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Liegnitzer Bombe. Z dziejow stawnego
piernika w $wietle zrodet (czes¢ 1)

Dawne wyroby cukiernicze Dolnego Slaska sa wspétczesnie niemalze niezna-
ne, a jako element dziedzictwa kultury niematerialnej pozostaja poza sfera
zainteresowan stricte badawczych. Budzaca si¢ dzi$§ ciekawos¢ w odniesieniu
do takich zjawisk minionych czaséw ma charakter ogdlny i wpisuje sie w sze-
roko pojeta dziatalno$¢ pasjonatéw historii, ktérych ,,odkrycia” bazujg niemal
wylacznie na materiatach dostepnych w Internecie. Ciasta, ciasteczka, pierniki,
pierniczki, herbatniki, biszkopty, sekacze, miodowniki, wafle - jesli byly tylko
produkowane na wigksza skale, konfekcjonowane, pakowane w pudetka czy
puszki lub choc¢by etykietowane logiem firmy, zachowuja swoje historyczne
istnienie obrazem i tre$cig utrwalonymi na tychze artefaktach przeszlosci.
Wprawdzie uwiecznione na nich informacje s3 cenne, jednakze bardzo czesto
traktowane jako jedyne, a deficyty znajomosci Zrédel nie pozwalajg hobby-
stom historii lokalnej na wzbogacanie wiedzy o nich. Ta z kolei funkcjonujaca
w ograniczonym wymiarze i zwykle nieweryfikowana tworzy wiele mitéw i do-
mystow. Przykladem takiego stanu rzeczy sa cho¢by stawne dawniej ciasteczka
maslane z Cieplic Slgskich-Zdroju (Warmbrunner Gebéck), wymienione po raz
pierwszy w szostym, uzupelnionym wydaniu wielkiego dziela sztuki kulinarne;j
Universal Lexikon der Kochkunst', znajomos¢ ktérych ogranicza sie z reguly
do informacji zapisanych na opakowaniach. Czasem wiedze ogélna o tym czy
innym wypieku, z ktorych stynety przed 1945 r. cukiernie i zaktady cukiernicze
dolnoslaskich miast, wzbogacaja reklamy zawarte w ksigzkach adresowych,
dostep do ktérych umozliwiaja dzi$ biblioteki cyfrowe. Jednak i w odniesieniu
do nich nalezy zauwazy¢, iz plynaca z nich wiedza - w pewien sposéb skon-
densowana — traktowana jest w przestrzeni medialnej Internetu w kategoriach
niemalze prawdy objawionej, co jest oczywiscie mylnym, by nie rzec utomnym
traktowaniem Zrédfa.

' Universal-Lexikon der Kochkunst, t. 2: L-Z, Leipzig 1897, s. 608.
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Z podobna sytuacja mamy do czynienia w przypadku tytulowej bohaterki —
a wiec bomby legnickiej — stawnego pierniczka w polewie czekoladowe;j. Jeszcze
przed pierwsza wojna $wiatowg stala si¢ ona rozpoznawalnym specjalem o na
wskro$ regionalnym statusie. Byla obecna na stoach bozonarodzeniowych le-
gniczan, a od polowy lat osiemdziesigtych XIX w. dostepna w ofercie cukierni,
sklepow delikatesowych i kolonialnych wielu $laskich miast. Poczatkowo rzadko
wypiekano ja w domowych piecach, ale z czasem przenikneta do kuchni domo-
wej pod wieloma czgsto autorskimi wersjami. Dostepna o niej wiedza bazuje
niemal wylacznie na wyzej scharakteryzowanym schemacie, w obszarze ktére-
go odkrycie kazdego kolejnego zdjecia, opakowania, etykiety lub reklamy jest
wielkim wydarzeniem w lokalnym srodowisku pasjonatow historii. Wiekszos¢
znanych dzis faktow o Liegnitzer Bombe jest ledwie ,,okruchem” jej dawnej stawy,
bowiem do tej pory legnicki specjal - podobnie jak wszystkie inne dolno$la-
skie wyroby cukiernicze cieszgce si¢ dawniej renomg i uznaniem - nie znalazt
sie w sferze badan zrédlowych, a dostgpne informacje nie zostalty poddane
analizie i interpretacji w odniesieniu do samego wypieku, czasu powstania,
miejsca w przestrzeni kulturowej regionu, a zwlaszcza jego tworcy, biorgc za
pewnego rodzaju dogmat ab auctoritate stan wiedzy utrwalony w niemieckim
pi$miennictwie historycznym po$wigconym Legnicy, na ktérym bazuja polskie
opracowania.

W tym wymiarze bomba legnicka pozostaje specjalem ledwie odkrytym.
Wiele niejasnosci wokot niej, faktéw jedynie sygnalizowanych, a pozostaja-
cych bez odpowiedzi, dat i postaci z nig zwigzanych, zwykle niewiadomych
i nieznanych lub blednie okreslonych, wiele niezdefiniowanych poje¢ w ob-
szarze kulturowym, jak miejsce Liegnitzer Bombe w sferze tradycji i proces jej
urastania do statusu specjalu regionalnego, pozycja i znaczenie posréd innych
$wigtecznych wypiekow, ale tez renoma na rynku, popularnos$é¢, podaz czy odbior
konsumencki, czekaja wcigz na odkrycie lub sprostowanie.

Wzrastajace w ostatnich latach zainteresowanie bombg legnicka jako wy-
piekiem historycznym, podjeta z powodzeniem produkcja rzemieslnicza zapo-
mnianego do niedawna specjatu, przede wszystkim zas$ jej obecno$¢ w sferze
medialnej, s3 wyrazem przenikania do zbiorowej §wiadomosci legniczan zna-
czenia dawnego symbolu miasta (podobnie rzecz si¢ ma w przypadku innych
miast i wielu podobnych ,,zabytkow”). Wprawdzie nie wzmacnia on wspodlcze-
$nie lokalnej tozsamosci, nie posiada tez — co zachodzito dawniej — zZadnego
znaczenia kulturowego, to jest jednak jednym z przyktadow, jak wydobywane
z zapomnienia artefakty przesztosci pozwalaja lepiej ja pojmowac. ,Wskrze-
szenie” Liegnitzer Bombe pokazuje tez, jak zaczyna wzrasta¢ wspolczesnie nad
Kaczawg zrozumienie i akceptacja czaséw minionych, nazywanych jeszcze nie
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tak dawno ,,niemieckimi’, dziedzictwo ktérych w sferze niematerialnej pozosta-
walo dlugo praktycznie poza obszarem zainteresowania lokalnej spotecznosci.
Budzacy sie dzi$ sentyment do odkrywanego na nowo piernika jest wiec tym
bardziej zrozumialy jako wyraz upowszechniania sie zjawiska zainteresowania
przeszloscia malej lokalnej ojczyzny.

Literatura polska

W literaturze polskojezycznej poswieconej dziejom miasta — tak naukowej, jak
i popularnej — informacje odnoszace si¢ do bomby legnickiej nie wykraczajg
poza wiedze rozpowszechniong w Internecie. Nadto obecne w niej pomytki
dezinformuja czytelnika. Pierwszy podstawowe informacje o niej przytoczyt
Wtodzimierz Kalski’, a te utrwality obowigzujacy pozniej stan wiedzy. Przy-
pisuje on ,,pomyst” na bombe¢ Eduardowi Miillerowi - mlodszemu z braci,
ktorych zaklad Gebr. Miiller stynal z ich wypieku. Bledna jest jednakze podana
przez niego data jej powstania, a wiec rok 1853. Nie wiedzie¢ tez czemu, autor
nazywa wypiek ,,skrzyzowaniem keksa z piernikiem’, co jest wszak dalekie od
stanu faktycznego, jakim byl piernik w polewie czekoladowej. Nadto mamy do
czynienia w jego opracowaniu z tworzeniem mitéw, bazujacych na domystach.
Przykladem sugestia, iz ,,delicja bardzo szybko stala si¢ miejscowa specjalnoscia’,
czego nie potwierdzaja dostepne zrédta oraz domniemanie, ze odwiedzajacy
Legnice odjezdzali z miasta z ,,sakwojazami pelnymi legnickich bomb”. Z kolei
z ksigzki Grazyny Humenczuk dowiadujemy si¢ wprawdzie, ze tak zaklad braci
Miilleréw, jak i Fraza Meyenburga - o nim w dalszej czeéci artykutu — nalezaly na
przetomie XIX i XX w. do czotowych producentéw Liegnitzer Bombe, to jednak
przypisala ona ,,autorstwo” legnickiego specjatu drugiemu z nich, utrzymujac
jednocze$nie, iz pierwsza z firm ,,szczycila si¢” wyrobem ,,prawdziwych bomb
legnickich™, co w rozumieniu istoty rzeczy wprowadza czytelnika w zamet
poznawczy w calym tego sfowa znaczeniu. W rzeczywistosci zas, jak glosi tres¢
reprodukowanej w jej ksiazce reklamy, Meyenburg byt ,wynalazcg ulepszonej
prawdziwej bomby legnickiej” (,,Erfinder der verbesserten echten Liegnit-
zer Bombe”), co samo w sobie powinno sklania¢ autorke do podjecia proby
rozwiklania spornej kwestii wynikajacej z tresci zrédla. Nadto oba nazwiska
zostaly przez nig przytoczone bez jakiejkolwiek charakterystyki jako postaci

* 'W. Kalski, Legnicki Tarninéw. Dzielnica i jej mieszkaticy, Legnica 1998, cz. 2, s. 66.

*  G. Humeficzuk, Legnica okofo 1900 roku, Legnica 2004, s. 62-63.
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historycznych zwigzanych z wypiekiem bomby, ktérymi wszak byli cukiernicy
obu wymienionych firm.

Podobnie wydana w 2015 r. publikacja Marcina Makucha® nie pozostaje
wolna od wielu blednie przytaczanych faktéw historycznych nie poddanych
weryfikacji, a sam autor podszed} dos¢ niefrasobliwie do zebranych i wykorzy-
stanych zrdédel, uzywajac wrecz niedorzecznego okreslenia w odniesieniu do
tworcy specjatu. I tak - czytajac rozdzial o bombie — mozna wpierw odnies¢
mylne wrazenie, Ze przytoczona legenda odstania okolicznosci jej powstania, co
zresztg jest wyraznie zasugerowane, po czym dowiadujemy sie, ze prawdziwym
jej »odkrywcg” byl Eduard, mlodszy z braci Miilleréw. Abstrahujac od popular-
nego charakteru dziela Marcina Makucha, uzyty przez niego termin ,,odkrywca”
i konstrukcja tresci rozdzialu moze sugerowac odbiorcy, iz bomba jako taka
istniala juz wcze$niej, lecz nie byla Eduardowi znana. Autor przypisuje tez mu
aktywnos¢ zawodowa w branzy cukierniczej od 1853 r., co nie znajduje potwier-
dzenia w materiale Zrodtowym. Réwniez w przypadku drugiego z ,wielkich”
nazwisk zwigzanych z produkcja legnickiego specjatu wkradl si¢ powazny btad.
Franz Meyenburg istotnie pojawia sie na kartach historii w 1884 r., lecz nie jako
wihasciciel ,,fabryki bomb”. Poczatkowo dziatal bowiem w handlu, a wypiekiem
nadziewanych bakaliami piernikéw oblanych polewa czekoladows zajal si¢
dopiero sze$¢ lat pézniej. Do czasu publikacji ksiazki Wlodzimierza Kalskiego
bomba nie znalazta miejsca w literaturze polskojezycznej poswieconej dziejom
miasta, a jedynym przywotywanym symbolem stoléw s3 nie mniej renomowa-
ne dawniej w Niemczech legnickie ogérki kiszone (Liegnitzer Sauergurke)’. Jej
nieobecnos$¢ na kartach tych publikacji wskazuje, jak niezbedne s3 poglebione
poszukiwania zZrédtowe, aby wydobywa¢ z zapomnienia dawne symbole nie
tylko miasta Legnicy.

