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FACTPOHOMIYHI CEKPETU KOPOJTIBCbKOIO KOMICAPA
OJNNIEKCAHAOPA N'YCAPXEBCBKOIO (1714-1782)
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GASTRONOMIC SECRETS OF THE ROYAL COMMISSIONER
ALEXANDER HUSARZEVSKY (1714-1782)

Ihor Lylo

The concludes of the article is based on the research of the documents from the Central Historical
Archives of Ukraine in Lviv, recipes for the preparation of various dishes belonging to the royal tax
officer (shambelan) in the city of Gdansk, Alexander Gusarzhevsky. Active in public life, he left behind
many documents stored in the archives of Gdansk and Krakow. However, the largest collection of
documents stored in the Lviv archive. Chronologically, all the recipes attributed to the second half of
the 18 century. All of the materials were first publication. These are four recipes for the preparation of
several types of ice cream, gross roast — «pekelflajsz», traditional for Polish cuisine of pork sausage,
description of the technology of making cherry juice. After the death of O. Husarzhevsky in 1782,
part of his archive became the property of his granddaughter, Princess Eleonora Lyubomirska,
and thus ended up in Lviv. All published recipes have applied to comparative, chronological, and
prosopographic methods of analysis. It made it possible to trace their differences and similarities with
the known analogs published in the French, Polish, Ukrainian cookbooks of the 16—20th centuries.
Studied the problem of knowledge of the recipes and consumption of ice cream in city Lviv in the
16—18 centuries are considered.

The results of the study are of considerable scientific and practical value and will be of use
to anyone interested in the history of food, every day, or cultural anthropology. Their analysis, in
comparison with similar documents published previously, allows us to improve our understanding of
how gastronomic trends and influences spread between Western and Central-Eastern Europe in the
second half of the eighteenth century.
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Mpautotoum y dpoHai Ne 835 — «Cnipaeu poguHu JTio6ommpcbknx» LieHTpanbHOro gepxaBHoro ic-
TOPUYHOrO apXxiBy Yy JIbBOBIi MW HAaTpanuu Ha AOKYMEHTH, LLLO Ha NepLUniA Nornag MatoTb Mario chifb-
HOro 3 camolo oauHuUero 3depiraHHs. Kinbka KapTok 3 raCTPOHOMIMHUMW peLenTaMmn 3HaXoaaTbCA
NMOMiX Pi3HOMaHITHMMK 3@ 3MICTOM 3anucamu, Lo B MUHYIIOMY Hanexanu Onekcangposi 'ycapxes-
cbkomy (Aleksy (Aleksandr) Onufry Husarzewski) (WAOIAY y JlbBoBi, ¢. 835, on. 1, cnp. 1912—-1913).

IXx BNacHWK BUBOAMB CBOE MUHYIE 3 BiIHOCHO BiAHOIO LLUMISAIXETCLKOrO POy, Lo 3aBAsKM CTapaH-
HAM HaMBUOATHILINX AOro YNeHiB 3yMiB 3 YacOM MiAHATUCb «CouianbHOK ApabuHOW» Ta 3aMHATU
NOoMITHE MicLe B CepeaoBULLI BMNANBOBUX Ta 3HAHUX apUCTOKPATUYHMX CiIMERN. AKMM YMHOM cKrnaga-
nncb Aoni oKpeMmx YneHis pogy Nycap>KeBCbKUX I'PYHTOBHO PO3Kpuna y CBOEMY OOCHIAKEHHI iCTO-
puknHa Boxena Mononek (Popiotek 2011, s. 31-48).

MeTa Hawoi po3BiakK, Nonsrae y BNpOBaKEHHI A0 HAayKOBOro o6iry Ta peTenbHOMY BMBYEH-
Hi NPaKTUYHO HEBIOOMUX B YKPAIHCBKIMA Ta Mano3HaHUX B MOMbCbKIN icTopiorpadii raCTpOHOMIYHUX
peuenTiB, WO A03BOMSTb CKNACTU YSIBIIEHHS HE NULLIE NPO CMaku 3aMoXHoI poguHu OnekcaHagpa
lycapXeBCbKOro are n HaBKOMULLHBLOrO coLiymy 3aranomM. OCHOBHI 3aBAaHHS: 3'ACyBaTN HACKINbKK
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30epexeHi peuentu 3 gpyroi TpetrHu XVIII cT. € nogiGHMMKM Yn BigpisHAOTHCA Bid BiAOMMX HAM aHa-
noris opaHLy3bKoi Ta NOMbCbKOI raCTPOHOMIYHOI Tpaauuii. BctaHOBMMO Konu i 3a iknx 06CTaBuH Ui
OOKYMEHTU noTpanunu 4o JIbBoBa, Ta Yn MOIM BOHU MaTu BB Ha MNOBCAKOEHHE XUTTS iX HOBUX
BNACHWKIB Y1 MiCbKOro 3ararny.

Mepen TUM 9K po3noyaT aHari3 caMmux peuenTiB Ta NoA4in NoB’a3aHNX 3 YacOM IX HaNMcaHHs, Ma-
€MO JeTarbHille NOrnsHyTU Ha NOoCTaTh Ta XNTTeBUN Wwnsax Onekcangpa MNycapxescbkoro. Hancrap-
Wwnn cnH ®paHuiwka Kasmmupa NycapxeBCbKOro, HOCMB TUTYN PaTEeHCLKOro, MiNiHCbKOro Ta pULbKO-
ro crapoctu, a 21 xoBTHS 1748 p. 6yB npusHavyeHu Ha nocagy wambenaHa — (dp. — chambellan)
BMCOKOMOCTABNEHOI0 YMHOBHUKA 0O OBOB’A3KIB KOTPOro Hanexarna Bapta nobnmsy ocobu kopons
Aerycta Il ®pigpixa (1733—-1763). Big HapomkeHHs BiH noTpanvB y OOBOMi CKNagHy cuTyadito,
OCKiNbKM CTaTKku noro 6atbka 6ynm CKpOMHUMM, a KOSo 3HAMOMCTB He HagdaBsasno 6arato waHciB Ang
ycniwHoi kap’epu (Popiotek 2011, s. 31-32). [NOBOPOTHMM CTaB MOMEHT, KON Yepes NpeaCcTaBHUKIB
Onm3bkoi 4o Hux poguHu Yaptopuiicbknx O. 'ycap)eBCbKOro BigpekoMeHayBanu OO OBOPY Kpa-
KiBcbkoro kawTensHa Ctanicnaea MoHsaToBcbKoro (1676—1762) — 6aTbka ManbyTHLOro NONbCHKOro
kopong. C. MNoHATOBCbKUI ogpa3sy BiA3HAYMB aKTMBHICTb MoOfoguka, CnpusiB MOro OCBITIi Ta HaBiTb
BiAMpPaBuB y HaBYanbHy NogopoX KpaiHamm 3axigHoi €eponu. Came BiH B nogarnbLIOMy BNpoBaanB
O. lN'ycapxeBcbkoro o koporiscbkoro asopy CtaHicrnaea-AsrycTa lNoHAaToBcbkoro (1764—1795).

B 1752 p. O. l'ycapxeBcbkuii ogpyxmnsca 3 MarganeHoro NMogonbsCbko OTpUMaBLLM 32 HapeYeHy
3HauHun nocar (Popiotek 2011, s. 41). Moro xuTTeBwi Lnax He 6yB nerkum, 60 ApyxuHa Ta ix Aouka
nepegyacHo nomepnu. 3 Uboro wnoby y HbOro 3anuwnBcsa nuwe cuH — Kaponb AHTOHIN 'ycapxes-
cbkun (Popiotek 2011, s. 43). MNMonpu TparivHiCTb cuTyauii, couianbHUn CTaTyCc OPYXUHW NigCUNNB
nosauuii O. lNycapxeBcbkoro i B 1768 p. BiH oTpMmaB nocany KOpPOmiBCbKOro reHepasibHOro komicapa
nopty B FaaHcbky (Dziamianka 1928-1929, s. 3). [Jo noro o60B’A3KiB Hanexas Harnsi4 Ta KOHTPOsb
Hapg, 36upaHHAM YacTKM KOPOMIBCLKOrO NOPTOBOMO MUTa — Tak 3BaHOro «palowego». Ha uin nocagi
BiH MposiBuB cebe OyXe aKTMBHUM Ta TanaHOBUTUM YMHOBHUKOM. Lambenan O. 'ycap)keBCbKui
BifTlbHO OnepyBaB KiflbkOMa €BPOMNENCLKMMN MOBaMU, MaB YNCHEHHI Ta KOPUCHI KOHTaKTW y AWMMO-
MaTUYHNX Ta EKOHOMIYHUX KOrax KpaiH perioHy. 3a XuUTTs oxode NogopoXyBaB, Biggigaswn Pum,
Heanonb, BeHeuito Ta Mapwx (Dziamianka 1928—-1929, s. 10).

