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Co to jest kuchnia polska?

Pytanie wydaje si¢ banalne, a odpowiedz oczywista: schabowy, bigos i pierogi, flaki, zurek i
oczywiscie rosol, na deser koniecznie szarlotka, sernik i makowiec. Te wszystkie potrawy
zawarliSmy wiec w naszym wyborze zarazem historycznych, jak i wspotczesnych receptur na

dania kuchni polskiej.

To wszystko? Zapewne mogliby$my tak wymienia¢ bez konca. I wskaza¢ np. na pierogi ruskie,
barszcz ukrainski, chtodnik litewski i karpia po zydowsku, moze doda¢ zupe klopsowa (klopsy
krolewieckie) 1 kotduny litewskie. Jak wida¢ po tym wyliczeniu potraw okreslanych jako
,»ruskie”, , litewskie” czy "zydowskie”, odpowiedz na postawiane pytanie wcale taka oczywista

nie jest.

A moze nalezaloby po prostu rozejrze¢ si¢ po naszych miastach, zajrze¢ do restauracji, barow
I wszelkiego typu street i fast foodow, ktorych bez watpienia jest najwiecej? WskazalibySmy
wtedy chyba na pizze, kebab i dziesiatki wloskich makaronéw, koreanskie kimchi i1 japonski
ramen, w czotowce bytby hamburger i niepodzielnie panujacy na tysigcach stacji benzynowych

hot-dog (czasem z nutkg polskosci w postaci biatej kietbasy, kabanosa czy chrzanu).

Podczas przeprowadzanych w roznym gronie dyskusji na ten temat, po dtugim wyliczaniu
polskich potraw i cigglym przypominaniu tego o czym zapomnieli$my, wielu uczestnikow
wskazywato tez, ze pierogi pochodza podobno z Chin, ziemniaki przyptynety z Ameryki, nasz
schabowy to kopia wiedenskiego sznycla, golonka jest z Bawarii, a wodka z Rosji. Czy aby na

pewno?

Gdy wymienimy nazwy 100 czy 200 potraw, to pytanie o to, czym jest kuchnia polska
pozostanie nadal otwarte. Nawet gdy podwazymy rozne kulinarne mity o wynalezieniu jakiej$
potrawy w jednym tylko kraju i wykazemy, ze w Polsce 0 wodce pisano wczesniej i czesciej
niz W Rosji, to ciagle nie znajdziemy jakiej$ jednej, krotkiej odpowiedzi na to pytanie. A
jednoczes$nie wszyscy przeciez instynktownie czujemy co jest kuchnig polska, a co nie jest, co

jest nasze, swojskie i po prostu polskie.



By¢ moze zresztg ten najczestszy sposob rozwigzywania naszej kulinarno-narodowej zagadki
poprzez wyliczanie potraw lub produktow jest z gruntu bledny. Te same czy bardzo podobne
potrawy sg przeciez znane w wielu krajach, a najpopularniejsze w naszej gastronomii kebaby
czy pizza mimo ich wszechobecnosci trudno przeciez uzna¢ za typowo polskie. Co wreszcie z
potrawami regionalnymi, czasem zupelnie nieznanymi w innych czeSciach kraju, jak
zakwalifikowac lubelskie pierogi z kasza gryczang i migta, nieznang czy wrecz budzacg groze
gdzie indziej wielkopolska, kujawska i pomorska czerning, kto wreszcie pamigta o wigilijnej
Slaskiej siemieniotce z konopi czy malopolskim ciulimic wzorowanym na zydowskim
czulencie? Bogactwo i zr6znicowanie to ogromny atut, ale dla naszej proby zdefiniowania czy
choéby opisania kuchni polskiej i stworzenia jej wyrazistego obrazu stanowi to pewien

problem.

Moze wigc nie ma jednej kuchni polskiej i istnieje tylko zbior kuchni regionalnych, zupetnie
innych na Podhalu, Slasku i Podlasiu? Moze jest wiele roznych polskich kuchni, innych nie
tylko ze wzgledu na geografie, ale i rozne tradycje, wicksze lub mniejsze zakorzenienie w
historii czy fascynacje nowoczesnos$cia, egzotyka i taczenie bardzo roéznych inspiracji i

warto$ci?

Mimo tych trudnosci i braku jakiej$ jednej prostej odpowiedzi myslimy, ze jest ona jednak
mozliwa i potrzebna. Z natury rzeczy mamy ograniczong wiedzg na temat kuchni francuskiej
czy wtoskiej, chinskiej, japonskiej albo tajskiej, potrafimy jednak jako$ je odr6zni¢, nazwac i
raczej nie mamy watpliwosci, czy istnieja. By¢ moze wigc to nie tylko my powinni§my
definiowa¢ kuchni¢ polska? Czasami pewne rzeczy lepiej wida¢ z oddali, z pewnej
perspektywy 1 przy duzym uogoélnieniu czy wrecz uproszczeniu. Francuscy, wloscy czy
szwajcarscy kucharze pracujacy w Polsce opowiadajac o kuchni polskiej skupiajg si¢ zwykle
na czyms$ charakterystycznym, innym, czyms co nasza kuchni¢ wyrdéznia, co ich zaskakuje i
wedhug nich jest dla kuchni polskiej typowe, bo inne od tego, z czym spotkali si¢ w swoich
krajach. Rozprawiajg wiec z zachwytem o kiszonych ogorkach i Kiszonej kapuscie, zurku i

barszczu, bigosie, pierogach, grzybach itd.

Kuchnia polska to nie tyle to co dzisiaj jemy w Polsce (nasze jedzenie jest coraz bardziej
zglobalizowane), ale to co jest dla naszego kraju charakterystyczne, wyjatkowe i przez to po
prostu nasze. Kuchnia to co§ wigcej niz same potrawy, to raczej pewne zasady, idee
rozstrzygajace o tym co jest smaczne, zdrowe, z jakiego$ powodu dla nas odpowiednie 1 wtasnie

nasze.



W definiowaniu narodowych i lokalnych kuchni szczegdlng role odgrywajg produkty, ich
jakos$¢, zroznicowanie i Sposoby wykorzystania. Na potudniu Europy podkresla si¢ przede
wszystkim terroir, czyli potaczenie specyficznych cech produktu regionalnego i warunkow
naturalnych z wiedzg i umiejetnosciami jego wytworcOw uksztaltowanymi przez tradycje,
historie i kulture. Na potnocy naszego kontynentu, w Skandynawii i u nas, od wiekow ceni si¢

przede wszystkim nature, przyrodg, produkty lasu i dzikie jedzenie.

Dzi§ wickszo$¢ naszego jedzenia jest oczywiscie produkowana w nowoczesny sposob,
masowo, tanio i bezpiecznie. Dawne tesknoty i wybory zywieniowe ciggle jednak
pobrzmiewaja w naszej wyobrazni. Przypominamy sobie dawny smak, potrzebujemy
zakorzenienia w historii i tradycji, chcemy jedzenia zdrowego, naturalnego i po prostu naszego.

Cho¢by od swieta, choc¢by dla naszych gosci, ale przede wszystkim dla nas samych.

Dhugie tancuchy zywieniowe, skomplikowanie nowoczesnej produkcji jedzenia i wielo$é
posrednikow w procesie dystrybucji zywnosci sprawiaja, ze nie znamy ludzi, ktorzy to jedzenie
dla nas wytwarzajg. Czg¢sto kto$ taki zresztg jako osoba nie istnieje: rézne fazy produkcji
zywnosci s3 podzielone migedzy cate grupy ludzi, a nawet roznych przedsigbiorstw i organizacji.
Tymczasem spotkanie z piekarzem, rzeznikiem, mleczarzem albo rolnikiem sprzedajacym
swoje produkty na targowisku bylo swoistg r¢kojmia jakosci jedzenia, ale potrzebujemy i
dazymy do samego kontaktu z producentem, kucharzem (kiedys w kazdej rodzinie byt taki

domowy, ciezko pracujacy nad przygotowywaniem jedzenia kucharz czy raczej kucharka).

Produkty

Tozsamo$¢ kuchni regionalnej 1 narodowej zalezy w duzej mierze od produktow
zywno$ciowych:  wystepujacych lokalnie, typowych dla danego kraju 1 regionu,
zakorzenionych w tradycji i kulturze. Uprawiane i wykorzystywane przez wieki produkty sa
przez nas oswojone, znamy je najlepiej i potrafimy je wszechstronnie wykorzystac. Czgsto byty
i sg to produkty proste, tanie i stanowigce dawniej podstawg wyzywienia szerokich, biednych
grup ludnos$ci. Dawne techniczne ograniczenia i trudnosci z zaopatrzeniem 1 konserwacja oraz
zwykla bieda sprawily, ze w ciggu naszej historii mistrzowie kuchni, gospodynie domowe 1
producenci zywnosci potrafili z bardzo ograniczonej liczby podstawowych sktadnikow wrecz

wyczarowac¢ niezwykte kulinarne bogactwo.



W wyzywieniu Polakéw szczegdlng role odgrywat 1 ciagle odgrywa chleb, symbolizujacy
jedzenie i zycie, uswigcony przez religi¢ 1 tradycj¢. Dzi§ mamy do czynienia z powrotem
tradycyjnego chleba: zytniego, razowego, wypiekanego na zakwasie, wyrabianego z maki
tradycyjnych rodzajow zbdz (orkisz, samopsza, ptaskurka). Przez cate wicki chleb ciemny,
zytni czy razowy byl uznawany za pieczywo gorsze, tansze 1 pozywienie biednych. Biaty chleb
z drobno zmielonej maki pszenicznej byt typowy raczej dla krajow $rodziemnomorskich. W
Polsce, Skandynawii, Niemczech czy w Rosji byl luksusem, pieczywem S$wiatecznym |
obrzedowym, postrzeganym wrecz jako stodycz i deser jak weselne kotacze, stodkie buteczki

czy chatka

Dzi§ mamy do czynienia z charakterystycznym powrotem do tradycji. Chleb ciemny, zytni,
wypieczony z grubo zmielonej maki i z r6znymi dodatkami jest drozszy, bardziej ceniony przez
konsumentoéw 1 bez watpienia zdrowszy niz pieczywo z drobnego przemialu i bez dodatku
pelnych ziaren. Dawne dodatki do chleba byly przy tym czesto uzywane z biedy, dla
wypelnienia ciasta i zastapienia drogiej maki. Wypetniano je wigc ziemniakami, otrgbami,

ziotami, kukurydzg, a w okresach nieurodzaju i gtodu niemal wszystkim.

Chleb w Polsce byt i ciggle jest otaczany szacunkiem, a jego marnowanie i w ogole marnowanie
jedzenia jest postrzegane jako zto tak z religijnego, tradycyjnego punktu widzenia, jak i z
powodow ekologicznych. Kuchnia nie marnujaca zywnosci, wykorzystujaca maksymalnie
kazdy produkt stalg si¢ waznym trendem kulinarnym (kuchnia no waste) i zrodtem inspiracji

dla eksperymentoéw, polem do popisu dla stynnych szefow kuchni.

I tu znowu po raz kolejny inspiracje z naszej historii i tradycji harmonijnie tacza si¢ z trendami
wspolczesnymi. Wykorzystanie chleba w dawnej kuchni, jego uzycie jako surowca kulinarnego
w postaci grzanek, sucharkow, w celu zaggszczania do sos6w, panierki, chleba faszerowanego
migsem, ikra, rybami, pomysty na zupy chlebowe, polewki piwne czy chlebowe torty przez
wieki bylo i dalej moze by¢ polska specjalnoscia. Produkt, wiedza o nim i umiejetnosci jego

wykorzystania harmonijnie 13czg si¢ tu z wartosciami, a przeszio$¢ z przysztoscia.

Chleb jest tu tylko przyktadem, zapewne najprostszym, ale i najbardziej pouczajagcym. Dobor i
eksponowanie lokalnych produktéw, podkreslanie naszej rolniczej, zywieniowej 1 kulinarnej
specjalizacji, wszystko to zawsze odsyta nas do waznych lokalnie i globalnie wartosci. Do
najwazniejszych z nich nalezy natura, odwieczna tesknota za dzikos$cia, unikalno$cia i prostota
oraz dawnym zroznicowaniem produktow. Przeszto$¢, nostalgia i tradycja w nieco zaskakujacy

sposob 1gczg si¢ dzis z ekologig i najnowszymi trendami kulinarnymi.
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Natura

W Polsce ciagle zachowalismy duza cz¢s¢ dawnej dzikiej przyrody i wigksze niz w wielu
innych krajach zr6znicowanie upraw. W naszej kuchni sporg role odgrywa dziczyzna i owoce
lasu. Jest to oczywiscie tylko jedna z cech kuchni polskiej, ale stanowi to o jej wyrdznieniu,
specyfice 1 odrgbnosci. Grzybobranie to prawdziwa narodowa pasja, a przyrzadzane pod
réznymi postaciami le$ne grzyby sa ozdobg wielu dan, przysmakiem, rodzajem przyprawy.
Przyrzadzane i konserwowane w odpowiedni sposob, grzyby suszone, marynowane i kiszone,
ostatnio takze mrozone, sg uzywane w kuchni przez caly rok. To przyktad specjalizacji,

wyroznika i prawdziwego mistrzostwa, ktéry powinni§my podkresla¢, uwypuklac i pokazywac.

Docenianie natury, lasu i tgki oraz dzikich produktow jest typowe dla kuchni Europy péinocnej
i wschodniej. W ostatnich latach fascynacja naturg i dziko$cig statg si¢ wyrdznikiem tzw.
kuchni nordyckiej (skandynawskiej). Jest ona juz znana w catej Europie i na innych
kontynentach, wspottworzy pozytywny i atrakcyjny obraz Skandynawii, promuje nie tylko
kuchnig, ale i lokalng zywno$¢ w ogoéle oraz turystyke. Bliskos¢ Skandynawii i intensywne
kontakty migdzy polskimi mistrzami kuchni a tworcami kuchni nordyckiej sprawity, ze nurt ten
jest szczeg6lnie ceniony w Polsce. Mamy podobne, inne niz w krajach $rédziemnomorskich
warunki geograficzne, tak samo cenimy nature, dzikos$¢ i przyrode. Oprocz o wiele lepiej
rozwini¢tego rolnictwa mamy jednak tu co$ jeszcze, co nas wyroznia 0d Skandynawow:

gleboko zakorzeniong tradycje kulinarng 1 dtuga, bogata histori¢ kuchni.

Tradycja i historia

Rozpoznawalno$¢ i popularno$¢ produktow regionalnych i samych potraw opiera si¢ na ich
renomie: jak najdtuzszej i bogatej historii, w toku ktorej dany produkt dat si¢ jak najszerzej
poznac i stat si¢ stynny w danym kraju i poza nim. Krajowe i europejskie systemy rejestracji
takich produktow wymagaja udowodnienia jakiego§ minimalnego czasu produkcji, ale
wytworcy serow, wina, wedlin oraz szefowie kuchni powotuja si¢ na wielopokoleniowe czy
wrecz wielowiekowe tradycje. Tego typu opowies¢, zakorzeniona w historii, powigzana z
rytuatami i obyczajami nadaje jedzeniu sens, czyni je wyjatkowym i oryginalnym, na réwni z

samym produktem zaspokaja potrzeby dzisiejszych konsumentow.
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Dzi$ w epoce zywieniowej obfitosci, dost¢pu do taniego, masowo wytwarzanego jedzenia oraz
produktéw 1 potraw pochodzacych z catego $wiata, o odrebnosci i specyfice lokalnej kuchni
decyduje element tradycji, nawigzywanie do przesztosci i kultywowanie dawnych odrgbnosci
sprzed epoki globalizacji. Lokalne produkty i wiedza o ich wykorzystywaniu sg tu punktem
wyjécia. Polskie tradycje kulinarne ulegly cz¢$ciowemu przerwaniu i zapomnieniu w wyniku
wojny, masowych przesiedlen ludnosci i wynikajacego stad zerwania zwigzku z regionem oraz
po prostu biedy. Lata PRL-u to generalnie upadek gastronomii jako sztuki, zapominanie o
dawnej rdéznorodnosci 1 ciagglte braki w zaopatrzeniu. W ZSRR dazono do likwidacji
regionalnych odrebno$ci i programowo odrzucano wigkszo$¢ kulinarnych tradycji,
koncentrujgc si¢ na Sstworzeniu jednolitego, ,,nowoczesnego” i masowego wzorca zywienia
zbiorowego. Wydana po raz pierwszy w 1939 r., a znana przede wszystkim z kanonicznego
wydania z 1952 r. Ksigzka o smacznym i zdrowym jedzeniu Stala si¢ manifestem kuchni
radzieckiej, symbolicznie pokazujacym wiadze partii we wszystkich dziedzinach zycia i
tworzacym jednolity, obowigzujacy i jedyny dostepny wzorzec kulinarny. Miala istnie¢ jedna

stuszna kuchnia, jeden wzorzec, tak jak istniala jedna partia i przede wszystkim jeden Wodz.

W Polsce wiladze probowaty do tego wzorca nawigza¢, opracowanie i wydanie takiej
wzorcowej socjalistycznej ksigzki kucharskiej zajeto jednak cale lata. Ostateczny efekt tych
prac byl przy tym odwrotny od zamierzonego: wydana w 1955 r. Kuchnia polska powstata jako
efekt pracy zespotu kierowanego przez prof. Stanistawa Bergera opierala si¢ na potrawach

regionalnych i tradycji, nawiazujac przy tym do zasad zdrowego zywienia i dietetyKi.

Ze wzgledu na upadek polskiej gastronomii w epoce PRL-U dzisiejsi szefowie kuchni, ale takze
lokalni producenci zywnosci czy Kota Gospodyn Wiejskich chetnie siggaja do receptur,
pomystow i inspiracji czerpanych z historii: tej zapomnianej, zapisanej na kartach ksigzek
kucharskich, poradnikow czy wspomnien oraz tej ciagle zywej, zachowanej w pamigci

gospodyn, uczniéw dawnych mistrzéw kucharskich czy po prostu w rodzinach.
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Najbogatsze tradycje kulinarne zachowaly si¢ w szczegdlnosci przy okazji positkow
Swigtecznych, zwlaszcza Wigilii i Wielkanocy. Maja one korzenie religijne, sg jednak wspodlne
dla nas wszystkich, a ich specyfika wiele nam mowi o dawnej kuchni polskiej 1 jej
wyjatkowosci. Najlepszym przyktadem jest tu chyba Wigilia. Postny, uroczysty positek to
prawdziwy relikt naszej, nie tylko kulinarnej, historii. Dzisiaj moéwimy po prostu o ,,wigilii” i
nie musimy wcale dodawac ,,Bozego Narodzenia”. Tymczasem w dawnej kuchni polskiej
wigilia, czyli przeddzien $wigta, byla okazja do takich positkéw, zwanych czgsto wiasnie
,wieczerzami” np. w wigilic Wszystkich Swietych, $wiat réznych patronéw, zwlaszcza
Apostotow czy Najswietszej Marii Panny, a nawet w przeddzien Nowego Roku (nasz Sylwester
to dawniej wigilia Swigta Obrzezania Panskiego). Jeszcze w XIX w. organizowano tzw.
wieczerze wielkoczwartkowe, a w tygodniu poszczono nie tylko w piatek, ale i w sobote (przed

wiekami takze w $rode) oraz w wigilie wszystkich wazniejszych §wiat.

Wspotczesny, potoczny a przy tym powszechny obraz kuchni polskiej jako cigzkiej, mato
zroznicowanej, thustej i opartej tylko na migsie jest wiec cokolwiek nieprecyzyjny. Dotyczy
przede wszystkim okresu industrializacji, wedrowek ze wsi do miasta i marzen 0 miejskim
jedzeniu jako $wigtecznej, wyjatkowej diecie wiejskiej. Polskie tradycje kulinarne sg na tyle
bogate i zroznicowane, ze nie dajg si¢ sprowadzi¢ do jednego typu produktow i kilku zaledwie
dan. Migso, zajmujgc wazne miejsce w naszej kuchni, dla ogromnej wigkszosci ludzi byto
jednak zawsze czyms$ wyjatkowym, niezwyktym i1 §wigtecznym. Nawet bogaci czesto musieli
si¢ bez niego obywa¢ ze wzgledu na katolickie posty, z ktorymi zreszta polscy kucharze
potrafili sobie w pomystowy i smakowity sposob radzi¢, tworzac kuchnie lekka, zréznicowana,

wyrafinowana, a przy tym surowo przestrzegajaca regut postu.

Z powodu licznych i czgstych postow jednym z najwazniejszych produktow w kuchni polskiej
przez cate wieki byty ryby, zwlaszcza stodkowodne. Ze wzgledu na trudnosci transportowe z
ryb morskich spozywano gldwnie solone §ledzie albo suszone dorsze (tzw. sztokfisz), w kuchni
postnej krolowaly natomiast szczupaki, karpie, jesiotry, sandacze, okonie, liny, wegorze,

(wislane) tososie oraz inne ryby stodkowodne 1 wedrowne.
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Dzi$ karpia przygotowujemy w wiekszosci tylko raz w roku i troche o nim zapomnielismy, a
polscy kucharze byli prawdziwymi mistrzami w jego przyrzadzaniu. Tzw. ,,szczupak po
polsku” znany byt w catej Europie juz od XV w., a jako brochet a la polonaise wszedt do
klasyki kuchni francuskiej oraz zawedrowal az do Meksyku. Historia jest tu nie tylko
wyr6znikiem, inspiracja, ale i opowiescig, ktora jest czyms koniecznym zwiaszcza dla turystyki
i czym$ nieodzownym dla spragnionych takiej spojnej turystycznej i kulinarnej oferty gosci z

kraju i zagranicy.

Oczywiscie kuchnia polska to nie tylko post, ryby i postne potrawy maczne (pierogi, zur ze
$ledziem, wigilijny barszcz, kapusta z grzybami czy groch z kapustg). Surowe ograniczenia
postne powodowaly reakcje: w naszej kuchni i naszej kulturze post zawsze przeplatat si¢ z
karnawatem. Odpowiedzig na dtugie i czeste posty jest choéby menu wielkanocne: zurek w
wersji $Swigtecznej z bialg kielbasg 1 jajami (kiedy$ tez byly zakazane w czasie postu),
niezliczone rodzaje kietbas i wedlin bedace wytworem produkcji rzemieslniczej catych dynastii
stynnych masarzy. Kietbasa po dzi§ dzien w wielu krajach, zwlaszcza w USA jest wrecz
symbolem nie tylko naszej kuchni, ale wrecz w ogole Polski. Na wielkanocnym stole krolowaty
dania migsne: jagni¢cina (prawdziwy wielkanocny baranek), faszerowane prosi¢ i
wieprzowina, cielecina, wotowina oraz drob i dziczyzna. Ozdoba stotu oprocz faszerowanego
baranka czy prosigcia byta czesto bardzo pracochtonna w wykonaniu glowa wieprzowa lub
dzika. Dzi$ ten zestaw nieco si¢ skurczyl, ciggle mamy jednak tu do czynienia z prawdziwg i
zywa tradycja, zakorzeniong w historii, ktora wymaga od nas — przynajmniej kilka razy do roku
potraktowania kuchni powaznie, stanigcia za garnkami 1 przygotowywaniu wielu,
zroznicowanych potraw od poczatku do konca, z szacunkiem i powaga z jaka do jedzenia

odnosili si¢ nasi przodkowie.
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Z przeplatania si¢ postu i Swigtowania, Czasu Wyrzeczenia i ucztowania wynikata konieczno$¢
szczegllnie starannej konserwacji zywnos$ci, potrzebnej z powodu surowego klimatu. W
efekcie §wigtowanie, zwtaszcza w Wielkanoc, kojarzy nam si¢ w szczeg6lno$ci z aromatem
wedzenia 1 wyrazistym smakiem zuru, @ Wigilia Bozego Narodzenia i same $wigta to rownie
nieprzypadkowe i gl¢boko zakorzenione w naszych kulinarnych t¢sknotach kwasne smaki
kapusty czy barszczu (tradycyjnie przygotowywanego z zakwasu buraczanego). Dzi§ mozemy
si¢ w gruncie rzeczy, z samego technicznego punktu widzenia obejs¢ i bez wedzenia, 1 bez
kiszenia, nie potrzebujemy suszonych owocow, w szczegdlnosci ,,wedzonej” $liwki, solonych
$ledzi, marynowanych ryb itp. Jako$ jednak nikomu nie przychodzi do glowy by zrezygnowac
z czego$, co przez wieki bylo raczej koniecznos$cig 1 ograniczeniem, problemem i

wyzwaniem... I tu chyba jest ukryta tajemnica naszej kulinarnej tozsamosci.

Fermentacja i wedzenie

Fermentacja zywnosci (kiszenie) i wedzenie nie sg nam juz tak potrzebne jak przed wiekami,
ale nie mozemy sobie wyobrazi¢ kuchni polskiej, a pewnie i w ogdle zycia bez kiszonej
kapusty, kiszonych ogorkow, zuru i zakwasu. Czasem uzywamy jeszcze kiszonych burakéw do
barszczu, a w kuchni tradycyjnej kiszono takze wiele innych warzyw, a nawet owocow. Dzi$
ta jedna z najbardziej tradycyjnych technik przetwérstwa zywno$ci przezywa prawdziwy
renesans. Po raz kolejny mozemy dostrzec zaskakujacy na pozér zwigzek miedzy dawnymi,
czg$ciowo juz zapomnianymi tradycjami zywno$ciowymi, a wspoOtczesnymi modami
kulinarnymi z ich fascynacja prostota, natura, zdrowa dietg i pozywieniem ros$linnym. Od Korei
do Ameryki i z powrotem mistrzowie kuchni i cale rzesze zwolennikow zdrowego jedzenia
oraz pasjonatéw najnowszych mod kulinarnych kiszg co tylko si¢ da, a nawet wiele rzeczy,
ktore si¢ do tego raczej nie nadajg. Nasza wiedza o kiszeniu kapusty biatej 1 czerwonej (czyz
nie pigkne zestawienie?), ogorkow, burakow, rydzow, kurek, zytniej czy owsianej maki (zuru),
zakwaszaniu chleba, odkrywana na nowo staropolska sztuka kiszenia zielonego barszczu
(barszczu zwyczajnego, od ktorego pochodzi nazwa dzisiejszej zupelnie innej juz zupy) —

wszystko to moze by¢ waznym sktadnikiem tej wspotczesnej, globalnej zywieniowej pasji.
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Podobnie ma si¢ rzecz i z wedzeniem. Stynne polskie wedliny, szynki, kietbasy, wedzone ryby
1 migsa, podwedzane sery to nieprzebrana wprost gama smakow i aromatow, cenionych tak w
kuchni tradycyjnej jak i wspolczesnej, operujacej chetnie dymem dzigki nowoczesnym
technikom i urzgdzeniom gastronomicznym. Sam aromat wedzenia w kuchni polskiej kojarzy
si¢ z jedzeniem $wigtecznym. Z okazji potgczenia tradycji $wigtomarcinskiej z Swictowaniem
Dnia Niepodlegtosci triumfalnie powrécit na nasze stoty wedzony potgesek, a przebogata gama
polskich kietbas wzbogacila si¢ jeszcze o kietbasy z gesiny. Takie powroty sg wigc mozliwe, a
jak pokazuje triumf gesiny Swietomarcinskiej, wrecz potrzebne i wyczekiwane. Produkt musi
by¢ jednak autentyczny, oprocz samego jedzenia musi oferowa¢ nam tez spelnienie naszych
innych potrzeb, zwigzanych z poczuciem autentycznosci, wyjatkowosci, Swigtowania, rytuatu,
zakorzeniania i nostalgii. Dawna technika konserwacji, dzisiaj juz w zasadzie nie tak
bezwzglednie konieczna, bez watpienia jest jednym z wyrdznikow naszego smaku i naszej

kuchni.

Rodzina

Wedhug sondazowych badan i moich wiasnych dilugoletnich obserwacji kuchni¢ polska
wyroznia skojarzenie jedzenia, sztuki kulinarnej i biesiadowania z uroczystosciami rodzinnymi
i $wietami: spotkaniem w gronie rodziny. Takie rodzinne $§wigtowanie, ktorego powodem i
celem jest czgsto samo spotkanie rodziny, pocigga za soba czesto nadzwyczajny zwrot do
kuchni tradycyjnej i regionalnej, kultywowanej w rodzinie, na co dzien obecnej w naszym zyciu

znacznie rzadziej.

O ile np. kuchnia francuska kojarzy si¢ z luksusem i spotkaniem w restauracji, to nasze
skojarzenie z rodzinnym $wigtem wydaje si¢ kolejnym wyrdznikiem naszego postrzegania
jedzenia. W ostatnich latach mamy do czynienia z dynamicznym rozwojem rynku
gastronomicznego i1 adaptacja wzorcoOw z catego $wiata, ale i w tej dziedzinie wida¢ rodzinne
tesknoty 1 nostalgi¢ za smakami dziecinstwa, kuchnig babci, wsig i atmosfera rodzinnego

spotkania, naturalno$ci i prostoty, a nie restauracyjnego luksusu.
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Tradycje, wartosci czy same tylko charakterystyczne cechy kuchni polskiej w duzej mierze, ze
wzgledu na upadek gastronomii w epoce PRL-u, przetrwaly dzigki pamigci rodzinnej,
przekazywanej z pokolenia na pokolenie. Ten typ kuchni sila rzeczy jest prostszy i
skromniejszy od profesjonalnej, restauracyjnej sztuki kulinarnej, angazujacej duzy,
wyspecjalizowany personel i siegajacej do najnowoczesniejszych zdobyczy techniki. Na catym
prawie $wiecie w warto$ciach dzisiejszej kuchni ceni si¢ jednak najczesciej wiasnie prostote,
skromnos¢ 1 wrecz minimalizm. Dawny rozmach, przepych i elegancja haute cuisine wydaja
si¢ w dzisiejszej, zdemokratyzowanej kuchni odwotujacej si¢ do natury, tradycji 1 prostoty
wrecz naduzyciem, niepotrzebnym nadgciem i napuszeniem. Nieprzypadkowo w reklamach

roznych restauracji czytamy tak czesto o jedzeniu ,,domowym” i rodzinnej atmosferze...

Odrodzenie polskiej gastronomii zaczgto sie od naszego otwarcia na §wiat. Podréze kucharzy i
coraz czestsze i z czasem wrgcz masowe turystyczne wyprawy rodzinne, spowodowaty, ze po
latach izolacji naszej kuchni od wplywow zewnetrznych wrecz zachtysneliSmy sie egzotyka,
nieznanymi wczesniej produktami, kuchnig fusion i nowoczesnymi technikami kulinarnymi.
Globalizacja zapukata tez do naszej domowej, rodzinnej kuchni, co czasem przybierato wrecz
postac karykaturalng, czego symbolem jest cho¢by schabowy z ananasem z puszki przykrytym
roztopionym serem. W miar¢ odkrywania nieznanych wczesniej produktow i
eksperymentowania z kuchniami egzotycznymi zacze¢liSmy jednak z czasem coraz bardziej
ceni¢ kuchni¢ swojska, lokalng i rodzinne tradycje. Powracajacy z wielkiej Brytanii polscy
kucharze swobodnie juz wtadali technikami kuchni molekularnej i potrafili taczy¢ ze soba
sktadniki z catego §wiata. Potrzebowali jednak czego$ swojego, wlasnego i autentycznego;
szybko zaczgli szuka¢ inspiracji we wlasnej rodzinnej tradycji, lokalnych produktach i dzikiej
przyrodzie. Marcin Kuter, szef kuchni z Poznania i wspoétautor ksigzki 0 angielskich
doswiadczeniach polskich kucharzy, tradycje rozumie jako kuchnig¢ babci: rodzinng wiedze i
umieje¢tnosci przekazywane z pokolenia na pokolenie, dzi§, po okresie zapomnienia,

odkrywane na nowo. I w petni docenione po powrocie z daleka i spojrzeniu z oddali.

Wartosci wspolczesnych ruchow zywieniowych
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Charakteryzujac kuchni¢ polska skupili$my si¢ przede wszystkim na wartosciach tradycyjnych
I rodzinnych. Podkreslilismy podstawowe znaczenie lokalnych, specyficznych produktow
bedacych od wiekéw polska specjalnoscia, nasze upodobanie do owocow lasu, zwlaszcza
grzybow i szczegolng role smaku kwasnego, fermentacji oraz wedzenia. Te cechy naszej kuchni
zakorzenione w historii i tradycji jednoczesnie w niezwykly sposob wspotgrajg z wartosciami

wspotczesnych ruchow zywieniowych, kulinarnych méd i popularnych diet.

Najwazniejszg chyba warto$cig wspotczesnych ruchow zywieniowych jest ekologia, a raczej
caly szereg ekologicznie uzasadnianych motywacji i wyborow zywieniowych. Chcemy jesé
produkty naturalne i zdrowe, coraz cze¢sciej jesteSmy gotowi placi¢ za nie wigcej i poswiecic
wiecej czasu na ich znalezienie. Kult natury i dzikosci w polskiej kuchni tradycyjnej
znakomicie si¢ tu splata z dzisiejszg fascynacjg dzikimi roslinami, tradycyjnymi odmianami
zb6z, zapomnianymi warzywami. Warto$cig jest tu sama roznorodnos¢ produktow,
utrzymywanie i ochrona dawnych ras zwierzat hodowlanych, wielu gatunkéw i odmian roslin.
Zywieniowe bezpieczenstwo i zréznicowanie upraw idzie tu w parze z czysto smakoszowska
przyjemnoscig siggania po schab ze $wini zlotnickiej czy putawskiej, mozliwosci
posmakowania gesi biatej kotudzkiej czy bitgorajskiej albo rypinskiej, potozenie na talerzu

pasternaku, brukwi, rzepy czy wielokolorowej marchewki albo zottego buraka.

Po raz pierwszy w naszej historii nie cierpimy glodu, jedzenie jest tanie i tatwo dostepne, a
wielu z nas ciggle zachowato nawyki z czaséw niedostatku i braku jedzenia. Zdrowie jest
kolejna, scisle zwigzang z ekologig warto$cia dzisiejszej kuchni. Najczesciej rozumiemy ja jako
konieczno$¢ wyboru odpowiedniej diety, ograniczenie kaloryczno$ci positkdw 1 ich
zroznicowanie. Z pobudek ekologicznych i1 zdrowotnych oraz z powoddéw moralnych coraz
wiecej konsumentow opowiada sie¢ za weganizmem, czyli calkowitym wykluczeniem z naszej
diety pokarméw odzwierzecych, w tym takze nabiatu. Popularny obraz kuchni polskiej, oparty
na schabowym, golonce, kietbasie i zurku z wedzonka oraz jajkami wydaje si¢ to podejscie
catkowicie wykluczaé. Tymczasem w polskiej tradycji przez cale wieki, tak z biedy jak 1 ze
wzgledow religijnych, bardzo dilugo konsumowano mato migsa albo przynajmniej okresowo

zastgpowano je zroznicowanymi produktami pochodzenia ro$linnego.
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Dtugi i1 surowy katolicki post sprawial, ze w tradycyjnej kuchni polskiej bardzo wazne byty
ryby, zwlaszcza stodkowodne. Ryby $wieze trafialy na stot glownie bardziej zamoznych
warstw spotecznych, biedniejsi zadowalali si¢ raczej rybami solonymi i suszonymi. Podstawa
ich wyzywienia byty jednak przede wszystkim produkty roslinne, gléwnie zboza 1 warzywa,
nasiona ros$lin oleistych 1 roslinne oleje. Podczas postu szczegdlny problem stanowily
zabronione wtedy tluszcze zwierzece i nabial. Tak bogatsi, jak i biedniejsi stosowali wtedy
rézne zamienniki tych produktow, ktore czasem wrecz do ztudzenia przypominajg dzisiejsze
produkty weganskie. Elity raczyty si¢ migdalowym mlekiem czy migdatowym ,,serem”, a
biedni uzywali ,,masta” z oleju konopnego, robili mleczko makowe, wyrabiali ,,pasztety” z
burakow, prazyli ziarna Inu i konopi. Jeszcze w XIX i w pierwszej potowie XX w. dieta
wiegkszos$ci Polakow byta oparta gtéwnie na zbozach i warzywach z dodatkiem nabiatu, a migso
spozywano tylko od $wigta.

Lokalno$¢ i sezonowos¢ sg $cisle zwigzane 1 z ekologig (ograniczenie masowego transportu
zywnosci z odleglych krajow) i z kulinarnym podej$ciem smakosza, chcacego wykorzystywaé
miejscowe, a wiec w danym $rodowisku najlepsze produkty i wiedzg¢ o nich.

W dzisiejszym $wiecie zglobalizowanego i uprzemystowionego jedzenia odczuwamy nostalgie
za dawnym, cudownym $wiatem obfitosci, prawdziwego utraconego smaku i zywieniowg
idylla. T chociaz w naszym zakatku Europy dziecinstwo wielu z nas wcale nie uptywata pod
znakiem dostatku, to wielu z nas zywi si¢ ta wlasnie nostalgia za dawnymi lepszymi czasami.
Korzystajgc z dobrodziejstw taniego, przemystowego i bezpiecznego jedzenia jednoczesnie
czujemy potrzebe czegos$ innego, zamanifestowania swej kulinarnej odrgbnosci i dzielenia si¢
naszym jedzeniem z innymi. Odczuwamy nieprzeparta potrzebg autentycznosci jedzenia, ktore
powinno si¢ odroznia¢ od produktow i1 potraw spozywanych na calym S$wiecie. Takie
autentyczne jedzenie to jedzenie, ktore w jaki§ sposob odpowiada na nasze tesknoty zwigzane
zarazem z tradycja, ekologig, naturg, zdrowiem 1 nostalgiag za zywieniowym rajem, ktory
zwykle w kazdym pokoleniu przypada na czas dziecinstwa i mtodosci.

O tej tesknocie i wspotczesnym odpowiadaniu na nig opowiemy przez przedstawienie stu
wybranych potraw kuchni polskiej. Staramy si¢ faczy¢ rozne tradycje, siggamy do kuchni
postnej, czerpiemy z przyktadow z odlegltej nawet historii, szukamy w naszej tradycji wiedzy
o kiszeniu i wedzeniu, lokalno$ci 1 sezonowosci, a jednoczesnie dokonujemy interpretacji i
odwolujemy sie¢ do przyktadéow, wartosci i postaw jak najbardziej wspotczesnych.
Opowiadamy o zwigzku kuchni polskiej z kuchnig zydowska, o wptywach naszych sgsiadow,

ale tez o stawie polskiej kuchni w Europie i na $wiecie.
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Kuchnia to rodzaj sztuki, a przynajmniej rzemiosta. Gdy przestaje by¢ tworczoscig konkretne;j
osoby czy osoéb, gdy traci zwigzek ze swym tworcg i tym, co go uksztaltowato, gdy nie
opowiada 0 nas samych — przestaje by¢ kuchnig. Taka twdrczos$¢ ciagle si¢ zmienia, ewoluuje
i odpowiada na coraz to nowe pytania i troski, dzi$ z jednej strony zwigzane z naszg tozsamoscia
1 tradycja, historig i wyjatkowoscig, ale probujaca tez ambitnie proponowac rozwigzywanie
probleméw ekologicznych, klimatycznych, spotecznych i ekonomicznych. Przemawia do nas
jezykiem zrozumiatym i atrakcyjnym i ma szans¢ wptynaé na nasze wybory zywieniowe, nasze
zachowania konsumenckie i nasz stosunek do natury.

Dlatego trudno jednoznacznie zadekretowac nie tylko co doktadnie jest kuchnig polska (od
czego zaczelismy), ale taki wyrok nigdy nie bedzie rozstrzygajacy. Dzi§ mamy do czynienia z
niezwykltym wprost potaczeniem postaw szukajacych inspiracji w przeszioSci z tymi

zorientowanymi na przyszios¢.
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Sto potraw kuchni polskiej

l. Przystawki
1. Kaszanka

Swojska kaszanka przez dziesiatki lat wydawata si¢ jedzeniem zwyktym czy wrecz pospolitym,
tanim czy wrecz pozbawionym charakteru. Dzi$ podobnie jak szereg innych produktow
tradycyjnych wrécita do task i zostata doceniona przez wielu stynnych kucharzy. Slaskie
krupnioki zostaly nawet wpisane na list¢ produktow chronionych prawem UE jako Chronione
Oznaczenie Geograficzne. Wzgardzona w okresie PRL-u, gdy stala si¢ synonimem taniego,
najprostszego i zwyktego jedzenia, dzi$ na powr6t jest wytwarzana jako wysokiej jakosci
produkt rzemie$lniczy, w wielu réoznych wersjach, réznigcych si¢ rodzajem 1 iloscia kaszy,
uzytych podroboéw czy wreszcie ksztattem. Juz w XVI w. w jednym ze stownikow wspomniano
,caryce”, zdefiniowang jako ,,kiszke ze krwie”. W XVII1 w. szczegotowo juz opisywano KiszKi
»ZWyczajne” nadziewane samg tylko kasza i ttuszczem, podgardlane czy mozgowe. Oprocz
kaszy jeczmiennej czy gryczanej nadziewano je takze kaszg jaglang albo zageszczano grubo
mielong maka. W ludowej 1 wczesniej szlacheckiej, ziemianskiej tradycji wyrdb réznego
rodzaju kietbas, kiszek 1 kaszanek byl prawdziwym Swigtem zwigzanym ze §winiobiciem,
czasem ucztowania, przygotowywania zapasOw 1 rado$ci z jedzenia, dzielenia si¢ 1

obdarowywania.
Kiszki z kaszy

Ugotowac¢ podozorze, ptuca, serce 1 pokraja¢ wszystko drobno. Rosotem tym sparzy¢ drobne;
lub grube;j tatarczanej kaszy i uprazy¢ do potowy. Jezeli nie dos¢ tlusta, to wytozywszy ja na
miske doda¢ thuszczu, gdyz kasza musi by¢ bardzo ttusta; nastepnie doda¢ soli, thuczonego
angielskiego korzenia, majeranku przesianego przez sitko i migso drobno pokrajane; w koncu
wla¢ cokolwiek krwi to jest tyle, aby masa nie byla za gesta. Wszystko razem dobrze wymiesza¢
i nadziewa¢ tem flaki, lecz niezbyt mocno, aby kiszki w gotowaniu, Kiedy kasza zacznie
pecznied, nie popegkaty. Po nalozeniu spinajg si¢ kiszki drewienkami. Nast¢pnie wstawi¢ wody
w rondlu, w gotujaca kiszki wlozy¢ i gotowaé na wolnym ogniu, probujac stomka; jezeli po

przekhuciu stomka czysta, kiszki majg dosy¢, wtenczas je wyjac i ulozy¢ na sito, zeby osigkty.
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Kucharz wielkopolski: praktyczne przepisy gotowania smacznych a tanich potraw, smazenia
konfitur, pieczenia ciast, przyrzqdzania lodow, kremow, galaret, deserow, konserwow i wedlin

oraz rozne sekreta domowe, wyd. 4 popr. i rozszerzone, Poznan 1892.

Interpretacja wspoélczesna
2 ozory wotowe

150 g watrdbki gesiej

3 | esencjonalnego wywaru warzywnego
500 ml czerwonego wina
300 ml wieprzowej krwi
100 g kaszy gryczanej

2 cebule cukrowe

jelita wieprzowe

$wiezy majeranek

sol

pieprz

Ozory wotowe wraz z cebulg gotujemy w wywarze warzywnym i winie ok. 3 godzin.
Ugotowane mig¢so i cebule przepuszczamy przez maszynke do mielenia. Kaszg gotujemy w
wywarze po ozorach. Pozostalty wywar odlewamy i redukujemy do momentu az pozostanie ok.
100 ml cieczy, nastepnie studzimy. Watrébke kroimy w drobng kostke, laczymy ze zmielonymi
ozorami 1 cebulg, ugotowang kasza. Doprawiamy sola, pieprzem, dodajemy duza ilos¢
posiekanych lisci majeranku. Dolewamy krew i zredukowany wywar. Wszystko doktadnie

mieszamy 1 uzyskang masg nabijamy jelita wieprzowe. Kaszanke¢ parzymy lub pieczemy.

2. Serdelki
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Stynne od wiekoéw polskie kieltbasy, szynki i wedzonki miaty tez swoje kulinarne wersje:
przyrzadzano je w niewielkich ilo$ciach, czgsto bezposrednio przed spozyciem. Takie kietbasy,
ktére spozywano na §wiezo krotko po przygotowaniu, opisuje juz Stanistaw Czerniecki, autor
ksigzki kucharskiej z 1682 r. Dzi§ na ogo6t nie mamy juz czasu na takie pracochtonne zabawy
kulinarne, a mimo to coraz wigcej osob buduje malutkie przydomowe wedzarnie i stara sie
przyrzadzi¢ swoj positek od poczatku do konica, szukajac inspiracji w starych, rzemies$lniczych
czy rodzinnych recepturach. Zwykle serdelki moga sta¢ si¢ czyms niezwyktym, tak jak wyroby

odradzajacego si¢ dzi§ rzemies§lniczego masarstwa.
Serdelki warszawskie
Y. kg wieprzowiny, %2 Kg cieleciny, 2 kg kosci, 2 tyzki soli, 20 ziaren pieprzu, %2 1 mocnego

rosotu z kosci, 1 jelito.

Zyly i kosci gotowaé; gdy powstanie mocny rosol, migso posiekaé bardzo drobno (nie mleé).
Gdy kosci sa juz ugotowane, doda¢ 'z 1 rosotu, sparzy¢ nim posiekane migso, posoli¢, dodac
korzenie 1 wyrabia¢ 15 — 20 min. Nastgpnie napetni¢ jelito, w odstepach 10 cm przewigzywac
bawelng, powstanie wieniec matych serdelkow, ktore nalezy zaraz wedzi¢. Po uwedzeniu
wrzuci¢ do rondla z wrzaca woda, wyjac je, gdy tylko woda zawrze i powiesi¢, aby obeschty.
Przed spozyciem zedrze¢ skorke, pokraja¢ w plastry. Mozna pokraja¢ w krazki cebulg, posoli¢,
utozy¢ serdelki na potmisku, posypa¢ cebula, pola¢ oliwa i sokiem cytrynowym, poda¢ na

przekaske albo zagrzane serdelki poda¢ z chrzanem jak parowki.

M. Disslowa, Jak gotowac: Praktyczny podrecznik kucharstwa, Poznan 1931.

Przepis na same serdelki mamy juz podany wyzej w wersji prostej, zrozumiatej i dosy¢
precyzyjnej, bo pochodzacej z ksigzki kucharskiej z XX w. Receptura w zamysle autorki jest
prosta i nadaje si¢ do przyrzadzenia w domu. Mozemy jednak siegna¢ takze po kietbaski
wyprodukowane przez rzemie$lnika masarza, ktorzy po latach zapomnienia o tej profesji

wracajg na rynek i cieszg si¢ coraz wigksza popularnoscia.

3. Kolduny litewskie

Nasza kuchnia to nie tylko ruskie pierogi, ukrainski barszcz czy litewski chtodnik. Jeszcze w
XIX w. i przed druga wojng $wiatowag wsrod naszych flagowych potraw krolowaly takze
wolynski barszCz, wotynskie zrazy, podolskie baby czy kijowskie konfitury. W XVII w.

mieliSmy nawet kurlandzkie pierogi...

23


https://pl.wikipedia.org/wiki/Jak_gotowa%C4%87:_Praktyczny_podr%C4%99cznik_kucharstwa

Kuchnia jest niezwyktym odbiciem historii i dzigki temu mozemy o niej opowiada¢ wiasnie
poprzez dzieje smaku. Kotduny litewskie naleza do jednych z najstynniejszych polskich
(Jakkolwiek by to dzi§ zaskakujaco nie brzmialo) potraw. To wilasciwie czgs¢ wspdlnego
dziedzictwa Rzeczpospolitej wielu narodéw. Sg one symboliczng potrawa kuchni litewskiej
(tzn. dawnego Wielkiego Ksiestwa Litewskiego, a wigc i Litwy, i dzisiejszej Biatorusi). Wersja
klasyczna to kotduny z surowa (gotowang dopiero z samymi kotdunami) wolowing i tojem
wotowym, ale ,koldunami” nazywano takze podobne mate pierozki z ryba, grzybami czy na
stodko. W XIX w. wyrdzniano jeszcze kotduny hrabiego Tyszkiewicza (z borowikami). Pan
Hrabia byt wielkim smakoszem oraz przyjacielem i protektorem stynnego Jana Szyttlera, autora
kulinarnych bestsellerow wydawanych w Wilnie w pierwszej potowie XIX w. Kotduny,
zwlaszcza te klasyczne z wolowing czy baraning dtugo byly i ciggle sa ulubionym, niecomalze
mitycznym daniem Polakow z Litwy i Biatorusi. Co ciekawe pochodzacy z Wilenszczyzny
marszalek Pitsudski podobno nie lubit kotdunéw, by¢ moze zbyt czgsto podawano je w jego
rodzinnym domu i obrzydty mu juz jako dziecku.

Ta regionalna potrawa weszla do klasyki kuchni polskiej 1 przygotowywano ja z czasem we
wszystkich zaborach, zawsze jednak najbardziej kojarzyla si¢ z terenami pdinocno-
wschodnimi, Litwa i Biatorusig. W naszym wyborze zamieszczamy przepis z 1843 r. piora
Karoliny Nakwaskiej, ktora z naciskiem podkresla, ze kotduny powinny by¢ podawane jako
zakaska przed zupa, najlepiej barszczem. Autorka przywotuje ich szczegdlng renome oraz
popularno$¢, nadmieniajac, ze : ,,s3 tacy amatorowie, ze po sze§¢dziesiat sztuk konsumujag”...
Kolduny

Ta potrawa jest bardzo wyborng, zawsze si¢ podaje najpierwsza 1 tylko przed barszczami,
dlatego tez smakuje. Sg tacy amatorowie, ze po szes¢dziesiat sztuk konsumujg, a zatem dobra
gospodyni powinna robi¢ duza proporcja liczac najmniej, w ogole na person¢ po pigtnascie

sztuk.
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Wzig¢ dwa funty chudego, wotowego migsa, dobrze oczysci¢ z plew 1 zyl, najdrobniej usiekac
lub w drewnianym mozdzierzu uthuc na miazgg. Z dwoéch funtow nerkowego toju zdarlszy
wierzchnig plewe, usiekac tez lub najdrobniej uttuc, i zmieszawszy z migsem, razem siekaé
dhugo, zeby si¢ formowato jakby ciasto. Wtenczas wtozy¢ siekaning do miski, doda¢ troche
thuczonego, prostego pieprzu, nieco angielskiego i muszkatotowej gatki, posoli¢ i jeszcze tyzka
wymieszaé. Potem zrobiwszy przasne ciasto na wodzie, dodawszy jednakowoz z pare jaj aby
mocne bylto, rozwatkowac na stolnicy jakby na obwarzanki: i pokraja¢ na mate sztuczki
wielkosci orzecha wloskiego. Z kazdej sztuczki rekami wyrobi¢ krazki cienkie, obracajac w
palcach od siebie do dotu, 1 gdy krazki juz beda gotowe, naktada¢ w §rodek przygotowany farsz,
ztaczywszy brzegi zakreca¢ ku sobie zgrabnie lub obcigé ostroga, a po zrobieniu wszystkich
kotdunow, spuszczaé one do wrzacej wody po jednemu i gotowac poki wyptyna na wierzch, to
oznacza, ze juz si¢ ugotowaly. Z ostroznoscig wyjmowac¢ na pdimisek tyzka durszlakows, i

podawac do stotu gorace.

Oddzielnie podaje si¢ chrzan zaprawiony w ten sposéb: do szklanki chrzanu utartego i
rozwiedzionego octem, a zeby byl rzadkawy, wsypac jedng tyzeczke soli i dwie tyzeczki
drobnego cukru: dobrze wymiesza¢. Wzigwszy tyzka calego kotduna naklada si¢ na wierzch

malenkg tyzeczke chrzanu 1 tak si¢ konsumuje.
Inni te kolduny zalewaja wrzacym mastem 1 obsypuja parmezanem, lecz to nie jest gustownie.

Interpretacja wspoélczesna
Ciasto:

500 g maki

200 ml cieptej wody

1 jajo

sol

Farsz:
300 g antrykotu wotowego z duzym oczkiem thuszczu

200 g gorki cielgcej
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200 ml esencjonalnego wywaru drobiowego
150 g borowikéw

1 cebula

2 zabki czosnku

50 g chrzanu tartego

80 ml $mietany 18%

1 tyzeczka octu jabtkowego

2 tyzeczki cukru

kilka lisci lubczyku

olej

Laczymy make z woda, solg 1 jajem. Zagniatamy ciasto. Antrykot oraz cielgecing oczyszczamy
ze $ciggien, pozostawiajac caty thuszcz, po czym razem z czosnkiem mielimy w maszynce do
mielenia. Jesli antrykot zawiera niewiele thuszczu mozemy dodac ok. 100 g twardego tluszczu
wotowego (toju). Cebulg¢ kroimy w drobng kostke, borowiki w nieco wigksza o $rednicy ok.
0,5 cm. Nastepnie taczymy z migsem, drobno posiekanym lubczykiem i wywarem, na koniec
doktadnie mieszajac. Odstawiamy do zamrazarki na okoto 1 godzing. Ciasto watkujemy na
cienki placek, wykrawamy, napelniamy tyzeczka farszu i lepimy kotduny. Uformowane
kotduny gotujemy (najlepiej w wywarze warzywnym). Utarty korzen chrzanu skrapiamy
octem, oprészamy sola, dodajemy cukier i odstawiamy na 30 minut po czym laczymy ze

$mietang. Kotduny serwujemy z chrzanem i barszczem czerwonym do popicia.

4, Tatar
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Wedlug znanego kulinarnego mitu ,.tatar”, dawniej raczej ,,befsztyk po tatarsku” to potrawa
nawigzujgca do surowego migsa jedzonego przez Tatarow (Mongoldéw) podczas ich wypraw
wojennych, gdy mieli trzyma¢ mig¢so pod kulbakami swoich koni. W tradycji europejskie;j,
zwlaszcza $réodziemnomorskiej, jedzenie surowego migsa zawsze wydawato si¢ czyms$
dziwacznym a nawet barbarzynskim. Surowy befsztyk wotowy cieszy si¢ dzi§ powodzeniem w
bardzo wielu krajach, wymaga jednak szczegolnie dobrej jakosci migsa i §wiezosci. Stwarza
przy tym wiele mozliwosci tak jesli chodzi o ekspozycje potrawy, jak i jej smak. Przyprawy,
kiszonki, pikle, grzybki — wida¢ ze szczegolnie dobrze komponuje si¢ on z tak cenionymi w
Polsce dodatkami. A na dodatek idealnie pasuje do polskiej wodki, stanowigc z nig pare wrecz
nieodlgczng. Aleksander Baron, autorzy niezwykltej ksigzki Miedzy wodkq a zakgskq opisuja
jeszcze bardziej niezwykly tatar z sarniny z kiszonymi kurkami, taczac w jednym zestawie calg
opowie$¢ o polskiej kuchni, przeniknigtej aromatem lasu, dziczyzny, grzybow i kiszenia i aluzjg
autoréw do kuchni dworskiej, wyrazong poprzez dobor wodki.

Befsztyk po tatarsku na surowo

Befsztyk ten jest bardzo zdrowy i posilny, zalecany jest wigc szczegodlnie dla ludzi

niedokrwistych i cierpigcych na brak apetytu.

Z oczyszczonego z thuszezu 1 zyl migsa z zrazowej pierwszej krzyzowej lub poledwicy uskrobac
nozem potrzebng ilo§¢ migsa. Doda¢ drobno usiekanej cebuli, soli, pieprzu i urobi¢ okragte
befsztyki. W kazdym zrobi¢ w §rodku zaglebienie i wpusci¢ w nie po jednym surowym z6itku,
a naokoto przybra¢ garniturem z usiekanych korniszondéw, grzybow lub rydzoéw marnowanych,
rzodkiewek 1 kaparow. Kto woli ostrzejszy befsztyk, moze go jeszcze pola¢ oliwa, rozrobiong

z tyzeczka musztardy.
D. Wyrybkowska, Praktyczna kuchnia domowa, Znin 1937.

Interpretacja wspoélczesna
300 g combra z jelenia

3 szalotki

200 g jablek

150 g jarzebiny

100 g marynowanych w occie maslakow
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2 76ttka

200 ml biatego wytrawnego wina
100 g cukru

1 tyzeczka kaparow

1 tyzeczka musztardy

1 tyzeczka oleju $w. Wawrzynca
sol

pieprz

Przygotowanie dania zaczynamy od wlozenia combra z jelenia do zamrazarki na co najmniej
48 godzin. Nastepnie rozmrazamy go powoli w lodowce. Przemrozone jarzebing i jabtka
myjemy po czym jablka kroimy w kostke. Do garnka wsypujemy cukier i na bardzo wolnym
ogniu karmelizujemy. W momencie kiedy karmel zacznie nabiera¢ koloru zlotego brazu
wlewamy zdecydowanym ruchem wino, dolewamy ok. 200 ml wody, dodajemy jarzg¢bing 1
jabtka. Doprowadzamy do wrzenia i gotujemy na bardzo wolnym ogniu 1,5 godziny czg¢sto
mieszajac. Jesli ciecz znacznie odparuje uzupelniamy ja niewielka iloscig wody. Uzywajac
ostrego noza siekamy dokladnie comber i1 kapary. Dodajemy pokrojona w drobng kostke
szalotke, musztarde, zottka oraz olej 1 mieszamy bardzo doktadnie doprawiajac na koncu solg.

Podajemy z wystudzong marmuladg z jarzebiny, posiekanymi grzybami i pieczywem.

5. Pélgesek
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Potgesek i w ogdle gesina to niezwykly przyktad odrodzenia tradycji, juz w duzej czeSci
zapomnianej i porzuconej. Przez wieki dzien §w. Marcina byt ostatnim wielkim swigtem przed
Adwentem. W wielu krajach Europy bylo to §wieto zbiorow, czas przygotowywania zapasow
na zime¢, ucztowania i zabawy. W Polsce byt to takze czas sktadania danin, wsréd ktorych
wazng role odgrywaty tuczone i1 najlepsze w tym czasie gesi. Pieczona gg$ stata si¢ symbolem
dnia $w. Marcina. Z ko$ci gesi wrdzono przysztos$¢ i przepowiadano pogode, pieczenia z ggsi
dzielono sig¢ tak jak jajkiem na Wielkanoc. Nawigzywano w ten sposob do historii $w. Marcina,
biskupa Tours, ktory podzielit si¢ swym plaszczem z zebrakiem. Sam $wiety byt przedstawiany,
takze w wielu polskich ko$ciotach, w towarzystwie gesi, co z kolei nawigzywato do legendy o
jego wyborze na biskupa. Marcin, skromny mnich, nie chciat si¢ zgodzi¢ na objecie tej godnosci
i schowat si¢ przed thumem wiernych, a jego kryjowke miaty glo§nym geganiem zdradzi¢ gesi.
Tradycja $w. Marcina, przedstawianego w wielu polskich kosciotach wlasnie z gesia jako
atrybutem, byla i jest bardzo popularna w prawie catej Europie. W Polsce zywa przez wieki
tradycja $wigtotomarcinska odrodzita si¢ z wielkg silg 1 zyskata ogromng popularnos¢ dzigki
swietu niepodlegtosci. Jak Polska diuga i szeroka restauracje w listopadzie oferuja specjalne,
Swigtomarcinskie ggsinowe menu, a profesjonalni i domowi kucharze od$wiezaja zapomniane
juz potrawy 1 poszukujg starych receptur.

W XIX w. Wielkopolska i Pomorze staly si¢ wielkim producentem gesiny sprzedawanej w
catych Niemczech, gdzie ,,Polnische Gans” stata si¢ towarem luksusowym i ceniong marka.
Konsumentami 1 wielbicielami polskiej gesiny byli jednak gtéwnie Niemcy. Dzi$ jemy coraz
wigcej gesiny, jest to produkt lokalny 1 sezonowy.

Poczatkowo potgeski byty po prostu potdéwkami wedzonych gesi 1 dopiero z czasem zaczeto
tak nazywa¢ marynowane 1 wedzone gesie piersi. Podsuszane, byty przechowywane czgsto az
do Wielkanocy, by znalez¢ si¢ w koszyczkach ze §wigconka. Dzi$ najczesciej serwowane sg

jako przystawka z r6znymi satatami.

Polgeski
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Potgeskow nie mozna robi¢ z §wiezo zabitych gesi, tylko trzeba je dzien poprzednio zabid,
oczys$cic i pozostawié, zeby ttuszcez zastygt. Na drugi dzien wykrajaé piersi, zabierajac jak tylko
si¢ da najwiecej migsa. Na 10 potgeskéw wzigé 1 funt soli, 1 tut saletry, umiesza¢ dobrze sol z
saletrg 1 natrze¢ solg potgeski. Cheace je robi¢ bez kosci, zwijane, mozna wyjac kos¢ z piersi, a
po nasoleniu zwing¢ w ksztatcie rulonu. Tak nasolone wtozy¢ w naczynie drewniane, lecz nie
sosnowe, przykry¢ denkiem i przycisnag¢ kamieniem, niech tak poleza 4 dni; po czterech dniach
przewroci¢ je na druga strone i zndéw tak pozostawi¢ 4 dni. Po wyjeciu z soli owinaé je
papierem, owigzac i powiesi¢ w niezbyt gorgcym dymie na tydzien najdluze;j. Jest jeszcze inny

sposob wedzenia:

Wyjawszy je z soli, umaczaé na mokro w otrebach pszennych tak, aby otreby oblepialy zupetnie
polgeski i na powierzchni byly suche. Po wyjeciu z dymu otrgby obcierajg si¢ grubem pldtnem,
a potgeski wieszaja w przewiewnem miejscu, zeby dym wyszedl. Mozna tez wedzi¢ dla
dhuzszego zachowania podrob gesi 1 patki. Po dostatecznem nasoleniu, ktadzie je si¢ w pecherz,

zawigzuje szczelnie i wiesza na pare tygodni do wedzarni.

