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Wstęp

Tom trzeci serii Historia diety i kultury odżywiania, zatytułowany Zalecenia i regu-
lacje dotyczące odżywiania w historii Europy (XIII-XXI w.) i w wybranych kul-
turach pozaeuropejskich, jest kontynuacją zamierzenia badawczego, którego reali-
zacja rozpoczęła się w 2016 r. i będzie kontynuowana w latach następnych1. Istotą 
tego zamierzenia jest inspirowanie badań nad historią praktyk dietetycznych i ich 
uzasadnień, zakorzenionych zarówno w szeroko pojmowanej kulturze, jak i zgod-
nych z historycznie ukształtowanymi systemami ludzkiej wiedzy, oraz publikacja 
ich wyników w specjalnie w tym celu utworzonej serii, wydawanej w Wydawnictwie 
Uniwersytetu Medycznego we Wrocławiu. Kolejne tomy serii będą dokumentować 
bieżący stan badań prowadzonych przez autorów polskich, głównie historyków, osa-
dzających historię odżywiania nie tylko w szerszym kontekście historii i kultury2, 
lecz także historii medycyny3. Niektóre z artykułów publikowanych w tej serii są 
fragmentami szerzej zakrojonych indywidualnych projektów badawczych, realizo-
wanych przez ich autorów, natomiast inne zostały napisane na zaproszenie redakcji4.

1 Wyniki wcześniej przeprowadzonych badań zostały opublikowane w pierwszych dwóch to-
mach niniejszej serii, wydanych w Wydawnictwie Uniwersytetu Medycznego im. Piastów Śląskich we 
Wrocławiu. Por.: B. Płonka-Syroka, H. Grajeta, A. Syroka (red.), Historia diety i kultury odżywiania, 
t. 1, Wrocław 2018; B. Płonka-Syroka, A. Syroka (red.), Praktyki żywieniowe w Europie w kontekście 
społeczno-kulturowym. Ciągłość i zmiana. Historia diety i kultury odżywiania, t. 2, Wrocław 2020. 

2 Ujęcie to występuje w zachodnim piśmiennictwie historycznym już od kilkudziesięciu lat, 
a w pracach etnografów i antropologów kultury od XIX w. Pomimo różnic metodologicznych wy-
stępujących między różnymi szkołami teoretycznymi w historiografii i antropologii kulturowej 
łączy je przekonanie o konieczności poszukiwania w standardach lokalnej kultury uzasadnień dla 
występujących w niej praktyk żywieniowych. Por. np.: P. Ariés, G. Duby (red.), Historia życia pry-
watnego, t. 1-5, tłum. K. Arustowicz, M. Rostworowska i in., Wrocław – Warszawa – Kraków 2005; 
B.W. Higman, Historia żywności, tłum. A. Kunicka, Warszawa 2010. 

3 W ujęciu zaproponowanym przeze mnie w monografii pt. Medycyna w historii i kulturze, 
Warszawa – Bellerive-sur-Allier 2016.

4 Praktyka ta będzie kontynuowana. Zamierzamy w kolejnych tomach serii publikować 
również artykuły zamawiane u autorów zagranicznych.
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Publikacja dwóch poprzednich tomów była poprzedzona spotkaniami wszyst-
kich uczestniczących w projekcie autorów, dzięki czemu ostateczna wersja artyku-
łów została zatwierdzona w trakcie dyskusji nad ich treścią. Możliwe było dzięki 
temu wzbogacenie niektórych tekstów, np. o odniesienia do czasów wcześniejszych 
lub późniejszych od tych, których owe teksty dotyczyły. W związku z panującą epi-
demią nie udało się takiego spotkania zorganizować w 2020 r., przy okazji przygo-
towywania trzeciego tomu. Publikowane w nim artykuły przybrały w związku z tym 
swoją ostateczną postać w trakcie współpracy autorów z redaktorami serii oraz 
w wyniku odpowiedzi autorów na uwagi recenzenta. Pragnę w tym miejscu podzię-
kować recenzentowi tomu, prof. dr hab. Andrzejowi Felchnerowi, za wnikliwe uwagi 
do wszystkich recenzowanych tekstów.

Zestawiając praktyki związane z odżywianiem oraz ich teoretyczne konceptuali-
zacje można wydobyć ujawniającą się wśród nich ciągłość występującą na przestrze-
ni dziejów. Niektóre z tych praktyk można opisać w kategoriach „długiego trwania” 
i przypisać im charakter ponadlokalny. Pozwala to na stawianie pytań dotyczących 
zarówno ich genezy, jak i uwarunkowań ich utrzymywania się w badanych społecz-
nościach. Ciekawym zagadnieniem jest również przekaz transkulturowy, związany 
z recepcją pewnej praktyki dietetycznej wytworzonej w obrębie jednej kultury, do-
konującą się w kulturze innej, czasem nawet w dość odległym czasie od powstania 
tej praktyki. Recepcja ta ma zwykle charakter niepełny, ograniczony, w kulturze 
przyjmującej nie dochodzi bowiem do przyswojenia pełnego zakresu jej teoretycz-
nych uzasadnień. Przyswajane są wyłącznie te elementy, które dają się pogodzić 
z zasadniczą strukturą przekonań uznawanych za racjonalne w kulturze przyjmu-
jącej, a także spełniające obowiązujące w niej wymogi użyteczności. Problem mię-
dzykulturowej recepcji praktyk dietetycznych można ująć pod względem metodo-
logicznym w sposób zbliżony do zagadnienia recepcji teorii i doktryn medycznych5. 
Podobieństwo to wynika z tego, że zarówno leczenie, jak i odżywianie mają zasadni-

5 Por. m.in.: B. Płonka-Syroka, Recepcja doktryn medycznych przełomu XVIII i XIX wie-
ku w polskich ośrodkach akademickich w latach 1784-1863, Wrocław 1990; eadem, Medycyna 
niemiecka nurtu niematerialistycznego 1797-1848 i polska recepcja jej teorii i doktryn w dzie-
więtnastym stuleciu, Warszawa 1999; eadem, Doktryny medyczne nurtu hermetycznego – struk-
tura, geneza, uwarunkowania recepcji w społeczności naukowej, „Medycyna Nowożytna” 1992 
[t. wstępny], s. 7-38; eadem, Międzykulturowa recepcja doktryn medycznych na przykładzie 
doktryny Johna Browna (1736-1788). Problemy metodologiczne, „Kwartalnik Historii Nauki 
i Techniki” 1993, R. 38, nr 4, s. 3-37; eadem, Recepcja homeopatii w polskiej myśli medycznej XIX 
stulecia, „Kwartalnik Historii Nauki i Techniki” 2001, R. 46, nr 1, s. 7-27; eadem, Niemiecka medy-
cyna romantyczna (1797-1848) w opiniach przedstawicieli polskiego środowiska naukowego do 
1963 roku, „Wiek XIX. Rocznik Towarzystwa Literackiego im. Adama Mickiewicza” 2015, R. 8(50), 
s. 101-119; eadem, Doktryna Johna Browna (1736-1788), jej geneza i recepcja w medycynie euro-
pejskiej w kontekście kształtowania się standardu klinicznego: część pierwsza, „Medycyna Nowo-
żytna” 2018, t. 24, nr 1, s. 7-28; eadem, Doktryna Johna Browna (1736-1788), jej geneza i recepcja 
w medycynie europejskiej w kontekście kształtowania się standardu klinicznego. Część druga 
„Medycyna Nowożytna” 2017, t. 24, nr 2, s. 7-35.
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cze znaczenie praktyczne dla ludzi pozostających w kręgu każdej kultury6. Wstępne 
uzyskanie wiedzy, że w innych kulturach dostępne są metody leczenia lub sposoby 
odżywiania umożliwiające spełnienie występujących w tym zakresie potrzeb, skłania 
kulturę, która dowiedziała się o ich istnieniu, do zapoznania się z nimi w szerszym 
zakresie, a jeżeli zostaną uznane za spełniające wymogi użyteczności – do ich prze-
jęcia. Proces ten występuje wtedy, gdy recepcja ma charakter intencjonalny i do-
browolny. Inaczej przebiega wtedy, gdy określone wzorce konsumpcyjne zostają 
narzucone społeczności przyjmującej siłą, np. w wyniku podboju. Wówczas o ich 
użyteczności i racjonalności, a tym samym sensowności ich wprowadzenia, nie de-
cydują intencjonalnie członkowie społeczności, w której dane wzorce konsumpcji 
mają być wprowadzane, ale osoby i instytucje zarządzające tą społecznością, których 
status wynika z wygranej wojny, organizacji władzy kolonizatorów nad społeczno-
ściami kolonizowanymi itp. Recepcja wytworzonych poza daną społecznością wzor-
ców konsumpcji (a także metod leczenia) jest zawsze uwarunkowana przez relacje 
występujące między społecznością, w której wytworzył się dany system wzorców, 
a tą, w której ów system jest przyswajany. Zwykle przyswajane są metody i praktyki 
wypracowane w społeczności bardziej rozwiniętej od tej, w której dokonuje się ich 
recepcja. Nie jest to jednak reguła bezwzględna7.

6 Z wielu nie dających się uzgodnić definicji kultury (stwierdzono ich w piśmiennictwie już 
ponad 200) w niniejszym opracowaniu będę zbliżała się do tych, które określają kulturę jako formę 
świadomości populacji warunkującą ludzkie zachowanie. Odbywa się to dzięki promocji w danej 
populacji przez mające taką możliwość osoby, pełniące w niej funkcje przywódcze, określonych 
sposobów postrzegania świata. Są one przedstawiane członkom tej populacji jako realistyczne 
i naturalne. Zarazem dochodzi do utrudniania lub hamowania upowszechniania w tej populacji 
innych sposobów postrzegania świata, przedstawianych ich członkom jako irracjonalne, nienatural-
ne, fałszywe itp. Na sposób postrzegania świata wpływ wywierają pewne wzorce, mające znaczenie 
konstytutywne dla danej kultury. Stają się rdzeniem i osnową dla pozostałych form świadomości 
(norm, nakazów, zakazów, zwyczajów, obyczajów) wpływających na praktyczne postępowanie lu-
dzi. Ujęcie to rozwijam w cytowanej wyżej monografii Medycyna w historii i kulturze. Por. też: 
B. Płonka -Syroka, Niemiecka medycyna romantyczna, Warszawa 2007; eadem, Antropologia wie-
dzy jako nowa perspektywa badań nad historią medycyny, „Rocznik Antropologii Historii” 2018, 
t. 8, nr 11, s. 39-74. 

7 Przykładem odstępstwa od tej reguły jest recepcja dorobku medycyny grecko-rzymskiej 
w kulturze islamu. Od VII w. n.e. przejmowano w niej grecko-rzymski standard medycyny, do 
którego wprowadzono w następnych pięciu wiekach wiele znaczących uzupełnień. W tym czasie 
państwo rzymskie już nie istniało, a Bizancjum było zbyt słabe, aby narzucić wyznawcom islamu 
własne wzorce wiedzy medycznej siłą. Recepcja medycyny grecko-rzymskiej w średniowiecznych 
państwach islamskich miała więc charakter intencjonalny i dokonała się na drodze wyboru teo-
rii i praktyki medycznej, którą uznano za racjonalną i skuteczną. Ten sam schemat powtórzył się 
w XIX w., gdy w Państwie Osmańskim zdecydowano się na przyswojenie ówczesnego standardu 
medycyny klinicznej, a także w XX w., gdy recepcji w państwach islamskich podlega współczesny 
standard kliniczny. Szerzej na ten temat por. B. Płonka-Syroka, Ł. Braun (red.), Kultura medyczna 
islamu, Warszawa 2015; B. Płonka-Syroka, A. Namal, M. Dąsal, G. Wiktorowski (red.), Traditional 
medical systems of Africa and Asia and their transformations. Medical Systems of non-European 
Peoples, t. 1, Wrocław 2017. 
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Ze względu na fundamentalną rolę odżywiania w zapewnieniu ludzkim popula-
cjom możliwości przeżycia, praktyka ta nigdy nie była podporządkowana wyłącznie 
indywidualnym ludzkim wyborom smakowym i preferencjom dotyczącym sposobu 
przyrządzania potraw. Spożywano bowiem nie wszystko to, co było dostępne w ota-
czającym te populacje środowisku, ale to, co przez członków tych populacji było 
uznawane za „jadalne”. W historycznie zróżnicowanych i tworzących się na różnych 
obszarach geograficznych społecznościach nie wytworzył się wspólny dla wszyst-
kich ludzkich kultur zakres „granic jadalności”. To, co w jednych kulturach było 
uznawane za „jadalne”, a nawet uchodziło za przysmak (i jako takie bywało przez 
osoby należące do obszaru danej kultury pożądane), w innych uznawane bywało 
za niejadalne, a nawet za wstrętne. Zróżnicowanie to występowało także w różnych 
warstwach społecznych, należących do tej samej kultury. Możemy wyróżnić szereg 
przyczyn tego rodzaju zróżnicowania, należących do różnych porządków seman-
tycznych. Pierwszy z tych porządków ma charakter związany z naturalnymi cechami 
środowiska, drugi nawiązuje do istniejącej na danym obszarze struktury społecznej 
i występujących w społeczeństwie podziałów, natomiast trzeci opiera się na prze-
słankach metafizycznych i światopoglądowych.

W pierwszy z porządków wpisane zostają surowce możliwe do spożycia, wystę-
pujące na danym obszarze geograficznym. Przez większość ludzkiej historii poszcze-
gólne populacje odżywiały się przede wszystkim tym, co było dostępne na obszarze, 
na którym zamieszkiwały. Zróżnicowanie stref klimatycznych i warunków środo-
wiska naturalnego powoduje, że mamy do czynienia z lokalną dostępnością do od-
miennych surowców spożywczych, zarówno tych pozyskiwanych drogą zbieractwa 
lub łowiectwa, jak i poprzez regularne uprawy lub hodowlę. Ludzkie praktyki die-
tetyczne są z tego powodu uwarunkowane geograficznie i klimatycznie, podobnie 
jak potrawy uznawane za charakterystyczne dla danej kultury, stanowiące podstawę 
codziennego pożywienia mieszkańców danego obszaru. Dopiero w ostatnich pięciu 
stuleciach możemy mówić o intencjonalnym szerokim transferze roślin jadalnych 
w skali międzykontynentalnej8, a także o przenoszeniu na inne kontynenty zwierząt 
hodowlanych9. Transfer ten spowodował, że wywodzące się z jednych obszarów geo-

8 Do roślin transferowanych z Azji na inne kontynenty, na których ze względów środowisko-
wo-klimatycznych możliwa jest ich uprawa, już w okresie neolitu należały zboża. Proces ten do-
kumentują wykopaliska archeologiczne. Był on jednak długotrwały i jest obecnie niemożliwy do 
odtworzenia w szczegółach. Inaczej jest w przypadku nowożytnych transferów intencjonalnych, 
np. ryżu. Roślina ta została przeniesiona na inne kontynenty przez Europejczyków i jest obecnie 
uprawiana m.in. w USA. Z Ameryki przeniosły się za to na inne kontynenty ziemniaki, pomidory 
i kukurydza. Z Afryki – palma daktylowa, cytrusy, bananowce, z Europy – zboża. Szczegółowa lista 
transferów roślin uprawnych przekracza ramy tego opracowania.

9 Do zwierząt hodowlanych transferowanych z Europy na inne kontynenty należy bydło rogate, 
konie i owce. Hodowle bydła rozpowszechniły się w XIX w. na kontynencie amerykańskim, stając się 
źródłem nowych wzorców dietetycznych. Wołowina stała się podstawą codziennego odżywiania lud-
ności USA, podobnie jak mleko i produkty mleczne. W gospodarce Australii i Nowej Zelandii hodowla 
bydła odgrywa równie ważną rolę, stając się znaczącym źródłem pozyskiwania mięsa i mleka do celów 
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graficznych rośliny (znacznie rzadziej zwierzęta) stały się z czasem podstawowym 
elementem pożywienia w innych, decydując nawet z czasem o możliwości biolo-
gicznego przetrwania zamieszkującej je populacji. Tak stało się np. z pochodzącym 
z Ameryki ziemniakiem, który dzięki swojemu upowszechnieniu w Europie stał się 
w XIX stuleciu podstawowym składnikiem diety warstw ubogich. Łatwość uprawy 
ziemniaków i jej rozpowszechnienie stały się przesłanką nie tylko nowych wzorców 
konsumpcji (gdy jedzenie „do syta” przestało być niemożliwym do spełnienia marze-
niem członków warstw ubogich, ale dla większości z nich stało się rzeczywistością), 
lecz także rewolucji demograficznej na europejskim kontynencie. Zależność wzrostu 
europejskiej populacji od tej rośliny jest ściśle związana z mapą upraw ziemnia-
ka. W takich krajach jak państwa niemieckie, w których uprawa ziemniaka rozpo-
wszechniła się najwcześniej i objęła duży obszar, doszło już w 1 połowie XIX stule-
cia do zlikwidowania zjawiska masowej śmierci głodowej, rewolucja demograficzna 
zaczęła najwcześniej przybierać na sile, a jej skutkiem był największy w porówna-
niu do innych krajów ówczesnej Europy przyrost demograficzny. Głód występujący 
w skali społecznej pojawiał się tu już jedynie okazjonalnie, nie powodując maso-
wych strat wśród ludności. Inaczej było na północy Europy, np. w Irlandii, gdzie ze 
względu na wilgotny i chłodny klimat uprawy ziemniaka nie zawsze się udawały, 
a zdarzało się, że były atakowane przez różne choroby. W wyniku jednej z klęsk nie-
urodzaju spowodowanych przez tę przyczynę (1832 r.) zmarło z głodu ok. 2 miliony 
mieszkańców, a dalszych kilka milionów udało się w następnych latach na emigra-
cję do USA. Wywarło to trwały wpływ na sytuację społeczno-gospodarczą Irlandii, 
osłabiając dynamikę rozwoju populacji tego kraju. Miało też ważne znaczenie dla 
kształtowania się struktury demograficznej Stanów Zjednoczonych. Wśród obywa-
teli USA znalazło się bowiem wielu imigrantów o irlandzkich korzeniach, nie tylko 
z lat 30. i 40. XIX w., lecz także przybyłych później. Jeszcze inaczej było w Europie 
Środkowej i Wschodniej, w tym na ziemiach polskich. Właściciele ziemi, wśród któ-
rych dominowała arystokracja i szlachta, preferowali uprawę zbóż, która przynosiła 
im zyski. Wysoki poziom śmiertelności chłopów, w tym przypadki śmierci głodowej, 

spożywczych. Międzykontynentalny transfer dotyczy także niektórych gatunków owiec, rozprzestrze-
nionych na inne kontynenty z Europy. Celem ich hodowli było jednak przede wszystkim pozyskiwa-
nie wełny, a nie mięsa i mleka. W XIX stuleciu ważną rolę odgrywała także hodowla przeniesionych 
na inne kontynenty z Europy koni. Używano ich przede wszystkim do celów pociągowych, a jedynie 
w niewielkim stopniu spożywczych. Wraz z wynalezieniem silnika samochodowego i upowszechnie-
niem kolei, w XX w. hodowla koni straciła swoje dawne znaczenie, choć na niektórych obszarach 
końskie mięso i mleko są ważnym źródłem pożywienia. Przykładem nieudanego transferu intencjo-
nalnego jest przeniesienie wielbłądów z Azji do Australii. Były tam wykorzystywane przede wszyst-
kim do celów pociągowych. Nie wypracowano wzorców konsumpcji, związanych z korzystaniem z ich 
mięsa i mleka. Budowa sieci kolejowej i sieci dróg przystosowanych do transportu samochodowego, 
a zarazem brak szerszego wykorzystywania wielbłądów do celów spożywczych, przyczyniły się do wy-
puszczenia na wolność istniejących tam stad hodowlanych, które uznano za nieużyteczne. Zwierzęta 
zdziczały i masowo rozmnożyły się w naturalnym środowisku Australii. Ich współczesna obecność na 
tym kontynencie jest uznawana za szkodliwą dla środowiska naturalnego tego kontynentu. 
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nie był dla nich dostatecznym impulsem do zmiany struktury upraw. Sytuacja za-
częła się stopniowo zmieniać dopiero wraz z uwłaszczeniem chłopów. Począwszy od 
zaboru pruskiego, gdzie uwłaszczenie dokonało się najwcześniej, zaczęła się histo-
ryczna kariera poznańskiej „pyry”. Ziemniaki upowszechniły się w rolniczej Wielko-
polsce, stając się z czasem podstawową potrawą codzienną także na przemysłowym 
Śląsku. W Galicji upowszechnienie uprawy ziemniaków rozpoczyna się po 1848 r., 
gdy chłopi w wyniku uwłaszczenia otrzymali własną ziemię, na której mogli zacząć 
je uprawiać. Najpóźniej ziemniaki upowszechniły się w zaborze rosyjskim, gdzie aż 
do 1863 r. ziemia pozostawała w rękach szlachty. Zjawisko masowego głodu utrzy-
mało się tu najdłużej, a duża część ludności żywiła się zbieranymi roślinami dziko 
rosnącymi. Po uwłaszczeniu chłopi zaczęli na własnych polach hodować ziemniaki, 
które stały się (obok chleba, kaszy i kapusty) podstawą ich pożywienia.

Dostępność danej rośliny w lokalnym środowisku przyrodniczym i na rynku pło-
dów rolnych nie przekłada się w sposób automatyczny na to, że jest ona chętnie 
lub codziennie spożywana przez wszystkich. Zamożniejsi członkowie populacji mają 
zwykle możliwość uzyskania dostępu do znacznie szerszego asortymentu surowców 
i produktów spożywczych, niż należący do tej samej populacji biedni10. Ci pierw-
si spożywane przez biednych surowce i potrawy często uznają za „niejadalne”, ze 
względu na ich problematyczne walory smakowe i odżywcze, sposób pozyskiwania 
itp. Potrawy te nie tylko nie budziły (i nie budzą) zainteresowania członków warstw 
zamożnych, lecz nawet mogą rodzić u nich obrzydzenie albo wstręt. Z drugiej strony 
potrawy spożywane przez zamożnych członków danej populacji są „niejadalne” dla 
biednych. Przede wszystkim dlatego, że były (i są) dla nich niedostępne ze względów 
materialnych. Ich smak i wartości odżywcze pozostawały im (i pozostają) w związku 
z tym nieznane, nie mogły (i nie mogą) być więc przez nich oceniane jako pożąda-
ne i atrakcyjne. Posłużmy się tu przykładem trufli, modnej w nowożytnej Europie 
rośliny o charakterze ekskluzywnym. Dla ubogich mieszkańców nowożytnych euro-
pejskich wsi trufle były rośliną „niejadalną”, ponieważ nie znali jej nazwy, nigdy nie 
kosztowali jej smaku, nigdy też jej nie kupowali ze względu na bardzo wysoką cenę. 
Trufle nie był więc przedmiotem aspiracji lub marzeń europejskich ubogich chło-
pów. Były dla nich „niejadalne” ze względów społecznych, jako „epistemologicznie 

10 Wywiera to znaczący wpływ na zdrowie członków danej populacji. Członkowie warstw wyż-
szych, mający zapewniony dostęp do zróżnicowanego odżywiania, żyjący w dobrych warunkach hi-
gienicznych i korzystający w chorobie z pomocy lekarskiej, mają większe szanse na zdrowe i długie 
życie, niż członkowie warstw ubogich, żyjący w ekonomice „strukturalnego niedostatku”, w złych 
warunkach higienicznych, zaspokajający swoje potrzeby żywieniowe zaledwie na progu przeżycia, 
narażeni na powtarzające się przypadki masowego głodu. Por.: B. Płonka-Syroka, A. Syroka (red.), 
Życie codzienne w XVIII-XX wieku i jego wpływ na stan zdrowia ludności. Studia z Dziejów Kul-
tury Medycznej, t. 6, Wrocław 2003; B. Płonka-Syroka, Odmienności stylu i poziomu życia co-
dziennego przedstawicieli warstw zamożnych i ubogich od średniowiecza do początku I wojny 
światowej jako jedna z głównych przesłanek zróżnicowania stanu zdrowia populacji w Europie, 
[w:] B. Płonka-Syroka (red.), Bogactwo i bieda: krytyczno-porównawcza analiza dyskursów. Or-
bis exterior – orbis interior, t. 6, Wrocław 2014, s. 55-75. 
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przeźroczyste”, nie były bowiem elementem ich obrazu świata. Inaczej było w tym 
samym czasie i w tej samej warstwie społecznej z chlebem. Jego smak był znany, 
oceniany pozytywnie. Ubodzy pragnęli chleba, codziennie, jak najwięcej. Chleb sta-
wał się dla nich „niejadalny” niezwykle rzadko. Spożywano go bowiem nawet wtedy, 
gdy był suchy, nadgryziony przez myszy albo robaki, a nawet zaatakowany przez 
pleśń. Innego często bowiem w ubogich domach nie było. Przez wieki był w Euro-
pie chłopską potrawą codzienną, głównym (obok kaszy) produktem służącym do 
zaspokajania głodu. W tym samym czasie w strukturze spożycia członków wyższych 
warstw społecznych w Europie chleb był jedynie „potrawą towarzyszącą”. Podawa-
no go jako dodatek do potraw i uznawano za „niejadalny” gdy się zestarzał albo 
spleśniał. Za „jadalne” uważano pieczywo chrupiące i świeże, produkowano wiele 
jego gatunków, chętnie zamieniano go na inne produkty (np. bułki, ciastka) o zróż-
nicowanych właściwościach smakowych.

Możemy obserwować stopniową zmianę „granic jadalności” niektórych surow-
ców spożywczych, produktów lub potraw, wraz z występującymi w danym społe-
czeństwie procesami przemian społecznych i pojawieniem się możliwości awansu 
społecznego w skali ponadindywidualnej. Członkowie tzw. „warstw aspirujących” 
przejmowali w trakcie tego procesu zwyczaje i obyczaje warstw, do których aspiro-
wali lub chociaż pragnęli się do nich zbliżyć. Wiązało się to nie tylko ze zmianą ubio-
ru, czy sposobu urządzenia domu i sposobu spędzania czasu, lecz także ze zmianą 
diety, w której pojawiać się zaczynały produkty dawniej „niejadalne”. W pierwszym 
pokoleniu awansu społecznego produkty te, nawet gdy ze względów materialnych 
stawały się dostępne, to nadal nie uchodziły za smaczne. Jadało się je bardziej dla-
tego, aby zademonstrować swój nowy status, niż dlatego, by nowe potrawy lepiej 
smakowały, niż te, które zwykle spożywano wcześniej11. Dopiero po jakimś czasie, 

11 Ciekawą ilustracją tego zjawiska mogą być zmiany upodobań smakowych oraz dotyczących 
potraw spożywanych na co dzień przez obywateli PRL oraz Polski po transformacji ustrojowej. 
Do potraw, które uznawano za element potwierdzenia statusu należały w latach 70. i 80. XX w. 
np. oliwki, anchois, koniak i wytrawne wino. Awansujący społecznie konsumenci nie przepadali za 
ich smakiem, preferując raczej wódkę, piwo, słodkie wina, albo śledzie, a smak oliwek, anchois, ko-
niaku i wytrawnego wina uznając za „nieciekawy”. Włączali je jednak do diety „odświętnej”, tj. spo-
tkań towarzyskich organizowanych w domu z udziałem gości, wobec których można było zaprezen-
tować swój nowy status i gust kulinarny. Prezentację statusu ułatwiało to, że wspomniane wyżej 
nowe potrawy nie były możliwe do nabycia w GS lub PSS Społem, ale w Peweksie (sklepie, w którym 
towary sprzedawano za dolary lub bony towarowe Banku PKO SA) lub w Delikatesach. Na co dzień, 
we własnym gronie, potraw tych jednak nie spożywano, preferując dawne. Po 1989 r. potrawami po-
twierdzającymi status stały się m.in. ośmiorniczki, homary, czy alkohole o niespotykanych smakach 
lub aromatach. Spożywano je jednak już głównie poza domem, w restauracjach, w których bywa-
nie stało się jednym z elementów potwierdzenia statusu. Nie potwierdzają wspomnianej tu reguły 
„importy dietetyczne”, które zostały powszechnie przez Polaków zaakceptowane dlatego, że uznali 
je za smaczne. Ich spożycie ma w związku z tym charakter naturalny w tym sensie, że wybór danej 
potrawy jest podyktowany własną oceną jej smaku, a nie modą albo chęcią zademonstrowania sta-
tusu. Do potraw tych należą przede wszystkim kebab i sushi. Ze względu na masową skalę spożycia 
potrawy te stały się w Polsce tanie, co dodatkowo sprzyjało (i sprzyja) ich upowszechnieniu.
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najczęściej w następnym pokoleniu, w którym awans społeczny i ekonomiczny już 
się dokonał, produkty niegdyś uznawane przez rodziców za ekskluzywne dzieci 
spożywały jako zwykłe, wybierając spośród nich te, które naprawdę im smakowały. 
Nie musiały już bowiem wybierając je do konsumpcji udowadniać swojego statusu, 
przynajmniej w rodzinie.

W związku ze zróżnicowaniem zdolności nabywczych społeczeństwa pozostawał 
w nowożytnej Europie problem głodu. Do początku XVIII stulecia prezentowano 
wobec niego podejście bierne. Uznawano głód za plagę Bożą, która spotyka grzesz-
nych ludzi. Tylko członkowie feudalnej elity społecznej, zamożne mieszczaństwo 
oraz kler12 codziennie jadali do syta. Pozostali żyli w gospodarce „strukturalnego 
niedoboru”, często cierpiąc z powodu głodu, a niemal zawsze doświadczając skut-
ków niedożywienia. Jednak w XVIII w. sytuacja ta ulegać zaczęła zmianie. W miej-
sce działalności charytatywnej, podejmowanej dotąd przez część członków zamoż-
nych warstw społeczeństwa13, w niektórych państwach europejskich pojawił się 
postulat zaangażowania państwa w tworzenie systemu medycyny publicznej. Było 
to związane z uzmysłowieniem sobie przez władze tych państw zagrożeń epidemicz-
nych, których geneza spoczywała w większości przypadków w miejskich dzielnicach 
nędzy i na wsi, których mieszkańcy żyli w niehigienicznych warunkach i źle się od-
żywiali14. Rozpoczęto więc tworzenie systemów medycyny publicznej w najgęściej 
zaludnionych i najsilniej zurbanizowanych krajach europejskich (Niemcy, Austria), 
kierując zarazem pomoc żywnościową dla mieszkańców wsi ze zgromadzonych na 
okoliczność klęsk żywiołowych rezerw państwowych15. Towarzyszyła temu działal-
ność wydawnicza, zarówno organizowana i finansowana przez państwo, jak i ini-
cjowana i opłacana ze środków prywatnych. Na łamach licznych publikowanych 
w XVIII i XIX w. poradników i innych wydawnictw o szerokim zasięgu czytelniczym 

12 Poza zakonami, w których regule obowiązywały ograniczenia w przyjmowaniu produktów 
spożywczych i okresami nakazanych przez Kościół postów.

13 Por. T. Tokarek, Historia działalności charytatywnej w Europie – od czasów starożytnych 
do końca XIX w., [w:] B. Płonka-Syroka, A. Syroka, Leczyć, uzdrawiać, pomagać. Studia z Dziejów 
Kultury Medycznej, t. 11, Wrocław 2007, s. 381-424; idem, Historia dobroczynności na ziemiach 
polskich do końca XIX wieku, ibidem, s. 425-467.

14 Por. B. Płonka-Syroka, Zagrożenie chorobami zakaźnymi o charakterze masowym i jego 
uwarunkowania społeczno-ekonomiczne jako podstawa działań władz państw europejskich 
w dziedzinie ochrony zdrowia publicznego (od XIII w. do 1914 r.), [w:] Z. Galor, S. Kalinowski, 
U. Kozłowska (red.), Marginalizacja a rozwój społeczny – między teraźniejszością i przeszłością, 
Bielefeld 2017, s. 181-200. 

15 Por. B. Płonka-Syroka, Wpływ czynników wewnątrznaukowych i zewnątrznaukowych 
na ukształtowanie się systemu zabezpieczeń przeciwepidemicznych w Europie Zachodniej 
(na przykładzie wybranych państw), [w:] Medycyna w historii i kulturze…, s. 285-311; A. Syro-
ka, B. Płonka -Syroka, Problematyka odżywiania i głodu i jej konteksty w kalendarzach śląskich 
z XVII i XVIII stulecia (1615-1786), [w:] B. Płonka-Syroka, A. Syroka (red.), Praktyki żywieniowe 
w Europie w kontekście społeczno-kulturowym. Ciągłość i zmiana. Historia diety i kultury odży-
wiania, Wrocław 2020, t. 2, s. 63-99. 
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(np. kalendarzy, czy gazet) przedstawiano czytelnikom porady zdrowotne, mające 
na celu spopularyzowanie konieczności przestrzegania zasad higieny. Ważne miej-
sce wśród tych porad zajmowały kwestie dietetyczne. W XIX w. upowszechniano 
w Europie model odżywiania oparty na szerokim asortymencie produktów, z dużym 
udziałem białka zwierzęcego16 i roślin17. Podobne tendencje występowały także w pu-
blicystyce zdrowotnej w USA. Postulowanym przez publicystów i lekarzy ideałem 
była zróżnicowana dieta złożona z produktów zdrowych i „jadalnych”, tj. o znanym 
pochodzeniu, o dobrej jakości, pozbawionych szkodliwych zanieczyszczeń, prawi-
dłowo przechowywanych i przygotowanych do spożycia. W końcu XIX i w XX stule-
ciu państwa europejskie wydały szereg rozporządzeń dotyczących jakości surowców 
i produktów spożywczych. W XX w. podobne wydano również w USA, Kanadzie, 
Australii i Nowej Zelandii. Kwestia „jadalności” potraw miała zostać rozwiązana 
z wykorzystaniem najnowszych osiągnięć naukowych, a produkcja i dystrybucja 
surowców i produktów spożywczych została objęta kontrolą państwa. Do końca 
II wojny światowej istniał jednak w Europie, Ameryce Północnej, Australii i Nowej 
Zelandii równoległy obieg surowców spożywczych, pozyskiwanych przez ludność 
samodzielnie, często nielegalnie, a także produktów spożywczych, wytwarzanych we 
własnym zakresie, często w niehigienicznych warunkach. Zaspokajały one własne 
potrzeby ich konsumentów i nie były przedmiotem jakiejkolwiek kontroli. Praktyki 
te dokumentowały badania etnografów, antropologów kultury, lekarzy i in., reje-
strujących bieżące zjawiska społeczne. Posiadamy dzięki temu dokumentację tych 
praktyk z XIX i XX w., z której mogą dziś korzystać historycy medycyny, historycy 
społeczni i in. W większości państw Ameryki Południowej, Afryki i Azji skutecznego 
systemu kontroli żywności jednak nie stworzono. W wielu krajach położonych na 
tych kontynentach brak jest jakiegokolwiek nadzoru nad surowcami i produktami 
spożywczymi, a w innych procedury kontrolne mają charakter jedynie formalny, 
szczególnie w odniesieniu do pożywienia warstw ubogich. Ma to bieżący wpływ na 
sytuację sanitarno-epidemiczną w tych krajach, powodując utrzymujące się masowe 
zagrożenie związane z niekontrolowanym rozpowszechnianiem się epidemii cho-
rób zakaźnych.

Do trzeciego porządku, wyznaczającego zakres i granice „jadalności” potraw, 
należą reguły formułowane w oparciu o kategorie metafizyczne i światopoglądowe. 

16 Por. B. Płonka-Syroka, Kuchnia mieszczańska na ziemiach polskich w XIX w., [w:] 
B. Płonka -Syroka, H. Grajeta, A. Syroka (red.), Historia diety i kultury odżywiania, t. 1, Wrocław 
2018, s. 87-110; eadem, Dieta wysokobiałkowa w terapii gruźlicy w XIX stuleciu, [w:] L. Wdo-
wiak, B. Płonka-Syroka, A. Syroka (red.), Wykorzystywanie w terapii surowców odzwierzęcych 
i próby opanowania zagrożeń zdrowia zwierząt – wybrane zagadnienia. Leki i choroby odzwie-
rzęce, t. 2, Wrocław 2019, s. 91-113. 

17 Por. B. Płonka-Syroka, A. Syroka, Produkty pochodzenia roślinnego w lecznictwie, dietety-
ce, kosmetyce, ekonomice i kulturze popularnej. Lek roślinny, t. 4, Wrocław 2015; B. Płonka-Syro-
ka, A. Syroka (red.), Rośliny jako podstawa racjonalnej diety oraz źródło leków. Lek roślinny, t. 5, 
Wrocław 2016. Kwestie związane z dietą znalazły odbicie także w innych tomach serii Lek roślinny. 
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Nakazy i zakazy żywieniowe są wpisane w strukturę wszystkich historycznych reli-
gii18. Istnieje na ten temat obszerne piśmiennictwo19, do którego odsyłam zaintere-
sowanych czytelników. Badacze tego zagadnienia są zgodni, pomimo dzielących ich 
różnic metodologicznych, że zalecenia (nakazy i zakazy) dotyczące odżywiania speł-
niały istotną rolę w profilaktyce chorób. Były zgodne z postrzeganiem przyczyn cho-
rób w momencie kształtowanie się podstaw danej religii i ukierunkowywały prakty-
kę życiową ich wyznawców na ograniczenie związanych z tymi chorobami zagrożeń 
(w taki sposób, w jaki je wcześniej postrzegano). Religie wprowadzały wspomniane 
wyżej zakazy korzystania z niektórych rodzajów mięsa, a także zalecały ograniczenie 
spożywania innych produktów (np. wina)20. Wprowadzały także okresowe ograni-
czenia ilości i jakości przyjmowanego pokarmu, kształtując przez praktyki postne 
umiejętność samokontroli i opanowania niepohamowanego apetytu21. Współcześnie 

18 Jest to np. zakaz spożywania wieprzowiny przez Żydów, a wołowiny przez Hindusów, jak 
również konieczność spożywania potraw koszernych przez wyznawców judaizmu oraz dostosowa-
nych do systemu halal przez muzułmanów. 

19 Obszerną bibliografię dotyczącą związków medycyny i religii można znaleźć w trzech tomach 
serii Medycyna i religia. Oba te systemy wprowadzają elementy kontroli ludzkiej cielesności. Te same 
rodzaje praktyki mogą być uzasadniane w różnych płaszczyznach. Dieta może być przedstawiana 
zarówno jako post, jak i jako medycznie uzasadniony nakaz ograniczenia ilości lub jakości spożywa-
nych potraw. Te same produkty mogą być przedstawiane jako „niejadalne” ze względów uzasadnia-
nych religijnie, jak i ze względu np. na zawarte w nich składniki. Dwa porządki uzasadniania mogą 
także dotyczyć nadmiernego spożywania potraw. W porządku religijnym może to zostać zakwalifi-
kowane nawet jako jeden z siedmiu grzechów głównych (obżarstwo), w interpretacjach o charakte-
rze medycznym jako element nieprawidłowego stylu życia, prowadzącego do wystąpienia chorób 
przemiany materii, wysokiego poziomu cholesterolu, itp. Por. B. Płonka-Syroka, M. Dąsal (red.), 
Medycyna i religia, t. 1, Warszawa – Bellerive-sur-Allier 2017; B. Płonka-Syroka, M. Dąsal (red.), 
Medycyna i religia, t. 2, Warszawa – Bellerive-sur-Allier 2019; B. Płonka-Syroka, M. Dąsal (red.), 
Medycyna i religia, t. 3, Warszawa – Bellerive-sur-Allier 2019. 

20 W judaizmie i chrześcijaństwie jest dozwolone np. spożywanie wina. Pedagogika moralna 
obu tych religii przestrzega jednak przed jego nadużywaniem. Prowadzi to bowiem do osłabienia 
woli, siły umysłu, nadużyć moralnych itp., które zawsze okażą się niekorzystne w skutkach dla wier-
nych. Liczne tego przykłady możemy odnaleźć w Biblii. 

21 Np. w chrześcijaństwie – w związku z wprowadzeniem postu w piątki – te same produkty, 
które zwykle spożywano, zostały uznane ze względów religijnych za niedozwolone (zakaz spożywa-
nia mięsa). W chrześcijaństwie obowiązywały również długie okresy postów (Wielki Post, Adwent), 
w których zakaz spożywania mięsa występował przez kilka tygodni. Nie oznaczało to, że mięso jako 
takie jest uznawane za „niejadalne”, ale że nie należy go spożywać w wyznaczonym przez instytucje 
religijne okresie. W religii muzułmańskiej podobna praktyka wiąże się z ramadanem. W czasie jego 
trwania od wschodu do zachodu słońca wyznawcy islamu nie mogą jeść ani pić. Po zachodzie Słoń-
ca mogą jednak spożyć jeden obfity posiłek. Poza wymiarem kultowym nie ma innych przesłanek 
uzasadniających zakaz spożywania produktów, które zwykle są dostępne wyznawcom tych religii 
do spożywania. W drugiej połowie XX w. Kościół katolicki znacznie złagodził wcześniej występujące 
zasady dotyczące postów (opis nowo obowiązujących zasad zawierają postanowienia Soboru Wa-
tykańskiego II oraz Katechizm Kościoła katolickiego). Także w religii muzułmańskiej obowiązuje 
współcześnie szereg wyjątków od ścisłego postu w trakcie ramadanu. Dotyczą one dzieci, kobiet 
w ciąży oraz osób starych i chorych. 
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do systemów nakazów i zakazów żywieniowych możemy też dołączyć wynikające 
z innych niż religia rodzajów światopoglądu, np. ekologii22. I w tym wypadku za-
kazy te wynikają z systemu wartości, który wyznają założyciele i wyznawcy ruchów 
ekologicznych. Zakazy te i nakazy popularyzowane są zarazem i jako moralne, i jako 
prozdrowotne. Ze względu na zmieniający się standard medycyny, jak również zwią-
zanych z nią nauk o odżywianiu (bromatologia, dietetyka), szczegółowe zakazy i na-
kazy żywieniowe uwarunkowane metafizycznie i światopoglądowo, nie zawsze już 
znajdują potwierdzenie we współczesnym standardzie klinicznym. Występuje jed-
nak między medycyną i religią zgodność co do jednej podstawowej zasady: odżywia-
nie powinno być umiarkowane i poddane samokontroli, i to nawet wtedy (a może 
wówczas przede wszystkim), gdy mamy dostateczne środki pozwalające nie tylko 
odżywiać się do syta, lecz także zaspokajać każdą żywieniową zachciankę. Zasygna-
lizowane powyżej kwestie zostały podjęte w niniejszym tomie, głównie na przykła-
dach czerpanych z obszaru kultury europejskiej. Prezentujemy jednak również kilka 
studiów dotyczących obszarów położonych poza Europą.

Część pierwszą tomu, zatytułowaną Zalecenia dotyczące diety i praktyka diete-
tyczna – od średniowiecza do czasów współczesnych otwiera artykuł dr Agnieszki 
Rzepieli pt. Moderata diaeta. Charakterystyka zaleceń dietetycznych w średnio-
wiecznym „kodeksie zdrowia” Regimen Sanitatis Salernitanum. Autorka przybliża 
treść jednego z najpopularniejszych w Europie źródeł zawierających zalecenia do-
tyczące sposobów zachowania zdrowia, wśród których do najważniejszych należało 
stosownie zasad racjonalnej diety. Prof. Anna Odrzywolska w artykule pt. Dobrego 
zdrowia rządzenie – źródło do historii diety w XVI w. kontynuuje ten wątek na 
podstawie innego źródła, którego treść da się jednak w poważnej mierze wywieźć 
z Regimen Sanitatis. Przedstawiane przez obie Autorki zalecenia dotyczące racjo-
nalnej diety są uzasadniane przez standard patologii humoralnej, dominujący w me-
dycynie europejskiej od IV w. p.n.e. do połowy XIX stulecia. Dieta jest elementem 
tego standardu nie tylko w sensie profilaktycznym, lecz także leczniczym. Patologia 

22 Można tu podać na przykład potępienie spożywania mięsa dzikich zwierząt, szczególnie 
tych należących do wymierających gatunków. Jest rzeczą charakterystyczną, że taka postawa jest 
zajmowana głównie przez zwolenników ekologii pochodzących z Europy lub wysoko rozwiniętych 
krajów pozaeuropejskich (np. Stanów Zjednoczonych, Kanady, Australii, Nowej Zelandii), w któ-
rych problem masowego głodu został już w XX w. rozwiązany. Ideologia ekologiczna, zakazująca 
polowań i spożywania dzikich zwierząt ze względu na konieczność ich zachowania jako gatunków, 
jest zarazem uznawana za „dziwną” i „mało realistyczną” przez członków tych społeczności, któ-
rzy żyją w gospodarkach „strukturalnego niedoboru”, w których występuje niedostatek żywności 
lub uwarunkowany biedą brak możliwości zakupów produktów żywnościowych na wolnym rynku. 
W omawianych tu krajach o niskim poziomie PKB, położonych w Azji i Afryce, każde dostępne 
źródło żywności jest uznawane przez ich mieszkańców za uprawnione. Mięso dzikich zwierząt uzna-
wane jest za jadalne, smaczne i pożądane. Dotyczy to np. nietoperzy, traszek, cywet i wielu innych. 
Nasze uwarunkowane kulturowo granice „jadalności” przekraczają także ludzie należący do innych 
kultur, spożywający koty, psy i świnki morskie, występujące w kulturze o europejskich korzeniach 
w roli zwierząt domowych. 
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humoralna może być dobrym przykładem „długiego trwania” popularności społecz-
nej teorii medycznych i związanych z nimi doktryn terapeutycznych, dietetycznych 
i higienicznych. Przez prawie dwa tysiące lat system ten był w Europie uznawany 
przez lekarzy za wiarygodny i skuteczny, a za ich pośrednictwem ukształtował także 
poglądy laików na kwestie związane ze zdrowiem, chorobą, leczeniem i profilaktyką.

Dwa następne studia w tej części książki przenoszą nas do czasów nowożytnych 
– na Śląsk pod panowaniem austriackim, a następnie pruskim. W artykułach opar-
tych na analizie kalendarzy wydawanych na Śląsku i dla Śląska przedstawiamy ze 
współautorem, Andrzejem Syroką23, kwestie związane z dietetyką w szerszej, me-
dycznej perspektywie. W pierwszym z nich, zatytułowanym Zalecenia dotyczące 
diety dzieci w kalendarzach śląskich z XVII w. w kontekście modelu ich leczenia, 
profilaktyki chorób i pielęgnacji, zostały przedstawione głównie zalecenia o cha-
rakterze indywidualnym, kierowane do względnie zamożnych rodzin i mogące zna-
leźć zastosowanie w ich praktyce życiowej. W drugim z artykułów, pt. Zalecenia 
dotyczące diety dzieci w osiemnastowiecznych kalendarzach śląskich w kontekście 
metod ich leczenia, profilaktyki chorób i pielęgnacji, obserwujemy stopniową zmia-
nę perspektywy postrzegania chorób dzieci. Choroby te nie są już przedstawiane 
jako nieuchronne, jako skutek nie dających się przezwyciężyć wpływów zewnętrz-
nych lub jako kara Boża. Są ukazywane przez autorów kalendarzy jako związane 
z błędnym postępowaniem ludzi, które zgodnie z duchem epoki Oświecenia można 
skorygować, udostępniając im rzetelną wiedzę i wprowadzając odpowiednie regula-
cje prawne. W artykule dotyczącym XVIII w. obserwujemy początki zaangażowania 
państwa w tworzenie systemu medycyny publicznej, którego elementami są m.in. 
administracyjne zalecenia dotyczące postępowania z chorymi dziećmi (w tym do-
tyczące ich diety), mające chronić nie tylko je same, lecz także ich otoczenie przed 
zarażeniem. Pojawia się w analizowanych źródłach kategoria dobra publicznego, 
która stanowi uzasadnienie dla nakładanych na rodziców kar za nieodpowiednią 
pielęgnację i odżywianie chorych dzieci.

Następne artykuły przenoszą nas do obszaru „strukturalnego niedoboru”, tj. na 
ziemie polskie w okresie rozbiorowym oraz w II RP. W społeczeństwie polskim 
utrzymywały się do 1918 r. obszary biedy, której nie udało się przezwyciężyć w krót-
kim okresie istnienia niepodległej Polski (1918-1939), mimo że podejmowano takie 
próby. Dr Paweł Wysokiński w artykule pt. O żywieniu niemowląt i dzieci w środo-
wisku wiejskim na ziemiach polskich w dobie zaborów – opinie badaczy przybliża 
kwestie związane ze stylem życia codziennego na wsi, którego stałym elementem 
był niedostatek żywności, zarówno pod względem ilościowym, jak i jakościowym. 
Najczęstszymi ofiarami tego stanu były wiejskie dzieci, z których większość umie-
rała przed ukończeniem 18 roku życia. W drugim artykule o pokrewnej tematyce, 

23 Andrzej Syroka jest autorem monografii pt. Zdrowie, choroba, profilaktyka i terapia w ka-
lendarzach śląskich z XVII i XVIII w., która ukaże się w 2021 r. W artykułach o diecie zostały wy-
korzystane zgromadzone przez niego do tej monografii materiały źródłowe.
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którego autorami są dr hab. Lilianna Wdowiak i dr Paweł Wysokiński, zatytułowa-
nym Pożywienie ludności wiejskiej w okresach głodu na ziemiach polskich w dobie 
zaborów, przedstawione są sposoby utrzymania się przy życiu podejmowane przez 
członków społeczności, których dochody nie pozwalały na nabywanie produktów 
żywnościowych na wolnym rynku. Byli skazani jedynie na skromne własne zaso-
by i zbieranie dziko rosnących roślin. Dr Wojciech Ślusarczyk w artykule pt. Dieta 
pracowników aptek na przełomie XIX i XX w. w świetle Pigularza Władysława 
Gąsiorowskiego oraz Nieprzetartym szlakiem Antoniny Leśniewskiej przedstawia 
z kolei trudną sytuację ekonomiczną miejskich pracowników najemnych, w tym 
posiadających specjalistyczne wykształcenie. Na podstawie bogatej w wątki auto-
biograficzne powieści oraz wspomnień polskich farmaceutów autor ukazuje trud-
ne warunki zawodowego startu polskich farmaceutów, w których doświadczeniu 
życiowym występowało nie tylko niedożywienie, lecz także głód. Prof. Anna Tro-
janowska w studium pt. Żywienie więźniów w międzywojennej Polsce przenosi 
nas do obszaru będącego pod bezpośrednią kontrolą państwa polskiego. Autorka 
przedstawia kształtowanie się norm żywieniowych określanych dla więźniów, które 
– mimo iż skromne – przekraczały częstokroć realną ilość spożywanych produktów 
w ubogich gospodarstwach domowych w II RP, szczególnie na wsi w wojewódz-
twach wschodnich. Dr Krzysztof Prętki w artykule pt. Problematyka odżywiania 
w ujęciu Gustawa Szulca (1884-1941) przybliża nam poglądy jednego z polskich 
lekarzy-społeczników na temat możliwości poprawy warunków zdrowotnych ówcze-
snej polskiej populacji. Jedną z recept umożliwiających uzyskanie takiej poprawy 
powinna być poprawa odżywiania społeczeństwa, wprowadzenie do codziennej die-
ty produktów wartościowych pod względem odżywczym i zawierających witaminy. 
Nie jest to możliwe bez prowadzenia przez państwo aktywnej polityki na tym polu. 
Uzasadnieniem nakładów państwa na ten cel jest poprawa ogólnego stanu zdrowia 
polskiej populacji. Prof. Anita Napierała w artykule pt. Odkrycie witamin a zalece-
nia i nawyki żywieniowe w polskim piśmiennictwie popularnym okresu między-
wojennego odnosi się do tego samego okresu, przedstawiając przegląd poglądów 
autorów polskich dotyczących ówczesnego sposobu odżywiania Polaków i formu-
łowane przez nich w czasach II RP postulaty, uwzględniające najnowsze wówczas 
odkrycia naukowe. Autorem ostatniego artykułu zamieszczonego w pierwszej części 
książki jest mgr Witold Marciniak. W tekście pt. Wykorzystanie roślin Pojezierza 
Międzychodzko-Sierakowskiego w diecie bushcraftu przedstawia liczne możliwości 
pozyskiwania w celach spożywczych dziko rosnących na terytorium Polski roślin. 
Pomimo tego, że artykuł odnosi się do czasów współczesnych i dokumentuje jedną 
ze współczesnych praktyk kulturowych, możemy na jego podstawie uzyskać dobrą 
orientację na temat roślin zbieranych przez ludność wiejską w celach spożywczych 
do końca XIX w., a na niektórych obszarach Polski nawet do połowy XX w. Wystę-
pująca jeszcze w XIX i XX w. na ziemiach polskich praktyka znajduje analogię hi-
storyczną w XVII i początkach XVIII w. w państwach niemieckich. Dzięki aktywnej 
polityce społecznej Austrii, Prus i in., nastawionej od końca XVIII w. na ochronę 
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własnych zasobów ludnościowych (populacjonizm), po zjednoczeniu Niemiec przez 
Prusy realizowanej w tym państwie bardzo skutecznie, uzupełnianie przez ubogą 
ludność minimum żywnościowego niezbędnego do przeżycia przez zbieranie dziko 
rosnących roślin zostało w końcu XIX w. wyeliminowane jako praktyka powszech-
na. Władze odrodzonej w 1918 r. Polski szły tą samą drogą, wprowadzając wzorowa-
ne na niemieckich akty prawne. Efektywna realizacja programu znaczącej poprawy 
aprowizacji nastąpiła w Polsce dopiero po II wojnie światowej, choć do 1989 r. prze-
biegała nie bez problemów.

Część druga niniejszego tomu jest zatytułowana Dieta w uzdrowiskach. Składają 
się na nią cztery studia, dotyczące wybranych aspektów problematyki odżywiania. 
Prof. Jarosław Kita w artykule pt. Oferta żywieniowa czynnikiem rozwoju czy sta-
gnacji polskich uzdrowisk do 1939 r. wykazuje na podstawie analizy źródeł, że tylko 
w początkowym okresie działalności prywatnych polskich uzdrowisk ich właściciele 
starali się przyciągnąć klientów za pomocą tego rodzaju oferty. Gdy dane uzdrowisko 
osiągnęło już popularność wśród gości o wysokim statusie społecznym, zapewnienie 
im urozmaiconej oferty żywieniowej było oczywistym elementem, który przyczyniał 
się do utrwalenia tego statusu. Gdy natomiast uzdrowisku udało się przyciągnąć tyl-
ko mniej zamożnych klientów, właściciele nie przywiązywali już większego znaczenia 
do oferowanej w uzdrowisku diety. Wiedzieli bowiem, że klienci ci albo nie mają 
wyboru (nie stać ich na lepsze uzdrowiska), albo zaproponowana im skromna oferta 
żywieniowa im odpowiada. Tylko w nielicznych polskich uzdrowiskach prowadzono 
przed 1939 r. profesjonalne leczenie dietetyczne dostosowane do charakteru leczo-
nych schorzeń. W pozostałych „dietę” rozumiano jako dostęp do wykwintnej miej-
skiej kuchni (co reklamowano w anonsach reklamowych niektórych uzdrowisk), jako 
udostępnienie klientom prostych potraw o wiejskim, naturalnym rodowodzie (mle-
ko i produkty mleczne, jajka, chleb, sezonowe owoce itp.), albo jako zaoferowanie 
im pewnego „dietetycznego systemu” opartego na jakiejś teoretycznej regule, naj-
częściej niezgodnej z ówczesną medycyną kliniczną lub pozostającej z nią w słabym 
związku. Prof. Mariusz Migała w artykule pt. Europejskie tradycje leczenia dietą 
wegetariańską na przykładzie metod Johanna Schrotha i Apolinarego Tarnaw-
skiego upowszechnianych w uzdrowiskach w XIX i początkach XX w. przybliża 
jeden z takich systemów, którego genezy należy poszukiwać w XIX w. Jest nim me-
toda leczenia Johanna Schrotha. Już wówczas spopularyzowała się wśród polskich 
pacjentów z Galicji, którzy korzystali z kuracji w sanatoriach położonych w Górach 
Opawskich na Śląsku, w których była stosowana. W XX w. podobną metodę zapro-
ponował swoim gościom Apolinary Tarnawski w sanatorium w Kosowie Huculskim. 
Artykuł wprowadza nas w szczegóły obu tych praktyk dietetycznych. Dr Izabela 
Spielvogel w artykule pt. Zalecenia dietetyczne śląskiego oddziału Żydowskiego 
Związku Kobiet dla chorych i pozostających na kuracji uzdrowiskowej na począt-
ku XX w. ukazuje próby uzgodnienia standardu terapii uzdrowiskowej z ówczesnym 
standardem klinicznym. Członkiniom zarządu Żydowskiego Związku Kobiet zależało 
na tym, aby zrzeszone w nim pacjentki uzdrowisk podejmowały kurację świadomie, 
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czerpiąc z niej jak najwięcej wymiernych korzyści zdrowotnych. Autorem ostatniego 
studium w tej części jest prof. Romuald Łuczyński. Tematem jego artykułu jest Wy-
żywienie w ośrodkach wczasowych Funduszu Wczasów Pracowniczych i w sana-
toriach uzdrowiskowych w PRL (1945-1966) na przykładzie Sudetów. Podejmowa-
ne przez polskie władze po II wojnie światowej starania o uregulowanie zagadnień 
odżywiania należy powiązać z obowiązującym w tym czasie modelem medycyny 
publicznej. Stworzył on możliwości masowego korzystania z leczenia uzdrowisko-
wego członkom tzw. „warstw nieuprzywilejowanych”, robotnikom i chłopom, którzy 
w II RP leczyli się w nich jedynie sporadycznie. W PRL pobyt w uzdrowisku miał 
służyć nie tylko bezpośrednim celom leczniczym, lecz także edukacji zdrowotnej, 
m.in. w dziedzinie dietetyki. Pacjentów usiłowano nauczyć regularnego spożywania 
potraw, prawidłowego doboru ich składników, modyfikacji tradycyjnych (mono-
tonnych) zwyczajów dietetycznych. Tekst wykazuje, że w dietetyce uzdrowiskowej 
teoria wielokrotnie mijała się z praktyką, głównie ze względu na tzw. „obiektywne 
trudności”, lecz także z powodu indolencji i ignorancji personelu uzdrowisk.

Część trzecia książki jest zatytułowana Dieta i religia w czasach historycznych 
i współczesnych. Autorzy sześciu zamieszczonych w niej studiów ukazują metafi-
zyczne i światopoglądowe uwarunkowania zakazów i nakazów związanych z odży-
wianiem. Ks. prof. Mieczysław C. Paczkowski w artykule pt. Łakomstwo i obżar-
stwo w piśmiennictwie wczesnochrześcijańskim odnosi się do niezwykle istotnej 
w perspektywie biblijnej kwestii, jaką jest uleganie zachciankom żywieniowym, 
prowadzące do całkowitej utraty kontroli nad ich realizacją. W pedagogice biblijnej 
nieumiarkowanie w jedzeniu i piciu zostało zaliczone do siedmiu grzechów głów-
nych, dlatego, że utrata kontroli nad tym obszarem praktyki życiowej czyni czło-
wieka podatnym na inne hedonistyczne impulsy. Obżarstwo i opilstwo są „bramą 
otwierającą drogę innym grzechom”, cielesnym i duchowym. Ks. Paczkowski przy-
bliża nam stanowisko autorów wczesnochrześcijańskich dotyczące konieczności sa-
mokontroli, samowychowania do umiarkowanego korzystania z radości związanej 
z pożywieniem. Może to uczynić ludzkie życie nie tylko bardziej moralnym, lecz tak-
że bardziej efektywnym. Ks. prof. Franciszek M. Rosiński w artykule pt. Zwyczaje 
żywieniowe Mongołów według podróżników franciszkańskich z XIII w. przenosi 
nas do późnego średniowiecza, gdy podróże zachodnioeuropejskich zakonników do 
Azji dają okazję do wyrobienia sobie przez nich poglądów dotyczących odległej i nie-
znanej kultury. Stały się one źródłem stereotypów na temat państwa Mongołów, 
upowszechnionych w średniowiecznej Europie i utrzymujących się przez dłuższy 
czas, bo niemożliwych do zweryfikowania. W kontekście niniejszej książki mieszczą 
się opinie franciszkanów dotyczące odżywiania się poddanych tego państwa. Wiele 
praktyk żywieniowych jest przedstawianych jako dziwne, inne zaś jako wstrętne. 
Autor rozważa, czy mamy do czynienia z realnymi praktykami, czy też raczej z wy-
obrażeniami Europejczyków na temat tego, jak odżywiają się Azjaci. Następny ar-
tykuł, autorstwa ks. prof. Wojciecha Bębna i ks. prof. Franciszka M. Rosińskiego, 
zatytułowany Sing-singi – biesiady z duchami na Nowej Gwinei, ukazuje przykład 
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praktyki kulturowej o dawnym, rodzimym rodowodzie, która została zaakceptowa-
na przez chrześcijańskich misjonarzy i jest wykonywana do czasów współczesnych, 
stanowiąc istotne źródło integracji społeczeństwa Nowej Gwinei. Istotą tej prakty-
ki jest biesiada, podczas której następuje wspólne spożywanie bardzo dużych ilo-
ści mięsa zwierząt hodowanych specjalnie na tę okazję. Biesiada ta odbywa się na 
cześć przodków. Autorzy przedstawiają różne aspekty tej biesiady oraz sposób „za-
gospodarowania” tej tradycji przez chrześcijańskich misjonarzy. Dr Beata Pawlica 
w artykule pt. Religia na talerzu. Zwyczaje żywieniowe w wybranych kulturach 
i społeczeństwach przedstawia przegląd reguł dietetycznych związanych z najwięk-
szymi wyznaniami religijnymi występującymi w świecie współczesnym. Reguły te 
kształtowały się w starożytności i odzwierciedlają ówczesny stan ludzkiej wiedzy. 
Pozostają zarazem w ścisłym związków z metafizycznymi podstawami danego wy-
znania. Dr Mateusz Dąsal i lic. Mirjam Dandyk w tekście pt. Recepcja ajurwedy 
w praktyce polskich współczesnych dietetyków – w stronę dietetyki transkulturo-
wej podejmują problem recepcji międzykulturowej praktyk dietetycznych, wypraco-
wanych w kulturze starożytnych Indii, a popularyzowanych we współczesnej Polsce. 
Recepcja ta ma charakter niepełny i powierzchowny. Artykuł przedstawia uwarun-
kowania takiego jej przebiegu. Autorem ostatniego artykułu w tej części książki jest 
mgr Grzegorz Wiktorowski. W obszernym studium, zatytułowanym Prorokini zdro-
wej diety. Propozycje dietetyczne współtwórczyni adwentyzmu Ellen G. White 
na tle reform zdrowotnych w Stanach Zjednoczonych w drugiej połowie XIX w. 
ukazuje światopoglądowe uwarunkowanie szczegółowej praktyki dietetycznej zwią-
zanej z tym wyznaniem. Amerykański ruch reform zdrowotnych z 2 połowy XIX 
i 1 połowy XX w. różnił się od tendencji w tym zakresie występujących w Europie. 
Był silnie powiązany z religią tworzącą podstawy proponowanych rozwiązań szcze-
gółowych (w Europie był ruchem świeckim), odwoływał się do własnej aktywności 
uczestników tych ruchów i ich przekonań moralnych (w Europie wspierał aktywną 
politykę populacyjną i prozdrowotną państwa), miał charakter ekskluzywny – zale-
cenia prozdrowotne i dietetyczne odnosiły się tylko do wyznawców danej konfesji 
(w Europie miał charakter powszechny – zalecenia prozdrowotne i dietetyczne mia-
ły obowiązywać wszystkich obywateli państwa).

Część czwarta książki, zatytułowana Problemy bezpieczeństwa współczesnej 
diety, ukazuje, jak niektóre z omawianych we wcześniejszych częściach problemy 
i postulaty zostały zrealizowane w czasach współczesnych. To, co kiedyś było w skali 
społecznej niedostępne, przynajmniej dla członków ubogich warstw społecznych, 
obecnie w rozwiniętych państwach świata jest normą prawną i sprawnie funkcjo-
nuje. Jednym z tych postulatów było korzystanie do celów spożywczych z roślin 
wiadomego pochodzenia, nie zanieczyszczonych szkodliwymi „dodatkami” (takimi 
jak np. sporysz albo pleśń). Zaangażowani w formułowanie postulatów dotyczących 
poprawy stanu zdrowia populacji europejscy autorzy już w XVII i XVIII w. for-
mułowali tezę, zgodnie z którą nie będzie to możliwe bez zasadniczej poprawy po-
wszechnego standardu aprowizacji. Poprawa ta została jednak uznana za możliwą 
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tylko w wyniku radykalnego wzrostu plonów. W XVIII, XIX i XX w. wprowadzano 
w Europie kolejne modyfikacje dotyczące metod uprawy ziemi, korzystania z ma-
szyn rolniczych i nowych, wydajnych upraw. Skutkiem tego był znaczący wzrost wy-
dajności europejskiego rolnictwa i likwidacja masowo występującego wcześniej na 
tym kontynencie głodu. Wspomniany wzrost wydajności nie byłby jednak możliwy 
bez wprowadzenia do użytku środków ochrony roślin. Prof. Krzysztof Domaradzki 
i dr Anna Jezierska-Domaradzka w studium pt. Chemiczna ochrona roślin – histo-
ria, ewolucja oraz wpływ na bezpieczeństwo konsumenta przedstawiają historię 
ludzkich działań ukierunkowanych na ochronę roślin przed czynnikami potencjal-
nie prowadzącymi do zmniejszenia plonów. Wzrost liczby tych działań nastąpił już 
w XIX w., jednakże ich szczytowy okres miał miejsce w XX stuleciu. Wiązało się 
to z wypracowaniem bardziej skutecznych metod chemicznej ochrony roślin, które 
masowo zastosowano. Dopiero po pewnym czasie uświadomiono sobie jednak zwią-
zane z tym zagrożenia. Artykuł przedstawia ich główne rodzaje oraz perspektywy 
ochrony roślin, z wykorzystaniem innych metod niż chemiczne.

We wcześniejszych epokach historycznych pojawiały się postulaty kontroli skła-
du surowców i produktów spożywczych pod kątem ich potencjalnej szkodliwości 
dla człowieka. Już w XIV w. w miastach Europy Zachodniej uprawnienia kontrolne 
w tym zakresie uzyskał lekarz urzędowy (fizyk miejski), który z upoważnienia Rady 
Miejskiej miał prawo do stałej kontroli jakości sprzedawanych na miejskich targo-
wiskach i kramach surowców i produktów spożywczych. Kontrola ta obejmowała 
ich jakość, jak również to, czy nie zostały podrobione i zanieczyszczone groźnymi 
dla zdrowia domieszkami. W XVIII i XIX stuleciu kontrola ta ulegała stałemu roz-
szerzeniu swojego zakresu, a w XX w. także realnej skuteczności. Wzrost wiedzy na 
temat zagrożeń związanych z zanieczyszczeniami żywności nie byłby możliwy bez 
postępów chemii oraz technologii (opracowaniem bardzo wydajnego sprzętu i me-
tod badawczych). Prof. Barbara Ślesak w artykule pt. Arsen – współczesne zagroże-
nie w odżywianiu człowieka podejmuje istotną kwestię związaną z zanieczyszcze-
niem żywności przez ten jeden z najbardziej toksycznych metali. Zanieczyszczenia 
te mogą mieć genezę naturalną, związaną z wykorzystaniem do celów osiedleńczych 
i rolniczych terenów, na których arsen w zwiększonym stopniu występuje w środo-
wisku, jak i antropogeniczną, związaną ze skażeniem środowiska w wyniku produk-
cji przemysłowej. W XX i XXI w. jesteśmy tych zagrożeń coraz bardziej świadomi. 
We wszystkich państwach europejskich zostały wprowadzone ustawowe unormo-
wania zasad ochrony środowiska naturalnego przed skutkami działalności prze-
mysłowej oraz zasad kontroli żywności, mające na celu wyeliminowanie zagrożeń 
dla zdrowia i życia ludzi, związanych z narażeniem na kontakt z arsenem. Jest to 
rozwinięcie i kontynuacja wypracowanego wcześniej modelu państwa, które odgry-
wa istotną rolę regulującą i kontrolną w dziedzinie działalności gospodarczej i jej 
skutków. Na innych kontynentach podobnie rygorystyczne prawo o ochronie środo-
wiska nie obowiązuje, lub nie jest na wielu obszarach przestrzegane. Tworzy to zna-
czące zagrożenie dla zdrowia i życia zamieszkałych tam populacji, przyczyniając się 
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zarazem do wzrostu zysków właścicieli fabryk, nie inwestujących w projektowanie 
i utrzymywanie systemów bezpieczeństwa.

Niemal do końca XIX w. jednym z podstawowych problemów związanych ze 
stanem zdrowia populacji był w Europie wysoki poziom śmiertelności niemowląt. 
Aż do powszechnego wprowadzenia w europejskiej medycynie klinicznej standardu 
bakteriologii (co nastąpiło w latach 80. XIX w.) prawie połowa dzieci nie przeżywała 
pierwszego roku życia. Przyczyną tak wysokiej śmiertelności były głównie zakaże-
nia bakteryjne, których skutków dotąd sobie wcześniej nie uświadamiano. Już od 
XVIII stulecia wielu autorów zajmujących się problematyką zdrowia dzieci zwra-
cało uwagę na to, że bardzo wiele dzieci umiera w krótkim okresie po zaprzesta-
niu ich karmienia piersią przez matki lub mamki i po przestawieniu ich na pokarm 
sztuczny. W XIX w. formułowano różne postulaty poprawy tej sytuacji, jednak aż 
do ostatnich dwóch dekad tego stulecia nie uzyskano znaczącej poprawy. Dopiero 
poddanie pokarmu sztucznego podawanego dzieciom analizom bakteriologicznym 
i rozpoznanie zagrożenia związanego z obecnością w nim patogenów wywołujących 
u małych dzieci liczne choroby wywołało radykalne działania zmierzające do ogra-
niczenia skutków tego zjawiska. Miały one w Europie charakter ustawowy. Wpro-
wadzono normy dotyczące żywności dla dzieci, sposobu jej przygotowania oraz 
składu. Uregulowano również zasady wprowadzania żywności dla dzieci do sprze-
daży. W XX w. uregulowania te wprowadzono także na innych kontynentach. Funk-
cjonują one jednakże w sposób skutecznie zabezpieczający zdrowie i życie dzieci 
wyłącznie w Europie, Ameryce Północnej, Australii i Nowej Zelandii i w niektórych 
rozwiniętych gospodarczo krajach Azji. Na pozostałym obszarze świata żywność dla 
dzieci pozostaje poza faktyczną kontrolą prawną i sanitarną. W rezultacie poziom 
śmiertelności dzieci w wyniku infekcji pokarmowych o etiologii bakteryjnej utrzy-
muje się w nich na poziomie, który występował w Europie przed 1880 r. Jest na-
dal liczony w procentach, sięgając nawet 20-30%, podczas gdy w Europie zjawisko 
to występuje jedynie sporadycznie. Wskazanym tu zagadnieniom poświęcił uwagę 
dr Marek Stych. W artykule pt. Wybrane aspekty prawnej regulacji żywności dla 
niemowląt analizuje współczesny stan prawny obowiązujący w tym zakresie w Pol-
sce. Jest on oparty na implementacji prawa europejskiego, co zapewnia polskim 
dzieciom możliwość korzystania z tego samego standardu ochrony zdrowia i życia, 
co w innych krajach naszego kontynentu.

Przedstawione w niniejszym tomie studia ukazują kwestie związane z odżywia-
niem w kontekście ich bezpieczeństwa zdrowotnego. Problem ten jest traktowany 
bardzo szeroko, co pozwala zorientować się w wielości perspektyw, w jakich może 
być ujmowany. Analizowane przez autorów tematy zostały omówione w układzie 
rzeczowym, a zarazem chronologicznym. Czytelnik może w związku z tym uzyskać 
wiedzę dotyczącą zmian w postrzeganiu zagrożeń związanych z odżywianiem i w de-
finiowaniu tych zagrożeń jako problemów wymagających przedstawienia jakiegoś 
rozwiązania. Może zapoznać się ze skutkami wprowadzanych rozwiązań oraz na-
stępstw, gdy problemy związane z odżywianiem nie są dostrzegane, definiowane 
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ani rozwiązywane przez władze i wyspecjalizowane instytucje. Historia dietetyki, 
podobnie jak historia medycyny, jest przedstawiana w niniejszym tomie w kon-
tekście procesów społeczno-organizacyjnych i wiedzotwórczych, stwarzających na 
określonych obszarach świata (przede wszystkim i najwcześniej w Europie) coraz 
większe możliwości zapewnienia sobie bezpieczeństwa zdrowotnego. Wiąże się to 
z likwidacją występującego w skali masowej głodu i jego skutków, upowszechnie-
niem ustawodawstwa sanitarnego, stworzeniem i sprawnym funkcjonowaniem sys-
temów medycyny publicznej, zapewnieniem możliwości uzyskiwania regularnych 
dochodów. W takim kontekście społecznym i kulturowym zagadnienia związane 
z dietą i kulturą odżywiania mogą być analizowane jako wynik prywatnych ludzkich 
wyborów, podyktowanych gustem i indywidualnym upodobaniem. Dopiero wtedy 
historia diety może być ujmowana jako kwestia smaku. W innych wypadkach nadal 
pozostaje kwestią okreś lo ne go systemu przymusów, spod których wpływu człowiek 
nie może się wydobyć.

Prof. dr hab. Bożena Płonka-Syroka





Część pierwsza

Zalecenia dotyczące diety i praktyka dietetyczna  
– od średniowiecza do czasów współczesnych





„Si tibi deficiant Medici, medici tibi fiant haec
tria: mens laeta, requies, moderata diaeta.
Jeśli zabraknie Ci lekarzy, niech staną się nimi dla Ciebie:
radosny umysł, odpoczynek i umiarkowana dieta.
Flos Medicinae Scholae Salerni”.

Praecepta Generalia, wers 19-201

Takie zalecenie czytamy w pierwszych wersach słynnego średniowiecznego dzieła 
Regimen Sanitatis Salernitanum, znanego też jako Flos Medicinae Scholae Saler-
ni, De conservanda bona valetudine, Lilium medicinae, czy po prostu Medicina 
Salernitana. We wstępie dzieła, noszącym tytuł Zalecenia podstawowe (Praecepta 
generalia), sformułowane zostały najważniejsze wskazówki dotyczące zachowania 
zdrowia i higienicznego trybu życia.

Regimina sanitatis, popularne średniowieczne „kodeksy higieniczne” zawie-
rające wskazówki dotyczące utrzymania zdrowia, profilaktyki zdrowotnej, w tym 
przestrzegania zasad higieny i właściwej diety oraz terapii, były przeznaczone nie 
dla specjalistów, lecz dla laików2. Często sporządzenie takich „kodeksów zdrowia” 
(łac. regimina sanitatis) zlecali medykom władcy, na co wskazują dedykacje np. dla 
króla Anglii (Anglorum Regi scribit Schola tota Salerni)3. Traktaty te były zbiorami 

1 Tekstem łacińskim, będącym podstawą niniejszego opracowania, było wydanie Flos Medi-
cinae versi della Scuola Salernitana novellamente raccolti da varii codici ed edizioni disposti on 
nuovo ordine, aumentati di numero, e diligentemente confrontati da Salvatore de Renzi Medico 
Napolitano, S. de Renzi, Collectio Salernitana, Napoli 1852. 

2 Definicja gatunku na podst. Lexikon des Mittelalters, München 1994.
3 Adresatem dzieła mógł być Robert (ok. 1054–1134), książę Normandii, syn Wilhelma Zdo-

bywcy, za: T. Brzeziński (red.), Historia medycyny, Warszawa 1988, s. 66. W niektórych ręko-
pisach, np. Bodleian Library, Oxford, nr 228, zaczyna się od słów: „Francorum Regi scripsit tota 
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zaleceń dotyczących „zdrowego trybu życia”, właściwego odżywiania się, stosowania 
zarówno leków, jak i różnych rodzajów terapii (np. puszczania krwi).

W tego rodzaju średniowiecznym piśmiennictwie medyczno-dydaktycznym 
można wyróżnić dwie fazy rozwoju. Pierwsza opierała się na późnoantycznej trady-
cji medycznej i obejmowała wczesne średniowiecze, medycynę klasztorną i przedsa-
lernitańską, druga natomiast oparta była na antyczno-arabskiej nauce medycyny od 
XI w. i trwała do XIII w. Dzieła zaliczane do pierwszego okresu miały prostą formę 
i koncentrowały się na medycynie praktycznej, a podstawę stanowiły Corpus Hip-
pocraticum i dzieła Galena, oraz nawiązujące do nich pisma autorów bizantyńskich 
(m.in. Aleksandra z Tralles i Pawła z Eginy). Wśród drobnych, często anonimowych 
utworów, zawierających zbiór zasad zdrowego sposobu życia, wyróżniają się dwa: 
Diaeta Theodori (rękopis z XI/XII w.), wydana po raz pierwszy w 1533 r. w Stras-
burgu z dziełem Physica św. Hildegardy z Bingen oraz De observatione ciborum 
(rękopis z IX w.)4. Regimina sanitatis tworzone w drugiej fazie rozwoju pozostawały 
pod wyraźnym wpływem arabskim. Charakteryzuje je zróżnicowana budowa, a ich 
zasadnicza część poświęcona jest „rzeczom nienaturalnym” (res non naturales), od-
działywującym na naturę ludzką. Były to czynniki takie, jak dieta, sen, odpoczynek, 
rozumiane jako przyczyny zdrowia lub choroby5. Niektóre z tego typu utworów mia-
ły formę listu. Do tej grupy należy zaliczyć przede wszystkim List do Aleksandra 
(Epistola Aristotelis ad Alexandrum) z poł. XII w., będący przekładem łacińskim 
Jana z Hiszpanii (znanego jako Avendauth lub z arabskiego Sirr al-asrar). List ten 
wywarł duży wpływ na późniejsze regimina, m.in. Flos Medicinae Scholae Salerni. 
Innym przykładem jest Epistola Theodori philosophi ad imperatorem Fridericum, 
autorem którego był Magister Theodorus, nadworny lekarz i astrolog króla Sycylii, 
Fryderyka II6. Odrębnym rodzajem takich „kodeksów zdrowia” były tacuina sanita-
tis – „tablice zdrowia”, bogato ilustrowane, zakorzenione z jednej strony w greckiej 
medycynie, z drugiej w nauce arabskiej, tzw. „dzieło tablicowe” (w jęz. arabskim 
taqwim), znane w arabskiej astronomii, do którego sięgnął arabski lekarz Ibn Bu-
tlan w poł. XI w., aby przedstawić w czytelny i jasny sposób reguły dotyczące zacho-
wania zdrowia7. W języku arabskim zostało także spisane inne regimen sanitatis, 
autorstwa żydowskiego filozofa i lekarza, Mojżesza Majmonidesa, adresowane do 

Schola Salerni” dedykacja ta brzmi: Francorum Regi… Por. S. de Renzi, op. cit., t. I, s. 515. Dedy-
kacja może też odnosić się do Wilhelma (1056–1100), drugiego syna Wilhelma Zdobywcy, który był 
królem Anglii. 

4 K. Sudhoff, Zum Regimen Sanitatis Salernitanum. Beiträge von K. Sudhoff, „Archiv für 
Geschichte der Medizin” 1920, t. 12, z. 5–6, s. 164. 

5 W. Schmitt, Geist und Überrlieferung der Regimina Sanitatis, [w:] Tacuinum Sanita-
tis. Das Buch der Gesundheit herausgegeben von Luisa Cogliati Arano, wstęp H. Schipperges 
i W. Schmitt, München 1976, s. 21–22.

6 Ibidem, s. 22.
7 H. Schipperges, Die Kunst zu Leben. Aus Gesundheitsbüchern des Mittelalters, [w:] Tacui-

num Sanitatis. Das Buch der Gesunheit…, s. 11. 
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sułtana al-Malika al Afdala (przetłumaczone w 2 poł. XIII w. na łacinę przez Jana 
z Kapui). Największy rozkwit „kodeksów zdrowia” nastąpił w XIII–XIV w.; należy 
tu wymienić dwóch słynnych autorów, lekarzy, przedstawicieli szkoły medycznej 
w Montpellier: Bernarda de Gordon i Arnolda de Villanova8.

Regimen Sanitatis Salernitanum, traktat medyczny, a jednocześnie utwór 
poetycki napisany wierszem (wiersz tzw. leoniński, łac. versus leoninus), powstał 
w kręgu słynnej szkoły w Salerno, najstarszej europejskiej szkoły medycznej (drugą, 
nieco młodszą, była szkoła medyczna w Montpellier, założona w XII w.). Nie jest 
znana dokładna data powstania tego poematu, najczęściej przyjmuje się początek 
XII w., chociaż prawdopodobny jest również koniec tego stulecia. Być może pierw-
sze wersy tego dzieła zostały spisane już w X w., kiedy znana już była szkoła sa-
lerneńska. Niewyjaśniona dokładnie jest też kwestia autorstwa, wiele wskazuje na 
jednego z lekarzy salernitańskich, Jana z Mediolanu. Natomiast faktem bezspornym 
jest, że Regimen Sanitatis Salernitanum stał się na przestrzeni wieków niezwykle 
popularnym kompendium medycznym, a raczej „kodeksem zdrowia”, zbiorem za-
sad, które „krążyły” w zbiorowej świadomości w formie maksym, sentencji, najczę-
ściej nie łączonych już bezpośrednio z dziełem, z którego pochodziły.

Tradycja średniowiecznych regimina sanitatis (l. p. regimen) opierała się na me-
dycynie Hipokratesa i Galena, a pod względem formalnym i treściowym ukształ-
towała je arabsko-scholastyczna teoria medycyny oraz medyczna literatura dy-
daktyczna wczesnego średniowiecza, rozwijająca się od XI w.9 Pierwsze regimina 
sanitatis zaczęły powstawać we wczesnym średniowieczu. Zawarte w nich zalece-
nia dotyczące zachowania zdrowia oparte były na teorii humoralnej Hipokratesa, 
rozwiniętej przez Galena, mówiącej o czterech płynach istniejących w organizmie 
człowieka (krew, żółć żółta, żółć czarna, śluz), pomiędzy którymi powinna panować 
równowaga (gr. eukrasía, ευκρασία), brak tej równowagi (gr. dyskrasía, δυσκρασία) 
oznacza chorobę. Czterem płynom ustrojowym (zwanym „humorami”), odpowiada-
ły cztery elementy, a z tym łączyła się teoria o typach temperamentów: tak więc żółć 
czarna (gr. chole melaina, χολή μέλαινα) była związana z ziemią, jej nadmiar powo-
dował stan zwany melancholią, żółć żółta (gr. chole, χολή) związana była z ogniem, 
jej przewaga warunkowała typ zwany „cholerykiem”, śluz (gr. phlegma, φλέγμα) 
łączył się z wodą i wpływał na temperament flegmatyczny, natomiast krew (łac. san-
guis), związana z powietrzem, wpływała na usposobienie człowieka, określane jako 
sangwiniczne. Każdy płyn (humor) miał dwie podstawowe kwalifikacje: krew jest 
ciepła i wilgotna, żółć ciepła i sucha, czarna żółć zimna i sucha, flegma zimna i wil-
gotna. Takie same cechy przypisywano ludziom w różnym wieku: dzieci są ciepłe 
i wilgotne, młodzież ciepła i sucha, dorośli zimni i susi, starsi ludzie zimni i wilgot-
ni. Podobnie klasyfikowano także różne rodzaje pożywienia. W Regimen Sanitatis 

8 W. Schmitt, op. cit., s. 24.
9 A. Rzepiela, Krakowskie XVI-wieczne edycje Regimen Sanitatis Medicorum Parisiensium 

Franciszka Mymera, „Archiwum Historii i Filozofii Medycyny” 2014, t. 77, s. 17–20. 
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Salernitanum opartym na podstawach medycyny hipokratejsko-galenowej wiele 
zaleceń opiera się na tym właśnie schemacie, np. wino, jako ciepłe, powinno zostać 
zmieszane z wodą, która ma naturę zimną.

Regimen Sanitatis Salernitanum, znane też często jako Flos Medicinae Scholae 
Salerni (Kwiat medycyny Szkoły Salernitańskiej), było najwybitniejszym dziełem 
lekarzy salernitańskich i jednocześnie najbardziej znanym przykładem tego rodza-
ju piśmiennictwa medyczno-farmaceutycznego w średniowieczu10. Jego popular-
ność wykraczała jednak daleko poza tę epokę, o czym świadczy duża liczba wydań 
i przekładów tego dzieła – blisko 300 wydań, w tym trzy przekłady na język polski11. 
Utwór został opracowany, opatrzony komentarzem i wydany już w XIII w. przez 
Arnolda (Arnalda) de Villanova (XIII/XIV w.), lekarza, alchemika, profesora uni-
wersytetu w Montpellier, autora pism alchemicznych i medycznych12. Traktat liczył 
364 wersy, późniejsze wersje różniły się ilością wersów oraz treścią. Dzieło było bo-
wiem rozbudowywane, opatrzane komentarzami, modyfikowane13. Po raz pierwszy 
ukazało się drukiem w 1480 r. w Wenecji. W języku polskim wydano Regimen Sa-
nitatis Salernitanum trzykrotnie, kolejno w XVII w. (przekład Hieronima Olszow-
skiego, Kraków 1640), w XVIII w. (przekł. Józefa Załuskiego, Warszawa 1750) oraz 
w XIX w. (przekł. Ferdynanda Prawdzic Chotomskiego, Warszawa 1858)14. Intere-
sującym dopełnieniem tych edycji jest bardziej współczesny przekład fragmentów 
Szkoły Salernitańskiej, opracowany przez Stefana Galewskiego, wydany przez Pol-
ską Fundację Kulturalną w Wielkiej Brytanii (Sussex 1971). Każde z wymienionych 
tu polskich wydań jest wyborem z pełnego tekstu Flos Medicinae, obejmującym 
inną ilość wersów.

W szkole medycznej w Salerno opierano się głównie na nauce Hipokratesa (stąd 
określenie civitas Hippocratica). Nauczano także medycyny w oparciu o pisma 
Galena. Uważał on między innymi, że w tych samych warunkach, które wywołały 
chorobę, człowiek może znaleźć na nią lekarstwo. Jest to otaczające nas powietrze, 

10 Wiele tekstów pochodzących ze szkoły w Salerno znajduje się w tzw. kodeksie wrocławskim 
(ok. 1160–1170), odkrytym w bibliotece gimnazjum św. Marii Magdaleny we Wrocławiu przez 
profesora uniwersytetu wrocławskiego, T. Henschela w 1837 r. Kodeks ten zawiera 35 traktatów, 
pochodzących z końca XI w., i pocz. XII w., z których większość została wydana następnie przez le-
karza z Neapolu, Salvatore de Renzi jako Collectio Salernitana w 5 tomach w 1852 r. Wykaz zawar-
tości kodeksu wrocławskiego można znaleźć m.in. w „Sudhoff ’s Archiv für Geschichte der Medizin” 
1920, t. 12, z. 5–6, s. 101–148.

11 Por. L. Zembrzuski, Średniowieczny utwór Regimen Sanitatis Salernitanum w oświetleniu 
niektórych dawniejszych autorów polskich, „Archiwum Historii i Filozofii Medycyny” 1930, t. 10, 
z. 1, s. 2. 

12 The Oxford Dictionary of the Middle Ages, Oxford 2010, s. 1841.
13 Największą ilość wersów, 2130, zawiera Flos Medicinae Scholae Salerni, wydany przez 

S. de Renzi w Collectio Salernitana, Napoli 1852. 
14 A. Rzepiela, Edycje Medycyny Salernitańskiej w zbiorach Biblioteki i Muzeum Farmacji 

Collegium Medicum Uniwersytetu Jagiellońskiego, „Medycyna Nowożytna. Studia nad Kulturą 
Medyczną” 2005, t. 12, z. 1–2, s. 209.
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pożywienie, ruch i odpoczynek, sen i czuwanie, wydalanie oraz świadomość odczuć 
duchowych. Klasyczna koncepcja medycyny jako nauki o zdrowiu, chorobie i lecze-
niu obowiązywała także w okresie bizantyjskiego, arabskiego i łacińskiego średnio-
wiecza15. Zarówno w Corpus Hippocraticum, jak u Galena, bardzo dużą rolę odgry-
wały profilaktyka oraz dieta, uważana za niemal najważniejszy czynnik leczniczy16.

Schemat średniowiecznej teorii medycyny przedstawiał się następująco: sani-
tas (zdrowie), neutralitas (równowaga), aegritudo (choroba), res naturales (rzeczy 
naturalne, czyli natura ludzka), res non naturales (rzeczy nienaturalne), res contra 
naturam (rzeczy sprzeczne z naturą), a w praktyce: conservatio sanitatis (zachowa-
nie zdrowia), praeservatio (zapobieganie, profilaktyka), curatio (leczenie), regimen 
sanitatis (dieta), materia medica (środki lecznicze), chirurgia.

Regimen sanitatis jako gatunek koncentrowało się, od strony teoretycznej, na 
pojęciu sanitas (zdrowie) oraz res non naturales (rzeczy nienaturalne), od strony 
praktycznej natomiast – na zachowaniu zdrowia (conservatio sanitatis). W tym 
rodzaju pism medycznych zawarte były zarówno podstawy teoretyczne (theoreti-
ca), jak i praktyczne zalecenia lekarskie (practica). Podstawą struktury regiminów 
była nauka o sześciu „rzeczach nienaturalnych” (res non naturales), były to: po-
wietrze (aer), pożywienie/napój (cibus/potus), ruch/odpoczynek (motus/quies), 
sen/czuwanie (somnus/vigilia), spożywanie/wydalanie (repletio/evacuatio, secreta 
et excreta), równowaga duchowa i emocjonalna (occidentia animi). Wszystkie te 
czynniki (res non naturales) rozumiane były jako przyczyny zdrowia lub choroby, 
oddziaływały bowiem na naturę ludzką (res naturales). W „praktycznej” części każ-
dego regimen sanitatis można wyodrębnić trzy cele postępowania lekarskiego: za-
chowanie zdrowia (conservatio), zapobieganie/profilaktykę (praeservatio) i leczenie 
(curatio)17.

Terminem regimen sanitatis określano zazwyczaj krótkie utwory. Regimen Sani-
tatis Salernitanum (Flos Medicinae Scholae Salerni) wykracza poza te ramy, należy 
więc to dzieło traktować jako kompendium medyczne, czy nawet popularny pod-
ręcznik medyczny (zwłaszcza jeśli analizuje się najdłuższą wersję tekstu, opubliko-
waną przez S. de Renzi). Flos Medicinae Scholae Salerni składał się z dziesięciu czę-
ści, wstępu i epilogu. We wstępie, liczącym 20 wersów, zostały zawarte podstawowe 

15 H. Schipperges, op. cit., s. 11. 
16 Wśród traktatów Hipokratesa, w sekcji IV Corpus Hippocraticum, znajdują się traktaty na 

temat diety: De salubri victus ratione (O sposobie zdrowego odżywiania się), De victus ratione 
lib. III (O sposobie odżywiania się trzy księgi), De victus ratione in morbis acutis (O sposobie 
żywienia w nagłych chorobach), De alimento (O żywności), z których jedynie ten ostatni uważany 
jest za oryginalny traktat Hipokratesa. Galen zawarł swoje poglądy o właściwościach pożywienia 
w traktacie De alimentorum facultatibus libri III (Peri trofon dynameos biblia gamma, Περί τρο-
φών δυνάμεος βιβλια γ).

17 A. Rzepiela, Zagadnienie czystości w średniowiecznych regimina sanitatis na przykładzie 
Flos Medicinae Scholae Salerni (XIII w.), [w:] W. Korpalska, W. Ślusarczyk (red.), Czystość i brud. 
Higiena w średniowieczu, Bydgoszcz 2014, s. 205–218. 
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zalecenia (Praecepta generalia), dotyczące zachowania dobrego zdrowia, wśród 
nich wymieniona została „umiarkowana dieta” („moderata diaeta”), obok „radosne-
go umysłu” („mens laeta”) i „odpoczynku” („requies”), jako jeden z najważniejszych 
czynników „leczniczych”. Jeśli ktoś chce „być zdrowy i żyć zdrowo” („si vis incolu-
mem, si vis te vivere sanum”), należy odsuwać poważne troski, nie denerwować się, 
nie pić zbyt dużo wina, jeść z umiarem, a po posiłku trochę pospacerować, powinno 
się też unikać drzemki w południe. Zdrowiu nie służy ponadto „smutek w sercu”, 
częste denerwowanie się. Umiar (mediocritas) jest zalecany nie tylko zresztą w od-
niesieniu do diety – jest zalecany także w przypadku pracy, snu, napojów.

Po Zaleceniach podstawowych następuje część pierwsza poematu, poświęco-
na szeroko pojętemu zdrowiu (łac. Hygiene), cz. II Materia medica omawia leki, 
tematem cz. III jest anatomia (Anatomica), cz. IV sprawy związane z fizjologią 
(Physiologica), cz. V mówi o przyczynach chorób (Etiologica), cz. VI – o objawach 
chorób (Semiotica), cz. VII traktuje o patologiach (Pathologica), cz. VIII podaje 
sposoby leczenia chorób (Therapeutica), cz. IX mówi o rodzajach chorób (Nosolo-
gica), a ostatnia, dziesiąta księga poświęcona jest rozważaniom o sztuce lekarskiej 
(De arte) i cechach, jakimi powinien charakteryzować się dobry medyk. Na końcu 
umieszczono Epilog oraz Explicit18. Część I (Hygiene) rozpoczyna rozdział pt. Po-
chwała zdrowia (Cap. I. Exhortio sanitatis), w której czytamy, że powinno się 
najpierw dbać o zdrowie, a dopiero później leczyć („sed prior est sanitas quam sit 
curatio morbi”), zgodnie z nauką Hipokratesa19. W kolejnym, drugim rozdziale tej 
części znajdujemy zalecenia, jak należy dbać o zdrowie w zależności od pory roku 
i warunków atmosferycznych, jak również jak należy się odżywiać, aby zachować 
zdrowie, przy czym wskazówki dietetyczne połączone są z zaleceniami higie niczno-
 -tera peu tycz ny mi. Na przykład jesienią „postne/jałowe jedzenie” wysusza ciało, 
zaleca się w tym czasie wymioty, które oczyszczają żołądek oraz organizm ze szko-
dliwych „humorów”. Na wiosnę, kiedy „powietrze jest ciepłe i wilgotne” („aer sit 
calidus madidusque”) należy oczyścić organizm, ta pora roku sprzyja kąpielom oraz 
flobotomii. Z kolei latem, kiedy jest sucho, wtedy zwłaszcza panuje cholera, spo-
żywa się dania wilgotne i zimne, nie jest to czas dobry do kąpieli oraz flebotomii. 
Poszczególne rozdziały (Capita) dzielą się na „artykuły”. W kilku z nich znalazły się 
informacje na temat dbania o zdrowie, w zależności od rodzaju wiatru, zdrowego 
i niezdrowego powietrza, pory roku, a nawet w poszczególnych miesiącach, w któ-
rych należy w określony sposób dbać o zdrowie. Na przykład w styczniu zaleca się 
picie napojów jasnych/klarownych i ciepłych, w lutym człowiek jest narażony na 

18 Więcej na temat treści Flos Medicinae por.: Z. Bela, A. Rzepiela, Poemat Flos Medicinae 
Scholae Salerni jako przykład średniowiecznego piśmiennictwa medyczno-farmaceutycznego, 
„Farmacja Polska” 1997, t. 53, nr 24, s. 1112–1117. 

19 Wszystkie tłumaczenia z jęz. łacińskiego pochodzą od autorki opracowania, poza przytoczo-
nymi w Podsumowaniu artykułu, autorstwa Ferdynanda Prawdzic Chotomskiego i pochodzą z jego 
wydania Sztuka zachowania zdrowia ułożona przez Szkołę Salernitańską. Tłumaczenia Ferdy-
nanda Dinheim Prawdzic ze Szczawina Chotomskiego, Warszawa 1958.
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gorączki, więc należy wystrzegać się zimnych napojów i pokarmów. „Marzec powo-
duje bóle i zwiększenie występowania humorów” („martius humores pandit, gene-
rat dolores”), należy jeść łagodnie gotowane potrawy i brać kąpiel. W kwietniu or-
ganizm nabiera sił, w maju zaleca się przeczyszczenie oraz kąpiele, z dodatkiem ziół, 
np. absyntu (piołunu) gotowanego z kozim mlekiem. W czerwcu należy unikać picia 
młodego piwa i jeść sałatę, w lipcu dobrym lekarstwem na wszystko jest szałwia 
(anetum); w sierpniu zażywa się mało kąpieli, niewiele je, mało śpi, a zmęczenie nie 
wpływa dobrze na życie erotyczne. Nie powinno się wtedy stosować środków prze-
czyszczających, ani puszczać krwi. Od września spożywa się dojrzałe owoce, a póź-
niej potrawy mięsne i mączne, a oprócz tego mleko kozie i owcze. W ciągu dwóch 
ostatnich miesięcy roku nie należy przesadzać z kąpielą oraz miłością fizyczną, do-
brze jest do diety włączyć miód, imbir i cynamon, należy też chronić ciało, zwłaszcza 
głowę, przed zimnem; można również stosować flebotomię. Rozdział III (Cap. III) 
poświęcony jest „wzmocnieniu umysłu, wzroku i innych części ciała” („Confortatio 
cerebri, visus, aliorumque membrorum”). Zaleca się w nim mycie rano rąk zimną 
wodą, bo to pobudza umysł. Częste mycie rąk jest „zdrowe dla oczu” („est oculis 
sanum, saepe lavare manum”).

Po kolejnych rozdziałach (IV–VI), w których jest mowa o śnie (Art. I Tempus et 
modus dormiendi oraz Art. II Somnus meridianus), czynnościach fizjologicznych 
(Egestio, ventositas et mictura) oraz kąpielach (In gerendum balneum aliaque 
facienda), następuje rozdział VII (Cap. VII. Cibatio), złożony z 10 artykułów; nie-
które z nich dzielą się z kolei na paragrafy. Właśnie w tym rozdziale poematu Flos 
Medicniae, mówiącym o ucztowaniu (cibatio) zawartych zostało najwięcej zaleceń 
dietetycznych, omówione w nim zostały różne rodzaje pokarmów i napojów, jak 
również zioła jadalne, owoce, a także rodzaje smaków i zapachów. Cap. VII mówi 
o rodzajach pożywienia i napojów (Cibatio – Ucztowanie). Dzieli się na dziesięć 
artykułów (a te z kolei na paragrafy), w których zostały omówione m.in. podsta-
wowe zasady ucztowania (Generales regulae cibationis), porządek uczty (Ordo ce-
nae), pokarmy polecane na poszczególne pory roku (Cibationes per tempora anni). 
Art. 5 De potu mówi o rodzajach napojów, wymienione są zdrowe napoje (Potus ad 
tuendam valitudinem conferens), do których zalicza się wino (§ 2. Melius vinum), 
jak również zdrowy napój (§ 4. Bona potio), wodę, moszcz winny, piwo, kawę, ocet, 
likiery jabłkowe i gruszkowe i miód pitny. Dalej wymienione zostały pokarmy, za-
równo te szkodliwe (§ 2. Cibi nocivi), jak i zdrowe, odżywcze (§ 1. Multum nutritivi). 
Do pierwszych zaliczono np. brzoskwinie, jabłka, gruszki, mleko, solony ser i solone 
mięso, jak również mięso jelenia, zająca, kozy, wołowina, gęsina. Wszystkie te ro-
dzaje mięs smażone szkodzą, ale gotowane są zdrowe, ostre przeczyszczają, suro-
we wzdymają. Najbardziej chyba niezdrowe są potrawy słone ponieważ „wysuszają 
organizm, pogarszają wzrok i zmniejszają ilość nasienia, a także wywołują świąd”. 
Do zdrowych, odżywczych pokarmów zalicza się m.in. świeże jajka, czerwone wina, 
tłuste („zawiesiste”) zupy, ale również „czyste”, klarowne mleko, świeży ser, wie-
przowinę, słodkie wina, świeży chleb, stare wino, świeże winogrona. Ważne są także 
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przeprawy, między innymi sól, która „odpędza wirusy i nadaje smaku potrawom”. 
Najlepiej przyprawiać ziołami: szałwią, macierzanką, pieprzem, czosnkiem, pie-
truszką. Artykuł 7 tego rozdziału omawia różne rodzaje smaków (Sapores) oraz 
ich działanie. Trzy smaki, słony (salsus), gorzki (amarus) i ostry (acutus) należą do 
„ciepłych” (§ 1. Calidi). Z kolei „zimne i umiarkowane” (§ 2. Frigidi et temparati) 
to: kwaśny (acetosus), tłusty (ponticus, unctus) i słodki (dulcis) „dodają tempera-
mentu”; słodki ponadto „dobrze odżywia” (nutrit bene) i uspokaja (lenit), ale kwa-
śny „jak mówią”, źle wpływa na nerwy (infestat nervos), słony „przegryza się przez 
tłuszcz”, tłusty – nawilża i wygładza usta; gorzki drażni, ostry „gryzie”.

Poszczególne rodzaje pożywienia zostały scharakteryzowane w obszernym 
Art. 8 (Cibi varii). Są to: chleb (§ 1. Panis; dobrze, jeśli jest sfermentowany/kwaś-
ny, niezbyt ciepły, ani tłusty, dobrze wypieczony, nie stary), chleb moczony w wi-
nie (§ 2. Vippa; dobry jest na zęby i oczy, wyostrza wzrok, jest dobry dla żołądka, 
usuwa nieprzyjemny oddech et ossa), otręby (§ 3. Furfur et similia), różne rodzaje 
mięs (§ 4. Carnes variae; „wieprzowina spożywana bez wina jest gorsze od barani-
ny, z winem jedzenie jest zdrowe; cielęcina jest bardzo odżywcza; w lecie smaczna 
jest koźlina; w lecie poleca się mięso pliszek, drozdów i innych małych ptaszków), 
wnętrzności zwierząt, podroby (§ 5. Animalium viscera; np. płuca poprawiają tra-
wienie; najlepszy jest móżdżek drobiowy; śledziona powoduje niesmak, ale jeśli jest 
kozia, pomaga osobom, które mają ten organ chory; serce jelenia działa przeciw-
bólowo), drób („zdrowy”, § 6. Volatilia sana to m.in. koguty, kapłony, turkawki, 
szpaki, gołębie, trznadle, kosy, kuropatwy), ryby (§ 7. Pisces; jeśli ryba jest miękka, 
należy jeść duże porcje, jeśli mało – niewielkie; ryby, jak i wszystkie słone pokarmy 
skłaniają do miłości, poza tym np. jedzenie węgorzy nie jest dobre dla głosu, po-
winno się pić do nich wino, jak również do serów; zalecane ryby to m.in.: pstrąg, 
sum, karp, łosoś, leszcz, flądra, sola), jaja (§ 8. Ova; najlepsze są białe, wydłużone 
i świeże, zniesione przez kury na wiosnę), mleko (§ 9. Lac: zdrowe jest mleko ko-
zie, zwłaszcza dla chorych na płuca, a także wielbłądzie, kobyle i ośle, ale należy go 
unikać przy bólu głowy), masło (§ 10. Butyrum; masło łagodzi, zmiękcza), serwatka 
(§ 11. Serum; ma działanie lecznicze – „czyści kiszki”), ser (§ 12. Caseus; ser jest 
zimny i twardy, wywołuje kwasy, pobudza leniwy żołądek do trawienia, jest dobry 
z chlebem), warzywa (§ 13. De leguminibus; groch jest zdrowy, jednak ma działanie 
wzdymające, najlepiej jednak jeść go bez łupin).

Artykuł 9 traktuje o „ziołach jadalnych” (De herbis eduliis), a są to: warzywa 
wiosenne (§ 1. Olera veris), które są bardzo wskazane dla zdrowia (bukwica, sała-
ta, szpinak, rzodkiew); warzywa letnie (§ 2. Olera aetatis) – komosa, fiołki wonne 
(Viola odorata L.), lebioda (crivolacanna)20, malwa, sałata, portulaka21, czosnek, 
rzepa; warzywa zimowe (§ 3. Olera hibernia): rzeżucha, trybula22, pietruszka, 

20 Crivolacanna – Herba atriplicis sativae – Atriplex hortensis L. – ziele łobody/lebiody ogrodowej.
21 Herba portulacae hortensis Portulaca oleracea L. 
22 Herba cerefolii, Scandix Cerefolium L.
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kocimiętka23; warzywa jesienne (§ 4. Olera autumni): – tu wspomniany został tyl-
ko ogórecznik (borrago). Dalej wymienione są właściwości poszczególnych warzyw: 
rzepy (§ 5. Rapa; dla żołądka lepsza jest gotowana, ma działanie moczopędne, psuje 
zęby), kapusty (§ 6. Caulis; „czyści brzuch”), buraka (§ 7. Beta vel cicla; leczy pro-
blemy żołądkowe), sałaty (§ 8. Lactuca; wywołuje laktacje, działa przeczyszczająco), 
pasternaku (§ 9. Pastinaca), szpinaku (§ 10. Spinachia), selera (§ 11. Apium), ko-
mosy (§ 12. Blitus), cykorii (§ 13. Cycorea), czosnku (§ 14. Allia), cebuli (§ 15. Cepa), 
pora (§ 16. Porrus). Artykuł 10 traktuje o owocach (De fructibus), takich, jak orzech 
(§ 1. Nux; jest kilka rodzajów, z czego jedne pomagają inne szkodzą, jeszcze inne 
są trucizną); gruszki i jabłka (§ 2. Pyra et Poma; po gruszkach należy zawsze pić 
wino, gotowane są dobre, surowe obciążają żołądek; wszystkie jabłka są niezdrowe, 
z wyjątkiem odmiany Appia Salernitana; brzoskwinie, gruszki i jabłka są lepsze ze 
skórką), wiśnie (§ 3. Cerasum; czyszczą żołądek, wzmacniają krew), śliwki (§ 4. Pru-
na; przeczyszczają, „chłodzą żołądek”), czarne morwy (§ 5. Mora; powstrzymują 
pragnienie, leczą gardło), brzoskwinie, rodzynki, winogrona (§ 6. Persica, passula, 
uva; brzoskwinie należy jeść z winem; rodzynki są dobre na kaszel i katar, ale szko-
dzą śledzionie, a winogrona są najzdrowsze bez skórki i pestek), figi (§ 7. Ficus; figi 
surowe bądź gotowane rozluźniają żołądek, oczyszczają piersi, w formie katapla-
zmów leczą wrzody), nieszpułki i żołędzie (§ 8. Mespila, Aescula; działają moczo-
pędnie, wstrzymują biegunkę, twarde są dobre, ale lepszy smak mają miękkie)24, 
jabłko granatu (§ 9. Granatum; działaja napotnie, uspokajają), kasztany jadalne 
(§ 10. Glans castanea; podane przed obiadem działają ściągająco, po jedzeniu roz-
luźniają żołądek)25.

Część II poematu, zatytułowana Materia medica, zawierająca informacje 
o środkach leczniczych (prostych i złożonych), składa się z trzech rozdziałów: 
Cap. I. De simplicium virtutibus (O właściwościach leków prostych), Cap. II. 
Pharmaceutices (Leki) i Cap. III. De ponderibus ac mensuris (O wagach i mia-
rach). Cap. I. De simplicium virtutibus składa się z krótkich, kilkuwersowych opi-
sów właściwości leczniczych około 100 roślin. Również tu można znaleźć informacje 
na temat zdrowego odżywiania się. Niektóre z tych simplicjów (leków prostych), 
odpowiednio zastosowane, mają działanie sprzyjające zdrowej diecie lub przeciw-
działają skutkom nieprzestrzegania diety umiarkowanej, np. osłabiają skutki prze-
jedzenia, jak Anethum (A. graveolens L.) – koper wonny vel ogrodowy „zmniejsza 
pełne żołądki i powstrzymuje wiatry”; Pimpinella (P. Anisum L.) – anyżek poprawia 
wzrok i wzmacnia żołądek; podobne działanie ma rozmaryn Rosmarinus (R. offici-
nalis L.); Capparis (C. spinosa L.) – kapary są dobre na choroby wątroby i śledzio-
ny, usuwają nadmiar treści żołądkowej; Coriandrum (C. sativum L) – kolendra 
wzmacnia żołądek, „usuwa wiatry w jelitach”; Cuminum (C. cyminum L.) – kmin 

23 Herba nepetae Nepeta cataria L. 
24 Fructus mespili, Mespilus germanica L. 
25 Fagus castanea L.
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wzmacnia żołądek, uspokaja wzdęcia; Piper (P. nigrum L.) – pieprz czarny lub długi 
oczyszcza organizm z humorów (wilgoci, płynów ustrojowych), działa rozgrzewają-
co, neutralizuje przykry zapach, dobrze wpływa na trawienie.

Problem niezachowania umiaru w jedzeniu, podobnie jak w innych czynno-
ściach, czy sferach życia, został poruszony w części VII poematu (Pathologica). 
Otwiera go lista rzeczy nienaturalnych, do których należą: powietrze (aer), poży-
wienie (esca), odpoczynek (quies), napełnianie (repletio), przyjemności (gaudia) 
i sen (somnus). Jeśli się zachowuje w nich umiar, pomagają, przy braku umiaru 
– szkodzą.

Leczniczy aspekt diety pojawia się w części ósmej (Pars octava), zatytułowanej 
Therapeutica. Składa się na nią dwadzieścia rozdziałów na temat różnych rodza-
jów terapii. Część z nich poświęcona jest więc diecie, oczyszczaniu organizmu, za-
leceniom na wypadek zarazy, a także flebotomii, skaryfikacji i kąpielom. Rozdział I 
O diecie (Cap. I. Diaeta), złożony z dwóch artykułów, mówi o rodzajach diety, a więc 
„delikatna osłabia, a prosta wzmacnia”, tak więc chorzy powinni stosować prostą 
dietę. Artykuł 2 tego rozdziału opisuje właściwości ptisany (kleik jęczmienny), któ-
rej stosowanie „kiedy zachodzi potrzeba, usuwa ból i przynosi wiele korzyści, ożywia 
osłabione siły”. Rozdział II (Cap. II) porusza kwestię podawania napoju leczniczego 
(Conditiones in potione danda), wskazując pięć czynników, jakie lekarz powinien 
wziąć pod uwagę, chcąc doprowadzić do przeczyszczenia chorego (medico purgare 
volenti): powietrze (aer), porę roku (aetas), region (regio), siły (virtus), posturę (for-
ma). W rozdziale IX z kolei podane są różne wskazania (Indicationes variae) do za-
stosowania leczenia w różnych przypadkach, między innymi związanych z brakiem 
umiaru w jedzeniu (wymienione są np. środki wymiotne).

Podsumowanie

Regimen Sanitatis Salernitanum zawiera szereg zaleceń dotyczących diety, które 
nawet w dzisiejszych czasach mogą być aktualne, a nawet przydatne. Część z nich 
jednak, w świetle współczesnej, dostępnej nam wiedzy z dziedziny dietetyki, wydaje 
się co najmniej niewskazana, o ile nie szkodliwa. Jednak większość wskazówek, co 
i kiedy jeść i pić, w jakim połączeniu, o jakiej porze i w jakiej ilości, a także rady, jak 
ustrzec się zgubnych skutków niestosowania się do zaleceń, przetrwała w formie 
cytatów, czy potocznych wyrażeń nawet do naszych czasów. Często nie uświada-
miamy sobie, skąd pochodzą i kiedy powstały. Warto zilustrować poglądy, zawarte 
w utworze spisanym przed salerneńskich medyków, kilkoma cytatami z XIX-wiecz-
nego wydania Sztuki zachowania zdrowia w przekładzie Ferdynanda Prawdzic 
Chotomskiego.

Część zaleceń ze średniowiecznego poematu dydaktycznego dotyczy samej po-
trzeby posilania się – kiedy należy to robić, tak, aby nie być przejedzonym. Można tu 
przytoczyć taką radę, w tłumaczeniu Chotomskiego: „Pij, gdy masz pragnienie, nie 
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jedz, gdyś jest syty; mierny głód i pragnienie lek jest wyśmienity. Lecz kiedy trwają 
długo i głód i pragnienie, pewne zdrowiu przynoszą szwank i zatracenie”26. Zalecane 
było, podobnie, jak teraz, nieobciążanie żołądka i nie najadanie się łakomie: „Nie 
jedz, aż twój żołądek jadła nie strawi, nie wypróżni i chęci jadła nie objawi”. Zacho-
wanie umiarkowania w jedzeniu i piciu pozwoli na długie życie: „Włóż wędzidło 
obżarstwu, dojdziesz lat sędziwych, Lekarz mówi: stroni śmierć od wstrzemięźli-
wych”. Istotne było też połączenie jedzenia i picia, przy czym istotną rolę odgrywało 
tu wino, zaleca się nawet rozpocząć nim ucztę: „Ażeby długo zachowywać zdrowie, 
obiad rozpoczynajcie kielichem panowie”. Ważny był też rodzaj wina – picie zbyt 
dużej ilości białego miało powodować przyrost wagi, z kolei „kto wina czerwonego 
często pije wiele, do zatwardzenia brzucha drogę pewna ściele”; przestrzegano też 
przed złym wpływem czerwonego wina na jakość głosu. Należało pić dobre gatun-
kowo wino („czyste i dojrzałe”), „nieco z wodą zmieszane najlepiej pić w miarę”. 
Z kolei zbyt obfite picie wody do posiłku „sprawiało niestrawność, ziębiło żołądek 
i powodowało wiatry”. Z kolei o piwie czytamy, że „żołądek rozwalnia i pędzi urynę”. 
Ważna była także kolejność potraw: „Po mięsie sery, orzech jedz po rybie”, lub „Miej 
to w zwyczaju, po świeżem jaju, winem je skropić i każde popić”. Jeśli ktoś chciał 
przytyć i „pięknej być cery”, należało jeść podroby, a także figi, świeże sery oraz pić 
słodkie wino. Jak widać, to, że ktoś „dobrze wyglądał” nie uchodziło za coś niepo-
żądanego. Zalecenia w Regimen dotyczyły też jedzenia mięs, najlepiej gotowanych; 
przysmażane i pieczone nie były uważane za zdrowe, natomiast wieprzowinę, po-
pitą winem, można było traktować jako lek. Również sery należało łączyć z winem. 
Ważne były też pory posiłków i umiar – na kolację należało jeść niewiele, natomiast 
śniadanie powinni jeść jedynie ludzie starsi, chorzy i dzieci. Po posiłku należało za-
żyć ruchu, natomiast po kąpieli trzeba się było położyć. Jeśli się przestrzegało tych 
zaleceń, można było żyć długo i zdrowo. Powinien je więc stosować każdy, kto chce 
wieść długie życie: „Qui vult longinuum vitam perducere in aevum”.

Moderata diaeta. The Tips for Diet  
in Regimen Sanitatis Salernitatum

The paper discusses tips for diet provided in Regimen Sanitatis Salernitanum. The 
regimina sanitatis were considered in the Middle Ages as handbooks of healthy way 
of life. For the purpose of facilitating memorization of the recommendations they 
propose they often took verse form. They were usually divided in few sections dis-
cussing topics such as: the kinds of diseases and the ways of their treatment, the cu-
ratives and the hygiene. This last sphere was identified with concrete recipes about 
how to live long and healthy life and it was just chapters about it in which the tips 

26 Sztuka zachowania zdrowia…, s. 17–43.
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for healthy nutrition next to those for e.g. healthy sleeping, bath and phlebotomy are 
most easily to be found. In the Regimen Sanitatis Salernitanum the diet is already 
treated in chapter one. Some foundational advice which are, however, as far as pos-
sible concrete and simple about the rules of healthy nutrition are in it provided, for 
instance, about what one should eat and drink to fell well and what one should avoid 
to prevent oneself from digestive problems. In addition, more detailed issues such 
as meal timing and frequency, its sequence as well as characteristics of individual 
dishes, drinks (herbs and condiments included) are there discussed too. Some tips, 
appearing for the first time in this treatise, thanks to their light poetic form were 
repeated in further Latin didactic poems of both medieval and modern periods.

Key words: Medieval Medicine, Regimen Sanitatis, Didactic Poetry, History of Diet
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Anna Odrzywolska

Dobrego zdrowia rządzenie  
– źródło do historii diety w XVI w.

Wprowadzenie

Pełny tytuł tej rozprawy to Regimen sanitatis medicorum Parisiensium, pro tuenda 
sanitate Regis Anglie compositum, docens quomodo quilibet homo se per singulos 
totius anni menses, cum in esu et potu, tum in venarum incisione gerere, debeat. 
Tytuł niemiecki brzmiał: Ein gut regiment der gesundheit, durch die Monden des 
ganczen Jares, wie sich ein iglich mensch in Essen vn trinken, vn aderlassen halten 
sal. Na język polski została przetłumaczona jako Dobrego zdrowia rządzenie, przez 
wszystki miesiące roczne, jako się każdy człowiek w yadlie y w piciu, y puszczaniu 
krwie ma rzędzić. Jest to utwór wierszowany o niezbyt dużej objętości (format 8, 
19 kartek), wydrukowany równolegle w trzech wersjach językowych – łacińskiej, 
niemieckiej i polskiej. Poradnik ten po raz pierwszy na polskim rynku wydawni-
czym został przygotowany do druku przez Franciszka Mymera w Krakowie i wydany 
w drukarni Scharffenbergów w 1532 r., a następnie w 1543 r. i w 1575 r. Ilość wydań 
świadczyć może o poczytności i o zapotrzebowaniu na rozprawy o takiej tematyce.

Trzeba bowiem pamiętać, że literatura o tematyce medycznej pisana w języku 
polskim, przeznaczona dla szerszego grona odbiorców, uwzględniająca rolę diety 
w życiu człowieka, nie była licznie reprezentowana. W obiegu czytelniczym funk-
cjonowały wprawdzie wydawane po łacinie dzieła autorów starożytnych (m.in. Ary-
stotelesa, Pliniusza Starszego, Dioskorydesa i Galena), którzy niejednokrotnie 
wypowiadali się na temat wpływu pożywienia na kondycję zdrowotną człowieka. 
Z pewnością też znany był pierwszy drukowany Herbarius z 1484 r., tłumaczony 
na europejskie języki. W rękopisach pozostawały przepisy kulinarne, zachowały 
się też w druku dwie karty książki kucharskiej, będącej najpewniej tłumaczeniem 
i przedrukiem z czeskiego dzieła Kuchařství z 1535 r.1 Jednak piśmiennictwo tego 

1 J. Dumanowski, „Compendium ferculorum” Stanisława Czernieckiego, [w:] S. Czerniec-
ki, Compendium Ferculorum albo zebranie potraw, wyd. i oprac. J. Dumanowski i M. Spychaj, 
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typu było raczej zorientowane na przekazywanie informacji na temat składników 
potrzebnych do wytworzenia danej potrawy, jadłospisu, łączenia poszczególnych 
surowców i sposobów ich przetwarzania.

Nie należy zapominać o powstałym w latach 1465-1472 r. słowniku przyrodni-
czym Jana Stanki Antibolomenum (Antidotarium), w którym oprócz zaprezento-
wania roślin leczniczych, leków roślinnych i odzwierzęcych, autor zamieścił na kil-
ku stronach w części trzeciej również spis dietetycznych surowców. Ale jego dzieło 
pozostawało w rękopisie i było dostępne jedynie wąskiemu gronu osób2. Pierwszy 
polski zielnik Stefana Falimirza3 miał wyjść drukiem dopiero dwa lata (w 1534 r.) po 
wydaniu utworu Dobrego zdrowia rządzenie. Kiedy na rynku wydawniczym poja-
wiło się drugie wydanie omawianej pracy, wówczas już w sprzedaży był (w 1542 r.) 
kolejny poradnik medyczny – zielnik Hieronima Spiczyńskiego4, a przed trzecim 
wydaniem (w 1568 r.) zielnik Marcina Siennika5. Wszystkie te trzy zielniki były dzie-
łami bardzo obszernymi. Zawierały liczne porady z zakresu profilaktyki zdrowotnej, 
w tym związane ze stosowaniem diety odpowiedniej dla danego temperamentu i re-
gulującej poziom płynów ustrojowych w organizmie. Zagadnienia w nich poruszane 
były przeznaczone dla odbiorcy lepiej obeznanego z tematyką zielarsko-medyczną. 
Choć źródła tego typu nadal zaliczane są do literatury o charakterze popularnym, 
jednak wykazują znacznie większy stopień szczegółowości, aniżeli omawiane dzieł-
ko Dobrego zdrowia rządzenie. W związku z tym, że pojawiły się na polskim ryn-
ku wydawniczym później, omawiany utwór trafił na podatny grunt, czego dowodzą 

z przedm. S. Lubomirskiego, Seria: Monumenta Poloniae Culinaria (Polskie Zabytki Kulinarne), 
t. 1, Warszawa 2010, s. 20. Jedna z koncepcji zakłada, że ta książka kucharska została wydana 
w drukarni Macieja Szarffenberga między 1540 a 1550 r., a więc już po wejściu do polskiego obie-
gu czytelniczego utworu Dobrego zdrowia rządzenie. – W. Żarski, Książka kucharska jako tekst, 
Seria: Acta Universitatis Wratislaviensis, No 3021, Wrocław 2008, s. 42.

2 P. Gąsiorowska, Jan Stanko, [w:] Internetowy Polski Słownik Biograficzny https://www.
ipsb.nina.gov.pl/a/biografia/jan-stanko-stanconis (dostęp: 09.05.2020); J. Szostak, Farmakogno-
zja, farmacja galenowa i aptekarstwo w renesansowych zielnikach polskich, Warszawa 2006, 
s. 25-26; J. Rostafiński, Symbola ad historiam naturalem medii aevi: plantas, animalia, lapides 
et cetera simplicia medicamenta quae in Polonia adhibebantur inde a XII usque ad XVI saeculum: 
(quattuor cum tabulis), Kraków 1900, s. 39-41.

3 S. Falimirz, O ziolach y o moczy gich. O Paleniu wodek z ziol. O Oleykoch przyprawianiu. 
O Rzeczach zamorzkich. O Zwierzetach, o Ptaczech, y o Ribach. O Kamieniu drogim. O Vrinie, 
O Pulsie, Y o inych znamionach. O Rodzeniu dziatek. O Naucze gwiazdeczney. O stawianiu baniek. 
Y o puszczaniu krwie. O Rządzeniu czasu powietrza morowego. O Lekarsztwach doswiadczonych 
na wiele niemoczy. O Naucze Barwierzkiey, druk. Florian Ungler, Kraków 1534.

4 H. Spiczyński, O Ziolach tutecznych y zamorskich y o mocy ich, a kthemu kxęgi lekarskie 
wedle regestru napisanego wszem wielmi użyteczne […], druk. Helena Unglerowa, Kraków 1542.

5 M. Siennik, Herbarz to jest Ziół tutecznych, postronnych y zamorskich opisanie: co za 
moc maią, a iako ich vżywać tak ku przestrzeżeniu zdrowia ludzkiego, iako ku vzdrowieniu roz-
maitych chorob: Teraz nowo, wedle Herbarzow dźisieyszego wieku, y inych zacnych Medykow 
poprawiony. Przydano Aleksego Pedemontana Księgi ośmiory, o tajemnych a skrytych Lekar-
stwiech […], druk. Mikołaj Szarffenberg, Kraków 1568.
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trzy polskie wydania. Z pewnością na jego poczytność wpływ miał fakt, że Regimen 
sanitatis był wcześniej znany i popularny na zachodzie Europy. Dołączenie do ła-
cińskiego oryginału i niemieckiego tłumaczenia również polskiej wersji językowej 
przydało mu nowych odbiorców.

Jak sam tytuł wskazuje, dziełko to miało za zadanie prezentować metody mające 
na celu zachowanie organizmu ludzkiego w dobrej kondycji zdrowotnej. W związku 
z tym, że dietę traktowano jako element, który w zasadniczy sposób wpływał na stan 
zdrowia człowieka i w omawianym okresie przywiązywano wielką wagę do właści-
wości prozdrowotnych spożywanych produktów, to znalazły się tutaj również treści 
dotyczące tego ważkiego zagadnienia. Broszura ta może zatem stanowić (i stanowi) 
materiał do badania preferencji żywieniowych w XVI w. Na ile jest to źródło warto-
ściowe, postaram się wykazać.

Dobrego zdrowia rządzenie – źródło do historii diety w XVI w.

Ryc. 1. Strona tytułowa Regimen Sanitatis medicorum Parisiensium…
Źródło: Regimen Sanitatis medicorum Parisiensium…,  

wyd. F. Mymer, Kraków 1543
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Na początku warto odnotować, że jest to źródło narracyjne, a zatem – co oczy-
wiste – wnioski z jego analizy będą się różnić od tych, które można wyciągnąć ba-
dając źródło dokumentacyjne. Musimy zatem mieć świadomość, jakiego rodzaju 
informacji nie będzie można uzyskać. Z pewnością nie ma w omawianej broszurze 
danych statystycznych na temat tego, co i w jakich ilościach powinno być spoży-
wane. Trudno też doszukiwać się czegokolwiek odnośnie do cen oraz dostępności 
konkretnych zalecanych produktów. Kolejnym problemem jest forma wierszowana, 
w której trudno było autorowi zmieścić szczegółowe treści. Zresztą szczegółowość 
podawanych informacji pozostawia wiele do życzenia.

Pochodzenie i autorstwo utworu  
Dobrego zdrowia rządzenie…

Dziełko to przypomniane zostało przez Teodora Wierzbowskiego, który w 1899 r. 
wydał tę pracę drukiem, opatrując ją jedynie dwustronicowym wstępem, który 
niewiele wnosi do wiedzy na temat pierwotnego wydawcy oraz pochodzenia utwo-
ru. Wierzbowski założył, że autorem wersji polskiej oraz niemieckiej był wydawca 
i tłumacz dziełka Franciszek Mymer. Za słusznością tej hipotezy przemawiać miał 
fakt, że pochodzący ze Śląska Mymer, zwany też Leomontanus Silesius, urodzony 
we Lwówku Śląskim (ok. 1500) w rodzinie mieszczańskiej, z ukończonymi studiami 
na Akademii Krakowskiej, sam próbował swoich sił jako poeta6. Założenie to było 
poprawne, gdyż do sukcesów Mymera na polu wydawniczym zaliczyć można było 
m.in. trójjęzyczny słownik łacińsko-niemiecko-polski wydany w 1528 r. w Krako-
wie. Mymer zawarł w nim 2400 haseł podzielonych tematycznie, wzorując się w tej 
pracy najpewniej na dziele Jana Murmeliusza z 1513 r. Słownik ten wyszedł drukiem 
w drukarni Macieja Szarffenberga, z którym Mymer był skoligacony. Przetłumaczył 
on również niektóre prace Seneki Młodszego, Pseudo Katona, Pseudo Plutarcha, 
Plauta, Juwenalisa, Filipa Melanchtona, Jana Sulpicjusza, Piotra Mosellana, Miko-
łaja Perottiego i Jana Hontera7.

6 W 1532 r. wydał w Krakowie tom wierszy pt. In miserrimam Joannis Mymeri germani fra-
tris unici, in sylvis a praedonibus caedem, naenia funebris. Por. K. Estreicher, Bibliografia Polska: 
140 000 druków, Cz. 2, t. 1 (og. zbiór t. 8), Kraków 1882, s. 23; A. Rzepiela, Krakowskie XVI-wiecz-
ne edycje Regimen Sanitatis Medicorum Parisiensium Franciszka Mymera, „Archiwum Historii 
i Filozofii Medycyny” 2014, t. 77, s. 25.

7 F. Mymer (Mymerus), Dictionarius trium linguarum: Latine, Teutonice et Polonice potiora 
vocabula continens nunc denuo pluribus in locis auctus in titulis per seriem alphabeti concinnatus 
tum peregrinantibus tum domi desidentibus et quibuslibet tribus loqui linguis cupientibus maxime 
necessarius et utilissimus, druk. Hieronim Wietor, Kraków 1528. We współczesnym tłumaczeniu 
tytuł ten brzmi: Słownik trójjęzyczny, zawierający ważniejsze słowa po łacinie, po niemiecku i po 
polsku, teraz znowu poszerzony w wielu miejscach, zestawiony w rozdziałach w porządku alfabe-
tycznym, niezwykle potrzebny i przydatny zarówno podróżującym, jak i przebywającym w domu 
oraz w ogóle wszystkim, którzy pragną mówić trzema językami.
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Wprawdzie badania nad pochodzeniem pierwotnego tekstu dzieła Dobrego 
zdrowia rządzenie… nadal czekają na uczonego, który je przeprowadzi, jednak wy-
niki moich badań rzucają zupełnie nowe światło na ten utwór i wkład wydawcy. We-
dług ustaleń Wierzbowskiego, funkcjonujących w polskiej historiografii od 120 lat, 
dzieło to o nieznanej proweniencji było pierwotnie napisane w języku łacińskim, 
a następnie zostało przetłumaczone przez Mymera na język niemiecki i język pol-
ski. Sam Wierzbowski – pomimo umieszczenia na stronie tytułowej tytułu w trzech 
językach – zrezygnował z dołączenia do swojego wydawnictwa wersji niemieckiej, 
publikując jedynie wersję łacińską wraz z tłumaczeniem na język polski8. Wierzbow-
ski nie starał się zbadać kwestii autorstwa łacińskiego oryginału, ograniczając się do 
stwierdzenia, że mamy do czynienia z anonimowym dziełem.

Łaciński tytuł sugeruje, iż to dzieło zbiorowe powstało w Europie zachodniej 
w środowisku dworskim lub na zamówienie królów angielskich, a spisane zosta-
ło przez francuskich medyków9. Pozwala też wiązać utwór wydany przez Mymera 
z tradycją słynnej szkoły medycyny w Salerno w południowych Włoszech i z kom-
pendiami medycznymi, które powstały w środowisku uczonych związanych ze szko-
łą salernitańską. Około XII w. zostało tam napisane wierszowane dziełko, liczące 
369 wersów, o tytule Regimen Sanitatis Salernitanum, zawierające porady higie-
niczno-medyczne. Anonimowy twórca tego utworu nawiązywał do tradycji greckiej, 
rzymskiej i arabskiej, starając się łączyć osiągnięcia dawnych medyków w zakresie 
profilaktyki zdrowotnej. Zarówno rymowana forma, jak i popularne ujęcie kwestii 
medycznych i dietetycznych zyskały dziełu szerokie grono odbiorców. Regimen Sa-
nitatis Salernitanum był przekładany na wiele języków, a w kolejnych stuleciach 
zaczął być uzupełniany o nowe treści, aby ostatecznie osiągnąć rozmiar ponad 
3500 wersów10.

Zob. także: W. Gruszczyński, Dwa najstarsze drukowane słowniki polskie w wydaniu faksymi-
lowym, [w:] [Francisci Mymeri] Dictionarium trium linguarum [i] Dictionarius Ioannis Murmellii 
variarum rerum [wydanie faksymilowe], Biblioteka Tradycji Literackich, Collegium Columbinum, 
Kraków 1997, s. nlb. [105-133]; E. Kędelska, Łacińsko-polskie słowniki drukowane pierwszej po-
łowy XVI wieku i ich stosunek do źródeł czeskich, Wrocław 1986; eadem, Nieznane edycje słowni-
ków: Mymera z 1530 i Murmeliusza z 1526 r., „Studia z Filologii Polskiej i Słowiańskiej” 2001, t. 37, 
s. 61-79; eadem, Pierwsze wydanie słownika Mymera i jego stosunek do źródeł, „Studia z Filologii 
Polskiej i Słowiańskiej” 1979, t. 18, s. 81-92; W. Kuraszkiewicz, Słowniki w Polsce XVI wieku, [w:] 
Fragen der polnischen Kultur im 16. Jahrhundert, Giesen 1980, s. 83-107; [przedruk w:] W. Ku-
raszkiewicz, Polski język literacki: studia nad historią i kulturą, Poznań 1986, s. 730-753; H. Ło-
paciński, Najdawniejsze słowniki polskie drukowane, „Prace Filologiczne” 1899, t. 5, s. 393-454, 
586-605; W. Żurowska-Górecka, Słowniki polskie przed Bartłomiejem z Bydgoszczy, [w:] H. Popo-
wska-Taborska (red.), Bartłomiej z Bydgoszczy i jego dzieło, Warszawa 1979, s. 59-69.

8 Dobrego zdrowia rządzenie, 1532, wyd. i tłum. z łac. F. Mymer, przedruk. T. Wierzbowski, 
Seria: Biblioteka Zapomnianych Poetów i Prozaików Polskich XVI-XVIII w., z. 11, Warszawa 1899, 
s. 1. 

9 Rozprawa ta rozpoczyna się słowami: Anglicorum regi conscripsit schola tota solennis (…). 
10 D. Dias-Lewandowska, Regimen Sanitatis Salernitanum w Polsce, [w:] https://www.wila-

now-palac.pl/regimen_sanitatis_salernitanum_w_polsce.html (dostęp: 26.03.2020).

Dobrego zdrowia rządzenie – źródło do historii diety w XVI w.
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Wśród licznych (więcej niż 240 wydań od 2 poł. XV w. do poł. XIX w.11) i różnych 
odmian utworu Regimen Sanitatis, które od XII w. krążyły po Europie, w średnio-
wieczu najczęściej są reprezentowane te pisane w języku łacińskim. Upowszech-
nianie się języków narodowych sprawiło, że dzieło zaczęło być tłumaczone na ję-
zyki narodowe, to jest angielski, francuski czy niemiecki. Prowadząc poszukiwania 
pierwotnego tekstu, zawęziłam pole poszukiwań tylko do niemieckich wersji języ-
kowych12, co tylko pozornie ułatwiło pracę badawczą. W obiegu funkcjonowały bo-
wiem poradniki medyczne z tego kręgu, z których jedne pisane były prozą, a inne 
wierszem. Ich zawartość również była odmienna. Jedne zawierały jedynie tekst ła-
ciński, inne natomiast tylko niemiecki, i dopiero pozostała grupa równocześnie ła-
ciński i niemiecki. Kolejna trudność badawcza polega na tym, że rozprawy te przyj-
mowały różne tytuły i dopiero konfrontacja tekstu pozwala stwierdzić, z jaką wersją 
mamy do czynienia. Dla przykładu Hie hebt sich an das Register und die Capitel 
dises nachgeschriben Büchlins genennet Regimen sanitatis, das ist von der Ord-
nung der Gesundtheit, to praca pisana prozą po niemiecku13. Podobnie Regimen 
sanitatis, das ist von der Ordnung der Gesundheit, wydany w Augsburgu w 1475 r. 
i w 1490 r. jest rozbudowanym utworem, pisanym prozą14. Ich forma zewnętrzna 
oraz zawartość merytoryczna w żaden sposób nie przypomina badanego przeze 
mnie tekstu działa Dobrego zdrowia rządzenie…

Już jednak Regimen sanitatis Salernitanum to interesująca mnie wierszowa-
na wersja łacińsko-niemiecka, wydana czcionką gotycką w Lipsku najpierw między 

11 Ibidem. 
12 Regimen Sanitatis był wielokrotnie tłumaczony na język niemiecki. Przeprowadzona prze-

ze mnie wstępna kwerenda pokazała, że z tego wczesnego okresu w 1475 r. w Augsburgu wydano 
Regimen sanitatis, das ist von der Ordnung der Gesundheit. Dzieło to zostało napisane zwartym 
tekstem i nie posiada formy wierszowanej. Podobnie Hie hebt sich an das Register und die Capitel 
dises nachgeschriben Büchlins genennet Regimen sanitatis, das ist von der Ordnung der Gesundt-
heit, wyd. w Augsburgu w 1481 r. https://daten.digitale-sammlungen.de/0003/bs b0 00 31 299/ima-
ges/index.html?id=00031299&groesser=&fip=193.174.98.30&no=&seite=3 (dostęp: 30.03.2020). 
Ze spisu prac noszących tytuł Regimen Sanitatis, sporządzonego przez Alexandra Croke’a, wynika, 
że po niemiecku wydano to dzieło w 1474, 1481, 1493, 1495, 1508, 1509 i 1519 r. W wykazie znalazła 
się też rozprawa wydana bez miejsca i daty, a zawierająca również obok wersji łacińskiej niemiecką 
wersję językową. Dzieło to nosi tytuł Regimem Sanitatis. Anglorum Regi conscripsit Schola Solen-
nis. Według Croke’a to wydanie ukazało się drukiem między 1519 a 1532 r., a zatem jeszcze przed 
drukiem wersji z polskim tłumaczeniem Mymera. – Por. spis Croke’a: Regimen Sanitatis Salerni-
tanum: A Poem on the Preservation of Health in Rhyming Latin Verse. Addressed by the School 
of Salerno to Robert of Normandy, Son of William the Conqueror, with an Ancient Translation, 
introduction and notes by Sir Alexander Croke, Oxford 1830, s. 80. 

13 Utwór ten wyszedł drukiem w Augsburgu w 1481 r. https://daten.digitale-sammlungen.
de/~db/ausgaben/thumbnailseite.html?fip=193.174.98.30&id=00031299&seite=92 (dostęp: 
30.03.2020).

14 https://daten.digitale-sammlungen.de/~db/ausgaben/thumbnailseite.html?fip=193.174. 
98.30&id=00034679&seite=6 (dostęp: 30.03.2020); https://daten.digitale-sammlungen.de/ 
~db/0003/bsb00034683/images/index.html?seite=5&fip=193.174.98.30 (dostęp: 30.03.2020).
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1486 a 1489 r.15, potem w 1493, a następnie w 1499 r.16 Te pisane wierszem porad-
niki medyczne miały widocznie sporą liczbę czytelników, gdyż w kolejnych latach 
sukcesywnie pojawiały się ich wznowienia w niemieckich oficynach wydawniczych. 
W 1501 r. i we wznowieniu w latach 1502 i 1503 wyszła drukiem w Augsburgu z dru-
karni Johanna Froschauera rozprawa Regimen sanitatis. Das ist das Regiment der 
Gesundh eit durch alle monat des Ganzen lars, wie man sich halten soll mit essen 
und trinchen und auch von laffen17. Kolejne wydanie pochodzi z 1506 r. tym razem 
z drukarni Mattiasa Hüpfuffa, który drukował w Kirchheim, a potem w Strasburgu. 
Tutaj dzieło to nosi tytuł Regimen sanitatis: Dis ist ein Regiment der gesuntheyt 
durch alle Monadt des gantzen Jares, wie man sich halte[n] sol mit essen und auch 
mit trincken un[d] saget auch von aderlossen18. Dwa lata później, w 1508 r., tę samą 
rozprawę wydano w Norymberdze19, a w 1509 r. w Moguncji pt. Regimen sanitatis. 
Diß ist eyn gut Regiment der gesuntheyt durch alle Monat des gantze[n] Jares wie 
man sich halte[n] sol mit essen vnd trincken vnnd saget auch von aderlossen20.

15 Najstarszy zidentyfikowany przeze mnie poradnik medyczny, którego treść łacińsko-nie-
miecka wiernie odpowiada treści wydania polskiego to: Regimen sanitatis Salernitanum, [Leipzig], 
[ca. 1486/89], https://daten.digitale-sammlungen.de/~db/0003/bsb00034752/images/index.
html?seite=5&fip=193.174.98.30 (dostęp: 30.03.2020).

16 Regimen sanitatis Salernitanum, Leipzig, 1493, https://daten.digitale-sammlungen.de/ 
~db/ausgaben/thumbnailseite.html?id=00034754&seite=1&fip=193.174.98.30 (dostęp: 30.03. 
2020); Regimen sanitatis Salernitanum, Leipzig, 1[4]99, https://daten.digitale-samm lun gen.de/ 
~db/ausgaben/thumbnailseite.html?id=00034757&seite=00001&image=bs b0 00 34 757_ 00001.
jpg&fip=193.174.98.30 (dostęp: 30.03.2020).

17 Bibliografia cronologico-analitica delle edizioni datate (1480-1830), „Journal of Medieval 
Studies”, http://www.spolia.it/online/en/argomenti/filologia_latina/2002/reg2.htm (dostęp: 
30.03.2020); Regimen Sanitatis. Nota metodologica, s. 20, https://docplayer.it/20042499-Regi-
men-sanitatis-nota-metodologica.html (dostęp: 30.03.2020); L. Choulant, Handbuch der Bücher-
kunde für die ältere Medicin: zur Kenntniss der griechischen, lateinischen und arabischen Schrif-
ten im ärzlichen Fache und zur bibliographischen Unterscheidung ihrer verschiedenen Ausgaben, 
Uebersetzungen und Erkläuterungen, Leipzig 1841, s. 270.

18 Regimen sanitatis: Dis ist ein Regiment der gesuntheyt durch alle Monadt des gantzen 
Jares, wie man sich halte[n] sol mit essen und auch mit trincken un[d] saget auch von aderlos-
sen, druk. Mattias Hüpfuff 1506, https://reader.digitale-sammlungen.de/de/fs1/object/display/
bsb10991418_00007.html (dostęp: 28.03.2020).

W Norymberdze również wydano w 1515 r. Regimen sanitatis, das ist ein Regiment der ge-
sundtheyt durch alle monadt, Norimbergi, druk. Iodocus Gutknect, 1515, in 4°. Zawartość tej 
wersji, pisanej wierszem równolegle po łacinie i po niemiecku, odpowiada temu, co przetłuma-
czył Mymer. – Bibliografia cronologico-analitica delle edizioni datate (1480-1830), „Journal of 
Medieval Studies”, http://www.spolia.it/online/en/argomenti/filologia_latina/2002/reg2.htm 
(dostęp: 30.03.2020); L. Choulant, op. cit., s. 270; https://daten.digitale-sammlungen.de/0001/
bsb00012359/images/index.html?id=00012359&groesser=&fip=193.174.98.30&no=&seite=5 (do-
stęp: 30.03.2020).

19 https://reader.digitale-sammlungen.de//de/fs1/object/display/bsb10908525_00005.html 
(dostęp: 30.03.2020).

20 https://daten.digitale-sammlungen.de/0001/bsb00012967/images/index.html?id=00 01-
29 67& groesser=&fip=193.174.98.30&no=&seite=6 (dostęp: 30.03.2020).
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Przeprowadzona przeze mnie analiza treści wykazała, że wymienione powyżej 
wydawnictwa wierszowane stanowiły dla Mymera materiał źródłowy. Łatwo zauwa-
żyć, że tytuły tych prac są zbieżne z tym, który znalazł się na stronie tytułowej wyda-
nia polskiego. Zawartość zaś dowodzi ponad wszelką wątpliwość, że mamy w tych 
rozprawach do czynienia z dwujęzycznym – łacińskim i niemieckim – tekstem źró-
dłowym, o tej samej treści. Tekstem, który Mymer przetłumaczył następnie na język 
polski. A zatem wersja niemiecka nie jest – wbrew temu, co twierdził Wierzbowski 
– autorstwa wydawcy Dobrego zdrowia rządzenie…

Co różni wydania z Europy zachodniej od publikacji polskiej? Niektóre wydaw-
nictwa zachodnioeuropejskie posiadają na początku drzeworyt. Na pracy z 1506 r., 
na stronie tytułowej został umieszczony drzeworyt przedstawiający kąpiącą się 
w balii nagą kobietę z koroną na czole. Towarzyszą jej dwaj mężczyźni, najpewniej 
medycy, gdyż jeden bada mocz w matuli, a drugi sprawdza puls. Również wydanie 
z 1509 r. z Moguncji poprzedza drzeworyt przedstawiający scenę z łaźni. Tymcza-
sem w polskim wydaniu z 1532 r. i w kolejnych wydaniach z XVI w. brak jakichkol-
wiek drzeworytów, co pewnie należy wiązać z kosztami oraz z koniecznością wyku-
pienia drzeworytu od innego wydawcy. Poszczególne wydania różnią się też krojem 
czcionki, która dla tych z XV w. jest typowo gotycka, aby w XVI w. zmienić nieco 
kształt. W nieco odmienny sposób są stosowane abrewiacje, co również wiąże się 
z chronologią powstania poszczególnych wydań.

Pozostaje otwarte pytanie, z którego z tych wydań korzystał Franciszek Mymer 
przygotowujący tłumaczenie na język polski? Nie sposób dociec, podobnie jak tego, 
z jakiego łacińskiego pierwowzoru korzystał anonimowy autor niemieckiej wersji. Roz-
prawa ta funkcjonowała w wielu kompilacjach, co już pokazuje powyższe zestawienie.

Wierzbowski podał informację, iż na rosyjskim egzemplarzu dziełka – wydanym 
w 1698 r. na podstawie XVI-wiecznego polskiego wydania Mymera – znalazła się 
adnotacja, że utwór ten pierwotnie został wydany w Paryżu. Na marginesie moż-
na dodać, że z taką interpretacją nie zgadzał się hrabia Zygmunt Czarnecki z Dę-
bicy, posiadacz jednego z czterech zachowanych egzemplarzy Dobrego zdrowia, 
który w początkowym wersie w zdaniu „Chwalebna szkoła w Paryżu” skreślił Paryż 
i dopisał ręcznie Salerno, uznając jednak bez racji, że nie chodzi – jak to widnieje 
w tekście – o schola solennis, lecz o schola Salernis21. Na niemieckiej wersji języko-
wej, która weszła do wydania Mymera z 1532 r., a której nie umieścił Wierzbowski 
w swoim wydaniu z 1899 r., również pojawia się szkoła paryska („Die schul von 
Paris hat gesandt”)22, co wprost dowodzi, iż nie ma tutaj mowy o pomyłce Mymera. 
Potwierdza to także analiza niemieckich wydań z końca XV w. i z początku XVI w. 

21 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 2.
22 Regimen Sanitatis Medicorum Parisiensium pro tuenda sanitate Regis Angli\[a\]e compo-

situm \[…\] =Ein gut regiment der gesundheit durch die Monden des ganzen Jares […] = Dobrego 
zdrowia rządzenie przes wszystki miesiące rorzne [!], iako się każdy rzłowiek [!] w yadlie y w pi-
ciu y w puszrzaniu [!] krwie ma rzędzić, wyd. F. Mymer, druk. Maciej Szarfenberg, Kraków 1532, 
k. 5 (nlb.).
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Ryc. 2. Początek Regimen sanitatis 
Salernitanum, [Leipzig], [ca. 1486/89].
Źródło: https://daten.digitale-sammlun-
gen.de/~db/0003/bsb00034752/images/
index.html?seite=5&fip=193.174.98.30 
(dostęp: 30.03.2020)

Ryc. 3. Strona tytułowa i początek utworu Regimen sanitatis Salernitanum, Leipzig 1493.
Źródło: https://daten.digitale-sammlungen.de/~db/ausgaben/thumbnailseite.

html?id=00034754&seite=1&fip=193.174.98.30 (dostęp: 30.03.2020)
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Ryc. 4. Strona tytułowa i początek dzieła Regimen sanitatis:  
Dis ist ein Regiment der gesuntheyt…, druk. Matthias Hüpfuff 1506.

Źródło: https://daten.digitale-sammlungen.de/~db/ausgaben/thumbnailseite.
html?id=00012924&seite=00001&image=bsb00012924_00001.jpg&fip=193.174.98.30  

(dostęp: 30.03.2020)
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Ryc. 5. Regimen sanitatis. Diß ist eyn gut Regiment der gesuntheyt durch alle Monat  
des gantze[n] Jares wie man sich halte[n] sol mit essen vnd trincken vnnd saget auch  

von aderlossen, Moguntie 1509.
Źródło: https://daten.digitale-sammlungen.de/0001/bsb00012967/images/index.

html?id=00012967&groesser=&fip=193.174.98.30&no=&seite=6 (dostęp: 30.03.2020)



54 Anna Odrzywolska

Ryc. 6. Strona tytułowa i początek dzieła Regimen sanitatis, das ist ein Regiment  
der gesundtheyt durch alle monadt, druk. Iodocus Gutknect, Nünmberg 1515.

Źródło: https://daten.digitale-sammlungen.de/0001/bsb00012359/images/index.
html?id=00012359&groesser=&fip=193.174.98.30&no=&seite=5 (dostęp: 30.03.2020)
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Została tam umieszczona w języku niemieckim adnotacja o szkole paryskiej. Należy 
przy tym zauważyć, że nie jest to wierne tłumaczenie łacińskiego oryginału, gdzie 
znalazł się jedynie dopisek o scola solennis23. Wskazówką odnośnie do pierwotnego 
miejsca wydania tej rozprawy jest objaśnienie znajdujące się na końcu utworu, iż 
został on wydany „przez wiele mistrzów w Paryżu z pracą królu Angielskiemu, jakby 
on zdrowie chować miał”24. Z innych wydań dzieł szkoły salernitańskiej wiadomo, że 
władcą, któremu dedykowano to dzieło, był książę Normandii Robert, syn Wilhelma 
Zdobywcy. Miał on po udziale w wyprawie krzyżowej w drodze powrotnej zatrzymać 
się w Salerno, gdzie zasięgał porady medycznej25.

Odkrycie tego faktu daje asumpt do podjęcia dalszych poszukiwań, które mu-
szą zostać skierowane na wydawnictwa z terenu Francji pisane w języku łacińskim 
i wydane przed 1486/1489, czyli przed wydaniem najstarszego zidentyfikowanego 
przeze mnie wydania zawierającego równolegle test łaciński i niemiecki. Prowadze-
nie kwerend nie będzie proste, gdyż – jak wspomniałam wyżej – poradniki medycz-
ne z kręgu szkoły salernitańskiej miały wielu naśladowców i kompilatorów, a tytuły 
kolejnych wydań nie zawsze były identyczne.

Zwróciłam uwagę na fakt, opierając się na polskich wydaniach z 1532 i z 1543 r., 
że tytuł łaciński różni się od tytułu niemieckiego i polskiego. Polskie tłumaczenie 
Mymera odzwierciedla tytuł w języku niemieckim, natomiast łacińska wersja nie 
została oddana w wiernym brzmieniu, tak jakby polski wydawca zajmował się wy-
łącznie tłumaczeniem z języka niemieckiego, ignorując łacińską wersję. Dziełko 
w oryginale łacińskim posiada rymy, które miały zapewne na celu ułatwić zapamię-
tywanie konkretnych zaleceń. Podobnie wygląda wersja niemiecka, która również 
zawiera dobrze skomponowane rymy. Tymczasem w tłumaczeniu polskim trudno 
doszukać się konsekwentnie wstawianych rymów. Zdaniem Wierzbowskiego, jest 
to „nieudana próba wierszowania, chyba tylko jako próba ciekawa, ze względu, że 
wyszła spod pióra cudzoziemca”, który „sam dobrze nie znał języka polskiego”26. 
Wierzbowski zakładał zatem, że nieporadność językowa była wynikiem cudzoziem-
skiego pochodzenia Mymera, nie brał natomiast pod uwagę tego, że wydawca tego 
dzieła był autorem jedynie tłumaczenia polskiego.

23 Por. np.: Regimen sanitatis: Dis ist ein Regiment der gesuntheyt durch alle Monadt des 
gantzen Jares, wie man sich halte[n] sol mit essen und auch mit trincken un[d] saget auch von 
aderlossen, druk. Mattias Hüpfuff 1506, k. nlb., https://reader.digitale-sammlungen.de/de/fs1/
object/display/bsb10991418_00007.html (dostęp: 28.03.2020).

24 „Hunc Parisienses Dei causa composuere regi, cui laus et honor hilariter sit per saecula 
cuncta”. – Dobrego zdrowia rządzenie, s. 21. Na starodruku z 1506 r. na końcu znalazła się na-
stępująca notatka: „Impressum Argentine per Mathiam Hüpfuff”. Na wydaniu polskim z 1532 r.: 
„Impressum Cracoviae per Mathiam Scharffenberg”. 

25 A. Kuropatnicki, Poradnictwo medyczne w renesansowej Anglii, „Annales Academiae Me-
dicae Silesiensis” 2015, nr 69, s. 161; G. Sali, Regimen Sanitatis Salernitanum: hygiene, and cura-
tive and preventive medicine in the most famous work of the Scuola Medica Salernitana. IIIrd 
and final part, „Praxis Veterinaria” 2009, t. 30, nr 2, s. 29-31.

26 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 1-2. 
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Właściwy tekst dzieła Dobrego zdrowia rządzenie… został poprzedzony łaciń-
skim listem dedykacyjnym skierowanym przez Mymera do Seweryna Bonera z Ba-
lic, burgrabiego krakowskiego27. Mymer wyraźnie pisał o sobie jako o kliencie tego 
ważnego i wpływowego dostojnika. Takiego wstępu – co oczywiste – nie posiada 
natomiast pierwotny tekst, z którego korzystał Mymer przy przygotowywaniu tłu-
maczenia polskiego.

Tematyka i zawartość dzieła

Omawiając tematykę utworu Dobrego zdrowia rządzenie… należy mieć świado-
mość, że na polski rynek wydawniczy to dzieło nie trafiło zaraz po jego napisa-
niu, a znacznie później. Należy zatem uwzględnić fakt, że zalecenia w nim zawarte 
uwzględniały standardy obowiązujące w czasach jego powstania. Zostało skompo-
nowane przez autorów żyjących na zachodzie Europy, wywodzących się z kręgu kul-
tury chrześcijańskiej, która w dużym zakresie czerpała z dorobku i osiągnięć cywi-
lizacji rzymskiej, greckiej i arabskiej. Mamy więc do czynienia z próbą recepcji na 
grunt polski wzorców zachodnich w zakresie stylu i higieny życia oraz profilaktyki 
zdrowotnej, rozumianej jako dbałość o kondycję fizyczną i psychiczną. W rozprawie 
została zwrócona uwaga na stan psychiczny i jego wpływ na ogólne samopoczu-
cie człowieka. Za istotne uznali autorzy pozostający w kręgu szkoły salernitańskiej 
unikanie gniewu i zachowanie pozytywnego nastawienia do otoczenia. Te elementy 
miały wywierać korzystny wpływ na stan zdrowotny serca, a tym samym wydłużać 
życie każdego człowieka28. Zamieszczone zostały wytyczne w kwestii utrzymania ba-
lansu między snem a czuwaniem, odpoczynkiem a działaniem.

Pojawiły się rady dotyczące pozycji, w jakiej należało układać ciało w trakcie 
zasypiania oraz podczas snu29. Podkreślono wagę codziennej porannej gimnastyki, 
która miała być uprawiana celem rozgrzania całego ciała i pobudzenia go do działa-
nia30. Przypominano o porannej higienie rąk, jamy ustnej oraz włosów, a także o od-
powiednim stroju, dostosowanym do temperatury panującej na zewnątrz31. Pojawiły 

27 Seweryn Boner (1486-1549) wywodził się z niemieckiej rodziny mieszczańskiej, która 
w 2 poł. XV w. przybyła do Polski. Zyskał przychylność przedstawicieli dynastii Jagiellonów. Sku-
mulował w swoich rękach sporo dóbr i urzędów. Był kasztelanem sądeckim, żupnikiem, burgrabią 
i wielkorządcą krakowskim, starostą: oświęcimskim, zatorskim, bieckim, czchowskim i rabsztyń-
skim. – Słownik historyczno-geograficzny ziem polskich w średniowieczu, hasło: Kamieniec, s. 50. 
http://www.slownik.ihpan.edu.pl/search.php?id=23529 (dostęp: 30.03.2020).

28 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 6-7.
29 Ibidem, s. 7. Zabrakło natomiast ważnej informacji dotyczącej długości snu, temperatury 

pomieszczenia, w jakiej trzeba przebywać podczas odpoczynku, wyglądu czy twardości posłania, 
stroju, w jakim należało kłaść się spać i przepędzać czas odpoczynku nocnego.

30 Ibidem, s. 7.
31 Ibidem, s. 7.
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się wypowiedzi na temat szkodliwego wpływu promieni słonecznych, które miały 
przyczyniać się do skrócenia życia32. Uniwersalne rady dotyczyły układu trawienne-
go, konieczności regularnego oddawania moczu i wypróżniania, a także niekorzyst-
nych konsekwencji zdrowotnych pojawiających się w następstwie wstrzymywania 
wiatrów oraz praktykowania poobiednich drzemek33.

Pod pojęciem zachowania organizmu w zdrowiu i w dobrej kondycji autorzy Do-
brego zdrowia rządzenie… rozumieli również stosowanie odpowiedniej diety, ta-
kiej, która pozwoliłaby na utrzymanie w równowadze płynów ustrojowych (łac. hu-
mores)34. Odwoływanie się do teorii Hipokratesa nie jest niczym dziwnym, gdyż 
obowiązywała ona od czasów starożytnych.

Główne zasady dotyczące przyjmowania pokarmów

Pomiędzy rady propagujące prowadzenie zdrowego i racjonalnego życia zostały 
wplecione te dotyczące zdrowego pożywienia, a także leczenia przy pomocy diety, 
z zastosowaniem warzyw, ziół i przypraw. Uwrażliwienie autorów dzieła na potrzebę 
odpowiedniego doboru ilościowego i jakościowego pożywienia świadczy o pogłębio-
nej znajomości tej problematyki. Kluczową sprawą dla twórców zasad Regimen sa-
nitatis wydawało się zachowanie wyraźnych odstępów między posiłkami. Następny 
posiłek można było przyjmować dopiero wówczas, gdy żołądek już strawił poprzed-
nio spożyte produkty35. Tego rodzaju zalecenia były również obecne i w innych po-
radnikach medycznych okresu renesansu i wcześniejszych.

Podobnie rzecz wygląda z poradami dotyczącymi ilości spożywanego jedzenia. 
Należało zachować stosowny umiar, spożywać odpowiednio małe porcje, to jest ta-
kie, które zaspokoją głód, ale nie doprowadzą do przepełnienia układu trawiennego. 
Z drugiej strony twórcy tego traktatu przestrzegali przed zbytnio rygorystyczną die-
tą, negowali zasadność wstrzymywania się od jedzenia i picia przez zbyt długi okres 
czasu. Tego rodzaju praktyki mogły bowiem nie tylko doprowadzić do wyniszczenia 
organizmu, ale w konsekwencji przyczynić się do skrócenia życia36. Pogląd ten funk-
cjonował od czasów antycznych.

32 Ibidem, s. 8.
33 Ibidem, s. 12.
34 Znalazły się tutaj informacje na temat pożywienia z przewagą humoru wilgotnego oraz – 

przeciwnie – suchego; wytyczne, kiedy można korzystać z łaźni, aby nie zakłócać procesu trawienia; 
uwagi, iż „łaźnia po obiedzie tłuści, ale przed obiadem chudzi”; przestrzeganie przed korzystaniem 
z łaźni po obfitym jedzeniu i przed przyjmowaniem płynów oraz jedzenia zaraz po wyjściu z łaźni. – 
Ibidem, s. 11, 13.

35 O uczuciu głodu świadczyć miała ilość śliny w ustach:
 Wierz mi to jest znak prawy,
 Gdy masz w uściech mało śliny. – Ibidem, s. 8.
36 Ibidem, s. 8.
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Nie masz jeść żadne pokarmy,
Aż jest żołądek twój próżny
Od pokarmów wziętych pirwej;
Przeto mało odpoczni37.

Jest tych uwag stosunkowo najwięcej wśród wszystkich, które odnoszą się do 
sfery pożywienia. Rozłożenie akcentów treściowych w ten właśnie sposób pozwala 
zrozumieć, jak dużą wagę przywiązywano do tego, aby nie spożywać więcej, niż or-
ganizm jest w stanie na bieżąco strawić. Tego typu zalecenia pokazują, iż zjawisko 
obżarstwa – zwłaszcza w warstwie bogatszych – nie było ani czymś rzadkim, ani 
odosobnionym. Nakazu zachowania umiaru w jedzeniu nie wiązali autorzy dziełka 
z przypisanymi okresami obowiązkowego postu. Widać tutaj wyraźnie, że kładli na-
cisk na to, aby praktyka ta przynależała do dnia codziennego.

W jednym miejscu pojawiło się odwołanie do Awicenny, który pisał o rozgrzewa-
jących właściwościach mięsa. Spożywanie mięsa miało według tej teorii prowadzić 
do zapalenia organizmu, a z drugiej strony dawać siłę niezbędną do funkcjonowa-
nia i aktywnego działania38. I znów kazano zachowywać umiar. Dowodzono, że „żo-
łądek napełniony czyni smutki i boleści”39. Taki pogląd znajduje odzwierciedlenie 
w źródłach o innej proweniencji. W wielu utworach, również polskich, pojawiały 
się scenki z obżartuchami w roli głównej. Mieli oni po przyjęciu dużej ilości pokar-
mów przyjmować środki prowokujące wymioty. Torsje uwalniały ich od niedobre-
go samopoczucia i od dokuczliwych dolegliwości ze strony układu pokarmowego40. 

37 Ibidem, s. 8; G. Boccaccio, Dekameron, przeł. E. Boyé, przedm. M. Brahmer, t. 2, Warszawa 
1974, Dzień dziesiąty, Opowieść druga: Ghino di Tacco, s. 302-307 przytoczył opowieść o opacie, 
który cierpiał z powodu braku łaknienia. W ramach kuracji leczniczej zamknięto duchownego na 
kilka dni bez dostępu do jedzenia. 

38 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 8; B. Skarżyński, Awicenna jako lekarz i przyrodnik, [w:] 
Awicenna. Abu Ali ibn Sina, pr. zbior. red. A. Zajączkowski, Warszawa 1953, s. 134-135.

39 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 9.
40 S. Falimirz, O ziolach y o moczy gich. O Paleniu wodek z ziol. O Oleykoch przyprawianiu. 

O Rzeczach zamorzkich. O Zwierzetach, o Ptaczech, y o Ribach. O Kamieniu drogim. O Vrinie, 
O Pulsie, Y o inych znamionach. O Rodzeniu dziatek. O Naucze gwiazdeczney. O stawianiu baniek. 
Y o puszczaniu krwie. O Rządzeniu czasu powietrza morowego. O Lekarsztwach doswiadczonych 
na wiele niemoczy. O Naucze Barwierzkiey, druk. Florian Ungler, Kraków 1534, Cz. 5: Nauka o po-
znawaniu uryny, O przyrodzeniu, List 46. Anonim Protestant radził: „Trzebaby z żołądka wyrzucić, 
co zjadł co wypił, do szczątka, tożby dopiero rozpocząć lekarstwo, bo mu ten zbytek przyniosło 
obżarstwo”. – Anonim Protestant, Erotyki, fraszki, obrazki, epigramaty, wyd. 1, Kraków 1903, 
nr 92: Biesiada o dobrym gospodarzu, s. 132. Podobną metodę kazał stosować lekarz szwajcarskie-
go pochodzenia praktykujący w Krakowie, autor poradnika dla żołnierzy, który odwoływał się do 
uczonych okresu antycznego. – A. Schneeberger, De bona militum valetudine conservanda liber 
ex veteribus rerum bellicarum historiis excellentissimorum medicorum libris erutus et secundum 
sex rerum, ut medici vocant, non naturalium ordinem conscriptus…, druk. Łazarz Andrysowicz, 
Kraków 1564, 8º. – Księga o zachowaniu dobrego zdrowia żołnierzy, tłum. R. A. Sucharski, red. 
S. Ilnicki, Warszawa 2008, s. 95.
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Innym sposobem było wywołanie przy użyciu medykamentów biegunki, przy po-
mocy której wspomagano usunięcie z organizmu strawionych resztek41. Często sto-
sowaną metodą leczniczą były też zioła wspomagające wydzielanie żółci i przyspie-
szające trawienie.

W omawianym poradniku znalazły się również zalecenia na temat kolejności 
przyjmowanych pokarmów. I tak według Regimen sanitatis jako pierwsze miały 
być jedzone dania o konsystencji płynnej lub miękkiej, a dopiero potem pokarmy 
twarde.

Miękki potrawy pirwej jedz
A twarde chowaj na pośleć;
nie ma się też nigdy objeść,
niewiele pij, ma rada jest42.

W źródle niestety brak szczegółowych informacji na temat jadłospisu, który miał 
być odpowiedni dla zachowania ciała w zdrowiu. Jest to zasadnicza wada tego prze-
kazu, gdyż nie pozwala zbadać, jakie produkty były uznawane za zdrowe, a jakie za 
szkodliwe. Dziełko to jednak nie jest całkiem wolne od informacji na temat produk-
tów żywnościowych, które pojawiać się miały w diecie ludzi.

Spożywanie produktów zgodnie z kalendarzem rocznym

Autorzy Regimen sanitatis zwracali uwagę, aby kierować się kalendarzem rocznym 
w doborze produktów o konkretnych właściwościach43. Nie jest to rzecz ani nowa, 
ani oryginalna. Brunetto Latini, żyjący w XIII w. włoski uczony, autor popularnej 
w całej średniowiecznej Europie encyklopedii Skarbiec wiedzy (Li livres dou Tre-
sor), opisując naturę człowieka i strukturę całego świata, dowodził, że harmonia 
w świecie ma ścisły związek z równowagą zachodzącą między czterema żywiołami, 
temperamentami i humorami. Jednym z ważkich czynników, które przyczyniały się 
do zachowania tego balansu, miało być uwzględnienie w diecie takich produktów, 
które są odpowiednie dla konkretnego temperamentu oraz stosowne do spożywa-
nia w określonej porze roku44. W polskich zielnikach renesansowych, powstałych 

41 H.K. Agryppa von Nettesheim, Krótka nauka rządzenia ku ustrzeżeniu od zarażenia po-
wietrza, druk. Marek Szarffenberg, Kraków 1543, wyd. i wstęp T. Wierzbowski, Seria: Biblioteka 
Zapomnianych Poetów i Prozaików Polskich XVI-XVIII w., z. 11, Warszawa 1899, s. 29.

42 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 8. Jest to teoria, która dzisiaj ma swoich przeciwników. Stoją 
oni na stanowisku, że najlepiej zaczynać posiłek od jedzenia ciężej strawnych dań, aby nierozcień-
czone soki żołądkowe mogły przystąpić do trawienia produktów trudno przyswajalnych. 

43 Ibidem, s. 9.
44 B. Latini, Skarbiec wiedzy, tłum. M. Frankowska-Terlecka i T. Giermak-Zielińska, Warsza-

wa 1992, s. 109.
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później niż encyklopedia Latiniego oraz omawiane dzieło, została szczegółowo roz-
pisana dieta z odwołaniem się do konkretnych dat w kalendarzu kościelnym45.

W utworze Dobrego zdrowia rządzenie mamy kilka wersów z ogólnikowymi 
poradami na temat odżywiania się w poszczególnych porach roku, z podziałami 
na miesiące, gdzie obok rad dotyczących stricte zachowania zdrowia (np. na temat 
puszczania krwi z konkretnych miejsc) znalazły się zalecenia kulinarne. I tak dowia-
dujemy się, że należy w zimowych miesiącach, a konkretnie w styczniu, jeść zawsze 
ciepłe potrawy i umiarkowanie pić rano oraz wieczorem. Podobne zalecenia dawano 
dla lutego, kiedy należało „jeść i pić miernie”46. Rady te ściśle odpowiadały założe-
niom teorii humoralnej, która przypisywała miesiącom zimowym zimną i wilgotną 
kompleksję. Chcąc więc zachować w równowadze płyny ustrojowe w organizmie 
należało spożywać produkty o przeciwnych właściwościach. Dlatego w tym czasie 
powinny gościć na stołach pokarmy rozgrzewające47. W okresie przejściowym mię-
dzy zimą a wiosną dobrze było „korzenia pożywać”48. Najpewniej chodziło autorowi 
o fakt, że przyprawy korzenne posiadały właściwości rozgrzewające i dzięki temu 
mogły utrzymać zmęczony zimą organizm w należytej kondycji.

Z kolei wczesną wiosną nie należy się przejadać. Rada tyle pożyteczna, co łatwa 
do wprowadzenia w życie, bowiem na przednówku zwykle brakowało żywności, więc 
na przejadanie się mogli sobie pozwolić o tej porze roku jedynie najbogatsi. A zatem 
ilość spożywanego wczesną wiosną pożywienia regulowana była w naturalny sposób 
przez konieczność oszczędzania i zmniejszania racji żywnościowych. Poza tym – jak 
pisali o tym autorzy zielników – organizm po zimie należało oczyścić. A jednym ze 
sposobów było właśnie ograniczanie spożywanego jedzenia. Logikę taką widać też 
w ustaleniu postu 40 dniowego właśnie na tę porę roku. W kulturze chrześcijańskiej 
wiąże się on wprawdzie z kalendarzem kościelnym, jednak ma silne umocowanie 
w zwyczajach żywieniowych panujących jeszcze w czasach przedchrześcijańskich.

W maju „pokarm ma być rozmaity, ze wszem zielim przyprawiony”49. Rady te 
były jak najbardziej zasadne i uwzględniały zmiany klimatyczne oraz fakt, że w tym 
miesiącu były już dostępne zioła posiadające właściwości prozdrowotne dla orga-
nizmu. Wiosna była tą porą roku, podczas której „mnożyła się krew”, więc należało 
stosować bogatą i wartościową dietę. W polskich zielnikach dodatkowo znalazła się 

45 H. Spiczyński, O Ziolach tutecznych y zamorskich y o mocy ich, a kthemu kxęgi lekarskie 
wedle regestru napisanego wszem wielmi użyteczne […], druk. H. Unglerowa, Kraków 1542, List 
217 r. Autorzy zielników zwracali uwagę, że wiosna – od św. Walentego do św. Zofii – jest to czas 
tworzenia się krwi i żółci, następny okres – od św. Zofii do Matki Boskiej Zielnej – to duży wpływ 
czarnej żółci i czas, aby jeść pożywienie o właściwościach schładzających, następnie do święta 
św. Brykcjusza (13 listopada) dobrze spożywać pokarmy kwaśne i gorzkie, i po tym święcie aż do 
św. Walentego należało dbać o to, by dużo jeść a mało pić. 

46 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 18.
47 S. Falimirz, op. cit., Cz. 5: Nauka o poznawaniu uryny, List 45v.
48 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 18.
49 Ibidem, s. 19.
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rada, aby zacząć żywić się pokarmami o właściwościach schładzających oraz by pić 
napary z piołunu, zapewne w celach przeciwpasożytniczych50.

W czerwcu radzono, by jeść „laktukowe listy”, czyli sałatę51. Według Pliniusza 
sałata miała kompleksję zimną i wilgotną, schładzała organizm, zaspokajała pra-
gnienie, wytwarzała wilgotność w ludzkim ciele, przyczyniać się miała do tworze-
nia krwi, która tak potrzebna była podczas wiosennego oczyszczania organizmu52. 
Dzisiejsze badania naukowe potwierdziły te właściwości sałaty. Dodatkowo posia-
dała i tę zaletę, że była szybko przyswajalna53. Warzywo to było znane na ziemiach 
polskich, najpewniej zostało sprowadzone przez królową Bonę, jednak traktowane 
pogardliwie. Uważano, że sałata jest mało wartościowym pokarmem, jest zbyt lek-
kostrawna, przez co może powodować jedynie biegunkę, nie zaspokoi natomiast gło-
du54. Pliniusz twierdził, że „ma laktuka osobną moc uśmierzać bujność cielesną, tak 
mężczyznam, jako białym głowam”. Dlatego powinna być spożywana w miesiącach 
letnich, kiedy należało zachować powściągliwość „od małżeńskiej powinności”55.

Latem należało wystrzegać się pokarmów posiadających właściwości rozgrze-
wające56 i nie spożywać zbyt dużych ilości pożywienia, aby nie obciążać organizmu 
podczas gorącego sierpniowego lata57. Identyczne rady znalazły się w polskich ziel-
nikach, wzorowanych na średniowiecznych „ogrodach zdrowia”58. Argumentowano 
takie stanowisko tym, że w miesiącach letnich osłabione są funkcje obronne orga-
nizmu, a przez otwarte wapory dostają się do wnętrza organizmu szkodliwe sub-
stancje59. W miesiącach letnich, kiedy na zewnątrz panowała wysoka temperatura, 
organizm należało ochładzać poprzez przyjmowanie jedzenia schładzającego, zim-
nego w swojej naturze.

We wrześniu dieta miała być zróżnicowana, bogata zarówno w mięso z dzikich 
zwierząt i gęsinę, produkty pszenne, nabiał, warzywa, zioła. I tak: „chleb z kańpustem 

50 S. Falimirz, op. cit., Cz. 5: Nauka o poznawaniu uryny, List 47.
51 Ibidem, s. 19.
52 M. Siennik, Herbarz to jest Ziół tutecznych, postronnych y zamorskich opisanie: co za 

moc maią, a iako ich vżywać tak ku przestrzeżeniu zdrowia ludzkiego, iako ku vzdrowieniu roz-
maitych chorob: Teraz nowo, wedle Herbarzow dźisieyszego wieku, y inych zacnych Medykow 
poprawiony. Przydano Aleksego Pedemontana Księgi ośmiory, o tajemnych a skrytych Lekar-
stwiech […], druk. Mikołaj Szarffenberg, Kraków 1568, Ks. 1, Cz. 1, Rozdz. 117.

53 P. Kowalski, O szkodliwości jedzenia warzyw, że szczególnym uwzględnieniem ryzyka 
spożycia sałaty, [w:] K. Łeńska-Bąk (red.), Pokarmy i jedzenie w kulturze. Tabu, dieta, symbol, 
Stromata Anthropologica, t. 2, Opole 2007, s. 95-96. Autor powołał się na opinię T. Zawackiego 
(Memoriale oeconomicum, 1616, wyd. J. Rostafiński, Kraków 1891, s. 80).

54 M. Rej, Przedmowa krótka do Polaka stanu rycerskiego. Żywność, [w:] idem, Źwierciadło 
albo kstałt, t. 2, s. 326.

55 M. Siennik, op. cit., Ks. 1, Cz. 1, Rozdz. 117; J.K. Haur, Skład abo skarbiec znakomitych se-
kretów ekonomiej ziemiańskiej, druk. Mikołaj Aleksander Schedl, Kraków 1693, s. 485.

56 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 9.
57 Ibidem, s. 19.
58 Por. np. S. Falimirz, op. cit., Cz. 5: Nauka o poznawaniu uryny, List 45v-48.
59 P. Kowalski, op. cit., s. 97.
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[siadłym mlekiem – przyp. A.O.], z winem gruszki, pijże z pokrzyw, (…) zwierzynę, 
gęś z zielim jadaj”60, radzili anonimowi autorzy Dobrego zdrowia… Podobnie prze-
widywali w październiku przewagę potraw mięsnych: „jedz zwierzynę, gęsi, ptaki, pij 
nowe wino w ty czasy”61. Chodziło o to, aby poprzez odpowiednią dietę przygotować 
organizm na nadejście zimy. Dziwi natomiast następna rada odnosząca się do mie-
sięcy jesiennych. Kładziono nacisk na spożywanie mięsa, a warzywa w tej diecie nie 
stanowiły jakiegoś dominującego składnika. Być może chodziło tutaj o skojarzenie 
warzyw z dietą ludzi ubogich. Taki pogląd forsowali w swoich pracach autorzy napi-
sanych w 2 poł. XV w. książek kucharskich z terenów Włoch (Martino z Como i Plati-
na). Dopiero czasy renesansu nadały warzywom w jadłospisie odpowiednią rangę62.

W jesieni nie jedź owocu,
Bo zaszkodzi barzo zdrowiu63.

Przekonanie o złym wpływie owoców na zdrowie wzięło się stąd, że wierzono, 
iż wszystkie owoce – oprócz wiśni i melonów – przyczyniają się do tworzenia w or-
ganizmie złej krwi, szkodzą żołądkowi, produkują nadmiar flegmy, powodują po-
wstawanie kataru i kaszlu64. Brak jednak tutaj konsekwencji, bo w innym miejscu 
znalazło się twierdzenie, że we wrześniu jest „owoc zdrowy”65. Rady te w praktyce 
były zatem równoznaczne z propagowaniem ograniczenia owoców w diecie w okre-
sie, kiedy są one świeże, a czasami również niedojrzałe, co mogło skutkować pro-
blemami ze strony układu trawiennego. Dalej dodawali autorzy Regimen sanitatis, 
że ulubione owoce można jeść zimą. Informacja ta z jednej strony powiela to, co 
wiadomo z innych źródeł, a mianowicie fakt, że owoce przechowywano na zimę. 
Dla przykładu Rej pisał o jabłkach i gruszkach, które w nieprzetworzonej formie le-
żały w chłodnym miejscu i były sukcesywnie jedzone w miesiącach zimowych, kiedy 
już nie było niczego na drzewach66. Autorzy omawianego poradnika nie napisali, 
czy mają na myśli jedynie owoce nieprzetworzone, z niezmienną strukturą czy rów-
nież gotowane, smażone, suszone itd. Brak konkretnych informacji uniemożliwia 

60 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 20.
61 Ibidem, s. 20.
62 D. De Vitt, Kuchnia Leonarda Da Vinci. Sekretna historia kuchni włoskiej, tłum. B. Jóźwiak, 

Poznań 2007, s. 38.
63 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 9.
64 Por. M. Siennik, op. cit., Ks. 2, Rozdz. 31, List 206; Rozdz. 32, List 207; Rozdz. 32, List 215; 

A. Matuszewski, Leki i sposoby naturalne stosowane przy zapobieganiu epidemiom w XVI-XVII 
wieku (Maciej z Miechowa, Stefan Falimirz, Franciszek Paweł Lubieniecki), „Kwartalnik Historii 
Nauki i Techniki” 1993, R. 38, nr 4, s. 124.

65 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 20.
66 M. Rej, Żywot człowieka poczciwego, wyd. oprac. J. Krzyżanowski, Wrocław-Warszawa 

2003, t. 1, Ks. 2, Kap. 16, 8, s. 405; Ks. 2, Kap. 16, 2, s. 395; A. Odrzywolska-Kidawa, Mikrokosmos 
„człowieka poczciwego” według Mikołaja Reja. Studia z antropologii kultury szlachty polskiej 
XVI w. Zdrowie – Pożywienie – Higiena, Częstochowa 2016, s. 285-286.
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spekulowanie, czy chodziło np. o powidła, soki czy inne przetwory owocowe. Brak 
w dziele też nazwy jakiegokolwiek owocu. Ograniczono się jedynie do uwagi, że zimą 
można jeść owoce bez ograniczeń, „coć się ich chce”67. Autorzy tego wierszowanego 
poradnika medycznego chyba jednak musieli zdawać sobie sprawę z tego, że zimą 
nie można było skutecznie przechowywać wszystkich dostępnych w sezonie letnio 
– jesiennym owoców.

Przypomniane zostało, aby w miesiącach chłodnych jeść produkty rozgrzewają-
ce organizm, aby w ten sposób uchronić się od kataru68. Po raz kolejny widać tutaj 
przekonanie o ścisłej zależności między zjadanym pożywieniem a kondycją zdrowot-
ną organizmu. Teoria ta nie była nowa i jej geneza sięga, jak wiadomo, starożytności.

Składniki diety wymienione w utworze

Ważnym elementem składowym diety były jajka. W poradniku znalazła się uwaga 
dotycząca konieczności spożywania wyłącznie świeżych jajek. Nie była istotna ich 
wielkość, ale to, od jakiego ptaka pochodzą. Autorzy Regimen sanitatis umieścili 
zastrzeżenie, aby jeść jedynie jaja kurze, a unikać jaj od innych ptaków69. Podobną 
opinię prezentowały polskie zielniki renesansowe. Jaja od kur i ewentualnie ku-
ropatw uznawane były za zdrowe. Już jednak jaja od ptaków, które spędzały dużo 
czasu w wodzie, nie posiadały takich właściwości – jajka kacze przyczyniały się do 
tworzenia złej krwi, a skutkiem jedzenia jaj gęsich był nieprzyjemny zapach z ust70. 
O tym, że jajka odgrywały istotną rolę w jadłospisie potwierdzają zapiski z europej-
skich książek kucharskich. Wspomniany Martino z Como w ok. 1460/65 r. podał 
kilkanaście przepisów, w których jaja były głównym składnikiem. Do ciekawszych 
zaliczyć można jaja pieczone w popiele, z rożna, nadziewane, smażone oraz schowa-
ne w cieście pierogowym. Platina z kolei podnosił walory zdrowotne jajek, zwłasz-
cza tych zapłodnionych przez koguta i pochodzących od dorodnej kury. Miały one 
pomagać w problemach z górnymi drogami oddechowymi, niwelować kaszel, leczyć 
tchawicę i poprawiać tembr głosu71.

Na dietę miała składać się gęsina. W kuchni polskiej jedzenie mięsa z tego zwie-
rzęcia potwierdzają inne źródła z epoki. W dziele Dobrego zdrowia rządzenie zna-
lazła się uwaga, że w związku z tym, że jest to ptak, który dużą część swojego życia 
spędza w wodzie, jego mięso może być niezdrowe, jeśli będzie serwowane bez do-
dania do niego korzennych przypraw oraz ziół72. Również autorzy polskich zielni-
ków twierdzili, że mięso z gęsi ma cechy flegmiste i wilgotne, zimne i trudne do 

67 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 9.
68 Ibidem, s. 20.
69 Ibidem, s. 9.
70 M. Siennik, op. cit., Ks. 2, cz. 3, O ptakoch i o lekarstwie z nich, List 294.
71 D. De Witt, op. cit., s. 141-142.
72 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 9, 20.
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strawienia73. Rej jadał pieczoną gęsinę z jabłkami, a Jan z Kijan kazał mięso z gęsi 
gotować w czerninie74.

Kolejnym produktem, który znalazł się w tym medycznym wierszowanym po-
radniku były nerki koźlęce. I od razu nasuwa się spostrzeżenie, że dobór produktów, 
które zostały wymienione w tym dziele, jest dość specyficzny, przypadkowy i zdecy-
dowanie niekompletny. „Koźlęcych nerek nie masz jeść”75 – taki komunikat znalazł 
się w Dobrym zdrowiu… Trudno dociekać, dlaczego to ograniczenie dotyczyło wła-
śnie tej części koźlęcia. Pewną wskazówką może być zapis w polskim zielniku, gdzie 
znalazła się informacja, że generalnie mięso kozła mnoży złą krew i przyczynia się 
do zachorowania na febrę czwartaczkę76.

Ciekawa uwaga dotyczyła spożywania ryb. W utworze z nazwy nie została wy-
mieniona żadna konkretna ryba. Autorzy uznali jedynie za stosowne dokonać po-
działu ryb na wielkie i miękkie oraz małe i twarde, uznając, że zdrowsze do jedzenia 
po ugotowaniu będą te drugie77. Brak też jakichkolwiek informacji na temat tego, 
czy w diecie miały się znaleźć ryby słodkowodne czy morskie. Autorzy Dobrego 
zdrowia… twierdzili, że spożywanie ryb bez dodatku wina będzie skutkować niemo-
cą organizmu. Ryby powinny „z winem być zmiszany”78. Nie zostało sprecyzowane, 
czy chodziło o moczenie w winie przed przystąpieniem do przetwarzania surowej 
ryby, czy wino miało być dodawane na etapie przygotowywania potrawy rybnej, 
czy może należało popijać danie rybne winem. Brak podstawowej informacji co do 
sposobu przyrządzania i spożywania ryb czyni tę radę mocno niepraktyczną. Wi-
dać też w tym dziele o proweniencji zachodnioeuropejskiej odstawanie od polskich 
realiów, gdzie wino było produktem importowanym i drogim, przez co dostępnym 
jedynie ludziom o wysokim statusie majątkowym. Pite było – w przeciwieństwie do 
piwa spożywanego codziennie – zwykle okazjonalnie, jedynie podczas ważnych uro-
czystości. Dlatego wino siłą rzeczy nie mogło stać się dodatkiem do ryb jedzonych 
w Polsce bardzo często, zwłaszcza w dni postne, a tych w ówczesnym kalendarzu 
kościelnym było sporo.

Zaspokajanie pragnienia

Znalazły się tutaj także porady dotyczące zaspokajania pragnienia. Zachowanie 
zdrowia było uzależnione od przestrzegania kilku podstawowych zasad. Pić nale-
żało po każdym przyjęciu pokarmu, najwięcej po obiedzie. Natomiast w późniejszej 

73 M. Siennik, op. cit., Ks. 2, cz. 3, O ptakoch i o lekarstwie z nich, List 292.
74 M. Rej, Żywot, t. 1, Ks. 2, Kap. 16, 2, s. 395; Jan z Kijan, Fraszki, [w:] Antologia literatury 

sowizdrzalskiej XVI i XVII wieku, oprac. S. Grzeszczuk, wyd. 2 zm., Wrocław 1985, s. 150.
75 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 9.
76 M. Siennik, op. cit., Ks. 2, cz. 1, O lekarstwach z rzeczy żywych, Rozdz. 9, List 276.
77 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 9-10.
78 Ibidem, s. 9.
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porze dnia z umiarem. I znowu po raz kolejny przy okazji picia pojawił się temat 
umiaru79. „Od wielkiego picia strzeż się”80, znajdziemy radę dotyczącą miesiąca li-
stopada. Nie zostało wprawdzie sprecyzowane, o jaki rodzaj picia chodzi, lecz moż-
na z kontekstu się domyślić, że autorzy mieli na myśli napoje alkoholowe.

Nie wspomniano wiele o wodzie, nie odnotowane zostało, czy jej picie jest zdrowe 
czy przeciwnie. Tymczasem problem był ważki. W kręgu polskiej szlachty panowało 
przeświadczenie, że wodę piją jedynie chłopi. Zdawano sobie sprawę z tego, że nie-
właściwą wodą lub pochodzącą ze stojących zbiorników można spowodować wybuch 
epidemii. Dlatego Piotr Crescentyn, włoski autor średniowiecznego podręcznika 
o gospodarowaniu, szczegółowo opisał, jaką wodę i w jakiej postaci należy pić, aby 
zachować zdrowie. Zalecał wodę źródlaną, destylowaną, przegotowaną, niezbyt cie-
płą, ale też nie za zimną81. W Dobrym zdrowiu… znalazło się jedynie ostrzeżenie, aby 
w czerwcu nie pić na czczo wody ze studni. Już jednak w lipcu „studzienna woda jest 
zdrowa”, pod warunkiem wszakoż, że zostanie zmieszana z czosnkiem i szałwią82. 
Podobne sposoby na uzdatnianie wody i niwelowanie jej przykrego zapachu znalazły 
się u Crescentyna, który obok cebuli i czosnku kazał dodawać ocet, sałatę lub ałun83.

Widać, że autorzy łacińskiego oryginału byli związani z kręgiem kultury winiar-
skiej, gdyż sporo miejsca poświęcone zostało zaletom wina. Zostały wymienione je-
dynie korzyści płynące z picia wina. O używaniu wina do ryb już była mowa. Picie 
wina przynosiło jednak o wiele więcej korzyści.

Wino ma rozmaite dary
Bo czyni mózg twój wesoły
I twój żołądek rozgrzeje,
Takież też on wytrawne
Ciało czyści, tak i oczy,
Mnoży zmysł i słuch lekki84.

Obok właściwości oczyszczających organizm i usprawniających trawienie, wino 
miało wyostrzać zmysł wzroku i słuchu, sprawiać, że mózg pracował bardziej wydaj-
nie. Do apologetów wina należał też przywołany już Piotr Crescentyn, który w po-
dobny sposób pisał o prozdrowotnych zaletach tego trunku, podkreślając jego zna-
czenie w diecie i w apteczce85. Autorzy Dobrego zdrowia rządzenie forsowali opinię, 

79 Ibidem, s. 10.
80 Ibidem, s. 20.
81 P. Crescentyn, Kxęgi o gospodarstwie, y o opatrzeniu rozmnożenia rozlicznych pożytków, 

każdemu stanowi potrzebne, tłum. Andrzej Glaber, druk. Helena Unglerowa, Kraków 1549, Ks. 1, 
List 7, 12, 13.

82 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 19.
83 P. Crescentyn, op. cit., Ks. 1, List 13.
84 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 10. Zob. także: ibidem, s. 20.
85 P. Crescentyn, op. cit., k. 365-366, 368-370.
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że winem można poić również małe dzieci, pod warunkiem wszakże, że zachowa się 
przy tym należny umiar.

Rozweseli też dzieciątko,
Jeśli mu dasz pić malutko86.

Kwestia podawania wina dzieciom pojawiała się w wielu źródłach, tak średnio-
wiecznych, jak i w epoce nowożytnej. Zdania były podzielone. W dziele poświęco-
nym wychowaniu dzieci autorstwa pedagoga włoskiego P. P. Vergeriusza, przetłu-
maczonym na język polski przez Marcina Kwiatkowskiego, pojawiła się opinia, aby 
poić dzieci winem rozcieńczonym z wodą87. Już jednak Sebastian Petrycy z Pilzna 
przytomnie napisał, że podawanie dzieciom tego trunku może prowadzić do uzależ-
nienia, a ponadto przyczynia się do zapalenia organizmu. Był przy tym zwolenni-
kiem dawania nieletnim piwa88. Do dyskusji na temat picia przez dzieci wina włą-
czyli się również autorzy polscy89. Na ziemiach polskich sceptycznie podchodzono 
do wina. Nie bez znaczenia była wysoka cena tego importowanego trunku, ponadto 
funkcjonowało przekonanie, że produkowane na ziemiach polskich piwo jest zdrow-
sze tak dla młodych, jak i starszych.

Autorzy Dobrego zdrowia… nie napisali niemal niczego o piwie, które w naszym 
kręgu kulturowym należało do napojów pitych codziennie nie tylko przez osoby do-
rosłe, ale też w formie piwnych polewek przez dzieci, które przestawały być karmio-
ne piersią. Polskie poradniki medyczne stały na stanowisku, że piwo – w przeci-
wieństwie do zagranicznego wina – ma sporo korzystnych dla zdrowia właściwości. 
Dlatego świadome kobiety powinny go pić w okresie ciąży i połogu90.

Krytycznie ocenione zostało w omawianym źródle picie miodu pitnego. Ten 
trunek miał sprawiać, że człowiek, który go spożywał „jest rano, wieczór chory”. 
Według autorów Dobrego zdrowia… miód „zapieka wszytki żyły”91. Podobnie w in-

86 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 10.
87 M. Kwiatkowski, Książeczki rozkoszne o poczciwem wychowaniu dziatek, 1564, wyd. Z. Ce-

lichowski, Kraków 1889, s. 26.
88 S. Petrycy z Pilzna, Przydatki do Ekonomiki i Polityki Arystotelesowej, [w:] idem, Pisma 

wybrane, oprac. W. Wąsik, wstęp K. Grzybowski, t. 2, Seria: Biblioteka Klasyków Filozofii, Pisarze 
Polscy, t. 20, Kraków 1956, s. 31.

89 Np. M. Wirzbięta, Gospodarstwo dla młodych a nowotnych gospodarzów, teraz znowu na 
ten Nowy Rok poprawione i rozszerzone, 1596, przyg. J. Sokolski, Wrocław 1989, s. 76; M. Rej, 
Żywot, t. 1, Ks. 1, Kap. 3, 2, s. 35.

90 Postny obiad albo zabaweczka wymyślona przez P.H.P.W., oprac. zespół w składzie S. Cegieła 
i inni, pod opieką naukową J. Malickiego i A. Tułowieckiej, red. M. Skóra, Katowice 2005, s. 135; Sz. Sy-
reński, Zielnik Herbarzem z ięzyka Łacinskiego zowią To iest Opisanie własne imion, kształtu, przy-
rodzenia, skutkow, y mocy Zioł wszelakich Drzew Krzewin y korzenia ich, Kwiatu, Owocow, Sokow 
Miasg, Zywic y korzenia do potraw zaprawowania Takze Trunkow, Syropow, Wodek Lekiwarzow, 
Konfektow […] pilnie zebrane a porządnie zapisane, druk. Bazyli Skalski, Kraków 1613, Ks. 4, k. 948.

91 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 10.
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nym miejscu przestrzegali: „strzeż się miodu, bo będziesz chór”92. I w tym samym 
kontekście:

Strzeż się w czyrwcu picia tego:
Miodu i piwa młodego93.

Jedyna zaleta miała być taka, że poprawiał kondycję strun głosowych i wpływał 
na polepszenie tembru głosu94. Opinia ta nie zgadza się z obowiązującą na ziemiach 
polskich, gdzie uważano, iż pomimo tego, że nie możemy poszczycić się produk-
cją jakościowego wina, to mamy prawo chwalić się „miodem wybornym, który […] 
zdrowszy niżli wino. Naszy oycowie starzy mało znali win, z piwem a z miodem dłu-
gie lata wiedli”95.

Właściwości lecznicze produktów

W dziele pt. Dobrego zdrowia rządzenie… zamieszczone zostały także pojedyncze 
informacje o zdrowych i szkodliwych produktach żywnościowych, zgodnie z przeko-
naniem, że przy pomocy odpowiedniej diety można wyleczyć sporo przypadłości96. 
Nie jest tych wzmianek wiele, ale dają pewne wyobrażenie na temat stanowiska ano-
nimowych autorów wobec zdrowotnych lub szkodliwych właściwości konkretnych 
produktów żywnościowych. I tak:

Nie jedz skorki upalonej,
Bo krew popaloną czyni;
Gomołka [ser – przyp. A.O.] i też cebula
Jest ci zdrowa miernie wzięta97.

Zdecydowanie polecano spożywanie wiśni, i to w całości z pestkami. Twierdzo-
no, że skórka owocu ma właściwości oczyszczające żołądek, pestka „kamień (…) 
łamie”, natomiast „sok dobrą krew rozmnoży”98. Obok ogólnych zasad odnośnie 
do żywienia w omawianym materiale źródłowym znalazły się informacje na temat 

92 Ibidem, s. 18.
93 Ibidem, s. 19.
94 Ibidem, s. 10.
95 Marcin z Urzędowa, Herbarz Polski to iest o przyrodzeniu ziół y drzew rozmaitych, y in-

nych rzeczy do lekarzy należących, Księgi dwoje, druk. Łazarzowa, Kraków 1595, Cz. 3, Ks. 2, 
O rzeczach wodnych albo miękkich, do lekarstw potrzebnych, których używamy iedząc y piiąc, 
Cap. 26, k. 447.

96 D. De Witt, op. cit., s. 64.
97 Dobrego zdrowia rządzenie, s. 12.
98 Ibidem, s. 12.
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leczenia produktami, które używane były również w kuchni. Głównie rzecz dotyczy-
ła ziół i przypraw. Zwracano uwagę na czosnek, którego spożywanie miało przyspie-
szać trawienie99. Proponowano przygotowywanie salsy na bazie wina, soli, pieprzu, 
szałwii, pietruszki i czosnku100. A zatem zalecano połączenie warzyw, ziół i przypraw 
zamorskich w jedną całość. Po raz kolejny nakazywano użycie wina do podanego 
przepisu kulinarnego.

Przyprawy oraz zioła były też lekami, które miały wypełniać nie tylko funkcje 
kulinarne, ale też lecznicze. W omawianym pisemku został zamieszczony przepis 
na medykament leczący „czyrwoną niemoc”, czyli biegunkę. Należało zmieszać ze 
sobą szafran, pieprz, szałwię, cykorię podróżnik, jajka oraz mak i podawać choremu 
w formie kołacza101. Wymienione zostały też produkty, które należało spożywać „na-
przeciw złemu jadowi”. Były to: czosnek, orzechy, ruta, gruszki, rzodkiew i tyriak102.

Podsumowanie

Omawiane źródło ma charakter popularny, było kierowane do osób, które nie po-
siadały fachowej medycznej wiedzy. Charakteryzuje się bardzo wysokim stopniem 
ogólności, co stawia go nisko w porównaniu z polskimi zielnikami renesansowymi, 
gdzie znajdują się szczegółowe zalecenia zdrowotne dotyczące spożywania konkret-
nych produktów. Również w zakresie przepisów na leki złożone, gdzie składnika-
mi były przyprawy, zioła, produkty żywnościowe, źródło to poznawczo nie wnosi 
wiele nowego. Podobnie, jak w innych utworach okresu średniowiecza i renesansu, 
tak i tutaj w wielu miejscach znalazły się nakazy dotyczące zachowania umiaru we 
wszystkim, tak w jedzeniu, jak i w piciu103.

Nie można jednak tego dziełka całkowicie pominąć w badaniach nad historią 
kuchni poł. XVI w., gdyż podobnych materiałów źródłowych nie mamy dostatecznie 
dużo. Pomimo dosyć krytycznej oceny zawartości merytorycznej tego przekazu źró-
dłowego, okazuje się, że treść dzieła Dobrego zdrowia rządzenie nie popadła w za-
pomnienie i funkcjonowała w obiegu popularnym. W XVIII w. weszła do kalendarzy 
astrologiczno-prognostycznych104, a zatem stała się pewnego rodzaju wskazów-
ką również w zakresie diety. Nie można lekceważyć tej informacji, gdyż pokazuje 
z jednej strony rolę, jaką odgrywały na rynku wydawniczym tego rodzaju pisemka, 
z drugiej zaś udowadnia, że mimo tego (a może dzięki temu), iż broszurka ta jest 
pozbawiona precyzyjnych wytycznych i rad, jej aktualność przetrwała kilka stuleci.

99 Ibidem, s. 11.
100 Ibidem, s. 11.
101 Ibidem, s. 11.
102 Ibidem, s. 13.
103 Ibidem, s. 7. W innym miejscu: „miernie się w pokarmie chowaj”. – Ibidem, s. 20.
104 M. Parys, Wiersze Dobrego zdrowia rządzenie w kalendarzach astrologiczno-prognosty-

karskich z połowy XVIII w. – styl i obrazowanie, „Poradnik Językowy” 2018, nr 2, s. 28-47.
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Dobrego zdrowia rządzenie  
– historical source of the diet history in the 16th century

This rhymed medical guide (Regimen Sanitatis Salernitanum) was written in the 
Middle Ages. Its content was constantly modified and supplemented with a new 
one. The piece was created in Western Europe in the circle of scientists associated 
with the Salerno medical school. It had many editions and was translated into many 
national languages. Polish publisher Franciszek Mymer used the German language 
version, which he translated into Polish. The article analyses the content of the 
work, i. e. advice about life hygiene and health prevention, which also includes an 
appropriate diet. The following issues were discussed: meal intervals, the amount of 
food consumed, the order of meals, the properties of the raw materials, the diet in 
different seasons of the year, the ingredients of the diet, the presence of wine in the 
menu, the medicinal properties of products. This work was present in the reading 
circuit until the 18th century.

Key words: Regimen Sanitatis, medical guide, diet, life hygiene, health prevention
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Zalecenia dotyczące diety dzieci  
w kalendarzach śląskich z XVII w.  
w kontekście modelu ich leczenia,  

profilaktyki chorób i pielęgnacji

I. Wprowadzenie

Wydawnictwa o treści dotyczącej zdrowego życia i prawidłowego odżywiania upo-
wszechniły się w Europie w XVI w. wraz z wynalezieniem druku. Książki stały się 
odtąd względnie tanie i przez to wzrosła liczba ich odbiorców. Obok wydawnictw 
specjalistycznych, jakimi były poradniki sztuki dobrego życia (ars bene vivendi)1, 
treści związane ze stylem życia uznawanym przez lekarzy za prozdrowotny i pro-
filaktyką chorób publikowały także kalendarze2. Były one w Europie drugim, po 
Biblii, pod względem wysokości nakładów wydawnictwem znajdującym się prawie 
w każdym domu3, nie tylko szlacheckim, lecz także mieszczańskim. Znajdujemy je 
również w inwentarzach majątku zamożniejszych chłopów. Kalendarze stanowiły 
z tego powodu znakomity sposób przekazu treści, na których upowszechnieniu za-
leżało władzy. Wydawanie kalendarzy wymagało bowiem uzyskania specjalnej kon-
cesji, a ich treść podlegała cenzurze4.

Analiza treści kalendarzy stanowi znakomite źródło dla historyka medycyny, 
możliwe do wykorzystania m.in. w badaniach porównawczych. Umożliwia badanie 
przekazów kierowanych do czytelników przez władze i porównywanie ich ze źródłami 

1 Por. B. Płonka-Syroka, Medycyna w historii i kulturze, Warszawa – Bellerive-sur-Allier 2016, 
s. 293; eadem, Problem chorób zakaźnych w okresie nowożytnym i współczesnym jako element 
polityki państwowej, [w:] B. Płonka-Syroka, A. Syroka (red.), Leczyć, uzdrawiać, pomagać. Studia 
z Dziejów Kultury Medycznej, t. 11, Wrocław 2007, s. 165; J. Zagożdżon, Sztuka życia według Mi-
kołaja Reja, [w:] K. Łeńska-Bąk, M. Sztandara (red.), Sztuka życia, zasady dobrego zachowania, 
etykieta. O zmienności obyczaju w kulturze. Stromata Anthropologica, t. 4, Opole 2008, s. 103-112.

2 Por. A. Syroka, Kalendarze śląskie XVII-XVII wieku, „Kwartalnik Historii Nauki i Techniki” 
1996, R. 41, nr 2, s. 7-23.

3 Por. W. Czapliński, W. Korta, A. Galos, Historia Niemiec, Wrocław 1981, s. 231.
4 Por. A. Syroka, op. cit., s. 9. 
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dokumentującymi poglądy odbiorców (korespondencji prywatnej, pamiętników, ba-
dań etnograficznych). Nie zawsze jednak czytelnicy przyswajali sobie adresowane do 
nich treści w sposób zgodny z intencjami autorów kierowanych do nich publikacji. 
Działo się tak zarówno w przypadku kalendarzy, jak i później (od początków XIX w.) 
prasy popularnej, poradników czy prelekcji. Recepcja przekazywanych treści me-
dycznych miewała często charakter niespójny, powierzchowny lub paradoksalny5, co 
wynikało z głęboko ugruntowanych przekonań odbiorców. Były one niezgodne z ar-
gumentami przekazywanymi przez popularyzatorów oraz stanem wiedzy medycznej 
w danej epoce6, co utrudniało lub uniemożliwiało zrozumienie i przyjęcie tych argu-
mentów. Występowało jednakże również zjawisko odwrotne, z którym spotykamy się 
w przypadku kalendarzy wydawanych w XVII i XVIII w. na Śląsku i dla Śląska, gdy 
treści przekazywane czytelnikom przez wydawców kalendarzy były przez odbiorców 
przyjmowane jako anachroniczne. Zdarzało się, że niektórzy wydawcy kalendarzy 
tłumaczyli się czytelnikom, że muszą zamieszczać pewne wykładnie dla zachowania 
konwencji, charakterystycznej dla kalendarzy jako wydawnictw7. Po przejęciu Ślą-
ska spod władzy Austrii przez Prusy (1741 r. – faktycznym, 1763 r. – uregulowanym 
traktatowo) charakter treści kalendarzy poświęconych profilaktyce i lecznictwu uległ 
wyraźnej zmianie. Kalendarze popularyzować zaczęły wówczas – już jako jedyne – 
przekonanie o przyczynach chorób zakorzenionych w ziemskim środowisku natu-
ralnym (a nie jako spowodowanych przez wpływy gwiazd i planet albo przez wyroki 
Opatrzności). Wcześniej, tj. od końca XVII w., jeszcze za czasów austriackiego pa-
nowania na Śląsku, argumentom na rzecz ziemskich, zakorzenionych w środowisku 
naturalnym przyczyn chorób i tezom o osobistej odpowiedzialności człowieka za 
swoje zdrowie i życie towarzyszyły interpetacje metafizyczne i astrologiczne, które po 
1741 r. zanikły. Pojawiły się za to zupełnie nowe elementy. Osobista troska człowieka 
o zdrowie swoje i swojej rodziny, oparta na odpowiednim zasobie wiedzy zgodnej 
z aktualnym standardem akademickim8, miała być wsparta pomocą państwa, które 
troskę o zdrowie i życie swoich obywateli uznało za swój obowiązek9.

5 Por. np.: B. Płonka-Syroka, Popularyzacja oświaty zdrowotnej za pośrednictwem medycyny 
wojskowej w XIX stuleciu i jej paradoksalna recepcja w polskiej kulturze ludowej, [w:] B. Płonka-
 -Syroka, A. Syroka (red.), Produkty pochodzenia roślinnego w lecznictwie, dietetyce, kosmetyce, 
ekonomice i kulturze popularnej. Lek roślinny, t. 4, Wrocław 2015, s. 85-106.

6 Por. B. Płonka-Syroka, Przedstawienia zwierząt w polskiej ludowej kulturze medycznej XIX 
i 1 poł. XX w., [w:] L. Wdowiak, B. Płonka-Syroka, A. Syroka (red.), Leki i choroby odzwierzęce, t. 1, 
Wrocław 2016, s. 197-228.

7 Być może w takiej formie pragnęli przekazać odbiorcom informację, że nie mogą usunąć 
z kalendarzy pewnych treści, mimo że się z nimi nie identyfikują. 

8 Por. B. Płonka-Syroka, A. Syroka, Problematyka odżywiania i głodu i jej konteksty w kalen-
darzach śląskich z XVII i XVIII stulecia, [w:] B. Płonka-Syroka, A. Syroka (red.), Praktyki żywie-
niowe w Europie w kontekście społeczno-kulturowym. Ciągłość i zmiana. Historia diety i kultury 
odżywiania, t. 2, Wrocław 2020, s. 63-100.

9 Por. B. Płonka-Syroka, Zagrożenie chorobami zakaźnymi o charakterze masowym i jego 
uwarunkowania społeczno-ekonomiczne jako podstawa działań władz państw europejskich 
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W tym kontekście na uwagę zasluguje fakt, iż popularyzowanie w kalendarzach 
metod zachowania zdrowia dzieci poprzez wzmożoną kontrolę rodziców nad ich 
dietą i metodami pielęgnacji występowało w kalendarzach śląskich już od począt-
ku XVII w. Kalendarze przedstawiały swoim czytelnikom poglądy i metody, które 
ich wydawcy uznawali za racjonalne, wiarygodne i skuteczne. Informowały także 
o zmianach zachodzących w tych poglądach i metodach, zgodnych ze zmieniającymi 
się opiniami ówczesnych lekarzy, w XVIII w. także z postanowieniami i dekretami 
władzy dotyczącymi chorób dzieci. Choroby dzieci w znacznie mniejszym stopniu 
niż dorosłych składano w XVII w. na karby Opatrzności, nie przedstawiając ich jako 
kary Bożej za osobiste winy, co w przypadku dzieci (inaczej niż dorosłych) wydawa-
ło się poglądem niewiarygodnym. Podkreślano natomiast, że przyczyn większości 
chorób dzieci należy upatrywać w ich niewłaściwej pielęgnacji i odżywianiu. Tego 
rodzaju postawa była charakterystyczna dla nowej formy świadomości, kształtują-
cej się w XVII w. w kręgu europejskiej elity społecznej, a w XVIII upowszechnionej 
w zamożnych i wykształconych warstwach społecznych. Jej podstawową cechą był 
aktywizm10, z czasem znajdujący odbicie w coraz szerszym zakresie praktyki życio-
wej11. Upowszechniło się przekonanie, że skoro choroby należy uznawać za skutek 
nierozsądnych, kierowanych emocjami, lenistwem lub egoizmem działań ludzi, to 
dostarczenie im odpowiedniej wiedzy i przekonanie (a w XVIII w. zmuszenie za 
pomocą państwowych dekretów) do jej wprowadzenia w życie, może doprowadzić 
do ograniczenia ich występowania i do eliminacji związanego z nimi zagrożenia. 
Nie tylko dla jednostki i rodziny, lecz także dla całej populacji danego państwa. Był 
to sposób myślenia charakterystyczny dla epoki europejskiego Oświecenia i konty-
nentalnego modelu europejskiego absolutyzmu12.

w dziedzinie ochrony zdrowia publicznego (od XIII w. do 1914 r.), [w:] Z. Galor, S. Kalinowski, 
U. Kozłowska (red.), Marginalizacja a rozwój społeczny – między teraźniejszością i przeszłością, 
Bielefeld 2017, s. 265-276.

10 Por. A. Kaźmierczak, Poznawcze konsekwencje obrazu Boga i Jego wszechmocy w my-
śli Galileusza i Johannesa Keplera, „Medycyna Nowożytna” 2018, t. 24, nr 3, s, 76-83; eadem, 
Wpływ przekonań teologicznych na kształtowanie się obrazu świata u wybranych uczonych no-
wożytnych, „Rocznik Antropologii Historii” 2018, R. 8, nr 11, s. 93-118; P. Badyna, Bóg i przyroda 
w XVIII-wiecznym piśmiennictwie przyrodoznawczym jako konstrukt kulturowy. Wybrane przy-
kłady, [w:] B. Płonka-Syroka, A. Syroka (red.), Obrazy świata jako konstrukty kultury. Analiza 
historyczno-porównawcza. Studia z Dziejów Kultury Medycznej, t. 12, Wrocław 2012, s. 15-34.

11 Por. P. Hazard, Kryzys świadomości europejskiej 1680-1715, tłum. J. Lalewicz, A. Siemek, 
wstęp M. Żurowski, Warszawa 1974, s. 281-292.

12 Por. Z. Kuderowicz, Filozofia nowożytnej Europy, Warszawa 1989, s. 94. Por. też: A. Syroka, 
op. cit., s. 20-21; B. Płonka-Syroka, System policji lekarskiej Johanna Petera Franka jako przy-
kład realizacji oświeceniowej idei prawa do zdrowia, [w:] W. Korpalska, W. Ślusarczyk (red.), 
Czystość i brud: higiena nowożytna (XV-XVIII w.), Bydgoszcz 2015, s. 307-328; eadem, Johann 
Peter Frank i Christoph Wilhelm Hufeland jako pionierzy profilaktyki medycznej z XVIII i XIX w., 
„Kwartalnik Historii Nauki i Techniki” 2018, t. 63, nr 4, s. 47-70. 
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Już w XVII w. możemy w kalendarzach śląskich zaobserwować elementy tego 
rodzaju postawy. Publikowane w nich praktyczne porady zdrowotne wpisane były 
w kalendarz astrologiczny, co uważano wówczas za racjonalne13. Autorzy kalendarzy 
sugerowali czytelnikom, jakie czynności mogą (lub powinni) podejmować w okreś-
lo nych porach roku, miesiącach i dniach, aby ochronić się przed chorobami lub 
wzmóc skuteczność leczenia. Kalendarze upowszechniały model życia poddanego 
pewnym prawidłowościom i dyscyplinie, przedstawiany czytelnikom jako natural-
ny, zgodny z wolą Bożą i normami religijnymi, a zarazem z porządkiem kosmicz-
nym. Prowadzenie uporządkowanego życia wymagało od człowieka szczególnego 
rodzaju postawy. Jej podstawą miało być ujmowanie przebiegu życia w jego odle-
głej perspektywie. Od młodych lat człowiek powinien był przyswajać sobie świado-
mość obowiązków, które mu przyjdzie wypełniać w dalszym życiu. By je wypełniać 
prawidłowo, powinien był poszerzać zakres swojej wiedzy, natomiast dyscyplina 
i wytrwałość w dążeniu do zakładanych celów miały umożliwić ich realizację. Po-
pularyzowany w kalendarzach model życia to życie owocne, oparte na planowaniu 
i skrupulatnej realizacji sformułowanych planów. Na zrealizowanie swoich celów 
życiowych człowiek mógł jednak liczyć tylko wtedy, gdy będzie prowadził życie 
moralne i umiarkowane, gdy zapanuje nad nadmiernymi emocjami, nie ulegając 
z jednej strony hedonistycznym pokusom i afektom, a z drugiej nie pogrążając się 
w apatii czy rozpaczy. Powinien jednak zawsze uwzlędniać to, że jego życie odbywa 
się w metafizycznej perspektywie. Osiągnie swoje cele tylko wtedy, gdy taka będzie 
wola Boga. Nie osiągnie ich jednak na pewno, gdy ich wcześniej nie sformułuje, nie 
zaplanuje w jaki sposób powinny być zrealizowane i nie będzie pilnie pracował nad 
ich realizacją. Osiąganie życiowych celów jest w kalendarzach wielokrotnie porów-
nywane do działań rolników, którzy by zebrać plony muszą naprzód we właściwym 
terminie i stosując odpowiednie nasiona obsiać pola. Jeżeli tego nie zrobią, plonów 
nie zbiorą na pewno. Gdy obsieją pola we właściwym terminie i we właściwy sposób, 
mogą oczekiwać dobrych zbiorów. Może jednak tak się nie zdarzyć, z powodu róż-
nych niekorzystnych okoliczności (takich jak np. powódź, czy susza). Nie powinno to 
jednak zniechęcać rolników do zasiewów. Takie samo podejście kalendarze propa-
gowały wobec chorób dzieci. Należało próbować im zapobiegać, a we wczesnych ich 
stadiach próbować leczyć, pomimo tego, że nie wszystkie dzieci uda się uratować.

Czytelnikami kalendarzy byli przede wszystkim mężczyźni, ojcowie rodzin, za-
pewniający własnym majątkiem lub własną pracą podstawy bytu swoim bliskim. 
Nie oznacza to, że w kalendarzach nie znajdujemy treści adresowanych do kobiet. 
Wśród czytelniczek popularyzowano podstawy patologii humoralnej, objawy naj-
częściej występujących chorób, domowe sposoby ich leczenia i zapobiegania ich wy-
stąpieniu, a także właściwej pielęgnacji chorych. Treści te popularyzowano po to, by 
czytelniczki mogły lepiej porozumieć się z lekarzem lub (gdy pomoc lekarska była 
niedostępna) by mogły same poradzić sobie z problemami zdrowotnymi członków 

13 Por. A. Syroka, op. cit., s. 8.
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rodziny. Możemy uznać, że to kobiety były głównymi adresatkami porad medycz-
nych, higienicznych, kulinarnych i dotyczących prowadzenia domu14. W tym ob-
szarze koncentrowało się bowiem ich życie. Pozycja kobiety była w XVII i XVIII w. 
wyznaczana przede wszystkim przez małżeństwo, macierzystwo i związane z nim 
obowiązki. W prowadzeniu domu mogła liczyć na pomoc krewnych i służby, w tru-
dach macierzyństwa nikt jednak nie mógł jej zastąpić. Uważano je za naturalne dla 
życiowego powołania kobiety, a niechęć do podjęcia obowiązków związanych z ma-
cierzyństwem pojmowano jako chorobę, której przyczyny wymagały wyjaśnienia15.

