KUCHNIA | POSILKI, czyli zbilansowana dieta, a wtasciwie jej brak.

Dla marynarzy kuchnia byta jednym z najwazniejszych pomieszczen. Na matych statkach Eugeniusz
Kaczorowski sytuowat jg zaraz za fokmasztem, na duzych z kolei — przy grotmaszcie. Marynarskie
menu najzwyklejszych cztonkdw zatogi, na ktérych barkach opierat sie gtéwny trud fizycznej pracy,
wiasciwie niezaleznie od akwenu, gdzie zeglowano, najczesciej byto komponowane z kilku
podstawowych sktadnikow:

¢ sucharow zwanych marynarskim chlebem
¢ miesa wotowego suszonego lub peklowanego
* miesa wieprzowego suszonego lub peklowanego

¢ ryb suszonych i wedzonych
» wszelkiego rodzaju kasz i roslin strgczkowych (groch i fasola)

* serow i rdznego rodzaju ttuszczy (na pétnocy smalec, a na potudniu oliwa)
e wina i piwa.

Na pierwszy rzut oka powyzszy spis wyglada bardzo przyzwoicie i sugeruje, ze positki
przygotowywane z tych produktow byty syte i pozywne. Nic bardziej mylnego. Codzienne racje
zywnosciowe liczono na podstawie produktéw swiezych, ktdre w trakcie obrébki cieplnej sie kurczyty,
zmniejszajac porcje niekiedy o potowe, jak na przyktad wotowina, tracgca podczas gotowania do 45%
objetosci.

Wieprzowina kurczyta sie nieco mniej, ale jako$¢ obu mies zawsze byta zta. Marynarze nazywali je
padling albo wrecz $mieciami. Beczki z peklowanym miesem niekiedy nie zawieraty samego miesa,
gdyz nieuczciwi dostawcy dodawali do zywnosci szczegdlnego rodzaju ingrediencje w postaci szmat,
kawatkéw drewna lub metalu. Bardzo czesto znajdowano podkowy. Wazne, zeby zgadzat sie ciezar
beczki. Mieso dostarczane na statki byto zazwyczaj w stanie rozktadu — miekkie i gnijgce. Eugeniusz
Kaczorowski podaje, ze niekiedy jego ptaty byty tak twarde i czarne, ze mozna je byto kroi¢ tylko pita.

Z takiego produktu marynarze robili dobry uzytek, wyrabiajgc miedzy innymi modele statkow,
popielnice lub tabakierki. Niekiedy i takie mieso trzeba byto spozy¢, jednak nawet dtugie gotowanie
nie przywracato mu chocby czesci wtasciwosci jadalnych. Dodawano je wtedy do zup i innych potraw,
starte na tarce do seréw.

Przypadki, kiedy 25-letnie mieso wyciggano z magazyndéw Royal Navy i gotowano, nie byty
odosobnione. Niestety, nabierato konsystencji stolarskiego kleju i tak tez nazywali je marynarze.
Problemy z przechowywaniem miesa na statkach i okretach byty nieodtagcznym elementem zycia
marynarzy do potowy XIX wieku. Co prawda juz w 1804 roku Nicolas Appert odkryt sposéb
konserwowania, jednak byt on drogi i dopiero od roku 1847 na okrety Royal Navy zaczeto dostarczac
mieso w puszkach.

Marynarze prébowali uzupetniaé niedostatki miesa, tapigc mewy, jednak z relacji wynika, ze nie
nadawaty sie do natychmiastowego spozycia. Po ztapaniu trzeba byto ptaka karmic przez dtuzszy czas
maka, aby jego mieso przestato smakowac i $mierdzie¢ tranem. Jeden z brytyjskich kadetow tak pisat
w liscie o zeglarskiej diecie (przedruk w: ,,Morze”, 1970r.): ,, (...) karmieni jestesmy wotowing, ktora
trzymana jest w beczce dziesiec lat, i sucharami, ktére w czasie jedzenia ziebig nam gardta, jako ze
zawierajg robaki, ktore sg bardzo zimne, gdy sie je spozywa. Sg jak galaretka z nézek, ale bardziej



ttuste... Pijemy wode, ktdra ma kolor gruszy i petna jest zyjgtek, oraz wino, ktére stanowi mieszanke
byczej krwi i trocin”.

Suchary opisywane przez nieszczesnego kadeta to kolejny sktadnik marynarskiej diety, ktory
produkowano w wielu miastach portowych, takze w Gdansku. Ich twardos¢ niedtugo po upieczeniu
porownaé¢ mozna do dachowki. Paristwa prowadzgce na przetomie XVIII i XIX wieku wojny miaty
ogromne magazyny, gdzie gromadzono nieprzebrane ilosci sucharéow przetrzymywanych niekiedy
kilka lat, przez co stawaty sie twarde jak kamien.

Wilgo¢ doktadata swoje, a warunki przechowywania przyciggaty robactwo — suchary toczyty wotki i
inne wijace sie istoty. Ciekawy sposdb walki z nimi opisuje Eugeniusz Kaczorowski: na workach z
sucharami ktadziono rybe, najlepiej Swiezo ztowiong. Robaki z czasem jg obsiadaty i wtedy catos¢
wyrzucano za burte. Niekiedy worki z sucharami zanurzano w stonej, morskiej wodzie, ktéra takze
doskonale przepedzata niepozadane stworzenia.

