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Faworki wedtug przepisu Neli Rubinstein, wykonanie Joanna
Sokotowska-Gwizdka




Staropolskie kuligi i szlichtady

Zabawy karnawatowe i stynne przyjecia u Potockich w
Lancucie
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Na Swigtecznym stole

Kuchnia staropolska

.
Wiow g n Saa P

Fot. Couler Z Pixaay
Karp po polsku

- Gdzie ryby? - Kasztelan wgsa swego szarpie.-

Miaty by¢ z rodzynkami w szarym sosie karpie,

A potem szczupaki i okon w szafranie!
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- 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 ikrg, gdyz jak mleczko, tak ikra w
karpiu bardzo smaczne. Tymczasem ugotowa¢ 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, wtozy¢ pare
kawaltkow 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 dobroc¢ 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 bialtymi 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 sSmietanowym.



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 glowie 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 smietanie

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 zajgca 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 krélewskie pokoje.




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, sél do smaku. Ciasto ugnieS¢ wraz z
proszkiem kminku i robic¢ 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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Zapomniana Wigilia

Bronistawa Rychter-Janowska, Wigilia, pocztowka, 1935 r.

prof. Jarostaw Dumanowski

Centrum Dziedzictwa Kulinarnego, Wydzial Nauk
Historycznych UMK w Toruniu
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,Mial by¢ szczupak po litewsku, ale ze nie dostatem szczupaka,
wiec bedzie goloneczka w piwie”. Taka tradycyjna wigilie
urzadzili sobie bohaterowie komedii ,Rozmowy kontrolowane”.
Na dodatek ze zdziwieniem odkryli, ze wypadta im 24 grudnia,
czyli jeszcze przed Swietami.

Szczupak po litewsku przez stulecia byl w menu wigilijnym
gosciem rownie waznym jak karp. Przepisem na , Szczupaka na
z0tto z staropolska” uraczyl nas Jan Szyttler w swojej ,Kuchni
postnej” z 1848 r. Stynny wilenski kucharz podkreslat, ze ta
potrawa byta juz zapomniana ,przez klase srodkujaca”, ale
,kazda z ubogich gospodyn ostatni prawie grosz wydaje na
kupienie lichego szczupaka, byle dochowac¢ zwyczaju, ktory jej
prababka swiecie obchodzita”. Receptura zajmuje dwie strony,
szczupaka gotowano z butelka wina z dwiema butelkami octu, z
rodzynkami i cytryna, a z6tty sos robiono z wywaru, oliwy z
maka, oliwek i1 zabarwiano to szafranem.

Najbardziej chyba zapomniang z dawnych potraw wigilijnych jest
jarmuz z kasztanami, danie taczace to co lokalne z czyms$s
egzotycznym, opisane np. w ,Kucharzu krakowskim” i przez
sama Cwierczakiewiczowa. W 1825 r. zwracano uwage na to, by
jarmuz gotowac¢ krotko (tak jak jajka na miekko), potem
podsmaza¢ go na masle i dodawac upieczone kasztany,
podlewajac je gesim smalcem. W innym przepisie do
ugotowanego i posiekanego jarmuzu dodawano tartych



buraczkow i 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, dodac¢ kilka kasztanow tartych i kasztany pieczone, i
wszystko razem zapiec w piecu.

Mniej entuzjazmu wzbudzitaby dzisiaj zupa sagowa (z rdzenia
palmy sagowej) na winie, ciekawa bytaby tez nasza reakcja na
wigilijne paszteciki grzybowe z rybimi watrobkami. Jeszcze
ponad 100 lat temu na wigilie podawano kaczany kukurydzy
,haturalnie konserwowane w puszkach”. Intrygujaco brzmi
przepis z torunskiej ksigzki kucharskiej z 1885 r., taczacy w
jednej recepturze zupe z suszonych sliwek z zupa grzybowa, na
dodatek z wyrazna piernikowa nuta cynamonu.

Same torunskie pierniki, cho¢ ciagle stynne, zmieniatly sie przez
wieki na tyle, ze dzis nie bylibySmy w stanie ich rozpoznac¢ w
catym ich zapomnianym, historycznym bogactwie. Ale to juz
temat na inna opowiesc¢, do ktorej zapewne jeszcze nieraz
wrocimy. Na razie pierniki dodamy do karpia, jarmuz do
kasztanow, grzyby do sliwek, a migdaty do konopi. Dziwne? Nie,
tylko zapomniane.

A o Wigilii zapomina¢ nie powinnismy...



Polska Wigilia, XIX w.

Pamietamy o barszczu z uszkami, zupie grzybowej albo z
suszonych owocow, karpiu, czasem kutii, pieczemy pierniki...
Menu wigilijnej wieczerzy to swoisty relikt, pozostatos¢ dawnej,
historycznej kuchni. Kulinarny ksztatt polskiej wigilii jest przy
tym czyms$ zupemhie wyjatkowym - przedstawiciele innych nacji
skupiaja sie raczej na kulinarnych atrakcjach samych swiat
Bozego Narodzenia i ich obchodzenie kojarza raczej z gesia czy
indykiem niz karpiem i sledziem.


https://www.cultureave.com/zapomniana-wigilia/wigilia3/

Wyjatkowos¢ wieczerzy wigilijnej wynika z jednej z zasadniczych
cech dawnej, staropolskiej kuchni. Wbrew potocznym
wyobrazeniom o ociekajacym tluszczem golonkowo-schabowym
obzarstwie, byta ona w duzej mierze oparta na pokarmach
roslinnych, roslinnych ttuszczach i rybach. Wynikato to z
niezwykle surowego i utrzymujacego sie bardzo diugo
katolickiego postu, ktory zreszta byt bardziej polski niz katolicki
(dtuzszy i surowszy niz w innych krajach).

Postawieni wobec tego rodzaju ograniczen staropolscy kucharze
musieli uzy¢ catego swego kunsztu, by kulinarnie urozmaicic
dtugie i czeste okresy postu. W praktyce zorganizowanie kazdej
wiekszej, kilkudniowej uroczystosci, oznaczato natkniecie sie na
jeden lub nawet kilka dni postnych. W efekcie nalezato czesto
godzic religijne ograniczenia z przyjemnoscia delektowania sie
smakiem i wystawnoscig uczty. Ukoronowaniem postnej,
formalnie skromnej, a jednoczesnie wystawnej i kulinarnie
wyrafinowanej uczty jest wlasnie wieczerza wigilijna.

Przez cate wieki w swej elitarnej wersji opierata sie ona przede
wszystkim na rozmaicie przyrzadzanych rybach, skadinad
specjalnosci kuchni staropolskiej. W spisie produktow, ktore
trafity na stot Jana III Sobieskiego 24 XII 1695 r. natrafiamy na
,tososie roste”,  karpie roste”, po ktorych nastepuja szczupaki,
okonie, leszcze, liny, blizej nieokreslone ,stone ryby”, stokwisze i
Sledzie. Catos¢ uzupemiaty ryz i migdaty, a takze oliwa, cebula,



jajka, uznawana za najlepsza ,maka torunska”, blizej
nieokreslony sok i ,pot kopy slimakéw”.

Z kolei Antoni Teslar, kucharz hrabiego Antoniego Potockiego z
Krzeszowic, w swej wydanej w 1910 r. ,Kuchni polsko-
francuskiej” we wzorcowym menu wigilijnym proponowat
przyprawiona szafranem zupe rybna z mleczkami karpiowymi i
watrobkami szczupakowymi oraz zupe migdatowa. Po zupach
podawano rybe z chrzanem, szczupaka w sosie szafranowym i
karpia w sosie polskim (na miodzie, czerwonym winie, cytrynie
lub occie, z dodatkiem rodzynek), po czym nastepowaty m. in.
smazone liny, sledzie, kawior i kutia oraz seria ,strucli” (np. z
makiem) i torty.



Bronistawa Rychter-Janowska, Wigilia w polskim dworze, pocztdwka swiateczna, pocz. XX w.

Ciekawym, SciSle zwigzanym, z wigilia sposobem przyrzadzania
ryb, byto ich serwowanie z sosem piernikowym. Na takie
receptury natykamy sie juz w XVII wieku. Zwyczaj doprawiania
ryb piernikiem najdtuzej przetrwat w Toruniu i na ziemi
chetminskiej, a najdoktadniejsze taka receptura zostata
przedstawiona w zbiorze wydanym przez Wiktora Kulerskiego w
1915 r.:

Karpie

Karpie zabija sie, uderzajac go mtotkiem w gtowe. 1 funt
starczy na 3 osoby. Oskrobany i oczyszczony jak nalezy
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pokrajac¢ na kawaty, czyli dzwona, nasoli¢ najmniej godzine
przed gotowaniem, ikry lub mlecza nie trzeba soli¢, dosyc
potozyC w misce przy posolonej rybie na dnie. Tymczasem
ugotowac tyle wody z wloszczyzna, cebulg, korzeniami i
lisSciem laurowym bez soli, ile sie chce miec¢ sosu. Po
potgodzinnem gotowaniu, gdy juz wloszczyzna zmiekta,
wyjac ja i do tego sosu wtozy¢ nasolona rybe. Najprzod
gtowe i trzeba ja troche dituzej gotowac niz dzwona, mlecz
mozna takze zaraz wtozy¢, a ikre dopiero po wyjeciu ryby na
5 minut tylko, bo inaczej sie rozleci. Ryby gotowac bardzo
stabo, na malym ogniu kwadrans, potem wyjac¢ ostroznie
kazda czesc. Do zupy daje sie rozmoczonego w pojedynczym
piwie piernika albo tartego chleba, kto chce, takze troche
rodzynkow dobrze optukanych, troche masta i zagotuje sie
razem jeszcze raz. Jezeli sos nie dos¢ gesty, to zrobic¢ troche
zaklepki z maki, dodac ja i jeszcze raz zagotowac i podac z
ryba. Do tego kluski albo perki.

