n ll c’ n 1 O ISSN 2450-5854

www.galicja-ur.pl; https://journals.ur.edu.pl/galisim ACCESS CCBY-NC-ND @
Ihor Lylo

ORCID: 0000-0002-9913-1603
(University of Kansas, USA)

Historia kuchni zamkowej w tancucie’

Artykut przestawia histori¢ kuchni na zamku w Lancucie od drugiej potowy XVII w. do
1944 r. Wyniki badan sa oparte na zrédtach z Archiwum Glownego Akt Dawnych w Warszawie,
Biblioteki i Archiwum Muzeum-Zamku w Lancucie, zbiorow Oddziatu Rekopisow Biblioteki
Narodowej imienia Wasyla Stefanyka we Lwowie, wykorzystano takze wspomnienia podroz-
nikow z XIX w. Przemiany przestrzeni kuchennej i organizacji pracy personelu sg waznym ele-
mentem kultury gastronomicznej arystokratycznych patacow i ziemianskich dworow. W artykule
przedstawiono tez sylwetki pracownikoéw patacowej kuchni oraz starano si¢ scharakteryzowac
panujaca w tym miejscu atmosfere i opinie na temat pracy szefa kuchni.

Stowa Kkluczowe: kuchnia, zamek, Lancut, kuchmistrz, Franciszek Klarewicz

I. Wprowadzenie

Mimo duzej liczby publikacji poswigconych historii zamku Potockich
w Lancucie, jednej z najwspanialszych rezydencji magnackich w Polsce, ni-
gdy nie podjeto prob opracowania kwestii dotyczacych patacowej kuchni
i organizacji wyzywienia lokatorow patacu. Ta historia dtugo pozostawata
w cieniu innych zagadnien, uznawanych za wazniejsze, hierarchicznie wyzsze
1 poznawczo bardziej atrakcyjne. Niniejszy tekst jest pierwsza probg spojrze-
nia na organizacj¢ pracy zamkowej kuchni i przedstawienia zmian zachodza-
cych w niej od drugiej potowy XVII w. az do roku 1944. Oprocz zagadnien
technicznych w artykule poruszamy kwesti¢ personelu kuchennego: szefow
kuchni, kucharzy i kuchcikow, kontrolerow, ale takze dostawcow i producen-
tow zywnosci.

' Artykut stanowi obszerne i naukowe rozwiniecie tekstu zamieszczonego przez autora
w 2022 r. na stronie internetowej Muzeum Jana III Sobieskiego w Warszawie. Zob. https://www.
wilanow-palac.pl/kuchnia_zamkowa w_lancucie.html [dostep 14.03.2024].
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Polskie badania kuchni jako waznej cze$ci rezydencji 1 jednostki organi-
zacyjnej dawnego dworu czy patacu maja juz dosy¢ dawng metryke. W 1830 .
Lukasz Golgbiowski opisywat przede wszystkim rozlokowanie pomieszczen
kuchennych w dawnych rezydencjach oraz problemy dotyczace zarzadzania
kuchnig?. W 1839 r. Michat Grabowski skupit swojg uwage na kwestiach tech-
nologicznych?. O problemach przechowywania i konserwacji zywnosci wspo-
minat stynny kuchmistrz Jan Szyttler®. R6zne porady na ten temat pojawiajg si¢
w ksigzkach kucharskich i poradnikach z XIX i poczatku XX w.°. Taka tema-
tyka byta poruszana w pracach Elzbiety Koweckiej, Leszka Kajzera, Tadeusza
Jaroszewskiego, a poza Polska w tekstach Molly Harrison, Kena Albali i Philip-
pe’a Meyzie®. Z najnowszych badan na szczego6lng uwage zastuguje opracowa-
nie Josefa Evansa’.

Najstarsze informacje o kuchni w tancucie przedstawit Stanistaw Czer-
niecki®. Kuchmistrz ksigcia Aleksandra Michata Lubomirskiego zanotowal, ze
w 1661 1. w trakcie przygotowan do wesela corki hetmana wielkiego koronnego
Jerzego Sebastiana Lubomirskiego Krystyny, przyrzadzaniem dan zajmowato
sie 75 kucharzy®.

W XVIII w. kolejna wiascicielka zamku ks. marszatkowa Elzbieta z ks.
Czartoryskich Lubomirska (1736-1816) w spadku odziedziczyta ogromny
majatek, co pozwolito zgromadzi¢ w zamku cenne dzieta sztuki'®. Z tej epo-

2 L. Gotgbiowski, Domy i dwory, Warszawa 1830.

3 M. Grabowski, Najnowsze sposoby stawiania piecow i kuchni odpowiadajgcych swym
celom przy jak najoszczedniejszém uzyciu opatu, oraz srodki zapobiegajqgce dymieniu piecow i ko-
minow, Krakow 1839.

4 J. Szyttler, Spizarnia dostatecznie i przezornie urzqdzona, Wilno 1841.

5 Szkola kucharek, czyli tatwy sposéb wyuczenia si¢ gotowania réznych potraw migsnych
i postnych. Na wzor dzieta A. Caréme kuchmistrza Napoleona utozyt L.Z., Krakow 1843, s. 2-5;
C.E. Beecher, The New Housekeeper's Manual, Nowy Jork 1873; O. Franko, Persha ukrainska
zahalno-praktychna kukhnia, peredmova M. Dushar, Kharkiv 2019, s. 34-35.

¢ E. Kowecka, W salonie i w kuchni. Opowies¢ o kulturze materialnej patacow i dworow
polskich w XIX wieku, Poznan 2008, s.149; L. Kajzer, Raz jeszcze o siedzibach dworskich w Woj-
stawicach, ,,Biuletyn Szadkowski” 2011, t. 11, s. 33; T. Jaroszewski, Uwagi o modernizacji kilku
siedzib wiejskich w Polsce na przetomie XIX i XX wieku [w:] Dwor polski w XIX wieku. Zjawisko
historyczne i kulturowe, red. J. Baranowski, Pszczyna 1987; P. Meyzie, Kuchnia w Europie doby
nowozytnej. Jesé¢ i pi¢: XVI-XIX wiek, Warszawa 2012, s. 58-59.

7 J. Evans, Technologies of eating: The development of eating utensils and cuisine in West-
ern Europe and Americas, 1500-1900, vol. 47 (3), Appetite 2006, p. 388.

8 S. Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw, oprac. J. Dumanowski,
M. Spychaj, Warszawa 2009.

% Z. Kossakowska-Szanajca, B. Majewska-Maszkowska, Zamek w Laricucie, Warszawa
1964, s. 87.

