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Op AUuTOROW

Ksigzka, ktéra Szanowny Czytelniku bierzesz do reki, stano-
wi prébe nakreslenia obrazu jednego z najbardziej, rzec mozna,
powszednich elementéw zycia naszych stowianskich przodkéw,
jakim jest przygotowywanie pozywienia. Lecz czy cos, co przez
swoja powszechno$¢ i ciggla obecno$¢ wydaje si¢ by¢ nader proza-
iczne, nie moze by¢ jednoczesénie jednym z fundamentéw ludzkiej
egzystencji, a co za tym idzie — kreowanej przez cztowieka kul-
tury? Wszak nie bez powodu najczesciej odkrywanym w trakcie
badan archeologicznych rodzajem zabytku jest tak zwana cerami-
ka naczyniowa, czyli po prostu pottuczone gliniane garnki. Zde-
cydowana wigkszo$¢ z nich — pomingwszy naczynia zwigzane
z obrzadkiem pogrzebowym czy z innymi, blizej nieokreslony-
mi rytuatami — powstata wtasnie po to, aby mozna byto w nich
przechowac i przygotowaé produkty spozywcze, a nastepnie zjesé
z nich strawe. I tak naprawde przy opracowywaniu tej kategorii za-
bytkéw skomplikowane nieraz ciagi typologiczne tworzone przez
archeologéw, aby nie pogubi¢ si¢ w mnogosci i réznorodnosci za-
bytkéw ceramicznych, czy nawet wnikliwe badania laboratoryjne,
ustalajace ich sktad i technologie wykonania, nie s3 najwazniejsze.
Jesli tylko jestesmy $wiadomi istoty pracy i dociekan archeologii,
ktérej wszak nadrzednym zadaniem jest poznanie cztowieka,
to pytania, ktére cisng si¢ na usta zaréwno laika, jak i specjalisty
(Szanowni Archeolodzy, nie béjmy sie do tego przyznaé!), mogg
by¢ nastepujace: Czy w takim garnku mozna byto ugotowaé po-
zywienie? Z czego przygotowywano to pozywienie? Jak smako-

wato? Czy zaspokajato potrzeby organizmu?!

! Juz w trakcie koficowych etapéw pracy na tekstem niniejszej ksiazki dotarta do nas wiadomogé, ze
warszawski archeolog Barttomiej Lis, w ramach pobocznego nurtu swoich badari naukowych nad
ceramika kuchenng z terenu Grecji, opracowuje egejska ksiazke kucharska z péznej epoki brazu!
Z Bartkiem los zetknat nas w roku 2000 na wykopaliskach na grodzisku w Chodliku i okazuje
sig, ze poza zbieznoscia nazwisk potaczyt nas takze wspélny kierunek archeologicznych dociekan,
cho¢ dotyczacych réznych kultur i epok. Troche zazdroszczac miodszemu Koledze szerszej bazy
zrédtowej jego opracowania, obejmujacej m.in. wyniki analiz zawartoéci naczyn (dla nas ten ob-
szar zrédet nadal pozostaje zerra incognita), oraz ze zrozumieniem odnoszac si¢ do podobnych jak
nasze probleméw (brak zachowanych przepiséw potraw), zyczymy mu szczerze powodzenia oraz
wytrwalosci w jego pracy i oczekujemy z niecierpliwoscia na gotowg publikacje. Nasza ksigzka sta-
ramy si¢ dotaczy¢ do nurtu, ktéry B. Lis nader celnie okreslit jako ,archeologia codziennosci”.
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Pytania te, wynikajace z prostej ludzkiej ciekawosci dotycza-
cej zycia naszych przodkéw, spowodowaly, ze w ramach projek-
tu ,Muzeum Dawnych Stowian — otwarte muzeum tematycz-
ne”, realizowanego od 2004 roku przez Muzeum Nadwislariskie
w Kazimierzu Dolnym, znalazt si¢ program badawczy archeo-
logii doswiadczalnej ,Pozywienie Stowian”. Jest on realizowany
przez piszacych te stowa: Pawla Lisa — archeologa, muzealnika,
specjalizujacego si¢ w archeologii wezesnego Sredniowiecza, oraz
Hanng Lis — z zawodu bibliotekarza, pasjonata i propagatora naj-
starszych tradycji kulinarnych wezesnosredniowiecznej Stowiani-
szczyzny?. Nasze poczynania byty od samego poczatku wspierane
i uzupetniane przez naukowcéw z Katedry i Zaktadu Bromatolo-
gii Uniwersytetu Medycznego w Warszawie: prof. Andrzeja To-
karza i Agnieszke Bialek, a takze studentki z Kota Naukowego
,2Bromatos”, ktérzy wzieli na siebie trud analitycznego przeba-
dania wartosci odzywczych oraz bioprzyswajalnosci potraw od-
twarzanych podczas archeologicznych doswiadczen. Szczegétowe
podsumowanie wynikéw zrealizowanych w ciagu trzech lat eks-
perymentéw i analiz doczekato si¢ juz swoich publikacji. Dato tez,
w naszym mniemaniu, podstawy do zmierzenia si¢ w niniejszej
ksigzce z problematyka pozywienia Stowian zamieszkujacych we
wczesnym Sredniowieczu obecne ziemie polskie.