Kucharz wielkopolski: praktyczne przepisy gotowania smacznych a tanich potraw, smazenia
konfitur, pieczenia ciast, przyrzqdzania lodow, kremow, galaret, deserow, konserwow i wedlin

oraz rozne sekreta domowe, wyd. 4 popr. i rozszerzone, Poznan 1892.

Polgaski

Oczysci¢ tlusta, tuczong ges, oskubac 1 zostawi€ ja przez 24 godzin, aby zastygta. Na drugi
dzien wykroi¢ piersi, tj. przekroi¢ ges od gory, gdzie si¢ skrzydla poczynaja 1 ponizej piersi 1
kosci wyjac, zajawszy migsa, ile si¢ tylko da najwiecej; skorki przytem nie uszkodzi¢. Na jeden
potgasek wzigc gars¢ soli 1 saletry na koniec noza, na 10 pot kilo soli 2 deka saletry 1 nacierac¢
tem potgaski z obu stron. Potem z 3 stron zaszy¢ tadnie 1 rdwnymi $ciegami skorke 1 utozy¢ je
na misce, jezeli wiecej, do barytki debowej (byle nie sosnowej) utozy¢ szczelnie koto siebie,
przykry¢ denkiem 1 przytozy¢ kamieniem. Co dzien przewracajgc na druga strone¢ i polewac
sosem stonym, ktory si¢ sam wytworzy. Jezeli sosu za mato, doda¢ soli. W soli powinny leze¢

6 a najdluzej 8 dni. Wedzi si¢ je dwojako:

1. Po wyjeciu z stonego sosu macza¢ na mokro w otrebach pszennych, tak aby otrgby oblepity
grubo potgaski, potem wiesza si¢ je w dymie niezbyt goragcym i zostawia 2 lub 3 dni. Po wyjeciu
z dymu obetrze¢ otreby grubem ptotnem, a poigaski zawiesi¢ na 14 dni w przewiewnym

miejscu, aby dym wyszedt.
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2. Owing¢ potgaski w papier lub woreczek muslinowy 1 zawiesi¢ w dymie, poki papier lub

woreczek nie przybierze ciemno zo6ltego koloru i wietrzy¢ tak samo przez 14 dni. [185]

Polgaski parzone

Potgaski te sg gotowe w 24 godzinach. Wykroi¢ piersi, zaraz po zabiciu i oskubaniu ggsi, wyjac
kos$ci, wlozy¢ w ukrop i gotowaé w nim przez 5 minut, wyraznie tylko przez pi¢¢, nie wigce;.
Po wyjeciu z wody, o ile mozna wytrzymac, naciera¢ potgesek silnie solg, na jedng sztuke garsé
soli 1 szczypte saletry- naciera¢ dtugo i silnie, aby s61 weszta w mig¢so. Potem zaszy¢ tadnie z 3
stron, zawing¢ w papier lub woreczek muslinowy albo umoczy¢ w otrebach i zawiesi¢ w

cieptym dymie; po 24 godzinach sg juz dobre do uzycia.

Polgeski

Oczysci¢ thusta, na pot utuczona ges i zostawic ja przez 24 godzin, aby zastygta. Na drugi dzien
wykroi¢ piersi, ko$¢ z nich, skorki przytem nie uszkodzi¢. Na jeden potgesek wzigé tyzke soli
1 saletry na koniec noza 1 naciera¢ tem potgeski z obu stron. Potem z trzech stron zaszy¢ tadnie
1 rownemi S$ciegami skorke i1 utozy¢ na misce szczelnie obok siebie, przykry¢ denkiem i
przytozy¢ kamieniem. Co dzien przewracaé na druga strong i polewa¢ sosem stonym, ktory sie
sam wytworzy. W soli powinny leze¢ 6 dni. Po wyjeciu z stonego sosu, owing¢ potgeski w
papier lub woreczek, nie przybierze ciemno z6éltego koloru. Po wyjeciu z dymu polgeski na 8

dni w przewiewnym miejscu, aby dym wyszedt.

Tania kucharka, zawierajqca liczne przepisy na tanie i smaczne przyrzqdzanie roznych

potraw, o szczegolnie zup, sosow, jarzyn, potraw migsnych i postnych, Grudziadz 1906.

Potgesek, jako wyrdb gotowy, opisujemy przy uzyciu receptur historycznych. Sam produkt
doskonale nadaje si¢ jako przystawka — serwowany sam lub z satatami, marynatami i r6znymi

dodatkami.

6. Gesie szyje

Popularna przez wieki gesina byta przyrzadzana na niezliczone sposoby. Cata seria receptur z
najstarszej zachowanej do dzi$ polskiej ksigzki kucharskiej z 1682 r. zaczyna si¢ od frazy
,wezmij kaptona albo geg$s”. Gesi pieczono, nadziewano, duszono w potrawce, wedzono,
kwaszono, przyrzadzano na nich rosoét i czerning, ceniono gesig watrobke i gesi thuszcz.

Jedna z bardziej popularnych i oryginalnych potraw z gesiny byl tzw. ,,gesi pipek”, przez co
rozumiano albo duszone gesie zotadki, albo nadziewane gesie szyje. Obie potrawy, tak jak w
ogoble gesina i zwlaszcza gesi thuszez, byly bardzo popularne w kuchni zydowskiej i sg ciagle

znane w wielu krajach §wiata.
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Gesie szyje przyrzadzano najczesciej z nadzieniem z tartych ziemniakow albo z wotowiny,
potrawa ta jednak zawsze otwierata przed kucharzami szerokie pole do popisu. Przedstawiamy
ponizej dwa historyczne przepisy. Receptura z fasolg pochodzi z ksigzki Jana Szyttlera, autora
pierwszych popularnych, masowo wydawanych polskich ksigzek kucharskich. Szyttler
pracowat i publikowat w Wilnie, w czasach, gdy ziemniaki dopiero zyskiwaty swoja dzisiejszg

popularnos¢. Autor proponowat takze wersje z nadzieniem z ggsich watrobek.

Wersja faszerowana wotowing pochodzi natomiast ze stynnej, wielokrotnie wznawianej ksigzki

kucharskiej autorstwa Rebekki Wolf, opisujgcej kuchni¢ zydowska.

Gesie szyje z fasola

W jesieni, gdy si¢ bijg karmne gg¢sie na saletrowanie, najlepiej jest i najuzyteczniej urzadzac t¢
potrawe. Z oczyszczonej zwyklym sposobem gesi, zdejmuje si¢ skorke noze w koto glowy i
piersi, i zdjawszy skorke z szyi, faszeruje si¢, czyli nadziewa siekaniem. Oba konce zawigzuja
si¢ nitka dos¢ mocno, byle tylko nie popsu¢ skorki przez zbytnie $ci$nienie nici, 1 ztozy¢
faszerowang szyje do rondelka; doda¢ cala marchew, salerg, pietruszke, dwie pory, kilka
ziarnek angielskiego pieprzu, nieco soli, nala¢ woda, aby objeta szyje, i gotowac przez godzine
zwolna pod pokrywa. Wzigwszy fasoli biatej kwarte, odgotowac ja na migkko w wodzie,
odcedzi¢ na przetak, aby ptyn Sciekl zupetnie, fasole przebra¢ na czysto, spudrowac czyli
posypac tyzka stotowa maki, 1 przemieszawszy ztozy¢ do rondelka, przecedzi¢ na fasole ten
smak, w ktorym sie¢ farszowana szyja gotowatla, na fasole ulozy¢ szyje gesie, odrzuciwszy
wloszczyzne, podtuszy¢ przez pdt godziny 1 wydawaé na pdtmisek. Ten sposdb zowie si¢ na

stodko.

Dla odmiany, mozna do fasoli doda¢ troche octu i1 nieco cukru, a bedzie kwaskowato. Fasola,
tym sposobem urzadzong mozna oklada¢ zwierzyng. Gesie szyje faszerowane mozna takze

dawac z soczewicg przygotowang na ksztalt fasoli, tu wymienionym sposobem.

Fasole tak urzagdzong mozna dawac na zupg, wygotowawszy smak z gléwek 1 szyjek, z ktorych
si¢ skorka zdejmie, wtenczas wigcej bedzie bulonu, i smak wyS$mienity; tym bulone

rozprowadza si¢ fasola i daje do stotu na zupe.

Siekanie czyli farsz do szyjek gesich potrzebny
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Ile si¢ bierze do faszerowania skorek z szyj gesich, tylez nalezy wziaé gestych watrobek, to
jest, na kazda szyje po watrobce, z6t¢ z nich starannie, bez rozlania odrzucié, watrdbki usiekaé
najdrobniej, i przetrze¢ przez sito, aby wszelka plewka i zytki na sicie pozostaty. Do przetartej
watrobki doda¢ troche muszkatelowej gatki, bulki tartej pszennej tylez ile bedzie watrébki,
tyzke masta, z jaj catych rozbi¢ na kazdg szyje po pare, to wszystko dobrze wymieszawszy, z

dodaniem nieco soli, faszerowac szyje gesie i gotowac, jak si¢ wyzej powiedziato.
J. Szyttler, Skrzetna gospodyni, czyli tom drugi kucharki oszczednej, Wilno 1846.

Nadziewana szyjka gesia

Do duzej szyjki bierze si¢: Y2 funta sickanej wotowiny, 2-3 tyzek tartej butki, 1 siekang, albo
tai tg cebule, soli, pieprzu i 1-2 jajek. Nadziewa si¢ ta dobrze zmieszang massg szyjke, zaszywa
si¢ od gory do dotu, nastepnie oparza, czysci 1 albo dusi si¢ razem z poddrobkami, albo piecze
przy gesi. Mozna nadzia¢ szyjke takze massa bez migsa, a ztozong z 3 drobno pokrajanych
bulek, duzej ilosci pokrajanego thuszczu, soli, pieprzu, 2 jajek, 1 garstki tymianku. Tylko tartej

butki nie bierzemy do tego nadzienia wcale.
Kuchnia koszerna, 1904.

Interpretacja wspolczesna
4 gesie szyje

200 g fasoli wrzawskiej

2 | mleka

1 wloszczyzna

300 g watrdbki gesiej

2 jaja

70 ml $mietany 30%

50 ml nalewki imbirowej

1 tyzka maki

50 g masta

1 tyzeczka cukru

1 tyzeczka octu jabtkowego
10-15 listkéw majeranku

5 lisci lubezyku

kilka ziaren ziela angielskiego
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gatka muszkatotowa

sol

Watrobki gesie zalewamy 1 litrem mleka, odktadamy na 1 dzien do lodéwki. Drugiego dnia
powtarzamy proces - wylewajac mleko z watrobki zalewamy drugim litrem mleka. Fasole
namoczong w wodzie przez co najmniej 12 godzin gotujemy ok. 1,5 godziny i przecedzamy,
zachowujac wode, w ktorej si¢ gotowala. Przelewamy pozostata wode do garnka, dodajemy
wloszczyzng i gotujemy ok. 1 godzine. Nastepnie oczyszczamy namoczone w mleku watrobki
z zyt 1 przektadamy do kielicha blendera. Dodajemy jaja, $mietang, cukier, liscie majeranku
oraz nalewke. Doprawiamy solg i szczypta galki muszkatotowej, po czym blendujemy na
gladka mase. Szyje zawigzujemy z jednej strony, nalewamy mase¢ watrobkowa z drugiej strony,
po czym zamykamy zawigzujagc. Do przygotowanego wczesniej wywaru warzywnego
dodajemy odrobing soli, ziela angielskiego, lubczyku 1 wkltadamy szyje uzupetiajac poziom
wywaru wodg tak, aby ciecz je przykrywata. Doprowadzamy do wrzenia i gotujemy na bardzo
wolnym ogniu pod przykryciem okoto 1 godzing. Kiedy szyje sa juz gotowe wyjmujemy je z
garnka. Na duzej patelni przygotowujemy zasmazke z masta 1 maki ktérg rozprowadzamy
wywarem z szyjek 1 wktadamy w powstaty sos fasole, gotujemy okoto 10 minut. Podajemy z

pieczong dynig lub marchewka.

7. Watrobka gesia
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Wsrdéd wyrabianych z gesiny przysmakow wazne miejsce zajmuje gesia watrobka. Juz w
czasach staropolskich opisywano ja jako jeden z najwigkszych rarytasow kuchni polskie;j.
Stanistaw Kazimierz Herka, autor traktatu dietetycznego wydanego w Krakowie w 1660 r.
pisal, ze ,,watrobka gesi utuczonej zdrowy pokarm daje, do strawienia tacna i posilajgca”.
Przymusowy tucz gesi na sthuszczone watroby jest dzi§ w Polsce zakazany, ale w kuchniach
regionalnych gesia watrobka jest obecna w postaci pasztetow, jako nadzienie pierogow i przede
wszystkim duszona. W dawnych Prusach Wschodnich gesie watrobki przed przygotowaniem
przez kilka dni moczono w $wiezym mleku (codziennie je zmieniajac), tak, by podwoily swa
objetosc¢, co dawato efekt niezwyktej delikatnosci i pulchnosci jak przy prawdziwym foie gras.
Tucz gesi na sthuszczone watroby, cho¢ znany w dawnej hodowli, byt jednak bardzo drogi i
pracochlonny, wigc foie gras i wyrabiane z niej pasztety strasburskie pozostaly modnym
importem z kuchni francuskiej, a polskie gospodynie 1 kucharze rozwineli szereg ciekawych
pomystow na przygotowanie tego przysmaku. Dzi$, gdy gesina wrdcila na nasze stoty i
przynajmniej na jesieni mamy jej naprawde sporo, mozna juz zdoby¢ takze i ggsie watrobki. W
kuchni tradycyjnej duszono ja w $mietanie, chetnie dodawano tez do niej rézne stodkie i
aromatyczne alkohole. Jako wzér 1 inspiracje podajemy dwa przepisy pochodzace z Krakowa
z XIX w.

Watrobka gesia, duszona

Wzigé pigkng, duza watrobke, namoczy¢ w mleku, naszpikowaé symetrycznie cienkimi
ptateczkami stoniny, osoli¢ i dusi¢ w rondlu z wloszczyzng, szarlotkami i pieczarkami. Po
kwadransie, podla¢ troch¢ rosotem 1 kilku tyzkami $§mietany, dusi¢ jeszcze przez kwadrans,
potem sos przefasowac, zagotowac z tyzka wina i1 matg tyzka kaparéw i poda¢ z watrébka i
ryzem lub innym stosownym dodatkiem. Mozna tez naszpikowang watrobke usmazy¢ tylko na
masle lub smalcu gesim, podlawszy ja rumianym, tegim rosotem (Nr. 4 rozdziat 1.) lub sosem

z ekstraktu migsnego 1 wcisna¢ troche soku cytrynowego.

Watrobka gesia z sosem maderowym

Duza 1 pigkng watrébke namoczy¢ w mleku, potem optukaé, osuszy¢, nacig¢ w 3 lub 4
miejscach na wierzchu 1 wtozy¢ tam drobno pokrajane plasterki trufli. Posoliwszy wlozy¢
watrobke w rondel wytozony stoning i obtozy¢ ja tez po wierzchu cienkimi plasterkami stoniny.
Na wolnym ogniu dusi¢ zwolna watrobke przez godzing, ale jeszcze lepiej, wstawi¢ ten rondel
w drugi z wrzacg woda. Po matej tyzce podlewac 1/8 litra madery lub Innem mocnem winem i
mozna tez razem z watrébka dusi¢ poszatkowane trufle (lub w braku tychze pieczarki).

Watrobke po uduszeniu poda¢ z kruchymi pasztecikami, ryzem itp.
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M. Gruszecka, Ilustrowany kucharz krakowski, Krakow 1892.

Interpretacja wspolczesna

400 g watrobki gesiej

50 g stoniny wieprzowe;j

2 | mleka (opcjonalnie jogurtu naturalnego)
300 g pasternaku

300 ml wywaru drobiowego

100 ml $mietany 36%

100 ml czerwonego podistodkiego wina
5 szalotek

10 g kaparow

1 tyzeczka soku z cytryny

smalec gesi

sol

pieprz
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Plaster stoniny solimy szczodrze po czym zawijamy w foli¢ spozywczg i odktadamy do lodowki
na par¢ dni. Watrobke oczyszczamy, zalewamy 1 litrem mleka i wktadamy do lodéwki na 24
h, po czym wymieniamy mleko na kolejna dobg¢. Nasolong stoning tniemy w stupki, ktore
wktadamy do zamrazarki do momentu az solidnie stwardnieja. Nast¢pnie waskim ostrzem noza
robimy kieszenie w watrobce 1 nadziewamy stoning. Pasternak tniemy w kostke 1 pieczemy w
piekarniku rozgrzanym do temperatury 160 °C przez 40-50 minut. Na rozgrzang patelnie
wyktadamy nieco ttuszczu gesiego i podsmazamy watrobke razem z pocigtg w piora szalotka
przez ok. 5 minut. Kiedy migso nabierze juz koloru ztotego bragzu dodajemy wywar, czerwone
wino oraz kapary i dusimy na bardzo wolnym ogniu ok. 20 minut. Na koniec dodajemy
$mietan¢ 1 pasternak, doprowadzamy ponownie do wrzenia i wlewamy sok z cytryny.

Doprawiamy pieprzem.

8. Raki

Raki przez cate wieki byly ozdoba polskiej kuchni. Ich smakiem i aromatem byly
przeniknigte takze inne potrawy: masto rakowe 1 sos rakowy byly szeroko uzywanymi
potproduktami. Potrawy 1 dodatki z rakéw byty waznym urozmaiceniem réznych dan postnych.
Powszechnie uznawano je za lekkostrawne i zdrowe, przy czym dosy¢ starannie rozrézniano
uwazane za znacznie lepsze i zdrowsze raki rzeczne od stawowych. Calg seri¢ roznych potraw
z rakami opisat juz Stanistaw Czerniecki, autor najstarszej polskiej ksigzki kucharskiej (np.
Potrawa z rakami albo bigoskiem rakowym, Raki z sardellami, Potrawa z rakami z botwing, Z
rakami z agrestem ryby itp.). W Kucharzu doskonatym Wojciecha Wieladki z 1800 r. opisano
m.in. Potaz z rakami i Zupe z rakami, Potrawke z kurczqt z rakami, Jedyka z rakami i wiele
innych potraw?.

Dzi$ raki, cho¢ mamy ich juz znacznie mniej, a rak szlachetny jest pod ochrong, Sg na powr6t

cenione i odnajdujg nalezne sobie miejsce w kuchni polskie;j.

Raki po polsku (1734 r.)

' W. Wieladko, Kucharz doskonaty w wybornym guscie z oszczednoscig dogodny, \Warszawa
1800, t. 11, s. 80-83.
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Wez rakow tyle, ile checesz, optucz je dobrze w kilku wodach, aby je odszlamowac i gotuj je w
rondlu ze §wiezym mastem, bukietem ziol, cebulg naszpikowang czterema gozdzikami, sola,
pieprzem, gar§cig pietruszki, zalej je kuflem biatego piwa, trzeba by bylo duzo soli. Gotuj to,
az si¢ do zredukuje do potowy szklanki, przykryj rondel i zostaw na rozgrzanym piecu, bez
ognia pod spodem, potoz tylko na przykrywce rozgrzany popiol, by utrzymac ciepto. Kiedy juz
jestes gotow do podania, ut6éz raki na poétmisku, polej po wierzchu sosem i posyp pietruszka i

podaj jako entremets.
F. Massialot, Le nouveau cuisinier royal et bourgeois, Paris 1734.

Raki po polsku

Wyptuka¢ pot kopy $rednich rakow 1 pooblamywac z nich drobne nézki, potem zagotowaé
kwarte dobrej $mietany, dodawszy do niej kawateczek masta, troche kopru siekanego albo
kminku, soli 1 wina (moze si¢ przeciez obej$¢ 1 bez tego). Gdy wszystko razem zmieszane 1
zagotowane, da¢ w to raki, nakry¢ w dobrze i dusi¢ przez 20 minut; poczem wybraé, utozyc

tadnie na péimisku, pola¢ tym sosem i wydac.

Kuchnia polska, Torun 1885.

Interpretacja wspoélczesna

3 kg rakow dobrej jakosci

1 kg ryb stodkowodnych z gtowami (plo¢, leszcz lub jesiotr)
1 klasyczna wloszczyzna

500 g pasternaku

1 cebula

200 ml piwa jasnego z niska zawarto$cig alkoholu

100 ml $mietany 18%

2 liscie laurowe

par¢ gatazek Swiezego majeranku

pot cytryny
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sol

olej

Ryby oczyszczamy z tusek, wycinamy oskrzela i myjemy doktadnie pod zimng woda.
Nastepnie wktadamy do piekarnika i pieczemy ok. 40 minut w temperaturze 180 °C. Umyty
pasternak kroimy w kostke o srednicy 1 cm i podsmazamy na oleju do momentu kiedy zacznie
nabiera¢ koloru brazu. Do garnka z 1,5 litra wody z piwem wktadamy wtoszczyzng, cebule,
li§¢ laurowy i gotujemy razem z upieczong ryba na wolnym ogniu ok. 1 godzing. Kiedy
warzywa sg juz migkkie, wywar odcedzamy, dodajemy podsmazony pasternak i gotujemy pod
przykryciem okoto 4 minut, po czym doktadnie blendujemy i ponownie przecedzamy przez sito
o matych oczkach. Raki obieramy z pancerzykow, wrzucamy do powstalej kremowej cieczy,
dodajemy sok z cytryny i gotujemy 5 minut. Na koniec po zdjeciu z ognia dodajemy liscie

majeranku.

9. SledZz marynowany

Skad si¢ wzieta prawdziwa mitos¢ Polakow do $ledzia, pieszczotliwie nazywanego $ledzika,
skojarzonego z ostatnim dniem karnawatu? Solony $ledz i suszony dorsz to przez wieki
wlasciwie jedyne ryby morskie szerzej dostepne w glebi kraju przed rozwojem kolei 1 epoka
lodowek. Ze wzgledu na czgste 1 dtugie posty $ledz stat sie¢ wrgcz wszechobecny. Przez wieki
dodawano go np. do zuru, ktory byt przede wszystkim zupg postna, znano i lubiano zupg
sledziowg. Sos sledziowy, a w wersji elitarnej takze sardelowy (z anchois) byly sktadnikiem
potraw znanych jako przyrzadzane ,,po polsku” (a la polonaise). Przygotowywano $ledziowe
klopsiki, s§ledziowe kiszki, chetnie uzywano §ledziowe mlecze i ikrg.

,.Sledzik” to wreszcie idealna zakaska do polskiej wodki.. .

Po tej sledziowej specjalizacji zostaly nam dzi$ niezliczone sposoby marynowania $ledzi. W
przytoczonym przyktadzie z ksigzki Karoliny Nakwaskiej mamy i jabtka 1 musztarde (dzi$§ na
nowo wyrabiang w niezliczonych wersjach przez rzemie$lnikéw 1 prawdziwych artystow) oraz

ocet winny, ktory z powodzeniem mozemy zastapic¢ przez jablkowy czy inny lokalny wyrob.

Sledzie zaprawiane
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Wymoczywszy przez par¢ godzin cztery sledzie w stodkim mleku, wypaproszyé one i
pokrajawszy na czastki zwyczajne, wtozy¢ na pétmisku zgrabnie, jakby cale byly, brzuszkiem
na spdd, a boki wywrdci¢ na obydwie strony. Potem potozy¢ do glebokiego talerza niepeing
tyzke robionej musztardy. Dwa odgotowane na twardo zéitka przetrze¢ dobrze razem, wsypac
pot tyzki drobnego cukru i wlawszy dwie tyzki stotowe oliwy, jeszcze przetrze¢, aby masa byta
gesta i oliwa zupelnie by w niej znikta. Na ostatku wla¢ tyle octu winnego, zeby si¢ uformowata
(ciggle mieszajac) masa gestawa. Oblozywszy na okolo przygotowane S$ledzie jablkami,
najlepiej sztetynskimi lub bursztowkami, pierwej stresowanymi i pokrajanemi w krazki, zale¢

masg i podawac.

K. Nakwaska, Dwor wiejski: dzielo poswigecone gospodyniom polskim, przydatne i osobom w

miescie mieszkajgcym, t. 2, Poznan 1843.

Interpretacja wspélczesna

400 g sledzia

0,5 I mleka

2 jabtka starych odmian (wytrawne)
4 76ttka

100 ml oleju $w. Wawrzynca

30 ml octu jabtkowego dobrej jakosci

tyzka cukru

Sledzie moczymy w mleku od 6 do 8 godzin. Nastepnie odlewamy mleko i osuszamy rybe.
Jabtka pieczemy w temperaturze 150 °C przez 30-40 minut, nastepnie studzimy. Upieczone
jabtka pozbawiamy skory i1 gniazd nasiennych, migzsz przekladamy do miski. Dodajemy
z6ltka, cukier, olej oraz ocet. Skladniki rozdrabniamy i mieszamy. Serwujemy razem ze

sledziem.

10. Szczupak po zydowsku
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Dawna kuchnia polska charakteryzowata si¢ obfitoscig i r6znorodnoscia ryb stodkowodnych.
Posty, rozwinigta gospodarka stawowa i wreszcie kulinarna specjalizacja sprawiaty, ze polska
kuchnia przez cale wieki styne¢ta przede wszystkim z ryb. Karpia czy szczupaka po zydowsku
znamy dzi$ gtdéwnie z ich wigilijnej wersji. W staropolskiej tradycji kulinarnej byt to klasyczny
sposob przygotowywania ryb w sosie, z dodatkami lub nadzieniem o charakterystycznym
stodkim i ostrym smaku (z cukrem, rodzynkami, migdatami i ostrymi przyprawami). Taki
sposOb przyprawiana ryb i innych dan najdtuzej przetrwal w kuchni zydowskiej. Z drugiej
strony szczegolny tradycjonalizm i zakorzenienie w historii wykazywala kuchnia §wiateczna.
Jan Szyttler, autor pierwszych masowo wydawanych polskich ksigzek kucharskich, pisat w
1848 r., ze szczupaka po staropolsku przyrzadza si¢ juz tylko na Wigili¢ Bozego Narodzenia.
Kuchnia zydowska, znana na prawie catym §wiecie i na powr6t popularna w Polsce, czesto jako
oferta dla turystow, to prawdziwa, wielka marka. Warto wskazywac na jej bardzo dtugie i $ciste
zwigzki z kuchnig polska. W cytowanych wersjach z drugiej potowy XIX i XX w. szczupak po
zydowsku ma juz tagodny, prosty naturalny smak, inaczej niz znacznie dtuzej wykazujacy swa
odrebnos$¢ 1 oryginalno$¢ karp po zydowsku.

Nadziany szczupak.

Nadzienie robi sig, jak do kluseczkow tylko dodaje si¢ troche siekanej ryby, takze watrobke i
duzo masta. Szczupak nie rozkrawa si¢, wktada wen nadzianie 1 zaszywa przy brzuchu. Gotuje

si¢ potem, jak zwykle.

Szczupak z kluseczkami

Ryba gotuje si¢ tak, jak wyzej podano. Po zdjgciu piany, wktadaja si¢ kluseczki, ktore si¢ w
nastepujacy sposob przyrzadzaja: na 3 tarte bulki bierze si¢ dwa jajka, 1 okoto 2 tuty masta.
Masto trze si¢ z butka, potem jajka, troche thuczonego pieprzu, soli, siekanej pietruszki, watroba
z ryby, ikra, thuszcz 1 jedna cebula, cienko siekana. Z tego formuja si¢ mate podtuzne kluseczki,

ktore si¢ gotuja w sosie razem z ryba.
R. Wolff, Polska kuchnia koszerna, Warszawa 1877.

Szczupak po zydowsku
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1 kg szczupaka, 1 cebula, jarzyny, korzenie; % kg cebuli, na koniec noza pieprzu, Y2 tyzeczki
cukru, 1/16 1 tartej bulki, 1 tyzeczka utartego chrzanu, migso ze szczupaka, 1 biatko na
nadzienie Pokraja¢ szczupaka w dzwonka, wyciaé ostrym nozem mig¢so w ten sposob, zeby
zostala tylko skérka z géry i1 od spodu. Migso obrane z osci posieka¢ wraz z cebulg bardzo
drobno, dodac¢ sol, tartg butke, pieprz, chrzan, biatko i1 cukier. Upchna¢ nadzienie w wydrazong
skorke, wyréwna¢ nozem. Utozy¢ w rondlu, zala¢ smakiem z ugotowanych jarzyn i korzeni,
doda¢ 3 pokrajane cebule i gotowa¢ godzing na malym ogniu. Pozostawi¢ w smaku do
ostygniecia. Wyjac ostroznie na potmisek, uformowac. Przetrze¢ sos z cebulg przez sito; sosu
powinno by¢ tyle, zeby si¢ zmiescil na pétmisku. Po ostudzeniu z sosu powinna si¢ utworzy¢

galareta.
M. Disslowa, Jak gotowac: Praktyczny podrecznik kucharstwa, Poznan 1931.

Interpretacja wspélczesna
1 szczupak (ok. 2 kg)

1 butka pszenna

300 ml mleka

2 jaja

30 g migdatow

20 g moreli

20 g zurawiny

80 ml nalewki z pigwy

sol

pieprz
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https://pl.wikipedia.org/wiki/Jak_gotowa%C4%87:_Praktyczny_podr%C4%99cznik_kucharstwa

Rybe oczyszczamy z tuski, ucinamy glowe, ostroznie $ciggamy skore, filetujemy, mieso
oczyszczamy z o$ci. Migso z ryby wraz z namoczong w mleku butka przepuszczamy przez
maszynke do mielenia. Bakalie tniemy w drobng kostke i namaczamy w nalewce, dodajemy je
do farszu wraz z migdatami (wlewajac rowniez pozostatg nalewke). Oddzielamy biatka od
zottek. Rozbite zottka wkladamy do masy, a nastgpnie dodajemy ubitg na sztywno piang z
biatek. Mase¢ doprawiamy solg i pieprzem. Na folii spozywczej rozkladamy rybig skore, na nig
wyktadamy mase i zawijamy w rulon. Do naczynia zaroodpornego wlewamy wodg, zanurzamy
rulon i wktadamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 140 °C na 40-50 minut. Po wyjeciu
studzimy, schtadzamy w lodéwce przez noc. Rybe odwijamy z rulonu i serwujemy poci¢ta na

mniejsze kawalki.

11. Karp po zydowsku

Karp po zydowsku, podobnie jak pierogi ruskie czy chtodnik litewski, nalezy do
najstynniejszych dan kuchni polskiej. Przedstawione nizej dwa oryginalne, historyczne
przepisy wyjasniaja tajemnic¢ tej niezwyklej, zarazem zydowskiej i polskiej (a nawet
staropolskiej) potrawy. Nazwa stynnego polskiego dania wigilijnego od dawna intrygowata
autorow ksiazek kucharskich, smakoszy i dziennikarzy. Powstala na ten temat zgrabna, ale
dziwaczna 1 kompletnie nieprawdziwa opowies¢ o wprowadzeniu karpia na wigilijny stot
dopiero w czasie PRL-u, przypisujgca szczegolng rol¢ Hilaremu Mincowi, stalinowskiemu
specowi od gospodarki. Jak w kazdej historii i tu jest ziarno prawdy, jak w stynnej opowiesci o
rozdawaniu mercedesow na Placu Czerwonym. Trudno sobie wyobrazi¢ towarzyszy z PZPR
usilnie zabiegajacych o tradycyjng postng strawe na katolickg wigili¢ dla, wiecej prawdy
zawierajg juz obrazy ze stynnych ,,Rozmow kontrolowanych” o ,tradycyjnej” wigilijnej
golonce w piwie. W czasach PRL-u z wigilijnych stolow zniknety jesiotry, okonie, (wilane)
tososie, wegorze, szczupaki i wiele innych ryb: stad moze pochodzi i wrazenie, ze 0Samotniony
od tej pory karp to dar towarzysza Minca. Zresztg czy o zwigzki z PRL-em mozemy
podejrzewaé¢ np. Zygmunta Il Waze czy Jana Sobieskiego — zapalonych konsumentow

wigilijnego karpia?
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Pierwsza cytowana receptura historyczna pochodzi z ksigzki Czernieckiego z 1682 r., a druga
to efekt podrézy Edwarda Pomiana Pozerskiego, stynnego francuskiego dziennikarza do
krakowskiego Kazimierza. Pomian Pozerski, profesor Instytutu Pasteura w Paryzu, opisat t¢
podroz w ksigzce kucharskiej wydanej w 1929 r. po francusku. Jego karp po zydowsku stat si¢
stynny we Francji, a potem w Europie 1 na §wiecie.

Karp bez kosci

Wezmij karpia dobrego, zdejmij skore z niego tak ostroznie, zebys dziury nie uczynit, glowe
usmaz, a to mi¢so z karpia odjawszy i od kosci, i usiekaj drobno, surowo, drugiego karpia do
tego przylozywszy. Usmaz t¢ siekaning w masle albo oliwie, przydawszy do tego cebule bardzo
drobno siekanej, pieczonej albo smazonej.

Daj rozenkéw drobnych, cukru, pieprzu, soli, cynamonu i troche tartego chleba,
zmieszawszy to wszytko, natoz t¢ skore karpiows, miej brytfanng gliniang, wlej oliwy albo
masta, zeby zamokt ten karp, wtoz w brytfanne karpia natozonego 1 gtowe przyloz, i figatellami
z tejze materyjej robionemi obtoz. Ociggaj wywracajac, a gdy sie ociagnie, wlej wina, octu
winnego, limonig, cukru, cynamonu, pieprzu. Przywarz, a daj catkiem na mise?.

S. Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw, Krakoéw 1682.

Karp po zydowsku
To jest klasyczne danie z karpia, ktore pojawia si¢ na wszystkich stotach w czasie Szabasu.
Zydzi sa tak bardzo dumni z tej potrawy, Ze w restauracjach zydowskich okreslana jest ona jako

przyrzadzana ,,po zydowsku”.

Gdyby catg kuchni¢ zydowska zawrze¢ w jednej potrawie, to nalezaloby poda¢ witasnie to

danie.

Oto jak jest przygotowywane w Krakowie. Nastgpnie podamy przepis zmodyfikowany, ktory
dotart do Paryza. Ten ostatni przekazat mi stynny rabin paryski.

Wzia¢ duzego zywego karpia. Zabi¢ go, wypatroszy¢ i oskrobac¢ z tusek. Natrze¢ go grubg solg
1 zostawi¢ na pol godziny. Umy¢ go i tak przygotowanego pokroi¢ w dzwonka
W rondlu wstawi¢ 400 g drobno posiekanej cebuli, 10 posiekanych migdatow i 20 rodzynek ze

Smyrny®. Na tej warstwie utozy¢ dzwonka ryby. Zalaé catos¢ woda, tak by ledwo przykryta

rybe¢. Dodac sol 1 pieprz oraz dwa kawatki cukru.

2 W tekécie ,,wise”.
3 Tzn. z Izmiru w Turcji. Duze jasne rodzynki, np. tzw. suttanki.
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Przykry¢ 1 gotowaé wolnym ogniu przez 1% godziny. Wyjac¢ ostroznie kawalki ryby, by si¢ nie
rozpadty. Utozy¢ jej na podtuznym pdéimisku tak, aby przypomniaty ksztattem rybe, wywar
starannie przecedz. Na dzwonka ryby ut6z purée z cebuli. Wlej wywar na potmisek i pozostaw

do ostygnigcia. Wywar zastygnie i razem z puree z cebuli bedzie jedynym garniturem dla tej
ryby.

Osobiscie zawsze uwazalem to danie z ryby za nadmiernie mdie. W restauracji zawsze
prositem, zeby bylo serwowane z tartym chrzanem. W domu zrobilem je bez migdatéw,

rodzynek i cukru. Jest to mniej tradycyjne, jednak znacznie lepsze.
E. de Pomiane, Cuisine juive. Ghettos modernes, Paris 1929.

Interpretacja wspodlczesna

1 karp (ok. 3kg)

1-1,5 | esencjonalnego wywaru rybnego
100 ml biatego poétstodkiego wina
sok z 1 limonki

1 tyzka cukru

100 ml $mietany 30 %

80 g ptatkow migdalow

3 tyzki chrzanu

kilka lisci bazylii

szczypta cynamonu

pare nitek szafranu

sol

pieprz
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Rybe oczyszczamy z tuski, ucinamy glowe 1 kroimy w dzwonka. Do zimnego wywaru
wkladamy rybg¢. Wlewamy wino i sok z limonki, dodajemy posiekang bazylig, cukier, szafran,
cynamon, s6l i pieprz. Doprowadzamy do wrzenia i gotujemy na bardzo wolnym ogniu przez
ok. 15-20 minut. Migdaty rozdrabniamy w mozdzierzu, nastepnie lgczymy ze S$mictang i

chrzanem. Rybe wyktadamy na talerz i serwujemy z purée migdatowym.

12. Wegorz

Wegorz to jedna z najbardziej cenionych w kuchni polskiej ryb. Dzi§ drogi i trudno dostepny,
przez wieki byt typowym produktem postnym, zwlaszcza gdy trzeba byto przygotowaé bardziej
wystawny i elegancki positek (np. na wigilig, a wlasciwie liczne przed wiekami wigilie roznych
$wiat). Karp, toso$ (wislany), jesiotr czy zapomniana dzisiaj juz prawie catkowicie certa oraz
wlasnie wegorz nalezaty do ryb popularnych w kuchni szlacheckiej i magnackiej jako ryby
thuste: thuszcz, zwlaszcza w czasie postu, powszechnie ceniono i lubiono. Jednocze$nie wegorz,
jako ryba niekoszerna, nie byt w ogodle znany w kuchni zydowskiej, tak wiele czerpigcej z
kuchni staropolskiej. By¢ moze dlatego raczej nie nawigzujemy juz do wymyslnych przepisow
Czernieckiego na weggorza, a przynajmniej raz w roku pamigtamy o stodko-korzennym karpiu
po zydowsku...

Dzi$ trudno dostgpnego wegorza przyrzadzamy najczesciej jako niewielkg zimna przekaske. O
porade w tej sprawie zwrociliSmy si¢ do stynnego Jana Szyttlera, autora pierwszej polskiej
ksigzki kucharskiej poswigconej tylko i wytacznie potrawom postnym, gtéwnie rybnym. Jako
podstawe do interpretacji wspotczesnej wybraliSmy jeszcze starszy przepis na rybe z agrestem,
opublikowany w 1783 r., ale nawiazujacy do kilku pomystow z najstarszej polskiej ksigzki

kucharskiej z 1682 r.

Sposéb ryb gotowania z agrestem lub szczawiem, lub z salata, lub z botwing [1783 r.]*
Oczesang rybe jakazkolwiek zrysuj, nasdl, cebuli drobno i pietruszki skraj, sataty albo
szczawiu, lub botwiny uszatkuj, utéz w panwi® albo rondlu, wlej wody, soli, pieprzu, kwiatu,
oliwy albo masta podsadz i daj pozywac. A gdy z agrestem gotowacé bedziesz, to przydasz
agrestu, rozenek drobnych, cynamonu, wina, oliwy lub masla, pieprzu 1 stodkosci, 1
przydarzywszy, daj do pozywania.

Sposoby ciekawe w domu przygodne, Lowicz 1783.
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4 Potaczenie trzech receptur z: Compendium ferculorum, 11, 29—31.
5 W tekécie: ,,ponwi”.
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Wegorz na zimno z rozna

Wybrawszy najswiezszego wegorza, oczysci¢ go nalezycie, skroi¢ w dzwona, gdy w miare
nastonieje, wytrze¢ serweta, popieprzy¢ nieco; powtyka¢ dzwona na dlugg szpilke, czyli pret
cienki drewniany lub Zelazny, przymocowaé do rozna, i polewajac lub zyngujac piorkiem
umoczonym w oliwie, przy ogniu obracajac upiec nalezycie, z uwaga aby przez pospiech nie
da¢ surowego. Na wydaniu uktada¢ na potmisek, przektada¢ dzwona farszem rybnym z
szczupaka, ktoéry powinien by¢ przygotowany nastgpnym sposobem: usiekane migso z
szczupaka przeciera si¢ na sito, dodaje si¢ to wszystko co zwykle wchodzi do farszu, odpieka
si¢ w pokrywie, i1 kraje na czastki, pomigdzy te mozna dodawaé kaparow, pola¢ auszpikiem z
ryb, wzigwszy proporcje, aby zajeta potmisek. Dodac oliwy, musztardy i mieszaé na lodzie raz

wraz, gdy zacznie gestnie¢ pola¢ po wegorzu i oliwkami bez kostek oblozy¢.

J. Szyttler, Kuchnia postna podajgca najoszczedniejsze sposoby sporzqdzania potraw rybnych

oraz zup, chtodnikow, pieczystego, marynat, jarzyn, melszpeizow, ciast itp., Wilno 1848.

Interpretacja wspodlczesna
1 wegorz (ok. 1 kg)

300 g agrestu

4 zabki czosnku

300 ml wywaru rybnego
150 ml pétwytrawnego biatego wina
30 g rodzynek

40 g masta

1 tyzka miodu

szczypta cynamonu

sol

pieprz
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Wegorza kroimy w dzwonka. Na patelni rozgrzewamy masto, podsmazamy agrest wraz z
pocigtym w plastry czosnkiem. Nastgpnie zalewamy wywarem i gotujemy pod przykryciem,
na bardzo wolnym ogniu, ok. 15-20 minut. Doktadnie blendujemy i przepuszczamy przez sito
o drobnych oczkach. Dodajemy wino, posiekane rodzynki, miéd, cynamon, sol i pieprz. Do

sosu wkladamy wegorza 1 dusimy pod przykryciem, na bardzo wolnym ogniu, ok. 15 minut.

13. Sielawa

Sielawa to prawdziwy przysmak, wspomnienie wakacji, ryba powszechnie dzi§ w Polsce
ceniona, ale mato znana w kuchni staropolskiej. Ta niewielka ryba tososiowata, wystepujaca
gtownie w jeziorach na Suwalszczyznie czy Pomorzu, odgrywata tylko lokalng role w dawnej
kuchni polskiej. Przyktadem jest tu receptura z najstarszej torunskiej ksigzki kucharskiej z
1885 r., opisujacej, oprocz klasycznych dan kuchni polskiej, takze regionalne potrawy
pomorskie i pruskie.

,Morzanki” jak dawniej na Pomorzu nazywano sielawy (z kaszubska ,,morynki”) zostaty
ukazane jako oryginalna potrawa regionalna, wrecz symbol kuchni kaszubskiej. W wersji z
sosem musztardowym nazwano je a la Czorlinsci, co nawigzywato do stynnego, wydanego po
kaszubsku poematu O Panu Czorlinscim, co do Pucka po serce jachol. Jego autorem byt
uznawany za tworce literackiego jezyka kaszubskiego Hieronim Derdowski, redaktor
torunskiej ksigzki kucharskiej z 1885 r. Jezyk, literatura i kuchnia to jak wida¢ wazne, czg¢sto
nieroztgczne sktadniki naszej kultury. Tu skupily si¢ w jedna cato$¢ w naszej sielawie, a

kaszubskiej ,,morynce”.
Morzanki

Morzanki, zwane na Kaszubach morynkami, jest to jeden z najsmaczniejszych gatunkéw ryb,
podobnych do $ledzia, zyjacych wytacznie w jeziorach wzdluz potudniowego brzegu morza

baltyckiego.

Sprawi¢ morzanki, wyja¢ wnetrznosci w koncu glowy, ugotowaé w wodzie z korzeniami,
cebula, solg 1 przyprawami, doda¢ gestego masta i octu. Zamiast octu dodajg Kaszubi czasem

sosu musztardowego 1 wtedy morzanki takie nazywaja si¢ a la Czorlinsci.

Mozna tez smazy¢ morzanki na roznie lub patelni jak inne ryby, albo wedzi¢ i potem gotowaé

albo podawa¢ z marynata.

Kuchnia polska, Torun 1885.
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Interpretacja wspolczesna
2 sielawy (po 500-600 g)
5 szalotek

2 marchewki

1 seler

200 g topinamburu

100 g kurek

50 ml octu winnego

sok z potowy cytryny
sol

pieprz

olej

Szalotke oproszamy sola 1 pieprzem, skrapiamy olejem. Pieczemy w piekarniku rozgrzanym
do temperatury 140 °C przez ok. 40 minut. Marchewke 1 seler tniemy w rowna 1 cm kostke.
Podsmazamy na patelni na mocno rozgrzanym oleju, po czym przektadamy do piekarnika i
pieczemy 10-15 minut dtuzej niz szalotke. Do piekarnika wkladamy rowniez topinambur i
pieczemy przez ok. 40-50 minut, po upieczeniu obieramy ze skory. Kurki podsmazamy na
oleju. Ryby czysScimy z tusek, odcinamy glowy 1 filetujemy. Do litra wywaru warzywnego
wktadamy wystudzone warzywa, filety ryby, podsmazone kurki, dodajemy so6l i pieprz.
Doprowadzamy do wrzenia i gotujemy na bardzo wolnym ogniu ok. 20 minut. Na koniec

dodajemy sok z cytryny i ocet. Serwujemy w glebokim talerzu jako zupg.

14. Babka ziemniaczana
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Ziemniaki sg dzi§ waznym, wrgcz wszechobecnym skladnikiem naszej kuchni. W czasach
PRL-u byly nieomalze codziennym dodatkiem do migs czy ryb albo gléwnym sktadnikiem
roznych potraw. Wielkopolskie pyry, goralskie grule, kaszubskie bulwy, §laskie kartofle —
ziemniaki byly 1 sg ciggle waznym sktadnikiem réznych kuchni regionalnych. Od potowy XIX
w. byly prawie codziennym, gléwnym sktadnikiem wyzywienia chtopéw i potem robotnikow,

ale w kuchni staropolskiej byty catkowicie nieobecne.

Ziemniaki to niezwykly przyktad globalizacji. Zamorski, egzotyczny produkt z Ameryki,
dziwnym zrzadzeniem losu stat si¢ jednym z najwazniejszych sktadnikow diety na wielu
r6znych kontynentach. Historia naszego swojskiego ziemniaka jest jednak dluga i powiktana.
Poczatkowo Europejczycy nawet nie cheieli stysze¢ o tych ,,ziemnych jabtkach”, perkach (z
Peru) czy tartufolach (przypominajacych trufle). Nie bardzo wiedziano co i jak z nich
przyrzadzi¢, uwazano je za poganskie i diabelskie, a liczne przypadki zatru¢ zzielenialymi albo
surowymi ziemniakami (no bo przeciez byly to ,,ziemne jabtka”...) nie nastrajaty pozytywnie
do tej zywieniowej innowacji. Poczatkowo przyrzadzano ziemniaki, tak jak i kukurydze na
sposob wybitnie europejski, wyrabiajac z nich make 1 piekac z niej chleb, co nie bylo
najszczesliwszym rozwigzaniem.

Z czasem popularno$é¢ zyskaty rozne placki z ziemniakow, ziemniaczane ,,baby”, ziemniaki
kiszone i gotowane z ziemniakami zupy. Gdy w 1840 r. wydano we Lwowie w calosci
poswiecona ziemniakom ksiazke kucharska pt. Nowy, wyborny i najtanszy kucharz, to opisano
w niej juz ponad 200 sposobow na ich wykorzystanie, nie tylko zresztg w kuchni. Niektore z
nich byly jeszcze raczej eksperymentalne, stad my siggniemy do ksigzki z 1918 r. 1
zaczerpniemy z niej krotki przepis na ziemniaczang ,,babe”. Byla to potrawa wzorowana na
staropolskiej, znanej z XVI1 w. babie grochowej. Dzisiaj babka ziemniaczana jest emblematem
oryginalnej, bogatej kuchni podlaskiej, a szereg sposobdéw jej przygotowania opracowata

ostatnio Joanna Jakubiuk w swej niezwyktej ksigzce kucharskiej pt. Ziemniak.

Babka z ziemniakow

8 - 10 gotowanych ziemniakow utrze¢, doda¢ ¢wier¢ funta masta, ¢wier¢ funta tartego sera, 2
tyzki $mietany, 3 zo6ltka, soli 1 pieprzu do smaku, poczem dobrze rozetrze¢ 1 dotaczy¢ piang z
3 jaj. Mas¢ wlozy¢ w forme, wysmarowang mastem 1 piec 10 - 15 minut. Mozna rowniez masg¢

naktada¢ w malutkie foremki.
200 potraw z ziemniakow, 1918.

Interpretacja wspoélczesna
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800 g gotowanych ziemniakow

70 g masta

2 tyzki $mietany 18%

40 g tartego dojrzatego, twardego sera zottego
4 76ttka

4 biatka

1 $redniej wielkosci cebula

2 zabki czosnku

kilkanascie liSci majeranku

sol

pieprz

Ugotowane i ostudzone ziemniaki przecieramy przez sito lub przepuszczamy przez przecierak
do warzyw. Bialka ubijamy na sztywng pian¢. Do masy dodajemy $mietan¢ i zoltka, pian¢ z
biatek, 50 g lekko roztopionego masta, starty ser z6t oraz doktadnie posiekane liScie majeranku.
Na tarce o bardzo drobnych oczkach $cieramy surowg cebule i czosnek, dodajemy do masy.
Catos$¢ dokladnie mieszamy i1 doprawiamy solg i pieprzem. Form¢ smarujemy pozostatym

mastem. Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do temperatury 160 ° C przez okoto 30-40 minut.

15. Ziemniaki nadziewane

Ziemniaki byty i sa w naszej kuchni wszechobecne. Pochodzace z Ameryki, zadomowity si¢ w
Europie dopiero w XIX w., gdy zwyciesko wyparly swojska rzepg, pasternak i wczesniej
spopularyzowany amerykanski topinambur (bulwy). Szybko zyskaty niezwykle miejsce w
kuchni wielu narodéw. Nasze kluski ziemniaczane, placki, nadzienie ruskich pierogow, pyzy,
kopytka 1 kluski $laskie to tylko niektore przykiady pomystowego i1 wszechstronnego
wykorzystania tego warzywa, ktore jeszcze niedawno stanowilo podstawe wyzywienia
wiekszosci Polakow.

Po babce ziemniaczanej popularnej przede wszystkim na Podlasiu chcielibySmy wskaza¢ na
ziemniaki faszerowane grzybami z Kucharza wielkopolskiego z XIX w. Wielkopolanie
osiagneli w przygotowywaniu swoich ,,pyr” prawdziwe mistrzostwo, w Poznaniu powstaje

muzeum pyry, a sami mieszkancy prastarego grodu nad Wartg dumnie nazywajg si¢ ,,pyrami’.
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Cytowany przepis opisuje ziemniaki faszerowane grzybami, dzi§ w Poznaniu bardziej
popularny czy wrecz kultowy jest ziemniak z twarogiem (stynna pyra z gzikiem). We
wszystkich wersjach jest to jednak proste, zdrowe, lekkie, smakowite, tradycyjne i na dodatek
niedrogie danie. Jego inne zalety mozna by wylicza¢ jeszcze dtuzej, ale oddajmy glos

kucharzom.
Kartofle nadziewane grzybami.

Swieze lub suszone grzyby ugotowaé, usieka¢ drobno, zasmazy¢ w masle z tartg cebula, wsypaé
troch¢ pieprzu, soli, tartej butki, wbié¢ pare zoéttek, jedno cale jajo i wymiesza¢ w jedng masg.
Ostruga¢ surowe kartofle, wydrazy¢ je, utozy¢ jedno przy drugiej, zala¢ rozpuszczonym
mastem stosowanie do ilo$ci kartofli, kilku tyzkami bulionu, troch¢ smaku grzybowego i dusi¢
do miekkosci.

Kucharz wielkopolski: praktyczne przepisy gotowania smacznych a tanich potraw, smazenia
konfitur, pieczenia ciast, przyrzqdzania lodow, kremow, galaret, deserow, konserwow i wedlin

raz rozne sekreta domowe, Poznan 1892.

Interpretacja wspodlczesna

6 duzych ziemniakéw o matej zawartosci skrobi
0,5 I esencjonalnego wywaru drobiowo-grzybowego
300 g prawdziwkow

60-80 g twardego sera koziego

3jaja

2 cebule

2 zabki czosnku

pare lisci lubczyku

sol

pieprz

olej do smazenia
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Grzyby kroimy w kostke okolo 0,5 cm i podsmazamy na oleju z cebulg i czosnkiem
pokrojonymi w drobng kostke. Podsmazamy do momentu, az grzyby si¢ zrumienig, a cebula i
czosnek beda zeszklone. Podsmazone grzyby i cebulg studzimy, po czym doprawiamy solg i
pieprzem, dodajemy jaja i drobno posiekany lubczyk, mieszamy. Ziemniaki obieramy ze
skorki, kroimy wzdtuz na potowki i dragzymy, tak by powstato zaglebienie wielkosci sliwki.
Masg grzybowa nadziewamy ziemniaki. Nadziewane ziemniaki wkladamy do naczynia
zaroodpornego. Wlewamy ros6t do wysokosci okoto 2-3 cm (nie wiecej niz do potowy
wysokosci ziemniakow). Dusimy pod przykryciem okoto 50 minut w piekarniku rozgrzanym
do 170 ° C. Gdy ziemniaki sa juz migkkie, wyjmujemy je z piekarnika 1 posypujemy
pokruszonym kozim serem. Opcjonalnie z pozostatego wywaru mozemy zrobic¢ sos, taczac go

z zasmazka.

16. Cebularz

Cebularz lubelski zostal ostatnio wpisany na chroniong prawem unijnym list¢ produktow
tradycyjnych i regionalnych jako Chronione Oznaczenie Geograficzne. Cebularz zastynat
dzigki lubelskim piekarzom zydowskim i jest kolejnym przyktadem $cistego zwigzku miedzy
kuchnig zydowska i polska. W licznych miastach, zwtaszcza w centralnej i wschodniej Polsce
wielu piekarzy byto Zydami, a maca, chalki, bajgle czy cebularze po dzi$§ dzien s3 znane i

cenione w wielu zakatkach §wiata.

Przytaczane przez nas historyczne receptury réznig si¢ nieco od dzisiejszego cebularza
lubelskiego, przygotowywanego na cie$cie z maki pszennej, cukru i thuszczu, pokrytego cebula
i makiem. Tak jednak ,,placek z cebulg” z popularnej Kuchni koszernej Rebeki Wolff jak i
znacznie wczesniejsza receptura Jana Szyttlera z Wilna nalezg jednak do przodkéw stynnego
lubelskiego cebularza. Piotr Bikont w swej niezwyktej ksiazce Kuchnia zZydowska Balbiny
Przepiorko wspomina, iz jego tytutowa bohaterka znata r6zne rodzaje cebularze z wielu miast.
Niewatpliwie jednak palma pierwszenstwa nalezy si¢ cebularzowi z Lublina.

Placek z cebula

Kupujemy u piekarza kawat ciasta do chleba, waltkujemy je, ktadziemy na posypang maka
blachg i posypujemy je cienko pokrajanemi surowemi cebulami (lepiej jeszcze cebule przedtem
oparzy¢, nastepnie obla¢ zimng woda, ktdrg odcedzamy na durszlaku, by cebule byty suche i i

czyste).
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P&zniej wszystko oblewamy dobra, goraca oliwag lub roztopionem mastem i posytamy do

piekarza.
R. Wolff, Kuchnia koszerna, Warszawa 1904 r.

Ciasto postne z cebulg

Zarobiwszy ciasto drozdzowe z woda i1 nieco soli, doda¢ do kwarty maki oliwy kubek, gdy
wyro$nie, po zarobieniu, przerabiac; rozwatkowac na stolnicy, wybijac na okragta blaszke, albo
szerokg szklanke, brzegi w koto zalamywaé, gdy podrosnie pozyngowac oliwg, nalozy¢ w

srodek cebuli z dodaniem nieco kminu dla odoru i odpiec.

Cebule tak przygotowac. Uszatkowac potrzebng ilos¢ cebuli jak najcieniej, ztozy¢ do rondelka,
podsmazy¢ w oliwie na migkko i naktada¢ w kazda sztuczke, gdy juz cebula wezmie kolor

rumiany.

Mozna takze toz samo ciasto robi¢ z mastem, wtenczas ciasto zarabia si¢ mlekiem i dodaje si¢
do niego kilka z6ttkéw i trochg masta klarownego, odsmaza¢ na masle do zarumienienia, a tym

sposobem urzadzone ciasto bedzie smaczne i kruche.

J. Szyttler, Kuchnia postna podajgca najoszczedniejsze sposoby sporzqdzania potraw rybnych

oraz zup, chlodnikow, pieczystego, marynat, jarzyn, melszpeizow, ciast itp., Wilno 1848.

Specyfikacja wedlug wniosku o rejestracje produktu jako Chronionego Oznaczenia
Geograficznego:

Ciasto:

maka pszenna uzywana w przemysle spozywczym - 100 kg

cukier - 2 kg

margaryna - 3 kg

drozdze - 4 kg

woda - 50 |

sol - 1,5 kg

cebula - 30 kg

olej roslinny - 1 |
mak niebieski - 3 kg
sol - 1 kg
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Na 1 godzing przed wypiekiem ,,cebularza lubelskiego™ obiera si¢ cebule 1 kroi w grubg kostke,
dodaje si¢ do niej s6l, aby zmiekta i pozostawia do momentu az z cebuli wyptynie sok, ktory
potem trzeba odcedzié. Nastgpnie dodaje si¢ olej i mak. Tak przygotowany farsz gotowy jest
do utozenia na przygotowany placek.

Ciasto pszenne wyborowe charakteryzuje si¢ tym, ze ma dwukrotnie zwigkszong zawarto$¢
cukru i margaryny w porownaniu do ciasta pszennego zwyktego.

Dla poréwnania:

Na 100 kg maki pszennej do przygotowania ciasta wyborowego dodaje si¢ 2 kg cukru, a do
ciasta zwyktego — 1 kg. Do ciasta wyborowego dodaje si¢ 3 kg margaryny, a do ciasta
zwyktego — 1,5 kg.

Pozostate sktadniki pozostajg bez zmian.

Przed wyrobieniem ciasta przygotowuje si¢ drozdze, z ktorych nalezy przygotowa¢ mleczko
drozdZzowe metoda jednofazowa (do drozdzy dodaje si¢ troche cukru, maki i wody) tak aby si¢
rozpuscity. Nastepnie mieszamy wszystkie sktadniki i wyrabiamy ciasto. Odstawiamy do
wyrosni¢cia na okoto 20 minut.

Ciasto wazy si¢ i dzieli na kesy o masie 50 - 250 gram w zalezno$ci od oczekiwane;j

wielkos$ci produktu gotowego.

Kesy rozwatkowuje si¢ rgcznie na placki o srednicy 5-25 cm 1 okoto 1 cm grubosci. Na utozone
placki naktada si¢ wczesniej przygotowany farsz z cebuli i maku. Tak przygotowane placki
odstawia si¢ w ciepte miejsce na ok. 25-30 min do wyros$nigcia.

Wyrosnigte placki piecze si¢ okoto 10-12 minut w temperaturze 240-250 C na ztoty kolor.

Upieczone ,,cebularze lubelskie” wyjmuje si¢ z pieca 1 pozostawia do wystygniecia.
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17. Marchew faszerowana

Zwykta marchew przez cate wieki byla produktem wykorzystywanym na wiele roéznych
sposobow, nieraz podstawg osobnego dania z sama marchwig w roli gtownej. Marchew,
pasternak, rzepa, topinambur czy skorzonera byty waznymi sktadnikami diety zwlaszcza przed

rozpowszechnieniem si¢ ziemniakdw, co ostatecznie nastgpito dopiero w potowie XIX w.

Przed tym czasem te warzywa pelnity role nie tyle sktadnikow surowek czy salatek, ale byly
podstawowa cze$cig positku. Ceniono wigc wielkie marchwie czy rzepy, o wigkszej zawartosci
skrobi, pozywne i dajace si¢ przygotowywac na réznorodne sposoby.

Jednym z najpopularniejszych z nich bytg faszerowana marchew. Nadziewano ja np. tartg butka
(,,zemeltka”) z jajkami i1 $mietang albo migdatami, rodzynkami, tarta marchwia z dodatkiem
jajek. Cytowane przepisy z XVII i z XIX w. pochodzg z kuchni eleganckiej i wyrafinowane;j.
Zastuguja na przypomnienie ze wzgledu na role warzyw w naszej kuchni, (zapomniang)

tradycje i walory smakowe.
KloskiBtad! Nie zdefiniowano zaktadki. z marchwie

Wzia¢ wielka marchewBlad! Nie zdefiniowano zakladki., ktéra jest gladka i rowna,
obtupi¢ ja, tak gladka 1 catkg do garncaBlad! Nie zdefiniowano zakladki. da¢ 1 warzy¢Blad!
Nie zdefiniowano zakladki.. A gdy wpot uwreBlad! Nie zdefiniowano zakladki., na
grubszym koncu jg we Srodku nozemBlad! Nie zdefiniowano zakladki. wykrazy¢ i te dziury
temi rzeczami nadzia¢Blad! Nie zdefiniowano zakladki.: wziag¢ zemelkeBlad! Nie
zdefiniowano zakladki. tarta 1 t¢ jajecznymi surowemi zoltkamiBlad! Nie zdefiniowano
zakladki. 1 trochg $mietangBlad! Nie zdefiniowano zakladki. rzadko rozmieszac,
szafranuBlad! Nie zdefiniowano zakladki., kwiatu, soli, trocha mastaBlad! Nie zdefiniowano
zakladki. przyda¢ i tym nadzia¢Blad! Nie zdefiniowano zakladki.. Na wierzch za$§ sztuke
marchwie przylozy¢ i znowu do garncaBlad! Nie zdefiniowano zakladki. wstawié, az
marchew bedzie migkka, potym na grosze to kraja¢. Na to trzeba taki saporBlad! Nie
zdefiniowano zakladki. uczyni¢: wzig¢ zottekBlad! Nie zdefiniowano zakladki., stodkiej
SmietanyBlad! Nie zdefiniowano zakladki., sztuk¢ mastaBlad! Nie zdefiniowano zakladki.,
szafranuBlad! Nie zdefiniowano zakladki., kwiatu, imbieruBlad! Nie zdefiniowano
zakladki.. Warzy¢Blad! Nie zdefiniowano zakladki. to potym wesp6l, mieszac 1 na mis¢Blad!

Nie zdefiniowano zakladki. wlac.

Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektow, ok. 1686.
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Marchew czerwona z gorzkimi migdalami

Wzig¢ duzej marchwi sztuk dziesi¢¢, obrawszy ja, odgotowa¢ w catku w stodkim mleku na
mickko; wybrawszy z mleka gdy przestygnie uciera si¢ na tarce. Rozpusciwszy p6t funta masta,
doda¢ nalezy drobno siekanych migdatéw gorzkich pot kwaterki, tylez stodkich; zasmazywszy
je z mastem sypie si¢ tyzek dwie maki pszennej. Rozmieszawszy to rozprowadza si¢ stodka
$mietanka, ktorej powinno bydz poét kwarty. Doda¢ p6t funta cukru i na ogniu mieszajac gdy
si¢ zagotuje, kladnie si¢ przygotowang marchew tarta, pot funta drobnych rodzynek, zottkow
surowych dwanascie 1 pianke z tyluz biatek. Wymieszawszy to dobrze kladnie si¢ do formy
mastem wysmarowanej i cukrem osypanej, ktora stawi si¢ na godzing do goracego pieca,

wyjawszy z onego wyktada si¢ na pétmisek i daje si¢ do stotu.
J. Szyttler, Kucharz dobrze usposobiony, Wilno 1830.

Interpretacja wspélczesna
5 duzych czerwonych marchewek
2 | mleka

130 g masta

100 ml $mietany 30%

80 g ptatkow migdalow

80 g cukru

40 g rodzynek

100 ml biatego wina

8 jaj

sol

pieprz

szczypta szafranu
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Rodzynki moczymy w biatym winie przez kilka godzin. Wymyta marchew w cato$ci wkladamy
do garnka z mlekiem, dodajemy szafran, sol i pieprz do smaku. Doprowadzamy do wrzenia i
gotujemy do momentu, az marchew bedzie mickka. Ugotowanga marchew studzimy w mleku,
po czym mleko odlewamy. Marchew blendujemy lub przecieramy przy pomocy przecieraka do
warzyw. Do przetartej marchwi dodajemy rozdrobnione ptatki migdatow, posiekane rodzynki,
$mietane oraz rozpuszczone masto. Nastepnie oddzielamy bialka i zottka jaj. Z6ttka miksujemy
z cukrem, a biatka ubijamy na sztywng piane. Zottka i biatka przekladamy do masy
marchwiowej, po czym bardzo doktadnie mieszamy. Cato$¢ przektadamy do formy
pasztetowej, uprzednio wysmarowanej mastem. Wkladamy do piekarnika rozgrzanego do

temperatury 160 ° C na okoto 50-60 minut.

18. Jarmuz z kasztanami

Jak wiadomo, kuchnia polska kapustg stoi. Bigos, kapus$niak, pierogi z kapustg, gotabki to
zaledwie wstep do niezliczonych wprost sposobow radzenia sobie z tym warzywem przez
polskich kucharzy. Przez cate wieki bardzo ceniono powracajacy dzi$ do task jarmuz, dawna,
zimowg odmiang¢ kapusty. Bylo to warzywo w kuchni polskiej wszechobecne, wielokrotnie
wspomina je w XVI1 w. Czerniecki jako dodatek do r6znych potraw, chetnie przygotowywano
Zupe¢ jarmuzowa, jarmuz nadziewano, podawano z ryzem, robiono z niego krokiety.

To arcyzdrowe i arcypolskie warzywo miato takze swoja $wiateczng, niezwykla wersje
podawang podczas Wigilii Bozego Narodzenia. Ta zapomniana juz potrawa wigilijna jest
charakterystycznym, §wigtecznym potaczeniem produktu lokalnego (zwykle ryba, grzyby,
kapusta) i importowanych, cenionych dodatkéw (bakalie, egzotyczne przyprawy, cytrusy). W
tym przypadku jarmuz taczono zawsze z kasztanami, podawanymi zwykle na stodko, czgsto w

cukrowej glazurze.
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Jarmuz z kasztanami byt potrawa narodowa i ponadregionalng. Wychwalano to danie w
,Kucharzu krakowskim” i w warszawskich ksigzkach samej Cwierczakiewiczowej. W 1825r.
zwracano uwage na to, by jarmuz gotowacé krotko (tak jak jajka na migkko), potem podsmazaé
na masle i dodawac¢ upieczone kasztany, podlewajac je gesim smalcem (to akurat wersja nie na
wigilie¢). W innym przepisie do ugotowanego i posiekanego jarmuzu dodawano tartych
buraczkéw i1 marchewki, a podpieczone kasztany obtaczano w karmelu i obktadano nimi
warzywa. Autorka z Warszawy proponowata w 1856 r., by jarmuz podpiec w piecu, sparzyc
mlekiem, doda¢ kilka kasztanéw tartych i kasztany pieczone, a wszystko razem zapiec w

piekarniku.

My przypominamy dzi§ wersje slynnego Jana Szyttlera, autora pierwszych masowo

wydawanych polskich ksigzek kucharskich.

Jarmuz z kasztanami

Jarmuz oczyszczony ktadnie si¢ do wrzacej wody, w ktorej gdy si¢ ugotuje na miekko, wybiera
si¢, wycisngwszy z niego wodg usieka si¢ najdrobniej. Utrze¢ na tarke stodkiego buraka i dwie
marchwi, usieka si¢ drobno kilka cebul, ktore gdy si¢ usmaza w masle, ktadnie si¢ utarty burak
1 marchew; podsmazywszy to w masle z cebulg ktadnie si¢ jarmuz. Nalawszy dobrym
bulionem; na miernym ogniu (mieszajac) nalezy gotowac pod pokrywa; gdy bedzie gotowy
jarmuz wyktada si¢ na potmisek; oblozywszy go kasztanami, wydaje si¢ do stotu. Kasztany tak
si¢ przygotowuja: opiekaja si¢ na migkko w piecyku kawianym lub na blasze w goracym piecu;
gdy sie odpieka, nalezy oczysci¢ z tuski. Wkiada si¢ kazdg na drewniang szpilke 1 macza si¢ w
cukier zagotowany pod nazwiskiem karmel*. Kasztany tym sposobem przygotowane stuza z

groszkiem i szpinakiem.

* Karmel nastepnie si¢ robi. Bierze si¢ funt cukru, ktadnie do rondelka zalawszy go pot kwarta

wody, gotuje si¢ dopoki nie zacznie gestnie¢; wowczas macza si¢ w ten ulep drewniang
szpilkg 1 probuje sie, gdy cukier bedacy na szpilce nie bedzie Ignat do zebow, znakiem
bedzie, ze juz jest karmel gotowy.
J. Szyttler, Kucharz dobrze usposobiony, Wilno 1830.
Interpretacja wspoélczesna
1 duza gtéwka jarmuzu
1 duzy czerwony burak

2 marchewki
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3 cebule cukrowe

300 g ugotowanych kasztanéw jadalnych
200 g cukru

0,5 1 biatego potwytrawnego wina

1 cytryna

4 zabki czosnku

5 gatazek tymianku

sol

pieprz

olej do smazenia

Marchew i buraka trzemy na tarce o duzych oczkach. Cebule i czosnek kroimy w kostke, po
czym podsmazamy pod przykryciem z marchwig i burakiem. Podczas smazenia kilkukrotnie
podlewamy wywarem warzywnym, tak by ptyn byt stopniowo redukowany. Gdy warzywa sa
miekki, dodajemy listki tymianku. Z warzyw odlewamy ptyn.

W garnku z grubym dnem rozpuszczamy na wolnym ogniu cukier. Gdy cukier zmieni si¢ w
karmel, wlewamy biate wino, po czym redukujemy do momentu, az ptyn zacznie wyraZnie
gestnie¢. Dodajemy sok z cytryny, dwie szczypty pieprzu oraz kasztany. Cato$¢ doktadnie
mieszamy, by kasztany rownomiernie pokryt syrop.

Z lisci jarmuzu wycinamy tyko i1 siekamy. Jarmuz gotujemy w osolonej wodzie do migkkosci.

Ugotowany jarmuz serwujemy z duszonymi warzywami i kasztanami.

19. Knysze

Knysze to kolejna potrawa o polskim rodowodzie, rozstawiona na catym $wiecie przez kuchnig
zydowska. Szczegodlnie znane staly si¢, gdy w Nowym Jorku zydowscy imigranci z ziem
polskich zaczgli przygotowywac knysze jako tanie, uliczne jedzenie. Dzi§ nalezg one do
najstynniejszych globalnych potraw streetfoodowych, warto do nich nawigzac i przypomnie¢ o

(takze) polskim ich rodowodzie.
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W polskiej tradycji kulinarnej nazywane byty rozmaicie: albo knyszami, albo pasztecikami czy
pierogami ruskimi (oznaczato to zupekie co innego niz dzisiaj) lub ewentualnie ukrainskimi.
Byly to pierozki czy tez raczej paszteciki drozdzowe nadziewane kapusta, ziemniakami z
cebulg, twarogiem, kaszg lub owocami. Szczegdlnie popularne byty na wschodzie Polski, na
Podlasiu, w Bieszczadach oraz w kuchni biatoruskiej i ukrainskiej. Niektorzy wigzali ich nazwe
z Knyszynem na Podlasiu, ulubionym miejscu pobytu kréla Zygmunta Augusta

Knysze opisywane sg w dawnych polskich ksigzkach kucharskich, wspomniata o nich nawet
Maria Dembinska w swojej ksigzce o sredniowiecznej kuchni polskie;j.

Jako Zrodto inspiracji proponujemy knysze ze stodka lub kiszong (w calych gtowkach, dopiero
potem szatkowang) kapusta z warszawskiej ksigzki kucharskiej z 1856 r.

Knysze z kapusta

Kwaterke maki pszennej zaparzy¢ w rondelku 2 kwaterkami wrzacego mleka, wymieszawszy
ostudzi¢; poczem wla¢ potkwaterek drozdzy gestych, postawi¢ w cieptem miejscu, niech ciasto
ro$nie; tymczasem ubi¢ 6 catych jaj i 4 zottek, dodac je do rozczynionego ciasta, przy tem soli

w miare 1 tyle maki, aby zrobito si¢ miernie geste, wyrobi¢ je nalezycie.

Kapuste przyrzadzi¢ jak nastepuje: kazda gtowke kapusty wiloskiej lub zwyczajnej, stodkiej,
czy kwasnej, rozkroi¢ na 4 czesci, wyplukawszy w zimnej, wtozy¢ do goracej wody, posoli¢
troche, gotowac¢ az zmigknie; wtedy wycisngwszy z wody, usieka¢ drobniuchno, poczem
wtozy¢ w rondelek, gdzie juz jest zasmazona na biato usiekana cebulka; wbic kilka jaj catych,
wymiesza¢ dobrze, wsypa¢ odrobing pieprzu, angielskiego ziela i soli do smaku; gdy ciasto
powyzsze zacznie cokolwiek rosng¢, robi¢ z niego mate plaskie buteczki zakleste w srodku;
naktadac je kapusta, sadzi¢ na wysmarowang blache, ugtadziwszy dobrze nozem, posmarowac
z wierzchu jajkiem; gdy tak w cieple knysze podrosng, wsuna¢ je z blachg w piec wolny na 20
minut. Piecknie zrumienione ciastka, wyja¢, utozy¢ na pétmisku i wydac z goragcem klarowanem

mastem.

B. Lesniewska, Kucharz polski jaki by¢ powinien: ksigzka podreczna dla ekonomiczno —

troskliwych gospodyn, Warszawa 1856.

Interpretacja wspolczesna
Ciasto:
Farsz:

1 kg kapusty kiszonej
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2 cebule

4 wedzone Sliwki

100 ml miodu

50 g smalcu gesiego lub oleju roslinnego
Pare gatazek tymianku

Pieprz

Cebulg pokrojong w kostke szklimy na ttuszczu. Nastepnie przektadamy do garnka, dodajemy
kapuste kiszong, miod, posiekane $liwki, posiekane li§cie tymianku i pieprz. Gotujemy, na

bardzo wolnym ogniu przez ok. 1,5-2 godziny.

20. Salata grenadierska armii gen. Hallera

Sposrod licznych polskich satatek wybraliSmy takg po trosze egzotyczna, ale $cisle zwigzang
z historig Polski 1 z serig rocznic, jaki jez upamigtnialiSmy 1 jeszcze przez jaki$ czas bedziemy
upamigtnia¢. Wsréd wielu wydawanych juz od XVI w. ksigzek kucharskich (najstarsza
zachowana pozycja pochodzi z wieku XV1I), szczegolng publikacjg jest wydana w Paryzu, ale
napisana po polsku ksigzka kucharska Armii Polskiej we Francji.

Opisane w niej potrawy sa bardzo proste, z niewielka tylko ilo§cig migsa (zotnierze dostawali
jednak konserwy z solong wotowing). Prawdopodobnie to wraz z Blekitng Armig, ktora
przybyta do Polski w 1919 r. przywedrowata do naszego kraju opisana w ksigzce fasolka po
bretonsku (we Francji byla i ciagle lepiej jest znana wersja potudniowa z Langwedocji).
Opisana ponizej satata grenadierska to lekka i tania satatka z ziemniakow z dodatkiem jabtek,
pomidoréw, ogorkow, cebuli, rzezuchy 1 jaj. Od pewnego czasu podczas réznych festynow i
konkursow przypominajg ja kucharze Wojska Polskiego.

Salata grenadierska

Porcja na 100 ludzi:

Ziemniakow 25 kg Pomidoréw 2,5 kg
Ogorkow biatych 3 kg Cebuli 500 g
Rzezuchy 10 peczkow Czosnku 500 g
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Jabtek kwasnych 2,5 kg Chleba zotnierskiego 1 kg

Oliwy 1,5 kg Trzebulki 100 g

Octu 11 Trybulki 100 g

Soli 200 g Jaj na twardo (liczba) 10
Pieprzu 10 g

A) Przygotowania wst¢pne — wlozy¢ ziemniaki do kociotka. Pokry¢ je zimng wodg, posoli¢

(10 gramow soli na litr wody) 1 ugotowac.

Ugotowawszy, osaczy¢, natychmiast obrac 1 pokraja¢ na cienkie krazki. Przekraja¢ ogorki na
polowy, obrac je i pokraja¢ bardzo cienko. Oczysci¢, oskubac rzezuche, optukac ja i osgczy¢ z
wody. Pokraja¢ jabtka na ¢wiartki, obrac¢ je, wyrzuci¢ ziarnka i pokraja¢ na cienkie plasterki.
Przekroi¢ pomidory po potowie, wycisnaé z nich wodg i pokrajac na cienkie plasterki.

Obrac¢ cebule, optukac i posiekac.

Pokraja¢ chleb na kromki 7 do 8 mm grubosci. Ususzy¢ je w piecu. Obra¢ czosnek, natrze¢ nim
kromki chleba, pokraja¢ chleb w kostke na centymetr kwadratowy. Przebrac, optukac i posiekaé

trzebulke 1 trybulke. Gotowac jajka 10 minut, ostudzic je, obra¢, posiekac¢ zottka i biatka razem.

B) Sposob:

1. Zsypaé do duzej miski ziemniaki, ogorki, liScie rzezuchy, jablka, pomidory, cebulg i chleb
pokrajany w kostke, natarty czosnkiem.

2. W inne naczynie wlozy¢ sol, pieprz, trzebulke i trybulke, siekane jaja, ocet i oliwg.
Wszystko razem dobrze zamiesza¢. Oblac salate ta przyprawa. Wymiesza¢ salate, jak nalezy 1

ponaktada¢ na potmiski.

Kuchnia garnizonowa oraz wskazowki tyczgce sig racjonalnego odzywiania wojska, Paryz
1918.

Interpretacja wspolczesna
1 kg ziemniakéw

1 ogorek

1 jabtko

1 pomidor

1 mata cebula

1 zabek czosnku
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1 jajo

100 g chleba

50 ml oleju rzepakowego

20 ml octu

1 tyzeczka posiekanej rzezuchy
pot peczka trybuli

sol

pieprz

Ziemniaki gotujemy do migkkos$ci w osolonej wodzie, po czym kroimy w plastry grubosci 0,5
cm.
Ogorka, jabtko i pomidory obieramy, wycinamy gniazda nasienne i kroimy w podobne plastry.

Cebule sickamy w drobng kostke. Chleb kroimy na kromki, nacieramy czosnkiem, po czym
kroimy w kostke.

Trybule pluczemy, suszymy i sieckamy, dodajemy wraz z posiekang rzezuchg.
Jajko gotujemy na twardo, studzimy i kroimy w kostke.

Wszystkie sktadniki doktadnie mieszamy, dodajemy oleju, octu, soli i pieprzu.

21. Pasztet z zajaca
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Dziczyzna to jeden z najbardziej charakterystycznych elementow dawnej eleganckiej kuchni
polskiej. Wiele potraw z dziczyzny przeszto z kuchni staropolskiej (szlacheckiej) do klasyki
kuchni polskiej i przynajmniej od $wigta goscity z czasem na stotach w réznych polskich
domach. Do najbardziej popularnych nalezaly rozne wyroby i potrawy z zajgca. W
szczegllnosSci pasztet z zajgca kojarzyt si¢ ze §wietami, zwlaszcza Wielkanocg. Opisujemy go
w dwoch tradycyjnych wersjach, pochodzacych juz z XX w. Krotszy 1 prostszy przepis
pochodzi z bardzo popularnej, niewielkiej ksigzki kucharskiej z Grudziadza z 1915 r. napisanej
przez gospodynie i kucharki na konkurs ogloszony przez poczytng ,,Gazet¢ Grudziagdzka”,
najwigksze polskie pismo z czaséw zaborow. Bardziej skomplikowana 1 dluzsza receptura
zostata zaczerpnicta z ksiazki ze Znina, wydanej przez oficyne publikujaca wielkonaktadowe
pismo ,Nasza Przyjacidtka”, jedno z najpopularniejszych przedwojennych czasopism
kobiecych.

W obu przypadkach do przygotowania pasztetu uzyto tez migsa wieprzowego, a w pozniejszym
przepisie takze cielgciny.

Pasztet z zajaca

Glowe ze szyja, topatki, zeberka, watrobg i serce ze zajaca wymoczy¢ 1 wymy¢ dobrze we
wodzie, zastawi¢ z 1-1'; funta (stosownie do wielkos$ci zajaca) ttustej wieprzowiny, doda¢ 3
grzybki suszone, angielskiego korzenia 1 cebulke, gotowaé w krotkim sosie, a na dogotowaniu
wlozy¢ dwie buitki, zeby sos wpity. Watrobke wtozy¢ pozniej, zeby si¢ krotko gotowata. Gdy
Jjuz ugotowane, wytozy¢ wszystko, obra¢ z kosci, a gdy zupetnie wystygnie, przerobi¢ dwa razy
w maszynce, doda¢ kawatek surowego masta, soli, pieprzu i dwa jaja, a po wymieszaniu wtozy¢
W wysmarowang 1 wysypang tarta butkg forme 1 wstawi¢ na godzing w piec. Mozna podaé

cieply albo zimny.
Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego, Grudziadz 1915.

Pasztet z zajaca
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Jezeli chcemy, by pasztet z zajaca miat fadny kolor i wyborny smak, musimy wszystkie
wchodzace w sktad jego migsiwa dobrze zrumieni¢. 10 dkg stoniny zrumieni¢ na brytfannie w
piecu, wlozy¢ 2 kg przerosnigtej thuszczem wieprzowiny, 2 kg cieleciny bez kosci, przodek
zajeczy, podzielony na nieduze kawaty, teb i polewajac podpiec na rumiany kolor. Kiedy si¢
zrumienig, przetozy¢ do rondla, a w thuszczu pozostatym na brytfannie obsmazy¢ /4 kg watrobki
wieprzowej, i watrobke z zajaca. Kiedy si¢ watrobki zarumienia, zaraz wyjac, zeby nie
stwardniaty, thuszcz z brytfanny wla¢ na mieso do rondla, podla¢ wody, aby si¢ dusito w sosie,
doda¢ dwa suszone grzyby, 1i$¢ bobkowy, 10 ziarn pieprzu, tylez angielskiego ziela i gotowac
do migkkosci. Kiedy migso bedzie tak migkkie, ze da si¢ rozciera¢ w palcach, wlozy¢ jeszcze
odtozone watrébki, pogotowaé¢ 10 minut, wyjaé z sosu migsa, przepusci¢ 2-3 razy przez
maszynke do migsa (starannie obra¢ z kosci). Jesli sosu jest za duzo, wygotowac, aby nie
pozostato wiecej nad 3 szklanki, sos przecedzi¢, rozmoczy¢ w nim dwie bulki czerstwe, obrane
ze skorki, przepusci¢ przez maszynke, zmiesza¢ z migsem, wbi¢ 3 jaja, 4 zoltka, wlaé sos,
wymiesza¢ doktadnie, wyprobowaé, odpowiednio posolié, trochg popieprzy¢, ostudzié. Jesli
masa jest gtadka, nie dzieli si¢ na grudki i nie jest rzadka, wystarczy ja zapiec w piecu pot
godziny, w rondelku wysmarowanym mastem i wysypanym tartag butkg lub w rondelku
wylozonym plasterkami stoniny. Nie przypiec, bo bedzie suchy. Jesli masa dzieli si¢ na grudki,
jest za chuda — widocznie wieprzowina nie byla dos¢ tlusta, wowczas wlozy¢ jeszcze
ugotowanej 1 posiekanej stoniny. Tak przygotowany pasztet jest ciemny w §rodku 1 doskonaty.
Gospodynie mniej doswiadczone moga sprawdzi¢ z gory, czy pasztet nie bedzie za rzadki lub
za suchy, jezeli mase przed wstawieniem do pieca zbadaja. Winna by¢ ona prawie, jaki chcemy
miec pasztet, wystarczy j3 tylko zapiec. Wszelkie dtugie wypiekanie, czy gotowanie w wodne;j

kapieli jest tylko stratg czasu czy ognia.
D. Wyrybkowska, Praktyczna kuchnia domowa, Znin 1937.

Interpretacja wspolczesna

1 kg migsa z zajaca

300 g podgardla wieprzowego

100 g watrdbki zajeczej

200 ml czerwonego poistodkiego wina
200 ml mleka

1 mata cebula

50 g masta
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4 jaja

30 g suszonych borowikow
60 g suszonej zurawiny

1 butka pszenna

1 tyzka stotowa bulki tartej

6 ziaren jatlowca

szczypta gatki muszkatolowej
sol

pieprz

Do garnka wkladamy migso z zajaca, pociete w kostke podgardle, posieckang cebulg i grzyby
oraz jalowiec. Calo$¢ zalewamy woda tak, aby przykryla wszystkie produkty, dodajemy
czerwone wino. Doprowadzamy do wrzenia i dusimy na matym ogniu pod przykryciem do
momentu, az mi¢so bedzie bardzo migkkie.

W migdzy butke moczymy w mleku.

Gotowe migso wyjmujemy z cieczy i mieszamy z rozdrobniong namoczong butka. Pozostaty
po gotowaniu ptyn redukujemy do objetosci okoto 150 ml.

Catos$¢ mielimy w maszynce do migsa o drobnych oczkach. Do masy dodajemy pokrojong w
drobng kostke watrobke, posiekang zurawing, jaja, sol, pieprz i szczypte gatki muszkatotowe;.
Forme pasztetowg smarujemy mastem i1 obsypujemy butkg tarta, nastepnie wypelniamy masa.

Pieczemy 60 minut w temperaturze 160 ° C bez przykrycia.

22. Buraczki

Przyrzadzane na najrozniejsze sposoby buraczki byty 1 sa ozdobg kuchni polskiej. Od czasow
Mikotaja Reja 1 jego ,.Cwikielki” z chrzanem po dzisiejsze eksperymenty szefow kuchni z
réznymi odmianami buraka, to warzywo bylo zawsze obecne w kuchni polskiej. My
chcielibysmy zwréci¢ uwage na dawny zwyczaj kiszenia buraczkow i uzywania ich oraz soku
z kiszonych burakéw (zwanego czgsto ,,barszczem’) do przyrzadzania wielu roznych potraw.
Dzi$ gdy smakosze i zwolennicy zdrowego jedzenia na calym Swiecie wprost oszaleli na

punkcie kiszonek, tradycyjne kiszone buraki zastuguja na przypomnienie.
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Polskie kiszone buraczki do barszczu juz w XIX w. z wielkim zainteresowaniem opisywali
stynni francuscy kucharze. Ich systematyczny i doktadny opis polskiego sposobu kiszenia
burakdéw podajemy przy recepturze na barszcz (tzn. zupe — W dzisiejszym rozumieniu tego
stowa). Ponizej cytujemy krakowska recepture z XIX w., w ktorej gtowng role odgrywa
burakowy ,,barszcz”, czyli sok z kiszonych burakow.

Z kolei receptura torunska z XIX w. dotyczy juz samych siekanych buraczkow, przy czym
jedna z jej wersji opisuje ,,satate” z burakow ,,zaprawnych” (tzn. wtasnie kiszonych).

Jak si¢ Kisi barszcz burakowy?

Pierwszy sposob. Pewng ilo$¢ czerwonych ¢wiklowych burakow optukaé, obraé, przekroié co
wieksze, utozy¢ w czystem naczyniu drewnianem lub glinianem i nala¢ czystg, zimng woda.
Naczynie z burakami trzymaé w kuchni w poblizu pieca, aby predzej buraki zakisty, za 3, 4,
lub 5 dni ukisi si¢ barszcz i mozna go uzy¢. Wtedy zrzuci¢ z niego bialg plesn z wierzchu,
nakry¢ czystym Inianym ptatkiem i wynie$¢ go w chlodne jakie miejsce, np. do $pizarki lub

piwnicy.

Drugi sposob. Obra¢ kilka ¢wiklowych burakow, wlozy¢ w czysty garnek, nala¢ §wieza woda,
pokraja¢ duzy kawat chleba razowego 1 kawatek kwasnego, biatego 1 wlozy¢ migdzy buraki na
spdd. Na noc postawi¢ garnek na kominie, na dzien na stoncu. Na trzeci dzien bedzie barszcz

kwasny 1 wyborny.
M. Gruszecka, Ilustrowany kucharz krakowski, Krakow 1892.

Buraki siekane

Ugotowac¢ burakow ¢wiklowych swiezych lub na barszcz zaprawionych, jak kto lubi; jezeli
swieze, zszatkowac je, jezeli kwasne, zetrze¢ na tarce, potem przesiekac, aby w nich grubek nie
bylo. Stopi¢ na rondlu kawatek masta, albo ttuszczu bez skwarkow, przysmazy¢ w niem drobno
posiekanej cebulki, zarzuci¢ szczypta maki, rozprowadzi¢ kwasng $mietang i wsypaé w to
buraczki, jedne, albo drugie; jezeli stodkie, doda¢ do nich octu w proporcji, jezeli kwasne, nie
dawaé octu, lecz osoli¢, doda¢ troche drobno posiekanego kopru, przegotowaé par¢ razy i
wyda¢ na stot z wedzonka, z kietbasg albo z czem si¢ podoba. Buraki takie daja si¢ najczesciej

z pieczystem zamiast salaty.
Kuchnia polska, Torun 1885.

Interpretacja wspoélczesna
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600 g buraka

2 cebule cukrowe

300 ml kwasnej $mietany 18%
200 g wedzonego wegorza

60 g masta

1 tyzka soku z cytryny

par¢ gatazek rozmarynu

pare gatazek koperku

sol

pieprz

olej

Obrane i umyte buraki osuszamy, oprészamy solg i pieprzem, dodajemy rozmaryn, smarujemy
mastem i skrapiamy sokiem z cytryny. Pojedynczo zawijamy w foli¢ aluminiowa i wktadamy
do piekarnika nagrzanego do temperatury 160 °C na 1,5-2 godzin. Kiedy buraki sa juz migkkie,
wyjmujemy je z piekarnika, odwijamy z folii aluminiowej, studzimy i1 kroimy w kostke. Cebule
szklimy na oleju, po czym studzimy. Buraczki taczymy z cebulg, $mietang i koperkiem.

Podajemy z wedzonym wegorzem.

23. Szparagi po polsku

Wszyscy chyba styszeliSmy o ,,wloszczyznie”, ktora w XVI w. spopularyzowata w Polsce
krolowa Bona. Zona Zygmunta Starego zapewne jednak nie przywozita do Polski marchwi,
pietruszki czy pora, cho¢by dlatego, Ze te warzywa znane byly w naszym kraju juz od wiekow.
Wsréd modnych renesansowych wioskich przysmakow byty za to karczochy, kalafiory i
szparagi.

O szparagach pisat m. in. Szymon Syreniusz, profesor Akademii Krakowskiej, autor zielnika z
1613 roku. Podkreslal, ze rozpowszechnity si¢ w Polsce dopiero w jego pokoleniu i Ze trafiaja
one przede wszystkim na ,,stoly obzarte i panskie®. Czekano na nie niecierpliwie przez prawie
caly rok, ale uzywano ich takze w postaci suszu, marynowan0 W occie, a nawet kiszono, do

czego chetnie wracaja dzisiejsi polscy kucharze zafascynowani kulinarng moda na fermentacje.
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¢ MPC, t. VI, s. 172.
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Stanistaw Czerniecki, autor najstarszej polskiej ksigzki kucharskiej radzit podawac je z
potrawka z kaptona lub cieleciny oraz z rybami’. Zupe szparagowa, podawane ze szparagami
golebie i suszonego dorsza oraz przygotowywanie samych szparagéw opisat Wojciech
Wieladko w swoim Kucharzu doskonatym z 1783 roku. Cytowany nizej jako historyczny
przyktad wykorzystania szparagéw przepis na Szparagi po polsku® pochodzi z pézniejsze;
wersji dzieta Wieladka z 1800 r.

Jan Szyttler, kucharz-romantyk tworzacy w Wilnie w pierwszej potowie XIX wieku, radzit, by
dodawac szparagi do przyrzadzanych po litewsku, polsku i rusku chtodnikéw, opisat zupe
szparagowa na bulionie z golebi i najrozniejsze sosy do szparagow®. Karolina Nakwaska,
autorka poczytnego Dworu polskiego z 1843 roku autorytatywnie stwierdzala, ze szparagi to

,ulubiona i doskonata jarzyna, prawdziwy skarb w kuchni’’°,

Dzisiaj szparagi Sa prawdziwym polskim skarbem, jesteSmy wielkim producentem tego
smakotyku, eksportujemy je do wielu krajow Europy i coraz bardziej sami je lubimy. Tak jak
kiedys.

Szparagi

Obgotuj szparagi pickne i grube, osél troche, dasz potym na potmisku lub z mastem
zrumienionym podlane lub z sosem biatym, ktory si¢ tak robi: wez kilka zottkéw z jajec, rozbij
je mocno, wlej troche octu, wsyp cukru, soli i masta kawalek wioz, razem to zagotuj,

przydawszy troche¢ do tego bullionu, tym sosem podlejesz, dasz na stol.
W. Wieladko, Kucharz doskonaty, Warszawa 1800.

Interpretacja wspoélczesna

Peczek grubych zielonych szparagow

8 zbttek

80 ml esencjonalnego wywaru warzywnego
40 ml octu jabtkowego dobrej jakosci

pare lisci bazylii

sol

pieprz

"MPC, t. 1, s. 95, 100, 114, 144,
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8 W. Wieladko, Kucharz doskonaly w wybornym guscie z oszczednoscig dogodny, \Warszawa
1800, t. I, s. 46-47, 144; t. 11, s. 13, 100-104, 145, 158.

0 J. Szyttler, Kucharz dobrze usposobiony, Wilno 1830, t. 1, s. 159; idem, Kucharka oszczedna,
czyli przepisy dla gospodyn wiejskich tatwego i niekosztownego sporzqdzania potraw, Wilno
1835, s. 116; Idem, Kuchmistrz nowy czyli kuchnia udzielna dla osob ostabionych, s. 3-4, 101,
102.

10 K. Nakwaska, Dwor wiejski, Poznan 1843, s. 124,
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Z6Mka taczymy w metalowej misce z cukrem, octem, wywarem warzywnym, odrobing soli i
pieprzu. Podgrzewamy w kapieli wodnej (miske ustawiamy na garnku z wrzaca woda), caly
czas mieszajac. Gdy zacznie wyraznie gestnie¢ zdejmujemy miske. Dodajemy drobno

posiekang bazyli¢. Podajemy ze szparagami gotowanymi przez 1 minut¢ we wrzatku.

24. Polenta [z bryndza]

»Polenta” wydaje si¢ czyms$ zarezerwowanym tylko dla Wtoch, tymczasem w Matopolsce i na
Podhalu kasza i maka kukurydziana byty produktem bardzo popularnym. Po dzi§ dzien na
stynnym krakowskim Kleparzu obok kaszy jeczmiennej, jaglanej, znanej w innych regionach
kraju palonej kaszy gryczanej, kaszki manny i oczywiscie kaszy krakowskiej (tj. tamanej,
niepalonej kaszy gryczanej) sprzedaje si¢ tez drobng kaszke kukurydziana.

W wersji z bryndzg stanowita ona potrawe¢ popularng wérod gorali, w czasach zanim jeszcze
kwasnicg zaczeto podawac z migsem, a w zakopianskich restauracjach nie znano ani awanturki,
ani pizzy.

Polenta (mamatyga) z bryndza dtugo byta popularna w kuchni matopolskiej, opisali ja autorzy
szeregu krakowskich i Iwowskich ksigzek kucharskich.

Polenta [z bryndza]

Do kwarty (1 litra) wody, wrzuci¢ % litra (%2 kwarty) picknej maki kukurudzianej, posoli¢,
zrobi¢ tyzka na wskro$ dziure, przez ktoérg woda si¢ zagotuje 1 gotowac tak 10 minut, poczem
wszystko wymiesza¢ dobrze i postawi¢ na miernie gorgcej kuchni, na kwadrans, aby doszta,
czyli dogotowala si¢. Poczem klas¢ tyzka wielkie kawaty do rondla, posypac¢ je serem, skrajang
cebula i polewac goracem mastem. Kto chce polente kraja¢, musi da¢ wigcej maki do tej same;j
ilosci wody. W takim razie po dogotowaniu, wyrzuca si¢ na talerz, kraje nitkg cienkie ptaty i

garniruje si¢ tem pieczen, lub inne mi¢so, posypujac serem i oblewajac gorgcem mastem.

Polenta z bryndzq. Zgotowaé jak powyzej, ktas¢ tyzka do formy mastem wysmarowane;j,
warstwe polenty, posypa¢ bryndza, potem znowu polenta, znowu bryndza, dopokad forma si¢

nie napeini; wtedy pola¢ mastem 1 piec w szabasniku; poczem wyrzuci¢ na potmisek.
M. Gruszecka, 366 obiaddéw, Krakow 1914.

300 g maki kukurydzianej
150 g bryndzy

2 duze cebule cukrowe
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80 g masta
sol
pieprz

olej do smazenia

Make kukurydziang gotujemy na bardzo wolnym ogniu w 1 litrze wody z dodatkiem soli i 40
g masta. Po 8-10 minutach garnek zdejmujemy z ognia i zostawiamy pod przykryciem na 15-
20 minut.

Cebulg kroimy w drobng kostke i podsmazamy na oleju do zeszklenia, na koniec dodajemy
pozostale masto.

Kiedy kasza nieco przestygnie, przy pomocy tyzki formujemy drobne knele. Knele z polenty

serwujemy posypane tartg bryndza i smazong cebulg.

25. Watrobka cieleca

Cielecina, drob, dzikie ptactwo nalezaly do najbardziej cenionych migs w kuchni szlacheckie;.
Autorzy dawnych ksigzek kucharskich ze szczegdlnym upodobaniem opisywali watrobke
cieleca. Juz Stanistaw Czerniecki w 1682 r. pisat, by smazy¢ ja na masle, poddusi¢ w rosole i
doprawi¢ pieprzem oraz kwiatem muszkatotowym.

W cytowanej nizej recepturze z XIX w. Jan Szyttler radzi z kolei dusi¢ watrobke w winie z
dodatkiem ,,suchego bulionu”, tzn. bardzo cenionych, przygotowywanych samodzielnie w
domu z duzej ilosci réznorodnych mies i warzyw kostek rosotowych.

W wersji krakowskiej z XIX w. zaproponowano z kolei doprawienie watrobki jatowcem i
podduszenie jej w $mietanie.

Watrébka cieleca

Watrobke cielgcg nala¢ kwartg mleka, postawi¢ w zimnym miejscu na par¢ godzin; gdy si¢
wyjmie z mleka nalezy wytrze¢ serweta, plewke 1 zyty odrzuci¢, pokroi¢ w najciensze plasterki,
utozy¢ na serwecie, posypac nieco solg, pieprzem, zielong pietruszka; rozpusci¢ tyzke masta
Swiezego na ogniu do gorgca, wtozy¢ kazdy ten zrazik z osobna, gdy zbieleje przewrdci¢ na
druga strong. Wla¢ szklanke wina, trzy tuty suchego bulionu, cytryn¢ skrojona w talerzyki,
gotowac szczelnie przykrywszy, aby para nie wychodzita, gdy si¢ wygotuje sosik krotki, zaraz

dawac¢, bo stwardnieje.
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J. Szyttler, Kuchmistrz nowy czyli kuchnia udzielna dla osob ostabionych, w wieku podeszltym
tudziez do zdrowia powracajgcych. W proporcji na jedng osobe, Wilno 1837.
Watrébka cieleca, duszona

I. Dobrze jest przed uzyciem watrobki czy to do pieczenia, czy do smazenia lub duszenia,
namoczy¢ ja przez kilka godzin w mleku, nabierze przez to kruchosci 1 delikatniejszego smaku.
Potem obciggna¢ ze skorki, naszpikowaé stoning 1 dusi¢ w rondlu wylozonym plasterkami

stoniny z cebulg 1 wloszczyzng pod pokrywa na wolnym ogniu.

Il. Gdy jest na pétuduszona, wyjac, osoli¢, obsypa¢ maka, sos przecedzi¢ lub nie, wlaé pare
tyzek $mietany 1 dusi¢ dalej. Gdy si¢ watrobka dobrze zrumieni i1 za nakluciem krew si¢ nie
pokaze, jest juz dobra, bo twardnieje jezeli si¢ ja dusi zbyt dlugo. Kilka ziarnek jatowcu
wrzuconych podczas duszenia, podnosi bardzo smak watrobki. Podaje si¢ pokrajana w plasterki
i oblana sosem. Zdja¢ skorke, pokrajaé w plasterki, obsypa¢ maka, wtozy¢ w rondel
wloszczyzny 1 sporo cebuli, wylozy¢ stoning i1 dusi¢ w tern watrobke, poki nie bedzie migkka,
co zwykle trwa godzing. Soli si¢ na kofcu, nie pierwej, aby nie stwardla. Po uduszeniu przetrze¢
sos, dodac¢ pot litra $§mietany, zagotowac i obla¢ watrobke.

M. Gruszecka, llustrowany kucharz krakowski, Krakow 1892.

Interpretacja wspolczesna
400 g watrdbki cielecej

11 mleka

50 g masta

100 ml wywaru drobiowego
100 ml czerwonego, wytrawnego wina
1 tyzka stotowa cukru

sok z potowy cytryny

1 gatazka rozmarynu

sol

pieprz

olej
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Watrobke zalewamy mlekiem i odstawiamy do lodowki na co najmniej 6-7 godzin. Po tym
czasie wyjmujemy watrobke z mleka i osuszamy. Watrobke doprawiamy solg i pieprzem, po
czym podsmazamy na mocno rozgrzanym oleju po 1 minut¢ z kazdej strony. Nastgpnie na
patelnie¢ wlewamy wino, bulion, sok z cytryny, wsypujemy cukier 1 dodajemy gatazke
rozmarynu. Dusimy pod przykryciem na bardzo wolnym ogniu przez 8-10 minut. Po tym czasie
watrobke zdejmujemy z patelni. Na tej samej patelni rozpuszczamy masto. Watrobke

porcjujemy i polewamy sosem.
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1. Zupy
1. Rosoél

Rosot to chyba najbardziej popularna potrawa domowej kuchni polskiej. Z jednej
strony to podstawa dla przyrzadzania innych zup, sosow i dodatkéw, znana i stosowana
w szeregu kuchni na calym $wiecie, z drugiej samodzielna potrawa lub wrecz caty
positek. Recepturg na rosét znajdujemy juz w Compendium ferculorum z 1682 r. Trudno
nam dzis zapewne zrozumie¢ zawito$ci staropolskiego jezyka i w ogole zasady kuchni
barokowej, ale kilkaset lat temu ojciec kuchni polskiej opisat jednak dobrze nam znany
rosotu i co wiecej nazwat go ,,polskim. Autor wymienit przy tym az szesnascie innych
jego rodzajow (z grochem, grzankami, z pulpetami, ,,z makaronami roznemi wtoskimi
1 polskimi”, ryzem lub kasza, szczawiem, z winogronami lub agrestem, z ciastem
chlebowym, z pierozkami z nerki cielgcej czy ze stoning). Wielo§¢ wersji wynika z
nieskonczonej wprost liczby dodatkow, dzi§ najczesciej w postaci makaronu, lanych

kluseczek, ale takze i fasoli czy kotdunow.

Czerniecki radzit przygotowywaé rosot z réznych rodzajow migsa, wotowiny lub
cieleciny, drobiu lub dzikiego ptactwa. Podkreslajac potrzebe jego odpowiedniego
doprawienia, zwracal uwage zwtaszcza na rozmaryn. W okolicach nowego Wisnicza k.
Krakowa od lat organizowany jest konkurs na najlepszy rosot. Podczas jego pierwszej
edycji Hanna Szymanderska, autorka wielu niezwyklych ksigzek kucharskich,
zauwazyla, ze kucharze z okolicy nigdy nie przescigna tamtejszych gospodyn,

gotujacych rosot na swojskiej cielecinie, thustych kurach, gotebiach czy kaczkach.
Roso6t to po dzi$ dzien jedno z najbardziej charakterystycznych dan kuchni polskie;j.

Rosol polski

Sposéb polskiego rosotu gotowania taki. Wezmij materyja migsng wotowa albo cieleca,
jarzabka albo kuropatwe, gotegbie i cokolwiek migsnego jest, co by¢ moze do rosotu gotowano
1 zwierzyny wszytkie. Wymocz, wysoluj pigknie 1 utd6z w garnku, ociggniej. Ten za$ rosét, w
ktoryme$ ociggat, kiedy si¢ podstoi, przecedz przez sito 1 wlej w te materyja migsng, wtoz

pietruszki, masta, przysol, odszymuj. A gdy dowre, daj goraco na stot.
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Trzeba tez wiedzie¢, ze na kazdy rosot wlozy¢ co potrzeba, zeby woda albo wiatrem nie
$mierdziat, to jest pietruszki albo kopru, cebule albo czosnku, kwiatu muszkatowego albo
rozmarynu, albo catkiem pieprzu, wedtug smaku albo upodobania. Limonia tez i rozmaryn

zadnego nie oszpeci rosotu.

S. Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw, Krakow 1682.

Interpretacja wspolczesna
1 kurczak

1 wtoszczyzna

okoto 3 cm korzenia imbiru
sok z 2 limonek

peczek natki pietruszki

lis¢ laurowy

ziele angielskie

sol

pieprz

Kurczaka nacieramy przyprawami, pieczemy w temperaturze 180 ° C okoto godziny. W tym
czasie gotujemy bulion warzywny: 4 litry wody, wloszczyzna, li§¢ laurowy, ziele angielskie
zagotowujemy. Do wrzacego bulionu dodajemy gorgcego kurczaka, gotujemy na matym ogniu
okoto 1,5 godziny. Doprawiamy sokiem z limonki, sokiem wyci$nigtym ze startego na tarce

imbiru, solg 1 pieprzem do smaku.

2. Zur zytni
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Wielu odwiedzajacych nasz kraj turystow za najbardziej charakterystyczna cechg naszej kuchni
uwaza roznorodno$¢ zup. Czesto sa one wiasciwie daniem gtownym czy wrecz kompletnym
positkiem, a nie jak w innych kuchniach skromng i lekka przystawka. Polski zurek, dzi$
podawany z jajkiem, kielbasg, gotowany na wedzonce, jest tu najlepszym chyba przyktadem.
Dawna swigteczna wersja stala si¢ z czasem gtownym, jesli nie jedynym rodzajem zurku. Przez
cale wieki zur, czyli sam zakwas byt jednak przede wszystkim potrawa powszednia, spozywana
najczesciej podczas licznych postéw. Bogatsi w postne dni jedli go z rybg lub réznymi rybami,
najczesciej Sledziami, ale takze ze szczupakiem, jesiotrem, karpiem, swiezym, wedzonym lub
suszonym.

W wersji migsnej czy postnej podstawa dobrego zuru zawsze byl jednak dobry, najlepiej
wykonany samodzielnie zakwas. I na tym wilasnie najbardziej skupit si¢ autor popularnej
ksigzki kucharskiej wydanej w Grudziagdzu w 1906 r. No i najwazniejsze: ,,trzeba pamigtac, aby
zawsze mie¢ kwas w zapasie”. Bo kwas, obecny w kiszonkach, zurku czy zytnim chlebie na
zakwasie to chyba najbardziej polski ze smakow.

Zur

Najlepszy zur, w domu kwaszony, robi si¢ w nastepujacy sposob: w garnku glinianym rozrabia
si¢ 2 funta zytniej maki z 1 litrem wody cokolwiek letniej, po doktadnym rozrobieniu, nakry¢
garnek 1 postawi¢ w cieplym miejscu, aby ciasto kisto. Trzeciego dnia mozna juz zur gotowac,
bedzie dostatecznie kwasny. Na zagotowang wode, la¢ kwas z garnka, wprzoéd go dobrze
zamieszaC, gdyz cala gestos¢ osadza si¢ na spodku. Lejac kwas na gotujaca wode, mieszac
ciggle, osoli¢ wsypaé troche kminku i gotowa¢ dosy¢ dhugo. Zur powinien byé kwasny i nie za
gesty. Kto lubi ze $ledziem, moze sobie na talerz w zur wtozy¢ kawalek Sledzia. W ktérym
domu zur chetnie jadaja, trzeba pamigtac, aby zawsze mie¢ kwas w zapasie, zrobi¢ go od razu

wigcej lub czesto dorabia¢ i zawsze trzymac¢ w cieptym miejscu, aby dobrze kist.

Tania kucharka, zawierajqca liczne przepisy na tanie i smaczne przyrzqdzanie roznych
potraw, o szczegolnie zup, sosow, jarzyn, potraw miesnych i postnych, Grudziadz 1906.
Interpretacja wspoélczesna
Zakwas:
250 g maki zytniej
1 1 wody
1,5 | esencjonalnego bulionu warzywnego

500 g obranego korzenia pasternaku
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200 g solonych filetéw $ledzia uprzednio namoczonych w mleku
10 ml oleju

80 ml kwasnej $§mietany (opcjonalnie)

pot cytryny

kminek

lis¢ laurowy

ziele angielskie

sol

pieprz

Make zytnig wsypujemy do garnka, zalewamy letnig wodg i rozrabiamy. Garnek pozostawiamy
pod przykryciem w cieptym miejscu. Po trzech dniach zakwas bedzie gotowy. Przed uzyciem
zakwasu zbieramy powstala na powierzchni piang. Bulion zagotowujemy. Mieszajac,
wlewamy zakwas. Dodajemy li$¢ laurowy, ziele angielskie, doprawiamy kminkiem, solg i

pieprzem do smaku.

Pasternak kroimy w kostke, mieszamy z olejem 1 sokiem z cytryny. Doprawiamy solg 1
pieprzem. Pieczemy w piekarniku okoto 20-30 minut w temperaturze 170 ° C.

Filety $ledziowe odsaczamy z mleka i kroimy na mate kawalki. Zur serwujemy z pasternakiem

1 Sledziem. Opcjonalnie dodajemy tyzke kwasnej $mietany.

3. Zur owsiany

Zurek to dzi$ jedna z najpopularniejszych polskich zup. Dzi$ prawie wszedzie kréluje wersja
za zakwasie zytnim, podawana zwykle z jajkami i kietbasg. Przez cale wieki zur
przygotowywano jednak takze z maki owsianej, a w wielu biedniejszych regionach kraju make
zytnig przeznaczano gtéwnie do wypieku chleba. Zur owsiany ma zwykle nieco tagodniejszy
smak, byt popularny zwtaszcza na Podhalu, gdzie z owsa wypiekano tez r6zne placki (dawne

moskole — z ziemniakami lub bez).

W przepisie z ksigzki kucharskiej z Nowego Sacza z 1896 r. mowa jest dalej glownie o zurze
postnym, ze $ledziem, ale wspomina si¢ 1 0 wersji $wigtecznej, gotowanej na kietbasie lub

wedzonce ewentualnie zabielonej $mietang.

Zur czyli zupa owsiana (1896 r.)
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Dzi$ na jutro zala¢ osypke owsiang 2 lub 3 litrami wody i1 postawi¢ w cieple, by ukista. Potem
dobywac ja rgkami i cisna¢ przez sito, a otrzyma si¢ z tego ptyn gesty jak mleko. Na 10 oséb
zagotowac 3 litry wody, do ktorej gdy zakipi doda¢ 2 I tego owsianego ptynu, osoli¢ i gotowacé,
dopoki nie zggstnieje, potem odstawi¢ i omasci¢ przed wydaniem na stot spo wierzchu

roztopionem mastem z cebulkg na rumiano.

Dodaje si¢ takze, kto lubi wymoczonego 1 pokrajanego w kawatki sledzia do wazy, osobno

ziemniaki $wieze lub groch.

Dla lepszego jeszcze smaku gotuje si¢ takze osobno grzybki, szatkuje je 1 miesza z zurem.
Mozna go takze podtrzepac i zabieli¢ $mietang. W koncu, gdy kto chce mie¢ zur nie na dzien

postny, mozna na wodzie, ktorg si¢ rozpuszcza zur ugotowac kietbasy lub wedzonki i dodad.
Powszechna kuchnia swojska, Nowy Sacz 1896.

Interpretacja wspélczesna
Zakwas:

150 g ptatkéw owsianych

80 g skorki z chleba na zakwasie
2 | przegotowanej wody

1 wloszczyzna klasyczna

1 cebula

600 g ziemniakow

300 g sledzia lub wedzonej kietbasy
2 liscie laurowe

pare gatazek Swiezego majeranku
sol

pieprz

Ptatki i chleb zalewamy ciepta, przegotowang woda. Przykrywamy szmatka i odstawiamy w

ciepte miejsce na 2-3 dni.
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Do gotujacej si¢ wody (ok. 1,5 litra) wrzucamy wloszczyzne i ziota, gotujemy ok. 1 godziny,
po czym wyjmujemy. Wlewamy ok. 1 litra przelanego przez sito zakwasu. jesli chcemy, aby
zupa byta bardziej intensywna wlewamy caty uzyskany zakwas. Doprawiamy solg i pieprzem.
Dodajemy $ledzia lub kietbase (mozna serwowac¢ réwniez bez tych sktadnikow). Podajemy z

ugotowanymi ziemniakami. Opcjonalnie zup¢ mozna doprawi¢ chrzanem.

4, Zur wielkopostny (rybny i weganski)

Od wielu lat kucharze i smakosze zawzigcie kidca si¢ o definicje barszczu (bialego) i zuru.
Rézne odpowiedzi pochodza z réznych regionow, uzywane w nich kulinarne terminy maja
rozne znaczenie, ale temperatura sporu nie spada, a rozne zdania wypowiadane sg z takg samg

stanowczoscig.

W starych recepturach na barszcz (zur?) dominujg wersje postne, przygotowywane najczgsciej
z réznymi rybami (najcze¢sciej $ledziem, ale w wersji eleganckiej takze ze szczupakiem lub
jesiotrem). W staropolskiej kuchni postnej chetnie uciekano si¢ przy tym do kulinarnej iluzji.
Ryby albo warzywa przygotowywano jak migso, nadajac tym produktom ksztatt, kolor czy
smak kielbas czy pasztetow. Mleczko migdalowe, makowe czy konopne udawaty mleko i jego
przetwory, z maki albo ryb przygotowywano postne ,,jaja”.

Dzi$ takie iluzyjne techniki obecne sa np. w kuchni weganskiej i znane sa na calym $wiecie.
Proponujemy dzis$ potaczenie tej prastarej tradycji i wspotczesnych kulinarnych trendéw. Jako
punkt wyjscia postuzy nam popularna w czasach staropolskich receptura na postny barszcz,
znana choc¢by z kuchni przyktadnie przestrzegajacego postu krola Zygmunta I11 Wazy.
Staropolski przepis opisywat barszcz (na zakwasie lub nie) z roztartym makiem (w wersji
swojskiej, lokalnej) lub migdatami (wersja elitarna). Produkty miaty zastapi¢ nabiat, ale
waznym skfadnikiem byt tu tez ,barszcz”, tzn. barszcz zwyczajny, dzika roslina z rodziny
selerowatych. Dlugo wykorzystywana w kuchni polskiej, data nazwe wielu réznym zupom z
kiszonek lub na zakwasie, dzi§ na powrdt jest wazna i popularna zwlaszcza w tzw. ,,dzikiej
kuchni”, siegajacej po lokalne i dziko rosngce rosliny.

Najciekawsze w tym przepisie sa chyba jednak ,jaja” z siekanej ryby sklejanej biata maka
pszenna, z zottkiem barwionym szafranem. Po wielu eksperymentach z ta recepturg mozemy

podpowiedzied, ze w tej roli doskonale speini si¢ ziemniak z kurkumg i czarng sola.

BarszczBtad! Nie zdefiniowano zaktadki. postny
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Zawiercie¢ makiemBlad! Nie zdefiniowano zakladki. albo migdatamiBlad! Nie
zdefiniowano zakladki., przyzolci¢ 1 wsypaé barszczu zielonego, makiBlad! Nie

zdefiniowano zakladki. troche przybi¢ i uwarzy¢Blad! Nie zdefiniowano zakladki..
Jaja do tego barszczu

Dzwonko szczupakaBlad! Nie zdefiniowano zakladki. usiecka¢Blad! Nie zdefiniowano
zakladki. 1 przysoli¢, jedne polewkeBlad! Nie zdefiniowano zakladki. zostawi¢ nie
zaprawiwszy, a [druga] polewkeBlad! Nie zdefiniowano zakladki. przyszafrani¢cBlad! Nie
zdefiniowano zakladki.Blad! Nie zdefiniowano zakladki., pieprzuBlad! Nie zdefiniowano
zakladki., cynamonuBlad! Nie zdefiniowano zakladki., rozynkowBlad! Nie zdefiniowano
zakladki. drobnych wedlug potrzeby posypac. Z tej polewkiBlad! Nie zdefiniowano zakladki.
biatej, posypawszy na dtoni kaszek makiBlad! Nie zdefiniowano zakladki., uczyni¢ wedtug
polowy jajaBlad! Nie zdefiniowano zakladki. i uczyniwszy w tym dolek, wtozy¢ z tej zaprawy
i w oliwieBlad! Nie zdefiniowano zakladki. usmazywszyBlad! Nie zdefiniowano zakladki.,

do barszczu wlozy¢.

Moda bardzo dobra smazenia roznych konfektow i innych stodkosci, a takze przyrzqdzania
wszelkich potraw, pieczenia chleba, i inne sekreta gospodarskie i kuchenne, opr. i wyd. J.
Dumanowski i R. Jankowski, ,,Monumenta Poloniae Culinaria”, red. J. Dumanowski, t. 11,

Warszawa 2011.

Interpretacja wspolczesna
Zakwas:

150 g maki pszennej razowej
3 zabki czosnku

1 1 wody

1 wloszczyzna

300 g filetu szczupaka
4 ugotowane z6itka

2 jaja

1 tyzka rodzynek
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100 ml wody z ogorkow kiszonych
kilka ziaren ziela angielskiego

1 tyzeczka kminku

szczypta szafranu

szczypta cynamonu

sol

pieprz

Make pszenna wsypujemy do stoika, wrzucamy rozgnieciony czosnek, zalewamy letnia,
przegotowang woda i rozrabiamy. Sloik pozostawiamy pod przykryciem w cieptym miejscu.
Po trzech dniach zakwas bedzie gotowy. Przed uzyciem zakwasu zbieramy powstala na
powierzchni piang.

Do 1,5 litra wody wrzucamy wloszczyzne i1 ziele angielskie. Gotujemy ok. 1 godziny.
Wyjmujemy warzywa. Aby przygotowaé rybg wlewamy ok. 100 ml wywaru warzywnego do
matego rondelka, dodajemy szafran i gotujemy przez par¢ minut, nastepnie studzimy.
Przygotowujemy mase¢ rybng. Mielimy rybe i1 zottka, nastgpnie faczymy z ubitymi jajkami.
Dodajemy posiekane rodzynki, cynamon, doprawiamy sola i pieprzem. Z masy formujemy
»jaja”’ (o wadze ok. 40 g jedno). Uformowane ,,jaja” wkladamy do wywaru warzywnego,
wsypujemy kminek, wlewamy litr zakwasu 1 100 ml wody z ogoérkéw kiszonych. Catosé

gotujemy ok. 15 minut.

5. Kapus$niak

Kapusta to jedno z najwazniejszych warzyw w kuchni polskiej, (wszech)obecna tak w kuchni
dawnej, jak i wspotczesnej. W jej przygotowywaniu polscy kucharze doszli do prawdziwego

mistrzostwa, warto wigc poswiecic jej Sporo uwagi w naszym wyborze.
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W tradycyjnej kuchni chtopskiej wazng role odgrywat kapusniak, w bogatszych rodzinach albo
przy $wiatecznych okazjach gotowany na migsie i wedzonce. To potaczenie kwasu 1 aromatu
wedzonki to swoisty powtarzajacy si¢ refren taka sycaca, pozywna i gesta zupa byla
pozywieniem ci¢zko pracujacych ludzi, poza tym nawet niewielki dodatek migsa czy wedlin
byl czym$ wyjatkowym, nadzwyczajnym, zwigzanym albo ze $wigtowaniem albo z okresem
wytezonych prac polowych.

Pierwszy przepis historyczny to wiasnie przyktad takiego pozywnego, jednogarnkowego dania.
Z punktu widzenia dzisiejszej diety uwielbiana w kuchni chtopskiej wieprzowina, zwlaszcza w
polaczeniu ze swojska zasmazka wydaje si¢ jednak trudna do przetknigcia: po prostu ten dawny

swigteczny przysmak jemy dzi§ bardzo czesto.

Z punktu widzenia sztuki kulinarnej ciekawg inspiracja moze by¢ przepis francuskich kucharzy
gen. Wincentego Krasinskiego, ktorzy (staro)polski kapusniak wykonali w lekkim francuskim
stylu. Jest w nim i szynka, i kielbaski, a nawet boczek, jak jednak wyraznie podkreslono
»wszystko to w niewielkiej ilosci”, w duzej mierze w funkcji ozdobnej, niejako
przypominajacej tylko klasyczny kapusniak. Przygotowany na delikatnym bulionie, klarowany
i przecedzany przez serwete polsko-francuski kapusniak to przyktad inspiracji czy raczej
wariacji na temat kapusniaku. Zachowujacy smak i podstawowe sktadniki przygotowano go
jednak w zupelnie innej kulinarnej poetyce. Kiszona kapusta byta dla nie wdzigcznym
tworzywem.

Kapusniak

Najsmaczniejszy jest kapusniak na migsie wolowem w potowie z wieprzowem. Wstawi¢ migso
jakie jest, jak zwykle na rosot, lecz w mniejszej ilosci wody, po wyszumowaniu i odebraniu jak
zwykle, przetozy¢ migso z rosotem do wigkszego garka, nala¢ kwasu kapus$nianego wraz z
niewielkg ilo$cia kapusty, wlozy¢ pare oparzonych pierwej suszonych grzybow, pare cebul w
catosci, kilka ziarek angielskiego ziela, pieprzu, soli i1 to gotowac az do migkkoSci migsa.
Zbyteczng thusto$¢ zebraé, grzyby wyjac poszatkowac, wieprzowing pokraja¢ w kawatki i
wylaé¢ w waze.

Mozna takze gotowaé kapus$niak na wedzonem migsie wieprzowem, zwanem wedzonka,
natenczas nalezy ja kilkakrotnie oparzy¢, optukac i zupehie czysta, wtozy¢ w kapuste od razu
do gotowania. Lub wreszcie mozna gotowac kapusniak postny, wtedy trzeba wiozy¢ w kapuste
duzo dobrych grzybow, zeby si¢ z nich smak wygotowat, gdy beda migkkie, poszatkowac, a na
wydaniu zapali¢ kapusniak mastem podsmazonem z maka i1 cebulka.

L. Cwierczakiewiczowa, 365 obiadéw za pie¢ ztotych, Warszawa 1860.
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Potage choucroiite a la Polonaise — Kapustnia

Przygotuj biaty bulion, tak jak to opisano pod nr. 158, optucz i osobno ugotuj cztery duze
garscie kiszonej kapusty z kawatkiem szynki 1 paroma kietbaskami, gotuj je na wolnym ogniu
przez pig¢ do szesciu godzin, potem o0sgcz na sicie, zmieszaj ten sok z biatym bulionem, zbierz
thuszcz i1 sklaruj migsem oraz jajami, przecedz przez serwetg, gotuj kilka minut i wlej do wazy,
na dnie ktorej utozono podzielong na ¢wiartki pulardg, pokrojone w poprzek kietbaski, kilka

kostek wedzonego boczku i wycisnietg kiszong kapuste, a wszystko to w niewielkiej ilo$ci.
U. Dubois, E. Bernard, La cuisine classique, Paris 1856.

Interpretacja wspoélczesna

500 g gornej zrazowe;j

300 g karkowki wieprzowej

2 szyje indycze

1 wtoszczyzna

400 g kapusty kiszonej

300 ml kwasu kapus$nianego

100 g grochu (namoczonego przez noc)
40 g suszonych grzybow

kwasna $mietana

sol

pieprz

Gorng zrazowa 1 karkowke kroimy na plastry o grubosci okoto 1,5 cm. Pieczemy wraz z szyjami
indyczymi w piekarniku rozgrzanym do temperatury 170 ° C przez okoto 40 minut. Nastgpnie
upieczone mig¢so wraz z thuszczem przektadamy do garnka. Dodajemy wloszczyzne, grzyby,
posiekang kapustg, groch oraz kwas kapusniany. Doprawiamy sola i pieprzem. Gotujemy na
wolnym ogniu przez okoto 2,5-3 godziny. Migso porcjujemy. Zupe serwujemy z kwasng

Smietang.