MpunbByTKOBa NOCaAa 4O3BONMIIA HAKONUYMTU 3HAYHI CTAaTKM | NpuadaTh y MiCTi HEBENWUKMI Nanad.
Moro akTUBHICTb y Pi3HUX HanpsIMKax MOMITUYHOTO Ta roCNoAapCLKOrO XUTTS 3aCBiAYYIOTh YNCIEH-
Hi JOKYMeHTH, o 36epiratoTbcAa B apxiBax Ta 30ipkax JlbBoBa, KpakoBa Ta lgaHcbka (Dziamianka
1928-1929, s. 4-5). NMomep O. lNycapxescbknit 30 MpyaHsa 1782 p., Npo wo ogpasy X Oyno noiH-
dopmoBaHo Bnagy Mmicta. 3HayHa YyacTuHa KaniTany Wo 3anuwmecs Byna npMMHoXeHa Halwaj-
kamu. B gpyrin nonoBuHi XIX CT. gdkacb NOro YacTuHa nepenwna y enacHicte npasHy4ku O. Nycap-
XKeBCbKOro — KHArmHi EneoHopu Mapii Tepesu JTiobomupcbkoi (3 gomy MNycapxescbka). lNam’aTe npo
cnaBHoOro npegka 6yna ans Hel BaXKNMBOK OCKiNbkWM BOHa AbannmBo 3beperna AOKYMEHTM Ta iHLi
pedi NoB’sA3aHi 3 MOTro XXUTTSAM Ta OisiNbHICTHO.

JIbBiBCbKa kornekuia gokymeHTiB O. ycapXeBCbKOro Le nepeBaxHO Pi3HOMAaHITHI 3anucu Ta Ho-
TaTKM rocrnogapcbkoro Ta nobyToBOro xapakrepy. AHani3 noyepky OOKYMEHTIB BKasye, WO He BCi
BOHM Bynun HanucaHi HUM ocobucTo. BCTaHOBUTM aBTOPCTBO Ta AOKNaAHWIA Yac HanUCcCaHHSA YacTUHU
3 UMX JOKYMEHTIB BaXXKO, OCKIiNbKM BOHM NEPEBAXHO HE MICTSATb NianuciB Yn Byab SKUX BUXIOHUX Oa-
HuX. MpoTe o4eBMAHO, O NOXOAATH BOHM 3 OAHOrO 3 iX BIACHUKOM iCTOPUYHOrO nepioay Mk 1744
Ta 1782 pokamu, Ta BO4HOYAC € BaXMBUMN CBIOYEHHSAMW 3 NOTO XUTTA.

MomMiX HAMKM GaummMo po3gyMu, SIK Ha MOACBKUIA OpraHiam BNAVBaE perynspHe BUKOPUCTAHHS
CTpinbueM pyLuHuULi, nopaan 3 byaiBHULTBa rocnogapcbkmx cnopyg (LOIAY y Jlbeosi, ¢. 835, on. 1,
cnp. 1913), yTpuMaHHsa Xygobwu, Kinbka rpanbHUX KapT Ta pi3HOMaHITHMX pO3nNuCcoK. TpannawTbes
uikaBi MipKyBaHHs MpoO AI€BICTb NikyBanbHMX Masen Ta 6anb3amis (LOIAY y JlbBoBI, ¢. 835,
on. 1, cnp. 1913, apk. 66, 77), getanbHuin onuc (peuenT?) 9K NpaBUbHO 3akpanyBaTu Odi ropin-
koto, (LLOIAY y JlbBoBi, d. 835, on. 1, cnp. 1913, apk. 72) ApyKOBaHUIN NONbCLKOK Ta HIMELIbKOIO
MOBaMM TEKCT YUM i SK PATYBATUCb Bi «KMOPOBOrO NOBITPA» — CeO0TO iHPEKLiIMHMX 3aXBOPHOBaHb
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(LOIAY y JbBoBi, d. 835, on. 1, cnp. 1913, apk. 65). € HaBiTb METOAMKA-IHCTPYKLiS ppaHLy3bKO
MOBOIO, 9K HanKpaLle niaTpumMyBaT YACTOTY Yonosiumx naHtanoHis (LAIAY y Jlbsosi, . 835, on. 1,
cnp. 1913, apk. 47). Ane Hac HanbinbLue 3auikaBunun peLenTi i3 NPUroTyBaHHs CTpaB Ta HaMoiB.

Tpy nepwnx JOKYMEHTU — M'ATb PELIENTIB i3 MPUIroTyBaHHA B JOMALLHIX YMOBax MOpo3uBa Ta 4O-
JaBaHHAM OO0 HbOro 9K CMaKOBMX HAMOBHIOBaYiB KaBu, UMTPUH Ta nomapanuis (LLOIAY y JlbBoBi,
¢. 835, on. 1, cnp. 1913, apk. 1138, 12, 1238. [Jogatok 1-3). IcTOpis UbOro gecepTy 3BMYANHO 3HAY-
HO CTapLua, Hi>X raCTPOHOMIYHI EKCNEPUMEHTI KyXapa rAaHCbKOro NOpTOBOro KOMicapa 3 Apyroi no-
nosuHu XVIII cT. Mepwwi 3ragkn npo NpoayKTy 6rm3sbKi 40 Cy4acHOro po3yMiHHSI CTaHAapTy MOpo3vBa
Maemo Le 3 YaciB ctapogaBHboi Nepcii Ta aHTnyHoi Mpedii (Quinzio 2009; Weiss 2011; Sikorska
2018). TexHonoris BMpoOHMUTBa onvcaHa Ta 36epexeHa B darnax O. [ycapXeBCbKOro BXe npak-
TUKyBanacb y rocnogapcraax 3aMOXHUX EBPOMENLIB Ta Npu KOPONiBCbKMX ABOpax. BoHa fossondana
BUFOTOBNATU Ta CNOXMBATU Len AecepT BNPOOOBXK YyCboro poky. MNMoaibHi peuenTu Kinbka pasis 0ynu
ony6nikoBaHi nonbcbkoto MoBoto HanpukiHui XVIII cT. (Albert nowy 1790, s. 161-162).

Y BuAaHi HewopaBHO KHM3I « CTapononbCbki KyniHapHi peuentuy 6a4vMmo 3ragky npo nNpogykT
Ha KwTtanT mopo3usa (6. 1768 p.) (Staropolskie s. 242). NpoTe TyT BiACYTHI iHrpeaieHTn, Lwo ix npo-
noHyeaB B cBOiX peuentax O. lNycapxeBcbkuii. bpakye Takox BKa3iBOK OO0 TEXHIKM MPUroTyBaH-
HA gecepTy. HaTomicTb, € pekomeHAalil Npo MOXIMBe Ao4aBaHHA 40 MOPO3MBa BULLEHb, MOPIYOK,
abpuvkociB UM ankoronto — BMHa i WamnaHcbkoro. MNMoaibHi pekomeHaauii npo manumHose, A6ny4yHe,
BULLHEBE Ta aBOBE MOPO3MNBO Y NOEAHAHHI 3 TOpTaMu NogaBaB CBOIM YMTayaM i 3HAMEHUTUN Kyxap
BoiiLex BenboHaka y kHusi «[JockoHanuii kyxap» (1783 p.) (Wieladko 1786, s. 12, 320, 324). Woro
3HaHHA NPO MOPO3UBO ByNM oTpUMaHi 3 bpaHLy3bKOI KyxapcbKoi kHuru «La Cuisinier bourgeois»
aBTopcTBa ®paHcya MeHoHa (Menon 1752). Ockinbkn O. N'ycapxkeBcbknii nomep y 1782 p. To HaLui
peuenTn HabuparoTb 4OAATKOBOI Bary OCKifIbKM NPUNYCKaemMo, WO Y LibOMY BUNaaKy Maemo cnpasy
3 OQHMM i3 paHiLInMX OnMciB MOPO3nBa NOMbCHKOK MOBOK AaTtoBaHoro apyroto TpetuHoro XVIII cT.

