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,Brassolety” i ,rafiaty”.
Przepisy kulinarne Wtadystawa Rogalinskiego
z ok. 1650 roku

Abstrakt: Zbior przepiséw kulinarnych kasztelana nakielskiego Wiadystawa Rogalinskiego z ok.
1650 r. to przykiad zainteresowania przedstawiciela bogatej szlachty sfera kuchni,
Swiadczacy o recepcji wzordéw pétnocnowtoskich. Obok barokowej estetyki, odpowia-
dajacej wrazliwosci polskiej szlachty, zwraca uwagg oparta na jezyku wioskim termi-
nologia kulinarna. Swiadczy to nie tylko o recepcji modnych wzorcow smaku i stra-
tegii spotecznego wyrdznienia, ale wskazuje tez na jej przejmowanie za posrednictwem
niemieckim. W zbiorze kasztelana Rogalinskiego brak przy tym odniesien do nowego,
propagowanego od potowy XVII w. francuskiego (klasycystycznego) wzorca kulinar-
nego, obecnego w Polsce juz w pierwszej potowie tegoz stulecia.

Abstract: The collection of recipes of Wiadystaw Rogaliniski, the castellan of Nakto, dating from
around 1650, is an example of the interest of a member of the rich nobility in the sphe-
re of cuisine and a testimony to the reception of northern Italian models. A noteworthy
addition to Baroque aesthetics, corresponding with the sensitivity of the Polish nobi-
lity, is the use of culinary terminology based on Italian. Not only is this evidence of
the reception of fashionable taste and trends of that period and the strategy of social
distinction, but also indicates the adoption of this phenomenon through German influ-
ences. At the same time, castellan Rogalinski’s collection of recipes lacks any referen-
ces to the new French (classical) culinary model promoted from the mid-17th century,
which had been present in Poland since the first half of that century.

Stowa kluczowe: kuchnia, jedzenie, szlachta, smak, moda
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Zachowany w zbiorach Biblioteki Raczynskich w Poznaniu zbi6r receptur kulinarnych
Wiadystawa Rogalinskiego! to tekst objetosciowo niewielki, ale zawierajacy wiele informacji
na temat kultury zywieniowej polskiej szlachty w XVII w. Przepisy, ktére opatrzono tytutem
,»,Gotowanie potraw”, znajduja si¢ w jednej z sylw kasztelana nakielskiego Wtadystawa Roga-
linskiego, ziemianina i polityka, jednego z przywodcow szlachty wielkopolskiej. Zbi6r ten jest
cenny przede wszystkim ze wzgledu na czas powstania, ktéry w przyblizeniu mozna okresli¢
na ok. 1650 r. Wigkszos¢ tekstow zamieszczonych w sylwie pochodzi z lat czterdziestych
XVII w., a najpézniejsze z nich sg datowane na koniec lat pig¢dziesigtych tego stulecia.

Najstarsza zachowana w catosci polska ksigzka kucharska zostata opublikowana w 1682 .,
a wczesniejsze teksty rekopismienne sg z reguty fragmentarycznymi, pospiesznymi notatkami,
nie za$ przemyslanymi zbiorami. Wiekszos¢ z nich koncentruje sie przy tym na leczniczych
funkcjach jedzenia oraz samych produktach zywieniowych i ptodach rolnych, w efekcie ich
kulinarny charakter czesto jest wyraznie drugoplanowy.

! B. Racz., rkps 1365, k. 69—72v. Za wskazanie mi tego tekstu dziekuje prof. Michatowi Zwierzykowskie-
mu z Uniwersytetu Adama Mickiewicza w Poznaniu.
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Ostatnio zidentyfikowany zostat fragment obszernego zbioru rekopismiennych przepiséw
kulinarnych z roku 1757 jako kopia niezachowanego Kuchmistrzostwa, opublikowanego w Kra-
kowie ok. 1540 r.2 W kolekcji pochodzacej z Biblioteki Narodowej w Kijowie znalazto sie
wiecej tekstow, ktdre w chwili zredagowania zbioru byty juz przekazami historycznymi (w wigk-
szosci pochodzity z XVI i XVII w.). Oprécz kopii szesnastowiecznego Kuchmistrzostwa w tym
obszernym, liczacym ponad 1000 receptur zbiorze, zawarte sa m.in. przepisy kuchmistrzowej
koronnej z 1633 r. Poniewaz w tym roku zmart éwczesny kuchmistrz koronny Piotr Zeronski,
to nie wiadomo, czy autorka tego tekstu byta jego zona, Petronela Katarzyna Zeronska, czy
raczej zona kolejnego kuchmistrza, Zuzanna Jasnogoérska z Kochanowskich, bratanica stynne-
go poety Jana. Receptury kuchmistrzowej z 1633 r. wyrézniaja sie dokiadnoscig opiséw i otwar-
toscig na wplywy zachodnioeuropejskie, w szczegolnosci francuskie, co w tej epoce jest jeszcze
czyms rzadkim lub wrecz niespotykanym?.

Nawet w tym kontekscie tekst Rogalinskiego jest wyjatkowy: mamy do czynienia ze zbio-
rem niewielkim, ale tematycznie i stylistycznie zwartym, znany jest jego autor i czas spisania.
Same receptury wyr6zniaja si¢ oryginalnoscia, szczegbtowoscia i fachowoscia. Nie s one tak
nowatorskie, jak te opisujace kuchnie dworu krélewskiego w Warszawie przepisy kuchmistrzo-
wej koronnej z 1633 r., przedstawiaja inny typ wyrdznienia i odwotuja sie, zaréwno pod wzgle-
dem jezykowym, jak i wzorcdw zywieniowych, przede wszystkim do kuchni wioskiej.