6. Czernina
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Czernina to zupa ktore wzbudza bardzo réznorodne reakcje od zachwytu po obrzydzenie i
wyzwala prawdziwe emocje. Jej wielbiciele potrafia si¢ wyktoca¢ o samg nazwg, 0
wielkopolska ,,czerning” czy pomorska ,.czarning”. Przedmiotem kontrowersji, ale tez i
niezwykla cechg intrygujaca poszukiwaczy kulinarnych wrazen jest oczywiscie krew.
Uzywanie krwi w kuchni jest od wiekéw popularne glownie w krajach potnocnych, np. w
péinocnej Polsce, Prusach wschodnich, Skandynawii, Normandii czy szeroko juz np. w
Grenlandii. W krajach potudniowych spozywanie krwi budzi co najmniej nieche¢, czesto jest
zakazane ze wzgledow religijnych.

Na Pomorzu i w Wielkopolsce, w Polsce péinocnej albo dawnych Prusach Wschodnich przez
wieki byla to potrawa $wigteczna. Czerning (Potrawe czarno) opisywal juz Stanislaw
Czerniecki, autor pierwszej polskiej ksigzki kucharskiej w 1682 r. Jako mieszkaniec okolic
Krakowa, podobnie jak np. Jan Chryzostom pasek spod Rawy Mazowieckiej, nie byt jednak
chyba wielkim smakoszem potraw z krwig i zaraz po niej zamieScil ciekawy przepis na
falszywa czernine, rodzaj potrawki z powidet mieszanych z octem i sokiem wisniowym. Taka
bezkrwawa wersja byta potem popularna w kuchni zydowskiej, w ktorej zakaz spozywania krwi
i nakaz specjalnego uboju rytualnego majacego na celu wykrwawienie zwierzgcia sg po dzi$
dzien podstawg koszernosci. Dawne wyzwania (i odpowiedzi na nie) moga by¢ dzisiaj po raz
kolejny wazng inspiracjg i otwierajg pole do popisu dla wspotczesnych kucharzy.

Z czasem wyksztalcito si¢ wiele wersji, tej potrawy, roznigcych si¢ smakiem (stopniem
stodyczy, rodzajem uzytych suszonych owocow, doprawieniem na ostro i dodatkami (Kluskami,
kluskami ziemniaczanymi, ziemniakami). W wersji torunskiej i w ogdle pomorskiej jako
przyprawy i substancji zageszczajacej uzywano piernika: gotowej mieszanki korzennych

przypraw i stodyczy.

Czarnina

88



Czarnina robi si¢ z gesi, kaczek, prosiagt a nawet z przodka od zajgca. Na pot szklanki winnego
octu spuszcza si¢ krew w czasie zarznigcia kaczki, gesi lub prosigcia, mieszajac ja ciagle z
octem. Z gesi uzywaja si¢ tylko drobka, ges bierze si¢ na pieczyste. Kaczka i ges, po oskubaniu,
czysci si¢ przez oparzenie, a nastepnie przez opalenie, jezeli tego potrzeba, 1 zastawia si¢ w
garnek jak rosot. Jezeli drobek mato, mozna dobra¢ wieprzowiny. Rosét gotuje si¢ jak zwykle;
mozna wzia¢ pietruszki, korzeni, bobkowy listek, par¢ cebul. Skoro migso migkkie, przecedzic¢
rosot, kaczke lub prosi¢ wyja¢ na potmisek. Jezeli kto chce, mozna wzia¢ troche rosotu i zrobié
do kaczki biaty sos. Krew rozrobi¢ z makg tak, zeby czarnina nie byta za gesta i zaprawi¢ nig
rosol; jezeli nie do$¢ kwasna, mozna dobra¢ troch¢ octu, wsypaé cukru, par¢ utluczonych
gwozdzikow i angielskiego pieprzu, zagotowac razem ostroznie, zeby si¢ nie zwarzyla. Osobno
ugotowac suszonych gruszek i sliwek, a latem §wiezych i wlozy¢ do zupy. na wydaniu mozna
wla¢ troche¢ soku wisniowego, co daje bardzo dobry smak czarninie. Ugotowa¢ kluseczki,
zagniecione na jaju, walkowane i w kostki krajane, wtozy¢ do wazy i wla¢ na nie czarning.

Drobka mozna wyda¢ na potmisku, obtozone owocem i polane czarning.

Kucharz wielkopolski: praktyczne przepisy gotowania smacznych a tanich potraw, smazenia
konfitur, pieczenia ciast, przyrzqdzania lodow, kremow, galaret, deserow, konserwow i wedlin

oraz rozne sekreta domowe, Poznan 1892.

Interpretacja wspoélczesna

3 korpusy kacze

1 gesia szyja ze skorka przecigta na pot
3 | esencjonalnego bulionu drobiowego
300 ml krwi gesiej lub kaczej

40 g maki pszennej

100 ml soku wisniowego dobrej jakosci
100 ml soku jabtkowego dobrej jakosci
8 plastrow suszonego jabtka

5 sliwek suskiej sechlonskiej

gozdziki

ziele angielskie

11§¢ laurowy

cukier

sol
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pieprz

Kluski:

120 g maki pszenne;j
1 jajko

2-3 tyzki wody

sol

Korpusy i gesia szyje wktadamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 180 ° C na 40 minut.
Po upieczeniu przektadamy do garnka, zalewamy bulionem w takiej ilo$ci, aby przykryt migso,
dodajemy li$¢ laurowy, ziele angielskie i gtdéwki gozdzikéw. Gotujemy na bardzo matym ogniu
przez 3-3,5 godziny. Nast¢pnie wyjmujemy mi¢so, po czym wrzucamy uprzednio namoczone
w soku suszone owoce. Owoce gotujemy przez okoto 30-40 minut w wywarze i odlawiamy.
Krew dokladnie mieszamy z maka, octem, cukrem i sokami. Do wywaru dodajemy zaprawe z
krwi i maki. Cato$¢ zagotowujemy.

Przygotowujemy kluski. Jajko taczymy z maka, sola 1 woda. Zagniatamy masg,
rozwatkowujemy, tniemy w krotkie odcinki 1 gotujemy w osolonym wrzatku do wyptynigcia.

Czerning serwujemy z kluskami.

7. Krupnik

Kolejna polska zupa wchodzgca tworzaca klasyczng kuchni¢ polskg to krupnik, kolejna
pozywna zupa na migsie, o ktorej oryginalnosci rozstrzygaja ,.krupy”, czyli kasza, przede
wszystkim jeczmienna. Cytowany nizej historyczny przepis pochodzi z poczytnej Kuchni
mysliwskiej Jana Szyttlera. Nie jest to jednak potrawa z dziczyzny: podczas polowan jedzono z
reguty potrawy przygotowywane wczesniej, pozywne i nadajace si¢ do szybkiego odgrzania i
podania (stad popularnos¢ bigosu, krupniku i nich zawiesistych zup).

Opisywany krupnik zostat uznany przez wilenskiego mistrza za potrawe typowo polska.
Przygotowywano ja w charakterystyczny dla dawnej kuchni, pracochtonny sposob, na wywarze
z dlugo gotowanych ,,rur” (grubych kosci) wotowych. Dzisiaj takg operacje przeprowadza si¢

juz raczej tylko w duzych, eleganckich restauracjach.
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Prawdziwg sztukg byto dawne gotowanie kaszy, w tym przypadku drobnej delikatnej kaszy
perlowej, tzw. gdanskiej. Gotowano je bardzo powoli na migkko w bulionie, potem starannie
rozbijano z mastem. Mimo wykorzystania wielu sktadnikoéw efektem byta delikatna (zwlaszcza
w sensie konsystencji sktadnikow) zupa z roztarta kasza, warzywami i zielening. Kosci
szpikowe podawano jako przystawke: przepis na ,,zwykly” krupnik jest tu tak bogaty (np.
dosmaczenie krupniku gatkg muszkatolowa — to pozostato§¢ dawnej, staropolskiej kuchni
przepetnionej aromatami egzotycznych przypraw), ze dzisiaj moze dostarczy¢ niejednej
inspiracji tylko przez siegni¢cie do ktorejs z jego czgsci. Gdyby tak jeszcze ,,rury” pochodzity
od krowy polskiej rasy czerwone;j...

Krupnik polski z rura

W proporcyja 20-stu oséb. Doby¢ wszystkie rury z migsa wotowego tylnych ¢wierci, popitowaé
je na czesci niezbyt dlugie, z koncow pozaktada¢ zrazikami migsa i obwigzac¢ szpagatem, aby
szpik nie wypadl. Najlepiej jest do gotowania rur uzy¢ garnkéw polewanych. Ulozy¢ w nie
rury, doda¢ grubo skrojonych, oczyszczonych seleréw i pietruszki, nala¢ bulionem i gotowac
szumujac. Wrzuci¢ kilka listkow kwiatu muszkatotowego, zasoli¢ i gotowaé przez godzin dwie.
Powinny juz by¢ zgotowane na migkko krupy gdanskie perfowe w bulionie. Wtozy¢ je do
pobielanego rondla, doda¢ funt masta i z nim rozbi¢ krupy na biala mase, rozrobi¢ bulionem od
rur, doda¢ nieco zielonej pietruszki i kopru, zagotowa¢ w troszce bulionu, dotaczy¢ i
wloszczyzng w grube czastki skrajang i dawac krupnik na waze, a rury a part [osobno] na
talerzu, zdjawszy szpagat.

Bulion, w ktérym si¢ rury gotowac¢ powinny, tak si¢ urzadza: nastawi¢ oczyszczonych, §wiezo
ubitych kur starych 4, topatek cielecych 2, kilka funtéw migsa bez toju. Gotowa¢ szumujac,

wrzuciwszy par¢ marchwi, ze dwie pory, kilkanascie ziaren angielskiego pieprzu. Przez godzin

par¢ bulion gotowy.
J. Szyttler, Kuchnia mysliwska czyli na fowach, Wilno 1845.

Interpretacja wspolczesna

1 kg zeber wotowych z migsem lub 1,5 kg kosci wolowej ze szpikiem
1 korpus kurczecy

400 g gbrnej zrazowej

150 g kaszy jeczmiennej (doktadnie przeptukanej zimng woda)

1 wloszczyzna

3 liScie laurowe
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gatka muszkatotowa
natka pietruszki
koper

ziele angielskie

sol

pieprz

Pocigta gorng zrazowa, korpus oraz zebra lub kosci wktadamy do piekarnika nagrzanego do
temperatury 170 ° C na okoto 40 minut. Uzywajac ko$ci, pamigtajmy o ich wlasciwym
ustawieniu, tak, aby szpik nie wyplynal. Po upieczeniu migso przektadamy do garnka,
zalewamy wodg 1 gotujemy okoto 2,5 godziny. Wyjmujemy mi¢so, dodajemy pokrojong w
kostke wloszczyzne, kasze, ziele angielskie, li§¢ laurowy, gatke¢ muszkatotowa, sol i pieprz.

Gotujemy przez okoto 15-20 minut. Serwujemy z natkg pietruszki i koprem.

8. Zupa grzybowa

Grzyby to nie tylko jeden z najbardziej charakterystycznych produktéw kuchni polskiej, ale
przede wszystkim przedmiot pasji, swoistego narodowego sportu i rywalizacji. Aromat
suszonych grzybow nierozerwalnie sploth sie z zapachem $wigta 1 uroczystego positku. Przez
wieki grzyby, jako produkt lasu, a wiec bardzo tanie prawie darmowy (praca ludzi byla tania,
liczyty sie przede wszystkim produkty, zwlaszcza te kupowane za zywa gotowke) byly bardzo
popularne w kuchni chlopskiej, stanowiac sktadnik zast¢pujacy migso czy tylko dodajacy
smaku postnym sktadnikom.

Z tego wzgledu byly tez jednym z najwazniejszych sktadnikow kuchni postnej. Swieze,
suszone, kiszone, marynowane, dawniej takze zaprawiane i przechowywane w tluszczu byty w
tych roéznych formach dostgpne przez caly rok. Ludzie Zyjacy blizej natury znali i
wykorzystywali o wiele wigcej gatunkéw niz my dzisiaj, siegajac takze po rézne huby czy

grzyby rosnace zimg.
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Grzyby i potrawy z nich to narodowa pasja, cho¢ czasem wydaje si¢, ze ich zbieranie jest dla
grzybiarzy wazniejsze niz jedzenie. Jako punkt wyjscia do przypominania o roli grzybow w
naszej kulinarnej tradycji wybraliSmy klasyczny postny przepis stynnej Lucyny
Cwierczakiewiczowej. Opisywata ona wersje z grzybow suszonych na kwasno, ale wskazata
tez inne sposoby przygotowywania tej arcypolskiej zupy. Pami¢tac¢ przy tym nalezy iz dawne
octy byly znacznie stabsze i miaty wiecej smaku niz dzisiejszy ocet spirytusowy, co dawato
niezwykte mozliwos$ci kulinarne (octy jabtkowe, inne owocowe, kwiatowe, ziolowe, piwne lub

importowany ocet winny).

Zupa grzybowa

Zupa grzybowa zastepuje bardzo dobrze buljon bywa uzywana tylko w postne dni. I tak podaja
ja na kwasno lub stodko, wzigwszy pewna ilo§¢ grzybow suszonych np. 20 na cztery lub pieé
0sOb najwyzej, po oparzeniu i doktadnem wymyciu, nastawi¢ w Zrdédlanej wodzie, gdy sie jakis
czas gotowac juz beda, wlozy¢ réznej wloszczyzny, pare cebul w calosci, pare ziarenek
angielskiego ziela, pieprzu, par¢ bobkowych lisci, i to gotowac poki grzyby zupelnie migkkie
nie beda, Wtedy przecedzi¢ przez sitko, grzyby wyjac, poszatkowac cienko, wrzuci¢ w smak
wygotowany, posoli¢, wla¢ octu dobrego do smaku; zapali¢ mastem z maka, jezeli kto lubi z
cebulkg przesmazong, wstawi¢ do zagotowania 1 wtedy w tej samej zupie ugotowac kluseczki

krajane w podtuz, dajac na wazg wsypac troche pieprzu.

Ta sama zupa moze by¢ na stodko bez octu, a wtedy mozna, jezeli kto nie lubi kluseczek,
zasypac kaszka drobng zacierang jajkiem i juz nie zasmazac¢ z cebulka masta. Tak samo robi si¢

ze Swiezych grzybow ale zawsze wtedy na stodko.

Kaszka zacierana urzadza si¢ nastepnie: wzig¢ kubek drobnej kaszki wysypac na gleboki talerz,
na to wpusci¢ jedno jajko cate i tyzka drewniang mieszac poty poki jajko nie zmacza wszystkiej
kaszki, wtedy roztozy¢ na talerzu i postawi¢ na stoncu lub przed piecem zeby wyschia. Taka
kaszka zasypuje si¢ rosot z kury kaczki lub kurczat.

L. Cwierczakiewiczowa, 365 obiadéw za pieé ztotych, Warszawa 1860.

Interpretacja wspolczesna

2,5 | esencjonalnego bulionu warzywnego
500 g kurek

1 wloszczyzna

2 tyzki suszonych prawdziwkow
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80 ml kwasnej $mietany (opcjonalnie)
40 ml octu jabtkowego

1 tyzka cukru

2 $wieze liscie laurowe

ziele angielskie

sol

pieprz

olej

Kluski:

120 g maki pszennej
1 jajko

sol

2-3 tyzki wody

Suszone grzyby namaczamy przez 20-30 minut. Do wywaru warzywnego wrzucamy odsaczone
suszone grzyby, lis¢ laurowy i ziele angielskie. Gotujemy przez 30-40 minut. Dodajemy
pokrojong w kostke wloszczyzne, gotujemy okoto 30-40 minut. Oczyszczone kurki smazymy
na mocno rozgrzany oleju okoto 5 minut, doprawiamy solg i pieprzem do smaku. Kurki, ocet
oraz cukier dodajemy do wywaru.

Przygotowujemy kluski. Jajko taczymy z maka, sola 1 woda. Zagniatamy masg,
rozwatkowujemy, tniemy w krotkie odcinki 1 gotujemy w osolonym wrzatku do wyptynigcia.

Grzybowa serwujemy z kluskami i opcjonalnie z tyzkg kwasnej $§mietany.

9. Barszcz

Wsrdd najbardziej polskich warzyw od wiekéw kréluje burak, a czerwony barszcz, rézne
botwinki, chtodniki buraczkowe, kremy 1 wreszcie same buraczki to ciggle popularny sktadnik

wspoélczesnej kuchni polskiej tak w jej tradycyjnym, jak i nowoczesnym wydaniu.
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W dawnej wersji, ktora dominowata przez wieki, barszcz przygotowywano na kiszonych
burakach, a przede wszystkim na soku z kiszonych burakéw, nazywano go w nieco mylacy
sposob ,,rosotem”. Kiszone buraki i sok z nich zachowuja zywy, pickny kolor, dtuzsze lub
krotsze kiszenie pozwala skomponowaé niezwykly smak, a sama kiszonka jest po prostu
zdrowa. Te klasyczna, staropolskg wersje uznaje si¢ dzi$ za nie tylko atrakcyjng czy po prostu
smaczng, ale i jak najbardziej nowoczesng. Wojciech Modest Amaro w Kuchni polskiej XXI w.

barszcz zaleca przyrzadza¢ wiasnie na burakowym zakwasie.

Taki, jak pisze autor krakowskiej Szkoty kucharek z 1848 r. ,,barszcz polski” to pozywna zupa
gotowana na pieciu kilogramach wotowiny, boczku, szynce, do wywaru dodawano jeszcze
podpieczonego zajaca, kure i kaczke. Ta zupa to kolejne danie jednogarnkowe, caty positek,

przygotowywany w bardzo pracochtonny sposob.

Polscy autorzy zwykle pomijali lub bardzo skracali sam opis przyrzadzania burakowego kwasu.
Ciekawy przepis na ten kluczowy dla dawnego barszczu sktadnik zamiescili w stynnej
francuskiej ksigzce kucharskiej z 1856 r. Emile Bernard 1 Urbain Dubois, ktdrzy za mlodu
pracowali w Polsce. Ich barszcz jest przy tym znacznie 1zejszy, kucharze dosy¢ swobodnie
tacza polski kwas buraczkowy z chipolata, a uzyskany wywar starannie odttuszczaja, klaruja i
przecedzaja przez ptotno.

Otrzymujemy do wyboru dwie wersje tradycyjnego barszczu na kiszonych burakach.

Barszcz polski

Zupe t¢ chcac zrobi¢ doskonaly, najpierwej nalezy wotowego migsa funtéw dziesie¢, nalaé
$wiezym burakowym rosotem, wtozy¢ ze dwa funty bauszpeku wedzonego, grzybow pot kopy;
kilka cebul, poréw, i szynki z par¢ funtéw, gdy si¢ to rozgotuje, odcedza si¢ na durszlaku,
bauszpek zas skoro bedzie migkki, wyja¢ go mozna wczesniej. W tenze sam bulion burakowy
wlozy¢ zajaca, jedng kurg 1 kaczke, wszystko to powinno by¢ poprzednio odpieczone na roznie,
(gdyz to doda zapachu, czyni przyjemny smak i pigkny kolor,) dolewa si¢ rosotu burakowego
1 powtdrnie gotuje. Ugotowawszy, znowu nalezy odcedzic¢ i thusto$¢ zebra¢. Rozbiwszy kilka
biatek w osobnym naczyniu z dodaniem matej ilo$ci wody, wlewa si¢ do barszczu, zagotowywa
si¢ nieco, ab si¢ sklarowal. Gdy to si¢ uskuteczni, przecedza si¢ przez serwete. Kraje si¢ zwyz
zagotowany bauszpek, grzybki, cebula, do czego doda¢ nalezy tresowanych buraczkow,
selerow 1 pietruszki, (wszystko to poprzednio powinno by¢ odgotowane) i ktadzie si¢ do
barszczu. Na wydaniu wrzuci¢ kopru zielonego, kietbasek krajanych $wiezych poprzednio

odpieczonych 1 gateczek z farszu smazonych.

Szkota kucharek, Krakow 1848.
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Potage au jus de betteraves a la Polonaise-barszcze

W16z do glinianego garnka, odpowiednio duzego w proporcji do ilosci zupy, ndzke cieleca,
tadny kawatek mostku wotowego, kaczke, pulardg, 200 graméw boczku wedzonego i
zblanszowanego, 10 matych kietbasek chipolata, 2 marchwie, 2 cebule, 2 pory, kilka gatazek
pietruszki i gozdziki. Zalej te migsa kwasem buraczanym, ktorego przygotowanie opisujemy -
nizej, zagotuj, odszumuj i gotuj dalej uwaznie i ze starannoscig jaka ogdlnie wymagajg buliony.
W miare jak najdelikatniejsze z mies dojda, wyciagaj je 1 gotuj dalej, az wszystko si¢ dogotuje,
odlej zatem bulion, zbierz z niego doktadnie tluszcz, sklaruj go z migsem i jajkami tak jak to

jest w zwyczaju i przecedz go nastepnie przez serwete.

Podczas tej czynno$ci odejmij filety z kaczki i pulardy, potnij na ukos. Posiekaj boczek na
srednie kostki, zdejmij skére z kielbasek i1 potnij ja na skos, ukrdj takze troche kostek z
wotowiny, w6z wszystkie te migsa do wazy z dwiema gar$ciami gotowanych burakow, pigknie
czerwonych i pokrojonych en julienne, wlej na to bulion. Ta zupa ma mie¢ pigkng barwe czystej
czerwieni. Gdyby si¢ ja ugotowato w cynowanym garnku miedzianym, kolor zachowaltby si¢
gorzej. Garnitur mozna zastgpi¢ zwyktymi kluskami, a nawet jeczmienng kasza pertowa. Czgsto

podaje si¢ na kolacjach potaczonych z balem barszcz czysty bez zadnego garnituru.

Sposob otrzymania kwasnego soku z burakow

Wypehij mata beczke pozbawiona dna z jednej strony, pigknymi zdrowymi czerwonymi
burakami obranymi ze skorki i podzielonymi na ¢wiartki, zalej je woda z rzeki, przykryj beczke
ptotnem rozciggnigtym nad otworem, zostaw ja w lagodnej temperaturze i1 pozwdl
fermentowac. Po o$miu do dziesigciu dniach wkiada si¢ beczke do piwnicy 1 zakrywa. Jaki$
czas pozniej mozna je klarowac¢ 1 wyja¢ buraki. Fermentacje¢ przyspiesza si¢, dodajac do wody
kilka garsci rozdrobnionego migkiszu chleba zytniego.

Interpretacja wspoélczesna

Zakwas:

1 kg burakoéw

2 | przegotowanej woda

1 kg kosci cielecych
1 korpus kurczgcy
400 g mostka wotowego

150 g boczku wedzonego
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400 g swiezych burakow

1 klasyczna wloszczyzna

3 petka biatej surowej kietbasy
3 tyzki cukru

pot peczka natki pietruszki

4 glowki gozdzika

2 gwiazdki anyzu

sol

pieprz

Przygotowujemy zakwas. Buraki kroimy w 1 cm kostke, zalewamy ciepla przegotowang woda
i odstawiamy w ciepte miejsce na 2-3 dni. Po tym czasie odszumowujemy zakwas i odstawié

do lodowki na parg dni.

Migso wktadamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 180 ° C na 40 minut. Upieczone
migso przektadamy do garnka, zalewamy zakwasem i uzupetniamy woda, tak aby cato$¢ migsa
byta przykryta. Dodajemy wtoszczyzne 1 pokrojone w kostke $wieze buraki. Doprawiamy
gtowkami gozdzika, anyzem i cukrem. Cato$¢ gotujemy 2-2,5 godziny. Po tym czasie
wyjmujemy wloszczyzng i migso. Migso obieramy z kosci, rwiemy je lub sickamy. Do barszczu
wrzucamy biale kietbasy, parzymy 10-15 minut. Po wyjeciu kroimy je w plastry. Barszcz
serwujemy z siekanym migsem, kietbasg 1 natkg pietruszki. Mozna podawac¢ z kluskami (patrz:

Grzybowa).

10. Chlodnik litewski

Chtodnik ,,litewski” i pierogi ,,ruskie” to jedne z najbardziej polskich, swojskich i najlepiej w
naszym kraju znanych potraw. Co ciekawe, Litwini czasem moéwia o chtodniku ,,polskim”,
przygotowywanym na kwasie chlebowym (w polskiej tradycji kulinarnej nazywano go
,ruskim”, na wschodzie ,,0kroszkg”). Na Litwie chtodnik litewski serwowany jest zawsze z
ziemniakami podawanymi na osobnym talerzyku, w Polsce to prawie tylko zawsze botwinka z
innymi warzywami: prawdziwa witaminowa bomba i przyklad sezonowego jedzenia
przygotowywanego ze $wiezych skladnikow, a przy tym potrawa bardzo prosta 1 szybka w

przygotowywaniu.
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,Chtodziec” na letnig pore opisat Paul Tremo, kucharz Stanistawa Augusta i organizator
stynnych ,,obiadow czwartkowych”. Jego receptura jest bardzo doktadna: krolewski chtodnik
przygotowywato si¢ ze $mietany, kwasu od ogorkéw, soku z cytryn oraz rakow i1 krojonego w
kostke delikatnego miesa (z piersi kaptona lub kurczaka albo cielgciny). Dodawano takze
botwinki 1 same buraki oraz §wieze i kiszone ogorki, przy czym Tremo dopuszczat takze uzycie
zamiast botwinki szczawiu albo szczypioru. Na koncu dodawano jeszcze koperek i doprawiano
cato$¢ bialym pieprzem. Niedawno chtodnik litewski z rakami przypomnial w swojej ksigzce
o Kuchni polskiej XXI w. Wojciech Modest Amaro — mistrz kuchni, ktéry wprowadzit nasza
kuchni¢ w nowg epok ¢.

Wielbicielem chtodnikow byt Jan Szyttler, stynny wilenski kucharz publikujacy ksigzki
kucharskie dla gospodyn i pan domu. Sformutowal nawet co$ w rodzaju chtodnikowe;j filozofii.
Obserwujac, ze smakosze chtodnika nie mogli czgsto dojs¢ do porozumienia, ktora z licznych
wersji chtodnika zastuguje na najwigksze uznanie, zaproponowat co$ w rodzaju chtodnikowego
bufetu, w ktorym ,,najlepiej jest osobno na poétmiskach uktada¢ zgrabnie garnitur przypraw, jak
to: §wieze ogorki, obrane i skrojone w kostke; szyjki rakowe oczyszczone ze skorupki,
czerwong strong uktada¢ do gory; jaja twardo gotowane skrojone na czworo, szparagi
pokrajane, kalafiory, itp., wtenczas kazdy podtug swego gustu bedzie mogt zado$¢ uczynic
swemu apetytowi”.

Roézne rodzaje chtodnikow na Smietanie (dzi$§ czeSciej kefirze 1 jogurcie) z botwinka,
szczawiem i ogoérkami, z rakami, rybami i migsem opisywato wielu innych autorow. Polski
chtodnik opiewali nawet kucharze z innych krajow. My dla odmiany proponujemy wersje

szczawiowo-botwinkowa.

Chlodnik ze szczawiu lub botwinki

Wzigé $wiezej kwasniej $mietany, utrze¢ z solg kopru zielonego skrojonego, co nadaje
oddzielny smak i zapach, szczaw oczyszczony, usiekany, odgotowany w wodzie, wycisnigty z
niej, rozprowadza si¢ octem przegotowanym w miarg potrzebnej ilosci kwasu, z astraganem
skrojonym. Botwinki mtodej todygi, a nie lisci, skroi¢ drobno, odgotowaé¢ na migkko, ptyn
scedzi¢ zupehie, a botwink¢ doda¢ do chtodniku. Zmieszaé to wszystko razem, doda¢ do wazy
w kostke skrojonej szynki gotowanej bez stoniny, lub cielecej pieczeni, soli w miare i na zimno

dawac do stotu.
J. Szyttler, Skrzetna gospodyni, czyli tom drugi kucharki oszczednej, Wilno 1846.

Interpretacja wspoélczesna
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200 ml soku z ogorkéw kiszonych

1 peczek botwinki

5-6 mtodych matych buraczkéw (okoto 200 g)
100 ml stodkiej $mietany

100 g sparzonych szyjek rakowych

2 rzodkiewki

10 lisci mtodego szczawiu

1 tyzeczka cukru

1 tyzeczka octu jabtkowego dobrej jakosci

5 listkow miety

pot tyzki §wiezego drobno posiekanego kopru

pieprz

Do garnka wlewamy 0,5 | wody, dodajemy ocet i cukier oraz umyte i pokrojone w bardzo
drobna kostke¢ buraczki. Gotujemy na wolnym ogniu pod przykryciem okoto 40 minut.
Dorzucamy drobno posiekang botwinke z lis¢mi, gotujemy 10 minut, po czym studzimy. Do
wystudzonej wody z buraczkami i botwinkg dodajemy $mietaneg, wode z ogérkdéw kiszonych
(sprawdzi¢ stopien wysolenia, opcjonalnie doda¢ troch¢ cukru). Nastgpnie S$cieramy
rzodkiewke na tarce o grubych oczkach. Sparzone i drobno posiekane liscie szczawiu, szyjki
rakowe, posiekang migte, koper 1 rzodkiewke dodajemy do chtodnika. Cato$¢ przed podaniem
schtadzamy. Chlodnik litewski mozemy réwniez podawac, zgodnie z tradycja tak jak radzit

Jan Szyttler, z upieczong lub gotowang cielgcing.

11. Chlodnik owocowy

Chtodnik to co$ wigcej niz potrawy, to caly dziat dawnej kuchni, chtodne zupy na §wiezych
warzywach, dawniej czgsto podawane tez z rakami, rybami, drobiem lub cielecing. Wsrod wielu
wersji chlodnikéw bialych 1 czerwonych, na $mietanie, zsiadtym mleku albo kwasie
chlebowym zupetnie odrebng grupe stanowig chlodniki owocowe. W przeciwienstwie do
chtodnika litewskiego i jego réznych buraczkowych albo ogérkowych odmian, zimne zupy z
owocOw s3 mniej popularne niz chlodniki warzywne, latem pojawiaja si¢ jednak w wielu
regionach Polski i cieszg si¢ sporym zainteresowaniem. Polska jest prawdziwa potega w
produkcji owocoOw, mozemy je wykorzystywaé w naszej kuchni na najrézniejsze sposoby.
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Cytowany nize przepis na Zupe chiodnik z malin lub poziomek opisat w swojej pierwszej
ksigzce z 1830 r. wielokrotnie juz cytowany Jan Szyttler. W recepturze zamieszczonej w
Kucharzu dobrze usposobionym stynny kucharz przedstawit chtodnik z owocoéw na kwasnej
$mietanie z duzg ilo$cig wina i cukru, ktory podawano z piankg (bezami) z cynamonem i skorkg
cytrynowa. Ta receptura z czasem urosta do rangi wzorca, byta nasladowana i przerabiana w

wielu ksigzkach kucharskich w XIX iw XX w.

Popularny byt takze chtodnik ze stodkiego, dojrzatego agrestu z dodatkiem gestej $mietany i
doprawiany cynamonem, lekko zageszczany sago (kasza palmowa) lub kaszka ziemniaczang i
dolang lampeczkg wina malagi.

W Rzqdniej gospodyni z 1838 Karolina Grebitz opisata z kolei chtodnik z wisniami,
przyrzadzany z owocow z ttuczonymi pestkami. Sam sok mieszano z winem, zaprawiano lekko
gozdzikami i cynamonem oraz po schtodzeniu podawano z matymi biszkopcikami. Podobnie
serwowano zimng zupe¢ z czarnych jagod, a chtodnik malinowy przyrzadzano z dodatkiem

wina i cytryny oraz podawano z ,,pasztecikami” migdatowymi.

W ksiazce kucharskiej z 1847 r. opisano z kolei chtodniki brzoskwiniowe i morelowe czy z
jablek na $mietanie zottkami, przyrzadzany z biatym winem, skorka cytrynowa 1 wanilig. Jako
chtodniki przygotowywano tez czasem zupy Sliwkowe z winem, miodem 1 przyprawami
piernikowymi.

Znano tez chlodniki ze $mietanki ze skorka cytrynowa albo na winie z rodzynkami,
przyrzadzano tez chtodniki migdatowe oraz zimne polewki piwne. Popularng zupe z
wspomnianego wyzej sago podawano natomiast z lodami... Ale to juz inna historia,

Zupa chlodnik z malin lub poziomek

(Proporcja np. na osob 15). Wzigé cztery kwarty malin lub poziomek, przetartszy je na geste
sito; doda¢ nalezy $mietany kwasnej mtodej nie gestej kwart dwie, butelke wina i pottora funta
cukru, (wino z cukrem przegotowac), wszystko to razem zmieszawszy wyla¢ do wazy, postawi¢
na lodzie, aby zimna byta. P6zniej si¢ rozlewa na talerze i dodaje do niej pianki z bialek

suszone*,

e Robi sie nastepujacym sposobem; ubija si¢ na piang dwanascie bialek §wiezych, sypie sie
do tego stotowa tyzke cukru miatko utluczonego z mata iloscia cynamonu lub skérki
cytrynowej, wymieszawszy naklada si¢ na papier tyzka i stawi si¢ do letniego pieca, aby
pianka uschta.

J. Szyttler, Kucharz dobrze usposobiony, Wilno 1830.
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Chlodnik owocowy zamrazany

Picknych dojrzatych, winkowatych jabtek 15 obra¢ z tupiny, pokraja¢ na czworo, wlozy¢ w
rondel, nala¢ kwartag wody, rozgotowac, przetrze¢ przez geste sito; doda¢ do tego pot kwarty
biatego wina, troch¢ skorki cytrynowe;j tartej na cukrze i kawalek wanilii w cukrze tluczone;.
Ubi¢ dobrze kwarte Smietany z 4 zottkami, wymiesza¢ z powyzszemi szczegotami, wstawi¢ do

lodowni. Dodatek, ciastka suche lekkie.

Uwaga: Powyzszym sposobem mozna urzadzi¢ chtodnik z gruszek, jagod czarnych 1 sliwek

wegierek.

Poradnik kucharski ztozony z 485 przepisow przyprawiania potraw, marynat, sokow, ciast,

konserw i tym podobnych, Warszawa 1847.

Interpretacja wspélczesna

1,5 kg $wiezych malin

200 ml poétstodkiego czerwonego wina
100 ml jogurtu naturalnego

30 g prazonych ptatkow migdatow

pot tyzeczki cukru pudru

potowa cytryny

szczypta cynamonu

Maliny blendujemy i przecieramy przez sito o drobnych oczkach. Do przetartej masy dodajemy
wino 1 cukier puder. Chtodnik serwujemy na talerzu z jogurtem naturalnym, migdatami,
cynamonem 1 skropiony sokiem z cytryny. Opcjonalnie serwujemy z tyzka sorbetu

cytrynowego oblanego miodem wielokwiatowym.

12. Ogorkowa

Tak popularna zupa ogérkowa to kolejny przyktad zamitowania Polakow do smaku kwasnego
i kiszonek. Swieze ogorki mozemy juz mieé przez caty rok, ale co$ co wynikato z ograniczen i
bylo koniecznoscig, dzi§ jest koniecznym skladnikiem naszego menu 1 jego waznym
urozmaiceniem czy wrecz istotg polskiej kuchni, Poniewaz kiszone warzywa sa zdrowe i dzi$
coraz bardziej popularne na calym S$wiecie, to nieco zapomniana (przynajmniej w

nowoczesnych restauracjach) zupa ogoérkowa zastuguje na przypomnienie.
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Lucyna Cwierczakiewiczowa, skadonnad znana z treceptur na potrawy, ktore nam wydaja sie
bardzo tresciwe i sycace, zupe ogorkowa zalecala przygotowywac na lekkim rosole, do ktoérego
dolewano kwasu ogorkowego. Jako garnitur mamy tu same posiekane kiszone ogorki, do
wywaru dodawano tez swieze grzyby, w tym co wydaje si¢ szczegdlnie inspirujace, rydze
(tylko sparzone).

W tardycyjny sposob zupe zabielano §meitang dzi$ jednak mamy do wyboru caty szereg mniej

lub bardziej dietetycznych, w tym i weganskich rozwigzan.

W Kuchni polskiej XXI w. Wojciecha Modesta Amaro przedstawil prawdziwe studium
kulinarne na temat poczciwej ogoérkowej, ktora w jego wykonaniu urosta do rangi dzieta sztuki,
ktéremu lekko$c i rozmach nadata galaretka z wody ogoérkowej i zdobigca zupg woda
koperkowa.

Zupa ogorkowa

Jezeli jest niewiele i to lekkiego rosotu, mozna zrobi¢ zupg ogoérkowa. Wla¢ w ten przecedzony
rosot tyle kwasu ogérkowego ile smak wymaga, wrzuci¢ kilka ogérkow pokrajanych w kostke,
kilka §wiezych grzybow lub rydzow oparzonych i1 pokrajanych, a gdy si¢ kilka razy zagotuje,

zaprawi¢ maka ze Smietang kwasna.
L. Cwierczakiewiczowa, 365 obiadéw za pieé ztotych, Warszawa 1860.

Interpretacja wspoélczesna
2 cate perliczki

1 wloszczyzna klasyczna
300 ml wody z ogdrkéw kiszonych
300 g ogoérkow kiszonych
150 g swiezych kurek

pot bulki pszennej

200 ml mleka

3jaja

30 g suszonej Zurawiny

2 tyzki cukru

100 ml kwasnej $mietany

2 liscie kapusty

5 wedzonych sliwek
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natka pietruszki
sol
pieprz

olej

Perliczki wktadamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 180 ° C i pieczemy 40-50 minut.
Upieczony drob wkladamy do garnka, zalewamy woda z ogoérkéw kiszonych, dodajemy
wloszczyzng, Sliwki, liscie kapusty i uzupelniamy woda tak, by plyn przykryl produkty.
Gotujemy 2-2,5 godziny. Z garnka wyjmujemy mig¢so i wloszczyzng. Migso studzimy,
oddzielamy od ko$ci 1 wraz ze skorg oraz zurawing i butka namoczong w mleku mielimy w
maszynce do migsa. Mas¢ doprawiamy solg i pieprzem. Formujemy pulpety $rednicy okoto 1
cm. Na rozgrzanej patelni podsmazamy kurki. Ogorki kiszone tniemy w kostke o $rednicy
okoto 0,5 cm. Grzyby i ogorki dodajemy do zupy. Po 15-20 minutach dodajemy pulpety i

gotujemy nastepne 15-20 minut. Serwujemy z kwasng $§mietang i natkg pietruszki.

13. Polewka piwna

Nieco juz dzi§ zapomniana polewka piwna ma ciggle swych amatoréw. Przed wiekami byla to
jedna z podstawowych polskich zup, bardzo prosta i szybka w przygotowaniu. Dzisiejsze
realizacje dawnych pomystow nie zawsze jednak sg udane. Zapominamy, ze dawne piwo byto
stabsze, a 1 tak czesto rozrabiano je woda, a piwo byto tylko podstawa, punktem wyjscia do
catego szeregu receptur. Dzisiaj, gdy mamy juz do wyboru calag game dobrych piw
rzemieslniczych i niepasteryzowanych, mozemy na nowo delektowac¢ si¢ staropolska polewka
piwna. Piwo jest bardzo wdzigcznym surowcem Kulinarnym, dobrze taczy si¢ z zottkami,
Smietang, rodzynkami czy korzennymi przyprawami. Taka polewke zwykle zageszczano

tartym chlebem lub wktadano do niej grzanek.

Najwazniejsza jest jednak fundalemntalna uwaga Szymona Syreniusza, autora stynnego
zielnika z 1613 roku, by piwa wzigé dobrego, bo ze ztego nie bedzie nic dobrego.

Polewka piwna

Wstawi¢ kwarte zwyczajnego dobrego piwa, wsypac¢ dobra gar$¢ chleba starego, utartego na
tarce, troch¢ cynamonu, 2 gozdziki, rodzynkow, wlozy¢ kawatek §wiezego masta, wcisngé

cytryny, zagotowac razem i wyla¢ w wazg.

103



Inny sposob: Zagotowawszy trzy kwarty piwa, rozbi¢ kwarte kwasnej Smietany z 4 jajkami,
garstka maki, kawateczkiem masta, zabieli¢ nig piwo, nakraja¢ w kostki chleba i sera, wsypac

do wazy, nala¢ zagotowanym piwem i wydac.
Kuchnia polska, Torun 1885.

Zupa piwna z z6ttkami

3/41 piwa, 8 dag cukru, 4 zottka, kawatek cynamonu, 2 gozdziki, %2 1 wody; grzanki z chleba
jako dodatek Zagotowac piwo z 2 1 wody, cynamonem 1 gozdzikami, zaciagna¢ utartymi z
cukrem zottkami, poda¢ osobno zrumienione grzanki z chleba. Wtozy¢ do zupy Y4 kg Swiezego,

lekko rozkruszonego
sera.

Interpretacja wspélczesna

11 piwa bezalkoholowego

50-80 ml miodu

50 ml $mietany 30 %

30 g rodzynek

20 g prazonych platkéw migdatowych
3 zottka

pot bulki pszennej

3 gozdziki

sol

pieprz

Do garnka wlewamy piwo, dodajemy rozdrobniong butke. Zottka dokladnie mieszamy ze
$mietang 1 wlewamy do piwa. Podgrzewamy na bardzo matym ogniu do temperatury okoto 70-
80 ° C. Przy uzyciu recznego blendera miksujemy na gtadka mase. Nastepnie dodajemy drobno
posiekane rodzynki i miodd. Przed podaniem obsypujemy roztartymi w mozdzierzu glowkami

gozdzikow i prazonymi ptatkami migdatowymi.

14. Zupa rybna

Zupa rybna, klarowna
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Na zupe rybng biorg si¢ posledniejsze gatunki ryb jak: liny, karasie, mtode szczupaki, albo tez
tylko glowy mieszanych ryb, chyba ze mig¢so z ryby ma stuzy¢ na druga potrawe, wtedy

gotowac wieksze.

Ryby oskrobane z tuski, oczyszczone 1 na kawatki pokrajane wtozy¢ w rondel, nala¢ smakiem
wygotowanym z pokrajanej wloszczyzny i z cebuli, a wloszczyzne gotowaé dlugo, najmniej
1% godziny i przecedzi¢, (do ryb dawac wiecej cebuli niz do migsa), doda¢ angielskiego ziela,
pieprzu w ziarnkach i gotowac, ale nie dtuzej jak 20 do 25 minut. Gdy ryba juz migkka, wyjac
ja, zupe przecedzi¢, wlozy¢ kawatek masta i ugotowa¢ w niej jakie kluseczki, jak do rosotu.

M. Gruszecka, Ilustrowany kucharz krakowski, Krakow 1892.

Interpretacja wspodlczesna

1 kg glow jesiotra

1 kg kregostupdw jesiotra

1 wloszczyzna

150 ml potwytrawnego biatego wina
100 g bulwy kopru wtoskiego

2 cebule

20 ml soku z cytryny

koperek

sol

pieprz

Kluseczki lubczykowe:
120 g maki pszennej

1 jajko

sol

2-3 tyzki wody

5-6 lici lubczyku
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Glowy rybie pozbawione oczu i oskrzeli doktadnie ptuczemy w zimnej wodzie. W piekarniku
rozgrzanym do temperatury 180 ° C pieczemy przez 30 minut glowy, kregostupy i przeciete na
pot cebule. Po tym czasie przektadamy upieczone czgsci ryb do garnka z 2 litrami wody,
dodajemy pokrojone w kostke warzywa i koper wioski, gotujemy na matym ogniu okoto 40
minut, po czym przykrywamy i odstawiamy na 1-2 godziny. Nast¢pnie przelewamy przez sito,
odcedzajac warzywa i rybe. Do wywaru rybnego dodajemy biate wino i sok z cytryny,
zagotowujemy. Podajemy ze §wiezo posickanym koperkiem i kluseczkami lubczykowymi.

Przygotowujemy kluseczki lubczykowe. Jajko laczymy z maka, sola, woda i drobno
posiekanym lubczykiem. Zagniatamy masg¢, rozwatkowujemy, tniemy w krotkie odcinki i

gotujemy.

15. Zupa rakowa

O rakach pisaliSmy juz wczesniej. Dzisiaj nie mamy juz tak jak dawniej rakéw szlachetnych,
s3 pod $cista ochrong. Dawny postny przysmak stat si¢ dzi§ potrawa bardzo ekskluzywna.
Mimo, ze raki sg dzi$ trudno dostgpne i drogie, to czgsto i tak je marnujemy. Do sporzadzania
smakowitego wywaru z rakéw albo samego masta rakowego stuzyly przede wszystkim
miazdzone skorupki, ktore my dzisiaj czgsto wyrzucamy. Dawni kucharze, Zyjacy z rakami za
pan brat, doskonale wiedzieli jak wydoby¢ z nich najwigcej smaku.

W cytowanym przepisie z 1838 r. cze$¢ skorupek zachowany, wypelniono je farszem z mastem
rakowym (esencja rakowego smaku) i udekorowano nimi samg zupg.

Zupa rakowa jest pelna smaku, na wskro$ tradycyjna, a przy tym lekka i dietetyczna.

Zupa rakowa
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Zupa rakowa robi si¢ nast¢pujagcym sposobem bardzo u nas uzywanym: na osiem o0sob wez
rakow Srednich pot kopy, wymyj nalezycie, wyptucz kilkakrotnie, nalej wody, 0s6l, wtoz kopru
i ugotuj, potem wytuskaj nézki i szyjki, potowe tego wtoéz do zupy, a druga potowe uzyjesz do
farsu, 16 skorupek odtozysz do farsu, reszte oraz skorupki z ndzek i szyjek, suszg si¢ na patelni,
podbrzuszki biate wcale si¢ nie biorg. Gdy uschng skorupki, thukg si¢ w mozdzierzu, im mielej
tem lepiej, potem bierze si¢ glgboka tyzka masta, zasmaza si¢ i w to si¢ wrzucaja utluczone
skorupki, trzeba uwaza¢ zeby si¢ na lekkim ogniu smazyly. Gdy juz skorupki zaczynajg kolor
wypuszczac, wtedy podlewa si¢ rosotem, azeby si¢ do reszty smak wydusit i zeby si¢ skorupki
nie spality. Maslo rakowe wyptywajace na wierzch tego rosotu zbiera si¢ w osobne naczynie.
Gdy si¢ juz dosy¢ dtugo w rosole duszg skorupki i masto juz na wierzch nie wystepuje, ktada
si¢ w sitko i przelewa si¢ z takg ilo$cig rosotu, jakiej potrzeba na 8 osob. Zagotuje si¢ ten rosot,
zabieli pot kwarta kwasnej $mietany 1 5 zottkami; gdy si¢ ugotuje z tem wszystkiem, wktada

si¢ masto rakowe i rozbija si¢ z nim, azeby cata zupa przybrata rakowy kolor.

Fars do nadziewania skorupek robi si¢ jak nast¢puje; biorg si¢ do tego juz odtozone nézki i
szyjki, siekajg si¢, dodaje si¢ butki namoczonej w $mietance, jajek 3, kopru usiekanego, masta
rakowego ktorego trzeba na ten uzytek zostawi¢, gatki muszkatotowej, kawalek cukru: to
wszystko dobrze wymieszac i skorupki dobrze wyczyszczone w $rodku nadziaé i ugotowaé w
czystym rosole, tak ugotowane wlozy¢ do wazy, rowniez szyjki i ndézki od rakoéw 1 trochg kopru

usiekanego.

Nowa kuchnia warszawska, czyli wyktad smacznego i oszczednego przyrzqdzania potraw,

Warszawa 1838.

Interpretacja wspoélczesna

2,5 | wywaru drobiowego

40 rakow

100 ml biatego potwytrawnego wina
100 ml $mietany

60 g masta

5 zoltek

kilka nitek szafranu

sol

pieprz
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Raki obieramy, oddzielamy szyjki rakowe i odstawiamy do lodowki. Skorupki rakoéw thuczemy
w mozdzierzu na jak najmniejsze kawalki, nast¢gpnie podsmazamy je w rondlu o szerokim dnie
I zalewamy winem. Gotujemy par¢ minut, aby odparowac alkohol. Chochelkag do zupy
delikatnie zbieramy zgromadzone na powierzchni masto rakowe. Masto rakowe studzimy i
odstawiamy do lodowki. Do pozostalego ptynu dolewamy wywar i dodajemy szafranu. Catos¢
gotujemy okoto 1,5 godziny. Smietane mieszamy doktadnie z zoitkami i dodajemy do
przecedzonego wywaru, dodajemy szyjki rakowe. Doprowadzamy do wrzenia, gotujemy 3-4

minuty. Zup¢ serwujemy z grzankami posmarowanymi mastem rakowym.

16. Szczawiowa

Zupa szczawiowa to kolejny element opowiesci o tradycyjnej kuchni polskiej jako kuchni
sezonowej, lokalnej, starannie wykorzystujacej dostepne wokot nas zasoby przyrody. Ptrzez
wieki byta potrawa przygotowywang przez biednych, z dzikiego szczawiu, a wigc sktadnika tak
naprawde darmowego. W czasch niedoborow zywieniowych jedzenie oznaczalo zycie, byto
drogie i trudno dostepne. Jednoczes$nie ludzka praca byla tania, wielu ludzi pracowato tylko
zajedzenie, stad popularnos$¢ roznych dzikich roslin 1 owocow lasu.

Cytowana receptura z potowy XIX w. opisuje danie jak na owe czasy bogate. Znajdujemy w
nim 1 ,,sporg ilo§¢ szczawiu”, 1 masto, zottka, caly litr Smietany. Zupe gotowano na rosole 1
podawano z grzankami albo kasza, ewentualnie z ryzem.

Dzisiaj pewnie przyrzadzilibySmy ja w znacznie 1zejszy sposob i bardziej zainspirowatyby nas
dawne receptury biedoty (gdyby przetrwaty) niz bogatych, zadowolonych z zycia i siebie
samych mieszczan. Punktem wyjs$cia moze by¢ tu druga wersja zupy szczawiowej w jej postnej

odstonie, gdy ponad sto lat temu uzyto do niej ,,tylko” pét szklanki smietany.

Zupy ze szczawiu, czesto z dodatkiem szpinaku, mtodych lisci buraczka, a nawet pokrzywy i
,,$nitki” (podagrycznika) byly jedng z wersji tzw. ,,zielonego barszczu”, potrawy po dzi§ dzien

popularnej na Ukrainie: lekkiej, szybkiej zupy z dostgpnej sezonowo zieleniny.
Znowu po raz kolejny zdrowie spotyka si¢ z tradycja, dlaczego wigc tego nie wykorzystac?

Zupa szczawiowa (dla 10 osob)
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Obierz sporg ilo$¢ szczawiu, wyptucz go, posiekaj drobno, podt6z w rondel tyzke masta, wsyp
na to szczaw, wstaw na ogien niech si¢ dusi; gdy migkki, odstaw niech wychtodnie, po czem
wbij na w to 6 zohtek, kwarte kwasnej §mietany, rozprowadz rosotem o tyle, o ile ci zupy
potrzeba, zagotuj mieszajac 1 wydaj z grzankami albo kasza pertowg na stél. Kasze trzeba
najprzod osobno zgotowaé na ggsto, potem wypluka¢ w zimnej wodzie, aby klejowatos¢
stracita, odtozy¢ na sito, aby obeschta, a gdy si¢ zupa z $mietang zagotuje, woéwczas ja wlozyc.
Mozna te¢ zupe i z ryzem dac, jesli si¢ ku jesieni, a szczaw stary, udusi¢ go cato na masle, przez

sito przetrze¢, a z resztg postapi¢ tak jak wyze;j.

B. Le$niewska, Kucharz polski jaki by¢ powinien: ksigzka podreczna dla ekonomiczno —

troskliwych gospodyn, Warszawa 1856.

Druga zupa szczawiowa

Gars¢ szczawiu oczysci¢, optukac i gotowac kwadrans w litrze wody, nastepnie przefasowac
lub posieka¢ drobno, osoli¢, zabieli¢ pot szklanka $mietany z 2 tyzkami maki i jeszcze raz
zagotowac¢. W dni migsne mozna gotowaé szczaw na rosole, ktory si¢ gotuje z kosci i réznych
odpadkow migsnych. Poda¢ z ziemniakami, mozna doda¢ do zupy par¢ jajek na twardo

ugotowanych.

Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego utozona z prac konkursowych pp. M. Reszelskiej,

Stanistawy Mittmann i Stefanii Krolikowskiej, Grudziadz 1915.

Interpretacja wspoétczesna

500 g wedzonych kosci wieprzowych
500 g wedzonych zeberek wieprzowych
2 korpusy kurczece

500 g ziemniakow

2 duze korzenie pasternaku

300 g szczawiu

100 g sera koziego

5jaj

150 ml $mietany
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Korpusy kurczgce wstawiamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 180 ° C na 40 minut.
Po tym czasie korpusy przekladamy do garnka, dodajemy wedzonki, obrany pasternak i
zalewamy trzema litrami wody. Gotujemy okoto 2-2,5 godziny. Nieobrane ziemniaki
wktadamy do piekarnika rozgrzanego do temperatury 160 ° C i pieczemy 1,5 godziny. Z
wywaru wyjmujemy migso i pasternak. Upieczone ziemniaki obieramy ze skory i rozgniatamy
thuczkiem, dodajemy do wywaru wraz z drobno posiekanym szczawiem i $§mietang. Gotujemy
okoto 15-20 minut na wolnym ogniu (do czasu az szczaw zmigknie), mieszajac, aby ziemniaki
nie przywarty do dna garnka. Jaja gotujemy na twardo. Serwujemy z jajkiem, rozdrobnionym

migsem wieprzowym i pokruszonym kozim serem.

17. Grochowa

Kt6z w Polsce nie zna grochowki, najpopularniejszej chyba zupy w przydroznych karczmach,
barach i na wszelkiego rodzaju festynach i festiwalach. Zawsze kroluje wtedy ,,grochowka
wojskowa”, gesta, zawiesista zupa z mig¢sem, ziemniakami, we¢dzonka, kietbasa.... No i
oczywiscie grochem.

A groch to jeden z najwazniejszych produktow polskiej kuchni tradycyjnej. Przez wieki
uznawano go za zboze (zielony groszek to wynalazek dosy¢ pdzny 1 powigzany z rozwinigtymi
technikami konserwacji i rozwojem transportu). W katolickiej kuchni postnej groch byt ceniony
jako pokarm postny i jednoczesnie pozywny. Fasola dopiero co wedrowata do Europy z
Ameryki, soczewica, ciecierzyca i bob byly popularne gtéwnie w krajach srodziemnomorskich,
groch byt wigc najwazniejsza rosling straczkowa, dostarczajaca przede wszystkim biatka.
Polewka grochowa pojawia si¢ juz w ksigzce kucharskiej Czernieckiego. Autor Compendium
ferculorum traktuje ja jako pewien potprodukt, dodatek do soséw, innych zup i zagestnik wielu
potraw. Jego ,,polewka” to jednak grochéwka zupehie inna od tej, ktérg znamy dzi§ w jej
popularnej wersji. Mistrz opisal wtasciwie delikatny krem z przetartego grochu, rozpuszczony
woda pietruszkowa, z oliwg 1 grzankami.

Zupelnie inny typ grochéwki (na ogonie wieprzowym 1 wedzonce) opisata
Cwierczakiewiczowa, ale i ona jako dodatek do tej receptury opisata lekka zupe krem z
zielonego groszku z dodatkiem ryby (potrawa postna).

Poczciwa grochdéwka rowniez oferuje kucharzom pole do popisu.

Polewka grochowa
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Groch odhuzany uwarz dobrze, przebij przez sito, rozpus¢ woda z pietruszka przewarzona, zeby
bylo rzadko, daj oliwy, pieprzu, a usmazywszy chleba w kostke, daj na stot tymze chlebem

potrzasnawszy.
S. Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw, Krakoéw 1682.

Zupa grochowa

Kwarte grochu zala¢ trzema kwartami wody migkkiej, zagotowac, wtozy¢ 2 lub pottora funta
wieprzowiny przerastalej lub ogon wieprzowy, pierwej oparzony dobrze, lub wreszcie funt
wedzonki swiezej, posoli¢ 1 gotowac, poki groch nie bedzie migkki, wtedy wyja¢ migso, groch
przefasowac przez sito lub gesty durszlak, wieprzowing pokraja¢ w kawatki, wlozy¢ w zupe,
ogrza¢ razem na ogniu, pilnujgc zeby si¢ nie zagotowalo, i wydaé z grzankami z butki w kostke

pokrajanemi i masle usmazonemi. Kto lubi mozna wsypa¢ troche majeranku.

Jezeli ta zupa ma by¢ postna, wzig¢ wigcej grochu, po przefasowaniu wtozy¢ troche pertowe;j

kaszy osobno ugotowanej, jak rowniez duzy kawat masta i z grzankami podac¢ na stot.

Robi si¢ takze zupa z grochu zielonego, nastgpnym sposobem. Pot garnca wytuskanego juz
grochu ze straczkow wrzuci¢ na ukrop posolony, zagotowaé, odcedzi¢ aby cierpkos$¢ odeszta,
nala¢ czysta woda zimng i gotowa¢ do migkkosci, poczem przetrze¢ przez sito, miazge
rozprowadzi¢ smakiem, w ktorym si¢ gotowat. Usmazy¢ w masle troch¢ usiekanej
wloszczyzny, doda¢ tyzke stotowa maki, zagotowac to razem z zupa, wlozy¢ usmazonej jakiej

ryby drobno pokrajanej bez kosci 1 z grzankami w kostk¢ na masle usmazonemi wydac¢ na stol.
L. Cwierczakiewiczowa, 365 obiadow za piec ztotych, Warszawa 1860.

Interpretacja wspoélczesna

1 kg grochu zielonego

1,5 | wywaru warzywnego

200 g filetu z wedzonego wegorza
50 ml octu jabtkowego

sol

pieprz
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Do wywaru warzywnego dodajemy groch, gotujemy 2-3 minuty. Nastgpnie blendujemy z
dodatkiem octu i przecieramy przez sito o bardzo drobnych oczkach. Wegorza kroimy w drobna
kostke, podgrzewamy w piekarniku rozgrzanym do 100 ° C przez okolo 5 minut. Zupe
serwujemy z kawatkami wegorza, opcjonalnie grzankami lub prazong na gtebokim oleju kasza

gryczang.

18. Pokrzywowa

Jedna z najbardziej charakterystycznych cech dawnej kuchni byto duze znaczenie produktow
dzikich, tak migsa (dziczyzny), jak i zwlaszcza dzikich warzyw, zidt, owocoéw, grzybow, a
nawet zb6z (tzw. manna polska, ziarna dzikiej trawy, zbierane w Polsce jeszcze w XIX w.).
Ludzie zyjacy przed wiekami, a nawet zaledwie kilka pokolen wcze$niej mieli ogromna,
praktyczng wiedz¢ przyrodnicza. Dzi$§ na powrdt obserwujemy fascynacje naturg, kulinarng
modg¢ na dzikie jedzenie, che¢¢ urozmaicenia naszej kuchni nie tylko przez sigganie po egzotyke,
ale takze doktadniejsze przyjrzenie si¢ zasobom, ktore mamy na wyciagniecie reki.

Pokrzywa, podobnie jak inne dzikie rosliny, byta z jednej strony pozywieniem glodowym, a z
drugiej finezyjnym, sezonowym urozmaiceniem positkow smakoszy. Autor ksigzki kucharskiej
wydanej we Lwowie w 1827 r. pisal, Ze ,,Mloda pokrzywa, czyli tak zwana zygawka, bedac
podlug zdania niektérych znawcow sztuki kucharskiej wybornem i1 zdrowem jedzeniem,
wprzod poparzona i usiekana, raptownie suszy sie.” (J. J. Szczepanski, Ksigzka kucharska
powszechna do uzytku w kazdem gospodarstwie, Lwow 1827).

Mtoda pokrzywa (listki zbierane przed jej kwitnieniem) mogly by¢ dodatkiem do réznych
zielonych barszczow, szpinaku 1 satatek, mogty stanowi¢ tez najwazniejszy sktadnik potrawy,
tak jak bylo to w przypadku zupy pokrzywowej. Ponizej proponujemy dwa takie witasnie
przyktady wykorzystania pokrzywy.

Po raz kolejny nieco juz zapomniana polska tradycja kulinarna harmonijnie taczy si¢ z
dzisiejsza ekologiczng i1 kulinarng wrazliwoscia, docenieniem lokalno$ci, zréznicowania

przyrodniczego i przede wszystkim wytrwatym poszukiwaniem dobrego smaku.

Zupa z pokrzywkKi
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Uzbiera¢ w maju pokrzywki, wybra¢ samych listkow kwarte, ptuka¢ na zimnej wodzie do
czysta, aby piasek oddzieli¢, wylozy¢ na sito, aby woda $ciekta. Wrzuci¢ do garnca wody
wrzacej, zagotowaé dobrze, uwazaé aby byta migkka, odla¢ na sito lub tez na durszlak, przelac¢
zimng wodg, wycisna¢, usieka¢ najdrobniej, przetrze¢ przez rzadkie sito tyzka drewniang, tak
aby si¢ pozostalo na sicie wtokno, mie¢ zgotowany w polewanym garnuszku bulion z trzech
funtow cieleciny lub tez z kury z dodaniem nieco potazerii, jako to: par¢ pietruszek, pot
marchwi 1 jedng saler¢. Proporcja wody do tego powinna bydz pottory kwarty gotujac na
wolnym ogniu, aby si¢ zostala trzecia czes$¢, pare tyzeczek kawianych masta rozpusci¢c w
matym polewanym tygielku, doda¢ pot tyzeczki maki pszennej, zasmazy¢ na ogniu mieszajac,
wlozy¢ do tego masta pokrzywki usiekanej kubek kawiany, rozmiesza¢ dobrze, rozrobic¢ te¢
masg trzecig czgscig bulionu, zagotowaé na weglach, (a nie na ptomieniu) z wolna razy kilka i

dawa¢ choremu.

