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PODZIEKOWANIA

Napisalam ksigzke i postanowilam sie nig podzieli¢. Produkcja publikacji to jednak
réowniez redakcja, korekta, sktad, zdjecia w plenerze, przygotowanie sesji zdjecio-
wych potraw i wiele innych dzialan. Tradycje kulinarne Polski nie ukazalyby sie,
gdyby nie wsparcie i zaangazowanie wielu 0s6b oraz instytucji. Chciatabym zatem
serdecznie podziekowac:

Aleksandrze Rosie-Gruszeckiej, Akademii Kulinarnej Studio A, Akademii Pie-
karza, Annie Kornelii Jedrzejewskiej, Arctic Paper, Arturowi Szrejterowi, Bunkatu-
rze, Elzbiecie Kwiecinskiej-Prystopskiej, Gienowi Mientkiewiczowi, Gospodarstwu
Kaszubska Koza, Gospodarstwu Podole Wielkie, Hanami, Instytutowi Skrzynki

— Instytutowi Dokumentacji, Rozwoju i Promocji Dziedzictwa Kulturowego i Ku-

linarnego Powiatu Poznanskiego oraz Szlakowi Kulinarnemu ,Smaki Powiatu
Poznanskiego”, Izumi Sushi, Kamili Czaban, Krystynie Tomaszewskiej, LaCava,
Laurze Osece, Lukaszowi Luczajowi, Maciejowi Nowickiemu, Magdalenie Maslak,
Mistrzowi Branzy, Muzeum Patacu Kréla Jana 11 w Wilanowie, Muzeum Torun-
skiego Piernika — oddzialowi Muzeum Okregowego w Toruniu, Muzeum Polskiej
Wédki, Muzeum Wsi Lubelskiej, Muzeum Wsi Mazowieckiej w Sierpcu, Muzeum
Wsi Stowinskiej w Klukach, Natalii Konkol, Pawlowi Blazewiczowi, Piekarni
Cukierni Grzybki, Pracowni Formatka, Restauracji Zrédto, Sekcji Dziedzictwa
Kulinarnego — Patace Ostromecko — oddzialowi Miejskiego Centrum Kultury
w Bydgoszczy, Stowarzyszeniu Polska Wédka, Szlakowi Kulinarnemu Slgskie
Smaki, Slaskiej Organizacji Turystycznej, Tomaszowi Olejniczakowi, VIVAMIX —
Oficjalnemu Dystrybutorowi KitchenAid w Polsce oraz Wiktorii Goreckiej.






Sprzety domowe, Zagroda z Zukowa, Muzeum Wsi Lubelskie]

WSTEP

Kultura kulinarna zaczyna sie wraz z cztowiekiem. Poczatkowo najwazniejszym
celem gatunku bylo przetrwanie, ale wraz z udoskonalaniem technik pozyskiwania
i przetwarzania produktéw myslenie o pokarmach zaczelo sie zmienial.

Dzi$ o jedzeniu mdwi sie, pisze, codziennie tysigce os6b publikujg w mediach
spolecznosciowych zdjecia swojego $niadania czy dan restauracyjnych. Rozwija sie
turystyka kulinarna. Podrézujemy po $wiecie, szukajac doznai smakowo-zapa-
chowych. Odkrywamy nowe potrawy, napoje, a takze kultury. Wsérdd tych wypraw
warto réwniez faskawym okiem spojrze¢ na nasz lokalny krajobraz. Czy wiemy, co
spozywali nasi przodkowie? Co goscito na chtopskim, a co na sarmackim stole?
Jakie znaczenie symboliczne majg produkty pojawiajace sie w wigilijnym menu?
O tym, a takze o wielu innych rzeczach chcialabym opowiedzie¢ w tej publikacji.
W jadanych dawniej i dzi$ potrawach mozna odnalez¢ wplywy innych krajéw sto-
wianskich, niemieckie, francuskie, wloskie, zydowskie, tatarskie, arabskie, a nawet
chiniskie. Miedzy kartami starych ksigzek kucharskich kryje sie nie tylko wiedza
kulinarna, ale takze opowies$¢ o innych czasach i ludziach.

Polski stét zmienial sie na przestrzeni wiekdw, bo zmieniata sie dostepnos¢
produktéw spozywezych oraz upodobania biesiadnikéw. Bez wzgledu na czasy nie
mogtlo zabrakng¢ na nim specjatéw ulubionych przez domownikéw. Pachngce mie-
sa, ryby, chleb z chrupigcg skérka, sypkie kasze, zupy, stodkosci, a takze wyborne
alkohole. Polski stét ma niejedno do zaoferowania.
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Kamienne kregi w Tratkownicy, kultura wielbarska

HISTORIA KUCHNI
W POLSCE

Nie bedziemy siega¢ az do pierwszych §ladéw obecno$ci cztowieka na ziemiach
wspolczesnego terytorium Polski, chociaz poczatek naszej ery to réwniez odlegly
okres. Na naszych ziemiach zyli Scytowie i Celtowie, Pomorze Wschodnie i Srod-
kowe za$ stato sie miedzy 1 a 111 wiekiem n.e. obszarem kolonizowanym przez
Germandw. Charakterystycznym elementem kultury Gotéw byty kurhany i kregi
kamienne, ktérych pozostatosci mozna zobaczy¢ miedzy innymi we wsiach Odry
czy Wesiory.

Bardzo istotny wplyw na kulture ziem polskich miata ekspansja Stowian na
przetomie v i vi wieku n.e. W owym czasie w rejonie Morza Baltyckiego panowat
bardzo nieprzychylny, dos¢ chtodny i wilgotny klimat. W vii1 wieku n.e. nastapito
ocieplenie, dzieki czemu prezniej moglo rozwija¢ sie rolnictwo.

Dieta tamtego okresu obfitowata w proste positki przygotowywane z lokal-
nych produktéw. Kuchnia Stowian opierala sie w duzej mierze na zbozach. Na
ziemiach polskich siano proso, zyto, jeczmien, owies i pszenice. Zebrane ziarno
najczesciej przechowywano w glinianych naczyniach. Tak jak w wielu miejscach
na $wiecie bylo bardzo cenne, stad tez obchodzono si¢ z nim z szacunkiem. Przy-
gotowywano z niego kasze i maki. Z kaszy natomiast wyrabiano bryje, typ dani
przypominajacych kleik z rozgotowanego ziarna zb6z, ktére wzbogacano mastem,
solg, olejami, warzywami oraz ro§linami strgczkowymi. Kasze podawano takze na
sypko. Na gorgcych kamieniach czy rozgrzanej cze$ci paleniska wypiekano pach-
nace podplomyki skladajgce sie gléwnie z maki oraz wody. Podawano je zar6wno
na stodko, jak i na wytrawnie oraz wyrabiano kluski, najczesciej niewielkich roz-
miaréw kulki lub brylki gotowane w wodzie i serwowane z dodatkami.

W diecie dawnych Slowian nie brakowato roélin strgczkowych: grochu, socze-
wicy, bobu oraz warzyw. Wspoélczesnie duzo méwi sie o wlasciwos$ciach pro-
zdrowotnych produktéw kiszonych, ktdre wzmacniajg odpornos¢, dostarczaja
wielu cennych witamin czy poprawiajg trawienie. Dla éwczesnych Stowian przygo-
towywanie ich bylo konieczno$cig. Dzigki nim mogli przetrwa¢ zime. Mieli jednak
takze inne zapasy. Przechowywano réwniez suszone mieso czy wedzone ryby, cho¢



te ostatnie produkty pojawialy sie na stotach rzadziej. W wioskach chowano $winie,
kury, kaczki oraz gesi, a liczne rzeki dostarczaty ryb. Swieze czy suszone jabtka,
gruszki, maliny i §liwki stanowily uzupelnienie diety. Role spizarni odgrywaty
dodatkowo okoliczne lasy bogate w jagody, ziota, dzikie roéliny jadalne, a takze
dziczyzne. Ze wzgledu na upodobanie do smaku stodkiego potrawy doprawiano
miodem. Do positkéw, ktére jadano rekoma lub przy uzyciu drewnianej tyzki, pito
wode, mleko, piwo oraz miody — fermentowane napoje alkoholowe z miodu oraz
wody. Wiekszos$¢ potraw przygotowywano w glinianych garnkach, uzywano réw-
niez piecow. Mieso pieczono na roznie, mozna je takze bylo, jak ryby oraz dréb,
obtoczy¢ w glinie i wrzuci¢ do ogniska.

Od upraw zbdz oraz hodowli zwierzat zalezaly losy spotecznosci. Ze wzgledu
na niepodwazalng warto$¢ jedzenia sktadano je w ofierze bogom, duchom i de-
monom. Robiono to w podziece za przychylno$¢, ale takze po to, by obtaskawié
nieprzyjazne istoty i zapewnic sobie bezpieczenstwo. Niestety ze wzgledu na brak
tekstow pisanych, a takze licznych materiatéw archeologicznych dotyczgcych zycia
obrzedowego, niewiele wiemy o religiach Stowian, cze$¢ teorii bowiem opiera si¢ na
zrédlach pdiniejszych i jest mniej lub bardziej udang prébg rekonstrukcji. Ich trzon
stanowita prawdopodobnie wiara w bogéw i demony, w dusze przodkéw, magie
oraz sily natury. Wérdd istot nadprzyrodzonych piecze nad plonami sprawowal We-
les (inaczej Wolos), uznawany takze za patrona bydla, opiekowat sie rzemie$lnikami,
kupcami. Jego domeng bylo to, co pod ziemia, bogactwa, magia, stowianskie za-
$wiaty — petnil funkcje wladcy Nawii. Po zniwach sktadano mu ofiare z ostatnich
ktoséw i kawatka chleba. Z urodzajem wigzano wspominang u Stowian wschod-
nich Mokosz uosabiajgca matke ziemie, patronowala réwniez owcom i kobietom.
Opieke nad plonami przypisywano ponadto Marzannie. Czczono jg szczegdlnie
na terenie Polski, Czech i Stowacji i przedstawiano jako piekng dziewczyne ubrang
w stréj panny mlodej. Do jej atrybutdw zaliczano ztote jabtko, klosy zbéz i klucz do
zaswiatdw pozwalajacy takze przywotaé wiosne i obudzi¢ ziemie z zimowego snu.
Pozostatoscig dawnych obrzeddw jest zwyczaj topienia Marzanny na wiosne. Na
wsiach ze stomy, kijéw i biatego ptdtna robiono kukle, ktérg nastepnie ozdabiano
kolorowymi wstgzkami. Przez caly dzien dzieci i mlodziez chodzity z nia po wsi,
by na koniec podpalong wrzuci¢ do rzeki lub jeziora.

Szczegoblnie nalezato dbac o przyjazne duchy domowe pilnujace obejscia oraz
opiekujgce si¢ zwierzetami. Zostawiano im przer6zne smakolyki, a podczas budo-
wy domoéw sktadano ofiare zwang zakladzinows. Mogla stanowic ja gtowa konia
(czy innego zwierzecia), jajka lub naczynia z pokarmami oraz napojami.

Jedzenie w kulturze stlowianskiej pojawialo sie nie tylko na codziennym stole.
Odgrywalo tez wazng role w obrzedach ku czci bogdéw oraz przodkéw. Z okazji
dziad6w, zwyczaju bedacego odpowiednikiem chrzescijariskiego $wieta zmar-
lych, Stowianie wykorzystywali pokarmy, by uhonorowa¢ tych, ktérzy juz ode-
szli. Zazwyczaj jesienig i wiosna, a w niektérych regionach nawet sze$¢ razy do
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roku, goszczono duchy zmarlych miodem, kasza, orzechami czy napojami alko-
holowymi. Wedle starego zwyczaju podczas dziadéw, przenikal sie $wiat zywych
i martwych. W zwigzku z tym po domowej wieczerzy resztki zostawiano, by dusze
mogtly sie pozywié. Palono ogniska wskazujgce zmartym droge i jednoczesnie od-
pedzajace wszystkie nieczyste duchy. Nie mozna bylo wykonywac tez niektérych
prac, zakaz obejmowatl cholby szycie czy tkanie, by przez przypadek nie przywig-
zaé na state do danej przestrzeni duszy przodkéw. Wykonywano takze z gliny lub
drewna karaboszki — maski uosabiajace duchy. Ustawiano je w miejscach, w kté-
rych odprawiano dziady.

Dawne slowianskie obrzedy popadly w zapomnienie, ale do dzi§ w niekto-
rych regionach wschodniej Polski zachowal sie zwyczaj przynoszenia na groby
jedzenia. Stary stowianski rytual zainspirowal tez Adama Mickiewicza (1798-1855),
nawigzania do niego znajdziemy w 11 cze$ci Dziadéw. Zasadniczo epoka romanty-
zmu, w ktdrej tworzyl wieszcz, to czas wzrostu zainteresowania w Europie kulturg
ludowg oraz dawnymi zwyczajami. Pisarzy oraz poetéw ponadto intrygowat swiat
istot nadprzyrodzonych. Pozostato$¢ po dawnych obrzedach stowianskich stano-
wity praktykowane do konca xvii1 wieku obiady dziadowskie lub obiady zalobne.
Byly to przyjecia dla zebrakow, ktére urzgdzano po pogrzebie bogatego chtopa,
mieszczanina czy szlachcica. Z reguly zmarly pozostawial szczegélne wytyczne
dotyczace pokarméw, jakie powinny by¢ serwowane. Zebracy zbierali takze ofiary
w dzieni zaduszny. Dostawali od gospodyn mate bochenki chleba i kolacze.

Kulturg stowianskg oraz ludows interesowala sie Zofia Stryjenska (1891-1976)
z domu Lubariska, malarka i graficzka zwigzana z grupg artystyczng Rytm. Byla
bardzo uzdolniona i wszechstronna. Po rozwodzie w 1927 roku popadta w problemy
finansowe, co sklonito jg do wspdlpracy z r6znymi instytucjami oraz firmami. Za-
projektowata papier do pakowania, grafiki na pudetka czekoladek oraz przygotowa-
ta dekoracje w cukierni E.-Wedla. Miala swéj udzial takze w projektowaniu wystroju
whnetrz statkow ,Batory” oraz ,Pitsudski”. Stworzyla dekoracje polskiego pawilonu
podczas Migdzynarodowej Wystawy Swiatowej Sztuki Dekoracyjnej i Wzornictwa
w Paryzu w 1925 roku, a jej kilim trafil do japoriskiego cesarza Hirohito (1901-1989).
Do jej najstynniejszych serii obrazéw naleza Bozki stowiariskie czy Tarice polskie.
Pierwsza z nich przedstawia autorskie wizje miedzy innymi Welesa, Kupatly czy
Marzanny.

Wspodlczeénie kultura stowianiska znéw wraca do lask, stajac sie cennym zro6-
dlem inspiracji dla literatury, muzyki, gier komputerowych, a takze sztuki kuli-
narnej. W Polsce dziala wiele grup rekonstrukcji historycznej, ktore popularyzujg
tradycje, kuchnie oraz dawne rzemiosto.

W 966 roku Mieszko 1 (922-992), ksigze z dynastii Piastow, przyjat chrzest
irozpoczat kolejny wazny etap historii ziem polskich. Kultura chrze$cijariska miala
duzy wplyw nie tylko na filozofie, sztuke czy literature, ale réwniez na kulinaria.
Wraz z nowg religia na znaczeniu zyskaty chleb i wino, wazne elementy pojawiajgce



sie w liturgii. Zaczela rozpowszechniac sie tez idea postu, ktérego w Polsce przez
wieki przestrzegano wyjatkowo restrykcyjnie. W trakcie jego trwania nie moz-
na bylto spozywac miesa, jajek, a takze nabialu. Wéréd dopuszczonych produktéw
znalazly sie ryby, zaby, §limaki, raki, zélwie, wszelkie warzywa, cukier, stodycze
i przyprawy korzenne. Dodatkowo warto wspomnie(, ze idea postu chrze$cijan-
skiego powstala na bazie z dietetyki humoralnej w 111 i 1v wieku n.e. Ogromny
wklad w jej rozwdj miat Galen (130-216) — rzymski lekarz, a takze badacz, filozof
i pisarz. Zgodnie z jego wytycznymi nalezalo réwnowazy¢ gorgce pokarmy, ktérych
spozywanie prowadzilo do nadpobudliwosci i wystepnych zachowan, oraz dobiera¢
diete w zaleznosci od ludzkiego temperamentu. Z czasem zaczeto rowniez wierzy¢,
ze wszystkie produkty spozywcze tworzg swego rodzaju hierarchie, czyli im blizej
nieba, tym milsze Bogu. Roéliny rosngce w ziemi, ryby zyjace w glebinach czy $wi-
nie uznawane byty za pokarm prosty i niewysublimowany, a zatem nienadajacy
sie do podawania na stotach wysoko urodzonych. Co innego warzywa rosngce na
krzakach, owoce czy ptactwo.

Z czas6w Mieszka 1 pochodzi tez jedna z najstarszych wzmianek o naszym
kraju. Jest to relacja Ibrahima ibn Jakuba (ok. 912/913-966), podréznika z Tortosy,
ktoéra zostata zawarta w tekscie Al-Bakriego (ok. 1014-1094) — arabskiego historyka
zyjacego w Hiszpanii — zatytulowanym Ksigega drdg i krdlestw. Jakub okreslit ziemie
polskie jako obfitujace w zywnos¢, mieso, miod i pola uprawne (lub rybe). Nadworny
kronikarz kréla Bolestawa Krzywoustego (1086-1138) Gall Anonim (zm. po 1116 1.)
opisal natomiast Polske za panowania Piastéw jako kraj lesisty, gdzie nie brakuje
chleba, ryb, miesa czy miodu. Ziemia jest zyzna, krowy daja duzo mleka, a miesz-
karicy sg pracowici.

Pod koniec x1 wieku przyszta na §$wiat w Bingen $w. Hildegarda (1098-1179) —
mistyczka, reformatorka religijna i kompozytorka. Pochodzita z rodziny szlachec-
kiej, wiec szybko awansowata w hierarchii koscielnej. Byta dobrze wyksztatcona
i utalentowana muzycznie. Z punktu widzenia kultury kulinarnej ogromne zna-
czenie ma to, ze na bazie jej nauk powstata idea kuchni $§w. Hildegardy, ktora jest
wspolczesnie w Polsce dobrze znana. Mniszka interesowala sie ziotolecznictwem
i wplywem odzywiania na zdrowie. Rekomendowala diete w pewnych aspektach
bardzo zblizong do fleksitarianizmu, zalecata bowiem, aby mieso oraz nabial nie
pojawialy sie na stole zbyt czesto. Podstawe wyzywienia zdaniem Hildegardy powi-
nien stanowic orkisz, warzywa oraz owoce. Pisala ponadto o dobroczynnym wpty-
wie postédw. Postaé samej $wietej zostala blizej przedstawiona w Polsce dopiero
w 1640 roku, kiedy to ukazal sie jej zywot napisany przez ksiedza Wojciecha Dzie-
dzica. Natomiast zainteresowanie jej spuscizng z zakresu medycyny oraz dietetyki
zaczelo sie jeszcze pdzniej, bo dopiero na poczatku xx wieku.

Wedlug badan archeologicznych w $redniowieczu ludzie z nizszych stanéw
jadali proste positki. Bardziej wyszukane potrawy pojawialy sie na ich stotach wy-
lacznie z okazji waznych $§wiat czy wydarzen zwigzanych z zyciem rodzinnym.



PODPLOMYKI

(przepis inspirowany kuchnig dawnych Stowian)

Podptomyki: Ryba: Mieszanka zidt:
200 g maki pszennej wedzona ryba olej rzepakowy
60 g maki zytniej 1 drobno posiekana sol
160-180 ml cieplej wody cebula mieta
szczypta soli $wiezy posiekany lubczyk
lubczyk natka pietruszki
pieprz

olej Iniany

Maki wsypujemy do miski i dodajemy s6l, po czym wlewamy cieptg wode. Do-
ktadnie wyrabiamy ciasto. Jezeli jest zbyt rzadkie, dodajemy jeszcze odrobine
maki pszennej. Ciasto zawijamy w folie spozywczg i wstawiamy do lodowki na
pét godziny.

Po schtodzeniu formujemy z ciasta kulki wielkosci orzechéw wloskich, ktére na-
stepnie cienko rozwatkowujemy. Podplomyki smazymy na suchej patelni z dwéoch
stron, ale mozna je takze upiec na metalowej blaszce nad ogniskiem lub na gorgcym
kamieniu.

Podptomyki zastepujg pieczywo. Smaruje sie je mastem, miodem. Mozna je poda¢
z kawalkami wedzonej ryby wymieszanej z drobno posiekang cebulg, lubczykiem,
pieprzem i skropionej olejem Inianym. Swietnie smakuja tez z mieszankg ziét z do-
datkiem oleju rzepakowego.

Ceramika — Pracownia Formatka






Zupelnie inaczej ptynely dni na krélewskim dworze. W péznym sredniowie-
czu krélowie i arystokraci mogli delektowac sie §wiezym pieczywem, w szczeg6lno-
$ci cenione byty wypieki z bialej, drobnej maki. Mieli dostep réwniez do zamorskich,
orientalnych przypraw takich jak: pieprz, imbir, cynamon, kardamon, szafran czy
gatka muszkatotowa. Od x1v wieku zaopatrywano dwory w rodzynki, figi, cytrusy
oraz migdaly. Za najszlachetniejszg forme podania miesa uwazano pieczenie na
roznie. Chodzilo przy tym nie wylgcznie o smak, ale takze o manifestacje zamoz-
nosci. Podczas opiekania migsa na roznie wytapia sie thuszcz, czyli traci sie pewng
cze$é produktu.

Za czaséw krélowej Jadwigi (ok. 1373-1399), zastugujgcej na miano mecenaski
nauki i sztuki, 6wczesna stolica byla bogatym oraz preznie rozwijajacym sie mia-
stem. Na Zamku Krélewskim na Wawelu zatrudniano liczng stuzbe, ktéra dba-
a o podniebienia moznych. Nad wszystkim czuwat kuchmistrz krélowej Jakusz
z Boturzyna, ktéremu pomagali liczni urzednicy, kucharze, stuzacy oraz tragarze.
Na dworze jadano dwa positki dziennie, jeden przed potudniem, drugi péZnym
popotudniem. Kiedy nie bylo $cistych postéw, na stole pojawialo si¢ wiele réznych
dan. Na poczatek serwowano zupy, potem pieczeni lub ryby, za$ na koniec legumi-
ny — warzywa, owoce oraz kasze. Z mies podawano wotowineg, jagniecine, dziczy-
zne, drob, dzikie ptactwo oraz wieprzowine, ktéra pod koniec x1v wieku zaczela
powoli znika¢ ze stoléw wysoko urodzonych. Na specjalne okazje przygotowano
tez dania z tabedzi i pawi. O statusie materialnym $wiadczyly zamorskie przypra-
wy. Na dworze krélewskim doprawiano jedzenie pieprzem, ztocistym szafranem,
imbirem, kwiatem muszkatotowym czy cynamonem. Produktami luksusowymi
byty takze: oliwa, zagraniczne wina, migdaty, suszone figi, rodzynki, cukier oraz
ryz. Krélowa Jadwiga lubita tez pieczywo oraz takocie. To dla niej wypiekano lekkie
pszenne bulki, ktére w owych czasach stanowily wyjatkowy rarytas. Zajadata sie
plackami z serem i owocami, miodownikami oraz powidtami. Za czaséw Jadwigi
rozpowszechnily sie popularne juz wczeéniej na Litwie pierogi z serem. Krélowa
miala tez swoje ulubione karmelki korzenne pachngce intensywnie anyzem. Nale-
zaly do produktéw okreslanych terminem confectes (pdZniej zostalo to spolszczone
jako konfekty). Poczatkowo przypisywano im wlasciwosci prozdrowotne, co wigcej,
zamiast cukiernikdw przygotowywali je aptekarze. Jadano réwniez electuaria —
odpowiednik konfitur oraz powidet. Sredniowieczne stodycze byly doé¢ charakte-
rystyczne. Przede wszystkim ogromne znaczenie mial w nich sam cukier, produkt
luksusowy w tamtych czasach, sprowadzany z zagranicy. Do doprawiania owocow
uzywano dodatkowo miodu. Na drugg wazng grupe sktadnikéw skladaly sie przy-
prawy korzenne. Ostatnig za$ stanowily owoce: jablka, sliwki, pigwy, brzoskwinie,
gruszki oraz orzechy: laskowe, wloskie czy pinii. Cukierki i draze na krélewskim
dworze dekorowano drobinkami srebra czy zlota.