Analize zbioru przepiséw Rogalinskiego przeprowadzono postugujac si¢ wzorcami kultu-
rowej historii jedzenia, traktujacej sfere kulinarng jako forme ekspresji réznych wartosci, rodzaj
dyskursu odwotujacego si¢ do poje¢ wyroznienia, ekskluzywnosci i smaku. Nawigzania do
r6znych modeli kulinarnych sa zawsze $wiadectwem jakiegos wyboru, adaptacja dominujacych
wzorcow, a szczegbtowe opisy przyrzadzania potraw traktowane sg jako przejaw stosunku do
natury, lokalnosci, egzotyki, a takze religii (zwtaszcza postu), dietetyki, estetyki i mody. Przy-
kiad takiego odczytywania tekstow kulinarnych zaprezentowata przed laty Barbara Wheaton
Ketcham, proponujac wyjscie poza anegdotyczna egzemplifikacje i swoja narracj¢ prowadzac
wedle kategorii produktow, postu, smaku i technik kulinarnych®. Jean-Louis Flandrin, grono
jego ucznidw i kontynuatoréw skupiato sie przede wszystkim na niedocenianej roli smaku jako
gtéwnej cechy jedzenia, zmystu poznania i sposobu wyrdznienia, opisujac powstanie w potowie
XVII w. nowej kuchni francuskiej jako zerwanie z wiekowymi kanonami wyrazistego, kontra-
stowego smaku, egzotyki i kompleksowej przemiany produktu jako podstawy sztuki kulinarnej
i spotecznego wyrdznienia®. Receptury Wiadystawa Rogalinskiego wyraznie wpisuja Si¢ jeszcze
w logike sprzed tej przemiany, kt6ra pociagneta za soba przewartosciowanie podstaw sztuki
kulinarnej — kult delikatnosci i natury, pozorna prostota, rola wiedzy i kapitatu kulturowego,
klasycystyczna estetyka, liberalizacja postu i uniezaleznienie si¢ od dietetyki w jej starozytnym
jeszcze, humoralnym wydaniu.

Wiadystaw z Dzwonowa (Zwonowa) Rogalinski (1607-1667)° pochodzit ze znanej rodzi-
ny wielkopolskiej. Byt synem Jana i Anny z Szotdrskich, ktorej stryjecznym bratem byt biskup
poznanski Andrzej Szotdrski, bliski wspotpracownik Wiadystawa 1V Wazy. Wiadystaw Roga-
linski byt bratem Franciszka zmartego w 1664 r.” Posiadat obszerne dobra w powiecie koscian-
skim i pyzdrskim, na ktére sktadaty si¢ wsie: Bgkowy, Czeluscin, Golejewko, Golejewo,

2 Zbiér. 2021, s. 136-193.

3 Zbior. 2021, s. 199-208 i zapewne dwa kolejne rozdzialy, przy ktérych nie podano autorstwa.

4 Wheaton K.B. 1983, s. 9-26.

® Histoire de I’alimentation. 1996, s. 479-490, 560-563, 643-683.

& Zainformacje o postaci i dziatalnosci Wiadystawa Rogalinskiego dzigkuje prof. Ilgorowi Kraszewskiemu
z Uniwersytetu Adama Mickiewicza w Poznaniu.

" Kowalski Wierusz F. 1665, k. D3v.
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Lakta, Olbina, Pasierbice (Pasierby), Smolice, Sworowo i Zdzigtawy. W 1641 r. ozenit si¢
z Jadwiga Mieszkowska (1627-1652)8, zas w 1655 r. poslubit Anne Chojenska®.

Rogalinski byt przedstawicielem bogatej szlachty, przez cate lata powickszat swoj majatek
i wytrwale pigt si¢ w gore lokalnej hierarchii honoréw i urzedéw. W 1660 r. wystepowat jako
czesnik inowroctawski', a zwienczeniem jego politycznej kariery byto uzyskanie godnosci
senatorskiej, gdy w 1664 r. zostat kasztelanem nakielskim®. Krdtkie przedstawienie jego dzia-
falnosci i zawartosci spisanych przez niego sylw nie jest bezposrednio zwigzane z samymi
przepisami kulinarnymi, uznatem jednak za wazne przyblizenie sylwetki ich autora, jego zain-
teresowan i wrazliwosci.

Wiadystaw Rogalinski dziatat przede wszystkim na lokalnej scenie politycznej. W 1648 r.
sejmik wielkopolski wybrat go na cztonka komisji do odebrania popisu wojskowego szlachty
w Koscianie. W czerwcu tego roku zostat wybrany na posta sejmowego. W 1651 r. wraz z po-
spolitym ruszeniem szlachty wielkopolskiej brat udziat w wyprawie na Ukraing'?. W sierpniu
1654 r. byt marszatkiem sejmiku?®, co oznaczato juz uznanie go za jednego z politycznych przy-
wodcoéw szlachty wielkopolskiej. 15 111 1656 r. podpisat akt prokrolewskiej konfederacji wro-
ctawskiej, byt wreszcie marszatkiem sejmiku ekstraordynaryjnego z 4 XI1 1658 r. Wiele razy
wybierano go do komisji sejmikowych (zazwyczaj podatkowych). Jednoczesnie z nim w zrédtach
wzmiankowany byt pochodzacy z tej samej rodziny Wiadystaw Rogalinski, syn Jakuba i Elz-
biety Karnkowskiej, dziedzic m.in. na Dzwonowie, Niedzwiadach, Nowej Wsi, Olendrach
i Pawlowie, z ktdrym byt czasem mylony. Wiadystaw, syn Jakuba, zmart po roku 1651, nie
piastowat zadnych urzeddw i nie odegrat takiej roli politycznej jak kasztelan nakielski.

Kasztelan Rogalinski pozostawit po sobie dwie rekopismienne sylwy, ktére byty zapewne
fragmentem wigkszej biblioteki i zbioru jego witasnorecznych zapiskdw. Tres¢ tych notatek
wskazuje na jego szerokie zainteresowania, ktore obok spraw politycznych i ustrojowych do-
tyczyly takze literatury oraz historii**. Oprocz rekopisu z Biblioteki Raczynskich zachowata
si¢ takze sylwa kasztelana przechowywana w Bibliotece Czartoryskich's. Zamieszczone w niej
materiaty swiadcza m.in. o zwiazkach Rogalinskiego z jego sasiadem, stynnym poeta Samuelem
Twardowskim?®, W zbiorze tym znalazta sie rowniez kopia traktatu Rozsgdek propositiey de
modo eligendi Regis z 1630 r. autorstwa sekretarza krélewskiego Mikotaja Grodziskiego*’ oraz
kopie réznych listéw, uchwat sejmiku sredzkiego, mowa Rogalinskiego zatytutowana ,,Votum
na wybieranie deputatow” (bez daty)*® i ,,Puncta niektdre na seymiku podczas Interregnum ode
mnie propagowane w Szadku A. 1632%° oraz mowy Rogalinskiego wygtaszane ,,przy jednaniu”
sgsiadow. Nie zabrakto w nim réwniez kopii listow i moéw wielu dostojnikéw oraz kopii réznych
inskrypcji nagrobkowych, wierszy, pism dotyczacych wesela krélewskiego itp. Uwage badaczy
juz wezesniej zwrocit uwage ,,Nagrobek P. Samuela Twardowskiego Poety Polskiego, sam go
sobie pisat 1663”%.