Przestroga: cielgcina lub kura powinna bydz swiezo zabita, a nie od dni kilku, pokrzywka gdy
nastaje, jest bardzo delikatng i nie potrzebuje dlugiego gotowania. A gdy coraz idzie do lata,
takg trzeba dhuzej gotowac. Bulion, ktory si¢ do niej bierze, powinien bydz przecedzony przez

serwete 1 thusto$¢ zebrana, soli doda¢ bardzo mato.

J. Szyttler, Kuchmistrz nowy czyli kuchnia udzielna dla osob ostabionych, w wieku podesztym

tudziez do zdrowia powracajgcych, Wilno 1837.

Barszcz zielony

Ta potrawa gotuje si¢ z mlodej pokrzywy, szpinaku, szczawiu, burakowych lisci, ze $nitki
polnej i ogrodowej — odgotowawszy na mickko powyzszg zielening, odrzuci¢ na przetak, by
woda $ciekta zupelnie, potem drobno uszatkowawszy dobrze jest przetrze¢ na przetaku — w
garnku majac odgotowany bulion z trzech funtow migsa i dwoch funtoéw wedzonki, wtozy¢ do
onego zielening. Jezeliby nie byto kwasu wycisnaé pot, albo i catg cytryng odrzuciwszy pestki,
a do szczawiu wcale nic nie potrzeba, bo ma swoj wlasciwy kwas. Potem rozpusciwszy tyzke
masta na patelni wsypa¢ dobrg tyzke maki 1 podsmazy¢ rumiano, rozwies¢ odgotowanym
bulionem, zetrze¢ razem sze$¢ zottek odgotowanych na twardo, a przecedziwszy przez sitko
wla¢ do garnka, osoli¢ i pod pokrywka zagotowaé¢ — do wazy wlozywszy na twardo
odgotowanych, oczyszczonych i na pot pokrajanych jaj, zala¢ barszczem i podawac do stolu —
dla odmiany mozna podawac jaja cate na migkko ugotowane i oczyszczone. Mozna tez 1 z
butka, ktorg kraje si¢ w grube porcyjki, obmacza si¢ w mleku i podsmaza si¢ w masle rumiano

na obydwie strony.
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Jezeliby 1 ten barszcz okazat si¢ w smaku by¢ gorzkawym, to zaprawia si¢ jednym lub dwoma

kawaltkami cukru roztopionego na pokrywece, jak i poprzedni barszcz.

K. Nakwaska, Dwor wiejski: dzielo poswigecone gospodyniom polskim, przydatne i osobom w

miescie mieszkajgcym, t. 2, Poznan 1843.

Interpretacja wspoélczesna

300 g mtodych lisci i pgdéw pokrzywy
2 kg kosci cielecych

1 wtoszczyzna

2 cebule

4 zabki czosnku

ok. 50 g todygi lubczyku

sol

pieprz

olej

Kosci cielgce pieczemy w piekarniku nagrzanym do temperatury ok. 180 °C przez ok. 1
godzing. Nastepnie przektadamy do garnka i1 zalewamy ok. 3 litrami wody. Dodajemy
wloszczyzng, todyge lubezyku i gotujemy na wolnym ogniu ok. 2,5-3 godziny. Po tym czasie
wyjmujemy kosci oraz warzywa. Do wywaru dodajemy zeszklone na oleju cebule 1 czosnek.
Wrzucamy pocigtg pokrzywe. Catos¢ gotujemy ok. 5-7 minut, po czym doktadnie blendujemy
1 przelewamy przez sito. Doprawiamy solg i1 pieprzem. Mozemy serwowac z gotowanymi lub

pieczonymi ziemniakami.

19. Zupa Sliwkowa

Jabltka, §liwki, gruszki, wisnie czy agrest, najbardziej popularne polskie owoce byty
wykorzystywane w bardzo wszechstronny sposéb. Zupy z suszonych owocow jako element
wigilijnej wieczerzy, owocowe chtodniki i sezonowe zupy ze §wiezych owocoOw to wazna czes$é

naszej kulinarnej tozsamosci.
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Ze wzgledu na sezonowe ograniczenia i1 krotkg dostepnos¢ owocow, w dawnej kuchni §wieze
owoce wykorzystywano bardzo intensywnie i wszechstronnie. Owoce tonie tylko sktadnik
deserow, ciast czy stodyczy, ale takze pelnoprawny sktadnik kulinarny, podstawa do wielu
sosow, garnitury do roznych migs 1 ryb, wazny sktadnik potraw macznych i wreszcie punkt
wyjscia do przygotowania wielu niezwyktych zup. W dawnej kuchni polskiej w zasadzie nie
znano pojecia ,,zupa owocowa”. Byla to cata rozwini¢ta gataz kuchni, w ktorej mieliSmy zupy
jabtkowe, gruszowe, wisniowe czy agrestowe. Najbardziej chyba pomystowa, wystepujaca w
wielu postaciach byla zupa sliwkowa, podawana jako pierwsze danie, chtodnik czy deser.
Przygotowywano ja ze $liwek suszonych (czasem taczac z suszonymi grzybami jako danie
wigilijne) i §wiezych, na winie, wodzie lub piwie, z korzennymi przyprawami, na stodko lub
wytrawnie.

Siggnijmy do tej wiedzy, wykorzystajmy nasze przebogate owocowe zasoby. Zupy $liwkowe |
w ogdle owocowe to wspaniata propozycja na lato i wezesng jesien, oswajana i udoskonalana
przez cale pokolenia polskich kucharzy.

Dzi$§ mozemy takze uzywac takze owocow mrozonych, czegsto prostszych i tatwiejszych w
obrébce. Smak lata mozemy sobie przypomniec i zimg, a dzigki jabtkom i gruszkom przedtuzac
go bardzo diugo...

Polewka ze Sliwek

Ugotuj $wieze, wylupane, dojrzate $liwki z piwem bialem lub woda, do ktorej wtozyte§ cukru
i skorke cytrynowa, na migkko, dodaj troch¢ wina i masta, zagotuj, i wylej (przecedziwszy lub

nie) na buitki pokrajane i zrumienione w masle i posyp cukrem i cynamonem.

T. Wisniewski, Kucharka polska miejska i wiejska zawierajgca pareset przepisow
kucharskich: dla mtodych mezatek, kucharek i gospodyn na tanie i smaczne przyrzqdzanie

rozmaitych potraw, Poznan 1858.

Zupa Sliwkowa

Pot garnca dojrzatych sliwek wegierek po wyjeciu pestek i oczyszczeniu z robakdw nala¢ woda,
tak aby tylko objeto sliwki 1 gotowac czgsto mieszajac, zeby sie sliwki nie przypality. Skoro si¢
rozgotuja, przetrze¢ przez durszlak, wsypa¢ cynamonu i par¢ gozdzikow ttuczonych, pot funta
cukru, wla¢ szklanke wina biatego, pot kwarty wody, zagotowac razem 1 poda¢ z grzankami z
butki. Bez wina mozna si¢ zupelnie obej$¢ a zupa jednak bedzie dobra. Wiele osdb zaprawia
zupe Sliwkowa $mietang, bez $mietany jednak daleko jest smaczniejsza i zdrowsza. Mozna ja

podawac na zimno.
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L. Cwierczakiewiczowa, 365 obiadéw za pie¢ ztotych, Warszawa 1860.

Interpretacja wspolczesna

1,5 kg dojrzatych sliwek wegierek

300 ml czerwonego potstodkiego wina

80 ml jogurtu naturalnego

50 ml miodu

40 g masta

1 limonka

2-3 g tartego “pustego piernika” pana Pokojskiego
5 gozdzikow

szczypta cynamonu

Sliwki pozbawiamy pestek i smazymy na masle przez okoto 5-7 minut na do$¢ intensywnym
ogniu, czegsto mieszajac. Dodajemy czerwone wino, 200-300 ml wody i na bardzo matym ogniu
gotujemy przez 20-30 minut. Doprawiamy cynamonem, roztluczonymi w mozdzierzu
glowkami gozdzikow, pustym piernikiem 1 sokiem z limonki. Calos¢ blendujemy, dodajemy

miod i przecieramy przez sito. Serwujemy z jogurtem naturalnym.

20. Hyéka

,Hycka” to stary, dzi$ juz tylko gwarowy termin oznaczajacy czarny bez. Ta wszechstronnie
wykorzystywana w dawnej kuchni i lecznictwie ro$lina dzi$ jest na powrot popularna dzigki
niezwyklym, kwitngcym w czerwcu kwiatom, wykorzystywanym gtéwnie jako surowiec do
wyrobu nalewek. ,,Hyc¢ka” jest popularna zwlaszcza w Wielkopolsce, gdzie ciggle sezonowo
smazy si¢ kwiaty czarnego bzu w ciescie nalesnikowym (podobnie jak kwiaty akacji) i gdzie
bardzo dlugo utrzymywata si¢ zupa z owocow czarnego bzu. Jagody bzu nalezaty przy tym do
Zupy z dzikich owocoéw (cho¢ czarny bez byt przez wieki rosling ogrodowa) to kolejny

oryginalny rys polskiej kuchni. Przypominamy wielkopolski przepis z potowy XIX w.

Polewka z bzowych jagéd (hyc¢ki)
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Optucz dojrzale, czarne jagody, obierz czysto z ogonkéw 1 widz w kwartowy garnek, gotuj z
woda przez kwadrans, rozbij matwig, przetrzyj przez cedzidto w garnek i nalej do petna wody
lub wina: skoro si¢ znéw zagotuje, zapraw jajami lub maka ziemniakowa, dodaj 4 luty cukru,

4 tuty masta, cynamonu i soli i wylej gorgco na butki zrumienione w masle.

T. Wisniewski, Kucharka polska miejska i wiejska zawierajgca pareset przepisow
kucharskich: dla mtodych mezatek, kucharek i gospodyn na tanie i smaczne przyrzgdzanie

rozmaitych potraw, Poznan 1858.

Interpretacja wspoélczesna

1 kg owocow czarnego bzu

200 ml potstodkiego czerwonego wina
100 ml miodu

300 g chatki

80 ml jogurtu naturalnego

30 ml octu z kwiatéw czarnego bzu

2 gwiazdki anyzu

Cynamon

Sol

Owoce czarnego bzu wrzucamy do garnka, dodajemy wino, 300 ml wody, laske cynamonu 1
gwiazdki anyzu. Gotujemy pod przykryciem na bardzo matym ogniu okoto 20-30 minut. Kiedy
owoce beda rozgotowane, wyjmujemy anyz i cynamon. Cato$¢ bardzo doktadnie blendujemy i
przecieramy przez sito. Dodajemy miod, ocet i szczypte soli. Chatke tniemy w drobng kostke 1
tostujemy na rozgrzanej patelni, mieszajac tak, aby chalka si¢ nie przypalita. Grzanki

oproszamy cynamonem. Gotowa zupe serwujemy z kleksem §mietany i grzankami z chatki.

21. Zupa kminkowa
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Krakowska zupa kminkowa to prawdziwa kulinarna legenda, dla wielu krakuséw wspomnien
z dziecinstwa, przedmiot wspomnien i opowiesci. Gotowac ja miano np. w domu rodzinnym
Marii Rydlowe;j, ktora zajmuje si¢ bronowicka Rydléwka. Przez wieki byta to kolejna bardzo
skromna potrawa, w ktorej niewielka ilo§¢ tanich sktadnikow rekompensowano wyrazistym
smakiem. Kminek uznawano zresztg i dalej uznaje si¢ za zdrowy dodatek do wielu potraw i
produktow, ulatwiajacy trawienie i pomagajacy na niestrawnosc.

Kminkowga z zasmazka przyrzadza si¢ jeszcze czasem na Podhalu, dzi$§ powraca do gastronomii
krakowskiej. Klasyczne, historyczne receptury znamy z llustrowanego kucharza krakowskiego
z receptur stawnego Antoniego Teslara, kucharza namiestnika Galicji hrabiego Andrzeja
Potockiego z Krzeszowic. W tradycyjnej kuchni matopolskiej kminek byt wszechobecny,
zbierali go 1 sprzedawali gorale, byt bardzo wazny w kuchni zydowskie;j.

Antoni Teslar opisal dwie rézne wersje zupy. Pierwsza, obiadowa, byla gotowana na
podsmazanych w masle warzywach i podawana z grzankami. Wersja $niadaniowa byla
przygotowywana na zasmazce z dodatkiem bulionu cielecego i podawana z groszkiem
ptysiowym. Obydwie recptury sg stosunkowo proste i szybkie, opisuja danie tradycyjne i
lekkie, petne smaku i tradycji. Ta oryginalna, wyprobowana w ciaggu pokolen zupa to stynna
kiedy$ potrawa galicyjska 1 niewatpliwie, ze wzgledu na sentyment krakusoéw, zastuguje na

przypomnienie.

Zupa kminkowa

Dwie tyzki masta, drobno pokrajang marchew, selere i1 pietruszke, dwie lyzki kminku
podsmazy¢ chwile, wsypa¢ 4 tyzki maki 1 smazy¢ az zzotknie. Zala¢ woda, mieszajac,
zagotowac.

P6t godziny gotujac posoli¢, zarumieni¢ cukrem palonym, przecedzi¢ przez serwetke i

wygrzang dobrze wla¢ do wazy.
Osobno poda¢ grzaneczki uszatkowane i usmazone na masle.

Sniadanko. Zupka kminkowa z groszkiem z ciasta parzonego

Na tyzce masta zasmazy¢ w rondeleczku tyzeczke kminku 1 2 tyzki maki, rozprowadzié
rosotkiem z cielgciny, zagotowacé okoto 10 minut, przecedzi¢ przez sito i posoli¢. (Groszek

sztuczny, zob.: Czeg$¢ II. Garnitury).

Groszek sztuczny (Petit pois faux)
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2 tyzki masta klarowanego, 4 tyzki wody razem zagotowac i zaraz wsypac¢ 6 lyzek maki,
zaparzy¢ 1 odstawié¢, po chwili wmieszaé 1 jajo, 1 zottko, wlozy¢ ciasto do tutki papierowe;j,

wyciskaé groszek na posmarowang blaszke i upiec.

A. Teslar, Kuchnia polsko-francuska, Krakow 1910.

Interpretacja wspolczesna
300 g marchewki

300 g pasternaku

200 g chleba razowego

100 g selera naciowego

1 mtody por

4 szalotki

100 ml biatego wytrawnego wina
100 g cukru

60 g masta

2 tyzeczki kminku

Warzywa obieramy 1 kroimy w drobng kostke. Doprawione solg 1 pieprzem warzywa
podsmazamy w garnku na masle razem z kminkiem do momentu, az zaczng si¢ rumienic.
Calos¢ zalewamy okoto 1,5 1 wody i1 gotujemy przez 30 minut. W drugim garnku
przygotowujemy “palony cukier”. Cukier rozprowadzamy rownomiernie na dnie garnka, na
bardzo matym czekamy, az cukier si¢ rozpusci, nastepnie zalewamy biatym winem i po 5
minutach gotowania (by alkohol odparowat) dodajemy przecedzong zupe kminkowa. Chleb

tostujemy na grzanki i serwujemy jako dodatek do zupy.

22. Flaki

Od wiekow do najpopularniejszych polskich potraw naleza flaki. Opisywat je juz Stanistaw
Czerniecki, nazywajac je ,.kruszkami” (Kruszki z grzankami tretowanymi oraz Kiszki z
kruszek cielecych). Jego kruszki z grzankami to flaczki cielece, podawane jednak nieco
inaczej niz dzisiaj. Kluczowym elementem sg tu grubo krojone grzanki, ktore faszerowano
nadzieniem z flaczkow z zottkiem i zielong pietruszka, przyprawianym pieprzem i gatka

muszkatotow3.
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Paul Tremo, kucharz Stanistawa Augusta zamie$cit w swym r¢kopiSmiennym zbiorze
przepiséw recepture na ,,Flaki po polsku”. Pokazuje ona, jak pracochlonne i dlugotrwate
byto przygotowanie wielu potraw, czy tylko nawet samych produktow, ktére dzi$

otrzymujemy gotowe, oczyszczone, pokrojone, poporcjowane itd.

Flaki mogtly by¢ nie tylko wolowe czy cielece, ale takze np. z dziczyzny. Jan Szyttler, autor
pierwszych masowych, popularnych ksigzek kucharskich opisal np. w swej Kuchni

mysliwskiej z 1845 r. dwa rdzne rodzaje flakow tosich: z czerwong kapustg i ,,zwyczajne”.

W XIX w. wyksztalcily si¢ trzy rozne regionalne odmiany flakow. W zaborze rosyjskim
podawano je z pulpetem z buiki i toju, w Krakowie dodawano do nich kiszke z kaszka
krakowska (drobna niepalong kasza gryczang). Z kolei flaczki po poznansku podawano z
pulpetem z gesiej watrdbki. Nasze dzisiejsze popularne flaki to uproszczona wersja potraw

z czasOW zaborow: wynik kulinarnego zjednoczenia Polski po 1918 r.

Kruszka z grzankami tretowanymi

Wezmij kruszka cielgce, odwarz zasoliwszy, czgs$¢ jedne tych kruszek odwarzonych usiekaj

drobno, nakraj grzanek z biatego chleba rubo, ktére w po6t przekrawajac naktadaj tymi

kruszkami siekanemi, do ktorych przydasz zoltek jajowy, pietruszki zielonej, pieprzu i gatki,

zrob materyja [z] zottek z jajec, maczaj grzanki, a puszczaj na gorgce masto, drugie tez kruszka

ociggnione, potrzagsnagwszy maka, w tymze masle usmaz i przyrumien, utdéz potym na potmisku

grzanki, a kruszka na wierzch 1 wiazke pietruszki warzonej rozt6z, nalej rosotem dobrym, wtéz

masta ptokanego, a nakryj, warz na potmisku, a przywarzywszy, daj goraco na stot.

S. Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw, Krakoéw 1682.

Flaki [po warszawsku, z pulpetami z bulki i loju [Cwierczakiewczowa, 1860]
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Oczyszczone najdoktadniej flaki, nala¢ migkka woda i gotowac od czterech do pieciu godzin
w catos$ci, potem wyjaé z wody, oczyscié, oskrobac i pokraja¢ w podlugowate kawatki. Osobno
za$ wzia$¢ pare funtow cieleciny, lub wotowego migsa, lepiej cielgciny; zagotowac¢ do
wyszumowania, a po odebraniu jak zwykle na rosot si¢ robi, nala¢ tym rosotem wraz z migsem
pokrajane flaki, osoli¢, nakraja¢ selerow, poroéw, pietruszki, marchwi, wszystko cienko
podlugowato jak makaron; wrzuci¢ i gotowaé jeszcze razem par¢ godzin najmniej, poki flaki
mickkie nie beda. Na pot godziny przed wydaniem, wsypac parg ziarek angielskiego ziela,
pieprzu thuczonego i majeranku tartego, a kto nie lubi majeranku, to muszkatotowego kwiatu.
Wzigé¢ jedna calg butke, namoczy¢ w wodzie lub mleku, gdy namigknie dobrze, wycisnac
wode z niej i w donicy utrze¢ tyzka lub watkiem, z kawatkiem masta mtodego, wtozy¢ do
flakow, wymiesza¢, zagotowa¢ 1 wyla¢ na salaterke lub gleboki pétmisek. Poniewaz migso
wtozone jest tylko dla smaku, wigc go si¢ wcale na stol nie podaje; flaki powinny si¢ dobrze
wysadzié, zeby zbyt duzo sosu nie miaty i byty esencyonalne. Robig si¢ takze do flakéw pulpety
z toju, jak do rosotu i tak samo si¢ gotuja razem z flakami. Roéwniez oktadaja si¢ flaki kiszka
wolowa, nadziewang kasza gryczang; wzia$¢ kaszy gryczanej drobnej, sparzyé wrzaca
thusto$cia wieprzowa, to jest smalcem lub stoning, z domigszaniem kilku tyzek rosotu, wsypaé
trochg soli, pieprzu, majeranku; wymigsza¢ dobrze, kiszke wotowa przewrdci¢ na lewa strona,
utarza¢ grubo w tej kaszy i na powrdt na prawg stron¢ przewrdcic¢, zawigzac, ugotowac osobno
w wodzie, a wydajac na stot pokraja¢ w kawalki 1 obtozy¢ flaki. Na wierzchu na pétmisku

posypuja si¢ flaki imbierem tluczonym lub serem parmezanem tartym.

Pulpety do rosotu

Wzigs¢ pot funta toju swiezego wotowego od poledwicy, lub taki co jest przy migsie, usiekac
dobrze odrzucajac zylki, a nastgpnie uwierci¢ w donicy na mass¢, wsypac troche tartej butki,
wla¢ par¢ lyzek rosolu, wbi¢ parg¢ catych jaj, pieprzu, soli, odrobineczke muszkatotowego
kwiatu, troche siekanej pietruszki lub kopru, wymiesza¢ doskonale, zrobi¢ gatki, i ugotowac na

rosole.
L. Cwierczakiewiczowa, 365 obiadéw za piec ztotych, Warszawa 1860.
Interpretacja wspolczesna
2 kg kosci cielecych
pot kurczaka

1 kg flakow cielgcych lub wotowych

1 wloszczyzna
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100 ml passaty pomidorowej
100 g cukru

40 g masta

20 g $wiezego imbiru

2 cebule cukrowe

1 tyzka maki

1 tyzeczka stodkiej papryki
1 tyzeczka czabru

1 tyzeczka majeranku

Y2 tyzeczki papryki ostrej

4 liscie laurowe

2 ziarenka ziela angielskiego
sol

pieprz

olej smazenia

Pokrojone 1 przeptukane pod zimng wodg flaki gotujemy w osolonej wodzie z cukrem przez

okoto 3 godzin. W tym samym czasie opalamy kosci cielgce w piekarniku rozgrzanym do

temperatury 180 ° C przez 40 minut. Opalone kosci przekladamy do garnka i zalewamy taka

iloscig wody, aby przykryta sktadniki. Dodajemy wloszczyzne, sol, pieprz, 1i$¢ laurowy i ziele

angielskie. Gotujemy okoto 2,5 godziny. Cebule kroimy w drobng kostke 1 podsmazamy na

oleju do zeszklenia, po czym dodajemy passate pomidorowa, redukujemy. Warzywa oraz mig¢so

wyjmujemy z garnka. Dodajemy papryke, obrany i starty na drobnych oczkach imbir, flaki 1

zredukowang passate. Calo$¢ gotujemy 40 minut. Na koniec dodajemy ziota i zageszczamy

zasmazka rozprowadzong niewielka iloscig zupy.

23. Zupa z konopi
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Konopie oleiste, uprawiane przez setki lat ze wzglgdu na pozywne, pelne oleju siemig, byly
surowcem do wyrobu oleju oraz sktadnikiem réznych zup i kasz. Wiemy, ze taka kasz¢ z
siemienia konopnego opisano juz w wydanym w XVI w. Krakowie Kuchmistrzostwie,
najstarszej polskiej ksigzce kucharskiej, ktora nie zachowala si¢ do naszych czaséw. W
niektorych regionach Polski przygotowywano tzw. siemieniatkg, tzn. zupe z siemienia
konopnego!!, ktéra bardzo dlugo byla potrawa wigilijna. Jeszcze przed 11 wojna $wiatowa
wystepowata na Pomorzu, do dzi§ pamieta sie o niej na Slasku. Siemi¢ konopne gotowano, a
potem ucierano je z kasza jeczmienng lub jaglana, rozpuszczajac ptynem. Tego typu potrawa,
wystepujaca pod roznymi nazwami, byla znana nie tylko w Polsce, ale takze na Litwie, Lotwie,
w Rosji i nawet w Palestynie.

Dzi§ potrawy z konopi na nowo wzbudzajg zainteresowanie, czesto przez skojarzenie z
konopiami indyjskimi i wyrobami z nich. Polska tradycja wykorzystywania siemienia
konopnego zwigzana byla jednak przede wszystkim z brakiem oliwy i surowym, katolickim

postem.

Zupa z konopi

Pot funta konopi nala¢ litrem wody i z 10 minut pogotowac, potem odla¢ z wody 1 utrze¢ miatko
w donicy, rozprowadzi¢ litrem wrzacego mleka, ostodzi¢ 1 zagotowaé. Po zagotowaniu

przecedzi¢ i trochg przestudzong podac.

Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego utoZona z prac konkursowych pp. M. Reszelskiej,
Stanistawy Mittmann i Stefanii Krolikowskiej, Grudziadz 1915.

Interpretacja wspoélczesna
150 g siemienia konopnego
1,5 | wywaru warzywnego
100 g migdatow

sok z 1 cytryny

1 tyzka cukru

Siemi¢ wraz z migdatami wsypujemy do wywaru warzywnego i gotujemy ok. 10-15 minut.

Nastepnie zupe doktadnie blendujemy, przelewamy przez sito. Doprawiamy, cukrem, sokiem

z cytryny i sola.
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24. Zupa makowa

Tak jak z konopi czy Inu oleje i pozywne zupy przygotowywano takze z maku. O ile jednak
konopie i len byty produktami tanimi i szeroko dostepnymi, to mak, a zwlaszcza makowy olej
byly juz o wiele drozsze.

Zupa makowa, podobnie jak konopna siemieniotka czy polewka migdatowa byly (a
gdzieniegdzie ciagle 1 sa dalej) przygotowywane na wigili¢. Wigilijne menu to prawdziwy
historyczny relikt: w tym dniu pamig¢tamy o wielu bardzo dawnych, tradycyjnych potraw, a
regionalne ro6znice ujawniaja si¢ wtedy z catg moca.

Zupa makowa

Odparzy¢ na os6b 10 maku pottory kwarty, odcedzi¢ na sito bardzo geste i utrze¢ na miazgg,
rozprowadzi¢ wrzaca wodg w miarg, aby nie zbyt geste ani rzadkie byto mleko, zastodzi¢,
zagrza¢ do goraca, byle nie zagotowac 1 do wazy doda¢ kasz¢ tym sposobem przygotowang:
krupki gryczane zgotowane gesto zastudziwszy, przeciera¢ przez przetak na stolnice tak, aby
wychodzily dhugie na ksztalt makaronu czastki tej kaszy, ktéra wlozywszy do wazy, zala¢

goragcym makowym mlekiem.

J. Szyttler, Kuchnia postna podajgca najoszczedniejsze sposoby sporzqdzania potraw rybnych
oraz zup, chlodnikow, pieczystego, marynat, jarzyn, melszpeizow, ciast itp., Wilno 1848.

Interpretacja wspoélczesna

1,5 I mleka

400 g zmielonego maku

40 g rodzynek

40 g zurawiny

20 g wedzonej sliwki

200 ml wytrawnego bialego wina

2 tyzki miodu

szczypta soli

Rodzynki, zurawing 1 wedzong sliwke siekamy 1 namaczamy w winie przez ok. 1 godzing. Do
mleka dodajemy mak i bakalie wraz z winem. Doprowadzamy do wrzenia i gotujemy ok. 15

minut pod przykryciem. Na koniec doprawiamy szczyptg soli oraz miodem.
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25. Szparagowa

O szparagach, w produkcji ktoérych Polska jest prawdziwa potgga juz pisaliSmy wyzej. Mimo,
ze to warzywo przywedrowato do nas z Wtoch dopiero w XVI w., zdazylto si¢ w naszym kraju
Swietnie zadomowi¢ i zyska¢ wazne miejsce w naszej kuchni. Juz w XVIII w. przyrzadzano
szparagi na sposob polski, co podchwytywano i nasladowano nawet we Francji.

Sezon szparagowy jest jednak bardzo krotki. Juz nasi przodkowie wpadli na pomyst na jego
wydhuzenie, by zamiast samych, mtodych i delikatnych pedéw wykorzystywaé tez te nieco
starsze na zupg¢. Autor cytowanego przepisu pisze wprost o spzragach pozyskiwanych w lipcu.
Otrzymujemy w efekcie kolejng lekka, warzywna, zdrowa i smakowita zupe. W dawnej
recepturze, ktora zaczerpneliSmy z ksigzki wydanej w Toruniu w 1885 r. zupe szparagowa
przygotowuje si¢ co prawda na masle lub $mietanie, sa to jednak, jak na standardy dawne;j
kuchni, ilosci niewielkie. A my, jesli chcemy, mozemy je jeszcze zmniejszyc. ..

Zupa szparagowa

W miesigcu lipcu kiedy szparagi sg juz niesmaczne, lub gdy si¢ ma duzo drobnych, pokrajac¢
szparagi na kawalki, zagotowac je w osolonym ukropie, zeby gorycz odeszta, a nast¢pnie
wlozy¢ w rosot i gotowac; a gdy si¢ dobrze rozgotuja, przefasowac przez durszlak, zaprawi¢ na
4 osoby tyzka masta z maka 1 zagotowac¢ razem, lub kto lubi, 1/8 litrem $mietany §wiezej nie
kwasnej bardzo, zamiast masta. Na 4 osoby bierze si¢ pot kopy szparagow. Osobno miec
zostawionych nieco pokrajanych na dtugos¢ cala, ugotowanych oddzielnie w wodzie, wtozy¢
w waze podajac na stol. Jezeli zupa bez $mietany, to wydajac rozbi¢ w wazie 2 zottka i w rozbite

la¢ goraca zupe.
Kuchnia polska, Torun 1885.

Zupa szparagowa

Swieze, cienkie szparagi kraja si¢ drobno i gotuja w rosole, ale tylko migksza cze$é. Twarde tj.
dolne czgs$ci gotujg si¢ takze osobno, na smak w rosole, ale trzeba je pierwej sparzy¢ ukropem,
aby gorycz odeszta i przecierajg si¢ nastepnie przez sito, aby sok i smak przeszedt do zaprawy,
nastgpnie zaprawi¢ tyzka masta z maka lub kwaterka $mietany i1 zagotowaé. Wreszcie
rozprowadzi¢ t¢ zaprawe rosotem, zagotowac raz jeszcze, wtozy¢ w waze ugotowane migkkie

glowki 1 kawatki szparagdw 1 wydac.

Zupa ta moze shuzy¢ za postna, jezeli zamiast na rosole ugotuje si¢ szparagi na smaku z

wloszczyzny 1 zaprawi $mietang.
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Dodatek do niej stanowig grzanki w paski pokrajane.
M. Gruszecka, llustrowany kucharz krakowski, Krakow 1892.

Interpretacja wspolczesna

2 peczki zielonych szparagdéw

1,5 | wywaru warzywnego

100 ml stodkiej $mietany

150 g wedzonego wegorza lub jesiotra

70 g tartego dojrzalego, twardego sera zoltego
40 g orzech6éw laskowych

2 tyzeczki octu jabtkowego

2 tyzeczki cukru

1 tyzeczka kakao

sol

Do garnka z 1,5 1 gotujacej si¢ wody dodajemy cukier i ocet, solimy 1 wrzucamy pocigte na 2
cm kawalki szparagi. Gotujemy pod przykryciem 3-4 minut i bardzo doktadnie blendujemy. Na
sam koniec dodajemy $mietang, doprawiamy solg. Serwujemy z kawatkami ryby,

rozdrobnionymi w mozdzierzu orzechami, oprészamy odrobing kakao.
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I11.  Dania glowne

1. Kotlet schabowy

Kotlet schabowy to chyba najpopularniejsza polska potrawa, prawdziwa legenda i danie
wszechobecne w wigkszosci restauracji. Za PRL-u schabowy byl synonimem luksusu,
obicktem westchnien wyglodniatych i spragnionych migsa konsumentow. Ta nadzwyczajna
wprost popularno$¢ spowodowata tez reakcj¢. Powracajacy z Wielkiej Brytanii i innych krajow
polscy kucharze, zafascynowani nowymi, egzotycznymi sktadnikami, kuchnig fusion i
nowoczesnymi technikami kulinarnymi, patrzyli na poczciwego schabowego co najmniej z
niechecia.

Nacisk klientow zawsze 1 wszedzie pytajacych wlasnie o schabowego sprawit jednak ze
stopniowo zaczat on wraca¢ do task. Wojciech Modest Amaro w swej Kuchni polskiej XXI
wieku zaproponowal swojg autorskg wersjg, swoistg wariacje czy etiude ze schabem w roli
glownej: gotowanym prézniowo (sous vide), potem jednak panierowanym i smazonym,
podawanym z kostka.

Kariera schabowego, btyskotliwa i wrecz piorunujgca, jest stosunkowo poznej daty. W pelni
rozwini¢ta wersje w panierce odnajdujemy w ksigzkach kucharskich z XIX w. 1 to wlasnie te
stare receptury moga nam pomoc dostrzec potencjat w tym arcypopularnym daniu.

W najlepiej chyba znanej, cho¢ skrotowej i wrecz lakonicznej recepturze piora stynnej Lucyny
Cwierczakiewiczowej podkreslano, ze kazdy kawatek miesa musi zwieraé kostke, a kotlety
trzeba smazy¢ na masle (z pewno$cig klarowanym) lub smalcu.

Dzisiejsi szefowie kuchni wracajgcy do schabowego podkreslaja przede wszystkim jakos$¢
miegsa. Siggaja po surowiec pochodzacy od wegierskiej mangalicy, ale ogromny sukces w
autorskich restauracjach odniosto migso $wini zlotnickiej, zainteresowaniem cieszy si¢ tez
migso rasy putawskie;j.

Schabowy to wielka marka, ogromna rozpoznawalnos¢ i z punktu widzenia naszej gastronomii

I turystyki cos, czego nie mozna zmarnowac.

Kotlety wieprzowe
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Wzig¢ czgs$¢ schabowa to jest kotletowa, pokrajaé tak, aby przy kazdej kostce byto migso, zbic¢
dobrze, osoli¢ opieprzy¢, macza¢ w jajku rozbitym, osypac¢ butka tartg i smazy¢ na rozpalonym
masle lub gorgcym smalcu. Szarlotki usmazone osobno w masle, wszelkie sosy cebulowe,
musztardowe lub ostre, stuza do kotletow wieprzowych. Mozna rowniez robi¢ kotlety siekane

wieprzowe zupekhie jak baranie, i dawac je z sosem lub uzy¢ do obtozenia jarzyny.
L. Cwierczakiewiczowa, 365 obiadéw za pieé ztotych, Warszawa 1860.

Interpretacja wspolczesna

600 g schabu z mtodej $wini (najlepiej rasy putawskiej, ztotnickiej, biatej lub pstrej)
4 jajka

2 suche buiki pszenne

liscie $wiezego majeranku

pieprz

smalec gesi lub wieprzowy do smazenia

Schab tniemy na kawatki o grubosci 1 cm, doprawiamy pieprzem, moczymy w jajku z
posiekanymi li§¢mi majeranku, obtaczamy w startej na drobnych oczkach butce. Smazymy na
srednio rozgrzanym smalcu po 3 minuty z kazdej strony. Serwujemy z mtoda kapusty i

pieczonymi ziemniakami.

2. Zrazy polskie

Zrazy wotowe to kolejne danie z klasyki kuchni polskiej, znane i cenione w catym kraju. Dzisiaj
przez stowo ,,zrazy” rozumiemy zrazy zawijane, co wydaje si¢ na tyle oczywiste, ze takie
dopowiedzenie jest wrecz niepotrzebne. Przez cale wieki ,,zrazy” oznaczaly jednak po prostu
plaster migsa, co$ ukrojonego ,,zrazu”, na raz. Wedhlug legendy takie zaczeto je zawija¢ dopiero
na poczatku XIX w., w Wilnie miano np. przemycac informacje i lisciki ukryte wtasnie w takich

nowomodnych, zwinigtych w rulon zrazach.
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Wolowe zrazy zawijane opisano jednak juz w XVIII w. Musiaty by¢ znane jednak i wcze$niej,
skoro w 1742 r. znalazly si¢ w stynnej francuskiej ksigzce kucharskiej, opisujacej miedzy
innymi odkryte przez Francuzéw dania przyrzadzane ,,po polsku” (a la polonaise). Ta
popularna w kuchni francuskiej pierwszej potowy XVIII w. kulinarna moda byta zwigzana z
osobg Stanistawa Leszczynskiego, ksi¢cia Lotaryngii i teScia krola Ludwika XV. Polsko-

francuskie zrazy byty faszerowane szpikiem wotowym i marynowane w oliwie z ziotami.

W ksigzce kucharskiej wydanej dla polskich imigrantow w Ameryce podkreslono, ze zrazy
polska potrawa narodowa, znang takze w innych krajach, w ktorych dla jej okreslenia zwykle
si¢ uzywa wiasnie polskiej nazwy ,,zrazy”. Cytowana nizej receptura z 1917 r. przypomina juz

wspotczesne zrazy w tradycyjnym wydaniu.

Poledwica wolowa po warszawsku

Wez dobrze skruszaly polgdwice wolowa, starannie zdejmij z niej wszystkie btony i thuszcz,
pokroj ja w poprzek na szeroko$¢ 4 ecu [tzn. ok. 1 cm]. Dobrze ubij plastry, posiekaj je lekko.
Wez lekki farsz i rozsmaruj go na wierzchu plastréw, potoz kilka kawatkow szpiku wotowego,
zwin je 1 marynuj w oliwie z przednimi ziotami. Nastepnie upiecz je na grillu 1 podaj z sosem

hiszpanskim lub sosem pétostrym, do ktérego wrzucisz odrobing drobno posiekanej szalotki.
Marin F., Les dons de Comus, Paris 1742.

Zrazy polskie

Podobnie jak bigos sg i zrazy czysto polska narodowa potrawa, dlatego 1 w innych jezykach
zowig je polska nazwg. Glowna rzecz przy zrazach dobre migso, tak zwane zrazowe lub
krzyzowe wotowe, ktore si¢ kraje w duze, lecz ile moznosci cieniutkie plastry, ktore trzeba
zbi¢, osoli¢ 1 pozostawi¢ tak na kwadrans. Wziag¢ duza tyzke masta, wlozy¢ pieczonej i utartej
cebuli, wsypac tartej buiki, pieprzu, wbic jedno lub dwa z6itka, wymiesza¢ doskonale 1 t¢ mase
ktas¢ w srodek zrazow, ktore trzeba mocno zawijac, aby ta masa nie wyszta. Niektorzy dla tego
zszywaja ni¢mi zrazy; w takim razie trzeba pamigtac, aby przed daniem na stol nici usunac.
Tak przygotowane zrazy kladzie si¢ w rondel z roztopionem mastem i utarta cebula, potem
przykryte niech si¢ duszg z trzy kwadranse lub godzing na wolnym ogniu. Jak si¢ zarumienia,
dolac¢ troche¢ rosotu, zasypac sos tarta butka, a jezeliby si¢ jeszcze wysadzit, dola¢ znowu troche
rosotu lub bulionu. Aby zrazy byty dobre, trzeba uwazac: 1) aby z migsa dobrze wyzylowac

zyly, 2) azeby si¢ nie wysuszyty.
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Kucharka polska i amerykanska zawierajgca trzysta trzydziesci szes¢ przepisow kucharskich i
wiele pozytecznych wskazowek o smacznem a taniem przyrzgdzaniu rozmaitych potraw

migsnych, zup, barszczow, bigosow, zrazow, flakow, ryb, plackow, i roznego pieczywa, Toledo

1917.

Interpretacja wspoélczesna

600-700 ml wywaru drobiowego

600 g gornej zrazowe;j

150 g chleba razowego

200 ml czerwonego wina

100 g ogdérkow kiszonych

60 g boczku wedzonego

50 ml musztardy francuskiej

40 g masta

1 duza cebula

1 tyzka musztardy francuskiej

1 tyzka maki

par¢ gatazek rozmarynu

smalec gesi lub wieprzowy

Migso kroimy na plastry grubo$ci okoto 1 cm i rozbijamy tluczkiem. Kazdy kawatek solimy,
pieprzymy 1 nacieramy musztarda francuska. Na kazdy zraz wyktadamy plaster $wiezo
pocigtego boczku, jeden kawatek ogorka kiszonego pokrojonego w stupki, pokrojong w kostke
cebulg 1 pokrojony w drobng kostke chleb. Zrazy doktadnie zawijamy, zwigzujemy sznurkiem
lub taczymy wykataczkami, oproszamy maka i podsmazamy na smalcu. Podsmazone zrazy
wktadamy do naczynia zaroodpornego, dodajemy czerwone wino, bulion, rozmaryn i dusimy
pod przykryciem w piekarniku okoto 2 godzin w temperaturze 160 ° C. Podajemy z kaszg i

mizeria.

3. Jagniecina i baranina
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Jagnigcina i baranina odgrywaja dzi§ niewielka role w kuchni polskiej. Znamy i cenimy
jagniecing podhalanska, baranina jest lubiana na Slasku Cieszynskim, jagniecina jest obecna w
wielu dobrych restauracjach. Przez cate wieki baranina byta jednym z najwazniejszych migs, a
owce hodowano ze wzgledu na welne, nabiat i wiasnie migso. W Wielkopolsce i wielu innych
regionach wtasciciele folwarkéw posiadali stada liczone w tysigce owiec, a polscy kucharze
chetnie siggali zwlaszcza po jagnigcing.

Nieprzypadkowo wsrdéd najstarszych polskich (cho¢ spisanych po czesku) przepisow
kulinarnych pochodzacych az z XV w., obok az czterech wersji ,,Szczupaka po polsku”
(najstynniejszej polskiej potrawy w §redniowieczu i czasach nowozytnych), znalazt si¢ tylko
,Beranec po polsku”, ktory w czeskich ksigzkach kucharskich z XVI w. zastuzyl juz na tytut
,Beranek po polsku velmi chutny” Baranek byt wiec nie tylko polski, ale 1 ,,bardzo smaczny*.
Taki polski baranek byt najpierw gotowany, a potem podduszany w sosie z wina i octu z cebula.
Zgodnie ze staropolskim upodobaniem do ostrych, palacych smakoéw, sos przyprawiano

(okorzeniano) pieprzem, szafranem, imbirem i gozdzikami.

Bardziej klasyczna receptura z XIX w. zaleca marynowanie baraniny w occie z piwem (dawniej
wyrabiano tez ocet piwny, chetnie wykorzystywany wiasnie do marynowania migs, co miato
nadawac im aromat i posmak dziczyzny). Po podpieczeniu barning duszono w winie
Z dodatkiem jalowca. Wydaje si¢, ze warto zaufa¢ polskim kucharzom sprzed wiekow:

przemawia przez nich wielowiekowe doswiadczenie , wiedza i pasja.

Baranek po polsku, (przepis czeski z XV w.)
Najpierw uwarz baranka dobrze, wez cebule, usiekaj drobno i w sadle je usmaz. Wez wina albo
octu, jak kto lubi jes¢, daj te cebule smazone do niego i barana tez, okorzen pieprzem, imbirem,

kwiatem 1 szafranem. Uwarz dobrze pomatu i potem daj na misg.

Pieczen barania z jalowcem

Udziec barani namoczy¢ na noc w occie z piwem, garscig thuczonego jatowcu, to jest dojrzatych
jagod, szczypta listkow rozmarynu; nazajutrz wyjac; piec na roznie, polewajgc tym samym
octem z dodatkiem tyzki mtodego masta, i kwaterki gestej smietany. W pot upieczong pieczen
zdja¢ z rozna, ponakrawac z ukosnie, sos jatowcem przetrze¢ przez sito, domieszawszy druga
kwaterke $mietany i 4 tyzki wina czerwonego, utozy¢ pieczen w brytfannie, obla¢ sosem i dusi¢

jeszcze przez kwadrans pod szczelng pokrywa.

B. Lesniewska, Kucharz polski jaki by¢ powinien: ksigzka podreczna dla ekonomiczno —
troskliwych gospodyn, Warszawa 1856.
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Interpretacja wspoélczesna

1 udziec jagnigcy o wadze 1-1,5 kg
2 | piwa

1 1 esencjonalnego wywaru kurczecego
1 wloszczyzna

300 ml czerwonego wina

100 ml octu

100 g cukru

50 g smalcu gesiego

3 cebule cukrowe

5 zabkdéw czosnku

1 tyzeczka przecieru pomidorowego
10 jagdd jalowcowych

3 $wieze liscie laurowe

galazka rozmarynu

sol

pieprz

Do piwa dodajemy cukier, pokrojone w piorka cebule, ocet, jalowiec oraz pot tyzki soli. W tak
doprawionym piwie moczymy mig¢so przez co najmniej 48 godzin. Po dwdch dniach
wyjmujemy udziec z zalewy, osuszamy re¢cznikiem papierowym i na duzej patelni mocno
podsmazamy na smalcu, po czym przektadamy do duzego naczynia zaroodpornego. Wlewamy
czerwone wino oraz wywar, wkladamy wloszczyzne (w calosci). Dusimy w piekarniku
rozgrzanym do temperatury 160 ° C przez okoto 2-2,5 godziny. Po tym czasie wyjmujemy
naczynie zaroodporne z piekarnika. Migso 1 warzywa odktadamy, a plyn zlewamy do garnka.
Chochelka do zupy zbieramy nagromadzony na powierzchni ttuszcz. Dodajemy 5 zabkow

czosnku, rozmaryn oraz przecier. Redukujemy do momentu az pozostanie okoto 200 ml cieczy.

4. \Wereszczaka
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Schab i wieprzowina sg i byty na tyle popularne w naszej kuchni, Zze nie mozna ich ograniczy¢
tylko do opowiesci o panierowanym kotlecie. Wérdd ciagle popularnych potraw z wieprzowiny
wazne miejsce zajmuje wereszczaka. Pod tym terminem rozumiemy albo kielbas¢ gotowana
(podduszang) w piwie, albo schab w buraczkach. W tradycyjnej wersji taka wereszczake

przyrzadzano na burakowym ,,rosole”, tzn. soku z kiszonych burakow.

W cytowanym przepisie z XIX w. dopuszcza si¢ tez przygotowywanie tej potrawy z wotowiny,
wersja klasyczna zawsze jednak powstawata na schabie, ktory doskonale — smakowo i

kolorystyczne — komponuje si¢ z kiszonymi lub §wiezymi buraczkami.
Wereszczaka

Wieprzowe schabki porgba¢ na kawatki, posoli¢ i podrumieni¢ na patelni na §wiezej stonince.
Wila¢ tyle burakowego rosotu, aby bylo kwaskowate, wlozy¢ angielskiego pieprzu i dobrze
zagotowac. Na koniec wsypac¢ podsitkowanego tartego chleba, uwazajac, aby sos nie byt zbyt

gesty, wymieszac 1 podsmazy¢.
Mozna tez wereszczake gotowac z wotowem migsem.
Kuchnia polska, Torun 1885.

600 g karkowki wieprzowej

300 ml wywaru drobiowego

300 ml soku z kiszonych burakéw
100 ml czerwonego wytrawnego wina
50 ml octu jabtkowego

50 g cukru

4 cate buraki

2 duze korzenie pasternaku

1 tyzeczka soku z cytryny

smalec gesi

sol

pieprz

Buraki kroimy w drobng kostke, wktadamy do matego garnka, zalewamy winem, dodajemy

cukier, ocet, odrobing wody i dusimy na bardzo matym ogniu okoto 1,5 godziny.
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Karkowke tniemy na plastry o grubosci okoto 1-1,5 cm. Smazymy na mocno rozgrzanym
smalcu i1 przektadamy do naczynia zaroodpornego. Dodajemy sok z kiszonych burakow,
uzupelniamy wodg tak, aby ciecz przykryta migso, dodajemy soli i pieprzu. Dusimy pod
przykryciem okoto 1,5 godzin w piekarniku nagrzanym do temperatury 160 ° C.

Pasternak kroimy plastry grubosci okoto 0,5 cm, doprawiamy solg i pieprzem, skrapiamy
sokiem z cytryny, doktadnie mieszamy. Pieczemy okoto 30-40 minut w piekarniku nagrzanym
do 160 ° C.

Kiedy karkéwka jest juz migkka serwujemy z pasternakiem i stodko-octowymi buraczkami.

5. Bigos

Jaki jest bigos kazdy widzi... Z jakiego$ jednak powodu autor przepisu z XIX wieku uznal, ze
juz w jego tytule trzeba nadmienié, ze chodzi o ,,bigos z kapusty kwasnej”. Nie chodzito mu
przy tym o to, ze bigos mozna przygotowaé tez z dodatkiem stodkiej kapusty, ale o dawna, w
XIX w. jeszcze znang 1 zrozumialg tradycje przygotowywania bigosu np. z jabtek czy kiszonych
ogorkow. W kulinarnej staropolszczyznie ,,bigos” lub ,,bigosek™ to siekanina z migsa lub ryb,
przyprawiana, zgodnie z barokowa moda, na Ostro, kwasno 1 slodko. Nie zalowano zwtaszcza
cytryn (czgsto kiszonych) i octu winnego — sktadnikow importowanych i bardzo drogich.

Seri¢ przepisow na taki ,,bigos” odnajdziemy juz w Compendium ferculorum z 1682 r.
Stanistaw Czerniecki podaje m. in. recepture na ,,Bigosek ze szpikiem”, ,,Bigosek kaptoni”,
,,Potrawe z rakami albo bigoskiem rakowym” oraz ,,Bigosek karpiowy” i ,,Bigosek z ryb jakich

chcesz”.
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Nasz bigos to prostsza i bardziej lokalna wersja tej dawnej potrawy: egzotyczne sktadniki
zastapiono lokalnymi kiszonkami i zmniejszono ilo§¢ migsa. Po raz kolejny klaniajg nam si¢ tu
kiszonki w jej najbardziej popularnej i arcypolskiej postaci kiszonej kapusty. Bigosu mamy
chyba tyle wersji co kucharzy, w kazdej rodzinie przygotowuje si¢ go troche inaczej.
Podstawowe zasady z calg dawng dokladnoscig i powaga przypominajg dwie cytowane
receptury z XIX w.

Bigos z kapusty kwasnej

Ugotuj sporo zwyczajnej kapusty kwasnej, im wigcej jej razem ugotujesz, tem lepiej, gdyz
odgrzewana kapusta najsmaczniejsza bywa. Otdz ugotowawszy niebyt migkko np. garniec
kapusty, stop do niej pottora funta stoniny w kostki jak maty palec skrajanej, dodaj do tego ze
3 lub 4 funty rowniez skrajanego migsa wotowego i1 dus, dopoki si¢ catkiem nie rozptynie;
poczem wkraj w to pie¢ $rednich cebul, dus znowu zakrapiajac, a gdy juz tadnie rumiane i
migkkie bedzie, pokraj kietbase¢ wedzona, odgotowanego w calowe kawalki, toz samo ze dwa
funty bauszpeku gotowanego, daj w to migso duza gars¢ maki, rozmieszaj, zalej kwasem od
kapusty, gdzie§ gotowal, aby bigos byl zawiesisty, wtdz te kapuste z wieprzowinka, kietbasa i
stoninkg razem, wymieszaj, zagotuj, osOl, opieprz i wydaj. Postnych kapust tutaj nie
nadmieniam, a szczeg6lnie kwasnych; mozna je bowiem na postne zaprawi¢, dodajac masta

zamiast sloniny, zamiast migsa ryby, grzyby, ikre, albo rybne mleczko itd.

J. Schmidt, Kuchnia polska czyli doktadna i dtugg praktykq wyprobowana nauka

sporzgdzania potraw migsnych i postnych, Przemysl 1860.

Bigos mysliwski

Wzigé pot garnka duzego, polewanego, kapusty szatkowanej kwasnej, doda¢ uszatkowanych
cybul dwie 1 nalawszy kapuscianym rosotem, gotowac. Do drugiego zas§ garnka wlozywszy
migska funtow szes¢, calg ges nieco na roznie odpieczona, szynki lub wedliny ze stoning funtow
sze$¢, dodac angielskiego pieprzu catkowitego, bobkowego liscia i nalawszy woda, tyle aby
migso pokryla, tez gotowa¢ szumujac. Gdy si¢ ugotuje, bulon przecedzi¢, thusto§¢ zebrac,
wszystkie mi¢so pokraja¢ na drobne kawateczki i potem te migso 1 bulon ztaczy¢ z kapusta,
przelawszy do innego odpowiedniejszego garnka i razem gotowaé. Na koniec tyzke masta
roztopi¢ na patelni, usiekac kilka cybul i usmazy¢ w tym masle, doda¢ parg tyzek maki, dobrze
podpali¢ 1 rozwies¢ kapu§cianym bulonem. Potem przecedzi¢ prosto go garnka, w ktorym si¢
bigos gotowal, posoli¢, doda¢ usiekanego kopru s$wiezego lub suszonego albo tez
marynowanego 1 przykrywszy pokrywa da¢ jeszcze ugotowac si¢, aby bigos byl gestawy —

mozna zamrozié, a w potrzebie rozegrza¢ i podawac.
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K. Nakwaska, Dwaor wiejski: dzielo poswiecone gospodyniom polskim, przydatne i osobom w
miescie mieszkajgcym, t. 2, Poznan 1843.
Interpretacja wspolczesna
1,5 kg kapusty kiszonej
1 noga gesia
0,5 | esencjonalnego wywaru warzywnego
0,5 1 wody odcisnietej z kapusty kiszonej
200 g wedzonego boczku
200 g rozbratla wotowego
200 g wedzonej kietbasy
3 duze cebule
1 tyzka grzybow suszonych
3 $wieze liscie laurowe

ziele angielskie

Do garnka wktadamy kapuste kiszong, migso, pokrojone w pidrka cebule, migso, grzyby, 1i§¢
laurowy i ziele angielskie, zalewamy wywarem warzywnym. Gotujemy pod przykryciem przez
okoto 2,5 godziny. Po tym czasie wyjmujemy mig¢so 1 rwiemy je na mniejsze kawatki, po czym

wrzucamy z powrotem do bigosu.

6. Kielbasa w piwie

Polska stynie z wyrobu kietbas, z ich wielkiego zréznicowania 1 wysokiej jakosci. W czasach
PRL-u, by zaradzi¢ rynkowym brakom wyrabiano kietbasy sposobem domowym, a dzi§ obok
wielkich producentow, na rynku pojawia si¢ coraz wigcej wyrobow rzemieslniczych.

Klasycznym sposobem kulinarnego wykorzystania kietbasy byto ich duszenie w piwie. Taka
potrawe nazywano cz¢sto wereszczaka, tak jak opisany w innej recepturze schab w buraczkach.
Jan Szyttler w swym przepisie podkresla, tak jak czgsto inni autorzy, ze chodzi o ,,$wieze

kietbasy”, wyréb domowy, typu naszej dzisiejszej kietbasy biale;.
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Wedlug tej i innych receptur uzyte do podduszania kietbasy piwo powinno by¢ ,lekkie”,
czasem radzono by je rozpuszcza¢ wodg i starannie wygotowywaé, by utracito posmak
alkoholu. My mozemy doda¢, ze nie powinno by¢ to piwo z puszki czy w ogoéle piwo
pasteryzowane. Stynny Jan Szyttler wspomina o suchym bulionie, trzeba jednak pamigtac, ze
dawne kostki rosotowe przygotowywano w domu, wygotowujgc ogromne ilosci migs, kosci i
warzyw. Przygotowany na piwie sos powinien mocno zredukowany i gesty: madros$é
staropolskich kucharzy ostrzega przed zwykla kietbaska lekka podgotowang w piwie.
Kielbasy domowe w piwie

Swieze kietbasy utozywszy w gteboka pokrywe lub rondel dobrze pobielany, nala¢ piwem
lekkiem, wlozy¢ masta ptukanego, niestonego tyzke, doda¢ kawatek bulonu drobno skrojonego,
a piwa, aby dobrze po wierzchu zaj¢to, parg cebul w catku, zagotowaé, i pod pokrywa, niech
si¢ gotuja kwadrans dobry, a potem pilnie dozorowac, aby sosu nie zepsu¢, i kietbas nie
przypali¢, podtozy¢ wiekszy ogien, aby sos wygotowat si¢ krotki; wydawszy na potmisek zalac,
1 gdy si¢ na kietbasach sos zatrzyma, bedzie dobry. Jezeli jest cytryna, skroi¢ kilka talerzykow,

i doda¢ w tuszeniu. Skoroby piwo byto zbyt mocne lub gorzkawe, to mozna dola¢ wody.
J. Szyttler, Skrzetna gospodyni, czyli tom drugi kucharki oszczednej, Wilno 1846.

Interpretacja wspolczesna

5 petek kietbasy wieprzowej bialej dobrej jakosci
1,5 I niskoprocentowego piwa jasnego

8 szalotek

5 zabkoéw czosnku

60 ml miodu

pol bulki pszennej

pare gatazek Swiezego tymianku

sok z potowy cytryny

Do rondla wlewamy piwo, wktadamy kietbasy, dodajemy pociete na ¢wiartki szalotki, czosnek
I tymianek. Gotujemy 10-15 minut. Nastepnie kietbase i tymianek wyjmujemy, dodajemy po6t
rozdrobnionej butki pszennej i redukujemy do konsystencji sosu. Na koniec doprawiamy

sokiem z cytryny i miodem. Podajemy z pieczonymi ziemniakami.

7. Pierogi ruskie
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Pierogi to w zasadzie nie potrawa, tylko caty dziat polskiej kuchni. Pierogami chwalg sig¢ i
Rosjanie, i Ukraifcy, swoje kotduny zachwalajg Litwini. Chinczycy $wiecie wierza, ze pierogi
wynaleziono w Chinach, w r6znych krajach popularne sg azjatyckie manty, na catym $wiecie
znane sg wloskie ravioli.

Polskie pierogi, w wigkszo$ci gotowane (ewentualnie potem podsmazane) wyrdzniaja si¢
charakterystycznym ksztattem i kilkoma najpopularniejszymi typami nadzienia (ruskie, z
serem, kapustg 1 grzybami, mi¢sem itd.).

Pierogi pojawiaja si¢ wielokrotnie juz w Compendium ferculorum z 1682 roku. Stanistaw
Czerniecki opisat np. pierozki z nerka cielecg z dodatkiem toju i zieleniny, wiekszo$¢ z nich to
jednak pierozki na stodko, przypominajgce bardziej dzisiejsze mate paczki. Szczegolnie
popularne byty pierogi z serem (twarogiem), na powstanie stynnych pierogéw ruskich trzeba

bylo jeszcze poczekac do czasu, gdy w Polsce rozpowszechnity si¢ ziemniaki.

Pierogi z ziemniakami i serem

35 dag maki, 1 jajo na ciasto; % kg ugotowanych ziemniakow, 12 dag sera, Y4 cebuli, 3 dag

masta do cebuli, 1 tyzka soli na nadzienie; 6 dag masta do polania

Zagnie$¢ na stolnicy ciasto z maki i jaja z ciepla woda; wode nalezy wlewac po trochu, aby
zbyt nie rozrzedzi¢ ciasta, nie powinno ono przylepia¢ si¢ do palcoéw. Rozwatkowac ciasto na
grubo$¢ noza, wykrawac kotka, napetniac je ziemniakami z serem. Trzymac¢ pierozki lekko w
palcach i zlepia¢ brzegi. Na mase, doda¢ przysmazong cebulge 1 sol oraz jajko. Wrzucac pierogi

na wrzaca i osolong wode, gotowac¢ 3 min., pola¢ zrumienionym mastem i s$wieze podac na stot.

nadzienie utrze¢ ziemniaki z serem na mase, doda¢ przysmazong cebulg i1 sol oraz jajko.
Wrzucaé pierogi na wrzaca i osolong wodg, gotowa¢ 3 min., pola¢ zrumienionym mastem 1
swieze podac na stot.

Interpretacja wspoélczesna

Ciasto:

350 g maki

20 g masta

1 jajko

1 zottko

pot tyzeczki soli
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Farsz:

500 g gotowanych ziemniakéw
150 g twarogu potttustego

2 duze cebule

6 zabkow czosnku

sol

pieprz

olej

Make, masto, jajko, zottko i sol taczymy i zagniatamy ciasto na pierogi.

Cebule i czosnek, kroimy w drobng kostke 1 szklimy na oleju, po czym studzimy. Ziemniaki
doktadnie tluczemy lub rozgniatamy w przecieraku do warzyw. Podobnie postepujemy z
twarogiem. Nastepnie taczymy wszystkie sktadniki, doprawiamy solg i pieprzem. Ciasto

watkujemy na cienki placek, wykrawamy kotka, napetniamy tyzeczka farszu i lepimy pierogi.

8. Pierogi z serem

Pierogi z serem przez cale wieki byly najbardziej chyba popularnym pierogowym daniem. W
najstarszych przepisach pojawia si¢ w nich nawet sam sposob wyrabiania sera bezposrednio
przed przygotowaniem pierogow. Wszystko musialo by¢ bardzo $wieze, a przygotowujac
jedzenie, nie szczgdzono czasu ani wysitku.

Zwykte zdawatoby si¢ pierogi z serem sa przy tym bardzo wdzigcznym obiektem dla
kulinarnych eksperymentow. W warszawskim przepisie z poczatku XX w. mowa o0 barwieniu
twarogu sokiem malinowym i innym, ale lista pomystow jest wigc nieograniczona, dotyczy
dodatkéw owocowych, aromatycznych przypraw i §wiezych ziot.

Pierozki rozowe z serem

Kwartg twarogu utrze¢ z kilkoma zo6ttkami, sokiem malinowym lub innym czerwonym, doda¢
cukru, naktada¢ twar6g na ciasto, robi¢ pierogi 1 wpuszcza¢ do wrzacej wody. Skoro wyplyng
wybra¢ durszlakows tyzka, wlozy¢ do rondla, zala¢ Smietang zmieszang z sokiem i wstawié¢ do

pieca dla zrumienienia.
Praktyczny kucharz warszawski, Warszawa 1903.

Interpretacja wspolczesna

139



Ciasto:
350 g maki
20 g masta
1 jajko

1 zo6ttko

pot tyzeczki soli

Farsz:

400 g twarogu

100 ml soku malinowego
50 ml miodu

3 z6ttka

zest z 1 pomaranczy

1 tyzeczka rodzynek

1 tyzeczka ,,podpalonych” migdatow

Make, masto, jajko, zottko 1 s6l faczymy 1 zagniatamy ciasto na pierogi. Migdaty kruszymy,

rodzynki siekamy tgczymy twarogiem, zottkami, sokiem z malin, miodem 1 zestem z

pomaranczy. Ciasto walkujemy na cienki placek, wykrawamy kotka, napelniamy tyzeczka

farszu i lepimy pierogi.