Legenda

W tym miejscu konieczne wydaje sie krotkie omowienie kulis powstania i roz-
powszechnienia wspomnianej wyzej legendy, czesto przywolywanej w ostatnich
latach w niemieckim pi$miennictwie, traktowanej jednak nazbyt doslownie

* M. Makuch, Sekrety Legnicy, £.6dz 2015, s. 87-90.

*  Legnica. Monografia historyczna miasta, red. M. Haisig, Wroctaw 1977; J. Chutkowski, Opowiesci
o dawnej Legnicy, Legnica 1996; Legnica. Zarys monografii miasta, red. S. Dabrowski, Wroclaw
1998; W. Kalski, Liegnitz znaczy Legnica, Wroclaw 1998; H. Kudoweh, I. Sadurska-Zigtkowska,
Legnica jaka byla. Liegnitz wie es war, Legnica 2011; W. Laszewski, T. Rollauer, Legnica. Dzieje
miasta. Wroctaw 2004.
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jako ilustracja do poczatkéw bomby, a przystaniajacej prawdziwe okolicznosci
jej narodzin. Jej twdrcg jest Hans Ebberhard von Besser (1895-1974), autor
wielu opowiadan, noweli i powiesci edytowanych od poczatku lat dwudziestych
ubieglego wieku. Po raz pierwszy opowies¢ ukazala si¢ drukiem na famach
»Liegnitzer Tageblatt” w 1930 r., sygnowana jego pseudonimem Friedrich S.
Platz’. Wspolczesnie powrécita do szerszego obiegu w skroconej i bardzo znie-
ksztatconej formie w 2007 r. na tamach ,,Liegnitzer Heimatblatt”, przywolana
bez zwiazku z tworcg przez Hansa-Joachima Tiirpitza jako opowies¢ rodzinna,
przekazana mu przez dziadka Alfreda prowadzacego zaklad cukierniczy w Le-
gnicy od 1906 r. i znanego z wypieku oryginalnych legnickich pierniczkéw’.
Legenda opowiada o czeladniku, ktéremu wladze cechu zlecily przygotowanie
wypieku mogacego rozstawi¢ miasto. Ten, nie radzac sobie z zadaniem, zasnat
rozmarzony o urodzie cérki szefa, ktdra ten obiecal mu za wykonanie zadania,
a z tarapatow wybawil go Liczyrzepa (Riibezahl) z pomoca krasnoludkow,
wypiekajac nadziewany bakaliami piernik w czekoladzie. Ponownie w pelnym
brzmieniu i przypisaniem autorstwa legenda ukazala si¢ na famach tego sa-
mego tytutu cztery lata p6zniej® i byta przedrukowywana w innych tytulach
o tematyce $lgskiej’. Jako tekst zrédtowy legenda nie wnosi zadnych istotnych
wiadomosci co do czasu i okolicznosci jej poczatkow, a jak wskazuje przekaz
Alfreda Tiirpitza, byta bliska legnickim cukiernikom. By¢ moze jej narodziny
nalezy wigza¢ z proba stworzenia historii specjatu ,,na nowo’, bowiem w czasach,
w ktdérych powstata, cukiernia braci Miilleréw nie nalezala juz od blisko dekady
do rodziny, a dzieje firmy odeszly w niepamieg¢.

Literatura niemiecka

Z problemem deficytu wiedzy zrodlowej, rzutujacym bez watpienia na zaséb
informacji dostepnych o Liegnitzer Bombe, spotykamy sie rOwniez w powojen-
nym pismiennictwie niemieckim poswieconym dziejom Legnicy. Nie pojawia
sie w publikacjach, ktorych charakter popularyzatorski i oryginalnos¢ edytorska

E S. Platz, Liegnitzer Bombe. Ein Mdrchen, ,Liegnitzer Tageblatt”, nr 295 z 17 XII 1930.

[J. H. Turpitz], Die Sage iiber die Erfindung der Liegnitzer Bombe, ,Liegnitzer Heimatbrief”,
nr 6 22007, s. 165.

Die Liegnitzer Bombe. Ein Mdrchen von Hans-Eberhard von Besser, ,,Liegnizter Heimatblatt”,
nr 6z 2011, s. 182-184.

Patrz m.in.: H. E. von Besser, Die Liegnitzer Bombe. Ein Mirchen, ,Silesia Nova“ 2014, t. 4,
s. 129; idem, Die Liegnitzer Bombe. Ein Mdrchen, ,Schlesische Nachrichten', nr 1222021, s. 3.
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moglyby na to wskazywac'"’. Jest rzadko obecna - co zastanawia — we wspomnie-
niach, spisywanych czesto z inspiracji bliskich przez swiadkéw epoki, ktérych
nie brakuje w czasopismach ,,heimatowych”. Jesli juz si¢ pojawia, to wystepuje
wylacznie z nazwy, bez szerszego odniesienia do jej znaczenia, choc¢by w kulturze
stolu bozonarodzeniowego. W jednym z takich przekazéw - ktérych nie brak
tez w Internecie — o bombie czytamy: ,,smaczny wypiek $wiateczny, znany da-
leko poza granicami miasta”''. Nie ma jej takze tam, gdzie wymieniane s3 duzo
rzadsze i mniej znane $laskie wypieki, by przytoczy¢ tylko ksiazke Wolfganga
Schwarza, w ktorej autor wspomina niemal zupelnie nieznane dzi$ specjaly
ziemi $laskiej, jak Krenkel, Triezel, Schnecke, a nawet pierniki (sic/) wypiekane
na Wielki Czwartek (Griindonnerstag-Pfefferkuchen)".

W kilku innych wydawnictwach edytowanych po drugiej wojnie §wiatowej
bomba legnicka jest ledwie wzmiankowana. I tak Hans Bahlow wymienia
w swoim leksykonie nazwisk Legnicy braci Miilleréw jako jej ,,tworcow”, jednak
nie odnosi si¢ do przypisanej tradycja wiodacej roli Eduarda w wykreowaniu
stawnego piernika'’, ktéra utrwalili z kolei Gerhard Kaske i Horst Hiller, nie
powolujac sie jednakze na zadne Zrédla, publikujac jedynie zdjecie wspo-
mnianego mtodszego z braci z podpisem'. Liegnitzer Bombe jest obecna pod
osobnym hastem w leksykonie Slaska Klausa Ullmana, jako ,wypiek bozona-
rodzeniowy” wraz z przepisem, ktory mozna uzna¢ za w miare oryginalny'’.
Z kolei w wydawnictwie popularnym Friedhelma Finkego bomba wystepuje
jako ,wypiek szlachetny”'®. Jej tradycyjne miejsce na $wiatecznym stole nie
umknelo uwadze redaktora ksigzki poswieconej Bozemu Narodzeniu na Sla-
sku, przy czym nalezy zauwazy¢, iz wymieniony tytut ma charakter Zrédlowy
i w tym przypadku przytoczony zostal tekst z publikacji przedwojennej Dory

19 K. Anders, F. Finke, Liegnitz wie wir es kann ten. Ein Bilder- und Lesebuch, Lorch/Wiirtt 1977;
Liegnitz. Bilder aus der Geschichte einer schleischen Stadt. Von den Anfingen bis zur Gegenwart,
Lorch/Wiirtt, 1979.

H. Jakobowsky, Heimat Schlesien. Eine Erinnerung an die deutsche Gebiete im Osten. Schlesien.
2. Liegnitz, 2-grofste Stadt Nieder-Schlesiens, zrodlo: https://docplayer.org/44816293-Heimat-
schlesien-eine-erinnerung-an-die-deutschen-gebiete-im-osten-schlesien-2-liegnitz-2-groesste-
stadt-nieder-schlesiens.html [dostep: 17 1T 2022].

W. Schwarz, Wir Schlesier zuhaus. 500 Bilder vom Leben im Land an der Oder vor der Vertre-
ibung, Friedeberg 1984, s. 56.

H. Bahlow, Liegnitzer Namenbuch. Familiennamen, gedeutet aus den Quellen des Mittelalters,
Lorch/Wiirtt 1975, s. 94.

G. Kaske, H. Hiller, Liegnitz. Die schlesische Gartenstadt, Berlin/Bonn 1992, s. 51.

K. Ullmann, Schlesien-Lexikon fiir alle, die Schlesien lieben, Mannheim 1980, s. 185.

F. Finke, Aus dem Lebenslauf der Stadt Liegnitz. Skizzen zur Geschichte einer deutsche Stadt
in Schlesien, Lorch/Wiirrt 1986, s. 159.
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Lotti Kretschmer'’, o ktérym bedzie mowa w dalszej czeéci tego opracowania.
Jako ciasto tradycyjne, pieczone wspolczesnie zupelnie okazjonalnie — raczej
bez zwiazku z przedwojenng kulturg stolu Legnicy - pojawia sie¢ w ksigzce
o Jiirgenie Gretschelu, urodzonym w 1941 r. autochtonie, milo$niku i popula-
ryzatorze historii lokalnej, pasjonacie dawnej kuchni $laskiej, zmartym w2016 r.
rzeczniku pojednania Polakéw z Niemcami, ktéry dotozyl wielu staran, aby
przywréci¢ Liegnitzer Bombe swojej malej ojczyznie'®. Nalezy zalowa¢ jedynie,
iz w cytowanym wydawnictwie tak mato o niej opowiedzial.

Renoma bomby legnickiej doby przedwojennej zostata utrwalona w wielu
ksigzkach kucharskich ze Slagskiem w tytule edytowanych po 1945 r. Przyktadem
moze by¢ publikacja niewielkiej objetosci Ute Voutta, wydana wrecz domo-
wym nakladem i kilkakrotnie wznawiana, w ktdrej zostala przytoczona jedna
z najbardziej oryginalnych receptur'’. Z reguly w ksigzkach tych odnajdujemy
jedynie przepisy na wykonanie piernika, czesto bardzo réznigce si¢ w sposobie
przygotowania i proponowanych rozmiarach — brak natomiast odniesien do
jego historii, tworcow czy miejsca w kulturze regionu. Przyktadem jest ceniona
do dzi$ ksigzka Hanny Grandel wydana w 1988 r., bedaca pelnym kompendium
dawnych §laskich kulinariéw™. Tylko w jednym wydawnictwie termin Liegnitzer
Bombe zostal uzyty w tytule’' — obok cenionych na Slgsku gesi pomorskich - co
w sposob szczegdlny podkresla dawng renome legnickiego specjatu i jego regio-
nalny status. Nieprzemijajace miejsce bomby w niemieckim piernikarstwie — co
moze zaskakiwac - znalazlo z kolei oddzwiek w ksigzce Torkilda Hinrichsena,
Larsa Rebehna i Gerharda Schillera z 2009 r., bedacej w miare wyczerpujacym
temat popularnym opracowaniem najbardziej znanych i cenionych piernikéw
historycznych miedzy Odra a Renem skierowanym do szerokiego grona odbior-
cé6w”. Co ciekawe, odnajdujemy ja takze w edytowanych wspélczesnie wydaw-
nictwach fachowych branzy cukierniczej™, ktéry to fakt akcentuje wymownie

' Weihnachten in Schlesien, red. D. Sauermann, Husum 2005, s. 74.