Obowiązki kobiet, których prawidłowe wykonywanie kalendarze próbowa-
ły upowszechnić wśród czytelniczek, wiązały się przede wszystkim z ich funkcją 
macierzyńską. Kobieta występuje w kalendarzach niemal stale w jakimś związku 
z dzieckiem. Omawiane są w kalendarzach metody prawidłowego karmienia dziecka 
piersią i zachowywania dobrego stanu piersi, właściwe sposoby określenia terminu 
przestawienia dziecka na pokarm sztuczny, wykonywania kąpieli dzieci, postrzy-
żyn oraz zasady prawidłowego żywienia dzieci. Występował w tym czasie w związku 
z macierzyństwem bardzo poważny problem: realne zagrożenie zdrowia i życia ko-
biet w okresie okołoporodowym16. W kalendarzach z XVII i XVIII w. brak jest jednak 
na ten temat jakichkolwiek wzmianek. Zauważano natomiast w kalendarzach pro-
blem związany ze słabym zdrowiem dzieci, z których wiele chorowało i przedwcze-
śnie umierało nie osiągając dojrzałości17. Ponieważ za podstawowy cel małżeństwa 
uznawano zrodzenie potomstwa i utrzymanie go przy życiu, kalendarze podejmują 
temat zdrowia dzieci w sposób ciągły i systematyczny18. Celem niniejszego artykułu 

14 W przypadku kalendarzy gospodarczych (2 poł. XVII w.) to właściciel ziemski lub arendarz 
dbał o swoich domowników i poddanych. 

15 Jedną z takich przyczyn przedstawia G. Gebhard w kalendarzu na 1640 r. Autor uważa, że 
kobiety wykazujące niechęć do małżeństwa i macierzyństwa mają nieprawidłowo ukształtowaną 
naturę, w wyniku szczególnie niekorzystnych oddziaływań planety Wenus. Por. G. Gebhard, New 
und Alter Schreib Kalender (…), Breszlaw 1640, nlb.

16 Śmiertelność okłoporodowa kobiet wynosila ówcześnie w Europie (w związku z komplikacja-
mi porodu, zakażeniem gorączką połogową i innymi przyczynami) ok. 30%. Kalendarze nie podej-
mują jednak tej kwestii, uznając wielodzietność za zjawisko naturalne, podobnie jak niebezpieczeń-
stwo związane z ciążą i porodem. 

17 Przedwczesna śmierć dzieci mogła być interpretowana w kategoriach metafizycznych, jako 
skutek grzechu pierworodnego Adama i Ewy, którzy sprowadzili swoim postępowaniem na całą ludz-
kość choroby i śmierć. Z tego powodu dochowywano wielu starań, aby dzieci zagrożone rychłym 
zgonem bywały szybko chrzczone, nawet bez obecności księdza, przez położną albo inne osoby towa-
rzyszące narodzinom. Tzw. chrzest z wody gładził skutki grzechu pierworodnego. Jeżeli dziecko prze-
żyło, ponawiano procedurę chrztu już w kościele, a sakrament udzielany był z pełnym ceremoniałem. 

18 Troska o utrzymanie dziecka przy życiu uznawana była za w pełni moralnie uprawnioną, 
a nawet nakazaną. W Europie obowiązywał prawny nakaz opieki nad dziećmi, a wszelkie praktyki 
zmierzające do zadania im śmierci były zakazane (zarówno dzieciobójstwo ze względów społecz-
nych, np. nieślubnego macierzyństwa, jak i eutanazja dzieci urodzonych z licznymi wadami wro-
dzonymi, czy ponoszących skutki uszkodzeń doznanych w trakcie porodu). Zakaz dzieciobójstwa 
był wprawdzie łamany, przestępstwo to podlegało jednak surowym karom. 
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jest przedstawienie dających się zauważyć etapów ewolucji treści kalendarzy do-
tyczących żywienia dzieci i opatrzenie ich stosownym komentarzem. Ze względu 
na bogactwo materiału źródłowego (w opracowaniu dotyczącym wiedzy medycz-
nej w kalendarzach skorzystano z prawie 150 tomów tego typu wydawnictw z XVII 
i XVIII w.)19 w niniejszym artykule przedstawione zostaną jedynie wybrane przykła-
dy. Treści odnoszące się do żywienia dzieci zostaną przedstawione w kontekście za-
leceń dotyczących osób dorosłych20, uwzględniających specyfikę organizmu dziecka 
i mogących je spotkać zagrożeń, ukazanych w taki sposób, w jaki je postrzegano 
w omawianej epoce.

II. Ewolucja porad dotyczących żywienia dzieci  
w kontekście metod ich leczenia i pielęgnacji 
publikowanych w kalendarzach śląskich z XVII w.

W XVII stuleciu przyczyny chorób dzieci definiowano w tych samych kategoriach, 
co dorosłych. Przedstawiano je zgodnie z powstałym w starożytności systemem pa-
tologii humoralnej21. Choroba była definiowana jako naruszenie równowagi czterech 
humorów (krew, żółć, śluz, czarna żółć), która powstawała w wyniku oddziaływań 
czynników środowiskowych. Zaliczano do nich wpływy klimatyczne (ciepło, zimno, 
wiatr i in.), nieodpowiednią ilość i jakość wody, smrodliwe wyziewy z dołów klo-
acznych i składowisk śmieci, przykre zapachy związane z produkcją zwierzęcą i rze-
mieślniczą (np. garbarnie skór) itp. Do naturalnych czynników środowiskowych, 
mogących zaburzyć równowagę humorów, a tym samym zakłócić stan zdrowia 
i sprowokować chorobę, zaliczano w XVII w. także tak zwane „wpływy eteryczne”, 
to jest fluidy wydzielane przez ciała niebieskie, których oddziaływanie traktowano 
jako realne. Zdawano też sobie sprawę, że nie wszystkie przyczyny chorób są zna-
ne. Niektóre z chorób miały bowiem ewidentny charakter zakaźny, nie potrafiono 
jednak opisać, w jaki sposób dochodzi do zakażenia i jak choroba rozwija się w or-
ganizmie. Przyjęto więc, że nieokreślone, ale istniejące realnie czynniki zakaźne roz-
przestrzeniają się w naturalnym środowisku, wnikając w jakiś sposób do ludzkiego 
ciała i zaburzając jego równowagę humoralną. W ten sposób inicjowany był pro-
ces chorobowy, który dał się już opisać w kategoriach humoralnych, uznawanych 

19 Por. A. Syroka, Zdrowie, choroba, profilaktyka i terapia w kalendarzach śląskich z XVII 
i XVIII wieku, Wrocław 2021 (w druku).

20 Por. A. Syroka, Problematyka medyczna w śląskich kalendarzach z XVII i XVIII wieku, 
„Medycyna Nowożytna. Studia nad Historią Medycyny” 1995, t. 2, z. 1, s. 49-69.

21 Por. A. Eletheriadis, Die Struktur der hippokratischen Theorie der Medizin: logischer Auf-
bau und dynamische Entwicklung der Humoralpathologie, Frankfurt am Main 1991; O Dorner, 
Historisch-sozialgeschichtliche Aspekte des Krankheitsbegriffes und des Gesundheitsverhaltnes 
im 16. und 18. Jahrhundert (anhand von gedruckten Leichenpredigten, [w:] K. Lenz (red.), Lei-
chenpredigten als Quelle historischer Wissenschaften, Köln 1975, s. 442-469.
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w XVII w. za realistyczne. Przyjrzyjmy się obecnie, jakie zalecenia dotyczące pie-
lęg nacji i odżywiania dzieci plasujące się wewnątrz tej struktury pojęciowej znaleźć 
możemy w kalendarzach.

Przegląd wskazań dotyczących prawidłowego odżywiania dzieci publikowanych 
na łamach kalendarzy śląskich rozpoczynamy od kalendarza na 1615 r. wydanego 
przez Petera Gotharda22. Ich obszerne przedstawienie podyktowane jest tym, że 
utrzymały się one w kalendarzach śląskich w niemal niezmienionej postaci przez 
następnych sto lat, przedstawiane jako realistyczne i skuteczne. Uzasadnieniem 
i kontekstem porad dietetycznych Gotharda była patologia humoralna i poglądy sta-
rożytnych lekarzy, uznawanych nadal za autorytety, Hipokratesa i Galena23. Zgodnie 
z ich poglądami prawidłowe odżywianie powinno być dostosowane do typu konsty-
tucjonalnego człowieka24. Przedstawiciele każdego z tych typów inaczej reagują bo-
wiem na wpływy otaczającego środowiska, w związku z tym powinni w codziennym 
życiu inaczej się zachowywać, chronić od innych zagrożeń oraz inaczej konstruować 
właściwą dla siebie dietę, pozwalającą na utrzymanie równowagi humorów i zacho-
wanie zdrowia. W systemie patologii humoralnej ważnym czynnikiem określającym 
zasady właściwego odżywiania były też takie czynniki, jak wiek i płeć. Kobiety i męż-
czyźni mieli wykazywać inne właściwości organizmu, mieli w związku z tym inaczej 
reagować na wpływy środowiskowe. Inne miały być także reakcje na te wpływy osób 
będących w różnym wieku, w tym szczególnie noworodków i małych dzieci (nieza-
leżnie od płci). Inne zasady diety powinny obowiązywać młodzież (tu już w sposób 
charakterystyczny dla swojej płci), kobiety w okresie, w którym podejmowały trudy 
macierzyństwa, kobiety i mężczyzn w sile wieku i osoby obojga płci w wieku star-
czym. Każda z tych grup powinna odżywiać się we właściwy dla niej sposób, aby 
zapewnić sobie zdrowie i pożytek z przyswajanych pokarmów, a zarazem uniknąć 
niebezpieczeństw związanych ze spożywaniem produktów, które mogą dodatkowo 
wzmocnić przewagę jednego z humorów w organizmie, określającą predyspozycje 
człowieka do zapadania na określone choroby25.

Kruchość i słabość organizmów dzieci uzasadnia to, w jaki sposób powinny być 
odżywiane. Uznano, że w niemowlęctwie najlepszym pokarmem jest dla nich po-
karm płynny. Powinno to być przede wszystkim mleko matki. Odżywianie małych 
dzieci takim pokarmem powinno je ochronić przed szkodliwymi wpływami środo-
wiska naturalnego. P. Gothard podaje tu jako przykład zimę 1614 r., podczas której 

22 Jest to najwcześniejszy do dziś zachowany drukowany kalendarz śląski.
23 P. Gothard, Groβ Prognosticon… Altera Pars Symptomatica. Caput I. Von Kranckheiten 

der Menschen, [w:] Calendarium Tychoriganicum…, Briegk 1615, nlb.
24 Starożytni twórcy patologii humoralnej wyróżnili następujące typy konstytucjonalne: chole-

ryk, sangwinik, flegmatyk i melancholik. Budowa ciała, charakter, a także skłonność do zapadania 
na niektóre choroby, była w tym systemie związana z przewagą w organizmie człowieka jednego 
z humorów (żółci u choleryków, krwi u sangwiników, śluzu u flegmatyków i czarnej żółci u melan-
cholików. 

25 P. Gothard, op. cit., nlb.
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na skutek niskiej temperatury i wilgotnej pogody u wielu ludzi występowała poważna 
choroba, której objawami były katar, kaszel, zawroty głowy, długotrwała gorączka, 
porażenia i przytępienie słuchu, szczególnie u dzieci26. Z tego powodu najbezpiecz-
niejszym dla dzieci pokarmem miało być mleko matki, gdyż inne pokarmy narażone 
były na szkodliwe wpływy środowiska. Gothard zdaje też sobie sprawę z występowa-
nia wśród dzieci chorób zakaźnych, takich jak ospa (variola) i febra (febris). Zwra-
ca się w związku z tym do rodziców, by zapoznali się z wiedzą dotyczącą objawów 
najczęściej występujących chorób (signa morborum), poznając je z pism lekarzy 
(przede wszystkim Galena27) i starali się odpowiednio postępować, aby zapezpie-
czyć zdrowie i życie swojego potomstwa. W kalendarzu Gotharda na 1615 r. pojawia 
się pojęcie zapobiegania chorobom (praeventio). Prewencja powinna opierać się na 
racjonalnych podstawach, a nie na przesądach (takich jak np. noszenie amuletów). 
Autor nie uznawał dążenia do zapobiegania chorobom za sprzeczne z wolą Bożą, za 
sprzeciwianie się zamiarom Bożym itp. Wręcz przeciwnie, uznał prewencję za w peł-
ni uprawnione działanie człowieka, motywowane troską o siebie i rodzinę.

Kolejnym zagrożeniem, od którego dzieci należało chronić, były wpływy ciał 
niebieskich. Uważano ówcześnie, że wydzielają one z siebie tzw. „wpływy eterycz-
ne”, które ulegają szczególnemu nasileniu przy określonym wzajemnym ustawieniu 
gwiazd i planet w otaczającej Ziemię przestrzeni. Za szczególnie niebezpieczne dla 
zdrowia ludzi, w tym przede wszystkim dzieci, uznawano koniunkcje Marsa, Jo-
wisza i Saturna28. Gothard przedstawia te zagadnienia w ujęciu ogólnym29 i szcze-
gółowym30. Racjonalna profilaktyka (preventio) powinna uwzględniać zagrożenia 
ze strony „wpływów eterycznych”. Oddziałują one bowiem w sposób rzeczywisty, 
zarówno na wegetatywne, jak i na sensytywne czynności ludzkiego organizmu31. 
Wzmożone wydzielanie owych „wpływów eterycznych” przez gwiazdy i planety w ich 
określonych konfiguracjach („wpływy eteryczne” poszczególnych ciał niebieskich 
nakładają się wówczas na siebie) prowadzi do częstszego niż w innych okresach wy-
stępowania chorób. Siła tych „wpływów” narusza bowiem równowagę humorów, 
odpowiednio do wieku, konstytucji i temperamentu danej osoby. Planetą wykazu-
jącą szczególnie negatywne oddziaływanie jest Mars32, oraz jego koniunkcje z Jowi-

26 Ibidem.
27 Ibidem.
28 P. Gothard, Groβ Prognosticon… Prior Pars Meteorologica. Caput I. Vom Herren und se-

inen Mitt Regenten des 1615 Jahres, [w:] Calendarium Tychoriganicum…, Briegk 1615, nlb.
29 Idem, Groβ Prognosticon… Prior Pars Meteorologica. Caput II. Von der algemeinen Be-

deutung derer Regenten des künfftigen 1615 Jahres, [w:] Calendarium Tychoriganicum…, Briegk 
1615, nlb. 

30 Idem, Groβ Prognosticon… Altera Pars Symptomatica. Caput I. Von Kranckheiten…, [w:] 
Calendarium Tychoriganicum…, Briegk 1615, nlb.

31 Idem, Groβ Prognosticon… Prior Pars Meteorologica. Caput II. Von der algemeinen Be-
deutung derer Regenten des künfftigen 1615 Jahres, [w:] Calendarium Tychoriganicum…, Briegk 
1615, nlb.

32 Ibidem.
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szem i Saturnem. Rodzice wyposażeni w wiedzę na temat tych zagrożeń powinni 
dostosować do nich zasady pielęgnacji oraz praktyk związanych z odżywianiem. 
Znając datę urodzenia dziecka mogą za pomocą publikowanych przez kalendarze 
informacji określić dni (tzw. „złe dni”33), kiedy dzieci należało otaczać szczególną 
troską oraz takie (tzw. „dobre dni”), podczas których można było przeprowadzać 
w sposób bezpieczny dla dzieci pewne czynności. Najważniejszą z nich było pra-
widłowe określenie terminu „odstawienia dziecka od piersi” i przestawienia go na 
pokarm sztuczny. Termin ten powinien być indywidualnie określony dla każdego 
dziecka, z uwzględnieniem astrologicznego prognostyku.

Gothard rozwija ten temat w kalendarzu na 1617 r. Przypomina, że pokarmem 
najwłaściwszym dla noworodków i małych dzieci jest mleko matki. Uzasadnia to 
powołując się na standard humoralny i będącą podstawą definicji zdrowia kategorię 
równowagi. Ponieważ w organizmach dzieci występuje niski poziom wilgoci, by roz-
wijały się prawidłowo należy ten poziom uzupełniać. Dzieci powinny z tego powodu 
być odżywiane pokarmem płynnym. W pierwszym etapie swojego życia mlekiem 
matki, a następnie specjalnie przygotowanymi potrawami o płynnej konsystencji – 
kaszkami, zupkami itp. Potrawy te powinny być łagodne w smaku, by nie zaburzać 
delikatnej równowagi organizmu dziecka. Gothard przedstawia czytelnikom zasa-
dy bezpiecznego przestawienia niemowląt z odżywiania mlekiem matki na pokarm 
sztuczny. Ponieważ zdawano sobie sprawę, że był to etap życia dla dzieci szczególnie 
niebezpieczny34, próbowano sformułować zasady prewencji, umożliwiające utrzy-
manie dziecka „odstawianego od piersi” w dobrym stanie zdrowia poprzez zmini-
malizowanie zagrożeń, które uznawano wówczas za realne i istotne. Nie powinno 
się przeprowadzać tej praktyki w tych dniach roku, w których nakładają się na siebie 
silne „wpływy eteryczne” uznawanych za groźne planet (Mars, Jowisz, Saturn) oraz 
bez uwzględnienia fazy Księżyca. Przedstawione powyżej elementy weszły na trwałe 
do treści kalendarzy i utrzymały się w niemal niezmienionej postaci przez kilkadzie-
siąc lat. W kalendarzach na 1615 i 1617 r. Gothard wymienia także inne zagrożenia, 
które mogą spowodować choroby dzieci. Były to wpływy złej pogody, szczególnie 
jesienią i zimą35. Aby im przeciwdziałać należało chronić dzieci przed wychłodze-
niem i odżywiać je odpowiednio do konstytucji ich ciała. W ten sposób próbowano 
je chronić przed utratą równowagi humoralnej.

33 Były one też określane jako „niekorzystne”.
34 Po przestawieniu niemowlęcia na pokarm sztuczny wiele małych dzieci chorowało i umierało 

z powodu podawania im produktów zanieczyszczonych bakteriami (z których istnienia nie zda-
wano sobie wówczas sprawy). W kilka dni po przejściu na pokarm sztuczny u bardzo wielu dzieci 
występowała biegunka i gorączka. Ogólny stan ulegał pogorszeniu. Do 50% dzieci nie przeżywało 
w związku z dotykającymi je chorobami pierwszego roku życia. Poza chorobami infekcyjnymi przy-
czyną tego stanu rzeczy było odżywianie nie dostosowane do zasad aseptyki, których nie znano aż 
do drugiej połowy XIX w.

35 P. Gotthard, Prognostici Annui Prior. Pars Meteorologica. Caput I. Vom Herren und seinen 
Mittregenten daβ 1617 Jahres, [w:] Calendarium Juliano Julianu…, Bresslaw 1617, nlb. 
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Autorem, który przedstawił nowe spojrzenie na zagrożenia ze strony „wpływów 
eterycznych” był Eliasz Krätschmer. W kalendarzu na 1627 r.36 podtrzymał wpraw-
dzie przekonanie o ich sile i zdolności zaburzania równowagi humoralnej, jednak 
uznał, że możemy z dobrym skutkiem próbować im się przeciwstawić. U Kraetsch-
mera, jedynego lekarza wśród autorów kalendarzy, znajdujemy uzasadnienie dla 
kształtowania u czytelników aktywnej, opartej na wiedzy, postawy wobec chorób 
oraz potępienie bierności opartej na ignorancji. Czytelnicy jego kalendarza otrzy-
mali obszerne elementy dotyczące naturalnego środowiska i zachodzących w nim 
przemian w kolejnych miesiącach roku. Mogli więc dostosować do tej wiedzy swoje 
praktyczne działania, np. podejmując leczenie we właściwym czasie, stosując w te-
rapii surowce lecznicze pozyskane w terminie sprzyjającym ich dobrej jakości oraz 
poddając się odpowiednim zabiegom pielęgnacyjnym, wykonywanym w optymal-
nym dla ludzkiego organizmu czasie. Przykładem porad odnoszących się do żywie-
nia dzieci (w kontekście ich pielęgnacji) była opisana przez Krätschmera tzw. ziemia 
pieczętna (terra sigillata)37. Można ją było stosować w leczeniu zaburzeń pokar-
mowych i często występujących u dzieci biegunek38. Kalendarz Krätschmera popu-
laryzował do użytku domowego tzw. simplicia, proste leki wykonane z lokalnych 
surowców, możliwe do łatwego sporządzenia i stosowania także u dzieci.

Kolejnym autorem, którego poglądy dotyczące odżywiania dzieci (w kontekście 
metod pielęgnacyjnych i profilaktyki) zasługują na uwagę jest David Froelich39. 
W kalendarzu na 1634 r. opublikował instrukcję dotyczącą zasad profilaktyki cho-
rób, zgodnych ze standardem patologii humoralnej40. Zasady te były przedrukowy-
wane w kalendarzach śląskich przez następnych kilkadziesiąt lat. Ich podstawą było 
przekonanie, że przy pomocy stosunkowo prostych zabiegów, regularnie wykonywa-
nych w domu, możemy utrzymać lub przywrócić zaburzoną równowagę humoralną. 
Jeżeli była ona zaburzona w niewielkim stopniu, mieliśmy do czynienia z potencjal-

36 E. Krätschmer, New und Alter Calender…, Breßlaw 1627, nlb.
37 Idem, Von Einsammlung der Simplicien, [w:] Eliae Crätschmairi Philiatri Newer und Alter 

Calender…, Breszlaw 1627, nlb.
38 Terra sigillata to glinka kaolinowa o właściwościach dezynfekujących, wysuszających i ścią-

gających. Była wydobywana na Śląsku od średniowiecza, znalazła się w nowożytnych śląskich 
dispensatoriach i farmakopeach. W oficjalnych farmakopeach austriackich była dopuszczona do 
obrotu aptecznego do końca XIX w. Ponieważ nie wszystkie rodzaje glinki występujące na Śląsku 
miały lecznicze właściwości, te miasta, w pobliżu których ją wydobywano i w których czerpano zyski 
z wytwarzania wykonanych z leczniczej glinki pastylek, opatrywały ją swoją pieczęcią miejską (stąd 
pochodzi ich nazwa). Do największych producentów terra sigillata należał m.in. Strzegom, w któ-
rego pobliżu wydobywano ją w licznych kopalniach. 

39 Froelich był od 1627 r. następcą Valentina Hannckego juniora. Po śmierci Hannckego Froeh-
lich nadal umieszczał na stronie tytułowej wydawanych przez siebie kalendarzy nazwisko Hanncke-
go, tak jakby nadal był on ich autorem. 

40 Etliche Regeln so im Aderlassen, Schröpfen, Purgiren, Baden und Zwangen acht zuneh-
men sind, [w:] New und Alter Schreib Kalender… durch Valentini Hannckens, Continuatorem 
(D.F.C.)…, Breszlaw 1634, nlb. 
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nym początkiem choroby. Wówczas zalecana interwencja w celu jej przywrócenia 
przedstawiana była jako najbardziej skuteczna. Gdy natomiast choroba zdążyła już 
się rozwinąć, opisywane w instrukcji zabiegi mogły nie doprowadzić do wyleczenia. 
Należało je jednak wykonać, bo mogły przynieść choremu ulgę i doprowadzić do 
przywrócenia naruszonej równowagi humoralnej, a w następstwie do wyzdrowienia 
chorego. Nie zawsze jednak takie zabiegi były już skuteczne.

Do podstawowych zabiegów opisanych w tej instrukcji należały upusty krwi, 
bańki i podawanie środków przeczyszczających. Zabiegów tych nie stosowano u no-
worodków i bardzo małych dzieci, jednak już starsze dzieci i nastolatki miewały 
z nimi do czynienia. Warto więc przyjrzeć się obecnym w instrukcji zaleceniom 
dotyczącym diety. Zabieg profilaktyczny mający na celu wyrównanie równowagi 
humorów (upust krwi) należało rozpocząć rano, najlepiej na czczo. Mogła go wyko-
nywać tylko osoba do tego przyuczona. Aby zapobiec nadmiernemu osłabieniu pa-
cjenta, można było po zakończeniu zabiegu podać mu odrobinę alkoholu41. Do opi-
sanych w istrukcji praktyk profilaktycznych należały także kąpiele42. Przed kąpielą 
nie należało spożywać obfitego pokarmu, żołądek powinien być „w połowie pusty”. 
Ponieważ kąpiele trwały w tym okresie dość długo, Froelich zalecał, by w ich trakcie 
nie pić i nie spożywać pokarmu. Jest to bowiem niezpieczne dla osób słabych i zmę-
czonych i może wywołać wysoką gorączkę. Lekki posiłek można było spożyć dopiero 
po zakończeniu kąpieli. Nie należało także pić alkoholu zaraz po kąpieli, ponieważ 
mogło to wywołać negatywne skutki. Jako skuteczny środek profilaktyczny instruk-
cja opublikowana przez Froehlicha w 1634 r. przedstawia także przyjmowanie środ-
ków ułatwiających wypróżnianie oraz puszczanie gazów, szczególnie w przypadku 
niedyspozycji żołądka i wątroby. Takie zabiegi oczyszczające powinno się stosować 
regularnie, by nie dopuścić do trwałego naruszania równowagi humoralnej orga-
nizmu. Terminy tych zabiegów powinny być określane indywidualnie, wg wskazań 
astrologicznych zamieszczanych w kalendarzach. Wskazania te umożliwiły określe-
nie „dobrych dni” dla przeprowadzenia takich zabiegów zgodne z datą urodzenia 
dziecka lub nastolatka. Froehlich podkreśla też, że stosowanie się przez kobiety do 
wyznaczonego przez omawianą instrukcję harmonogramu zabiegów profilaktycz-
nych, których daty są wyznaczane przez astrologiczny prognostyk, jest skuteczną 
metodą zapobiegania występowaniu bólów piersi u matek karmiących niemowlę-
ta43. Będą więc mogły zapewnić swoim dzieciom odpowiednią ilość pokarmu.

W kalendarzu na 1635 r. Froelich przedstawia metody profilaktyki chorób epide-
micznych, których genezę wiąże z jednej strony z „wpływami eterycznymi” planety 

41 W XVII i XVIII w. silnie rozcieńczony w wodzie alkohol spożywały także dzieci. Napój ten 
uważano za zdrowszy, niż czysta woda. 

42 Etliche Regeln so im Aderlassen, Schröpfen, Purgiren, Baden und Zwangen acht zuneh-
men sind, [w:] New und Alter Schreib Kalender… durch Valentini Hannckens, Continuatorem 
(D.F.C.)…, Breszlaw 1635, nlb.

43 Ibidem, nlb.
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Saturn44, natomiast z drugiej z rozprzestrzenianiem się szkodliwych miazmatów, 
które należy neutralizować za pośrednictwem okadzania, zalecanego już przez Hi-
pokratesa45. Aby zachować zdrowe powietrze w mieszkaniu, usunąć szkodliwe opary 
wydzielane przez domowników w nocy i w porze obiadowej, mieszkanie należy syste-
matycznie wietrzyć. Wywietrzone mieszkanie należy okadzić dymem z lokalnych ziół, 
takich jak majeranek, kmin polny, szałwia czy rozmaryn46. Powietrze oczyszcza także 
skórka z cytryny. Za najlepsze Froelich uważa jednak okadzanie mieszkań dymem 
z owoców jałowca. W ten sposób można unieszkodliwić miazmaty osadzające się nie 
tylko na sprzętach domowych, lecz także na produktach spożywczych. Za szczególnie 
groźne dla zdrowia Froelich uważał surowe owoce, po których spożyciu często wystę-
puje biegunka. Jest ona szczególnie groźna dla dzieci i osób starszych. Za jej przyczy-
nę uznał osadzającą się na surowych owocach (np. na winogronach) „truciznę cho-
robową”. Sądził, że jest ona trudna do usunięcia, toteż z tego względu dzieci i osoby 
starsze powinny w czasie zagrożenia epidemią i w okresie jej trwania47 w ogóle zre-
zygnować ze spożywania owoców, nawet pieczonych lub gotowanych. Mogą je spo-
żywać w takiej postaci osoby silne i zdrowe. Froelich uważał, że w czasie zagrożenia 
epidemią i w trakcie epidemii dieta wszystkich członków rodziny ma duże znaczenie 
dla utrzymania ich w zdrowiu. Przede wszystkim powinna być zróżnicowana. Przyj-
mowane pokarmy nie powinny być monotonne, ponieważ może to doprowadzić do 
naruszenia równowagi humoralnej. Prawidłowo ułożona dieta może mieć zarówno 
właściwości profilaktyczne, jak i lecznicze. Może się bowiem przyczynić do wyrówna-
nia naruszonej równowagi humorów. Za najzdrowszą Froelich uznawał dietę uroz-
maiconą, złożoną z lokalnych produktów, w tym dostępnych owoców sezonowych. 
Autor polecał ich spożywanie w postaci przetworzonej (np. jabłka, gruszki i wiśnie 
spożywane być mogły w postaci soków, galaretek, konfitur, za bezpieczne uważał 
także owoce pieczone, np. kasztany). W czasie epidemii należało dużo pić, aby za-
chować prawidłową cyrkulację humorów. Nie należało spożywać surowej wody, ale 
wodę zmieszaną z alkoholem. Należało także unikać mocnych trunków, bo mogą 
spowodować śmierć. Jako elementy diety leczniczej Froelich zalecał też spożywanie 
potraw mięsnych, w tym przede wszystkim sporządzonych z młodych zwierząt. Ich 
właściwości lecznicze miały wg tego autora polegać na zdolności przywrócenia spo-
żywającym je osobom sił witalnych. Mięso należało spożywać tylko ugotowane albo 
upieczone. Uzupełnieniem leczniczej diety powinno być wino, przyprawione korze-

44 Astrologisches Judicium, [w:] New und Alter Schreib Kalender…, Breszlaw 1635, nlb.
45 Appendix. Astrologischer Unterricht: zu Erhaltung und Erlängerung des Lebens nützlich 

und dienstlich, [w:] New und Alter Schreib Kalender…, Breszlaw 1635, nlb. 
46 Ibidem.
47 Stan zagrożenia epidemią ogłaszał w śląskich miastach fizyk miejski. Do jego obowiązków 

należał m.in. nadzór nad stanem zdrowia mieszkańców miasta i prowadzenie statystyki zachoro-
wań. Jeżeli odnotowywał znaczny wzrost zachorowań miał obowiązek ogłoszenia epidemii. Miesz-
kańcy miasta musieli wówczas podporządkować się zarządzeniom Rady Miejskiej, modyfikując 
swoje normalne zachowanie i prace.
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niami i cukrem. Leczenie dietetyczne należało uzupełniać przyjmowaniem teriaku 
(inaczej mitrydatu). Należało rozpuścić jedną kroplę teriaku w winie albo w wodzie 
różanej i spożywać codziennie po kilka kropel tak przygotowanego roztworu. Najle-
piej byłoby przyjmować ten lek przez cały rok, profilaktycznie, zwiększając zdolność 
ochrony przed zachorowaniem. Autor stwierdza, że stosowanie teriaku w leczeniu 
choroby epidemicznej (np. dżumy) często bywa już nieskuteczne, najwłaściwszą 
metodą jego przyjmowania jest stała profilaktyka. Ludzie biedni, którzy nie mogą 
sobie pozwolić na zakup teriaku i innych drogich leków, powinni stosować w zapo-
bieganiu epidemii preparaty z drzewa laurowego, z pokrzywy lub z jałowca, przy-
gotowane na gorąco z cukrem. Powinni także dużo pić, a ich dieta powinna być 
(w miarę ich możliwości finansowych) jak najbardziej zróżnicowana.

Froelich uważa jednak, iż nie przed wszystkimi chorobami można się uchronić 
stosując zasady racjonalnej diety, okadzając mieszkania czy profilaktycznie, wraz 
z pożywieniem, codziennie przyjmując teriak. Do takich chorób należeć miała tak 
zwana choroba francuska (czyli kiła)48, która szerzy się przez kontakty seksualne. 
Można się nią zarazić od „kobiet wszetecznych”, których zachowanie jest „wstrętne” 
i „plugawe”. Autor kalendarza na 1635 r. upowszechnia ostrzeżenie, że kiła może 
przenosić się z matki na dziecko, w wyniku czego wiele dzieci rodzi się z różnego ro-
dzaju uszkodzeniami i umiera. Froehlich przedstawia kiłę jako chorobę nieuleczal-
ną. Żadne znane ówcześnie metody leczenia dietetycznego nie są w tym przypadku 
skuteczne. Pragnąc zadbać o zdrowe potomstwo, oboje rodzice powinni zachowywać 
się moralnie, nie podejmując kontaktów seksualnych poza małżeństwem. Ponieważ 
objawy kiły są łatwo rozpoznawalne, autor zaleca dla zachowania bezpieczeństwa 
aby nie wchodzić w bliższe kontakty z osobami dotkniętymi tą chorobą. Do objawów 
kiły Froelich zaliczył wysypkę przechodzącą stopniowo w owrzodzenia większych 
partii skóry, różnego rodzaju bóle i przykry zapach ciała. Stwierdzał też, że osoby 
chore na kiłę mają zmienioną, mętną i „soczystą” krew, której cechy może jednak 
ocenić dopiero lekarz. Zestawiając ten oparty na realistycznych obserwacjach opis 
kiły i związanych z nią zagrożeń, znajdujący się w kalendarzu wydanym w trakcie 
wojny trzydziestoletniej49, z treściami dotyczącymi innych kwestii zdrowotnych pu-
blikownymi w tym samym źródle50 możemy stwierdzić, że definiowanie zagrożeń 
związanych z chorobami obejmowało w 1637 r. także takie czynniki, które wg naszej 
obecnej wiedzy nie są istotne dla zdrowia dzieci, nie obejmowały natomiast tych, 
które obecnie mają w opinii lekarzy takie znaczenie. Brak poczucia zagrożenia zdro-
wia ze strony tych czynników wpływał na to, że nie formułowano regulacji mających 

48 Astrologisches Judicium…, [w:] New und Alter Schreib Kalender…, Breszlaw 1635, nlb.
49 Publikacja ta miała ważne znaczenie w szerzeniu oświaty zdrowotnej i profilaktyki kiły. 

W trakcie wojny trzydziestoletniej nastąpił bowiem wzrost zakażeń na tę chorobę spowodowany 
przez masowe korzystanie przez wojsko z usług zakażonych prostytutek i ogólne rozluźnienie oby-
czajów. Przyswojenie czytelnikom wiedzy na temat kiły władze uznały za ważne.

50 New und Alter Schreib Kalender… durch Valentini Hannckens, Continuatorem (D.F.C.)…, 
Breszlaw 1637, nlb.
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chronić dzieci przed ich wpływem. Formułowano natomiast reguły ochronne przed 
zagrożeniami, których obecnie nie uważamy za rzeczywiste. Dotyczy to przede 
wszystkim zagrożenia ze strony tzw. „wpływów eterycznych”. Dla ochrony dzieci 
przed tym zagrożeniem zakazywano podawania dzieciom surowych owoców i wa-
rzyw i przebywania na świeżym powietrzu przez większą część roku51. Dzieci z wyż-
szych warstw społecznych spożywały w pierwszej połowie XVII w. surowe owoce 
i warzywa rzadko. Jadano warzywa w postaci gotowanej, a owoce smażone, goto-
wane, kandyzowane, a także w formie galaretek, kompotów i soków, przyrządza-
nych na słodko. Związane z tego rodzaju modelem diety zagrożenia nie były jeszcze 
w XVII w. rozpoznane52. Ograniczenie przebywania dzieci z wyższych warstw spo-
łecznych poza domem do niezbędnego minimum wypływało z chęci ich ochrony 
przed wychłodzeniem, które uważano wówczas za przycznę wielu chorób, w tym 
układu trawiennego53. Chroniono także dzieci przed wspomnianymi wyżej „wpły-
wami eterycznymi” planet i Księżyca (w tym szczególnie w fazie jego zaćmienia). 
Wpływom tym przypisywano zdolność wywołania gorączki malarycznej, „upływów 
krwi”, ospy54 oraz dżumy55. Aby uchronić się przed wyziębieniem i „wpływami ete-
rycznymi” człowiek powinien być dobrze odżywiony. Kalendarze z pierwszej połowy 
XVII w. popularyzowały (jako właściwe i służące utrzymaniu zdrowia) odżywianie 
obfite, urozmaicone, z dużą ilością potraw mięsnych. Za podstawowy czynnik unie-

51 Praktycznie każda pora roku, poza ciepłą, ale nie upalną wiosną, uważana była dla dzieci za 
„potencjalnie szkodliwą” z punktu widzenia wpływu temperatury i pogody na równowagę humoral-
ną dziecięcych organizmów. Kalendarze ostrzegały przed wychodzeniem z domu od października do 
marca, z powodu wilgoci i zimna, a od lipca do września z powodu szkodliwego wpływu suchego po-
wietrza i gorąca. Człowiek nie powinien był w XVII w. wystawiać bez potrzeby swojego ciała na bez-
pośrednie oddziaływanie wiatru, wody, promieni słonecznych itp. Wszystkie te czynniki uważano 
za zdolne zaburzyć równowagę humoralną, a tym samym wywołać chorobę. Por. np.: G. Gebhard, 
Von etlichen Aspecten welche dieses Jahr in Acht zu nehmen, [w:] New und Alter Schreib Kalender 
sampt Astronomischer Vorsagung…, Breszlaw 1640, nlb.

52 Przebywanie dzieci z wyższych warstw społecznych na świeżym powietrzu stało się postula-
tem lekarzy dopiero w ostatnim ćwierćwieczu XIX w., natomiast systematyczne spożywanie przez 
nie świeżych owoców i warzyw dopiero w drugim ćwierćwieczu XX w. Uznano wówczas te praktyki 
nie tylko za bezpieczne, lecz także konieczne dla prawidłowego rozwoju organizmu dziecka i pro-
filaktyki krzywicy, pelagry i innych chorób, których przyczyny powiązano z niedoborem witamin, 
brakiem ruchu i dostępu do światła słonecznego. 

53 Wychłodzenie przedstawiano w kalendarzach z XVII w. jako przyczynę suchot płucnych, 
chorób żeber, chrząstek, żył, wątroby i żołądka. Wychłodzenie miało prowadzić do wystąpienia 
przewagi w organizmie humorów zimnych i wilgotnych nad suchymi i ciepłymi. Mogło to powodo-
wać m.in. takie objawy, jak ból brzucha i biegunka. Jeżeli wyjście dziecka z domu było absolutnie 
konieczne, należało zadbać o jego odpowiedni ubiór, dostosowany do pory roku i temperatury po-
wietrza. Por. P. Gothard, Von Krankheiten, [w:] Calendarium Tychoriganicum…, Briegk 1615, nlb. 
Te same zalecenia powtarzają się w kalendarzach wydawanych do końca XVII w.

54 Astrologisches Judicium…, [w:] New und Alter Schreib Kalender… durch Valentini Hann-
ckens, Continuatorem (D.F.C.)…, Breszlaw 1634, nlb. 

55 Astrologisches Judicium… Von Finsternüssen, [w:] New und Alter Schreib Kalender… 
durch Valentini Hannckens, Contunuaturem (D.F.C.)…, Breszlaw 1637, nlb. 
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możliwiający obronę przed szkodliwymi wpływami środowiska kalendarzowi auto-
rzy uważali głód56. Ludzie głodni nie mieli bowiem dość siły, by ich organizmy były 
zdolne przywrócić zaburzoną równowagę humorów, co uważano za podstawowy 
warunek zdrowia.

Praktyki profilaktyczne dotyczące dzieci miały je także chronić przed spożywa-
niem produktów źle przechowywanych. Nie znając przyczyn psucia się żywności 
wiedziano już jednak, że należy do tego nie dopuścić. Rozróżniano pokarmy zgniłe, 
spleśniałe, „cuchnące” itp., wiążąc przyczyny ich „zepsucia” z brakiem dostatecz-
nej ochrony przed „zatrutym powietrzem”57. Dla zapewnienia starszym dzieciom 
i nastolatkom, które odżywiały się już podobnie jak dorośli, bezpiecznego pokarmu 
każda rodzina powinna była gromadzić w domu dla swoich członków odpowiedni 
zapas żywności na zimę. Żywność tę należało konserwować, aby się nie psuła w trak-
cie przechowywania. Przechowywać w domu należało wyłącznie produkty znanego 
pochodzenia, w tym mąkę, warzywa i mięso upolowanych zwierząt, a także dobrze 
uwarzone piwo58 i wino59. Zgromadzenie w domu odpowiednich zapasów na zimę 
zapezbieczało rodzinę przed głodem, który mógł się pojawić w okresie przednówka 
albo też w związku z różnymi niespodziewanymi zdarzeniami. Rodzina powinna być 
przygotowana na wystąpienie takich zdarzeń, aby nie być zmuszona do zaspoka-
jania głodu produktami nieznanego pochodzenia, złej jakości albo nienadającymi 
się do spożycia (powodującymi zatrucia). Aby zapewnić rodzinie możliwość zacho-
wania zdrowia należy zadbać o czystość. Autorzy kalendarzy zalecają częste mycie 
rąk, twarzy i oczu, które są wystawione na bezpośrednie wpływy środowiska (nie są 
bowiem okrywane przez ubranie). W kalendarzu na 1634 r.60 David Froelich zale-
cał także częste mycie stołu kuchennego przeznaczonego do przygotowania potraw, 
naczyń i przyborów kuchennych, kufli do piwa itp. Dbałość o czystość Froelich uwa-
żał za powinność pani domu i stwierdzał, że w tym kierunku należy wychowywać 
kobiety. Zachowywanie czystości w kuchni, a także częste mycie rąk i kąpiele ciała 
(przynajmniej raz w miesiącu) autor uważał za ważne dla zachowania prawidłowej 
pracy układu pokarmowego domowników. Panoszący się w kuchni brud, a także 
brak dbałości o higienę ciała, prowadziły bowiem do dającego się zaobserwować 
rezultatu. Był nim smród dochodzący z psujących się zapasów żywności, nieoczysz-
czonych sprzętów i naczyń kuchennych oraz ciała. Zgodnie z ówcześnie panującymi 

56 G. Gebhard, Von vermütlichen Zufalen, [w:] New und Alter Schreib Kaleder sampt Astro-
nomischer Vorsagung…, Breszlaw 1642, nlb.

57 Von Krieg und Unglück, [w:] New und Alter Schreib Kalender… durch Valentini Hann-
ckens, Continuatorem (D.F.C.)…, Breszlaw 1634, nlb. 

58 Ibidem. Por. też: P. Gebhard, Von etlichen Aspekten welche dieses Jahr in Acht zu nehmen, 
[w:] New und Alter Schreib Kalender sampt Astronomischer Vorsagung…, Breszlaw 1640, nlb.

59 Wspominają o tym wszystkie kalendarze z XVII i XVIII w. Był to bowiem „produkt pierwszej 
potrzeby”, dodawany do wody i spożywany codziennie przez wszystkich domowników.

60 Astrologisches Judicium, [w:] New und Alter Schreib Kalender… durch Valentini Hann-
ckens, Continuatorem (D.F.C.)…, Breszlaw 1634, nlb.
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przekonaniami, był on bardzo groźny dla zdrowia. „Smrodliwe wyziewy” roznosiły 
się bowiem przez powietrze i osiadały na wszystkim, na co opadły, także na żywno-
ści, która zaczynała się psuć, zmieniała kolor i smak, pojawiał się na niej grzyb itp. 
Czyniło to produkty spożywcze niezdatnymi do spożycia, należało więc temu zapo-
biec, utrzymując mieszkanie i ciała domowników w czystości.

Systematyczne stosowanie się do reguł dietetycznych dostosowanych do wieku, 
płci i konstytucji danego człowieka było przedstawiane w kalendarzach jako pod-
stawa zachowania dobrego zdrowia. Jedzenie powinno być nie tylko smaczne, ale 
przede wszystkim zróżnicowane i pożywne. W każdym z kalendarzy było wiele drob-
nych porad kulinarnych. Wydawcy zalecali, by czytelnicy brali pod uwagę wskaza-
nia na temat prawidowej diety formułowane przez zajmujących się tą problematyką 
uczonych. W kalendarzu na 1640 r. G. Gebhard pisał61, że stosując się do opinii 
specjalistów czytelnik będzie miał pewność, że jego postępowanie będzie skuteczne 
i bezpieczne. Uwzględniając zalecenia autorów prognostyków, czytelnik uzupełnia 
swoje doświadczenie i rozum (ratio humana) przesłankami czerpanymi z innych 
źródeł. Prognostyki dotyczące praktycznych obszarów życia należy uważać za ostrze-
żenia, kierowane do ludzi przez Boga, który kieruje je do nas, abyśmy żyli w pomyśl-
ności i byli szczęśliwi62. W zakresie odżywiania dzieci matka, zamierzająca „odstawić 
dziecko od piersi” i zmienić jego sposób odżywiania na sztuczny powinna uwzględ-
niać podane w kalendarzu daty przeprowadzenia tej zmiany, a nie zdawać się na 
przypadek63. Pogląd ten wyrażały także inne kalendarze z tego okresu64. G. Gebhard 

61 G. Gebhard, Von etlichen Aspekten… Caput II, [w:] New und Alter Schreib Kalender sampt 
Astronomischer Vorsagung…, Breszlaw 1640, nlb.

62 Zgodnie z przedstawianą w kalendarzach koncepcją Bożej troski o człowieka, Bóg stworzył świat 
i nadal określa porządek wszystkich zdarzeń i zjawisk, które w nim zachodzą. Bóg wie o zdarzeniach, 
które już nastąpiły, jak również i o tych, które dopiero nastąpią. W swojej dobroci ujawnia ludziom 
część tej wiedzy za pośrednictwem astrologii. Korzystając z astrologicznych prognostyków przygo-
towanych przez specjalistów ludzie mogą skorzystać z Bożej pomocy w realizacji swoich życiowych 
celów. Zasada ta odnosi się także do pielęgnacji, profilaktyki i odżywiania dzieci, które powinny być 
poddane pewnym regułom zgodnym z rocznym kalendarzem i układami gwiazd i planet. Znając wła-
ściwe terminy, w których przyjęcie leków jest bezpieczne, człowiek ma większą szansę by wyzdrowieć. 
Podobnie uregulowane przez astrologiczne prognostyki powinny być także praktyki higieniczne oraz 
dieta. Powinno się wykonywać praktyczne czynności życiowe w tzw. „dobrych dniach”, unikając ich 
wykonywania w terminach wskazanych w kalendarzu jako „niekorzystne” lub „zakazane”. Por. ibidem. 

63 Tego rodzaju interpretacja pozwalała wytłumaczyć zarówno brak negatywnych skutków 
zdrowotnych, które nie pojawiły się u danego dzicka po zmianie sposobu odżywiania, jak i wystą-
pienie takich skutków. Można było wówczas tłumaczyć, że matka nieprawidłowo odczytała pikto-
gram wskazujący na właściwą datę „odstawienia jej dziecka od piersi”, nieprawidłowo interpretując 
tabelę zamieszczoną w kalendarzu, umożliwiającą samodzielne odczytanie piktogramów. Można też 
było wyjaśnić chorobę lub śmierć dziecka po zmianie sposobu jego odżywiania tym, że pomylono 
lub błędnie zarejestrowano datę urodzenia dziecka, i prawidłowo odczytany przez matkę progno-
styk astrologiczny nie odnosił się dokładnie do jej dziecka.

64 Por. np.: Gothard 1615, Gothard 1617, V. Hanncke (D. Frölich) 1643, Gebhard 1640 i 1642, 
E. Wagner 1662 i wiele innych. Był to pogląd powszechnie akceptowany.
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przedstawia w kalendarzu na 1640 r. szersze uzasadnienie tego zalecenia. Autor 
stwierdza, że „odstawienie dziecka od piersi” jest dla niego niebezpieczne. Dlatego 
matka powinna karmić dziecko jak najdłużej, a jeżeli brakuje jej pokarmu lub jest 
to konieczne z innych względów65 należy wynająć mamkę. Najlepszym terminem 
przestawienia dziecka na pokarm sztuczny jest zdaniem Gebharda pełnia Księżyca. 
Świeci on wówczas najjaśniej, dziecko w związku z tym jest bardziej aktywne i może 
chętniej przyjąć nowy rodzaj pokarmu. Po drugie, zaczynając przyjmować nowy dla 
siebie pokarm w nowym miesiącu księżycowym dziecko łatwiej się do niego przy-
zwyczai. Zmieni bowiem swój sposób odżywiania w nowym okresie astrologicznym. 
Wg wydawcy kalendarza wraz z fazami Księżyca zmienia się bowiem w naturze wie-
le elementów mogących oddziaływać na ludzkie ciało i zachowanie.

W połowie XVII w. pojawiać się zaczynają w kalendarzach pierwsze zalecenia 
dotyczące zmniejszenia ilości spożywanych produktów i uproszczenia diety. Ich 
kontekstem jest przedłużająca się wojna trzydziestoletnia (1618-1648) i związane 
z nią problemy materialne, które dotknęły całą gospodarkę Śląska, w tym wiele go-
spodarstw domowych. Przykładem nowego ujęcia kwestii diety może być kalendarz 
Davida Froelicha na 1650 r.66, opublikowany już po zakończeniu wojny trzydzie-
stoletniej. Zalecane na łamach tego kalendarza uproszczenie diety i jej oparcie na 
niedrogich produktach lokalnych odwołuje się do przesłanek medycznych, a nie 
moralnych67. Wiąże się także z przybliżeniem diety zamożnych warstw miejskich do 
diety szlachty ziemskiej i zamożnych chłopów. Zwraca tu przede wszystkim uwagę 
propagowanie wśród czytelników spożywania lokalnych warzyw, które nie ucho-
dziły dotąd za atrakcyjne pożywienie bogatszych mieszczan. Kalendarz przedsta-
wia czytelnikom lokalne warzywa jako zdrowe, wzmacniające organizm, a przede 
wszystkim dostępne i tanie. Zgromadzenie w domu ich zapasów na zimę powin-
no być troską każdej gospodyni, która może w ten sposób uchronić rodzinę przed 
głodem. Od 1650 r. kalendarze śląskie publikują informacje na temat pożytku ze 
spożywania warzyw, ich właściwości zdrowotnych i leczniczych, właściwych pór ich 
zasiewów i zbiorów. Poświęca się tej temace coraz więcej miejsca, a informacje są 
coraz bardziej szczegółowe. Warzywa stały się w drugiej połowie XVII w. integral-
nym składnikiem diety dzieci. Były im podawane w postaci gotowanej, w postaci 

65 Np. z powodu bólu piersi, jak i chorób ogólnych, a także z powodu śmierci matki. 
66 Verzeichnis der Länder und Städte…, [w:] Neu und Alter Schreib Kalender… durch Valen-

tini Hannckens, Continuatorem (D.F.C.)…, Breszlaw 1650, nlb.
67 Te ostatnie wiązały się z przywoływanym w wielu kalendarzach z tego okresu motywem kary 

Bożej za grzeszne i nieumiarkowane życie, która przybrała na Śląsku w latach 1618-1848 postać 
wojny, klęski gospodarczej i pustoszących kraj epidemii, w wyniku których zmarła ok. 1/5 ludności 
tej prowincji. Do wymienianych w tym kontekście grzechów należało 7 grzechów głównych, wśród 
których w związku z dietą pozostają obżarstwo i opilstwo („nieumiarkowanie w jedzeniu i piciu”). 
W obliczu powszechnej biedy demonstrwanie własnego statusu społecznego poprzez ostentacyjną 
konsumpcję wydawało się czynem niemoralnym. Wydawcy kalendarzy nie wyrażali jednak tego 
bezpośrednio. Zwracali uwagę ludzi zamożnych, których było stać na brak ograniczeń w odżywia-
niu, na prozdrowotne walory popularyzowanej przez nich umiarkowanej diety. 
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zupek i przecierów. Ich akceptacja przez rodziców wynikała zapewne z tego, że były 
możliwe do uprawiania w przydomowych ogródkach, łatwo dostępne, tanie i łatwe 
w przygotowaniu. Hamowały też odczuwanie głodu i nie wywoływały biegunek, 
których wystąpienia u dzieci szczególnie się obawiano. Było tak dlatego, że przy-
gotowanie potraw z warzyw wymagało obróbki termicznej, która hamowała rozwój 
mikroflory bakteryjnej, z której istnienia ówcześnie nie zdawano sobie wprawdzie 
sprawy, jednak spożywanie przez dzieci świeżych potraw z gotowanych warzyw zo-
stało uznane za bezpieczne68. W okresie kryzysu gospodarczego, gdy wiele rodzin 
mieszczańskich zostało zmuszonych do organiczenia wydatków, włączenie tanich 
lokalnych warzyw do stałego spisu potraw miało także podłoże ekonomiczne.

W latach 60. XVII w. na rynek kalendarzy śląskich wkraczają kalendarze Neu-
barthów. Szybko zyskują popularność wśród czytelników, która utrzymała się także 
w następnym stuleciu. Po zajęciu Śląska przez Prusy stały się jedyną serią kalenda-
rzy, która uzyskała oficjalną koncesję na publikację tego typu wydawnictw69. Wy-
bór ten nie był przypadkowy. Już pół wieku wcześniej seria Neubarthów wyróż-
niała się pośród innych (nielicznych) kalendarzy ukierunkowaniem praktycznym 
i krytycznym nastawieniem do wielu dotąd wyrażanych w kalendarach poglądów. 
Christoph Neubarth w kalendarzu na 1666 r. propagował m.in. tezę, że komety na-
leży uznać za zjawisko naturalne70, które nie wywiera (jak wcześniej sądzono) szko-
dliwego wpływy na ludzkie zdrowie. Zachęcał czytelników do planowania działań 
z uwzględnieniem niekorzystnych wpływów klimatycznych i pogodowych. Należy je 
zaplanować w taki sposób, by nie być zaskoczonym przez wczesną lub szczególnie 
mroźną zimę i nie podejmować działań zaradczych dopiero wtedy, gdy warunki ta-
kie już wystąpiły. Należy przygotować się na każdą zimę, by ją przeżyć zdrowo i bez-
piecznie. Trzeba zgromadzić zapasy opału i żywności, postarać się o odpowiednie 
do warunków pogodowych odzienie. Należy zaplanować zapasy żywności wg liczby 
członków rodziny, aby jej nie zabrakło. Trzeba uwzględnić różnice w ich potrze-
bach żywieniowych, związane z wiekiem, płcią i indywidualną konstytucją. Dla osób 
o silnej konstytucji cielesnej, w sile wieku i o temperamencie cholerycznym należy 
przygotać inne surowce i produkty niż dla dzieci, o delikatnej budowie. Podawa-
nie wszystkim domownikom tych samych potraw może być dla niektórych z nich 
szkodliwe, ponieważ naruszy ich równowagę humoralną. Dieta powinna być więc 
zindywidualizowana71.

68 Ostatnie roczniki autorstwa Davida Froelicha i kolejne autorstwa Christopha Neubartha 
(1666, 1668).

69 Edict. Das Verboth fremder Kalender betreffend. De Dato Berlin den 29sten Februarii 
1744, [w:] Johannis Neubarthi continuirter Neu und Alter Schreib Kalender…, Breßlau 1744. Treść 
tego edyktu była przedrukowywana w kalendarzach do końca XVIII w. 

70 Astrologisches Bedenken. Caput 1. Die andere Betrachtung. Vom Frühling. Was sagen die 
neuen Physici und Astronomi von der Kometen Materia und Ursprung, [w:] Christophori Neubar-
thi Boleslă-Silesii Neu und Alter Schreib Calender…, Breslaw 1666, nlb. 

71 Ibidem.
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W 1668 r. Christoph Neubarth zaczyna systematyczne publikowanie w kalen-
darzach rozdziałów pt. O owocności i nie owocności Ziemi72. Są one zamieszczane 
w bezpośrednim sąsiedztwie rozdziałów o chorobach73. W tych ostatnich pojawia 
się nowe ujęcie chorób, w tym epidemii: nie w kategoriach plagi Bożej, ale zdarzeń 
w różny sposób zawinionych przez ludzi. Wśród przyczyn chorób na czoło wysuwa 
się głód, którego występowanie można próbować ograniczać. Tym samym choroby 
przestają być postrzegane jako nieuchronne, a zapobieganie ich występowaniu może 
być potencjalnie skuteczne. Jeżeli uda się zlikwidować głód, znacznemu zmniejsze-
niu ulegnie zagrożenie ze strony chorób, które są jego skutkiem. Propagowane przez 
Christopha Neubartha ujęcie jest nowatorskie. Za niewystarczające autor ten uznał 
gromadzenie domowych zapasów w zamożnych domach. Nie wszyscy są bowiem 
w stanie zakupić odpowiednie ilości produktów żywnościowych, z braku środków 
na ten cel. Konieczne jest więc zwiększenie plonów, co umożliwi walkę z drożyzną 
na rynku żywnościowym i zakup zapasów na zimę także przez uboższe rodziny. 
Ważniejszy dla koncepcji profilaktyki chorób związanej z dietą jest jednak inny po-
gląd wyrażany w 1668 r. przez Christopha Neubartha: choroby związane są z nie-
prawidłowym stylem życia i niedożywieniem, a nie oddziaływaniem kosmicznych 
fluidów, którego wcześniej tak bardzo się obawiano. Wg Ch. Neubartha ani komety, 
ani planety nie wywierają na nasze ciała szkodliwych wpływów, nic nie jest jednak 
w stanie zrównoważyć szkód, które wyrządzamy sobie sami żyjąc w nieodpowiedni 
sposób. Człowiek powinien dbać o swoje zdrowie prowadząc uporządkowane życie, 
przygotowując się na możliwość wystąpienia różnych niebezpieczeństw i reagując 
na nie, nie pozostawiając niczego przypadkowi. Powinien zdrowo się odżywiać, sto-
sując umiarkowaną i dostosowaną do swoich potrzeb dietę. Powinien przyjmować 
zalecane w kalendarzach proste leki (simplicia), możliwe do samodzielnego wyko-
nania i stosowania, a w poważniejszych chorobach zawsze kontaktować się z leka-
rzem. Stosując się do tych zasad możemy mieć nadzieję na długie i zdrowe życie74. 
O ile dorośli czytelnicy kalendarzy mogli wdrażać te rady sami, o tyle ich stosowa-
nie w odniesieniu do dzieci było zadaniem ich rodziców. W kalendarzach na 1672, 
1673 i 1675 Christoph Neubarth powtarza te poglądy75. To nie „wpływy eteryczne” 
wydzielane przez Księżyc i planety, przed którymi nie sposób się obronić, ale kon-
kretne wpływy warunków pogodowych, typowych dla określonych miesięcy, mogą 
wywoływać choroby. Gdy prawidłowo rozpoznamy zagrożenia związane z pogodą, 

72 Von Frucht- oder Unfruchbarkeit der Erden, [w:] Christophori Neubarthi Boleslă-Silesii 
Neu und Alter Schreib Calender…, Breslaw 1668, nlb.

73 Von Seuchen und Krankheiten, [w:] Christophori Neubarthi Boleslă-Silesii Neu und Alter 
Schreib Calender…, Breslaw 1668, nlb.

74 Ibidem.
75 Von Betrachtung der Vier unterschiedlichen Zeiten des Jahres mit ihrer natürlichen Witte-

rung, [w:] Christophori Neubarthi Boleslă-Silesii New und Alter Schreib Calender…, Breslaw 1672, 
nlb. Te same treści znajdują się w rozdziałach pod tymże tytułem opublikowanych w kalendarzach 
na 1673 i 1675. 
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możemy skutecznie się przed nimi obronić. Człowiek powinien dostrzegać proble-
my, które mogą go spotkać i starać się o ich rozwiązanie, a nie zdawać się jedynie na 
łaskę Boską lub pogrążać się w hipochondrii lub marazmie76. Aktywność, serdecz-
ność i pozytywne nastawienie do życia powinny uchronić człowieka przed przeży-
waniem chorób nieistniejących i nadmiernym odczuwaniem objawów tych chorób, 
na które faktycznie zachorował.

W odniesieniu do dzieci, w kalendarzu na 1675 r. Christoph Neubarth stawia 
postulat wychowywania dzieci w sposób aktywny, ukształtowania u nich pozytyw-
nego nastawienia do życia, nauczenia ich radości z wykonywania jakiejś pożytecznej 
pracy. Wg tego autora pogrążanie się w wyimaginowanych dolegliwościach lub ule-
ganie nadmiernym afektom zasłuje na moralną naganę. Człowiek pobożny powinien 
dążyć do zachowania zdrowia, sam aktywnie się o to starając. Jednym z tego rodzaju 
starań winno być umożliwienie dzieciom dostępu do większej ilości światła słonecz-
nego, które autor uznał za prozdrowotne. Należy także zapewnić dzieciom przeby-
wanie w ogrzewanych zimą pomieszczeniach. Pozwoli to ożywić zwolnione przez 
wpływy niskiej temperatury krążenie humorów i nadmierne wpływy czarnej żółci77. 
Zachowanie zdrowia tak pielęgnowanych dzieci uzupełni umiarkowana i zróżnico-
wana dieta. Autor przestrzegał przed zgubnymi skutkami obżarstwa78.

W kalendarzu na 1676 r. Christoph Neubarth zalecał natomiast, aby dzieci od-
powiednio wychowywać, nie pozwalając im na niekontrolowane manifestowanie 
silnych afektów. Dorośli powinni wychowywać się w tym kierunku sami. Ulega-
nie afektom może bowiem spowodować zaburzenie równowagi humoralnej. Ta-
kie afekty, jak gniew, mściwość, kłótliwość, wojowniczość i występność powodują 
wzmożenie wydzielania żółci i czarnej żółci, co wywołuje wiele groźnych schorzeń. 
Ch. Neubarth zaliczał do nich m.in. bóle pojawiające się w różnych częściach cia-
ła, stany zapalne, „gorące wrzody”, dreszcze, febry, żółtaczkę, czerwonkę, padaczkę 
i najgroźniejszą wówczas chorobę wieku dziecięcego – ospę79. Tylko zrównoważo-
ny emocjonalnie człowiek jest w stanie czerpać pożytki z prewencji chorób reali-
zowanej w formie diety. Gdy ulega afektom zbyt silnie i często, utrzymanie trwałej 
równowagi humorów nie będzie u niego możliwe, a co za tym idzie – zachowanie 
zdrowia okaże się problematyczne.

W kalendarzu Christopha Neubartha na 1678 r. pojawia się nowe ujęcie charak-
teru astrologicznych prognostyków, określających dotąd właściwe terminy zabiegów 

76 Gnade, Warmhersigkeit und Friede, [w:] Christophori Neubarthi Boleslă-Silesii Neu und 
Alter Schreib Calender…, Breslaw 1675, nlb.

77 Von Betrachtung der vier unterschiedlichen Zeites des Jahres mit ihrer natürlichen Witterung, 
[w:] Christophori Neubarthi Boleslă-Silesii Neu und Alter Schreib Calender…, Breslaw 1675, nlb. 

78 Vom Kriegs-Wesen, [w:] Christophori Neubarthi Boleslă-Silesii Neu und Alter Schreib Ca-
lender…, Breslaw 1675, nlb.

79 Von Betrachtung der vier unterschiedlichen Zeites des Jahres im ihrer natürlichen Witterung, 
[w:] Christophori Neubarthi Boleslă-Silesii Neu und Alter Schreib Calender…, Breslaw 1675, nlb.
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higienicznych i pielęgnacyjnych u dzieci i „odstawienia dziecka od piersi”80. Wy-
stępująca wcześniej w kalendarzach interpretacja deterministyczna81 zostaje zastą-
piona przez probabilistyczną82. Ch. Neubarth przekonuje czytelników, że choroby 
stanowią naturalny aspekt ludzkiej egzystencji. Raz pojawiają się te, a innym razem 
inne, ale samo ich wystąpienie nie jest niczym nadzwyczajnym i w historii ludzkości 
występuje od zawsze. Ich przyczyną są najczęściej niekorzystne wpływy klimatyczne 
(przede wszystkim zimno), które naruszają równowagę humorów. Należy unikać 
oddziaływania zimna, w tym celu trzeba się odpowiednio ubierać i dobrze odżywiać. 
Prawidłowe odżywianie nie może być przypadkowe, ale dobrze zaplanowane i opar-
te na zgromadzonych zapasach. Istotny jest tu jednak nowy sposób przedstawiania 
czytelnikom uzasadnienia dla wykonywania przez nich czynności profilaktycznych. 
Ch. Neubarth w kalendarzu na 1678 r. pozwala czytelnikom na samodzielną ocenę 
zagrożeń, które mogą ich potencjalnie dotyczyć83 i którym powinni starać się za-
pobiegać, a nie automatycznie (jak wcześniej) podporządkowywać się wskazaniom 
kalendarzowym czerpiącym uzasadnienie z astrologii. Wydawane od 1634 r. reguły 
wykonywana zabiegów profilaktycznych zostają obecnie uzupełnione o 6 dodatko-
wych punktów84. Czytelnikom zaleca się, aby wykonywali wszystkie opisane w in-
strukcji zabiegi „w miarę potrzeby”, a nie sztywno trzymając się wyznaczanych w ka-
lendarzu terminów. Dotyczyło to przede wszystkim osób słabych, starszych i dzieci, 

80 Von Krankheiten, [w:] New und Alter Hausz-Wirthschaffts-und Schreib Calender… durch 
Christophorum Neubarthium…, Breszlaw 1678, nlb.

81 Była to zasada, zgodnie z którą opisane w kalendarzach zabiegi i czynności wykonywać należa-
ły w ściśle określonym dniu, wyznaczonym przez prognostyk astrologiczny. Był on przygotowywany 
z rocznym (lub większym) wyprzedzeniem i zawierał te same wskazówki dla odbiorców urodzonych 
w pewnym przedziale czasowym (pod tym samym znakiem Zodiaku) zamieszkujących w różnych 
krajach Europy. Taki prognostyk zawierał także szczegółowe wskazówki dla osób urodzonych w da-
nym dniu. Deterministyczna interpretacja prognostyków opierała się na przekonaniu, że zapowiada-
ne w nim zdarzenia są wcześniej znane przez Boga, który decyduje o tym, że mają się wydarzyć. Jeżeli 
prognostyk się nie sprawdzał, tłumaczono to w ten sposób, iż Bóg zmienił swoje zamiary wobec ludzi, 
zaniechał kary, którą miał na nich zesłać, np. w wyniku poprawy ich postępowania lub modlitw. 

82 Zgodnie z probabilistyczną interpretacją prognostyków astrologicznych wskazują one jedy-
nie na możliwość wystąpienia określonych zdarzeń (w tym wojen, chorób i epidemii), uzasadnianą 
tym, że w określonych okolicznościach wcześniej się zdarzały. Mogą się więc wydarzyć ponownie. 
Uzasadnieniem tego rodzaju interpretacji była obserwacja powtarzania się co ok. 19 lat tych samych 
konfiguracji ciał niebieskich otaczających Ziemię. Badając zdarzenia, w tym klęski żywiołowe, cho-
roby i epidemie, które wystąpiły wcześniej w danej konfiguracji starano się przewidywać, co może 
się wydarzyć, gdy taka sama konfiguracja się powtórzy. Zakładano już jednak, że dany typ zdarzeń 
może ponownie wystąpić, albo nie, i uzależniano to od innych czynników niż wola Boża, takich jak 
wpływ klimatu, zdarzeń politycznych i innych działań ludzi. 

83 Wcześniej wydawane kalendarze stwierdzały, że zagrożenia te na pewno wystąpią w określo-
nym dniu.

84 Etliche Regeln so im Aderlass, Schröpfen, Purgiren und Baden in acht zu nehmen sind, [w:] 
Christophori Neubarthi Boleslă-Silesii New und Alter Hausz-Wirthschaffts-und Schreib Calen-
der…, Breszlaw 1678, nlb.
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którym zabiegi humoralne mogłyby bardziej zaszkodzić, niż pomóc85. Za najważ-
niejszą wskazówkę profilaktyczną Ch. Neubarth uważa odpowiednie odżywianie 
i zabobieganie skutkom głodu.

W kalendarzu na 1679 r. ten sam autor odnosi się do karmienia dziecka piersią 
i „odstawiania dziecka od piersi”86. Podejmuje ten problem nie tylko od strony dziec-
ka, lecz także od strony matki. Karmienie piersią może przysparzać kobietom pewne 
problemy, związane np. z tym, że dziecko jest niespokojne, gdy zaczyna ząbkować 
i może stanowić zagrożenie dla piersi matki, raniąc ją podczas pobierania pokarmu. 
Autor zaleca by przeciwdziałając tym problemom stosować pewne środki. By uspo-
koić dziecko w czasie ząbkowania można mu podać krew kreta rozpuszczoną w wi-
nie. Środek ten może być stosowany jako lek na uspokojenie. Wino należy podawać 
dzieciom do picia, po kilka kropel. Upieczone ciało kreta (razem z łapkami) może 
służyć natomiast do sporządzenia papki, którą matki karmiące dzieci mogą przy-
łożyć do piersi dla złagodzenia skutków ugryzienia przez dziecko. Tę samą papkę 
można przykładać również do dziąseł ząbkujących dzieci, dla ułatwienia wyrzynania 
się zębów. Ciało kreta jest bowiem wg autora dobrym środkiem przeciwbólowym.

Ostatnie przykłady porad dotyczących diety dzieci w kontekście innych czyn-
ności pielęgnacyjnych i leczniczych, przytoczone w tym artykule, będą pochodzić 
z kalendarzy Christopha Neubartha na lata 1681 i 1682. Ustanowiony w nich stan-
dard interpretacyjny nie podlegał już bowiem do końca XVII w. istotnym zmianom, 
a występujące w tych kalendarzach treści i argumenty były powtarzane. Oba te ka-
lendarze publikowane były „w czasach zarazy”, do której pragnęły czytelników ja-
koś przygotować i zabezpieczyć ich przed jej wystąpieniem i skutkami. Wśród wielu 
zaleceń ogólnych były i te, które odnosiły się do dzieci, ich diety i pielęgnacji w tych 
szczególnych okolicznościach. Warto przytoczyć w tym kontekście artykuł o wła-
ściwościach jesionu87, któremu przypisywano realne właściwości ochronne przed 
morowym powietrzem. Autor zalecał używanie jesionu do przygotowania kąpieli, 
która ma chronić przed zarazą. W celu przygotowania kąpieli należało spalić ka-
wałki jesionu na popiół i zmieszać go z przeznaczoną do kąpieli wodą. Zabieg ten 
należało wykonywać zarówno u dorosłych, jak i u dzieci. Kąpiel w naczyniu (wannie) 

85 W przypadku dzieci był to wniosek zapewne oparty na obserwacjach skutków upustów krwi 
wykonywanych przez tego samego cyrulika u większej grupy dzieci za pomocą tych samych narzędzi 
do flobotomii. Ponieważ nie zdawano sobie sprawy z możliwości roznoszenia w ten sposób chorób 
zakaźnych, narzędzia te nie były sterylizowane i do zbiorowych zakażeń dochodziło rzeczywiście. 
W polskiej tradycji ludowej zdarzenia te utrwaliły się w postaci przysłowia „Święty Walek narobił 
kalek”. W wyniku masowych upustów krwi wykonowanych w dniu św. Walentego u dzieci, u wie-
lu z nich występowały choroby zakaźne, w tym trwale upośledzające ich zdolność poruszania się 
(mogło to być np. polio). 

86 Von Maulwurf, [w:] Christophori Neubarthi Boleslă-Silesii New und Alter Hausz-Wirth-
schaffts- und Schreib Calender…, Breszlaw 1679, nlb.

87 Gründliche und richtige Beschreibung deß Fraxini oder wolbenandten Esch-Baum/sonsten 
Wund Holz genandt, [w:] New und Alter Hausz-Wirthschaffs-und Schreib Calender… durch Chri-
stophorum Neubarthium…, Breszlaw 1681, nlb.
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z dodanym do wody spopielonym drzewem jesionu może być także skutecznym 
środkiem przeciw truciznom, a także w leczeniu chorób powstałych z nadmiaru 
żółci88. Przekonanie o zwalczających trucizny i czynniki roznoszące morową zarazę 
(dżumę) właściwościach jesionu było także podstawą zalecania go do przekłuwania 
dziąseł ząbkujących dzieci. Miało to przyspieszyć wyrzynanie się zębów, nie przyno-
sząc dzieciom szkody. Jesionu można było też używać w postaci papki, którą można 
było przykładać na rany, zarówno dziąsła ząbkujących dzieci, jak i do pielęgnacji 
położnic. Jako skuteczny środek profilaktyczny i leczniczy kalendarz na 1681 r. po-
lecał także sok z jesionu. Należało go ściągnąć z drzewa, a następnie przedestylo-
wać. Otrzymany w ten sposób destylat należało pić łyżeczką w niewielkiej ilości, 
regularnie co 24 godziny, przyjmując go rano, na czczo. Zdaniem autora kalendarza 
miał on realne właściwości ochronne przed zarazą i trucizną. Wzmagał bowiem wy-
dzielanie potu, wraz z którym organizm oczyszczał się ze skażenia. Miało to prowa-
dzić do unormowania równowagi humorów. Na uwagę zasługuje egalitaryzm pu-
blikowanych tu porad. Jesion był bowiem na Śląsku rośliną powszechnie dostępną 
i jego stosowanie jako środka prewencyjnego było możliwe także w biedniejszych 
rodzinach.

Christoph Neubarth w kalendarzu na 1681 r. przekonuje czytelników do koniecz-
ności zastosowania jakiegoś rodzaju prewencji wobec epidemii dżumy. Podważa 
racjonalność twierdzeń publikowanych we wcześniejszych latach w kalendarzach, 
zgodnie z którymi za wystąpienie epidemii odpowiadają „wpływy eteryczne”, przed 
którymi nie sposób się schronić. Przenikają bowiem przez cały wszechświat docie-
rając na Ziemię i silnie oddziałują na ciała wszystkich ludzi, wywołując u nich cho-
robę. Autor sądzi, że jest inaczej, że epidemia dżumy grasująca wówczas po Euro-
pie jest chorobą zakaźną, podobnie jak znana wszystkim choroba weneryczna: kiła, 
czyli franca. Gdy zna się sposób zarażania się kiłą, jaką jest kontakt osoby zdrowej 
z zarażoną, można potraktować to jako wskazówkę w interpretacji przyczyn dżumy. 
Jest bowiem faktem, że podobnie jak w przypadku kiły dżuma rozprzestrzenia się 
w ludzkich skupiskach, a dotknięte nią osoby wykazują takie same objawy. W da-
nym roku nie chorują na nią także wszyscy ludzie, którzy mieliby podlegać „wpły-
wom eterycznym”, ale jedynie ci, którzy wcześniej zetknęli się z chorymi89. Opierając 
się na tych argumentach Ch. Neubarth zaleca podjęcie realnych działań profilak-
tycznych, które mogą, choć nie muszą, ochronić czytelników i ich rodziny przed za-
razą. Ponieważ autor ten przyjmuje w sposobie definiowania choroby interpretacje 
humoralne, podstawową metodą prewencji, którą zaleca jest dbałość o zachowanie 

88 Autor zaliczał do nich m.in. kamienie, bóle lędźwi i bioder, krwotoki z nosa. Należało w le-
czeniu tych chorób potrzeć twarz spopielonym drewnem jesionowym, a następnie natrzeć zimną 
wodą i umyć. Następnie trzeba przyłożyć drewno jesionowe do nosa, z tej strony, z której występuje 
upływ krwi i trzymać aż do zagrzania. Kawałki jesionu zalecano też jako środek hamujący nadmier-
ny upływ krwi podczas stawiania baniek. 

89 Von Seuchen und Krankheiten, [w:] Durch Christophorum Neubarthium New und Alter 
Hausz- und Wirthschaffts-Schreib-Calender…, Breslaw 1681, nlb. 
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równowagi humoralnej. Główną metodą, za pomocą której można to osiągnąć jest 
utrzymywanie racjonalnej diety i chronienie mieszkania (i zgromadzonych w nim 
środków spożywczych) przed osadzaniem się szkodliwych czynników zakaźnych, 
których charakter nie jest dotąd znany. Racjonalna dieta miała być zróżnicowana 
i miała chronić przed głodem. Tylko silny organizm będzie bowiem w stanie powró-
cić do równowagi. Chronienie mieszkania przed zarazą powinno polegać na utrzy-
mywaniu go w czystości. Można było także stosować pewien lek, który Ch. Neubarth 
opisał, ale którego skuteczności nie dawało się zagwarantować. W kalendarzu na 
1681 r. Ch. Neubarth opublikował receptę na pigułki przeciw dżumie, sformułowa-
ną w 1624 r. przez Kolegium Lekarskie. Recepta ta była zastosowana między 1624 
a 1681 r. w siedmiu epidemiach, ale ze zmiennym skutkiem. W sześciu okazała się 
skuteczna, ale w siódmej nie. Skład recepty przedstawiał się następująco: 4 łuty żół-
tego aloesu, 2 łuty mirry i 2 łuty szafranu należało wymieszać z syropem z dymnicy 
lekarskiej. Następnie należało z tej mieszaniny sporządzić pigułki, które można było 
stosować u dorosłych i dzieci. Był to pierwszy przykład opublikowania w kalendarzu 
śląskim recepty na lek wieloskładnikowy do samodzielnego wykonania przez czytel-
ników. Przygotowywanie leków było bowiem prawnie zastrzeżone dla farmaceutów, 
a czytelnikom przedstawiano dotąd (a także później) leki proste (simplicia), możli-
we do przygotowania w domu i bezpiecznego stosowania90.

Kalendarz na 1682 r. został zdominowany przez epidemię dżumy, przed któ-
rą przestrzegał i propagował metody prewencji. Ch. Neubarth podtrzymał w nim 
tezę, że dżuma jest chorobą zakaźną szerzącą się przez kontakt91. Ostatnia epidemia 
dżumy zaczęła się w 1679 r. i trwała w Europie jeszcze w 1680. Jest więc bardzo 
podobne, że w 1682 r. dotrze także na Śląsk. Choroba rozprzestrzenia się za po-
średnictwem „morowej trucizny”, drobnych niewidzialnych czynników (tzw. strza-
łek/grotów), które są wydzielane z ciał osób chorych. Zaraza szerzy się tak jak kiła 
(franca), przechodząc z jednych osób na drugie, które stają się źródłem zakażenia 
dla następnych. „Morowa trucizna” zwana także „trucizną dżumową” jest wydziela-
na przez chorych w postaci mgiełki, która osadza się na wszystkim, co znajduje się 
w ich otoczeniu. Stąd jest przejmowana przez osoby zdrowe, przez dotyk albo przez 
wdychane przez nie powietrze. Dlatego ludzie uciekający przed dżumą mogą przy-
czyniać się do jej rozprzestrzeniania, niosą bowiem na sobie osadzone na swoich 
ciałach elementy „morowej trucizny”. Trucizna ta unosi się także w postaci „smrod-
li wych oparów”, które można dostrzec patrząc pod światło. Niektórzy twierdzą, że 
choroba ta może się szerzyć także za pośrednictwem psów, kotów i świń, ale nie jest 
to pewne. Ch. Neubarth wspomina poprzednie epidemie dżumy na Śląsku i w nie-

90 Po raz drugi opublikowano w śląskich kalendarzach receptę na lek wieloskładnikowy kilka-
dziesiąt lat później, w czasie epidemii ospy. W obu tych wypadkach było to podyktowane masowym 
zagrożeniem zdrowia populacji.

91 Vom Sommer, [w:] Christophori Neubarthi Boleslă-Silesii New und Alter Schreib Calen-
der…, Breslaw 1682, nlb.
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których miastach Europy92. Spowodowały one dziesiątki tysięcy ofiar, zagrożenia 
związanego z dżumą czytelnicy nie powinni więc lekceważyć. Pomimo nieznajomo-
ści konkretnych przyczyn tej choroby, wiemy o niej na tyle dużo, by sformułować za-
sady prewencji. Wiemy, pisze autor, że epidemie dżumy często były związane z woj-
ną, że pojawiały się w miesiącach letnich a zimą ustępowały. W obu przypadkach 
ich bezpośrednią przyczyną było wzmożone przemieszczanie się ludzi – żołnierzy, 
podróżnych i kupców. Ponieważ nie mamy żadnego skutecznego leku na tę chorobę, 
aby się przed nią chronić musimy wprowadzić w życie racjonalne zasady prewencji: 
unikać kontaktu z chorymi, co uchroni nas przed osadzaniem się na naszych cia-
łach, odzieży i sprzętach „trucizny dżumowej” rozpowszechnianej w formie mgiełki, 
zachowywać czystość ciała, odzieży, mieszkań i zgromadzonych w nich sprzętów 
i zapasów, a przede wszystkim dobrze się odżywiać. Człowiek głodny i wychudzony 
nie ma bowiem w walce z chorobą żadnych szans, a dobrze odżywiony może próbo-
wać z nią walczyć. Zdaniem Ch. Neubartha można próbować stosować w prewencji 
tej choroby klasyczne środki prewencji humoralnej (upusty krwi, środki przeczysz-
czające i wymiotne), ale nie wiadomo, czy okażą się skuteczne. Dla ochrony zdrowia 
i życia pozostaje więc jedynie profilaktyka.

III. Wnioski

Na podstawie analizy wybranych kalendarzy śląskich z lat 1615-1682, ukazujących 
poglądy dotyczące diety dzieci w kontekście zabiegów pielęgnacyjnych i profilak-
tycznych możemy sformułować kilka wniosków ogólnych.

1. Podstawowe zasady odżywiania dzieci wyprowadzano z tych samych przesła-
nek teoretycznych, które stosowano w przypadku dorosłych, tj. ze standardu pato-
logii humoralnej. Z tego standardu czerpano argumenty na rzecz odżywiania dzieci 
mlekiem matki i dietą płynną, uznawaną za najlepiej dostosowaną do delikatnej 
konstytucji organizmów małych dzieci obojga płci.

2. Zdawano sobie sprawę z bardzo często występujących negatywnych skutków 
przestawienia niemowląt z pokarmu naturalnego (mleko matki lub mamki) na 
sztuczny. Interpretowano jednak przyczyny wzmożonej wówczas zachorowalności 
i śmiertelności dzieci odwołując się do czynników, które nie wywierały realnego 
wpływu na ten proces (oddziaływań „wpływów eterycznych”, nieprawidłowo okre-
ślonego terminu „odstawienia dziecka od piersi”), nie chroniąc dzieci przed rzeczy-
wistymi zagrożeniami związanymi ze zmianą diety, których wówczas jeszcze nie 
rozpoznano (zagrożenia bakteriologiczne, toksyczne itp.).

92 Wymienia epidemie z 1266 r. we Wrocławiu, z 1453 r. w Jaworze i Strzegomiu, z 1479 r. we 
Florencji, w 1540 i 1542 ponownie we Wrocławiu i w wielu miastach Czech, w 1551 r. w Weronie, 
w 1566 r. w Gdańsku i Hamburgu. 
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3. Pomimo niepowodzeń w utrzymaniu małych dzieci przy życiu, nie zaniechano 
starań w tym kierunku. Podstawowym kierunkiem prewencji zachorowań była ra-
cjonalna dieta, złożona ze znanych produktów dobrej jakości, w odpowiedni sposób 
przyrządzanych i przechowywanych w domu. Przez całe XVII stulecie utrzymano 
zasadę, że dzieci powinny odżywiać się w sposób odmienny niż dorośli. Powinny 
otrzymywać pokarmy łagodniejsze w smaku, płynne lub półpłynne, gotowane lub 
poddawane innym metodom obróbki termicznej. Uzasadnieniem tej zasady było 
zapobieganie naruszeniu równowagi humorów (którą uważano za podstawowy 
warunek utrzymania zdrowia). Łagodna dieta miała też sprzyjać nie pobudzaniu 
u dziecka nadmiernego poziomu afektów. Mogło to ułatwić wychowywanie dziecka 
i wdrażanie go do samokontroli, którą uważano za podstawę utrzymania jego zdro-
wia w przyszłości, już jako osoby dorosłej.

4. Dieta nie miała służyć jedynie zaspokajaniu głodu dziecka, ani jego upodobań 
smakowych. Uznawano ją za najważniejszą i podstawową metodę profilaktyczną, do 
której wprowadzenia kalendarze zobowiązywały rodziców.

5. Dieta nastolatków zbliżała się do sposobu odżywiania osób dorosłych. Zale-
cano, by rodzaj spożywanych potraw dostosowywać do indywidualnej konstytucji 
cielesnej nastolatka. Pozwalało to neutralizować nadmierne wpływy jednego z hu-
morów i harmonizować ich działanie w organizmie.

6. W latach 1615-1682 zmienia się sposób definiowana zagrożeń związanych 
z czynnikami mogącymi wywoływać choroby. W początkach tego okresu są one po-
strzegane jako wywoływane przez „eteryczne wpływy”, niedające się kontrolować 
i niezależne od ludzkich starań dotyczących prewencji. W kolejnych dekadach prze-
konanie to ulega osłabieniu, na rzecz tezy o zakaźnym charakterze niektórych cho-
rób. Ponieważ przenoszą się one przez kontakt między ludźmi potencjalnie mogą 
poddawać się jakimś formom kontroli. Kalendarze dokumentują etapy prewencji 
indywidualnej, w których za zabezpieczenie przed chorobami zakaźnymi odpowiada 
ojciec rodziny (gromadząc odpowiednie środki materialne i wprowadzając we wła-
snym domu pewien zestaw reguł chroniących przed zachorowaniem) oraz matka 
(realizując w praktyce te reguly, odnoszące się do zachowania czystości, prowadze-
nia kuchni, gromadzenia zapasów na zimę, pielęgnacji potomstwa). Dzieci nie są 
bezpośrednim adresatem zaleceń profilaktycznych publikowanych w XVII-wiecz-
nych kalendarzach, mimo że starsze z nich na pewno już potrafiły czytać. Odży-
wianie, pielęgnacja i wychowanie dzieci pozostawały bowiem w tym okresie pod 
całkowitą władzą i kontrolą rodziców, których polecenia dzieci miały wykonywać.

7. W drugiej połowie XVII w. zanika deterministyczna interpretacja astrologii 
jako systemu pojęciowego mającego dostarczać racjonalnych argumentów uzasad-
niających określone praktyki dietetyczne i higieniczne. W nowej interpretacji, pro-
pabilistycznej, autorzy kalendarzy posługują się interpretacją czerpaną z ów czes-
nego standardu medycyny. Tłumaczą czytelnikom konieczność wykonywania tych 
praktyk posługując się pojęciami czerpanymi z patologii humoralnej, uwalnianej 
stopniowo z astrologicznych kontekstów, które z czasem stają się jedynie konwencją. 
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Przytaczają też argumenty wyprowadzane z patologii kontagionistycznej (o zakaź-
nym charakterze chorób, szerzących się przez kontakt). Pomimo tego, że patolo-
gia ta jest ówcześnie słabo udokumentowana naukowo, jest jednak uznawana za 
podstawę dla formułowania zasad profilaktyki. Są one oparte na doświadczeniu 
i obserwacji, mają charakter realistyczny, dający się wywieść z tego doświadczenia, 
a sformułowane na podstawie właściwego zdefiniowania przyczyn zagrożeń progra-
my profilaktyki są potencjalnie efektywne.

8. Za najpoważniejsze zagrożenie realizacji programów profilaktyki chorób za-
każnych (i wszystkich innych chorób dorosłych i dzieci) w drugiej połowie XVII w. 
zostaje uznany głód. Występujące stale niedożywienie członków warstw pracujących 
i powtarzające się przypadki masowej śmierci głodowej, związane z zaburzeniami 
klimatycznymi, niskimi plonami, zniszczeniem plonów przez wojnę, są postrzegane 
w kalendarzach jako problem. Popularyzowane w kalendarzach z XVII w. sposoby 
rozwiązania tego problemu mają charakter indywidualistyczny (dotyczą poszcze-
gólnych rodzin), mimo że jego skutki dotyczą całej populacji. Brak powodzenia tych 
rozwiązań stanie się w XVIII w. przesłanką dla stworzenia nowego modelu profilak-
tyki, w którego planowanie i realizację włączy się państwo. Dostateczne pod wzglę-
dem ilościowym i jakościowym odżywianie dzieci, umożliwiające skuteczne ograni-
czenie wysokiego poziomu ich umieralności, zostanie uznane za jeden z priorytetów 
polityki państwowej. Odbicie tego procesu w treści kalendarzy śląskich zostanie 
przedstawione w następnym artykule.

Recommendations concerning children’s diet  
in Silesian journals of the 17th century  
in the context of their treatment model,  
disease prevention and child care

During the 17th century, in journals published in and for Silesia, recommenda-
tions concerning providing children with the right nourishment are presented in 
the context of advice regarding child care as well as disease prevention. In the sys-
tem of humoral pathology, which all these recommendations referred to, a suitable 
diet is viewed not only as the best prevention means but also as a curative one. In 
the initial stage of a lot of diseases, while the humoral balance was only slightly 
breached, it was possible to win a child’s good condition back by providing them 
with a healthy nourishing diet, aligned with the child’s age and their individual 
constitution (humoral type). The aforementioned journals also published advice 
concerning completing a child’s everyday diet with some prophylactic and curative 
ingredients adjusted to various circumstances in their life. The goal of this paper, 
based on an analysis of the content of several dozen volumes of journals written 
between 1615-1682, is to present the views of contemporary scholars regarding 

Zalecenia dotyczące diety dzieci w kalendarzach śląskich z XVII w. …



98

child’s nourishment. The paper will show changes in defining causes of dangers 
that threaten children’s health as well as ways of protecting children against the 
dangers’ influence. The most important of these preventive ways was ensuring the 
suitable nourishment as other particular methods of preventing and treating child-
hood diseases had not been developed yet.

Key words: Silesian journals of the 17th century, health recommendations, diet, 
children’s diet
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I. Wprowadzenie

Treść zaleceń dotyczących diety dzieci publikowanych w kalendarzach śląskich i dla 
Śląska w latach 1700-17861 – dla zrozumienia ich ukiernkowania oraz standardu 
– musi zostać wpisana w szerszy kontekst historyczny, nie tylko bezpośrednio zwią-
zany z leczeniem, profilaktyką i pielęgnacją, lecz także ze stosunkami społeczno-
-politycznymi występującymi w granicach tej prowincji. Na kształtowanie sytuacji 
zdrowotnej i demograficznej Śląska poważny wpływ wywierały przede wszystkim 
czynniki polityczne, tworząc podstawy dla ukierunkowania procesów gospodar-
czych. Od początku XVIII w. aż do zajęcia większości terytorium Śląska przez Prusy 
(1741) w trakcie I wojny śląskiej, prowincja ta borykała się z kryzysem gospodar-
czym. Jego przyczyną były zarówno skutki wojny trzydziestoletniej, zakończonej pół 
wieku wcześniej, jak i nowo wybuchające wojny toczone z udziałem Austrii. W wyni-
ku przerwania kontaktów handlowych, zmniejszenia produkcji przemysłowej i wy-
sokości plonów2 wystąpił na Śląsku znaczny wzrost cen produktów spożywczych. 
Kalendarze wydawane w latach 1700-1741 odnotowują zjawisko drożyzny, unie-
możliwiające wszystkim rodzinom zgromadzenie odpowiednich zapasów żywności 
na zimę. W latach 1741-1763 toczyły się na Śląsku trzy wojny, w wyniku których 
prowincja ta została przejęta przez Prusy na mocy pokoju w Hubertsburgu. Miały 
one charakter bardzo krwawy i przyniosły poważne straty w liczbie ludności. Wiele 
ośrodków miejskich uległo dewastacji3, z której już nigdy się nie podniosły. Rozwój 

1 Cezura końcowa tego opracowania jest wyznaczona przez datę zgonu króla Prus Frydery-
ka II, za którego panowania dokonało się przejęcie Śląska przez Prusy spod władzy Austrii. 

2 Część arealu ziem uprawnych leżała odłogiem z powodu braku rąk do pracy, a z innej części 
nie zbierano plonów, z tego samego powodu. 

3 Wielkie straty poniósł m.in. Wrocław. Wprawdzie władze pruskie nie zamknęły w 1741 r. 
jezuickiego uniwersytetu we Wrocławiu, jednak jego zabudowania – oddane do użytku zaledwie 
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innych został zahamowany niemal do połowy XIX w. W przedstawionej tu sytuacji 
jedyną warstwą społeczną, która nie doznała poważniejszego uszczerbku była śląska 
arystokracja, która ułożyła sobie z nową władzą dobre stosunki. W miarę dobrze 
odnalazła się także zamożna szlachta i najbogatsze kręgi mieszczaństwa. W wymie-
nionych tu warstwach nie występowało zjawisko głodu, konieczna była jednak mo-
dyfikacja diety i wprowadzanie do niej licznych lokalnych płodów rolnych, także 
warzyw i owoców. Przerwanie dostaw w czasach wojen i wysokie ceny produktów 
importowanych nawet zamożnych obywateli Śląska skłaniały do oszczędności.

Inaczej przedstawiała się sytuacja wśród członków ubogich warstw społecznych, 
zarówno w miastach, jak i na wsi. Wśród biedoty miejskiej i wiejskiej stałym zjawi-
skiem w XVIII w. było niedożywienie. W rodzinach o skromnych zasobach mate-
rialnych brakowało środków na zgromadzenie wystarczających zapasów na zimę, 
a w innych zapasów tych nie gromadzono w ogóle. Skutkiem tego było wykorzysty-
wanie do spożycia surowców nieznanego pochodzenia nabywanych od pokątnych 
sprzedawców lub podejmowanie prób ich samodzielnego pozyskania poza mura-
mi miast. Ubodzy mieszkańcy miast, nie znając zbyt dobrze tzw. „dzikich” roślin, 
często zbierali te niejadalne i trujące, co powodowało liczne zatrucia. Problem ten 
uzasadnia stałe publikowanie na łamach kalendarzy ostrzeżeń przed spożywaniem 
nieznanych produktów roślinnych. Publikowano w związku z tym w kalendarzach 
coraz dokładniejsze opisy wyglądu roślin jadalnych, wraz z instrukcjami jak moż-
na je odróżnić od podobnych roślin trujących. Lepiej radzili sobie ze zbieraniem 
dziko rosnących roślin ubodzy mieszkańcy wsi, rzadziej myląc rośliny nienadające 
się do spożycia z jadalnymi. Nie dla wszystkich głodujących mieszkańców Śląska 
dziko rosnących roślin jadalnych jednak wystarczało. We wszystkich kalendarzach 
śląskich z XVIII stulecia poplurazowano więc konieczność gromadzenia zapasów na 
zimę, nawet złożonych z najprostrzych i najtańszych produktów. Powinny być one 
w zimowych miesiącach stale dostępne dla domowników. Jako podstawową meto-
dę profilaktyczną popularyzowano w kalendarzach z XVIII w. urozmaiconą dietę, 
złożoną ze znanych i dobrze przechowywanych produktów. Kto tego nie uczyni, do-
świadczy skutków drożyzny, która utrzymywała się na rynku produktów spożyw-
czych w omawianym okresie, tj. głodu i chorób. Kalendarze opisywały występujące 
wcześniej w historii klęski głodu i przestrzegały przed możliwością ich ponownego 
wystąpienia, odwołując się do własnej zapobiegliwości czytelników.

Powszechne niedożywienie, często występujący głód, przemarsze wojsk i ruch na 
szlakach handlowych były podstawą następnego problemu, powszechnie występują-
cego na Ślasku w XVIII w. i odnotowywanego w treści kalendarzy. Były nim epide-

w 1739 r. – zostały zdewastowane. Uczelnia straciła większość studentów i wykładowców, nie otrzy-
mała też środków na odbudowę. Do 1773 r., tj. do likwidacji zakonu Jezuitów, działała w szczątkowym 
zakresie. W 1773 r. całkowicie zaprzestała działalności. Wznowienie we Wrocławiu nauczania na po-
ziomie akademickim nastąpiło dopiero w 1811 r., gdy władze pruskie utworzyły tu uniwersytet, prze-
nosząc doń kadrę dydaktyczną z protestanckiego uniwersytetu Viadrina we Frankfurcie nad Odrą. 
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mie chorób zakaźnych, przede wszystkim dżumy. Choroba ta, wywoływana jak dziś 
wiemy przez patogen Yersinia pestis, rozpowszechniała się w dużych skupiskach 
ludności, powodując w nich masowe straty. Nie było przed nią w XVIII w. żadnych 
skutecznych środków ochronnych, nie potrafiono jej także leczyć. We wszystkich ka-
lendarzach śląskich z omawianego okresu zagrożenie związane z dżumą (pest) było 
dostrzegane, a ich autorzy próbowali propagować jakieś metody postępowania z tą 
chorobą. Wśród metod prewencji, którą zalecano w kalendarzach4, była obfita, po-
żywna i zróżnicowana dieta, która miała umożliwić człowiekowi zachowanie równo-
wagi humorów. Profilaktyka dietetyczna nie była jednak uznawana za zbyt skuteczną.

Innym powszechnie występującym zagrożeniem odnotowywanym na łamach ka-
lendarzy z XVIII w. była febra, pod którym to określeniem kryć się może wiele jed-
nostek chorobowych o etiologii bakteryjnej, wirusowej i pasożytniczej. Zagrożenie 
związane z febrą było w kalendarzach z XVIII w. rozpoznawane, nie potrafiono jed-
nakże jeszcze prawidłowo rozpoznać jego przyczyn. Najpowszechniej akceptowaną 
koncepcją na ten temat, którą popularyzowały kalendarze, było rozpowszechnianie 
febry przez powietrze. Chrobę tę mogły wywołać jednak także inne czynniki. Walka 
z febrą, której nie można było skutecznie zapobiegać z powodu braku precyzyjnego 
i jednoznacznego określenia przyczyn tej choroby, nie mogła więc opierać się na 
prewencji, ale na podejmowaniu prób leczenia tej choroby zaraz po pojawieniu się 
jej pierwszych objawów. Opisywane w kalendarach objawy febry, takie jak gorączka, 
dreszcze, ból głowy, trudności z oddychaniem, bóle mięśni, czasem porażenia ner-
wów i zaburzenia psychiczne, trudno jest dziś jednoznacznie połączyć z konkretnym 
schorzeniem, definiowanym w dzisiejszych kategoriach klinicznych. Wiemy jednak-
że, że kalendarze i inne źródła z epoki dokumentują występowanie w populacji wielu 
różnych chorób o zróżnicowanej etiologii, których wspólnym objawem było pod-
wyższenie temperatury. Zgodnie ze stanem wiedzy medycznej z XVIII w. febra była 
jednak jedną chorobą, o bardzo zróżnicowanych objawach i postaciach. Wierzono 
też, że mogą one przechodzić jedne w drugie5, choroby lżejsze i mniej śmiertelne 
w te o mniej pomyślnym rokowaniu oraz o cięższym przebiegu. Wśród metod, które 
miały to uniemożliwić, najważniejszą było wzmacnianie ogólnej kondycji organizmu 
i niedopuszczenie – m.in. przez prawidłową dietę – do zaburzenia jego równowagi 
humoralnej. Kalendarze z XVIII w. popularyzują więc w związku z tym pożywną, 

4 Zaliczano do nich izolację, przestrzeganie zasad kwarantanny, odżywianie się znanymi pro-
duktami przechowywanymi w domu, utrzymywanie w czystości rąk, ciała, wnętrz mieszkalnych 
i odzieży, unikanie dużych skupisk ludzkich, nie udawanie się w miejsca, w których epidemie często 
występują, unikanie podróży do miejsc, z których zwykle epidemie docierały na Śląsk.

5 Wynikało to z akceptowanego ówcześnie poglądu dotyczącego przyczyny chorób, zgodnie 
z którym było nią zaburzenie równowagi humoralnej. Lekkie zaburzenie tej równowagi miało wy-
woływać wystąpienie pierwszych objawów choroby o charakterze ogólnoustrojowym. Szybkie roz-
poczęcie terapii skierowanej przeciw pierwszym objawom febry mogło, jak sądzono, zapobiec jej 
przekształceniu się w inną chorobę, o poważniejszym przebiegu i złym rokowaniu, kończącą się 
śmiercią chorego. 
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obfitą i zróżnicowaną dietę. Ten sposób odżywiania miał być skuteczny szczególnie 
w zimnych miesiącach roku, kiedy febra występowała najczęściej. Sprzyjało jej po-
wstaniu wyziębienie ciała, którego w tym czasie trudno było uniknąć.

Wśród chorób występujących w XVIII stuleciu na Śląsku w formie epidemicznej 
była także ospa. Występowały tu zarówno ospa prawdziwa (Variola vera), jak i ospa 
wietrzna, zwana na Śląsku pocke. Zgodnie z ówczesnym stanem wiedzy medycznej 
sądzono, że ospa wietrzna występująca tylko u dzieci może przekształcić się w praw-
dziwą, co prowadziło do masowych zachorowań. Rozpoznawano także wśród dzieci 
inne choroby, do których objawów należała wysypka, które określano mianem Bla-
ter (prawdopodobnie odra). Uważano je za łagodniejsze od ospy prawdziwej i lepiej 
rokujące dla pacjentów, których wielu te choroby przeżywało. Sądzono, że w nie-
korzystnych okolicznościach choroby te mogą przekształcić się w ospę, atakującą 
także dorosłych, i doprowadzić do wystąpienia masowych strat. Pragnąc zapobiec 
tej sytuacji kalendarze publikowały porady dotyczące postępowania z dziećmi cho-
rymi na te choroby, jak również metody, które uznawano wówczas za skuteczne 
w ograniczeniu ich rozpowszechniania. Jak dziś wiemy, miano ówcześnie do czy-
nienia ze schorzeniami zakaźnymi wywoływanymi przed odrębne patogeny, nie 
zdawano sobie jednak z tego sprawy, a przede wszystkim nie wypracowano jeszcze 
samej koncepcji patogenu. Próby prewencji takich chorób, jak ospa wietrzna, ospa 
prawdziwa, odra, różyczka i inne dziś rozpoznawane schorzenia zakaźne o odrębnej 
etiologii, do których objawów należała wysypka, dotyczyły w XVIII w., jak sądzono, 
jednej choroby, która może przekształcać się w inną. Najważniejszą metodą pre-
wencji była w świetle ówczesnych pojęć odpowiednia pielęgnacja i dieta, które miały 
zahamować nasilający się proces zaburzenia równowagi humoralnej. Jeżeli nie uda-
ło się go zahamować, choroba o lekkim przebiegu miała się przekształcać w inną, 
groźniejszą, a następnie w jeszcze inną, śmiertelną. Powyższe poglądy warunkowały 
silne zainteresowanie prawidłową pielęgnacją dzieci, u których rozpoznano choroby 
przebiegające z wysypką. Mogły one bowiem rozprzestrzenić się nie tylko wśród 
dzieci, lecz także wśród dorosłych, ale przybierając u nich znacznie cięższą postać.

W przedstawionych powyżej kontekstach autorzy kalendarzy śląskich publiko-
wali praktyczne porady dotyczące odżywiania dzieci. Zawsze były one łączone z in-
nymi metodami ich pielęgnacji. Czyniono tak nie tylko ze względów medycznych 
(pragnąc zapobiec rozpowszechnianiu chorób zakaźnych wśród dzieci, przekazywa-
niu chorób przez dzieci na dorosłych, występowaniu u dzieci innych schorzeń, któ-
rych przyczyn nie upatrywano w „materii zakaźnej” itp.), lecz także demograficzno-
-rodzinnych. W związku z ogólną sytuacją Śląska w XVIII w.6, która dla większości 

6 O warunkach życia na Śląsku w XVIII stuleciu, w kontekście ówczesnej sytuacji politycznej 
i gospodarczej por.: S. Salmonowicz, Prusy – dzieje państwa i społeczeństwa, Poznań 1987; R. Łu-
czyński, Chronologia dziejów Dolnego Śląska, Wrocław 2006; J. Krasuski, Historia Niemiec, Wro-
cław 2008; K. Orzechowski, D. Przybytek, M. Ptak, Dolny Śląsk – podziały terytorialne od X do 
XX wieku, Wrocław 2008; W. Wrzesiński (red.), Dolny Śląsk. Monografia historyczna, Wrocław 
2009; W. Czapliński, A. Galos, W. Korta, Historia Niemiec, Wrocław 2010.
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mieszkańców tej prowincji nie była korzystna, rodzice próbowali jakoś zapobiegać 
zwiększonej śmiertelności dzieci, poświęcając coraz więcej uwagi metodom ich po-
prawnej pielęgnacji, obejmującej także ich właściwe odżywianie. Kalendarze próbo-
wały odpowiedzieć na to zapotrzebowanie, do 1744 r. w kilku różnych rocznikach 
wydawanych w różnych miastach Śląska, a w latach 1744-1786 już tylko w jednej 
serii, wydawanej przez kontynuatorów Neubarthów7, która została zaakceptowa-
na przez nowe władze tej prowincji. Objęte cenzurą Pruskiej Królewskiej Akade-
mii Nauk kalendarze „Neubarthów” kontunuują swoją racjonalną linię, zaznaczoną 
w nich już w XVII w. Publikują też nowe treści, niewątpliwie inspirowane przez 
władze. Przedstawiane w nich argumenty na rzecz zalecanych poglądów i metod 
w obszarze profilaktyki i terapii są przeciwstawiane innym, obowiązującym wcześ-
niej, tj. w XVII i 1 poł. XVIII w. na Śląsku. Poglądy te ocenia się jako irracjonalne, 
a poprzednią władzę jako niezainteresowaną zdrowiem obywateli swojego państwa. 
Przeciwstawia się temu nowe, racjonalne poglądy dotyczące profilaktyki i terapii, 
a przede wszystkim zaangażowanie pruskiej władzy nie tylko na rzecz krzewienia 
oświaty zdrowotnej, lecz także bezpośredniego wspierania przez tę władzę zdrowia 
i życia mieszkańców. Było ono realizowane zarówno w formie rozporządzeń władz 
pruskich, wprowadzających pewne rozwiązania praktyczne, istotne z punktu widze-
nia zdrowia populacji, jak również w formie bezpośredniego zaangażowania pań-
stwa, które ze środków budżetowych finansowało różne inicjatywy mające podnieść 
poziom życia poddanych. Tendencje te zaznaczają się szczególnie silnie w kalenda-
rzach wydanych już po formalnym przejęciu Śląska przez Prusy, po wygranej przez 
nie III wojnie śląskiej (1763). Propagowana jest w nich optymistyczna wizja sytu-
acji zdrowotnej tej prowincji, przedstawiana jako możliwa do uzyskania w wyni-
ku wdrożenia przez ludność upowszechnianych przez władze racjonalnych treści. 
Argumentem na rzecz tej wizji miały być m.in. publikowane w kalendarzach spra-
wozdania finansowe, ukazujące rozmiar zaangażowania państwa pruskiego na rzecz 
dobrobytu i zdrowia poddanych, a także poparcie nowej władzy przez miejscową 
arystokrację8. Członkowie tej warstwy dobrze się odnaleźli w nowej politycznej sy-
tuacji Śląska9, ale dla większości społeczeństwa nie oznaczała ona realnych korzyści. 

7 Por. Edict. Das Verboth fremder Kalender betreffend. De Dato Berlin dem 29sten Februarii 
1744, [w:] Johannis Neubarthi Continuirter Neuer, Verbesserter und Alter Schreib Calender…, 
Breszlau 1744, nlb.

8 Por. A. Kuzio-Podrucki, D. Woźnicki, Schaffgotschowie – zmienne losy śląskiej arysto-
kracji, Bytom 2007; B. Pomykalska, P. Pomykalski, J. Oczko, Śląscy potentaci – dziedzictwo 
Schaffgotschów, Łódź 2014. 

9 Materialnym dowodem tej sytuacji może być współczesne określenie Dolnego Śląska mianem 
„krainy pałaców i ogrodów”. W latach 1763-1945, gdy Śląsk pozostawał pod władzą Prus (do 1871), 
a następnie zjednoczonych Niemiec (1871-1945) powstała tu ogromna liczba nowo wznoszonych 
pałaców miejscowej arystokracji, której sytuacja finansowa nie uległa pogorszeniu po przejściu Ślą-
ska spod władzy Habsburgów pod panowanie Hohenzollernów. Pruskie, a później niemieckie wła-
dze państwowe pragnąc uzyskać i utrzymać poparcie polityczne wśród śląskiej arystokracji, dbały 
o dobre stosunki z członkami tej warstwy, zapewniając jej różnego rodzaju apanaże, koncesje itp., 
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Podejmowane przez władze pruskie regulacje na rzecz zdrowia i bezpieczeństwa nie 
były postrzegane przez ludność jako adekwatne do skali problemów. Świadectwo 
tych nastrojów znaleźć możemy m.in. na kartach kalendarzy10, na których autorzy 
próbują się przeciwstawić panującym nastrojom. Upowszechniają aktywną postawę 
wobec życia oraz wiarę w możliwość rozwiązania większości problemów życiowych, 
przede wszystkim dzięki osobistemu zaangażowaniu. Czytając i analizując treści ka-
lendarzy śląskich z 2 poł. XVIII w. nie powinniśmy zapominać o zasygnalizowanych 
tu elementach. Nie były to bowiem wyłącznie treści informacyjne i edukacyjne, lecz 
także propagandowe, czynnie wspierające stanowisko pruskich władz państwowch 
w określonych kwestiach. Optymistyczną wizję świata obecną w narracji kalendarzy, 
zgodnie z którą możliwe jest zapewnienie sobie bezpieczeństwa zdrowotnego po-
przez prowadzenie zdrowego stylu życia, unikanie niebezpieczeństw, gromadzenie 
zapasów i podporządkowywanie się racjonalnym poradom i zarządzeniom władzy, 
musimy postrzegać właśnie w tym kontekście. Nie wynikała ona bowiem wyłącznie 
z wpływów filozofii Oświecenia, lecz także z dążenia pruskiej władzy do uzyskania 
legitymizacji wśród mieszkańców nowo przyłączonej do państwa pruskiego prowin-
cji. W nowocześnie i sprawnie rządzonym państwie każdy obywatel powinien był 
czuć się bezpiecznie i odnaleźć w nim swoje miejsce, mimo że realia nie zawsze były 
podstawą do tak optymistycznej oceny sytuacji.

Przyjrzyjmy się obecnie przykładom wybranym z treści kalendarzy śląskich wy-
danych od początku XVIII w. do 1786 r., ilustrującym poglądy na temat diety uzna-
wanej za wskazaną dla dzieci, w kontekście ich leczenia i pielęgnacji.

a przede wszystkim ochronę państwa przed roszczeniami socjalnymi ze strony pracowników. Do-
piero reformy społeczne kanclerza Ottona von Bismarcka z lat 80. XIX w. zmienily tę sytuację, przy-
czyniając się do realnego wzrostu poziomu życia członków ubogich warstw społecznych na Śląsku. 
W czasach omawianych w niniejszym artykule państwowa pruska polityka społeczna była wobec 
nich silnie restrykcyjna. Ten sam kierunek utrzymał się w XIX w., prowdząc do masowego wystę-
powania zjawiska pauperyzmu, tj. trudności z zapewnieniem dostatecznych środków utrzymania 
rodzinie, pomimo wykonywania pracy zawodowej. 

10 Jest tak np. w kalendarzu „Neubartha” na 1786 r., w którym zarzuca się ubogim mieszkań-
com Śląska nieumiejętność skorzystania z dobrodziejstwa rozdawanej przez państwo w związku 
z wielką powodzią pomocy. Ludność oczekiwała rozdawania produktów gotowych do spożycia lub 
pieniędzy, za które można byłoby kupić żywność, odzież lub domowe sprzęty zniszczone przez po-
wódź, podczas gdy władze rozdawały ludności zboże. Obdarowani mieli sami zadbać o jego zmiele-
nie, przechowywać mąkę, którą powinni sami odebrać z młyna, a następnie wypiekać z niej chleb, 
zapewniając sobie podstawowe wyżywienie. Rozdawane ziarno można też było przeznaczyć na za-
siewy. Dla mieszkańców miast, których domy zostały zniszczone przez powódź, była to pomoc nie 
dostosowana do potrzeb. Wielu nie miało także praktycznie możliwości jej przyjęcia, w zniszczo-
nych przez powódź domach nie mieli bowiem gdzie gromadzić ani oferowanego im zboża, ani mąki, 
o której przechowywanie mieli sami zadbać. Nie mieli też gdzie wypiekać chleba. Kalendarz odno-
towuje nastroje panujące wśród ludności. Staje jednak po stronie pruskiej władzy, podkreślając 
jej szczodrość i zaangażowanie. Odnotowuje także poparcie miejscowej arystokracji dla programu 
państwowej pomocy dla powodzian na Śląsku. 
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II. Wybrane zalecenia dotyczące diety dzieci

Informacje i zalecenia dotyczące diety dzieci, publikowane w kalendarzach śląskich 
z lat 1700-1786, stanowiły kontynuację treści przekazywanych czytelnikom w ostat-
nim ćwierćwieczu XVII w. Niektóre z nich były nadal rozwijane, podczas gdy inne 
poddawane były eliminacji. W odniesieniu do diety małych dzieci przez cały ten 
okres utrzymuje się ta sama co w XVII w. ogólna zasada: noworodki powinny być 
karmione piersią przez matki lub mamki. Jest to zasada niekwestionowana, nie po-
jawiają się na ten temat żadne wątpliwości. Ponieważ jednak praktyka życiowa nie 
sprzyjała w niektórych przypadkach jej realizacji, kalendarze zamieszczają porady 
dotyczące sposobów jak najdłuższego utrzymania karmienia dziecka mlekiem mat-
ki, nawet wtedy, gdy wiązały się z tym dla karmiącej pewne niedogodności. Pierw-
szym z nich jest obfite i urozmaicone odżywianie matki, która będzie mogła długo 
utrzymać laktację. W kalendarzach nie uznawano za przesłankę uzasadniającą za-
przestanie karmienia dziecka piersią dyskomfortu matki, związanego z bólem piersi 
lub ich zranieniem przez ząbkujące dziecko. Ból i zranienia należało zwalczać za po-
mocą okładów11. Ponieważ zalecenia te powtarzają się we wszystkich kalendarzach 
z XVIII w., nie podajemy szczegółowych wskazówek bibliograficznych.

W kalendarzach śląskich z XVIII w. występują także liczne porady dietetyczne, 
które znajdowały zastosowanie w odżywianiu starszych dzieci i nastolatków. Ich 
standard, podobnie jak w XVII w., był taki sam jak porad adresowanych do doro-
słych, osadzony w patologii humoralnej.

W kalendarzach z lat 1700-1741 pojawia się (z czasem coraz bardziej widoczny) 
dualizm stosunku ich autorów do astrologii, mającej stanowić kontekst dla publiko-
wanych w kalendarzach porad zdrowotnych, higienicznych i dietetycznych. Na jed-
nym biegunie stały tu kalendarze wydawane we Wrocławiu przez kontynuatorów 
kalendarzy Neubarthów12, w których już od lat 60. XVII w. przedstawiano proba-

11 Zur bose Brüste schugender Frauen, [w:] Neuer, Verbeserter und Alter Haus-Wirthschaffts-
Schreib-Calender…, Breslaw 1714, nlb.

12 W 1684 r. wydawanie kaledarzy dla Śląska przejął po śmierci założyciela serii Christopha 
jego syn, Johann. W następnych dekadach XVII i w całym XVIII w. Neubarthowie i ich kontu-
nuatorzy wydawali dwie serie kalendarzy, New und Alter Schreib Calender oraz New und Alter 
Hausz-Wirthschaffts-und Schreib-Calender. Kalendarze ukazywały się we Wrocławiu, prężnym 
ośrodku gospodarczym i edukacyjnym. Od 1704 r. działała tu wyższa uczelnia – jezuicka Akademia 
Lopoldina, a także liczne gimnazja i licea. Wśród wrocławskich czytelników kalendarzy było więc 
wielu ludzi wysoko jak na swoje czasy wykształconych. Ich wydawcy, publikujący kalendarze jako 
wydawnictwa komercyjne, musieli dostosować się do ich oczekiwań, w innym wypadku narażali się 
na brak popytu na swoje produkty. Może to wskazywać, że proponowana przez Neubarthów pro-
babilistyczna interpretacja astrologii (która staje się wyłącznie konwencją interpretacyjną) i silny 
nacisk na powiązanie przyczyn chorób z wpływami czynników ziemskich, takich jak klimat, pora 
roku itp., odpowiadały poglądom wielkomiejskich czytelników, nie tylko z Wrocławia, lecz także 
z innych większych miast ówczesnego Śląska, w których również funkcjonował rozwinięty system 
szkolnictwa, dzięki czemu potencjalni czytelnicy kalendarzy byli dobrze wykształceni. Podobnie 
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bilistyczny standard astrologii. Była ona w nich już jedynie swoistym „szkieletem” 
porządkującym czynności, które powinny być wykonywane w określonym termi-
nie, w określonym porządku, w sposób zaplanowany i systematyczny. O tym, czy 
te czynności powinny zostać wykonane w tych terminach miał decydować czytel-
nik, kierując się własnym rozeznaniem i stwierdzając występowanie takiej potrzeby 
w danych okolicznościach życiowych. Na drugim biegunie znajdowały się kalenda-
rze wydawane w małych prowincjonalnych oficynach wydawniczych13, w których 
astrologia była nadal traktowana deterministycznie. Dla uzasadnienia określonych 
terminów wykonywania zabiegów higienicznych i profilaktycznych przedstawiane 
w nich były prognostyki, które określały mające wystąpić w pewnych dniach roku 
zagrożenia. Zalecały, w celu ich przezwyciężenia, wykonanie określonych czynności 
lub zaniechanie innych, które prognostyk uznawał za nieskuteczne lub szkodliwe, 
jeżeli zostaną wykonane w danym dniu. Przepowiednie publikowane w astrolo-
gicznym prognostyku kalendarze te uznawały za realne14. Różnica ta jest widoczna 
m.in. w treści zaleceń dotyczących zabiegów profilaktycznych zgodnych ze stan-
dardem humoralnym. Kalendarze Neubarthów publikowały w pierwszych czterech 
dekadach XVIII w. 20 reguł dotyczących wykonywania zabiegów profilaktycznych. 
Takie zabiegi jak upusty krwi, stawianie baniek, podawanie środków przeczyszcza-
jących i purgujących (ułatwiających wydalanie gazów) i kąpiele powinny być zgod-
nie z tymi regułami wykonywane tylko „w miarę potrzeby”15, a nie w dokładnym 

było np. w Nysie, stolicy księstwa biskupiego, w której działały liceum i akademia prowadzona przez 
Jezuitów.

13 Kalendarze o nastawieniu konserwatywnym, deterministycznym, wydawane były m.in. w Je-
leniej Górze i Brzegu.

14 Zgodnie z tą interpretacją, za pomocą profesjonalnych metod obliczeniowych astrolog może 
określić dokładne terminy przyszłych zdarzeń, zarówno pozytywnych, jak i negatywnych. Może 
określić dokładne daty dzienne dobre (korzystne) dla wykonywania określonych czynności pielę-
gnacyjnych, profilaktycznych i leczniczych oraz takie, w których ich wykonywanie jest zabronione 
dla danego człowieka. Wpływy fluidów wydzielanych przez gwiazdy i planety oraz Księżyc w okre-
ślonych dniach roku mają determinować ludzkie zdrowie, stan psychiki i zachowanie. Szerzej kon-
cepcja ta została przedstawiona w artykule poświęconym poradom dotyczącym diety dzieci publi-
kowanym w kalendarzach śląskich w XVII w. 

15 Etliche Regeln so im Aderlass, Schröpfen, Purgiren und Baden in acht zu nehmen sind, [w:] 
Johannis Neubarthi Continuirter New und Alter Schreib Calender…, Breslau 1700, nlb. Zalecenia 
te przedrukowywano co roku. Zasadę wykonywania zabiegów profilaktycznych „w miarę potrzeby”, 
a nie w sposób rygorystyczny, przypisany do konkretnej daty dziennej wyznaczonej przez astro-
logiczny prognostyk, znajdujemy we wszystkich kalendarzach wydawanych przez kontynuatorów 
Neubartha do końca XVIII w. Por. np. Calendarium. May, [w:] Neu und Alter Hausz=Wirthschaffts 
und Schreib-Calender…, Breßlau 1727, nlb. W tym samym kalendarzu autor pozwala czytelnikom 
na samodzielną ocenę stanu ich równowagi humoralnej: czy jest ona zaburzona, czy też nie. Autor 
nie zaleca zasadniczo w ciepłych miesiącach roku przyjmowania gorących kąpieli. Może to bowiem 
– co do zasady – doprowadzić do zaburzenia równowagi humoralnej. Jeżeli jednak czytelnik pra-
gnie to zrobić, bo odczuwa potrzebę przyjęcia gorącej kąpieli, to może to zrobić. Ocena pożytków 
i zagrożeń wynikających z tego zabiegu, jak również daty, w którym zabieg ten będzie przeprowa-
dzony, należy już wyłącznie do czytelnika. Może to świadczyć o tym, że wśród zamożnych śląskich 
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terminie podanym w kalendarzu. Odmienną perspektywę znajdujemy natomiast 
w wydanym w Jeleniej Górze kalendarzu autorstwa Johanna Albina Hoffmanna na 
1730 r.16 Zabiegi profilaktyczne zalecano wykonywać w ściśle podanych w progno-
styku astrologicznym terminach, obliczonych według daty urodzenia, wieku i tem-
peramentu danego człowieka. Deterministyczna interpretacja astrologii występuje 
także w innym kalendarzu, wydanym tym razem w Brzegu w 1732 r., sygnowanym 
przez Gottfrieda Hoffmanna. W rozdziale O chorobach (Von Kranckheiten), za-
mieszczonym w Dodatku do Calendarium, są wymienione choroby, które pojawią 
się w określonych miesiącach roku. W styczniu 1732 r. mają się pojawić choroby 
o nagłym przebiegu lub nasilić się przewlekłe suchoty lub choroby płuc. W lutym 
1732 – choroby piersi (klatki piersiowej), omdlenia, choroby serca i żołądka oraz 
zimnica. W marcu – u osób starszych prognozowano wystąpienie udaru lub pa-
raliżu, kaszel i katar. W kwietniu – u dzieci pojawi się ospa wietrzna17, świnka lub 
różyczka. Prognostyk na 1732 r. nie ostrzega przed wystąpieniem poważniejszych 
schorzeń od maja do końca sierpnia, ciepłe miesiące były bowiem oceniane przez 
autorów jako względnie bezpieczne. Większość chorób wiązano w nich z zimnymi 
miesiącami roku, w których niekorzystne wpływy klimatyczne występowały syn-
chronicznie z nasilonymi wpływami uznawanych za groźne dla zdrowia planet 
(Marsa, Jowisza i Saturna). Kalendarz na 1732 r. prognozował nasilenie chorób od 
września. Miały wówczas wystąpić gorączka plamista (tyfus), bóle głowy i zębów. 
W październiku miały się pojawić podagra, udary i paraliże, ciężka gorączka, podob-
nie w listopadzie. W grudniu 1732 r. przewidywane były natomiast choroby uszu, 
głowy i zębów18. Każda z prognozowanych chorób wymagała podjęcia przez czytel-
ników określonych działań profilaktycznych, których daty zostały dokłanie podane. 
W kalendarzach Hoffmannów brak jest wyjaśnień przyczyn chorób. Należy więc są-
dzić, że autor zakładał, że były czytelnikom znane.

mieszczan praktyka zażywania ciepłych kąpieli była w XVIII w. już dość rozpowszechniona. Była 
dobrze ugruntowanym zwyczajem higienicznym, a nie praktyką profilaktyczną, której termin nale-
żało dostosować do daty zapisanej w astrologicznym prognostyku. Dla wielu czytelników mógł być 
to już pogląd absurdalny i irracjonalny. Autor zdaje się tu podążać za upodobaniami czytelników, 
których swoimi zaleceniami nie ogranicza. Por. Calendrium. Brachmonat (Junius); Beaumonat 
(Julius); Augustmonat (Augustus), [w:] Neu und Alter Hausz=Wirthschaffts und Schreib-Calen-
der…, Breßlau 1727, nlb. 

16 J.A. Hoffmann, Vom Aderlassen und Schröpfen, [w:] Neuer, Historischer Stadt und Land 
Calender…MDCCCXXX. Aufgesetzt vov D.Jo.Albino Hoffmañ…, Hirschberg 1730, nlb.

17 G. Hoffmann, Bemährte Haus-Mittel, [w:] Neuer, Verbesserter, in allen Stücken überein-
stimmender Schreib-Kalender…, Brieg 1732, nlb. Jest tu zawarta porada dotycząca pielęgnacji skó-
ry dzieci chorych na ospę i odrę. Aby zapobiec tworzeniu się blizn i plam, utrzymujących się w miej-
scach, w których na skórze dzieci występują krosty, autor kalendarza zalecał rodzicom smarowanie 
tych krost tłuszczem. W kalendarzach wydawanych przez kontynuatorów Neubartha metoda ta jest 
stanowczo odradzana. 

18 G. Hoffmann, Astronom- und Astrologische Verkundung…Das VIII Capitel. Von Kranckhei-
ten, [w:] Neuer, Verbeserter, in allen Stücken übereistimmender Schreib=Calender…, Brieg 1732, nlb. 
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Kalendarze Hoffmannów publikują za to wiele konkretnych porad dietetycz-
nych. Ogólną regułą, będącą podstawą tych porad jest zasada contraria contrariis 
curantur. Dla przykładu: w gorących miesiącach roku należy dużo pić, aby wyrów-
nać utratę płynów. W upalne dni należy unikać napojów „rozpalających”, w tym 
mocnych alkoholi, które wzmagają potliwość. Jest to niekorzystne ze względu na 
zaburzenie równowagi humoralnej. Można natomiast spożywać lekkie piwo i wino 
rozcieńczone wodą. W zdrowej diecie na wrzesień należy uwzględniać potrawy 
z mleka i serwatkę, którą G. Hoffmann określa jako zdrową i pożywną. Kwaśne 
mleko i serwatka powodują rozluźnienie stolca, co uważano za pożyteczne dla za-
chowania równowagi humorów. W październiku należało zwiększyć ilość środków 
przeczyszczających, ponieważ w tym czasie wzrasta skłonność do zaparć. Aby osiąg-
nąć efekt przeczyszczający należało spożywać moszcz winny, mleko i jego przetwo-
ry. Autor zaleca też spożywanie buraków, gruszek i rzepy, które będą właściwym 
uzupełnieniem pokarmów mięsnych. G. Hoffmann zaleca mięso wołowe, drobiowe 
(z kur, kaczek, gęsi i dzikich ptaków) oraz ryby. Od listopada korzystne działanie 
prozdrowotne ma jego zdaniem dieta uzupełniona o konfitury, zioła i przyprawy 
korzenne, a także miód i dobre wino. Jak widzimy, znajdują tu odzwierciedlenie 
podstawowe założenia profilaktyki humoralnej: dieta powinna być urozmaicona, 
składać się z wielu rodzajów produktów podawanych razem, powinna być dosto-
sowana do pory roku i temperatury otoczenia (rozgrzewać w miesiącach zimnych 
i ochładzać w gorących). Ogromna rola przywiązywana w profilaktyce humoralnej 
do regularnych wypróżnień znajduje odzwierciedlenie w zaleceniach kalendarza na 
1732 r. w dwóch ścieżkach postępowania. Pierwsza z nich opiera się na odpowied-
nio skonstruowanej diecie, w której powinny się znajdować pokarmy i napoje po-
budzające perystaltykę, natomiast druga na systematycznym stosowaniu środków 
przeczyszczających (w tym lewatyw). Obie te ścieżki miały zagwarantować regularny 
rytm wypróżnień, co uznawano za podstawę zdrowia i dobrej kondycji. Obszerny 
zestaw metod dietetycznych zalecanych przez G. Hoffmanna w 1732 r. znajdziemy 
w osobnym rozdziale wydanego przez niego kalendarza, zatytułowanym Sprawdzo-
ne metody domowe19. Nazwy opisanych w nim leków są utworzone od objawów, 
które miały leczyć (np. „pobudzająca woda”), zalecenia są krótkie, mało rozbudo-
wane. Wśród „sprawdzonych metod domowych” znajdujemy zalecenia spożywania 
alkoholu zmieszanego z wodą (wina i piwa), różnego rodzaju nalewek alkoholowych 
oraz win ziołowych (Wermuth). W małych ilościach podawano je także starszym 
dzieciom i nastolatkom jako środki profilaktyczne i lecznicze w chorobach układu 
pokarmowego. Bardzo podobne porady, oparte na tych samych zasadach ogólnych, 
znajdujemy na łamach innych kalendarzy śląskich z lat 1700-1741. Nie podajemy 
więc szczegółowych odniesień bibliograficznych.

19 G. Hoffmann, Bemährte Haus-Mittel, [w:] Neuer, Verbesserter, in allen Stücken überein-
stimmender Schreib-Kalender…, Brieg 1732, nlb.
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Dla ukazania ogólnej tendencji występującej w kalendarzach śląskich w latach 
1700-1741 wśród ich fragmentów związanych ze zdrowiem i chorobą, najlepiej na-
dają się kalendarze wydawane przez kontynuatorów Neubartha. Zasadniczą cechą 
występujących w nich interpretacji staje się indeterminizm (probabilistyczna in-
terpretacja astrologii, która z czasem coraz silniej zanika jako uzasadnienie porad 
zdrowotnych) oraz realizm w rozpoznawaniu zagrożeń związanych z chorobami. 
Są one przedstawiane w perspektywie medyczno-środowiskowej, a nie astrologicz-
nej lub metafizycznej. Odzwierciedla to ówczesne stanowisko austriackiej medycy-
ny akademickiej, zmierzającej do ukształtowania nowego standardu opartego na 
doświadczeniu i obserwacji20. Spróbujmy ukazać zasadnicze elementy tego ujęcia.

Kalendarze upowszechniają wśród czytelników zgodny z ówczesnym stanem 
medycyny akademickiej pogląd, że wśród występujących w populacji chorób mo-
żemy wyróżnić dwa zasadnicze typy: choroby zwykłe i choroby epidemiczne21. 
Przyczyn tych pierwszych należy upatrywać w zaburzeniach równowagi humorów, 
występujących pod wpływem różnych czynników środowiskowych oddziałujących 
na ludzkie ciało. Choroby zwykłe najczęściej mają charakter dość łagodny, choć 
czasem długorwały. Można próbować im zapobiegać utrzymując prozdrowotny 
styl życia. Można także je leczyć (w ich początkowej fazie) prostymi środkami do-
mowymi. W przypadku bardziej zaawansowanych postaci tych chorób ich lecze-
nie powinien jednak prowadzić lekarz. Perspektywy powodzenia terapii chorób 
zwykłych zasadniczo uznawane są w kalendarzach kontynuatorów Neubartha za 
dobre, pomimo że nie zawsze można było je wyleczyć całkowicie. Leczenie mogło 
jednakże doprowadzić do zmniejszenia dokuczliwości objawów u chorego. Me-
dycyna z 1 połowy XVIII w. wyróżniała także obok chorób zwykłych choroby epi-
demiczne, które pojawiały się w populacji od czasu do czasu. Cechowało je szyb-
kie narastanie objawów, ich duża uciążliwość dla chorego i znacznie częstsze niż 
w przypadku chorób zwykłych złe rokowanie. Dla wielu pacjentów zachorowanie 
na chorobę epidemiczną kończyło się szybką śmiercią. Ich cechą było także maso-
we występowanie na danym obszarze lub wśród pewnej grupy pacjentów (np. ospy 
wietrznej u dzieci). Kalendarze kontynuatorów Neubartha popularyzują wśród 
czytelników tę wiedzę, ucząc ich rozróżniania objawów chorób zwykłych i epide-
micznych. Kalendarz na 1721 r. przedstawia np. opis objawów czerwonej biegunki 

20 O standardzie europejskiej medycyny akademickiej w dobie Oświecenia por.: B. Płonka-
 -Syroka, Standard medycyny klinicznej jako podstawa koncepcji metodologicznej Ludwika Flecka 
(1750-1935), [w:] E. Bińczyk, A. Derra, J. Grygieńć (red.), Horyzonty konstruktywizmu: inspiracje, 
perspektywy, przyszłość, Toruń 2015, s. 341-362; eadem, Doktryna Johna Browna (1736-1788), 
jej geneza i recepcja w medycynie europejskiej w kontekście kształtowania się standardu klinicz-
nego: część pierwsza, „Medycyna Nowożytna” 2018, t. 24, nr 1, s. 7-28.

21 Był to pogląd zgodny z dominującą ówcześnie koncepcją patologiczną, jaką był neohipo-
kratyzm. Por. B. Płonka-Syroka, Neohipokratyzm Thomasa Sydenhama jako próba modyfikacji 
klasycznego standardu patologii humoralnej, „Analecta” 2016, t. 25, nr 2, s. 39-60.
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i febry22. Te same choroby są opisane w kalendarzu na 1724 r.23 W kalendarzach 
znajdują się również opisy groźnej ówcześnie choroby wieku dziecięcego – ospy 
wietrznej24.

Czytelnicy powinni potrafić rozpoznawać choroby zwykłe i epidemiczne. W przy-
padku tych pierwszych powinni szybko rozpocząć ich leczenie sami, stosując proste 
środki nadające się do leczenia domowego. Powinno to zahamować dalszy rozwój 
choroby i jej przekształcenie się w inną, o groźniejszych objawach. Nie należy jed-
nak nadużywać domowych środków leczniczych i stosować je tylko w razie uzasad-
nionej potrzeby25. W przypadku rozpoznania choroby epidemicznej należy wezwać 
lekarza, który zastosuje bardziej skomplikowane leczenie. Jeżeli jednak nie jest to 
możliwe, należy stosować się do wskazówek specjalistów, z którymi czytelnicy ka-
lendarzy powinni się zapoznać26.

W kalendarzach kontynuatorów Neubartha znajdują się liczne porady dietetycz-
ne27, przedstawiane jako podstawa profilaktyki i domowego leczenia chorób zwy-
kłych. Dietetyka jest oparta na zasadach humoralnych. Jej podstawą było zalecenie 
zachowania umiaru w jedzeniu i piciu, aby uniknąć naruszenia równowagi humoral-
nej organizmu. Od 1660 aż do 1786 r. (tj. do cezury końcowej przyjętej w niniejszym 
artykule) zalecenie to występuje we wszystkich kalendarzach tej linii. Odżywianie 
powinno być dostosowane do pory roku i panujących w każdej z nich warunków 
klimatycznych. Wpływy środowiska powinny być równoważone przez dietę, a nie 
dodatkowo wzmacniane. Prowadzi to bowiem do zaburzenia równowagi humoral-
nej. W miesiącach zimnych, w których spożywano na Śląsku wiele produktów długo 
przechowywanych lub konserwowanych w różny sposób, kalendarz zaleca unikanie 
ich spożywania w nadmiernej ilości. Spożywanie potraw z suszonego lub solonego 
mięsa może bowiem doprowadzić do „zwarzenia humorów”28. W miesiącach letnich 

22 Von Seuchen und Krankheiten…, [w:] Neuer…Haus=Wirthschaffts-und Schreib=Calen-
der…durch Valentini Hanckens Continuatorem…, Breßlau 1721, nlb.

23 Von Seuchen und Krankheiten…, [w:] Neuer…Haus=Wirthschaffts-und-Schreib=Kalen-
der…durch Valentini Hanckens Continuatorem…, Breßlau 1724, nlb.

24 Von Sommer und sejner Eigenschaft. Was giebet den solch Blatter, Belsen oder Dropfen 
von Nutzen?, [w:] Neuer…Haus-Wirthschaffts=und Schreib=Calender…, Breßlau 1724, nlb. Ospa 
jest także przedtstawiana w innych kalendarzach Neubartha, m.in. na 1727, 732, 1769, 1770.

25 Nothiger Vorbericht, [w:] Neu und Alter Haus=Wirthschaffts und Schreib Calender…, Bre-
ßlau 1727, nlb.

26 Ten sam pogląd kalendarze wydawane przez Ch. i J. Neubarthów publikowały już w latach 
1660-1696.

27 Calendarium, [w:] Neu und Alter Haus=Wirthschaffts=und Schreib=Calender…, Breßlau 
1727.

28 Być może autor ma tu na myśli pojawienie się biegunki, będącej wynikiem nieprawidłowego 
konserwowania mięsa i ryb. Zdarzało się bowiem, że zauważalne objawy „psucia” się tych surowców 
(czego objawem był zmieniony smak, kolor i zapach) starano się „zagłuszyć” dodawaniem przypraw 
korzennych. Mogły one wprawdzie poprawić walory smakowe potraw sporządzonych z „psujących 
się” albo „zepsutych” surowców mięsnych, jednak nie posiadały zdolności niwelowania zagrożenia 
związanego ze spożyciem zawartych w nich toksyn i patogenów. Nie zdając sobie sprawy z przyczyn 
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(czerwiec, lipiec, sierpień) kalendarz Neubartha zaleca natomiast spożywanie wielu 
potraw chłodnych. Ma to zapobiec wystąpieniu dominacji gorących humorów w or-
ganizmie, a tym samym chorobom przez nie wywoływanym. Latem należy też dużo 
pić, by nie dopuścić do nadmiernej utraty płynów wraz z potem. W upalne dni nale-
ży unikać „rozpalających” napojów, w tym mocnych alkoholi. Można natomiast spo-
żywać wino rozcieńczone wodą i lekkie piwo. Jesienią należy stosować w codziennej 
diecie potrawy mleczne, w tym serwatkę, którą autor uważał za szczególnie zdrową 
i pożywną. Należy także spożywać kwaśne mleko, które powoduje (podobnie jak 
serwatka) rozluźnienie stolca. W październiku należy zwiększyć ilość środków prze-
czyszczających itd. Zalecenia te były niemal identyczne jak w omówionym wyżej 
kalendarzu Hoffmanna. Ten sam standard występował we wszystkich kalendarzach 
śląskich z tego okresu, niezależnie od tego, czy propagowały one deterministyczną, 
czy probabilistyczną interpretację astrologii. Przedstawiane w kalendarzach wyda-
wanych przez kontynuatrów Neubartha, Hoffmannów i innych zalecenia dietetycz-
ne były stosowane w diecie starszych dzieci i nastolatków. Nie różniły się znacząco 
od XVII-wiecznych, poza zwiększeniem ilości podawanych wszystkim domowni-
kom warzyw.

W kalendarzach kontynuatorów Neubartha z lat 1700-1741 spotykamy też bar-
dziej wyspecjalizowane porady dietetyczne, związane ze sposobem wykonywania 
regularnych zabiegów profilaktycznych. Powtarzają się one bez zmian w całym tym 
okresie. Są powtórzeniem zaleceń publikowanych przez kontynuatorów Neubartha 
w 2 połowie XVII w. W kalendarzu na 1727 r.29 znajdujemy m.in. wskazania, by 
zabieg oczyszczania humorów zacząć wypijając rano, na czczo, wódkę (Aqua Vitae) 
rozcieńczoną wodą, zmieszaną z anyżem lub destylowanym korzeniem anyżu. Moż-
na też wypić mocne wino (Brandwein) zmieszane z cukrem. Obie mieszanki należy 
pić powoli, w niewielkich ilościach. Dla odzyskania sił po zabiegu oczyszczającym30, 
który mógł trwać kilka godzin, należało spożyć pożywny ciepły posiłek. Powinnno 
się go przyrządzić z dodatkiem przypraw, takich jak goździki, pieprz i anyżek. Moż-
na też było przyjąć osobno niewielkie ilości tych substancji31. Zalecane tu środki 
miały odnieść skutek w postaci „przyspieszenia cyrkulacji humorów”.

„psucia się” potraw, które zostały właściwie opisane dopiero w 2 poł. XIX w., zalecano spożywanie 
tylko takich części zimowych zapasów mięsa, których badanie metodą organoleptyczną wykazywa-
ło, że brak jest w nich objawów „psucia się”. W bogatych domach czyniono tak z dużym prawdopo-
dobieństwem, natomiast w biedniejszych próbowano jakoś „ratować” posiadane zapasy. Kalendarze 
ostrzegają w wielu rocznikach przed taką praktyką. Jeżeli jednak już się ją stosuje, należy zważać, 
aby spożywać solonego lub suszonego mięsa mniej. Miało to ograniczyć nasilenie „zwarzenia humo-
rów”, choć nie zdołałoby temu zapobiec. 

29 Nothiger Vorbericht, [w:] Neu und Alter Haus=Wirthschaffts und Schreib Calender…, Bre-
ßlau 1727, nlb. 

30 Obejmował on upust krwi i wywołanie przeczyszczenia, za pomocą środków przeczyszczają-
cych lub lewatywy.

31 Nothiger Vorbericht, [w:] Neu und Alter Haus=Wirthschaffts und Schreib Calender…, Bre-
ßlau 1727, nlb.
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Szczególnym zagrożeniem dla zdrowia i życia dzieci były w czasach nowożytnych 
powtarzające się epidemie ospy. Choroba ta przyniosła na świecie więcej ofiar, niż 
epidemia czarnej śmierci (dżumy) z XIV w.32 W XVIII w. na Śląsku rozpoznawa-
no zagrożenie zwązane z tą chorobą, zdawano sobie sprawę, że jest chorobą zakaź-
ną. Nie potrafiono jednakże odróżnić ospy wietrznej od ospy prawdziwej (Variola 
vera), uważając że ta druga rozwija się z pierwszej, m.in. w wyniku niewłaściwej 
pielęgnacji. Pogląd ten był podstawą działań ochronnych, podejmowanych u dzieci 
zakażonych ospą. Poddawano je zabiegom oczyszczającym ich ciała ze „zwarzonych 
humorów”. Pojawiającą się u dzieci wysypkę pojmowano – zgodnie z kategoriami 
humoralnymi – jako tzw. „wyrzut ospowy”. Dla ówczesnych lekarzy był on dowo-
dem na to, że organizm dziecka sam zmierza do wydalenia „zwarzonych humorów”. 
Usiłowali mu w tym dopomóc, podając środki przeczyszczające i wymiotne, a także 
stosując upusty krwi. Zabiegi te znacznie osłabiały organizmy chorych na ospę dzie-
ci, z których wiele umierało. Błędna doktryna terapeutyczna uchodziła jednak za tak 
wiarygodną, iż obserwacje nieskuteczności tych zabiegow nie przekonywały lekarzy 
do ich zaprzestania33. Z tego powodu kalendarze nadal ją popularyzowały. Regu-
ły wykonywania tych zabiegów publikowały wszystkie kalendarze kontynuatorów 
Neubartha z lat 1700-1741, wraz z dodanymi wskazówkami dietetycznymi.

Nieskuteczność terapii humoralnej u dzieci chorych na ospę była przyczyną za-
interesowania rodziców innymi możliwościami leczenia potomków. Uzasadnia to 
opublikowanie w kalendarzu kontynuatorów Neubartha na 1724 r.34 obszernych 
informacji na temat szczepień przeciwospowych. Publikacja ta ukazała się zaled-
wie cztery lata po przywiezieniu informacji na temat tej metody z Turcji do Anglii 
przez żonę angielskiego ambasadora, lady Mary Montagu, która w 1720 r. zaczęła 
popularyzować szczepienia przeciwospowe wśród brytyjskiej elity społecznej35. Au-
tor kalendarza na 1724 r. musiał dowiedzieć się o tym bardzo szybko, najpóźniej 
w 1723 r., ponieważ kalendarze były pisane i drukowane z rocznym wyprzedzeniem. 
Kalendarz kontynuatorów Neubartha na 1724 r. przedstawia szczepienia przeciw 

32 Th. Hager, Dziesięć leków, które ukształtowały medycynę, tłum. A. Gomola, Poznań 2019, 
s. 68. 

33 Upusty krwi poddano naukowej krytyce i wyeliminowano z terapii dopiero w połowie XIX w. 
34 Vom Winters Anfange und Zustande; Was wird denn durch das Blatter, Beltzen oder Ein-

pfroffung der Blattern verstanden?, [w:] Neuer, Verbesserter und Alter Hausz-Wirthschaffts=und 
Schreib Calender…, Breßlau 1724.

35 T. Hager, op. cit., s. 73-75. Lady Montagu dowiedziała się o szczepieniach przeciwospowych 
wykonywanych w Turcji w 1717 r. Zabieg polegał na tym, że kilkuletnim zdrowym dzieciom nakłu-
wano żyłę i wprowadzano do niej niewielką ilość „materii ospowej” pobranej od dzieci chorych. 
Z „materii ospowej” zebranej w łupinie jednego orzecha można było skorzystać szczepiąc kilkana-
ścioro dzieci. Po kilku dniach u zaszczepionych dzieci pojawiała się gorączka, rodzice kładli więc 
je do łóżka. Odczyn poszczepienny trwał zwykle 7-8 dni. Na twarzy i na ciele występowały u nich 
nieliczne krosty. Po ok. tygodniu znikały i dziecko wracało do zdrowia. Z obserwowanych przez lady 
Montagu dzieci rodzin z tureckiej elity po zaszczepieniu nikt nie umarł. Nie odnotowała też żadnych 
wiadomości dotyczących powikłań poszczepiennych. 
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ospie w pozytywnym świetle. Ocenia je jako skuteczne36 i bezpieczne37 i stara się 
wyjaśnić czytelnikom ich istotę. Autor przedstawia ospę jako chorobę szerzącą się 
przez kontakt, a nie przez powietrze. Uzasadnia to ideę szczepień, ponieważ zdrowe 
dzieci mogą poprzez szczepienia zetknąć się z niewielką ilością „materii ospowej”, 
która wywołałaby w normalny sposób (tj. gdyby zdrowe dziecko zetknęło się z cho-
rym) zespół ciężkich objawów. Tymczasem zakażenie zdrowego dziecka „materią 
ospową” inicjuje chorobę o lekkim przebiegu. Większość dzieci znosi ten zabieg 
dobrze i w przyszłości nie choruje na ospę. Kalendarz omawia stosowanie tej me-
tody w różnych krajach38 oraz dyskusje toczone na temat szczepień wśród specja-
listów. Autor stwierdza, że w Niemczech zainteresowało się tą metodą wielu leka-
rzy. Podobnie jak we Francji, gdzie zbadaniem jej wartości zajęło się Królewskie 
Towarzystwo Naukowe. W wyniku doświadczeń uznało ono szczepienia za metodę 
skuteczną. Jednak badania prowadzone w tym samym czasie w Anglii wykazały, że 
szczepienia nie zawsze kończą się szczęśliwie. Niektóre dzieci po przyjęciu szcze-
pionki poważnie chorują, a nawet umierają. Wg lekarzy angielskich szczepienia nie 
są metodą bezpieczną, którą można polecić wszystkim. Wielu rodzinom pomagają, 
chroniąc dzieci przed zachorowaniem, ale w innych rodzinach zaszczepione dzieci 
chorują i umierają. Autor stawia na zakończenie tekstu na temat szczepień ważne 
pytanie, na które nie potrafi odpowiedzieć. Pyta: w jaki sposób jednorazowy kon-
takt z „materią ospową”, którą osoba wykonująca szczepienie wciera w małą rankę 
wykonaną na ramieniu dziecka, może je zabezpieczyć przed zachorowaniem na ospę 
na całe dalsze życie? Zagrożenie związane z masową epidemią ospy Autor uznaje 
jednak za tak poważne, że w kalendarzch na 172739 i 1732 r.40 ponownie pojawiają 
obszerne informacje o szczepieniach, popularyzując tę metodę wśród czytelników.

W kalendarzach z lat 1700-1741 znajdujemy też wiele przykładów leczenia diete-
tycznego różnych schorzeń. Proste sposoby przygotowania domowych leków i łatwa 
dostępność surowców, z których miały być wykonane sprawiała, że mogły być one 
powszechnie stosowane. Zwraca się przy tym uwagę, że wiele z surowców, z któ-
rych miały być wykonywane skuteczne domowe leki było zarazem wykorzystywa-
nych jako przyprawy w kuchni domowej, a także jako napoje i potrawy. Mogły więc 

36 Vom Frühling und seiner Eigenschaft; Was giebt denn solch Blatter-Beltzen oder Propffen 
vor Nutzen?, [w:] Neuer, Verbesserter und Alter Haus-Wirthschaffts=und Schreib Calender…, 
Breßlau 1724, nlb.

37 Vom Sommer und seiner Eigenschaft; Was giebt denn solch Blatter-Beltzen oder Propffen 
vor Nutzen?, [w:] Neuer, Verbesserter und Alter Haus-Wirthschaffts=und Schreib Calender…, 
Breßlau 1724, nlb.

38 Vom Herbst und dessen Beschaffenheit; Ist denn diese Operation auch in anderen Ländern 
glücklich vorgenommen worden?, [w:] Neuer, Verbesserter und Alter Haus-Wirthschaffts=und 
Schreib Calender…, Breßlau 1724, nlb. 

39 Von Seuchen und Krankheiten, [w:] Neuer, Verbesserter und Alter Schreib-Calender… durch 
Valentini Hanckkens Continuatorem…, Breßlau 1727, nlb; Vom Krieg und Frieden, ibidem, nlb.

40 Von Krankheiten, [w:] Johannis Neubarthi continuirter Neuer, Verbesserter und Alter 
Schreib=Calender…, Breßlau 1732, nlb.
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spełniać jednocześnie funkcję dietetyczną i leczniczą. Kalendarz kontynuatorów 
Neubartha na 1727 r.41 radzi dodawać do konfitur i miodu przyprawy korzenne, ta-
kie jak szafran, anyż oraz imbir. Można je także dodać do piwa albo wina. Poprawią 
smak potraw, a zarazem będą skuteczne w profilaktyce chorób wpływając korzystnie 
na trawienie i ułatwiając wypróżnianie. Ten sam skutek wywierać miał napój z jęcz-
mienia i serwatki, a także spożywanie owoców i warzyw (takich jak rzepa, buraki, czy 
gruszki) razem z pokarmami mięsnymi. Dodatek wina lub piwa (z korzeniami lub 
bez) miał natomiast zwalczać biegunki. Autor polecał w tym samym kalendarzu tak-
że miętę, jako skuteczne remedium na dolegliwości gastryczne. Do roślin, które wy-
korzystywano do przygotowywania potraw i którym przypisywano właściwości lecz-
nicze należały także cebula, majeranek, imbir i jałowiec. Kalendarz kontynuatorów 
Naubartha na 1732 r.42 poleca jako lek „na nieprzyjemny katar” wodę majerankową, 
którą należało stosować razem z odrobiną wina lub piwa. Alkohol należało wziąć do 
ust, a równocześnie wciągnąć do jednej dziurki w nosie wodę majerankową (drugą 
dziurkę należało w tym czasie zatkać). Majeranek można było także stosować jako 
przyprawę. Domowy lek na katar wykonany z cebuli, którą często spożywano w róż-
nych postaciach, należało wyprodukować w następujący sposób: cebulę trzeba było 
obrać, wycisnąć z niej sok, a następnie podgrzać i ciepły sok raz lub dwa wciągnąć do 
nosa. Przeciw bólowi zębów miał być skuteczny korzeń imbiru. Należało go drobno 
pokroić, wsypać do wina i płukać jamę ustną. Wino z dodanym imbirem powinno 
być podgrzane. Imbir można też było stosować jako przyprawę do wielu potraw. Ten 
sam kalendarz jako skuteczny środek przeciwbólowy i ułatwiający oddawanie mo-
czu zalecał wodę jałowcową. Należało ją pić trzy razy dziennie. Wodę tę można było 
także stosować do przemywania otwartych ran i do okładów na bolące kończyny 
lub biodra. Do wody jałowcowej należało włożyć ciepłą chustkę i czekać, aż dobrze 
nasiąknie. Tak przygotowaną polecano przykładać na bolące miejca. W innych ka-
lendarzach śląskich, zarówno wcześniejszych, jak i późniejszych, znajdujemy opinie 
o korzystnych właściwościach dla zdrowia także alkoholowej nalewki z jałowca.

Podsumowując ten okres w kalendarzowym poradnictwie dotyczącym diety 
dzieci w kontekście porad profilaktycznych i leczniczych możemy stwierdzić, że 
zalecenia propagowane przez kalendarze mają charakter indywidualny i fakulta-
tywny. Nie stosowanie się do nich nie jest zagrożone żadną sankcją, ani ze stro-
ny władzy duchownej, ani świeckiej. Kontekst metafizyczny i legalizm prawny są 
w nich wprawdzie obecne, ale w treści kalendarzy nie odnotowujemy żadnych infor-
macji dotyczących kar za niestosowanie się do propagowanych zaleceń. Opisywane 
konsekwencje takiego sposobu postępowania należą do innej klasy. Postępowanie 
grzeszne zostanie ukarane przez Boga, albo na tym, albo już na tamtym świecie. 

41 Calendarium, [w:] Neu und Alter, Hausz-Wirthschaffts=und Schreib Calender… durch Va-
lentini Hanckens Continuatorem…, Breßlau 1727, nlb.

42 Calendarium, [w:] Johannis Neubarthi continuirter Neuer, Verbesserter und Alter Schreib 
Calender, Breßlau 1732, nlb.
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Postępowanie nierozsądne, oparte na emocjach, niedostatecznej informacji itp. zo-
stanie ukarane brakiem skuteczności, czego człowiek doświadczy już tu, na Ziemi. 
Podobnie postępowanie bez planu, bez wglądu w jego możliwe skutki, którego mo-
tywem są głupota i lenistwo, doprowadzi człowieka do klęski. Nie będzie się bowiem 
w stanie obronić przed możliwymi zagrożeniami, kiedy te się pojawią. Jedyna sank-
cja prawna, która dotyczy postępowania rodziców wobec dzieci dotyczy zakazu ich 
zabijania i nakazu troszczenia się o ich zdrowie i życie. Nie są one jednak expressis 
verbis wymieniane na łamach kalendarzy, nie one bowiem kształtowały świadomość 
prawną społeczeństwa w tym zakresie. Przez autorów i wydawców kalendarzy były 
uznawane za sprawy oczywiste. Zdrowe, zróżnicowane i obfite odżywianie dzieci 
należało zgodnie z tym ujęciem do naturalnych obowiązków rodziców, a kalendarze 
miały im jedynie pomagać w ich realizacji, podsuwając pewne porady i populary-
zując pewne metody profilaktyki i pielęgnacji, które powinny być stosowane przez 
rodziców w trosce o zdrowie i życie potomstwa.

Po zajęciu Śląska przez Prusy zmienia się standard oświaty zdrowotnej, w tym 
dotyczącej diety dzieci, popularyzowany wśród odbiorców przez kalendarze. Z ryn-
ku wydawniczego zostają wówczas wyeliminowani wszyscy – poza kontynuato-
rami Neubarthów – wydawcy kalendarzy, w tym zwolennicy deterministycznej 
interpretacji astrologii, korzystający z astrologicznych prognostyków jako argu-
mentów w poradnictwie zdrowotnym. Pomimo tego, że na Śląsku przejętym przez 
Prusy nie ma już po 1741 r. wydawców popularyzujących dawny deterministyczny 
standard poradnictwa oparty na literalnym pojmowaniu astrologii, pozostali jed-
nak – szczególnie w prowincjonalnych miasteczkach i na wsi – dawni zwolenni-
cy tego standardu. To do nich postanowiły zwrócić się pruskie władze, poddając 
krytyce wiele dawniej przedstawianych w kalendarzach porad i poglądów, a także 
sposób ich uzasadniania. Z wielu artykułów na te tematy można przytoczyć kilka 
tekstów, odnoszących się do najistotniejszych kwestii. W nowym standardzie po-
radnictwa czytelników przekonywano, że nie grozi im żadne niebezpieczeństwo ze 
strony „wpływów eterycznych”, zaćmień Słońca i Księżyca, Księżyca w nowiu albo 
w pełni, albo przelatujących komet. Wszystkie ruchy ciał niebieskich mają bowiem 
charakter naturalny i nie niosą za sobą żadnego zagrożenia dla ludzkiego zdrowia 
i życia43. Podawano dokładne daty występowania tych zjawisk, które „każdy może 
zobaczyć”, bez żadnych obaw44. Wydawca tłumaczył czytelnikom, że dawne pojmo-
wanie astrologii jako przewodniczki po życiu praktycznym uległo we współczesnych 
czasach zmianie. Sama koncepcja astrologii powstała w starożytnym Egipcie, skąd 
została przejęta przez uczonych greckich i arabskich. Egipt pozostanie na zawsze 

43 Astronom- und Astrologische Bericht, [w:] Neuer, Verbesserter und Alter Historischer und 
Schreib=Calender…, b.m. 1746, nlb.

44 Por. np.: Von Fünsternis…, ibidem. Kalendarz informuje w rzeczowym tonie, że 7 marca 
1746 r. między godz. 3.27 a 4.54 po południu będzie można obserwować nad Wrocławiem zaćmienie 
Księżyca. Wszyscy zainteresowani będą mogli zobaczyć to naturalne zjawisko astronomiczne. Nie 
stwarza ono żadnego zagrożenia dla ludzi, nie wywołuje chorób, ani ich nie zapowiada.
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dla Europy skarbnicą kultury, jednak stworzona tam wówczas wiedza ma obecnie 
charakter historyczny45. Od tego czasu wiele w naukowym pojmowaniu świata się 
zmieniło46. Jednym z argumentów podważających wiarygodność astrologicznych 
uzasadnień porad zdrowotnych jest to, że stosowany obecnie w Europie kalendarz 
różni się o 11 dni od starożytnej rachuby kalendarzowej, obowiązującej w starożyt-
nym Rzymie. Podawane w astrologicznych prognostykach zalecenia, ściśle wiążą-
ce wykonywanie określonych czynności profilaktycznych i leczniczych z konkretną 
datą, są więc zupełnie nieprecyzyjne. Publikowane w kalendarzach porady zdrowot-
ne wymagają innych niż astrologiczne uzasadnień. Będą nimi poglądy współcześnie 
żyjących uczonych.

W kalendarzach wydawanych przez kontynuatorów Neubartha na lata 1744-
1786 systematycznie publikowano rozdziały O epidemiach i chorobach47. Ich ob-
jętość ulegała jednak systematycznego skróceniu w stosunku do rozdziałów o tej 
samej tematyce, publikowanych w kalendarzach śląskich w XVII i w pierwszych 
czterech dekadach XVIII stulecia. Zniknęły z nich niektóre dawniej występujące 
treści48. Pojawiały się za to nowe wątki, rozwijane także w innych miejscach kalen-
darzy z tego okresu. Czytelnik otrzymywał więc spójny przekaz, wiążący przyczyny 
chorób z otaczającym go ziemskim środowiskiem49, z wpływami klimatu oraz różne-
go rodzaju skażeń, które mogły objąć również produkty spożywcze. Występowanie 
większości tzw. chorób zwykłych kalendarze wiązały przede wszystkim z nieprawi-
dłową dietą, na którą człowiek może mieć wpływ, a tym samym będzie w stanie 
ustrzec się od chorób50. Choć kalendarzowe poradnictwo dietetyczne nadal ma cha-

45 Was ist sonst noch in Egypten merchwürdig?, [w:] ibidem.
46 Kalendarz opowiada się tu po stronie tzw. nowożytników, którzy uznali współczesny standard 

wiedzy za przewyższający autorów starożytnych. Zachowujemy szacunek dla ich dokonań, ale wie-
my już od nich więcej, nie powinniśmy więc nadal mechanicznie powtarzać wszystkich głoszonych 
w starożytności poglądów naukowych, nawet tych, które akceptowano przez następne kilkanaście 
stuleci. Por. A. Kaźmierczak, Spór starożytników z nowożytnikami w nauce XVII-wiecznej w od-
niesieniu do dzieła Galileusza Dialog o dwu najważniejszych układach świata: ptolemeuszowym 
i Kopernikowym, [w:] B. Płonka-Syroka, M. Dąsal, K. Marchel (red.), Doświadczenie pokoleniowe 
a perspektywa osobista. Antropologia wiedzy, t. 7, Warszawa – Bellerive-sur-Allier 2016, s. 125-138.

47 Von Seuchen und Krankheiten, [w:] Johannis Neubarthi continuirter Neuer, Verbesserter 
und Alter Historischer und Schreib=Calender…, Breßlau 1744, nlb. Rozdziały pod tym tytułem 
ukazywały się w tej serii kalendarzy również w następnych latach. 

48 W latach 1744-1786 nie publikowano już ostrzeżeń przed epidemiami, które mają wystąpić 
w określonych latach lub miesiącach w związku z pojawieniem się na niebie określonych układów 
gwiazd i planet, których szkodliwy wpływ na zdrowie jednostek i całej populacji miał się przeja-
wiać w postaci „wpływów eterycznych” o wzmożonej sile, wpływających negatywnie na równowagę 
humoralną. Nie ostrzegano już także przed wywoływaniem przez te kosmiczne wpływy epidemii 
„morowego powietrza”. 

49 Von Seuchen und Krankheiten, [w:] Neu zu jedermanns Gebrauch eingerichteter Johannis 
Neubarthi continuirter Astronomischer, Historischer und Schreib=Calender…, Berlin 1751, nlb.

50 Von Seuchen und Krankheiten, [w:] Johannis Neubarthi continuirter Neuer, Verbesserter 
und Alter Historischer und Schreib-Kalender…, b.m. 1753, nlb. 
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rakter rodzinny i indywidualny, to kontynuatorzy Neubarthów usiłują zaszczepić 
czytelnikom nowy rodzaj pojmowania granic wspólnoty, do której należą i od której 
stanu zależy ich własne zdrowie. Ponieważ za główne przyczyny chorób kalendarze 
z lat 1744-1786 uznają biedę i głód51 (dotknięci nimi ludzie są bowiem zbyt słabi, 
aby obronić się przed szkodliwymi czynnikami oddziałującymi na ich organizmy ze 
środowiska), kalendarze usiłują zaszczepić u czytelników zainteresowanie sytuacją 
ekonomiczną mieszkańców ich najbliższej okolicy. Żadne metody „leczenia domo-
wego” i racjonalnej diety nie okażą się bowiem skuteczne w profilaktyce chorób, 
kiedy zamożni i dobrze odżywieni mieszkańcy będą stykać się z biednymi i głod-
nymi, czego mieszkając w zatłoczonych miastach nie da się uniknąć. Wiadomo już 
było przecież, że pewnymi chorobami można się zarazić, a dotyczyło to szczególnie 
tych, które przybierały postać epidemii. Kalendarze Neubarthów zamieszczały więc 
w związku z tym różne podpowiedzi, dotyczące sposobów angażowania się przedsta-
wicieli zamożnych warstw społecznych w różnego rodzaju działania podejmowane 
na rzecz biednych. Propagowały tezę, że powinny to być działania systematyczne 
i o zaplanowanym budżecie, a nie okazjonalne. Troska o biednych z okolicy powinna 
być motywowana religijnie i moralnie, lecz powinna także wynikać z przezorności, 
tj. dążenia do ograniczenia rozpowszechniania się chorób zakaźnych, często rozno-
szonych przez biednych. Działania w tym kierunku miały być aktywnie wspierane 
przez pruskie państwo, jednak dużą część ich kosztów powinni byli pokryć zamoż-
ni obywatele52. Pomoc materialna miała być jednak skierowana wyłącznie do osób, 
które jej rzeczywiście potrzebują, a nie żebraków czy włóczęgów, uchylających się od 
pracy. Państwo i zamożni obywatele powinni udzielać wdowom, sierotom i starcom 
realnego wsparcia, natomiast młodych i zdrowych, uchylających się od pracy, po-
winno się objąć nadzorem policyjnym. Podstawowym uzasadnieniem tego projektu 
było dążenie do zapobiegania występowaniu epidemii53. Przedstawione tu postulaty 
zostały wkrótce w Prusach wdrożone w życie. W tym samym kierunku poszła też 
polityka społeczno-zdrowotna Austrii54.

We wszystkich kalendarzach Neubarthów publikowanych w latach 1744-1786 
znajdujemy adresowane do rodzin porady dietetyczne, wpisane w kontekst profi-
laktyki i pielęgnacji. Kalendarze popularyzowały proste leki ziołowe, tzw. simplicia, 
możliwe do wykonania z powszechnie dostępnych składników. Leki te były możliwe 

51 Vom Krieg und Frieden, [w:] Johannis Neubarthi continuirter Neuer, Verbesserter und 
Alter Historischer und Schreib-Kalender…, b.m. 1753, nlb. 

52 Von der Armen Verpflegung, [w:] Johannis Neubarthi continuirter Neuer, Verbesserter 
und Alter Historischer und Schreib-Kalender…, Brieg 1781, nlb.

53 Projekt ten nie był oryginalny. Podobny został sformułowany w zbliżonym czasie w Austrii. 
Por. B. Płonka-Syroka, System policji lekarskiej Johanna Petera Franka jako przykład oświece-
niowej idei prawa do zdrowia, [w:] W. Korpalska, W. Ślusarczyk (red.), Czystość i brud: higiena 
nowożytna (XV-XVIII w.), Bydgoszcz 2015, s. 307-327.

54 Historische Nachrichten, [w:] Neu zu jedermanns Gebrauch eingerichteter Astronomi-
scher, Historischerund Schreib Calender…, Brieg 1787.

Zalecenia dotyczące diety dzieci w osiemnastowiecznych kalendarzach śląskich…



118

do stosowania zarówno u dorosłych, jak i u dzieci, podobnie jak polecane przez au-
torów potrawy oparte na lokalnych surowcach. Pojawia się wówczas bardzo wiele 
artykułów poświęconych lokalnym roślinom spożywczym. Popularyzowane są ich 
wartości odżywcze i smakowe, jak również możliwości ich wykorzystania w celach 
prozdrowotnych (profilaktycznych i leczniczych). Były to surowce popularyzowane 
w kalendarzach już wcześniej55, obecnie są jednak przedstawiane w znacznie bar-
dziej szeroki i naukowy sposób56. Upowszechniany w kalendarzach z tego okresu 
standard racjonalnej diety dostosowany jest (tak jak wcześniej) do systemu pato-
logii humoralnej. Dieta ma być dostosowana do wieku i płci, do konstytucji ciele-
snej, w której znajduje odbicie przewaga jednego z czterech humorów. Właściwie 
zaplanowany sposób odżywiania nie powinien wzmacniać tej przewagi. Porady die-
tetyczne w znacznie szerszym niż wcześniej stopniu uwzględniają jednak kwestie 
higieniczne57 i dotyczące uchronienia się przed zatruciem58.

Wśród porad dietetycznych wyróżniają się zalecenia przeznaczone dla osób cho-
rych. Ich dieta powinna być dostosowana do ogólnego stanu chorego, łagodna w sma-
ku i niezbyt obfita. Powinna wzmacniać siły chorego, umożliwiając mu walkę z choro-
bą, a zarazem nie powinna prowadzić do zwiększenia poziomu zaburzenia równowagi 
humoralnej, które u osób chorych i tak już występuje. Szczególnym przykładem tego 
rodzaju zaleceń są opublikowane w kalendarzu na 1770 r. wskazania dotyczące die-
ty dzieci chorujących na ospę. Przedstawimy je w kontekście zaleceń dotyczących 
pielęgnacji dzieci chorych na tę chorobę. Po raz pierwszy w historii Śląska państwo 
wkraczało w odgórny sposób w obszar władzy rodzicielskiej, który odtąd przestawał 
być już wyłącznie obszarem prywatnym. Państwo pruskie nakładało na rodziców 
chorych dzieci pewne obowiązki, uzasadniając konieczność ich wypełniania dobrem 
wspólnym. Przekazywało rodzicom instrukcję, jak powinni postępować i oferowało 
im konkretne formy pomocy, dostosowane do ówczesnego stanu wiedzy medycznej. 
Nakładało zarazem na rodziców uchylających się od podporządkowania państwowym 
zarządzeniom kary, które miały być nakładane przez sądy. Egzekwowaniem wyda-
nych zarządzeń w terenie powinny były się zająć lokalne organy admistracji.

Kalendarz na 1770 r. opublikował wydane w 1769 r. zarządzenie, które miało 
obowiązywać wszystkich poddanych króla Prus59. Zarządzenie rozpoczyna opis ob-

55 Por. B. Płonka-Syroka, A. Syroka, Surowce i leki roślinne w kontekście astrologii na przy-
kładzie XVII-wiecznych kalendarzy śląskich, [w:] B. Płonka-Syroka, A. Syroka (red.), Badania nad 
leczniczymi i toksycznymi właściwościami roślin – historia i współczesność. Lek roślinny, t. 7, 
Wrocław 2018, s. 139-158. 

56 Por. B. Płonka-Syroka, A. Syroka, Surowce i leki roślinne w kalendarzach śląskich z XVIII 
stulecia. Wybrane przykłady, [w:] B. Płonka-Syroka, A. Syroka (red.), Rola roślin w diecie, terapii 
i kreowaniu postaw prozdrowotnych. Lek roślinny, t. 8, Wrocław 2020, s. 47-74.

57 Dotyczy to zarówno samych surowców spożywczych, jak i sposobu ich przygotowywania, 
przechowywania potraw w kuchni itp.

58 Dotyczy to potraw z grzybów, pomyłkowego spożycia roślin niejadalnych. 
59 Auszug aus der auf Pr Königl. Majestät allerhöchfren Befehl, vom Königl. Ober=Collegio Me-

dico zu Berlin herausgegbenen Anleitung: wie der Landmann und diejenigen, so keinen erlangen 
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jawów ospy: „Ospa, zwana również przez niektórych łuszczycą, charakteryzuje się 
małymi wrzodzikami na skórze, jest chorobą z rodzaju bardzo zaraźliwych, powsta-
jących na skutek zapalenia powstałego we krwi u ludzi dorosłych i u dzieci. Choroba 
przy niewłaściwym podejściu ma różne stopnie nasilenia, wielkie klęski powodują-
ce. Dlatego mieszkaniec wsi przebywający daleko od miejsca, gdzie może skorzystać 
z pomocy lekarskiej, musi z braku takiej pomocy oczekiwać na zagrożenie, umieć 
je rozeznać i wiedzieć, jakie leki stosować, by pomóc chorym, mieć przeszkolenie 
w najpotrzebniejszych sprawach. Wiedzą swą powinien się kierować od początku do 
końca choroby”60. Rodzice chorych dzieci powinni nauczyć się rozpoznawać pierw-
sze objawy ospy wietrznej (zwanej także dobrotliwą, wietrzną lub fałszywą) i ospy 
prawdziwej (zwanej także złośliwą). Powinni, odpowiednio pielęgnując chore dziec-
ko, starać się nie dopuścić do przekształcenia się pierwszej z nich w tę drugą, która 
będzie niebezpieczna dla wszystkich, już nie tylko dla dzieci. Różnice między rodza-
jami ospy przedstawiano w zarządzeniu następująco: „Podaje się w szczególności 
główne różnice między… ospą fałszywą lub inaczej mówiąc dobrotliwą…, a ospą zło-
śliwą, której nigdy bez ryzyka i ciężkich przypadków nie znajdujemy. Ospa fałszywa, 
zwana również wietrzną lub wodnistą, w zależności od posiadania w sobie więcej 
wodnistej lub stałej materii, ujawnia się w lecie lub jesienią, małymi zapaleniami 
i nierównością skóry. Bez specjalnej przyczyny lub gorąca. Te małe zgrubienia na 
skórze, zwane wysypką, zanikają po kilku dniach i nie mają nic [wspólnego] z praw-
dziwą ospą. Na dobrotliwą ospę chorują dzieci, jak tylko się ona pokaże w sąsiedz-
twie lub grasuje w tej miejscowości. Także, gdy dzieci zdrowe stykają się z chorymi. 
Chorobę tę cechuje u dzieci: słabość, wielkie zmęczenie w członkach i bóle w krzyżu, 
przy czym dzieci mają krótki oddech, dreszcze oraz gorączkę. Do tego opuchnię-
tą twarz i oczy, które łzawią. Poza tym charakteryzuje tę chorobę częste kichanie. 
To położenie pogarsza ciężki oddech lub ból brzucha z wymiotami. Chore dzieci bu-
dzą się w nocy wystraszone. Dużo dzieci nawet przed zachorowaniem czuje pewien 
lęk, co wskazuje wyraźnie, że się rozchorują. Wskutek powyższych przyczyn gorącz-
ka wzrasta w trzecim i czwartym dniu, pojawia się u dzieci pocenie i wysypka na 
całym ciele, która zaczyna się rozprzestrzeniać, w kształcie czerwonych punkcików 
na twarzy i na czole, które rozszerzają się potem po całym ciele. Wzrok staje się męt-
niejszy, opuchnięte oczy się zamykają. Wysypka ospy następuje w czasie 24 godzin 
i powiększa się aż do 7 dni. Na początku jest wypełniona wodnistą materią, która się 
zmienia w żółtą i, w 8 lub 9 dniu, kiedy [krosty] są w maksymalnej wielkości, kształ-
tu groszku, przechodzą w owrzodzenie. Odstępuje opuchnięcie ciała, oczy się otwie-
rają. I różowo-czerwona wysypka pęka i wysycha. Wraca senność i apetyt, po 14 lub 
15 dniach choroba mija”61. Opis ospy prawdziwej, zwanej też złośliwą, podkreśla 

können, bey grassirenden Pocken sich zu werhalten haben, [w:] Neu zu jedermanns Gebrauch einge-
richteter Astronomischer, Historischer= und Schreib=Calender, cz. II, Fortsetzung…, Brieg 1770, nlb.

60 Ibidem. Tłum. A. Syroka.
61 Ibidem. Tłum. A. Syroka.
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inne elementy.„Złośliwa lub zlewająca się ospa jest w stosunku do poprzedniej bar-
dzo niebezpieczna i jej przypadki są bardziej pamiętliwe i bolesne. Gdyby miała 
pierwsze wybrać dzieci, to należy się kierować oznakami. Gdy mianowicie w tym 
samym czasie złośliwa ospa w kilku miejscowościach szaleje, dzieci i młodzież za-
padają na ogólną słabość całego ciała, silne bóle głowy oraz utratę świadomości. 
Dzieci stają się niespokojne i zdane na cierpienie, leżąc, śpią z na wpół otwartymi 
oczami, poruszając nerwowo rękami i nogami pod wpływem lęków. Gdy choroba ta 
trwa już trzy dni i nie nastąpiło pocenie, jak to ma miejsce przy ospie dobrotliwej, 
nastąpi to niewątpliwie na twarzy, piersi i innych częściach ciała, bez poprzednie-
go zaczerwienienia. Wysypka jest mała, biała, wodnista i zlewa się niezależnie od 
zaprzestania występujących dreszczy. Brakuje jej też na wielkości lub prawdziwej 
ropy, jak to ma miejsce przy ospie dobrotliwej. Zauważa się, że szczyty są bardziej 
płaskie i wygniecione. I że pęcherzyki wygląd mają jak po ukłuciu muchy hiszpań-
skiej lub po sparzeniach. Zamiast ropy, wysypka wypełniona jest żrącą, wodnistą 
substancją. Znakiem złośliwości i podejrzeniem napawa fakt zabarwienia się wy-
sypki na zielono, fioletowo i czarno. Jako stan poważny u chorego traktują lekarze, 
kiedy wypryski w ich szczytowym położeniu dostają czarne punkty i wyglądają jak 
gdyby zaszły krwią. Chory cierpi równocześnie na bóle w przełyku, rozprzestrzenia 
się zapach zgnilizny, który jest złym znakiem. Celem zapobieżenia skutkom takiego 
stanu rzeczy, to jest nadmiernej wysypce, należałoby starać się, aby schodziła krew 
z ropą na bieżąco, łącznie z uryną i kałem. W dalszym przebiegu choroby zauważa 
się parcie i rżnięcie przy oddawaniu moczu, który wciąż jest jasny i przeźroczysty, 
bardzo słaby puls i zimny pot na całym ciele. Wszystkie te oznaki ostrzegają nas 
przed chorobą. Najgroźniejsze są przy tej chorobie dnie 11, 14, 17, 21. Lecz są i przy-
padki, że i po dniu 21 ludzie umierają”62. Z treści zarządzenia wynika, że na pierwszy 
typ choroby chorowały wyłącznie dzieci, natomiast drugi mógł wystąpić i u doro-
słych, i u dzieci. Wydaje się nawet, że władze opierając się na obserwacjach stwier-
dzają, że ospa prawdziwa przeważnie występuje najpierw u dorosłych, od których 
zarażają się dzieci63.

W jaki sposób, wg zaleceń Królewskiego Nadkolegium Medycznego w Berli-
nie (na które powołują się władze Prus, wydające zarządzenie), rodzice powinni 
ograniczyć niebezpieczeństwo związane z potencjalnym rozwinięciem się groźnej 
epidemii? Gdy tylko usłyszą, że w sąsiedztwie u dzieci pojawiły się pierwsze przy-
padki wietrznej ospy, powinni podać własnym dzieciom środki przeczyszczające. 
Powinni uczynić to zanim jeszcze ich własne dzieci zachorują. Powinni także od 
razu zmienić sposób odżywiania dzieci, ograniczyć ilość przyjmowanego przez nie 
pokarmu, a także niektórych jego rodzajów (tłuszczów, wędzonek, mąki i innych 
ciężkich potraw). Sami rodzice także powinni zastosować się do tych wskazań die-

62 Ibidem. Tłum. A. Syroka.
63 Świadczyć o tym może zwrot: „a gdyby nawet” ospa prawdziwa wystąpiła najpierw u dzieci 

(ibidem). Zdaje się to potwierdzać, że najczęściej występuje sytuacja odwrotna.
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tetycznych. Jako środki przeczyszczające dla dzieci są zalecane sok z kaszki manny 
albo sok z rabarbaru, w ilości jednego kubka (lub jego połowy, w zależności od wie-
ku dziecka). Ponieważ nie można tych środków podać oseskom, karmionych mle-
kiem matki, środki przeczyszczające powinna zażyć matka. Wraz z jej mlekiem zo-
staną przyjęte przez dziecko, co spowoduje oczekiwane działanie. Aby uzyskać efekt 
przeczyszczający matka powinna zażyć od 15 do 20 pigułek Hoffmanna, Stahla albo 
tzw. polychrestpillen64. Dzieciom w wieku 2-3 lat można już podawać środki prze-
czyszczające bezpośrednio. Powinny otrzymywać ok. ćwierć kubka (tj. ok 3-4 łyżek) 
ciepłego naparu ze śliwek. Można im także podać (po ostudzeniu) ćwierć kubka (lub 
3-4 łyżki) odcedzonego naparu z liści senesu, zalanych wcześniej wrzątkiem. Po-
danie dzieciom środków przeczyszczających miało przygotować ich organizmy na 
przyjęcie zakażenia. Ich układ pokarmowy powinien zostać wcześniej uwolniony od 
zalegających w nim resztek pokarmowych, w których mogły zgromadzić się zwa-
rzone humory, już na tym etapie mogąc wywołać naruszenie równowagi humorów 
w organizmie dziecka. Przygotowanie do przyjęcia zakażenia (przez sztuczne wy-
wołanie przeczyszczenia) miało spowodować, że zaatakowany przez ospę organizm 
dziecka będzie w równowadze. Trudniej więc będzie „materii ospowej” spowodować 
jej poważne i trwałe naruszenie, powodujące zgon.

Dalszy etap postępowania domowego, które było opisane w kalendarzu na 
1770 r., miał się rozpocząć wtedy, gdy rodzice zaobserwują u dziecka pierwsze ob-
jawy choroby i gdy dzieci zaczną się na nie uskarżać. Królewskie Nadkolegium Me-
dyczne w Berlinie wydaje dla tego etapu dwa rodzaje zaleceń. Pierwsze odnoszą się 
do pielęgnacji dzieci, a drugie do ich leczenia. Dzieci chore na ospę powinny być 
umieszczane w izolowanych, dobrze przewietrzanych pomieszczeniach, które nale-
żało dodatkowo kilka razy dziennie okazadzać dymem. Pomieszczenia te powinny 
być zaciemnione, by oczy dziecka były chronione od światła. Chorych nie należy 
umieszczać blisko pieca, ani nie za bardzo okrywać w łóżku. Wietrzenie i przykry-
cie lekką kołdrą lub prześcieradłem miało zapewnić dziecku możliwość schłodzenia 
rozgorączkowanego ciała. Zbytnie podniesienie temperatury ciała mogło doprowa-
dzić do trwałego naruszenia równowagi humoralnej (a w konsekwencji śmierci). 
Zalecenia dotyczące terapii opublikowane w 1770 r. różniły się od wcześniej za-
mieszczanych w kalendarzach. Królewskie Nadkolegium Medyczne w Berlinie za-
brania rodzicom leczenia dzieci winem z baranim tłuszczem, baranim lub gęsim 
łojem z koniakiem oraz teriakiem. Zakazuje także smarować skórę dzieci chorych 
na ospę wietrzną tłuszczem, maścią siarkową lub terpentyną. Zalecenie to jest uza-
sadniane tym, że zabronione środki wywołują u dzieci szkodliwe i uciążliwe dla nich 
objawy: zapalenia, biegunkę i powstawanie gnijących ran na skórze. Z tego powo-
du wiele dzieci umiera. Po drugie, o szkodliwości zabronionych środków świadczą 
dane porównawcze. Znacznie więcej dzieci chorych na ospę umiera wśród leczo-
nych tymi metodami, niż wśród tych, w których terapii owych metod nie stosowano. 

64 Nie udało się ustalić, o jaki środek tu chodzi.
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Po trzecie, stosowanie przez rodziców wymienionych w zarządzeniu jako zabronio-
ne metod leczenia dzieci może doprowadzić do tego, że ospa dobrotliwa (tj. wietrz-
na) przekształci się w złośliwą (tj. prawdziwą). Władze pragnęły więc temu zapobiec.

Królewskie Nadkolegium Medyczne podało następnie zalecane metody, mające 
przeciwdziałać przekształceniu się ospy wietrznej w ospę prawdziwą. Były one opar-
te na standardzie humoralnym. Rozporządzenie nakazywało podawanie dzieciom 
chorym na ospę dużej ilości płynów, co miało pobudzić zwiększone wydzielanie mo-
czu i potu. Za właściwe uważano szczególnie zieloną herbatę i napar z kwiatu bzu65. 
Dzieci chore na ospę powinny też zachowywać lekką dietę. Zalecano im podawanie 
zupy z owsa, jęczmienia lub ryżu, z dodatkiem dobrze upieczonych owoców i ły-
żeczki octu winnego. W rozporządzeniu znalazły się także przepisy na kilka innych 
lekkich potraw. Dzieci nie należało przekarmiać i podawać im tylko potrawy łatwe 
do strawienia, starając się utrzymać regularne wypróżnienia, które uznawano za 
bardzo istotne dla równowagi humoralnej organizmu.

Gdyby wszystkie te środki okazały się nieskuteczne i ospa wietrzna przekształciła 
się jednak w ospę prawdziwą, edykt króla pruskiego Fryderyka II nakładał na rodzi-
ców obowiązki, które musieli wykonać pod groźbą kary. O ile to, czy ospa wietrzna 
dziecka przekształci się w prawdziwą było tylko częściowo zależne od jego rodzi-
ców66, nie można więc było z tego powodu nakładać na nich sankcji karnych, o tyle 
gdy tak już się stało, a nie podporządkują się treści rozporządzenia, będą podlegali 
karze. Najważniejszym obowiązkiem rodziców dziecka, u którego wystąpiła ospa 
prawdziwa, było niezwłoczne powiadomienie o tym odpowiednich władz. Na wsi 
były to władze lokalne lub Rada Ziemska, w mieście Rada Miejska. Dziecko chore 
na ospę powinno być odizolowane od innych, aby zahamować możliwość ich zakaże-
nia. Lokalne władze po zgłoszeniu przez rodziców przypadku ospy miały obowiązek 
udzielić im możliwej pomocy, a ubogim przekazać za darmo „skuteczne i niedro-
gie leki”67. Dieta dzieci chorych na ospę powinna być uregulowana, zgodnie z ów-

65 Zalecenie to było logicznie zgodne z zakazem smarowania skóry dziecka tłuszczem. Poja-
wiające się na skórze chorych na ospę dzieci krosty traktowano bowiem jako tzw. „wyrzut ospowy”, 
tj. reakcję organizmu zmierzającego do samoistnego oczyszczenia się ze zwarzonych humorów. Po-
krycie tych krost tłuszczem mogło opóźnić proces samoistnego uczyszczenia organizmu. Zabiegu 
tego więc zakazano.

66 Mogło się tak stać także wtedy, gdy pilnie stosowali się do kolejnych punktów omawanego 
rozporządzenia, niezależnie od ich starań i woli.

67 W tym fragmencie najsilniej uwidocznia się nadmierny optymizm pruskiej propagandy 
państwowej. „Skutecznych i niedrogich” leków przeciw ospie prawdziwej nie posiadano bowiem 
w XVIII w. Nie stworzono ich także później, aż do wyeliminowania (eradykacji) zakażeń tą chorobą 
na świecie, co miało miejsce w latach 70. XX w. W 1770 r., kiedy rozporządzenie Fryderyka II zosta-
ło wydrukowane w kalendarzu Neubartha, żaden z rozdawanych wśród ubogich środków nie mógł 
mieć realnych skutków terapeutycznych. Możemy przyjąć, że władze pruskie ogłaszając w rozporzą-
dzeniu kierowanym do rodziców, że otrzymają od lokalnej administracji darmowe i skuteczne leki 
dla dzieci chorych na ospę, pragnęły raczej skłonić tychże rodziców do zgłaszania zakażeń i objęcia 
ich dzieci izolacją, niż liczyły na to, że rozdane leki realnie pomogą tym dzieciom.
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czesnym stanem wiedzy medycznej. Dzieciom tym, trawionym gorączką i silnie się 
pocącym, powinno się dostarczać dużą ilość płynów, wskazanej wyżej zielonej her-
baty i naparu z kwatu bzu. Płyny należało podawać systematycznie, ale w małych 
dawkach. Zalecano też inne płyny, takie jak woda jęczmienna, lekka zupka z ryżu 
na wodzie, drobna kaszka z owsa, z dobrze upieczonym owocem i taką samą ilością 
umytego jęczmienia. Ogólna objętość tak przygotowanego napoju powinna wynosić 
pół litra. Pełna garść jęczmienia miała wystarczyć do przygotownia potrawy z dwóch 
ćwiartek wody źródlanej. Jęczmień należało zaparzyć, dodać wodę i łyżkę octu win-
nego, dwie łyżeczki octu piwnego oraz 2-3 łyżeczki miodu. Całość należało zmieszać 
i przecedzić. Tak przygotowaną potrawę, której ze względu na skład przypisywano 
właściwości lecznicze, należało podawać choremu na ospę dziecku po ustąpieniu 
dreszczy. Do innych zalecanych przez Królewskie Nadkolegium Medyczne w Ber-
linie potraw dla dzieci chorych na ospę należały zupy z ryżu, kaszy owsianej albo 
krup, z dodatkiem marchwii, innych lokalnych jarzyn oraz niewielkiej ilości mięsa. 
Można też było podawać półpłynne leguminy z rodzynkami, pieczonymi czereśnia-
mi, śliwkami, dżemem z bzu, z lekko przypieczoną bułką. Dozwolone też były soki 
z lokalnych owoców (czereśni, jagód, malin, truskawek, porzeczek i podobnych), 
podawane na ciepło i na zimno. Można też było sporządzać dla dzieci leguminy. 
Do owoców należało dodać małą ilość bułki, cukru, wina, cynamonu i skórki cy-
trynowej, zagotować i podawać po schłodzeniu. Można było podawać dzieciom le-
guminę jako samodzielną potrawę, albo razem z bułką przypiekaną z masłem lub 
z sucharkami. Zakazane było natomiast mleko68 i potrawy mięsne69. Dieta lecznicza 
dla dzieci chorych na ospę była oparta na bazie roślin. Sporządzane z nich potrawy 
były gotowane, podawane w stanie płynnym lub półpłynnym. Mleko i lokalne zioła 
oraz miód mogły być natomiast wykorzystywane do innych zabiegów leczniczych. 
Z ziół i miodu (jedna łyżka na ćwierć litra wody) można było przygotować napar, 
stosowany do płukania gardła. Brak silnie działających składników powodował, 
że płukanka mogła zostać nawet połknięta przez dziecko, bez groźnych dla niego 
skutków. Napary z kwiatów bzu (które zalecano także do picia) mogły być również 
wykorzystywane do sporządzania okładów na oczy dzieci. Kwiaty bzu można też 

68 Kategoryczny zakaz podawania mleka krowiego (i pochodzącego od innych zwierząt) dzie-
ciom chorym na ospę mógł wynikać z obserwacji noworodków, przestawianych z mleka matki na 
pokarm sztuczny. Bardzo wiele z nich źle znosiło tę zmianę i chorowało, co często kończyło się 
śmiercią. Nie zdając sobie sprawy, że przyczyną tych zdarzeń mogło być bakteriologiczne zanie-
czyszczenie mleka przez patogeny wywołujące choroby, za groźne dla małych dzieci uznano samo 
mleko. Kilkuletnim i starszym dzieciom nie zalecano jego podawania nawet wtedy, gdy były zdrowe, 
choć było to dopuszczalne. Inaczej w przypadku choroby, zakazywano całkowicie jego podawania, 
aby nie zwiększyć zagrożenia związanego z chorobą, w tym ospą.

69 Zakaz podawania dzieciom chorym na ospę pokarmów mięsnych wynikał z ówczesnego prze-
konania, że mają one właściwości rozgrzewające i pobudzające. Były więc niewłaściwe dla gorącz-
kujących i pobudzonych dzieci, których równowaga humoralna była zaburzona przez nadmiarne 
oddziaływanie humorów gorących. Nie należało jej więc wzmacniać dietą działającą w tym samym 
kierunku. 
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było zmieszać z mlekiem, zagotować i stosować jako płukankę do nosa. Małym dzie-
ciom, które mają zatkane przez wysypkę noski, należało je przepłukać, wstrzykując 
do nosa mleko.

Rozporządzenie króla Prus Fryderyka II nakładało na rodziców obowiązek do-
stosowania się do podanych wyżej zasad. Zostali zobowiązani do obserwacji, czy 
w ich otoczeniu nie ma objawów ospy, po ich zauważeniu musieli wdrożyć okreś-
lo ny system nakazów i zakazów. Gdy było to możliwe – byli zobowiązani wezwać 
lekarza, aby prowadził kurację, jeżeli nie – byli zobowiązani ją prowadzić sami, 
nie tylko z troski o ich własne dziecko, lecz także o zdrowie innych. Chore dziec-
ko należało bezwzględnie izolować w osobnym pokoju, zapewniając mu warunki 
bezpiecznego przebycia choroby70. Nie należało do niego dopuszczać innych dzieci 
i ograniczyć kontakty do niezbędnej liczby dorosłych opiekunów. Uzasadnieniem 
tych zaleceń było obwieszczenie czytelnikom kalendarzy, że ospa jest chorobą za-
kaźną (anstekend) i aby zapobiec jej rozpowszechnieniu konieczne jest wydanie 
odpowiednich rozporządzeń przez władze i podporządkowanie się przez wszystkich 
tym zarządzeniom.

III. Wnioski

Na podstawie analizy materiału źródłowego, jakim były kalendarze z lat 1700-1786 
możemy postawić kilka wniosków, dotyczących diety dzieci przedstawianej w kon-
tekście ich leczenia i pielęgnacji.

1. Kalendarzowe porady dotyczące diety zalecanej dla małych dzieci utrzymały 
ten sam standard, jaki spotykamy w XVII w. Była to dieta mleczna, jako jedyny, 
a po kilku miesiącach podstawowy pokarm dziecka do ukończenia 1 roku życia, 
uzupełniany lekkimi zupkami. Dzieci mogły być karmione piersią nawet dłużej, co 
uważano dla nich za zdrowe. Powinny być karmione przez matki, a jeżeli nie było to 
możliwe przez mamki.

2. Dieta dzieci od 2 do 10-12 roku życia, tj. do okresu pokwitania, powinna być 
lekka, oparta na lokalnych produktach, z dużym udziałem owoców i warzyw, mąki, 
ryżu i nasion zbóż, za to z małą ilością mięsa i mleka, których nie uważano za wła-
ściwe dla dzieci. Uważano bowiem, że mogą nadmiernie je pobudzać, rozbudzając 
afekty i emocje, co utrudniać może ich wychowanie. Za najwłaściwsze dla dzieci 
w tym wieku uważano pokarmy płynne i półpłynne, z niewielką ilością przypraw, co 

70 Chłód w pomieszczeniu chorego dziecka, które powinno być często wietrzone, miał umożli-
wiać opanowanie nadmiernych wpływów humorów gorących, podobnie jak okrywanie lekką kołdrą 
i podawanie wielu płynów i zakaz smarowania ciała tłuszczem, co miało ułatwiać wydalanie „zwa-
rzonych humorów” z moczem oraz z potem. Gdy dziecko słabło, co uważano za skutek osłabienia 
cyrkulacji humorów, można mu było podać środki na pobudzenie – rozcieńczone wino albo koniak. 
Dieta chorego dziecka powinna być pod pełną kontrolą, a wszystkie podawane mu potrawy miały 
być zgodne ze wskazaniami ówczesnych lekarzy. 
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miało ułatwiać regularne wypróżnienia, uznawane ówcześnie za podstawowy waru-
nek zachowania dobrego zdrowia.

3. Dieta dzieci od okresu pokwitania do dojrzałości powinna być już zbliżona do 
diety dorosłych. Za idealną uznawano dietę zróżnicowaną, dostosowaną do kon-
stytucji humoralnej danej osoby. Ważne były jej walory smakowe, jednak kalen-
darze popularyzowały wiedzę na temat jej walorów zdrowotnych: profilaktycznych 
i leczniczych.

4. W kalendarzach z XVIII stulecia możemy także odnaleźć zalecenia dietetycz-
ne odnoszące się do wyróżnionych metod profilaktycznych lub chorób. Te pierwsze 
wiązały się ze stosowaniem standardowych metod profilaktyki humoralnej, któ-
ra obejmowała także dzieci. Kalendarze publikowały porady, w jaki sposób nale-
ży łączyć metody charakterystyczne dla tego standardu profilaktyki (upusty krwi, 
przyjmowanie środków przeczyszczających i wymiotnych, kąpiele) z właściwym 
sposobem odżywiania w trakcie ich wykonywania. Publikowano także porady doty-
czące właściwego odżywiania dzieci słabych i chorych, których schorzenia wywołało 
uprzednie naruszenie równowagi humoralnej lub zostały wywołane „przez powie-
trze”. Nie różniły się one od porad adresowanych do osób dorosłych.

5. Osobne miejsce wśród zaleceń dotyczących diety dzieci chorych zajmują po-
rady dla rodziców dzieci chorych na ospę. Zdawano już sobie wówczas sprawę, że 
jest ona chorobą zakaźną. Już w 1724 r. opublikowano informację o możliwości za-
pobiegania ospie u dzieci za pomocą szczepień ochronnych. Metoda ta nie została 
jednak w Prusach upowszechniona aż do 1786 r., który stanowi cezurę końcową tego 
opracowania, choć nie należy wykluczyć, że – podobnie jak w Anglii – stosowano ją 
w niektórych rodzinach warstw wyższych. Podstawowe metody profilaktyki i tera-
pii ospy u dzieci miały w związku z tym na Śląsku charakter humoralny. Ich celem 
było ograniczenie zwiększającego się naruszenia równowagi humoralnej organizmu 
dziecka, co miało zapobiec przekształceniu się ospy wietrznej w ospę prawdziwą. 
Ponieważ zarówno rozpoznanie zagrożenia (tj. etiologii obu tych chorób), jak i me-
tody profilaktyki i terapii nie były oparte na realistycznych podstawach (co było 
niemożliwe w związku z ówczesnym standardem wiedzy medycznej), proponowane 
w kalendarzach metody leczenia dietetycznego nie były skuteczne. W leczeniu dzieci 
chorych na ospę wietrzną możemy je nawet określić jako kontrskuteczne, ponieważ 
zalecane nawet u małych dzieci i osesków metody postępowania (podawanie środ-
ków przeczyszczających, ograniczenia ilościowe i jakościowe dostarczanych pokar-
mów) mogły dodatkowo osłabiać ich organizmy, zmniejszając odporność dzieci na 
tę chorobę. Część dzieci, które ospę wietrzną przeżywała, zawdzięczała to dobrej 
kondycji ogólnej i wsześniejszemu dobremu odżywieniu. W przypadku zachorowa-
nia na ospę prawdziwą zalecane dla dzieci metody leczenia dietą nie miały realnego 
skutku terapeutycznego. Większość zakażonych tą chorobą dzieci umierała, nieza-
leżnie od metod pielęgnacji czy terapii, jaką wobec nich stosowano.

6. Wszystkie porady dotyczące diety dzieci publikowane w kalendarzach były 
związane z aktualnym w danej dekadzie XVIII w. poziomem wiedzy medycznej. 
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Autorzy i wydawcy kalendarzy starali się popularyzować tę wiedzę wśród czytelni-
ków, starając się im przekazać możliwe przez nich do zrealizowania porady prak-
tyczne. W nielicznych przypadkach (kalendarze Hoffmannów) w latach 1700-1741 
uzasadnieniem dla profilaktyki medycznej była jeszcze astrologia, generalnie w ka-
lendarzach wrocławskich jej rola sprowadzała się już tylko do konwencji. W latach 
1744-1786 kalendarzowe poradnictwo dotyczące diety dzieci w kontekście metod 
ich pielęgnacji całkowicie porzuca argumentację astrologiczną. Zastępują ją argu-
menty czerpane z pism współczesnych autorytetów naukowych, potwierdzonych 
stanowiskiem Berlińskiej Królewskiej Akademii Nauk i Berlińskiego Nadkolegium 
Medycznego. Standard profilaktyki medycznej ulega w tym okresie centralizacji, 
a na straży jego upowszechniania stają instytucje państwa pruskiego.

7. Warto też zwrócić uwagę, że surowce spożywcze zalecane w kalendarzach nie 
dla wszystkich czytelników – adresatów porad dietetycznych – były dostępne. Za-
równo ryż, orientalne przyprawy i importowane owoce, jak i dobre wina, koniak 
i brandy były drogie. To samo dotyczy leków nabywanych w aptekach czy porad 
lekarskich, na które mogły sobie pozwolić tylko zamożniejsze rodziny. Kalendarzo-
we poradnictwo zdrowotne nie było więc adresowane do rodzin ubogich albo do 
nędzarzy, trudno więc uznać, że obejmowało ono wszystkich mieszkańców Śląska.

Recommendations concerning children’s diet  
in Silesian journals of the 18th century  
in the context of their treatment model,  
disease prevention and child care

In journals published in and for Silesia between 1700-1786, health counselling had 
a significant place. Amongst various recommendations those concerning children’s 
diet stood out. In this respect, the advice given was similar to guidelines of the 17th 
century; it was recommended for children up to one year old (or even older) to be 
breastfed by their mothers, which was believed to be healthy and safe. A diet for 
children aged 1 to 6 was still supposed to be based on liquid and half liquid meals, 
mild when it comes to flavour and containing no spices in order to avoid disturbing 
humoral balance in their organisms. Children at the age of seven (and older) as well 
as teenagers were fed similarly to adults. Therefore, diet recommendations con-
cerning all the readers, referred to them likewise. A specific area of advice regarding 
a diet for children are instructions concerning the right nourishment in a time of 
sickness, which we present in detail with an example of smallpox. The goal of this 
paper is to show both fixed and variable elements amongst diet recommendations 
concerning children. As for the first group, there was humoral orientation of diet 
which rules were geared to the standard of humoral pathology as well as a constant 
connection between diet recommendations and advice concerning disease preven-
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tion and child care. As for the second group – a declining role of astrological argu-
mentation in validating health and diet advice published in aforementioned jour-
nals. Between 1700-1741 such argumentation is slowly decreasing and after 1744, 
it totally ceases. The source base of this paper were mainly journals published by 
Neubarth’s continuators, in which we may trace the modernization of recommenda-
tions concerning health and diet matters. Their content was presented with chosen 
examples of journals published by the Hoffmanns, whose standard was not contin-
ued in Silesia after.

Key words: Silesian journals of the 18th century, health recommendations, diet, 
children’s diet
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Wprowadzenie

Prawidłowe odżywianie dzieci w obecnym czasie jest zagadnieniem bardzo istot-
nym, bo poruszanym zarówno przez położników, neonatologów, pediatrów, jak 
i dietetyków. W rozwoju noworodków i niemowląt dużą wagę przywiązuje się do 
karmienia piersią. W materiałach historycznych opracowanych zarówno przez leka-
rzy, jak i badaczy folkloru na pierwszy plan wysuwają się opisy dotyczące karmienia 
piersią. Przedmiotem badań była nie tylko częstotliwość przystawiania dziecka do 
piersi, czy ilość spożytego pokarmu, ale również cechy, jakimi powinna charaktery-
zować się kobieta karmiąca – niezależnie czy była to matka, czy mamka.

Współcześnie wiedza na temat żywienia niemowląt jest ogromna. Dysponuje-
my szeregiem zaleceń żywieniowych przeznaczonych dla noworodków i niemow-
ląt. W Polsce obowiązują zalecenia Instytutu Matki i Dziecka w sprawie karmienia 
piersią oraz żywienia dzieci mieszankami sztucznymi. Powszechnie wiadomo, że 
pokarm matki jest najlepszy dla dziecka, ponieważ dostarcza niezbędnych składni-
ków do rozwoju układu odpornościowego i do wzrostu dziecka, a sam akt karmienia 
tworzy więź między matką i dzieckiem. Na przełomie XIX i XX w., mimo że nie dys-
ponowano jeszcze tak szczegółowymi zaleceniami żywieniowymi, to zdawano sobie 
sprawę z dobroczynnego wpływu mleka kobiecego. W niniejszym artykule zostaną 
przedstawione poglądy autorów z tej epoki, dotyczące prawidłowego odżywiania 
dzieci, zgodne z ówczesnym stanem wiedzy medycznej.

Paweł Wysokiński

O żywieniu niemowląt i dzieci w środowisku wiejskim  
na ziemiach polskich w dobie zaborów  

– opinie badaczy
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Poglądy dotyczące odżywiania dzieci  
w europejskiej i polskiej myśli medycznej  
(od lat 40. XVIII do początków XX w.)

Jedne z pierwszych doniesień mówiących o zaletach karmienia piersią pojawiły 
się w 1741 r. Brytyjski lekarz sir Hans Sloane w oparciu o badania statystyczne za-
uważył, że śmiertelność niemowląt karmionych pokarmem kobiecym była trzy razy 
mniejsza niż dzieci, które piersią nie były karmione. Istotne było uzupełnianie diety 
dziecka o inne pokarmy, z uwzględnieniem pojawiania się pierwszych zębów. Z jego 
badań wynikało, że zbyt wczesne podawanie pokarmów stałych wywoływało u dzieci 
zaburzenia pracy jelit i innych narządów1. Uważano, że noworodek od chwili przy-
stawienia go do piersi nie powinien dostawać żadnego innego pożywienia. Najlepiej 
gdyby matka w pierwszym tygodniu sama karmiła swoje dziecko, ponieważ zawar-
tość jej piersi najlepiej odpowiada przewodowi pokarmowemu noworodka2. Jed-
nak pokarm matki uzupełniany był innymi produktami spożywczymi. Mogło być to 
spowodowane zmniejszonym łaknieniem lub przeświadczeniem matki, że dziecko 
zjadło zbyt mało. Niekiedy dzieci przekarmiano: „Należy też wspomnieć o smut-
nem przyzwyczajeniu większej części mamek. Skoro dziecko cierpi i w skutek tego 
płacze, niespokojnem jest, wtedy nie mają one innego środka pociechy jak podanie 
mu piersi. Często dziecko dla tego właśnie krzyczy, że ma żołądek już przepełnio-
ny, kiszki gazami wzdęte i podrażnione mlekiem, którego zawiele spożyło i które 
w kanale jego pokarmowym estrem i kwaśnem się stało, to wszystko jest obojęt-
nem, wciąż mu pierś podają by go uciszyć, ponieważ środek ten jest tak wygod-
nym i zawsze w pogotowiu. Już i tak żołądek i kiszki dziecka są zapalone w skutek 
zbytku pokarmu i zbyt częstego trawienia. Gorączkuje, usta jego są spieczone, jest 
bardzo zmienionem. Zamiast mu podać łagodzącego napoju, mamka wciąż pierś 
mu podaje; dziecko ssie chciwie, gdyż czuje wielkie pragnienie; mleko sprawia mu 
przyjemne uczucie, zwilża mu usta i gardło, zmniejsza ogień który go męczy” – kon-
statował w 1873 r. polski lekarz Alojzy Bednar3. Zatem niewłaściwe było karmienie 
dzieci w pierwszych dniach życia rozmoczoną w mleku bułką: „nie jest ona wcale 
więcej wartą od trocin, stanowi dla żołądka dziecka, w pewnym stopniu, ciało obce, 
drażniące go, wywołuje stan kataralny błony śluzowej i zostaje, nie dawszy żadnej 
korzyści, a raczej wyrządziwszy szkodę, wydaloną na zewnątrz”4.

W przypadku, gdy dziecko „słabo” ssało, sytuację próbowano niekiedy rozwiązać 
wykonując u dziecka dość nieprzyjemny zabieg podcięcia wędzidełka. Diagnozę sta-

1 P. M. Dunn, Sir Hans Sloane (1660-1753) and the value of breast milk, „Archives of Disease 
in Childhood. Fetal and Neonatal Edition” 2001, t. 85, s. 73-74. 

2 O. Schmidt, Jak zachować dziecko zdrowem? Poradnik dla młodych matek, Warszawa 
1891, s. 20.

3 A. Bednar, Dyetetyka dziecięca. Czyli pielęgnowanie dzieci w pierwszych latach ich życia. 
Warszawa 1873, s. 20-21. 

4 O. Schmidt, op. cit., s. 48.
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wiała akuszerka: „…dziecko ssać nie może, gdyż ma język przyrośnięty i w tej chwili 
akuszerka uzbraja się w nożyczki by języczek przeciąć. Ta operacya zwykle bywa 
zbyteczną, a jeżeli się wierzy w jej konieczność, w takim razie lekarz do rady wezwa-
nym być powinien. Lecz zapytają nas, czyż pan twierdzi że u nowonarodzonego ni-
gdy się nie zdarza potrzeba użycia środków rozwalniających, lub rozcięcia języczka? 
Nie, tak stanowczo tego nie twierdzimy. Mówimy tylko, że to co się między matkami 
i akuszerkami w codziennej praktyce regułą prawie stało, powinno się liczyć do bar-
dzo rzadkich wyjątków, o wykonaniu których tylko lekarz jako jedyny kompetentny 
sędzia decydować powinien” – pisał dr Schmidt5.

Określano też dokładnie, jakim warunkom powinno odpowiadać mleko kobiece. 
Nie powinno być gorzkie, słone lub kwaśne. Uznawano za niewłaściwe, gdy było 
bardzo rzadkie lub zbyt gęste. Miało być białe i słodkie. Przede wszystkim jednak 
należało również ocenić odpowiednią gęstość mleka, poprzez wyciśnięcie jego kropli 
na paznokieć. Mleko, które z paznokcia nie spłynie, jest dobre, jeśli przy pochyleniu 
ręki szybko się rozpłynie oznacza to, że jest rzadkie. Mleko, które rozlewa się po 
paznokciu okazuje się zbyt tłuste6. Sposób odżywiania się karmiących kobiet wpły-
wał istotnie na walory mleka kobiecego. Przepisów tych w tym względzie w każdym 
niemal było wiele. Publikowano je nie tylko na przełomie XIX i XX w., lecz także 
wcześniej w cieszących się dużą popularnością herbarzach. Wagę do prawidłowego 
karmienia dzieci piersią przykładano w XIX w. we wszystkich warstwach społecz-
nych. Wśród biednej społeczności był to znakomity sposób wykorzystania możliwo-
ści darmowego wychowania dzieci i naturalnego dostarczania im pożywienia7.

Jak podawał Michał Zieleniewski, w połowie XIX stulecia w Polsce na wsi kobie-
ty karmiły piersią przez 18 do 24 miesięcy8. Lekarze zalecali zmianę piersi w trakcie 
karmienia oraz ważenie dziecka w kolejnych tygodniach życia, niestety ta wiedza 
raczej pod strzechy nie docierała9. Odstawienie dziecka od piersi w myśl ówczesnej 
fachowej literatury odbywać się miało stopniowo, zastępując mleko kobiece mle-
kiem przygotowanym: „W pierwszych dniach dajemy mleko przygotowane w ten 
sposób, że na 1000 g dodajemy pół szklanki wody i 2 łyżki stołowe cukru (lepiej 
mlecznego). Potem przechodzimy do czystego mleka. I tak, w pierwszych kilku 
dniach dajemy raz dziennie butelkę, zawierającą 200 g mleka i w zwykłych odstę-
pach czasu karmimy piersią; po 3-4 dniach dwa razy na dzień mleko, znów po kilku 
dniach 3 razy dziennie mleko i t. d.”10 Noworodek zaczynał ssać pierś dopiero parę 
godzin po przyjściu na świat. Jednakże „siarę musiał ssać mąż, lub stara, bezzębna 
baba”. Według Reginy Lilientalowej w środowisku żydowskim odwlekano moment 

5 A. Bednar, op. cit., s. 25. 
6 M. Dembińska, Pożywienie dziecka w polskich źródłach, „Kwartalnik Historii Kultury Ma-

terialnej” 1980, R. 28, nr 4, s. 486. 
7 Ibidem. 
8 M. Zieleniewski, O przesądach lekarskich ludu naszego, Kraków 1845, s. 20.
9 M. Biehler, Hygiena dziecka, Warszawa – Lublin – Łódź – Kraków 1916, s. 76-76.
10 Ibidem, s. 77. 
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pierwszego karmienia mlekiem. Dziecko było karmione piersią dopiero na trzeci 
dzień od porodu, ze względu na wydzielaną przez matkę siarę. W tym czasie przez 
dwa dni było pojone wodą z cukrem, oraz naparem z rumianku11.

Ludność wiejska miała swoje odrębne zalecenia co do odstawiania dziecka od 
piersi: „Istnieje jednak mniemanie że najlepiej odłączyć dziecko od piersi w Wielki 
Piątek”12. Przestrzegany był również zwyczaj „odłączania” dziecka od piersi w czasie 
nowiu, kiedy to matka siadała na progu i po raz ostatni podawała pierś dziecku13. 
W okolicach Krakowa trzeba na to ładnej pogody, nie można było odstawiać w pią-
tek, natomiast w Ropczycach należało odstawiać dziecko od piersi na wiosnę lub 
w jesieni14.

Zachowanie zwierząt również mogło mieć wpływ na odstawienie dziecka od pier-
si: „Nie odsadzać (odstawiać) dziecka od piersi wtenczas, gdy ptastwo odlata, bo 
będzie z niego latawiec”15. Od raz podjętej decyzji nie było odwrotu. Jeżeli matka 
dała dziecku pierś ponownie, wówczas mogło ono stać się czarownikiem lub osobą 
przynoszącą nieszczęście innym: „dziecko odstawione od piersi, na nowo ssące, bę-
dzie ludzi dusiło”16.

Należy wyjaśnić, że żywienie noworodka, a później niemowlęcia nie polega-
ło jedynie na przystawieniu go do piersi. Lekarze oraz folkloryści opisują szereg 
problemów związanych z karmieniem dziecka, które nękały problemy zdrowotne, 
bezsenność czy nadmierna płaczliwość. W wielu przypadkach młode matki, a na-
wet bardzo doświadczone mamki popełniały błędy. Historyk i folklorysta Henryk 
Biegeleisen w dziele pt. Matka i dziecko w obrzędach, wierzeniach i zwyczajach 
ludu polskiego pisał, że pierwszym pokarmem dla noworodków na Rusi Czerwonej 
oprócz mleka była odrobina miodu, z kolei w okolicach Krakowa podawano oliwę 
zmieszaną z cukrem17.

O innych niż karmienie piersią sposobach żywienia noworodków i niemowląt 
wspomina również Julian Talko-Hryncewicz. W szczegółowy sposób opisuje kar-
mienie dzieci za pomocą butelki ze smoczkiem: „Sztuczne karmienie noworod-
ków, do niedawna jeszcze – kiedy smoczki gutaperkowe nie były jeszcze na Rusi 
tak rozpowszechnione jak obecnie, gdy je sprzedają w najmniejszych kramikach, po 
miasteczkach i po wsiach, – działo się za pomocą smoczków zwierzęcych t. j. skórą 

11 R. Lilientalowa, Dziecko żydowskie, „Materyały Antropologiczno-Archeologiczne i Etnogra-
ficzne” 1904, t. 7, cz. 2, s. 149.

12 J. Talko-Hryncewicz, Zarysy lecznictwa ludowego na Rusi południowej, Kraków 1893, 
s. 88.

13 Ibidem.
14 J. S. Bystroń, Słowiańskie obrzędy rodzinne, Kraków 1916, s. 136.
15 W. Siarkowski. Materyjały do etnografii ludu polskiego z okolic Kielc, cz. 2, „Zbiór Wiado-

mości do Antropologii Krajowej” 1879, t. 3, cz. 3, s. 27.
16 H. Biegeleisen, Lecznictwo ludu polskiego, Kraków 1929, s. 275.
17 Idem, Matka i dziecko w obrzędach, wierzeniach i zwyczajach ludu polskiego, Lwów 1927, 

s. 321.
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odciętą z wymion zarżniętej krowy obwiązywano butelki z pokarmem, z których 
dzieci ssały. Smoczki te odznaczały się stosunkową trwałością. Jako surogat mleka 
kobiecego, w razach gdy matka mało ma pokarmu lub w dodatku do tego, używają 
papki z chleba żytniego lub pszennego »palanicy«, napawają dzieci rumiankiem, 
zapychają im usta bułką, chlebem, ziemniakami a nieraz i innemi pokarmami”18.

Sprawę karmienia butelką ze smoczkiem z gutaperki opisywał również „przyja-
ciel dzieci”, lekarz Edward Madeyski. Wspominał, że po każdorazowym karmieniu 
ów smoczek należy oczyścić letnią wodą. W przeciwnym razie resztki pozostałego 
mleka mogą kwaśnieć w smoczku: „Cząstki te kwaśnieją i psują się pod wpływem 
gutaperki, a za pierwszem pociągnięciem dziecka dostają się do jego ust i żołądka, 
drażnią ostrością swą dziąsła, sprowadzają nieczystość w ustach, stają się przyczyną 
pleśniawki czyli grzybków t. j. wrzodków cały nieraz połyk zajmujących, a na końcu 
po pewnym czasie psują żołądek, i krew, a ztąd częste wymioty, osłabienie trawienia 
i złe odżywienie, a nawet suchoty kiszkowe. Nie idzie za tem, że nikt nie jest w stanie 
uchować dziecka używając do karmienia go flaszeczki z gutaperczaną ssutką, ale ten 
sposób nakarmiania tak mozolnej i cierpliwej wymaga ostrożności i czystości, że 
bardzo mało matek jest w stanie temu zadość uczynić, bo kto chce takiemi flaszecz-
kami karmić, musi ich mieć więcej”19.

W dziele Dykcjonarz powszechnej medyki chirurgii i sztuki hodowania bydląt 
czyli lekarz wieyski… znaleźć można następujące zalecenie: „Jeżeli dziecię pokazuje 
się mdłym i słabym (…) kilka kropel wina osłodzonego i zletnionego (dać do wypi-
cia) (…) a jeżeli w zlężeniu nic nie ucierpiało (…) podać mu pierś matczyną, skoro 
tylko cokolwiek spoczynku po bolach zażyje, to jest we dwie godziny po zlężeniu”20. 
Zatem mleko matki jest najlepszym lekarstwem. W przypadku gdy jednak mleka 
matczynego było zbyt mało zalecano przygotować papkę z chleba krojonego w ka-
wałki z dodatkiem masła i soli. Dykcjonarz potępiał papki gotowane z mąki twier-
dząc, że mąka będąc „częścią surową i grubą, ponieważ nie przeszła przez żadne 
przygotowanie ani naturalne ani ogniowe bardzo się trudno rozrabia w delikatnym 
żołądku dzieci (…) mąka w papkę wchodząca łatwo się zmienia w zakis, który kole 
i rozjątrza żołądek i kiszki dziecinne i nieustannego nabawia rznięcia”21.