9. Pierogi z owocami (czarnymi jagodami, wiSniami, truskawkami, jablkami itd.)

Pierogi z owocami to prawdziwa polska specjalnos¢. JesteSmy mistrzami w przygotowywaniu

pierogow i wielkim producentem owocow, polgczenie wydaje si¢ wiec oczywiste. Polscy

kucharze i gospodynie wypracowali caty szereg pomystow i receptur, najbardziej zachwycaja

nas jednak te najprostsze. Najpopularniejsze byty i sa dalej pierogi z jagodami, podkreslajace

odwieczng polska tesknote do owocow lasu. Przepis z Poznania z X1X w. zawiera przy tym

gars$¢ praktycznych, nigdy niestarzejgcych si¢ rad co do ich przygotowania.

Pierogi z jagodami lub wisniami
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Zagnie$¢ ciasto do§¢ twardo, rozwatkowa¢ nie bardzo cienko i1 ponaktadaé¢ jagodami,
umieszanemi z cukrem i cynamonem, na po6l godziny przed uzywaniem, aby sok puscity z
siebie. Zawijajac nalezy brzegi posmarowaé czystem biatkiem, zeby w gotowaniu nie rozleciaty
sie, gdyz owoc wydaje wilgo¢. Wyjmowac¢ ostroznie durszlakowg tyzka na potmisek 1 podac

do nich kwasng $mietan¢ z cukrem. Pierogi z owocem robig si¢ zwykle wieksze niz z migsem.

Kucharz wielkopolski: praktyczne przepisy gotowania smacznych a tanich potraw, smazenia
konfitur, pieczenia ciast, przyrzqdzania lodow, kremow, galaret, deserow, konserwow i wedlin

oraz rozne sekreta domowe, Poznan 1892.

Interpretacja wspélczesna
Ciasto:

350 g maki

20 g masta

1 jajko

1 zottko

pot tyzeczki soli

Farsz:

400 g twarogu

100 ml soku malinowego

50 ml miodu

3 zottka

zest z | pomaranczy

1 tyzeczka rodzynek

1 tyzeczka “podpalonych” migdatéw

Make, maslo, jajko, zottko i1 sl taczymy i zagniatamy ciasto na pierogi. Migdaty kruszymy,
rodzynki siekamy tgczymy twarogiem, zoltkami, sokiem z malin, miodem i zestem z
pomaranczy. Ciasto watkujemy na cienki placek, wykrawamy kotka, napetniamy tyzeczka

farszu i lepimy pierogi.

10. Pierog z kasza gryczanag
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Klasyczna polska forma pierogdéw (ciasta z nadzieniem) sg male pierogi gotowane, ale w Polsce
znane byly i ciagle sa popularne, zwlaszcza na wschodzie kraju, znacznie wigksze wypieki
przypominajace ksztattem pasztety przygotowywane w podluznych formach. Jednym ze
stynniejszych jest pierdg bitgorajski przygotowywany z kaszy gryczanej, ziemniakow i
twarogu.

Najwazniejsza jest tu popularna na wschodzie kraju kasza gryczana. Wersja takiego pieroga
jest wypiek opisany w ksigzce kucharskiej z przemysle sprzed ponad pottora wieku. Te pierozki
gryczane s3 znacznie mniejsze, zachowujg jednak charakterystyczny, wydtuzony ksztatt i moga
by¢ punktem wyjscia do wariacji na temat pieroga gryczanego.

Pirogi z drobnej hreczanej kaszy z serem

Na 8 o0s6b zagotuj pot kwarty kaszy na mleku na gesto, po czym wbij do tej kaszy zaraz na
goraco 2 cale jaja, posol, rozmieszaj 1 przyrzadz sobie osobno sera, jak do zawijanych pirogow.
Woéwezas dopdki kasza ciepla, bierz jej po lyzce stolowej kopiastej, a posmarowawszy sobie
rece rozpuszcezonym mastem, réb z takowej w rekach placuszki. W kazdej zas$ taki placek ktadz
sporo sera, wszelako tak, aby si¢ w kaszy schowat i rob tym sposobem z tego podlugowate
wateczki, podobnie jak zrazy zawijane, a obcisngwszy w r¢kach dobrze, pokarbuj z wierzchu
w kratki i wyldz na blache mastem wysmarowang. Wowczas posmaruj rozbitym jajem i wsadz
na 20 minut w piec dosy¢ goracy, a gdy si¢ zaczng rumieni¢, wyjm, utéz na pétmisku 1 dajac

do tego osobno klarowane masto albo $mietang, wydaj.

J. Schmidt, Kuchnia polska czyli doktadna i dtugg praktykq wyprobowana nauka

sporzqdzania potraw migsnych i postnych, Przemysl 1860.

Interpretacja wspoélczesna

Ciasto:

350 g maki

20 g masta

1 jajko

1 zo6ttko

pot tyzeczki soli

Farsz:

300 g kaszy gryczanej ugotowanej w mleku
80 g koziego sera

pare lisci lubczyku
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pieprz
2 jaja

Make, masto, jajko, zottko 1 sol laczymy 1 zagniatamy ciasto na pierogi. Ubite na puszysta piang
jajka mieszamy z pozostalymi sktadnikami farszu i drobno posiekanym lubczykiem,
doprawiamy pieprzem. Ciasto watkujemy na cienki placek, wykrawamy koétka, napetniamy

tyzeczka farszu i lepimy pierogi.

11. Golabki

Ruskie moga by¢ nie tylko pierogi, ale 1 golabki, przy tym ani jedne, ani drugie nie stajg si¢
przez to mniej polskie. W obu przytoczonych wersjach opisano gotabki z ryzem i migsem,
zawsze jednak znano takze ich wersje postne (np. z kasza z grzybami). Chgtnie
wykorzystywano tez kapuste kiszong — kiszono ja w gtowkach lub po przekrojeniu ich na
potowki.

Na uwage zastuguje trzeci, postny (dzi$§ bySmy powiedzieli: wegetarianski) przepis. Jako
nadzienie zaproponowano kaszke¢ krakowska (drobng, niepalong kasz¢ gryczang) na
podsmazonej cebulce z dodatkiem grzyboéw. Najciekawszy w nich jest dodatek, rodzaj sosu
przygotowano z kwasu (zuru) zytniego, w ktorym duszono gotabki az do redukcji sosu.

Po raz kolejny wiedza i doswiadczenie kucharzy z przesztosci podpowiadajg nam rozwigzanie
tylez tradycyjne, co nieoczywiste, cho¢ wyprobowane przez wieki.

Golabki (holupcie) ruskie

Obra¢ duze liscie z glowki kapusty §wiezej, ugotowa¢ do potowy. Potem wziaé Y2 Kg ryzu,
ugotowac¢ na wodzie wrzacej z mastem, aby nie byl zupelnie migkki. Osobno wzia¢ % kg
wieprzowiny, usieka¢ drobno, da¢ do tego cebulki, drobno siekanej i pieprzu, posoli¢ i udusic.
Uduszone pomiesza¢ z ryzem, bra¢ listki kapusty kazdy z osobna, naktada¢ tyzka wieprzowing,
zawija¢ dobrze, da¢ duzo masta w rondel, uktada¢ jedno obok drugiego, nakry¢ pokrywa i
udusi¢, aby si¢ zrumienito, odwroci¢. Gdy si¢ z drugiej strony zrumieni, wyja¢ na potmisek 1

pola¢ mastem, osobno z cebulkg zrumienionem.
M. Bogacka, Powszechna kuchnia swojska, Nowy Sacz 1896.

Golabki z kapusty
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Ugotowac cate gléwki kapusty biatej na wodzie. Usieka¢ troche baraniny pieczonej lub
innego migsa, wmiesza¢ do ryzu ugotowanego dos¢ twardo z cebulka, doda¢ pieprzu i posoli¢
do smaku. Nastepnie zawija¢ w listki po lyzce tego ryzu, skrecaé i uktada¢ w rondlu ciasno;
kazda warstwe przektada¢ cienkimi plastrami wedzonej stoniny; doda¢ 1i$¢ bobkowy, posoli¢,
zala¢ rosotem, przykry¢ szczelnie i w piecu tak dtugo gotowac, az si¢ rosot zupetnie wygotuje.
Podajac, uklada¢ na potmisek lub w rondelek i pola¢ cienkim bulionem ze smakiem z pod

spodu.

A. Teslar, Kuchnia polsko-francuska, Krakéw 1910.

GOLABKI ZE SLODKIEJ KAPUSTY POSTNE

Dwie gléwki kapusty ugotowaé w osolonej nieco wodzie, potem przekroi¢ je na potowe,
wystudzi¢ 1 obra¢ kazdy 1is¢ osobno. %4 kg kaszki krakowskiej lub ryzu wypiec w piecu z
mastem, wsypac soli pieprzu, dwie posiekane, zarumienione cebule i kilka posiekanych i
posiekanych 1 ugotowanych suszonych grzybow; smarowac ta masa liscie, boki zatozy¢ do
srodka 1 zwija¢ ruloniki. Uktada¢ jeden obok drugiego w kamiennym rondlu, zagotowac jeden
litr barszczu zytniego, zala¢ nim gotabki 1 dusi¢ pod pokrywa na wolnym ogniu tak dtugo, az
beda zupetie migkkie, a sos w koncu wysadzony. Zaprawi¢ je pot tyzka maki, doda¢ kwasnej
Smietany 1 wydac.

D. Wyrybkowska, Praktyczna kuchnia domowa, Znin 1937.

Interpretacja wspoélczesna

2 | wywaru drobiowego

3 gltowki stodkiej kapusty

400 g upieczonego udzca jagniecego
15 plastréw wedzonej mangalicy lub innej dobrej jako$ci wieprzowiny
150 gryzu

150 ml biatego wytrawnego wina
100 g masta

100 g cukru

100 g octu

2 cebule

pot tyzki §wiezego czabru
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ziele angielskie
1i§¢ laurowy

olej

Jagniecing drobno siekamy. Kapuste dzielimy na lisci i parzymy w wodzie z dodatkiem octu i
cukru przez okoto 10 minut, po czym studzimy. Ryz gotujemy do migkkosci w wywarze
drobiowym, nastgpnie odsgczamy wywar. Wywar drobiowy przelewamy na patelni¢ i
redukujemy do objetosci okoto 100 ml. Pokrojong w kostke cebule podsmazamy na oleju,
studzimy. Migso, ryz, cebule, roztopione masto i zredukowany wywar lgczymy. Dodajemy
posiekany czaber, doprawiamy solg i pieprzem. Mas¢ doktadnie mieszamy i odstawiamy do
lodéwki na okoto 1,5 godziny. Gdy masa wystygnie, naktadamy ja na liScie, ktore doktadnie
zawijamy. Gotabki wktadamy do naczynia Zzaroodpornego, przektadamy plastrami mangalicy,
zalewamy pozostalym wywarem (1 litr) i winem, wrzucamy li$¢ laurowy i ziele angielskie.

Pieczemy przez ok. 1 godzing w piekarniku rozgrzanym do temperatury 160 °C.

12. Fasolka po bretonsku (z armii Hallera)

Wszyscy zapewne znamy fasolke po bretonsku. W czasach PRL-u byta ona zelaznym punktem
menu kazdego baru, jest to potrawa bardziej polska niz francuska (Francuzi znajg gtéwnie
wersj¢ potudniowa, langwedockg). W Polsce mamy wspaniatg, niezwykta fasole. Na liscie
produktow chronionych prawem Unii Europejskiej znalazty sie fasola wrzawska i korczynska
oraz Pigkny Ja$ z Doliny Dunajca.

Do tego wszystkiego dochodzi jeszcze niezwykla historia. Jedna z najstarszych receptur na
polska fasolke po bretonsku pochodzi z Francji, zostala opublikowana w 1918 r. w ksiazce
kucharskiej przeznaczonej dla kucharzy armii polskiej we Francji (tzw. Blekitnej Armii, armii
gen. Hallera).

Przepis przeznaczony jest dla kuchni wojskowej, operuje duzymi ilosciami sktadnikéw — porcja
przeznaczona jest dla 100 ludzi. Wytaniajaca si¢ z tych receptur kuchnia wojskowa sprzed
ponad 100 lat wydaje si¢ w miar¢ pozywna (fasola), ale jednoczesnie dosy¢ lekka, receptura
nie wspomina nawet o gramie migsa, a wspomniane dwie kostki smalcu majg starczy¢ na stu
ludzi. Zotnierze dostawali jednak puszki z solong wotowing i codzienna porcje wina. ..

Fasola biala po bretonsku

Porcja na 100 ludzi:
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Fasoli biatej 12 1 Pieprzu 15 g

Smalcu 400 g Przypraw (peczkow) 2
Cebuli 1 kg Czosnku 50 g

Marchwi 500 g Gwozdzikéw sztuk 6
Przecieranych pomidorow 2 1 Pietruszki 100 g

Maki 200 g Wody do gotowania 20 |
Soli 300 ¢

A) Przygotowana wstgpne — namoczy¢ fasole w wilj¢ dnia wieczorem, jezeli ma by¢ na

positek ranny, lub z rana jezeli ma by¢ na wieczér. Obra¢ cebulg i wetkngé¢ w nig

gwozdziki. Oskroba¢ marchew, oplukaé¢ ja i pokraja¢ na dwie lub cztery czesci,

stosownie do jej wielkosci. Przygotowacé peczki przypraw. Obraé zabki czosnku.

Przebra¢, optukac i posieka¢ pietruszke.

Wetkna¢ gwozdziki w trzy cebule a reszte cebul posiekaé. Jezeli pomidory sg §wieze,

trzeba je optukac, rozkroi¢ na potowe, wyrzuci¢ ziarnka i pokroi¢ je.

B) Sposob:

1.
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Ugotowac fasole w sposdb wskazany w przepisie nr 104: Osaczy¢ fasole, wlozy¢ ja
do kociotka, zala¢ woda, wsypa¢ 200 gramow soli, zagotowaé i odszumowac.
Dodac¢ cebule, marchew, peczki przypraw, czosnek 1 150 gramdw smalcu. Gotowac
bardzo powolnem wrzeniem na umiarkowanym ogniu przez godzing i 30 minut.
Doglada¢ gotowania, bo niektore gatunki fasoli gotuja si¢ predze;j.

Skoro tylko si¢ ugotowata, odcedzi¢ ja, wyja¢ peczki przypraw i1 cebule z
gwozdzikami. Zachowa¢ odwar. Wlozy¢ smalec do kociotka, w ktorem si¢ gotowata
fasola, podgrza¢ go lekko, wrzuci¢ posiekang cebulg 1 miesza¢ ja na ogniu, az si¢
zrumieni. Doda¢ make 1 dusi¢ ja przez kilka minut, mieszajac wciaz. Doda¢ pigé
litrow odwaru z fasoli, przecierane pomidory (albo §wieze pomidory) reszte soli i
pieprzu, zagotowaé, zamiesza¢ mocno trzepaczka. Wtozy¢ fasole do tego sosu,
dusi¢ pomatu przez kwadrans. Podajac, posypa¢ fasolg, juz na pétmiskach, siekang

pietruszka.



Interpretacja wspolczesna
500 g fasoli

1,5 | wywaru drobiowego

2 cebule

4 zabki czosnku

100 ml passaty pomidorowej
50 g smalcu ggsi

3 gozdziki

majeranek

sol

pieprz

Fasolg namaczamy na 12 godzin. Cebule i czosnek kroimy w plastry i szklimy na smalcu gesim.
Do garnka wrzucamy fasole, cebule i czosnek, zalewamy bulionem, dodajemy reszte smalcu,
sOl, pieprz i passate¢ pomidorowa, gotujemy 1,5-2 godziny. Na koniec dodajemy glowki

gozdzikow i majeranek. Opcjonalnie fasolk¢ mozemy zagesci¢ zasmazka.

13. Szczupak po polsku

Wbrew popularnemu wyobrazeniu o kuchni staropolskiej jako cigzkiej, thustej i
nieurozmaiconej, znajdujemy w niej duzo receptur na potrawy rybne. Byly to przede wszystkim
ryby stodkowodne — po dzi$ dzien polska specjalnos¢, i produkcyjna, i kulinarna. Przed
wickami bylo to zwigzane przede wszystkim z postem oraz utrudnionym dostepem do ryb
morskich, ktore w glebi kraju spozywano co najwyzej jako solone lub suszone.

Polscy kucharze i smakosze najbardziej cenili szczupaka, zwtaszcza najwigksze sztuki, pieknie
prezentujace si¢ na potmisku i dajace mozliwos¢ roznych kulinarnych eksperymentow.
Szcupaka juz od $redniowiecza uznawano za rybe typowo polska, z przyrzadzania ktorej styneli
polscy kucharze. Pierwsza taka receptura pojawita si¢ juz w XV w., cho¢ spisana po czesku,
wyraznie jednak okresla potrawe jako ,,Szczupaka po polsku”. Az kilka réznych wersji tej
najstynniejszej polskiej potrawy wszechczasow znalazto si¢ w tajemniczym Kuchmistrzostwie,
zaginionej pierwszej polskiej ksigzce kucharskiej, do ktorych przepisow niedawno udato nam

si¢ dotrze¢.
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W pierwszej, nieco bardziej szczegdtowej recepturze z XVI w. opisano rybe gotowang w
wywarze (ryby na post gldwnie gotowano, a nie smazono), ktorg potem podduszano w sosie z
cebuli, pietruszki, octu i wina, doprawionymi ostrymi przyprawami (korzeniami) oprocz

gozdzikéw. Ostry 1 kwasny posmak sosu tagodzity rodzynki.

Druga, prostsza i krotsza receptura opisuje szczupaka gotowanego z siekang cebulg i

doprawionego pieprzem, szafranem i imbirem.
Szczuka w korzeniach po polsku

Zastaw rosot niestony, a szczuke oskrob i rozptataj 1 rozsiekaj w kesy, potym wyplukawszy,
wloZz w ten rosol, aby obewrzato dobrze, potem odcedz, a widz na mis¢, a wezmi cebule, warz
w garcu drobno usiekawszy, a gdy uwre, rozdziel na dwie, potym jedng potowicg uwieré w
dojnicy z pietruszka, a gdy dobrze uwiercisz, wezmi octu, wina abo jako kto chce, rozpus¢ w
dojnicy, a przecedz przez chuste i daj do kotla, a kladZ tam szczuk¢ i okorzen wszystkim
korzeniem krom gozdzikow, a jezeli by ge[s]to byto, przydaj rodzenkow, a takim obyczajem

mozesz i karpie dziataé, i insze biate ryby, a drugg potowice ryby daj na wierzch.
Kuchmistrzostwo, ok. 1540 r.

Szczuka po polsku
Rozptataj rybe, zsiekaj jako ma bydz a 0s6l, aby nastoniata, potym wezmi cebulg, zsiekaj ja
dobrze drobno a nalej na ni¢ wody 1 przystaw szczuke, a daj do niej pieprzu, szafranu, imbieru

1 daj na misg.
Kuchmistrzostwo, ok. 1540 r.

Interpretacja wspoélczesna

1 | lekkiego wywaru drobiowego
600 g filetu ze szczupaka

300 g korzenia pasternaku

2 duze cebule

4 jaja

2 cytryny

1 limonka

148



40 g rodzynek

20 g korzenia imbiru

100 ml wina

50 ml octu jabtkowego

50 g cukru trzcinowego

5 gozdzikow

szczypta szafranu

pare gatazek swiezego koperku

olej

Obrane korzenie pasternaku kroimy w kostke, pieczemy w piekarniku przez ok. 40 minut w
temperaturze 160 °C. Cebulg kroimy w kostke 1 szklimy na oleju. Do wywaru drobiowego
dodajemy cebule, pasternak, ocet, wino, cukier, szafran i gozdziki. Doprowadzamy do
wrzenia i gotujemy na wolnym ogniu przez 30-40 minut. Nastepnie cato$¢ blendujemy na
gladka mase, przecieramy przez sito, doprawiamy solg i pieprzem, dodajemy sok z jednej
limonki, wycisnigty sok ze startego imbiru, cukier i rodzynki. Nastepnie mase przelewamy
do naczynia zaroodpornego. W tak przygotowany potaz wkiadamy filety ryby. Naczynie
umieszczamy w piekarniku nagrzanym do temperatury 130 °C i dusimy rybe przez 30 minut.

Serwujemy z jajkami poszetowymi 1 $wiezym koperkiem.

14. Szczupak na zélto z staropolska

Tak popularny w kuchni polskiej szczupak miat tez swoje specjalne, $wiateczno-wigilijne
wersje. Specjalny przepis na wigilijnego szczupaka, ktoéry brzmi prawie jak poswigcony tej
rybie poemat, zamie$cit w jednej ze swych ksigzek stynny kucharz Jan Szyttler. Tworzacy w
Wilnie autor pisat o Kucji (od stynnej kresowej kutii — popularnego na wschodzie okreslenia
Wigilii). Wedlug Szyttlera ta potrawa juz w pierwszej potowie XIX w. byla uwazana za

staropolska, skomplikowang i pracochtonna, jednak wracano do niej wtasnie podczas Wigilii.
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Ta wersja jest 0 wiele bardziej szczegdlowa niz wezesniej opisane receptury na ,,Szczupaka po
polsku”. Szczupaka, po nasoleniu nalezato gotowa¢ w winie i mocnym occie (dawny mocny
ocet to jednak jeszcze nie nasz ostry i bardzo mocny ocet spirytusowy) z dodatkiem rodzynek,
cytryny i wywaru rybno-warzywnego. Stodko-kwasny sos przygotowywano na oliwie z
szafranem, migdatami i wywarze, na ktorym gotowano szczupaka.

Szczupak na zo6lto z staropolska

Zwykle na dzien Wilii Bozego Narodzenia wszystkie stoty od bogaczow az do ngdzarzy musza
mie¢ w miar¢ swej moznosci wymyslniejszg rybe. Kuchmistrz nie zatuje kosztu, tamie sobie
glowe nad wymysleniem nowosci, ktora by panski stot przyozdobit i zaspokoit gust niekiedy
przesycony, a tymczasem stare, zdrowe, posilne 1 okazate potrawy, zapomniane, ledwie si¢ na
srodkujacej klasy stotach pokazuja. Kazda z ubogich gospodyn ostatni prawie grosz wydaje na
kupienie lichego szczupaka, byle dochowaé zwyczaju, ktory jej prababka §wiecie obchodzita.
Zreszta jest to popis kuchenny! Szczupak o ktorym chcg mowié, nieposlednie miat miejsce na

stotach polskich magnatéw w dzien tak nazywanej Kucji.

Wzigwszy szczupaka okazatego, oczyszczonego z tuski, nastonionego, optukanego, wytartego
serweta z wilgoci, skroi¢ go w przyzwoitej wielkos$ci dzwona, utozy¢ w rondel, 1 jesli ma by¢
danym na osdb dwanascie, wla¢ wina butelke stotowego, dwie octu mocnego, pot funta cukru
umoczonego w wodzie, doda¢ rodzynek duzych oczyszczonych z szyput 1 optukanych pot
funta, cytryng¢ skrajang w talerzyki jedna, doda¢ smak wygotowany z rybich kosci i
wloszczyzny 1 zagotowa¢ na raptownym ogniu, gdy juz dzwona szczupaka nalezycie

zgotowane, robi si¢ Sos z6lty nastepnym sposobem:

do rondla pobielanego wla¢ dobrej 1 $wiezej oliwy szklanke potkwartowa, doda¢ maki pszennej
wybornej, tak nazwanej marymonckiej kubek kawiany z wierzchem, wla¢ ptyn szafranu
wymoczonego, ktorego powinno by¢ tyle, aby zafarbowac sos na kolor z6tty, ptyn ten nalezy
cedzi¢ na sitko, aby kwiat szafranu nie mieszat si¢ w sosie. Smak, czyli sos, w ktérym si¢
szczupak gotowal scedzi¢ takze przez sito i to wszystko razem gotowac, dopoki sos nie stanie
si¢ zawiesistym, w gotowaniu dobrze jest wrzuci¢ kwaterke oliwkow oczyszczonych z kostek,
takze doda¢ szczupakowi wnetrza, jako to: watrébke itd. co powinno by¢ na migkko zgotowane.
Gdy to si¢ uskuteczni, zrobi¢ z farszu rybiego kietbaske, odgotowaé, pokroi¢ w talerzyki
grubosci trojaka, zalawszy szczupaka na blacie zottym sosem, doda¢ skrojong kietbaske za
garnitur. Oprocz tego mozna doda¢ parg tyzek stotowych stodkich, odgotowanych,
oczyszczonych z tuski i cienko uszatkowanych migdatow. Sos powinien by¢ stodko-kwasny, a

przyprawy do niego uzyte, nadajg mu won i smak w swoim rodzaju wyborny.
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Szczupak ten powinien by¢ faszerowany za surowa, jezeli kto lubi z farszem.

Smak do szczupaka. Wziaé¢ cebulki matej w catku spodek od filizanki, seler grubo skrojony,
pare pietruszek takze skrojonych, kawatek zottej marchwi, zagotowaé to wszystko na migkko

w kwarcie wody 1 zala¢ szczupaka, razem z octem i winem, kiedy si¢ stawi na ogien.

Szafran ususzy¢ z uwagg w miejscu cieptym, utrze¢ w mozdzierzyku na make, co aby si¢
tatwiej spetnito, mozna doda¢ kawatek twardego cukru, ktory przez ostre swe czastki delikatniej
zetrze migkkie listki szafranu, wla¢ kieliszek wody, rozprowadzi¢ i wla¢ do sosu. Do$¢ bedzie

do tego dobrego szafranu pot tuta.

J. Szyttler, Kuchnia postna podajgca najoszczedniejsze sposoby sporzqdzania potraw rybnych

oraz zup, chtodnikow, pieczystego, marynat, jarzyn, melszpeizow, ciast itp., Wilno 1848.

Interpretacja wspodlczesna

1 | esencjonalnego wywaru rybnego
800 g filetu szczupaka ze skora
300 ml stodkiego bialego wina
80 g oliwek zielonych

60 ml octu

50 g rodzynek

50 g masta

30 g ptatkow migdatoéw

72 cytryny

tyzka maki

szczypta szafranu

sol

pieprz

151



Do rondla o szerokim dnie wlewamy wywar rybny. Wkltadamy rybe, dodajemy odrobing soli
I pieprzu, wlewamy wino, ocet, sok z cytryny, dodajemy rodzynki. Doprowadzamy do
wrzenia i odstawiamy na 5 minut, po tym czasie z powrotem wstawiamy na gaz na czas 10
minut, po czym znowu odstawiamy na 10-15 minut. Po tym czasie (w zalezno$ci od grubosci
filetu) ryba powinna by¢ juz gotowa. Wyjmujemy ja z garnka. W drugim garnku z masta 1
maki przygotowujemy zasmazke i rozprowadzamy ja wywarem, w ktorym gotowatl si¢
szczupak. Dodajemy posiekane w plastry oliwki, migdaty oraz szafran. Doprowadzamy do

wrzenia 1 mieszajac gotujemy przez 5-7 minut. Serwujemy z ryba.

15. Sandacz po polsku z jajami

Polscy kucharze przez cate stulecia uwielbiali szczupaki, bardzo cenili karpie, wegorze, jesiotry
i (wislane tososie). Co ciekawe niezbyt lubili natomiast tak waznego w dzisiejszej kuchni
polskiej sandacza. Autor zielnika z XVI w. pisal, Zze ,migso jego jest sprosne”...
Najprawdopodobniej sandacz potawiany poza jeziorami mazurskimi (wowczas w Prusach) czy
zatokami Battyku byt znacznie gorszej jako$ci. Z czasem jednak zaczgto cenié¢ delikatne migso
tej ryby bardziej niz jakiekolwiek inne, a klasyczna w kuchni polskiej potrawe z sandacza
przygotowuje si¢ z jajami. Oba cytowane przepisy, francuski (autorstwa stynnych francuskich
mistrzéw pracujacych w Polsce) i polski (napisany przez Lucyne Cwierczakiewiczowa) sa
utrzymane w podobnym stylu: opisuja danie dobrze juz znane i w polskiej kuchni zakorzenione.
Francuzi zwracajg przy tym uwagg na absolutng §wiezos¢ ryby, najlepiej, aby byta ona jeszcze
Zywa, a jaja ugotowane na twardo tworzg wytworny garnitur przygotowany az na pot
kilogramie masta. Przepis Cwierczakiewiczowej jest nieco prostszy, zaleca jednak nieco
inaczej gotowac ryby. Ryby tak jak i w czasach staropolskich byly gtéwnie gotowane, a nie
smazone. Wynikato to z tradycji postnej, w efekcie jednak potrawy rybne byty znacznie
delikatniejsze i zdrowsze.

Wielki sandacz po warszawsku

Sandacza sprawi¢ i pokroi¢ na rowne dzwonka. Jezeli ryba nie jest zywa, macerowac ja w soli
przez 20 minut, utozy¢ w rondlu do ryb i zanurzy¢ we wrzacej, mocno osolonej 1 zakwaszone;j
wodzie na zaledwie 6-7 minut przed podaniem, zakonczy¢ gotowanie wedlug zwyczajnych
regul. Ugotuj na twardo 15 jaj 1 trzymaj je w goragcej wodzie, posiekaj grubo i wrzuci¢ do rondla
na rozpuszczone wczesniej 500 g masta, podgrza¢ to dobrze i1 doprawi¢ szczypta gatki

muszkatotowej, kilkoma tyzkami siekanej pietruszki, doda¢ letniej wody 1 soku z cytryny.
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Gdy tylko ryba sie ugotuje, osaczy¢ ja i utozy na poétmisku. Jaja utozy¢ naokoto a oddzielnie

podac sos holenderski.
Sandacze i merlany przyrzadza si¢ w ten sam sposob.
U. Dubois, E. Bernard, La cuisine classique, Paris 1856.

Sandacz lub okonie z jajami

Sandacze i okonie sg ryby bardzo do siebie zblizone, i dlatego najczesciej podaja sie
jednakowym sposobem. Po oczyszczeniu sandacza lub okénia, nasoli¢ go na pot godziny, nalaé¢
ukropem, wrzuci¢ kilka korzonkow pietruszki, selera, parg catych cebul, pieprzu bobkowego,
liscia zagotowac petko na mocnym ogniu, gotowac si¢ tak powinno blisko pot godziny, w czasie
gotowania skrapia¢ pare razy zimna woda. Gdy juz dobry wyjac ostroznie, na poétmisku utozy¢
jedno dzwono za drugim; tak zeby formowaly catg rybe. Posypa¢ grubo jajami na twardo
ugotowanymi i posiekanymi, wraz z trochg zielonej pietruszki jezeli kto lubi, i obla¢ goragcym

mastem ale nie rumiencem tylko zagotowane. Do takich ryb podaje si¢ musztarde angielska.
L. Cwierczakiewiczowa, 365 obiadéw za pieé ztotych, Warszawa 1860.

Interpretacja wspélczesna
1 I wywaru warzywnego
600 g filetu z sandacza ze skorg
10 jaj

2 limonki

100 g masta

tyzeczka soku z cytryny

40 g cukru trzcinowego

5 listkéw bazylii

3 gwiazdki anyzowe

gatka muszkatotowa

sol
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pieprz

Do chtodnego wywaru warzywnego dodajemy sok z limonki, cukier, gwiazdki anyzowe,
posiekane liscie bazylii, sol i pieprz. Wktadamy rybe, doprowadzamy do wrzenia i gotujemy
na bardzo wolnym ogniu przez 7-10 minut. Jaja gotujemy na twardo. Obieramy ze skorupek i
rozdrabniamy widelcem. Do jaj dodajemy masto, szczypte startej gatki muszkatotowe;j, 2 tyzki
stolowe wywaru, w ktérym gotowala si¢ ryba, sol oraz sok z cytryny. Calo$¢ porzadnie

mieszamy i serwujemy z ryba.

16. Karp po polsku (w sosie piernikowym lub szarym)

Karp, ktérego jemy dzi§ prawie wylacznie na wigilie, przez wieki byl jedng z
najpopularniejszych ryb na polskim stole. Caty szereg receptur na te rybe podat juz w 1682 r.
Stanistaw Czerniecki, wiemy, ze szereg przepisOw na karpia znajdowalo si¢ tez w pierwszej,

niezachowanej do dzis$ polskiej ksigzce kucharskiej z XVI w.

Podobnie jak to bylo w przypadku innych potraw, dawni kucharze doprowadzili sposob
przygotowywania karpia do perfekcji, opracowujac i przez wieki udoskonalajac caty szereg
receptur. Dzi$, gdy wigkszos$¢ z nas siega po te rybe zaledwie raz w roku, najczesciej juz nei
pamietamy jak nalezy ja przyrzadzaé. Oprocz karpia po zydowsku te rybe najczesciej smazymy,
na ogot wybierajac mniejsze 1 chudsze sztuki, zwykle bardziej oSciste, czgsto te najtansze
(narodowy sport, kupi¢ jak najtanszego karpia na wigilig...)

W przeszlos$ci przyrzadzano karpia w piwie, w soku wisniowym, przyrzadzono go w jego krwi,
przygotowujac swoistg karpiowa czerning. Najpopularniejszy byt chyba przepis na karpia w
piernikach, przygotowywany najczesciej wlasnie na wigili¢ Bozego Narodzenia. T¢ recepturg
podat juz autor Compendium ferculorum (,,Karpie morawskie”), szczegblowo opisali ja
francuscy kucharze pracujacy u gen Wincentego Krasinskiego i hrabiego Uruskiego. Co
ciekawe zaznaczyli przy tym wyraznie, ze ,,Polacy podaja to danie w wigilic Bozego
Narodzenia”, co brzmi pouczajagco w konteks$cie powtarzanych w ostatnich latach historyjkach
0 wprowadzeniu karpia na wigilijne stoty dopiero w czasach PRL-u.

O tym, ze karp stat si¢ daniem wigilijnym nie wiedziaty tez gospodynie z Pomorza, ktore w
1915 r. w opisaly ,,Karp w polskim sosie na Wilja” w ksigzeczce dodawanej do poczytnej

Gazety Grudzigdzkiej — najwigkszej gazety wydawanej w jezyku polskim.
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U. Dubois, E. Bernard, La cuisine classique, Paris 1856.

Karp po polsku (Carpe a la polonaise)

Spraw pigknego karpia, wt6z go do naczynia do gotowania ryb z wysmarowanym mastem
dnem, obtdz go warzywami i wigzka ziot [bouquet garni], lekko posol, przykryj grubym
papierem wysmarowanym mastem, zalej to dwiema butelkami biatego i czerwonego wina oraz
400 ml bulionu rybnego lub wywaru z ryb, zagotuj dwie godziny przed podaniem, pdzniej
odstaw na bok lub lepiej do przedsionka pieca, by go gotowaé dalej bardzo powoli. Po
ugotowaniu w trzech czwartych osacz go, odcedz i odtluszcz wywar, zréb na nim ztoty sos
esencjonalny [demi-glace] i dodaj do naczynia do gotowania ryb z karpiem, podpiecz w
przedsionku pieca, podlewajac go co minute. Nastepnie przetéz go na potmisek i zalej sosem
rzymskim, zastepujac przy tym piniole ptatkami migdatow, a sos hiszpanski panada z
piernikow, ktorg rozrzedza si¢ sosem przed dodaniem owocow i ktdrg przepuszcza si¢ nastepnie
przez gazg.

Polacy podaja to danie w wigili¢ Bozego Narodzenia.

U. Dubois, E. Bernard, La cuisine classique, Paris 1856.

Karp w polskim sosie na Wilja

Wygotowa¢ smak z wloszczyzny, wlozy¢ pokrajanego, oczyszczonego 1 nasolonego karpia,
doda¢ kawalek masta 1 gotowa¢ 15-30 minut. Zamoczy¢ we wodzie kawatek miodownika
(piernika do ryb) i na dogotowaniu wla¢ do ryby. Dodajac kilka migdatow, gars¢ rodzenkow,
wcisngé troche cytryny albo octu, ostodzi¢, aby byl sos kwaskowato-stodki. Gdy juz ryba

ugotowana, odstawi¢ na bok, niech z 10 minut jeszcze w sosie stoi, aby nabrata smaku.
Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego, Grudziadz 1915.
S

Interpretacja wspolczesna

1,5 | esencjonalnego wywaru warzywnego
4 dzwonka karpia (150 g kazde)

3 plastry suszonego wedzonego jabtka

150 ml potwytrawnego biatego wina
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100 g masta

40 g rodzynek

30 g ptatkow migdatow
60 ml miodu

40 ml octu

5 g “pustego piernika”

sok z jednej cytryny

Do naczynia zaroodpornego wlewamy wywar warzywny i wktadamy rybe. Dodajemy masto,
starty w mozdzierzu “pusty piernik”, migdaty, rodzynki, jabtka, sok z cytryny, ocet oraz midd.
Naczynie przykrywamy i wktadamy do piekarnika rozgrzanego do temperatury 150 °C na 20-
30 minut. Wyjmujemy z piekarnika, pozwalamy rybie “odpocza¢” i nabra¢ smaku przez ok.

30 minut.

17. Pieczona ges

Jak juz wspominaliSmy, w ostatnich latach dokonat si¢ triumfalny powrdt gesiny na polskie
stoly. Przy okazji $wigtowania Dnia Niepodleglosci powrdciliSmy do wielowiekowej tradycji
Swigtomarcinskiej. Oprocz opisywanych juz wyzej potgeskow, nadziewanej gesiej szyi Czy
gesie] watrobki najwieksza role odgrywata pieczona gg§, najwazniejszy element
$wigtomarcinskiej uczty. Wiazat si¢ z tym obyczaj dzielenia si¢ gesing z catg rodzing, shuzbg i
pracownikami — kazdy powinien otrzyma¢ chocby kawaleczek pieczeni. Zwyczaj ten
przypominal stynne podzielenie si¢ przez §w. Marcina plaszczem z zebrakiem, gdy swiety,
wowczas jeszcze rzymski zotnierz, ofiarowat polowe swej szaty biedakowi.

Ge¢s$ to najwigkszy (oprocz indyka, ktory przywedrowal do nas znacznie pozniej z Ameryki)
reprezentant naszej swojskiej gromadki drobiu. Po nadzianiu, gdy jeszcze napetniono ja
jabltkami, kaszg, ziemniakami albo kasztanami czy innego rodzaju farszem, taka pieczona ge$
prezentowala si¢ nad wyraz okazale. Przypominamy dwie dawne receptury, w pierwszej ges$
jest faszerowana gotowang do migkkosci w rosole i roztartg kaszg z duza iloscig masta,

grzybami i koprem.
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Nieco pozniejsza wersja piora Lucyny Cwierczakiewiczowej przedstawia z kolei lepiej nam
znang pieczone ge$ faszerowang jabtkami z majerankiem, autorka zachwalata tez ziemniaki,
ktore jako nadzienie gg¢si mialy sprawdzaé si¢ znakomicie, gdy tak piekly si¢ nasigknicte
thuszczem gesim.

GeS z kasza pieczona

Ges$ karmng oczysci¢, troszke posoli¢, niech tak polezy w zimnie przez noc, aby skruszata,
potem przez grzbiet wzdluz rozerzna¢, zostawi¢ migso przy skorce, a ko$cie nastawi¢, dodac
wloszczyzny, grzybow suszonych kilkana$cie, niech si¢ razem zgotuje na migkko, odcedzi¢ od
rondelka, aby tylko byta kwarta rosotu, doda¢ pot kwarty masta i te grzyby usiekawszy z troszka
kopru, zagotowa¢, doda¢ zatartych krupek trzy kwaterki, przykry¢ i wstawi¢ do pieca, gdy beda
mickkie krupki, natozy¢ niemi ge$, zaszy¢, wtozy¢ ge$ do naczynia, pokrywszy ja kilka

plastrami stoniny, aby si¢ nie przysmalila i upiec w piecu.

J. Szyttler, Kucharka oszczedna, czyli przepisy dla gospodyn wiejskich tatwego i
niekosztownego sporzqdzania potraw, opatrzenia spizarni w potrzebne zapasy oraz

dystyllowania wodek, Wilno 1835.

GeS pieczona nadziewana

Ge$ tylko mloda 1 nieco podkarmiana moze by¢ smaczna do upieku. Po oskubaniu i
oczyszczeniu gesi jak najstaranniej, wytrze¢ ja solg wewnatrz 1 zewnatrz, nadzia¢ drobnemi
winnemi jabtkami lub pokrajanemi na ¢wiartki jezeli sg wigksze, wlozy¢ migdzy jablika
kawatek majeranku, ge$ zaszy¢ i piec na roznie albo w piecu na brytfannie, potozywszy na
takowa kilka cebul w plasterki pokrajanych i polewajac z poczatku woda, a potem wlasnym jej

sosem.

Przed wydaniem osypa¢ maka lub buika tartg dla zarumienienia; sos zaprawi¢ pot tyzka maki,
zagotowa¢ razem, jabtka wyjete z gesi pocukrowac, oblozy¢ niemi ge$ na pdtmisku i pola¢
sosem wraz z cebulg. Dobrze takze bardzo smakuje ge§ nadziewana kartoflami, gdyz kartofle
przesigkte smalcem upieka si¢ wybornie. O uzyciu gesi na potgaski 1 marynate w galarecie,

obszerny opis znajdziesz ,,W jedynych praktycznych przepisach” etc.

Watrobki gesie doskonale smakuja moczone poprzednio w mleku, a nastgpnie smazone na
smalcu gesim, w czasie smazenia wrzuci¢ drobnych cebulek obranych i par¢ jabtek w krazki
pokrajanych. Smalec gesi jezeli ma by¢ uzyty do chleba, przesmaza¢ z cebula, jabtkami i

majerankiem, a po usmazeniu przecedzi¢ czysto przez Sito.

L. Cwierczakiewiczowa, 365 obiadéw za pie¢ ztotych, Warszawa 1860.
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Interpretacja wspoélczesna

1 cata ge$

3 I soku jabtkowego dobrej jakosci
1 | wywaru drobiowego

300 ml biatego potwytrawnego wina
3 cebule

2 jabtka starych odmian (wytrawne)
1 klasyczna wloszczyzna

20 zabkow czosnku

150 g kaszy jaglanej

20-30 g imbiru

gars$¢ suszonych prawdziwkow

sol

Do soku jabtkowego dodajemy pot tyzki soli, wktadamy ge$ i odstawiamy do lodéwki na

przynajmniej 24 godziny. Nastgpnie ges wkladamy do naczynia Zaroodpornego. Obkladamy

ja wloszczyzna, cebulg 1 czosnkiem. Wlewamy wino, 1 litr soku jabtkowego, rozciety korzen

imbiru 1 dwa pokrojone, pozbawione gniazd nasiennych jabtka ze skorka) oraz posiekane

suszone prawdziwki. Naczynie zaroodporne wkladamy do piekarnika nagrzanego do

temperatury 160°C na 3 godziny. Kiedy ge$ zmigknie wyjmujemy ja z naczynia, pozwalamy

przestygnac¢ i1 porcjujemy. Wszystkie dodatki z naczynia zaroodpornego przektadamy na sito,

wktadamy do waskiego naczynia 1 blendujemy na gtadka mase. Przeptukang doktadnie kasze

jaglang wktadamy do garnka, zalewamy wywarem, w ktorym gotowata si¢ ges$ i gotujemy do

momentu, az kasza bedzie gotowa. Zblendowang mas¢ wykladamy na poporcjowane czesci

gesi 1 ponownie wktadamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C na 10 minut.

Serwujemy z kasza, opcjonalnie mozna doda¢ przesmazone sliwki wegierki.
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18. Kotlety z dzika

Wielka specjalnoscig kuchni staropolskiej byla dziczyzna. Z jednej strony lasy obfitowaty
kiedy$ w dzikie zwierzeta, ktorych proézno by juz dzisiaj szuka¢ w naszych jadtospisach. W
Polsce zostato juz niewiele cietrzewi czy ghuszcow, catkowicie wygingty dropie. Z grubego
zwierza najczesciej wystepuje dzik, szeroko wykorzystywany tak w dawniej, jak 1 wspotczesnej
kuchni polskiej. Mimo zmniejszenia si¢ poglowia dzikich zwierzat i Scistej ochrony szeregu
waznych kiedy§ w naszej kuchni gatunkow ciagle dziczyzna jest u nas bardziej popularna i

znacznie tansza niz w wiekszosci innych krajow europejskich.

W XIX w. wydawano specjalne mysliwskie ksigzki kucharskie (Jan Szyttler), cho¢ czgsto
opisywaty one nie tylko dania z dziczyzny, ile proste potrawy przygotowywane wczesniej i
podawane na polowaniu np. bigos mysliwski, ,,Przepiorki do torby mysliwskiej” i na koniec
,» Trunek mysliwski do poduszki”.

Juz wtedy najczgsciej opisywano potrawy z migsa dzika. Faszerowana gowa dzika, bardzo
pracochtonne danie, krolowato na wielkanocnym stole. Przyrzadzano zrazy z dzika, kotlety i

najrozmaitsze wedliny.

W cytowanej recepturze Jana Szyttlera odnajdujemy najwazniejsze cechy tradycyjnej kuchni
mysliwskiej: uzywanie korzennych przypraw, wina, kwasu (cytryn lub octu), owocow (tu soku

wisniowego) 1 cukru.

Kotlety z dzika

Z dzika $§wiezo ubitego, wyjawszy czes¢ kotletowa, kos¢ grzbietowg rozcina si¢ w podhuz,
zostawiajac krotkie kostki przy kotletach, oczysci¢ 1 wymoczy¢ w wodzie. Poczem wlozy¢ do
rondla, na spodzie ktérego powinno by¢ pare skrojonych marchwi, tylez pietruszek, kilka cebul
kilka gozdzikow, pieprzu calego angielskiego nieco, liscia bobkowego ze trzy listki, cytryn
skrojonych w talerzyki bez pestek dwie. Wla¢ butelke wina i tak na wolnym ogniu tuszy¢ do
migkka, aby kotlety wciagnety w siebie glas, w ktorym si¢ tuszg. Poczem wyja¢ na blache,
rozkraja¢ pojedynczo miedzy kosteczkami i uklada¢ na blaty, formuja tak, jak bylty w
zwierzeciu. Pola¢ sokiem wisniowym, obsypac tartym zytnim chlebem, po wierzchu thuczonym
cynamonem 1 miatkim cukrem. Wstawi¢ do niezbyt gorgcego pieca, aby chleb z cukrem si¢

przyrumienil. Na wydaniu podlewa si¢ sok wisniowy na pdimisek.

J. Szyttler, Kuchnia mysliwska czyli na towach, Wilno 1845.
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Interpretacja wspoélczesna
600 g szynki z dzika

400 g marchewki

3 cebule

2 cytryny

400 ml potwytrawnego wina
300 ml soku wisniowego
100 g buiki tartej

100 g cukru

30 g cukru pudru

5 gozdzikow

4 swieze liscie laurowe

2 szczypty cynamonu

sol

pieprz

Szynke dzielimy na cztery rowne czg$ci, wkltadamy do garnka, zalewamy winem, dodajemy

cebule 1 marchewki, glowki gozdzikow, liscie laurowe, sok z cytryny i cukier. Dodajemy 0,5

litra wody, pieprz, tyzeczke soli i gotujemy ok. 1,5 godziny. Kiedy migso jest juz migkkie

wyjmujemy je z garnka, przekladamy do naczynia zaroodpornego, zalewamy sokiem

wisniowym, a wierzch kotlecikow obsypujemy wymieszanymi ze soba: bulkg tarta,

cynamonem i cukrem pudrem. Wktadamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 180 °C

na 10-15 minut.

19. Poledwica jelenia
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Kolejna receptura na dziczyzng rowniez pochodzi ze stynnej ksigzki Jana Szyttlera o kuchni
mysliwskiej. Poledwica z jelenia to jedno z najbardziej ekskluzywnych potraw z dziczyzny,

autor opisuje wigc sposob jej przyrzadzania w bardzo doktadny, wrecz drobiazgowy sposob.

Polgdwice faszerowano bardzo kiedy$ popularnymi wymionami krowimi, stoning i szynka w celu jej
nattuszczenia I uniknigcia nadmiernego przypieczenia. Pieczono jg bardzo dtugo, ale obwinieta
w grubym, ciggle natluszczanym papierze, samo migso musialo wiec pozosta¢ delikatne i
soczyste. Przed upieczeniem marynowano ja starajac si¢ jednak zachowac jej naturalny,
delikatny smak, stad w przeciwienstwie np. do catego zestawu kontrastowo dobranych
przypraw uzywanych do migsa z dzika, polgdwice tylko skrapiano sokiem z cytryny, dodawano
liscia laurowego i ziela angielskiego.

Dawny mistrz konstrukcj¢ swego kulinarnego dziata opart na poledwicy jeleniej i smardzach
dwoch uwazanych za najwspanialsze produktow lasu. Cze$¢ o smardzach urasta tu do

rozmiaréw odrgbnego studium — pochwaty tego smakotyku.

Poledwica jelenia ze smarszczami

Poledwice, oczyszczong z zyl, szpikowa¢ wzdluz rzedami, jeden rzad stoning, drugi szynka,
trzeci wymiem krowiem, ktoére powinno by¢ odgotowane i zastudzone, aby si¢ dato dogodnie
kroi¢ do grubego szpikulca; gdy juz poledwica porzadnie naszpikowana, wycisna¢ na nig sok z
cytryny, a pozostalg skorke skroi¢ w drobne kostki 1 posypaé; skroi¢ takze cebule cienko w
talerzyki, 1 przykry¢ nig polgdwice; dodac¢ kilka listkdw bobkowych, nieco angielskiego miatko
thuczonego pieprzu, 1 nie tak polezy, nim papier podzynguje si¢ mastem, wycisnigtem z wilgoci;
poczem poledwice wsadzi¢ na szpilke Zelazng, obwina¢ przygotowanym papierem, okreci¢
szpagatem, przywigza¢ do rozna, polawszy papier po wierzchu, regularnie obracaé, z
bacznos$cig aby nie zapali¢ papieru, coraz pidrkiem dzyngujac moczonym w thustosci. Gdy juz
papier dobrze si¢ zarumieni, co nie nastgpi predzej jak przez godzing lub pi¢¢ kwadransow;
Poledwice si¢ odwija, kroi si¢ na zraziki 1 uktada si¢ jakby byta cata na potmisku ze smardzami.
Po wierzchu szpikowania dzynguje (smaruje) si¢ piorkiem umoczonym w glasie, to jest:

rozpuszczone masto z odrobing bulionu.
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Smardze zaprawiane sg tym sposobem: Wyptukawszy 1 wycisngwszy dobrze z wody na
serwecie, kiedy jest smardzow pottora kwarty, trzeba wzig¢ masta mtodego wigcej niz pot funta.
W nim usmazy¢ trzy usiekane cebule. Doda¢ niepeing tyzke stolowa maki, wymieszaé¢ i na
ogniu zasmazy¢; potem zdjac z ognia, rozbi¢ z kwasng Smietang, wcale §wiezg, ktorej potrzeba
pottorej kwarty; Doda¢ doskonatego bulionu ¢wier¢ funta i zagotowac; wtozy¢ smardze i
duszac na wolnym ogniu, czesto mieszaé az stang si¢ geste; przy koncu duszenia doda¢ troche
kopru, gatki muszkatotowej i tyzke stotowa cukru; Na tak przygotowane smardze dopiero

ktadzie si¢ poledwice.

O smardzach. Smardz jest to grzyb wysmienity i zdrowy, lecz wymaga jak wszystkie inne
przezornosci i uwagi. Wziete prosto z lasu smardze, wrzuci¢ do obszernego naczynia
napetnionego woda, wybiera¢ po jednym na przetak, fama¢ na drobne, tama¢ na drobne czastki
1 staranie kazda przejrze¢; Gdy si¢ uskuteczni, wybra¢ na durszlak, wrzuci¢ do wrzaca wode,
nieco posoli¢ i gotowac przez kwadrans; Potem wybrac tyzka durszlakowa do zimnej wody a z

tej znowu tg samg tyzka na sito, aby woda zupekie $ciekla; a grzyby beda czyste i pewne.
J. Szyttler, Kuchnia mysliwska czyli na towach, Wilno 1845.

Interpretacja wspolczesna
400 g poledwicy z jelenia
200 ml wywaru drobiowego
2 cebule

150 g $wiezych smardzy

60 g stoniny wieprzowej

40 g masta

60 ml $mietany 30 %

sok z 1 cytryny

5 $wiezych lisci laurowych
5 ziaren jatowca

szczypta gatki muszkatolowe;j
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sol
pieprz

olej

Stoning kroimy w shupki 1 mrozimy. Nastepnie szpikulcem drazymy kieszenie w migsie i
szpikujemy poledwice stoning. Na folii aluminiowej (duzego rozmiaru) rozktadamy
naszpikowang polgdwice, na nig ktadziemy pokrojong w pidrka cebule, liscie laurowe i masto.
Oproszamy solg i pieprzem, dodajemy ziarna jatowca. Calo$¢ szczelnie zawijamy 2
warstwami folii aluminiowej 1 wktadamy do piekarnika rozgrzanego do temperatury 170 °C
na 30-40 minut. W migdzyczasie jedna cebule kroimy w drobng kostke i podsmazamy na oleju
wraz ze smardzami. Podsmazone smardze zalewamy wywarem drobiowym. Redukujemy
ciecz do polowy objetosci. Dodajemy $mietang i doprawiamy sola, pieprzem i szczypta gatki

muszkatotowej. Serwujemy z pocigta w plastry poledwica.

20. Zajac ze Smietang

Zajac przez wieki byl jednym z najbardziej popularnych i najtatwiej dostepnych gatunkow
dziczyzny, dzi§ jednak mamy go juz o wiele mniej. Stad o ile receptury na lenia czy sarn¢ s3
dosy¢ skomplikowane, pracochtonne 1 wyraznie naleza juz do kuchni wysokiej, to potrawy z
zajaca przygotowywano w znacznie prostszy sposob. Cytowany przepis pochodzi juz z XX w.,
z jednej z najpopularniejszych ksigzek kucharskich pioéra Marii Disslowej. Uzyte sktadniki to
produkty swojskie, lokalne i tatwo dostgpne. Zamarynowanego i naszpikowanego stoning
zajaca wolno pieczono w piekarniku w niskiej temperaturze (dzi§ technika bardzo nam to
utatwia), dodajac pod koniec cebule 1 Smietane.

Zajac ze Smietang

Comber zajgczy z poSladkami, 8 dag stoniny, 6 dag masta, ¥4 1 $mietany, 1 cebula. Przed
pieczeniem zamarynowaé zajaca na jeden dzien. Nasoli¢, naszpikowaé gesto stoning, piec
wolno w piekarniku, skropi¢ po wierzchu tluszczem, na spoéd wlac¢ od czasu do czasu tyzke
marynaty. Gdy migso zacznie si¢ rumieni¢, doda¢ pokrojong w plasterki cebule. Na koncu
oprészy¢ maka i pola¢ $mietana. Pokraja¢ zajaca wedtug poprzedniego przepisu. Na potmisku
pola¢ przetartym sosem, obtozy¢ makaronem albo ciastkami francuskimi. Mozna podac

jarzyne, zielong fasolke, kapuste czerwona lub buraki.
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M. Disslowa, Jak gotowac: Praktyczny podrecznik kucharstwa, Poznan 1931.

Interpretacja wspolczesna
4 uda zajecze

1 wloszczyzna

2 cebule

100 g pokrojonej w stupki, zmrozonej stoniny
50 g smalcu ggsiego

20 g imbiru

200 ml $mietany

200 ml czerwonego wina
100 ml octu jabtkowego

10 ziaren jatowca

3 tyzki cukru

1 tyzeczka soli

11§¢ laurowy

Ocet, przyprawy, cukier i starty imbir zalewamy 1 litrem wody. Doprowadzamy do wrzenia i
studzimy. Nastgpnie w tak przygotowang marynat¢ wktadamy skoki i zostawiamy w lodéwce
na 48 godzin. Osuszone skoki faszerujemy stupkami stoniny, po czym podsmazamy na smalcu
gesim do koloru intensywnego ztotego brazu. Przektadamy do naczynia Zzaroodpornego,
dodajemy czerwone wino oraz umytg i obrang wloszczyzne, cebule oraz ok. 100 ml marynaty
i 200 ml wody. Dusimy pod przykryciem w temperaturze 170 °C ok. 3 godzin. Po wyjeciu z
piekarnika, pozwalamy migsu wystudzi¢ si¢ w cieczy. Skoki 1 powstaty sos przektadamy na

patelnie, dodajemy $mietane 1 podgrzewamy,

21. Sarnina
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Sarnina zawsze nalezala i ciaggle nalezy do migs uwazanych za najbardziej wytworne i
eleganckie, stad nawet w pdznym, juz XX -wiecznym przepisie wida¢ wielka starannos$¢ w jej
przygotowaniu. Receptura jest bardziej skomplikowana i pracochtonna niz cytowany przepis
na zajgca. Zwraca uwage przede wszystkim ,,dziki” sos, przypominajacy nieco ten dodawany
do dzika, uwazny za najbardziej odpowiedni dla dziczyzny. Sos przyrzadzano na winie z
dodatkiem chetnie taczonego z dziczyzng soku wisniowego, z charakterystyczng nutg stodyczy
(galaretka porzeczkowa, karmel), kwasu i korzennych przypraw, wérdd ktorych szczegdlng rolg
gral jalowiec, uznawany powszechnie za najbardziej charakterystyczng przyprawg dla potraw
z dziczyzny, harmonijnie taczaca rdézne aromaty lasu i natury. Jatlowiec to jedna z najbardziej
charakterystycznych polskich przypraw, uzywano go chetnie takze do drobiu, by w ten sposob
nasladowa¢ aromat dziczyzny i gra¢ z naszymi

Udziec lub comber sarni w dzikim sosie

1 udziec sami, 12 dag stoniny, 2 marchwi, pietruszki, selera, cebuli; 2 tyzki galaretki
porzeczkowej, 2 tyzki soku wisniowego, %2 cytryny, 1 tyzeczka karmelu, 5 ziaren jatowca, 1
gozdzik, 4 dag maki, 1/8 | czerwonego wina na sos.

Udziec pozbawiony zyt posoli¢, naszpikowac stoninkg. Resztg stoniny stopi¢ w rondlu, dodaé
do niej sarning i pokrajane cienko jarzyny, dusi¢ pod pokrywa. Polewa¢ po wierzchu sosem, na
spod wla¢ od czasu do czasu troche wody, aby migso si¢ nie przypalito. Gdy sarnina jest
migkka, podsypa¢ maka, zasmazy¢ 1 wlozy¢ do sosu dodatki, doda¢ sok cytrynowy, dusié¢
jeszcze kilka minut, pokraja¢ w plastry sarning, potozy¢ cata wraz z koscig na pétmisku, pola¢
przetartym sosem. Oblozy¢ mozna sarning ugotowanym makaronem, pola¢ zrumienionym

mastem.

M. Disslowa, Jak gotowac: Praktyczny podrecznik kucharstwa, Poznan 1931.

Interpretacja wspolczesna

1 udziec z sarny (ok. 3 kg)

1 wloszczyzna

2 cebule

100 g pokrojonej w stupki, zmrozonej stoniny
50 g maki

tyzka masta
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200 ml czerwonego wina
100 ml soku wisniowego
sok z 1 cytryny

5 ziaren jatowca

5 gozdzikow

2 tyzki cukru

sol

pieprz

Nakluwamy szpikulcem udziec i szpikujemy go stoning. Posolone migso, wloszczyzng i
cebulg w calosci wktadamy do naczynia zaroodpornego. Zalewamy winem, sokiem
wisniowym, sokiem z cytryny. Dodajemy jalowiec oraz gozdzik. Nastepnie dolewamy ok.
500 ml wody i dusimy przez ok. 3-3,5 godziny w piekarniku rozgrzanym do 160 °C. Nast¢pnie

migso wyjmujemy, zlewamy powstalg ciecz i zaggszczamy jg zasmazka.

22. Klops na kwasno

Gotowane klopsy, zupa klopsowa, klopsy krolewieckie (konigsberskie) to cata grupa
podobnych do siebie potraw, cieszacych niestabngcym powodzeniem w wielu regionach kraju.
Dzi$ przyrzadza si¢ je gtownie z migsa wieprzowego, kiedys raczej z wotowego albo nawet
baraniny.

Smazone ,,mielone” to jeden z symboli kuchni PRL-u, ale mielone (dawniej raczej siekane)
klopsy gotowane majg o wiele dtuzsza metryke. Najstynniejszg ich formg sga niemieckie, czy
raczej wschodniopruskie ,,Klopsy krolewieckie”, o ktore pilnie dopytujg niemieccy turysci na
Mazurach. Tego typu potrawa dawna jednak byta znana i popularna takze w Polsce.

Jako historycznego wzorca uzyliSmy przepisu z torunskiej ksigzki kucharskiej z 1885 r. Oprécz
technicznego opisu uformowania klopsow zawiera o sugestie, by przyrzadzié¢ je na kwasno. W
wersji tanszej dodawano troche octu. Bardziej wyrafinowany sos przyrzadzano z dodatkiem

kaparow, sardeli (anchois), wina i cytryny.
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Klopsy

Dobrego migsa wotowego mozna takze dac¢ razem z wieprzowym lub skopowym, albo ostatnie
samo, naskroba¢ nozem jak najdelikatniej. Potem przyrzadzi¢ nastepujace ciasto: na dwa funty
delikatnie skrobanego lub siekanego migsa wzig¢ 4 jaja, matg kwaterke tartej builki, tylez
odgotowanych i tartych kartofli, 1/8 kwarty stopionego masta, 2 tyzki stotowe $mietany, soli,
troche utluczonego pieprzu a wreszcie troche delikatnie utartej cebuli. To wszystko dobrze
przerobi¢ 1 tworzy¢ z tego plaskie okragte klopsy. Proporcya na 50 klopséw. Z masy tej mozna

robi¢ ponizej podane gatunki klopsow.