Monpu Te, wo gokymeHTn O. MNycapXeBCbKOro 4OBOMI Mi3HO noTpanunu Ao JIbBoBa BBaXXaemo,
TYT BXe 3Hanu npo uen gecept. Konu y 1651 poui HaasipHuia kyxap mapkisa Hikons LLanoH-gro-bne,
O’'HOkcenb — ®paHcya Mep ge J1la BapeHH, onybnikyBaB kHury «®paHuysbkuin kyxap» («Le cuisinier
francois», 1651 p.), y Hi BiH MOMiX iHLUMMM CTpaBaMM Kifibka pasiB 3ragaB i «glace» (Francois Pierre
de La Varenne 1651, s. 214, 287, 321, 439). Ha 6arato pokiB ue BuaaHHs cTano ansg esponenuis
KITHOYOBMM MapKepoM Yy TUX PEBOMOLIMHMX 3MiHaX, O BU3HAYMAM 3MiHM B iX cmakax. CepegHbo-
BiYHA KyXHSA B KOTPIN OOBLUMK Yac nepeBaXkana MillaHMHa rocTpmMx Creli Ta BaXXKOCTPaBHOI Xi
Bigxoguna y MuHyne. Ha 3miHy 11 NpuMiLwnNo po3yMmiHHA KyXHi SiK LlikaBoro, LiniCHoro npouecy, ae
BaXXNMBY POSib OKPiM MPOAYKTIB BidirpaBanu 3acTinbHa Geciga Ta HacTpin Tux, XTo nepebysaB 3a
ctonom (Matras 2016, p. 56).

3ragaHe BuaaHHs 6yno B GibnioTteui Banep’sHa Anembeka (1617—-1676) — nikaps, matematu-
Ka, dpinocodpa, npodecopa Akagemii B 3aMOCTi Ta BogHOYAaC Halwagka BigoOMOro fbBiBCbKOrO poay
(Rézycki 2001, s. 49, 99). LWonpaeaga, kKHMra o4eBUOHO cCripuMiManach HAM paglle B KOHTEKCTI BU-
BYEHHS BaXXIMBOCTI 340POBOI0 XapyyBaHHS, HixXX K AOBIAHUK Ansa rypmaHa (Kuras 2016, s. 438). Lo
3HaAEMO HaneBHO —Bxe y 1775 p. ons gosrotpusanoro 36epiraHHa nbogy y JIeBOBi BUKOpUCTOBYBaNm
KONuLHO 060pOoHHY BeXyY 3BaHy «Pumapcbekoto». 3 1810 p. oniky Hag, Heto nepebpaB Angd BNacHUX
notpeb koHantep AH ToBapHULLKUIA (I"paHKiH 1998, c. 9). NepebyBatoum B eAMHOMY LMBINi3aLiiHO-
MY NPOCTOPI i3 peLuTo 3axigHOro CBITY NIbBIBCbKI FypMaHuM He XOTiNn BiACTaBaTu Bif pewTu cyciais
i Yy raCTpOHOMIYHMX HoBauisax. [na npuknagy, 4o PociicbKol iMnepil, Wo KOHTportoBasna iHwy 4actu-
HY YKpaiHCbKMX 3eMenb, BiOMOCTI NPO MPUroTyBaHHA MOPO3MBa MO NOTPanuTK i3 3anisHEHHAM
y Mamxke ctonitts. NMMCbMOBI 3ragkm nNpo Len gecepT 3yCcTpivalTbCa B NepeknagHmnx POCiNCbKO
MOBOH hpaHLy3bKNX KymniHapHUX KHUrax 3 kiHua XVIII cT., a oT y iX BaCHUX BUOAHHAX 3’ IBNSAKOTHCA
nvwe 3 XIX ct. (AuenkoB 1790, c. 138—143; Sokolov 2016, p. 34—-36).

Ha kyxHi poguHun O. lNycapXeBCbKOro Ans npurotTyBaHHA MOpPO3MBa BUKOPUCTOBYBANMW creLiarbHi
EMHOCTI — MOPO3MBHULI, A& ONS OXONOMKEHHS Ta NPUroTyBaHHA MPOAYKTY 3acTOCOBYBanuv nig Ta
mMopcbky cinb (WAIAY y JlbBoBi, d. 835, on. 1, cnp. 1913, apk. 11 3B.). beanocepegHLO nepepq no-
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OAHHSAM Ha CTiN CTiIHKM MOPO3MBHULII 06epeXXHO NoNnBanu rapsavyoro BOAOK Wo6 Biga4inuTn Mopo3neo
BiZ CTiHOK chbopmun. TyT NPUHLMMNOBO HIYOro HOBOIO aBTOP Y HaLUi 3HAHHSA caMol TEXHOMOrII npoLecy
He BHOCWUTb. HatoMmicTb, AN iCTOPWKIB Ta AOCMIOHUKIB KyNbTypU MOBCSIKOEHHS, UikaBumu OyoyTb
3rafiku NMpo iHrpedieHTn Ta HanoBHBaui pekoMmeHgoBaHi O. NycapXXeBCbKUM, K BXE LiFIKOM 3BUYHI
ONS MellKaHLiB NOPTOBOro MiCcTa NPOAYyKTU, a AeCcepT — 3HAHUN Ta LiNopiYHO NPUCYTHIN Yy canoHax
3aMOXHUX ropogsaH. 3pelToto, iHbopMaLilo NPO BUPOLLYBAHHA LMTPUHM Ta NOMapaHyiB y JoMall-
HiX ymMoBax 6a4mmMo i B iHLWKMX MicueBocTaX. B 1791 p. 3amoxHuin 3emnesnacHunk CtaHicnae Tpetep
yKnagatoum Ong cBoro CuHa nopagu i3 BeJeHHs rocrnofapcrBa MOMIX iHWUM JOKMagHO onucas i
npouec gornsay 3a untpycosumn (JIHHBY, d. 130, apxis Tpetepis, cnp. 16, apk. 92; KamiHCbkui
2010, 246).

HactynHuin peuent i3 36ipkn ycapXeBCbKOrO — 3MMOBUI Ta MNiTHIA BapiaHTU MPUroTyBaHHS
«pekelflejsz» — 3amapuHoBaHoi BonosuHn (LWAOIAY y JlbBosi, d. 835. on. 1, cnp. 1913, apk. 1. Jo-
natok Ne 4). CborogHi MOXXHa 3yCTpiTM OYMKY, WO Lsi CTpaBa MOITa MaTu EBPENCbKE KOPiHHS, Xo4a
GinbLicTb axiBuiB BCE XX HAronowywThb, WO CBOI BUTOKM BOHa Bepe 3 ipnaHACbKoro (a noTiM BXe
i amepuKaHcbKkoro) corned beef, i ronoBHa BIAMIHHICTb MK HUMM nongarae nuwe y cnocobax ii no-
AaHHa (Kurlansky 2002, s. 124—127). IpnaHacbkni peuenT nepenbavae HapisaHHs nekedonsnw Ha
CKMBOYKN Ta CNOXMBAHHA NOro Ha xnibi un Bynui, a 3aansa 3darayeHHsi cCMaKy AoAaBaHHS ripynLi Ym
cneuin.