'® M. Maruck, Slgskie Niebo Jiirgena Gretschela. Jiirgen Gretschels Schlesisches Himmelreich, Legnica
2018, s. 102, 145.

¥ U. Voutta, Rezepte aus Schlesien, Bidelsdorf 1987, s. 39.

H. Grandel, Hanna Grandel serviert Spezialititen aus Schlesien gewiirzt mit Anekdoten, Leer

1988, 5. 61-61.

G. Walter, R. Zecher, Liegnitzer Bombe und Pommersche Ginse. Rezepte aus der alten Heimat,

Augsburg 2000, s. 78.

2 T Hinrichsen, L. Rebehn, G. Schiller, Das Kuchenherz. Lebkuchen aus Deutschland, Husum

2009, s. 59-60.

C. Schiinemann, G. Treu, Technologie der Backwarenherstellung. Fachkundliches Lehrbuch fiir

Biicker und Bickerinnen, Alfeld/Leine 2009, s. 310; C. Teubner, A. Wolter, Backvergniigen wie

noch nie. Das grofSe GU Bild-Backbuch in Farbe, Miinchen 2012, s. 115.
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miejsce bomby legnickiej w kanonie dawnych $laskich wypiekéw i podkresla
znacznie Liegnitzer Bombe jako wypieku historycznego. Rowniez w powojennej
literaturze pieknej specjat znad Kaczawy znalazt swoje miejsce jako tradycyjny
wypiek zdobiacy stoly bozonarodzeniowe™.

Zrodla

Niniejszy artykul ma charakter przyczynkowy niezaleznie od objetosciiz przy-
czyn technicznych zostal podzielony na dwie czesci. Jego celem jest ustalenie
czesto podstawowych faktéw z dziejow bomby legnickiej, jej tworcow, firm ja
wyrabiajacych, miejsca w przestrzeni miasta i na bozonarodzeniowym stole
jako wypieku $wigtecznego, a takze miejsca w reklamie, wzrostu popularnosci
piernika, ekspansji poza Legnice, wplywu na $laska branze cukierniczg, zasiegu
obecnosci w regionie, procesu jej urastania do statusu specjalu regionalnego,
jak réwniez w bardzo ograniczonym wymiarze proba odpowiedzi na pytanie,
czy Liegnitzer Bombe budowala tozsamo$¢ legniczan.

Dostepna baza Zrédlowa nie jest bogata, co przeklada si¢ na zaséb dostepnych
informacji. Podstawa poszukiwan byla prasa codzienna. Wykorzystane zostaty
przede wszystkim anonse, bowiem bomba jako taka, podobnie jak zaktady
cukiernicze jg wypiekajace, nie znajdowaly zainteresowania redakcji legnickich
gazet. Przykladem rocznice dziatalno$ci cukierni braci Miilleréw i zaktadu Fran-
za Meyenburga czy tez daty ich $mierci, ktére nie zostaly odnotowane w tresci
gazet jakimkolwiek artykulem wspomnieniowym (nie liczac nekrologéw),
odmiennie niz mialo to miejsce w przypadku wroclawskiej prasy codziennej,
reagujacej niemal zawsze w odniesieniu do pierwszych nazwisk branzy cukier-
niczej, gastronomicznej czy hotelarskiej i wydarzen towarzyszacych ich dzia-
talnos$ci. Kwerenda zostata ograniczona do ,,Liegnitzer Stadtblatt” (p6zniejszy
»Liegnitzer Tageblatt”), gdyz jest to tytul niemal kompletny w zbiorach Biblioteki
Uniwersyteckiej we Wroclawiu, obejmujacy lata 1839-1943, w przeciwienstwie
do ,Liegnitzer Anzeiger” i ,Liegnitzer Zeitung’, wydawanych dopiero od lat sie-
demdziesiatych i osiemdziesigtych XIX w., zachowanych z licznymi brakami bez
rocznikow po 1921 r. Nadto nalezy zauwazyc, iz tres¢ reklam branzy cukierniczej
w dwdch ostatnich tytutach jest identyczna jak w pierwszym z wymienionych,
ktory jako jedyny obejmuje peten okres dziatalnosci cukierni braci Miillerow,
jak rowniez wlasciciela, ktory odkupit jg od rodziny i prowadzit do czasu drugiej

% M. Opitz, Sonntags Schlesisches Himmelreich, Frankfurt am Main 1982, s. 45; R. Schone, Schle-
sisches Himmelreich, Freiburg 2006, s. 88-89.
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wojny $wiatowej, podobnie jak innych firm i nazwisk zwigzanych z wyrobem
i produkcja bomby legnickiej.

Role uzupelniajaca pelnig ksigzki adresowe umozliwiajace datacje wielu
faktow, literatura historyczna i piSmiennictwo obejmujace dzieje Legnicy do
1945 ., literatura kulinarna, nadto rekopismienne ksigzki kucharskie oraz zrodta
ikonograficzne, posiadajace duze znaczenie w odniesieniu do kwestii tozsamo-
$ci budowanej przez kulinaria i lokalne produkty spozywcze, w tym wypadku
stodycze. Czas i proces ekspansji piernika znad Kaczawy w granicach Slaska
zostal przedstawiony na podstawie kwerendy w prasie lokalnej ponad 30 miast
i miasteczek obejmujacej tylko te tytuly gazet, ktére zachowaly si¢ w calosci,
dajac mozliwos¢ datacji faktow. Tytuly — a tym samym miasta — majace liczne
braki w rocznikach zostaly pominiete, jako niespelniajace wytyczonych celow
badawczych.

Zaden z wytw6rcéw i producentéw Liegnitzer Bombe nie pozostawit zrodet
z epoki wnoszacych cokolwiek istotnego do wiedzy o legnickim specjale, nie
przetrwaly jakiekolwiek ich korespondencje, dzienniki czy wspomnienia, po-
dobnie jak materialy archiwalne dokumentujgce ich dziatalno$¢, nie liczac jednej
teczki archiwalnej dotyczacej spraw zwigzanych z wnioskami kredytowymi
firmy Meyenburg w ostatnich latach przed wybuchem drugiej wojny §wiatowej,
w ktérych urywki z dziejow firmy zawarte w analizach zdolnosci kredytowe;j
nie wnosza zadnych istotnych informacji*.

Wspomnienia wytworzone po 1945 r. przez potomkéw czolowych postaci
zwigzanych z bombg posiadajg role wyltacznie uzupetniajaca, obarczong zwy-
kle pomytkami faktograficznymi, czesto niezamierzonymi przeklamaniami,
brakiem obiektywizmu, w tym szczegélnie wyolbrzymianiem roli i znaczenia
ich przodkow.

Slaskie pierniki

Pierniki byly od dawien dawna na Slasku symbolem czasu adwentu, zdobigc
bozonarodzeniowe stoty. W wiekszosci miast regionu juz od czaséw sredniowie-
cza dziataly cechy piernikarzy, a od XVIII w. do jednych z najbardziej znanych
i cenionych nalezaly pierniki oferowane w centrach pielgrzymkowych (Bardo
Slaskie, Wambierzyce).Trzecia wojna $laska (1756-1763) przyniosta na ponad
stulecie popularno$¢ wroctawskiego piernika Lessinga, zwigzanego z osobg Got-

% Archiwum Panistwowe we Wroclawiu Oddzial w Kamienicu Zabkowickim, Biuro Informacyjne
W. Schimmelpfeng - Niemiecka Wywiadownia Sp. z 0.0., sygn. 69221.
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tholda Ephraima Lessinga (1729-1781), czolowej postaci niemieckiego o$wiece-
nia, dramaturga, krytyka i teoretyka literatury, reformatora teatru niemieckiego
i zapalonego bibliofila, ktéry w 1760 r. znalazt si¢ we Wroctawiu, by z polecenia
krola Fryderyka II Wielkiego obja¢ stanowisko sekretarza generata Friedricha
Bogislava von Tauentziena (1710-1791) komendanta garnizonu w stolicy Slaska.
Karykatura Lessinga stala si¢ motywem piernika, gdy ten narazit si¢ na gniew
jednego z piernikarzy — u ktérego wynajmowat pokoje - za zakldcanie miru
rodzinnego. Wraz z rozwojem obyczajowosci $wiat pierniki staly si¢ jednym
z najwazniejszych artykuléw jarmarkéw bozonarodzeniowych, juz na przeto-
mie XVIII i XIX w. byty popularng ozdoba choinkowa (np. w ksztalcie rybek),
a piernikowe serca z wypisanymi sentencjami nalezaly do czgsto dawanych pre-
zentow gwiazdkowych. Druga potowa XIX w. przyniosta rozwoj piernikarstwa
zwigzany z upowszechnieniem sie proszku do pieczenia i wyrobem piernikow
miekkich. W tym czasie wzrosto w handlu znaczenie kilku marek spoza Slaska,
z piernikiem norymberskim (Elisenkuchen) na czele, bazylejskim (Leckerly),
achenskim (Printen) i torunskimi Katarzynkami, a lokalng slawe uzyskaly
pierniki z Chelmska Slaskiego (bomba 12 apostoléw), Swidnicy (Bolkobissen),
a zwlaszcza nyskie zwane Neisser Konfekt, wyrabiane oryginalnie z dodatkiem
wypiekanego wczeéniej piernika i dodawanego w zmielonej postaci do ciasta
bazowego. Wraz z uprzemystawianiem si¢ Walbrzycha pewng renoma cieszyt
sie lokalnie Waldenburger Pfefferkuchen, a jako ozdoby choinkowe w wielu mia-
stach oferowane byly naguski bolkowickie (Bolkenhainer Nacktlein). Rowniez
domowy wypiek piernikéw jako ciasta tradycyjnie $wiatecznego stal si¢ bardzo
popularny w drugiej polowie stulecia, a foremki do wycinania pierniczkéw
oferowano w najrdézniejszych ksztalttach.

Gdy nastawal adwent, korzennymi wypiekami pachniata takze Legnica,
jednakze do czasu pojawienia si¢ bomby zaden tutejszy piernik nie byl szerzej
znany. Warto przypomnie¢ w tym miejscu, iz najstarszy znany przekaz zrédlo-
wy wspominajacy o piernikach nad Kaczawg pochodzi z 1593 r. i jest zwigzany
z konkursem strzeleckim zorganizowanym na Zielone Swiatki (Pfingstschieflen)
przez legnickie bractwo kurkowe. Zachowany rachunek z tego wydarzenia
wymienia ,,rdznie wypieczone pierniki’, na ktére wladze bractwa wydaty 18
srebrnych groszy. Dla poréwnania na chleb wydano 30, na cukier 12, na pieprz
15, na rodzynki i migdaty 18, na cytryny i kapary 20, na wotowing 45, a na raki
19 srebrnych groszy. 25 pomaranczy kosztowalo wowczas 37, a trzy kaptony
16 srebrniakéw?™.

