Na swigtecznym stole

Kuchnia staropolska

Karp po polsku

- Gdzie ryby? - Kasztelan wgsa swego szarpie.-

Miaty byc¢ z rodzynkami w szarym sosie karpie,
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A potem szczupaki i okon w szafranie!
- Nic z tego - rzecze kuchmistrz - mosci kasztelanie,
Ztowiono jeno ptotki, wiesci przyniost goniec,

Szczupak dat szczupaka, okon stangt okoniem.....

Zaktuwszy karpia nalezy wszystka jego krew, o ile moznosci
spusci¢ w ocet osolony i przegotowany, krew bowiem koniecznie
potrzebna jest do sosu i bez niej karp dobrym by¢ nie moze.

Oczysciwszy i pokrajawszy karpia na dzwona, nasoli¢ prazona
sola wraz z mleczkiem lub ikra, gdyz jak mleczko, tak ikra w
karpiu bardzo smaczne. Tymczasem ugotowac w piwie rozmaita
wiloszczyzne, wrzuci w ten smak ze dwa grzybki, pare cebul,
korzeni, pieprzu, angielskiego ziela i bobkowego liscia: tym
smakiem zala¢ rybe w rondlu, ktadac gtowe naprzdod, wrzucic
troche skorki cytrynowej, kawatek skorki od zytniego chleba,
garsc¢ optukanych korzonkéw i to wszystko razem ugotowac na
mocnym ogniu. Osobno zas ugotowa¢ w rynce kamiennej, az do
zarumienienia, tyzke masta z tyzka maki, rozprowadzi¢ tym
smakiem, w ktérym gotowata sie ryba, wlac kieliszek biatego lub
czerwonego wina francuskiego. Wcisna¢ do tego sok z pét
cytryny, a jak nie masz to soku z zurawin, a gdy przestygnie,



wymieszac z krwig karpia na ocet spuszczong, wtozyc¢ pare
kawatkow cukru, tyzeczke palonego karmelu, wsypac¢ garsc
rodzynkow bez pestek, wygotowac ten sos tak, aby byt gesty i
przefasowac przez sito. Wreszcie utozy¢ karpia na potmisku,
ubrac jajkiem siekanym, rodzynkami, pola¢ wokot sosem,
ktorego winno byc dosc¢ wiele, gdyz on stanowi dobro¢ karpia. A
na jajko siekane dobrze jest z tegiego papieru wzorki powycinac,
jak do kottrynowego przeprochu i osobno biatkiem, a osobno
zOttkiem, drobniutko pokrajanymi, zotte wywijasy bialymi na
karpiu przeplatac. Tak przyrzadzona rybe, ktéra cudzoziemcy
“karpiem po polsku” nazywaja, na stot wigilijny poda¢ mozna.

Magdalena
Samozwaniec

Karp w smietanie

Karpia filetowanego 1500 g, masta i smalcu po 50 g, maki 50 g,
ziemniakow 1000 g, parmezanu 100 g oraz buteczka tarta, masto
do podlewania i zielenina. Karpia porcjowac po 100 g, smazy¢ na
smalcu, po ktorego odlaniu podtozy¢ masto i wstawic¢ do piecyka.
Wykonac sos: masto z patelni, cebula przyrumieniona, oproszyc
maka i zala¢ kwasna Smietang, soli¢ i pieprzy¢ do smaku.
Wytozy¢ karpia na grzany potmisek, obtozy¢ drazonymi
ziemniakami i zala¢ sosem Smietanowym. Catos¢ posypac
parmezanem i zielening i zapiec. Wydawac na gorace talerze z



wrzgcym sosem Smietanowym.

Stefania
Przypkowska

Szczupak po polsku

Zagotowac oprawionego szczupaka w lekko osolonej wodzie, w
ktorej juz sie wygotowaty selery, pory, pietruszka, marchew i
cebula. Podawac z topionym mastem i drobno siekanym jajkiem
zastepujacym tarta buteczke i dlatego zwanym rowniez, jak z
tarta buteczka, w kuchni zachodnioeuropejskiej jako a la
Polonaise!