Biesiadowanie stanowilo bardzo wazny element zycia ludzi wysoko uro-
dzonych. Zachowanie zasad etykiety nie tylko byto wymagane, ale réwniez miato



ogromny wplyw na pozycje spoleczng. Jednym z pierwszych utworéw podejmu-
jacych tematyke dobrych manier w konteks$cie kulinarnym jest wiersz z okoto
1400 roku zatytutowany O zachowaniu si¢ przy stole. Jego autorstwo przypisuje
sie Przectawowi Stocie (1375-1419), szlachcicowi z ziemi teczyckiej. Dowiadujemy
sie z niego, ze cztowiek dobrze wychowany dba o damy, podsuwajgc im jak naj-
lepsze kaski i zabawiajgc je rozmowa, siedzi na wyznaczonym miejscu, myje palce
przed zabraniem sie do jedzenia i wyciera usta po skoriczonym positku. Za nie-
odpowiednie zachowanie uznawano wypluwanie jedzenia do misy, zjadanie tego,
co juz wypadlo z ust, objadanie sie czy wybieranie najlepszych kaskéw. Na polskg
obyczajowo$¢ miaty wplyw takze wzorce zagraniczne. Tematyke dobrego wycho-
wania podejmowal miedzy innymi Erazm z Rotterdamu (ok. 1466-1539) — filozof,
humanista i pedagog — w niewielkiej i wielokrotnie wznawianej publikacji De civi-
litate morum puerilium (O wytwornosci obyczajéw chiopigcych, 1530 r.). Erazm row-
niez zwracal uwage na stosowne zachowanie. Jego zdaniem obyty cztowiek potrafi
umiejetnie prowadzi¢ konwersacje miedzy kolejnymi cze$ciami positku. Nigdy nie
moéwi jednak z pelnymi ustami. Skromne zachowanie zamiast wybrzydzania i po-
wiéciagliwo$¢ w gestach mialy zapewnic sukces towarzyski.

Warto doda¢ dwa stowa o sztuécach. Przez bardzo dlugi czas ich funkcje pel-
nity dlonie. Nawet wspdlcze$nie wykorzystywane sg przez miliony biesiadnikéw na
calym $wiecie. Nie mamy tez pewno$ci, czy najpierw ludzie zaczeli korzystac z noza,
czy tyzki. Na poczatku wykorzystywano po prostu ostry kawatek kamienia, pod-
czas gdy protoplaste tyzek stanowily muszle. Wéréd materiatéw do wyrobu wszel-
kich sprzetéw najpowszechniejsze i najtafisze bylo drewno. Zamozni mogli sobie
pozwoli¢ na drogie sztuéce z metali czy nawet kosci stoniowej. W xv1 wieku w Pol-
sce tyzki przynosili na uczty sami biesiadnicy. Kazdy mial wlasna, czesto jeszcze
zdobiong jakas$ sentencjg o charakterze moralizatorskim. Goscie zabierali ze sobg
réwniez noze, ktdre poza jedzeniem pelnily tez inne funkcje — uzywano ich do
krojenia oraz nabijania jedzenia. Ostre narzedzie byto jednak do$¢ niebezpieczne,
zwlaszcza w rekach wybuchowego goscia pod wplywem alkoholu. Dobrze zdawat
sobie z tego sprawe Ludwik x1v (1638-1715). Francuski krél w 1669 roku wprowadzit
do uzycia noze z okraglto zakoriczonym brzeszczotem. Najp6zniej do zestawu sztué-
céw dotaczyt widelec, ktéremu w stotowej karierze przeszkadzato podobieristwo
do diabelskich widet. Do gotowania wykorzystywany byl w Egipcie czy starozytnej
Grecji. Korzystala z niego podczas positku cze$¢ moznych w Bizancjum, ale we-
dtug niektérych duchownych skoniczylo sie to dla nich $miercig podczas epidemii.
Na popularno$ci zaczat zyskiwaé dopiero w xvi wieku. Z czasem ogdlnie sztuéce
staly sie symbolem pozycji spotecznej i materialnej. Trzymano je w drewnianych
pudetkach i pieczotowicie czyszczono, by nie stracity blasku. x1x wiek natomiast
przyniost zwiekszenie ich liczebno$ci. Wyrézniano juz nie tylko sztuéce do mies,
ryb, przystawek, deseréw, homara, §limakdw, ale takze calg mase narzedzi dodat-
kowych, w ktérych niejednokrotnie trudno byto sie potapal.






Kapusta gtowiasta

Pozostajagc w tematyce sprzetdéw stotowych, nie mozna poming¢ polskich
wplywoéw w Finlandii. W 1562 roku Katarzyna Jagiellonka (1526-1583) wyszta za
maz za Szweda, ksiecia Finlandii Jana Waze (1537-1592), i wraz z malzonkiem
zamieszkata w Turku. Miala istotny wplyw na rozwdj tamtejszej kultury, sztuki,
a takze kuchni. Do odleglego kraju wybrala sie wraz z liczng stuzbg, wérdd ktorej
byl tez stolnik, kucharze, piwniczny, piekarz oraz cukiernik Marcinek. Krélewna
styneta bowiem z upodobania do stodkosci, a w xvi wieku cukiernictwo w krajach
nordyckich dopiero zaczynalo sie rozwijaé. Wiekszo$¢ dwcezesnych specjalistéw od
stodkich wypiekéw pochodzila z zagranicy i pracowala praktycznie wylacznie na
kroélewskich dworach. Réwnie pokaznie prezentowat sie posag Katarzyny Jagiel-
lonki. Byta w nim garderoba, klejnoty, posciel, ale tez srebrne naczynia stotowe
i dwa widelce. Dzieki tym sztu¢com dalo sie nie brudzi¢ rak lepkimi takociami.
Krélowa wprowadzita widelce w Finlandii, ale zanim si¢ upowszechnity na szersza
skale, uptyneto jeszcze troche czasu.

Duze zmiany kulturowe zaczety zachodzi¢ w péZnym $redniowieczu razem
z zakladaniem nowych miast, przez ktére na ziemie polskie zaczeli naptywac osad-
nicy z zagranicy. W ten oto sposob wyksztalcila sie nowa klasa spoteczna — miesz-
czanstwo. Stanowili jg przede wszystkim zrzeszeni w cechach rzemieslnicy oraz
kupcy. Czes$¢ z nich nie ustepowala swoim bogactwem szlachcie, co powodowato
ogolne niezadowolenie wysoko urodzonych. Zamozno$¢ manifestowano przede
wszystkim przez okazaly stréj, wyposazenie doméw oraz jedzenie. Juz w x1v wieku
bogaci mieszczanie mogli sobie pozwoli¢ na zakup cynowych oraz szklanych na-
czynh z importu. Lokalna ceramika réwniez zmieniala sig, by spelni¢ oczekiwania
nowej klasy. Od xv1 wieku zaczeto na ziemiach polskich wprowadza¢ prawa anty-
zbytkowe dla mieszczan i chlop6w. Patrycjusze nie mogli nosi¢ ubrari jedwabnych
czy futer. Regulowano takze kwestie diety, w szczegdlnosci co i w jakiej ilo$ci po-
dawano na chrzcinach oraz weselach. W xvi wieku w Gdarnisku zakazano jedzenia
drogich konfitur, a w domach wroclawskich mieszczan podawano wylacznie wina
reriskie oraz polskie. Mimo kar pienieznych prawa antyzbytkowe nie nalezaty do
rygorystycznie przestrzeganych. W szczegdlnosci trudniej byto ukréci¢ wszystko
to, co dzialo sie za zamknietymi drzwiami domostw.

Niestety jedzenie wiekszosci ludzi w $redniowieczu nie bylo tak wystawne.
Dieta mniej zamoznych opierala sie na §wiezych i kiszonych warzywach. Dobrze
przyjeta sie kapusta, ktérg uprawiano na ziemiach polskich od x do x1 wieku. Nie
brakowato tez burakéw, pasternaku, rzepy i marchwi. Gustowano w przetworach
mlecznych. Maslem okraszano miesa i kasze, jadano takze sery, ktére w owym
czasie suszono, przez co stawaly sie bardzo twarde. Gléwnym napojem alkoholo-
wym ciggle pozostawalo piwo. Wina, ktére doprawiano miodem, przyprawami ko-
rzennymi czy owocami, oraz midd pitny zarezerwowane byly na szczegdlne okazje,
nawet wérdd najzamozniejszych. Mimo ze ucztowanie wymagato duzego zaplecza
produktowego i nakladéw finansowych, z okazji szczeg6lnych wydarzeni réwniez



najbiedniejsi pozwalali sobie na chwile zabawy. Dotyczylo to zazwyczaj $wigt oraz
przyje¢ weselnych, ktdre i wérdd chtopéw trwaty co najmniej dwa dni.

Rozkwit kulinariéw przynidst xvi wieku nazywany polskim zlotym wiekiem.
Polska byta wtedy jednym z najwiekszych paniistw Europy. Kwitl handel zbozem
i drewnem. Rozwijala sie kultura. To takze czas zmian w kwestii sztuki kulinar-
nej. Pochodzaca z Wloch Bona Sforza (1494-1557), Zona krdla Zygmunta Starego
(1467-1548), propagowala produkty chetnie jadane w jej ojczyZnie. Upowszechniaty
sie zatem salaty, kapary czy szparagi. Lubowala sie tez w cytrusach, ktére zaczela
sprowadza¢ na krdlewski stol. Wioscy kucharze uczyli przyrzadza¢ mieso indycze
ipasztety. Zaczeto tez poswiecac wiecej uwagi dekoracji potraw oraz oprawie stotu
biesiadnego. Nie wszystkim jednak podobaly sie te kulinarne nowo$ci. Ziemianie
czesto wySmiewali zagraniczne gusta arystokracji, chwalgc proste i lokalne jedze-
nie. Przybysz6w z innych krain natomiast kuchnia Polski zaskakiwala archaicz-
nym, orientalnym smakiem tgczacym korzenne przyprawy z kwasnymi dodatkami,
a takze sktadnikami chociazby takimi jak ogony bobréw, ktére ze wzgledu na swéj
wyglad i podobny charakter zycia do ryb byty traktowane jako produkty postne.

Bona nie szczedzila tez $rodkdw na wystawne uczty, w szczegdlnosci przyjecie
weselne swojego syna Zygmunta 11 Augusta (1520-1572). Podczas za$lubin z Elzbietg
Habsburzankg (1526-1545) podano miedzy innymi grzbiet zubra, kozice, dziczyzne,
kaptony (wykastrowane i tuczone koguty), ciasto marcepanowe, zagraniczne wina
oraz cytryny i pomarancze. Na przyjeciu go$cie, wedtug podan, mogli takze sprébo-
wac sekacza — wysokiego ciasta przypominajgcego swoim wyglgdem piert drzewa
z sekami. Niezwykly jest nie tylko sam jego wyglad, ale takze fakt, ze tradycyjnie
wypieka sie go w ogniu. Proces jest dlugotrwaly, gdyz polega na stopniowym pole-
waniu plynnym ciastem metalowego, obracajgcego sie preta. Prawdopodobnie se-
kacze zaczeto wypieka¢ w Polsce w §redniowieczu na podstawie receptury pocho-
dzacej od Jaéwing6éw — ludu battyckiego zamieszkujacego dzisiejszg Suwalszczyzne.

W ztotym wieku o jedzeniu pisat réwniez Mikotaj Rej (1505-1569). W Zywocie
czlowieka poczciwego zauwazyt zmiany w sposobie podawania positkéw. Dawniej
miesa wszelakie serwowano wszystkie razem na jednym pétmisku. Nastepnie
nastala moda nakazujaca kazdy produkt uktadaé oddzielnie, gospodarze zaczeli
poswieca¢ wiecej uwagi dekoracji samego stolu. Rej zwracal réwniez uwage na
umiarkowanie w jedzeniu oraz piciu. Ganil obzarstwo i pijanistwo. Wéréd rozlicz-
nych porad na kazdy etap zycia czlowieka znalazl sie i przepis na buraczki z chrza-
nem. Warzywa nalezalo upiec w piecu, obraé, po czym pokroi¢ na kawatki. Posypac
drobno startym chrzanem i doprawi¢ koprem wloskim, solg oraz octem. Poeta za-
checal tez do suszenia grzybdw, wyrabiania powidel czy przygotowywania ogérkéw
kiszonych przekladanych li§¢mi debowymi i wisniowymi.

Wspolczesnie duza popularnoscia cieszy sie street food — jedzenie uliczne. Nie
jest to jednak wymyst naszych czaséw, ale koncept znany czlowiekowi od wiekow.
W éredniowiecznych polskich miastach dziataly garkuchnie i stragany, na ktérych



faryniarki sprzedawatly proste, przystepne cenowo dla nizszych warstw jedzenie.
Krakowskg oferte specjatéw wyklada Mikotaj Rej: smazone kietbaski, watréobka pie-
czona z cebulg doprawiong octem czy salceson. Z czasem na straganach pojawity sie
tez dania z grochem, flaki czy kartofle. W jezyku staropolskim stowo faryna ozna-
czato maczke cukrowas, ale takze los na loterii, ktéry mozna bylo kupié przy stoisku
z jedzeniem. Faryniarki zniknety z krakowskiego krajobrazu pod koniec x1x wieku.

Dobra sytuacja gospodarcza tamtego okresu przyczynilta sie do bogacenia ro-
déw szlacheckich. Zamozni dbali nie tylko o wyposazenie swojego domostwa czy
stroje, ale takze o kulinaria. Zycie w patacach i dworach krecito sie réwniez wokét
kuchni. Od xvi1 wieku rosty dysproporcje w sposobie odzywiania sie. Ubodzy jadali
gléwnie kasze i warzywa wymieszane z ro§linami strgczkowymi. Mieso oraz ryby
goscily na ich stotach znacznie rzadziej niz we wczeéniejszych wiekach. Wsréd
alkoholi natomiast coraz wiekszg popularno$¢ zyskiwaty wysokoprocentowe alko-
hole destylowane nazywane gorzaltkami. Szlachta i mozni zyli ponad stan w mysl
powszechnie znanego polskiego przystowia ,Zastaw sie, a postaw si¢”. Organizowa-
ne na dworach przyjecia zaskakiwaly wystawnoscig oraz ogromem serwowanych
specjatow. Umiejetno$¢ organizacji przyjeé, a takze goscinnos$¢ ceniono wysoko,
stad tez presja zwigzana z budowaniem pozycji towarzyskiej byla znaczna. Szlachta
lubita podkresla¢ unikatowos¢ i tradycyjnos¢ kuchni polskiej. Kuchnie szlachecka
opisywano jako wykwintng oraz bogatg.

W duchu obrony rodzimej tradycji kulinarnej i zachowania jej dla po-
tomnych Stanistaw Czerniecki — Zolnierz, patriota oraz kuchmistrz w stuzbie
rodu Lubomirskich — stworzyl ksigzke kulinarng zatytutlowang Compendium
ferculorum, albo zebranie potraw. Zostala ona wydana w 1682 roku w Krakowie
i jest to najstarsza zachowana w catosci publikacja poswiecona polskiej kuch-
ni. Nie oznacza to jednak, Ze wczeéniej nikt nie spisywatl przepiséw. Reczne
notatki zawierajgce ulubione receptury zbierano w dworach i rezydencjach.
Z lat 1540-1550 pochodzi zaginiona ksigzka Kuchmistrzowstwo wydana przez
Floriana Unglera (zm. 1535 r.) — drukarza z Bawarii, ktéry zatozyl w Krakowie
pierwszg polska drukarnie. Jej niepelna kopia znalazla sie w rekopisie Zbidr
dla kuchmistrza tak potraw jako i ciast robienia, ktéry znajduje sie w zbiorach
Instytutu Rekopisu Biblioteki Narodowej Ukrainy im. Wladimira Wiernad-
skiego w Kijowie. Wczeéniej natrafiono na niewielkie fragmenty i byly one po-
dobne do pierwszej czeskiej ksigzki kucharskiej zatytutowanej Kucharstvi (Ku-
charstwo), wydanej przez drukarza z Pragi Pavla Severina (ok. 1500-0k. 1554).
Jakie kulinarne sekrety ukrywa zatem Kuchmistrzowstwo? Zauwazalne sg silne
wplywy wegierskie, o czym $wiadczg takie nazwy dan jak kury po wegiersku czy
kasza po wegiersku z mlodych ban (dyn). Mocne nawigzania do kuchni $rednio-
wiecznej reprezentowane sg zaréwno upodobaniami smakowymi, jak i techni-
kami kulinarnymi. Czesto wymieniany jest mozdzierz, nie tylko w kontekscie
narzedzi, ale takze potrawy z roztartego miesa lub z ryby wymieszanej z innymi



dodatkami. Wérdd receptur jest wiele sposob6w na kasze, kluski, dziczyzne,
ryby, kury, kaplony. Znalazly sie ponadto przepisy na wieprzowine oraz jeden
na wiewidrki.

W Poznaniu zachowat sie tekst z okolo 1650 roku autorstwa Wiladystawa Roga-
linskiego (1607-1667) — szlachcica z Wielkopolski — zatytulowany Gotowanie potraw.
Jest on niewielki, gdyz sktadajg sie na niego dwadziescia dwa przepisy, z czego do-
minujaca ich cze$¢ dotyczy mies i ryb. Receptury inspirowane sg kuchnig wtoska.
Rogaliniski wymienia takie przyprawy jak sél, pieprz, ocet, cukier, imbir, szafran,
cynamon, a nawet kwiat muszkatolowy. Znajdziemy tam na przyklad sposéb na
prizole — potrawe z przypiekanej cieleciny maczanej w occie i smazonej na masle —
czy powezy — pieczone i drobno siekane nerki cielece.

Wréémy jednak do Compendium ferculorum. Ksigzka zglebiajaca smaki kuchni
staropolskiej zawiera trzysta trzydziesci trzy przepisy, a wsréd nich bogaty wybor dan
z ryb, drobiu (w szczegélnosci kaplondw), ale stosunkowo niewiele receptur stodko-
§ci, ktore tak jak i cukier byly juz w owym czasie w Polsce rozpowszechnione. Wiele
potraw utrzymano w duchu kultury barokowej, w ktérej ceniono dekoracyjno$¢,
niebanalng forme, a takze element zaskoczenia. Do takich niezwyklych dan nalezy

skapton catkiem w flasie” (caty specjalnie tuczony kogut podany w szklanej butelce).
Aby zadziwi¢ gosci, nalezalo ostroznie zdja¢ z ptaka skore i wlozy¢ te powloke do

szklanej butelki, tak by méc wla¢ do $rodka mieszanine sktadajacg si¢ miedzy inny-
mi z jajek, mleka i przypraw. Pozostate miejsce w butelce wypelniano osolong woda
i cale naczynie gotowano w kotle z wrzatkiem. Pod wpltywem temperatury mieszani-
na peczniala, sprawiajac wrazenie, jakoby w butelce zamknieto prawdziwego ptaka.

Stanistaw Czerniecki nie byt zwolennikiem kuchni francuskiej i krytykowat
dolewanie wina do potraw, znacznie chetniej wzorowat si¢ na sztukach kulinarnych
Czech oraz Wegier. Uwazal, Zze w pierwszej kolejno$ci powinno sie pielegnowac
tradycje polskie, a dopiero potem inspirowaé sie innymi. Zawarte w Compendium
ferculorum receptury oddaja zatem ducha epoki. Kuchnia sarmacka byta jednak
bardzo odlegta od tego, do czego przyzwyczajeni jeste$émy dzi$. Ostatnim stowem,
jakiego mozna by uzy¢ do jej opisania, jest prostota. Zagraniczni tury$ci odwie-
dzajacy nasz kraj w xvi1 wieku zwracali uwage na jej do$¢ archaiczny smak nawig-
zujacy do wezeséniejszych epok. W domach moznych jedzenie doprawiano bardzo
intensywnie. Uzywano w tym celu zamorskich przypraw takich jak: pieprz, imbir,
cynamon, gatka muszkatotowa, kwiat muszkatotowy, szafran, ale tez kolendra czy
kminek. Intensywnie byla odczuwalna takze kwasna nuta. Na porzgdku dziennym
stosowano ocet oraz sok z owocow cytrusowych. Nie moglo zabrakna¢ tez cukru,
rodzynkéw, pistacji czy migdalow. Czerniecki uwazal, ze kuchnie polskg wyrézniat
intensywny smak, ale takze brak potaziéw, czyli zup warzywnych oraz kremdw.

Zbior przepiséw zaczyna sie od rosotu, ktéry prezentuje si¢ nie tylko jako
przedstawiciel dan, ale tez kategoria sama w sobie. Ros6! polski robiono z szerokiej
gamy mies: od gotebi i kuropatw poczawszy, przez cielecine, wolowine, jagniecine

Torunska zupa $liwkowa z miodownikiem i $mietana, przygotowanie Maciej Nowicki, Muzeum Patacu Kréla Jana Il w Wilanowie









Ostrygi

WACLAW POTOCKI

POTRAWY ROZNYCH
NARODOW

Niech przy swym winie Wegrzyn je z czostkiem stonine,
Holender samo masto, Anglik baranine,

Wiloch zaby do sataty, cytryny i figi,

Francuz potazie, Duriczyk sledzie i ostrygi,
Niemiec szotdrg na zimno, Turczyn zyje ryzem,
Moskwa bobrem po wddce palonej z hanyzem,
Orda pszonem, Zyd gesiq, odarszy ze skéry,
Slezak rybq jak wydra — kazdy do natury.
Polak pieczenia z wotu, zwtaszcza jesli spasny,
Bedzie si¢ kontentowat przy kapuscie kwasnej,
Bo cho¢ to wszytko, procz zab, co tamte narody
Jada, przeciez pieczenia chodzi na st6t wprzddy.

U starych tak i meznych bywato Polakéw;

Juz sie dzis jeli Z6twi i brzydkich slimakéw —
Poczekawszy, imq si¢ Zab i ostryg jadac

(Inszych plugastw wspominal i grzech o nich gadac),
Stgd mato serca, mniej sit ani zdrowia wiele

W niedoteznym byé moze z wiotchych potraw ciele.

BANKIET WLOSKI

[..]
Toz slimaki, ostrygi, podobno i Zaby:
Rozumiejgc prawdziwie, ze wieprzowe schaby

Albo jakie misternie upieczone ptastwo,
Siggne z nozem do misy, az ono plugastwo.
Wytrzgsa Witoch skorupy, kosteczki osysa. [...]



na miesie daniela czy sarny skoriczywszy. Doprawiano go pietruszka, koprem, ce-
bulg, czosnkiem, pieprzem, rozmarynem. Mozna tez bytlo wymiesza¢ chrzan z mig-
datami czy $mietane z octem i dola¢ je przed podaniem. Swé6j wyborny smak rosét
zawdzieczal dlugiemu gotowaniu. Czerniecki proponowat tez ryby ze szczawiem,
kasztanami czy migdatami, raki z agrestem, tort ze szpinakiem czy ciasto figowe.

Piszac o kuchni siedemnastowiecznej, warto wspomnie¢ dwa stowa o smaku
stodkim i kwasnym. Jedna z teorii dotyczacych pochodzenia przymiotnika stodki
wigze go ze stowem stéd, czyli kietkujgcym ziarnem zbéz, ktére ma duze zastosowa-
nie w piwowarstwie. Od wiekéw stodki nalezat do najbardziej pozgdanych smakow
kojarzonych z przyjemno$cia, satysfakcja, btogostanem. Rozkoszowano sie nim
gléwnie poprzez midd, a pdzniej cukier. Kuchnia staropolska obfitowala réwniez
w dania kwasne. Ocet, sok z cytruséw, niektore owoce, na przyklad agrest, byty
w codziennym uzyciu. Jest wiele teorii dotyczacych powszechnosci tego smaku, od
religijnych — chrzescijanie jedzg takie jedzenie, bo Chrystus na krzyzu dostat do
picia wode z octem — przez medyczne — kwasne produkty pomagajg w trawieniu —
po czysto pragmatyczne — jedzenie kwasne wolniej sie psuto. Przymiotnik ten po-
chodzi od stowa kwas, oznaczajgcego zaczyn, co$ sfermentowanego, co$ kwasnego,
a obecnie przede wszystkim w ujeciu kulinarnym kwas chlebowy — bezalkoholowy
napdj fermentowany.

Bogaty zbiér przepiséw, w tym takze na stodkosci, zostal zaprezentowany
w rekopisie noszacym tytut Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektow i innych
stodkosci, a takze przyrzqdzania wszelakich potraw, pieczenia chleba i inne sekreta go-
spodarskie i kuchenne, skompilowanym miedzy 1686 a 1688 rokiem. Reprezentuje
on kuchnie magnacka Radziwiltéw. Znajdziemy tam sposoby na dania wytrawne,
na przyktad szczupaka po polsku, wegorza na zétto (duszonego w winie z imbirem,
gozdzikami, cynamonem, szafranem oraz cukrem), kaptona smazonego z chrza-
nem czy tort z rakéw. Bogaty jest wybdr stodkosci. Owoce w cukrze, kolacze, wiele
przepiséw na pierniczki, ciasta oraz torty. Calo$¢ uzupelniajg receptury na soki.