*" A. Sammter, Die Schiitzengilde zu Liegnitz nach ihrer historischen Entwicklung. Eine Festschrift
zum 300jdhrigen Jubelfeier der Reorganisation der Gilde durch Herzog Heinrich XI von Liegnitz
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Carl Miiller

Powstanie bomby legnickiej jest zwigzane z uruchomieniem w 1853 r. zakladu
cukierniczego przy Frauenstrafe 64 (dzi$ ul. Najswietszej Maryi Panny) przez
starszego z braci Miilleréw Hermanna, przy czym wypiek ten nie byt wowczas
jeszcze oferowany, podobnie jak posta¢ Eduarda nie pojawia si¢ w poczatkach
dzialalnosci firmy i nie jest obecna przez ponad 20 pézniejszych lat. Co naj-
mniej od przelomu XVIII i XIX w. - zZrédta nie daja wgladu do wezesniejszych
czasOw — branza cukiernicza Legnicy rozwijala si¢ na podobienstwo wielu
innych miast Slgska, a w kolejnych dekadach upowszechnity sie wyroby cze-
koladowe, cukierki, praliny, marcepany, stodkie butki, kruche ciasteczka, torty,
biszkopty, a w porze adwentu dominowaly pierniki. Juz na poczatku XIX stu-
lecia dzialalno$¢ w miescie Akademii Rycerskiej podjeli helweccy cukiernicy
przybywajacy na Slask z alpejskich kantonéw, zwykle przez Magdeburg, gdzie
dzialata ich liczna kolonia prowadzaca szkole. Do najbardziej znanych ,,piekarzy
szwajcarskich” - jak nazywali ich legniczanie — nalezal Zacharias Alexander,
ktéry rozdawal w miescie ,,drukowane kartki”, na ktérych reklamowal swoja
oferte. Polecat ,,z pieca” m.in. stodkie butki, sucharki, buteczki maslane, babki,
babeczki i obwarzanki. Serwowat tez w swoim lokalu goracg czekolade oraz
zimne i ciepte poncze”. Helweci uprawiali swoje rzemiosto obok istniejacych
juz cechéw miejscowych piekarzy i piernikarzy, przy czym wypiekali niemal
wylacznie stodkie ciasta i bulki. Po kilku latach doszto migdzy nimi do konflik-
tu, bowiem ,,cechowi” nie zyczyli sobie ,,stodkiej” konkurencji w miescie. Spor
rada miasta rozstrzygneta po mysli Szwajcaréw - nadal mogli wypieka¢ swoje
stodkosci, lecz zostali przeniesieni do nowo zatozonego cechu cukiernikow
i nazwani Conditoren. Braki zrodtowe nie pozwalajg na szersze przyblizenie
rozwoju stodkiej branzy w Legnicy w drugiej, trzeciej i czwartej dekadzie
XIX w. i przyblizenie dziatalno$ci choc¢by czolowych jej nazwisk. Dopiero wraz
z pierwszym dostepnym rocznikiem ,Liegnitzer Stadtblatt” i zamieszczanymi
na jego famach przez Conditorow anonsami odkrywa si¢ przed nami petniejszy
smak i aromat dawnych cukierni nad Kaczawa.

Z koncem lat trzydziestych czotowa postacig w branzy cukierniczej Legnicy
byt Carl Miiller (Rynek 29), ktéry pojawia si¢ w zZrodle wraz z pierwszym za-
chowanym rocznikiem gazety. W anonsie, jaki zamiescit w niej z okazji konca
karnawatu 1839 r., czytamy: ,,Na wypadajace dzis ostatki polecam duzy wybor
$wiezo smazonych paczkow o delikatnym i wybornym smaku, a wéréd nich

am 13., 14., 15. und 16. Juli 1868, Liegnitz 1868, s. 83-84.
¥ T. Schénborn, Die Liegnitzer Bicker 1252-1939. Geschichte einer Innung, Liegnitz 1940, s. 50-52.
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nadziewane musem porzeczkowym, malinowym, wisniowym i liwkowym, jak
réwniez rodzynkami i migdatami”**. Nie wiemy dokladnie, ilu cukiernikéw dzia-
talo w tym czasie w miescie, podobnie nic nie jest znane blizej na temat formuly
i wyposazenia jego lokalu czy tez pozostalej oferty ksztalttowanej w duzej mierze
kalendarzem, o czym wiadomo z anonséw prasowych wroctawskich cukierni-
kow. Nie mozemy nawet go sobie wyobrazi¢, nie zachowaly sie bowiem zrédla
ikonograficzne z tych czaséw - réwniez zaden inny legnicki zaklad cukierniczy
nie zostal utrwalony w Zrédlach pisanych. Jednak kolejne anonse drukowane
w cytowanym tytule prasowym ukazuja go jako obeznanego w fachu Condito-
ra. Wskazuje na to m.in. informacja prasowa z marca 1839 r., w ktérej Miiller
polecal popularne w tym czasie cukierki ,,cierpigcym na kaszel i choroby klatki
piersiowej” wyrabiane ze ,,stfodu i kwiatu malwy czarnej’, ,,produkcjg” ktérych
zajmowali si¢ wowczas jedynie cukiernicy o uznanych nazwiskach, a przede
wszystkim bieglosci w zawodzie. Nadto rekomendowat midd z ,wlasnego ogro-
du kwiatowego™”’ (byt pszczelarzem), a pora anonsowania go — przed Wielkim
Tygodniem - wskazuje na wyczucie dla tradycji, bowiem w Wielki Czwartek
tak katolicy, jak i protestanci jadali mioéd (czasem mak lub orzechy z miodem)
wierzac, iz bedzie chroni¢ przed chorobami. W znacznie pelniejszym wymiarze
Carl Miiller prezentuje si¢ w anonsie zamieszczonym przed $wigtami Bozego
Narodzenia tego samego roku. Z tej okazji polecat ,szlachetnie urodzonym
i szanownej publice [...] duzy wybor delikatnych i smacznych piernikow”,
w tym cytrynowiec (Citronat-Kuchen) w trzech rozmiarach (zaliczany wowczas
do jasnych piernikéw), przyjmujac ,zamdéwienia do 10 talaréw”; nadto pier-
niki bazylejskie, norymberskie, torunskie, oblaty magdeburskie, drezdenskie
ciasteczka marcepanowe, makaroniki halenskie i marcepany krolewieckie.
Oferowat tez szeroki wybor czekoladek™. Uzyta w anonsie informacja o ,szla-
chetnie urodzonych” wskazuje, iz do jego klienteli nalezala takze szlachta $laska
przyjezdzajaca na $wigteczne zakupy do Legnicy (podobnie jak do Wroctawia).
W tym czasie Carl Miiller zamieszczal najwigksze reklamy sposrod wszystkich
legnickich cukiernikéw, co pozwala domniemywa¢, iz byl czolowg postacia
w swojej branzy w miescie.

Réwniez anons zamieszczony w ,,Liegnitzer Stadtblatt” przed Bozym Na-
rodzeniem dwa lata pdzniej wskazuje na jego wysokie kwalifikacje zawodowe,
jak réwniez pewne status quo w ofercie. Czytamy w nim:

= Anzeige. Zu dem heutigen Fastnachts-Fest, ,Liegnitzer Stadtblatt” [dalej: LS], nr 7z 12 11 1839.
* Anzeige. Fiir Brustkranke und am Husten Leidende, LS, nr 13 z 26 111 1839.
* Einem hohen Adel und geehrten Publikum, LS, nr 51 z 17 XII 1839.
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Niniejszym pozwalam sobie faskawie zawiadomi¢ szlachetnie urodzonych
i szanowng publike calego miasta i okolicy, Ze z okazji zblizajacych sie $wigt
przygotowatem w najlepszej jakosci szeroki wybdr delikatnych piernikéw,
z ktorych szczegdlnej uwadze polecam jasne i ciemne cytrynowce, jasne
i ciemne pierniki norymberskie, oblaty magdeburskie, makaroniki halenskie,
pierniki bazylejskie, brukowce (Steinpflastern), podwdjnie i faszerowane
normalnie pierniki torunskie oraz jasne ciasteczka cukrowe. Polecam takze
prawdziwy marcepan krolewiecki w starannie wykonanych ksztaltach, jak
réwniez faszerowane owocami serca piernikowe. Nie mniej godne uwagi sg
moje figurki czekoladowe, $wiezo lane obrazki cukrowe oraz praliny nadzie-
wane likierem. Ponadto rozne rodzaje §wiezo lanych cukierkéw, makaroniki
i orzechy w polewie rézanej, cytrynowej jak réwniez cukrowe;j”.

W kolejnych latach Carl Miiller nie zamieszczal juz w prasie tak obszernych
anonsow przed $wietami, co kaze przypuszczac o jego randze w branzy cukier-
niczej calego miasta, uznanym od dawna nazwisku, a tym samym malejacej
potrzebie reklamowania.

Istnieje duze prawdopodobienstwo pokrewienstwa miedzy Carlem Miillerem
a Hermannem i Eduardem Miillerem, na co moze wskazywac¢ fakt, iz przez
ponad trzy dekady od lat siedemdziesiatych XIX w. wiekszos¢ cukiernikéw
w miescie nosito to nazwisko — w 1897 r. az osmiu. Na podstawie dostepnych
zrédet mozna przypuszczaé, ze Carl byt dla nich stryjem, u ktérego pobierali
nauke zawodu. Wiadomo bowiem, iz Hermann rozpoczat swojg dziatalnos¢
zawodowg pod nowym adresem Frauenstrasse 64 — nie wystepujac wczesniej
w zadnych Zrédtach - podczas gdy Carl i jego nastepcy dzialali nieprzerwanie
w zakladzie Ring 29. Trzecia linia Miilleréw — wywodzaca si¢ bez watpienia od
Carla, na co wskazuja liczne powiazania personalne ,,rezydujacych” wynikajace
z ksigzek adresowych - prowadzita lokal co najmniej od poczatku lat siedem-
dziesiatych przy Neue Glogauerstrasse 57 (dzi$ ul. Glogowska), lecz nigdy nie
reklamowala si¢ w tytulach prasy legnickiej i nie jest brana pod uwage w dalszej
czedci artykutu.

Gdy Hermann uczyt si¢ zawodu u stryja, branza cukiernicza Legnicy roz-
wijala si¢ w sposéb typowy dla matego/$redniego miasta — biorgc za punkt
odniesienia Conditoréw z Wroctawia, Berlina, Drezna czy Lipska. Przez dlugi
czas nie obserwujemy nad Kaczawg przejmowania przez cukiernie funkcji
kawiarni, co w duzych miastach byto norma po epoce napoleonskiej i ugrun-
towaniu si¢ wolno$ci wykonywania zawodu (Gewerbefreiheit) zaprowadzonej
w Prusach reformami gospodarczymi Steina i Hardenberga. W stolicy Slaska
najwieksi cukiernicy (Perni, Brunies) urzadzali w swoich lokalach gabinety

' Einem hohen Adel und geehrten Publikum, LS, nr 50 z 14 XII 1841.
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prasowe (Pressekabinett), wstawiali stoly bilardowe, palac czesto na miejscu
kawe pod wtasng marka. Cukiernie byly miejscem spotkan towarzyskich,
gdzie przy ,czarnym trunku” i stodkiej przekasce spotykali si¢ na mitej po-
potudniowej pogawedce przedstawiciele mieszczanstwa i elit miasta, a takze
krytycy teatralni przed wieczornymi spektaklami. Legniccy Conditorzy
ograniczali si¢ dos¢ dlugo do wyrobu i sprzedazy wylacznie artykutéow cu-
kierniczych, podczas gdy we Wroclawiu oferowali oni sezonowo na przyktad
piwa bawarskie, ktérych pozycja jako trunku szlachetnego ugruntowata sie
szybko na bozonarodzeniowych stotach od poczatku lat czterdziestych XIX w.
Ow trend przeniknat réwniez do Legnicy, lecz bayrisch Bier w butelkach nie
bylo - z jednym wyjatkiem - oferowane przez miejscowych cukiernikdw.
W sferze promocji oferty nadkaczawscy cukiernicy poprzestawali zwykle na
anonsowaniu swoich wyrobéw niemal wylacznie w odniesieniu do wydarzen
pisanych kalendarzem, ograniczajgc sie najczesciej do ostatkow i $wigt Bozego
Narodzenia, ,wystepujac” za$ rzadziej na famach , Liegnitzer Stadtblatt” przed
Wielkanocg, Zielonymi Swigtkami, $wigtem zniw (Erntefest) czy odpustem.
Przykladem moze by¢ jakze lakoniczny anons kolegi po fachu Carla Miillera
zamieszczony w 1841 r. przed $wietami wielkanocnymi, w ktérym zawiada-
mial: ,,Rézne wyroby cukiernicze poleca unizenie Kliem”*.