Stefania Przypkowska
Szczupak faszerowany

Ogolonego z tuski szczupaka (szczupaka nie skrobie sie jak inne
ryby, lecz goli bardzo ostrym nozem) wymyc¢ w kilku wodach,
wyjac dolna szczeke i wyciggnac tedy wnetrznosci, przeciac
nastepnie grzbiet ryby przy samej gtowie, tak by sie glowa nie
laczyta kregostupem z catoscia i Sciagnac skore wraz z gtowa, od
niej poczynajac az do ogona, ktory przy skorze pozostawic. Mieso
ryby drobno posieka¢ nozem wraz z dwiema surowymi cebulami,



nieco dolewajac wody, dwiema tyzkami tartej suszonej butki i
dwoma zo6ttkami; posoli¢, popieprzy¢ do smaku, wsypac garsc
siekanej natki pietruszkowej, wymieszac¢ dobrze i nadzia¢ tym
skore szczupaka. Otwor przy gltowie zaszy¢, wyrownac rybe
gtadko i wlozy¢ do wanienki do ryb. Pot godziny gotowac w
wywarze jarzynowym. Po ostudzeniu przystroi¢ gotowanymi
jarzynami i podawac z sosem tatarskim.

Stefania
Przypkowska

Borowiki w sSmietanie

xKapelusze borowikow dobrze wymyte pokrajac w cienkie paski,
wtozyC w rondelek, przektadajac mastem (bez wody), przykryc i
10 minut podgrzewac. Sok, ktory puszcza odparowac na wielkim
ogniu. Po odparowaniu dodac masta, soli, troche pieprzu i duzo
kwasnej Smietany z odrobing maki. Przez minute ostro
zagotowac, jeszcze dopieprzyc i posypawszy parmezanem (czy w
ogole tartym twardym serem) zapiec w kamionkowych
zapiekankach.

Stefania Przypkowska

Bigos staropolski



Drobno pokrajane kawatki wotowiny, wieprzowiny, zajaca,
perliczki (zamiast zajaca i perliczki moze by¢ kaczka) poddusic
dobrze wraz z cebula na masle, dodac nieco dobrej kietbasy i
surowego boczku. Wrzuci¢ miesa do gotujacej sie kiszonej
kapusty, gotowac 8-10 godzin, potem kilkakrotnie mrozi¢ zima
na dworze i gotowac ponownie, dodajac troche suszonych sliwek
1 kieliszek madery.

Stefania
Przypkowska

x[Polskie kolduny do barszczu

Ciasto jak na pierogi wypetni¢ masa ztozona z drobno siekanych
borowikow i ttustej szynki, ztaczonych jajkiem, dodac pieprz i
sol. Kotduny w formie matych pierozkow musza byc¢ luzno
napetnione, dobrze obcisniete, lekko naktute widelcem i nie

wieksze niz na raz do ust.

Stefania
Przypkowska

x Przypkowska zupa cebulowa

Krél Leszczynski jadt zawsze za dwoje,



Tak ze z trudem sie miescit w krolewskie pokaoje.
Sam przyrzqdzat dania: zupe cebulowg,
Dodawat do niej rosot, czarny chleb razowy,
Gatke muszkatotowq i masta funt caty;

Jako ze margaryny biedaki nie znaty.

Pod ta nazwa spopularyzowana juz wsrod smakoszy Paryza, a
nawet serwowana w najlepszej restauracji Madrytu, od pokolen
tradycyjnie podawana w rodzinie Przypkowskich. Posiadajac
wszelkie cechy staropolskiej kuchni, nie figuruje jednak w
ksigzkach kucharskich.

Pottora litra chudego rosotu wotowego, 6 duzych stodkich cebul
(jezeli cebule zbyt ostre, zupa wymaga lekkiego przystodzenia), 6
kromek zytniego ciemnego razowego chleba, 30 do 40 g masta i
do smaku: gatka muszkatotowa, imbir, gozdziki korzenne, pieprz,
sOl i o ile mozna curry, ktora przeciez do Polski dociera. Cebule
w cienkich plastrach przysmazy¢ na masle na ztoto, kromki
chleba zas osobno przysmazy¢ na chrupiaco, pokruszyc¢ i razem z
cebula rozgotowac¢ w rosole, przetrzec przez geste sito, dodac
korzeni do smaku indywidualnego i o ile przy tym ostygta -



podgrzac przed podaniem z kruchymi ciasteczkami. Aleksander
Dumas w swych gastronomicznych rozwazaniach podaje
anegdote, jak Stanistaw Leszczynski spoZnit sie o dwa dni na
przyjecie do krolowej corki w Wersalu, przyrzadzajac na ten
polski sposob doskonatla francuska zupe cebulowg, jaka mu w
gospodzie po drodze podali.