Klops na kwasno

Podczas gdy si¢ przyrzadza ciasto, zgotowac z odpadkéw migsnych z korzeniami i cebulg dobry
rosol, przecedzi¢ przez sito, zebra¢ wszelka thustos¢ i klarowny rosét znowu postawic¢ na ogien.
Skoro si¢ rosét zagotuje, wtozy¢ do niego klopsy, spory kawat masta, korzeni, bobkowego
liscia 1 kilka cebul, ktore potem trzeba z sosu wyjaé; nastepnie wla¢ octu, zaprawi¢ sos
mieszaning z maki 1 tartej butki w rownych czesciach i podtug upodobania doda¢ troche cukru.

Z tem przygotowac klopsy, lecz nie za dtugo, aby nie stwardniaty.

Chcac ten klops przyrzadzi¢ delikatniej, doda¢ podtug upodobania kapardw, siekanych sardeli,
plasterkow cytryny bez pestek lub grzybow, dola¢ takze przed podaniem na stot refiskiego wina.

Jezeli nie ma rosotu, wzia¢ do sosu tylko wody.

Kuchnia polska, Torun 1885.

Interpretacja wspolczesna

1 | esencjonalnego wywaru drobiowego
300 g karkowki wieprzowej

200 g cielgciny

2 jaja

1 cebula

2 zabki czosnku

pot bulki pszenne;j

200 ml mleka
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50 ml wody z ogdorkow kiszonych
sok z potowy cytryny

80 g maki

60 g smalcu gesiego

50 g masta

30 g kaparéw

5 filetéw anchois

2 tyzki musztardy francuskiej

sol

pieprz

olej

Migso kroimy w kostke, dodajemy namoczong w mleku butke oraz zeszklone na oleju cebule

1 czosnek. Catos$¢ przepuszczamy przez maszynke do mielenia. Do masy dodajemy jaja, wode

z ogorkow kiszonych 1 posiekane anchois. Formujemy klopsy, obtaczamy je w mace i

smazymy na smalcu gesim. Nastgpnie klopsy przekladamy do chlodnego wywaru

drobiowego. Doprowadzamy do wrzenia i gotujemy na wolnym ogniu przez ok. 15-20 minut.

Na koniec dodajemy drobno posiekane kapary 1 musztard¢ francuska. Sos mozemy zagescic¢

zasmazka. Podajemy z ziemniaki 1 kwasng $mietang (opcjonalnie).

23. Kurczak nadziewany
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Kurczak nadziewany to kolejny obowigzkowy punkt z repertuaru najpopularniejszych,
najbardziej znanych i cenionych polskich dan. Kurczak, dzi§ jedno z najbardziej popularnych
migs, przez wieki byt produktem elitarnym, a potem przynajmniej $wiagtecznym. W kuchni
szlacheckiej ceniono wszystkie delikatne migsa, oprocz drobiu takze cielecing 1 dzikie ptactwo.
W staropolskich ksigzkach kucharskich na rozliczne, niekonczace si¢ sposoby opisywano
potrawy z kaplona (kastrowanego i tuczonego koguta). Stanistaw Czerniecki, autor ksigzki
kucharskiej z 1682 r., calg seri¢ swoich receptur zaczyna od frazy ,,wezmij kaptona albo ges”.
Najpopularniejszg formg potrawy z kurczaka byt kurczak pieczony z r6zna, potrafiono jednak
to delikatne i chude migsa piec i podawac na najrézniejsze SPosoby.

Popularng formuta, przygotowywana przez wieki i znang w Europie byt ,,kurczak po polsku” z
szafranem. Chetnie obktadano kurczaka boczkiem lub stoning, szpikowano oraz doprawiano
jatowcem i ziotami tak, by przypominat dzikie ptactwo.

Kurczak i w ogoéle drob to wdzigczny surowiec dla najrozniejszych potrawek i frykasow, ktore
opisujemy osobno. Tutaj przedstawiamy jednak inng popularng polska potrawe: kurczak
nadziewany. Byta stawna juz w XVIII w. — 300 lat temu takiego ,,kurczaka po krakowsku”
opisal jeden z najstynniejszych francuskich kucharzy w bestsellerowej, wielokrotnie
wznawianej ksigzce kucharskiej. Ta ciggle popularna potrawa ma za sobg dtuga i bogata histori¢
Kurczaki po krakowsku

Wziaé¢ kurczaki karmione ziarnem, oskuba¢ je, wypatroszy¢ i naszpikowaé je sloning,
doprawiwszy wszystko dobrze wybornymi korzeniami i przednimi ziolami, nastgpnie
przygotowac farsz z watrobek tych kurczakéw, zblanszowanego boczku (stoniny?), zielonych
trufli, przednich korzeni, dwoch zottek, wszystko dobrze posiekane i wybornego smaku.
Napelnij tym kurczaki i upiecz je na roznie, gdy beda w potowie upieczone, wyldz je na goraca
patelni¢ pokryta plastrami stoniny i podsmaz. Pilnuj, by nie sczerniaty na ogniu, podawaj z

ciepta remulada.
Massialot F., Le nouveau cuisinier royal et bourgeois, Paris 1720.

Interpretacja wspolczesna
1 caty kurczak

200 g watrdbki gesiej

2 jaja

50 g smalcu gesiego
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1 butka pszenna

200 ml mleka

100 ml pétstodkiego biatego wina
2 tyzki stotowe rodzynek

2 szczypty cynamonu

2 peczka natki pietruszki

sol

pieprz

sznurek gastronomiczny

wykataczki

Bardzo ostrym nozem trybujemy kurczaka i oproészamy go solg i pieprzem (od $rodka i z
zewnatrz). Nastgpnie namoczong (przez co najmniej 6 godzin) w mleku watrobke
oczyszczamy z zytek i przektadamy do kielicha blendera. Dodajemy namoczong w mleku 1
odci$nietg bulke, posiekang pietruszke, 2 szczypty cynamonu, sol, pieprz i blendujemy.
Nastepnie dodajemy namoczone w winie rodzynki (wraz z pozostalg ciecza) oraz dwa jaja. W
kurczaku pozostawiamy jeden otwor, pozostale zamykamy przy uzyciu sznurka i wykataczek.
Przez pozostawiony otwor wlewamy mase/farsz, nastepnie zaszywamy. Kurczaka polewamy

roztopionym smalcem gesim. Pieczemy przez 1-1,5 godziny w temperaturze 160 °C.

24. Potrawka z kurczaka
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Roézne potrawki z kurczat czy z kaptona (kastrowanego i tuczonego koguta) pojawiajg si¢ juz
w ksigzce kucharskiej Czernieckiego z 1682 r., w r6znych wydaniach swego dzieta opisuje je
tez Wieladka 1 tak po dzi§ dzien. Potrawke z droniu ceniono jako danie delikatne, lekkie i
dietetyczne, a przy tym S$wigtyeczner, eleganckie i godne najbardziej wymagajgcych
podniebien. Cytowany przepis Disslowej z poczytnej ksigzki kucharskiej z 1931 r., potrawka
jest w nim opisana ,,w kilku odmianach”, ktérych podstawg jest gotowany kurczak i gesty sos

na rosole z maka rozprowadzong mastem.

Takie delikatne danie autorka proponowata zaostrzy¢ przez dodanie soku z cytryny lub
zielonego agrestu, a nawet pomidorow.

Wydaje sig, ze dzi§ szczegdlnie ciekawa moze by¢ dla nas wersja w agrescie, ktorg sam
pamietam jako specjalne danie podawane na Boze Ciato. Dzi§ $wiezy agrest mamy znacznie
dhuzej, bez zadnego ktopotu mozemy si¢ tez w niego zaopatrze¢ przez caly rok — jest dostepny
w postaci mrozonej. Ta tradycyjna polska potrawa, taczgca bardzo charakterystyczne polskie
produkty, wzbudza spore zainteresowanie i cickawos$¢ gosci zza granicy wlasnie ze wzgledu na
mato znany w wielu krajach agrest, skadinad znakomity surowiec kulinarny.

Potrawka z kurczat w kilku odmianach

2 kurczaki, jarzyny jak do rosotu, 5 dag masta, 3 dag maki. Oczyszczone kurczeta pokraja¢ na
4 czeSci, wlozy¢ do rondla wraz z zotagdkami i watrobka, wlozy¢ jarzyny, wlaé¢ % 1 wody,
wsypa¢ matg tyzeczke soli, gotowaé, az kurczg¢ta zmigkng. Rozmiesza¢ na talerzu make ze
Swiezym mastem, rozprowadzi¢ rosotem, jarzyny wyja¢, zaprawe wla¢ do kurczat, zagotowac
1 poda¢ z ryzem lub kaszg. Aby zaostrzy¢ smak potrawki, mozna wla¢ nieco soku cytrynowego.
Aby mie¢ potrawke z jarzynami, nalezy ugotowa¢ wraz z kurczg¢tami kilkanascie malutkich
marchewek, kilka mtodych kalarepek pocigtych na ¢wiartki, mtody groszek, kawatek kalafiora,
glowki szparagow, kilka pieczarek, nastgpnie przyprawi¢ potrawke wedtug wyzej podanego
sposobu i doda¢ posiekanej zielonej pietruszki. Podajac na stot, zaciggna¢ zoéttkami, obtozy¢ na
potmisku kluskami francuskimi. Zmian w wykonaniu potrawki mozna dokonywac¢ w zaleznosci
od posiadanych zapaséw i1 upodobania. Aby zaostrzy¢ smak potrawki, mozna do niej dodaé
zamiast soku cytrynowego Y. szklanki zielonego agrestu ugotowanego w rosole i przetartego

przez sito lub uduszone i przetarte pomidory.

M. Disslowa, Jak gotowac: Praktyczny podrecznik kucharstwa, Poznan 1931.
1 kurczak
2 duze korzenie pasternaku
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300 g agrestu czerwonego

200 ml biatego wytrawnego wina
1 cytryna

50 g smalcu gesiego

par¢ gatazek Swiezego majeranku
sol

pieprz

Poporcjowanego kurczaka oprészamy sola i pieprzem, nacieramy lisSémi majeranku i
odstawiamy na noc do lodowki. Nastepnie kurczaka wyjmujemy na godzing przed
obsmazaniem. Podsmazamy na rozgrzanej patelni do momentu uzyskania przez migso koloru
ztotego brazu. Przekladamy do naczynia Zaroodpornego. Pasternak tniemy w plastry,
wlewamy biate wino oraz 200-300 ml wody i dusimy pod przykryciem ok. 2 godzin. Kiedy
kurczak jest juz migkki wyjmujemy z naczynia pasternak. Do naczynia doktadamy agrest i
wyciskamy sok z cytryny, dusimy bez przykrycia przez 15-20 minut. Kurczaka wyjmujemy.
Pozostaly sos wraz z agrestem doktadnie blendujemy. Kurczaka podajemy z pasternakiem i

sosem.

25. Kaszka krakowska

Stynna kaszka krakowska to jeden z symboli kuchni Krakowa. Drobna, biata niepalona kasza
gryczana byla dodatkiem do wielu potraw, ale takze podstawa samodzielnego dania, ktére tu
opisujemy w wersji z jajkami, na mleku, z rodzynkami i $§mietanka. Moze to by¢ tak proste i
lekkie (w zalezno$ci od uzytych dodatkéw, bo ze $mietang i1 jajkami bedzie to catkiem
pozywne) danie glowne, dodatek do drobiu czy delikatnych migs, a nawet deser, dlatego

podajemy ten przyktad na koncu listy dan gléwnych.
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Roézne rodzaje kaszy na stodko, czesto wlasnie gryczanej, opisuje w swej ksigzce mistrz
Czerniecki, seria kasz pojawia si¢ tez w zachowanych fragmentach zaginionego polskiego
Kuchmistrzostwa z XVI wieku. Caty jednak czas, poczawszy od gotujacego dla ksigzat
Lubomirskich Czernieckiego az dzisiejszych bywalcéw rynku na Starym Kleparzu (polecamy
wszystkim odwiedzajacym Krakow!) szczegdlnym przywigzaniem do kasz wykazuja si¢
mieszkancy Malopolski i Krakowa. Stad wlasnie nieprzypadkowo mamy kaszke

,krakowska”...

Kaszka krakowska na sypko gotowana z rodzenkami

2 szklanki kaszki krakowskiej zatrze¢ 2 jajkami, wysuszy¢, przesia¢ przez rzadki durszlak tak,
zeby si¢ nie sklejata. Dwie 1 pot szklanki wody albo mleka zagotowaé z 2 tyzkami masta i
trochg soli, wsypac¢ kaszke, mieszajac szybko, trzymac na duzym ogniu 5 minut, potem wstawic
na mniejszy ogien na 10 minut pod przykryciem, po 10 minutach wymiesza¢ dobrze, zeby nie
bylo grudek, wsypa¢ wymytych, oparzonych rodzenek, cukru miatkiego, tyzeczke cynamonu,
doda¢ masta, wymiesza¢, wstawi¢ do pieca na 20-30 minut, dwa-trzy razy zamieszaé tyzka,
zeby kaszka rdwno si¢ zrumienila, po wylozeniu na pétmisek mozna posypa¢ cukrem i polac¢
jakimkolwiek sokiem, poda¢ oddzielnie $mietanke albo zimny sos z trzech zéttek ubitych do
biatosci z trzema tyzeczkami cukru, rozprowadzonych % szklanki surowej $mietanki i1

podgrzewanych do 1 minuty zagotowania.

Interpretacja wspolczesna

500 ml esencjonalnego wywaru warzywnego
200 g kaszy gryczanej

gar$¢ rodzynek

2 laski cynamonu

2 gwiazdki anyzu

Sos bialy

150 ml $mietanki 30%
3 z6ttka
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3 tyzki cukru

pare lisci migty

Do wywaru warzywnego dodajemy anyz, cynamon oraz posiekane rodzynki. Na tak
przygotowanym wywarze gotujemy kasze. Przygotowujemy sos biaty. Zoéltka ubijamy do
biatosci wraz z cukrem, taczymy ze $mietankg i1 drobno posiekang mietg. catos$¢

doprowadzamy do wrzenia. Kasze¢ serwujemy polang bialym sosem.
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IV. Desery

1. Se¢kacz

S¢kacz to ciasto popularne zwlaszcza na Suwalszczyznie i Podlasiu oraz na Kaszubach. Na
polska list¢ produktow tradycyjnych wpisano s¢kacz sejnenski, suchowolski (z Podlasia) i
mazurski. W dawnych ksigzkach kucharskich sekacz okresla si¢ jako ,,Babke z rozna sekatg”
(1843), ,,Tort piramidalny” (1847), i bardzo czg¢sto z niemiecka ,,Baumkuch”. Samo ciasto
pieczone na roznie na otwartym ogniu (nad rozzarzonymi weglami) ma bardzo dawng metryke
i znane bylo w wielu krajach. W Polsce nalezato do ulubionych wypiekow wielkanocnych i
zapewne dlatego przetrwato w naszej tradycji. Przygotowywano je takze na chrzciny i wesela,
a ogromny sekacz byt jedng z najwazniejszych 0zdob §wigtecznego stotu. W XIX i jeszcze w
XX w. opisywano go jako stynny lokalny specjat w ksigzkach kucharskich wydawanych tak
Krakowie, jak i Warszawie, Poznaniu czy Toruniu.

Cytujemy receptur¢ z potowy XIX w., ktorg wybralisSmy ze wzgledu na jej doktadnosc i
obszernos¢.

Baumkuch

175



Urobi¢ w rondla gesta mase z 2 funtéw wyplukanego masta, 2 funtow miatko tluszczonego
cukru, skorki cytrynowej drobno siekanej, sproszkowanych kilka gozdzikéw, cynamonu, i 40
zottek. Po doktadnym wymieszaniu, wsypac¢ 2 funty suchej przesianej maki, nie przestajac
wyrabia¢, doda¢ jeszcze tegg piane z 4 biatek. Na ostatek wla¢ kwaterke letniej, stodkiej
$mietanki i zostawi¢ w cieple aby masa troch¢ zwolnita. Do pieczenia tego ciasta trzeba mie¢
przeswidrowany watek z gruszkowego albo bukowego drzewa, w ksztalcie gtowy cukru
zrobiony, ktory by mozna zatkng¢ na rozen. Walek ten trzeba najprzod okreci¢ szpagatem, a
potem obwing¢ czystym papierem, wysmarowa¢ mastem klarownem, a osadziwszy na roznie,
albo innej korbie, obraca¢ przy ogniu, dopdki si¢ dobrze nie rozparzy. Wtedy smarowac go
ciastem i zwolna przypiekac. Nareszcie polewaé wzdluz ciastem za pomocg tyzki, obracajac co
raz predzej przy zawsze jednostajnym ogniu, az wszystka masa wyjdzie. Z naczynia
podstawionego pod watek wybra¢ takze ociekte ciasto i te na wierzch baumkucha wylac.
Wskutek ciggtego polewania i szybkiego obrotu rozna, utworzg si¢ na cie$cie duze seczki, ktore
gdy si¢ tadnie zrumienig, posmarowac cieniutko klarownem mastem, posypa¢ cukrem, przypiec
jeszcze dla nadania szklistosci. Odstawi¢, niech baumkuch wychlodnie. Gdy to nastapi, z
zdjetego watka, wyciagnaé najprzod za koniec szpagat, potem zsuna¢ ciasto z papierem,
obrowna¢ oba konce i1 postawic, z lekka pocukrowawszy. Na potmisku wsrdd drobnych ciast 1
cukierkow na wierzchu w picknym papierze, umiesci¢ bukiet kwiatow. Baumkuch stuzy do

ubrania stotu jako piramida.

B. Lesniewska, Kucharz polski jaki by¢ powinien: ksigzka podreczna dla ekonomiczno —

troskliwych gospodyn, Warszawa 1856.

2. Pierniki

Historia piernikdw to prawdziwa epopeja. Od $redniowiecza stynie z nich Torun, po dzi$§ dzien
wypieka si¢ je na swieta Bozego Narodzenia: przygotowywanie specjalnego, dojrzewajacego
ciasta rozpoczyna si¢ w polskich domach juz kilka tygodni wczesnie;j.

Dawne, historyczne pierniki byty bardzo ostre i zawieraly mniej stodyczy niz dzisiaj. Chetnie
uzywano ich jako przyprawy, czy wilasciwie gotowej, wyraziste] w smaku i aromatycznej
mieszanki korzennych przypraw z pewna tylko nuta stodyczy. Korzenne, cenne przyprawy byty
w ten sposob dobrze zakonserwowane w dtugo dojrzewajacym cieScie i cukrze czy miodzie.
Tarte pierniki szczego6lnie chetnie dodawano do ryb, a Krzyzacy znali i cenili specjalny sos

piernikowy (zachowala si¢ nawet spisana po niemiecku receptura z XV w.).
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Na wigili¢ podawano karpia w piernikach, dodawano je chetnie do dziczyzny, polewki piwnej
czy zup owocowych (zwlaszcza zupy s$liwkowej). Stanistaw Czerniecki jako jeden z
pierwszych, najwazniejszych przepisow w swej ksigzce z 1682 r. podaje receptur¢ na comber
z zubra w piernikach (miodowniku). Piernikowy smak korzennych przypraw wypetnial zreszta
catg dawng kuchnie, nie brakowato go np. w miodzie pitnym, piwie czy staropolskiej gorzatce.
Takie ostre, korzenne i twarde pierniki byty przekaska do nalewek, prowiantem na podroz i
przekaska podawang z herbatg lub kawg.

Klasycznym, a przy tym juz dosy¢ szczegétowym i w miar¢ zrozumiatym dla wspotczesnego
przepisem na pierniki jest cytowana receptura z torunskiej ksigzki kucharskiej z XIX w. Warto
podkresli¢, ze pierniki wypiekano dawniej przede wszystkim (tak jak i chleb) z maki Zytniej,
co jeszcze bardziej podkreslatlo smakowe kontrasty, do ciasta dodawano spirytus lub mocng
gorzatkg, wzbogacano smak catg gama korzennych przypraw i skorkami cytrusoéw oraz bogato
zdobiono migdatami i cykata (kandyzowanymi skorkami cytrusow).

Potaczenie swojskiej, lokalnej maki zytniej i miodu z kojarzacymi si¢ z luksusem egzotycznymi
przyprawami, bakaliami i cytrusami to kulinarna istota polskiej wieczerzy wigilijnej.
Odnajdujemy je w karpiu czy szczupaku po zydowsku, W $wigtecznych ciastach, zupie
migdatowej czy kutii: niezwyklym kulinarnym, ciagle jednak Zywym i bardzo dla nas waznym
relikcie.

Pierniki torunskie

Gotowac¢ miod tak dtugo, az czesci wodne juz znikng, do potpiatej kwarty wlewac po trochu
sporg filizanke spirytusu, miesza¢ za kazdem wlaniem, aby si¢ nie zapalito. Wsypac¢ garstke
lawendy, tyzeczke tluczonego imbiru, pot kubka ugotowanej i usiekanej pomaranczowej
skorki, tylez cytrynowej, troch¢ anyzu, wymiesza¢ dobrze 1 wla¢ do pigciu kwart maki grube;j
zytniej, dobrze podprazonej w gorgcym rondlu, wybi¢ mocno lopatka, a skoro ostygnie,
miesza¢ par¢ godzin rekoma; potem wla¢ do form maczajac rgce w piwie z miodem
przegotowanem, tem samem piwem posmarowac¢ z wierzchu, oblozy¢ cykata 1 migdatami, a

jak troche podrosna, wstawi¢ do pieca jak na chleb wypalonego.

Kuchnia polska, Torun 1885.
Interpretacja wspolczesna
1 kg maki pszennej
500 ml miodu

250 g masta
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150 g cukru

150 ml mleka

40 g suszonych moreli

20 g suszonych $liwek

3-4 jaja

3 tyzeczki sody oczyszczonej

50 g piernik gastronomiczny, gozdzik, cynamon, mgka migdatowa (proporcje mieszanki wg
uznania)

3 gwiazdki anyzu

3 kg dojrzatej sliwki wegierki

500 ml czerwonego wytrawnego wina
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W garnku umieszczamy miod, cukier, masto, anyz, drobno posiekane morele i $§liwki.
Doprowadzamy do wrzenia i mieszajac, doktadnie rozpuszczamy cukier. Nastepnie studzimy.
Przesiang make mieszamy z soda, przyprawami i solg. W oddzielnej misce doktadnie faczymy
jajka z mlekiem. Mieszaning maki przektadamy do misy miksera, dodajemy rozpuszczong mase
miodowg oraz mleko i jaja. Calo$¢ laczymy na wolnych obrotach bardzo doktadnie do
uzyskania jednolitej konsystencji ciasta. Surowe ciasto przektadamy do lodowki na co najmniej
tydzien. Po okresie “dojrzewania” masy piernikowej, drylujemy §liwki, wktadamy do garnka o
szerokim dnie, dodajemy czerwone wino, doprowadzamy do wrzenia i cz¢sto mieszajac,
rozgotowujemy. Nastgpnie na bardzo wolnym ogniu redukujemy do potowy objgtosci
(konsystencja gegstego musu). Mase piernikowa dzielimy na trzy roéwne czesci,
rozwatkowujemy i pieczemy w temperaturze 160 °C przez okoto 20-30 minut. Nastgpnie

studzimy, przekladamy masa sliwkowa 1 dociskamy.

3. Szarlotka

Jabtko, najbardziej polski chyba z polskich owocow, symbol lokalno$ci i wielka specjalizacja
naszej dzisiejszej produkcji bylo i jest w polskiej kuchni wykorzystywane wszechstronnie.
Dawniej przygotowywano zupy z jablek (suszonych i $wiezych), ktore przypominamy sobie
jeszcze przy wigilijnej wieczerzy, jabtka pieczono z najrozniejszymi dodatkami, faszerowano
nimi dréb, zwlaszcza gesing, wyrabiano z nich sosy, suszone bloki owocowe (,,baby” i
,,poscity”). Jablkowa marmolada wypelnia nasze pierogi i ciasta, a przed wiekami jabtecznik
oznaczat niskoalkoholowy, popularny nap6j, zwany dzis$ z obca cydrem.

W tej jabtkowej i narodowej specjalizacji jednym z najwazniejszych punktow jest szarlotka,
zwana tez czasem jabtecznikiem, wystepujaca w wielu wersjach: jeden z najstynniejszych

polskich deseréw. Jako punkt wyjscia potraktowali§my tutaj dwa przepisy z XIX w.

W obu historycznych recepturach podstawg sg oczywiscie jabtka, ktorych jest o wiele wiecej
niz ciasta, przy czym wystepuja one tak w postaci marmolady, jak 1 kawatkéw owocow.
Marmolade jabtkowa przektadano innymi owocami lub konfiturami. Nieodlacznym
sktadnikiem dawnej szarlotki byt takze chleb w postaci grzanek, sucharkow, doktadnie roztarty

I raz jeszcze upieczony.

Cytujemy dwie receptury na to ciasto, w tym stynng takze we Francji ,,szarlotk¢ po
warszawsku” opisang przez znanych francuskich kucharzy gen. Krasinskiego i hrabiego

Uruskiego.

Szarlota z jablek
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Obierz 12 jablek, pokraj w kawatki, rozpus¢ masta w rondelku, dodaj cukru i cynamonu, wt6z
w to jablka, daj ognia z wierzchu i ze spodu, nie trzeba poruszaé, gdyz si¢ nie przywra, jak si¢
rozgotuja, przetrzej na marmeladg, podciagnij na ogniu cokolwiek, ale ostroznie, aby nie
przywarta. Zréb grzanki z chleba w ksztalcie serca, wytdz forme¢ niemi dobrze jedne przy
drugiej, daj grzanki naokolo. Trzeba je macza¢ w masle roztopionem, ktadz marmelade
warstwami, przektadajagc marmeladg brzoskwiniowa lub innemi konfiturami. Przykryj bardzo
cienkiemi grzaneczkami, daj ognia z wierzchu i ze spodu; we 20 minut bedzie gotowe; wydaj

£0raco.

Nowa kuchnia warszawska, czyli wyktad smacznego i oszczednego przyrzqdzania potraw,

Warszawa 1838.

Szarlotka po warszawsku

Wytoz forme do ciasta chlebem tak jak w przepisie wyzej, posmaruj chleb gruba warstwa geste;j
marmolady z jabtek, 25 minut przed podaniem wez satatk¢ z na wpot konfitowanych lub
gotowanych w syropie owocow, kazde wedtug ich konsystencji, takich jak renklody, morele,

czeres$nie (wisnie), mirabelki, ¢wiartki gruszek czy brzoskwin.

Mate owoce potoz cate, a duze potnij na ¢wiartki, ale ze wszystkich wyjmij pestki, postaw je w
garnku na ogien, dodaj dwie tyzki madery 1 tyle marmolady z moreli, ut6éz je, warstwe po
warstwie, w formie, ktadgc je na przemian z gesta marmoladg jabtkowsa, przykryj z gory
wierzchem z chleba, form¢ w6z do mocno rozgrzanego pieca, gdy chleb tadnie si¢ zarumieni
picknego koloru, przetéz na potmisek i obtdéz naokoto pigcknymi catymi renklodami, polej

syropem ponczowym.
U. Dubois, E. Bernard, La cuisine classique, Paris 1856.

Interpretacja wspolczesna

10 jablek wytrawnej odmiany

600 g czeresni

400 g brioszki

200 ml biatego stodkiego wina

200 ml czerwonego potstodkiego wina
4 gwiazdki anyzowe

2 tyzeczki cynamonu
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120 g masta

8 zottek

100 ml madery

100 ml soku z porzeczek
100 g cukru

sok z 2 cytryn

Jabtka obieramy, pozbawiamy gniazd nasiennych i kroimy w kostke¢. Przektadamy do garnka,
dodajemy anyz i cynamon oraz biate wino. Doprowadzamy do wrzenia i gotujemy na bardzo
matym ogniu do momentu zredukowania okoto potowy objetosci. Zdejmujemy z palnika,
dodajemy masto, doktadnie mieszamy i studzimy. Wydrylowane czeresnie wktadamy do
garnka, zalewamy czerwonym winem i sokiem z cytryny, delikatnie doprawiamy pieprzem.
Gotujemy na bardzo matym ogniu, do zredukowania okoto potowy objetosci. Zdejmujemy z
palnika, dodajemy masto, doktadnie mieszamy i studzimy. Brioszki kroimy na okoto 1 cm
kromki. W naczyniu zaroodpornym uktadamy pierwsza warstwe brioszki, mocno dociskajac.
Na nig wyktadamy wystudzong mase¢ jabtkowa. Nastgpnie uktadamy druga warstwe brioszki,

delikatnie dociskamy. Na wierzch wyktadamy mase¢ z czere$ni.

Z6ttka z 40 g cukru ubijamy na puszystg, jasng piane. Dodajemy 100 ml madery i 100 ml
soku porzeczkowego, doktadnie mieszamy. Mase ustawiamy w metalowej misce nad
garnkiem z gotujaca woda. Podczas kapieli wodnej mieszamy intensywnie mas¢ do momentu,

az sos zacznie gestnied.

Szarlotke studzimy, po czym chtodzimy w lodéwce. Deser serwujemy pokrojony w plastry z

sosem szodonowym.

4. Zefir jablkowy

Wsrod licznych jabtkowych deserow znane i popularne byly takze ,,zefiry”: lekkie, zwiewne
jak wiasnie ,,zefir” (wiatr) wyroby z jablek, a whasciwie jablkowego musu. Wyrabiano je z
owocOow 1 ubitych bialek z dodatkiem bitej Smietany albo z samg tylko bitg $mietang.
Najbardziej popularna forma z ubitymi biatkami przypomina nam bogatsza, bardziej
skomplikowang wersje popularnych bezow. Takie wlasnie zefiry przetrwaty np. na Ukrainie —

jako lekkie ciastka przypominajgce owocowe bezy o roznych smakach i kolorach.

181



Wersja z Torunia z XIX w. opisuje zefir jabtkowy, ktory w tym wydaniu jest mocno schtodzong
piankg przypominajaca lody. Podczas eksperymentow kulinarnych ze wskrzeszeniem tej
arcypolskiej (bo jabtkowej) potrawy zauwazylismy jak wiele zupetnie réznych rodzajow tego
deseru mozemy wykona¢ uzywajac roznych odmian jabtek. Szczegdlnie dobrze sprawila sie tu
stara, poczciwa malindwka, nadajacy piance piekny czerwony kolor, ale inwencja jest tu
nieograniczona. Jabtka mozemy zreszta zastgpowac takze i innymi owocami czy musami

(marmoladami), zwtaszcza gruszka czy §liwka.
Zefir jableczny ze Smietanka

Upiec dziesi¢¢ jablek, przefasowac przez sito, wziaé tej masy dwie szklanki, ubi¢ na lodzie z
dwoma biatkami na pulchng mase, zmiesza¢ z ¥ funta cukru z dodaniem kawianej tyzeczki
uthuczonego cynamonu, ubié trzy kwaterki gestej stodkiej $mietanki na piankg, wymieszaé z
jabteczng masa, wlozy¢ do puszki, przykry¢ i zakopaé¢ w lodzie obsypujac solg na kilka godzin

przed wydaniem.
Kuchnia polska, Torun 1885.

Interpretacja wspodlczesna

10 jabtek malinowej oberlandzkiej
150 g cukru

100 ml $mietany 36%

5 jaj

Jabtka pieczemy przez okoto 40 minut w temperaturze 160 °C. Z upieczonych jablek wycinamy
gniazda nasienne. Nastepnie przekladamy miazsz wraz ze skorka do wysokiego naczynia i
blendujemy na gtadka mase, po czym chlodzimy w lodowce przez kilka godzin. Biatka z
cukrem ubijamy na sztywna piang. Smietang ubijamy i taczymy z bialkami. Nastepnie
dodajemy schtodzong mase jabtkowa i wszystko doktadnie mieszamy. Podajemy z julienne ze

Swiezego jabtka lub odrobing nalewki z czarnego bzu.

5. Legumina jablkowa z chlebem Zolnierskim (armia gen. Hallera)
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Jabtko, przez wieki, gdy nie znali$my jeszcze smaku cytruséw i innych egzotycznych owocow,
byto wykorzystywane na najrozmaitsze, nieraz bardzo pomystowe sposoby. Chcieliby$my
przypomnie¢ jabtkowa leguming, danie proste i tanie, a w swej prostocie zaskakujaco dobre
czy wrecz wyszukane. Wersja ktorg wybrali$my jest z definicji nadzwyczaj prosta: pochodzi z
kuchni wojskowej i ma niezwykly historyczny wymiar. Takie ,leguminy”, przy calej
wieloznacznosci tego terminu, to w klasycznym rozumieniu tego terminu dania maczne taczone
Z owocami.

Cytowana receptura historyczna pochodzi z ksigzki kucharskiej armii gen. Hallera wydanej w
Paryzu w 1918 r. Kuchnia wojskowa ma swoje wymogi: potrawy przygotowywane w
warunkach polowych muszg by¢ proste i szybkie, liczba sktadnikow jest ograniczona, a ich
koszt sitg rzeczy musi by¢ niewielki. Dawne, historyczne receptury wojskowe moga dzi$
stanowi¢ ciekawg kulinarng inspiracje.

Oryginalny tytut przepisu z 1918 r. jest nieco mylacy, nie sg to tak naprawdg¢ pieczone jabtka
tylko legumina z jabtek, mleka i jajek przygotowywana na ,,zolnierskim” chlebie (w tej roli
doskonale sprawdza si¢ chleb ciemny). Jabtka uznajemy za tak wazne w naszej kuchni, ze nizej
poswiecamy im jeszcze kolejne receptury.

Jablka zapiekane.

Porcja na 100 ludzi :

Jablek 6 kg

Mleka 4 litry

Wody 2 litry

Cukru 1 kg 250

Chleba Zotnierskiego 3 kg

Soli stotowej 0 k. 014

Cytryn lub pomarancz (liczba) 3

Jaj (liczba) 15

A) Przygotowania wstepne. — Pokrajac jabtka na ¢wiartki, obra¢ je delikatnie, odrzuci¢ ziarnka

1 pokraja¢ je na mate kawalki.

Pokrajac¢ chleb na cienkie dlugie kromki i ususzy¢ go dobrze w piecu.
Przygotowac mleko w bardzo czystem naczyniu.

Skroi¢ skorke z cytryny lub z pomarancz i posiekac ja bardzo drobno.
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Uwaga. — Pamigtaé trzeba, zeby, $cinajac skorke z cytryn lub pomarancz, nie zacina¢ bialej
spodniej skorki, bo ta zawiera w sobie gorycz, ktéraby popsula smak leguminy.

B) Sposob. — Skoro mleko si¢ zagotowato, doda¢ don wodg wrzaca, cukier i posiekang skorke

pomaranczowg lub cytrynowa.

Przykry¢ naczynie, odstawi¢ je od ognia i mieszaé, od czasu do czasu, kopyscia, zeby cukier
si¢ rozpuscil.

Wysmarowaé smalcem glebokie poétmiski albo plaskie formy i polozy¢ na nich warstwe
pokrajanych jabtek.

Na jabtkach polozy¢ warstwe chleba potamanego na mate kawatki.

Przykry¢ chleb warstwa jabtek.

Ubi¢ jajka, jak na omlet, w duzem naczyniu, wsypa¢ sol. Wlewac po trochu do jaj ostodzone

mleko, bijac trzepaczka, zeby jajka i mleko dobrze si¢ zmieszaty razem
Doda¢ do tego sok z trzech cytryn lub pomarancz.

Pola¢ tag mieszaning p6imiski napetnione jabtkami i chlebem.

Wstawi¢ potmiski do $rednio gorgcego pieca i trzymac je tam, od 40 do 50 minut.
Uwaga. — Te¢ legumine mozna podac ciepla lub zimna.

Interpretacja wspoélczesna

7 jabtek

500 ml mleka

200 g chleba razowego

100 ml miodu

7 jaj

2 pomarancze

15 g korzenia imbiru

cynamon

sol

pieprz
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Obrane jablka kroimy w matla kostke (okoto 1 cm). W podobna kostke kroimy chleb. Pokrojony
chleb tostujemy na patelni, nastepnie doprawiamy go cynamonem. Potowe pokrojonych jablek
wktadamy do matego naczynia zaroodpornego, obsypujemy tostami z chleba i wyktadamy
kolejng warstwg jabtek.

Mleko przelewamy do rondla, dodajemy starty korzen imbiru, otartg i posiekang skorke
pomaranczy oraz sok wycisnigty z pomaranczy. Doprawiamy szczyptg soli i pieprzu. Gotujemy
okoto 10 minut, po czym odstawiamy do wystudzenia. Do naczynia wybijamy jaja i doktadnie
je mieszamy. Do wystudzonego mleka dodajemy midd oraz jaja. Cato$¢ doktadnie mieszamy i
wylewamy na jabtka z tostami z chleba. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do temperatury 150

°C przez okoto 40 minut.

Serwujemy z marmoladg z czere$ni, gruszek lub brzoskwin.

6. Jablka faszerowane

Kolejny prosty i1 szybki przepis na jablka, nasz flagowy produkt, to jabtka pieczone. W
cytowanym przepisie historycznym jest to wersja postna, czyli w dawnej, surowej tradycji bez
dodatku masta czy $mietanki. Dzi$ takie lekkie, postne, a W naszej optyce dietetyczne wersje
potraw wzbudzaja szczegdlne zainteresowanie. Wydrazone jabtka wypelnia si¢ mieszaning z
jabtek, gorzkich migdatow rodzynek i tzw. cykaty (kandyzowanych skorek cytruséw). Dzi$
pewng trudno$¢ stanowi zdobycie gorzkich migdatow, poza tym trzeba pamigta¢ o ich
szkodliwym dziataniu, lepiej wigc je zastapi¢ zwyktymi, lekko podprazonymi migdatami lub
innymi sktadnikami.

Catos$¢ nalezy ostroznie, powoli upiec, tak by jabtka nie popekaty.

Jablka postne

Wybrawszy jabtek dojrzatych winnych lub stodko-kwaskowatych, ile wypadnie, wydoby¢ z
nich tyzeczka stalowg ziarnka i1 skérke, w ktérych tez ziarnka si¢ znajduja. Usieka¢ z innych
jabtek samych migzsz obrany z wszelkich tusek i ziarnek, doda¢ kawiang tyzeczke drobno
usiekanych gorzkich obranych migdatéw, cukru w miare potrzebnej stodyczy, oczyszczonych
drobnych rodzynek, lub drobno skrojonej cykaty; ta mieszaning naktada¢ wydrazone jabtka,
utozy¢ je w pokrywe, podla¢ trochg wody 1 ¢wier¢ cukru umoczonego, 1 odpiec na migkko, z
uwagg aby jabtka byly cale; wydawszy z pokrywy na potmisek pola¢ sokiem pozostatym w
tejze pokrywie i pocukrowac.

Mozna te jabtka dawa¢ na zimno lub na goraco.
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J. Szyttler, Kuchnia postna podajgca najoszczedniejsze sposoby sporzqdzania potraw rybnych

oraz zup, chtodnikow, pieczystego, marynat, jarzyn, melszpeizow, ciast itp., Wilno 1848.
Interpretacja wspolczesna

8 jabtek
150 ml biatego potstodkiego wina
100 ml miodu

2 cytryny

40 g rodzynek

40 g ptatkdw migdatowych
3 tyzki ptatkow owsianych

Jabtka drazymy, pozbawiajac je gniazd nasiennych, opcjonalnie usuwamy odrobing migzszu
(w zalezno$ci od wielko$ci gniazda nasiennego, tak aby byto odpowiednio duzo przestrzeni dla

farszu).

Rodzynki siekamy, mieszamy z miodem, bialym winem, sokiem z cytryny, ptatkami
migdalowymi oraz ptatkami owsianymi. Faszerujemy jablka. Pieczemy piekarniku nagrzanym

do temperatury 130 °C przez okoto 40-50 minut.

7. ,Ser” z jablek

Jabteczny ,,ser” nie ma nic wspodlnego z serem, to tzw. poscita (pastyla), blok ze smazonych
jablek z r6znymi dodatkami smakowymi. W dawnej kuchni byt to sposéb radzenia sobie z
krotka, sezonowa dostepnoscig owocow, w tym takze dostepnych dzi§ na wyciggnigcie reki i
przez caly rok jabtek. Po raz kolejny mamy do czynienia z przypadkiem, gdy dawne
ograniczenia i problemy wyzwalaty kulinarng inwencj¢. Produkt w pewien sposob przypominat
ser, np. w warszawskiej recepturze z 1903 r. mas¢ jablkowa formuje si¢ w woreczkach do
wyrabiania twarogu. W przepisie z dworu Radziwiltow z XVII w. taki owocowy ,ser”
wyrabiano z bardziej cenionej i modnej pigwy (Cydonia oblonga), a nie nieznanego wtedy, a

popularnego dzi$ pigwowca japonskiego. Czesto mas¢ formowano w tzw. tworzydtach, tak jak

staropolskie suszone sery twarogowe (tworzydtowe).
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Dzi$ ta kiedy$ rozpowszechniona technika jest znana gléwnie na wschodzie Polski: ser
jabtkowy jest wpisany na liste produktow tradycyjnych wojewodztwa s$wigtokrzyskiego.
Szczegdlnie popularny byt na kresach, po dzi$ dzien jest Ceniony na Litwie, Biatorusi czy w
Rosji (w bardzo roznych wersjach).

Ser jableczny

Upieczone winne jabtka przefasowaé przez durszlak, wlozy¢ do rondla i smazy¢ godzing
mieszajac tyzka, zeby si¢ nie przypalito. Wlozy¢ cukru, rachujgc na funt marmelady pot funta
cukru, jak si¢ razem podsmazy, doda¢ skoérki pomaranczowej, ugotowanej poprzednio,
skrojonej z samego wierzchu i drobno usiekanej, troche grubo utluczonego cynamonu i
gozdzikow, wymiesza¢ i dosmaza¢ na wolnym ogniu, probujac nastepujagcym sposobem:
umoczy¢ serweteg, wycisngé z wody 1 wlozy¢ na nig tyzke massy, jezeli nie przy stanie do
serwety, to ma dosy¢. Wtedy wlozy¢ do woreczka od serdw i przycisng¢ kamieniem. Po
wyjeciu podsuszy¢ lekko w piecu. Zamiast cukru mozna uzy¢ miodu, biorgc na kwarte massy

jabtecznej pot kwarty miodu.
Praktyczny kucharz warszawski, 1903.

Pastyle ruskie z jablek, z miodem

Proporcja: 1 kwarta masy jabtecznej, 1 /2 kwarty miodu. Pastyle po wigkszej czesci robig si¢ z
miodem. Upiec ile chcgc jabtek winnych, przetrze¢ przez sito 1 wybija¢ tyzka w drewnianem
naczyniu. Jednocze$nie z wybijaniem jablek rozciera¢ miod drewniang tyzka do biatosci;
pomiesza¢ midd z jablkami i1 wybija¢ do pulchno$ci. Na przygotowane ramy, naciggnigte
ptétnem, naktada¢ mase¢ na grubos$¢ palca, postawi¢ na noc do letniego pieca, nazajutrz rano
wyjac¢ 1 wnie$¢ do lodowni lub piwnicy. Wieczorem zdja¢ ostroznie upieczong mase, natozy¢
na nig drugg warstwe wybitej] marmelady, znowu postawi¢ do pieca, ostudzi¢, pokraja¢ w

kawatki 1 pochowa¢ w suchem miejscu.

Przestroga. Ramy robig si¢ na tokie¢ dtugie, pot tokcia szerokie, a pot ¢wierci tokcia wysokie,
ptotno na nich powinno by¢ mocno naciggni¢te. Przed natozeniem pastyli ptétno smaruje si¢

miodem.

W. Zawadzka, Kucharka litewska, Wilno 1913.
Interpretacja wspolczesna
1,5 kg jabtek (odmiany wytrawne - Charlamowskie, Inflanckie lub Antondéwki)

300 ml soku jabtkowego dobrej jakosci
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100 g cukru

2 pomarancze
5 gozdzikow
cynamon

sol

Jabtka pieczemy w temperaturze 160 °C przez okoto 40 minut. Obieramy skorke z
pomaranczy, sieckamy i przektadamy do malego rondla. Dodajemy sok jabtkowy,
doprowadzamy do wrzenia i gotujemy na bardzo malym ogniu, pod przykryciem okoto 30-40
minut. Kiedy skorka pomaranczy jest juz migkka, przelewamy skorke wraz z sokiem do

rondla o szerokim dnie. Upieczone jablka przeciskamy przez

durszlak tak, aby do rondla doda¢ sam migzsz (bez soku i skory). Dodajemy cynamon i
rozgniecione w mozdzierzu gtowki gozdzikow. Tak uzyskang mase¢ doprowadzamy do
wrzenia 1 gotujemy na bardzo matym ogniu, czesto mieszajgc, przez ok. 1-1,5 godziny. Masa
powinna odparowac przynajmniej %5 objetosci. Zredukowang mase przektadamy do woreczka
Inianego 1 odciskamy. Nastepnie mas¢ przektadamy do piekarnika. Podsuszamy w

temperaturze 70 °C przez okoto 2-3 godziny.

8. Gruszki w winie z przyprawami korzennymi

Opisane gruszki w winie to kolejny przyktad starannego wykorzystania naszych lokalnych,
dostepnych zasobow. Desery oparte na owocach z jednej strony sa zdrowe i lekkie, z drugiej
stanowig wspanialy materiat dla kulinarnych kreacji. Klasyczng propozycja sa gruszki w winie
z korzennymi przyprawami, wymarzona wprost kompozycja na jesien. Dzi§, gdy mamy juz
coraz wiecej polskiego wina, ta potrawa moze byC jeszcze bardziej nasza, regionalna i
sezonowa niz przed wiekami.

Cytowany przepis jest bardzo stary, pochodzi z XVII w. z ksigzki kucharskiej Radziwiltow,
opisujacej przede wszystkim ciasta, przetwory owocowe i tzw. konfekty (owoce lub ziota
smazone w cukrze). Mimo lapidarnosci jest on ciaggle czytelny i zrozumialy i cho¢by z tego
powodu nie mozemy pozwoli¢, by nasze wspaniate gruszki nie byly wykorzystywane w

polskiej kuchni.
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Gruszki warzoneBtad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Wez gruszekBlad! Nie zdefiniowano zakladki., ostruz je, usmazBlad! Nie zdefiniowano
zakladki. je w goragcym masleBlad! Nie zdefiniowano zakladki., maja by¢ rumiane. Wlejze
winaBlad! Nie zdefiniowano zakladki. do nich pot kwartyBlad! Nie zdefiniowano zakladki.,
cukruBlad! Nie zdefiniowano zakladki. z gar$¢, anyzuBlad! Nie zdefiniowano zakladki.
szczypke, cynamonuBlad! Nie zdefiniowano zakladki. troche. Niechze tak wrejagBlad! Nie
zdefiniowano zakladki. w winieBlad! Nie zdefiniowano zakladki., az poleweczkaBlad! Nie
zdefiniowano zakladki. Blad! Nie zdefiniowano zakladki.z nich bedzie gesta.

Moda bardzo dobra smazenia roznych konfektow, ok. 1686.
Interpretacja wspodlczesna
6 gruszek
1 1 biatego potwytrawnego wina
100 g cukru
3 gwiazdki anyzowe
1 laska cynamonu
kilka nitek szafranu

masto (do smazenia)

Gruszki obieramy ze skory 1 usuwamy gniazda nasienne. Obrane gruszki podsmazamy na
masle. Przektadamy do rondla o szerokim dnie. Dodajemy przyprawy korzenne, cukier, wino
oraz szafran. Doprowadzamy do wrzenia i gotujemy okoto 20 minut. Nastgpnie gruszki
wyjmujemy, a pozostaty sos redukujemy do okoto 200 ml (bedzie gotowy, kiedy konsystencja
zacznie przypominac lekki syrop).

Serwujemy z jogurtem i posiekang mi¢tg.

9. Mus z gruszek
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Kolejna potrawa z gruszek — mus z przyprawami korzeniowymi zostala opisana juz w
zachowanym fragmencie zaginionego Kuchmistrzostwa, pierwszej polskiej ksigzki kucharskiej
powstalej jeszcze w XVI w. Mowigc o Compednium fercluorum z 1682 r. jako najstarszej
polskiej ksigzce kucharskiej, mamy na mysli tekst zachowany, ktory przetrwat do naszych
czasow. Historia kuchni polskiej jest jednak o wiele dtuzsza 1 dowodzi tego chocby cytowany
przepis. Mus z gruszek nazwano w nim ,,kasza”, cho¢ ta potrawa z kaszg nie ma nic wspolnego.
Pewng zagadka jest tu porada, by oprocz imbiru i cynamonu doda¢ do gruszek takze , kwiatu
bzowego” tj. kwiatu czarnego bzu. Dawniej byta to ro$lina uprawna, chetnie sadzono jg w
ogrodach i przydomowych sadach, ale kwitnie ona duzo wczeéniej przed owocowaniem
gruszek. Receptura z XVI w. jest bardzo lakoniczna, ale to w ogole cecha najstarszych
przepisow — I tak jest przy tym bardzo cenna. Z innych przepisow z XVII w. wiemy jednak, ze
kwiat bzu (sam pylek) zaprawiono w miodzie albo w cukrze, wigc do gruszek uzyto
najprawdopodobniej takiego przetworu, a nie $wiezego kwiatu.

Do dzi$ z gruszkami chetnie taczymy przyprawy korzenne, pamig¢ o takim potaczeniu jest
ciggle zywa. A i kwiat czarnego bzu wracit do task: na nowo pojawia si¢ w formie syropu albo

nalewki. Zapewne i w tej postaci bardzo pasowatby do naszej ,,kaszy gruszczanej”.

Kasza gruszczana

Wezmi gruszki, warz je dobrze, potym gdy wezwraja, uthucz je dobrze w mozdzierzu, a wezmi
samego miodu, przecedz go, nie przydajac ku niemu ani miodu, ani piwa, jedno gdy chcesz
korzenia przysypa¢'? daj wody mato do imbieru, cynamonu, a wezmi kwiatu bzowego, a w tem
dobrze warz. Potym daj na misg.

Kuchmistrzostwo, ok. 1540 r.

Interpretacja wspoélczesna

6 gruszek

100 ml miodu

20 g korzenia imbiru

sok z 1 cytryny

3 tyzki suszonych kwiatow czarnego bzu

Masto (do smazenia)

12W tekscie “przy pusaé”

190



Gruszki obieramy ze skoéry i usuwamy gniazda nasienne. Obrane gruszki podsmazamy na
masle. Nastepnie blendujemy i przecieramy przez sito. Mase przektadamy do rondla o szerokim
dnie. Dodajemy miod, sok z cytryny, starty i doktadnie posiekany imbir oraz kwiaty bzu.

Gotujemy na bardzo matym ogniu przez okoto 10-15 minut.

10. Sernik

Obok jabtecznika najbardziej popularnym polskim ciastem i deserem jest chyba sernik. Swiezy
bialy ser, nasz (nie)zwykty twardg, to polski fenomen. O znanym wszystkim serniku, cieécie
wszechobecnym w restauracjach i cukierniach, ozdabiajacym nasze §wiateczne stoty nie trzeba
chyba nikomu przypomina¢. Si¢gnelismy jednak do starych historycznych przepiséw, szukajac
inspiracji w dawnej wiedzy. To co uderza przy ich lekturze to ogromna porcja ciasta. Antoni
Teslar, kucharz hrabiow Potockich z Krzeszowic (koto Krakowa) zaleca np. przygotowanie
»serownika” z 3 kg sera i az 54 jajek. Druga wersja sernika autora stynnej ksigzki kucharskiej
z 1910 r. opisuje wypiek cokolwiek skromniejszy, przygotowany ,,tylko” z 2 2 kg sera 1 32 jaj.
Czytajac dawne przepisy na ciasta zaskakuje nas wtasnie ogromna ilo$¢ jaj, masta czy maki:
dopatrujemy si¢ w tym jakiego$ nadzwyczajnego obzarstwa i marnotrawstwa. Trzeba jednak
pamigtac, ze byly to wyroby od$wigtne., przeznaczone dla duzej rodziny i wielu gosci, a ciast,
ciastek czy zwlaszcza stodyczy jedzono z cala pewnoS$cia znacznie mniej niz dzisiaj.
Popatrzmy zreszta na znacznie juz skromniejszy przepis poznanski, zaczerpnigty ze stynnego,
wielokrotnie wznawianego Kucharza wielkopolskiego Marii Slezanskiej. Autorka opisata
sernik wypiekany w domu mieszczanskim, a nie ogromne i bardzo drogie ciasto przeznaczone
na stol arystokraty. Ta receptura jest znacznie prostsza, mniej precyzyjna, ale dowiadujemy sig,
ze do przygotowania ciasta wystarczy zaledwie kilka zottek.

Serownik

3 kg sera i 1 pomaranczg ugotowang w catosci przetrze¢ przez geste sito i ztozy¢ w duze
naczynie. 54 zoltek i 75 dkg cukru ubi¢ dobrze na cieple miotetka, wmiesza¢ do nich piang z
54 biatek 1 masg tg rozprowadzi¢ powoli ser. wsypac nastepnie 28 dkg maki, wla¢ 42 dkg
klarowanego masta, duzo cykaty, rodzynkéw sultanskich i korynckich. Poprzednio upieczony
blat z kruchego ciasta wtozy¢ w rand wysokos$ci 10 cm., ksztaltu dowolnego, masy powyzszej

nala¢ pod wierzch i wsadzi¢ w piec wolny na 1 1 72 godziny.

Drugi sposob
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2 1 Y5 kg sera przetartego przez sito rozciera¢ w naczyniu, dodajac po jednemu 10 jaj. Osobno
ubi¢ 32 jaj z 75 dkg cukru na cieple, wmieszywac po troszce do sera tak ostroznie, zeby brylek
nie byto. Po rozprowadzeniu tej masy wla¢ ¥4 kg masta klarowanego i 1/8 kg maki : jako zapach
mozna da¢ skorki pomaranczowej lub wanilii, a w koncu rodzynkéw. Na poprzednio upieczony
spod z kruchego ciasta na blasze z randem wysokim nala¢ tej masy i piec w Srednim piecu 5

kwadransy.

A. Teslar, Kuchnia polsko-francuska, Krakéw 1910.

Placek z serem

Rozciggna¢ na blache, mastem wysmarowana, ciasta jak na placki mniej dobrze zarobionego i
nalozy¢ na palec grubo nastepujaca masg: wzigé twarogu §wiezego nie kwasnego, uwierci¢ w
donicy z kilku tyzkami $§mietany, kilku zéttkami, cukrem, cynamonem; mozna tez odrobing
szafranu doda¢, wsypa¢ matych rodzenkéw, umiesza¢ wszystko razem i posmarowac na palec
grubo ta masg placek. Nastepnie posypac¢ cukrem, postawi¢ w cieple, zeby podrost 1 wstawic
na godzine w piec.

Mozna takze robi¢ placek przekladny ta masg w ten sposob: Wysmarowa¢ mastem gieboka
blach¢ miedziang, natozy¢ warstwg ciasta, potem sera, zndw ciasta, posmarowac jajem,
posypac krajanemi migdatami i jak wyro$nie upiec w piecu.

Mase z sera do placka mozna jeszcze tak przyrzadzi¢: umieszac ser z dobrg kwasng $mietang,
wla¢ kieliszek araku, tyzke soku cytrynowego, troche¢ wanilii, cukru podidég upodobania,

umiesza¢ dobrze masg i nalozy¢ na placek.

M. Slezanska, Kucharz wielkopolski: praktyczne przepisy gotowania smacznych a tanich
potraw, smazenia konfitur, pieczenia ciast, przyrzgdzania lodow, kremow, galaret, deserow,

konserwow i wedlin oraz rozne sekreta domowe, wyd. 4 popr. i rozszerzone, Poznan 1892.
1 kg sera
18 jajek
250 g cukru
90 g maki

140 g klarowanego masta
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1 cala pomarancza

250 g kruchego ciasta

Ser mielimy dwukrotnie w maszynce o drobnych oczkach, dodajemy zblendowang i przetartg
przez sitko ugotowana do miekkosci pomarancze. Zottka ucieramy z cukrem, dodajemy ubite
biatka i w masie delikatnie rozprowadzamy ser. Dodajemy przesiang make i klarowane masto.
Na upieczony spod z kruchego ciasta wylewamy mase sernikowa. Pieczemy w temperaturze

170 °C okoto 20 min.

11. Makowiec

Makowiec i w ogole mak to kolejny znak rozpoznawczy kuchni polskiej. Znany i popularny w
kuchni zydowskiej, $cisle zwigzanej z polskimi tradycjami kulinarnymi, makowiec jest czyms$
unikalnym. Mak jako dodatek do pieczywa i ciastek jest uzywany w Niemczech, Europie
srodkowej 1 wschodniej, w niektorych krajach Azji, ale jego rola w naszej kuchni byta i ciagle
jest wyjatkowa. W staropolskiej kuchni postnej bardzo ceniono delikatny olej makowy
(biedniejsi zadowalali si¢ olejem z konopi). Makowiec jest wazng czegscig wigilijnego menu,
najbardziej chyba oryginalnej i gleboko zakorzenionej w historii czgéci naszego kulinarnego
dziedzictwa.

Jako punkt wyj$cia proponujemy historyczng recepture z ksigzki kucharskiej z 1827 r. wydanej
we Lwowie.

Sztrudel z makiem

Wez pot funta masta a roztartszy go w misie, dodaj 8 zéttek dobrze rozktoconych, tyzke cukru
thuczonego, cokolwiek wigcej jak kwaterke Smietanki, trzy tyzek drozdzy, odrobing soli 1 pot
kwarty maki, wymieszaj wszystko nalezycie, wybij na ciasto 1 postaw aby cokolwiek rosto. To
zrobiwszy, wez kwaterke maku utartego, postaw w rondlu na zarze, dodaj kawateczek masta,
odrobing wanilii uttuczonego, nie mniej skorki cytrynowej drobno nakrajanej, na koniec wlej
mleka cieptego tyle, aby tak przyprawna massa tatwo rozsmarowac si¢ data, wymieszaj

wszystko nalezycie, niechaj wystygnie.
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Potem roztocz ciasto na stolnicy maka posypanej tak grubo jak dwa tylce noza. Na ktérem
powyzsza mass¢ w podobnej grubosci rozsmarowawszy, zwin strudel na podobienstwo walca,
wt6z w rondel lub w rynk¢ mastem wysmarowana, a gdy cokolwiek ro§¢ pocznie, piecz w

miernem cieple.

J. J. Szczepanski, Ksigzka kucharska powszechna do uzytku w kazdem gospodarstwie, Lwow

1827.
Interpretacja wspolczesna
1 kg maki
400 ml mleka
300 g masta
200 g cukru
80 g drozdzy

12 zottek

Masa:

800 g masy makowej
1,2 I mleka

6 tyzek miodu

100 ml rumu

30 g ptatkow migdatoéw
30 g pistacji

30 g rodzynek

12. Baba szafranowa
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Baba to kolejne ciasto znane w Polsce od wiekow i popularne po dzi§ dzien. Zwyczajowo
wypiekana i podawana na Wielkanoc, pokazuje jak wazny dla pamigci kulinarnej jest zwigzek
ze specjalnym, §wigtecznym positkiem i rytuatem —po prostu kultura. W Europie baba kojarzy
si¢ z babg nasaczong rumem (baba au rhum) rumem, niewiclkich rozmiaré6w ciastem
drozdzowym, wedtug legendy wynalezionej przez Stanistawa Leszczynskiego czy raczej jego
cukiernika. Historia ta, cho¢ znana i powtarzana zwlaszcza we Francji jest jednak tylko
kulinarnym mitem. W staropolskich recepturach tego typu ciasto, nasgczane winem, pojawia
si¢ juz w XVII w. (tzw. chleb hamburski). W stownikach z tej epoki nazywano je takze zottym
chlebem, a na znanym obrazie przedstawiajacym uczt¢ wydang przez krola Jana 111 Sobieskiego
w 1684 mozemy juz dostrzec ksztalt polskiej babki.

Jedng z najbardziej charakterystycznych wersji dawnej baby byla baba szafranowa, pigknie
barwiona na z6tto. Wojciech Wincenty Wieladko pisat w 1783 r., ze ta przyprawa, tak
popularna w dawnej polskiej kuchni, w jego czasach juz prawie catkowicie wyszta z mody:
,ozafranBlad! Nie zdefiniowano zakladki. juz teraz nie jest w uzywaniu, szczeg6lnie na wsiach biorg
go do ciastBlad! Nie zdefiniowano zakladki.”. Taka szafranowa bab¢ przyrzadzano szczegdlnie

che¢tnie wiasnie na Wielkanoc. Cytowany przepis pochodzi z XIX w. ze Lwowa, szafranowa baba jest

zaparzana wrzacym mlekiem.

Baby szafranowe zaparzane

Do dwoch liter najpiekniejszej maki wlac litre wrzacego mleka, dosypawszy do niego wprzdd
dwa deka szafranu suszonego i przesianego. Rozciera¢ i miesza¢ warzachwig ciggle t¢ mase,
aby nie bylo grudek. Potem nakry¢ serwetg, niech pod nig ciasto stygnie pdt godziny. Do
letniego jeszcze ciasta, doda¢ kope zottek dobrze przedtem w garnku ubitych, dziesie¢ deka
dobrych $wiezych drozdzy, gdyz wyschte nie podejma tej baby, dosypa¢ znow dwie litry maki,
potem dodac ¢wier¢ litry masta letniego sklarowanego, i dobre pot kila miatkiego przesianego
cukru Wszystko to doskonale wymiesi¢, a przy koncu doda¢ dobrze ubitg piang z dziesigciu
biatek, jeszcze z nig troche Wymiesi¢ i postawié ciasto w cieple do powtdrnego wyrosniecia.
Gdy go drugie tyle przybedzie, da¢ do form wysmarowanych mastem i wysypanych tarta
buteczka, uwazajac, aby w kazdej formie tylko czwarta czgs¢ byta napetniona, a gdy ciasto
podrosnie o tyle, iz prawie trzy czeSci formy sie wypelni, wtenczas ostroznie wstawi¢ do bardzo
gorgcego pieca na godzing. . Przy wyjmowaniu form z pieca rowniez bardzo uwazac, zeby nie

otrzas¢, bo opadng i dostang zakalcu.
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W. Malecka, F. Niwiarowska, Praktyczne przepisy pieczenia ciast Swigtecznych a mianowicie
bab, babek, plackow, mazurkow, piernikowi tortow oraz strucli, Kotaczow, chleb, bulek,

rogali i roznych przysmakow do kawy, herbaty i czekolady, Lwow 1882.
Interpretacja wspoélczesna
600 g maki
250 ml mleka
120 g cukru
80 g drozdzy
60 g masta
5 jaj

2 szczypty szafranu

Potowe mleka zagotowujemy z szafranem. Zalewamy nim 200 g maki i odstawiamy do
przestygniecia. Do drugiej czeSci mleka dodajemy drozdze, cukier i1 tyzke maki, delikatnie
podgrzewamy i pozwalamy drozdzom zaczaé “pracowac”. Zoltka ucieramy mikserem na
gladka jasng mase¢. Do przestudzonego mleka szafranowego z maka dodajemy utarte zottka,
pozostala make oraz mleko z wyrosnigtymi drozdzami i cukrem. Na koniec dodajemy
roztopione masto 1 doktadnie wyrabiamy ciasto rekoma. Do ciasta dodajemy mase z 5 ubitych
biatek. Ponownie mieszamy. Odstawiamy pod przykryciem w ciepte miejsce na okoto 30
minut. Nastgpnie przekladamy do wysmarowanych mastem form (3 lub 4 w zaleznosci od
wielkosci). Pieczemy przez okoto 30-40 minut w temperaturze 160 °C. Babe serwujemy

wystudzong. Opcjonalnie mozemy nasgczy¢ ja winem.