Jest to zagadnienie rozlegle, a na dodatek w dotychczasowych
studiach rozmaicie traktowane, niekiedy nawet pomijane. Wy-
starczy zajrze¢ do monograficznych opracowarl poswigconych
Stowianszczyznie wezesnos$redniowiecznej, aby zauwazy¢, ze przy
stosunkowo duzej ilosci informacji na temat sposobéw gospoda-
rowania Stowian, a wiec takze o pozyskiwaniu surowcéw spozyw-
czych, duzo mniej uwagi poswiecano temu, w jaki sposéb surowce
te byly przetwarzane, wykorzystywane, a kwestia, w jakiej postaci
pojawialy sie na stowiariskim stole, praktycznie pozostaje bez wy-
jasnienia. Ten stan rzeczy wynika z faktu, ze o ile znaczaca — jesli
nie przewazajaca — liczba ruchomych zabytkéw archeologicznych
czy nawet calych obiektéw zwiazana jest bezposrednio lub posred-
nio z pozyskiwaniem, przechowywaniem i przygotowywaniem

2 Ponadto osobe obdarzong nieprzecigtnym talentem i intuicjg kulinarna, czyli atrybutami nie do
przecenienia przy eksperymentach z pozywieniem (przyp. wspélautora).
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pozywienia (np. wspominane wcze$niej naczynia ceramiczne, na-
rz¢dzia rolnicze, przybory kuchenne, a takze jamy zasobowe, pa-
leniska czy piece), o tyle z przyczyn tatwo zrozumiatych nie prze-
trwaly do naszych czaséw — poza nielicznymi wyjatkami w postaci
resztek zachowanych w naczyniach — pozostatosci samych potraw.
W5réd tych wyjatkéw mozna wymieni¢ znaleziong w materiale
archeologicznym z Gniezna dolng partie wczesnosredniowiecz-
nego naczynia z przyklejonym do niego stwardnialym plastrem
miodu, w obrebie za§ kompleksu osadniczego w Gieczu, ktérego
poczatki datuje si¢ na schytek IX wieku — pozostatosci zweglone-
go chleba.

Nie mieli$my takiego szczgscia, albo raczej mozliwosci wynika-
jacych z uwarunkowan kulturowych, co mieszkaricy Chin, ktérym
dane byto poznaé¢ potrawy iich sktadniki sprzed ponad dwéch
tysiecy lat! W grobowcu Zony markiza Dai z okresu Han odnale-
ziono produkty spozywcze, leki ziolowe, a nawet gotowe potrawy
zamkni¢te w naczyniach z laki, ceramiki oraz bambusa i opatrzo-
ne etykietami z ich nazwami, a nawet z zapisanymi sktadnikami
potraw. Najstarszy polski przepis kulinarny, ktéry zostal zapisa-
ny, zawdzieczamy natomiast dopiero Mikotajowi Rejowi, ktéry
w swoim dziele Zywot cztowieka pocxciwego z 1567 roku zanoto-
wal przepis na... ¢wikte!