Karmienie sztuczne nadal było ostatecznością dozwoloną tylko w wypadku śmier-
ci lub ciężkiej choroby matki. Było niestety koniecznością, gdy rodzina była uboga 
i nie było jej stać na wynajęcie mamki oraz gdy niemowlę było zakaźnie chore22.

18 J. Talko-Hryncewicz, op. cit., s. 89.
19 E. Madeyski, Dyjetetyka dzieci oparta na wskazówkach przyrody, Lwów 1869, s. 19. 
20 N. Demarque, Dykcyonarz powszechny medyki, chirurgii i sztuki hodowania bydląt czyli 

lekarz wiejski zawieraiący rozciągłe wiadomości wszystkich części sztuki lekarskiey, dokładnie 
i nayszczegulnieysze opisy zażywanych roślin, sposoby ratowania zdrowia ludzkiego i leczenia 
chorób bydlęcych, t. 2, Warszawa 1788, s. 67.

21 Ibidem, s. 72.
22 L. Boczkiewicz, Higiena popularna czyli nauka zachowania zdrowia dla ludu wiejskiego, 

Warszawa 1861, s. 130.

O żywieniu niemowląt i dzieci w środowisku wiejskim…



134

Wspomaganie dziecka różnego rodzaju dodatkowymi pokarmami miało miejsce 
również w sytuacji dolegliwości gastrycznych, takich jak bolesność i wzdęcie brzu-
cha. Zatem w pierwszych godzinach po porodzie obserwowano czy dziecko oddaje 
stolec, a konkretnie smółkę. W przypadku powikłań stosowano następującą meto-
dę: „Pod pozorem że dziecko samo się pozbyć nie może owej zielonej materyi, która 
podczas rodzenia kanał kiszkowy zapełnia i która nazwę meconium nosi, rodzice 
i akuszerka spieszą z daniem mu różnych rozwalniających środków, jak: rumbarba-
rum, syropu z cykoryi i mannowego ulepku i do tego jeszcze dodają enemę. W obu 
tych razach dziecko doznaje nieprzyjemnego wrażenia; środki rozwalniające spra-
wiają mu częste wymioty i kolki, którym znów nie zaniedbują zaradzać, anyżem, 
koperkiem i rumiankiem, który podług starej, dziedzicznej mądrości musi być wstę-
pem do wszystkich uczt na świecie; użycie lewatywy przez niezręczne szczególniej 
ręce, wywołuje w dziecku krzyk. A jednak cierpienia, które sprawiamy nieszczęsne-
mu dziecku, zupełnie są zbyteczne”23.

W owym czasie lekarze starali się dawać wskazówki matkom jak należy właści-
wie postępować z dzieckiem. Pod strzechy nauki te trafiały rzadko, ponieważ do-
stępność akuszerek była niewielka. Wśród ludności wiejskiej osobą, która miała 
doświadczenie przy odbieraniu porodu i postępowaniu z kobietą w połogu i okresie 
karmienia była babka. Zatem niektóre zalecenia, takie jak chociażby przestrzegania 
określonego czasu karmienia, nie były na wsi znane, jednak jeden fragment warto 
przytoczyć: „Skoro dziecko skończy sześć miesięcy i nabiera stosunkowo dobrej tu-
szy, byłoby bardzo korzystnem przyzwyczajać je by np. od 10 wieczór do 4 lub 5 rano 
nie ssało wcale. Przez pierwsze noce dziecko wtedy krzyczy, ale rozsądna matka po-
winna temu krzykowi umieć się oprzeć bez wzruszenia i zadowolić się łagodzeniem 
dziecka pieszczotami, podając mu trochę wody z cukrem lub wody ryżowej. Dziec-
ko prędko przestaje krzyczeć, skoro go doświadczenie nauczy, że krzyk do niczego 
nie doprowadza. Matki powinny się uzbroić w odwagę do słuchaniu krzyków dzieci 
swoich, skoro się okaże potrzeba zmuszenia ich do przyjęcia dobrych nawyknień, 
inaczej zamiast panami, będziemy ich niewolnikami”24. W myśl dzisiejszych zaleceń 
dotyczących karmienia na żądanie zalecenie powyższe wydaje się być dość niepo-
pularne. Trzeba jednak przyznać, że nauczenie dziecka najadania się w ciągu dnia 
mogło istotnie zapewnić niczym nie przerwany wypoczynek nocny zarówno jemu 
samemu, jak i matce. Dr Bednar daje kolejną radę jak radzić sobie z małym niejad-
kiem, która dziś z pewnością wywołałaby oburzenie nie tylko wśród położnych, ale 
również wśród stomatologów: „Widzieliśmy nieraz dzieci, nie mogące się przyzwy-
czaić, jak nam mówiono, do przyjmowania jakiego napoju, zwróciliśmy wtedy uwa-
gę rodziców by napój podawany małemu kapryśnikowi miał własności co do smaku 
i temperatury podobne do mleka mamki, wtedy dziecko jak najłatwiej skłonić się do 

23 A. Bednar, op. cit., s. 24. 
24 Ibidem, s. 35. 
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przyjmowania go dawało. Radzimy nawet by dawane napoje słodsze były od mleka, 
a dziecko przyjmować je będzie chętnie, jak jaką łakotkę”25.

Aby jednak nazbyt nie krytykować zdobyczy dawnej medycyny oficjalnej warto 
również wspomnieć o bardzo nowatorskim artykule dziewiętnastowiecznego leka-
rza Juliana Kramsztyka. Był on przekonany, że najlepsze dla dziecka jest karmienie 
piersią przez własną matkę, a swoją argumentację opierał na porównaniu umieral-
ności niemowląt karmionych piersią przez matkę, mamkę lub sztucznie26.

Lekarz, działacz niepodległościowy i społeczny Jan Stella-Sawicki uważał, że 
dzieci regularnie karmione piersią – przystawiane trzy, do czterech razy dziennie 
„wzmacniają się i do zupełnego przychodzą zdrowia”. Autor wskazywał, że należy 
przyzwyczajać dziecko, aby przed zaśnięciem matki najadło się należycie, a następ-
nie rano ponownie otrzymało pierś. W ten sposób zarówno matka, jak i dziecko 
mogli spokojnie przespać noc27. Dalej autor pisze: „Po kilku miesiącach dzieci mogą 
pić mléko krowie tak jak jest, ale zawsze dobrze jest dodać odrobinę czystéj sody, 
którą można kupić w każdej aptece, bo dodatek ten robi mleko krowie daleko straw-
niejszem. Jeżeli dziecko ma zatwardzenie od tego pokarmu, to należy zamiast sody 
dodawać magnezyi palonéj na końcu noża. Jeżeli dziecko ma rozwolnienie, to dawać 
mléko zmięszane z kleikiem ryżowym albo owsianym”28. Jan Stella-Sawicki swoje 
rady kierował również do kobiet wiejskich, aby te szczególną wagę przywiązywały 
do prawidłowego karmienia niemowląt: „Często można widzieć we wsiach, że matki 
dają dzieciom do ust węzełki z płótna napełnione tartą skórką z chleba, sucharkami 
lub bułką namoczoną w mléku i osłodzoną cukrem. Radzimy matkom, aby dały po-
kój tym smoczkom, bo znajdująca się w nich papka łatwo kwaśnieje, psuje żołądek 
i z tego robią się pleśniawki u dziecka”29.

Dzieci były najczęściej odstawiane od piersi przed ukończeniem pierwszego roku 
życia, chociaż zdarzało się, że były karmione przez 1,5 roku od urodzenia. Jedno-
cześnie były dokarmiane sztucznie nawet w pierwszych miesiącach życia, pomimo 
tego, że pogląd, iż przed wyrżnięciem zębów dziecko nie jest w stanie strawić innych 
niż mleko pokarmów był powszechnie znany i akceptowany. Maciej Leon Jakubow-
ski ubolewał nad tym, że już kilkumiesięczne dzieci dostają ciężkostrawne domowe 
pokarmy. Swoje obserwacje opisywał tak: „Bardzo często po wsiach naszych spo-
strzegamy, że dzieciątko dopóki żywi się piersią bywa dorodne i zdrowe, skoro jed-
nak zostanie odstawionem i skazanem na spożywanie strawy, którą się żywią jego 
rodzice, dostaje zaraz uporczywego rozwolnienia z boleściami (…), blednie, chudnie 
i rość przestaje”30.

25 Ibidem, s. 39. 
26 J. Kramsztyk, O karmieniu i sztucznem żywieniu niemowląt, „Zdrowie” 1896, t. 12, s. 194-214.
27 J. Stella-Sawicki, Domowy poradnik lekarski, Lwów 1888, s. 19.
28 Ibidem, s. 20.
29 Ibidem, s. 21.
30 M.L. Jakubowski, Wskazówki żywienia i pielęgnowania dzieci w pierwszym roku życia, 

Kraków 1890, s. 8.
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Powodem zaprzestania karmienia piersią lub jego znacznego ograniczenia była 
zwykle nieobecność matki w domu. Na wsi, z powodu prac polowych prowadzo-
nych od wczesnej wiosny do późnej jesieni, niemowlę często zostawało w domu pod 
opieką starszego rodzeństwa, babci lub nawet samo i jeśli było karmione piersią 
to tylko rano i wieczorem oraz w nocy, a niekiedy, jeśli matka wracała na obiad, to 
także w południe. Zamiast tego dr Jakubowski zalecał stosowanie szklanych bute-
lek opatrzonych smoczkiem z gutaperki „podobnym do brodawki piersi kobiecéj”31. 
Podobne zalecenia dla matek miał doktor Stanisław Progulski: „Karmiąc dziecko 
mlekiem krowiem, trzeba się zaopatrzyć w kilka małych flaszek i smoczków z gumy. 
Smoczek z maleńkim otworkiem w środku, nasadza się czysto umytemi rękami na 
flaszkę, do której przedtem nalewa się mleka z cukrem”32.

Ryc. 1. Butelka do karmienia dziecka – nieprawidłowa i właściwa.
Źródło: S. Progulski, Jak pielęgnować i odżywiać niemowlę?,  

Lwów–Warszawa 1929, s. 16

Oczywiście matka powinna była zwracać baczną uwagę na czystość mleka i bu-
telki, jak również należało noworodka lub niemowlę karmić regularnie co 3 godziny.

W XIX i XX w. dopuszczano karmienie niemowląt nieprzetworzonym mlekiem 
krowim, jednak w poradnikach medycznych zwracano uwagę, aby dbać o higienę: 
„Zdawałoby się, że na wsi najłatwiej o dobre krowie mleko, tymczasem nie jest tak 
w rzeczywistości, albowiem gospodynie nasze na wsi wciąż jeszcze nie umieją się 
z mlekiem obchodzić. Mleko bardzo łatwo zanieczyścić. Aby mlekiem można było 

31 Ibidem.
32 S. Progulski, Jak pielęgnować i odżywiać niemowlę?, Lwów – Warszawa 1929, s. 16.
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karmić niemowlęta bez szkody dla ich zdrowia, musi ono być starannie przyrządzo-
ne, a więc trzeba: 1. Udoić je jak najczyściej, wymię krowy trzeba przed dojeniem 
wymyć letnią wodą, dojarka musi wymyć ręce wodą i mydłem, naczynie na mleko 
(skopiec) musi być wyparzone gorącą wodą i wysuszone. Dojenie powinno odbywać 
się nie w stajni, lecz w osobnem suchem i czystem miejscu. 2. Zaraz po wydojeniu 
trzeba mleko przecedzić przez czystą, przedtem wygotowaną i wysuszoną szmatkę, 
a następnie zagotować je przez krótką chwilę. Surowego mleka nie dawać dzieciom 
nawet starszym. 3. Po zagotowaniu w tem samem naczyniu szybko je ochłodzić, 
najlepiej przez wstawienie go do drugiego naczynia z zimną wodą”33.

Dzieci dokarmiano podając do ssania tzw. mojdę, czyli gałganek lniany lub ko-
nopny, w którym zawinięte były ziemniaki bądź kasza maczana w mleku lub barsz-
czu. Małe dzieci karmiono ponadto papkami z chleba, cukru, masła i mąki. Nato-
miast starszym dzieciom dawano ten sam pokarm, co osobom dorosłym (groch, 
kapustę, ziemniaki, kluski), przeżuwając go wcześniej w ustach i studząc dmucha-
niem. Większe dzieci jadły ziemniaki, groch, bób, kaszę, kapustę oraz chleb. Mięsa 
drobiowego, wieprzowego czy wołowego prawie nie jadano. Popularne były nato-
miast ryby: karasie, liny i szczupaki, piskorze, które łowiono w stawach i bagni-
skach. Chłopi żywili się zbieranymi w lasach grzybami i jagodami. Za rarytas uzna-
wano jajka: „Nie było też w zwyczaju, ażeby gospodyni zarżnęła kurę lub usmażyła 
jaje na spożycie domowe; pierwsze i drugie było rzadkością. Jajka były używane 
prawie tylko na święta wielkanocne albo dla chorych, albo usmażyła ich gospodyni 
na przyjęcie gościa, np. księdza, gdy chodził po kolędzie, uważając to za najlepsze 
przyjęcie i uraczenie. Gospodyni wolała wszystko spieniężyć i soli za to kupić, mó-
wiąc, że jak jest sól w domu, to zdaje się, że już niczego nie brakuje”34.

Potrawy były bardzo mało urozmaicone: „Ludność wsiowa żywiła się tem, co so-
bie sama na swoim gruncie posiała i posadziła. Ziemniaki, groch, bób, kasza, kapu-
sta, barszcz, a przy tem chleb, to była zwyczajna strawa na śniadania, obiady i kola-
cje”35. Na śniadania prawie niezmiennie jadano barszcz zaprawiany mąką z mlekiem 
na kwasie z kapusty, latem zupy ze szczawiu lub gruszek i kluski z mlekiem lub ze 
słoniną. Kwas odlany z kiszonej kapusty wykorzystywano do sporządzania potrawy 
zwanej kwaśnicą. Barszcz lub kwaśnica często były spożywane przez biedną ludność 
dwa razy dziennie, na śniadanie i kolację. Na obiady przygotowywano najczęściej 
różne kasze z mlekiem, rzadziej ze słoniną, ziemniaki, kapustę, groch, kluski z se-
rem. Na kolację podawano zacierki na mleku, ziemniaki, a latem mleko z chlebem. 
Mięso na stole gościło rzadko. Mięso oraz kiełbasę jadano przede wszystkim na 
Święta Wielkanocne. W zamożniejszych rodzinach zjadano więcej chleba, a mięso 
pojawiało się na stołach najczęściej w niedzielę. Podobnie kawa i herbata, które jeśli 
pojawiały się w domach, to tylko na wielkie święta: Bożego Narodzenia i Wielkanoc.

33 Ibidem, s. 17.
34 J. Słomka, Pamiętniki włościanina, Kraków 1929, s. 40-41.
35 Ibidem, s. 40.

O żywieniu niemowląt i dzieci w środowisku wiejskim…



138

Podstawą pożywienia były zawsze proste posiłki: „Na przyrządzenie lepsze-
go wiktu żałowali tak wydatku, jak i czasu i gospodyni zawsze mówiła: »Bede ta 
wymyślać, grymasy robić i czas tracić«. Ale poza najprostszą strawą nie potrafiła 
»grymasów« innych przyrządzić. Spożywali wiele ryb, więcej niż obecnie, a łowili 
je w wodach stojących na pastwiskach i łąkach. (…) Łapali je w ciągu całego roku, 
szczególniej w zimie, zastawiając pod lodem t. zw. »wirski«, plecione z wikliny, 
z grochowiną wewnątrz na przynętę; w ten sposób łapali je masami. Złapane nabi-
jali żywcem na patyki czyli rożny i wędzili, ażeby nie podpadały zepsuciu”36.

W rodzinach galicyjskich w okresie przednówka często brakowało pożywienia. 
Spożywano wówczas zgniłe ziemniaki, otręby, pokrzywy, liście młodych buraków 
i kapusty. W związku z tym dzieciom nieobce było uczucie głodu, ponieważ nierzad-
ko za pożywienie wystarczyć musiał przysłowiowy okruch chleba oraz łyżka ciepłej 
strawy37. Niekiedy udawało się matkom nagotować kartoflanki w sporym garnku. 
Wokół niego stało zwykle kilkoro dzieci, które narzekały na zbyt małe porcje. Zatem 
można stwierdzić, że pożywienie dzieci galicyjskich było proste i często nie wystar-
czało do zaspokojenia głodu38.

Jak podawał Jan Słomka – chłopski działacz społeczny i gospodarczy – w Gali-
cji: „Ludzie na przednówku żywili się perzem i różnemi chwastami, a dziś nie mamy 
już nawet wyobrażenia o tych dawnych przednówkach i klęskach głodowych. Zresz-
tą, jak sam z dzieciństwa pamiętam, chleba u każdego gospodarza, większego czy 
mniejszego, było zwyczajnie skromnie. Bochenek napoczęty był zawsze chowany 
i chleb był udzielany dzieciom i służbie. Brak pożywienia uczuwać się dawał co rok 
prawie na przednówku, t. j. od wiosny do żniw”39. Autor wspominał, że nie przy-
gotowywano przetworów owocowych, jedynie suszono w piecach chlebowych śliw-
ki, jabłka i gruszki, z których przyrządzano polewkę do picia na Wigilię. Natomiast 
w czasie postu „dodawali owoc suszony, rozgotowany i roztarty do kaszy jaglanej, 
co tak dzieci, jak starsi mieli za specjał”40. Nie było również mowy o ogrodach wa-
rzywnych, jedynie niektórzy chłopi posiadali małe przydomowe ogródki, w których 
sadzono trochę marchwi i pietruszki. Młodą marchewkę zwykle dzieci wyciągały 
z ziemi i zjadały – pisał Jan Słomka41.

W diecie starszych dzieci, podobnie jak dorosłych, dominowały ziemniaki, ki-
szona kapusta, jadano różne rodzaje kasz, barszcz owsiany, ciemny, żytni chleb, 
rzadziej groch, bób, brukiew i marchew. Mleko, nabiał, mięso czy mąkę pszenną 
zaliczano do potraw świątecznych. Młodsze dzieci otrzymywały do spożycia gorsze 
jakościowo posiłki w porównaniu do dzieci starszych, pracujących w gospodarstwie, 

36 J. Słomka, op. cit., s. 41.
37 E. Dolata, Dzieciństwo galicyjskie na początku XX wieku w świetle chłopskiej literatury 

pamiętnikarskiej, „Przegląd Pedagogiczny” 2012, nr 1, s. 202. 
38 Ibidem, s. 203. 
39 J. Słomka, op. cit., s. 69.
40 Ibidem, s. 58.
41 Ibidem.
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którym starano się zapewnić dzięki temu więcej siły do pracy. W rodzinach chłop-
skich obowiązywała hierarchia zaspokajania potrzeb żywieniowych. Na pierwszym 
miejscu stał w niej ojciec rodziny, później starsi synowie, dalej żona i pracujące 
w gospodarstwie domowym starsze córki. Małe dzieci znajdowały się na najniższym 
szczeblu tej hierarchii. Wiele z nich umierało we wczesnym dzieciństwie, a także nie 
pracując nie przyczyniały się jeszcze do powiększenia materialnego dorobku rodzi-
ny. Żywiono je więc tym, co pozostało z posiłków starszych członków rodziny. Tego 
rodzaju dieta nie sprzyjała zdrowiu małych dzieci, a w wielu przypadkach była groź-
na dla ich życia, zarówno ze względów jakościowych, jak i ilościowych.

W biednych rodzinach chłopskich nierzadko brakowało chleba. Radzono sobie 
wypiekając go samodzielnie w domu, piekąc go z owsa z domieszką wyki lub ziem-
niaków. Podawano go już małym dzieciom, obok kilku zaledwie potraw z lokalnych 
roślin, uprawnych i dzikich. Jedynie w bogatszych rodzinach chłopskich dzieci od-
żywiały się nieco lepiej. Oprócz chleba, dzieci mogły spożywać kluski i świąteczne 
placki, kasze i ziemniaki, trochę mleka i omasty. Jak podaje Monika Nawrot-Borow-
ska: „Oszczędność przejawiała się np. tym, iż najmłodsze dzieci po żniwach zbierały 
na ścierniskach kłosy odłamane w czasie zbiorów, z kartoflisk zbierały pozostawione 
ziemniaki. Chleba było tak mało, że ceniono każdy jego kawałek – gdy spadł na zie-
mię, podnosiło się go do ust i całowało, jako przeproszenie Boga za nieposzanowa-
nie jego darów”42. Generalnie wyżywienie kilkuosobowej rodziny mającej do dyspo-
zycji zaledwie kilka hektarów graniczyło z cudem. Problemem nie była tylko kwestia 
wyżywienia, ale zapewnienie podstawowych rzeczy, takich jak odzież czy obuwie 
dla dzieci. Bywały sytuacje, w których matka, nie mając nic do ugotowania dzie-
ciom na kolację, stawiała na piecu garnek z wodą i sadzała przed nim rodzeństwo. 
Woda gotowała się tak długo, aż zmęczona czekaniem dziatwa zasypiała. W ten spo-
sób próbowano oszukać dzieci i głód43. Doktor medycyny i chirurgii, docent chorób 
dziecięcych w Uniwersytecie w Wiedniu Alojzy Bednar, przybliżając żywienie dzieci 
wiejskich, pisał: „Rano dostają papkę z kukurydzy, na obiad kawałek suchego chle-
ba, na wieczór jaką zupę. A i tego nie dostają dowolnie, gdyż matka bardzo się o to 
troszczy, by każdemu z nich dać część podług wieku jego wymierzoną”44.

W Polsce już w drugiej połowie XVIII w. zaczęto popularyzować wśród rodzi-
ców zagadnienia związane ze zdrowiem dzieci. Przyczyn tego zjawiska należy szu-
kać w ogólnej atmosferze epoki Oświecenia i dążenia ówczesnych polskich elit 
społecznych do wprowadzenia zmian w tradycyjnym sposobie wychowania po-
tomstwa. Zmianom dotyczącym modelu wychowania w Polsce patronowała przede 
wszystkim Komisja Edukacji Narodowej, wprowadzając nowe formy edukacji dzieci 

42 M. Nawrot-Borowska, Dole i niedole dziecka wiejskiego na terenie ziem polskich w połowie 
XIX i w początkach wieku XX w świetle literatury pamiętnikarskiej, „Problemy Wczesnej Eduka-
cji” 2010, nr 6, z. 11, s. 186-187.

43 Ibidem, s. 187.
44 A. Bednar, op. cit., s. 80.
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i młodzieży (od 7 roku życia). Komisja ustaliła m.in. normy dziennego wyżywienia 
dzieci, kierując się w tej kwestii stanowiskiem ówczesnych lekarzy. Zasady były ja-
sne – dzieci w okresie rozwojowym nie mogą być głodne, muszą dobrze się odży-
wiać45. Pomimo upadku I RP, w wyższych warstwach społecznych na ziemiach pol-
skich zainteresowanie prawidłowym wychowaniem, pielęgnacją i żywieniem dzieci 
nie zmalało. W XIX stuleciu wydawano coraz więcej adresowanych do rodziców 
poradników, w których doradzano im, jak mają sprostać swoim obowiązkom w tym 
zakresie. Niestety, w przypadku dzieci wiejskich przepisy Komisji Edukacji Narodo-
wej, wydane w końcu XVIII w., nie znajdowały zastosowania. Nie były bowiem na 
wsi znane. Prawie przez całe XIX stulecie możemy więc na ziemiach polskich do-
strzec wyraźne zróżnicowanie diety dzieci. Na jednym biegunie pozostawały dzieci 
z wyższych warstw społecznych, których zasady pielęgnacji i odżywiania zmieniały 
się wraz z postępem ówczesnej wiedzy medycznej, a niedożywienie i głód wśród 
nich nie występowało. Na drugim znajdowały się dzieci wiejskie, żyjące w gospo-
darce strukturalnego niedoboru. Tylko część z nich, wywodząca się z zamożnych 
chłopskich rodzin, nie cierpiała głodu i nie borykała się ze skutkami stałego niedo-
żywienia. Większość chłopskich dzieci w XIX w. nie była prawidłowo odżywiania ani 
pod względem ilościowym, ani jakościowym, zarówno wg ówczesnych, jak i naszych 
dzisiejszych norm w tym zakresie. We wszystkich warstwach społecznych jednako-
wa była jednak zasada dotycząca karmienia niemowląt. Powinny być one karmione 
przez matki. Inne było jednak uzasadnienie tej zasady. Na wsi zmuszały do tego 
sposobu karmienia dzieci przede wszystkim względy ekonomiczne. Był to najmniej 
kosztowny sposób żywienia potomstwa. W kręgach szlacheckich i mieszczańskich 
pojawiały się uzasadnienia zdrowotne. Edukacja prowadzona na ten temat nie do-
cierała jednak na chłopską wieś46.

W połowie XIX w. dieta dzieci do siedmiu lat staje się bardziej zróżnicowana. 
Do pożywnych i zdrowych potraw dla małych dzieci uważa się arrowroot (mąka 
skrobiowa) z rosołem i kleik jęczmienny z mlekiem. Od czwartego roku życia dzieci 
mogły jeść obiad złożony z rosołu oraz mięsa pieczonego: kury, cielęciny lub bara-
niny. Zalecano ponadto podawanie kaszy gryczanej i ziemniaczanej, a także ryb. 
Za mniej wskazane uważano podawanie mięsa gotowanego, a za szkodliwe jedzenie 
samych ziemniaków lub chleba, zwłaszcza świeżego. Karolina z Potockich Nakwa-
ska ostrzegała przed karmieniem dzieci niedopieczoną cielęciną, która jej zdaniem 
była trucizną. Co ciekawe, wartość zdrowotna i odżywcza mięsa od czasów średnio-
wiecza była zupełnie inaczej oceniona niż obecnie. Jedynie drób był oceniany jako 
mięso zdrowe dla dzieci i chorych47.

Problemem na wsi była bardzo ograniczona ilość potraw. Zmiany były nieznacz-
ne, uzależnione od pory roku. Na wschodzie spożywano barszcz, na zachodzie żur, 

45 M. Dembińska, op. cit., s. 496. 
46 Ibidem, s. 497.
47 K. Nakwaska, Dwór wiejski, t. 1, Lipsk 1857, s. 315-318.
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wszędzie ziemniaki i kapustę. Kobiety wiejskie zwykle gotowały posiłki dla rodziny 
w jednym garnku48. Zbulwersowana złą sytuacją higieniczną na polskiej wsi Zofia 
Wygodzina zwracała uwagę na to, że ludność wiejska jadła ze wspólnej jednej misy, 
często jedną niemytą łyżką – bez znaczenia, czy używał jej dorosły czy dziecko, 
zdrów czy chory49. W niedostatkach diety autorka upatrywała chorób dzieci, epide-
mii, a także częstych zgonów. Dzieci nikły w oczach, a wytłumaczenie zwykle było 
jedno: „bo tak Pan Bóg dał”50. Również Oskar Kolberg pisał, że w niektórych regio-
nach zachodniej części Galicji wspólne spożywanie było ludową tradycją: „Wszyscy 
mieszkańcy jednej chałupy jadają wspólnie z jednej misy każdą potrawę. Przed je-
dzeniem stojący żegnają się krzyżem św. siedzą z wzrokiem zwróconym ku wscho-
dowi, mężczyźni nawet w polu jedzą z odkrytą głową, a skończywszy jedzenie wstają, 
żegnają się powtórnie i mówią: »Dziękujemy Ci Panie, za Opatrzność Twoją«”51. 
Podobnie sytuacja przedstawiała się na Pokuciu, gdzie dorośli wraz z dziećmi spoży-
wali ten sam posiłek. Pracujący w polu mąż dostawał od żony obiad, który przynosi-
ła mu w dwojakach z rączką (rodzaj podwójnego dzbanka) już o godzinie 8:00 rano.

Ryc. 2. Dwojaki.
Źródło: http://www.muzeum-hrubieszow.com.pl/upload/etno/272104709.JPG

Wspomniany obiad stanowił barszcz z ziemniakami zabielany mlekiem, kasza 
jęczmienna lub kukurydziana, a także kawał chleba lub też małaj (chleb z kukury-
dzianej mąki). Niekiedy ziemniaki gotowano z serem lub kwaśnym mlekiem, do-
dając fasoli lub grochu. Innym razem na obiad kobiety przygotowywały gołąbki, 

48 Z. Wygodzina, Kobieta wiejska jako czynnik gospodarczy i kulturalny, Lwów 1916, s. 10. 
49 Ibidem, s. 15.
50 Ibidem, s. 16.
51 O. Kolberg, Dzieła wszystkie, t. 48: Tarnowskie – Rzeszowskie, Wrocław – Poznań 1967, s. 48.
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robione z liścia buraka parzonego gorącą wodą. Do środka, jako farsz, wkładano 
krupy kukurydziane z dodatkiem siekanej cebuli, koperku i soli. Takie gołąbki cza-
sem były oblane śmietaną lub przysmażoną słoniną. Później, tj. o godzinie 12:00, 
zjadano połudenek – przekąskę z chleba z czosnkiem lub zupę kartoflaną z klusecz-
kami pszennymi (zaterka)52.

Warto wspomnieć, że zwyczajowe pożywienie ludu niewiele odbiegało od po-
żywienia głodowego. Jak pisał Adam Maurizio: „Około 1850 r. żywił się włościanin 
w Małopolsce zachodniej żurem, barszczem i kapustą. Wiemy o ówczesnym chle-
bie, że był wypiekany z owsa, jęczmienia, rzadko kiedy z żyta. Biedniejsi nie spoży-
wali tego przysmaku stale przez cały rok; najbardziej używany był chleb mieszany 
z wyżej wymienionych ziarn z dodatkiem ziemniaków. Inwentarz żywy był bardzo 
skromny, to też spożywano bardzo mało mleka, mięsa i jaj, gdyż takie potrawy prze-
znaczone były po większej części dla chorych, lub na uroczyste święta. Gotowano 
na otwartym ogniu, wszystkie potrawy wskutek tego były przydymione. W zimie 
spożywano zwykle tylko raz na dzień ciepłą strawę. Przy tem nędznem odżywianiu, 
wyrządzało powszechne pijaństwo jeszcze większą szkodę aniżeli dzisiaj”53. Różnice 
między zachodnią a wschodnią częścią Polski były znaczne, co nie zmieniało faktu, 
że wszędzie przeważała polewka, bryja, kapusta i ziemniaki. Bardzo często używano 
mąki nie do wypieków, lecz do zaprawiania barszczów i zup. Dla Małopolski cha-
rakterystyczne były barszcz i podobna do niego bałka, bryja, chamula, ciamaczer, 
gielas (z jabłek lub śliwek), hołojuszka, huślanka, kapuśniarka, kartoflanka, kwa-
śnica, żur i inne54. Wołok był częstą potrawą głodową jadaną na wiosnę i na przed-
nówku. Składał się z gotowanych i wyciśniętych liści białej pokrzywy, albo lebiody 
lub powoju. Całość zaprawiano mlekiem lub czosnkiem. Jako osobliwość wymienić 
można zacierkę z surowego zboża. W okolicy Poronina górale jadali zacierkę z nie-
gotowanego owsa, pozbawionego plew. Autor grzmiał, że w taki sposób radziła sobie 
bardzo często kobieta w połogu, pozostając w domu bez pomocy. W połowie XIX w. 
w różnych okolicach Polski spożywano liście pokrzywy oraz lebiody. Na jesieni chło-
pi wypiekali chleb z jęczmienia, zimą z plewy, a na wiosnę, gdy i plewy zabrakło, 
jedli trawę55. Trudno się zatem dziwić, gdy młodzi chłopcy wręcz pożerali zacierkę 
z pańskiego żyta, bo od dłuższego czasu spożywali wspomnianą gotowaną trawę56.

W menu galicyjskiego chłopa dominowały buraki, brukiew, rzepa, cebula i czo-
snek. Część buraków kiszono w beczkach razem z kapustą. Podstawowym sposobem 
ich wykorzystania było sporządzanie barszczu również z liści buraczanych. W czasie 
głodu gotowano je razem z lebiodą57. W Galicji Zachodniej popularna była uprawa 

52 O. Kolberg, Dzieła wszystkie, t. 29: Pokucie, cz. 1, Wrocław – Poznań, 1962, s. 51-52.
53 A. Maurizio, Pożywienie roślinne i rolnictwo w rozwoju dziejowym, Warszawa 1926, s. 79.
54 Ibidem.
55 Ibidem, s. 80.
56 Ibidem, s. 81.
57 P. Franaszek, Dieta chłopów galicyjskich na przełomie XIX i XX wieku, „Roczniki Dziejów 
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brukwi, zwanej karpielami. Karpiele odgrywały ważną rolę w podhalańskiej kuchni: 
„Gotowano je, uprzednio pokrajane, w wodzie z solą i zaprawiano mąką i tłuszczem. 
Czasami warzono w nich mięso. Jadano je także utłuczone po ugotowaniu razem 
z ziemniakami lub na rzadko w postaci zupy z ziemniakami”58.

Polski etnograf, miłośnik i badacz kultury kurpiowskiej Adam Chętnik opisywał, 
że cała rodzina gromadziła się do spożywania wspólnego posiłku, gdy tylko wyczu-
walny był zapach jedzenia: „Dzieci przysuwają wtedy duży stołek z deski bliżej kuch-
ni oraz mniejsze stołeczki lub pieńki drewniane, inni wołają na śniadanie ojca lub 
braci, jeżeli pracują na oborze. Do jedzenia są wszyscy w komplecie i obsiadają usta-
wiony stołek. Gospodyni, doskwarzająca słoninę (czy olej), sypie najpierw na wielką 
misę glinianą kartofle, w całości, gorące, dymiące parą, i krasi je od razu słoniną, 
poczem na drugą misę nalewa kapuśniak, barszcz buraczany lub żur. Cała rodzina, 
od gospodarza do dzieci i parobka, zajadają razem z jednej misy. Gospodarz często 
na kolanach trzyma paroletnie dziecko i pcha mu w buzię kartofle z misy. Gospody-
ni »przykucnie« jakkolwiek na rogu, bliżej kuchni, i uważa, czy czego nie zabraknie, 
wtedy bowiem dokłada, dolewa i »przykrasa« słoniną. Po zjedzeniu pierwszego da-
nia nalewa dużą misę »zajadki«, kaszy czy klusek, które wszyscy jedzą z tejże misy, 
Przed jedzeniem i po jedzeniu żegnają się wszyscy po cichu krzyżem”59.

Podsumowanie

Prawidłowe odżywianie człowieka rzutuje na jakość jego życia, a w przypadku dzie-
ci na zdrowy rozwój. Na polskiej wsi nie zawsze znane były zalecenia, dotyczące 
prawidłowego odżywienia niemowląt i dzieci. Z powodów czysto ekonomicznych 
okazywało się jednak, że noworodki i niemowlęta otrzymywały najlepszy możliwy 
pokarm – mleko własnej matki. Przez pierwsze tygodnie i miesiące życia ich sytu-
acja była bardzo dobra. Problem pojawiał się dopiero wtedy, gdy matce kończył się 
pokarm lub gdy dziecko potrzebowało więcej pożywienia oraz posiłków uzupełnia-
jących. Głód, który nierzadko zaglądał w oczy dorosłym powodował, że również naj-
młodsi karmieni byli tym, co akurat było w domu. Nie były to posiłki właściwe dla 
rozwijających się młodych organizmów. Dzieci od najmłodszych lat przyzwyczajane 
były do spożywania takich samych posiłków co osoby dorosłe. Porcje zwykle były 
zbyt małe, a posiłki niepełnowartościowe. Prowadziło to nierzadko do niedoborów 
w rozwoju układu kostnego, problemów psychomotorycznych czy zaburzeń koncen-
tracji i przemęczenia u dzieci.

58 Ibidem, s. 294, cyt. za: W. Jostowa, Tradycyjne pożywienie ludności Podhala, cz. 1, „Lud” 
1954, t. 41, s. 713.

59 A. Chętnik, Pożywienie Kurpiów. Jadło i napoje zwykłe, obrzędowe i głodowe, Kraków 
1936, s. 32. 
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Nawyki żywieniowe to złożony proces psychologiczno-socjologiczny, nieroze-
rwalnie związany z kulturą. Tradycja i zwyczaje od dawna miały bezpośredni wpływ 
na dokonywanie wyborów żywieniowych. Dlatego dla młodego człowieka istotne 
jest prawidłowe odżywianie. Na podstawie przeanalizowanych materiałów histo-
rycznych i etnograficznych można stwierdzić, że w minionych stuleciach pożywienie 
wiejskiego dziecka było mało urozmaicone i proste. Spożywano mąkę i kaszę przera-
biane z żyta, jęczmienia i prosa, czasem z owsa i orkiszu. Dzieciom (jak również i do-
rosłym) dawano do jedzenia polewki, bryje, kluski oraz chleb. Ziemniaki z czasem 
zaczęły zastępować brukiew i rzepę. Regionalna specyfika potraw zauważalna była 
w sposobie przyrządzania i nazewnictwie dań, jednak w większości ziem polskich 
w okresie zaborów i później spożywano na wsi bardzo podobne potrawy.

Nutrition of infants and children  
in the nineteenth and twentieth centuries  
in the opinions of researchers

The subject of research has always been the diet of newborns, infants and chil-
dren. Nowadays, it is important how quickly a child gains weight and how quickly 
it grows. In the nineteenth and twentieth centuries, not only breastfeeding and the 
frequency of feeding the baby, but also what it would eat when the mother stopped 
producing milk, was important in newborn nutrition. Foods that were used in feed-
ing the baby, which was weaned, were often able to do more harm to the child’s 
health than bring good. In turn, the fate of a larger child was not good either.

Children fed with little varied and deficient food, often got sick and often devel-
oped abnormally. A similar situation was in Poland under all partitions. There was 
poverty in the country houses. Therefore, it was difficult to support and feed a large 
family.

Key words: baby nutrition, breastfeeding, milk, hunger food
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Pożywienie ludności wiejskiej w okresach głodu  
na ziemiach polskich w dobie zaborów

Od czasów saskich ziemniaki powoli stawały się podstawą pożywienia ludności wiej-
skiej. W XIX stuleciu już sobie nie wyobrażano funkcjonowania bez nich. Jędrzej 
Kitowicz, który zmarł na początku XIX w. napisał: „Jabłka zaś ziemne, czyli ziem-
niaki, a po teraźniejszemu kartofle, bądź świeże, bądź stare, w jednej utrzymując się 
porze, równą też apetytowi sprawują satysfakcją. To z okoliczności związku namie-
niwszy, przystępuję teraz do czasu, którego się kartofle w Polszcze i gdzie najpier-
wej zjawiły. Zjawiły się najprzód za Augusta III w ekonomiach królewskich, które 
samymi Niemcami, Sasami – ekonomistami osadzone były, a ci dla swojej wygody 
ten owoc z Saksonii z sobą przynieśli i w Polszcze rozmnożyli”1.

Franciszek Bujak opisując swoją rodzinną wioskę, Maszkienice, zauważał: 
„Ziemniaki zwracają w złym roku 4-krotnie, to co się wysadziło, w dobrym nawet 
8-krotnie. Ten niezbędny artykuł żywności przedstawia się tedy jako korzystniej-
szy rodzaj uprawy. Kapustę, konieczny dodatek do ziemniaków, tak w uprawie jak 
i w jadle, sadzą Maszkienianie obficie tak, aby jej wystarczyło na codzienną potrzebę 
od sierpnia i na zimowy zapas. Każde gospodarstwo kwasi przeciętnie 6 korcy ka-
pusty na czas od grudnia do czerwca włącznie”2. Kapusta i ziemniaki stanowiły więc 
podstawę codziennego wyżywienia chłopów.

W XIX stuleciu ziemniaki nie tylko na dawnych ziemiach polskich, lecz i w wielu 
innych krajach Europy stanowiły jeden z najważniejszych elementów diety, toteż 
gdy pojawiła się zaraza ziemniaczana, odebrano to jako tragedię. Bezpośrednim po-
wodem głodu stały się długotrwałe deszcze, które przyczyniły się do rozpowszech-
nienia zarazy ziemniaczanej, powodującej gnicie bulw. Ciężka do zwalczenia choro-
ba wywoływana jest przez Phytophthora infestans – gatunek organizmów należący 

1 J. Kitowicz, Opis obyczajów za panowania Augusta III, Warszawa 1985, s. 295.
2 F. Bujak, Maszkienice, wieś powiatu brzeskiego. Stosunki gospodarcze i społeczne, [w:] 

Rozprawy Akademii Umiejętności. Wydział Historyczno-Filozoficzny, Kraków 1902, s. 106.
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do grzybopodobnych lęgniowców. Okresami wielkiego głodu na dużych obszarach 
dawnych ziem polskich były lata 1846-1848 oraz lata 1851-1855.

„Ziemniak, grula to najważniejszy artykuł dla górala, więc z rozmaitych okolicz-
ności chce sobie wywróżyć obfity plon z tej rośliny”3 – napisał Zygmunt Morawski, 
nauczyciel gimnazjalny z Tarnowa. Zdanie to świadczy o tym, jak wielką rolę odgry-
wały kartofle w codziennych posiłkach na dawnych ziemiach polskich. Niedostatek 
pożywienia dotyczył nie tylko górali, ale i dużej liczby małopolskich, kieleckich czy 
mazowieckich chłopów w okresie przednówku. Przewlekające się sprawy uwłasz-
czeniowe, pańszczyzna, wielodzietność rodzin w zaborach austriackim i rosyjskim, 
gospodarowanie na spłachetkach rozdrobnionych, ubogich gruntów przyczyniały 
się do nędzy ogromnej rzeszy ludzi.

W obliczu głodu sięgano po rośliny dziko rosnące, dzikie zwierzęta. Celem pracy 
było ustalenie, jakie rośliny stosowano, na jakie zwierzęta polowano.

Materiał do badań stanowiły głównie opracowania etnograficzne z XIX w. 
i pierwszej połowy XX w., które ukazywały się na łamach czasopism takich jak: 
„Zbiór Wiadomości do Antropologii Krajowej” (1877-1895), „Materyały Antropo-
logiczno-Archeologiczne i Etnograficzne”(1896-1919), „Wiadomości Ludoznawcze” 
(1932-1934), „Archiwum Historii i Filozofii Medycyny oraz Nauk Przyrodniczych” 
(1924-1938), „Wisła” (1887-1905), „Lud” (1895-1919), „Ziemia” (1910-1918), „Kwar-
talnik Litewski” (1910-1911), „Orli Lot” (1920-1930) i „Rocznik Podolski” (1938). 
Poszukiwano informacji w monografiach Oskara Kolberga, Jana Świętka, Adama 
Chętnika, Juliana Talko-Hryncewicza, Mariana Udzieli. Posłużono się metodą inte-
gralną Kazimierza Dobrowolskiego.

Oskar Kolberg przybliżał dość dokładnie codzienne pożywienie w różnych rejo-
nach dawnych ziem polskich. Niezwykle rzadko jadano mięso i ryby. „Pożywienie 
wieśniaka mazowieckiego (pod Czerskiem, Grójcem, Mszczonowem), mało się różni 
od tego, które i innym służy prowincyom. W przyrządzaniu jedynie potraw, są pew-
ne, odrębne nieco sposoby; nie tak jednak wybitne, aby, o ile zauważyć mieliśmy 
sposobność, zmieniały smak i naturę danej potrawy. […] Do najpowszechniejszych 
należą: żur, barszcz, kluski, zacierki, kartofle (gajdaki), kapusta, kasza i bączka czyli 
bącka (kasza jaglana z serwatką lub maślanką). Nabiału (prócz sera i serwatki) nie-
zbyt wiele używają, woląc takowe spieniężyć, gdy do tego mają łatwość, niż skonsu-
mować bez korzyści. Mięso i rosół jadają zwykle tylko w niedzielę…”4. Powszechnie 
używano przetopionej słoniny z cebulą, czyli tak zwanej szperki, którą polewano 
potrawy. Jadłospis uzupełniały rośliny strączkowe – groch, fasola i bób. W niektó-
rych jednak zakątkach ziem niegdyś polskich nie spożywano rosołu i mięsa nawet 
w niedzielę, ciesząc się niezmiernie, że dysponowano jakąkolwiek omastą.

W podobny sposób odmalował zwyczaje żywieniowe małopolskich chłopów Jan 
Świętek. „Kiedy zabraknie ziemniaków i zboża, co się zdarza na wiosnę po sadzeniu 

3 Z. Morawski, Myt roślinny w Polsce i na Rusi, Tarnów 1884, s. 31.
4 O. Kolberg, Mazowsze. Obraz etnograficzny, t. 1, Kraków 1885, s. 55.
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i zasiewach, zakrada się i bieda czyli przednówek do tutejszych biedniejszych gospo-
darzy”5 – napisał.

Ksiądz Adolf Pleszczyński, opisując drobną szlachtę zamieszkującą w okolicach 
Międzyrzecza Podlaskiego, czyli tzw. bojarów, których życie niewiele różniło się od 
bytowania chłopów twierdził, że „Pożywienie ludu tutejszego proste ale dostatnie”6. 
Mięso wieprzowe i skopcowe spożywano bardzo często, jednak po wołowinę sięgano 
rzadko. Mleko i jego przetwory zużywano na potrzeby własne. Barszcz, żur, krupnik, 
ziemniaki, chleb, groch i kapusta stanowiły podstawę wyżywienia. Kaszę jaglaną 
uważano za przysmak. Z mąki owsianej przygotowywano jedzony na zimno kisiel – 
„rodzaj lemieszki kwaskowatej”, z żytniej i gryczanej mąki sporządzano sołoduchę7.

Na Pokuciu do codziennie jadanych potraw należała natyna, czyli rozgotowa-
na, dziko rosnąca lub uprawiana łoboda (Atriplex sp.) – grupa roślin należących 
do rodziny szarłatowatych (Amaranthaceae). Oskar Kolberg napisał: „Lud pokucki 
bardzo rzadko uskarżał się na głód, a głodne lata tak mocno trapiące nieraz inne 
prowincyje kraju, tu nader rzadko uczuć się dawały. Gdy dokuczać głód począł, 
mniej zamożni jadali różne zioła i trawy. Jadano także (co i dzisiaj chętnie czasami 
czynią) ślimaka (kukuluch) ze skorupy swej czyli muszli (żerebinka) wybranego”8. 

5 J. Świętek, Lud nadrabski (od Gdowa po Bochnię). Obraz etnograficzny, Kraków 1893, s. 52.
6 A. Pleszczyński, Bojarzy Międzyrzeccy. Studjum etnograficzne, Warszawa 1893, s. 25.
7 Ibidem.
8 O. Kolberg, Pokucie. Obraz etnograficzny, t. 1, Kraków 1882, s. 54.
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Il. 1. Dzisiaj winniczki stanowią przysmak.
Żródło: fot. M. Wiater (2009)
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Kobiecie ciężarnej nie dozwalano jeść ślimaków, gdyż mogłaby ona urodzić dziecko 
ślepe lub pozbawione nóg i rąk, „…gdyż kukuluch jest ślepy i nie ma rąk ani nóg”9. 
Jaki był to gatunek ślimaka, dzisiaj trudno orzec, lecz najprawdopodobniej zjadano 
winniczki (Helix pomatia).

Zamieszkujący w Puszczy Białej i Zielonej Kurpie stanowili nietypową grupę 
mieszkańców Polski w dobie I Rzeczypospolitej, bowiem nie nakazywano im dzię-
ki łaskawości władców odrabiać pańszczyzny. Na leśnych polanach i na bagnistym 
terenie trudno było hodować zboże. Kurpie utrzymywali się dzięki polowaniom, 
łowieniu ryb, wydobywali bursztyn, wytapiali żelazo, spławiali drzewo, a przede 
wszystkim stawiali barcie. Podczas zaborów Kurpiom odebrano broń, zakazano po-
lowań i stawiania pni bartnych, wydobywania bursztynu. Wytop żelaza stał się nie-
opłacalny. Głód im zaczął zaglądać w oczy, zwłaszcza podczas wojen napoleońskich 
i w czasie I wojny światowej. Wywodzący się z kurpiowskiej rodziny etnograf Adam 
Chętnik opisywał „głodowe” pożywienie: mąkę pomieszaną z igliwiem sosnowym 
lub z mielonymi żołędziami, z której wyrabiano chleb, mietlicę10, mannę11, gotowaną 
lebiodę, pokrzywy, liście z drzew, szczaw, obierki kartoflane, oskołę12, liście i kwiat 
lipy13. „Kawę” wyrabiano z palonych żołędzi. Trudno się zatem dziwić, że polowano 
na wrony, kawki, kuropatwy, kuliki, dzikie kaczki, gołębie i cietrzewie, chociaż tego 
zabraniały przepisy państwowe. „Nie łapano i nie zjadano zupełnie skowronków 
i bocianów, choć np. Niemcy okupanci na nie polowali ku zgorszeniu ludności”14 
– zauważał Adam Chętnik, mając na myśli okres I wojny światowej. Kurpie, chcąc 
się utrzymać przy życiu, powszechnie kłusowali. Po sarny, jelenie i dziki wyprawiali 
się nawet do zaboru pruskiego. Z dzikiej zwierzyny do garnków zapewne najczęściej 
trafiały potajemnie upolowane zające, ale chyba nie pokrywały one zapotrzebowania 
na białko, skoro nawet gotowano wrony. „Tak samo w barszczu gotują wronę, jeśli 
nie ma okrasy, a o wrony nietrudno”15 – napisał Adam Chętnik. W 1913 r. z nostal-
gią zauważał, że niegdyś „…ptactwa rozmaitego, zwłaszcza wodnego chowały się tu 
ogromne stada, do dziś jeszcze w Puszczy są cietrzewie i mnóstwo kaczek”16.

Wrony zjadano również na Półwyspie Helskim. Informacje o tym procederze za-
mieścił ksiądz Hieronim Gołębiewski, który twierdził że ten „przysmak” przypomi-
nał smakiem kurczę17. Na wrony polowali kaszubscy chłopcy pod koniec Wielkiego 

9 Ibidem.
10 Mietlice (Agrostis sp.) – rośliny zielne z rodziny wiechlinowatych (Poaceae).
11 Manny (Glyceria sp.) – rośliny zielne z rodziny wiechlinowatych (Poaceae) rosnące na sta-

nowiskach bagiennych.
12 Oskoła – sok brzozowy.
13 A. Chętnik, Pożywienie Kurpiów. Jadło i napoje zwykłe, obrzędowe i głodowe, Kraków 

1936, s. 109-116.
14 Ibidem, s. 116.
15 Ibidem, s. 45.
16 A. Chętnik, Puszcza Kurpiowska, Warszawa 1913, s. 44.
17 H. Gołębiewski, Obrazki rybackie z półwyspy Helu, Pelplin 1910, s. 22.
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Postu. Sidła przykrywali piaskiem „dunowym”, czyli wydmowym, a za przynętę 
służyła szprotka lub kawałek śledzia. Łapano około 30-40 wron i w Wielką Sobotę 
odwiedzano wszystkie rybackie checze krzycząc, że należy zaprzestać postu i kłaść 
ofiarowane wrony w kocioł.

Górale powszechnie ubogą w białko dietę uzupełniali polując na kwiczoły (Tur-
dus pilaris), pachnące w mniemaniach ludowych pieprzem, ptaki należące do rodzi-
ny drozdowatych18, mających wielkość drozda lub kosa. Swój swoisty smak podobno 
miały zawdzięczać ulubionym przysmakom: jabłkom, ziarnom jałowca i jarzębiny. 
Kwiczoły najchętniej łowiono na Wołyniu, w Kieleckim, w Małopolsce, na Śląsku. 
Mieszkańcy Tatr, jako jedyni w dawnej Polsce, łowili nawet bociany, które nie do-
starczały smacznego mięsa. Gdzie indziej produktów z bociana używano np. do 
leczenia gośćca i kołtuna, a więc w celach medycznych19, a nie konsumpcyjnych. 
O kłusowaniu i połowie ptaków napisano szerzej w pracy Ptaki w ludowym imagi-
narium. Od wierzeń do lekarstw20.

Wróćmy jednak do pokarmów roślinnych. Oskar Kolberg napisał, że ludność za-
mieszkująca w okolicach Chełmu (przy czym „Chełmskie” w jego pojęciu oznaczało 
również południowe Podlasie) przy wypieku chleba korzystała również z liści lipy. 
„W czasie głodów wiosennych w nieurodzajne lata lud piekł chleb z utartych liści 
lipy oraz z kotek (kwiatu żeńskiego leszczyny), że pominiemy tu użycie do jadła róż-
nych bedłek, zielenin, które chodził zbierać po lasach (braty hryby, bedki). Zielenina 
na potrawę przyrządzona zowie się wołoka”21 – informował.

Znakomity etnograf mylił się. Tak zwane „kotki” to męskie kwiatostany leszczy-
ny, nie żeńskie. Chociaż korzystał z prac Stanisława Bonifacego Jundziłła, Oskar 
Kolberg popełniał liczne błędy w oznaczaniu roślin lub ich części.

Adam Paluch twierdził, że na ziemi chełmińskiej oraz na Podhalu w okresach 
głodu posiłkowano się skrzypem polnym (Equisetum arvense – Equisetaceae). 
Pędy zarodnikowe gotowano i podawano jako zupę, zwaną polewką szypułkową 
bądź jarmużem22. Surowe zarodniki skrzypu chętnie spożywały dzieci. Krzysztof 
i Anna Domaradzcy pisali jednak o zawartych w skrzypie toksycznych związkach: 
„Skrzyp, oprócz znacznych ilości krzemionki oraz soli mineralnych, zawiera jednak 
również związki toksyczne. Są to flawonoidy: ekwizetryna i izokwercytryna, saponi-
na ekwizetonina oraz alkaloidy: nikotyna i trójmetopirydyna. Wrażliwe na działa-
nie tych związków są przede wszystkim konie i świnie. Działanie toksyczne polega 

18 K. Mielnikiewicz, Łowiectwo ludowe w Polsce z ilustrowanym słownikiem tematycznym, 
Ostrów Mazowiecka 2018, s. 11-12.

19 M. Hebel, A. Kordek, Adeps cicioniae i bocian w świadomości mieszkańców wsi ziem pol-
skich w XIX wieku, [w:] L. Wdowiak, B. Płonka-Syroka, A. Syroka (red.), Leki i choroby odzwierzęce, 
t. 1, Wrocław 2016, s. 161-180.

20 L. Wdowiak, Ptaki w ludowym imaginarium. Od wierzeń do lekarstw (książka w druku).
21 O. Kolberg, Chełmskie. Obraz etnograficzny, t. 1, Kraków 1890, s. 61.
22 A. Paluch, Świat roślin w tradycyjnych praktykach leczniczych wsi polskiej, Wrocław 1984, 

s. 66.
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na odurzeniu i bezwładzie mięśni, może nastąpić porażenie ośrodkowego układu 
nerwowego”23.

Jako kolejną z roślin „głodowych” wymieniał Adam Paluch mniszka pospolite-
go (Taraxacum officinale – Asteraceae), z którego na ziemi chełmińskiej w okresie 
przednówku przygotowywano sałatki24, ponadto perz (Elymus repens – Poaceae). 
Z jego kłączy uzyskiwano mąkę, którą dodawano do mąki ze zbóż uprawnych, aby 
sporządzić tzw. „chleb głodowy”25. Również mielono buczynę (nasiona buku Fa-
gus silvatica – Fagaceae). „W latach nieurodzaju liście bukowe spożywano jako 
namiastkę kapusty czy szpinaku”26. Ze sproszkowanej kory lipy w okolicach Gorlic 
pieczono chleb zwany pochaną27.

W czasie I wojny światowej, w Łowickim jako surogat herbaty stosowano liście 
borówki brusznicy (Vaccinium vitis-idaea – Ericaceae)28 oraz owoce i liście mali-
ny właściwej (Rubus idaeus – Rosaceae)29. W podobnym celu na dużych połaciach 
dawnych ziem polskich używano liści poziomek (Fragaria vesca – Rosaceae)30 
i kwiatu lipowego. Wiosną na Wołyniu spuszczano sok z klonów31, a w różnych re-
jonach dawnych ziem polskich korzystano z oskoły – soku brzozowego, zwanego 
również bzowiną32, który na Śląsku poddawano fermentacji.

Eliza Orzeszkowa natomiast opisywała, że nad Niemnem wanżounik, czyli rdest 
wężownik (Polygonum bistorta – Polygonaceae): „…w czasie lat głodowych gotowa-
ny chłopom za pożywienie służył”33.

Lekko trującą rośliną, stanowiącą jednak wartościowe źródło skrobi, była znana, 
powszechnie rosnąca paproć, orlica pospolita (Pteridium aquilinum – Hypolepida-
ceae). Z jej wysuszonych kłączy sporządzano gorzką mąkę, chyba że zadano sobie trud 
i obrano korzenie z ciemnej skórki, pozbawiając je części goryczy. Do spożycia nadawa-
ły się także młodziutkie, „pastorałowate” liście, lecz jeśli się łatwo nie łamały, świadczy-
ło to o tym, że na ich spożycie było już za późno i mogły mieć właściwości toksyczne34.

23 K. Domaradzki, A. Jezierska-Domaradzka, Gatunki trujące wśród roślin uprawnych oraz 
pospolitych chwastów polnych i łąkowych, [w:] B. Płonka-Syroka, A. Syroka (red.), Badania nad 
leczniczymi i toksycznymi właściwościami roślin – historia i współczesność. Lek roślinny, t. 7, 
Wrocław 2018, s. 84.

24 A. Paluch, op. cit., s. 89.
25 Ibidem, s. 92.
26 Ibidem, s. 109-110.
27 Ibidem, s. 41.
28 Ibidem, s. 108.
29 Ibidem, s. 63.
30 Ibidem, s. 151.
31 Z. Rokossowska, O świecie roślinnym, wyobrażenia, wierzenia i podania ludu ruskiego na 

Wołyniu, we wsi Jurkowszczyznie, pow. Zwiahelskim, „Zbiór Wiadomości do Antropologii Krajo-
wej” 1887, t. 13, cz. 3, s. 167.

32 A. Paluch, op. cit., s. 53.
33 E. Orzeszkowa, Ludzie i kwiaty nad Niemnem, „Wisła” 1891, t. 5, z. 2, s. 237.
34 Ł. Łuczaj, Dzikie rośliny jadalne Polski. Przewodnik surwiwalowy, http:www.luczaj@com.pl 

(dostęp: 14.03.2020).
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Il. 2. „Kotki” – męskie kwiatostany leszczyny służyły do wypieku chleba.
Źródło: Fot. L. Wdowiak (2013)

Il. 3. Skrzyp.
Źródło: Fot. Lilianna Wdowiak (2004)
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Dwie rośliny żyjące na stanowiskach ruderalnych, przychaciach i miedzach po-
wszechnie stosowano – tzw. lebiodę, czyli komosę białą (Chenopodium album – 
Chenopodiaceae) oraz pokrzywy (Urtica sp. – Urticaceae). Traktowano je jako sub-
stytuty warzyw35. Gotując lebiodę dwukrotnie odlewano wodę, aby pozbawić roślinę 
jej trujących właściwości36. Młode liście lebiody nie wymagały takiego traktowania 
i wystarczyło raz je zagotować. W końcu XIX stulecia w mazowieckiej wsi Łukowiec, 
gdy przestała w niej „nie wiedzieć czemu” rosnąć lebioda, fakt ten odczuwano jako 
poważną stratę, natomiast korzystano z pokrzywy żegawki, nazywanej zogawką37.

Obecność kwasu mrówkowego w liściach pokrzywy, który powoduje po dotknię-
ciu skóry nieznośne pieczenie, można było usunąć za pomocą obróbki termicznej 
ściętych górnych liści. „Pokrzywa posiada cenne składniki pokarmowe (szczególnie 
duży procent soli mineralnych), nie dziwi więc, że już od dawna znana jest nie tylko 
u nas jako jeden z podstawowych składników tzw. pożywienia głodowego na przed-
nówku. Z młodych pędów robiono zupę, była okrasą do ziemniaków, zastępowała 
jarzynę”38 – napisał Adam Paluch, dodając, że spożywano ją w niektórych okolicach 
jako pożywienie związane ze świętami wielkanocnymi i profilaktycznie, jako środek 
wzmacniający organizm.

Niekiedy wystarczyła sama mąka i woda, aby można było ugotować obiad. Cia-
ma i bryja39 oznaczały potrawy sporządzane z różnych rodzajów mąki wrzucanej do 
gotującej się wody, jednakże w Galicji używano jeszcze przynajmniej kilkanaście in-
nych określeń, które przytoczył znakomity fizjolog Napoleon Cybulski. Wraz z Hen-
rykiem Jordanem przeprowadzał w galicyjskich wioskach badania ankietowe40. Na-
zwy dania świadczą o tym, że nie rozkoszowano się jednak zbytnio jego smakiem. 
Stefania Ulanowska pisała o mieszkańcach jednej z mazowieckich wiosek: „Z razo-
wej mąki i wody przygotowują potrawę, która ma aż pięć nazw, a jedno i to samo 
oznacza. Nazywa się: syto, dziad, lemięska, prytocha i pierdziocha. […] Na gorcycę, 
to jest zieleninę gotują różne młode rośliny na wiosnę”41. Wśród nich badaczka wy-
mieniała tłusty kiepek, skrzypek i kumosę. Tym ostatnim mianem, jak twierdziła, 
obdarzano dziko rosnącą gorczycę. Nierozwinięte kwiatostany gorczycy polnej, jak 
twierdzi Łukasz Łuczaj, parzone przez kilka minut wrzątkiem, są jadalne42. Pod na-
zwą „kiepka” krył się farbownik polny, czyli krzywoszyj (Anchusa arvensis – Bora-

35 Ibidem.
36 L. Wdowiak, Ślinogórz w lecznictwie ludowym na dawnych ziemiach polskich pod zabo-

rami, [w:] B. Płonka-Syroka, A. Syroka (red.), Rośliny w lecznictwie, w środowisku naturalnym 
i w krajobrazie kulturowym. Lek roślinny, t. 6, Wrocław 2017, s. 126.

37 S. Ulanowska, Niektóre materyjaly etnograficzne we wsi Łukówcu (mazowieckim) zebra-
ne, „Zbiór Wiadomości do Antropologii Krajowej” 1884, t. 8, cz. 3, s. 263.

38 A. Paluch, op. cit., s. 46. 
39 N. Cybulski, Próba badań nad żywieniem się ludu wiejskiego w Galicyi, Kraków 1894.
40 P. Franaszek, Dieta chłopów galicyjskich na przełomie XIX i XX wieku, „Roczniki Dziejów 

Społecznych i Gospodarczych” 2016, t. 76, s. 291.
41 S. Ulanowska, op. cit., s. 263.
42 Ł. Łuczaj, op. cit. (dostęp: 15.03.2020).
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ginaceae) – niebieskofioletowy chwast pokryty kłującymi włoskami, a „skrzypkiem” 
określano lepnicę rozdętą (Silene inflata – Caryophyllaceae)43, kwitnący na biało, 
powszechnie występujący na glebach gliniastych chwast.

Il. 4. Skrzypek, czyli lepnica rozdęta.
Źródło: Fot. L. Wdowiak (2010)

Tematem żywności głodowej pochodzącej z lasów na obszarze Podlasia zajęła 
się Ewa Pirożnikow, która przez lata prowadziła terenowe badania botaniczne44. 
Stwierdziła, że w 234 wsiach podlaskich zachowała się pamięć o użytkowaniu roślin 
leśnych w okresach głodu. Zbierano owoce borówki czarnej, bagiennej, żurawiny, 
maliny właściwej, poziomki pospolitej, porzeczki, jarzębiny, kaliny, jeżyny, dzikich 
jabłoni, orzechy laskowe, liście pokrzywy. Owoce najchętniej spożywano świeże, 
rzadziej sporządzano z nich przetwory (cukier był dość drogi), kompoty, kisiele oraz 
zupy. Niektóre suszono i po zmieleniu dodawano do mąki, z której potem wypieka-
no chleb i podpłomyki. Dosypywano do mąki także wysuszoną i rozdrobnioną korę 
drzew, suche liście. Na Podlasiu pito oskołę – sok brzozowy miał wzmacniać orga-
nizm – ale preferowano sok z klonów, bowiem był słodszy od oskoły. Na „zieleninę” 

43 L. Wdowiak, Ślinogórz…, s. 126.
44 E. Pirożnikow, Lasy jako źródło pożywienia przednówkowego na Podlasiu, „Studia i Mate-

riały CEPL w Rogowie” 2014, R. 16, z. 38/1, s. 23-30.
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Il. 5. Podbiał pospolity.
Źródło: Fot. Lilianna Wdowiak (2014)

Il. 6. Bluszczyk kurdybanek.
Źródło: Fot. L. Wdowiak (2018)
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oprócz pokrzywy używano również powszechnie występującego na glebie kwaśnej 
szczawiku zajęczego (Oxalis acetosella – Oxalidaceae) oraz podbiału pospolitego 
(Tussilago farfara – Asteraceae). Robiono ze szczawiku też zupę, podobnie jak 
z podagrycznika zwyczajnego (Aegopodium podagr aria – Apiaceae), bluszczyku 
kurdybanku (Glechoma hederacea – Lamiaceae), liści czosnku niedźwiedziego (Al-
lium ursinum – Amaryllidaceae).

Mieszkańcy Podlasia wg Ewy Pirożnikow „…zachowali w pamięci użytkowanie 
kulinarne 142 gatunków i sześć rodzajów dziko rosnących roślin. We wsiach, któ-
rych grunty sąsiadowały z lasem, 49 gatunków roślin zbieranych w lesie często sta-
nowiło podstawę pożywienia na przednówku oraz w okresach głodu”45. Powszechne 
korzystanie z roślin dziko rosnących w przeszłości, autorka tłumaczyła panującym 
na Podlasiu przeludnieniem i „głodem ziemi”.

Oprócz roślin, bardzo istotną rolę w pożywieniu ludności dawnych ziem polskich 
odgrywały grzyby. Zbierano je głównie na sprzedaż, a na potrzeby własne zostawia-
no nóżki i grzyby uszkodzone. Do suszenia wybierano najczęściej grzyby, których 
kapelusze miały pod spodem rurki (różne gatunki borowików, koźlarzy). Z doświad-
czeń współautorki rozdziału, pochodzących z wczesnych lat 60. XX w. wiadomo, że 
na Podlasiu w okolicach Radzynia czasem suszono również prawie czarne lejkowce 
dęte (wronie uszy), smardze i rydze. Nie suszono tam kurek. Maślaki i sitaki uwa-
żano za pośledniejsze grzyby, podobnie jak surojadki (gołąbki), więc ich nie suszo-
no. Nie zbierano zupełnie podgrzybków, bowiem siniały, a więc mogły otruć. Kozak 
z czerwonym lub pomarańczowym kapeluszem, z czarnymi smugami na trzonie, 
nazywany tam czerwonogłowcem, również po przekrojeniu czerniał, lecz po boro-
wikach był zaliczany do najlepszych grzybów. Bardzo chętnie zbierano młode owoc-
niki krowiaków podwiniętych i aksamitnych – zwane olszówkami. Kilkakrotnie je 
odgotowywano, zmieniając wodę. Uduszone z masłem i cebulką, z dodatkiem śmie-
tany spożywano je gorące, a bez śmietany – zimne. Dzisiaj są to grzyby uznawane za 
trujące. Zbierano opieńki, turki (płachetki zwyczajne), zielonki, inne gąski, sarniaki, 
kozią brodę, kanie, rydze i duże białe chrząszcze (mleczaje chrząstki), które trzeba 
było wielokrotnie gotować w zmienianej wodzie. Grzyby również kiszono, lecz naj-
chętniej marynowano tylko prawdziwki, czerwonogłowce i opieńki. Jak się wydaje, 
w XIX stuleciu marynowanie grzybów stanowiło wśród chłopów rzadką umiejęt-
ność, która się rozwinęła dopiero w XX w.

Ksiądz Adolf Pleszczyński, opisując okolice położonego w pobliżu Radzynia 
Międzyrzeca twierdził, że po obraniu grzyby parzono ukropem lub odwarem z pie-
truszki, aby pozbawić je trujących właściwości46. Zbierano tam wszystkie grzyby, 
które wymieniono powyżej. Pośród ścinanych grzybów ksiądz Adolf Pleszczyński 
wymieniał trujące, wypełnione piekącym mleczkiem wełnianki47, które trzeba było 

45 Ibidem, s. 23.
46 A. Pleszczyński, op. cit., s. 142.
47 Ibidem, s. 140.

Pożywienie ludności wiejskiej w okresach głodu…



156

przed ich zjedzeniem wielokrotnie gotować lub długo kisić. W okolicach Radzynia 
grzybów tych w latach 60. XX w. nie zbierano. Część podanych przez Adolfa Plesz-
czyńskiego ludowych nazw grzybów trudno było rozszyfrować. Udało się ustalić, że 
świniarka to zasłoniak kleisty, mchownik – maślak ziarnisty, siniak – piaskowiec 
modrzak. Kołpak czyli płachetka zwyczajna, nazwa podawana obok turków (inna 
ludowa nazwa płachetki), świadczą, że chyba ksiądz nie był grzybiarzem, chociaż 
dołożył starań, by niektóre grzyby opatrzyć mianami łacińskimi, obecnie całkowicie 
pozmienianymi48.

Grzyby pełniły istotną rolę w jadłospisie chłopów, w sposób znaczący urozma-
icając pożywienie i służąc jako przyprawa, jednakże aby je zbierać w niektórych 
miejscach, należało wnieść opłatę. Tak postępowano np. w międzyrzeckich dobrach 
Potockich rozciągających się na Podlasiu. W okresie I wojny światowej gajowi bili 
kijem dzieci, które nie posiadały przy sobie ostemplowanej „kartki”, a zbierały grzy-
by lub jagody49.

Jak wynika z tych poszukiwań, część ludności dawnych ziem polskich odczuwała 
znaczne niedobory żywności, nie tylko na przednówku, ale w ciągu całego roku. Tak 
działo się np. na Kurpiach, w Tatrach, w Małopolsce, na Mazowszu, na Litwie i w in-
nych częściach dawnej Polski. Adam Maurizio twierdził: „Głodowanie nagminne, 
jako prawie stałe zjawisko społeczne, znane jest z różnych okolic Białorusi, gdzie 
i w latach normalnych ludność jada chleb z domieszką sieczki i kory drzewnej”50. 
Piotr Franaszek uważał, iż w Galicji chłopi zjadali pokarmy mogące zaspokoić jedy-
nie połowę dziennego zapotrzebowania51. Lekarz Stanisław Spittal przytaczał funk-
cjonujące na Podolu przysłowie: „chłop je kurę, albo gdy ona zdycha, albo gdy sam 
umiera”52. „Najrzadszym niewątpliwie wiktuałem naszego wieśniaka jest mięso”53 – 
napisał Napoleon Cybulski w oparciu o wspomniane wcześniej badania ankietowe. 
Dalej twierdził, że spożywano mięso na ogół sześć razy do roku – w Zielone Świątki, 
w Boże Narodzenie, na Wielkanoc, w zapusty i przed wielkim postem oraz w dzień 
odpustu54. Połowa „ludu wiejskiego” w Galicji obywała się nawet bez omasty: „…za-
dawalnia się tylko tem, że ma sól do potraw, a jedyną omastę stanowi czosnek, ce-
bula, pietruszka itp., sadła zaś i słoniny używa w wyjątkowych tylko razach w dni 
świąteczne i uroczystości familijne”55.

48 Ibidem, s. 140-141.
49 Relacja zebrana w latach osiemdziesiątych XX w. od pani Zofii Litwiniec (ur. w 1901 r.), 

zamieszkałej w okresie przed II wojną światową w Żakowoli i bardzo ubogich Jurkach pod Między-
rzeczem Podlaskim. 

50 A. Maurizio, Pożywienie roślinne i rolnictwo w rozwoju dziejowym, Warszawa 1926, s. 76.
51 P. Franaszek, op. cit., s. 289-313.
52 S. Spittal, Lecznictwo ludowe w Załoźcach i okolicy. Materiały dotyczące sposobów lecze-

nia, zielarstwa, wierzeń, zabobonów i znachorstwa, „Rocznik Podolski” 1938, t. 1, s. 75.
53 N. Cybulski, op. cit., s. 43.
54 Ibidem, s. 78.
55 Ibidem.
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Wegetariańska, pozbawiona często owoców i białka zwierzęcego, mocno nie-
zrównoważona dieta przypadła w udziale większości ludności wiejskiej dawnych 
ziem polskich w dobie zaborów. Trudnej sytuacji chłopów w zaborach rosyjskim 
i austriackim nie poprawiło zanadto uwłaszczenie, a tylko niektórych, bogatszych 
gospodarzy było stać na zakup śledzi, cytryn, octu, cukru lub mięsa. Bez dzikich 
roślin, grzybów i zwierząt trudno sobie nawet wyobrazić bytowanie chłopów w okre-
sach głodu i na przednówku.

Famine nutrition of rural folk on Polish land  
during the Period of Partitions

The years 1846-1848 and 1851-1855 were the period of great famine on majority of 
old Polish lands. The main reason for this were prolonged rainfalls which caused 
the potatoe blight. This difficult to eradicate disease was caused by Phytophthora 
infestans – a microorganisms similar to fungus. In the first half of the 19th century 
potatoes were the primary ingredient of rural folk’s diet. Farmers during scarceness 
were also affected by famine. To battle the famine people were using wild plants 
and animals. The aim of the article was to determine which plants and animals were 
consumed. The basis of the research were ethnographic manuscripts from 19th cen-
tury and the first half of the 20th century.

Key words: famine nutrition, starvation, famine plants
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Pigularz to powieść Wacława Gąsiorowskiego (1869-1939) powstała w 1899 r. i wy-
dana rok później1. Jej głównym bohaterem jest Władysław Turkowski, chłopiec 
rozpoczynający karierę w zawodzie farmaceuty. Jego losy są w znacznym stopniu 
oparte na osobistych doświadczeniach pisarza, który po szóstej klasie gimnazjum 
rozpoczął pracę w aptece. Początkowo – przez trzy lata – był uczniem (puer). Na-
stępnie został pomocnikiem aptekarskim, na czym jednak zakończył swoją przygodę 
z farmacją. Akcja powieści toczy się w końcu ostatniej dekady XIX stulecia, w apte-
kach warszawskich oraz w Rawie Mazowieckiej. Są to głównie placówki ogólnodo-
stępne. Część fabuły rozgrywa się również w aptece wojskowej w Warszawie. Jedna 
z aptek warszawskich usytuowana jest w centrum miasta, przez co odwiedzają ją 
zamożniejsi pacjenci. Druga znajduje się na uboczu, w pobliżu bliżej nieokreślone-
go, żydowskiego osiedla. Najsłabszy ruch i najbiedniejsza, często wiejska, klientela 
cechują natomiast aptekę rawską2. Mimo że Gąsiorowski nie sytuuje fabuły w rze-
czywistych aptekach, można jednak z całą pewnością stwierdzić, że jego powieść jest 
wartościowym źródłem informującym nas o standardach pracy ówczesnych farma-
ceutów z Kongresówki3.

Wydanie Pigularza zbiegło się w czasie z opublikowaniem wspomnień pierw-
szej polskiej farmaceutki, Antoniny Leśniewskiej, które pod tytułem Nieprzetartym 
szlakiem wydrukowano w 1901 r. Autorka ukazuje w nich m.in. początek swojej 
drogi zawodowej. Ich treść jest więc w tym przypadku paralelna z fabułą powieści 

1 W. Billip, Posłowie, [w:] W. Gąsiorowski, Pigularz, Warszawa 1970, s. 319-320.
2 W. Gąsiorowski, op. cit., s. 5, 21, 280-281.
3 Więcej na ten temat w: W. Ślusarczyk, Czy Pigularz Wacława Gąsiorowskiego może być 

źródłem informacji o warunkach pracy w aptekach na terenie Królestwa Polskiego w końcu 
XIX w.?, [w:] B. Płonka-Syroka, Bogactwo i bieda. Krytyczno-porównawcza analiza dyskursów, 
Orbis exterior – orbis interiot, t. 6, Wrocław 2014, s. 95-117.
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Gąsiorowskiego, z tą jedynie różnicą, że opisane w nich zostały realia panujące 
w aptekach Rosji centralnej4.

Mimo postępu cywilizacyjnego, na przełomie XIX i XX w. stosunki między pra-
codawcami a pracownikami panujące w aptekach na ziemiach polskich były często 
kontynuacją średniowiecznego modelu cechowego. System kształcenia farmaceutów 
przebiegał bowiem w znacznej mierze ścieżką rzemieślniczą5. Pracownicy, zwłaszcza 
uczniowie, mieszkali często przy aptekach lub w nich samych, żywiąc się potrawami 
przygotowywanymi przez żony aptekarzy. W związku z tym rodzi się pytanie o to, 
co jadano w aptekach oraz jak przedstawiały się warunki, w których spożywano po-
siłki? Na wstępie postawić można przy tym hipotezę badawczą zakładającą, że na 
dietę młodszego personelu wpływała pozycja ekonomiczna apteki, w której znaj-
dowali zatrudnienie. Pracodawcy ulegali pokusie oszczędzania na wikcie pracowni-
ków. Ci zaś, mając tego świadomość, odpłacali się właścicielom aptek pokryjomym 
uzupełnianiem jadłospisu o znajdujące się w aptece surowce lecznicze i lekarstwa.

Spośród aptek ogólnodostępnych opisywanych przez Gąsiorowskiego najlep-
sze wyżywienie zapewniano w wielkomiejskiej aptece warszawskiej należącej do 
Gędźby i Miłeckiego. Pierwszego dnia pracy Gędźba poinformował Turkowskiego 
o warunkach wyżywienia następującymi słowami: „Pomocnicy dostają pieniądze na 
życie, pan jednak będzie miał obiady i śniadania; na bułki otrzyma pan sześćdziesiąt 
kopiejek miesięcznie”6. Biorąc pod uwagę ceny pieczywa w ówczesnej Warszawie, 
była to kwota wystarczająca7. Autor Pigularza pomija opis menu śniadaniowego. 
W książce znajdujemy za to kilka wzmianek na temat obiadów gotowanych przez 
aptekarzową Miłecką8. W odczuciu ucznia były one sute i zawiesiste, odpowiadające 
jego „wilczemu apetytowi”9. Składały się z zupy, sztuki mięsa i pieczystego10. Inna, 
jednodaniowa, wersja zawierała „befsztyczek i dwa kotleciki”11. Mimo że dieta ap-
teczna syciła bohatera powieści, to była monotonna. Pomocnicy aptekarscy – starsi 
koledzy Turkowskiego – patrząc na jego posiłki wspominali swoje uczniowskie cza-
sy dodając, że kuchnia Miłeckiej całkowicie im wtedy zbrzydła12. Sami natomiast na 
obiad: „(…) spożywali przynoszone im kolejno w menażkach obiady z restauracji 

4 W. Roeske, Polskie apteki, Wrocław–Warszawa–Kraków 1991, s. 220-221. Zob. też: idem, 
Kobiety w polskiej farmacji od XVI wieku do czasów współczesnych, „Farmacja Polska” 1975, t. 31, 
nr 11, s. 903-907.

5 E. Więckowska, Pracownicy apteczni w Królestwie Polskim na przełomie XIX i XX wieku, 
[w:] B. Urbanek (red.), Zawód farmaceuty na ziemiach polskich w XIX i XX wieku. Zawody me-
dyczne na ziemiach polskich w XIX i XX wieku, t. 1, Warszawa–Katowice 2006, s. 105-116.

6 W. Gąsiorowski, op. cit., s. 6-7.
7 Por. J. A. Szwagrzyk, Pieniądz na ziemiach polskich X-XX w., Wrocław–Warszawa–Kra-

ków–Gdańsk–Łódź 1990, s. 270.
8 W. Gąsiorowski, op. cit., s. 64.
9 Ibidem, s. 26.
10 Ibidem, s. 26-27.
11 Ibidem, s. 31.
12 Ibidem.

Wojciech Ślusarczyk



161

i domów prywatnych (…)”13. Obiady aptekarzowej nie zdążyły się jednak Turkow-
skiemu sprzykrzyć, ponieważ wkrótce gospodyni wyjechała na dłuższy czas do wód. 
Wstrzymano więc wówczas wydawanie posiłków, wypłacając w ich miejsce 22 ruble 
i 50 kopiejek miesięcznie. Była to kwota skromna, lecz potencjalnie wystarczająca 
na utrzymanie przez miesiąc14. Jednak wydając pieniądze również na inne cele niż 
jedzenie: „…biedny puer zaczął od oszczędności na żołądku. W garkuchni pobliskiej 
zakupił sobie obiady za siedem rubli, płacąc z góry za cały miesiąc – wieczorem 
i rano poprzestawał na suchych bułkach…”15.

Sytuacja Turkowskiego nie poprawiła się po rozpoczęciu praktyki w rawskiej ap-
tece należącej do niejakiego Wielickiego. Początkowo wyżywienie zapewniał sam 
pracodawca, gdyż jego żona była w aptece nieobecna. Serwowane przez niego posiłki 
były jednak nieświeże.: „Na stole przed kanapą postawił [Wielicki] masło na talerzu, 
sera kawałek, kilka plasterków krajanej kiełbasy, koszyk z bułkami i torbę cukru. (…) 
Władysławowi i kiełbasa i ser wydały się nieco podejrzanej świeżości, (…) masło było 
gorzkie. Wielicki dawał dobry przykład i zachwalał kiełbasę i ser”16. Po przybyciu apte-
karzowej sytuacja stała się jeszcze gorsza, ponieważ ta nie umiała gotować, a ponadto 
oszczędzała na posiłkach wydawanych uczniowi: „Pani aptekarzowa była zbyt oszczęd-
ną i bardzo mało utalentowaną w kierunku wiadomości kulinarnych. (…) Już za sło-
mianych rządów Wielickiego »życie« było skromne, ale z chwilą przyjazdu »pani« za-
częło się stawać nędznym. Wielicka (…) trzymała się zasady, że ludzi psuć nie można”17.

Niedostateczne wyżywienie otrzymywał Turkowski również w warszawskiej ap-
tece Linowskiego, w której przygotowywaniem posiłków zajmowała się matka ap-
tekarza. Wydawane mu wówczas obiadokolacje określił jako „marne”18. Znacznie 
lepiej sytuacja przedstawiała się natomiast w aptece wojskowej, w której farmaceuci 
otrzymywali regularnie „półoficerski obiad”19.

Wspomnienia Leśniewskiej uwiarygodniają literacką kreację zawartą w Pigula-
rzu20. Dotyczy to również tematu diety pracowników. Podczas praktyki w Peters-
burgu Leśniewska zaprzyjaźniła się z dwoma uczniami aptekarskimi – Iwanowem 
i Sztumem, którzy przekazują jej informacje o swoich problemach z wyżywieniem: 
„Pamiętasz Iwanow – pytał Sztum (…) – jak pracowaliśmy w aptece u tego Niemca. 
Był bardzo staranny, ale też i odpowiednio skąpy. Karmił nas bardzo jednostajnie, 
a i porcje były mikroskopijne”21.

13 Ibidem, s. 27.
14 Por. J. A. Szwagrzyk, op. cit., s. 270.
15 W. Gąsiorowski, op. cit., s. 64.
16 Ibidem, s. 73.
17 Ibidem, s. 133.
18 Ibidem, s. 171.
19 Ibidem, s. 206.
20 W. Ślusarczyk, Czy Pigularz…, s. 97.
21 A. Leśniewska, Nieprzetartym szlakiem, [w:] I. Arabas, Apteczki domowe w polskich dwo-

rach szlacheckich. Studium z dziejów kultury zdrowotnej, Warszawa 2006, s. 322.
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Pracownicy aptek mieli na ogół poczucie, że są wykorzystywani przez pracodaw-
ców, co rekompensowali sobie brakiem solidności w wykonywaniu obowiązków oraz 
drobnymi kradzieżami asortymentu22. Tą drogą również uzupełniali lub urozmaicali 
swoją dietę. W aptekach znajdowało się bowiem wiele jadalnych surowców oraz le-
ków. Podczas nieobecności Gędźby i Miłeckiego, w arkany pokątnego wykorzystania 
farmaceutyków wprowadza Turkowskiego pomocnik aptekarski Kazimierz Pracki: 
„Teraz jazda, panie! Szukasz szklanki? Nauczże się: przyzwoity farak pije ze słoika… 
O! W naczyniu jest syrupus rubi idei… czyli «malinowy sos», a tu w szufladce, są 
migdały do fabrykowania emulsji i odżywiania pigularzy! Pan byś chciał może skór-
ki panieńskiej!… Niestety starzy pasta altheae zamykają na klucz w szafce, w gabi-
necie… Z rzeczy jadalnych… pozostają tylko rotuale menthe piperitae, czyli miętowe 
pastylki… zresztą, jeżeli kto lubi suszone maliny, pasta pectoralis, rzecz nie tylko 
dobra do kaszlu… no i… cukier”23.W tym miejscu należy dodać, że wspomniane pi-
cie ze słoika aptecznego dotyczyło „chiny”, czyli aptekarskiej wódki wytwarzanej na 
poczekaniu przez farmaceutów24. Poza alkoholem, do legalnych, jak i nielegalnych 
posiłków pito herbatę z samowara25. Po jedzeniu palono papierosy26.

W przypadku braku możliwości uzupełnienia diety o farmaceutyki kupowano 
pożywienie za własne pieniądze. Bohater Pigularza, borykając się z niedostatkami 
kuchni aptekarzowej Wielickiej, nie miał jednak szerokiego pola manewru, gdyż 
rawskie jadłodajnie znajdowały się na równie nędznym poziomie27. Koledzy Le-
śniewskiej – Iwanow i Sztum, pracując w aptece wspomnianego skąpego Niemca, 
musieli codziennie wydawać pieniądze: „Oczywiście po takim aptekarskim posiłku 
trzeba było sięgnąć do kieszeni po dwadzieścia kopiejek, albo i pół rubla, (…) biec 
po parówki i chleb (gospodarz w tym czasie ze swoją żoną zajadali się frykasami)”28. 
Zarobki uczniów miały przy tym charakter bardziej kieszonkowego niż pensji, a nie-
kiedy wcale nie istniały. Z tego powodu dieta Iwanowa i Sztuma uzależniona była 
głównie od wsparcia ich własnych krewnych: „Wiecie koleżanko, jesteśmy dziś bez 
grosza, jak to się mówi – goli niczym tureccy święci, i nie jedliśmy obiadu. To zna-
czy Iwanow oczekuje przekazu od ojca na 10 rubli i ja jutro powinienem mieć na 
obiad lege artis. Żyjemy nadzieją i oczekiwaniem na lepszą przyszłość wiążącą się 

22 W. Ślusarczyk, Czy Pigularz…, s. 106. Por. idem, Bogaci i biedni – aptekarze i ich pracowni-
cy. Wizerunek polskich farmaceutów w okresie dwudziestolecia międzywojennego na przykładzie 
czasopisma „Kronika Farmaceutyczna”, [w:] B. Płonka-Syroka (red.), op. cit., s. 129.

23 W. Gąsiorowski, op. cit., s. 13.
24 Więcej na temat picia alkoholu w aptece w: W. Ślusarczyk, Problem nadużywania alkoholu 

w dawnych środowiskach farmaceutycznych w świetle wybranych przykładów literackich, [w:] 
S. Kaczmarek i in. (red.), Jedzą piją lulki palą. Kulturowe aspekty korzystania z używek na prze-
strzeni dziejów, t. 3, J. Żychlińska, A. Głowacka-Penczyńska (red.), Używki w sztuce i literaturze, 
Bydgoszcz 2016, s. 137-159.

25 W. Gąsiorowski, op. cit., s. 20.
26 Ibidem, s. 74.
27 Ibidem, s. 133.
28 A. Leśniewska, op. cit., s. 322.
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z przekazem na moje nazwisko, który zagwarantuje nam solidne wypełnienie żo-
łądków”29. Fragment ten wskazuje także na to, że w aptece, w której praktykowali 
rosyjscy uczniowie obiady wydawane były nieregularnie.

Częste, drobne oszustwa w celu urozmaicenia diety czyniono również w przed-
stawionej przez Gąsiorowskiego aptece wojskowej. Typowy dla armii, regulami-
nowy absurd pozwalał przy tym uniknąć konieczności spożywania rzeczywistych 
farmaceutyków: „Apteka wojskowa miała jeszcze jedną, najważniejszą stronę cha-
rakterystyczną. Otóż prócz środków czysto leczniczych mieściła wszelkie dodatki, 
uzupełniające określone z góry porcje. Więc mleko, cytryny, cukier, jajka, wódka, 
kakao – wszystko to należało do środków aptecznych, ponieważ w zakres jadłospisu 
kuchennego nie wchodziło. Powyższa okoliczność naturalnie bardzo dodatnio wpły-
wała na odżywianie się młodych farmaceutów, którzy mieli do dyspozycji zawsze tak 
ważne podstawowe produkty, jak cukier, jajka i mleko. Oczywiście »środki« te były 
skrupulatnie wyliczone, lecz i na to był sposób! Oto… szedł któryś z farmaceutów do 
lekarza i otrzymywał receptę… przypuśćmy na emulsję z sześciu jaj (…) I… zamiast 
emulsji była jajecznica (…)”30. Tym sposobem, na powitanie Turkowskiego w aptece 
wojskowej, oprócz wódki, podano również krajaną wędzonkę i kilka jaj na twardo31.
„Szynka i serdeliansy”32 oraz chleb kupowane były również jako zakąska podczas 
picia aptecznego alkoholu w aptekach ogólnodostępnych33.

W aptekach, w których rozgrywa się akcja Pigularza, nie ma wydzielonej jadalni. 
Pracownicy spożywają posiłki w różnych pomieszczeniach służbowych. Najczęściej 
jest nim materialnia (magazyn surowców leczniczych i leków34), choć panuje w tym 
względzie znaczna dowolność. Nie używa się stołów jadalnych. Talerze są stawiane 
na zaimprowizowanych blatach lub trzyma się je w rękach35. Identyczna sytuacja 
panowała w aptece, w której praktykowali Iwanow i Sztum36. Na tym tle wyróżnia 
się podmoskiewska apteka wiejska, w której Leśniewska podczas praktyki posilała 
się przy jednym stole z aptekarzem i jego żoną37.

Praktykanci i uczniowie apteczni zwykle spożywali posiłki nerwowo, w pośpie-
chu i z przerwami. W aptece Gędźby i Miłeckiego pomocnicy czynili to: „(…) częścio-
wo, dorywczo, niekiedy z receptą w ręku”38. Od posiłku odciągała bowiem pracowni-
ków pilna konieczność wykonania leku czy też, w przypadku uczniów, opanowania 
nowych umiejętności. Skutkiem tego obiadu: „…nie było… kiedy skonsumować, 

29 Ibidem.
30 W. Gąsiorowski, op. cit., s. 205-206.
31 Ibidem, s. 204.
32 Ibidem, s. 31.
33 A. Leśniewska, op. cit., s. 322.
34 J. Majewski, Muzea farmacji i zbiory aptekarskie w Polsce, Poznań 2006, s. 156, 158.
35 W. Gąsiorowski, op. cit., s. 73, 204.
36 A. Leśniewska, op. cit., s. 322.
37 Ibidem, s. 318.
38 W. Gąsiorowski, op. cit., s. 27.
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bo zanim młody praktykant zdążył zanurzyć łyżkę w zupie, wysłano go do piwnicy 
po butelki z wodą mineralną. Podczas sztuki mięsa [starszy kolega] Werda objaśniał 
Władysławowi sztukę nastawiania infusum, a na pieczyste trafiła emulsja migdało-
wa, a z nią nowy wykład poglądowy”39.

Powyższa sytuacja wskazuje też na to, że w opisanych przez Gąsiorowskiego ap-
tekach nie było wyznaczonych przerw na posiłki. Dodajmy, że Antonina Leśniew-
ska, żywiąc się przy jednym stole z rodziną pracodawcy, zmuszona była uczestni-
czyć w jej prywatnym życiu. To zaś wypełnione było konfliktami, które wybuchały 
zazwyczaj podczas obiadów: „Sceny małżeńskie nasiliły się do tego stopnia, że nie 
było już obiadu, żeby nóż, widelec czy łyżka nie latały nad stołem w kierunku jed-
nego z małżonków. Nie kończyłam posiłków, uciekałam do swojego pokoju, aby nie 
zarobić darmo guza na głowie czy śliwki pod okiem”40.

Nerwową atmosferę panującą podczas jedzenia przedstawioną w Pigularzu 
potwierdzają również przytaczani przez Leśniewską Iwanow i Sztum. Zatrudniają-
cy ich aptekarz nie zezwalał na spożywanie czegokolwiek więcej, niż wydawanych 
przez siebie skromnych racji. Pracownicy posilali się więc ukradkiem podczas jego 
nieobecności: „Semka przyniósł parówki i pół bochenka chleba, zamiast solniczki 
postawiliśmy słój z chlorkiem sodowym. Łykamy pośpiesznie, nie zastanawiając się 
nad jakością potrawy (…). Nagle słyszymy odgłos znajomych kroków. (…) W oka 
mgnieniu wszyscy się rozpierzchli, ale jeden z biesiadników, wyjątkowy amator 
parówek, w chwili gdy posłyszeliśmy pryncypała, akurat zanurzał rękę z parówką 
w słoju, niewiele więc myśląc puścił parówkę, zakręcił słoik i postawił go na miejscu, 
jakby nigdy nic”41. Po kilku dniach pracodawca natknął się na pozostawioną parów-
kę, co wprawiło go w furię, którą wyładował na podwładnych: „Co to jest? – wrza-
snął w bezsilnej złości. Kiełbasę możecie jeść w restauracji, a nie w mojej aptece. 
Kto się ośmielił? (…) Długo krzyczał, próbując się dowiedzieć, kto zbezcześcił jego 
słój, biegał z naruszoną parówką, podtykając ją każdemu z nas pod nos i próbując 
znaleźć winowajcę. Nikt się nie przyznał”42.

Ukazane tu zwyczaje na przełomie XIX i XX w. były już anachronizmem. Należy 
dostrzec w nich bowiem przejaw długiego trwania średniowiecznych, cechowych 
tradycji aptekarstwa, zakładających zamieszkiwanie pracowników w domu apteka-
rza i żywienie się przy jego stole43. Warto nadmienić, że rozwiązanie to okazywało 
się odporne na upływ czasu także w następnych dziesięcioleciach. W okresie mię-
dzywojennym, gdy właściciele aptek nie mogli lub nie chcieli oferować odpowiednio 
wysokich zarobków, proponowali pracownikom rekompensatę w postaci wyżywie-
nia i możliwości zamieszkania w pokoju przy aptece. Był to dość częsty proceder, 

39 Ibidem, s. 26-27.
40 A. Leśniewska, op. cit., s. 318.
41 Ibidem, s. 322.
42 Ibidem, s. 323.
43 W. Roeske, op. cit., s. 174-175.
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zwłaszcza we wschodnich, a więc biedniejszych rejonach Polski44. Z ofert takich 
z konieczności korzystać musieli ówcześni magistrzy farmacji, pod względem statu-
su zawodowego równi teoretycznie lekarzom i prawnikom. Sytuacja ta powodowała 
narastającą frustrację w ich szeregach45.

Dwudziestolecie międzywojenne niewiele zmieniło też jeśli chodzi o nerwową 
atmosferę podczas jedzenia. Opisane przez Gąsiorowskiego i Leśniewską standardy 
widoczne są również w anonimowym artykule pod tytułem Średniowiecze na Po-
morzu, opublikowanym w 1937 r. na łamach „Kroniki Farmaceutycznej” wydawanej 
przez Związek Zawodowy Farmaceutów Pracowników w Rzeczypospolitej Polskiej: 
„Praca w aptekach na Pomorzu odbywa się w warunkach urągających najskrom-
niejszym wymaganiom higieny i kultury. Płace personelu i niehigieniczne warun-
ki pracy przypominają smutne czasy głębokiego średniowiecza… Przerwę obiado-
wą skraca się bardzo często do jednej godziny. Najgorzej jeśli chodzi o czas pracy, 
przedstawiają się apteki w Gdyni… Dwugodzinna przerwa obiadowa przeważnie nie 
istnieje, jest tylko chwilka czasu na zjedzenie obiadu… Tak jest zresztą w pozosta-
łych miastach Pomorza. Jeżeli spróbujemy policzyć, to wypadnie 30 i kilka godzin 
nieprzerwanej pracy, nie licząc naturalnie przerwy na obiad, oraz czasu na zjedzenie 
śniadania i kolacji, które zresztą zjada się w aptece”46.

Temat diety pracowników aptek jest poruszany przez Gąsiorowskiego w celu 
zwrócenia uwagi na złe – anachroniczne już w drugiej połowie XIX w., tj. w czasach 
obejmującego wszystkie dziedziny życia postępu – warunki zatrudnienia. Opisywa-
ne przez niego sytuacje są zbieżne ze wspomnieniami Leśniewskiej. W przedsta-
wionych aptekach funkcjonował nadal stary, wypracowany w średniowieczu model 
pracy określający, że uczniowie aptekarscy znajdują mieszkanie, a co za tym idzie 
i wyżywienie, w domu swego mistrza47. Widać przy tym wyraźnie, że sytuacja eko-
nomiczna aptek rzutowała na dietę pracowników. Lepiej karmiono bowiem w wiel-
komiejskiej aptece warszawskiej Gędźby i Miłeckiego, a gorzej w aptekach o cha-
rakterze prowincjonalnym. Autor Pigularza dobrze ocenia również wyżywienie 
w aptece wojskowej. Należy jednak pamiętać, że nie działała ona w oparciu o realia 
ekonomiczne, lecz regulamin. Na podstawie analizowanych tu źródeł nie sposób od-
tworzyć w pełni ówczesnego jadłospisu. Wiadomo jednak, że sycące obiady składały 
się z zupy oraz/lub porcji mięsa. Gąsiorowski i Leśniewska nie opisują przy tym dań 
określonych jako „marne”, sygnalizując tylko, że mogły być nieświeże. We wszyst-
kich trzech aptekach ogólnodostępnych, przedstawionych w Pigularzu, posiłki, wy-
dawane przez kobiety z rodziny aptekarza, były monotonne. Biorąc to wszystko pod 
uwagę należy stwierdzić, że pracodawcy w najlepszym razie nie przykładali większej 

44 T. Dworecka, Farmaceuta w świetle ogłoszeń prasowych „Wiadomości Farmaceutycznych” 
w latach 1921-1939, [w:] B. Urbanek (red.), op. cit., s. 290.

45 W. Gąsiorowski, op. cit., s. 237, 262.
46 Średniowiecze na Pomorzu, „Kronika Farmaceutyczna” 1937, R. 36, nr 9, s. 118-119.
47 J.-L. Flandrin, Historia rodziny, tłum. A. Kuryś, Warszawa 2015, s. 193-200. 
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wagi do jakości menu podwładnych, a w najgorszym starali się na nim oszczędzać. 
Ofiarami takiego podejścia byli uczniowie. Starsi pracownicy – pomocnicy apte-
karscy – spożywali bowiem obiady przynoszone do aptek z domów lub restauracji. 
Do posiłków pito herbatę z samowara, a na deser palono papierosy. Pod nieobec-
ność pracodawców członkowie personelu uzupełniali swoją dietę surowcami i le-
kami znajdującymi się w aptece. Czując, że są wykorzystywani, nie wahali się okra-
dać aptekarzy. Były to nadużycia wprawdzie niewielkie, lecz regularne. Korzystając 
z luk w regulaminie, sprytem w celu urozmaicenia codziennej diety wykazywali się 
również farmaceuci wojskowi. Wśród pozyskiwanych tą drogą farmaceutyków znaj-
dował się alkohol. Zakąszano go zakupionym w tym celu chlebem, kiełbasami czy 
parówkami. Produkty te były również kupowane przez uczniów aptekarskich bez 
alkoholowych okazji, w celu uzupełnienia skąpego aptecznego wiktu. Aptekarze wy-
płacali im wprawdzie miesięcznie drobne kwoty na zakup bułek, a diety finansowe 
rosły podczas nieobecności aptekarzowej. Pieniądze te nie wystarczały jednak na 
odpowiednie utrzymanie dorastającego człowieka, mającego również inne wydatki 
niż jedzenie. W tym miejscu należy dodać, że monotonna i niedostateczna dieta 
farmaceutów wpisywała się w ogólnie złą sytuację żywieniową panującą w miastach 
wśród pracowników niższego szczebla. Wzmiankowany w przytaczanych tu źró-
dłach głód był zjawiskiem częstym. Jedzenie miało przede wszystkim służyć osiąg-
nię ciu uczucia sytości. Ewentualna jakość pokarmu i jego właściwości odżywcze 
schodziły na dalszy plan48. Przeprowadzona analiza pozwala również stwierdzić, że 
w opisywanych przez Gąsiorowskiego i Leśniewską aptekach nie było miejsc prze-
znaczonych specjalnie na posiłki. Spożywano je więc w różnych pomieszczeniach na 
zapleczu, nierzadko bez stołu. Brak jasno określonego czasu przeznaczonego na po-
siłki powodował, że jedzono w pośpiechu i z przerwami na wykonanie pilnych prac. 
Domyślać się można, że również pokryjome podjadanie farmaceutyków przebiegało 
w nerwowej atmosferze. Z punktu widzenia dzisiejszych standardów dotyczących 
żywności i żywienia, zwyczaje panujące w aptekach opisanych w Pigularzu i Nie-
przetartym szlakiem należy ocenić więc jako wysoce niekorzystne dla zdrowia49. 
Były one przy tym one silnie zakorzenione i trudne do zmienienia, o czym świadczą 
przykłady z okresu dwudziestolecia międzywojennego.

48 A. Chwalba, Historia Polski 1795-1918, Kraków 2000, s. 43, 47.
49 B. W. Higman, Historia żywności. Jak żywność zmieniała świat, tłum. A. Kunicka, Warsza-

wa 2012, s. 383-390; I. Wrzołek, Przekąski i zachcianki – czy rzeczywiście mogą być spowodowa-
ne niedoborami składników odżywczych?, [w:] W. Ślusarczyk, D. Gawenda-Kemczyńska, R. Wil-
czyńska (red.), Pokarm i napój. Studia nad Kulturą i Rolą Żywienia, t. 1, Kac. Sytość i głód, Lublin 
2019, s. 171-184.
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Diet of pharmacy employees  
at the turn of the 19th and 20th centuries,
based on the Pigularz – novel by Władysław Gąsiorowski and 
Nieprzetartym szlakiem – memories by Antonina Leśniewska

Despite the progress of civilization, at the turn of the 19th and 20th centuries rela-
tions between employers and employees in pharmacies in Poland were continuation 
of the medieval craft guilds. Employees lived in a pharmacy and ate food made by 
the employer’s wife. Employers were stingy, so meals were poor and monotonous. 
Deficiencies in the diet were supplemented by eating secretly medicinal raw mate-
rials and medicines. This way also was drunk a pharmaceutical alcohol. There were 
no breaks and no special room for eating. This situation was already anachronistic, 
however existed for a long time; even in 1918-1939. In this study, information from 
Gąsiorowski’s novel are confronted with the memories of first Polish female phar-
macist – Antonina Leśniewska.

Key words: pharmacy, employees, diet

Dieta pracowników aptek na przełomie XIX i XX w.  …





Wprowadzenie

Po odzyskaniu przez Polskę niepodległości jednym z głównych zadań kształtujące-
go się polskiego więziennictwa była poprawa panujących w więzieniach warunków 
oraz opracowanie nowego, jednolitego dla całego państwa, systemu więziennego. 
W lutym 1919 r. wydano Dekret w sprawie tymczasowych przepisów więziennych1, 
ustanawiający ogólne zasady dotyczące rodzajów więzień, ich zarządzania i funk-
cjonowania. Sprawa żywienia więźniów nie była w nim poruszana – przepisy wy-
konawcze i szczegółowe w sprawach gospodarczych i administracyjnych wydawał 
Minister Sprawiedliwości. Dopiero w 1931 r. ogłoszono regulamin obowiązujący we 
wszystkich więzieniach podlegających Ministerstwu Sprawiedliwości2. Do tego cza-
su funkcjonowanie więzień regulowały dawne przepisy państw zaborczych, a nie-
które kwestie, w tym dotyczące wyżywienia więźniów, regulowano oddzielnymi ak-
tami prawnymi i przepisami.

Celem artykułu jest prześledzenie zmian, jakie w okresie międzywojennym 
wprowadzono w żywieniu więźniów oraz wskazanie czynników, które miały na to 
wpływ. Podstawą źródłową opracowania są akty normatywne, głównie rozporządze-
nia Ministra Sprawiedliwości, publikowane w Dzienniku Urzędowym Ministerstwa 
Sprawiedliwości i Dzienniku Ustaw3. Wykorzystałam również materiały archiwalne 

1 Dz.Pr.PP 1919, nr 15, poz. 202. Internetowego Systemu Aktów Prawnych, http://prawo.
sejm.gov.pl (dostęp: grudzień 2019 r.). Dekret określał ogólne zasady funkcjonowania i nadzoru 
w więzieniach podległych Ministerstwu Sprawiedliwości.

2 Dz.U. 1931, nr 71, poz. 577. Internetowego Systemu Aktów Prawnych, http://prawo.sejm.gov.pl 
(dostęp: grudzień 2019 r.).

3 Korzystałam z „Dzienników Urzędowych Ministerstwa Sprawiedliwości” [dalej Dz.U.Min.Sp.] 
z Podlaskiej Biblioteka Cyfrowej, http://pbc.biaman.pl/dlibra/publication?id=24532&tab=3 (do-
stęp: styczeń 2020 r.) oraz z „Dzienników Ustaw” [dalej Dz.U.] z Internetowego Systemu Aktów 
Prawnych, http://prawo.sejm.gov.pl (dostęp: grudzień 2019 r.).
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– dokumentację Ministerstwa Aprowizacji dotyczącą aprowizacji więzień z lat 1919-
1921 z Archiwum Akt Nowych w Warszawie4, a dla zilustrowania omawianych prze-
pisów – jadłospisy i inne dokumenty związane ze sprawą żywienia z więzienia na 
Świętym Krzyżu, przechowywane w Archiwum Państwowym w Kielcach5.

Informacje na temat żywienia więźniów można odnaleźć też w publikacjach na 
temat rozwoju więziennictwa. W Księdze jubileuszowej więziennictwa polskiego 
1918-19286, podsumowującej pierwsze dziesięciolecie funkcjonowania więzień pod 
polską administracją, uwagi na ten temat zamieszczono w kilku tekstach. Jan Za-
krzewski w pracy Pierwsze pięciolecie więziennictwa polskiego omówił trudności 
związane z trudną sytuacją więzień po I wojnie światowej, w tym sprawę żywie-
nia więźniów. Wzmianki na temat żywienia znalazły się także w pracach Henryka 
Wapniarskiego (Regulamin życia więziennego) oraz Edwarda Neymarka (Zakłady 
wychowawczo-poprawcze dla nieletnich)7. W literaturze powojennej uwagi na te-
mat żywienia więźniów zamieszczono m.in. w pracy Karola Pawlaka pt. Więzien-
nictwo polskie w latach 1918-1939, a także w opracowaniach dotyczących historii 
poszczególnych więzień, np. Michała Michalskiego (Historyczny zarys kształtowa-
nia się warunków wykonywania kary pozbawienia wolności na obszarze Woje-
wództwa Świętokrzyskiego), Anny Kozłowskiej-Ryś i Krzysztofa Drozdkowskiego 
(Świat odosobniony. Bydgoska służba penitencjarna w latach 1920-1939), Edyty 
Pietrzak (Więzienie kaliskie 1846-2015) czy Bartosza Kułana (Bunt w więzieniu na 
Świętym Krzyżu…)8. Problemowi żywienia nie poświęcono jednak całościowego 

4 Archiwum Akt Nowych Warszawa – zesp. 2/19/0 Ministerstwo Aprowizacji w Warszawie 
[dalej AAN zesp. Min.Ap.].

5 Archiwum Państwowe w Kielcach, zespół 21/187/0 Więzienie na Świętym Krzyżu [dalej APK 
zesp. 21/187/0 WŚK]. Liczba jednostek w zespole 481. Skorzystałam z dokumentacji działu go-
spodarczego, akt z lat 1921-1939 zawierających m.in. budżety, księgi artykułów spożywczych, akta 
dotyczące żywności (syg. 151 Żywność 1930; syg. 152 Żywność 1939); dokumentacji działu admini-
stracyjnego, akta z lat 1924-1939 zawierające m.in. raporty ranne z inspekcji i jadłospisy (syg. 411 
Raporty ranne inspekcji i jadłospisy za maj 1925; syg. 419 Raporty ranne inspekcji i jadłospisy 
z 1928 r.). Z okresu międzywojennego zachowała się jedynie niepełna dokumentacja dotycząca ży-
wienia z niektórych więzień. Z żadnego z więzień działających wówczas w Warszawie dokumenty 
takie nie zachowały się.

6 Księga jubileuszowa więziennictwa polskiego 1918-1928, red. Z. Bugajski, [cz. 1], War-
szawa 1929 (Wielkopolska Biblioteka Cyfrowa, https://www.wbc.poznan.pl/publication/63438, 
dostęp: 24.02.2020) i cz. 2, Warszawa 1929 (https://fbc.pionier.net.pl/details/nnqtWhb, dostęp: 
29.02.2020).

7 [J. Zakrzewski], Pierwsze pięciolecie więziennictwa polskiego, [w:] Księga jubileuszowa… 
[cz. 1] s. 47-56 (dostęp: 6.03.2020); H. Wapniarski, Regulamin życia więziennego, [w:] Ibidem, 
s. 65-84; E. Neymark, Zakłady wychowawczo-poprawcze dla nieletnich, [w:] Ibidem, cz. 2, War-
szawa 1929, s. 167-193 (dostęp: 29.02.2020); Idem, Zasady nowej organizacji więziennictwa 
w świetle nowoczesnych postulatów nauk penitencjarnych, [w:] Ibidem, cz. 2, s. 194-215 (dostęp:  
29.02.2020).

8 K. Pawlak, Więziennictwo polskie w latach 1918-1939, Kalisz 1995; M. Michalski, Histo-
ryczny zarys kształtowania się warunków wykonywania kary pozbawienia wolności na ob-
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opracowania. Niniejsza praca również nie może spełnić takich wymogów, skupi-
łam się w niej głównie na aspektach związanych z przepisami, którymi regulowano 
kwes tię żywienia więźniów.

Żywienie w okresie niedostatku

W pierwszych latach po odzyskaniu niepodległości, w okresie szczególnie trudnym 
ze względu na zniszczenie kraju przez wojnę i rabunkową gospodarkę okupantów, 
sprawy aprowizacji powierzono Ministerstwu Aprowizacji9, a aprowizacją więzień, 
szpitali, przytułków i ochronek zajmował się Wydział Aprowizacji Specjalnych Mi-
nisterstwa Aprowizacji w Warszawie10. Ustalono wówczas dzienną normę energe-
tyczną11 żywienia, jednakową dla wszystkich więźniów, która wynosiła 2000 kcal12. 
Wydział Aprowizacji Specjalnych miał zapewnić przydziały najbardziej deficytowych 
produktów – głównie zbożowych oraz cukru i soli. W Archiwum Akt Nowych za-
chowała się część dokumentacji z lat 1920-1921 dotyczącej aprowizacji więzień13. 
Wynika z niej, że w kwietniu 1920 r. Wydział zorganizował konferencję w celu 
unormowania aprowizacji więzień, podczas której rozpatrzono propozycję racji 
żywieniowych przedstawionych przez Ministerstwo Sprawiedliwości i zapropono-
wano racje żywieniowe dla więźniów. Wynosiły one: mąki chlebowej – 180 g, ro-
ślin strączkowych – 25 g, soli – 25 g, kaszy – 95 g na dzień oraz 100 g cukru na 
miesiąc14. Ustalono również, że dla więźniów ciężko pracujących racje powinny być 

szarze województwa świętokrzyskiego, Kielce 2005; A. Kozłowska-Ryś, K. Drozdkowski, Świat 
odosobniony. Bydgoska służba penitencjarna w latach 1920-1939, Poznań–Bydgoszcz–Piotrków 
Trybunalski 2017; Wiezienie kaliskie 1846-2015, oprac. E. Pietrzak, Kalisz 2016; B. Kułan, Bunt 
w więzieniu na Świętym Krzyżu w dniu 20 września 1925 roku, Toruń 2013. 

9 Dz. Praw P. Pol. 1919.64.381, Ustawa z dnia 29 lipca 1919 r. o obrocie ziemiopłodami 
w roku gospodarczym 1919/1920 określała, że prawo handlu pszenicą, żytem, jęczmieniem, owsem 
i przetworami tych zbóż oraz ich przewóz kolejami i statkami przysługuje wyłącznie Rządowi.

10 Zob. Okólnik nr 240 IV/Pa w sprawie aprowizacji szpitali, „Wiadomości Ministerstwa 
Aprowizacji” 1920, nr 1, s. 35.

11 Określenie „norma” używano zarówno dla normy żywieniowej energetycznej (wyrażonej 
w kcal), jak również dla normy – racji żywieniowej (określanej ilością poszczególnych produktów) 
oraz dla normy pieniężnej – kwoty przeznaczonej na żywienie (dzienne, tygodniowe, miesięczne).

12 [J. Zakrzewski], op. cit., s. 50.
13 AAN zesp. Min.Ap. Zespół zawiera 4329 jednostek, materiały dotyczące zaopatrzenia więzień 

z lat 1920-1921 odnalazłam w czterech jednostkach: syg. 2/19/0/10.7/1590, Sprawozdania [Szpita-
le, więzienia i instytucje opieki społecznej w woj. Warszawskim: sprawozdania ze zużytych arty-
kułów.] 1920; syg. 2/19/0/15.3/4067, Sprawozdania [z konsumpcji artykułów pierwszej potrze-
by przez szpitale, więzienia i instytucje opieki społecznej w Małopolsce.] 1920-1921; syg. 2/19/0/ 
15.3/4068, Sprawozdania [z konsumpcji artykułów pierwszej potrzeby przez szpitale, więzienia 
i instytucje opieki społecznej w Małopolsce.] 1921; syg. 2/19/0/15.3/4063, Więzienia [Zasady 
aprowizacji, przydziały, normy. Sprawozdania, protokóły, okólniki, korespondencja.] 1920-1921.

14 Podobne racje były wyznaczone w kuchniach dla ubogich w czasie I wojny.
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o 50% większe. W maju 1920 r. wydano okólnik zawierający nieco zmienione nor-
my dla więzień, nie uwzględniono w nim roślin strączkowych, dodano natomiast 
mąkę żytnią, która miała być może wyrównywać ten brak i uzupełnić zmniejszoną 
ilość kaszy. Dzienna norma wynosiła zatem: mąki chlebowej – 180 g dziennie, mąki 
żytniej – 50 g, kaszy – 50 g. Norma cukru pozostała niezmieniona15. Na podstawie 
tych norm naczelnicy więzień (uwzględniając liczbę więźniów) składali zamówienie 
do starostwa na wyznaczone produkty. Pozostałe artykuły – ziemniaki i inne wa-
rzywa, nabiał, mięso i tłuszcze – miały być nabywane na wolnym rynku. Miesięczne 
sprawozdania o zamówieniach i zrealizowanych dostawach były przesyłane do Mi-
nisterstwa Aprowizacji.

W 1920 r. w wielu rejonach sytuacja z zaopatrzeniem w żywność była kryzysowa16. 
Z zachowanych materiałów – sprawozdań i korespondencji między Ministerstwem 
Aprowizacji, naczelnikami więzień i Ministerstwem Sprawiedliwości – wynika, że 
produktów stale brakowało. Wobec braków żywności i kłopotów z transportem, 
zapewnienie dostaw, mimo że szpitalom i więzieniom przydzielano je w pierwszej 
kolejności, nie zawsze było możliwe, normy nie były przestrzegane. Ministerstwo 
Aprowizacji upominało starostów i zalecało ścisłe przestrzeganie norm17.

Najpilniejszą potrzebą było dostarczenie odpowiedniej ilości mąki (tzw. chlebo-
wej – prawdopodobnie żytniej, gdyż pszenna była przeznaczona tylko dla szpitali), 
a norma cukrowa została zmniejszona o połowę. Niedobory zboża, którego brako-
wało niemal w całym kraju, rząd starał się pokryć sprowadzając zboże z zagranicy, 
to jednak nie rozwiązywało problemów wobec trudności z transportem. Ze spra-
wozdań wynika, że w niektórych więzieniach zamiast mąki chlebowej wydawano 
żyto (Maków, Płońsk, Pułtusk, Rawa, Sierpc, Skierniewice) lub mąkę kukurydzianą 
(Małopolska)18, jednak i takie rozwiązanie nie pokrywało potrzeb. Braki mąki sy-
gnalizowano już jesienią 1920 r. W listopadzie 1920 r. Kielecka Okręgowa Dyrekcja 
Więzienna donosiła o trudnościach aprowizacyjnych, dotyczyło to m.in. więzienia 
na Świętym Krzyżu. W marcu 1921 r. Dyrekcja przesłała kolejne pismo, w którym 
informowała, że w razie dalszego ignorowania zarządzeń przez Starostwo Opatow-
skie, Dyrekcja Więzienna składa z siebie wszelką odpowiedzialność za mogące wy-
niknąć ekscesy na tle głodowym wśród więźniów i funkcjonariuszy więziennych19. 

15 AAN zesp. 2/19/0 Min.Ap. syg. 2/19/0/15.3/4063, Więzienia… Okólnik Nr 428/III. A.S. 
16 Z terenów objętych walkami więzienia były ewakuowane.
17 AAN zesp. Min.Ap. syg. 2/19/0/15.3/4063, Więzienia. L.Ap. 2403/III/1 Wojewoda War-

szawski, departament aprowizacyjny do Panów Starostów Województwa Warszawskiego, doty-
czy terminowego i dokładnego wykonywania okólnika o sprawozdaniach z aprowizacji szpitali 
więzień itd. [Notatka z dnia 10.11.1920 r.]. Normy podano w „Wiadomościach Ministerstwa Apro-
wizacji” 1919, nr 8-9, s. 329; nr 11 s. 277 i 1920, nr 22, s. 489.

18 Starostowie mieli obowiązek przesyłania do Min.Ap. comiesięcznych sprawozdań z wykazu 
zamówionych i otrzymanych artykułów dla szpitali, więzień i zakładów opieki społecznej. AAN zesp. 
Min.Ap. syg. 2/19/0/10.7/1590, syg. 2/19/0/15.3/4067; syg. 2/19/0/15.3/4068.

19 AAN zesp. Min.Ap. syg. 2/19/0/15.3/4063, Więzienia… Dz.L. 41022 W uzupełnieniu depeszy 
z dnia 17 II r.b. … W lutym 1921 Min.Ap. otrzymało telegram od Kieleckiej Okręgowej Dyrekcji Wię-
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Podobne sygnały nadchodziły z innych więzień. W czerwcu 1921 r. sytuacja niektó-
rych więzień była bardzo trudna: z Województwa Kieleckiego oraz starostw w Kut-
nie i Łowiczu napływały informacje o braku środków na zakup żywności na wolnym 
rynku, podkreślano, że skutki braku żywności w więzieniach mogą pociągnąć za 
sobą „wypadki wprost nieobliczalne”. Sprawę uznano za pilną. Podobna sytuacja 
panowała w innych więzieniach w byłej Kongresówce i na Kresach Wschodnich20. 
Kłopoty aprowizacyjne dotyczyły także byłego zaboru pruskiego21.

System aprowizacji, który w okresie największego chaosu i gospodarczego kry-
zysu miał zapewniać dostawy żywności dla więzień i zakładów opieki społecznej, 
okazał się nie w pełni skuteczny. W 1921 r. – wobec pojawienia się na wolnym rynku 
większej ilości produktów żywnościowych i spodziewanych dobrych zbiorów zboża 
– Ministerstwo Aprowizacji zostało postawione w stan likwidacji. Od października 
1921 r. wszelkie świadczenia specjalne miały ustać. To prowadziło do kolejnego kry-
zysu22. Sytuacja więzień była nadal trudna, koszty wyżywienia gwałtownie wzrosły, 
a pomoc rządu była nikła (przy normach dziennych 2000 kcal koszty wyżywienia 
wynosiły ok. 80-100 marek polskich23, skarb asygnował zaledwie 25 mkp). W chwili 
przerwania przez rząd dostaw artykułów żywnościowych dla więzień, Ministerstwo 
Sprawiedliwości było zasypywane listami, raportami i petycjami o grożących nie-
pokojach na tle głodu. Takie informacje napływały z: Chęcin, Opoczna, Świętego 
Krzyża, Tomaszowa Rawskiego, Spały oraz z Województwa Nowogórdzkiego. Mini-
sterstwo Sprawiedliwości apelowało więc do Ministerstwa Aprowizacji o dalsze do-
stawy zboża dla więzień w Kongresówce, w Małopolsce i na kresach wschodnich24. 

ziennej zawiadamiający, że urząd zbożowy w Opatowie odmawia wydania kontyngentu za luty 1921 r. 
dla więzienia świętokrzystkiego, któremu grozi katastrofa głodowa. Więzienie na św. Krzyżu było 
wówczas najcięższym więzieniem w Polsce, w pierwszych latach po wojnie z powodu bardzo trudnych 
warunków śmiertelność wśród więźniów wynosiła w nim niemal 30%. Zob. B. Kułan, op. cit., s. 72-73.

20 AAN zesp. Min.Ap. syg. 2/19/0/15.3/4063 Więzienia… Dz.L. 42688. Pismo Min Sprawiedli-
wości do Min Aprowizacji z 17 czerwca 1921 w sprawie odmowy przez miejscowe urzędy aprowi-
zacyjne dostarczenia produktów kontyngentowych z powodu ich barku dla więzień w Chęcinach, 
Kielcach, Łowiczu i Kutnie, Min. Aprowizacji, przypominając, że szpitale i więzienia powinny być 
aprowizowane w pierwszej kolejności, podkreślało konieczność jak najszybszej aprowizacji tych in-
stytucji (okólnik 19/11/1919 nr 244 /IV AP i 12/5/1920 nr 428 II AS). Niektóre więzienia nie dostały 
przydziału produktów zbożowych z powodu braku zboża w magazynach, z przeprowadzonych ba-
dań wynikało, że akcję aprowizacji utrudnili funkcjonariusze Państwowego Urzędu Zbożowego.

21 Zob. A. Kozłowska-Ryś, K. Drozdkowski, op. cit., s. 82-83.
22 AAN zesp. Min.Ap. syg. 2/19/0/15.3/4063 Więzienia… Nr 43280/II Protokół konferencji 

odbytej w Min. Aprowizacji / Wydział Aprowizacji Specjalnej/ w dniu 23 lipca 1921 r. w sprawie 
aprowizacji więzień. 23 lipca 1921 r. zwołano kolejną konferencję po interwencji ministra sprawie-
dliwości – „w związku z nagłym przejściem z systemu reglamentacji obrotu i przydziału artykułów 
zbożowych na – wolny handel, co postawiło więzienia pozostające – pod opieką Ministerstwa Spra-
wiedliwości, w sytuacji bez wyjścia”. Ministerstwo Sprawiedliwości miało wskazać, które więzienia 
muszą być nadal aprowizowane przez Ministerstwo Aprowizacji.

23 Marka polska [mkp] – waluta obowiązująca w Polsce do kwietnia 1924 r.
24 Nie udało mi się znaleźć informacji, czy do takich buntów doszło.
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Uzgodniono, że Ministerstwo Aprowizacji na wyraźną prośbę będzie dostarczać 
mąkę i zboża jeszcze przez sierpień25.

W pierwszych latach po wojnie więzienia zmagały się więc z poważnymi trud-
nościami aprowizacyjnymi. Wobec braku żywności i środków na ich zakupy nawet 
niskie normy żywieniowe nie zawsze mogły być realizowane. Bardzo rzadko były 
przekraczane, choć i takie przypadki się zdarzały26. Nie było też możliwości urozma-
icenia czy wzbogacenia diety innymi produktami, niż podstawowe produkty dostęp-
ne na lokalnym rynku.

Koszty żywienia – normy pieniężne

Żywienie więźniów odbywało się przed wszystkim na koszt skarbu państwa. Istot-
nym ograniczeniem przy ustalaniu diety był czynnik ekonomiczny i wymóg nie prze-
kraczania normy pieniężnej, czyli ustalonej przez władze kwoty przeznaczonej na 
dzienne wyżywienie więźnia. W okresie wysokiej inflacji i braku produktów żywno-
ściowych było to trudne do zrealizowania. Ceny żywności rosły lawinowo, w 1919 r. 
koszt wyżywienia jednego więźnia wynosił od 2 do 3 mkp, w 1920 r. – 5-20 mkp; 
w 1921 r. – 26-60 mkp, w 1922 r.– 80-300 mkp, w 1923 r. – 400-12 tys. mpk., 
a w niektórych więzieniach dochodził nawet do 25 tys. mkp27.

Normy pieniężne nie wystarczały więc na zakup żywności potrzebnej do zreali-
zowania normy kalorycznej. W praktyce, jak można przypuszczać, przy ustalaniu 
więziennej diety kierowano się głównie względami finansowymi i wybierano naj-
tańsze produkty dostępne na lokalnym rynku. W niektórych więzieniach za usta-
lone kwoty dostawcy nie chcieli dostarczać żywności, uznając je za niewystarcza-
jące. Naczelnicy więzień apelowali do władz o uwzględnianie inflacji i zwiększanie 
co miesiąc normy pieniężnej przeznaczonej na żywienie więźniów, dochodziło też 
do nieprawidłowości przy wypłatach kwot przeznaczonych na zakupy żywności28. 
Sytuacja ustabilizowała się nieco po reformie walutowej Grabskiego i wymianie pie-
niędzy w kwietniu 1924 r.

25 AAN zesp. 2/19/0 Min.Ap. syg. 2/19/0/15.3/4063, Więzienia…; nr. 43280/II Protokół kon-
ferencji odbytej w Min. Aprowizacji / Wydział Aprowizacji Specjalnej/ w dniu 23 lipca 1921 r. 
w sprawie aprowizacji więzień.

26 W więzieniu na Świętym Krzyżu w początkach lat dwudziestych panowały bardzo trudne wa-
runki, śmiertelność wśród więźniów wynosiła niemal 30%, wyjątkowo dla tego więzienia norma ży-
wieniowa została zwiększona do 3000 kcal, zwiększono też normę opałową. Info. za: B. Kułan, op. cit., 
s. 79-80. Zob. też: H. Jankowski, Higiena więzień, [w:] Księga jubileuszowa…, cz. 2, s. 103-104.

27 Informacja za [J. Zakrzewski], op. cit., s. 50.
28 Okólnik Nr 805/IV.A/23 w sprawie żywienia więźniów, Dz.U.Min.Sp. 1923, nr 1, s. 10-11. 

Zob. też: A. Kozłowska-Ryś, K. Drozdkowski, op. cit., s. 89-90.

Anna Trojanowska



175

Tabela 1. Przykładowe jednodniowe koszty utrzymania i żywienia więźniów z lat 1924-1934.

Okres
obowiązywania

Kwota
na utrzymanie

więźnia

Kwota
na wyżywienie

więźnia

Uwagi 

1 sierpnia 1924 r. 90 gr 35 gr Dla więźniów wojskowych i administracyj-
nych i żywienie więźniów sądowych

od 1.07.1929
do 31.03.1930

1,50 zł 70 gr 75 gr na żywienie dla aresztów gminnych 
w okręgach sądów apelacyjnych w Lubli-
nie, Warszawie, Wilnie

od 31.03.1930
do odwołania

1,50 zł 70 gr jw.

0d 1.04.1934
do odwołania

1,00 zł 45 gr 60 gr dla aresztów gminnych w okręgach 
sądów apelacyjnych w Lublinie, Warsza-
wie, Wilnie, sądu okręgowego w Kaliszu, 
okręgach sądów grodzkich w Aleksandro-
wie, Brześciu Kujawskim, Chodczu, Lip-
nie, Radziejowie i Włocławku

Źródło Dz.U.Min.Sp. 1924, nr 15, rozp. 23, s. 385; Dz.U.Min.Sp. 1929, nr 47, poz. 393, s. 770; 
Dz.U.Min.Sp. 1930, nr 36, poz. 310, s. 622; Dz.U.Min.Sp. 1934, nr 23, poz. 175.

Normy żywieniowe (tab. 1) często stanowiły niemal 50% kwoty przeznaczonej na 
utrzymanie więźnia (oprócz wydatków na żywność, liczono wydatki na opał, światło, 
odzież, bieliznę i leczenie), w niektórych przypadkach, zwłaszcza w dużych mia-
stach, były jeszcze wyższe. Żywienie więźniów było więc znacznym obciążeniem dla 
więziennego budżetu. Wobec stałej zwyżki cen, naczelnicy zostali zobligowani do 
magazynowania produktów. Przy więzieniach, jeśli warunki na to pozwalały, pro-
wadzono gospodarstwa rolne i ogrodnicze, aby wyprodukowaną w nich żywnością 
uzupełnić dietę. Część zarobku z więziennych warsztatów również przeznaczano 
na zakup żywności. Sprawa wyżywienia stanowiła stały problem, była też drażliwą 
kwes tią, a naczelnicy więzień – ograniczani licznymi przepisami i normami pienięż-
nymi – musieli liczyć się także z niepokojami i buntem więźniów w przypadku nie-
zadowalającego wyżywienia29.

Normy z 1923 r.

Normę żywieniową na poziomie 2000 kcal utrzymano przez kilka lat, szybko oka-
zała się ona niewystarczająca, mimo że więźniowie dostawali również żywność 

29 Prawdopodobną przyczyną niektórych buntów i głodówek podejmowanych w latach 20. 
XX w. przez więźniów były złe warunki i niewystarczające żywienie. W 1926 r. sprawa ta stała się 
przedmiotem dyskusji w Sejmie. Informacja za: M. Michalski, op. cit., s. 108-109.
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z zewnątrz, m.in. od patronatów więziennych. W 1922 r. sprawę poddano rewizji 
i opracowano jednolite dla całej Polski przepisy żywienia więźniów oparte, jak za-
znaczano, na podstawach naukowych30. Weszły one w życie w 1923 r., kiedy ogłoszo-
no Rozporządzenie… w sprawie udzielenia norm żywieniowych dla więźniów we 
wszystkich więzieniach Rzeczypospolitej31, regulujące sprawy żywienia więźniów. 
Ustalało wówczas nowe normy żywieniowe (tygodniowe) oraz sposoby zamiany ar-
tykułów spożywczych. Wartość energetyczna dziennej racji została zwiększona i wy-
nosiła ok. 2500 kcal, po uwzględnieniu strat na odpadki pozostawało 2360 kcal. 
Była to norma wyznaczona dla mężczyzn i nieletnich, dla kobiet ustalono rację 
niższą o 20%. Wyznaczono też zasadniczą normę żywieniową, czyli listę produk-
tów żywnościowych, które miały stanowić podstawę więziennej diety32. Przy spo-
rządzaniu jadłospisu należało brać pod uwagę wartość odżywczą każdego produktu 
– „korzyść, jaką uzyskuje ustrój przez spożycie pokarmu”33, jego skład chemiczny: 
zawartość procentową białka, tłuszczów i węglowodanów, a także przyswajalność 
każdego ze składników przez ustrój, czyli stopień, w jakim ustrój zużytkowuje spo-
żyty produkt. Zasady ustalania wartości odżywczej oraz Tablice artykułów spo-
żywczych, ich składu, przyswajalności i wartość odżywcza zamieszczono na końcu 
Rozporządzenia34.

Jak wynika z tabeli 2, głównym składnikiem pożywienia były kartofle (takiej na-
zwy używano), których spożywano ponad kilogram dziennie, i chleb żytni – 400 g. 
Produkty te dostarczały 35% i 33%, czyli niemal 70% przewidzianej normy kalo-
rycznej. Bardzo mało było natomiast produktów białkowych, zwłaszcza zwierzę-
cych: mięsa i twarogu, mało było też cukru. W diecie przewidziano jarzyny, w tym 
brukiew, czyli karpiel (Brassica napus L. var. napobrassica), oraz kiszoną kapustę, 
którą należało podawać dwa razy w tygodniu, zwłaszcza w okresie, gdy brakowa-
ło świeżych warzyw. Kapusta kiszona, jak można przypuszczać, miała zapobiegać 
szkorbutowi, w przepisach o tym nie wspomniano, była jednak znanym środkiem 
przeciwszkorbutowym.

Rozporządzenie przewidywało też tzw. odmianę diety, polegającą na tym, 
że produkty podstawowe wymienione w powyższej tabeli, zastępowano innymi 
uwzględnionymi w tzw. normach zamiany artykułów spożywczych. Dotyczyło to 
wszystkich produktów oprócz cukru (sacharyna nie była dopuszczona do użycia), 
soli, pieprzu i cykorii dodawanej do kawy oraz chleba, który mogły być zastępowany 
jedynie w wyjątkowych przypadkach.

30 [J. Zakrzewski], op. cit., s. 50.
31 Dz.U.Min.Sp. 1923, nr 15, s. 358-369.
32 Zob. też H. Wapniarski, op. cit., s. 65-78.
33 Ilość ciepła wytwarzanego w ustroju po spożyciu 100 g danego pokarmu. Wartości te poda-

wano wówczas w jednostkach cieplikowych, tzw. kaloriach (wielkich) [kal], odpowiadających obec-
nie stosowanym kcal. Dz.U.Min.Sp. 1923, nr 15, s. 364.

34 Dz.U.Min.Sp. 1923, nr 15, s. 364-369.
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Zamiennikiem chleba była odpowiednia ilość mąki z dodatkiem soli (z których 
przygotowywano kluski), sucharów, kaszy, kartofli lub płatków ziemniaczanych 
z dodatkiem słoniny. Zamiana chleba mogła być powodowana jedynie względami 
gospodarczymi i tylko w wyjątkowych przypadkach. Zamiana pozostałych produk-
tów podstawowych była wskazana, zasady zamiany przedstawiono w normach. Nie 
zawsze zamiennik miał podobny skład i wartość odżywczą jak produkt podstawowy, 
stosowano go jednak dla urozmaicenia diety, gdyż już wcześniej stwierdzono, że mo-
notonna dieta prowadzi do utraty apetytu i w konsekwencji do chorób i wyniszcze-
nia organizmu35. Zamiana była koniecznym zabiegiem dietetycznym, wprowadzała 

35 Na ten temat zob. A. Trojanowska, Żywienie w ośrodkach karnych i poprawczych w Króle-
stwie Polskim w XIX i w początkach XX w., [w:] B. Płonka-Syroka, H. Grajeta, A. Syroka (red.), Hi-
storia diety i kultury odżywiania, t. 1, Wrocław 2018, s. 147-148.

Żywienie więźniów w międzywojennej Polsce

Tabela 2. Zasadnicza norma żywieniowa dla więźnia w obliczeniu tygodniowym  
(w temp. pomieszczeń nie niższej niż 10°R, czyli 12,5°C   
i wilgotności względnej powietrza 75%).

Produkt Ilość [g] Wartość energetyczna [Kal = kcal]

Chleb 2800 5769

Kartofle 8000 6080

Mąki pytl. na zaprawę   350 1060

Tłuszcz   240 1649

Mięso   100     85

Groch   175   446

Jarzyny twarde (kasza)   350 1032

Warzywa suszone   120   320

Marchew 1000 –

Buraki   800   232

Brukiew   500   132

Przyprawy     70 –

Sól   175 –

Kapusta gotowana   700
Razem 180

Surowa kwaszona   300

Cukier     70    280

Herbata       7 –

Twaróg   150    294

Razem 17586

Źródło Dz.U.Min.Sp. 1923, nr 15, s. 364-369.
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też do diety dodatkowe produkty dostępne na lokalnym rynku, wyprodukowane 
w więziennym gospodarstwie bądź przekazane od darczyńców. Według norm np. 
kartofle można było zastąpić płatkami ziemniaczanymi, ale też świeżymi i suszo-
nymi jarzynami. Zalecano również zastępowanie ½ części dziennej porcji kartofli 
kiszoną kapustą. Wyjątkowo dopuszczano zamianę kartofli na tzw. jarzynę twardą, 
czyli kaszę lub rośliny strączkowe – groch lub fasolę. Z kolei kasze zastępowano 
potrawą z dodatkiem grochu. Jarzyny i rośliny strączkowe, jako produkty stosun-
kowo tanie, były zalecano do częstego podawania. Inne zamienniki kaszy – kartofle 
lub płatki ziemniaczane – dopuszczano tylko wyjątkowo. Podobnie jak w przypadku 
kartofli, kiszona kapusta miała być wydawana jako zamiennik kaszy (w połączeniu 
z kartoflami), aż do pojawienia się świeżych jarzyn. Ryż jako produkt kosztowny 
dopuszczano w święta oraz dla chorych.

Zamianie podlegały również produkty pochodzenia zwierzęcego, których w die-
cie było stosunkowo mało i które były szczególnie pożądane przez więźniów. Tygo-
dniowa porcja mięsa (wołowego, wieprzowego, baraniego lub innego) mogła być 
zastąpiona dwoma jajkami lub chlebem i twarogiem. Natomiast słonina, która była 
podstawowym tłuszczem używanym do kraszenia potraw, była zastępowana innym 
rodzajem tłuszczu zwierzęcego lub roślinnego, a także margaryną. Słoninę, sma-
lec wieprzowy i sadło uznawano za równe pod względem smaku i przyswajalności, 
i najodpowiedniejsze dla ludzkiego organizmu. Tylko w wyjątkowych przypadkach 
(konieczność ekonomiczna) dopuszczano oleje roślinne i margarynę. Uważano, że 
te tłuszcze ze względu na smakowe właściwości (niesmaczne?), mogą wpływać nie-
korzystnie na przyswajalność pokarmów. Natomiast masło, ze względu na wysoką 
cenę, mogło być używane tylko dla chorych w szpitalach więziennych.

Kawę i herbatę zaliczano do używek nie mających wartości odżywczej, lecz zdol-
ność orzeźwienia organizmu „przez lekkie pobudzenie systemu nerwowego”. Pod-
stawowym napojem była kawa zbożowa, którą przygotowywano z dodatkiem cukru 
i cykorii, zastępowano ją herbatą, kawą ziarnistą z dodatkiem cykorii lub „zupą” 
z dodatkiem kminku. Zamiana kawy zbożowej była dozwolona ze względów ekono-
micznych i dietetycznych, ale tylko w wyjątkowych sytuacjach można było stosować 
kawę z żołędzi, buraków czy kasztanów. Również herbatę można było zastępować 
(kawą zbożową lub prawdziwą) tylko ze względów ekonomicznych.

Produkty zastępcze mogły być wprowadzone w przypadkach braku produktów 
podstawowych i w celu urozmaicenia diety. Rozporządzenie wskazywało również, że 
należy się przy tym kierować wskazówkami lekarzy więziennych oraz przyzwyczaje-
niami więźniów. Teoretycznie dieta mogła być więc zmieniana, dostosowywana do 
potrzeb dietetycznych.

Przepisy nie wskazywały zdrowotnych właściwości pokarmów, tłumaczyły jedy-
nie rolę energetyczną i budulcową podstawowych składników pokarmowych i rozli-
czały wartość energetyczną.
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Normy z 1928 i 1939 r. Regulamin więzienny z 1931 r.

W 1928 r. wydano nowe rozporządzenie o organizacji więziennictwa36. Zapisano 
w nich, że żywienie (jak i inne warunki higieniczno-sanitarne w więzieniu) powin-
no odpowiadać wymaganiom niezbędnym do utrzymania zdrowia więźniów, ich 
zdolności do pracy i nauki. Podkreślano to także w Księdze jubileuszowej więzien-
nictwa polskiego, przedstawiając zasadę, którą kierowano się w pracach nad nową 
organizacją więziennictwa: „Jeżeli bowiem pragnie się więźnia poprawić, wpoić mu 
zamiłowanie do przyzwoitego i uczciwego życia, trzeba w czasie przetrzymywania 
go w więzieniu dbać o jego zdrowie i dać mu niezbędne utrzymanie”37. To założe-
nie zobowiązywało do udoskonalania przepisów więziennych, dotyczących nie tyl-
ko norm żywieniowych, ale i przygotowywania posiłków, zakupu i magazynowania 
produktów.

W rozporządzeniu z 1928 r. dzienne normy dla więźniów ustalono na co naj-
mniej 2400 kcal dla niepracujących, a dla pracujących, a także nieletnich, kobiet 
w ciąży i karmiących – norma była wyższa i wynosiła 3000 kcal, najwyższą normę 
przewidziano dla chorych – 4000 kcal38. W porównaniu zatem do poprzedniego 
rozporządzenia z 1923 r. wyższe normy przewidziano dla kobiet, ustanowiono też 
inne normy dla kobiet w ciąży i więźniów chorych, dla którym wyznaczono wysoko-
kaloryczną dietę, gdyż dużo więźniów chorowało na gruźlicę, którą starano się zwal-
czać wysokokaloryczną dietą. Szczegóły, co do rodzaju i ilości potraw, miał określić 
regulamin więzienny.

W regulaminie więziennym, który ogłoszono w 1931 r.39, powtórzono ustalenia 
z 1928 r. dotyczące norm kaloryczności, uściślając, że obowiązują one w warunkach, 
gdy temperatura pomieszczenia nie jest niższa niż 14°C, a wilgotność względna nie 
przekracza 75% (nie podano jednak informacji, jakie zmiany w diecie przewidziano, 
gdy temperatura pomieszczeń, w których przebywali więźniowie, była niższa). Ty-
godniowa zasadnicza norma kaloryczna, rodzaj produktów i ich ilość, były niemal 
takie same jak w przepisach z 1923 r. Z jadłospisu zniknęła brukiew, zmniejszono 
porcję kartofli z 8000 g do 7000 g, kaloryczność niektórych produktów nieznacz-
nie różniła się w porównaniu do ustaleń z 1923 r. Tygodniową normę wyliczono na 
16 810 kcal, a zatem była ona nieznacznie mniejsza niż w 1923 r. Różnica ta była 

36 Rozporządzenie Prezydenta Rzeczypospolitej z dnia 7 marca 1928 w sprawie organizacji wię-
ziennictwa, Dz.U.R.P. 1928, nr 29, poz. 272. Sprawy odżywienia regulowały artykuły nr 37, 38 i 39.

37 E. Neymark, op. cit., s. 210.
38 Normy wynosiły 2400 kcal (ciepłostek), dla ciężko pracujących 3000 kcal, dla chorych 

4000 kcal. Wyżywienie na poziomie 2400 kcal, także pod względem zróżnicowania pokarmów, 
było porównywalne do przeciętnego wyżywienia w rodzinach robotniczych. Zob. K. Pawlak, op. cit., 
s. 64. Przed I wojną światową w Królestwie Polskim podstawowa norma wyżywienia więziennego 
wynosiła ok. 3000 kcal.

39 Rozporządzenie Ministra Sprawiedliwości z dnia 20 czerwca 1931 r. w sprawie regulami-
nu więziennego. Dz.U. 1931, nr 71, poz. 577, s. 1203-1237.
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pozorna, ponieważ w obliczeniach z 1931 r. uwzględniono straty powstające przy 
przygotowaniu posiłków (odpadki).

Kolejną zmianę wprowadzono ustawą z 1939 r., według której dzienna norma 
żywieniowa więźnia była ustalana w zależności od rodzaju zatrudnienia i mogła wy-
nosić od 2400 do 3000 kcal, zaś dla nieletnich, kobiet ciężarnych i karmiących przy-
najmniej 3000 kcal, a dla chorych do 400040. Normy te wprowadzały możliwość 
indywidualnego dopasowania wartości kalorycznej posiłków do zapotrzebowania, 
żywienie chorych i rekonwalescentów miało odbywać się według zaleceń lekarza 
więziennego.

Dla porównania, ustalone w latach 30. XX w. normy żywieniowe dla wojska 
(w czasie pokoju) były wyższe i wynosiły dziennie 3470 kcal w wymiarze zwykłym 
(dla żołnierzy służby czynnej) i 4300 kcal norma szkoleniowa (dla podchorążych, 
podchorążych rezerwy i słuchaczy kursów aeronautycznych), w diecie żołnierzy inne 
produkty uznano też za podstawowe (przewidziano więcej chleba (800 g) i mięsa 
(250 g) dziennie)41. Żywienie więźniów było więc mniej kaloryczne od żywienia żoł-
nierzy i oparte głównie na produktach roślinnych.

Przygotowanie pożywienia42

Zakup artykułów spożywczych dla więźniów i pracowników więzienia pozostawał 
w gestii naczelnika więzienia, który był zobowiązany ogłaszać przetargi na zakup 
niezbędnych produktów. Co roku jesienią we wszystkich więzieniach robiono za-
pasy na zimę, kupowano i magazynowano produkty żywnościowe nie ulegające ze-
psuciu: mąkę (lub zboże), kaszę, ziemniaki, kapustę, marchew, makaron, słoninę, 
śledzie itd. Przy niektórych więzieniach funkcjonowały gospodarstwa rolne i ogrod-
nicze, dostarczające części produktów do kuchni – głównie warzyw oraz mleko, jaja 
dla chorych. Hodowano w nich również trzodę chlewną. W więzieniach przygotowy-

40 Ustawa z dnia 26 lipca 1939 r. o organizacji więziennictwa. Dz.U. 1939, nr 68, poz. 457, 
Art. 47 i 48.

41 T. Leszkowicz, „Kuchni nie oddaliśmy”. Żywienie wojska polskiego w okresie przedwojen-
nym i we wrześniu 1939 r., [w:] Kotły i menażki. Żołnierskie smaki dawniej i dziś, Warszawa 
2019, s. 133-147, https://wceo.wp.mil.pl/y/pliki/rozne/2019/09/Koty_i_menazki.pdf (dostęp: 
27.04.2020). Zob. też: Kwatermistrzostwo pułku piechoty – żywienie, [w:] Wojsko Polskie – 
struktury organizacyjne, s. 25, http://wp39.struktury.net/kwatermistrzostwo-pulku-piechoty-zy-
wienie.html (dostęp: 28.04.2020).

W dostępnych w Internecie opracowaniach nie odnalazłam informacji o normach obowiązują-
cych w tym okresie w szkołach policyjnych. S. Kozdrowski w pracy Szkoła policyjna w Żyrardowie 
(1928-1931), nadmienia jedynie, że przy organizacji szkół policyjnych korzystano z Tymczasowego 
regulaminu szkól policyjnych z 1931 r., http://czasopismo.nwsp.pl/12%20SKozdrowski%20Szko-
%C5%82a%20policyjna%201(3)%202015.pdf (dostęp: 27.04.2020).

42 Dz.U. 1931, nr 71, poz. 577, § 126-128, s. 1219.
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wano także kiszoną kapustę, a czasem, dla zmniejszenia kosztów żywienia, mielono 
ziarno na mąkę43.

Przygotowywanie i wydawanie posiłków regulowały przepisy. W każdym więzie-
niu była wydzielona kuchnia i zazwyczaj piekarnia, zatrudnieni w nich więźniowie 
pracowali pod nadzorem dyżurnego urzędnika i dozorcy, który czuwał nad stanem 
sanitarnym i higieną przygotowywanych posiłków. Według regulaminu z 1931 r. 
więźniowie przygotowujący posiłki przed przyjęciem do pracy w kuchni i piekarni 
musieli być zbadani przez lekarza, a następnie mieli być badani co dwa tygodnie. 
Obowiązywał ich odpowiedni ubiór oraz kąpiel co najmniej dwa razy w tygodniu.

Opracowaniem jadłospisu od strony zgodności z normami żywieniowymi, a tak-
że wykazem porcji, zajmował się lekarz więzienny. Powierzono mu również kon-
trolę jakości i ilości wydawanych do kuchni produktów żywnościowych, a także 
przyrządzonych posiłków oraz stanu kuchni, składników żywnościowych i sposobu 
przechowywania produktów. Dodatkowo jeden z więźniów miał być obecny przy 
wydawaniu towarów z magazynów, miał też pilnować, aby wydane produkty trafiły 
do potraw. Kontrola posiłków odnosiła się zatem do kwestii higienicznych, a także 
właściwego rozdysponowania produktów.

Jadłospis

Według przepisów więzień otrzymywał trzy razy dziennie gorące pożywienie, oraz 
jeden lub dwa razy dziennie wrzątek z kuchni na herbatę lub kawę. W dni świątecz-
ne pożywienie mogło być lepsze i nieco bardziej obfite. Naczelnik więzienia przy 
udziale lekarza więziennego musieli ustalać jadłospis na cztery tygodnie, dosto-
sowując go do pór roku, cen żywności oraz miejscowych warunków i zwyczajów. 
Potrawy miały być przygotowywane z produktów pożywnych (grochu, bobu, faso-
li, kartofli, buraków, marchwi, mąki owsianej, wszelkiego rodzaju kaszy, słoniny, 
mięsa świeżego, solonego i wędzonego, ryb oraz chleba). Dla wszystkich zdrowych 
więźniów jadłospis był jednakowy. Przepisy zalecały urozmaicać pożywienie, aby te 
same potrawy nie powtarzały się częściej niż co dwa – trzy dni.

W praktyce jadłospis więzienny był dość monotonny, przykładowo w zachowa-
nych jadłospisach z więzienia na Świętym Krzyżu z lat 1925 i 192844 odnotowano, że 
na śniadanie podawano zazwyczaj kawę zbożową z cukrem i cykorią albo żur z mąki 
razowej oraz porcję chleba. Na obiad i kolację więźniowie otrzymywali zupę z dodat-
kiem mięsa i okraszoną sadłem (gotowano tylko takie potrawy, które można zjeść 

43 APK zesp. 21/187/0 WŚK, sygn. 151 Żywność, 1930, s. 184 [kiszenie kapusty]; sygn. 149 
Aprowidowanie więźniów 1920-1921 [zboże]; sygn. 152 Żywność, 1939, raporty z wypieku chleba 
w więziennej piekarni.

44 APK zesp. 21/187/0 WŚK, sygn. 419 Raporty ranne inspekcji i jadłospisy za lipiec 1928 r.; 
sygn. 411 Raporty ranne inspekcji i jadłospisy za maj 1925 r.
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łyżką). W 1925 r. (zachował się jadłospis z maja) uwagę zwraca szczególnie mono-
tonne żywienie chorych, którzy na obiad dostawali krupnik jęczmienny bądź jaglany 
ewentualnie gryczany, raz w tygodniu zupę z fasoli, a na kolację kartoflankę (oba 
posiłki zazwyczaj z dodatkiem mięsa – 100 g dziennie i okraszone sadłem – 100 g 
dziennie, które dawało znaczną ilość kcal – wg tabeli 756 kcal). Zdrowi więźniowie 
mięsa i sadła dostawali znacznie mniej (30 g i 10 g na dzień). Z przypraw używano 
dla zdrowych pieprz i ziele angielskie oraz cebulę, była też ona dodawana do obiadu 
dla chorych45. W jadłospisach nie ma informacji o spożyciu ryb46. Zamiennie po-
dawano kartoflankę, krupnik z różnego rodzaju kasz lub ryżu, zupę fasolową, zupę 
z peluszki, grochówkę i barszcz47.

Jadłospis z 1928 r. był bardziej urozmaicony, chorzy na obiad dostawali dwa 
dania: zupę oraz kaszę bądź kartofle z mięsem. Wprowadzono zupę z ryżu, a dla 
chorych rosół z makaronem. Z przypraw, oprócz pieprzu i ziela angielskiego, uży-
wano liście laurowe. W porównaniu z 1925 r. zmieniła się ilość dodawanego do po-
traw mięsa i sadła: w 1925 r. zdrowi otrzymywali 30 g mięsa, w 1928 r. porcje były 
mniejsze – codziennie, zwykle na kolację, podawano im 20 g. Zwiększono natomiast 
ilość sadła – z 10 do 20-25 g. Natomiast chorzy dostawali więcej mięsa – na obiad 
150 g. Kolacja była bezmięsna, podczas gdy w 1925 r. było to po 50 g na obiad i ko-
lację (ilość sadła nie uległa zmianie – 100 g). Trudno sprecyzować, kiedy nastąpiła 
zmiana jadłospisu48, być może wiązało się to z buntem więźniów z 1925 r. i dyskusją 
w Sejmie dotyczącą ciężkich warunków panujących w więzieniu świętokrzyskim49.

Dla porównania w jadłospisie z więzienia w Wiśniczu, z sierpnia 1928 r.50, pod-
stawą wyżywienia były kasze, fasola i groch, a więc zamienniki, którymi można było 
zastąpić kartofle ze względów dietetycznych lub w przypadku ich braku, co prawdo-
podobnie nastąpiło w Wiśniczu w okresie, z którego pochodzi jadłospis (w sierpniu 
nie było jeszcze młodych ziemniaków).

Na śniadanie, podobnie jak na Świętym Krzyżu, podawano chleb razowy (400 g) 
i naprzemiennie herbatę z cukrem lub żur. Obiad składał się z dwóch dań, zupy przy-
gotowywano z kaszy „siekanej”, jaglanej, kukurydzianej lub ryżu (w niedzielę do zupy 
dodawano 100 g mięsa). Na drugie danie przygotowywano ryż lub pęczak na sucho, 

45 Zob. też: M. Michalski, Historyczny zarys kształtowania…, s. 121-121. Autor wymienił pro-
dukty wchodzące w skład diety z 1919 r. w więzieniu w Chęcinach. Por. A. Kozłowska-Ryś, K. Drozd-
kowski, op. cit., s. 82-90.

46 W jednym z raportów zamówionych produktów z marca 1939 r. znalazły się solone śledzie. 
Możliwe, że były one przeznaczone dla pracowników więzienia. Sygn. 152 Żywność, 1939, k. 99; 
zob. też: A. Kozłowska-Ryś, K. Drozdkowski, op. cit., s. 86-88.

47 Por. B. Kułan, op. cit., s. 80-81.
48 W 1923 r. Komisja Sejmowa wizytująca więzienie świętokrzyskie stwierdziła niedostateczne 

żywienie więźniów. Informacja za: M. Michalski, Historyczny zarys kształtowania…, s. 101.
49 Zob. M. Michalski, op. cit., s. 97-104; B. Kułan, op. cit., s. 80; K. Pawlak, op. cit., s. 68. Wyda-

je się jednak, że należy z dużą ostrożnością traktować zarówno relacje prasowe, jak i wspomnienia 
więźniów, dotyczące warunków panujących w więzieniu.

50 Jadłospis z więzienia w Wiśniczu z sierpnia 1928 r. (zbiory prywatne ).
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Tabela 3. Przykładowy jadłospis z więzienia na Świętym Krzyżu  
dla więźniów zdrowych i chorych z maja 1925 r.

Śniadanie Obiad Kolacja
Niedziela
Zdrowi
Codziennie dla każdego: 
800 g chleba, dla pozba-
wionych gorącego posił-
ku dodatkowo 400 g

Żur Kapuśniak: kapusta 500 g, karto-
fle 500g, mąka 10 g, sadło 10 g, 
cebula, pieprz

Kartoflanka: kartofle 700 g, ka-
sza 50, mięso 30 g, ziele angiel-
skie

Chorzy
Dodatkowo: mleko 0,5 l, 
chleb biały 400 g, cukier 
8 g, herbata, jaja

Jw. Fasolowa: fasola 120 g, kasza 
jaglana 150 g, mięso 50 g, sadło 
50 g, cebula

Kartoflanka: kartofle 800 g, 
mąka 50 g, sadło 50 g, mięso 50 g

Poniedziałek
Zdrowi Kawa: kawa 

zbożowa 10 g, 
cykoria 1 g, 
cukier 10 g

Krupnik: kasza jęczmienna 120g, 
kartofle 500 g, sadło 10 g, cebula, 
pieprz

Barszcz z buraków: buraki 350 g, 
kartofle 500 g, mąka 10 g, mięso 
30 g, ziele ang.

Chorzy Jw. Kartofle 600 g, kasza jęczmien-
na 120 g, mięso 50 g, sadło 50 g, 
cebula

Kartoflanka: kartofle 800 g, 
mąka 50 g, sadło 50 g, mięso 50 g

Wtorek
Zdrowi Żur Krupnik jęczmienny: kasza 100, 

kartofle 500 g, sadło 10 g, cebula, 
pieprz

Barszcz burakowy: buraki 300 g, 
kartofli 500 g, maki 10 g, mięsa 
20 g, ziele ang.

Chorzy Kartofle 600 g, kasza jaglana 
120 g, mięso 50 g, sadło 50, cebula

Kartofle 800 g, mąka 50 g, sadło 
50 g, mięso

Środa 
Zdrowi Kawa Zupa grochowa: groch 100 g, ka-

sza jęczmienna 180 g, sadło 10 g, 
cebula, pieprz

Zupa peluszkowa: peluszka* 
120 g, kasza jęczmienna 80 g, 
mięso 30 g, ziele ang.

Chorzy Jw. Kasza jęczmienna 150 g, fasola 
120 g, mięso 50, sadło 50 g, ce-
bula

Kartofle 800 g, mięso 50 g, sadło 
50 g, mąka 50 g

Czwartek
Zdrowi Żur Kapuśniak: kapusta 500 g, karto-

fle 500 g, mąki 10 g, sadło 10 g, 
cebula, pieprz

Krupnik: kasza jęczmienna 100 g, 
kartofle 500 g, mięso 30 g, ziele 
ang.

Chorzy Jw. Kartofle 600 g, mięso 50 g, sadło 
50 g, cebula 

Kartofle 700 g, mięso 50 g, sadło 
50 g, mąka 50 g

Piątek
Zdrowi Kawa Krupnik jaglany Barszcz buraczany
Chorzy Jw. Kartofle 600 g, kasza jaglana 

120 g, mięso 50 g, sadło 50, cebula
Kartofle 800 g, mięso 50 g, sadło 
50 g, mąka 50 g

Sobota
Zdrowi Żur: mąki 

40 g, sadła 
5 g

Barszcz z buraków: buraki 350 g, 
kartofle 500g, mąka 10 g, sadło 
10 g, cebula, pieprz

Krupnik jaglany: kartofli 500 g, 
kaszy jaglanej 35 g, kaszy jęcz-
miennej 50g, mięso 30 g, ziele 
angielskie

Chorzy Jw. Krupnik jaglany: kartofle 600 g, 
kasza jaglana 120 g, mięso 50 g, 
sadło 50 g

Kartoflanka: kartofle 800 g, 
mąka 50 g, mięso 50 g, sadło 50 g

Źródło: APK zesp. 21/187/0 WŚK, syg.411 Raporty rannej inspekcji i jadłospisy z maj 1925 r.

* Peluszka, czyli groch zwyczajny, pastewny (Pisum sativum L. subsp. arvense).
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Tabela 4. Przykładowy jadłospis z więzienia na Świętym Krzyżu  
dla więźniów zdrowych i chorych z lipca 1928 r.

Śniadanie Obiad Kolacja 
Niedziela
Zdrowi
dodatkowo codziennie: 
chleb 800 g, woda 3 l, 
sól 30 g

Kawa, cukier 
i cykoria

Zupa z ryżu: ryż 100 g, karto-
fle 600 g, cebula, sadło 25, sól, 
pieprz, liście bobkowe

Grochówka: groch 70 g, kartofle 
700 g mąka razowa 20 g, cebula, 
mięso 20 g, ziele angielskie

Chorzy
dodatkowo mleko, chleb 
pytlowy 400 g, 2 jaja, 
cukier i herbata

z ogólnego 
kotła

Zupa z ryżem i kasza jaglana: ryż 
100 g, kasza jaglana 100 g, mięsa 
150 g, sadła 50 g

Żur z kartoflami: mąka razowa 
20 g, sadło 50 g, kartofle 800 g

Poniedziałek
Zdrowi Jw. Zupa z fasoli: fasola 100 g, kartofle 

700 g, mąka razowa 20 g, sadło 
25 g, cebula, pieprz, liście bobkowe

Krupnik gryczany: kasza grycza-
na 70 g, kartofle 600 g, mięso 
20 g, cebula, ziele angielskie

Chorzy Jw. Rosół z makaronem i mięso z kar-
toflami, mięso 150 g, mąka pytlowa 
100 g, kartofle 600 g, sadło 50 g

Krupnik z pęczaku: pęczak 100 g, 
kartofle 600 g, sadło 50 g

Wtorek
Zdrowi Żur z mąki 

razowej 25 g, 
sadła 5 g

Krupnik jęczmienny: kasza jęcz-
mienna, kartofli 600 g, sadło 20 g, 
cebula, pieprz, liście bobkowe

Kartoflanka: kartofle 800 g, 
mąka razowa 20 g, mięso 20 g, 
cebula, ziele angielskie

Chorzy Jw. Zupa z fasoli i pęczak ze słoniną: 
fasola 100 g, mąka pytlowa 20 g, 
kartofle 600 g, mięso 150 g, pę-
czak 100, sadło 50 g

Krupnik gryczany: kasza grycza-
na 70 g, kartofle 600 g, sadło 50 g

Środa
Zdrowi Kawa 

zbożowa
Grochówka: groch 100 g, kartofle 
700 g, mąka razowa 20 g, sadło 
25 g, cebula, pieprz, liście bob-
kowe

Barszcz buraczany: buraki 500 g, 
kartofle 600 g, mięso 20 g, mąka 
razowa 20 g, cebula, ziele angiel-
skie, ocet

Chorzy Jw. Rosół z makaronem i mięso z kar-
toflami: mięso 150 g, mąka pytlo-
wa 10 g, kartofle 650 g, sadło 50 g

Kartoflanka: kartofle 800 g, sa-
dło 50 g, mąka razowa 20 g

Czwartek
Zdrowi Żurek Kapuśniak: kapusta 300 g, karto-

fle 700 g, mąka razowa 20 g, sadło 
20 g, cebula, pieprz, liście bobkowe

Krupnik jęczmienny: kasza 70 g, 
kartofle 600 g, mięso 20 g, cebu-
la, ziele angielskie

Chorzy Jw. Zupa z ryżem i kasza gryczana: 
ryż 100 g, mięso 150 g, kasza gry-
czana 100 g, sadło 50 g

Żur z kartoflami: mąka razowa 
20 g, sadło 50 g, kartofle 800 g

Piątek
Zdrowi Kawa 

zbożowa
Zupa z peluszki: peluszka 100 g, 
kartofle 700 g, sadło 25 g, cebula, 
pieprz, liście bobkowe

Krupnik jaglany: kasza jaglana 
70 g, kartofle 600 g, mięso 20 g, 
cebula, ziele angielskie

Chorzy Jw. Zacierki z kartoflami i ryż z cu-
krem: mąka pytlowa 100 g, kar-
tofle 600 g, sadło 50 g, ryż 100 g, 
cukier 10 g

Krupnik jaglany: kasza jaglana 
100 g, kartofle 600 g, sadło 50 g,

Sobota
Zdrowi Żurek Krupnik jęczmienny Grochówka
Chorzy Jw. Zupa z fasoli i pęczak ze słoniną Kartoflanka

Źródło: APK zesp. 21/187/0 WŚK, sygn.419 Raporty rannej inspekcji i jadłospisy za lipiec 1928 r.
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Tabela 5. Jadłospis z więzienia w Wiśniczu z sierpnia 1928 r.

Śniadanie Obiad Kolacja

Niedziela Chleb razowy 400 g, cu-
kier 10 g, herbata ¾ g

Zupa siekana: kaszy sie-
kanki 50 g, tłuszczu 5 g; 
mięso 100 g;
Ryż na sucho: ryż 180 g, 
tłuszczu 20 g

Zupa pęczakowa: pęczaku 
185 g, tłuszczu 10 g

Poniedziałek Chleb razowy 400 g, mąki 
żytniej 20 g, tłuszczu 10 g, 
kminku 0,5 g

Zupa jaglana: kaszy 50 g, 
tłuszczu 5 g;
Fasola z kapustą: fasoli 
180 g, kapusty 250 g, mąki 
żytniej 15 g, tłuszczu 20 g

Zupa grochówka: grochu 
180 g, mąki żytniej 15 g, 
tłuszczu 10 g

Wtorek Chleb i herbata Zupa kukurydziana: kaszy 
50 g, tłuszczu 5 g;
Fasola z pęczakiem: fasoli 
15 g, pęczaku 80 g, tłusz-
czu 20 g

Zupa jęczmienna: kaszy 
115 g, tłuszczu 10 g 

Środa Chleb i żur Zupa siekana
Ryż na sucho

Fasola z kapustą: fasoli 
120 g, kapusty 250 g, mąki 
żytniej 15 g, tłuszczu 10 g

Czwartek Chleb i herbata Zupa jaglana
Fasola z pęczakiem

Zupa kukurydziana; kaszy 
115 g, tłuszczu 10 g

Piątek Chleb i żur Zupa kukurydziana
Fasola z kapustą

Zupa grochowa, grochu 
180 g, mąki 15 g, tłuszczu 
10 g

Sobota Chleb i herbata Zupa ryżowa
Pęczak na sucho

Zupa jaglana: kaszy 115 g, 
tłuszczu 10 g

Źródło: zbiory prywatne T.K.

Żywienie więźniów w międzywojennej Polsce

fasolę z kapustą, fasolę z pęczakiem. Na kolację, podobne jak na obiad, była zupa, ale 
zwierająca przeważnie większą porcję głównych składników – kaszy – 115 g, grochu 
180 g. Do przypraw zaliczono marchew, pietruszkę, cebulę, pieprz, sól i ocet.

Dieta dla chorych i rekonwalescentów na Świętym Krzyżu zazwyczaj składała się 
z kalorycznych zup – było w nich więcej mięsa i sadła, nie dodawano do nich przy-
praw. Na drugie danie podawano kaszę bądź kartofle z okrasą51. Chorzy otrzymywali 
też chleb pytlowy zamiast razowego i dodatkowo, na zalecenie lekarza, mleko, jaj-
ka i herbatę. Szpitalne potrawy mogli otrzymywać tylko więźniowie przebywający 
w szpitalu, w wyjątkowych przypadkach także nieleczeni szpitalnie (za zgodzą na-
czelnika). Chorzy mogli być dożywiani przez rodzinę.

51 Podobną dietę (ok 3000 kcal) stosowano w zakładach dla nieletnich, zob. E. Neymark, 
op. cit., s. 152-153.
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Jadłospisy były układane przy udziale lekarza więziennego, lekarz miał odpowia-
dać za dietę dla chorych, naczelnik więzienia musiał jednak ją zaaprobować, trudno 
więc stwierdzić, jaki wpływ na żywienie więźniów miał lekarz.

Porządek dzienny52

Oprócz norm kalorycznych, pieniężnych i jadłospisów, żywienie więźniów było re-
gulowane porami wydawania posiłków, które określał tzw. porządek dzienny wy-
znaczający godziny kolejnych czynności i zajęć więźniów. Więzień otrzymywał trzy 
razy dziennie gorące posiłek (w postaci zupy). Posiłki spożywano w celach, śnia-
danie wydawano po myciu, sprzątnięciu celi i modlitwie (pobudka odbywała się 
codziennie o godzinie 6:00, z wyjątkiem niedziel i świąt, gdy więźniów budzono 
o 7:00). Obiad wydawano o godz. 12:00, kwadrans przed obiadem wszyscy więźnio-
wie musieli znaleźć się w swoich celach. Pracujący z dala od więzienia otrzymywali 
obiad w miejscu zatrudnienia. Przerwa w pracy, łącznie z obiadem, trwała półtora 
godziny. Wieczorny posiłek wydawano między 17:30 a 18:00, spoczynek wyznaczo-
no na godz. 21:00 w okresie od 1 kwietnia do 30 września, a od 1 października do 
końca marca na godz. 20:00.

Porządek dnia, naznaczony kolejnymi czynnościami, w tym porą wyznaczoną 
na spożywanie posiłków, był jednym z czynników mających wdrożyć więźniów do 
uczciwego, społecznie użytecznego życia podporządkowanego rytmowi pracy. Pra-
cę bowiem uznano za niezbędną dla organizmu normalnego człowieka. „Organizm 
ludzki bez pracy nie może funkcjonować normalnie i być zdrowym. […] Zdaniem 
Ministerstwa Sprawiedliwości, więzienia nie mogą być miejscem pasożytniczego po-
bytu wyrzutków społeczeństwa. Przeciwnie, kto się dostał do więzienia, musi wyjść 
z niego, jako społecznie pożyteczny obywatel, zdolny do pracy i miłujący pracę, bę-
dącą podstawą dobrobytu i ładu społecznego”53.

Żywność jako środek nagrody i kary

Żywienie służyło nie tylko do zaspokajania życiowych potrzeb, przypisywano mu 
również oddziaływanie wychowawcze, było wykorzystywane do dyscyplinowania 
osób uwięzionych, wdrażania ich do „przyzwoitego i uczciwego życia”. Stosowano 
w tym celu różne formy kar i nagród, wśród nich znalazły się kary ograniczenia 
pożywienia i nagrody w postaci wzbogacenia diety o dodatkowe racje lub produkty. 
Sprawy te były normowane przez rozporządzenia i regulamin więzienny54.

52 Dz.U. 1931, nr 71, poz. 577, § 104-108. Zob. też: H. Wapniarski, op. cit., s. 74-75.
53 E. Neymark, op. cit., s. 208.
54 Na temat systemu kar, nagród i przywilejów zob. E. Neymark, op. cit., s. 201-213.
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W regulaminie z 1928 r.55 wśród kar dyscyplinujących były m.in. pozbawienie 
prawa otrzymywania paczek żywnościowych na czas do 4 tygodni, zmniejszenie 
porcji żywnościowej na czas do 2 tygodni, post o chlebie i wodzie (maksymalnie sie-
dem dni, przy czym dni postu nie mogły następować bezpośrednio po sobie, musiały 
być przedzielone dniami normalnego żywienia)56.

Ulgi i nagrody, które mogły być udzielane więźniom za dobre sprawowanie do-
tyczyły m.in. pozwolenia na zakup dodatkowych artykułów żywnościowych. Regula-
min określał rodzaj produktów dopuszczonych do dożywiania oraz sposób ich kon-
troli. Według Okólnika Min. Sprawiedliwości z lutego 1922 r. w wyznaczone dni 
więźniowie mogli być dożywiani (z zachowaniem umiaru) przez osoby odwiedzające 
lub upoważnione instytucje produktami takimi jak: chleb, herbata, kawa, cukier, 
suchary, tłuszcz, produkty mięsne i rybne. Zabronione były konserwy w puszkach 
i artykuły zbytkowne oraz delikatesy57. Przepisy te w rozszerzonej formie powtórzo-
no w Tymczasowych przepisach dla więźniów na obszarze byłego zaboru rosyj-
skiego z 1922 r., według których każdy więzień mógł, za pozwoleniem naczelnika, 
ze swoich sum zakupywać dla siebie za pośrednictwem administracji, dwa razy na 
miesiąc w granicach umiarkowanych, chleb, bułki, suchary, cukier, kawę, herbatę, 
kakao, mleko świeże i skondensowane (bez puszek – wlane do naczynia), ser zwy-
czajny, słoninę, masło, mięso i jaja gotowane, owoce krajowe za zezwoleniem leka-
rza, ¼ funta (ok. 110 g) czekolady w tabliczkach na tydzień, oraz tytoń i papierosy 
(o ile miał pozwolenie na palenie). Artykuły te więźniowie mogli też otrzymywać od 
osób trzecich58. Należy przypuszczać, że dostęp do dodatkowych produktów dawał 
nie tylko możliwości wzbogacenia własnej diety, ale i uczestnictwa w (nielegalnej) 
wymianie dóbr i usług.

Innym przywilejem, który funkcjonował m.in. w dawnym systemie więziennic-
twa Królestwa Polskiego i był przeznaczony dla określonych kategorii więźniów, 
było żywienie na koszt własny. W okresie międzywojennym przywilej został zacho-
wany m.in. dla odbywających karę aresztu lub twierdzy oraz dla duchownych świec-
kich i zakonników wyznań chrześcijańskich. Żywienie na koszt własny było różnie 

55 W 1928 r. wprowadzono system progresywny wykonania kary. Więźniowie podlegali w nim 
segregacji na klasy i przechodzili z klasy niższej do wyższych lub odwrotnie, w zależności od cech 
indywidualnych, zachowania, pobudek przestępstwa, zachowania się w więzieniu, postępów w na-
uce i pracy, postawy moralnej. Zob. Rozporządzenie Prezydenta Rzeczypospolitej z dnia 7 marca 
1928 w sprawie organizacji więziennictwa, Dz.U. 1928, nr 29, poz. 272, Art. 17. Podział więzień 
na różne kategorie zmieniono w 1939 r. Dz.U. 1939, nr 68. poz. 457 Ustawa z dnia 26 lipca 1939 r. 
o organizacji więziennictwa, Art. 12 i 13.

56 Dz.U. 1928, poz. 272, Art. 51. W niektórych więzieniach kary te były często stosowane. Zob. 
M. Michalski, op. cit., s. 124.

57 Okólnik Nr 496/III.A/22 w sprawie dożywiania więźniów na koszt własny. Do wszystkich 
Naczelników więzień w okręgowych sądach apelacyjnych w Warszawie, Lublinie i Ziem Wschod-
nich. Dz.U.Min.Sp. 1922, nr 5, s. 60-61.

58 Dz.U.M.Sp. 1922 nr 20 s. 377-381. Ulgi dotyczyły również używek – palenia tytoniu i bezpłat-
nego otrzymywania tytoniu. Dz.U. 1928, poz. 272, Art. 56.
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interpretowane przez administrację więzienia i zdaniem władz stawało się powo-
dem niezadowolenia więźniów innych kategorii, pozbawionych takich możliwości, 
a nawet oddziaływało demoralizująco na „ogólny tryb życia więziennego”59. Kwestie 
te regulowano przepisami wydanymi w 1922 r.60 Określono wówczas, że więzień 
żywiący się na koszt własny może otrzymywać trzy posiłki dziennie, a pokarmy nie 
mogą pod względem jakości i ilości przekraczać granic umiarkowania: obiad może 
składać się z dwóch dań: zupy i mięsa lub ryby z dodatkiem jarzyny i chleba, a śnia-
danie z jednego dania z chlebem. Posiłki mogły być dostarczane przez osoby od-
wiedzające więźnia lub przez restauratora, mogły być też sporządzane w więziennej 
kuchni z dostarczonych na ten cel produktów. Wykluczone były potrawy zbytkowne 
i alkohole. Również wg rozporządzenia z 1928 r.61 oraz ustawy z 1939 r. niektórzy 
więźniowie określeni regulaminem mieli przywilej żywienia na własny koszt.

Kary, nagrody i przywileje wskazują, że zachowanie więźniów, dostosowanie się 
do regulaminu, a także status więźniów i warunki materialne, mogły mieć wpływ 
na ich dietę. Dla więźniów żywiących się na własny koszt ograniczeniem było zaś 
przestrzeganie zasady umiarkowania i listy zabronionych produktów.

Podsumowanie

W okresie międzywojennym w procesie kształtowania się polskiego więziennictwa 
wypracowano nowe podejście do więźniów. Widziano w nich nie tylko osoby uka-
rane, ale i przyszłych pełnoprawnych obywateli, a czas spędzony w więzieniu nie 
miał być czasem straconym, przeciwnie, powinien służyć naprawie moralnej, na-
uce i pracy, i przygotowywać do przyszłego, poprawnego życia na wolności. Dbałość 
o zdrowie i higienę więźniów były elementami tej polityki, lecz jej realizacja w prak-
tyce napotykała wiele trudności spowodowanych brakiem żywności oraz ograni-
czeniami finansowymi. W tych warunkach zapewnienie odpowiedniego wyżywienia 
stało się jednym z głównych problemów ówczesnego więziennictwa.

W pierwszych latach po odzyskaniu niepodległości, w okresie niedostatku pod-
stawowych produktów i drożyzny, wyżywienie więźniów określone normą pieniężną 
i normą 2000 kcal (niezależnie od płci, wieku, zatrudnienia) często było niewystar-
czające i przy obciążeniu więźniów ciężką pracą prowadziło do wyniszczenia orga-
nizmu. Istotna zmiana nastąpiła w 1923 r., wówczas żywienie oparto na zasadach 

59 Okólnik Nr 496/III.A/22 w sprawie dożywiania…, s. 60-61.
60 We wrześniu 1922 wydano Tymczasowe przepisy dla więźniów na obszarze byłego zaboru 

rosyjskiego (Dz.U.M.Sp. 1922, nr 20, s. 377-381) regulujące kwestie związane z wyżywienia więź-
niów. Określało w nich także, że więzień może posiadać kubek, łyżkę, imbryk i dzbanek do herbaty. 

61 Rozporządzenie Prezydenta Rzeczypospolitej z dnia 7 marca 1928 w sprawie organiza-
cji więziennictwa, Dz.U. 1928 nr 29 poz. 272 wprowadzono zmiany w organizacji więziennictwa, 
zmieniono m.in. rodzaje więzień, Art. 4; Dz.U. 1939, nr 68, poz. 457 Ustawa z dnia 26 lipca 1939 r. 
o organizacji więziennictwa, Art. 49. Zob. też: E. Neymark, op. cit., s. 196, 204.
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naukowych dietetyki (uwzględniono nie tylko wartość energetyczną pokarmów, ale 
i ich skład oraz stopień przyswajalności), a dzięki polepszeniu sytuacji na rynku pro-
duktów żywnościowych podniesiono normy kaloryczne i ustalono tzw. podstawową 
normę żywieniową. Kolejna ważna zmiana nastąpiła w 1928 r., zróżnicowano wów-
czas normy kaloryczności, wyznaczono je dla niepracujących, pracujących, kobiet 
w ciąży i karmiących, chorych i nieletnich.

Oprócz norm kaloryczności ograniczeniem przy układaniu więziennej diety były 
normy pieniężne, które w latach kryzysu, galopującej inflacji, nie pozwalały na za-
kup wystarczającej ilości żywności i sprawiały, że nawet niskie normy kaloryczności 
nie były w pełni realizowane.

Podstawowa norma żywieniowa wyznaczona w 1923 r. określała produkty, któ-
re powinny znaleźć się w jadłospisie więźniów. Były to najtańsze, łatwo dostępne 
produkty, które można było pozyskać na lokalnym rynku (kartofle, kasza, groch, 
kapusta i niewielka ilości mięsa oraz tłuszczów). Mimo zalecanej zamiany produk-
tów i potraw dieta była monotonna. Prowadziło to do sytuacji, w której pewne pro-
dukty o ograniczonym dostępie stawały się atrakcyjne i pożądane, służyły nie tylko 
do zaspokajania podstawowych życiowych potrzeb, ale wchodziły w system nagród 
i kar, i nabierały znaczenia jako środek oddziaływania na więźniów. Zdobycie tych 
środków wiązało się m.in. z podjęciem pracy w więziennych warsztatach, wówczas 
zarobek można było przeznaczyć na zakup żywności, a także przestrzeganiem re-
gulaminu. Oprócz wyznaczonych norm dieta więźniów zależała więc także od ich 
dostosowania się do naprawczego systemu więziennictwa.

Nutrition of prisoners in the inter-war Poland

In the inter-war period, a new approach to prisoners was developed. It was recog-
nized that the time spent in prison should serve moral correction, study and work, 
and prepare for a future correct life for freedom. Care for the health and hygiene of 
prisoners was part of this policy. In practice, however, many difficulties were en-
countered. One of the main problems was to provide prisoners with adequate food. 
These matters were regulated by nutrition and monetary standards. The work aims 
to trace the changes that were introduced in the nutrition of prisoners in the inter-
war period and to identify the factors that influenced it.

Key words: hygiene of prisoners, nutrition of prisoner, nutritional standards, nu-
trition costs
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Wprowadzenie

Gustaw Adolf Szulc urodził się w 15 lipca 1884 r. w Burakowie koło Warszawy. 
W 1904 r. ukończył gimnazjum w Warszawie. W 1905 r. został wydalony z Cesar-
skiego Uniwersytetu Warszawskiego za udział w strajku szkolnym. Studia lekarskie 
ukończył na Uniwersytecie Jagiellońskim w 1911 r., a następnie uzupełnił dyplom 
lekarza na Uniwersytecie w Kazaniu w tym samym roku1. W latach 1912-1914 był or-
dynatorem zakładu dla nieuleczalnie chorych w Górze Kalwarii, a od 1914 do 1917 r. 
starszym lekarzem czołówki A szóstego oddziału czołowego Polskiego Komitetu Po-
mocy Sanitarnej2. W latach 1918-1919 zajmował stanowisko asystenta, od 1925 r. do-
centa higieny3, a w latach 1929-1930 zastępcy profesora higieny na Uniwersytecie 
Warszawskim4. W 1926 r. habilitował się z zakresu higieny, a 1938 r. otrzymał tytuł 
profesora5. Był również referentem w Ministerstwie Zdrowia Publicznego (1919-1920) 
i kierownikiem Pracowni Higieny Centrum Wyszkolenia Sanitarnego w Warszawie6. 
Do 1935 r. był delegatem Polski w Komitecie Higieny Ligi Narodów w Genewie7. 

1 S. Łoza (red.), Czy wiesz kto to jest?, Warszawa 1938, s. 726.
2 G. Szulc, Czołówki Polskiego Komitetu Pomocy Sanitarnej, Warszawa 1936, s. 3. Szerzej na 

temat Polskiego Komitetu Pomocy Sanitarnej: Sprawozdanie Polskiego Komitetu Pomocy Sani-
tarnej. Sierpień, wrzesień, październik 1914 r., Warszawa 1914; M. Wańkowicz, Szpital w Cichi-
niczach. Opowiadanie, Warszawa 1926; A. Konopka, Szpital polowy Polskiego Komitetu Pomocy 
Sanitarnej, „Studia Podlaskie” 1999, t. 9, s. 73-79; A. Szpulak, Podwójne spojrzenie na pewne zda-
rzenie z przeszłości. O Szpitalu w Cichiniczach Melchiora Wańkowicza i Wrotach Europy Jerzego 
Wójcika, „Images” 2019, t. 26, nr 35, s. 117-127.

3 A. Peretiatkowicz, M. Sobeski, Współczesna kultura polska. Nauka, literatura, sztuka. Ży-
ciorysy uczonych, literatów i artystów z wyszczególnieniem ich prac, Poznań 1932, s. 256.

4 S. Łoza (red.), op. cit., s. 726.
5 M. Demel, Z dziejów promocji zdrowia w Polsce, t. 2: Między wojnami, Kraków 2000, s. 171.
6 A. Peretiatkowicz, M. Sobeski, op. cit., s. 256.
7 D. Naruszewicz-Lesiuk, Płk. prof. dr hab. med. Gustaw Szulc (1884-1941), „Roczniki Pań-

stwowego Zakładu Higieny” 2018, t. 69, Suplement, s. 68.
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Był lekarzem higienistą i fizjologiem, pułkownikiem Wojska Polskiego (do 1930 r. 
w służbie czynnej), pionierem higieny żywienia, wykładowcą higieny w Centralnym 
Instytucie Wychowania Fizycznego, dyrektorem Państwowego Zakładu Higieny 
w Warszawie (1931-1941)8, rzecznikiem zorganizowanej opieki lekarskiej nad spor-
towcami i kształcenia lekarzy sportowych9 oraz fizycznego i higienicznego wychowa-
nia żołnierzy10. Stanisław Zaborniak wskazał, że G. A. Szulc i Włodzimierz Missiuro11 
wnieśli, spośród polskich uczonych, największy wkład do światowej nauki medycz-
nej nad rozwojem opieki sportowo-lekarskiej i badań nad sprawnością fizyczną 
w zakresie fizjologii wysiłków fizycznych12.

G. A. Szulc założył i był redaktorem, wraz ze wspomnianym powyżej W. Mis-
siuro, czasopisma naukowego „Przegląd Sportowo-Lekarski” (1929-1931), kwartal-
nika poświęconego problematyce fizjologii, patologii, higienie sportu, wychowania 
fizycznego i pracy13. Pismo w 1932 r. zmieniło tytuł na „Przegląd Fizjologii Ruchu” 
i od 1934 r. funkcjonowało jako organ Rady Naukowej Wychowania Fizycznego, 
której G. A. Szulc był członkiem14. W 1933 r. w Warszawie wydawał i redagował czte-
ry numery efemerycznego czasopisma „Tętno Medycyny”, dwutygodnika poświę-

8 Dyrektorzy NIZP-PZH i ich kadencje, „Roczniki Państwowego Zakładu Higieny” 2018, t. 69, 
Suplement, s. 9.

9 H. Kuński, Dzieje medycyny sportowej w Polsce, t. 2: (1951-2000), Łódź 2000, s. 14.
10 D. Naruszewicz-Lesiuk, op. cit., s. 68. Szerzej na temat medycyny wojskowej: A. Felchner, 

B. Płonka-Syroka (red.), Historia medycyny wojskowej na przestrzeni dziejów, Wrocław 1997; 
C. Marmura, Medyczna myśl wojskowa II Rzeczypospolitej, Łódź 1998; M. Dutkiewicz, Służba 
zdrowia Legionów Polskich w latach 1914-1917, Piotrków Trybunalski 2009; A. Felchner, Pod 
znakiem Eskulapa i Marsa. Służba zdrowia Wojska Polskiego (od jesieni 1918 r. do mobilizacji 
w 1939 r.), Oświęcim 2016.

11 Szerzej na jego temat: S. Łoza (red.) op. cit., s. 494; L. Markiewicz, Włodzimierz Jan Missiu-
ro, „Acta Physiologica Polonica” 1987, nr 38, s. 255-263; A. Śródka, Biogramy uczonych polskich. 
Materiały o życiu i działalności członków AU w Krakowie, TNW, PAU, PAN, cz. 6: Nauki medycz-
ne, z. 2: M-Z, Wrocław–Warszawa–Kraków 1991, s. 56-59; M. Nowakowska-Zamachowska, Włodzi-
mierz Jan Missiuro 1892-1967, [w:] W. Baraniewski, W. Tygielski, A. K. Wróblewski (red.), Portrety 
Uczonych. Profesorowie Uniwersytetu Warszawskiego 1915-1945, M-Ż, Warszawa 2016, s. 287-291.

12 S. Zaborniak, Początki badań nad diagnozowaniem poziomu sprawności fizycznej dzieci 
i młodzieży w Drugiej Rzeczypospolitej (1918-1939), [w:] Z. Barabasz, E. Zadarko (red.), Aktyw-
ność przez całe życie. Zdrowie i sprawność studentów pod kontrolą, Krosno 2010, s. 14-15.

13 G. Wrona, Polskie czasopisma naukowe w latach 1918-1939, Kraków 2005, s. 243.
14 Rada Naukowa Wychowania Fizycznego była organem opiniodawczym i doradczym Pań-

stwowego Urzędu Wychowania Fizycznego i Przysposobienia Wojskowego: S. Rouppert, Cele, 
zadania i działalność Rady Naukowej W. F., „Wychowanie Fizyczne” 1933, R. 14, z. 10, s. 343; 
W. Gniewkowski, Rozwój głównych europejskich systemów WF i ich wpływ na kształtowanie się 
systemu WF w Polsce (od Oświecenia do 1939 r.), Warszawa 1972, s. 249; T. Drozdek-Małolepsza, 
Problematyka zdrowia, promocji zdrowia i higieny w świetle sportowej prasy kobiecej w Polsce 
w okresie międzywojennym, „Rocznik Lubuski” 2014, t. 40, cz. 2, s. 239. Szerzej na temat Rady: 
M. Rotkiewicz, Geneza i początki sportu kobiecego w Polsce, „Sport Wyczynowy” 1978, nr 6-7, s. 9; 
T. Drozdek-Małolepsza, Rada Naukowa Wychowania Fizycznego wobec wychowania fizycznego 
i sportu kobiet (1927-1939) – zarys problematyki, „Prace Naukowe Akademii im. Jana Długosza 
w Częstochowie. Seria: Kultura Fizyczna” 2007, z. 7, s. 35-42.
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conego przeglądowi piśmiennictwa lekarskiego polskiego i obcego oraz bibliografii 
lekarskiej15. Wchodził także w skład komitetów redakcyjnych takich czasopism, jak 
m.in.: „Zdrowie”, „Dla Zdrowia”16 i „Lekarz Wojskowy” (którym przez pewien czas 
kierował)17. Brał udział w opracowaniu statutu powstałego w 1937 r. Stowarzyszenia 
Lekarzy Sportowych18, którego był jednym z twórców i pierwszym przewodniczą-
cym Zarządu Głównego w latach 1937-193919. Prezentował wyniki swoich badań na 
międzynarodowych kongresach medycyny sportowej, które towarzyszyły igrzyskom 
olimpijskim w Paryżu (1924), Amsterdamie (1928) i Berlinie (1936)20. Angażował 
się w działalność szeregu organizacji, komitetów oraz towarzystw lekarskich i na-
ukowych. Był m.in. przewodniczącym Polskiego Komitetu do Walki z Narkomanią, 
wiceprzewodniczącym Polskiego Towarzystwa Eugenicznego21, Polskiego Towa-
rzystwa Walki z Alkoholizmem „Trzeźwość” i Towarzystwa Przyjaciół Huculszczy-
zny, sekretarzem Sekcji Sanitarnej przy Zarządzie Głównym Towarzystwa Wiedzy 
Wojskowej (od 1923)22 oraz członkiem zarządu Polskiego Towarzystwa Higienicz-
nego23. Obok m.in. Wacława Borkowskiego24, Leona Wernica25, Witolda Chodźki26 

15 G. Wrona, Naukowe czasopisma medyczne i farmaceutyczne w latach 1918-1939, „Rocznik 
Historii Prasy Polskiej” 2001, t. 4, z. 1, s. 40, 47; eadem, Polskie czasopisma naukowe w latach 
1918-1939, s. 231.

16 M. Paciorek, Higiena dzieci i młodzieży w polskim czasopiśmiennictwie medycznym okresu 
międzywojennego, Warszawa 2010, s. 29, 35.

17 G. Wrona, Naukowe czasopisma medyczne i farmaceutyczne w latach 1918-1939, s. 55; 
eadem, Polskie czasopisma naukowe w latach 1918-1939, s. 243. Szerzej na temat tego czasopisma: 
B. Płonka-Syroka, Popularyzacja wiedzy medycznej w świetle czasopisma „Lekarz Wojskowy” 
(1920-1939), „Medycyna Nowożytna” 2019, t. 25, z. 2, s. 69-102.

18 R. W. Gutt, Rozwój nauk medycznych w Polsce w latach 1919-1951, „Kwartalnik Historii 
Nauki i Techniki” 1991, R. 36, nr 1, s. 108.

19 H. Kuński, Dzieje medycyny sportowej w Polsce, s. 14; idem, Siedemdziesiąta rocznica po-
wołania Stowarzyszenia Lekarzy Sportowych w Polsce, „Medicina Sportiva Practica” 2006, t. 7, 
nr 4, s. 47; idem, Szkic historii Stowarzyszenia Lekarzy Sportowych w Polsce (1937-1961), „Medy-
cyna Sportowa” 2007, t. 23, nr 1, s. 51.

20 M. Demel, Z dziejów promocji zdrowia w Polsce, t. 2: Między wojnami, s. 171.
21 Szerzej na jego temat: S. Chmielowski, Zagadnienia naukowe Polskiego Towarzystwa Eu-

genicznego, „Zagadnienia Rasy” 1934, t. 8, nr 1, s. 3-10; R. Zabłotniak, Dzieje Polskiego Towarzy-
stwa Eugenicznego, „Kwartalnik Historii Nauki i Techniki” 1971, R. 16, nr 4, s. 769-787. 

22 A. Felchner, Pod znakiem Eskulapa i Marsa…, s. 189.
23 S. Łoza (red.), op. cit., s. 726.
24 Szerzej na jego temat: [Czy wiesz kto to jest?]. Uzupełnienia i sprostowania, Warszawa 

1939, s. 24.
25 Szerzej na jego temat: M. Demel, Z dziejów promocji zdrowia w Polsce, t. 1: Pod zabora-

mi, Kraków 2000, s. 114-116; K. Prętki, Poglądy Leona Wernica na kwestie eugeniki i sterylizacji 
w czasopiśmiennictwie społecznym okresu międzywojennego, na przykładzie czasopisma „Za-
gadnienia Rasy”, [w:] M. Musielak (red.), Wybrane aspekty sterylizacji ludzi ze względów euge-
nicznych, medycznych i społecznych, Poznań 2009, s. 155-162; T. Rzepa, R. Żaba, Leon Wernic 
jako zwolennik i propagator eugeniki, „Postępy Psychiatrii i Neurologii” 2013, t. 22, z. 1, s. 67-74.

26 Szerzej na jego temat: Archiwum Polskiej Akademii Nauk w Warszawie, sygn. III-77; S. Łoza 
(red.), op. cit., s. 102; E. Herman, Neurolodzy polscy, Warszawa 1958, s. 174-180; J. Strojnowski, 
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i Stanisława Ciechanowskiego27 brał udział w obradach sekcji eugenicznej Państwo-
wej Naczelnej Rady Zdrowia.

Witold Chodźko jako lubelski neurolog i psychiatra w latach 1901-1907, „Kwartalnik Historii Nauki 
i Techniki” 1969, t. 14, nr 2, s. 287-308; M. Wrzoskowa, Życie i działalność Witolda Chodźki (1875-
1954). W setną rocznicę urodzin, „Archiwum Historii Medycyny” 1976, z. 2, s. 229-234; Z. Maćkowiak, 
Uwagi o życiu i działalności Witolda Chodźki (1875-1954) (cz. 1), „Przegląd Lekarski” 1980, t. 37, nr 4, 
s. 437-440; idem, Uwagi o życiu i działalności Witolda Chodźki (1875-1954) (cz. 2), „Przegląd Lekar-
ski” 1980, t. 37, nr 5, s. 485-487; A. Śródka, Biogramy uczonych polskich. Materiały o życiu i działal-
ności członków AU w Krakowie, TNW, PAU, PAN, cz. 6: Nauki medyczne, z. 1: A-Ł, Wrocław-Warsza-
wa-Kraków-Gdańsk-Łódź 1990, s. 82-86; S. Wiśniewski, Chodźko Witold (1875-1954), [w:] T. Radzik, 
J. Skarbek, A. A. Witusik (red.), Słownik biograficzny miasta Lublina, Lublin 1993, s. 54-55; P. Szarej-
ko, Słownik lekarzy polskich XIX wieku, t. 3, Warszawa 1995, s. 77-82; M. Demel, Z dziejów promocji 
zdrowia w Polsce, t. 3: Trudne lata 1945-1989, Kraków 2000, s. 33-34; P. Gołdyn, Przedlubelska 
działalność naukowa, społeczna i polityczna Witolda Chodźki, [w:] R. Skrzyniarz, M. Łobacz, B. Bo-
rowska (red.), W służbie nauki, wychowania i wartości. Szkice biograficzne o lubelskim środowisku 
naukowym, Lublin 2015, s. 81-95; Z. Wiśniewski, Izby Lekarskie, [w:] W. Noszczyk, J. Supady (red.), 
Dzieje medycyny w Polsce. Opracowania i szkice, t. 2: Lata 1914-1944, Warszawa 2015, s. 121-123; 
K. Prętki, Działalność publiczna Witolda Chodźki w II Rzeczypospolitej do 1923 roku, [w:] H. Lisiak, 
K. Prętki, A. Żok (red.), O zdrowiu w Polsce w XX wieku, Poznań 2017, s. 171-180; D. Naruszewicz-
-Lesiuk, Prof. dr med. Witold Chodźko (1875-1954) „Roczniki Państwowego Zakładu Higieny” 2018, 
t. 69, Suplement, s. 59; Z. Maćkowiak, B. Maćkowiak, Witold Chodźko (1875-1954) – lekarz higienista 
i minister zdrowia publicznego w II Rzeczypospolitej Polskiej, [w:] K. Prętki, A. Czabański, E. Baum, 
K. B. Głodowska (red.), Między historią, bioetyką i medycyną. Księga Jubileuszowa z okazji 70-lecia 
urodzin Profesora Michała Musielaka, Poznań 2019, s. 263-274.

27 Szerzej na jego temat: S. Łoza (red.), op. cit., s. 109; J. Kowalczykowa, Wspomnienia po-
śmiertne: Stanisław Ciechanowski (1869-1945), „Rocznik Towarzystwa Naukowego Warszawskie-
go” 1938-1945, R. 31-38, s. 175-177; J. Bugajski, Pionierzy wychowania fizycznego – zasłużeni pra-
cownicy Studium Wychowania Fizycznego Uniwersytetu Jagiellońskiego w Krakowie: Stanisław 
Ciechanowski, Zygmunt Wyrobek, Józef Figna, Tadeusz Rogalski, „Rocznik Naukowy Akademii 
Wychowania Fizycznego w Krakowie” 1962 [druk 1963], t. 1, s. 205-277; K. Toporowicz, Ciecha-
nowski Stanisław Witalis (1869-1945), „Wychowanie Fizyczne i Sport” 1968, t. 12, nr 1, s. 103-106; 
B. Mękarski, Idee Komisji Edukacji Narodowej w świetle poglądów Stanisława Ciechanowskiego, 
„Rocznik Naukowy Akademii Wychowania Fizycznego w Krakowie” 1975, t. 13, s. 203-217; idem, 
Idee Henryka Jordana w działalności Stanisława Witalisa Ciechanowskiego, „Kultura Fizyczna” 
1978, nr 2, s. 61-62; idem, Działalność S. W. Ciechanowskiego w zakresie kształcenia nauczycieli 
wychowania fizycznego, „Rocznik Naukowy Akademii Wychowania Fizycznego w Krakowie” 1979, 
t. 16, s. 247-280, idem, Stanisław Ciechanowski jako rzecznik powszechnego obowiązku wycho-
wania fizycznego w Polsce okresu dwudziestolecia międzywojennego, „Rocznik Naukowy Akade-
mii Wychowania Fizycznego w Krakowie” 1980, t. 17, s. 279-308; K. Toporowicz, Korespondencja 
Eugeniusza Piaseckiego do Stanisława Ciechanowskiego jako źródło do dziejów kultury fizycz-
nej w Polsce w dwudziestoleciu międzywojennym, [w:] T. Jurek (red.), Studia i szkice z dziejów 
kultury fizycznej, Poznań–Gorzów Wielkopolski 1992, s. 199-208; idem, Stanisław Ciechanowski 
i jego działalność w dziedzinie wychowania fizycznego u progu II Rzeczypospolitej, „Wychowa-
nie Fizyczne i Sport” 1993, nr 4, s. 33-39; K. Toporowicz (red.), Listy Eugeniusza Piaseckiego do 
Stanisława Ciechanowskiego (1918-1939), Kraków 1993; A. Śródka, Uczeni polscy XIX-XX stule-
cia, t. 1: A-G, Warszawa 1994, s. 283-285; A. Śródka, R. W. Gryglewski, Stanisław Ciechanowski, 
[w:] A. Śródka (red.), Powiązania rodowe twórców polskich szkół naukowo-medycznych, Kraków 
2012, s. 9-13; M. Nowakowska-Zamachowska, R. Gryglewski, Stanisław Ciechanowski jako propa-
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G. A. Szulc podczas II wojny światowej chronił mienie Państwowego Zakładu 
Higieny w Warszawie oraz prowadził tajne nauczanie w zakresie higieny i epidemio-
logii. Zmarł wiosną 1941 roku w Warszawie28.

Zainteresowania badawcze G. A. Szulca

Był on twórcą kilku prac o tematyce eugenicznej29, w tym jednej opublikowanej w ra-
mach Biblioteki Eugenicznej Polskiego Towarzystwa Eugenicznego, w której ukazały 
się także m.in. prace: Jerzego Wincentego Babeckiego30, Stefana Baleya31, Franciszka 
Bąkowskiego32, Leona Berbeckiego33, Stefana Blank-Weissberga34, Stanisława Bog-
danowicza35, Stanisława Buczyńskiego36, Gustawa Bychowskiego37, Zofii Daszyń-
skiej-Golińskiej38, Kazimierza Fleszyńskiego39, Zofii Garlickiej40, Alfreda Grotjahna41, 

gator kultury fizycznej w Polsce, „Medycyna Sportowa” 2013, t. 29, nr 4, s. 295-297; R. W. Gryglew-
ski, Ciechanowski Stanisław Witalis, [w:] B. Orłowski (red.), Polski wkład w przyrodoznawstwo 
i technikę. Słownik polskich i związanych z Polską odkrywców, wynalazców oraz pionierów nauk 
matematyczno-przyrodniczych i techniki, t. 1: A-G, Warszawa 2015, s. 269-270; idem, Anatomia 
patologiczna, [w:] W. Noszczyk, J. Supady (red.), Dzieje medycyny w Polsce…, s. 273-276; idem, 
Anatomia patologiczna, [w:] A. Śródka (red.), Polskie szkoły medyczne. Mistrzowie i uczniowie. 
Wybrane zagadnienia, Kraków 2016, s. 150-154. O przyjaźni Stanisława Ciechanowskiego z He-
liodorem Święcickim: J. Zamojski, Heliodor Święcicki i jego rozprawa „O estetyce w medycynie”, 
[w:] M. Musielak (red.), Heliodor Święcicki. W 90. rocznicę powstania Uniwersytetu Poznańskie-
go, Poznań 2009, s. 109; M. Musielak, Heliodor Święcicki (1854-1923), Poznań 2016.

28 M. Demel, Z dziejów promocji zdrowia w Polsce, t. 2: Między wojnami, s. 171.
29 G. Szulc, Gruźlica a małżeństwo, Warszawa 1928; idem, Lekarz wojskowy jako eugenista, 

Warszawa 1936.
30 J. W. Babecki, Zagadnienie zapobiegania ciąży i eugenika, Warszawa 1930.
31 S. Baley, Psychologia kobiety i mężczyzny, Warszawa 1930.
32 F. Bąkowski, O zawodzie inżyniera. Z cyklu odczytów pod protektoratem Ministerstwa 

Oświecenia i Wyznań Religijnych „O wyborze zawodu”, Warszawa 1928.
33 L. Berbecki, Prawo zasadnicze o wojnie i wojsku, a powołanie oficera, Warszawa 1930.
34 S. Blank-Weissberg, O powstawaniu płci, Warszawa 1927.
35 S. Bogdanowicz, Zagadnienie wychowania seksualnego młodzieży szkolnej. Problem i za-

dania na terenie szkoły, Warszawa 1930.
36 S. Buczyński, Sprawa urzędnicza a eugenika (odczyt wygłoszony w Sekcji Prawno-Społecz-

nej Towarzystwa Eugenicznego), Warszawa 1930.
37 G. Bychowski, Zagadnienie wychowania seksualnego, Warszawa 1930.
38 Z. Daszyńska-Golińska, Kwestia kobieca a małżeństwo, Warszawa 1925; edem, Widmo Mal-

thusa po wojnie światowej, Warszawa 1930.
39 K. Fleszyński, O zawodowych i społecznych zadaniach prawnika. Odczyt wygłoszony w cy-

klu „O wyborze zawodu”, Warszawa 1928; idem, O zawodzie prawnika. Z cyklu odczytów pod pro-
tektoratem Ministerstwa Oświecenia i Wyznań Religijnych „O wyborze zawodu”, Warszawa 1928.

40 Z. Garlicka, Praca zawodowa kobiet a macierzyństwo, Warszawa 1927.
41 A. Grotjahn, Higjena ludzkiego rozrodu. Zarys praktycznej eugeniki, przekł. dokonali 

z niem. wyd. Urbana i Schwarzenberga z 1926 r. słuchacze Seminarjum Higjeny Społecznej Uni-
wersytetu Jagiellońskiego pod red. T. Janiszewskiego, Warszawa 1930.
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Władysława Jareckiego42, Bonawentury Kamińskiego43, Mieczysława Konopackiego44, 
Bronisława Koskowskiego45, M. Luciusa46, Ernesta Łunińskiego47, Tadeusza Mar-
czewskiego48, Stefana Markusfelda49, Władysława Henryka Melanowskiego50, Mie-
czysława Michałowicza51, Karola Mikulskiego52, Józefa Mikułowskiego-Pomorskie-
go53, Artura Millera54, Aleksandra Morozewicza55, Jana Mydlarskiego56, Bohdana 
Nawroczyńskiego57, Jana Nelkena58, Jerzego Neymana59, Jana Nowakowskiego60, 
Tadeusza Pełczyńskiego61, Eugeniusza Piaseckiego62, Maurycego Regelmana63, Adolfa 

42 W. Jarecki, Choroby narządów słuchu i mowy a małżeństwo, Warszawa 1928.
43 B. Kamiński, Sygnatury genealogiczne przyjęte i zalecone przez Polskie Towarzystwo Eu-

geniczne, Warszawa 1937. 
44 M. Konopacki, O komórkach płciowych, ich dojrzewaniu i zapłodnieniu, Warszawa 1926.
45 B. Koskowski, O zawodzie farmaceuty. Odczyt wygłoszony w cyklu odczytów „O wyborze 

zawodu” organizowanych przez Polskie T-wo Eugeniczne, Warszawa 1928.
46 M. Lucius, Gospodarka eugeniczna człowiekiem w Polsce, Warszawa 1937; idem, Zagadnie-

nia ludnościowe a wojna, Warszawa 1938.
47 E. Łuniński. O zawodzie dziennikarza. Odczyt wygłoszony z cyklu „O wyborze zawodu”, 

Warszawa 1928.
48 T. Marczewski, O zawodzie artysty plastyka, Warszawa 1930.
49 S. Markusfeld, Eugenika, psychotechnika a prawo. Z cyklu „eugenicznego”, Warszawa 1929.
50 W. H. Melanowski, Znaczenie dziedziczności, Warszawa 1935.
51 M. Michałowicz, Psychika wieku niemowlęcego i wczesnego dzieciństwa, Warszawa 1930.
52 K. Mikulski, Z badań nad bliźniętami, Warszawa 1934; idem, Znaczenie badań nad bliźnię-

tami dla nauki o dziedziczeniu i eugeniki, Warszawa 1937.
53 J. Mikułowski-Pomorski, O zawodzie rolnika. Odczyt z cyklu wykładów „O wyborze zawo-

du” urządzanych dla maturzystów szkół średnich przez Polskie Towarzystwo Eugeniczne, War-
szawa 1927.

54 A. Miller, Ustawodawstwo eugeniczne zagranicą i u nas, Warszawa 1929.
55 A. Morozewicz, O zawodzie handlowca. Odczyt z cyklu wykładów „O wyborze zawodu” urzą-

dzanych dla maturzystów szkół średnich przez Polskie Towarzystwo Eugeniczne, Warszawa 1927.
56 J. Mydlarski, Podstawowe zagadnienia eugeniki, cz. 1, Warszawa 1929; idem, Typy an-

tropologiczne i metody ich ujmowania, Warszawa 1929; idem, Z zagadnień konstytucjonalizmu, 
Warszawa 1930.

57 B. Nawroczyński, O zawodzie nauczyciela (odczyt wygłoszony dnia 17 marca 1929 r. w auli 
Uniwersytetu Warszawskiego w cyklu odczytów „o wyborze zawodu”, zorganizowanym przez 
Tow. Eugeniczne dla abiturjentów warszawskich szkół średnich), Warszawa 1929.

58 J. Nelken, Higjena psychiczna usposobienia psychopatycznego jako zagadnienie kultury, 
Warszawa 1935.

59 J. Neyman, O zasadach metody statystycznej w eugenice i statystyczne podstawy badań 
dziedziczności, Warszawa 1930.

60 J. Nowakowski, Współczesne poradnictwo przedślubne i małżeńskie w Polsce i zagranicą, 
Warszawa 1934.

61 T. Pełczyński, O zawodzie oficera. Odczyt z cyklu wykładów „O wyborze zawodu” urządza-
nych dla maturzystów szkół średnich przez Polskie Towarzystwo Eugeniczne, Warszawa 1927.

62 E. Piasecki, O zawodzie wychowawcy fizycznego. Odczyt z cyklu wykładów „O wyborze 
zawodu”, urządzanych dla maturzystów szkół średnich przez Polskie Towarzystwo Eugeniczne, 
Warszawa 1927.

63 M. Regelman, Syfilis a dziecko, Warszawa 1929.
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Rondthalera64, Ksawerego Sieńki65, Marii Skalińskiej66, Eugenii Stołyhwowej67, 
Adama Straszyńskiego68, Józefa Stypińskiego69, Henryka Szczodrowskiego70, Jerze-
go Szpakowskiego71, Jana Szumskiego72, Zygmunta Szymanowskiego73, Franciszka 
Venuleta74, Leona Wernica75, Czesława Wroczyńskiego76, Stanisława Żejmo-Żej-
misa77 i Henryka Żółtowskiego78. Michał Musielak zauważył, że był zwolennikiem 
wprowadzenia sterylizacji przymusowej jako środka chroniącego stan zdrowotny 
społeczeństwa79.

G. A. Szulc był także twórcą kilku prac poświęconych higienie80, a także publika-
cji poświęconych problematyce m.in.: deratyzacji81, epidemiologii82, metabolizmu83, 

64 A. Rondthaler, Metoda psychologji indywidualnej dra Alfreda Adlera, Warszawa 1928.
65 K. Sieńko, Zagadnienia seksualne, Warszawa 1937.
66 M. Skalińska, Podręcznik eugeniki, t. 1 Genetyka, Warszawa 1939.
67 E. Stołyhwowa, Zagadnienie krzyżowania ras ludzkich, Warszawa 1937.
68 A. Straszyński, Czy choroby weneryczne są uleczalne? (odczyt wygłoszony na posiedzeniu 

Polsk. Tow. Eugenicznego dnia 16 maja 1929 r.), Warszawa 1930.
69 K. Stypiński, O zawodzie urzędnika. Odczyt wygłoszony w cyklu „O wyborze zawodu”, 

Warszawa 1928.
70 H. Szczodrowski, Syfilis i jego skutki, Warszawa 1926.
71 J. Szpakowski, Zagadnienie badań nad bliźniętami w Polsce, Warszawa 1938.
72 J. Szumski, Polityka zdrowotna i populacyjna oraz organizacja służby zdrowia w Trzeciej 

Rzeszy, Warszawa 1937.
73 Z. Szymanowski, O zawodzie weterynarza, Warszawa 1930.
74 F. Venulet, Dziedziczność i konstytucja, Warszawa 1926.
75 L. Wernic, Zboczenia płciowe a małżeństwo, Warszawa 1928; idem, Aktualne zagadnienia 

ruchu eugenicznego wogóle, a w Polsce w szczególności, Warszawa 1929; idem, Eugenika a stosu-
nek jej do higjeny szkolnej, Warszawa 1930; idem, Leczenie syfilisu (kiły) wrodzonego. Cykl wy-
kładów dla lekarzy zorganizowany przez Towarzystwa Eugeniczne i Dermatologiczne, Warszawa 
1932; idem, Choroby weneryczne a małżeństwo, Warszawa 1938. 

76 C. Wroczyński, O zawodzie lekarza. Z cyklu odczytów pod protektoratem Ministerstwa 
Oświecenia i Wyznań Religijnych „O wyborze zawodu”, Warszawa 1928.

77 S. Żejmo-Żejmis, O rasie, rasach i rasizmie, Warszawa 1936; idem, Współczesność a antro-
pologia i eugenika, Warszawa 1936.

78 H. Żółtowski, Wyjałowienie w ramach eugeniki, Warszawa 1937.
79 M. Musielak, Sterylizacja ludzi ze względów eugenicznych w Stanach Zjednoczonych, 

Niemczech i w Polsce (1899-1945). Wybrane problemy, Poznań 2008, s. 244.
80 G. Szulc, Organizacja służby higjeny w wojsku (rzecz wygłoszona na 3 Zjeździe higjenistów 

polskich), [b.m] 1924; idem, Higjena a estetyka (wykład wygłoszony w Szkole Podchorążych Sa-
nitarnych na otwarcie roku szkolnego 1929/30), Warszawa 1929; idem, Zakłady higjeny w Euro-
pie (Sprawozdanie z podróży), Warszawa 1933.

81 J. Babecki, G. Szulc, Szczur i walka z nim, Warszawa 1926.
82 Idem, Ogólne podstawy profilaktyki chorób zakaźnych w polu, Warszawa 1929; idem, Żywie-

nie, jako zagadnienie medycyny zapobiegawczej, „Lekarz Polski” 1936, R. 12, nr 9, s. 162-170; idem, 
Zagadnienie duru plamistego w Polsce, Warszawa 1937. Na znaczenie pracy G. Szulca na temat duru 
plamistego zwracał uwagę Andrzej Felchner: A. Felchner, Pod znakiem Eskulapa i Marsa…, s. 142.

83 G. Szulc, Oznaczenie metabolizmu podstawowego (metabolisme basale, Grundumsatz.), 
Warszawa 1926; idem, Metabolizm wzrostu i starzenia, Warszawa 1936; idem, Naświetlanie 
a przemiana materii i energii, Warszawa 1938.
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statystyki medycznej84, układu oddechowego85, nauczania medycyny86, medycyny 
sportowej87, chorób układu pokarmowego88, wpływu spożywania alkoholu na wy-
chowanie fizyczne89 i znaczenia kwasu askorbinowego w lecznictwie90.

W centrum zainteresowania G. A. Szulca znajdowała się jednakże problematyka 
odżywiania. W dalszej części artykułu postaram się przybliżyć poglądy tego autora 
z nią związane.

Problematyka odżywiania w świetle poglądów G. A. Szulca

W 1926 r., podczas IV Zjazdu Higienistów Polskich i V Zjazdu Lekarzy i Działaczy 
Sanitarnych Miejskich w Wilnie, G. A. Szulc zaprezentował referat pt. Kalorymetr-
ja fizjologiczna w zastosowaniu do potrzeb organizacji pracy. W jego opinii naj-
większą trudność w naukowej organizacji pracy stanowił brak odpowiedniej metody 
mierzenia wysiłku człowieka, dlatego że miarą wysiłku nie mogła być zarówno ilość 
wykonanego przez robotnika produktu (nie każda praca była połączona z wytwarza-
niem produktu, który można było określić ilościowo), jak i czas, po którego upływie 
pojawiało się zmęczenie (które było uzależnione od różnych stanów psychiki, nie-
zależnych od wykonywanej pracy). W związku z powyższym uznał, że do mierzenia 
wysiłku podczas pracy fizycznej odpowiednia była w obrębie psychotechniki metoda 
kalorymetryczna, w tym metoda respiracyjna, pozwalająca zmierzyć dany wysiłek 
i opisać go w jednostkach cieplnych na jednostkę czasu91.