Karpia tatwiej jest gotowa¢ na kwasno. Na dobrze
oprawionego karpia leje sie troche goracego octu i zostawia
przykrytego na pot godz.; potem ktadzie sie go z octem do
wrzacej osolonej wody, w ktorej sparzyc¢ trzeba przed tem ze
3 cebule (potem je wyrzucic) i gotowac rybe w niej 10 minut
na stabym ogniu. Zupe z tego karpia mozna takze podac do
kartofli.



Karp w polskim sosie wilja,

Wygotowa¢ smak z wloszczyzny, wlozy¢é pokrajanego,
oczyszczonego i nasolonego karpia, doda¢ kawatek masta i
gotowa¢ 15-30 minut. Zamoczy¢ we wodzie kawatek
miodownika (piernika do ryb) i na dogotowaniu wla¢ do ryby.
Dodajac kilka migdatéw, gars¢ rodzenkéw, wcisnac 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, Grudzigdz 1915

(nasze opracowanie:
http://haszgru.pl/uploads/files/aktualnosci/2013-11-04/Nauka
_gotowania.pdf

Jarmuz z kasztanami

Jarmuz nadmrozony oplukac¢ czysto, obra¢ z gtabikow,
wstawi¢ w piec goracy, niech zupetnie zwiednie, a raczej
zmieknie; potem wyjac z pieca, wytozy¢ na sito, lub stolnice,
aby woda osigkta, sparzy¢ mocno zagotowanem mlekiem,
trzymac tak dlugo, az wystygnie, wytozy¢ wtedy na durszlak,
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0saczyC, usiekaC na miazge. Zmiesza¢ sSwieze masto z
kilkoma utartemi kasztanami surowemi, zmacerowac na
ogniu i wlozy¢ w to jarmuz, wsypac tyzke maki, wymieszac
dobrze, doda¢ cukru do upodobania, kwiatu
pomaranczowego, soli, a majac juz upieczone jak zwykle
kasztany, obrac je, pola¢ dobrze mastem, posypac¢ cukrem,
zarumieniCc w cieple, przystroi¢ niemi jarmuz na potmisku,
jeszcze raz posmarowac zottkiem ubitem z mastem i cukrem,
jarmuz potrzasnac buteczka i wstawic w piec na chwile.

Lesniewska, Kucharz polski jaki by¢ powinien, Warszawa
1856.

Potaz rybny

Wezmij grzybow suchych, splocz pieknie, wstaw w
przestronnym garncu, wtoz pietruszki wigzanke, zasol tak,
jako kaptoni rosot, warz, a nakryj dobrze, bedziesz miat
polewke na zalanie ryb na potaz. Wezmij szczupaka, oczesz,
zrysuj, pokraj na mate dzwona, wtdz w naczynie srebrne albo
gliniane, albo drzewiane, zalej octem winnym, dobrym i soli
dostatek, niech moknie przez godzine. Wyjmij potym, osusz,
wezmij maki pszennej, potrzasnij, a smaz w masle albo
oliwie, a gdy sie ociagnie, wybieraj. Przybierz do tego z



inszych ryb ksiencow i watrobek, ponaktadaj i poociggaj
wprzod w wodzie, a potym w oliwie albo masle.

WeZmij potym chleba biatego, nakraj grzanek cienko, a utéz
tymi grzankami mise srebrna albo cynowa, ktadz na grzanki
szczupaka ociggnionego, na wierzch ksienie i watrobki.
Wezmij pietruszke, ktora wrzata w grzybach, roztdéz po
wierzchu, a ta polewka, w ktorej grzyby wrzaty, zalej i nakryj
misa druga. Warz, a gdy dowiera, daj z polewka na stot.

Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw,
wyd. i opr. J. Dumanowski i M. Spychaj, ,Monumenta
Poloniae Culinaria”, t. I, Warszawa 2009 (i kolejne wydania).



P RveH I ANTW BN A

Bronistawa Rychter-Janowska, Wigilia

cdzk@umk.pl
http://www.facebook.com/kuchniastaropolska

http://www.natemat.pl/blogi/dumanowski

Dla milosnikow kuchni staropolskiej opowies¢ o
zapomnianej polskiej kuchni ,Kaptony i szczezuje”:
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https://czarne.com.pl/katalog/ksiazki/kaplony-i-szczezuje

JAROSLAW
DUMANOWSKI

MAGDALENA
KASPRZYK-CHEVRIAUX

Kapfony i szczezuje

OPOWIESE O ZAPOMNIANE] KUCHNI POLSKIE)
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Swiateczne
przysmakl

| codzienny jadtospis
w domu Kossakow

Wspomnienia Magdaleny Samozwaniec

Wybor i opracowanie: Joanna Sokolowska-Gwizdka
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Wojciech Kossak z cérka Magdalena Samozwaniec i zieciem Jerzym Jasnorzewskim w salonie swojej wilii, fot. Narodowe
Archiwum Cyfrowe.

Magiczne g¢gniazdo rodzinne Kossakow zwane
~Kossakowka” swoja sile zawdzieczalo ¢glownie
Wojciechowi Kossakowi. Znany i modny malarz, mimo, ze
uwazano go za namietnego kobieciarza nigdy nie zaniedbat
rodziny. Bardzo kochal swoja zone i dzieci, a swoj dom
uznawal za jedynie prawdziwie szczesliwe i inspirujace
miejsce na ziemi. Obie siostry Kossakowny, Magdalena
Samozwaniec i Maria Pawlikowska-Jasnorzewska
(nazywana zdrobniale “Lilka”), byly wrecz rozpieszczane
przez rodzicow. Wyrastaly otoczone zbytkiem i atmosfera
sztuki oraz tradycyjna staropolska kuchnia. Oto jak ja
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wspomina Magdalena Samozwaniec.

Wojciech Kossak, ten wspaniaty model cztowieka pod kazdym
wzgledem udanego, ktory odznaczat sie nie tylko wybitnym
talentem malarskim, ale i niezwykila kondycja fizyczna
zachowana do konca zycia, byt wielkim smakoszem i mitosnikiem
polskiej kuchni. My obie z moja siostra poetka, istota delikatna
jak réza i trudna do wyzywienia niby egzotyczny ptaszek, nie
lubitysmy tych prostych potraw, ktore ojcu tak odpowiadatly. A
wiec na przyktad pierogi z ciemnej maki hreczanej z serem, ktore
ojciec dysponowat sobie czesto na kolacje. Pasjami lubit zupe
piwng, koszmar mojego dziecinstwa. Widziatam w kuchni, jak sie
ja robito: kucharka wlewata butelke piwa i butelke wody i
mieszata to na zimno z ¢wiercia litra rozbitej Smietany i tyzeczka
maki, dodawata pot tyzki masta, pot tyzeczki kminku, troche soli i
trzy tyzki maczki cukrowej. Po zagotowaniu wlewato sie to
wszystko do wazy, do ktorej sie ktadto poprzednio ser i chleb
pokrajany w kostke (na Litwie zupe piwnq podawano na Wigilie.
przyp. J. Sokotowska-Gwizdka).

Z subtelng Lilka, moja siostrg, obchodzono sie zawsze w domu z
ostroznosciag i szacunkiem, poniewaz byla od urodzenia
niezwyktym dzieckiem. Mnie jednak mama zmuszata do jedzenia
znienawidzonej zupy piwnej i starym drakonskim obyczajem, gdy
nie chciatam jej jes¢ na obiad, podawano mi ja na kolacje i nic
poza tym, aby, jak sie to méwilo, ,oduczy¢ dziewczynke



grymasow”. Musialam dopiero dostac po zjedzeniu tego zupska
torsji, aby przestano mnie do tego zmuszac.

Literatury/East News.

Wojciech byt takze wielkim amatorem flaczkow, ktére podawano
w Kossakowce przed zupa w formie goracej zakaski. Byt to
prawdziwy przysmak. Najlepsze flaki byly wotowe, gotowane z
wtoszczyzng, w ktorych ptywaly znakomite knedle z kaszki.
Wojtek coraz to zgtaszat zapotrzebowanie na zrazy z kaszg,
ktérych bardzosmy z moja siostra nie lubity. Nazywalysmy je
pogardliwie ,strawa” i z podziwem patrzyltysmy, jak Tatko ktadt
sobie na talerz szes¢ zrazow, a po zjedzeniu ich rozgladat sie za
repeta. Przepadat tez za ttusta golonka wraz z puree z grochu i
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dziwit sie, ze panienki nie chca tego tknac¢. W restauracjach
warszawskich zamawiat sobie swoje ulubione potrawy: prosie
pieczone lub tez krwawy befsztyk ,po angielsku”. Do obiadu pit
zwykle jeden lub dwa kieliszki wodki (nigdy wiecej), a potem
czerwone wino. Lubil jes¢ na kolacje makaron z szynka i drugi po
zupie piwnej koszmar mojego dziecinstwa: zacierke na mleku.
Ow talent do jedzenia odziedziczyt wraz z talentem malarskim po
swoim stawnym ojcu, Juliuszu Kossaku.