Niezbyt liczne Zrédla pisane przedstawiajace zycie Stowian
we wezesnych wiekach $rednich sa w tej materii takze niezwy-
kle lakoniczne. Z pomocg $piesza tu ustalenia etnograféw, ktérym
udato si¢ spisa¢ dane dotyczace zdobywania i przygotowywania
pozywienia przez narody stowiariskie pod koniec XIX ina po-
czatku XX wieku, stanowiace potwierdzenie ciaglosci tej dziedzi-
ny kultury materialnej przez ponad 1000 lat.

Przygotowujac nasz program archeologii eksperymentalnej,
podjelismy trud przeanalizowania mozliwie jak najwigkszej liczby
dostepnych Zrédet, pomocnych przy stworzeniu podstaw zaréw-
no surowcowych, jakosciowych, jak i technologicznych ekspery-
mentéw zwigzanych ze stowiadskim pozywieniem. Ich wyniki
- nie ma co ukrywad, takze swoim smakiem! — przekonaty nas
o mozliwosci i zasadnosci uczynienia préby naszkicowania obra-
zu zagadnienia, ktére mozna okresli¢ jako: kuchnia wezesnosred-
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niowiecznych Stowian. Przedstawiamy je na szerokim tle zaplecza
surowcowego i sposobéw gospodarowania, kultury materialnej
ijej technologicznego zaawansowania oraz elementéw kultury
duchowej. Rezultat naszej pracy oddajemy w postaci tej ksigzki
do rak Szanownego Czytelnika, majac przy tym petng swiado-
mo$¢, ze nie moze ona pretendowac do miana petnej i kompletnej
syntezy tego tematu, a jest jedynie w miar¢ mozliwosci najpel-
niejszym zestawieniem w jednym miejscu szeregu publikowanych
wezesniej informacji.

Pojawiajg si¢ one w literaturze przedmiotu weale licznie, cza-
sem w ujeciu monograficznym dla danego zagadnienia, jednak
z reguly sa to wiadomosci o charakterze przyczynkarskim, roz-
proszone w réznego rodzaju publikacjach dotyczacych niezwykle
szerokiego spektrum archeologicznych dociekan, od sposobéw
gospodarowania, poprzez poszczegélne dziaty kultury materialne;:
ceramike naczyniowa, obrébke drewna, urzadzenia ogniowe, az
do obrzadku pogrzebowego i §wiata wierzen, na specjalistycznych
analizach nauk przyrodniczych i $cistych koriczac. Nasze poszu-
kiwania nie ograniczyly si¢ jedynie do literatury archeologicznej;
nalezalo takze siggna¢ do opracowan etnograficznych i historycz-
nych, do literatury z dziedziny botaniki, ziotoznawstwa, a nawet
do prac poswigconych sztuce kulinarnej. Jesli zestawienie to uta-
twi wszystkim pasjonatom stowiariskich dziejéw, a zagadnien ku-
linarnych w szczegdlnosci, zapoznanie si¢ z ta problematyka, to
podstawowe przestanie naszej pracy zostanie spelnione. Mamy
réwniez nadzieje, ze zawarte w ksigzce oméwienie wynikéw na-
szych dziatan eksperymentalnych oraz poczynione na ich pod-
stawie obserwacje i ustalenia, ktérymi z duza satystakcja dzielimy
si¢ z Czytelnikiem, stanowig istotne uzupetnienie publikowanych
wezesniej informacji, a tym samym daja nam wystarczajace upo-
waznienie do podjecia préby monograficznej prezentaciji kuchni
Stowian.

