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Abstrakt. Artykut dotyczy publikacji De verstandige kok (Rozsqdny kucharz), poswigconej
przepisom kulinarnym czesci holenderskiego poradnika Her vermakelijk landleven (Siels-
kie Zycie na wsi) wydanej w 1669 roku. Poradniki ogrodnicze i kulinarne rozpowszech-
nily si¢ we Francji i Niderlandach w potowie XVII wieku. Prezentowana ksigzka
kucharska zdobyta duza popularnosé w péinocnej Europie; zawiera 194 przepisy, ktére
staly si¢ podstawa holenderskich kuchni warstw $rednich XVIII i XIX wieku. Analiza
tekstu kulinarnego — z przytoczeniem niektérych przepiséw — zwraca uwage na wartosci
odzywcze potraw i pochodzenie niektérych z nich z Hiszpanii. Artykul stanowi takze
wprowadzenie w temat percepcji holenderskiej kuchni w nowozytnym Gdarisku. Pre-
zentowany egzemplarz poradnika pierwotnie mdgt naleze¢ do Marii van Heemskerk,
zony Heinricha Schwarzwalda V. Zamiarem autorki bylo réwniez zwrécenie uwagi na
kolekeje ksiazek o kulinariach znajdujacych si¢ w dawnych i obecnych zbiorach Biblio-
teki Gdanskiej.

Stowa kluczowe: Gdansk, Schwarzwaldowie, kulinaria, ogrodnictwo, wyzywienie,

kultura stotu, Niderlandy
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* Polski Instytut Badari nad Sztuka Swiata, Oddzial Gdanski, http://www.world-art.pl/;
e-mail: alessandra22@o2.pl

! Autorka pragnie podzigkowaé za pomoc merytoryczng dotyczaca kontaktéw Gdariska
z Niderlandami badaczce kultury zywienia Pani Marleen Willebrands oraz archiwiscie i historykowi
Panu Jeroenowi Martijnowi van Haart.
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W zbiorach PAN Biblioteki Gdanskiej znajduje si¢ interesujaca kolekcja ksiazek
dotyczacych kulinariéw wydawanych od XVI do XVIII wieku®. Kolekcja gromadzona
w dawnej Bibliotece Rady Miasta Gdariska (Bibliotheca Senatus Gedanensis) i Bib-
liotece Miejskiej w Gdarisku (Danziger Stadtbibliothek), w znacznej mierze pocho-
dzgca z przejetego w 1879 roku ksiggozbioru Johanna Uphagena (1731-1802)%,
zawiera zaréwno poradniki kulinarne w $cistym tego stowa znaczeniu, jak i klasyczne
rozprawy o gospodarstwie wiejskim i ogrodnictwie* oraz prace z zakresu dietetyki®
a nawet wskazéwki dekorowania stotu biesiadnego i poszczegolnych potraw®.

Sposréd réznego pochodzenia publikacji dotyczacych kuchni staropolskiej
w dawnych gdariskich zbiorach bibliotecznych nalezy wymieni¢ zaginione Compen-
dium ferculorum Stanistawa Czernieckiego’ wraz z jego zachowang pézniejszg edycja
Kucharka miejska i wiejska® oraz réwniez zaginiong pozycje pod intrygujacym tytutem
Kuchmistrz dla takotnisiow’. 7, kolei w samym Gdarisku wydano zaginione Portefuille
der Kochkunst™. Zachowane Preussisches Kochbuch opublikowano co prawda w Kré-
lewcu, ale z przedmowg napisang przez anonimows autorke w... Warszawie!™' Lo-
kalng histori¢ gdanskich kulinariéw w XIX i XX wieku rozpoczyna Danziger
Kochbuch Marie Rosnack™. Ale to juz temat na inny artykut...

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOODOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO OO0

2 Zaséb zewidencjonowany w historycznym katalogu systematycznym zbioréw Biblioteki
Miejskiej w Gdansku do 1945 roku.

* E. Lichnerowicz, 1879 (1): Biblioteka Johanna Uphagena, [w:] Kronika Biblioteki Gdariskiej
1596-2016, red. A. Baliniski, A. Frackowska, M. Otto, Gdansk 2017, s. 144-145.

4 Nicolas de Bonnefons, Les Delices de la campagne. Suite du jardinier francais..., Paris : N. Le
Gras 1684 [Traites de jardinage, vol. 2] (sygn. Va 3945 8°); Georg Greflinger, Der Frantzésischer
Confitiver Welcher handelt: Von der Manier, die Friichte in ibrer natiirlichen Art zu erhalten, Im Jahr
1665 (sygn. Va 4675 8° adl. 1); Jean-Baptiste de La Quintinie, Instruction pour les jardins fruitiers et
potagers..., vol. 1, Amsterdam: H. Desbordes 1697 (sygn. Uph. q. 3066 4 °).

> Johann Sigismund Elsholtz, Diaeteticon, Das ist Neues Tisch-Buch oder Unterricht von erbaltung
guter gesundheit durch eine ordentliche didt..., Leipzig: Th. Fritsch 1715 (sygn. Uph. f. 1622 adl. 2).

® Cristoforo di Messibugo, Libro novo nel qual s'insegna a far dogni sorte di vivanda, Venetia 1557
(sygn. Vb 3532 4°); Marx Rumpolt, Ein new Kochbuch. Das ist Ein grundtliche beschreibung wie man
recht vnd wol, nicht allein von vierfiissigen heymischen vnd wilden Thieren.. ., Franckfort am Mayn 1581
(sygn. Vb 3534 4°); Vincenzo Cervio, I trinciante... ampliato, et ridotto a perfettione dal cavalier Reale
Fusoritto da Narni..., Venetia: heredi di G. Varisco 1593 (sygn. Uph. q. 3222), (sygn. Vb 3534 4°).

7 Stanistaw Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw, Krakéw: S. Heba-
nowski 1753 (sygn. Vb 3596 8°) (pierwsze wydanie: Krakéw 1682).

8 Kucharka miejska i wiejska albo sposcb gotowania rozmaitych migsnych, postnych i rybnych
potraw, tudziez robienia ciast, tortéw, etc., Warszawa 1811 (sygn Vb. 3621 8°).

9 Kuchmistrz nowy dla takotnisicw, Wroctaw 1817 (sygn. Vb 3627 8°) (pierwsze wydanie:
Wroctaw 1815).

10 Portefeuille der Kochkunst und Ockonomie nach systematischer Ordnung, Bd. 1, Danzig 1787
(sygn. Vb 3600 8°)

Y Preussisches Kochbuch fiir Frauenzimmer die Hauswesen und Kiiche mit mdglichst geringer
Miihe und Kosten selbst verwalten wollen, Konigsberg 1805 (sygn. Vb 3620 8°).