10" B. Majewska-Maszkowska, Mecenat artystyczny Izabelli z Czartoryskich Lubomirskiej
1736-1816, Zaktad Narodowy im. Ossolinskich, Wroctaw 1976.
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ki pochodza pierwsze wzmianki wskazujace na lokalizacj¢ kuchni na parterze
patacu!'. Zachowane inwentarze obejmujg kredensy (landry, sic!) zawierajace
urzadzenia kuchenne oraz wyposazenie cukierni, paszteciarni i spizarni'’. In-
wentarz z 1862 r. sporzadzony przez Aleksandra Twardowskiego Rau i oparty
na wczesniejszych informacjach z inwentarza z 1806 r. pokazuje zmiany, ktore
zaszly w ciggu tych ponad 50 lat. Odnotowano m.in. brak ,,grajcara zelaznego
do czterech roznéw do obracania pieczystego” i wyposazenie pomieszczenia
w 1862 r. w kilka kuchni angielskich®.

Za czasow ordynata hrabiego Alfreda II Potockiego (1817-1889) na par-
terze we wschodniej cze$ci zamku znajdowaly sie ,,pomieszczenia kawiarni,
dwoch kuchni, piekarni, magazynodw, spizarni, paszteciarni, kredensu, izby
shuzbowej oraz czterookienna jadalnia dla shuzby, z czasem podzielong na dwie
czesci stotu drugiego i trzeciego umieszczonego pod patacowym teatrem. Kaz-
da czgé¢ byta wypelniona przez rozmaite stoty, szafy i komody™'*.

Zachowane dokumenty z 1854 r. zawierajg szczegdtowa list¢ sprzetow ku-
chennych, a takze ogdlny opis pomieszczenia: ,,Wszystko sklepione, posadzka
cegly 1 kamieniami wytozona. Kuchnie obie malowane, a reszta bielone. Ku-
chen angielskich murowanych z Zelaznymi blatami i baniakiem miedzianym
z rurka mosigzng — 2, fajerek murowanych z rusztami i blaszanymi kapami — 2,
kuchen do pieczystego — 2, piecoOw piekarskich — 2, kociot zamurowany w za-
budowaniu przy kuchni do mycia naczyn — 1, nisza kamienna z takim ze ztobem
i mosi¢znym kurkiem do spuszczania wody”'.

Wtedy tez wyposazono kuchni¢ w naczynia znanej firmy ,,Franz Loblich
und Sohn”, dostarczajacej swoje wyroby m.in. na dwor cesarski w Wiedniu.
Z czasem uzupetiono je zestawami firm ,,W.A.S. Bensons Patent” z Londynu!®
oraz wiedenskich producentéow Jozefa Weibla'” i Ludwiga Pramera. Zadbano
takze o polepszanie logistyki pomieszczen. Za parterowymi apartamentami
we wschodnim i potudniowym skrzydle urzadzono trzy nowe pomieszczenia.
Pierwsze z nich stuzyto do wypieku ciast, drugie do przygotowania potraw

I Z. Kossakowska-Szanajca, dz. cyt., s. 79.

12 J. Piotrowski, Zamek w Lancucie. Zwigzly opis dziejow i zbioréw (107 ilustracji), Lwow
1933, . 27.

13 Archiwum Glowne Akt Dawnych w Warszawie (AGAD), Archiwum Potockich Lancut
(APL), sygn. 784-1, Inwentarze zamku Lancuckiego (1801-1944), s. 44; G. Chajko, Palac arcy-
biskupow Iwowskich obrzqdku tacinskiego w Obroszynie koto Lwowa w latach 1885—1923. Edy-
¢ja zrodtowa inwentarzy, ,,Folia Historica Cracoviensia” 2017, 2, s. 85.

4 AGAD, APL, sygn. 784/3, inwentarz zamku, s. 30-31; I. Lylo, Kuchnia zamkowa w £an-
cucie, https://www.wilanow-palac.pl/kuchnia_zamkowa w_lancucie.html [dostgp 14.03.2024].

S APL, sygn. 785, Inwentarz zamku, s. 77.

!¢ Biblioteka Muzeum-Zamku w Lancucie (dalej: MZL), Ksigga inwentarzowa SI-V.

17" Practishe Landwirth, Wien 1866, s. 148.
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z jarzyn i migs, a trzecie do przygotowania jedzenia dla stuzby'®. Nieco inny
charakter organizacji positkow obserwujemy natomiast w palacach miejskich.
Stotow zazwyczaj byto dwa: dla pandéw i dla stuzby, a trzeci wyznaczano dla
oficjalistoéw!®. Zamieszkujacy oficyny i sgsiednie kamienice rezydenci w wigk-
szosci wypadkow prowadzili wasne kuchnie®.

W Lancucie pod koniec XIX w. kazdego dnia przy pierwszym stole zasiada-
to sze$¢ 0sob dorostych, dwojka dzieci i od dwunastu do szesnastu 0sob stuzby
jadto przy drugim stole?!. Niekiedy liczba 0séb przy pierwszym stole wzrastata
do dwunastu—siedemnastu. Tak znaczna liczba stuzby, mieszkancow i gosci wy-
magala statego ulepszania miejsc pracy personelu. Wewnatrz dziedzinca zam-
kowego ,,stan¢to skrzydto z jadalniami dla ludzi i pokojami, a wzdtuz muru
ganek, kryty dla przejscia z kuchni do nowej budowy”>.

W 1885 r. nowa pani domu, hrabina Elzbieta Potocka, Zzona ordynata Ro-
mana (1851-1915) w czasie swojej pierwszej wizyty w zamku wspomniata, ze
,kredens i kuchnia, spizarnia miescita si¢ wowczas w wiezy, gdzie teraz jest
elektryczna lodownia”*. Znajdujace si¢ obok kawiarni pomieszczenie kredensu
stuzyto do przechowywania cennych naczyn stotowych i sreber. Niestety, przez
fatalny og6lny stan zamku, w ktérym w czasie jej wizyty nie bylto kanalizacji
i doplywu biezacej wody, kuchnia pelita dodatkows, niewtasciwg jej funkcje,
,»2dzie si¢ woda grzata, gdy byta potrzebna do mycia™**. Wode beczkami dowo-
zono do zamku z miejscowego browaru, poniewaz miata ona dobra jako$¢*. Na
jego terenie pobierano jg z studni cembrowanej balami olchowymi, do ktorej
rurami drewnianymi woda sptywata ze zrodel, a nastepnie byta wyciagana zura-
wiami i uzywana do produkcji piwa.