Nie byloby to jednak mozliwe, gdyby nie grono ludzi, bez kté-
rych nasze dziatania nigdy nie dosztyby do skutku. Autorzy prag-
na w tym miejscu zlozy¢ serdeczne podzigkowania: Andrzejowi
Tokarzowi — za sam pomyst zajmowania si¢ podczas archeolo-
gicznych eksperymentéw takze stowiariskim pozywieniem oraz
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za konsultowanie programu do$wiadczeni i programu badar la-
boratoryjnych; Agnieszce Biatek — za podjecie cierpliwego trudu
polaczenia archeologii eksperymentalnej z laboratoryjnymi anali-
zami oraz za wnikliwe, analityczne spojrzenie, niejako w imieniu
naszych organizméw, na zawarto$¢ stowiariskiego garnka; Marcie
i Krzysztofowi Wasilczykom — za dbanie o to, aby w naszej eks-
perymentalnej kuchni nie zabrakto replik wezesnosredniowiecz-
nych naczyn glinianych, i to takich, ktére doskonale sprawdzaty
si¢ podczas gotowania, oraz za wybudowanie pieca, bez ktérego
trudno byloby sobie wyobrazi¢ nasze dzialania; Piotrowi Ko-
niecznemu — za wyposazenie nas w repliki stowianiskich nozy, me-
talowa mis¢ do pieczenia podptomykéw i kamienne zarna oraz za
zadawanie setek, z pozoru dziwnych pytan, ktére przypominaty
nam, jak wiele o kuchni Stowian musimy si¢ jeszcze dowiedzied;
Katarzynie Ramotowskiej — za terenowe i internetowe konsul-
tacje w zakresie dziko rosnacych roslin jadalnych, co umozliwito
przeprowadzenie wielu eksperymentéw iby¢ moze zapobieglo
przykrym dolegliwosciom eksperymentatoréw.

Pragniemy takze podzigkowaé: Annie Nowaczek, Zenonowi
Rodzikowi, Grzegorzowi Teresiniskiemu, Bernardzie Drag i Rafa-
towi Szambelanowi, ktérych zyczliwe spojrzenie z wysokosci pet-
nionych przez nich funkcji samorzadowych i spotecznych pozwo-
lito niejednokrotnie przetamac pietrzace si¢ przed nami trudnosci
organizacyjne. Z wdzigcznoscia myslimy takze o mieszkaricach
wsi Bielsko i Zmijowiska, ktérzy cierpliwie, z duzg doza zyczli-
wosci znosili nasza obecno$¢ podczas Warsztatéw Archeologii
Doswiadczalnej w latach 2004-2008. Za szczegdlna pomoc dzig-
kujemy Wojciechowi Czopkowi i jego Zonie, $p. Jolancie Czopek,
ktéra na zawsze pozostanie w naszej pamieci, Jolancie Dzikow-
skiej i Aleksandrowi Tomalakowi. Podczas pracy nad ksiazka nasza
wdzigcznosé zaskarbily sobie réwniez: Krystyna Kasperek, ktéra
podzielita si¢ z nami swoja wiedza o ziotach oraz zawartoscia zie-
larskiej biblioteczki; Hanna Schulte, ktéra udzielita nam lingwi-
stycznej i merytorycznej pomocy w zrozumieniu réznic miedzy
kuchnig stowianska i jej ,wczesnoniemiecka” odpowiedniczka;
Anna Kacprzak, ktéra odwaznie przyjeta na siebie role pierwsze-
go czytelnika i korektora ,surowego” jeszcze tekstu. Na zakon-
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czenie autorzy pragng wyrazi¢ swoja wdzieczno$¢ wydawnictwu
Libron za zainteresowanie tematyksa stowiariskiego pozywienia
oraz podjecie trudu wydania niniejszej ksiazki. W szczegdlnosci
stowa podzigkowania naleza si¢ Malgorzacie Piwowarczyk, za
wlozong w redakcje tekstu cierpliwo$¢, wyrozumiatos¢ i budzaca
uznanie wnikliwos¢ — tylko dzieki tej benedyktyriskiej pracy udato
si¢ Redaktorowi okietznaé¢ nasze wyrywajace si¢ niejednokrotnie
cuglom logiki mysli i przystosowaé do ich przekazania jezyk, kt6-
ry momentami za tymi myslami prézno prébowat nadazy¢.