8 Czacki H. 1652, k. A3v, Bv.

° Boniecki A. 1900, s. 39; Teki Dworzaczka. 2004.

0 Urzednicy. 1990, s. 86, gdzie zaznaczono, ze Rogalinski nie wystepowat z tym tytutem na Kujawach,
cho¢ wskazano akt nominacji kolejnego czesnika, po nominacji Rogalinskiego na kasztelana.

1 Urzednicy. 1987, s. 105.

12 Czacki H. 1652, k. B 4v.

13 7ychlinski T. 1884, s. 277.

4 Magnuszewski W. 1971, s. 169.

5 B. Czart., rkps 2386.

% Magnuszewski W. 1972, s. 178.

17 B. Czart., rkps 2386, s. 1-34; Opalifiski E. 1995, s. 74, 123.

8 B. Czart., rkps 2386, s. 45-46.

9 B. Czart., rkps 2386, s. 46-48.

2 B. Czart., rkps 2386, s. 292-293.
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W rekopisie z Biblioteki Raczynskich, oprécz omawianego zbiorku przepiséw kulinarnych,
byty m.in. kopie listow weselnych (zaproszen na te uroczystosci). Wsrdd nich znajduje sie np.
podpisany przez samego Wiadystawa Rogalinskiego ,,List méj weselny do X. Madalinskiego
opata ladzkiego” z Czeluscina 15 |1 1641 r., w ktorym prosit tegoz duchownego o udzielenie mu
$lubu z Jadwigg z Mieszkowskich?:,

Tekst ,,Gotowania potraw” zostat spisany przez samego Wiadystawa Rogalinskiego i za-
wiera 22 receptury opisujace przede wszystkim przygotowywanie réznych potraw miesnych,
ryb i znacznie rzadziej warzyw oraz dan macznych. Zbior ten $wiadczy o wadze przywiazywa-
nej do sfery kuchni, smaku i méd zywieniowych. Mimo ztego stanu zachowania, a moze raczej
rozpoznania tego typu tekstow w polskich zbiorach, nie jest to przyktad jedyny. Oprocz zawo-
dowych kuchmistrzdw takich jak Stanistaw Czerniecki, receptury kulinarne spisat tez ok. 1642 .
kasztelan miedzyrzecki Adam Grodziecki®. Tak jak Rogalinski byt on jednym z przywo6dcow
szlachty wielkopolskiej, a takze autorem kilku opublikowanych pism politycznych. Byt osobi-
scie zwigzany z wojewoda krakowskim Stanistawem Lubomirskim, pierwszym pracodawca
Stanistawa Czernieckiego, w ktérego ksigzce kucharskiej znajduje si¢ kilka receptur podobnych
do tych opisanych przez kasztelana migdzyrzeckiego.

Receptury kulinarne spisywat takze wojewoda czernihowski Stanistaw Kazimierz Bieniew-
ski®, Znane sg one nie tylko z zapiskéw samego wojewody, ale tez z obszernego zbioru recep-
tur kulinarnych i porad gospodarczych straznikowej litewskiej Rozalii Pociejowej, corki
kasztelana wotynskiego Stefana Zahorowskiego, sgsiada i bliskiego politycznego wspdtpracow-
nika wojewody czernihowskiego. W kolekcji Pociejowej znalazty sie tez wspominane wyzej
receptury kuchmistrzowej koronnej z 1633 r., przy czym ten oryginalny i wyrdzniajacy sie fa-
chowoscig oraz innowacyjnoscia zestaw miat inny, bardziej profesjonalny charakter, wynika-
jacy z dziatalnosci kuchmistrza koronnego, ktorym w tym czasie byt najpierw Piotr Zeronski,
za$ po jego smierci — Stanistaw Jasnogorski (Lichtenberg)?. Zbiér przepiséw kulinarnych
spisata tez w 1639 r. kanclerzyna koronna, zapewne Katarzyna Ostrogska z Zamoyskich?.

Wiele z takich niewielkich na og6t zbiorkéw jest anonimowych, a ich datowanie nastrecza
sporo trudnosci. Z tego wzgledu mozliwosé¢ okreslenia autorstwa i czasu powstania (spisania)
tekstu Rogalinskiego to kolejny, niepodwazalny walor tego przekazu.

W recepturach Witadystawa Rogalinskiego zwraca uwage przede wszystkim wptyw kuch-
ni wioskiej, dobrze widoczny zar6wno na poziomie zapozyczen jezykowych, doboru potraw,
jak i technik kulinarnych. Inaczej niz w wydanym w 1682 r., cho¢ spisanym zapewne co najmniej
pig¢ lat wezesniej Compendium ferculorum, u Rogalifskiego nie wida¢ zadnych, ani termino-
logicznych, ani kulinarnych nawigzan do kuchni francuskiej. Wydaje si¢ to jednak oczywiste,
gdyz jeden z najwazniejszych, wzorcowych francuskich tekstéw kulinarnych zostat opubliko-
wany dopiero w roku 1651. Wielka kariera kuchni francuskiej jako modelu i punktu odniesienia
dla elit w catej Europie przypada dopiero na druga potowe stulecia?.

W tekscie Rogalinskiego zamieszczono najpierw recepture na ,,Prizole” (nr 1) i zaraz po
nich ,,Brassolety”, przypominajace opisane przez Czernieckiego ,,brazelle”?. Oba te terminy
pochodza od pétnocnowloskiego okreslenia brasola, oznaczajagcego potrawe z przypiekanego

2 B. Racz., rkps 1365, k. 66—66v.

22 Dworzaczek W. 1959-1960, s. 621-622; Staropolskie przepisy. 2017, s. 18, 32, 106, 298, 314, 315.
2 Staropolskie przepisy. 2017, s. 22-24, 30; Zbior. 2021, s. 16-17, 86-87.

2 Zbior. 2021, s. 69-70, 199-208.

% B. PAN w Kr., rkps 1755.

% Dumanowski J. 2014a, s. 85-104.