Po zlotym i srebrnym wieku na tronie polskim zasiadl wladca z saskiej dyna-
stii Wettyndw krél August 11 Mocny (1670-1733), a nastepnie jego syn krél August 111
Sas (1696-1763). W tych czasach szlachta biesiadowala chetnie i czesto. Kazdy pre-
tekst byl dobry, by spotkac sie przy suto zastawionym stole. Bogate opisy positkow
oraz zachowan z tamtego okresu sporzadzit Jedrzej Kitowicz (1728-1804) — historyk
i pamietnikarz. Uchwycil w swoich zapiskach zmiane sposobu odzywiania, a takze
serwowania jedzenia. Na poczgtku panowania Augusta 111 dominowatla kuchnia
w dawnym stylu. Byty w niej thuste kaplony, rumiane gesi, pieczone miesiwa, rosol,
flaki, ryby, a wszystko to solidnie doprawione pieprzem, szafranem, gatkg muszka-
totowa, rodzynkami, migdatami, cukrem i cytrusami. Nie brakowalo tez ciezkich
ciast francuskich oraz tortow. P6Zniej wraz ze wzrostem mody na kulture francu-
ska zmienit sie tez sposéb przygotowywania jedzenia. Pojawily sie miesa gotowane
polewane sosami, potrawy z farszem, pasztety, zupy. Popularne zrobito sie wino (do



gotowania), kapary, sardele czy ostrygi marynowane. Przygotowywanie deseréw
i wypiekow wkroczylo na o wiele wyzszy poziom. Spozywaniu alkoholi towarzyszyt
zwyczaj wznoszenia wyszukanych toastéw. Rewolucja nastgpila tez w dekorowaniu
stolu. W domach zagoscila zastawa fajansowa i porcelanowa, a szklane kieliszki
zaczely wypieraé ciezkie puchary. Inwestowano tez w zestawy srebrnych sztuécdw,
ktére byty wyznacznikiem zamoznosci i luksusu.

W kuchni zaréwno siedemnasto-, jak i osiemnastowiecznej pojawiajg sie réw-
niez potrawy delikackie. W ten sposéb okres$lano dania z wykorzystaniem ostryg,
$limakow, zab czy z6twi. Wywotywaly u szlachty i magnaterii bardzo skrajne emo-
cje. Z jednej strony obecne sg w ksigzkach kucharskich takich jak Compendium
ferculorum czy Kucharz doskonaty, z drugiej bywaty obiektem kpin patriotéw. Le-
karz i filozof Stanistaw Kazimierz Herka (ur. 1615-?) uwazal, ze delikackie specjaty
zupelnie nie nadajg sie dla mieszkaficdw Polski i mozna je bezpiecznie zostawié
Wilochom. Poeta oraz prozaik Wactaw Potocki (1621-1696) wielokrotnie odwoty-
wal sie do zagranicznych dziwactw kulinarnych. Wspomina o nich w utworach
Bankiet wloski, Potrawy réznych narodéw czy Rak ostryge ubiegl. Z egzotycznych in-
grediencji kpit tez wspomniany wcze$niej Jedrzej Kitowicz. Pierwsze wzmianki pi-
sane o ostrygach w Polsce pochodzg z xv1 wieku, ale prawdopodobnie jadano je juz
wczesniej i poczgtkowo dostepne byly dla réznych warstw spotecznych. Podawano
je na przyktad podczas przyje¢ weselnych bogatych mieszczan. Wynikalo to naj-
pewniej z przypisywanej im symboliki. Ostrygi uwazano za afrodyzjak, uosabiaty
tez plodno$¢. Nie wiadomo jednak, czy chodzilo tylko o ostrygi jadalne sprowa-
dzane z zagranicy czy moze polskie matze stodkowodne. Na dworach magnackich
propagowala je Ludwika Maria Gonzaga de Nevers (1611-1667) — krélowa Polski,
zona Wladystawa 1v (1595-1648) oraz Jana 11 Kazimierza (1609-1672). Pod koniec
xvi1 wieku jadali je Lubomirscy w Laricucie, a wiek pdzniej czesto dowozono je
Branickim do Biategostoku. Wtedy juz nie podawano ich jako uklon w strone za-
granicznych gosci, ale ceniong przystawke. Wraz z rozwojem transportu, a takze
technik zabezpieczania jedzenia ostrygi coraz cze$ciej go$city na polskich stotach.
Nie oznacza to jednak, ze stracity swéj wykwintny charakter. W x1x wieku oraz na
poczatku xx wieku sprzedawano je w delikatesach i podawano na r6zne sposoby. Po
drugiej wojnie $wiatowej ze wzgledu na ograniczone kontakty z Zachodem, a takze
ogdlne braki byly praktycznie niedostepne. Duze zmiany przynidst xx1 wiek, kiedy
zaczeto hodowacd je na bardziej masowg skale. Ma to swoje przelozenie na cene,
ktora stala sie bardziej przystepna.

Kultura sarmacka styneta z wystawnych biesiad, na ktérych nie brakowato ani
jedzenia, ani alkoholi. Wielu cudzoziemcow zwracato uwage na przepych ponad
miare i nieumiarkowanie. Odzwierciedla to réwniez literatura pamietnikarska,
najoczywistszym przykladem jest cho¢by tworczosé mazowieckiego szlachcica Jana
Chryzostoma Paska (1636-1701). W$rdd oséb, o ktérych wiele sie méwito w towarzy-
stwie, byl réwniez wojewoda wileriski Karol Stanistaw Radziwill (1734-1790). Nalezat



do najbogatszych ludzi w Polsce w owych czasach, co podkreslal takze w trakcie
wystawnego zycia towarzyskiego. Organizowat obiady trybunalskie stynace z pi-
jafistwa, a czwartego listopada z okazji swoich imienin wyprawial huczne uczty.

Ze wzgledu na ogromne znaczenie kuchni niezmiernie istotng funkcje petnit
kuchmistrz. Termin ten poczatkowo oznaczal urzednika nadzorujgcego krolewsksa
kuchnie i funkcjonowat od 1365 roku, czyli w czasie panowania Kazimierza Wiel-
kiego (1310-1370). Osoba na tym stanowisku nie musiata umie¢ gotowa¢, niezbedna
jej byta jednak wiedza o zarzgdzaniu kuchnig, zaopatrzeniem, a takze umiejetne
dobieranie potraw pod gust wladcy. Z czasem wydzielity sie urzedy kuchmistrza
koronnego i kuchmistrza litewskiego, a stuzba z tym tytulem zaczeta pojawiac sie
rowniez w domach magnaterii i bogatej szlachty. Drugie znaczenie stowa kuch-
mistrz bezposrednio odnosi sie do samej sztuki kulinarnej. Jego bezposrednim
odpowiednikiem jest kucharz. Gléwnym kucharzem, dowodzgcym catg kuchnia,
zostawal zazwyczaj mezczyzna, zajmowat sie ponadto organizacjg pracy stuzby,
zapasami, zastawg stotowg i oczywiscie doborem odpowiedniego jedzenia. Na dwo-
rach pracowaly tez kucharki, ale miaty znacznie nizszg pozycje.

Do konca x111 wieku bardzo istotnym dostojnikiem byt stolnik, odpowiadat za
przygotowanie stotu wladcy oraz nadzorowanie wydawania potraw. Pdzniej termin
ten zaczgl odnosic¢ si¢ do nizszego urzednika ziemskiego. Kuchmistrz znajdowat
sie bezposrednio pod wladzg podczaszego, ktory podawat krélowi napoje. Przed
ich zaserwowaniem w obawie o zycie i zdrowie wladcy sam ich wcze$niej prébowat.
Z czasem zaczal odpowiadaé takze za wydawanie deseréw oraz sprowadzanie i po-
dawanie egzotycznych owocéw. W domach magnackich odgrywatl czesto réwniez
role mistrza ceremonii. Do korica x111 wieku nad podczaszym byl cze$nik, ktdry
sprawowal piecze nad piwnicg. W x1v wieku przeksztalcit sie w tytut honorowy,
a potem podobnie jak w przypadku stolnika odnosit sie do urzednika ziemskiego.

Przygladajac si¢ organizacji dworu, nie sposéb pomina¢ instytucji aptecz-
ki. Dzis$ stowo to odnosi sie do miejsca, w ktérym przechowuje sie produkty me-
dyczne, lub zestawu medykamentdw pierwszej pomocy. Dawniej poza produkta-
mi leczniczymi trzymano w niej takze przerdzne smakotyki. Lukasz Golebiowski
(1773-1849) — jeden z pierwszych polskich etnograféw — wymienia, co skrywalo sie
w tych pilnie strzezonych przestrzeniach. A byly to: wodki stodkie i gorzkie, likiery,
konfitury, soki, pierniczki, sery, owoce suszone oraz liczne marynaty. Kredensy
ze wzgledu na warto$¢ trzymanych w nich zapaséw zamykano na klucz. Miala go
ochmistrzyni, czyli gospodyni zajmujgca sie kobiecym gospodarstwem domowym,
czesto prawa reka pani domu. W zamozniejszych domach zatrudniano takze pan-
ny apteczne, ktére zajmowaly sie wylgcznie specjalami trzymanymi w apteczce.

Na ksztaltowaniu si¢ kuchni odcisnat sie réwniez wielonarodowo$ciowy cha-
rakter Polski. We wspotczesnej polskiej kulturze kulinarnej wcigz odnajdziemy
duzo elementéw kuchni zydowskiej. Ryba po Zydowsku serwowana podczas wi-
gilii, chatka czy maca to tylko kilka przyktadéw. Zeby lepiej zrozumieé, dlaczego

Szandar na kapuscie ze starego mtyna z zakreconym zéttkiem, przygotowanie Maciej Nowicki, Muzeum Patacu Kréla Jana Il w Wilanowie









Chala szabatowa, przygotowanie Laura Oseka

pojawily sie te, a nie inne potrawy, trzeba zacza¢ od samego poczatku. Zydzi nie
spozywajg wszystkich pokarmoéw. To, co sie nadaje do jedzenia, a co nie, przede
wszystkim zostato zawarte w Torze, czyli Piecioksiegu. Produkty dozwolone nazy-
wa sie koszernymi, a te niedozwolone trefnymi. Wérdd tych jadanych jest mieso
zwierzat parzystokopytnych, ktdére przezuwaja, wiele gatunkéw ptactwa oraz ryby,
ktére majg tuski i pletwy. Nie mozna spozywa¢ miedzy innymi wieprzowiny, owo-
cbdw morza, miodu spadziowego, ttuszczu wokét narzgdéw wewnetrznych czy krwi.
Ponadto nie podaje sie¢ produktéw miesnych z mlecznymi. Czesto do ich przygo-
towywania réwniez wykorzystuje sie inne garnki, miski i sprzety. Znaczenie majg
nie tylko same sktadniki, ale takze osoba przygotowujgca jedzenie. Zeby byto ono
koszerne, w procesie gotowania musi bra¢ udziat Zyd. Niektdre zasady s3 wspdlne
dla wszystkich spotecznosci zydowskich, inne w zaleznosci od grupy czy tradycji
interpretowane sg w nieco odmienny sposéb. Sama kuchnia ksztattowala sie w du-
zej mierze tez pod wptywem kuchni lokalnych. Inaczej jadali Zydzi w Hiszpani,
inaczej mieszkajacy w Polsce.

Wiele kwestii kulinarnych zwigzanych jest z szabatem — dniem odpoczynku,
ktéry trwa od pigtkowego do sobotniego zachodu storica. Wéréd waznych zato-
zen jest zakaz wykonywania pracy oraz rozpalania ognia, co ma duze znaczenie
w kontekscie przygotowywania positkdw. Jedno z najpopularniejszych cieptych dan
jadanych podczas obchoddéw szabatu stanowi czulent, ktéry mozna bylo przechowaé
w wygasajgcym piecu lub pobliskiej piekarni. Jest to dtugo duszony gulasz miesno-
-warzywny. W jego sktad wchodzi wotowina, roéliny stragczkowe (fasola czy ciecie-
rzyca), cebula, czosnek, ziemniaki, kasza jeczmienna lub jaglana oraz przyprawy.
Ciulim z okolic Lelowa to niekoszerne lokalne danie wywodzace si¢ od czulentu.
Robi sie je z ziemniakdw i migsa wieprzowego, najczesciej z zeberek, i zapieka dtu-
go w chlebowym piecu. Jest to danie na Wielkanoc, chrzciny, komunie czy wazne
domowe uroczystos$ci. Potrawa ta stala sie Zrédtem inspiracji dla organizatoréw
Swieta Ciulimu — Czulentu, festiwalu kultury polskiej i zydowskiej odbywajacego
sie od 2003 roku w Lelowie. Miejscowos$¢ ta jest rozpoznawalna za sprawg znanego
cadyka Dawida Bidermana (1746-1814). Na jego gréb przybywa co roku wielu piel-
grzyméw, co postanowiono wykorzystaé. Poza aspektami kulinarnymi podczas

festiwalu odbywajg sie wystepy zespotéw muzycznych czy pokazy filméw.
Wracajgc do menu szabatowego. Nie moze w nim zabrakng¢ chali — chalki.
Plecionego wypieku, do ktérego pierwsze odniesienia pojawiajg sie w Biblii. Wszyst-
kie srodowiska zydowskie sg zgodne co do podstawowych sktadnikéw: maka, droz-
dze, jajka, cukier, woda, ttuszcz roslinny i sél. R6znig sie gtéwnie proporcjami.
Wspétczesna, pleciona forma zwigzana jest z Zydami aszkenazyjskimi (zamiesz-
kujacymi gléwnie Europe Srodkowa, Wschodnig, a takze Stany Zjednoczone) i po-
wstala w §redniowieczu w Niemczech. Warto zaznaczy¢, ze przepis na podobny
wypiek znajdziemy takze w trzynastowiecznej Hiszpanii. Na szabat trzeba przy-
gotowac dwie chale, co symbolizuje dwie porcje manny, ktére Zydzi otrzymali od



Boga podczas wedréwki przez pustynie. Chatka to takze staly produkt w polskich
piekarniach. Podstawowg r6znicg miedzy tradycyjnym a powszechnie dostepnym
ciastem jest wieksza ilo§¢ cukru i dodatek masta, ktére sprawiloby, ze chatki wedlug
zasad religii zydowskiej nie mozna bytoby podawa¢ z miesem.

Popularnym daniem szabatowym jest takze kugel — rodzaj zapiekanki, ktérg
podaje sie na stodko lub wytrawnie. Robi sie jg z lokszen — kluskow jajecznych lub
ziemniakéw. Wersje stong mozna wzbogaci¢ miesem. Stony kugel jest formg babki
ziemniaczanej, ktéra w kuchni polskiej jest doprawiona skwarkami oraz miesem
z zeberek wieprzowych. Do kuchni zydowskiej zalicza sie takze cymes — najczesciej
robiony z marchwi, §liwek, jablek i rodzynek, ktére sie dusi lub piecze. Potrawa ma
charakter deserowy lub dodaje sie ja do miesa.

Wsrdd dan miesnych wazne miejsce zajmuja pieczone kurczaki oraz gesi. Wy-
jatkowym smakolykiem sg réwniez gesie pipki — gesie szyjki nadziewane farszem
z ziemniakdw oraz cebuli, a czasem takze i miesa wolowego, lub duszone gesie
zotadki. Podczas szabatu u Zydéw aszkenazyjskich nie mogto zabrakna¢ takze ryb.
Serwowano §$ledzie oraz gefilte fisz, czyli faszerowang rybe. Potrawa ta ma bardzo
dtugg tradycje i jest §wietnym przykladem, jak rozne kultury na przestrzeni wiekow
wplywaly na ksztatt kulinariéw. W §redniowiecznej kuchni niemieckiej serwowano
tluczone mieso ryby wymieszane z dodatkami oraz przyprawami. Cato$¢ nastepnie
zawijano w skdre i podawano. Taki przepis zostal zawarty w datowanej na okoto
1350 rok publikacji zatytutowanej Daz Buoch von Guoter Spise (Ksigga dobrego jedze-
nia). Do kuchni zydowskiej danie to trafilo w wersji nieco uproszczonej — pulpety
ze zmielonej ryby, chleba i przypraw byly sycace oraz latwiejsze w przygotowaniu.
Znana w Polsce wersja potrawy nazywana tez karpiem po zydowsku wystepuje
w wielu odmianach. Cate dzwonka ryb lub w postaci farszu podaje sie w galarecie
gotowanej na bazie o$ci oraz glowy. Wérdd sktadnikoéw sg tez rodzynki, migdaty,
plastry marchwi oraz jajka na twardo. Danie serwuje sie na zimno. W kuchni pol-
skiej to wazny element menu wigilijnego.

Wspblcze$nie w wielu piekarniach znajdziemy takze bajgle posypane makiem
lub sezamem. Sg to drozdzowe buleczki przypominajgce obrecz z grubym rantem.
Zbita konsystencja ciasta wynika ze sposobu ich przygotowania. Bajgle przed pie-
czeniem zanurza sie na krétki czas we wrzatku. Zaczeli przygotowywac je Zydzi
aszkenazyjscy przybyli na terytorium Polski z Niemiec. Pierwsza pisana wzmianka
pochodzi natomiast z 1610 roku z Krakowa. W tekscie pojawia sie stowo bagel na
okreslenie wypieku dawanego kobiecie w prezencie po urodzeniu dziecka. Wedtug
legendy bajgle zaczeto wypieka¢ na cze$¢ Jana 111 Sobieskiego (1629-1690), ktdry zwy-
ciezyl pod Wiedniem nad Turkami, ich nazwa miala natomiast pochodzi¢ od nie-
mieckiego stowa beugel oznaczajacego strzemie. Wraz z polskimi emigrantami butki
te trafity w x1x wieku do Wielkiej Brytanii, a potem takze do Stanéw Zjednoczonych.

Pozostajac w kregu wypiekéw, warto tez wspomnieé o bialystoker kuchen
lub inaczej biatych. Sg to drozdzowe buleczki z Bialegostoku. Majg wspolczesnie



$rednice okoto dziesieciu centymetréw (przed wojng byly wieksze), ich $rodek jest
nieco cieniszy od reszty butki i wypetniony cebulg oraz makiem. Wypieki te cieszyly
sie popularnoscig na poczatku xx wieku. Podobnie jak w przypadku bajgli wraz
z emigrantami trafity do Stanéw Zjednoczonych. Wspomniane powyzej specjaly to
tylko kilka przyktaddw na to, jak kultury polska i Zydowska przez wieki przenikaty
sie, wptywajac na ksztatt kulinariow.

O ile w staropolskiej kuchni siedemnastowiecznej starano sie za wszelkg
cene zmienié¢ i wzbogaci¢ smak produktdw, o tyle xvii1 wiek przyniést ze sobg
zwrot w strone wiekszego umiaru w stosowaniu przypraw i ingerencji w sklad-
niki. Mozna tez zauwazy¢ ukton w kierunku lokalno$ci. Wszystko to znajdziemy
w ksigzce Wojciecha Wincentego Wieladki (1744-1822) — syna stolnika kijowskie-
go — zatytulowanej Kucharz doskonaly. Poza kulinariami autor zajmowal sie takze
historig oraz heraldyka. Znat niemiecki, francuski oraz wloski. Zbidr przepiséw
wydal w 1783 roku i byto to skrécone tlumaczenie jednej z najpopularniejszych
francuskich ksigzek kucharskich La Cuisiniére bourgeoise Menona (Kucharka miesz-
czariska, 1746 1.). Brak szczegélowych informacji z zZycia autora nie umniejsza jego
dorobku. Przypisuje mu sie wiele publikacji kulinarnych i nie odmawia ogromne-
go wplywu na ksztatt kuchni znad Sekwany. Wojciech Wielgdko nie specjalizo-
wal sie w sztuce kulinarnej, prawdopodobnie zajat si¢ ttumaczeniem ze wzgledu
na trudng sytuacje materialng. W dobie fascynacji kulturg francuskg publikacja
miata duze szanse na sukces, wymagalo to jednak zmiany tytulu — w majatkach
magnackich i szlacheckich w kuchniach prym wiedli mezczyzni. Co zatem wy-
r6zniato nowg kuchnie inspirowang francuszczyzng? Byla znacznie prostsza, de-
likatniejsza i oszczedna w smaku. Nie znalazlo si¢ w niej miejsce na ostre potrawy,
ciezkie od korzennych aromatéw. Tak jak wcze$niej ceniono podroby: mézgi, ser-
ca, watroby, ozory, cynaderki, ogony czy szpik, ale doprawiano je inaczej. Kucharz
doskonaty rozpoczyna si¢ od krotkiego zestawienia produktéw, ktére sg charakte-
rystyczne dla poszczegdlnych por roku. Wiosna to: karczochy fioletowe, pieczar-
ki, mtody groch, salata, rzodkiew, szczaw, morele zielone, kréliki, sarny, ososie,
raki, karpie, wegorze czy jesiotry. Latem goszczg w kuchni mtode kuropatwy,
kaczki, bazanty, szpaki, karpie, okonie, pstragi, béb, ogérki, kalafiory, marchew,
kapusta, estragon, truskawki, §liwki czy brzoskwinie. Jesienig warto wigczy¢ do
jadtospisu domowe ptactwo, baranine, dziczyzne, dorsze, jesiotry, sardele, szpi-
nak, kapuste, cebule, selery, rzepe, jabtka, figi oraz kasztany. Podobnie wyglada
tez propozycja sktadnikdéw na zime. Miejsce cigzkich przypraw zajely pietruszka,
bazylia i estragon, a smak stodki przestal by¢ lgczony z kwasnym i ostrym. Wéréd
receptur pojawiajg sie nieobecne wcze$niej przepisy na wieprzowine, na przykltad
kotlety. Nie brakuje sposobéw na ptactwo domowe i dzikie, baranine, wolowi-
ne oraz ryby. Wielgdko proponuje wybér soséw, kompotdw, wddek smakowych,
a takze stodko$ci. W ksigzce poleca pachngce migdatami marcepany, paczki, a na-
wet torty lodowe podawane w ciescie listkowym.



W kategorii napojow w xviil wieku powszechnie pito piwo. Warzono je
w miejskich browarach, a takze w majatkach ziemskich. Zamozni mogli przebiera¢
nie tylko w bogatej ofercie polskich trunkdw, ale takze piw sprowadzanych z Anglii
czy Czech. Chetnie wybierano tez na potrzeby domowe mocne gorzatki. W boga-
tych domach wysokoprocentowe alkohole pito do $niadania zaraz po herbacie. Lu-
dzie mniej zamozni raczyli sie domowymi wédkami z konfiturami czy piernikami.
Wzroslo takze zainteresowanie lekkimi zagranicznymi winami.

W Polsce i za granicg niezmiernie ceniono wdédki i likiery gdariskie, takie
jak na przyklad Goldwasser (dost. ztota woda) — wodka’ lub likier ziotowy z silng
nutg anyzu i platkami dwudziestodwukaratowego zlota. Jego historia siega kon-
ca xv1 wieku. W Gdarisku osiadl wtedy Ambrosius Vermollen z Flamandii, ktory
z rodzinnych ziem przywidzt rézne receptury na alkohole. Pierwsza partia trunku
zostala rozlana w 1598 roku i spotkata sie z bardzo dobrym odbiorem. W xvii1 wieku
potomek Flamandczyka przenidst produkcje do budynku na ulicy Szerokiej, ktérg od
symbolu producenta zaczeto nazywa¢ kamienica pod tososiem. Z czasem powstala
tam réwniez gospoda, ktéra dzialata do 1945 roku. Restauracja powrécita pod opie-
ka innych wlascicieli w 19706, by ostatecznie znikna¢ z mapy Gdanska w 2019 roku.

Whisanie sie alkoholu w nadmorski folklor unaocznit historyk i pisarz Jerzy
Samp (1951-2015) w ksiazce Bedeker gdariski. Wedlug spisanej przez niego legendy
w dawnych czasach ludzie wrzucali do fontanny ztote monety na szczescie. W pew-
nym momencie bylo ich tak duzo, ze doplyw $wiezej wody sie zablokowal, a obec-
no$¢ szlachetnego kruszcu niczym w popularnej wéwczas alchemii sprawita, ze
woda zamienila si¢ w alkohol. Za$ za uderzeniem trdjzeba Neptuna monety roz-
padly sie na drobinki i dodatkowo uszlachetnity alkohol.