84 Idem, Ważniejsze dane z metodyki statystyki lekarskiej, Warszawa 1928; idem, Statystyka 
zachorowań i zgonów w ubiegłym 10-leciu w wojsku polskiem, Warszawa 1929.

85 Idem, Studja nad oddychaniem przy zmianie rytmu oddechowego, Warszawa 1929; 
W. Missiuro, G. Szulc, Studjum przemiany oddechowej podczas intensywnej pracy, „Przegląd 
Sportowo-Lekarski” 1930, R. 2, nr 1-2, s. 40-73; G. Szulc, Badania narządu oddechowego i siły rąk 
uczestników Międzynarodowych Zawodów Narciarskich w Zakopanem 1929, „Przegląd Sporto-
wo-Lekarski” 1930, R. 2, nr 3-4, s. 173-186.

86 G. Szulc, Reforma studjów lekarskich, Warszawa 1934; idem, Plany nauczania w zakładach 
lekarskich (medinstytutach) w Rosji Sowieckiej, Warszawa 1934; idem, W sprawie wykładów z hi-
storji i filozofji medycyny oraz z propedeutyki lekarskiej, Warszawa 1934; idem, Reforma studiów 
lekarskich w Niemczech, Warszawa 1939.

87 Idem, Wojskowe zawody marszowe i narciarskie w świetle badań lekarskich, Warszawa 
1936; idem, Ärztliche Untersuchungen bei Fussmarsch Skilaufwettkämpfen in Polen, b.m.w. 1936; 
idem, Opieka lekarska nad sportem, Warszawa 1938.

88 G. Szulc, Z. Kołodziejska, J. Duszyńska, Owrzodzenia przewodu pokarmowego w przebiegu 
gnilca doświadczalnego, b.m.w. 1936.

89 Idem, Alkohol i wychowanie fizyczne, Warszawa 1937.
90 Idem, Witamina C w lecznictwie, „Wiedza Lekarska” 1938, R. 12, nr 9, s. 250-254.
91 Idem, Kalorymetrja fizjologiczna w zastosowaniu do potrzeb organizacji pracy, „Pamięt-

nik Zjazdu IV Higjenistów Polskich i V Lekarzy i Działaczy Sanitarnych Miejskich w Wilnie. 13-14 
czerwca 1926 r., Warszawa 1926, s. 55.
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Metoda kalorymetryczna pozwalała według niego „w sposób pewny i obiektywny 
zanalizować i scharakteryzować każdy wysiłek przy pracy fizycznej, co umożliwia 
ocenę i dozorowanie wysiłków przy organizowaniu pracy. Za pomocą metody kalo-
rymetrycznej można poza tym określić, czy dany osobnik jest wytrenowany do pew-
nej czynności, czy też nie. (…) Analizując poszczególne wysiłki w ciągu dnia metodą 
kalorymetryczną, można zrobić dokładny bilans energii w ciągu całej doby, co daje 
możność obliczenia, jaka ilość pokarmów powinna być dostarczona przy danym 
rodzaju pracy. (…) Dalej, posiłkując się metodą kalorymetrii, możemy w pewnych 
warunkach określić, czy praca fizyczna jest wyczerpująca, czy też nie. Stwierdzono 
mianowicie, że przy ciężkiej pracy fizycznej wzrasta tzw. współczynnik oddychania, 
tj. stosunek wytchniętego bezwodnika węglowego do pochłoniętego tlenu. Współ-
czynnik ten u człowieka na diecie roślinno-mięsnej utrzymuje się stale na poziomie 
od 0.8 do 0.9. Przy wyczerpującej pracy fizycznej współczynnik może dochodzić 
do 1.0, a nawet przekraczać 1.0. Przypisywano to zjawisko temu faktowi, że ciężka 
praca fizyczna może się odbywać kosztem jedynie spalania węglowodanów (glikoge-
nu), przeto współczynnik oddechowy zbliża się do tego stanu, jaki jest przy żywieniu 
wyłącznie węglowodanowym”92.

Problematykę odżywiania poruszył G. A. Szulc także w publikacji pt. Wyżywie-
nie wojska i ludności cywilnej w czasie wojny, w której wskazał, że zagadnienie wy-
żywienia kraju powinno być analizowane z następujących dwóch punktów widzenia: 
z jednej strony – jakie będą potrzeby żywnościowe Polski na czas wojny, a z drugiej 
– jak wyglądają zasoby kraju, przeznaczone do pokrycia tych potrzeb. Rozpatrując 
potrzeby pokarmowe człowieka zauważył, że zależą one od wydatku energii obejmu-
jącego: stratę ciepła przez promieniowanie, przewodnictwo i przez parowanie wody 
z powierzchni ciała (uzależnioną od powierzchni ciała, warunków klimatycznych 
i środków ochrony przed stratą ciepła, takich jak: ubranie, mieszkanie, środki opało-
we) oraz wykonywaną pracę mechaniczną. Najważniejsze znaczenie miało mieć za-
spokojenie potrzeb tłuszczu, którego niedobór odczuwano najszybciej i negatywnie 
odbijał się na stanie zdrowia ludności. Podkreślił, że z 75 gramów przypadających na 
jednego człowieka, prawie 30 gramów znajdowało się w mięsie zwierząt rzeźnych, 
a pozostałe 45 gramów miał stanowić tłuszcz w postaci olejów roślinnych i masła93.

Według niego istniały trzy przyczyny przewidywanego zwiększenia racji mięsa 
na czas wojny. Żołnierz w czasie wojny wykonywał więcej nużącej pracy, pociąga-
jącej za sobą większe zużycie tkanek, dlatego też istniała konieczność zwiększenia 
racji białka. Żołnierza w czasie wojny należało odżywiać wartościowej niż w czasie 
pokoju, ze względu na psychikę i dla podniesienia ducha. Sytość potraw mięsnych 
była znacznie większa, dlatego też żołnierz znosił łatwiej dłuższe przerwy w żywie-
niu. Przewidywano zwiększenie racji mięsa o 100 gram, ale zauważono, że znacz-
ne zwiększenie racji mięsa było niekiedy niepotrzebne lub szkodliwe, gdy w czasie 

92 Ibidem, s. 56-57.
93 Idem, Wyżywienie wojska i ludności cywilnej w czasie wojny, Warszawa 1926, s. 2-10.
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wojny przeważali w szeregach starsi rezerwiści. Konieczne było jednakże zwiększe-
nie racji tłuszczów i węglowodanów. G. A. Szulc postulował ograniczenie w wojsku 
racji mięsa na czas wojny, a zwiększenie racji na czas pokoju, gdy w armii były oso-
by młode, potrzebujące dużo białka na wzrost. Domagał się ograniczania produkcji 
hodowlanej oraz wprowadzenia działań zwiększających podaż chleba, takich jak: 
popieranie produkcji rolnej, zakaz używania zboża na karmę dla zwierząt i zakaz 
wyrobu spirytusu ze zboża. System podatków miał motywować rolnika, aby bardziej 
opłacalna była sprzedaż zboża, niż sprzedaż bydła, czy też karmienie zbożem bydła 
i nierogacizny94.

W następujący sposób G. A. Szulc opisał kwestię pogarszania się przemiału zbo-
ża: „Chleb z mąki źle oczyszczonej nie nadaje się do spożycia na dłuższą metę i nie 
może być tak wyzyskany przez organizm ludzki, jak chleb z mąki dobrze oczyszczo-
nej. Lepiej dać chleba mniej, ale dobrego, niż dać dużo, a ze złej mąki, gdyż zwięk-
szając wymiał zwiększamy właściwie tylko objętość, a nie wartość odżywczą chleba, 
wprowadzamy dużo produktów, które są tylko balastem dla przewodu pokarmo-
wego i przeszkadzają w wessaniu części pożywnych. Często powtarzany argument, 
że dając chleb z otrębami, dajemy więcej witamin, łatwo odeprzeć, gdyż sam chleb 
nawet z całego ziarna nie zabezpieczy nas w zupełności od awitaminozy A i C, na-
tomiast co się tyczy witaminy B, to w mące żytniej nawet najlepiej oczyszczonej, 
zawsze znajdziemy jej dosyć. (…) Wreszcie różne domieszki, dodawane do mąki 
chlebnej, jak słoma, drzewo itp., nigdy nie zwiększą wartości odżywczej chleba, 
tylko przeszkodzą w przyswojeniu przez organizm części pożywnych. Nawet tzw. 
szlachetne domieszki, jak mąka z innego gatunku roślin, ziemniaki, ryż, kukurydza 
itp. nie są wskazane, gdyż stwarzają inne warunki fermentacji chlebnych zaczynów 
i chleb taki gorzej jest wypieczony, źle wyrośnięty i mniej strawny”95.

W jego opinii Polska była nieprzygotowana do problemu wyżywienia społeczeń-
stwa i armii na czas wojny, dlatego też postulował utworzenie Narodowego Insty-
tutu Higieny Żywienia przy współudziale Ministerstwa Rolnictwa, Generalnej Dy-
rekcji Zdrowia i Ministerstwa Spraw Wojskowych. Zadaniem Instytutu miało być 
prowadzenie badań w zakresie racjonalnego żywienia ludzi i zwierząt, sposobów 
bardziej efektywnego wykorzystania produkcji spożywczej oraz określenia składu 
i właściwości polskich produktów żywnościowych. Instytut miał także zajmować się 
zbieraniem danych statystycznych dotyczących żywienia, stanowiących podstawę 
do przygotowania planu polityki żywnościowej w Polsce96.

Do kwestii odżywiania powrócił G. A. Szulc w publikacji z 1929 r., w której za-
uważył, że żywienie ma niezwykle istotny wpływ na stan zdrowia żołnierza w czasie 
służby wojskowej. Konsekwencji nieodpowiedniego odżywiania można było dopa-
trzeć się we wszystkich przejawach życia żołnierza. Podkreślał istnienie zależności 

94 Ibidem, s. 11-12.
95 Ibidem, s. 12.
96 Ibidem, s. 12-13.
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pomiędzy brakami w wyżywieniu a częstością pojawiania się chorób, nasileniem epi-
demii, zapadaniem na gruźlicę, skłonnością do zapadania na choroby wynikające 
z przemęczenia, obniżeniem wydajności pracy, upadkiem dyscypliny. Jednakże trud-
ne było wykazanie tej zależności, gdyż na wszystkie powyższe zjawiska oddziaływało 
równocześnie wiele różnych przyczyn, ulegających nieustannym zmianom i ujawnia-
jących się w dłuższym okresie czasu, dlatego też nie należało z tych zjawisk wypro-
wadzać wniosków o jakości wyżywienia w wojsku. W jego opinii tylko zachorowania 
na choroby narządów trawienia były odpowiednie jako kryterium, które można było 
wykorzystać do oceny następstw nieodpowiedniego żywienia, dlatego, że wpływ był 
w tym przypadku bezpośredni i uaktywniał się niezwłocznie po zadziałaniu czynni-
ka szkodliwego. Podsumował, że gdy zaobserwujemy nagły wzrost zachorowań na 
choroby przewodu pokarmowego, należy postawić tezę, że pojawiła się niekorzystna 
zmiana w jakości wyżywienia, która mogła spowodować powyższą sytuację97.

Problematyka odżywiania znalazła swoje miejsce także w monografii poświę-
conej higienie żywienia98 oraz artykule opublikowanym na łamach czasopisma 
„Trzeźwość” w 1931 r. i w osobnym wydawnictwie w 1932 r., w którym G. A. Szulc 
zauważył podobieństwa w rozwoju i szerzeniu gruźlicy i alkoholizmu, takie jak: in-
dywidualna odporność, warunki bytu, częstość narażenia się zależnie od warunków 
pracy i środowiska społecznego, stopień uświadomienia, obecność lub nieobecność 
akcji zapobiegawczej. Oceniał, że pierwotnym impulsem do spożywania napojów 
alkoholowych były potrzeby zaspokojenia uczucia głodu i pragnienia, niezależnie 
od właściwości trujących napojów alkoholowych, ale trudno było wynaleźć odpo-
wiedni nieszkodliwy produkt zastępczy, który zaspokajałby podobne potrzeby. Po-
stulował wspieranie akcji przeciwalkoholowej, poprzez zmiany w pożywieniu, które 
zmniejszyłyby pociąg do alkoholu. Na zmniejszenie alkoholizmu jako jednej z klęsk 
społecznych wpłynęłoby – jego zdaniem – rozpropagowanie w społeczeństwie ra-
cjonalnego żywienia, umiejętnie przygotowanego, podanego w sposób estetyczny, 
czystość pożywiania oraz miła i pogodna atmosfera domowa99.

Kwestia odżywiania podczas pracy fizycznej i umysłowej była tematem odczytu 
G. A. Szulca, wygłoszonego z 1932 r. i opublikowanego na łamach czasopisma „Zdro-
wie” w tym samym roku. W swoim wystąpieniu zauważył, że praca fizyczna i umy-
słowa wpływała w dwojaki sposób na czynność trawienia i przyswajania pokarmów. 
Z jednej strony – praca wywoływała zaburzenia w krążeniu, wpływające negatywnie 
na ukrwienie narządów trawienia. Praca fizyczna z kolei pociągała za sobą znaczny 
wydatek energii, który musiał być uzupełniony przez dostarczenie do organizmu 
większej ilości pokarmów. Dlatego też racja pokarmowa człowieka wykonującego 

97 Idem, Choroby przewodu pokarmowego w wojsku polskiem w latach 1922-1927 ze szcze-
gólnem uwzględnieniem chorób wyrostka robaczkowego, Warszawa 1929, s. 3.

98 Idem, Higjena żywienia, Warszawa 1931.
99 Idem, Walka z alkoholizmem jako problemat racjonalnego żywienia, Warszawa 1932, 

s. 3-9.
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pracę fizyczną (całkowita ilość pokarmów, jakie spożywał w ciągu jednego dnia) róż-
niła się znacznie od racji osoby niewykonującej takiej pracy. Powinna ona odpowia-
dać takim warunkom jak: zaspokoić potrzeby energetyczne ustroju (dostarczyć nie-
zbędnej ilości energii do pracy), dostarczyć niezbędnego materiału dla odbudowy 
zużytych tkanek ustroju (zapewnić odpowiednią ilość białka), dostarczyć niezbędną 
ilość witamin, soli mineralnych i wody, powinna być dostatecznie apetyczna (pobu-
dzając czynność trawienia), musi być dostatecznie syta (zaspokajać uczucie głodu na 
dłuższy okres czasu), powinna zawierać trochę składników niestrawnych (pobudza-
jących ruchy robaczkowe jelit) oraz nie powinna zawierać składników szkodliwych 
dla zdrowia100.

G. A. Szulc w artykule pt. Cukrzyca jako zagadnienie społeczne i eugeniczne101, 
opublikowanym na łamach czasopisma „Zagadnienia Rasy” w 1933 r., stawiał pyta-
nie, czy i w jakim stopniu stosunki społeczne mają wpływ na powstawanie i szerze-
nie się cukrzycy oraz czy istnieje podobieństwo z wpływem na szerzenie się gruźlicy 
i innych chorób społecznych. Gdyby zaobserwować, że częstość tej choroby ulegała 
znacznej zmianie w poszczególnych okresach historycznych i większa liczba zacho-
rowań zdarzała się głównie w określonych grupach społecznych, wtedy można było-
by postawić tezę, że powyższe zjawisko jest uzależnione od warunków społecznych. 
W jego opinii „widocznie istnieje jakaś przyczyna stale oddziaływująca na to zjawi-
sko, związana z bytem społecznym i nie można uzależnić tego wyłącznie od zbiegu 
okoliczności o charakterze przypadkowym. Jeśli więc istnieje taka przyczyna, to na-
leży dążyć do jej wykrycia i zapobiec na przyszłość nadmiernemu wzrostowi tych 
zachorowań, co mogłoby łatwo przeistoczyć się w klęskę społeczną i dać te same 
straty społeczeństwiu, jak wskutek gruźlicy albo wskutek chorób wenerycznych. Ten 
fakt, że pewne grupy społeczne nagabywane są przez chorobę w stopniu większym 
niż inne, może mieć o tyle znaczenie, że mogą to być sfery o większej wartości dla 
kulturalnego rozwoju społeczeństwa i dla przyrostu produkcji; strata społeczna spo-
wodowana przez ich długotrwałą chorobę i przedwczesną śmierć może być prze-
to większa, niż wtedy, kiedy przypadki zachorowań i zgonów na tę chorobę byłyby 
równomiernie rozłożone na wszystkie grupy społeczne. Niejednakowa częstość za-
chorowań na cukrzycę w różnych grupach społecznych może nam ułatwić wyszu-
kanie właściwej przyczyny szerzenia się tej choroby, gdyż szczegółowe rozpatrzenie 
warunków bytu tych grup społecznych pozwoli uchwycić różnice, które mogą mieć 
związek z częstością zachorowań”102. G. A. Szulc diagnozował, że pogarszająco na 
stan zdrowia wpływało spożywanie w pożywieniu większej ilości węglowodanów, 
a z drugiej strony brak pracy mięśni i mało aktywny tryb życia. Analizując cukrzycę 

100 Idem, Jak powinien się żywić człowiek przy pracy fizycznej a jak przy umysłowej, „Zdro-
wie” 1932, R. 47, z. 13-14, s. 606-619.

101 Artykuł G. Szulca został omówiony w 1933 r. w numerze inauguracyjnym czasopisma „Tętno 
Medycyny”: Przegląd czasopism, „Tętno Medycyny” 1933, t. 1, z. 1, s. 12-13.

102 Idem, Cukrzyca jako zagadnienie społeczne i eugeniczne, „Zagadnienia Rasy” 1933, R. 15, 
t. 7, nr 1-2, s. 19-21.
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z punktu widzenia eugeniki stawiał tezę, że cukrzyca wykazywała istotne korelacje 
rodzinne z chorobami układu nerwowego, a w rodzinie chorego na cukrzycę moż-
na było zaobserwować różne przypadki chorób nerwowych, takich jak: epilepsja, 
choroby umysłowe i neuropatie. Postulował, aby w przypadkach cukrzycy u osób 
obciążonych dziedzicznie odradzać zawieranie małżeństwa, a w przypadku zawarcia 
małżeństwa odradzać posiadanie potomstwa przez parę103.

Rozpatrując kwestie odżywania zauważył: „Żywienie nadmierne grzeszy tem, że 
wprowadza do ustroju dużo składników łatwo przyswajalnych, sztucznie oczyszcza-
nych, dających dużo energji cieplnej, o wiele więcej, niż zachodzi potrzeba dyktowa-
na mało ruchliwym trybem życia. Wskutek tego następuje całkowite zaspokojenie 
tych potrzeb i nawet odkładanie nadmiarów materiału opałowego w postaci złogów 
tłuszczu w tkance podskórnej. Jednak zachodzi niewątpliwie brak w pożywieniu 
wielu składników spotykanych tylko w niewielkiej ilości w produktach niedenaturo-
wanych, które są niezbędne dla czynności gruczołów o wydzielaniu wewnętrznem. 
Otyły człowiek, który choruje i umiera na skutki przejadania, może powiedzieć 
sobie, że umiera z głodu, gdyż olbrzymie ilości nieodpowiedniego pożywienia nie 
dają mu możności przyswojenia sobie tych nielicznych składników, jakich niema 
w pożywieniu wykwintnem. (…) Żywienie niewłaściwe i zwłaszcza nadmierne może 
sprowadzać objawy chorobowe po dłuższem dopiero czasie, niż żywienie niedosta-
teczne. Można sobie łatwo wyobrazić, że w wieku młodym, kiedy wszystkie narzą-
dy działają sprawnie, nawet dość duże braki w pożywieniu mogą być skorygowane 
przez to, że ustrój potrafi w nadmiarze pożywienia wyszukać wszystkie niezbędne 
składniki, tem bardziej, że przy ruchliwym trybie życia zapotrzebowanie pokarmów 
jest znaczne większe. Dopiero w wieku starszym, kiedy człek się robi ociężały i kie-
dy narządy wydzielania wewnętrznego po długotrwających brakach w wyżywieniu 
wreszcie uległy upośledzeniu czynności, a przytem kiedy niewłaściwe żywienie 
nadal trwa, wówczas najczęściej stwarzają się warunki uspasabiające do wybuchu 
cukrzycy. Często przyłączają się do tego przebyte choroby, często alkohol spożywa-
ny bez potrzeby i ponad miarę przyspiesza sprawę, pogarszając w szybkim tempie 
odżywianie i przyswajanie pokarmów”104. Zdaniem G. A. Szulca należało dążyć do 
mniej wyszukanego odżywiania (składającego się z potraw prostych i tańszych, sta-
rannie przyrządzanych i estetycznie podanych), unikać zbyt dużej ilości produktów 
bardzo oczyszczonych i denaturowanych (np. bardzo dokładnie oczyszczana mąka), 
dążyć do większego spożywania jarzyn zielonych (szczególnie w stanie surowym). 
Spożywanie mięsa i nabiału było – w jego opinii – konieczne, jednakże nie powinno 
było być nadmierne. Oceniał, że zbyt wielka ilość wędlin w pożywieniu mogła być 
czynnikiem szkodliwym. Należało również dążyć do znacznego urozmaicenia poży-
wienia, zarówno jarzyn, jak i mięsa105.

103 Ibidem, s. 23, 26.
104 Ibidem, s. 27-28, 31.
105 Ibidem, s. 34, 36.
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Przedmiotem badań G. A. Szulca była także kwestia żywienia chorych w szpita-
lach. Sformułował on w tym przypadku pięć wniosków. Ocenił, że dietetyka w szpi-
talu zasługiwała na taką samą uwagę jak przygotowanie lekarstw, bo nie istniała 
taka choroba, przy której właściwe żywienie nie miałoby wpływu na przebieg choro-
by i wyleczenie. Przygotowanie lekarzy i personelu pomocniczego uznał za nieodpo-
wiednie dla wykorzystania zdobyczy nauki w zakresie żywienia dla celów lecznictwa. 
Postulował konieczność powstania osobnej kuchni dietetycznej w celu opracowania 
indywidualnych diet, niezależnej od kuchni centralnej dużego szpitala, przygotowu-
jącej żywienie dla chorych niewymagających leczenia dietetycznego i dla pracowni-
ków szpitala. Diety schematyczne powinny być dostosowane nie tyle do poszczegól-
nych jednostek chorobowych, ile do określonych stanów patologicznych, na które 
dieta ma wpłynąć. Kuchnia dietetyczna, jak i apteka, powinna być kierowana przez 
osobę ze specjalnym wykształceniem (najlepiej lekarskim) i stanowić narzędzie 
szkolenia w zakresie dietetyki personelu lekarskiego i pomocniczego w szpitalu106.

G. A. Szulc w wykładzie wygłoszonym na ósmym kursie alkohologii w Państwo-
wej Szkole Higieny w styczniu 1934 r. i powtórzonym w Towarzystwie „Trzeźwość” 
w kwietniu tego samego roku postawił istotne pytanie w kontekście walki z alko-
holizmem: czy alkohol jest pożywieniem? W jego opinii jeśli alkohol zasługiwał na 
miano pożywienia i mógł służyć do utrzymania przy życiu człowieka, to walka z al-
koholizmem natrafiała wówczas na olbrzymie trudności. Wskazywał, że pojawiały 
się także sądy, że alkohol „jest to produkt rolniczy, lepiej jest dawać do pożywie-
nia produkt zły, niż pozwalać na głodowanie, że alkohol jest produktem łatwym do 
przechowywania i magazynowania zapasu energii, do czego nie nadaje się większość 
produktów żywnościowych, że jest łatwy do przyjmowania, przyjemny w spożyciu. 
Ma on wprawdzie pewne ujemne działanie, lecz to nie powinno stanowić przeszkody 
w jego używaniu, boć przecież niema produktu żywnościowego, któryby przy nad-
miernem używaniu nie mógł okazać się szkodliwym dla zdrowia”107. Według Szulca 
pojawiały się także argumenty dotyczące gospodarki narodowej, mówiące o spożyciu 
alkoholu jako podwalinie budżetu gospodarczego Polski i negatywnym przykładzie 
państw, w których alkohol został wyłączony ze spożycia, które miały utwierdzać spo-
łeczeństwo w przekonaniu, że z alkoholem, jako pożywieniem, walczyć nie należy. 
Jeśli alkohol nie był pożywieniem należy wskazać, że nie ma żadnych danych, aby 
uznać ten produkt za środek żywnościowy, „tak jak nie było podstaw do twierdzenia, 
że żywnością jest benzyna, terpentyna, eter lub węgiel kamienny, choć wszystkie 
te produkty mogą być w pewnej ilości wprowadzone do ustroju i mogą wchodzić 
w połączenia chemiczne, dając nawet efekt w postaci wytwarzanego ciepła. Jednak 
nikomu nie przyjdzie nawet na myśl nazwać te produkty żywnością, choć zawierają 
one ukrytą energję w takim samym stopniu, a może i w większym, niż alkohol”108.

106 Idem, Żywienie chorych w szpitalach, b.m.w. 1933, s. 16.
107 Idem, Czy alkohol jest pożywieniem, Warszawa 1934, s. 3.
108 Ibidem, s. 3.
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G. A. Szulc w następujący sposób barwnie opisał kwestię przeprowadzania eks-
perymentów za pomocą alkoholu na ludziach: „Trzeba powiedzieć, że do żadnego 
zagadnienia naukowego nie było nigdy tylu chętnych do eksperymentowania. Tych 
dobrowolnych męczenników nauki, którzy pozwalają przeprowadzać na sobie do-
świadczenia nad działaniem alkoholu na ustrój, jest zawsze bardzo dużo i gdyby-
śmy tu chcieli przeprowadzić takie eksperymenty, ręczę, że długa kolejka takich 
męczenników stałaby godzinami przed Zakładem, byle tylko nauka miała stąd ko-
rzyść, a i oni też. Nic więc dziwnego, że ciągle pojawiają się prace w poważnych 
pismach naukowych na temat wpływu alkoholu na pracę mięśniową, na trawienie, 
na przemianę materji”109. Podsumowując swoje rozważania wskazał, że alkohol nie 
znajdywał żadnego uzasadnienia jako produkt spożywczy, przyprawa smakowa czy 
też lek. Wątpił, czy alkohol jako lek uratował kiedykolwiek komukolwiek życie, ale 
nie miał z kolei żadnych obiekcji, że alkohol był przyczyną śmierci wielu ludzi i dla-
tego też próby naukowego uzasadnienia potrzeby spożywania alkoholu uważał za 
ogromne przestępstwo110.

G. A. Szulc w 1939 r. opublikował nakładem Zarządu Głównego Polskiego Czer-
wonego Krzyża publikację popularnonaukową Co i jak należy jeść, aby być zdro-
wym, w której barwnym językiem postulował urozmaicenie odżywiania, aby dostar-
czyć organizmowi potrzebnych składników: „Ani w zbożu, ani w ryżu, ani w mięsie, 
ani wreszcie w kartoflach nie ma wszystkiego tego, co jest koniecznie potrzebne dla 
zdrowia. Nie ma przede wszystkim tych cegiełek z jakich zbudowane jest nasze ciało. 
Znajdzie się jedno, to drugiego brak. Jeśli człowiek zjada pożywienie bardzo uroz-
maicone, to z pewnością znajdzie wszystko, co mu jest potrzebne do budowy wła-
snego ciała, a przy tym znajdzie również wszystko, z czego powstaje siła do pracy. 
Zupełnie tak, jak przy budowie domu: po cegłę musimy iść do cegielni, po wapno 
do składu wapna, po gwoździe do żelaznego sklepu, po drzewo jeszcze gdzie indziej, 
a po szyby, tapety, okucia, druty jeszcze gdzie indziej”111.

Przedmiotem zainteresowania G. A. Szulca była także problematyka żywienia 
sportowca, w tym m.in. potrzeby pokarmowe i trawienie podczas pracy, środki po-
budzające trawienie, znaczenie soli kuchennej w pożywieniu, spadek wagi podczas 
treningu, apetyt i głód, niechęć do pokarmów i wrażliwość na niektóre składniki 
pożywienia, znaczenie białka w pożywieniu , dieta jarska, rybna i mięsna, działanie 
pokarmów mięsnych i surowego mięsa, mleko, potrawy mleczne i jaja, pokarmy ro-
ślinne, produkty zbożowe, jarzyny strączkowe oraz wpływ alkoholu i innych używek 
na formę sportowca112.

109 Ibidem, s. 4.
110 Ibidem, s. 10.
111 Idem, Co i jak należy jeść, aby być zdrowym, Warszawa 1939, s. 9.
112 Idem, Żywienie sportowca, Warszawa 1939, s. 4-28.
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Podsumowanie

Podsumowując problematykę odżywiania w ujęciu G. A. Szulca należy wskazać, że 
był on pionierem polskich badań nad sprawnością fizyczną w zakresie fizjologii wy-
siłków fizycznych, propagatorem rozwoju opieki sportowo-lekarskiej oraz fizyczne-
go i higienicznego wychowania żołnierzy. W centrum jego naukowego zaintereso-
wania znajdowała się kwestia odżywiania sportowców, wojska i ludności (zarówno 
w czasie wojny jak i pokoju), a także spożywania pokarmów podczas pracy fizycznej 
i umysłowej. Był on zwolennikiem stosowania w obrębie psychotechniki metody 
kalorymetrycznej.

Nutrition issues  
in the eyes of Gustaw Adolf Szulc (1884-1941)

Gustav Adolf Szulc was a pioneer of research on physical fitness in the field of physi-
ology of physical effort, a promoter of the development of sports and medical care 
and physical and hygienic upbringing of soldiers. His scientific focus was on the nu-
trition of athletes, the army and the population (both during war and peace), as well 
as the consumption of food during physical and mental work. He was an advocate of 
using the calorimetric method within psycho-technology.

Key words: nutrition, hygiene, military
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Nie jadło karmi, lecz jego substancya tajemna!
(J. Jankowski)1

Wprowadzenie

Odkrycie witamin, należące do jednych z ważniejszych osiągnięć naukowych pierw-
szej połowy XX w., wiąże się z badaniami nad pożywnością środków spożywczych, 
które rozpoczęły się już w połowie XVIII stulecia (badania Antoine’a Lavoisiera). 
Wraz z rozwojem nauk przyrodniczych, fizjologii, chemii eksperymentalnej oraz 
medycyny badania te doprowadziły do powstania nowych dziedzin wiedzy: nauki 
o żywieniu, dietetyki i bromatologii2. W drugiej połowie XIX w. opracowano na-
ukowe podstawy żywienia (Justus von Liebig, François Magendie, Max Rubner, 
Carl Voit), które w oparciu o analizy chemiczne składu żywności ustalały normy 
i wartości odżywcze produktów spożywczych3. W zaleceniach żywieniowych wy-
różniano wówczas cztery podstawowe czynniki odżywcze: białka, węglowodany, 
tłuszcze i składniki mineralne, które dzielono na środki budulcowe i energetyczne4. 
Najważniejsza zasada odpowiedniego, a więc zdrowego żywienia, opierała się na 
obliczeniach wartości kalorycznych posiłków, uzależnionych od wieku, płci, rodzaju 

1 J. Jankowski, Magia piękności, Warszawa 1931, s. 64. 
2 Por. A. Napierała, Higiena prywatna w polskich publikacjach popularnych i popularno-

naukowych w drugiej połowie XIX i na początku XX wieku. Koncepcje i porady, Poznań 2018, 
s. 220-221. 

3 Por. S. Berger, Historia nauki o żywieniu, [w:] J. Gawęcki (red.), Żywienie człowieka. Pod-
stawy nauki o żywieniu, t. 1, Warszawa 2012, s. 24; R. D. Semba, The Discovery of Vitamins, 
„International Journal for Vitamin and Nutrition Research” 2012, nr 5, s. 312.

4 Por. K. J. Carpenter, A Short History of Nutritional Science: Part 2 (1885-1912), „Journal of 
Nutrition” 2003, nr 133, s. 975-984.

Anita Napierała

Odkrycie witamin a zalecenia i nawyki żywieniowe  
w polskim piśmiennictwie popularnym  

okresu międzywojennego



208

wykonywanej pracy oraz stanu zdrowia. Celem określenia ilości dziennego pożywie-
nia było zachowanie energetycznego stanu równowagi organizmu5.

Odkrycie witamin podważyło te zasady, bowiem okazało się, że dostarczanie 
odpowiedniej ilości białka i kalorii nie jest wystarczające dla zachowania zdrowia. 
W 1912 r. angielski biochemik Frederick Gowland Hopkins (1861-1947), opierając 
się na licznych eksperymentach przeprowadzanych na zwierzętach stwierdził, że ży-
wienie ich czystym białkiem, tłuszczami i węglowodanami zatrzymuje ich wzrost. 
Doprowadziło go to do sformułowania hipotezy, że w diecie muszą istnieć w nie-
wielkich ilościach nieznane substancje, umożliwiające prawidłowy rozwój orga-
nizmu, które nazwał „dodatkowymi czynnikami pokarmowymi”6. W tym samym 
roku Kazimierz Funk (1884-1967), polski naukowiec, który w Instytucie Pasteu-
ra w Paryżu, a następnie w Instytucie Listera w Londynie prowadził badania nad 
chorobą beri-beri (zapoczątkowane przez Christiana Eijkamana), wykrył oraz wy-
izolował pierwszą witaminę B (B1 – tiamina)7. Niemal równocześnie amerykańscy 
naukowcy, Elmer McCollum i Marguerite Davies, odkryli czynnik, nazwany później 
witaminą A8. Odkrycia te stały się impulsem do poszukiwań podobnych związków 
chemicznych, których niedobór w organizmie mógł wywoływać innego rodzaju cho-
roby. Należy jednak zaznaczyć, że do identyfikacji kolejnych witamin doprowadziły 
analizy chemiczne i badania nad żywieniem zwierząt prowadzone w wielu laborato-
riach na świecie9. W pierwszej połowie XX w. oznaczono i wyizolowano sześć pod-
stawowych witamin oraz opracowano ich zastosowanie w medycynie do leczenia 
chorób związanych z niedoborem składników odżywczych10. Oprócz wspomnianej 
choroby beri-beri były to: pelagra, zwana rumieniem lombardzkim (witamina B – 
niacyna)11, krzywica (witamina D), kseroftalmia (witamina A) i szkorbut (witami-
na C) oraz witamina E, której niedobór wpływał na rozrodczość. W 1936 r. Albert 
Szent-Györgyi, odkrywca witaminy C, wyizolował także witaminę P12.

Ten szereg następujących po sobie odkryć, które wskazywały na coraz większe 
znaczenie witamin, dostarczył nowych argumentów na rzecz znanej od wieków tezy, 
że żywność ma kluczowe znaczenie dla zdrowia organizmu. Badania nad witami-

5 Por. A. Napierała, op. cit., s. 213-276.
6 Por. L. Rosenfeld, Vitamine – vitamin. The early years of discovery, „Clinical Chemistry” 

1997, nr 4, s. 681; R. D. Semba, The Discovery…, s. 312.
7 Na temat osiągnięć K. Funka zob. M. Stachoń, K. Lachowicz, Kazimierz Funk – naukowiec 

na miarę naszych czasów, „Kosmos” 2017, nr 4, s. 515-526.
8 K. J. Carpenter, op. cit., cz. 2, s. 3024.
9 Por. L. Rosenfeld, op. cit., s. 680-685.
10 R. D. Semba, The Discovery…, s. 313. Historia witaminy C sięga poł. XVIII w. i związana jest 

z odkryciem szkockiego lekarza J. Linda, który w pracy pt. A Treatise of the Scurvy (1754) opisał 
znaczenie owoców cytrusowych w leczeniu szkorbutu. Na początku XX w. istniała w świecie nauko-
wym wiedza o tym szczególnym składniku znajdującym się w owocach i warzywach, ale miała ona 
znaczenie tylko teoretyczne. 

11 W niektórych tekstach źródłowych występuje jako witamina P (przeciwpelagryczna).
12 K. J. Carpenter, op. cit., cz. 2, s. 3026.
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nami rozpoczęły się w okresie, gdy w medycynie dominowała teoria zakaźna. Do-
strzeżenie innego rodzaju zależności między zdrowiem a chorobą otworzyło pole 
badań w etiologii, diagnostyce i terapii. Udowodniono, że przyczyną wielu chorób 
nie zawsze są bakterie. Uwaga naukowców i lekarzy skierowana została na zagad-
nienie schorzeń wywołanych niedoborem składników odżywczych. Witaminy znala-
zły szerokie zastosowanie w lecznictwie, a rozpoczęcie ich syntezy chemicznej oraz 
produkcji z ekstraktów naturalnych stopniowo zmieniło rynek farmakologii. Stwier-
dzenie, że choroby są następstwem niedoboru pewnych czynników, które znajdu-
ją się w określonych środkach spożywczych, wpłynęło również na zmianę założeń 
w nauce o żywieniu. Na początku XX w. dogmat o niezwykle istotnej roli białka dla 
funkcjonowania organizmów żywych został zakwestionowany, a pytanie, jak należy 
się żywić, ponownie stało się aktualne. Wobec rozwoju nauki o witaminach dotych-
czasowe normy, a także nawyki żywieniowe, musiały ulec zmianie. Opracowanie 
nowych, jak podkreślano, racjonalnych, a zatem opartych na badaniach naukowych 
zasad odżywiania, łączyło się z postulatem ich jak najszerszego upowszechniania.

Celem artykułu jest zaprezentowanie pierwszych opinii na temat znaczenia wi-
tamin oraz związanych z tym zaleceń żywieniowych, które pojawiały się na początku 
XX w. w różnego typu źródłach o charakterze popularnym – w polskich czasopi-
smach i gazetach codziennych, poradnikach zdrowego żywienia oraz w książkach 
kulinarnych. Trzeba jednak zaznaczyć, że są to źródła wybrane selektywnie, nie za-
wsze reprezentatywne, dlatego artykuł jest tylko próbą rekonesansu tego zagadnie-
nia, które z perspektywy historii kultury można rozpatrywać w znacznie szerszym 
zakresie. Odkrycie witamin nie tylko zmieniło zalecenia żywieniowe, stając się istot-
ną częścią dyskursu o zdrowym odżywianiu, ale wpłynęło na wiele innych obszarów 
życia społecznego, przeobraziło lecznictwo, rynek farmaceutyków, kosmetyków, 
środków spożywczych i suplementów diety.

Problematyka witamin w polskich źródłach prasowych 
i wydawnictwach popularnych (1924-1939)

W 1924 r. w „Gazecie Warszawskiej” ukazała się relacja z odczytu Kazimierza Fun-
ka na temat witamin, który odbył się Warszawie z inicjatywy Towarzystwa Higieny 
Praktycznej im. Bolesława Prusa13. W relacji stwierdzano, że nadszedł już czas na 
„należytą propagandę” w kwestii witamin, która przekonałaby społeczeństwo do 
wdrażania w swojej codziennej diecie nowych ustaleń nauki. „Dziś stan rzeczy jest 
tego rodzaju, że trzeba tylko uświadomienia ludności i celowego działania społe-
czeństw, aby cały ten szereg chorób zniknął, a zdrowotność ogólna, odporność na 

13 W tym czasie K. Funk pełnił funkcję kierownika w zakładzie biochemicznym PZH. W 1925 r. 
ukazało się polskie wydanie jego słynnej pracy o witaminach. K. Funk, Witaminy: historia ich od-
krycia i znaczenie praktyczne, tłum. E. Forelle, Warszawa 1925.
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choroby i dzielność rasy ludzkiej podniosła się tu znakomicie”14. W witaminach upa-
trywano źródło odnowy biologicznej społeczeństwa i odpowiedź na postępujące, jak 
wówczas uważano, „zwyrodnienie ludzkości”.

W czasach, gdy wiedza na temat witamin dopiero się kształtowała, a każdy nie-
mal rok przynosił dalsze odkrycia, stosunkowo szybko wiadomości o witaminach 
przenikały do tekstów popularnych. W latach 20. XX w. w czasopismach, gazetach 
codziennych oraz w poradnikach żywieniowych sporadycznie ukazywały się arty-
kuły, które przybliżały historię i znaczenie tego, jak twierdzono, przełomowego od-
krycia. W latach 30. XX w. upowszechnianie wiadomości na temat witamin zinten-
syfikowało się na tyle, że w analizowanych tekstach często pojawiały się tego typu 
stwierdzania: „wszyscy mówią o witaminach”, „witaminy zrobiły szybką karierę” 
itp.15 W kolejnych wydaniach znanych książek kucharskich dodawano uzupełnie-
nia dotyczące witamin, wprowadzano zmiany w zestawach przepisów, a niektóre 
z nich, jak na przykład czwarte wydanie Nowoczesnej kuchni domowej z 1935 r., 
rozpoczynało się od wyjaśnienia roli witamin w żywieniu16. W prasie pojawiały się 
artykuły, w których przedstawiano historię odkrycia każdej z witamin, podkreśla-
no też zasługi Kazimierza Funka. Zazwyczaj opisywano rolę pięciu podstawowych 
witamin: A, B, C, D i E, wskazując, jak każda z nich wpływa korzystnie na zdrowie 
oraz w których produktach spożywczych się znajduje17. Zanim utrwaliła się stworzo-
na przez Kazimierza Funka nazwa „witaminy” (która na początku budziła kontro-
wersje w świecie naukowym), w języku polskim posługiwano się na ich określenie 
terminem „życiany” lub rzadziej – życiowce18. O witaminach pisało się także, że były 
to – zgodnie z teorią Hopkinsa – czynniki dopełniające pożywienie lub dodatkowe 
czynniki pokarmowe, a także „tajemnicze ciała pomocnicze”, „ciała życiodajnie”, 
„pierwiastki życiowe”, albo bardziej metaforycznie „pociągi elektryczne w organi-
zmie”, lub po prostu „łączniki umożliwiające zmiany chemiczne”19. W satyrycznym 
czasopiśmie „Mucha” z kolei wyjaśniano: „Witaminy są to, jak wiadomo, jakieś takie 
sztuczki, o których nic nie wiadomo, a o których bardzo dużo się mówi. Mieszczą się 
one w surowych owocach razem z zarazkami tyfusu i dysenterji, od których trzeba 

14 Nowe zasady odżywiania„ Gazeta Warszawska” 1924, nr 325, s. 2.
15 Por. J. Sosnowski, Współczesne poglądy na witaminy i hormony, Warszawa 1933, s. 5.
16 E. Wyrobek (red.), Nowoczesna kuchnia domowa, oprac. A. Piętkowa, J. Piętek, wyd. 4, 

Warszawa 1935, s. 13-25.
17 Niekiedy opisywano także witaminę F, którą traktowano łącznie z witaminą E, lub tylko 

o niej wspominano, wskazując, że nieznane są jeszcze jej właściwości.
18 O kontrowersjach dotyczących nazwy „witaminy”, zob. A. Maltz, Casimer Funk, Noncon-

formist Nomenclature, and Networks Surrounding the Discovery of Vitamins, „The Journal of 
Nutrition” 2013, nr 143, s. 1017-1018; M. Morzkowska, Jak należy się odżywiać żeby być zdrowym, 
[w:] M. Disslowa, Jak gotować. Praktyczny podręcznik kucharstwa, wyd. 3, Poznań 1931, s. 30. 
Por. też: F. Giedroyć, Polski Słownik Lekarski, t. 2, Warszawa 1933, s. 709. 

19 Por. W. M., Jarzyny to zdrowie, „Droga do Zdrowia” 1932, nr 6, [b.s.]; J. Opieński, Żywienie 
i pożywienie, Lwów–Warszawa 1929, s. 23; Trucizna dnia powszedniego, „Na Szerokim Świecie” 
1930, nr 33, s. 8-9.
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je starannie oddzielić, przez skrobanie”20. Na początku XX w. witaminy otaczała też 
aura tajemniczości. Określano je jako dziwne i zagadkowe substancje, jak wyraził się 
jeden z autorów, „owiane czarem mistycyzmu”21. Autorzy tekstów popularyzujących 
witaminy przyznawali, że była to wiedza zupełnie nowa, niepoznana, ale zwiastu-
jąca diametralne zmiany w rozumieniu znaczenia odżywania dla zdrowia człowie-
ka. O witaminach pisano, że są to pewnego rodzaju substancje, związki organiczne, 
których skład nie był do końca poznany, ale bez których organizm nie mógł prawi-
dłowo funkcjonować. Mimo że nie spełniały ani funkcji budujących, jak białko, ani 
energetycznych, jak węglowodany i tłuszcze, to jednak ich brak skutkował licznymi 
chorobami, w tym niebezpieczną dla życia awitaminozą. Znano ich działanie i po-
trafiono określić, w których produktach się znajdują. Sądzono też, że człowiek nie 
jest w stanie ich sam wyprodukować, ani „magazynować”, a więc musiały one być 
dostarczane w codziennym pożywieniu22. Tylko niewielka ich ilość (liczona w mili-
gramach) wystarczyła, żeby przywrócić zdrowie –„maleńkie ilości mają nadzwyczaj 
wielką siłę życiową”23.

W omawianym okresie wiedza na temat witamin z każdą dekadą się pogłębia-
ła. Dostrzegano doniosłość tych odkryć, wyrażając opinię, że zaczynają one nową 
epokę nie tylko w medycynie, ale także w obszarze codziennych zwyczajów żywie-
niowych24. Marian Lemejda, autor broszury napisanej w duchu lecznictwa natu-
ralnego, zatytułowanej Przedłużanie życia, dość radykalnie prorokował, że dalsze 
badania nad witaminami spowodują, iż dotychczasowy dorobek medycyny „legnie 
w gru zach”25. Z kolei Zofia Kołodziejska, która zajmowała się badaniem witamin 
w oddziale biochemicznym Państwowego Zakładu Higieny, stwierdzała w jednym 
z popularnych artykułów opublikowanym pod koniec lat 30., że „z nauk biologicz-
nych, to właśnie nauka o witaminach osiągnęła największy rozwój”26. O witami-
nach nie wiedziano zatem wszystkiego, ale to, co zostało ustalone, wystarczyło, aby 
z przekonaniem pisać o ich dobroczynnym wpływie na zdrowie człowieka. „Czem 
jest dla oddychania świeże powietrze, tem są dla należytego przyswajania pokar-
mów witaminy” – pisał jeden z autorów27. Jednocześnie próbowano przekonać czy-
telników, a w szczególności czytelniczki, do zastosowania zasad żywieniowych, któ-
re miały być zgodne z najnowszymi ustaleniami nauki o żywieniu. Postulat reformy 

20 Jak się należy odżywiać?, „Mucha” 1932, nr 47, s. 2.
21 J. Sosnowski, op. cit., s. 5; S. Niemczycki, O witaminach, czyli czynnikach dopełniających 

pożywienie, „Higiena Ciała i Sport” 1925, nr 2, s. 6.
22 R. Seyderhelm, Hipowitaminozy. Praktyczne znaczenie schorzeń wywołanych względnym 

niedoborem witamin, tłum. J. Zabokrzycki, Warszawa 1939, s. 17.
23 E. Wyrobek (red.), Nowoczesna kuchnia…, s. 14.
24 S. Niemczycki, O witaminach…, s. 5.
25 M. Lemejda, Przedłużanie życia. Witaminy i ich wpływ na zdrowie, życie i racjonalne od-

żywianie człowieka. Recepty potraw witaminowych, Warszawa 1939, s. 5.
26 Z. Kołodziejska, Współczesne poglądy na istotę i działanie witamin, Warszawa 1938, s. 1.
27 Dr W. B., Odżywianie a gruźlica, „Droga do Zdrowia” 1932, nr 6, [b.s.].
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żywienia, który pojawiał się w publikacjach poświęconych witaminom, łączył się 
też z innym dezyderatem, mówiącym o tym, że tylko racjonalne, a więc oparte na 
naukowych badaniach, żywienie może być uznane za służące zdrowiu. Wymagało 
to jednak zerwania z tradycyjną kuchnią, a także przypadkowym doborem pokar-
mów, który wynikał głównie z ich walorów smakowych i dostępności produktów 
spożywczych.

Każda z witamin spełniała określoną rolę w organizmie, stąd zazwyczaj od-
dzielnie opisywano działanie każdej z nich. Koncentrowano się głównie na pięciu 
podstawowych witaminach (bez wyszczególnienia grup) – A, B, C i D oraz E. I tak 
witamina A, zwana też czynnikiem wzrostu, chroniła m.in. przed chorobami oczu 
i dolegliwościami skórnymi. Znaleźć ją można było w maśle, mleku, śmietanie, mar-
chwi, szpinaku, pomidorach i tranie. Witamina B korzystnie wpływała na układ ner-
wowy, chroniła przed zwyrodnieniem nerwów i pomagała w chorobach mięśni. Jej 
źródło znajdowało się m.in. w kapuście, serwatce, pomidorach i szpinaku. Kolejna 
z witamin, oznaczona literą C, zyskała największe znaczenie jako środek chronią-
cy przed chorobami zakaźnymi i czynnik przeciwstarzeniowy. Zawarta była w wie-
lu owocach i warzywach – malinach, jabłkach, kapuście i cytrusach28. Witamina 
D, której najwięcej znajdowało się w tranie i olejach roślinnych, ale też w mleku 
i maśle, zapobiegała krzywicy, stąd nazywano ją antyrachityczną. Witamina D mia-
ła jeszcze tę właściwość, że tworzyła się pod wpływem promieni ultrafioletowych 
(pozafiołkowych), dlatego polecano nie tylko dietę z jej zawartością i naświetla-
nie produktów spożywczych (np. mleka), ale też częste przebywanie na słońcu29. 
W przypadku stwierdzenia jej braku w organizmie, zalecano spacery na świeżym 
powietrzu lub naświetlania lampami kwarcowymi30. Ostatnią z wymienianych wi-
tamin – E, nazwaną „witaminą płodności”, polecano kobietom, które cierpiały na 
niepłodność. Mimo że jej działanie nie było do końca jasne, to jednak jej brak, jak 
wyraził się jeden z autorów, mógł doprowadzić do „zaniku instynktu macierzyńskie-
go”31. Te konkretne wskazania uzupełnione były bardziej ogólnymi stwierdzeniami, 
że witaminy nie tylko zapobiegają chorobom zakaźnym, w tym rozpowszechnionej 
gruźlicy, chronią przed różnymi infekcjami bakteryjnymi, ale wspierają też system 
nerwowy, co w czasach szerzącej się neurastenii i „ogólnego wyczerpania nerwowe-
go” uznawano za szczególnie istotne32. Zgodnie z ówczesną wiedzą witaminy wpły-
wały na pracę hormonów, regulując cały mechanizm funkcjonowania organizmu, 

28 Por. Dr M. C., Witaminy, „Droga do Zdrowia” 1938, nr 4, [b.s.]; G. Majewska, Witaminy 
i ich znaczenie, „Bluszcz” 1925, nr 6, s. 132.

29 F. Domański, Witaminy koniecznym czynnikiem odżywiania, „Organizacja Gospodarstwa 
Domowego” 1930, nr 6, s. 93.

30 Witaminy i słońce, „Hygiena Życia Codziennego” 1926, nr 2, s. 10. 
31 J. Sosnowski, op. cit., s. 11. 
32 W. Vosslau, Sprawność układu nerwowego, „Droga do Zdrowia” 1939, nr 6, [b.s.]; E. Ter-

lecki, Leczenie gruźlicy we wszelkich jej przejawach witaminami, rybim tranem i kumysem, 
Wilno 1937.
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Ryc. 1. Tabela witamin.
Źródło: Książka kucharska dra Oetkera, oprac. E. Henneking,  

Wydanie C, Oliwa 1937, s. 149.
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Ryc. 2. Produkty o wysokiej wartości odżywczej.
Źródło: M. Disslowa, Jak gotować. Praktyczny podręcznik kucharstwa,  

wyd. 3, Poznań 1931, s. 19.
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choć ta kwestia, jak zaznaczano, nie do końca jeszcze została wyjaśniona. W świecie 
naukowym prowadzono też badania nad wpływem awitaminozy na powstawanie 
nowotworów, o czym wspominano w pracach popularnych33. Dietetyka witaminowa 
miała przede wszystkim spełniać funkcje profilaktyczne: wspierać układ odporno-
ściowy, podtrzymywać energię biologiczną w tkankach, odnawiać i oczyszczać krew, 
a tym samym spowalniać procesy starzenia34. Korzystnie zatem wpływała na zdro-
wie i urodę. Niektóre choroby, jak na przykład łuszczycę, można było leczyć całym 
kompleksem witamin. Witamina A pomagała w urazach skóry i ranach, witaminą B 
leczono rwę kulszową i inne zapalenia nerwów35. Witamina C miała najszersze za-
stosowanie, o którym Gustaw Szulc pisał: „Nie ma bodajże innego środka w powo-
dzi różnych preparatów wprowadzonych do lecznictwa w ostatnich czasach któryby 
znalazł tak szerokie zastosowanie, jak witamina C”36. To szerokie spektrum działa-
nia witamin stosowanych w medycynie przekładało się na ich użyteczność w diecie. 
We wstępie do Nowoczesnej kuchni profesor Emil Wyrobek twierdził, że odpowied-
nie żywienie stało się jedną z ważniejszych form profilaktyki. „W ostatnich czasach 
sztuka kulinarna wkroczyła nawet w granice umiejętności lekarskiej: wszak dość 
wymienić tak ważną gałąź wiedzy lekarskiej jak dietetyka, jak sztuka odżywiania 
chorych”37. Witaminy zabezpieczały, ale też działały jak lekarstwo w trakcie choro-
by. Wiadomo było, że choroby, zwłaszcza zakaźne, zmniejszały zawartość witamin 
w organizmie, stąd ich podawanie, nie tylko w postaci leków i preparatów, ale przez 
stosowanie odpowiedniej diety znacząco zwiększało szansę na wyleczenie.

Witaminy znajdowały się w produktach roślinnych oraz w niektórych pokar-
mach pochodzenia zwierzęcego, dlatego warzywa (jarzyny) i owoce, nabiał i jaja zy-
skały na znaczeniu jako produkty niezwykle pożywne. Wiedziano też, że witaminy to 
delikatne substancje, wrażliwe na wysoką temperaturę i łatwo ulegające utlenieniu, 
niektóre z nich ulegały rozpuszczeniu w wodzie, inne w tłuszczach. Stąd nie tylko 
to, co się spożywało, ale także to, w jaki sposób przyrządzało się posiłki, musiało 
ulec zasadniczej zmianie. Jak pisała autorka książki kulinarnej: „Sztuka gotowania, 
polegająca dawniej wyłącznie na smacznym przyrządzaniu potraw, ustępuje teraz 
coraz bardziej sztuce odżywiania […]”38.

33 K. Polny, Witaminy a rytm życia, „Droga do Zdrowia” 1939, nr 2, [b.s.]; Witaminy i hormo-
ny, „Tajemnica Zdrowia” 1932, nr 1, s. 10-12.

34 Por. L. Luster, Znaczenie witaminy dla zdrowia i urody, „Kobieta” 1924, nr 5, s. 45; E. Le-
lesz, A. Przeździecka, Starzenie się ustroju a metabolizm witaminowy, „Acta Vitaminologiae” 1938, 
t. 1, nr 4, s. 171-184.

35 Por. R. Seyderhelm, op. cit., s. 46-49. O badaniach naukowych na temat zależności między 
niedoborem witamin lub ich nadmiarem w powstawaniu chorób nowotworowych, a także profilak-
tyce w tym zakresie zob. A. P. [A. Przeździecka], Witaminy i nowotwory. Streszczenia publikacji, 
„Acta Vitaminologiae” 1939, t. 2, nr 5, s. 49-56. 

36 G. Szulc, Witamina C w lecznictwie, Warszawa 1938, s. 5.
37 E. Wyrobek, Parę słów od redakcji, [w:] Nowoczesna kuchnia…, s. 6. 
38 D. Wyrybkowska, Praktyczna kuchnia domowa, wyd. 2, Żnin 1937/8, s. 6.
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Autorzy tekstów wyrażali krytyczne opinie na temat ówczesnych zwyczajów ży-
wieniowych. Wielu z nich główną przyczynę złego stanu rzeczy upatrywało w po-
stępie cywilizacyjnym, który przyniósł ze sobą rozwój przemysłu spożywczego. 
„Im wyżej dany naród stoi pod względem cywilizacyjnym, tym poważniejsze popeł-
nia błędy z zakresu odżywiania […]”39. Przemysłowa produkcja żywności, pastery-
zacja i sterylizacja produktów, a także częste ich fałszowanie, tworzyły podłoże do 
kształtowania się złych przyzwyczajeń żywieniowych. Należały do nich m.in. spo-
żywanie przetworzonego jedzenia w postaci konserw oraz zbyt duża konsumpcja 
wędlin i mięsa. Argument „postępu cywilizacyjnego”, jako głównej przyczyny złej 
diety, służył również do wyjaśnienia nierzadko pojawiającego się zarzutu, że „daw-
niej ludzie nie znali witamin, a byli zdrowsi”40. Kwestię tę poruszyła Maria Morz-
kowska, na łamach „Bluszczu” pisząc: „Często się teraz słyszy, jak ludzie starej daty 
mówią: myśmy nigdy nie martwili się, czy dostarczamy organizmowi t.zw. witamin; 
nie żyliśmy według diety, określonej przez doktora, i byliśmy zdrowi. Nie zdają so-
bie sprawy, że byli zdrowi, właśnie żywiąc się przeważnie naturalnemi produkta-
mi. Dzieci karmione były pokarmem matki lub mamki. Cukier i biała mąka były 
trzymane pod kluczem i podawane tylko podczas uroczystości. W miarę jak te dwa 
produkty weszły w użycie powszechne, cukrzyca, rak i inne choroby zaczęły się bar-
dzo szerzyć. Gdy powstały fabryki różnych drobnych kasz, konserw – ludzie zaczęli 
zapadać na szczególne choroby”41. Paradoksalnie, w świetle nowych ustaleń nauki, 
żywienie człowieka cywilizowanego okazywało się mniej racjonalne niż pożywienie 
jego przodków. Mimo że poglądy na temat wartości zdrowotnej owoców i jarzyn 
były znane przed pojawieniem się witamin, to jednak w świecie przemysłowej pro-
dukcji spożywczej i wobec przekonania o szczególnej wartości białka pochodzenia 
zwierzęcego (które skutkowało wzrastającą konsumpcją mięsa), zostały zapomnia-
ne. Ubolewano przede wszystkim nad jednostronnością posiłków, zdarzającą się na-
wet w tych środowiskach, które mogły pozwolić sobie na ich urozmaicenie42. Gustaw 
Szulc, profesor chemii i w latach 30. XX w. dyrektor Państwowego Zakładu Higieny 
uważał, że główny błąd żywieniowy polegał na tym, że niejadano warzyw i owoców, 
nawet na wsi, gdzie je produkowano. Chętnie je natomiast sprzedawano. „Żeby lu-
dzie dorośli jedli, kiedy owoce dla posiłku, to widuje się bardzo rzadko” – stwierdzał 
autor43. Interesującą analizę ówczesnych zwyczajów żywieniowych zaproponował 
Stanisław Breyer, lekarz, zwolennik przyrodolecznictwa oraz zielarstwa. We wstępie 
do broszury pt. Jarska kuchnia witaminowa, w której przekonywał do spożywa-
nia „surowizn”, wnioskował, że monotonne i złe żywienie (które również uważał za 

39 Dr Ruszczański, Racjonalne odżywianie, „Droga do Zdrowia” 1939, nr 4, [b.s.].
40 E. Wyrobek (red.), Nowoczesna kuchnia…, s. 13.
41 M. Morzkowska, Odżywianie a zdrowie, „Bluszcz” 1928, nr 49, s. 21.
42 Por. M. Posłuszna, Świadomość zdrowotna a troska o zdrowie kobiet wiejskich w Polsce 

w okresie dwudziestolecia międzywojennego, „Nowiny Lekarskie” 2012, t. 81, nr 4, s. 400. 
43 G. Szulc, Co i jak należy jeść aby być zdrowym, Warszawa 1935, s. 14.
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zjawisko powszechne), doprowadziło do „współczesnego zwyrodnienia”44. „Lepsze 
warunki higieniczne nie uchroniły od chorób, ponieważ nadal odżywiano się źle, 
a nawet gorzej niż wcześniej. Mleko, jarzyny, chleb pełny, razowy, zastąpiono kawą, 
herbatą, alkoholem, małowartościowym chlebem pytlowanym, z takim skutkiem, że 
nawet w okolicach, gdzie do niedawna nieznane były suchoty, wymierają na nie całe 
wioski”45. Jego zdaniem, nie było innego czynnika, który odpowiadałby za ogólnie 
zły stan zdrowia społeczeństwa, niż nieodpowiednia dieta.

Zmiana nawyków żywieniowych stała się nieodzowna. Od niej zależały, jak prze-
konywał Stanisław Niemczycki, profesor chemii i autor często cytowanej w ów czes-
nych publikacjach pracy na temat witamin, nie tylko stan zdrowia jednostek, ale 
i siła narodu46. Niestety, według jego opinii, zagadnienie to nie budziło większego 
zainteresowania wśród społeczeństwa47. Upowszechnianie wiadomości na temat 
znaczenia witamin dla zdrowia nie było zadaniem łatwym, długo bowiem nie zna-
no ich składu i nie potrafiono określić ich potrzebnej dla zdrowia ilości. Trudno 
było, co stwierdzała znana wówczas specjalistka od żywienia, Elżbieta Kiewnarska 
– „ufać uczonym źródłom”, ponieważ zwykła gospodyni nie potrafiła określić ilości, 
a zwłaszcza jakości witamin w poszczególnych produktach48. Nie było też jasnych 
norm i wskazań w książkach kulinarnych, a te, które pojawiały się na rynku wydaw-
niczym, nie zawsze spełniały oczekiwania autorki. Kiewnarska uważała, że niezbęd-
ne jest opracowanie polskich poradników i tablic zawartości witamin w produktach, 
ponieważ, jej zdaniem, seler paryski pod względem ich zawartości różnił się od kra-
jowego49. Dokładne oznaczenie ilości witamin, na co wskazywały badania naukowe, 
trudne były do ustalenia, ponieważ istniały różne „typy przemiany witaminowej”, 
które zależały od wieku, płci i stanu zdrowia50. Nie oznacza to jednak, że nie było 
wzorcowych jadłospisów i tablic, które zestawiały zawartości witamin w poszcze-
gólnych produktach51. W 1931 r. w Londynie odbyła się pierwsza międzynarodo-
wa konferencja poświęcona normom witaminowym52. W 1936 r. Komitet Higieny 
Ligii Narodów przedstawił rekomendacje norm żywieniowych opartych na nowej 
nauce żywienia53. Ich celem było uregulowanie zasad żywieniowych i zniwelowanie 

44 S. Breyer, Przedmowa, [w:] J. Breyer, Jarska kuchnia witaminowa, Kraków 1927, s. 5-6.
45 Ibidem, s. 6.
46 S. Niemczycki, O witaminach…, s. 5. Zob. też: S. Niemczycki, Witaminy w świetle obecnego 

stanu nauki i ich znaczenie dla życia, Lwów–Warszawa 1929.
47 S. Niemczycki, O witaminach…, s. 5.
48 Pani Elżbieta [E. Kiewnarska], Źródła witamin, „Bluszcz” 1929, nr 21, s. 22.
49 Ibidem.
50 Zob. E. Lelesz, A. Przeździecka, Zagadnienie typów przemiany witaminowej, „Acta Vitami-

nologiae” 1938, t. 1, nr 4, s. 185.
51 Por. A. Szczygieł, Tablice witamin, „Zdrowie Publiczne” 1936, nr 7, s. 625-654.
52 R. D. Semba, The Historical Evolution of Thought Regarding Multiple Micronutrient Nutri-

tion, „The Journal of Nutrition” 2012, t. 142, nr 1, s. 145. 
53 Normy fizjologiczne żywienia wg raportu Komitetu Higieny L.N. (4-8 czerwiec 1936). Od-

bitka „Zdrowie Publiczne” 1936, nr 11, s. 1-9.
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powszechnych błędów dietetycznych, które pojawiały się przy układaniu jadłospi-
sów, a które pomijały tzw. produkty zapobiegawcze, czyli te, które zawierały minera-
ły i witaminy54. W Polsce tę kwestię wielokrotnie omawiał m.in. na łamach „Zdrowia 
Publicznego” profesor fizjologii i higieny żywności Aleksander Szczygieł55. Niemniej 
jednak, zastosowanie tych skomplikowanych zasad w praktyce nie było łatwe. W po-
radniku pt. Co i jak należy jeść, aby być zdrowym Gustaw Szulc radził, żeby przy 
układaniu codziennego jadłospisu uwzględniać po prostu różnorodne produkty56. 
Mieszana dieta, w której ograniczało się spożycie mięsa, a zwiększało się ilość wa-
rzyw, sałat, owoców, jaj, masła, a w szczególności mleka, zupełnie wystarczyła do 
zaspokojenia potrzeb witaminowych organizmu57. Należało jednak pamiętać o pew-
nych nowych zasadach. Pierwsza, podstawowa, mówiła o tym, że produkty spo-
żywcze powinny być naturalne, jak najmniej przetworzone i najlepiej miejscowe58. 
„Im bardziej naturalny jest spożywany przez nas produkt, im mniej przerabiano go 
przemysłowo, czy nawet w domu, tym większą posiada dla nas wartość odżywczą”59. 
Za najzdrowsze uznawano te, które pochodziły z własnych zasobów i najbliższej 
okolicy, dlatego zachęcano do zakładania przydomowych ogródków warzywnych. 
W dodatku prasowym, poświęconym kwestiom zdrowia, sugerowano, że wystarczy 
przeznaczyć kilkadziesiąt metrów kwadratowych na taki ogródek, by mieć wystar-
czająco dużo warzyw dla całej rodziny60. Druga zasada mówiła o tym, że znacząco 
powinno się zwiększyć ilość spożywanych owoców, nie tylko dlatego, że zawierały 
one różne witaminy, ale też z powodu dużej zawartości w nich soli mineralnych, 
które uchodziły za pożywne i oczyszczające organizm: „posiadają one potas, wapń, 
magnez, żelazo, potrzebne do neutralizowania kwasów, powstałych w organizmie 
po spożyciu mięsa i produktów mącznych”61. Zalecano jak najczęstsze spożywanie 
owoców w stanie surowym, bez obierania, tak by nie utracić znajdujących się pod 
ich skórką substancji odżywczych. Przekonując do stosowania świeżych owoców 
w codziennej diecie wymieniano ich liczne, zdrowotne zalety. I tak, w jednym z ar-
tykułów pisano, że cytryna „czyści wszelkie błony śluzowe i gruczoły w ciele ludz-
kiem”, pomarańcza – orzeźwia, winogrona „rozcieńczają i czyszczą krew; wątrobę, 
płuca i podbrzusze”, „brzoskwinie i morele (aprykozy) ożywiają ściany żołądka, pod-
niecają płuca, a zwłaszcza wpływają na większą pracę wątroby i żółci”. Śliwki „czysz-

54 Ibidem, s. 1.
55 S. Berger, op. cit., s. 26; zob. A. Szczygieł, Metody układania jadłospisów z punktu widzenia 

masowego żywienia ludzi zdrowych, „Zdrowie Publiczne” 1936, nr 4, s. 327-369.
56 G. Szulc, Co i jak…, s. 8.
57 Por. A. F. [A. Fruchtman], O witaminach, „Hygiena Życia Codziennego” 1927, nr 4, s. 3-6.
58 M. Morzkowska, Odżywianie…, s. 21.
59 Wskazówki prawidłowego i taniego żywienia rodziny, opracowane przez Instytut Gospo-

darstwa Domowego w Warszawie, wyd. 3, Warszawa 1937, s. 14.
60 Trzeba urozmaicić odżywanie, „Zdrowie. Bezpłatny Dodatek Dwutygodniowy” 1935, nr 3, s. 1.
61 K. Chołoniewska, Gospodarstwo domowe i racjonalne żywienie, wyd. 2, Warszawa 1937, 

s. 23.
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czą fałdy jelitowe”, a jabłko „wpływa dodatnio na śledzionę a przez nią na mózg”62. 
W innym numerze tego samego czasopisma już w 1926 r. podawano za wzór typowe 
amerykańskie śniadanie, podczas którego spożywało się surowe, pokrojone owoce 
bez cukru63. Za szczególnie wartościowe uchodziły różnego rodzaju sałaty obfitu-
jące w witaminy, które skropione sokiem z cytryny stanowiły też, jak zapewniano, 
„niezastąpiony przysmak”64. Dla przykładu, „sałata zdrowia”, która miała posiadać 
właściwości oczyszczające krew, składała się ze szpinaku, rzodkiewki, pomidorów, 
cebuli oraz soku z cytryny i oliwy65. Zalecano też częste spożywanie warzywnych 
surówek, które powinny się znaleźć w codziennym obiadowym jadłospisie.

Witaminy ulegały zniszczeniu pod wpływem temperatury, zetknięcia z powie-
trzem, a także w trakcie ogrzewania, suszenia i konserwowania, dlatego w zale-
ceniach kładziono nacisk na sposób przygotowania posiłków i przechowywania 
produktów spożywczych66. „Gotowanie to śmierć życia”, pisał jeden z cytowanych 
wcześniej autorów, sugerując, że jest ono główną przyczyną rozpowszechnionych 
chorób przemiany materii67. Zdaniem Stanisława Breyera, to nadmierna obawa 
przed bakteriami powodowała, że unikano „surowizn”. „A co do sterylizacji arty-
kułów spożywczych, to już obecnie nawet analfabetki wszystko starannie gotują, 
w obawie, by przypadkiem nie połknęły jakiejś złośliwej bakterii” pisał z dużym 
krytycyzmem68. Autor objaśniał, że sytuacja wyglądała zupełnie odwrotnie niż po-
wszechnie się uważało, ponieważ jedyną i najlepszą ochroną przed bakteriami było 
wzmocnienie organizmu przez odpowiednie żywienie – najlepiej surowymi warzy-
wami i owocami. Gotowanie było zatem z punktu widzenia zdrowia dużym błędem 
dietetycznym – pozbawiało produkty spożywcze niezbędnych składników odżyw-
czych. Były to jednak skrajne opinie, które nie przyjęły się w szerszym zakresie 
w polskich popularnych poradnikach kulinarnych. W innych, bardziej wyważonych 
wydawnictwach tego typu zalecano gotowanie warzyw na parze lub w małej ilości 
wody, którą następnie, jako bogatą w środki odżywcze, polecano spożyć69. Częściej 
natomiast rekomendowano surówki warzywne. Kamilla Chołoniewska w podręcz-
niku racjonalnego żywienia podawała szczegółowo, w jaki sposób należy je przygo-
towywać, by zawarte w nich produkty nie straciły swoich zdrowotnych wartości70. 

62 Wartość zdrowotna owocu, „Zdrowie. Dwutygodniowy Dodatek Bezpłatny” 1926 z dn. 
30 marca, [b.s.].

63 Pożywność owocu, „Zdrowie. Dwutygodniowy Dodatek Bezpłatny”, 1926, z dn. 21 stycznia, 
[b.s.].

64 Książka kucharska dra Oetkera, oprac. E. Henneking, wyd. C. Oliwa 1937, s. 56.
65 Ibidem, s. 57.
66 Por. M. Strasburger, Z. Czerny-Biernatowa, Higjena odżywiania wraz ze wskazówkami go-

spodarczemi, Warszawa 1932, s. 7-9.
67 M. Lemejda, op. cit., s. 12.
68 S. Breyer, op. cit., s. 6.
69 Por. M. Mścisławski, Jak się odżywiać?, „Świat Pięknej Pani” 1938, nr 3-4, s. 11-12.
70 K. Chołoniewska, op. cit., s. 43.
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Jarzyny należało myć pod bieżącą wodą, obierać cienko i starannie kroić, a także 
przyrządzać kilka godzin przed podaniem, żeby puściły sok. Inne produkty zawie-
rające witaminy również powinny być przyrządzane zgodnie z nowymi zasadami. 
Jaja należało jadać surowe albo gotowane na miękko, ewentualnie na parze. Mleko, 
które uznawano za produkt doskonały pod względem pożywności, wymagało pre-
cyzyjnych działań71. Ze względu na ryzyko znajdujących się w nim bakterii zalecano 
jego gotowanie, ale pod pewnymi warunkami. Opisywano je w ten oto sposób: za-
gotować raz, wlać do porcelanowego, szklanego lub kamiennego wąskiego kubka, 
wystudzić i przykryć, żeby powietrze nie miało dostępu. Nigdy też nie powinno się 
dopuszczać do wrzenia mleka i nie wolno było zbierać tzw. kożuszka, który zawie-
rał najwięcej witamin72. Ostatnia zasada, którą można wyróżnić z analizy materiału 
źródłowego, mówiła o tym, że potrawy powinny być zawsze świeże i spożywane za-
raz po przygotowaniu. Z tego powodu za szczególnie niezdrowe uchodziły wszelkie 
dania restauracyjne.

Wobec ogromnego znaczenia witamin dla zdrowia pojawiało się pytanie, jakie 
produkty powinny znaleźć się w codziennym jadłospisie. Nie było wątpliwości, że 
zmiany musiały uwzględniać każdy z codziennych posiłków. Jedna z propozycji, 
nieodbiegająca od innych, mówiła o tym, żeby zawsze przy obiedzie jeść sałatkę na 
surowo lub trochę owoców. Było to istotne ze względu na zachowanie równowagi 
między spożywanymi potrawami mącznymi bądź mięsnymi73. Zdrowe śniadanie, 
według innego zalecenia, miało wyglądać następująco: „Czekolada, kakao, kawa 
ze śmietanką, bułeczki grubo posmarowane masłem winny być usunięte z menu 
śniadania. Natomiast kleik owsiany, kanapki z razowego chleba lub selerów do 
tego filiżanka czarnej kawy i jak najwięcej owoców jabłek, pomarańczy czy bana-
nów – oto śniadanie dbającego o zdrowie człowieka”74. Wszyscy autorzy sugerowali, 
niekiedy powołując się na zalecenia lekarskie, żeby chleb z białej, drobno mielonej 
mąki (pytlowanej) zastąpić chlebem wyrabianym z mąki gruboziarnistej. Polecano 
też w jednym z artykułów amerykański wynalazek „chleb witaminowy”, który – jak 
stwierdzano –„tracił wprawdzie na białości, ale zyskiwał na wartości”75. W miesią-
cach zimowych, gdy pojawiał się „głód witaminowy”, należało jeść jak najwięcej ki-
szonek i zapraw owocowych76. Wskazówki opracowane przez Instytut Gospodarstwa 
Domowego, wydane w 1937 r., podkreślały, że podczas układania codziennego ja-
dłospisu najważniejsze było takie zestawienie posiłków, które zawierałoby wszystkie 

71 F. Domański, op. cit., s. 92.
72 Nabiał, „Głos Kobiety” 1937, nr 7, s. 3.
73 Dr L., Witaminy i ich znaczenie, „Dziennik Wileński. Dodatek kulturalno-literacki” 1935, 

z dn. 10 lutego, s. IV.
74 Jak zachować młodość i piękno. To wszystko zależy od sposobu odżywiania się, „5-ta Rano” 

1932, nr 145, s. 5.
75 Dr M., Chleb witaminowy, „Oświata”. Bezpłatny dodatek tygodniowy do „Gazety Polskiej” 

1927, nr 11, [b.s.].
76 Z. B., O odżywianiu, „Droga do Zdrowia” 1939, nr 5, [b.s.].
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potrzebne wartości odżywcze77. Dania powinny składać się z różnorodnych produk-
tów, ponieważ miały się uzupełniać i „wzajemnie podnosić swoją wartość”78. Nie 
można było podawać tych samych dań, czy produktów spożywczych na obiad i kola-
cję, co w praktyce nierzadko się zdarzało.

Proponowane zasady obejmowały też nowe wskazania dietetyczne dla kobiet 
w ciąży, niemowląt i dzieci. Codzienny jadłospis kobiety ciężarnej powinien zawie-
rać przynajmniej litr mleka, trochę potraw mącznych, dużo surowych i gotowanych 
warzyw, kawałek mięsa lub ryby oraz jajka79. W miesiącach zimowych kobiety spo-
dziewające się potomka powinny natomiast spożywać bogaty w witaminę B i D tran. 
W żywieniu niemowląt, oprócz zalecenia by karmić dzieci najzdrowszym mlekiem 
matki, nowością były rekomendacje, by od szóstego miesiąca życia podawać im 
przeciery warzywne (w tym ziemniaczane) i owocowe. Starszym dzieciom poleca-
no jak najczęstsze spożywanie owoców i warzyw zamiast słodyczy oraz zwiększenie 
ilości mleka i masła w diecie, które dzięki zawartości witaminy D chroniły od krzy-
wicy80. Szczegółowe zalecenia dziennej diety dla osób dorosłych, według wskazówek 
dietetyczki Marii Morzkowskiej, mówiły o dwóch szklankach mleka, dwóch rodza-
jach warzyw (w tym jedno w formie sałatki z warzyw sezonowych) i maksymalnie 
15 dekagramach mięsa, które można było zastąpić 10 dekagramami sera lub dwoma 
jajami. Codziennie należało też zjeść jeden surowy owoc oraz jeden rodzaj kaszy. 
Zamiast ciastek i bułek Morzkowska polecała, podobnie jak wielu innych autorów, 
chleb razowy. Istotne było, żeby każdego dnia spożyć przynajmniej jeden produkt 
zawierający kwas mlekowy – kwaśnej śmietany, zsiadłego mleka, ogórków lub ka-
pusty kwaszonej81.

Podsumowanie

Podsumowując przedstawione powyżej i na ogół powtarzające się wytyczne można 
stwierdzić, że odpowiednia dieta witaminowa nie była w polskim piśmiennictwie po-
pularnym szczególnie kontrowersyjna. Propagowało ją wielu autorów, a ich zalece-
nia były zasadniczo podobne. Opierały się na promowaniu ograniczania konsumpcji 
mięsa i zwiększania ilości spożywanych warzyw, owoców i nabiału w codziennym 
menu. Nie były to zalecenia odkrywcze. Lekarze zalecali spożywanie owoców i wa-
rzyw na długo przed pojawieniem się wiedzy o witaminach. Popularyzację diet bo-
gatych w witaminy należy jednak osadzić w odpowiednim kontekście. Pod koniec 

77 Wskazówki…, op. cit., s. 6.
78 Ibidem.
79 Niemowlę, zanim się dziecię urodzi!, „Droga do Zdrowia” 1938, nr 5, [b.s.].
80 Por. Codzienne pożywienie dziecka, „Droga do Zdrowia” 1939, nr 5, [b.s.]; Niech żyje szpi-

nak, „Droga do Zdrowia” 1939, nr 5, [b.s.]; M. Morzkowska, Odżywianie…, s. 22.
81 M. Morzkowska, Jak należy…, s. 39. 
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XIX w. niektórzy lekarze i popularyzatorzy prozdrowotnego stylu życia zalecali swo-
im pacjentom i czytelnikom poglądy dotyczące prawidłowego odżywiania, które sta-
ły w wyraźnej opozycji do diet proteinowych, popularnych w tym okresie w Europie. 
Sugerowali odbiorcom ich porad zmianę dotychczasowych nawyków żywieniowych 
i znaczne zwiększenie ilości owoców i warzyw, które przedstawiano jako podstawo-
we elementy diety o własnościach prozdrowotnych, a nie jako uzupełnienie koszyka 
innych pokarmów. Zalecenia te szybko przyjęły się w środowiskach zwolenników 
przyrodolecznictwa, otwierając nowy kierunek w dyskursie o zdrowym odżywianiu. 
Na przełomie wieków wszyscy zwolennicy lecznictwa naturalnego zalecali zwiększo-
ną dietę roślinną lub wprost wegetariańską (jarską), twierdząc, że to sole mineralne 
i cukry, a nie białka są najważniejszymi substancjami odżywczymi. Koncepcje szwaj-
carskiego lekarza Maximiliana Birchera-Bennera, Johna Herweya Kellogga czy Sy-
lvestra Grahama doskonale wpisywały się w nowe tendencje żywieniowe aprobowa-
ne przez naukową dietetykę pierwszej połowy XX w. W 1939 r. na łamach „Drogi do 
Zdrowia” zalecano dietę Bichera-Bennera. Autor artykułu, doktor Ruszczański, po-
dawał dziewięć podstawowych jej zasad, do których należało codzienne spożywanie 
dużych ilości surowych owoców i warzyw, picie mleka od zdrowych krów i jadanie 
chleba wypiekanego tylko z mąki grubo zmielonej82. Wskazywał również na koniecz-
ność ograniczenia ilości mięsa, przypraw oraz używek. Przed śniadaniem natomiast 
polecał spożyć surowy owoc83. Wiedza na temat witamin spowodowała, że poglądy 
przyrodoleczników zyskały dodatkową, naukową legitymizację.

W analizowanych źródłach rzadko zdarzały się krytyczne sądy, które podważa-
łyby ogólny entuzjazm wywołany nowymi odkryciami, choć przywoływano opinie, 
które głosiły, że na nic się nie przyda wiedza o witaminach, skoro „rosół z kluskami 
jest smaczniejszy”84. Przestrzegano natomiast przed „nadmiernym witaminizowa-
niem się”, którego skutki mogły negatywnie wpływać na zdrowie, ale trudno było je 
wówczas jednoznacznie wskazać85. Niektóre z witamin działały na siebie, jak prze-
konywał Gustaw Szulc, antagonistycznie. Zbyt duże spożycie witaminy C mogło ob-
niżać zawartość witaminy A w organizmie86. Z perspektywy społeczno-kulturowej 
odkrycie witamin przyniosło jeszcze jedną istotną zmianę, będącą efektem wpły-
wu „wiedzy laboratoryjnej” na życie codziennie, o której warto wspomnieć. Niemal 
równocześnie z odkryciem pierwszych witamin rozpoczęła się ich produkcja prze-
mysłowa w postaci farmaceutyków i preparatów witaminowych. W wielu państwach 
europejskich i w Stanach Zjednoczonych systemowo wprowadzano rozporządzenia 
o wzbogacaniu żywności witaminami oraz składnikami mineralnymi w celu polep-
szenia zdrowia publicznego87. Mączki witaminowe, toniki, proszki, pastylki, a także 

82 Dr Ruszczański, op. cit., [b.s.].
83 Ibidem. 
84 Jak zachować młodość…, s. 5.
85 Nowoczesna kuchnia…, s. 23.
86 G. Szulc, Witamina C…, s. 5.
87 Ibidem, s. 15. 
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mydła, kremy i maści zawierające witaminy, zalecane jako środki rewitalizujące, 
wzmacniające i wytwarzające odporność przeciw chorobom, reklamowano również 
w polskich czasopismach, zwłaszcza tych, które zajmowały się promocją zdrowia88.
Autorzy analizowanych tekstów niekiedy zwracali uwagę na to zjawisko, ostrzegając 
przed niekontrolowanym spożywaniem witamin. Odradzano spożywanie witami-
nowych produktów mieszanych, zalecano zamiast tego świeże soki owocowe oraz 
warzywa89. Większość autorów radziła, aby traktować kwestię witamin z dystansem 
i umiarem, ponieważ stosowanie się do wskazanych przez nich reguł żywieniowych 
w zupełności zaspokajało witaminowe potrzeby organizmu. W jednej z gazet co-
dziennych autor, który dostrzegał znaczenie witamin w medycynie, w bardzo wy-
ważony sposób radził, żeby w codziennym żywieniu zachować rozsądek. „Nie należy 
w rzeczywistości trwożnie swego jedzenia obliczać według zawartości witamin. Nie 
należy smacznego ryżu uważać za truciznę, nie należy się obawiać konserwów i mar-
garyny. Rozsądne, bogate w urozmaicenie pożywienie z odpowiednim uwzględnie-
niem świeżych owoców, sałaty, świeżych jarzyn, jaj, masła zupełnie wystarcza, by 
ustrój otrzymał dostateczną ilość witamin”90. Z kolei w podręczniku kucharstwa 
słynnej Marii Disslowej uspokajano, że obawa przed chorobami spowodowanymi 
brakiem witamin jest nieuzasadniona, jeśli stosuje się urozmaiconą dietę91.

Istniała jeszcze jedna kwestia, która stanowiła ważną przeszkodę w stosowa-
niu się do nowych zasad dietetycznych. Wiązała się ona z dostępnością i cenami 
produktów spożywczych. Owoce, zwłaszcza cytrusy i banany, nie należały w Polsce 
przed 1939 r. do artykułów tanich92. Można wnioskować, że była to dość istotna 
bariera, skoro na łamach „Muchy” niejednokrotnie w żartobliwy sposób poruszano 
ten problem. „Witaminy skutek mają, Tylko darmo ich nie dają / W jabłku czy też 
w pomarańczy, człek złocisze na nie niańczy […]”93. W innym numerze tego czaso-
pisma podsumowywano, że „najmniej witamin znajduje się w pensji urzędnika”94. 
Elżbieta Kiewnarska ubolewała nad brakiem ananasów, których wwóz do kraju był 
zabroniony95. Z kolei Stanisław Breyer postulował, żeby obniżyć cło od owoców po-
łudniowych, a podnieść cenę kawy, herbaty i innych używek96. Mając na uwadze 
ceny niektórych owoców i warzyw, autorzy zazwyczaj polecali produkty rodzime, 

88 Zalecenia dietetyczne okazały się niewystarczające, a powszechna suplementacja środkami 
witaminowymi w Stanach Zjednoczonych, już w trzeciej dekadzie XX w. zaczęła w niektórych środo-
wiskach budzić poważne polemiki, które w latach 40. XX w. doprowadziły do powstania odpowied-
nich regulacji związanych z ich produkcją i upowszechnianiem. Por. R. D. Semba, The Historical 
Evolution…, s. 147.

89 Por. Z.Kołodziejska, op. cit., s. 2. 
90 M. Ungar, O odżywianiu człowieka, „Chwila” 1931, nr 4566, s. 8.
91 M. Morzkowska, Jak należy…, s. 39. 
92 Jedzcie owoce, „Droga do Zdrowia” 1932, nr 6, [b.s.].
93 Witaminy, „Mucha” 1930, nr 10, s. 5.
94 Witaminy, „Mucha” 1926, nr 47, s. 8. 
95 Pani Elżbieta, op. cit., s. 23.
96 S. Breyer, op. cit., s. 7. 
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które wprawdzie nie były tak bogate w witaminy, jak na przykład cytrusy, to jednak 
dostatecznie wypełniały nowe zasady zdrowej diety. W trudnym okresie po zakoń-
czeniu I wojny światowej, a następnie w trakcie kryzysu ekonomicznego w trzeciej 
dekadzie XX w., modne stało się w Polsce publikowanie książek i poradników ku-
charskich, które omawiały zagadnienia taniego – oszczędnego gotowania97. Prze-
konywano w nich, że nowa kuchnia oparta na zasadach zdrowego odżywiania nie 
wymaga dużej ilości pożywienia, lecz odpowiednio dobranych w nim produktów, co 
w istocie mogło obniżyć ogólne koszty domowego budżetu. W ten sposób argumenty 
naukowe zbiegały się ze stylem życia, ograniczanym przez uwarunkowania zakorze-
nione w sytuacji ekonomicznej charakterystycznej dla ówczesnej Polski.

W 1 poł. XX w., którą można nazwać czasem odkrywania witamin, zmieniły się, 
i to w sposób radykalny, poglądy na temat zdrowego żywienia. Nie ulegało wątpli-
wości, że zmiana nawyków żywieniowych jest koniecznością. Inną jednak kwestią 
pozostawała sprawa wdrożenia nowych zasad w praktycznym życiu i przekonanie 
ogółu społeczeństwa do ustaleń nauki. Odpowiedzialność w tym zakresie spoczy-
wała na gospodyniach domowych, które, jak powtarzano za Kazimierzem Funkiem, 
musiały „zaufać nauce”98. Nie można było tak ważnej kwestii żywienia rodziny pozo-
stawiać instynktowi, ani też kierować się tylko tradycją kulinarną, najczęściej prze-
kazywaną córkom przez matki i babki99. Nowoczesna gospodyni domowa powinna 
stosować się do wiedzy opartej na nauce. Służyły też temu kursy racjonalnego żywie-
nia, poradniki udzielające odpowiedzi na pytanie „jak gotować” i licznie powstające 
w okresie międzywojennym szkoły gospodarstwa domowego.

Wybrany materiał źródłowy nie pozwala na sformułowanie wniosków, które 
w sposób jednoznaczny i wyczerpujący wyjaśniałyby znaczenie wpływu odkrycia 
witamin na zalecenia i praktyki żywieniowe w Polsce w omawianym okresie. Dla 
ukazania pełnego obrazu tego zagadnienia należałoby omówić w sposób problemo-
wy także inne czynniki, które kształtowały ówczesną sytuację żywieniową. Należą 
do nich: warunki społeczno-ekonomiczne w II Rzeczypospolitej, rozwój przemysłu 
spożywczego i rynku konsumpcji, polityka żywieniowa państwa, realizowana m.in. 
przez instytuty badań żywności i Państwowy Instytut Higieny. W tym obszarze za-
gadnień nie można również pominąć, ściśle skorelowanej z problematyką żywienio-
wą, kwestii zastosowania witamin w lecznictwie i profilaktyce zdrowotnej, obejmu-
jącej również rynek farmaceutyczny. Ukazanie w sposób problemowy tak szerokiego 
kontekstu społeczno-kulturowego wymagałoby jednak sięgnięcia do innego rodzaju 
źródeł i opracowań. Analizowany w prezentowanym artykule materiał źródłowy ma 

97 Por. M. Disslowa, Jak gotować…, s. 4, 13-14. 
98 W 1920 r. w Stanach Zjednoczonych ukazał się pierwszy poradnik dla gospodyń domowych, 

w którym wyjaśniano znaczenie „dodatkowych czynników pożywienia” w codziennym żywieniu. 
Jednym z autorów był odkrywca witaminy A i D, Elmer McCullen. Por. E. McCullen, N. Simmonds, 
The American Home Diet An answer to the Ever Present Question: What Shall we Have for Din-
ner, Detroit 1920.

99 Por. Nowoczesna kuchnia…, s. 23. 
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charakter postulatywny i tylko sygnalizuje kierunek zmian, a wskazanie głównych 
argumentów, którymi posługiwali się pierwsi popularyzatorzy wiedzy o witaminach, 
ich reakcji, pozwala zrozumieć dalszy „sukces” witamin, który w drugiej połowie 
XX w. zaczął przeobrażać się w zjawisko, nazwane przez amerykańską badaczkę 
Rimę D. Apple – „witamanią”100.

Z historią odkrycia witamin i popularyzacją wiedzy na ich temat wiąże się cały 
kompleks nowych zjawisk społecznych, wykraczających poza codzienne zalecenia 
i nawyki żywieniowe. Pojawienie się witamin przyniosło zmiany w medycynie, 
ochronie zdrowia publicznego, wpłynęło na produkcję żywności, przeobraziło rynek 
farmaceutyczny i kosmetyczny na całym świecie. W tych wszystkich wymienionych 
wyżej aspektach złożona historia witamin jest doskonałym przykładem skompliko-
wanego procesu transmisji wiedzy naukowej, jej upowszechniania, z którym zazwy-
czaj wiążą się różne postawy – od pełnej akceptacji przez wątpliwości, po krytykę. 
Innymi słowy pokazuje ona, jak nauka wpływa na codzienne życie, jak doniosłe 
i długotrwałe mogą być konsekwencje wywołanych przez nią zmian. Te niewątpliwe 
interesujące zagadnienia, rozpatrywane w kontekście polskim, wymagają jednak 
dalszych opracowań.

The Discovery of Vitamins,  
Nourishment Recommendations and Habits  
in the Polish Literature of the Interwar Period

The discovery of vitamins is known as one of the major scientific achievements of 
the first half of the 20th century. It has brought significant changes in medicine, 
nutrition science and, above all, in understanding the concept of „healthy diet”. 
Research on vitamins began in the period when medicine was dominated by the 
infectious theory of diseases, and the nutritional recommendations distinguished 
four nutrients: proteins, carbohydrates, fats and minerals. The process of discover-
ing the relationship between health, disease and the role of individual vitamins in 
nutrition, gradually influenced nutritional recommendations. The aim of the pa-
per is to present a fragment of this complex and long-term process in the light of 
the Polish press articles, popular culinary books and guides, and proposed cooking 
recipes appearing at that time, which propagated knowledge about the importance 
of vitamins for human health and encouraged to change eating habits. The main 

100 R. D. Apple, Vitamania: Vitamins in America Culture, Rutgers University Press 1996. 
W 2015 r. w Stanach Zjednoczonych ukazała się popularna książka dziennikarki Catherine Price 
o podobnym tytule. Termin „witamania” okazał się właściwy dla opisania szeregu różnych zjawisk 
związanych z fascynacją witaminami w świecie współczesnym. Por. C. Price,Vitamania: our obses-
sive quest for nutritional perfection, Scribe Publications Pty Limited 2015. 
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problem, which is discussed in the article concerns the question how the discovery 
of vitamins changed the discourse on nutritional and healthy diet.

Key words: discovery of vitamins, nourishment, healthy diet, history of culinary 
recommendations

Anita Napierała



Witold Marciniak

Wykorzystanie roślin  
Pojezierza Międzychodzko-Sierakowskiego  

w diecie bushcraftu

Wprowadzenie. Czym jest bushcraft

Bushcraft jest częścią szeroko pojętego survivalu, jeżeli chodzi o stosowanie nie-
których technik przetrwania. W bardzo uproszczonej i nowoczesnej formie jest 
sposobem uprawiania pewnego rodzaju turystyki i rekreacji, które mają zbliżyć do 
natury. W warstwie idei różnica jest taka, że w różnych odmianach survivalu kładzie 
się główny nacisk na przetrwanie w różnych opresyjnych sytuacjach, zaczynając od 
drobnych kontuzji, i radzenie sobie w warunkach pozacywilizacyjnych, w lesie, na 
pustkowiach, jak również w sytuacjach zagrażających życiu, np. kolizji samochodo-
wych oraz zdarzeń o większym zasięgu (takich jak np. pożary, klęski żywiołowe czy 
działania wojenne). W survivalu liczy się głównie cel, nie ważne jakimi środkami 
osiągnięty. Natomiast bushcraft nastawiony jest bardziej na życie w lesie, przeży-
wanie kontaktu z naturą, wręcz jej ochronę. Samo słowo bushcraft pochodzi z ję-
zyka angielskiego. Słowo bush oznacza krzaki, natomiast craft – rzemiosło. Gdyby 
utworzyć kalkę językową, słowo to oznaczałoby „krzaczaste rzemiosło”, co jest bez 
sensu. Używa się też pojęcia „leśne rzemiosło”. Jednak w szerszym znaczeniu sło-
wem tym określa się nie tylko wędrówkę poprzez trudno dostępne tereny, ale spo-
sób przeżywania, obcowania z naturą ożywioną i nieożywioną. Dla niektórych są to 
nawet przeżycia mistyczne z Matką Ziemią. Jedną z głównych zasad bushcraftu jest 
korzystnie ze środowiska, ale bez jego niszczenia. Ideałem byłoby, żeby po bush-
craf tow cach, kiedy odejdą, nie pozostało śladów albo było ich niewiele. Ciekawostką 
dotyczącą bushcraftu jest fakt, że zapoczątkował go niejaki Mors Kochański – po-
tomek polskich imigrantów, który wychował się i do dziś żyje w Kanadzie, zajmuje 
się bushcraftem oraz survivalem, szkoli zarówno cywilów, jak i żołnierzy w zakresie 
przetrwania w dziczy1.

1 https://wodagorylas.pl/bushcraft-co-to-jest/ (dostęp: 13.01.2020).
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Bez względu na podbudowę filozoficzną, można bushcraft uprawiać na dwa 
krańcowe sposoby. Bushcraft najbardziej prymitywny, bardzo oszczędny pod wzglę-
dem wyposażenia i naturalnego jedzenia (tzn. nieprzetworzonego) oraz bushcraft 
bardziej zbliżony do rekreacji. W pierwszym przypadku bushcraftowiec posiada koc, 
zwykły ubiór, nóż, menażkę, i to w zasadzie wszystko. Nocleg przygotowuje sobie 
sam, dodatkowy sprzęt robi samodzielnie (np. sznurek z pokrzyw, pojemniki z łyka 
lub korzeni), ogień rozpala bez zapałek, sam przygotowuje drewno na opał, suro-
wiec do budowy schronień, narzędzia, środki lecznicze, mydło, a nawet ubranie. 
Pożywieniem jest to, co zostanie znalezione i jest jadalne. Jest to forma najbardziej 
zbliżona do etapu rozwoju człowieka nazywanego zbieractwem i myślistwem. Nato-
miast w bushcrafcie rekreacyjnym wykorzystuje się pełne wyposażenie turystyczne, 
odpowiedni ubiór, plecaki, namiot i inny sprzęt oraz zapas żywności.

Niniejszy artykuł opisuje wycinek pożywienia roślinnego wykorzystywane-
go w najbardziej prostej formie bushcraftu, gdzie przygotowanie pożywienia nie 
wymaga dużego nakładu czasu i środków. Jak proponuje Pan Bogdan Jaśkiewicz 
w swoim blogu o survivalu, przed wyruszeniem w teren trzeba sobie odpowiedzieć 
na pytanie: Co będziemy jeść i skąd to weźmiemy? Podane są cztery możliwości. 
W artykule zostaną uwzględnione dwie pierwsze z nich, trzecia i czwarta zbliżona 
jest do bardziej turystyczno-rekreacyjnej wersji bushcraftu.

 – Można założyć, że niczego nie zabieramy ze sobą i wszystkiego będziemy 
szukać w terenie. Trzeba jednak dobrze poznać zasoby danego miejsca i być 
pewnym, że można z tego wyżyć.

 – I wariant pośredni (survivalowy) – zabieramy część jedzenia (np. mąkę, 
tłuszcz i przyprawy), a resztę znajdujemy w terenie.

 – II wariant pośredni (turystyczny) – zabieramy część jedzenia (np. jedna 
puszka, kilka zupek, przyprawy), a resztę kupujemy po drodze.

 – Można oczywiście zabrać wszystko ze sobą – to rozwiązanie najprostsze i naj-
pewniejsze, ale najbardziej zbliżone do turystyki rekreacyjnej z elementami 
bushcraftu2.

Entuzjaści bushcraftu wykorzystują swoje wyprawy do zbierania surowców ro-
ślinnych, które następnie przerabia się na różne herbatki, nalewki, konfitury, dże-
my, susz czy produkowanie przypraw. Produkty te wykorzystuje się w gospodar-
stwie domowym jako zdrową żywność lub produkty lecznicze. Część przetworów 
wykorzystuje się dalej w uprawianiu bushcraftingu, szczególnie herbatki po uprzed-
nim przefermentowaniu czy przyprawy z różnych roślin. Dobrym przykładem są 
rośliny, z których można otrzymać mąkę. Z tak z otrzymanej mąki można piec pod-
płomyki lub wzbogacać mąkę pszenną lub żytnią.

2 http://www.survival.strefa.pl/jedzenie.htm (dostęp: 13.01.2020).
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Charakterystyka Pojezierza Międzychodzko-Sierakowskiego 
jako terenu do uprawiania bushcraftu

Pojezierze Międzychodzko-Sierakowskie rozciąga się w zachodniej części wojewódz-
twa Wielkopolskiego oraz w północno-wschodniej części województwa Lubuskiego3. 
Pojezierze jest położone na styku trzech makroregionów fizyczno-geograficznych: 
Pradoliny Toruńsko-Eberswaldzkiej (której częścią jest Kotlina Gorzowska), Bruzdy 
Zbąszyńskiej (która jest częścią Pojezierza Brandenbursko-Lubuskiego i obejmuje 
dolinę Obry) oraz zachodniej części Pojezierza Poznańskiego, która jest częścią Po-
jezierza Wielkopolskiego4.

Powierzchnia Pojezierza Międzychodzko-Sierakowskiego pokryta jest w około 
45% lasami. Ze względu na urozmaicony teren, dużą ilość jezior i cieków wodnych 
występuje tu wiele różnorodnych zbiorowisk roślinnych. Na Pojezierzu w ciągu 
ponad 100 lat stwierdzono występowanie 1039 gatunków roślin naczyniowych, 
9 taksonów w randze podgatunku i 13 utrwalonych mieszańców5. Pod względem 
fito socjo logicz nym stwierdzono 243 zespoły roślinne6, które tworzą bardzo zróżni-
cowane fitocenozy. Dlatego jest to doskonały teren na uprawianie bushcraftu.

Rośliny jadalne Pojezierza Międzychodzko-Sierakowskiego 
stosowane w bushcrafcie

W warunkach polowych, mając na wyposażeniu nóż, kubek lub menażkę, można 
w sposób prosty przygotować rośliny do spożycia. Sposób najprostszy to jedzenie 
roślin bezpośrednio zerwanych, na surowo. Ponieważ w układach ekologicznych 
jesteśmy drapieżnikami, a nie przeżuwaczami, dlatego drugim sposobem jest po-
cięcie, posiekanie czy rozgniecenie roślin. Spowoduje to lepsze wykorzystanie po-
karmu, przez zwiększenie powierzchni dostępnej dla naszych soków trawiennych. 
Następnym sposobem jest przygotowanie sałatki. Jest to sposób, gdy można użyć 
tłuszczu, np. oleju lub masła, oraz przypraw, które przynosimy ze sobą. Sałatkę 
otrzymujemy przez posiekanie roślin i zmieszanie ich z olejem, a następnie odpo-
wiednie przyprawienie. Sałatka taka może być jednoskładnikowa lub wieloskładni-
kowa, w zależności od dostępności roślin w danej porze roku.

W bushcrafcie stosuje się też obróbkę termiczną. Najłatwiej, mając na wyposa-
żeniu kubek metalowy lub menażkę, można zrobić napar czyli herbatkę. Napar jest 
jednym z najczęściej stosowanych wyciągów z takich części roślin, jak liście, kwiaty, 

3 W. Łęcki, Pojezierze Międzychodzko-Sierakowskie przewodnik, Poznań–Warszawa 2012/ 
2013, s. 7.

4 Ibidem, s. 7.
5 M. Wojterska, Struktura krajobrazów roślinnych Pojezierza Międzychodzko-Sierakowskiego, 

Poznań 2003, s. 49.
6 Ibidem, s. 53.
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czy drobne nasiona. Napar otrzymujemy po zalaniu wrzątkiem surowca i pozosta-
wieniu pod przykryciem około 20 minut. Innym sposobem jest odwar, sporządzany 
głównie z twardych części roślin, takich jak korzenie, kora czy nasiona, które się 
tak łatwo nie ekstrahują. Odwar otrzymuje się gotując 5 do 40 minut rozdrobnio-
ne części roślin, a następnie odcedzając7. W warunkach polowych można gotować 
też zupy. Zupę można otrzymać przez gotowanie roślin i doprawienie przyprawami, 
zrobienie papki lub dołożenie tłuszczu (smalec, słonina, boczek), lub kostki roso-
łowej. Te składniki trzeba ze sobą przynieść. Rośliny można też piec bezpośrednio 
na ogniu lub smażyć w menażce, dodając tłuszcz. Najbardziej pracochłonne są pod-
płomyki. Najpierw ugniata się ciasto z mąki i wody. Mąkę, sól i inne przyprawy, 
które sami wyprodukowaliśmy, należy przynieść ze sobą, lub dodać do ciasta rośliny 
przyprawowe znalezione w terenie. Do podpłomyków można dodawać mąkę zrobio-
ną uprzednio w domu z różnych roślin, a w terenie podpłomyk można wzbogacać 
niektórymi roślinami jako nadzieniem lub w celu poprawienia smaku. Pieczenie jest 
bardzo proste. Ciastem oblepia się kij lub nawija się je na jego koniec i piecze jak 
kiełbasę nad ogniskiem. Innym sposobem pieczenia, który można lepiej kontrolo-
wać, jest robienie placuszków z ciasta i pieczenie na rozgrzanym płaskim kamieniu. 
Można je też upiec na oleju w menażce, ale to bardziej wersja turystyczna.

Rośliny spożywane na surowo i na sałatkę

Do konsumpcji na surowo lub do sałatek nadają się głównie młode liście i liście 
w pełni rozwinięte. W ten sposób wykorzystuje się największą ilość roślin pozy-
skanych w terenie. Przy czym należy pamiętać, że bushcraftowcy swoiście pojmują 
możliwość zjadania liści, określając ich „smakowitość”. Przykładem może być blusz-
czyk kurdybanek (Glechoma hederacea), którego liście są określane jako „bardzo 
dobre” (w rozumieniu „smakowite”) w marcu, kwietniu, maju i czerwcu. Ewentual-
nie można je zjadać w lipcu, sierpniu, wrześniu i październiku. Awaryjnie można je 
spożywać także w listopadzie, grudniu i lutym8.

Do celów kulinarnych najodpowiedniejsze są młode pąki, młode liście i ziele je-
dzone bezpośrednio lub w postaci sałatek. Doskonale komponują się młode liście 
mięty polnej (Mentha arwensis) i mniszka pospolitego (Taraxacum officinalis). 
Można do mięty i mniszka dodać babkę lancetowatą (Plantago lanceolata) lub bab-
kę zwyczajną (Plantago maior), ale młode liście, starsze są gorzkawe9. Liście wszyst-
kich babek Plantago sp. zawierają dużo witaminy C i K10. Młode liście mniszka po-

7 Cz. Trąba, K. Rogut, P. Wolański, Rośliny dziko występujące i ich zastosowanie przewodnik 
po wybranych gatunkach, Rzeszów 2012, s. 5.

8 http://survival.strefa.pl/kalendarz2.htm (dostęp: 15.01.2020).
9 https://www.miod-malina.pl/babka-lancetowata-wlasciwosci-dzialanie-zastosowanie.html 

(dostęp: 18.01.2020).
10 Ł. Łuczaj, Dzikie rośliny jadalne Polski. Przewodnik survivalowy, Krosno 2004, s. 11.
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spolitego (Taraxacum officinalis) są bardzo popularną jarzyną-surówką. Zbiera się 
je tylko na przedwiośniu, gdy tworzą rozetę11. Zapomnianą rośliną wykorzystywaną 
kędyś szeroko przez ludność jest barszcz zwyczajny (Heracleum sphondylium). 
Z delikatnych liści po ugotowaniu w osolonej wodzie można robić sałatki. Na sałatki 
nadają się też ogonki liściowe. Bardzo cenne i smaczne są obrane ogonki liściowe12. 
Smaczny jest też bluszczyk kurdybanek (Glechoma hederacea). Zbiera się młode, 
soczyste pędy na początku kwitnienia oraz młode liście. Najsmaczniejsze są w kwiet-
niu-maju, ale można je zbierać aż do czerwca13. Z brzozy brodawkowatej (Betula 
verrucosa) oraz brzozy omszonej (Betula pubescens) wykorzystuje się pąki, młode 
liście, ogonki liściowe, które zbiera się jeszcze w maju14. Jadalne są również kwiato-
stany, ale nie są tak słodkie, jak młode liście15. Innym drzewem wykorzystywanym 
kulinarnie jest buk zwyczajny (Fagus sylvatica). Młode kwaskowate listki można 
jeść prosto z drzew – są bardzo orzeźwiające. Liście użytkuje się na początku wege-
tacji przez pierwsze 2-3 tygodnie, potem są twarde i gorzkie, ale ciągle pożywne16. 
Ciekawą rośliną jest chmiel zwyczajny (Humulus lupulus), którego kwiaty męskie 
i żeńskie nadają się do sałatek. Młode pędy, które jeszcze są pod ziemią, przypomi-
nające cienkie szparagi, nazywane również dzikimi szparagami, można jeść na suro-
wo lub ugotować17. Pędy wychodzące z ziemi ok. 10-15 cm gotuje się lub dodaje do 
zupy. Do końca maja można zjadać młode liście18. W marcu i kwietniu zbiera się 
młode liście fiołka wonnego (Viola odorata), nadają się do jedzenia na surowo19. 
Podobnie na surowo można jeść liście komosy białej (Chenopodium album)20. Rośli-
ną, którą można użytkować przez cały rok, jest gwiazdnica pospolita (Stellaria me-
dia). Jadalne są całe zielone pędy, ale same młode liście są smaczniejsze. Są odpo-
wiednie na sałatkę. Na surowo smakują podobnie jak groszek. Jednak należy 
pamiętać, że gwiazdnica zawiera saponiny, które w większej ilości mogą być szkodli-
we21. Ciekawa jest również koniczyna biała (Trifolium repens). Kwiaty i liście koni-
czyny nie mają własnego smaku, ale są bardzo sycące22. W formie sałatki lub przecie-
ru wykorzystuje się kozibród łąkowy (Tragopogon pratensis). Młode liście i pędy 
kozibrodu można jeść surowe. Liście kozibrodu zawierają cukier inulinę – mają bar-
dzo łagodny smak. Starsze liście trzeba gotować23. W marcu można wykorzystywać 

11 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_mniszek.htm (dostęp: 15.01.2020).
12 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 30.
13 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_bluszczyk.htm (dostęp: 15.01.2020).
14 http://bushcraftwilson.blogspot.com/ (dostęp: 16.01.2020).
15 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_brzoza.htm (dostęp: 15.01.2020).
16 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 44.
17 http://bushcraftwilson.blogspot.com/ (dostęp: 16.01.2020).
18 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 47.
19 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_la_fiolek.htm(dostęp: 16.01.2020).
20 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 101.
21 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_gwiazdnica.htm (dostęp: 15.01.2020).
22 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_kw_koniczyna.htm (dostęp: 15.01.2020).
23 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_kozibrod.htm (dostęp: 15.01.2020).
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pierwsze młode listki na sałatkę z krwawnika pospolitego (Achillea millefolium), 
a w kwietniu wykorzystuje się oprócz młodych liści także jadalne młode pąki, ogonki 
liściowe i całe ziele krwawnika24. Jadalne liście porównywalne do sałaty ma lipa 
drobnolistna (Tilia cordata). Młode liście lip są bardzo smaczne, swoją delikatnością 
porównywalne wręcz z sałatą. Mają słodkawy smak i lekko śluzowatą konsystencję. 
Nawet późnym latem można korzystać z młodych liści, które pojawiają się na odro-
ślach u nasady pnia25. Smaczne są jadalne młode liście i pączki łopianu wielkiego 
(Arctium lappa). Dobre są także obrane ze skórki łodygi tej rośliny i ogonki liści, 
które można jeść na surowo lub gotować26. Starsze liście są gorzkie. Awaryjnie można 
też okorować młode pędy maliny właściwej (Rubus idaeus) i żuć rdzeń albo ugotować 
je z różnymi dodatkami27. Jesienią pierwszego roku a kwitnieniem w drugim roku 
wegetacji zbiera się korzenie marchwi zwyczajnej (Daucus carota), nazywanej też 
dziką marchwią. W tym czasie korzenie mają najwięcej składników. Są doskonałe do 
surówek. Korzeń jest bardziej włóknisty od marchwi hodowlanej, dlatego trzeba go 
drobno pokroić lub utrzeć28. Młode liście na wiosnę także nadają się do sałatek. Liście 
smakują jak zwykła marchew. Rośliną rosnącą na obrzeżach jezior jest oczeret jezior-
ny (Schoenoplectus lacustris), nazywany też sitowiem jeziornym. Jadalne są pąki 
pojawiające się na końcach kłączy, można je jeść na surowo. Tylko wiosną jadalne są 
młode pędy tej rośliny, na surowo lub gotowane29. Bardzo smacznym dodatkiem do 
sałatek są kiełki niecierpka pospolitego (Impatiens noli-tangere), które zbiera się 
w marcu30. Jedną z ważniejszych roślin wykorzystywanych w bushcrafcie jest pałka 
szerokolistna (Typha latifolia), której kłącza można jeść na surowo do około połowy 
czerwca. Potem są coraz bardziej włókniste. Najlepsze są wiosną – im wcześniej tym 
lepiej – mają wtedy najwięcej łatwego do pogryzienia rdzenia. Można je żuć na suro-
wo i połykać skrobię, a resztę wypluć. Żeńskie kwiatostany można jeść na surowo lub 
gotowane, smakują jak kukurydza31. Młode kolby zrywa się w maju i czerwcu32. Po-
dobnie jak pałkę szerokolistną można użytkować pałkę wąskolistną (Typha angusti-
folia). Należy jednak pamiętać, że kłącza pałki chłoną z wody wszelkie zanieczyszcze-
nia. Jeżeli podejrzewa się, że teren jest zanieczyszczony, np. ściekami czy związkami 
chemicznymi, nie pozyskuje się wtedy tej rośliny do celów spożywczych33. Wiosną 
i wczesnym latem użytkuje się podagrycznik pospolity (Aegopodium podagraria), 
którego młode liście i ogonki liściowe najsmaczniejsze są od marca do kwietnia. 

24 http://bushcraftwilson.blogspot.com/ (dostęp: 16.01.2020).
25 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_lipa.htm (dostęp: 15.01.2020).
26 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_ko_lopian.htm (dostęp: 16.01.2020).
27 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_ow_malina.htm (dostęp: 16.01.2020).
28 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 130.
29 Ibidem, s. 195.
30 http://bushcraftwilson.blogspot.com/ (dostęp: 16.01.2020).
31 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 156.
32 http://bushcraftwilson.blogspot.com/ (dostęp: 16.01.2020).
33 https://www.wojna.info/10-roslin-ktore-pozwola-ci-przezyc-wojne/ (dostęp: 20.01.2020).
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Fot. 1. Czosnaczek pospolity (Alliaria petiolata).  
Źródło: fot. W. Marciniak (2020)

Fot. 2. Fiołek wonny (Viola odorata).  
Źródło: fot. W. Marciniak (2020)
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Fot. 3. Knieć błotna (Caltha palustris).  
Źródło: fot. W. Marciniak (2020)

Fot. 4. Podagrycznik pospolity (Aegopodium podagraria).  
Źródło: fot. W. Marciniak (2020)
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Można spożywać je na surowo lub robić z nich zupy i sałatki. Dobrą sałatką jest mie-
szanka liści podagrycznika z mniszkiem pospolitym (Taraxacum officinalis) i szcza-
wiem zwyczajnym (Rumex acetosa)34. Ciekawą rośliną jest rdestowiec ostrokończy-
sty (Reynoutria japonica). Roślina inwazyjna, która rozprzestrzeniła się na 
zachodzie i południu Polski, występuje również na Pojezierzu. W kwietniu można 
zbierać liście, pąki i młode pędy. Młode liście i pędy można zbierać do końca czerwca 
na surówki, zupy i przekąski35. Smaczną rośliną jest często spotykana rzeżucha łąko-
wa (Cardamine pratensis). Najlepiej spożywać jej całe pędy, posiekane na drobno. 
Są bardzo dobre na chleb z masłem i na sałatkę36. Ważną rośliną dla survivalowców 
i bushcraftowców jest słonecznik bulwiasty (Helianthus tuberosus), popularnie na-
zywany topinamburem. Bulwy podobne są w smaku do kalarepy, ale bez jej goryczki. 
Topinambur jeść można na surowo, ale jest ciężej strawny37. Zawiera inulinę, która 
powoduje wzdęcia38. Popularna stokrotka pospolita (Bellis prennis) jest jadalna 
w całości, razem z korzeniami. Przyziemne liście wraz z pąkami są wczesną wiosną 
źródłem witaminy C (30 mg/100 g). Później też są jadalne, chociaż już nie tak smacz-
ne. Przyrządza się z nich sałatkę z cebulą i szczawiem, korzenie również nadają się do 
spożycia, mogą być gotowane lub jedzono na surowo, ale trzeba je starannie oczyścić 
z ziemi39. Z części nadziemnej można wyciskać sok i pić go po rozcieńczeniu wodą40. 
Również szczawik zajęczy (Oxalis acetosella), jest jadalny w całości. Jest delikatny, 
o łagodnym kwaskowatym smaku41. Inną bardzo pospolitą rośliną jest tasznik po-
spolity (Capsella bursa-pastoris). Młode listki tasznika są jadalne – dodaje się je do 
sałatek i zup. Najlepiej zbierać je przed kwitnieniem, ale i później też są smaczne42. 
Z tataraku zwyczajnego (Acorus calamus) wykorzystuje się natomiast kłącza. Wybie-
ra się je z błota od wiosny do jesieni. Świeże kłącza można używać jako dodatek do 
sałatek lub jarzyn43. Na sałatki i surówki nadaje się wierzbówka kiprzyca (Chama-
enerion angustifolium). Jadalne są młode liście, które zbiera się wiosną i latem, oraz 
kłącza zbierane jesienią lub wczesną wiosną44. Jedną z najwcześniej pojawiających 
się roślin o jadalnych liściach jest ziarnopłon wiosenny (Ficaria verna). Młode liście 
rozwijają się czasami już pod koniec marca. Zbierać je można w kwietniu i maju. 
Mogą być spożywane na surowo lub gotowane. Powinno się je wykorzystywać do 
początku kwitnienia. Pod koniec kwitnienia liście stają się gorzkie i lekko trujące45.

34 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_podagrycznik.htm (dostęp: 15.01.2020).
35 http://bushcraftwilson.blogspot.com/ (dostęp: 16.01.2020).
36 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_rzezucha.htm (dostęp: 15.01.2020).
37 https://www.wojna.info/10-roslin-ktore-pozwola-ci-przezyc-wojne/ (dostęp: 20.01.2020).
38 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 8. 
39 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_stokrotka.htm (dostęp: 15.01.2020).
40 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_stokrotka.htm (dostęp: 15.01.2020).
41 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_szczawik.htm (dostęp: 15.01.2020).
42 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_tasznik.htm (dostęp: 15.01.2020). 
43 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_ko_tatarak.htm (dostęp: 15.01.2020).
44 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_wierzbowka.htm (dostęp: 15.01.2020).
45 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 251.
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Kwiaty spożywane na surowo lub gotowane

Na sałatki nadają się również kwiaty. Kwiaty robinii akacjowej (Robinia pseudoac-
cia) można jeść na surowo, mają słodkogroszkowy smak. Pozostałe części robinii 
są trujące46. Na sałatki nadają się również kwiaty męskie i żeńskie chmielu zwy-
czajnego (Humulus lupulus)47. Natomiast młode kwiatostany barszczu zwyczajnego 
(Heracleum sphondylium) mogą być gotowane lub smażone, smakują jak brokuły48. 
Kwiatostan bzu czarnego (Sambucus nigra) można przyrządzić podobnie jak kwia-
tostany robinii akacjowej, piekąc je lub smażąc w cieście ze zwykłej mąki lub zrobio-
nej samodzielnie z żołędzi (Quercus sp.) lub pałki szerokolistnej (Typha latifolia)49. 
Kwiaty Fiołka wonnego (Viola odorata) są jadalne. Można je gotować lub jeść na 
surowo50. Natomiast kwiatostany marchwi zwyczajnej (Daucus carota) smaży się 
na oleju, zbierane zanim przekwitną51. Podobnie pąki kwiatowe mniszka pospolite-
go (Taraxacum officinalis) mogą być blanszowane lub obsmażane w oleju52.

Owoce konsumowane na surowo

Jest cały szereg owoców wykorzystywanych w bushcrafcie. Jednak okres ich użyt-
kowania w naturze w warunkach polskich jest ograniczony, głównie do okresu let-
nio-jesiennego. Przerabia się je również na soki i przeciery lub suszy, np. gruszki. 
Na Pojezierzu spotyka się takie gatunki, jak borówka brusznica (Vaccinium vitis-
-idaea), borówka czernica (Vaccinum myrtillus), jeżyna fałdowana (Rubus plica-
tus), malina właściwa (Rubus idaeus), poziomka pospolita (Fragaria vesca) i grusza 
pospolita, nazywana też gruszą polną lub ulęgałką (Pyrus communis).

Podkorze drzew

Podkorze drzew należy do najmniej znanych części roślin używanych w bushcrafcie. 
Jest to pojęcie popularne, które z punktu widzenia anatomii roślin składa się z me-
rystemów bocznych (czyli kambium tworzącego wciąż nowe tkanki przewodzące) 
oraz tkanki korkorodnej, czyli fellogenu53. Innym składnikiem podkorza jest łyko, 
czyli floem, w którym odbywa się przewodzenie substancji odżywczych, głównie 

46 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_robinia.htm (dostęp: 15.01.2020).
47 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 47.
48 Ibidem, s. 30.
49 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_bez.htm (dostęp: 15.01.2020).
50 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_la_fiolek.htm (dostęp: 15.01.2020).
51 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 130.
52 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_mniszek.htm (dostęp: 15.01.2020).
53 A. Szweykowska, J. Szwejkowski, Botanika, Warszawa 1975, s. 112.
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cukrów54. Cześć łyka stanowi miękisz łykowy, który może też pełnić funkcję tkanki 
spichrzowej55.

Roślinami, z których wykorzystuje się podkorze, czyli łyko i kambium, są drzewa. 
Najczęściej wykorzystywana jest brzoza brodawkowata (Betula verrucosa). Jej łyko 
i kambium najsłodsze są na wiosnę, ale później też można je wykorzystywać. Można 
je suszyć, mielić lub gotować pocięte w wąskie paski – jak makaron. Z kolei biała 
kora, którą niektórzy zalecają jeść jak makaron, ma smak i wartość odżywczą pa-
pieru56. Podobne zastosowanie ma brzoza brodawkowata (Betula verrucosa). Mniej 
znane jest podkorze świerka pospolitego (Picea abies). Miazga i łyko świerka były 
potrawą głodową – mielono je i dodawano do mąki57. W ostateczności wykorzystuje 
się podkorze sosny zwyczajnej (Pinus sylvestris) i wiązu pospolitego (Ulmus minor). 
Najlepiej ususzyć, zmielić i dodawać do mąki na podpłomyki. Ciekawe zastosowanie 
ma kora sosny, którą należy zemleć. Służy do barwienia podpłomyków na brązowo.

Przyprawy w bushcrafcie

Niektóre rośliny w bushcrafcie używa się jako przypraw. Robi się to w dwojaki spo-
sób. Bezpośrednio znajduje się roślinę w terenie i dodaje do sałatek, zup czy podpło-
myków lub zbiera się wybrane części roślin, suszy się je w domu, mieli i zabiera na 
wędrówki. Jeszcze na początku XIX w. bluszczyk kurdybanek (Glechoma hederacea) 
był – obok kminku – najpopularniejszą przyprawą58. Ma lekko gorzkawe liście. Sto-
suje się go do sałatek, herbat i zup59. Często stosowaną przyprawą jest chrzan pospo-
lity (Armoracia rusticana). Chrzan posiada dużo witaminy C, a dzięki hydrolizie sy-
nirginy ma piekący smak. Jadalny jest korzeń i liście chrzanu. Utarty korzeń stosuje 
się jako przyprawę, podobnie zmacerowane liście. Mają smak zbliżony do kapusty, 
ale piekący. Można dodawać je do zup60. Doskonale smakuje zupa przygotowana wy-
łącznie na bazie chrzanu61. Wspaniałą przyprawą jest czosnaczek pospolity (Alliaria 
petiolata). Zbiera się młode pędy i liście czosnaczku. Najlepsze są na wiosnę, ale moż-
na je zbierać do jesieni. Do potraw dodaje się je w stanie świeżym, drobno pokrojone. 
Mogą być stosowane tam, gdzie dodaje się czosnek, np. do zup. Świeże liście można 
zastąpić zmielonymi nasionami62. Podobnie suszony krwawnik pospolity (Achillea 

54 Ibidem, s. 118.
55 Ibidem, s. 120.
56 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_brzoza.htm (dostęp: 15.01.2020).
57 http://www.survival.strefa.pl/u/index_ruzo_pl_swierk.htm (dostęp: 15.01.2020).
58 Cz. Trąba, K. Rogut, P. Wolański, op. cit., s. 19.
59 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 38.
60 Ibidem, s. 48.
61 https://www.miod-malina.pl/chrzan-wlasciwosci-zastosowanie-przeciwwskazania.html 

(dostęp: 21.01. 2020).
62 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_czosnaczek.ht (dostęp: 15.01.2020).

Wykorzystanie roślin Pojezierza Międzychodzko-Sierakowskiego w diecie bushcraftu



238

millefolium), używa się go do ziemniaków jak koper, a drobno posiekane świeże li-
ście nadają potrawom pieprzny korzenny smak. Rośliną stosowaną tak jak tymianek 
i majeranek może być macierzanka piaskowa (Thymus sepyllum). Ziele macierzanki 
zbiera się bezpośrednio przed kwitnieniem lub w okresie kwitnienia. Macierzankę 
stosuje się świeżą i suszoną63. Na przyprawę stosuje się nasiona marchwi zwyczajnej 
(Daucus carota), do przyprawiania zup i kapusty. Działa jak kminek64. Popularna 
jest też mięta polna (Mentha arvensis). Przyprawą są suszone lub świeże liście mię-
ty, najlepiej młode65. Aromatyczny jest podagrycznik pospolity (Aegopodium poda-
graria). Latem warto zasuszyć liście podagrycznika i używać ich jak przyprawy do 
zup, surówek i sałatek. Aromat liści zbliżony jest do pietruszki i selera66. Ciekawą 
przyprawą z koszyczków kwiatowych jest wrotycz pospolity (Tanacetum vulgare). 
Wrotycz nadaje się wyłącznie jako przyprawa tylko w bardzo niewielkich ilościach, 
ze względu na to, że wykazuje działanie trujące. Ma bardzo silny aromat przypomi-
nający kamforę67. Zamiast pieprzu stosuje się rdest ostrogorzki (Polygonum hydro-
piper), nazywany też pieprzem wodnym. Ziele zbiera się od początku kwitnienia do 
lata. Świeżych rozdrobnionych liści używa się do przyprawiania sałatek i zup. Stosuje 
się też ususzony i zmielony68. Roślina w większych ilościach może być trująca. Nie 
należy przekraczać dawki 1-2 łyżek na osobę69. Podobne zastosowanie ma tasznik 
pospolity (Capsella bursa-pastoris). Nasiona są używane zamiast pieprzu i gorczy-
cy70. Bardzo aromatyczną rośliną jest tatarak zwyczajny (Acorus calamus), z którego 
wykorzystuje się kłącza. Oczyszczone i oskrobane kłącza suszy się i miele. Tataraku 
używa się jako przyprawę w rodzaju liści laurowych, cynamonu i imbiru. Używa się 
go w małych ilościach – zwykle objętość 1 plasterka kłącza na osobę71.

Pyłek kwiatowy jako pokarm

Bardzo oryginalnym pokarmem jest pyłek kwiatowy, np. pałki szerokolistnej (Typha 
latifolia). Pyłek z męskich kwiatostanów dostępny jest niestety tylko około tygodnia. 
Można go otrzepywać z kwiatostanów i używać do ciasta72. Zbiera się też pożywny pyłek 
z oczeretu jeziornego (Schoenoplectus lacustris). Pyłek ten można dodawać do ciast73.

63 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_macierzanka.htm (dostęp: 15.01.2020).
64 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 130.
65 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_mieta.htm (dostęp: 15.01.2020).
66 http://joannakulczyk.pl/ziola/podagrycznik-pospolity-oczyszczajace-ziolo/ (dostęp: 21.01. 2020).
67 http://przewodnik-survivalu.blogspot.com/p/rosliny-jadalne.html (dostęp: 22.01.2020).
68 https://www.zdrowyportal.org/1452/rdest-ostrogorzki-wlasciwosci-lecznicze-za sto so wa-

nie-sposob-uzycia/ (dostęp: 23.01.2020).
69 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_rdest-o.htm (dostęp: 15.01.2020).
70 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_tasznik.htm (dostęp: 15.01.2020).
71 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_ko_tatarak.htm (dostęp: 15.01.2020).
72 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 157.
73 Ibidem, s. 195.
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Fot. 5. Mniszek pospolity (Taraxacum officinalis).  
Źródło: fot. W. Marciniak (2020)

Fot. 6. Pałka szerokolistna (Typha latifolia) – kłącza.  
Źródło: fot. W. Marciniak (2020)
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Fot. 7. Chrzan pospolity (Armoracia rusticana).  
Źródło: fot. W. Marciniak (2020)

Fot. 8. Perz właściwy (Agropyron repens) – rozłogi.  
Źródło: fot. W. Marciniak (2020)
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Fot. 9. Ziarnopłon wiosenny (Ficaria verna) porastający grąd.  
Źródło: fot. W. Marciniak (2020)

Fot. 10. Ziarnopłon wiosenny (Ficaria vern) z bulwkami korzeniowymi.  
Źródło: fot. W. Marciniak (2020)
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Napoje z roślin w warunkach polowych – herbatki

Herbatki to nic innego jak napary, które otrzymujemy po zalaniu wrzątkiem roz-
drobnionego surowca i odstawianiu na około 20 minut pod przykryciem74. Herbat-
ki, poza zaspokojeniem pragnienia, mają też inne funkcje: działają uspokajająco, 
orzeźwiająco, relaksująco, leczniczo, dezynfekująco i rozkurczowo.

Na herbatkę nadaje się bluszczyk kurdybanek (Glechoma hederacea), smak ma 
lekko gorzki75. Z brzozy brodawkowatej (Betula verrucosa) otrzymuje się herbatkę 
z młodych pędów76. Natomiast z chmielu zwyczajnego (Humulus lupulus) wykorzy-
stuje się „szyszki” chmielu, czyli żeńskie kwiatostany, które nadają się na uspokaja-
jącą herbatkę77. Z ususzonych i przefermentowanych liści jeżyny fałdowanej (Rubus 
plicatus) sporządza się herbatę w połączeniu z liśćmi malin (Rubus idaeus) i zielem 
przytuli wonnej, inaczej marzanki wonnej (Galium odoratum)78. Na herbatkę moż-
na przeznaczyć też kwiaty koniczyny białej (Trifolium repens) (działa orzeźwiają-
co)79, świeżego lub suszonego ziela krwawnika pospolitego (Achillea millefolium)80, 
lipy drobnolistnej (Tilia cordata) (taka herbatka działa wybitnie relaksująco)81. 
Herbatkę możemy także przyrządzić z ziela lub liści mięty polnej (Mentha arvensis) 
(herbatka działa dezynfekująco i rozkurczowo)82, z kłączy perzu właściwego (Agro-
pyron repens) (smak nie najlepszy, ale herbatka jest polecana jako „lecznicza”)83 
i z liści pokrzywy zwyczajnej (Urtica dioica)84. Liście poziomki pospolitej (Fragaria 
vesca) na herbatkę można zbierać przez cały rok, ale najlepiej jesienią, kiedy czer-
wienieją85. W celu sporządzenia herbatki można także korzystać z kwiatostanów ro-
binii akacjowej (Robinia pseudoaccia)86 i świerku pospolitego (Picea abies). Zbiera 
się młode, jasnozielone końcówki gałązek87. Z młodych liści wierzbówki kiprzycy 
(Chamaenerion angustifolium), zbieranych wiosną i latem, po ususzeniu i przefer-
mentowaniu otrzymuje się zieloną herbatę88. Sporządza się również wywar z igieł 
sosnowych. Świeżo pozyskane igły lub młode końcówki gałązek umyte wrzuca się 
do wody i stawia na ogniu. Po zawrzeniu jeszcze chwilę się gotują. Gotowy wywar 

74 Cz. Trąba, K. Rogut, P. Wolański, op. cit., s. 5.
75 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 38.
76 http://bushcraftwilson.blogspot.com/ (dostęp: 16.01.2020).
77 Cz. Trąba, K. Rogut, P. Wolański, op. cit., s. 47.
78 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_ow_jezyna.htm (dostęp: 15.01.2020).
79 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_kw_koniczyna.htm (dostęp: 15.01.2020)
80 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 112.
81 Ibidem, s. 121.
82 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_mieta.htm (dostęp: 15.01.2020).
83 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 160.
84 Ibidem, s. 168.
85 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_ow_poziomka.htm (dostęp: 15.01.2020).
86 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_robinia.htm (dostęp: 15.01.2020).
87 http://www.survival.strefa.pl/u/index_ruzo_pl_swierk.htm (dostęp: 15.01.2020).
88 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_wierzbowka.htm (dostęp: 15.01.2020).
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ma żywiczny posmak i warto go osłodzić – ma wtedy o wiele lepszy smak89. Wywar 
robi się także z kwiatów wiesiołka dwuletniego (Oenothera biennis), słodzony lub 
nie, jest napojem orzeźwiającym90.

Napoje z roślin w warunkach polowych – soki z drzew

W warunkach polowych do spożycia można też wykorzystać soki z drzew. Otrzymu-
je się je na wiosnę, kiedy rusza wegetacja. Najbardziej popularnym sokiem jest sok 
z brzóz, brodawkowatej (Betula verrucosa) i omszonej (Betula pubescens). Uzysku-
je się go wiosną, w marcu i kwietniu91. Można też ściągnąć i wykorzystać do celów 
spożywczych sok z grabu pospolitego (Betula pubescens), chociaż jest mniej słodki 
niż z brzozy92. Sok uzyskuje się również z klonu zwyczajnego (Acer platanoides)93. 
Podobnie z lip, lipy drobnolistnej (Tilia cordata) i szerokolistnej (Tilia platyphyl-
los), można otrzymywać wiosną sok o smaku słodkiej wody, który można zagęścić 
do słodkiego syropu94.

Napoje z roślin w warunkach polowych – substytuty kawy

Wytwarzanie substytutów kawy wymaga obróbki termicznej, czyli najczęściej upra-
żenia części roślin lub ich owoców, a następnie zmielenia. Wykonuje się to w terenie 
lub w domu, ponieważ niektóre surowce występują tylko okresowo.

W celu sporządzenia substytutu kawy można skorzystać z owoców buka zwy-
czajnego (Fagus sylvatica), są to orzeszki nazywane bukwami, otoczone miseczką95. 
Z prażonych i zmielonych orzeszków otrzymuje się namiastkę kawy96. Podobnie 
produkuje się namiastkę kawy z żołędzi dębu szypułkowego (Quercus robur) i in-
nych gatunków dębów. Żołędzie zbiera się we wrześniu, praży je i miele97. Jednym 
ze składników kawy zbożowej jest cykoria, która nadaje gorycz kawie. W bushcraf-
cie wykorzystuje się cykorię podróżnik (Cichorium intybus). Pocięte, podpieczone 
i uprażone korzenie należy zemleć. Otrzymuje się doskonałą gorzką domieszkę do 
kawy lub stosuje samodzielnie jako namiastkę kawy98. Podobnie z kłączy łączenia 

89 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_sosna.htm (dostęp: 15.01.2020).
90 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_ko_wiesiolek.htm (dostęp: 15.01.2020).
91 http://bushcraftwilson.blogspot.com/ (dostęp: 16.01.2020).
92 http://bushcraftwilson.blogspot.com/ (dostęp: 16.01.2020).
93 http://bushcraftwilson.blogspot.com/ (dostęp: 16.01.2020).
94 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_lipa.htm (dostęp: 15.01.2020).
95 W. Szafer, St. Kulczyński, B. Pawłowski, Rośliny polskie, Warszawa 1976, s. 57.
96 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_buk.htm (dostęp: 15.01.2020).
97 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_je_dab.htm (dostęp: 15.01.2020).
98 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 50.
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baldaszkowatego (Butomus umbellatus) otrzymuje się namiastkę kawy, po uprzed-
nim opieczeniu nad ogniem lub uprażeniu99. Substytutem kawy są również prażone 
i zmielone suche nasiona marchwi zwyczajnej (Daucus carota)100. Z mniszka po-
spolitego (Taraxacum officinalis) można sporządzić „kawę” z korzeni, które zbiera 
się późną jesienią lub wczesną wiosną. Rozcięte wzdłuż suszy się i przyrumienia na 
ogniu około 15 min – stają się wtedy chrupkie i słodkawe. Można spożywać je bez-
pośrednio, zaparzyć jak herbatę lub zemleć i używać jako kawę101.

Rośliny do gotowania

Cały szereg roślin można gotować. Gotowanie ułatwia przyswajanie pokarmu. Naj-
częściej przyrządza się różnego rodzaju zupy. W bushcrafcie najprostsze zupy to go-
towane z wybranej rośliny (lub różnych roślin) i doprawiane innymi roślinami lub 
gotowane z wybranej rośliny z dodatkiem przyniesionych ze sobą składników, takich 
jak tłuszcze zwierzęce czy kostka rosołowa. Dodaje się też sól oraz przyprawy kupio-
ne lub wyprodukowane samodzielnie, co jest już wyższym stopniem wtajemniczenia.

Praktycznie większość roślin, które można jeść na surowo, można też ugotować. 
Obróbka termiczna zmienia smak i umożliwia też pozbycie się trujących lub szko-
dliwych substancji znajdujących się w roślinach. Niektóre substancje się rozkładają, 
a inne przechodzą do wody. W takiej sytuacji wodę odlewamy i możemy przyrządzić 
tzw. „jarzynkę”, zbliżoną postacią do szpinaku.

Do gotowania nadają się liście babki (Plantago sp.). Liście te możemy przyrzą-
dzać jak gotowaną kapustę102. Z młodych liści i łodyg barszczu zwyczajnego (He ra-
cle um sphondylium), najlepiej zbieranych wiosną i latem, po ugotowaniu otrzymu-
je się smaczną zupę o delikatnym smaku i brązowo-zielonym kolorze103. Korzenie 
barszczu są jadalne po ugotowaniu, podobnie jak rośliny okopowe104. Z kolei czy-
ściec błotny (Stachys palustris) posiada mączyste bulwy pędowe, które zbiera się od 
jesieni i przyrządza jak ziemniaki lub szparagi, są one bardzo smaczne i pożywne. 
Bulwki pędowe mają przyjemny orzechowy smak, można je dodawać do chleba105. 
Bulwki spożywa się też na surowo albo suszy. Wiosną, po ugotowaniu, spożywa się 
też młode pędy. Wykorzystuje się rozłogi i nasady łodyg jeżogłówki gałęzistej (Spar-
ganium erectum). Nadają się do jedzenia po ugotowaniu106. Surowiec zbieramy od 

99 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_ko_laczen.htm (dostęp: 15.01.2020).
100 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 130.
101 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_mniszek.htm (dostęp: 15.01.2020).
102 https://www.miod-malina.pl/babka-lancetowata-wlasciwosci-dzialanie-zastosowanie.html 

(dostęp: 21.01.2020).
103 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 29.
104 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_barszcz.htm (dostęp: 15.01.2020).
105 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 57.
106 Ibidem, s. 86.
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czerwca do października. U komosy białej (Chenopodium album) wykorzystuje się 
także stare liście, ale muszą być dwa razy gotowane, a woda każdorazowo odlana107. 
Korzenie kozibrodu łąkowego (Tragopogon pratensis), które zbiera się wiosną lub 
jesienią, w ostateczności można jeść na surowo. Lepiej jednak je ugotować, pokroić 
w plastry i przyprawiać solą, pieprzem, olejem i cebulą108.

Kłącze łącznia baldaszkowatego (Butomus umbellatus) zawiera około 50% 
skrobi, jednak ma „mulisty” zapach – należy je pociąć na 2,5 cm kawałki i goto-
wać 30 min w osolonej wodzie109. Można je spożyć od razu lub zrobić z nich purée 
z czosnkiem lub szczawiem110. Łopian wielki (Arctium lappa) posiada jadalne ko-
rzenie. Należy je zbierać między jesienią pierwszego roku a wypuszczeniem łodygi 
kwiatowej na wiosnę drugiego roku. Młode korzenie można spożywać na surowo, 
świeżo utarte lub suszone, starsze muszą być gotowane, smażone lub pieczone na 
ognisku. Można z nich wykonywać placki lub używać do zupy zamiast ziemnia-
ków111. Łopian jest bogaty w tłuszcze, cukry i białka, daje dużo energii. Zawiera jed-
nak dużo inuliny, która powoduje wzdęcia112. Korzeń marchwi zwyczajnej, tzw. dzi-
kiej (Daucus carota). używa się do zup. Niestety jest bardziej włóknisty od marchwi 
uprawianej na polu i trzeba go drobno kroić lub ucierać. Z młodych liście marchwi 
też można sporządzać zupy113. Dobre są gotowane korzenie mniszka pospolitego 
(Taraxacum officinalis). Zbiera się je późną jesienią lub wczesną wiosną, są po-
lecane dla cukrzyków114. Pędy niecierpka pospolitego (Impatiens noli-tangere) są 
jadalne po ugotowaniu, mają dużo szczawianów i dla niektórych ludzi mogą być 
szkodliwe115. Niecierpek jest ważną rośliną w survivalu i bushcrafcie ze względu na 
dostępność, odżywcze nasiona oraz jako roślina lecznicza stosowana na obtarcia 
i poparzenia pokrzywą. Należałoby jeszcze wspomnieć o gotowanych młodych pę-
dach oczeretu jeziornego (Schoenoplectus lacustris), które pozyskujemy wiosną. 
Wykorzystuje się też oset zwisły (Carduus nutans), jadalne są młode liście i korze-
nie, bogate w skrobię116. Można też gotować łodygi pozbawione kolców. Jadalne są 
gotowane łodygi i dno kwiatowe ostrożenia polnego (Crisium arvense)117. Do celów 
spożywczych może być wykorzystana wspomniana już pałka szerokolistna (Typha 
latifolia), której wszystkie części są jadalne. Młode soczyste pędy, a najlepiej ich 
białe lub jasnozielone nasady, nadają się do spożycia. Gotuje się je jak szparagi lub 

107 Cz. Trąba, K. Rogut, P. Wolański, op. cit., s. 101.
108 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_kozibrod.htm (dostęp: 15.01.2020).
109 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 122.
110 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_ko_laczen.htm (dostęp: 15.01.2020).
111 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_ko_lopian.htm (dostęp: 15.01.2020).
112 https://www.wojna.info/10-roslin-ktore-pozwola-ci-przezyc-wojne/ (dostęp: 20.01.2020).
113 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 130.
114 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_mniszek.htm (dostęp: 15.01.2020).
115 Cz. Trąba, K. Rogut, P. Wolański, op. cit., s. 145.
116 https://www.wojna.info/10-roslin-ktore-pozwola-ci-przezyc-wojne/ (dostęp: 20.01.2020).
117 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_je_ostrozen.htm (dostęp: 15.01.2020).
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przyrządza z nich zupę. Młode kłącza smakują jak ziemniaki gotowane z porem118. 
Najlepsze są wiosną, ponieważ mają wtedy najwięcej „łatwego do pogryzienia” rdze-
nia. Kłącza pałki, pieczone lub gotowane, można wyssać ze skrobi i innych składni-
ków odżywczych, a włókna wypluć119. Inną metodą jest pokrojenie kłączy pałki na 
cienkie plasterki, co ułatwia ich spożywanie. Można gotować je przez 2-3 godziny, 
aż wszystkie składniki przejdą do wody i odcedzić włókna120. Gotuje się też starsze 
liście podagrycznika pospolitego (Aegopodium podagraria), aby pozbyć się ich nie-
przyjemnego smaku121. Z pokrzywy zwyczajnej (Urtica dioica) spożywa się młode 
pędy, zrywane do około 15 cm od szczytu, później już tylko młode liście i najmłodsze 
wierzchołki. Liście przed spożyciem należy sparzyć wrzątkiem, by pozbyć się z nich 
parzących włosków. Można je też krótko obsmażyć na oleju. Po sparzeniu, które 
trwa 3-4 minuty, przyrządza się zupy122. Pokrzywa jest jedną z ważniejszych roślin 
w survivalu i bushcrafcie, ze względu na łatwość dostępu tego naturalnego pożywie-
nia i możliwości wykorzystania włókna. Bardzo zdrowy jest przywrotnik pospolity 
(Alchemilla vulgaris). Zawiera 5-krotnie więcej witaminy C od cytryny. Jadalne są 
młode liście o gorzkim smaku. Zbiera się je przed kwitnieniem i dodaje do zup i ja-
rzynek. Smaczne są drobno pokrojone liście przywrotnika z pokrzywą, szczawiem, 
olejem, wodą i solą, gotowane 5 min lub podsmażone123. Do zup nadają się młode 
liście i pędy rdestowa ostrokończystego (Reynoutria japonica). Wykorzystuje się go 
do końca czerwca. Jedną z podstawowych roślin, których spożycie może zagłuszyć 
uczucie głodu, jest topinambur czyli słonecznik bulwiasty (Helianthus tuberosus). 
Jadalne bulwy korzeniowe zbiera się od jesieni do wiosny. Najsmaczniejsza jest 
skórka, dlatego nie należy bulw obierać, tylko dobrze umyć. Słonecznik bulwiasty 
zawiera dużo inuliny, która co prawda nie jest przyswajalna, ale za to jest dosko-
nałym prebiotykiem dla jelita grubego. Najprostszym sposobem na przyrządzenie 
bulw jest ich ugotowanie w wodzie124. Gotuje się też korzenie stokrotki pospolitej 
(Bellis prennis)125, oraz liście szczawika zajęczego (Oxalis acetosella)126 i tasznika 
pospolitego (Capsella bursa-pastoris)127. Stokrotka i szczawik są dodatkami do zup. 
Z kolei wiesiołek dwuletni (Oenothera biennis) ma jadalne korzenie, należy je zbie-
rać późną jesienią lub wczesną wiosną, zanim wyrośnie pęd kwiatowy. Smakiem 
nieco przypomina brukiew128. Z ziarnopłonu wiosennego (Ficaria verna) spożywa 

118 http://survival.strefa.pl/r/index_rja_ko_palka.htm (dostęp: 15.01.2020).
119 Ibidem (dostęp: 15.01.2020).
120 Ibidem (dostęp: 15.01.2020).
121 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_podagrycznik.htm (dostęp: 15.01.2020).
122 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_pokrzywa.htm (dostęp: 15.01.2020).
123 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wo_przywrotnik.htm (dostęp: 15.01.2020).
124 Ł. Łuczaj, op. cit., s. 199.
125 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_stokrotka.htm (dostęp: 15.01.2020).
126 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_szczawik.htm (dostęp: 15.01.2020).
127 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_tasznik.htm (dostęp: 15.01.2020).
128 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_ko_wiesiolek.htm (dostęp: 15.01.2020).
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się też gotowane liście. Pamiętać należy, że pod koniec kwitnienia liście stają się 
gorzkie i lekko trujące. Wykorzystuje się też bulwki w końcach liści, które są jadalne 
po ugotowaniu129. Natomiast z gotowanych kłączy wierzbówki kiprzycy (Chamaene-
rion angustifolium) można ugotować kompot130.

Obróbka termiczna owoców

Z owoców w warunkach polowych otrzymuje się smaczne przetwory. Dżemy, soki, 
kompoty i syropy. Można je dodawać do podpłomyków.

Na sok przerabia się bez czarny (Sambucus nigra). Owoce bzu czarnego muszą 
być poddane obróbce termicznej. Podczas gotowania rozkładowi ulega trująca sam-
bunigryna131. Doskonały dżem otrzymuje się z borówki brusznicy (Vaccinium vitis-
-idaea), natomiast z borówki czernicy (Vaccinum myrtillus) otrzymuje się zupy, 
kompoty i dżemy132. Podobnie użytkuje się jeżynę fałdowaną (Rubus plicatus), je-
żynę popielicę (Rubus caesius)133, malinę właściwą (Rubus idaeus)134 czy poziomkę 
pospolitą (Fragaria vesca)135.

Rośliny do pieczenia w ognisku

Pieczenie w ognisku polega na zakopaniu kłaczy, korzeni czy bulw w gorącym po-
piele. Można je także piec na palących się kawałkach drewna przy bardzo małym 
płomieniu. Jednak należy pilnować pieczenia, żeby nie spalić pozyskanych roślin.

Do pieczenia nadają się korzenie cykorii podróżnika (Cichorium intybus). Naj-
lepsze są korzenie młodych roślin do 2 lat, potem im starsze, tym są bardziej gorz-
kie136. Wspaniała jest marchew zwyczajna (Daucus carota), pieczony korzeń jest 
bardzo słodki137. Piecze się również korzenie ostrożenia polnego (Crisium arven-
se)138, ostrożenia warzywnego (Crisium oleraceum), kłącza pałki szerokolistnej (Ty-
pha latifolia) i bulwy słonecznika bulwiastego (Topinamburu) (Helianthus tubero-
sus)139. Spożywa się również żołędzie dębów (Quercus sp.), jednak najpierw trzeba 

129 Cz. Trąba, K. Rogut, P. Wolański, op. cit., s. 251.
130 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_wierzbowka.htm (dostęp: 15.01.2020).
131 Cz. Trąba, K. Rogut, P. Wolański, op. cit., s. 34.
132 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_let_borowka.htm (dostęp: 15.01.2020).
133 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_ow_jezyna.htm (dostęp: 15.01.2020).
134 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_ow_malina.htm (dostęp: 15.01.2020).
135 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_ow_poziomka.htm (dostęp: 15.01.2020).
136 Cz. Trąba, K. Rogut, P. Wolański, op. cit., s. 50.
137 Ibidem, s. 130.
138 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_je_ostrozen.htm (dostęp: 15.01.2020).
139 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_ru_topinambur.htm (dostęp: 15.01.2020).
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się pozbyć tianiny, którą trzeba wyługować. Wykonuje się to w następujący spo-
sób. Zebrane żołędzie rozgniata się i poddaje kąpieli wodnej, z dodatkiem 2-3 łyżek 
popiołu drzew liściastych z ogniska na każdy kilogram żołędzi. Tak przygotowane 
żołędzie należy ugotować podobnie jak ziemniaki, po wypłukaniu można je kom-
ponować z innymi produktami pochodzenia roślinnego, dla wzbogacenia smaku140.

Podpłomyki

Podpłomyki wykonuje się z mąki i wody, z różnymi dodatkami. Piec można je nad 
ogniskiem lub na rozgrzanych kamieniach. Do podpłomyków używamy mąki pszen-
nej lub żytniej, z dodatkami różnych gatunków mąk, które sami wyprodukowaliśmy 
w domu z suchych nasion, kłaczy, bulw lub korzeni.

Mąkę możemy otrzymać z owoców buka zwyczajnego (Fagus sylvatica), z tak 
zwanej bukwi czyli orzeszków. Zawierają one szkodliwą faginę oraz kwas szczawio-
wy i dlatego orzeszki trzeba uprażyć i dopiero wtedy można je zemleć na mąkę141. 
Bukiew zbiera się we wrześniu i październiku. Podpłomyki, po dodaniu zmielonych 
nasion czosnaczka pospolitego (Alliaria petiolata), mają smak pieczywa czosnko-
wego142. Z czyśćca błotnego do ciasta dodaje się bulwki pędowe, nadają one pie-
czywu orzechowy smak143. Żołędzie z dębów (Quercus sp.) mają wartość odżywczą 
zbliżoną do orzechów włoskich. Żołędzie należy wyługować z tianiny, o czym wspo-
mniano. Następnie wysuszyć i zemleć na kaszę lub mąkę144. Do podpłomyków do-
daje się posiekane liście gwiazdnicy pospolitej (Stellaria media), co powoduje, że 
podpłomyki są zielone i mają ciekawy smak145. Komosa biała (Chenopodium album) 
ma jadalne nasiona, z których otrzymuje się mąkę. Jednak nasiona zawierają sa-
poniny, dlatego najpierw należy je moczyć w wodzie przez noc, jak fasolę, dopiero 
potem można je suszyć i zemleć. Nasiona komosy zawierają 49% węglowodanów 
i 16% białka146. Miele się także suszone kwiaty koniczyny białej (Trifolium repens), 
wykonana z nich mąka dodawana do podpłomyków nadaje im słodkawy posmak. 
Kiedyś tak fałszowano mąkę do wypieku chleba147. Z orzechów leszczyny pospolitej 
(Corylus avelana) otrzymuje się olej. Orzechy rozgniata się i obgotowuje, następne-
go dnia wyciska się olej. Pozostałości dodaje się do podpłomyków148. Z pokrojonych 
i ususzonych kłączy łącznia baldaszkowatego (Butomus umbellatus) uzyskuje się 

140 http://przewodnik-survivalu.blogspot.com/p/rosliny-jadalne.html (dostęp: 22.01.2020).
141 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_buk.htm (dostęp: 15.01.2020).
142 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_czosnaczek.htm (dostęp: 15.01.2020).
143 Cz. Trąba, K. Rogut, P. Wolański, op. cit., s. 57.
144 https://www.wojna.info/10-roslin-ktore-pozwola-ci-przezyc-wojne/ (dostęp: 20.01.2020).
145 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_gwiazdnica.htm (dostęp: 15.01.2020).
146 Cz. Trąba, K. Rogut, P. Wolański, op. cit., s. 101.
147 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_kw_koniczyna.htm (dostęp: 15.01.2020).
148 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_je_leszczyna.htm (dostęp: 15.01.2020).
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mąkę, która nadaje się do wypieku chleba i placków149. Natomiast z bardzo drobno 
utłuczonego ziela macierzanki piaskowej (Thymus sepyllum), po dodaniu do ciasta, 
uzyskuje się „ziołowy chlebek”150. Z manny jadalnej (Glyceria fluitans) wykorzystuje 
się bardzo drobne i lekkie ziarniaki. Zbiera się je w lipcu i sierpniu, otrząsając kłosy 
„po rosie”. Z tych nasion można robić grysik, kaszę lub mąkę, z której można upiec 
chleb. Smakiem przypomina pszenny. Mąkę można uzyskać również z suszonych 
i zmielonych kłączy oczeretu jeziornego (Schoenoplectus lacustris)151. Pyłek oczere-
tu można dodawać do ciast, w tym samy celu można korzystać z pałki szerokolistnej 
(Typha latifolia) i perzu właściwego (Agropyron repens)152. Podpłomyki urozma-
ica się liśćmi przywrotnika pospolitego (Alchemilla vulgaris)153. Dodając rzeżuchy 
łąkowej (Cardamine pratensis), przyrządzę się podpłomyki „na ostro”154. Z innych 
roślin wykorzystywanych jako „polepszacze smaku” podpłomyków możemy wymie-
nić kwiaty stokrotki pospolitej (Bellis prennis), które zapieka się w podpłomyku155. 
Dodany do podpłomyków szczawik zajęczy (Oxalis acetosella) nadaje im „cytryno-
wy” smak156. Smak „słodkawy” można z kolei uzyskać dodając do podpłomyka ko-
rzeń z wiesiołka dwuletniego (Oenothera biennis). Mąkę wykonuje się z korzenia tej 
rośliny. Kiedy jest bardzo twardy, można go posiekać, wysuszyć i zemleć157.

Podsumowanie

W artykule opisałem możliwości pozyskania pożywienia roślinnego w trakcie upra-
wiania bushcraftu. Ograniczyłem się w nim do roślin występujących na terenie 
Pojezierza Międzychodzko-Sierakowskiego. Nie są to oczywiście wszystkie rośliny 
rosnące na tym obszarze, które można byłoby wykorzystać w bushcrafcie. Wybra-
łem jedynie te najczęściej spotykane i stosunkowo łatwo rozpoznawalne przy użyciu 
popularnych przewodników czy kluczy.

Analizując dietę roślinną zalecaną w bushcrafcie przez autorów popularyzują-
cych tę kulturową praktykę, należy się zastanowić, na ile jest ona „realna”, tj. czy 
opisywane w poradnikach bushcratfu rośliny są dostępne w Polsce przez dłuższy 
okres w ciągu roku i czy zalecana w nich dieta zapewnia dostateczną ilość i ja-
kość składników, aby osobom uprawiającym ten rodzaj praktyki zapewnić możli-
wość przeżycia. Warto też odpowiedzieć na pytanie, czy jest to dieta odpowiednio 

149 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_ko_laczen.htm (dostęp: 15.01.2020).
150 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_macierzanka.htm (dostęp: 15.01.2020).
151 Cz. Trąba, K. Rogut, P. Wolański, op. cit., s. 195.
152 Rośliny dziko wytępujące i ich zastosowanie, s. 160.
153 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wo_przywrotnik.htm (dostęp: 15.01.2020).
154 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_rzezucha.htm (dostęp: 15.01.2020).
155 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_wi_stokrotka.htm (dostęp: 15.01.2020).
156 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_li_szczawik.htm (dostęp: 15.01.2020).
157 http://www.survival.strefa.pl/r/index_rja_ko_wiesiolek.htm (dostęp: 15.01.2020).
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zbilansowana, by była dla człowieka optymalna. Na pytanie te nie sposób jest odpo-
wiedzieć pozytywnie. Dostępność poszczególnych roślin popularyzowanych wśród 
zwolenników bushcraftu jest bowiem w Polsce różna, zależna od pory roku, na ogół 
krótka, a zimą w ogóle problematyczna. Można byłoby na opisywanej powyżej diecie 
jakoś przeżyć, gdyby amator bushcratfu posiadał w domu zapasy zrobione przez 
siebie wcześniej, mogłyby go one przez jakiś czas ochronić przed głodem. Ale istotą 
bushraftu jest przecież przemieszczanie się. Dlatego omawianą tu dietę trzeba by 
uzupełnić tak zwanym „dzikim białkiem”, czyli białkiem zwierzęcym, które należa-
łoby samodzielnie pozyskać. Jest to jednak w Polsce nielegalne. Polowanie na dziko 
żyjące ssaki i ptaki jest zabronione dla osób nie należących do Polskiego Związku 
Łowieckiego. Zastawianie wnyków na dziką zwierzynę i wybieranie z gniazd ptasich 
jaj jest w Polsce kłusownictwem, podlegającym karze. Aby legalnie łowić ryby, trze-
ba w Polsce być członkiem Polskiego Związku Wędkarskiego, inaczej działalność 
ta definiowana jest jako kłusownictwo. Nie można także legalnie wykorzystać do 
spożycia żaby czy jaszczurki, ponieważ w naszym kraju wszystkie gady i płazy są 
pod ochroną prawa. Roślinną dietę bushcraftu mogą więc w sposób w pełni legal-
ny uzupełnić jedynie niektóre niechronione owady i bezkręgowce (np. dżdżownice) 
oraz małe ssaki (np. myszy). Dla większości polskich konsumentów są to jednak 
możliwości nie do zaakceptowania ze względów kulturowych.

Innym problemem jest to, gdzie w Polsce można by legalnie uprawiać bushcraft? 
W naszym kraju można biwakować jedynie w wyznaczonych miejscach lub za zgodą 
właściciela terenu. Ogniska palić można w odległości 100 m od lasu. Przy czym zbie-
ranie i palenie chrustu bez pozwolenia jest wykroczeniem. Poniżej podaję stronę La-
sów Państwowych dotyczącą biwakowania: https://www.lasy.gov.pl/pl/informacje/
faq/biwakowanie (dostęp: 10.01.2020).

Oprócz istniejących legalnych miejsc wyznaczonych do biwakowania, pól biwa-
kowych i kempingów, wyznaczono jednak pod koniec 2019 r. dodatkowe 41 obszary 
pilotażowe, przeznaczone dla osób uprawiających bushcraft i survival. Świadczy to 
o tym, że znajdują się coraz liczniejsi zwolennicy tych praktyk kulturowych, do któ-
rych adresowana jest ta oferta, a także że dysponują dostateczną „siłą sprawczą”, 
aby zapewnić sobie możliwość uprawiania swojego hobby. Więcej informacji na te-
mat pilotażu oraz regulamin tych miejsc można uzyskać na stronie internetowej 
www.lasy.gov.pl/pl/turystyka/pilotaz-bushcraft-i-survival/lista-obszarow-pilota-
zowych (dostęp: 10.01.2020).

Dwie takie strefy zostały wyznaczone przez Regionalną Dyrekcję Lasów Pań-
stwowych (RDLP) na terenie Pojezierza Międzychodzko-Sierakowskiego, jako tzw. 
Leśny Kompleks Promocyjny. Jest to strefa 21. Międzychód RDLP w Szczecinie 
Puszcza Notecka i 29. Sieraków RDLP w Poznaniu Puszcza Notecka. Czas poka-
że, czy oferta stworzona przez Lasy Państwowe okaże się dostatecznie atrakcyjna 
dla zwolenników bushcraftu i survivalu, czy wyznaczony obszar będzie przez nich 
wykorzystywany przez cały rok, czy tylko w ciepłych miesiącach roku, w których 
będą mogli skorzystać z naturalnych surowców w celu zaspokojenia swoich potrzeb 
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żywieniowych. Przy krótkich rekreacyjnych pobytach opisane w niniejszym artyku-
le praktyki dietetyczne, ze względów hobbystycznych wdrażane w praktyce przez 
„mieszczuchów” poszukujących bliskiego kontaktu z naturą i oderwania od nazna-
czonego przez technikę standardu codzienności, mogą okazać się dla zwolenników 
bushcratfu atrakcyjne i pewnie będą przez jakiś czas przyciągać ich uwagę. Nie przy-
czynią się też do znaczącego pogorszenia ich stanu zdrowia, z wyjątkiem zatruć, 
które nastąpią po spożyciu błędnie rozpoznanych jako jadalne roślin. W dłuższej 
perspektywie czasowej dieta bushcraftu nie może być jednak postrzegana jako „na-
turalna alternatywa” dla sposobu odżywiania charakterystycznego dla współczesnej 
cywilizacji. Nie taka jednak jest jej rola. Jak każda moda kulturowa, jest dla swo-
ich zwolenników tym bardziej atrakcyjna, im bardziej odbiega od ich codzienności. 
Większość z nich nie przyjmie więc diety bushcraftu w swoim codziennym miejskim 
życiu, bo uprawienie tej praktyki kulturowej straciłoby dla nich swój sens.

The usage of plants of Miedzychod-Sieraków Lake District  
in a bushcraft diet

Bushcraft is one form of survival. The difference is that not only does it concentrate 
on survival and achieving the goal but also it is a certain form and life philosophy 
in nature and according to nature. Bushcraft is a philosophical journey of nature 
where one is open to environmental stimuli and where one’s mind craves for feel-
ing the forest spirit. The assumption of bushcraft is very ecological: enjoyment of 
nature but not devastating. Bushcraft may be done in a primitive and simple way 
without any special equipment, just a knife and a metal mug, or with modern equip-
ment, however, it does not last as long as survival. The food must be found, picked, 
dug, cleaned and used without visible traces if possible. The article describes the us-
age of edible plants which may be used in bushcraft of Miedzychod-Sierakow Lake 
District. There are described the ways of preparation of edible plants for eating raw 
or cooking in the fire.

Key words: bushcraft, survival, food, plants, lake district





Część druga

Dieta w uzdrowiskach





Wprowadzenie

Wiek XIX na ziemiach polskich będących pod rządami trzech państw zaborczych 
przyniósł rozwój kultury uzdrowiskowej, na którą zaczęła panować moda1. W sze-
regu miejscowości, w których odkryto wody mineralne lub źródła zawierające gazy, 
posiadające niezwykły smak lub barwę, niejednokrotnie nawet słabo przebadane 
przez chemików i farmaceutów, zaczęły powstawać niewielkie zakłady lecznicze. 
Miejscowości te zaczęto szumnie nazywać zdrojowiskami, uzdrowiskami, a nawet 
z wielką przesadą kurortami2. W zdecydowanej większości u ich genezy stali wła-
ściciele majątków ziemskich, wspierający ich lekarze oraz zaradni przedsiębiorcy, 
a wszystkich łączyła przede wszystkim chęć zrobienia interesu na panującej modzie 
i uzyskania jak największego zysku przy niewielkich nakładach finansowych3. Oferta 
takowych uzdrowisk i zakładów przyrodoleczniczych skierowana była w znacznym 
stopniu do mniej zamożnego grona potencjalnych kuracjuszy, których nie było stać 

1 Por. szereg artykułów zamieszczonych w kilkunastu tomach serii wydawniczej pt. Kultura 
uzdrowiskowa w Europie, red. Bożena Płonka-Syroka. 

2 Na taką dowolność pozwalał przede wszystkim brak ustawy o uzdrowiskach we wszystkich 
trzech częściach ziem dawnej Rzeczypospolitej. Nie wypracowano dlatego precyzyjnej definicji 
uzdrowiska. Najwcześniej taką ustawę wprowadzono w Galicji, ale i tutaj dopiero pod koniec wie-
ku XIX. W zaborach rosyjskim i pruskim do wybuchu Wielkiej Wojny nie wypracowano żadnych 
specjalnych ustaw normujących funkcjonowanie uzdrowisk. Dopiero w Drugiej Rzeczypospolitej 
23 III 1922 r. uchwalono ustawę porządkującą status miejscowości uznanych za uzdrowiskowe. 
Przemówienie kierownika Ministerstwa Zdrowia Publicznego D-ra W. Chodźki w Sejmie Ustaw. 
dnia 8 listopada 1921 r. przy omawianiu ustawy o zdrojowiskach i uzdrowiskach, „Biuletyn Mini-
sterstwa Zdrowia Publicznego” 1922, R. 5, nr 1, s. 6; Dz.U.R.P. z 1922 r., nr 31, poz. 254. 

3 Szerzej zob.: J. Kita, Ziemiańskie inwestycje na niwie kultury uzdrowiskowej, [w:] B. Płonka-
 -Syroka, M. Dąsal, A. Syroka (red.), Tradycje i perspektywy rozwoju kultury uzdrowiskowej 
w Województwie Świętokrzyskim w kontekście europejskim. Kultura uzdrowiskowa w Europie, 
t. 7, Wrocław 2016, s. 225-247. 
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na dalekie wyjazdy do uznanych europejskich kurortów. Również do tych, którzy 
nie dysponowali nadmiarem wolnego czasu (osoby prowadzące niewielkie biznesy 
i własną praktykę) i mogli pozwolić sobie na krótkie wyjazdy lub weekendowe przy-
jazdy do przebywającej na kuracji lub wypoczynku rodziny4.

W wyniku szeregu najczęściej złożonych i powiązanych uwarunkowań w nie-
jednej z tych miejscowości uzdrowiskowych funkcja lecznicza dosyć szybko upa-
dła, względnie ich rozwój został wyraźnie ograniczony5. Jednym z najistotniejszych 
powodów było niedostosowanie swojej oferty kuracyjnej i kulturalnej (służącej 
kontaktom towarzyskim) do rosnących z czasem wymagań kuracjuszy, nawet tych 
mniej zamożnych. Słabość proponowanej oferty polegała m.in. na mało komforto-
wych noclegach, braku odpowiednich rozrywek, niewielkim zakresie oferowanych 
zabiegów, w większości bardzo prostych, a nawet wykonywanych bez stałego nad-
zoru lekarskiego. Ważnym czynnikiem stagnacji stały się także wymagania reżimu 
higienicznego (przełom bakteriologiczny) i szybki rozwój nauk medycznych, dla 
których proste metody leczenia uzdrowiskowego (kuracja zimną wodą albo galak-
toterapia) nie zawsze stawały się już niezbędne w procesie terapeutycznym. Ponad-
to ważną rolę prowadzącą niejednokrotnie do recesji i upadku odgrywała rosnąca 
konkurencja ze strony innych miejscowości uzdrowiskowych, w których rozwój in-
frastruktury zdrojowej służącej leczeniu i rozrywkom szybko postępował i były one 
przy tym lepiej skomunikowane. Tym samym spadała popularność tych uzdrowisk, 
które nie zdołały ze względów finansowych zmodernizować swojej bazy leczniczej 
oraz noclegowej i nadal oferowały kurację w warunkach urągających nowym wy-
mogom sanitarnym. Z kolei część innych przekształcała się w popularne i tłumnie 
odwiedzane kurorty, mogące odbierać klientelę nawet najbardziej uznanym euro-
pejskim miejscowościom uzdrowiskowym.

Pojawia się więc pytanie czy właściciele tych małych, upadłych/upadających 
uzdrowisk mogli zaoferować coś takiego, co mogło przekonać jednak kuracjuszy do 
przyjazdu do ich ośrodków leczniczych i wypoczynkowych? Takim magnesem, który 
mógłby przyciągnąć potencjalnych kuracjuszy, obok zdecydowanie niższych kosz-
tów pobytu konkurencyjnych w stosunku do innych uzdrowisk, mogła być chociażby 
atrakcyjna kuchnia oferująca smaczną i urozmaiconą dietę. Właściciele niewielkich 
„kurortów” mogli starać się zachęcić do przyjazdu do nich gości właśnie dzięki po-
stawieniu na atrakcyjną i niedrogą przy tym kuchnię. Jej prowadzenie było z pewno-
ścią tańsze niż poważne inwestycje w infrastrukturę uzdrowiskową i wprowadzanie 
nowoczesnych metod leczniczych z wykorzystaniem m.in. drogich urządzeń.

Leczenie dietetyczne było już od dawna uznawane przez lekarzy za istotne 
w procesie leczenia chorób przewlekłych. W prasie medycznej i uzdrowiskowej od 

4 Zob. J. Kita, Wilegiatury – moda na dziewiętnastowieczny „urlop”, [w:] J. Kita, M. Korybut-
 -Marciniak (red.), Życie prywatne Polaków w XIX wieku, t. 6, Moda i styl życia, Łódź–Olsztyn 
2017, s. 31-50. 

5 Szerzej zob. J. Kita, Zapomniane polskie uzdrowiska, Łódź 2016. 
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lat 60. XIX w. pojawiały się artykuły pisane przez lekarzy uzdrowiskowych propa-
gujące dietetykę oraz zamieszczano postulaty prowadzenia zdrowej kuchni, odpo-
wiednio dostosowującej menu do potrzeb pacjentów. Niestety, w tym zakresie do 
wybuchu Wielkiej Wojny polskie uzdrowiska w opiniach środowiska lekarskiego 
znacznie pozostawały w tyle za europejskimi, w których wiele schorzeń nie tylko 
układu pokarmowego leczonych było wyłącznie za pomocą specjalnej diety, albo 
była ona istotnym elementem uzupełniającym inne metody terapeutyczne. Dlate-
go też lekarze nieraz wysyłali swoich pacjentów do tych uzdrowisk, które dawały 
szansę na zastosowanie leczenia dietetycznego6. Stąd też wprowadzanie tego typu 
kuchni i specjalnego, zindywidualizowanego leczenia dietetycznego w miejscowo-
ściach uzdrowiskowych i zakładach leczniczych, mogło skłonić lekarzy do polecenia 
właśnie takiego krajowego „kurortu” jako miejsca wyjazdu leczniczego. Była to więc 
szansa na pozyskanie większej liczby kuracjuszy.

W niniejszym tekście starałem się więc poszukiwać odpowiedzi na zasadnicze 
pytanie czy takie próby miały miejsce, a refleksją objąłem miejscowości uzdrowi-
skowe położone na terenach zaborów austriackiego i rosyjskiego, które po 1918 r. 
znalazły się w granicach Drugiej Rzeczypospolitej7. Zamiarem moim stało się przede 
wszystkim pokazanie w jaki sposób sami właściciele i zarządy uzdrowisk, miejsco-
wości z funkcją leczniczą i wyspecjalizowanych zakładów terapeutycznych wyko-
rzystywali ofertę żywieniową jako sposób na pozyskanie potencjalnych kuracjuszy. 
Jedną z najważniejszych form informowania o ofercie żywieniowej w interesującym 
mnie okresie było wydawanie folderów o uzdrowisku i zamieszczanie anonsów pra-
sowych czy też opisów w przewodnikach po miejscowościach leczniczych i wypo-
czynkowych. Poszukiwałem wzmianek, które wskazywałyby na fakt, czy starano 
się wyeksponować tę ofertę, a jeśli tak to w jaki sposób. Analizie poddany został 
materiał źródłowy różnego typu, ale przede wszystkim reklamy zamieszczane na 
łamach prasy specjalistycznej (uzdrowiskowej i medycznej)8, centralnej i prowincjo-
nalnej, prospekty wydawane przez miejscowości i zakłady lecznicze oraz najważniej-
sze bedekery poświęcone miejscowościom uzdrowiskowym. Jako materiał uzupeł-
niający wykorzystywane zostały egodokumenty, w których można odnaleźć opinie 
kuracjuszy o kuchni, która była im oferowana w uzdrowiskach, a ponadto raporty 

6 Por. R. Bednarz-Grzybek, Wychowanie zdrowotne w polskojęzycznych czasopismach 
uzdrowiskowych (1844-1914), Lublin 2018, s. 441-449. 

7 Refleksją objąłem więc tzw. krajowe uzdrowiska, do których przed 1939 r. nie zaliczano miej-
scowości uzdrowiskowych funkcjonujących w przestrzeni państwa niemieckiego, a które obecnie 
znajdują się w granicach naszego kraju. Były nawet okresy, szczególnie w czasie antypolskiej poli-
tyki prowadzonej przez Ottona von Bismarcka po zjednoczeniu Niemiec, iż nawoływano do bojkotu 
tych kurortów, chociaż nie był on przez Polaków zdecydowanie przestrzegany. Zob. J. Kita, Dzie-
więtnastowieczne podróże „do wód” z patriotycznym wydźwiękiem w tle, [w:] I. Janicka (red.), 
Patriotyczny obowiązek. O turystyce zaangażowanej. Gdańskie Teki Turystyczno-Krajoznawcze, 
t. 3, Gdańsk 2018, s. 66-80. 

8 Na temat wielu czasopism uzdrowiskowych, które ukazywały się w Galicji i Królestwie Pol-
skim do 1914 r., ich wydawcach i tematyce zob. szerzej: R. Bednarz-Grzybek, op. cit., s. 61-196. 
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i sprawozdania lekarskie będące niestety niejednokrotnie sporządzane na zamówie-
nie, a nawet sponsorowane przez właścicieli i zarządy zakładów leczniczych.

Przystępując do realizacji podjętego problemu badawczego nasunął się cały 
szereg pytań szczegółowych, na które niestety analiza wykorzystywanego mate-
riału źródłowego nie zawsze pozwoliła przynieść odpowiedź. Czy oferta kulinarna 
poszczególnych uzdrowisk wynikała z przyswojenia zaleceń ówczesnych autoryte-
tów lekarskich, czy raczej, nieraz dla oszczędności na wydatkach, „dopasowywano” 
do miejscowej kuchni poglądy lekarzy, których właścicielom udało się pozyskać do 
współpracy? Czy w „kurortach” zatrudniano profesjonalnych kucharzy, dietetyków 
itp., czy też gotowaniem zajmował się personel kuchenny bez kwalifikacji, ale za to 
tani? A dalej, czy w ramach „oszczędności na wszystkim” podawano gościom tanie 
i proste pokarmy, przygotowywane jak najmniejszym kosztem z produktów pocho-
dzących z własnego majątku, ograniczając zakupy na rynku, chociażby drogich przy-
praw korzennych, owoców tropikalnych, markowych alkoholi itp. Ponadto w przy-
padku kiedy właściciele „kurortów” jednak nie podejmowali starań w celu zachęcenia 
do przyjazdu kuracjuszy wykwintną propozycją żywieniową, a oferowali „podłą”, jak 
najtańszą, monotonną kuchnię, warto zastanowić się z czego to wynikało. Czy z chęci 
osiągnięcia jak największego zysku poprzez robienie oszczędności na wydatkach po-
noszonych na gości? Czy może jednak z braku doświadczenia i wyobrażeń o ich po-
trzebach i upodobaniach? A może z lekceważenia tych potrzeb i upodobań zgodnie 
z założeniem, że jak już kuracjusze przyjechali nieraz z daleka, to przyjmą z pokorą 
wszystko co im się zaoferuje i sprzeda? Kolejne pytania wynikają z rozległości chro-
nologicznej podjętego tematu. Czy w okresie XIX w. kiedy zdecydowana większość 
uzdrowisk dopiero powstawała, a dietetyka i higiena żywienia były ledwie w powija-
kach, przykładano do oferty żywieniowej taką samą wagę jak w latach Drugiej Rze-
czypospolitej? Czy na przestrzeni lat uzdrowiska, które nie upadły, a rozwinęły swoją 
działalność i wręcz wyspecjalizowały się w leczeniu określonych schorzeń, albo kie-
rowały swoją ofertę do określonej grupy gości, przykładały jednakową wagę do sfery 
wyżywienia? Czy w przypadku stosowanego leczenia dietetycznego korzystano z ja-
kichś uznanych i powszechnie akceptowanych wzorów, czy też wprowadzano własne 
sposoby i metody? W końcu warto porównać oferty żywieniowe takich niewielkich, 
nieraz przez lata wegetujących, miejscowości uzdrowiskowych z ofertami tych, które 
osiągnęły sukces i można je rzeczywiście nazywać kurortami.

Lata zaborów (do 1914 r.)

W pierwszej kolejności analizie poddałem reklamy zamieszczane przez uzdrowiska 
na łamach różnego typu prasy, m.in. przeznaczonej dla lekarzy, czyli tych, którzy 
niejednokrotnie mieli najpoważniejszy wpływ na kierunki wyjazdu kuracjuszy, jak 
i pisma kierowane do szerszego kręgu odbiorców. Celem dokonania właściwego 
wnioskowania wykorzystałem reklamy, które pojawiały się na łamach tych samych 
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pism oraz w takich samych okresach chronologicznych9. Jako materiał porównaw-
czy uwzględniłem prospekty i sprawozdania lekarskie przygotowywane przez po-
szczególne uzdrowiska. Jakie z tej analizy wypływają generalne konkluzje?

W latach 70. XIX w. w anonsach prasowych niemal bez wyjątku wszystkie ist-
niejące wówczas miejscowości uzdrowiskowe starały się podkreślać mocno swoje 
oferty żywieniowe. Zapraszano do dobrych restauracji na smaczne posiłki, podkre-
ślano, iż nad ich przygotowywaniem czuwają ordynujący lekarze, a nawet, że dla 
zapewnienia wykwintnej kuchni starano się zatrudniać zawodowych i znakomitych 
kucharzy. W przypadku kilku miejscowości informowano o działaniu najczęściej 
kilku restauracji wyznaniowych – chrześcijańskich i koszernych, a także o istnieniu 
sklepów korzennych, w których można było nabywać różne delikatesy. W końcu wy-
raźnie akcentowano, że zarządy uzdrowisk dbały, aby posiadać własne i działające 
pod kontrolą lekarską mleczarnie wytwarzające chociażby żętycę i kumys. Na ła-
mach pism „Przegląd Lekarski” i „Zdrojowiska” w numerach majowych i czerw-
cowych z lat 1872-1877, w czasach kiedy inserat prasowy nie był jeszcze bardzo 
rozpowszechniony, pojawiły się reklamy różnych miejscowości uzdrowiskowych, 
z krajowych m.in. Truskawca, Jaworza, Iwonicza, Szczawnicy, lwowskiej Kisielki, 
Swoszowic, Zakopanego, Lubienia, Sassowa, Żegiestowa.

Zdecydowanie najdalej z ofertą poszedł zarząd zakładu leczniczego w Truskaw-
cu, który zachęcał potencjalnych gości zapewnieniem, że na sezon 1872 r. „postarał 
się o znanego w najlepszych domach we Lwowie kucharza i zapewnił Szanownym 
Gościom dobrą kuchnię”, a ponadto postarano się, aby kuracjusze mogli pić żętycę 
„z dwóch szałasów”, codziennie świeżą10. W kolejnych latach, w pojawiających się 
anonsach prasowych tegoż uzdrowiska takich informacji już nie udało się znaleźć.

Analiza reklam prasowych oraz informatorów wydawanych przez zarządy uzdro-
wisk w ostatnich dwóch dekadach przed wybuchem Wielkiej Wojny przynosi już 
inne konstatacje. Na łamach tygodnika warszawskiego „Świat” w maju i czerwcu 
w okresie 1909-1912 zamieszczano regularnie reklamy bardzo wielu miejscowości 
uzdrowiskowych i zakładów leczniczych położonych w Królestwie Polskim i w Gali-
cji. Były to: z Królestwa Polskiego – Grodzisk, Ciechocinek, Ojców, natomiast z Ga-
licji – Swoszowice, Rabka, Krynica, Truskawiec, Iwonicz, Morszyn, Lubień, Szczaw-
nica, Sławuta, Bystra, sanatorium i zakład wodoleczniczy dra Józefa Zakrzewskiego 
„Maryówka” pod Lwowem, zakład dietetyczny Dra Skórczewskiego w Krynicy, sa-
natorium i zakład wodoleczniczy dra Józefa Kołączkowskiego w Szczawnicy, pen-
sjonat hydropatyczny dra Ebersa w Krynicy, zakład wodoleczniczy dra Chramca 
w Zakopanem11.

9 Interesowały mnie przede wszystkim numery z maja i czerwca, kiedy to wraz z początkami 
kolejnych sezonów kąpielowych pojawiało się najwięcej reklam miejscowości uzdrowiskowych. 

10 „Przegląd Lekarski” 1872, nr 20, s. 192. 
11 „Świat” 1909, nr 26, strony reklamowe. W kolejnych latach reklam uzdrowisk było już mniej, 

por. np. „Świat” 1910, nr 26, strony reklamowe; 1911, nr 26, strony reklamowe. 
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Najbardziej uznane polskie kurorty zamieszczały wielkorozmiarowe reklamy, 
które mogły pomieścić szereg informacji dotyczących wszelkich warunków ich 
funkcjonowania. Analiza anonsów wskazuje jednak, iż zarządy tych uzdrowisk nie 
przywiązywały już większej wagi, w porównaniu do okresu sprzed kilku dekad, aby 
poinformować potencjalnych kuracjuszy o ofercie żywieniowej. Uznawano najpew-
niej, że już sama renoma uzdrowisk i tak przyciągnie rzesze kuracjuszy. Konstatacja 
ta dotyczy chociażby Krynicy, Truskawca, Iwonicza, Rabki, Ciechocinka, Morszyna, 
Lubienia.

Z kolei zarządy uzdrowisk i zakładów leczniczych, które cieszyły się nieco mniej-
szą renomą, albo miały mniej korzystne położenie (bliskość innych renomowanych 
kurortów lub utrudniony dojazd), bądź zdecydowanie gorszą ofertę w postaci infra-
struktury zdrojowej i służącej życiu towarzyskiemu, starały się nadal jednak podkre-
ślić kwestie związane z ofertą żywieniową. W ogromnej reklamie podkrakowskich 
Swoszowic już w drugim wierszu poinformowano potencjalnych kuracjuszy, iż re-
stauracja i wyborna kuchnia są „pod ścisłym nadzorem lekarskim”. Dopiero dalej 
rozpisywano się o innych walorach i specjalnościach leczniczych tego zdrojowiska12. 
Podobnie było w przypadku Szczawnicy, podkreślono, że w zakładzie wodoleczni-
czym można spodziewać się kuchni wykwintnej i zdrowej prowadzonej pod osobi-
stym nadzorem dra Józefa Kołączkowskiego13.

W przypadku zakładu wodoleczniczego w Grodzisku, w niewielkich rozmiarów 
reklamie starano się zmieścić jak najwięcej wiadomości mających zainteresować po-
tencjalnych kuracjuszy. Wśród szeregu informacji różnego typu (łatwy dojazd, no-
woczesna infrastruktura – elektryczność i kanalizacja, park zakładowy, nowoczesne 
i różnorodne metody i urządzenia lecznicze, wskazania lecznicze do przyjazdu, kosz-
ty utrzymania) zamieszczono także wzmiankę treści „kuchnia własna dietetyczna” 
podkreślając poprzez wytłuszczenie – własna – charakter oferowanego wyżywienia. 
Kuracjusz przybywający do zakładu leczniczego w Grodzisku nie musiał więc poszu-
kiwać na własną rękę przypadkowych lokali, ale otrzymywał niejako zapewnienie 
o sprawdzonej i będącej pod nadzorem zakładowego lekarza kuchni. Należy zazna-
czyć, iż przez cały okres funkcjonowania zakładu leczniczego założonego w 1883 r. 
przez dra Michała Bojasińskiego w podwarszawskim Grodzisku, kładziono akcent 
na prowadzenie własnej, stojącej na wysokim poziomie i atrakcyjnej kuchni z odpo-
wiednią ofertą żywieniową. Podkreślano ten fakt nie tylko w reklamach i prospek-
tach, ale pochlebne opinie znajdujemy w relacjach kuracjuszy, którzy bywali tutaj na 
leczeniu (np. Adolf Dygasiński). Kuchnia umiejscowiona był w odrębnym budynku 
i połączona z głównym pawilonem podziemnym tunelem, którym przekazywano po-
siłki do jadalni lub windami do poszczególnych pokoi. Przez wiele lat bezpośredni 
nadzór nad prowadzeniem kuchni sprawowała żona założyciela zakładu leczniczego 
w Grodzisku, a przygotowanie posiłków odbywało się wedle zaleceń lekarza zakła-

12 „Świat” 1909, nr 26, s. 23. 
13 „Świat” 1909, nr 26, s. 25. 
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dowego. Nawet po śmierci dra M. Bojasińskiego, w Zakładzie Leczniczym Grodzisk 
proponowana oferta żywieniowa stała ciągle na wysokim poziomie. Jeden z byłych 
pracowników Zakładu, Wacław Żurawski, po latach tak wspominał w wywiadzie ra-
diowym o zaopatrzeniu kuchni w niezbędne surowce: „Kuchnia w Zakładzie była 
znakomita. Pan Wacław przynosił wędlinę – 15 kg pokrojonej tylko w I gatunku – 
ze sklepu Serwacińskiego, mieszczącego się przy ul. Sienkiewicza vis-à-vis kościoła 
[tam, gdzie teraz jest poczta]. Czasem jeździł też do Warszawy do firmy Stowinkol 
na pl. Trzech Krzyży nr 814, skąd pracownik na motocyklu z przyczepą przewoził 
skrzynie z zakupionymi produktami żywnościowymi i wnosił je do wagonu baga-
żowego kolejki na Nowogrodzkiej”15. Z pewnością oferta żywieniowa proponowa-
na przez kilka dziesięcioleci w Zakładzie Przyrodoleczniczym dra M. Bojasińskie-
go w Grodzisku mogła i z pewnością była mocnym argumentem wpływającym na 
wybór przez kuracjuszy tego miejsca leczniczego. Kres temu podwarszawskiemu 
ośrodkowi leczniczemu położył dopiero światowy kryzys gospodarczy i w 1932 r. 
spadkobiercy założyciela zdecydowali się zamknąć interes16.

Z kolei najstarszy w przestrzeni Galicji i Królestwa Polskiego leczniczy zakład 
dietetyczny dra Witolda Skórczewskiego w Krynicy założony w 1889 r. już z samej 
nazwy wskazywał, że szczególną wagę przykładano w nim do prowadzonej kuchni. 
Możemy to wnioskować nie tylko z treści reklam prasowych, ale także z prospektów 
i obszerniejszych artykułów zamieszczanych na łamach prasy. Tytułem przykładu 
na stronach dwutygodnika „Zdrojownictwo i Turystyka”, oficjalnego organu praso-
wego Krajowego Związku Zdrojowisk i Uzdrowisk, w 1914 r. ukazał się ilustrowany 
artykuł z okazji rocznicy 25-lecia istnienia zakładu dra W. Skórczewskiego. Bardzo 
duży nacisk położono w nim właśnie na wyeksponowanie warunków prowadzonej 
w nim kuchni. Kuracjusze mieli do dyspozycji dwie przestronne sale jadalne znajdu-
jące się na parterze (jedna z nich została wyeksponowana na załączonej fotografii). 
O kuchni zakładowej, w której przyrządzane były smaczne i zdrowe posiłki, napi-
sano w sposób następujący: „[…] mieści się w osobnym budynku w pobliżu, ale na 
uboczu, a urządzona jest w z o r o w o [wyróżnienie w tekście – J.K.]; jest bowiem 
obszerna, przewiewna z osobnym pokojem do robienia ciasta. Obok znajdują się 
spiżarnie, chłodnia do rozbierania mięsa i lodownia”. Przy sporządzaniu posiłków 
wykorzystywano warzywa pochodzące z własnej dużej szklarni oraz owoce i warzy-
wa z ogrodu o powierzchni ok. 10 mórg. W tym jednym z najbardziej prestiżowych 
zakładów leczniczych, nie tylko w skali Krynicy, przeprowadzano albo wyłącznie 
kuracje dietetyczne, albo w połączeniu z innymi środkami leczniczymi (kąpiele mi-
neralne, borowinowe, elektryczne, zabiegi wodolecznicze i masaże). Podkreślano 

14 W okresie międzywojnia była to bardzo znana i ceniona warszawska firma (hurtownia) – Sto-
warzyszenie Kupców Win i Towarów Kolonialnych Rzeczypospolitej Polskiej „Stowinkol” Sp. Akc. 
Warszawa – ogłaszająca się w prasie całego kraju. 

15 Cyt. za: M. Cabanowski, Domy i ludzie, cz. 2, Grodzisk Mazowiecki 1999, s. 137. 
16 Zob. szerzej: J. Kita, Zapomniane polskie uzdrowiska…, s. 99-110. 
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wyjątkowe przestrzeganie zasad higienicznych we wszystkich aspektach prowadzo-
nej działalności17. Jak można wnioskować, oferta żywieniowa proponowana w tej 
placówce leczniczej była z pewnością jednym z istotnych czynników jej rozwoju.

Również ogromny nacisk na reklamę oferty żywieniowej kładł zarząd Zakła-
du Przyrodoleczniczego Goplana w Ojcowie. Ten położony na peryferiach Króle-
stwa Polskiego zakład leczniczy w każdym anonsie ukazującym się na łamach róż-
nych pism wskazywał wręcz na pierwszym miejscu albo wyraźnie wyróżnionymi 
czcionkami, iż prowadzi „kuchnię Lahmanowską”18. Wręcz w wielu reklamach z lat 
1909-1914, kiedy ojcowski zakład przyrodoleczniczy prowadzony był przez dra Ko-
złowskiego, obok danych adresowych i kontaktowych, jedynym elementem, który 
uwypuklano była wyłącznie wspomniana oferta żywieniowa „kuchnia Lahmanow-
ska” i nie podawano żadnych innych informacji dotyczących stosowanych kuracji19. 
Dietę, opartą na zasadach opracowanych przez dra Heinricha Lahmana, stosowaną 
w Ojcowie, stworzył tamtejszy lekarz zakładowy dr Stanisław Niedzielski i cieszyła 
się ona na początku XX w. dużym zainteresowaniem, gdyż wegetarianizm i powią-
zany z nią styl życia zaczęły być wówczas modne20.

Powstawanie tego typu wyspecjalizowanych w dietetyce zakładów leczniczych 
było niejako spełnieniem postulatów środowiska lekarskiego. Warszawskie To-
warzystwo Lekarskie, na wzór Towarzystwa Lekarzy Zdrojowych w Hamburgu, 
w 1911 r., opracowało tablice dietetyczne, które mogły być wykorzystywane w kra-
jowych zakładach leczniczych, w tym w miejscowościach uzdrowiskowych. Nieste-
ty, do wybuchu I wojny światowej w wielu kurortach, a tym bardziej w mniejszych 
ośrodkach uzdrowiskowo-klimatycznych, takich specjalnych zakładów dietetycz-
nych nie zaprowadzono. Na łamach polskiej prasy uzdrowiskowej i medycznej 
w pierwszych dwóch dekadach XX w. niejednokrotnie pojawiały się utyskiwania na 
słabość oferty dietetycznej. Ponadto wskazywano, iż zdarzały się przypadki fałszo-
wania podawanych produktów, np. miodu, masła, wędlin21.

W 1912 r. nakładem Krajowego Związku Zdrojowisk i Uzdrowisk we Lwowie zo-
stał wydany najważniejszy przewodnik po uzdrowiskach i miejscowościach klima-
tycznych Galicji, niejako będący podsumowaniem ich funkcjonowania w okresie do 
wybuchu Wielkiej Wojny. Zamieszczono w nim opisy aż 220 miejscowości22. Opisy 

17 „Zdrojownictwo i Turystyka” 1914, nr 3, s. 32-33. 
18 Dr Heinrich Lahman prowadził z dużym powodzeniem sanatorium Biały Jeleń pod Dre-

znem. Był jednym z najważniejszych propagatorów wegetarianizmu. G. W. Cody, H. Hascall, The 
History of Naturopathic Medicine: The Emergence and Evolution of an American School of Heal-
ing, [w:] J. E. Pizzorno, M. T. Murray (red.), Textbook of Natural Medicine, St. Louis 2013, s. 45. 

19 „Świat” 1909, nr 26, s. 25; „Ziemia” 1914, nr 24, ostatnia strona z ogłoszeniami. 
20 Zob. szerzej: J. Kita, Diety lecznicze w dziewiętnastowiecznych polskich uzdrowiskach, [w:] 

B. Płonka-Syroka, H. Grajeta, A. Syroka (red.), Historia diety i kultury odżywiania, t. 1, Wrocław 
2018, s. 125. 

21 Por. R. Bednarz-Grzybek, op. cit., s. 441-449. 
22 Przewodnik po zdrojowiskach i miejscowościach klimatycznych Galicyi obejmujący: zdro-

jowiska, uzdrowiska, zakłady lecznicze, latowiska, miejscowości klimatyczne oraz miejscowości 
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te sporządzone zostały według wspólnego schematu, w tym zawarto także informa-
cję „aprowizacja”. Ponadto na końcu zamieszczono szereg reklam uzdrowisk i poje-
dynczych zakładów leczniczych, a znalazły się tutaj także anonse kilkunastu uzdro-
wisk położonych w Królestwie Polskim i na ziemiach zabranych. Tylko 24 z tych 
miejscowości uznanych zostało za znaczące uzdrowiska, które nawet w spisie treści 
wyróżnione zostały poprzez pogrubienie czcionki23.

Analiza porównawcza punktu „aprowizacja” pozwala wyciągnąć wniosek, iż 
w przygniatającej większości oferta żywieniowa tych miejscowości pozostawiała 
wiele do życzenia, a nawet w odniesieniu do części z nich była wręcz poważnym 
problemem. Artykuły żywnościowe pochodziły od miejscowych właścicieli ziem-
skich, ale najczęściej z gospodarstw okolicznych chłopów, albo należało wiktuały 
sprowadzać z najbliższych miast i miasteczek. W większości miejscowości istniały 
niewielkie sklepy z podstawowymi produktami, albo niewielkie restauracje najpew-
niej z dosyć prostym i monotonnym jedzeniem. Nawet w przypadku części tych waż-
niejszych uzdrowisk proponowana propozycja żywieniowa była dosyć uboga, a przy 
przygotowaniu posiłków opierano się na miejscowych produktach (mięso, nabiał, 
owoce, warzywa). Należy więc założyć, iż oferta żywieniowa nie była istotnym czyn-
nikiem, który przyciągał kuracjuszy i turystów, chociaż nie można odrzucić tezy, 
że takie proste, ale świeże wyżywienie było właśnie pewnym magnesem przynaj-
mniej dla części gości. Szczególnie dla tych osób, które nie dysponowały większymi 
środkami finansowymi, ale także dla grupy gości, którzy poszukiwali relaksu i od-
reagowania na łonie natury po życiu w przestrzeni miejskiej. Jedynie w nielicznych 
przypadkach, dotyczy to kurortów, można wskazać, iż w przewodniku wyraźnie ak-
centowano tamtejszą ofertę żywieniową. Jedynie w przypadku kilku uzdrowisk lub 
wyspecjalizowanych zakładów leczniczych podkreślano prowadzoną w nich kuch-
nię dietetyczną, albo wręcz stosowanie opracowanych specjalistycznych diet leczni-
czych. W tych przypadkach można twierdzić, iż oferta żywieniowa miała stanowić 
ważny element ich rozwoju.

Najbardziej rozwiniętą ofertę proponowano kuracjuszom w największym z ów-
czesnych polskich kurortów, za jaki uchodziła Krynica. W uzdrowisku polecano 
m.in. specjalistyczny zakład dietetyczny dra Skórczewskiego, a ponadto wskazywa-
no co najmniej kilkanaście restauracji, cukierni i mleczarń stojących na wysokim 
poziomie, co zapewne wiązało się ze znakomitą ofertą żywieniową. Z pewnością 
w wielu tutejszych sklepach goście kryniccy mogli nabyć także wszelkie najbardziej 
delikatesowe i kolonialne towary24.

posiadające źródła mineralne, wreszcie stacye turystyczne i sportów zimowych, z mapą Galicyi, 
rozkładem jazdy i 200 ilustracjami w tekście, oprac. S. A. Lewicki, M. Orłowicz, T. Praschil, Lwów 
1912. 

23 Były to: Burkut, Delatyn, Iwonicz, Jaremcze, Jaszczurówka, Kosów, Krościenko, Krynica, 
Lubień, Morszyn, Niemirów, Nowosielce, Pustomyty, Rabka, Rymanów, Swoszowice, Szczawnica, 
Szkło, Tatarów, Truskawiec, Worochta, Wysowa, Zakopane, Żegiestów. 

24 Przewodnik po zdrojowiskach i miejscowościach klimatycznych…, s. 86-89. 
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Również w Iwoniczu nie było problemu z nabyciem towarów korzennych, deli-
katesów i win w tzw. Bazarze. Można tam było nabyć także eleganckie tytonie i cy-
gara, a ponadto wszystko „czego wymaga ostatnia moda”. Goście zakładowi mogli 
spożywać smaczne, obfite i zdrowe posiłki w trzech restauracjach, w tym jednej ko-
szernej, przygotowane według wymagań kuracji prowadzonych w Iwoniczu i według 
zaleceń lekarskich. Jednocześnie inni kuracjusze, zamieszkujący w willach i pensjo-
natach, przygotowujący własne posiłki, mogli nabywać mięso z rzeźni zakładowej, 
będącej pod lekarskim nadzorem, podobnie jak i piekarnia. Natomiast w nabiał 
i warzywa mogli zaopatrywać się w dworskich – oborze i ogrodzie lub u okolicznych 
włościan. Możliwość zaopatrywania się w żywność z dóbr iwonickich hr. Załuskich 
uznawano za wielkie dobrodziejstwo25. Podobnie wyglądała także oferta pobliskiego 
Rymanowa, gdzie polecano trzy „pierwszorzędne” restauracje, w tym jedną koszer-
ną. Ponadto działały zakładowe – rzeźnia i piekarnia, będące pod kontrolą lekarza, 
a ponadto dwa eleganckie sklepy korzenne M. Nadziakiewicza „pod Kościuszką” 
i T. Mazurkiewicza „pod Góralem”26.

Nie tylko starano się zaspokoić wszelkie gusta kuracjuszy poprzez prowadze-
nie wyśmienitych restauracji i sprowadzanie tzw. delikatesów w tych największych 
z ówczesnych kurortów. Także właściciele kilku mniejszych, o niewielkiej jeszcze 
frekwencji uzdrowisk decydowali się na zapewnienie bardziej eleganckiej oferty ży-
wieniowej. Tytułem przykładu w Krościenku (frekwencja ok. 500 osób) nie tylko 
była tania i smaczna kuchnia, rzeźnia i dwa sklepy z mięsem, ale aż pięć sklepów 
z wyrobami korzennymi i delikatesami27. Można było więc dzięki temu liczyć na 
nieco bardziej wykwintne posiłki.

Miejscowości uzdrowiskowe położone blisko Krakowa lub Lwowa starały się w jesz-
cze inny sposób zapewnić odpowiednią ofertę żywieniową. Restaurację zakładu kąpie-
lowego w podkrakowskich Swoszowicach prowadził w sezonie, co wyraźnie akcento-
wano, szef restauracji hotelu Pollera w Krakowie28. Natomiast elegancka restauracja 
zakładowa w Szczawnicy działała pod kierunkiem „naczelnego zarządcy kuchni hote-
lu «Georgea» we Lwowie, a ponadto nadzór nad nią sprawował lekarz zakładowy”29.

W kilku galicyjskich zakładach leczniczych to właśnie dietetyka miała być głów-
nym ich atutem. Zakład dra Tarnawskiego pod Kosowem od momentu założenia na-
stawiony był na leczenie poprzez odpowiednio dobrane diety. Była to tutaj podstawa 
stosowanej kuracji, którą w przewodniku tak scharakteryzowano: „W pierwszej linii 
przestrzega się tu higieny odżywiania się (dyeta jarska, owocowa, wyjątkowo mię-
sna, częściej mieszana) […]”. Był to wówczas w Galicji jedyny zakład, w którym jako 
zasadniczą metodę leczniczą stosowano specjalne opracowane diety. W całostroni-

25 Ibidem, s. 53, reklama s. 26. 
26 Ibidem, s. 155. 
27 Ibidem, s. 78. 
28 Ibidem, s. 177. 
29 Ibidem, s. 186. 
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cowej reklamie zakładu wręcz na pierwszym miejscu wśród środków leczniczych 
zamieszczono informację: „DYETA jarska lub na przemian z mięsną, surowymi po-
karmami, ścisła dla chorych na żołądek i kuracya postem”30.

Z kolei w zakładzie wodoleczniczym w podlwowskiej Maryówce wśród kilku 
stosowanych metod leczniczych oferowano leczenie przy pomocy specjalistycznych 
diet, np. w chorobach serca i naczyń, czy też chorób układu trawienia, a ponad-
to przeprowadzano „leczenie tuczące”31. Z kolei Okopy Św. Trójcy zachwalano jako 
znakomite miejsce dla zastosowania diety owocowej (morelowej i winogronowej)32. 
Podobnie na leczenie z wykorzystaniem specjalnych diet, w tym jarskich, przygo-
towywanych pod nadzorem lekarskim, mogli liczyć chorzy decydujący się na usłu-
gi Sanatorium dietetycznego i Zakładu fizyko-hydro-terapeutycznego Kisielka we 
Lwowie. W zamieszczonym na stronach reklamowych anonsie zakładu najbardziej 
wyróżniono właśnie informację o prowadzonej kuchni dietetycznej i jarskiej33. Rów-
nież w sanatorium dra Żurakowskiego w Tatarowie nad Prutem kuracjusze tam le-
czeni mogli liczyć na dietę jarską i mieszaną, które były stosowane indywidualnie do 
wskazań i konkretnych przypadków chorobowych34.

Z bardziej znanych miejscowości uzdrowiskowych największe zastrzeżenia au-
torzy przewodnika wysuwali wobec Worochty (ok. 600 osób w sezonie), w której 
nie tylko infrastruktura pozostawiała wiele do życzenia, ale brakowało masła i ja-
rzyn, a ponadto niedostateczny był nadzór nad miejscową rzeźnią35. Jednocześnie 
paradoksalnie w uzdrowisku tym umiejscowione było jedno z najnowocześniejszych 
sanatoriów w przestrzeni Galicji. Był to zakład leczniczy dra Franciszka Michalika, 
w którym obok świetnego wyposażenia i warunków sanitarnych, wśród sposobów 
leczniczych wyróżniano leczenie dietetyczne we wzorcowej kuchni, nad którą nad-
zór sprawował lekarz dyżurny36.

Wśród reklam uzdrowisk położonych poza obszarem Galicji tylko w przypadku 
Zakładu Przyrodoleczniczego dra Józefa Bielińskiego w Nowym Mieście nad Pili-
cą pojawiła się informacja, że prowadzona jest w nim „dyetoterapia” pozostająca 
pod ciągłym nadzorem lekarskim oraz „laktoterapia” (kefirem, kumysem, serwatką 
itp.)37. Nieco zaskakuje, iż w reklamie Ojcowa zamieszczonej w przewodniku nie 
ma najmniejszej informacji o leczeniu dietetycznym chociaż, jak wcześniej wspo-
minałem, w anonsach prasowych z tego okresu najczęściej wyłącznie podkreślano 
prowadzoną tam „kuchnię Lahmanowską”38.

30 Ibidem, s. 74, reklamy s. 3. 
31 Ibidem, s. 113-114. 
32 Ibidem, s. 133. 
33 Ibidem, s. 108, reklamy s. 33. 
34 Ibidem, reklamy s. 42. 
35 Ibidem, s. 224. 
36 Ibidem, s. 225, reklama s. 40. 
37 Ibidem, reklamy s. 15. 
38 Ibidem, reklamy s. 29. 
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Druga Rzeczpospolita

Wydarzenia Wielkiej Wojny nie sprzyjały rozwojowi lecznictwa uzdrowiskowego. 
Ponadto szereg miejscowości zdrojowych i klimatycznych uległo takim zniszcze-
niom w wyniku działań wojennych, iż po zakończeniu wojny nie wznowiło już dzia-
łalności (np. Nowe Miasto). W przypadku innych następowało z różnym natężeniem 
przywracanie funkcji leczniczej, a przy tym także funkcji turystycznej, która coraz 
częściej pojawiała się w kolejnych miejscowościach. Ponadto w niepodległej Rzeczy-
pospolitej bardzo szybko w końcu wypracowano i uchwalono ustawę uzdrowisko-
wą39. Czy w tej nowej rzeczywistości miejscowości uzdrowiskowe kładły silny nacisk 
na zachwalanie własnej oferty żywieniowej?

W okresie międzywojennym zarządy i komisje zdrojowe największych polskich 
kurortów w wydawanych prospektach swoich miejscowości uzdrowiskowych i za-
kładów leczniczych niemal zupełnie nie poświęcały miejsca ofercie żywieniowej. Li-
czyły na wieloletnią renomę kurortu, który i tak przecież wybierze zainteresowany 
kuracjusz. Tytułem przykładu, w prospekcie reklamowym na 1928 r. pt. Ciechocinek 
Zdrój. Największe polskie zdrojowisko starano się zachęcać potencjalnego gościa 
do przyjazdu poprzez zamieszczenie informacji o wszelkich zaletach leczniczych, 
rozrywkowych, komunikacyjnych i mieszkaniowych kurortu. Natomiast w tym ak-
cydensie zawierającym przecież informacje o walorach leczniczych uzdrowiska, jego 
atrakcjach i administracji, nie poświęcono nawet jednego zdania ofercie żywienio-
wej czy choćby nawet zasygnalizowaniu, iż stosowane jest wspomagające żywienie 
dietetyczne40. Również w kolejnych prospektach wydanych w okresie międzywoj-
nia w przypadku Ciechocinka sytuacja taka powtarza się41. Podobne konstatacje 
powstają także po lekturze prospektów i informatorów innych znanych kurortów. 
W przypadku obszernego informatora o Żegiestowie-Zdroju autorstwa dra Ludzi-
miła Marca z 1934 r., na ponad 60 stronicach pojawiła się jedynie jednozdanio-
wa informacja o restauracji prowadzonej w Domu Zdrojowym, a dla przykładu 
np. o „uprzyjemnieniu pobytu” już 3 strony42. W folderze uzdrowiska Inowrocław 
z 1929 r. nie ma nawet informacji o restauracji43. Również w ponad 70-stronicowym 
opracowaniu tego typu o Druskiennikach także nie znalazło się miejsce na jakąkol-
wiek informację o ofercie żywieniowej czy też prowadzonej dietetyce44, tak samo 
jak w przypadku informatora o Swoszowicach45. Z kolei w folderach uzdrowiska 
Morszyn z 1927 i 1935 r. zupełnie inaczej do kwestii oferty żywieniowej podszedł 

39 Ustawa z dnia 23 marca 1922 r. o uzdrowiskach, Dz.U.R.P. 1922 r., nr 31, poz. 254. 
40 Ciechocinek Zdrój 1928. Największe polskie zdrojowisko, b.m.r.w. 
41 Ciechocinek – źródło zdrowego ciała pogody ducha, b.m.r.w. [1934]; Ciechocinek Zdrój. 

Terma – informator, b.m.r.w. [1935]; Ciechocinek. Cieplica – informator, b.m.r.w. [1936]. 
42 L. Marzec, Żegiestów-Zdrój i jego walory lecznicze, Przemyśl 1934, s. 53-54, 56-58. 
43 Zdrojowisko Inowrocław, b.m.r.w. 
44 Druskienniki zdrojowisko nad Niemnem, Wilno 1932. 
45 L. Korczyński, Swoszowice jako zdrojowisko wód siarczanych, Kraków [1928]. 
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jego zarząd. W zasadzie w obu z nich można odczytać taki zapis: „Brak w Morszy-
nie eleganckich restauracji i kawiarni usuwa pokusę łamania przepisanej, tak waż-
nej dla wyników kuracji, diety”. Ale jednocześnie podkreślono, że wyjątkową cechą 
charakterystyczną kuracji morszyńskiej stanowiło specjalne odżywienie dietetycz-
ne, „stosowane w prowadzonym w tym celu przez zarząd zdrojowiska pod kierow-
nictwem lekarza, jako wzór dla innych pensjonatów specjalnej diety Morszyńskiej 
w «Zakładzie Djetetycznym». Gdzie uwzględniane są ściśle wszelkie zalecone przez 
lekarzy djety indywidualne”46. Jednakże w okresie międzywojnia folderów zawiera-
jących takie informacje o ofercie żywieniowej udało się znaleźć zdecydowanie mniej 
niż tych pierwszych. Nasuwa się więc konkluzja, że w przypadku polskich kurortów 
o największej renomie oferta żywieniowa nie należała więc do najistotniejszych ele-
mentów wpływających na ich rozwój. Czy rzeczywiście jest to prawidłowy wniosek 
zdecydowałem się sprawdzić poprzez analizę opisów i reklam miejscowości uzdro-
wiskowych i klimatycznych zamieszczonych w najważniejszych krajowych przewod-
nikach, w tym wydanych przez instytucje sprawujące nadzór nad polskim zdrojow-
nictwem w latach Drugiej Rzeczypospolitej.

W mającym kilka wydań przewodniku po uzdrowiskach i letniskach polskich 
wydawanym w okresie międzywojennym pod redakcją Czesława Rokickiego47 trud-
no natrafić na jakiekolwiek szersze informacje wskazujące na proponowaną ofertę 
żywieniową w poszczególnych miejscowościach (jeśli już to podawano koszty cało-
dziennego wyżywienia). Jedynie w przypadku dwunastu (na 92 opisane) ośrodków 
wskazywano, że dietetyka należy do ważnych metod leczenia lub podkreślono kon-
kretną, charakterystyczną ofertę żywieniową. Ta konstatacja odnosi się do:

 – Czarnieckiej Góry, w opisie której uwypuklono, że dietetyka jest obok przyro-
dolecznictwa i wodolecznictwa główną metodą leczniczą (s. 24);

 – Druskiennik, w przypadku opisu których na końcu wykazu metod leczenia 
podano informację o istniejących 3 zakładach dietetycznych (s. 32);

 – Jaworza, gdzie jako metodę leczniczą stosowano „ścisłą i indywidualną dje-
tetykę” (s. 61);

 – Kosowa, w którym umiejscowiona była słynna lecznica dra Tarnawskiego, 
gdzie dietetyka była jedną, jeżeli nie najistotniejszą ze stosowanych metod 
leczniczych – „jarstwo i surówka, owoce, na życzenie głodówka pod ścisłą 
obserwacją” (s. 68);

 – miejscowości Kuty, w której dietetyka nie należała do metod leczniczych, ale 
podkreślono, iż działają tutaj „pierwszorzędne restauracje chrześcijańskie, 
owoców, jarzyn, nabiału w bród” (s. 82);

46 Zdrojowisko Morszyn, b.m.r.w., s. 9. Por. Zdrojowisko Morszyn, Warszawa 1927, s. 4. 
47 Korzystałem z wydania 5 uzupełnionego i poprawionego. Przewodnik po uzdrowiskach i let-

niskach polskich, pod red. Cz. Rokickiego, dane lecznicze sprawdził prof. dr L. Korczyński, dane 
klimatyczne sprawdził dr E. Stenz, wyd. 5 z mapą, Warszawa 1932. 
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 – Morszyna, w którym reklamowano istniejący w parku zdrojowym zakład die-
tetyczny będący pod nadzorem lekarza zdrojowego (s. 92);

 – Nałęczowa z kuchnią będącą pod ścisłym nadzorem lekarza, co umożliwiało 
prowadzenie leczenia dietetycznego (s. 97);

 – Okopów Św. Trójcy, ciepłej stacji klimatycznej, w której w okresie od lipca do 
września można było odbywać kurację morelową (s. 101);

 – Szczawnicy, w przypadku której jako jedynej z opisanych miejscowości uzdro-
wiskowych wskazano jako ważną metodę leczniczą galaktoterapię – „kefir, 
mleko, żętyca, mleko kozie – dopełniają środków leczniczych w Szczawnicy” 
(s. 122);

 – Śródborowa, gdzie w zakładzie Śródborowianka jako jedną z metod leczni-
czych praktykowano dietetykę (s. 124);

 – Truskawca, w którym działał m.in. nowoczesny zakład dietetyczny dra Mie-
czysława Staszewskiego, a ponadto kuchnia dietetyczna prowadzona była 
w głównym zakładzie leczniczym uzdrowiska (s. 129-130);

 – Zaleszczyk, polecanych jako najbardziej znakomite miejsce do stosowania 
diety owocowej, gdyż ze względu na sprzyjający klimat był tam „raj owocowy” 
(s. 162).

Jak widać, w tym wypadku nie bardzo pasowałby klucz, iż znane kurorty nie 
reklamowały swojej oferty żywieniowej, gdyż wśród wyżej wymienionych pojawiły 
się przecież uzdrowiska o uznanej wówczas renomie jak Druskienniki, Nałęczów, 
Szczawnica i Truskawiec. Z drugiej jednak strony komisje zdrojowe tych najbardziej 
prestiżowych dla okresu międzywojnia kurortów jak Krynica, Zakopane, Ciecho-
cinek, Busko, Żegiestów, Iwonicz (kolejność przypadkowa) nie podawały żadnych 
informacji tego typu. Można by więc, pomimo wskazanych wyjątków, pokusić się 
o uogólniającą konkluzję, taką jak wcześniej w przypadku analizowanych prospek-
tów, iż rzeczywiście uznanym uzdrowiskom i stacjom klimatycznym nie zależało na 
wykorzystaniu prezentacji odpowiedniej oferty żywieniowej jako środka na przy-
ciąg nię cie kuracjuszy. Byłoby to jednak bardzo błędne wnioskowanie, bowiem ko-
misje zdrojowe tych uznanych kurortów wcale nie musiały „zachwalać” swojej oferty 
żywieniowej i do niej przekonywać. Przecież przez lata zdążyły już do niej przeko-
nać regularnie tutaj przybywających tysiącami kuracjuszy i turystów. Same więc 
dbały, aby ich cała oferta, w tym żywieniowa, stała na wysokim poziomie. Krynica, 
Żegiestów, Zakopane w okresie międzywojennym mogły konkurować z niejednym 
najlepszym europejskim kurortem. Ponadto należy wskazać na jeszcze jeden bar-
dzo istotny element. W latach Drugiej Rzeczypospolitej nastąpił ogromny rozwój 
infrastruktury w tych najbardziej cenionych miejscowościach uzdrowiskowych i tu-
rystycznych. Powstało szereg prywatnych sanatoriów i zakładów leczniczych, hoteli 
i pensjonatów prowadzących działalność leczniczą, w których mieszkali przyjeżdża-
jący kuracjusze i inni goście. Analizując kolejne wydania przewodników po uzdrowi-
skach Cz. Rokickiego znajdujemy regularnie zamieszczane przez te obiekty reklamy, 
a w ich treści niemal zawsze informacje o ofercie żywieniowej. Tytułem przykładu, 
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Helenówka – zakład dietetyczny dr H. Nitkowskiej w Zaleszczykach, informował, że 
nad wytworną i obfitą kuchnią z uwzględnieniem zasad dietetycznych czuwała sama 
właścicielka, co miało stanowić „gwarancję korzystnego dla zdrowia i miłego pobytu 
w Zakładzie”48. Pensjonat Szczerbiec położony „vis а vis Zdroju” w Krynicy-Zdroju 
polecał „kuchnię znakomitą”49, a luksusowy pensjonat Szarotka w Worochcie zachę-
cał „staranną kuchnią higieniczną”50. Podobne zapewnienia składano w anonsach 
niemal wszystkich reklamujących się tego typu zakładów leczniczych działających 
w miejscowościach uzdrowiskowych i letniskowych. Zakłady starając się przebić 
ofertami konkurencję zapewniały więc o prowadzonej przez nie „wykwintnej”, „ob-
fitej”, „doskonałej”, „starannej i higienicznej”, „na żądanie dietetycznej”, „dobrej”, 
„zdrowej”, „znanej z dobroci” kuchni. Czy w takim wypadku komisje zdrojowe re-
klamując kurort musiały jeszcze dodatkowo zachwalać ofertę żywieniową? Ponadto 
kuchnia dietetyczna w tym okresie mogła być już dostępna praktycznie w każdej pla-
cówce prowadzącej żywienie zbiorowe, gdyż stała się normą leczniczą i zwyczajową.