Inne produkty zywnosciowe dostarczane na statek odznaczaty sie podobng jakoscia, czesto byty
zabrudzone przez szczurze odchody i nieodtgczne robaki. Do roztupywania grochu niekiedy potrzebny
byt mtotek, poniewaz —mimo ponad oSmiogodzinnego gotowania — byt ,,twardy jak karabinowe
kule”. (cyt. za J.R. Hutchinsonem).

Sery pod wptywem temperatury po jakims czasie tworzyly samoistne ekosystemy, podobne do
sardynskiego casu marzu. O ile ten ostatni celowo szpikowany jest larwami much, to te pojawiajgce
sie w serowych produktach na statku nie cieszyty marynarzy. Czesto chorowali na dolegliwosci
zotagdkowe, niekiedy uniemozliwiajgce im petnienie obowigzkdéw, a czasem nawet prowadzace do
Smierci.

Na niektérych jednostkach prowiant wydawano w formie pétproduktéw i marynarze samodzielnie
musieli przygotowac sobie positek, poniewaz nie kazdy statek miat swojego cooka (kucharza). Jesli
kucharz byt, podawat positek w jednym, ogromnym kotle, a marynarze siadali dookotfa garnka i
wybierali najlepsze kawatki. Oczywiscie ten rytuat generowat konflikty i ktétnie. Warto wspomnieé, ze
zatoga miata tylko tyzki i noze, widelce wraz z talerzami pojawity sie w kubryku do$¢ pézno, choc
oficerowie postugiwali sie nimi swobodnie na poczatku XIX wieku.

Z niewyszukanej diety stynety statki i okrety brytyjskie oraz holenderskie, ale we flocie francuskiej
wecale nie byto lepiej. Wktad narodu smakoszy w marynarskie menu mozna sprowadzi¢ do potrawy
potage, ktorg przygotowywano z pozostatosci z poprzedniego dnia. Resztki ttuszczu, na przyktad
smalcu, wraz z pozostatosciami suchardw lub skorek chleba, o ile w ogdle byt, kawatkow sera, grochu,
pytu miesnego oraz warzyw mieszano i przyrzadzano zupe.

Interesujgce jest, ze o ile gotowane warzywa marynarze zjadan chetnie, to juz woda, w ktérej sie
gotowaty, byta dla nich niejadalna, a nazywano jg wodg warzywng. Lew Kaltenbergh pisze, ze do dzi$
w wielu krajach Europy i Ameryki taki wywar wylewa sie do $ciekdw jako zupetnie nieprzydatny.

Woda jest niezbedna do zycia, a marynarskie napitki sktadaty sie z wody, piwa i niekiedy jakiego$
mocniejszego alkoholu. Warto w tym miejscu zacytowac Lwa Kaltenbergha ,,Woda do picia na
okretach tych dwdch fatalnych stuleci zawierata zawsze wielkie ilosci Swiata zwierzecego o bardzo
réoznorodnym, acz wysoce niepociggajgcym wygladzie”. Ludzi piastujgcy wysokie funkcje decyzyjne w
roznych flotach obiecywali ogromne pienigdze temu, kto potrafitby doprowadzi¢ do poprawienia jej
jakosci na statku. Prébowano wielu sztuczek, na przyktad do antatkéw z wodg dodawano dziwne
substancje, zabezpieczano je réznego rodzaju naturalnymi pokostami i wszystko na nic.



Po jakims$ czasie w beczkach pojawiat sie szlam i woda (a wtasciwie trudno juz byto nazwac te ciecz
wodg), czasem ptyn nabierat zéttego lub zielonkawego koloru niezaleznie od zwierzecej fauny, ktéra
w nim zyta. Trwato to do czasu, kiedy drewniane zbiorniki i beczki zastgpiono metalowymi. Dopiero
dziatania Jamesa Cooka w rewolucyjny sposdb polepszyty zycie marynarzy. Ten zastuzony dla nauki
zeglarz i badacz jako pierwszy pokazat, ze mozna destylowac¢ wode morskg za pomocg specjalnej
aparatury, uzdatniajgc jg w ten sposéb do picia, jednak przesadni marynarze nie chcieli pi¢ takiego
diabelskiego wynalazku. Cook nie wymyslit jednak niczego nowego, gdyz destylacja byto znana juz w
Sredniowieczu, ale i wtedy uwazano jg za diabelskg sztuczke, poniewaz zajmowali sie tym tylko
alchemicy.

Jako napitek stosowano takze piwo, ktdre byto przechowywane podobnie jak woda, dlatego psuto sie
rownie szybko. Czasem w beczkach na statek zamiast piwa fadowano dowolng inng ciecz. Dostawcy
musieli podpisa¢ odpowiednie oswiadczenie, ze piwo wysytane na statek zawiera na pewno stdd i
chmiel, jednak napitek juz po tygodniu na morzu cuchnat ,,starym, smierdzgcym psem” — tak
przynajmniej twierdzili marynarze. W smaku natomiast przypominat ,$mierdzacg, kwasng polewke”.
Woda podczas dtugiego rejsu byta niezbedna.