12 Marie Rosnack, Danziger Koch-Buch. Anweisung auf eine feine und schmackhafte Art zu
kochen, zu backen und einzumachen. Nach durch fiinfzigjihrige eigene Erfahrung bewdbrten Recepten
bearbeitet, Danzig 1858 (sygn. Od 23020 8°).
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Kolekeje biblioteczne byty waznym wyznacznikiem statusu materialnego wiasci-
cieli, jak pisze Maria Michalska: Prywatne zbiory tworzone przez osoby nalezqce do elit
wladzy i kultury powstawaly réwniez w czasach sredniowiecznych, ale najwigkszy roz-
kwit kolekcjonerstwo przezywato w czasach nowozytnych, poczgwszy od renesansu, pod-
czas ktorych ksigzki otaczano niemalze kultem... W koticu budujgc ksiggozbior przed-
stawiciel europejskich elit podkresial swdj wysoki status spoteczny — jako osoby oczytanej,
kulturalnie obytej i zamoznej.

Wiréd reprezentacyjnych kolekeji bibliotecznych ksiazki kulinarne i z zakresu
prowadzenia gospodarstwa domowego byly cennymi nabytkami w zamoznych ro-
dzinach okresu renesansu i baroku, wnoszonymi w posagach i dziedziczonymi przez
nastepne pokolenia. Dopiero bowiem w okresie O$wiecenia ksigzka staje si¢ dostep-
na dla klas nizszych wraz z upowszechnianiem si¢ czytelnictwa'®. Czytelnikami
literatury poradnikowej w nowozytnej Europie byly zaréwno kobiety jak i me¢zczyzni.
Przyktadowo w Niemczech tak zwana Hausviterliteratur'® zawierata receptury me-
dyczne, kulinarne czy praktyczne rady z zakresu gospodarstwa domowego™.

Przepisy obecnie kojarzone sg z kulinariami, ale w $redniowieczu i renesansie
receptury dotyczyly réwniez sposobéw przechowywania zywnosci, wykonywania
prostych lekéw a takze produkeji atramentu, réznych barwnikéw i farb malarskich
czy nawet stopéw metali’’. Przepisy 6wezesne byly tajemnymi sekretami, zapisywa-
nymi recznie w zeszytach lub na marginesach i pustych stronach drukowanych
ksiazek, lub tez na karteczkach znajdowanych pézniej miedzy stronami publikacji.
Alisha Rankin pisze: ,receptury mialy kluczowe znaczenie dla medycyny i nauki we
wezesnej nowozytnej Europie.”'®

Wezesne przepisy kulinarne pisane byly specyficznym jezykiem, zrozumialym
jedynie dla ich wlasciciela. Pierwsze drukowane poradniki w stylu charakterystycz-
nym dla okresu nowozytnego tekstu kulinarnego, tworzonego przez patacowego
kuchmistrza dla podobnego kregu odbiorcéw, takze nie byly jasne dla kazdego
czytelnika'®. Dopiero z czasem przepisy otrzymaty ustalong konstrukcje stylistyczna,

OOOOOOOVOODVOODVOOOVOOOOONIOODOODOOOIOOOOOODOOOOONPOOOD

13 M. Michalska, Katalogi i inwentarze ksiggozbioru Heinricha Schwarzwalda i biblioteki
kosciota Sw. Piotra i Pawla w zbiorach Biblioteki Gdanskiej, ,Libri Gedanenses” 39 (2022), s. 90.

D, Outram, Panorama Oswiccenia, Warszawa 2008, s. 79-82. W okresie O$wiecenia
pojawiajg si¢ serie ksigzkowe jak réwniez wygodniejsze, mniejsze formaty, ktére mozna byto mie¢
przy sobie i korzysta¢ z nich przy kazdej okazji.

Y Hausviterliteratur — gatunek literacki zajmujacy si¢ ekonomig gospodarstwa domowego,
publikacje poczatkowo przeznaczone dla wihascicieli majatkéw ziemskich. Od XVIII wieku
nazywana Hausmutterliteratur, kiedy docelowym odbiorcy stala si¢ kobieta jako zarzadzajaca
gospodarstwem domowym.

16 A. Rankin, Recipes in Early Modern Europe, [w:] Encyclopedia of the History of Science,
Carnegiec Mellon University, s. 11, https://ethos.lps.library.cmu.edu/article/id/677/ [dostep
26.05.2024]

7 Tamze.

18 Tamze, s. 1 (tlumaczenie A.K.).

19 J. Dumanowski, Wiedza, narracja i smak. Staropolskie ksiqzki kucharskie i porady kulinarne
Jako Zrddio historyczne, ,Kwartalnik Historii Kultury Materialnej”, R. 62 (2014) Nr 4, s. 537.
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w ktérej podaje si¢ sktadniki i ich ilosci oraz przedstawia caty proces przygotowania
potrawy. Pierwotnie zawieraly zwroty, ktére méwity o skutecznosci danej mikstury
czy potrawy, potwierdzonej na koricu taciniska konkluzjg probatum est czyli zostato to
wyprobowane

HET VERMAKELIJK LANDLEVEN
(SIELSKIE ZYCIE NA WSI)

Sposréd ksiazek dotyczacych kulinariéw w zbiorach Biblioteki Gdariskiej wy-
réznia si¢ holenderskie dzieto Her vermakelijk landleven (Sielskie Zycie na wsi), wy-
dane w Amsterdamie w trzech czg¢sciach w 1669 roku (il. 1), ktérego dodatek De
verstandige kok (Rozsqdny kucharz) zawiera przepisy kulinarne?! (il. 3). Rozpow-
szechniony pézniej jako oddzielna publikacja, byt wedtug Karin Vaneker ,jedyna
pétnocno-holenderskg ksigzka kucharsky ze Ztotego Wieku”®2 Tak o tej pozycji
pisze Piotr Oczko:

W 1669 roku w Republice Zjednoczonych Prowingi zostala wydana pierwsza na
Pétnocy ksigika kucharska zatytutowana De verstandige kok (Rozumny kucharz). Byfa
ona czescig znacznie wigkszego zbioru, dziela zatytutowanego Het vermakelijk landleven
(Przyjemne Zycie na wsi). Wyewoluowata ona z wielokrotnie wznawianej i zmienianej
publikacji, ktdra ukazala sig po raz pierwszy w 1661 roku i nosita tytut De verstandige
hovenier (Rozumny ogrodnik). Nie byt to bynajmniej przypadek — od uwag nad leczni-
czymi wiasciwosciami roslin ogrodowych edytorzy kolejnych wydari przeszli do konkret-
nych przepisdw majqcych uczyc czytelnikow, jak nalezy zdrowo Zyc i gotowai, jak
sporzgdzac konfitury oraz sataty, wreszcie jak wykorzystywac upolowang dziczyzneg.
Publikacja ta cieszyla si¢ ogromng popularnosciq; do 1802 roku w Republice wznowiono

Kuchnia, positek i spotkanie przy stole byly elementem uczty-widowiska, czgscia wielkiego
przedsigwzigcia organizacyjnego, jakim byt dwér wielkiego pana; J. Dumanowski, Smazenie
roznych konfektow. Nowy obraz kuchni staropolskier?, [w:] Smazenie réznych konfektéw. Nowy obraz
kuchni staropolskiej?, [w:] Naturalna historia jedzenia. Migdzy antykiem a XIX wiekiem. Materiaty
z migdzynarodowej konferencji naukowej zorganizowanej przez Muzeum Historyczne Miasta
Gdarniska i Uniwersytet Gdanski dla upamigtnienia 100-lecia otwarcia Muzeum Wnetrz
Mieszczariskich w Domu Uphagena w dniach 3-4 listopada 2011 roku, red. B. Mozejko,
wspétprac. E. Barylewska-Szymariska, Gdansk 2012, s. 212-213.