Taki stan rzeczy nowym gospodarzom juz nie odpowiadat. Bedac pod du-
zym wrazeniem odwiedzin w zamku Keszthely na Wegrzech, ordynat wraz

18" A. Cholewianka-Kruszynska, Zaricut. Dzieje rezydencji Potockich, Olszanica 2009, s. 85.

19 Centralne Panstwowe Historyczne Archiwum Ukrainy we Lwowie (CPAHUL), zespot
835, op. 1, sygn. 1397, s. 13-15; K. Karolczak, Lwowski patac Dzieduszyckich w drugiej potowie
XIX wieku [w:] Lwow. Miasto, spoleczenstwo, kultura, t. 1, red. H.W. Zalinski i K. Karolczak,
Krakow 1995, s. 70; tenze, Ziemianin w miescie. Lwowskie siedziby arystokracji galicyjskiej,
»Annales Academiae Pedagogicae Cracoviensis”, Folia 21, ,,Studia Historica” 111, 2004, s. 402.

20 K. Karolczak, Ziemianin, s. 402.

21 AGAD, APL, sygn. 822 (1861-1863) Ksiazki expensy kuchennej, s. 27.

22 7. Kossakowska-Szanajca, dz. cyt., s. 124; 1. Lylo, Kuchnia zamkowa.... W patacu Potoc-
kich we Lwowie kuchni¢ w 1925 r. umieszczono na drugim pigtrze, co si¢ wigzato z proba unik-
ni¢cia zapachow [w:] Inwentarz kuchni we Lwowie z 1925 r. Maszynopis w zbiorach Biblioteki
Muzeum Zamkowego w Lancucie, R. 59, s. 1; T. Jaroszewski, dz. cyt., s. 170.

2 Biblioteka MZL [E. z Radziwittéw Potocka], Zaricut — wspomnienia od roku 1885 do
roku 1915 przez Elzbiete z Radziwittow Romanowq Potockg opisany, maszynopis, All-2/41, s. 3.

2 Tamze.

25150 lat browaru w Lancucie, Lancut 1984, s. 11.
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z zong podjeli si¢ gruntownej przebudowy swojej siedziby?®. Wprowadzono no-
woczesne rozwigzania techniczne, ktére uczynity Lancut najlepiej technicznie
wyposazong rezydencja na ziemiach polskich.

W 1892 r. rozpoczeto instalacje kanalizacji; prace byly prowadzone pod
kierunkiem architekta Fritza Sobotki. Na pigtrach zamontowano systemy ka-
pielowe angielskiej firmy ,,J. T. Gramlick”. Jej wiedenska filia uktadata tez
ptytki ceramiczne, montowata armatur¢ w pomieszczeniach kuchni i kawiarni
pod nadzorem fachowca o nazwisku Parmenter. Jak wspominata hr. Elzbieta
Potocka, ,,rzetelno$¢ angielska doprowadzita do tego, ze woda wy$mienitej ja-
kosci ze zrédet z odleglej na 11 km miejscowosci Handzléwka poptyneta do
zamku”?’. Za pomocg wind wiedenskiej firmy Antona Freisslera dania trans-
portowano odtad z kuchni na pierwsze pietro i stad byly roznoszone przez ka-
merdynerow?.

Dla uniknigcia wyziewow kuchennych i w obawie przed ewentualnym po-
zarem w zamkach, patacach i domach ziemianskich w drugiej potowie XIX w.
kuchnie do$¢ czesto lokowano w odrebnym budynku®. Kuchnia w Lancucie
wcigz pozostawata jednak na swoim poczatkowym miejscu.

Ostatecznie prace nad pomieszczeniem i kredensem ukonczono w 1903 r.%,
W przemyslany i zreczny sposob rozdzielono w kredensie srebra, porcelang
1 szkto. Do oszklonych gablot doprowadzono prad, co pozwolilo na ich pod-
swietlanie. W ramach rekonstrukcji zadbano tez o kolejne uzupeienie zesta-
wow kuchennych.

W 1929 r. pomieszczenia kuchenne w zamku obejmowaty dalej piekar-
ni¢, matg kuchnie, duza kuchnie, odr¢gbng przechowalnie warzyw i spizarnig®'.
W 1933 r. kredens zawierat ,,bogaty zbidr starej porcelany wiedenskiej, saskiej,
francuskiej, wtoskiej i polskiej, a takze artystyczne zestawy nowszej porce-
lany niemieckiej, angielskiej i francuskiej. Wyrozniat si¢ duzy serwis por-
celany koreckiej z Wotynia na kilkadziesiat oséb, dekorowanej ornamentem

26 7. Kossakowska-Szanajca, dz. cyt., s. 121.
27 Biblioteka MZL [E. z Radziwittéw Potocka], s. 3.
8 Tamze, Wywiad przeprowadzony..., s. 2.
W taki sposob dziatala kuchnia w pobliskim Lancutowi patacu rodziny Lubomirskich
w Przeworsku. Po ugotowaniu jedzenie przenoszono do kredensu ulokowanego obok jadalni
i podtrzymywano w naleznej temperaturze do momentu podania. Zob. 1. Lylo, M. Dushar, Shlia-
khetna kukhnia Halychyny, Lviv 2023, s. 321; P. Nowakowski, Architektura i ergonomia kuchni
domowych na tle ewolucji zwyczajow kulinarnych, Oficyna Wydawnicza Politechniki Wroctaw-
skiej, Wroctaw 2015, s. 118.

30" A. Cholewianka-Kruszynska, dz. cyt., s. 76.

31W duzej kuchni staty 3 stoty, 2 stoliki, potki, tyznik blaszany, stolik, 2 stotki wys$cielane,
zegar $cienny, lampy, $wieczniki na stoliku, 6 stolnic, 2 walki, pien do migsa, naczynia, drob-
ne sprzety, maszynki do przeniesienia, zob. Spis inwentarzowy ruchomosci zamku Lancuckiego
4 Lipca 1929 r., RZL, sygn. 24/1, s. 13—-14.

29
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z mchu™2. Byla tu takze przechowywana imponujgca kolekcja naczyn po-

chodzenia wschodniego, migdzy innymi zestaw porcelany podarowany po-
no¢ krolowi Janowi Il Sobieskiemu przez imperatora Chin*. Zwrocono tez
uwage na zabezpieczenie wyposazenia kuchni patacyku mysliwskiego w po-
bliskim Julinie, gdzie rodzina Potockich spedzata czas w okresie letnich
wakacji*.