CtpaBu 3 Takoro m’sica 6ynu Bigomi B CxigHi €Bponi BiggaBHa. BornoBnHa Gyna 3BUYHMM Npo-
OYKTOM Ha ctonax i MewkaHuis. binbwicte Bonie y XVI-XVII cT. neperaHanu cogn 3 Teputopil
Monpgasii ona KOTpoi ekcnopT Uiel Xyaobu gecatkamum pokis 6yB O4MH 3 HANTOMNOBHILLMX HaNpPsIMKIiB
Toprieni. TBapMH NpodaBanu Ha BENUKNX sipMapkax y Apocnasi, JllobniHi un Kpakosi (Oryn 2010,
c. 57-58). Bxe 3BigTM MeHLWMMM NapTisMu 1l nepenpaenanu Ao po3apioHux cnoxmeadis. B XVIII-
XIX cT. nekednan No3uuioHyBanu K ogHY 3 rOMIOBHUX M’SICHUX CTpaB y pauioHi 3aMOXHUX Mi-
waH (Gotebiowski 1884, s. 37.). BoHa mana CBOIX NPUXMIBbHUKIB | B NoganbLIoMy. Y BapLLIaBCbKOMY
TwkHeBMKY «[Jobpa rocnoguHsa» 3a 1907 pik y po3aini KyniHapHi nopagu Ansa rocnoavHb € peuent
«rambypabkoro nekednsnLly, Wo Mir 6u JONOBHUTU HAsiBHUI B HAC BapiaHT nopagol JoOaBaHHS
00 M’sica 3Ha4YHO BiNnbLUOT KiNbKOCTI MaropaHy, 6a3uniky Ta 6inoro neputo (Dobra Gospodyni 1907,
s. 78). 3Hanu TexHororito ii NpuroTyBaHHA i ranuubki kyxapi (Bogacka 1896, s. 496; Niewiarowska
1901, 256). Y kHusi Onbrn ®paHko Npo nepLly yKpaiHCbKy 3aranbHO-MpakTUYHy KyxHio (1929 p.)
BOHa Takox 3ragyetbes (Ppanko 2019, c. 113). 3agns 36epexeHHa HaTypanbHOro Konbopy Mm’sica
B ycix 1i BapiaHTax Baxnmeum 6yno 3actocysaHHs TexHonorii «A Lécarlate», koTpa nepenbavae
obepexHe BMKOPUCTaHHSA Takoro iHrpedieHTy sk cenitpa. Lo BigpisHse peuent O. NycapxeBCbKoro
Bifl iHLUIMX — L& Hanonernmei pekoMeHgauii i3 BUKOPUCTaHHS Y NMiTHbOMY BapiaHTi CTpaBu ONTOB’SIHOMO
Ha4YMHHS, a He JepeB’ssHOro Yn migHoro nocyay (Szymanderska 2015).

[dopnatok Ne 5 — peuenTt Ta nopagn 3 BUIOTOBIMEHHS KOBOAC i3 CBUHMHW. BaxnmBumun € peko-
MeHaauii Wwoao CMakKoBMX iHrpeaieHTiB, 3okpema 6inoro paHuy3bkoro BuHa. Llen «dpaHuy3sbkuii
aKUeHT» BUOAETbCA LikaBuM. 3anuiaeTbCcs nvLle WKoaoyBaTH, WO aBTop He BKasaB 'aTyHOK npono-
HOBaHOro HUM BMHA. HanpuKiHLi peLuenTypu aBToOp 3anucy AONYy4YMB 3rafKy Npo OOaBaHHSA Y cTpaBy
©asuniky Ta manopany (LWOIAY y IlbeoBi, ¢. 835. on. 1, cnp. 1913, apk. 4.). B pewTi, cyTo didnyHunin
npouec BUrOTOBMNEHHA KOBGAc Ta BKasiBKM Ae i SK iX nepes’sa3yBaTv NIMHBOK HE 3MIHUIUCS, K i
nopaau Wwob ByauTH M’ICO BUKMOYHO Ha aepeBuHi i3 opykToBux aepes (LOIAY y J1bBoBi, d. 835,
on. 1, cnp. 1913, apk. 4.).

OcrtaHHin 3 peuenTiB 36epir nopaaw i3 NPUroTyBaHHS COKY 3 8UWeHb. Ha nepluni nornsa, BiH Ta-
KOX He BMOAETbCA HOBATOPChbKNUM. B HbOMyY € Garato nogibHocTen 3 TEXHOMOMNYHUMKN Ta CMakOBUMU
TEXHIKamK, WO iX BUKOPUCTOBYBANN Af1si NPUroTyBaHHSIMW COKY B peuenTi 3 1660 p. (Staropolskie
przepisy kulinarne 2017, s. 158—159.) un Hanoto ONs «NiACUMEHHS Ta OXONOMXKEHHS cepLsa» 3 KiHUS
XVIII cT. (Staropolskie przepisy kulinarne 2017, s. 274).

Mponosuuia aBTopa NoOYaBUTU BULLIHI Pa3oM 3 KiCTOMKaMK 3yMOBIEHa OaxaHHSAM HagaTu Hamnoro
[00aTKOBOro «MUrganeBoro» CMaky, a BKasiBka NMOCTYMOBO 3LigKyBaTu MOro Yepes noaBiviHi cep-
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BETKM OJ1S KPaLOro OYMLLIEHHS, pobuTb Onm3bkMm Ao TexHikm peuenty 3 kiHua XVIII cT. 3HaHoro
K «CeKpeT 3 BUIOTOBIEHHS BULLHEBOIO COKY [0 BOAW 3 YOPHUX BuULleHb» (Staropolskie przepisy
kulinarne 2017, s. 276). OgHak Ha BigMiHY Bif 3rafaHux BuLLEe, HaL peuenT He NPOMoHYyeE 3any4daTtu
0151 NOCUITEHHS CMaKy COKY XXOAHWX AoAaTKiB K TO MPSHOLLL YW POCIIMHHI eKCcTpakTu. [No3a Bukopuc-
TaHHSAM LYyKpY, Ha AyMKy aBTopa ue maB 6u 6yt «unctuny» cam B cobi npoaykt. BnacHe ue i gpogae
NOMY OpUriHanbHOCTI Ta poBUTb TakuM, O 3aciyroBye Ha NOBTOPHE NOBEPHEHHS 40 XUTTS.

MopiBHSAHHS peuenTiB 3 Konekuii AokymMmeHTiB O. ['ycapXeBCLKOro 3 iHWUMK onyorikoBaHUMK pe-
LuenTamu CXUIsie Hac 40 OYMKU, WO bpaHLy3bKa raCTpoOHOMIMHA MOAa HafiiHO NaHyBana y cepea-
OBULLi 3aMOXHMX MelukaHuiB LleHTpanbHoi Ta CxigHol €Bponu. BogHodac MOMITHO, WO akTUBHO
nepeknagatyun ppaHuy3bKi KyniHapHi KHAMM iX NOfbCbKi aBTOPU HE OMUHANM Harogu 3ragatu i Npo
CMaKu perioHanbHUX cnoxueadis. Bueyatoun ui Ta iHWi dpaktn 3 Giorpadii O. MNycapkeBCbKoro Bua-
HO, LLO i A4NS HbOrO MPUCYTHICTb CTPaB NOKamNbHOI KyXHi B paLioHi poanHu 6yno BaXMBUM.

CyKynHIiCTb BCiX HasiBHUX Yy Hac pakTiB y MiACYMKY MOKpaLLYyE HaLle YABIEHHS NPO raCTPOHOMIYHI
BrnoaobaHHs 3aMOXHMX MeLukaHuiB [aaHcbka, Kpakosa um JlbBoBa y gpyrin nonosuHi XVIII cT. | 38u-
YarHo, WO BYEpProBe AEMOHCTPYE HaM IX MiCLie Ta porib KyXHi KOTPY BOHW MPaKTUKyBarnu y cOLioKyrb-
TYPHOMY npocTopi €Bponu.

OOOATKU

HopaTtok Ne 1 (113B.)
Lody z Kawy

Trzeba wzig¢ dobrej Smietany stodki kwarte, jg odgotowaé, od osmiu jajek zéttka w rgdelek wbic
Smietane lejgc do radla powoli z jajkami mieszac, jeden funt* dobrego tltuczonego cukru wsypac,
na ogien wstawic i jg potrochy miesza¢ az zgestnieje potym pretko z ognia zdigé, filizanke kawy
mocnej gotowanej wla¢, dobrze przemieszac przez cienke sito przesadsi¢ do puszki, i one z puszkg
do lodu wstawi¢, zaczg¢ utrecic¢ czesto mieszajgc az pdki dobrze zmarznie, chcagc potym na talerz w
catosci wytozy¢ trzeba puszke gorgcg wodg oblewag; tego zas najbardziey trzeba sie strzec azeby
posypujac l6d solg czasem do puszki nie wpadto, co cate lody moze zepsuc.