Te ograniczenia informacyjne pozwalajg zaprezentowa¢ oferte legnickich
cukiernikéw — do czasu otwarcia lokalu przez Hermanna Miillera — w wigkszosci
jedynie z perspektywy oferty bozonarodzeniowej, gdy za witrynami urzadzane
byly tzw. Ausstellung, czyli prezentacja polecanych na $wieta specjaléw. W ich
swietle Carl Miiller specjalizowal si¢ wyraznie w réznego rodzaju piernikach.
W 1844 r. polecal przed zblizajacymi si¢ $wietami pierniki torunskie, bazylej-
skie, cytrynowce oraz jasne i ciemne pierniki norymberskie®. Inni cukiernicy
oferowali z tej okazji rozne ciasta, a zwlaszcza wyroby czekoladowe i marcepany.
I tak - jak mozna si¢ domysla¢ — ceniony w miescie Capretz polecal z okazji
zblizajacej si¢ gwiazdki 1841 r. ,marcepany mannheimskie i krélewieckie
w najpi¢kniejszych figurach, najlepsze cukierki francuskie w ksztaltach kwiatow,
dropsy i praliny nadziewane likierem”. Nadto tort wiedeniski i stawne na Slasku
készki* wyrabiane z ciasta makaronikowego, ktére s3 w dziejach cukiernictwa
klasycznym przykladem transferu specjalow stoléw dworskich na stoty miesz-

32 Verschiedene Conditorei-Backwaaren, LS, nr 14z 6 IV 1841.

* Unterzeichneter beehrt sich hiermit ergebenst, LS, nr 51 z 17 XII 1844,

* Zu dem bevorstehenden Weihnachtsfeste, LS, nr 50 z 14 XII 1841. Készka - wypiekane z ciasta
makaronikowego kregi sklejane plynnym karmelem w ksztalt zblizony do ula wyplatanego ze
stomy.
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czanskie. W tym samym roku Carl Feige — ktérego spadkobiercy prowadzili od
lat osiemdziesigtych XIX w. stawng w miescie Café Feige — polecat oprdcz kilku
piernikow lukrowane orzechy, orzechy brunszwickie w polewie, figurki czekola-
dowe, szlachetne marcepany, praliny oraz §wiezo lane rézne ,,sorty” cukierkéw™.

Z Berlina nad Kaczawe

Rok 1842 przynidst przybycie nad Kaczawe berlinskiego cukiernika Antona
Kriignera, ktory na powitanie zaanonsowal w , Liegnitzer Stadtblatt” przebo-
gata oferte tortow — ponad 50 rodzajow, w tym angielski, turecki, hiszpanski,
krolewski, migdatowy, czekoladowy, ananasowy, brzoskwiniowy, drezdenski,
warszawski, wiedenski, biszkoptowy, piaskowy, bezowy, pistacjowy, marra-
squino, a takze tort Napoleona i Paganiniego. W szerokiej ofercie polecal tez
wyroby czekoladowe, lody, kremy, konfitury, ciasta drozdzowe, likiery oraz
esencje do ponczéw. Nowy w miescie Conditor na Malym Rynku 62 (obecnie
zachodnia cz¢$¢ rynku) przyjmowal zaméwienia na ,wesela i inne uroczystosci’,
zapewniajac ,,szybkie wykonanie zlecenia”*’. Pojawienie si¢ Kriignera znalazto
odzwierciedlenie w podniesieniu jakosci ustug cukierniczych w standardzie
dotad nieznanym w Legnicy, o czym $wiadcza jego kolejne anonse prasowe.
Do$¢ powiedzied, ze jego wystawy bozonarodzeniowe nie mialy sobie réwnych
w miescie. Pozostaje jednak niewiadoma, czy jego obecnos¢ w branzy miala
jakikolwiek wplyw na rozwdj zawodowy kolegéw po fachu - w dostepnym
materiale Zrédlowym nie obserwujemy bowiem, aby oferowali oni torty o zbli-
zonych choc¢by smakach. Wydaje si¢ wiec, iz byl mistrzem nieprzecigtnym,
poza konkurencjg miejscowych cukiernikéw. Rowniez kreatywnym, na miare
metropolitarnych wyobrazen, jak na berlinczyka przystalo. Gdy w 1844 r.
Legnica uzyskala polaczenie kolejowe z Wroclawiem, trzy tygodnie po jego
uroczystym otwarciu w ofercie Kriignera znalazl si¢ tort o jakze oryginalnej
nazwie Liegnitz-Breslauer Eisenbahn-Torte”. Epoka Kriignera dobiegta kornca
po dekadzie, w kwietniu 1852 r., gdy w ,Liegnitzer Stadtblatt” zaanonsowat
sprzedaz swojej cukierni®. By¢ moze legniczanie ,,przejedli si¢” jego tortami
— ktdrych nie reklamowal juz po 1844 r. - cho¢ wydaje sie bardziej prawdo-
podobne, iz zapotrzebowanie legniczan na wykwintne specjaly nie byto az tak

* Ich empfehle mich einem hohen Adel, LS, nr 51 z 21 XII 1841.
Torten-Verzeichnif§ der neuen Conditorei in Liegnitz, LS, nr 41 z 11 X 1842.
*” Die Kriigner’sche Conditorei, LS, nr 46 z 12 XI 1844.

Meine hierselbst schon eingerichtete Conditorei, LS, nr 28 z 6 IV 1852.
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duze, jak mogt sadzi¢ przybywajac nad Kaczawe. Dlatego tez specjalizowat sie
w prostszych stodyczach wyrabianych na styl francuski oraz w marcepanach™.
Jako jedyny cukiernik w miescie wstawil do swojego lokalu stot bilardowy i jako
jedyny ze stodkiej branzy oferowal piwa gatunkowe, w tym bawarskie. Ostatni
raz anonsowat owe atrakcje w 1850 r.*’, co nie uratowato go przed upadkiem. Jak
mozna s3dzi¢, w polowie XIX w. Legnica nie byta jeszcze gotowa na berlinska
formule cukierni, jakg Kriigner zaproponowal miastu.

Stodki smak Legnicy polowy XIX wieku

By¢ moze legniccy Conditorzy odetchneli po jego wyjezdzie z miasta — pewne jest
jednak, iz wraz z nim przeminela nad Kaczawg na jakis czas pewnego rodzaju
wykwintnos¢ w stodkiej branzy. Codzienne potrzeby legniczan byly zdecydowa-
nie skromniejsze, co wykorzystali wiasciciele kawiarni, wychodzac naprzeciw ich
oczekiwaniom, promujac w latach pie¢dziesiatych w swojej ofercie §wieto paczka
(Pfannkuchenfest) niezaleznie od pory roku i dnia tygodnia. W kolejnych deka-
dach paczki staly sie w Legnicy najpowszechniejszga stodka atrakcja kupowanag
na co dzien. Konkurencja dla cukiernikéw stali si¢ bowiem w potowie stulecia
piekarze prowadzacy swoje zaklady pod szyldem marki piekarniczej duzych
miast. I tak w 1849 r. piekarnie wroctawska (Breslauer Bickerei) otworzyl Adolf
Schneider, polecajac szczegdlnej uwadze typowo wroctawskie precle i rogaliki
z kminkiem*'. Trzy lata pzniej piekarnie pod takim samym szyldem otworzyt
Julius Konig™, a dalsza oznakg specjalizacji w branzy byla piekarnia berlifiska
(Berliner Béickerei) Alberta Stockla®, otwarta w tym samym roku. W ostatki ich
potki zapelnialy sie paczkami, na co dzien oferowaly wiele rodzajow ciast, a gdy
zblizaly sie $wieta Bozego Narodzenia — pierniki, strucle makowe, strucle z ro-
dzynkami, ale tez cukierki, czekoladki, a stodkie ozdoby choinkowe znajdowaly
u nich olbrzymie zainteresowanie przed gwiazdka. W latach siedemdziesiatych
dziatalno$¢ rozpoczela piekarnia drezdenska (Dresdner Bickerei), z poczatkiem
nastepnej dekady piekarnia wiedenska (Wiener Bickerei).

Po odejsciu Kriignera znalazt si¢ w Legnicy w listopadzie 1852 r. ostatni
»piekarz szwajcarski” tytulujacy sie tak Francuz Friedrich Wilhelm Neubert,

* Auch dieses jahr verfehle ich nicht auf eine grofe Auswahl, LS, nr 50 z 14 XII 1847.

" Die Aufstellun eines neuen Billards, LS, nr 73 z 10 IX 1850.

' Die Breslauer Biickerei, LS, nr 9 z 30 I 1849.

2 GrofSe Ausstellung wohlfeiler Christbaumsachen, LS, nr 99 z 10 XII 1852.

* Unter der Firma Berlicner Bickerei, LS, nr 33 z 23 IV 1852; Zu dem bevorrstehenden Feste, LS,
nr42z28V 1852.
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przybyty z Miéni. Byla to stawna posta¢ w branzy cukierniczej Niemiec,
tworca piernika zwanego bruk paryski (Pariser Pflastersteine), przede wszyst-
kim za$ ciasta znanego pod marka Konigs-Tafel-Kuchen, ,ktore przewyzsza
wszystkie znane dotagd swojg delikatnosciag smaku”. Specjat - jak zapewnial
w reklamie — mial znalez¢ ,,uznanie stotu krélewskiego” w Poczdamie™. Kilka
miesigcy wczesniej, podczas wypadajacego w sierpniu jarmarku letniego,
Carl Miiller oferowal po raz pierwszy bruk legnicki (Liegnitzer Pflaster-
steine) w czterech rozmiarach po 1, 2, 3 i 4 srebrne grosze od sztuki®. By¢
moze wprowadzenie nowego piernika do oferty bylo jego ,odpowiedzig” na
zapowiadane przybycie do miasta stawnego niemieckiego cukiernika. Nie
jest to wykluczone, tym bardziej ze tenze sam bruk paryski oferowal w Leg-
nicy podczas wiosennego jarmarku przybyly w interesach z Zagania Carl
Altmann, ktdry stanat swoim kramem ,,vis-a-vis pana Conditora Miillera™*.
Swiadczy to wymownie, iz ciasto jako takie nie pojawilo si¢ nad Kaczawg
zupelnie anonimowe, zas Legnica byla juz od dawna - toutes proportions
gardées — w orbicie wplywdéw kultury europejskiej na stolach miasta, czemu
nie przeczy opuszczenie go przez Kriignera.