Il. Organizacja kuchni i pracy personelu

Ze wzgledu na konieczno$¢ podtrzymywania odpowiedniej temperatury
i stalego dbania o czysto$¢ kuchnia zamkowa pracowata prawie przez calg dobe.
Odrebnie nadzorowano i troszczono si¢ o jako$¢ otrzymywanych produktow
zywnosciowych. W patacu w Pszczynie kontrolg nad dostawcami z folwarkow
klucza, dostarczajacymi dziczyzng strzelcami i ogrodnikami sprawowat och-
mistrz®®. Przypuszczaé nalezy, ze w podobny sposéb organizowano dostawy
zywnosci takze w Lancucie.

W ciggu wiekow zamek goscit wiele wybitnych postaci. Kilka z nich po-
zostawito krotkie wzmianki o szczegotach organizacji kuchni. Architekt Teofil
Baumann w 1819 r. zanotowal, ze ,,tylko by ugotowac positki dla wtascicieli,
gosci i stuzacych, przerabiano dziennie dobrze odzywionego wota™¢. W 1877 r.
inny bywalec Antoni Bauman wymienit nazwisko éwczesnego szefa kuchni

32 J. Pietrowski, dz. cyt., s. 61; I. Lylo, Kuchnia zamkowa. ..

33 B. Majewska-Maszkowska, dz. cyt., s. 274-275; B. Lakomska, Mifosnicy ,, chiriskosci”
w dawnej Polsce. Od siedemnastego wieku do poczgtkow dziewigtnastego wieku, ,,Artystyczny
Orient. Seria Pracowni Sztuki Orientu Uniwersytetu Mikotaja Kopernika i Polskiego Stowarzy-
szenia Sztuki Orientu”, t. 7, Warszawa 2008, s. 82—85.

3 W 1925 r. inwentarz wyposazenia kuchni patacowej Potockich we Lwowie ulokowanej na
II pigtrze liczyt: ,,3 dywany w pokojach patacowych, 18 dywandw rozmaitych, 2 $ciezki pluszowe
wisniowe i niebieskie, 4 chodniki kokosowe, 3 pokrowce niebieskie na $ciany, 8 pokrowcow zot-
tych na $ciany, 8 poduszek z rozharu, 1 siennik, 4 stoty kuchenne, 6 stolikow, 4 klgczniki, 1 wieszak
drewniany na reczniki, 5 krzeset starych, 1 kanapa ceratowa, 1 fotel ceratowy, 2 paczki ze szktami
do lamp, 2 paki ze zelazem i przerobami do dzwonkow, 2 komody, 1 mtynek do kawy, 2 umywal-
nie, 1 etazerka, 4 ramy do obrazéw, 1 parawan, 1 lampa naftowa, 6 konewek na wodg, 3 szafliki,
1 popiersie marmurowe, 1 nasiadéwka, 2 16zka blaszane, 6 wazek terakotowych, 1 kloc do migsa,
1 lodownia pokojowa, 1 szafa czarna, 1 kufer czarny z drobiazgami, 3 karnisze czarne, 3 karnisze
z materig, 1 kuferek czarny, 2 portiery rozowe w kwiaty, 4 portiery w drobne kwiaty, 4 portiery
w rézyczki, 2 portiery /desen owoce/, 4 portiery /desen winogrona/, 2 portiery niebieskie, 8 portier
czerwonych, 3 kufry do portier” [w:] Zespot archiwaliow... Biblioteka MZE, R. 59, s. 2-3.

3 J. Kruczek, Ceremonial przyjmowania gosci na zamku pszczynskim (XVIII-XX w.) [w:]
Materialy muzeum wnetrz zabytkowych w Pszczynie, t. IV, Pszczyna 1987, s. 107.

36 L. Chrobak, Lubomirscy i Baumanowie na kartach wspomnier Teofila i Antoniego Bau-
manow w latach 1801-1872, , Przeworskie Studia Regionalne” 2021, t. 4, s. 123-154.
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pana Kurowskiego. Zanotowat, ze kucharz si¢ jakal i byt obiektem zartow ze
strony wiascicieli patacu®’.

Antoni Baumann zwrdcit tez uwage na zwyczaj niektorych pracownikow
kuchni dokarmiania wtasnych rodzin i kradziezy zywnosci z kuchni pataco-
wej. Walka z tym procederem nigdy nie przyniosta oczekiwanego skutku.
Nie powstrzymato kradziezy nawet wprowadzenie stanowiska ,,straznika ku-
chennego”. Pewnego dnia zostat on sam przytapany, gdy ,,z kuchni patacowe;j
konwiami wynosit ugotowane kaptony’*. Pracownicy kuchni kradli jedzenie
nawet w obecnosci administracji zamkowej. Antoni Baumann odnotowat, ze
,jeden z kucharzy nidst do domu pod plaszczem duza rybe, ktorej ogon spod
ptaszcza wygladat. Rzadca dworu Tadeusz Witkowski zapukat przez okno
na niego i powiedzial, aby na przyszto$¢ bral na siebie dtuzszy plaszcz lub
krotsza rybe”.

Zycie stuzby kuchennej w catoéci byto $cisle podporzadkowane ich pra-
codawcom. W zaleznosci od pory roku i podrozy panstwa szef kuchni razem
z czg$cig innych pracownikéw musial podazaé w slad za nimi. Wtedy tez na
szeroka skale przewozono z jednego majatku do drugiego niezbedne naczynia
i meble*. Na podstawie badan inwentarzy z patacu rodziny we Lwowie i re-
zydencji w Antoninach na Podolu mozemy $ledzi¢ sezonowe przemieszczanie
czesci tych przedmiotow wraz z personelem kuchni*'. Starano si¢ przy tym
na roézne sposoby dba¢ o wygode stuzacych. W 1871 r. opisano pokoik pana,
kucharza Alfreda II Potockiego we Lwowie. Dowiadujemy si¢, ze w pomiesz-
czeniu znajdowaty si¢ ,t6zko z materacem, szafka nocna, stolik maty, krze-
setka dwa, komdd o trzech szufladach, miednica brgzowa™?. W inwentarzu
patacu z 1877 r. znajdujemy wzmianki o podobnych warunkach zamieszkania
kucharza o nazwisku Radecki®. Niekiedy kucharze mieszkali w jednym po-
koju z patacowym kamerdynerem*. Warunki zamieszkania szefa kuchni byty
ograniczane w zaleznosci od tego, czy sprawowal swoje obowigzki w patacu
miejskim czy majatku. Zreszta i w wypadku ograniczonej przestraszeni miast
byly wyjatki. Bliski sgsiad Potockich z Lancuta, ksigz¢ Andrzej Lubomirski,
nie zawahal si¢ w trosce o swego kuchmistrza zabra¢ od Fundacji Ossolin-

37 Biblioteka MZE., Bauman Antoni, Wspomnienia z lat 1877-1896, R. 1, s. 13.

3% Tamze, Baumann Teofil, architekt, Pamietnik z lat 1794-1878, R. 101, s. 14.