Innym zwigzanym z historig Pomorza trunkiem jest Machandel — wodka
jalowcowa. Recepture na nig zawdzieczamy mennonitom, protestantom z odtamu
powstatego w Holandii w 1539 roku. Ze wzgledu na panujacg w Polsce tolerancje
religijng zaczeli sie osiedla¢ w xvi wieku na Zutawach Wislanych oraz w Gdarisku.
Whiesli ponadto ogromny wktad w rozwéj serowarstwa. Zostali wydaleni z ziem
polskich w latach czterdziestych xx wieku. Wodke jalowcowg zaczat produkowad
w 1776 roku w Nowym Dworze Gdariskim Peter Stobbe. Byta dostepna w kilku ro-
dzajach, od bardzo pospolitych dla rybakéw i chlopéw, po lezakujaca kilkadziesigt
lat. Rodzina Stobbego zadbala o charakterystyczng pekatg butelke nawigzujaca do
beczki, na etykiecie natomiast widnial czerwony krzyz podobny do maltaniskie-
go. Opakowanie osiaggneto takg rozpoznawalnos¢, ze w 1898 roku postanowiono
zarejestrowacd je jako znak towarowy. Machandel mial wierne grono odbiorcéw
wérdd biedniejszych i zamoznych ludzi. Po 1945 roku kolejny spadkobierca rodziny,

* Wedlug unijnego rozporzgdzenia z 2008 roku terminu wédka mozna uzywaé w odniesieniu do
napojow spirytusowych wytwarzanych z alkoholu etylowego o minimalnej zawartosci alkoholu
wynoszacej 37,5%, nie bez znaczenia jest réwniez zawartos$¢ cukru.
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Bernhard Stobbe, zostal zestany za Ural, po czym osiadl w Oldenburgu w Niem-
czech, gdzie w 1951 roku jego syn wznowil produkcje wddki jatowcowej. W latach
$wietno$ci w Gdarisku i okolicach znany byl specjalny sposéb picia Machandela.
Do kieliszka wrzucano §liwke nabitg na wykataczke i wlewano alkohol. Naleza-
to najpierw wylowic¢ owoc, zje$¢ go, zapi¢ alkoholem, wyplu¢ do kieliszka pestke
i wrzuci¢ tam tez zlamang wykataczke.

Wsréd innych napojéw prym wiodly herbata i kawa. W $wiatowej historii
kawy jest tez polski akcent. Zotnierz, dyplomata i thumacz jezyka tureckiego Jerzy
Franciszek Kulczycki (1640-1694) po oblezeniu Wiednia w 1683 roku i odparciu na-
jazdu tureckiego na Europe jako zdobycz wojenng wybral worki z ziarnem kawy
i otworzyl w Wiedniu pierwsza kawiarnie o nazwie Blekitna Butelka, gdzie sam po-
dawat kawe w tureckim stroju. Bylo to jego trzecie przedsiewzigcie, wcze$niejszych
dwéch nie mozna zaliczy¢ do najbardziej udanych. Poczatkowo nic nie zapowiadato
sukcesu, gdyz gorzki napdj nie trafial w bardziej masowy gust. Kulczycki opracowat
recepture na stodzong miodem kawe z mlekiem lub $mietankg i dopiero to pomogto
jej sie upowszechnié. Co wiecej, podawal nap6j bez fuséw, czyli zupelnie inaczej niz
Turkowie, i przyczynit sie takze do rozwoju kultury serwowania do napoju czego$
stodkiego. U pobliskiego piekarza zamawiat ciastka w ksztalcie p6tksiezyca sym-
bolizujgce zwyciestwo nad Turkami. W ten sposéb powstal zestaw idealny. Kawa
znana byla w Austrii nieco wcze$niej niz kawiarnia Kulczyckiego, bo od 1668 roku,
ale pijano jg wtedy wylacznie w domach inteligencji.

W Polsce z odbiorem kawy takze bywalo réznie. Nie przypadta do gustu po-
ecie Janowi Andrzejowi Morsztynowi (1621-1693), ktdry okreslit jg jako plugastwo
nienadajgce sie dla chrze$cijanina. Zaczeta zyskiwaé na popularnosci na przetomie
xv11 i xviit wieku. Najpierw rozsmakowali sie w niej gdariszczanie. W Warszawie
pierwszg kawiarnie otwarto w 1724 roku, ale nie zyskata szczegélnej popularno-
$ci. Poczatkowo czarnym napojem raczyli sie najzamozniejsi, ziemianiski zwyczaj
jej przyrzadzania wyksztalcit sie w dalszej kolejnosci. Kawa ,po polsku” byta bar-
dzo mocna, z dodatkiem tlustej $mietanki. Jedrzej Kitowicz pisal, Zze podawano jg
z rana z mlekiem oraz cukrem, po niej pito wédke. Napdj stal sie tez przyjacielem
kobiet, siegaly po niego o kazdej porze dnia. Chetnie przyrzgdzano ja réwniez na
spotkaniach towarzyskich. Kawe palono w specjalnym mtynku, ktéry ksztattem
przypomina odwrdcony kapelusz, ma przykrywke i raczke do krecenia. Uprazone
ziarna po ostudzeniu szczelnie zamykano, a mielono je bezposrednio przed przy-
gotowaniem, by zagwarantowa¢ najlepszy smak. Ze wzgledu na cen¢ kawe czesto
falszowano, mieszajac z cykorig, palong pszenicg czy zotedziami. Z czasem te wersje
zaczeto sprzedawacd jako jej tanszy substytut. Spopularyzowata go miedzy innymi
zalozona przez Ferdynanda Bohma w 1816 roku we Wloctawku Fabryka Cykorii
Ferdynand Bohm & Co.

Czarna herbata trafita do Polski w 1664 roku. Zaczeto jg pi¢ pdzniej, bo w po-
towie xvi11 wieku, niemiej przez dlugi czas pozostawala w cieniu kawy. Zapewne



przyczynily sie do tego sprzeczne opinie lekarzy. Niektdrzy uwazali, ze jest wrecz
produktem leczniczym, inni zalecali ostrozno$¢ i nie rekomendowali jej dzieciom.
Jednym z pierwszych amatoréw wywodzacego sie z Chin naparu byl krdl polski Jan 11
Kazimierz (1609-1672). Pijatl jg takze Stanistaw August Poniatowski (1732-1798).
Ciekawych informacji o herbacie dostarcza broszurka wydana w 1823 roku przez
Jana Fryderyka Wolfganga (1775-1859) — farmaceute, botanika oraz profesora far-
macji Uniwersytetu Wileniskiego — zatytulowana Rzecz o herbacie: czytana na posie-
dzeniu Cesarskiego Towarzystwa Lekarskiego w Wilnie dnia 12 grudnia 1822. Wprawdzie
forma zapisu wyrazéw japoniskich i chiniskich pozostawia wiele do zyczenia i utrud-
nia znacznie rozszyfrowanie gatunkéw herbat, ale autor pokusil sie o opracowanie
tematu z r6znych perspektyw. Sg tam bowiem ciekawostki botaniczne, historyczne
oraz kulturowe. Wolfgang pisal o zastosowaniu herbaty, jej pochodzeniu, a tak-
ze w jaki sposéb najcze$ciej jest falszowana i jakie inne napary pelnig jej funkcje
w roznych czedciach $wiata.

Nowe napoje wymagaly odpowiedniego sposobu podania. Nie nadawaly si¢
do tego metalowe kubki i kielichy, ktére szybko sie nagrzewaly. W xvin wieku z Eu-
ropy Zachodniej dotarta do nas moda na chiniszczyzne — meble, tkaniny, malowidta
iporcelana zdobily dwory magnaterii i szlachty. Europejskie manufaktury ceramiki
za$ inspirowaly sie sztukg wschodnig. Do inwentarza dolgczyty delikatne filizanki
i dzbanki, w ktérych mozna bylo przygotowac i zaserwowaé egzotyczne napoje.

W rezydencjach najzamozniejszych gotowali szefowie kuchni z Francji. Krél
Stanistaw August Poniatowski lubit biesiady, ale nie gustowat w kuchni staropol-
skiej, stronit tez od alkoholu. Przez osiemna$cie lat organizowanych przez niego
obiadéw czwartkowych polscy intelektuali$ci omawiali o$wieceniowe idee nad spe-
cjalami kuchmistrza kréla Paula Tremo (1734-1810). Pochodzit z rodziny hugenotéw,
ktérzy mieszkali w Berlinie. Nadzorowal prace kucharzy, pasztetnika oraz specja-
listy od pieczenia mies. Miat tez oko na piekarnie, pralnie i personel zajmujacy sie
zastawg stotowg. Tylko piwnica i cukiernia miaty oddzielnych zarzagdcéw. W 1794
roku Tremo wydal niewielka publikacje Lart de sécher et de conserver les légumes
(O suszeniu roslin). Pozostawil po sobie takze zapiski z przepisami. Polgczyt w swojej
sztuce kulinarnej wplywy francuskie i polskie, jego dania byty duzo delikatniejsze
w smaku. Nie doprawiat wszystkiego sowicie korzeniami, z umiarem uzywat smaku
kwasnego. P6zniej Jan Szyttler (1763-1850), ktéry pracowat na krélewskim dworze
i uczyl sie od Tremo, utrwalil nauki mistrza i wnidst ogromny wktad w ksztalto-
wanie si¢ kuchni polskiej tgczacej tradycje polskie, francuskie, ale tez litewskie
oraz biatoruskie. Szyttler byl nie tylko $wietnym kucharzem, ale réwniez autorem
ksigzek poswieconych sztuce kulinarnej takich jak: Kuchnia mysliwska, czyli na to-
wach (1823 r.), Kucharz dobrze usposobiony (1830 r.) czy Kucharka oszczedna (1835 r.).

Upodobanie do 1zejszej kuchni wigzalo sie nie tylko z ekspansjg zagranicznej
kultury, ale takze z nowa modg na szczuply sylwetke. Do ulubionych dari Stani-
stawa Augusta Poniatowskiego nalezaly duszona baranina i ostrygi. Nie moglo tez
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Jan Szyttler. Litografia z publikacji Poradnik dla mysliwych, 1839 r.

zabrakng¢ szczupaka po polsku, klarownego barszczu z uszkami, rosotu z jarzab-
kéw, zupy migdatowej, pasztecikdw oraz pikantnych marynat. Mimo ze podczas
spotkan serwowano przerdzne wina, krél sam raczej siegal po wode Zrédlang. Za-
korniczenie spotkania komunikowato pojawienie sie paziéw. Jeden z nich trzymat
na srebrnej tacy $liwki, drugi koperte z napisem ,,Au Roi”. Owoce te byly bardzo
popularne w owych czasach, wiec ksigzki kulinarne prezentowaty wiele przepisow
na ich wykorzystanie. Smakosze wyjatkowo cenili sobie powidla, a takze rozenki,
czyli §liwki pozbawione pestek, ktére nastepnie faszerowano posiekanymi mig-
datami, anyzem lub kminkiem. Nabijano je na patyczki i dtugo suszono w piecu.

W tym czasie zastawy ze srebra czy tanszej cyny zastepowata porcelana i fa-
jans. Zmienit si¢ takze sposob serwowania dari gléwnych. Coraz rzadziej wykorzy-
stywano w tym celu glebokie miski. Ich miejsce zajety plaskie i mniejsze péimi-
ski. Duzo uwagi poswiecano stodyczom. Na stotach krélowaty chrupigce takocie
z sezamem, marcepany oraz tureckie rachattukum (lokum). Zajadano si¢ sufletami,
ciastami oraz lodami.

Przy dworach ziemianskich znajdowaly sie tereny pod uprawe warzyw, sady
i pasieki. Z pozyskanych produktéw jesienig przygotowywano przetwory na zime.
W dobrze zaopatrzonych piwnicach nie mogto zabrakng¢: kiszonych warzyw, wyro-
béw miesnych, pachnacych sokéw owocowych, aromatycznych konfitur, domowych
nalewek i likieréw. Najlepsze produkty byly przeznaczone na specjalne okazje i $wigta.
Produkty luksusowe oraz zagraniczne, na przyklad cytrusy, kupowano w miastach.

Pod koniec xvi11 wieku do Polski zawitala moda na angielszczyzne. W $wiecie
kulinarnym przejawialo sie to szczegdlng popularnoscia angielskich $niadan, wy-
piekéw zwigzanych z nowym zwyczajem picia popotudniowej herbaty, a takze za-
mitowaniem do ponczu — napoju alkoholowego przygotowywanego z herbaty, wina,
owocdéw i cukru. Koniec xvii1 wieku to réwniez poczgtek trudnego okresu w historii
Polski. Od 1772 do 1795 roku nastapity trzy rozbiory kraju, podczas ktérych Polska zo-
stala podzielona, a jej czesci przylgczone do ziem Rosji, Prus i Austrii. Do 11 listopada
1918 roku, czyli do powstania 11 Rzeczpospolitej, Polska na sto dwadziescia trzy lata
zniknela z map §wiata, jednak ze wzgledu na ducha wspdélnoty — mimo wielu trud-
nosci — udalo sie uratowa¢ od zapomnienia kulture, w tym takze kuchnie polska.

W kazdym z zaboréw kuchnia rozwijala si¢ nieco inaczej. Na terytoriach oku-
powanych przez Rosje sztuka kulinarna najdluzej utrzymala swéj dawny charakter.
Duzg popularnoscig cieszyty sie tez r6zne dania maczne takie jak na przyktad kotdu-
ny litewskie czy pierogi. W zaborze pruskim chetnie jadano potrawy z ziemniakdw,
dyni czy gesiny. Galicja mimo najwiekszej autonomii pozostawata pod kulinarnym
wplywem Austro-Wegier. Rozwijaly sie tam preznie kawiarnie z bogata oferta stod-
kich wypiekéw. Chetnie jadano gulasze, sznycle i polente.

Jakie zmiany przyniést x1x wiek i jak wygladaty codzienne kulinarne atrakcje
na zamoznym dworze szlacheckim? Wzmianki o tym znajdziemy miedzy innymi
w ksigzece Leona Potockiego (1799-18064) zatytulowanej Pamietniki pana Kamertona.



Zaczynano od kawy z tlustg $§mietanka, nastepnie kolo dziesigtej dorosli domow-
nicy zagladali do apteczki, w ktorej miescity sie przerézne wodki. Do anyzdéwki czy
pomaranczéwki §wietnym dodatkiem byt piernik lub $liwka. Na obiad podawano
kilkana$cie potraw, pare godzin po nim za$ czekaly na wszystkich owoce i kon-
fitury. O szdstej serwowano herbate oraz ciasta, a o dziewigtej sutg kolacje. Tak
napiety harmonogram positkéw wymagat ogromnego zaplecza, stad tez jeszcze do
polowy x1x wieku kuchnie na dworach znajdowaly sie w oddzielnych budynkach.
Od wczesnych godzin rannych pieczono, duszono, gotowano rézne specjaly, ktére
trafialy na stoty w rezydencjach.

Dziewietnastowieczng kuchnie szlachecka mozemy tez poznaé dzieki Mar-
cjannie Jawornickiej z Oborskich (1784-1878), wlascicielce dobr ziemskich w Pro-
szewie i autorce rekopisu kulinarnego, na ktéry sklada sie trzysta czterdzieéci sze$¢
przepiséw oraz porad. Zapiski Marcjanna prowadzila prawdopodobnie od 1825 roku.
Wyksztalcita energicznos¢ i zaradno$¢ zapewne pod wplywem sytuacji zyciowej,
owdowiala zaledwie szes$¢ lat po $lubie. Zamiast jednak szuka¢ kolejnego meza,
wroécita w rodzinne strony i nowe zycie zaczeta od do$¢ nietypowego jak dla ko-
biety zabiegu, sama wydzierzawita folwark Czarnogléw. Jedenascie lat pdzniej, po
$mierci swojego ojca, splacila rodzenstwo i zostata wlascicielkg dobr w Proszewie.
Jej zycie obfitowalo w spotkania towarzyskie, a w tej dziedzinie trudno odnosito
sie sukces bez odpowiedniej wiedzy kulinarnej. Podstawowe produkty pochodzilty
z wlasnych upraw i hodowli (w majatku chowano kaptony oraz indyki) lub lokal-
nych rynkéw. W luksusowe, zamorskie specjaty Marcjanna Oborska zaopatrywata
sie w Siedlcach u kupca Bleszyniskiego. Sam dwoér byt wyposazony ponadto w od-
powiedniej wielkosci spizarnie. Zaréwno lokalny klimat, jak i kuchnia musiaty
szlachciance stuzy¢, bowiem dozyta dziewieédziesieciu czterech lat.

ZDbior receptur rozpoczyna rada dotyczaca przygotowywania octu, sg tez
przepisy na dania maczne, miesne, rybne, zapasy na zime czy nalewki. Wiasciciel-
ka ziemska miata stabo$¢ do stodyczy, wiec w rekopisie znalazly sie i pomysty na
paczki, obwarzanki czy faworki (inaczej chrust). Samych przepiséw na stodkosci
bylo az ponad sto. Dodatkowo z zapiskéw i list zakupowych wiadomo, ze Obor-
ska kupowata sporo cukru i lubila karmelki. Poza specjalami kulinarnymi w reko-
pisie pojawily sie tez sposoby na bolgcy zab czy przepis na domowy atrament. Poza
samymi recepturami po Marcjannie Oborskiej zostala takze ksiega przychodéw
i wydatkow, w ktdrych uwzgledniono zakupy spozywcze.

Mimo trudnej sytuacji politycznej i ekonomicznej szlachta utrzymywala
kucharzy, ale panie domu — réwniez ze wzgledéw finansowych — coraz czesciej
uczestniczyly w zarzgdzaniu kuchnig, a nawet w samych pracach kuchennych.
Czynnik ekonomiczny sprawil, ze coraz wieksza popularnoscia zaczely cieszy¢
sie publikacje w formie poradnikéw, ktére pomagaly gospodarnie zarzgdzaé ma-
jatkiem i udzielaty rad, jak dobrze, a przy tym za niewielkie pienigdze wyzywic
rodzine. Autorzy oraz autorki dostarczali pomystéw na pozywne, ciekawe dania

Portret Marcjanny z Jawornickich Oborskiej, fotograf Karol Beyer, okoto 1860 roku






nierujnujgce domowego budzetu, podpowiadali, jak wyprawi¢ przyjecie, przygo-
towac zapasy na zime czy dopilnowaé gospodarstwa.

Chyba jedng z najbardziej rozpoznawalnych polskich autorek ksigzek kuchar-
skich jest Lucyna Cwierczakiewiczowa (1826-1901). Jej ostawione dzieto 365 obiadéw
za pig¢ zlotych trafito pod strzechy wielu doméw. Na swoim koncie miata takze inne
publikacje, na przyklad Jedyne praktyczne przepisy wszelkich zapaséw spizarnianych
oraz pieczenia ciast czy Poradnik porzqdku i réznych nowosci gospodarskich.

Lucyna z domu von Bachman pochodzita z wyzszych sfer. Jej ojciec byl praw-
nikiem, ktéry posmiertnie otrzymal tytut szlachecki. Mezczyzna nie zapisal sie
jednak w jej pamieci zbyt mocno, gdyz wczeé$nie zmart. Przynalezno$¢ do spotecz-
nosci kalwiniskiej miata duzy wplyw na ksztaltowanie si¢ jej nieztomnosci, praco-
wito$ci, ale takze $wiadomosci i dumy z odnoszonych sukceséw. Lucyna wczesnie,
bo w wieku siedemnastu lat, wyszla za mgz za ziemianina Feliksa Staszewskiego, po
czym przeniosta sie pod Puttusk. Byla to dla niej okazja do zapoznania sie z Zyciem
gospodarskim, ale sam mariaz nie nalezal do udanych. Zdrady Feliksa doprowadzi-
ty do rozwodu, po ktérym Lucyna ponownie zamieszkata z matka.

Drugim mezem autorki zostat inzynier Stanistaw Cwierczakiewicz, mezczy-
zna o wiele przyzwoitszy od poprzednika. Nie tylko odzegnywal sie od jej posagu,
ale rowniez okazat sie dobrym kompanem do rozmoéw oraz wdziecznym degusta-
torem jej kotletéw wieprzowych. Autorka poradnikéw gospodarskich nie miata
latwego charakteru. Byla energiczna i uparta. O jej apodyktycznosci, bezposred-
nio$ci oraz tupecie plotki krazyly niesutannie, gdyz brata czynny udziat w zyciu
towarzyskim. Chodzila do teatru i na przyjecia, sama réwniez goscita znajomych
w domu. Poza publikacjami ksigzkowymi Cwierczakiewiczowa przez dwadzie-
$cia dziewiel lat wspdlpracowata z magazynem ,Bluszcz”. Prowadzila tam rubry-
ke po$wiecong gospodarstwu domowemu, a takze pisata o modzie. Od 1875 roku
zajela sie¢ edycjg Koledy dla gospodyri — kalendarza przeznaczonego dla kobiet
zawierajacego wiele przydatnych informacji oraz porad. Dzialalno$ci zaradnej
Lucyny mozna byloby dtugo wymienia¢. Do wszystkich aktywnosci podchodzita
z profesjonalizmem oraz entuzjazmem. W swojej pracy duzo uwagi po$wiecata
organizacji, higienie, nowoczesnemu odzywianiu, udzielata porad matrymonial-
nych, zachecata kobiety do uprawiania aktywno$ci fizycznej, mimo ze sama od
niej stronita. W pewnym wieku ze wzgledu na swojg otylo$¢ miata nawet proble-
my z poruszaniem sie. Byla takze filantropkg. Wspierata ubogich, organizowata
zbiorki, zajmowala sie edukacja.

365 obiaddéw za piec zlotych i inne publikacje sprzedawaly sie bardzo dobrze,
co z przekgsem w krotkiej rymowance skomentowal Boleslaw Prus, jakoby takie-
go sukcesu komercyjnego nie odniést nawet Mickiewicz. Natomiast redaktorzy
»Kuriera Warszawskiego” nazwali Cwierczakiewiczowg zeriskim odpowiednikiem
Jeana Anthelme’a Brillata-Savarina (1755-1826) — francuskiego prawnika, pisarza,
ale przede wszystkim smakosza, ktéry wydal znamienng publikacje zatytulowang



Fizjologia smaku. Ksigzka 365 obiaddw za pig¢ ztotych miala prezentowa¢ kuchnie
ciekawa, smaczng, przystepng i niedrogg. Faktycznie jednak tytutowe pie¢ ztotych
nie starczyloby na przyrzadzenie proponowanych zestawéw. Dodatkowo dania cze-
sto nie byly az takie proste w przygotowaniu i wymagaty pomocy stuzby, na ktdrg
w drugiej polowie x1x wieku moglo sobie pozwoli¢ znacznie mniej gospodarstw
domowych. Nikt jednak nie zwracal uwagi na takie szczegdly, a kolejne naklady
ksigzki szybko sie wyprzedawaly.

Cwierczakiewiczowa zmagata si¢ z krytykami przez cale swoje zycie, ale nie
mieli wiekszego wplywu na jej kariere. Lucyna byla oryginalna i bezpo$rednia, ale
mimo to cieszyla sie autorytetem. Niedlugo przed swojg $§miercig autorka sama
zrujnowala swoj wizerunek. W Koledzie na 1899 rok pisarka opublikowala tekst
zatytulowany Sylwetki moich panien do towarzystwa, w ktérym wyrazita dosadng
krytyke w stosunku do kobiet, ktére towarzyszyly jej po $mierci meza. Oburzeniem
na tekst zareagowaly wyzsze sfery oraz czytelnicy. W polemike z autorkg wdala sie
prasa, a tygodnik ,Mucha” pokusil sie nawet o satyryczny utwér wysmiewajacy

,wladczynie w paristwie rondla i warzachwi”. Cate zamieszanie sprawito, ze Cwier-
czakiewiczowa zniknela z zycia publicznego, przestata tez praktycznie wydawaé
swoje publikacje i pisa¢ do prasy. Wszyscy, ktérzy dawniej zabiegali o miejsca na
organizowanych przez nig przyjeciach, odsuneli si¢ od nie;j.

Lucyna Cwierczakiewiczowa byta popularna, ale niejedyng autorka publi-
kacji kulinarnych. W 1858 roku ukazala sie w jezyku niemieckim ksigzka Marie
Rosnack zatytutowana Danziger Kochbuch (jej pelny tytut w ttumaczeniu brzmi:
Gdariska ksigzka kucharska: wskazanie, jak gotowad, piec i marynowac na smaczny spo-
s6b zgodnie ze sprawdzonymi przepisami dzigki pigcdziesigcioletniemu doswiadczeniu,
opracowata Marie Rosnack; z suplementem zawierajgcym potrawy i napoje dla chorych
i zdrowiejgcych). Zanim jednak przejdziemy do jej zawartosci, warto wspomnie¢ kil-
ka stéw o historii Gdaniska. Gospodarka miasta poczatkowo opierala sie na uprawie
roli: prosa, pszenicy zbitoklosej oraz zyta zwyczajnego. Zboza oczyszczano w gli-
nianych praznicach i mielono przy uzyciu zarna rotacyjnego. Hodowano $winie,
krowy, konie oraz owce, pozostate pozgdane wyzywienie zdobywano my$listwem
oraz zbieractwem. Pierwszy mtyn wodny zostal zalozony przez zakon cysterséw
z Oliwy pod koniec x11 wieku, co zaczelo przekladaé sie na rozwdj piekarstwa. Ze
wzgledu na potozenie Gdanska po$rdd okolicznych materialéw archeologicznych
znalazly sie liczne pozostalo$ci w postaci zardwno oéci ryb, jak i sprzetow niezbed-
nych do ich potowu. Bardzo szybko dzieki dostepowi do morza rozwijat sie han-
del. Od x111 wieku wérdd gdarnskich eksportowych produktéw wymieniano przede
wszystkim zboza, midd czy futra.