Przeprowadzenie szeregu eksperymentéw, w trakcie ktérych
odtwarzane byly stowianskie potrawy, poddawane nast¢pnie
szczegélowym analizom zaréwno w specjalistycznych laborato-
riach Uniwersytetu Medycznego w Warszawie, jak i w... naszych
wlasnych organizmach, dalo autorom mozliwo$¢ przedstawienia
Czytelnikowi, oprécz teoretycznej wiedzy, takze propozycji samo-
dzielnego zmierzenia si¢ z prezentowanym zagadnieniem —w po-
staci zestawu przepiséw kulinarnych na podstawowe potrawy sto-
wiariskie oraz na te, ktére warto wyprébowa¢ ze wzgledu na ich
oryginalny smak czy tez sposéb przyrzadzania. Rozsmakujmy si¢
wiec w naszej historii! Nalezy jedynie pamietaé, Ze nowoczesne
naczynia z wysokogatunkowych materialéw oraz elektryczne czy
gazowe kuchenki nie sg w stanie zapewnic takiego smaku potraw
ani ich jakosci, co gliniany garnek i zar otwartego paleniska.

Zyczac zatem przyjemnej lektury, zyczymy réwniez. .. smacz-
nego!

Hanna Lis, Pawet Lis
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I. /. AKRES DOCIEKAN

1.1. ZZAKRES CHRONOLOGICZNY

Czasy, ktére przez pryzmat pozywienia postaramy si¢ przy-
blizy¢ Czytelnikowi na kolejnych stronach tej ksiazki, okreslane
sa w nomenklaturze archeologicznej jako wezesne redniowiecze.
Zaczyna si¢ ono w tym momencie historii, w ktérym po burz-
liwych inie do korica wyjasnionych przez archeologéw wyda-
rzeniach okresu wedréwek ludéw, w dorzeczu Wisty i Odry na
dziejowej scenie pojawiaja si¢ Stowianie. Nowa grupa etniczna,
ktéra zawtadneta tymi terenami wraz z nastaniem VI stulecia n.e.,
przyniosta ze soba wyrazng stabilizacje osadniczg i daleko idaca
unifikacje kulturows.

Etnogeneza Stowian i poczatki ich osadnictwa na ziemiach
polskich doczekaty si¢ niezwykle bogatej, a zarazem obfitujacej
w liczne polemiki i spory literatury przedmiotu, do ktérej wypada
nam odestaé Czytelnikéw zainteresowanych nie tylko watkiem
»kulinarnym” naszych rozwazan. Jednak niezaleznie od tego, po
czyjej stronie staniemy w trwajacej ciagle polemice autochtoni-
stéw z allochtonistami’ na temat wyodrebniania si¢ tego etnosu,
faktem bezspornym, potwierdzonym licznymi archeologiczny-
mi odkryciami, jest obecno$¢ od wieku VI na ziemiach dzisiej-
szej Polski plemion zachodniostowiariskich. Réwnie pewne sa
kolejne etapy rozwoju spotecznego i cywilizacyjnego tego osad-
nictwa: od okresu plemiennego, poprzez wczesnoparistwowy, az
po wyodrebnienie si¢ paristwa ponadplemiennego, ktérego dzieje
dalszego rozwoju — az po kolejne Rzeczpospolite — poznajemy
dzigki historii, nie bez dumy mienigc si¢ potomkami Mieszkéw
i Bolestawow. Ta ciggtos¢ osadnicza i zwigzana z nig bezposred-
nio ciggto$¢ kulturowa, takze w zakresie kultury materialnej, ma
kluczowe znaczenie w naszych dalszych rozwazaniach, co przed-
stawimy w rozdziatach po$wieconych podstawom Zrédtowym na-
szych dociekan.