* Funt (pyHT) — mipa Baru kotpa cknagae mix 0,4 go 0,5 kr.

lMepeknad*: Tpeba B3ATU KBapTy OOOPOI CONOAKOI CMEeTaHu, OKPEMO NMPUroTyBaTU BICIM >KOBTKIB
SIELb Ta NOCTYNOBO BMMBAOYM CMETaHy A0 HAYMHHA nepemilyBaTw ii 3 )xoBTkamu. [logatu oo nepe-
MilLaHOro NpoaykTy oyHT TOBYEHOro LIyKPY Ta NOCTaBUTU Ha BOrOHb. MoMmillyBaTn 4O MOMEHTY ax
MOKM Maca He 3rycHe Micrsi Yoro LUBUAKO 3HATK ii 3 BOrHI. [lonnTu o uiei macu dinixkaHky gobpe
3aroToBaHoi MiLHOI kaBu. Bce ue nobpe nepemiwaty Ta nepenyctuTn Yepes apibHe cnto 4o npuro-
ToBNeHoi Hanepepn oopmn. PopMmy pasomMm 3 Macor NOCTaBUTM B MOPO3UBHUL Ta YacTo NepemiLly-
BaTM NOKM Maca He 3amep3He. [Ins Toro wob noTiM BMKIAcT! roToOBE MOPO3MBO Ha Tapinky Tpeba
o6epexHo nonutn cbopmy rapsvoto Bogoto. lig yac gogasaHHA oo nboay coni cnig 6yt ocobnmeo
obepexHum, LWob BoHa He noTpanuna 4o Mopo3nBa 60 1Oro 3incye.

* Bci nepeknagm racTpoHOMIYHMX TEPMIHIB B peLenTax Mun 34inCHUMM 3rigHo BCTAHOBIIEHUX YKpa-
THCBKOK MOBOI BMMOT Ta npasun (YkpaiHcekuin npasonuc 2015, c. 118-125).

Oopartok 2
Lody z Kawy (12)

Bierze sie kwarta dobrej stodkiey smietany, trzeba ie odgotowaé potym od osmiu iaiek zéttka
do radla wbi¢ tg Smietane zala¢ i funt cukru na drobne kawatki porgbane tez do tey masy wtozy¢ i
na ogien wstawic, ale tak dtugo trzeba powoli migszac az troche gesta stanie, potym wraz z ognia
zdig¢ i powoli mieszac, az troche geste stanie, dobre mocne kawy filizanke gotowaney wla¢, dobrze
zamieszac i przez cienke sitko przepusci¢ do puszki i z wolna czasem mieszac az dobrze zmarznie
potym w filizanki napetnia¢ lub tez na talerz i takich jesc*.
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* Llen peuenTt MOpo3nBa aHanoriyHmi 3 nonepenHiv 3a BUHATKOM NMOpaau, Lo MOXXHa BUKOPUCTO-
ByBaT He 0O60B’A3KOBO TOBYEHUIN LIyKOpP, ane 1 3acTOCOBYBATW LIyKOP NoAapibHeHW Ha OpibHi ya-
CTOYKWN.

Lody mlieczne
Beda tym sposobem robione jak i z kawy tylko zamiast kawy cztery toty ttuczoney wanelyi.

lMepeknad: Pobutu ix TaKMm cammuM YMHOM $IK | NoNepeaHi ane 3amiCTb KaByM BUKOPUCTATU YOTU-
pu NyTn NoAapiGHEHOT BaHini™™.

** JIOT (nyT) — mipa Baru (Him. — Loth). CtaHoBuB 12,797 1. Ha ykpaiHcbknx 3emnax XVII-XVIII cT.
BMKOPUCTOBYBABCS ANS 3Ba)XyBaHHA HEBESMKMX KiNIbKOCTEN KaBM, NPSHOLLIB, GnaropogHux meTanis
i KOLUTOBHUX KaMeHiB (auB.: BuHHmk Bacunb, Ha3su oguHUub BUMIpY i Baru B yKpaiHCbKii MoBi, KuiB,
1966). Y Monbwi 1 nyT gopieHoBaB 12, 65625 rpam.

HopaTok 3 (123B.)

Lody cytrynowe
Chciawszy zrobi¢ kwarte lodéw Cytrynowych, trzeba wzigé 8 Cytryn, tego wodzie dobrze umyc,
od dwéch Cyryn oberzng¢ cienkg skorke, wody czystej trzeba wzigs¢ kwaterke cukru kawatek i to
do iakiego naczynia wiozy¢ potym te Cytryny dobze wycisngé¢, pot funta cukru z odrobinkg wody
trzeba wstawi¢ na ogien i powoli da¢ topic i potym ostudzi¢ i do masy wla¢ przez czystg serwete do
puszki pzesadzi¢ i powoli w lodzie czasem tyzkg przemiesza¢ az dobrze zmarznie a potym filizanki

napetniac.

lMepeknad: UntpnHoBe Mmopo3uBo. baxatoun 3pobutn KBapTy LUMTPMHOBOrO MOpo3uBa Tpeba
B35ITM BICiM LIMTPWH, ki OOpe NnpoMuTK y BoAi. 3 ABOX LMTPUH TOHEHBLKO 3HATUM WKIPKY. [igrotyeatu
co6i YMCTOi BOAM, KBApTy LKPY LLUMAaTOYKaMu i BCe Lie MOKNacTu A0 Ha4nHHS. [10TiM BUTUCHYTW Tyam
CiK UMTPWH, Aodatu niB OyHTY LyKpy Ta dewmuto Bogu. [loctaBmBLLM HA BOrOHb MOBOSi PO3TONSIHO-
BaTW L0 Macy a notim 11 oxonoguTu. lNepennTtn macy Yyepes YMCTy CepBeETKY A0 BianoBigHOT hopmMu
i MOBONI Yac Big Yacy nNepemillyodm NOXKOK A0 MOMEHTY KOnu BoHa Aobpe 3amep3He. HanpukiHui
3anoBHUTK gecepToM dinixkaHKu.

Lody pomaranczowe
Tym samym sposobem bedg robione, tylko zamiast 8 Cytryn trzeba 6 i z dwéch pomaranczy
trszeba skurki cienko oberzngc¢ i ich do tey masy wcisng¢ ale wody trzeba bardzo mato potym zas
trzeba tak iak i druge zakonczy¢

lMepeknad: Mopo3nBoO 3 NoMapaH4YamMu pobuT TMM caMMm cnocobom nuile 3amicTb BOCbMMU
UMTpUH Tpeba WicTb NOMapaHyiB i 3 ABOX 3HATW LUKIPKY i X Cik 4O Li€i macu Bu4aBsutu. Ane Bogun ans
npuroTyBaHHsA Tpeba gye Mano Micns Yoro 3akiHYMTK NPUroTyBaHHS SK | Y BUNAAKY LUTPUHOBOIO.

HopnaTtok 4 (apk. 1)
Sposob robienia pekelflejsz w zimie

Blizko do calego wotu bierze sie 4 garce soli, funt saletry, i cwier¢ funtu coriandru. Saletre
potrszeba miatko utrze¢ coriander zas tylko poszrutowac, y oboie do kupy zmiesza¢ gdy wot iest w
sztuki porgbany, tedy soél trzeba nad ogniem grzac, y potem ig miesza¢ y na ogniu trzyma¢, pokad
sie dobrze nie zagrzeie. W ten czas mieso swiezg wodg skropi¢ y tg solg natrzec, potym w ...
wiozy¢, danie nakryC ciezkim kamieniem przytozy¢, zeby sie dobrze ulezafa, y zostawic tak przez
czternascie dni po ktérych bedzie zgodne czyli do gotowania czyli do wedzienia***.

lMepeknad: PeuenT roTyBaHHA nekednsnwl B3MMKY.
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MponopuinHo Ao Baru Bona 6epemo YoTUpK rapHLi coni, PyHT ceniTpu i YBepTb PyHTY KopiaHapY.
Cenitpy Tpeba gyxe opibHO po3TepTu, a KopiaHap nvwe TPoXu NogpidbHMTK | BCe Lie nepeMiaTu.
Konn Bonoee M’iICO BXe € po3fineHe Ha «WTyku» (4acTuHM Mm’aica) Tpeba noyatu nigirpisatu cinb
Hag BOrHEM i TpUMaTu AOKM BOHA Aobpe He HarpieTbes. [licnsa uboro CKponuTn M’iCO BOOOH i Ha-
TepTu uieto cinnto. o ToMy BKNacT A0 HAYUHHS | 3BEPXY NPUTUCHYTN BAXKKUM KaMeHeM o6 BOHO
nobpe Bignexanock. Tpeba 3anuwmnTi KOoro Tak Ha YoTUpHaZUSaTb AHIB MO YoMy BOHO Byae rotoBe
00 BapPiHHA YN BYOXKEHHS.