Od 1308 do 1454 roku miasto znalazto sie pod panowaniem krzyzackim.
Z wazniejszych dat dotyczacych tego okresu warto wspomnie¢ rok 1361, kiedy to
Gdarisk wstapit do Hanzy — zwigzku miast handlowych z Europy Péinocnej, kté-
rego dominacja na Baltyku skoriczyla sie w 1534 roku.






Handlarka kapustq i pasternakiem, Matthédeus Deisch, 1762-1765

Zakonnicy mieli swoje zwyczaje kulinarne, ktére na $wiatlo dzienne wydoby-
wa Konigsberger Kochbuch (Krolewiecka ksigzka kucharska), ksigzka kucharska z kon-
ca xv wieku, oraz zachowane rachunki i spisy inwentarza. Produkty spozywcze oraz
sposéb ich podania mialy réwniez ukazaé pozycje i zamozno$¢ instytucji. Spizarnie
zakonne byty dobrze zaopatrzone we wszystkie wazne specjaly. Trzymano w nich
wyroby miesne, zboze, warzywa, a takze dobra luksusowe w postaci ryzu, przypraw
zamorskich oraz wina. Chetnie siegano po dziczyzne, polowano na ptactwo oraz
niedzwiedzie. W menu dalo sie takze znalez¢ bobry czy wiewidrki. Z warzyw domi-
nowala marchew, groch, béb, fasola, buraki, cebula i czosnek. Zakonnicy mieli tez
swoje piekarnie oraz produkowali piwo. W panstwie krzyzackim kontrolowano ob-
rét miodem. Wydawano specjalne pozwolenia na jego pozyskiwanie oraz pobierano
oplate w naturze od miodobran. Produkt ten przede wszystkim wykorzystywano
do wyrabiania miodéw syconych. Korzystali z niego réwniez piekarze, wypiekajac
miodowniki i pierniki.

Po powrocie do Korony w Gdarisku nastgpit bardzo dynamiczny rozwéj wy-
miany towarowej, przede wszystkim zwigzanej ze zbozem. Nie oznaczalo to, ze port
omijaty inne produkty, bogacenie sie spoleczeristwa, w szczegoélnosci szlachty oraz
klasy mieszczanskiej, pociaggalo za sobg rozwéj rynku produktéw luksusowych,
w tym takze spozywczych. Spadek obrotéw w handlu morskim zaczgl by¢ odczu-
walny w pierwszej polowie xvii1 wieku, spowodowaly go zmiany gospodarcze i geo-
polityczne. Wplynelo to réwniez na rynek rzemie$lniczy. Po rozbiorach Gdansk tra-
fit do zaboru pruskiego. Miedzy 1807 a 1814 rokiem byl wolnym miastem, podobny
status utrzymywat od 1920 roku do wybuchu drugiej wojny §wiatowej. Miasto miato
wtedy unie celng z Polsks, ktéra takze dyktowatla jego polityke zagraniczng czy
obronnos¢. Wszystkie te zmiany polityczne oraz gospodarcze wptywaly na ksztatto-
wanie si¢ kultury kulinarnej. To do gdarniskich portéw trafialty w pierwszej kolejnosci
zamorskie dobra, alkohole, przyprawy korzenne, owoce. Rozwijaly si¢ piekarnie,
browary oraz gorzelnie. W xv11 wieku dzialala w Gdarisku juz rafineria cukru, bo
i ten specjal w réznych formach roztadowywano w portach. Do waznych elementéw
codziennej diety nalezaly tez ryby: $ledzie, dorsze oraz szproty. Aby zachowac ich
warto$¢ odzywczg jak najdtuzej, solono je, suszono, a takze wedzono. Od xvi1 wieku
mozna bylo tez zakupié ostrygi, zagraniczne sery, cytrusy, a takze kawe czy herbate.

Nie bez wplywu na kuchnie byla tez obecno$¢ kupcéw, ktorzy przez wyzna-
wany protestantyzm nie uznawali postow. Zasadnos$¢ samego zwyczaju zaczeto
podwazaé w 1522 roku, kiedy drukarz Christoph Froschauer (1490-1564) z Zurichu
wraz ze swoimi czeladnikami zostat skazany na wiezienie za objadanie sie kielbasg
w Wielki Pigtek. Wstawil sie za nim teolog i przedstawiciel reformacji Huldrych
Zwingli (1484-1531). Wydarzenie to rozpoczeto polemike miedzy duchownymi pro-
testanckimi a chrze$cijariskimi. Reformatorzy ostatecznie zrezygnowali z idei postu
narzuconego, nie oznaczalo to jednak braku ingerencji w odzywianie. Protestanci
wprawdzie nie zakazywali spozywania konkretnych produktéw w wyznaczonych



okresach, ale sugerowali liczbe potraw na waznych uroczystosciach i ile czasu po-
winien trwad positek.

Waznym elementem kultury Gdarska jest tez odbywajacy sie od 1260 roku
Jarmark Dominikanski. Wedlug poczgtkowych zalozen atrakcja miata zachecal
wiernych do udzialu we mszy odpustowej w Dzieri §w. Dominika. Z czasem stalo si¢
to duze wydarzenie handlowe, podczas ktérego mozna zakupi¢ produkty z r6znych
zakatkdéw $wiata. Jarmark odbywat sie¢ do wybuchu drugiej wojny §wiatowej, potem
zostal wznowiony w 1972 roku.

Wracajac do dziewietnastowiecznej ksigzki kucharskiej napisanej przez Marie
Rosnack. Zawiera ponad czterysta przepiséw na szerokg game potraw oraz prze-
tworéw. Sg dania miesne, ryby, stodko$ci. Gdaniszczanie z tamtych czaséw delekto-
wali sie kurczetami z agrestem, kaczka w sosie kasztanowym, potrawami z cieleciny
oraz rakow. Znajdziemy sposoby na przygotowanie sandacza, karasia czy szczupaka,
ryba morska pojawia sie rzadziej, gdyz byta charakterystyczna raczej dla diety ludzi
biedniejszych, a Gdariskq ksigzke kucharskq kierowano do zamoznych mieszczan.
Do popularnych sktadnikéw nalezaly ponadto podroby: cynaderki, ozory, mézdz-
ki. Autorka podzielila sie réwniez recepturami na konfitury z melona, kompot ze
$liwek czy sorbety z cytruséw.

Wspdlczesnie waznym elementem nadmorskiego krajobrazu sg budki sprze-
dajgce pachngce gofry ukryte pod grubg warstwg bitej $mietany, konfitur oraz owo-
cdw. Niewiele os6b zdaje sobie jednak sprawe, ze ta lubiana przekaska ma catkiem
dtugg tradycje. Wspoélczesng jej wersje zawdzigczamy przetomowemu wynalazkowi
219006 roku, jakim byla elektryczna gorfownica skonstruowana przez Simplex Elec-
trical Company z Bostonu. Poczgtkéw samego wypieku natomiast nalezy szukaé
w $redniowieczu. Wtedy nierozerwalnie lgczono go z innym przysmakiem okresla-
nym jako wafle. Oba specjaly wypiekano przy pomocy metalowych ciezkich form
nazywanych wafelnicami. Wymagalo to nie tylko wprawy, ale takze cierpliwosci.
Przysmaki robiono z ciasta podobnego do nalesnikowego. W xvi11 wieku w Niem-
czech upodobali je sobie nie tylko zamozni, upowszechnity sie tez wérdd innych
klas. Prawdopodobnie za sprawg zachodnich kupcéw trafily na tereny Pomorza.

Termin gofr pojawia si¢ w Sfowniku jezyka polskiego Samuela Bogumita Linde-
go, gdzie odnosi sie do ,gatunku ciasta kratkowanego” i musi mie¢ ksztatt prosto-
katny lub kwadratowy, w przeciwienstwie do wafli, ktére byly robione w okraglej
formie, a w praktyce bardzo czesto mialy ksztatt serc. Ich kaszubska wersja zostata
wpisana na liste produktéw regionalnych pod nazwg wafle gdanskie. Dawniej na
smak specjatu znacznie wptywala krowia siara — gesta wydzielina gruczoléw mle-
kowych ssakéw bogatsza w substancje odzywcze od mleka. Upieczone wafle po-
dawano z miodem, powidtami lub tylko oprészone cukrem pudrem. W przeszlosci
byly deserem zarezerwowanym raczej na pore jesienno-zimows.

Na li$cie produktéw regionalnych znajdziemy réwniez gofry pruskie (w ksztal-
cie serduszek, co teoretycznie powinno sugerowaé raczej nazwe walfle, ale, jak
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wiadomo, zycie pisze scenariusze czesto odmienne od uwag zawartych w materia-
tach naukowych). Ciasto na nie sklada sie z mgki pszennej, masta, jaj oraz drozdzy.
Do masy, w przeciwienstwie do wielu wspoélczesnych przepiséw, nie dodawano
cukru. Wynikatlo to zaréwno z kosztu tego sktadnika, jak i podawania wypieczo-
nego gofra ze stodkimi dodatkami. Wedtug anegdot sprawdzonym sposobem na
odmierzanie czasu podczas pieczenia byla modlitwa Zdrowas Maryjo. Do kotica
zdania ,blogostawiony owoc zywota Twojego, Jezus” pieczono ich jedng strone, po
czym przekrecano forme na drugg i kontynuowano do konca tej czesci pacierza.

Dziewietnastowiecznej kuchni toruniskiej troche blizej byto do kuchni nie-
mieckiej niz polskiej, chociaz obie sztuki kulinarne ze wzgledu na wieloetnicz-
no$¢ miasta sie¢ przenikaty. Laczylo sie to zapewne z przynalezno$cia do paristwa
krzyzackiego w latach 1228-1454, a pdZniej znalezieniem sie w zaborze pruskim.
W diecie zamoznych mieszkancéw, bez wzgledu na pochodzenie, wazng role od-
grywaly dania miesne. Szczegdlnie preferowano: wotowine, cielecine i jagnieci-
ne¢. Podawano je w postaci sztuki miesa, klopsow, kotletéw, robiono z nich takze
wyroby wedliniarskie. Popularna byla zupa klopsowa nazywana tez zupg kwasng.
Nie brakowato réznorakich potraw rybnych, w tym w galarecie oraz dan z drobiu.
Wsrdd skorupiakow rzadzily raki. Przyrzgdzano z nich zupe, potrawke rakowa,
a takze nadziewano specjalnym, pieczolowicie przygotowywanym farszem z kaszy
na masle, soli, kopru i natki pietruszki. Calo$¢ przekladano szyjkami rakowymi.
Kawior, §limaki oraz ostrygi nalezaty do produktéw luksusowych dostepnych wy-
lacznie dla najzamozniejszych. W diecie znalazly sie réwniez warzywa z rodziny
kapustnych, pasternak, buraki, ogorki, a takze bardziej wyszukane szparagi czy kar-
czochy. Od poczatku wieku ponadto przychylno$é powoli, acz skutecznie zyskiwaty
ziemniaki. Zamozna klientela mogta pozwoli¢ sobie nie tylko na rodzime owoce,
ale rébwniez te zagraniczne: ananasy, pomarancze oraz figi. Nie ma dobrej kuchni
bez przypraw, ktore przez wieki wyznaczaly takze status majatkowy. Mieszczanie
pochodzenia polskiego uzywali ich wiecej i dosadniej niz niemieckiego, ale tez nie
w takiej obfitosci jak we wcze$niejszych wiekach. Wérdéd napojéw prym wiodta
kawa. Umiejetne wydobycie z niej smaku i aromatu bylo ceniong umiejetnoscia.
Herbaty pijano znacznie mniej. Siegano réwniez po podpiwek kujawski. W szcze-
golnodci jego walory odzywecze i smakowe doceniali rolnicy podczas prac polowych.
Nizsze klasy spoleczne nie jadaly tak wystawnie. Mieso, reprezentowane przede
wszystkim przez wieprzowine i nabial, pojawialo sie na robotniczych stotach znacz-
nie rzadziej. W jadlospisach dominowaly kasze oraz ciemne pieczywo z warzyw:
groch, fasola, kapusta czy rzepa. Chleb pszenny i stodkie wypieki przygotowywano
tylko na specjalne okazje.

W x1x wieku na rynku dostepnych byto wiele ksigzek majgcych swoich wier-
nych odbiorcéw. Wincentyna Zawadzka z domu Zétkowska (ok. 1824-1894) w swojej
Kucharce litewskiej z 1854 roku zwrdcita uwage na tradycje kulinarne wschodniej
czesci ziem polskich. Cenita wklad w sztuke kulinarng Jana Szyttlera, ale uwazala,



ze zawarte w jego publikacjach przepisy sg bardzo drogie w realizacji. Wéréd ze-
branych przez Zawadzkg receptur znajdziemy charakterystyczne dla wschodnich
regionéw chlodniki, czyli zupy podawane na zimno. Caly rozdzial autorka po$wie-
cita takze przygotowaniu pasztetéw oraz pasztecikdw, w tym z migsem kuropatwy,
wegorza czy mozgami. Na uwage zastuguja ponadto liczne pomysty na melszpejzy.
Jest to rodzaj zapiekanek, ktére robi sie z maki, jajek, cukru, mleka, masta oraz
owocdw, wystepuja takze w wersjach wytrawnych. Poza leguminami, budyniami
oraz melszpejzami Zawadzka nie przytoczyla innych przepiséw na stodkosci, nie
odnajdziemy tam réwniez receptur na konfitury.

Publicystka Maria Slezariska wydata w 1881 roku Kucharza wielkopolskiego. Na
kartach publikacji zawarto sze$éset receptur zaréwno na wystawne, jak i skromne
obiady, a kolejne wydania byly wzbogacane o nowe treéci. Spozywanie positkéw
nie tylko wigzalo sie z przyjemnoscig, ale tez mogto sie skoriczy¢ poplamieniem
ubrania, w zwigzku z czym Slezariska dawata réwniez rady na pozbycie sie plam
z tluszczu czy po owocach. W Wielkopolsce pod zaborem pruskim najszybciej za-
czely rozpowszechniac sie ziemniaki, co w Kucharzu wielkopolskim odbito si¢ pomy-
stami na kartofle do rosotu, purée ziemniaczane, kluski czy nawet budyn z kartofli.
Stosunkowo niewiele miejsca pos§wiecono rybom. Natomiast jest w czym wybierad
sposréd pieczywa, stodkosci, deseréw oraz konfitur. Kuchnia wielkopolska kojarzy
sie tez z daniami drobiowymi, w szczegdlnosci z gesi oraz kaczek. Wéréd ciekawo-
stek i nietypowych dzi$ specjatéw Maria Slezariska wymienia zaby smazone. Jadano
z nich tylne lopatki, ktére najpierw gotowano przez pie¢ minut w gorgcej wodzie
z octem oraz solg, a potem obtaczano w mace i smazono na klarowanym masle na
rumiano. Pasowatla do nich pietruszka na masle.

W 1892 roku na rynek trafita publikacja Kucharz krakowski dla oszczednych
gospodyn (w kolejnych wydaniach tytul zmieniono na llustrowany kucharz krakowski
dla oszczednych gospodyri) Marii Gruszeckiej. Byl to pseudonim pisarski Kazimiery
Krumtowskiej, matki satyryka oraz dramatopisarza Konstantego Krumlowskie-
go. Autorka zabrala sie do przyblizania kuchni, zaczynajac od licznych uwag do-
tyczgcych przyjmowania gosci i oprawy stotu przy réznych okazjach. W Kucharzu
krakowskim zawarto receptury na zupy miesne, postne oraz dla os6b chorych. Naj-
wiecej miejsca poswiecono sposobom przygotowania dain miesnych. Wéréd ryb
znalazly si¢ przede wszystkim szczupaki, sandacze, karpie, pstragi, wegorze oraz
tososie. O upodobaniu éwczesnych do stodkosci §wiadczy fakt, ze samych tylko
przepisow na torty znalazto sie ponad siedemdziesigt, a byly przeciez i propozycje
ciast, ciasteczek, konfitur oraz innych legumin.

Mimo ze w tytulach niejednokrotnie pojawialy si¢ terminy oszczedny czy
codzienny, to publikacje kulinarne byly skierowane gléwnie do zamozniejszych
warstw spotecznych. O upodobaniach kulinarnych w regionach wiejskich w x1x wie-
ku i na poczatku xx wieku mozemy dowiedzie¢ sie natomiast dzieki pracom et-
nograféw i historykéw: L.ukasza Golebiowskiego, Oskara Kolberga (1814-1890)






Pierogi ruskie ze $wieza kapusta i jajami podane ze $mietang i startymi ogérkami, przepis inspirowany ksiazka Kuchnia polska:

niezbedny podrecznik dla kucharzy i gospodyri wiejskich i miejskich, 1885 r., przygotowanie Akademia Kulinarna Studio A

czy Zygmunta Glogera (1845-1910). Miedzy pie$niami, taficami, strojami ludowymi
i obyczajami pisali oni takze o kulinariach oraz sprzetach kuchennych. Jedzenie
pojawiato sie w waznych momentach zycia spotecznos$ci wiejskiej, miato tez duze
znaczenie w roznych obrzedach przejscia. Dania r6znily sie nie tylko regionalnie,
ale takze w zalezno$ci od wsi czy domu. Czasem pojawialy sie te same produkty
oraz potrawy, ale serwowano je w innej kolejnosci czy o innej porze roku.

Wszystko zaczynalo si¢ jeszcze przed narodzinami. Kobiety ciezarne miaty
szczegolny status spoteczny. W kulturze ludowej panowalo przekonanie, ze nie
mozna im niczego odmawia¢, ani przystugi, ani pozyczenia jakiej$ rzeczy, bo na
aroganta spadnie nieszcze$cie, moze nawet plaga myszy. Wyjatek dotyczyl sprzetow
zwigzanych z mleczarstwem. Wierzono bowiem, ze przez ciezarng krowy przestang
dawa¢ mleko. Swiat byt dla kobiet w odmiennym stanie wyjatkowo niebezpieczny.
Czyhaly na nie liczne istoty z opowie$ci ludowych takie jak boginki czy zmory. Za-
bezpieczano sie przed nimi zaszyta w ubraniu bylicg i innymi ziotami §wieconymi
na Boze Ciato. Moc odpedzania ztego przypisywano takze zelaznym przedmio-
tom. Wiele rzeczy moglo tez zaszkodzi¢ dziecku albo sprawi¢, ze bedzie kalekie lub
brzydkie. Stad tez ciezarne nie patrzyly na psy czy zajace, nie zabijaly zwierzat, nie
zblizaly sie do ognia czy unikaly pogrzeb6éw. Co wigcej, ze spozywanych produktéw
oraz kulinarnych zachcianek wrézono pte¢ dziecka. Upodobanie do smaku kwa-
$nego zwiastowalo narodziny chlopca, za$ stodkiego — dziewczynki. Jeéli ciezarna
wygladata wyjatkowo tadnie, miata wyda¢ na $wiat potomka meskiego. Problemy
z cerg oraz ogllny nieatrakcyjny wyglad zwiastowaly narodziny corki, ktéra wedtug
ludowego porzekadta kradnie urode rodzicielce. W niektérych czesciach kraju pod-
czas porodu podawano rodzacej wédke z ttuszczem. W rejonie Beskidu Slaskiego
natomiast pojono jg woda $wiecong, a brzuch smarowano cebuls.

Z narodzinami i rodzicielstwem zwigzany jest symbol bociana, ktéry wedtug
ludowych opowiastek miat przynosi¢ rodzicom maluchy z zas§wiatéw. Doniostosé
przychodzenia dziecka na §wiat podkreslaty towarzyszace temu zwyczaje — matka,
akuszerka, a takze matka chrzestna dostawaly w prezencie pieknie wypieczony
bochenek. Chleb czasem tez wkladano do kotyski. Po porodzie nastepowaly na-
wiedziny, wizyty kobiet zar6wno spokrewnionych, jak i sasiadek. Wsérod zyczen
i licznych wskazowek potoznica otrzymywala réwniez jedzenie, zazwyczaj duzo
lepsze niz codzienne. Dzieki temu mogta odzyska¢ sity, co byto wyjatkowo istotne
wérdd najbiedniejszej ludnosci.

Ze wzgledu na duzg $miertelno$¢ noworodkéw na wsiach dziecko chrzczono
jak najszybciej. Przed udzieleniem sakramentu maluchy stanowily takomy kgsek
dla demonéw, duchéw i ztego. W Lubelskiem dziecko chroniono kawatkiem chleba
i czosnku wlozonego do pieluchy. Po ceremonii kos$cielnej w zaleznosci od regionu
albo udawano sie do karczmy, albo do domu rodzic6w noworodka. Samego przy-
jecia nie wyprawiano hucznego, obywalo sie bez muzyki czy taricow. Jedng z naj-
wazniejszych tradycji byto picie za zdrowie nowo ochrzczonego dziecka, a kolejne



porcje napitkéw przegryzano chlebem lub stodkimi kotaczami. Jadtospis nie nalezat
do zbytnio rozbudowanych, ale réznit sie nieco w zalezno$ci od regionu.

W okolicach Zarek i Siewierza zaczynano od $niadania, podczas ktérego
podawano wédke. Po nabozeristwie natomiast odbywal sie chrzestny obiad. Ser-
wowano wtedy kapuste z grochem, mi¢so gotowane, zytnie pieczywo oraz wod-
ke mieszang z miodem. Na ziemi krakowskiej i sgdeckiej praktykowano zwyczaj
pieczenia kukietki — wazgcego kilka kilograméw stodkiego, drozdzowego ciasta
z rodzynkami. Za jej przygotowanie odpowiadata matka chrzestna. W p6inocnej
czesci Podlasia serwowano babing kasze. Najpierw danie przygotowywano z kaszy
jeczmiennej lub gryczanej, w x1x wieku zaczeto wyrabiad jg z pszenicy. Nazwa
wywodzi sie od tego, ze miske z potrawg obnosila podczas przyjecia wiejska aku-
szerka, ktérg nazywano wlaénie babka. Przy okazji zbierala pienigdze, najczesciej
wynagrodzenie za odbiér porodu. Kasze dzielono miedzy biesiadnikéw, a ci za-
bierali jg do domu i dawali swoim dzieciom. W okolicach Drohiczyna zaczynano
chrzestny obiad od barszczu z burakéw z wieprzowing, wolowing lub baraning.
Byly tez: ros6l z makaronem lub ryzem oraz kasza okraszana stoning. W Poznan-
skiem nie moglo zabrakna¢ miesa, kaszy jaglanej, wodki, a dla najwazniejszych
gosci takze wina. Ciekawym daniem pojawiajgcym sie na chrzcinach byl makaron
z 761t polewka. Robiono jg z mleka, jajek, maki pszennej, cukru i krokosza bar-
wierskiego — roéliny z rodziny astrowatych, ktérg wykorzystywano do barwienia
materialéw oraz jako przyprawe.

Wejscie w doroste zZycie czesto wigzano ze wstapieniem w zwigzek matzeriski.
Na wsiach potencjalnego partnera mozna bylo blizej pozna¢ podczas réznych $wigt
i potaficéwek, wérdéd zamoznego mieszczanstwa oraz szlachty takg funkcje pelnity
bale karnawatowe. W obu przypadkach jednak malzefistwo zazwyczaj rozpatry-
wano raczej jako pragmatyczng konieczno$¢, ktéra obu stronom miata zapewnié
okreslone korzysci. W calym procesie ogromng role odgrywali zawiadujacy caloscia
swat lub swatka. Najpierw weryfikowali pare i w przypadku uznania jg za rokujaca,
nadchodzit czas na zméwiny, ktére mialy juz charakter oficjalny. Mlode dziewczyny
pojawialy sie podczas nich na koniec, kiedy decyzja zostala juz zasadniczo podjeta.

Czasem zdarzalo sie, ze rodzice panny na wydaniu nie widzieli w propono-
wanym kandydacie materialu na meza. Trzeba to bylo oczywiscie odpowiednio
zakomunikowaé. Odmowe malzeristwa nazywano rekuzg. W najprostszej formie
oznaczatlo to rezygnacje z wypicia wodki przyniesionej przez swata. W potudnio-
wej Polsce przed kawalerem stawiano mise z harbuzem (dynig). W wielu regionach
brak zgody reprezentowal groch, czy to w postaci wierica z grochowin, czy potrawy
z gotowanego ziarna. Wyjaénienie tego stanu rzeczy odnajdujemy w krakowskiej
opowiesci Groch przy drodze spisanej przez Oskara Kolberga. W dawnych czasach to
dziewczeta decydowaly, kogo chcg za meza. Pewnego dnia zgodnie z tym zwyczajem
panny postanowily péjs¢ do parobkéw w konkury. Po drodze jednak rést mtody
groch. Przysiadly zatem na polu, by go skosztowad, a ze stodki byt i smaczny, to tak
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sie przejadly, ze nie mogly sie ruszy¢. Na wies¢ o dziewczynach wyruszajacych na
poszukiwanie kawaleréw chlopcy postanowili wyj$¢ im naprzeciw i wyciagneli je
z tarapatdw, po czym oglosili, ze skoro one przegapily dobry moment na konkury, to
od teraz to oni bedg wybiera¢. Groch zas stal sie symbolem odmowy zamgzpéjscia.