Należy zwrócić uwagę na jeszcze jedną ważną kwestię, a mianowicie rozróżnie-
nie kuchni dietetycznej prowadzonej właściwie dla każdego zainteresowanego, tak-
że zdrowego gościa uzdrowiska, od specjalistycznych diet lekarskich stosowanych 
przy leczeniu konkretnych schorzeń. Wydaje się, że właśnie te zakłady lecznicze 
w miejscowościach uzdrowiskowych, które posiadały taką ofertę dla rzeczywiście 
chorych, podkreślały ją mocno w swoich anonsach prasowych i wszelkich opisach. 
Dla przykładu przywołam jedną z reklam zamieszczonych w analizowanych prze-
wodnikach Cz. Rokickiego, a jednocześnie wskazano na to w opisie samego uzdro-
wiska. Znane sanatorium i pensjonat dietetyczny dra Mieczysława Staszewskiego 
działający w sezonie letnim w Truskawcu (zimą jako klinika-lecznica w Przemyślu) 
wyraźnie rozdzielał prowadzoną kuchnię dietetyczną w zakładzie, prowadzoną we-
dług zasady prof. Noordena51 od diet lekarskich stosowanych w tym zakładzie przy 
leczeniu schorzeń w zakresie chorób nerek i dróg moczowych, przemiany materii, 
żołądka, jelit, serca itp.52 Z kolei specjalne diety lecznicze dla chorych kardiologicz-
nie stosowano w Czarnieckiej Górze.

Zdecydowałem się sprawdzić powyższe spostrzeżenia poprzez analizę informa-
cji zawartych w najważniejszym dla okresu międzywojnia, moim zdaniem, obszer-
nym przewodniku pt. Uzdrowiska polskie, który został wydany staraniem Związku 

48 Przewodnik po uzdrowiskach…, s. XIV. 
49 Ibidem, s. E. 
50 Ibidem, s. XVII. 
51 Carl Harko von Noorden (1858-1944) – profesor, światowej sławy specjalista od chorób me-

tabolicznych, jeden z prekursorów traktowania dietetyki jako nauki. Warto podkreślić, iż zajmował 
się m.in. zastosowaniem piwa w lecznictwie. Twierdził, że nie doceniano piwa w dietach leczniczych 
i pisał: „Piwo jest dla wielu znakomitym środkiem orzeźwiającym i ułatwiającym przyjmowanie 
innego pokarmu. Można to zauważyć przy stanach podgorączkowych ostrych, jak i chronicznych, 
a zwłaszcza u chorych na chroniczny katar żołądka i dwunastnicy”. 

52 Przewodnik po uzdrowiskach…, s. XIII. 
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Uzdrowisk Polskich w 1936 r. a jego redakcja spoczywała w rękach dra Witolda 
Przywieczerskiego53. Był on tym samym niejako podsumowaniem rozwoju polskich 
uzdrowisk i miejscowości leczniczych w okresie międzywojnia, tak jak dla okresu 
sprzed Wielkiej Wojny analizowany wcześniej przewodnik z 1912 r. Zgromadzo-
no w nim informacje o 72 miejscowościach uzdrowiskowych i klimatycznych oraz 
kąpieliskach morskich położonych w granicach Drugiej Rzeczypospolitej. Jedynie 
w nielicznych opisach można odnaleźć lakoniczne informacje o prowadzonej w nich 
kuchni dietetycznej (Horyniec, Jaworze, Lubień, Morszyn, Nałęczów, Niemirów, 
Ojców, Rabka, Solec, Wieniec, Żegiestów) i nie była ona zaliczana do środków lecz-
niczych. Informując o istniejących restauracjach raczej wskazywano, że odbywają 
się w nich regularnie dancingi. Jedynie w kilku przypadkach dietetyczna oferta ży-
wieniowa była traktowana jako jeden ze sposobów uzupełniających proces leczenia 
i była to zachowana konsekwencja z lat wcześniejszych. Powtarzają się więc w zasa-
dzie te same miejscowości i zakłady lecznicze. We wspomnianym wcześniej sanato-
rium kardiologicznym w Czarnieckiej Górze „jako uzupełnienie kuracji prowadzo-
ne jest leczenie dietetyczne indywidualne”. W Zaleszczykach jako jeden z ważnych 
środków leczniczych wskazywano stosowaną dietę owocowo-jarzynową. Tak w za-
sadzie to jedynie w opisie Druskiennik szczególnie dobitnie akcentowano ofertę ży-
wieniową, pisząc: „na podkreślenie zasługuje, że w całym Zdrojowisku wprowadzo-
ne zostało dietetyczne żywienie według metody Kliniki Wewnętrznej Uniwersytetu 
Stefana Batorego w Wilnie. Dyrektor Kliniki prof. dr A. Januszkiewicz54, organizu-
jąc dietetyczne żywienie, uwzględnił wszystkie najbardziej typowe choroby leczone 
w Druskiennikach, a wymagające kuracji dietetycznej”55. Ponadto szczególną rolę 
ciągle odgrywało odpowiednie odżywianie w lecznicy dra Apolinarego Tarnawskie-
go w Kosowie. W zakładzie tym stosowano m.in. dietę jarską wykorzystując owoce 
i warzywa z własnego wielkiego sadu i ogrodu. Trudno wskazać jeszcze inną miej-
scowość uzdrowiskową, w której przy pewnych chronicznych cierpieniach stosowa-
no kurację postem, albo żucie pokarmów według systemu Fletchera56.

53 Uzdrowiska polskie, W. Przywieczerski (red.), [Warszawa 1936] – reprint wyd. Łódź 2012. 
54 Aleksander Januszkiewicz (1872-1955) – profesor, przewodniczący Wileńskiego Towarzy-

stwa Lekarskiego w latach 1923-1939, Rektor Uniwersytetu Stefana Batorego w kadencji 1930-1932. 
W 1938 r. w oparciu o badania wykonywane w Druskiennikach ogłosił naukowe podstawy leczenia 
uzdrowiskowego choroby nadciśnieniowej. H. Dusińska, Prof. dr med. Aleksander Januszkiewicz 
– życie i dzieło, „Zeszyt Naukowy Kaliskiego Towarzystwa Lekarskiego” 1984, nr 3, s. 35-39. 

55 Uzdrowiska polskie…, s. 114. 
56 Ibidem, s. 147-149. Horacy Fletcher (1849-1919), zwany „Wielkim Przeżuwaczem” był twórcą 

tzw. diety edwardiańskiej. Głosił, że pokarm przed połknięciem powinien uzyskać konsystencję płyn-
nej papki. Dzięki temu dokładnie roztarte pożywienie szybciej uwalnia składniki odżywcze. Zalecał 
przeżuwać każdy kęs minimum 30 razy, a wszystkie posiłki spożywać w ciszy i spokoju. Długie prze-
żuwanie nie tylko odciąża nasz żołądek i jelita, lecz również wywiera zbawienny wpływ na ośrodek sy-
tości. Im dłużej i dokładniej przeżuwamy pokarm, tym szybciej czujemy się syci i najedzeni. Tym sa-
mym dokładne gryzienie pozwala zachować prawidłową masę ciała, ponieważ hamuje uczucie głodu. 
https://archive.macleans.ca/article/1906/7/1/the-theories-of-horace-fletcher (dostęp: 28.04.2020). 
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W przywołanym przewodniku zamieszczono ponadto szereg reklam różnych za-
kładów leczniczych i znaczących uzdrowisk (Busko-Zdrój, Ciechocinek, Druskien-
niki, Inowrocław-Zdrój, Iwonicz-Zdrój, Jastrzębie-Zdrój, Jurata, Krynica, Jaworze, 
Żegiestów-Zdrój, Bystra koło Białej, Swoszowice). Analiza tych reklam potwierdza 
dotychczasowe konstatacje, iż zarządy i komisje zdrojowe najbardziej prestiżowych 
kurortów nie przykładały większej wagi do akcentowania oferty żywieniowej, nie 
ma w anonsach najmniejszej informacji o niej. Jedynie w przypadku trzech rekla-
mujących się zakładów leczniczych mocno podkreślano rodzaj kuchni w nich pro-
wadzonej, co miało niewątpliwie stanowić poważny argument do wybrania pobytu 
w nich. W przypadku hotelu Lido w Juracie z leczniczym zakładem kąpielowym, nie 
tylko podkreślano jego wysoki komfort, ale równie mocno akcentowano także ofer-
tę żywieniową: „kuchnia wykwintna pod zarządem B-ci Sadowskich, (Restauracja 
LANGNER, ulica Focha 10 w Warszawie)57. Kawiarnia pod tym samym zarządem, 
podwieczorki […]. Café Casino nad otwartym morzem. Kuchnia barowa cały dzień, 
kawiarnia […]”58. Z kolei w przypadku bardzo prestiżowego w latach 30. XX w. pen-
sjonatu Wiktor w Żegiestowie-Zdroju i Zakładu Klimato-leczniczego dr. Mariana 
Szarewskiego w Bystrej koło Białej proponowane oferty żywieniowe – odpowiednio: 
„kuchnia wykwintna, na żądanie dietetyczna”; „kuchnia doskonała i obfita” – zosta-
ły co prawda w anonsach zamieszczone, ale na samym końcu59. W miejscowościach 
z funkcją leczniczą o niższej renomie niestety nie starano się zachęcać do przyjazdu 
kuracjuszy poprzez zachwalanie zdrowej, dobrej i taniej kuchni. Najpewniej liczono, 
że w sezonie i tak przyjadą do nich kuracjusze i letnicy o odpowiednio mniejszej 
zasobności portfela, a ci zamożniejsi czy z większymi wymaganiami i tak wybiorą 
uznane krajowe i zagraniczne kurorty.

Podsumowanie

Rozważania prowadzone w niniejszym tekście z pewnością nie wyczerpują pod-
jętego tematu badawczego, gdyż analizie poddano jedynie subiektywnie wybrane 
materiały źródłowe, chociaż z pewnością reprezentatywne dla całego okresu. Stara-
łem się przede wszystkim pokazać w jaki sposób sami właściciele i zarządy uzdro-
wisk, miejscowości z funkcją leczniczą i wyspecjalizowanych zakładów terapeutycz-
nych wykorzystywali ofertę żywieniową jako sposób na pozyskanie potencjalnych 
gości. Na ile ich propozycja żywieniowa mogła być więc czynnikiem rozwoju, czy 
też przyczyniała się do stagnacji i upadku. Analiza materiału źródłowego pozwala 
na kilka uogólnień. Zdecydowanie większy nacisk na reklamowanie dobrej oferty 

57 Restauracja U Langnera w Warszawie była wówczas jedną z placówek o największej renomie 
w stolicy Rzeczypospolitej. 

58 Uzdrowiska polskie…, s. 294. 
59 Ibidem, s. 300-301. 
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żywieniowej kładziono w początkowym okresie rozwoju każdego z uzdrowisk, kiedy 
starano się dopiero pozyskać kuracjuszy, którzy dotychczas wyjeżdżali do zagranicz-
nych kurortów i miejscowości leczniczych. Aby przekonać do przyjazdu, zarówno 
w anonsach prasowych, jak przede wszystkim w wydawanych regularnie prospek-
tach i w opisach uzdrowisk podkreślano więc każdy element, który mógł posłużyć 
dobrej reklamie, a smaczne i atrakcyjne jedzenie stanowiło istotny element kultury 
odżywiania, będąc także istotną oznaką wysokiego statusu społecznego. Z upływem 
czasu przestawał to być istotny element wymagający szczególnego anonsowania. 
Wyjątek stanowiły tylko te uzdrowiska i zakłady lecznicze, które wyspecjalizowały 
się w dietetyce i w procesie leczniczym stosowały specjalnie opracowane diety tera-
peutyczne. Odżywianie przestało być traktowane jako cel sam w sobie, a zaczęto je 
oceniać jako prozdrowotne, pożywne i zapewniające siły do pracy, pojawiło się wiele 
zaleceń dietetycznych, które zmieniały styl i sposób odżywiania się. Jednocześnie 
od schyłku XIX w. stały się one dostępne nie tylko dla wąskiej elity, ale następował 
proces demokratyzacji „dobrego i zdrowego” jedzenia. Generalizując rozważania 
można stwierdzić, iż oferta żywieniowa sama w sobie nie decydowała ani o sukce-
sie, ani o stagnacji uzdrowisk, ale z pewnością w powiązaniu z innymi czynnikami 
miała wpływ na ogólny ich rozwój. Dietetyka lecznicza stojąca na wysokim poziomie 
nie zabezpieczyła przed upadkiem takich choćby uzdrowisk o wysokiej frekwencji 
w swoim czasie jak Nowe Miasto, Ojców, Czarniecka Góra i Grodzisk Mazowiecki. 
Z drugiej strony znakomita oferta żywieniowa i dietetyka lecznicza nie były przecież 
głównym magnesem przyciągającym kuracjuszy i gości do kurortów takich jak Kry-
nica, Ciechocinek, Iwonicz czy Druskienniki.

Nutrition offer as a factor in the development or stagnation  
of Polish spas until 1939

The aim of the article is to try to answer the basic question whether the nutritional 
offer offered to patients by Polish spas could determine their development. The spas 
which before the outbreak of World War I operated in Galicia and the Kingdom 
of Poland, and after regaining independence were within the borders of the Sec-
ond Polish Republic were analyzed. Reflections are a consequence of the analysis of 
sources of various provenance, mainly the press, guides and prospectuses of spas 
published before 1939. I tried, mainly to show how the owners and management 
of spas themselves, resorts with therapeutic function and specialized therapeutic 
facilities used the nutritional offer as a way to entice potential guests. Availability of 
the patient’s and medical egodocuments which are a supplementary source of infor-
mation is small and limited to assed to what extent could their nutritional offer was 
a factor in development, or contributed to stagnation and collapse. Definitely more 
emphasis on advertising a good nutritional offer was placed in the initial period 
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of development of each spa. Over time, this ceased to be an important element re-
quiring advertising. The exceptions were only those spas and medical facilities that 
specialized in dietetics. In summary, it can be argued that the nutritional offer in 
itself did not decide about success or stagnation, but certainly combined with other 
elements had an impact on overall spas development.

Key words: nutrition offer, dietetics, health resorts, Polish lands, 19th century, the 
Second Republic
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Wprowadzenie

Dieta wegetariańska (od łac. vegetarius – jarosz, jary, hoży, krzepki, vegetabilis – 
roślinny) zaczęła towarzyszyć kuracjom uzdrowiskowym już w pierwszej połowie 
XIX w. Pionierem w zastosowaniu bezmięsnej diety w terapii został pracownik ap-
teki Theodor Hahn (1824-1883). W 1847 r. przebywając w uzdrowisku w Lehsen, 
nabrał przekonania, że spożywanie mięsa jest szkodliwe dla zdrowia. Od 1852 r. 
kierował uzdrowiskiem w Tiefenau, gdzie oprócz terapii wodnej stosował restryk-
cyjną dietę, a następnie w 1864 r. założył własne sanatorium Auf der Wald w Ober-
wald niedaleko St. Galen. Był autorem wielu prac poświęconych wegetarianizmowi, 
w których uzasadniał stosowanie diety bezmięsnej w terapii1.

W drugiej połowie XIX w. idee wegetarianizmu szerzył także Johann H. Lah-
mann (1860-1905). W 1888 r. otworzył sanatorium Weisser Hirsch pod Dreznem. 
Kuracjuszom aplikował kąpiele, gorące i zimne okłady, masaż, gimnastykę leczni-
czą, kąpiele powietrzne i słoneczne oraz dietę złożoną z surówek, owoców, orzechów 
i pełnoziarnistego chleba żytniego. Już na przełomie XIX i XX w. udowodnił na-
ukowo, że owoce i rośliny cebulkowate, jarzyny korzeniowe i zielone liściaste są dla 
człowieka głównymi dostawcami soli odżywczych, bez których organizm nie może 

* Artykuł dedykuję nieodżałowanej pamięci dr. Krzysztofa Spałka (1970-2019) – prekursora 
i odkrywcy stanowiska palentologicznego w Krasiejowie, autora wielu publikacji naukowych do-
tyczących geografii roślin, fitosocjologii, ochrony przyrody i lecznictwa uzdrowiskowego. Przede 
wszystkim kolegi, z którym miałem przyjemność współpracować przed kilku laty.

1 Najważniejsze z nich to: T. Hahn, Die naturgemäße Diät – die Diät der Zukunf. Nach Er-
fahrung und Wissenschaftaller Zeiten und Völkerzusammengestellt, Cöthen 1859; idem, Das Pa-
radies der Gesundheit, das verlorene und das wiedergewonnene, Cöthen 1879.
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się normalnie rozwijać. Głosił teorię jedności wszystkich chorób, w której wskazy-
wał, że choroby powstają wskutek niewypełniania warunków życiowych, niezbęd-
nych do normalnego rozwoju organizmu ludzkiego. Chodziło o brak świeżego po-
wietrza, odpowiedniego „jarskiego” pożywienia, należytego pielęgnowania skóry, 
stosownego ubrania itp.2

Działalność Lahmanna zainspirowała szwajcarskiego lekarza Maximiliana 
Oskara Bircher-Bennera (1867-1939) do założenia w 1904 r. sanatorium Lebendie-
ge Kraft na Zürichbergu w Zürichu. Była to klinika dietetyki i fizykalnych metod 
leczenia, w której kuracjusze musieli przestrzegać rygorystycznego rozkładu dnia. 
Uwzględniał on trening fizyczny i aktywną pracę w ogrodzie, zabiegi hydroterapeu-
tyczne (zimny natrysk, kąpiele lecznicze) oraz specjalną dietę. Każdy posiłek za-
czynał się od opracowanej przez Bircher-Bennera małej potrawy musli, a następnie 
podawano surowe warzywa i deser. Sposób żywienia w sanatorium wymagał przede 
wszystkim odstawienia mięsa, mąki, soli i cukru. Zamiast dużej ilości mięsa i bia-
łego chleba właściciel polecał spożywanie owoców, warzyw i orzechów. Uważał, 
że w produktach roślinnych energia słoneczna jest mechanicznie magazynowana, 
a po spożyciu tych produktów człowiek miał uwalniać tę swoistą „energię życiową”. 
Pacjenci nie mogli spożywać alkoholu, kawy, czekolady ani tytoniu. W ten sposób 
Bircher-Benner powoli zmieniał nawyki żywieniowe Europejczyków końca XIX w.3

W tym czasie wegetarianizm zyskiwał coraz większe znaczenie, zwłaszcza gdy 
zaczęto zakładać liczne stowarzyszenia wegetariańskie. W 1908 r. powstała Mię-
dzynarodowa Unia Wegetariańska, jako ich instytucja nadrzędna. O tym, że we-
getarianizm był rozwinięty w Europie już przed wybuchem pierwszej wojny świa-
towej świadczy wydany w 1912 r. podręcznik pt. Intern. Reisetaschenbuch für 
Alkoholgegner und Vegetarier 1911-1912 (Bardzo praktyczny podręcznik dla po-
dróżujących abstynentów i jaroszy 1911-1912). Znaleźć w nim można wykaz waż-
niejszych europejskich jarskich i bezalkoholowych hoteli, jadłodajni i przytułków4. 
Skoro już na początku XX w. wydawano tego typu publikacje, dowodzi to, że było 
na nie zapotrzebowanie, a wegetarianizm nie jest bynajmniej wymysłem i modą na-
szych czasów.

2 J. Jastrzębowski, Historia ruchu „jarskiego” w Polsce (b), „Jarskie Życie” 1912, R. 1, nr 2-3, 
s. 37. Zob. też: H. Lahmann, Zasady naturalnego leczenia, Kraków 1896; idem, Jaka metoda lecze-
nia nas uzdrawia?, Warszawa 1906; idem, Zdrowotny sposób życia, Warszawa 1909.

3 M. Urbanik, Sanatorium z „jarskim stołem”. Wegetarianizm w leczeniu uzdrowiskowym, 
[w:] B. Płonka-Syroka, L. Czyż, A. Syroka, K. Sudoł (red.), Uzdrowiska w procesie modernizacji 
(XIX-XXI wiek). Kultura uzdrowiskowa w Europie, t. 6, Wrocław 2014, s. 102. Zob. też: M. Bircher-
-Benner, Podstawy żywienia leczniczego na zasadach energetyki, tłum. J. Łuszczyński, red. 
W. Miklaszewski, Warszawa 1908.

4 Reklamując ww. wydawnictwo, redakcja „Jarskiego Życia” proponowała przygotowanie pol-
skiego wydania Jarskiego przewodnika dla turystów. Por. Piśmiennictwo, „Jarskie Życie” 1912, 
R. 1, nr 4, s. 88.
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Leczenie dietetyczne  
w uzdrowiskach na ziemiach polskich

O znaczeniu dietetyki w terapii uzdrowiskowej zaczęto mówić w latach 70. XIX w.5 
Choć wcześniej już Wojciech Oczko (1537-1599) wspominał o potrzebie zastosowa-
nia w leczeniu diety, to jednak nie określił wówczas dokładnych zasad. W 1874 r. 
Bolesław Lutostański (1837-1890) w monografii pt. Szczawnica w Galicji, jej 
zdroje i urządzenia napisał rozdział pt. Leczenie dietetyczne, w którym omówił 
leczenie przewlekłych schorzeń odpowiednią dietą. Podkreślił w nim, że w uzdro-
wiskach powinna być starannie przestrzegana dieta i higieniczny tryb życia, bez 
nałogów, złych przyzwyczajeń. Proponował różne rodzaje leczenia dietetycznego, 
m.in. poprzez przyzwyczajenie chorego ustroju do prostych warunków życia, uła-
twiającego czynności trawienia, przyswajania i odżywiania za pomocą środków 
odżywczych, prostych i łatwostrawnych. Chodziło o leczenie mlekiem słodkim 
i kwaśnym, maślanką i kumysem. Innym rodzajem leczenia dietą było stosowanie 
substancji odżywczych, tj. tłuszczów i żętycy, a także owoców6. Lekarz Bolesław 
K. Skórczewski (1848-1911) rozszerzył problem dietetyki, mówiąc o higienie ubra-
nia, potrzebie stosowania ruchu (gimnastyki szwedzkiej), sposobach żywienia, po-
lecając kuracje owocowe i mleczne. W 1889 r. otworzył Zakład dietetyczny w Kry-
nicy (późniejsza Witoldówka), w którym prowadził kurację dietetyczną. Poprzez 
swą pracę i zaangażowanie zyskał na ziemiach polskich miano pioniera dietotera-
pii uzdrowiskowej7.

Dało to początek stosowaniu w terapii uzdrowiskowej m.in. galaktoterapii, 
czyli kuracji mlekiem i jego przetworami. Wyroby te wykorzystywano w leczeniu 
chorób reumatycznych, schorzeń narządu ruchu, aplikowano osobom osłabio-
nym, wyniszczonym, z anemią, problemami gastrycznymi i chorobami płuc, w tym 
gruźlicą. W 1801 r. botanik i przyrodnik dr Karl L. Blottner (1773-1802) wydał bro-
szurę pt. Przewodnik dla tych, którzy chcą korzystać z kuracji mlecznej i źródeł 

5 Jeszcze pod koniec XIX i na początku XX w. termin „uzdrowisko” stosowano dość swobod-
nie. Określano nim nawet miejscowości, które nie posiadały wód mineralnych. Najczęściej jednak 
uzdrowiskiem określano miejscowość obdarzoną przez przyrodę czynnikami wpływającymi na 
ustrój człowieka i wywierające korzystne dla zdrowia odczyny fizjologiczne. Spośród nich wyróżnia-
no stacje klimatyczne, w których podstawowym czynnikiem leczniczym był klimat (powietrze) oraz 
zdrojowiska i kąpieliska, gdzie znaczenie lecznicze miała woda. W pierwszym przypadku mineralna, 
w drugim słodka. L. Korczyński, Szkic rozwoju zdrojownictwa i uzdrowisk, [w:] Dziesięciolecie 
Polski Odrodzonej. Księga Pamiątkowa 1918-1928, Kraków 1929, s. 487.

6 B. Lutostański, Szczawnica w Galicji, jej zdroje i urządzenia, Kraków 1874, s. 70-78.
7 F. Ciszewski, Polskie lecznictwo uzdrowiskowe w XIX wieku z uwzględnieniem uzdrowi-

skowego leczenia chorób reumatycznych, „Problemy Uzdrowiskowe” 1988, z. 11-12, s. 62. Zob. 
też: B. Skórczewski, Zakład dietetyczny D-ra Skórczewskiego w Krynicy (otwarty od 15 maja do 
30 września), Kraków 1889; idem, Dietetyka kąpielowa czyli nauka jak zachować się należy pod-
czas leczenia w uzdrowisku, Nakł. dwutygodnika „Zdrowie” 1890.
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zdrowotnych w Kudowie i Dusznikach, jako środka leczniczego, która stała się 
przełomem w zastosowaniu produktów mlecznych w medycynie8.

W drugiej połowie XIX w. galaktoterapia zaczęła rozwijać się również w uzdro-
wiskach na ziemiach polskich9. Impulsem do tego stała się książka pt. Mleko, 
serwatka, żętyca pod względem leczniczo-zdrojowym, autorstwa Michała Ziele-
niewskiego (1821-1896), w której podał wskazania do stosowana tej kuracji. Były 
to m.in. nieżyty narządów trawienia i oddychania, zapalenie i owrzodzenie żołąd-
ka, zapalenie jelit, biegunka, czerwonka, dna moczanowa, gruźlica krtani, oskrzeli, 
płuc, zatrucia rtęcią, w okresie rekonwalescencji po leczeniu kiły, a nawet u osób 
wyniszczonych samogwałtem10. W latach 60. XIX w. na kuracje mleczne jeżdżo-
no m.in. do Wysowej, Głębokiego, Piwnicznej, Zakopanego, Kościeliska, Korczyna, 
Kruszelnicy i Szczawnicy, jednak stan tych kurortów odstawał standardem od ku-
rortów zagranicznych. Pod koniec XIX w. kuracje serwatkowe i kumysowe były już 
na tyle popularne, że powstało wiele ośrodków, w których można było poddać się 
takim kuracjom. Niektóre zakładano w miejscach dotąd nieznanych, z nadzieją, że 
kuracja mleczna przyczyni się do ich rozkwitu11.

8 S. Jandziś, M. Migała, Rys historyczny rozwoju rehabilitacji w Polsce i na świecie, Opole 
2015, s. 197. Zob. też: J. Podwysocki, Kefir albo prawdziwy kumys z mleka krowiego, „Medycyna” 
1883, t. 11, nr 52, s. 876; J. Orkisz, Mleko, serwatkę, żentycę pod względem lekarskim tudzież 
kurację wiosenną za pomocą soków roślin świeżo wyciśniętych opisał w sposób dla każdego przy-
stępny dr Józef Orkisz, Warszawa 1862; W. Wyszyński, Kefir jeden z najlepszych odżywczych na-
poi, Warszawa 1883. 

9 Pod tym pojęciem rozumie się miejscowości na ziemiach polskich znajdujące się pod zabora-
mi od 1772 do 1918 r. Pomimo administracyjnego podziału ziem polskich dążono do integracji lecz-
nictwa uzdrowiskowego w trzech zaborach. W 1894 r. we Lwowie udało się zorganizować wystawę 
gospodarczą pn. Galicyjski Przemysł, podczas której spotkało się wielu przedstawicieli mających 
związek z działalnością zdrojową. Zadecydowano wówczas o utworzeniu Polskiego Towarzystwa 
Balneologicznego. Pomysł ten zrealizowano w 1905 r. W nazwie pojawiło się słowo „polskie”, by 
podkreślić, że obejmuje swym zasięgiem wszystkie ziemie polskie pod zaborami. Na siedzibę ob-
rano Kraków, gdyż większość zdrojowisk znajdowała się wówczas w południowo-zachodniej części 
kraju. Od momentu odzyskania niepodległości i utworzenia państwa polskiego w 1918 r. w od-
niesieniu do miejscowości, które znalazły się w granicach II RP, stosowano określenie „polskie 
uzdrowiska”.

10 Zob. M. Zieleniewski, Mleko, serwatka i żętyca pod względem leczniczo-zdrojowym, Kra-
ków 1861, s. 11-12.

11 Leczenie mlekiem trwało od jednego do dwóch miesięcy. Mleko należało pić świeże, zaraz 
po wydojeniu. Najpopularniejszymi przetworami mleka była serwatka (z mleka krowiego), żętyca 
(z mleka owczego), kumys i kefir. Na temat galaktoterapii zob. więcej: F. Ciszewski, Polskie lecz-
nictwo uzdrowiskowe w XIX wieku…, s. 109-111; M. Urbanik, Galaktoterapia w polskich uzdro-
wiskach w XIX wieku, [w:] B. Płonka-Syroka, A. Kaźmierczak (red.), Kultura uzdrowiskowa na 
Dolnym Śląsku w kontekście europejskim, t. 1. Kultura uzdrowiskowa w Europie, t. 3, Wrocław 
2013, s. 469-487.
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Rozwój wegetarianizmu (jarstwa) na ziemiach polskich

Wegetarianizm na ziemiach polskich zaczął rozwijać się dopiero pod koniec XIX w., 
głównie w uzdrowiskach. Przy czym ten obcy termin zastąpiono słowem „jarstwo”12. 
Najprawdopodobniej wprowadził go Konstanty Moes-Oskragiełło (1850-1910), po-
pularyzator i zwolennik wegetarianizmu. W 1884 r. wydał przetłumaczoną przez 
siebie rozprawę Alfreda von Seefelda pt. Jarosz i Jarstwo (wegetarjanizm), w któ-
rej po raz pierwszy użył słowa „jarstwo”13. Od 1883 r. prowadził w Bojarowie pod 
Warszawą „pierwsze uzdrowisko jarskie”. W rzeczywistości był to Zakład Termo-
patyczno-Homeopatyczny, w którym leczono choroby serca, reumatyzm, cukrzycę, 
suchoty, nieżyt żołądka, płuc, pęcherza, choroby kobiece, układu nerwowego i ogól-
ne osłabienie. Głównymi czynnikami leczniczymi były: „powietrze, woda, światło, 
ciepło, zimno, pokarm jarski, ruch i spoczynek w umiejętnym do każdego osobnika 
zastosowaniu”14. Jak napisano w jednym z informatorów w 1893 r.: „[…] Tylko przy 
leczeniu suchot, bladaczki, dny, gośćca zastarzałego, choroby cukrowej, i uporczy-
wych zakażeń krwi dyjeta jarska jest stanowczym warunkiem leczenia i wyzdrowie-
nia […]”15. Moes-Oskragiełło w 1888 r. wydał własne dzieło pt. Przyrodzone pokar-
my człowieka i wpływ ich na dolę ludzką, w którym na kilkudziesięciu stronach 
podał wskazówki (instynktowne i rozumowe) w sprawie zasad żywienia oraz różne 
przepisy „jarskie”. Pracę zadedykował „kobiecie słowiańskiej dzierżącej w swym 
ręku przeważnie dolę lub niedolę plemienia swego”. Był pierwszym w Polsce, który 
odważnie stwierdzał, że „jarstwo jest odwieczną prawdziwą religią” oraz, że „nauko-
we jarstwo jest religią przyszłości”16.

Od 1895 r. m.in. na łamach „Przewodnika Zdrowia” publikowano praktyczne 
rady i wskazówki „jarskie”. Dwa lata później redakcja wydała rozprawę pt. Jarstwo 
podstawą nowego życia w zdrowiu, piękności i szczęściu, według prof. Edmunda 
Förstera i dr. Józefa Drzewieckiego, a w 1898 r. pierwszą swą Jarską kuchnię17. 

12 Staropolski wyraz „jarstwo” oznaczał nie tylko propagowanie diety roślinnej. Według Wiel-
kiej Encyklopedii Meyera termin wegetarianizm (od łac. vegetus) oznaczał dosłownie zdrowy, we-
soły, hoży, ochoczy. Był to światopogląd, mający na celu zapewnić zdrowie ciała i ducha, a przez to 
pełnię rozkoszy życiowej. Człowiek mógł to osiągnąć, nie szkodząc sobie przez złe przyzwyczajenia 
i używki. Z jarstwem łączono dążenie etyczne do odrodzenia całego człowieka, uwolnienie go od 
miejskich przyzwyczajeń i zbliżenie go z przyrodą. Por. Jak rozumieć należy wyraz „Jarstwo”, „Jar-
skie Życie” 1912, R. 1, nr 1, s. 5-11.

13 A. Seefeld, Jarosz i Jarstwo. Przyczynki do nauki o pożywieniu wyłącznie roślinnym, jako 
jedynym środku do wyzwolenia się od chorób fizycznych, moralnych i społecznych, słowem odro-
dzenia się rodzaju ludzkiego, tłum. K. Moes-Oskargiełło, Warszawa 1884. Zob. też: K. Moes-Oskar-
giełło, Jarstwo i wełniarstwo w dziejach słowiańszczyzny, Warszawa 1888.

14 Cyt. za: J. Jastrzębowski, Historia ruchu „jarskiego” w Polsce (b)…, s. 35.
15 S. Jandziś, M. Migała, Rys historyczny rozwoju rehabilitacji…, s. 249.
16 Cyt. za: J. Jastrzębowski, Historia ruchu „jarskiego” w Polsce (b)…, s. 37. Zob. też: K. Moes-

-Oskargiełło, Przyrodzone pokarmy człowieka i wpływ ich na dolę ludzką, Warszawa 1888.
17 J. Jastrzębowski, Historia ruchu „jarskiego” w Polsce (b)…, s. 34. 
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Z roku na rok zaczęto wydawać w języku polskim coraz więcej pozycji dotyczących 
diety jarskiej, przekonujących, aby wprowadzić ją także u dzieci. Zwolenniczką tej 
teorii była m.in. Józefa Joteyko (1866-1928), polska psycholog, pedagog i fizjo-
log. Jako kierownik laboratorium psycho-fizjologicznego na Uniwersytecie Belgij-
skim, w 1912 r. opublikowała w języku francuskim naukową broszurę pt. L’enfance 
végétarienne (Dziecięctwo jarskie), w której przedstawiła wyniki badań. Wykazała 
w nich, że jedynie jarska dieta jest najbardziej przydatna dla rozwoju organizmu 
dziecka18.

Nie wszyscy polscy lekarze odnosili się ze zrozumieniem do idei wegetarianizmu, 
bowiem z reguły popularyzatorów takiej diety postrzegano, jako „dziwaków”. O ile 
medycyna i higiena sprzeciwiały się zbyt obfitemu spożywaniu mięsnych potraw, to 
jednak widziały w nich znaczącą siłę odżywczą. W omawianym okresie medycyna 
przeciwstawiała się podawaniu mięsa jedynie małym dzieciom (do 5 roku życiu), 
zalecając potrawy mleczne, mączne, jaja, jarzyny i owoce. Najgorliwiej z przeciwni-
kami jarstwa walczył Moes-Oskragiełło, który wydał z tego powodu dwie broszury: 
Odpowiedź na omowy jarstwa czyli wegetaryanizmu oraz Nauka leczenia. Pod-
ważał w nich „niczym nieuzasadnioną krytykę środowiska lekarskiego”, a nawet 
„niedołęstwo” medycyny. „Ludzkość dopóty cieszyć się nie będzie zdrowiem, do-
póki każdy człowiek nie będzie sam higijenistą i własnym lekarzem. Nauka o pra-
widłowym życiu i nauka o leczeniu stać się musi tak jak nauka czytania i pisania 
udziałem całego społeczeństwa, a nie zarobkową wyłącznością jednego zakonu czyli 
lekarzów, którzy się ludźmi opiekują jak istotami niepoczytalnymi, […]”19 – przeko-
nywał Moes-Oskragiełło narażając się na ostracyzm kolegów po fachu.

Pomimo niewielkiej akceptacji wegetarianizmu w środowisku lekarskim, 
w 1912 r. na ziemiach polskich zaczął ukazywać się w języku polskim miesięcznik 
pt. „Jarskie Życie”20. Na jego łamach publikowano artykuły dotyczące diety jarskiej, 
jarstwa, jako ruchu społecznego dążącego do reformy społecznej, korespondencje 
i doniesienia ze zjazdów naukowych z zakresu higieny. Zamieszczano też porady 
w zakresie diety (dla pracujących mniej i bardziej fizycznie), jak przygotować kon-
kretne potrawy jarskie itp. „Skoro już ostatnie badania przyrodnicze wykazały, że 
człowiek nie jest stworzeniem ani mięso-, ani wszystko-, ale owoco-jedzącym, czyli, 

18 Por. Wykaz najważniejszych książek o jarstwie w języku polskim, „Jarskie Życie” 1912, R. 1, 
nr 2-3, s. 66-67; Ruch jarski zagranicą, ibidem, s. 46. Zob. też: W. Pixa, Nie jedz mięsa, zostań 
jaroszem, Berlin 1909.

19 Cyt. za: K. Moes-Oskragiełło, Nauka leczenia jako umiejętność oparta na podstawie przyro-
dzonej w przeciwieństwie do sztuki lekarskiej czyli medycyny, Warszawa 1885, s. 5. Zob. też: idem, 
Odpowiedź na omowy jarstwa czyli wegetaryanizmu, Warszawa 1885.

20 Periodyk ten wydawany był w Berlinie. Polskojęzyczna prasa wydawana przez instytucje nie-
polskie w czasach zaborów była częstym zjawiskiem. Miała ona różny profil, przeznaczenie i odbior-
cę. Wydawca „Jarskiego Życia” określał profil czasopisma „o kierunku odrodzeńczo-wyzwolennym”. 
W zakresie interesującej nas tematyki, istotna była także prasa uzdrowiskowa o profilu medycznym 
i popularnym, realizująca funkcję wychowawczą. Zob. więcej: R. Bednarz-Grzybek, Wychowanie 
zdrowotne w polskojęzycznych czasopismach uzdrowiskowych (1844-1914), Lublin 2018.
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że jest t.zw. «frugiworem», więc chcąc wieść wolne jarskie życie, należy się odżywiać 
w pierwszym rzędzie owocami i zbożami, a nie przeważnie «jarzynami», jak wielu 
dotąd błędnie mniema!”21 – przekonywano w 1912 r.

W XIX w. na ziemiach polskich zwolenników wegetarianizmu można było po-
dzielić na kilka grup. Pierwszą stanowili ludzie, którzy możliwość odzyskanie zdro-
wia upatrywali w zmianie nawyków żywieniowych. Do drugiej należeli ci, którzy 
w żywieniu jarskim i zmianie nawyków widzieli zysk ekonomiczny. Osobną grupę 
wśród jaroszów stanowili znachorzy i uzdrawiacze, którzy z jarstwa uczynili orygi-
nalną metodę naturalnego leczenia22.

Wbrew oficjalnemu stanowisku, największymi entuzjastami jarstwa byli jednak 
mimo wszystko niektórzy polscy lekarze, którzy sami, jako kuracjusze w znanych 
uzdrowiskach stosowali bezmięsną dietę. Wśród nich można wymienić m.in. Józefa 
Drzewieckiego (1860-1907), homeopatę z Warszawy oraz Augustyna Wika-Czar-
nowskiego (1861-1934)23. Warto także wspomnieć berlińskiego stomatologa i ho-
meopatę, balneologa Stanisława B. Niedzielskiego (1895-1905). Od 1887 r. pracował 
w Zakładzie Przyrodoleczniczym w Nowym Mieście n. Pilicą, a następnie kierował 
zakładem wodoleczniczym Goplana w Ojcowie24. Do grupy zwolenniczek należała 
także dr Justyna Budzińska-Tylicka (1867-1936), rzeczniczka higieny i pionierka 
zdrowia kobiecego. W swych publikacjach wskazywała na konieczność zwalczania 
złych nawyków żywieniowych, przybliżając również idee jarstwa. Tym samym miała 
wpływ na zmianę świadomości społeczeństwa polskiego w zakresie prawidłowego 
odżywiania25.

21 Cyt. za: J. Jastrzębowski, Historia ruchu „jarskiego” w Polsce (a), „Jarskie Życie” 1912, R. 1, 
nr 1, s. 13.

22 K. Panek, Jarstwo a hygiena żywienia, Warszawa–Lwów 1906, s. 17-19. 
23 M. Urbanik, Sanatorium z „jarskim stołem”…, s. 101. Zob. więcej: J. Drzewiecki, Mięso czy 

pokarmy roślinne? Wskazówki dyetetycznego odżywiania się, Warszawa 1898; idem, Jarstwo 
podstawą nowego życia w zdrowiu, piękności i szczęściu, Berlin 1904.

24 W obu prowadzonych zakładach w terapii stosował masaż, ruch, gimnastykę (ogólną, od-
dechową) oraz kuchnię dietetyczną. Dieta, dostosowana do indywidualnych potrzeb kuracjuszy, 
uzupełniała leczenie kąpielowe. W jej skład wchodziły nie tylko białka, tłuszcze, węglowodany, ale 
też pożywienie roślinne w stanie surowym oraz mleko i jego przetwory. Był współzałożycielem Pol-
skiego Towarzystwa Balneologicznego (1905). J. Zawadzki, Ze zdrojowisk krajowych. Sprawoz-
danie z wycieczki naukowej po kraju (Busko, Solec, Sławinek, Nałęczów, Nowe Miasto n. Pilicą 
i Ojców), „Zdrowie” 1890, t. 6, nr 55, s. 109-115; J. Wawszczyk, A. Wawszczyk, W setną rocznicę 
śmierci Stanisława Niedzielskiego (1859-1905) balneologa, współzałożyciela Polskiego Towarzy-
stwa Balneologicznego, „Balneologia Polska” 2005, t. 47, nr 1-2, s. 68-70.

25 Twierdziła, że społeczeństwo polskie ma słuszne pretensje do rodzimych wytwórców wa-
rzywnictwa i owocarstwa, które na ziemiach polskich było słabo rozwinięte. Uważała, że zbyt duża 
ilość mięsa spożywana szczególnie w dużych miastach, zwiększa liczbę artretyków, którzy następnie 
„za ostatnie grosze jadą latem do różnych niemieckich lub niemiecko-czeskich «badów», głodząc 
się tam i zajadając sałaty, warzywa cudzoziemskie, na chwilę osiągając równowagę, by znów po 
powrocie przesycać swój organizm wędlinami i mięsem”. Cyt. za: J. Budzińska -Tylicka, Najnowsze 
poglądy na nasze odżywianie, „Bluszcz” 1912, nr 14-17, s. 194-195. 
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Ryc. 1. Okładka miesięcznika „Jarskie Życie”, wydawanego w Berlinie od 1912 r.
Źródło: domena publiczna https://polona.pl
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W 1904 r. na ziemiach polskich powstało Towarzystwo Jaroszów. Organizacja 
nie cieszyła się jednak dużą popularnością. W związku z tym została przekształcona 
w towarzystwo przyrodoleczników o szerszym zakresie działania. Poza propagowa-
niem wyłącznie roślinnego pożywienia zaczęła podkreślać doniosłość czynników 
przyrody, jak słońce, woda i ruch.

Działalność „bułczanego doktora” Johanna Schrotha

Do grona europejskich pionierów wegetarianizmu należy mało znany śląski chłop 
Johann Schroth (1798-1856), kolega szkolny Vincenza Priessnitza (1799-1851) 
z Gräfenbergu (ob. Lázně Jesenik). Pochodził z Böhmischdorf (ob. Česka Ves, 10 km 
od granicy z Polską) niedaleko Freiwaldau (ob. Jesenik). Z zawodu był przewoź-
nikiem, przez co miał duże doświadczenie w pracy z końmi. W 1830 r. w Nieder 
Lindewiese (nast. Bad Lindewiese, ob. Lázné Dolni Lipová), założył na południo-
wym stoku, w dolinie Stařica Zakład Przyrodoleczniczy. Czynnikami, które wyko-
rzystywał do leczenia były: ciepła wilgoć, od czasu do czasu całkowity post, wino 
w celu pobudzenia i rześkie podgórskie powietrze. Przy pomocy odpowiedniej diety 
uzyskiwał podniesienie temperatury u pacjenta, która z kolei poważnie wpływała 
na proces leczniczy, gdyż organy człowieka były zmuszone do wydajniejszej pracy, 
szczególnie organy wydzielania26.

Ryc. 2. Johann Schroth (1799-1851).
Źródło: https://en.wikipedia.org/wiki/Johann_Schroth

26 W. Sueersen, Die Wasserheilmethode J.H. Rausse’s in Vergleich mit den Heilweisen des 
Vinzenz Priessnitz und Johann Schroth, Hamburg 1852, s. 51.
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Zgodnie z opowieścią, jaką J. Schroth miał przedstawić swemu synowi Em-
manuelowi, w 1817 r. podczas pracy w gospodarstwie został kopnięty przez konia 
w kolano, które puchło, bolało, a nawet uniemożliwiało pracę. Ulgę w cierpieniach 
przyniósł mu wędrowny mnich, który zalecił stosowanie wilgotnych okładów, spo-
żywanie suchego chleba i niewielkiej ilości wody. Schroth przez dziesięć tygodni 
bandażował staw kolanowy, a gdy zmęczył się powtarzaniem tych czynności, opra-
cował własną metodę „noszenia” zimnych okładów przez kilka godzin przed ich 
zmianą. Szybko zorientował się, że wraca sprawność obolałego stawu, a on sam czu-
je się znacznie lepiej, ma więcej sił i ochoty do pracy. Podczas rozmów z mnichem 
dowiedział się, że również chore zwierzęta powstrzymują się od pokarmów i piją 
niewielkie ilości źródlanej wody, wracając dzięki temu szybciej do zdrowia27.

Johann Schroth był doskonałym obserwatorem przyrody i zwyczajów zwierząt. 
Dzięki temu zdobył reputację uzdrowiciela zwierząt domowych. Doświadczenia te 
przyczyniły się niedługo potem do sformułowania zasad metody leczniczej, zawar-
tej w dość kontrowersyjnym zdaniu: „W wilgotnym cieple dobrze się ma drewno, 
płody, wino, a nawet mięso i kości”. Tym samym Schroth odkrył w sobie talent 
i intuicję leczniczą, którą zaczął stosować u ludzi. Założenia terapii zostały zawarte 
w publikacji wydanej w 1850 r. pt. Johann Schroth der Naturarzt zu Lindenwiese 
in K. K. Österreichisch Schlesien und dessen Semmelkur. Dargestellt von einem 
praktischen Arze (Johann Schroth naturopata z Cesarsko-Królewskiego Śląska 
Austriackiego i jego kuracja bułczana w zestawieniu lekarza praktyka)28.

Na podstawie obserwacji chorych zwierząt, które odmawiały jedzenia, opraco-
wał metodę surowej diety dla ludzi – tzw. reżim „dni suchych i pitnych”. Kuracja 
trwająca z reguły sześć tygodni polegała na połączeniu kilku czynników. Pierwszym 
były wilgotne zawijania z użyciem kilku mokrych prześcieradeł, które przykrywa-
no kołdrą lub pierzyną aż do wystąpienia obfitych potów. Drugim było spożywa-
nie przez pierwszy tydzień płynów, także wina (czystego lub rozcieńczonego wodą 
z cukrem) nawet codziennie, a następnie ograniczenie spożycia wina do dwóch 
razy w tygodniu. Do tego dochodziła drastyczna tzw. „sucha dieta”, podczas któ-
rej pacjent przyjmował wyłącznie niesolone sacharydowe pożywienie (suchary lub 
suche stare bułki – altgepeckte Kur-Semeln). Opisany sposób terapii doprowadzał 
do osłabienia organizmu i ograniczenia łaknienia. Okres ten trwał 2-3 tygodnie. 
W ciągu kolejnych dwóch tygodni chory powoli powracał do zwykle spożywanych 
potraw. Jeżeli czuł się zdrowy wracał do domu. Jeżeli nie, to zostawał na miejscu 

27 K. Spałek, I. Trzewikowska, Kurort Schrotha – Lázné Dolni Lipová, „Sudety” 2010, 
t. 2, z. 112, s. 30-31. Zob. też: H. Tachsler, Johann Schroth der Naturarzt zu Lindenwiese in 
K. K. Österreichisch Schlesien und dessen Semmelkur. Dargestellt von einem praktischen Arze, 
Wien 1850.

28 I. Spielvogel, M. Migała, K. Spałek, Opolskie uzdrowiska, Studia i Materiały Politechniki 
Opolskiej, z. 255, Opole 2012, s. 33. Zob. też: H. Scholz, Zuflucht bei Johann Schroth. Die grosse 
Heilung, Altusried 1993.
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i po 2-3 tygodniach przerwy, w czasie której spożywał zwykłe posiłki i napoje (bez 
zawijań), rozpoczynał kolejny 6-tygodniowy turnus leczenia opisaną metodą29.

Drastyczną dietę Schrotha reklamowano jako sposób oczyszczający ciało 
i umysł. Szybko stała się filarem jego sposobu leczenia i miała na celu detoksykację 
organizmu. Wynikający z tego spadek masy ciała wpływał na wiele funkcji organi-
zmu, m.in. chodziło o obniżenie ciśnienia krwi30. Ze względu na stosowane środki 
(dieta niskosolna, niskotłuszczowa i niskobiałkowa z ryżem, kaszą manną i owsian-
ką, uzupełniona gotowanymi warzywami i gotowanymi owocami, a także suchymi 
bułkami), konkurencja, a zwłaszcza zawistni lekarze, nazywali ironicznie Schrotha 
„bułczanym doktorem”, jednak po latach metoda zyskała uznanie, jako jedna z kon-
cepcji tzw. „medycyny uzupełniającej”.

Schroth swą metodę rozpoczął stosować najpierw u osób z najbliższego otocze-
nia oraz u tych, do których dojeżdżał. Pacjentów jednak przybywało, a jego sława 
rozniosła się w szybkim tempie. Nie spodobało się to lekarzom, którzy złośliwie na-
zywali go „Kurpfuscherei”, czyli „partaczem”. Zmuszony był przez to szukać obrony 
dla swych teorii na dworze książęcym w Wiedniu. Dekret wydany przez Najwyższy 
Urząd Cesarski zezwalający mu na prowadzenie działalności uzdrowiskowej, opartej 
na swoich metodach „zgodnie z zachowaniem przepisów sanitarnych i innych prze-
pisów obowiązującego prawa cywilnego”, otrzymał 5 maja 1840 r. Stało się to dzięki 
wstawiennictwu księcia Wilhelma von Wüttenberga, któremu miał zaaplikować za-
wijania i dietę, a tym samym wskrzesić w nim siły witalne31.

Po otrzymaniu pozwolenia, liczba kuracjuszy wzrosła tak gwałtownie, że 
w 1842 r. Schroth zmuszony był do wybudowania pierwszego domu kuracyjnego, 
tzw. Gründungshaus (Dom Założycielski), na którym obecnie znajduje się pamiąt-
kowa tablica. Odtąd Nieder Lindewiese – mało znana miejscowość, położona zaled-
wie 6 km od słynnego uzdrowiska V. Priessnitza w Gräfenbergu32, a w późniejszych 
latach kilkanaście kilometrów od uzdrowiska Bad Ziegenhals (ob. Głuchołazy)33 – 

29 Por. Dr. Targowicz, O leczeniu w Lindewiese metodą J. Schrotha, „Gazeta Lekarska” 1876, 
R. 10, nr 1, s. 15-16.

30 J. Sajner, V. Krízek, 175 years since the birth of nature-therapeutist Johann Schroth (1798-
1956), „Vnitrni Lekarstvi” 1973, t. 19, z. 10, s. 1019-1021.

31 K. Spałek, I. Trzewikowska, Kurort Schrotha…, s. 31.
32 Pacjenci w Gräfenbergu także korzystali z bezmięsnej diety (przeważnie mlecznej i roślin-

nej), która była jednym z kilku czynników terapeutycznych. Por. W. Jasiński, Uzdrowisko Graefen-
berg za czasów Priessnitza a teraz, Kraków 1895, s. 5.

33 W uzdrowisku Bad Ziegenhals metodę J. Schrotha stosowano w sanatorium Wilhelsmbad. 
Dieta podawana była w indywidualnej formie. Działała korzystnie (odciążająco) na układ krążenia 
i serce, oczyszczając organizm ze wszystkich szkodliwych produktów przemiany materii, jedno cześ-
nie wpływając orzeźwiająco i odmładzająco na ciało i ducha. Stosowanie tej metody w uzdrowisku 
pozwalało wykorzystać wszystkie naturalne metody lecznicze, łącznie z wodolecznictwem metodą 
ks. Sebastiana Kneippa. M. Migała, Uzdrowisko Bad Ziegenhals (Głuchołazy) na tle pobliskich ku-
rortów w XIX oraz I połowie XX wieku i jego znaczenie dla rozwoju lecznictwa na Śląsku, Studia 
i Materiały Politechniki Opolskiej, z. 143, Opole 2003, s. 118.
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stała się znanym w Europie miejscem terapii. Zwłaszcza w środowisku artystów, ak-
torów, ludzi sztuki, których przyciągała tam sława modnej wówczas kuracji oczysz-
czającej. Choć zaznaczyć należy, że jako tzw. „bułczany doktor” Schroth nigdy nie 
doczekał się takiej sławy jak V. Priessnitz, nazywany „wodnym doktorem”34.

W dniu 26 marca 1856 r. Johann Schroth zmarł nagle w wieku 58 lat na zawał 
serca, a nowym właścicielem obiektów uzdrowiskowych został jego syn Emanuel 
(1832-1890). Był godnym następcą swego ojca, doskonałym gospodarzem i zarząd-
cą. Wprowadził zmiany do samej kuracji, znacznie łagodząc jej założenia, co przy-
czyniło się do zwiększenia liczby pacjentów. Schroth junior motywował kuracjuszy 
przechodzących kryzys podczas kuracji słynnym zdaniem: „Bez walki nie ma zwy-
cięstwa, bez postu nie ma pragnienia, bez oczyszczenia nie ma uzdrowienia”. Pod 
jego nadzorem uzdrowisko rozwinęło się, zostało na nowo zorganizowane i przyjęło 
opracowany na nowo regulamin leczenia. W 1868 r. E. Schroth postawił Kurrestau-
rant (Restaurację uzdrowiskową) i Wanderhaus (przeszkloną halę spacerową), na-
tomiast w 1879 r. domy uzdrowiskowe Arztehaus oraz Villa Ella35.

Po śmierci E. Schrotha w 1890 r. całą spuściznę przejęła jego żona Luise, a na-
stępnie syn Rochus. W 1893 r. powstał kolejny nowoczesny budynek dla gości 
uzdrowiska Luisenhof, a w 1898 r. Theresienhof (Dvůr Terezie, ob. Terezinka) i Su-
detenhof, a jeszcze później zbudowano Villę Grohmann (Moravanka). R. Schroth, 
który odziedziczył majątek rodzinny, przekształcił go w spółkę akcyjną. Po jego 
śmierci w 1937 r. uzdrowisko przejęła spółka akcyjna fabrykanta Westena36.

W tym czasie w Dolnej Lipowej pojawiła się kolejna znana osobistość – dr Max 
Mader, który zbudował nowoczesne, luksusowe sanatorium – dziś dom uzdrowisko-
wy Šerák. Oprócz Madera, w tamtejszym uzdrowisku pracował też dr Karl Schroth, 
który stał na czele uzdrowiska aż do 1945 r. Tak bardzo rozbudował ośrodek, że 
gdy w 1850 r. przyjęto na kurację 200 osób, to do 1939 r. przybywało do niego po-
nad 3000 kuracjuszy rocznie. Dolna Lipowa stała się popularnym kurortem przy-
ciągającym gości z kraju i zagranicy. Sława tego miejsca rozciągała się od Stanów 
Zjednoczonych po Zjednoczone Emiraty Arabskie. W latach drugiej wojny świato-
wej działalność uzdrowiska została ograniczona, ponieważ budynki przekształcono 
w szpitale wojskowe. W 1949 r. uzdrowisko zostało zawieszone, a w 1957 r. włączone 
do uzdrowiska w Jeseniku37.

34 Choć liczba kuracjuszy w Nieder Lindewiese rosła z roku na rok (w 1840 r. 88 osób, w na-
stępnym roku 128), to jednak Schroth sławą nigdy nie dorównał V. Priessnitzowi, który rocznie 
przyjmował 1200 pacjentów.

35 I. Spielvogel, M. Migała, K. Spałek, Opolskie uzdrowiska…, s. 35.
36 A. Olbrich, W. Olbrich, Johann Schroth – Niederlindenwiese, [w:] Sondrausstellung im 

Mährisch-Schlesischen Heimatmuseum in der Rostockvilla zu Klosterneuburg Schiesssttgasse 2. 
Heilbäder rund um das Altvatergebirge. Pioniere der Naturheilkunde Priessnitz – Schroth, 1987 
(maszynopis); K. Spałek, I. Trzewikowska, Kurort Schrotha…, s. 31.

37 Ibidem; I. Spielvogel, M. Migała, K. Spałek, Opolskie uzdrowiska…, s. 35.
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Ryc. 3. Lázné Dolni Lipová na pocztówce z 1942 r.
Źródło: ze zbiorów prywatnych autora

Ryc. 4. Lázné Dolni Lipová – podobizna Johanna Schrotha na pomniku.
Źródło: fot. Krzysztof Spałek (2012)
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Ryc. 5. Lázné Dolni Lipová  
– popiersie Emmanuela Schrotha.
Źródło: fot. Krzysztof Spałek (2012)

Mariusz Migała

Ryc. 6. Pomnik w postaci dużej bryły  
skały wulkanicznej ofiarowany 
założycielowi Lázné Dolni Lipová  
przez pacjentów.
Źródło: fot. Krzysztof Spałek (2012)
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W Meyers Konversations-Lexikon pod koniec XIX w. tak opisywano sposób le-
czenia Schrotha: „metoda leczenia, w której pacjent jest długo karmiony czerstwym 
chlebem i grubą owsianką wykonaną z ryżu, semoliny, prosa, kaszy gryczanej. Kie-
liszek wina służy jako napój wcześnie i wieczorem, a co trzeci lub czwarty dzień 
pacjent otrzymuje tyle wina, ile chce wypić 2-3 godziny po obiedzie (budyń z sosem 
winnym). W nocy pacjent leży w mokrych ręcznikach. Niezwykle irytujące lekarstwo 
głęboko interweniuje i może prowadzić do osłabienia, szkorbutu, a nawet śmierci, 
jeśli jest stosowane beztrosko. Przy starannym monitorowaniu często pomaga przy 
nieaktywnej kile, dnie moczanowej, przewlekłym poceniu się w opłucnej i otrzewnej 
i stawach, nawet przy powiększeniu żołądka”38.

W XX w. pomimo rozwoju medycyny metoda Schrotha nie popadła w całkowite 
zapomnienie. W kolejnych latach była modyfikowana i dostosowywana do wymagań 
czasów współczesnych. Obecnie stosowana jest w unowocześnionej formie w wielu 
ośrodkach uzdrowiskowych, spa i wellness w Europie Zachodniej. Stało się to dzię-
ki przesiedlonym po 1945 r. z Nieder Lindewiese lekarzom, którzy propagowali ją 
w miejscach, gdzie się ponownie osiedlili39. Ośrodki stosujące tę metodę zawiązały 
nawet Związek Schrotha (Schroth Verband), dzięki któremu wymieniają się do-
świadczeniami i organizują szkolenia40.

Obecnie metodę stosuje się także w uzdrowisku Schroth w Dolni Lipová, na po-
graniczu Jeseników i Gór Rychlebskich. Po kilkuletniej przerwie wznowiło ono dzia-
łalność w 2017 r., a terapia opiera się na wykorzystaniu naturalnych leczniczych wa-
runków klimatycznych i mieszanek ziołowych połączonych z najnowocześniejszymi 
metodami leczenia i fizjoterapii. W centralnej części tej miejscowości znajduje się 
dobrze zachowany, niewielki park uzdrowiskowy, którego główną osią krajobrazo-
wą jest malownicza aleja lipowa. Występują w nim liczne ozdobne drzewa i krzewy, 
m.in. okazałe buki w odmianie zwisającej oraz efektowne świerki pospolite w od-
mianie wężowej41. Terapia koncentruje się głównie na leczeniu niezakaźnych chorób 
skóry (zwłaszcza łuszczycy), chorób metabolicznych i chorób układu oddechowego.

38 Cyt. za: Schrothsche Kur, [w:] Meyers Konversations-Lexikon, t. 14, wyd. 4, Leipzig und 
Wien 1890, s. 637-638.

39 W alpejskiej miejscowości Oberverllach w Austrii do dzisiaj działa nowoczesny ośrodek sto-
sujący metodę Schrotha. W Oberstaufen w rejonie Allgäu w Niemczech dr Herman Brosig otworzył 
na początku lat 50. XX w. klinikę leczącą choroby przemiany materii, gdzie również stosuje się 
założenia Schrotha. Kuracje Schrotha organizowane są także nad Morzem Bałtyckim. I. Spielvogel, 
M. Migała, K. Spałek, Opolskie uzdrowiska…, s. 36.

40 Niemieckie Stowarzyszenie Schrotha (Deutsche Schrothverband) nadal reprezentuje kla-
syczną formę terapii, natomiast Międzynarodowa Federacja Schrotha (Internationale Schroth-
bund) jest przedstawicielem zreformowanego wariantu leczenia.

41 W parku znajdują się też trzy pomniki. Jednym z nich jest pomnik Johanna Schrotha, ofia-
rowany założycielowi uzdrowiska przez wdzięcznych pacjentów, postawiony w 1870 r. Drugim po-
mnikiem stojącym w pobliżu drewnianego budynku, obecnie nieczynnej już hali spacerowej nad 
rzeczką Staříč, jest popiersie Emanuela Schrotha z 1894 r. Trzeci z nich, zaniedbany, w postaci dużej 
bryły skały wulkanicznej z niewielkim, marmurowym popiersiem Schrotha i licznymi, trudnymi do 
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Apolinary Tarnawski i jego kuracja jarską dietą

Na ziemiach polskich do grona zwolenników bezmięsnej diety wykorzystywanej 
w terapii na przełomie XIX i XX w., oprócz wcześniej wymienionych, należał lekarz 
Apolinary Tarnawski (1851-1943)42. W 1894 r. założył uzdrowisko w Kosowie, które 
prowadził z przerwą wojenną (1914-1918) do 1939 r.43 Wybudował trzy warzelnie 
soli z przewiewnymi salami oraz baseny, solaria i tarasy do werandowania. Zabudo-
wania zlokalizowane były w rozległym parku i częściowo w sadzie owocowym. Ca-
łość uzupełniały willowe domki dla kuracjuszy. W uzdrowisku leczono m.in. otyłość, 
reumatyzm, migreny, nerwice, gruźlicę płuc i krzywicę u dzieci. W terapii stosował 
sen na otwartym powietrzu, biegi boso, kąpiele w lodowatej, górskiej rzece, kąpie-
le słoneczne, kąpiele powietrzne, ćwiczenia gimnastyczne i oddechowe oraz prace 
fizyczne (tzw. roboty dla inteligencji)44.

odczytania inskrypcjami w języku niemieckim, ofiarowany założycielowi uzdrowiska przez pacjentów 
pochodzących z miasta Gablonz (ob. Jablonec). W miejscowości działa też Muzeum Johanna Schrotha.

42 Absolwent Wydziału Lekarskiego UJ w Krakowie (1877). Do 1882 r. pracował na etacie leka-
rza pomocniczego w lwowskim Szpitalu Powszechnym na oddziałach: chorób wewnętrznych, gine-
kologii, skórno-wenerycznym i chirurgii. Był współzałożycielem towarzystwa patriotycznego Sokół. 
W latach 1878-1880 pełnił funkcję sekretarza lwowskiej sekcji Towarzystwa Lekarzy Galicyjskich. 
Z ramienia Towarzystwa, w czasie urlopu, pracował, jako lekarz zdrojowy w Żegiestowie (1879), 
Morszynie (1881), Wysokiej (1883). Do 1896 r. był lekarzem powiatowym w Borszczowie, Jawo-
rowie i Kosowie. Pracując w Kosowie zauważył właściwości lecznicze jego klimatu. Po rezygnacji 
z funkcji lekarza powiatowego, zajął się wyłącznie budową zakładu dietetyczno-wodoleczniczego 
pod Kosowem, którą rozpoczął w 1893 r. Początkowo środowisko lekarskie nieufnie odnosiło się 
do jego idei przyrodolecznictwa. Jednak później sytuacja ta uległa zmianie. Niejako symbolicznym 
wyrazem pojednania było przyznanie mu w 1927 r. przez Wydział Lekarski UJ odnowionego dy-
plomu doktora medycyny w 50. rocznicę ukończenia studiów. We wrześniu 1939 r., po zajęciu Ko-
sowa przez ZSRR, wraz z rodziną przedostał się do Rumunii, skąd wspólnie z synem wystosował 
w 1940 r. do Rządu Polskiego w Angers memoriał w sprawie utworzenia zakładu leczniczego dla 
chorych Polaków we Francji. Następnie przebywał na Cyprze i w Palestynie, gdzie zmarł i pocho-
wany został w katakumbach Ojców Franciszkanów na górze Syjon. W piśmiennictwie medycznym 
zyskał przydomek „geniusz z Kosowa”. J. Jankowiak, Sylwetki zasłużonych propagatorów metod 
przyrodoleczniczych. Życiorys doktora Apolinarego Tarnawskiego, „Wiadomości Uzdrowiskowe” 
1962, R. 17, z. 1, s. 84-86; C. Tarnawska-Busza, Doktor Apolinary Tarnawski. Prekursor przyrodo-
lecznictwa i geriatrii w Polsce, „Problemy Uzdrowiskowe” 1987, R. 29, z. 9-10, s. 147-151; H. Kowa-
lenko, Apolinary Tarnawski – prekursor profilaktyki szkodliwości cywilizacyjnych, „Balneologia 
Polska” 1973, t. 18, z. 1-3, s. 15-18; Apolinary Tarnawski, [w:] A. Pruszyńska, Memorabilia lekar-
skie w Archiwum Instytutu Polskiego i Muzeum im. gen. W. Sikorskiego w Londynie, „Medycyna 
Nowożytna” 2000, t. 7, z. 1, s. 125-127.

43 Zakład znajdował się niedaleko Kosowa, we wsi Smodna 400 m n.p.m. w południowo-
-wschodnich Karpatach. Był to najbardziej na południe wysunięty obszar II Rzeczpospolitej. 
W 1937 r. zmieniono nazwę miasta na Kosów Huculski. Obecnie terytorium Ukrainy, w obwodzie 
iwanofrankiwskim. Zob. więcej: S.S. Nicieja, Kosów huculskie Davos, [w:] Kresowa Atlantyda. 
Historia i mitologia miast kresowych, t. 3, Opole 2013, s. 87-132.

44 A. Tarnawski, Uzdrowiska południowej Polski. Kosów – południowe uzdrowisko górskie 
i Jary Dniestrowe, „Przegląd Zdrojowo-Kąpielowy” 1933, R. 22, nr 9, s. 100-101.
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Ryc. 7. Apolinary Tarnawski (1851-1943).
Źródło: Narodowe Archiwum Cyfrowe sygn. 1-C-66

Jednym z elementów terapii była dieta jarska. Składała się z surowych i gotowa-
nych jarzyn oraz owoców, z dodatkiem pokarmów białkowych i węglowodanowych. 
Ważne było, aby przy jedzeniu dokładnie przeżuwać pokarm i nie popijać go wodą. 
W celu propagowania zdrowego sposobu odżywiania, a zarazem spopularyzowa-
nia kuchni kosowskiego zakładu, w 1901 r. A. Tarnawski wydał napisaną przez jego 
żonę Romualdę Tarnawską publikację pt. Kuchnia jarska stosowana w lecznicy 
Apolinarego Tarnawskiego w Kosowie. W 1929 r. ukazała się Kosowska kuchnia 
jarska45. W przedmowie do niej A. Tarnawski napisał: „Zakład kosowski dał dużą 
inicjatywę do wprowadzenia u nas jarstwa w miejsce kuchni mięsnej, a nie było 
to rzeczą łatwą”46. I nie mylił się, gdyż działalność kosowskiej lecznicy i wydawane 
przez jego właściciela książki nie tylko służyły propagowaniu jarstwa, ale skiero-
wane były do wszystkich, którzy odżywiali się wyłącznie pokarmami roślinnymi. 
Zawierały zarówno przepisy potraw, jak i objaśnienia, wskazówki, a także reguły 
higieny i kultury odżywiania, tzw. „katechizm jedzenia Tarnawskiego”47.

Początkowo, w zależności od wskazań leczniczych, u kosowskich pacjentów sto-
sowano dietę mięsną („stół tygrysi”), mieszaną („stół małpi”) lub jarską (bez mięsa, 

45 Por. R. Tarnawska, Kuchnia jarska stosowana w lecznicy Apolinarego Tarnawskiego 
w Kosowie, Lwów 1901; Kosowska kuchnia jarska, cz. 1. Przepisy napisała R. Tarnawska – układ 
i objaśnienia dra A. Tarnawskiego; cz. 2. Objaśnienia higjeniczne – podał dr A. Tarnawski, Warsza-
wa 1929.

46 Cyt. za: A. Tarnawski, Dlaczego wydajemy tę książkę, [w:] R. Tarnawska, Kosowska kuch-
nia jarska, cz. 1. Przepisy…, s. 3.

47 Zob. A. Tarnawski, Higjena i kultura jedzenia, [w:] idem, Kosowska kuchnia jarska, cz. 2. 
Objaśnienia higjeniczne…, s. 430-434.
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„stół angielski”). Po czasie mięso spożywano tylko w niedziele, aż wreszcie zniknęło 
całkowicie ze stołu, podobnie jak nadmiar jajek. Posiłki obfitowały za to w surówki, 
jarzyny i owoce, przy czym jeśli chodzi o używane produkty spożywcze Zakład był 
samowystarczalny48.

Rodzaj diety uzależniony był od pory roku. Posiłki jarskie kucharz-specjalista 
przygotowywał wg przepisów przygotowanych w książce Kosowska kuchnia jar-
ska przez R. Tarnawską. Autorka w diecie jarskiej proponowała pokarmy mleczne 
(mleko, śmietanę, sery), zupy (polewki) m.in. jarzynowe, słodkie, owocowe, kleik, 
surowe soki jarzynowe (np. z cebuli, czosnku, marchwi, pomidorów). Jako dodatki 
do zup były grzanki z bułki, ryż, kluski z grysiku, uszka z grochu. Sosy (podlewy) 
były dodatkiem do budyniów, zapiekanek, kaszy, potraw z kartofli. Ważną grupą 
potraw były jarzyny gotowane z odrobiną soli (marchew, seler, kalarepa, rzepa, por 
itp.). Osobną grupą były potrawy z kartofli, potrawy zbożowe (ryż, kasza, pokarmy 
strączkowe). Przystawki zalecała spożywać razem z jarzynami. Do potraw jarskich 
złożonych zaliczała np. pierogi z serem i kartoflami, z kapustą, naleśniki z kapusty, 
gołąbki, makaron włoski, budyń, pasztet i pieczeń z kartofli, kapusty. Z produktów 
zwierzęcych dopuszczała mleko, masło, ser, twaróg i jaja. Istotne znaczenie w kuch-
ni jarskiej miały też sałaty, jako pokarmy surowe. Do picia proponowała kompoty 
i soki z owoców najczęściej surowych. Nie zalecała kawy, a herbatę używała spora-
dycznie (z mlekiem, cytryną). W zamian proponowała kakao, napój makowy i cał-
kowicie wykluczała używanie alkoholu oraz innych używek49.

Tarnawski był też pierwszym w kraju, który wprowadził leczenie głodem, co zna-
lazło w II RP ogólne uznanie pacjentów i zaczęło być stosowane w różnych choro-
bach50. Głodówka określana była, jako „kuracja postem”. Tarnawski twierdził, że 
obżarstwo jest wynikiem słabości woli i uległości wobec potrzeb żołądka. Uważał, 

48 W kosowskiej lecznicy był duży sad, w którym rosły jabłonie, grusze, śliwy, morele, brzo-
skwinie, orzechy. Była suszarnia owoców i jarzyn, a także prasa do wyciskania soków owocowych. 
Warzywa uprawiano w części gospodarskiej Zakładu. W oborze hodowano krowy, a z mleka uzyski-
wano nabiał. Była też ferma kur niosek oraz pasieka. Wszystkie owoce, warzywa i produkty trafiały 
na zakładowe stoły przez cały rok. W. Tarnawski, Mój Ojciec, Londyn 1966, s. 115.

49 Por. R. Tarnawska, Kosowska kuchnia jarska, cz. 1. Przepisy…, passim; Kosów, „Przegląd 
Zdrojowo-Kąpielowy” 1930, R. 19, nr 5, s. 3; A. Tarnawski, Program Lecznicy dra Tarnawskiego 
w Kosowie (za Kołomyją, Wschodnia Małopolska), Kosów 1925, s. 4-5.

50 Przybliżona wcześniej dieta J. Schrotha została opracowana dużo wcześniej, zanim Tarnaw-
ski zaczął szerzyć zasady jarstwa. Można przypuszczać, że polski lekarz poznał wcześniej działalność 
„bułczanego doktora” oraz że miała ona wpływ na jego podejście do „higieny odżywiania”, w tym 
do wegetarianizmu. Poza tym, w 1891 r., mając kłopoty ze zdrowiem, Tarnawski przebywał w Wö-
rishofen, gdzie zapoznał się z metodami wodolecznictwa oraz teorią higieny ogólnej ks. Sebastiana 
Kneippa (1821-1897). W 1896 r. przebywał w Zakładzie Przyrodoleczniczym dr. H. Lahmanna pod 
Dreznem, który stosował dietę jarską. Inspirował się także Arnoldem Riklim (1823-1906) z Vel-
des, który był zwolennikiem naturalnych sposobów leczenia, w tym przede wszystkim kąpieli po-
wietrzno-słonecznych. Stąd w Zakładzie dr. Tarnawskiego stosowano wszystkie te elementy łącznie, 
tj. wodę, światło, ruch, dietę, powietrze, wreszcie sen i wypoczynek.
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że to najskuteczniejszy środek w przyrodolecznictwie, w chorobach przewlekłych, 
a o jej skuteczności mówił: „leczy, wzmacnia, odmładza”51. Stosował różnego rodza-
ju głodówki: zupełną, z wodą, z sokiem owocowym, owocową, z pokarmami suro-
wymi (sałata, marchew, kalarepa) – tzw. półgłodówki. U dorosłych głodówka trwała 
5-7 dni lub w nieco łagodniejszej formie przez 1-2 dni u osób starszych. Podawano 
im soki owocowe, jarzynowe oraz herbaty ziołowe. Osobom, które nie godziły się na 
całkowity post, Tarnawski proponował wyłącznie kurację owocową, m.in. jagodami, 
czereśniami, truskawkami, agrestem, a nawet śliwkami i winogronami52. „Głodówka 
stanowiła «wielką przygodę» pobytu w Kosowie i bez względu na to, czy doświad-
czona osobiście czy tylko śledzona z ubocza, wyciskała swoje niezwykłe i elektryzu-
jące piętno na całej atmosferze Zakładu”53 – pisał po latach Witt Tarnawski.

Ryc. 8. Reklama Lecznicy A. Tarnawskiego w Kosowie.
Źródło: „Jarskie Życie” 1912, R. 1, nr 4, s. 89

Kuracja w kosowskim Zakładzie Leczniczym miała na celu nie tylko poprawę 
stanu zdrowia, lecz także miała edukować. Tarnawski starał się bowiem oddziały-
wać wychowawczo na pacjenta, przyzwyczajając go do przestrzegania zasad higieny 

51 Tarnawski znany był z tego, że nie lubił ludzi otyłych, uważając, że nadwaga jest wyłącznie 
ich winą. Jedna z anegdot głosi, że do pewnego pacjenta (profesora Wydziału Lekarskiego Uni-
wersytetu Lwowskiego) zwrócił się w następujący sposób: „Podgardle zwisłe, wzrok tępy, brzuch 
obwisły, kim pan jest? Ktoś pan taki?”. Cyt. za: S. S. Nicieja, Kosów huculskie Davos…, s. 117.

52 W Kosowie wśród kuracjuszy rozwinął się nawet ranking tych, którzy wytrzymali najdłużej 
bez jedzenia. S. S. Nicieja, Kosów huculskie Davos…, s. 119; H. Kowalenko, Apolinary Tarnawski…, 
s. 17; A. Tarnawski, O kuracji winogronowej, „Przegląd Zdrojowo-Kąpielowy” 1934, R. 23, nr 2, 
s. 14-15. Zob. też: W. R. Kozłowski, W odżywianiu – głodzenie, „Ruch” 1909, R. 4, nr 19, s. 177-182.

53 Cyt. za: W. Tarnawski, Mój Ojciec…, s. 147.
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nie tylko na terenie Zakładu, ale również w domu, gdy wracał do normalnego trybu 
życia codziennego. Służyły temu pogadanki, podczas których wpajał kuracjuszom 
zasady zdrowego życia, aby słuchacze umieli je później stosować samodzielnie. Dwa 
do trzech razy w tygodniu odbywały się wykłady z higieny prowadzone przez lekarzy 
zakładowych, a z innych dziedzin, np. z literatury, polskich wynalazków czy historii 
dawnej Polski, przez prelegentów z grona pacjentów54. Dzięki temu kosowska lecz-
nica po kilkunastu latach działania zyskała miano „wyższej uczelni zdrowia”.

Doktor Tarnawski – przez jednych nazywany „geniuszem”, a przez innych „szar-
latanem z Kosowa” – czasami surowy wobec pacjentów, zwłaszcza otyłych, stworzył 
własny system kuracji naturalnej „ciała i ducha”. Dewiza Zakładu brzmiała „Władaj 
sobą” i odnosiła się do walki „z tłuszczem i otyłością”. Chodziło w niej o wstrzemięź-
liwość od picia, palenia, hazardu i rozpusty. Miała mobilizować każdego kuracjusza 
do ćwiczenia silnej woli, czyli ograniczania spożywanego pożywienia oraz wyrabia-
nia nawyku spacerów i gimnastyki. Każdy, kto przybył do lecznicy, musiał się pod-
porządkować zaleceniom i przygotować na zmianę dotychczasowego trybu życia. 
„Każą mu tu władać sobą, kiedy czuje takie lub owe niedomagania, radzą pozbywać 
się szkodliwych przyzwyczajeń, które mu dotąd były osłodą w cierpieniu; nawołują 
do hartowania tych, co dotąd w leczeniu niewieścieli; zniewalają do jarstwa tych, co 
sądzą, że bez mięsa żyć nie mogą”55 – donoszono w korespondencji jeszcze przed 
pierwszą wojną światową.

Przestrzegając przed zbyt obfitymi posiłkami zwykł mawiać: „nie przekarmiaj 
się, a nie będziesz chorował” oraz „Najzdrowsze jest to, co zostawisz na talerzu”. 
Były to główne tezy Tarnawskiego w higienie i kulturze jedzenia, którą starał się 
popularyzować przez całe dorosłe życie. Chodziło mu o to, by każdy człowiek kon-
trolował swój organizm, nie „obżerał się, kończył posiłek z lekkim niedosytem, spo-
żywał dużo wody i co pewien czas stosował głodówkę”. Uważał, że niewłaściwe po-
żywienie, jego nadmiar, zwłaszcza mięsa, jest przyczyną wielu chorób, a głodówka 
dobrodziejstwem. Co do zalet wstrzemięźliwości w jedzeniu przekonywał, że każdy 
osiągnie „Dobry rozwój całego ciała, fizjologiczne funkcje narządów i sprawność 
członków, twarz wyrazistą, świeżą cerę, słowem, zachowa długo poczucie młodości 
i wrażliwość na radość życiową […]”56.

54 A. Tarnawski, Uniwersytety powszechne w zdrojowiskach, „Polska Gazeta Lekarska” 1923, 
R. 2, nr 23, s. 413; Sprawozdanie sezonowe z Zakładu Przyrodoleczniczego dr. Tarnawskiego 
w Kosowie, „Pamiętnik Polskiego Towarzystwa Balneologicznego” 1935, R. 14, s. 304; H. Kowalen-
ko, Apolinary Tarnawski…, s. 16.

55 Cyt. za: Drogą hygieny! „Ruch” 1912, R. 7, nr 17-18, s. 178; S. S. Nicieja, Kosów huculskie 
Davos…, s. 115, 121. Zob. więcej: M. Stawiak-Ososińska, A. Wilczak, „Władaj sobą. Bo jak przypil-
nujesz organizm będziesz żył długo” – profilaktyka starzenia i starości doktora Tarnawskiego, 
[w:] M. Stawiak-Ososińska, A. Szplit (red.), Historyczno-społeczne aspekty starzenia się i starości, 
Kielce 2014, s. 65-83.

56 Cyt. za: A. Tarnawski, Kosowska kuchnia jarska, cz. 2. Objaśnienia higieniczne…, s. 434; 
Ibidem, s. 430-434.
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System opracowany przez Tarnawskiego był nowatorski w porównaniu do tego, 
co oferowały inne zakłady przyrodolecznicze w XIX w. Oczywiście wzorował się na 
znanych wcześniej kuracjach leczniczych, m.in. wodą, światłem, ruchem i dietą, 
jednak wszystkie te czynniki rozwinął, wzbogacił i ulepszył. Nowością uzupełniają-
cą opisaną terapię był sen na otwartym powietrzu, który stosował jako środek do-
prowadzający do równowagi ustroju, zwłaszcza w przypadku zaburzeń nerwowych 
i pewnych nastrojów psychicznych57. Osobliwością, do której Tarnawski przywiązy-
wał dużą uwagę, było także chodzenie boso i higiena stóp. Uważał, że hartowanie 
stóp wpływa na całe ciało, że radioaktywność ziemi łatwiej przechodzi przez bose 
stopy i wzmacnia układ nerwowy. Najlepsze według niego było chodzenie po wilgot-
nej ziemi lub rosie, która zawierała w sobie wodę utlenioną, działającą przekrwien-
nie i dezynfekująco. Do tego dochodziło korzystne działanie powietrza i słońca. Nie-
przyzwyczajonym do tego typu kuracji zalecał wskazówki jak hartować stopy58.

Popularność jaką cieszyła się kosowska lecznica sprawiła, że przybywała do niej 
nie tylko polska inteligencja, ziemiaństwo oraz elita kulturalna i artystyczna, ale 
także kuracjusze z najodleglejszych zakątków Europy. Z racji wielu znamienitych 
nazwisk, wyjazdy do uzdrowiska nazywano „kosowskim pochodem na Wawel”59. 
Działalność lecznicy przyczyniła się także do tego, że w innych regionach Polski 
zaczęły powstawać podobne zakłady oparte na „kosowskim” systemie leczenia60. 
„Jak w Zakopanem tak i w Kosowie spotykało się wielu wybitnych Polaków z trzech 
dzielnic, zarówno przed pierwszą wojną światową jak i po niej. Niejedna zrodziła 
się tam koncepcja polityki polskiej w czasach, które poprzedziły niepodległość […]. 
Kosów był cegiełką w gmachu kultury narodowej – piękną, wartościową, oryginalną 
i bardzo polską”61 – pisał w 1970 r. we wspomnieniach emigracyjnych Ignacy Wie-
niewski, polski historyk literatury i eseista.

57 I. Ryssel, Sen jest lekarstwem, „Ruch” 1912, R. 7, nr 15-16, s. 158.
58 A. Tarnawski, O chodzeniu boso i pielęgnowaniu nóg, „Wychowanie Fizyczne” 1925, R. 6, nr 1, 

s. 87-93; idem O chodzeniu boso i pielęgnowaniu nóg, „Higjena Ciała i Sport” 1925, R. 1, nr 2, s. 27-29.
59 Była to aluzja do projektu pomnika Wacława Szymanowskiego, przedstawiającego wybitnych 

Polaków podążających w pochodzie na Wawel. S.S. Nicieja, Kosów huculskie Davos…, s. 113. Zob. 
A. Tarnawski, List do prezesa Polskiego Towarzystwa Balneologicznego, „Przegląd Zdrojowo-Kąpie-
lowy” 1930, R. 19, nr 3, s. 6; Sprawozdanie sezonowe z zakładu przyrodoleczniczego dra Tarnaw-
skiego w Kosowie, „Przegląd Zdrojowo-Kąpielowy i Przewodnik Turystyczny”, 1935, R. 24, nr 8, s. 72.

60 Oczywiście dobra opinia o kuracji w Kosowie nie była podzielana przez wszystkich. Przy-
kładem jest Gabriela Zapolska, która w komedii pt. Asystent sparodiowała panujące tam zwyczaje. 
Równie krytycznego zdania była Maria Dąbrowska, której mąż Marian zmarł nagle na atak serca 
podczas kuracji w Kosowie w 1925 r. To ona w swoim Dzienniku określiła Tarnawskiego „szarla-
tańskim doktorem”, a prowadzony przez niego zakład „ponurą i makabryczną blagą, tragedią ludzi, 
którym zaszczepiono głodówkowe szaleństwo”. Por. S. S. Nicieja, Kosów huculskie Davos…, s. 107 
i 114; M. Urbanik, Sanatorium z „jarskim stołem”…, s. 110.

61 Cyt. za: M. Kałuski, Polacy na Huculszczyźnie, „Dziennik Kijowski” 2017, nr 14 (549), s. 3. 
Zob. też: I. Wieniewski, Kosów, [w:] Kalejdoskop wspomnień, z przed. W. Tarnawskiego, nakł. 
Polskiej Fundacji Kulturalnej, Londyn 1970.
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Podsumowanie

Terapia dietą, zwłaszcza jarską, choć chwalona z reguły przez kuracjuszy, nie zawsze 
znajdowała zrozumienie wśród przedstawicieli medycyny akademickiej. Dotyczyło 
to zwłaszcza tzw. głodówek. Lekarze mieli zastrzeżenia do redukcji płynów, jedno-
stronnego jadłospisu, a w niektórych sytuacjach także spożycia alkoholu (Tarnawski 
był zdecydowanym przeciwnikiem, Schroth dopuszczał wino). Podobnie było, jeśli 
chodzi o dietę czysto jarską, która mogła doprowadzić niekiedy do niedokrwistości 
z powodu niedoboru witaminy B i zaburzeń w układzie nerwowym. Dopuszczano 
jedynie dietę nabiałowo-jarską, gdyż ten sposób odżywiania uważano za pełnowar-
tościowy. Z biegiem lat daje się jednak zauważyć poważną zmianę stanowiska leka-
rzy w sprawie leczenia dietą, zwłaszcza tych, którzy sami modyfikowali naturalne 
metody leczenia. Coraz częściej zyskiwali oni przekonanie, że jak „się ludzkość nie 
opamięta i nie powróci rychło do naturalniejszego życia, to cały świat stanie się nie-
zadługo jednym wielkim szpitalem”62.

W okresie międzywojennym sprawa leczenia dietetycznego w uzdrowiskach pol-
skich była już doceniana i zyskiwała coraz większe znaczenie terapeutyczne. Daje się 
zauważyć nawet krytykę ze strony lekarzy, co do jakości tego leczenia, które jeszcze 
w drugiej połowie lat 20. XX w. w większości zdrojów stało na niskim poziomie lub 
go w ogóle nie było. Na tle innych wyróżniał się zdrój w Żegiestowie. Jednak i tam 
środowisko lekarskie postulowało poprawę istniejącej sytuacji, gdyż przewidywano, 
że w przeciwnym razie kuracjusze, gdy nie otrzymają odpowiedniej diety, pomimo 
wysokich cen paszportów będą wybierali uzdrowiska zagraniczne. Poza tym nie cho-
dziło wyłącznie o niezadowolenie samych kuracjuszy, gdyż zdawano sobie już wów-
czas sprawę, że leczenie dietetyczne w zdrojowiskach jest jednym z podstawowych 
czynników skutecznej terapii przyrodoleczniczej. Kuracjusze coraz częściej doma-
gali się racjonalnego, czyli dietetycznego wyżywienia. I choć właściciele restaura-
cji i pensjonatów starali się sprostać temu wyzwaniu, nie zawsze potrafili spełnić 
wymagania gości. Problemy te częściej nawet wynikały z upodobań kuracjuszy, niż 
z zaleceń lekarskich, jednak wśród przyczyn takiej sytuacji wymieniano również 
brak odpowiedniego przygotowania podczas kursów ze strony restauratorów oraz 
małą liczbę odpowiednich podręczników. Chodziło też o wprowadzenie większej 
kontroli jadłospisu ze strony lekarza, który przepisując np. kąpiele, na osobnym 
druku przepisywałby odpowiednią dietę63.

62 Cyt. za: List księdza K. do wydawnictwa «Jarskiego Życia», „Jarskie Życie” 1912, R. 1, 
nr 2-3, s. 50.

63 Na temat znaczenia leczenia dietetycznego i jego braku w polskich zdrojowiskach zobacz 
więcej: S. Edelman, O pilnej potrzebie wprowadzenia djetoterapii do leczenia zdrojowego w Tru-
skawcu, „Przegląd Zdrojowo-Kąpielowy” 1927, R. 16, nr 3, s. 8-9; idem, O ważniejszych wskaza-
niach dla stosowania djety roślinnej, „Przegląd Zdrojowo-Kąpielowy” 1928, R. 17, nr 8, s. 6-9; 
S. Lewicki, Próba uregulowania djety w polskich zdrojowiskach, „Przegląd Zdrojowo-Kąpielowy” 
1931, R. 20, nr 9, s. 141-146; A. Goldschmied, Leczenie djetetyczne w zdrojowiskach, „Przegląd 
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Idee, metody i zalecenia zapoczątkowane przez Schrotha i Tarnawskiego sto-
sowane są do dzisiaj w uzdrowiskach, choć oczywiście w zmodyfikowanej i dosto-
sowanej do obecnych realiów formie. Sposób postępowania obu twórców był in-
nowacyjny, pionierski, dzięki czemu każdy z nich wniósł istotny wkład w rozwój 
przyrodolecznictwa. Dlatego przypominając rozwój diety wegetariańskiej stosowa-
nej w lecznictwie uzdrowiskowym, towarzyszyło mi przekonanie, że w trudnej wal-
ce ze współczesnymi chorobami cywilizacyjnymi, z którymi nie zawsze radzi sobie 
medycyna akademicka, warto czasami zainteresować się prostymi, aczkolwiek wy-
próbowanymi i skutecznymi metodami leczniczymi. Jedną z takich metod jest bez 
wątpienia dieta wegetariańska. Choć oczywiście przy jej stosowaniu zawsze należy 
zachować umiar i zdrowy rozsądek.

European traditions of vegetarian diet treatment  
on the example of the methods of Johann Schroth  
and Apolinary Tarnawski popularized in spas  
in the 19th and early 20th centuries

Main purpose of this article was brought closer tradition of spa healing by vegetari-
an diet (lat. vegetarius – vegetarian, vegetabilis – vegetable). It started to develop at 
the end of XIX century in Poland. In polish language term „vegetarianism” replaced 
by word „meatless”. Presumably we owe that definition Konstanty Moes-Oskragiełło 
(1850-1910) main supporter and follower of vegetarianism. In European pioneer 
we can singularise obscure silesian peasent Johann Schroth (1798-1856). In 1830 
he also established Health Resort skrin Nieder-Lindewiese (ger. Bad Lindewiese). 
Main factors used in treatment were warm moisture, from time to time total lent, 
wine so as to animation and brisk piedmont air. Due to taken measures (low calorie, 
low protein, low fat diet abounding in carbohydrates) especially dry rolls, the op-
ponents and other envious doctors called Johann Schroth ironically „roll doctor”. 
At the turn of the XIX and XX centuries the most known follower of meatless diet 
used in theraphy of many diseases, was doctor Apolinary Tarnawski (1851-1943). 
He was also a founder spa in Kosov, working until 1939 (with break while war). In 
theraphy Apolinary Tarnawski used sleeping outside, barefoot running, bathing in 
ice cold water and mountain river, sun and air bathing, physical and breathing ex-
ercises and physical work (work for intelligence). He recommended diet consisted 
of raw vegetables and fruit with an addition of protein and carbohydrates food. He 
was also a pioneer in usage starvation diet in theraphy in Poland. Taking look at 
description and effectiveness of both methods it’s hard to resist the impression that 

Zdrojowo-Kąpielowy” 1935, R. 24, nr 2, s. 16-18; nr 3, s. 24-26; S. Sroczyński, Nowsze poglądy na 
problem dietetyczny w zdrojowiskach, „Przegląd Zdrojowo-Kąpielowy” 1933, R. 32, nr 6, s. 66-69.
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both of them can help with fighting with contemporary civilization diseases. It is 
worth to say that sometimes simple although checked methods can be very useful 
when traditional medicine can not manage. One of these possibilities is vegetarian 
diet, but still we all have to remember about moderation and common sense.

Key words: European traditions, vegetarian diet, Johann Schroth, Apolinary Tar-
nawski, spa healing
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Zalecenia dietetyczne  
śląskiego oddziału Żydowskiego Związku Kobiet  

dla chorych i pozostających na kuracji uzdrowiskowej  
na początku XX w.

Żydowski Związek Kobiet z centralą we Wrocławiu (Jüdischer Frauenbund Orts-
gruppe Breslau) powstał 6 października 1908 r. Był jednym z 34 oddziałów ogólno-
niemieckiego Żydowskiego Związku Kobiet (Jüdischer Frauenbund J.F.B.) utwo-
rzonego w Berlinie w 1904 r. Związek Kobiet na Śląsku prowadził działalność na 
terenie prowincji dolno- i górnośląskiej. Członkinie mocno identyfikowały się z re-
gionem, a wyrazem tego była ich przynależność do Stowarzyszenia Śląskich Organi-
zacji Kobiecych (Verband Schlesischer Frauenvereine)1. Filie Żydowskiego Związku 
Kobiet funkcjonowały w 34 śląskich miastach, m.in. w: Legnicy, Kłodzku, Brzegu, 
Wałbrzychu, Namysłowie, Bytomiu czy Nysie2. Grupy działające w poszczególnych 
miejscowościach zrzeszone były w Prowincjonalnym Związku Kobiet Żydowskich 
dla Dolnego i Górnego Śląska (Der Provinzialverband des J.F.B. für Nieder- und 
Oberschlesien) z centralą we Wrocławiu3 oraz ze skarbnikiem – Hedwig Angress – 
urzędującą w Bytomiu4. Pierwszy zarząd oddziału wrocławskiego wybrany został na 
posiedzeniu 8 listopada 1908 r. i tworzyły go: Emma Brann, Marie Cohn, Hedwig 
Engel, Ella Fabian, Beate Guttmann, Rosa Heilberg, Julie Henschel, Rosa Marck, 
Paula Ollendorff i Rosa Urbach5.

Warto podkreślić, że stowarzyszenie wyrosło na gruncie tradycji żydowskich 
organizacji charytatywnych, których rodowód w Niemczech w większości sięgał 

1 B. Guttmann, Aufruf an alle jüdischen Frauen Schlesiens, „Breslauer Jüdisches Gemeinde-
blatt” 1930, R. 7, nr 7, s. 107.

2 Od redakcji: Von der Breslauer Ortsgruppe des Jüdischen Frauenbundes, „Breslauer 
Jüdisches Gemeindeblatt” 1930, R. 7, nr 3, s. 39.

3 Bericht des Jüdischen Frauenbundes 1924/25, Die Jüdische Gemeinde zu Breslau, Central-
na Biblioteka Judaistyczna, sygn. akt, 105/957, s. 10.

4 Ibidem, s. 10.
5 P. Ollendorff, Idee und Aufbau, [w:] E. Rabin, Gedenkbuch Jüdischer Frauenbund Orts-

gruppe Breslau, Breslau 1928, s. 6.
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XVII6, a w niektórych przypadkach nawet XI w. Organizacja ta łączyła trend akty-
wizowania się kobiet w życiu publicznym z silnym poczuciem żydowskiej tożsamo-
ści. Opierała się na programach, które pionierki ruchu zaproponowały jako kobie-
cą koncepcję podejścia do ich miejsca w społeczności żydowskiej, ale dążenie do 
równouprawnienia rozumiane było jako sojusz społeczny, a nie rewolucjonizowanie 
społeczeństwa. Emancypacja założycielek Związku była więc kształtowana przez na-
pięcia między potrzebami niezależności a ich przywiązaniem do tradycyjnych ról 
oraz statusu mężczyzn i kobiet w społeczeństwie. Z jednej strony członkinie nie były 
skłonne zgodzić się na wytyczne dla organizacji społecznych ustalonych przez męż-
czyzn7, ale jednocześnie nie podpisały się pod radykalną wersją feminizmu. Przyjęły 
postulat, że między płciami istnieją fundamentalne i naturalne różnice, które należy 
uszanować.

Struktura organizacji bazowała na oddziałach, które koncentrowały się na pra-
cy w różnych obszarach. Cele organizacji skupiały się na edukacji i przygotowaniu 
zawodowym kobiet (zwłaszcza w obszarach związanych z opieką medyczną i szkol-
nictwem), ochronie zdrowia, walce z prostytucją czy handlem żydowskimi dziewczę-
tami z Europy Wschodniej, które sprzedawano do Ameryki Południowej8. Zadania 
związane z kwestiami zdrowotnymi realizowano między innymi poprzez opiekę za-
kładową (opieka medyczna w domach starców, sierocińcach, poradniach przeciw-
gruźliczych i sanatoriach) i pozazakładową (opieka domowa, opieka pielęgniarki 
środowiskowej, pomoc w połogu), w formie kształcenia ogólnego (profilaktyczno-
-higienicznego), zawodowego, edukacji zdrowotnej czy promowania zdrowego i ak-
tywnego trybu życia.

W ramach pracy oddziału skupionego na ochronie zdrowia (Erholungsfürsorge) 
podjęto się wszechstronnej opieki zdrowotnej i edukacji wśród dzieci i dorosłych, 
a zwłaszcza kobiet. Zadania stawiane przed Związkiem w tym obszarze realizowane 
były w ośrodkach i instytucjach respektujących reguły kuchni koszernej, takich jak 
Wrocławski Dom Małego Dziecka i Niemowlęcia na Krzykach (Breslauer Kleinkin-
der- und Säuglingsheim des J.F.B in Krietern), Dom Beaty Guttmann dla starszych 
kobiet (Beate Guttmann Heim), przychodnia przeciwgruźlicza przy oddziale do wal-
ki z gruźlicą (Jüdische Tuberkulosefürsorge), czy też dziecięce sanatorium w Świe-
radowie-Zdroju (Kinderlandheim des J.F.B. Bad Flinsberg).

Wrocławski Dom Małego Dziecka i Niemowlęcia na Krzykach działał na Tren-
tinstraße 35 (obecnie ul. Krzycka 35) i powstał dzięki znacznemu wkładowi finanso-

6 A. Tartakower, Żydowska ochrona społeczna w Niemczech hitlerowskich, „Przegląd Spo-
łeczny. Miesięcznik poświęcony zagadnieniom pracy społecznej i opieki nad dzieckiem. Organ 
Związku Towarzystwo Opieki nad Żydowskimi Sierotami we Lwowie” 1936, R. 10, nr 4–5, s. 76.

7 G. Maierhof, Jüdischer Frauenbund, [w:] D. Diner (red.), Enzyklopädie jüdischer Geschich-
te und Kultur, t. 3, Stuttgart – Weimar 2012, s. 255–259.

8 L. Dämming, E. Klapheck, D. Disciples, Bet Debora – a Woman Movement as an Expres-
sion of Jewish Renewal in Europe, [w:] S. Lustig, I. Leveson (red.), Turning the Kaleidoscope: 
perspectives on European Jewry, Oxford 2006, s. 147.
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wemu fundacji Marcusa i Berty Schottländer oraz Hermanna i Moritza Schott-
länder. W 1918 r. zabezpieczyli oni na rzecz placówki kapitał fundacyjny, dzięki 
któremu ośrodek mógł być subwencjonowany9. Nad zdrowiem dzieci czuwał lekarz 
pediatra – dr Franz Steinitz (1876–1931)10, który stawiał sobie za cel przede wszyst-
kim działania prewencyjne, skoncentrowane na zapobieganiu chorobom zakaźnym, 
schorzeniom okulistycznym, dermatologicznym oraz gruźlicy. Osobą odpowiedzial-
ną z ramienia Żydowskiego Związku Kobiet za opiekę nad dziećmi była znana wro-
cławska aktywistka – Paulla Ollendorff, która od 1920 r. kierowała stowarzyszeniem 
w tym mieście11. Ważna część pracy oddziału polegała na organizowaniu pobytów 
profilaktyczno-leczniczych dla dzieci żydowskich w należącym do organizacji sana-
torium w Świeradowie-Zdroju (Kinderlandheim des J.F.B. Bad Flinsberg). Sana-
torium rozpoczęło działalność w 1924 r. w pensjonacie Loreley (obecnie ul. Bro-
nisława Czecha 6). Z ramienia Związku Kobiet osobą kierującą i odpowiedzialną 
za sprawy organizacyjne od początku istnienia sanatorium była Emma Vogelstein 
z d. Kosack (1870–1949)12, żona liberalnego rabina wrocławskiego Hermanna Vo-
gelsteina (1870–1942). Dzieci przebywające w ośrodku konsultowane były przez 
lekarzy, np. od 1924 do 1928 r. przez dr. Arthura Schäfera ze Świeradowa-Zdroju, 
a w latach 1937–1938 dr Lucie Baas – lekarkę szpitala żydowskiego we Wrocławiu. 
Prowadzeniem domu zajmowała się pielęgniarka posiadająca odpowiednie upraw-
nienia i zdany egzamin państwowy (np. w 1928 r. była nią Selma Schloss). Kuchnię 
prowadzono ściśle według nakazów rytualnych, o co dbała jej szefowa – Josefine 
Kantorowicz13. Koszerna kuchnia serwowana była także pensjonariuszkom powsta-
łego w 1928 r. domu dla starszych kobiet, założonego przez Beatę Guttmann (1856–
1945)14. Ośrodek powstał przy ówczesnej Kirschallee (obecnie ul. Wiśniowa 36a) 

9 J. Cohn, Breslauer Kleinkinder- und Säuglingsheim des J.F.B in Krietern, [w:] E. Rabin, 
Gedenkbuch Jüdischer Frauenbund Ortsgruppe Breslau, Breslau 1928, s. 22.

10 Od redakcji: Die Hauptversammlung der Breslauer Ortsgruppe des J.F.B, „Breslauer 
Jüdisches Gemeindeblatt” 1931, R. 8, nr 12, s. 168.

11 Urodziła się 18 maja 1860 r. w Kostomłotach koło Wrocławia (wówczas Kostenblut). We Wro-
cławiu ukończyła seminarium nauczycielskie. Była wybitnym politykiem socjaldemokratycznym, 
a w 1918 r. pierwszą kobietą, wybraną do wrocławskiej rady miejskiej. Założyła wiele żydowskich 
organizacji dobroczynnych, sama angażując się w opiekę dobroczynną. Działała także w zarządzie 
Światowego Związku Judaizmu Liberalnego. Podkreślała, że zawsze czuła się niemiecką patriotką. 
W 1937 r., w wyniku narastającego poczucia kryzysu, wyemigrowała do syna, do Palestyny, gdzie 
zachorowała i zmarła w 1938 r. Została pochowana na cmentarzu na Górze Oliwnej. Por. H. Vogel-
stein, Paula Ollendorf zum Gedächtnis, „Jüdisches Gemeindeblatt für die Synagogen-Gemeinde 
Breslau” 1938, R. 15, nr 20, s. 1.

12 Urodziła się w Warglitten (obecnie Warglity koło Kętrzyna) w Prusach Wschodnich, zmarła 
w Nowym Jorku. Por. W. Röder, H. A. Strauss (red.), Biographisches Handbuch der deutschspra-
chigen Emigration nach 1933, t. 1, Politik, Wirtschaft, Öffentliches Leben, München 1980, s. 784.

13 Od redakcji: Besuch im Kinderheim Flinsberg. Die Arbeit des jüdischen Frauenbundes in 
Breslau, „Breslauer Jüdisches Gemeindeblatt” 1927, R. 4, nr 10, s. 156.

14 Urodziła się w Kopenhadze i zmarła również w Danii, w miejscowości Gentofte. Była zna-
ną, wrocławską aktywistką społeczną. Działała w wielu stowarzyszeniach dobroczynnych, w tym 
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z myślą o samotnych kobietach i wdowach z klasy średniej, pozostających w trudnej 
sytuacji materialnej i życiowej. Pensjonariuszki zostały objęte całościową opieką, 
w tym medyczną, dzięki wciągnięciu ich w system społecznego ubezpieczenia zdro-
wotnego, za które wnosiły miesięczną opłatę w wysokości 5–6 marek. Ubezpieczenie 
zapewniało im dostęp do konsultacji lekarskich i lekarstw oraz na wypadek choroby 
– bezpłatne przyjęcie do szpitala15. Kolejny obszar działań Związku skoncentrowany 
był na chorych na gruźlicę. W lutym 1927 r. powołano w jego strukturach Oddział do 
Walki z Gruźlicą. Biuro mieściło się na Wallstraße 9 (obecnie ul. Pawła Włodkowi-
ca 9), a poradnia przeciwgruźlicza zlokalizowana była przy Garten straße 20 (obecnie 
ul. Marszałka Józefa Piłsudskiego 20) i otwarta była w każdą środę, w godz. 17.00–
18.00. Przewodniczącą komisji została Lisbeth Cassirer (1886–1974)16, a lekarzem 
konsultującym pacjentów – dr Landsberger. Działania w tym obszarze skupiały się 
m.in. na podnoszeniu standardów i warunków higienicznych w miejscu zamiesz-
kania członków gminy żydowskiej oraz edukacji na temat profilaktyki zachorowań 
czy pomocy w dożywianiu dzieci17. Zatrudniono także pielęgniarkę środowiskową 
– Rosę Schönfelder, która sprawowała kontrolę nad stanem zdrowia członków gmi-
ny18. W nagłych przypadkach chorzy kierowani byli do Żydowskich Szpitali Kuracyj-
nych w Cieplicach-Zdroju (Bad Warmbrunn), Szczawnie-Zdroju (Bad Salzbrunn) 
lub do Szpitala Żydowskiego we Wrocławiu przy obecnej ul. Wiśniowej oraz ul. Su-
deckiej (Israelitisches Krankenhaus, Hohenzollernstraße), gdzie wykonywano nie-
zbędne badania diagnostyczne, w tym rentgenowskie19. Niezwykle istotnym narzę-
dziem Związku w procesie leczenia gruźlicy była terapia uzdrowiskowa w ośrodkach 
o profilu pulmunologicznym. Preferowano ośrodki żydowskie. Specyfiką takich sa-
natoriów było lekarskie przewodnictwo żydowskiego lekarza, przestrzeganie zasad 
kuchni rytualnej czy respektowanie świąt żydowskich.

w Żydowskim Związku Kobiet, gdzie przez wiele lat pełniła funkcję przewodniczącej. Swoje dorosłe 
życie spędziła we Wrocławiu u boku męża – rabina Jacoba Guttmanna (1845–1919). Pochodzący 
z kupieckiej rodziny z Bytomia liberalny rabin był niemieckim teologiem, historykiem i filozofem re-
ligii. Por. M. Kopfstein, Geschichte der Synagogen-Gemeinde in Beuthen O.–S., Beuthen 1891, s. 61.

15 Od redakcji: Das Beate Guttmann Heim, „Breslauer Jüdisches Gemeindeblatt” 1929, R. 6, 
nr 11, s. 193.

16 Lisbeth Cassirer z d. Lasker (1886–1974) – współredaktorka ukazującego się każdego roku 
kalendarza Żydowskiego Związku Kobiet. W latach 30. XX w. wyjechała wraz z mężem z Wrocławia 
do Berlina, gdzie w 1934 r. założyła lokalny oddział Jüdischer Kulturbund (Żydowski Związek Arty-
styczny). W czasach nazistowskich jej berlińskie mieszkanie funkcjonowało jako salon artystyczny 
ze względu na objęcie wielu żydowskich artystów zakazem Entartete Kunst – sztuki wynaturzonej. 
Por. S. Bauschinger, Die Cassirers. Unternehmer, Kunsthändler, Philosophen. Biographie einer 
Familie, München 2015.

17 P. Ollendorff, Tuberculose, „Breslauer Jüdisches Gemeindeblatt” 1924, R. 1, nr 3, s. 23.
18 L. Cassirer, Jüdische Tuberkulosenfürsorge eine Arbeitsgemeinschaft des Jüdischen Wohl-

fahrtsamts und des J.F.B., [w:] E. Rabin, Gedenkbuch Jüdischer Frauenbund Ortsgruppe Breslau, 
Breslau 1928, s. 53.

19 C. Fried, Das neue Röntgeninstitut des Israelitischen Krankenhauses, „Breslauer Jüdisches 
Gemeindeblatt” 1928, R. 5, nr 5, s. 81.
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Zasady i wskazówki dotyczące żywienia chorych oraz propozycje dań, które na-
leżało stosować w ośrodkach Żydowskiego Związku Kobiet, zostały zebrane w pu-
blikacji pt. Książka kucharska dla kuchni żydowskiej (Kochbuch für die Jüdische 
Küche)20. Książka zawiera przepisy i dania, które zalecano podawać chorym dzie-
ciom i dorosłym, np. na: cukrzycę, reumatyzm czy żółtaczkę oraz propozycje menu 
dla sanatoriów i ośrodków leczniczych. Wskazówki te charakteryzowały się skrupu-
latnym przestrzeganiem koszerności i dań odpowiednich dla świąt żydowskich, przy 
jednoczesnym respektowaniu wskazówek lekarskich i ówcześnie aktualnej wiedzy 
medycznej na temat żywienia. Zalecenia dietetyczne uwzględniały trendy żywienio-
we, takie jak np. rozwijająca się wówczas kuchnia roślinna i wegetariańska. I tak od-
nośnie kuchni wegetariańskiej w publikacji podkreślono, że warzywa i owoce mają 
szczególne znaczenie dla zdrowia i dlatego należy wprowadzić w tygodniu jeden lub 
dwa dni bezmięsne. W tych dniach należy spożywać posiłki na bazie mąki, warzyw 
i owoców. Dodatkowo opisane zalecenia dietetyczne przejmowały cechy i produk-
ty tradycyjnej kuchni niemieckiej czy nawet kuchni regionalnych – w tym śląskiej. 
Takim przejętym przez kuchnię żydowską daniem był popularny na Śląsku pancz-
kraut, czyli połączenie gotowanych ziemniaków z kapustą na gęsto, które podaje 
się w formie ciepłego posiłku. Ta różnorodność jest zresztą specyfiką kuchni ży-
dowskiej, której w ostatnich dwóch tysiącleciach nie kształtowała jedna kraina i nie 
jednoczyła wspólna historia – doprowadziło to do wyodrębnienia się „żydowskich 
dań narodowych”21.

Żydowski Związek Kobiet respektował oczywiście prawa judaizmu, które regulo-
wały nie tylko życie religijne czy społeczne, ale także kulturę żywienia, a tym samym 
sztukę kulinarną. Z tego powodu judaizm nazywano „religią kuchni” czy też „reli-
gią żołądka”22. Kaszrut, czyli zasady (prawa) diety, w judaizmie urzeczywistniały 
bowiem idee, wymagania i przykazania religii żydowskiej. Posiłki serwowane cho-
rym w ośrodkach prowadzonych przez Żydowski Związek Kobiet przygotowywane 
były według tych ścisłych zasad. Uwzględniano więc to, że zwierzęta, których mięso 
może być spożywane, muszą mieć rozdzielone kopyto i należeć do przeżuwaczy, każ-
de zwierzę i ptak ma być zabity według zasad żydowskiego prawa uboju (szechi-
ta), niektóre rodzaje tłuszczu (chelew) nie nadają się do jedzenia, krew powinna 
być całkowicie usunięta z mięsa (między innymi poprzez solenie i płukanie), nie 
wolno jeść części żyjącego zwierzęcia, zabronione jest jedzenie nerwu kulszowego 
i otaczającego go tłuszczu, zakazane jest gotowanie, jedzenie i odnoszenie korzyści 

20 Kochbuch für die Jüdische Küche. Herausgegeben vom Jüdischen Frauenbund. Bearbeitet 
vom Israelitischen Frauenverein Düsseldorf, Jüdischen Haushaltungsschule Frankfurt am Main, 
und der Jüdischen Kochschule Berlin, Düsseldorf 1926.

21 Die jüdischen Gerichte, ihre Entstehung und Symboli., Kochbuch für die Jüdische Küche. 
Herausgegeben vom Jüdischen Frauenbund, Bearbeitet vom Israelitischen Frauenverein 
Düsseldorf, Jüdischen Haushaltungsschule Frankfurt am Main und der Jüdischen Kochschule 
Berlin, Düsseldorf 1926, s. 276.

22 Ibidem, s. 276.
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z jakichkolwiek mieszanek mleka i mięsa, a produkty mleczne mogą pochodzić 
wyłącznie z mleka zwierząt koszernych. Jak podaje tradycja, wszystkie ptaki są za-
bronione, z wyjątkiem tych, o których tradycja wyraźnie mówi, że są dozwolone. 
W związku z tym dozwolone są wszystkie te, które należą do kurowatych, ale też np. 
gołębie czy gęsi. Zabronione są zwłaszcza wszystkie ptaki drapieżne. Z ryb dopusz-
czalne są takie, które posiadają płetwy i łuski, a zabronione te gatunki, które nie 
posiadają tego. Co za tym idzie, zabroniony jest przede wszystkim węgorz czy też 
owoce morza, zaś z produktów rybnych – kawior23. Kuchnia żydowska zabrania spo-
żywania „wszystkiego, co porusza się po ziemi”, nie uwzględnia więc dań z żabich 
udek oraz ślimaków. Tora ostrzega: „Wystrzegaj się spożywania krwi, bo we krwi 
jest życie i nie będziesz spożywał życia razem z ciałem” (Pwt 12,23). Przepis ten miał 
poważne konsekwencje, ponieważ prowadził do wyznaczenia określonego sposobu 
zabijania zwierząt – uboju rytualnego. Zwierzę ma być zabite przez przecięcie du-
żych naczyń krwionośnych szyi, co jest gwarancją szybkiego ujścia krwi z organizmu 
już podczas uboju. Temu samemu celowi służy także dalszy przepis wymaczania 
i solenia, który jednocześnie sprawia, że mięso przyrządzone zgodnie z przepisami 
żydowskiego prawa religijnego pozostaje dłużej świeże i jest mniej podatne na roz-
kład. Inne konsekwencje tego postanowienia przekraczają jednak znacznie obszar 
kuchni. Dozwolone i rytualnie ubite zwierzęta mogą być spożywane tylko wtedy, gdy 
szczegółowe badanie (bedika) wykaże, że nie są terefa (trefne, nieczyste)24. Słowo to 
oznacza w dosłownym tłumaczeniu „rozszarpany”. Zabrania się zatem spożywania 
zwierzęcia rozszarpanego przez zwierzęta drapieżne. Zabrania się też spożywania 
mięsa zwierząt rannych (niezdolnych do życia) i chorych. Talmud dał szczegóło-
we przepisy umożliwiające upewnienie się, czy jakieś zwierzę jest zdolne do życia, 
czy też nie. Przepisy te zostały później przejrzyście zestawione w Szulchan Aruch, 
czyli podstawowym kodeksie prawa żydowskiego. Przepisy dotyczące bediki two-
rzą pierwszy i najwcześniejszy system kontroli mięsa na długo przed tym, zanim 
narody europejskie zaczęły w ogóle myśleć o zdrowym odżywianiu i jego wpływie 
na organizm. W kuchni żydowskiej niezwykle istotny jest też nakaz biblijny: „I nie 
będziesz gotował koźlęcia w mleku jego matki”, który Tora powtarza trzykrotnie, 
a pierwszy raz w Wj 23,1925. Jednak, podobnie jak w przypadku prawa terefy, także 
i tutaj tradycja znacznie rozszerzyła zakres przykazania poza jego pierwotny sens. 
Wprawdzie zabronione jest gotowanie jakiegokolwiek mięsa w jakimkolwiek mleku, 
jednak nakaz ten nie obowiązuje w przypadku ryb, wobec czego mogą one być przy-
gotowane pod każdą postacią z użyciem masła. Nie tylko gotowanie mięsa z mle-
kiem jest zabronione, ale nawet jakikolwiek kontakt tych produktów. Żaden przed-
miot przeznaczony do gotowania czy spożywania mięsa nie może wejść w kontakt 
z mlekiem. Żydowskie gospodarstwo posiada więc zazwyczaj dwa komplety naczyń 

23 Ibidem, s. 8.
24 Ibidem, s. 9.
25 Ibidem, s. 9.
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– o osobnym przeznaczeniu dla tych produktów. Co więcej, mięso i mleko nie mogą 
być spożywane przy tym samym posiłku, nawet oddzielnie. Zgodnie z obowiązującą 
tradycją, kto spożywał mleko, musi odczekać pół godziny, zanim zje mięso, a kto 
jadł mięso, musi czekać jeszcze dłużej – wg podstawowego kodeksu prawa żydow-
skiego aż sześć godzin i dopiero potem może wypić mleko26.

Wskazówki żywieniowe dla chorych Żydowskiego Związku Kobiet uwzględnia-
ły także wiedzę medyczną i wskazania lekarskie. Istotne było zachowanie higieny 
w kuchni, a czyste i staranne przygotowanie dokładnie odmierzonych porcji miało 
szczególne znaczenie w żywieniu pacjentów. Dieta miała być skomponowana róż-
norodnie, w zależności od rodzaju choroby i jej przebiegu, należało np. brać pod 
uwagę to, czy osoba gorączkuje, lub też nie, czy zachorowanie jest nagłe, czy jest 
to choroba przewlekła, czy dieta ma pobudzać czy też łagodzić pracę jelit27. Kiero-
wano się również takimi wyznacznikami, jak wartość kaloryczna pożywienia oraz 
ciekawa kompozycja dań – po to, by wzbudzały apetyt. Podkreślano, aby dokładnie 
przestrzegać zaleceń lekarskich, gdyż każda drobnostka w diecie chorego może mieć 
decydujące znaczenie w drodze do odzyskania zdrowia. Dla chorych, którzy nie byli 
w stanie przyjąć dużego posiłku, zalecano przygotowanie drobnych porcji, często 
podawanych. Posiłki miały być szykowane w małych naczyniach, tak aby potrawy 
nie wystygły. Należało unikać pytania o preferencje żywieniowe chorego, gdyż nie-
spodzianki mogły wzbudzić apetyt. Choremu należało podawać tylko jedno danie na 
raz, np. najpierw zupę, dopiero później inne posiłki, a wszystko w małych ilościach, 
gdyż oglądanie dużych porcji mogło pozbawić go apetytu. Resztki nie mogły pozo-
stawać w pokoju chorego, gdyż traciły smak, a ciągłe ich oglądanie mogło pozbawić 
przyjemności jedzenia28. Przy zakupie potrzebnych do przygotowywania posiłków 
składników podkreślano szczególne znaczenie ich jakości i świeżości. Dieta miała 
być skomponowana ze względu na schorzenie, wiek chorego, a nawet płeć. Przy 
schorzeniach, w przebiegu których pojawiała się biegunka, chorobach żołądka i je-
lit polecane były np. wywar mięsny z dodatkiem jęczmienia, ryżu, kaszy owsianej, 
drobno mielonego czy lekko podsmażonego mięsa wołowego, a także gotowanego 
mięsa drobiowego, gołębiego i cielęciny. Wszystko to miało być podane bez sosu, 
tłuszczu czy masła. W przypadku chorób żołądka i jelit połączonych z zaparciami 
szczególnie polecano posiłki z dużą ilością owoców, pumperniklu, kwaśnego mleka, 
maślanki oraz napoje: soki owocowe, wina owocowe, słodką kawę zaraz po posił-
ku29. Dieta chorych na żółtaczkę miała być beztłuszczowa i łatwostrawna. Chorym 
nefrologicznym zalecano spożywanie sporych ilości owoców i warzyw, niewielkich 
ilości mięsa bez przypraw i dużo mleka. Przy reumatyzmie zabronione były wszelkie 

26 Ibidem, s. 10.
27 Krankenkost. Kochbuch für die Jüdische Küche. Herausgegeben vom Jüdischen Frauen-

bund, Bearbeitet vom Israelitischen Frauenverein Düsseldorf, Jüdischen Haushaltungsschule 
Frankfurt am Main und der Jüdischen Kochschule Berlin, Düsseldorf 1926, s. 230.

28 Ibidem, s. 230.
29 Ibidem, s. 231.

Zalecenia dietetyczne śląskiego oddziału Żydowskiego Związku Kobiet…



306

potrawy kwaśne, mocno solone mięso lub ryby, potrawy ciężkostrawne, tłuste i bar-
dzo słodkie oraz alkohol. W terapii anemii i niedokrwistości należało zwracać uwa-
gę na to, by dieta była dobrze skomponowana i wzbudzająca apetyt. Wskazywano, 
by unikać potraw kwaśnych, słonych, nadmiernie przyprawionych, bardzo tłustych 
oraz powodujących wzdęcia. Chorzy na cukrzycę nie mogli spożywać dań zawierają-
cych cukier i skrobię. Pierwszeństwo należało przyznać tłuszczowi, mięsu i zielonym 
warzywom. Do słodzenia zalecano sacharynę lub inny słodzik, jednak z dużą ostroż-
nością. Jako środki łączące produkty proponowano przygotowane samodzielnie 
mąki, a do zagęszczania potraw można było także użyć jajek30.

Osobnym zaleceniom dietetycznym podlegały małe dzieci i niemowlęta. W ży-
wieniu małego dziecka między pierwszym a trzecim rokiem życia można było sto-
sować wszystkie lekkostrawne warzywa, unikać należało kapusty, za wyjątkiem 
kapusty włoskiej i jarmużu. Od trzeciego roku życia dziecko mogło jeść wszystkie 
lekkostrawne, nieprzyprawione potrawy, z niewielką ilością mięsa31.

Wybrane propozycje menu  
Żydowskiego Związku Kobiet  
dla chorych i pozostających na kuracji leczniczej

Mocny rosół mięsny
250 g wołowiny, ¼ l wody, 250 g cielęciny, 1 łyżeczka soli, 1 gołąbek, 1 marchewka.

Pokrojone kostki mięsa zalewa się zimną wodą i gotuje powoli przez 2–3 godziny.

Zupa chlebowa
Biały chleb pokroić na cienkie plastry i ułożyć na ciepłym talerzu, posolić i dodać 
odrobinę masła, a następnie zalać wrzącą wodą.

Zapiekanka z twarogu
125 g twarogu, 2 jaja, 20 g cukru, 1 łyżeczka soku cytrynowego lub wanilii.

Żółtko i cukier mieszamy aż do uzyskania piany, dodajemy przecedzony twaróg, 
następnie cytrynę lub wanilię, sztywne białka jaj, a na koniec zapiekamy zapiekankę 
w formie32.

30 Ibidem, s. 231.
31 Ibidem, s. 231.
32 Allgemeine Krankenkostrezepte. Kochbuch für die Jüdische Küche. Herausgegeben vom 

Jüdischen Frauenbund. Bearbeitet vom Israelitischen Frauenverein Düsseldorf, Jüdischen 
Haushaltungsschule Frankfurt am Main und der Jüdischen Kochschule Berlin, Düsseldorf 1926, 
s. 233–236.
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Przepisy dla diabetyków

Sałatka z kalafiora lub szparagów
Warzywa, 1 łyżka oleju, słona woda, ½ cytryny.

Warzywa ugotowane w osolonej wodzie miesza się z olejem, sokiem z cytryny 
i odstawia na około 1 godzinę. Można również przygotować tę sałatkę z majonezem.

Chleb orzechowy dla diabetyków
500 g tartych orzechów, ¼ l śmietany, 200 g mąki dla diabetyków, 1 proszek do 
pieczenia, sól, 4 jajka.

Jajka należy ubić, dodać wszystkie inne składniki i całość upiec.

Galaretka na winie
⅛ l czerwonego wina, 1 łyżeczka soku cytrynowego, 4 krople roztworu słodzącego, 
¼ laski agaru.

Agar rozpuszcza się w wodzie i dodaje do innych składników. Potrawę należy 
odstawić do stężenia.

Przepisy wegetariańskie

„Fałszywy zając” z ziaren zielonego orkiszu
100 g ziaren zielonego orkiszu, odpowiednia ilość wody, 1 cebula duszona w 20 g 
tłuszczu, 1–2 jajka, sól, odpowiednia ilość bułki tartej.

Z masy formuje się „fałszywego zająca” i piecze w piekarniku przez około 1 go-
dzinę na brązowy kolor.

Zapiekanka ryżowa z warzywami
250 g ryżu, 60 g masła lub 40 g tłuszczu kokosowego, woda z warzyw, sól i pieprz 
według własnego uznania, 4 łyżki parmezanu, 250–500 g oczyszczonych warzyw.

Sparzony ryż dusi się w tłuszczu, doprowadza do napęcznienia w wodzie z jarzyn 
z przyprawami, a następnie pokrojone w kostkę, miękko ugotowane warzywa mie-
sza się z ryżem, wkłada do natłuszczonej formy i zapieka.

Sznycel po kolońsku
250 g białej kapusty, 2 cebule, 50 g tłuszczu kokosowego, 1 żółtko jajka, odpowied-
nia ilość bułki tartej.

Oczyszczoną białą kapustę dusi się w osolonej wodzie na półmiękko, odcedza 
i drobno sieka. Cebulę należy poddusić w tłuszczu, dodać do kapusty, następnie 
dodać żółtko i tyle bułki tartej, żeby związać całość. Następnie formuje się sznycle, 
panieruje je i zanurza w kąpieli wodnej.
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Przykłady posiłków  
zalecanych w żydowskim sanatorium dla dzieci

Codziennie: 1. śniadanie – kakao, chleb z masłem lub bułki; 2. śniadanie – kasz-
ka mleczna lub owsiana z mlekiem.

Niedziela: obiad – zupa z ryżem, kiełbaska wiedeńska, kapusta kiszona, purée 
ziemniaczane, kompot śliwkowy; po południu – mleko, chałka z serem; kolacja – 
owsianka z porzeczkami, chleb z sardynkami w oleju.

Poniedziałek: obiad – zupa z soczewicy, kluski lane, kompot ze śliwek; po połu-
dniu – mleko, bułka z dżemem; kolacja – ziemniaki, śledź, sos śmietanowy.

Wtorek: obiad – zupa z grysikiem, groch i marchew, ziemniaki, duszony stek 
wołowy, kompot z mieszanych owoców; po południu – mleko, chleb z serem twaro-
gowym; kolacja – makaron z sosem pomidorowym, sałatka fasolowa, kompot.

Środa: obiad – zupa z ziaren orkiszu zielonego, szpinak, ziemniaki, jajko sma-
żone, kompot z rabarbaru; po południu – mleko, bułka z dżemem; kolacja – chleb 
z gotowanym serem, herbata, budyń czekoladowy ze słodką śmietaną33.

Czwartek: obiad – kartoflanka, placki z kaszki manny z wiśniami; po południu – 
mleko, chleb z dżemem; kolacja – owsianka ryżowa z kompotem jabłkowym.

Piątek: obiad – duszone ziemniaki, mus z płucek; po południu – mleko, bułka 
z miękkim serem; kolacja – rosół z makaronem, purèe ziemniaczane, krem na winie.

Sobota: obiad – zupa jęczmienno-jajeczna, makaron, mięso rosołowe z sosem 
ziołowym, zielona sałatka, mirabelki; po południu – mleko, ciasto drożdżowe; kola-
cja – chleb ze śledziem, mleczna kawa, zagęszczony kompot ze śliwek.

Kompozycje posiłków  
w okresie zimowym dla osób starszych

1. Obiad: zupa kalafiorowa, pieczeń z cielęciny, ziemniaki, kompot. Kolacja: 
chleb, wędliny, herbata.

2. Obiad: zasmażana zupa z kaszką manną, kiełbasa krakowska, kapusta po ba-
warsku. Kolacja: smażone ziemniaki, pikling.

II wersja: zupa mleczna, budyń.
3. Obiad: zupa jarzynowa, klopsy królewieckie, ziemniaki, sos kaparowy, kom-

pot. Kolacja: chleb z masłem i serem, kawa, ciasto.
4. Obiad: rosół mięsny, gotowane mięso wołowe, ziemniaki, szpinak. Kolacja: 

sałatka śledziowa, chleb z masłem i jajko.
II wersja: zupa mleczna, gotowane jajko.

33 Speisefolge einer jüdischen Kinder Heilstätte, [w:] Allgemeine Krankenkostrezepte…, 
s. 243–247.
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5. Obiad: zupa z ryżem, duszona wołowina, ziemniaki, sałatka z cykorii, kompot. 
Kolacja: kartoflanka i chleb z wędliną.

II wersja: zupa mleczna i budyń.
6. Obiad: zupa fasolowa, ryba i ziemniaki. Kolacja: zupa, gotowane mięso woło-

we z sosem chrzanowym, sałatka ziemniaczana, jabłka34.

Współcześnie, w oparciu o wiedzę z zakresu nauk medycznych i nauk o zdro-
wiu, utworzono normy żywieniowe w żywieniu zbiorowym jak i indywidualnym. 
Dotyczą one różnych grup docelowych, np.: dzieci, osób starszych, zdrowych czy 
chorych. Te specjalne zalecenia żywieniowe pozwalają na prawidłowe pokrycie za-
potrzebowania energetycznego oraz składników odżywczych. W celu prostszego 
wprowadzenia w życie tych sugestii, zaproponowano dostępną formę graficzną – 
tzw. piramidę żywieniową35. W nawiązaniu do współczesnych wskazań dietetycz-
nych, do podanych przez Żydowski Związek Kobiet propozycji żywieniowych można 
odnieść się w następujący sposób: prowadzenie zbilansowanej diety wegetariańskiej 
zmniejsza ryzyko zachorowania oraz śmiertelności z powodu chorób układu serco-
wo-naczyniowego, cukrzycy czy nowotworów. Dania wegetariańskie zalecane przez 
Związek są dobrymi przykładami tej diety. Zalecenia żywieniowe dla diabetyków 
powinny przede wszystkim ograniczać podaż cukrów prostych. Tę dietę charakte-
ryzuje obecność produktów o tzw. niskim indeksie glikemicznym, nie przyczynia-
jącym się do wahań poziomu glukozy w organizmie36. Przykłady dań stowarzysze-
nia jak najbardziej sprawdzą się także w przypadku tej diety. Dokonując analizy 
jakościowej wskazanego historycznego jadłospisu dla dzieci trzeba jednak zwrócić 
uwagę na małą ilość warzyw i owoców, która z dzisiejszego punktu widzenia, po-
winna znajdować się w każdym posiłku. Śniadania zapewniają jedynie zapotrzebo-
wanie na energię i wapń. Z drugiej strony częstość występowania ryb w jadłospi-
sie jest nawet wyższa niż obecnie zalecana 1–2 razy w tygodniu. Interesujące jest 
to, że polecaną rybą jest śledź – źródło niezbędnych kwasów omega wpływających 
na prawidłowy rozwój młodego organizmu, w szczególności ośrodkowego układu 
nerwowego. Całość proponowanych dań jest urozmaicona, co zwiększa szansę na 
pokrycie zapotrzebowania witaminowo-mineralnego. Ponadto jadłospis jest zróż-
nicowany pod względem produktowym, kolorystycznym i smakowym, spełniając 
wymogi techniczne dotyczące komponowania jadłospisów37. Jadłospis zapropo-
nowany dla seniora w okresie zimowym (bez śniadań) zawiera produkty dostępne 
o tej porze roku. Obecnie dla osób w wieku starszym sugeruje się przede wszyst-
kim dania o charakterze lekkostrawnym. Proponowane przez Żydowski Związek 
Kobiet zestawy dedykowane tej grupie wiekowej należałoby zaklasyfikować przede 

34 Küchenzettel eines Altersheims, [w:] Allgemeine Krankenkostrezepte…, s. 247–248.
35 M. Jarosz, Normy żywienia dla populacji polskiej, Warszawa 2017.
36 H. Ciborowska i wsp., Dietetyka. Żywienie zdrowego i chorego człowieka, Warszawa 2019.
37 H. Kunachowicz i wsp., Tabele składu i wartości odżywczej żywności, Warszawa 2019.
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wszystkim do diety podstawowej, a nie do lekkostrawnej. Ważne jest jednak to, że 
w propozycji tej codziennie występują posiłki o innej kompozycji, co spełnia zasadę 
różnorodności jadłospisu. Analizując proponowane zalecenia bardziej wnikliwie – 
przez pryzmat konkretnych posiłków – „mocny rosół mięsny” jest daniem, które, 
podobnie jak obecnie, miało zastosowanie u rekonwalescentów. Wartość kaloryczna 
tego posiłku wynosi 921 kcal i jest on dobrym źródłem żelaza, fosforu oraz białka. 
Wartość kaloryczna proponowanej „zapiekanki z twarogu” wynosi 375 kcal. Jest to 
danie wysokobiałkowe, które prawidłowo zalecano pacjentom z niedożywieniem 
białkowym (wyniszczonym), np. przy marskości wątroby. Posiłek jest odżywczy 
dzięki zawartości jajek i cukru oraz dobrze uzupełnia podaż wapnia oraz fosforu 
w diecie. Z kolei proponowany przez Związek deser „galaretka na winie”, ze wzglę-
du na obecność agaru (roślinnej substancji żelującej) byłby także odpowiedni dla 
wegetarian i wegan. Jest to dość nietypowy i obecnie niespotykany w lecznictwie 
deser, bazujący na alkoholu. Patrząc na użyte w recepturze wino czerwone można 
złożyć, że autorki chciały wykorzystać jego potencjał antyoksydacyjny. Współ czes-
na dietetyka wskazuje, że stosowanie produktów z wysoką zawartością związków 
przeciwutleniających jest jak najbardziej zasadne38. Niestety, w przepisie można 
zauważyć błąd techniczny w przygotowaniu – aktywacja agaru zachodzi w wysokiej 
temperaturze, dlatego należy go zagotować w wodzie, a potem odstawić. Autorki zaś 
zalecają jedynie, aby agar wymieszać w wodzie, a następnie odstawić, co zaburza 
tężenie roztworu.

Zakończenie

Kobiety stowarzyszone w śląskim oddziale Żydowskiego Związku Kobiet na począt-
ku XX w. wykazały się aktywnością na szerokim polu opieki medycznej, społecznej 
czy pracy opiekuńczo-wychowawczej. Ich działania tchnęły świeżością w nowych 
warunkach społeczeństwa przemysłowego, a wszechstronność i profesjonalna or-
ganizacja pracy zaplanowana była w najdrobniejszych szczegółach. W działania te 
wpisały się także zalecenia dietetyczne, zebrane i opublikowane przez stowarzysze-
nie, a dotyczące zasad żywienia żydowskich dzieci, chorych, rekonwalescentów czy 
pozostających na kuracji leczniczej. W działaniach tych widać z jednej strony ten-
dencję emancypacyjną, polegającą na stawianiu za cel uświadamianie, edukowanie 
kobiet żydowskich i naukę odpowiednich nawyków żywieniowych. Uderzające jest 
to, jak wcześnie w społeczności żydowskiej doceniono znaczenie diety jako formy 
profilaktyki, umożliwiającej zachowanie dobrego zdrowia. Prozdrowotne znaczenie 
diety, znane od starożytności lekarzom i członkom wyższych warstw społecznych 
pozostającym pod ich opieką, zdołało się szerzej spopularyzować w społeczeństwie 
dopiero w drugiej połowie XIX w., m.in. poprzez cieszące się dużą popularnością 

38 H. Ciborowska i wsp., op. cit.
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wśród czytelników książki kucharskie, które wydawano w dużych nakładach i wie-
lokrotnie wznawiano. Zalecenia wegetariańskie czy dieta roślinna, dostarczające 
wielu korzyści zdrowotnych (np. działanie przeciwzapalne w chorobach autoimmu-
nologicznych), zaistniały w zbiorowej świadomości na długo po wydaniu publikacji 
z prostymi wskazówkami na ten temat, w tym omawianej w niniejszym artykule. 
Uderzające jest również to, że kobiety te doceniły znaczenie diety i jej wpływ na 
organizm w procesie leczenia chorób, zwłaszcza tzw. schorzeń populacyjnych o pod-
łożu cywilizacyjnym, o czym świadczy np. wymieniana w ich publikacji cukrzyca. 
Z drugiej zaś strony publikacja ta miała przyczynić się do przypomnienia tradycyj-
nych dań żydowskich i żydowskiej kultury kulinarnej w czasach asymilacji. Kobiety 
znalazły się bowiem wówczas w centrum procesów społecznych dążących do mo-
dernizacji, co powodowało jednocześnie troskę o upadek judaizmu i utratę tożsa-
mości. Nawet jeśli związek miał swój początek wśród Żydówek liberalnych, to stale 
podkreślane było przez nie poczucie przynależności do wyznawców judaizmu jako 
gwarant zachowania własnej tożsamości. Kultura kulinarna, kształtowana przez 
historię, zwyczaje, położenie, warunki gospodarcze i ekonomiczne, była w ich od-
czuciu jednym z tych prostych elementów, który o tej przynależności, przez pamięć 
o zapachach i smakach, nie pozwalał zapomnieć.

Dietary recommendations  
of the Silesian branch League of Jewish Women  
for the sick and staying in the health resort treatment  
at the beginning of the 20th century

The Silesian League of Jewish Women (Jüdischer Frauenbund J.F.B.) with cen-
tral in Wrocław (germ. Breslau) was established on 6th October 1908. The associa-
tion grew out of the tradition of Jewish charity organizations, whose pedigree in 
Germany, dates back to the 17th century. However, it was based on programs that 
the pioneers of the movement proposed as a female concept to their place in the 
Jewish community. An important area of their activity was the involvement in the 
development of medical care in the region. This goal was achieved, through factory 
care (medical care in old people’s homes, orphanages, tuberculosis outpatient clin-
ics and sanatoriums) and off-site (home care, community care, assistance in the 
puerperium). The League of Jewish Women also published a cookbook taking into 
account the dietary principles of Judaism, including recipes and dishes to be served 
to sick children and adults. Dietary recommendations contained in the publication 
were characterized by meticulous observance of kosher and cuisine appropriate 
for Jewish holidays, while respecting the doctor’s directions and also the medical 
knowledge about nutrition. These recommendations took into account nutritional 
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trends, such as the then developing vegetable and vegetarian cuisine, and addition-
ally took over the features and products of traditional German cuisine, or even re-
gional cuisine – including Silesian.

Key words: nutrition of the sick, medical care, Judaism, League of Jewish Women, 
Silesia
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Wyżywienie w ośrodkach wczasowych  
Funduszu Wczasów Pracowniczych  

i w sanatoriach uzdrowiskowych w PRL (1945-1966)  
na przykładzie Sudetów

Uzdrowiska

W prezentowanym artykule autor starał się przedstawić problematykę dotyczącą 
wyżywienia kuracjuszy i wczasowiczów podczas ich pobytu, zarówno leczniczego jak 
i wypoczynkowego, w ośrodkach wczasowych i sanatoriach. Obejmuje on okres Pol-
ski Ludowej, od objęcia Ziem Zachodnich i Północnych przez administrację polską, 
do ustawy uzdrowiskowej, wydanej w 1966 r., a obowiązującej od 1 stycznia następ-
nego roku. W artykule przedstawiono ogólną problematykę dotyczącą kwestii zwią-
zanych z aprowizacją i wyżywieniem oraz próby rozwiązań sytuacji na szczeblach 
centralnych, poprzez wydawanie zarządzeń, mających na celu złagodzenie trudności 
żywieniowych. Opierając się na źródłach archiwalnych oraz prasie, zaprezentowano 
także sprawy żywieniowe w poszczególnych uzdrowiskach i miejscowościach wypo-
czynkowych. W pierwszej części omówiono działalność stołówek uzdrowiskowych, 
w drugiej – należących do Funduszu Wczasów Pracowniczych. Na temat wyżywie-
nia wczasowego i uzdrowiskowego w powojennej Polsce w ujęciu historycznym 
niewiele pisano. Warto tu wspomnieć m.in. o artykule Moniki Urbanik, w którym 
Autorka omawia początki wegetarianizmu i stosowanie bezmięsnej diety w polskich 
uzdrowiskach w drugiej połowie XIX w. i w okresie międzywojennym1.

Autor wykorzystał niewielkie fragmenty tekstów, opublikowanych w książkach 
dotyczących uzdrowisk sudeckich2, oraz cztery tabele dotyczące jadłospisów w sto-
łówkach uzdrowiskowych na ziemi kłodzkiej, wychodząc z założenia, że są one istot-
ne w prezentowanym artykule.

1 M. Urbanik, Sanatorium z „jarskim stołem”. Wegetarianizm w leczeniu uzdrowiskowym, 
[w:] B. Płonka-Syroka, L. Czyż, A. Syroka, K. Sudoł (red.), Uzdrowiska w procesie modernizacji 
(XIX-XXI wiek). Kultura uzdrowiskowa w Europie, t. 6, Wrocław 2014, s. 97-116.

2 R. M. Łuczyński, Uzdrowiska na ziemi kłodzkiej w latach 1951-1966, Wrocław 2019; Idem, 
Uzdrowiska w Sudetach Zachodnich w latach 1951-1966, Wrocław 2016.
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Do podstawowych elementów systemu wyżywienia w sanatoriach uzdrowisko-
wych i domach wczasowych powinno należeć zaopatrzenie kuchni w odpowiednie 
produkty, stosowanie zasad dietetyki w przygotowywaniu posiłków, nadzór lekarzy 
nad jakością posiłków, a także personelu, dostarczającego kuracjuszom i wczaso-
wiczom posiłków w odpowiedni sposób. Przez dłuższy czas z różnych powodów, 
często niezależnych od kierownictwa obiektów uzdrowiskowych i wypoczynkowych, 
nie przestrzegano jednak tych zasad, lub przestrzegano je w sposób wybiórczy. Tuż 
po wojnie przydziały żywnościowe były tak nikłe, że uzdrowiska zmuszone były ku-
pować niektóre produkty na wolnym rynku, po znacznie wyższych cenach. Z tego 
powodu kuracjusze nie mogli liczyć na odpowiednie wyżywienie. Ustalone wtedy 
normy wyżywienia były niezwykle skromne, jednak, w zależności od lokalnych wa-
runków, dopuszczały pewne zmiany. Ustalono m.in. wartość kaloryczną, która mia-
ła wynosić 3600-4000 kalorii dziennie, a więc jak dla ciężko pracujących mężczyzn. 
Według obowiązujących norm śniadanie powinno składać się z 50 g wędliny oraz 
sera lub marmolady, 200 g białego chleba lub 2 rodzajów innego pieczywa, 20 g 
masła, 400 g kawy zbożowej z mlekiem lub 200 g mleka albo herbaty, 15 g cukru. 
Obiad to 500 g „treściwej zupy”, na drugie danie 125 g mięsa z kością lub 200 g ryby, 
100 g dodatków do zupy i dania drugiego, 50 g chleba, 30 g tłuszczu, 250 g jarzyny 
(2 rodzaje gotowanej lub 1 surowej), a na deser ciastko lub kompot. Natomiast na 
kolację powinno być 125 g mięsa z kością lub 200 g ryby, 100 g jarzyny gotowanej, 
100 g jarzyny surowej, 20 g tłuszczu, 200 g herbaty lub kawy zbożowej i 15 g cukru. 
W dni bezmięsne można było podawać dania mączne, dwa razy w tygodniu kolacje 
mogły być zimne, a na wniosek lekarza uzdrowiskowego można było wprowadzić 
dania dietetyczne3. Niestety, oferowane wyżywienie i sposób jego podawania na-
potykało na trudności ze strony niektórych kuracjuszy. Dotyczyło to głównie tych, 
którzy pochodzili ze wsi. Mówił o tym na jednej z narad dr Kordzik z Dusznik-Zdro-
ju: „Kuracjusz-chłop w pierwszych dniach po przybyciu do uzdrowiska, czuje głód, 
do którego wstydzi się przyznać. Kradnie wtedy chleb, a nawet skórki od chleba. 
Dzieje się tak dlatego, że chłop nie jest przyzwyczajony do tego rodzaju wyżywienia, 
z którym spotyka się w naszych sanatoriach uzdrowiskowych”4. Problem prawdopo-
dobnie polegał na niedostosowaniu ilości pokarmów, a także godzin ich podawania.

Zarządzeniem Dyrekcji Naczelnej z 15 czerwca 1950 r. w sprawie organizacji ży-
wienia leczniczego, określono przeciętny koszt posiłków na 10,50 zł dziennie5. Dy-
rekcja Naczelna PP „Polskie Uzdrowiska”, w związku z uregulowaniem konsumpcji 
mięsa w zakładach żywienia zbiorowego przez Ministra Handlu Wewnętrznego, 
w czerwcu 1951 r. ustaliła, że od 1 lipca dzienne normy pokarmowe dla jednej osoby 

3 Instrukcja w sprawie organizacji, administracji i gospodarki zakładami gastronomicznymi 
(…) z 12 marca 1948 r., APWr OJG, Uzdrowisko Cieplice, 13. 

4 Protokół Nr 13 z Konferencji Dyrektorów i Lekarzy Uzdrowiskowych w Solicach-Zdroju 
w dn. 3 i 4 października 1948 r., APWr OJG, Uzdrowisko Cieplice, 1. 

5 Protokół spisany dnia 26.XI.1951 r. z kontroli Dyrekcji Państwowego Uzdrowiska Duszniki-
-Zdrój, AAN w Warszawie, NIK, 1258. 
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w żywieniu leczniczym pozostaną bez zmian, jednak w grupie tzw. produktów za-
pobiegawczych (mięso, drób, wędliny i podroby) należało ograniczyć aż do odwo-
łania dzienną normę mięsa do 150 g dziennie na osobę. Jednak w celu utrzymania 
zalecanej ilości produktów zapobiegawczych tej grupy (250 g), w zastępstwie mięsa 
używając drobiu i ryb, należało stosować następujący przelicznik: 100 g mięsa = 
150 g ryby lub 80 g konserw rybnych lub 100 g drobiu. Dzienna norma wędlin na 
osobę wynosiła 50 g, czyli pozostawała bez zmian, ale ogólna ilość mięsa nie mogła 
przekroczyć 150 g na osobę w ciągu dnia, czyli używając 100 g mięsa do obiadu, 
można było podać 50 g wędliny przy innym posiłku. A kiedy np. używano 300 g 
ryby, zezwolono na podanie 50 g wędlin6. Jesienią 1951 r. wydano zarządzenie ujed-
nolicające zasady wydawania suchego prowiantu, którego wartość energetyczna po-
winna wynosić około 1200 kalorii, kuracjuszom przy ich wyjeździe z uzdrowiska. 
Jednak mogli go otrzymać jedynie kuracjusze, którzy nie wykorzystali całkowicie 
posiłków. Suchy prowiant powinien składać się z następujących artykułów w okreś-
lo nych ilościach:

– pieczywo pszenne i żytnie  do 300 g
– tłuszcze zwierzęce (masło)  do 30 g
– jaja, ser lub wędlina  do 100 g
– dżem lub marmolada  do 30 g
– owoce, pomidory lub ogórki do 150 g
Poza tym kuracjusz mógł otrzymać do 1 litra napoju, herbatę lub kawę, ale pod 

warunkiem, że miał swoje, odpowiednie naczynie7.
W 1951 r. Naczelna Dyrekcja opracowała jadłospisy dla uzdrowisk, ale nie za-

wsze ich przestrzegano, ponieważ brakowało na rynku niektórych artykułów spo-
żywczych. W tym samym czasie opracowano także recepturę na kiszenie kapusty 
i ogórków, której prawdopodobnie długo nie zastosowano, w określonym czasie nie 
została bowiem … przepisana na maszynie8. Ponieważ ciągle brakowało zarówno 
mięsa, jak i warzyw, przy wielu uzdrowiskach tworzono gospodarstwa pomocni-
cze, których zadaniem było dostarczanie produktów do wykorzystania we własnych 
kuchniach, aby poprawić wyżywienie podopiecznych. Ponieważ jednak tworze-
nie takich gospodarstwa narzucane było odgórnie, często administracja zakładów 
uzdrowiskowych nie była zainteresowana ich prowadzeniem. Na temat produkcji 
gospodarstw mówiło zarządzenie Ministra Zdrowia z 15 sierpnia 1952 r., dotyczące 
opracowywania planów gospodarstw rolnych. Należało więc zaczynać od produkcji 
warzyw, a następnie przejść do produkcji i zwiększania pogłowia inwentarza żywe-
go. W dalszej przyszłości planowano tworzenie m.in. sadów owocowych, stawów 

6 Zarządzenie Nr 37/51 z dn. 25 czerwca 1951 r. w sprawie norm mięsnych Dyrektora PP „Pol-
skie Uzdrowiska”.

7 Zarządzenie Nr 58/51 z dn. 13 września 1951 r. w sprawie norm mięsnych Dyrektora PP 
„Polskie Uzdrowiska”.

8 Protokół z kontroli Naczelnej Dyrekcji PP „Polskie Uzdrowiska” przeprowadzonej w dn. 
19.VI. do 25.VII 1951 r.
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rybnych, pasiek, przetwórni owoców i warzyw9. Jak więc widać, działalność leczni-
cza łatwo mogła zejść na dalszy plan. Ponieważ sanatoria służyły osobom o różnych 
przyzwyczajeniach żywieniowych i zapotrzebowaniu energetycznym oraz koniecz-
ności stosowania zróżnicowanych diet, opracowanie receptur produkcyjnych to nie-
łatwe zadanie. Jesienią 1953 r. rozesłano więc do sanatoryjnych punktów żywienia 
opracowane receptury na zupy i dodatki do nich, na dania mięsne, rybne i z drobiu 
w celu ich wypróbowania i ewentualnego wprowadzenia zmian. Dopiero po tej pro-
cedurze miały zostać zatwierdzone i stać się jedynie obowiązującymi10.

Dietetyka należała do ważnych czynników lecznictwa uzdrowiskowego ale, choć 
zdawano sobie z tego sprawę, nie przywiązywano do niej należytej uwagi. W uzdro-
wiskach nie zatrudniano dietetyków, a jadłospisy opracowywano bez konsultacji 
z lekarzami. W 1954 r. w Instytucie Balneologicznym zorganizowano nawet ogólno-
polską konferencję, poświęconą dietetyce uzdrowiskowej. Uczestniczyli w niej leka-
rze ze wszystkich uzdrowisk, a jej efektem było ujawnienie fatalnej sytuacji na tym 
polu. Działające wtedy powiatowe czy wojewódzkie wydziały aprowizacyjne zupeł-
nie nie liczyły się z potrzebami lecznictwa uzdrowiskowego, stawiając je na samym 
końcu w hierarchii potrzeb. Skutkiem tego domy wczasowe były lepiej zaopatry-
wane, niż sanatoria, które otrzymywały mniejsze ilości produktów niż zamawiały. 
Dodatkowo wiele zastrzeżeń budziła niska jakość dostarczanych artykułów spożyw-
czych oraz trudności w dostawie świeżych owoców, warzyw czy nabiału11.

Na początku 1954 r., na podstawie materiałów opracowanych przez przedsię-
biorstwa uzdrowiskowe, opracowano receptury produkcyjne, które obejmowały 
potrawy i dania najczęściej stosowane w żywieniu uzdrowiskowym (zob. tab. 1.). 
Ostatecznego opracowania receptur dokonała grupa rzeczoznawców, składająca się 
z pracowników pionów żywienia w kilku polskich uzdrowiskach. Przyjęto zasadę, 
aby przy planowaniu jadłospisów brać pod uwagę pewne wymogi12:

– ponieważ jadłospisy powinny być urozmaicone, nie należało używać jednego 
podstawowego produktu częściej, niż raz dziennie (wyjątkiem było mleko, 
pieczywo i masło),

– należało uwzględniać, oczywiście w granicach zasad żywienia dietetycznego 
i limitu finansowego, upodobania i zwyczaje różnych grup kuracjuszy, np., 
chłopów czy górników,

– główny posiłek powinien zawierać jedną potrawę białkową, dwie lub trzy po-
trawy z jarzyn lub owoców oraz jedną mączną; nie powinien zawierać więcej, 
niż jedną potrawę kwaśną,

9 T. Sokołowski, Zadania rolnych gospodarstw pomocniczych przy zakładach służby zdro-
wia, „Służba Zdrowia” 1954, nr 20 z 16 maja [1951 r.], AAN w Warszawie, NIK, 1257. 

10 (ar), Polskie uzdrowiska, „Żywienie Zbiorowe” 1953, nr 11, s. 206-207. 
11 Blaski i cienie lecznictwa uzdrowiskowego, „Służba Zdrowia” 1956, nr 24 z 10 czerwca.
12 Instrukcja w sprawie stosowania receptur produkcyjnych w uzdrowiskowych punktach ży-

wienia, Pisma CZU. Zarządzenia Ministerstwa Zdrowia. 1954, APWr OJG, Uzdrowisko Cieplice, 25. 
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– należało jak najczęściej wykorzystywać produkty sezonowe (owoce, jarzyny, 
nabiał) oraz produkcję z własnych gospodarstw pomocniczych.

Jak pokazuje tab. 1., śniadanie pierwsze to oczywiście przede wszystkim zupa 
mleczna, a drugie to kawa zbożowa z mlekiem, pieczywo i „zielenina”. Na obiad po-
dawano m.in. zupę i drugie danie mięsne z ziemniakami, na podwieczorek kawałek 
ciasta i kompot, a kolacja to przede wszystkim skromne danie na ciepło.

Tabela 1. Przykłady dwóch typowych jadłospisów na cały dzień (na rok 1954)

Posiłek Rodzaj potrawy Waga Posiłek Rodzaj potrawy Waga

I śniadanie Zupa mleczna
Bułka
Masło
Ser tylżycki

–
100 g
  20 g
  50 g

I śniadanie Zupa mleczna
Chleb graham
Masło
Powidła 

–
200 g
   20 g
   50 g

II śniadanie Biała kawa
Chleb
Masło
Rzodkiewka

–
–

   10 g
100 g

II śniadanie Kawa biała
Bułka
Masło
Rzodkiewka

–
100 g
   10 g
100 g

Obiad Zupa koperkowa
Kotlet cielęcy bity
Ziemniaki
Marchew z groszkiem
Galaretka z surowych 
owoców

–
–
–
–

–

Obiad Zupa kalafiorowa 
z grzankami
Kotlet cielęcy bity
Ziemniaki
Marchewka z groszkiem
Galaretka z surowych 
owoców

–
–
–
–

–

Podwieczorek Piernik
Kompot z czereśni

–
–

Podwieczorek Biszkopt zwykły
Kompot z rabarbaru

–
–

Kolacja Knedle ziemniaczane 
ze śliwkami
Herbata
Chleb
Masło

–
–
–

   10 g

Kolacja Knedle ziemniaczane  
ze śliwkami i masłem
Herbata
Chleb
Masło

–
–
–

   10 g

Źródło: Instrukcja w sprawie stosowania receptur produkcyjnych w uzdrowiskowych punktach ży-
wienia, Pisma CZU. Zarządzenia Ministerstwa Zdrowia. 1954, APWr OJG, Uzdrowisko Cieplice, 25.

Ciągle generalnie nie unormowano jednak diet w żywieniu uzdrowiskowym i dla-
tego zalecano, aby we własnym zakresie receptury kwalifikowano do poszczególnych 
diet, stosowanych w konkretnym uzdrowisku. Powinna się tym zajmować odpowied-
nia komisja z dyrektorem uzdrowiska jako przewodniczącym oraz lekarzy, ordynato-
rów, dietetyków, kierowników punktów żywienia i szefów kuchni13. Wprowadzanie 

13 Instrukcja w sprawie stosowania receptur produkcyjnych w uzdrowiskowych punktach ży-
wienia, Pisma CZU. Zarządzenia Ministerstwa Zdrowia. 1954, APWr OJG, Uzdrowisko Cieplice, 25. 
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receptur nie było jednak łatwe. Kiedy latem 1954 r. w Cieplicach zorganizowano na-
radę gospodarczą, dr Retinger stwierdził, że z powodu braku odpowiednich gatun-
ków mięsa i jarzyn będzie to jedynie papierkowa robota. Okazuje się, że nie otrzymy-
wano nawet kości, przewidzianych w recepturach do zup14. Natomiast w tym samym 
czasie podjęto decyzje, aby obniżać koszty wyżywienia, stanowiące najpoważniejszą 
pozycję w kosztach osobodnia, jednak przy utrzymaniu kaloryczności posiłków i dą-
żeniu do podnoszenia ich jakości. Należało więc w tym celu m.in. dokonywać zakupy 
tylko w większych ilościach i tylko w hurtowniach, w większym stopniu korzystać 
z produkcji własnej warzyw oraz ściśle stosować obowiązujące receptury15.

Uzdrowisko Cieplice Śląskie-Zdrój

We wszystkich uzdrowiskach, a więc także w Cieplicach, kuracjusze nierzadko skar-
żyli się na niską jakość posiłków lub niewielkie porcje. Próbowali to zmienić na różny 
sposób, m.in. pisząc skargi do prasy. Jeden z listopadowych numerów „Chłopskiej 
Drogi” w 1947 r. wydrukował list kuracjusza, który ogólnie chwalił swój pobyt w Cie-
plicach, ale zwracał uwagę właśnie na to, że kuracjusze byli niezadowoleni z wyży-
wienia. Sprawa trafiła do Ministerstwa Zdrowia, które zobowiązało Dyrekcję Uzdro-
wiska do wyjaśnienia sprawy. Lekarz zdrojowy dr Zygmunt Lax tłumaczył m.in., że 
kuracjusze otrzymują wyżywienie w dzierżawionej stołówce, a dzierżawca otrzymy-
wał od sanatorium 30 zł dziennie na osobę, zakładając, że musi ona otrzymać posiłki 
o wartości 3500 kalorii. Do końca września nie było skarg, ale zaczęły się one mnożyć 
w następnym miesiącu. Kuracjusze skarżyli się głównie na zbyt małą ilość tłuszczu, 
a dzierżawca tłumaczył się podwyżką cen, a to nie pozwalało mu sprostać wymo-
gom umowy. W tym czasie wydawano trzy posiłki dziennie: śniadanie (przeciętnie 
1/2 l mleka, 2 bułki, 1 dag masła i 3 dag marmolady), obiad (zupa w dowolnej ilości, 
10 dag mięsa, ziemniaki także w dowolnej ilości, 2 dag jarzyn lub sos, ciastko, legu-
mina lub kompot), kolacja (mięsna lub mączna potrawa albo kasza z sosem, 1 bułka, 
1 dag masła, 2 filiżanki herbaty z cukrem). Do wszystkich posiłków podawano bez 
ograniczeń biały chleb, poza tym można było otrzymać dokładkę, oczywiście z wyjąt-
kiem mięsa i leguminy. Dr Lax twierdził, że ilość i jakość posiłków jest odpowiednia, 
natomiast większe zapotrzebowanie ze strony kuracjuszy na mięso i tłuszcze w po-
karmach spowodowane było ogólnie złym stanem zdrowia przyjeżdżających na le-
czenie. Było to wynikiem m.in. długotrwałych chorób, złych warunków domowych, 
pobytów w obozach podczas wojny. Wzbogacenie posiłków byłoby oczywiście uza-
sadnione, ale trudne do zrealizowania właśnie ze względu na wspomniane wcześniej 

14 Protokół z narady gospodarczej przeprowadzonej [dn. 16.VII.1954 r.], APWr OJG, Uzdrowi-
sko Cieplice, 9. 

15 Protokół z narady roboczej kierowników jednostek organizacyjnych […] odbytej w dniu 
28.I.1954 r., APWr OJG, Uzdrowisko Cieplice, 9. 
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wysokie ceny produktów w okolicach Jeleniej Góry, wyższe, niż w innych regionach 
Polski. Doktor Lax twierdził również, że kuracjusze często nastawieni są na wyso-
kie wymagania, natomiast kalkulacja kosztów nastawiona jest, ze względów oczywi-
stych, na wyżywienie dostosowane do poziomu skromnego, nie luksusowego16.

Wyżywienie wprawdzie często chwalono, ale zawsze znaleźli się niezadowoleni, 
mający zapewne wiele racji. Latem 1949 r. prof. (Wincenty?) Styś stwierdził na ze-
braniu kuracjuszy, że ogólnie wyżywienie jest wystarczające i racjonalne, ale zdarza-
ją się potknięcia, jak np. podejrzana kiełbasa. W tym samym czasie inny kuracjusz 
na zebraniu mówił, że wyżywienie jest niedostateczne, a jako przykład podał kolację, 
na którą składały się: jedna bułka, wysuszony chleb, sucha kasza i trochę masła. Ktoś 
inny dodał, że obiady są bardzo skromne i mało w nich mięsa. Kierownictwo tłu-
maczyło się niewielką stawką dzienną, wynoszącą 218,25 zł. Kilka miesięcy później 
skarżono się na złe zestawienie posiłków: na obiad podano kaszę jaglaną z kapustą 
(jak się okazało, z powodu braku ziemniaków zastąpiono je kaszą), a na kolację słod-
ką zupę mleczną i chleb ze smalcem. Wypominano niedogotowane kalafiory i nie-
świeże mięso, a skutki jego zjedzenia odczuło wiele osób. Ktoś skarżył się na małe 
urozmaicenie obiadów dietetycznych, w których królowała marchew i kalafior, ale 
brakowało ziemniaków17. W następnym roku, podczas jednego z zebrań kuracjuszy 
ktoś stwierdził, że wprawdzie ilość pożywienia jest wystarczająca, ale jakość pozosta-
wia wiele do życzenia. Odczuwano jednak podawanie zbyt małej ilości masła (3 dag 
dziennie), co zresztą było wtedy normalne: we wszystkich uzdrowiskach narzeka-
no na niedobory tłuszczów. Przedstawiciel Uzdrowiska stwierdził, że tej normy nie 
można zwiększyć, ale proponuje za to więcej jarzyn i chleba. W dalszym ciągu zda-
rzało się, że podawano nieodpowiednie potrawy. Na przykład na kolację słodką zupę 
mleczną i chleb ze smalcem, albo potrawy ciężkostrawne – fasolę lub kapuśniak18.

W pierwszej połowie 1953 r. kuracjusze nie mieli możliwości spożywania posił-
ków dietetycznych i dopiero jesienią sytuacja się zmieniła, ponieważ przyjęto do 
pracy dietetyczkę. W sprawozdaniu za listopad 1953 r. lekarz uzdrowiskowy stwier-
dzał, że wyżywienie jest odpowiednie jeśli chodzi o ilość, natomiast jego jakość nie 
była najlepsza. W tamtym czasie najgorzej było z jajami dostarczanymi do uzdrowi-
ska przez Centralę Jajczarską. Całe transporty były zepsute i, niezależnie od sposo-
bu podania, kuracjusze zwracali je nietknięte. Mimo interwencji w Centrali, sytu-
acja nie poprawiała się. Wcześniej przywożono nieświeże wędliny i mrożone ryby, 
które w zimie, mimo ujemnej temperatury, po odmrożeniu nie nadawały się do 
spożycia19. Latem 1954 r. dyrekcja Uzdrowiska poleciła koniecznie zaopatrzyć sto-
łówki w nowalijki, ale skargi na brak urozmaiconych posiłków ciągle się powtarzały. 

16 Pismo Z. Laxa do Ministerstwa Zdrowia z 23.12.1947 r., APWr OJG, Uzdrowisko Cieplice, 102. 
17 Protokół z zebrania kuracjuszy w dn. 26.VII.1949 r.; Protokół z zebrania kuracjuszy w dn. 

25.VIII.1949 r., APWr OJG, Uzdrowisko Cieplice, 12. 
18 Protokół z zebrania kuracjuszy z dn. 19.I.1950 r., APWr OJG, Uzdrowisko Cieplice, 12. 
19 Sprawozdanie Naczelnego Lekarza Uzdrowiska za m. listopad 1953 r., APWr UJG, Uzdrowi-

sko Cieplice, 91. 
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Nic jednak z tym nie można było zrobić, ponieważ stołówki otrzymywały tylko mię-
so wieprzowe, bez przednich szynek i podrobów. Już nawet nie kupowano tłusz-
czu, zużywając jedynie słoninę, otrzymywaną z posiadanego mięsa20. Kiedy jesienią 
1955 r. przeprowadzano kontrolę Uzdrowiska pod kątem żywienia, tylko w jednym 
punkcie protokołu z inspekcji stwierdzono, że „posiłki obfite, smaczne, urozmaico-
ne, racjonalnie zestawione, podane estetycznie”. W pozostałych trzech zauważono 
„mało staranne wykończenie potraw, za mało uwagi zwraca się na estetykę poda-
nia”. We wszystkich natomiast punktach zapisano: „za mało surówek, brak suro-
wych owoców, ograniczony asortyment jarzyn”21. Można więc śmiało stwierdzić, że 
kontrola nie wypadła najlepiej.

Uzdrowisko Długopole-Zdrój

W 1951 r. różne jadłospisy dla każdego punktu żywienia ustalano na bieżąco. Nie 
można było ich planować z odpowiednio dłuższym wyprzedzeniem, na tydzień czy 
dekadę, co wynikało z nieregularnych dostaw. Natomiast jakość i kaloryczność 
(5000-5900 kalorii) nie budziła zastrzeżeń, z wyjątkiem niewielkiej rozmaitości 
warzyw22. Jednak kontrola przeprowadzona w końcu października wykazała, że 
średnia wartość kaloryczna za ostatnie 6 miesięcy wyniosła 4631 kalorii, co i tak 
było wartością znaczącą23.

Tabela 2. Jadłospis w stołówkach sanatoryjnych Długopola-Zdroju (15 maja 1951 r.)

Obiekt Śniadanie I i II Obiad Podwieczorek Kolacja

Sanatorium Nr I
Sanatorium Nr II

Bułka z masłem, sal-
ceson, kawa

Zupa z kaszą, jaja, 
ziemniaki, sałata 
zielona, sos musztar-
dowy

Bułka z marmoladą, 
mleko

Sałatka ziemniacza-
na, chleb z masłem, 
kiełbasa, herbata

Dom Zdrojowy Zupa z grysikiem na 
mleku, kawa z mle-
kiem – chleb, bułka, 
masło, wędlina (kieł-
basa)

Zupa fasolowa, pie-
czeń schabowa, klu-
ski na parze, sałata 
ze śmietaną, budyń 
owocowy z sokiem

Kawa z mlekiem, 
bułka z marmoladą

Jajecznica na sło-
ninie, chleb, masło, 
herbata

Źródło: R.M. Łuczyński, Uzdrowiska na ziemi kłodzkiej w latach 1951-1966, Wrocław 2019, s. 49.

20 Protokół z narady aktywu kierowniczego, odbytej w dn. 5.VIII.1954 r., APWr OJG, Uzdrowi-
sko Cieplice, 9. 

21 Protokół z inspekcji przeprowadzonej (…) 10 i 11.11.1955, APWr OJG, Uzdrowisko Cieplice, 130. 
22 Sprawozdanie z lustracji doraźnej przeprowadzonej w Zarządzie PU Długopole Zdrój w dn. 

24.V.1951 r., AAN w Warszawie, NDPU, 4/3. 
23 Protokół spisany z dokonanej kontroli działalności DPU Długopole-Zdrój przeprowadzonej 

w dn. 22-24.X.1951 r., AAN w Warszawie, NDPU, 4/3. 
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Jak pokazuje tab. 2., jadłospis w Długopolu-Zdroju nie odbiegał od tych, które 
obowiązywały w innych uzdrowiskach. A więc nader skromne śniadania i kolacje, 
takież obiady. Na lepsze wyżywienie nie pozwalały dzienne stawki żywieniowe.

Ponieważ kierownictwo kuchni nie znało treści zarządzenia Dyrekcji Naczelnej 
z 15 czerwca 1950 r., które ustalało normy produktów żywnościowych, zdarzało się, 
że kuracjusze otrzymywali posiłki większe wagowo, czasem nawet znacznie przekra-
czające normę. Tak np. 30 listopada 1951 r. wydano 90 kg karpia, z czego Sanatoria 
I i II otrzymały 65 kg na 22 żywionych, czyli 29 dag na osobę, a kuchnia Domu Zdro-
jowego 25 kg na 70 żywionych, a więc 35,7 dag na osobę, natomiast wg normy każdy 
kuracjusz powinien otrzymać porcję karpia ważącą 25 dag. Prawdopodobnie 3 grud-
nia (być może nastąpiła pomyłka w dacie w protokole) kuracjusze Domu Zdrojowego 
otrzymali niemal dwukrotnie większe porcje, bo aż po 43,2 dag na osobę. Podobne 
sytuacje dotyczyły także innych produktów, np. ryżu, używanego do krupniku24.

W Sanatorium Nr I Rada Turnusu wrześniowego 1959 r. skarżyła się na to, że nie 
realizowano zaleceń lekarskich, dotyczących dodatkowych porcji żywnościowych. 
Jako przykład podano, że „jedna z kuracjuszek miała otrzymywać 2 razy dziennie 
dodatkową porcję twarogu. Przez okres całego pobytu dostała około 6-ciu porcji, 
mimo kilkakrotnych próśb w kuchni, co najczęściej nie dawało żadnych wyników”25. 
Ale w grudniu tego samego roku, ktoś w imieniu Rady Turnusu napisał w kronice: 
„[…] gorące podziękowania składam […] personelowi kuchni za smaczne posiłki 
a specjalne podziękowanie kucharce p. Włodarczykowej”26. Potwierdzałby to wpis 
z grudnia następnego roku, w którym napisano, że „kuchnia zdała egzamin na me-
dal. Indyki rąbaliśmy prawie przez 28 dni”27. Mało prawdopodobne, ale może nieco 
prawdy w tym było, chyba, że napisane z przekąsem.

W Długopolu leczono chorych po nagminnym zapaleniu wątroby i dlatego tak 
ważnym, podstawowym elementem leczenia była odpowiednia dieta, w której sto-
sowano cielęcinę, drób, ryby, masło oraz 2 litry mleka dziennie na osobę, ale jego 
część przeznaczano na produkcję twarogu. Kuracjusze otrzymywali pięć razy dzien-
nie posiłki o łącznej kaloryczności 3500-4000. Oczywiście Dyrekcja Uzdrowiska 
skarżyła się na problemy z dostawami cielęciny, drobiu, szynki, nowalijek i owoców 
jagodowych. Poza tym trudno było się utrzymać w ustalonym dziennym koszcie wy-
żywienia, który w 1964 r. został przekroczony i wyniósł 23,81 zł na osobę28.

24 Sprawozdanie z podróży do Długopola w dniach 1-3 grudnia 1951 r., AAN w Warszawie, 
NDPU, 4/3. 

25 Kronika turnusów kuracjuszy „Uzdrowiska Długopole” na 1959 r., APWr OKZ, PP „Uzdro-
wisko Długopole”, 16. 

26 Kronika turnusów kuracjuszy „Uzdrowiska Długopole” na 1959 r., APWr OKZ, PP „Uzdro-
wisko Długopole”, 16. 

27 Kronika turnusów kuracjuszy „Uzdrowiska Długopole” na 1959 r. Kronika rok 1960, APWr 
OKZ, PP „Uzdrowisko Długopole”, 16. 

28 Żywienie, Załącznik nr 16 do protokołu zdawczo-odbiorczego [3.II.1965], APWr OKZ, PP 
„Uzdrowisko Długopole”, 14. 
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Uzdrowisko Duszniki-Zdrój

Po przeprowadzonej lustracji żywienia leczniczego w maju 1951 r. zalecono, aby, 
zgodnie z pismem Dyrekcji Naczelnej z 4 grudnia 1950 r., w Uzdrowisku zorganizo-
wać referat wyżywienia, który powstał 15 czerwca29. W początkach lat pięćdziesią-
tych posiłki wydawano 3 razy dziennie, ale drugie śniadanie kuracjusze otrzymywali 
razem z pierwszym, co nie było dobrym rozwiązaniem. Jadłospisy układano na bie-
żąco, ponieważ z powodu nieregularnych dostaw żywności nie można było planować 
na dekadę, a nawet na tydzień. Wyżywienie dietetyczne wydawano jedynie w Pa-
wilonie I, także dla kuracjuszy z Sanatorium Nr II30. Jesienią 1951 r. zabroniono 
słodzenia napojów w kotle, a cukier należało podawać kuracjuszom do stołu w cu-
kiernicach lub porcjach zawiniętych w bibułkę, według wagi właściwej dla danego 
posiłku. Chleb należało podawać do stołu w ilości zgodnej z recepturą, ale chleb 
nienaruszony przy jednym posiłku, powinien być podany do następnego posiłku lub 
wykorzystany dla potrzeb kuchennych31.

Przeprowadzona w końcu 1954 r. kontrola Uzdrowiska wykazała, że wyżywie-
nie było mało urozmaicone, brakowało dostatecznej ilości pokarmów białkowych 
i witaminowych. Kuracjusze otrzymywali jedzenie ciężkostrawne, przyrządzone źle 
i niezgodnie z zasadami dietetyki. Powodem tego był fakt, że jadłospisy dla diety 
normalnej i specjalistycznej opracowywali pracownicy referatu żywienia, nie znają-
cy zasad żywienia dietetycznego, natomiast podstawą do opracowania jadłospisów 
były produkty znajdujące się w magazynie, a nie zasady racjonalnego żywienia. Ja-
dłospisy, jednakowe dla wszystkich stołówek sanatoryjnych, nierzadko zmieniane 
bez specjalnego powodu, opracowywano na dwa-trzy dni, ale nie były one zatwier-
dzane przez Naczelnego Lekarza. Nie stosowano receptur i np. zużywano 1 kg ziem-
niaków dziennie na osobę przy normie 40 dkg, czy 70-80 dkg pieczywa przy normie 
40 dkg, a przy porcjowaniu mięsa nie kontrolowano wagi32.

Do najczęściej spotykanych usterek w jadłospisach należały33:
– za mały asortyment jarzyn i surówek, zdarzały się obiady bez żadnej jarzyny,
– za mało potraw z twarogu i jaj,
– w większości obiadów w dwóch potrawach podawano ziemniaki,
– zbyt monotonne desery (na 14 skontrolowanych, aż 9 razy podano kompot),
– nie podawano surowych owoców,

29 Odpis zarządzenia polustracyjnego dla DPU Duszniki-Zdrój, Warszawa 13 czerwca 1951 r.; 
Odpis zarządzenia polustracyjnego, załącznik nr 2, AAN w Warszawie, NIK, 1268. 

30 Protokół z lustracji doraźnej przeprowadzonej w Zarządzie PU Duszniki-Zdrój w dn. 18-
21.05.1951 r., AAN w Warszawie, NDPU, 4/3. 

31 Zarządzenie Nr 16 [Duszniki-Zdrój, 3.X.1951 r.], APWr OKZ, PP „Uzdrowisko Duszniki”, 
1/19. 

32 Protokół z kontroli przeprowadzonej w PP „Uzdrowisko Duszniki” […] w dn. 6-13.XII. 1954 r. 
[…], APWr OKZ, PP „Uzdrowisko Duszniki”, 1/3. 

33 Ibidem.
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– do śniadania podawano najczęściej tylko jeden dodatek do pieczywa (dżem, 
marmoladę, miód, jaja, wędlinę lub ser),

– za mało urozmaicone wypieki,
– ciężkostrawne potrawy na kolacje (bigos, kiełbasa, śledzie).
Posiłki podawane przy diecie wątrobowo-żołądkowej od diety normalnej różniły 

się jedynie tym, że zamiast potraw smażonych czy pieczonych, podawano gotowane, 
a zamiast mięsa wieprzowego czy wołowego – cielęce. Brakowało odpowiedniego 
rozróżnienia diet, w zależności od rodzaju choroby. Ponieważ ze strony kuracjuszy 
były zarzuty, dotyczące nieodpowiedniego żywienia dietetycznego, kierowniczka Sa-
natorium Nr IV Henryka Chmielewska broniła się twierdząc, że było to wynikiem 
braku mięsa dietetycznego (cielęciny, drobiu), twarogu, ryżu, pszennej mąki, świe-
żych jaj, a z warzyw dysponowano jedynie marchwią. Natomiast większe zużycie 
ziemniaków tłumaczyła tym, że robotnicy, którzy przeważali w sanatorium, więk-
szą wagę przywiązywali do ilości jedzenia, a nie jego jakości34. Dopiero od 1 maja 
1955 r. zamierzano wprowadzić jadłospisy dekadowe, choć już wcześniej próbowano 
je wprowadzić, ale nie udało się, ponieważ na czas nie dostarczano niektórych arty-
kułów spożywczych. Udawało się prowadzić jadłospisy najwyżej na 3-4 dni35 i tak, 
w najlepszym razie, prawdopodobnie pozostało. Kiedy bowiem jesienią przepro-
wadzono kontrolę w Sanatorium Nr 1 okazało się, że jadłospisy na diety normal-
ne i specjalistyczne opracowywano na 2-4 dni i były one jednakowe dla wszystkich 
stołówek. Okazało się też, że w dalszym ciągu brakowało urozmaicenia w jarzynach, 
owocach i surówkach, podając do obiadu jedynie gotowane buraki lub marchew, 
ogórki lub surową kapustę, a zdarzały się, choć rzadko, obiady bez żadnej jarzyny36.

W latach 50. i 60. XX w. Uzdrowisko nie zatrudniało odpowiedniej osoby, któ-
ra gwarantowałaby dietetyczne jadłospisy i koordynowała je z przebiegiem leczenia 
kuracjuszy. W pierwszej połowie 1961 r. przekroczono limit środków przeznaczo-
nych na wyżywienie jednego kuracjusza, co było spowodowane wyższymi kosztami 
niektórych artykułów, głównie warzyw (ziemniaki) i owoców (jagody). Poza tym 
nie stosowano tańszych potraw, takich jak flaki czy podroby, zamiast np. schabu37, 
co oczywiście było z korzyścią dla kuracjuszy. Jak w innych uzdrowiskach, tak-
że i w Dusznikach-Zdroju, kuchnie otrzymywały mniej produktów, niż zmawiały. 
Np. w 1963 r. stale odczuwano brak mięsa, którego otrzymywano jedynie 60% zamó-
wionych ilości. Zamówienia na jarzyny, owoce czy kiszonki realizowano w 80%, po-
dobnie ja masło i śmietanę. Wyjątkowa sytuacja była z drobiem, którego uzdrowisko-
we kuchnie potrzebowały około 5 ton, a otrzymały… 151 kg. I jak w tych warunkach 

34 Protokół z odprawy odbytej 13.XII.1954 r., APWR OKZ, PP „Uzdrowisko Duszniki”, 1/3. 
35 Żywienie [Duszniki-Zdrój dnia 28.3.55], APWr OKZ, PP „Uzdrowisko Duszniki”, 1/3. 
36 Protokół z przeprowadzonej kontroli planowej w Dyrekcji PP Duszniki […] w okresie od 

27 września do 19 października 1955 r., APWr OKZ, PP „Uzdrowisko Duszniki”, 1/12. 
37 Protokół z kontroli planowej przeprowadzonej w [PP] „Uzdrowisko Duszniki” w Dusznikach-

-Zdroju za okres działalności Przedsiębiorstwa od 1.1.1960 do 30.VI.1961 r., APWr OKZ, PP „Uzdro-
wisko Duszniki”, 1/4. 
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można było prowadzić kuchnię dietetyczną? Nawet takie produkty jak kasza, mąka, 
cukier, olej, dżem otrzymywano w mniejszych ilościach38. Ponieważ jednak brako-
wało głównie mięsa, dyrektor Uzdrowiska jesienią zalecił wprowadzenie w stołów-
kach uzdrowiskowych we wszystkie dni tygodnia dań jarskich, co miało zastąpić 
mięso, którego nie było. Procentowy udział dań miał się przedstawiać następująco39:

– dania mięsne – 40%,
– dania półmięsne – 20%,
– dania jarsko-nabiałowe – 40%.
Natomiast w początkach 1966 r. znacznie przekroczono limity kosztów wyży-

wienia w Sanatorium II, a jego przyczyną było przejście tego obiektu na leczenie 
gastrologiczne. Zmieniono tym samym sposób podawania posiłków kuracjuszom na 
bardziej złożony – mniejsze posiłki, ale częściej40.

Uzdrowisko Kudowa-Zdrój

W 1949 r. kuracjusze otrzymywali cztery posiłki dziennie, w tym trzy rodzaje diet: 
normalną, mleczną i bezbiałkową, przepisane przez lekarza. Nie zawsze jednak 
wszyscy otrzymywali danie dietetyczne, bowiem kucharki dzielące mięso nie znały 
liczby potrzebnych porcji i dzieliły mięso „na oko”. Stwierdzono to podczas jednej 
z kontroli, gdy na drugie danie diety normalnej była sztukamięs, ale okazało się, że 
porcji zabrakło41. We wszystkich sanatoriach jadłospisy, kontrolowane przez leka-
rzy, ustalano na siedem dni naprzód. Przeprowadzona w maju 1951 r. kontrola wy-
kazała, że stosowano dwa rodzaje diety: zwykłą lub dietę II (sercową). Wydawano je 
kuracjuszom trzy razy dziennie na podstawie zleceń lekarskich, a ich stosowanie za-
sadniczo było przestrzegane. Obiady były jednak mało urozmaicone, nie stosowano 
jarzyn, a kuracjusze skarżyli się na brak sałaty, rzodkiewki czy innej zieleniny. Por-
cje masła były nierówne, ponieważ porcjowano je ręcznie, w foremkach. Obliczona 
dla pierwszych 17 dni maja średnia kaloryczność wyniosła 5220 kalorii, a wynikła 
ona ze zwiększonej ilości ziemniaków, jednak nie zjedzonych przez kuracjuszy, ale 
zużytych do produkcji. Na jedną osobę było to aż 1,5 kg dziennie, ale odpady wyno-
siły nawet do 60%, ponieważ ziemniaki były sine i nadpsute42.

38 Kompleksowa analiza ekonomiczno-techniczna za okres od 1.I.1963 do 31.XII.1963, APWr 
OKZ, PP „Uzdrowisko Duszniki”, 1/160. 

39 Zarządzenie wewnętrzne Nr 27/63, APWr OKZ, PP „Uzdrowisko Duszniki”, 1/24. 
40 Protokół z odbytej narady aktywu kierowniczego w dn. 28.IV.1966 r., APWr OKZ, PP „Uzdro-

wisko Duszniki”, 1/9. 
41 Protokół kontroli działalności ZPU Kudowa Zdrój, przeprowadzonej w dniach 7-20 i 25-

27.2.1950 r., Archiwum Akt Nowych w Warszawie, NIK, 1255.
42 Protokół spisany z dokonanej kontroli ZPU Kudowa Zdrój w dniach 16-20 i 23-26 maja 

1951 r., AAN w Warszawie, NDPU, 4/4; Protokół z lustracji doraźnej przeprowadzonej w ZPU Ku-
dowa-Zdrój w dn. 21-22.V.1951 r., AAN w Warszawie, NDPU, 4/4. 
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Tabela 3. Jadłospis dietetyczny w sanatorium „Polonia” w Kudowie-Zdroju (15 maja 1951 r.)

Dieta Śniadanie I i II Obiad Kolacja

Podstawowa Kasza manna na mle-
ku, pasztetówka, ma-
sło, pieczywo, kiełbasa, 
kawa

Zupa szczawiowa z jaj-
kiem, zrazy siekane 
z kaszą, ćwikła, kompot 
z rabarbaru

Kulebiak w sosie grzy-
bowym, masło, pieczy-
wo, herbata

Sercowa jw. Zupa grysikowa, cielę-
cina duszona, ziemnia-
ki, buraczki, kompot 
z rabarbaru

Zsiadłe mleko z ziem-
niakami, masło, pieczy-
wo, herbata

Źródło: R.M. Łuczyński, Uzdrowiska na ziemi kłodzkiej w latach 1951-1966, Wrocław 2019, s. 167.

Tabela 4. Jadłospis w sanatorium „Polonia” w Kudowie-Zdroju (10 października 1951 r.)

Śniadanie Obiad Kolacja

Płatki owsiane na mleku, sal-
ceson, masło, pieczywo, biała 
kawa, herbata

Zupa dziadowska, marchewka 
gotowana, mus jabłkowy, cie-
lęcina, ziemniaki

Kiełbasa smażona z cebulą, ziemnia-
ki, masło, pieczywo, herbata

Dieta: jaja sadzone Dieta: cielęcina w potrawce Dieta: makaron zapiekany z jabłkami

Źródło: R.M. Łuczyński, Uzdrowiska na ziemi kłodzkiej w latach 1951-1966, Wrocław 2019, s. 167.

Jak pokazują tabele 2. i 3., w sanatorium Polonia prowadzono kuchnię diete-
tyczną: wiosną 1951 r. podstawową i sercową, jesienią być może tylko podstawo-
wą, co mogło wynikać z braku dietetyczki. Wartość kaloryczna posiłków wydanych 
10 października w Polonii wyniosła 4161 kalorii, natomiast koszt to 8,89 zł43. W tym 
samym czasie kuchnia w sanatorium Zameczek wydawała dziennie 70 posiłków, 
prowadząc trzy diety: podstawową, bezmięsną i sercową. Właściwie można byłoby 
raczej napisać, że starano się prowadzić diety specjalne, ale były z tym kłopoty, po-
nieważ brakowało odpowiednich produktów. Natomiast poza Polonią i Zameczkiem 
nie prowadzono zróżnicowanego wyżywienia, a sposób żywienia w nich był jednako-
wy. Zdawano sobie sprawę z tego, że niewłaściwie kształtowała się zawartość skład-
ników odżywczych i skład chemiczny dziennych porcji we wszystkich punktach ży-
wieniowych. Niewłaściwie była reprezentowana grupa produktów zapobiegawczych, 
z wyjątkiem białkowych. Zdecydowanie za mało zużywano owoców i warzyw. Na-
leżało także zmienić rozkład racji dobowej, głównie przez wprowadzenie drugiego 
śniadania, z powodu porannych kąpieli i zabiegów. Produkcja w punktach żywienia 

43 Protokół Nr 1 spisany dn. 23.X.1951 r. z kontroli DPU w Kudowie Zdroju, AAN w Warszawie, 
NIK, 1258. 
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nie była oparta na jednolitych recepturach, zapewniających szczegółowa kontrolę 
użytych produktów44. Do jesieni zapewne to się zmieniło, ponieważ październiko-
wa kontrola NIK stwierdziła, że Dyrekcja Uzdrowiska posiada normy żywnościowe 
z 15 czerwca 1950 r.

Na 1961 r. planowano bardziej urozmaicone wyżywienie dla kuracjuszy. Poza 
tym, ponieważ każdy kuracjusz lubi inną herbatę, na stołach zamierzano stawiać 
czajniczki z esencją i gorącą wodą oraz cukier45. Ponieważ kuracjusze po opuszcze-
niu sanatorium często zapominali o odpowiednim sposobie odżywiania, wiosną 
1961 r. Rada Naukowa Uzdrowiska zaleciła miejscowym lekarzom opracowanie 
zaleceń dotyczących sposobu odżywiania się kuracjuszy po powrocie do domu. 
Na przykład lekarz Stanisław Matys miał opracować zalecenia dla chorych na miaż-
dżycę. Chodziło przede wszystkim o to, aby chory pamiętał o wyeliminowaniu z po-
żywienia szkodliwych dla niego składników. Zalecenia te miały być wydrukowane 
i wręczane kuracjuszom przed wyjazdem z uzdrowiska46.

Uzdrowisko Lądek-Zdrój

Wiosną 1951 r. Uzdrowisko prowadziło dwa punkty żywienia i w obu jadłospisy były 
identyczne, a żywienie dietetyczne prowadzono jedynie w Sanatorium Nr I. Prze-
ciętna, dzienna kaloryczność posiłków wynosiła 3800-4600 kalorii (jesienią było 
to 4200-4300 kalorii), a skontrolowana jakość posiłków nie budziła zastrzeżeń pod 
względem smaku. Brakowało jedynie urozmaicenia w podawanych jarzynach oraz 
ich małe ilości, co potwierdzali także kuracjusze47.

Z powodu nieodpowiedniej ilości i jakości mięsa, nabiału, owoców i jarzyn, w po-
łowie lat pięćdziesiątych dyrekcja Uzdrowiska miała duże kłopoty z wyżywieniem 
kuracjuszy. Owoce i warzywa szczególnie latem często były zepsute, a mięso żylaste 
z dużą ilością kości, nawet do 40%. Uzdrowisko nie miało, jak było w przypadku 
FWP, gwarantowanej puli żywnościowej z Ministerstwa Handlu Wewnętrznego. 
Wprawdzie na 1956 r. zwiększono przydziały m.in. mięsa, podrobów i wyrobów wę-
dliniarskich, ale ciągle niewystarczająca była ilość tłuszczu, która wynosiła 3 dkg 
dziennie na kuracjusza. W Sanatorium Nr IV, w którym przebywali górnicy, wyży-
wienie było wprawdzie dobre, ale i tam brakowało tłuszczu, mimo że pensjonariusze 
otrzymywali nieco więcej żywności (dodatkowo np. po 2 jajka, pół litra mleka oraz 

44 Sprawozdanie z lustracji odcinka żywienia leczniczego ZPU Kudowa-Zdrój przeprowadzonej 
w dn. 11-14 czerwca 1951 r., AAN w Warszawie, NDPU, 4/4. 

45 (AB) [rozmawiał], Błyskawiczny wywiad z dyrektorem PPU Kudowa Zdrój – Wacławem 
Kaniewskim, „Gazeta Robotnicza” 1961, nr 11 z 13 stycznia. 

46 G.i., Gastronomiczne prospekty dla kuracjuszy, „Gazeta Robotnicza” 1961, nr 86 z 12 kwietnia. 
47 Sprawozdanie z lustracji doraźnej przeprowadzonej w Zarządzie Państwowego Uzdrowiska 

Lądek Zdrój w dn. 23 i 25.V.1951 r., AAN w Warszawie, NDPU, 4/4.
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3 dkg masła i cukru), ale to kosztem innych kuracjuszy. Jadłospisy były jednakowe 
dla wszystkich sanatoriów, ale kuchni dietetycznej w Uzdrowisku nie prowadzono, 
ponieważ, jak stwierdzono, nie była ona konieczna48.

Tabela 5. Przykładowy jadłospis w Sanatorium Nr 1 i 2 w Lądku-Zdroju (14 i 15 maja 1951 r.)

Data Śniadanie I i II Obiad Kolacja

14.05.1951 Kiełbasa, masło, chleb, buł-
ki, kawa, ciasto

Rosół z makaronem, sztu-
kamięs, sos chrzanowy, gry-
sik z sokiem

Jajka w majonezie, ser, ma-
sło, chleb, herbata

Dieta Miód, masło, bułki, mleko, 
ciasto

Rosół lub zupa mleczna, 
omlety ze szpinakiem, ziem-
niaki, grysik z sokiem

Pierożki z serem, masło, 
bułki, mleko

15.05.1951 Rzodkiewka, twaróg, masło, 
bułki, chleb, kawa, mleko, 
ciasto drożdżowe

Barszcz czerwony, kotlety, 
szpinak, ziemniaki, kompot

Gulasz z ziemniakami, ma-
sło, chleb, herbata

Dieta Miód, twaróg, masło, bułki, 
mleko, ciasto

Zupa mleczna, ryż w sosie, 
kompot

Jajka, masło, bułki, mleko

Źródło: R.M. Łuczyński, Uzdrowiska na ziemi kłodzkiej w latach 1951-1966, Wrocław2019, s. 234.

Uzdrowisko Polanica-Zdrój

W początkach lat 50. XX w., podobnie jak w przypadku niektórych innych uzdro-
wisk, nie ustalano jadłospisów na dekadę czy nawet tylko na tydzień, ponieważ za-
wodziło zaopatrzenie. Najczęściej ustalano je z dnia na dzień. Często więc ustalenie 
jadłospisu, przy udziale lekarzy, było dziełem przypadku i niejednokrotnie ulegało 
nieprzewidzianym zmianom. Niestety, nie respektowano zarządzenia Dyrekcji Na-
czelnej o lekarskiej kontroli produktów przeznaczonych do przerobu i gotowych już 
posiłków przed ich wydaniem. To, czy posiłek był przygotowany w sposób należyty 
i nadaje się do spożycia, stwierdzano dopiero podczas jego wydawania, a nawet już 
po wydaniu. Komentarz i ocena natomiast ograniczały się do określeń: „smaczne”, 
„dobre”, „nadaje się do spożycia”49. Wyżywienie kuracjuszy oparte było na żywieniu 
podstawowym oraz dietetycznym, przyrządzanym na podstawie receptury ustala-
nej przez lekarzy, odpowiednio do chorób stwierdzonych u kuracjuszy. Przepro-
wadzona w maju 1951 r. lustracja stwierdziła, że zarówno potrawy dietetyczne, jak 

48 Sprawozdanie z podróży służbowej do Lądka Zdroju w dn. 10.I.-14.I.56 r., AAN w Warsza-
wie, CZU, 2/24. 

49 Protokół z lustracji dorocznej przeprowadzonej w [ZPU Polanica-Zdrój] w dn. 15-17 maja 
1951 r., AAN, NDPU, 4/5. 
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i posiłki podstawowe, przygotowywano prawidłowo i były one smaczne, treściwe 
i „dość obfite”50.

Jak widać z tabeli 6., najmniej urozmaicone było śniadanie, różniące się jedy-
nie rodzajem zupy mlecznej i sera lub zamiast niego dżemu. Sanatorium stosowało 
także dietę.

Tabela 6. Jadłospis w Sanatorium Nr III w Polanicy-Zdroju (14-16 maja 1951 r.)

Data Śniadanie I i II Obiad Podwieczorek Kolacja

14.05.1951 Kawa, mleko, herbata,
bułki, chleb, masło, ser 
biały, płatki na mleku

Zupa grzybowa z maka-
ronem, kapusta fasze-
rowana z ryżem i mię-
sem, sos pomidorowy, 
ziemniaki

Ciastko Zsiadłe mleko, ziem-
niaki smażone, masło, 
chleb, herbata

14.05.1951 – Dieta: kartoflanka, po-
trawka cielęca z ryżem, 
kompot z rabarbaru

– –

15.05.1951 Kawa, mleko, herbata, 
bułki, chleb, masło, 
dżem, grysik na mleku

Krupnik ze śmietaną, 
bukiet jarzyn, ziemnia-
ki, jajka sadzone

Ciastko Ser biały, jajka, rzod-
kiewka, masło, chleb, 
herbata

15.05.1951 – Dieta: zupa ?, kompot 
z rabarbarem

– –

16.05.1951 Kawa, mleko, herbata, 
bułki, chleb, masło, 
ser tylżycki, płatki na 
mleku

Zupa kartoflana, chleb, 
pieczeń wieprzowa, zie-
mnia ki, kapusta, sałata

Ciastko Kiełbasa, sos, musztar-
da, ziemniaki, masło, 
chleb, herbata

16.05.1951 Dieta: miód Dieta: zupa ?, pulpety 
cielęce, ziemniaki, su-
rówka, sałata, budyń 
z sokiem

– Dieta: grysik na mleku 
z masłem, bułki, ma-
sło, herbata

Źródło: Jadłospis, Polanica-Zdrój, 14-16 maja 1951, AAN w Warszawie, NDPU, 4/5.

Niewiele wagi przywiązywano do urozmaicania podawanych jarzyn. Tabele 7. 
i 9. pokazują, że w żywieniu dietetycznym były tylko: marchew, buraczki, sałata, 
szpinak, pomidory lub mizeria. Nie lepiej było we wrześniu i październiku tego sa-
mego roku, kiedy to na sanatoryjnych stołach pojawiały się tylko: buraczki, kapu-
sta lub marchew51. Prawdopodobnie problemy te dotyczyły pozostałych uzdrowisk 
sudeckich.

50 Sprawozdanie z lustracji (inspekcji) odcinka żywienia leczniczego w ZPU Polanica-Zdrój, 
przeprowadzonej […] w dn. 24-26 maja 1951 r., AAN, NDPU, 4/5. 

51 Protokół kontroli doraźnej DPU Polanica przeprowadzonej 27.X.51 i 29.X.51, AAN w War-
szawie, NDPU, 4/5. 
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Na jednym z zebrań w początkach lat 50. XX w., kilku kuracjuszy odniosło się 
do wyżywienia twierdząc, że „brak jest jarzyn, obiady za mało urozmaicone, posiłki 
za słodkie i mdłe, zupy mało treściwe, cielęcina za twarda i włóknista należało by ją 
przepuścić przez maszynkę. Wyżywienie szczególnie dla górników za słabe, należa-
ło by dodawać indywidualnie dodatkowe porcje”52. Na jednym z kolejnych zebrań 
mówiono, że w Sanatorium III „jest złe podawanie dietetycznych dań, zepsute jaj-
ka, spleśniałe bułki albo cuchnące śledzie”53. Podobne uwagi zgłaszano wtedy na 
spotkaniach kuracjuszy niemal wszystkich turnusów, a przedstawiciel Uzdrowiska 
twierdził, że powodem tego był brak kierownictwa kuchni (jedna osoba obsługiwała 
dwa pawilony) i gdyby kierowniczka była na miejscu, wszystkie trudności byłyby 
załatwione. Natomiast według informacji prasowej, w tym samym czasie wyżywie-
nie chorych było dobre, posiłki przyrządzano według receptury zatwierdzonej przez 
Naczelną Dyrekcję Państwowych Uzdrowisk, a dania dietetyczne przyrządzała spe-
cjalna kucharka54.

Tabela 7. Jadłospis w Sanatorium Nr I w Polanicy-Zdroju – diety (13 maja 1951 r.)

Dieta nr Śniadanie I i II Obiad Kolacja

I Kawa, herbata, mleko, 
chleb, bułki, masło, miód

Zupa selerowa z ryżem, pie-
czeń wieprzowa, buraczki, 
sałatka z kapusty, ziemnia-
ki, kompot z rabarbaru

Kiełbasa na gorąco, sos po-
midorowy, ziemniaki, chleb, 
masło, herbata, ciastko

II jw. Zupa pomidorowa z ryżem, 
cielęcina gotowana, szpi-
nak, marchewka, buraczki, 
ziemniaki, kompot z rabar-
barem

Parówki, chleb, masło, her-
bata, ciastko

III jw. jw. Grysik na mleku, bułki, ma-
sło, chleb, herbata, ciastko

IV jw. Zupa pomidorowa z ryżem, 
sznycelki cielęce, marchew, 
szpinak, sałatka, ziemniaki, 
kompot z rabarbaru

Parówki, masło, chleb, her-
bata, ciastko

V jw. Jak w diecie II Parówki, musztarda, chleb, 
masło, herbata, kompot

VI Zamiast miodu – kiełbasa Jak w diecie I oraz szpinak jw.

Źródło: Jadłospis, Polanica-Zdrój, 14-16 maja 1951, AAN w Warszawie, NDPU, 4/5.

52 Protokół z zebrania kuracjuszy z pracownikami pod hasłem „Krytyka i samokrytyka” odby-
tego dnia 18.VI.52 r., APWr OKZ, PP Uzdrowisko Polanica-Zdrój, 1/346. 

53 Protokół z zebrania Sanatorium III a kuracjuszy z pracownikami pod hasłem „Krytyka i sa-
mokrytyka” [17 sierpnia 1952], APWr OKZ, PP Uzdrowisko Polanica-Zdrój, 1/346. 

54 W. Górski, Z Polanicy-Zdroju, „Żywienie Zbiorowe” 1952, nr 4, s. 119. 
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Tabela 8. Jadłospis w Sanatorium Nr II w Polanicy-Zdroju (11 sierpnia 1951 r.)

Śniadanie Kawa z mlekiem, mleko, herbata, bułki, chleb, masło, powidła, tapioka na mleku

Obiad Zupa grzybowa z makaronem, sznycelki siekane, sałata ze śmietaną, młode ziemniaki, 
kapusta (pod znakiem zapytania, zapewne jeśli dowiozą)

Dieta II jw.

Dieta III Zupa grzybowa z łazankami, cielęcina gotowana, sałata z oliwą, młode ziemniaki, kompot

Kolacja Kiełbasa na gorąco, sos musztardowy, ziemniaki, masło, chleb, herbata

Dieta II Ziemniaki z masłem i zsiadłym mlekiem, bułka, masło, herbata

Dieta III jw.

Źródło: Punkt żywienia w Sanatorium I. Rozliczenie punktu żywienia, AAN w Warszawie, NDPU, 4/5.

Tabela 9. Jadłospis w Sanatorium Nr III w Polanicy-Zdroju (11 sierpnia 1951 r.)

Śniadanie I Kawa, mleko, herbata, bułki, chleb, masło, jaja

Śniadanie II Grysik na mleku

Obiad Zupa grzybowa z makaronem, pieczeń wieprzowa z ziemniakami, kapusta, mizeria

Dieta II Rosół cielęcy z makaronem, pulpety cielęce z ziemniakami, marchew, kompot

Podwieczorek Ciastka

Kolacja Kalafior, ziemniaki, zsiadłe mleko, chleb, bułki, masło

Dieta II jw.

Źródło: Punkt żywienia w Sanatorium I. Rozliczenie punktu żywienia, AAN w Warszawie, NDPU, 4/5.

Ponieważ ciągle brakowało posiłków dietetycznych, naczelny lekarz Uzdrowiska 
dr Józef Matuszewski pisał w końcu 1954 r., że „trwające w dalszym ciągu trudności 
w uzyskiwaniu odpowiednich gatunków mięsa na dietę żołądkową i wątrobową Uzdro-
wisko stara się pokryć przez podawanie ryb słodkowodnych i posiłków bezmięsnych”55. 
Niedobory mięsa dietetycznego zastępowano również wołowiną i drobiem, ale i te pro-
dukty nie zawsze dostarczane były w potrzebnych ilościach. W sanatoriach stosowano 
wtedy 4 diety zasadnicze: podstawową, sercową małosolną, żołądkową i wątrobową 
oraz dwie diety indywidualne: cukrzycową i odtłuszczającą. Nad ich przestrzeganiem 
czuwała fachowa dietetyczka i lekarze. Latem 1955 r. dr Matuszewski z troską infor-
mował o trudnościach w zaopatrzeniu w mięso, które stale się powiększały, co powo-
dowało konieczność częstszego podawania ryb słodkowodnych, nawet 1-2 razy w ty-
godniu. Interweniowano wprawdzie w tej sprawie zarówno w Prezydium Powiatowej 
Rady Narodowej w Kłodzku, jak i Wojewódzkiej Rady Narodowej we Wrocławiu, ale 

55 Sprawozdanie opisowe Naczelnego lekarza P.P. „Uzdrowiska-Polanica” w Polanicy-Zdroju za 
miesiąc październik 1954 roku, APWr OKZ, PP Uzdrowisko Polanica-Zdrój, 1/295. 
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oczywiście bez skutku56. Trudno zresztą aby było inaczej, bo przecież mięsa brako-
wało wszędzie, a przecież interwencje i prośby o jego większe dostawy spływały także 
z innych uzdrowisk. Latem następnego roku pojawiła się informacja o tym, że w lipcu 
i sierpniu zaopatrzenie w mięso było dobre, i takie pozostało co najmniej do późnej 
jesieni 1957 r., dzięki czemu możliwe było utrzymanie na dobrym poziomie żywienia 
dietetycznego57. Kuracjusze ciągle jednak skarżyli się na wyżywienie, przede wszystkim 
na małe ilości warzyw, tłuszczu czy niewielkie zainteresowanie prowadzeniem kuchni 
dietetycznych. Dlatego w 1959 r. Prezydium WRN we Wrocławiu proponowało utwo-
rzenie w Polanicy ośrodka szkoleniowego dla kierowników kuchni sanatoryjnych58.

Kontrola Uzdrowiska, przeprowadzona wczesną wiosną 1967 r., stwierdziła we 
wszystkich stołówkach, za wyjątkiem Sanatorium Nr I, niskie spożycie owoców i wa-
rzyw, nawet do 50%, w porównaniu z obowiązującą normą. Aż w sześciu punktach 
żywienia, na 9 prowadzonych, stwierdzono niedobory kalorii, które przekraczały 
dopuszczalną rozbieżność powyżej 21%. W tym czasie Uzdrowisko nie posiadało 
opracowanych norm żywienia dietetycznego, brakowało także norm rzeczowych 
w zakresie żywienia kuracjuszy59.

Uzdrowisko Przerzeczyn-Zdrój

Jak w wielu innych uzdrowiskach, nie tylko sudeckich, w pierwszej połowie 1951 r. 
Uzdrowisko miało kłopoty z kupnem wielu podstawowych produktów spożywczych, 
m.in. ryżu i kaszy gryczanej, ponadto otrzymywało niewielkie ilości wędlin, bo około 
10 kg tygodniowo na 90 kuracjuszy, natomiast w ogóle nie dostawało drobiu ani 
świeżych ryb. Owszem, na śniadania i kolacje kuracjusze bardzo często jedli ryby, 
ale z konserw. Posiłki wydawano trzy razy dziennie, przy czym z pierwszym śniada-
niem podawano jednocześnie drugie, które kuracjusze zabierali ze sobą, a koszt ca-
łodziennego wyżywienia nie przekraczał 10 zł. A tak wyglądał przykładowy jadłospis 
na 25 lipca 1951 r.60:

– śniadanie: kawa z mlekiem, mleko, chleb, bułki, masło, jajecznica, marmolada,
– obiad: zupa pomidorowa z makaronem, schab, ziemniaki, marchewka, ciastka,
– kolacja: herbata, chleb, bułki, masło, ser tylżycki, ser dzierżoniowski, grysik 

z masłem.

56 Sprawozdanie opisowe Naczelnego lekarza P.P. „Uzdrowiska-Polanica” w Polanicy-Zdroju za 
miesiąc sierpień 1955 roku, APWr OKZ, PP Uzdrowisko Polanica-Zdrój, 1/295. 

57 Sprawozdanie opisowe Naczelnego lekarza P.P. „Uzdrowiska-Polanica” w Polanicy-Zdroju za 
miesiąc lipiec 1956 roku, APWr OKZ, PP Uzdrowisko Polanica-Zdrój, 1/295. 

58 PWRN we Wrocławiu do Ministerstwa Zdrowia w Warszawie, pismo z 10.06.1959 r., APWr, 
PWRN we Wrocławiu, I/615. 

59 Protokół kontroli i rewizji przeprowadzonej […] dn. 3.IV.1967 r., AAN w Warszawie, CZU, 6/14. 
60 Protokół z kontroli działalności DPU Przerzeczyn-Zdrój przeprowadzonej 4-7.08.1951, AAN 

w Warszawie, ND PU, 4/5. 
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W 1954 r. wyżywienie kuracjuszy utrzymywało się w granicach ustalonych norm, 
a kaloryczność posiłków wynosiła 4000-4900 kalorii na dobę przy kosztach 19-20 zł. 
Większość kuracjuszy twierdziła, że wyżywienie jest wystarczające, ale część twier-
dziła inaczej, zarzucając przede wszystkim, i zapewne mieli rację, że podaje się zbyt 
mało mięsa i tłuszczu, przede wszystkim masła. W tym czasie ogrodnictwo, należące 
do uzdrowiska, produkowało na swoje potrzeby m.in. ogórki, pomidory, kapustę, 
ziemniaki61. Według obowiązującej normy, w 1956 r. kuracjuszowi przysługiwało 
dziennie 7 dag i 14 dag mięsa z kością lub 10 dag bez kości. Było to stanowczo za 
mało, tym bardziej, jeśli weźmie się pod uwagę fakt, że 70% kuracjuszy stanowiły 
osoby pracujący fizycznie, a więc mające większe zapotrzebowanie na mięso i tłusz-
cze. Stąd rzeczywiście częste narzekania na ich niewielkie ilości. Sarkano także na 
brak odpowiedniej ilości owoców i jarzyn, szczególnie w okresie wiosennym. Po-
nieważ ciągle narzekano na zbyt niskie normy na tłuszcze i mięso, dyrekcja Uzdro-
wiska sugerowała, że należałoby podnieść limit na wyżywienie kuracjusza do 22 zł 
na dzień. Niezadowolenie kuracjuszy wywołało także zastąpienie zupy mlecznej 
dwoma dodatkami, trudno powiedzieć jakimi, do śniadania. Jednak ze względów 
oszczędnościowych, we wrześniu 1956 r. wprowadzono tylko jeden dodatek62, nato-
miast „chorzy wątli i anemiczni [dostawali] dodatkowo mleko i jaja”63.

Podobnie jak w innych uzdrowiskach, tak i w Przerzeczynie-Zdroju dostawy 
produktów, w tym mięsa, nie odpowiadały zamówieniom. Jednak co ciekawe, nie-
rzadko bywało tak, że przywożono więcej, jak to było w lipcu 1957 r., kiedy zamiast 
zamówionych 25 kg mięsa, kuchnia otrzymała 28 i 30 kg. Zdarzało się nawet przy-
wożenie mięsa bez zamówienia. Ale czy kuracjusz otrzymywał większe porcje, do-
kumenty milczą, natomiast wiadomo, że w końcu lipca ponad 30 kg wieprzowiny 
przerobiono na paszteciki64. Inspektor Centralnego Zarządu Uzdrowisk Jan Olejar-
ski, przebywający w lutym 1958 r. w uzdrowisku stwierdził, że wyżywienie w Prze-
rzeczynie nie jest wprawdzie złe, ale powinno być bardziej urozmaicone. W tym celu 
należało wprowadzić komisyjne, dekadowe jadłospisy. W posiłkach powinno być 
więcej jarzyn, ponieważ są nie tylko zdrowe, ale i tańsze. Inspektor trafił jednak na 
nieciekawą sytuację, bowiem w dniu jego wizyty kuracjusze nie chcieli jeść zupy, 
ponieważ zauważyli w niej… „robaki kaszane”65, prawdopodobnie z powodu niesta-
rannego przesiania.

61 [Sprawozdanie z wykonania planu obłożenia i wykonania zabiegów leczniczych za III kwartał 
1954 r], „Uzdrowisko Przerzeczyn”, APWr OKZ, 4. 

62 Załącznik do analizy przedsiębiorstwa za rok 1956. Sanatoria, „Uzdrowisko Przerzeczyn”, 
APWr OKZ, 108; Analiza programu działalności przedsiębiorstwa za I kwartał 1956 r., Uzdrowisko 
Przerzeczyn”, APWr OKZ, 77.

63 Sprawozdanie opisowe działu lecznictwa za 1956 r., Uzdrowisko Przerzeczyn”, APWr OKZ, 
108. 

64 Protokół z narady roboczej […] odbytej w dn. 14 sierpnia 1957 r., „Uzdrowisko Przerzeczyn”, 
APWr OKZ, 3. 

65 Protokół z narady roboczej odbytej w dn. 17.02.1958, „Uzdrowisko Przerzeczyn”, APWr OKZ, 3. 
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Uzdrowisko Szczawno-Zdrój

1 marca 1946 r. o godz. 16.00 w Szczawnie-Zdroju otwarto Kurs dietetyki uzdrowi-
skowej, który mógł się odbyć dzięki staraniom Zarządu Państwowych Uzdrowisk 
Dolnośląskich (ZPUD) i Społecznego Koedukacyjnego Liceum Hotelarskiego w Kra-
kowie. Ignacy Potocki, kierownik Wydziału Inspekcji i Planowania, w przemówieniu 
otwierającym kurs zaznaczył, że jest on pierwszym z cyklu kursów, jakie planował 
ZPUD przeprowadzać w dolnośląskich uzdrowiskach. W końcu marca natomiast, 
tym razem w Cieplicach Śląskich-Zdroju, rozpoczynał się kurs dla kierowników ho-
teli i pensjonatów, a także dla służby hotelowej, ze szczególnym uwzględnieniem 
wczasów pracowniczych. Obliczony na około 8 dni kurs odbywał się codziennie od 
godz. 9.00 do 14.00 w pensjonacie Pionier. Po porannych wykładach organizowano 
w pensjonatowej kuchni pokazy gotowania potraw66. W pierwszej połowie 1948 r. do 
Uzdrowiska przysłano dietetyczkę, której zaoferowano oprócz pensji także mieszka-
nie i utrzymanie. W czasie rozmowy podczas przyjęcia do pracy okazało się, że poza 
teoretycznymi studiami hotelarskimi nie ma żadnej praktyki i… nie umie gotować. 
Tym bardziej kierować działem dietetycznym w uzdrowiskowej kuchni67.

Zarząd Państwowego Uzdrowiska w Szczawnie wiosną 1951 r. prowadził wyży-
wienie chorych w trzech punktach żywieniowych. W Domu Zdrojowym kuchnia 
wydawała dziennie do 450 posiłków całodziennych, prowadząc tylko jeden typ ży-
wienia sanatoryjnego, czyli dietę nr 1, podstawową. Z kuchni tej korzystali wszyscy 
kuracjusze, również mieszkający w innych pawilonach, a których stan zdrowia nie 
pozwalał na inny rodzaj żywienia68. W początkach 1951 r. dyrektor Uzdrowiska, ma-
jąc do wyboru narzucone z góry różnego rodzaju mięsa, drób, ryby słodkowodne 
uznał, że żadne z nich jednak nie będzie tak dobre jak ryba atlantycka, czyli dorsz, 
ze względu na jego wielkie wartości odżywcze i znaczną ilość jodu. Zamówił więc 
większą partię, ale dostawy nie tylko kulały, ale były zbyt małe. Wynikało to z tego, 
że zakup wszelkiego rodzaju ryb sprawiał wielkie trudności i nie można było docze-
kać się ich dostaw69. W Uzdrowisku prowadzono 6 punktów żywienia, w tym pięć 
sanatoryjnych z osobną kuchnią gastrologiczną w Sanatorium Nr IIIa (Młynarz) 
i osobną kuchnię dietetyczną w Sanatorium Nr Ia. Jednolite jadłospisy dekadowe 
dla wszystkich punktów żywienia, poza przepisaną dietą lekarską, sporządzano 
komisyjnie do 1956 r. Jednak do codziennych jadłospisów musiano wprowadzać 
produkty zastępcze, ponieważ brakowało planowanych na dany dzień surowców. 