Oczywiscie 6wczesne obzarstwo nie mogto nikomu wyjs¢ na
zdrowie. W domu Kossakow co kilka dni ktoS zaczynat sie
skarzy¢ na silne béle zotadka i byto rzecza zupemhie naturalng, ze
po obiedzie ktoras z corek lub mama lezaly na tapczanie z
goragcym termoforem lub rozgrzang cegta, zawinieta w szmatke, i
na noc pity gorzka wode na przeczyszczenie lub ziotka. Wszystkie
tego rodzaju przypadtosci leczyto sie domowym sposobem i
mowy nie byto, zeby do ,takich gtupstw” wzywac lekarza. Nie
robito sie oczywiscie zadnych badan, ani przeswietlen,
»cholesterol” byt wowczas pojeciem nie znanym, a rézne, nawet
dosc¢ czeste dolegliwosci stanowily jakas nieodzowna czastke
zycia 1 nikt sie tym zbytnio nie przejmowat.

Pani domu, bedac mimo posiadanej stuzby sama znakomitg
kucharka, bywata rowniez i lekarka domowa: z gory wiedziata,
jaki srodek winien by¢ aplikowany w razie choroby ktoregos z
cztonkow rodziny. Niestrawnosc: olej rycynowy albo gorzka



woda cesarza Jozefa. Zgaga: soda i sproszkowany wegiel. Silne
zaziebienie: kwiat lipowy na noc na poty, dwie kotdry i pierzyna.
Anemia, na ktora wowczas wszystkie prawie dziewczeta
cierpialy, wiadomo: zelazo i preparat z krwi bydlecej Hematogen.
Na chrypke i kaszel smarowato sie piersi terpentyna i zalecato
owinac¢ na noc szyje noszonag przez dzien ponczocha. Bole glowy
- aspiryna Bayera i proszki ,z kogutkiem” mgr Gasowskiego.
Silna goraczka: srodek na przeczyszczenie i marsz do t0zka na
kilka dni! Po kolacji tylko Wojciech pit mocnag jak smota herbate.
Panie pijaly przewaznie ziotka: rumianek, kwiat lipowy, skrzyp,
btawatki na piekna cere, lub miete. (...)
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Willa rodziny Kossakow ,Kossakowka” w Krakowie, fot. Zbigniew Kalwa.

Gdy na Kossakéwke mieli przyjs¢ goscie, na stole ukazywaty sie
dania, o ktérych nie raz $snie w bezsenne popotudnia. Wiec na
przyktad vol-au-vent z kury we francuskim ciescie. Ludzie jak
papugi powtarzaja w takim wypadku stowo ,poemat” - ale jaki?
Moze by¢ napisany przez grafomana. Nie bede wiec porownywac
owego vol-au-vent do ,poematu” - ale do czutego rendez-vous z
uroczym amantem. Owych rozkoszy zmystowych byto na
Kossakowskim stole duzo i bardzo roznorodnych, jak na
przyklad mlode kurczeta ze Smietang, danie pono¢ litewskie,
ktore czesto pojawialo sie wiosenna pora na niedzielny obiad.
Nigdy juz po wojnie nie zaznatam rzadkiej satysfakcji jedzenia
kurczat ze Smietana. Oczywiscie wowczas podrobki nalezaty do
kurczecia, nie sprzedawato sie ich osobno i taka na przyktad
mini-watrébeczka maczana w Smietanie to byty delicje, o ktérych
wspomina sie dzisiaj z tezka w oku. Kwiczotly tez pojawiaty sie od
czasu do czasu na naszym stole, ale poniewaz jak wiadomo, owe
smaczne ptaszyny odznaczaja sie mata objetoscia, na kazda
osobe liczono po trzy kwiczoty - a dla pana domu - piec. Obie z
moja siostra wolatySmy kuropatwy pieczone ze stoninka pod
pacha, przysmak godny krélewskiego stotu. Chociaz dréb byt
stosunkowo tani, indyk pojawiat sie tylko od wielkiego dzwonu
(zwykle Wielkanocnego), w drugie swieto. Uroda i smakiem
pieczonego indyka bylo jego nadzienie, ktore robilo sie z
kasztanow wraz z rodzynkami i moczona w wodzie butka z
koperkiem.



Z reprezentacyjnych dan kossakowskiej kuchni nalezy rowniez
wspomnie¢ pasztet z zajaca w kruchym ciescie; byto to zdaje sie
specialite de la maison, poniewaz nigdzie takiego pasztetu nie
widywatam. Podawato sie ten przysmak na goraco. Wewnatrz
owego, jak gdyby duzego tortu znajdowato sie nadzienie, rodzaj
pasztetu z butki moczonej, watrobki zmielonej wraz z czesciami
zajaca, listkiem bobkowym, jatlowcem, pieprzem i solg. W tej
masie tkwity kawatki zajeczego combra.

Czestym daniem byty tez nalesniki z m6zgiem, podawane na
goraco, posypane pietruszka. W kazdym zamoznym domu
znajdowaty sie duze muszelki, w ktorych podawano zapiekany
mozdzek. W muszlach podawano smakowite zapiekanki, grzybki
w Smietanie, makaron w pomidorowym sosie lub z jajkiem na
miekko, a od swieta szyjki rakowe w sosie koperkowym. Moja
siostra poetka nie chciata jada¢ rakow, miata na ich punkcie
uraz, ktory datowat sie od czasu, kiedy jako mata dziewczynka
weszla kiedys do kuchni i ujrzata, ze raki z natury sa czarne, a
nie tak jak je widziata na stole czerwone. Zwijaly sie i petzaly
wsrod lisci pokrzywy w duzym koszyku. Z ta starsza panienka to
byt wieczny ktopot. Myszki wyciagata z wiadra z pomyjami i
puszczata do ogrodu. Wyrzucata z pokoju podstepne putapki ze
stoninkag. Poza tym wierzyla w krasnoludki i zeby domowi
szczescie przynosity, stawiata im na noc miseczke z mlekiem i
kawatek buteczki. Gdy byta juz dorosta kobieta, wykupita kilka
razy od kucharki zywa kure, przeznaczong na zarzniecie i puscita



do ogrodu.



Magdalena Samozwaniec na portretcie pedzla Wojciecha Kossaka.
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Wojciech Kossak lubit proste, polskie potrawy. Byl wiec zawsze
dla niego w spizarni bigosik, ktory im starszy, tym byt lepszy
(przeciwnie niz ludzie), a na stole czesto groch z kapustg, jak
rowniez kapusniak, a w niedziele czerwony barszcz z uszkami.
Podawato sie tez czesto soczewice, dzisiaj zupetnie zapomnianag.
Na Kossakowce podawano ja gotowana na goraco z sadzonymi
jajkami albo robiono z niej po ugotowaniu i oziebieniu satatke
zaprawiong octem i oliwa. Nalezy dodac, ze krysztatlowe flakoniki
z octem 1 nicejska oliwa staty zawsze na stole tak samo jak pieprz
i sol. Ocet nie byl, tak jak dzisiaj, uwazany za produkt szkodliwy
dla zdrowia i wszystkie sataty zaprawiano nie cytryng, tylko
octem winnym, ktory sie robito w domu. Z eleganckich jarzyn
podawato sie francuska moda karczochy: miesiste liScie wysysato
sie, ale najlepszy byt korzen.

Ongis w ogrodzie na Kossakowce istniata dos¢ duza
szparagarnia. Co rano dziewczynki szty z nozykiem i koszykiem
wycina¢ szparagi, co bylo zajeciem o wiele przyjemniejszym od
odrabiania lekcji. Do obiadu podawano szparagi przysypane
przysmazong buteczka albo z tak zwanym sauce mousseline. Przy
owym daniu odbywaty sie zawsze wzruszajgce sceny miedzy
Wojciechem i jego matzonka. Pani domu naktadata mezowi na
talerz co dorodniejsze i tezsze okazy, a Wojciech od razu
przerzucat je na talerz zony. Kochajaca sie para matzenska
przekomarzata sie przy tym i ceremoniowata, a na czystym
obrusie pojawiaty sie tluste plamy od kapiacych mastem



szparagow. Dla dzieci pozostawaly na potmisku zwykle te
wyrosniete i cienkie jak przystowiowe szparagi.

Duzo woéwczas jadano ¢wikly z chrzanem, ktora byta
nieodzownym dodatkiem do sztuki miesa. Sztuka miesa byta
rowniez ulubiona potrawa Wojciecha, ale musiata by¢ z tak
zwanym ,kwiatkiem”, to znaczy z ttuszczem i koscia. Do sztuki
miesa podawano sos koperkowy na rosole lub tez chrzanowy ze
Smietang. Wspaniatym daniem byty kotlety baranie z kostka, a do
tego sauce soubise - czyli sos cebulowy, zaprawiony Smietana.
Duzo wowczas jedzono kasz. Kasze hreczana ze stoninkg
podawano do czystego barszczu, dzieciom, gdy byty mate,
dawano znienawidzony grysik na mleku albo kaszke manne na
gesto. Na kolacje czesto bywata kasza kukurydziana, czyli
mamatyga, ze Smietang, albo kasza pertowa w sosie grzybowym.
Istnialy wowczas przezroczyste krupki zwane sago - dawato je
sie do rosotu.