21 Czerniecki S. 2009, s. 120.
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albo podsmazanego migsa wotowego lub cieleciny, ktore nastepnie podgotowywano w obficie
przyprawianym wywarze?®, Niejasna jest natomiast etymologia terminu ,,powezy”, ktérym
okreslono potrawe z siekanej nerki wotowej zapiekanej na grzankach. Wtoskiego pochodzenia
jest natomiast ,,pastillia” (nr 6), ktdra ma wspdlny zrédtostéw z pasztetem rozumianym jako
ciasto faszerowane r6znymi dodatkami. Na wioskie inspiracje wskazuje tez ,,menestra” (nr 15),
opisywana takze przez Czernieckiego zupa z warzywami (wtoskie minestrone) oraz ,,sztufat”
lub ,,stufat” (nr 17, 18, 20), po wiosku stufatto, carne stufata, czyli duszone migso. Nieco od-
legtej wioskiej proweniencji mozna si¢ tez doparzy¢ w ,,marynacie” (nr 21).

Inaczej niz w triumfujacej w drugiej potowie XVI1 w. klasycznej kuchni francuskiej, w re-
cepturach Rogalinskiego czytelne jest przywiazanie do tradycyjnego wzorca smaku, opartego
na zasadzie wyrazistosci i kontrastu. Autor najczesciej wymienia pieprz i sél, ale obok nich
wspominano tez o przyprawach takich jak: imbir, szafran oraz cynamon. Charakterystyczne, ze
— podobnie jak w innych nowozytnych zbiorach — autor zrezygnowat z uzywania gatki musz-
katotowej i zastapit ja znacznie drozszym kwiatem muszkatotowym. W ,,rafiatach” z cielecina,
czyli w potrawie z zajaca i daniach z drobiu oraz wotowiny wyszczegdlniono takze cukier; smak
stodki podkreslany jest tez przez uzycie rodzynek, przy czym ani razu nie wymieniono tu mio-
du, mniej cenionego w kuchni elitarnej. Potrawy gotowane sa w occie winnym, uznawanym za
produkt luksusowy, i doprawiane ,,limonig” (w tym przypadku zapewne cytryna, cho¢ w sensie
scistym w XVII w. okreslano tak cedraty albo cytryny solone?).

Podstawa wyrdznienia jest tu wiec egzotyka i wysoki koszt wyszukanych produktdw,
zwiaszcza dodatkdw do potraw. Podobnie jak w barokowej jeszcze, bazujacej na wielowiekowej
tradycji kontrastowej estetyce smaku, czytelna jest tu odrebnos¢ od wzorcow francuskich, od-
wotujacych sie do estetyki klasycystycznej, porzadku i szeroko rozumianej zasady ,,delikatno-
sci” (smaku, tekstury, zapachu, ale takze wrazliwosci, manier oraz koneserstwa konsumenta).
Pozornie prostsza kuchnia francuska, odrzucajac orientalne dodatki do potraw, odwotywata sie
do zasady ,,dobrego smaku” wymagajacej estetycznej wiedzy, orientacji w szybko zmieniajacych
sie modach i praktycznego treningu w docenianiu delikatnego, naturalnego smaku, rozpozna-
waniu cenionych produktéw lokalnych i dostrzeganiu trudno uchwytnych niuanséw zmienia-
jacych sie coraz szybciej wzorcow.

Oprocz zasady smakowego kontrastu z barokowg estetyka zwigzana jest idea zmiany sma-
ku gtdwnego sktadnika potrawy i uczynienie z niej istoty sztuki kulinarnej. Z ta sama wrazliwo-
$cig faczy sig tez efekt iluzji, polegajacy na zmianie zaréwno smaku, jak i wygladu potrawy w ten
sposob, by przypominata inne danie i sugerowata uzycie zupetnie innych sktadnikéw, co uzy-
skiwano przez odwotywanie sie do Kilku zmystdéw naraz. W zbiorze Rogalinskiego takie zabie-
gi mozna dostrzec w przepisach na ,,.Smarze” (nr 5) i ,,Kury na ksztatt bazanta” (nr 12). W pierw-
szej recepturze smardze nasladowano pracowicie taczac ciasto uformowane ,,tak jako korzonek
u smarza”, obwinigte nastepnie na matym drewnianym watku i wreszcie potaczone z ,,kapelu-
szem” grzyba zrobionym z siekanych ptucek cielecych. Tekstura ptucek miata nasladowa¢
wyglad smardza, a naktad pracy i starannos$¢ przygotowania takich ,,grzybow” wskazuje na
dostrzeganie w tej technice szczegblnej wartosci kulinarnej.

Kuchnia wtoska z tradycyjna, zakorzeniong jeszcze w sredniowieczu estetyka smaku,
niechecia do klasycystycznych zasad paryskiej i wersalskiej nouvelle cuisine oraz docenianiem
egzotyzmu w jego orientalnym wydaniu musiata by¢ przez dtugi czas znacznie blizsza gustom
polskiej szlachty. Jeszcze pod koniec XVII i dlugo w XVIII w. we Wtoszech dominowat baro-

2 Wioska bresaola — duszone migso z wotowiny, cieleciny lub innych rodzajéw migs (oprécz wieprzo-
winy); tradycyjny sposéb przygotowania obejmowat dojrzewanie migsa wotowego, marynowanie i doprawianie
ostrymi przyprawami, Rilley G. 2007, s. 74-75.

# Elsholtz J.S. 1666, s. 205.
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kowy styl kulinarny, zbudowany na zasadzie kontrastu, iluzji i rozmachu, bardziej zrozumiaty
dla tradycyjnie nastawionych elit europejskich®. Jednoczesnie jednak w srodowisku warszaw-
skiego dworu krélewskiego mozna zaobserwowac bardzo wczesne i innowacyjne przykiady
siggania po wzorce francuskie, przynajmniej czgsciowo zwiazane z nowa estetyka smaku i no-
wym sposobem wyrézniania sie przez jedzenie. Zupetnie wyjagtkowym przyktadem jest tu
wspominany juz rekopismienny zbidr przepisow kuchmistrzowej koronnej z 1633 r., spisany
zapewne przez Katarzyne Petronele Zeronska. Opisuje on m.in. sposob wyrabiania ciasta fran-
cuskiego (listkowego), ktére stato sic modne i popularne dopiero w potowie stulecia®, przy
czym zatwierdzane przez jej meza menu dworu Zygmunta Il wyraznie potwierdza tego typu
nowatorskie inspiracje®.