66 (m), Otwarcie kursu dietetyki uzdrowiskowej, „Pionier” 1946, nr 67 z 20 marca. 
67 Protokół Nr 13 z Konferencji Dyrektorów i Lekarzy Uzdrowiskowych w Solicach-Zdroju 

w dn. 3 i 4 października 1948 r., APWr OJG, Uzdrowisko Cieplice, 1. 
68 Sprawozdanie z lustracji odcinka żywienia leczniczego w ZPU Szczawno-Zdrój przeprowa-

dzonej 16-22.04.1951, AAN w Warszawie, ND PU, 4/6. 
69 Konsumcja [!] dorsza to także swego rodzaju „zabieg leczniczy”, „Wałbrzyska Gazeta Ro-

botnicza” 1951, nr 98 z 10 kwietnia; Sprawozdanie z lustracji odcinka żywienia leczniczego w ZPU 
Szczawno-Zdrój przeprowadzonej 16-22.04.1951, AAN w Warszawie, ND PU, 4/6.
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To oczywiście przekreślało wartość planowanych jadłospisów, które stawały się 
bezużyteczne. Z tego powodu zaprzestano sporządzania jadłospisów dekadowych, 
ograniczając się do ich sporządzania na bieżąco, w zależności od otrzymanych su-
rowców. Nie przestrzegano już także obowiązujących receptur, ponieważ według 
opinii miejscowych specjalistów, były one przestarzałe70.

Uzdrowisko Świeradów-Zdrój

W 1951 r. w uzdrowisku kuracjusze otrzymywali zasadniczo trzy posiłki dziennie, 
ale wyjątkiem byli górnicy, otrzymujący dodatkowo podwieczorek. Ponadto, mimo 
że ZPU nie zatrudniał dietetyka, stołówki wydawały posiłki dietetyczne dla chorych 
na nerki i wątrobę. W tym czasie nie budziły zastrzeżeń kontrolerów stosowane re-
ceptury, a potrawy były przyrządzane starannie i podane estetycznie. Pod względem 
objętościowym i smakowym także wszystko było w porządku. Brakowało jednak do-
statecznej ilości warzyw i owoców71. Przykładowy obiad, jaki podano 31 maja 1951 r. 
w jednej ze stołówek, składał się z zupy z młodych buraczków, kotleta wieprzowego 
z ziemniakami, marchewki, sałaty ze śmietaną oraz kruchego ciasta i kompotu72. 
W drugiej połowie 1951 r. wartość kaloryczna posiłków, wydawanych w trzech sana-
toryjnych stołówkach, wahała się między 3744 a 4381 kalorii na jedną osobę. Jed-
nak kuchnie nie otrzymywały odpowiedniej ilości artykułów spożywczych, nawet 
tych zawartych w rozdzielnikach, koniecznych do sporządzania potraw73.

Przeprowadzona wiosną 1965 r. kontrola zbiorowego żywienia w Uzdrowisku 
wykazała, że brakowało jadłospisów, a śniadanie w dniu kontroli w stołówce Domu 
Zdrojowego było mało ciekawe: manna na mleku (0,5 l), wątrobianka (60 g), masło 
(20 g), bułka, mleko. Kiedy jednak przeważono porcje masła i wątrobianki okazało 
się, że w obu były niedobory. Mleka brakowało w zupie, która była „jałowa, niebie-
ska, niesmaczna”74. Nie dziwi więc, że kuracjusze skarżyli się na jakość potraw, ale 
trudno, żeby było inaczej, skoro kierowniczka punktu żywienia nie posiadała odpo-
wiedniego przygotowania zawodowego, brakowało jej znajomości przepisów kuli-
narnych, nie kontrolowała przebiegu technologicznego w przygotowywaniu potraw 
i nie przejawiała odpowiedniego zainteresowania sprawami żywienia. W stołówce 

70 Protokół z rewizji dokumentalnej [przeprowadzonej w Szczawnie-Zdroju w dn. 9.8.-7.9. 
1957 r. i 4.8.-31.8.1957 r.], AAN w Warszawie, CZU, 1/3. 

71 Protokół spisany z przeprowadzonej kontroli doraźnej w ZPU Świeradów-Zdrój w dn. 31.05. 
i 01.06.1951 r.; Sprawozdanie z lustracji odcinka żywienia leczniczego w ZPU Świeradów-Zdrój 
przeprowadzonej 24-27.04.1951, AAN w Warszawie, ND UP 4/6. 

72 Protokół spisany z przeprowadzonej kontroli doraźnej w ZPU Świeradów-Zdrój w dn. 31.05. 
i 01.06.1951 r., AAN w Warszawie, ND UP 4/6. 

73 Sprawozdanie Dyrektora PU Świeradów-Zdrój za okres od 1.06. do 1.12. 1951, APWr OJG, 
PMRN w Świeradowie-Zdroju, 1. 

74 Protokół z kontroli przeprowadzonej w PP Uzdrowisko „Świeradów-Czerniawa” w dn. 
3-25.05.1965 r., AAN w Warszawie, CZU, 6/22. 
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sanatorium Chorzowianka nie było wiele lepiej. Jadłospisów nie opracowywano, 
porcjowania mięsa dokonywano bez wagi, czyli „na oko”. Degustacji i oceny posił-
ków dokonywała pielęgniarka75.

Fundusz Wczasów Pracowniczych

Tuż po zakończeniu drugiej wojny światowej rozpoczęto organizowanie tzw. wcza-
sów pracowniczych. 25 czerwca 1948 r. plenarne posiedzenie Komisji Centralnej 
Związków Zawodowych postanowiło je całkowicie scentralizować w Funduszu 
Wczasów Pracowniczych (dalej: FWP), a ustawą sejmową z dnia 4 lutego 1949 r. 
określono podstawy działalności FWP. Do zakresu jego działalności należało m.in. 
organizowanie wypoczynków dla pracowników i członków ich rodzin w okresie urlo-
pów wypoczynkowych oraz w czasie wolnym od pracy. Podstawową formą orga-
nizacji wczasów były domy wypoczynkowe, rozrzucone w wielu miejscach Polski, 
w tym także w różnych miejscowościach, głównie uzdrowiskowych i letniskowych, 
na obszarze Sudetów. Wśród oferowanych wczasów były m.in. trzytygodniowe zdro-
jowiskowe lub lecznicze i czterotygodniowe specjalne lecznicze76.

Wydział Zdrowia FWP stał na stanowisku, że posiłki w domach wypoczynko-
wych powinny zawierać co najmniej 4000 kalorii dziennie. Dobór pokarmów oraz 
ich ułożenie nie mogły być przypadkowe i powinny podlegać określonym zasadom. 
Śniadanie powinno być obfite i posilne, składające się z dwóch bułek, chleba, 30 g 
masła, 50 g sera lub 50 g wędlin, ewentualnie jednego jajka, marmolady lub mio-
du, 0,5 l mleka, 30 g cukru. Podkreślano znaczenie w żywieniu sera, obok mleka, 
dostarczającego sporo wapnia. Śniadanie powinno zawierać około 1100 kalorii. Na-
tomiast obiad, jako główny posiłek w ciągu dnia, powinien mieć około 1600 kalorii 
i składać się z dwóch ciepłych dań. Należało podawać ziemniaki i jedną lub dwie 
jarzyny, najlepiej w stanie surowym, czyli kiszoną kapustę, marchew, a w lecie sa-
łatę. Zalecano, aby kolacja nie zawierała pokarmów o dużej ilości błonnika, a jej 
kaloryczność powinna wynosić około 1300 kalorii77.

O tym, jak powinno wyglądać wyżywienie wczasowiczów w letnim sezonie, pi-
sała w 1948 r. inż. Zofia Czerny. Według niej posiłki powinny być mniej kaloryczne, 
uboższe w mięso, a bogatsze w nabiał, musiały także zawierać więcej owoców i ja-
rzyn. Dzienna norma żywienia powinna wynosić około 3500 kalorii, przy stawce 
210 zł na osobę78 (w Dyrekcji Okręgu Dolnośląskiego stawka wynosiła 223,56 zł).

75 Protokół z kontroli przeprowadzonej w PP Uzdrowisko „Świeradów-Czerniawa” w dn. 
3-25.05.1965 r., AAN w Warszawie, CZU, 6/22. 

76 Przewodnik wczasów, Warszawa [1950], passim; Protokół z kontroli Naczelnej Dyrekcji 
Funduszu Wczasów Pracowniczych […] dokonanej w dniach od 9 września 1949 r. do dnia 19 paź-
dziernika 1949 r., Archiwum Akt Nowych w Warszawie, NIK, 1357. 

77 Odżywianie na wczasach, „Słowo Polskie” 1949, nr 110 z 23 kwietnia. 
78 Z. Czerny, Wiosenne i letnie jadłospisy, „Żywienie Zbiorowe” 1948, nr 4-6, s. 16. 
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Tabela 10. Przykładowy jadłospis tygodniowy na wczasach pracowniczych na lipiec

Dzień Śniadanie Obiad Kolacja

1. Kawa mleczna, chleb z twa-
rożkiem, bułka z marmoladą

Kartoflanka ze śmietaną i ziele-
niną, siekanki wieprzowe w so-
sie pomidorowym, kasza per-
łowa sypka, surówka owocowa

Fasolka szparagowa w sosie 
śmietanowym, ziemniaki, 
herbata, bułka z masłem

2. Kawa mleczna, chleb z twa-
rożkiem, chleb z masłem

Krupnik wiosenny z jarzyna-
mi i zieleniną, mostek cielęcy 
faszerowany, ziemniaki, su-
rówka z jarzyn mieszanych

Marchew z groszkiem, 
grzanki z bułki osmażane, 
napój z jagód, chleb z ma-
słem, suche ciastka

3. Kawa mleczna, chleb z serem 
topionym, bułka z marmo-
ladą

Zupa owocowa z grzankami, 
flaczki cielęce, knedelki ziem-
niaczane, fasolka szparagowa 
z masłem, krem waniliowy 
z kwaśnego mleka

Kalafior w sosie beszamelo-
wym, ziemniaki, chleb z ma-
słem, kompot z wiśni

4. Kawa mleczna, chleb z twa-
rożkiem, bułka z masłem

Chłodnik poziomkowy, bułka, 
ziemniaki wypiekane z jajami 
ze świeżymi grzybami, sałata 
liściasta z koperkiem

Leniwe pierogi, napój su-
rówkowy z leśnych jagód, 
chleb z masłem, suche ciast-
ka, biszkopt

5. Kawa mleczna, chleb z ma-
słem, bułka z marmoladą

Zupa z młodych jarzyn, dorsz 
smażony, ziemniaki purée, 
młode buraczki, krem z man-
ny na mleku z sosem poziom-
kowym lub waniliowym

Chleb z masłem, twarożek 
z rzodkiewką, szczypiorkiem, 
jajem i śmietaną, herbata

6. Kawa mleczna, chleb z serem 
topionym, bułka z marmo-
ladą

Zupa ze świeżych grzybów 
z kaszą jęczmienną, mięso 
w jarzynach z fasolą, sałata 
zielona z koperkiem i śmietaną

Omlet nakładany szpina-
kiem, ziemniaki młode, 
grzanki suszone z masłem, 
jagody leśne z cukrem

7. Kawa mleczna, słodka bułka 
drożdżowa

Chłodnik szczawiowy na ser-
watce ze śmietaną, ziemniaki, 
pieczeń w sosie, makaron, ka-
lafiory, jagody leśne z cukrem

Sałata z jarzyn mieszanych, 
garnirowana jajami w sosie 
ostrym, chleb, masło, her-
bata

Źródło: Z. Czerny, Wiosenne i letnie jadłospisy, „Żywienie Zbiorowe” 1948, nr 4-6, s. 17-18.

Jak więc widać z tabeli 10., dania mięsne powinny pojawić się pięć razy w tygo-
dniu, do tego ryba i kilka rodzajów jarzyn i owoców. Znając jednak ówczesne realia, 
problemy z zaopatrzeniem i skargi wczasowiczów na wyżywienie, propozycja inż. 
Czerny pozostawała raczej w sferze pobożnych życzeń.

Powszechnie stosowane współzawodnictwo pracy nie ominęło również wyży-
wienia w ośrodkach FWP. Jak uzasadniano w jego podejmowaniu, miało ono na 
celu „dostarczenie wczasowiczom dobrego wyżywienia pod kątem doboru potraw, 
ich kaloryczności, witalności przyrządzania i estetycznego podania pokarmów”79. 

79 W trosce o należyte odżywianie, „Słowo Polskie” 1949, nr 131 z 14 maja. 
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Dyrekcja FWP powołała specjalne komisje, składające się z doświadczonych ku-
charek, kierowniczek domów wypoczynkowych i lekarzy, aby opracowali wzorowe 
jadłospisy na każdy sezon, dostosowane do potrzeb wczasowiczów i kuracjuszy. 
I tu oczywiście natychmiast ciśnie się pytanie, czy nie można było wprowadzić 
tych zasad bez współzawodnictwa? Przecież cele były oczywiste i bez tego. Jakkol-
wiek byśmy oceniali, współzawodnictwo kwitło, a przykładem może być osiągnię-
cie w czerwcu 1949 r. najlepszego wyniku w skali Dyrekcji Okręgu Dolnośląskiego 
FWP przez dom wypoczynkowy Góral w Sobieszowie. Jego kierownictwo szczyciło 
się tym, że wykazano 4317 kalorii dziennie przy 219,70 zł kosztów dziennego wy-
żywienia80. Ile było w tym prawdy, trudno stwierdzić. Ważne, że sprawozdanie się 
zgadzało. Od początku 1950 r. obowiązywały nowe, podwyższone normy wyżywienia 
w domach wczasowych FWP, obowiązujące we wszystkie dni tygodnia i były one 
następujące: 175 g mięsa, 50 g wędliny, 40 g tłuszczu zwierzęcego i 30 g masła81. 
W następnym roku obniżono ilość mięsa do 150 gramów82.

Istotny wpływ na jakość posiłków wydawanych w domach wczasowych Funduszu 
Wczasów Pracowniczych miał personel kuchni, do połowy lat 50. XX w. składający 
się głównie z kobiet, z których niewiele posiadało kwalifikacje zawodowe wymaga-
ne w gastronomii. Ponieważ kuchnie w domach wczasowych odczuwały ciągły brak 
wykwalifikowanego personelu, postanowiono nieco poprawić sytuację i w tym celu 
zaangażowano dziesięciu najlepszych kuchmistrzów, praktycznie doszkalających 
personel kuchenny, głównie kucharki. Akcję tę prowadzono w największych ośrod-
kach wczasowych, m.in. w Karpaczu, Szklarskiej Porębie, Lądku-Zdroju i Duszni-
kach-Zdroju83. Prawdopodobnie niewiele to zmieniło i dopiero po „odwilży” 1956 r. 
zwrócono na to więcej uwagę i na większą skalę rozpoczęto szkolenie, głównie ku-
charek i podkuchennych. Jednocześnie podjęto starania dotyczące przeszkolenia 
personelu w zakresie przyrządzania potraw dietetycznych84, ponieważ wcześniej 
w niewielu domach wczasowych takie podawano. Zgodnie z instrukcją Ministerstwa 
Handlu Wewnętrznego i Centralnej Rady Związków Zawodowych, wydaną wiosną 
1952 r., każdy wczasowicz podczas dwutygodniowego pobytu na wczasach miał 
otrzymać, bez konieczności oddawania bonów tłuszczowych, 2,3 kg mięsa i prze-
tworów mięsnych i około 1 kg różnych tłuszczów. Ponadto miał otrzymywać w ciągu 
dnia m.in. 0,45 kg pieczywa, 0,5 l mleka, 0,5 kg warzyw, 0,5 kg ziemniaków85.

80 (Ken), W Cieplickim Ośrodku F.W.P. 7 administratorów działa sprawnie, „Słowo Polskie” 
1949, nr 212 z 4 sierpnia. 

81 Wyższe normy wyżywienia na wczasach, „Żywienie Zbiorowe” 1950, nr 1-2, s. 28. 
82 Zarządzenie Ministra Handlu Wewnętrznego z dnia 1 czerwca 1951 r. w sprawie rozszerze-

nia asortymentu dań w zakładach zbiorowego żywienia w okresie letnim, „Monitor Polski” 1951, 
nr A-75, poz. 1035. 

83 B. Kania, Żywienie na wczasach pracowniczych, „Żywienie Zbiorowe” 1951, nr 9, s. 8. 
84 S. Pawlak, Systematyczne szkolenie personelu kuchni w domach wczasowych Funduszu 

Wczasów Pracowniczych, „Przemysł Gastronomiczny” 1956, nr 6, s. 6-7. 
85 Gwarantowane przydziały żywności, „Żywienie Zbiorowe” 1952, nr 6, s. 187. 
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Przez wiele lat wyżywienie wczasowiczów było krytykowanym elementem dzia-
łalności domów wczasowych Funduszu Wczasów Pracowniczych. Próbowano to 
usprawiedliwiać niskimi dziennymi stawkami, które w drugiej połowie lat sześć-
dziesiątych wynosiły 20,50 zł dziennie na osobę, co stanowiło 50% tego, co nie-
które zakłady pracy przeznaczały na wyżywienie w swoich ośrodkach wczasowych. 
Niełatwo więc było tak ułożyć jadłospis, żeby odpowiadał wymogom kaloryczności. 
Podobnie jak w przypadku kuchni uzdrowiskowych, domy wczasowe otrzymywały 
zbyt mało zamawianych artykułów spożywczych, choć i tak ich sytuacja była lepsza. 
Niemniej jednak ciągle brakowało różnego rodzaju konserw, wyrobów garmażeryj-
nych, a nawet najpopularniejszych podrobów. Rzadko na stołach pojawiały się ryby 
lub ich przetwory, ciągle brakowało owoców i warzyw86. To wszystko oczywiście je-
dynie odzwierciedlało sytuację, jaka panowała na polskim rynku spożywczym.

FWP w Długopolu-Zdroju

Latem 1950 r. korzystający z ośrodków wypoczynkowych skarżyli się na wyżywienie. 
Podczas turnusów ani razu nie podano pomidorów, kruchego ciasta, nawet sytej ko-
lacji. Pewnego razu uczestnicy wycieczki otrzymali na śniadanie kawałek zepsutego 
sera, a na drogę obrzydliwą wędzonkę z chlebem, choć w magazynie były jaja, ser 
i kiełbasa. Kierownik FWP twierdził, że wczasowicze „i tak zjedzą, co im się da, star-
czą im kluchy, trzy razy dziennie kasza jęczmienna, zjełczała omasta, zepsuty ser”87.

FWP w Dusznikach-Zdroju

W uzdrowisku w początkach lat 50. XX w. znajdował się jeden z nielicznych w Polsce 
domów FWP przeznaczonych dla matki z dzieckiem. Serwowano w nim posiłki pięć 
razy dziennie88. W 1950 r. dyrekcja dolnośląska Funduszu Wczasów Pracowniczych 
odgórnie nakazała opracować jednolite jadłospisy na 14 dni dla wszystkich ośrod-
ków, a w związku z tym także dokonać centralizacji magazynów żywnościowych. 
Ponieważ nie wzięto pod uwagę specyfiki poszczególnych miejscowości uzdrowisko-
wych, sytuacja żywnościowa kuracjuszy stawała się coraz gorsza. Po dwóch latach 
w Dusznikach-Zdroju zaprzestano stosowania tej metody wychodząc z założenia, 
że każdy ośrodek musi być samodzielny w podejmowaniu decyzji, pod warunkiem 
jednak przestrzegania normy dziennej, która wynosiła wtedy 8,70 zł. Jaką metodę 

86 M. Sadulski, Problemy żywienia w ośrodkach i domach wczasowych, „Przegląd Gastrono-
miczny” 1969, nr 7, s. 11. 

87 Del., Cudowne powietrze i zgniłe porządki w Długopolu-Zdroju, „Gazeta Robotnicza” 1950, 
nr 216 z 8 sierpnia. 

88 (mak), Dobre warunki w domu wczasowym „Zdobycz Robotnicza” w Dusznikach, „Słowo 
Polskie” 1952, nr 85 z 8 kwietnia. 
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zastosowano? Najprostszą: droższe i bardziej wartościowe produkty zastąpiono tań-
szymi. Ponieważ notorycznie brakowało mięsa wołowego i wieprzowego, zastąpio-
no je drobiem, a braki w mięsie wieprzowym ograniczono dzięki własnej hodowli 
świń. Hodowano także króliki (3000 sztuk). W tej sytuacji zdziwienie może budzić 
informacja prasowa, w której podano, że „kiedy na stole zjawiają się kurczaki lub 
gęsi, dostają wczasowicze również… wino”89. Można się zastanawiać, skąd wzięto 
fundusze na wino przy tak skromnej dziennej stawce i kłopotach z zaopatrzeniem 
w podstawowe artykuły spożywcze.

FWP w Szklarskiej Porębie

W końcu 1951 r. wczasowicze niektórych domów wypoczynkowych skarżyli się na 
brak urozmaiconego jedzenia. Brakowało ogórków i kiszonej kapusty, nie było ani 
fasoli, ani buraków. Jadano więc kartoflankę, następnego dnia uzupełnioną o mar-
chewkę i seler, jarzynową czy pejzankę90. Kilka lat później wczasowicze Metalu na-
rzekali na brak owoców i jarzyn w posiłkach i cuchnącą kiełbasę, którą dostali jako 
suchy prowiant, kiedy jechali na wycieczkę91. We wspomnianym Metalu prowadzo-
no profilaktyczne wczasy przeciwołowicowe i przeciwpylicowe. W jednym z domów 
funkcjonowały także trzytygodniowe wczasy przeciwgruźlicze, dla osób dotkniętych 
gruźlicą nieczynną, niezakaźną. W przypadku korzystania z tych ostatnich, kuracju-
sze otrzymywali, a przynajmniej tak zakładano, specjalne wyżywienie, wynoszące 
około 5000 kalorii92.

Podsumowanie

Reasumując należy stwierdzić, że kuracjusze już w latach 50. XX w. skarżyli się na 
wyżywienie, zarówno na jego jakość, jak i małą różnorodność serwowanych potraw. 
Wczasowicze i kuracjusze często skarżyli się nie tylko na mało urozmaicone jadło-
spisy, a także niezadowoleni byli ze zbyt dużej przerwy między kolacją, a śniadaniem 
następnego dnia. Przyczyną takiego stanu rzeczy były przede wszystkim trudności 
w zaopatrzeniu: do stołówek dostarczano mniejsze ilości zamówionych produktów, 
a często także były one nieświeże czy nawet zepsute. Warto zwrócić uwagę na po-
dawaną wyjątkowo dużą wartość kaloryczną posiłków, która zapewne w większości 
przypadków wynikała z używania częściowo zepsutych produktów, co powodowało 

89 L. Makowski, Ustały skargi wczasowiczów z Dusznik. Zmiany w gospodarce…, „Słowo 
Wałbrzyskie” 1952, nr 74 z 26 marca. 

90 (S), W Szklarskiej Porębie i Karpaczu wiele wczasowiczów – mało śniegu, „Gazeta Robot-
nicza” 1951, nr 334 z 29-30 grudnia. 

91 M. Staski, O brudzie, wyżywieniu i sprawach KO, „Służba Zdrowia” 1954, nr 37 z 12 września.
92 Z. Gruber, Wczasy profilaktyczne, Warszawa 1952, s. 15. 
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duże ubytki. Nie liczyła się wartość kaloryczna podanego posiłku, ale ilość użytych 
do ich produkcji produktów.

Na skuteczne leczenie niezwykle ważny wpływ miało wyżywienie dietetyczne 
i oczywiście wszyscy zdawali sobie z tego sprawę, ale niewiele stołówek posiadało 
dietetyka. Natomiast wprowadzane normy dietetyczne często były fikcją, właśnie 
z powodów trudności w zdobyciu odpowiedniej jakości mięsa czy nawet warzyw. 
Problemom dietetyki więcej miejsca zaczęto poświęcać dopiero po październikowej 
„odwilży” 1956 r.

W latach 50. i 60. XX w. o ilości dostarczanych produktów spożywczych decydo-
wały wydziały aprowizacyjne na różnych szczeblach. Niestety, lecznictwo uzdrowi-
skowe traktowane było po macoszemu, natomiast w zdecydowanie lepszej sytuacji 
były stołówki domów wczasowych FWP i to one otrzymywały nie tylko więcej pro-
duktów, ale także lepszej jakości.

Boarding in the holiday centres of the Workers’ Holiday Fund 
and in the health resorts in the People’s Republic of Poland 
(1945-1966) on the example of the Sudetes

The article presents the problems related to the boarding of patients in sanatoriums 
run by companies conducting health resort as well as the boarding of holidaymak-
ers in holiday resorts of the Workers’ Holiday Fund (WHF; pol. FWP). Already in 
the fifties they complained about the food, both its quality and the small variety of 
dishes served. The reason for this was primarily the difficulty of supply: there was 
a shortage of not only meat and cold cuts, but also vegetables and fruit and many 
other food products. Dietary nutrition was extremely important for effective treat-
ment, but few canteens had a dietician. This started to change only in the second 
half of the 1950s. The health resort treatment was treated in a steeper way, whereas 
the canteens of WHF homes were in a much better situation, receiving not only 
more products but also better quality.

Key words: collective nutrition, dietetics, patients, holidaymakers, health resort 
treatment
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Część trzecia

Dieta i religia  
w czasach historycznych i współczesnych





Zaspokojenie głodu i pragnienia to naturalne i podstawowe potrzeby ludzkie. Jednak 
nawet w tak fundamentalnej sferze działanie człowieka może stać się nieuporządko-
wane, odsuwając na margines inne potrzeby cielesne i duchowe, a także wprowadza-
jąc tyranię egoizmu i kierując ku niesprawiedliwości1. W przekonaniu pradawnych 
kultur jedzenie prowadziło do wchłonięcia wraz z pokarmem tkwiących w nim, stale 
lub tylko czasowo, złych mocy. W wyobraźni o charakterze magicznym drogą pokar-
mową do wnętrza człowieka wchodziły zło, choroby i śmierć. Zaradzić temu mogły 
posty i wstrzemięźliwość. Dzięki temu można było dokonać katharsis i przywołać siły 
chroniące. Tylko nieśmiertelni bogowie byli wolni od tych uwarunkowań. Wyobra-
żano sobie, że pożywiają się oni wonią ofiar, wdychają rozkoszne zapachy, aby za-
chować nieśmiertelność. Niebianie na Olimpie konsumować mogli tylko ambrozję.

Judaizm odrzucił sens magiczny postu i nadał mu znaczenie ekspiacyjne, rytu-
alne i etyczne. Odnośnie do pożywienia przestrzegano zasad koszerności. Opiera-
ły się one na nakazach danych przez samego Stwórcę (por. Tb 12,8)2. Przywódcy 
narodu wybranego przygotowywali się przez post do przyjęcia Bożego Objawienia 
(Mojżesz i Eliasz) i podejmowania nowych zadań. Wstrzymanie się od przyjmowa-
nia pożywienia postrzegano jako zadośćuczynienie za popełnione grzechy. Kultury 
i religie wyrażały w sposób zgodny i bardzo jasny dezaprobatę dla obżarstwa3. Była 
ona związana ze świadomością znaczenia pokarmu i jego konsumpcji4.

1 Jean Anthelme Brillat-Savarin zauważył, że „zwierzęta pożerają [karmę], człowiek je, a tylko 
człowiek rozumny potrafi jeść”; J. A. Brillat-Savarin, The Physiology of Taste [www.andrewsmcme-
el.com, dostęp: 16.03.2020]. 

2 Skróty ksiąg biblijnych i cytaty z Pisma Świętego wg Biblii Tysiąclecia, Poznań-Warszawa 2000.
3 „Obżarstwo” brzmi dosadniej niż „łakomstwo”, a tym bardziej „nieumiarkowanie w jedzeniu 

i piciu”. Katechizm Kościoła Katolickiego używa słowa „łakomstwo” (por. nr 1866). Odwołuje się do 
bardziej stonowanego określenia, uwzględniając współczesną wrażliwość. Określenie „obżarstwo” 
funkcjonuje jednak nadal w potocznym języku. 

4 W rozważaniach Josepha Ratzingera czytamy, że „u człowieka jedzenie jest czymś innym 
niż przyjmowanie pokarmu przez zwierzę. Jedzenie nabiera ludzkiego kształtu, gdy staje się ucztą. 

Mieczysław Celestyn Paczkowski OFM
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Nieumiarkowanie i zwykłe obżarstwo

Wspólnym posiłkom5 chrześcijaństwo nadało szczególne znaczenie, przekształca-
jąc je w agapy, podczas których „przyjmowali posiłek z radością i prostotą serca” 
(Dz 2,46). Na przełomie II i III w.n.e. pisał Tertulian: „Nie kładziemy się do uczty, 
jeśli nie po odmówieniu modlitwy do Boga. Spożywa się [potrawy] według wła-
snych potrzeb, i pije się w granicach przyzwoitości, tak jak przystoi ludziom pełnym 
umiaru. Sycimy się tak, jak ludzie, którzy nie zapominają, że także nocą należy czcić 
Boga. Dyskutuje się [w czasie posiłków] jakby wiedząc, że Bóg słucha”6. Tertulian 
również kierował oskarżenia przeciwko rozpasaniu niektórych chrześcijan, którzy 
korzystali z przyjemności i nienawidzili postów. Daleko im było do umiarkowania7. 
Tym, którzy z pewnością nie gardzili przyjemnościami stołu przypomina więc nie-
ustannie, że pokarmem zapewniającym życie wieczne jest wypełnianie woli Boga, 
zaś lżejsze ciało szybciej zmartwychwstanie8.

Mimo faktu, że chrześcijaństwo nie nakazywało specjalnych reguł dotyczących 
pokarmów9, jednak zgodnie podkreślono konieczność zachowania umiaru. W tej 
kwestii dochodziło do nadużyć, przed którymi przestrzegała już Tradycja Apostol-
ska10. Klemens Aleksandryjski Nauczycielowi (tj. Chrystusowi) przypisywał znany 
w starożytności aforyzm, że „je się, aby żyć, a nie żyje, by jeść”11. Ten aleksandryjski 
pisarz uznawał, że właściwości i smak potraw psuje „nieszczęsna sztuka kucharska 
oraz bezużyteczna biegłość w wypiekach. Antyfanes, lekarz z Delos, określił obfitość 
i różnorodność pożywienia za jedną z przyczyn choroby. Wywołuje ona nieustan-
nym myśleniem o nim i wynajdywaniem zamorskich przysmaków uczucie głodu, 

Uczta zaś oznacza doświadczanie wyborności rzeczy, w których człowiek otrzymuje dar żyznej zie-
mi… [Jednocześnie] uczta zapewnia człowiekowi doświadczenie bycia razem z innymi osobami. 
Uczta tworzy wspólnotę, jedzenie ma pełny sens wtedy, gdy odbywa się we wspólnocie… Staje się 
[ona] głęboką interpretacją ludzkiej istoty, egzystencji człowieka”; J. Ratzinger, Sakramentalne 
podstawy egzystencji chrześcijańskiej, [w:] idem, Opera Omnia, t. 11, Teologia liturgii. Sakra-
mentalne podstawy życia chrześcijańskiego, przeł. W. Szymona, Lublin 2012, s. 187.

5 Wspólne spożywanie posiłków miało zawsze znaczenie symboliczne. Także ich przyrządza-
nie stało się wyrazem kultury, wyrażało związek człowieka z ziemią, pracą, kręgiem rodzinnym 
i społecznością.

6 Apologeticus 39; por. Tertullian, Wybór Pism (Pisma Starochrześcijańskich Pisarzy 5; 29; 
58; 65), t. 1-3, przeł. W. Myszor, K. Obrycki, E. Stanula, A. C. Guryn. Warszawa 1983-2007. 

7 Tertulian potępiał jednak nieustanny post niektórych kręgów chrześcijańskich. Byli to naśla-
dowcy Marcjona i Tacjana, syryjskiego ucznia św. Justyna. 

8 Por. Tertulian, De ieiunio adversus Psychicos I, 15-17, De resurrectione 6, 2-3. 
9 Por. Mk 7,18-19; Dz 10,9-16. 
10 Por. Traditio Apostolica III, 3.
11 Paedagogus II, 1, 4. Cytat może pochodzić z Musoniusza, który ten aforyzm przypisywał 

Sokratesowi. Inni przypisywali go Diogenesowi. Por. Sources Chrétiennes 108, s. 12, przyp. 2. Od-
nośnie do perspektywy biblijnej zob. Klemens Aleksandryjski, Stromata VII, 87, 2; por. Klemens 
Aleksandryjski, Kobierce zapisków filozoficznych dotyczących prawdziwej wiedzy, t. 1-2, przeł. 
J. Niemirska-Pliszczyńska, Warszawa 1994. 
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powodujące nieumiarkowanie w diecie”12. Aleksandryjski myśliciel wyróżniał trzy 
przejawy obżarstwa: nieumiarkowane spożywanie pokarmów bez różnicy (łap-
czywość), „szaleństwo brzucha”, czyli łakomstwo oraz „szaleństwo podniebienia”, 
oznaczające smakoszostwo13. „Kiedy szaleje żarłok, szaleje i jego żołądek. Apostoł 
mówi z dezaprobatą o tych, którzy troszczą się, by nie stała się im krzywda przy 
jedzeniu”, co autor uzasadnia cytatem biblijnym14. Dalej aleksandryjski pisarz prze-
strzega, że „ci, którzy piją i jedzą bez opamiętania i nasycenia, sami sobie sprawiają 
przykrość. Jedni i drudzy postępują źle”15. Klemens z satyrycznym zacięciem opisuje 
przysmaki z różnych stron świata i dodaje: „Obżerający się tym wszystkim powo-
dowani łakomstwem, rozdziawiają gęby do owych przysmaków, jakie dostarcza zie-
mia, głębiny mórz i przestworza. Zachłanni i pełni niepokoju wydają się wręcz łowić 
przyjemności z całego świata”16. Chęć zaspokojenia pragnień podniebienia wskazuje 
wręcz, że „ludzkie łakomstwo jest bez granic. Ono zwraca się do wypieków, bakalii, 
wyszukuje wiele wybornych deserów, poluje na różne przysmaki. Wydaje się, że 
człowiek, który popadł w jego niewolę, staje się cały gębą… Bogacze są przywiąza-
ni do pożywienia, które znajdzie się wkrótce w kloakach”17. Sposób odżywiania się 
chrześcijanina nie może opierać się na wyłącznym szukaniu przyjemności. „Chociaż 
wszystko zostało stworzone dla ludzi, to jednak nie wypada korzystać zawsze ze 
wszystkiego”18, zaleca Klemens Aleksandryjski. Autor ten dodaje, że „ciała nie mają 
z natury żadnej korzyści ze zbytku w pożywieniu”19. Orygenes utrzymywał, że nie-
uleganie zachciankom cielesnym, w tym także łakomstwu, to sposób na wzniesienie 
duszy na duchowy poziom20.

Po uznaniu chrześcijaństwa za religię dozwoloną (313 r.) nie zaniechano uczt 
pogrzebowych i ku czci męczenników (refrigeria). Mimo ich charakteru religijne-
go, nawet wtedy można było potępiać z powodu „częstego obżarstwa i pijaństwa”21. 
W Hipponie uroczystości na cześć męczenników kończyły się iście odpustowymi 
zabawami, w czasie których wystawnie ucztowano i spożywano sporo wina. Św. Au-
gustyn wspominał o pospiesznie rozstawianych stołach, na których ustawiano am-
fory i garnki22. Przestroga św. Ambrożego, że „kto folguje sobie w posiłkach i piciu, 

12 Klemens Aleksandryjski, Paedagogus II, 1, 2; Klemens Aleksandryjski, Wychowawca, przeł. 
M. Szarmach, Toruń 2012. 

13 Por. Paedagogus II, 1-2. 
14 1 Kor 11,21-22. 
15 Klemens Aleksandryjski, Paedagogus II, 2, 12.
16 Ibidem II, 2, 3. Tłumacze dzieła Klemensa dopatrują się tu licznych analogii z literaturą kla-

syczną o charakterze satyrycznym. Zob. wyd. Sources Chrétiennes 108, s. 14, przyp. 2. 
17 Klemens Aleksandryjski, Paedagogus II, 2, 4.
18 Ibidem II, 2, 14. 
19 Ibidem II, 2,5. Klemens cytuje Muzoniusza Rufusa, Diatryba XVIII o pożywieniu. 
20 O cielesnych nałogach por. Orygenes, In Genesin homiliae I, 16-17. 
21 Augustyn z Hippony, Epistula XXIX, 2. 
22 Idem, Sermo 273, 8; zob. A. G. Hamman, Życie codzienne w Afryce Północnej w czasach 

św. Augustyna, tłum. M. Stafiej-Wróblewska, E. Sieradzińska, Warszawa 1989, s. 242. 
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nie wierzy w życie wieczne”23 oznaczała pewnego rodzaju tendencję moralizatorską 
w przepowiadaniu, by wyeliminować nadużycia, jeśli chodzi o zaspokajanie mate-
rialnych zachcianek.

W przypadku dostatku pokarmu, chodziło o łatwy do popełnienia grzech, leżący 
w zasięgu ręki. W czasach powszechnego niedoboru żywności, obżarstwo było wadą 
wyższych warstw społecznych: tylko bogactwo pozwalało na folgowanie sobie przy 
stole. Możni na przełomie późnej starożytności i średniowiecza należeli do tych, 
którzy mogli dużo jeść24. W połączeniu z ich arogancją i przemocą, to rys charakte-
rystyczny ich grzesznego sposobu życia. Spowodowało to refleksję uduchowionych 
chrześcijan, którzy niemal demonizowali wystawne jedzenie. Opowiadania i senten-
cje biblijne oraz nauki mistrzów duchowości były ważnym elementem w tej refleksji.

Nie zapominano jednak, że pokarm został dany człowiekowi dla podtrzymania 
jego życia, dlatego „nie ma nic złego w jedzeniu… Złą rzeczą jest łakomstwo, aby opy-
chając się jedzeniem ponad miarę, rujnować swój żołądek. Łakomstwo jest czymś, 
co niszczy przyjemność płynącą z jedzenia”25, pouczał Jan Złotousty. Piętnowano 
więc wadę26, bez negowania konieczności starań o pokarm i jego właściwe przygoto-
wanie. Temu, kto okazywał się lubiącym smaczne potrawy, można było wybaczyć tę 
słabość, znajdując okoliczności łagodzące. Tak mówił św. Augustyn: „Któż, o Panie, 
nie wysforuje się nieraz trochę poza granicę konieczności?”27 Również dla Grzegorza 
Wielkiego różnica pomiędzy uzasadnionym zaspokojeniem głodu, a dogadzaniem 
podniebieniu była trudna do uchwycenia. Przecież „podczas jedzenia przyjemność 
miesza się z koniecznością, nie wiadomo, czego domaga się konieczność, a czego… 
skrycie chce przyjemność”28. Istniała więc wyraźna trudność w oddzieleniu potrzeby 
fizjologicznej od przyjemności, z jaką wiąże się przyjmowanie pokarmów.

Mimo bardzo nieostrych granic „materii” grzechu łakomstwa wadę tę potępiano 
i wskazywano na środki służące jej zwalczaniu. Tradycja chrześcijańska przejęła od fi-
lozofii helleńskiej i Starego Przymierza dezaprobatę wobec wszelkiego nieumiarkowa-
nia. Spowodowało to, że zakwalifikowano obżarstwo jako jeden z grzechów głównych29. 

23 De Helia 3,4; 4,7; zob. również Epistula 63, 19. 
24 Por. A. Rousselle, Sesso e società alle origini dell’età cristiana, Roma-Bari 1985, s. 171.
25 Jan Chryzostom, In Genesim homilia X, 2, zob. K. M. Clarke (red.), The Seven Deadly Sins. 

Sayings of the Fathers of the Church, Washington D.C. 2018, s. 23-24.
26 Szeroka perspektywa ujęta w: F. Quellier, Łakomstwo. Historia grzechu głównego, tłum. 

B. Spieralska, Warszawa 2013.
27 Confessiones X, 31; por. Augustyn, Wyznania, tłum. Z. Kubiak, Kraków 2018.
28 Grzegorz Wielki, Moralia in Job XXX, 62; por. idem, Moralia. Komentarz do Księgi Hioba, 

t. 6 (Źródła Monastyczne 77), przeł. E. Buszewicz, L. Nieścior, A. Wilczyński, Kraków 2016. 
29 Papież Grzegorz Wielki w dziele Moralia in Job podał listę siedmiu wad i nazwał je „grzechami 

głównymi”. Wybierając kolejność od najcięższego grzechu do najlżejszego, umieścił na pierwszym 
miejscu pychę rozumianą jako przerost miłości własnej, a łakomstwu dał miejsce przedostatnie, zaraz 
przed nieczystością. Swoją koncepcję zaczerpnął jednak od wcześniejszych autorów, m.in. Jana Kasjana. 
Por. C. Straw, Gregory, Cassian, and the Cardinal Vices, [w:] In the Garden of Evil. The Vices and Cul-
ture in the Middle Ages (Papers in Mediaeval Studies 18), R. Newhauser (red.), Toronto 2005, s. 35-58.

Mieczysław Celestyn Paczkowski OFM



347

Nie było więc ono postrzegane jedynie jako wykroczenie przeciw zasadom zdrowego 
stylu życia i solidarności społecznej. W zbiorowej świadomości nieumiarkowanie 
w jedzeniu i piciu wiązało się z innymi grzechami cielesnymi: pijaństwem, rozwią-
złością, skąpstwem, zachłannością i obojętnością wobec potrzebujących30.

Już przez św. Ambrożego łakomstwo było uważane za początek wszelkich wad31. 
Było więc zrozumiałe, że Cyryl Jerozolimski zachęcał wiernych: „Bądźmy umiar-
kowani w jedzeniu, nie dajmy się zwieść przez łakomstwo. Opanowując nasz ape-
tyt, będziemy również panować nad jego impulsami… Niech dusza rządzi ciałem, 
aby nie była na usługach [zachcianek] i ulegała zwierzęcym instynktom”32. Także 
w opinii autorów chrześcijańskich łakomstwo było głównym zagrożeniem dla roz-
woju cnót i „matką wszystkich wad”33. Ewagriusz z Pontu nazwał je „karmicielką 
i piastunką… namiętności, ale i niszczycielką wszelkiego dobra”. Asceta dodał po-
nadto, że „kiedy [łakomstwo] zapanuje i obejmie władzę, to zwykle upadają i giną… 
wytrwałość i wszystkie inne cnoty”34. Nie brakowało jeszcze radykalniejszych są-
dów o wadzie obżarstwa. W opinii Jana Chryzostoma obżarstwo i opilstwo czyniły 
ludzi gorszymi od nierozumnych zwierząt35. Każda z istot żywych, „gdy potrzebu-
je jeść lub pić, zna wystarczającą ilość i nie przekracza miary własnej potrzeby”36. 
Obowiązującą wykładnią było eliminowanie nieuporządkowania moralnego i nie-
poddawanie się zwierzęcym instynktom37. Jedzenie, chociaż ma elementarne zna-
czenie, ale może ulec wynaturzeniu, przekształcając się w bezrozumną, zwierzęcą 
łapczywość. Złotousty skonstatował, że „z powodu uczt dusze nie stają się lepsze, 
lecz padają łupem nałogów, osaczających je jak stado dzikich zwierząt”38. Ambroży 
z Mediolanu idzie dalej w podobnych rozważaniach i zrównuje „to, co porusza się 
na brzuchu”, czyli węże oraz „tych, którzy żyją dla brzucha i obżarstwa, a «których 
bogiem jest brzuch» (por. Flp 3,19)”39. Biskup Mediolanu odwołuje się do toposu 

30 Por. A. Rybicki, Współczesne interpretacje De octo spiritibus malitiae Ewagriusza Pontyj-
skiego, „Roczniki Teologii Duchowości” 2010, nr 2, s. 95-118. 

31 Por. Ambroży z Mediolanu, Expositio evangelii secundum Lucam IV 1, 17. O „córkach ła-
komstwa” mówi Grzegorz Wielki, zob. Moralia in Job XXXI, 88. 

32 Homilia in paralyticum. W jednym z listów egipski mnich Barsanufiusz zaznaczył, że „czło-
wiek duchowy” jest wolny od zbytniego zabiegania o pokarm, gdyż jego „pożywieniem, napojem 
i szatą jest Duch Święty”; Epistula 149.

33 Bazyli Wielki, De ieiunio 1. 
34 Przypisywano to dzieło innemu autorowi. Zob. Nil z Ancyry, Pisma ascetyczne, przeł. L. Nie-

ścior, Kraków 2008, s. 132-133.
35 Wtedy górę bierze nierozumna część duszy, która (według starożytnej antropologii greckiej) 

składała się z części pożądliwej i popędliwej. Do głosu nie dochodzi część „rozumna”.
36 Jan Chryzostom, Homilia 57, 5 (Mt 17,10-21). 
37 „Grzech nie oznacza przyjemności, znaczy przyjemność nieumiarkowaną i nieuporządkowa-

nie moralne”; G. Ravasi, Bramy grzechu. Siedem grzechów głównych, przeł. K. Stopa, Kraków 
2011, s. 65.

38 Jan Chryzostom, Commentarius in Johannem 22. 
39 Ambroży z Mediolanu, De paradiso 15.
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przedstawiania człowieka owładniętego złem, jako istoty drapieżnej i zezwierzęco-
nej. Ojcowie Kościoła nie oceniali potrzeb i odruchów pod względem racjonalnym, 
lecz etycznym40.

W historii chrześcijaństwa walka z wadą łakomstwa41 pojawiła się w szczególnym 
kontekście religijnym i społecznym, jakim były wspólnoty monastyczne, rozwijające 
się najpierw na terenie Egiptu, a później w innych częściach świata chrześcijań-
skiego. Mnisi uznali za niezbędne narzucanie ciału ostrej ascezy, w tym w kwestii 
pożywienia42, aby dusza mogła łatwiej wznosić się ku Bogu. Ich życie polegało na 
unikaniu grzechu i pielęgnowaniu cnoty. Gdy więc słowo „obżarstwo” zaczynało po-
jawiać się w kontekście monastycznym, to w wyniku surowszego kryterium oceny. 
Niemniej jednak sama wada pozostawała wadą, a jej skutki ciążyły w życiu ducho-
wym. Zło obżarstwa ukazywano z perspektywy nasilających się jego skutków. By ich 
uniknąć stosowano najradykalniejsze środki. Przykłady życia ojców pustyni nie tyl-
ko wskazywały na niezwykłe ograniczenia w pokarmach43, ale już pierwsze reguły 
zakazywały mnichom spożywania wyszukanych produktów, w tym wina i mięsa44.

Punktem odniesienia w tej kwestii jest Ewagriusz z Pontu – anachoreta i pisarz 
ascetyczny. Położył on podwaliny pod naukę o grzechach głównych45. Według Pon-
tyjczyka, dążenie do doskonałości miało polegać na zmaganiu się ze złymi myślami, 
pokusami (logismoi) utożsamianymi z ośmioma demonami. Pierwszym z nich jest 
nieumiarkowanie w jedzeniu i piciu46. Kolejne to nieczystość, chciwość, smutek, 
gniew, gnuśność, próżność i pycha47. Ewagriusz rozpoczął od grzechów cielesnych 
po duchowe. Tworzył w ten sposób układ rosnący, gdzie najcięższym przewinieniem 
była pycha. To nauczanie stało się podstawą klasycznej nauki o naczelnych wadach 

40 Terminologia patrystyczna odnosiła się do zasad Epikteta. Wg tego myśliciela, mimo odzia-
ływania pragnień i popędów, w ludzkiej mocy jest wybór dobra lub zła. Por. Diatriba II, 16. 

41 Określenia „żarłok”, „łakomczuch” i „smakosz” to synonimy o odmiennych konotacjach. Od-
powiadają one łacińskiemu słowu gula, oznaczającemu „gardło”, a następnie grzech łakomstwa. 

42 Wg Teodoreta z Cyru „odrzucili chęć nasycania żołądka i nauczyli się przyjmować takie po-
żywienie, które nie ma sprawiać przyjemności, lecz zaspokaja potrzebę – i to w takiej ilości, ile 
potrzeba, by nie umrzeć z głodu”, Historia religiosa, Prologus, 6, zob. również ibidem I, 2; III, 3; 
V, 3; X, 3; XI, 3; Teodoret z Cyru, Dzieje miłości Bożej. Historia mnichów syryjskich (Źródła Mo-
nastyczne 7), przeł. K. Augustyniak, E. Wipszycka, R. Turzyński, Kraków 1994. 

43 Np. Atanazy z Aleksandrii, Vita Antonii 7. Na ten temat zob. M. Filipowski, Dieta w życiu 
ascetycznym Ojców pustyni, „Studia Theologica Varsaviensia” 2017, t. 55, nr 1, s. 201-217.

44 Por. Pachomiana Latina: Praecepta S. Pachomii 45; 54; 73; por. Pachomiana Latina (Źró-
dła Monastyczne 11), tłum. zbior., Kraków 1996. 

45 Zob. C. Stewart, Evagrius Ponticus and the „Eight Generic Logismoi”, [w:] In the Garden 
of Evil. The Vices and Culture in the Middle Ages (Papers in Mediaeval Studies 18), R. Newhauser 
(red.), Toronto 2005, s. 3-34.

46 Dla Jana Klimaka obżarstwo stanowi „bramę wszystkich wad”, Scala paradisi XIV, 32, por. 
Jan Klimak, Drabina raju, W. Polanowski, E. Osek, M. Starowieyski, A. Jasiewicz (red.), Kęty 2011. 

47 Zob. Practicus 6 oraz De octo spiritibus malitiae. Cytaty z pism Ewagriusza podawane są 
za: Ewagriusz z Pontu, Pisma ascetyczne, t. 1 (Źródła Monastyczne 18), przeł. K. Bielawski i inni, 
Kraków 2007.

Mieczysław Celestyn Paczkowski OFM



349

moralnych48. W przypadku Ewagriuszowej krytyki obżarstwa49, należy pamiętać 
o środowisku, w którym powstała, i przyświecających jej celach. Jest to środowisko 
mnisze, zwrócone ku surowej ascezie. W opinii tego autora, jako pierwszy walkę 
z człowiekiem rozpoczyna demon obżarstwa. Pisze o tym w ten sposób: „Opano-
wany… przez pokarmy, powiększa przyjemności. Pierwszym spośród narodów jest 
Amalek50, a pierwszą wśród namiętności jest obżarstwo”51.

Tradycja mnisza często podkreślała więź pomiędzy obżarstwem a nieczysto-
ścią52. Nadmiar pokarmów i napojów sprawiał, że rodziły się nieuporządkowane 
pożądania. Skutkiem obżarstwa jest bowiem uaktywnienie się demona nieczysto-
ści i nieumiarkowania w sferze seksualnej. To opinia Ewagriusza z Pontu53, a tak-
że wielu innych ascetów przekonanych, że obżarstwo otwiera drogę nieczystości. 
„Obżarstwo […] jest matką rozpasania […]. Gwałtowność fal rzuca nieobciążonym 
statkiem, a myśl o nieczystości – umysłem niewstrzemięźliwym […]. Kolumna spo-
czywa na bazie, a nieczystość wspiera się na sytości”54. Folgując ciału w jednym, na 
ogół idzie się dalej i dopuszcza do innych, często gorszych rzeczy. Ewagriusz do-
strzega zależność pomiędzy spożywanym pokarmem a namiętnościami i zaznacza, 
że jeśli spożywa się duże jego ilości, nasilają się namiętności55. Należy umieć poznać 
naturę cielesnej przyjemności i wyznaczyć jej właściwe miejsce w hierarchii dążeń. 
„Nie ciesz się… przy nadmiarze pokarmów, bowiem gdy [ciało] będzie mocne, na-
stanie na ciebie i wojnę nieubłaganą wznieci przeciw tobie, aż duszę twą weźmie do 
niewoli i jako niewolnika wyda cię nieczystej namiętności”56. Dla Ewagriusza tole-
rowanie pragnień podsyca egoistyczną siłę w człowieku zwaną „żądzą” i wzmacnia 
„pożądliwość” przeciwko duchowi. Człowiek przyzwyczaja się do słuchania własnych 
pragnień, własnego ciała, a nie Bożego prawa. „Jeśli oddasz się żądzy jedzenia, nic 
nie zaspokoi twojego głodu rozkoszy, bowiem żądza pokarmów jest ogniem, który 

48 Por. L. Misiarczyk, Osiem logismoi w pismach Ewagriusza z Pontu, Kraków 2007, s. 193. 
Jego śladem poszedł łaciński autor Jan Kasjan, który zmodyfikował ten wykaz, umieszczając na jego 
czele grzech pychy. Natomiast obżarstwo zajęło piąte miejsce. Zob. Conlationes Patrum V, 2; por. 
Jan Kasjan, Rozmowy z Ojcami (Źródła Monastyczne 28; 70), przeł. A. Nocoń i in., Kraków 2002 
i 2015. 

49 Można naliczyć aż 35 pouczeń na ten temat. Zob. S. E. Hill, Eating to Excess. The Meaning 
of Gluttony and the Fat Body in the Ancient World, Santa Barbara 2011, s. 127. 

50 Ten lud jako pierwszy stanął Izraelitom na drodze do Ziemi Obiecanej. Por. Ph. Stern [przeł. 
JM], Amalek, w: Słownik wiedzy biblijnej, wyd. B. M. Metzger–M. D. Coogan, Warszawa 1996, s. 11.

51 De octo spiritibus malitiae 1. W korespondecji Barsanufiusza i Jana znajduje się wzmianka 
o „ośmiu obcych narodach”, które należy pokonać (Epistula 44). To wyraźne nawiązanie do alego-
rycznej lektury opowiadań biblijnych o zdobyciu ziemi Kanaan przez Izraelitów. 

52 W wykazie grzechów głównych nieczystość wymieniano zaraz po łakomstwie. Połączono te 
dwa grzechy w łacińską parę gula – luxuria. 

53 Por. L. Misiarczyk, Osiem logismoi, s. 147-148, 194.
54 De octo spiritibus malitiae 4-5. Zob. także Jan Klimak, Scala paradisi XXVI.
55 Por. L. Nieścior, Ewagriusz o obżarstwie i nieczystości, „Życie Duchowe” 2013, nr 74, s. 113-119.
56 De octo spiritibus malitiae 3.
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ciągle pochłania i wciąż płonie. Dostateczna miara napełniła naczynie, zaś rozpa-
sany żołądek nie mówi: Dosyć! […] Przygaszony płomień rozbłyskuje na nowo, gdy 
dosięga chrustu, a opanowana przyjemność rozpala się na nowo przez obfitość je-
dzenia”57. Autor wygłasza potoczny pogląd o nienasyconym charakterze cielesnych 
żądz. Paradoksalnie, im częściej zaspokajane, tym bardziej stają się przyczyną fru-
stracji. Bezwolna uległość popędom nie leży w prawdziwej naturze człowieka, który 
choć słaby i zraniony grzechem, może im się oprzeć.

Istnieje relacyjność działania demonów, które są aktywne nawet wtedy, gdy 
mnich przezwyciężył poprzednie słabości i postępuje w beznamiętności58. Świado-
mość eskalacji grzechów spowodowanych nieumiarkowaniem w jedzeniu i piciu 
miał Jan Kasjan59. Uważał on, że „obżarstwo należy pokonać nie tylko dla niego 
samego, aby nie plamiło nas swoją żarłocznością, ani tylko dlatego, żeby nie rozpa-
lało nas ogniem cielesnej pożądliwości, lecz także i w tym celu, abyśmy nie stali się 
niewolnikami gniewu, wściekłości, smutku oraz pozostałych namiętności”60. Mnich, 
który podjął ascezę, odcinał się radykalnie od bodźców zmysłowych związanych z je-
dzeniem i niebezpieczeństwa innych grzechów. Jednakże jego ciało domagało się 
pokarmu, co było zresztą naturalną potrzebą. Mógł wówczas ulec pokusom. Zaspo-
kajanie głodu nie tylko podtrzymuje przy życiu, lecz ma również związek z poczu-
ciem bezpieczeństwa61. Głód odczuwany przy praktykowaniu postów, może rodzić 
obawę o życie i zdrowie62.

Wystawne jedzenie to przeszkoda w kontemplacji. „Wygodne zaś życie pogrąża 
umysł w otchłani… [Modlitwa] hulającego, obciążona przez sytość, opada w dół… 
Umysł ucztującego pozostaje ciemny jak noc bezksiężycowa. Obłok mgły zasłania 
słoneczne promienie, a ciężkie trawienie pokarmów zaciemnia umysł. Zabrudzone 
zwierciadło nie oddaje wyraźnie padającego nań kształtu, a otępiałe sytością my-
ślenie nie przyjmie poznania Boga”63. Ewagriusz ukazuje człowieka zdominowane-
go przez myśl obżarstwa jako otępiałego i dążącego do zguby. Według tego autora 
zamierzeniem demona obżarstwa nie jest wyłącznie doprowadzenie do tego, aby 

57 De octo spiritibus malitiae 2-3. 
58 L. Misiarczyk, Osiem logismoi, s. 145. 
59 „Jeśli przygniata nas potęga łakomstwa, to gdy podadzą nam pokarm lub napój w mniejszej 

ilości lub zbyt późno lub niedbale, w następstwie tego będziemy drażnieni bodźcem gniewu. Nie 
możemy również dogadzać sobie rozkosznymi smakami bez zarazy chciwości, bo to dzięki jej nad-
miernym staraniom zbytek może dokonywać dużych wydatków”, Conlationes XXII, 4, 8.

60 Conlationes XXII, 4, 7. 
61 L. Misiarczyk, Osiem logismoi, s. 194. 
62 Zob. Ewagriusz z Pontu, Tractatus practicus 7. Pontyjczyk nada znamienny tytuł jednemu 

z rozdziałów innego swego dzieła: „Przeciwko myślom [obżarstwa] powstającym w nas z obawy, że 
niebawem nasze ciało zniszczeje” (Antirrheticus I, 57). Atak demona obżarstwa polega na wzbudze-
niu w człowieku natrętnych myśli, że skutkiem podejmowanego postu będzie ból i fizyczne cierpie-
nie, podsuwaniu mu obrazów choroby poszczególnych części ciała, czego konsekwencją będzie jego 
niemoc i zależność od innych. Por. L. Misiarczyk, Osiem logismoi, s. 197-198. 

63 De octo spiritibus malitiae 1-2. 
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mnich się przejadał. Na podstawie pism Ewagriusza z Pontu zagadnienie obżarstwa 
można analizować poprzez pryzmat innej skrajności, jaką stanowi pokusa surowszej 
ascezy i lekceważenia braci. Ponadto ta wada wiąże się z pokusą łatwej drogi w asce-
zie i jest przeszkodą w modlitwie oraz przyczyną złych snów64.

Doroteusz z Gazy wyróżnił „dwa rodzaje żarłoczności”. Jedni mają być kuszeni 
do tego, by jeść smacznie, inni zaś do nadmiaru w spożywaniu pokarmów65. Pierw-
sza z pokus przejawia się szukaniem przyjemności w jedzeniu i nadmiernym de-
lektowaniem się nim. To „smakoszostwo” (laimargia). Drugie kuszenie polega na 
poszukiwaniu dużej ilości pokarmu. Ta wada nazywa się „żarłocznością” (gastri-
margia)66. Jedzenie większej ilości pokarmów bez wyraźnego powodu, Doroteusz 
z Gazy traktował jako pokusę złego ducha i przestrzeń do walki duchowej67. Na-
leżało rozeznać68, czy zbytnia swoboda w stosowanej diecie nie będzie przeszko-
dą w podążaniu drogą mniszej doskonałości69. Doktrynę pisarzy wschodnich prze-
szczepił na grunt Kościoła zachodniego teoretyk i organizator życia monastycznego 
Jan Kasjan70. Uważał on, że łakomstwo to „szukanie przyjemności podniebienia”71. 
W podstawowym dziele dotyczącym duchowości zakonnej (Rozmowy z Ojcami) 
wskazywał on, że „ilość wad jest o wiele większa niż cnót”. Wyjaśnił to następują-
co: „Z wady łakomstwa biorą się grzeszne biesiady i pijaństwo”72. Z kolei Ambro-
ży z Mediolanu ostrzegał, że „szatan dla zranienia ludzkiego ducha zwykle używa 
trojakiej broni: pierwsza to łakomstwo, druga chełpliwość, trzecia żądza czci”73. 
Metropolita Egiptu Cyryl zwracał uwagę, że „nie brak takich, którzy radują się na 
tym świecie, wypełniając swój brzuch wyszukanymi potrawami… Takie zachcianki 
łączą się z wszelką formą niemoralności”74. W walce z obżarstwem należy zachować 

64 Por. Ewagriusz z Pontu, Pisma ascetyczne, t. 2, s. 165-171.
65 Por. Epistula 503.
66 Wyjaśniając etymologię słów laimargia i gastrimargia, Doroteusz nazwał te namiętności 

szaleństwem „na punkcie podniebienia” i „na punkcie brzucha” (gr. margos – szalony). Por. Doro-
teusz z Gazy, Insegnamenti XV, 161; DG, s. 232.

67 W dobie obecnej wprowadza się tego typu pratyki, choć w odmiennej perpektywie niż „walka 
duchowa”. Ze względów zdrowotnych i estetycznych zachęca się do ćwiczeń, diet i ograniczeń po-
karmowych; por. U. Galimberti, I vizi capitali e i nuovi vizi, Milano 2005, s. 50. 

68 Określenie rozeznawania duchowego jest zakorzenione w Piśmie Świętym i tradycji chrześci-
jańskiej duchowości. Por. M. Chmielewski (red.), Leksykon duchowości katolickiej, Lublin-Kraków 
2002, s. 757; C. M. Martini, Słownik duchowości. Mały przewodnik duchowy, przeł. A. Spurgjasz, 
Kraków 2005, s. 162-163. 

69 Por. Epistula 126.
70 Zob. J. Pochwat, „Misterium iniquitatis”. Studium tajemnicy nieprawości w dziełach Jana 

Kasjana (360–435), Kraków 2012. 
71 De institutis coenobiorum V, 3, por. K. M. Clarke, op. cit., s. 21.
72 Conlationes V, 16, 5. Wg tego autora duchowego można być łakomym pod względem jakości, 

gdy chodzi o czas podania posiłku, sposób jedzenia i selekcji pokarmów. Mówi więc o obżartuchach, 
smakoszach, łasuchach i żarłokach.

73 Expositio evangelii secundum Lucam IV, 16.
74 Epistula festalis 25, 1. 
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czujność, przestrzega Kasjan. „Głód pokarmu, od którego nie mogą uwolnić się na-
wet najbardziej uduchowieni i najbardziej doskonali mnisi, można porównać bar-
dzo dobrze do zachowania się orła. Potrafi on wprawdzie wspaniale wzlatać po-
nad chmury i znikając z powierzchni ziemi, ukryć się przed oczyma śmiertelnych, 
w chwilę potem jednak zniża się ku dolinom i spadając na ziemię żywi się jakąś 
padliną, dla zaspokojenia głodu. Mamy tutaj wyraźny dowód na to, że ducha ła-
komstwa nie da się wykorzenić, tak jak inne wady”75. Jest więc jasne, że demon chce 
pozbawić człowieka cnoty umiarkowania poprzez nagłe ataki, przesadę oraz brak 
umiaru w jedzeniu i piciu. Złe duchy nie są wszechwiedzące, ale znając doskonale 
ludzką naturę i na podstawie obserwacji zachowania człowieka, czy wypowiadanych 
słów, mogą domyślać się, co dzieje się w ludzkim wnętrzu76. Tak więc, „jeśli podsu-
nęły [one] mnichowi myśl o jedzeniu i widzą, że ten uważniej przygląda się słońcu, 
sprawdzając w ten sposób godzinę, wiedzą, że pokusa łakomstwa została przez nie-
go przyjęta”77. Jan Kasjan mówił o trzech rodzajach obżarstwa: takie, które przymu-
sza mnicha do jedzenia przed ustaloną godziną, takie, które zachęca do przesadne-
go jedzenia oraz które popycha go do poszukiwania wysokiej jakości pokarmu, by 
zaspokoić zmysł smaku78. Uważał on ponadto, że „nigdy nie będziemy w stanie mieć 
w pogardzie pożądania ziemskich pokarmów, jeśli dusza nie odnajdzie największej 
radości – kontemplacji”79.

Zmysły prowadzą do „wad cielesnych”, a w sposób szczególny nieumiarkowanie 
w jedzeniu i piciu do rozwiązłości80. Jan Klimak opisywał, że „nadmiar jedzenia jest 
ojcem rozpusty, a ściśnięcie żołądka jest opiekunem czystości81. Przestrzegał ponad-
to, że ten „kto jest sługą swojego żołądka, a chce zwyciężyć ducha rozpusty, podobny 
jest do gaszącego pożar za pomocą oliwy”82. Tego typu przestrogi były jak najbar-
dziej uzasadnione. Nawet gościnność w monastyrach mogła sprawić, że skłonni do 
obżarstwa znajdywali okazję, by zaspokoić swoje pragnienia. „Łakomczuch cały się 
wzrusza z miłości do obżarstwa i pokrzepienie brata poczytuje za rozluźnienie także 
dla siebie, a przy sposobności ma wymówkę, aby utoczyć trochę wina”83. Dla Jana 
Klimaka uleganie zachciankom tworzy świat ułudy i więzi w sferze zmysłowej. „Ob-
żarstwo jest obłudą żołądka: bo będąc nasycony wedle potrzeby, głośno się skarży, 
że mało, a opchany i napęczniały krzyczy, że jest głodny. Obżarstwo jest ułudą oczu: 
przyjmujemy pokarm pod miarę, a każe połknąć wszystko od razu. Obżarstwo jest 

75 Conlationes V, 20. 
76 Por. Conlationes VII, 15. 
77 Conlationes VII, 15. 
78 Por. S. E. Hill, Eating to Excess…, s. 135-137.
79 De institutis coenobiorum V, 14. 
80 To częsty motyw w refleksji chrześcijańskiej. Zob. T.M. Shaw, The Burden of the Flesh. Fast-

ing and Sexuality in Early Christianity, Minneapolis 1998.
81 Scala paradisi XIV, 5.
82 Scala paradisi XIV, 20.
83 Jan Klimak, Scala paradisi XIV, 8.
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twórcą wyszukanych potraw, źródłem przyjemności: zamknąłeś tę żyłę, a pojawia 
się skądinąd; a gdy i tę mocno ścisnąłeś, pokonuje cię inna”84.

Obok nadużyć odnoszących się do ilości są także i te, które dotyczą sposobu je-
dzenia. Grzegorz Wielki syntetyzuje to we wnikliwy sposób mówiąc o pięciu sposo-
bach ulegania łakomstwu. „Wada obżarstwa kusi nas na pięć sposobów… Niekiedy 
uprzedza czas głodu; niekiedy zaś nie uprzedza czasu, lecz szuka najwykwintniejsze-
go pokarmu. Czasami domaga się staranniejszego przygotowania pokarmu; czasami 
zaś dostosowuje się do jakości i czasu, lecz przekracza stosowną miarę w ilości tego, 
co się spożywa. Niekiedy zaś pragnie czegoś bezwartościowego, a jednak ciężko 
grzeszy ogromnym żarem pragnienia”85. W kręgach zakonnych nie tolerowano nad-
użyć i życia pasożytniczego. To dlatego św. Benedykt zdecydowanie walczył prze-
ciwko „mnichom – włóczęgom” zwanych girowagami86. W swojej Regule napisał 
o nich: „Wiecznie się włóczą, nigdy się nie ustatkują, służą własnym zachciankom 
i ponętom obżarstwa”87.

Nadużycia podsuwane przez pragnienie pokarmu mogą mieć więc różne formy. 
Widać w tym wyraźnie wpływ życia monastycznego. Nauczanie to jednak, prze-
chodząc ze środowiska klasztornego do świeckiego, zmieniło znaczenie. Grzech ła-
komstwa postrzegany był jako przeciwieństwo umiarkowania, a nie zasad ascezy. 
Ważniejsze od materialnego pożywienia było zbawienie. Uleganie łakomstwu to 
pierwszy stopień, by dać się zniewolić zmysłowością. Pokarm jest konieczny88, ale 
gdy przeradza się w niekontrolowaną przyjemność, wtedy upada twierdza ducha, 
wyjaśniał św. Hieronim89. Z łakomstwem wiązano całą serię grzechów90, podobnie 
jak to było z innymi wadami. Nadmiar jedzenia i picia pobudzał ciało i myśli91, stąd 
było ono odpowiedzialne za poważniejsze winy. Tego typu argumenty być może 
skuteczniej oddziaływały na wiernych niż monastyczne ideały rozwoju duchowego 
przez post.

84 Scala paradisi XIV, 1-4. 
85 Grzegorz Wielki, Moralia in Job XXX, 60.
86 Niektórzy komentatorzy Reguły uważają, że określenie gyrovagus jest zlepkiem grecko-ła-

cińskim: gyros (okrąg, koło) i łacińskiego vagus (błądzący). W rzeczywistości jednak określenie 
greckie na dobre zadomowione w łacinie, co poświadcza to Wulgata. 

87 Regula S. Benedicti I, 10-12.
88 Człowiek sięga po jedzenie, aby przeżyć, stwierdza lakonicznie św. Hieronim; zob. Adversus 

Jovinianum II, 10; por. Hieronim ze Strydonu, Pisma polemiczne (Źródła monastyczne 67), przeł. 
W. Kania, L. Nieścior, G. Rurański, Kraków 2014. 

89 Przyjemność stanowi furtkę, przez którą wkrada się grzech, por. Hieronim ze Strydonu, Ad-
versus Jovinianum II, 10. 

90 Por. E. Bianchi, Una lotta per la vita, Milano 2011, s. 103-105. 
91 Do nich należy pusta wesołość, obsceniczność, utrata czystości, nadmierna gadatliwość 

i przytępienie zmysłów. Te przywary to „córki łakomstwa”, jak podaje Grzegorz Wielki, por. Mora-
lia in Job XXXVI, 45. 
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Argumentacja biblijna

Daje się zauważyć, że na temat grzechu łakomstwa i obżarstwa Biblia wypowiada 
się przy różnych okazjach. Autorzy wczesnego chrześcijaństwa systematycznie od-
woływali się do argumentacji biblijnej, polegającej na przywoływaniu tych scen ze 
Starego Testamentu, w których poszczególne osoby popełniły nieodwracalne błę-
dy z powodu obżarstwa, pijaństwa lub braku wszelkiej wstrzemięźliwości. Ważne 
przyczynki ofiarowała również literatura mądrościowa Starego Przymierza, gdzie 
zawarto niektóre zasady savoir vivre’u przy stole92. Posiłkowano się również cyta-
tami nowotestamentowymi. Zasady proponowane w monastycyzmie odwoływały 
się do wydarzeń biblijnych, przede wszystkim do pobytu na pustyni proroków, do 
postu, modlitwy i kuszenia Pana Jezusa na pustyni. Hieronim ze Strydonu pod-
kreślał, że „niezliczone są wypowiedzi Pisma Bożego, które potępiają dogadzanie 
podniebieniu, a pochwalają proste pokarmy”93. Dla Strydończyka Biblia była ar-
senałem porównań i niewyczerpanym źródłem doktryny94. Autor Wulgaty często 
w erudycyjnych wywodach przytaczał negatywne przykłady związane z łakomstwem 
i nieumiarkowaniem, ale dla kontrastu przywołuje wstrzemięźliwość wielu postaci 
biblijnych. W pełni potwierdzają to liczne przykłady przywoływania tekstów biblij-
nych ganiących hedonistyczne podejście do życia przez literaturę chrześcijańską 
o charakterze ascetyczno-moralizatorskim95. Wobec dostatku stanowiącego cel sam 
w sobie i niewłaściwe korzystanie z niego, Biblia ma jednoznaczne podejście. Wy-
raża to Ps 49,21: „Człowiek, co w dostatku żyje, ale się nie zastanawia, przyrównany 
jest do bydląt, które giną”96.

Łakomstwo czyni ociężałym, zarówno w sensie dosłownym, jak i przenośnym, 
powodując złe samopoczucie i różne dolegliwości (Prz 23,29-35). Przede wszystkim 
zaś zaciemnia ogląd rzeczywistości, osłabia uwagę i pozbawia człowieka racjonalno-
ści. Znacząco wyraził to Nowy Testament słowami Chrystusa: „Uważajcie na siebie, 

92 „Jedz, co leży przed tobą, jak człowiek, nie bądź żarłoczny, abyś nie wzbudził odrazy. Przez 
dobre wychowanie pierwszy zaprzestań [jedzenia], nie bądź nienasycony, byś kogo nie zraził. Jeśli 
zajmiesz miejsce między wieloma, nie wyciągaj ręki jako pierwszy spomiędzy nich. Jakże mało wy-
starcza człowiekowi dobrze wychowanemu, na łóżku swym nie będzie ciężko oddychał. Zdrowy jest 
sen [człowieka], gdy ma umiarkowanie syty żołądek, wstaje on wcześnie, jest panem samego siebie. 
Udręka bezsenności, bóle żołądka i kolki w brzuchu – u łakomego człowieka” (Syr 31,16-20). „Nie 
wszystko służy wszystkim i nie każdy we wszystkim ma upodobanie. Na żadnej uczcie nie bądź nie-
nasycony i nie rzucaj się na potrawy! Z przejedzenia powstaje choroba, a nieumiarkowanie powoduje 
rozstrój żołądka. Z przejedzenia wielu umarło, ale umiarkowany przedłuży swe życie” (Syr 37,28-31).

93 Epistula 22, 10.
94 W Piśmie Świętym „nawet kolejność słów jest tajemnicą”; Hieronim, Epistula 57, 5.1; por. 

Hieronim, Listy, t. 1-5 (Źródła Mysli Teologicznej 54-55, 61; 63; 68), przeł. J. Czuj i M. Ożóg, tekst 
łac. przygotował H. Pietras, Kraków 2010-2013.

95 Na tej podstawie autorzy z kręgów ascetycznych, tacy jak Ewagriusz z Pontu i Jan Kasjan, 
mówili o „szaleństwie brzucha” (gastrimargia; zob. Syr 31,12-13,16-17,20).

96 Zob. również Ps 49,13; 17,14; Koh 3,19-21; 12,7.
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aby wasze serca nie były ociężałe wskutek obżarstwa, pijaństwa i trosk doczesnych” 
(Łk 21,34). Ewagriusz z Pontu sądził po prostu, że „myśl obżartucha nie unosi się 
ku Bogu”97. Także dla Jana Złotoustego „nie ma nic gorszego niż łakomstwo, nic 
bardziej wyniszczającego. Ono zaciemnia umysł, sprawia, że dusza staje się cielesna, 
zaślepia [swoje ofiary] i nie pozwala im cokolwiek widzieć”98. Nieustannie przypo-
minano, że nie brakowało tych, którzy mieli „brzuch za bóstwo” (Flp 3,19).

Odnośnie do nagannych zachowań w kwestiach spożywania pokarmu i napojów 
podawano w źródłach chrześcijańskich także przykłady błędnych decyzji wodzów 
i całych narodów żyjących na obszarze ówczesnego świata. Te biblijne i świeckie 
negatywne przykłady przypominane przez mówców, miały na celu wywołanie u słu-
chaczy nieomal wstrząsowej reakcji. Tego typu sposób przemawiania stanowił przy-
jętą w starożytności formę apotreptyku, czyli zniechęcenia do niektórych zachowań.

Powstaje pytanie, dlaczego tak wielką wagę przywiązywano do faktu przyjmo-
wania pożywienia, co jest zresztą życiową koniecznością dla każdego człowieka. 
Duchowość chrześcijańska podjęła tę refleksję, pamiętając o grzechu Adama i Ewy, 
łamiących Boży nakaz z powodu łakomstwa. Spożyli zakazany owoc, więc ich wina 
miała charakter konsumpcji pokarmu (por. Rdz 3,6). Ojcowie Kościoła różnie tłu-
maczą to, jak pierwsi ludzie przekroczyli zakaz Boży niepozwalający zrywać owoców 
z drzewa poznania dobra i zła. Kierowani potrzebami katechetycznymi i moraliza-
torskimi niektórzy pisarze chrześcijańscy wyjaśniali, że tym złamaniem zakazu było 
naruszenie cielesnej wstrzemięźliwości. Pokusa łakomstwa była działaniem szatań-
skim. „Starodawny wróg [szatan], wiedząc, że nie pokarm, lecz pragnienie pokarmu 
jest przyczyną potępienia, podporządkował sobie pierwszego Adama nie mięsem, 
[ale] owocem, a drugiego Adama kusił nie mięsem, lecz chlebem. Dlatego też grzech 
Adama popełnia się powszechnie, nawet jeśli zjada się marny i bezwartościowy po-
karm… Gdy pragniemy i kosztujemy szkodliwego pokarmu, zaiste co innego czyni-
my, jeśli nie to, że jemy to, co zakazane? Tym więc należy się żywić, czego wymaga 
konieczność natury, a nie tym, co podpowiada obżarstwo”99. Grzechom sprzyjało 
także lenistwo. „Adam prowadząc życie próżniacze, upadł w raju”100, przestrzegał 
Jan Chryzostom.

Grzech pierwszych ludzi jest rozpatrywany także w perspektywie bardziej abs-
trakcyjnej: „Żądza pokarmów zrodziła nieposłuszeństwo, a słodkie kosztowanie 
wypędziło z raju […] Zaniedbana ziemia rodzi osty, a umysł żarłoka wypuszcza 
pędy obrzydliwych myśli”101, głosił Ewagriusz z Pontu. Według jego wizji pusz-
czone swobodnie myśli i pragnienia pogrążają człowieka w zmysłowości i stają się 

97 De octo spiritibus malitiae 1. Taki człowiek nie potrafi więc się modlić, bo modlitwa to prze-
cież skierowanie myśli ku Bogu, a „w sercach obżartuchów: sny o wikcie i strawie”; Jan Klimak, 
Scala paradisi XIV, 16.

98 Jan Chryzostom, In Johannem homilia 40.
99 Grzegorz Wielki, Moralia in Job XXX, 60-61. 
100 Jan Chryzostom, De statuis homilia II, 8. 
101 Ewagriusz z Pontu, De octo spiritibus malitiae I, 1-2.
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chwastem porastającym jego umysł, jak osty i ciernie ziemię po grzechu pierworod-
nym. Grzeszny człowiek pociągnął świat w otchłań popełnionego przez siebie zła102. 
Według relacji Jana Kasjana mnich Serapion zauważył, że w przypadku Chrystusa 
szatan był przekonany, iż „należy kusić Go tak samo jak pierwszego Adama. Myślał, 
że łatwo zwiedzie Go do pozostałych wad, jeśli tylko ulegnie… łakomstwu, próżności 
i pysze, którym uległ Adam. Zwyciężony jednak od razu w pierwszej potyczce nie 
mógł Go już napastować drugą chorobą, to znaczy wadą nieczystości, wyrastającej 
z korzenia tej pierwszej”103. Połączenie nieczystości z łakomstwem wyjaśniało grzech 
pierwszych ludzi, pojmowany w zróżnicowanej perspektywie innych wykroczeń.

„Adamowy grzech nieumiarkowania”104 wzmiankował Cyryl Aleksandryjski. 
Tłumaczenie łacińskie fragmentu na ten temat oddaje jego sens, mówiąc o grze-
chu „obżarstwa”105. Pewniejszym świadectwem interpretacji dosłownej stanowi 
wypowiedź odpierająca zarzuty cesarza Juliana Apostaty106, w której biskup pisze, 
że Adam i Ewa „zostali zwyciężeni przez przyjemności żołądka”107. W ten sposób 
Aleksandryjczyk pośrednio potwierdza tezę o fizyczności owocu, czy może raczej 
o tym, że przyjemność miała charakter cielesny i dotyczyła jedzenia108. W innym 
miejscu stwierdza natomiast, że pierwszy człowiek obraził Boga, ponieważ „zlek-
ceważył przykazanie i spożył zakazany pokarm”109. Argumenty, które podtrzymują 
tezę o dosłownym i materialnym rozumieniu grzechu pierwszego człowieka, w osta-
teczności wystarczają, by stwierdzić, że – według Cyryla – Adam zgrzeszył po raz 
pierwszy spożywając jakiś pokarm. Przez biskupa Aleksandrii zostaje przywołana 
idea nieumiarkowania, przy czym z grzechem Adama łączy się określenie „niepo-
wściągliwość”110. W nauczaniu metropolity egipskiego na temat grzechu pożywienie 

102 Ojcowie często powtarzali: „Ziemia została przeklęta z powodu zła [ludzi]”, Jan Chryzostom, 
In Genesim XXVII, 4.

103 Jan Kasjan, Conlationes Patrum V, 6; por. S. E. Hill, „The ooze of gluttony”. Attitudes to-
wards food, eating and excess in the Middle Ages, [w:] R. Hauser (red.), The seven deadly sins – 
From communities to individuals, San Antonio 2007, s. 63. 

104 Cyryl Aleksandryjski, Commentarii in Lucam II, 23, [w:] Lukas-Kommentare aus der grie-
chischen Kirche. Aus Katenenhandschriften, TU 130, J. Reuss (red.), Berlin 1984. 

105 Por. Patrologia Graeca 72, kol. 530 („quae gulosi Adami culpam repellit”). Na bazie słowa 
„nieumiarkowanie” nie można jednak ostatecznie formułować wniosku, że grzech Adama łączył 
się w jakiś bezpośredni sposób z jedzeniem. Metropolita Egiptu mówił w kontekście postu Jezusa 
na pustyni. Jednak nie pozwala to na uzasadnienie takiego wyjaśnienia, choć czyni je niewątpliwie 
bardzo prawdopodobnym. Odnośnie do tego fragmentu por. B. J. Marciniak, Koncepcja grzechu 
Adama u Cyryla Aleksandryjskigo, „Vox Patrum” 2013, t. 59, s. 175. 

106 Cesarz okazał się łakomy, ponieważ zamiast zadowolić się jęczmiennym chlebem ofiarowa-
nym mu przez św. Bazylego Wielkiego, pogardził nim i domagał się chleba pszennego. Por. Jacobus 
de Voragine, Legenda aurea XXX, 104-109.

107 Cyryl Aleksandryjski, Contra Julianum III, 94.
108 Zob. idem, Glaphyra in Genesim I, 6: „Po kłamstwie diabła człowiek został zwiedziony ku 

przestępstwu, zjadł owoc zerwany z drzewa zakazanego”.
109 Cyryl Aleksandryjski, Contra Julianum III, 90. 
110 Por. idem, Commentarii in Lucam II, 23 („niepowściągliwość w Adamie”).
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na ogół jest jednym z synonimów cielesnych przyjemności, gdy człowiek „nie jest 
poddany władaniu Boga, ale panowaniu diabła”111.

Począwszy od sceny kuszenia i grzechu pierwszych ludzi, owoc spożyty przez 
Adama oznaczał upadek i wygnanie z raju. Nawiązywał do tego św. Hieronim: 
„Pierwszy człowiek, więcej dbający o brzuch, niż o posłuszeństwo wobec Boga, zo-
stał wygnany z raju do tej doliny łez; że i szatan samego Pana kusił głodem na pu-
styni. Apostoł [Paweł] zaś woła: «Pokarm dla żołądka, żołądek dla pokarmu, ale 
Bóg unicestwi jedno i drugie» (1 Kor 6,13)”112. Tego typu interpretacja wydawała 
się niektórym autorom już w starożytności uproszczona. Augustyn mówi o grzechu 
pychy113. W tradycji zachodniej ta właśnie wada znajduje się na pierwszym miejscu 
wśród grzechów głównych. Obiekcji Augustyna nie podzielali tacy autorzy, jak Jan 
Kasjan, Hieronim czy Grzegorz Wielki. Ten ostatni ostrzegał, że „gdy ulega się [przy-
jemnościom] podniebienia… grzeszy się jak Adam”114. Dla współczesnych egzegetów 
uproszczona interpretacja nie ma uzasadnienia. W okresie wczesnochrześcijańskim 
i w epoce średniowiecznej była ona jednak bardzo popularna. Refleksje autorów sta-
rożytnych nie dotyczyły wyłącznie dokładnej interpretacji całego opowiadania histo-
rycznego w kluczu „grzechu początków”, ale również wskazania na obraz grzechów 
osobistych, czyli późniejszych w stosunku do „przestępstwa Adama”. Łakomstwo 
było pierwszym z nich (por. Rdz 2,15-17; 3,6). Po utracie przywilejów nadprzyro-
dzonych i duchowych istota ludzka została poddana brzemieniu fizyczności. To nie 
tylko pycha, ale zwyczajne zezwierzęcenie człowieka, który poddaje się najniższym 
instynktom: żarłoczności i rozpasaniu. Grzech Adama i Ewy był zaledwie pierwszym 
z długiej serii wykroczeń, których przyczynę stanowiła łapczywość i nieumiarkowa-
nie. Potwierdzała to Biblia, przestrzegając wielokrotnie przed zgubnymi skutkami 
braku umiaru w jedzeniu i piciu115.

Tak więc Noe doświadczył zgubnych skutków nadużywania wina, aż do ukazania 
nagości wobec synów (Rdz 9,21). Lot w stanie upojenia popełnia grzech kazirodztwa 
ze swoimi córkami (Rdz 19,30-38). Naród Izraela grzeszy na pustyni nieujarzmio-
nym pragnieniem lepszego pożywienia. Chcieli powrócić do Egiptu, aby tam zno-
wu jeść wyszukane produkty, które kraj nad Nilem proponował w wielkiej ilości 
(por. Wj 16,2-3; Lb 11,4-6). Do tych znanych epizodów i dziejów postaci biblijnych 

111 Idem, De adoratione et cultu in spiritu et veritate I, 12; B. J. Marciniak, op. cit., s. 190.
112 Epistula 22, 10. Hieronim w tym kontekście udzielał rad przebywającej w klasztorze w Be-

tlejem Eustochium. Pochodziła ona ze szlachetnego rzymskiego rodu, więc przyzwyczajona do roz-
koszy i wygód, musiała jednak wyrzec się wina i wystawniejszych potraw, by nie żyć już na swój 
sposób, ale według wskazań Bożych.

113 Por. De civitate Dei XIV, 12; A. Żurek, „Początkiem grzechu pycha” – geneza grzechu Ada-
ma według św. Augustyna, [w:] Grzech pierworodny, H. Pietras (red.), (Źródła Myśli Teologicznej 
12), Kraków 1999, s. 101-107. 

114 Grzegorz Wielki, Moralia in Job XXX, 18, 60. 
115 Klemens Aleksandryjski zauważył, że „szkodliwe zawsze nieumiarkowanie rzuca się szczegól-

nie w oczy przy jedzeniu”; Paedagogus II, 2,11. 
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dołączano inne. Odnośnie do Noego podkreślano, że po potopie otrzymał on od 
Boga pozwolenie, aby spożywać mięso zwierząt. Zostanie zachowany tylko zakaz 
spożywania krwi116. Nieumiarkowanie tego Patriarchy natomiast dotyczyło napojów. 
Odkrył on sposób produkcji wina, ale nadużył tego trunku, tracąc godność (por. Rdz 
9,20-27)117. Czyn Noego, jakkolwiek naganny, niekoniecznie musiał być pretekstem 
do ostrzeżeń o charakterze moralnym. Zdarzało się, że w literaturze chrześcijańskiej 
preferowano klasyczną typologię postaci Noego, która wydawała się ważniejsza niż 
doraźne cele kaznodziejów, by ostrzegać przez nieumiarkowaniem i je piętnować118. 
Lot przez literaturę i tradycję biblijną był określany mianem „sprawiedliwego”, cho-
ciaż gorszący epizod kazirodztwa119, popełnionego w zamroczeniu alkoholowym, 
rzucił cień na jego postać. Emblematyczne wydaje się twierdzenie Orygenesa, że Lot 
„zajmował miejsce pośrednie między ludźmi doskonałymi i podłymi”120.

Łakomstwo wyzwala w człowieku niskie, zwierzęce instynkty. To sprawia, że 
deptane są wszelkie wartości. Wymownym przykładem był Ezaw, który głodny i wy-
czerpany, sprzedał swoje pierworództwo za przysłowiową miskę soczewicy. Uczynił 
to w swojej lekkomyślności. Grzech łakomstwa łączył się więc z brakiem rozwagi 
i instynktowną żądzą zaspokojenia głodu za wszelką cenę. Typologia Ezawa odwo-
ływała się do idei zastąpienia narodu izraelskiego przez wspólnotę chrześcijan121. 
To refleksja o charakterze teologicznym. Jednak obok tego typu rozważań pojawił 
się wątek moralizatorski. Ezaw przekazał swój przywilej z powodu braku panowania 
nad sobą i swoimi pragnieniami122. W zwięzły sposób wyraził to również św. Hie-
ronim: „Dlaczego Ezaw stracił swoje pierworództwo? Czyż nie z powodu jedzenia? 
(por. Rdz 25,29-34) i nie mógł [już] łzami naprawić swojej niecierpliwości [biorą-
cej się z] chęci jedzenia”123. Ten negatywny przykład przywoływała także tradycja 

116 O starotestamentowych prawach dotyczących pokarmów por. B. Caseau, Nourritures ter-
restres, nourritures célestes: la culture alimentaire a Byzance (Amis du Centre d’Histoire et Civili-
sation de Byzance-Monographies 46), Paris 2015, s. 10-20. 

117 „On to pierwszy zasadził winnicę. Gdy potem napił się wina, odurzył się nim” (Rdz 9,20-21). 
Na temat nadużywania wina w literaturze patrystycznej zob. P. Wygralak, Vinum laetificat cor ho-
minis (Ps 104,15). Ojcowie Kościoła o spożywaniu wina i związanych z tym problemach, „Poznań-
skie Studia Teologiczne” 2011, R. 25, s. 145-147.

118 Przykład stanowią rozważania św. Cypriana z Kartaginy, który uważał na przykład, że Noe, 
który upijał się winem, jest figurą i obrazem męki Chrystusa i przelania przez Niego krwi. Scenę 
tę należało interpretować w świetle słów Ps 22,5 („Kielich twój upajający jest jak najlepszy”). Por. 
Cyprian, Epistula 63, 3.

119 Z tego niegodziwego aktu zrodzili się Moab i Ammon, przodkowie dwóch ludów z Zajorda-
nia, które w epoce żelaza utworzyły silne królestwa. Opowiadanie Rdz 19, 30-38 wskazuje na bliskie 
pokrewieństwo jordańskich ludów z Izraelitami, ale uzasadnia, zresztą w dosyć kontrowersyjny spo-
sób, wyższość potomków Abrahama. 

120 In Genesin homiliae V, 1.
121 Por. Fulgencjusz z Ruspe, Epistula XV, 7. 
122 Jan Chryzostom, Homiliae in Genesim LI, 3, por. K. M. Clarke, op. cit., s. 27.
123 Hieronim ze Strydonu, Adversus Jovinianum II, 15. 
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monastycyzmu wschodniego124. W tym samym tonie utrzymane są rozważania 
papieża Grzegorza Wielkiego, autora wywodzącego się z kręgów monastycznych. 
W jego opinii „Ezaw stracił chwałę pierworództwa, ponieważ gorącym pragnieniem 
pożądał marnego pokarmu, mianowicie z soczewicy; skoro sprzedał za nią nawet 
swoje pierworództwo pokazał, z jaką żarliwością pragnął [owej potrawy] (por. Rdz 
25,33-34). Nie pokarm, lecz [niepowstrzymane] pragnienie jest… grzechem”125. 
Autor Moraliów wskazuje, że nie jakość pożywienia, lecz wewnętrzna dyspozycja 
i nieujarzmione żądze prowadzą do nagannych czynów i ruiny człowieka. Socze-
wica w kontekście obżarstwa nie była zbyt fortunnym przykładem dla mnichów. 
Warto przypomnieć, że przecież soczewicę, obok innych jarzyn strączkowych (cie-
cierzycy i fasoli), uprawiano w pobliżu mniszych cel126 i powszechnie spożywano127. 
Zrozumiałą jest więc konkluzja Grzegorza Wielkiego, że „spożywamy jakiś wybor-
niejszy pokarm bez winy, a czasem jemy gorsze potrawy, kalając swoje sumienie”128. 
Czyn Ezawa, jako synonim zaprzepaszczenie najcenniejszych dóbr i pozbycia się 
za bezcen największego skarbu, był powszechnie dezaprobowany129. Do tego aktu 
mogła być porównana tylko zdrada Judasza i sprzedanie Zbawiciela za trzydzieści 
srebrników.

Przy analizie epopei narodu wybranego, wędrującego do ziemi obiecanej, wyod-
rębniono bogate pod względem historycznym i teologicznym wątki. Były one często 
ważniejsze, niż wytykanie łakomstwa Izraelitom. Jednak, gdy pojawiała się okazja, 
by wspomnieć o tej wadzie w kontekście całej społeczności, skwapliwie ją wykorzy-
stywano. Dotyczyło to biblijnych wydarzeń związanych z pojawieniem się manny na 
pustyni. Chodziło o opatrznościowe pożywienie ratujące przed głodem Izraelitów 
w wędrówce przez pustynię130. Był to „chleb zstępujący z nieba”, nadprzyrodzony 
i cudowny, gdyż ludzie nie musieli się trudzić, ażeby go spożywać. Mannie, jako ma-
terialnemu pożywieniu, z tego względu postrzeganemu jako niedoskonały i ziemski, 
przeciwstawiony jest pokarm niebieski – Eucharystia131. Inny wątek wykorzystywa-
ny przez literaturę chrześcijańską to pragnienie powrotu Izraelitów do Egiptu, by 

124 Por. Jan Klimak, Scala paradisi XIV, 34. 
125 Grzegorz Wielki, Moralia in Job XXX, 60. 
126 Por. M. Filipowski, Dieta w życiu ascetycznym Ojców pustyni, „Studia Theologica Varsa-

viensia” 2017, t. 55, nr 1, s. 207. 
127 Wielka pokutnica znad rzeki Jordan, Maria Egipcjanka, spożywała wyłącznie niewielkie ilo-

ści soczewicy. 
128 Grzegorz Wielki, Moralia in Job XXX, 60.
129 „Ezaw najadł się i napił, a potem wstał i oddalił się. Tak to Ezaw zlekceważył przywilej pier-

worodztwa” (Rdz 25, 34). 
130 Według relacji biblijnej manna była podobna do nasion koleandra, pachniała jak wonna ży-

wica, a smakowała jak ciasto usmażone na oleju (por. Lb 11,7). To wtedy Bóg objawił się jako dawca 
pokarmu (por. Wj 16,15; Ps 78,25). 

131 Była to relacja „cienia” do „rzeczywistości”, „przepowiedni” do „prawdy”. Por. Orygenes, Ho-
miliae in Exodum I, 4 [295]; Homiliae in Numeros 7,2; Augustyn z Hippony, Homiliae in Joannem 
XXVI, 13.
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tam znowu móc cieszyć się obfitością pożywienia. Niepohamowana żądza „lepszego 
pokarmu” zamiast manny w oczach chrześcijan nie była niczym usprawiedliwio-
na. „Lud Izraela, wyprowadzony z Egiptu, który miał wejść do Ziemi Obiecanej, 
mlekiem i miodem płynącej, tęsknił za mięsem egipskim, melonami i czosnkiem 
(por. Lb 11,4)… Wzgardził chlebem aniołów, a wzdychał za egipskim mięsem”132, 
pisał Hieronim w polemicznym traktacie przeciwko Jowinianowi. Do biblijnych 
opisów nawiązywał Ewagriusz, opowiadający o przepiórkach, które Bóg zesłał na 
obóz Izraelitów na pustyni133. Teodoret z Cyru przedstawia całe wydarzenie w spo-
sób bardzo syntetyczny: „Żydzi na pustyni przez swoje łakomstwo, polegające na 
pragnieniu mięsa, sprowadzili na siebie gniew Boży”. Po aluzji do Ps 78,30-31 sy-
ryjski biskup wyjaśniał: „Doświadczyli mocy Bożej, lecz nie uwierzyli, że Bóg może 
ich nakarmić. Zostali ukarani, aby pojęli, że on mógł uczynić obie rzeczy: zapewnić 
im dobra i ukarać”134.

Odrzucenie rzeczywistości duchowej i przedkładanie nad nią cielesnego pokar-
mu to szczególny rodzaj łakomstwa, godny bezwzględnego potępienia135. W związku 
z grzechem adoracji złotego cielca pod Górą Synaj, Hieronim wskazywał, że trud 
„tak wielu dni [na pustyni] zmarnował się przez godzinę sytości… Najpierw brzuch, 
a [następnie] zaraz [wszystko] inne! Jadł bowiem lud i pił, «i wstali, żeby się bawić» 
(Wj 23,6)136. Skutki obżarstwa i opilstwa przedstawia tekst prorocki, bo „pokryło się 
tłuszczem jego serce, aby nie widział oczami, nie słyszał uszami, nie pojął sercem 
(por. Iz 10,6)”, jak wskazywał Strydończyk. Drobiazgowość w wyszukiwaniu biblij-
nych epizodów stawiających pod pręgierzem łasuchów u Ojców Kościoła jest czasa-
mi zaskakująca. Papież Grzegorz Wielki chociażby zauważył, że „Jonatan zasłużył 
na wyrok śmierci z ust swojego ojca [Saula], ponieważ jedząc miód, uprzedził czas, 
który został ustalony do spożywania pokarmu (por. 1 Sm 14,27)… Pierwsza wina 
synów Helego powstała z tego, że na ich żądanie sługa świątynny nie chciał wziąć 
gotowanego mięsa ze złożonej ofiary, zgodnie ze starożytnym zwyczajem, lecz szukał 
mięsa surowego, które można było staranniej przyrządzić (por. 1 Sm 2,15)… Powie-
dziano do Jerozolimy: «Oto taka była nieprawość twej siostry Sodomy, pycha, sy-
tość chleba i bogactwo» (Ez 16,49), wyraźnie pokazano, że utraciła swoje zbawienie, 
ponieważ grzechem pychy przekroczyła właściwą miarę pokarmu”137. Św. Ambro-
ży podawał przykład wstrzemięźliwości „słabej kobiety”, jaką była biblijna Judyta. 
Ona to, „żadną miarą nie skuszona hulaszczą ucztą Holofernesa, jedynie za pomocą 

132 Adversus Jovinianum II, 15. 
133 Por. Ewagriusz z Pontu, De octo spiritibus malitiae I, 3. Grzegorz Wielki pisał: „Ludzie wy-

prowadzeni z Egiptu zginęli na pustyni, ponieważ wzgardziwszy manną, szukali pokarmu mięsnego, 
który wydawał się im wyborniejszy”. Moralia in Job XXX, 60.

134 Teodoret z Cyru, In Psalmos 78, 10, por. K. M. Clarke, op. cit., s. 28.
135 Ostrzegano chrześcijan, że skromność znaków sakramentalnych nie powinna być dla nich 

powodem frustracji. Por. Ambroży z Mediolanu, Epistula 64, 1.
136 Hieronim ze Strydonu, Epistula 20, 8. 
137 Grzegorz Wielki, Moralia in Job XXX, 60. 
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trzeźwości odniosła triumf, którego nie było nadziei odnieść siłą męskich ramion, 
uwolniła ojczyznę z oblężenia, swoimi rękami zabiła wodza [wrogiego] wojska 
(por. Jdt 12,15-13,10). Ewidentny przykład, że także tego strasznego męża, pogrom-
cę narodów, uczyniła zniewieściałym jego rozpusta, zaś niewiastę wstrzemięźliwość 
w pożywieniu, uczyniła silniejszą od mężczyzny… Zwyciężyła w swym pokarmie”138. 
Ambroży sięgnął po topos bliski potocznej kulturze filozoficznej, propagującej etos 
umiarkowania. Obok refleksji poświęconej nieumiarkowaniu, przechodzi do cha-
rakterystyki postawy mu przeciwnej, czyli wstrzemięźliwości, ukazanej w Judycie. 
Mediolańczyk przekonuje, że dla Judyty wiara i umiarkowanie stanowiły źródło du-
chowej mocy, która pomogła jej skutecznie współuczestniczyć w spełnieniu zbaw-
czego planu Boga. Sprawiedliwy Bóg nagradza za dobro, a karze za nieprawość139. 
Przestrzegając przed nieumiarkowaniem w jedzeniu i piciu oraz rozpuście, Biskup 
Mediolanu skupia się przede wszystkim na jego skutkach, prowadzących człowieka 
do zguby. Słaba kobieta, zgodnie ze swoją naturą, powinna być pokonana. Stało się 
jednak inaczej140. To pozwala na wprowadzenie biskupowi klasycznego elementu 
upomnienia moralnego.

Podobny charakter ma nawiązanie do zniszczenia Jerozolimy przez Babilończy-
ków u Grzegorza Wielkiego. Ten papież ostrzegał, że gdy ludźmi „rządzi wada ob-
żarstwa, to na skutek ponęt ze strony ciała tracą wszystko, co mężnie uczynili; i gdy 
nie powstrzymuje się łakomstwa, to wszystkie ich cnoty od razu zostają zniszczone 
przez pożądliwość ciała. Dlatego też napisano o zwycięstwie Nabuchodonozora: 
«Przełożony kucharzy zburzył mury Jerozolimy» (2 Krl 25,8; Jer 52,14)… [Przełożo-
nego kucharzy] oznacza brzuch, któremu służą kucharze z największym staraniem… 
[To on] «burzy mury Jerozolimy», ponieważ brzuch, gdy nie jest powściągany, nisz-
czy cnoty duszy”141. W przypadku rozważań Grzegorza Wielkiego ma się do czynienia 
z alegorią moralną. Nie znaczy to jednak, że tak konkretnych obrazów, jak te doty-
czące wydarzeń historycznych nie interpretowano dosłownie. Jednak i w tym wzglę-
dzie nie brakowało nieoczekiwanych wątków. Tak było w przypadku obrazów epoki 
mesjańskiej w Starym Testamencie. Opisy te były zaczerpnięte z Biblii, szczególnie 
z ksiąg prorockich i Psalmów. Są one pełne odnośników do uczt i obfitości dóbr 
materialnych142. Heretycy, przez ich dosłowną i prymitywną interpretację, wypa-
czali sens wersetów biblijnych o wydźwięku mesjanistyczno-eschatologicznym i wy-
ciągali absurdalne wnioski. Autorzy wczesnego Kościoła dostrzegali jednak w tych 

138 Ambroży z Mediolanu, Epistula XIV, 29. 
139 Chrześcijańska tradycja upatrywała w postaci Judyty typ Maryi, jako tej, która odniosła zwy-

cięstwo nad wrogiem Boga i Izraela. Judyta stanowi przede wszystkim wzór całkowitego zawierze-
nia Bogu.

140 Podobne wnioski wyciągano z opowiadania o śmierci Sisery, sławnego dowódcy, zabitego 
przez Jael – zwykłą, prostą kobietę (por. Sdz 4,21). Łakomstwo zostało ukarane, a egzekucja wyko-
nana dzięki powściągliwości. Por. S. E. Hill, Eating to Excess…, s. 127. 

141 Grzegorz Wielki, Moralia in Job XXX, 59.
142 Obfitość pokarmu znamionowała nadejście czasów mesjańskich: okresu dobrobytu i radości. 
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obrazach zapowiedź dóbr duchowych143. Materialna interpretacja była uważana za 
niepoważną, czy wręcz groteskową. Jako przykład niech posłuży opinia św. Hieroni-
ma opisującego wyobrażenia millenarystów144, ujęte w „bajce” tysiąca lat: „W tym to 
czasie przyrzeczone są… uczty i rozkosze ziemskiego życia”145. Pewne kręgi heretyc-
kie zwykły uważać „za największe szczęście jedzenie, picie, obfitość… oraz wszelkie 
poważanie. A to mimo faktu, że Apostoł mówi: «Pokarm dla żołądka, a żołądek dla 
pokarmu. Bóg zaś unicestwi jedno i drugie» (1 Kor 6,13)”146. Już wcześniej zauważo-
no, że „Bóg słusznie przeklina pożądanie wynikające z łakomstwa. «Pożywienie jest 
dla brzucha» (1 Kor 6,13). Dla tych, którzy tak twierdzą, życie sprowadza się jedynie 
do funkcji cielesnych i wiedzie do zguby”147.

Wiadomo, że Hieronim nie stronił od ironii i wręcz podkreślał niepoważne aspek-
ty niektórych doktryn i uwydatniał ich absurdalne znaczenie148. Ideologia niektórych 
chiliastów była nacechowana hedonizmem charakterystycznym dla niebezpiecznego 
heretyka Cerynta149. Strydończyk z powodzeniem mógł wykazać absurdalność takich 
przekonań. Także przy innych okazjach nawiązywał on do wyrazistych opinii listów 
Pawłowych. Młodej mniszce Eustochium przypominał chociażby: „Apostoł [Paweł] 
wykrzykuje: «Pokarm dla żołądka, a żołądek dla pokarmu. Bóg zaś unicestwi jedno 
i drugie» (1 Kor 6,13), a o hulakach: «Ich Bogiem – brzuch» (Flp 3,19). Każdy bo-
wiem to czci, co lubi”150. W podobne tony mnich z Betlejem uderzał, gdy komentował 
tekst listu do Galatów. Tak więc „wszelkie bałwochwalstwo lubuje się w świętowa-
niu, obżarstwie i w przyjemnościach brzucha oraz tego, co jest poniżej”151. Tym eu-
femistycznym określeniem Strydończyk wskazał na to, że wada obżarstwa prowadzi 
do rozwiązłości, a to charakteryzowało życie w pogaństwie. Nie przebierał w słowach 
opisując swoją ojczyznę. Strydończyk uważał, że w Dalmacji obyczaje są prostackie, 

143 Nowochrzczeni mogą już kosztować dóbr ery eschatologicznej. „Zachęcam was, by uroczy-
stości [chrztu] uświetnić wesołą ucztą. Nie taką jednak, na której żołądek, uciśniony powabem sma-
ku sosów z ogółu różnych,współzawodniczących ze sobą potraw, często otrzymuje cios w postaci 
niestrawnych i uciążliwych torsji… [Niech] będzie to uczta niebiańska, chwalebna, czysta, zdrowa 
i nieprzerwana, którą przyjmijcie łakomie, abyście mogli zawsze być nasyceni i szczęśliwi”; Zenon 
z Werony, Tractatus I, 24.

144 Osią przekonań tej grupy wyznawców była wiara, że przed końcem świata i zanim dokona 
się sąd ostateczny, nastąpi pierwsze zmartwychwstanie tylko sprawiedliwych, otrzymają oni ciele-
sną nagrodę. W Jerozolimie niebiańskiej, umiejscowionej na ziemi, przez tysiąc lat (millennium) 
mieliby cieszyć się wraz z Chrystusem szczęściem i obfitością wszelkiego dobra. Por. M. Simonetti, 
Millenarismo, [w:] NDPAC, A. Di Berardino (red.), t. 2, Genova 2008, kol. 3280; P. Paciorek, Czas 
kresu czasów w literaturze apokaliptycznej, „Vox Patrum” 2014, t. 62, s. 418-420. 

145 Hieronim, Commentarii in Esaiam XVI, 58, 14.
146 Idem, Commentarii in Ezechielem XI, 37.
147 Tak również u Klemensa Aleksandryjskiego, zob. Paedagogus II, 2,3. 
148 Chrześcijanie „oczekują lepszej Ojczyzny, a jest nią niebiańskie Jeruzalem (por. Hbr 11,14-16).
149 Por. Euzebiusz z Cezarei, Historia ecclesiastica III, 28; VII, 25, 1-3; por. Newman, Jerome’s 

Judaizers, s. 437. 
150 Hieronim ze Strydonu, Epistula 20, 10. 
151 Idem, Commentarius in Galatos 5, 19-21.
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a „bogiem jest brzuch”. Swoim ziomkom przypisuje więc cechy dekadenckiego im-
perium rzymskiego, z kultem bogactwa, beztroskim życiem pozbawionym refleksji 
o zbawieniu, a także skupieniem się na przyjemnościach ciała152. Szczególnie raziło 
to u duchownych, którzy powinni być przewodnikami wiernych153.

Kluczowe znaczenie dla chrześcijan żyjących w świecie i ascetów przebywających 
w odosobnieniu miał przykład Chrystusa. Jezus jest człowiekiem swoich czasów, 
dzielił radości i nadzieje swego środowiska154. Nauka Zbawiciela była tak wymow-
na w swoim dosłownym znaczeniu, że nie potrzebne było jej wyczerpujące analizo-
wanie. Tekst Ewangelii, w dużych częściach niemal wyłącznie narracyjny, sprzyjał 
interpretacji historycznej i moralnej. Podobnie było z Dziejami Apostolskimi, gdzie 
wzmiankuje się, że również po zmartwychwstaniu Jezus ze swoimi uczniami „jadł 
i pił” (por. Dz 10,41). Zbawiciel doceniał wartość wspólnego spotkania przy stole155. 
Jego przeciwnicy nawet Mu to wypominali: „Przyszedł Syn Człowieczy: je i pije, a oni 
mówią: «Oto żarłok i pijak, przyjaciel celników i grzeszników»” (Mt 11,19). Ludzkie 
aspekty postaci Zbawiciela były uwypuklane w polemikach autorów chrześcijańskich 
dotyczących Jego wcielenia156. Starano się nie stracić z oczu realnego wymiaru tej 
tajemnicy dotyczącej Syna Bożego. Dla Ignacego z Antiochii jest On tym, „który na-
prawdę się narodził, który jadł i pił”157. Dla praktyki chrześcijańskiej przy stole podsta-
wowe znaczenie miały słowa i gesty Chrystusa, wskazujące na dobroć pochodzących 
od Boga produktów spożywanych przez ludzi158. Jan Kasjan wskazuje, że monasty-
cyzm nie wykluczał a priori przyjemności jedzenia oraz docenienia jakości pożywie-
nia159. Należy podkreślać walory pożywienia, by składać dzięki Bogu z powodu do-
broci stworzenia. Barsanufiusz z okolic Gazy przypominał, że samo pożywienie jako 
dar Boga, jest obiektywnie dobre. Jednak trud ascetyczny wkładany w powściąganie 
swojego ciała powinien mieć wyższy cel – wzmocnienie wewnętrznego człowieka160.

152 Por. L. Grzybowska, Deus venter. O motywie „boga-brzucha” w literaturze średniowiecznej 
(na wybranych przykładach), [w:] E. Buszewicz, L. Grzybowska (red.), Ars bene Vivendi. Studia 
dedykowane Profesorowi Maciejowi Włodarskiemu w 70. rocznicę urodzin, Kraków 2017, s. 96-97.

153 Por. Hieronim ze Strydonu, Epistula 7. 
154 Zbawiciel żył w środowisku żydowsko-palestyńskim z I wieku. Judaizm w tamtych czasach 

nie był jednorodny. Konsekwencją tego była różnorodność praktyk rytualnych.
155 Jeśli spojrzy się na wzmianki ewangeliczne dotyczące pokarmów i formy posiłków, są one 

wiarygodne, ponieważ poparte znaleziskami archeologicznymi. Wydaje się, że Chrystus, chociaż był 
praktykującym Izraelitą, jednak Jego podejście do Prawa było mniej rygorystyczny niż, na przykład, 
faryzeuszów. To wynika z opowiadań Ewangelistów, relacjonujących dyskusje z kręgami uczonych 
w Piśmie i faryzeuszami.

156 Por. E. O’Collins, E. G. Farrugia, Wcielenie, [w:] Leksykon pojęć teologicznych i kościelnych, 
Kraków 2002, s. 383.

157 Ignacy z Antiochii, Ad Tralliansos 9. 
158 Por. Mt 15,11; Mk 7,18-19; Dz 10-9-16. 
159 Wiadomo, że od czasów Galena (zm. ok. 201 r.) znane było przekonanie o tym, że to, co przy-

jemne dla podniebienia, nie może szkodzić żołądkowi. 
160 Epistula 119. Teksty wg Św. Barsanufiusz i św. Jan, Przewodnik po życiu duchowym. Odpo-

wiedzi na pytania uczniów, przeł. M. Dądela, M. Jakimiuk (red.), Hajnówka 2008. 
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W porównaniu ze stołami rzymskimi ówczesnej epoki, uczty chrześcijan były 
raczej skromne. To poganie byli obżartuchami i opojami. Wzmianka u św. Pawła 
o „bogu-brzuchu” (por. Flp 3,19) była dosyć wygodnym toposem, przywołującym 
szereg skojarzeń. Myśl apostoła narodów pogłębił Jan Chryzostom. Według jego 
interpretacji, odnosząc się do tych, którzy oddają się rozkoszy, choć powinni znosić 
trudy i niewygody ziemskiej egzystencji dla przyszłej nagrody w niebie, Złotousty 
uwypuklił przede wszystkim zniewolenie przez nałogi i wskazał na to, że obżarstwo 
sprzeciwia się woli Bożej161. Teodoret z Cyru162 pisał wprost, że św. Paweł miał na 
myśli obżarstwo Żydów, którzy nadmiernie skupiają się na sprawach związanych 
z jedzeniem oraz łączą świętowanie z przyjemnościami ciała. „Ich bogiem [apostoł] 
nazwał brzuch, aby zganić ich obżarstwo. Żydzi bowiem szczególną uwagę przywią-
zują do jedzenia. Za szczyt sprawiedliwości uważają wystawność w szabat, a za po-
wód do chwały uznają to, czego powinni się wstydzić”163. Według Cezarego z Arles, 
to ci, którzy są głusi na słowa Chrystusa i nie chcą podążać Jego drogą, wiążącą się 
z trudem i wyrzeczeniem się przyjemności doczesnych164. Świadomość naśladowa-
nia Zbawiciela i wprowadzanie w praktykę Jego nauki kierowała zwyczajami pierw-
szych chrześcijan przy stole i sposobem ich postępowania w codzienności.

Umiar i selekcja pokarmów remedium na obżarstwo

Umiarkowanie jest cnotą pozwalającą na kontrolę zachowań wobec tych rzeczy ma-
terialnych, z którymi kontakt sprawia zmysłową przyjemność. Obżarstwo pogrąża 
w moralnym nieumiarkowaniu, tak więc skuteczne remedium stanowi umiarkowa-
nie165. W świecie klasycznym zalecenia odnoszące się do umiarkowania w kwestiach 
żywieniowych pojawiły się wraz z chrześcijaństwem166. Praktykowane w wielu cywi-
lizacjach okresowe ograniczenia konsumpcyjne w religii objawionej łączono z ry-
tami oczyszczenia, przebłagania i żałoby. Post w Biblii pojawia się jako element 
pokuty i modlitwy o pomoc Bożą167. Był praktykowany w formie obrzędowej lub 
z pobudek osobistych (por. Ps 35,13). Ograniczenia żywieniowe były wyrazem 

161 Zob. In Epistolam ad Philippenses III, 19; L. Grzybowska, op. cit., 97. 
162 Był on gorliwym czytelnikiem i badaczem Pisma Świętego. Por. J.-N. Guinot, L’exégèse 

de Théodoret de Cyr (Théologie Historique 100), Paryż 1995. 
163 Por. Teodoret z Cyru, Interpretatio in Epistolam ad Philippenses III, 19; idem, Komentarz 

do listów św. Pawła do: Galatów, Efezjan, Filipian i Kolosan (Źródła Myśli Teologicznej 14), przeł. 
S. Kalinkowski, A. Baron, Kraków 1999; zob. L. Grzybowska, op. cit., s. 97-98. 

164 Por. Cezary z Arles, Homilia VIII; L. Grzybowska, op. cit., s. 98. 
165 „Obfitość pokarmów sprawia rozkosz podniebieniu, karmi jednak robaka nieumiarkowania, 

który nie śpi”, Ewagriusz z Pontu, De octo spiritibus malitiae 1-2.
166 W religii greckiej i u Rzymian ograniczenia konsumpcyjne nie odgrywały większej roli. 
167 Por. M. Rosik, Post (w Biblii), [w:] Encyklopedia katolicka, t. 16, E. Gigilewicz i in. (red.), 

Lublin 2012, kol. 61-62. 
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zaufania i polegania na Bogu oraz podporządkowania się Jego woli168. W poście wi-
dziano zasługującą, pobożną praktykę i silne wsparcie dla modlitwy (por. Tb 12,8; 
Łk 2,37). Autor Iz 58 głosił, że jeśli post ma mieć jakąkolwiek wartość, to musi 
mu towarzyszyć współczucie dla innych i troska o nich169. W Starym Testamencie 
prorocy krytykowali posty, które były wyłącznie formalne i pozbawione głębszego 
znaczenia. Post stawał się z czasem wręcz celem samym w sobie. Wysłańcy Boży 
nawoływali, aby lud uniżył się przed Stwórcą i do Niego powrócił (por. Iz 58,1-12; 
Jer 14,12; Jo 2,12; Am 5,21-27; Za 7,5). Ogólnym aktem uniżenia był post w „dzień 
przebłagania” (por. Kpł 16,29-34; 23,27-32).

Chociaż posty nawiązywały do praktyk judaistycznych, w Nowym Testamencie 
ta praktyka przyjęła inne znaczenie. Choć więc Ewangelia traktuje o poście niejed-
nokrotnie, relatywizuje go ciągle, odnosząc do podstawowych wartości. Jezus kry-
tykował ostentacyjny post żydowski (por. np. Mt 6,16-18). Ponadto Jego uczniowie 
nie powinni pościć w taki sposób, jak naśladowcy Jana Chrzciciela (Mk 2,18-22), bo 
Zbawiciel jest z nimi (por. Mt 28,20)170. Jezus praktykował post jako wyraz całkowi-
tego zaufania Bogu (por. Mt 4,2). Przykład postu Chrystusa na pustyni wspierano ra-
cjami przywoływanymi przez pitagorejczyków171: post oczyszcza duszę z obciążającej 
ją materii i czyni ją zdolną do pojęcia Boskiej prawdy. W Nowym Testamencie post 
należał do praktyk wspólnoty judeochrześcijańskiej (por. Dz 13,2-3; 14,23). Nierzad-
ko ta praktyka wzmacniała modlitwę (por. Mt 17,21; Dz 13,2). We wczesnych źródłach 
chrześcijańskich widać, że kręgi wiernych dostrzegały rolę wstrzemięźliwości i po-
stu172. Podkreślano jednocześnie znaczenie wolnego wyboru i osobistej decyzji każ-
dego chrześcijanina. Post widziany jest i akceptowany jako środek dobrowolnie wy-
brany, aby osiągnąć i zachować poddanie naturalnych odruchów człowieka wyższym 
intencjom ducha173. Był wyrazem pokuty, która zdaniem Tertuliana, „musi się objawić 
na zewnątrz”. To oznacza, między innymi, „pożywienie i napój bez przypraw spoży-
wać, oczywiście nie ze względu na brzuch, lecz tylko dla utrzymania życia”174. Według 
Klemensa Aleksandryjskiego człowiek powinien wyzwolić się z okowów materii175, 

168 Zob. R. Arbesmann, Fasten, [w:] Reallexikon für Antike und Christentum, t. 7, Stuttgart 
1969, kol. 454-546; P. Deseille, Jeûne, [w:] Dictionnaire de spiritualité ascétique et mystique, t. 8, 
M. Viller (red.), Paris 1974, kol. 1164-1167.

169 Zamiast postu połączonego z uciskiem robotników i wzajemnymi walkami Bóg woli rozrywa-
nie kajdan zła i zniewolenia, dzielenie się chlebem z głodnym i domem z tułaczem. Należy rozdzie-
rać serce, nie szaty (por. Iz 58,1-10; Jo 2,13). 

170 Por. J. N. Suggit, Post, [w:] Słownik wiedzy biblijnej (Prymasowska Seria Biblijna), 
B. M. Metzger, M. D. Coogan (red.), Warszawa 2004, kol. 610-611. 

171 Por. E. Osek, Dieta pitagorejska, [w:] A. Gomóła, B. Bokus (red.), Żywność kulturowo prze-
tworzona, Piaseczno 2017, s. 35-36. 

172 Zob. Didache VII, 4; Justyn, I Apologia 61, Tertulian, De baptismo. 
173 „Zapanuj nad brzuchem, zanim ten zapanuje nad tobą”, Jan Klimak, Scala paradisi XIV, 17.
174 Tertulian, De paenitentia 9, 1. 
175 „Życie skupione jedynie na brzuchu jest niegodne, haniebne, wstrętne i śmieszne. Szczegól-

nie obce boskiej naturze jest pogrążanie się w przyjemnościach”; Paedagogus III, 37.
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a prowadzi do tego umiarkowanie i post. W taki właśnie sposób autor ten dowarto-
ściowuje zasady antycznej filozofii, które łączy z nauką Pisma Świętego176. Wtórował 
mu Orygenes, który wyjaśniał, że „istota powściągliwości skłania do powstrzymywa-
nia się nawet od dozwolonych pokarmów”177. Umiarkowanie stosowano, wyrzekając 
się spożywania mięsa i wina, bo bez tych produktów można się było obyć178. Chodzi 
więc o praktykę ascetyczną, a nie unikanie „diabelskich pokarmów”. Wskazywano 
zresztą na to, że nieumiarkowanie w jedzeniu i piciu, powiązane z rozwiązłością179, 
polega nie tylko na niezachowaniu miary i dystansu do rzeczy, ale również na świado-
mym wyborze takiego postępowania180. W opinii jednego z autorów chrześcijańskich 
„niewstrzemięźliwość lub wstrzemięźliwość czyni [ludzi] przyjaciółmi lub wrogami 
Boga”181. Chodzi więc o sprawności duchowe zajmujące wysoką pozycję w aretologii 
wczesnochrześcijańskiej.

Ojcowie Kościoła stale i konsekwentnie podkreślali pozytywny wpływ postu na 
ciało i duszę. Powściągliwość w przyjmowaniu pokarmów była zalecana w celu zdo-
bycia wewnętrznej wolności od troski o dobra tego świata oraz poskromienia natu-
ry, która szuka okazji do spełniania wszelkich zachcianek. Dotyczyło to w pierwszym 
rzędzie mnichów. To właśnie w tym środowisku podkreślano, że w walce z obżar-
stwem wypracowuje się cnotę umiarkowania, której demon chce pozbawić człowie-
ka poprzez przesadę i brak umiaru w jedzeniu i piciu182. Należy zwrócić uwagę, że 
praktyka postów nie była wyłącznie domeną kręgów ascetycznych183. Bazyli Wielki 
twierdził, że „post został nakazany w raju, a pierwsze takie polecenie zostało wydane 
Adamowi. Zakaz: «Nie wolno ci jeść», jest zatem prawem postu i wstrzemięźliwo-
ści”184. Dla Jana Kasjana było ewidentne, że łakomstwo nie tylko prowadzi do upad-
ku, ale i odbiera wolność: „Trzeba nam wpierw, poskramiając swoje ciało, dowieść, 
że jesteśmy wolni”185. W celu zilustrowania przekonania, że ludzka wolność wyraża 
się stosunkiem do pożywienia, autor ten odsyła do Pisma Świętego (2 P 2,19)186.

Już przed IV w. n.e. nie brakowało grup w łonie chrześcijaństwa, w których naka-
zywano unikanie pewnych potraw. Byli to głównie heretycy, u których mogły rozwi-

176 Wizję życia zrównoważonego według ideałów stoicyzmu dopełniano wizją ewangeliczną. 
177 Orygenes, Commentarius in Romanos IX, 37. 
178 Jan z Karpazji zalecał nawet powstrzymywanie się od dań rybnych. Por. Capita hortatoria 

ad monachos in India 39. 
179 To częsty motyw w refleksji chrześcijańskiej. Zob. T. M. Shaw, The Burden of the Flesh. Fast-

ing and Sexuality in Early Christianity, Minneapolis 1998.
180 Dla każdego człowieka powinien wyznaczać ją zdrowy rozsądek. Arystoteles twierdził, że „lu-

dzie nieopanowani nie są źli, ale postępują źle”, Ethica nicomachea 1151 a.
181 Jan Chryzostom (pseudo), De ieiunio I. 
182 Por. L. Misiarczyk, Osiem logismoi, s. 145. 
183 O poście praktykowanym przez różne odłamy chrześcijaństwa por. E. Brzezińska, Post − 

wspólne dobro chrześcijan, „Kieleckie Studia Teologiczne” 2019, t. 18, s. 41-54.
184 Bazyli Wielki, De ieiunio I, 3. 
185 Jan Kasjan, De instititutis V, 1. 
186 „Komu bowiem kto uległ, temu też służy jako niewolnik”. 
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nąć się koncepcje dualistyczne. Temu jednak sprzeciwiało się stanowczo nauczanie 
Kościoła187. Według Euzebiusza z Cezarei w pierwotnej wspólnocie chrześcijańskiej 
przepowiadano umartwienie ciała, post i wstrzemięźliwość od wina i mięsa188. 
W kręgach chrześcijaństwa pojawiła się opinia, że św. Piotr jadł wyłącznie chleb, 
oliwki i warzywa189. Skromne posiłki spożywali również inni apostołowie. Dotyczyło 
to św. Jana Apostoła i św. Mateusza190. Tertulian w wielu kwestiach zajmował po-
zycję surowszą niż inni pisarze ówczesnej epoki. W swoim krótkim traktacie zaty-
tułowanym O poście przeciw psychikom ostrze swojej polemiki skierował przeciw 
chrześcijanom odmawiającym, jego zdaniem, przestrzegania surowych reguł życia 
codziennego, w tym wypadku częstych i długich postów. Proponowali to montani-
ści, do których dołączył Tertulian w końcowym okresie swego życia. Przedstawiciele 
tej sekty włączyli praktycznie ascezę na usługi eschatologii i zjawisk ekstatycznych.

Cyryl Jerozolimski wskazywał, że to heretycy chlubią się radykalnymi praktyka-
mi postnymi. Wśród nich są manichejczycy, którzy ze „swym napojem z plew udają 
post surowy191, oczerniają Stwórcę pokarmów, a jedzą najwyszukańsze pokarmy, 
uczą, iż kto wyrwie roślinę, zostanie w nią przemieniony, a ile już jest roślin, w któ-
re rolnicy i ogrodnicy będą przemienieni!… Naprawdę śmieszne, godne pogardy 
i wstydu są te nauki. Z drwiącą miną przyjmują tych, którzy im przynoszą pokarmy; 
lecz zamiast błogosławić, przeklinają je”192. Manichejczycy podbudowywali swoje 
rygory pokarmowe dualizmem. W ich przypadku skrajne przeciwstawienie ducha 
i materii, prowadzące do pogardzania ciałem i dręczenia go nadmiernym postem 
stanowiło być może pokusę wpływającą na myślenie i działanie wiernych w Palesty-
nie IV w. n.e.

Jan Złotousty wychwalał nie tylko umiar, ale wręcz niedostatek i ubóstwo. Jeśli 
nawet wydaje się, że to bogaci mogą w pełni rozkoszować się życiem, „można [jed-
nak] zauważyć, że to dzieje się także przy stole ubogich… Wszyscy przyznacie, że to 
nie jakość potraw, ale nastawienie biesiadników kreuje radość na ucztach. Kto za-
siada za stołem i jest głodny, ten rozkoszuje się jedzeniem nawet najbardziej mizer-
nym… Kto natomiast nie czeka na apetyt…, by zasiąść do stołu, ten nie znajdzie tam 
upodobania, nawet gdyby znalazł tam ciastka. Podobnie, jak apetyt pobudza smak, 
bardziej niż jakość przynoszonych potraw, tak samo pragnienie czyni przyjemnym 
napój, nawet gdyby piło się samą wodę… Bogacze są owładnięci nudą, a oprócz tego 

187 M. Montanari, Alimentazione e cultura nel Medioevo, Roma-Bari 19922, s. 47. Wg Salwiana 
z Marsylii chociaż Biblia pozwala na jedzenie wszystkiego, to czasami nawołuje do umartwienia; 
zob. idem, Adversus avaritiam II, 5.

188 Euzebiusz z Cezarei, Demonstratio evangelica III, 5.
189 2 Clementis XII, 7.
190 Por. Klemens Aleksandryjski, Paedagogus II, 1, 16; Euzebiusz z Cezarei, Historia ecclesia-

stica II, 2, 3.
191 Ci sekciarze nie pili wina, uważając je za wytwór szatański. Chodziło być może o wywary 

z ziół lub warzyw. 
192 Cyryl Jerozolimski, Catechesis VI, 31-32.
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nękają ich liczne choroby”193. Dla Ojców Kościoła postem nie było jedynie czasowe 
bądź zupełne wyrzeczenie się określonych produktów żywnościowych (np. mięsa). 
Pod tym względem autorzy chrześcijańscy kierowali się zasadą wyrażoną przez św. 
Pawła: „Wszystko, cokolwiek w jatkach sprzedają, spożywajcie, niczego nie doty-
kając” (por. 1 Kor 10,25)194. Dużo ważniejsze było świadome ograniczenie swoich 
potrzeb, rezygnacja z wyrafinowanych i kosztownych potraw i to szczególnie wtedy, 
gdy dawała o sobie znać tęsknota za bardziej urozmaiconym i smaczniejszym jadło-
spisem195. Ideał wstrzemięźliwości był definiowany w podobny sposób dla świeckich 
i mnichów196. Te ideały ascetyczne upowszechniali biskupi wybierani z kręgów mo-
nastycznych. „Udziałem wstrzemięźliwości – odrzucić z radością wszelką rozkosz 
podniebienia”, pisał Ewagriusz z Pontu197. Dostrzegał on sens praktyk postu w kształ-
towaniu woli. „Wstrzemięźliwość od pokarmów jest to trud naszej woli i ducha”198.

W kręgach monastycznych radykalizowano formę umartwienia, polegającą na 
powstrzymywaniu się od pokarmów. Można nawet zauważyć eskalację praktyk po-
stnych. Nic dziwnego, że literatura monastyczna przywoływała przykłady mnichów, 
którzy wyróżniali się radykalnymi praktykami wyrzeczenia. Umartwienie fizyczne 
ukazywano jako drogę do osiągnięcia pokoju ducha. Nie było to jednak możliwe 
bez walki. Jeden z ojców pustyni, Jan Karzeł, porównał walkę o duszę do oblęże-
nia. Odcięcie zapasów wody i żywności zapewnia zwycięstwo oblegającym199. Prze-
ciwko ograniczeniom w pożywieniu ludzka słabość aż nazbyt często się buntowała. 
W kręgach monastycznych takie nastawienie wyśmiewano, posługując się satyrą 
i retoryczną przesadą. „Tchórzliwego żołnierza przeszywają dreszcze na głos trąby 
wzywającej do walki, a żarłoka, gdy ogłasza się wstrzemięźliwość. Brzuch żarłocz-
nego mnicha ściąga podatek, lecz kto ten brzuch chłoszcze, żąda [odeń] codziennej 
daniny. Opieszały wędrowiec będzie nocował na pustyni pod gołym niebem, a żar-
łoczny mnich nie dotrze do domu beznamiętności”200. Jan Kasjan wskazywał już na 
to, że nie należy zawężać tego grzechu do wymiaru ilościowego pokarmu. Dotyczy 
to także konieczności wszechstronnych starań, by utrzymać zdobyte cnoty. „Należy 
powstrzymywać się nie tylko od wykwintniejszych uczt, ale także z równą powścią-
gliwością zachowywać miarę przy spożywaniu gorszych posiłków: a nawet należy 
unikać obfitości chleba i wody, aby zdobyta czystość ciała mogła długo w nas pozo-

193 Jan Chryzostom, De statuis homilia II, 7.
194 Por. Ewagriusz z Pontu, Rerum monachalium rationes 10. 
195 Zob. G. Bunge, Ewagriusz z Pontu – mistrz życia duchowego (Źródła Monastyczne 19 – 

Opracowania 2), przeł. J. Bednarek, A. Jastrzębski, A. Ziernicki, oprac. L. Nieścior, Kraków 2006, 
s. 265. Tam również niektóre przykłady z dzieł ascetycznych Ewagriusza z Pontu. 

196 „Kochając powściągliwość, panuj nad żołądkiem”, Ewagriusz z Pontu, De malignis cogitatio-
nibus 48.

197 Ewagriusz, Practicus 89.
198 Idem, Rerum monachalium rationes 10.
199 Por. Commonitiones Sanctorum Patrum I, 3 c; Vita e detti dei Padri del Deserto, t. 1, 

L. Mortari (red.), Roma 1997, s. 245. 
200 Ewagriusz z Pontu, De octo spiritibus malitiae 2.
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stać i tak zachowywać nienaruszoną czystość ducha”201. Zagadnieniu postu znaczną 
część swojej homiletyki poświęcił Leon Wielki202. Zachęcając do wstrzemięźliwości 
przywołuje metaforę walki duchowej. Ma ona związać chrześcijanina ze zwycię-
stwem odniesionym przez Chrystusa zmartwychwstałego. Walka prowadzona prze-
ciwko wadom jest uzasadniona i sprawiedliwa. Post i uczynki miłosierdzia, które 
likwidują zło i rozwijają dobro, są kwintesencją życia prawdziwie chrześcijańskiego. 
Dla papieża Leona Wielkiego post był formą zadośćuczynienia za grzechy, łącząc się 
z jałmużną203. Ukazuje to w całej pełni jego zalecenie: „Wstrzemięźliwość poszczą-
cego niechaj się stanie pożywieniem ubogiego”204. Papież mówił jednak nie tylko 
o wstrzemięźliwości, ale wyraźnie o poście albo umartwieniu, nawiązując równo-
cześnie do szerszej perspektywy uczynków miłosierdzia205. Uważał praktykę postu 
za „zbawienną i konieczną”. Nawet powinno się ją stosować po wielkich świętach. 
Oto jak argumentował to ten papież: „Wstrzemięźliwość…, jako religijne ćwiczenie, 
ma okrzesać to, co nawet wśród świątecznych nastrojów radosnych puściło może 
pędy nieokiełznanej swobody i nadużywanej wolności”206. Chrześcijańska dietetyka 
wykształciła zasady opierające się na umiarkowaniu, równowadze i społecznej nie-
zmienności odpowiedniej dla każdego człowieka. Między nauczaniem ojców ducho-
wych a kościelną katechezą istniał więc niezaprzeczalny związek.

Leon Wielki potrafił ukazać społeczny wymiar postu jako aktu religijnego, w któ-
rym rezygnacja z własnych dóbr wspomaga potrzebujących. Ten związek należy 
szczególnie podkreślić, gdyż stanowi przykład typowo ewangelicznego podejścia, 
traktującego post jako integralną część życia religijnego207. Post był zawsze połą-
czony z modlitwą, czyli z aktem miłości Boga i z jałmużną, czyli z aktem miłości 
bliźniego208. W praktyce Kościoła powściągliwość podczas posiłku nigdy nie była ce-
lem sama w sobie, lecz wypróbowanym środkiem duchowej ascezy. Praktyki postne 

201 Jan Kasjan, Conlationes XXII, 3. 
202 To ogółem 34 kazania, stanowiące jedną trzecią kaznodziejskiej spuścizny papieża Leona 

Wielkiego.
203 „W jałmużnach bowiem i postach zawiera się najskuteczniejszy środek zadośćuczynienia za 

grzechy”; Sermo 16, 2; por. Św. Leon Wielki, Mowy (Pisma Ojców Kościoła 24), przeł. K. Tomczak, 
Poznań 1957. 

204 Sermo 13, 1; por. również ibidem 20, 3; 80, 1; 86, 1. 
205 Odnośnie do kwestii postu zob. F. Drączkowski, Posty a miłość chrześcijańska w przepo-

wiadaniu Leona Wielkiego, [w:] K. Macheta, K. Góźdź i M. Kowalczyk (red.), Historia i Logos, 
Lublin 1991, s. 130-137. 

206 Leon Wielki, Sermo 78, 3.
207 Z relacji podróżującej do Ziemi Świętej hiszpańskiej pątniczki Egerii można dowiedzieć się 

niektórych szczegółów o podejmowanych praktykach postnych oraz o tym, że pożywienie „w dniach 
Wielkiego Postu jest tu takie, iż nie mogą skosztować chleba ani spożywać oleju i niczego, co pocho-
dzi z drzew; ograniczają się tylko do wody i do niewielkiej ilości mącznej zupy”; Itinerarium Ege-
riae XXVIII, 4, cyt. za: Do Ziemi Świętej. Najstarsze opisy pielgrzymek do Ziemi Świętej (Ojcowie 
Żywi 13), oprac. P. Iwaszkiewicz, Kraków 1996. 

208 Głównie pożywienie zaoszczędzone po czterdziestodniowym poście przedwielkanocnym sta-
nowiło wsparcie dla ubogich. 
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należało stosować wraz z innymi formami życia religijnego, szczególnie modlitwą, 
dzięki czemu poszczący był świadomy tego, że nie dąży wyłącznie do własnej dosko-
nałości, ale do świętości opartej na głębokiej relacji z Bogiem209. W węższych krę-
gach wiernych, czyli wśród mnichów, przez praktykę postu, modlitwy i czuwania, 
dążono do osiągnięcia tego stanu, w którym żadna namiętność nie jest w stanie ode-
rwać od myśli o Boga. Były to najskuteczniejsze sposoby w walce z obżarstwem210. 
Świadoma rezygnacja z tego wszystkiego co materialne umożliwia spotkanie z Bo-
giem. Tylko w Nim można odnaleźć pełnię szczęścia211. Od IV w. pasterze wspól-
not chrześcijańskich, w tym postacie tej miary, co Jan Chryzostom i Leon Wielki212, 
chętnie przedstawiali ideał umiarkowania, a także zachęcali do postów i wyjaśniali 
ich sens. W pouczeniach i wyzwaniach skierowanych do bogaczy Ojcowie Kościoła 
wyraźnie sugerują, że potrawy, które nie zostały spożyte w dni postu, powinny trafić 
na stoły ubogich. Tak więc post dla bogaczy oznaczał dni obfitości pożywienia dla 
nędzarzy. Dla biskupów wielkich metropolii starożytności dni postu oznaczały in-
tensywną troskę o potrzebujących pomocy.

Rezygnowanie z pokarmu nie było sztywnym wypełnieniem prawnego przymu-
su, lecz podlegało ewangelicznej wolności. Usprawiedliwieniem jej był fakt, że post 
należy do dobrowolnych ofiar, jakie człowiek może złożyć Bogu spontanicznie, nie 
będąc do tego zobowiązanym przez rygorystyczny nakaz. Ambroży zalecał: „Uczmy 
się… wystrzegać łakomstwa, wystrzegać zbytku; jest to bowiem broń szatana. Sidła 
zastawione, gdy stół po królewsku jest przygotowany; to często stałość umysłu osła-
bia”213. Prawdziwa przyczyna wszelkiego zła tkwi w nieczystym sercu (por. Mt 15,8), 
w dokonywanym z rozmysłem i permanentnym nadużywaniu rzeczy stworzonych. 
Tutaj tkwił korzeń pierwotnego grzechu człowieka. Łakomstwo to pierwszy z grze-
chów, stąd post staje się „pierwszą cnotą”214. Tylko przez umiarkowanie w jedzeniu 
można walczyć ze zmysłową naturą. „Początkiem owocowania jest kwiat, a począt-
kiem [ascetycznej] praktyki – wstrzemięźliwość. Ten, kto panuje nad brzuchem, 
zmniejsza namiętności”215, pisał Ewagriusz z Pontu. W perspektywie zbawienia ro-

209 Por. J. König, Food and fasting in early Christian hagiography, [w:] Saints and Sympo-
siasts. The Literature of Food and the Symposium in Greco-Roman and Early Christian Culture 
(Greek Culture in the Roman World), Cambridge 2012, s. 323-351. 

210 Ewagriusz w swoich pismach podkreśla, że nienasycony żołądek uzdalnia duszę do czuwania 
na modlitwie. Natomiast sytość otępia i utrudnia czuwanie. Z tego powodu Pontyjczyk wskazywał, iż 
sposobem na nocne urojenia jest wstrzemięźliwość od pokarmów, umiejętne radzenie sobie z głodem 
oraz ograniczenie ilości snu i nocne czuwanie. W tradycji monastycznej istniało przekonanie, że nie 
powinno się jeść ostatniego posiłku zbyt późno. Jan Kasjan tak to argumentuje: „Późna wieczerza spra-
wia, że w modlitwach wieczornych i nocnych umysł staje się ociężały”, idem, Conlationes II, 26, 2-3.

211 Por. L. Nieścior, Anachoreza w pismach Ewagriusza z Pontu, Kraków 1997, s. 227. 
212 M. C. Paczkowski, Powinności bogatych wobec ubogich. Stanowisko Jana Chryzostoma 

i Leona Wielkiego, „Teologia Patrystyczna” 2013, nr 10, s. 133-140.
213 Ambroży z Mediolanu, Expositio evangelii secundum Lucam IV, 16.
214 Hieronim, Epistula 130, 11. 
215 De octo spiritibus malitiae 1. 
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dzaju ludzkiego umiar i post nabiera podstawowego znaczenia. Ilustracją jest przy-
kład „nowego Adama” – Chrystusa216. Pisze Maksym z Turynu: „To, co Adam utracił 
jedząc, Chrystus odzyskał poszcząc”217. Aspekt postu był często obecny w nauczaniu 
Ojców Kościoła, ponieważ ta praktyka chroniła skutecznie przed wpływami demo-
nicznymi. Pisząc przeciwko Jowinianowi św. Hieronim ze Strydonu zauważył, że 
lektura Pisma Świętego jasno wskazuje na to, iż „rajska szczęśliwość nie mogła być 
zachowana bez wstrzemięźliwości w pokarmie. [Człowiek], jak długo pościł, [tak 
długo] był w raju; zjadł [owoc zakazany], został [stamtąd] wyrzucony; po wyrzu-
ceniu zaraz poślubił żonę… Gdy stał się syty, związał się węzłem małżeńskim. Jed-
nak po wypędzeniu [z raju] nie otrzymał zaraz zgody na spożywanie mięsa, lecz 
tylko owoców drzew i plonów upraw siewnych, i jarzyny z roślin oddano mu na 
pokarm, że jako wygnaniec z raju żywił się nie mięsem…, ale owocami pól i drzew… 
Wystawiając na próbę nienasycone łakomstwo ludzi, pozwolił im spożywać mięso 
(Rdz 8,21; 9,3), aby gdy będą sobie myśleć, że wszystko im wolno, nie pragnęli za 
bardzo tego, na co pozwolił, aby [w przeciwnym razie] z przykazania nie uczynili 
powodu do przewinienia”218. Strydończyk upatrywał źródeł praktyki wstrzemięźli-
wości w Bożej pedagogice, wyrażonej w pouczeniach i przykazaniach przekazanych 
ludziom od początku ich historii na świecie. Motywacją do umiarkowania i podjęcia 
postu są nie tylko przekazy biblijne, lecz również przykład Zbawiciela. „Naszą szko-
dą Adam, przez spożycie owocu z drzewa wiadomości dobrego i złego, post przeła-
mał. Pan zaś pościł z pożytkiem dla nas”, wskazywał św. Ambroży219. Mediolańczyk 
bardzo chętnie przywoływał inne antynomie postępowania Adama i Jezusa220. Po-
dobnie jest w u św. Hieronima: „Pierwszy człowiek, który był posłuszny raczej brzu-
chowi niż Bogu, został wypędzony z raju na ten padół łez (por. Rdz 3,1-24). Samego 
zaś Pana Szatan kusił na pustyni głodem (por. Mt 4,1-4; Mk 1,12; Łk 4,1-4)”221.

W kręgach monastycznych praktyka postu była zalecana jako narzędzie kontroli 
nad ciałem, co miało zapewnić pełnię spokoju pozwalającego na kontemplację Boga222. 
W tym środowisku więc okresy postne były liczniejsze niż dla zwykłych chrześcijan. 
Wiązały się z praktykami pokutnymi o charakterze ilościowym i jakościowym223. 

216 Na temat postu Chrystusa na pustyni por. Mt 4,2.
217 Maksym z Turynu, Sermo 50 A, 3. 
218 Adversus Jovinianum II, 15. 
219 Expositio evangelii secundum Lucam IV 6.
220 J. Pałucki, Doświadczenie kuszenia Jezusa na pustyni szkołą chrześcijańskiego doskonale-

nia na podstawie komentarza św. Ambrożego do Ewangelii według św. Łukasza, „Vox Patrum” 
2013, t. 59, s. 181-182. 

221 Epistula 20, 10. 
222 Bizantyńskie środowisko monastyczne przywiązywało do postu szczególną wagę, por. ibi-

dem, s. 172-174.
223 Posty obejmowały około 130 dni w roku (okres Wielkiego Postu, Adwentu, wigilie większych 

uroczystości liturgicznych, piątki, ale także środy [dzień zdrady Judasza] i soboty). Post nie obejmo-
wał niedziel oraz czwartku (wspomnienie Ostatniej Wieczerzy). Zob. A. Scarnera, Il digiuno cristia-
no dalle origini al IV secolo, Roma 1990, s. 74-82; S. Bralewski, Praktykowanie postu w świetle 
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Na czas trwania postów ustalano pokarmy dozwolone i niedozwolone224. Posty 
praktykowane przez pierwszych mnichów chrześcijańskich miały charakter elitar-
ny i zbyt często nie brały pod uwagę przeciętnych możliwości człowieka. Organizm 
ludzki często nie był w stanie znieść surowości radykalnej ascezy. W źródłach mo-
nastycznych nie ukrywano skutków fizycznych, które pozostawiała w organizmie 
surowa asceza225. Mimo swojej surowości asceza ojców pustyni pozostawała zawsze 
pełna umiaru i była dopasowana do możliwości konkretnej osoby226. We wspólno-
tach zakładanych przez św. Pachomiusza w Egipcie formowano do praktykowania 
ascezy umiarkowanej i podchodzono nieufnie do ciężkich czy zbyt częstych po-
stów227. Pierwotny rygoryzm diety pustyni egipskiej z trudem mógł być na dłuższą 
metę utrzymany w innych rejonach ówczesnego świata228. Nierzadkie więc były 
przypadki, gdy łagodzono surową dietę. Tak było głównie w chorobie i przy odwie-
dzinach gości. U mnichów syryjskich umartwienia ciała były bardzo wyostrzone. 
Według Teodoreta z Cyru mnisi „odrzucili chęć nasycania żołądka i nauczyli się 
przyjmować takie pożywienie, które nie ma sprawiać przyjemności, lecz zaspokaja 
potrzebę – i to w takiej ilości, ile potrzeba, by nie umrzeć z głodu”229. Ekstremalne 
formy ascezy w Syrii były akceptowane przez ogół prostego ludu. Klasztory syryj-
skie były mocno związane z wiejskim stylem życia230, a mnisi byli ewangelizatorami 
terenów ludności trudniącej się rolnictwem i pasterstwem231. W syryjskich klaszto-
rach nie było jednak produktów, które w jakimś stopniu mogłoby być przyjemne 
dla podniebienia232. Z korespondencji mnichów z okolic Gazy wynika, że Ojcowie 
pustyni zauważyli potrzebę stosowania różnorodności w pożywieniu233. W ich opinii 

historiografii kościelnej V wieku, „Vox Patrum” 2013, R. 33, t. 59, s. 359-378; B. Caseau, op. cit., 
s. 177-188. 

224 Por. B. Caseau, op. cit., s. 188-191.
225 Tak na przykład Maria Egipcjanka spożywała tylko trochę soczewicy, ponieważ jej żołądek 

skurczył się; por. Sofroniusz z Jerozolimy [?], Vita Mariae Aegyptiacae, cyt. M. Filipowski, op. cit., 
s. 214.

226 Zarówno jednak u cenobitów, jak i anachoretów, skromny posiłek był nakazany każdego 
dnia, zawsze o zachodzie słońca. Por. I. Peña, The Amazing Life of the Syrian Monks in the 4th-6th 
Centuries (Cahiers of the Holy Land), przeł. J. Sullivan, Milano 1992, s. 93. 

227 Por. M. Filipowski, op. cit., s. 205; Palladiusz, Historia lausiaca XXXII; Regula Pachomii 
[intr.] 5 (5).

228 Por. M. Filipowski, op. cit., s. 212. 
229 Teodoret z Cyru, Historia religiosa, Prologus, 6, zob. ibidem I, 2; III, 3; V, 3; X, 3; XI, 3. 

O potrzebach ciała także w: Jan Chryzostom, Commentarius in Johannem 18.
230 Syria była jedną z najbogatszych części imperium rzymsko-bizantyjskiego. 
231 Ilustruje to fakt istnienia ruin setek klasztorów na terenie tzw. „umarłych miast” (północno-

-zachodnia Syria). Zdarza się bardzo rzadko, że w pobliżu zamieszkałych ośrodków brak monastyru. 
W okolicach Jebel Baricha (ok. 210 km2) znajdowały się 63 niewielkie monastyry. 

232 Dotyczyło to miodu, mleka, jajek, sera i ryb, lecz również mięsa i wina. Por. I. Peña, The 
Amazing Life of the Syrian Monks in the 4th-6th Centuries (Cahiers of the Holy Land), przeł. 
J. Sullivan, Milano 1992, s. 94. 

233 Por. Epistula 161. 
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pokusa skłaniająca do obżarstwa może pojawić się w samym momencie spożywa-
nia posiłku. Wtedy mnich powinien przerwać zupełnie jedzenie, a potem rozpocząć 
je dopiero wtedy, gdy demon obżarstwa przestanie atakować. Taka ewentualność 
była możliwa jedynie podczas spożywania posiłku w samotności. We wspólnotach 
radzono jedzenie mniejszymi porcjami, by siedzący obok nie zauważyli toczącej się 
walki duchowej234. W zmaganiu z obżarstwem zalecano wewnętrzną czujność, umiar 
oraz podejmowanie wysiłku, by nie spieszyć się z braniem porcji swego jedzenia235. 
Reguły monastyczne nakazywały milczenie przy posiłkach i zastępują rozmowę gło-
śnym czytaniem pobożnych lektur właśnie po to, by walczyć z tym niebezpiecznym 
sąsiedztwem łakomstwa i gadatliwości. Chodziło o przypomnienie, że pokarm du-
chowy ma wyższość nad cielesnym236.

Przyjęcie Pisma Świętego przez ojców monastycyzmu za fundament życia od-
danego całkowicie Bogu implikowało szerokie stosowanie argumentacji skryptu-
rystycznej. Przejawili oni wielkie zainteresowanie ograniczeniami w stosunku do 
pożywienia. Zachodni monastycyzm w sprawach postu oscylował między umiarem 
a rygoryzmem. Reguła Benedyktyńska poświęciła ilości potraw dla każdego z mni-
chów osobny rozdział237. Nie chodzi o normy legalistyczne, ale ćwiczenie w poskra-
mianiu języka, w perspektywie ascezy ograniczającej własne potrzeby i formowanie 
ku właściwemu ukierunkowaniu pragnień. Św. Benedykt nakazywał, by „przede 
wszystkim unikać braku umiaru, aby nigdy żaden mnich się nie przejadał”238. Wtó-
rował mu św. Augustyn: „Ciała wasze ujarzmijcie postami i wstrzemięźliwością 
w jedzeniu i piciu”239. Była to także wskazówka dla ogółu wiernych, co sformuło-
wał papież Leon Wielki: „Postem gasimy pożądliwość ciała i utrzymujemy niewin-
ne życie”240. Według Ewagriusza z Pontu sposób na zmniejszenie pożądliwości to 
ograniczenie pokarmu, co jest równoznaczne z praktykowaniem wstrzemięźliwości 
i postu. Asceta poprzez podjęcie postu i walkę z obżarstwem241 wchodził na drogę 
praktykowania cnót (gr. praktike). Mnich pontyjski podaje zasadę postu, którą się 
ówcześnie kierowano: „Dieta dość sucha i jednolita242, połączona z miłością, szybko 
prowadzi mnicha do portu beznamiętności”243. Ojcowie pustyni nie byli fanatyczny-
mi rygorystami. Kto z powodu słabości lub choroby musiał posilać się częściej, nie 

234 Por. Epistula 162.
235 Por. Epistula 163.
236 Tak np. Pachomiusz, Praecepta 8; 31; 33; Cezary z Arles, Regula ad monachos 16.
237 Por. Regula Benedicti XXXIX.
238 Regula Benedicti XXXIX, 6-7.
239 Regula Augustini III, 1; zob. L. Moulin, Życie codzienne zakonników w średniowieczu, 

przeł. E. Bąkowska, Warszawa 1986, s. 29-45.
240 Leon Wielki, Sermo 12, 4. 
241 Post ograniczał się najczęściej do chleba i wody, ale także polegał na zmniejszeniu ilości 

i różnorodności spożywanego pokarmu.
242 Była to tzw. xerophagia. Znano tę praktykę już w III w.; por. Tertulian, De ieiunio adversus 

Psychicos I, 4. 
243 Ewagriusz z Pontu, Tractatus practicus 91, również ibidem 16-17.
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powinien się tym trapić. Również wtedy nie ma powodu do skrupułów, gdy waż-
niejsza od wszelkich reguł i ograniczeń gościnność domagała się przerwanie postu 
nawet wielokrotnie w ciągu dnia.

Za bogatą literaturą monastyczną powtarzano także wiernym świeckim, że osła-
biając żądze cielesne, wzmacnia się ducha. Dla mnichów od umartwienia czy ry-
gorystycznej diety ważniejsze były cnoty, wśród których na pierwsze miejsce wy-
suwano dobroć i miłość244. Dla Grzegorza Wielkiego „tym należy się żywić, czego 
wymaga konieczność natury, a nie tym, co podpowiada obżarstwo, wstrzemięźliwy 
karmi swój brzuch aż do zaspokojenia koniecznej potrzeby, a powstrzymuje go od 
przyjemności”245.

Wnioski

W tradycji chrześcijańskiej istniała świadomość, że nawet tak podstawowe potrze-
by ciała jak odżywianie i zaspokajanie pragnienia prowokowały zaburzenia natu-
ry moralnej i duchowej. Literatura patrystyczna krytykowała nadmierne spożycie 
żywności i zalecała umiar w tej dziedzinie. Obżarstwo było opisywane jako zako-
rzenione w popędach cielesnych. Tę wadę postrzegano nie tylko jako łamanie zasad 
harmonijnego trybu życia i solidarności społecznej. Wadę obżarstwa definiowano 
jako nieustanny pociąg do przyjemności i niepohamowany apetyt na jedzenie i pi-
cie. W szerszej perspektywie wskazywano na obsesyjne poszukiwanie satysfakcji 
w nadmiernej konsumpcji wszelkiego rodzaju, w tym także dóbr intelektualnych 
i duchowych. Na temat grzechu łakomstwa i obżarstwa Biblia wypowiada się przy 
różnych okazjach. W literaturze chrześcijańskiej wskazywano, że to z powodu łap-
czywości prarodzice spożyli zakazany owoc. Opierano się również na innych nar-
racjach biblijnych i literaturze mądrościowej Starego Testamentu. Na podstawie 
natchnionych tekstów wskazano na sposoby przezwyciężenia nawyku nadużywania 
jedzenia i picia. Powtarzano, że należy w sposób umiarkowany zaspokajać potrzeby 
żołądka, a nie namiętności serca. Obżarstwo wiązało się z innymi cielesnymi grze-
chami: pijaństwem, rozwiązłością, skąpstwem, zachłannością i obojętnością wobec 
potrzebujących. Dochodził ponadto brak samokontroli. Potoczne doświadczenie 
potwierdzało intuicję autorów chrześcijańskich, że obżarstwo jest bramą wszyst-
kich wad. Pierwsi mnisi chrześcijańscy bardzo dbali o ascetyczne praktyki związane 
z postem, podporządkowując w ten sposób ciało duszy. Nie był to jednak wyłącznie 
znany na Wschodzie ideał postu ascetów pustyni. W refleksji Ojców umiar w jedze-
niu i wyrzeczenia w tej sferze okazywały się jednym z najważniejszych praktycznych 
aspektów życia zakonnego i chrześcijańskiego. Chodziło o dobrowolną ofiarę, do-
pasowaną do sił fizycznych i możliwości poszczególnych osób. Nauki Ewagriusza 

244 Por. np. Vitae Patrum V, 4, 15. 
245 Grzegorz Wielki, Moralia in Job XXX, 61.
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z Pontu, Jana Klimaka, Jana Kasjana, Hieronima ze Strydonu, Doroteusza z Gazy 
i Grzegorza Wielkiego stały się źródłem inspiracji dla wielu ośrodków życia mona-
stycznego i charakterystycznym rysem praktyk pokutnych stosowanych w szerokim 
kręgu wiernych świeckich.

Gourmandise and gluttony in an early Christian perspective

Nutrition is one of the fundamental needs of a human being. But even in this fun-
damental dimension it can grow out of proportion and create moral disorder. Glut-
tony was not seen only as a transgression with cross rules of healthy life and social 
solidarity. The Patristic literature castigated excessive food consumption and ad-
vised moderation in eating. The gluttony is described as rooted in bodily drives. The 
vice of gluttony is defined as an attraction to pleasures and an immoderate appetite 
for food and drink. In the broader perspective, it consists on finding satisfaction 
through excessive consumption. On the sins of the intemperance, the Bible speaks 
often and on several occasions. The Old Testament wisdom literature and biblical 
relationships do this vice appeared at the beginning of human history, as the cause 
of the fall of the first parents in Paradise. Based on the biblical texts, useful means 
were indicated to overcome the habit of abusing eating and drinking. When human 
beings consume food until they are content, they do not feed the needs of their 
stomachs but the passions of their heart. The gluttony was linked with other carnal 
sins: drunkenness, lust, avarice and indifference towards the needs of others. The 
gluttony is connected with a lack of self-control. The early Christian monks took 
a great deal of care concerning their ascetic practices related to fasting. It allows 
the body to be submissive to the soul. According to the Fathers, moderation should 
control eating and fasting. The discipline of eating and renunciation appeared that 
one of the most significant practical aspect of monastic life and the hallmarks of 
Christian practice.

Key words: Gluttony, diet, Christian literature, monastic life, fasting
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Europa chrześcijańska w początkowych dziesięcioleciach XIII w. musiała zmagać 
się militarnie nie tylko z napierającym z południa islamem, ale również z zagra-
żającą lawinowo ze wschodu inwazją Mongołów, która porażała swoim zasięgiem, 
okrucieństwem i skalą zniszczeń w krajach Europy Wschodniej. Inwazji, której nic 
nie było w stanie się oprzeć, a po klęsce wojsk polskich pod Legnicą, i węgierskich 
pod Mohi doszło do nastrojów panicznych, wprost apokaliptycznych w całej Eu-
ropie. W najeźdźcach widziano „Tatarów” – demonów z najniższej sfery Hadesu 
lub bezbożnych wojowników Goga i Magoga, którzy w czasach apokaliptycznych 
uderzą na kraje chrześcijańskie, aby je zniszczyć. Uważano ich za krwiożercze po-
twory, krwawe bestie żądne krwi, dopuszczające się najokrutniejszych bezeceństw, 
zostawiające za sobą tylko trupy, ruiny i spaloną ziemię. Szerzyło się przekonanie, 
że nastały czasy ostateczne1.

Lękano się nawet o los chrześcijaństwa: „można się obawiać, że całe chrześci-
jaństwo zginie, jeżeli nie uda się Boga przebłagać i jeśli wierni nie zjednoczą się 
w pokoju i miłości, aby odwrócić gniew Pana, by Tatarzy, wspólnicy szatana zostali 
wytępieni w krainie żyjących”2. Toteż ówcześni kronikarze nie szczędzili im potę-
pień i inwektyw; np. Mateusz z Paryża (1200-1259) napisał o nich: „jak chmary sza-
rańczy na obliczu ziemi spowodowali we wschodnich krajach straszliwe spustosze-
nia i zniszczyli je ogniem i rzeziami. Mają oni zwierzęce, nieludzkie usposobienie, 
są bardziej potworami aniżeli ludźmi i łakną krwi. Nie mają ludzkich praw i dążno-
ści, są dziksi od niedźwiedzi”3. Uważano, że tylko jeszcze Bóg zdoła uratować przed 
nimi zagrożone chrześcijaństwo. W tej beznadziejnej sytuacji „władze kościelne 

1 G. Heissig, Mongolenreiche, [w:] Propyläen Weltgeschichte, G. Mann und A. Nitschke, t. 6, 
Berlin 1986, s. 360.

2 Briefe des Bruders Jordan von Giano, 2. Brief, [w:] Nach Deutschland und England – Die 
Chroniken der Minderbrüder Jordan von Giano und Thomas von Eccleston, Werl 1957, s. 111.

3 H. Dollinger, Schwarzbuch der Weltgeschichte – 5000 Jahre der Mensch des Menschen 
Feind, Frechen 1999, s. 181.
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nakazywały posty, dzwonienie i modły przebłagalne. Dzień i noc w wielu krajach 
stały otworem świątynie celem przygotowania wiernych do śmierci”4. Z nakazu pa-
pieża Innocentego IV włączono do suplikacji prośbę: „A furore Tartarorum libera 
nos, Domine” / „od wściekłości Tatarów zachowaj nas, Panie!”5.

Przede wszystkim brakowało wiarygodnych, rzetelnych informacji o tych stepo-
wych, niezwyciężonych wojownikach, dzięki czemu udało im się stworzyć najwięk-
sze imperium w dziejach ludzkości. Powszechnie panowała o nich czarna legenda, 
którą potwierdzali nawet świadkowie, którzy z nimi się zetknęli. Na przykład Ro-
ger z Torre Magiore, który dostał się do tatarskiej niewoli, ale po pewnym czasie 
udało mu się z niej zbiec w 1242 r., dostał się na dwór papieski, a później został 
nawet biskupem. Prócz informacji prawdziwych, z autopsji, nie zabrakło i przesad: 
np. określił ich jako krwiożerczych kanibalów, „którzy upijali się rzeziami i w swej 
wściekłości żywcem piekli ludzi, jakby byli świniami”6. A pewien Anglik, który przez 
jakiś czas przebywał w ich niewoli, również zarzucił im ordynarny kanibalizm: „Sta-
re i brzydkie niewiasty mają ludożercy jako codzienne pożywienie, natomiast przy-
stojnych nie pożerają – zamęczają je bezustannym gwałtem, wcale nie zważając na 
ich krzyki i jęki. Dziewczęta zaś wykorzystują w ten sposób aż do śmiertelnego wy-
czerpania, w końcu obcinają im piersi, by dać je hersztom jako przysmaki, i pożerają 
ciała dziewcząt jak smakowity kąsek”7.

Wieści o przerażającym okrucieństwie, masakrach i wyolbrzymionych nawet 
potwornościach (bo np. ludożerstwo było raczej odosobnionym epizodem w kam-
panii wojennej w Chinach, w sytuacji głodu), a w ogóle upowszechnianie się „czar-
nej legendy” o skośnookich najeźdźcach, były Mongołom skądinąd na rękę, gdyż 
siały w napadniętych krajach popłoch i defetyzm, paraliżując wolę obrony. Były one 
zgodne zresztą z taktyką wojenną Dżingis-chana, który bezwzględnie łamał wszelki 
opór, a na kurułtaju wydał rozkaz: „Zakazuję, by kiedykolwiek bez mojego wyraźne-
go rozkazu postępowano wobec mieszkańców jakiegoś kraju łagodnie. Jedynie słabe 
umysły mają współczucie, tylko surowość ujarzmia człowieka. Pokonanego wroga 
nigdy nie da się oswoić, bo zawsze będzie nienawidził swego pana. Dlatego zabijcie 
wszystkich. Lepiej będzie, gdy nasze wojska będzie wyprzedzało paraliżujące prze-
rażenie, niż żeby obce ludy dobrowolnie wyszły nam naprzeciw. Przerażenie i strach 
torują drogę zdobywcy. Dlatego rozkazuję: szerzcie przerażenie!”8

4 J. Umiński, Historia Kościoła, t. 1, Opole 1959, s. 409.
5 Idem, Niebezpieczeństwo tatarskie w połowie XIII w. i papież Innocenty IV, Lwów 1922, 

s. 7.
6 Rogerius von Torre Maggiore, Klagelied, [w:] H. Göckenjan, J.R. Sweeney (red.), Der Mon-

golensturm – Berichte von Augenzeugen und Zeitgenossen 1235-1250, Graz 1985, s. 182.
7 Cyt. za: J. Strzelczyk, Mongołowie a Europa. Stolica Apostolska wobec problemu mongol-

skiego do połowy XIII w., [w:] idem (red.), Spotkanie dwóch światów. Stolica Apostolska a świat 
mongolski w połowie XIII wieku, Poznań 1993, s. 61.

8 Cytat wg perskich kronikarzy, [w:] H. Leicht (red.), Dschingis Khan – Eroberer, Stammes-
fürst, Vordenker, Düsseldorf 2002, s. 212.
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Czy Mongołowie lubowali się w orgiach okrucieństw, czy byli urodzonymi sa-
dystami i wcielonymi demonami rzezi i zniszczeń, odczłowieczonymi bestiami 
i unikalni w takim prowadzeniu wojny? Można mieć niejakie wątpliwości. Gdy np. 
krzyżowcy w 1099 r. zdobyli Jerozolimę, dopuścili się tam potwornej rzezi ludności 
niechrześcijańskiej. Ulice były pokryte trupami pomordowanych, w tym także star-
ców, matek i dzieci, masakra trwał tydzień. „Nawet chrześcijańscy pisarze szacują 
liczbę zabitych po zdobyciu Jerozolimy na 70 000”9. Podobnie było po zajęciu Kon-
stantynopola przez krzyżowców w 1204 r.: wg dowódcy Gotfryda z Villehardouire 
„było tu tak wielu zabitych i rannych, że nie było końca i miary (…). Od stworzenia 
świata nigdy w jakimś mieście nie zdobyto tak wiele łupów”; a jak podaje Niketas 
Choniates, urzędnik cesarski: „Nieprzyjaciele dobywali miecza przeciw osobom każ-
dego wieku i płci”, dopuszczając się wszelkich bezeceństw i grabieży10.

Analizując pierwsze relacje osób o Mongołach, które bezpośrednio z nimi się 
zetknęły, można stwierdzić, że zaczęto też postrzegać u najeźdźców pewne cechy 
pozytywne, a nie tylko same demoniczne, że są z piekła rodem, że władca ich jest 
wcielonym antychrystem i że są uosobieniem zła11. Jak wynikało np. z ich cha-
rakterystyki przedstawionej papieżowi w Lyonie przez abpa Piotra z Rusi „po raz 
pierwszy zachód dowiedział się czegoś o wyobrażeniach religijnych Mongołów (…). 
Obiektywnie przedstawione zostały niektóre dziedziny życia Tatarów, np. odżywia-
nia się; ludożerstwo – tak, ale jedynie w przypadku skrajnego głodu, a nie jak co 
rusz powtarzano, z upodobania albo szczególnej krwiożerczości, a także szanują 
posłów, pomagają im dotrzeć do celu, oraz w drodze powrotnej”. Wiadomości te 
utwierdziły papieża w zamiarze nawiązania bezpośredniego kontaktu z ich władca-
mi, jeżeli wręcz tego zamiaru nie wywołały12.

Papież Innocenty IV bowiem, w sytuacji inercji zachodnioeuropejskich władców 
wobec groźby kolejnego najazdu Mongołów na Europę, postanowił we własne ręce 
przejąć inicjatywę działania, choć w dość niekonwencjonalny sposób; a „jako uro-
dzony Genueńczyk zaprawiony był od młodości w kunszcie dyplomatycznym, posta-
nowił tedy spróbować w drodze dyplomatycznej usunięcia grozy tatarskiej, nawią-
zania stosunków z Tatarami, zjednania ich sobie, a może nawet ich nawrócenia”13.

Papież był jednak realistą. Był świadom ogromnego ryzyka, na jakie narażał po-
słańców, dlatego wyprawił prawie w tym samym czasie kilka legacji (co najmniej 
pięć), mając nadzieję, że co najmniej jednej z nich uda się dotrzeć z listem papie-
skim do celu. Mieli także udać się do niektórych władców islamskich i przywódców 

9 O. Hynne am Rhyn, Die Kreuzzüge und die Kultur ihrer Zeit, Essen (b.r.w.), s. 93.
10 H. Dollinger, op. cit., s. 140-141; pozycja ta podaje wiele innych tego typu przykładów.
11 J. Fred, Auf der Suche nach der Wirklichkeit. Die Mongolen und die europäische Erfah-

rungswissenschaft im 13. Jahrhundert, „Historische Zeitschrift” 1986, nr 243, s. 300-301.
12 J. Strzelczyk, Klucz do poznania nieba. Z dziejów myśli racjonalistycznej w średniowieczu, 

Gdańsk 2003, s. 234-235.
13 J. Umiński, Historia Kościoła, s. 410; P. Mikat, Innozenz IV, [w:] Lexikon für Theologie und 

Kirche, t. 5, Freiburg 1986, s. 689.
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chrześcijan odłączonych i w miarę możliwości przynieść ich odpowiedź14. Począt-
kowo papież zamierzał posłowanie zlecić franciszkanom, ale dominikanie uprosili 
go, by nie pominięto ich w tym zadaniu15: „ochotnicy wręcz pchali się i błagali ze 
łzami w oczach o wyznaczenie właśnie ich”16. Wydaje się jednak, że ten początkowy 
entuzjazm wnet ostygł, bo w spisie podróżników do Azji Środkowej i Wschodniej 
w latach od 1242-1446 wśród 126 podróżników indywidualnych czy całych grup, 
franciszkanie wymienieni są aż 42 razy, zaś dominikanie ledwo 3 razy17.

Spośród 5 co najmniej wysłanych legacji, tylko jedna, franciszkańska, której 
przewodniczył Jan di Piano Carpini, a potem dołączył do niej (jako tłumacz) od 
Wrocławia także franciszkanin Benedykt Polak, dotarła do samego władcy Mon-
gołów w Syra Orda (pół dnia drogi od Karakorum, gdzie jednak nie byli), któremu 
legacja doręczyła pismo papieskie i przywiozła jego odpowiedź. Innocenty bardzo 
przejmował się tymi legacjami, przywiązywał do nich ogromną uwagę. Polecił m.in. 
cystersom, by każdy z nich codziennie modlił się za franciszkanów i dominikanów, 
„których Pan Papież wysłał w sprawach wiary do najodleglejszych krajów”18.

Carpini obrał drogę północno-wschodnią do Mongołów, przez Czechy, gdzie 
przyjął go życzliwie Wacław II, potem przez Śląsk, gdzie spotkał się z Bolesławem II 
Łysym, i dokooptował do legacji Benedykta Polaka, który pełnił funkcję tłumacza 
w Polsce i na Rusi, później także w imperium mongolskim, gdzie znajdowało się 
wielu jeńców ruskich. Był lingwistycznie uzdolniony, bo z Carpinim konwersował 
po łacinie, wnet potrafił też porozumiewać się z Mongołami. Na przykład później 
w ordzie Batu nad Wołgą, gdy trzeba było przetłumaczyć pismo papieskie, musiano 
skorzystać z pomocy translatorów: „przetłumaczyliśmy list starannie wraz z nimi na 
język ruski, saraceński i tatarski”19.

Był jeszcze trzeci franciszkanin, prawdopodobnie też Polak, znany tylko z ini-
cjału swojego imienia. C. de Bridia, od którego pochodzi dość obszerny trzeci opis 
podróży do wielkiego chana. Na pewno nie brał jednak udziału w całej wyprawie. 
Legacja była miernie wyekwipowana, nie miała prawie żadnych „darów” dla możno-
władców mongolskich, których ci potem nachalnie się domagali; zostali na szczęście 
trochę zaopatrzeni w nie przez władców i wielmożów w Polsce. Wyprawa okazała 

14 K.E. Lupprian, Die Beziehungen der Päpste zu islamischen und mongolischen Herrschern 
im 13 Jahrhundert anhand ihres Briefwechsels, Citta del Vaticano 1981, s. 53-56.

15 Der Bericht des Erzbischof Peter, Text und Kommentar von H. Dörrie, [w:] Drei Texte zur 
Geschichte der Ungarn und Mongolen, von h. Dörrie, „Nachrichten der Akademie der Wissen-
schaften in Göttingen”, t. 1, Phil.-Hist. Klasse 1956, nr 6, s. 182-194.

16 J. Strzelczyk, Wstęp, [w:] idem (red.),  Spotkanie…, s. 66-69; autor ten powołuje się przy tym 
na kronikarza Giralda de Frachet O.P.

17 F.E. Reichert, Begegnungen mit China. Die Entdeckungen Ostasiens im Mittelalter, Sig-
maringen 1992, s. 287-293.

18 G. Gulubovich, Biblioteca Bio-Bibliografica della Terra Santa e dell’Oriente Francescano, 
t. 1, (1215-1300), Quaracchi 1906, s. 195.

19 J.d.P. Carpini, Historia Mongołów, [w:] J. Strzelczyk (red.), Spotkanie…, s. 162.
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się jednak o wiele trudniejsza, niż przypuszczano: „I chociaż lękaliśmy się ze strony 
Tatarów lub ze strony innych narodów śmierci albo dozgonnej niewoli lub udręcze-
nia głodem, pragnieniem, mrozem, upałem, obelżywościami i nadmiernymi, jakby 
ponad siły trudami, w co wszystko wierzyliśmy o wiele więcej niż poprzednio, a co 
z wyjątkiem śmierci lub wiecznej niewoli zdarzało się nam wielokrotnie, to jednak 
nie oszczędzaliśmy siebie samych, aby móc wypełnić wolę Boga zgodnie z polece-
niem papieża i abyśmy w pewnej mierze przysłużyli się chrześcijanom”20.

Był jeszcze inny sławny franciszkanin, Wilhelm z Rubruk, który za zgodą i z po-
lecenia króla Ludwika IX w latach 1253-1255 udał się do Batu, a potem do wielkiego 
chana Möngke do Karakorum. Wybrał trasę południowo-wschodnią przez Konstan-
tynopol, Krym, południowy Ural, Karakorum, a z powrotem przez Urumczi, Antio-
chię i Akkę. Jego wysiłki misjonarskie nie powiodły się, a myśl o zawarciu jakiegoś 
antyislamskiego przymierza z Mongołami też okazała się nierealną21.

Należy nadmienić, że poselstwa Carpiniego czy Rubruka nie były chronologicz-
nie pierwszymi poselstwami władcy chrześcijańskiego do wielkiego chana. Z Inte-
rarium (opisu podróży) Rubruka bowiem wynika, że już w 1243/1244 dotarł do 
Karakorum wysłannik cesarza Baldwina II z Konstantynopola, rycerz Baldwin 
z Hannonii. Brak jednak bliższych danych o nim i o rezultatach jego posłowania22.

Innocenty IV, wysyłając legacje z listem do władców Mongołów w związku ze 
spodziewaną ich rychłą inwazją na Europę Środkową i Zachodnią, pragnął otrzymać 
jak najwięcej rzetelnych informacji o tym tajemniczym ludzie, o którym prawie nic 
pewnego nie było wiadomo. Chodziło mu szczególnie o następujące zagadnienia: 
1. Jakie jest ich pochodzenie? 2. Jaka jest ich wiara? 3. Jakie mają obrzędy? 4. Jaki 
mają styl życia? 5. Jakimi dysponują siłami? 6. Jaka jest ich liczebność? 7. Jakie są 
ich plany? 8. Czy przestrzegają umów? 9. Jak traktują posłów? Swego czasu odpo-
wiedzi na te pytania abpa Piotra miały różny charakter. Częściowo nie wykracza-
ły poza obiegowe stereotypy, niektóre były ogólnikowe i enigmatyczne, tylko część 
z nich świadczyła o jakiejś znajomości tych problemów23.

Posłowie papiescy, wybierając się na bliżej nieokreślony „Wschód” nie mieli 
ani map, ani przewodników, ani wiarygodnych relacji podróżników, którzy by tam 
przed nimi byli, a informacje o tych oddalonych krainach miały raczej charakter fan-
tazyjny, legendarny, tak że legacja wybierała się „w ciemno”, daleko poza ów cześ nie 
znany horyzont poznawczy. Była to wyprawa pionierska, odkrywcza. Nie było nawet 

20 Jan di Piano Carpini, op. cit., s. 116.
21 A. Camps, Wilhelm v. Rubruk, [w:] Lexikon für Theologie und Kirche, t. 10, W. Kasper 

(red.), Freiburg 2001, s. 1194; A. Kreuz, Rubruck, [w:] Lexikon für Theologie und Kirche, t. 9, 
J. Höfer u. K. Rahner (red.), Freiburg 1986, s. 83-84.

22 Guillelmus de Rubruc, Itinerarium Wilhelmi de Rubruc, [w:] A. van den Wyngaert, Intro-
ductio. Conspectus historiae Mongolorum, Sinica Franciscana, I, Itinera et relationes Fratrum 
Minorum saeculi XIII et XIV, A. van den Wyngaert (red.), Firenze 1929, s. 201. 

23 Der Bericht des Erzbischof Peter, s. 182-184.
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na Zachodzie w ikonografii czy w rzeźbie podobizny jakiegoś skośnookiego przyby-
sza z dalekiej Azji ani też przybysza stamtąd24.

Przekroczenie granicy imperium mongolskiego w Kaniowie było dla legacji wiel-
kim szokiem. Zetknięcie się z ordyńcami, z ich zupełnie odmienną kulturą, sposo-
bem życia i zachowaniem stanowiły dla franciszkańskich zakonników, przywykłych 
do zachodnich standardów bycia, porządku klasztornego i chrześcijańskich norm 
postępowania, niemały psychiczny wstrząs. To, co widzieli, wydawało im się wprost 
nieprawdopodobne, surrealistyczne, czego nijak nie byli w stanie przyporządkować 
do znanych im wzorców zachowania się. Dobitnie określił to pierwsze wrażenie Wil-
helm Rubruk: „Spotkaliśmy Tatarów. Gdy tylko znaleźliśmy się pośród nich, za-
prawdę wydawało mi się, że wstąpiliśmy do innego świata”25. Bo mimo swej inności 
porażał on swą brutalną potęgą, żelazną dyscypliną, bezwzględnym zachowaniem 
prawa mongolskiego, bezwzględnością i prymitywizmem, wskutek czego wewnątrz 
tego układu panował nienaruszalny pokój – „pax mongolica”. Był to zupełnie inny 
model i porządek, który jednak sprawnie funkcjonował.

Elementów, które raziły podróżników franciszkańskich było wiele. Na przykład 
szokowały ich zwyczaje żywieniowe Mongołów, ich nieumiarkowanie w piciu i zja-
daniu prawie wszystkiego, co żyje i się porusza: „Są ludźmi niechlujnymi w jedzeniu 
i piciu i przy innych czynnościach (…). Uznanie ma u nich nietrzeźwość, a jeżeli kto 
wiele wypił i wymiotuje, nie zaprzestaje z tego powodu dalszego picia (…). Poży-
wienie ich stanowi wszystko, co można zjeść. Jedzą bowiem psy, wilki, lisy i konie, 
a gdy zachodzi konieczność – spożywają ciała ludzkie. Z tego powodu, kiedy Tata-
rzy walczyli z jakimś miastem Kitajów, gdzie przebywał ich cesarz, i oblegali je tak 
długo, aż im zupełnie zabrakło zapasów i już nie mieli niczego do jedzenia, brali co 
dziesiątego człowieka w celu spożycia. Jedzą posokę, która wydostaje się wraz ze 
źrebiętami z klaczy rodzącej. A nawet widzieliśmy, że jedzą również wszy. Mawiali 
bowiem: «czy nie powinienem ich zjadać, skoro one jedzą ciało mego syna i piją jego 
krew?». Widzieliśmy także, że zjadają myszy”26.

Podany przez Carpiniego jadłospis, częściowo prawdziwy, jest jednak mocno nie-
kompletny oraz obliczony na zrobienie złego wrażenia na Europejczykach, którzy ta-
kich właśnie zwierząt nie jedli. Bo Mongłowie, zgodnie z ich pasterskim trybem życia, 
spożywali głównie mięso zwierząt hodowlanych i pili ich mleko, nie tylko owcze czy 
krowie, ale ważną rolę odgrywało mleko klacze, które pili zarówno świeże, jak i w stanie 
sfermentowanym jako kumys i to nieraz w wielkich ilościach. Kumys stanowił zresztą 
ulubiony napój Mongołów, którym często się upijali. Czasem do mleka dodawano inne 
ingrediencje, np. suszone skruszone mięso końskie, by otrzymać rzadką bryję27. Znali 

24 F.E. Reichert, op. cit., s. 277.
25 Wilhelm z Rubruk, Opis podróży, Kęty 2007, s. 78 i 90.
26 Jan di Piano Carpini, op. cit., s. 128.
27 B. Spuler, Die Mongolen in Iran. Politik, Verwaltung und Kultur der Ilchanzeit 1220-1350, 

Leipzig 1959, s. 442.
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zresztą różne sposoby przetwarzania mleka, było go obficie późną wiosną i latem, 
pod jesień zaczęło go ubywać. Mleko pito przeważnie kwaśne, mogło być tłuste (ta-
rak), albo krowie mleko odtłuszczone (ajrak), które było bardzo kwaśne. Korzystano 
z niego nie tylko w czasie, gdy było go pod dostatkiem, ale robiono z niego także 
„konserwy” na zimę, gotując silnie zakwaszone mleko, aż się zwarzyło, potem po-
wstały z niego ser suszono na słońcu do całkowitego stwardnienia, otrzymując tzw. 
kuruut. W porze „bezmlecznej”, gdy chciano otrzymać mleko, albo w podróży odła-
mywano kawałek kuruutu, wkładano do worka skórzanego, i w ciepłej wodzie roz-
puszczano go, silnie workiem potrząsając, aż się cały kuruut rozpuścił. Służył także 
jako prowiant podczas wypraw wojennych. Można też było żuć kuruut na sucho, był 
jednak bardzo kwaśny28.

Mleko musiało być odtłuszczone, bo tylko w takim stanie powstały z niego ser 
dało się dobrze wysuszyć. Przedtem tłustą warstwę z mleka zdejmowano, długo ją 
gotowano bez użycia soli, po czym masło wlewano do skórzanych worków. Dzięki 
długiemu gotowaniu masło nie psuło się, choć nie dodano do niego soli. Stanowiło 
bardzo pożywny składnik pokarmowy w długim okresie zimowym, o różnych moż-
liwościach użycia29.

Zgodnie jednak z obyczajem mongolskim, zanim krajowcy zabierali się do jedze-
nia i picia, głównie rano, składali w ofierze pierwociny pożywienia i napoju swoim 
istotom nadprzyrodzonym, czczonym w domu30. Według Rubruka odbywało się to 
nieraz w formie ceremonialnej: „Gdy zbiorą się, by pić, kropią odrobinę napitku dla 
tej figury, która jest u wezgłowia pana, potem dla innych według porządku. Następ-
nie sługa wychodzi przed dom z pucharem i napitkiem oraz kropi trzykroć w kie-
runku południowym, za każdym razem zginając kolano, a czyni tak, by uczcić ogień, 
potem na wschód ku czci powietrza, dalej na zachód, ku czci wody, na północ zaś 
kropią dla zmarłych. Kiedy pan trzyma puchar w ręce i już ma pić siedząc na koniu, 
wylewa, zanim się napije, na szyję lub grzywę konia. Potem jak sługa w opisany 
sposób pokropi na cztery strony świata, wraca do domu, a tam czekają gotowi dwaj 
służący z dwoma pucharami i tyloma tacami, by zanieść napój panu i jego żonie sie-
dzącej obok niego w górze łoża. Gdy ma on wiele żon, ta z którą spał w nocy, siedzi 
obok niego za dnia, a wszystkie pozostałe muszą przyjść do jej domu, właśnie w ów 
dzień, by się napić (…). Ława z bukłakiem z mlekiem albo innym napojem wraz 
z pucharami stoi przy wejściu”31.

Poniekąd standardowym napojem, który proponowano także posłom francisz-
kańskim, był dla Mongołów kumys, który pito w dużych ilościach i nim się też upi-
jały osoby o „słabszej głowie”, jak zauważył Rubruk, któremu napój ten przypadł do 
gustu. Zainteresował się nawet jego wytwarzaniem: „Zebrawszy wielką ilość mleka 

28 S. Kałużyński, Dawni Mongołowie, Warszawa 1983, s. 69-70.
29 Ibidem.
30 Jan di Piano Carpini, op. cit., s. 122.
31 Wilhelm Rubruk, op. cit., s. 80.
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(kobylego), które jest tak słodkie jak krowie, gdy jest świeże, wlewają je do wielkie-
go bukłaka, czyli wora skórzanego i zaczynają bić kawałkiem drewna, specjalnie do 
tego przygotowanym. Jest on w dolnej części grubości ludzkiej głowy i wydrążony 
od środka. Zaraz jak tylko rozpoczną bić mleko, zaczyna się ono burzyć jak młode 
wino i kwaśnieć, czyli fermentować. Biją je dotąd, póki nie wytrąci się masło. Wów-
czas próbują kumys, a kiedy jest umiarkowanie ostry, piją go. Szczypie on język jak 
rãpé (czyli jak wino przemieszane ze schłodzonym świeżym moszczem, lekko ga-
zowane – uwaga komentatora), w chwili, gdy się je pije, a po przełknięciu zostawia 
na języku smak mleczka migdałowego. Rozwesela on serca ludzkie, a słabsze głowy 
doprowadza do upojenia. Jest też wielce moczopędny”32.

Interesująca w kumysie zawartość alkoholu jest różnie podawana. Gdy pytałem 
o to o. bonifratra Grandego, który przebywał w Kirgizji, podał, że jest około 8% 
alkoholu w kumysie, co jest wartością zawyżoną. Według danych encyklopedycz-
nych Brockhausa zawiera 0,5-3% alkoholu. Według Leksykonu Bertelsmanna jest 
to 1-2,5% alkoholu. Taką wartość podaje również Nowa encyklopedia powszechna 
PWN33.

Rubruk podaję jeszcze przepis na wytwarzanie tzw. czarnego kumysu/kara ku-
mys: Mongołowie „biją mleko tak długo, póki wszystko, co gęste nie spadnie na dno, 
tak jak męty w winie; to, co czyste, zostaje na górze i jest jak serwatka albo biały 
moszcz. Męty, które są całkiem białe, daje się sługom, których usypiają. To, co przej-
rzyste, piją panowie, jest to napój bardzo słodki i pobudzający”. Zapotrzebowanie 
na kumys u władców mongolskich było bardzo duże, np. samemu Batu chanowi do-
starczano codziennie mleko od 3000 kobył, które było do dyspozycji jego dworu34.

Gdy Mongołowie podbijali coraz dalsze kraje, zapoznali się również z innymi 
napojami, zwłaszcza alkoholowymi, z których chętnie korzystali. Ważniejszą rolę 
odgrywało, także na dworze wielkiego chana i chanów dzielnicowych, wino grono-
we, zaś bardziej na wschodzie wino ryżowe przyprawione korzeniami. Na zachodzie 
dużym wzięciem cieszyło się również piwo i miód pitny35. Spożycie wina zaczęło od 
czasu Dżyngis-chana odgrywać szczególnie ważną rolę, gdyż nakazał je pić w cza-
sie bankietów, choć skądinąd przestrzegał przed jego nadużywaniem. Niektórzy 
mongolscy zdobywcy popadli w uzależnienie alkoholowe i nawet, jak Abaqa, zmarli 
w delirium wskutek nadużycia alkoholowego. Jest jednak rzeczą interesującą, że 
mimo wzrastającego udziału różnych napojów i używek alkoholowych przejętych 
od innych narodów w życiu codziennym i w uroczystościach, Mongołowie jednak 
nadal traktowali kumys jako swój napój narodowy, który proponowali zwykle z oka-

32 Wilhelm Rubruk, op. cit., s. 82-83.
33 Brockhaus Die Enzyklopädie, Leipzig 1992, t. 12, s. 629; Bertelsmann Lexikon, Gütersloh 

1990, t. 8, s. 369; Nowa encyklopedia powszechna PWN, Warszawa 1995, t. 3, s. 622; informacja 
prywatna o. bonifratra Jana Grandego.

34 Wilhelm Rubruk, op. cit., s. 83.
35 S. Kałużyński, op. cit., s. 71.
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zji przyjścia posłom36. Według relacji Rubruka „kumys stoi zawsze w domu przed 
drzwiami wejściowymi, a obok niego zawsze stoi cytrzysta ze swoją cytrą (…). Gdy 
zaś pan zaczyna pić, wówczas jeden ze sług krzyczy głośno «Ha!», a cytrzysta ude-
rza w cytrę (…). Gdy pan wypije, sługa wykrzykuje tak jak poprzednio, a cytrzysta 
przestaje grać. Wtedy wszyscy piją w krąg, mężczyźni i kobiety, a czasem piją w za-
wody, łakomie i szpetnie”37. Podobny finał miała wielka dysputa teologiczna między 
Rubrukiem a przedstawicielami innowierców, którą zarządził wielki chan Möngke: 
„gdy wszystko to się skończyło, nestorianie tak samo jak saraceni śpiewali głośno, 
podczas gdy tuini siedzieli w ciszy, a potem wszyscy pili długo i dużo”38. Wydaje 
się, że Rubruk mniej surowo oceniał zachowania konsumpcyjne Mongołów aniżeli 
Carpini i Benedykt, a jak zauważa komentator jego Itinerarium, Rubruk „jest naj-
bardziej sceptyczny wobec zastanej wiedzy i najbardziej krytycznie podchodzi do 
wiadomości z drugiej ręki (…). Umie dostrzec rozmaite funkcje i różnorodne zasto-
sowania pewnych elementów kultury (…). Wilhelm rozpoczyna od szczegółowego 
przedstawienia sposobu wytwarzania kumysu, przechodzi przez opis jego roli w ca-
łym systemie żywienia (IV,1-4), by na przykładzie organizacji dostaw kumysu na 
dwór chana pokazać system podatkowy Mongołów (IV,5) i na koniec określić rolę 
spożywania tego trunku jako wyznacznika tożsamości etnicznej (XII,2) oraz statusu 
społecznego (XIX,8)”39.

Carpiniego tego typu inwestygacje czy pogłębione analizy kulturoznawcze 
mniej interesowały. Był raczej faktografem i w swoim opisie Mongolii trzymał się 
schematu zagadnień, które polecił mu papież, choć uwzględniał też inne aspekty, 
np. drastyczne, szokujące, które byłyby w stanie zainteresować słuchaczy i czytelni-
ków. Monstra, horrory i mirabilia w tych odległych krainach, które legacja papieska 
przemierzyła, szczególnie intrygowały krąg odbiorców opisu imperium tatarskie-
go. Tych bowiem na podstawie krążących legend i opowiadań tam się spodziewa-
no, a brak ich w relacjach wysłanników papieskich traktowano by jak opis Rzymu, 
w którym nie byłoby wzmianki o Katedrze św. Piotra i papieżu, czyli uznano by rela-
cję za niewiarygodną. Owszem, jest i trochę „mirabiliów” w relacjach wysłanników 
papieskich, ale nie za dużo i zwykle z powoływaniem się na „świadków”, od których 
je zasłyszeli40.

Ale było pod dostatkiem niezwykłości prawdziwych, często mocno bulwersują-
cych, na które posłowie papiescy musieli patrzeć, które ich raziły, a czasem wprost 
brzydziły, z którymi stykali się na co dzień, chociażby ze zwyczajami żywieniowymi 

36 B. Spuler, op. cit., s. 444.
37 Wilhelm Rubruk, op. cit., s. 84.
38 Ibidem, s. 172.
39 M. Olszewski, Meandry średniowiecznej etnologii, [w:] Wilhelm Rubruk, op. cit., s. 54-55.
40 Szczegółowiej na ten temat w artykule: F.M. Rosiński i A. Wierucka, Osobliwości, kurioza 

i mirabilia w relacjach o podróży Jana di Piano Carpiniego, Benedyka Polaka i C. de Bridia do 
wielkiego chana, [w:] K. Łeńska-Bąk (red.), Świat kuriozów. Od zadziwienia do fascynacji, Opole 
2016, s. 83-97.
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Mongołów. Owszem, obiektywnie przyznawali, że żywności mają niewiele, jed-
nak „w miarę sprawiedliwie rozdzielają ją między sobą” i że nawet „kiedy poszczą 
przez jeden lub dwa dni w ogóle nie jedząc, rzadko widzi się ich zniecierpliwionych, 
przeciwnie – śpiewają, bawią się, jakby najedli się dobrze (…). Mimo że wiele piją, 
nigdy w stanie nietrzeźwym nie kłócą się i nie toczą bójek”. Raziło jednak posłów 
ich zachowanie się przy spożywaniu jedzenia: „Nie używają obrusów i serwet (…). 
Ponieważ w czasie jedzenia tłuszczem z mięsa bardzo sobie plamią ręce, wycierają 
je o swoje cholewy albo o trawę lub o cokolwiek innego (…). Jeden z nich rozdziela 
mięso, a drugi bierze na ostrze noża kawałeczki i przydziela wszystkim – niektórym 
więcej, niektórym mniej, pragnąc tych więcej, a tych mniej uczcić. Półmisków nie 
zmywają, a jeżeli kiedykolwiek je obmywają rosołem od mięsa, to ponownie wy-
rzucają wszystko wraz z mięsem do kotła. Jeżeli zmywają kotły albo łyżki lub inne 
naczynia wymagające tego, to myją je w podobny sposób. Wielkim jest u nich grze-
chem, jeżeli dopuszczą się zaprzepaszczenia w jakikolwiek sposób czegoś z napoju 
albo pożywienia, dlatego nie pozwalają dać psom kości, zanim nie wydostanie się 
z nich szpiku (…). Latem natomiast, ponieważ mają pod dostatkiem mleka z klaczy, 
rzadko jedzą mięso, chyba że dano im je przypadkowo albo pochwycili na polowaniu 
jakieś dzikie zwierzę lub ptaka”41.

Bardziej szczegółowe informacje o pokarmach u Mongołów podaje Rubruk, któ-
ry uwzględnił także przy tym różnice socjalne. Bo np. wielcy panowie mongolscy 
mieli na południu dobra ziemskie, z których otrzymywali proso i mąkę na zimę, 
podczas gdy biedni musieli produkty te nabywać za barany ze swojej trzody i skóry, 
zaś niewolnicy napełniali swe żołądki tylko tłustą wodą, czyli rozpuszczonym w cie-
płej wodzie kuruutem albo rzadką zupą z mielonego prosta i wody lub mleka. Ru-
bruk też większą uwagę zwrócił na żywność pochodzącą z łowiectwa, zwłaszcza ma-
łych zwierząt, szczególnie różnego typu gryzoni, np. myszy, których była tam wielka 
ilość różnych gatunków. Jedli szczury i świstaki, które po 20 i 30 przez 6 miesięcy 
chowały się w jamach w zimie i które w wielkiej liczbie potrafili złowić. Były tam też 
duże zwierzęta, na które można było zapolować, przede wszystkim liczne gazele, 
leśne osły i kulany o wielkich kręconych rogach, z których wyrabiali puchary42.

Pokarmy pochodzenia roślinnego były wśród Mongołów mało rozpowszechnio-
ne i rzadko używane. Według Carpiniego w ogóle „nie jedzą chleba, ani warzyw, ani 
owoców strączkowych, ani niczego innego niż mięso, którego zresztą tak niewiele 
jedzą, że inne narody mogłyby z tego z trudem wyżyć”43. Jest to twierdzenie trochę 
przesadne, bo jak wspomniano, przywożono z południa, szczególnie z krajów pod-
bitych, zwłaszcza Chin, ryż, proso i mąkę na zimę, biedni musieli sobie te produkty 
kupić44. Posłom papieskim w długiej podróży na dwór chana dawano do jedzenia 

41 Jan di Piano Carpini, op. cit., s. 127-129.
42 Wilhelm Rubruk, op. cit., s. 84.
43 Jan di Piano Carpini, op. cit., s. 128.
44 Wilhelm Rubruk, op. cit., s. 84.
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posiłki z prosa; wg Carpiniego: „Mongołowie gotują również jagły z wodą, które ro-
bią tak rozcieńczone, że mogą je nie jeść, ale pić. Każdy z nich rankiem pije tego 
jeden kubek albo dwa i nic więcej w ciągu dnia nie jedzą, wieczorem zaś podaje się 
im kawałek mięsa i piją rosół z mięsa”45.

Można nadmienić, że w okresie przedimperialnym Mongołowie znali i korzystali 
w szerszym zakresie z wegetariańskiej żywności. Pewne informacje na ten temat 
można znaleźć w Tajnej historii Mongołów, gdy po śmierci Jesugeja matka, która 
była mądrą kobietą, żywiła osierocone dzieci, „zbierała różne jagody i dzień, i noc 
zapychała gardła swych dzieci. Matka Üdżin, która urodziła się dzielną kobietą, tak 
oto karmiła swoich naznaczonych błogosławieństwem losu synów: wziąwszy w rękę 
zaostrzony kij z twardego drzewa, kopała różne kopalne korzenie i karmiła ich. Sy-
nowie matki Üdżin, wykarmieni przez nią dziką cebulą rośli, by stać się w przy-
szłości chanami (…). Wykarmieni przez piękną Üdżin dzikim czosnkiem i cebulą 
synowie, stawali się dobrzy i szlachetni. Wyrośli już prawie na mężczyzn, a byli przy 
tym odważni i dzielni. Teraz postanowili żywić swoją matkę”46. Jadano ponadto 
dzikie jabłuszka, jagody czeremchy, korzenie krwiościągu, odmianę dzikiego pora. 
Mongołowie na małą skalę również sami uprawiali proso i jęczmień, choć warun-
ki klimatyczne były niekorzystne. Po podboju przez Mongołów krajów rolniczych 
udział w żywności różnego typu nasion ziarnistych, kasz, ryżu i potraw mącznych 
wyraźnie wzrósł. Ale zdarzały się i klęski głodu lub wielkiej drożyzny w Karakorum, 
gdy grad zniszczył okoliczne zasiewy i były przypadki, że biedni sprzedawali swoje 
dzieci, aby przeżyć47.

Częściowo odmiennie zachowali się Mongołowie, gdy chodzi o sposób odży-
wiania się w podbitych przez nich krajach, często rolniczych, gdzie rychło przyjęli 
miejscowe zwyczaje konsumpcyjne, m.in. w Persji, gdzie w szerokim zakresie ko-
rzystali z mąki i z niej wykonanego pieczywa. Korzystali również z ryżu i ryb, które 
u niektórych społeczności stanowiły podstawę pokarmową. Podobnie jak Mongoło-
wie spożywali wszystkie zwierzęta, tak samo jedli wszystko, co ze zwierzęcia można 
było spożyć. Charakterystyczna pod tym względem jest informacja o Dżyngis-chanie 
i jego towarzyszach z Tajnej historii Mongołów, gdy „odbywali drogę pieszo i sła-
niając się z głodu znaleźli jelita czy całe wnętrzności pewnego zwierzęcia, dość cuch-
nące, pozostawione jak się domyślali, po uprzednim posiłku. Gdy zniesiono je do 
Czingis-chana, polecił on, aby zostały one ugotowane po ręcznym zaledwie usunię-
ciu grubego brudu, bez żadnego rozdzierania czy uszkodzenia. Tak się stało i Czyn-
gis-chan wraz z pozostałymi zjadał je, jakby już umierali z głodu. Potem postanowił 
Czyngis-chan, ażeby nic z wnętrzności nie wyrzucać oprócz wewnętrznego grube-
go brudu (…). Nakazał on, ażeby brudu zwierzęcych wnętrzności (…) nie usuwano 
przez ich otwarcie, lecz wyciskano rękoma i w ten sposób oczyszczone przeznaczono 

45 Jan di Piano Carpini, op. cit., s. 129.
46 Tajna historia Mongołów. Anonimowa kronika mongolska z XIII w., Warszawa 1970, s. 56.
47 S. Kałużyński, op. cit., s. 71-72.
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do spożycia”48. Mongołowie zwykle mięso gotowali, rzadko piekli, niekiedy cześć 
rozdrabniali i suszyli na zimę i przedwiośnie. Z mięsa wyrabiano także kiełbasy, 
które jadano jako świeże. Interesująca była ich technika konserwacji mięsa: jeśli 
im „padnie wół lub koń, suszą jego mięso, tnąc je na cienkie paski i wieszając na 
słońcu i wietrze. Wysychają one natychmiast bez soli i nie śmierdzą. Z wnętrzności 
końskich robią lepsze kiszki niż ze świń, które jedzą na bieżąco. Pozostałe mięsa 
zostawiają na zimę. Ze skór wolich robią wielkie bukłaki, które z zadziwiającą prze-
myślnością suszą nad dymem (…). Mięso jednego barana dają do jedzenia pięćdzie-
siątce albo i setce ludzi. Baraninę siekają drobno do półmiska z solą i wodą, innego 
bowiem sosu nie znają i czubkiem nożyka albo widelczyka (…) dają każdemu ze 
stojących wokół kawałeczek lub dwa, stosownie do liczby biesiadników. Pan, zanim 
baran zostanie podany, pierwszy bierze sobie to, co mu się spodoba, a jeżeli da ko-
muś specjalny kawałek, to ów musi go zjeść sam i nie wolno mu dać z niego nikomu. 
Jeżeli nie jest w stanie zjeść go sam, bierze go ze sobą albo daje swojemu giermkowi 
do pilnowania, jeżeli jest przy nim. Jeżeli go nie ma, odkłada go do swojego kab-
targacza, czyli do prostokątnego mieszka, który nosi się, by przechowywać w nim 
wszystkie takie rzeczy. Składają do nich także kości, kiedy nie mają dość czasu, by je 
spożyć; zjedzą je później, by nie zmarnować żadnego pożywienia”49. Najwięcej zwie-
rząt domowych zabijano zwykle jesienią; szczególnie często były to barany, które 
po letnich wypasach nabrały odpowiedniej wagi i tłustości i nie były potrzebne do 
rozrodu. Mięso ubitych sztuk z trzody przechowywano częściowo na czas zimowy 
i wiosenny, bo nie chciano wtedy pomniejszyć trzody, a zwierzęta były bardzo od-
chudzone, zwłaszcza gdy były bardzo śnieżne zimy i trudno im było znaleźć jakieś 
pożywienie wystające nad śniegiem albo, jak konie tatarskie to robiły, wygrzebać je 
sobie kopytami spod śniegu.

Często nasuwa się pytanie, jak dostał się do naszej strefy kulturowej sławny 
tatar. Według S. Kałużyńskiego: „Trzeba włożyć między bajki znaną z niektórych 
średniowiecznych źródeł europejskich i pokutującą do dziś nawet w pracach na-
ukowych wersję, jakoby Mongołowie spożywali włożone uprzednio pod siodło i pod 
wpływem jazdy skruszałe surowe mięso. W każdym razie współcześnie mongolscy 
nomadzi uważają to za absurd, choćby z tego względu, że po włożeniu czegokolwiek 
pod siodło koń miałby szybko odparzony grzbiet i nie nadawałby się do jazdy, a do 
tego nie dopuści świadomie żaden azjatycki koczownik”50.

Środki do życia pozyskiwane z pasterstwa czasem okazywały się za małe wskutek 
utraty części zwierząt, rabunku, choroby czy klęski żywiołowej. W takiej sytuacji 
próbowano deficytowi żywności zwierzęcej z hodowli zaradzić, gdy to było możliwe, 
rybołówstwem, a także łowami i polowaniem. Mieszkańcy stepów na ogół rzadko 
jadali ryby, Czyngis-chan za młodu i jego bracia łowili ryby w Ononie wędkami i sie-

48 C. de Bridia, Historia Tatarów, [w:] J. Strzelczyk (red.), Spotkanie…, s. 239 i 248.
49 Wilhelm Rubruk, op. cit., s. 81-82.
50 S. Kałużyński, op. cit., s. 66-67.
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ciami, gdy byli w trudnej sytuacji żywieniowej. Bardziej wydajne były polowania na 
antylopy stepowe, jelenie, dzikie osły, sarny i pomniejszą zwierzynę, jak zające, lisy, 
tarbagany. Do polowania na ptaki używano często sokołów łownych. Dla biednych 
czasem był to główny sposób na zdobywanie mięsa, dla bogatych stanowiło to for-
mę rozrywki. Podczas polowania używano przede wszystkim łuków i strzał, czasem 
o tępym ostrzu, jeśli nie chciano uszkodzić futra zwierza. Nauczono się też chwytać 
zwierzęta w ich norach ziemnych.

Wielkie ilości mięsiwa z polowań dawały duże obławy organizowane przez moż-
nowładców, a nawet samego chana, które traktowano zarazem jako ćwiczenia ma-
newrowe, uczące skoordynowanych działań dużych grup ludzi na przykładzie ota-
czania zwierzyny i ześrodkowania jej w kotle, gdzie potem przywódca plemienny czy 
kierownik polowania ze swoją świtą zabijali zwierzęta z łuków, a czasem chwytali 
arkanami. Do kotła dostawały się najprzeróżniejsze zwierzęta: duże i małe, trawo-
żerne i drapieżne, osobniki dorosłe i młode. Ważne było, żeby obława była tak sku-
teczna, by żadnemu zwierzęciu nie udało się umknąć z okrążenia. Czasem nagonka 
trwała do kilku tygodni, nawet do 4 miesięcy, ale dostarczała dużych ilości mięs 
i skór, przydatnych również na potrzeby armii. Wielkie polowania urządzano na 
różnych terenach, w stepie i okolicach górzystych, zimą i wiosną, bo wtedy zacho-
dziły największe deficyty żywności. Indywidualnie polowano przy różnych okazjach, 
choćby wtedy, gdy nie chciano naruszać pogłowia swego stada. Często, np. zimą, bo 
zwierzęta miały wtedy utrudnioną ucieczkę w śniegu, łatwo też było widzieć ich śla-
dy w śniegu i można było za nimi podążać. Gdy przylatywały wiosną ptaki, chętnie 
polowano na nie przy użyciu sokołów. Można nadmienić, że polowanie z łowczymi 
ptakami stanowiło największą radość i przyjemność dla mężczyzny, a dobrze wi-
dzianym prezentem dla Czyngis-chana były białe sokoły, zaś chan Ugadej przyznał, 
że niesłusznie zagradzał zwierzynie łownej przejścia na ziemie krewniaków, na co 
się oburzali. Sam Czyngis-chan był zamiłowanym myśliwym51. Obserwował przebieg 
obławy, zachowania uczestników, ich sposób radzenia sobie z problemami, poziom 
ich współdziałania. Gdy już odpowiednio zawęził się krąg ze zwierzętami, „wg sta-
rego zwyczaju chan jako pierwszy konno wjechał w to zbiorowisko rozszalałych 
zwierząt. Teraz dopuszczalny był użytek broni. Trzymając w jednej ręce obnażoną 
szablę, w drugiej łuk, wyszukiwał sobie zawsze najniebezpieczniejsze bestie wśród 
zwierząt, np. zabił jednego z największych tygrysów perskich albo popędził swego 
wierzchowca w stado wilków”. Gdy uśmiercił odpowiednią liczbę zwierząt, wycofał 
się z tego kręgu i udał się na pobliskie wzgórze, by obserwować książęta i oficerów 
wchodzących w krąg ze zwierzętami. Niejeden z łowczych został ranny, albo wynie-
siono go jako trupa z tego kręgu. Gdy nastąpił odpowiedni sygnał, wszyscy wojow-
nicy weszli w krąg i nastąpiła ogólna rzeź zwierząt, trwająca cały dzień. Pod koniec 
dnia, zgodnie ze zwyczajem, wnuki i młodzi książęta przystąpili do chana i prosili go 

51 S. Kałużyński, op. cit., s. 62-65.
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o darowanie życia żyjącym jeszcze zwierzętom. Życzenie to spełniał, a potem nastą-
piło zbieranie upolowanych zwierząt52.

Z polowaniem łączyły się różne obyczaje, np. chłopakowi, który upolował swe 
pierwsze zwierzę z łuku, np. sarenkę czy zająca, nacierano palec mięsem i tłusz-
czem. Uczono też obowiązku podzielenia się mięsem upolowanego zwierzęcia z in-
nym człowiekiem spotkanym w lesie. Gdy franciszkanie przyjechali do wielkiego 
chana, sprawa aprowizacji dworu i stolicy imperium – Karakorum, zwanej także 
Ordu-baligh, czyli Miastem Dworu, była już odgórnie zorganizowana. Codziennie 
docierało tam ok. 500 wozów ze zbożem i z różnymi wiktuałami, które składowano 
w spichlerzach, a także z cennymi wyrobami kierowanymi do skarbnic wielkiego 
chana53. Były to transporty głównie w formie danin z krajów podbitych, zwłaszcza 
z Chin. Dlatego Mongołowie „w ostatnich czasach chwytają ludzi państwa Kitajów 
i zamieniają ich w niewolników, bo ci są syci tylko wówczas, gdy jedzą chleb. Dlate-
go Mongołowie biorą ryż i pszenicę i w obozowiskach warzy się i je kaszę”54. Oczywi-
ście przeciętna ludność mongolska na przednówku musiała zadowolić się suszonym 
twarogiem i rzadką zupą z prosa, chyba że schwytało się jakieś zwierzę łowne.

Trudno się dziwić, że Carpini, przywykły do kuchni zachodnioeuropejskiej, uty-
skiwał na marne jedzenie w czasie podróży i na dworze chańskim. Nie korzystał 
z kumysu, uważano go za napitek pogański, obrzydzeniem mogły go też napełniać 
kęsy mięsa zwierząt padłych, psów, szczurów itp., których w krajach chrześcijań-
skich nie jadano. A ponieważ był człowiekiem grubym, korpulentnym, tym bardziej 
głód mu doskwierał55. Pewnie po tym marnym jedzeniu w czasie wielomiesięcznej 
jazdy konnej zeszczuplał, i trudno się dziwić, że raczej minorowo wspominał potem 
zwyczaje żywieniowe Mongołów. Na przykład w Syra Orda „pozostawaliśmy przez 
dobry miesiąc w tak wielkim głodzie i pragnieniu, że ledwo mogliśmy wyżyć. Utrzy-
manie bowiem, które nam dawano na cztery osoby, wystarczało zalewie na jedną, 
a niczego nie mogliśmy znaleźć do kupienia, gdyż targ był od nas zbyt oddalony”56. 
Z przymusowego postu wybawił ich Rusin Kosmas – lubiany złotnik chana, który 
legację papieską wspomógł i udzielał informacji.

* * *

52 H. Lamb, Dschingis Khan. Beherrscher der Erde, Wiesbaden 2006, s. 193.
53 Ibidem, s. 245.
54 Men-da bej-lu, Połnoje opisanije mongoło-tatar, faksimile ksilografa, prieriewod s kitajsko-

go, komentarij i priłożenija N.C. Mukewa, Pamjatniki pismiennosti wostoka, Moskwa 1979, t. 26, 
s. 69.

55 Wg Jordana de Giano: Johannes de Plano Carpini „vir corpulantus erat”, w podróży poruszał 
się na osiołku, którego bardziej podziwiano, niż jeźdźca; [w:] Fr. Iohannes de Plano Carpini, Prole-
gomena, Sinica Franciscana, t. 1, A. van der Wyngaert (red.), Ad Claras Aquas 1929, s. 4-5. 

56 Jan di Piano Carpini, op. cit., s. 170.
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W literaturze przedmiotu różnie oceniano tę pionierską wyprawę franciszkań-
ską do chana mongolskiego, czasem jako ogromny sukces krajo-, ludo-, kulturo- 
i religioznawczy, przecież byli pierwszymi Europejczykami, którzy dotarli do Azji 
Centralno-Wschodniej, stamtąd wrócili i zostawili cenne opisy tych dalekich stron, 
wypełnili zadanie wyznaczone im przez papieża. Inni autorzy byli jednak zupełnie 
odmiennego zdania. Twierdzili, że legacja papieska okazała się fiaskiem, była nie-
skuteczna, bo Mongołowie nadal dokonywali najazdów na kraje chrześcijańskie, nie 
przyjęli chrztu, nie stali się sprzymierzeńcami Zachodu przeciw islamowi, a chan 
groził wojną, jeżeli papież i możnowładcy nie stawią się u niego jako wasale, jak 
Gujuk pisał w liście do papieża57.

Jednak delegacja papieska dokonała i tak czegoś bardzo ważnego, wielkiego, 
humanitarnego: oddemonizowała społeczność mongolską, ukazała jej realny, czę-
ściowo jeszcze nomadyczny charakter, trudne warunki żywieniowe. Legaci zdjęli 
z niej odium ludożerstwa konsumpcyjnego, ukazali, że nie są Tatarami – z piekła 
rodem, lecz ludźmi, nie są też emisariuszami Lucypera, Hadesu, Goga i Magoga, 
ale osobami religijnymi, łączącymi nawet spożywanie czy picie kumysu z oddawa-
niem czci istotom nadprzyrodzonym. Do przymierza Mongołów z chrześcijanami 
przeciw islamistom co prawda nie doszło, ale posłowie papiescy prowadzili w Syra 
Orda rozmowy pokojowe z prawosławnymi i nestorianami, korzystali z ich pomocy 
i informacji ważnych dla Innocentego IV. Wiadomo zaś, że nestorianie, mający duże 
wpływy na dworze chińskim, „poszukiwali dróg ugody z Kościołem rzymskim i oca-
lili Europę, kierując poprzez swe wpływy i rady główne uderzenie nieosłabionych 
jeszcze sił mongolskich na Bagdad, zorganizowali żółtą wyprawę krzyżową, a więc 
zrealizowali ten cel, którego oczekiwano od księdza Jana”58.

Wilhelm Rubruk w epilogu swojego Opisu podróży dość smętnie wyraził się 
o dotychczasowych wyprawach zakonników do wielkiego chana mongolskiego 
i o perspektywach dalszych legacji o tak niskim statusie posłów, którzy nie byli 
w stanie zaimponować dumnym zdobywcom ani wysoką rangą społeczną, ani bo-
gatymi darami dla chana, jego bliskiego otoczenia i możnowładców, a sami biedni 
musieli być żywieni przez swych gospodarzy. Jak zaznaczył Rubruk: „by znów jakiś 
brat udał się do Tatarów, jak poszedłem ja i jak poszli bracia kaznodzieje, nie wy-
daje mi się sensowne. Jeżeli jednak papież, który jest głową wszystkich chrześcijan, 
zechciałby posłać z całą pompą jednego biskupa (…), mógłby on powiedzieć, cokol-
wiek by chciał, a nawet sprawić, że zostałoby to zapisane. Słuchają oni wszystkiego, 
co chce powiedzieć poseł i zawsze pytają, czy ma jeszcze coś do powiedzenia. Mu-
siałby on jednak mieć dobrego tłumacza, a nawet kilku i znaczne sumy na koszty”59.

57 Benedykt Polak, Sprawozdanie, [w:] Benedykt Polak, Sprawozdanie. Przekład i komentarz, 
[w:] J. Strzelczyk (red.), Spotkanie…, s. 227-228.

58 L. Gumiłow, Śladami cywilizacji wielkiego stepu, Warszawa 1973, s. 187.
59 Wilhelm Rubruk, op. cit., s. 200.
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Carpini, Benedykt, C. de Bridia z legacji papieskiej (Rubruk jechał inną trasą, 
trochę później – 1253-1255, z misją od króla francuskiego), zainicjowali drogę lą-
dową na Wschód, zostawili cenne opisy tamtych ludów, ich zwyczajów, warunków 
podróżowania i żywienia długo przed Markiem Polo. Relacje ich były tak szokujące, 
że musieli udowadniać, że w ogóle w imperium mongolskim byli, ale mogli powołać 
się na wielu świadków, nawet na kupców wrocławskich, którzy „jechali z nami i wie-
dzieli, że my wchodzimy w moc Tatarów”60.