Byly tez sosy, ktore pewnie nie byly zbyt zdrowe, ale za to
dodawaty kazdej potrawie duzo smaku. Byt wiec sos remoulade i
sos tatarski do zimnych mies. Sos holenderski do ryb. Byl
przepyszny sos cebulowy, o ktorym juz wspominatam. Cielecine
zapiekato sie czesto w sosie beszamelowym. Widziatam, jak sie
ten sos robito: zasmazka z tyzki maki i tyzki masta,
rozprowadzona zimnym rosotem, a do tego dodawato sie po
trochu litr przegotowanej stodkiej smietanki. Ostudzone



zaprawiato sie czterema zottkami z tyzka Smietany - prosta i
nieskomplikowana sprawa. Bardzo lubiany przez nas byt sos
kaparowy. Byl sos rakowy, grzybowy i pieczarkowy. Kazda
potrawa bez odpowiedniego sosu byta jak dama w niestarannej,
niedokonczonej toalecie.

Nikt woéwczas nie jadat modnych po wojnie dorszy. Wiadomo, ze
byta ryba zwana ,sztokfiszem”, ktora wtasnie byt dorsz, ale byly
od niej smaczniejsze ryby, jak sandacz, tosos, szczupak, wegorz,
pstrag i karp.

Karp na szaro z rodzynkami w slodkim sosie podawany byl
zawsze w Kossakowce na uczte Wigilijna, ktora
obowiazkowo musiala sie sklada¢ przynajmniej z dziesieciu
dan. Na deser bywaly domowe andruty z kremem, apetycznie
skrecone w ksztalcie tutek, albo strucel z jabtkami, do ktérego
ciasto francuskie kucharka musiata ciagna¢ przez kuchnie i
przedpokoj, aby bylo jak najciensze. Pani Marylka Kossakowa
byla jak kierownik budowy; stata powazna, skupiona i pilnowata,
aby wykonanie tak trudnych ,obiektow” jak strucel, tort
czekoladowy z orzechami i inne przysmaki, przebiegato
umiejetnie 1 przepisowo.

W zwykle, nieswigteczne dni podawano na deser suflet; byta to
nudna legumina z biatkowej piany nadziewana jaka$s marmelads,
ktora szybko potrafila oklapnac¢ na potlmisku i gdy doszta do



dzieci, ktore zawsze siedzialy na szarym koncu, prawie nic z niej
nie zostawato. Lubity one najbardziej szarlotke z jabtkami i
rodzynkami, ktora podawano do stotu w ksztalcie tortu.

Wybuchta druga wojna swiatowa i te wszystkie wyzej opisane
smakotyki udaly sie w swiat cieni. Dobra polska wypielegnowana
kuchnia znikneta i z prywatnej kuchni i z obecnych restauraciji -
ukton jej pamieci!

Magdalena Samozwaniec: Jak sie jadato w domu Kossakow (w:)
Maja Berezowska, Stefania i Tadeusz Przypkowscy, Magdalena
Samozwaniec: tyzka za cholewqg a widelec na stole,
Wydawnictwo Literackie, Krakow 1977 r., fragmenty.
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Dwor polski

Joanna Sokolowska-Gwizdka

Skarbnica wiedzy na temat obyczaju kulinarnego za czaséw
Augusta II i Augusta III Sasa jest ,,Opis obyczajéw...” Jedrzeja
Kitowicza. Ksigdz Jedrzej osobno opisuje potrawy starodawne,
czyli te, ktére od stuleci stanowily o charakterystyce polskiej
kuchni oraz nowe, zwane tu ,wykwintnymi”, ktoére weszty do
Polski poprzez coraz liczniejsze zwiagzki Polakow z Francja i jej
gustami. W rozdziale ,O potrawach staroswieckich” Jedrzej
Kitowicz tak opisuje staropolska kuchnie:
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W pierwszym zwyczaju staroswieckim, na poczatku
panowania Augusta III jeszcze trwajacym, nie byto zbyt
wykwintnych potraw. Rosét, barszcz, sztuka miesa, bigos z
kapusta, z réznego miesiwa kawalcami, kietbasa i stoning,
drobno pokrajanymi i z kapusta kwasna pomieszanymi, i
nazywano to bigosem hultajskim; dalej ges gotowana z
Smietang i z grzybkami suszonymi, w kostke drobna
pokrajanymi, kasza pertowa zasypana. (...) Dalsze potrawy:
flaki, czasem zotto szafranem zaprawne, osobliwie w
wojewodztwie sendomirskim, od ktorych i od cieleciny,
tymze szafranem zaprawianej, nazywano ich zottobrzuchami,
czasem bez szafranu, w bialym sosie maka zaklepanym;
cielecina szaro, cielecina biato ze Smietang, kury, kurczeta,
gesi rumiano, indyki, kaptony, bazanty, baranina z
czostkiem, prosieta, nogi wotowe na zimno z galarets,
wedzonka wotowa, a w Wielkiej Polszcze barania i
wieprzowa. Wszystko to rozmaitymi smakami, do ktérych
zwyczajne zaprawy byty: migdaty, rozenki, kwiat, gozdzik,
gatka, imbier, pieprz, szafran, pistacje, pinele, tartofle, midd,
cukier, ryz, cytryna, ale bardzo jeszcze natenczas mato, jako
droga, bo od tynfa jedna sztuka najtansza; nadstawiano
kwasu potrzebe octami; dalej jeszcze: kietbasy, kiszki z
ryzem i1 watrobne; toz zwierzyna: zajace, sarny, jelenie,
daniele, dziki, przepiodrki, kuropatwy, kaczki dzikie,
cie¢wierze, ptaszki drobne, pasztety, pardwy na Rusi; z tymi



miesiwami tgczyli warzywa ogrodowe, jako to: marchew,
pasternak, rzepe, buraki i kapuste stodka. Takowe potrawy
dawano na pierwsze danie i byto to wszystko gotowane i
przysmazane; gdy zas takie byto, zwat sie po francusku:
rugu, frykasse. Na drugie danie stawiano na stot takiez
miesiwa 1 ptastwo pieczone, na sucho catkowicie albo tez
jakim sosem podlane.

W tych zas wszystkich potrawach najbardziej przestrzegano
wielkosci, tak iz potmiski i misy musiaty by¢ czubate. Miedzy
pomienione pieczyste z miesa stawiano takze torty i ciasta
francuskie, ktore jeszcze dotad widujemy, ale te ciasta
owych czasow dla nie wydoskonalonej sztuki kucharstwa
byty bardzo ciezkie i grube wzgledem terazniejsze]
delikatnosci onych. (...) Miedzy poilmiski, rozmaitym
ptastwem i ciastem napetnione, podiug wielkosci stotu
stawiano dwie albo trzy misy ogromne, na ksztatt piramidow
z rozmaitego pieczystego ztozonych, ktore hajducy we dwoch
nosili, boby jeden nie uniést. Te piramidy na spodzie miaty
dwie pieczenie wielkie wotowe, na nich potozona byta
¢wiartka jedna i druga cieleciny, dalej baranina, potem
indyki, gesi, kaptony, kurczeta, kuropatwy, bekasy; im wyzej,
tym coraz mniejsze ptastwo. Z tych piramid, jako tez mis i
poétmiskow, goscie sprawniejsi do krajania za prosba
gospodarza brali przed siebie owe pieczyste, rozbierali,
czestowali w kolej siedzacych u stotu i nie przepominajac



zostawic dla siebie najlepszej sztuczki, po obczestowaniu
wszystkich sami jedli. (...)

Trzecie danie sktadato sie z owocow ogrodowych i cukrow
rozmaitych na talerzach i pétmiskach, miedzy ktore stawiano
z cukru lodowatego misternie zrobione baszty, cyfry, herby,
domy, dragantami zwane, ktore biesiadujacy tamigc burzyli.
Postne obiady tymze szty porzadkiem, co i miesne; a ze
wtenczas Polacy scisle zachowywali posty, nie obaczyt u
zadnego pana na stole maslanej potrawy, ale wszystkie z
oliwa lub olejem, ktory wybijano z siemienia Inianego,
konopnego, z maku i migdatow.



Dwor polski
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Dwor polski

Kulinarne nowinki, Jedrzej Kitowicz opisuje w rozdziale , O
potrawach nowomodnych”.