W recepturach Wiadystawa Rogalinskiego dominuja przepisy na potrawy z r6znego rodza-
ju mies, przede wszystkim z cieleciny (na poczatku wydzielono nawet fragment ,,Potrawy
z cieleciny”) i wotowiny, czg¢sto wzmiankowanej jako zamiennik tej pierwszej. Na drugim
miejscu znajduje sie dréb (kapton, kaczka, kury i kurczaki oraz zaliczane do drobiu gotebie).
Podobnie jak w pozniejszym tekscie Czernieckiego i wiekszosci staropolskich receptur kuli-
narnych, wieprzowina stosowana jest tylko w formie ttuszczu (stonina oraz smalec) i nie jest
podstawowym sktadnikiem potraw. Zwiazane to byto z niskim miejscem migsa wieprzowego
w hierarchii produktow i uzywaniem delikatniejszych, uznawanych za bardziej szlachetne:
cieleciny, drobiu i dziczyzny oraz miesa dzikiego ptactwa. Te ostatnie jest w zbiorze Rogalin-
skiego reprezentowane przez kuropatwy oraz ,,bazanta” (iluzyjna potrawe z kury, ktéra ma
nasladowac bazanta). W tekscie opisano takze dwie receptury na potrawy z zajaca, w jednym
przepisie zalecono uzycie sarniny lub cieleciny. Dobor miesa, produktu z definicji ekskluzyw-
nego i drogiego, nie jest zatem przypadkowy.

W zbiorze uwzgledniono tylko dwie potrawy z ryb, w jednym przypadku jest to najpopu-
larniejszy w staropolskiej kuchni elitarnej szczupak, zas w drugim po prostu ,,ryby”. Oba
przepisy wskazuja na ich postny charakter i rozumienie postu w restrykcyjny sposéb, ktory
rozpowszechnit si¢ szerzej dopiero w drugiej potowie XVII w. Trudno, co prawda, uzna¢ dwa
przyktady za material wystarczajacy dla takiego stwierdzenia, jednak wykluczenie nabiatu
z potraw rybnych przynajmniej uprawdopodabnia taka teze.

W recepturach na ogét pomijano opisy dodatkéw do potraw, niewiele wystepuje w nich
warzyw. Autor wymienia gtownie czosnek (czgsciowo uzywany jako przyprawa) oraz pietrusz-
ke (zaréwno korzen, jak i natke). Tylko w zamieszczonym na koncu zbioru przepisie wymie-
niono jeszcze kapuste. W opisie ,,menestry” (nr 15) przygotowywanej z natki pietruszki wspo-
mniano tez 0 mozliwosci dodania lisci ¢wikly i ,,buraku” (lisci burakéw lub ogérecznika
— borago). Raz zaledwie wzmiankowana jest cebula. Nie $wiadczy to oczywiscie o braku jarzyn
w diecie kasztelana. Tekst kulinarny koncentruje si¢ bowiem bardziej na wartosciowaniu jedze-
nia, na technikach kulinarnych i smaku, nie zas na ,,wyzywieniu” w sensie nadawanym temu
pojeciu w dawnych badaniach szkoty ,,Annales” sprzed kilkudziesigciu lat®. Przepisy opisuja
sktadniki najcenniejsze, postrzegane jako decydujace o elitarnym charakterze jedzenia, za
ktore uznawano delikatne migsa i wykwintne dodatki (orientalne przyprawy, rodzynki, cukier,
migdaty i oliwki).

Czestym sktadnikiem potraw jest chleb dodawany do migs, nie tylko jako miazsz, ale
takze jako tarty. W bardziej doktadnych opisach zawsze podkreslano, ze chodzi tylko o chleb
biaty (receptury nr 6, 7, 9, 22), tj. znacznie drozszy i bardziej ceniony od pieczywa ciemnego.

30 Astarita T. 2014, s. 115.

3L Zbiér. 2021, s. 204.

32 B. Czart., rkps 1727, s. 25, 41, 69, 105, 137.
33 Dumanowski J. 2014b, s. 530.
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W analizowanych przepisach zwraca tez uwage smazenie — technika skadinad stosun-
kowo rzadka w XVII w. — ktora na ré6znych etapach przyrzadzania potraw badz dodatkdw
do niej jest wspominana w 11 recepturach. Prawie zawsze jest tu mowa o smazeniu w masle,
ktdre jest ttuszczem najczesciej polecanym w tym zbiorze. Przypomina to miejsce masta
w nowej kuchni francuskiej, trudno jednak dopatrzyé¢ si¢ tu swiadomych nawiazan do wzor-
céw znad Sekwany. Tendencja jest jednak wyrazna i by¢ moze w jakis sposéb zapowiada
trend tak dobrze juz widoczny w Compendium ferculorum z 1682 r. Autor tych receptur
uwazat smazenie na masle za metode bardziej wyrafinowana od stosowania innych ttuszczéw,
a nawet od pieczenia (nr 9). Raz tylko wspomniano o smazeniu na smalcu (nr 11), stonina
zostata wskazana w trzech przepisach, stuzyta jednak gtéwnie do szpikowania chudych mies
(nr 18, 20). Ani razu nie wspomniano o najbardziej rozpowszechnionym i duzo tanszym toju
wotowym, raz zalecono uzycie czesto opisywanej przez Czernieckiego drogiej oliwy (nr 22),
natomiast brak wzmianek o tanszych olejach lokalnych (Inianym, konopnym, ani o wiele
bardziej cenionym oleju makowym). Wynika to zapewne z niewielkiego udziatu potraw
rybnych, do ktérych przygotowania, by zachowac ich postny charakter, nalezato uzywac
wiasnie oliwy lub oleju (Czerniecki chetnie uzywat oliwy takze do przyrzadzania wielu potraw
miesnych).

Pieczenie — technika uznawana za najbardziej szlachetna i rozrzutna, pojawia sie¢ w 6 re-
cepturach. Dla przygotowania sztufady mieso najpierw podpiekano i duszono, poddajac sos
duzej redukcji (,,wysadzeniu”). Sposéb ten jest odmienny od bedacych podstawa nowej
kuchni francuskiej redukcji, kondensacji i podkreslenia smaku gtéwnego produktu poprzez
duszenie w rosole z warzywami i ziotami oraz przygotowanie demi-glace, trudno ja zatem
uzna¢ za element nowej mody kulinarnej.

Caty tekst, mimo niewielkich rozmiaréw, stanowi interesujacy i rzadki przyktad adaptacji
obcych, zwigzanych z Wtochami, wzorcédw kulinarnych w ich tradycyjnym i barokowym wy-
daniu. Osoba autora i fakt wtasnorecznego spisania przez niego receptur kulinarnych wskazuje,
podobnie jak w innych przywotywanych wyzej przypadkach, na wage przywiazywang przez
polskie elity szlacheckie do sfery kulinarnej, pojmowanej przede wszystkim jako obszar mody;,
narzedzie wyrdznienia i ekspresja tozsamosci.