Stefania Przypkowska
Kruche ciasteczka do zupy cebulowej

3 szklanki maki pszennej, pot szklanki mleka, 40 g drozdzy, 250
g masta, jajko do smarowania, 2 tyzeczki bardzo drobno
zmielonego kminku, sé6l do smaku. Ciasto ugnieS¢ wraz z
proszkiem kminku i robi¢ paluszki grubosci palca. Dla przyjec¢
bardziej uroczystych rozwatkowywano ciasto cienko i
odpowiednimi foremkami wycinano z niego herby gosci. Teraz,
poniewaz coraz czesciej zdarza sie przyjmowac takze
nieherbowych gosci, bezpieczniej wycina¢ znaki zodiaku, ktore
goscie wedlug swego urodzenia sobie wybieraja. Smarowac
jakiem i piec w dobrze nagrzanym piekarniku.

Stefania Przypkowska
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Fot. congerdesign z Pixabay
Zupa orzechowa

Dwa litry rosotu wotowego, 200 g smietanki, 400 g tuskanych
orzechow wtoskich, 3 zéttka. Orzechy utrzec¢ i zmieszac ze
Smietankaq, rosét zaprawic¢ zottkami i masa orzechowa,
przyprawic¢ solg, pieprzem i lekko cukrem do smaku.

Stefania Przypkowska

Zrazy polskie radziwillowskie

Radziwittowskie zrazy w wydrgzonym chlebie
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Smacznie w domu, a takoz w wojennej potrzebie

Bierze sie cieleciny i w plastry cienkie foremne kraje. Resztki
odkrajane z usiekana cebula w ttuszczu sie z pie¢ kwadransow
dusi, a potem w mozdzierzu ubija i rozbite cieniutko plastry tym
sie smaruje i1 zwija, a po obtoczeniu w mace obsmaza na patelni,
potem w rondlu uktada i na masle i rosole dusi. Do podania na
stot bierze sie bochen razowego chleba i Scigwszy wierzch
osrodke wybiera, ugniecona dziurki, gdyby jakie byly zatykajac.
Wtozywszy zrazy, nakrywa sie scieta pokrywa i jeszcze do
chlebowego pieca na zagrzanie sie wktada, a na serwete
wlozywszy podaje sie z tatarczang, na masle przyrumieniona
kaszg.

Magdalena Samozwaniec

Sernik

Podawany zawsze na miedzynarodowych zjazdach w Jedrzejowie
zostatl zapamietany przez smakoszy Paryza, Rzymu czy Wiednia,
tak iz z catego Muzeum przewaznie pamietajg: zegary stoneczne

i sernik ! Przepis ten musiatam wielokrotnie do Francji posytac.

250 g masta, 600 g biatego dobrego sera, 400 g cukru, tuzin
jajek, laska wanilii, obtarte skorki z dwu cytryn. Masto utrze¢ w



donicy na piane, ser, przepuszczony przez maszynke do miesa,
po jednej tyzce powoli dodawac do ucieranego nadal masta, za
kazdym razem dodajac jeszcze po jednym zottku i tyzce cukru.
Biatka z 5 jajek ubic¢ na tega piane i dodac¢ na koncu do utartej
masy serowej, przesypujac dwiema tyzkami maki pszennej. Piec
okoto pottorej godziny w formie wytozonej cienka warstwa
kruchego ciasta.

Stefania Przypkowska

Blanc-manger kawowy

Najsliczniejsza matzonko, luba Marysienko,

Miast karesow, uracze Cie dzisiaj wisienkq.

Ulubiony deser kréla Jana Sobieskiego, ktory tyle kawy pod
Wiedniem zdobyt (a Branicki do Checin nawet za soba kawiarza
Turka przywiozi).

Pot szklanki kawy palonej i zmielonej zala¢ szklanka gotujace;
wody w garnuszku kamiennym i przez 10 minut gotowac dobrze
pod przykrywka, po czym odstawi¢ kawe, aby sie ustata, zlac ja
do kwarty zagotowanej poprzednio Smietanki z pot szklanka
cukru i wanilii, wla¢ karuku rybiego (zelatyny), a gdy gestniec



zacznie, zdja¢ z ognia, mieszac jeszcze przez chwile, a potem
przelac¢ przez sitko na salaterke porcelanowa lub forme
wyptukana swiezg woda, zmieniajac ja, w miare jak sie ogrzeje.