Skoro sie nacisneto do Polski kucharzow Francuzow i rodacy
wydoskonalili sie w kucharstwie, zniknety potrawy
naturalne, a nastapity na ich miejsce jak najwykwintniejsze,
jako to: zupy rumiane, zupy biate, rosoty delikatne, potrawy z
miesiw rozmaitych komponowane, pasztety przewyborne.
Zaprawy nie wystarczaty z korzennych sklepow; brano z
aptek spirytusy, esencje i olejki drogie, zapachu i smaku
przydajace i apetyt rozdrazniajace. Ge$ czarna wyszia z
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mody; nie dawano jej, chyba na obiadach pogrzebowych albo
w partykularnych domach; a gdy sie kedy na stole pokazata,
kolor jej dawano nie ze stomy palonej, ale z miodowniku,
dodawszy do niego cytryn zamiast octu, cukru, gozdzikow.
Midd prasny powszechnie ze wszystkich kuchniow panskich i
szlachty majetnej zostat wywotany, na jego miejsce nastapit
cukier. Cytryny byty juz powszednie i gdzie przedtem
nadrabiano octem, tam potem robiono kwasy z cytryn, a
jezeli dla oszczednosci przymieszywano octu, to samego
winnego, i to w malej kwocie. Zaden kucharz nie mial sie juz
za dobrego, jezeli musiat gotowac bez cytryny. Pistacje i
pinele wyszty z mody, a nastaty na ich miejsce kapary,
oliwki, serdele, tartofle i ostrygi marynowane. Wina takze
zaczeto uzywac do potraw, ktore miaty byc [z] ostrym sosem,
mianowicie zas szafowano nim do ryb. (...) Lososia sSwiezego
u panow wykwintniejszych gotowano w samym winie
burgunskim. (...) Oprocz sztuki miesa, ktora gotowano w
samej wodzie z pietruszka i solg, inne wszystkie potrawy
nalewano sokiem, z miesiwa rozmaitego wygotowanym. Ten
sok po kucharsku zwat sie alabrys; robiono go tak: w wielki
kociot, w kazdej kuchni bedacy, naktadt kucharz cata golen
wotowag, z miesa nieco ogotocong, w sztuki porgbang, a jesli
miat by¢ wielki obiad, to przytozyt pieczenia jedne i druga,
cwiartke cieleciny, ¢wiartke baraniny, kaptona jednego i
drugiego, stoniny niestonej karwasz, pietruszki, selerow,
poréw, marchwi; to wszystko wrzato bez soli w owym kotle,



az sie miesiwa od kosci oddzielilty. Tym sokiem dopiero
nalewali potrawy w osobnych rondlach gotowane,
przyprawujac je rozmaitymi kondymentami wyzej
wypisanymi i solg.

Drugi wymyst byt farsz, to jest siekanka z toju wotowego, z
cieleciny, z kaptona, z chleba tartego, jajec, masta, gatki
muszkatotowej, pieprzu, imbieru i innych kurzeniow; tym
farszem nadziewano mostki cielece i1 baranie, prosieta,
kaptony, kury, ktore nazywano pulardami. DosycC wyrazic, ze
tyle miesiwa, ile go psuli kucharze na sosy i siekanki,
wystarczytoby przedtem na caty suty obiad, a przeciez lubo
tak wiele miesiwow i ptastwa brano do kuchni, na stole mato
tego znac¢ bylo. Wyszty z mody wielkie potmiski i gtebokie,
nastaty mate, okragte i ptaskie; salaterki jeszcze mniejsze;
misy nie stuzyty juz wiecej, tylko do sztuki miesa i pieczeni
albo ptastwa wielkiego, gesi, indyka, gtuszca. Bytoby
grubianstwem i obrzydzeniem, gdyby na jedne mise
potozono dwie pieczenie albo dwoch indykow; potmiski takze
nie byty zawalone, ale tak tylko, zeby potrawa samo dno
zajmowala, przeto jeden kapton, jedna kura, para kurczat lub
para kuropatw dosy¢ byta na potmisek kazdy z osobna, majac
to za jakas pewnosc¢, ze wielkoS¢ potrawy psuje do niej
apetyt. Nie uwazano za tym, choc sie tej i owej potrawy nie
kazdemu dostato, gdy natomiast liczba potraw, do
szescdziesieciu i wiecej na jedno danie stawiana,



nadgradzata szczuptos¢ onych; a do tego gdy rosoty, zupy,
sztuka miesa i pieczenia w tej obfitosci byly zastawiane, zeby
sie z nich kazdemu cho¢ po trosze dostalo. Moda tez
wprowadzona razem z nowymi potrawami ostrzegata gosci,
azeby sie nie bardzo potrawami obktadali, kosztujac bardziej
tej 1 owej po trosze nizeli jedzac, chociaz drugi, dobry majacy
apetyt, dla tej mody wstat gtodny od stotu, co sie najwiece]
wstydliwej biatej pici i galantom francuskim przytrafiato.
Konczac o potrawach nowomodnych, to jeszcze przydac
nalezy: kucharze przedni dla pokazania swojej doskonatosci
wyjmowali sztucznie z kaptona lub z kaczki mieso z kosciami,
sarne skore w catosci zostawujac, to mieso posiekawszy z
rozmaitymi przyprawami ktadli nazad w skore zdjeta, a
powykrzywiawszy dziwacznie nogi, skrzydta, tby, robili
figury do stworzenia boskiego niepodobne; i to byty potrawy
najmodniejsze 1 najgustowniejsze. Rybne obiady tymze
sposobem dawali jako i miesne: jedne potowe ryb rozmaitych
gotowali w kotle na smak z przydatkiem rozmaitej zielenizny
wyzej opisanej, w tym smaku dopiero gotowali ryby, ktore
sie mialy prezentowac na stole, przeto byly arcysmaczne.
(...) Ciasta takze francuskie, torty, pasztety, biszkopty i inne,
paczki nawet - wydoskonalito sie to do stopnia jak
najwyzszego. Staroswieckim paczkiem trafiwszy w oko,
mogiby go byl podsinic¢, dzis paczek jest tak pulchny, tak
lekki, ze Scisngwszy go w reku, znowu sie rozciaga i
pecznieje jak gabka do swojej objetosci, a wiatr zdmuchnatby



go z potmiska.

Stawiano na stole przed potrawami w miesne obiady jedne i
druga pare sledzi surowych na talerzach; tego panowie
przed wszystkimi potrawami jedli po dzwonku lub mniej, a to
dla zaostrzenia apetytu, jak mieli podanie od doktoréow,
ktorzy z obzarstwa pandéw spodziewajac sie chorob,
doradzali im to, co psuto zdrowie, aby mieli kogo leczyc. (...)

Nie ustepujac nasi Polacy w niczym Wtochom i Francuzom,
nawykli powoli, a dalej w najlepsze specjaty obrocili owady i
obrzezki, ktérymi sie ojcowie ich jak jaka nieczystoscia
brzydzili. Jedli zaby, zotwie, ostrygi, slimaki, granele, to jest
jadrka mtodym jagnietom i ciotkom wyrzynane, grzebienie
kurze i nozki kuropatwie (same paluszki nad Swieca
woskowaq przypiekane), w ktorych sama tylko imaginacja
jakiegos smaku dodawata, sataty, ogorki, musztardy i inne
surowizny, ktoére dawano do stotu do sztuki miesa i
pieczeniow. Te nie nalezaty do kuchni, ale do kredensu, i
stawiano to na stole razem z serwisem.



Salon z6ty w Zamku Krélewskim w Warszawie. Tam odbywaly sie stynne ,obiady czwartkowe” za czasow kréla Stanistawa
Augusta Poniatowskiego.

Nowinki kulinarne XVIII wieku na dobre zadomowity sie w
polskiej kuchni na modnych dworach magnackich za panowania
Stanistawa Augusta Poniatowskiego, cho¢ sam krdl gustowat w
umiarze i dobrej staropolskiej tradycji. Do panteonu kuchni
polskiej naleza stynne “obiady czwartkowe”, wydawane przez
krola w latach 1771-1781, na ktére zapraszano artystow,
uczonych, pisarzy. Potrawy byly jak na owczesne gusta
magnackie, zbyt proste, lecz przyrzadzone i serwowane
wykwintnie. Przygotowywat je “pierwszy kuchmistrz Europy” -
Pawet Tremo. Mistrz Tremo potrafit taczy¢ zalety kuchni
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francuskiej z dobrymi tradycjami kuchni staropolskiej i
serwowal: Staropolska zupe - barszcz z uszkami, roznorodne
przystawki z wedlin, paszteciki, pikantne marynaty, rozne
pieczenie (najczesciej barania), ryby, jarzyny. Zgodnie z
odpowiednimi potrawami podawano znakomite wina, krolowato
hiszpanskie. Popijano woda Zrodlana. Krol Stanistaw August
Poniatowski do positkow pit tylko wode zamiast wina.

Obiad trwat od godziny 3 po potudniu do 6-wieczorem, menu
musiato wiec by¢ wielodaniowe i urozmaicone. Zakonczenie
obiadu byto dyskretnie zainscenizowane; paziowie podchodzili do
krola i podawali:

- pierwszy, niezaleznie od pory roku, trzy swieze sliwki na
porcelanowym talerzyku,

- drugi, na srebrnej tacy zalakowana koperte z napisem “Au
Roi”.

W tym czasie stata sie tez modne picie kawy, ktéra za Jana III
Sobieskiego traktowana byta z duza rezerwa. Na dworze
krolewskim zatrudniano specjalna osobe do parzenia kawy, tzw.
kawiarke. Zaparzenie kawy trwato ok. 4 godzin, kawiarka
upalata kawe w specjalnym naczyniu, tak wiec juz z daleka czuc
byto jej aromat. Kawa uwazana byta na XVIII-to wiecznym
dworze za napoj niezwykly, a ksiaze Adam Kazimierz Czartoryski



poswiecit jej sztuke teatralng pt. ,Kawa”.

Nalewki
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Ziota

Kariera herbaty, natomiast byla w Polsce bez porownania
mniejsza niz kawy. Poczatkowo traktowano ja jako lek
zotadkowy, pozZniej napdj wykwintny podawany w modnych
salonach, lecz szczyt popularnosci osiaggneta w czasie rozbiorow
(na terenach rosyjskich) pito ja jako napar, ze Smietanka, z
cytryna, z sokiem malinowym, wisniowym i czerwonym winem.,
najczesciej z samowara, stojacego na kominku, jako tzw. ,czaj”.