2 W. Zarski, Ewolucja wzorca gatunkowego polskich poradnikow kucharskich i jego uwarunko-
wania tekstowe, [w:] Odmiany stylowe polszczyzny dawniej i dzis, red. U. Sokélska, Biatystok, 2001,
s. 414; A. Rankin, dz. cyt., s. 2-3.

2! Her Vermakeljck Landt-leven, I-111 Deel, Amsterdam: M. Doornick 1669; PAN Biblioteka
Gdariska, sygn. Va 3926 8°.

22 K. Vaneker, Onze bloedeigen Keuken, “Bouillon Magazine”, 2007, s. 1, www.academia.edu/
5917674/0Onze_bloedeigen_Keuken_De_Verstandige_Kok_The_Sensible_Cook_ [dostep
18.02.2025].
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Jg az 14 razy, ukazaly sig tez dwa wydania brukselskie oraz przeklady na jezyki francuski
i niemiecki.>

Nalezy wspomnie¢, ze wezesniej w Republice Zjednoczonych Prowincji wielkim
powodzeniem cieszyto si¢ wydane w potudniowych Niderlandach dzieto Antoniusa
Magirusa [Pietera Scholiera?] Kookboek of familie keukenboek (Ksigga kucharza, czyli
rodzinna ksigzka kucharska) z 1612 roku?*. Praca oparta na wzorze wloskim, miano-
wicie Opera di Bartolomeo Scappi z 1570 roku®, zostata jednak dostosowana do
miejscowych realiéw — podano zamienniki dla trudno dostgpnych produktéw whos-
kich, a zwlaszcza zmieniono adresatéw. Byli nimi nie kucharze zatrudnieni na dwo-
rach moznowtadcéw, ale panie domu z kregéw bogatego mieszczaristwa, to one
bowiem nadzorowaty prace stuzby i kucharek®.

Poszukujac pierwowzoréw Het vermakelijk landleven wypada jednak zwrécié sie
ku Francji. Kraj ten bowiem w latach trzydziestych XVII wieku stal si¢ o$rodkiem
kulturotwérczym dla catej Europy. Moda francuska miata wpltyw na kazda dziedzing
zycia wyzszych sfer kontynentu. Tamtejsze nowosci szybko przyjmowano w innych
krajach europejskich. Paryz zatem ustalal takze menu na stotach i dawat przyklad
wyrafinowanej kuchni?’.

Nowe trendy kulinarne we Francji pojawily si¢ w potowie XVII wieku za sprawga
poradnikéw ogrodniczych i kulinarnych uznanych francuskich autoréw, Nicolasa de
Bonnefonsa®® i Frangoisa Pierra de la Varenne®”. Zainteresowanie czytelnikéw upra-
wa roli wigzalo si¢ z brakami Zywnosciowymi w oblezonym Paryzu podczas anty-
krélewskiego buntu znanego jako stara (parlamentarna) Fronda w latach 1648-1649.
Drugim waznym aspektem potaczenia tematu kulinariéw z ogrodnictwem byta pa-
nujaca wiréd bogatych warstw spotecznych moda na budowaniu wiejskich rezydencji
w otoczeniu ogrodéw, sadéw i terenéw towieckich. De Bonnefons uwazat, ze ogrody
warzywne i sady owocowe zadowalaly zmysty smaku i zapachu w poszczegélnych
porach roku. Dzigki hodowli zwierzat za§ mozna bylo by¢ samowystarczalnym,

OOOOOOOVOODVOODVOOOVOOOOONIOODOODOOOIOOOOOODOOOOONPOOOD

B P. Oczko, Ars bene edendi. Kilka stow o jedzeniu i ksigghach kucharskich w dawnych Nider-
landach, [w:] Ars bene vivends. Studia ofiarowane profesorowi Maciejowi Wiodarskiemu w 70 rocznicg
urodzin, red. E. Buszewicz, E. Grzybowska, Krakéw 2017, s. 145.

24 Antonius Magirus, Kooc-boec oft familieren keukenboec, leerende hoe dat men alderbande
Vieesch, Vogelen, Wildtbraedt, ende Visch koken sal, ende wanneer alderbande Spyse ende Wyn op haer
beste is. Oock alle manieren van Slaet te maken, Loven: J. Ch. Flavius 1612.

2 Opera di Bartolomeo Scapii Mlaestro] dell'arte cucinare, cuoco secreto di Papa Pio V, Roma:
M. Tramezziono 1570.

26 P, Oczko, dz. cyt., s. 139-140.

%" Darryl Dee, France in the 17th century, Oxford Bibliographies, https://www.oxfordbiblio-
graphies.com/display/document/obo-9780195399301/0b0-9780195399301-0300.xml [dostep
18.02.2025].

28 Nicolas de Bonnefons, Le Jardinier Frangois, qui enseigne a Cultivar les Arbres & Herbes
Potageres..., seconde edition, Paris: P. Des-Hayes 1651; Nicolas de Bonnefons, Les Delices de la
campagne. Suitte du lardinier frangois..., Paris: P. Des-Hayes 1654.

29 Frangois Pierre de la Varenne, Le cuisinier frangois, Paris: P. David 1651.


https://www.oxfordbibliographies.com/display/document/obo-9780195399301/obo-9780195399301-0300.xml
https://www.oxfordbibliographies.com/display/document/obo-9780195399301/obo-9780195399301-0300.xml

www.czasopisma.pan.pl QAI 1 www.journals.pan.pl
D

14 ALEKSANDRA KAJDANSKA

nadmiar plonéw rolnych korzystnie sprzeda¢ a dorodne produkty ogrodnicze roz-
dawac jako prezenty.