*** TOPHELb — mipa cunkux Ta pigkmx Tin, ctaHoBuna 4 kBapty; y JIbBoBi Oyna emHicTio 3,84 n.

Pekelflejsz robi¢ w lecie
Wezmiy sztuke lub dwie miesa, wtéz go w naczynie cynowe, bo jest liepiey nizeli w drewniane
albo miedziane y nalej tyle wody zeby mieso okrywata, potym zley tg wode w insze naczynie wsyp
w nie garniec soli cztery funty saletry i trochy coryandru i pomieszaj to dobrze przewarz y jak wcate
bede gorgca wley na mieso przestudz, a jak ostygnie wstaw do piwnicy na trzy lub cztery dni po
ktérych bedziesz miat dobry pekelflejsz.

lMepeknad: Peuent roTyBaHHA nekecdnanw BRiTKy.

BisbMu LUTYKY 4M OBi M’sica Ta NOKMaam Moro 4o Of10B’SHOMO HA4YMHHS B0 BOHO € KpaLlMM HixX ge-
peB’siHe YU MigHe. 3anun CKinbkyn Boau LWo0O BOHA MOBHICTIO Nokpuna m’dco. NoTim 3nuni Lo Boay B
iHLLe Ha4YMHHS | BCMN OO HEl rapHeLub Coni, YoTUpW (pyHTa cenitTpu i TpOXm KopiaHapy Ta nepemillan.
Konwu Boga cTtaHe rapsiyoto 3anunin Heto 3HOBY M’SICO, OXOroAM, a KoM BOHa OXOSOHe, NocTaB A0 NUB-
HULi Ta TPX YK YoTMpK AHi. Nicna Takoi BUTPUMKK oTpuMaeLl aobpun nekednsniu.

DonaTtok 5

Wzig¢ miesa wiepzowego chudego y tlustego pokrojgc y usieka¢ wcale drobno: do pottrzynasta
funta tego miesa trzeba soli pot funta, pieprzu niestluczonego cztery tuty, wina francuzkiego biatego
kwarte y pot funta krwi wieprzowey: to wszystko ugnies¢ y wymiesza¢ mocno prszez dobry kwadrans
a potym nadziewac kiszke nalezycie wychedozone y wyplékane ktdre przy nadziewaniu owing¢
serwetg dla tego azeby ugniatajgc nadziewanie w kiszce nie rozpetata sie kiszka: potym jak kto chce
mie¢ dtugie kietbasy w tym miejscu ma wjgzac je nitkg mocng y po przewigzaniu przerzngc kiszke
potym te Kietbasy piwiesi¢ w dymie byle nie z sosnowych ani brzozowych drew dla uwedzenia.

Majeran, Bazylika.

lMepeknad: B3siTn CBMHUHU M’SicCa HEXUPHOrO Ta XWUPHOro, i ApibHO Hapizatu: Ha 12,5 dyHTy
uboro m’aaca Tpeba nisB oyHTY COMi, YOTUPK NYTU HEMENEHOro neputo, paHLy3bkoro 6inoro BuHa
Ta niB yHTY CBMHSAYOI KpoBi. Bce ue MiLHO nepemiwat BNpogoBxX 15 XBUNWH a NoTiM HanuxaTu
KULLIKM B HaneXHUn crnocib BuunLLEHi Ta npomMuTi. icnsa Toro sk kiwka Oyae HanxaHa, 3aropHyTH ii
B CEpBETKY A1 TOoro wob nig Yac npuTUCKaHHS Macu B KULLILLI BOHA He po3B’sidanacs. [licna Toro, Ti,
LLIO XO4YyTb MaTW JOBri kKoBbacK, B UMX MICLSIX MatoTb NEPEB’sI3yBaTU 1X MILHOK HUTKOKO a No TOMy
nepepisaTu KMULWKY i NigBicntn koBb6acu 4o BYIKEHHS B AMMY arne B )XOQHOMY BUMaAKy HE BUKOPUCTO-
BYBaTW COCHOBI YM Gepe3oBi apoBa.

Oopatok Ne 6
Sposo6b smazenia soku wishiowego
Nayprzod wisnie z ogonkéw obra¢ w naczyniu kamiennym lub drewnianym bardzo czystym lub
w glinianym iak posylam utluc watkiem szerokim wisni razem z kostkami tak zeby nawet pestki
pottuczone byty y tak pottuczone majg sta¢ w glinianym naczyniu przez catg noc dopiero na zaiutrz
w presie przez gestg serwete wyciskac. Jak juz bedzig wycisniete wzigs¢ znowy dwie serwety geste
y [...] tak podwuynie miedzy dwoma stolkami y ten sok wycisniety wtaC aby sciekat sam pomatu.
Bedzie sok bardzo czysty a mul w serwetach sie zostanie. Do funta soku bra¢ funt cukru azeby
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pewniejszym wagi trzeba pierwey naczynie sobie odwazy¢ y do piona sok la¢ do naczynia wytrgcac¢
wiozywszy w odwazony sok cukier gotowac

lMepeknad: Cnocié cMaxeHHs (NPUroTyBaHHA) BULLHEBOIO COKY.

HainepLue 04MCTUTY BULLIHI 3 XBOCTUKIB Ta MOKMNACTU B YACTOMY KaM AHOMY YW ITIMHAHOMY HauMH-
Hi. Mo ToMy, MOTOBKTU LUMPOKNM OepPEB’IHUM BankoM BULLIHI pa3oM 3 KicToukamu i LLob no ToMy BOHU
nepebyBanu B Ha4YMHHI B TaKOMy BUMMSAI Uiy Hid. [Mo-TOMy BUTUCKATK CiK 3 HUX BUKOPUCTOBYHOYM
LWinNbHY TKaHuHy. lMicnsa Toro 5K cik 6yae BUTUCHEHWI, B3ATU LLe ABi WiNbHI CEPBETKM Ta NiABICUTM iX
MK ABOMa ctonamu. [NepennuTtn 4o HUX BUTUCHYTUI CiK Wo6 BiH nomany uignsecd. B ubomy Bunaa-
Ky Ccik Oyge gyke YMCTMM a BCi 3anuLIKM 3anuvaTtbCa Ha cepBeTkax. [Jo yHTy CoKy gogatn yHT
uykpy. LLo6 6yt BNneBHEHMM B NpoNopLisx BapTo Hanepea npurotyBaty cobi HAYMHHS | 3anMBaTh
LlYKOp COKOM MO BiHLSA NiCNsa 4oro novaTu cik nigirpisatu.

Cnucok Oxxepes1 ma nimepamypu

Albert nowy, czyli terazniejszy albo sekreta nowe, doswiadczone i gprobowane, Wilno 1790, 161-162.
[Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII w. Zrédta drukowane, wyd. i oprac. J. Du-
manowski, D. Dias-Lewandowska, M. Sikorska. Warszawa, 2016.

BOGACKA, MALGORZATA, 1896, Powszechna kuchnia swojska. Nowy Sacz, Naktadem i drukiem J. K. Jaku-
bowskiego.

DZIAMIANKA, MARJA, 1928-1929, Aleksy Husarzewski komisarz generalny Stanistawa Augusta w Gdansku,
Rocznik Gdanski Organ Towarzystwa przyjaciét nauki i sztuki w Gdansku, t. Ili Ill, 3—-80.

Dobra Gospodyni 1907, Pismo tygodniowe ilustrowane dla kobiet, Ne 10, 27 Lutego. Warszawa.
GOLEBIOWSKI, tUKASZ, 1884, Domy i Dwory, Publisher: Lwéw: A. Kaczurba, 1884 (Przemysl: S. F. Piat-
kiewicz).

"PAHKIH, MABJ1O, 1998, Bexxa Pumapis abo neogosa. Manvubka 6pama, Ne 3 (39), c. 5-9.

FLORENTYNA, NIEWIAROWSKA, MALEWSKA, WANDA, 1901, Kucharka Polska, czyli szkota gotowania
tanich, smacznych i zdrowych obiadoéw, cz. 2. Lwoéw, Z drukarni narodowej St. Manikoli i spl.

FRANCOIS PIERRE DE LA VARENNE, 1651, Le Cuisinier frangois, enseignant la maniere de bien apprester
& assaisonner toutes sortes de viandes, grasses & maigres, legumes, & patisseries en perfection, &c. Reveu,
corrigé, & augmenté d’un traitté de confitures seiches & liquides, & autres delicatesses de bouche. Ensemble
d’une table alphabetique des matieres qui sont traittées dans tout le livre. Lyon.

KAMIHCBKWIA, BACUIb, 2010, Ctanicnas-KaeTan Tpetep (1744—-1833) — yknagay poaosoro apxisy. Haykosi
30LWKMTH icTopuyHOro dhakynsTeTy JbBIBCbKOrO yHiBepcuTteTy, Bun. 11, c. 240—-247.