% Tamze, s. 14; 1. Lylo, Kuchnia zamkowa w Larncucie. ..

4 Oddziat Rgkopisow Biblioteki UAN im. Wasyla Stefanyka we Lwowie (dalej: ORBUAN),
zespot. 84, sygn. nr 23, s. 12; 1. Lylo, Kuchnia zamkowa w Lancucie. ..

4 Biblioteka MZL, Ksigga inwentarzowa, R. 59.

2 ORBUAN, zesp6t. 84, sygn. Ne 23, s. 17.

4 Tamze, s. 11.

4 Tamze.
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skich pomieszczenia biblioteki dla wygodnego ulokowania szefa kuchni
i jego rodziny®.

W innych miejscach wiodlo si¢ takim fachowcom nawet catkiem dobrze.
Kucharzom hrabiego Andrzeja Potockiego z Krzeszowic pod Krakowem przy-
stugiwaty mieszkania stuzbowe. Wsrod §wiadczen dotyczacych liberii lwow-
skiego szefa kuchni Stanistawa Burczyka jest wzmianka o dodatkowym ubraniu
przystugujacym mu w momencie powotania do wojska w 1898 r.*¢. W patacach
i dworach zdawano sobie sprawe z wartosci dobrego fachowca na tym stanowi-
sku. Nawet w przypadku ktopotéw finansowych szef kuchni byl jedng z ostat-
nich oséb, ktorej wypowiadano umowe o prace®’.

W blizszym poznaniu zycia zawodowego i warunkéw zyciowych kucharzy
z Lancuta pomaga informacja o Franciszku Klarewiczu, szefie kuchni hrabiego
Romana Potockiego. Urodzit si¢ w 1859 r. w rodzinie tancuckich mieszczan
Adama i Katarzyny z Kochmandéw. Oprocz Franciszka rodzina miala jeszcze
jednego syna, zamieszkatego w Krakowie Stanistawa*®. Franciszek byl Zzona-
ty z Marig Sitarskg (1869—1945). Jej rodzice Michat Sitarski z Zong Julianng
z Florkow prowadzili w Lancucie mtyn wydzierzawiany od skarbu hr. Alfreda
Potockiego®. Klarewiczowie mieszkali obok zamku przy ul. Jagiellonskiej 5.
Kamienica nalezaca do ordynacji zostata wybudowana w 1896 r. przez znanego
lokalnego architekta Stanistawa Cetnarskiego®'.

Pierwsza wzmianka o pracy Franciszka Klarewicza pochodzi z 1883 r., gdy
majac 24 lata, zatrudniony byt juz na stanowisku szefa kuchni, o czym $wiad-
czg zapiski samego Klarewicza>2. Zapewne jednak swoja nauke i prace w kuch-
ni zamkowej rozpoczal w znacznie mlodszym wieku. Musial zapewne przejsé¢
dos¢ typowa droge zawodowa dla mtodziencow w branzy gastronomicznej Ga-
licji w tym okresie historycznym. Wedtug 6wczesnej opinii oddanie dziecka
,»do garnkow” raczej nie stanowito przedmiotu dumy rodzicow. Brak specjali-

4 M. Matwijow, Blaski i cienie kuratorii literackiej Lubomirskich w Zakladzie Narodowym
im. Ossolinskich w latach 1827—-1944, ,,Galicja. Studia i materiaty” 2017, t. 3, s. 23.

4 Archiwum Narodowe w Krakowie (dalej: ANK), Archiwum Potockich z Krzeszowic (da-
lej: APK) zespot 29/635, sygn. 2918, ,,Spis stluzby J.M. Hr. Potockich wynagrodzenie i podziat
liberii”, s. 68.

47 S. Borowiak, Dzien rozpoczynano od kawy ze Smietankq. O kulturze stotu w ziemianskich
dworach i patacach, Katalog wystawy, Dobrzyca 2022, s. 13.

% ANK, zespot 328, ,,Akta stanu cywilnego Parafii Rzymskokatolickiej Naj$wietszej Marii
Panny w Krakowie”, nr ser. 2, sygn. 188, s. 474.

4 Z. Trze$niowski, Rodzina Sitarskich w Larncucie ,ELancucki Biuletyn Miejski”, grudzien
2008, nr 38, s. 22/23.

0 Ksiega zgonow, s. 164.

St Z. Trzeéniowski, dz. cyt., s. 22-23.

52 Zdjecie i osobisty notes F. Klarewicza pochodza ze zbiorow obecnej wiascicielki domu
pani Bogumity Kuzniar. Publikacja portretu za zgoda wtascicielki (I. L.).
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stycznych szkot powodowal, Ze zanim uczniowie osiggneli odpowiedni poziom,
musieli odby¢ naukg i staz u znanych mistrzow?>.

Do obowigzkéw Franciszka Klarewicza nalezalo nadzorowanie prac per-
sonelu kuchennego i uczestnictwo w podrézach hrabiego, o czym $wiadcza
wlasnorgczne notatki kucharza z Wiednia i Lwowa®. Zaopatrzenie kuchni i or-
ganizacja pracy byly duzym wyzwaniem. Szef kuchni przygotowywal menu na
polecenie marszatka dworu, ktory wczedniej zasiggat opinii panstwa. Odrebny
jadlospis opracowywano przy okazji odwiedzin waznych gosci. Widaé to w no-
tatkach F. Klarewicza z wrze$nia 1888 r., kiedy goszczono w Lancucie nastepce
tronu arcyksigcia Rudolfa®. W 1912 r. w podobny sposdb odnotowano menu
podanego w sali Biatej obiadu dla arcyksigcia Franciszka Ferdynanda i jego
matzonki*. Codziennie drobiazgowo zapisywano informacje o menu, produk-
tach i kosztach do ksigzek ekspensy kuchennej, podajac odpowiednie wylicze-
nia tak dla ,,stotu panskiego”, jak i ,,dla ludzi”. Odnotowywano wtedy liczbg
0s0b, zestawienie potraw i napojow. Sporzadzano takze liste miesi¢cznych roz-
chodoéw win i wodek z piwnicy zamkowej®’.

F. Klarewicz miat zazwyczaj pod sobg trzech lub czterech kucharzy oraz
cukiernika®®. Najczesciej spotykamy w dokumentach Adama Kucharskiego, Jo-
zefa Stefanskiego, Zygmunta Budzinskiego, Wladystawa Dobrzanskiego (ten
ostatni przez kilka lat petnit tez stanowisko zamkowego szafarza)®.