Nie trzeba byto dlugo czekaé, aby zapotrzebowanie na poradniki ogrodnicze
i kulinarne pojawito si¢ w calej Europie. Tak wigc, podazajac za wzorem Nicolasa
de Bonnefonsa, amsterdamski wydawca Marcus Willemsz. Doornick opublikowat
napisang przez luterariskiego kaznodziej¢ i botanika Pietera van Aengelena prace
poswiecong ogrodnictwu: Den werstandigen hovenier (Rozsqdny ogrodnik) w 1661
roku®'. Szes¢ lat pézniej ukazata si¢ kolejna edycja, w ktorej pojawit si¢ dodatek
dotyczacy kulinariéw: De verstandige kok, of zorgvuldige huishoudster (Rozsqdny ku-
charz lub staranna gospodyni). W 1669 roku Doornick opublikowat trzecie, posze-
rzone wydanie tego dzieta pod nowym tytulem Her vermakelijk landleven (Sielskie
Zycie na wsi). Poprzedni tytut Den wverstandigen hovenier stal si¢ tytulem czesci
pierwszej. Druga czes¢ o tytule Den Nederlandsen hovernier (Niderlandzki ogrodnik)
dotyczyla architektury ogrodowej. Czgs¢ trzecig stanowil Den ervaren huishouder
(Doswiadczony gospodarz) — poradnik o leczeniu zwierzat gospodarskich. Ostatnia
cze$¢ zawierata dwa uzupetnienia: Den naarstigen bijenhouder (Skrzetny pszczelarz)
oraz ponownie De wverstandige kok... (s. 57-80) wraz z dodatkami: De Hollandse
slachttijdt (Holenderski ubdj sezonowy) i De wverstandige confiturmaker (Rozsqdny wy-
tworca konfitur) (s. 81-88).

Badaczka historii wyzywienia Marleen Willebrands zalicza pozycje w rodzaju
Het wvermakelijk landleven do typu literatury pokrewnej poematowi dworskiemu,
ktéry byt wéwezas bardzo popularny w Niderlandach®?. Autorzy dworskich utworéw
stawili btogie Zycie wéréd przyrody w otoczeniu rodziny i przyjacict, zas poeci Petrus
Hondius, Jacob Westerbaen i Jacob Cats czg¢sto wychwalali wystawne uczty na
$wiezym powietrzu. Goscinno$¢é miata ogromne znaczenie w wiejskiej posiadtosci,
gdzie stale pojawiali si¢ nowi zaproszeni. Sielskie Zycie na wsi przywoluje zatem te
same wartosci, jakie propagowali literaci i poeci — mityczng Arkadig, miejsce szcze-
sliwe i dostatnie™.

DOODOOOVODOODOOOVOOVOIOOPOOOOOIOOOOODOOOVOOIOOOPOODOOIOOOOODOOOVOOIOOOPOODOODOOOOODOOIOOODOO
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39 “Le Premier & le plus lotiable est celuy des prefens que vous en faites 4 personnes de toutes
fortes de conditions, dont vous estes amplement remerciées”, dedykacja w Nicolas de Bonnefons,
Le Jardinier Frangois. .., Paris 1684, bez numeracji. Por. przypis 4. Nalezy jednak przypomnie¢, ze
pierwsze poradniki dotyczace prowadzenia gospodarstwa rolnego powstaly juz w klasycznej
starozytnosci. Przyktadem dzieta takich wybitnych postaci, jak grecki historyk i Zotnierz Ksenofont
z Aten, autor O gospodarstwie lub Ekonomik (Oixovouirog), zyjacy na przetomie Vi1V wieku p.n.e.
oraz rzymski méweca i polityk Katon Starszy, autor O gospodarstwie wiejskim (De agri cultura),
zyjacy na przetomie IIT i IT wieku p.n.e. Najbardziej znang starozytng ksiazka kulinarng jest dzieto
Apicjusza De re coquinaria libri X (O sztuce kucharskiej ksigg 10) z poczatku I wieku n.e. (zachowane
w redakcji z IV wieku n.e.). Por. A. Dalby, S. Grainger, The Classical Cookbook. 49 authentic recipes,
translated and adapted for the modern cook, British Museum Press 1996.

31 Pieter van Aengelen, De Verstandige Hovenier, Over de twaelf Maenden van’t Jaer,
Amsterdam: M. Doornick 1661.

2 De verstandige kock. Proef de smaak van de 17% eeuw. M. Willebrands met bijdragen van
A. van Dongen en M. Henzen, Sterck & De Vreese 2022, s. 22-27.

33 Podobne wartosci przywotywali w literaturze staropolskiej Mikotaj Rej i Jan Kochanowski.
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Literacki opis positku byt wazny dla twércéw, ktérzy postulowali prostote spo-
zywanych dan i pochodzenie produktéw z wiasnych upraw. Jednak nie bylto to
osiagalne dla os6b z nizszych klas spotecznych, a nawet warstw $rednich zamieszka-
tych w miescie, gdzie wychwalane positki okazywaly sie zbyt drogie. Paradoksalnie,
proste dania opisane w De verstandige kok byly przygotowywane dla majetnych ludzi.
Dotyczy to nie tylko wielu ich rzadkich sktadnikéw, takich jak dziczyzna, niektére
rodzaje migsa i ryb, wino reriskie, masto i cukier czy przyprawy. Dobre warzywa
i owoce réwniez byty drogie, jesli nie mozna bylo ich zdoby¢ z wtasnego ogrodu34.

DE VERSTANDIGE KOK (ROZSADNY KUCHARZ)

Autor De verstandige kok pozostaje nieznany, poniewaz na stronie tytulowej oraz
w przedmowie nie podano odpowiedniej informaciji (il. 4). Wspomniana juz Marleen
Willebrands wskazuje, ze korzystal z przepiséw wezesniejszych ksigzek kucharskich,
takich jak Kookboek oraz Sekreetbock Carela Batena (Carolusa Battusa) z 1593 i 1600
roku®. Zawiera zatem elementy renesansowej kuchni niderlandzkiej i barokowej
kuchni francuskiej.

Rozsqdny kucharz z kolei stanie si¢ podstawa niderlandzkiej kuchni warstw srednich
XVIII i XIX wieku. Przettumaczony na jezyk angielski uksztattuje réwniez w znacznym
stopniu kulture kulinarng wschodniego wybrzeza Ameryki Pétnocnej*. Ze wzgledu na
bliskie kontakty Gdariska z Holandia, wydaje si¢ uzasadnione przypuszczenie, ze moze
réwniez dostarczy¢ wskazéwek na temat siedemnastowiecznego stylu zywienia i biesia-
dowania w tym miescie a zawarte w nim przepisy mogly by¢ stosowane nad Mottawa.