Dietary habits of the Mongols  
according to Franciscan travellers of the 13th century

In the 13th century, Christian Europe was faced with a military threat coming from 
the Mongols. Armies of Christian states, one after another, were not able to mea-
sure up to Mongolian warriors on a battle field, and civilian population was exter-
minated. Because the contemporary European countries were not able to prevent 
demographical losses or stop the invaders from ravaging, Pope Innocent IV decided 
to send a peace legation to the Mongolian khan. It didn’t bring the desired effect 
but it provided the contemporary Europeans with basic knowledge concerning the 
Mongols including their religion, material culture and everyday life. The goal of this 
paper is to present dietary habits of the Mongols, described in accounts of Francis-
can messengers who, sent by Pope Innocent IV, travelled to their country. They will 
be discussed with reference to contemporary historical and political context being 
the background for the Pope’s legation to the East.

Key words: diet, Mongols, nutrition, 13th century

60 Jan di Piano Carpini, op. cit., s. 174-175.
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Wojciech Bęben, Franciszek M. Rosiński

Sing-singi  
– biesiady z duchami na Nowej Gwinei

Praca chrześcijańskich misjonarzy i księży w już istniejących katolickich parafiach 
na Nowej Gwinei umożliwiła obserwację dawnych tradycji plemiennych, wśród któ-
rych poważną rolę odgrywały wspólne uczty. Dla ludzi żyjących zwykle w niedostat-
ku wspólne konsumowanie dużych ilości pożywienia miało duże znaczenie kulto-
we. Pozwalało odróżnić czas zwykły od świątecznego, zwykle obowiązujące normy 
obyczajowe od świątecznych. Celem niniejszego artykułu, napisanego m.in. na pod-
stawie badań własnych (prowadził je ks. prof. Wojciech Bęben), jest przybliżenie 
praktyki wspólnych uczt kultowych i wyjaśnienie ich sensu w kulturze mieszkańców 
Nowej Gwinei. Artykuł postara się odpowiedzieć także na pytanie, w jaki sposób 
możliwe było pogodzenie tak ważnej dla krajowców praktyki kulturowej, jaką są 
wspólne uczty, z chrześcijaństwem. Większość ludności Nowej Gwinei jest bowiem 
już od XIX w. schrystianizowana.

W wielu społecznościach plemiennych, zwłaszcza oddalonych od większych 
centrów administracyjnych, uczta ma nie tylko charakter konsumpcyjny, ale czę-
sto pełni także funkcje społeczne, kulturowe, wierzeniowe i obrzędowe. Towarzyszy 
szczególnie ważnym wydarzeniom w życiu, stanowi element łączący nie tylko ludzi, 
ale często także ludzi z istotami nadprzyrodzonymi, zwłaszcza z duchami przodków, 
z którymi krajowcy w swoim postępowaniu i decyzjach bardzo się liczą. Uważają 
bowiem, że oni w swojej egzystencji pośmiertnej dysponują jeszcze większą mocą, 
niż za życia ziemskiego, że interesują się swoją społecznością, wspomagają ją i par-
tycypują w losach i działaniach swych potomków, a jeśli pamięta się o nich w obrzę-
dach i ofiarach, to darzą swą społeczność powodzeniem i chronią jej członków przed 
nieszczęściami1. Tubylcy wierzą, że w ich relacjach z przodkami obowiązuje zasada: 
do ut des (daję, abyś i ty mi dał) oraz że jeśliby o nich zapominali lub nie spełnialiby 
ich życzeń, to spotkałyby ich dotkliwe kary.

1 J. Nilles, Christlicher Ahnenkult auf Neuguinea?, „KM – Die katholischen Missionen” 1980, 
nr 3, s. 91-95.
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Jedną z form kultowych, w których szczególnie przeżywano swoją bliskość ze 
zmarłymi przodkami, a także z niektórymi innymi istotami nadprzyrodzonymi, były 
uroczyste sing-singi. Termin ten w języku pidgin stanowi zdwojenie słowa z języka 
angielskiego „sing”, który mniej więcej na początku XX w. zaczął upowszechniać się 
w literaturze etnologicznej i folklorystycznej, szczególnie na Nowej Gwinei, i ozna-
cza ceremonialny obchód tradycyjnej uroczystości, na ogół za pomocą obrzędowych 
śpiewów, tańców i biesiad2. Czasem używano tego słowa w węższym lub szerszym 
znaczeniu. Wg D.G. Fitz-Patrick i J. Kimbuna „jest to tradycyjny taniec, wykonany 
w celach obrzędowych albo też czysto rozrywkowych”. I tak np. sing-sing kiama słu-
ży uczczeniu przodków i sprawianiu im radości za pomocą barwnych ozdób i muzy-
ki, natomiast sing-sing poi koia ma charakter wyłącznie rozrywkowy3. Znano także 
mini sing-sing, ze świniobiciem z udziałem kilku krewnych, by uświetnić np. przy-
jazd w odwiedziny teściów lub uczcić ich pożegnanie. Takie spotkanie miało raczej 
charakter towarzyski, bez oprawy obrzędowej. Tradycyjny, uroczysty, klasyczny 
sing-sing to najczęściej wielki festyn religijny, z ceremonialną ucztą, dawnymi tań-
cami (nieraz pantomimicznie prezentującymi wydarzenia mityczne), ze śpiewami, 
recytacjami pradawnych mitów, muzyką, z udziałem dużej liczby odświętnie ubra-
nych uczestników, zwykle także gości z innych plemion.

Sing-sing stanowił dla krajowców wielką atrakcję, również religijną. Był to istot-
ny przerywnik, zwłaszcza dla kobiet, w ich monotonnych, nużących zajęciach, gdyż 
przed przyjęciem chrześcijaństwa nie znano odpowiednika niedzieli jako dnia wol-
nego od ciężkich prac, ani też stałych świąt. Krajowiec pracował, gdy miał ochotę, 
a często jej nie miał. Wolał zająć się polowaniem, wyprawić na wojnę plemienną 
albo prowadzić przydługie dyskusje w domu duchów, czy na agehu – placu kulto-
wo-tanecznym, z czego na ogół niewiele wynikało, zaś nużące prace domowe, troskę 
o małe dzieci, zbieractwo jadalnych roślin i uprawę poletek wolał zostawić swojej 
żonie lub żonom, które często były przepracowane, zmęczone i z reguły niedowar-
tościowane.

Zwykle, co najmniej kilkakrotnie w roku, urządzono w danym klanie lub ple-
mieniu sing-sing, na który zapraszano także obcoplemieńców, nawet z wrogich spo-
łeczności. Mogli bezpiecznie przyjść wszyscy, ponieważ w tym uroczystym czasie 
obowiązywało powszechne zawieszenie wszelkich działań wojennych, międzyklano-
wych i międzyplemiennych. Tradycyjnie taki uroczysty festyn trwa co najmniej kil-
ka godzin, jednak zwykle są one kilkudniowe, a te najbardziej okazałe, np. z okazji 
poświęcenia domu duchów lub święta świń, mogą trwać nawet kilkanaście dni, gdyż 
ani gospodarze, ani goście, którzy nieraz przez kilka dni wędrowali, by wziąć udział 
w sing-singu, nie spieszą się. Można w tym czasie do woli wytańczyć się, pośpiewać 

2 The Compact Oxford English Dictionary, Oxford 1992, s. 1773; Webster’s Third New Inter-
national Dictionary of the English Language Unabridged, Springfield 1981, s. 21-24.

3 D.G. Fitz-Patrick, J. Kimbuna, Budi – The Culture of Papua New Guinea People, Nerang 
1983, s. 110.
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prastare pieśni, posłuchać opowiadaczy mitów, a zwłaszcza spożyć ogromne ilości 
szczególnie cenionej tłustej wieprzowiny, zaś w naszych czasach wypić wielkie ilo-
ści puszkowego piwa. Zdarzało się, że w czasie wyjątkowo wspaniałego sing-singu 
zabijano w ciągu jednego dnia kilkaset, a nawet kilka tysięcy świń. Na przykład pod-
czas sing-singu w Dirimie w ciągu jednego dnia zabito „4000 świń, kilka krów i kóz, 
a w okolicy drugie tyle”4. Można nadmienić, że krajowiec, bez uszczerbku dla swoje-
go zdrowia, jest w stanie zjeść niewiarygodne ilości mięsiwa, nawet 4- czy 5-krotnie 
więcej aniżeli Europejczyk, a potem tańczyć, śpiewać, gawędzić przez całą noc i od 
czasu do czasu znowu sięgnąć po porcję wieprzowiny. Na co dzień jednak krajowcy 
odżywiają się raczej skromnie, świnię zabija się tylko przy szczególnej okazji, na 
święto, z okazji przyjścia teściów czy urodzin syna.

Tradycyjny sing-sing różni się od europejskiej uczty nie tylko co do ilości i asor-
tymentu potraw i przyborów ucztowych, ale ma on w dużej mierze charakter obrzę-
dowy, sakralny. Krajowcy wierzą, że uczestniczą w nim również duchy przodków 
i innych zmarłych, czasem także masalaje, którym na co dzień przypisuje się po-
stać węża, ale są polimorficzne i na sing-sing przychodzą jako szczególnie atrak-
cyjni młodzieńcy, czy bliscy i krewniacy. Poufale gawędzą z uczestnikami biesia-
dy, korzystają z wieprzowiny i orzechów kokosowych. Według Arapeszów z wioski 
Nembenanguim, „jeżeli jesteś człowiekiem z jego wioski i zbliżysz się do niego, on 
nie gniewa się na ciebie; powie: «Ty jesteś członkiem mojej rodziny». Albaogipim 
poznaje, że jesteś dobrym człowiekiem; możesz się spodziewać obfitych żniw, bę-
dziesz miał dużo wielkich pochrzynów i bulw taro i nikt z twoich bliskich nie będzie 
głodował. To jest znak, że Albaogipim nas lubi i że nastanie dobry czas; a dzieląc się 
z nami pożywieniem, daje nam znać, że jest do nas przyjaźnie nastawiony, że darzy 
nas życzliwością”5. Ale krajowcy wierzą, że masalaje uwodzą podczas sing-singu naj-
urodziwsze młódki. Małżeństwa z nimi z reguły są nieszczęśliwe, gdyż współżycie 
z mężem masalajem o wybujałej seksualności, który znów przybiera postać węża 
i płodzi potomstwo wężowe, napełnia żonę obrzydzeniem i próbuje ona uwolnić się 
od takiego małżonka, co czasem jej się udaje. Również mityczni tricksterzy pojawia-
ją się na uczcie, z tym, że przedzierzgają się w postać starca, mimo to potrafią uwieść 
co urodziwsze młódki. Wnet jednak młoda żona zaczyna się orientować, że pod jego 
starczą skórą kryje się młode ciało, że dysponuje niebywałą jurnością.

Krajowcy dla zaznaczenia swej spójni z przodkami, przed rozpoczęciem sing-sin-
gu albo i w czasie jego trwania, składali im ofiary, zwłaszcza najlepsze kęsy wieprzo-
winy, ale i inne dary, jak np. tytoń i betel, a obecnie także piwo. Dary te lokuje się 
na drewnianym podeście i prosi duchy przodków, by przyjęły zastawioną dla nich 

4 K. Borecki (red.), Z kraju kamiennej siekiery – misjonarze werbiści o Nowej Gwinei 1910-
1973, Warszawa 1975, s. 349, 397.

5 Dane w tym artykule dotyczą Nowogwinejczyków, o ile nie podano inaczej, i są wynikiem 
badań terenowych Wojciecha Bębna, które przez okres ponad 10 lat prowadził wśród krajowców na 
Nowej Gwinei.
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ucztę. Wychodzą z założenia, że im lepsze będą ich relacje z duchami, tym bardziej 
wzrośnie moc istot nadprzyrodzonych, a tym samym bardziej skuteczna będzie ich 
pomoc okazywana danej społeczności. Jedzenia ofiarnego na ogół nikt nie rusza. 
Tubylcy uważają, że duchy, aczkolwiek nie skonsumowały ofiary, to nasyciły się jej 
zapachem i wyssały jej istotę, wskutek czego potrawy utraciły swoją wartość odżyw-
czą i mogą stać się nawet szkodliwe. Dlatego czasem jedzenie ofiarne przekazuje się 
starcom i kalekom, bo innym by zaszkodziło, np. zabiłoby kobiety albo spowodowa-
łoby ich niepłodność.

Zainteresowanie krajowców swymi przodkami, ich dziejami i postępowaniem 
nie tyle jest teoretyczne, ile raczej praktyczne. Głęboko wierzą „we wspólnotę ludzi 
i duchów”. Czują ich obecność, respektują ich polecenia, starają się otrzymać od 
nich pomoc, albo przynajmniej odwrócić od siebie ich gniew6. Przed duchami na 
ogół odczuwają respekt, niekiedy paniczny lęk. Zwykle mówią o nich z szacunkiem, 
szczególnie o swoich przodkach. Ich postępowanie stanowi dla krajowców normę 
zachowania się w różnych sytuacjach życiowych. I chociaż starają się o bliski kon-
takt z niektórymi istotami nadprzyrodzonymi, zwłaszcza ze swymi przodkami, to 
jednak nie spotyka się, by darzyli ich miłością lub by starali się o ekstatyczne zjed-
noczenie się z nimi. Dotyczy to nawet najwyższych istot niebieskich. Boją się ich, 
liczą się z nimi, wzywają je, ale o miłości do nich nie ma mowy.

Tę szczególną, zażyłą bliskość z duchami podczas sing-singu krajowcy uzasad-
niają nie tylko względami ludycznymi, czy praktyką plemienną wypełnianą od nie-
pamiętnych czasów, ale widzą głęboki sens i rację bytu w swoich przekonaniach 
mitycznych, wierzeniach i praktykach religijnych związanych z rozwiniętym kul-
tem przodków, ze swymi koncepcjami światopoglądowymi, według których nie ma 
rozdziału między światem fizykalnym, empirycznym a rzeczywistością nadprzyro-
dzoną, duchową, która jest dla nich poniekąd bardziej realna, mocniej oddziałuje 
na człowieka i ingeruje w jego życie, aniżeli materialne elementy. Tak np. tubylcy, 
indagowani o „właściwe” przyczyny urządzania tak kosztownej uroczystości sing-
-singowej, wymagającej nieraz wielomiesięcznego przygotowania i wyhodowania 
dużej ilości świń (zwykle przez 2 lata), z reguły odwołują się do archetypu sing-
-singu w pradawnej przeszłości, do mitu założycielskiego, związanego z istotami 
nadprzyrodzonymi, zwłaszcza demonami – półbóstwami o cechach częściowo także 
ludzkich, żyjących na przełomie mitycznej odwieczności i początku czasów histo-
rycznych. Argumentują zwykle: „Tak zawsze było”; „Tego chcą przodkowie”. Ara-
pesze np. konkretnie wskazują, że tańców sing-singowych nauczyła ich przodków 
pramatka – dema Aczakoik, która ginąc w praczasie, zapoczątkowała czas ludzki, 
historyczno-kulturowy, nacechowany cierpieniem i śmiercią7. Ona też ubarwiała 

6 G.W. Trompf, Live and Religion of Traditional Societies in Melanesia, [w:] Religion in 
Mela nesia, Part A, Goroka 1980, s. 7-10.

7 O demonach zob.: A.E. Jensen, Mythos und Kult bei Naturvölkern, Wiesbaden 1960, s. 94-95; 
J.F. Thiel, Ethnologie – Vorlesungen zur Einführung, Berlin 1983, s. 64.
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przed sing-singiem policzki swoich synowych, ale ponieważ makijaż ich nie przy-
padł jej do gustu, starła szminkę z ich twarzy i ucharakteryzowała nią swoich synów. 
Również tzw. trójskok taneczny z fletami krajowcy ci przypisują swoim mitycznym 
przodkom.

Według niektórych mitów koncept sing-singu i jego prawzorzec przynieśli ludzie 
z zaświatów, gdzie w takiej uroczystości uczestniczyli. Z tym, że – jak głoszą przeka-
zy mityczne – był on tam nieporównywalnie piękniejszy i wspanialszy od naszych 
ziemskich. Na przykład w wiosce Jamel u Arapeszów i w jej okolicy znany jest nastę-
pujący mit: bracia tragicznie zmarłego Wagaminiego bardzo pragnęli zobaczyć go 
w zaświatach, a także swoich zmarłych rodziców i siostrę. Po wypiciu magicznego 
płynu, którego składu krajowcy już nie znają, bracia ocknęli się w krainie zmar-
łych – demelu, gdzie akurat stali się świadkami przygotowań przez duchy wielkiego 
sing-singu z okazji przybycia Wagaminiego do społeczności zmarłych. Bracia ujrzeli 
duchy, przecudnie przyodziane w odświętne szaty, przyozdobione, przypominają-
ce trochę ich wizerunki na frontonie domu duchów. Również ich brat przyodziany 
był w taki strój i też uczestniczył w porywającym, długotrwałym tańcu, wykonanym 
przez duchy na jego przywitanie w zaświatach. Również jego „ziemscy” bracia, któ-
rzy przybyli, włączyli się do tego tańca, uderzając rytmicznie w bębny klepsydrowe 
(kundu), ale dziwili się, że nie było słychać ich dźwięku. Zauważyli, że mają one 
tłumiki z liści. Gdy je usunęli, potężne ich dudnienie usłyszeli nawet ludzie na zie-
mi. Ale duchy natychmiast przyskoczyły do braci, wyrwały im instrumenty z rąk; 
podobnie też zareagowały, gdy bracia uderzyli pałkami w duże bębny szczelinowe 
(garamuty). Duchy bowiem nie chciały, by ludzie dowiedzieli się, że tak blisko nich 
znajduje się kraina zmarłych. Bracia, pełni wrażeń i wzruszających przeżyć ze swoim 
zmarłym bratem i z duchami, postanowili także odtąd u siebie organizować sing-
-singi z duchami, by stać się kontynuatorami i udziałowcami mocodajnego nurtu sa-
kralnego, łączącego ich z mitycznym praczasem, przodkami, herosami kulturowymi 
i potężnymi demonami. Partycypując w sing-singu, składając obfite połcie wieprzo-
we swoim przodkom, wykonując obrzędy, tańce, stanowiące nieraz pantomimiczne 
prezentacje mitycznych wydarzeń, pragną „uobecnić”, „uaktualnić” pradawne wy-
darzenia, zaprosić na ucztę swych przodków, sprawić im przyjemność muzyką, pięk-
nymi strojami i bogatymi ozdobami, pokazać im, że mają godnych potomków, że 
zachowują w pamięci ich wiekopomne dokonania, że są im wdzięczni za świadczone 
dobra i zachowują ich w trwałej pamięci oraz zapewniają, że dla siebie i swoich dzie-
ci stanowią wzór postępowania. W zamian zaś proszą o opiekę, powodzenie w po-
lowaniach i uprawie, o potomstwo, zwłaszcza synów, aby w wyprawach wojennych 
wraz ze swymi potomkami udali się na pole bitwy i pomogli pokonać przeciwników.

Nasuwa się pytanie, jak krajowcy wyobrażają sobie obecność duchów na sing-
-singu, czy mają na uwadze jakąś ich konkretną postać? Należy wziąć pod uwagę, że 
krajowcy mają odmienną od chrześcijańskiej koncepcję ducha. Na ogół nie uważają, 
że jest to istota niematerialna, lecz iż ma jakieś cechy fizykalne, chociaż w minimal-
nym stopniu, że czasem może przybrać postać ludzką lub jakąś inną. Powołują się 
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też przy tym na osobiste przeżycia realnej „obecności” ducha, że widzieli ducha. 
Na przykład w pobliżu Merauke krajowiec zobaczył ducha morza, który nań skinął 
ręką, by zbliżył się do niego. Człowiek ten coraz bardziej pogrążał się w wodzie, na 
szczęście współplemieńcy uratowali go przed utonięciem8.

Jednak dominującą rolę w życiu krajowców w tradycyjnej kulturze odgrywały 
duchy przodków. Wyróżniano dwie różne ich grupy: przodków mitycznych i histo-
rycznych. Ci pierwsi żyli w praczasach, ale swoją działalnością zapoczątkowali czasy 
historyczne. Antenatom tym przypisuje się przeogromną moc (mana) i wielkie osią-
gnięcia kulturotwórcze. Natomiast przodkiem historycznym bywa np. sławny wo-
jownik, skuteczny łowca, czarownik, przywódca, jakiś szczególnie sławny bigmen9. 
Krajowcy są przekonani, że od nich wywodzą się plemiona i klany, że ich potomko-
wie są prawowitymi właścicielami „ojcowizny” i mogą liczyć na ich opiekę i pomoc. 
To dla nich w wielu rejonach Nowej Gwinei lub Oceanii wzniesiono wspaniałe domy 
duchów – haus tambaran, które nazwano „katedrami z kory”10.

Według wierzeń krajowców duchy przodków przybywają na sing-sing zwabio-
ne kwikiem zarzynanej świni, zapachem opalanej szczeciny i mięsa przypiekanego 
w piecach ziemnych, a także dudnieniem potężnych garamutów, długości nawet do 
5 m, których dźwięk na wiele kilometrów rozlega się w dżungli. Niektórzy krajowcy 
twierdzili nawet, że widzieli te duchy na własne oczy11. Wielu krajowców przyznawa-
ło, że podczas sing-singu „czuło” ich obecność, a niektórzy charyzmatyczni bigmeni 
nawet mogli je zobaczyć i potem dzielili się swoimi przeżyciami. Najczęściej przy-
pisują duchom jakąś określoną sylwetkę, tylko przez niektóre osoby dostrzeganą, 
podobną do widma lub cienia. Krajowcy na co dzień przypisują duchom często ce-
chy typowo ludzkie, np. ucztowanie, tańczenie, aktywność seksualną, nieraz nawet 
wybujałą12. Duchy zwaśnionych klanów czy plemion toczą ze sobą wojny. Duchy 
przebywają w określonych miejscach, przeważnie osobliwych. Zwykle na danym te-
rytorium „zamieszkują” duchy różnych kategorii, np. masalaje, przodkowie, duchy 
yamów, duchy osób niedawno zmarłych, tricksterzy. Krajowcy mają świadomość, że 
są tylko współwłaścicielami danego terytorium, że muszą zabiegać o życzliwość jego 
współdecydentów, jeżeli chcą żyć bezpiecznie i w dostatku13.

8 H. Nevermann, Ein Besuch bei Steinzeitmenschen, Stuttgart 1941, s. 29-30.
9 J. Nielles, Simbu Ancestors and Christian Worship, „Catalyst” 1977, nr 7, s. 163-190; 

D. Whiteman, Melanesian Religions: an Overview, „Point” 1987, nr 6, s. 105.
10 P. Diolé, The Forgotten People of the Pacific, b.m. 1977, s. 58; B. Hauser-Schaüblin, Kultur-

häuser in Nordneuguinea, Berlin 1989.
11 B. Hauser-Schaüblin, op. cit., s. 268-269.
12 Gdy W. Bęben pytał krajowców, dlaczego w takiej sytuacji nie ma już wokół nich wielu du-

chów, odpowiedź zwykle brzmiała: „My takiego problemu nie mamy, a jeśli wy go macie, to rozwiąż-
cie go sobie sami”.

13 Szczegółowiej o charakterystyce duchów na omawianym obszarze jest mowa w artykule: 
W. Bęben, F.M. Rosiński, Istota duchów według tradycyjnych wierzeń papuaskich, [w:] E. Pie-
traszek, B. Kopydłowska-Kaczorowska (red.), Ludy i kultury Australii i Oceanii, Wrocław 1996, 
s. 103-120.
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Nowogwinejczycy są przekonani, że dzieląc się z istotami nadziemskimi jadłem 
i piciem, staną się także uczestnikami ich mocy14. Dlatego wiele plemion nowogwi-
nejskich urządza nawet uroczystą ucztę dla zmarłego z bliskiej rodziny, zwykle po 
paru dniach po jego śmierci. Na wyspie Biem taka feta trwa nawet dwa dni. Wy-
spiarze w piątym dniu po śmierci danego człowieka przygotowują nieco nad ziemią 
platformę wielkości ok. 3 m2, po czym każdy z nich przynosi w siatce zawieszonej na 
głowie (bilum) jedzenie i picie, coś do palenia czy żucia (betel), kładzie to na platfor-
mę i prosi duchy zmarłych, by skorzystały z zastawionej dla nich uczty i by zabrały 
ze sobą do zaświatów duszę nieboszczyka. Jedzenia tego jednak nikt nie rusza.

Do zwyczajów sing-singowych należy także przydzielanie gościom obfitego je-
dzenia, zwłaszcza wieprzowiny, nie tylko podczas samej biesiady, ale również ob-
darowanie ich stosownie do stopnia pokrewieństwa, statusu społecznego i zasług. 
Nieraz przy tym dochodzi do niesnasek, gdy np. jakiś uczestnik uczty przypadkiem 
zostanie pominięty, albo nie czuje się usatysfakcjonowany przydzielonym mu kęsem 
wieprzowiny. Podczas wielkich sing-singów obdarowuje się nieraz gości dodatko-
wo cennymi upominkami, np. dużymi muszlami perłowymi, krążkami naramien-
nymi, bransoletkami z muszelek kauri. Precjoza te nieraz podawane są z ręki do 
ręki, wszyscy głośno je podziwiają i komentują, chwalą organizatorów sing-singu 
i darczyńców. Ale zdarza się też, że z powodu darów biesiada kończy się wielką kłót-
nią i goście rozchodzą się rozwścieczeni do domów, myśląc o zemście. Aby uniknąć 
takiej sytuacji, gospodarz uczty, np. w plemieniu Bundi, wynajmuje doświadczo-
nego fachowca, który porcjuje świnię, demonstruje przybyłym gościom walory od-
krojonego kawałka mięsiwa, tak aby czuli się w pełni usatysfakcjonowani i należnie 
potraktowani15. Na ogół panuje jednak zasada, że podczas sing-singu gościom po-
daje się największe i najsmaczniejsze połcie mięsa. Gospodarze wiedzą bowiem, że 
podobnie będą potraktowani, gdy kiedyś sami będą w ramach rewizyty u nich na 
sing-singu. Zdarza się, że rewizytujący goście otrzymują nawet całą żywą świnię oraz 
inne, jeszcze cenniejsze podarunki.

Nie zawsze jednak uczestnictwo duchów w biesiadzie sing-singowej, jak już 
wspomniano, było bezproblemowe, gdy np. jakiś duch starał się zbałamucić jakąś 
atrakcyjną młódkę i mieć z nią potomstwo, bo zdarzało się, iż np. jakiś masalaj za-
chował się aspołecznie na sing-singu, niesfornie, żarłocznie i arogancko, nie prze-
strzegając zasady: do ut des. Krajowcy z okolic wioski Yamel opowiadali np. W. Bęb-
nowi, gdy tam prowadził badania terenowe, że tamtejszy masalaj Belepim odznaczał 
się niesamowitym apetytem: zjadał najlepsze kęsy w ogromnych ilościach, dopusz-
czał innych do jedzenia dopiero wtedy, gdy sam się najadł. Nigdy też nie odwza-
jemnił się gospodarzom uroczystości za ich gościnność, wprost przeciwnie, kradł 
im jeszcze żywność z ogródków i niszczył uprawy. Na uczty sing-singowe przybierał 

14 M. Vereno, Mahl, [w:] J. Hofer, K. Rahner (red.), Lexikon für Theologie und Kirche, t. 6, 
Freiburg 1986, s. 1288-1289.

15 D.G. Fitz-Patrick, J. Kimbuna, op. cit., s. 108-109.
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postać eleganckiego mężczyzny, rzekomo z innego plemienia, na odchodne wyłudzał 
jeszcze dużo mięsiwa i innej żywności, zapewniając, iż bierze to jako podarunek dla 
ich znajomych. Jednak wszystko to pożerał sam. W ten sposób doszło do niesnasek 
między wioską Ulupu a Yamel, gdyż darczyńcy mieli pretensje: „Daliśmy wam udźce 
wieprzowe i jamsy (bot. Dioscorea), dlaczego nigdy za to nic nie otrzymujemy?” 
Gdy oszustwo Belepima w końcu się wydało, ludzie przepędzili go do wspólnego 
miejsca przebywania duchów – Alugusumu.

Na sing-sing, zwłaszcza wielki i bardzo uroczysty, należało przywdziać strój 
dostojny, możliwie najlepszy, aby przyćmić nim innych. Jest to poniekąd swoista 
rewia mody i ozdób, na którą nie żałuje się czasu i środków. Na przykład kobiety 
zakładają sukienki z malowanej trawy, a mężczyźni przywdziewają przepaski bio-
drowe, na których niejednokrotnie wymalowany jest emblemat klanowy. Naczelnicy 
i bigmeni przy takiej okazji chętnie paradują ze swoimi insygniami władzy i dosto-
jeństwa, a wszyscy uczestnicy pragną zademonstrować przed współplemieńcami 
i gośćmi swój status społeczny, godność, bogactwo i inwencję artystyczną. Bardzo 
chętnie przy tej okazji nosi się duże, polerowane muszle perłowe, błyszczące pier-
ścienie i naramienniki muszlowe, długie sznury z muszelkami kauri albo z kłów 
psa, przetyka się przez nos duże kły knurów, a szczególnie głowę, ramiona i tułów 
przyozdabia się kolorowymi piórami, zwłaszcza ptaków rajskich, kazuarów i kogu-
tów. Chodzi o to, by cała kompozycja była bajecznie kolorowa, powodowała zachwyt 
uczestników, a czasem nawet zaskoczenie, np. gdy uczestnik ma zawieszonego na 
piersi węża lub żuchwę nieboszczyka, z którą będzie tańczył, aby sprawić zmarłemu 
jeszcze po jego śmierci radość, lub gdy pióropusz na głowie przeplatany jest liczny-
mi kwiatami. Obecnie można spotkać się z zaskakującym widokiem, że na sing-sing 
przychodzą uczestnicy częściowo ubrani tradycyjnie, a częściowo „po europejsku”, 
np. w szeleszczącej i przewiewnej przepasce biodrowej i z krawatem na gołej piersi, 
ozdobionej tylko dużą półksiężycowatą muszlą perłową, albo w spodniach od piża-
my i z futerkiem na głowie z jakiegoś upolowanego zwierzęcia.

Krajowcy też chętnie z okazji sing-singu malują się, nie żałując farb mineralnych. 
Preferowane są kolory czerwony, żółty i czarny, gdyż tak ucharakteryzowane są po-
stacie przodków na domach duchów i frontonach spichrzów. Takimi farbami malo-
wano też podobizny obrazujące istoty nadprzyrodzone, a także ich posągi16. Barwniki 
te były na ogół dostępne, nie spotyka się natomiast prawie barw koloru niebieskiego 
czy fioletowego, ze względu na ich niedostępność. Zachodzi jednak duże zróżnico-
wanie pod względem malowania się. Na przykład w rejonie górskim Mt. Hagen męż-
czyźni malują sobie tylko twarz, u nadbrzeżnych Abelamczyków i Arapeszów malują 
się i kobiety, i mężczyźni, dość obficie na kolor czerwony lub czarny, a wyspiarze na 
czarno i czerwono. Np. wódz Biem ma jedną połowę twarzy pomalowaną na czerwo-
no, drugą na czarno, co ma świadczyć o tym, że podczas biesiady pamięta zarówno 

16 Zob. np. fotografie domu duchów w książce: G. Koch, Kultur der Abelam, Berlin 1968, m.in. 
między stronami 4/5, 18/19, 20/21, 24/25.

Wojciech Bęben, Franciszek M. Rosiński



401

o tych, co się radują, jak i o tych, co się smucą. Niejednokrotnie krajowcy mają na-
niesione na siebie odpowiednie kolorowe wzory, stosownie do ich przynależności 
klanowej czy plemiennej, tak że bezproblemowo podczas sing-singu można poznać, 
skąd dany gość przybył. Na mniejszych przyjęciach tubylcy kreślą farbą swoje wzory 
klanowe tylko na policzkach. Na ogół mężczyźni malują sobie tylko skórę twarzy, 
rzadziej także włosy, natomiast kobiety malują również ramiona, okolice sutków 
i brzucha, a więc te części ciała, które są atrakcyjne dla krajowców, odgrywają też 
ważną rolę w czasie inicjacji dziewcząt. Na stypę pogrzebową przychodzą tubylcy 
ucharakteryzowani farbą „żałobną”, sporządzoną z popiołu lub mułu.

Ważną część sing-singu stanowią tradycyjne tańce, które w wielu przypadkach 
w swej istocie i funkcji są przejawem wierzeń religijnych. Często krajowcy nawet 
w pantomimicznym tańcu przedstawiają jakieś mityczne zdarzenie. Na przykład 
w tak zwanym tańcu kazuara Arapesze przedstawiają popularny mit o przekształ-
ceniu się ich pramatki Aczakoik w tego ptaka. Treść pieśni sing-singowych bardzo 
często zawiera wątki religijne, kultowe, nawet jeśli ich fabuła ma częściowo charak-
ter świecki. Na przykład w jednej z pieśni wojennych śpiewanych przez Arapeszów 
opisany jest bohaterski bój wojownika, zabicie wroga dzidą, wytoczenie krwi, ćwiar-
towanie jego zwłok. Wszystko to przedstawiane jest pantomimiczne. Triumfalnie na 
końcu rozbrzmiewa jego pieśń zwycięska, w której sławi duchy przodków, że to wła-
śnie one udzieliły mu „mocy magicznej”, dzięki której mógł dokonać takiego czynu, 
gdyż to właśnie przodkowie dbają o prestiż i żywotność swojego plemienia. Czasem 
krajowcy wprost twierdzą, że niektóre elementy sing-singowe, np. pewne pieśni czy 
figury taneczne, zostały im bezpośrednio objawione przez duchy podczas wizji lub 
snu. Bardzo je sobie cenią i uchodzą za własność rodową, czy dobro danej osoby. 
Nie przypisują sobie jednak w takiej sytuacji autorstwa i nie pobierają opłaty za 
„odstępne”, gdy ktoś inny pragnie taką pieśń zaśpiewać.

Krajowców w czasie sing-singu obowiązują jednak różne przepisy wierzenio-
we i rytualne, zarówno jeśli chodzi o jej uczestników, dobór pokarmów, sposób 
ich przygotowania, a nawet wykonywania tańców i śpiewów, bo niektóre np. mają 
swych „właścicieli” i tylko oni mogą je wykonać. Są np. pokarmy „zastrzeżone” tylko 
dla mężczyzn po inicjacji. Zwierzęta totemowe są tabu. Należy starannie wystrze-
gać się upolowania jakiegoś zwierzęcia masalajowego i skonsumowania go, bowiem 
spowodowałoby to nieobliczalną klęskę, np. potworną powódź czy niszczycielski hu-
ragan. W wielu rejonach na Nowej Gwinei nie jada się nawet świń z własnej hodow-
li, gdyż korzystały one z resztek pokarmowych ich hodowcy (czasem nawet z jego 
odchodów), a zdarza się, że kobieta jednym sutkiem karmi swoje niemowlę, a dru-
gim prosiaczka, jeśli padła maciora17. Według wierzeń krajowców zwierzęta w ten 
sposób przejmują coś z duszy ludzkiej, z istoty tego człowieka, a przecież człowiek 

17 A.H. Schultz, Some Factors Influencing the Social Life of Primates in General and of Ear-
ly Man in Particular, [w:] S.I. Washburn (red.), Social Life of Early Man, Chicago 1961, s. 72; 
D.G. Fitz-Patrick, J. Kimbuna, op. cit., s. 69.
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nie może siebie samego spożywać. Czasem radzą sobie w ten sposób, że wymieniają 
między sobą świnie przeznaczone do uboju.

Tradycyjny sing-sing stanowi także ważny element rankingowy w życiu społecz-
ności wioskowej na Nowej Gwinei. Bierze się pod uwagę liczbę uczestników bie-
siady, zwłaszcza bigmenów, odświętne stroje, eksponowane cenne ozdoby, liczbę 
zabitych świń, ilość i jakość serwowanych dań, zwłaszcza wieprzowiny, czas trwania 
całej uroczystości, ilość trunków (obecnie głównie piwa), wielkość podarunków. Wy-
stawność uczty, okazałość strojów i czas trwania biesiady stanowią istotny probierz 
i wyznacznik sytuacji materialnej danego klanu czy plemienia, prestiżu danej spo-
łeczności i jej zasobności, a nawet, zdaniem tubylców, świadczą o jej morale i warto-
ściach duchowych. Bo przejawem bogactwa, według nich, jest hojność, dzielenie się 
nim z innymi, zaś „Skąpstwo istotnie jest wadą najbardziej pogardzaną oraz jedyną 
kwestią, na temat której tubylcy mają wyrobione swoje poglądy moralne; hojność 
natomiast w ich przekonaniu jest przejawem dobrego charakteru”18.

Choć sing-singi odgrywały tak przemożną rolę w życiu Nowogwinejczyków, to 
jednak nie było ustalonych dat ich organizowania, tym bardziej, że w czasie przed-
kolonialnym nie znano jeszcze dokładnej rachuby czasu i terminów świąt stałych. 
Zarządzono te uroczystości w zależności od danej sytuacji społeczno-religijnej, 
np. zwyczajowo urządzono wielką uroczystość z okazji inicjacji chłopców czy bigme-
nów, poświęcenia domu duchów, po udanym polowaniu na krokodyle i pomyślnym 
zakończeniu wojny plemiennej oraz po udanym wielkim połowie ryb. Nieraz także 
wódz plemienny czy bogaty bigmen sam na własny koszt urządzał sing-sing, gdy 
zauważył, że jego ludzie są życiowo zmęczeni, że czują się „wypaleni”. Uważano, że 
spożycie potężnej, tłustej porcji wieprzowiny, radosne tradycyjne tańce, piękne, ba-
jecznie kolorowe stroje i ozdoby, żywiołowe dudnienie bębnów i głosy świętych fle-
tów, podniosłe śpiewy i pantomimiczne prezentacje świętych mitów, pozwalających 
uobecnić sobie i przeżywać dawne wielkie wydarzenia u „początków” ich dziejów, 
poczucie obecności swych przodków, znów pozwoli rozweselić i napełnić krajowców 
nową energią życiową, wzmocni ich nadwątlone samopoczucie i solidarność, ożywi 
religijną świadomość i sens życia. Wodzowie i inni bigmeni też byli zainteresowani 
urządzaniem uroczystości, gdyż wzmacniało to ich pozycję społeczną, prestiż i sta-
nowiło okazję, by popisać się swym bogactwem i hojnością.

W niektórych społecznościach nowogwinejskich tylko wódz miał prawo orga-
nizowania i ogłoszenia sing-singu, przynajmniej formalnie, np. na wyspie Keda-
war lub Biem, nawet jeśli faktycznie cały klan urządzał dany festyn sakralny lub 
jakiś majętny bigmen dał na to środki. Trzeba było jednak najpierw udać się do 
„ojca sing-singu” – wodza, jemu przekazać świnie i inną żywność przeznaczoną na 
uroczystość. Aczkolwiek wszyscy wiedzieli, kto to fundował, to jednak mówiło się: 
„Wódz dał”, zwłaszcza gdy przed jego domem odbywał się sing-sing i gdy tu rozda-
wało się jedzenie.

18 B. Malinowski, Argonauci zachodniego Pacyfiku, Warszawa 1987, s. 146.
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Niektóre sing-singi urządzano jednak cyklicznie, choć niekoniecznie w regu-
larnych odstępach czasu, które mogły być nawet kilku- czy kilkunastoletnie, jak 
w przypadku Święta Świń. Najpierw bowiem trzeba było wyhodować ogromną 
liczbę tych zwierząt na ubój, aby urządzić taką uroczystość, co zwykle trwało kil-
ka lat19. Sing-singi ogólnoplemienne wiązały się na ogół z cyklem wegetacyjnym, 
np. z obrzędowym rozpoczęciem prac ogrodowych i na poletkach, po zeżniwowaniu 
pochrzynów, po zawarciu pokoju, czy odniesieniu zwycięstwa. Najokazalsze i naj-
bardziej uczęszczane były jednak wielkie sing-singi międzyplemienne, np. z okazji 
wybudowania i poświęcenia domu duchów, Święta Moka i Święta Świń, czy pogrze-
bu wybitnego wodza. Dla mieszkańców terenów nadbrzeżnych dobrą okazję stano-
wiły wielkie udane połowy ryb, zbudowanie dużej łodzi żaglowej, czy udana ceremo-
nialna wymiana „kula”.

Przygotowanie wielkiej uczty trwa zwykle kilka miesięcy. W końcowej fazie orga-
nizowania jej pomagają nawet przybyli już goście. Na przykład krajowcy Mbowamb 
lub Ndika, obchodząc święto Kor-Ku („Kamienie nocy”), składają ofiary przodkom 
na rozległym placu sakralno-tanecznym, na który już uprzednio znieśli duże sterty 
polan i chrustu. Na uroczystość tę każdy, kto może, przynosi swój wkład, zwłaszcza 
świnię. Bigmen o najwyższej randze składa ofiarę, inni siedzą w kucki, kobiety prze-
bywają na skraju. Następnie zabija się wszystkie świnie, porcjuje się je i przygoto-
wuje się do spożycia, w czym także uczestniczą goście. Dzieci bardzo emocjonalnie 
przeżywają te przygotowania ucztowe: dostają po kawałku mięsa od uczestników 
i same pieką je nad ogniskiem. Liczba zabijanych świń jest ogromna, np. krajowcy 
Ndika w ciągu jednego dnia zabijają od 500 do 800 świń. Większą część mięsiwa 
piecze się na placu tanecznym, po czym odbywa się wielka biesiada, w której wszy-
scy uczestniczą20.

Niektóre uczty na Nowej Gwinei mają charakter ekskluzywny, np. mogą uczest-
niczyć w nich tylko mężczyźni albo kobiety lub członkowie jakiegoś związku tajne-
go. Potrawy serwowane np. podczas kilkudniowej uczty „męskiej” mogą spożywać 
tylko mężczyźni inicjowani. Resztki jadła wrzuca się do morza albo zanosi do dżun-
gli i zakopuje. Niczego nie wolno zabrać do domu, a zwłaszcza tego, co ofiarowano 
duchom. Również kobiety mają swe osobne uczty, np. na wyspie Biem urządzają 
ucztę we własnym gronie z okazji menarche córki wodza. Trwa ona jednak zwykle 
tylko dwa dni. Nie pije się jednak wtedy piwa. Jest rzeczą interesującą, że na Biem 
i wyspach przyległych wódz i jego żony nie jedzą na żadnym przyjęciu, choć prze-
znacza się dla nich specjalne jadło. Wódz, który uchodzi za ojca krajowców, prze-
znacza to jedzenie dla sierot i dzieci i przez cały dzień żuje tylko betel, by stłumić 
uczucie głodu.

Najważniejsza podczas sing-singu jest wieprzowina. Z okazji wielkich festynów 
zabija się nawet 3/4 pogłowia trzody chlewnej. Rodziny hodują zwykle od kilku do 

19 S. Zöllner, Lebensbaum und Scheinekult, Darmstadt 1977, s. 179-205.
20 G.F. Vicedom, Die Mbowamb, t. 2, Hamburg 1943, s. 431-439.
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kilkunastu sztuk „na różne okazje”. Nierogacizna w zasadzie jest samożywna, wałę-
sa się po wiosce i okolicy w poszukiwaniu karmy. Jeśli włamie się do ogrodu jam-
sowego, może zniszczyć nawet całą uprawę. Na miejsce uboju przynosi się świnie 
zawieszone na drągach nogami do góry. Na miejscu zabija się je kilkoma uderzenia-
mi pałką w głowę. Masowemu świniobiciu towarzyszy ogłuszający kwik, ujadanie 
psów w całej wiosce i radosne okrzyki krajowców. Zdarza się nawet, np. na Biem, 
że świnię piecze się żywcem nad ogniem. Niektóre sztuki padają przed zabiciem, 
gdy zbyt długo leżą skrępowane na prażącym słońcu, ale krajowcy nie robią sobie 
z tego problemu. Sierść opala się nad ogniem, jej resztki oskrobuje się bambusowym 
nożem. Tubylcy są przekonani, że kwik zabijanych świń i swąd opalanej szczeciny 
przywabia na sing-sing przodków, duchy zmarłych i inne duchy.

Kobiety przy podziale wieprzowiny są często gorzej traktowane. Zdarza się, że 
podaje im się tylko wnętrzności, aby zrobiły sobie z nich danie na ucztę. Macicę daje 
się do upieczenia dzieciom. Jądra knura traktowane są jako afrodyzjak, są zarezer-
wowane dla mężczyzn. Krajowcy cenią sobie na uczcie mięso świń domowych ze 
względu na jego tłustość i soczystość. Mięso upolowanych świń zdziczałych uważają 
za suche i żylaste. Mózgowie i mięśnie żwaczy uchodzą za przysmak. Głowy zwykle 
otrzymują bigmeni, na ogół dwóch dostaje jedną głowę. Często konsumują ją już 
przed główną ucztą. Niekiedy czaszki szczególnie wielkich wieprzy przechowuje się 
w domu duchów, a „żuchwy zabitych podczas festiwalu świń zawiesza się na drzewie 
celem upamiętnienia tych wspaniałych dni”21.

Za najatrakcyjniejszą potrawę sing-singową uważa się mięso prażone w piecu 
ziemnym. Zajmują się tym zwykle mężczyźni. Na przykład krajowcy Gende kładą 
na klocach drzewnych o długości około 2 m szczapy i chrust, potem rozżarzone buły 
kamienne wielkości pięści, na to kładzie się trawę, by ogień zbyt szybko nie stra-
wił drewna, czasem warstwę liści bananowych, następnie słodkie ziemniaki i taro. 
Połcie mięsiwa wypełniają część środkową pieca, niekiedy kładzie się między nie 
dodatkowo drewnianymi uchwytami rozżarzone w ognisku kamienie, owinięte li-
śćmi paproci. Ryj świni umieszcza się na samej górze, po czym całość uszczelnia 
się liśćmi i przykrywa warstwą ziemi. W końcu wsuwa się z góry patyk w piec, aby 
zrobić otwór, w który wlewa się trochę wody, aż z pieca bucha para. Arapesze w wio-
sce Czologun zamiast wody wlewają krew. Potrawy w parze i żarze duszą się kilka 
godzin, czasem całą noc, są jednak bardzo miękkie i soczyste. Niekiedy mięso i zie-
miopłody dusi się oddzielnie.

Pewne dania ucztowe mogą być dla Europejczyka nieco zaskakujące, np. pieczeń 
z dużego nietoperza o wadze około 3 kg albo z workowców lub psa, którego mięso 
krajowcy we wschodnim Sepiku (np. w Kubalia) uważają za przysmak. Koty jada się 
na co dzień, nie serwuje się ich podczas sing-singu. Za rarytas uważa się natomiast 
pieczeń z kazuara, ale tych ptaków jest już niewiele. Nieraz na uczcie goście podej-
mowani są także mięsem kangurów, węży, krokodyli i dzikich gołębi. Dania ucztowe 

21 H. Wesemann, Papua-Neuguinea – Niugini, Köln 1985, s. 59-68.
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z ryb są mniej cenione, chociaż na Nowej Gwinei występuje około 2000 gatunków 
ryb, a czasem na targowisku można spotkać nawet 200 gatunków ryb słodkowod-
nych. W rejonie Sepiku podaje się jednak dość często ryby wędzone, ugotowane 
razem ze słodkimi ziemniakami i sago. Czasem serwuje się ryby gotowane albo pie-
czone na żarze, rzadziej smażone czy duszone. Dania rybne, zwłaszcza z tuńczyka, 
pojawiają się częściej na uczcie w społecznościach zamieszkałych na wybrzeżu.

W czasie sing-singu gości częstuje się z reguły bananami, które co do powszech-
ności i ważności zajmują drugie miejsce po wieprzowinie. Na przykład na Biem 
mężczyźni przed sing-singiem schodzą się cztery razy na naradę organizacyjną, 
spożywając przy tej okazji banany pieczone na gorących kamieniach albo w żarze, 
nieraz z dodatkiem orzechów galipowych. Jest tam ok. 40 odmian bananów. Słod-
kie banany w czasie uczty jedzą przede wszystkim dzieci. Uchodzą one jednak za 
jedzenie pospolite, codzienne. Do podstawowych dań ucztowych należą potrawy 
z pochrzynów, manioku, batatów, taro czy mąki sagowej. Np. z bulw jamsowych 
gotuje się pożywną zupę, albo też dusi się je w piecu ziemnym, czy piecze w żarze. 
Ponieważ są to rośliny kultowe, obowiązuje przy ich spożywaniu odpowiednie tabu: 
np. mężczyźni Arapescy jedzą jamsy długie, których ciężar sięga nawet 100 kg, ko-
biety natomiast jamsy krótkie, okrągławe (mami). Krajowcy cenią też sobie produk-
ty z mąki sagowej, którą uzyskuje się z palmy sagowej (z miąższu jednego drzewa 
od 100 do 350 kg). Sporządzają z niej kisiel, doprawiony różnymi mocnymi przy-
prawami, nieraz też wiórkami kokosowymi lub rozdrobnionymi rybami suszonymi, 
krewetkami, małżami lub ostrygami, lepiąc z tej mieszaniny placuszki, które spo-
żywa się podczas uczty w ogromnych ilościach oraz daje się gościom jako pożywny 
prowiant na drogę powrotną. Ryżu uprawia się niewiele, tubylcy tłumaczą się, że 
bolą ich wtedy plecy i że lepiej zrobią to ludzie odmiany żółtej. Warzyw i przypraw 
krajowcy używają niewiele, chętnie korzystają jednak z czosnku, zwłaszcza dzieci, 
które jedzą go garściami. Z chęcią natomiast zjada się podczas uczty soczyste owoce, 
np. banany, owoce chlebowca i orzechy galipowe. Pije się dużo soku kokosowego. 
Owoce nowych odmian tej palmy zawierają nawet do jednego litra soku. Mlekiem 
kokosowym krajowcy przyprawiają słodkie ziemniaki i mięso, dodają je do polewy, 
by potrawy ucztowe nabrały wykwintnego smaku.

W mitach nieraz wspomina się o napojach magicznych, po których wypiciu kra-
jowcy przeżywali trans magiczny do zaświatów. Miały one zapewne charakter ha-
lucynogenny, ale recepturę ich zapomniano. Obecnie podczas sing-singów chętnie 
pije się słodką kawę (6 łyżeczek cukru na kubek), a w coraz większych ilościach piwo 
(puszkowe), które stanowi także ważny składnik tzw. ekwiwalentu za żonę. Coraz 
bardziej upowszechnia się też picie coca-coli i rumu oraz innych alkoholi. Na przy-
kład wokół Rabaul i wybrzeża krajowcy wytwarzają na sing-sing specjalnie moc-
ny trunek alkoholowy z soku pędów palmy kokosowej, do którego dodają drożdże 
i cukier. Przypomina on smakiem samogon, jest wysokoprocentowy i bardzo „sku-
teczny”. Na uczcie serwowany też jest betel i tytoń, których używają nie tylko męż-
czyźni, ale i kobiety, a nawet młodzież i dzieci. Z tytoniu robi się „skręty”, albo pali 
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się go w kilkudziesięciocentymetrowej, pięknie zdobionej dużej cygarnicy, co robią 
poważnie, powoli i dostojnie. Często również gości częstuje się marihuaną, która do 
niedawna była ogólnie dostępna, ale zachowuje się pod tym względem umiar.

Nieraz przygotowania do uczty odbywają się w atmosferze ostrej rywalizacji mię-
dzyklanowej, aby przyćmić i zaskoczyć konkurentów. Na przykład krajowcy Ilipein 
ukryli krowę w dużej klatce, którą wstawili do spichrza jamsowego i dopiero z na-
staniem uroczystości 50 mężczyzn wniosło ją w uroczystym pochodzie, ze śpiewem, 
w tanecznym kroku na miejsce sing-singu, ku ogromnemu zdumieniu wszystkich 
gości, rywali i przy gromkim aplauzie wszystkich uczestników, wygrywając zawody 
na najlepszego organizatora.

Najbardziej okazałe pochrzyny (jamsy) przed uroczystością przyozdabia się: 
jednokorzeniowe charakteryzuje się na mężczyzn, dwudzielnokorzeniowe na kobie-
ty, choć uważa się, że w jednych i drugich mieszkają duchy męskie. Abelamczycy 
zdobią najdorodniejsze bulwy kolorowymi maskami22. Goście podziwiają tę barwną 
rewię jamsów i czasem któryś z przybyłych wybiera jakiś okaz jako podarunek dla 
siebie, zaznaczając go odpowiednio wapnem, nie skąpiąc gospodarzowi słów po-
dziwu, uznania i radości. Darczyńca dołącza niejednokrotnie jeszcze inny prezent, 
nawet całą żywą świnię lub jej udziec, pierścień muszlowy, ozdoby lub piwo.

Tradycyjne zwyczaje ucztowe bywały różne. Z reguły jednak, zanim wszyscy za-
siedli do przeciągłej, godzinami trwającej uczty sing-singowej, należało złożyć przed 
jej rozpoczęciem, a nawet i podczas niej, ofiarę przodkom i swoim zmarłym, gdyż 
zaliczano ich do swej sakralnej wspólnoty i bardzo zależało im na życzliwym, po-
mocnym ustosunkowaniu się do społeczności plemiennej23. Krajowcy podczas sing-
-singu na ogół siedzieli na matach, kłodach drzew lub pniakach, albo po prostu na 
liściach, trawie czy gołej ziemi. Mężczyźni przy tym mają podgięte pod siebie nogi 
(ale nie skrzyżowane), tak że pięty przylegają do pośladków. Kobiety, gdy siedzą, 
zwykle mają wyprostowane nogi lub krzyżują podudzia, ale zawsze tak, by zasło-
nić części intymne. Wodzowie dawniej siadali na jakimś pniaku, obecnie korzystają 
z krzeseł. Potrawy stawiało się na ziemi. Jedzenie przynoszą, w zależności od zwy-
czaju, albo mężczyźni, albo kobiety, rzadko jedni i drudzy. Przy rozdzielnictwie, 
zwłaszcza wieprzowiny, panuje spontaniczna radość i poszczekiwanie wszystkich 
psów wioskowych, zwabionych na plac ucztowy zapachem krwi i mięsiwa. Wielkie 
ucztowanie rozpoczyna się u Arapeszów ok. godz. 15.00 i zwykle trwa co najmniej 
do południa następnego dnia. Duże uczty sing-singowe trwają z przerwami o wiele 
dłużej. Jada się powoli, rozkoszuje się smakiem wieprzowiny, wyraźnie preferuje się 
kęsy tłuste. Mięso i bulwy jada się palcami, jedzenie kładzie się na malowanej misce 
drewnianej o łódkowatym lub okrągłym kształcie. Jada się głośno. Mlaskanie i sior-

22 D. Barber i inni, Abelam, [w:] Family of Man. A Marshall Cavendish Encyclopedia in 98 
Weekly Parts, part 1, Acton 1978, s. 2; G. Koch, op. cit., ryc. 9 i 10.

23 V.H. Elbern, [w:] E. Kirschbaum (red.), Lexikon der christlichen Ikonographie, t. 3, Rom 
1994, s. 129.
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banie w wielu rejonach należy do dobrych obyczajów ucztowych, stanowi potwier-
dzenie smaczności potraw. Rozmowy są głośne, beztroskie, przerywane gromkim 
śmiechem, unika się sztywności, złośliwości, cierpkich uwag. Goście są rozochoceni, 
ale na ogół nie pijani.

Gdy goście najedzą się do syta, rozpoczyna się część bardziej ludyczna, z tańcami 
ceremonialnymi, muzyką, wierszami, rytuałami magicznymi. Są różne sing-singi, 
np. u Bundi mają charakter wyraźnie sakralny. Czasem specjalnie z tej okazji zapra-
sza się dobry zespół taneczny, nawet z dalszej wioski24. Odgłosy śpiewów i tańców, 
dudnienie bębnów szczelinowych słychać w odległości kilku kilometrów. W sing-
-singu uczestniczą wszyscy: starzy mężczyźni, którzy już nie mogą tańczyć, uderzają 
do taktu pałkami w potężne garamuty i śpiewają dawne pieśni, kilku młodych męż-
czyzn gra na fletach.

Podczas sing-singu obowiązują tańce tradycyjne, zwykle kobiety i mężczyźni 
tańczą oddzielnie. Ci, co nie tańczą, raczą się mięsem lub piwem. Niektóre pary 
znikają na jakiś czas w dżungli. Podczas sing-singu sprawy seksualne traktuje się 
„ulgowo”, wyrozumiale, dzięki czemu prawie nie spotyka się rodzin bezdzietnych. 
Największe sing-singi międzyplemienne organizuje się rzadko, np. Maringowie raz 
na kilkanaście lat organizują tak zwane Święto Świń, gdy wyhodowali ogromną licz-
bę świń, których jest tyle, że nawet licznie przybyli goście pomagają w świniobiciu. 
Przodkom ofiaruje się nawet kilkadziesiąt świń. Czarownik prosi duchy, aby miały 
w swej opiece ludzi i ich pola. Obiecuje im solennie, że krajowcy będą pamiętali 
o nich także przy następnych żniwach i obficie je nakarmią. Goście, hojnie obda-
rowani, jeszcze długo i z przejęciem opowiadają o takim sing-singu. O niektórych 
takich biesiadach wspomina się nawet w mitach.

Obecnie sing-singi odbywają się w niektóre „nowe” święta, np. Nowy Rok, Wiel-
kanoc, Boże Narodzenie, Dzień Niepodległości (16 września) i podczas wyborów 
do parlamentu. Najwspanialszy według krajowców sing-sing zorganizował polityk 
Imbaky Okuk z Chimbu, gdy zapragnął wygrać wybory do parlamentu. Zebrał na 
lotnisku ponad 10 000 ludzi, zabito 200 dużych świń, rozdano około 360 dużych 
transporterów piwa. Wydał na to 50 000 dolarów i wybory wygrał, ale długo się 
zwycięstwem nie nacieszył, gdyż wnet umarł. Nowoczesne sing-singi o charakterze 
festiwalowym łączy się obecnie chętnie z imprezami i pokazami folklorystycznymi, 
nieraz też z targami pamiątkarskimi z myślą o turystach, których dużo tu przybywa. 
Na przykład latem odbywają się w Mount Hagen albo w Goroka sławne Highland-
-Shows, w Port Moresby urządza się wyścigi na łodziach, przypominające dawne 
wyprawy ceremonialne hiri, w grudniu w Rabaul na uroczystości Toloai Warwagira 
można zobaczyć pokazy tańców wykonywane przez tajne związki dukduk25.

24 D.G. Fitz-Patrick, J. Kimbuna, op. cit., s. 125-139; P. Diolé, The Forgotten People of the Pa-
cific, Woodbury 1977, s. 38-39.

25 H. Wesemann, op. cit., s. 320.

Sing-singi – biesiady z duchami na Nowej Gwinei



408

W wielu plemionach sing-singi zachowały, mimo przyjęcia przez 97% krajow-
ców chrześcijaństwa26, swą tradycyjną, dawną formę, chodź teraz są bardziej styli-
zowane, często w formie skrótowej, możliwie widowiskowej (z myślą o turystach), 
nieraz pozbawione swej dawnej funkcji wierzeniowej, obrzędowej, związanej z kul-
tem przodków. Niektóre kościoły chrześcijańskie odniosły się do nich zdecydowanie 
negatywnie, niektóre podjęły próbę zintegrowania ogólnej ich koncepcji i pewnych 
elementów składowych ze światopoglądem chrześcijańskim i tradycją kościelną, co 
nie jest proste, gdyż istotną ideą sing-singów było ich mocne powiązanie z wierze-
niami mitologicznymi. Próby takie podjęto również w ramach Kościoła katolickiego. 
Misjonarze próbowali w miarę możliwości „schrystianizować” te festiwale, nadając 
im chrześcijańską ideologię, zachowując możliwie wiele elementów niesprzecznych 
z religią katolicką, by uchronić przynajmniej częściowo dziedzictwo kulturowe tu-
bylców, z którym przez 1000 lat byli związani. Częściowo to się udało. Jak podaje 
J. Nilles, nie traktowaliśmy tych dawnych zwyczajów jako zabobony i kult bożków, 
ale wzięliśmy pod uwagę ich psychologiczne i społeczne wartości. Odwoływaliśmy 
się do świętych obcowania, uroczystości Wszystkich Świętych i dnia zadusznego, 
do naszej liturgii za zmarłych, a nawet – ku radości wiernych – w czasie nabożeń-
stwa wzywano zmarłych, by upraszali u Boga dla swoich potomków pomoc i opiekę. 
W ten sposób nie doszło do rozłamu między odwieczną tradycją krajowców, a przy-
jętą przez nich wiarą katolicką, choć niewątpliwie pozostało wiele otwartych pro-
blemów, z którymi trzeba się uporać, np. zastanowić się nad jakąś „chrześcijańską 
formą czci przodków”. Na przykład w kościele katolickim w Ambunti na wybrzeżu 
Nowej Gwinei widnieją na słupach maski ukazujące przodków, a także ornamen-
tacja przedstawia antenatów nawróconych wśród świętych w zaświatach27. Dzięki 
tym staraniom uda się być może przynajmniej częściowo ocalić wspaniały dorobek 
kulturowy tego niewielkiego narodu, który w ciągu dwóch, trzech pokoleń dokonał 
przeskoku z epoki kamiennej do czasów nowożytnych.

Sing-sings – feasts with spirits in New Guinea

In a lot of ancient cultures and contemporary tribal communities having meals to-
gether was not only a matter of consumption but of cult as well. Ceremonial practic-
es worked out in each of these cultures were most often connected with veneration 
of the dead; during common feasts attempts were made to contact the ancestors in 
order to worship them and to gain help in everyday life. A lot of such ceremonial 
feasts were described by Western European ethnologists of the 19th and 20th cen-
tury. They were also joined by Polish researchers in the 19th and 20th century. The 

26 D.H. Barret (red.), World Christian Encyclopedia, Nairobi 1982, s. 552-553.
27 J. Nilles, op. cit., s. 91-95.
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goal of this paper is to present so called feasts with spirits conducted by natives liv-
ing in New Guinea. The source base of this paper is ethnological literature as well 
as own research.

Key words: ceremonial feast, New Guinea, sing-sing
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Religia na talerzu.  
Zwyczaje żywieniowe  

w wybranych kulturach i społeczeństwach

Wprowadzenie

Wszystkie znane dotychczas ludzkie społeczności dysponowały systemami wierzeń, 
których wspólną cechą była wiara w wyższy byt, siłę nadprzyrodzoną, istotę boską 
(istoty boskie), która decydowała o życiu człowieka, o jego losie, kierowała jego świa-
tem. Z perspektywy socjologii i antropologii kulturowej, religia, charakterystyczny dla 
niej system aksjonormatywny, determinuje nasze doświadczanie świata i jego postrze-
ganie. Zdefiniowanie tego społecznego fenomenu jest niezwykle trudne. W naukach 
społecznych religię określa się jako relację między sacrum (tym, co boskie, nadprzy-
rodzone) a profanum (tym, co ludzkie). Badacze podejmujący próby zdefiniowania 
religii wskazują na różnorodność wierzeń, organizacji religijnych, które bardzo trudno 
uchwycić w jednej definicji. Mimo to podejmują próby określenia tego zjawiska.

Jedną z pierwszych definicji religii w naukach społecznych zaproponował angiel-
ski antropolog kulturowy i etnolog, ewolucjonista Edward Taylor, w przekonaniu 
którego religia polega na wierze w jakieś byty duchowe1. W opinii polskiego antro-
pologa i socjologa Bronisława Malinowskiego „religia jest bardzo skomplikowaną 
instytucją społeczną i postawą psychiczną człowieka, obejmującą szeroki zakres róż-
norodnych elementów”2. Szczególną rolę w rozwoju wiedzy o religii i jej systemach 
odegrał Emile Durkheim. W opublikowanym w 1934 r. dziele Elementarne formy 
życia religijnego ten francuski socjolog stwierdził, że religia jest faktem społecz-
nym, wyobrażeniem zbiorowym, czynnikiem, który integruje społeczeństwo. Reli-
gią jest wyzwalający solidarność społeczną system wierzeń i działania, odnoszący 
się do rzeczy sakralnych. Prawie wszystkie instytucje społeczne mają swe źródło 
w religii (…). Skoro więc religia zrodziła to, co jest istotą społeczeństwa, to znaczy, 

1 B. Malinowski, Wierzenia pierwotne i formy ustroju społecznego. O zasadzie ekonomii my-
ślenia, Warszawa 1984, s. 93.

2 Ibidem, s. 92.
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że idea społeczeństwa jest duszą religii3. W społeczeństwie religia ma do odegrania 
szczególną rolę. Według Durkheima:

– dzięki uczestnictwu w obrzędach religijnych, dzięki nakazom i zakazom jednost-
ka uczy się dyscypliny, dokonuje się inicjacja jednostki do życia zbiorowego;

– obrzędy religijne pełnią funkcję zrzeszającą, zespalającą, integrującą zbioro-
wości, które w życiu codziennym żyją w emocjonalnym i fizycznym oddaleniu;

– dzięki obrzędom religijnym zbiorowość kultywuje tradycje grupowe. Pie lęg-
no wa nie obrzędów, rytuałów, dzięki którym zbiorowość wyraża swój religijny 
system wartości i pozwala utrwalić je w zbiorowej pamięci;

– obrzędy religijne wspomagają jednostki w chwilach dla niej trudnych, w chwi-
lach załamań i kryzysów4.

Inaczej niż Durkheim religię postrzegał Joachim Wach. Ten niemiecki socjolog 
religii twierdził, iż religia nie podlega procesom ewolucji od form mniej do bardziej 
doskonałych – jest ona nam dana. Należy ją traktować jako autonomiczną dziedzi-
nę kultury, której podstawę stanowi doświadczanie sacrum. „Religia nie jest czymś 
indywidualnym, ale ma charakter społeczny. Dlatego konieczne jest rozpatrzenie, 
w jaki sposób dokonuje się ekspresja świętości we wzajemnych relacjach i działa-
niach ludzkich”5. Religia w przekonaniu Wacha zawiera się w trzech aspektach: 
teoretycznym, którym jest doktryna, praktycznym, którym jest kult i socjologicz-
nym, którym jest organizacja. Wszystkie zacytowane powyżej definicje religii cha-
rakteryzuje transcendentność. Autorzy tych definicji odwołują się do Boga, bóstwa 
lub bóstw, siły wyższej, która trudna jest do racjonalnego zrozumienia, znajduje się 
poza ludzkim umysłem, poza realnym światem, jest związana z siłami nadprzyro-
dzonymi, potężniejszymi od człowieka6.

Badacze religii eksponują cechy wspólne, które charakteryzują wszystkie znane 
nam systemy religijne a mianowicie szanowane i czczone symbole, obiekty (byty), 
którym oddaje się cześć i rytuały. Religia zatem to nie tylko kwestia wiary. Istotnym 
jej elementem są uroczystości, zbiorowe i indywidualne praktyki rytualne. Religia 
zdaje się przenikać wszystkie aspekty życia wyznawców. I choć wraz z rozwojem 
społeczeństw nowoczesnych znaczenie religii spada, to jej symboliczne, rytualne 
aspekty dla wielu ludzi, nawet tych, którzy deklarują brak przywiązania do religii, 
nadal są ważne. Religia odgrywa zatem istotną rolę w procesie kształtowania spo-
łecznych wzorców kulturowych. Zasady religijne wskazują między innymi jadalne 
(dopuszczalne do spożycia) i niejadalne (zabronione do spożycia) dla wyznawców 

3 E. Durkheim, Elementarne formy życia religijnego. System totemiczny w Australii, tłum. 
A. Zadrożyńska, Warszawa 1990, s. 400.

4 E. Durkheim, op. cit., s. 304, 360, 382-383.
5 J. Wach, Typy doświadczenia religijnego, tłum. B. Pawiński, Kraków 2013, s. 13-14.
6 https://www.ksiegarnia.beck.pl/media/product_custom_files/1/2/12694-prawna-ochrona-

wolnosci-sumienia-i-wyznania-rafal-paprzycki-darmowy-fragment.pdf, s. 3 (dostęp: 4.04.2020); 
na ten temat por. też: A. Szyjewski, Doświadczenie religijne. Problemy terminologiczne, „Studia 
Religologica” 2011, nr 44, s. 7-35.
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produkty, sposoby przygotowywania pożywienia, określają ograniczenie w spoży-
waniu produktów, posty oraz pokarmy świąteczne i obrzędowe7. Produkt spożywany 
przez wyznawców jednej religii może być niejadalny dla wyznawców innej (tabu 
żywieniowe), będzie budził on w nich wstręt. Religia określa zasady, według któ-
rych produkty należy przygotowywać do spożycia oraz zasady, w jaki sposób należy 
je spożywać. Religie wybranym produktom/potrawom nadają wartość magiczną, 
symboliczną, odświętną, czy świętą. W okresie świąt, uroczystości rodzinnych, czy 
obrzędów przejścia posiłki mają szczególny, często symboliczny, charakter. Są obfite 
i/lub wyszukane, a ich spożywanie ma wymiar społeczny i sprzyja podtrzymywaniu 
więzi rodzinnych, towarzyskich i sąsiedzkich.

Przed okresem świątecznej obfitości żywieniowej wyznawcy wielu religii podda-
ją się specyficznemu rytuałowi. Jest nim post – okresowe powstrzymywanie się wy-
znawców od spożywania pokarmów. Post jest elementem duchowego doskonalenia, 
przygotowuje człowieka do szczególnych wydarzeń religijnych w jego życiu (zarówno 
w wymiarze zbiorowym, jak i indywidualnym), przygotowuje go do świąt, następuje 
przed różnymi ważnymi dla człowieka wydarzeniami (np. rytami inicjacyjnymi). Wy-
znawca może odbywać post dwojako: poprzez ograniczenie ilości spożywanych posił-
ków w ciągu dnia lub ograniczenie ich rozmiaru (post ilościowy), może też ze swojego 
jadłospisu wykluczać określone pokarmy (post jakościowy). W trzech funkcjonujących 
współcześnie religiach monoteistycznych – judaizmie, chrześcijaństwie i islamie – 
post pełni kilka funkcji. Poprzez post człowiek uzdrawia swoją duszę i ciało, a przede 
wszystkim zbliża się do świętości. Praktykom postu towarzyszy modlitwa, czynne 
uczestnictwo w nabożeństwach, czytanie świętych dla wyznawców ksiąg, spełnianie 
dobrych uczynków oraz jałmużna. Post włączony jest w roczny rytm natury. Podejmo-
wany w wyznaczonych okresach jest symbolicznym oczyszczeniem, oddaniem swojej 
energii naturze, by w nadchodzącym roku sprzyjała nam, rozwijała się, by była płodna. 
W wielu kulturach post łączy się z porządkami. W ten sposób symbolicznie oczyszcza-
my nasze najbliższe otoczenie, by i je przygotować na nowy czas. Porządkowanie nie 
dotyczy tylko tego, co znajduje się wokół poszczącego. Oczyścić powinien on również 
swoją zewnętrzną powłokę. Stąd w przeszłości, gdy zabiegi higieniczne nie były tak po-
pularne jak współcześnie, mycie ciała traktowano jako jeden z etapów kończących post 
i przygotowujący do świętowania, przygotowujący na to, co nadejdzie w przyszłości8.

Określone religie wymagają od swoich wiernych stosowania określonych prak-
tyk żywieniowych i postów, które mają ich wspomóc w duchowym doskonaleniu 
się. Prześledźmy zatem pokrótce obowiązujące w nich (na przykładzie wybranych 
kultur) nakazy żywieniowe.

7 J. Gawęcki, E. Flaczyk, Czynniki kulturowe wpływające na sposób żywienia społeczeństwa, 
[w:] J. Gawęcki, W. Roszkowski (red.), Żywienie człowieka a zdrowie publiczne, Warszawa 2012, 
s. 166-180.

8 https://www.miesiecznik.znak.com.pl/6702011elzbieta-kot-post-to-otwarcie-na-boga-i-
drugiego-czlowieka/ (dostęp: 7.04.2020); na ten temat por. też: P. Fras, Post. Boży dar dla czło-
wieka, Kraków 2017, s. 12-17.
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Judaizm

Jedną z najstarszych współcześnie funkcjonujących na świecie religii jest judaizm, 
który stał się podstawą dla dwóch religii monoteistycznych: chrześcijaństwa i isla-
mu. Religia ta, licząca około 4000 lat, opiera się na wierze w jednego Boga, oczeku-
jącego od ludzi moralnego postępowania (monoteizm etyczny) oraz na przekonaniu, 
że Bóg zawarł z Żydami przymierze, w efekcie którego stali się oni narodem wy-
branym. Najważniejszą księgą dla wyznawców judaizmu (zamieszkujących głównie 
Izrael i USA) jest Biblia (a w niej Tora nazywana również Pięcioksięgiem Mojże-
szowym oraz Talmud zawierający zbiór komentarzy do zapisów Tory). Księga ta 
zawiera wskazówki dotyczące codziennego życia wiernych. Stosowanie się do nich 
przybliża ich do zachowania przymierza z Bogiem. Wśród tych wskazówek znajdują 
się wytyczne dotyczące zachowań żywieniowych wyznawców judaizmu. Nie wszy-
scy stosują się do nich w takim samym stopniu. Im bardziej ortodoksyjne religijnie 
poglądy reprezentują Żydzi, tym mocniej będą się stosować do zawartych w Torze 
30 nakazów dotyczących obyczajów związanych z jedzeniem.

Wyznawcy religii mojżeszowej powinni spożywać żywność, która jest koszerna 
(kashér oznaczającą właściwy, odpowiedni do spożycia). Reguły dotyczące koszer-
nego odżywiania się określane są jako kaszrut (zdatność) i zawarte są w Torze. Ka-
szrut zawiera wskazania, sposoby czystego produkowania, przetwarzania, przecho-
wywania i przygotowywania dozwolonych produktów spożywczych, tak by można je 
było spożywać bez obaw o naruszenie boskiego prawa. Produkowane, przetwarza-
ne, przechowywane i przygotowywane niezgodnie z żydowską tradycją pożywienie 
nosi miano trefnego. Koszernego i humanitarnego uboju zwierząt i drobiu zwanego 
szchitą może dokonywać rzezak – osoba posiadająca odpowiednie kwalifikacje i li-
cencję (szochet). Zabijanie zwierząt i obróbka ich mięsa odbywa się przy pomocy 
specjalnego noża bez szczerb i powinna odbywać się w sposób zapewniający cał-
kowite usunięcie ich krwi. Szochet wystawia tzw. hester – dokument świadczący 
o koszerności mięsa9.

Istnieją trzy główne kategorie koszernej żywności:
– mięso (fleishig) – mięso przeżuwaczy lub drób, a także ich kości i rosół:

• koszerne zwierzęta to przeżuwające i mające rozszczepione kopyta (pa-
rzystokopytne) – bydło, owce, kozy, ale zakazana jest wieprzowina i mię-
so wielbłąda;

• koszerne ptaki – głównie drób – kurczak, indyk, kaczka, gęś, ale zakazane 
są ptaki drapieżne;

• koszerne ryby, to takie które muszą mieć płetwy i łuski (dorsz, karp, flą-
dra, łosoś czy tuńczyk), ale zakazane są skorupiaki, ośmiornice czy ostry-
gi, a także, na przykład, rekiny, węgorze i sumy;

9 N. Kameraz-Kos, Święta i obyczaje żydowskie, Warszawa 2008, s. 91-97.
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– nabiał (milchig) – mleko, ser, masło i jogurt;
– pareve (minnig) – pokarmy, które nie są mięsem ani nabiałem, jajka (o ile 

nie ma w nich śladów krwi) i żywność pochodzenia roślinnego (zboża, owoce, 
warzywa, nasiona), wino10.

Mięso, mimo iż zostało poddane koszernemu ubojowi, przed poddaniem go ter-
micznej obróbce należy moczyć przez pół godziny w celu usunięcia śladów krwi, 
następnie soli się je, zostawia na godzinę i dokładnie myje. Rabiniczna interpretacja 
trzykrotnie powtórzonego w Biblii zakazu gotowania koźlęcia w mleku jego matki 
nie pozwala łączyć ze sobą pokarmów mięsnych i mlecznych, ani spożywać ich tuż 
po sobie. W efekcie kuchnia żydowska w swoim menu nie ma wysokokalorycznych 
potraw mięsnych zaprawianych śmietaną, zawiesistych sosów czy też zup. Przygo-
towywane potrawy poddawane są długotrwałej obróbce.

Produkty sklasyfikowane jako pareve są postrzegane jako neutralne. Oznacza 
to, że można je jeść obok mięsa lub produktów mlecznych. Warto jednak pamiętać, 
by podczas przygotowywania pokarmów z produktów pareve nie używać sprzętu, 
który został użyty w obróbce mięsa lub nabiału (obróbka tych produktów wymaga 
użycia koszernego sprzętu). W takiej sytuacji produkt pareve może zostać uzna-
ny za niekoszerny, czyli trefny. Pareve jest wino, a ponieważ jest ono elementem 
wielu żydowskich uroczystości religijnych powinno być koszerne. Desery również 
klasyfikowane są jako pareve. Istotnym elementem w procesie spożywania jedzenia 
u wyznawców judaizmu jest czas, jaki należy odczekać po zjedzeniu mięsa, a przed 
spożyciem nabiału. Nie jest on precyzyjnie określony, ale zwykle wynosi od jednej 
do sześciu godzin.

Zasada koszerności wymaga stosowania dwóch oddzielnych kompletów naczyń 
i przyborów – jeden do potraw sklasyfikowanych jako mięsne, drugi do potraw 
sklasyfikowanych jako nabiał. W niektórych domach, zgodnie z zasadą koszerności, 
kuchnię dzieli się na dwie części, tak aby produkty mięsne i mleczne nie stykały się 
ze sobą (zasada ta dotyczy również lodówki). Za przygotowywanie posiłków trady-
cyjnie odpowiadają kobiety. Wyznawcy judaizmu nie mogą gotować w szabat (so-
bota – siódmy dzień tygodnia w hebrajskim kalendarzu), który jest dniem świętym 
i obchodzi się go od piątku wieczorem do zachodu słońca w sobotę. W tym dniu 
Żydzi nie mogą pracować. W związku z tym posiłki przygotowywane są wcześniej. 
Spożywane w szabat mają szczególnie uroczysty charakter. Tradycyjnie do stołu za-
siada się trzy razy – w piątkowy wieczór, sobotnie południe i na koniec szabatu, 
w sobotni wieczór. „Szabatowe menu obejmuje najczęściej: ryby (zwykle faszerowa-
ny karp lub śledzie), siekaną wątróbkę z jajkiem, rosół z knedelkami lub farfelkami, 
kugel, cymes oraz – najbardziej charakterystyczny – czulent (gorące danie z mięsa, 
ziemniaków, pęczaku, fasoli, cebuli i innych)”11. „Przed szabatem przygotowuje się 

10 R. Tannahill, Historia kuchni, tłum. A. Kunicka. Warszawa 2014, s. 80-82.
11 A. Mazur, Zapomniany świat dawnego mistycyzmu, czyli o znaczeniu jedzenia w religiach 

świata, „Zeszyty Naukowe Uczelni Vistula” 2017, t. 54, z. 3, s. 48-49. 
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potrawy, takie jak: co najmniej dwie chały (bułki w kształcie warkocza), faszerowa-
ną rybę, kugiel (babka ziemniaczana z cebulką, pieczona w piecu, często przygoto-
wywana z mięsem kaczki), cymes mający czerwony lub pomarańczowy kolor, bo 
jest to potrawa przyrządzana głównie z podsmażonej marchewki. Dodaje się do niej 
także ziemniaki, bakalie, pomidory, kurczaka, wołowinę, ananasa, jabłka, suszone 
śliwki. Cymes jest zawsze słodki. Jedynym ciepłym posiłkiem jest czulent, czyli pe-
wien rodzaj gulaszu przyrządzany z fasolą (głównie ciecierzycą), koszernego mięsa, 
kaszą jęczmienną lub jaglaną”12.

W judaizmie jest wiele świąt, które rytuał religijny łączą z praktykami żywie-
niowymi. Przykładem tego jest święto Pesach (Święto Wiosny, Święto Przaśników). 
W Pesach Żydzi wspominają egipską niewolę i ucieczkę z Egiptu oraz podróż do 
Ziemi Świętej pod przywództwem Mojżesza. W tym dniu wyznawcy judaizmu spo-
żywają produkty mączne, produkty mlecze i owoce. W Polsce podczas Pesach Ży-
dzi delektują się sernikiem13. W Biblii hebrajskiej wyznawcom nakazuje się post 
w Dzień Pojednania – Jom Kippur (najważniejsze święto żydowskie) oraz w Tisha 
B’Av (święto upamiętniające rocznicę zburzenia Pierwszej i Drugiej Świątyni Jero-
zolimskiej). Przed Jom Kippur wierzący Żyd odbywa dziesięciodniowy post. Czyn-
ność ta jest swego rodzaju rachunkiem sumienia. Ma być ona zadośćuczynieniem za 
popełnione złe uczynki wobec bliźnich, ma być przeproszeniem Boga, uzyskaniem 
w miarę możliwości przebaczenia od Boga i bliźnich. W tym czasie wierni w syna-
gogach odmawiają modlitwy pokutne, odwiedzają cmentarze, rozdają jałmużnę 
oraz odmawiają sobie pożywienia. W dzień Jom Kippur obowiązuje całodobowy 
post, który kończy okres pokuty. W wigilię tego święta każdy powinien spożyć jeden 
suty posiłek. Podczas pierwszego posiłku po zakończeniu postu, na który składają 
się ciasta (najczęściej piernik na miodzie), owoce oraz ryby na słodko z bakaliami, 
wszyscy składają sobie życzenia dobrego roku14. Święto Tisha B’Av poprzedzają trzy 
tygodnie pokuty. W przeddzień tego święta wyznawców również obowiązuje ści-
sły całodobowy post trwający od zmierzchu do świtu następnego dnia15. Podczas 
Jom Kippur i Tisha B’Av pobożni Żydzi powstrzymują się od jedzenia i picia (nawet 
wody), od pracy, od mycia się i kąpieli, od używania kosmetyków, od stosunków 
seksualnych, od noszenia skórzanej odzieży i butów. Ortodoksyjni Żydzi zwyczajo-
wo w tych dniach pod ubraniem noszą płócienne koszulki, białe stroje symbolizują-
ce czystość lub płótno żałobne używane do grzebania zmarłych. Ścisły post trwający 

12 https://www.magazynpepper.pl/140/zwyczaje-spozywania-posilkow-u-zydow/ (dostęp: 
5.04.2020); szczegółowe przepisy związane z przygotowywaniem tradycyjnych potraw kuchni ży-
dowskiej można znaleźć w: C. Hyman, Kuchnia żydowska. Przepisy i opowieści z całego świata, 
tłum. M. Hen, Warszawa 2004.

13 https://www.polin.pl/pl/system/files/attachments/swieta-zydowskie-zal.1.pdf (dostęp: 
5.04.2020); na ten temat por. też: N. Kameraz-Kos, op. cit., s. 55-65.

14 Por. N. Kameraz-Kos, op. cit., s. 47-53.
15 https://www.polin.pl/pl/system/files/attachments/swieta-zydowskie-zal.1.pdf (dostęp: 

5.04.2020); na ten temat por. też: A. Unterman, Żydzi. Wiara i życie, Warszawa 2015, s. 36-76.
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nieco ponad 24 godziny ma charakter suplikacyjny, ma służyć wzmocnieniu modli-
twy, ma dawać nadzieję na odpuszczenie przewinień i uczynionego zła wobec Boga 
i ludzi16. Kalendarz żydowski zawiera oprócz głównych postów tzw. posty pomniej-
sze. Jest ich pięć: Post Gedaliah (upamiętniający zabicie żydowskiego gubernatora 
Izraela) Post Tevet (upamiętniający początek oblężenia Jerozolimy), Post Estery 
(pościła zanim wystąpiła przed królem), Post Pierworodnych (dotyczący tylko pier-
worodnych synów) i Post Tammuz (upamiętniający dzień, w którym mury Jerozo-
limy zostały naruszone). Posty te są krótsze od postów głównych i trwają od świtu 
do zmierzchu, a ci, którzy wstali wcześnie (tzn. przed świtem) mogą zjeść śniadanie. 
W dniach postu pomniejszego nie należy organizować ślubów, zabaw, pracy, nie na-
leży spożywać mięsa i wina (z wyjątkiem szabasu), nie należy nosić nowych ubrań, 
należy powstrzymać się od obcinania włosów itp. Obowiązkowe jest studiowanie 
Tory i modlitwa17.

Praktyki żywieniowe w judaizmie są bardzo restrykcyjne. Stosowanie się do 
nich wymaga wiele wysiłku. Zaopatrywanie się w produkty żywnościowe, przecho-
wywanie i przygotowywanie pożywienia wymaga dyscypliny i związanych z tymi 
czynnościami istotnych ograniczeń. Mimo to wierni Żydzi podejmują ten trud, bo-
wiem w ten sposób zbliżają się do swego Boga. Trudno takowych praktyk szukać 
w chrześcijaństwie.

Chrześcijaństwo

Chrześcijaństwo to religia monoteistyczna, która pojawiła się w I w. n.e., opiera 
się nauczaniu Jezusa Chrystusa i świętej księdze jaką jest Biblia, zawierająca Stary 
i Nowy Testament. Najbardziej liczną grupą wśród chrześcijan są katolicy, mniej 
liczebnie grupy stanowią protestanci i prawosławni.

W religii chrześcijańskiej wspólne spożywanie posiłku ma symboliczne znacze-
nie. Chrześcijanie czytając swoją świętą księgę zapoznają się z historią życia Jezu-
sa Chrystusa. Po raz pierwszy Jego dorosłą postać spotyka się w momencie wesela 
w Kanie Galilejskiej, kiedy to w cudowny sposób zamienia On wodę w wino. Jed-
nym z ostatnich czytanych przez nich wydarzeń jest wieczerza paschalna Jezusa 
Chrystusa z apostołami, która odbyła się wieczorem przed Jego aresztowaniem, 
a potem osądzeniem i ukrzyżowaniem. W chrześcijaństwie „na początku wiecze-
rza eucharystyczna w formie agapy, oprócz celebry religijnej, była również sycą-
cym posiłkiem. Wspólne zasiadanie do stołu służyło wspominaniu ostatniej wiecze-
rzy Jezusa z uczniami. W późniejszych czasach oddzielono agapę od Eucharystii, 

16 https://misyjne.pl/post-religiach-swiata/ (dostęp: 5.04.2020); na ten temat por. też: N. Ka-
meraz-Kos, op. cit., s. 47-55, a także: M. Majewski, Judaizm. Święta i obrzędy, Warszawa 2009, s. 16.

17 https://religie.wiara.pl/doc/472043.kiedy-i-jak-poszcza-zydzi/2 (dostęp: 5.04.2020); na ten 
temat por. też: M. Majewski, op. cit., s. 12-16.
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jednak zachowano wspólny posiłek i karmienie biednych. Chrześcijańskie nabożeń-
stwo zrodziło się właśnie ze wspólnych wieczerzy. Dzielenie się i spożywanie chleba 
i wina – oba produkty stanowiły podstawowe składniki pożywienia w basenie Morza 
Śródziemnego – do dzisiaj zachowały dla chrześcijan głębokie znaczenie religijne”18.

Mimo iż chrześcijaństwo opiera się na Biblii, nie nakłada, tak jak dzieje się to 
w przypadku wyznawców judaizmu, na swoich wyznawców żadnych zakazów ży-
wieniowych w dni powszednie, a jedzenie i picie traktuje jako podstawowe życiowe 
potrzeby biologiczne człowieka. Ta swoboda żywieniowa spowodowała, że wśród 
chrześcijan istnieje wiele kuchni, wiele praktyk żywieniowych. Kuchnia włoska, 
francuska, meksykańska, angielska, grecka, czy rosyjska to współcześnie najbar-
dziej popularne kultury kulinarne. Każda z nich wyróżnia się charakterystycznymi 
dla siebie produktami żywnościowymi, sposobami ich przyrządzania i spożywania.

Kuchnia polska również należy do kuchni, której smaki zostały ukształtowane 
pod wpływem kultury zachodniej i religii katolickiej. W przeszłości na terenach Pol-
ski na stołach rzadko gościło mięso. Najczęściej spożywano je podczas świąt. Jadano 
wtedy wołowinę, baraninę, drób, dziczyznę (dropie, jarzębie, kuropatwy, głuszce, 
cietrzewie, pardwy, kwiczoły, przepiórki, jemiołuszki, kaczki) i ryby. W dzień po-
wszedni jadano znany na terenach Polski od czasów rzymskich chleb na zakwasie 
i podpłomyki. Popularne były kasze: jaglana, pęczak, jęczmienna, gryczana, kasza 
manna, orkiszowa, kiszonki, miód, produkty runa leśnego. Ponieważ staropolska 
kuchnia nie znała ziemniaków, jadano inne, współcześnie w większości zapomnia-
ne lub spożywane sporadycznie bulwy takie jak: rzepa, brukiew, topinambur, pa-
sternak, skorzonera kucmerka, salsefia, świerząbek. Powszechnie używano selera, 
marchwi i pietruszki, sałaty, kapusty, jarmużu. Dania przyprawiano najczęściej 
czosnaczkiem pospolitym, tobołką polną i czosnkiem niedźwiedzim, dzięgielem le-
śnym, sproszkowanym korzeniem chrzanu, macierzanką, jagodami jałowca, gorczy-
cą polną, miętą, olejem (lnianym lub z konopi), solą i octem. Pito wodę, kompoty, 
napary ziołowe, kwas chlebowy, osokę (sok z brzozy i klonu)19.

Przez wieki nawyki żywieniowe Polaków kształtowały wpływy kuchni rusińskiej, 
niemieckiej, tatarsko-tureckiej, mongolskiej, żydowskiej, litewskiej, włoskiej i fran-
cuskiej. Współczesna kuchnia polska bazuje na sprowadzonych w XVIII w. ziemnia-
kach, które wyparły kasze. Popularne są produkty zbożowe (kasze, pieczywa, potra-
wy mączne). Najchętniej jadanym mięsem jest wieprzowina, która w menu pojawiła 
się na przełomie XVIII i XIX w. oraz drób. Ryby zdecydowanie rzadziej goszczą na 
polskich stołach. Przygotowywane potrawy z mąki pszennej i żytniej, ziemniaków, 
kasz, mięs, czy produktów mącznych wzbogacane są warzywami (cebula, czosnek, 
marchew, pietruszka, seler, kapusta, kalafior, por, burak, groch, fasola i in.) oraz 
owocami (jabłka, czereśnie, agrest, porzeczki, śliwki, gruszki i in.). W jadłospisie 

18 A. Mazur, op. cit., s. 40.
19 Por. H. Lis, P. Lis, Kuchnia Słowian, czyli o poszukiwaniu dawnych smaków, Warszawa 

2015, s. 55-103. 
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większości Polaków znajduje się nabiał (śmietana, jogurt, kefir, mleko, sery) i jajka. 
Bogactwa polskiej współczesnej kuchni dopełniają przyprawy, najczęściej importo-
wane z odległych części świata. Polacy piją czarną herbatę (na śniadanie, do obiadu 
i na kolację), kawę, napoje alkoholowe, takie jak wódka, wino i piwo.

Polska kuchnia nie ma jednolitego charakteru. Polskie kuchnie regionalne (gó-
ralska, śląska, mazurska, beskidzka, kaszubska, galicyjska, kresowa, wielkopolska) 
są efektem wpływów historycznych, głównie zaborów. Każda z kuchni regionalnych 
na przestrzeni lat wypracowała charakterystyczne dla siebie potrawy. Kuchnia pol-
ska w swojej tradycyjnej odsłonie, bez względu na region, jest wysokokaloryczna, 
ciężkostrawna. Trudno zatem uznać ją za zdrową. Polska kuchnia w dni powsze-
dnie jest raczej skromna. Szczególnie obfita staje się z okazji świąt. Boże Narodzenie 
i Wielkanoc dla katolików są okresem szczególnym. Polacy w tym czasie ucztują 
w gronie rodziny, przyjaciół i sąsiadów. Wiele potraw spożywanych w tym okresie 
ma dla nich znaczenie symboliczne. Polacy w szczególny sposób celebrują Wigi-
lię Bożego Narodzenia. Tradycja wigilii ma przedchrześcijańskie korzenie. W Pol-
sce została ona włączona w bożonarodzeniowy rytuał (obchodzi się ją również na 
Litwie, Białorusi, Ukrainie, Czechach i Słowacji). W tym dniu (24 grudnia) wraz 
z pojawieniem się na niebie pierwszej gwiazdy rozpoczynają się kolacje wigilijne. 
Zwyczajowo na wigilijnym stole powinno znaleźć się dwanaście bezmięsnych po-
traw symbolizujących płody ziemi. Wśród nich, w zależności od regionu, pojawią się 
zupy (barszcz czerwony z uszkami, zupa grzybowa, zupa rybna, zupa owocowa, zupa 
migdałowa, biały żur), ryby (karp smażony, karp w galarecie), kapusta (z grochem, 
z grzybami), pierogi (z kapustą kwaszoną, z grzybami), kasza z grzybami, paszteci-
ki z grzybami, fasola z suszonymi śliwkami, kluski z makiem i miodem, makiełki, 
kompot z suszonych owoców, kulebiak, kutia, moczka. Każdy z uczestników wigilii 
Bożego Narodzenia ma obowiązek spróbować każdej z tych potraw – to zapewni mu 
powodzenie w przyszłości. Podczas kolacji wigilijnej Polacy łamią się opłatkiem – 
jest to zwyczaj nie znany poza Polską.

Najważniejszym świętem dla chrześcijan jest Wielkanoc, święto ruchome trwa-
jące dwa dni (Niedziela Wielkanocna i Poniedziałek Wielkanocny). Dla Polaków to 
kolejny powód do ucztowania. Tradycyjnie w Niedzielę Wielkanocną celebruje się 
uroczyste śniadanie, które z czasem przechodzi w obiad. Przed śniadaniem należy 
podzielić się jajem (element składowy tzw. święconki, czyli produktów żywnościo-
wych poświęconych w świątyni), życząc sobie nawzajem zdrowych i wesołych świąt. 
Na stołach pojawia się m.in.: żurek wielkanocny z chrzanem, wędzona, szynka 
(głównie wieprzowa), biała kiełbasa, faszerowane jajka, pasztety, schab pieczony ze 
śliwką, babka wielkanocna, mazurek wielkanocny, pascha, sałatka jarzynowa, kacz-
ka pieczona, chrzan, ćwikła z chrzanem. Potrawy wielkanocne mają swoją symboli-
kę. Jaja symbolizują koniec postu i nowe życie, mięso – dostatek i sytość.

Czas wielkanocnej obfitości żywieniowej poprzedza 40-dniowy post obchodzo-
ny przed świętami wielkanocnymi. O tym, kiedy i jak pościć katolicy dowiadują się 
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z lektury Katechizmu Kościoła Katolickiego20. Zgonie z zawartymi w nim wytycz-
nymi wierni winni zachowywać ustanowiony przez Kościół post przed przyjęciem 
sakramentu Eucharystii (KKK 1387). Post jest dla nich jedną z trzech form pokuty 
(poza modlitwą i jałmużną), której powinni się poddać (KKK 1434). Celem postu 
jest „nawrócenie serca, wewnętrzna pokuta” (KKK 1430). Katechizm Kościoła Kato-
lickiego podkreśla, że czas pokuty jest włączony w rok liturgiczny (okres Wielkiego 
Postu, każdy piątek jako wspomnienie śmierci Jezusa) i jest czasem praktyki pokut-
nej – okresem ćwiczeń duchowych, pokuty, pielgrzymek pokutnych, dobrowolnych 
wyrzeczeń (postu, jałmużny) wiernych (KKK 1438).

O konieczności praktyk postnych mówi również piąte przykazanie kościelne (po-
sty nakazane zachowywać) – obliguje ono wiernych do ascezy i pokuty w określo-
nym przez Kościół czasie (KKK 20143).

Polskich katolików obowiązują trzy rodzaje postów:
– okresowa wstrzemięźliwość od potraw mięsnych (obowiązuje od 14 roku ży-

cia) – polega na powstrzymywaniu się od spożywania pokarmów mięsnych 
(z wyjątkiem ryb) w każdy piątek (z wyjątkiem dni świątecznych);

– post ścisły (obowiązuje od 18 do 60 roku życia) – polega na spożywania 
trzech posiłków w ciągu dnia, w tym tylko jednego do syta w Środę Popielco-
wą oraz w Wielki Piątek;

– post eucharystyczny – post ten związany jest z przygotowaniem do przyjęcia 
Komunii św. Polega na nie przyjmowaniu pokarmów godzinę przed euchary-
stią (nie dotyczy to osób chorych i ich opiekunów).

Wśród chrześcijan mamy katolików, protestantów i prawosławnych. Każdy 
z tych odłamów chrześcijaństwa wypracował charakterystyczne dla siebie reguły 
postępowania obowiązujące wiernych. W żadnym z nich nie znajdziemy szczegóło-
wych i obowiązujących pod groźbą grzechu norm dotyczących sposobów zdobywa-
nia, przechowywania i przyrządzania produktów żywnościowych. Religie te w pew-
nych okresach roku liturgicznego od swoich wiernych wymagają praktykowania 
postu w wybrane dni.

Islam

Islam to religia monoteistyczna funkcjonująca od około 1500 lat. Termin islam 
oznacza poddanie się, uległość wobec Boga. Twórcą tej religii był Muhammad ibn 
Abd Allah (Mahomet). Mahomet wierzył, że jest wysłannikiem Boga i jego Pro-
rokiem. Jak wierzą współcześni jego wyznawcy, islam jest kontynuacją judaizmu 
i chrześcijaństwa. Muzułmanie wierzą w jednego Boga (Allaha), który zawarł z ludź-
mi przymierze dla ich zbawienia. Współczesny islam jest nie tylko religią, jest silnie 
zróżnicowany doktrynalnie, terytorialnie, kulturowo i politycznie, wywiera wpływ 

20 Katechizm Kościoła Katolickiego 2002.
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oraz kształtuje wszelkie dziedziny życia społecznego. Muzułmanie w swoim życiu 
kierują się regułami, które zawarte są w ich świętej księdze – Koranie.

W islamie, podobnie jak w judaizmie, obowiązuje zakaz spożywania pewnych 
produktów. Muzułmanie, podobnie jak Żydzi, nie powinni spożywać mięsa i krwi 
zwierząt nieczystych, padłych czy ubitych niezgodnie z regułami tzw. halal lub ha-
laal. Halal oznacza to, co w islamie nakazane jest w świetle szariatu (w przeciwień-
stwie tego co zabronione, czyli haram). Co zatem mogą spożywać muzułmanie? 
Dozwolony jest drób (kurczaki, gęsi, kaczki, perliczki, gołębie, indyki,), mięso kóz, 
owiec, wielbłądów, wołowina, króliki, ryby roślinożerne oraz mięsożerna dziczyzna. 
Haram, czyli niedozwolona, jest wieprzowina i jej przetwory, mięsa zwierząt pocią-
gowych i domowych (koń, osioł, pies, kot), zwierzęta drapieżne oraz zwierzęta padłe 
lub nieprawidłowo uśmiercone (zabite wskutek uduszenia czy brutalnego ciosu), 
zwierzęta mięsożerne (ssaki, ptaki, ryby, gady), zwierzęta lądowe nieposiadające 
zewnętrznego ucha, zwierzęta uśmiercone bez wypowiedzenia formuły bismallah 
(w imię Allaha miłosiernego litościwego), niedozwolone jest spożywanie krwi i jej 
produktów oraz alkoholu i innych substancji odurzających. Muzułmanie w swo-
jej diecie mają też produkty mashboob (lepiej nie), czyli tzw. produkty wątpliwe. 
Między innymi są to: żelatyna, enzymy, emulgatory i inne produkty pochodzenia 
zwierzęcego21.

Podobnie jak wyznawcy judaizmu muzułmanie stosują ubój rytualny – halal. 
By ubój był uznany za halal musi być wykonany zgodnie z regułami halal, a miano-
wicie:

– zwierzę powinno być przytomne (niedopuszczalne jest jego ogłuszenie).
– zwierzę powinno być skierowane w kierunku Mekki (kierunek, w którym mo-

dlą się muzułmanie);
– podczas uboju należy wypowiedzieć formułę bismallah (w imię Allaha miło-

siernego litościwego);
– ubój musi być dokonany przez muzułmanina;
– ubój powinien zostać dokonany poprzez zadanie ciosu w tętnicę szyjną zwie-

rzęcia, na tyle sprawnie, by jak najszybciej się ono wykrwawiło (krew zwie-
rzęcia uchodzi za nieczystą).

Kuchnia muzułmańska ma wyznawców na całym świecie, z tego względu jest bar-
dzo różnorodna i wielobarwna. Używanie licznych przypraw (m.in. kurkumy, ore-
gano, kardamonu, szafranu, curry, cynamonu, tymianku), łączenie smaków ostro-
-słodkich, niekonwencjonalne wykorzystanie warzyw, pikantne przystawki, słodkie 
desery, wszystko to sprawia, że uznawana jest ona za jedną ze smaczniejszych na 
świecie. Wyznawcy islamu w krajach północnej i północno-zachodniej Afryki przy-
gotowują swoje potrawy głównie w oparciu o produkty zbożowe i warzywa, rzadziej 

21 http://mowimyjak.se.pl/newsy/fakty/co-wolno-czego-nie-jesc-muzumanom,22_32705.
html (dostęp: 7.04.2020); na ten temat por. też: J. Kohman-Kulisiewicz, Kuchnia arabska, „NURT 
SVD – półrocznik misjologiczno-religioznawczy” 2013 (wydanie specjalne), s. 109-114.
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spożywają baraninę, drób, ryby (gotowane lub grillowane). Piją herbatę z mięty, 
rzadziej kawę. Kuchnia turecka opiera się na warzywach (papryka, bakłażan, cebu-
la, pomidor) z dodatkiem czosnku, oliwy z oliwek i pieprzu. Popularna jest baranina 
najczęściej z rusztu (sis kebab) albo w formie döner kebab (opiekane na pionowym 
ruszcie i stopniowo odcinane kawałki mięsa)22.

Do najbardziej popularnych dań kuchni muzułmańskiej należą:
– hummus (pasty z ugotowanej i utartej ciecierzycy, zmiażdżonego czosnku 

i sezamu z odrobiną soku z cytryny z olejem sezamowym);
– falefel (ostro przyprawione małe kotleciki z ciecierzycy lub bobu smażone 

w głębokim tłuszczu),
– tabule (sałata z kaszy bulgur lub kuskus, pomidorów, ogórka, czerwonej pa-

pryki z dodatkiem cebuli, czosnku, mięty, soku z cytryny i natki pietruszki),
– pita – arabski chleb,
– mezza – przystawki będące elementem uroczystych posiłków (pikle z różnych 

warzyw oliwki, rodzynki, orzechy, migdały oraz prażone nasiona dyni itp.),
– potrawy z ryb, drobiu, baraniny, wołowiny oraz cielęciny.
Muzułmanie lubią celebrować swoje posiłki, a ich spożywanie rozpoczynają we-

zwaniem Allaha. Posiłki powinno spożywać się palcami. Jeśli muzułmanie używają 
sztućców, to powinni widelec trzymać w prawej ręce (lewą dłonią posługują się nie-
wierni). Nie wolno się przejadać, ale jedzenia nie wolno marnować. Po zakończeniu 
posiłku należy podziękować za niego Allahowi23.

Wśród wyznawców Allaha bardzo ważny jest post (saum), który przypada na 
dziewiąty miesiąc kalendarza muzułmańskiego, księżycowego miesiąca ramadan, 
i jest postem ruchomym24. „Ramadan to miesiąc, w którym objawiono Koran. Jest 
zatem najświętszym miesiącem islamu, muzułmanie łączą w nim oczyszczenie fi-
zyczne i psychiczne ze wzmożoną liczbą modlitw, recytacją Koranu i aktami dobro-
czynności”25. Post należy do jednego z pięciu filarów (obowiązków) muzułmanina. 
Ramadan trwa 30 dni. W tym czasie muzułmanie powstrzymują się od świtu do za-
chodu słońca (latem nawet przez 20 godzin; u szyitów do zmroku) od jedzenia, picia 
(ani kropli wody), palenia i stosunków seksualnych (a także złych czynów i myśli). 
Saum w okresie ramadanu nie obowiązuje dzieci do 10 roku życia. W tym miesią-
cu nie muszą pościć: kobiety ciężarne, matki karmiące, osoby chore i podróżujące. 
Osoby te powinny wybrać w ciągu roku 30 dowolnych dni, które poświęcą na post. 
W czasie ramadanu obowiązkowa jest jałmużna (zakat). Jednym z jej elementów 
jest wymóg nakarmienia przynajmniej jednej osoby, która nie może pozwolić sobie 

22 J. Gawęcki, E. Flaczyk, op. cit., s. 166-180.
23 http://briansoft.home.pl/autoinstalator/wordpress/?page_id=211&lang=pl (dostęp: 7.04. 

2020).
24 Kalendarz muzułmański jest kalendarzem księżycowym. Zgodnie z nim każdy kolejny rok 

rozpoczyna się około 11 dni wcześniej. W efekcie miesiąc ramadan przypada na różne pory roku.
25 S.H. Nasr, Istota islamu. Trwałe wartości dla ludzi, tłum. K. Pachniak, Warszawa 2010, 

s. 117.
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na posiłek. Po zachodzie słońca wyznawcy islamu uczestniczą we wspólnych uroczy-
stych kolacjach. Saum ma więc nie tylko wymiar religijny, ale również ma działanie 
wspólnototwórcze. Oczekuje się, że zwaśnione osoby w tym czasie pogodzą się.

Do najważniejszych świąt islamu należy trwające trzy dni Święto Zakończenia 
Postu w miesiącu ramadan (Iid-ul-Fitr). Ważnym świętem jest trwające cztery dni 
święto Id Al Adha, które obchodzi się ku czci proroka Ibrahima (Abrahama), któ-
ry z miłości do Boga gotów był złożyć w ofierze swojego syna Ismaila (Izmaela). 
Podczas tego święta, po zakończeniu modlitwy, następuje złożenie rytualnej ofiary 
kurban. Polega ona na zabiciu w imię Boga określonych prawem muzułmańskim 
zwierząt. Ich mięso jest przyrządzane i rozdawane wszystkim muzułmanom, szcze-
gólnie tym potrzebującym26. Podczas tych świąt muzułmanie nie tylko modlą się 
w meczetach, ale również spotykają się w gronie rodziny, przyjaciół i sąsiadów, by 
wspólnie ucztować, bo przecież jedzenie jest rodzajem modlitwy, która przybliża ich 
do Allaha.

Hinduizm

Hinduizm jest jedną z najstarszych religii (1400-1500 lat przed Chrystusem). 
To trzecia co do wielkości religia – jej wyznawcy żyją głównie w Indiach i Nepalu 
(ale też na Sri Lance, w części Pakistanu, na Bali i Trynidadzie). Hinduizm to religia 
politeistyczna. Jej wyznawcy uznają około 330 milionów bogów. Wśród nich jeden 
uważany jest za boga głównego, najważniejszego – Brahma, który uznawany jest 
za stwórcę świata, jest siłą, istniał od początku i jest wieczny. Poza Brahmą wielu 
hinduistów wznosi swoje modły do Wisznu i Siwy. Bardzo trudno zdefiniować hin-
duizm, bowiem religia ta zawiera w sobie różnorodne prądy filozoficzne, systemy 
teologiczne czy też szkoły. Podstawowymi tekstami hinduizmu, świętymi księgami 
są Vedy, które uznaje się za najważniejsze27. Ponieważ współczesny hinduizm two-
rzy konglomerat różnych religii, wierzeń, systemów aksjonormatywnych wydaje się 
być on bardziej sposobem, stylem życia Hindusa niż jego religią.

Hindusów obowiązuje określona kultura przyrządzania i spożywania posiłków. 
Do jedzenia podchodzi się z należytą czcią i oddaniem. Hindusi mają bóstwo An-
napurnę (żywicielkę), które czczą i któremu w modlitwie dziękują za dostarczanie 
pożywienia. Hinduizm nie zawiera zakazów dotyczących konsumpcji określonych 
produktów. Jednocześnie religia ta zaleca swoim wyznawcom powstrzymywanie się 
od spożywania mięsa, krwi, grzybów, jaj, niektórych warzyw (cebula, czosnek, por, 

26 http://mzr.pl/swieta/ (dostęp: 5.04.2020); na ten temat por. też: E.M. Caner, E.F. Caner, 
Islam bez zasłony, tłum. R. Czekaj, Warszawa 1986, s. 121-128.

27 https://www.gotquestions.org/Polski/Hinduizm.html; a także https://bóg.com.pl/hindu-
izm/ (dostęp: 6.04.2020); na ten temat por. też: M.K. Byrski, Śruti, czyli hinduizm Słowa Usłysza-
nego, „Studia Bobolanum” 2009, nr 2, s. 33-45.
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rzepa) oraz napojów alkoholowych28. Wyznawcy hinduizmu wierzą, że każde zwierzę 
ma w sobie część hinduskiego boga Brahmy, a więc jest święte. Należy więc otaczać 
je czcią i nie jadać ich mięsa. Szczególnym szacunkiem i czcią otaczane są krowy, 
stanowiące podstawę funkcjonowania wielu gospodarstw domowych – dają mleko, 
masło, opał (w postaci wysuszonego kału) i uznawane są za symbol macierzyństwa29.

Na to, co wyznawcy hinduizmu spożywają wpływają liczne czynniki. Na przy-
kład w Indiach występuje system kastowy. Dziedziczona z pokolenia na pokolenie 
przynależność do kasty (warny) dla człowieka ma nie tylko znaczenie ekonomicz-
no-społeczne. Członkostwo w określonej kaście decyduje o tzw. czystości jedzenia, 
o tym, co należy do sfery sacrum a co do profanum (jakie produkty jej członkowie 
mogą spożywać i w jakim towarzystwie). Hindusom nie wolno spożywać posiłków 
wspólnie z osobami, które w strukturze kastowej zajmują niższą pozycję niż oni. 
Reguły rządzące systemem kastowym uregulowały również sposób ucztowania. 
Posiłki spożywa się w gronie osób z tej samej kasty (warstwy). Dla gości, których 
pozycja społeczna odbiega od pozycji społecznej gospodarzy, oferuje się oddzielny 
stół. Ta sama reguła dotyczy osób przygotowujących dla nich posiłki. „Ortodoksyjni 
hindusi różnicują wytwarzanie produktów spożywczych, przygotowywanie potraw, 
same produkty, przybory kuchenne, a także jedzące osoby według stopnia czystości 
rytualnej. Gorzelnicy i masarze są na przykład niżsi rangą niż piekarze i mleczarze. 
Zawód rolnika jest tradycyjnie uważany za nieczysty, gdyż rolnik orząc ziemię, za-
bija małe stworzonka”30.

Wyznawczy hinduizmu zamieszkują ogromne terytoria. Poszczególne ich części 
charakteryzują inne zwyczaje żywieniowe oraz liczne tabu żywieniowe. Hindusów 
można podzielić na dwie grupy – na tych, którzy w swoim jadłospisie nie stosują 
mięsa i na tych, którzy je spożywają. Im człowiek sytuuje się na wyższej pozycji 
w systemie kastowo-warstwowym tym większe jest prawdopodobieństwo, że będzie 
on wegetarianinem lub weganinem, natomiast im jego pozycja będzie niższa, tym 
będzie bardziej prawdopodobne, że w jego jadłospisie znajdą się produkty mięsne. 
W Indiach poszczególnym grupom społecznym tradycja przypisała określone re-
guły żywieniowe. Na przykład potrawy indyjskich wdów muszą być wegetariańskie 
oraz zimne (nie wolno ich podgrzewać), większość bez przypraw i dodatków sma-
kowych31. Hindusi w trakcie posiłków posługują się prawą ręką. W ich przekona-
niu lewa dłoń, którą wykorzystujemy do zabiegów higieniczno-fizjologicznych, jest 
nieczysta i z tego powodu nie wolno jej używać podczas jedzenia. Hindusi w trakcie 

28 M. Jeżewska-Zychowicz, Znaczenie kultury w kreowaniu zachowań żywieniowych, [w:] 
M. Jeżewska-Zychowicz, Zachowania żywieniowe i ich uwarunkowania, Warszawa 2007, s. 34-77.

29 M. Harris, Krowy, świnie, wojny i czarownice. Zagadki kultury, tłum. K. Szerer, Katowice 
2007, s. 14-37.

30 A. Mazur, op. cit., s. 44.
31 https://wiedza.kierunek-wschod.pl/hindi/posilek-w-religiach-indii-czesc-i-hinduizm/ (do-

stęp: 6.04.2020); na ten temat por. też: A. Mrudula, J. Callahan, H. Kang, Intersekcjonalność płci 
i kasty w Indiach, „Zarządzanie Zasobami Ludzkimi” 2013, nr 6, s. 31-45.
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posiłków nie używają sztućców – jedzą dłońmi. W prawej dłoni trzymają kawałki 
pieczywa, którymi nabierają jedzenie i wkładają je sobie do ust.

Warto wspomnieć, że każdy posiłek, zgodnie z zasadami medycyny indyjskiej – 
ajurwedy, powinien być harmonijny, spójny i zrównoważony. Ma wpływ na umysł, 
ciało i duszę. Prawidłowo skomponowany posiłek powinien zawierać w sobie trzy 
elementy. Są to:

– sattwa – cecha harmonii i cnoty – posiadają ją te rośliny i produkty, które 
wpływają na rozwój duchowy i oczyszczenie umysłu, takie jak zboża czy nabiał;

– radźas – odpowiada za aktywność, zawierają ją wszystkie pokarmy pobudza-
jące i rozgrzewające, np. chilli, kawa, herbata;

– tamas – cecha odpowiadająca za tępotę i lenistwo – wszystkie warzywa ko-
rzeniowe, których część jadalna rośnie pod ziemią – w ciemności32.

Podczas przygotowywania posiłków nie należy zwracać szczególnej uwagi na 
proporcje używanych produktów. Należy natomiast podczas tego procesu dbać 
o czystość i nie próbować potraw przed ich podaniem do stołu.

Kuchnia hinduska jest kuchnią niezwykle aromatyczną. W Indiach w procesie 
przyrządzania potraw używa się najczęściej: kardamonu, szafranu, kuminu, goździ-
ków, kolendry, chilli, imbiru, cynamonu, liści curry, mango w proszku, asafetydy oraz 
masali. Dzięki tym przyprawom przyrządzane warzywa i mięso (najczęściej z kurcza-
ka), ryby lub owoce morza z dodatkiem ryżu basmati, ciecierzycy, soczewicy, ziaren 
zbóż czy fasoli lub/i mleczka kokosowego (które stanowi nieodzowny składnik wielu 
zup), chleba naan, powstają potrawy znane niemal na całym świecie. Przykładem tego 
jest curry (w różnych postaciach), placki indyjskie, kurczak tandoori, dosa – cienkie 
naleśniki (placki z mąki ryżowej), vada – paczuszki z soczewicy, sambar – gęste 
danie z soczewicy, zazwyczaj serwowane z ryżem, kurczak tikk masala, kichidi – we-
getariańskie danie z soczewicy, samosa – rodzaj smażonego pieroga z nadzieniem 
warzywnym. Kuchnia hinduska oferuje wiele dań wegetariańskich i desery w posta-
ci smażonego banana, grillowanego ananasa czy koktajli owocowych. Popularnym 
napojem jest aromatyczna herbata, którą Hindusów nauczyli pić Brytyjczycy33.

Hindusi lubią świętować. Nie ma miesiąca, w którym nie byłoby święta i oka-
zji do ucztowania. Najważniejsze, obchodzone w całych Indiach, to święto diwali 
(dipawali). Obchodzi się je przez kilka dni. Ostatni dzień tego święta to dzień bra-
ta i siostry. W tym dniu bracia odwiedzają swoje siostry, przynoszą im prezenty. 
Siostry zaś dla swych braci pieką ciasteczka i goszczą ich w swych domach34. Post 

32 https://www.kuchniaplus.pl/artykuly/kuchnia-hinduska (dostęp: 6.04.2020); na ten temat 
por. też: K. Chaudhary, Ajuwerdyjski detoks, tłum. K. Zielińska, Białystok 2017, s. 223-261.

33 Por. A. Dasa, Kuchnia Kryszny. Indyjskie potrawy wegetariańskie, Piaseczno 2008, s. 11-53; 
na ten temat por. też: J. Pałęcka, O. Sobański, Kari na bananowym liściu. Kuchnia indyjska, War-
szawa 1987, s. 20-22, 101-106.

34 https://www.religie.424.pl/hinduskie-obrzedy-i-swieta,2755,article.html (dostęp: 4.04. 
2020); na ten temat por. też: G. Flod, Hinduizm. Wprowadzenie, tłum. M. Ruchel, Kraków 2008, 
s. 211-214.
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w hinduizmie postrzegany jest jako droga do wyzwolenia i kontrolowania zmysłów. 
Hindusi poprzez post przygotowują się do świąt i religijnych rytuałów. Post ten ma 
charakter postu zupełnego lub polega na ograniczaniu się do jednego posiłku, ewen-
tualnie do rezygnacji z wybranych indywidualnie produktów. Hindusom nakazuje 
się świętować w dni świąteczne (w celu osiągnięcia jasności umysłu). „Nie zawsze 
jest to post zupełny, polega on często na przyjmowaniu tylko jednego posiłku dzien-
nie bądź rezygnacji z niektórych produktów spożywczych. (…) Ciekawą praktyką jest 
tzw. post księżycowy, który polega na ograniczaniu spożywanych dziennie kęsów 
o jeden, od 15 w czasie pełni księżyca do zera podczas nowiu. Potem należy zwiększać 
liczbę kęsów w taki sam sposób do kolejnej pełni, gdy wraca się do zwykłej diety”35. 
Okazją do postu są święta Śiwaratri i Dżanamastami. Śiwaratri to święto na pa-
miątkę odtańczenia przez Śiwę kosmicznego tańca szczęśliwości tandawa. Hindusi 
w tym dniu zachowują post ścisły przez cały dzień (w nocy czuwają). Dżanamasta-
mi to święto z okazji urodzin Kriszny. Uroczystość ta wymaga 24-godzinnego postu 
(aż do północy)36.

Buddyzm

Buddyzm to licząca około 2500 lat nieteistyczna religia i system filozoficzny. Za-
łożycielem byddyzmu jest Budda Siakjamuni, uznawany za Awatara, czyli boskie 
wcielenie. W buddyzmie bogowie nie mają wpływu na życiowe wybory człowieka 
służące jego doskonaleniu, wyzwoleniu się od cierpienia i wygaśnięcia jego wszel-
kich pragnień w nirwanie. W buddyzmie nie obowiązują żadne formalne warunki 
i rytuały przyjęcia, nie ma wyznania wiary i duchowieństwa. Buddystą jest ten, kto 
żyje zgodnie z zasadami buddyzmu. Buddyści żyją w każdym kraju azjatyckim, z wy-
jątkiem Indii (kraju swojego powstania). Buddyzm swoje założenia dostosował do 
hinduizmu. Buddyści starają się eliminować bariery kastowe, wierzą, że wszyscy 
ludzie są równi.

Podstawową regułą w buddyzmie jest zakaz zabijania wszelkich istot. Co ozna-
cza, że spożywanie mięsa przez buddystów jest zakazane (dozwolone jest spożywa-
nie ryb, bo nie są one zabijane a „zabierane” z wody). Buddyści wierzą w reinkarna-
cję (wiara, że dusza ludzka może odrodzić się w ciele zwierzęcia). Zakaz zabijania 
zwierząt nie jest jednoznaczny z zakazem spożywania mięsa. Buddyści mogą je spo-
żywać, ale tylko wtedy, gdy sami go nie zabili, albo nie zabito ich na ich polecenie. 
Każdy buddysta spożywając mięso powinien być świadomym, że wraz z mięsem 
zwierzęcia spożywa jego emocje, które towarzyszyły mu w chwili jego śmierci.

35 A. Mazur, op. cit., s. 45.
36 https://misyjne.pl/post-religiach-swiata/ (dostęp: 4.04.2020); na ten temat por. też: P. Gra-

noff, Opowieści dźinijskie inspirujące wyrzeczenie, [w:] D.S. Lopez jr. (red.), Praktyki religijne 
w Indiach, Warszawa 2001, s. 490-506.
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Co zatem jadają buddyści? Ich dieta jest prosta. Nie ma w niej skomplikowanych 
składników ani potraw. Podstawowym produktem żywnościowym jest ryż (symbol 
błogosławieństwa) oraz warzywa i produkty mięsne. Ryż wraz z zapalonymi świecz-
kami i kadzidełkami jest jedną z najczęstszych ofiar składanych w udekorowanych 
kwiatami ołtarzach lub kapliczkach (obrzęd pudźa)37. Dla buddystów ważniejsze 
jest to, kiedy spożywa się posiłek, niż to, co wchodzi w jego skład. Posiłki należy 
spożywać pomiędzy wschodem a zachodem słońca (ich jedzenie należy ograniczyć 
do dziewięciu godzin dziennie). Należy unikać posiłków po południu i wieczo-
rem38. Buddyści nie powinni się przejadać. Zaleca im się rozdawanie pożywienia. 
Szczególnie wysoko ceni się przekazywanie produktów żywnościowych mnichom. 
Zwyczaj ten jest przez buddystów często praktykowany. Buddyści nie piją alkoho-
lu, nie zażywają narkotyków, bo ich zażywanie prowadzi do uzależnienia, chorób 
psychicznych i fizycznych. Zgodnie z sugestią Buddy nie jedzą pięciu ostrych przy-
praw: cebuli, czosnku, szalotek, szczypiorku i pora – bo powodują gniew i wzmagają 
erotyczne pożądanie. „Budda zalecał (…) kontemplację posiłków przez zadawanie 
sobie w trakcie jedzenia pytań: 1. Czym jest to, co jem? 2. Skąd pochodzi? 3. Dla-
czego to jem? 4. Kiedy powinienem jeść i czerpać z tego korzyści? 5. Jak należy to 
jeść? Je się po to, by utrzymać ciało przy życiu, ale nie po to, by jedzenie sprawiało 
przyjemność”39.

Post w buddyzmie jest jednym z podstawowych środków do osiągniecia wyzwo-
lenia. Poddają mu się zarówno mnisi, jak i świeccy. Buddyści podejmują różne ro-
dzaje postu. Najczęściej ograniczają pożywienie do jednego posiłku dziennie przed 
południem. Inna formuła postu dotyczy buddyjskich mnichów. „Post w klasztorze 
buddyjskim jest pojmowany jako ascetyczna praktyka zwana «dhutanga» (Dhutan-
ga znaczy «potrząsnąć» lub «ożywić»). W skład niej wchodzi 13 praktyk, z których 
cztery dotyczą jedzenia: jeść raz dziennie, jeść jeden posiłek, zmniejszać ilość jedze-
nia, a podczas zbierania jałmużny jeść tylko to, co się dostało w pierwszych siedmiu 
domach. Kiedy buddysta chce pościć, najpierw powinien przez trzy dni jeść suchy 
chleb, aby przygotować żołądek. Przeciętny okres postu to 18 dni, pije się wtedy tyl-
ko małe ilości wody. Niektórzy buddyści jedzą tylko raz dziennie, przed południem. 
Uważają oni, że zarówno jedzenie ponad miarę, jak i niedojadanie są sprzeczne 
z podstawowym celem spożywania posiłków, którym jest odżywianie ciała, abyśmy 
mogli pracować dla pożytku tego świata”40.

37 https://morsmal.no/images/2016juni/polsk/dokumenter/Å%20leve%20som%20buddhist%20
PL.pdf (dostęp: 8.04.2020); na ten temat por. też: P. Granoff, Opowieści dźinijskie…, s. 490-506.

38 Zob. D Zigmond, T. Cottrell, Dieta Buddy, czyli… starożytna technika tracenia zbędnych 
kilogramów przy zachowaniu zdrowego rozsądku, tłum. P. Woźniak. Białystok 2017, s. 31-51.

39 A. Mazur, op. cit., s. 42. 
40 https://opiekun.kalisz.pl/oczyszczenie-przez-nie-jedzenie/ (dostęp: 9.04.2020); na ten te-

mat por. też: Sangharakszıta, Przewodnik po buddyjskiej ścieżce, tłum. H. Smagacz, K. Bartnik, 
Kraków 2013, s. 193-235.
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Podsumowanie

Każda z przedstawionych religii mniej bądź bardziej szczegółowo precyzuje kiedy 
i jakie produkty wierni powinny spożywać, w jaki sposób je przyrządzać i przecho-
wywać. Analiza praktyk żywieniowych w różnych systemach religijnych skłania 
do zadania sobie pytania, co spowodowało, że religie te wyznaczyły reguły żywie-
niowe dla swoich wyznawców? Czemu chrześcijanie takich zasad nie posiadają? 
Może precyzowanie reguł żywieniowych było wyrazem zbiorowej mądrości „ojców 
założycieli”? Świadomi bogactw naturalnych, warunków geograficznych i klimatu 
na terytoriach, na których żyli wyznawcy ich religii definiowali jadłospisy zgodne 
z możliwymi do zdobycia produktami żywnościowymi, zabezpieczali w ten sposób 
wiernych przed głodem. Chrześcijanie, których religia kształtowała się w klimacie 
umiarkowanym, takich ścisłych zasad żywienia się nie potrzebowali.

A może czyniono to w trosce o zdrowie wiernych? Na przykład w judaizmie i isla-
mie wiernym nie wolno spożywać wieprzowiny. Jest ona tabu żywieniowym w tych 
religiach. Jedno z wyjaśnień tłumaczących ten zakaz ma medyczny charakter. Żydzi 
i muzułmanie nie jedzą tego mięsa profilaktycznie, by nie zakazić się ciężką chorobą 
pasożytniczą, spowodowaną zarażeniem włośniem krętym. Warto wspomnieć, że 
niespożywanie mięsa wieprzowego chroni ich również przed częstszym zapadaniem 
na choroby nowotworowe, na artretyzm, arteriosklerozę, przed podwyższonym ci-
śnieniem czy zwyrodnieniem stawów. To kolejny medyczny argument przeciwko 
spożywaniu wieprzowiny.

W taki właśnie sposób, analizując tabu świętych krów w Indiach czy zagadkę 
kultu świń w plemieniu Maringów, próbuje wyjaśnić praktyki żywieniowe ludzi 
amerykański antropolog kulturowy Marvin Harris41. Dla M. Harrisa „wszelkie zja-
wiska kulturowe i całe ludzkie życie społeczne są (…) odpowiedzią na praktyczne 
problemy, tzn. że rozwiązanie każdej z zagadek ludzkiej egzystencji, w jej kultu-
rowym i społecznym wymiarze, staje się możliwe poprzez zrozumienie realnych, 
konkretnych czynników, poprzez ich zidentyfikowanie. (…) W kulturze liczy się sku-
teczność. Jeżeli jakieś wierzenia, praktyki, mity zwiększają zdolności adaptacyjne 
zjawisk kultury do środowiska przyrodniczego, całej kultury i do otoczenia, które 
tworzą inne kultury, a więc wspomagają jeden ekosystem, to są wartościowe”42.

Jeżeli przyjmiemy perspektywę Harrisa, to praktyki żywieniowe obowiązujące 
wyznawców wszystkich współcześnie funkcjonujących religii nie były kaprysem 
tych, którzy je wymyślili. Powstały one z konieczności. Tak a nie inaczej ukształto-
wane wytyczne dotyczące zdobywania, przygotowywania i spożywania pożywienia, 
dopasowane do warunków środowiskowych i biologicznych potrzeb człowieka, zo-
stały zapisane w świętych dla wyznawców księgach i pozwoliły tym kulturom i tym 

41 M. Harris, op. cit., s. 14-62.
42 E. Krawczyk, Antropologia kulturowa. Klasyczne kierunki, szkoły i orientacje, Lublin 2007, 

s. 161.
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religiom rozwijać się i przetrwać do czasów współczesnych. Praktyki żywieniowe 
ukształtowane na przestrzeni wieków zostały tak mocno zinternalizowane przez wy-
znawców poszczególnych religii, że nawet w czasach globalizacji i możliwości prze-
mieszczania się do innych krajów, kontynentów i kultur ich dieta nadal opiera się na 
drzewiej określonych regułach.

Religion on a plate.  
Eating habits in selected cultures and societies

Many religions require their faithful to follow specific eating practices and fasts to 
help them improve their spirits. The text presents the nutrition orders in force in 
them. These analyzes are preceded by a review of sociological and anthropological 
attempts to define religion. In the second part, we follow the eating practices of the 
followers of Judaism, Catholicism (as one of the Christian religions), Islam, Hindu-
ism and Buddhism. In the final part of the text one of the perspectives is presented, 
which explains the religious rules of eating certain products and treating others as 
taboos.

Key words: culture, religion, eating practices, taboos, Judaism, Islam, Christianity, 
Catholicism, Hinduism, Buddhism
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Wprowadzenie

Na przestrzeni ostatnich dekad tzw. zdrowy styl życia oraz zalecenia żywieniowe 
z nim kojarzone cieszą się nieustającą popularnością. Mody na nowe diety, nowocze-
sne formy aktywności fizycznej, czy wspierane technologicznie zabiegi prozdrowot-
ne idą w parze z niesłabnącym zainteresowaniem alternatywnymi formami dbania 
o zdrowie, których korzenie sięgać mają egzotycznych kultur, często o orientalnym 
charakterze. Zdarza się, że wybierane są diety lub ćwiczenia, których pochodzenie 
i rodzimy kontekst są tylko częściowo, o ile w ogóle, znane. Pojawia się pytanie, na 
czy ma polegać ich działanie, jeśli zostały wybiórczo zaczerpnięte ze znacznie szer-
szego zaplecza kulturowego, czy w dalszym ciągu zachowają swój pierwotny sens 
oraz czy w ogóle takie „wycięcie” fragmentu przekazu kulturowego i przeniesienie 
go w zupełnie inny paradygmat jest możliwe? Nie jest pewne, czy Europejczyk, któ-
ry stosuje się wybiórczo do wybranych przez siebie zasad ajurwedy, robi to prawi-
dłowo i przede wszystkim czy taka dieta rzeczywiście poprawia jego zdrowie. Należy 
jednak też wspomnieć, że w samych Indiach także osoby niezaangażowane religijnie 
sięgają do ajurwedy jako do tradycyjnego sposobu leczenia, a ruch ajurwedyjski ma 
zasięg globalny i nie ogranicza się do samych Indii i krajów Azji Południowej.

W obrębie kultur, z których pochodzą te praktyki, nie stosuje się ich jedynie 
z chęci poprawy wyglądu czy zachowania lub powrotu do zdrowia, ale wynikają 
one z całościowego światopoglądu danej ludności. Tak jest w przypadku hindu-
izmu1 i związanej z nim ajurwedy. W oryginalnym ujęciu dieta ajurwedyjska jest 

1 Sam termin „hinduizm” też jest subiektywny, gdyż jak wskazują badacze, spojrzenie na wie-
lorakie religie Indii jak na pojedynczy „hinduizm” z pojedynczym „świętym tekstem” – zamiast 
wiele różnych „hinduizmów” – jest zabiegiem kolonialnej nauki bazującej na judeochrześcijańskim 
sposobie myślenia. Por. B.K. Pennington, Was Hinduism Invented?: Britons, Indians, and the Co-
lonial Construction of Religion, Oxford 2005.
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inherentną częścią tradycyjnego systemu medycznego, który z kolei jest bezpośred-
nio powiązany z szerszym systemem filozoficzno-religijnym. Spożywanie i przy-
gotowywanie posiłków, aktywność fizyczna i zalecenia higieniczne mają tam swój 
wymiar rytualny i metafizyczny – spełniają swoją rolę medyczną, zdrowotną, ale 
również duchową.

W odpowiedzi na te pytania pomocny będzie termin zaproponowany przez filo-
zofa Wolfganga Welscha. Mówi on, że dzisiejsze kultury w dużej mierze charaktery-
zuje mieszanie, przenikanie i hybrydyzacja, a kultury nie są już, o ile kiedykolwiek 
były, jednorodne i odrębne. Jak stwierdza: „jesteśmy w błędzie, jeśli nadal mówimy 
o niemieckiej, francuskiej, japońskiej, indyjskiej itd. kulturze – tak, jak gdyby były 
one jasno zdefiniowanymi i zamkniętymi bytami. W rzeczywistości, posługując się 
tymi terminami, mamy na myśli społeczności polityczne i językowe, nie zaś forma-
cje kulturowe”2. Na poziomie jednostek ich tożsamość kształtowana jest przez wię-
cej niż jedną kulturę i w takim razie należy przyjrzeć się temu, czy podobne procesy 
nie zachodzą również w przypadku dietetyki.

Ajurweda

Na hinduizm składa się wiele nurtów religijnych i zawiera się w nim wiele rodzajów 
tradycyjnych metod leczniczych oraz form terapii. Hinduska medycyna tradycyj-
na opiera się na holistycznej koncepcji człowieka, widzi go jako istotę egzystującą 
we współzależności ze społeczeństwem, rodziną, jak również ze wszystkim, co żyje. 
Potwierdzone pisemne źródła ajurwedy wywodzą się z atharwawedy (wywodzącej 
się z początku drugiej połowy I tysiąclecia p.n.e., ale będącej kompilacją znacz-
nie wcześniejszych tekstów), gdzie wspomina się o chorobach oraz o ich leczeniu. 
Od VI w. p.n.e. do VII w. n.e. nastąpił jej systematyczny rozwój, nazywany okresem 
Samhity. Zasady ajurwedy zostały zawarte w dwóch podręcznikach o problematycz-
nym datowaniu (najpewniej V-III w. p.n.e. wraz z późniejszymi uzupełnieniami), 
których autorstwo przypisuje się Ćarace i Suśrucie3. Opiera się ona na założeniach 
metafizycznych, a wszystko na świecie, w tym człowiek, ma składać się z pięciu ży-
wiołów, czyli bhuta, którymi są: ziemia, woda, ogień, przestrzeń i powietrze. Przyj-
muje się, że tworzą one w organizmie ludzkim trzy energie biologiczne, czyli dosze. 

2 W. Welsch, Transkulturowość. Nowa koncepcja kultury, [w:] R. Kubicki (red.), Filozoficzne 
konteksty koncepcji rozumu transwersalnego. Wokół koncepcji Wolfganga Welscha, tłum. H. Mi-
kołajczyk, Poznań 1998, s. 203.

3 Ćaraka Sanhita, czyli Zbiór Ćaraki zawiera, podobnie jak sama ajurweda, osiem części. Na 
jej treść składa się spis obowiązków lekarskich, osiem głównych chorób, nauka medycyny, dieta, 
anatomia, terapia i diagnoza. Natomiast chirurgia została niemal całkowicie pominięta. Suśruta 
Sanhita, czyli Zbiór Suśruty, to najważniejsza księga medycyny staroindyjskiej. Mówi ona o sztuce 
lekarskiej, patologii, terapii, anatomii, toksykologii oraz przedstawia cechy konieczne dla zawodu 
medyka. Duża część jej treści jest poświęcona chirurgii.
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Są one połączeniem elementów. W nich ma się zawierać fizyczna natura człowieka 
i są one odpowiedzialne za funkcje organizmu. Człowiek ma być częścią większej ca-
łości, która jest zbudowana z takich samych elementów. Kluczem do prawidłowego 
funkcjonowania organizmu jest równowaga trzech humorów, a jeśli zostanie ona za-
burzona, człowiek zaczyna chorować, leczenie więc ma polegać na jej przywróceniu4.

Ludzkie ciało jest złożone z siedmiu dhatu, czyli składników, które tworzą się 
poprzez przetwarzanie spożytego pokarmu: krwi, tłuszczu, soków pokarmowych, 
ciała, szpiku kostnego, nasienia i kości. Kluczem do zdrowia jest zachowanie tych 
składników w równowadze. Ajurweda obejmuje oprócz diety: masaże, kąpiele, po-
sty, ćwiczenia oddechowe oraz fizyczne, inhalacje, maści oraz lewatywy. Zastoso-
wanie w niej mają także mantry, amulety i rytuały. Farmakologia w ajurwedzie to 
głównie liście, zioła, owoce, kora, przyprawy i korzenie. Wykorzystywane w niej są 
również minerały, oczyszczone metale i kamienie szlachetne. Bardzo znaczącą rolę 
w ajurwedzie odgrywa pożywienie. Szczególne znaczenie ma równowaga między ja-
kością i ilością pożywienia, które jest przyjmowane przez człowieka5.

Ajurweda – koncepcja trzech dosz

Według przekazu ajurwedyjskiego pięć elementów ma wiązać się w różnych propor-
cjach, dając w ten sposób trzy podstawowe energie biologiczne, czyli dosze. Mają to 
być: vata, czyli wiatr, która reprezentuje przewagę powietrza i przestrzeni, pitta, 
czyli żółć, którą charakteryzuje ogień oraz kapha, czyli flegma, która jest połącze-
niem wody i ziemi. Dla każdej doszy występują charakterystyczne cechy fizyczne, 
temperament i inne czynniki. Każdy człowiek ma mieć w tym systemie w sobie tri-
dosze, czyli te trzy energie w różnych proporcjach, których zaburzenie równowagi 
prowadzi do choroby. Ciało instynktownie zmierza do jej osiągnięcia, przyjmując 
dosze z pożywienia, ciepła, powietrza, płynów oraz światła słonecznego. Człowiek 
powinien w intuicyjny sposób wybierać jedzenie, aktywność fizyczną i otoczenie, 
które są odbiciem wewnętrznej konstytucji, która stanowi indywidualną dla każde-
go człowieka kompozycję podstawowych elementów6. 

Aby zrównoważyć typ vata należy włączyć do diety potrawy o charakterze pit-
ta oraz kapha, czyli świeże lub gotowane warzywa, tłuste lub dojrzałe owoce, na-
biał, ryż, ciemny chleb, makaron, orzechy, przyprawy i dużą ilość ciepłych płynów. 
Do przywrócenia równowagi doszy pitta niezbędne są w diecie zboża, makarony, 
ryż, groch, fasole, nabiał, ale nie kwaśny i słony, pieczywo, słodkie napoje i jedzenie. 

4 P. Chauhan, Ajurweda: jak dbać o siebie i być zdrowym, przeł. E. Żuk-Widmańska, Warsza-
wa 2014, s. 58.

5 A. Walczak, Korzenie i współczesna medycyna ajurwedyjska – wybrane zagadnienia, „Hy-
geia Public Health” 2013, t. 48, nr 3, s. 255-261.

6 M. Tworuschka, U. Tworuschka, Hinduizm. Religie świata, M. Dobrzański (red.), Warszawa 
2009, s. 94.
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Należy natomiast ograniczyć przyjmowanie kawy, przypraw, herbaty i alkoholu oraz 
zminimalizować palenie papierosów. Natomiast do zrównoważenia kapha w diecie 
trzeba zwiększyć podaż produktów o gorzkim i ostrym smaku, kalafiora, brokułów, 
szpinaku, marchwi, sałaty, fasoli i większości przypraw. Należy ograniczyć nabiał, ryż, 
makaron, orzechy, ziemniaki oraz napoje i produkty zawierające duże ilości wody.

Ajurweda – koncepcja trzech gun

W ajurwedzie rozróżnia się również pojęcie trzech gun, czyli własności materii. Tak 
jak dosze mają określać równowagę fizyczną, tak guny, czyli właściwości, mają de-
finiować równowagę umysłu. Są to: sattwa, czyli wiedza i czystość, radźas, czyli 
działanie i pasja oraz tamas, czyli bezwład, ignorancja. W człowieku guny nie de-
terminują się przy zapłodnieniu w przeciwieństwie do dosz, lecz są określane przez 
otoczenie, styl życia oraz odżywianie. Konstytucja umysłu wynikać ma z jego fizycz-
nego otoczenia, społecznego środowiska oraz diety. Guny są związane z doszami, 
przy czym każda dosza może wyrażać właściwości każdej guny. Pitta posiada naturę 
sattwiczną, ma początek w wątrobie i steruje metabolizmem. Vata przeważnie ma 
charakter radźsowy, ma początek w sercu i powiązanie z ruchem, a odpowiada za 
regulację oddychania i krążenia. Kapha ma początek w płucach, głównie posiada 
charakter tamasowy i wiąże się z budową ciała, czyli odpowiada za mięśnie, układ 
kostny etc. Do każdej guny przypisana jest odpowiednia dieta. Dla sattwy najodpo-
wiedniejszą jest dieta wegetariańska, radźas charakteryzuje sporadyczne spożycie 
mięsa, a dużą rolę w niej odgrywają przyprawy, natomiast właściwość tamas cechu-
je duża ilość mięsa7. 

Ajurweda – sposób odżywiania

W diecie tradycyjnych wyznawców hinduizmu odżywianie, oprócz roli kulinarnej, 
posiada również walor rytualny. Wszystko, co ma z nim związek jest istotne – kto, 
kiedy i gdzie przygotowuje potrawę, a także używane w tym celu przybory oraz na-
czynia. Najbardziej pożądanym kucharzem jest mężczyzna pochodzący z warny 
braminów8, natomiast jeśli gotuje kobieta, to nie powinna tego robić w trakcie men-
struacji. Kuchnia ma być miejscem oddzielnym, do którego w założeniu nie powinny 
wchodzić zwierzęta oraz obce osoby. Jeśli na posiłek spojrzy nieodpowiednia osoba, 

7 A. Mazur, Zapomniany świat dawnego mistycyzmu, czyli o znaczeniu jedzenia w religiach 
świata, Warszawa 2017, s. 41.

8 Warna to staroindyjski termin oznaczający klasę społeczną. Istnienie kilku warn jakościu-
jących hinduistów jest formą i wyrazem hinduizmu jako systemu religijno-społecznego, a warna 
braminów – kapłanów jest najwyższa. 
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potrawa nie nadaje się do spożycia ze względu na to, że jest „skalana”9. Ze względu 
na zasady ahinsy, czyli niekrzywdzenia żywych istot, zagorzali hinduiści są wegeta-
rianami. Zatem dietę wegetariańską powinny praktykować osoby wysoce religijne, 
dla których czystość ma mieć bardzo istotne znaczenie. W mniej ortodoksyjnych 
środowiskach funkcjonuje zakaz spożywanie wołowiny, ponieważ krowa jest sym-
bolem stworzenia i dawczynią mleka. W tradycyjnym żywieniu występuje również 
szereg postów odprawianych zazwyczaj w konkretnych intencjach (np. w celu przy-
gotowania się do rytuałów religijnych lub po narodzinach dziecka). 

Według tego systemu wszystko, co przyjmujemy oraz co spożywamy jest uzna-
wane za pokarm, więc nie tylko same produkty spożywcze stanowią pożywienie, 
ale również wszystko co się dostaje przez oczy, usta, nos, uszy, skórę i zmysły. Każ-
da z tych rzeczy ma charakter tamasowy, radźasowy lub sattwiczny. U człowieka 
dominują guny radźasowa i tamasowa, więc zalecane jest spożywanie produktów, 
które są sattwiczne, aby osiągnąć równowagę umysłu. Jedzenie natomiast musi być 
świeżo przygotowane. Współcześnie zaleca się ograniczenie żywności przetworzo-
nej, sfermentowanej, puszkowanej, mrożonej, odgrzewanej, smażonej, grillowanej. 
Powinno się zmniejszyć ilość spożywanych grzybów, ostrych przypraw, czosnku, ce-
buli. Należy wykluczyć z diety w miarę możliwości alkohol, kofeinę i mięso.

Dobrostan zdrowotny ma być możliwy dzięki odpowiedniemu trawieniu. Nie-
strawione posiłki mają być szkodliwe, nawet jeśli produkty te są zdrowe i świeże. 
Prawidłowe trawienie jest możliwe dzięki prawidłowemu funkcjonowaniu tzw. 
ognia trawiennego (agni). To on jest odpowiedzialny między innymi za powstawa-
nie tkanek, dosz i substancji odżywczych. Odpowiada on również za współdziałanie 
wszystkich pięciu elementów. Rozpoczynając leczenie jakiejkolwiek choroby, medyk 
ajurwedyjski najpierw leczy zaburzenia ognia trawiennego, ponieważ bez tego nie 
można wyleczyć pozostałych schorzeń, nie wchłaniają się również wówczas żadne 
leki. Całkowite wyczerpanie agni ma skutkować śmiercią. Jeśli agni jest zbyt słaby 
lub człowiek odżywia się nieprawidłowo, w organizmie odkładają się materiały tok-
syczne, czyli ama. Te z kolei zaburzają równowagę dosz oraz odkładają się w róż-
nych miejscach ciała, powodując choroby10.

W systemie ajurwedyjskim odżywianie pełni kluczową rolę również w profi-
laktyce chorób. Podstawą dobrostanu zdrowotnego jest prawidłowa dieta, w tym 
odpowiednie komponowanie posiłków. Większość schorzeń ma być możliwa do 
wyleczenia za pomocą odżywiania się w prawidłowy sposób. Ajurweda, mówiąc 
o prawidłowym komponowaniu jadłospisu, mówi o diecie opartej na smakach, czyli 
rasa oraz właściwościach jedzenia, czyli wspomnianych gunach. To one decydują 
o wartości odżywczej potraw oraz ich wpływie na organizm. Sam sposób jedzenia 
również odgrywa tu ważną rolę. Należy spożywać potrawy w odpowiedniej kolej-
ności, zaczynając od tych, które zwiększają doszę kapha, czyli produkty ciężkie, 

9 M. Tworuschka, U. Tworuschka, op. cit., s. 94.
10 P. Chauhan, op. cit., s. 57.
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smażone lub słodkie. Następnie powinny być zjedzone potrawy zwiększające pittę, 
czyli produkty słone, kwaśne. Pozostałe miejsce w żołądku jest przeznaczone dla 
powietrza, czyli powinno pozostać puste. Posiłek powinien zostać zakończony zje-
dzeniem czegoś słodkiego, aby zaspokoić zmysły. Jedzenie musi być świeżo przygo-
towane i gorące. Przerwy w jedzeniu powinny trwać od czterech do pięciu godzin, 
bez podjadania. Równie ważne jest komponowanie posiłków tak, aby były zgodne 
z doszą oraz odpowiednie dla klimatu i siły ognia trawiennego.

Ajurweda współcześnie

Współczesna medycyna ajurwedyjska zakłada holistyczne podejście, w którym 
umysł i ciało stanowić mają całość, ale każdy człowiek dysponuje swoją własną 
energią sił witalnych. Dlatego lekarz ajurwedyjski kieruje pacjenta, by ten odzyskał 
zaburzoną równowagę i był w stanie ją zachować. Można wskazać, że część lekarzy 
ajurwedyjskich pozostało wiernych tradycyjnym metodom, lecz większość z nich 
dostosowuje system medycyny tradycyjnej do standardów medycyny zachodniej11. 
Zalecenia dietetyczne współczesnej medycyny ajurwedyjskiej mają służyć człowie-
kowi do utrzymania dobrego stanu zdrowia i prawidłowej masy ciała. Są one dosto-
sowywane indywidualnie do człowieka: jego doszy, gun i osobowości. bardzo ważną 
rolę we współczesnym systemie terapii ajurwedy ogrywają także zioła. Z ajurwe-
deutyków są komponowane specjalne środki lecznicze, stosowane na całym świecie. 
Najpopularniejsze to: ekstrakty indyjskiego żeń-szenia, dziko rosnący Asparagus ra-
cemosus, pieprz długi, migdałecznik chebułowiec, czy ekstrakt z Gymnema sylvestre 
(np. w cukrzycy).

Ajurweda zatem nie jest jedynie sposobem na utrzymanie zdrowia. Jest to przede 
wszystkim sposób na życie, wynikający z całościowego systemu przekonań, tradycji, 
wartości i duchowych komponentów, niekoniecznie w pełni podzielany czy uzmy-
sławiany przez część współczesnych mieszkańców Indii, czy w ogóle współ czes nych 
wyznawców hinduizmu. Skupia się na sferze nie tylko fizycznej, ale również psy-
chicznej, emocjonalnej i duchowej, również poprzez właściwą dietę i ćwiczenia. 

Pojęcie diety w kulturze europejskiej

Jednym z podstawowych warunków życia, rozwoju, sprawności fizycznej i zdrowia 
człowieka jest odżywianie, a błędy w tym zakresie mają poważne konsekwencje 
biologiczne. W hierarchii potrzeb człowieka żywienie zajmuje naczelną pozycję12. 

11 A. Walczak, op. cit., s. 260.
12 Por. J. Gawęcki, Żywienie człowieka. Podstawy nauki o żywieniu, t. 1, Warszawa 2010, 

s. 13-21.
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Dieta to sposób odżywiania o określonym doborze produktów spożywczych i po-
siłków pod względem ilości, jakości i urozmaicenia, dopasowanym do potrzeb fi-
zjologicznych organizmu ludzkiego, z uwzględnieniem takich czynników jak wiek, 
stan fizjologiczny, płeć, stan zdrowia, rodzaj i tryb wykonywanej pracy, aktywność 
fizyczna. Powinna być ona również dostosowana do możliwości trawienia, metabo-
lizmu i wchłaniania organizmu13.

Dieta ma powszechnie kilka znaczeń i rodzajów. Wśród nich wyróżniamy:
– dietę zwyczajową, czyli po prostu żywienie, naturalny, powszechny dla danej 

ludności sposób odżywiania,
– dietę alternatywną, czyli świadomą rezygnację z danych produktów spożyw-

czych lub sposobów obróbki przez człowieka,
– dietę zdrowotną, czyli celową modyfikację sposobu odżywiania, aby poprawić 

zdrowie lub zapobiec jego pogorszeniu,
– dietę doświadczalną, czyli sposób żywienia wykorzystywany w badaniach nad 

żywnością.
Sposób żywienia natomiast to zbiór zwyczajów zdeterminowanych przez kulturę, 

które dotyczą wyboru produktów spożywczych, sposobów ich obróbki i przygotowa-
nia oraz komponowania posiłków.

Prawidłowe żywienie to regularne przyjmowanie produktów, które zaspokajają 
zapotrzebowanie energetyczne oraz zalecaną ilość składników odżywczych w odpo-
wiednich proporcjach i z właściwą częstotliwością. Umożliwia ono rozwinięcie peł-
nego potencjału człowieka, który jest u niego uwarunkowany genetycznie w sferach 
fizycznych i umysłowych. Podstawowa dieta jest modyfikacją racjonalnego sposobu 
odżywiania człowieka zdrowego14.

Zatem dieta w kulturze europejskiej oraz w praktyce dietetyków jest rozumiana 
po prostu jako sposób odżywiania. Na żywienie składa się ilość i jakość posiłków, 
wskazane i przeciwwskazane produkty, częstość i regularność spożywania posiłków, 
preferencje żywieniowe. Jak wskazała w 2010 r. Międzynarodowa Konfederacja 
Związków Dietetyków, bazując na standardzie Evidence Based Medicine (medycyny 
opartej na dowodach naukowych): „Dietetyka oparta na dowodach naukowych słu-
ży do podejmowania decyzji we wszystkich obszarach praktyki dietetycznej w celu 
poprawy wyników zdrowotnych u poszczególnych pacjentów, społeczności i popu-
lacji. Praktyka dietetyczna oparta na dowodach wyraźnie wskazuje źródło dowodów 
leżących u podstaw zaleceń dotyczących praktyki. Aby praktyka dietetyczna oparta 
na dowodach była odpowiednia i skuteczna, musi uwzględniać wiedzę z innych dys-
cyplin. (…) Definicja praktyki dietetyki opartej na dowodach polega na zadawaniu 
pytań, systematycznym znajdowaniu dowodów z badań oraz ocenie ważności, sto-
sowalności i znaczenia tych dowodów. Informacje oparte na dowodach są następnie 

13 M. Jarosz (red.), Praktyczny podręcznik dietetyki, Warszawa 2010, s. 85.
14 H. Ciborowska, A. Rudnicka, Dietetyka. Żywienie zdrowego i chorego człowieka, Warszawa 

2014, s. 223.
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łączone z wiedzą specjalistyczną i osądem dietetyka oraz unikalnymi wartościami 
i okolicznościami życia pacjenta lub społeczności, które pomagają w podejmowaniu 
decyzji w dietetyce”15.

Jak widać, przedstawiony tu paradygmat zasadza się na rudymentach europej-
skiego podejścia do idei nauki, racjonalności, weryfikowalności nauk stosowanych 
z uwzględnieniem wartości i przekonań pacjenta, jednakże pozbawionych głębszego 
metafizycznego zakorzenienia (poza samą wiarą w „naukę” jako taką). Trudno so-
bie wyobrazić, jak wykształcony w kulturze europejskiej i pozytywistycznym para-
dygmacie naukowym dietetyk miałby inkorporować do swojej praktyki zawodowej 
system ajurwedyjski w całości, choć nic nie stoi na przeszkodzie w „przejęciu” tych 
elementów, które zostaną uznane za korzystne i racjonalne. Nie wiadomo jednak, 
według jakiego klucza miałby dokonać wyboru odpowiadających jego praktyce ele-
mentów. W celi weryfikacji tego problemu została podjęta próba sprawdzenia, jak 
wygląda recepcja diety opartej na ajurwedzie w praktyce polskich dietetyków.

Ajurweda w praktyce polskich dietetyków16

Od połowy XX w. ajurweda przeżywała rozkwit w krajach Zachodnich, zwłaszcza 
w Stanach Zjednoczonych, Kanadzie, Argentynie i Brazylii. Powstało tam wiele 
instytucji szkoleniowych oraz publikacji, które propagowały wiedzę z tego zakre-
su. W krajach europejskich znajduje się kilka znaczących ośrodków. Wśród nich 
przoduje Wielka Brytania, gdzie system ten znany jest od lat 80. W 1999 r. powstał 
tam The Ayurweda College kształcący specjalistów na studiach licencjackich. Wiel-
ka Brytania zatwierdziła i wprowadziła do obrotu listę preparatów ajurwedyjskich 
w kategorii leków powszechnie stosowanych w medycynie alternatywnej. Ajurweda 
zdobyła także wielu zwolenników we Francji i Niemczech, głównie dzięki ośrodkom 
SPA & Wellness. Znalazła swoje miejsce również na rynku węgierskim, gdzie od 
1997 r. jest przedmiotem podyplomowych studiów medycznych. Obecnie ponad 40 
preparatów ajurwedyjskich zostało oficjalnie zatwierdzonych do użytku w kraju. 

Lata 90. to również początek Ajurwedy w Polsce, ale prawdziwy „boom” na tę 
metodę, to pierwsze lata po wstąpieniu do Unii Europejskiej. Jak pisze jedna z kon-
sultantek Ajurwedy, w 2006 r. na polskim rynku wydawniczym była tylko jedna 

15 https://www.internationaldietetics.org/Downloads/ICDA-Definition-of-Evidence-Based-
-Practice.aspx (dostęp: 20.04.2020).

16 Dane zostały opracowane na podstawie badań przeprowadzonych do niepublikowanej pra-
cy licencjackiej p. Mirjam Dandyk Stosowanie diet wywodzących się z innych obszarów kultu-
rowych i religijnych w praktyce dietetyka na przykładzie wybranych dietetyków. W stronę die-
tetyki transkulturowej, obronionej w czerwcu 2019 r. w Państwowej Medycznej Wyższej Szkole 
Zawodowej w Opolu. Badania były prowadzone metodą wywiadu antropologicznego. Respondenci 
zastrzegli sobie anonimowość. 
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książka poświęcona temu tematowi17. W chwili obecnej można powiedzieć, że na-
stąpiła specyficzna wewnętrzna specjalizacja terapeutów ajurwedyjskich w Polsce. 
Z jednej strony są osoby, które nawiązują do tego systemu niejako na pograniczu 
swoich zawodowych zainteresowań, wraz z elementami innych alternatywnych po-
dejść (Tradycyjna Medycyna Chińska, kuchnia pięciu smaków etc.). Z drugiej strony 
spektrum znajdują się tzw. konsultanci i terapeuci ajurwedy, osoby specjalizujące 
się w tym systemie, które – przynajmniej teoretycznie – powinny przejść szereg 
szkoleń, często prowadzonych przez specjalistów przyjeżdżających z Indii oraz cer-
tyfikowanych przez indyjskie ośrodki ajurwedy. Nie da się ukryć, że nastąpiła zna-
cząca komercjalizacji tej gałęzi rynku usług dietetycznych i dzielące się na szereg 
stopni zaawansowania szkolenia potrafią kosztować niebagatelne kwoty. Dalszym 
krokiem jest uzyskanie stopnia teraputy ajurwedyjskiego, w którym to przypadku 
o różnicy decyduje kolejny zestaw szkoleń oraz ilość godzin praktyk i warsztatów18. 
Często też jest to związane z wyjazdem na szkolenie do Indii. Sytuację komplikuje 
brak jakiejkolwiek formy regulacji „zawodu” konsultanta dietetycznego stosującego 
praktykę ajurwedy oraz znacząca liczba stowarzyszeń, federacji i fundacji o profe-
sjonalnych nazwach, działających w Polsce i zajmujących się terapiami ajurwedyj-
skimi. Można również odbyć studia podyplomowe w zakresie ajurwedy, np. orga-
nizowane przez Politechnikę Opolską lub Górnośląską Wyższą Szkołę Handlową, 
co świadczy, z jednej strony, o zapotrzebowaniu i popularności tej formy wspar-
cia zdrowotnego, a z drugiej, o uzyskaniu przez ajurwedę jakiejś formy oficjalnego 
statusu.

W niniejszym artykule wykorzystano wywiady przeprowadzone z czterema pol-
skimi konsultantami ajurwedy, którzy specjalizują się w kwestiach żywienia i diete-
tyki. Jedna z nich jest konsultantką ajurwedy, pracującą w klinice leczenia integra-
cyjnego zajmującej się chorobami cywilizacyjnymi, druga to konsultantka ajurwedy, 
która zajmuje się również masażem i jogą, trzecia to konsultant ajurwedy, aroma-
terapeuta i masażysta, prowadzący bloga internetowego na ten temat oraz czwarta 
– konsultantka ajurwedy, która ukończyła studia podyplomowe na tym kierunku. 
Wywiady dotyczyły przede wszystkim samego rozumienia ajurwedy i zastosowania 
jej w praktyce dietetycznej oraz miały za zadanie określić na ile całościowo jest ona 
stosowana i jak głęboko sięga w tradycyjny światopogląd kultury, z której została 
zapożyczona. Nie podajemy w artykule szczegółowych danych dotyczących respon-
dentów, ich dane osobowe zostały zanimizowane.

Na pytanie o rozumienie samego pojęcia ajurwedy, każda z pytanych osób od-
powiedziała inaczej. Z jednej strony uzyskano odpowiedzi wskazujące, że w naj-
większym stopniu jest to sposób na codzienne branie odpowiedzialności za swoje 
zdrowie – sposób żywienia, który wspiera pacjenta i daje siłę w codziennym życiu. 
W podobnym tonie wypowiedziała się druga osoba, która zdefiniowała ajurwedę 

17 https://agni-ajurweda.pl/ajurweda-jako-zawod/ (dostęp: 1.04.2020).
18 Według wskazań WHO konsultant powinien mieć 100 godzin praktyk, terapeuta 500 godzin. 
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jako używanie własnych zasobów inteligencji. Człowiek swoim rozumem ma oce-
niać, co jest prawidłowe dla jego ciała i zdrowia i tę intuicję określa mianem ajur-
wedy. Dla pozostałych osób ajurweda to po prostu zestaw wskazówek dotyczących 
odżywiania się, które są spersonalizowane, uwzględniające unikalny dla każdego 
człowieka zestaw cech psychofizycznych, nadanych człowiekowi przy narodzinach 
oraz aktualny stan zdrowia. Postrzegana jest jako „bardzo stary system medycy-
ny, który wspiera życie w długowieczności po to, aby człowiek mógł wypełnić swoje 
przeznaczenie, życiową misję”19, a prawidłowe odżywianie jest niezbędne, aby utrzy-
mać dobrostan zdrowotny i tym samym przedłużyć życie. Jak widać na przykładzie 
powyższych wypowiedzi, ajurweda może być rozumiana bardzo szeroko i w nie-
zwykle zróżnicowany sposób, od stylu życia po szczegółowe zalecenia dotyczące 
konkretnych sytuacji, lecz w żadnym z tych przypadków nie sięga się po głębsze 
filozoficzno-religijne uzasadnienie wywodzące się z oryginalnej tradycji. Szeroko 
rozumiany „lifestyle” może odnosić się do dowolnie wskazanej tradycji żywienio-
wej, a „zestaw wskazówek” przenosi ajurwedę w rozumienie jej z poziomu evidence 
based dietetics, usuwając jej kontekst pozapragmatyczny.

Wszystkie badane osoby opisując zasady odżywiania w ajurwedzie skupiają się 
na różnych jej aspektach. Dla jednej z nich najważniejsze jest jadanie produktów 
lokalnych, gotowanie w domu, unikanie spożywania potraw przyrządzonych przez 
innych oraz używanie produktów z własnego ogródka. Druga skupia się głównie na 
zasadzie agni i swojej doszy, dba o to, by wszystko, co człowiek przyswaja, nie zabu-
rzyło równowagi wewnętrznej. Zarówno emocje, pokarmy, jak i sen muszą być pra-
widłowe dla doszy człowieka. Kolejna osoba uważa, że najważniejsze w ajurwedzie 
jest stosowanie masażu i jogi, lecz, jeśli chodzi o samą dietę należy odrzucić picie 
piwa, ograniczyć spożycie cukru, usystematyzować porę i ilość posiłków. Ostatnia 
z nich skupia się głównie na obserwacji własnego ciała i tym się kieruje, układając 
jadłospis. Podstawą jest spożywanie produktów, które pomagają danej osobie, a od-
rzucenie tych, które jej szkodzą. Wykorzystuje również właściwości ziół i pokarmów 
dla uzyskania i podtrzymania wewnętrznej równowagi.

Można powiedzieć, że każda z badanych osób wybrała ten element odżywiania 
w ajurwedzie, który był najprostszy do wprowadzenia w życie lub najbardziej do-
pasowany do ich stylu pracy i życia, a żadna z nich nie stosuje wszystkich zasad 
ajurwedy jako nierozerwalnej całości. Ważniejsze jednak jest, że najchętniej imple-
mentowane są te elementy, które nie tylko pozostają w zgodzie z klasycznymi regu-
łami żywienia, czy wręcz nie wykraczają poza czysto zdroworozsądkowe podejście 
do diety, lecz również nie wymagają wprowadzenia żadnych kontrintuicyjnych dla 
Europejczyka zaleceń lub koncepcji sprzecznych z ogólnym światopoglądem nauko-
wo-potocznym. Holistyczne podejście do człowieka pozostaje atrakcyjnym postu-
latem, nie odnosi się jednak do całego kulturowo-filozoficznego zaplecza. Można 
wręcz uznać, że tak „wyjałowiona” z duchowości ajurweda sama z siebie służy jako 

19 M. Dandyk, op. cit., s. 32.
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element dodający „głębi” powszechnie podzielanym zdrowrozsądkowym i uzasad-
nionym naukowo treściom, skupiającym się głównie na aspekcie fizycznym zdrowe-
go żywienia. Co więcej, wszystkie cztery osoby odpowiedziały zgodnie, że nie uważa-
ją ajurwedy za związaną z jakąkolwiek religijnością i duchowością.

Każda z zapytanych osób opisuje proces powstawania choroby oraz sposoby jej 
leczenia zgodnie z założeniami ajurwedy, przyjmując, iż nie tylko ma zapobiegać 
ona chorobom, ale również je leczyć. Zakładają oni również, że nie ma takiego scho-
rzenia, którego ajurweda nie jest w stanie wyleczyć, przyjmując za punkt wyjścia, 
iż przyczyną wszystkich chorób jest zaburzenie równowagi. Nie jest to oczywiście 
cecha charakterystyczna właściwa jedynie dla systemu ajurwedyjskiego, ani nawet 
dla medycyny Wschodu. Wizja chorobotwórczego zaburzenia równowagi od ponad 
dwóch tysiącleci wbudowana jest również w europejski sposób widzenia świata 
dzięki myśli Hipokratesa i Galena, a medycyna i diagnostyka humoralna miały się 
świetnie w Europie do połowy XIX w. Obecnie ta koncepcja stanowi podstawę każ-
dego systemu medycyny alternatywnej, zakładającego holistyczną wizję człowieka 
i świata, niezależnie od miejsca pochodzenia tego systemu. Dotyczy to również wizji 
zdrowia promowanej w kulturze popularnej, mającej swoje korzenie w uproszczo-
nej wersji New Age. Oznacza to, że nie ma konieczności bycia specjalistą z zakresu 
systemów medycznych Dalekiego Wschodu, by widzieć podstawę zdrowia w zacho-
waniu szeroko pojętej równowagi wewnętrznych elementów.

Każda z osób, z którymi przeprowadzono rozmowy uważa, że nie trzeba być Hin-
dusem, aby dobrze rozumieć ajurwedę. Według nich ajurweda jest prosta do przy-
swojenia i życie według niej jest możliwe bez rozumienia lub przyjęcia tego systemu 
w całości. Każdy człowiek może ją rozumieć i stosować jak rodowity Hindus, gdyż 
jest to naturalne podejście do życia. Często pojawia się porównanie, że już wcze-
śniejsze pokolenia Europejczyków stosowały ajurwedę zupełnie podświadomie, kie-
rując się intuicją, jedząc jedynie to, co samemu wyhodowali i co rosło w ich klima-
cie, gotując wszystko samodzielnie. Wystarczyło, że żyli w zgodzie z naturą i rytmem 
wyznaczonym przez przyrodę. Jest to niezwykle interesujący fragment wypowiedzi, 
gdyż sama koncepcja ajurwedy zakłada nie tylko określoną, wcale nie intuicyjną, 
kolejność spożywania posiłków, czy też sposoby ich przyrządzania, które w kulturze 
europejskiej nie są praktykowane, ani nawet znane, lecz przede wszystkim odnosi 
się to do popularnej, przynajmniej w ponowoczesnej kulturze Zachodu, wiary w in-
tuicyjną mądrości przodków, żyjących w zgodzie z naturą – kolejnej odsłony mitu 
o „szlachetnym dzikusie” Jana Jakuba Rousseau.

Gdy spytano respondentów o podejście do medycyny konwencjonalnej, jed-
na z osób wskazała, że leczenie farmakologiczne, zabiegi i operacje są pomocne 
w ostrych przypadkach, kiedy pacjenci potrzebują natychmiastowej pomocy, na-
tomiast europejskie metody medycyny klinicznej pozostają nieskuteczne w obliczu 
chorób przewlekłych – tu pomocna może być jedynie ajurweda. Pozostałe trzy osoby 
stoją na kontrowersyjnym stanowisku, że medycyna konwencjonalna jest całkowicie 
zbędna, a ajurweda jest wystarczającym sposobem leczenia wszystkich dolegliwości. 
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Pomijając ewidentne ryzyko takiego stanowiska, stoi ono również w sprzeczności ze 
współczesnym podejściem samych specjalistów ajurwedyjskich w Indiach, którzy 
często łączą oba systemy medyczne, podchodząc do ajurwedy z poziomu evidence 
based medicine. Jest to o tyle uzasadnione, że sama ajurweda uzasadnia takie po-
dejście. Jak zauważa Ram Manohar w Łączeniu nauki i duchowości w ajurwedyj-
skiej tradycji leczniczej, epistemologiczne założenia tego systemu zakładają uzasad-
nienie wiedzy poprzez weryfikowalne eksperymenty przy zachowaniu racjonalności 
(anumana), założonego układu przyczyny i skutku (sapaksa), realnego układu 
przyczyny i skutku (paksa) oraz nieobecnego układu przyczyny i skutku (vipaksa), 
co jest chociażby kompatybilne z naukowym układem leku testowanego, kontrol-
nego i placebo w laboratoryjnym badaniu farmaceutyków20. Nie da się również za-
przeczyć, że istnieje szereg analiz wskazujących skuteczność (przynajmniej niektó-
rych) ajurwedyjskich lekarstw21, a fragmentarycznie zapożyczone reguły dotyczące 
żywienia i aktywności w pełni korespondują z naukowo potwierdzonymi zasadami 
zdrowego trybu życia. 

Procesy transkulturowe w kontekście diety

W zglobalizowanym świecie zarówno kulinaria, jak i diety zatracają swoją „lokal-
ność” z uwagi na szeroki dostęp, jak również na popularyzację oraz swoiste kuli-
narne i dietetyczne mody. Każda kuchnia i kultura świata są dostępne, przez co nic 
już nie jest „prawdziwie włoskie”, wietnamskie czy indyjskie. Wszystkie te trady-
cje można łączyć w dowolny sposób, przez co poszczególne dania i kuchnie zostały 
pozbawione pierwotnych znaczeń – rodzimych kontekstów22, tworząc prawdziwie 
transkulturową mieszankę. Jest to widoczne zwłaszcza wtedy, gdy w jednej z kultur 
występuje pewien specyficzny „niedobór” znaczeń, a kultura będąca źródłem zapo-
życzeń może ten brak uzupełnić.

Popularne diety odchudzające są często połączeniem egzotycznych potraw i ro-
dzimej polskiej kuchni, tworząc coś, co można nazwać dietą „fusion”. Nic nie stoi na 
przeszkodzie łączenia tradycji kulinarnych i tylko „puryści” żywieniowi mogą uty-
skiwać na zatracenie oryginalnego charakteru. Natomiast w przypadku kuracji die-
tetycznej, w której zasadniczo ważniejszy jest prozdrowotny efekt niż smak, może 
okazać się, że ten postulowany efekt nie wynika z obiektywnych czynników, lecz jest 
elementem szerszego światopoglądu, niekoniecznie przekładającego się na pożąda-
ny skutek po usunięciu rodzimego kontekstu i znaczenia. 

20 P.M. Ram, The Blending of Science and Spirituality in the Ayurvedic Tradition of Healing, 
[w:] M. Paranjape (red.), Science, Spirituality and the Modernization of India, New Delhi – Lon-
don – New York 2008, s. 169-180.

21 A. Walczak, op. cit., s. 258.
22 Por. K. Łeńska-Bąk, O pokarmach, smakach i utraconych znaczeniach. Historia kultury 

sub speciae culinaria, Opole 2010.
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Zmiana kulturowa związana z międzykulturowym transferem treści jest jej na-
turalną i typową cechą. Kultura to dynamiczny, zmienny system elementów, któ-
rych rozpowszechnianie w danym środowisku jest zróżnicowane i które rozszerzają 
swój zasięg lub zanikają. Proces ten jest zwykle spontaniczny i nieprzewidywalny, 
często nawet nieuświadomiony, a tylko czasem zaplanowany i świadomy, zwłasz-
cza w przypadku komercjalizacji takiej zmiany23. Sama kultura Indii, jako fenomen 
żywy i dynamiczny, przechodzi nieustającą zmianę, a w procesach modernizacji 
zapożycza również szereg treści z zewnętrznych źródeł, nie tylko z tzw. Zachodu, 
ale również m.in. z Chin. Są to zjawiska dynamiczne i wielokierunkowe, w efekcie 
których powstają specyficzne „amalgamaty” rodzimo-obce, które często zostają pod-
dane „tradycjonalizacji”, czyli zostają uznane za własne i odwieczne. 

Dietę zatem można, a nawet należy rozumieć jako element kultury, który podle-
ga wszystkim jej zmiennym. Niektóre elementy kulturowe, które wydają się atrak-
cyjne, zostają na stałe wszczepione w kulturę europejską. Inne elementy obcych 
kultur, które nie są już tak pociągające lub zrozumiałe, nie przyjmują się. Dieta, 
jako łatwa do zrozumienia i przyswojenia, staje się atrakcyjna dla nowej, chłonnej 
kultury, ale traci odniesienia do głębszych filozoficzno-religijnych treści. Dzięki ta-
kim procesom może stać się nie tylko elementem praktyki życiowej o charakterze 
prozdrowotnym, lecz także podłożem rozwoju „nowej duchowości”. W ten sposób 
powstaje hybryda rodzimej diety z jej nowym kontekstem, co tworzy całkiem nowy 
wątek kultury docelowej.

W tym miejscu warto przytoczyć fragment wypowiedzi Marii Nowak-Szabat, 
konsultantki ajurwedyjskiej, która na swojej stronie internetowej odpowiada na 
pytanie o łączenie tradycji ajurwedyjskiej z polską kulturą: „Być może się teraz za-
stanawiasz czy to jest tak ważne, że aż trzeba polskich terapeutów, skoro są przecież 
świetni lekarze z Indii, którzy praktykują w Polsce? Odpowiem tak: «Do pewnego 
momentu to nie jest istotne». Gdy jednak zaczyna się praca na głębszym pozio-
mie, pojawiają się schody. Nie wystarczy przywieźć lekarza z Indii, który jest świet-
nym specjalistą. Trzeba tę wiedzę zasadzić w kontekście. Na tym polega praca prze-
kładania z ichniego na nasze. Z Ajurwedy, która jest ponadczasowa, ale żeby się ją 
dało zastosować w praktyce, to trzeba ją podzielić na małe cząstki. Takie, które pa-
sują do Polski i naszego stylu życia. Do tego, jak się w Polsce żyje na co dzień. Kon-
tekst w Polsce ma ogromne znaczenie, bo mamy silną osobowość jako naród. Mamy 
w sobie dużo Pitty. (…) To, że jesteśmy krajem katolickim, w którym wielu ludzi ma 
problem z otwarciem się na Ajurwedę, bo wydaje im się, że to stoi w sprzeczności 
z wiarą, którą wyznają. Powoli trendy z Europy Zachodniej widać w Polsce. Widzę 
to od strony klientów (…) pokazują tym samym, że chcą (…) holistycznego ujęcia 
zdrowia, którego nie odnaleźli w medycynie konwencjonalnej”24.

23 J.D. Eller, Antropologia kulturowa. Globalne siły, lokalne światy, przeł. A. Gąsior-Niemiec, 
Kraków 2012.

24 https://agni-ajurweda.pl/ajurweda-jako-zawod/ (dostęp: 1.04.2020).
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Z uwagi na współczesną fragmentaryzację europejskiej kultury, strumienie 
treści symbolicznych i znaczeń rozszczepiły się na osobne, lecz ciągle sprzęgnięte 
elementy25. Systemy wartości i przekonań religijnych, nauki, światopoglądu po-
tocznego, ideologicznego etc. funkcjonują równolegle, niekiedy łącząc się ze sobą, 
nigdy już jednak nie tworzą pojedynczego symbolicznego wzorca. Scjentystyczny 
i mechanicystyczny model medycyny i dbania o zdrowie, chociaż technologicznie 
coraz skuteczniejszy, pozostawił w sobie lukę na wartości etyczne, duchowe i filozo-
ficzne. Dietetyka jako racjonalistyczne podejście do kwestii żywienia, niezależnie od 
swojej skuteczności, nie do końca przemawia dla osób, które widzą w tym sposób 
na życie, styl bycia, ścieżkę rozwoju, czy po prostu głębszy sens, niż zgubienie kilku 
kilogramów lub spożywanie/niespożywanie określonych produktów w celu osią-
gnięcia określonego, weryfikowalnego liczbowo celu. W takim przypadku proste, 
potoczne zalecenia wymieniane przez konsultantów ajurwedy, a oczywiste nie tylko 
dla wykształconych dietetyków, takie jak: jadanie produktów lokalnych, gotowanie 
w domu, unikanie spożywania potraw przetworzonych, odrzucenie używek, ograni-
czenie spożycie cukru, usystematyzowanie pory i ilości posiłków itp., poprzez umiej-
scowienie ich w obrębie „wielotysiącletniej mądrości pradawnych Hindusów” i ujęte 
w egzotycznie brzmiącą ajurwedę, nabierają „światopoglądowej głębi”.

Wnioski

Można powiedzieć, że czerpanie z obcych kultur jest elementem kultury Zachodu. 
Zazwyczaj te elementy, które znajdują swoje odpowiedniki w nowym systemie po-
zostają w nim jako stały element, a te wymagające radykalnego przemodelowania 
kultury „biorcy” – zostają odrzucone. Dlatego filozofia hinduska raczej nie zagościła 
w sercach i umysłach Europejczyków, poza najbardziej ikonicznymi ideami (karma, 
reinkarnacja, itp.). Podobnie rzecz ma się z ajurwedą. Dieta ajurwedyjska, przed-
stawiana w postaci prostych zaleceń, „opakowana” w egzotycznie brzmiące terminy 
(dosze, guny itp.), staje się intrygująca dla nowej chłonnej kultury, ale traci odniesie-
nia do poważniejszych filozoficzno-religijnych treści, związanych z nią w indyjskiej 
tradycji rodzimej. Pogłębione rozpoznanie tematu pozostaje dostępne dla specjali-
stów i nie przenika raczej do codziennej praktyki dietetyków, ani tym bardziej ich 
pacjentów. Tym bardziej, że zaawansowane treści wymagają nie tylko filozoficzno-
-duchowego namysłu, lecz mogą stać w sprzeczności z zachodnim rozumieniem na-
uki, czy rzeczywistości w ogóle, więc naukowcy zajmujący się pogodzeniem tradycyj-
nego systemu ajurwedyjskiego z wymogami stechnologizowanej medycyny Zachodu 
pozostają raczej w domenie kultury, z której ta praktyka pochodzi, niż odwrotnie.

Jak wskazuje Welsch, twórca idei transkulturalizmu, współczesne determinanty 
kulturowe, od poziomu makro, czyli całych społeczeństw, po poziom mikro, czyli 

25 Por. C. Geertz, Interpretacja kultur, przeł. M. Piechaczek, Kraków 2005, s. 25.
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jednostek, stały się transkulturowe. W wyniku migracji, rozwoju nowych systemów 
komunikacyjnych i zależności gospodarczych różne kultury stają się ze sobą ści-
śle powiązane, a idea „Obcego” zanika coraz bardziej. Dotyczy to również pojedyn-
czych ludzi, którzy są kształtowani przez wpływy czerpane z wielu kultur, stają się 
więc hybrydami kulturowymi26. Ta hybrydyzacja dotyczy również kwestii żywienia, 
a recepcja ajurwedy w Polsce jest tego doskonałym przykładem. Nie tylko powsta-
je „dietetyka fusion – lekka, łatwa i przyjemna” i dodatkowo „przyprawiona” nutą 
nieustająco modnej filozofii Wschodu, lecz – co ważniejsze – uruchomione zostają 
głębokie procesy sensotwórcze. W ich obrębie żywienie, dieta, przygotowanie posił-
ków, czy bycie „fit” stają się bardzo istotnym elementem potocznego światopoglądu, 
w którym niezbędne staje się wzmocnienie scjentystycznego przekazu dietetyki aka-
demickiej o treści światopoglądowe pasujące do sytuacji, w której żywienie nie jest 
tylko pragmatycznym dostarczeniem zbalansowanej ilości niezbędnych substancji 
do organizmu, ale realnym „stylem życia”. Ajurweda (ale też Tradycyjna Medycyna 
Chińska etc.) dostarczają koniecznych kulturowych elementów, pozwalających two-
rzyć przekaz wzbogacony o treści światopoglądowe. W efekcie możemy mówić o hy-
brydowej dietetyce „wschodnio-zachodniej” zarówno czerpiącej, jak i odrzucającej 
treści z obu tradycji, tworzącej zupełnie nową jakość – dietetykę transkulturową.

Ayurveda reception  
in the practice of Polish contemporary dietitians  
– towards transcultural dietetics

We can see unwavering interest in alternative forms of healthcare in the modern 
world, which are borrowed form exotic or oriental cultures. Origin and native con-
text of diets are only partially, if at all known in the case of ones taken from Hindu 
Ayurveda. The question arises whether they still retain their original meaning and 
whether such “cutting” of a fragment of the cultural message and transferring it to 
a completely different paradigm is possible. The Ayurvedic diet is an inherent part 
of the traditional medical system, which in turn is directly linked to the broader 
philosophical and religious system. It fulfills its medical, health and spiritual role. 
This paper aims to look at the Polish Ayurveda reception as a transcultural pro-
cess. Through selection of elements related to nutrition from a broader religious 
and philosophical system, a specific hybrid is created, which responds to the needs 
of the native recipients, losing part of its original sense.

Key words: Ajurweda, dietetics, transcultural

26 Por. W. Welsch, Transculturality – the Puzzling Form of Cultures Today, [w:] M. Feather-
stone, S. Lash (red.), Spaces of Culture: City, Nation, World, London 1999, s. 194-213.
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„Bóg nie jest czczony, gdy zaniedbujemy ciało lub 
nadwerężamy zdrowie i stajemy się nieprzydatni 
do Jego służby”.

Ellen G. White1

Uwagi wstępne

Celem niniejszego artykułu jest ukazanie kulturowego i historycznego zakorzenie-
nia idei dietetycznych współtwórczyni adwentyzmu Ellen Gould White, z domu 
Harmon (1827–1915). Konteksty te ukazują bowiem zarówno epistemiczne ukła-
dy odniesienia (XIX-wieczny protestantyzm amerykański2 oraz nauka akademicka 
w ówczesnym standardzie), jak i szersze trendy społeczne, które powstały na grani-
cy wpływów zmian społeczno-kulturowych, dostępnych światopoglądów czy stylów 
myślenia odwołujących się do konkretnych podstaw filozoficznych. Inspirującym 
teoretycznie i metodologicznie jest dla mnie standard interpretacyjny antropologii 
wiedzy, który pozwala uchwycić procesy poznawcze i wiedzotwórcze w ich kulturo-
wych uwarunkowaniach3. Ramy czasowe obejmują okres od połowy XIX w., czyli 
ogłoszenia pism przez White.

1 Cyt. E.G. White, Counsels on Diet and Foods, Washington, D.C. 1946 (18641) (korzystam 
z przekładu polskiego: Chrześcijanin a dieta, b.tłum., Warszawa 1993, s. 226).

2 Używając przymiotnika „amerykański” w różnych odmianach oraz etnonimu Amerykanka/
Amerykanin odnoszę się do terenu Stanów Zjednoczonych Ameryki Północnej w jego ówczesnej 
formie. Oczywistym jest, że adwentyzm upowszechniał się stopniowo na terenie kraju (w tym jego 
terytoriach zamorskich), jednakże czas jego pojawienia się w konkretnych hrabstwach i stanach nie 
ma znaczenia dla poczynionej tu refleksji.

3 Por. B. Płonka-Syroka, Antropologia wiedzy – nowa dyscyplina badań humanistycznych, 
„Kwartalnik Historii Nauki i Techniki. Quarterly Journal of the History of Science and Technology” 
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Adwentyzm i kontekst religijny

Ellen White jest współtwórczynią i uznaną prorokinią adwentyzmu, ruchu przebu-
dzenia eschatologiczno-mesjanistycznego w łonie XIX-wiecznego amerykańskiego 
ewangelikalizmu4. Za jego głównego twórcę przyjmuje się kaznodzieję i pastora 
baptystycznego Williama Millera (1782–1849)5. Poświęcił się on studiom nad sta-
rotestamentalnymi proroctwami, szczególnie pochodzącymi z Księgi Daniela. Na-
dał tym samym zapoczątkowanemu ruchowi silny wymiar milenarystyczny. Szybko 
zdobył liczne zwolenniczki i zwolenników. Po tak zwanym „wielkim rozczarowaniu” 
1844 r., w którym zapowiadane powtórne przyjście Jezusa Chrystusa nie nastąpiło, 
ruch uległ osłabieniu6. Nie przestał jednakże istnieć. Część wiernych powróciła do 
swoich macierzystych denominacji ewangelikalnych, część złożyła się na postmil-
lerowski ruch, który znacznie przedefiniował naukę założyciela. Wśród nich było 
także małżeństwo White’ów. Oni, wraz z kilkoma osobami, położyli podwaliny pod 
największą obecnie denominację adwentystyczną zwaną Kościołem Adwentystów 
Dnia Siódmego (Seventh-day Adventist Church)7.

Adwentyzm nie powstał w próżni, zarówno kulturowej, jak religijnej. Zaist-
niał w łonie amerykańskiego protestantyzmu okresu nazywanego w historiogra-
fii amerykańskiej Drugim Wielkim Przebudzeniem (Second Great Awakening) 
(1790–1840)8. Protestantyzm amerykański jest przede wszystkim przetworzeniem 
i kontynuacją reformacji brytyjskiej (angielskiej i szkockiej), która swoją teologię 

2008, t. 53, nr 1, s. 153–169; por. też teksty zebrane w: eadem (red.), Antropologia wiedzy. Per-
spektywy badawcze dyscypliny, Wrocław 2005.

4 O moim rozumieniu i definicji ewangelikalizmu pisałem m.in. w: Przezwyciężyć „świat”. 
Elementy transgresyjne w amerykańskim protestantyzmie fundamentalistycznym, [w:] B. Płon-
ka-Syroka, E.I. Rudolf (red.), Perspektywy poznawcze w kulturze europejskiej. Studium porów-
nawcze, Orbis Exterior – Orbis Interior, t. 5, Wrocław 2012, s. 105–155; por. też: N. Modnicka, 
Małe światy polskiego ewangelikalizmu. Studium z antropologii interpretatywnej, Łódź 2013, 
s. 19–100.

5 Elementy „kanoniczne” i konfesyjne jego biografii i studiów nad proroctwami zawarte są 
w dziele E.G. White, The Great Controversy between Christ and His Angels, and Satan and His 
Angels, Battle Creek, Mich. 18581 (korzystam z przekładu polskiego: Wielki bój, b.tłum., Warszawa 
19792, s. 361–389 nn.).

6 Por. L. Festinger, H.W. Riecken, S. Schachter, Gdy proroctwo zawodzi. Koniec świata, któ-
ry nie nastąpił, przeł. M. Hołda, Kraków 2012, s. 30–47. Autorzy byli psychologami społecznymi, 
którzy testowali teorię dysonansu poznawczego.

7 Szerzej o historii ruchu por. m.in. A. Tokarczyk, Adwentyzm. Rzecz o końcu świata. Mały 
słownik, Warszawa 2009, s. 5–29.

8 W historiografii amerykańskiej trwa spór co do tego, czy można rzeczywiście wyodrębniać 
tego typu okresy ze względu na regionalny charakter ożywień religijnych. Por. dwa przeciwstawne 
stanowiska: J. Butler, Enthusiasm Described and Decried: The Great Awakening as Interpreta-
tive Fiction, „The Journal of American History” 1982, t. 69, nr 2, s. 305–325; A. Heimert, Religion 
and the American Mind: From the Great Awakening to the Revolution, sł. wst. A. Delbanco, The 
Jonathan Edwards Classic Studies Series, [b.nr.], Eugene, Oreg. 2006 (19661).
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zbudowała na kalwińskiej reformacji szwajcarskiej9. Podczas tego ożywienia reli-
gijnego teologia kalwińska, która i tak przez znaczną część denominacji ewangeli-
kalnych podejmowana była w przetworzeniu arminiańskim, przybrała „złagodzoną” 
formę. Grzech, którego kalwińskie rozumienie było zradykalizowaną formą augu-
stiańskiej antropologii i hamartiologii z ich ideami całkowitej deprawacji natury 
ludzkiej przez grzech pierworodny, przestał być w ten sposób konceptualizowany. 
Zaczął być rozumiany jako swoista funkcja niewiedzy, brak samodyscypliny lub też 
wadliwe działanie instytucji społecznych. Takie podejście wytworzyło w wierzących 
reprezentujących liczne odłamy protestanckie pragnienie reformy. Reformy rozu-
mianej szeroko. Przekroczyć miała ona bowiem mury kościołów i spenetrować głę-
boko amerykańskie społeczeństwo we wszystkich wymiarach jego funkcjonowania. 
Idea reformy stała się kulturowym mitem Stanów Zjednoczonych Ameryki10.

Idee White jako zwierciadło epoki

W tak kształtującej się sytuacji problemowej, można uznać Ellen White za jedną 
z wielu w chórze reformatorek i reformatorów XIX-wiecznego społeczeństwa ame-
rykańskiego11. Nie była zatem ani wyjątkowa, ani jedyna, ani odosobniona12. Była 

9 Choć początkowo reformacja angielska korzystała z wzorców reformacji niemieckiej, bardzo 
szybko uległa większym wpływom reformacji szwajcarskiej, szczególnie za pośrednictwem pury-
tanizmu. Por. A. Ryrie, Protestants: The Radiclas Who Made the Modern World, London 2017, 
s. 107–131, 132–152; A. Szwed, Fideizm Kalwina i bunt angielskich racjonalistów. Wpływ fideizmu 
kalwińskiego na powstanie i rozwój racjonalnej teologii naturalnej u wybranych myślicieli an-
gielskich XVII i XVIII wieku, Fundamenta. Studia z historii filozofii, t. 84, Kęty 2016.

10 Podobnie, jak mit rozwoju, postępu w tzw. kulturze zachodniej. Por. D. Oramus, Darwinow-
skie paradygmaty. Mit teorii ewolucji w kulturze współczesnej, Kraków 2015.

11 O reformach zdrowotnych i dietetycznych w kontekście przemian XIX-wiecznego społeczeń-
stwa amerykańskiego pisałem już w: Dietetyka Sylvestra Grahama jako przykład standardu me-
dycyny oraz reform dietetycznych w USA w 1. połowie XIX wieku, [w:] B. Płonka-Syroka, A. Syro-
ka (red.), Rośliny jako podstawa racjonalnej diety oraz źródło leków. Lek roślinny, t. 5, Wrocław 
2016, s. 109–128; Orzechy jako środki lecznicze w dietetyce i terapii Johna Harveya Kellogga 
(1852–1943), [w:] iidem (red.), Produkty pochodzenia roślinnego w lecznictwie, dietetyce, kosme-
tyce, ekonomice i kulturze popularnej, Lek roślinny, t. 4, Wrocław 2015, s. 141–175.

12 „Smithsonian Magazin” uznał White za jedną ze stu najbardziej znaczących Amerykanek 
i Amerykanów w historii. W kategorii ludzi religii znalazła się w towarzystwie purytanki Anne 
Hutchinson (1591–1643), baptysty Rogera Williamsa (1603–1683), kwakra Williama Penna 
(1644–1718), purytanina Cottona Mathera (1663–1728), kongregacjonalisty Jonathana Edwardsa 
(1703–1758), mormonów Josepha Smitha Juniora (1805–1844) i Brighama Younga (1801–1877), 
scjentystki Mary Baker Eddy (1821–1910), scjentologa L. Rona Hubbarda (1911–1986) oraz bapty-
sty Billy’ego Grahama (1918–2018). Por. T.A. Frail, Meet the 100 Most Significant Americans of All 
Time, „Smithsonian Magazine”, 17.11.2014, <https://bit.ly/2Uy7ZYH> [data: 17.11.2014; dostęp: 
1.04.2020] („data” oznacza datę publikacji lub aktualizacji na stronie; „dostęp” oznacza datę uzy-
skania dostępu przez autora; po tytule, z wyjątkiem czasopism, podaję nazwę podmiotu odpowie-
dzialnego lub będącego właścicielem strony).
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jednakże oryginalna. Wszystkie swoje zalecenia dietetyczne, oraz – oczywiście – 
idee religijne, otrzymać miała w trakcie wizji (widzeń) w stanie transu13. System, 
jaki stworzyła ta absolwentka zaledwie trzech klas szkolnych, która pozostawiła 
po sobie kilka tysięcy dokumentów pisanych, prócz ważnego dla adwentystów ele-
mentu supranaturalistycznego, stanowił zwierciadło idei, pomysłów i postulatów 
reformatorskich epoki, w której przyszło jej żyć i występować. Idee dietetyczne 
odwoływały się do systemu społeczności grahamitów14. Podobnie przekonania we-
getariańskie. Wszystkie one wraz z innymi postulatami zdrowotnymi nawiązywały 
do ówczesnego standardu nauki akademickiej obecnej w Stanach Zjednoczonych, 
włączając swobodnie i selektywnie te jej konceptualizacje, które były niezbędne, ale 
także nie występowały przeciw uniwersum religijnemu i biblijnemu15.

Decydując się na założenie Kościoła twórcy i twórczyni w jego nazwie wyrazili 
to, co stało się fundamentem teologicznym denominacji. Adwentyzm dnia siódme-
go wskazuje bowiem, z jednej strony na aspekty milenarystyczne związane z napię-
ciem eschatologicznym wyczekującym bliskiego przyjścia Chrystusa, z drugiej zaś 
na korzenie perfekcjonistyczne połączone z ideą uświęcenia, którego sabat jest jedy-
nie ważnym symbolem16. Perfekcjonizm związany jest z ideami czystości, prostoty, 
skromności, powściągliwości czy moralnej doskonałości. Odkupienie Chrystusowe 
w takim ujęciu dotyczy nie tylko wymiaru duchowego, ale i fizycznego, cielesnego. 
Grzech, w związku z tym, ma być zakorzeniony w zdeprawowanej naturze, która jest 
funkcją nie tylko ducha, ale i ciała. Należało skonstruować zatem model, który nie 
tylko te elementy uwzględni, ale je uwypukli. Prorokini na potrzeby modelu doko-
nała syntezy wiary religijnej głęboko zanurzonej w protestanckiej rewiwalistycznej 
religijności osadników i pionierów amerykańskich ze standardem wiedzy dietetycz-
nej i medycznej XIX-wiecznych Stanów Zjednoczonych, kształtującym się w kon-

13 Por. E.G. White, Chrześcijanin…, s. 335. Prorokini zarzuca się plagiat wielu publikacji po-
chodzących z jej czasów oraz wcześniejszych. W takiej sytuacji „objawienia” należałoby uznać za 
nieoryginalne. Problem ten wykracza jednakże poza ramy niniejszego opracowania i nie ma wpływu 
na zaprezentowane tu konkluzje. Niezależnie bowiem od „zapożyczeń”, teoretyczny model White 
istnieje i można poddać go analizie, zarówno treściowej, jak i dyskursu, standardów uzasadniania, 
proponowanych rozwiązań i tak dalej. Należy także podkreślić, że plagiaryzm nie jest rzadki na 
gruncie religii (por. choćby problem Ewangelii synoptycznych, Koranu, pism twórcy mormonizmu, 
a obecnie notoryczne występowanie zjawiska w homiletyce, nie tylko chrześcijańskiej). Od tej kary-
godnej z perspektywy etyki i prawa praktyki nie jest wolna nauka akademicka, twórczość artystycz-
na czy jakakolwiek kreatywna aktywność. Por. lista publikatorów, z których korzystała White oraz 
prac, które do tego zagadnienia się odnoszą: D.J. Conklin, Bibliography for a Plagiarism Study, 
[prywatna strona internetowa], <https://bit.ly/2yNFTAf> [data: 2.01.2006; dostęp: 9.04.2020].

14 Por. G. Wiktorowski, Dietetyka…, passim.
15 Odnośnie do problemów relacji religii i nauki w XIX-wiecznych Stanach Zjednoczonych por. 

m.in. W. Werner, Wpływ protestanckiej tradycji religijnej na ukształtowanie się standardu przy-
rodoznawstwa w USA, [w:] B. Płonka-Syroka (red.), Proces modernizacji nauk przyrodniczych 
w historii i historiografii nauki, Studia z Dziejów Kultury Medycznej, t. 7, Wrocław 2003, s. 51–73.

16 A. Ryrie, op. cit., s. 223.
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tekście szeregu programów reform dietetycznych i zdrowotnych, oraz – co istotne 
– pozostającym w zapóźnieniu w stosunku do oświecenia europejskiego. Włączyła 
problematykę zdrowotną w model własny teologii, nadając mu wymiar soteryczny 
(zbawczy) i uświęcający. Odkupiony człowiek żyje w odkupionym ciele, czyli ciele 
zdrowym. Choroba natomiast jest częścią porządku grzechu. Dlatego każda wierzą-
ca i wierzący winni się takiej sytuacji przeciwstawić, podejmując adwentystyczny 
styl życia.

Milenaryzm nie jest dla koncepcji dietetycznych bez znaczenia. Otóż żyjąc 
w cieniu paruzji, a zatem w okresie eschatologicznym, należy oczekiwać tak zwa-
nych „znaków dni ostatnich”. Wielu spośród wiernych oczekiwało bowiem na cuda 
uzdrowienia i kwestionowało, a nawet odrzucało medycynę. Skoro Bóg miał działać, 
po co ludzkie „półśrodki”? White przyjęła stanowisko, które określić można jako 
umiarkowane. Stwierdziła, że Bóg może działać przez ludzką medycynę, choć kry-
tycznie odnosiła się do praktyki medycznej wykonywanej przez profesjonalnych 
lekarzy, którzy byli bardzo drodzy oraz stosowali uciążliwe i nieskuteczne terapie. 
Oceniała medycynę jako wykluczającą oraz nieefektywną17. Postawa ta była właści-
wa dla wielu, jeśli nie wszystkich, ówczesnych reformatorek i reformatorów zdro-
wia proponujących modele alternatywne wobec medycyny akademickiej18. Podło-
żem teoretycznym dla stanowiska adwentystycznego (a właściwie Millerowskiego) 
była myśl innego reformatora zdrowia i diety, prezbiterianina Sylvestra Grahama 
(1794–1851). Teologia grahamitów podkreślała, że nie można spodziewać się nadej-
ścia królestwa Bożego dopóki, dopóty Boże prawo nie zostanie zaimplementowane 
do fizycznej, cielesnej natury człowieka. Innymi słowy boskie reguły powinny zostać 
uznane przez wszystkich, którzy winni się im podporządkować19.

Zależność modelu dietetyki, reformy odżywiania i reformy zdrowotnej propo-
nowanej przez pionierkę adwentyzmu od ówczesnych doktryn medycznych, ana-
tomicznych, biologicznych, seksuologicznych z jednej strony oraz doktryn religij-
nych, etycznych i teologicznomoralnych z drugiej, zauważalna jest w większości 
postulatów teoretycznych. Odrzucenie spożywania alkoholu, kawy, herbaty, tytoniu 
oraz innych stymulantów ma związek nie tylko z postulatami zakorzenionych re-
ligijnie ruchów wstrzemięźliwości, z których wyrosły późniejsze ruchy prohibicyj-
ne, ale przede wszystkim z doktryną „neurologiczną” związaną z teoriami podraż-
nienia i pobudzania – z których te ostatnie oczywiście również korzystały – które 
były przetworzeniami wcześniejszych doktryn, takich jak na przykład brownizm20. 

17 Ibidem.
18 Szeroko pisze o tym m.in. R.C. Fuller, Alternative Medicine and American Religious Life, 

New York, N.Y.–Oxford 1989.
19 J.B. Blake, Health Reform, [w:] E.S. Gaustad (red.), The Rise of Adventism: Religion and 

Society in Mid-Nineteenth Century America, New York, N.Y. 1974, s. 42–43; por. też: G. Wiktorow-
ski, Dietetyka…, passim.

20 Pisałem o tym już w: Dietetyka…, s. 121–122; idee te omawia szerzej m.in. B. Płonka-Syroka, 
Medycyna w historii i kulturze. Studia z antropologii wiedzy, Wrocław 2013, passim.
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Konceptualizacje te wskazywały na związki pomiędzy przyjmowanym pokarmem, 
szczególnie tym uznanym za mocno stymulujący (mięso, przyprawy, wspomniane 
używki), a reakcją organizmu, szczególnie seksualną, która wiązana była przede 
wszystkim z moralnością, a nie zwyczajnym, biologicznym funkcjonowaniem orga-
nizmu. Pobudzony układ trawienny miał rozbudzać seksualnie i czynić z człowieka 
„moralnego dewianta”, „zboczeńca”, który oddawał się w niepohamowany sposób 
masturbacji i nadmiernej aktywności seksualnej. Te ostatnie czynności natomiast 
miały indukować niezliczoną ilość chorób somatycznych, psychicznych, a w konse-
kwencji prowadzić do śmierci. Stosunek do masturbacji, wbrew współczesnym wy-
obrażeniom, odwoływał się w większej mierze do ówczesnych teorii medyczno-ana-
tomicznych i dietetycznych, aniżeli do idei religijnych21. Należy jednak pamiętać, 
że wówczas były one mocno ze sobą skorelowane, wpływając wzajemnie na siebie 
oraz nawzajem stymulując się poznawczo. Takie powiązania i stosunek do używek 
dość mocno zakorzeniły się w mentalności amerykańskiej, prowadząc ostatecznie 
do dość specyficznych rozwiązań prawnych22. Podobnie było w przypadku wegeta-

21 Pisałem o tym w: Choroby przewlekłe i ich profilaktyka w nauczaniu konfesyjnym Ad-
wentystów Dnia Siódmego (Seventh-Day Adventists) w Stanach Zjednoczonych, „Medycyna No-
wożytna. Studia nad Kulturą Medyczną” 2016, t. 22, nr 1, s. 34–38; Dietetyka…, s. 110, 121–122; 
Orzechy…, s. 144; por. też: T.W. Laqueur, Samotny seks. Kulturowa historia masturbacji, przeł. 
M. Kaczyński, A. Leśniak, G. Uzdański, M. Sosonowski, przedmowa M. P. Markowski, red. nauk. 
A. Bielik-Robson, Kraków 2006.

22 Możliwość nabycia alkoholu w Stanach Zjednoczonych jest dość problematyczna i zależy od 
stanowych regulacji prawnych. Istnieją hrabstwa w niektórych stanach (szczególnie te, w których 
przeważa jakaś grupa religijna), tzw. dry counties (dosł. ‘suche hrabstwa’), w których obowiązu-
je całkowity zakaz sprzedaży alkoholu (po kilkanaście hrabstw w Arkansas, Kentucky, Missisipi, 
Oklahomie, Tennessee, po kilka hrabstw w Kansas, Teksasie, Florydzie, jedno w Dakocie Pd.). Sta-
ny Kansas, Missisipi i Tennessee są w domyśle „suche”, jednakże władze hrabstw mogą wyrazić 

Ryc. 1. Młoda Ellen G. White.
Źródło pobrania: <https://bit.ly/2yjoX4b> [dostęp: 14.04.2020]

Grzegorz Wiktorowski



453

rianizmu. Odrzucenie spożywania mięsa, choć dość dobrze uzasadniane na gruncie 
religijnym, odwoływało się do refleksji teoretycznej z zakresu nauk przyrodniczych 
i refleksji filozoficzno-etycznej o dość długiej historii23. Na badania naukowe pod-
ważające niezbędność mięsa w pełnowartościowej i zbilansowanej diecie powoły-
wała się sama prorokini24, jak również jeden z najbardziej znanych adwentystów, 
lekarz i reformator zdrowia John Harvey Kellogg (1852–1943)25. White, podobnie 
jak większość XIX-wiecznych ruchów reform dietetycznych, postulowała koniecz-
ność pozyskiwania produktów odzwierzęcych (np. mleka) od zwierząt zdrowych. 
Niezbędna była również sterylizacja takich surowców26, co ukazywało upowszech-
nianie się standardu bakteriologicznego (od lat 70. XIX w.) oraz metod technolo-
gicznych związanych z niszczeniem drobnoustrojów (sterylizacja, pasteryzacja). 
Do ówczesnych ustaleń naukowych należało również postulowane przez prorokinię 

zgodę na kontrolowaną sprzedaż alkoholu (system mieszany). Niektóre stany mają system mie-
szany, wprowadzający częściowe zakazy (niektóre hrabstwa Alaski, Alabamy, Arkansas, Georgii, 
Karoliny Pn., Kentucky, Luizjany, Massachusetts, Michigan, New Hampshire, New Jersey, Nowego 
Jorku, Ohio, Pensylwanii, Teksasu, Wirginii; po jednym hrabstwie na Florydzie, Illinois, Newadzie, 
Nowym Meksyku). Część hrabstw w wymienionych stanach nie ma zakazów i ograniczeń. Jedynym 
stanem, w którym możliwe jest spożywanie alkoholu w miejscach publicznych jest Luizjana. System 
mieszany może charakteryzować się na przykład tym, że alkohol można kupić jedynie w sklepach 
wyspecjalizowanych (monopolowych), nie kupi się go natomiast w sklepach wielkopowierzchnio-
wych (np. Pensylwania). W innych stanach zaś można nabyć alkohol w marketach (np. Floryda). 
Zawsze sprawdzany jest wiek osoby nabywającej, z wyjątkiem osób starszych, których wiek nietrud-
no określić. W większości stanów alkohol sprzedawany jest w barach i klubach do godziny drugiej 
w nocy (tzw. last call, last ordders – dosł. ‘ostatni dzwonek’, ‘ostatnie zamówienia’). Po tej godzinie 
miejsca te są zamykane. W całym kraju raczej nie kupi się mocniejszego alkoholu (np. wódki) na 
stacji benzynowej. Paradoksem takiej sytuacji jest niemożność nabycia alkoholu w części sklepów 
jednej z większych sieci marketów, podczas gdy w każdym można swobodnie kupić karabin ma-
szynowy. Innym tematem jest kultura spożywania alkoholu, która różni się od wielu form europej-
skich. Interesującym jest w tym kontekście to, że problem ten nie jest podnoszony jako ograniczenie 
wolności obywatelskich. Innym paradoksem jest wiek dopuszczalności sprzedaży i konsumpcji al-
koholu. Osiemnastoletnia kobieta może bez żadnych przeszkód formalno-prawnych zostać aktorką 
porno biorącą udział w seksie grupowym czy sadomasochistycznym, nie może jednakże do dwu-
dziestego pierwszego roku życia nabyć lub spożyć piwa w restauracji. W mojej ocenie paradoksy te 
ukazują hipokryzję i niekonsekwencję w ocenie moralnej różnych zjawisk społecznych, co związane 
jest mechanizmami władzy wynikającymi z męskocentryczności kultury patriarchalnej oraz neo-
libe ral nymi uwarunkowaniami turbokapitalizmu (informacje własne). Szerzej o kulturowych i spo-
łecznych kontekstach używek por. m.in. I. Gately, Kulturowa historia alkoholu, przeł. A. Kunicka, 
[Seria] Z klepsydrą, [b.nr.], Warszawa 2011; S. Walton, Odlot. Kulturowa historia odurzenia, przeł. 
A. Kunicka, [Seria] Z klepsydrą, [b.nr.], Warszawa 2017. 

23 Por. T. Stuart, Bezkrwawa rewolucja. Historia wegetarianizmu od 1600 roku do współcze-
sności, przeł. J. Mikos, [Seria] Z wagą, [b.nr.], Warszawa 2011. 

24 Por. E.G. White, Chrześcijanin…, s. 264; eadem, The Ministry of Healing, Mountain View, Ca.–
Kansas City, Mo.–Portland, Oreg.–Regina, Sask. 1909 (korzystam z przekładu polskiego: Śladami 
Wielkiego Lekarza, b.tłum., Warszawa 2009, s. 220–223).

25 Pisałem o tym w: Orzechy…, passim.
26 E.G. White, Chrześcijanin…, s. 139.
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umiarkowanie w jedzeniu27. Najważniejszą kwestią było zaczerpnięte z ówczesnej 
anatomii oraz fizjologii przekonanie, że spożywany pokarm buduje ciało konsumen-
tów, w zasadzie każdy ich organ oraz każdą komórkę, w procesie „witalnej chemii” 
(vital chemistry) polegającej na przetworzeniu treści żołądka w krew oraz inne pły-
ny organiczne28.

Cele adwentystycznej reformy dietetycznej

Adwentyzm, w pewien sposób, rozerwał hegemonię protestantyzmu głównego nurtu 
i ewangelikalizmu w zogniskowaniu uwagi na diecie. W drugiej połowie XIX w. do-
łączył do niego mormonizm oraz nowe ugrupowania określane w religioznawstwie 
amerykańskim wspólną nazwą harmonial religion (dosł. ‘religia harmonijna’)29. 
Adwentyści podkreślili konieczność przestrzegania rygorów zdrowotnych, w czym 
miała pomóc właściwie opracowana dieta. Wynikało to z przekonania, że człowiek 
chory nie jest zdolny do służby Bogu, przez co nie oddaje mu czci, a w związku z tym 
sprzeniewierza się swemu powołaniu i przeznaczeniu: „Bóg nie jest czczony, gdy 
zaniedbujemy ciało lub nadwerężamy zdrowie i stajemy się nieprzydatni do Jego 
służby. Troska o organizm przez dostarczanie mu pożywnego i wzmacniającego po-
karmu jest jednym z pierwszych obowiązków człowieka”30.

Ważność diety prorokini uzasadniała w następujący sposób: „Żyjemy tylko raz, 
dlatego każdy powinien zadać sobie pytania: «Jak wykorzystać swoje siły, by przy-
niosły one jak największy pożytek? Co mogę uczynić ku chwale Bożej i dla dobra 
współbliźnich?» Życie bowiem posiada wartość jedynie wtedy, gdy się je wykorzy-
stuje do osiągnięcia tych celów. Naszym obowiązkiem względem Boga i ludzi jest 
własny rozwój. Każdą umiejętność, jaką obdarzył nas Stwórca, musimy doprowa-
dzić do doskonałości, aby dokonać jak najwięcej dobrego. Czas jest dobrze wykorzy-
stany, jeżeli przeznacza się go dla wzmocnienia i zachowania fizycznego i umysło-

27 Por. ibidem, s. 69–70; por. także: G. Vigarello, Historia otyłości od średniowiecza do XX 
wieku, przeł. A. Leyk, [Seria] Z klepsydrą, [b.nr.], Warszawa 2012; idem, Historia zdrowia i choro-
by. Praktyki sanitarne od średniowiecza do współczesności, przeł. M. Szymańska, [Seria] Z klep-
sydrą, [b.nr.], Warszawa 2011, s. 296 nn.

28 E.G. White, Śladami…, s. 210.
29 Zalicza się do nich ruchy religijne określane mianem metaphysical family (dosł. ‘rodzina 

metafizyczna’), wśród których wymienić można choćby ruch New Thought (ruch Nowej Myśli). Ten 
ostatni reprezentuje najbardziej znany scjentyzm (nie mylić ze scjentologią), którego największą 
denominacją jest Christian Science (Nauka Chrześcijańska). Szerzej por. C.L. Albanese, A Republic 
of Mind and Spirit: A Cultural History of American Metaphysical Religion, New Haven, Conn.–
London 2007; C.A. Anderson, D.G. Whitehouse, New Thought: A Practical American Spirituality, 
Bloomington, Ind. 2003; W.J. Hanegraaff, New Age Religion and Western Culture: Esotericism 
in the Mirror of Secular Thought, SUNY series in Western Esoteric Traditions, [b.nr.], New York, 
N.Y. 1998, s. 483–495.

30 Cyt. E.G. White, Śladami…, s. 226.
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wego zdrowia. Nie wolno hamować lub kaleczyć żadnych funkcji ciała ani umysłu, 
ponieważ poniesiemy następstwa takiego postępowania”31. W wypowiedzi tej, i tym 
podobnych, wyraża się ogólnoprotestanckie podejście pragmatyczne oraz perfek-
cjonistyczne, usensowniające ludzką egzystencję w kontekście teologii kalwińskiej. 
Wszystko ma swoje określone cele, dlatego że tak zaprojektował to Bóg. Wszelkie 
marnotrawstwo, zaniedbanie, brak wstrzemięźliwości, lenistwo rozumiane jest jako 
zakwestionowanie Bożego planu, jest buntem, który nie może pozostać bez odpo-
wiedzi. Podobnie postępowanie niezgodne z przeznaczeniem i naturą, postrzegany-
mi w tym kontekście na sposób funkcjonalny. Niewłaściwe używanie ciała powie-
rzonego człowiekowi przez Boga poprzez uleganie rozpuście, zarówno w obyczajach, 
jak i w dyscyplinie zdrowotnej i żywieniowej, jest rozumiane jako sprzeniewierzenie 
się boskim zadaniom: „Jeśli będziemy właściwie obchodzić się z żołądkiem, otrzy-
mamy w nagrodę jasność myśli i siłę umysłu. Nasze narządy trawienne nie będą 
przedwcześnie zużyte, by świadczyć przeciwko nam. Mamy wykazać, że doceniamy 
daną nam od Boga inteligencję przez rozumne jedzenie, studiowanie i pracę. Spływa 
na nas święty obowiązek utrzymywania ciała w takim stanie, abyśmy mieli lekki, 
czysty oddech. Mamy cenić pouczenie, jakie Bóg dał odnośnie zdrowia (…)”32. Żołą-
dek i układ trawienny, podobnie jak w fizjologiczno-anatomicznym modelu Graha-
ma, stanowi oś podejmowanych działań o charakterze praktycznym33.

Cechy dietetyki White

Proponując swój model diety prorokini przyjęła pewne zasady. Po pierwsze stwierdza-
ła, że reforma diety winna być postępowa. Po drugie, dieta nie może być legalistycz-
na, to znaczy nakazująca stosowanie się do konkretnych przepisów gastronomicz-
nych. Po trzecie, sama reformatorka nie stawiała swoich zwyczajów żywieniowych za 
wzór, czym nie chciała wymuszać na innych stosowania się do nich34.

Potępienie nieumiarkowania

Swoistą potrzebą reformy stała się odpowiedź na odchodzenie ludzi od wstrzemięź-
liwości w kierunku niepohamowanego i hedonistycznego nieumiarkowania. Według 
słów White, przekonanie to miała otrzymać na podstawie objawienia w 1863 r.35 
Niezależnie od elementu religijnego, intuicje prorokini z perspektywy współczesnej 

31 Cyt. eadem, Chrześcijanin…, s. 11.
32 Cyt. ibidem, s. 69.
33 Por. G. Wiktorowski, Dietetyka…, s. 118–124.
34 E.G. White, Chrześcijanin…, s. 335–336.
35 Ibidem.
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jawią się jako trafne. Zarówno ówcześni, jak i współcześni, przyjmują za dużo po-
żywienia, które nie jest im niezbędne do życia36. Prorokini krytykowała przejadanie 
się, twierdząc, że jest ono nie tylko szkodliwe dla żołądka oraz innych narządów 
trawiennych, ale także powoduje niewydolność całego organizmu37. W przypadku, 
gdy występowały już jakieś choroby, następować miało pogorszenie się ogólnej kon-
dycji. Nie dotyczyło to jedynie sfery somatycznej, ale także umysłowej: „Ogień, jaki 
zapalasz w swoim żołądku [przez nieumiarkowane jedzenie – G.W.], czyni z mózgu 
rozpalony piec”, co prowadzi do konsekwencji nie tylko zdrowotnych, ale moralnych 
i duchowych: „Zastój krwi w mózgu wzmacnia zwierzęce instynkty i osłabia siły du-
chowe…”38. Rozwiązaniem jest nie tylko zmniejszenie ilości pokarmu, ale przejście 
na dietę lekkostrawną. Ograniczenie i uproszczenie diety posiadać ma skutki sote-
ryczne: „Potrzeba ci mniej pokarmu doczesnego, a dużo więcej pokarmu duchowe-
go, więcej chleba żywota. Im prostsza będzie twoja dieta, tym lepiej będzie dla cie-
bie”39. Nieumiarkowanie w jedzeniu White nazywa grzechem, co z jednej strony nie 
było takie oczywiste40, z drugiej nie posiadało podstawy biblijnej41. Jednakże dość 
mocno zakorzenione było w kulturze chrześcijańskiej42: „Grzechem jest brak umiar-

36 Por. G. Vigarello, Historia otyłości…, passim. Problemy współczesnych, wyjąwszy oczywi-
ście naukowe piśmiennictwo zajmujące się problematyką otyłości i zagadnieniami z nią związa-
nymi, w interesujący sposób ukazują filmy dokumentalne. Wśród nich przywołać można choćby: 
Super Size Me, reż. M. Spurlock, prod. Stany Zjednoczone 2004; Super Size Me 2: Hole Chicken!, 
reż. idem, prod. Stany Zjednoczone 2017; Un monde obèse (Społeczeństwo otyłości), reż. S. Gil-
man, T. de Lestrade, prod. Francja 2020.