Koniec XIX i poczatek XX w. to okres postgpujacych zmian w srodowisku
zawodowych kucharzy®. Z jednej strony, szefowie kuchni byli wzglednie do-
brze optacani i doceniani. Z drugiej, wielu z nich cechowala staba dyscyplina
pracy oraz sktonnos$¢ do alkoholizmu, niechlujstwa i kradziezy. Powstate we
Lwowie i w Krakowie stowarzyszenia zawodowych kucharzy miaty na celu
podnoszenie prestizu i kwalifikacji swoich cztonkow®'. Wydawaty listy pole-
cajace, pomagajac osobom poszukujagcym fachowych i wiarygodnych specjali-
stow. W kuchniach mieszczanskich coraz czesciej jako szefoéw kuchni zatrud-

3 Przeglqgd Kucharski, ,Nasza Sztuka” 1898, nr 2, s. 2.

3% Rekopis spisu menu, s. 45. Kopi¢ dokumentu dotaczono do zbioréw Biblioteki MZL.
Oryginal — wlasnos$¢ Pani Bogumity Kuzniar (I. L.).

3 Rekopis spisu menu, s. 47.

% Bibliotecka MZL [E. z Radziwittow Potocka], s. 7.

7 AGAD, APL, sygn. 787, Inwentarze 1869 /akta luzne/ s. 6-12; tamze, sygn. 809, Wykazy
miesigcznych rozchodoéw win i wodek z piwnicy zamkowej (1801-1944).

3 Tamze, sygn. 810, Miesieczne listy stuzby zamkowej (1801-1944), s. 375.

% Tamze, s. 361.

¢ Przeglgd Kucharski: organ Zwigzku Kuchmistrzow: czasopismo poswigcone sprawom
Towarzystwa i sztuce kulinarno-gastronomicznej, Lwow 1898—1901.

¢ CPAHUL, zespot 146, op. 58, sygn. 351, Statut Stowarzyszenia Zawodowych Katolic-
kich Kucharzy, s. 4.
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niano kobiety®. Palace i bogate dwory ziemianskie nadal pozostawaly jednak
domeng mezczyzn-kuchmistrzow®. Taki zwyczaj zachowano rowniez w kuch-
ni zamkowej w Lancucie. Kobiety stanowily tam nizszy personel i pracowaly
jako podkuchenne, kuchty, ,baby kuchenne”, ewentualnie wyspecjalizowane
kawiarki.

Wykazy wynagrodzenia shuzby zamkowej z czasow Romana Potockiego
odnotowuja nazwiska innych przyjmowanych do pracy na rézne okresy kucha-
rzy w wigkszosci bez podania ich imion: Sowa, Kotowicz, Tytkowski, Szuper,
Lubicki, Michat Janicki czy Jozef Radon®. Jak si¢ wydaje, liczbe pracownikoéw
ustalano na biezaco w zaleznosci od planowanych wydarzen lub innych oko-
licznosci.

Zarobki kuchmistrza i jego podwladnych mozna uzna¢ za catkiem przy-
zwoite. Wynagrodzenie szefa kuchni zajmowalo na liscie plac w majatku za-
zwyczaj druga lub trzecig pozycje®. Dla porownania, w 1899 r. miesigczna pen-
sja marszatka dworu Mariana Eminowicza wynosita 60 zt renskich, a Klarewicz
zarabiat 50 zl. Sposrdd innych kucharzy Adam Kucharski otrzymywat 41 zt
1 66 koron, Jozef Radon 38 zt renskich, a Wtadystaw Dobrzanski 40 zt ren-
skich®. W tym samym czasie Antoni Teslar, znany w Galicji kuchmistrz na-
miestnika Andrzeja Potockiego z Krzeszowic, od stycznia 1895 r. otrzymywat
miesiecznie 50 zt renskich®.

Praca Franciszka Klarewicza zostata w godny sposob wynagrodzona przez
jego pracodawceg. Po odejsciu na emeryture mieszkal w Lancucie do 1945 r.
i po $mierci wraz z zong zostal pochowany na miejscowym cmentarzu®®. Do

02 T. Czekalski, Dziewigtnastowieczni mistrzowie sztuki kulinarnej — ewolucja zawodu
i czynniki prestizu, Materialy z migdzynarodowej konferencji naukowej zorganizowanej przez
Muzeum Historyczne Miasta Gdanska i Uniwersytet Gdanski dla upamietnienia 100-lecia otwar-
cia muzeum wnetrz mieszczanskich w Domu Uphagena w dniach 3—4 listopada 2011 roku, red.
B. Mozejko, wspotprac. E. Barylewska-Szymanska, Gdansk 2013, s. 366.

% Feminizacja kuchni wielkich domow ziemianskich postepowata od poczatku XX w. Juz
nie odbierano kucharki wylacznie jako swiadectwa ktopotow finansowych rodziny. Zmiany po-
stepowaty na skutek organizowania rozmaitych kurséw kucharskich w duzych miastach lub wo-
kot patacow. Zob. K. Nakwaska, dz. cyt., s. 5.

% AGAD, APL, sygn. 810, Miesigczne listy ptacy stuzby zamkowej (1801-1944), s. 361-362.

% Tamze, s. 362.

% Tamze, s. 617.

7 Zabezpieczono szefowi kuchni dodatkowe $§wiadczenia na ubranie, wikt przy stole mar-
szalkowskim, mleko i 150 koron rocznie na opal. Odprawa emerytalna i oszczgdnosci pozwolity
A. Teslarowi na kupno w Krakowie okazatej kamienicy przy ul. Zwierzynieckiej 7. Zob. APK,
sygn. 2918, s. 67; M. Majer, Antoni Teslar — kuchmistrz znany i nieznany, ,,Rocznik Biblioteki
Narodowej PAU i PAN w Krakowie” 2021, R. LXVI, s. 127.