W opracowanej edycji tekstu starano si¢ zachowa¢ charakterystyczne cechy jezyka,
modernizujac jednoczesnie tekst wedtug wskazan instrukcji wydawniczej*. Unowoczesnio-
no ortografig, pozostawiono jednak r6zne obocznosci i formy $wiadczace o innej wymowie.
Pozostawiono zatem formy typu ,,rozenki” (tzn. rodzynki), ,warsta”, ,,$pik” lub ,,imbier”.
W szczegblnosci dotyczy to zapozyczen jezykowych i mato znanych, w polszczyznie wcze-
snych i unikalnych terminéw kulinarnych typu: ,,prizole”, ,brassolety”, ,,rafiaty”, ,,pastillia”.
Zmodernizowanie ich do pézniej przyjetych wersji: ,,bryzole”, ,,brazelle”, ,,rawioli” i ,,pa-
stylla” uznatem za zbyt daleko idace, zubazajace jezykowe bogactwo tekstu i pomijajace
wazne fakty jezykowe, wskazujace na ogélniejsze kulturowe inspiracje i wzorce zywieniowe.
Pozostawiono obocznosé ,,stufat” i ,,sztufat”, sugerujaca bezposrednie nawigzanie do termi-
nologii wtoskiej, a w drugim przypadku wskazujace na posrednictwo niemieckie. Wprowa-
dzono interpunkcje wedtug logicznego uktad tekstu i kolejnosci opisywanych procedur kuli-
narnych.

3 Lepszy K. 1953.
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ANEKS
Zrédto: B. Racz., rkps 1365, k. 69-72v.

Gotowanie potraw

Potrawy z cieleciny

1. Prizole®

Cieleciny chudej nakraja¢ w tabliczki, potym ja tylcem nozowym pottucz, toz zas potym
w winnym otccie z godzing moczy¢, zeby skruszata. Potym wyjawszy z octu, w masle smazy¢,
a potym w ten occet, w ktérym mokneta, wlozy¢ troche rozmarynu, majeranu i troche pieprzu,
i odla¢ masto z rynki, co by go niewiele byto i wla¢ ten ocet z rozmarynem i majeranem, pie-
przem w rynkg i przysmazy¢ dobrze, i da¢ na stot ciepto.

2. Brassolety®®

Narzezac¢ cielgciny kruchy chudej jako najdiuzej na dwa albo na trzy palce wszerz, a na
tylec nozowy w zmiesz®” i uwarzy¢ jaje twardo, a posieka¢ je, przydawszy majeranu, naci pie-
trusczany, pieprzu, imbieru, ttustosci albo masta, posieka¢ to wszystko spotem, wszystko roz-
sczyni¢ z jajem surowym i rozmazac po jednej stronie na tych tabliczkach na p6t palca w zmiasz.
Zwija¢ pomatu do kupy, wetkngwszy na rozenek i upiec, polewajac mastem. Albo tez na drze-
wiany rozenek wetknawszy, warzy¢ i uwarzywszy, z saporem? na stot dawac.

3. Rafiaty®

Wozig¢ ttustos¢ od nerki albo $pik z kosci wotowej (ktory jest jescze [s] lepszy), cieleciny
takze kruchej chudej, pietruszki naci albo tez i innych zidtek zielonych, pieprzu, troszeczke
imbieru i barzo mato kwiatu muszkatowego, jaje, usieka¢ to dobrze wszystko spotem. Kto chce,
moze rozenkow przydaé, a czyni¢ ciasto, coby byto kruche a wolne z przedniej maki, rozwatko-
waé co najcieniej, urzna¢ diugi ptat szerzy niz dton i ktas¢ kupeczkami to dzianie* na to ciasto
na jedne czgsé, a potym potowica przykrywac, przycisnaé i pourzynac, i tak warzy¢ kazde osob-
no, a ciasto tak robic¢, jako si¢ robi szatkowe ciasto, da¢ na stét, polawszy polewka migsna nie
barzo ttusta, posypawszy cynamonem i cukrem albo tez serem tartym, kto rad jada.

4. Powezy*

Wozia¢ nerke cielgca z ttustoscia, juz upieczona, i posiekac drobniusienko. Przydac do tego
pieprzu i imbieru, i kto chce, pietruszczanej* naci, rozczyni¢ jajem. Ugrza¢ grzanek dwie albo
trzy, ale po jednej tylko stronie i na t¢z strone uszuszong rozmaza¢ to na palec w zmiasz, i tak
to albo w panwi torkowy*, co z wierzchu i ze dna ogien, upiec to albo usmazy¢ w rynce, albo
tez i na roscie kiedy napretce upiec.

5. Smarze*

Uwarzy¢ ptuczka cielgce, posiekac je, odwarzywszy, i przydac pieprzu i imbieru podtug
potrzeby, jajem rozczynié, przydaja tez i drudzy biatego chleba troche tartego. Kto chce, uczy-

% Bartholomeo Scappi w swej stynnej ksiazce kucharskiej z 1571 r. uzywa terminu brisavoli (Opera. 2008,
s. 157). Forma uzyta w tekscie wskazuje wptyw szwabskiego brisole (Bochnakowa A. 1984, s. 43).

% Forma zapewne pochodzi od niemieckiej (saskiej) wersji tego terminu — breseleit, Bochnakowa A.
1984, s. 43.

8 Tzn. w migzsz, na grubosé.

% Sapor — z fac. smak, przysmak, w sensie kulinarnym gesty sos, smakowy dodatek do migsa i ryb.

3 W XVII w. znano w Polsce forme ,,rawioty”, Bochnakowa A. 1984, s. 98.

% Tzn. nadzienie.

4 Zapewne od pavese, tzn. z Pawii, zuppa pavese to zupa z grzankami.

42 W tekscie: ,,pietruzczaney”.

4 W staropolskiej terminologii tok oznacza element uprzezy kofiskiej, tu w znaczeniu naczynie z przykry-
ciem, ktére mozna obktadac zarem takze z gory.

4 Tzn. potrawa przypominajaca smardze.
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ni¢ potym ciastko z jajem, coby kruche byto i rozwatkowa¢ cienko, i tak jako korzonek u sma-
rza, i zwina¢ na ksztatt korzonka na drewienku, i na wierzchu obwala¢ taz siekanka z ptuczek
i smazy¢ w masle.

6. Pastillia®® albo kloski z cielgciny

Nasieka¢ cielgciny jako i pierwy, to jest drobniusienko, przydaé biatego chleba, troche
pieprzu, ttustosci od nerki albo masta, jaje whiwszy i tak ze je usieka¢ dobrze*, i czyni¢ gatecz-
ki okragte i ktas¢ do wrzacej wody, i warzy¢, aze uwre.