De wverstandige kok rozpoczyna si¢ od dziatu poswigconego satatkom z ziotami
oraz gotowaniu i duszeniu warzyw ogrodowych w 14 przepisach. Wszystkie jarzyny
powinny by¢ dobrze oczyszczone i umyte, doprawione oliwg z oliwek, octem i sola.
Autor poleca przyrzadza¢ réznego rodzaju sataty, w wickszosci spozywane do dzis:
glowiasta, rzymska i dgbows a takze roszpunke warzywna, pedy mniszka lekarskiego,
pedy cykorii, endywie oraz czerwong lub biata kapuste, ogérki ,,i to co si¢ lubi i co jest

dostepne o danej porze roku”’. Do satatek poza ziotami, jak rzezucha i kocimigtka

OOOOOOOVOODVOODVOOOVOOOOONIOODOODOOOIOOOOOODOOOOONPOOOD

OOOOOOVOOOOOOOOOOOC

34 De verstandige kock. Proef de smaak van de 1 7% eenw..., s. 22-27.

3% Carel Baten (1540-1619) byt lekarzem praktykujacym w Niemczech i Niderlandach oraz
autorem pierwszych ksigzek medycznych napisanych w jezyku niderlandzkim. Jednak najbardziej znany
jest ze swoich dwéch publikacji medyczno-kucharskich: Eenen seer schonen, ende excellenten Coc-boeck,
inhoudende alderleye wel gheexperimenteer de cokagien, van ghebraedyt, ghesoden, Pasteyen, Taerten, Toerten,
Viaeyen, Saussen, Sopen, ende diergelijcke... (Dordrecht 1593) oraz Secreet-Boeck van wvele diversche en
heerlicke consten in veelderleye materien, met veel remedien teghen de innerlijcke en uytterlijcke gebreken der
menschen... (Dordrecht 1600). Por. De verstandige kock. Proef de smaak van de 1 7% eenw..., s. 37.

36 P, Oczko, dz. cyt., s. 146.

37 Przepis 1: “(...) datgene wat men het liefst heft of wat het seizoen biedt.”; De Verstandige
Kock, of Sorghvuldige Huyshoudster, Amsterdam 1669, s. 61 [5].
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mozna dodawaé kwiaty rézy i nagietka. We wloskiej satatce z karczochami warzywa
nalezato oczysci¢ do serca (Srodka), skropi¢ olejem z octem i doprawic¢ pieprzem, sola
i cukrem®®,

Po przepisach na satatki nastepuja instrukcje przyrzadzania réznych warzyw, jak
np. grochu, rzepy, bobu i fasoli wielokwiatowej (w Polsce znanej jako ,pickny jas”),
a takze gotowania kapusty po hiszpansku czy duszeniu kalafiora. W menu pojawiaja
si¢ szparagi, ktére doprawia si¢ oliwa, octem, pieprzem i gatka muszkatotows. Aktu-
alny jest przepis na zupe z trybuli kervelsopje, roéliny nalezacych do selerowatych,
podawanej z biatym chlebem, ktéra obecnie jest tradycyjna potrawa w Holandii
i Belgii. Listki trybuli nalezato drobno posieka¢ i ugotowaé w mleku, dodaé trzy
jajka i porcje masta®®,

W pierwszym dziale pojawiaja si¢ takze przepisy na sosy. Kwaskowy sos po-
rzeczkowy przygotowywano na winie refiskim z malym dodatkiem wody oraz masta
z cukrem i cynamonem, zaggszczano chlebem.

W drugim dziale podano 60 przepiséw na réznego rodzaju migsa — jagnigcine
i baraning, cielecine i wolowing, wieprzowing oraz dziczyzng i dréb — z dodatkiem
soséw na bazie wywaréw migsnych. Tradycyjng, zimowa potrawa byl hiszpanski
hutspot, podawany z kawatkami pieczonego migsa lub boczku®. Delikatne migsne
klopsiki zwane fyikadellen®' przyprawiano gatka i tzw. kwiatem muszkatotowym,
skérka cytrynows albo pomarariczows. Wéréd pozostatych opisywanych potraw wy-
réznia si¢ jednogarnkowe olipodrigo42.

Do migsnych dani podawano réznorodne sosy sktadajace si¢ z masta, bulki tarte;
oraz soku z agrestu lub niedojrzatych winogron®’.

SOOOOOOOOOOOOOOOOOOIOOOOOOOOOOOOOSOOOOSOOOISOOOISOOOOOOOOOOOOOOOOSOOOOSOOOISOOOIOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOE

38 Tamze, s. 61 [5].

39 Przepis 11, tamze, s. 62 [6] (btedna numeracja: 60).

“ Tamze, s. 63 [7] (bledna numeracja: 61). Ponadto Autspot skiada si¢ z gotowanych warzyw,
przede wszystkim ziemniakéw (wczesniej pasternaku), marchewki i cebuli w formie puree.
Whprowadzenie tego dania w Holandii wigzane jest z nieudanym oblezeniem Lejdy w 1574 roku,
kiedy uciekajacy Hiszpanie mieli pozostawi¢ w obozowisku parujacy jeszcze kociotek z butspotem.
Por. De verstandige kock. Proef de smaak van de 1 7% ceuw..., s. 281.

4 De Verstandige Kock, of Sorghvuldige Huyshoudster..., s. 66 [10]. Obecnie w Holandii
frikadellen nazywane sg pieczone lub smazone kietbaski podawane w barach przekaskowych. Por.
De verstandige kock. Proef de smaak van de 17de eeuw..., s. 301.

2 De Verstandige Kock, of Sorghvuldige Huyshoudster..., s. 68 [12]. Olipodrigo to popularne
danie jednogarnkowe wywodzace si¢ z Pétwyspu Iberyjskiego, sktadajace si¢ z réznych rodzajéw
migs oraz rozmaitych warzyw, takich jak cebula, marchew, pasternak, biata fasola. Pierwszy przepis
na t¢ potraw¢ w Holandii podat Antonius Magirus w Koocboec, oft familieren keukenboec (Loven
1612) opierajac si¢ na opisie Bartolomeo Scappi w Opera dellarte del cucinare (Venezia 1570).
Przepis ten zawart takze Lancelot de Casteau w Ouwverture de Cuisine (Liege 1604). Potrawa
wymieniana jest pézniej w ksigzce Susanny Eger Leipziger Koch-Buch (Leipzig 1712). Por.
M. Willebrands, De Verstandige kok. De rijke keuken van de Gouden Eeuw. Tekstuitgave van het
enige gedrukte Noord-Nederlandse kookboek it de zeventiende eeuw, Bussum 2006, s. 78.

+ Verjuys, wverjuice, sok z niedojrzatych winogron a takze z dzikich lub niedojrzatych jabtek,
uzywany w niderlandzkiej kuchni od $redniowiecza, z czasem stal si¢ mniej popularny
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Tematem trzeciego dzialu sg potrawy rybne, znajduje si¢ w nim 18 przepiséw na
réznego rodzaje ryby: szczupaki, jesiotry, lososie, sardele, dorsze, wegorze i leszcze
oraz homary, kraby, ostrygi i matze. Sledzie, z ktérych stynety Niderlandy, pojawiaja
sie tylko jako dodatek do smazonego ogona szczupaka. Specjalnie solony $wiezy sledz
z Morza Pétnocnego, znany obecnie pod chroniong nazwa matjas, stat si¢ w éwezes-
nej Holandii produktem eksportowym i doczekal pochwaly w wierszu wspomnia-
nego juz poety Jacoba Westerbaena*. Gotowany na niebiesko szczupak lub karp
(blauw gekookte snoek of karper) znany jest rowniez w kuchni staropolskiej™ .