3 Pierwsi z nich stoja na stanowisku, ze etnos stowiariski wyodrebnit si¢ na obszarach migdzyrzecza
srodkowego Dniepru i Dniestru, az po dorzecze gérnej Wisty, drudzy za$ sktaniaja si¢ ku przeko-
naniu, ze Stowianie przywedrowali na te tereny z nadczarnomorskich stepéw.
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Pomimo podkreslanej powyzej jednorodnosci i ciaglosci kul-
turowej wezesnosredniowiecznego osadnictwa stowianskiego,
nie sposéb w pelni zaprezentowaé tego wybidrczo poznanego
— zuwagi na ukierunkowania dotychczasowych badan — obsza-
ru wiedzy, jakim jest stowianskie pozywienie, w okresie catego
wezesnego Sredniowiecza, czyli od poczatkéw VI az po polowe
XIII wieku. Dynamika zmian zachodzacych w ciagu tych okoto
750 lat — od wspdlnoty plemiennej po poczatki gospodarki feu-
dalnej — spowodowata takze istotne zmiany w tej, wydawatoby sie,
prozaicznej dziedzinie zycia. I cho¢ w ostatnim czasie nader chet-
nie postugujemy si¢ przymiotnikiem ,staropolskie” w odniesieniu
do produktéw naszej rodzimej, tradycyjnej kuchni, to tak napraw-
de nie do korica sami zdajemy sobie sprawe, z jakich tradycji si¢
ona wywodzi i w jak odlegtych czasach nalezy poszukiwa¢ jej po-
czatkéw.

W naszych rozwazaniach punktem wyjscia do przyblizenia
Czytelnikowi interesujacej nas problematyki bedzie najwczesniej-
szy okres rozwoju osadnictwa stowiariskiego na ziemiach polskich,
zwany okresem plemiennym. Taki przedzial czasowy iwiedza
archeologiczna o nim byly podstawa naszych dziatari ekspery-
mentalnych. Miesci si¢ on pomiedzy uchwytnym w materiale ar-
cheologicznym momentem pojawienia si¢ Stowian a poczatkiem
powstania panistwa piastowskiego. A konkretnie skupimy si¢ na
okresie mig¢dzy koncem VII a schytkiem X wieku, co wynika
z ponizej przedstawionych uwarunkowan terytorialnych opraco-
wania. Jednak z uwagi na konieczno$¢ odwotywania si¢ takze do
mozliwie szerokiego zasobu Zrédet, czy to archeologicznych, czy
historycznych o nieco mtodszej metryce, postaramy si¢ przedsta-
wié kulture stowianskiej kuchni nie tylko w dobie plemiennej, ale
w miar¢ mozliwosci w calym okresie wezesnego sredniowiecza.

I.2. ZAKRES TERYTORIALNY

Wspomniany na wstepie projekt ,Muzeum Dawnych Stowian
— otwarte muzeum tematyczne”, w ramach ktérego narodzit si¢
program badawczy archeologii doswiadczalnej ,Pozywienie Sto-
wian”, realizowany jest na terenie Kotliny Chodelskiej. Jest to
kraina geograficzna potozona w zachodniej cze¢sci Lubelszczyzny,
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na styku z malowniczym Matopolskim Przetomem Wisty. Ob-
szar ten zajmuje w archeologii Polski, a zwlaszcza w archeologii
wezesnego Sredniowiecza, miejsce szczegdlne. To whasnie tu za-
chowaty sie relikty czterech grodzisk, obrazujacych istotne etapy
rozwoju stowianskich spotecznosci plemiennych. Wielkie, tréjwa-
towe zalozenie obronne w Chodliku, ktérego wznoszenie rozpo-
czeto pod koniec VII lub w VIII wieku, jest wymownym §wia-
dectwem stopnia zaawansowania kultury materialnej i spotecznej
jego budowniczych i uzytkownikéw. Potozony opodal malenki,
ale silnie ufortyfikowany grédek w Zmijowiskach, dowodzi ewo-
lucji wspélnot plemiennych i wyodrebniania si¢ spotecznych elit,
jego zagtada za$ ilustruje jakies dramatyczne wydarzenia w dzie-
jach tych okolic, ktére nastapity zapewne pod koniec X wieku.
By¢ moze byt to moment podporzadkowania sobie tych terenéw
przez paristwo Piastow? Oprécz grodzisk w Chodliku i Zmijowi-
skach, ktére na trwate wpisaly si¢ do studiéw nad osadnictwem
wezesnosredniowiecznym ziem polskich, znajduja si¢ tu jeszcze
inne, nadal w niewielkim zaledwie stopniu rozpoznane zalozenia
obronne w Ktodnicy i Podgérzu.