KURAS, KATARZYNA, 2016, Czy le cuisinier frangois zmienit polskg kuchnie w czasach nowozytnych?
Przyczynek do zagadnienia transferu kulinarnych wzorcow, Zeszyty naukowe uniwersytetu jagiellonskiego,
prace historyczne 143, z. 3, s. 429-448.

KURLANSKY, MARK, 2002, Salt: A World History. New York, Publisher: Walker & Company.

JIbBiBCbKa HauioHanbHa HaykoBa bibnioteka Ykpainu im. Bacuns Ctedanuka. Biggin pykonucis, ¢. 130, ApxiB
TpeTepis, cnp. 16, apk. 92.

Lody kawiane, 1795, w: J. P. Buchoz, Krotka wiadomos¢ o kawie, o jej wtasnosciach i skutkach na zdrowie
ludzkie wptywajacych. Krakow.

MATRAS, ANNA, 2016, «Pieprzono i szafranno, moja moscia panno», Staropolskie ksigzki kucharskie i obrazy
staropolskiego ucztowania, Zeszyty Naukowe Towarzystwa Doktorantéow UJ. Nauki spoteczne, Ne 14, s. 53-68.
MENON, F., 1752, La Cuisiniere Bourgeoise suivie de I'Office, a I'usage de tous ceux qui se melent de
depenses de Maisons. Contenant la maniere de dissequer, connoitre & servir toutes sortes de viandes. Paris,
Published by Paris Guillyn.

oIy, ANEKCAHIEP, 2010, Monaasckuii Toprosbli NyTb: obpasosaHue, paccseT, ynagok (XIV-XVII Bs.).
Bexun mongasckon rocygapctBeHHoCTU. PycuH, ¢. 57-58.

POPIOLEK, BOZENA, 2011, Franciszek Husarzewski — szlachcic nieubogi, czyli pomytka historyka. Rocznik
Lubelskiego Towarzystwa Genealogicznego 3, s. 31-48.

20



Bunyck 60

QUINZIO, JERI, 2009, Of Sugar and Snow: A History of Ice Cream Making. Berkeley, CA: University of
California Press, 2009;

ROZYCKI, EDWARD, 2001, Alembekowie i ich ksiegozbiory, Katowice, Wydawnictwo Uniwersytetu Slgskiego.
Staropolskie przepisy kulinarne. 2017, Receptury rozproszone z XVI-XVIIl w. Zrodta rekopisémienne, wyd. i
opracowali Jarostaw Dumanowski, Dorota Dias-Lewandowska, Marta Sikorska, t. VII. Warszawa, Wydawnictwo
Patacu Kréla Jana Il w Wilanowie.

SOKOLOV, IVAN, 2016, Russian tea ice cream 1870-s: over 140 years of oblivion [Text, Images] / Sokolov
Ivan Alexeevich, Coffee & Tea business magazine International, Ne 5 (133), 34 — 36.

SIKORSKA, MARTA, Naturalna magia, czyli historia pierwszych lodéw Muzeum Patacu Kréla Jana Il w Wilanowie
Available from: https://www.wilanow-palac.pl/naturalna_magia_czyli historia_pierwszych_lodow.html

SZYMANDERSKA, HANNA, Gastronomiczne wademekum — profesjonalistki, ekspertki i mistrzynie dla szkoty.
Maty Przewodnik po Kuchni Europejskiej, cz. Il, s. 121. Available from: https://docplayer.pl/9813920-Czesc-ii-
gastronomiczne-wademecum-profesjonalistki-ekspertki-i-mistrzynie-dla-szkoly-maly-przewodnik-po-kuchni-
europejskiej.html

LleHTpanbHun icTopnyHun apxiB Ykpainm y JlbBosi (gani — LOIAY y Jlbeosi), ¢. 835, on. 1, cnp. 1912-1913,
«PeuenTtn Ta nopaam rocnogapcbkoro xapakrtepy 3idpaHi MNycapxkecbkuM Onekcangpomy, T. |-l (1744 p.);
Cnp. 1914, 30ipHMKM BUMUCIB 3 XKypHariB i KHAr Npo rocnogapcbki Ta NobyToBi cnpasu, ckrnageHi 'ycapxes-
cbknum OnekcaHgpom y Il tomax. (1745 p.); Cnp. 1915 (1755).

Ykpaincekuit npasonuc, 2015, HAH Ykpainu, IH-T moBosHascTBa imeHi O. O. MoTebHi; IHCTUTYT ykpaiHCbKOi
moBu. Knis: HaykoBa gymka, 118-125.

OPAHKO, ONblA, 2019, 1-wa ykpaiHCbKa 3aranbHO-NpakTuyHa KyxHsi, KomeHTapi MapianHu Jywap. Xapkis:
BUAaBHULTBO «Ponio».

WIELADKO, WOJCIECH, 1786, Kucharz Doskonaly, ed. druga poprawiona, Warszawa (reprint), Wydawnictwo
Graf_ika.

WEISS, LAURA, 2011, Ice Cream. A Global History, London, Published Reaktion Books.

ALUEHKOB, HUKOJIAW, 1790, HoBeiiluas n nonHas noBapeHHas kHura B AByx YacTtsix. Maa. 2-e. Mockaa, u. I,
138-143. NisgaTenbcTBO: YHMBEpCcUTETCKOro Tunorpadusa y B. Okopokosa.

References

Albert nowy, czyli terazniejszy albo sekreta nowe, do$wiadczone i aprobowane, Wilno 1790, 161-162.
[Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII w. Zrodta drukowane, wyd. i oprac. J. Du-
manowski, D. Dias-Lewandowska, M. Sikorska. Warszawa, 2016.

BOGACKA, MALGORZATA, 1896, Powszechna kuchnia swojska, Nowy Sacz, Naktadem i drukiem J.K.
Jakubowskiego.

DZIAMIANKA MARJA, 1928-1929, Aleksy Husarzewski komisarz generalny Stanistawa Augusta w Gdansku,
Rocznik Gdanski Organ Towarzystwa przyjaciot nauki i sztuki w Gdansku, t. 11'i lll, s. 3—80.

Dobra Gospodyni, 1907, Pismo tygodniowe ilustrowane dla kobiet, Ne 10, 27 Lutego. Warszawa.
GOLEBIOWSKI, LtUKASZ, 1884, Domy i Dwory, Publisher: Lwéw: A. Kaczurba, 1884 (Przemysl: S. F. Piat-
kiewicz).

GRANKIN, PAVLO, 1998, [Tower of a Fishermen’s known also as Ice tower]. «Halytska brama», Ne 3 (39),
s. 5-9. [In Ukrainian].

FLORENTYNA, NIEWIAROWSKA, MALEWSKA, WANDA, 1901, Kucharka Polska, czyli szkota gotowania
tanich, smacznych i zdrowych obiadéw, cz. 2. Lwow, Z drukarni narodowej St. Manikoli i spl.

FRANKO, OLHA, 2019, [The first Ukrainian common kitchen], komentari Marianna Dushar. Kharkiv,
vydavnyctvo «Folio». [In Ukrainian].

FRANCOIS, PIERRE DE LA VARENNE, 1651, Le Cuisinier frangois, enseignant la maniere de bien apprester
& assaisonner toutes sortes de viandes, grasses & maigres, legumes, & patisseries en perfection, &c. Reveu,
corrigé, & augmenté d’un traitté de confitures seiches & liquides, & autres delicatesses de bouche. Ensemble
d’une table alphabetique des matieres qui sont traittées dans tout le livre, Lyon.

KAMINSKYI, VASYL, 2010, [Stanislav-Kaietan Treter (1744—1833) — compiler of the family archive]. Naukovi
zoshyty istorychnoho fakultetu Ivivskoho universytetu, vyp. 11, 240-247.

KURAS, KATARZYNA, 2016, Czy le cuisinier frangois zmienit polskg kuchnie w czasach nowozytnych?

21



EmHiyHa icmopisi Hapodie €eponu

Przyczynek do zagadnienia transferu kulinarnych wzorcow, Zeszyty naukowe uniwersytetu jagiellonskiego,
prace historyczne 143, z. 3, s. 429-448.

KURLANSKY, MARK, 2002, Salt: A World History. New York, Publisher: Walker & Company.