Goraca czekolada byla natomiast poczatkowo napojem
wielkopanskim, podawanym najczesciej do t6zka, lecz jej kariera
zostata wyparta przez kawe, a dzieci uzurpowaty ja sobie, jako
ich napo6j podawany na podwieczorek.
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Od najdawniejszych czasow, po dzis dzien do skarbca
staropolskich przepisow kulinarnych nalezat i nalezy legendarny
bigos staropolski. Jego tradycje siegaja daleko w przesztosc. W
dawnej kuchni polskiej bigos, przechowywany w drewnianych
faskach lub wielkich kamionkowych garnkach, nalezat do
niezbednego wyposazenia dobrze zaopatrzonej spizarni.
Ogrzewany, zyskiwat na smaku i aromacie. Mozna wiec byto
ugosci¢ bigosem niespodziewanego goscia, raczono sie nim w
czasie polowan, odgrzewajac w kociotkach zawieszonych nad
ogniskiem, zabierano faske bigosu w ,dalsza droge”, jako ze
nalezal do zestawu staropolskiego prowiantu podroznego,
podawano w czasie karnawatu, w czasie uczty wielkanocnej i
przy kazdej innej okazji. Prawdziwy staropolski bigos robito sie z
dwoch rodzajow kapusty - kiszonej i surowej, roznego rodzaju
miesiw, kietbasy, grzybow, z przyprawami takimi jak czosnek,
cebula, listek bobkowy, zamiast wody dolewano czerwone wino
oraz zaprawiono sporq iloscig miodu. Bigos taki nalezato kilka
razy zamrozi¢ i rozmrozi¢, wtedy byl najlepszy. Polski bigos
opisuje Adam Mickiewicz w ,,Panu Tadeuszu”:

W kociotkach bigos grzano. W stowach wyda¢ trudno
Bigosu smak przedziwny, kolor i won cudna:

Stow tylko brzek ustyszy i rymow porzadek,




Ale tresci ich miejski nie pojmie zotadek.

Aby ocenic¢ litewskie piesni i potrawy

Trzeba miec zdrowie, na wsi zy¢, wracac z obtawy.
Przeciez i bez tych przypraw potrawa nie lada
Jest bigos, bo sie z jarzyn dobrych sztucznie sktada.
Bierze sie don: siekana, kwaszona kapusta,

Ktora wedle przystowia sama idzie w usta.
Zamknieta w kotle tonem wilgotnym okrywa
Wyszukanego czastki najlepsze miesiwa.

I prazy sie, az ogien wszystkie z niej wycisnie

Soki zywe, az z brzegéw naczynia war prysnie

I powietrze dokota zionie aromatem.

Bigos jest gotow.



]

Lancut, miedziane naczynia

Lamus dworski

Polska tradycja kulinarna to takze sposob podania potraw na
staropolskim stole. Polskie zastawy stotowe maja swoje bardzo
dawne tradycje, siegajace uczty u Bolestawa Chrobrego. Zastawy
byly zlote i srebrne, cynowe, drewniane, potem réwniez
porcelanowe i fajansowe. Stot najczesciej ustawiony byt na
ksztatt podkowy. Przykrywano je bialtymi obrusami
adamaszkowymi sprowadzanymi z Holandii i Kolonii, zdobiono
kwiatami, czesto polnymi uktadajac je nie wysoko, ale w
poziomej linii wzdtuz stotu. W magnackich domach potmiskow
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nie stawiano bezposrednio na obrusie, ale na tzw. prawdach,
czyli metalowych tacach. Przed kazdym gosciem ktadziono talerz
z mala serwetka zakrywajaca chleb i tyzke. Nozy i widelcow, a
niekiedy i tyzek nie podawano, ale kazdy przynosit je ze soba.
Lyzki noszono ze soba za pasem lub w cholewie buta. Ztote lub
srebrne tyzki grawerowane byly na koncach w zartobliwe
sentencje i herb witasciciela. Widelce pojawity sie na polskich
stotach wczesniej niz we Francji i w XVII w. byty juz w
powszechnym uzywaniu. Jesli nie byto przy stole widelca, a tego
wczesniej nie noszono przy sobie, byt zwyczaj jedzenia palcami,
co nikogo nie gorszyto i do dzis gorszy¢ nie powinno, gdyz
zwyczaj ten uchowat sie w Polsce az do XVII w. we wszystkich
krajach Europy z wyjatkiem Wtoch. ,Nozenek”, tak zwano
dzisiejszy noz, uzywano w Polsce stosunkowo szybko, bo juz XVII
w. Wtedy to zaczeto go nosic ze soba w futerale wraz z
widelcem. Czesto sztucce oprawiano w kosc stoniowgq, bursztyn,
lub zdobiono szlachetnymi kamieniami. Jedrzej Kitowicz tak
opisuje zastawy stotowe w XVIII wieku:



Pataz Zamojskich w Koztéwce

Palaz Zamojskich w Koztéwce
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...0d potowy panowania Augusta III nastaty talerze
farfurowe, dalej porcelanowe, nareszcie cata stuzba stotowa
skladala sie u wielkich pandéw z porcelany: wazy, serwisy,
misy, potmiski, salaterki, talerze, solniczki, karafinki, trzonki
nawet u nozow i widelcéw porcelanowe; (...) kieliszki zas
mate do wina stawiano z osobna przed kazdego tudziez
butelke z winem i woda i szklanke do niej przed kazda osobe.
Jezeli kto zadat piwa, to na tacy roznoszono w szklankach dla
siedzacych u stolu. Gdy zas ta moda nastata, juz wtenczas
przy catym stole od konca do konca ktadziono talerze,
serwety, noze i widelce, za kazda potrawa odmieniano
talerze, a nawet noze i widelce, przeptukujac je w wodzie. Do
brania potraw z wazéw i potmiskow byly osobne tyzki duze,
takze do rozkrawania pieczystego osobne noze i widelce. Na
ostatku, aby na niczym nie zbywato wykwintnosci, na
kazdym talerzu ktadziono po kilka drewienek
bukszpanowych, cienko i konczysto zastruganych, do
wykulania zebow. (...) Liberia stuzyta do stolu, podajac i
odbierajac talerze przez serwete, azeby gola reka niezgrabna
na czas lokaj lub hajduk pieszczonemu smakowi nie sprawit
obrzydzenia. Toz samo zachowywat kuchmistrz, zastawiajacy
stol potrawami, i roznoszacy potmiski lokaje.

Efektem swiatowej globalizacji jest ujednolicenie obyczajow
kulinarnych i wyparcie ich narodowych tradycji. Juz w wielu



restauracjach na catym swiecie mozna spotkac doktadnie te
same dania, a i wielkie sieci typu McDonald’s podbity juz swiat.
Dlatego wazne jest, aby pielegnowac tradycje, by wiedzie¢ o tym
co byto i jest walorem polskiej kuchni, by nie zgina¢ w tyglu
smakow i gustow ,,podawanych z frytkami i keczupem”. Typowa
kuchnia polska, znana nam z domow babc¢ i cio¢ bez konca
namawiajacych do jedzenia, moze nam sie wydawac obfita i
niezdrowa. Ale kuchnia polska to przeciez nie tylko pierogi,
kietbasa czy kotlet schabowy. Pod wzgledem wykwintnosci i
urozmaicenia, a takze wymyslnego podania i dekoracji stotu
polska kuchnia uchodzita za jedna z najbardziej cenionych w
Europie. Przyjezdzano nawet i z ,z zamorskich krajow”, aby
przyjrzec sie stynnym przyjeciom na polskich dworach. Jakze
piekny jest starodawny walor staropolskiej kuchni, otwarta na
kulinarne nowinki, ale nie zatracajaca tego co dobre i
prawdziwie polskie.

Zrédla:
Zygmunt Gloger: ,Encyklopedia staropolska”.

Jedrzej Kitowicz: Opis obyczajow za panowania Augusta III.



Zbigniew Kuchowicz: , Obyczaje staropolskie”.

Maria Lemnis, Henryk Vitry: W staropolskiej kuchni i przy
polskim stole.

Halina Szyposzynska: ,Ksztattowanie sie kuchni polskiej”.

Materiaty wlasne - kserokopie XVII-to wiecznych rekopisow ze
zbiorow Biblioteki Ossolinskich.

Staropolska sztuka
kulinarna. Czesc |.
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Kuchnia na zamku w Malborku.

Joanna Sokolowska-Gwizdka

Kuchnia staropolska, tak jak inne kuchnie, zwigzana byla z
regionem i klimatem, dlatego produkty tatwo dostepne,
stanowigce naturalne bogactwo, byty jej podstawa. Teren Polski
pokrywaty puszcze, lasy i jeziora, nad jeziorami rozciggaty sie
laki, a uprawiano tylko niewielkie kawatki ziemi wydarte dzikiej
przyrodzie. W lasach rosty grzyby, zyta dzika zwierzyna i
ptactwo, pszczoty robily midd, a wody obfitowaty w rézne
gatunki ryb. Stad dziczyzna, midd, ryby i grzyby, byty gtéwnymi
sktadnikami staropolskiej kuchni. W gospodarskiej spizarni
znajdowato sie kilka gatunkéw kasz, maka pszenna i zytnia,
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groch, bob, olej konopny, grzyby suszone i kiszone, mieso
wotowe 1 wieprzowe solone 1 wedzone, dziczyzna,
starostowianskie wedliny, stonina, sery, masto, jaja, miod ktérym
stodzono potrawy oraz miod pitny “sycony”, beczultki piwa oraz
wino. W najdawniejszej kuchni polskiej nie brakowato tez jarzyn:
ogorkow swiezych i kiszonych, marchwi, kapusty swiezej i
kiszonej, rzepy, cebuli, czosnku oraz przypraw, ktore zadomowity
sie w Polsce wczesniej niz w krajach Europy Zachodniej -
kminku i pietruszki. W przydomowych sadach drzewa owocowe
rodzity rézne gatunki owocow, ktorych nie brakowato: jabtek,
wisni, czeresni, sliw. W pewnych rejonach Polski uprawiano
nawet winorosl, ale na szeroka skale uprawa ta sie nie przyjeta.