W czwartym dziale przedstawiono 27 klasycznych wypiekéw. Wiele z nich spo-
rzadzano z okazji $wiat czy innych specjalnych okazji. W grudniu jedzono nale$niki,
na Nowy Rok spozywano paczki. Do nalesnikéw (struifkoeken) dodawano jabtka
i rodzynki, zas jako przyprawy kwiat i gatke muszkatotows, imbir i cynamon oraz
rézne ziota®®. Podawano réwniez wytrawne nalesniki z boczkiem. Znalazly si¢ tam
takze przepisy na kremy, owsianki (np. hiszpanska, czy z ryzem) oraz na koricu na
budynie.

Wyjatkowo dzial ten rozpoczynal przepis na kandeel, goracy napéj z winem,
woda i duzg iloécig jajek i przypraw; uwazano go za $rodek wzmacniajacy, podawano
chorym i kobietom w potogu®”.

W piatym dziale podano 25 przepiséw na ciasta typu Zarta, na stodko i na stono.
Tarty wyrabiano z ciasta kruchego48, ale autor nie podaje odpowiedniego przepisu,
bo zaktada, ze wszyscy mieli swoje sposoby na jego przyrzadzenie. Najczesciej tarty
wystepuja z owocami — jabtkami, gruszkami, wisniami, morelami czy $liwkami oraz
z przyprawami lub odpowiednimi ziotami. Opisano tez ciasta ze $mietang i migda-
tami, trybula i szpinakiem oraz §wiezym serem i miesem. Pikantne ciasta czg¢sto maja
stodki akcent w postaci cukru, jabtka lub porzeczek a stodkie podawano na ciepto,
posypane cukrem i cynamonem. Tarty pieczono w specjalnych formach np. w ksztat-
cie serca czy gwiazdy49.

OOOOOOOVOODVOODVOOOVOOOOONIOODOODOOOIOOOOOODOOOOONPOOOD
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i zastgpowany octem jabtkowym. Por. De verstandige kock. Proef de smaak van de 17 eeuw...,
s. 285.

* Por. Tamze. Wedtug M. Willebrands wtasnie popularnosé sledzi w kuchni holenderskiej
pierwszej polowy XVII wieku spowodowalo wytrzebienie tej ryby i nastepujacy za nim spadek
potowéw.

* De Verstandige Kock, of Sorghvuldige Huyshoudster..., s. 71 [15]. Por. J. Dumanowski,
Niebieski szczupak Stanistawa Leszczyriskiego, https://natemat.pl/blogi/dumanowski/19251,
niebieski-szczupak-stanislawa-leszczynskiego [dostep 07.05.2024].

46 Przepis 111; De Verstandige Kock, of Sorghvuldige Huyshoudster..., s. 75 [19].

47 Tamze, s. 73 [17].

*8 Przepisy na ciasto podobne do dzisiejszego ciasta kruchego mozna odnalezé juz
w starozytnym Egipcie. Ciasto takie bylo przektadane stodkimi (miéd, orzechy) lub migsnymi
(kurczak) nadzieniami. Zachowaly si¢ przepisy $redniowieczne w poradnikach francuskich
i angielskich. Najstarszy zblizony przepis na ciasto kruche jakie dzi§ si¢ uzywa znalez¢ mozna
w A Proper Newe Booke of Cokerye, opublikowanym w Londynie w trzech wydaniach pomigdzy
1545 a 1575 rokiem (A4 Proper Newe Booke of Cokerye, edited by C.F. Frere, Cambridge 1913).

“ De verstandige kock. Proef de smaak van de 1 7% eeuw..., s. 221.


https://natemat.pl/blogi/dumanowski/19251,niebieski-szczupak-stanislawa-leszczynskiego
https://natemat.pl/blogi/dumanowski/19251,niebieski-szczupak-stanislawa-leszczynskiego
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Szésty dziat zawiera 7 przepiséw pasztetéw z ostrymi sosami. Pasztety od $red-
niowiecza byly ozdoba wszelkich uczt na stotach arystokracji i patrycjatu. Potrawy te
byly czgsto takze tematem martwych natur w malarstwie. Proponowane pasztety
w wigkszosci miaty miesne nadzienia, takze z dzikiego ptactwa, np. z popularnej

Dodatek De Hollandse slachttijdt (8 przepiséw) przedstawia produkeje kietbas,
kaszanek czy nézek w galarecie a takze wedzenie i solenie migsa wieprzowego i wo-
towego oraz jego przechowywanie®’.

Dodatek De werstandige confituurmaker po$wigcony zostat konfiturom i pastom
owocowym (26 przepiséw). W przeciwienstwie do obecnych czaséw tego typu pro-
dukty zalecane byty wéwczas przez lekarzy. Drogi cukier trzcinowy stanowit sktadnik
lekarstw i wszelkie wyroby z tym sktadnikiem takze uwazane byly za medykamenty.
Wigkszos¢ arystokratéw i patrycjuszy gustowata w konfiturach robionych z owocéw
egzotycznych, takich jak cytryny i pomararicze z dodatkami w rodzaju imbiru. Takie
produkty nie byty dostepne dla nizszych klas spotecznych ze wzgledu na cene owo-
céw egzotycznych, ktére trzeba byto sprowadzaé z kolonii i dodatkowo szybko si¢
psuly. W zamian autor poleca produkty krajowe, ktére mozna uprawiaé¢ w ogrodach
i sadach.

Woazng wskazéwka, ktérej dzis juz raczej nikt nie pamigta, jest przypomnienie,
yze cukier lub miéd, z ktérego chcesz zrobié¢ przetwory, nalezy sklarowaé lub oczyscié
przy uzyciu biatek jaj i wody deszczowej, dobrze go odsaczy¢ i gotowaé, az zacznie si¢
klei¢ lub wirowa¢” (przepis 169)2.

Rozsqdny wytwdrca konfitur podaje tez sporo przepiséw na rézne kandyzowane
owoce, zaliczane do konfitur — jabtka, gruszki (zar6wno kandyzowane, jak w syropie
i suszone), pigwy, morele, $liwki brzoskwinie, porzeczki, wisnie a nawet orzechy
wloskie. Zamieszczono tam takze przepisy na soki, syropy, galaretki owocowe oraz
cukierki wyrabiane z masy pigwowej. Do soku wisniowego dodawano przyprawy
takie jak imbir, cynamon czy galangals3 — zalecany jako lekarstwo dla chorych na
serce. Z kolei syrop porzeczkowy miat by¢ przydatny w czasie zarazy na goraczke
oraz wzmacnial serce i zolgdek.