% Cmentarz komunalny w Lancucie, Sektor B2, nr rzedu 25, nr grobu 8, https://lancut36.
artlookgallery.com/grobonet/start.php?id=detale&idg=10915 [dostep 14.03.2024].
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konca zwigzany byt z Lancutem jeden z najblizszych pomocnikow Klarewicza
kucharz Adam Kucharski®. Byli to ostatni mistrzowie haute cuisine w zamku
przed ukonczeniem drugiej wojny §wiatowe;j.

lll. Z kuchni do jadalni

Od konca XIX w. duzy wplyw na kultur¢ gastronomiczng wywierat progres
techniczny. W menu pojawia si¢ coraz wigcej rzadko spotykanych wczesniej
produktéw. Ludzie lepiej si¢ odzywiaja i dtuzej zyja. Jednoczesnie $wiat kuchni
i smakow pozostaje niejakim rytuatem, §wiadczacym o nastawieniu do zycia,
sposobie odbierania otaczajacej realno$ci. Mamy niewiele zrodet, ktore rzucaja
$wiatlo na codzienny uktad organizacji positkéw w zamku do poczatku I woj-
ny $wiatowej. Lepiej znamy, co podawano na stol, ale nie organizacj¢ samego
procesu. Mimo to wiemy, ze codzienna dieta rodziny Potockich do poczatku
drugiej wojny $wiatowej podlegata pewnym regutom™.

W rezydencji tancuckiej kontynuowano podawanie positkow na stot panski
i dla stuzby zamkowej. Pierwsze $niadanie nie miato ustalonej godziny i bylo
podawane do 16zka. Drugie serwowano o godzinie 13.00 w tzw. jadalni nad Bra-
ma. Jego skladniki byly ustalane wczesniej. W jadalni przyjmowano waznych
gosci i1 za kazdym razem dbano o prawidtowe rozmieszczenie biesiadnikow
za stolem’. W duzej jadalni stuzyt do tego specjalny, zachowany w zbiorach
zamkowych, wykonany z kartonu wzor utatwiajacy rozsadzenie za stotem gosci
i cztonkow rodziny.

W latach 1922-1927 obiad otwierat aperitif, a menu sktadalo si¢ z ,,roz-
nych potraw z jaj, gotowane mi¢so, na 0got drob z czerwonym winem. Na kon-
cu leguminy, owoce, wina biate i woda”’?. O szdstej wieczorem dzien byt kon-
tynuowany przy piciu herbaty lub kawy i przyjemnej rozmowie. Latem napoje
podawano w salach patacu, a zimg w gabinecie ordynata. Jezeli nie byto gosci,
wszyscy zbierali si¢ w salonie hrabiny, gdzie podawano napoje i owoce.

Ostatni positek miat miejsce o godzinie 21.00 ,,wedtug francuskiej trady-
cji”, w zalezno$ci od obecnosci gosci. Positki podawalo ,,sze$ciu kamerdynerow,
ktorzy mieli kilka mundurdéw o réznych kolorach, ktére zmieniato si¢ w ciggu
dnia””. W przypadku znacznego naptywu gosci zatrudniano dodatkowg stuzbe.

® Ksiega zgonow, s. 167.

0 Biblioteka MZL, Wywiad...

"' J. Paprocka-Gajek, Platery warszawskie w latach 1822—1914, Muzeum Patacu Krola
Jana III w Wilanowie 2015, s. 30.

2 Biblioteka MZL, Wywiad...

3 Tamze.
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IV. Ksiazki kucharskie w bibliotece zamku

Zmiany zachodzace w kulturze kuchni pod koniec XIX w. skutkowaty po-
wstawaniem w duzych miastach dobrej jakosci restauracji, pokojow $niada-
niowych 1 kawiarni. We Lwowie w 1885 r. odnotowano otwarcie trzynastej juz
z kolei cukierni™. Ich oferta byta coraz czeéciej cenowo dostepna dla bogacacej
si¢ warstwy miejskiej. Rowniez panie domu, pragnac zadowoli¢ smak swoich
bliskich i gosci, coraz czesciej siggaty do drukowanych ksigzek kucharskich. Na
poczatku XX w. pojawia si¢ ich coraz wiecej i jednoczesnie ro$nie zapotrzebo-
wanie rynku na tego typu publikacje’. Analiza miejsca tego typu wydawnictw
w bibliotekach prywatnych moze pomdc nam w odpowiedzi na pytanie, w jakim
stopniu wtasciciele byty rozeznani w nowych kierunkach mody gastronomiczne;.

Zbior ksigzek obecnie znajdujacych si¢ w bibliotece zamku w Lancucie
raczej nie wskazuje na duze zamitowanie Potockich do tematyki kulinarne;.
Z dwunastu zachowanych pozycji tylko osiem, jak przypuszczamy, ma bez-
posredni zwigzek z wlascicielami patacu. Chronologicznie obejmujg okres od
pierwszej potowy XIX w. do 1915 r. Mozna sadzi¢, ze czg$¢ z nich mogta trafi¢
do biblioteki dopiero na poczatku XX w. jako spadek po Mikotaju Potockim
z Paryza. Sa tu prace mistrzow francuskiej sztuki kulinarnej Marie-Antonina
Caréme’a, Aleksandra Dumasa, Paula Benjamina’. Do wlasnych nabytkéw bi-
blioteki odnosimy pierwsze wydanie obszernej pracy znanego badacza natury
Armanda Haveta i jego partnera M. Lancina, encyklopedie kuchni francuskiej”’.

7 Tlustracja Polska”, Krakow—Lwow, 11 lipca 1902, R. I, nr 28, s. 21-22.

75 J. Kalkowski, Wstep [w:] L. Cwierczakiewiczowa, 365 obiadéw, wyd. wedtug wydania
XXIII, Krakow 1985, s. 6-7.

6 Caréme Marie Antonin, Le Conservateur: 1. Le livre de tous les ménages / par Appert.
Se édition, revue par MM. Prieur-Appert et Gannal 2. Anciens procédés de conservation des
fruits, des légumes et des viandes, confitures, fruits a ['eau de vie, liqueurs, ratafias, sirops,
parfums / par F*** ancien secrétaire de Caréme. Conservation des viandes par le procédé dii
a M. Gannal 3. Monographie des vins / par MM. Joubert, Bouchard et Louis Leclerc. Paris 1842;
Dumas Alexandre, Grand dictionnaire de cuisine Alphonce Lemerre, Paris 1873; Ben Paul [Paul
Benjamin Chareau] & Desrez A. [Auguste Desrez] 1860 Science du Bien Vivre, ou Monographie
de la cuisine envisagée sous son aspect physique, intellectuel et moral, Guide de la Maitresse de
Maison, suivie de Mille Nouvelles Recettes par ordre régulier, du Service de la Table; D 'une liste
des provisions que [’on doit faire dans un ménage? D une nomenclature des vins de choix? De
la préparation et de 'arrangement du dessert; D 'une nomenclature de tous les ustensiles néces-
saires? D’un vocabulaire? Des travaux de [’office; De la description des menus pour 3, 5, 7 et
Jusqu’a 20 convives, De la composition des menus de diners maigres; Des moyens de bien faire le
café?... Nouvelle édition, revue avec soin et augmentée de [’art d utiliser les restes.