Naczynia gliniane na wzoér naczyn prastowian w skansenie w Stawutowie.

W sredniowiecznej kuchni widoczne byty tez slady dawnych
poganskich wierzen i obrzedow, niektore z nich przetrwaty do
dzis w tradycji ludowej. Np. taka role odgrywat chleb. Otaczano
go czciag religijna. Gdy upadt na ziemie podnoszono go i
przepraszajac - catowano. Przed rozpoczeciem bochenka
znaczono go znakiem krzyza. Chlebem i solg witato sie
dostojnych gosci i nowozencoéw na progu ich mieszkania. Chleb
Stowianie nauczyli sie wypieka¢ od Gotow. Byt to chleb pszenno-
razowy wypiekany na lisciach kapusty lub chrzanu. W
Sredniowieczu znano tez wiele sposobow przyrzadzania kasz.
Gotowano z nich zawiesiste, pozywne zupy, jadano je z mlekiem,
wypiekano i prazono w piecu, kraszono stoning, mastem, olejem i
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serem, przyprawiano grzybami i sliwkami i obficie polewano
sosami. Po pojawieniu sie ziemniakow popularnos¢ kasz zaczeta
stabnac, lecz nigdy nie wygasta. Do popularnych potraw nalezaty
tez kluski i pierogi, spozywano duzo jaj, mleka i serow. Obok
szynek, kietbas, roznie nadziewanych kiszek pojawity sie mate
smakowite kietbaski zwane “circinelae” - prototyp dzisiejszych
parowek.

Ze wzgledu na czeste 1 surowo przestrzegane posty spozywano
duze ilosci ryb. Jako przyprawy uzywano kosztownej wowczas
soli, ktora eksportowano tez do innych krajow. Dzieki temu, ze
przez teren Polski biegly starozytne szlaki handlowe (np. stynny
szlak bursztynowy) na polskich stotach wczesnie pojawity sie
zagraniczne przyprawy korzenne, takie jak: pieprz, imbir,
gozdziki. Cudzoziemscy kupcy sprzedajac korzenne przyprawy
demonstrowali ich zastosowanie, a wiec dzieki temu gospodynie
polskie przyswoily sobie nie jedna kulinarng nowosc¢ z obcych
krajow.



Plastry miodu, fot. z ksiazki Hanny i Pawta Liséw ,Kuchnia Stowian”.

A co pito? Gléwnie wode nalewana z dzbana. A takze przez
dtugie wieki codziennym napojem Polakow bylo piwo oraz
“sycone” miody. Piwo byto lekkie, jasne, zielonkawe, musujace,
pito je dla ugaszenia pragnienia i w czasie positkow. Warzono je
poczatkowo w kazdym domu i podawano na Sniadanie jako -
polewke piwng z kostkami twarogu lub grzankami z chleba.
Stynna zupa piwna zwana “gramatka” lub “framuszka” cieszyta
sie powszechna popularnoscig. Piwa i miody byly polskimi
napojami narodowymi do poczatkéw XVI w. Zachowat sie rejestr
piw staropolskich wyrabianych w roznych miastach, obejmujacy
kilkadziesigt pozycji, najstawniejsze po dzi$ dzien to piwo
grodziskie.
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Gall Anonim w swojej kronice, pisanej w latach 1112-1116,
szczegolnie zwraca uwage na dwa wydarzenia, zwigzane z polska
Sredniowieczna tradycja kulinarna. Pierwsza z nich jest legenda,
funkcjonujaca w tradycji ustnej, przekazywanej z pokolenia na
pokolenie, a dotyczy polskiej goscinnosci. Dwaj wedrowcy, ktérzy
nie zostali przyjeci przez krola Popiela, zapukali do ubogiej chaty
Piasta i jego zony Rzepki, a ci ich przyjeli z cata otwartoscia i
serdecznoscia i ugoscili ,czym chata bogata”. W podziece
wedrowcy sprawili, ze podane potrawy w cudowny sposob sie
rozmnozyty. Z kroniki dowiadujemy sie, ze Piast przeznaczyt na
przyjecie gosci utuczonego prosiaka, a goscie obficie zapijali
jedzenie “beczutka dobrze sfermentowanego piwa”.

Kwas chlebowy, fot. z ksiazki Hanny i
Pawta Lisoéw ,Kuchnia Stowian”.
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SRR . X g v
Bob, fot. z ksiazki Hanny i Pawla Lisow
,Kuchnia Stowian”.

Grzyby z polskich laséw, fot. z ksigzki
Hanny i Pawta Lisow ,Kuchnia Stowian”.

Druga historia biesiadna opisana przez Galla Anonima jest jak
najbardziej autentyczna i udokumentowana. Byta to uczta
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wydana w roku 1000 w 6wczesnej stolicy Polski - GnieZnie, przez
Bolestawa Chrobrego na czesc¢ cesarza Ottona III, ktory odbyt
pielgrzymke do grobu sw. Wojciecha, a przy okazji omawiat z
ksieciem polskim swe dalekosiezne plany polityczne. Biesiada
nazywana “polskim bankietem dyplomatycznym”, odbita sie
echem w catej Europie. Gall Anonim opisuje swietnos¢ powitania
i przyjecia w sposob niezwykle barwny, opierajac sie na licznych
przekazach. Polski ksiaze urzadzajac podczas trzech dni,
prawdziwe krolewskie biesiady podarowat Ottonowi stolowe
ztote i srebrne naczynia, dorzucajac wiele innych, rownie
drogocennych daréw. Obdarowat réowniez bardzo hojnie
towarzyszacy cesarzowi orszak, iz ,,z przyjaznych zrobit ich sobie
najwiekszymi przyjaciétmi”. Potrawy podawano na zlotych i
srebrnych misach. Pito rowniez wino jako, ze Otton rozmitowany
byl w tradycjach rzymskich.

Na co dzien réwniez kuchnia na goscinnym dworze ksiecia i
pozniejszego krola Bolestawa Chrobrego byla bogata, obfita i
urozmaicona, a jak ze stow Galla Anonima wynika - swojska i
polska:

Dwor zas swoj tak porzadnie i tak okazale utrzymywat -
pisze kronikarz - ze kazdego dnia powszedniego kazat
zastawicC 40 stotow gtéwnych nie liczac pomniejszych, nigdy
jednak nie wydawat na to nic cudzego, lecz wszystko z




wtasnych zasobow. Miat tez ptasznikow i towcow ze
wszystkich niemal ludow, ktorzy kazdy na swoj sposob,
chwytali wszelkie rodzaje ptactwa i zwierzyny, z tych zas
czworonogow, jak i z ptactwa, codziennie przynoszono do
stotu potrawy kazdego gatunku.

Za panowania Kazimierza Wielkiego Krakéw, jako stolica Polski,
wszedl w okres swej najwiekszej swietnosci. Kraj pod rzadami
tego madrego krola stal sie panstwem znakomicie
zorganizowanym, poteznym i wywierajacym wptyw na polityke
europejska. A po Kazimierzu Wielkim pozostato powiedzenie -
zastal Polske drewniang, a pozostawit murowanga. Krol Kazimierz
odznaczat sie nie tylko wielkim temperamentem, ale 1
wspaniatym apetytem. Wielkim wydarzeniem sredniowiecznego
Krakowa byt tzw. “zjazd krélow i ksigzat” w roku 1364, ktory w
finalnym stadium stat sie oszatamiajacym pokazem polskiej
goscinnosci i nieroztacznie z nig zwigzanej owczesnej polskiej
sztuki kulinarne;.
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Obraz wiszacy w jednej z sal w krakowskiej restauracji , Wierzynek” przedstawiajacy legendarna ,uczte krolow”.

W czasie trwajacych przez trzy dni zaslubin Elzbiety, wnuczki
Kazimierza Wielkiego, z cesarzem Karolem w Krakowie, rajca
miejski Mikotaj Wierzynek zaprosit na uczte do swego domu
pieciu krolow, wszystkich ksigzat panéw i gosci. Wedtug kroniki
Jana Dhugosza, patrycjusz krakowski przyjat gosci “wyszukanymi
potrawami”. Krakowski zjazd odbit sie echem w catej Europie.

Krél Jagietto i krélowa Jadwiga prowadzili na dworze oddzielne
kuchnie. Krolowa jadla niewatpliwie wykwintniej i “modniej” od
swojego litewskiego matzonka. Na jej stole pojawit sie drogi
importowany cukier i ryz. Gustowata w przyprawach korzennych,
takich jak: szafran, pieprz, gatka muszkatotowa, imbir, gozdziki
oraz w bakaliach: rodzynki, figi, migdaty. Kosztowne te specjaty
przechowywata w zamknietym na klucz skarbczyku. Zachowane
zapiski informuja o sposobie podawania potraw. Za przysmak
uchodzity - ryba w sosie szafranowym, ges przyprawiana
migdatami, kurczeta z farszem suto przyprawionym rodzynkami,
ryz przyprawiany papryka. Przygotowywano miesiwo i dziczyzne
pieczona, duszona i gotowang, zawsze podlang sosem
korzennym, podawanym rowniez na zimno w korzenno-kwasnej
galarecie. Z owocow potudniowych uzywano w kuchni krolowej
bardzo drogich cytryn.