Albo uczyni¢ jedne diugg a migszsza i uwarzy¢ jako i drugie, gdy uwre, pokraja¢ w ta-
bliczki na palca dwa szerokie, a na palec w miasz.

7. Grzanki z watroby

Posieka¢ watrobe cieleca, moze kto chce, cebule drobniusienko usiekawszy*’, bo tak
smaczniej, przydac naci pietruzczany, troche biatego chleba tartego, ttustosci, pieprzu, imbieru
barzo mato, muszkatowego kwiatu, usieka¢ wszystko dobrze. Kto chce, moze majeranu abo
piretrum przydac iz jajem surowym zawingc te siekanke w btonke, aby byto jako bochenek
chleba i usmazy¢ to, tak w rynce wywracajac, az sie dobrze usmazy w masle.

Potym pokraja¢ na grzaneczki, grzanki poczyniwszy i da¢ na stét, polawszy*® polewka albo
saporem, albo tez tak sucho.

8. Watrdbka smazona

Pokroi¢ watrobke surowa w tabliczki, posoliwszy, uwalac ja w mace i smazyc tak, jako sig
ryby smaza. Dac tak, posypawszy imbierem albo pieprzem, albo poleweczke jaka uczyni¢, albo
marynatke z czosntku, kto rad jada. Moze sie tez watrébka, kto rad jada, w ciascie rzadkiem
z jaja a z maki uczynionym, i smazy¢ tak, jako sie szatwia zwykta smazy¢.

9. Kiszeczki z cieleciny

Nasieka¢ drobniusienko cieleciny, przydac troche chleba biatego, pieprzu, imbieru, ttusto-
sci albo masta, moze si¢ tez troche majeranu przyda¢ siekanego. Rozczyni¢ jajem, dobrze
przytozywszy kaseczek i narzeza¢ z btonki na dwa palca albo na péttrzecia wszerz i na piaé
albo dtuzej wdtuz, i poktasé na to te siekanke i zwina¢ jako kietbaske. A te kietbaske moze albo
upiec albo na rozcie, albo na rozenku, albo (co jest lepiej) usmazy¢ w masle, albo tez, kto chce,
uwarzy¢, co moze jes¢ i chory.

10. Oz6r naktadany

Usieka¢ migsa z cielecego albo z wotowego i usiekaé drobno, i zaprawi¢ pieprzu, cyna-
monu, szafranu, rozenkéw drobnych, w pojsrodku 0zora wyrzna¢, co by to w nadzienie wiozy¢
i tak warzy¢. Uwarzywszy, rozkroi¢ na dwoje, na mise dac.

11. Zajac tretowany®

Uwarzy¢ w rosole i zasoli¢, potym usmazy¢ w ttustosci®t wieprzowej (to jest w smalcu)
albo w masle, wina wla¢, pieprzu, gozdzikdw, cukru, rozenkéw matych i tak tretowac. Obwala¢
w mace pszennej kto chce.

12. Kury na ksztalt bazanta

Kaptona oparzywszy, odrzeé go [ze]skory, tylko coby gtowa z szyjg zostata, skrzydta i nogi,
i tak coby wszystko migso z niego wyjac¢, tylko coby skéra wcale zostata, a ha wierzchu roze-

% W XVI w. w Polsce uzywano formy ,,pastela” — pasztet, tzn. ciasto faszerowane migsem, rybami lub
warzywami, Bochnakowa A. 1984, s. 88.

% Najpierw wyraz ,,drobno”, poprawiony na ,,dobrze”.

47 W tekscie: ,,w usiekawszy”.

“ Bertram lekarski (Anacyclus officinarum) — roslina z rodziny astrowatych, stosowana w ziotolecznictwie
oraz jako przyprawa.

4 Whyraz powtérzony.

% Tzn. smazony.

L Powtérzono: ,,w ttustosci”.
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rzna¢ i tak ono migso odebrawszy od kosci, posieka¢ drobno. A jesliby mato byto tedy troche
cieleciny przysieka¢ i tak zaprawi¢: pieprzu, szafranu troche, cynamonu, cukru, rozenkéw
drobnych, wina troche i tak w te skorg to wtozy¢ i zszy¢ na wierzchu i otgzy¢ w ukropie, potym
na roznie piec i sapor na to uczynic, i na mise dac.

13. Grycht®?

Odja¢ wszystek grycht z ogonem jako najogromniejszy i warzy¢ do rosotu jako sztuke
mig¢sa wotowego drobno i obwali¢ limonig albo parg, takze twardo jaje i kiedy dawac jesé¢, na
poty rozkroi¢ te limonig i jaje, zowia to pulpety, rozenkéw wielkich, pietru[s]zki w kostke,
chleba smazonego w kostke i tak tym zatozy¢ mise.

14. Ryby z krélewska jucha

Szczuke sprawiwszy i tak solag rozpalona potrzasnaé, i przed ogniem na jakiem naczyniu
przygrzewa¢, potym optukna¢, w samej zaprawie wstawi¢, tylko zeby gasczu dostatek byto,
pieprzu, szafranu, cynamonu, muskatowego kwiatu, rozenkéw drobnych, wina albo matmazyi.

15. Menestra® z piotruszki

Uwarzy¢ w barsczu barzo kwasnym, a jesli moze bydz, z agrestem, ttusta sztuke¢ miesa.
Potym, skoro wre ono migso juz jako do rosotu zasolone, dopiero wiozy¢ w one polewke kwa-
$na piotruszke zielong drobno usiekanej niemato, zeby byto gesto. Skoro uwre ta pietruszka,
dopiero zasi¢ zabic jajem, podwarzy¢ troche i jes¢ albo ¢wiktany naci albo buraku.

16. Sztufat gotebia albo kuropatwy, albo z korej®.

Wozia¢ golebia i wtozy¢ go na rozen, posoli¢ troche, a zaraz przy ogniu niematym przypiec
kasek barzo maty, zeby jeno skora tylko sie ociagneta, a polewac dobrze mastem. Skoro tak ote-
zeje, a przyrumieni sie, wiozy¢ to w garnek, rozenkow wielkich gars¢, matych takze z pét, limo-
ni¢, cukru coby byto stodko, octu dobrego winnego, coby byto z kiliszek plus vel minus,
pieprzu nie nazbyt wiele, gozdzikow ttuczonych, takze cynamonu wiecej, kaparow z tyzke,
masta z tyzke, wody coby si¢ zanurzyto i tak przykrywszy, na weglu wysadzi¢, coby niewiele
polewki zostato, jeno czwarta czesé, i jesc.