Najbardziej znanym z literatury i zwigzanym najczesciej ze szlachtg symbo-
lem rekuzy jest czarna polewka, inaczej czernina (na Pomorzu nazywana tez czar-
ning). Pojawia sie chociazby w Panu Tadeuszu Adama Mickiewicza. Jest to zupa,
ktorej baze stanowi bulion z krwig gesi, kaczki, §wini lub krélika. Charakteryzuje
sie kwasno-stodkim smakiem, ktéry zawdziecza dodatkowi octu, a takze suszonych
owocow, najczesciej jablek, sliwek i gruszek. Te na stolach szlacheckich doprawiano
takze pachngcymi przyprawami korzennymi. Podawano jg z kluskami, kasza, ta-
zankami oraz podrobami. W kuchni nizszych warstw czesto zarezerwowana byla
na szczegOlne uroczystosci, $wieta lub wesela. Czernina szczeg6lnie popularna jest
na Pomorzu (réwniez w kuchni kaszubskiej, gdzie wystepuje pod nazwa czérnina
lub czarwina) oraz w Wielkopolsce.

Jezeli natomiast konkurent sie spodobal, dochodzito do zareczyn, a potem do
$lubu z weselem. Byla to najbardziej wystawna uroczysto$¢ pelna muzyki, $piewdéw
oraz tanicow. Czesto nawet w najbiedniejszych domach trwata kilka dni, u zamoz-
nych i szlachty nawet tydzien. Dzien przed $lubem uplywal na przygotowaniach.
Koniczono gotowanie i pieczenie, ozdabiano réwniez sale weselng, wieczorem nato-
miast urzagdzano wieczor panienski oraz kawalerski. W dzien §lubu biesiadowanie
rozpoczynalo si¢ po uroczystosciach koscielnych. Na wsi czesto przed przyjeciem
weselnym udawano sie na maly poczestunek do pobliskiej karczmy. Oficjalnie wi-
tano gosci i paristwa mtodych w domu panny mtodej chlebem oraz solg. Zwyczaj
ten zachowat sie do czaséw wspotczesnych. Chleb symbolizuje w tym przypadku
wszystko, co najwazniejsze dla cztowieka. Ma by¢ zapowiedzig dostatku, zgody oraz
taski Bozej. SOl ma natomiast chroni¢ przed zepsuciem moralnym. Na Kurpiach
mtoda toczyla chleb po krawedzi stotu, uwazajac, by nie spadl, po czym kroita go
irozdawata gosciom.

Czasem zanim podano cieple jedzenie, serwowano alkohol i drobne przekgski.
Wnoszeniu kolejnych dan towarzyszyly wierszyki oraz zabawne piosenki opisujace
jadlospis. Kulminacyjnym momentem wesela byly oczepiny bedgce uwiericzeniem
iprzypieczetowaniem zmiany statusu. Mlodej zabierano wianek, obcinano warkocz
(lub skracano wlosy) i zakladano czepek symbolizujacy stan zamezny. Pokladziny,
czyli pierwsza noc mtodego malzeristwa, odbywaly sie w pierwsza lub drugg noc
wesela. Aby zapewni¢ malzonkom szczeécie i plodno$é, pod poduszke wktadano
snopek zboza, kawalki chleba czy czerwone jablka.

W okolicach Zarek i Siewierza wesela tak jak w innych czesciach kraju najcze-
$ciej organizowano w zapusty, czyli ostatnie dni karnawatu. Zméwiny odbywaly sie
w czwartek okolo miesigca przed slubem, a pozytywng odpowiedz przepijano so-
wicie gorzatka. Gosci zapraszano lekko tydzien przed §lubem i drugi raz o poranku

Z ziemi sieradzkiej. Panna mtoda, pocztéwka z reprodukcja obrazu Floriana Piekarskiego, 1908-1913









Zagroda z Czermna, Muzeum Wsi Mazowieckiej w Sierpcu

w dzien §lubu. Wér6d dan weselnych nie mogto zabrakna¢ kapusty z grochem, ka-
szy jaglanej na mleku, rosotu z kaszg jeczmienng oraz gotowanego miesa. Biesiad-
nicy do krupniku oraz czystej gorzalki dzielili sie kolaczem. W Sandomierskiem na
wesele przygotowywano placek bez drozdzy pieczony w piecu. Byly tez flaki, barszcz
z wieprzowing i miesem wolowym oraz kasza jaglana z mlekiem. Przy oczepinach
podawano placki, wddke, a takze piwo.

Na Mazowszu na przyjecia weselne goscie czasem przynosili rézne produkty
spozywcze, aby wspomdc rodziny mlodych. Na stotach krélowaly miesa, w szcze-
golnosci tak bardzo pozgdana wieprzowina. Byly tez czernina, kasze, kapusta na
rézne sposoby, podawano ponadto kartofle z rosotem czy flaki z kaszg jaglang.
Dzieci w owych czasach nie zapraszano na przyjecia weselne, ale po skoriczonej
biesiadzie mogly posili¢ sie tym, co zostalo.

Na Kurpiach piwo, wodke oraz chleb rozstawiano na stotach. Pozostale potra-
wy druzbowie odbierali od kucharek, po czym roznosili go$ciom. Pierwszym daniem
byta zazwyczaj kapusta. Na Kujawach przed parg mlodg stawiano jabtonke — krza-
czek ozdobiony piernikami, ciasteczkami, orzechami, a takze jabtkami. Ponadto
obok znajdowat sie jeszcze talerz z najlepszymi stodkosciami, ktéry druzba zanosit
tylko najznamienitszym i najbardziej powazanym go$ciom weselnym. Z zup mozna
bylo wybiera¢ miedzy czerning z kluskami, rosolem czy barszczem z kaszg. Po po-
lewkach przychodzit czas na miesa, zaréwno te z zupy, jak i pieczone, oraz warzywa.

W okolicach Krakowa pieczono placek pszenny z twarogiem, pieprzem i sola,
ktéry posypywano cukrem oraz rodzynkami. Na przyjeciach weselnych pojawiaty
si¢ tez pieczone kielbasy, kapusta z wedzonka, okraszone ziemniaki czy pieczone
gesi. Nie zalowano piernikéw, ciastek czy karmelkéw. Do picia serwowano piwo,
gorzalke oraz domowe wina.

W Wielkopolsce na przyjeciu krélowala czernina z gesi lub wieprzowa, ko-
niecznie z kawatkami miesa, rosét z bialym grochem (czyli z fasolg), sztuki miesa,
ge$ pieczona, kwaéna kapusta oraz kasza jaglana okraszona sowicie skwarkami.
Na stolach dla gosci zazwyczaj caly czas staty: chleb, masto, ser, piwo oraz wodka.
Nie zalowano pieniedzy na stodko$ci, ciasteczka, rodzynki, migdaty. W niektérych
regionach w oczekiwaniu na obiad roznoszono kawe i kawalek stodkiego placka.
Nieformalnym sposobem poinformowania o koricu wesela byto podanie flakow
na kwasno.

W Lubelskiem ze wzgledu na sytuacje gospodarczg czesciej zdarzaty sie obiady
z malg ilo$cig miesa. Nie moglo natomiast zabrakna¢ wodki, pierogéw i korowaja —
weselnego chleba obrzedowego. Serwowano ponadto barszcz z burakéw czy groch
z sosem z maki, octu, miodu i masta.

Na Pomorzu wérdd dan weselnych krélowata czernina z kluskami, migso
wieprzowe, rosét z ziemniakami oraz §liwki z makaronem. Podawano ponadto
wedliny, chleb, a do oczepin czasem nawet i ge$. Pojawial sie takze ryz z cukrem. Do
picia serwowano stodkg kawe, piwo oraz wodke. Jeszcze inne obyczaje wystepowaly



wsrdd Kaszubdéw. W niektérych regionach na wesela nie proszono mezatek, poza
dwoma wybranymi z kazdej strony rodziny, co traktowano jako niezwykle wyro6z-
nienie. Przyjecia byty tez czasami skromniejsze. Dominowaty na nich chleb, masto,
$ledzie oraz gesina. Z napojéw przewazalo piwo.

Jedzenie towarzyszyto takze smutnym uroczysto$ciom. Nieodlgczng czescig
pogrzebu byla stypa, w zalezno$ci od regionu i stanu majatkowego zmarlego miata
wymiar symboliczny lub wystawny. Mogta odbywac¢ sie w karczmie lub domu nie-
boszczyka. W niektérych czeséciach kraju zostawiano tez chleb oraz gorzatke przy
grobie. Podczas stypy u Mazuréw przy stole rezerwowano wolne miejsce dla duszy
nieboszczyka. Szykowano dla niego takze stotek, kawe i wodke. Na trumnie czasem
kiadziono bochenek chleba, ktéry p6zniej oddawano zebrakom.

Na Kujawach przy trumnie ze zmartym staty chleb oraz wédka. Ludzie przy-
chodzacy na czuwanie najpierw klekali, by sie pomodlié, a potem witali sie z zalob-
nikami. Za odwiedziny zapraszano ich na kieliszek czego§ mocniejszego.

Na ziemi lubelskiej menu zalezalo od dnia. W dni mi¢sne podawano kiel-
basy oraz pieczenie wolowe czy baranie, w dni postne $ledzia z miodem i cebulg
oraz kapuste. W niektdrych czesciach kraju wkladano zmartemu kawalek chleba
pod ubranie na piersi, by w razie czego mégt posili¢ sie w trakcie swojej podrézy
w za$wiaty. Przede wszystkim tez z pokoju, w ktérym wystawione byly zwtoki,
wynoszono wszystkie pokarmy state, tak by nie zostaly skazone $miercig. Do dnia
pogrzebu w domu zmarlego nie wybierato si¢ wody ze studni, gotowalo ani pieklo
chleba. Na Lubelszczyznie pieczywo rozdawano jako podziekowanie wszystkim,
ktérzy brali udziat w czuwaniu oraz pogrzebie. Cykl zycia zataczat koto. Chrzty
przeplataly sie ze stypami. Na kazdej uroczystosci nie mogto jednak zabrakngé
cho¢by symbolicznego kawatka jedzenia.

Wieki mijaly, a zarzgdzanie domem i umiejetne planowanie smacznych jadto-
spisow nie tracito na znaczeniu. Na poczatku xx wieku mlode, niedoswiadczone
panie domu w poszukiwaniu wiedzy o kuchni zaglagdaly nie tylko do popularnych
ksigzek kucharskich, ale réwniez czytaty prase. Do najpopularniejszych autorek ku-
linarnych z poczatku xx wieku nalezaly przede wszystkim Maria Ochorowicz-Mo-
natowa (1866-1925) oraz Maria Disslowa (1870-1936). Maria Ochorowicz-Monatowa
z domu Leszczyniska poza publikacjami Uniwersalna ksigzka kucharska (1910 r.) oraz
Gospodarstwo kobiece w miescie i na wsi (1914 r.) pisata takze do czasopisma ,,Bluszcz”
oraz do warszawskiego dwutygodnika ,Swiat Kobiecy”. Jej publikacje stanowity
skarbnice wiedzy zar6wno dla mlodych kobiet wkraczajgcych w $wiat domowych
obowigzkdw, jak i do§wiadczonych gospodyn. Waznym uzupelnieniem tresci byly
ryciny pokazujgce, jak wygladaja sprzety kuchenne, oprawa stotu czy konkretne
dania. Maria Disslowa natomiast to nie tylko publicystka, zarzadzala takze przez
lata Szkotg Gospodarstwa Domowego we Lwowie i napisala ksigzke Jak gotowac:
Praktyczny podrecznik kucharstwa (1931 r.), do ktorej cze$¢ o zdrowym odzywianiu
napisala dietetyczka Maria Morzkowska.

Reklama KitchenAid z ksigzki Nowoczesna kuchnia domowa. Najnowszy poradnik w sztuce kulinarnej z objasnieniami naukowemi o witaminach,
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Reklama KitchenAid z ksigzki Nowoczesna kuchnia domowa. Najnowszy poradnik w sztuce kulinarnej z objasnieniami naukowemi o witaminach,

o wartosci kalorycznej pokarméw i ich pozywnosci, o jarstwie, o poznawaniu $rodkéw spozywczych i ich przechowaniu Antoniny Pietkowej i Jana Pigtka

Na poczatku xx wieku pojawily sie ponadto nowinki techniczne utatwiajace
prace w kuchni. Kuchenki gazowe byty do$¢ standardowym wyposazeniem, ale pro-
diz — metalowe naczynie na prad stluzace do pieczenia ciast oraz miesa — lodéwki
i chlodziarki nalezaly do drozszych sprzetéw. Przygotowywanie jedzenia zrewolu-
cjonizowaly tez wielofunkcyjne miksery elektryczne, ktére pozwalaty zaoszczedzi¢
wiele pracy, bo coraz mniej os6b mogto sobie pozwoli¢ na pomoc w domu. Oszczed-
nos¢ oraz racjonalne zarzadzanie budzetem domowym byly nie mniej w cenie niz
w wiekach poprzednich.

Dobra gospodyni nie dala si¢ oszuka¢ na zakupach, wiedziala, gdzie zdoby¢
najlepsze towary, dbala o r6znorodne positki dla swojej rodziny i miata dobrze
zaopatrzong spizarni¢. Czas spedzany w kuchni skracat si¢ nie tylko ze wzgledu na
nowinki technologiczne, ale réwniez pojawienie sie zywnosci konserwowej i pot-
produktéw. Koncentrat pomidorowy czy mieszanki przypraw usprawnialy goto-
wanie oraz wplywaty na smak dan. Po warzywa, owoce czy mieso przede wszyst-
kim chodzilo si¢ na bazary. Ich wielkg zalete poza ogromnym wyborem stanowity
takze ceny, duzo nizsze niz w sklepach. W duzych miastach dato sie wybra¢ na
zakupy do hal handlowych. Najlepszej klasy asortyment oraz produkty luksusowe
udostepnialy natomiast delikatesy oraz sklepy kolonialne. Miescily sie w dobrych
lokalizacjach, byly gustownie urzadzone, ale przekladalo sie to na wysokie ceny.
Sposrdd szerokiego asortymentu oferowaly: kawe, czekolade, herbate, alkohole czy
wedliny, ktére na zyczenie klienta krojono.

Dzieki profesjonalnym palarniom kawy, ktére pojawily sie pod koniec x1x wie-
ku, amatorzy delektowali sie smakiem wybornego napoju nawet w domu. Jeszcze
wcze$niej niz palarnie kawy zaczeta pracowaé w Polsce pierwsza manufaktura cze-
kolady. Otworzyt jg w 1851 roku Karol Wedel. W ofercie firmy znalazly sie czekolady
i cukierki, ale réwniez dobrze znane wszystkim Polakom ptasie mleczko — rodzaj
delikatnej pianki oblanej czekoladg — czy torcik wedlowski — wafle przektadane
kremem orzechowym i oblane czekoladg. Kilkadziesigt lat pdzniej w 1898 roku prze-
mystowiec Adam Antoni Piasecki (1873-1945) zatozy! przedsiebiorstwo cukiernicze,
ktore od 1910 roku zaczeto takze wyrabiac czekolade. Miescito sie w Krakowie i nosito
nazwe Wawel. Firma dziata do dzi$ i w swojej ofercie ma zaréwno wyroby czekola-
dowe, jak i miedzy innymi popularne cukierki Raczki oraz Kukutki. W 1911 roku do-
taczyla do grona producentédw stodyczy Poznariska Fabryka Czekolady ,Luna”, ktérg
najpierw przemianowano na Gonde, a p6Zniej w 1913 roku na Goplane. W jej ofercie sg
herbatniki, karmelki, czekolady oraz batoniki. Jeden z najbardziej rozpoznawalnych
produktow to ciasteczka Bé-Bé. Bez wzgledu na producenta stodkosci czekoladowe
byly produktami luksusowymi, na ktére nie wszyscy mogli sobie pozwoli¢ na co dzieni.

11 listopada 1918 roku po stu dwudziestu trzech latach zaboréw Polska od-
zyskala niepodleglo$¢. Pierwsze lata w kraju uptynety pod znakiem problemoéw
z zaopatrzeniem, ale pdzniej kultura kulinarna zaczela sie rozwija¢ dynamicznie.
Ludzie polityki, sztuki i kultury spotykali sie w kawiarniach oraz restauracjach,



organizowano rézne wydarzenia towarzyskie i bale. J6zef Pitsudski (1867-1935)
nie przepadal jednak za wielkimi przyjeciami. Jadat dosy¢ skromnie, pit ogromne
ilo$ci mocnej herbaty. Nie lubit bigosu czy koldunéw, tak bardzo popularnych na
rodzinnej WileriszczyZznie. Nie przepadal réwniez za warzywami i owocami. Mial
natomiast ogromng stabo$¢ do stodyczy. Chetnie siegal po cukierki oraz litewskie
suchary oprészone cukrem i cynamonem. W jego domu nie mogto zabrakng¢ tez
ciasta ze §liwkami z piang z biatek.

Kuchnia miedzy pierwszg a drugg wojna $wiatowg w duzej mierze opiera-
1a sie na daniach miesnych, mimo iz samo mieso wyceniano stosunkowo drogo.
Najbardziej pozgdana byla wolowina czy baranina, chetnie przyrzadzano takze
dréb. Ryby serwowano nie tylko w okresie postéw. Szczegdlny przysmak stano-
wily raki. Sezon na nie rozpoczynal si¢ wiosng, mniej wiecej w potowie kwietnia,
i trwal do korica pazdziernika. Do jednych z wazniejszych dan zaliczano skorupia-
ki gotowane w wodzie lub wodzie z winem, ktdre po przyrzadzeniu zjadano bez
uzycia sztué¢cdw. Na najzamozniejszych czekaly bardziej wyrafinowane potrawy,
na przyklad zupa z rakéw w stylu francuskim czy sos kardynalski na bazie masta
rakowego. Popularng ryba, ktoérej dzi$§ prézno szukaé w restauracyjnych czy do-
mowych menu, byl minég. Przede wszystkim jego smak znali amatorzy piwa oraz
alkoholi wysokoprocentowych, bowiem smazony czesto podawano jako zakaske.
W kuchni miedzywojennej, tak jak we wczeéniejszych wiekach, chetnie zajadano
takze podroby. Jadlospis urozmaicaty cynaderki, ptucka, mé6zdzek w galarecie czy
nale$niki na gorgco z mézgiem oraz pietruszka. Kartkujac publikacje kulinarne
z tego okresu, od razu rzucajg sie w oczy nawigzania do kuchni francuskiej: ros6t
consommé (w kuchni francuskiej consommeé to klarowny, jasny bulion warzyw-
ny, drobiowy lub wolowy), vol au vent z drobiu (vol au vent to pasztecik z ciasta
francuskiego z nadzieniem) czy karp a la chambord (karp faszerowany miesem
z karpia i podany z knedelkami z ryb, truflami, pieczarkami oraz sosem na bazie
czerwonego wina). Zauwazalne byly rowniez wplywy kuchni austro-wegierskiej
oraz zydowskiej.

W miastach, w restauracjach i cukierniach kwitlo zycie towarzyskie. Poeci, li-
teraci, aktorzy, piosenkarze i zwykli mieszkancy spotykali sie, by wérdd gwaru zjesé
co$ i wypi¢ kawe. Smakosze oraz entuzjasci $wietnej zabawy dobrze wiedzieli, co
jes¢igdzie sie udal. Jednym z legendarnych miejsc z tego okresu byta Adria otwarta
w 1931 roku w Warszawie. Do lokalu wchodzito sie przez krysztalowe drzwi. Kazda
z wielu sal gustownie urzadzono z wykorzystaniem o$wietlenia elektrycznego. Go-
$cie mogli wybiera¢ miedzy kawiarnig, barem amerykanskim czy dancingiem z su-
fitem ozdobionym kasetonami. Miejsce przyciggalo gwiazdy kina i piosenki, polity-
kéw oraz przedsiebiorcéw. Dobrg renomg cieszyly sie takze restauracje w Bristolu,
Savoyu czy Hotelu Europejskim. Zamozni mieszkancy Krakowa bywali u Hawelki.
Lokal stynat z wystawnych $niadan i ogdlnie bardzo bogatego menu, ktére uwzgled-
nialo homary, makaroniki czy kilkupietrowe kanapki. Nie mniej wyszukany by}

Czekolada A. Piasecki, Krakéw, przed 1945 .






wybdr serwowanych alkoholi. Dekoracyjny fryz w lokalu wyszed! spod pedzla
Wlodzimierza Przerwy-Tetmajera (1861-1923). U Hawelki bywato wielu znanych
ludzi jak Stanistaw Wyspianski (1869-1907) czy Henryk Sienkiewicz (1846-1916),
zagladali tam rowniez wykladowcy akademiccy. Na drugim biegunie $wiata kuli-
narnego znajdowaly sie bary robotnicze, gdzie najpopularniejszym napojem ser-
wowanym do miesa, kielbasy z kapustg czy flakéw byla tak zwana mikadka — pie¢-
dziesieciomililitrowa porcja wodki.

W miedzywojniu ponownie wzrosto zainteresowanie kulturg angielska. Chet-
nie popijano popotudniowa herbate, ale jeszcze chetniej organizowano spotkania
brydzowe, ktdre taczono z kolacjami. Formula gry wymagata jednak, by jedzenie
nadto nie absorbowalo, stad tez zapanowata moda na mate przekaski, kanapkiita-
kocie. Coraz mniej oséb organizowalo jednak duze i wystawne spotkania w domu,
gdzie doskwieraly problemy mieszkaniowe i brak pomocy domowej. Swego rodzaju
rozwigzaniem pozwalajagcym na zmniejszenie liczebnos$ci obstugi byto podawanie
jedzenia w formie szwedzkiego stotu (lub szwedzkiego bufetu). Jego idea polega na
tym, ze go$cie podchodzg sami do stotu z jedzeniem i wlasnorecznie komponujg
swdj positek, ktdry czesto nie ma formy zasiadanej. Ten sposéb jedzenia jest bardzo
popularny w krajach nordyckich, ale skad wziela sie nazwa i pomyst na szwedzki
stol? Odnosi sie do tego historia z Zamo$cia prezentujgca wydarzenia z 1656 roku.
Krol szwedzki Karol x Gustaw (1622-1660) podszedt ze swymi wojskami pod mury
dobrze ufortyfikowanego Zamoscia. W tym czasie w miescie rezydowal podczaszy
koronny Jan 11 Zamoyski (1627-16065). Sprytny krol postanowit, ze zamiast walczy¢
z magnatem sprobuje przekonac go do poddania sie. Monarcha wysylat poselstwa,
prébowal wielu innych zabiegéw, w koricu poprosil, by Zamoyski zjadl z nim po-
zegnalne $niadanie. Podczaszy koronny wyczut nieszczere dziatania Szweda. Pod
zadnym pozorem nie zamierzal wpuszczaé obcych wojsk do fortyfikacji, jedno-
czeénie nie mogl ztamaé prawa polskiej goécinnosci. Magnat nakazal ustawic stoly
biesiadne po jednej i po drugiej stronie muru. Poczestunek byl bardzo wystawny
i zréznicowany, nie brakowato miesa ani alkoholi. Aby upokorzy¢ jednak szwedz-
kiego krola, Zamoyski poza stotami nie pozwolil ustawié nic, na czym mozna byto-
by siedzie¢. Od tego czasu sposéb jedzenia na stojgco nazywano szwedzkim stotem.

W prasie, szczeg6lnie kobiecej, publikowano wiele porad dotyczacych przyjmo-
wania gosci i uktadania menu. W ksigzkach kulinarnych nie brakowato receptur na
kazdy positek dnia, w tym na do$¢ popularny w owych czasach podwieczorek. Sama
idea popotudniowej przekaski byla znana juz duzo wczeéniej. Lukasz Gotebiowski
pisal, ze na juzyne (dawna nazwa podwieczorka) w dworach magnackich podawano
owoce, ciasta, §mietane i kurczeta z salatg. Ta forma spotkan zaczela zastepowad
trudne w organizacji kolacje zasiadane. Myli sie jednak ten, kto zaklada, ze podwie-
czorkom brakowato polotu. W najprostszej formie stanowila je lekka przekaska, do
ktdrej serwowano co$ do picia. W tekstach kulinarnych znajdziemy tez opisy siel-
skich, ziemianiskich spotkan, czesto posréd pieknych warunkéw przyrodniczych.