7 Havet Armand-Ernest, Dictionnare des menages, recueil de recettes et d’instructions pour
["économie domestique ; Savoir : moyens de conserver les fruits, les légumes, les grains et autres
provisions alimentaires; De faire les confitures, les marmelades, les sirops, les liqueurs, les ratafias,
les fruits secs et a l’eau de vie; De préparer le café, le chocolat, le thé, le punch, le limonade, et autres
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Sposrdéd polskich ksigzek szczegdlng warto$¢ ma oryginalne wydanie Spi-
zarni dostatecznej... stynnego szefa kuchni Jana Szyttlera, mimo ze Potoccy
nie nalezeli do jego prenumeratorow’. Ksigzki Jozefa Maczynskiego i Marii
Maciszewskiej nawiazuja do gastronomicznej tradycji francuskiej. Po§wiecona
wypiekom wielkanocnym ksigzka Maciszewskiej jest jedyna pozycja, ktora za-
interesowata Elzbiete Potocka, o czym $wiadczy pozostawiony na jej oktadce
wlasnoreczny autograf pani hrabiny”. Na potkach biblioteki znalazty si¢ tez po-
pularne w owych czasach prace Karola Godzenia i Karoliny Nakwaskiej®’. Zu-
pehie znikoma grupe stanowia wydania gastronomiczne w jezyku niemieckim?®'.
Ten skromny w sumie zbior nie wskazuje, w jakim stopniu korzystali z tej litera-
tury witasciciele zamku. Czes$¢ zbiorow biblioteki zamkowej zostata rozproszona
po 1945 r. Wskazuje na to obecna w sieci kopia ksigzki Wincenty Zawadzkiej
z ekslibrisem biblioteki zamkowej®. Przypuszczamy, ze szef kuchni zamkowej
raczej posiadat wlasng biblioteke. Zachowany notatnik F. Klarewicza swiadczy,
ze mimo do$¢ powierzchownej znajomosci jezyka francuskiego, sledzil on za-
chodzgce trendy kulinarne i dbat o podwyzszanie swych kwalifikacji®.

liqueurs d’agrément; L’art de faire le pain, le vin, le cidre et les boissons économiques ; Les vinaigres
naturels et aromatisés, les eaux odoriférantes, Soins a donner a la cave, a la basse cour, aux oiseaux
de voliere et aux animaux domestiques, Destruction des insectes nuisibles, conservation du linge,
des étoffes, et d’autres d’effets et meubles; Enfin, quantité de procédés pour tirer meilleur parti de sa
fortune et rendre sa vie plus agréable. Ouvrage utile aux péres et meres de famille, et a tout Chef de
maison. par M. HAV.., Médecin et Botaniste, auteur du Moniteur Médical, et M. Lancin, propriétaire-
cultivateur. a Paris, chez Pierre Blanchard, 1820; Charles Bechet, Le gastronome frangais ou l’art du
bien-vivre, par les anciens auteurs du journal Les Gourmands, Paris, 1828; Foelckersahmb-Kroppen
de, Les archives de la Gastronomie frangais par-..., Paris 1883, G. Charpentier, éditeur.

8 J. Szyttler, Spizarnia dostatecznie i przezornie urzqdzona, Wilno 1841.

7 M. Maciszewska, Przepisy ciast wielkanocnych to jest bab roznego rodzaju, plackow,
mazurkow oraz roznych innych ciast drozdzowych i nie drozdzowych a takoz legumin, lodow.
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V. Podsumowanie

Historia kuchni zamkowej w Lancucie laczy w sobie kilka unikatowych
cech. Mimo ze przestrzen kuchenna technicznie zmieniala si¢ pod wptywem
trendow gastronomicznych i zyczen wiascicieli, to zachowata ona swoja pier-
wotng lokalizacj¢ w tej samej czgsci budynku przez prawie 250 lat. Muzeum
posiada unikatowy zbior autentycznych naczyn z drugiej potowy XIX i poczat-
ku XX w., znaczng ilo$¢ przedmiotéow z kredensu oraz bogata dokumentacje
zrodlowa prawie z catego okresu dziatalno$ci kuchni. Wydarzenia ostatnich lat
pokazuja, ze wcigz istnieje szansa na odnajdywanie i powrdt do zamku czesci
utraconych po drugiej wojnie $wiatowej przedmiotow. Znalezienie i opracowa-
nie osobistych zapisow szefa kuchni Franciszka Klarewicza umozliwia szerokg
dyskusje o smakach kuchni patacowe;.

Wszystko to w sumie pozwolito na wstepne opracowanie informacji doty-
czacej sylwetek postaci zwigzanych z pracg kuchni, pokazanie panujgcej w niej
atmosfery nie tylko jako jednostki zapewniajacej funkcje zyciowe i potrzeby
wlascicieli i obshugi, ale tez na poziomie emocji ludzkich, kultury spotecznej
panujacej w zamku 1 wokot niego w rdznych okresach historycznych. Wyniki
badan znacznie poszerzaja nasza wiedz¢ o kulturze gastronomicznej regionu
od XVIII do potowy XX w. W polaczeniu z obszernym materiatem zrédtowym
z zakresu ekspensy kuchennej i dokumentow w archiwach Ukrainy otwiera to
dodatkowg podstawe do historycznej rekonstrukeji przestrzeni kuchennej zam-
ku. Bardzo dobra geograficzna lokalizacja zamku, jego zasoby materialne i po-
tencjat naukowy w perspektywie moga uczyni¢ z niego wazny osrodek badan
nad gastronomiczng kulturg Polski 1 sgsiednich krajow.
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The history of the castle kitchen in Lancut

Summary

The article examines the history and activities of the castle kitchen in Lancut from the
second half of the 17th century until 1944. The results of the research are based on manuscript
documents from the AGAD in Warsaw, the Library and Archives of the Lancut Castle, the
collections of the Department of manuscripts of the Vasyl Stefanyk Lviv National Library of
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Ukraine, and the memoirs of 19"-century travellers. The changes that took place in the process of
improving the kitchen workspace and organizing the work of the staff are an important testament
to the culture that prevailed in the palaces and large estates of the Polish gentry. Special attention
was paid to the portraits of former kitchen employees, the atmosphere around their workplace,
and changes in public opinion about the work of a chef. Many research findings are presented
for the first time. The results of the study will be useful for historians, anthropologists, and
researchers of material culture.

Keywords: cuisine, castle, Lancut, chef, Franciszek Klarewicz