Krol Jagietto przepadal natomiast za potrawami litewskimi i
bardzo solidnymi potrawami staropolskimi. Oboje chetnie jadali



flaczki oraz réznie przyrzadzane zrazy - specjaty kuchni polskie;j.
W czasie positkow podawano wina wegierskie sprowadzane z
ojczyzny krolowej. Nie gardzono rowniez piwem, ktore byto
powszechnie uzywane. Obok wielkiego wyboru i dobrego
gatunku chleba, sprzedawano w Krakowie ciasta “deserowe”
nadziewane stodkim serem, przyprawiane miodem, makiem i
korzeniami. Masowo importowano Sledzie, ktore bytly
niezastapiona potrawa umilajaca liczne posty. Z wielu potraw o
litewskim rodowodzie przyjety sie w kuchni polskiej kotduny,
chtodnik litewski, szynka “po litewsku”.

Kuchnia staropolska byla zawsze otwarta na wptywy innych
kuchni, ze wzgledu chociazby na koligacje z dworami
europejskimi. Np. krolowa Bona wprowadzita do diety Polakow
tzw. ,wtoszczyzne”. Gorliwymi propagatorami nowinek
kulinarnych byli tez licznie naptywajacy i wynajmowani kucharze
z Zachodniej Europy. Wielkim walorem polskiej kuchni jest to, ze
przyjmujac nowinki smakowe, potrafita je przystosowac¢ do
typowo polskich upodoban, nie zatracajac swojego, odrebnego,
narodowego charakteru.
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Pierwsza polska ksigzka kucharska “Compendium felculorum,
albo zebranie potraw przez urodzonego Stanistawa
Czernieckiego - kuchmistrza” ukazata sie w 1682 roku i jest dzis
uwazana za pisany pomnik wykwintnej kuchni staropolskiej. Na
wstepie podano wymagania dotyczace kucharza:

kucharz ma by¢ ochedozony, z czupryna albo glowa
wyczesang, podgolona, rekami umytymi, paznokciami
oberznionymi, opasany fartuchem bialtym, trzezwy, nie
swarliwy, pokorny, chyzy, smak dobrze rozumiejacy,
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potrzeby do potraw dobrze znajacy i wszystkim ustugujacy.

Ksigzka cieszyta sie wielka poczytnoscig az do XIX wieku.
Stanistaw Czerniecki, Podstoli Zytomirski, zostawit tez wiele
ciekawych pod wzgledem historycznym i obyczajowym
materiatow, przechowywanych w zbiorach rekopisow Biblioteki
im. Ossolinskich. W opisie dworu Stanistawa Lubomirskiego
,Hrabi na Wisniczy i Jarostawiu” z 1697 roku czytamy, ze na
dworze byto:

Kuchmistrzow szlachty dwoch. Kucharzow tak Francuzow
jako i Niemcow z Polakami byto dwanascie i wozéw po
szesciu koni dla nich i dla naczynia dwa. Francuzowie jednak
swoje powozy mieli. Pasztetnikow trzech, a piekarzow
czterech.

Gdy zas umart ,ten Swiagtobliwy Pan Roku 1649”, zostawit po
sobie wielkie dobra, a w piwnicach zamkowych byto wowczas:

wina wegierskiego pot-czwartasta beczek, ktore nawiedzajac
cialo zmartego S. Pamieci J.M. goscie wypili i o$m lad wina
wioskiego.




W innym rekopisie Czerniecki opisuje wesele, ktore odbyto sie w
Lancucie w 1661 roku. Przepych i bogactwo staropolskiej kuchni
wida¢ wyrazZznie w ilosci produktow, ktore postuzyty do
przygotowania tydzien trwajacej biesiady. Nie sposob tu
wymieni¢ wszystkich wiktuatow, bo spis zajmuje kilka stron, ale
jako ilustracja niech postuzy fragment rekopisu.

Jaki rozchéd byl na tym weselu, ktory byl w mojej
dyspozycyjej, snadno sie domysli¢ moze kazdy z liczby
kucharzow, ktorych bylo siedemdziesiaty pie¢, a tych
zwozono z roznych miejsc, z Warszawy, Krakowa i Lwowa.
Kuchen wielkich cztery i Kuchmistrzéw czterech. Z osobna
pasztetnikdw szes¢, cukiernikow czterech Francuzow, ktorzy
na miejscu w Lancucie cukry do uctéw robili, ktore
kosztowaly dobrej monety dwadziescia tysiecy. (...) A to na
same stoly rozchod byl takowy: Woldéw karmnych - 60, Cielat
- 300, Baranow - 500, Kaptonéw karmnych - 3000, kaptonow
nowych - 3000, Kur prostych - 8000, Kurczat par - 1500,
Gotembi par - 1500, Indykéw mtodych - 1500, Indykow
starych - 1500, Kaczek swojskich - 1500, Gesi karmnych -
500, Wieprzéw karmnych - 30, Prosiat - 120, Jeleni - 24,
Danieli - 30, Zajecy - 300, Koz dzikich - 10, Sarn - 45,
Dzikéw - 4 (...) obfito$¢ byta wszystkiego, jakoby wszystko z
nieba spadato.




Opis ten swiadczy tez o tradycjach mysliwskich w dawnej Polsce.
W puszczach i lasach roito sie od zwierzyny (zubry, tosie,
niedZzwiedzie, dziki, jelenie, sarny, zajace) i wiele gatunkow
dzikiego ptactwa (gtuszce, cietrzewie, kaczki, kuropatwy,
przepiorki, bekasy). Dziczyzna w kuchni staropolskiej odgrywata
wiec wielka role i zadna wystawniejsza biesiada nie mogta sie
bez niej obejsc. Uszlachetniano sosy uzyskane w czasie pieczenia
dziczyzny gesta kwasnag Smietana oraz przyprawiano jagodami
jatowca. Konfitury z czerwonej borowki, buraczki i czerwona
kapusta byty ulubionymi dodatkami do dziczyzny. Do mies
dodawano tez grzyby, w ktore obfitowaly polskie lasy. W kuchni
staropolskiej przyrzadzano je rozmaicie, jako danie gtowne,
przystawke, lub jako dodatek aromatyczno-smakowy sosow i zup.
Byty tez niezastapionym dodatkiem do wielu pieczeni, dziczyzny,
drobiu, ryb, kapusty, bigosu i innych staropolskich potraw.
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Dokument-umowa, z 1638 roku zawarta miedzy szlachcicem
Drohojowskim, a burmistrzem Niemoreckim z Betzca, dotyczaca
wiktu jaki mieli otrzymywaé¢ dwaj synowie szlachcica
mieszkajacy u niego na stancji, jest Swietna ilustracja, co jadano
wowczas w typowym, goscinnym domu szlacheckim:

- obiad, sktadajacy sie z czterech potraw, w tym dwie miesne
(kapton jeden na szes¢ osob, cieleciny - spore sztuki, sztuka
miesa z rosota i nie chuda) i dwie “jarzynne” (marchew albo
rzepa w swiezym miesie, kapusta kwasna albo swieza, albo
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groch - wszystko na Swiezej stoninie), sera do obiadu czy
wieczerzy “ile zechca”,

- w niedziele i Swieta, piata potrawa miesna - ges, kapton,
cielecina albo wieprzowina,

- w Swieta uroczyste “jeszcze cos nadto”,

- na wieczerze trzy potrawy: miesna, jarzynowa (z dostatnimi
sztukami miesa) 1 kasza na miesie omaszczona dobrze,

- w Srody, piatki i soboty na obiad “po dwa dzwona ryb,
jarzyna z mastem, jarzyna z nabiatem); na wieczerze “jajca

smazone albo warzone, ciasta na szesc¢ osob”,

- na podwieczorek “albo chleb z mastem, albo kietbase
upiec, albo bigosu usmazyc”,

- $niadanie “wedle potrzeby”,

- piwa do obiadu, do wieczerzy i miedzy jednym, a drugim
“wedtug pragnienia”.

Za panowania Jana III Sobieskiego, pojawity sie tak popularne w
polskiej kuchni ziemniaki. Krol po zwyciestwie pod Wiedniem,



postat kilka bulw do Polski z poleceniem zasadzenia ich w swojej
rezydencji dla ozdoby, ze wzgledu na piekne kwiaty. Ziemniaki
dobrze zadomowity sie w polskiej glebie 1 za panowania Augusta
III zaczeto uprawiac je na duza skale. Za Jana III Sobieskiego
pojawita sie w Polsce kawa. Po zwyciestwie nad Turkami pod
Wiedniem, zdobywajac ogromne zapasy kawy, krol ofiarowat ja
dzielnemu Polakowi - Kulczyckiemu, a ten otworzyt w Wiedniu
pierwsza kawiarnie. Kawa nie od razu przypadita do gustu
Polakom, poczatkowo byta bardzo droga, ale gdy potaniata, stata
sie napojem ogromnie i powszechnie popularnym, cho¢
przyrzadzenie jej wymagato nie lada kunsztu.

Druga czesc¢ ,Staropolskiej sztuki kulinarnej” ukaze sie w
poniedziatek, 15 stycznia 2018 r.