Raki gotowane, przygotowanie Aleksander Baron






Ich uczestnicy delektowali sie buteczkami pszennymi, kanapkami, ciastami, §wie-
zymi owocami, lodami, sorbetami, kawa, herbatg, kakao czy sokiem owocowym.

Prosci ludzie takze jadali dodatkowy posilek, ale wylgcznie w okresie wyte-
zonych prac polowych w lecie. Na Slasku okre$lano go mianem swaczyny. Przy-
gotowywano na niego pokarmy tre$ciwe takie jak chleb z serem czy kietbasg lub
pasztetowa, pojawialy sie tez kiszone ogdrki. Do picia byla kawa zbozowa, mleko
czy maslanka. Prawdziwa kawa zdarzala sie rzadko.

Biesiadnicy na poczatku xx wieku zazwyczaj spotykali sie na obiadach i kola-
cjach wokét stotéw w stylu art déco. Mialy blaty okragle, owalne lub prostokatne,
czesto osadzone na jednej masywnej nodze. Popularnymi meblami w tym okresie
byly takze barki czy kredensy. Na polskim gruncie art déco nawigzywato do rodzi-
mego folkloru, co spotkalo sie z dobrym odbiorem zaréwno w kraju, jak i za granicg.
Podczas Miedzynarodowej Wystawy Swiatowej Sztuki Dekoracyjnej i Wzornictwa,
ktdra odbyta sie w 1925 roku w Paryzu, polscy tworcy zdobyli ogbtem dwiescie pied
nagrod, w tym az trzydziesci pie¢ Grand Prix.

Przykladem wysmienitej oprawy rodzimej sztuki kulinarnej tamtych czaséw,
konkretnie lat trzydziestych, jest tez jeden z najstynniejszych polskich sloganéow
reklamowych. Wymyslit go sam Melchior Warikowicz (1891-1974), pisarz, dzien-
nikarz oraz publicysta. Ale zacznijmy od poczatku. Pod koniec x1x wieku cukier
ciggle nalezal do produktéw luksusowych, na co dzieni byt praktycznie poza zasie-
giem robotnikéw czy ludnosci wiejskiej, a statystyczny Polak spozywal go mniej
niz statystyczny mieszkaniec Europy Zachodniej. Produkcja znacznie przewyz-
szala zapotrzebowanie. Lata mijaly, a sytuacja nie poprawiala si¢ zbytnio. Prasa
oraz konsumenci obwiniali za ten stan rzeczy paskarzy — nieuczciwych handla-
rzy sprzedajacych deficytowe produkty w zawyzonych cenach. Producenci cukru
dobrze wiedzieli, ze zwigkszenie popytu jest mozliwe tylko wtedy, kiedy towar
stanie sie¢ masowy, zainwestowali zatem w reklame. W latach 1930-1933 Zwigz-
kowi Cukrownikéw w tej kwestii doradzal Melchior Warikowicz i w 1931 roku to
on wymyslil hasto ,,Cukier krzepi!”. Wykorzystywano je przez wiele lat, a sukces
komercyjny zostal Warikowiczowi sowicie wynagrodzony. Otrzymal honorarium
réwne prawie dwukrotno$ci dwczesnej pensji miesiecznej prezydenta Polski. Poza
tym w prasie pojawiaty sie liczne reklamy wychwalajgce wlasciwos$ci odzywcze
i prozdrowotne cukru. Zalecano go dzieciom, zachwalano, ze wydtuza zycie. W ten
sposéb z ciekawostki kulinarnej i zbytku stat si¢ produktem pierwszej potrzeby.

W miastach jadlo sie inaczej wzgledem kuchni ziemianskiej, co czesciowo
mialo wplyw na rozwdj turystyki. W latach trzydziestych xx wieku na prowingcji
zaczety powstawad pensjonaty. Zyjacy posréd zgietku uciekali do miejsc, gdzie mo-
gli odpoczaé, cieszy¢ sie prostymi przyjemnosciami i tradycyjnym, czasem nawet
nawigzujacym do chlopskiej kuchni jedzeniem. W zamian za niedostepne w mie-
$cie atrakcje, takie jak spacery po lesie, grzybobrania czy kuligi, zubozali wla$ciciele
ziemscy mogli podreperowad budzet majatku.



Wraz z wybuchem drugiej wojny $wiatowej wystgpity problemy z zaopatrze-
niem w zywno$¢. Niemniej nawet to nie zniszczyto zupelnie zaplecza gastronomicz-
nego kraju. W wielu miejscach pojawialy sie uliczne stoiska serwujace proste dania.

Druga wojna §wiatowa oraz nastepujacy po niej ustréj komunistyczny to trud-
ny okres dla polskiej gastronomii. Praca przy odbudowie kraju byta bardzo ciezka,
dlatego bardziej niz wyrafinowany smak liczyta sie wartos$¢ kaloryczna positku,
ktora musiata i§¢ w parze z przystepng ceng. Czasy powojenne charakteryzowat
ciagly niedobér produktéw. Poczatkowo wigzalo sie to z wiekszymi inwestycjami
w przemyst niz w rolnictwo oraz gospodarstwami, ktére powstaly po nadaniu chlo-
pom aktéw wlasno$ci ziemi i byly tak male, ze nie dostarczaly odpowiedniej ilosci
ploddéw rolnych. Stan ten jednak nie trwal zbyt dtugo, bo juz w 1948 roku rozpocze-
ta sie kolektywizacja i organizowanie spétdzielni produkcyjnych. Nie spelnity one
jednak swojej funkcji. Od 1949 roku zaczeto zatem tworzy¢ Paristwowe Gospodar-
stwa Rolne wzorowane na modelu radzieckim, ktére mialy pobudzi¢ intensywny
rozwdj rolnictwa i produkcji. Indywidualne formy wlasnosci istniaty caly czas, ale
ze wzgledu na liczne problemy chlopi czesto musieli podejmowacd sie takze innych
prac. Przez brak sity roboczej w latach pieédziesigtych xx wieku to mieszczanie, cze-
sto razem z dzie¢mi, przyjezdzali na wie$ pomagaé przy zniwach, sianokosach czy
wykopkach. Podczas kolonii zajmowali si¢ wieloma pracami takimi jak pielenie czy
zbieranie stonki ziemniaczanej, ktérg wedlug partyjnej propagandy zrzucaly nocg
na pola amerykarnskie samoloty. Brak rak do pracy miat tez przetozenie na sytuacje
kobiet. W PRL-u wspierano emancypacje. Pojawily si¢ nowe zawody i mozliwosci
rozwoju kariery. Swego rodzaju symbolem czaséw staly sie traktorzystki. Jedng
z nich byla wypromowana przez Polskg Kronike Filmowg Magdalena Figur. Ko-
biety pracowaly réwniez w przemysle, budownictwie i wielu innych niedostepnych
wecze$niej profesjach, ale wykonywana praca nie zwalniala ich jednak z obowigzkdéw
domowych. Po zakoriczeniu jednego etatu wracaly do domu, gdzie gotowaty, praty
i opiekowaly sie dzie¢mi. Wtadze komunistyczne staraly sie wptywad na sposéb
zycia i zmienia¢ warunki kobiet, budujgc instytucje takie jak ztobki czy przedszkola.
Wsparcie miaty gwarantowac tez otwierane pralnie oraz stotéwki.

W rolnictwie podobnie jak w przemy$le ogromna role odgrywato wspét-
zawodnictwo w pracy. Zaklady i brygady konkurowatly ze sobg o wyrabianie jak
najwiekszej normy, w praktyce przez to praca czesto byta wykonywana byle jak. Na
wsiach do postepu mialy przyczyniaé sie zar6wno powstajgce kétka rolnicze, jak
i specjalistyczne emitowane od lat osiemdziesigtych programy telewizyjne. W PRL-u
dozynki, $wieta plondw o wielowiekowej tradycji wérdd Stowian, przybraly zupet-
nie nowe oblicze — staly sie okazja do uprawiania partyjnej propagandy. Co roku
gltéwne obchody odbywaty sie w innym wojewddztwie, a ich najwazniejsza czescig
byt przygotowany z rozmachem pochdd.

Panistwo zaczelo przejmowac takze piecze nad wymiang towarowg. Od
1949 roku prawie caty handel hurtowy i ponad potowa detalicznego trzymata






Cukier krzepi. Smazcie owoce, Marian Adamczewski, 1931 r.

w swoich rekach wladza. Prywatnych wiascicieli przedsiebiorstw oraz sklepéw
prezentowano jako oszustéw, ludzi zyjgcych na granicy prawa i wyzyskiwaczy.
Nazywano ich pogardliwie prywaciarzami. Mimo ogromnej niecheci do kultury
amerykanskiej z ogolng aprobatg przyjeto idee sklepéw samoobstugowych. Pierw-
sz3 tego typu przestrzen otwarto w 1956 roku w Biatymstoku.

Piszac o handlu, nie mozna oming¢ kwestii brakéw produktowych. We-
dlug narracji wladzy wina lezata po stronie spekulantéw, ktérzy dla wlasnych
korzysci tupili nadmierne ilo$ci towaréw, by pézniej odsprzedawac je po znacznie
wyzszych kwotach. Lata mijaly, a sytuacja zaopatrzenia wcale sie nie poprawiata.
Ludzie zapomnieli, jak smakujg raki, wykwintne pieczenie czy wyszukane ciasta
i desery. Kuchnia ulegla uproszczeniu, bowiem gotowalo sie nie to, co sie chciato,
ale z tego, co akurat bylo dostepne. Do charakterystycznych widokéw w kazdym
miescie nalezaly ciagnace si¢ kolejki ludzi czekajgcych na dostawe towaréw do
sklepu. Ze wzgledu na braki w calym kraju kwitl nielegalny handel miesem, alko-
holem i produktami luksusowymi. Dtugie ogony czesto przywotywano w zartach,
anegdotach, ale tez w ksigzkach czy filmach. Kolejki staly sie réwniez centrum
zycia spotecznego. Reglamentacja towaréw w PRL-u miala miejsce trzykrotnie.
Pierwszy raz tuz po wojnie, kiedy niedobory produktéw osiggaty przeogromng
skale. Nastepnie miedzy 1951 a 1953 rokiem, wtedy brakowalo miesa, ttuszczow
zwierzecych oraz roélinnych, masla, cukru czy §rodkéw pioracych. Wprowadza-
nie kartek rozpoczelo sie w 1976 roku od cukru, zniesiono je dopiero w 1985 roku.
Mate papierowe druczki uprawniaty do zakupu miesa, masta, mleka w proszku,
ryzu, kaszy, maki, czekolady, alkoholu, jak réwniez benzyny, mydta czy proszku
do prania. Jednym z najcze$ciej malowanych obrazéw tamtych czaséw byty potki
sklepowe wypelnione butelkami octu. Mimo ze braki w sklepach godzily dotkliwe,
PRL jest okresem, ktory czes$¢ oséb wspomina z nostalgia. Powraca sie tez do niego
w licznych zartach, anegdotach, a nawet we wzornictwie. Okruchy codzienne-
go zycia, a takze rézne aspekty zwigzane z kulturg kulinarng tamtych czaséw
odnajdujemy w tworczosci rezysera Stanistawa Barei (1929-1987), opozycjonisty,
ktéry wykorzystywat film do obnazania wladzy i systemu socjalistycznego. Jego
komedie Poszukiwany, poszukiwana (1972) czy Mis (1981) s3 §wietnym oknem na
pelen sprzeczno$ci oraz paradokséw §wiat PRL-u.

Luksusowe produkty sprzedawano od 1955 roku w sklepach Baltona oraz od
1972 roku w pewexach. Za zagraniczng walute, najczesciej dolary amerykanskie,
mozna bylo kupi¢ kosmetyki, jeansy i niedostepne w kraju produkty spozywcze.
Baltona powstala w 1946 roku i poczatkowo byla przedsiebiorstwem zajmujgcym
sie zaopatrzeniem statkédw. Wraz z rozwojem firma zaczeta dostarczaé produkty
do placéwek dyplomatycznych, portéw lotniczych oraz sklepéw dla marynarzy,
co tez miato swoje odzwierciedlenie w identyfikacji wizualnej. Znakiem Baltony
byl bowiem usmiechniety mezczyzna w marynarskim stroju trzymajacy narecze
paczek.



W okresie Bozego Narodzenia za najwieksze rarytasy uwazano zagraniczne su-
szone owoce, orzechy, a przede wszystkim pachngce cytrusy, ktére wraz z czekoladami
(lub produktami czekoladopodobnymi) trafiaty do paczek prezentowych. Banany, kt6-
re dzi$ sg powszechnie dostepne, za czaséw rzagdéw Wiadystawa Gomulki (1905-1982)
byly niezmiernie egzotyczne i niedostepne. Znalazlo to swoje odniesienie w zwigz-
ku frazeologicznym ,bananowa mlodziez”, ktérego uzywano propagandowo w od-
niesieniu do dzieci z bogatych rodzin wychowanych w luksusie i oderwanych od
rzeczywistosci.

Tuz po drugiej wojnie $wiatowej rozpoczeto tez intensywng walke z prywat-
nymi wlascicielami restauracji. Zniechecano ich do prowadzenia dziatalno$ci wyso-
kimi karami, zabieraniem koncesji i innymi utrudnieniami w prowadzeniu biznesu.
Dodatkowo mechanizm propagandowy przedstawiat ich jako pazernych wyzyski-
waczy, a jedzeniu restauracyjnemu zarzucal wysokie ceny oraz stabg jakos$é. Gwoz-
dziem do trumny okazat sie réwniez nakaz serwowania w porze obiadowej zesta-
woéw w odgornie narzuconej cenie. Rynek restauracyjny zaczal wprawdzie odradzad
sie w latach pieédziesiatych xx wieku, ale nie byl to poziom, jaki reprezentowaty
lokale gastronomiczne w okresie miedzywojennym. Szczegdlnego znaczenia nabra-
ly bary mleczne — rodzaj samoobstugowych jadtodajni, w ktdérych nie sprzedawano
alkoholu. Ich nazwa pochodzi od typu potraw, jakie dawniej dominowaly w menu.
Sama idea jest znacznie starsza niz PRL. Pierwsza tego typu jadlodajnia o nazwie
Swider lub inaczej Mleczarnia Nad$widrzaniska powstata w 1896 roku w Warszawie.
Zalozylja ziemianin i hodowca Stanistaw Dluzewski. Warty odnotowania jest fakt,
ze lokal serwowat dania kuchni jarskiej. Jadali w nim regularnie: Maria Konopnic-
ka, Wiadystaw Reymont czy Stefan Zeromski. Bary mleczne w PRL-u gwarantowaty
szybki, a przede wszystkim tani posilek. Dania restauracyjne potrafily kosztowaé
nawet trzykrotnie wiecej. Niektdre miejsca tego typu przetrwaly komunizm i ciggle
karmig za niewygdrowang cene (ze wzgledu na dotacje) rzesze mieszkaricéw miast.
Aby zje$¢ co$ niecodziennego, nalezalto sie wybra¢ do restauracji hotelowych, te
jednak nastawiaty sie gléwnie na klientéw zagranicznych. Duzo lokali prowadzito
selekcje, wpuszczano jedynie gosci elegancko ubranych i pelnych oglady. Dzieci
praktycznie nie zabierano do restauracji, nie byly to takze miejsca odpowiednie dla
samotnych kobiet. Dzialanie wszystkich typéw lokali gastronomicznych nieroze-
rwalnie wigze sie z produkcjg Zywnosci. Ze wzgledu na state problemy z zaopatrze-
niem powstatl specjalny instytut, ktéry mial przygotowywac gotowe jadlospisy dla
obiektéw zbiorowego zywienia na podstawie dostepnych produktéw.

Posréd hotdow radzieckim wzorcom, ktére sktadata propaganda, znalazto sie
tez miejsce dla kuchni. Pisma kobiece przemycaly informacje o rosyjskich potra-
wach, zachecajac do ich przygotowywania w domowym zaciszu. W Patacu Kultury
otwarto restauracje Trojka, w Gdansku za$ zamozniejsza klientela mogta uda¢ sie
do lokalu Newska. Serwowano w nich pielmieni (rodzaj matych pierozkéw z nadzie-
niem miesnym lub rybnym), soljanke (gestg kwaskowata zupe na wywarze miesnym

dobre bydto, lata czterdzieste.

Broszura Dobra pasza
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lub rybnym), a nawet kawior. Kulinarna indoktrynacja poszta jednak w nieco innym
kierunku. Jednym z dan, ktére odnajdziemy w kuchniach krajéw bloku wschod-
niego, jest satatka jarzynowa. Sg dwie teorie dotyczace jej pochodzenia. Wedlug
pierwszej z nich wywodzi sie od francuskiego dania macédoine. Byla to satatka lub
potrawa podawana na ciepto, ktdrej przepis opracowano w xvii wieku. W jej sktad
wchodzily warzywa lub owoce pokrojone w kostke. Wedtug drugiej teorii satatke
jarzynowg wymyslono w Rosji. W 1860 roku pochodzacy z Belgii Lucien Oliver za-
serwowal w swojej moskiewskiej restauracji Ermitaz danie z miesem, podrobami,
kawiorem, rakami, jajkami gotowanymi na twardo i kaparami. Dopelnieniem cato-
$ci byla galaretka z bulionu oraz sos prowansalski. Poczgtkowo nawet nie planowat,
ze bedzie to co$ wiecej niz dekoracja, ale klientom bardzo spodobalo sie finezyjne
danie i zaczeli po nie siega¢. To wlasnie goscie restauracji przyczynili sie do zmiany
ksztattu potrawy Olivera do znanej dzisiaj satatki jarzynowej. Podenerwowany wta-
$ciciel, ktérego koncept zostat zbezczeszczony, jako gest prze§miewczy miat dodad
majonez. Nie spodziewal si¢ jednak, ze to polgczenie jeszcze bardziej posmakuje
klientom. Ze wzgledu na autora pierwowzoru w Rosji do potrawy przylgneta nazwa
salat olivje. Wspoélczesénie nie znajdziemy w niej jednak kawioru, rakéw czy ozoréw
wieprzowych. Rosjanie, ktérzy zyli na emigracji, nie zawsze mogli dosta¢ wszystkie
produkty, wiec zaczeli upraszczad i modyfikowad sklad dania. Dodatkowo satatka
ulegta zmianie réwniez ze wzgledéw ekonomicznych i braku mozliwoséci pozyska-
nia drogich specjatéw. W Polsce zaczela by¢ popularna w latach siedemdziesigtych
xX wieku. Dawniej nie moglo zabrakna¢ jej na przyjeciu imieninowym, stala si¢
takze wazna czgéciag menu bozonarodzeniowego oraz wielkanocnego.

W latach piec¢dziesigtych xx wieku zauwazono, ze na rynku brakuje odpo-
wiedniej literatury kulinarnej. Przedwojenne ksigzki kucharskie wypelnialy recep-
tury, ktérych realizacja ze wzgledu na braki produktowe nie byta mozliwa. Przed
autorami nowych kulinarnych tekstéw stato niemate wyzwanie. Musialo by¢ rézno-
rodnie, smacznie i oczywiscie zgodnie z najnowszymi normami odzywiania, istot-
ng role odgrywal koncept i zaskoczenie. Kulinarnym osiggnieciem dalo sie juz na-
zwa( przygotowanie potraw z prostych sktadnikéw, tak by przypominaty w smaku
znacznie bardziej wyrafinowane dania. Przepisy i porady dotyczace prowadzenia
domu prezentowano réwniez w prasie, miedzy innymi na tamach , Przyjaciétki”
czy ,Kobiety i zycia”.

Jedna z najwazniejszych publikacji kulinarnych prL-u ukazala sie w 1954 roku,
ogromnie wplyneta na ksztalt polskiej kultury kulinarnej. Mowa oczywiscie
o0 Kuchni polskiej. To praca zespolowa, ktdrg nadzorowat Stanistaw Berger (ur. 1923 1.)
zwigzany z Paristwowym Zakladem Higieny w Warszawie, a pdzniej Szkolg Glowna
Gospodarstwa Wiejskiego. Autorka wiekszosci przepiséw byla natomiast Helena
Kulzowa-Hawliczkowa (1904-1989), dyplomowana nauczycielka gospodarstwa
domowego. Nowa kulinarna biblia tgczyta w sobie wiedze o Zywieniu, przygo-
towywaniu i przechowywaniu jedzenia z licznymi recepturami. Ze wzgledu na



swoje pochodzenie nowy model zywieniowy Helena Kulzowa-Hawliczkowa oparta
o kuchnie Slaska oraz Kreséw Wschodnich. Pézniej na rynku pojawity sie tez inne
ksigzki i poradniki, w tym prezentujace rézne kuchnie zagraniczne. Kuchnia mu-
siata by¢ dostosowana do nowych realiéw, w ktérych nie bylo miejsca ani na stuzbe,
ani na czasochtonne potrawy. Prasa zachecalta réwniez mezczyzn do gotowania
oraz przejmowania prac w domu.

W latach siedemdziesigtych xx wieku nastagpito niewielkie polepszenie wa-
runkdw zycia i przypadlo na okres wtadzy Edwarda Gierka (1913-2001). Nieco $wie-
zo$ci do do$¢ monotonnych jadtospiséw wniosty inspiracje przywiezione z podro-
zy na Wegry, do Bulgarii czy Jugostawii. Polacy zaczeli uzywaé w kuchni papryki,
zarowno $wiezej zielonej oraz czerwonej, jak i tej sproszkowanej. Do sprzedazy
trafialy bulgarskie mrozone warzywa, z tego kraju sprowadzano réwniez pomi-
dory, koniaki oraz wino Sofia. Produkty spozywcze importowano takze z innych
zaprzyjaznionych panistw. Byly zatem i kubanskie grejpfruty czy czechostowac-
kie soki. Szybko rést apetyt na zagraniczne kuchnie, co przekladato sie réwniez
na nazewnictwo dan. Wérdéd popularnych przepiséw znalazla sie ryba po grec-
ku, $ledz po japorisku czy ge$ po szwedzku. Niestety poza nazwg niewiele laczyto
je z krajem rzekomego pochodzenia. Ryba po grecku dzi$ jest nie tylko jednym
z reliktéw PrL-u, ale réwniez czestym daniem pojawiajacym sie na wigilijnym
stole. Prézno jednak szuka¢ Greka, ktory rozpoznalby w niej tradycje kulinarne
swojej ojczyzny. Potrawa ta jest swego rodzaju polskim wyobrazeniem smakdéw
Hellady. Jej nazwa wywodzi sie od sosu greckiego doprawianego olejem, w sktad
ktérego wchodzg pokrojone w paski warzywa takie jak marchewka, seler, cebula
i pietruszka. Nieodlgcznym elementem wspoélczesnej ryby po grecku jest tez sos
lub koncentrat pomidorowy.

Jeszcze bardziej zagadkowy jest §ledZ po japonisku. Potrawe przygotowuje sie
z filetéw rybnych, jajek na twardo, groszku konserwowego, cebuli, ogérkow kiszo-
nych lub korniszondw, jablka, majonezu oraz $mietany. Niektdre przepisy zawierajg
tez starty z6tty ser. Wprawdzie same $ledzie sg obecne w diecie Japoriczykéw, pozo-
state produkty to juz jednak duza egzotyka. Nie$cistosci dotyczg cho¢by $mietany.
Przez wieki w Kraju Kwitnacej Wiéni nie jadano miesa ani nabiatu. W xx wieku pro-
dukt ten pojawial sie w daniach pochodzenia obcego oraz w zagranicznym cukier-
nictwie. Ciekawa jest tez kwestia jabtka bedgcego w tamtych czasach bardzo drogim
owocem w Japonii sprzedawanym na sztuki. Dodatkowo nigdy nie tgczono go
z ryba, zatem $ledZ po japorisku jest czystg fantazjg. Ciekawych interpretacji za-
granicznych potraw bylto znacznie wigcej. O gotowaniu dan réznych kuchni pisat
miedzy innymi Maciej E. Halbanski w publikacji Potrawy z réznych stron swiata.
Kimchi, gdzie 0g6lna nazwe na koreariskie kiszonki przemianowano na suréwke
z kapusty przygotowywang bez dodatku gochugaru — sproszkowanej papryki chilli,
jednego z najwazniejszych sktadnikéw ponad 9o procent koreanskich kiszonek.
Japoniska zupa miso zamiast na pascie ze sfermentowanej soi gotowana byta na






Zapiekanki

bazie bialej fasoli. Natomiast klasyczna pizza neapolitariska miata w sktadzie paste
pomidorows, filety sardelowe i twardy ser (edamski).