DOODOOOVODOODOOOVOOVOIOOPOOOOOIOOOOODOOOVOOIOOOPOODOOIOOOOODOOOVOOIOOOPOODOODOOOOODOOIOOODOO
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W siedemnastowiecznej Holandii oprécz dziczyzny jadano takze dzikie ptactwo. Ptaki
$piewajace byly bardzo popularne na stotach, pojawialy si¢ pasztety ze szpakéw, skowronkéw,
drozdéw i sikorek, a nawet wrébli. Ptaki te nie podlegaty prawu fowieckiemu i kazdy mégt na nie
polowa¢ (nawet w miescie). Tamze, s. 241-242.

> Tradycyjnie w Holandii okoto listopada bito zwierzyng domows, najczesciej swinie, aby
zapewni¢ migso na czas zimy.

52 De Verstandige Kock. De Verstandige Confituurmaker, Amsterdam 1669, s. 87 [29].

53 Galangal — przyprawa stosowana w kuchniach azjatyckich, zawierajaca korzen rosliny
z gatunku imbirowatych (Zingiberaceae), wyrézniajacych si¢ smakiem i barwa. UZzywana takze
w medycynie przy niestrawnosci i wymiotach.
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GDANSKI EGZEMPLARZ
HET VERMAKELIJK LANDLEVEN I DE VERSTANDIGE KOK

Het vermakelijk landleven zdobyt sobie znaczng popularno$é poza granicami
Niderlandéw. Nie powinno zatem zaskakiwal, ze egzemplarz tej ksigzki znalazt
si¢ w Gdarisku, w bibliotece patrycjuszowskiej rodziny Schwarzwaldéw, ktéra utrzy-
mywata bliskie kontakty osobiste, handlowe i kulturalne z Niderlandami.

W gdariskim egzemplarzu Sielskiego Zycia na wsi w wydaniu z 1669 roku, w kté-
rym dwie pierwsze czesci dzieta oprawiono w odwrotnej kolejnosci, na odwrocie
strony tytutowej catego woluminu wydrukowany jest Extract uyt de Privilegie —
pozwolenie na druk podpisane przez Johana de Witta i Herberta van Beau-
mont>*. Ponizej wklejono ekslibris z herbem rodziny Schwarzwaldéw (odmia-
na 1)> - jednoznacznie okreslajacy proweniencje ksigzki (il. 2). Autorem tego eks-
librisu mégt by¢ Johann Bensheimer, gdariski rytownik dziatajacy w drugiej potowie
XVII wieku™.

Pochodzaca z Nadrenii rodzina Schwarzwaldéw osiagneta znaczaca pozycje
w Gdarisku juz w potowie w XV wieku. Przez kolejne dwa stulecia cztonkowie tego
rodu sprawowali urzedy tawnika i rajcy Gléwnego Miasta. Do dzi§ zachowaly sie
w Bibliotece Gdariskiej i Muzeum Narodowym w Gdarisku dwa portrety: Heinricha
Schwarzwalda IV (1619-1672) i jego bratanka Heinricha Schwarzwalda V (1642-
1705), prawdopodobnie oba pedzla Andreasa Stecha®”.

Rodzinng kolekcje ksiazek zapoczatkowat Heinrich Schwarzwald IV, ktéry mégt
zdobywaé wartosciowe pozycje dzigki swoim kontaktom handlowym. Tak opisuje
ten ksiegozbiér Krystyna Jackowska:

Ksiggozbior [Heinricha] Schwarzwalda [IV] nie nalezat do najliczniejszych posrod
gdariskich prywatnych kolekeji bibliofilskich, lecz wyrdznial sig pigknymi wydaniami
rzymskich klasykow... W skiad biblioteki wchodzity nadto cenne rekopisy oraz inku-
nabuty, a takze ryciny... Schwarzwald ofiarowat swojg biblioteke liczgcq ponad 3 tys.
woluminow, wraz z funduszami na uzupelnianie ksiggozbioru, gminie przy kosciele
sw. Piotra i Pawla zapisem testamentowym z 1669 roku.®

5% Johan de Witt (1625-1672) petnit funkcje wielkiego pensjonariusza Holandii; Herbert van
Beaumont (1609-1679) byt sekretarzem Stanéw Holandii i zachodniej Fryzji. Por. Nieuw
Nederlandsch Biografisch Woordenboek (NNBW), https://resources.huygens.knaw.nl/retroboe-
ken/nnbw/#page=0&accessor=accessor_index&view=homePane [dostep 27.01.2024].

55 M. Gizowski, Herby patrycjatu gdariskiego / Wappenschilder des Danziger Patriziats, Gdarisk
2000, s. 586-587.

56 K. Jackowska, Bibliofil Heinrich Schwarzwald i jego portret, ,Libri Gedanenses”, t. 33
(2016), s. 71.

57 Tamze, s. 75-79. Por. A. Kajdanska, Ubiory w nowozytnym Gdatisku od potowy XVI do korica
XVIIT wieku, Gdansk 2020, s. 178.

38 K. Jackowska, dz. cyt., s. 71. Ksigzki nabywane z legatu Heinricha Schwarzwalda IV byty
sygnowane specjalnym ekslibrisem donacyjnym w trzech odmianach, ktérego brak na omawianym
egzemplarzu.


https://resources.huygens.knaw.nl/retroboeken/nnbw/#page=0&amp;accessor=accessor_index%26view=homePane
https://resources.huygens.knaw.nl/retroboeken/nnbw/#page=0&amp;accessor=accessor_index%26view=homePane
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Po $mierci Heinricha Schwarzwalda IV jego dwaj bracia nie wykonali woli
donatora i nie przekazali legatu parafii §w. Piotra i Pawta. Nastapito to dopiero trzy
lata po $mierci Heinricha Schwarzwalda V°7.

Gdaniski egzemplarz Het vermakelijk landleven mégt zatem pierwotnie naleze¢ do
kazdego z dwéch wymienionych Schwarzwaldéw. Obaj mieli bliskie zwigzki z Nider-
landami — stryj studiowat na Uniwersytecie w Groningen, bratanek za$ na Uniwersy-
tecie w Lejdzie®, gdzie mogli zetknaé si¢ z holenderskim sposobem biesiadowania,
odpowiadajacym ich rodzinnemu stylowi zycia®!. Jakkolwiek to Heinrich Schwarz-
wald IV zaméwit wklejony w gdariskim egzemplarzu ekslibris herbowy,* to jednak
jest bardziej prawdopodobne, ze pierwszym whascicielem Sielskiego zycia na wsi byt
Heinrich Schwarzwald V. W 1677 roku ozenit si¢ bowiem z Maria, cérkg Reiniera
van Heemskerka I1°, gdariskiego kupca wymienianego w archiwach w Amsterdamie
i Lejdzie, w ktdrej wyprawie taka pozycja znalaztaby naturalne miejsce. W kazdym
przypadku stan zachowania ksigzki wskazuje, ze przepisy De verstandige kok byly
wykorzystywane w kuchni rodziny Schwarzwaldéw (il. 5).