Magdalena Samozwaniec
Pierniki z suchemi konfiturami

Czystego miodu patoki zasmazy¢, zszumowac, przecedzi¢ przez
sito, wlac troche pomaranczowej wody, make pszenna po
potowie z kartoflag zmiesi¢ z miodem na nie bardzo geste ciasto,
potem rozciagnac¢ na blasze posmarowanej olejkiem migdatowym
lub oliwg; na grubos¢ palca natozy¢ suchemi konfiturami, cykata
albo smazong pomaranczowa skorke krajana, przykryc znowu
ciastem, zrobi¢ jeden wielki piernik lub pokraja¢ w kawalki i
upiec w letnim piecu

Helena Modrzejewska
xIPlacek bez drozdzy kruchy

Kwarte maki suchej zagniesc z 8 jajami, ¥2 funta miatkiego
cukru, troche soli, wanilii, poczekac az cukier sie rozpusci,
potem wyrobic ciasto z ¥2 funta Swiezego masta i wygniatac az
pecherzyki na ciescie pokazywac sie zaczng, rozwatkowac na
grubosc pot cala, posmarowac jajkiem i migdatami drobniutko



posiekanymi z cukrem posypac, piec w piecu niezbyt gorgcym
trzy kwadranse. Potem z dobra kawa ze Smietanka zjesc, a
bardzo dobrze bedzie smakowato, wiem z wlasnego
doswiadczenia.

Helena Modrzejewska
Lody krem brule

Witozy¢ jeden funt cukru porabanego do rondelka, wlac pot
kwarty wody, gotowac poki cukier nie weZzmie koloru
brunatnego, rozprowadzi¢ 2 kwartami stodkiej Smietanki, ogrzac
to na ogniu i mieszac poki nie zgestnieje i nie bedzie odstawac
od tyzki drewnianej, wla¢ do puszki i zamrozic, jak beda gotowe
zjescC z apetytem

Helena Modrzejewska

Fot. Gerd Altmann z Pixabay
Przepisy Heleny Modrzejewskiej (1840-1909) znalezione
zostaty 1 opracowane przez prof. Emila Orzechowskiego z
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Krakowa. Pochodza ze zbiorow po aktorce w Nowym Jorku,
znalazly sie w zeszycie z jej roznymi notatkami i przepisami.

Przepisy Magdaleny Samozwaniec, corki Wojciecha

Kossaka (1894-1972) wchodza w sklad jednego z rozdziatow
ksiazki ,tyzka za cholewg, a widelec na stole” p.t. ,Z pamietnika
im¢ Panny Klementyny Ochedozynskiej”. (Maja Berezowska,
Stefania i Tadeusz Przypkowscy, Magdalena Samozwaniec,
t.yzka za cholewgq, a widelec na stole, Wydawnictwo Literackie
1977).

Stefania Przypkowska (1909-2001), zona Tadeusza
Przypkowskiego styneta z dobrej, staropolskiej kuchni. Rodzina
Przypkowskich miata najwieksza w Europie kolekcje zegarow
stonecznych. W ich kamienicy w centrum Jedrzejowa powstato
Muzeum im. Przypkowskich. Syn Stefanii i Tadeusza
Przypkowskich - Piotr Maciej, ktéry skonczyt historie sztuki w
Warszawie, pod koniec lat 80. zostat dyrektorem tego muzeum.
Przepisy Stefanii Przypkowskiej pochodza z ksigzki wydanej
wspolnie z Tadeuszem Przypkowskim, Magdaleng Samozwaniec i
Maja Berezowska (j.w.), a ich wybér byl inspirowany
opowiesciami syna Piotra Macieja Przypkowskiego i historykow
sztuki bioragcych udziat w stynnych miedzynarodowych zjazdach
w Jedrzejowie.

Wybor o opracowanie: Joanna Sokotowska-Gwizdka



O kuchni staropolskiej:

Zapomniana Wigilia

Swiateczne przysmaki i codzienny jadtospis w domu
Kossakéw

Staropolska sztuka kulinarna. Czes¢ I.

Staropolska sztuka kulinarna. Czes¢ II.
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