Hermann Miiller otwiera cukiernie

Gdy 25 pazdziernika 1853 r. Hermann Miiller otworzyt swdj zaklad przy
FrauenstraPe 64, w ,,Liegnitzer Stadtblatt” znalazl si¢ anons nastepujacej tre-
$ci: ,Zawiadomienie o otwarciu lokalu. Szlachetnie urodzonym i szanownej
publice donosze¢ unizenie, ze z dniem dzisiejszym otworzytem moja cukier-
nie i piekarnie piernikéw. Zwracam si¢ wiec z uprzejma prosba, zaszczycaé
mnie najzyczliwiej swoimi zamoéwieniami, ktére bede realizowal w trosce
o wzajemne zadowolenie””’. Majacy 31 lat Hermann tytulowal si¢ w anonsie
mistrzem cukierniczym i piernikarskim, a w liczacej ponad 15 tys. mieszkan-
céw Legnicy® dziatato wéwczas jeszcze 12 rzemieélnikow w stodkiej branzy®.
Nie wiemy nic bliZej o jego ofercie — nie informowal o niej — ale mozna za-
kiada¢, iz zdobywajac szlify zawodowe u swego krewnego byl postacia znana

“ Friedrich Wilhelm Neubert aus MeifSen, LS, nr 90 z 9 XI 1852.

Liegnitzer Pflastersteine, LS, nr 63 z 6 VIII 1852.

Pariser Pflastersteine, LS, nr 35z 30 IV 1852.

Etablissements-Anzeige, LS, nr 85 z 25 X 1853.

A. Jelonek, Liczba ludnosci miast i osiedli w Polsce w latach 1810-1955, ,,Dokumentacja Geo-
graficzna’, 1956, z. 5, s. 34.

Conditoren und Pfefferkiichler, ,,Liegnitzer Adref3-Buch fiir 1855, Liegnitz 1855, s. 16.
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w miescie i szanowana, stad tez zapewne kierowal zawiadomienie o otwarciu
lokalu do okolicznej szlachty i legnickich mieszczan liczac na ich ,,zyczliwg”
pamie¢. Co wigcej, nie anonsujagc wyrobdw w nowo otwartej cukierni, polegat
przypuszczalnie na kanonie specjaléw ,wyuczonych” i obecnych w zakladzie
stryja, co moglto mie¢ miejsce, biorac pod uwage fakt, iz wigkszos¢ Conditoréw
- jak wskazuje analiza ogloszen prasowych - specjalizowala si¢ w okreslonym
rodzaju stodkich wyrobdéw, spotykajac si¢ pod ,wspdlnym mianownikiem”
jedynie z okazji ostatkéw i $wigt Bozego Narodzenia, gdy niemal wszyscy
oferowali paczki, pierniki czy marcepany. Zatem gdyby Hermann chcial zaofe-
rowac swojej klienteli co$ innego niz stryj, zapewne oglositby owa nowine, jak
czynili to koledzy po fachu, anonsujacy w ,,Liegnitzer Stadtblatt” kazdy nowy
stodki specjal. Dlatego tez nalezy odrzuci¢ rozpowszechnione i ugruntowane
w mediach spotecznosciowych za Wlodzimierzem Kalskim twierdzenie, ze
bomba legnicka byla wyrabiana i oferowana od 1853 r. Podobnie nie pojawia
sie¢ w zrédlach - i jeszcze dlugo nie wystepuje po otwarciu cukierni przez
Hermanna, co nalezy podkresli¢ szczegélnie - Eduard Miiller, ktory zapewne
wyzwolil si¢ w cechu w wieku zycia zblizonym do starszego brata, jednakze
nie otworzyl wlasnego zakladu, nie chcac najpewniej pomnazac konkurencji
w kregu rodziny, a co bardziej prawdopodobne, nie otrzymalby na to jej zgody.
Eduard jest wymieniany po raz pierwszy jako mistrz cukierniczy w legnic-
kiej ksigzce adresowej z 1878 r.*° Najpewniej mistrzowskie ,,papiery” posiadt
duzo wczesniej, lecz ustalenie dokladnej daty nastrecza trudnosci, bowiem
»poprzedni” rocznik ksigzki adresowej Legnicy byt edytowany w 1855 r.
i wystepuje w nim tylko Hermann. Posrednim $ladem jego wczesniejszej
samodzielno$ci zawodowej jest wymienienie po raz pierwszy spétki braci
w ,,Liegnitzer Stadtblatt” pod mianem Gebr. Miiller w 1875 r’'-o czym be-
dzie jeszcze mowa w dalszej czesci artykulu - co jednakze niewiele wnosi do
$ciezki rozwoju Eduarda w fachu Conditora.

Odnoszjc si¢ raz jeszcze do mylnie ugruntowanej tezy o obecnosci Liegnitzer
Bombe nad Kaczawg juz w 1853 r., warto zwrdci¢ uwage na jeden fakt, a mia-
nowicie ten, iz Hermann Miiller nie reklamowat si¢ w cytowanym wielokro¢
tytule prasowym przed swietami Bozego Narodzenia tegoz roku. Czy wigc gdyby
mial takiego asa w swojej ofercie, mogt go nie zaanonsowac? Pytanie wydaje
sie jak najbardziej stuszne! Tym bardziej ze pierniki nalezaty od dawien dawna
nie tylko w Legnicy, ale na calym Slagsku - podobnie jak strucla makowa czy
nadziewany rodzynkami precel bozonarodzeniowy — do tradycyjnych swiatecz-

> Conditoren und Pfefferkiichler, ,Liegnitzer Adref3-Buch fiir das Jahr 1878, Liegnitz 1878, s. 71.
! Chocoladen der Kaiserl. Konigl. Hof-Chocoladen-Fabrik, LS, nr 275 z 24 XI 1875.
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nych wypiekéw. Cho¢ i w legnickich przedswiatecznych realiach odnajdujemy
odstepstwo od tej reguly w ofercie dzialajacej od 1851 r. cukierni Weigta, nie
polecajacego korzennych wypiekdw, a przebogata oferte marcepanéw, pralin,
czekoladek, cukierkéw i konfitur w wielu smakach’.

Kolejne lata nie przynosza nadmiaru informacji Zrédtowych pozwalajacych
na pelniejsze zarysowanie kariery Hermanna Miillera i rozwoju jego oferty.
Nieliczne informacje urywaja si¢ juz po czterech latach dzialalnosci jego fir-
my. W tym czasie anonsuje si¢ co roku z okazji ostatkéw™’, polecajac paczki
z ,réznymi nadzieniami” oraz dwa razy przed $§wietami Bozego Narodzenia
z do$¢ malo atrakcyjng ofertg — nawet jak na Legnice potowy XIX w. W 1855 r.
czytamy w jego reklamie na ten temat: ,,Cukiernia Hermanna Miillera [...]
poleca na zblizajace si¢ $wieta duzy wybor wysmienitych figurek cukierkowych
i 0zdéb choinkowych. Ponadto delikatne i aromatyczne pierniki w duzym
wyborze oraz oryginalny marcepan krélewiecki”>*. Dwa lata pdzniej polecal
jeszcze miodowniki, a marcepany sprzedawal w ,,paczkach i na sztuki”>’. Bio-
rac pod uwage to, iz jego stryj sprzedawal nawet lody, w tym truskawkowe,
malinowe, pomaranczowe, cytrynowe, waniliowe i kawowe czy tez ciasto droz-
dzowe z kruszonka (Streuselkuchen) i 261ty chleb (Gelbbrot) na Wielkanoc™,
nalezy uzna¢, ze Hermann nie nalezal w pierwszych latach swojej samodziel-
nej dziatalnosci do wybijajacych sie postaci wsréd legnickich Conditoréw.
Wystarczy skonfrontowa¢ oferte starszego z braci Miilleréw z dzialajacymi
w stodkiej branzy kolegami po fachu, aby dostrzec zasadnicze réznice na jego
niekorzys¢. I tak jedno z najwigkszych nazwisk wéréd cukiernikéow Legnicy
poczatku drugiej polowy XIX w. — Weigt — polecat chocby takie rarytasy, jak
praliny nadziewane réznymi likierami czy petne czekoladek bombonierki®’.
Podobnie ciekawsza oferte znajdowali legniczanie u Augusta Schneidera,
ktérego cukiernia styneta w latach piecdziesigtych chocby z ,brylantowych
pianek wiedenskich *® (Brillant Schaumconfect — wyréb cukierniczy zblizony
do ptasiego mleczka).

2 Die Weihnachts-Ausstellung, LS, nr 98 z 9 XII 1853.

%% Die Conditorei von Hermann Miiller, LS, nr 17 z 28 11 1854; Zur Fastnacht empfiehlt die Condito-
rei von Hermann Miiller, LS, nr 15 z 20 II 1855; Pfannkuchen bester Giite, LS, nr 11 z 5 II 1856;
Die Conditorei von Hermann Miiller, LS, nr 16 z 24 11 1857.

Weihnachts-Ausstellung der Comditorei von Hermann Miiller, LS, nr 101 z 18 XII 1855.

> Weihnachts-Ausstellung, LS, nr 10 z 15 XII 1857.

* Alle Arten Gefrornes, LS, nr 14 z 17 11 1854; Zu bevorstehendem Feste, LS, nr 30 z 13 IV 1854.
Die Weihnachts-Ausstellung feiner Confeseur-Warren in Weigt's Conditorei, LS, nr 98 z 9 XII
1853.

8 A. Schneiders Conditorei, LS, nr 99 z 9 XII 1856.
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Skad si¢ wzigta stodka bomba w Legnicy?

Po raz pierwszy z nazwy bomba legnicka pojawia si¢ w zrédtach w reklamie
zamieszczonej w ksigzce adresowej z 1881 r., w ktorej czytamy: ,,Bracia Miiller,
Legnica Frauenstraf3e 64. Cukiernia i fabryka piernikéw miodowych, twércy
prawdziwej bomby legnickiej. Rozne rodzaje delikatnych tortéw, sekacze,
kodszki, kremy, zelki, lody, owoce, kwiaty. Sktad wybornych czekolad, konfitur
i cukierkéw””. Z kolei nazwa firmy Gebr. Miiller pojawia si¢ po raz pierwszy
w listopadzie 1875 r., a jak mozna wnioskowa¢ w $wietle dostepnych Zrdédet,
powolanie spoiki byto bezposrednim nastepstwem rozpoczecia jej wypieku, za$
tenze wigzal si¢ z wydarzeniem o randze panstwowej w Legnicy, jakim byta wi-
zyta cesarza Wilhelma I w miescie dwa miesigce wczesniej (15 wrzesnia) podczas
manewréw wojskowych na Slasku. Miedzy 1875 a 1881 r. bracia nie anonsowali
bomby w prasie codziennej, co bedzie przedmiotem dalszych analiz, a przyjazd
monarchy stal si¢ prawdopodobnie inspiracjg dla Eduarda do wykreowania
jakze oryginalnego specjalu. Nalezy bowiem pamieta¢, iz oficjalna wizyta glowy
panstwa, gdziekolwiek sie pojawiala, byta okazja dla gospodarzy do skladania
nie tylko naleznych jej honoréw, ale tez licznych prezentéw, a posrod nich daréw
od poddanych - by przywota¢ tylko stawng, a nie wreczona na czas kielbaska
jaworska (Jauersche Bratwurst), gdy Wilhelm I bawil raptem trzy kwadranse
w Jaworze 13 wrzeénia podczas tych samych manewréw®.