Lvivska natsionalna naukova biblioteka Ukrainy im. V. Stefanyka. Viddil rukopysiv, f. 130, Arkhiv Treteriv, spr.
16, ark. 92.

Lody, kawiane, 1795, w: J. P. Buchoz, Krotka wiadomos¢ o kawie, o jej wlasnosciach i skutkach na zdrowie
ludzkie wptywajacych. Krakow.

MATRAS, ANNA, 2016, «Pieprzono i szafranno, moja moscia panno», Staropolskie ksiazki kucharskie i obrazy
staropolskiego ucztowania, Zeszyty Naukowe Towarzystwa Doktorantéw UJ. Nauki spoteczne, Ne 14, 53—-68.

MENON, F. 1752, La Cuisiniere Bourgeoise suivie de I'Office, a 'usage de tous ceux qui se melent de depenses
de Maisons. Contenant la maniere de dissequer, connoitre & servir toutes sortes de viandes. Paris, Published
by Paris Guillyn.

OGUJ, ALEKSANDR, 2010, [Moldavian trade route from prosperity to decline (XIV-XVII vv.)]. Vekhi moldavskoj
gosudarstvennosti, Rusin, s. 57-58. [In Russian].

POPIOLEK, BOZENA, 2011, Franciszek Husarzewski — szlachcic nieubogi, czyli pomytka historyka, Rocznik
Lubelskiego Towarzystwa Genealogicznego 3, s. 31-48.

QUINZIO, JERI, 2009, Of Sugar and Snow: A History of Ice Cream Making. Berkeley, CA: University of
California Press.

ROZYCKI, EDWARD, 2001, Alembekowie i ich ksiegozbiory, Katowice, Wydawnictwo Uniwersytetu Slgskiego.
Staropolskie przepisy kulinarne, 2017, Receptury rozproszone z XVI-XVIIl w. Zrodta rekopisémienne, wyd. i

opracowali Jarostaw Dumanowski, Dorota Dias-Lewandowska, Marta Sikorska, t. VII, Warszawa, Wydawnictwo
Patacu Krola Jana Il w Wilanowie.

SOKOLOV, IVAN, 2016, Russian tea ice cream 1870-s: over 140 years of oblivion [Text, Images] / Sokolov
Ivan Alexeevich, Coffee & Tea business magazine International, Ne 5 (133), s. 34— 6.

SIKORSKA, MARTA, Naturalna magia, czyli historia pierwszych lodow Muzeum Patacu Kréla Jana Il w Wilanowie
Available from: https://www.wilanow-palac.pl/naturalna_magia_czyli_historia_pierwszych_lodow.html

SZYMANDERSKA, HANNA, Gastronomiczne wademekum — profesjonalistki, ekspertki i mistrzynie dla szkoty.
Maty Przewodnik po Kuchni Europejskiej, cz. Il, s. 121. Available from: https://docplayer.pl/9813920-Czesc-
ii-gastronomiczne-wademecum-profesjonalistki-ekspertki-i-mistrzynie-dla-szkoly-maly-przewodnik-po-kuchni-
europejskiej.html

Tsentralnyi Derzhavnyi Istorychnyi Arkhiv Ukrainy u Lvovi Fond 835 «Sprawy Lubomyrskychy»; «Retsepty ta
porady hospodarskoho kharakteru zibrani Husarzhevskym Oleksandromy, t. |-l (1744 r.); Spr. 1914, zbirnyky
vypysiv z zhurnaliv i knyh pro hospodarski ta pobutovi spravy, skladeni Husarzhevskym Oleksandrom u |l
tomakh. (1745 r.); Spr. 1915 (1755).

Ukrainskyi pravopys, 2015: NAN Ukrainy, In-t movoznavstva imeni O. O. Potebni; Instytut ukrainskoi movy.
Kyiv: Naukova dumka,118-125. [In Ukrainian].

WIELADKO, WOJCIECH, 1786, Kucharz Doskonaly, ed. druga poprawiona, Warszawa (reprint), Wydawnictwo
Graf_ika.

WEISS, LAURA, 2011, Ice Cream. A Global History, London, Published Reaktion Books.

YACENKOQV, NIKOLAJ, 1790, [The newest and most complete cookbook in two parts]. 1zd. 2-e. Moskva, ch. I,
138-143. Izdatelstvo: Universitetskogo tipografiya u V. Okorokova. [In Russian].

FacmpoHoMiYHi cekpemu KOpoJlieCbKO20 KOMicapa
OnekcaHdpa lNycapxeecbkozo (1714-1782)

Ha ocHoei dokymeHmie, eusierieHuUx y ¢poHOax LleHmparbHo20 icmopu4yHo20 apxigy YkpaiHu y
micmi Jlbgoei, sug4eHO peuenmu rpu2omyeaHHsI Pi3HOMaHIMHUX cmpas, Wo Hanexasnu Koporie-
CbKOMY Komicaposi (WwambernaHosi) nopmy y micmi daHcbk OnexkcaHdposi [ycapxe8cbKkoMy. AKMuUeHUU
8 CycrinbHOMY Xummi, 6iH 3anuwiug no cobi yumaro doKymeHmig, wo 36epicarombscs 8 apxieax [0aH-
cbka ma Kpakoea. Y 1782 poui nicriss cmepmi O. [ycapxescbko20, YacmuHa io2o0 ocobucmozo apxigy
nepediwria y enacHicmb KHs2uHi EneoHopu JTlobomupcbKoi | makum YuHoMm rnompaniusa o Jibeosa.
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Bunyck 60

Peuenmu Hanexamb 0o Opyeoi mpemuHu XVIII cm. i ix enepwe ernposadxeHo 00 HayKogozo 0bi-
ey. lMepwi yomupu GoKymMeHmu uye pekomeHoauil w,odo rpu2omyeaHHs KiflbKOX ramyHKie Mopo3uea.
B pobomi okpemo, posenssdaembcs numaHHs wo0o obisHaHocmi MewkaHuje Jlbeosa rpo Mopo3ueo
sk 0ecepm y XVI-XVIIl cm. Pewma dokymeHmig — pekoMmeHdauii 3 rnpuaomyeaHHs1 80/1080i NeYeHi
(nekecpnadiw), mpaduyitiHoi 01 MobCbKOI KyxHi kogbacu i3 C8UHUHU, ONuUC MexHosoaii suaomos-
JIeHHS suWHe8020 coKy. 1id yac pobomu Had dokymeHmamu Ao orybrikogaHux peuernmie 3acmo-
C0BaHO MOPIBHSANBbHUL, XPOHO/I02iYHULU ma rfpocorozpaiyHul memodu aHani3y. Lle doseonurso
npocniokysamu ix gidMiHHocmi ma rnolGibHocmi i3 eidoMuMuU Ham 8i0NMo8iOHUKaMU 3 hpaHUy3bKUX,
MonbCbKUX ma yKpaiHCbKUX KyxapcbKux KHua XVI-XX cm.

OmpumaHi pesynibmamu O0CiOXKeHHSI Marmb HayKogy ma npakmuyHy uiHHicms. BoHu 6ydymb
KOopucHUMU 01151 8CiX XmMO YikasumbCs icmopieto rno8cskOeHHs, MamepiarbHO Kybmyporo, aHmpo-
nosnozieto. Ix npakmuyHe 8UKOPUCMaHHS y NOPIGHAHHI 3 MNOJIBHUMU 8Xe paHiwe ory6riKosaHuMU
OOKyMeHmamu rnoKpawume Hawe ysereHHs rnpo Wsxu MnowuUpeHHs 2acmpoHOMIYHUX mpeHOie sK
yacmuHu KyrbmypHo20 0bMiHy Mix 3axioHoro ma LleHmparnbHo-CxiOHowo €8porioro y Opyaiti rnosio-
suHi XVIIl cm. Lle do3sonumb eug4umu npuvyuHU ma Haciioku 3MiH wo 8idbyriuck y cmakax crioxu-
sayig peaioHy id ernnueom ¢hpaHUy3bKOI KyXHI.

Knroyosi criosa: OnekcaHdp ycapxeaecbKull, MOpO3UBO, M’SICO, CiK, Xka, peuenm, [0aHchK, J1beis.
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Jlunbo lzop, kaHOudam icmopu4dHux HayK, doueHm kaghedpu icmopii cepedHix gikie ma gizaHmMuHic-
muku JTbgiecbKk020 HaujoHarlbHO20 yHigepcumemy iMeHi IsaHa ®PpaHka.
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