skeksk

Zamiarem autorki niniejszy artykut powinien zwréci¢ uwage na kolekeje ksiazek
o kulinariach znajdujacych si¢ w dawnych i obecnych zbiorach Biblioteki Gdariskie;.
Z zasobu zewidencjonowanego w historycznym katalogu systematycznym wynika, ze
w nowozytnym Gdarnsku interesowano si¢ nowymi tendencjami zaréwno w kulina-
riach, jak i w ogrodnictwie i prowadzeniu gospodarstwa domowego. W bibliotecz-
nych zbiorach znajdowaty si¢ lub znajduja publikacje uznanych autoréw, ktére
zdobyty europejski rozglos, w tym pozycje z zakresu nowozytnej kuchni narodowe;
wioskiej, francuskiej i niemieckiej. Nie brakuje takze prac o kuchni staropolskiej. Hez
vermakelijk landleven, w tym De verstandige kok, ukazuje tez zainteresowanie dwczes-
nych Gdariszczan innymi aspektami kultury holenderskiej oprécz dziet sztuki czy
obiektéw architektury — sporzadzaniem i spozywaniem positkéw, ktére w tamtej
epoce byly bardzo wazne i przezywaja swoisty renesans w obecnych czasach.

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOODOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO OO0

5 Tamze, s. 73.

%0 Tamsze, s. 70 i 73.

%1 Johann Schwarzwald IIT (zm. 1608), dziad i pradziad Heinricha IV i Heinricha V, byt
wiascicielem majatku Krzyzowniki (Tempelburg) pod Gdanskiem, gdzie mialy miejsce uroczyste
przyjecia, na ktére zapraszano uczonych, artystéw i podréznikéw wszystkich stanéw. Por.
G. Loschin, Die Biirgermeister, Ratsherren und Schippen des Danziger Freistaates und die
FPatricierfamilien denen sie angebérten, Danzig 1868, s. 16. Miejska rezydencja Schwarzwaldéw
od poczatku XVII do potowy XVIII wieku, kamienica przy ul. Diugiej 35 w Gdansku, nazwana
pézniej Lwim Zamkiem, miata wystréj w stylu niderlandzkim zaprojektowanym przez architekta
Hansa Kramera w 1569 roku.

62 K. Jackowska, dz. cyt., s. 71,

63 Tamze, s. 73. Por. Patrizier, Biirger, Einwohner der Freien und Hansestadt Danzig in
Stamm- und Namentafeln 14.-18. Jahrhundert, gesammelt von D. Weichbrodt, Bd. 1, Kiel-
-Klausdorf 1988, s. 459.
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1. Het Vermakeljck Landt-leven, 1-11I Deel, Amsterdam: M. Doornick 1669, strona tytutowa
(PAN Biblioteka Gdanska, sygn. Va 3926 8°)
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2. Het Vermakeljck Landt-leven, 1-111 Deel, Amsterdam 1669,
odwrocie strony tytulowej z ekslibrisem z herbem rodu Schwarzwaldéw

(PAN Biblioteka Gdariska, sygn. Va 3926 8°)
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3. De Verstandige Kock, Amsterdam 1669, strona tytutowa
(PAN Biblioteka Gdanska, sygn. Va 3926 8°)
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4. Przedmowa autora De Verstandige Kock, Amsterdam 1669, s. 61 [5]
(PAN Biblioteka Gdanska, sygn. Va 3926 8°)
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5. De Verstandige Kock, Amsterdam 1669, strona ostatnia
(PAN Biblioteka Gdanska, sygn. Va 3926 8°)
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THE DUTCH COOKBOOK DE VERSTANDIGE KOK (1669)

FROM THE BOOK COLLECTION OF THE SCHWARZWALD FAMILY

IN THE COLLECTIONS OF THE GDANSK LIBRARY

Abstract. This article focuses on the publication De verstandige kok (The Sensible Cook)
devoted to recipes from a part of the Dutch guide Het vermakelijk landleven (1dyllic Life in
the Country) published in 1669. Gardening and cooking guides became popular in France
and the Netherlands in the mid-17th century. The cookbook under discussion won great
popularity in northern Europe; it contains 194 recipes, which became the basis for the
Dutch cuisine of the middle classes in the 18th and 19th centuries. The analysis of the
culinary text — quoting some of the recipes — turns attention to the nutritional value of the
dishes and the Spanish origin of some of them. The article is also an introduction to the
topic of the perception of the Dutch cuisine in early modern Gdansk. The presented copy
of the guide might have originally belonged to Maria van Heemskerk, wife of Heinrich
Schwarzwald V. It is also intended by the present author to turn the readers’ attention to
the collection of books on culinary art from the past and the current collections of the
Gdansk Library.

Keywords: Gdansk, the Schwarzwalds, culinary art, gardening, nutrition, culture of the
table, the Netherlands

ALEKSANDRA KAjDANSKA

DAS NIEDERLANDISCHE KOCHBUCH
DE VERSTANDIGE KOK (1669) AUS DER BUCHERSAMMLUNG
DER FAMILIE SCHWARZWALD IN DER DANZIGER BIBLIOTHEK

Zusammenfassung: Der Artikel behandelt die Verdffentlichung De wverstandige kok (Der
verniinftige Koch), die den kulinarischen Rezepten des niederlindischen Ratgebers Hez
vermakelijk landleven (Das wvergniigliche Landleben) aus dem Jahr 1669 gewidmet ist.
Garten- und Kochratgeber verbreiteten sich in der Mitte des 17. Jahrhunderts in Frank-
reich und den Niederlanden. Das vorgestellte Kochbuch erfreute sich grofler Beliebtheit
in Nordeuropa; es enthilt 194 Rezepte, die zur Grundlage der niederlindischen Mit-
telklassekiiche im 18. und 19. Jahrhundert wurden. Die Analyse des kulinarischen Textes,
einschliefflich der Zitation einzelner Rezepte, hebt den Nahrwert der Gerichte und den
spanischen Ursprung einiger davon hervor. Der Artikel bietet zudem eine Einfiihrung in
die Wahrnehmung der niederlindischen Kiiche im frihneuzeitlichen Danzig. Das pri-
sentierte Exemplar konnte urspriinglich Maria van Heemskerk gehort haben, der Ehe-
frau von Heinrich Schwarzwald V. Die Autorin beabsichtigte auch, die Sammlung
kulinarischer Biicher im ehemaligen und heutigen Bestand der alten Drucke in der
Danziger Bibliothek hervorzuheben.

Stichworte: Danzig, Familie Schwarzwald, Kulinarik, Gartenbau, Ernihrung, Tisch-
kultur, Niederlande
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