Powstanie bomby legnickiej nie jest w wyzej przywotanym wydarzeniu czy-
telne wprost w dostepnym materiale zrodtowym, gdyz redakcja wydawanego
wowczas ,,Liegnitzer Stadtblatt” nie zaglebiala sie w te sprawy az tak bardzo, cho¢
relacjonowata w szczegéle niemal kazdy krok cesarza. Jednak interpretacja pew-
nych wczesniejszych i pdzniejszych zdarzen zwigzanych z rodzing Miilleréw, dla
ktdrej wizyta monarchy w miescie jest data wyjsciowa w dalszej analizie, jej czas
przypadajacy na dopiero co utworzone cesarstwo Rzeszy Niemieckiej i zwia-
zany z nim wzrost patriotyzmu, militaryzm jako symbol panstwa, znajdujacy
odzwierciedlenie nawet w tysigcach otowianych Zotnierzykéw sprzedawanych
od 1872 r. w budach jarmarku bozonarodzeniowego pod legnickim Neptunem,
pozwalajg na wysuniecie pewnych wnioskow, ktére uprawdopodabniajg powsta-
nie Liegnitzer Bombe w 1875 r. Nadto nie mozna wykluczy¢, iz wiadze Legnicy
zdaty sobie zawczasu sprawe z tego, iZ miasto nie posiadato rozpoznawalnego
symbolu, ktérym mogtyby obdarowa¢ cesarza — podobnie jak poniewczasie

% Gebriider Miiller, »Liegnitzer Adre3-Buch fiir 1881, Liegnitz 1881 [cz¢$¢ reklamowa nienu-
merowana].
" Hurrah, dem Kaiser, ,,Jauersches Stadtblatt”, nr 110 z 14 1 1875.
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uczynily to wladze Jawora, a cala sprawa stala si¢ niemal narodowg anegdota
— a bomba powstata niejako na zaméwienie magistratu. Ten watek nie bedzie
jednak rozpatrywany, gdyz zrodta nie dostarczaja dostatecznej wiedzy, aby
uprawdopodobnic¢ te presumpcje autora.

Biorgc powyzsze za punkt wyjscia do dalszych rozwazan nad powstaniem
bomby legnickiej, nalezy widziec jej poczatki w dziatalnosci Carla Miillera,
podjeciu przez niego wspolpracy z firma braci Stollwerck i stojacego w jej
tle sukcesu tejze na wystawie swiatowej w Wiedniu w 1873 r., podczas ktorej
zaprezentowali przede wszystkim swoje wyroby czekoladowe®' - na jednym
z najbardziej obleganych stanowisk — a ich ,,fabrykaty” zostaty wysoko ocenione
przez miedzynarodowe jury ,za jako$¢, wykonanie i opakowanie nie znajdu-
jace konkurencji w swojej branzy”®. Stryj braci Miilleréw nawigzat kooperacje
z firmg Stollwerck w sierpniu 1874 .5, po tym jak ta anonsowata w ,,Liegnitzer
Stadtblatt” od poczatku roku - jak zreszta w calych Niemczech - swdj zeszlorocz-
ny sukces, poszukujac nad Kaczawg podmiotdw zainteresowanych wspdtpraca
w sprzedazy jej wyrobéw czekoladowych®. Wezeéniej spétka braci z Kolonii
byta znana w Legnicy wylacznie ze stawnych cukierkéw przeciwkaszlowych,
(Hustenbonbons), a dopiero po wiedenskim sukcesie czekolada stala si¢ jej
flagowym artykulem w calym kraju. Carl Miiller byt pierwszym cukiernikiem
w mie$cie, ktdry podjal wspodtprace z firmg Stollwerck. Przed nim jej wyroby
polecata spétka Mohrenberg & Tauchert™, oferujaca w swoim skfadzie bardzo
szeroka game artykulow, poczynajac od wody mineralnej, przez kiszone ogorki,
a na cemencie konczac.

Nie wiemy dokladnie - mozemy jedynie domysla¢ si¢ na podstawie do-
stepnych zrdédet - jakie korzysci czerpal senior rodziny Miillerow ze wspét-
pracy z koloniska firmg. Posréd najwazniejszych i najbardziej istotnych byt
z pewnoscia dostep do zaawansowanej ,,technologicznie” czekolady pod kazda
postacig, ktora pozwalala calej familii legnickich cukiernikéw na wzbogacenie
oferty z jednej strony, ale tez — a moze przed wszystkim — poprawe jakosci
wyrobdow z jej wykorzystaniem z drugiej. Jak duze dawata mozliwosci, niech
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Wiener Ausstellung. Amtlicher Katalog der Ausstellung des Deutschen Reiches, Berlin 1873,

s. 160.

Amitlicher Bericht iiber die Wiener Weltausstellung im Jahre 1873, Braunschweig 1875, Bd. 1,
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® Die Kaiserl. und Konigl. Hof-Chocoladen-Fabrik von Gebriider Stollwerk, LS, nr 197 z 25 VIII
1874.

' Die Tafel- und Dessert-Chocoladen der Kaiserl. und Konigl. Hof-Chocoladen-Fabrik von Gebriider
Stollwerck, LS, nr 25 2 30 1 1874.

 Die Kaiserl. und Konigl. Hof-Chocoladen-Fabrik von Gebriider Stollwerk, LS, nr 68 z 21 111 1874.

62



166 GRZEGORZ SOBEL

swiadczy chocby fakt, iz jego koledzy po fachu nad Kaczawa podjeli wspot-
prace z 6wczesnym czekoladowym gigantem dopiero w roku nastepnym po
wizycie cesarza w mieécie®, co wskazuje nie tyle na opieszalo$¢ w podejmo-
waniu waznych dla ich dzialalnosci decyzji, ile na fame sukcesu Carla Miillera
z jej wykorzystaniem, w tle ktorej sta¢ musiata bomba legnicka wykreowana
przez Eduarda. Senior rodu oferowat artykuly czekoladowe co najmniej od
1839 r. - polecajac je od pierwszego znanego anonsu w ,,Liegnitzer Stadtblatt”
- przy czym nie specjalizowal si¢ w nich, nie wyrabial czekolady w swoim za-
kiadzie, a co najistotniejsze, nie mozna wykluczy¢, iz dopiero czekolada firmy
Stollwerck odstonila przed nim petne mozliwosci jej uzycia w cukiernictwie.
Dostepne zrodla — a wiec ksigzka adresowa z 1855 r. — poswiadczaja tylko jed-
nego cukiernika w miescie, Theodora Drefilera, tytulujacego si¢ ,,fabrykantem
czekolady”, lecz anonsowana przez niego w ,Liegnitzer Stadtblatt” uboga
oferta cukierkéw czekoladowych® wskazuje, iz 6w ,tytul” zostal przyjety na
wyrost, a jego zaklad wyrabial najpewniej confecty z gotowych blokéw cze-
koladowych kupowanych u producentéw poza Legnica. Inni cukiernicy nad
Kaczawg nie informowali o jej wyrobie jako produkcie wiasnej ,,fabrykacji’,
co pozwala zaklada¢, iz nie mialo to miejsca. Nikt z nich nie oferowal w tym
czasie choc¢by czekolady w tabliczkach, a wiec nikt z nich nie posiadat na wy-
posazeniu swoich zaktadow catej infrastruktury potrzebnej do jej produkeji,
by wspomnie¢ tylko o walcach marmurowych. Legnica nie byta na tyle duzym
miastem w potowie XIX w. i kolejnych 2-3 dekadach, nie posiadala przede
wszystkim tak duzego potencjatu spoteczno-kulturowego, aby mozliwy byt
rozwoj cukiernictwa w jego pelnym wymiarze i z calym zapleczem. Za po-
réwnanie moze stuzy¢ Carl Wedel, ktory znalazt sie w Warszawie w 1851 r.,
a podjete przez niego kierunki rozwoju w branzy cukierniczej wskazuja nie-
zaprzeczalnie o roznicach w podazy i popycie miedzy miastem bardzo duzym,
a prowincjonalnym®. Gotowe wyroby potentatéw czekoladowych (oferowane
w blokach), by wymieni¢ tylko marke Bethge & Jordan z Magdeburga, obecna
w Legnicy od 1877 .”, byty dla miejscowych Conditoréw poétproduktem wy-
korzystywanym do wyrobu choc¢by popularnej w tym czasie glazury czekola-
dowej, stuzacej do dekorowania tortéw i innych wypiekéw, przy czym analiza
literatury kulinarnej i podrecznikdéw fachowych dla cukiernikow wskazuje

% Vorziigliche Chocoladen aus der Kais. Hof-Chocoladen-Fabrik von Gebriider Stollwerck, LS,
nr 189 z 9 XII 1876.

%7 Chocoladenfabrikanten, ,,Liegnitzer Adressbuch fiir 18557 Liegnitz 1855, s. 10.

% Th. DrefSler Conditorei, LS, nr 102 z 16 XII 1856.

% }. Garbal, Wedlowie. Czekoladowe imperium, Wolowiec 2021, s. 47-54.

70 Preis-Ermdssigung, LS, nr 272 z 21 XI 1877.
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jednoznacznie, iz piernik glazurowany (w dzisiejszym pojeciu: z polewa)
pod jakakolwiek postacig i w jakimkolwiek ksztalcie nie byl znany w branzy
cukierniczej - tak nad Kaczawa, jak i w calych Niemczech - do czasu wizyty
Wilhelma I w Legnicy. Réwniez bomba jako taka nie jest wymieniana do
1875 r. w zadnym z tytutéw fachowych Conditoréow, by wymienic tylko wydany
w 1873 r. renomowany poradnik Franza Adolfa Lehmanna”'.

W $wietle wizyty cesarza Wilhelma I w Legnicy powstanie bomby mialo
wyrazne tlo patriotyczno-kulturowe, ktdrego istota lezata w pruskim military-
zmie. Zwycigstwo nad Francuzami i ustanowienie cesarstwa Rzeszy Niemieckiej
w 1871 r. znalazlo w nastgpnych latach odzwierciedlenie na wielu ptaszczyznach
zycia spoteczno-kulturalnego, wzrost etos Zolnierza i armii pruskiej, dziataty
preznie zwigzki kombatanckie, a bomba stala si¢ symbolem zwycieskiej woj-
ny (sic!), w tle ktdrej staly chocby takie wiktorie, jak bitwa pod Sedanem czy
zdobycie twierdzy Strasburg i miasta Metz, w ktorych ogromng role odegraty
dzialania artylerii. W tym sensie bomba legnicka jawi¢ si¢ moze jako pewnego
rodzaju hold ztozony Wilhelmowi I, ktéry podczas wojny stal na czele sit pru-
skich. Inspiracja przy jej tworzeniu mogta by¢ dla Eduarda Miillera gteboko
zakorzeniona w kuchni pruskiej potrawa zwana bomba a la Sardanapale, a wigc
faszerowana nadzieniem miesnym kapusta, duszona w calosci w ttustym bu-
lionie, a przed podaniem garnirowana na dole pieczong szynka, na goérze za$
pieczonym boczkiem, z powtykanymi miedzy zewnetrzne liscie pieczonymi
kietbaskami. Specjal ten wykreowal dla Fryderyka Wielkiego jego kucharz
dworski francuskiego pochodzenia Andre Noél, pracujacy w poczdamskich
kuchniach od 1755 r., a krélowi przypadl on tak bardzo do gustu, iz swoj zachwyt
postanowil wyrazi¢ poetyckim wyznaniem, piszac po francusku wiersz liczacy
137 wersow, posrod ktdrych czytamy:

Nawet stynny Lukullus, smakosz Rzymu,

Nie skosztowat na swoich ucztach w Salonie Apollina
Stawionych niejednym stowem przez Cycerona,
Niczego tak wybornego, niczego tak dobrego,

Jak owa bomba a la Sardanapale,

Danie bogéw, ktéremu nie doréwnuje zadne ragotit”.