17. Sztufat kurczeta albo kaptona

Wzig¢ masta i rozpuscic je w garku, potym rozebrawszy je, wtozy¢ w to masto i przyszu-
szy¢ [s] naweglu dobrze, czesto potrzasajac. Skoro si¢ dobrze przydusi, wiozy¢é cukru niemato,
octu z kiliszek, rozenkéw drobnych gars¢, pieprzu kaseczek, cynamonu niemato, szafranu,
rozany wodki ze dwie tyzce, wody, coby si¢ warzylo i tak na weglu wywarzy¢ do mniejszy
potowice, potym z6ttkéw albo dwie rozbiwszy, wla¢. Skoro tak powre, wylozy¢ i jesc.

18. Stufat albo sarnia, albo cieleca pieczenia

Wozia¢ pieczenia takowa w ukropie oparzong abo obwarzona, coby otezata, i tak drobno
stoning naspilkowac, posoli¢, potym rozpusci¢ masta tyzke dobra w garku szerokim, wtozy¢
do niego rozenkdw wielkich gars¢, kapar6w, oliwek, migdatéw drobno krajanych, przysmazy¢.
Skoro si¢ to tak podsmazy, wtozy¢é w ono masto pieczeniag w garnek i tak rozenkami pieczenia
nimi okry¢, potym wla¢ kiliszek octu albo dwa dobrego, cukru niemato, cynamonu i tak nakry¢
pokrywka, oblepi¢ ciastem, zeby para nie wychodzita, strzasa¢ i tak na weglu warzyé, co sig
wysadzi, zeby niewiele byto polewki, bo z siebie migso da polewke.

19. Kaczka albo zajac

Wozig¢ $liwek suchych gars¢, wisni druga, czosnku gtdwke pokrajana, cukru byle byto
stodko wiozy¢ w to w [s] garnek na wegle, skoro si¢ w masle podsmaza one sliwki, wtozy¢ do
nich N.% na sztuki posiekane i to przykry¢ pokrywka, troche przysoliwszy, niech sie tak dusi,

2 Cze$¢ migsa wotowego i cielecego z zadniej czesci tuszy, ponizej zrazowej.

% Wioska menestra (dzi$ minestrone) — gesta zupa z warzywami, Bochnakowa A. 1984, s. 77-78.

5 W tekscie ,,skorey”, tzn. z kury.

% Taki zapis w tekscie; by¢ moze autor nie potrafit odczyta¢ oryginatu, na ktérym si¢ wzorowat; chodzi
0 migso z kaczki lub zajaca.
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az si¢ przydusi, wla¢ wody coby si¢ dobrze zanurzyto, w tym wywarzy¢, coby czwarta albo
troche mni potowica. Pieprzu troche wsypac i jesc.

20. Stufat®

Uspikowa¢ migso stoning, w garku z mastem przydusi¢, osoliwszy w miare. Potym wlaé
wina kiliszek albo matmazyi, pieprzu niemato i gozdzikéw ttuczonych niemato, i tak dopiero
wla¢ wody, i wywarzyé¢, coby troche zostato, a trzeba coby na weglu wrzato, czgsto potrzasajac.
Skoro do czwartej czgsci albo wigcej wywre, wiozy¢ i jesc.

21. Marynata z ryb

W oliwie usmazy¢ ryby obwatonych w mace, skoro sie usmaza, wiozy¢ je w jakie naczenie,
to jest w donice albo w garnek szeroki, albo tez i na miske gteboka gliniana, i dopiero je po-
trzasnac¢ sola, bo kiedy by si¢ przed smazeniem posolity, to by maka wetniata na nich, nie by-
ty[by] dobre i tak dopiero zwarzy¢ octu mocnego, wiozy¢ wen pieprzu i szafranu troche, zeby
to pospotu wewrzato, tak dopiero one ryby tak ktas¢: warste jedne ryby, potym potrzasaj roz-
marynem suchym i dobrze i c[z]osnkiem drobno pokrajanym, znowu ryby druga warste, i zas
rozmaryn i czosnek, i na ostatku pola¢ tym octem zwarzonym, przytozy¢ czymkolwiek, zeby
sie przycisneto, takowe ryby przez caty post wytrwaja i co dalej, to lepsze beda.

22. Kapusta

Uwarzy¢ kapuste dobrze w wodzie, a osobno sztuke stoniny, skoro stonina uwre, usiekaé
ja drobno z pietruszka zielona, z biatem chlebem, z czosnkiem i tak ja wtozy¢ do onej stoniny
polewki to jest kapusty warste, stoniny druga warste raz, drugi, trzeci i czwarty jako jej stawac
bedzie, i tak wywarza¢ do potowicy mniejszy, wtozy¢ na misg i pieprzem potrzasnac.
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Brassolettes and rafia/s:
Culinary recipes of Wtadystaw Rogalinski from around 1650

The culinary recipes of the castellan of Nakto, Wtadystaw Rogalinski, preserved in
a manuscript kept in the Raczynski Library in Poznan, are an example of the interest (or even
fascination) of a representative of the nobility in the sphere of cuisine, culinary fashions, and
distinction through food. Dating from around the mid-17th century, the small collection of
recipes (22 in total, including recipes for dishes such as brasola — brassolettes and ravioli —
rafiafs) testifies to the reception of Northern Italian trends, falling into Baroque aesthetics of
taste, culinary illusions, and oriental exoticism. The recipes preserved in one of Rogalinski’s
silvae rerum (home chronicles) also indicate a link between the castellan’s social and political
aspirations, a strong need to distinguish himself through lifestyle, and his literary and writing
interests. This is not an isolated case. Recipe books are also found in other collections and
copybooks of wealthy nobility, magnates, and high officials from the 17th century.

In the analysed recipes, in addition to the Baroque aesthetics corresponding to the sensitiv-
ity of the Polish nobility, attention is drawn to the culinary terminology based on Italian. Not
only is this evidence of the reception of fashionable taste and trends of that period and the stra-
tegy of social distinction, it also indicates the adoption of this phenomenon through German
influences. At the same time, castellan Rogalinski’s collection of recipes lacks any references
to the new French (classicistic) culinary model promoted from the mid-17th century, which was
already present in Poland in the first half of that century, but for a long time was confined to
the royal court in Warsaw.

Translated by
Karolina P/oska
Proofread by
Rebecca Gorzynska
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