Nic wiec dziwnego, ze Kotlina Chodelska juz od schytku lat
pigédziesiatych XX wieku jest wdzigcznym poligonem dla ba-
dan archeologicznych, trwajacych tu do dnia dzisiejszego. Bada-
nia te, wszczegdlnosci grodzisk iosad towarzyszacych wtasnie
w Chodliku i Zmijowiskach, dostarczyty szeregu odkry¢, na kté-
rych mozna bylo oprzeé¢ studia teoretyczne o charakterze gospo-
darki ich stowianskich mieszkancéw oraz zaplecza surowcowego
dla wytwarzania pozywienia. Wyniki prowadzonych studiéw staty
si¢ podstawa programu badawczego archeologii doswiadczalnej,
poswieconego tej wlasnie dziedzinie zycia. W trosce o rzetelnos¢
podstaw Zrédtowych, a w szczegdlnosci zrédet archeologicznych,
staraliémy sie, aby nasze dziatania byly zgodne z wynikami prowa-
dzonych na terenie Kotliny Chodelskiej badan wykopaliskowych
ianaliz laboratoryjnych pozyskanych w ich trakcie materialéw.
Pomimo niewatpliwej reprezentatywnosci tych badan, szczegélnie
dla okresu plemiennego, beda one w naszych obecnych rozwaza-
niach uzupelniane o materialy archeologiczne z terenu catej Pol-
ski, a nawet krajéw o$ciennych, ktére w ujeciu syntetycznym za-
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prezentowane zostaly w opracowaniach monograficznych. Jednak,
jak sie Czytelnik tatwo zorientuje po lekturze dalszych rozdzialéw,
zrédta archeologiczne to zaledwie czes¢ podstaw, na ktérych moga
si¢ opiera¢ dociekania na temat stowianskiej kuchni. Dlatego tez
kolejne kategorie Zrédet: przekazy historyczne i dane etnograficz-
ne, beda si¢ odnosi¢ do znacznie szerszych obszaréw niz tereny
wyznaczane znaleziskami archeologicznymi z ziem polskich, za-
mieszkiwane przez plemiona zachodniostowiariskie. Jesli chodzi
o zaplecze surowcowe — chocby ze wzgledu na uwarunkowania
srodowiska naturalnego izwiazanej z nim szaty rolinnej, deter-
minujacej w znacznym stopniu takze obraz fauny — staralismy si¢
w trakcie eksperymentéw badawczych bazowaé na surowcach po-
twierdzonych w materiatach wykopaliskowych, czy to dla samej
Kotliny Chodelskiej, czy ogélnie ziem polskich, Przy prébach od-
twarzania proceséw produkcji poZywienia natomiast pozwalalismy
sobie na sieganie po wskazywane przez opracowania etnograficzne
analogie z terenéw Stowiariszczyzny potudniowej czy wschodniej.
Byto to konieczne z uwagi na szczuplosé i niekompletnosé danych
archeologicznych z interesujacych nas terenéw, dotyczacych oma-
wianego zagadnienia.