13. Babka drozdzowa

Babka to wiasciwie caty dziat dawnego cukiernictwa, w dawnych zbiorach receptur mozemy
znalez¢ babki parzone, drozdzowe, muslinowe (0 delikatnej strukturze podobnej do muslinu),
zwane tez podolskimi. Baby wyrabiano tez z maki gryczanej albo z jej dodatkiem. Z wyrobu

smakowitych bab stynety siostry Sakramentki.
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Co cickawe taka ,,bab¢” nazywano niekiedy takze ,,dziadem” albo obartuchem (obertuchem),
z6tym (od szafranu) chlebem, chlebem hamburskim. Ta réznorodno$¢ nazewnictwa szta w
parze z bogactwem dodatkow i przypraw, najchetniej dodawano rodzynek, migdatow,
kandyzowanych skorek cytruséw, stodkiego wina albo gorzalki oraz szafranu, pieprzu,
gozdzikow, cynamonu, gatki muszkatotowej, gozdzikow i kardamonu. W smaku mogta wiec
przypominaé pierniki. Takie ostre zestawienia pewnie nie przypadtoby nam dzisiaj do gustu,
ktéry zmienit si¢ juz w XIX w., gdy ,,aromatycznymi ,,korzeniami” zacz¢to gospodarowac o
wiele oszczedniej, przy samej babie robigc wyjatek przede wszystkim dla minimalnej juz tylko
ilosci szafranu. Ponizej przedstawiamy dwie historyczne receptury na bab¢ drozdzowa, jedna
pochodzi z kulinarnego rekopisu az z XVII wieku.

Jako babe piec [ok. 1660 r.]

Wzig¢ mleka pot kwarty, jajec rozbitych i z biatkami, pot kwarty masta przetopionego, wsypac
w to szafranu, tartego cynamunu, gatki muszkatowej kes, gozdzikow troche, rodzenkow
wielkich 1 matych, cukru, zarobi¢ to maka gesto, zeby warzecha staneta 1 zadac jej drozdzy,
zeby kisiata, potym rozpali¢ donicg i posmarowawszy ja mastem, wla¢ ono ciasto i wstawi¢ w

piec goracy, a z wierzchu przykry¢ takze druga donicg abo misa, zeby nie zgorzala.

Babka drozdzowa

Wzigé poéttory kwarty pszennej marymonskiej maki, wsypawszy ja do rondelka, wla¢ pot
kwaterki dobrych biatych drozdzy, kwaterke stodkiego mleka (ktéore powinno bydz nieco
ciepte); rozmieszawszy te drozdze z malg ilo$cig maki; stawi si¢ rondelek do cieptego miejsca,
skoro drozdze dobrze podejda z maka, woéwczas nalezy doda¢ dwadziescia cztery zottka
rozrobione uprzednio z cieptym mlekiem stodkim (ktérego powinno bydz kwaterke), nieco

kordymonii, skorki cytrynowej drobno usiekanej, troche kwiatu muszkatowego.

Wybiwszy dobrze ciasto tyzka drewniang, doda¢ kwaterke cukru miatko utartego, tylez masta
klarowanego, wybiwszy to dobrze, wsypac¢ rodzynek bez pestek pot funta, ¢wier¢ funta cykaty
krajanej, przemieszawszy nieco postawi¢ w cieptym miejscu. Gdy dobrze ciasto podejdzie,
miesza si¢ jeszcze raz i leje si¢ do formy wysmarowanej mastem, leje si¢ go tylko tyle, aby
potowe tej formy zajeto, stawi si¢ w cieptym miejscu, gdy ciasto tak wyros$nie; iz forma
zupelie nim bgdzie wypelniona, wowczas stawi si¢ do pieca na pottory godziny. Gdy bedzie

gotowa, wydobywa si¢ 1 lukruje si¢ wiadomym juz sposobem*.

Chcac te babke dac¢ z6tta, nalezy dodac tylko do ciasta tyzke szafranu, ktdren nie powinien bydz

moczony lecz ususzony, utarty miatko w mozdzierzu i mlekiem stodkim rozprowadzony.
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Do wszystkich ciast drozdzowych dodawac¢ nalezy po trochg soli.

Interpretacja wspoélczesna
600 g maki

250 ml mleka

120 g cukru

80 g drozdzy

60 g masta

60 g rodzynek

5 zoltek

skorka otarta z jednej cytryny
2 szczypty kardamonu

1 szczypta gatki muszkatotowe;j

Potowe mleka zagotowujemy z drobno posiekanymi rodzynkami, otarta skorka cytryny,
kardamonem 1 gatkag muszkatotowa. Zalewamy nim 200 g maki i1 odstawiamy do
przestygnigcia. Do drugiej czgéci mleka dodajemy drozdze, cukier i tyzk¢ maki, delikatnie
podgrzewamy i pozwalamy drozdzom zaczaé “pracowad”. Zottka ucieramy mikserem na
gladka jasng mase. Do przestudzonego mleka z maka 1 przyprawami dodajemy utarte zottka,
pozostala make oraz mleko z wyrosnigtymi drozdzami i cukrem. Na koniec dodajemy
roztopione masto i doktadnie wyrabiamy ciasto rekoma. Odstawiamy pod przykryciem w ciepte
miejsce na okoto 30 minut. Nastgpnie przektadamy do wysmarowanych mastem form (3 lub 4
w zaleznosci od wielko$ci). Pieczemy przez okoto 30-40 minut w temperaturze 160 °C. Babe

serwujemy wystudzona.

14. Mazurek
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Mazurek to kolejny kulinarny symbol Wielkanocy. W dawnych wiekach, gdy katolicki post
rozumiano w bardzo surowy sposob, w dni postne nie jadano nie tylko migsa, ale takze masta,
$mietany, jaj czy sera, czyli sktadnikow wielu ciast. Stad takie ciasta (oprocz skromnych,
suchych podptomykoéw czy precli) byly symbolem $wigta, zwlaszcza nastepujacej po Wielkim
Poscie Wielkanocy.
Ten zwigzek kulinarnej tradycji ze specyficznym momentem, Swietem i rodzinnym spotkaniem
po raz kolejne pokazuje w jaki sposob przetrwaty do dzi§ dnia pewne kulinarne tradycje.
Wielowickowa tradycja wielkanocnych mazurkdéw sprawia, ze wida¢ w nich dawng fascynacje
bakaliami, zwtaszcza migdatami, rodzynkami czy orzechami. Mazurek orzechowy jest wpisany
na list¢ produktow tradycyjnych w wojewodztwie kujawsko-pomorskim. Samuel Bogumit
Linde, autor Stownika jezyka polskiego sprzed ponad 200 lat, definiowat mazurki jako ciasta z
migdatami. W najstarszych recepturach wida¢ przy tym bardzo obfite szafowanie catym
zestawem ostrych korzennych przypraw, dzi$ tak jak w innych przypadkach wolimy juz smak
znacznie tagodniejszy, rezerwujac potaczenie stodkiego z ostrym glownie dla piernikow.
Mazurki [druga pol. XVIII w.]
Maki garniec jeden, jaj 40 (samych z6itkow), masta sklarowanego podt kwarty, drozdzy
kwaterke, cukru funt caty, cenamonu, anyzku, soli dla smaku. Takiem za$ sposobem ciasto
robic¢ si¢ powinno: wsyp make na niecki, wlej w nig mleko dobrze ciepte, zoltka ubite, drozdze,
maslo, bij to wszystko, poki od rak odstawa¢ nie bedzie, wsyp cukier, ubij pian¢ z tychze
pozostatych biatkow, wi6z razem i ubij dobrze, daj czas, aby wyrosto, a gdy wyro$nie, wytdz
na stolnice, wyrdb rekami i dopiero na papiery (grubosci jak tylko mozna najmniej, aby mialy
wielko$¢ arkusza papieru). Miej mase z migdatéw gorzkich i stodkich, cykate siekana, wanilija
thuczona, to wszystko razem zmieszawszy, smaruj mazurki na grubos$¢, jak si¢ podoba (bo tym
nigdy nie przesadzi). Cytrynowej skoreczki usiekanej w to razem wioz, podziubaj nozem, aby
si¢ nie wzdeto i w piec jak najmniej palony wsadzaj, a gdy z pieca wyjda, cukruj, wysypuj
maczkiem podlug wtasnego gustu i konfiturami wysadzaj.
Lukier robi si¢ tym sposobem: wez cukru przez muslin przesianego, biatkow kilka, ubij to
dobrze, cytryny wecisnij, wysadziwszy ciasto, gdy troszke ostygnie, smaruj i trzymaj jeszcze
troche w piecu, tylko wolnem.
Staropolskie przepisy kulinarne. Receptury rozproszone z XVI-XVIII w. Zrédta
rekopismienne, wyd. J. Dumanowski, D. Dias-Lewandowska, M. Sikorska, ,,Monumenta

Poloniae Culinaria”, red. J. Dumanowski, t. VII, Warszawa 2017.
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Mazurek warszawskKi

Migdatéw stodkich obieranych funt jeden utrze¢ na miazge, zakrapiajac odrobing rozanej

wody, wsypa¢ funt miatkiego przesianego cukru, funt maki; doda¢ masta mtodego funt jeden,

korzeni roznych spora ilo§¢ (cynamon, gozdziki, wanilia, kwiat pomaranczowy, kwiat

muszkatotowy 1 gatka), wbi¢ jaj tyle, aby cata mieszanina data si¢ zagnie$¢ i rozwatkowac

grubo na palec; z tego robi¢ mazurki r6znoksztattne, otoczy¢ kazdy wateczkiem z tego samego

ciasta, przyklei¢ go biatkiem albo wodg. Upiec w piecu na kolor bladoczekoladowy, a potem

polukrowa¢ wedlug sposobow pod N. 862-865 wskazanych; przystroi¢ nadto galaretkami i

réznobarwnymi konfiturami.

B. Lesniewska, Kucharz polski jaki by¢ powinien: ksigzka podreczna dla ekonomiczno —

Interpretacja wspolczesna
Ciasto:

500 g maki

200 g masta

100 g cukru bragzowego

2 jaja

2 7z6ttka

2 tyzki kwasnej Smietany

sol

Masa:

400 g sera twarogowego pottlustego
12 jaj

200 ml biatego wytrawnego wina
160 g cukru

50 g masta

skorka z 2 pomaranczy

20 g rodzynek
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1 laska wanilii

Make przesiewamy przez sito. Masto roztapiamy z cukrem, dodajemy jajka i zottka, doktadnie
mieszamy, taczymy z maka, doprawiamy szczypta soli, zagniatamy ciasto. Nastepnie
walkujemy ciasto 1 wyklejamy form¢ mazurkowsg i odktadamy na 30 minut do lodowki. Dno
ciasta nakluwamy widelcem. Ciasto przykrywamy papierem do pieczenia, wysypujemy fasole
lub ceramiczne kulki do pieczenia, aby uniknaé¢ na cieécie pecherzy powietrza. Pieczemy 20
minut w temperaturze 130 °C.

Twar6g mielimy w maszynce. Cukier rozpuszczamy w masle klarowanym i faczymy z jajkami,
a nastepnie z masg twarogowa. Drugg potowe cukru karmelizujemy, zalewamy biatym winem,
dodajemy rodzynki, posiekang drobno skorke pomaranczowa, oraz ziarna wanilii. Gotujemy i
redukujemy tak, aby uzyska¢ konsystencj¢ bardzo gestego syropu. Mase twarogowa taczymy z
syropem, po czym wyktadamy na podpieczony spod. Wktadamy do piekarnika rozgrzanego do

temperatury 140 °C na okoto 30 minut.

15. Suszone Sliwki nadziewane migdalami

Sliwki to obok jabtek i gruszek jedne z najpopularniejszych w Polsce owocow, od wiekow
wykorzystywane kulinarnie tak w postaci Swiezej, jak 1 jako przetwory. Ze S$liwek
przygotowywano zup¢ (w wydaniu wigilijnym do suszonych S$liwek dodawano suszone
grzyby), sliwkowe powidta byty i sa popularnym sktadnikiem wielu potraw, chetnie dodajemy
§liwki do naszego bigosu czy faszerujemy nimi schab. Sliwki chetnie suszono, co byto i ciagle
jest prawdziwa sztuka. Zarejestrowana jako Chronione Oznaczenie Geograficzne suska
sechlonska (Matopolska) ma charakterystyczny, uwielbiany przez Polakéw aromat wedzenia,
ktory w niejako wrodzony sposob kojarzy nam si¢ ze swigtem i wyjatkowym jedzeniem.
Stanistaw Czerniecki, autor Compendium ferculorum albo zebrania potraw (1682 r.) swieze i
suche sliwki wymienia wérod najbardziej potrzebnych w kuchni produktéw oraz uzywa ich
jako dodatkéw w catej serii receptur. Jest to o tyle ciekawe, ze 6w magnacki kuchmistrz zyt 1
dziatat w regionie, w ktorym wyrabia si¢ dzi$ suske sechlonska.

Suszona sliwka byta i caty czas jest zdrowym zamiennikiem stodyczy. W ten sposo6b tratowano
ja juz w XVII wieku, czego przyktadem jest barokowa receptura, w ktorej pestke zastepuje

migdat w cukrze i imbirze.

SliwyBtad! Nie zdefiniowano zaktadki. w drugi sposéb sucho
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SliwyBlad! Nie zdefiniowano zakladki. na p6! poprzerzynawszy, z nich kostki powyruczaj.
Na ich miejsce wt6z migdaiBlad! Nie zdefiniowano zakladki. odtuszczony, cukruBlad! Nie
zdefiniowano zakladki. thuczonego na pot z imbieremBlad! Nie zdefiniowano zakladki.
namieszaj, a tak dobrze je wprzod, niz migdaty we Srodek wsadzisz, natrzyj. Na ostatek ususz
W piecu.

Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektow, ok. 1686.
Interpretacja wspoélczesna
500 g dojrzatych sliwek wegierek lub opal
100 ml $mietany 30%
80 g platkow migdatow lub maki migdatowe;j
50 g cukru pudru
50 g masta
5 g $wiezego imbiru

pare kropli wody rozanej

Sliwki kroimy w potéwki i pozbawiamy pestek. W mozdzierzu doktadnie rozcieramy
migdatly, dodajemy cukier puder (w zaleznos$ci od stopnia stodkosci §liwek, ilo§¢ cukru
mozna modyfikowac), Smietang, szczypte soli, drobno starty imbir oraz wode r6zang. Mase
doktadnie mieszamy, dodajemy szczypte soli i nakladamy na potowki sliwek. Pieczemy w

piekarniku nagrzanym do temperatury 100 °C przez okoto 30-40 minut.

16. Placek drozdzowy ze §liwkami

Sliwki wykorzystuje si¢ w kuchni polskiej na rozliczne sposoby, jednym z najwazniejszych jest
ciasto, czy ,,placek” ze §wiezymi $liwkami. Miat on tylu amatorow, ze byli oni nawet w stanie
zaakceptowac takze i §liwki suszone. Taki placek z suszonymi sliwkami uwielbiat np. Jozef
Pitsudski, ktory wypowiadat si¢ o kuchni z pewna nutg lekcewazenia, ale zawsze twardo stat
na stanowisku, ze gotowac dla niego moze tylko kucharka z jego rodzinnych stron. A bez ciasta
ze sliwkami i stodkich buteczek z cynamonem marszatek wprost nie mogt funkcjonowac. Tego
typu przepisy znajdujemy zreszta w ksigzkach kucharskich z jego dziecinstwa, np. w Kucharce
litewskiej z 1881 r.
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Ponizej przypominamy dwa historyczne przepisy na ciasto ze $liwkami: drozdzowe i kruche,
tym razem z Przemysla i Lwowa.

Placuszki drozdzowe ze Sliwkami wegierskimi

Zr6b ciasto drozdzowe innym sposobem, to jest — wez pot funta masta, 4 zoéttka, 2 cale jaja i
wymieszaj to wszystko na pianke, potem dodaj do tego pot kwaterki letniej stodkiej $mietanki
1 pot kwaterki dobrych drozdzy i wymieszaj to znowu razem. Dodaj do tego tyle pszennej maki,
aby si¢ ciasto niezbyt geste ani tez wolne uformowato, ktére to ciasto posoliwszy topatka
wybijaj przez poét godziny, a gdy si¢ juz dobrze wybije, pordb z niego buteczki, poktadz takowe
na wzor kapu$niakéw na blasze, rozptaszcz i na kazdy taki placek naléz dwie roztupane sliwki.
To wszystko odstaw, aby si¢ w cieptym ruszylo, potem posyp miatkim cukrem i daj na
kwadrans w dobrze ciepty piec, a gdy si¢ zarumienia, wyjmij, utéz na poétmisku, pocukruj i
wydaj. Ciasto to jest dobre takze na rogaliki z konfiturami, ktéore mozesz wydawac jako
leguminke¢ albo na koncu za ciasto lub tez do herbaty. Wszystkie z tego ciasta drobiazgi sa

zwykle dobre.

Schmidt, Jézef, Kuchnia polska czyli doktadna i dtugq praktykq wyprobowana nauka
sporzgdzania potraw migsnych i postnych, Przemysl 1860.
Placek kruchy ze sliwkami
Kwarte tadnej maki, dwie dobre tyzki §wiezego niesolonego masta, $mietanki stodkiej tyle, ile
ciasto zabierze, trzy cate jaja wymiesi¢ dobrze na stolnicy i rozwatkowac.

Potem utozy¢ ciasto na blach¢ mastem wysmarowang 1 postawi¢ w cieptem miejscu, by troche
podrosto, sliwki na potéwki poprzerzynacé, pestki wyjac, utozy¢ na placku skorkami do ciasta,
posypac cukrem i wstawi¢ w nie zanadto goragcy piec. Taki sam placek mozna robi¢ z wisniami
réwniez po wyjeciu z nich pestek.

W. Malecka, F. Niewiarowska, Praktyczne przepisy pieczenia ciast Swigtecznych a
mianowicie bab, babek, plackow, mazurkow, piernikow i tortow oraz strucli, kotaczow, chleb,

butek, rogali i roznych przysmakow do kawy, herbaty i czekolady, Lwow 1882.
Interpretacja wspolczesna
250 g maki
150 g sliwek
100 ml $mietany

4 70ltka
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2 jaja

80 g masta
60 g cukru
20 g drozdzy

sol

Smietanke wraz z cukrem, drozdzami, solg i 2 tyzkami maki delikatnie podgrzewamy i
odstawiamy w ciepte miejsce. Kiedy drozdze zaczng “pracowac”, dodajemy masto,
pozwalamy mu si¢ roztopi¢. Laczymy z maka, dodajemy zottka i jajka, doktadnie mieszamy.

Sliwki pozbawiamy pestek i tniemy w kostke.

Ciasto wylewamy na mate silikonowg lub wysmarowang mastem blaszke do pieczenia. Na
wierzch wyktadamy §liwki. Pieczemy w temperaturze 160 °C przez okoto 20 minut.
Opcjonalnie posypujemy cukrem pudrem, mozemy serwowac z maslanka lub jogurtem

naturalnym.

17. Kisiel z owocow (wisni, malin, truskawek itd.)

Kto6z nie zna kisielu, ale czy btyskawiczny deser przygotowywany poprzez zalanie gotowego
proszku moze si¢ rowna¢ z delikatnym, aromatycznym smakotykiem przyrzadzonym ze
Swiezych owocow?

Kisiel to termin bardzo stary, odnoszacy si¢ do réznego typu gestych zup czy brei, na ogot
kwasnych czy sfermentowanych (kisiele i tzw. Kisielice), czasem dostadzanych, a
przyrzadzanych na zelatynie z ryb. Z tego wzgledu chetnie siggano po nie w czasie postu i takie
barwione owocami lub sokami kolorowe 1 kwasne (przyrzadzane np. na zurze czy zakwasie)
,.kisiele” podawano np. na zapomnianej juz w naszej tradycji postnej, ale uroczystej wieczerzy
wielkoczwartkowej.

Z czasem Kkisiel stat si¢ deserem, a do jego przyrzadzenia zacz¢to uzywacé maki ziemniaczanej
(rozpowszechnionej dopiero w XIX w.). Jan Szyttler, autor bestsellerowych zbiorow przepisow
z pierwszej potowy XIX w. umieszcza jeszcze kisiel wérdd potraw postnych, ale opisuje juz

lekki owocowy deser na naturalnym soku owocowym.

Leguminka kisiel
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Wzig¢ do naczynia dobrze pobielanego kwarte wody, pot kwarty zurawinowego soku, doda¢ w
miare¢ cukru i warzy¢ na wolnym ogniu. P6t kwarty maki kartoflanej rozprowadzi¢ zimng woda
na ksztatt ciasta na nale$niki, wla¢ na wrzatek wody z sokiem i mocno wybija¢, aby gruczotki
nie pozostaty; gdy tak zgestnieje, wyla¢ na forme¢ wyzyngowang oliwg lub mastem i cukrem
miatko utartym wysypang; skoro zastygnie kisielek, wywrdci¢ na stolowe naczynie, i dawac do

stotu obok w osobnym naczyniu mleko migdatowe.
Do soku zurawinowego mozna takze doda¢ troche migdaléw gorzkich drobno usiekanych.

J. Szyttler, Kuchnia postna podajgca najoszczedniejsze sposoby sporzqdzania potraw rybnych
oraz zup, chlodnikéw, pieczystego, marynat, jarzyn, melszpeizow, ciast itp., Wilno 1848.

Kisiel z jagod

Wzigwszy obojetnie jakich jagdd, wycisnag¢ z nich sok, ostodzi¢ w proporcye cukrem lub

patoka, lub miodem, nastawi¢ potowe, aby si¢ gotowata; a w druga potowe¢ wsypac kartoflowej

maki, aby bylo gestawo, wymiesza¢ dobrze i wla¢ do rondla, w ktorym pierwsza potowa

gotowala si¢; gotowaé jeszcze mieszajac, aby nie bylo galek i postawi¢ w zimnym miejscu,

wydaje si¢ do stotu z migdatowem lub makowem mlekiem ostodzonem cukrem lub miodem.

K. Nakwaska, Dwor wiejski: dzieto poswigcone gospodyniom polskim, przydatne i osobom w

miescie mieszkajgcym, t. 2, Poznan 1843.

Kisielek zurawinowy, malinowy, poziomkowy, porzeczkowy lub agrestowy

Funt §wiezych zurawin pognie$¢ na misce, nala¢ kwart¢ wody, zagotowac i przecedzi¢ tak, aby
bylo pie¢ szklanek ptynu; gdy za§ nie mg zurawin, wzig¢ dwie szklanki soku zurawinowego,
zmiesza¢ z trzema szklankami wody, wla¢ w rondel, wsypa¢ trzy ¢wiercie funta cukru, duzy
kawat cynamonu w catosci 1 kilka gozdzikow tluczonych, zawigzanych w kawatek muslinu 1
zagotowac razem; gdy si¢ mocno gotuje, dodac szklanke¢ maki kartoflanej, rozbitej ze szklanka
wody 1 miesza¢, poki od rondla nie odstanie, wtedy da¢ w form¢ woda wylang 1 cukrem
wysypang, gozdziki i cynamon wyrzuciwszy 1 wynies¢ do piwnicy dla ostudzenia. Gdy stezeje,
wylozy¢ na potmisek i1 poda¢ z cukrem miatkim i stodkg $mietanka. Z tej proporcji bedzie

bardzo duza forma lub dwie mniejsze.

Zupelnie tym samym sposobem urzadzajg si¢ inne owocowe kisiele, w zimie z gotowanego
soku, w lecie ze $wiezych owocow, ktére rozgniecione na misce gotuja si¢ w matej ilosci wody,

a potem cedzac przez sitko na sok, postepujac dalej jak przy zurawinowym.

Kuchnia polska, Torun 1885.
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Interpretacja wspoélczesna

1 1 soku wycisnietego z czerwonych winogron
150 ml miodu

100 ml soku z czarnej porzeczKi

70 g maki ziemniaczanej

Potowe soku z winogron i sok porzeczkowy wlewamy do garnka, dodajemy miod i gotujemy.
Do drugiej potowy soku z winogron dodajemy make ziemniaczang, doktadnie mieszamy, po
czym dodajemy do gotujacego si¢ soku. Chtodzimy przed podaniem. Podajemy z owocami

sezonowymi i jogurtem naturalnym.

18. Pascha

Kolejna $wiateczna stodycz to pascha, przyrzadzana na bazie tak cenionego w Polsce twarogu.
Cytowana receptura stynnej Karoliny Nakwaskiej opisuje ogromnag porcje tego specjatu,
przyrzadzonego z dwoch litrow $Smietany, trzech litrow Swiezego twarogu i dwudziestu zottek.
Dalszy ciag opisu tej procedury pokazuje, Ze jest to wyrdb §wiateczny, przyrzadzany dla duzego
grona domownikow i gosci jako jedna z najwazniejszych 0zdob wielkanocnego stotu (stad jej
zwienczenie barankiem z cukru lub masta.

Ze wzgledu na role $wiezego twarogu w naszej kuchni pascha zastuguje na przypomnienie.
Dzi$ porcj¢ mozemy zmniejszyC, przynajmniej czes¢ $mietany zastapi¢ mniej kalorycznym
jogurtem.

Pascha

Pascha tak robiona: pét garnca $mietany, trzy kwarty sera §wiezego, zmieszawszy razem,
posoli¢, dobrze ocukrowaé, wsypaé tyzek dwie cynamonu tluczonego, wbi¢ zottkow
dwadziescia surowych. Wymieszawszy, wla¢ do rondla wysmarowanego mastem i obsypanego
tartemi sucharkami. Potem wstawi¢ do pieca, po upieczeniu na tem stawi si¢ baranek cukrowy

lub z masta robiony.

K. Nakwaska, Dwor wiejski: dzielo poswigcone gospodyniom polskim, przydatne i osobom w

miescie mieszkajqcym, t. 2, Poznan 1843.

Interpretacja wspoélczesna
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400 g twarogu potttustego

10 zottek

4 biatka

150 ml $mietany

60 g bakalii (zurawiny, rodzynek, moreli)
50 ml nalewki imbirowej

sok z 1 cytryny

pot tyzeczki cynamonu

Twardg mielimy w maszynce. Bakalie drobno sickamy i moczymy w nalewce z sokiem z
cytryny. Do twarogu dodajemy $§mietan¢ oraz wymieszane zottka z biatkami, a nast¢pnie
bakalie wraz z plynem. Cato$¢ doktadnie mieszamy. Pasche wktadamy do wysmarowanego
mastem naczynia zaroodpornego. Pieczemy przez okoto 40 minut w temperaturze 150 °C.

Przed podaniem studzimy.

19. Paczki

Paczki maja dlugg 1 bogata historie. W europejskiej 1 polskiej tradycji taczyly si¢ zawsze z
karnawatem, okresem zabawy i ucztowania. Ciasta smazone w thuszczu (najczesciej smalcu lub
masle) paczki, faworki czy rdézne racuchy (dawniej czesto ich nie rozrdézniano), z dodatkiem
jajek 1 mleka nie mogly by¢ jedzone podczas postu. Przed Wielkim Postem objadano si¢ nimi
niejako na zapas, czego reliktem jest dzisiejszy tlusty czwartek. Nie zawsze juz pamigtamy
nawet skad si¢ wzigta ta tradycja 1 nie rozumiemy jej dawnego sensu, ale czesto z zapalem si¢
jej oddajemy, pochlaniajac w tym dniu niewiarygodne wprost ilo§ci paczkow i cierpliwie stojac

w dhugich kolejkach do naszych ulubionych cukierni.
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W Compendium ferculorum z 1682 r. paczki okreslano mianem ,,pierozkow smazonych”.
Ciasto z maki pszennej wyrabiano z drozdzami i po wyro$ni¢ciu nadziewano ,,konfektem
r6zanym” (konfitura rézana po dzi§ dzien jest najbardziej chyba ulubionym nadzieniem
polskich paczkow) oraz smazono na glgbokim oleju. Do takich paczkéw dodawano tez
konfiture z czarnego bzu, a takze powidta, jablka, gruszki migdaty i mak. Swoja droga taki

makowy paczek, cieckawe potaczenie réznych §wigtecznych tradycji wart jest wyprobowania...

Wojciech Wielagdko w swym ,,Kucharzu doskonatym” z 1783 r. zamie$cil nawet osobny
rozdziatl pt. ,,O nale$nikach i paczkach”. Niezwykle paczki opisywatl Jan Szyttler, autor
pierwszych popularnych ksigzek kucharskich wydawanych w Wilnie w latach 30-tych i 40-tych
XIX w. Ciasto drozdzowe wzbogacat zottkami i klarowanym mastem, dodawat do niego skorek
cytrynowych i doprawiat je kardamonem albo anyzem gwiazdkowym, a przed usmazeniem
nadziewat konfiturami lub $wiezymi wegierkami. Po usmazeniu posypywano je jeszcze cukrem

Z cynamonem.

Jako historyczny przyktad proponujemy wersje bardziej wspotczesng. Przepis pochodzi ze
Lwowa, okreslony jest jednak jako warszawski. , Tretowane”, czyli smazone paczki

aromatyzowano rumem i obsypywano cukrem z wanilig.

Paczki warszawskie

Pig¢ do szes¢ szklanek najtadniejszej maki pszennej przesiac 1 wygrzac. Potem wziaé cztery do
pie¢ deka dobrych drozdzy, zmiesza¢ je w osobnem naczyniu z kubkiem mleka zimnego, z
czterema catemi jajami i czterema zottkami dobrze rozbitemi, przymieszaé jeszcze do tego
troche mleka cieptego 1 rozczyni¢ tem wszystkiem make. Gdy si¢ ciasto ruszy, dodac trzy tyzki
masta topionego, dobre pot szklanki cukru, troszke wanilii lub cynamonu, cytrynowej skorki
otartej na tarku, kilkanascie drobno utluczonych migdatow 1 wszystko razem zmieszawszy z
ciastem, wybija¢ tak dtugo, poki od tyzki odstawac nie bedzie. Ogarnagwszy 1 nakrywszy,
postawi¢ przy cieptym piecu. Gdy ciasto dobrze wyros$nie, przygotowac stolnicg, posypac ja
maka, brac¢ ciasta po kawatku i palcami w zimnej wodzie umaczanemi rozciagac je, zawija¢ w
srodek ogrzane, z soku osigkniete konfitury, ktas¢ na stolnicg, obrzyna¢ szklanka w zimne;j
wodzie umaczang, potrza$¢ maka i zostawi¢ je przy piecu, bo w cieple tadnie wyrosng. Po
wyrosnieciu dopiero rzucac na gorgcy smalec przynajmniej pot rondla zajmujacy, w ktory wlaé

kieliszek dobrego rumu. Uktada¢ na potmisek i obsypywaé cukrem z wanilig.

Jezeli sie chce mie¢ delikatniejsze ciasto, dotozy¢ jeszcze szes¢ zottek.

208



W. Malecka, F. Niewiarowska, Praktyczne przepisy pieczenia ciast swigtecznych a
mianowicie bab, babek, plackow, mazurkow, piernikow i tortow oraz strucli, kolaczow, chleb,

butek, rogali i roznych przysmakow do kawy, herbaty i czekolady, Lwow 1882.
Interpretacja wspoélczesna
450 g maki
120 ml mleka
4 jaja
4 76ttka
80 g cukru
60 g masta
40 g drozdzy
2 tyzki cykaty cytrynowe;j
1 laska wanilii

szczypta cynamonu

Do smazenia:
1,5 kg smalcu gesiego

100 ml rumu

Make przesiewamy przez sito i umieszczamy w cieplym miejscu. Rozdrobnione drozdze
mieszamy z mlekiem, jajkami i zottkami, dodajemy tyzke maki i odstawiamy w ciepte
miejsce. Kiedy drozdze zaczng ,,pracowa¢” dodajemy roztopione masto, cukier, ziarna
wanilii, cynamon oraz cykaty. Przykrywamy $cierka i odstawiamy na 30-40 minut w ciepte
miejsce. Z wyrosnigtego ciasta formujemy paczki. Smazymy matymi partiami na mocno

rozgrzanym tluszczu wymieszanym z rumem.

20. Chrusciki
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Chrusciki, faworki, chrusty, ze staropolska zwane tez ,,ciastem chruszczacym” to kolejny
wypiek zwigzany z karnawatem. Historycznie wyrdzniano wiele ich rodzajow, wyrabianych
takze z ciasta drozdzowego, lanego czy biszkoptowego. Dzi$ sg przede wszystkim smazone z
ciasta zbijanego, wyrabiane z jajkami i thuszczem z dodatkiem alkoholu.

,Clasta chruszczace” 1 ich wersje okreslong jako ,,chruszczace rozrzynane” opisal juz Wojciech
Wieladko w 1783 r. Autor uznat nawet za stosowne, by w stowniczku wyjasni¢ termin ,,faworki”, ktére

zdefiniowat wilasnie jako, ,kreple, ciastaBlad! Nie zdefiniowano zakladki. smazoneBlad! Nie

zdefiniowano zakladki. chruszczace”.

Za typowo polskie, zastugujace na takie wlasnie oznaczenie w gastronomicznej nomenklaturze
uznata je autorka popularnej ksigzki kucharskiej wydanej w Warszawie w 1856 r, od ktorej
zaczerpngliSmy ponizszy przepis.

Chrusciki, faworki polskie

Z p6t funta maki, 4 tutéw masta, 2 catych jaj i 2 zottek, 4 tutéw cukru i odrobiny wina albo
araku lub tez z po6t funta maki, 4 tutéw cukru, 3 tutow masta, 3 catych jaj i troch¢ Smietany oraz
tartej skorki cytrynowej zagnies$¢ ciasto, ktore podsypujac maka, rozwatkowac cienko jak na
makaron. Potem koéteczkiem kraja¢ na cal szerokie, a na 4 cale dlugie ptatki, a przecigwszy
przez srodek podtuzng dziurke, przewlec tamtedy koniec ciastka i1 spuszcza¢ na gorace masto
lub smalec. Smazac, potrzasa¢ czesto. Gdy pieknie si¢ zrumienia, osagczy¢ na bibule, a potem

posypac cukrem i cynamonem.

B. Lesniewska, Kucharz polski jaki by¢ powinien: ksigzka podreczna dla ekonomiczno —

troskliwych gospodyn, Warszawa 1856.

Interpretacja wspoélczesna

450 g maki

100 g cukru

100 g masta

12 zottek

6 tyzek kwasnej, gestej Smietany
skorka z 1 cytryny

par¢ tyzeczek cukru pudru
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2 szczypty cynamonu
Do smazenia:
1,5 kg smalcu gesiego
100 ml rumu

Make przesiewamy przez sito. Rozpuszczone masto ucieramy doktadnie z cukrem, posiekang
skorka cytryny, dodajemy $mietang i zoltka. Nastepnie doktadnie wyrabiamy z maka. Ciasto
przykrywamy $ciereczka i odstawiamy na 30 minut. Po tym czasie ciasto cienko
rozwatkowujemy 1 kroimy w prostokaty okoto 2x6 cm. W $rodku kazdego prostokata
rozcinamy dziurke 1 przeplatamy przez nig jeden z koncéw, odstawiamy na 5 minut.
Chrusciki smazymy na mocno rozgrzanym smalcu (170-180 °C) z dodatkiem rumu. Po

wyjeciu 1 wystudzeniu posypujemy cukrem pudrem wymieszanym z cynamonem.

21. Kremowka

Kreméwka zyskata w Polsce niebotyczng wrecz slawe po jednym tylko rozmarzonym
westchnieniu Jana Pawta II, ktory mimochodem wspomniatl 0 przysmaku z czasow swej
mtodosci. W jego rodzinnych Wadowicach i w okolicy pojawila si¢ natychmiast ,,.kremowka
papieska”, a kazdy turysta i pielgrzym czul si¢ wrgcz zobowigzany by posmakowac¢ ciasta i
zanurzy¢ si¢ w nostalgicznej historii, ktora we wspomnieniu papieza przybrata obraz (a raczej
smak) wiasnie kremowki.

W niektorych zakatkach Polski zwana jest takze napoleonka, wyrabia si¢ jej wiele r6znych
wersji na ciescie francuskim lub poirancuskim z gestym kremem. Ciasto francuskie czy
listkowe historycznie pochodzi co prawda z Francji, ale bardzo wcze$nie stato si¢ popularne w
Polsce. Opisywala je juz kuchmistrzowa koronna w czasach Zygmunta III Wazy, a wigc W
czasach zanim jeszcze taki wypiek rozpowszechnit si¢ szeroko we Francji 1 zyskal stawe w
Europie. Caly szereg wyrobow z ciasta francuskiego opisat tez mistrz Czerniecki w XVII w.
My podajemy juz dwudziestowieczne wersje tych receptur w wersji krakowskiej i

warszawskiej.

Million cartes
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Z ciasta francuskiego, wywatkowanego na 2 korony grubo$ci, wycia¢ 5 kotek stopniowo
mniejszych 1 wycia¢ $rodki; po upieczeniu tych kotek zlozy¢ je taczac suto marmelada
morelowa, stawiajac jedno na drugiem, przez co utworzy si¢ forma baszty, ktorg trzeba pokry¢
biatag pomadka, a w $rodek natozy¢ ubitej mocno $mietanki kremowej. Sam wierzch ubrac

trzeba $mietanka, marmeladkg i owocami.

A. Teslar, Kuchnia polsko-francuska, Krakéw 1910.

Ciastka francuzkie z kremem

Z ciasta zrobionego podlug poprzedniego przepisu i rozwatkowanego cienko wykrawaé
szklanka okragle placuszki i kieliszkiem znéw wykrawaé z nich $rodki, aby tylko kotko
pozostato. Potowe krazkow zostawi¢ nie wykrojone pouktadaé na nich kétka, posmarowaé
jajkiem nie dotykajac brzegow, boby nie rosty i wstawi¢ do goracego pieca. Po upieczeniu i
wystygnigciu zrobi¢ w srodku palcem dotek i napetni¢ kremem ubitym ze stodkiej $§mietanki z

wanilig, a na wierzch polozy¢ konfiturg.
Praktyczny kucharz warszawski, Warszawa 1903.
Interpretacja wspolczesna

1 rolka ciasta francuskiego

1 kg $wiezych dojrzatych moreli

500 ml soku jabtkowego ttoczonego
300 ml $mietany kremowki

200 ml biatego wytrawnego wina

80 g masta

80 ml miodu

50 ml octu jabtkowego dobrej jakosci
1 laska wanilii

kilka lisci melisy

pieprz
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Z ciasta francuskiego wycinamy krazki o $rednicy 5-7 cm, a nast¢pnie w krazkach dziurki o
srednicy okoto 1,5 ecm. Krazki pieczemy w temperaturze 160 °C przez 15 minut. Morele
obieramy ze skory, usuwamy pestki i kroimy w drobng kostke. Owoce przektadamy do rondla,
zalewamy winem 1 sokiem jabtkowym, dodajemy dwie szczypty pieprzu, ziarna wanilii 1 ocet.
Gotujemy na bardzo malym ogniu i pozwalamy owocom si¢ rozpas¢. Redukujemy mase do
polowy objetosci, czgsto mieszajac tak, aby nie przypalita sie. Do masy dodajemy masto i
doktadnie mieszamy. Lekko ciepla mas¢ wkladamy do rekawa cukierniczego i przektadamy nig
krazki ciasta francuskiego. Krazki faczymy w taki sposob, by nadzienie z poszczegdlnych
warstw polaczyto si¢ w §rodku. Ciasto odstawiamy w chtodne miejsce na 1 godzing. Smietane
ubijamy, dodajemy miéd i drobno posiekang roztarta melise. Dokladnie mieszamy. Smietana

smarujemy ciasto. Serwujemy z owocami Sezonowymi.

22. Marcepan

Marcepan to polaczenie dwoch sktadnikéw uznawanych od wiekow za luksusowe: migdatow i
cukru. Oba zostaty sprowadzone do Europy przez Arabow i zyskalty ogromng popularno$¢ jako
atrakcyjne i smakowite urozmaicenie potraw postnych. Marcepany szybko staty si¢ jednym z
najbardziej cenionych wyrobow cukierniczych, symbolem luksusu 1 wyrafinowania. ,,Rozdac

marcypan’ oznaczato wyda¢ za maz, ozeni¢ si¢: marcepan byl ciastem weselnym.
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W polskiej tradycji kulinarnej marcepany pojawiajg si¢ juz na kartach staropolskich zielnikow
z XVI wieku. Hieronim Spiczynski, autor zielnika z 1556 r. pisal, ze sg one ,,bardzo dobre,
smaczne, a rozkoszne ku jedzeniu”. S eri¢ receptur na marcepany zawiera zielnik Marcina
Siennika z 1568 roku. Cate pokolenia polskich czytelnikow mogty si¢ rozkoszowac lekturg
licznych marcepanowych receptur, czytajac, ze marcepany ,,sg3 pokarmu wybornego, czynig
dobre trawienie”. Niektore marcepany (ktore ,,plodno$¢ mnoza, jurno$é wzbudzaja”’) uwazano
za afrodyzjaki, znano lecznicze marcepany Manus Christi (rgka Chrystusa), inne nazywano
chlebem krélewskim (opisano je np. w radziwittowskiej Modzie bardzo dobrej smazenia
roznych konfektow z ok. 1686 r. Anonimowy cukiernik Radziwittow podat przepisy m. in. Ma
MarcypanBilgd! Nie zdefiniowano zakladki. bialy z pianyBlgd! Nie zdefiniowano zakladki.
cukrowej, MarcypanBlgd! Nie zdefiniowano zaktadki. neapolitanski |\ HiszpanskiBlgd! Nie
zdefiniowano zaktadki. marcypan, Ser migdatowy, Rozne frukty migdatowe, Pasztet migdatowy
i KolaczkiBlgd! Nie zdefiniowano zaktadki. migdatowe, zamiescil tez przepis na oryginalne
marcepanowe ,,paczki” i inne stodycze typu marcepanowego. Wiele receptur trudno nawet
jednoznacznie zakwalifikowaé, marcepan byt bowiem na tyle popularny, a migdaty wtasciwie
wszechobecne, ze laczono je z najrézniejszymi produktami, tworzac oryginalne formy i
wypieki. Podobnie jak pierniki uznano je z czasem za staro$§wieckie i niemodne, dzi$ sg na
powrdt popularne. Najdtuzej, nieprzerwanie ceniono ciasta marcepanowe na Pomorzu, Warmii
I Mazurach. Nieprzypadkowo marcepanowe serduszka zarejestrowano jako produkt tradycyjny
wtlasnie na Pomorzu, a najwigcej historycznych przepisow pochodzi z Torunia i Elblaga.

Cytowana nizej receptura z torunskiej ksigzki kucharskiej z XIX w. wyrdznia si¢ nadzwyczajng

szczegblowoscig 1 obszernoscig zalecen.

Marcepany

Na 2 funty stodkich migdalow wzig¢ jeden t6t gorzkich 1 dobrze przemiesza¢. Zaparzy¢
migdaty w wrzacej wodzie, obra¢ i obrane natychmiast ktas¢ w zimng wodg, dobrze obmy¢,
starannie optukac i roztozy¢ na 8 do 10 godzin na biatej chustce, aby zupeinie wyschty. Potem

dobrze pottuc w mozdzierzu lub poszatkowac.

Kawaltki migdatow, ktoére sie¢ rozrzucity, biorg zazwyczaj do innych ciast; do marcepanow

bierze si¢ tylko tarte delikatnie.

Na funt tych tartych migdatow liczy si¢ ¥4 funta miatkiego cukru i 5 $rednich tyzek petlnych

wody rozanej.
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Potarte migdaly dobrze przemiesza¢ z miatkim cukrem, potem wodg r6zang przemieszac, aby
przeszto wszgdzie, a potem mase bardzo czysta lopatka ubijac tak dtugo, az bedzie z tego ciasto,
ktore tatwo kula¢ mozna. Przy przerabianiu ciasta trzeba zawsze mie¢ rece czyste. Gnies¢ takze
najwyzej dwa funty migdatow na raz; bo przy wigkszej masie migdaly snadnie stajg si¢

lejkowate lub szare. Czesto nawet od lichego cukru marcepan staje si¢ szarym.

Potem na czysto wytartej, suchej, biatej stolnicy wykula¢ kawat ciasta, jak kto chce grubo,
podsypawszy poprzednio za pomoca sita wlosiowego nieco cukru, potem z tego tworzy¢ co si¢
podoba, kraja¢ brzegi podtug linii, ktéra powinna mie¢ odpowiednig szerokos¢ w miejscu do
mieszania, przetozy¢ wysoko przez kant sztuki (skoro poprzednio potarto si¢ jg pidrkiem woda

r6zang lub rozbitem biatkiem) i dobrze przygniesé.
Potem brzeg u gory drzewkiem wykarbowac i piec marcepan.

Piec marcepan w sposob nastgpujacy: rozpali¢ piec tak samo mocno, albo jeszcze mocniej jak
do pieczenia chleba, najlepiej stoma, gdyz to daje szybkie goraco; trzeba jednakze podczas
palenia miesza¢ w stomie ustawicznie, aby piec jednostajnie byt goracy. Potem piec wymies¢,
wystudzi¢ go troche tylko na dole, lecz jak mozna najrychlej, aby u goéry pozostat goracy i
wtozy¢ duze ktody drzewa lub cegiel; potem wlozy¢ deske z marcepanem, aby marcepan stat

jak najwyzej w piecu.

Deska, na ktorg si¢ ktadzie marcepan do pieczenia musi by¢ z twardego drzewa, ledwie stope

szeroka 1 tak dluga jak piec; musi takze mie¢ po bokach mata, na palec grubg listwe.

W marcepan wtozy¢ kawatek papieru, aby si¢ w $rodku nie zarumienit, potozy¢ go potem na
deske¢ podwojnie obtozong czystym biatym papierem i wsuna¢ ja potem w piec jak najwyzej,
ktadac z tytlu 1 z przodu na potozone poprzednio w piec ktody lub cegty; trzeba przy tem baczy¢
na to, aby po koncach stata rownie wysoko. Tak niech brzegi marcepanu przy otwartym piecu
u gory si¢ zarumienia, lecz deske czesciej wyciagaé, aby popatrze¢, i piec zamknaé dopiero

wtedy, jezeli brzegi za wolno si¢ rumienig.

Skoro marcepan wyjety z pieca, zdja¢ potozone kawatki papieru, niech na desce troche si¢
ostudzi, by go wyja¢. Potem brzegi jego nieco potrze¢ woda ré6zanng 1 postawi¢ go w zimnem,
najlepiej nieco wilgotnem miejscu. Jezeli ma si¢ dobra suchg piwnice, to najlepiej tam
schowany w szczelnie zamknigtem naczyniu porcelanowem; jezeli piwnica za wilgotna i jezeli
marcepan w niej rozmigknie, to przenies¢ do cieplejszego miejsca. Nigdy przeciez nie postawic

do szafy.
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Do nalewu wzig¢ na funt najdelikatniejszego miatkiego cukru 7 do 8 tyzek wody rézanej i na 6

funtow cukru sklarowany sok duzej cytryny.

Te¢ mas¢ przemiesza¢ godzing i dluzej ku jednej stronie, napetic¢ potem kawaltki marcepanu i
kazac¢ postoi¢, dopdki nalew troche nie stwardnieje, mniej wigcej dzien. Skoro nalew nalezycie
stwardniat, polozy¢ na niego zaprawionych owocow, jakich kto chce, z ktérych sok wysaczono

na sicie, w dowolnej formie.
Do przyrzadzania marcepanow, do przerabiania ciasta, potrzebna jest silna osoba.

Kuchnia polska, Torun 1885.

Interpretacja wspoélczesna

300 g prazonych ptatkow migdatowych
160 g cukru pudru

50 ml $mietanki

2 tyzeczki wodki r6zanej

2 tyzki miodu

Ptatki migdatowe blendujemy. Zmielone migdaty umieszczamy w kielichu miksera, dodajemy
cukier, miod, $mietanke, a na koniec wodke r6zang. Miksujemy do momentu, az masa bedzie

zwarta. Mase¢ mozemy formowa¢ w dowolne ksztatty.

Maliny

700 g malin

200 ml biatego wina

8 jajek (zottka 1 biatka oddzielnie)
80 g cukru

2 tyzki maki

¥ tyzeczki sody oczyszczonej

1 cytryna

Cukier karmelizujemy na patelni, dodajemy wino, otarta skorke z cytryny i redukujemy do
konsystencji gestego syropu. Nastepnie zottka ucieramy na gladkg mase i laczymy z

karmelizowanym zestem.
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Maliny smazymy w rondlu o szerokim dnie i na bardzo matym ogniu, redukujac do '5 objetosci.
Sod¢ wymieszang z maka dodajemy do malin, mieszamy bardzo doktadnie i faczymy z masg z
z6Oltek. Bialka ubijamy na sztywna pian¢ i taczymy bardzo delikatnie i dokladnie z masa
malinowg. Przelewamy do wysmarowanej mastem formy do pieczenia i pieczemy w piekarniku
nagrzanym do temperatury 150 °C przez. okoto 20-30 minut w zalezno$ci od powierzchni

formy. Serwujemy z owocami sezonowymi lub polane odrobing likieru.

Poziomki

500 g poziomek

125 ml bialego wytrawnego wina
80 g masta

80 g cukru

8 jajek (zottka 1 biatka oddzielnie)
50 g $wiezych jagod

1 tyzka maki

W garnku gotujemy poziomki z winem do czasu, az owoce si¢ rozpadng, a masa nieco
zredukuje. Rozgotowane owoce przecieramy przez sito o drobnych oczkach, by pozby¢ si¢
pestek. Dodajemy masto, mieszamy i studzimy. Utarte z cukrem zottka mieszamy razem z maka
1 masg poziomkowa, dodajemy jagody, a nast¢gpnie ubite na sztywno biatka. Masg¢ przektadamy

do wysmarowanych mastem kokilek 1 pieczemy w temperaturze 150 °C przez okoto 30 minut.

23. Maliny
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JesteSmy potega w produkcji malin, warto wigc przypomina¢ tradycyjne, nieco zapomniane
receptury na ich wykorzystanie. Kucharze i cukiernicy ciagle o nich pamigtaja, ale wiele
deseréw wykonujemy dzi$ na skréty, z gotowych potproduktéw, zapominajgc jak niezwykty
moze by¢ smak $§wiezych owocow jako podstawy kisieli, galaretek, zup, ciast czy sufletow.
Cytowany przepis pochodzi z 1838 r. z Wilna 1 jest jedng z wielu wersji takiego malinowego
deseru. Lokalne sktadniki doprawione sg odrobing cytryny, a samo przygotowanie jest krotkie
i proste. Warto pamigtaé, ze upieczenie takiego smakolyku bylo dla naszych przodkéw
prawdziwym wyzwaniem: dawne piece i piekarniki nie mialy termometrow, regulatoréw,
termoobiegdéw i cata operacja byla obarczona sporym ryzykiem. Przy dzisiejszej technice
kulinarnej jest to z pewnoscia o wiele tatwiejsze, dlaczego wiec nie sprobowac?

Babka z malin

Trzy tyzki $wiezej wody z 8 zottkami przystawia si¢ do matego ognia i smazg si¢ dopdki ptyn
nie bedzie nitek tworzyl. Potem przydaje si¢ do tego 3 kwartki przez sito przetartych malin,
smazy si¢ do gestosci, zastudza w donicy. Teraz miesza si¢ ten sok i skorka z jednej cytryny
jako tez 1 pianka z 6 bialek wszystko mocno wybija si¢ przez godzing i przeklada si¢ masg
gorzysto we wrzatku, do formy mastem wysmarowanej, ktorg jeszcze optatkami obtozywszy,
obsypuje si¢ cukrem i przez godzing piecze si¢ w umiarkowanem cieple, w czasie za$ pieczenia

przecina si¢ na krzyz a skoro zupetnie dojdzie zaraz si¢ na stot wydaje.

C.E. Grebitz, Rzgdna gospodyni we wzgledzie kuchni i Spizarni: dzieto dla
poczqtkuigcych gospodyn i dwornic miasteczkowych i wieyskich, t. 1, Wilno 1838.
24. Poziomki

Jak podkreslalismy kilkukrotnie, charakterystycznym wyréznikiem kuchni polskiej
odziedziczonym po przesztosci jest po dzi$ przywigzanie do owocow lasu. Zbierane dawniej w
lesie jagody, maliny czy poziomki dzi$ sa juz dostepne w sklepach i co ciagle jest poslka
specjalnoscia, na licznych targowiskach. Przygotowywano z nich cala game przetworow,
sosOw 1 zwlaszcza tzw. legumin, typowo polskich deserow.

Inspiracj¢ dla wspoélczesne] wariacji na temat poziomek jest przepis stynnej Lucy
Cwierczakiewiczowej, autorki bestsellerowych ksiazek kucharskich i prawdziwej kulinarnej

stawy drugiej potowy XIX wieku.
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Autorka proponuje dodanie do poziomek wina francuskiego, wydaje si¢, ze dzi§ mozemy tez
$miato siggna¢ po wino polskie, po podduszeniu na masle nalezy je przefasowac, czyli przetrzeé
(dzi$ mamy catg game technik, ktore nam to pracochtonne niegdy$ zadanie bardzo utatwiaja).
Po dodaniu jajek i niewielkiej ilosci maki leguming zapieka si¢ krotko w piecu 1 otrzymujemy
rodzaj sufletu: poziomkowego, nieczwyklego, tradycyjnego i znakomicie zarazem pasujgcego

do dzisiejszego poczucia smaku i kulinarnej wrazliwosci.
Podobne operacje i eksperymenty mozemy tez Smiato powtdrzy¢ z innymi owocami lasu.
Legumina z poziomek

Do trzech szklanek poziomek po6t szklanki wina francuskiego i tyzke masta, udusi¢ razem,
przefasowac i ostudzi¢. Rozetrze¢ 10 zottek z dwoma kubkami cukru, domieszac piang z biatek
i petng tyzke maki, do tego wla¢ sok otrzymany z jagdd, wymieszaé, wla¢ w forme¢ mastem

wysmarowang i piec w cieplym piecu przez kwadrans.
L. Cwierczakiewiczowa, 365 obiadéw za pieé ztotych, Warszawa 1860.
Interpretacja wspoélczesna

500 g poziomek

125 ml bialego wytrawnego wina
80 g masta

80 g cukru

8 jajek (zottka 1 biatka oddzielnie)
50 g swiezych jagod

1 tyzka maki

W garnku gotujemy poziomki z winem do czasu, az owoce si¢ rozpadng, a masa nieco
zredukuje. Rozgotowane owoce przecieramy przez sito o drobnych oczkach, by pozby¢ si¢
pestek. Dodajemy masto, mieszamy i studzimy. Utarte z cukrem zo6ttka mieszamy razem z maka
1 masg poziomkowa, dodajemy jagody, a nast¢pnie ubite na sztywno biatka. Masg¢ przektadamy

do wysmarowanych mastem kokilek i pieczemy w temperaturze 150 °C przez okoto 30 minut.

25. Rurki z bita Smietang
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Rurki z bitg $mietang to wspomnienie dziecinstwa wielu z nas, stodycz dostgpna od zawsze i
prawie wszedzie. W czasach ciaglych brakow wszystkiego 1 wszedzie w epoce PRL-u rurki z
kremem jakos t¢ gospodarke niedoboru potrafity przetrwac, doczekaly si¢ zreszta specjalnych
budek czy kioskoéw, w ktorym byty glownym, a czasem jedynym sprzedawanym produktem.
Dzi$§, gdy stodyczy mamy (zbyt) duzo, rurki z kremem (bitg $mietang stracily swa
uprzywilejowang pozycje.

Ten przysmak réwniez ma swoja dlugg 1 niezwykta histori¢, ktéra moze by¢ inspiracjg dla
wspotczesnych kucharzy i cukiernikow. Niezwyktym przyktadem barokowej interpretacji tego
tematu sg receptury Stanistawa Czernieckiego z XVII w. Rurki nazywa on ze staropolska
,ulipkami”, radzi je piec tak jak optatki i potem obwija¢ na matych walkach, by nada¢ im
pozadany ksztalt.

Najbardziej oryginalne jest w tym zaskakujace na pierwszy rzut oka (pierwsze musnigcie
jezykiem?) pofaczenie bitej $mietany z rozmarynem. Kilka starannych rekonstrukcji tego
specjatu, a zwlaszcza mistrzowska interpretacja Roberta Trzopka pokazuja jednak jak dobrze
bita $mietana komponuje si¢ z posmakiem i aromatem rozmarynu.

Rurka (ulipek) z bitg §mietang u Czernieckiego urasta to prawdziwego dziata sztuki. Duzy krzak
rozmarynu pokrywano bita $§mietang i ozdabiano lekkimi, zwiewnymi jak optatek, ale mocno
podpieczonymi rurkami. W ten sposob otrzymywaliSmy konstrukcje przypominajaca drzewko
czy choink¢ (krzak rozmarynu), pokryte $niegiem (bita Smietang), spod ktorej wyzieraty
szyszki (rurki). Taka kulinarna fantazja to dzi§ prawdziwe wyzwanie, ale zwiewnos¢ bitej
Smietany 1 delikatnos$¢ rurek w potaczeniu z rozmarynem to co$, do czego mozemy dzi$ $miato
nawigzywac.

Sposob robienia ulipkow

Wezmij maki pigknej pszennej, przesij, rozrob mlekiem tak, jako na opfatki zarabiaja,
przydawszy do tego cukru wedtug potrzeby. Lej tyzka na zelaza na to zgotowane, a piecz jako

optatki.

A gdy sie dopieka, zwijaj na okragte drewienka albo wateczki, a pocukrowawszy, dasz albo z
piana.

Piana

Wezmij $mietany gestej stodkiej tak wiele, ile potrzebaz, przydaj cukru thuczonego, rob puszka,
ktorej do ciasta uzywasz, tak dtugo, az si¢ piana wedzmie, ktorg na mis¢ wytozywszy, ulipkami

oblt6z, a pocukrowawszy, daj.
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Mozesz tez na mis¢ krzak rozmarynowy postawi¢, a na niego piang la¢, ktory tak postawisz.
Chleba rzanego rozkrdj bochen na dwoje plasko, z jednej czesci osrzodke wybierz, a mastem
na to miejsce podlep i przycisnij do misy, zeby to masto trzymato chleb mocno, a w ten chleb
wsadz krzak rozmarynu, a bedziesz lal piane, a obsadziwszy ulipkami i pocukrowawszy, dasz

na misg.
S. Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw, Krakow 1682.

Sposob robienia andrutéw

Wzig¢ maki pszennej dwie kwaterki, mleka blisko kwaterke, cukru uttuczonego kwaterke, i
dwa jaja lub kieliszek wina, to wszystko zmiesza¢, zeby massa rzadkawa byta, nalezy formg
andrutowg rozpali¢ i pozyngowaé bialym woskiem, wlozy¢ tyzke stotowa przygotowanej
massy 1 wstawi¢ na wegle, lecz na to wzglad mie¢ potrzeba, aby dostaly kolor rumiany, potrzeba
wkoto zZelaza oberzna¢ ciasto, ktore si¢ wycisnie, 1 wyjawszy z formy zwija¢ w trabki, a beda
kruche, i twarde. Mozna tez zwija¢ na ksztalt lejki, na wydaniu, potrzeba ktas¢ pianke do

srodka, utozy¢ na potmisku i dawac do stotu.

Pomienione andruty, mogg stuzy¢ i do herbaty, i moga si¢ konserwowac przez dni kilkanascie,

byleby byly na suchem miejscu.

J. Szyttler, Kucharka oszczedna, czyli przepisy dla gospodyn wiejskich tatwego i
niekosztownego sporzgdzania potraw, opatrzenia spizarni w potrzebne zapasy oraz

dystyllowania wodek, Wilno 1835.

Interpretacja wspolczesna

400 ml mleka

200 ml $mietany 30%

150 g maki

100 g cukru pudru

40 g cukru muscovado

40 g miodu

5 listkéw posiekanej bazylii
piernik gastronomiczny

sol
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Laczymy mleko, cukier puder, cukier muscovado, utarty w mozdzierzu piernik oraz make.
Doprawiamy szczypta soli. Ciasto doktadnie mieszamy. Podobnie do ciasta nalesnikowego
wylewamy na rozgrzang ptaska patelni¢, smazymy, po czym przewracamy szybkim ruchem na
drugg stron¢. Upieczony placek nawijamy sprawnie na okragly trzonek, uzyskujac ksztatt
zwinietej rurki. Pamietajmy, ze placek bardzo szybko traci elastycznosci i staje si¢ kruchy i
tamliwy. Smietane ubijamy na gtadka mase. £aczymy z miodem i drobno posickang bazylia.

Ubitg $mietane przektadamy do rekawa cukierniczego 1 wypetniamy nig rurki.
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