(ttum. G. Sobel)

" EA. Lehmann, Der Praktische Conditor, eine Sammlung auserlesener Rezepte der Conditorei &
Liqueur-Fabrikation, Kaiserslautern 1873.

2 E W. Barthold, Die geschichtliche Personlichkeiten in Jacob Casanova’s Memorien, Berlin 1846,
s. 239; E. v. Kudriaffsky, Die historische Kiiche. Ein Kulturbild, Wien-Pest-Leipzig 1880, s. 135.
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Specjal kréla Fryderyka przeniknat do niemieckojezycznej literatury kuli-
narnej jeszcze przed koricem XVIII w.”, funkcjonujac dtugo pod oryginalna
nazwg’', przy czym juz u swoich prapoczatkéw wystepowal w ksigzkach ku-
charskich takze pod pokrewna nazwg — bomba z biatej kapusty - i w zmienionej
formie wykonania jako liscie bialej kapusty przektadane farszem z cieleciny
oraz ragoiit z bazanta i kuropatwy duszone w brytfannie””. Doé¢ szybko po
$mierci Fryderyka Wielkiego bomba Sardanapale weszla tez w zasoéb pojecé
symboliczno-kulturowych o przewrotnym znaczeniu, jako specjal rujnujacy
zotadek’®. W duzo pézniejszym czasie zajela miejsce w kanonie kulinarnym
kuchni europejskiej jako Bombe von WeifSkraut””. Réwniez w przypadku bomby
a la Sardanapale stuszny wydaje sie poglad, iz wykreowana przez Noéla miala
bezposrednie odniesienie do sukceséw militarnych kréla Prus, stawiac niejako
jego mestwo na polach bitew.

Eduard Miiller stworzyt bombe zapewne z pobudek patriotycznych, jako
dar dla cesarza nie tyle osobisty, co calego miasta. Wskazywa¢ moze na to jej
oryginalna nazwa — Liegnitzer Bombe — ktéra ma podwojne znaczenie symbo-
liczne, tak w odniesieniu do obdarowanego, jak i obdarowujacych. Nie wiemy
dokladnie, dlaczego w kolejnych latach nie znajdujemy jej w materiale zrédto-
wym, a wiec przede wszystkim w anonsach ,Liegnitzer Stadtblatt’, co moze
wskazywac z jednej strony, iz nie byla wypiekana i oferowana, lecz z drugiej, ze
zdobyta duze uznanie wérdd legniczan i nie potrzebowata podejmowania takich
dziatan medialnych ze strony braci. W pierwszym przypadku mozemy wskazaé
na sprawy techniczne, naklad pracy oraz koszt produktéw, nie pozwalajace na
duzg i optacalng produkcje pierniczkow przedswiateczng porg. Odnosnie do
drugiego, mozna snu¢ jedynie przypuszczenia. Ale moze by¢ co$ na rzeczy,
o czym $wiadczy bezspornie zmiana nazwy firmy Gebriider Miiller, wskazujaca
na wzrost roli Eduarda w spolce, zbudowany zapewne na stodkiej kreacji dla
cesarza uznanej w rodzinie za sukces. Bomba jako taka wykreowata ponadto
nowy rodzaj produktu cukierniczego, co w historycznej perspektywie uzna¢
nalezy za wklad Eduarda w dziedzictwo calej branzy, tak w wymiarze lokalnym,
jak i regionalnym oraz europejskim. Juz w 1877 r. jego kolega po fachu Robert

Allerneuestes Oesterreichisches Kochbuch fiir herrschaftliche und andere Tafeln, Gratz 1791,
s. 81.
L. E Jungius, Deutsches Kochbuch fiir biirgerliche Haushaltungen, Berlin 1864, s. 159.
Neues Kochbuch oder allgemeiner Unterricht von Zubereitung der schmackhaften Speisen, Gotha
1797, s. 98-99.
76 7. Moser, Patriotische Phantasien, Berlin 1776, s. 76-77.
7 Universal-Lexikon der Kochkunst, Leipzig 1886, Bd. 1, s. 113.
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Keller oferowal ,bomby” na $wieta, nie nazywajac ich jednak ,,legnickimi”78,

co moze wskazywa¢ na uznanie z jego strony dla zastug mlodszego z braci
Miilleréw w powstaniu i promocji nowego specjalu z Legnica w nazwie. Zr6-
dfa informujg nadto, iz po wizycie cesarza nad Kaczawa wzrosla jego pozycja
w miejscowej branzy cukierniczej, czego odzwierciedleniem byta doniosta rola,
jaka powierzono mu podczas Pierwszej Dolnoélaskiej Wystawy Rzemiosta (Erste
Niederschlesische Gewerbeausstellung), ktéra odbyla si¢ w Legnicy w 1880 r.
Bracia nie wzigli w niej udzialu jako wystawcy, lecz Eduard zostal mianowany
jurorem, jako jedyny legnicki cukiernik. Dyplom wyréznienia (Anerkennungs-
-Diplom) otrzymal na wystawie Carl Miiller””, przy czym nie wiemy, czy bomba
legnicka byla na niej prezentowana, a nagroda wydaje si¢ bowiem uznaniem
zastug u kresu jego kariery zawodowej. W latach 1884-1885 bomby znalazly
sie w ofercie cukierni Augusta Griindera, polecajacego tez marcepany, torty
marcepanowe, miodowniki, strucle, makaroniki i stodkie ozdoby choinkowe®,
co moze §wiadczy¢ o tworzeniu si¢ w lokalnym wymiarze trendu na pierniczki
w czekoladzie.

Status ,wynalazcow”

Kolejna kwestia wymagajaca omoéwienia jest wspomniana reklama zamieszczona
w 1881 r. w ksigzce adresowej, w ktorej bracia Miillerowie uzyli w odniesieniu
do wypiekanej w swoim zakfadzie ,,prawdziwej bomby legnickiej” okreslenia
Erfinder w znaczeniu ,,tworcy’, ,autorzy’, a w dostownym tlumaczeniu ,wy-
nalazcy’, ktore najpewniej mieli na mysli. Uzyta liczba mnoga nie rozstrzygala
personalnie, ktorego z nich to dotyczylo i jak sie wydaje, nie bylo to wowczas
az tak wazne, zwazywszy ze razem prowadzili cukiernie. Sila rzeczy specjat
zostal wiec zapisany na ich wspdlne konto, a utrwalona w duzo pdzniejszym
pi$miennictwie sprawcza rola Eduarda nie znajduje wprawdzie odzwierciedle-
nia w materiale Zrédlowym, niemniej trudno ja podwazy¢. Uzycie w reklamie
terminu Erfinder zwraca uwage na jeszcze jedna kwestie, sugerujacg, iz bomba
byta wypiekana po 1875 r. takze przez innych legnickich Conditoréw, co mogto
doprowadzi¢ w branzy do nieporozumien migdzy bra¢mi a ich kolegami po

78 Robert Keller’s Conditorei und Honigkuchen-Fabrik, LS, nr 294 z 16 XII 1877.

 Verzeichnif$ der von den Preisrichtern empfohlenen Preise, ,, Ausstellungs-Zeitung. Niederschle-
sische Gewerbeausstellung”, nr 48 z 20 VIII 1880.

80 Weihnachts-Ausstellung, ,,Liegnitzer Anzeiger”, nr 294 z 14 XII 1885; E. Griinders Conditorei,
ibidem, nr 296 z 18 XII 1885.
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fachu. Jedynym cukiernikiem, ktéry anonsowat ich sprzedaz do 1881 r., byt
wspomniany juz Robert Keller, a deficyty Zrédtowe nie pozwalaja na zobrazo-
wanie ewentualnych nieporozumien na tym tle, jesli rzeczywiécie zachodzity.
W kazdym razie wyartykulowane i podkreslone wyraznie w reklamie autor-
stwo bomby daje do zrozumienia, ze moglo do nich dojs¢. Z drugiej strony
niezastrzezony przez braci wyrob z Legnicg w nazwie i osobg cesarza w tle by¢
moze uzyskat dos¢ szybko status symbolu miasta, uprawniajacy niejako innych
cukiernikow do jej wypieku. W tym swietle widzie¢ nalezy w Liegnitzer Bombe
kolejny po ogoérkach kiszonych miejscowy produkt budujacy i wzmacniajacy
lokalng tozsamos¢. Nie umniejszajac znaczenia omawianym kontrowersjom,
warto zwrdci¢ uwage na fakt jakze istotny i ciekawy, iz na calym Slgsku zadni
inni cukiernicy czy tez producenci artykutéw zywnosciowych nie okreslali sie
nigdy w odniesieniu do opatentowanych czy tez nie i wytwarzanych przez sie-
bie wyrobéw mianem ,wynalazcy” (Erfinder), by przytoczy¢ cho¢by marki tak
znane w calym regionie i poza jego granicami, jak kielbasy Rudolfa Dietricha
z Wroclawia, konserwy warzywne Carla Gottfrieda Seidela z Zigbic czy wina
musujgce Karla Samuela Héuslera z Jeleniej Gory, ktorym nawet koneserzy znad
Sekwany wystawili najwyzsze noty.

Treé¢ reklamy wzmacniata takze tozsamo$¢ i renome marki Gebriider Miiller,
a patrzac w perspektywie ich dalszych dziatan, byl to zabieg jak najbardziej prze-
myslany i zamierzony. W 1882 r. podjeli oni bowiem wspodtprace — co uczynit
takze ich stryj — z fabryka czekolady ze Stuttgartu firma E. O. Moser & Cie., ktéra
podobnie jak Stollwerck wprowadzila swoje wyroby do sktadu spétki - w tym
czasie zarzadzanej juz przez spadkobiercow — Mohrenberg und Tauchert’s
Nachfolger®'. Hermann i Eduard podtrzymywali wspétprace z braémi Stoll-
werck az do potowy lat dziewigédziesigtych XIX w., a ponad dekade wczesniej
w legnickich sklepach kolonialnych i delikatesowych zagoscily tez czekolady
i czekoladki sygnowane etykieta marki Suchard. Podjecie i prowadzenie przez
Miilleréw wspotpracy z dwoma czekoladowymi gigantami, rozwianie watpli-
wosci odnos$nie do tego, kto produkuje prawdziwe bomby w miescie, wskazuje
wyraznie na obrany kierunek rozwoju i wspdétdziatanie calej rodziny. Celem
tych dzialan bylo wypromowanie Liegnitzer Bombe poza Legnica.

81 E. 0. Moser ¢ Cie Stuttgart Bonbons & Chocolade-Fabrik, LS, nr 295 z 16 XII 1882.
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Abstract

Liegnitzer Bombe. From the history of the famous gingerbread
in the light of sources (part 1)

Bomba legnicka (Liegnitzer Bombe) is one of the most famous Silesian kinds of gingerbread
cake from before the Second World War. Nowadays, it is almost forgotten, but it is slowly
regaining its former glory. The origins of the speciality, which are still unclear and shrouded
in mystery, are surrounded by myths and legends that find no confirmation in historical
sources. An extensive source search allowed us to revise all assumptions and ambiguities,
as well as establish the basis for presenting a comprehensive picture of the gingerbread’s
history in terms of its creators, later producers, reputation, presence in the region, place in
the culinary literature and its cultural significance.