37 E.G. White, Chrześcijanin…, s. 89–97.
38 Cyt. ibidem, s. 70.
39 Cyt. ibidem.
40 Niekiedy obfity wygląd postrzegany był jako świadectwo zdrowia oraz pozycji społecznej 

(szczególnie w niektórych kulturach w starożytności, choć i później również). Podejście to ulega-
ło reinterpretacji w okresach odnowy religijnej i nawoływań duchownych o kontrolę i umiar, czy 
przez wezwania medyków przekonanych, że tłuszcz niesie zagrożenie lub też pod wpływem otwartej 
na subtelność średniowiecznej europejskiej kultury dworskiej. Por. P. Meyzie, Kuchnia w Europie 
doby nowożytnej. Jeść i pić: XVI–XIX wiek, przeł. E. Kucińska, A. Drzymała, Warszawa 2012, 
s. 157–167; G. Vigarello, Historia otyłości…, s. 47–56 i in.

41 W biblijnych katalogach grzechów (Prz 6, 16–19; Mt 15, 19; Mk 7, 21–22; Rz 1, 29–31, 1Kor 
5, 10–11; 6, 9–10; 2 Kor 12, 20–21; Ga 5, 19–21a; Kol 3, 5; 2 Tm 3, 2–5 ) obżarstwo jako takie nie 
występuje. „Hulanki” i „pijaństwo” z Rz 13, 13 i Ga 5, 21 mogą być związane z obżarstwem, ale tekst 
nic o nim nie mówi. Pojawia się ono natomiast w katalogu siedmiu grzechów głównych (łac. sep-
tem peccata capitalia) zaczerpniętych z dzieła O ośmiu duchach zła mnicha Ewagriusza z Pontu 
(345–399), rozpowszechnionym przez Ojców Kościoła i rozwijanym szczególnie w myśli Kościoła 
łacińskiego. Por. Ewagriusz z Pontu, Wybór z traktatu o praktyce ascetycznej. O ośmiu duchach 
zła. O różnych rodzajach złych myśli. O wadach, które przeciwne są cnotom, przeł. E. Kędziorek, 
L. Neścior, M. Grzelak, Kraków 2015, s. 37–68; skrótów ksiąg biblijnych używam za: Pismo Święte 
Starego i Nowego Testamentu w przekładzie z języków oryginalnych, oprac. zespół biblistów pol-
skich z inicjatywy Benedyktynów Tynieckich, Poznań–Warszawa 1980.

42 Por. F. Quellier, Łakomstwo. Historia grzechu głównego, wstęp P. Delerm, przeł. B. Spieral-
ska, Warszawa 2013, passim; G. Vigarello, Historia otyłości…, s. 47 nn.

Grzegorz Wiktorowski



457

kowania w ilości spożywanego pokarmu, nawet jeśli jego jakość jest bez zarzutu”43. 
Prorokini strofuje również tych, którzy stosują zalecenia żywieniowe w postaci od-
rzucenia mięsa oraz pokarmów ciężkostrawnych, ale jedzą do przesytu. Nazywa 
ich „obżartuchami”44. Dokonuje następnie zestawienia jedzenia i pracy, jednakże 
to nadużywanie pierwszego ocenia negatywnie: „Przejadanie się gorzej oddziałuje 
na organizm niż przepracowanie, brak umiaru w jedzeniu bardziej niszczy energię 
duszy niż praca ponad siły”45.

White sięga do wiedzy naukowej, ale także i stylu myślenia obecnego od drugiej 
połowy XVII w. postrzegającego ciało jako sprawnie działającą maszynę. W jej ujęciu 
słychać także echa teorii humoralnej, która w dietetyce utrzymywała się do końca 
XIX w46. Głównym poszkodowanym przejadania się jest żołądek i układ trawienny. 
Zbyt duża ilość pokarmu ma obciążać wątrobę i osłabiać cały organizm. Nadmierny 
wysiłek ze strony układu wywołuje zmęczenie i przeciążenie „maszynerii” ciała47. 
Rozwiązaniem problemu obżarstwa może być praca oraz ćwiczenia gimnastyczne, 
szczególnie wykonywane na świeżym powietrzu48. Zalecenia te w sposób praktyczny 
wdrożył Kellogg w sanatorium w Battle Creek w stanie Michigan założonym przez 
prorokinię49. Ćwiczeń (podobnie jak nauki) nie należy wykonywać zaraz po posiłku, 
szczególnie obfitym, gdyż byłoby to „naruszeniem praw organizmu”. Siły witalne 
skierowane są bowiem do procesów trawiennych i wysiłek byłby czynnikiem osła-
biającym50. Echa idei ciała jako maszyny mechaniczno-energetycznej pobudzanej 
włóknami nerwowymi są tu dość dobrze słyszalne51. Polecany był jednakże po obie-
dzie spacer na świeżym powietrzu „z podniesioną głową i odchylonymi ramionami 
do tyłu”, jako że płuca powinny mieć jak największy dostęp do zdrowego powie-
trza, które powoduje, że „krew zdrowo krąży po organizmie”52. Terapia powietrzem 
(air cure) prócz wspomagania trawienia, powoduje pobudzenie apetytu i pracy mó-
zgu, odświeża ciało oraz sprowadza dobry sen53.

43 Cyt. E.G. White, Chrześcijanin…, s. 70.
44 Ibidem.
45 Cyt. ibidem.
46 Por. G. Vigarello, Historia zdrowia…, s. 106–108.
47 E.G. White, Chrześcijanin…, s. 70.
48 Ibidem, s. 71–72.
49 Pisałem o tym w: Choroby…, s. 32–33 i in.; Orzechy…, s. 145–149.
50 E.G. White, Chrześcijanin…, s. 71, 75.
51 G. Vigarello, Historia zdrowia…, passim; por. też: R. Porter, G. Vigarello, Ciało, zdrowie 

i choroby, [w:] G. Vigarello (red.), Historia ciała, t. 1: Od renesansu do oświecenia, przeł. T. Stró-
żyński, Gdańsk 2015, s. 305–339. 

52 E.G. White, Chrześcijanin…, s. 71.
53 Ibidem.
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Sposób spożywania pokarmów

W modelu dietetycznym Ellen White odnaleźć można ślady sięgające starożytno-
ści, mianowicie „fizyki” arystotelesowskiej oraz wspomnianej teorii humoralnej. 
W XX stuleciu idee te były wciąż żywotne w lecznictwie tradycyjnym wielu społe-
czeństw i kultur pozaeuropejskich oraz modelach dietetyki proponowanych przez 
medycynę holistyczną54. Obecność tych doktryn nie musiała być uświadamiana 
przez reformatorów diety, którzy nie byli jej teoretykami poszukującymi historycz-
nych zależności i inspiracji teoretycznych. Wprawdzie prorokini nie rozwija reflek-
sji nad korelacjami między cechami osobowości a rodzajem pożywienia, jednakże 
zwraca pilną uwagę na rolę diety płynnej, zestawianie pokarmów oraz rolę pokar-
mów ciepłych i zimnych. W tym ostatnim problemie widzi także możliwości tera-
peutyczne, co było jednym z podstawowych założeń dietetyki humoralnej. White 
krytycznie odnosi się do diety płynnej. Uważa, że nie jest ona w stanie dostarczyć 
organizmowi niezbędnej siły oraz zapewnić mu wzmocnienia. Ponadto miała zbyt-
nio obciążać nerki i osłabiać żołądek, co prowadzić miało do niestrawności. Należało 
odejść od tego typu diety w stronę diety „treściwszej”. Wskazane jest jednak prze-
prowadzić zmianę spokojnie i ostrożnie55. Reformatorka zaleca spożywanie przynaj-
mniej raz dziennie ciepłego posiłku. Nie może być gorący, gdyż mógłby powodować 
obciążenie żołądka, a nawet jego uszkodzenie. Podobnie jest z napojami. W przy-
padku tych ostatnich można przyjmować je jako gorące, jedynie gdy stanowią le-
karstwo. W innych sytuacjach może dojść również do osłabienia gardła56. Podobnie 
nie można konsumować pokarmów i napojów zimnych, gdyż żołądek straciłby zbyt 
wiele energii na ich ogrzanie, zamiast „zająć się” trawieniem. Nie zaleca się też po-
pijania posiłków, szczególnie zimną wodą, gdyż nie należy rozwadniać pokarmów. 
Tego jednak White nie wyjaśnia57.

Obok temperatury posiłków istotne miejsce zajmuje czas oraz sposób jedzenia. 
Reformatorka wskazuje, że „[a]by zapewnić należyte i zdrowe trawienie, należy 

54 Por. m.in. D. Penkala, „Gorące” i „zimne” w tradycyjnej medycynie Afganistanu, „Etnogra-
fia Polska” 1979, t. 33, z. 2, s. 307–329; szerzej odnośnie do obecności teorii humoralnej w świecie 
muzułmańskim por. P.B. Lewicka, Teoria humoralna jako lingua franca. Galeńska myśl medycz-
na w świecie islamu w IX–XVI wieku, [w:] B. Płonka-Syroka, M. Dąsal (red.), Medycyna i religia, 
t. 2, Warszawa–Bellerieve-sur-Allier 2019, s. 83–96.

55 E.G. White, Chrześcijanin…, s. 72.
56 Ibidem.
57 Ibidem, s. 72–73. Współczesne ustalenia nauki wskazują, że optymalna temperatura dla po-

karmów gorących to przedział 65–70ºC, a dla zup 75ºC. Jest to temperatura najkorzystniejsza dla 
żołądka, daje uczucie sytości i najlepiej wydobywa smak potrawy. Zbyt wysoka temperatura oddzia-
łuje na śluzówkę jamy ustnej, przełyku i żołądka. Przy schorzeniach układu pokarmowego zaleca się 
obniżenie temperatury posiłków. W przypadku potraw zimnych wnioski nauki są zbieżne z uwagami 
White, co może wskazywać, że korzystała ona z ówczesnej wiedzy naukowej, która w tej kwestii utrzy-
mała status konstatacji. Por. P. Jamrozik, Czy należy jeść ciepłe posiłki?, [strona internetowa Medy-
cyny Praktycznej dla pacjentów], <https://bit.ly/2XPJKae> [data: 23.09.2014; dostęp: 17.04.2020].
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spożywać posiłek powoli”58. Uniknie się tym samym problemów z niestrawnością, 
a w związku z tym „utrzyma wszystkie swoje siły”, co ma umożliwić „najlepszą służ-
bę Bogu”59. Jeśli konsumujący nie mają czasu, winni przyjąć mniejszą ilość pożywie-
nia, ale za to jeść powoli dokładnie go przeżuwając, bowiem „[p]ożytek z pokarmu 
nie zależy tak bardzo od ilości jedzenia, jak od jego należytego strawienia”. Dalej 
White kontynuuje swój wywód: „Zadowolenie podniebienia nie zależy tak bardzo 
od ilości pochłoniętego pokarmu, jak raczej od długości czasu, w jakim on pozostaje 
w ustach. Ci, którzy są podnieceni, strwożeni, śpieszący się, lepiej zrobią jeśli nie 
będą jeść dotąd, aż się nie uspokoją i odpoczną, gdyż siły żywotne już i tak obciążone 
nadmiernie nie mogą dostarczyć soków trawiennych”60.

Zestawianie pokarmów

Ważną cechą dietetyki White była refleksja nad łączeniem pokarmów. Sama pro-
rokini pisała: „Znajomość właściwego zestawiania pokarmów jest czymś bardzo 
wartościowym i należy ją przyjąć jako mądrość od Boga”61. Cechę tą charakteryzują 
następujące reguły: prostota, zmienność oraz ograniczona ilość. Same posiłki nie 
powinny być zbyt wieloskładnikowe. Celem uproszczenia jest łatwiejsza praca tra-
wienna żołądka. Należy dążyć do przyrządzania dań z najwyżej kilku składników. 
Im „prostsze” danie, tym lepiej. Podobnie z ilością potraw na jeden posiłek. Nie 
zaleca się, aby było obficie, przy jednoczesnym zastrzeżeniu, że należy bezustannie 
modyfikować menu. Biesiadny przepych jest zatem niewskazany. Wyczuć można 
w tym wpływ ogólnoprotestanckiej skromności i umiarkowania: „Jeśli podczas jed-
nego posiłku zgromadzi się w żołądku chleb i owoce z innymi pokarmami, które są 
źle dobrane, to czyż można oczekiwać czegoś innego, jak tylko zaburzeń?”62 oraz 
„Wszyscy, którzy kierują się w życiu zasadami zdrowia, będą mocno i zdecydowanie 
stać po słusznej stronie; zawsze i wszędzie okażą szlachetnego ducha Chrystusowe-
go i prawdziwy umiar”63.

Błędne zestawienie pokarmów ma swoje implikacje duchowe i „chrystologicz-
ne”: „Wielu jada za szybko. Inni jadają przy jednym posiłku żywność źle zestawio-
ną. Gdyby mężowie i niewiasty zechcieli pamiętać, jak wielce trapią oni duszę, gdy 

58 Cyt. E.G. White, Chrześcijanin…, s. 73.
59 Ibidem.
60 Cyt. ibidem. Ustalenia współczesnej nauki są zgodne z konkluzjami reformatorki o potrzebie 

powolnego spożywania posiłków. Por. m.in. K. Hawton, D. Ferriday, P. Rogers, P. Toner, J. Brooks, 
J. Holly, K. Biernacka, J. Hamilton-Shield, E. Hinton, Slow Down: Behavioural and Physiological 
Effects of Reducing Eating Rate, „Nutrients” 2019, t. 11, nr 1, s. 50, <https://bit.ly/3esDjjq> [data: 
27.12.2018; dostęp: 17.04.2020].

61 Cyt. E.G. White, Chrześcijanin…, s. 75.
62 Cyt. ibidem, s. 76.
63 Cyt. eadem, Śladami…, s. 227.

Prorokini zdrowej diety…



460

trapią żołądek, i jak bardzo Chrystus jest poniżony, gdy nadużywa się żołądka, to 
byliby dzielnymi i okazaliby samozaparcie (…) jedząc i pijąc ku chwale Bożej”64. Zbyt 
duża różnorodność jest też oznaką braku skromności (ale także pokusą, która ją 
wywołuje), jak również prowadzi do choroby: „Kto opycha się wieloma rodzajami 
pokarmów przy jednym posiłku, wyrządza sobie szkodę”, „Nie powinno być wielkiej 
rozmaitości składników odżywczych przy jednym posiłku, gdyż to zachęca do prze-
jadania się i powoduje niestrawność”65.

Ograniczenie cukru

Nie należy uwagi tej traktować jako szczególną cechę dietetyki White. Przywołu-
ję ją w tym miejscu ze względu na jej swoistą oryginalność oraz innowacyjność. 
W XIX w. produkcja cukru w Stanach Zjednoczonych osiągnęła najwyższy poziom. 
Na przełomie XIX i XX w. oraz kilka dekad później cukier był uznawany za produkt 
o pozytywnych wartościach odżywczych66. W XX w. zrewolucjonizował amerykań-
ską dietę, stając się jej zmorą i czynnikiem odpowiedzialnym za stan zdrowia spo-
łeczeństwa67. White stwierdziła, że „[c]ukier nie jest dobry dla żołądka. Powoduje 
on fermentację, a to przyćmiewa umysł i powoduje złe samopoczucie” oraz „Cukier 
obciąża organizm. Przeszkadza w jego działaniu”68, a także: „Im mniej słodyczy i de-
serów stawiać będziemy na naszych stołach, tym lepiej będzie dla wszystkich, któ-
rzy jedzą”69. Reformatorka uznaje, że Amerykanki i Amerykanie używali zbyt często 

64 Cyt. eadem, Chrześcijanin…, s. 76.
65 Cyt. ibidem.
66 W latach 30. XX w. w Polsce pisarz i reportażysta Melchior Wańkowicz (1892–1974) ukuł 

na zlecenie przemysłu cukrowniczego nośne hasło „Cukier krzepi”, czym rozpropagował przekona-
nie, że cukier to lekarstwo. Hasła reklamowe głosiły: „Matko nie żałuj cukru… Cukier – to najsku-
teczniejszy środek odżywczy” lub też „Matko! Nie żałuj cukru. Cukier za 1 zł. daje tyle sił (kaloryj) 
człowiekowi ile da słonina za 2 zł., masło za 3 zł., mięso za 4 zł. Cukier krzepi” (reprodukcje reklam 
można zobaczyć w: [b.a.], Historia cukru – od zbawienia do zagłady, [prywatna strona interneto-
wa], <https://bit.ly/2XG8mT3> [data: 23.01.2017; data: 17.04.2020]). Szerzej odnośnie do historii 
cukru por. m.in. E. Abbott, Sugar: A Bittersweet History, London–New York, N.Y. 2010.

67 Niezwykle symptomatyczna jest cena napojów słodzonych. Są one niekiedy tańsze od bu-
telkowanej wody, co jest świadectwem niezwykle potężnego wpływu przemysłu spożywczego pro-
dukującego „śmieciowe” jedzenie. Obecnie Amerykanki i Amerykanie konsumują więcej cukru niż 
wszystkie inne społeczeństwa (siedemnaście łyżeczek herbacianych dziennie samego cukru jako 
składnika przetworzonej żywności). Stany Zjednoczone mają najwięcej osób otyłych, a ponad trzy-
dzieści milionów ludzi ma cukrzycę. Kolejne osiemdziesiąt cztery miliony ryzyko jej wystąpienia. 
Spożycie cukru oraz choroby z nim związane dotykają w większym stopniu uboższe warstwy spo-
łeczne oraz o zróżnicowanym pochodzeniu etnicznym. „Śmieciowe” jedzenie jest bowiem tańsze od 
zdrowej żywności. Por. przegląd badań: [b.a.], Why Take on Sugar? Why Now?: Overview, [strona 
internetowa Healthy Food America], <https://bit.ly/2wMzXXw> [b.daty; dostęp: 17.04.2020].

68 Cyt. E.G. White, Chrześcijanin…, s. 229.
69 Cyt. ibidem, s. 78.
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i zbyt wiele cukru w swojej kuchni (ostatnia dekada XIX w. i pierwsza dekada XX). 
Wskazuje, że czynili tak też ci, którzy przechodzili na dietę wegetariańską, szczegól-
nie zalecaną przez prorokinię70: „Często zasiadam przy stole u naszych braci i sióstr 
i widzę, że używają zbyt dużej ilości mleka i cukru. To obciąża organizm, drażni 
narządy trawienne i działa na umysł. (…) Według światła, jakie otrzymałam, cukier 
otrzymany w nadmiarze jest bardziej szkodliwy od mięsa”71. Podobną konstatację 
znajdujemy w innej wypowiedzi (która nie jest do końca jasna): „Świat zwierzęcy 
jest chory72. Dlatego pokarmy mięsne są zakazane. Gdybyśmy wiedzieli, że zwierzęta 
były zdrowe, wówczas prędzej zaleciłabym, aby ludzie jedli mięso, niż duże ilości 
mleka i cukru. (…) Cukier obciąża organizm. Hamuje pracę żywej maszynerii”73.

Spożywanie cukru wprzężone zostaje w porządek transcendentny. Cukier sta-
je nie tylko na drodze do zdrowia, co z kolei łączy się z niewydolną służbą Bogu, 
ale bezpośrednio na drodze do Najwyższego: „Nie powinniśmy dać się nakłonić, 
by wziąć do ust cokolwiek, co spowodowałoby niezdrowy stan naszego organizmu, 
choćbyśmy to nie wiem jak lubili. Dlaczego? Gdyż jesteśmy Bożą własnością. Ma-
cie do zdobycia koronę, niebo do osiągnięcia, a uniknięcie piekła. (…) Bóg wzywa 
każdego z was aby zaczął planować jak współpracować z Nim w Jego wielkiej tro-
skliwości i miłości dla podniesienia, uszlachetnienia i uświęcenia całej duszy, ciała 
i ducha, byśmy mogli stać się współpracownikami Bożymi… Lepiej jest zrezygnować 
ze słodkich rzeczy. Nie potrzebujecie ich. Wam potrzebny jest jasny umysł, aby móc 
myśleć po Bożemu”74.

Mimo krytycznego stosunku do cukru i słodyczy, White nie zabraniała całko-
wicie jego użytku. Sama deklarowała jednak, że w swoim domu cukru nie podaje 
(zapewne chodziło o gości)75. Słodycze jawiły się jej jako przejaw zbytku, który roz-
budza pokusę nieumiarkowania, a w związku z tym może prowadzić do grzechu 
i niemoralności. Nie stanowiły również zdrowej diety, co już per se występuje prze-
ciw jej antropologii (człowiek musi być zdrowy by służyć Bogu).

Odrzucenie spożywania mięsa

Ellen White była wegetarianką. Uważała, i tak też nauczała, że dieta mięsna jest kon-
sekwencją grzechu. Wpisywała się tym samym w nową refleksję teologiczną, która 
przedefiniowała wcześniejsze rozumienie zezwolenia na spożywanie mięsa z Księ-
gi Rodzaju. Dotyczyło to szczególnie myśli teologicznej i filozoficznej, a w dalszej 

70 Ibodem, s. 229–230.
71 Cyt. ibidem, s. 230.
72 Chodzi o to, że zwierzęta zapadają na różne choroby, a pozyskując od nich mięso lub inne 

surowce (np. mleko), można przenieść chorobę na człowieka. 
73 Cyt. ibidem, s. 232.
74 Cyt. ibidem, s. 230.
75 Ibidem, s. 231.
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konsekwencji i przyrodoznawczej obszaru anglosaskiego. Według „tradycyjnego” ro-
zumienia obecnego przez stulecia w chrześcijaństwie, możliwość jedzenia zwierząt 
wynikała z przymierza noahickiego76. Nowa egzegeza wskazywała, że jest to porządek 
po upadku człowieka, a zatem sprzeczny z pierwotną wolą Boga wyrażoną w Księ-
dze Rodzaju 1, 2977. Trendy teologiczne wspierane były przez zmiany, jakie zacho-
dziły w przyrodoznawstwie, które zdążyło wyrwać się dwa stulecia wcześniej spod 
przemożnej władzy scholastycznej, opartej na arystotelizmie, filozofii przyrody78. 
Zasilane były one między innymi nowymi odkryciami Isaaca Newtona (1643–1727), 
które rewolucjonizowały rozumienie praw przyrody. Rodzący się ruch wegetariański 
włączył angielskiego fizyka stosującego wegetariańską dietę w swoje szeregi, o czym 
donosił szwajcarski lekarz i anatom Albrecht von Haller (1708–1777). Z niego bez-
pośrednio korzystał między innymi Graham, do którego idei odwoływała się White79.

Prorokini uznała, że pokarmem pierwszych rodziców były rośliny, gdyż w raj-
skim ogrodzie nie było śmierci. Zezwolenie na dietę mięsną pojawiło się po potopie. 
Wtedy też dieta stała się w zdecydowanej większości odzwierzęca80: „Wkrótce po 
potopie obniżył się wzrost człowieka81 oraz długość jego życia, co było bezpośred-
nią konsekwencją spożywania mięsa”82. Miało stanowić ono swoisty dopust Boży 
ze względu na ludzkie zepsucie. I tak człowiek z „długowiecznej rasy” stał się krót-
ko żyjącą istotą, której życie obfituje w liczne choroby. Prorokini wskazuje na całe 
spektrum nieprawości, które doprowadziły w konsekwencji do potopu i zniszczenia 
całej populacji ludzkiej, za wyjątkiem wiernego i pobożnego Noego wraz z rodziną: 
„Mieszkańcy starego świata byli nieumiarkowani w jedzeniu i piciu. Pragnęli pokar-
mów mięsnych, chociaż Bóg nie dał im zezwolenia na spożywanie mięsa. Oni jedli 
i pili ponad miarę, a ich zdeprawowany apetyt nie miał granic. (…) Kielich ich nie-
prawości był przepełniony i Bóg przez potop oczyścił ziemię z jej moralnego zepsu-
cia. Gdy ludzie poczęli rozmnażać się na ziemi po potopie, zapomnieli o Bogu i ulegli 
zepsuciu. Nieumiarkowanie w każdej postaci wzrastało niezmiernie”83. Obraz Boga 
jako krwiożerczego i mściwego stróża umiarkowania, cnoty i czystości wpisuje się 

76 Por. Rdz 9, 2–3.
77 Por. T. Stuart, op. cit., s. 8–10.
78 E. Grant, Średniowieczne podstawy nauki nowożytnej w kontekście religijnym, instytucjo-

nalnym oraz intelektualnym, przeł. T. Szafrański, Pejzaże Myśli – Idee, Stanowiska, Ludzie, [b.nr.], 
Warszawa [2005].

79 Por. T. Stuart, op. cit., s. 148–150 i in.
80 E.G. White, Chrześcijanin…, s. 259; eadem, Śladami…, s. 220.
81 Związane jest to zapewne z przekonaniem wywodzonym z Rdz 6, 6 o istnieniu gigantów 

(hebr. נפְִילִים; transl. nefilim). Odpowiedzialni oni mieli być – według późniejszych ujęć – za budow-
le megalityczne w różnych częściach świata. Por. Z. Krzak, Megality świata, Wrocław 2001; odno-
śnie do budowania naukowych teorii na bazie biblijnych opowiadań por. B. Krzyżaniak, Biblia i an-
tropologia. Spotkania niedokończone, Prace Komisji etnograficznej [Poznańskie Towarzystwo 
Przyjaciół Nauk. Wydział Historii i Nauk Społecznych], t. 2, Poznań 2004.

82 Cyt. E.G. White, Chrześcijanin…, s. 259.
83 Cyt. ibidem, s. 260.

Grzegorz Wiktorowski



463

w społeczno-kulturowy obraz epoki, w którym kultura patriarchalna z figurą omni-
potentnego i surowego ojca, który dyscyplinuje i karze niepokorne dzieci oraz le-
gitymizuje zhierarchizowany porządek społeczny, zastąpiła figurę srogiego i spra-
wiedliwego króla, który odszedł wraz z upadkiem porządku feudalnego (Bóg → 
człowiek → przyroda; mężczyzna → kobieta; dorośli → dzieci)84.

W pesymistycznej kosmologii i teologii White pojawia się jednak pewna nadzie-
ja, która wynika z jej studiów nad tekstami starotestamentalnymi, szczególnie nad 
Pięcioksięgiem85. Uznaje ona, że Bóg pobłogosławiłby Izraela, gdyby ten okazał po-
słuszeństwo przykazaniom, wśród których miały być również te związane z żywie-
niem: „Gdyby chętnie odmówili [tj. Izrael – G.W.] apetytowi, i byli posłuszni Jego 
ograniczeniom, nie znana byłaby wśród nich słabość i choroba. Ich potomkowie 
posiadaliby fizyczną i umysłową siłę. Mieliby dobre zrozumienie prawdy i obowiąz-
ku, bystrą orientację i zdrowy rozsądek”86. Stało się jednak inaczej: „Lecz oni nie 
chcieli się poddać Boskim wymaganiom i nie zdołali osiągnąć tego poziomu, jaki 
Bóg im wskazał, i nie otrzymali błogosławieństw, które mogli otrzymać. Szemrali na 
boskie ograniczenia i żądali egipskich kotłów z mięsem. Bóg dał im mięso, lecz ono 
stało się dla nich przekleństwem”87. Ta metafizyczna dietetyka wywodzona z histo-
rii sakralnej i zbawczej swoją kulminację znalazła w zaleceniach prorokini, nowym 
objawieniu dla ludzkości: „Nasze nawyki w jedzeniu i piciu pokazują, czy należymy 
do świata czy do grona tych, których Pan swoim potężnym ramieniem odłączył od 
świata. Ci są jego osobliwym ludem”88.

White dołożyła dość ważną cegiełkę do teologii zwierząt i przyrody, i stała się 
jedną z pionierek podejścia ekologicznego. Jako pierwsza zaś uczyniła elementy teo-
logii ekologicznej częścią doktryny swojej denominacji. Refleksja ekologiczna poja-
wiła się w innych denominacjach, lecz dopiero kilkadziesiąt lat później, a w katoli-
cyzmie nawet stulecie później89. Prorokini stwierdza definitywnie: „Jedzenie mięsa 

84 Metafora surowego ojca legła nie tylko u podstaw teoretycznych rodzącej się psychoanalizy 
w XIX w., ale także została użyta do eksplikacji politologicznych. Por. G. Lakoff, Moralna polityka. 
Jak myślą liberałowie i konserwatyści, przeł. M. Szczubiałka, Warszawa 2017, s. 81–119.

85 Pesymizm nie jest oczywiście jakąś cechą szczególną teologii White. Ma on długą tradycję 
w chrześcijaństwie, sięgającą Ojców Kościoła, negatywnej antropologii augustiańskiej, zakwestiono-
wania seksualności człowieka w teologii moralnej, teologii kapłaństwa, eklezjologii czy sakramento-
logii Kościoła łacińskiego, teologii cierpienia i męczeństwa oraz wielu innych ideach teologicznych. 

86 Cyt. E.G. White, Chrześcijanin…, s. 263.
87 Cyt. ibidem.
88 Cyt. ibidem.
89 Głosy „krytyki ekologicznej” pojawiły się w protestantyzmie amerykańskim już w XIX w. 

W sposób systematyczny w refleksji teologicznej (dokumentach kościelnych) wystąpiły w anglika-
nizmie w połowie XX w., natomiast w teologii katolickiej najpełniej wyrażone zostały w encyklice 
Laudato si’ papieża Franciszka z 2015 r. Por. Franciszek, Encyklika Laudato si’ Ojca Świętego 
Franciszka poświęcona trosce o wspólny dom, [strona oficjalna Stolicy Apostolskiej], <https://bit.
ly/3eCxL64> [b.daty; dostęp: 18.04.2020]; J. Pieniek, Drzewa owocowe zakwitną wraz z trawą. 
Ekoteologia Kościoła Anglii, Biblioteka Diecezji Świdnickiej, nr 18, Świdnica 2008; odnośnie do 
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jest nienaturalne. Mamy wrócić do pierwotnego zamiaru Bożego, jaki był przy stwo-
rzeniu człowieka”90. Całą dietę powinny stanowić jarzyny, owoce i zboża. Odwołanie 
się do koncepcji znormalizowanego modelu natury (prawa natury?) jest dla stano-
wisk religijnych charakterystyczne. W tym przypadku „naturalne” to zgodne z tym, 
co pierwotne w planie Bożym91. Model dietetyki ma też ważne implikacje dla praw 
zwierząt. Odrzucenie spożywania mięsa związane jest również z wątpliwościami, ja-
kie rodzi samo zabijanie zwierząt jako stworzenia Bożego: „Czy ludzie, którzy chcą 
stać się świętymi, czystymi, szlachetnymi, aby być dopuszczonymi do towarzystwa 
aniołów niebieskich, mają nadal odbierać życie stworzeniom Bożym i rozkoszować 
się jedzeniem mięsa? Z tego, co Pan mi pokazał, wynika, że ten stan rzeczy się zmie-
ni i osobliwy lud Boży będzie stosował wstrzemięźliwość we wszystkim”92.

Odrzucenie diety mięsnej, prócz znaczenia religijnego i etycznego (prawa zwie-
rząt), ma także wymiar moralny oraz praktyczny. Ten pierwszy White charakteryzuje 
następująco: „Dieta mięsna dąży do rozwinięcia zwierzęcości w człowieku. Rozwój 
zwierzęcości osłabia duchowość, czyniąc umysł niezdolny do zrozumienia prawdy”93. 
Choć obrona praw zwierząt zostaje podniesiona jako kwestia, odmawia im się jeszcze 
w tej refleksji równości ontologicznej, która została szczególnie podkreślona w na-
ukach przyrodniczych zorientowanych ewolucyjnie, czym utrzymana zostaje trady-
cyjna w chrześcijaństwie hierarchiczna wizja bytów. Człowieczeństwo jest w dalszym 
ciągu rozumiane jako przeciwstawienie zwierzęcości, która nie posiada pełnej pod-
miotowości ze względu na brak wymiarów duchowego i intelektualnego. Strona prag-
matyczna wyraża się w uznaniu, że spożywanie mięsa wywołuje szereg chorób. Zwią-
zane jest to z rozkładem mięsa w żołądku, którego proces może prowadzić do raka, 
wrzodów oraz chorób płuc94, co jeszcze pozostaje echem dawnej mechaniki i fizjologii 
podrażniania. Duża cześć chorób związana jest natomiast z chorobami samych zwie-
rząt, zarówno pasożytniczymi, jak i bakteryjnymi95, co ukazuje upowszechnienie się 
standardu bakteriologicznego. Pojawia się także przekonanie, że mięso może posia-
dać właściwości kancerogenne, co wykazano dopiero w ostatnich dekadach96, choć 

stosunku do zwierząt w chrześcijaństwie, w tym w dokumentach Kościoła katolickiego por. m.in. 
C. Janik, Status zwierzęcia w głównych systemach religijnych, [w:] T. Gardocka, A. Gruszczyńska 
(red.), Status zwierzęcia. Zagadnienia filozoficzne i prawne, Toruń 2012, s. 86–96 i nn.

90 Cyt. E.G. White, Chrześcijanin…, s. 264.
91 Ibidem.
92 Cyt. ibidem, s. 265.
93 Cyt. ibidem, s. 266.
94 Ibidem, s. 267.
95 Por. eadem, Śladami…, s. 221.
96 Pierwsze takie doniesienia pojawiły się pół wieku temu. W 2015 r. Światowa Organizacja Zdro-

wia uznała przetworzone mięso (wędliny, kiełbasy) za kancerogenne. Znalazło się ono w pierwszej 
grupie czynników rakotwórczych obok alkoholu etylowego, promieniowania jonizującego czy nikoty-
ny. Mięso czerwone jest natomiast w grupie 2A. Por. [b.a.], List of Classifications: Agents Classified 
by the IARC Monographs, Volumes 1–125, [strona oficjalna International Agency for Research on 
Cancer (World Health Organization)], <ns://bit.ly/2VIi1FX> [data: 3.03.2020; dostęp: 18.04.2020].
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u White rozumiane jest ono na sposób infekcji, czyli przeniesienia komórek z mięsa 
na człowieka97.

Prorokini wskazuje, że spożywanie mięsa jest spożywaniem pokarmu „z drugiej 
ręki”, to jest pokarmu roślinnego, które przeszło przez układ trawienny zwierząt. 
Krytycznie odnosi się również do mięsa ryb, stwierdzając, że żywią się one „zawar-
tością kanałów”, dlatego też nie mogą uchodzić za zdrowe98. Dla White dieta mię-
sna w jakimkolwiek wydaniu jest pod każdym względem szkodliwa, zarówno dla 
zdrowia fizycznego, jak i umysłowego, intelektualnego oraz duchowego i moralne-
go, będąc obrazem załamania się porządku Bożego i upadkiem człowieka w grzech: 
„Ciągłe spożywanie mięsa pomniejsza siły umysłowe, moralne i fizyczne. Jedzenie 
mięsa rujnuje organizm, zaćmiewa umysł i przytępia moralną wrażliwość”99.

Odrzucenie środków pobudzających

Ważnym elementem modelu dietetyki adwentystycznej prorokini jest odrzucenie 
wszystkich pokarmów oraz środków uznanych za pobudzające i odurzające. Jest 
to odzwierciedleniem omawianej już mechaniki i fizjologii pobudzania, w której 
stymulacja układu trawiennego prowadzi także do stymulacji układu seksualnego, 
a ten wiedzie ku niemoralności, braku umiarkowania, a nawet całkowitej degene-
racji człowieka. Odbija się w niej także, niczym refleks, podejście amerykańskiego 
protestantyzmu do używek, które odwołuje się do tych samych przesłanek o charak-
terze moralnym, etycznym, duchowym, zdrowotnym i społecznym. White za środki 
pobudzające uznaje przyprawy, herbatę, kawę, palenie tytoniu, napoje alkoholo-
we. Pewną ideą, która legła u podstaw potępienia i/lub odrzucenia wyżej wymie-
nionych jest przekonanie o eskalacji nieumiarkowania. Pobudzające potrawy, na 
przykład mocno przyprawione, mają powodować pragnienie czegoś mocniejszego. 
Stają się zatem niebezpiecznym stymulantem zaprzeczającym idei wstrzemięźliwo-
ści i skromności. O przyprawach reformatorka pisze następująco: „Przyprawy są 
szkodliwe same w sobie. Musztarda, pieprz, korzenie, marynaty octowe i inne im 

97 Nie sposób się dziwić. Wówczas wiedza na ten temat nie była tak rozwinięta, jak obecnie. 
Według najnowszych badań odpowiedzialnymi za uszkodzenie DNA i mutacje, mogące skończyć 
się rakiem, są heterocykliczne aminy aromatyczne, wielopierścieniowe węglowodory aromatyczne, 
azotyny, żelazo hemowe i białko zwierzęce. Dwie pierwsze grupy związków powstają podczas obrób-
ki żywności. Por. M.E. Levine, J.A. Suarez, S. Brandhorst, P. Balasubramanian,C.-W. Cheng, F. Ma-
dia, L. Fontana, M.G. Mirisola, J. Guevara-Aguirre, J. Wan, G. Passarino, B.K. Kennedy, P. Cohen, 
E.M. Crimmins, V.D. Longo, Low Protein Intake is Associated with a Major Reduction in IGF-1, 
Cancer, and Overall Mortality in the 65 and Younger but Not Older Population, „Cell Metabolism” 
2014, t. 19, nr 3, s. 407–417, <https://bit.ly/2xI38LK> [data: 6.02.2014; dostęp: 18.04.2020]; por. 
też: M. Zaraska, Czy jedzenie mięsa naprawdę powoduje raka?, „Polityka” 2015, nr 45 (3034), 
<https://bit.ly/3czop9n> [data: 3.11.2015; dostęp: 18.04.2020].

98 E.G. White, Chrześcijanin…, s. 274.
99 Cyt. ibidem, s. 272.
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podobne drażnią żołądek, rozgrzewają i zanieczyszczają krew. (…) W krótkim czasie 
normalny pokarm nie będzie w stanie zadowolić apetytu. Organizm będzie wymagał 
czegoś mocniejszego”100. Echo mechaniki humoralno-pobudzającej jest tu dość do-
brze słyszalne. Podobnie jest w przypadku herbaty i kawy. Dochodzić ma do podraż-
nienia nerwów w żołądku, które przekazują „podniecenie” do mózgu. To zaś sprzyja 
krótkotrwałej euforii. Widać tu nieznajomość i nieobecność wiedzy endokrynolo-
gicznej i jej związków z metabolizmem. White twierdzi, że prócz pobudzania, oba 
napoje nie mają żadnych właściwości odżywczych. Dlatego ich używanie jawi się 
jako nieuzasadnione, w myśl zasady „jeśli coś nie przynosi pożytku, musi przynieść 
stratę”. Bilans nie może być „zerowy”. W dualistycznej rzeczywistości bosko-diabel-
skiej można znajdować się w jednym momencie tylko po jednej ze stron. Ponadto 
White argumentuje, że skołatane nerwy lub wyczerpane siły potrzebują regeneracji 
i odpoczynku, a nie zbędnej podniety101.

Za najbardziej podstępny stymulant White uznaje tytoń. Uważa, że działa powo-
li, przez co jest tym bardziej niebezpieczny. Osłabia nerwy i jest trudny do usunięcia 
z organizmu. Wyrządza szkody wśród dzieci i młodzieży, a używany wraz z alkoho-
lem wytwarza środowisko skrajnie niezdrowe, a w związku z tym przyczyniające się 
do fizycznego, moralnego i umysłowego upadku102. Wystąpienie przeciwko alkoho-
lowi ma, jak w przypadku całego amerykańskiego protestantyzmu, zakorzenienie 
i inspiracje biblijne. To w Piśmie Świętym prorokini znajduje przesłanki dla uznania 
pijaństwa za rujnujące i degenerujące: „Nie trzeba argumentów, aby pokazać na 
pijakach złe skutki odurzenia alkoholem. Zamroczone, zrujnowane istnienia ludz-
kie – dusze, za które Chrystus umarł i nad którymi płaczą aniołowie – znajdziemy 
wszędzie. Są one zakałą naszej dumnej cywilizacji. Są hańbą, przekleństwem i za-
grożeniem dla każdego kraju”103. Adwentyści podążyli za wskazaniami swojej pro-
rokini. Znani są bowiem na całym świecie jako orędownicy sprawy antyalkoholowej 
i antynikotynowej. Prowadzą specjalne programy do walki z tymi uzależnieniami, 
a w różnych krajach wspierają instytucje powołane do tego celu104.

White proponuje swoiste „progresywne”, „ewolucyjne” rozumienie rozwoju me-
chanizmu uzależnień, które zaczyna się w domu rodzinnym od spożywania ostrych 
potraw. Pobudzone w ten sposób ciała już zawsze będą potrzebowały silniejszych 
bodźców: „Brak wstrzemięźliwości rozpoczyna się często w rodzinie. Narządy tra-
wienne są osłabione przez spożywanie ostrych, niezdrowych pokarmów i przez to 
pragną jeszcze bardziej drażniących potraw. Tęsknota za środkami pobudzający-
mi jest coraz trudniejsza do opanowania. Organizm mniej lub bardziej zatruwany, 

100 Cyt. E.G. White, Śladami…, s. 228.
101 Ibidem, s. 229.
102 Ibidem, s. 229–230.
103 Cyt. ibidem, s. 231–232.
104 Por. T. Dębowski, Zarys myśli społecznej Kościołów protestanckich w Polsce w latach 

1945–1995, Wrocław 2002, s. 102–108.
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im bardziej jest osłabiony, tym bardziej pragnie podniety. Wielu ludzi nie czuje się 
odpowiedzialnymi za to, że podają na swoje stoły wino i inne napoje alkoholowe 
oraz potrawy wzbudzające pragnienie mocnych trunków, co sprawia, że oparcie się 
pokusie jest prawie niemożliwe. Niewłaściwe przyzwyczajenie w jedzeniu i piciu 
niszczą zdrowie i przygotowują drogę do pijaństwa”105. Reformatorka widzi tylko 
jedno rozwiązanie – zaszczepienie młodzieży zasad wstrzemięźliwości: „Nie było-
by potrzeby prowadzenia walki z nałogami, gdyby młodzieży wszczepiono zasady 
wstrzemięźliwości. Niechaj rodzice w swoich domach walczą przeciw nieumiarko-
waniu, a zasady, które wpoją dzieciom od najwcześniejszych lat, później dadzą do-
bre wyniki”106. Choć twierdzenie to jest niezwykle dyskusyjne, autorka widzi w nim 
szerszy projekt społeczny, który może pomóc uporać się nie tylko z problemami 
uzależnień, ale z problemami zdrowotnymi jako takimi: „Zadaniem zwolenników 
wstrzemięźliwości jest wychowanie społeczeństwa w tym kierunku. Uczcie ludzi, że 
zdrowie, charakter, a nawet życie znajdują się w niebezpieczeństwie, jeśli pozwala-
my sobie na spożywanie środków drażniących, które pobudzają nasze naturalne siły 
do nienaturalnej, chorobliwej aktywności. Najbezpieczniejsza droga to nie dotykać, 
nie próbować, nie używać herbaty, kawy, tytoniu, alkoholu. Herbata, kawa i tytoń 
prowadzą w tym samym kierunku, co napoje alkoholowe, a w niektórych wypad-
kach tak samo trudno jest uwolnić się od nich”107.

Podsumowanie

Dietetyka Ellen White jest syntezą obecnych w amerykańskim protestantyzmie dok-
tryn, przekonań i idei oraz standardu wiedzy naukowej czasów, w których wystąpiła 
i działała reformatorka. Nauka amerykańska, ze względu na odległość od Europy, 
jak i rozległe terytorium w większości bez infrastruktury, była zapóźniona w sto-
sunku do zmian, jakie zachodziły w XIX w. na Starym Kontynencie. Ze względu 
na bliskość kulturową z krajami protestanckimi przejmowała za pośrednictwem 
establishmentu i imigrantów standardy medyczne obecne w tych krajach. Składały 
się one na model medycyny romantycznej108, który w przeciwieństwie do modelu 
somatycznego, dłużej utrzymał ideę głębokiego powinowactwa metafizyki i świata 
materialnego. Dlatego też możliwe było, aby w jednym modelu zawierała się me-
tafizyczna, religijna etiopatogeneza oraz zalecenia odwołujące się do ustaleń em-
pirycznych. Prorokini postrzegała chorobę jako konsekwencję upadku i grzechu, 
a w dziele Chrystusa widziała możliwość pojednania upadłego i chorego człowieka 

105 Cyt. E.G. White, Śladami…, s. 234.
106 Cyt. ibidem.
107 Cyt. ibidem, s. 235.
108 Szerzej o tym zagadnieniu por. B. Płonka-Syroka, Niemiecka medycyna romantyczna, War-

szawa 2007.
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z Bogiem. Przekonanie to zaaplikować można było za pomocą narzędzi, które sama 
proponowała. Beneficjentem mógł stać się każdy, kto dostosował się do postulowa-
nych reguł. Rozwiązania były empiryczne, zdroworozsądkowe, a wiele z nich otrzy-
mało swoje potwierdzenie w ustaleniach najnowszych nauk biomedycznych, nauk 
o żywności i żywieniu.

Dla White cierpienie i choroba były wynikiem decyzji człowieka, która rezono-
wała w rzeczywistości metafizycznej. Biblijny mit o upadku pierwszych rodziców 
w grzech – zdaniem prorokini – był reprodukowany w każdej rodzinie, w której 
nie przestrzegało się zasad zdrowia. Skutkowało to powieleniem „przestępstwa 
[własnych] rodziców” i cierpieniem z tego powodu109. Choroba była zaprzeczeniem 
planu Stwórcy. Nigdy, gdy pojawiła się w czyimś życiu, nie odbywało się to bez 
przyczyny. Była zawsze konsekwencją nieprzestrzegania „praw zdrowia”. Objawiała 
bunt, nieumiarkowanie i niewłaściwe prowadzenie się. Można ją jednak było po-
konać stosując się do zasad podanych przez prorokinię. Wdrażając jej wytyczne, 
jak umiarkowanie, prostotę, czy regularność, odzyskać można było zdrowie oraz 
związaną z nim radość życia. Umiar w diecie miał przynieść również zwycięstwo 
duchowe i moralne, gdyż wiązany był z opanowaniem namiętności110. Zapewniać 
miał też rozwój intelektualny, gdyż umysł nie ulegał degeneracji. Podejścia te, wy-
wodzone z uniwersum religijnego, nie były oryginalne, gdyż pojawiały się często 
w wielu propozycjach reformatorów, uzdrowicieli, piewców witalizmu czy zdrowego 
trybu życia. Oryginalnym było ich syntetyczne połączenie, które nadało systemowi 
podwójnej legitymacji. Z jednej strony naukowej, opartej na wiedzy i empiryzmie, 
która mogła satysfakcjonować progresywistów idących z „duchem czasu”. Z drugiej 
zaś na autorytecie wiary religijnej i wyrosłej z niej moralności, która zaspokajała 
wszystkich, dla których te kwestie jawiły się jako istotowo ważne. Ma to o tyle zna-
czenie, że w XIX w. ruchy religijne, jak i ruchy postulujące różnego rodzaje reformy 
(zdrowia, diety, medycyny) swoją ofertę kierowały do tej samej grupy odbiorców. 
Dlatego też niezmiernie znaczące było połączenie obu elementów (wiary religijnej 
i idei reformatorskich). Można też dodać, że wpływy były wzajemne, a „stymula-
cja” poznawcza i teoretyczna zachodziła w obu kierunkach. Ugrupowania religijne 
włączały w swoje uniwersum poznawcze idee obecne w ruchach reformatorskich 
odwołujących się do ustaleń nauki akademickiej w ówczesnych jej standardach, te 
ostatnie zaś wykorzystywały religijny entuzjazm do szerzenia swoich postulatów. 
Korzystały również z religijnych sposobów uzasadniania i eksplikacji by lepiej do-
trzeć do odbiorców.

109 E.G. White, Chrześcijanin…, s. 82.
110 Ibidem, s. 86.
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Zamiast zakończenia: kilka uwag krytycznych

Kultura amerykańska skoncentrowana jest wokół zagadnień zdrowia, jakości i este-
tyki życia. Stąd też wiele propozycji zrodziło się właśnie w jej łonie. Model adwen-
tystyczny, będący syntezą wiary i nauki, jest jedną z licznych ofert. Posiada jednak 
jedną cechę wyróżniającą. Jest transparentny. Nie ukrywa bowiem, że wykorzystuje 
badania naukowe dla uzasadnienia treści religijnych, i odwrotnie – prowadzi badania 
zainspirowany własną wiarą. Jest to szczególnie ważne w kontekście współczesnego 
kryzysu zaufania do autorytetu, zarówno samej nauki, jak i instytucji ją reprezen-
tujących. W Stanach Zjednoczonych nieufność ta ma długą historię, warunkowaną 
z jednej strony tendencjami antyintelektualnymi na gruncie rodzimej religijności 
protestanckiej (ewangelikalnej i fundamentalistycznej111), z drugiej zaś postawami 
politycznymi i wynikającymi z nich światopoglądami (konserwatyzm, republikanizm, 
libertarianizm)112. Zmianie stosunku nie pomagają liczne nadużycia ze strony uczo-
nych, jak i instytucji naukowych, funkcjonujących w dość specyficznych warunkach 
mocnego powiązania ze sferą biznesową113. Ta ostatnia sponsoruje nie tylko badania 

111 Pisałem o tym w: Przezwyciężyć…, s. 133–135.
112 Republikański postulat small government (dosł. ‘małego rządu’), czyli niewielkiej ingerencji 

rządu w życie obywateli ma swoje przełożenia również na konteksty medyczne. Dotyczy to m.in. 
problemu ubezpieczeń zdrowotnych, stosunku do obowiązkowych szczepień, finansowania me-
dycznych instytucji federalnych i międzynarodowych, ale także zaufania do nich. Pisałem o tym 
w: Kulturowe uwarunkowania negatywnego stanowiska środowisk konserwatywnych do refor-
my służby zdrowia prezydenta Baracka Obamy (The Patient Protection and Affordable Act, tzw. 
ObamaCare oraz The Health Care and Education Reconciliation Act of 2010), [w:] B. Płonka-
-Syroka (red.), Bogactwo i bieda. Krytyczno-porównawcza analiza dyskursów, Orbis Exterior – 
Orbis Interior, t. 6, Wrocław 2014, s. 151–187; por. też: G. Lakoff, op. cit., passim.

113 Por. koncepcja potrójnej helisy, czyli wzajemnego przenikania się sfer nauki, przedsiębior-
czości i polityki, które za pośrednictwem szeroko rozumianej „innowacyjności” kreować mają nową 
wiedzę (H. Etzkowitz, The Triple Helix: University-Industry-Government Innovation in Action, 
New York, N.Y.–Oxon [Oxford] 2008). Choć w ostatnich latach współpraca środowisk naukowych 
z biznesem przedstawiana jest jako konieczność oraz staje się globalnym trendem, rodzi kilka po-
ważnych zagrożeń, które nie powinny być lekceważone. Wśród nich wymienić można m.in.: 1) odej-
ście od celów poznawczych i eksplanacyjnych nauki jako celów „samych w sobie” (immanentne 
cechy nauki) w stronę celów praktycznych podporządkowanych wyznacznikom ekonomicznym 
(m.in. PKB, rynek pracy); 2) odejście od założenia, że wiedza jest dobrem wspólnym w kierun-
kach „patentyzacji” i utowarowienia – wiedza może być produkowana, sprzedawana, kupowana, 
akumulowana (przykładem jest próba opatentowania genomu ludzkiego, która w 2013 r. została 
zablokowana orzeczeniem Sądu Najwyższego Stanów Zjednoczonych); nie stanowi zatem narzę-
dzia służącego rozwiązywaniu problemów społecznych, lecz wartość rynkową budującą prywatne 
majątki, przy czym należy pamiętać, że koszty edukacji i nauki są społeczne, a dochody prywat-
ne; 3) problem praw autorskich może przyczyniać się do dezintegracji badań oraz ograniczania 
intersubiektywnej kontroli; 4) niepodejmowanie badań, które mogą „godzić” w interesy korpora-
cyjno-biznesowe sponsorów; 5) niepodejmowanie problemów badawczych, których wyniki nie mają 
bezpośredniego przełożenia na korzyści finansowe (niebezpieczeństwo dla nauk humanistycznych); 
6) obniżenie jakości i rzetelności standardów badań oraz uczciwości (szerzej por. m.in. S. Krimsky, 
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(co już samo w sobie rodzi pewne wątpliwości), ale częstokroć badaczy występują-
cych w roli ekspertów czy biegłych sądowych114 oraz instytucje, zarówno badawcze, 
jak i państwowe, które programowo korzystają z ustaleń tych pierwszych115.

Dla współczesnych społeczeństw problematyka zdrowia winna jawić się jako 
fundamentalna oraz priorytetowa. W obliczu pandemii otyłości i chorób przewle-
kłych, które są zagrożeniem dla systemów opieki zdrowotnej oraz finansów państw, 
wszelki model zachowań (pro)zdrowotnych proponowany jakiejkolwiek grupie 
społecznej rozumiany powinien być jako sprzymierzeniec. Bardziej znaczące jest 
to jeszcze w kontekście blokowania zmian przez wielkie korporacje produkujące 
żywność, najczęściej tą o charakterze „śmieciowym” (bogatą w chemiczne ulepsza-
cze, cukier, tłuszcz i sól). Postulat reformy diety jest dzisiaj tak samo aktualny, jak 
w XIX-wiecznych Stanach Zjednoczonych, a może nawet bardziej. W zasadzie przez 
sto kilkadziesiąt lat niewiele uległo zmianie w nawykach dietetycznych Amerykanek 
i Amerykanów. Wciąż najwięcej spożywa się mięsa i śladowe ilości warzyw. Doszła 
natomiast horrendalna ilość cukru, soli oraz żywności wysokoprzetworzonej.

Nauka skorumpowana? O niejasnych związkach nauki i biznesu, przeł. B. Biały, Biblioteka Myśli 
Współ czes nej, Warszawa 2006).

114 Egzemplifikacją mogą być wystąpienia uczonych w roli biegłych sądowych, którzy reprezen-
tując korporacje składali zeznania, które są jawnie sprzeczne z wiedzą naukową. W sprawie prze-
ciwko koncernom tytoniowym, biegli stwierdzali, że nikotyna i papierosy nie uzależniają i nie są 
przyczyną chorób z nimi wiązanych. W sprawie przeciwko restauracji z żywnością typu fast food 
biegli twierdzili, że tego typu jedzenie nie odpowiada za otyłość. W sprawie przeciwko miastom, 
które wprowadziły przepisy zabraniające lub ograniczające sprzedaż jednorazowych produktów 
plastikowych, biegli powołani przez stronę skarżących przedsiębiorców twierdzili, że plastik nie jest 
szkodliwy dla środowiska. Więcej, wskazywali, że jest mu nawet potrzebny.

115 Ewidentny konflikt interesów (ochrona i wsparcie producentów oraz ochrona i wsparcie 
konsumentów i pacjentów) zachodzi na przykład w sytuacji publikacji zaleceń żywieniowych dla 
społeczeństwa amerykańskiego. Sporządzane są one co pięć lat przez United States Dietary Advi-
sory Committee (Komitet Doradczy ds. Diety Stanów Zjednoczonych) powoływany każdorazowo 
przez United States Department of Agriculture (USDA; Departament Rolnictwa Stanów Zjednoczo-
nych) oraz United States Department of Health and Human Services (HHS; Departament Zdrowia 
i Opieki Społecznej Stanów Zjednoczonych) (por. [b.a.], 2020 Advisory Committee Members, [stro-
na internetowa Dietary Guidelines for Americans], <https://bit.ly/2XEk8NO> [b.daty; dostęp: 
15.04.2020]; por. ostatnie wytyczne: Dietary Guidelines for Americans 2015–2020. Eight Edition, 
[strona internetowa Dietary Guidelines for Americans], <https://bit.ly/2VthHL6> [12.2015; do-
stęp: 15.04.2020]). Innym przykładem może być sponsoring organizacji prozdrowotnych typu non-
-profit przez producentów mięsa, nabiału, jaj, cukru, napojów słodzonych, przekąsek, restauracji 
typu fast food czy koncernów farmaceutycznych. Przykładami mogą być American Cancer Society 
(ACS; Amerykańskie Towarzystwo do Walki z Chorobami Nowotworowymi) czy American Heart 
Association (AHA; Amerykańskie Towarzystwo Kardiologiczne). Pierwsza organizacja finansowana 
jest przez producentów tzw. śmieciowej żywności, mięsa przetworzonego, cukru i innych, których 
działanie kancerogenne zostało potwierdzone w licznych badaniach, druga zaś przez koncerny far-
maceutyczne. Konflikt interesów jest oczywisty (por. raport finansowy AHA pomieszczony na stro-
nie oficjalnej organizacji: [b.a.], 2018–2019. American Heart Association: Support from Pharma-
ceutical and Biotech Companies, Device Manufacturers and Health Insurance Providers, [strona 
internetowa American Heart Association], <https://bit.ly/3a6CCsI> [b.daty; dostęp: 15.04.2020]).
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Współczesne Stany Zjednoczone przestały słuchać swoich prorokiń i proroków. 
W pewnym sensie zdradziły swoje ideały powstałe na skrzyżowaniu wiary pionie-
rów, społecznego zaangażowania w zmianę i bezustannej reformy. Ta ostatnia idea 
zrodzona z protestanckiej (szczególnie kalwińskiej) myśli o Kościele jako wspólno-
cie wszystkich wierzących bezustannie się reformującej (łac. ecclesia reformata et 
semper reformanda), a zatem dokonującej stałej rewizji zbioru własnych przekonań 
i praktyk, inspirowała pokolenia reformatorek i reformatorów. W tyglu tym powsta-
ły amerykańskie mity kulturowe o kraju szans, wolności, sukcesu, pracy, rozwoju, 
czy wzrostu. Zostały one podważone w XX w. wraz z rozwojem „dzikiego” konsump-
cjonizmu stymulowanego przez neoliberalny kapitalizm zaślepiony imperatywem 
zysku. Oszczędni i umiarkowani (po)purytańscy Amerykanie i Amerykanki, kon-
sekwentnie budujący swoje majątki, stali się po II wojnie światowej utracjuszami 
oddającymi się tandetnej rozrywce i nieokiełznanej konsumpcji dóbr oraz żywności, 
szczególnie „śmieciowej”. W jednym Ameryka pozostała sobie wierna – w podzia-
łach. Różnice społeczne, etniczne i klasowe nigdzie nie są tak zauważalne, jak w die-
cie. Tak było na przestrzeni całej historii. Im niższe dochody, a populacja bardziej 
zróżnicowana etnicznie, „kolorowa”, tym większa ekspozycja na „śmieciową” żyw-
ność i związane z nią epidemie otyłości czy chorób przewlekłych116. Rasizm przybrał 
nowe kulturowe i ekonomiczne formy.

Prophetess of a Healthy Diet. Dietary Suggestions  
of Co-creator of Adventism Ellen G. White  
on the Background of Health Reforms in United States  
of America in the Second Half of the 19th Century

Ellen White, co-founder of Adventism, synthesized the standard of dietary knowl-
edge in 19th-century America shaped in the context of a series of diet and health 
reform programs and religious faith deeply immersed in the Protestant religiosity 
of American settlers and pioneers. She included health issues in her own model of 
theology, giving it a soteriological and saving dimension. The redeemed man lives 
in a redeemed body, i.e. a healthy body. On the other hand, disease is part of the or-
der of sin. That is why every believer should oppose such a situation by undertaking 
an Adventist lifestyle, which vegetarian diet is an important part of.

Key words: 19th-century America, Adventism, diet and dietetics reform, Ellen 
G. White, health reform, vegetarianism

116 Por. m.in. J.A. Satia, Diet-Related Disparities: Understanding the Problem and Accelerat-
ing Solutions, „Journal of the Academy of Nutrition and Dietetics” 2009, t. 109, nr 4, s. 610–615, 
<https://bit.ly/2RRnI36> [data: 1.04.2010; dostęp: 18.04.2020].
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Część czwarta

Problemy bezpieczeństwa współczesnej diety





Krzysztof Domaradzki, Anna Jezierska-Domaradzka

Chemiczna ochrona roślin  
– historia, ewolucja  

oraz wpływ na bezpieczeństwo konsumenta

Czy można zaniechać ochrony roślin?

Potencjalne możliwości plonowania roślin uprawnych są ograniczone przez wiele 
czynników związanych z warunkami siedliska, przebiegiem pogody, uwarunko-
waniami genetycznymi, a przede wszystkim z występowaniem chwastów, chorób 
i szkodników. Od zarania dziejów człowiek uczy się dbać o uprawiane rośliny i po-
prawiać ich warunki wzrostu, lecz szybko zauważył, że roślina uprawna jest atako-
wana przez niepożądane organizmy, co powoduje znaczne straty plonów. Dlatego 
od zarania działalności rolniczej człowiek próbował przeciwdziałać temu niekorzyst-
nemu zjawisku.

Spośród chorób, szkodników i chwastów, najbardziej negatywny wpływ na roz-
wój większości roślin uprawnych mają te ostatnie. Szacuje się, że chwasty mogą 
ograniczać plony o 35%, szkodniki o 18%, patogeny grzybowe o 16%, a choroby 
wirusowe o 4%. Jednak pomimo głębokiej wiedzy w zakresie ochrony roślin na-
dal nie uzyskuje się pełnej skuteczności ochrony. Obecnie przeciętna skuteczność 
zwalczania chwastów wynosi 74%, szkodników – 39%, chorób grzybowych – 32%, 
natomiast infekcji roślin wywoływanych przez wirusy jedynie 5%1. Pomimo udosko-
nalania metod ochrony, poziom strat plonów w ostatnich latach utrzymuje się na 
podobnym poziomie, co potwierdzają nowsze wyniki badań. Szkodniki w dalszym 
ciągu redukują potencjalne plony o 18-20%2, w przypadku chwastów straty mogą 
dochodzić do 45%3, natomiast chorób do 20%4.

1 E. C. Oerke, Crop losses to pests, „Journal of Agricultural Science” 2006, t. 144, s. 31-43.
2 S. Sharma, R. Kooner, R. Arora, Insect Pests and Crop Losses, [w:] R. Arora, S. Sandhu 

(red.), Breeding Insect Resistant Crops for Sustainable Agriculture, Singapore 2017, s. 45-66.
3 S. Korav, A. K. Dhaka, R. Singh, N. Premaradhya, G. Ch. Reddy, A study on crop weed compe-

tition in field crops, „Journal of Pharmacognosy and Phytochemistry” 2018, t. 7, z. 4, s. 3235-3240.
4 S. Savary, A. Ficke, J. N. Aubertot, C. Hollier, Crop losses due to diseases and their implica-

tions for global food production losses and food security, „Food Security” 2012, z. 4, s. 519-537.
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Powierzchnia gruntów użytkowanych rolniczo w 2016 r. w skali całego globu wy-
nosiła 4 863 268 760,4 ha i wzrosła od 1961 r. o 24%5. Niestety przyrost areału grun-
tów rolniczych od 1991 r. jest minimalny, gdyż większość nadających się do tego te-
renów jest już wykorzystana, a te które by się do tego nadawały są zajęte przez cenne 
zbiorowiska naturalne, jak np. puszcze i lasy. Średnio na jednego mieszkańca Ziemi 
w 2016 r. przypadało 0,192 ha gruntów nadających się pod uprawę, a jeszcze 55 lat 
wcześniej było to 0,367 ha. W Polsce wartości te wynoszą odpowiednio 0,285 ha oraz 
0,533 ha6. Liczba ludzi zamieszkujących ziemię w 2016 r. wynosiła 7 464 022 049 osób 
(obecnie wzrosła już o ponad 330 mln), natomiast w 1961 r. były to jedynie 
3 034 949 748 osoby, czyli aż o 59,4% mniej7. Niestety, problem dostępności nowych 
gruntów pod produkcję rolniczą będzie narastał, natomiast liczyć się trzeba z dalszym 
dynamicznym przyrostem ludności. W miarę upływu czasu gwałtownie będzie narastał 
deficyt powierzchni pod uprawy mogące wyżywić mieszkańców naszej planety. Dlate-
go ludzkości nie pozostaje nic innego, jak wykorzystywać możliwie najlepiej posiadane 
zasoby oraz chronić uprawiane rośliny tak, aby zapewnić ich maksymalne plonowanie.

Historia ochrony roślin  
od czasów przedhistorycznych do początków XX w.

Środki ochrony roślin, zwane pestycydami (od łacińskiego pestis – plaga, szkod-
nik i cedeo – niszczyć) stały się trwałym elementem w technologiach uprawy roślin 
rolniczych. Aby zaakceptować potrzebę ich stosowania warto prześledzić historię 
działań człowieka zmierzającą do ochrony plonów na przestrzeni dziejów.

Początków świadomej rolniczej działalności człowieka należy doszukiwać się 
w czasach, gdy ludzie, poza łowiectwem i zbieractwem, zaczęli prowadzić prymityw-
ną uprawę roślin w okolicy swoich domostw. Wiązało się to ze zmianą trybu życia 
z koczowniczego na bardziej osiadły i przebiegało ewolucyjnie przez wiele wieków. 
Według najnowszych badań miało to miejsce około 22 000-24 000 lat przed naro-
dzeniem Chrystusa8, a obszarem na którym rozpoczęła się ta nowa forma aktyw-
ności człowieka był tzw. Żyzny Półksiężyc, czyli biegnący łukiem pas urodzajnych 
ziem od Egiptu poprzez Palestynę, Syrię aż po Mezopotamię9. Jednak o początkach 

5 Agricultural land (sq. km), (https://data.worldbank.org/indicator/AG.LND.AGRI.K2, 
dostęp: 4.02.2020).

6 Arable land (hectares per person), (https://data.worldbank.org/indicator/AG.LND.ARBL.
HA.PC, dostęp: 4.02.2020).

7 World Population (2020 and historical), (https://www.worldometers.info/world-po pu la-
tion/#table-historical, dostęp: 4.02.2020).

8 P. Spivak, D. Nadel, The use of stone at Ohalo II, a 23,000 year old site in the Jordan Val-
ley, Israel, „Journal of Lithic Studies” 2016, t. 3, z. 3, s. 523-552.

9 Encyklopedia PWN, (encyklopedia.pwn.pl/haslo/Zyzny-Polksiezyc;4003422.html, dostęp: 
4.02.2020).
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systematycznej uprawy roślin można mówić dopiero w czasie rewolucji neolitycznej, 
która rozpoczęła się około 8 000 lat przed Chrystusem10.

Wszędzie tam, gdzie uprawiano rośliny dość szybko pojawiali się niepożądani 
konkurenci, drastycznie obniżający plony, w postaci szkodników, chorób i chwa-
stów. Jednak przez długi czas człowiek pierwotny nie prowadził zorganizowanych 
działań związanych z ochroną uprawianych przez siebie roślin, a działał jedynie do-
raźnie. Chwasty wyrywał w miarę ich wzrostu, tak aby nie zagłuszały cennej uprawy, 
natomiast w przypadku szkodników wyznawał zasadę, że wystarczy posadzić na tyle 
dużo, aby wystarczyło dla siebie i dla żerujących zwierząt lub owadów. Choroby nie 
były zwalczane w żaden sposób, a jedynie usuwano porażone rośliny lub ich czę-
ści. Pierwszą formą świadomego działania człowieka związanego z ochroną roślin 
była selekcja nasion z roślin bardziej odpornych na patogeny11. Początki ochrony 
roślin pojawiły się przed około 4 500 lat, kiedy to żyjący w Mezopotamii Sumerowie 
chronili swoje uprawy, a pierwszym pestycydem były związki siarki12. Informacje 
o chorobach i szkodnikach oraz proste zalecenia ochrony roślin pojawiają się w aryj-
skich hymnach Rygwedy, które są datowane na około XIV w. przed narodzeniem 
Chrystusa. Wspomina się w nich o zastosowaniu trujących roślin do zwalczania 
szkodników13. Wzmianki o problemach starożytnych rolników opisane są w Księ-
dze Wyjścia, gdzie atak szarańczy niszczący zbiory przedstawiono jako ósmą plagę 
egipską14. Wydarzenie to jest datowane na XIII w. przed narodzeniem Chrystusa. 
Również w Biblii można znaleźć przypowieść o chwaście rosnącym w pszenicy15.

W źródłach pisanych z czasów starożytnej Grecji i Rzymu występują wzmianki 
o wykorzystaniu w ochronie roślin produktów pochodzenia roślinnego lub zwie-
rzęcego, a także łatwo dostępnych minerałów. Na przykład przeciwko chorobom 
grzybowym stosowano odymianie. Smarowanie pni drzew smołą wykorzystywano 
do zabezpieczania ich przed gąsienicami owadów. W tamtym okresie chwasty eli-
minowano głównie poprzez ręczne pielenie, ale próbowano również metod „che-
micznych”, polegających na użyciu soli lub wody morskiej. Od najdawniejszych cza-
sów powszechnie wiadomo, że zasolenie gleby wpływa negatywnie na rozwój roślin. 
Pisali o tym grecki historyk Ksenofont, rzymski pisarz Palladius w pracy o gospo-
darstwie wiejskim De re rustica oraz Kassianus Bassus Scholastyk w bizantyńskiej 
encyklopedii rolniczej Geoponika. W owym czasie stosowanie dużych ilości soli na 

10 A. Ziółkowski, Historia powszechna. Starożytność, Warszawa 2012.
11 W. D. Rasmussen, K. Mellanby, Pest and disease control in crops. Beginnings of pest con-

trol, Encyclopedia Britannica (www.britannica.com/topic/agriculture/Pest-and-disease-control-
in-crops, dostęp: 4.02.2020).

12 J. Unsworth, History of pesticide use, (www.agrochemicals.iupac.org/index.php?option= 
com_sobi2&sobi2Task=sobi2Details&catid=3&sobi2Id=31, dostęp: 4.02.2020).

13 I. Y. Pandya, Pesticides and Their Applications in Agriculture, „Asian Journal of Applied 
Science and Technology” 2018, t. 2, z. 2, s. 894-900.

14 Wj 10, 13-14.
15 Mt 13, 24-30.
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pola pokonanych wrogów było często jedną z bardzo dotkliwych metod karania. 
W 146 r. przed Chrystusem, gdy Rzymianie złupili Kartaginę, to w celu pognębienia 
przegranych przeciwników zwieźli sól i zaorali ją na polach, aby nie dopuścić do 
uprawy i wywołać głód16. W 470 r. przed Chrystusem Demokryt zalecał użycie eks-
traktów z wończy (Osmanthus sp.) – krzewu należącego do rodziny oliwkowatych 
– do zwalczania chorób grzybowych17. Rzymianin Pliniusz Starszy w swoim dziele 
Naturalis historia, wydanym w I w. po Chrystusie, opisał problemy ze szkodnika-
mi, chwastami oraz chorobami w roślinach uprawnych, a także przytaczał proste, 
lecz niezbyt skuteczne sposoby radzenia sobie z nimi. Między innymi propagował 
moczenie ziarna pszenicy w winie, aby zapobiegać jego pleśnieniu lub użycie żółci 
z zielonej jaszczurki do ochrony jabłek przed robakami i gniciem18.

Od ponad 2 000 lat znany jest „Proszek Perski” (Pyretrum), będący naturalnym 
insektycydem, który otrzymywany jest z wysuszonych i sproszkowanych koszyków 
kwiatowych niektórych złocieni (np. Tanacetum cinerariifolium Sch. Bip. i T. coc-
cineum (Willd.) Grierson). Początki jego stosowania miały miejsce już w starożytnej 
Persji i Chinach. Do Europy trafił „Jedwabnym Szlakiem” ok. 1300 r. za sprawą 
weneckiego kupca i podróżnika Marco Polo, który przywiózł ten specyfik z jednej ze 
swych podróży do Państwa Środka. „Proszek Perski” był stosowany jeszcze w XX w., 
a produkcja syntetycznych insektycydów zawierających pyretroidy ruszyła dopiero 
w drugiej połowie tego stulecia19.

Od około 900 r. Chińczycy używają jako trucizny przeciwko owadom w ogrodach 
arszeniku, później arsenianu ołowiu, kriolitu i boraksu. Można to uznać za początki 
stosowania trucizn nieorganicznych o działaniu żołądkowym jako insektycydów20.

W Szkocji w latach 1212-1249 obowiązywało prawo, które przewidywało suro-
we kary dla najemców i dzierżawców, którzy zaniedbywali zasiewy i dopuszczali do 
nadmiernego rozwoju chwastów. Kary były na tyle dotkliwe, że Szkocja zasłynęła 
z ziarna zbóż wolnego od nasion chwastów21.

Pod koniec XVII w. w Wielkiej Brytanii zalecano do zwalczania chwastów na 
ścieżkach stosowanie roztworu wodnego zawierającego sole wapnia i magnezu. Był 
to produkt odpadowy powstały w procesie pozyskiwania soli spożywczej, czyli chlor-
ku sodu z wody morskiej. W tym czasie w Europie zaczęto stosować środki owado-

16 A. E. Smyth, D. M. Secoy, Forerunners of Pesticides in Classical Greece and Rome, „Journal 
of Agricultural and Food Chemistry” 1975, t. 23, z. 6, s. 1050-1055.

17 F. L. Timmons, A History of Weed Control in the United States and Canada, „Weed Science” 
2005, t. 53, s. 748-761.

18 Pliniusz Starszy, Naturalis historia, t. 18, rozdz. 44 (www.perseus.tufts.edu/hopper/text?do-
c=Perseus%3Atext%3A1999.02.0137%3Abook%3D18%3Achapter%3D44, dostęp: 4.02.2020).

19 J. J. Schleier, R. K. D. Peterson, Pyrethrins and Pyrethroid Insecticides, [w:] O. Lopez, 
J. G. Fernfmdez-Bolafios (red.), Green Trends in Insect Control, Cambridge 2011, s. 94.

20 S. Y. Popov, L.A. Dorozhkina, V. A. Kalinin, Fundamentals of Chemical Plant Protection, 
Moskva 2003, s. 208.

21 F. L. Timmons, op. cit., s. 748.
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bójcze na bazie arsenu, tzw. przynęty miodowe, a także używano siarczanu miedzi 
jako środka zwalczającego choroby grzybowe zwane śnieciami. Na początku XVIII w. 
opracowano metodę zaprawiania nasion siarczanem miedzi na skalę polową22.

W XVIII w. wprowadzono do walki ze szkodnikami ropę naftową, naftę, kreozot 
i terpentynę. Pod koniec tego stulecia we Francji do zabijania mszyc zalecano uży-
wanie mielonego tytoniu. Skuteczne w walce z owadami miało być również mydło, 
a także terpentyna23.

Początek szerszego stosowania chemicznych środków ochrony roślin ma miejsce 
w XIX w. Po 1848 r. na niewielką skalę do walki z gąsienicami zjadającymi liście 
zaczęto stosować rotenon – substancję uzyskiwaną z roślin rosnących naturalnie na 
Borneo i Półwyspie Malajskim24. Szybki rozwój insektycydów zawierających rote-
non nastąpił jednak dopiero w latach 30. XX w.25

Od 1867 r. w Stanach Zjednoczonych do zwalczania chrząszczy stonki ziemnia-
czanej użyto zieleni paryskiej, czyli metaarsenianu octanu miedzi26. Związek ten był 
powszechnie stosowany w wielu krajach do połowy XX w., przede wszystkim do zwal-
czania komarów z rodzaju widliszek, będących wektorami przenoszenia malarii27.

W 1874 r. Othmar Zeidler dokonał syntezy dichlorodifenylotrichloroetanu, zna-
nego bardziej jako DDT. Wynalazek ten przez kilka dziesięcioleci nie miał żadnego 
praktycznego zastosowania i został nieco zapomniany. Na jego praktyczne zastoso-
wanie trzeba było poczekać do początku lat 40. XX w.28

W 1882 r. dzięki przypadkowemu zbiegowi okoliczności odkryto grzybobójcze 
działanie cieczy bordoskiej. Niebieskozielona mikstura sporządzona z siarczanu 
miedzi i wapna gaszonego, użyta do pomalowania winorośli w celu odstraszenia 
złodziei owoców, okazała się mieć silne działanie grzybobójcze. Skutecznie zwal-
czała mączniaka rzekomego winorośli, parcha jabłoni oraz gąsienice niektórych 
owadów29. Ponadto zaobserwowano, że ciecz bordoska działała również na niektóre 

22 A. E. Smith, D. M. Secoy, A Compendium of Inorganic Substances Used in European Pest 
Control before 1850, „Journal of Agricultural and Food Chemistry” 1976, t. 24, z. 6, s. 1180-1186.

23 A. L. Aspelin, Pesticide usage in the United States: Trends During the 20th Century, Raleigh 
2003, s. 213.

24 A. M. Ambrose, H. B. Haag, Toxicological study of Derris, „Industrial and Engineering 
Chemistry” 1936, t. 28, z. 7, s. 815-821.

25 F. B. La Forge, H. L. Haller, L. E. Smith, The Determination of the structure of rotenone, 
„Chemical Reviews” 1933, t. 18, z. 2, s. 181-213.

26 A. Alyokhin, Colorado potato beetle management on potatoes: current challenges and fu-
ture prospects, „Fruit, Vegetable and Cereal Science and Biotechnology” 2009, t. 3, z. 1, s. 10-19.

27 G. Majori, Short history of malaria and its eradication in Italy With Short Notes on the 
Fight Against the Infection in the Mediterranean Basin, „Mediterranean Journal of Hematology 
and Infectious Diseases” 2012, t. 4, z. 1, s. 1-12.

28 Anonymus, Resistance of Vectors and Reservoirs of Disease to Pesticides. Twenty-second 
report of the WHO Expert Committee on Insecticides, Geneva 1976, s. 68-69.

29 L. C. Callbeck, Further studies on copper sulphate-lime ratios in Bordeaux mixture, „Ameri-
can Potato Journal” 1950, t. 27, s. 327-331.
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gatunki chwastów, dlatego wykorzystywano ją do zwalczania gorczycy polnej 
w zbożach30.

W 1883 r. John Bean opracował opryskiwacz ciśnieniowy do stosowania pesty-
cydów, co umożliwiało stosowanie ochrony na większych powierzchniach. W Kali-
fornii w 1886 r. wprowadzono na szerszą skalę stosowanie nieorganicznych związ-
ków wapnia i siarki do zwalczania owadów. Parę lat później w Massachusetts użyto 
arsenianu ołowiu do zwalczania gąsienic brudnicy nieparki – groźnego szkodnika 
lasów i sadów, będącego w Stanach Zjednoczonych gatunkiem inwazyjnym, przy-
byłym z Europy. Dzięki wysokiej skuteczności arsenianu ołowiu przeciwko wielu 
gatunkom owadów, jego zastosowanie na przełomie XIX i XX w. rozszerzyło się 
również na ogródki przydomowe31.

W „Biuletynie Farmera” z 1901 r. znaleźć można zalecenia dotyczące przygo-
towania i stosowania arseninu miedzi, arseninu wapnia, arsenianu ołowiu, ziele-
ni paryskiej, fioletu londyńskiego, do zwalczania owadów żerujących na liściach32. 
Od 1907 r. amerykański przemysł chemiczny rozpoczął produkcję arsenianu ołowiu, 
a jego zużycie do 1934 r. to ponad 18 tysięcy ton33.

W latach 1913-1915 sprowadzono z Niemiec do Stanów Zjednoczonych organicz-
ne związki rtęci, których używano jako zapraw nasiennych. Ze względu na ich dużą 
skuteczność, pod koniec lat 20. XX w. fungicydy rtęciowe były powszechnie stoso-
wane do zwalczania chorób grzybowych34.

W latach 1921-1922 przeprowadzono pierwsze próby stosowania insektycydów 
na polach bawełny w Ohio z wykorzystaniem samolotów35.

W latach 20. XX w. w Stanach Zjednoczonych zalecano stosowanie pylistego 
arsenianu wapnia, jako skutecznego środka przeciwko ryjkowcom – pospolitym 
chrząszczom, szkodnikom wielu gatunków roślin. Wadą tego rozwiązania była tok-
syczność tej substancji dla wielu gatunków roślin. Dlatego arsenian wapnia stoso-
wano jedynie w roślinach, które tolerowały ten związek, m.in. w bawełnie, ziemnia-
kach i pomidorach. Jego zużycie do 1934 r. wyniosło ponad 13,6 tysięcy ton36.

W 1928 r. na południu Stanów Zjednoczonych testowano chloran sodu w daw-
ce 226,75 kg/ha, do zwalczania sorgo alepskiego (Sorghum halepense (L.) Pers.). 
Związek ten zalecano również do eliminowania dziurawca zwyczajnego (Hypericum 

30 T. Praczyk, G. Skrzypczak, Herbicydy, Poznań 2004, s. 9.
31 A. L. Aspelin, op. cit., s. 5.
32 Important insecticides: directions for their preparation and use, „Farmers’ Bulletin” 1903, 

z. 127, ss. 46.
33 J. H Perkins, Reshaping Technology in Wartime: The Effect of Military Goals on Entomo-

logical Research and Insect-Control Practices, „Technology and Culture” 1978, t. 19, z. 2, s. 169-
186.

34 W. B. Ennis Jr., W. D. McClellan, Chemicals in Crop Production, [w:] O. L. Freeman (red.), 
Yearbook of Agriculture 1964, Washington 1964, s. 106-112.

35 A. L. Aspelin, op. cit., s. 5.
36 United States Department of Agriculture, Yearbook of the 1920, Washington 1921, ss. 888.
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perforatum L.), starca Jakubka (Senecio jacobaea L.), bambusa (Bambusa Shreb.), 
ostrożenia polnego (Cirsium arvense (L.) Scop.) i powoju polnego (Convolvulus 
arvensis L.), głównie na gruntach nieuprawianych rolniczo, przydrożach i rowach37. 
Również w tym samym roku opatentowano tlenek etylenu jako fumigant do zwal-
czania owadów.

„Rocznik Rolniczy” z 1930 r. zalecał ochronę trawników arsenianem ołowiu w celu 
zwalczania gąsienic, pędraków i dorosłych chrząszczy. Rekomendowana dawka to  
7893,8 kg/ha, którą należało umieścić w glebie do głębokości ok. 7,5 cm38. Jeszcze 
w 1950 r. zalecano tę metodę walki z larwami inwazyjnych chrząszczy popilii japoń-
skiej (Popillia japonica Newmann), jednak dawki arsenianu ołowiu były znacznie 
niższe i wynosiły „tylko” 493 kg/ha39.

We Francji w 1932 r. po raz pierwszy użyto bromku metylu do zwalczania ga-
zowego szkodników40. Metoda ta była bardzo popularna i szeroko stosowana do 
zabezpieczania przed szkodnikami magazynów żywności i zakładów przetwórstwa 
spożywczego aż do początków XXI w., jednak ze względu na duże zagrożenie dla 
warstwy ozonowej została zaniechana41.

Rozwój środków ochrony roślin w XX w.

Lata 30. XX w. były swoistym przełomem w rozwoju środków ochrony roślin. 
W tym czasie rozpoczęto syntezę wielu nowych związków i rozpoczęto ich przemy-
słową produkcję. Po wielu wiekach stosowania produktów pochodzenia naturalne-
go, często przygotowywanych samodzielnie przez rolnika, rozpoczęła się era łatwo 
dostępnych środków ochrony roślin, będących wytworami przemysłu chemicznego. 
Pewne zahamowanie tego procesu miało miejsce w latach II wojny światowej, jed-
nak na przełomie lat 40. i 50. XX w. nastąpiło ożywienie gospodarcze. Niezniszczo-
ny przez wojnę przemysł Stanów Zjednoczonych rozpoczął produkcję wielu waż-
nych substancji aktywnych, co spowodowało wprowadzanie na rynek całego szeregu 
środków ochrony roślin. Począwszy od tego czasu następuje gwałtowny rozwój che-
micznej ochrony.

37 H. J. Harper, The use of sodium chlorate in the control of Johnson grass, „Journal of the 
American Society of Agronomy” 1930, t. 22, z. 5, s. 417-422.

38 W. E. Fleming, Lawns Protected by Lead Arsenate from Beetle Grub Injury, [w:] 
M. S. Eisenhower (red.), Yearbook of Agriculture 1930, Washington 1930, s. 106-112.

39 W. E. Fleming, Protection of Turf from Damage by Japanese beetle grubs, United States 
Department of Agriculture 1950, Leaflet 290, s. 8.

40 A. L. Aspelin, op. cit., s. 6.
41 Decyzja Komisji z dnia 21 lutego 2011 r. dotycząca niewłączenia bromku metylu do załącz-

nika I do dyrektywy Rady 91/414/EWG, Dzienniki UE, Dz.U.UE.L.2011.47.19 (https://sip.lex.pl/
akty-prawne/dzienniki-UE/niewlaczenie-bromku-metylu-do-zalacznika-i-do-dyrektywy-rady-91-
414-ewg-68018274, dostęp: 5.03.2020).
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Fungicydy

Ta grupa pestycydów do końca lat 30. XX w. stosowana była w ograniczony sposób 
jedynie do ochrony upraw ogrodniczych oraz do zaprawiania nasion. Nie rozważano 
wtedy możliwości ich negatywnego wpływu na środowisko lub osoby stosujące te 
preparaty. Powszechne było przygotowywanie takich środków we własnym zakresie 
na podstawie publikowanych w prasie fachowej przepisów. Produkty gotowe były 
stosunkowo mało popularne. Warto dodać, że stosowane wtedy środki nie gwaran-
towały wysokiej skuteczności, więc musiały być często stosowane, a poza tym mogły 
być fitotoksyczne. Przełom nastąpił po wprowadzeniu do stosowania związków or-
ganicznych na bazie ditiokarbaminianów, co nastąpiło na początku lat 40. XX w.42 
W tym samym czasie opracowano środki z grupy węglowodorów aromatycznych, 
a nieco później ftalimidy i fentyny. Zapewniło to znaczącą poprawę skuteczności 
w porównaniu z wcześniej stosowanymi fungicydami nieorganicznymi. Środki te 
były bardziej aktywne, mniej fitotoksyczne i łatwiejsze do przygotowania przez 
użytkownika43. Należy podkreślić, że w owym czasie kilka z tych grup chemicznych 
znalazło inne zastosowanie, np. triazyny i nitroanaliny dały również początek her-
bicydom, a antybiotyk opracowany w celu ochrony upraw ryżu przed grzybem Ma-
gnaporthe grisea (T. T. Hebert) M. E. Barr był prekursorem serii leków44.

Lata 60. XX w. przyniosły intensywne badania oraz szybki rozwój rynku środ-
ków grzybobójczych. W tym czasie wprowadzono powszechnie stosowane fungicydy 
zawierające mankozeb i chlorotalonil, a także pierwszy dolistny środek o szerokim 
spektrum działania – tiabendazol oraz działającą systemicznie karboksynę. Na prze-
łomie lat 60. i 70. XX w. trafiły do praktyki rolniczej fungicydy benzimidazolowe. 
Środki te posiadały unikalne własności, mogły być używane do opryskiwania roślin 
oraz zaprawiania nasion, działały systemicznie i miały szerokie spektrum aktyw-
ności. Niestety przez wiele lat stosowania uodporniło się na nie wiele patogenów45.

W latach 80. XX w. wprowadzono do użycia fungicydy morfolinowe, które do-
skonale zwalczały choroby zbóż, były również używane w ochronie warzyw i wino-
rośli. Pomimo upływu czasu są one nadal stosowane. Kolejnymi grupami środków 
grzybobójczych były fenylamidy, imidazole, pirymidyny, triazole i anilidy. Charak-
teryzowały się one szerokim spektrum działania i wysoką skutecznością46.

42 V. Morton, T. Staub, A Short History of Fungicides (https://web.archive.org/web/20 16-
04 16 20 21 11/http://www.apsnet.org/publications/apsnetfeatures/Pages/Fungicides.aspx, dostęp: 
6.03.2020).

43 J. G. Horsfall, Fungi and fungicides: The story of a nonconformist, „Annual Review of Phy-
topathology” 1975, z. 13, s. 1-14.

44 V. Morton, T. Staub, op. cit.
45 P. E. Russell, A century of fungicide evolution, „Journal of Agricultural Science” 2005, 

t. 143, z. 1, s. 11-25.
46 P. E. Russell, op. cit., s. 21.
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W następnej dekadzie rolnicy otrzymali do stosowania strobiluryny, benzotidia-
zole i chinoliny. Zwłaszcza środki należące do pierwszej grupy zasługują na uwagę, 
gdyż strobiluryna wywodzi się od naturalnie występującego fungicydu, kwasu b-me-
toksyakrylowego. Fungicydy te działają przeciwko wszystkim głównym gatunkom 
grzybów, są bardzo skuteczne i można je stosowań w szerokiej gamie upraw47.

Jednym z najbardziej nowatorskich produktów wprowadzonych w ostatnich 
latach jest acibenzolar-S-metylowy. Środek ten aktywuje proces odporności syste-
mowej w wielu gatunkach roślin uprawnych. Proces ten zapewnia szeroką ochronę 
przed grzybami, bakteriami i wirusami bez bezpośredniego działania na te patoge-
ny. Substancja ta zapewnia najlepszą ochronę, gdy jest stosowana w ramach progra-
mu ze środkami klasycznymi48.

Pewnym przełomem w zwalczaniu patogenów grzybowych może być wprowa-
dzenie do użycia mykowirusów, które zmniejszają szkodliwość infekcji grzybowej 
poprzez zmiany morfologiczne i degeneracyjne w komórkach, które prowadzą do 
znacznego ograniczenia rozwoju grzybni i zahamowania sporulacji, co w efekcie 
prowadzi do obniżenia patogenności grzyba49.

Herbicydy

Początek chemicznej metodzie zwalczania chwastów dała synteza herbicydów orga-
nicznych z grupy dinitroortokrezoli (DNOC), której dokonano w 1932 r. DNOC były 
substancjami aktywnymi wchodzącymi w skład pierwszych herbicydów organicz-
nych, a także, w późniejszym czasie, również i insektycydów50. Substancje te były 
stosowane przez całą drugą połowę XX w., lecz po potwierdzeniu ich negatywnego 
wpływu na środowisko i zdrowie człowieka zostały wycofane na początku XXI w.51 
Jednak kamieniem milowym w walce z chwastami było odkrycie kwasów fenoksy-
octowych, a zwłaszcza kwasu 2,4-dichlorofenoksyoctowego (2,4-D) i kwasu 4-chlo-
ro-o-toliloksyoctowego (MCPA), które znalazły później zastosowanie jako pierwsze 
selektywne herbicydy. Badania nad tymi substancjami prowadzono od końca lat 

47 D. W. Bartlett, J. M. Clough, J. R. Godwin, A. A. Hall, M. Hamer, B. Parr-Dobrzanski, The 
strobilurin fungicides, „Pest Management Science” 2002, t. 58, z. 7, s. 649-662.

48 D. Debona, G. G. Figueiró, G. D. Cortei, L. Navarini, L. da Silva Domingues, R. S. Balardin, 
Effect of seed treatment with fungicides and acibenzolar-S-methyl in soybean cultivars on Asian 
rust control and seedlings growth, „Summa Phytopathologica” 2009, t. 35, z. 1, s. 26-31.

49 M. Łaskarzewski, J. Kiełpińska, K. Mazurkiewicz-Zapałowicz, Mycoviruses – the potential 
use in biological plant protection, „Progress in Plant Protection” 2019, t. 59, z. 3, s. 171-182.

50 T. Praczyk, G., Skrzypczak, op. cit., s. 9.
51 Rozporządzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 13 stycznia 2004 r. zmienia-

jące rozporządzenie w sprawie szczegółowych zasad wydawania zezwoleń na dopuszczenie 
środków ochrony roślin do obrotu i stosowania (https://www.infor.pl/akt-prawny/DZU.20 04. 
016. 0000162,rozporzadzenie-ministra-rolnictwa-i-rozwoju-wsi-zmieniajace-rozporzadzenie-w-
sprawie-szczegolowych-zasad-wydawania-zezwolen-na-dopuszczenie-srodkow-ochrony-roslin-do-
obrotu-i-stosowania.html, dostęp: 5.03.2020).
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30. XX w., początkowo testując je jako regulatory wzrostu roślin. Uzyskane wyniki 
wykazały, że kwasy fenoksyoctowe stosowane w niskich dawkach stymulują wzrost 
roślin, natomiast użycie zwielokrotnionej dawki powoduje, że działają one chwasto-
bójczo w odniesieniu do gatunków dwuliściennych52. Prace nad działaniem 2,4-D 
i MCPA prowadzono niemal równolegle w Wielkiej Brytanii53 i w Stanach Zjedno-
czonych54. Pomimo pewnych pokus, herbicydy z grupy regulatorów wzrostu nie zo-
stały użyte militarnie w II wojnie światowej do niszczenia upraw. Wtedy zadziałały 
jeszcze względy moralne, chociaż sprawę definitywnie zamknęły techniczne proble-
my z produkcją i stosowaniem tych środków. Niestety kilka lat później dylematy 
moralne nie stanowiły już przeszkody. Herbicydy te zostały wykorzystane do de-
foliacji dżungli i niszczenia upraw, jako jeden z rodzajów broni. Najpierw w latach 
1951-1953 użyli ich Brytyjczycy w swoich zamorskich posiadłościach na Półwyspie 
Malajskim, a następnie Stany Zjednoczone od 1962 r. w Wietnamie55. Pomimo tej 
niechlubnej karty MCPA i 2,4-D są nadal używane, również w Polsce, gdyż są uwa-
żane ze jedne z bezpieczniejszych substancji dla człowieka i środowiska.

Od połowy lat 50. XX w. nastąpił gwałtowny rozwój herbicydów. Wprowadzenie 
do użytku w 1957 r. atrazyny wpłynęło na dynamiczny wzrost areału kukurydzy. 
W latach 60. XX w. wprowadzono na rynek pochodne mocznika (linuron, chloro-
toluron), herbicydy amidowe (alachlor, propachlor) i środki do odchwaszczania 
buraka (chloridazon i fenmedifam). W latach 70. XX w. pojawiły się herbicydy za-
wierające tak popularne substancje aktywne, jak glifosat, pendimetalina, izoprotu-
ron, metamitron, chlopyralid, metazachlor, z których większość jest nadal używana. 
Znaczne ograniczenie dawek herbicydów oraz wycofanie starych, niebezpiecznych 
środków, miało miejsce po 1979 r., gdy wprowadzono pierwszy herbicyd z grupy 
pochodnych sulfonylomocznika – chlorosulfuron. Lata 80. XX w. obfitują w dal-
sze substancje z tej grupy (tifensulfuron metylu, metsulfuron metylu, nikosulfuron, 
primisulfuron, amidosulfuron) oraz w rozwój graminicydów (fluazyfop butylu, ha-
loksyfop metylu, fenoksaprop etylu, cykloksidim) i imidazolin – środków o podob-
nym mechanizmie działania do sulfonylomoczników. Przełom XX i XXI w. to rozwój 
herbicydów sulfonylomocznikowych blokujących aktywność enzymów w syntezie 
białek roślinnych, znacznie bardziej bezpiecznych dla człowieka. Obecnie herbicydy 
z tej grupy to ponad 30 substancji aktywnych56.

52 W. G. Templeman, Selective weed control by plant growth promoting substances, „Journal 
of the Ministry of Agriculture” 1946, t. 53, s. 105-108.

53 G. E. Peterson, The discovery and development of 2,4-D, „Agricultural History” 1967, t. 41, 
z. 3, s. 243-254.

54 F. D. Jones, New chemical weed killers, „American Nurseryman” 1945, z. 81, s. 9-10.
55 M. Meselson, J. P. Robinson, Chemical Warfare and Chemical Disarmament, „Scientific 

American” 1980, t. 242, nr 4, s. 38-47.
56 T. Praczyk, G., Skrzypczak, op. cit., s. 10-16.
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Insektycydy

W rozwoju insektycydów ważną datą był 1940 r., gdy we Francji i w Wielkiej Bryta-
nii odkryto właściwości owadobójcze heksachlorku benzenu (BHC). Jednym z izo-
merów BHC był lindan, szeroko używana substancja aktywna wielu insektycydów. 
Synteza tego związku miała miejsce już w 1825 r., lecz przez ponad sto lat nie odkry-
to jego właściwości owadobójczych57. Jednak po kilkudziesięciu latach stosowania, 
ze względu na bardzo wysoką szkodliwość tej substancji dla środowiska i człowieka, 
została ona wycofana z użycia58.

W 1939 r. szwajcarski chemik Paul Hermann Müller podjął badania nad dichlo-
rodifenylotrichloroetanem, znanym powszechnia jako DDT, i odkrył jego działanie 
owadobójcze. Następne lata można nazwać erą DDT. Substancja ta była powszech-
nie używana od początku lat 40. do początku lat 60. XX w., a Müller za swe odkrycie 
otrzymał w 1948 r. Nagrodę Nobla. Związek ten pod koniec II wojny światowej i tuż 
po jej zakończeniu uratował Europę przed epidemią tyfusu plamistego, roznoszo-
nego przez wszy. DDT okazał się początkowo również skuteczny w walce z malarią, 
lecz po pewnym czasie komary uodporniły się na jego działanie59. Późniejsze bada-
nia wykazały dużą szkodliwość DDT i jego stosowanie w wielu krajach zostało za-
kazane (np. w Polsce 1976 r.), choć są kraje, zwłaszcza słabo rozwinięte, gdzie DDT 
jest nadal używany60.

Po zakończeniu II wojny światowej wiele wynalazków niemieckich trafiło w ręce 
zwycięzców. W ten sposób do Stanów Zjednoczonych w 1946 r. dotarły, będące wy-
tworem niemieckich naukowców, insektycydy fosforoorganiczne oraz środki na bazie 
karbaminianów. Niestety, pomimo ich szkodliwego wpływu na środowisko, środki te 
są nadal stosowane w wielu uboższych krajach61. W 1949 r. dokonano syntezy alletry-
ny, pierwszego syntetycznego pyretroidu. Środki te są bezpieczne, gdyż mają niską 
toksyczność dla organizmów stałocieplnych, a w środowisku pod wpływem światła 
ultrafioletowego szybko utracą aktywność i dlatego są nadal powszechnie używane62.

Obecnie najpopularniejszymi insektycydami są neonikotynoidy. Są to insekty-
cydy o działaniu systemicznym, które przemieszczając się w tkankach zapewniają 

57 D. P. Jones, Agricultural Entomology, [w:] R. F. Smith i in. (red.), History of Entomology, 
Palo Alto 1973, s. 307-332.

58 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2019/1021 z dnia 20 czerwca 
2019 r. dotyczące trwałych zanieczyszczeń organicznych, Dziennik Urzędowy Unii Europejskiej 
L 169/45 (https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/PDF/?uri=CELEX:32019R1021&fro-
m=EN, dostęp: 5.03.2020).

59 Anonymus, op. cit., s. 69.
60 P. Mastalerz, The true story of DDT, PCB, and Dioxin, Wroclaw 2005, s. 226.
61 J. E. Casida, K. A. Durkin, Anticholinesterase insecticide retrospective, „Chemico-biological 

Interactions” 2013, t. 203, z. 1, s. 221-225.
62 T. G. Davies, L. M. Field, P. N. Usherwood, M. S. Williamson, DDT, pyrethrins, pyrethroids 

and insect sodium channels, „International Union of Biochemistry and Molecular Biology Life” 
2007, t. 59, z. 3, s. 151-162.
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ochronę wszystkich części rośliny przed szkodnikami. Pierwszy środek z tej grupy 
trafił na rynek w 1993 r. w Japonii. Przez następne dwie dekady rynek neonikoty-
noidów bardzo szybko się rozwijał, ponieważ mogły one być stosowane w uprawach 
wielu gatunków roślin. Popularność tych środków spowodowała, że w 2008 r. co 
czwarty stosowany insektycyd należał do tej grupy63. Niestety badania naukowe wy-
kazały możliwość niepożądanego wpływu neonikotynoidów na owady pożyteczne, 
w tym i zapylacze, jak pszczoła miodna64. Stosowanie tych związków budzi duże 
kontrowersje. Ekolodzy domagają się całkowitego zakazu ich stosowania, natomiast 
praktyka rolnicza stara się bronić niektórych z substancji aktywnych należących do 
tej grupy. Chociaż w 2013 r. Unia Europejska dopuściła do stosowania w środkach 
ochrony roślin pięć substancji czynnych (klotianidyna, imidaklopryd, tiametoksam, 
acetamipryd i tiaklopryd), to jednak poważnie ograniczyła stosowanie pierwszych 
trzech z nich65. Na podstawie dalszych danych Europejskiego Urzędu ds. Bezpie-
czeństwa Żywności (EFSA)66 w 2017 r. wydano całkowity zakaz ich używania67. Po-
dobny los spotkał tiaklopryd, który został wycofany w 2020 r.68 Jedynie w przypad-
ku acetamiprydu, EFSA wykazał niskie ryzyko dla pszczół, dlatego substancja ta 
została zatwierdzona do dalszego stosowania69.

63 P. Jeschke, R. Nauen, M. Schindler, A. Elbert, Overview of the status and global strategy 
for neonicotinoids, „Journal of Agricultural and Food Chemistry” 2011, t. 59, z. 7, s. 2897-2908.

64 T. Blacquière, G. Smagghe, C. A. M. van Gestel, V. Mommaerts, Neonicotinoids in bees: 
a review on concentrations, side-effects and risk assessment, „Ecotoxicology” 2012, t. 21, z. 4, 
s. 973-992.

65 Rozporządzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 485/2013 z dnia 24 maja 2013 r., „Dziennik 
Urzędowy Unii Europejskiej” 2013, L 139/12.

66 V. V. Oberemok, K. V. Laikova, Y. I. Gninenko, A. S. Zaitsev, P. M. Nyadar, T. A. Adeyemi, 
A short history of insecticides, „Journal of Plant Protection Research” 2015, t. 55, z. 3, s. 221-226.

67 Rozporządzenie wykonawcze komisji (UE) 2018/783 z dnia 29 maja 2018 r. zmieniające 
rozporządzenie wykonawcze (UE) nr 540/2011 w odniesieniu do warunków zatwierdzenia sub-
stancji czynnej imidachlopryd, „Dziennik Urzędowy Unii Europejskiej” 2018, L 132/31; Rozporzą-
dzenie wykonawcze komisji (UE) 2018/783 z dnia 29 maja 2018 r. zmieniające rozporządzenie 
wykonawcze (UE) nr 540/2011 w odniesieniu do warunków zatwierdzenia substancji czynnej 
klotianidyna, „Dziennik Urzędowy Unii Europejskiej” 2018, L 132/35; Rozporządzenie wykonaw-
cze komisji (UE) 2018/785 z dnia 29 maja 2018 r. zmieniające rozporządzenie wykonawcze (UE) 
nr 540/2011 w odniesieniu do warunków zatwierdzenia substancji czynnej tiametoksam, „Dzien-
nik Urzędowy Unii Europejskiej” 2018, 30.5.2018.

68 Rozporządzenie wykonawcze komisji(UE) 2020/23 z dnia 13 stycznia 2020 r. w sprawie 
nieodnowienia zatwierdzenia substancji czynnej tiaklopryd, zgodnie z rozporządzeniem Parla-
mentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1107/2009 dotyczącym wprowadzania do obrotu środków 
ochrony roślin, oraz w sprawie zmiany załącznika do rozporządzenia wykonawczego Komisji 
(UE) nr 540/2011, „Dziennik Urzędowy Unii Europejskiej” 2020, L 8/8.

69 Rozporządzenie wykonawcze komisji (UE) 2018/113 z dnia 24 stycznia 2018 r. w sprawie 
odnowienia zatwierdzenia substancji czynnej acetamipryd, zgodnie z rozporządzeniem Parla-
mentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1107/2009 dotyczącym wprowadzania do obrotu środków 
ochrony roślin, oraz w sprawie zmiany załącznika do rozporządzenia wykonawczego Komisji 
(UE) nr 540/2011, „Dziennik Urzędowy Unii Europejskiej” 2018, L 20/7.
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Poszukiwanie nowych środków owadobójczych i ulepszanie już używanych trwa 
nadal. Motorem do takiego działania jest to, że niestety prawie wszystkie gatunki 
owadów po pewnym czasie rozwijają odporność na stosowane dotychczas środki. 
Przykładami takich nowych substancji aktywnych o działaniu insektycydowym są: 
fenylopirazole, pyretroidy 4. generacji, awermektyny, diamidy, spinozyny, a tak-
że regulatory wzrostu owadów, insektycydy pirazolowe, formamidynowe, lakto-
ny makrocykliczne oraz insektycydy botaniczne. Również inżynieria genetyczna 
umożliwia pojawienie się nowych możliwości tworzenia nowych preparatów. Takim 
przykładem mogą być bakulowirusy, które są genetycznie modyfikowane w celu 
przyspieszenia ich działania na szkodliwe owady70 lub entomopatogenne bakterie71. 
Również nowym rozwiązaniem jest tworzenie roślin zmodyfikowanych genetycznie, 
które potrafią bronić się przed szkodnikami, produkując w swych komórkach tok-
syczne dla owadów białko, nie stanowiące zagrożenia dla człowieka72.

Zmiany w asortymencie i koncepcji stosowania  
środków ochrony roślin

Amerykański entomolog Robert Lee Metcalf (1916-1998) określił rozwój ochrony 
roślin po zakończeniu II wojny światowej jako „wiek pestycydów”, dzieląc go na trzy 
okresy: entuzjazmu – w latach 1946-1962, zwątpienia – w latach 1962-1976 oraz 
integrowanej ochrony – od 1976 r.73 Po początkowym dynamicznym rozwoju i upo-
wszechnieniu się metody chemicznej, w 1962 r. nastąpił przełom. Stało się tak za 
sprawą książki Rachel L. Carson Silent Spring (Milcząca wiosna), w której autorka 
przedstawia apokaliptyczną wizję świata zmienionego przez nadmierne stosowanie 
pestycydów74. Od tego momentu nastąpiły bardzo powolne zmiany w świadomości 
decydentów, a następnie producentów i stosujących środki ochrony, które po około 
dwóch dekadach doprowadziły do konkretnych działań zmierzających do ograni-
czenia ryzyka związanego z aplikacją pestycydów. W latach 80. XX w. w wielu kra-
jach wysoko rozwiniętych zaczęto wprowadzać uregulowania prawne ograniczające 

70 M. Ikeda, R. Hamajima, M. Kobayashi, Baculoviruses: diversity, evolution and manipula-
tion of insects, „Entomological Science” 2015, z. 18, s. 1-20; A. B. Inceoglu, S. G. Kamita, B. D. Ham-
mock, Genetically Modified Baculoviruses: A Historical Overview and Future Outlook, „Advances 
in Virus Research” 2006, t. 68, s. 323-360.

71 B. A. Federici, H.-W. Park, D. K. Bideshi, M. C. Wirth, J. J. Johnson, Y. Sakano, M. Tang, De-
veloping recombinant bacteria for control of mosquito larvae, „Journal of the American Mosquito 
Control Association” 2007, t. 23, z. 2, s. 164-175.

72 M. S. Koch, J. M. Ward, S. L. Levine, J. A. Baum, J. L. Vicini, B. G. Hammond, The food and 
environmental safety of Bt crops, „Frontiers in Plant Science” 2015, z. 6, s. 283-305.

73 R. L. Metcalf, Changing role of insecticides in crop protection, „Annual Review of Entomo-
logy” 1980, t. 25, s. 291-256.

74 R. L. Carson, Silent Spring, New York 1962, s. 320.
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stosowanie środków ochrony roślin, poprzez zredukowanie dawek pestycydów oraz 
zmniejszenie liczby zabiegów do niezbędnego minimum75.

Wyraz troski o zdrowie konsumenta i środowisko znalazł również odzwiercie-
dlenie w prawodawstwie Unii Europejskiej76. Z dokumentów dotyczących środków 
ochrony roślin wynika jasno, że preparaty dopuszczone do użycia muszą być bez-
pieczne, a ich stosowaniu powinna przyświecać zasada o nadrzędności ochrony 
zdrowia ludzi i zwierząt oraz środowiska, przed osiągnięciem korzyści wynikających 
z tytułu wzrostu poziomu produkcji77.

Przyjęte unormowania prawne doprowadziły do ponownego restrykcyjnego prze-
glądu i oceny, pod kątem ewentualnej szkodliwości dla konsumenta i środowiska, 
wszystkich dopuszczonych wcześniej do obrotu pestycydów. Pokłosiem tych działań 
był brak pozytywnej opinii w przypadku wielu środków, a co za tym idzie zaprzestanie 
ich produkcji i wycofanie z handlu. W pierwszej kolejności dotyczyło to głównie środ-
ków starszej generacji, o wyższej toksyczności, mniej bezpiecznych w stosowaniu, 
mogących dłużej zalegać w glebie i w produktach roślinnych. Proces ten jednak nie 
jest zakończony. Każdego roku są wycofywane kolejne substancje aktywne mogące 
stanowić zagrożenie. Pełny wykaz aktów prawnych dotyczących wycofywanych oraz 
zatwierdzonych do stosowania środków ochrony roślin jest dostępny w Internecie78.

Substancje toksyczne mogące występować w żywności

Zatrucia spożywanym pokarmem towarzyszą człowiekowi od niepamiętnych cza-
sów. Wynikały one z niewłaściwego przechowywania i braku możliwości konser-
wowania żywności, spożywania produktów niejadalnych oraz obecności w żywności 
toksyn wytwarzanych przez patogeny roślinne.

Jednym z najstarszych i najszerzej opisanych zagrożeń żywieniowych jest er-
gotyzm, czyli zatrucie alkaloidami wytwarzanymi przez sporysz, czyli przetrwalnik 
grzyba – buławinki czerwonej (Claviceps purpurea (Fr.) Tul.), będącego pospoli-
tym patogenem żyta. Alkaloidy sporyszu wywołują u ludzi halucynacje, przykurcze 

75 M., Baandrup T. Ballegaard, Three years field experience with an advisory computer sys-
tem applying factor-adjusted doses, „The BCPC Conference – Weeds” 1989, t. 2, s. 555-560.

76 Dyrektywa Rady nr 91/414/EWG z dnia 15 lipca 1991 r. dotycząca wprowadzania do ob-
rotu środków ochrony roślin, „Dziennik Urzędowy Unii Europejskiej” 1991, L 230; Rozporządzenie 
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1107/2009 z dnia 21 października 2009 r. dotyczące 
wprowadzania do obrotu środków ochrony roślin i uchylające dyrektywy Rady 79/117/EWG 
i 91/414/EWG, „Dziennik Urzędowy Unii Europejskiej” 2009, L 309/1.

77 E. Czaplicki, B. Podgorska, Dyrektywa 91-414 Unii Europejskiej dotycząca wprowadzania 
do obrotu środków ochrony roślin a prawodawstwo polskie, „Progress in Plant Protection” 1998, 
t. 38, z. 1, s. 292-297.

78 EUR-Lex, Baza aktów prawnych Unii Europejskiej, https://eur-lex.europa.eu/search.htm-
l?qid=1584813500128&text=%22%C5%9Brodki%20ochrony%20ro%C5%9Blin%22&scope=EUR-
LEX&type=quick&lang=pl (dostęp: 15.03.2020).
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mięśni oraz niedokrwienną martwicę tkanek i często powodują śmierć. Pierwsze 
pisane wzmianki o zatruciach pojawiają się około 600 r. przed Chrystusem na asy-
ryjskich tabliczkach klinowych. Objawy zaczerwienienia skóry oraz – w skrajnych 
przypadkach – martwicy tkanek, wywoływane alkaloidami sporyszu rzymski hi-
storyk Lukrecjusz (98-55 r. przed Chrystusem) nazwał „ignis sacer”, czyli „świę-
tym ogniem”. W średniowieczu używano również nazwy „ogień św. Antoniego”79. 
Dwudziestowieczna medycyna takie stadium choroby nazywała zgorzelą sporyszo-
wą (Ergotismus gangrenosus)80. W średniowiecznej Europie zatrucia sporyszem 
były wielkim problemem. Pierwsze wzmianki o tym pochodzą z Niemiec (857 r.)81 
i z Francji (945 r.)82. Przez wiele wieków zatrucia te uważano za epidemie, gdyż mia-
ły masowy charakter oraz pojawiały się okresowo i zbierały obfite żniwo. Wynikało 
to z powszechnego spożycia przez biedotę mąki żytniej wytworzonej z porażone-
go ziarna i braku wiedzy o toksyczności sporyszu. Dopiero w 1670 r. francuski le-
karz nazwiskiem Thuillier stwierdził, że ergotyzm nie był chorobą zakaźną, lecz był 
związany ze spożywanym pożywieniem83. Natomiast w 1853 r. mikolog Louis-René 
Tulasne opisał cykl życiowy sporyszu i doszedł do wniosku, że sporysz jest grzy-
bem84. Pomimo tej wiedzy, zatrucia zdarzały się jeszcze do połowy XX w. Ostatni 
odnotowany przypadek miał miejsce we francuskim miasteczku Pont Saint-Esprit 
nad Rodanem w połowie sierpnia 1951 r., kiedy zachorowało 230 mieszkańców po 
spożyciu skażonego pieczywa od lokalnego piekarza85. Współcześnie wiadomo, że 
za te zatrucia odpowiedzialne były alkaloidy sporyszu, takie jak ergotamina, er-
gometryna, ergokornina, ergozyna, ergokryptyna i ergokrystyna86. Według norm 
unijnych zawartość przetrwalników buławinki czerwonej i alkaloidów sporyszu nie 
może przekraczać 5 g/kg nieprzetworzonych ziaren zbóż87.

79 P. W. J. van Dongen, A. N. J. A. de Groot, History of ergot alkaloids from ergotism to ergomet-
rine, „European Journal of Obstetrics and Gynecology and Reproductive Biology” 1995, t. 60, s. 109-116.

80 Ph. Oginz, Ergotismus gangrenosus, „American Journal of Obstetrics and Gynecology” 
1930, t. 19, z. 5, s. 657-664.

81 Ch. Fuchs, Das heilige Feuer des Mittelalters, „Hecker’s Wissensehaftliche Annalen der 
gesammten Heilkunde” 1834, t. 28, s. 1-81.

82 G. Barger, Ergot and ergntism. A monograph, London, Edinburgh 1931, s. 279.
83 C. De Costa, St.Anthony’s fire and living ligatures: a short history of ergometrine, „Lancet” 

2002, z. 359, s. 1768-1770.
84 V. Lapinskas, A brief history of ergotism: from st. Anthony’s fire and st. Vitus’ dance until 

today, „Medicinos – teorija ir praktika” 2007, t. 13, z. 2, s. 202-206.
85 P. L. Schiff Jr., Ergot and Its Alkaloids, „American Journal of Pharmaceutical Education” 

2006, t. 70, z. 5, s. 1-10.
86 A. Grelik, K. Kwiatek, Alkaloidy sporyszu – substancje niepożądane w paszach i materia-

łach paszowych, „Wiadomości Zootechniczne” 2017, t. 55, z. 3, s. 149-154.
87 Rozporządzenie Komisji (UE) 2015/1940 z dnia 28 października 2015 r. zmieniające roz-

porządzenie (WE) nr 1881/2006 w odniesieniu do najwyższych dopuszczalnych poziomów prze-
trwalników buławinki czerwonej w niektórych nieprzetworzonych zbożach oraz w odniesieniu do 
przepisów dotyczących monitorowania i sprawozdawczości, „Dziennik Urzędowy Unii Europej-
skiej” 2015, L 283/3.
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Obecnie jednym z głównych zagrożeń dla konsumentów są zatrucia powodowa-
ne przez metabolity wtórne grzybów, zwane mikotoksynami. Znanych jest ponad 
300 mikotoksyn, wytwarzanych najczęściej przez grzyby z rodzajów: Aspergillus, 
Penicillium, Fusarium, Rhizoctonia, Claviceps i Stachybotrys88. Mikotoksyny na-
leżą do różnych grup chemicznych, a ich toksyczność jest bardzo zróżnicowana. 
W produktach spożywczych najczęściej można spotkać około 20 z tych groźnych 
związków. Są to przede wszystkim aflatoksyny (B1, B2, G1, G2), trichoteceny (niwa-
lenol, deoksyniwalenol, toksyny T-2 i HT-2), zearalenon, fumonizyny (B1, B2), 
ochratoksyny (A, B, C) i patulina89. W zależności od rodzaju wytwarzającego je grzy-
ba, toksyny mogą występować w różnych produktach spożywczych, takich jak ziarna 
zbóż, nasiona kukurydzy i ryżu, płatki zbożowe i kukurydziane, orzechy i sezam, 
owoce świeże i suszone, a także mięso, mleko, jaja, wino i przyprawy90. Do najbar-
dziej toksycznych mikotoksyn można zaliczyć wytwarzane przez grzyby z rodzajów 
Aspergillus i Penicilinum – ochratoksyny (LD50 od 1 do 4,8 mg/kg) oraz zaliczane 
do trichotecen metabolity grzybów z rodzaju Fusarium, czyli toksynę T-2 (LD50 – 
2,7 mg/kg) i toksynę HT-2 (LD50 – 3,4 mg/kg)91. Toksyna T-2 jest także traktowana 
jako potencjalna broń biologiczna92. Pozostałe mikotoksyny mają toksyczność od 
16 do 54 mg/kg i są nie mniej groźne93. Dlatego prawodawstwo Unii Europejskiej 
okreś la najwyższe dopuszczalne poziomy zawartości mikotoksyn i są one następu-
jące94: aflatoksyny (suma wszystkich) – do 0,015 mg/kg produktu, deoksyniwalenol 
– do 1,75 mg/kg, toksyny T-2 i HT-2 – brak dopuszczalnego poziomu, zearalenon 
– do 0,2 mg/kg, fumonizyny (suma wszystkich) – do 2,0 mg/kg, ochratoksyna A 
– do 0,01 mg/kg i patulina – do 0,05 mg/kg.

88 M. Miśniakiewicz, Biologiczne zanieczyszczenia żywności. Mikotoksyny, „Zeszyty Naukowe 
Uniwersytetu Ekonomicznego w Krakowie” 2008, z. 781, s. 113-129.

89 V. L. Pereira, J. O. Fernandes, S. C. Cunha, Mycotoxins in cereals and related foodstuffs: 
A review on occurrence and recent methods of analysis, „Trends in Food Science and Technology” 
2014, t. 36, z. 2, s. 96-136.

90 M. Boevre, J. D. Mavungu, S. Landshchoot, K. Audenaert, M. Eeckhout, P. Maene, Natural 
occurrence of mycotoxins and their masked forms in food and feed products, „World Mycotoxin 
Journal” 2012, t. 5, z. 3, s. 207-219.

91 Toksyczność dla szczura przy podaniu doustnym (https://chem.nlm.nih.gov/chemidplus, 
dostęp: 26.03.2020).

92 M. Venkataramana, S. Chandranayaka, H. S. Prakash, S. R. Niranjana, Mycotoxins Rele-
vant to Biowarfare and Their Detection, [w:] P. Gopalakrishnakone, M. Balali-Mood, L. Llewellyn, 
B. Singh (red.), Biological Toxins and Bioterrorism. Toxinology, t. 1, Dordrecht 2015, s. 295-319.

93 Op. cit., (https://chem.nlm.nih.gov/chemidplus, dostęp: 26.03.2020).
94 Zależnie od rodzaju środka spożywczego – zgodnie z Rozporządzeniem Komisji (WE) NR 

1881/2006 z dnia 19 grudnia 2006 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych za-
nieczyszczeń w środkach spożywczych, „Dziennik Urzędowy Unii Europejskiej” 2006, L 364/5.
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Pozostałości środków ochrony roślin w żywności

Polska od momentu przystąpienia do Unii Europejskiej uczestniczy w europejskim 
systemie badania pozostałości środków ochrony roślin w żywności. Urzędowe bada-
nia są obligatoryjne i wynikają zarówno z unormowań krajowych, jak i z przepisów 
prawnych Unii Europejskiej95. Mają one na celu ocenę prawidłowości stosowania 
pestycydów, ze szczególnym uwzględnieniem przypadków zastosowania środków 
niedozwolonych oraz przekroczenia najwyższych dopuszczalnych poziomów pozo-
stałości. Badania te są podstawą do zastosowania sankcji wobec osób naruszających 
przepisy prawne w tym zakresie oraz pozwalają na prowadzenie systematycznego 
nadzoru nad stosowaniem środków ochrony roślin96.

Produkty spożywcze nie mogą zawierać pozostałości pestycydów przekraczają-
cych najwyższy dopuszczalny poziom. Każdy przypadek przekroczenia norm jest 
oceniany indywidualnie pod kątem stworzonego ryzyka przez ekspertów z Państwo-
wego Zakładu Higieny. W przypadku uzasadnionego zagrożenia informacja o prze-
kroczeniu norm zostaje zgłoszona do Systemu Wczesnego Ostrzegania o Niebez-
piecznych Produktach Żywnościowych i Środkach Żywienia Zwierząt97.

Wyniki urzędowych badań żywności pokazują, że krajowe produkty roślinne 
w zdecydowanej większości spełniają normy zawartości pozostałości i tylko incy-
dentalnie spotyka się przekroczenia. Odnosi się to do 98-99% badanych prób. Jako 
przykład mogą posłużyć dane analiz laboratoryjnych wykonanych w Instytucie 
Ochrony Roślin w Poznaniu w 2013 r. W ponad 2/3 analizowanych prób nie wykry-
to żadnych pozostałości środków ochrony roślin. Pozostałości poniżej najwyższego 
dopuszczalnego poziomu wykryto w 32,4% próbek. Wśród wykrytych substancji 
66,4% należało do fungicydów, 30,3% to insektycydy, a jedynie 3,3% – herbicy-
dy. Jedynie 2,0% z wykrytych pozostałości przekraczało najwyższy dopuszczalny 
poziom. Pozostałości najczęściej wykrywano w owocach, zdecydowanie rzadziej 
w warzywach, a sporadycznie w produktach rolniczych, takich jak nasiona rzepa-
ku, ziarno zbóż czy korzenie buraków. Oprócz przekroczenia najwyższych dopusz-
czalnych poziomów pozostałości analizy wykazały nieprawidłowości polegające na 
stosowaniu preparatów niedopuszczonych do ochrony w danej uprawie. Miało to 

95 Ustawa z dnia z 8 marca 2013 r. o środkach ochrony roślin, Dz. U. z 2013 poz. 455; Rozpo-
rządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1107/2009.

96 Rozporządzenie (WE) nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 23 lutego 
2005 r. w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów w żywności 
i paszy pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz na ich powierzchni, zmieniające dyrektywę 
Rady 91/414/EWG, „Dziennik Urzędowy Unii Europejskiej” 2005, L 70/1.

97 P. Struciński, K. Góralczyk, K. Czaja, A. Hernik, W. Korcz, J. K. Ludwicki, Ocena ryzyka dla 
konsumenta przy przekroczeniach najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycy-
dów (NDP) w żywności, „Roczniki Państwowego Zakładu Higieny” 2007, t. 58, z. 2, s. 377-388.

Chemiczna ochrona roślin…



492

miejsce w 6,5% badanych prób i wynikało głównie z braku zalecanych środków, spo-
wodowanych wycofaniem wielu pestycydów z rynku98.

Próbki analizowane w latach 2013-2017 przez akredytowane laboratoria Stacji 
Sanitarno-Epidemiologicznych wykazały zbliżone tendencje. Pozostałości w do-
puszczalnych granicach wykryto w 32,5-42% analizowanych prób, natomiast prze-
kroczenia najwyższego dopuszczalnego poziomu stwierdzono w 0,7-1,8% przypad-
ków99. Również dane z 2016 r. przedstawione przez Instytut Ogrodnictwa pokazują, 
że pozostałości w dopuszczalnych granicach wykryto w 43,3% prób, natomiast nor-
my zostały przekroczone w 2,2% badanych przypadków100.

Porównując te dane do informacji dotyczących pozostałości w produktach spo-
żywczych, publikowanych przez Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności 
(EFSA) za lata 2011-2017, z kontroli urzędowych przeprowadzonych w państwach 
członkowskich Unii Europejskiej oraz Islandii i Norwegii można stwierdzić, że w za-
leżności od roku, w skali kontynentu normy spełniało od 95,9 do 98,3% badanych 
prób produktów spożywczych. W tym w 52,3-54,6% analizowanych prób nie wykry-
to żadnych pozostałości środków ochrony roślin. Pozostałości niższe od najwyższe-
go dopuszczalnego poziomu wykryto w 41-46% próbek, natomiast przekroczenia 
norm stwierdzono jedynie w 0,9-2,5% przypadków101. Pozwala to wysnuć wniosek, 
że polska żywność nie odbiega pod względem pozostałości od żywności innych kra-
jów europejskich.

Warto zaznaczyć, że oprócz syntetycznych pestycydów, w produktach żywnościo-
wych mogą występować substancje naturalne o charakterze pestycydowym. Szacuje 
się, że ludzie spożywają od 5 000 do 10 000 różnych naturalnych substancji o charak-
terze pestycydów. Na przykład, kapusta zawiera 49 takich substancji, a fasola 23102. 

98 A. Nowacka, B. Gnusowski, S. Walorczyk, D. Drożdżyński, M. Raczkowski, A. Hołodyńska-
-Kulas, D. Frąckowiak, A. Ziółkowski, M. Przewoźniak, U. Rzeszutko, I. Domańska, K. Pszczolińska, 
B. Łozowicka, P. Kaczyński, E. Rutkowska, M. Jankowska, I. Hrynko, E. Szpyrka, J. Rupar, A. Ma-
tya szek, A. Kurdziel, M. Podbielska, M. Słowik-Borowiec, M. Szponik, Pozostałości środków ochro-
ny roślin w płodach rolnych (rok 2013), „Progress in Plant Protection” 2015, t. 55, z. 4, s. 423-439.

99 Sprawozdanie z realizacji krajowego planu działania na rzecz ograniczenia ryzyka zwią-
zanego ze stosowaniem środków ochrony roślin w latach 2013-2017, Ministerstwo Rolnictwa 
i Rozwoju Wsi, Departament Hodowli i Ochrony Roślin, Warszawa 2018, s. 48-50.

100 A. Miszczak, Badanie pozostałości środków ochrony roślin w ramach urzędowej kontroli 
ich stosowania. Raport za rok 2016, Skierniewice 2016, s. 15.

101 The 2011 European Union report on pesticide residues in food, „EFSA Journal” 2014, t. 12, 
z. 5, s. 3694; The 2012 European Union report on pesticide residues in food, „EFSA Journal” 2014, 
t. 12, z. 12, s. 3942; The 2013 European Union report on pesticide residues in food, „EFSA Journal” 
2015, t. 13, z. 3, s. 4038; The 2014 European Union report on pesticide residues in food, „EFSA 
Journal” 2016, t. 14, z. 10, s. 4611; The 2015 European Union report on pesticide residues in food, 
„EFSA Journal” 2017, t. 15, z. 4, s. 4791; The 2016 European Union report on pesticide residues 
in food, „EFSA Journal” 2018, t. 16, z. 7, s. 5348; The 2017 European Union report on pesticide 
residues in food, „EFSA Journal” 2019, t. 17, z. 6, s. 5743.

102 J. Stofberg, Consumer exposure to chemically defined flavoring substances, „Perfum Fla-
vorist” 1988, t. 13, s. 19-22.
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Badania prowadzone w Stanach Zjednoczonych wykazały, że w diecie Amerykanów 
wykryto pozostałości 105 pestycydów syntetycznych stosowanych w rolnictwie, a ich 
dzienne spożycie wynosiło średnio około 0,09 mg na osobę. Dla porównania dzien-
ne spożycie naturalnych substancji o charakterze pestycydowym, które rośliny wy-
twarzają w celu obrony przed grzybami, owadami i zwierzętami, wynosiło 1500 mg 
dziennie, czyli ponad 16 666 razy więcej103.

Podsumowanie

Reasumując można stwierdzić, że na przestrzeni wielu wieków nastąpiła ewolucja 
sposobów ochrony roślin od metod niechemicznych, poprzez stosowanie prostych, 
mało skutecznych środków pochodzenia naturalnego, zastąpionych następnie pro-
dukowanymi masowo pestycydami o wysokiej toksyczności i szerokim spektrum 
działania (cyjanki, arsenki, DDT) do środków bezpiecznych, o bardzo wyspecjali-
zowanych mechanizmach działania i niskiej toksyczności104. Badania dowodzą, że 
prawidłowo stosowane środki ochrony roślin nie stanowią bezpośredniego zagro-
żenia dla osób je stosujących oraz dla konsumentów produktów rolnych, a wszelkie 
wątpliwości odnośnie niepożądanego wpływu na środowisko powodują wycofanie 
groźnych preparatów z użycia.

Pewną alternatywą dla konsumentów, którzy nie chcą spożywać produktów 
żywnościowych traktowanych chemicznymi środkami ochrony roślin i nawozami 
syntetycznymi, mogą być płody rolne wytwarzane według zasad rolnictwa ekolo-
gicznego. Najkrócej mówiąc jest to żywność, która może być chroniona za pomo-
cą metod naturalnych lub pracy ręcznej, a nawożona z wykorzystaniem nawozów 
organicznych. Innymi słowy, w produkcji takiej nie wolno wykorzystywać niczego, 
co byłoby wytworem produkcji przemysłowej (poza nielicznymi wyjątkami, jak np. 
biopestycydy). Należy zdawać sobie sprawę, że jak na razie jest to jednak pewien 
margines produkcji rolniczej, zarówno w Unii Europejskiej, jak i w Polsce. W ska-
li Wspólnoty grunty wykorzystywane do produkcji ekologicznej zajmują 7,5% cał-
kowitej powierzchni, natomiast w naszym kraju 3,3%105. Należy pamiętać jednak 
o tym, że ten sektor produkcji nigdy nie zdominuje rynku, ze względu na pewne 
ograniczenia. Plony uzyskiwane w rolnictwie ekologicznym są od 40 do 85% niż-
sze niż uzyskiwane w rolnictwie konwencjonalnym. Wynika to głównie ze znacznie 
niższej wydajności metod ochrony przed patogenami. Jednocześnie nakłady pracy 
ponoszone na wytworzenie produktów ekologicznych są wyższe, co wpływa na ich 

103 B. N. Ames, M. Profet, L. Swirsky Gold, Dietary pesticides (99.99% all natural), „Proceed-
ings of the National Academy of Sciences of the United States of America” 1990, t. 87, s. 7777-7781.

104 R. Olszak, S. Pruszyński, J. J. Lipa, Z. T. Dąbrowski, Rozwój koncepcji i strategii wykorzy-
stania metod oraz środków ochrony roślin, „Progress in Plant Protection” 2000, t. 40, z. 1, s. 40-50.

105 Area under organic farming, https://ec.europa.eu/eurostat/databrowser/view/sdg_02_ 
40/default/table?lang=en (dostęp: 30.04.2020).
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ceny, które są średnio o około 150% wyższe, niż produkty rolnictwa konwencjo-
nalnego106. Niewątpliwie sektor produkcji ekologicznej może być odpowiedzią na 
zapotrzebowanie pewnych grup konsumentów, dla których ważniejszy jest sposób 
produkcji, pochodzenie i jakość spożywanej żywności, niż jej cena. Rolnictwo eko-
logiczne również łatwiej reaguje na trendy konsumenckie, takie jak weganizm czy 
popyt na tradycyjne lub lokalne produkty spożywcze. W wielu sklepach są specjalnie 
wydzielone strefy z żywnością ekologiczną107. Daje to nam – konsumentom – wybór.

Chemical plant protection  
– history, evolution and impact on consumer safety

Agricultural activity of man began over 20 000 years ago. It was very quickly noticed 
that crop plants are attacked by diseases, pests and weeds, which causes significant 
crop losses. Since the dawn of agricultural activity, man has tried to counteract this, 
but the breakthrough came only in the twentieth century, when chemical methods 
of plant protection were improved. Over the centuries, there has been an evolution 
of plant protection methods from simple, little specialized agents of natural origin, 
through highly toxic agents, to products that are safe for the environment and con-
sumers, with very specialized mechanisms of action.Currently, plant products are 
subjected to controls on the content of pesticide residues, and the strict European 
Union standards set thresholds for their maximum levels in food and feed. The nu-
meric values of acceptable residues are at least 100 times lower than the maximum 
value, which does not yet cause adverse health effects. In Poland, over 98% of tested 
food products meet quality standards.

Key words: pesticides, plant protection, residue level, food quality

106 Organic farming in the EU. A fast growing sector, EU Agricultural Markets Briefs 2019, 
nr 13, https://ec.europa.eu/info/sites/info/files/food-farming-fisheries/farming/documents/mar-
ket-brief-organic-farming-in-the-eu_mar2019_en.pdf (dostęp: 30.04.2020).

107 W. Keulemans, D. Bylemans, B. De Coninck, Farming without plant protection products, 
Brussels 2019, ss. 28.
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Arsen  
– współczesne zagrożenie w odżywianiu człowieka

Arsen zaliczany jest do najbardziej toksycznych pierwiastków występujących 
w naturalnym środowisku. Skorupa ziemska zawiera śladowe ilości arsenu (około 
2,5 ppm), ale pod względem rozpowszechnienia wśród pierwiastków zajmuje on 
20 miejsce i jest obecny w związkach organicznych i nieorganicznych. Arsen wystę-
puje na trzecim i piątym stopniu utlenienia. Jest metaloidem wchodzącym w skład 
245 minerałów. Najbardziej rozpowszechnionymi minerałami arsenu są: aurypig-
ment, realgar, arsenit, lelingit i arsenopiryt1.

Na świecie istnieją miejsca o szczególnie wysokim stężeniu arsenu, określane jako 
tzw. prowincje arsenowe, występujące w wielu państwach na wszystkich kontynen-
tach. W Polsce obszar arsenowy reprezentuje sudecka prowincja metalogeniczna 
w Złotym Stoku. Głównymi minerałami arsenowymi są lelingit i arsenopiryt2. Zanie-
czyszczenia środowiska naturalnego związkami arsenu mają źródła pochodzenia na-
turalnego i antropogenicznego. Do naturalnych źródeł zanieczyszczeń zaliczamy erup-
cje wulkanów (około 17 tysięcy ton rocznie) oraz ługowanie arsenu ze skał osadowych 
i magmowych, co znajduje odzwierciedlenie w jego zawartości w glebie. Źródła antro-
pogeniczne to emisje pochodzące z hutnictwa rud metali nieżelaznych (około 61 tysię-
cy ton rocznie) oraz spalanie paliw kopalnianych – węgla brunatnego i kamiennego. 
Obecnie hutnictwo miedzi uważa się za głównego emitera arsenu. Nowe technologie 
zapewniające eliminację toksyczności tego pierwiastka obejmują szereg procesów, ta-
kich jak krystalizacja, adsorpcja na nośnikach porowatych, ekstrakcja jonowymienna, 
redukcja ciśnieniowa wodorem, koagulacja oraz wytrącanie trudno rozpuszczalnych 
osadów – otrzymywanie skorodytu – arsenianu żelaza, który może być bezpiecznie 
składowany. Działania te prowadzą do zmniejszenia stężenia arsenu w środowisku3.

1 A. Kabata-Pendias, Biogeochemia pierwiastków śladowych, Warszawa 1999.
2 K. Dziedzic, S. Kozłowski, A. Majerowicz, I. Sawicki (red.), Surowce mineralne Dolnego Ślą-

ska, Wrocław 1979. 
3 J. Piwowońska, S. Pietrzyk, Metody unieszkodliwiania arsenu z roztworów wodnych – ze 

szczególnym uwzględnieniem metalurgii miedzi – przegląd literaturowy, „Inżynieria Mineralna 
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Związki arsenu są wykorzystywane w przemyśle chemicznym, garbarstwie, hut-
nictwie szkła, elektronice, optotronice, w produkcji środków ochrony roślin, stymu-
latorów wzrostu zwierząt, barwników, emalii, preparatów do konserwacji drewna 
i bojowych środków chemicznych.

Podstawowym związkiem arsenu jest arszenik. Najstarszym producentem ar-
szeniku na świecie były huty arsenowe w Złotym Stoku. Produkcja trwała od 1750 r. 
do 1962 r. W latach 1900-1944 zakłady te wyprodukowały 80 tysięcy ton arszeniku, 
a w 1910 r. 2400 ton, co stanowiło 20% produkcji światowej. Oprócz arszeniku za-
kłady te produkowały też białe, żółte i czerwone szkło arsenowe, sztuczny realgar 
do farb i sztuczny aurypigment, „popiół garbnikowy” do usuwania sierści zwierząt 
w garbarstwie, a także pastę do usuwania zarostu (preparat Rhusma)4. Należy nad-
mienić, że oprócz produktów arsenowych w Złotym Stoku otrzymywano metodą 
hutniczą złoto. Produkcja złota trwała od 1500 r. do 1675 r. Na początku wytapiano 
35 g złota z 5 ton rudy, aby pod koniec okresu produkcyjnego dojść do wytopu od 5 
do 10 kg złota rocznie. W XX w. w niewielkich ilościach złoto otrzymywano z wypał-
ków arszenikowych metodą Plattnera5.

Od 1946 r. do 1962 r. u osób związanych z produkcją arszeniku obserwowano 
owrzodzenia szyi, nosa, pach rąk, pachwin nóg oraz genitaliów. Z danych wynika, 
że poważne konsekwencje zdrowotne ujawniały się po wielu latach po zaprzestaniu 
pracy z produktami arsenowymi6.

W okresie produkcji arszeniku wyemitowano do środowiska duże ilości tego 
związku i tak w 1953 r. było to powyżej 61 ton arszeniku, a w 1958 r. – 15 ton. Znala-
zło to swoje odbicie w zawartości arsenu w glebie. W 1994 r. stwierdzono w Złotym 
Stoku w glebie leśnej 34,1 ppm, w glebie łąkowej we wsi Błotnica 1198 ppm, a w po-
bliżu huty 489-821 ppm. Dopuszczalna norma zawartości arsenu dla rolniczo-użyt-
kowych gleb to 20 ppm (zakres od 14-50 ppm)7.

Toksyczność arsenu zależy od postaci w jakiej dostał się do organizmu. Arsen 
występuje na dwóch stopnia utlenienia III (As III) i V (AsV), przy czym arsen w for-
mie trójwartościowej jest bardziej toksyczny od formy pięciowartościowej. Mecha-
nizm toksycznego działania arsenu – As III obejmuje następujące procesy: stres 
oksydacyjny, wiązanie białek, agregację białek8. Związki arsenu – As III generują 
powstanie reaktywnych form tlenu (ROS). Prowadzi to do zniszczenia błon mito-
chondriów, hamowania autofagocytozy i stymulowania oksydazy (NADPH) gene-

– Journal of the Polish Mineral Engineering Society” 2018, s. 299-313, http://doi.org/10.29227/
IM-2018-01-43.

4 T. Dziekoński, Wydobywanie i metalurgia kruszców na Dolnym Śląsku, Wrocław 1972.
5 T. Mikoś, E. Salwach, J. Chmura, J. Tichanowicz, Złoty Stok, najstarszy ośrodek górniczo-

-hutniczy w Polsce, Kraków 2012.
6 Ibidem.
7 A. Kabata-Pendias, op. cit.
8 S. Mucha, M. Berezowski, K. Markowska, Mechanizmy toksyczności i transportu arsenu 

u mikroorganizmów, „Postępy Mikrobiologii” 2017, t. 56, z. 1, s. 88-99.
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rującej wolne rodniki oraz do naruszenia struktury DNA. Utlenienie grup tiolowych 
białek modyfikuje centra aktywne i konformacje enzymów odpowiedzialnych lub 
biorących udział w naprawie DNA. Powoduje to poważne uszkodzenie DNA, skutku-
jąc różnymi anomaliami: fuzjami końców chromosomów i zmniejszaniem długości 
telomerów, co wzmaga tzw. niestabilność genomu. Arsen zakłóca tworzenie się pra-
widłowej konformacji białek, co prowadzi do ich agregacji i wpływa na żywotność 
komórek9. Arsen III dezintegruje cytoszkielet hamując białka opiekuńcze TR i C, 
co prowadzi do zaburzeń tworzenia się wrzeciona podziałowego i nierównocennego 
podziału chromosomów10. Toksyczność arsenu V jest ściśle związana z podobień-
stwem jonów aresenianowych do jonów fosforowych. W glikolizie tworzą się niesta-
bilne wiązania arsenianu (As V) z glukozą oraz syntetyzowany arsenian adenozyno-
-5-difosforanu, co powoduje w konsekwencji zaburzenia energetyki komórki11.

Jony arseninowe (AsIII) są transportowane do komórki przez akwagliceropory-
ny. U drożdży i ssaków w transporcie mogą też uczestniczyć permeazy heksozowe, 
odpowiedzialne głównie za transport glukozy. Arsenianowe jony (AsV) SA pobiera-
ne za pomocą transporterów fosforanowych.

Detoksykacja komórek ze związków arsenu polega na usuwaniu go z komórki 
i ograniczeniu jego wnikania i biotransformacji. Najbardziej aktywny system detok-
sykacyjny u eukariontów jest związany z aktywnym transportem arsenu do wakuoli 
i jego wyrzutem na zewnątrz błony komórkowej. Tę drogę realizują trzy systemy usu-
wające arseniny (As III) ARsB i Acr3/ArsY oraz system ArsP dla form organicznych 
arsenu12. Opisane mechanizmy transportu i detoksykacji przedstawiono na ryc. 1.

Transporter GLUT1 u ssaków może być główną drogą pobierania form nieorga-
nicznych i zmetylowanych arsenu przez komórki nabłonkowe i erytrocyty, co mani-
festuje się neurotoksycznością arsenu i zaburzeniami w układzie krążenia13. Badania 
nad detoksykacją arsenu u eukariontów i prokariontów dotyczą usuwania As III 
na zewnątrz komórki przy użyciu specjalnych transporterów. Najlepiej zbadanym 
transporterem arsenowym w organizmach eukariotycznych jest białko ACR3. Gen 
ACR3 może być wprowadzany do genomu roślin uprawnych, co daje potencjalne 

9 M. J. Tamas, S. K. Sharma, S. Ibstedt, T. Jacobson, P. Christen, Haevy metals and metal-
loids as a cause for protein misfolding and aggregation, „Biomolecules” 2014, t. 4, s. 252-267.

10 X. Pan, S. Reissman, N. R. Douglas, Z. Huang, D. S. Yuan, X. Wang, J. M. McCaffery, J. Fryd-
man, J. D. Boeke, Trivalent arsenic inhibits the functions of chaperonin complex, „Genetics” 2010, 
t. 186, s. 725-734.

11 M. F. Hughes, Arsenic toxicity and potential mechanizm of action, „Toxicology Letters” 
2002, t. 1333, s. 1-16.

12 P. Lis, E. Maciaszczyk-Dziubińska, Mechanizmy transportu nieorganicznych związków 
arsenu do komórek prokariotycznych i eukariotycznych, „Postępy Biochemii” 2010, t. 56, z. 4, 
s. 400-408.

13 Z. Liu, M. A. Sanchez, X. Jiang, E. Boles, S. M. Landfear, B. P. Roasen, Mammalianglucose 
permease GLUT1 facilitates transport of arsenic trioxide and methylarsonous acid, „Biochemical 
and Biophysical Research Communications” 2006, t. 351, s. 424-430.
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możliwości uzyskania form transgenicznych o obniżonej akumulacji arsenu na gle-
bach skażonych lub otrzymania roślin – hiperakumulatorów, które mogłyby być 
wykorzystane w bioremediacji skażonego środowiska14.

Arsen należy do pierwiastków, które cechuje duża różnica toksyczności w za-
leżności od stopnia utlenienia i jego formy chemicznej. Forma specjacyjna tego 
pierwiastka decyduje o jego wchłanianiu i biodostępności. Najbardziej toksyczne 
są związki nieorganiczne, natomiast związki organiczne arsenu są mniej aktywne fi-
zjologicznie i szybko wydalane z organizmu. Najbardziej toksycznym związkiem ar-
senu jest arsenowodór, nazywany często „królem trucizn”. Był on przyczyną śmierci 
i ciężkich zatruć wielu osób. Arsen wchodził w skład barwników stosowanych do 
barwienia tapet, tzw. zieleni szwajnfurckiej (nazwa wywodzi się od miasta Schwein-
furt w Niemczech), nazywanej też zielenią paryską, ulubionego koloru Brytyjczyków. 

14 P. Lis, op. cit.
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Ryc. 1. Mechanizmy wnikania związków arsenu i jego detoksykacji w komórce ssaków.
Źródło: opracowanie na podstawie P. Lis, E. Maciaszczyk-Dziubińska, Mechanizmy trans-
portu nieorganicznych związków arsenu do komórek prokariotycznych i eukariotycznych, 
„Postępy Biochemii” 2010, t. 56, z. 4, s. 400-408, zmodyfikowane.

Arsenin wnika do komórki przez akwagliceryporyny (AQP7/9), a przy braku glukozy 
przez permeazę heksozową (GLUT1/4). Arsenian wnika dzięki transporterowi dla fosforanów 
i w komórce jest redukowany do arseninu (AsIII) i usuwany z komórki przez transporter Mrp2 
lub może być zmetylowany (CH3As(OH)2 ) i usunięty z komórki przez AQP7/9 lub GLUT1/4.
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W warunkach wilgoci i aktywności grzybów z tapet wydzielał się arsenowodór. Dru-
gi z zielonych barwników arsenowych, tzw. zieleń Scheelego (farmaceuta szwedzki) 
czyli zieleń szwedzka, w okresie rewolucji przemysłowej była składnikiem zielonych 
galaretek migdałowych i innych wyrobów cukierniczych15. Toksyczność związków 
arsenu została uporządkowana od najbardziej toksycznego do najmniej: kwas mo-
nometyloarsenowy (III), kwas dwumetyloarsenowy (III), kwas arsenowy (III), kwas 
arsenowy (V), kwas monometloarsenowy (V), kwas dwumetyloarsenowy (V). Związ-
ki takie jak arsenobetaina i arsenocholina są uważane za nietoksyczne16.

Głównymi źródłami arsenu, który jest przyswajany przez ludzi są żywność i woda 
pitna. W obrębie żywności produktem najbardziej narażonym na wysoką zawartość 
arsenu jest ryż. Jest on uprawiany w większości na terenach o wysokim stopniu za-
nieczyszczenia tym pierwiastkiem. Ryż charakteryzuje się zwiększoną akumulacją 
arsenu. Uprawa ryżu na nawadnianych polach sprawia, że arsen jest łatwo dostępny 
dla roślin, ponieważ jego absorpcja przez koloidy glebowe jest ograniczona17. Dietę 
krajów azjatyckich charakteryzuje wysokie spożycie ryżu, przeciętny mieszkaniec 
tych krajów spożywa od 400 do 650 g ryżu tygodniowo. Średnie zanieczyszczenie 
ryżu arsenem wynosi od 0,57 do 0,69 mg/kg co oznacza, że ilość arsenu, który trafia 
do organizmu ze spożycia ryżu wynosi od 0,25 do 0, 36 mg/dzień. Zawartość arsenu 
w ryżu zależy też od stopnia zanieczyszczenia wody użytej do jego przygotowania18. 
W Europie w 2015 r. Komisja Europejska w załączniku do rozporządzenia (WE) 
nr 1881/2006 wprowadziła limit dla arsenu nieorganicznego (suma As III i As V) 
w ryżu i produktach wytworzonych na jego bazie, obowiązujący od 1 stycznia 2016 r. 
we wszystkich państwach członkowskich [UE 2015/1006].

W dietetycznych procedurach dla dzieci do 5 roku życia zaleca się nie wprowa-
dzać mleka ryżowego i ograniczyć spożycie ryżu do jednej lub półtora porcji tygo-
dniowo. Trzeba podkreślić wysoką podatność młodego organizmu na toksyczne 
działanie arsenu. Podobne zalecenia dietetyczne są dla kobiet ciężarnych19. Arsen 
gromadzi się w łożysku, przenika do płodu i gromadzi się w jego tkance nabłonko-
wej w początkowym okresie ciąży20.

15 J. Mann, Murder, Magic and Medicine, Oxford 1994.
16 D. Barałkiewicz, Specjacja pierwiastków w wodzie, [w:] D. Barałkiewicz, E. Bulska (red.), 

Specjacja chemiczna. Problemy i możliwości, Warszawa 2009, s. 36-48.
17 P. N. Williams, A. Villada, C. Deacon, A. Raab, J. Figuerola, A. J. Gree, J. Feldman, A. A. Me-

harg, Greatly enhanced arsenic shoot assimilation in rice leads to elevated grain levels compared 
to wheat and barley, „Enviromental Science & Technology” 2007, t. 41, z. 19, s. 6854-6859.

18 K. Łożna, J. Biernat, Występowanie arsenu w środowisku i żywności, „Roczniki Państwo-
wego Zakładu Higieny” 2008, t. 59, z. 1, s. 19-31.

19 Z. Zdrojewicz, A. Jagodziński, M. Kowalik, Ryż to zdrowie – prawda czy mit?, „Medycyna 
Rodzinna” 2017, t. 20, z. 1, s. 53-59.

20 K. Kulik-Kupka, A. Koszowska, A. Brończyk-Puzoń, J. Nowak, K. Gwizdek, B. Zubelewicz-
-Szkodzińska, Arsen – trucizna czy lek?, „Medycyna Pracy” 2016, t. 67, z. 1, s. 89-96. 
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Tabela 1. Najwyższe dopuszczalne poziomy arsenu dla ryżu i jego produktów

Arsen nieorganiczny (As III + As V) Poziom
w (mg/kg)

Ryż nieparzony, bielony (ryż polerowany lub biały) 0,20

Ryż parzony i ryż łuskany 0,25

Wafle ryżowe, papier ryżowy, ciasteczka ryżowe i ciastka ryżowe 0,30

Ryż przeznaczony do produkcji żywności dla niemowląt i małych dzieci 0,10

Źródło: A. Zachara, Analiza specjacyjna w badaniach zanieczyszczenia żywności arsenem, [w:] 
M. Witczak, A. Florkiewicz, T. Witczak (red.),Wybrane zagadnienia nauki o żywności i żywieniu 
Kraków 2015, s. 27-37.

Największa zawartość arsenu w żywności jest związana z jego zdolnością do bio-
akumulacji, co szczególnie dotyczy ryb morskich i „owoców morza”.

Tabela 2. Poziom arsenu w organizmach w mg/kg tkanki

Ryby morskie   16

Krewetki   27

Ślimaki 120

Homary 174

Ryby (średni poziom w zależności od gatunku     4

Źródło: A. Potocki, Zanieczyszczenia pochodzące z emisji przemysłowych, środków transportu 
i obróbki termicznej, [w:] E. Kolarzyk (red.), Antyodżywcze i antyzdrowotne aspekty żywienia 
człowieka, Kraków 2016, s. 181.

Ilość spożywanego arsenu w produktach pochodzenia morskiego jest związana 
z dietą, np. w Japonii jest większa niż w Europie czy Stanach Zjednoczonych i zawie-
ra 75% arsenobetainy oraz 17% arsenu nieorganicznego. Uważa się, że ze względu 
na małą aktywność biologiczną i szybkie wydalanie z moczem arsenobetaina i arse-
nocholina są mało toksyczne21.

Badania zawartości arsenu przeprowadzone w Stanach Zjednoczonych w 10 prze-
tworzonych produktach wykazały najwyższe stężenie tego pierwiastka.

21 A. Skoczyńska, Arsen w środowisku człowieka, „Medycyna Środowiskowa-Enviromental 
Medicine” 2018, t. 21, z. 1, s. 7-19.
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Tabela 3. Dziesięć produktów spożywczych, które mają najwyższe całkowite stężenie arsenu 
wg Amerykańskiej Agencji Żywności i Leków – FDA w 2010 r.

Produkt spożywczy Średnie stężenie arsenu
w [mg/kg]

Tuńczyk w puszce, odsączony 1,000

Paluszki rybne/paszteciki upieczone, zamrożone 0,527

Kanapka z rybą na bułce, fast food 0,380

Steki/filety z łososia, pieczone 0,288

Krewetki gotowane 0,265

Zapiekanka z tuńczykiem i makaronem, domowa 0,164

Rodzynki, płatki zbożowe 0,135

Zupa z małży w puszce 0,128

Świeże grzyby 0,073

Ryż biały gotowany 0,065

Źródło: B. A. Fowler, J. Aleksander, A. Oskarsson, Toxic Metals in Food, [w:] G. F. Norberg, 
A. Fowler, M. Norberg (red.), Handbook on the Toxicology of Metals, Amsterdam 2015, s. 134-169.

Badania średnich zawartości arsenu w USA w mięsie wołowym wykazały 
51,5 µg/kg, w mięsie wieprzowym – 13,5 µg/kg, w mięsie drobiowym – 86,4 µg/kg, 
a w kurzych jajach – 19,9 µg/kg. Badania przeprowadzone w Hiszpanii wykazały 
w mięsie wołowym 4 µg/kg, a w mięsie drobiowym – 390 µg/kg. Z badań tych wyni-
ka, że mięso drobiowe zawiera zwiększoną zawartość arsenu w stosunku do innych 
rodzajów mięs22. Ta zwiększona zawartość arsenu w mięsie drobiowym związana 
jest z powszechnym stosowaniem preparatów arsenowych w paszy. Jednym z takich 
preparatów był Roxarson (3-nitro-4-hydroksyphenylarsonic acid), dopuszczony do 
obrotu w 1944 r. W 2010 r. 88% produkowanych kurcząt w USA otrzymywało ten 
preparat (tj. ok. 9 miliardów kurczaków). Ten preparat arsenowy był stosowany do 
niszczenia zewnętrznych i wewnętrznych pasożytów, do stymulacji wzrostu drobiu 
oraz do otrzymania mięsa w ładnym, różowym kolorze. Arsen kumulował się głów-
nie w wątrobie. Badania przeprowadzone i opublikowane w 2011 r. przez FDA spo-
wodowały, w celu ochrony konsumentów, zawieszenie stosowania Roxarsonu przez 
wiodących producentów drobiu23. W badaniach 2012 r. u dzieci w wieku przedszkol-
nym (2-4 lat) stwierdzono ponad stukrotnie przekroczone stężenie arsenu, którego 

22 K. Łożna, J. Biernat, op. cit.
23 FDA (Food and Drug Administration) Final Report on Study275.30. Provide Data on Var-

ious Arsenic Species Present in Broilers Treated with Roxarsone: Comparison with Untreat-
ed Birds, 2011, http://www.fda.gov/downloads/Animal Veterinary/SafetyHealthInformation/
UCM257545.pdf (dostęp: 29.05.2013).
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502

źródłem był drób24. Dopiero w 2016 r., po ponad siedmiu dekadach stosowania tego 
preparatu arsenowego, amerykański przemysł drobiowy został zmuszony do zaprze-
stania używania go jako dodatku do karmy w fermach drobiarskich25.

Średnia zawartość arsenu w owocach i warzywach wynosi ok. 0,1 mg/kg; w wa-
rzywach liściastych do 0,6 mg/kg, w ziemniakach 0,86 mg/kg26.

Arsen ma zdolność przechodzenia z pokarmu do mleka kobiecego. Badania 
przeprowadzone w Argentynie (prowincja arsenowa) wykazały, że z mlekiem matki 
dziecko przyjmuje średnio 3 µg arsenu dziennie. Przyrządzanie mieszanek mleko-
zastępczych na lokalnej wodzie dostarcza aż 200 µg na dzień. Dlatego dłuższe kar-
mienie piersią dzieci w rejonach arsenowych chroni je przed toksycznym działaniem 
arsenu27.

Arsen powoduje u ludzi choroby naczyń obwodowych, zaburzenia w układzie 
nerwowym, zapalenia gardła, krtani, oskrzeli i perforacje przegrody nosowej. Eks-
pozycja na ten pierwiastek powoduje uszkodzenie nerwów obwodowych, polineuro-
patię, zmiany w mięśniu sercowym, uszkodzenie wątroby, przewlekłe zmiany w bło-
nach śluzowych, rogowacenie naskórka, kontaktowe przebarwienia i kontaktowe 
zapalenie skóry. Międzynarodowa Agencja Badań nad Rakiem (IARC) uznała arsen 
i jego związki za substancje kancerogenne i umieściła je w grupie I, do której należą 
związki o udowodnionym epidemiologicznie rakotwórczym działaniu. Rozróżnia się 
ostre i przewlekłe zatrucia arsenem28.

Światowa Organizacja Zdrowia (WHO) ustaliła normę stężenia arsenu w wo-
dzie pitnej na 10 µg/l. Badania przeprowadzone na terenie Chile, Argentyny, USA 
i Tajwanu stwierdziły związek pomiędzy zanieczyszczeniem wody związkami arsenu 
a ryzykiem rozwoju raka pęcherza moczowego przy wyższej niż 0,2 mg/l arsenu. 
Rak pęcherza moczowego znajduje się na 5 miejscu wśród najbardziej rozpowszech-
nionych typów nowotworów. Około 2,7 mln osób na świecie choruje na nowotwór 
pęcherza moczowego29. Arsen zawarty w wodzie pitnej jest związany ze wzrostem 
ryzyka rozwoju nowotworu pęcherza moczowego i nerek. Meta-analiza wskazuje, 
że ekspozycja na 10 µg/l w wodzie pitnej powoduje dwukrotny wzrost ryzyka roz-
woju nowotworu pęcherza i nerki, a przynajmniej jego wzrost o 40%. Stanowi to 
podstawę do dyskusji dla WHO na temat ustalenia nowych norm zawartości arsenu 

24 R. Vogt, D. Bennett, D. Casaddy, J. Frost, B. Ritz, I. Hertz-Piccotto, Cancer nad Non-cancer 
Health Effects from Food Contaminant Exposures for Children and Adults in California: A Risk 
Assessment, „Environmental Health” 2012, t. 11, z. 1, s. 1-14.

25 K. Funk, Piersi. Poradnik dla każdej kobiety, Kraków 2018, s. 136.
26 K. Łożna, J. Biernat, op. cit. 
27 G. Concha, G. Vogler, D. Lezcano, B. Nermell, M. Vahter, Exposure to inorganic arsenic 

metabolites during early human development, „Toxicological Sciences” 1998, t. 44. s. 185-190.
28 E. Gawęda, Arsen i jego związki w środowisku pracy – zagrożenia, ocena narażenia, „Bez-

pieczeństwo pracy” 2005, t. 3, s. 26-28.
29 A. Długosz, E. Królik, Profilaktyka w raku pęcherza moczowego, „Nowotwory” 2017, t. 2, 

z. 4, s. 321-327.
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w wodzie pitnej30. Nie tylko woda pitna nie może zawierać arsenu, ale i napoje owo-
cowe, wina, piwa. Wino z plantacji winorośli, które są opryskiwane pestycydami 
zawierającymi arsen w postaci trójwartościowej (As III), może go zawierać w ilości 
do 0,5 mg/l31. W XIX i na początku XX w. rejestrowano masowe zatrucia piwem 
i winem zawierającym arsen na Dolnym Śląsku, rocznie od 300 do 6 tysięcy osób, 
a także kilkadziesiąt zgonów rocznie z tego powodu32. Wody mineralne też mogą za-
wierać arsen, np. źródło Śniadeckiego w Kudowie Zdroju zawiera 1,2 mg/l arsenu33.

Badania przeprowadzone w Pomorskim Uniwersytecie Medycznym w latach 
2010-2017, określające poziom arsenu we krwi u 1702 zdrowych kobiet w wieku 
42 lat i powyżej, wykazały w okresie średniej obserwacji wynoszącej 4,5 roku (zakres 
0,7 do 7,3 lat) wystąpienie 110 zdiagnozowanych przypadków raka piersi. Otrzy-
many wynik był podobny do rezultatów otrzymanych dla wszystkich nowotworów. 
Autorzy sugerują, jeżeli dalsze badania to potwierdzą, że określenie stężenia arsenu 
we krwi może stanowić użyteczny marker predykcyjny raka piersi u kobiet. Mecha-
nizm, w którym niskie stężenie arsenu powoduje wzrost ryzyka raka piersi, nie jest 
znany. U kobiet arsen jako potencjalny metalo-estrogen może wpływać na rozwój 
nowotworu przez zaburzenia funkcji receptorów estrogenowych i drogi sygnałowej 
estrogenu34.

Przeprowadzone badania ludności żyjącej na terenach o wysokiej zawartości ar-
senu, jak Bangladesz i Tajwan, nie potwierdziły jednoznacznie związku pomiędzy 
zawartością arsenu w pożywieniu a rozwojem cukrzycy. Interpretacja wyników jest 
trudna, gdyż nie można było ściśle określić pobranej dawki arsenu, którego głów-
nym źródłem była woda pitna. Badacze zwrócili uwagę na obecność innych pier-
wiastków, które mogą wpływać na przyswajanie arsenu. Dotyczy to cynku i selenu, 
które w diecie ludzi w Bangladeszu i Tajwanu występują w znikomej ilości35. Wyniki 
badań przeprowadzone na modelach zwierzęcych nie były jednoznaczne i wydaje 
się, że mechanizm indukcji cukrzycy typu 2 może zachodzić przez stres oksydacyjny, 

30 N. Saint-Jacques, L. Parker, P. Brown, T. J. Dummer, Arsenic in drinking water and uri-
nary tract cancer: a systematic review of 30 years of epidemiological evidence, „Enviromental 
Health” 2014, t. 13,44, doi.10.1186/1476-069X-13-44.

31 A. Skoczyńska, op. cit.
32 K. Gibiński, Zatrucia arsenem na Dolnym Śląsku jako zagadnienie społeczno-gospodarcze, 

lekarskie i toksykologiczne, „Medycyna Pracy” 1950, t. 2, s. 2-22.
33 H. Grajeta, Zagrożenie zdrowia ludzi przez zwiąki arsenu stanowiące zanieczyszczenia 

środowiska naturalnego, „Roczniki Państwowego Zakładu Higieny” 1987, t. 4-5, s. 356-362.
34 W. Marciniak, R. Derkacz, M. Muszyńska, P. Baszuk, J. Gronwald, T. Huzarski, C. Cybulski, 

A. Jakubowska, M. Falco, T. Dębniak, M. Lener, O. Oszurek, K. Pullella, J. Kotsopoulos, P. Sun, 
S. A. Narod, J. Lubiński, Blood arsenic levels and the risk of familial Brest cancer In Poland, „In-
ternational Journal of Cancer” 2019, http://doi.org/10.10002/ijc.32595 (dostęp: 16.03.2020).

35 A. Navas-Acien, E. K. Silbergeld, R. A. Streeter, J. M. Clark, T. A. Burke, C. Guallar, Arsenic 
exposure and type 2 diabetes: a systematic review of the experimental and epidemiologic evi-
dence, „Enviromental Health Perspectives” 2006, t. 114, z. 5, s. 641-648.
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apoptozę, indukcję peroksydacji lipidów, zwiększenie produkcji cytokin zapalnych 
(IL 6) i uwalnianie czynnika TNF-α36.

W związku z wieloaspektowym działaniem arsenu na organizm ludzki konieczne 
jest stałe monitorowanie produktów spożywczych, wody pitnej oraz otaczającego 
środowiska najnowszymi technikami analizy chemicznej.

Arsenic – a contemporary threat to human nutrition

Nowadays, attention is paid to the presence of arsenic in human surroundings, in 
particular in food and drinking water. Scientific research inspired and supported 
by international and local health care institutions point to the increased content of 
arsenic in such food products as sea fish, seafood, dietary supplements, cereals and 
cereal products, wines, and fruit drinks. The International Agency for Research on 
Cancer (IARC) has classified arsenic compounds as a proven carcinogenic effect. 
Arsenic and its compounds have genotoxic and neurotoxic effects, may contribute 
to many diseases eg. cancers (bladder, kidney, breast), metabolic diseases (type 2 
diabetes). Due to the many-sided effect of arsenic on the human body, it is neces-
sary to constantly monitor food products, drinking water and the surrounding envi-
ronment by the latest chemical analysis techniques.

Key words: arsenic, contamination of food and drinking water, cancer risk, toxic-
ity, type-2 diabetes

36 A. Bizoń, A. Andrzejewska, H. Milnerowicz, Rola związków arsenu w stresie oksydacyjnym 
oraz w rozwoju cukrzycy, „Medycyna Środowiskowa – Environmental Medicine” 2013, t. 16, z. 3, 
s. 47-54.
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Wybrane aspekty prawnej regulacji  
żywności dla niemowląt

Wprowadzenie

Współcześnie można zaobserwować wzrost liczby dzieci, u których stwierdzono 
otyłość. W związku z tym środowiska naukowe oraz właściwe organy administracji 
publicznej koncentrują się na zasadach zdrowego stylu życia, szczególnie racjonal-
nego odżywiania już w wieku niemowlęcym. Nie budzi wątpliwości relacja pomiędzy 
prawidłowym odżywianiem we wczesnej fazie rozwoju dziecka a późniejszą skłon-
nością do otyłości oraz rozwój tzw. chorób cywilizacyjnych już w dorosłym życiu. 
Duże znaczenie w tym zakresie ma reklama, polegająca na uświadamianiu rodziców 
w zakresie zdrowego odżywiania niemowląt, co jest istotnym elementem w zapobie-
ganiu nadwadze i otyłości.

W zaleceniach dotyczących żywienia niemowląt zwraca się szczególną uwagę na 
właściwy dobór żywności, który ma wpływ na odpowiednią wartość energetyczną 
i odżywczą diety oraz jej jakość zdrowotną. Światowa Organizacja Zdrowia pod-
kreśla znaczenie żywności naturalnej, świeżej i mało przetworzonej, w żywieniu 
najmłodszych dzieci. Podkreśla się również konieczność wykorzystywania żywno-
ści wysokiej jakości, co oznacza w praktyce konieczność posiadania odpowiedniej 
wiedzy i świadomości celem przeprowadzenia oceny jakości takiej żywności. Skład 
gotowej żywności przeznaczonej dla niemowląt musi odpowiadać ich potrzebom ży-
wieniowym, zdefiniowanym na podstawie aktualnych badań naukowych. Ważnym 
elementem jest określenie składu tej żywności, w tym wymagań odnośnie wartości 
odżywczej żywności dla dzieci, co jest normowane przepisami tzw. prawa żywno-
ściowego. Kryteria wartości odżywczej określane są na podstawie opinii Europej-
skiego Urzędu ds. Bezpieczeństwa Żywności. Uzasadnia to wprowadzenie do diety 
niemowląt gotowych produktów żywieniowych, w przypadkach gdy występują nie-
dobory w ich diecie.

Rozważania dotyczące żywienia dzieci zostaną odniesione do niemowląt oraz 
problematyki gotowych produktów żywieniowych. Nie bez znaczenia będzie również 
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analiza reklamy tych produktów. W artykule zastosowano metodę dogmatyczno-
-prawną. Całość zamykają wnioski końcowe.

Zagadnienia podstawowe

Punktem wyjścia dla rozważań jest odniesienie się do tzw. prawa żywnościowego. 
Pod tym pojęciem należy rozumieć normy międzynarodowe, w tym europejskie-
go prawa wspólnotowego1 oraz przepisy prawa krajowego poszczególnych państw 
członkowskich UE. Zasadniczym celem tych regulacji jest zagwarantowanie bezpie-
czeństwa żywności i kompleksowej ochrony jej najmłodszych konsumentów. Pod-
stawowe znaczenie ma sama definicja żywności (środka spożywczego). Pojęcia zwią-
zane z żywnością zostały zdefiniowane w przepisach prawa unijnego, co należy uznać 
za słuszne, służy bowiem to ujednoliceniu na rynku europejskim tych zwrotów.

Do pojęć związanych z żywieniem niemowląt i zdefiniowanych w prawie UE 
zaliczymy:

– żywność – rozporządzenie 178/20022;
– substancje dodatkowe (dodatki do żywności) – rozporządzenie Parlamentu 

Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/20083;

1 EFSA Panel on Dietetic Products, Nutrition and Allergies. Scientific opinion on nutrient 
requirements and dietary intakes of infants and young children in the European Union, „EFSA 
Journal” 2013, t. 11, s. 3408, http://www.efsa.europa.eu/ en/efsajournal/doc/3408.pdf.

2 Rozporządzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. 
ustanawiające ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, powołujące Europejski Urząd 
ds. Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiające procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności, 
Dziennik Urzędowy L 031, 01/02/2002 P. 0001 – 0024; Art. 2 Do celów niniejszego rozporządze-
nia „żywność” (lub „środek spożywczy”) oznacza jakiekolwiek substancje lub produkty, przetworzo-
ne, częściowo przetworzone lub nieprzetworzone, przeznaczone do spożycia przez ludzi, lub których 
spożycia przez ludzi można się spodziewać. „Środek spożywczy” obejmuje napoje, gumę do żucia 
i wszelkie substancje, łącznie z wodą, świadomie dodane do żywności podczas jej wytwarzania, 
przygotowania lub obróbki. Definicja ta obejmuje wodę zgodną z normami określonymi zgodnie 
z art. 6 dyrektywy 98/83/WE i bez uszczerbku dla wymogów dyrektyw 80/778/EWG i 98/83/WE.

Przepis wylicza również produkty, które nie są zaliczane do „Środków spożywczych”.
3 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grud-

nia 2008 r. w sprawie dodatków do żywności, Dz. Urz. UE 31.12.2008, L 354/16;
art. 3 ust. 2
a) „dodatek do żywności” oznacza każdą substancję, która w normalnych warunkach ani nie 

jest spożywana sama jako żywność, ani nie jest stosowana jako charakterystyczny składnik żyw-
ności, bez względu na swoją ewentualną wartość odżywczą, której celowe dodanie, ze względów 
technologicznych, do żywności w trakcie jej produkcji, przetwarzania, przygotowywania, obróbki, 
pakowania, przewozu lub przechowywania powoduje, lub można spodziewać się zasadnie, że powo-
duje, iż substancja ta lub jej produkty pochodne stają się bezpośrednio lub pośrednio składnikiem 
tej żywności.

Ustawodawca unijny wprowadził katalog produktów, które nie zostały zaliczone do dodatków 
do żywności.

Marek Stych
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– substancje pomagające w przetwarzaniu – rozporządzenie nr 1333/20084;
– enzymy spożywcze – rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) 

nr 1332/20085;
– składniki odżywcze – rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady 

nr 1924/20066.
Wprowadzone definicje dostosowały je do potrzeb nowoczesnych wymogów ży-

wieniowych niemowląt i propozycji środowisk pediatrów i dietetyków.
Komisja Europejska w swoim sprawozdaniu pt.: Report from the Commission to 

the European Parliament and the Council on young child formulae7 z dnia 31 mar-
ca 2016 r. wskazała, że od dnia 20 lipca 2016 r. produkty tego rodzaju nie będą 
traktowane jako żywność przeznaczona dla specjalnej grupy, lecz podlegać będą 
przepisom horyzontalnym mającym zastosowanie do wszystkich kategorii żywności.

Problematyka żywienia niemowląt uregulowana została w rozporządzeniu (UE) 
nr 609/20138. Akt ten został dookreślony rozporządzeniem delegowanym Komisji 

4 Art. 3 ust. 2 lit. b
„substancja pomocnicza w przetwórstwie” oznacza każdą substancję, która:
– nie jest spożywana sama jako żywność;
– jest celowo stosowana przy przetwarzaniu surowców, żywności lub jej składników, w celu 

osiągnięcia określonego celu technologicznego w trakcie obróbki lub przetwarzania; oraz
– może spowodować niezamierzoną, ale technicznie nieuniknioną obecność w produkcie końco-

wym pozostałości tej substancji lub jej pochodnych, pod warunkiem, że nie stanowią one jakiegokol-
wiek zagrożenia dla zdrowia oraz nie mają żadnego wpływu technologicznego na produkt końcowy.

5 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1332/2008 z dnia 16 grud-
nia 2008 r. w sprawie enzymów spożywczych, zmieniające dyrektywę Rady 83/417/EWG, rozpo-
rządzenie Rady (WE) nr 1493/1999, dyrektywę 2000/13/WE, dyrektywę Rady 2001/112/WE oraz 
rozporządzenie (WE) nr 258/97, Dz. Urz. UE 31.12.2008, L354/7

Art. 3 ust. 2 lit a
„enzym spożywczy” oznacza produkt otrzymany z roślin, zwierząt lub mikroorganizmów, lub 

produktów z nich pochodzących, w tym produkt otrzymany w procesie fermentacji z wykorzysta-
niem mikroorganizmów:

(i) zawierający jeden lub większą ilość enzymów zdolnych do katalizy określonej reakcji bio-
chemicznej; oraz

(ii) dodawany do żywności w celu spełnienia funkcji technologicznej na jakimkolwiek etapie 
produkcji, przetwórstwa, przygotowania, obróbki, pakowania, transportu lub przechowywania 
środków spożywczych;

6 Rozporządzenie (WE) Nr 1924/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 20 grudnia 
2006 r. w sprawie oświadczeń żywieniowych i zdrowotnych dotyczących żywności, Dz. Urz. UE 
30.12.2006, L 404/9.

Art. 2 ust. 2 pkt 2
„składnik odżywczy” oznacza białko, węglowodany, tłuszcz, błonnik pokarmowy, sód, witaminy 

i składniki mineralne, wymienione w załączniku do dyrektywy 90/496/EWG, oraz substancje, które 
należą do jednej z tych kategorii lub stanowią jej składniki.

7 COM(2016) 169 final.
8 Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 609/2013 z dnia 12 czerwca 

2013 r. w sprawie żywności przeznaczonej dla niemowląt i małych dzieci oraz żywności specjalne-
go przeznaczenia medycznego i środków spożywczych zastępujących całodzienną dietę, do kontroli 
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(UE) 2016/127 z dnia 25 września 2015 r. uzupełniającym rozporządzenie Parla-
mentu Europejskiego i Rady (UE) nr 609/2013 w odniesieniu do szczegółowych 
wymogów dotyczących składu preparatów do początkowego żywienia niemowląt 
i preparatów do dalszego żywienia niemowląt oraz informacji na ich temat, a tak-
że w odniesieniu do informacji dotyczących żywienia niemowląt i małych dzieci9. 
Wspomniane rozporządzenie delegowane weszło w życie z dniem 22 lutego 2020 r. 
Z tą datą zaczęły obowiązywać nowe przepisy dotyczące preparatów do początkowe-
go żywienia niemowląt i preparatów do dalszego żywienia niemowląt. W praktyce 
oznacza to dla producentów tej kategorii żywności obowiązek wprowadzenia okreś-
lo nych zmian polegających na:

– sposobie informowania o wartości odżywczej tych preparatów10,
– wprowadzeniu obowiązku dodawania kwasu dokozaheksaenowego (DHA)11,
– zakazie stosowania w oznakowaniu preparatów do początkowego żywienia 

niemowląt oświadczeń żywieniowych i zdrowotnych12.
Z kolei dla potencjalnych odbiorców tej kategorii żywności (rodziców, opieku-

nów prawnych, faktycznych, pracowników służby zdrowia) wprowadzone zmiany 
mają zapewnić uzyskanie pełniejszej informacji o produkcie oraz możliwości po-
równania wyrobu z inną żywnością.

masy ciała oraz uchylające dyrektywę Rady 92/52/EWG, dyrektywy Komisji 96/8/WE, 1999/21/WE, 
2006/125/WE i 2006/141/WE, dyrektywę Parlamentu Europejskiego i Rady 2009/39/WE oraz 
rozporządzenia Komisji (WE) nr 41/2009 i (WE) nr 953/2009, Dz. Urz. UE 29.6.2013, L 181/35.

9 Dz. Urz. UE L 25 z 2.2.2016, s. 1.
10 „Informacje na temat żywności” oznaczają informacje dotyczące danego środka spożywczego 

udostępniane konsumentowi finalnemu za pośrednictwem etykiety, innych materiałów towarzyszą-
cych lub innych środków, w tym nowoczesnych narzędzi technologicznych lub przekazu ustnego.

11 Rozporządzenie delegowane Komisji (UE) 2016/127 – Art. 9 ust. 3 – Sformułowanie „zawie-
ra kwas dokozaheksaenowy (zgodnie z wymogiem prawnym dotyczącym wszystkich preparatów do 
początkowego żywienia niemowląt)” lub „zawiera DHA (zgodnie z wymogiem prawnym dotyczą-
cym wszystkich preparatów do początkowego żywienia niemowląt)” może być stosowane wyłącznie 
w odniesieniu do preparatów do początkowego żywienia niemowląt wprowadzonych na rynek przed 
dniem 22 lutego 2025 r.

K. Czajkowski, M. Czerwionka-Szaflarska, J. Charzewska i inni, Stanowisko Grupy Ekspertów 
w sprawie suplementacji kwasu dokozaheksaenowego i innych kwasów tłuszczowych omega-3 
w populacji kobiet ciężarnych, karmiących piersią oraz niemowląt i dzieci do lat 3, Standardy 
Medyczne, „Pediatria” 2010, t. 7, s. 729–736.

12 W laboratoriach zbadano ogółem 80 partii produktów, kwestionując 4 partie (5 proc. zbada-
nych) z uwagi na niezgodność z zamieszczonym w oznakowaniu oświadczeniem żywieniowym lub 
informacją o wartości odżywczej, np.:

 – w produktach dla niemowląt i małych dzieci stwierdzono 2,5 i 4-krotnie wyższą zawartość wi-
taminy C spowodowaną – jak wyjaśnił producent – zastosowaniem zbyt dużego naddatku techno-
logicznego (witamina C jest związkiem nietrwałym, którego zawartość znacząco spada wraz z upły-
wem czasu przechowywania produktu, dlatego producent zastosował większy dodatek tej witaminy 
niż zadeklarował w oznakowaniu).

file:///C:/Users/admin/Downloads/Kontrola_jako%C5%9Bci_handlowej_%C5%9Brod-
k%C3%B3w_spo%C5%BCywczych_specjalnego_przeznaczenia.pdf.

Marek Stych



509

Zgodnie z pkt 11 Preambuły do rozporządzenia delegowanego nr 2016/127 prepa-
raty do początkowego żywienia niemowląt i preparaty do dalszego żywienia niemow-
ląt muszą być zgodne z rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 
nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom 
informacji na temat żywności13. Celem tej regulacji jest konieczność uwzględnienia 
specyficznego charakteru tych preparatów oraz konieczność promowania i ochrony 
idei karmienia piersią14. Stąd po analizie przepisów powyższego rozporządzenia na-
leży stwierdzić, iż unormowano w nim ogólne zasady oraz wyjątki od nich.

Wyjątkiem od regulacji zawartej w rozporządzeniu nr 1169/2011 są wymagania, 
które nie mają zastosowania do preparatów początkowego i do dalszego żywienia 
niemowląt, m.in. w zakresie:

– informacji o ilości soli15 (art. 7 ust. 1 rozporządzenia delegowanego nr 2016/127)16,
– rezygnacji z powtórzenia na etykiecie elementów zawartych w obowiązkowej 

informacji o wartości odżywczej (art. 7 ust. 3 rozporządzenia delegowanego 
nr 2016/127)17,

13 Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18.
Rozporządzenie to wprowadziło zmiany w rozporządzeniach Parlamentu Europejskiego i Rady 

(WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchyliło dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrek-
tywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu 
Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporządzenie Komisji 
(WE) nr 608/2004.

14 ESPGHAN Committee on Nutrition, Breastfeeding, „Journal of Pediatric Gastroenterology 
and Nutrition” 2009, t. 49, nr 1, s. 112–125.

15 Według WHO, dzienne spożycie soli nie powinno przekraczać 5 gramów, czyli tyle, ile mieści 
się w płaskiej łyżeczce do herbaty. W tej ilości uwzględniona jest zarówno sól, którą stosujemy do przy-
gotowywania potraw i dosalania przy stole, jak i ta zawarta w przetworzonych produktach rynkowych.

Wartość referencyjna spożycia soli, określona do celów znakowania, to 6 g/osobę/dzień. Istot-
nym i najważniejszym problemem żywieniowym jest nadmiar spożywanego sodu, którego głównym 
źródłem w diecie jest sól.

Utrzymujące się przez wiele lat wyższe od zalecanego spożycie soli jest niekorzystne dla zdrowia 
i może przyczyniać się do rozwoju nadciśnienia tętniczego, udarów mózgu, osteoporozy, a także 
mieć związek z zapadalnością na nowotwór żołądka.

Wysokie spożycie soli przyczynia się także u dzieci do rozwoju nadciśnienia i może być przyczy-
ną rozwoju wielu innych chorób w wieku dorosłym.

16 „Oprócz informacji, o których mowa w art. 30 ust. 1 rozporządzenia (UE) nr 1169/2011, 
w obowiązkowej informacji o wartości odżywczej preparatów do początkowego żywienia niemowląt 
i preparatów do dalszego żywienia niemowląt wskazuje się ilości każdego składnika mineralnego 
i każdej witaminy wymienionych odpowiednio w załącznikach I i II do niniejszego rozporządzenia 
oraz znajdujących się w danym produkcie, z wyjątkiem molibdenu. W obowiązkowej informacji 
o wartości odżywczej preparatów do początkowego żywienia niemowląt wskazuje się również ilo-
ści choliny, inozytolu i karnityny. Na zasadzie odstępstwa od art. 30 ust. 1 rozporządzenia (UE) 
nr 1169/2011 w obowiązkowej informacji o wartości odżywczej preparatów do początkowego żywie-
nia niemowląt i preparatów do dalszego żywienia niemowląt nie wskazuje się ilości soli”.

17 „Na zasadzie odstępstwa od art. 30 ust. 3 rozporządzenia (UE) nr 1169/2011 elementy zawar-
te w obowiązkowej informacji o wartości odżywczej preparatów do początkowego żywienia niemow-
ląt i preparatów do dalszego żywienia niemowląt nie są powtarzane na etykiecie”.
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– rezygnacji z zamieszczenia na etykiecie informacji o wartości odżywczej 
w przypadku małych opakowań lub o niewielkiej powierzchni (art. 7 ust. 4 roz-
porządzenia delegowanego nr 2016/127)18.

Spośród kategorii żywności objętej zakresem rozporządzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 609/2013 wyłącznie preparaty do początkowego żywienia 
niemowląt podlegają obowiązkowi powiadomienia Głównego Inspektora Sanitar-
nego o wprowadzeniu po raz pierwszy do obrotu na terytorium RP. Obowiązek taki 
został wprowadzony przepisem art. 29 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpie-
czeństwie żywności i żywienia19.

Preparaty do początkowego żywienia niemowląt

Zgodnie z § 2 ust. 1 pkt 1 rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 16 września 2010 r. 
w sprawie środków spożywczych specjalnego przeznaczenia żywieniowego20 – nie-
mowlę to dziecko do ukończenia dwunastego miesiąca życia. Natomiast preparat do 
początkowego żywienia niemowląt został zdefiniowany w art. 3 ust. 3 pkt. 27 ustawy 
o bezpieczeństwie żywności i żywienia jako „środek spożywczy specjalnego prze-
znaczenia żywieniowego stosowany w żywieniu niemowląt przez pierwsze miesiące 
życia, pokrywający całkowite zapotrzebowanie żywieniowe do czasu wprowadzenia 
odpowiedniego żywienia uzupełniającego”21. Regulacja ta wprowadza wyjątek, który 
został unormowany w § 13 ust. 2 powołanego rozporządzenia. W przypadku gdy 
wspomniany produkt jest wytwarzany wyłącznie z białka mleka krowiego lub białka 
mleka koziego, wówczas jest on wprowadzany do obrotu pod nazwami, odpowied-
nio, „mleko początkowe”22 i „mleko następne”23.

18 „Informacja o wartości odżywczej jest obowiązkowa w odniesieniu do wszystkich preparatów 
do początkowego żywienia niemowląt i preparatów do dalszego żywienia niemowląt niezależnie od 
wielkości największej powierzchni opakowania lub pojemnika”.

19 T.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1252.
20 T.j. Dz. U. z 2015 r. poz. 1026.
21 H. Szajewska, P. Socha, A. Horvath i inni, Zasady żywienia zdrowych niemowląt. Zalecenia 

Polskiego Towarzystwa Gastroenterologii, Hepatologii i Żywienia Dzieci, Standardy Medyczne, 
„Pediatria” 2014, t. 11, s. 321–338.

22 Preparaty mleka początkowego: • Bebiko 1, • Bebilon 1 – wzbogacone w oligosacharydy o właści-
wościach prebiotycznych, • Humana 1 – z dodatkiem L-argininy i tryptofanu, • Humana 1 plus – zawiera 
nieco więcej energii w porównaniu do innych preparatów. Obok laktozy zawiera modyfikowaną skrobię 
i dekstryny, wskazana jest dla dzieci gorzej przybierających na wadze, • NAN 1 – wzbogacony w nukle-
otydy, które stymulują wzrost oraz syntezę przeciwciał, wpływają korzystnie na funkcjonowanie przewo-
du pokarmowego, poprawiają wchłanianie żelaza, wykazują korzystne działanie w profilaktyce biegunki, 
• Bebiko Omneo 1 – o właściwościach prebiotycznych; zapobiega dolegliwościom o niewielkim nasileniu 
tj. kolki, wzdęcia, zaparcia, ulewania, • HiPP 1 BIO, • Enfamil Premium 1 – wzbogacony w kwasy tłusz-
czowe LCPUFA (ARA i DHA), wspomagające rozwój mózgu i ostrość widzenia oraz nukleotydy.

23 Preparaty mleka następnego: • Bebiko 2, • Bebilon 2 – wzbogacony w oligosacharydy (pre-
biotyki – stymulujące wzrost flory bakteryjnej z rodziny Bifidobakterii), • Bebiko 2R – z dodatkiem 
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Preparaty do początkowego żywienia muszą w pełni zabezpieczać potrzeby ży-
wieniowe niemowląt w ciągu pierwszych miesięcy życia, do czasu wprowadzania 
żywności uzupełniającej. Z kolei preparaty do dalszego żywienia to „środki spożyw-
cze podawane niemowlętom do spożycia w momencie wprowadzania odpowiedniego 
żywienia uzupełniającego”. W nowym rozporządzeniu (UE) nr 609/2013 podany zo-
stał zakres wartości dla najważniejszych składników odżywczych w tych preparatach. 
Dokonano tego w art. 15 ust. 1 powyższego rozporządzenia (tzw. Wykaz unijny).

Przepis wprowadza substancje należące do kategorii substancji, które mogą być 
dodawane do jednej lub kilku kategorii żywności, o których wspomina art. 1 ust. 1 
rozporządzenia. Warunkiem koniecznym jest aby substancje te były umieszczone 
w wykazie unijnym zawartym w załączniku do analizowanego rozporządzenia i za-
wierały elementy określone w nim, takie jak:

– witaminy24,
– minerały,
– aminokwasy,
– karnityna i tauryna,
– nukleotydy,
– cholina i inozytol.
Odwołując się do wykazu unijnego można wskazać na przykład na:
1. składniki dopuszczalne w preparatach do początkowego żywienia niemowląt:

– Witamina A (retinol, octan retinylu, palmitynian retinylu);
– Witamina E (D-alfa tokoferol, DL-alfa tokoferol, octan D-alfa-tokoferylu, 

octan DL-alfa-tokoferylu);
– Składniki mineralne – potas (diwęglan potasu, węglan potasu, chlorek po-

tasu, cytrynian potasu, glukonian potasu, mleczan potasu, wodorotlenek 
potasu, sole potasowe kwasu ortofosforowego);

– Cholina i inozytol (Cholina, chlorek choliny, dwuwinian choliny, cytrynian 
choliny, inozytol).

Minimalna zawartość składników odżywczych została określona na podstawie 
uzyskanych danych naukowych dotyczących poziomu ich spożycia, który jest uzna-
wany za odpowiedni dla większości niemowląt w ciągu pierwszych sześciu miesięcy 

kleiku ryżowego, • Bebiko 2GR – z dodatkiem kleiku gryczano-ryżowego, • Bebiko Omneo 2 – z do-
datkiem prebiotyków, • Humana 2, • Humana 2 plus – zawiera adaptowane (serwatkowe) białko, 
pektyny i węglowodany o działaniu prebiotycznym-bifidogennym, • Enfamil Premium 2, • NAN 2, 
• NAN 2 Bifidus – o właściwościach probiotycznych, zawiera żywe kultury bakterii kwasu mlekowe-
go: Bifidobacterium lactis i Streptococcus termophilus, • NAN 2R – z dodatkiem kleiku ryżowego, 
• HiPP 2 BIO.

24 Np.: P. Płudowski, E. Karczmarewicz, D. Chlebna-Sokół i inni, Witamina D: Rekomenda-
cje dawkowania w populacji osób zdrowych oraz w grupach ryzyka deficytów – wytyczne dla 
Europy Środkowej w 2013 r. Standardy Medyczne, „Pediatria” 2013, t. 10, s. 573–578; A. Do-
brzańska, E. Helwich, W. Lukas i inni, Zalecenia Zespołu Ekspertów dotyczące profilaktyki krwa-
wienia z niedoboru witaminy K u noworodków i niemowląt, „Pediatria Polska” 2007, t. 82, nr 4, 
s. 352–353.

Wybrane aspekty prawnej regulacji żywności dla niemowląt



512

ich życia oraz średniej ilości mleka modyfikowanego jaka jest spożywana przez nie-
mowlę w tym okresie. W praktyce minimalna wskazana zawartość składników od-
żywczych w tych preparatach powinna pokrywać zapotrzebowanie na te składniki 
u wszystkich zdrowych niemowląt urodzonych o czasie25. Dostarczanie z prepara-
tami nadmiaru składników, które nie są wykorzystywane lub magazynowane przez 
organizm dziecka, może przyczynić się do obciążenia jego metabolizmu. Stąd też 
zasadne jest stanowisko, że ilości maksymalne składników odżywczych powinny być 
interpretować nie jako wartości docelowe, ale raczej jako górna granica zakresu, 
której nie należy przekraczać.

Reklama produktów dla niemowląt

Problematyka ta dotyczy w praktyce preparatów mlekozastępczych dla zdrowych 
niemowląt w wieku 0–6 miesięcy (mleko oznaczone nr 126), w tym dla niemow-
ląt narażonych na wystąpienie alergii na białko mleka krowiego (mleko hipoaler-
giczne – mleko typu HA27). Należy je odróżnić od specjalnych preparatów mlekoza-
stępczych dla niemowląt kwalifikowanych jako żywność specjalnego przeznaczenia 
medycznego/dietetyczne środki spożywcze specjalnego przeznaczenia medycznego 

25 Rozporządzenie delegowane Komisji (UE) 2019/828 z dnia 14 marca 2019 r. zmieniające 
rozporządzenie delegowane (UE) 2016/127 w odniesieniu do wymogów dotyczących witaminy D 
w preparatach do początkowego żywienia niemowląt i kwasu erukowego w preparatach do począt-
kowego żywienia niemowląt i preparatach do dalszego żywienia niemowląt, Dz. Urz. UE 23.5.2019, 
L 137/12.

Zastosowanie kwasu erukowego w żywności może budzić uzasadnione uwagi, bowiem wysokie 
spożycie preparatów zawierających 3 μg/100 kcal witaminy D w połączeniu z dodatkowym spo-
życiem witaminy D poprzez prowadzoną przez rodziców suplementację, która może spowodować 
spożywanie przez niektóre niemowlęta witaminy D w ilościach, które mogłyby stanowić zagrożenie.

Wspomniane Rozporządzenie delegowane 2019/828 dokonało zmiany załączników I i II do 
Rozporządzenia delegowanego (UE) 2016/127.

Wprowadzone zmiany obejmują obniżenie wartości maksymalnej zawartości witaminy D 
w preparatach do początkowego żywienia niemowląt z 3 μg/100 kcal na 2,5 μg/100 kcal oraz ob-
niżenie dopuszczalnej zawartość kwasu erukowego z 1% do 0,4 % całkowitej zawartości tłuszczu 
w preparatach do dalszego żywienia niemowląt.

26 Nr 1 – oznacza się „mleka początkowe”, przeznaczone dla noworodków. Stosowane wówczas, 
gdy niemożliwe jest karmienie piersią. Podawane dziecku od pierwszych dni urodzenia, karmienie 
odbywa się wyłącznie tego typu mlekiem tylko do 6 miesiąca życia. Decyzję o podawaniu mleka 
modyfikowanego w pierwszych 6 miesiącach życia dziecka należy skonsultować z lekarzem.

27 Skrótem HA oznaczane są mleka modyfikowane hipoalergiczne, przeznaczone dla dzieci, 
u których istnieje podwyższone ryzyko wystąpienia reakcji alergicznych głównie na białko mleka 
krowiego. Zmniejszenie potencjalnych objawów alergicznych osiąga się w mlekach tego typu przez 
hydrolizowanie białka mleka krowiego. Mleko typu HA nie jest produktem, który może być stosowa-
ny u niemowląt z rozpoznaną alergią na białko mleka krowiego. W takim przypadku należy stosować 
mleko nie zawierające w ogóle białka mleka krowiego, lecz np. produkowane na bazie soi. Żywienie 
dziecka z rozpoznaną alergią na białko mleka krowiego należy prowadzić w konsultacji z lekarzem.
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(mogą być oznaczone nr 1), jak np. preparaty dla niemowląt z alergią pokarmową28, 
w odniesieniu do których brak ograniczeń w zakresie reklamy, prezentacji i oznako-
wania służących ściśle ochronie karmienia piersią.

Odnosząc się do regulacji prawa polskiego należy zauważyć, iż brak generalnej 
regulacji dotyczącej zakazu reklamy preparatów do początkowego żywienia nie-
mowląt. Z kolei przepisy ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia, jak również 
prawo unijne wprowadzają pewne ograniczenia w tym zakresie. Mają one na celu 
w sposób jednoznaczny chronić cel podstawowy, jakim jest karmienie piersią. Re-
klama preparatów do początkowego żywienia niemowląt musi spełniać łącznie wy-
magania uregulowane w art. 25 ust. 1 cytowanej ustawy – może być ona prowadzona 
wyłącznie w publikacjach popularnonaukowych specjalizujących się w upowszech-
nianiu wiedzy z zakresu opieki nad dzieckiem lub w publikacjach naukowych.

Niewątpliwie odnosząc się do samego pojęcia „publikacji” należy stwierdzić, że 
powinno być ono traktowane w sposób szeroki29. Zasadne jest postawienie pyta-
nia, czy wspomniany przepis zawęża możliwości traktowania publikacji jako rekla-
my? Przeprowadzając wykładnię językową powyższego przepisu, należy wskazać, 
iż powinny to być wyłącznie publikacje naukowe, pod warunkiem, że są związane 
tematycznie z opieką nad dzieckiem lub publikacje popularnonaukowe30. Drugim 
elementem dopuszczalności reklamy jest ograniczenie jej do informacji potwier-
dzonych badaniami naukowymi31. Trzecim, który jednoznacznie rozstrzyga problem 
karmienia piersią, jest zakaz zawarcia w reklamie informacji, że karmienie sztuczne 
jest równoważne lub korzystniejsze od karmienia piersią32.

28 Alergia na pokarm jest nieprawidłową, uwarunkowaną mechanizmami immunologicznymi 
reakcją organizmu na składniki zawarte w pożywieniu. Alergia na białka mleka krowiego (ABMK) 
jest jedną z częściej obserwowanych chorób alergicznych u dzieci.

W żywieniu niemowląt pozostających na diecie bezmlecznej znajdują zastosowanie np.:
 – preparaty mlekozastępcze: hydrolizaty białka mleka krowiego o znacznym stopniu hydrolizy, 

z laktozą lub bezlaktozowe, do początkowego i dalszego żywienia,
 – mieszanki elementarne – źródłem białka w tych mieszankach są wolne aminokwasy,
 – izolaty sojowe, które mogą być stosowane u części niemowląt, dopiero po 6. miesiącu życia; 

w izolatach sojowych źródłem białka jest izolowane białko sojowe,
 – w szczególnych przypadkach homogenaty mięsne, w których źródłem białka jest mięso indy-

cze, kurze czy mięso z królika.
29 Publikacje drukowane (czasopisma, poradniki dla rodziców, książki etc.), elektroniczne 

(strony internetowe, e-booki, pliki tekstowe), audio (audycje radiowe, podcasty, audiobooki etc.), 
audiowizualne (audycje telewizyjne, filmy, pliki wideo udostępniane w internecie).

30 Np.: czasopisma dla matek, poradniki, strony internetowe o tematyce macierzyństwa, tele-
wizyjne i radiowe audycje poradnikowe i inne popularnonaukowe poświęcone matce i dziecku.

31 Treść reklamy powinna być sprawdzalna i prawdziwa, uwzględniająca aktualną i dostępną 
wiedzę naukową i odnosić się do prezentowanych w reklamie cech preparatów do początkowego 
żywienia niemowląt.

32 Zob. np.: U. Bernatowicz-Łojko, A. Wesołowska, M. Wilińska, Udział pokarmu kobiecego 
w żywieniu dzieci do 2. r.ż. w Polsce na przykładzie województwa kujawsko-pomorskiego. Stan-
dardy Medyczne, „Pediatria” 2012, t. 9, nr 2, s. 281–288.
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Natomiast przesłanki uznania reklamy (działań promocyjnych) za niedozwo-
lone zostały wyliczone w ust. 2 art. 25 analizowanej ustawy. Przypadki te zostały 
przez ustawodawcę usankcjonowane karami33. Zgodnie z art. 25 ust. 2 ustawy za-
brania się:

– reklamy preparatów do początkowego żywienia niemowląt w miejscach ich 
sprzedaży (pkt 1);

– prowadzenia działalności promocyjnej zachęcającej do nabycia tych prepa-
ratów, takiej jak rozdawanie próbek, specjalne wystawy, kupony rabatowe, 
premie, specjalne wyprzedaże i sprzedaż wiązana (pkt 2);

– oferowania lub dostarczania przez producentów lub dystrybutorów: prepara-
tów do początkowego żywienia niemowląt, ich próbek lub innych przedmio-
tów tego typu o charakterze promocyjnym – konsumentom, w tym przede 
wszystkim kobietom ciężarnym, rodzicom niemowląt lub członkom ich ro-
dzin, bezpośrednio lub za pośrednictwem podmiotów udzielających świad-
czeń zdrowotnych, bezpłatnie lub po obniżonej cenie (pkt 3).

Analiza powyższego przepisu nasuwa uzasadnione wątpliwości dotyczące zasto-
sowanego zwrotu „inne przedmioty tego typu o charakterze promocyjnym”. Uzasad-
nione jest postawienie pytania, czy zapis „tego typu” należy odnieść do „preparatów 
początkowego żywienia…”, czy też odnieść do „przedmiotów służących do karmienia 
niemowląt”? Wykładnia systemowa uzasadnia możliwość szerokiego odniesienia 
cytowanego zwrotu, np.: termosy na butelki do karmienia niemowląt, szczoteczki 
do czyszczenia butelek. Zgodnie z art. 25 ust. 3 ustawy „preparaty do początkowego 
żywienia niemowląt oraz przedmioty służące do karmienia niemowląt, dostarczone 
bezpłatnie lub po obniżonej cenie, instytucjom sprawującym opiekę nad niemow-
lętami lub organizacjom społecznym, których cele statutowe obejmują pomoc dzie-
ciom lub rodzinie, mogą być wykorzystywane lub przekazywane do wykorzystania 
wyłącznie w żywieniu tych niemowląt, które muszą być karmione sztucznie, przez 
okres uzasadniony potrzebami żywieniowymi tych niemowląt”.

Oprócz regulacji ustawowej należy wskazać na inne przepisy, takie jak:
– § 13 ust. 1 i 2, § 15 ust. 1, 2 i ust. 5, § 16 w zw. z § 17 rozporządzenia w sprawie 

środków spożywczych specjalnego przeznaczenia żywieniowego;
– art. 9 ust. 5 i art. 10 rozporządzenia (UE) nr 609/2013.

33 Art. 100 ust. 1 Kto:
4) reklamuje lub prowadzi działalność promocyjną preparatów do początkowego żywienia nie-

mowląt wbrew zakazowi określonemu w art. 25 ust. 2,
5) prowadzi działalność promocyjną przedmiotów służących do karmienia niemowląt wbrew 

zakazowi określonemu w art. 25 ust. 2,
6) oferuje lub dostarcza preparaty do początkowego żywienia niemowląt oraz przedmioty służą-

ce do karmienia niemowląt, ich próbki lub inne przedmioty tego typu o charakterze promocyjnym, 
konsumentom wbrew zakazowi określonemu w art. 25 ust. 2,

podlega karze aresztu, ograniczenia wolności albo grzywny.
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Powyższe przepisy regulują problematykę prezentacji i oznakowania (etykieto-
wania) tych preparatów, poprzez wprowadzenie obowiązku spełnienia następują-
cych warunków:

– zapewnienia informacji pozwalającej na właściwe stosowanie tych prepara-
tów; nie wprowadzającej w błąd. Informacja ta nie może przypisywać im wła-
ściwości zapobiegania chorobom lub leczenia chorób ludzi lub odwoływać się 
do takich właściwości. Przepis art. 9 ust. 6 rozporządzenia (UE) nr 609/2013 
dopuszcza rozpowszechnianie jakichkolwiek „użytecznych informacji” lub 
zaleceń przeznaczonych wyłącznie dla osób mających kwalifikacje w dziedzi-
nie medycyny, żywienia, farmacji lub innych pracowników służby zdrowia 
odpowiedzialnych za opiekę nad matkami i dziećmi;

– zastosowania nazwy „preparat do początkowego żywienia niemowląt”, 
a w przypadku preparatów wytwarzanych wyłącznie z białka mleka krowiego 
lub białka mleka koziego – „mleko początkowe”;

– zakaz stosowania zapisów zniechęcających do karmienia piersią;
– zakaz stosowania zwrotów typu: „humanizowane”, „umatczynione” i „ada-

ptowane” lub określeń podobnych;
– informacje powinny być poprzedzone zwrotem: „Ważna informacja” lub 

równoważnymi: „informacja o wyższości karmienia piersią nad karmieniem 
sztucznym”;

– stosowanie zaleceń do używania preparatów do początkowego żywienia nie-
mowląt wyłącznie po zasięgnięciu porady osób posiadających kwalifikacje 
z zakresu medycyny, żywienia lub farmacji, w tym przede wszystkim lekarzy 
pediatrów, farmaceutów lub dietetyków, albo innych osób profesjonalnie od-
powiedzialnych za opiekę nad matką i dzieckiem;

– nie wolno wykorzystywać wizerunku niemowlęcia, jak również innych obra-
zów lub tekstu, które mogłyby idealizować stosowanie tych preparatów, np.:

Źródło: https://www.edziecko.pl/male_dziecko/7,79315,24532304,noworodek-a-niemowle-niby-
-oczywiste-na-ktorym-etapie-rozwojowym.html
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– dopuszczalne jest stosowanie oznaczeń graficznych, które umożliwiają łatwą 
identyfikację, a także ilustrujące sposób przygotowania, np.:

Źródło: https://sklep.cosmedica.pl/product-pol-2760-Bebiko-1-mleko-poczatkowe-dla-nie mow-
lat-od-urodzenia-800-g-2-x-400-g.html?utm_source=iai_ads&utm_medium=google_shopping

– obowiązek oznaczeń, które w sposób jednoznaczny umożliwiają odróżnienie 
ich od preparatów do dalszego żywienia niemowląt;

– mogą zawierać oświadczenia żywieniowe i zdrowotne wyłącznie w przypad-
kach i po spełnieniu wymagań określonych w załączniku nr 8 do rozporzą-
dzenia w sprawie środków spożywczych specjalnego przeznaczenia żywienio-
wego, np.:

Przykład oświadczenia żywieniowego

Źródło: http://dobretluszcze.pl/oswiadczenia-zywieniowe-i-zdrowotne/
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Poza tym oznakowanie omawianych preparatów musi spełniać pozostałe wymo-
gi określone na gruncie prawa polskiego w rozporządzeniu w sprawie środków spo-
żywczych specjalnego przeznaczenia żywieniowego, np.: § 13 ust. 3 pkt 134. Należy 
podkreślić, iż dotyczy to również wymogów związanych ze znakowaniem (etykieto-
waniem) żywności.

Podsumowanie

Analiza powyższych regulacji pozwala na wysnucie wniosku, że w zaleceniach doty-
czących żywienia niemowląt przypisuje się dużą wagę właściwemu doborowi żyw-
ności, który wpływa na odpowiednią wartość energetyczną i odżywczą diety oraz 
jej jakość zdrowotną. Zarówno polityka unijna, jak i wytyczne krajowe podkreśla-
ją znaczenie karmienia piersią jako optymalnego sposobu żywienia noworodków. 
Najnowszy stan wiedzy oraz gwałtowny rozwój możliwości technologicznych do-
tyczących gotowej żywności dla niemowląt przyczyniły się do opracowania nowego 
rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 609/2013. Przyjęcie tej 
regulacji unijnej zlikwidowało rozproszenie regulacji w tym zakresie. Uwzględniając 
znaczne rozpowszechnienie gotowej żywności przeznaczonej dla niemowląt, która 
występuje na rynku europejskim, Komisja Europejska dopuściła możliwość wyko-
rzystywania jako bazy preparatów do początkowego i dalszego żywienia niemowląt 
nie tylko mleka krowiego i białka soi, ale także mleka koziego i ryżu.

Reasumując, analizowane rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady 
wprowadza liczne zmiany w regulacji rynku żywności dla niemowląt, do nich mo-
żemy zaliczyć:

– wycofanie z obrotu prawnego pojęcia „środki spożywcze specjalnego prze-
znaczenia żywieniowego”,

– wprowadzenie i zdefiniowanie „żywności dla dzieci”,
– zmianę wymagań dotyczących wprowadzania do obrotu żywności,
– uregulowanie wykazu substancji, który obejmuje witaminy, składniki mine-

ralne, aminokwasy i nukleotydy – które mogą być dodawane do żywności dla 
niemowląt.

Nie ulega wątpliwości, że wspomniane Rozporządzenie będzie doprecyzowywane 
o rozwiązania szczegółowe, które będą przyjmowane na mocy aktów delegowanych.

34 „W odniesieniu do preparatu do początkowego żywienia niemowląt – informację, że prepa-
rat jest odpowiedni dla niemowląt od urodzenia, w przypadku gdy nie są one karmione piersią”.
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Selected aspects of legal regulations on food for children

Nowadays, an increase in the number of children with obesity can be observed. 
Therefore, scientific communities and relevant public administration bodies are 
stressing the importance of healthy lifestyle and rational nutrition as early as in 
infancy. Undoubtedly, there is a relationship between the proper nutrition in the 
early stages of child development and the later tendency to obesity and the develop-
ment of so-called lifestyle diseases in adulthood. Advertising has an important role 
here, as it makes parents of infants aware of healthy nutrition, which is a necessary 
condition for preventing overweight and obesity. The recommendations on infant 
nutrition focus particularly on the proper selection of food, which exerts an impact 
on the diet’s appropriate amount of energy and nutrients and its health quality. The 
World Health Organization emphasizes the importance of natural, fresh and low-
processed food in the nutrition of the youngest children. The emphasis put on using 
high-quality food in practice means that in order to assess the quality of such food 
one should have adequate knowledge and awareness. The composition of ready-
made food intended for infants must meet their nutritional needs, established on 
the basis of current scientific research. It is important to determine the composi-
tion of this food, including the requirements for the proper amount of nutrients, 
which is regulated by the provisions of the so-called food law. The nutrition criteria 
are determined on the basis of the opinion of the European Food Safety Authority 
(EFSA). This justifies using ready-made nutritional products for infants if there are 
deficiencies in their diets. The analysis of infant nutrition will be limited to ready-
made food products and their advertising.

Key words: infant, child’s nutrition, infant formulas

Marek Stych



Wykaz autorów

Ks. prof. dr hab. Wojciech Bęben
Instytut Archeologii i Etnologii, Wydział Historyczny Uniwersytetu Gdańskiego

Lic. Mirjam Dandyk
Państwowa Medyczna Szkoła Zawodowa w Opolu

Dr Mateusz Dąsal
Zakład Humanistycznych Nauk Wydziału Farmaceutycznego Uniwersytetu Me-
dycznego im. Piastów Śląskich we Wrocławiu

Prof. dr hab. Krzysztof Domaradzki
Zakład Herbologii i Technik Uprawy Roli we Wrocławiu / Instytut Uprawy Nawoże-
nia i Gleboznawstwa – Państwowy Instytut Badawczy w Puławach

Dr Anna Jezierska-Domaradzka
Katedra Biologii i Botaniki Farmaceutycznej, Wydział Farmaceutyczny Uniwersyte-
tu Medycznego im. Piastów Śląskich we Wrocławiu

Prof. dr hab. Jarosław Kita
Katedra Historii Polski XIX w., Instytut Historii, Wydział Filozoficzno-Historyczny 
Uniwersytetu Łódzkiego

Dr hab. Romuald Łuczyński Prof. WSB
Instytut Turystyki, Wyższa Szkoła Bankowa we Wrocławiu

Mgr Witold Marciniak
Centrum Edukacji Regionalnej i Przyrodniczej w Mniszkach – Oddział Biblioteki Pu-
blicznej i Centrum Animacji Kultury im. Jana Daniela Janockiego w Międzychodzie



520

Dr hab. Mariusz Migała Prof. PO
Katedra Biomedycznych Podstaw Fizjoterapii, Wydział Wychowania Fizycznego 
i Fizjoterapii Politechniki Opolskiej / Szpital Specjalistyczny MSWiA w Głuchoła-
zach im. św. Jana Pawła II / Sekcja Historyczna Polskiego Towarzystwa Fizjoterapii

Dr hab. Anita Napierała Prof. UAM
Zakład Historii Kultury, Wydział Historii Uniwersytetu Adama Mickiewicza w Poznaniu

Dr hab. Anna Odrzywolska Prof. UJD
Zakład Historii Nowożytnej, Instytut Historii Uniwersytetu Jana Długosza w Czę-
stochowie

Ks. prof. dr hab. Mieczysław Paczkowski
Katedra Teologii Historycznej, Wydział Teologiczny Uniwersytetu Mikołaja Koper-
nika w Toruniu

Dr Beata Pawlica
Katedra Ustroju, Samorządu i Zarządzania, Instytut Prawa, Administracji i Ekono-
mii Uniwersytetu Pedagogicznego im. Komisji Edukacji Narodowej w Krakowie

Dr Krzysztof Prętki
Pracownia Historii Zdrowia Publicznego oraz Polityki Społecznej i Zdrowotnej, Ka-
tedra Nauk Społecznych i Humanistycznych, Wydział Nauk o Zdrowiu Uniwersyte-
tu Medycznego im. Karola Marcinkowskiego w Poznaniu

Prof. dr hab. Bożena Płonka-Syroka
Zakład Humanistycznych Nauk Wydziału Farmaceutycznego Uniwersytetu Me-
dycznego im. Piastów Śląskich we Wrocławiu

Ks. prof. dr hab. Franciszek Rosiński (em.)
Katedra Etnologii i Antropologii Kulturowej, Wydział Nauk Historycznych i Peda-
gogicznych Uniwersytetu Wrocławskiego

Dr Agnieszka Rzepiela
Muzeum Farmacji Collegium Medicum Uniwersytetu Jagiellońskiego w Krakowie

Dr Izabela Spielvogel
Katedra Biomedycznych Podstaw Fizjoterapii, Wydział Wychowania Fizycznego 
i Fizjoterapii Politechniki Opolskiej

Dr Marek Stych
Katedra Ustroju, Samorządu i Zarządzania, Instytut Prawa i Administracji Uniwer-
sytetu Pedagogicznego im. Komisji Edukacji Narodowej w Krakowie

Wykaz autorów



521

Mgr Andrzej Syroka
Muzeum Farmacji Wydziału Farmaceutycznego Uniwersytetu Medycznego im. Pia-
stów Śląskich we Wrocławiu

Dr hab. n. med. Barbara Ślesak Prof. UO
Instytut Nauk o Zdrowiu, Uniwersytet Opolski

Dr Wojciech Ślusarczyk
Zakład Historii Medycyny i Pielęgniarstwa Collegium Medicum im. Ludwika Rydy-
giera w Bydgoszczy Uniwersytetu Mikołaja Kopernika w Toruniu

Dr hab. Anna Trojanowska Prof. PAN
Instytut Historii Nauki PAN im. Ludwika i Aleksandra Birkenmajerów w Warszawie

Dr hab. Lilianna Wdowiak
Samodzielna Pracownia Edukacji Medycznej Pomorskiego Uniwersytetu Medycz-
nego w Szczecinie

Mgr Grzegorz Wiktorowski
Muzeum Farmacji Wydziału Farmaceutycznego Uniwersytetu Medycznego im. Pia-
stów Śląskich we Wrocławiu

Dr Paweł Wysokiński
Samodzielna Pracownia Edukacji Medycznej Pomorskiego Uniwersytetu Medycz-
nego w Szczecinie

Wykaz autorów





H
istoria diety i kultury odżyw

iania
    Tom

 III

e-ISBN 978-83-7055-639-6

Historia diety i kultury odżywiania
pod redakcją 
Bożeny Płonki-Syroki i Andrzeja Syroki

Tom trzeci serii Historia diety i kultury odżywiania, zatytułowany Zalecenia i re-
gulacje dotyczące odżywiania w historii Europy (XIII-XXI w.) i w wybranych 
kulturach pozaeuropejskich, jest kontynuacją zamierzenia badawczego, którego 
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jak i zgodnych z historycznie ukształtowanymi systemami ludzkiej wiedzy, oraz 
publikacja ich wyników w specjalnie w tym celu utworzonej serii, wydawanej 
w Wydawnictwie Uniwersytetu Medycznego we Wrocławiu. Kolejne tomy serii 
będą dokumentować bieżący stan badań prowadzonych przez autorów polskich, 
głównie historyków, osadzających historię odżywiania nie tylko w szerszym 
kontekście historii i kultury, lecz także historii medycyny. Niektóre z artykułów 
publikowanych w tej serii są fragmentami szerzej zakrojonych indywidualnych 
projektów badawczych, realizowanych przez ich autorów, natomiast inne zostały 
napisane na zaproszenie redakcji.
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