W latach siedemdziesigtych zaczeto tez produkowac w Polsce coca-cole. Ten
amerykanski nap6j przez dtugi czas traktowano jako symbol imperializmu oraz
zepsucia, mimo to mozna go bylo dosta¢ w sklepach dewizowych. Od 1957 roku
zaczely sie pojawiad jego polskie odpowiedniki takie jak cola-cola czy polo-cola.
Najwiekszym hitem okazata si¢ jednak polo cockta produkowana od lat sze$édzie-
sigtych do poczatku lat dziewiedédziesigtych przez wytwornie nalezace do Spo-
tem. Wyjatkowo zyskata na popularnoéci po premierze filmu Kingsajz z 1987 roku
w rezyserii Juliusza Machulskiego (ur. 1955 r.). To jednak oryginal ostatecznie
chetniej wybierali konsumenci, mimo ze jego cena nie nalezata do najnizszych.
»Coca-Cola, to jest to!” — konkurs na polskie hasto koncernu wygrata w 1971 roku
Agnieszka Osiecka (1936-1997) — dziennikarka, poetka oraz rezyserka.

Z czym jeszcze kulinarnie kojarzy sie PrRL? Na przelomie lat czterdziestych
i pie¢dziesigtych xx wieku opracowano recepture jednego z popularniejszych war-
szawskich deseréw, a mianowicie wuzetke — ciastko na bazie kakaowego biszkoptu
przetozonego dzemem i bitg $mietang. Wedtug niektorych zrédet deser zawdziecza
swoja nazwe warszawskiej Trasie w-z (Wschéd — Zachéd), w poblizu ktdrej mie-
$cila sie pierwsza cukiernia sprzedajgca ten specjal. Wedlug innej anegdoty nazwa
pochodzi od skrétu nadanego stodko$ci przez Warszawskie Zaktady Ciastkarskie,
ktéry oznaczal wyrdb z czekolada.

W sezonie letnim nieodzownym elementem miejskiego krajobrazu byly mate
wozki, z ktorych sprzedawano wode z saturatora. Bardzo szybko zaczeto nazywacd jg
z przekasem ,gruzliczankyg’, co bylo odniesieniem do podawania wody w niedbale
przeptlukanej po poprzednim kliencie szklance. Nie odstraszato to jednak rzeszy
spragnionych, ktérzy w upalny dzieri marzyli o szklance wody gazowanej z sokiem.
Wézki pojawily sie w Polsce w latach pie¢dziesigtych. Poczatkowo sprowadzano je
ze Zwigzku Radzieckiego, p6zniej ruszyta lokalna produkcja. Szklanki ze wzgledu
na czeste kradzieze zaczeto przymocowywaé do wozkdw przy pomocy lancuchéw.
Z innych napojéw dostepna byla tez zazwyczaj wyrabiana przez prywaciarzy oran-
zada w foliowych woreczkach.

W budkach z jedzeniem mozna bylo kupi¢ kultowe zapiekanki — potéwki dtu-
giej butki a la bagietka z nadzieniem z pieczarek oraz cebuli posypane serem i zapie-
czone. Po transformacjach systemowych to fastfoodowe danie $wietnie odnalazto
sie wérdd asortymentu szybkich przekasek sprzedawanych w szkolnych sklepikach.
Powstawatly tez lokale, w ktérych serwowano zapiekanki w znacznie bogatszej wer-
sji, z kietbasa czy innymi wedlinami, a takze duzg liczbg dodatkéw. Do pozgdanych
takocinalezato takze produkowane od 1955 roku przez cieszynska Olze prince polo.
Chrupigcy wafelek oblany czekolada, ktory sprzedawany jest do dzis. Udato mu sie
takze zaistnie¢ na rynkach zagranicznych, najbardziej znany byt na Islandii. W la-
tach siedemdziesiatych zaczeto sprowadzad na wyspe wafelki, ktére cieszyly sie nie



mniejszg popularnoscig niz coca-cola. Przecietny mieszkaniec spozywat ich okoto
kilograma rocznie. W odlegty zakatek Europy trafiaty tez samochody, rowery oraz
Tinda-Vodka wedlug receptury stworzonej przez Bolestawa Skrzypczaka z Pozna-
nia. Wspoélczesnie na Islandii znajdziemy alkohol o takiej samej nazwie, produkuje
sie go od 1974 roku, a na jego etykiecie zawarta jest informacja, ze zawdziecza swdj
smak niezwyktej islandzkiej wodzie.

Po przemianach politycznych zwigzanych z obaleniem komunizmu w Polsce
w 1989 roku nastgpily rédwniez zmiany ekonomiczne. Wprowadzono gospodarke
wolnorynkowg oraz rozpoczeto prywatyzacje panistwowych zakladéw. W Polsce
zaczely pojawiad sie sklepy, restauracje i firmy cateringowe. Mozliwo$¢ tatwego
sprowadzania produktéw z réznych zakatkéw §wiata przyczynila sie do zwigksze-
nia liczby lokali serwujacych dania kuchni zagranicznych. Wéréd nich najwiekszg
ekspansje odnotowata przede wszystkim kuchnia wtoska, ktéra i dzi§ ma najwiek-
szy udzial na rynku, w szczegdlnosci za sprawg pizzerii.

Na nowy rynek szybko weszla takze kuchnia amerykariska reprezentowa-
na przede wszystkim przez lokale specjalizujace sie w fast foodzie. 17 czerwca
1992 roku w Warszawie otwarto pierwszg restauracje McDonald’s. Zaintereso-
wanie bylo ogromne. Warszawskie otwarcie wcigz pozostaje w czoléwce naj-
lepszych inauguracji restauracji sieci. Nowy lokal przyciagnal tez gwiazdy oraz
znane osoby publiczne. Magnesem nie byly wylacznie hamburgery czy frytki.
Fast food symbolizowat zachodnie wartosci, kojarzyt sie z wolnoscia, otwartoscia
i amerykarskim snem.

Do waznych elementéw gastronomicznego krajobrazu nalezaly takze bud-
ki oraz bary otwierane przez mieszkajgcych w Polsce Wietnamczykow. Wezesniej
przez braki produktowe nie bylo w kraju za bardzo przestrzeni na restauracje azja-
tyckie. W Warszawie wprawdzie dziatala od lat szes¢dziesigtych restauracja chiriska
Szanghaj, ale jej klientela pochodzita z zamoznych warstw spotecznych. Lokale
wietnamskie oferowaty kuchnie w przystepnej cenie i, przynajmniej poczatkowo,
dostosowang do lokalnych smakéw, czego najlepszym przykladem sg sajgonki —
jest to powszechnie uzywana w Polsce nazwa na nem rdn (na p6tnocy Wietnamu)
lub chd gio (na poludniu Wietnamuy), czyli rodzaj krokiecikéw zawinietych w papier
ryzowy i smazonych w glebokim oleju. Polska wersja zazwyczaj jest wypelniona ka-
pusta, marchewka, cebula, grzybami i wieprzowing. W tradycyjnych wietnamskich
wersjach znajdziemy mieso wieprzowe wzbogacone dodatkiem kraba, krewetki,
cienki makaron oraz kalarepe. W menu orientalnych baréw nie moglo zabrakngé
tez kurczaka smazonego w ciescie czy drobiu, wieprzowiny lub wolowiny w sosie
pieciu smakdw, ktére symbolizujg pewne wyobrazenie Polakéw o kuchni oriental-
nej. W miedzyczasie mniejszo$¢ wietnamska przygotowywala tez dla siebie trady-
cyjne dania rodzimej kuchni, a na rynku rosta dostepno$¢ azjatyckich produktéw
spozywczych. Z wietnamskiego pochodzi réwniez nazwa uszakéw bzowych, czyli
grzyby mun, ktére w kraju pochodzenia sg znane jako cdnh méng.

Wietnamskie bdnh mi z frytkami i kawa po wietnamsku z mlekiem kokosowym






Nietypowe smaki byty dostepne takze dla odwiedzajgcych Stadion Dziesiecio-
lecia — przestrzen sportows, ktéra po 1989 roku zostala wydzierzawiona na tar-
gowisko i dziatala do 2007 roku. Wspolczeénie na tym miejscu znajduje sie Sta-
dion Narodowy. Obecnos¢ kuchni wietnamskiej na rynku polskim to tez i trudne
sytuacje zwigzane z uprzedzeniami kulturowymi dotyczacymi tabu kulinarnego.
Najwiekszym kryzysem bylo pojawienie sie doniesieni o tym, jakoby w kuchni wiet-
namskiej sprzedawanej w Polsce wykorzystywano mieso golebi oraz psow.

Duze zmiany w percepcji jedzenia przynidst xx1 wiek. Dostep do zrddet wie-
dzy oraz coraz liczniejsze podroze Polakéw zaczely przektadaé sie na zmiany w spo-
sobie odzywiania. Pojawita sie grupa konsumentéw, ktéra nie chciala jes¢ potraw
udajacych azjatyckie i wiele lokali urozmaicito swoje menu o bardziej tradycyjne
i autentyczne dania. W przypadku kuchni wietnamskiej pierwsza powszechnie
rozchwytywang potrawg bylo phd — rodzaj makaronu ryzowego podawanego
w pachngcym przyprawami bulionie miesnym. Historia tego dania siega poczatku
xx wieku, a nazwa pochodzi od bdnh phd, czyli cienkiego i ptaskiego makaronu
ryzowego. Wystepuje w réznych wariantach. Ta z péinocy Wietnamu jest inna od
tej z potudnia. O tym, jak istotne miejsce zajeta w Polsce ta tradycyjna wietnamska
potrawa, $wiadczy fakt, ze doczekala si¢ nawet swoich wersji instant dostepnych
w supermarketach.

Ph¢ utorowala droge innym daniom kuchni wietnamskiej. W Polsce bardzo
dobrze przyjely sie rowniez bdnh mi — krétkie bagietki serwowane jako kanapki.
W$rdd najpopularniejszych wersji jest wieprzowina, chd lua (rodzaj wieprzowej
kielbasy) czy pasztet. Wszystko to wzbogacono o marynowang marchewke, bialg
rzodkiew i sowitg porcje $wiezej kolendry. Niewiele os6b delektujgc sie smakiem
tych aromatycznych kanapek, wie, ze Polacy majg swéj maty wktad w ich historie.
Zbigniew Anton (lub Anton, 1930-2012) w 1950 roku jako jeden z pierwszych absol-
wentéw ukoriczyt Panistwowe Gimnazjum Piekarsko-Cukiernicze w Bydgoszczy.
Przez prawie calg prace zawodowg byt zwigzany z paristwowymi przedsiebiorstwa-
mi: Polimex, Spomasz oraz Spotem, w ktérych zajmowat funkcje technologa piekar-
stwa. W latach 1970-1971 z ramienia wymienionych dbal o handlowe stosunki
polsko-wietnamskie i rozwijal nowoczesne piekarstwo w Wietnamie. Stworzyl
kilkadziesiat autorskich receptur na chleb i butki (m.in. chleb zytni cebulowy na
miodzie), na cze$¢ z nich mial patenty technologiczne. Za wykonywang prace zostat
wielokrotnie odznaczony. Po przejsciu na emeryture jeszcze przez wiele lat zajmo-
wat sie doradztwem na rzecz prywatnych piekarni i optymalizacja prowadzonych
w nich proceséw technologicznych. By¢ moze zatem chrupigca bagietka, ktora jest
wykorzystywana do zrobienia bdnh mi, zawdzigcza po czgéci swojg teksture oraz
konsystencje polskim piekarzom.

Nieco inny wymiar miata obecno$¢ kuchni japoniskiej w Polsce. Przede
wszystkim sztuke kulinarng Kraju Kwitngcej Wisni, razem z jej estetyka, uznaje sie
za wyjatkowo wysublimowang oraz eleganckg. Lokale jg serwujace wyjatkowo sie

Zbigniew Anton w Wietnamie, zbiory Laury Oseki









Zestaw sushi, przygotowanie Piotr Kuc, restauracja lzumi Sushi

cenily i przez to kojarzyly czesto z wyj$ciami biznesowymi. Pierwszg japoriskg re-
stauracjg w Polsce byla zalozona w Warszawie na poczatku lat dziewieédziesigtych
xX wieku Tsubame. P6Zniej zaczely pojawiaé sie gtéwnie bary serwujace sushi —
danie skladajace sie z ryzu doprawionego przede wszystkim octem ryzowym, solg
i cukrem oraz dodatkdéw, ktére stanowig surowe, gotowane i pieczone ryby oraz
owoce morza, a takze warzywa czy omlet. Jeden z najwiekszych boomoéw na sushi
przypad! miedzy 2005 a 2009 rokiem, kiedy powstawato bardzo wiele baréw, a takze
duza popularnoscig cieszyly sie kursy przygotowywania tej japonskiej potrawy. Da-
nie to, ktére w Japonii przez rodzimych mieszkanicéw nie jest zaliczane do kuchni
wysokiej (ze wzgledu jednak na koszt sktadnikéw moze by¢ drogie), w Europie i Sta-
nach Zjednoczonych stato sie synonimem luksusu oraz swego rodzaju wizytéwka
Kraju Kwitngcej Wisni. Poczatkowo poza Azjg bardzo czesto dalo sie¢ trafié na restau-
racje, w ktérych na drewnianych tédeczkach ptywajgcych po kanale lezaly talerzyki
z kawatkami sushi. Taka forma prezentacji wywodzila sie od kaitenzushi — czyli
sushi przemieszczajacego sie na metalowej tasmie. Sposdb ten zostal opracowany
przez Shiraishiego Yoshiakiego (1914-2001), ktdry szukal rozwigzania pozwalajgcego
na zmniejszenie liczby pracownikéw. Pierwszy lokal tego typu stworzyt w 1958 roku,
na komercyjny sukces musial jednak poczekad, bo szal na takie restauracje rozpo-
czal sie dopiero w latach siedemdziesigtych po Osaka World Expo. Kaitenzushi stato
sie symbolem sushi fast foodu. Z punktu widzenia smakoszy nie ma znaczenia, czy
jedzenie porusza sie na tasmie, czy na tédeczkach. W kazdym z tych przypadkéw
ruch powietrza powoduje obsychanie ryzu oraz sktadnikéw.

Kuchnia japoriska przeszla transformacje podobnie jak wietnamska, od baréw
sushi w kierunku szerszej oferty gastronomicznej. W samym segmencie zwigzanym
z sushi pojawiajg sie tez miejsca bazujace na bardzo dobrej jakosci sktadnikach,
w ktérych szefowie kuchni duzo uwagi przywigzujg takze do techniki przygotowa-
nia jedzenia. Zdecydowanie najwicksza cze$¢ oferty to jednak dania w stylu fusion,
w ktorych wiecej jest pieczonych oraz smazonych w gltebokim oleju sktadnikéw,
a takze produktéw zupetnie nieosadzonych w kuchni japoriskiej, na przyktad serek,
awokado, orzeszki ziemnie czy mango.

Kolejng japoriska potrawa, ktdéra natrafita na podatny grunt w Polsce, jest
ramen — rodzaj makaronu pszennego podawany w bulionie lub gestym sosie. Danie
to wywodzi sie z kuchni chifiskiej i jeszcze na samym poczatku xx1 wieku przez
wielu Japoriczykow bylo w ten sposob traktowane. Jego ogromna popularno$é na
$wiecie sprawila, ze znacznie awansowato i w Kraju Kwitngcej Wisni. W Polsce
mozna zje$¢ nie tylko klasyczne wersje, dynamicznie rozwija sie rowniez segment
ramendéw wegetarianskich oraz weganiskich. Renoma potrawy zwigzana jest z jej
pewnym podobieristwem do rosotu z makaronem.

Oferta dan japonskich z roku na rok jest coraz wieksza. Pojawiajg sie miej-
sca serwujgce yakitori (szasztyki z miesa drobiowego oraz podrob6wy), onigiri (kulki
ryzowe), okonomiyaki (rodzaj plackdw z posiekanej kapusty z réznymi dodatkami,



ktore piecze sie na metalowej blasze) czy takoyaki (kulki z o§miornicg). Coraz po-
pularniejsza robi sie takze zielona sproszkowana herbata matcha. Wykorzystuje sie
ja do przygotowania napojéw oraz szerokiej gamy deseréw zaréwno japonskich, jak
i bazujacych na europejskiej sztuce cukierniczej.

W Polsce dziala tez wiele restauracji specjalizujgcych sie w kuchniach indyj-
skiej oraz tajskiej. Ich rozwdj byl zwigzany nie tylko z dostepnoscia produktdw,
ale tez rosngca popularnoscia tych kierunkow turystycznych. Na zainteresowanie
sztuka kulinarng z Pétwyspu Indyjskiego miata wptyw takze bollywoodmania.
W 2005 roku polska premiere miat film Kabhi khushi kabhie gham (Czasem stori-
ce, czasem deszcz), ktdry zapoczatkowal masowg fascynacje lekkg kinematografig
indyjska. Przelozylo sie to réwniez na inne dziedziny zycia. Wzrosta liczba lokali
serwujacych jedzenie, a takze sklepéw z produktami indyjskimi. Kuchnia tajska
w Polsce natomiast przez dluzszy czas utrzymywata swéj ekskluzywny charakter.
Wspdlczesnie znajdziemy réwniez miejsca o bardziej przystepnych cenach, nie-
mniej ciagle jest to drozszy segment. Co ciekawe, u naszych zachodnich sgsiadéw
rozwinely sie liczniej bary serwujace tanig kuchnie tajska.

W przypadku kuchni koreariskiej mamy do czynienia z nieco podobnym me-
chanizmem jak w indyjskiej. Tu tez ogromny wptyw miata promocja kultury z Kraju
Porannej Ciszy. W tym wypadku jednak najwazniejszg role odgrywal k-pop oraz
seriale telewizyjne, w ktérych kultura jedzenia stanowila bardzo wazny element.
Restauracje koreanskie zaczety liczniej otwierac¢ sie stosunkowo pédzniej, bo od
2015 roku. Najwiekszy sukces na zagranicznych rynkach odniosto kimchi, czyli kiszo-
ne warzywa oraz owoce. Na Potwyspie Koreaniskim jadano je od 111 do 1v wieku n.e.
Obecnie w Korei znanych jest ponad dwiescie réznych ich odmian. O ich ogrom-
nym znaczeniu w diecie oraz kulturze §wiadczy fakt, ze kimchi oraz gimjang (caty
proces przygotowywania kiszonek wraz z otoczkg kulturowo-spoleczng) zostaty
wpisane w 2013 roku na liste reprezentatywng niematerialnego dziedzictwa kul-
turowego UNEsco. Ogdlnoswiatowe zainteresowanie kiszonkami bylo zwigzane
z publikacjg licznych badan dotyczacych wplywu flory jelitowej na stan zdrowia
ludzi. Dzieki dzialaniom promocyjnym najpopularniejsze formy kimchi, przygoto-
wywane z kapusty pekinskiej, biatej rzodkwi oraz ogdérkdéw, zaczely by¢ dostepne
w sklepach. Kolejnym krokiem $wiadczgcym o dobrym przyjeciu azjatyckich ki-
szonek bylo pojawienie sie na rynku firm specjalizujgcych si¢ w polskim kimchi.
Ogdlnie zapotrzebowanie na tego typu produkty jest w Europie bardzo duze,
o czym $wiadczy krok koreanskiej korporacji spozywczej Daesang, ktéra pod ko-
niec 2022 roku poinformowala o utworzeniu sp6tki z Charsznickimi Polami Natury.
Zadaniem podmiotu bedzie produkcja i dystrybucja kiszonek na Europe.

Mimo ogromnej odleglo$ci miedzy Polska a Koreg sporo element6w te kultury
kulinarne taczy. Pierwszym z nich jest upodobanie do smakdéw stonego oraz umami.
Ten ostatni okre$la sie jako miesny, metaliczny. Jego no$niki wystepujg zaréwno
w produktach pochodzenia rodlinnego, jak i zwierzecego. W umami bogate jest



mieso, ryby, grzyby, pomidory, fasole, wodorosty czy produkty fermentowane. Pola-
cy polubili koreariskie dania miesne, w szczegolnosci te przygotowywane na grillu.

W temacie kuchni zagranicznych w Polsce nie sposéb poming¢ kebabu. Jest
to termin odnoszacy sie do wielu réznych dan miesnych wywodzgcych sie z kuch-
ni bliskowschodniej. Pierwsze wzmianki dotyczgce tego typu potraw pochodzg
z x wieku z Iraku, ale wspétcze$nie kuchnia Turcji kojarzy sie przede wszystkim
z kebabem. W Polsce najbardziej rozpowszechnione sg miejsca serwujace déner ke-
bab — gdzie mieso opiekane jest na pionowym roznie. Pierwszy taki lokal powstat
w Polsce w 1970 roku w Sopocie i zostal bardzo dobrze przyjety. W Berlinie tego
typu miejsca dzialtaly juz od poczatku lat szes$édziesigtych xx wieku, co bylo zwig-
zane z rosngcg grupg imigrantéw z Turcji. Najwiekszy okres rozkwitu baréw specja-
lizujacych sie w kebabach przypadl w Polsce miedzy potowa lat dziewigédziesigtych
xX wieku a rokiem 2015. Potrawa podobnie jak inne kuchnie zagraniczne zostata
dostosowana do upodoban polskich klientéw.

Oryginalna wersja, gdzie intensywnie wyczuwalny byt smak miesa, nie przy-
padta miejscowym konsumentom do gustu. Dopiero po dodaniu suréwki z kapusty,
ogbrkdw, a przede wszystkim soséw tureckie danie zyskalo aprobate i zaczeto sie
dobrze sprzedawac. Kebab stal sie synonimem taniej, tatwo dostepnej potrawy, kto6-
ra szybko zaspokajata nawet duzy gléd. Przedstawiciele oraz pracownicy restauracji
pochodzgcy czesto z krajéw Bliskiego Wschodu mimo popularnosci dania wielo-
krotnie musieli mierzy¢ sie z agresjg na tle rasowym i religijnym. Ruchy prawicowe
oskarzaty ich przede wszystkim o zabieranie miejsc pracy i straszyly islamizacja
polskiego spoleczeristwa. Sam kebab za$ ulegal asymilacji, zaczal by¢ postrzegany
jako co$ lokalnego. Przykladem na to jest zalozony w 2016 roku w Lublinie lokal
Prawdziwy kebab u prawdziwego Polaka. W réznych miejscach pojawiat sie tez
sos husarski — nawigzujacy nazwa do elitarnej ciezkiej jazdy konnej, ktéra miata
przymocowane skrzydta do réznych cze$ci zbroi. Zadaniem tego zabiegu byto pod-
kreslenie polsko$ci dania, ktore oczywiscie nie wywodzito sie z kuchni polskiej, ale
dla duzej rzeszy klientéw nie miato to najmniejszego znaczenia.

Wraz ze zmianami transformacyjnymi zaczelo ksztaltowac sie nowe podejscie
do odzywiania. Wérdd przenikajacych z zagranicy trendéw znalazla si¢ tez dieta
roslinna. Nie oznacza to jednak, ze bylo to co$ kompletnie nowego oraz niezna-
nego w polskiej kulturze kulinarnej. Przepisy na potrawy bezmiesne pojawiaty sie
juz w pierwszych polskich ksigzkach kucharskich. Dominujaca przez wiele tygo-
dni kuchnia postna opierala sie poczatkowo tez na rezygnacji z jajek oraz nabiatu.
W x1x wieku pojawit sie w Polsce ruch wegetarianski, ktory taczyt sie z kontrkultu-
rowg postawg zyciowg. Jednym z prekursoréw diety roslinnej byt Konstanty Moes-
-Oskragietto (1850-1910) — erudyta, okultysta, propagator medycyny naturalne;j.
Zmiana sposobu odzywiania wynikala u niego z probleméw z zotadkiem, na ktére
nie dzialaly zadne konwencjonalne kuracje. Jego zdrowie poprawito sie dopiero po
przejéciu na restrykcyjng diete wegariskg. W 1883 roku w Bojarowie zatozyl zaktad



przyrodoleczniczy, niestety ze wzgledu na stabe wyniki finansowe (Moes-Oskra-
gietto pobieral oplate wylacznie, kiedy pacjenci dochodzili do zdrowia) zamknat
go po siedmiu latach i przeniost sie do Krakowa, gdzie zajat sie studiowaniem kul-
tury Wschodu oraz okultyzmu. Konstanty Moes-Oskragietlo zajmowat sie takze
tlumaczeniami i pisaniem. Jest autorem publikacji Jarstwo i wetniarstwo w dziejach
stowiariszczyzny, wedtug ktorej Polacy wywodzili sie od mitycznego greckiego ludu
i nie obca im byla dieta roslinna. W wydaniu podkre$lano tez prozdrowotne wila-
$ciwosci welnianych ubran.

Zadeklarowanym propagatorem alternatywnych postaw zywieniowych byt
rowniez Jézef Drzewiecki (1860-1907) — lekarz, homeopata, okultysta, zatozyciel
Towarzystwa Jaroszéw. Wydawal broszury promujace diete roslinng i zachecat do
stosowania medycyny alternatywnej. Drzewiecki w swoich pracach przekonywal, ze
jedzenie miesa przyczynia sie do powstawania wielu choréb takich jak: rak, suchoty
czy artretyzm. Do diety jarskiej przekonywat réwniez lekarz Apolinary Tarnaw-
ski (1851-1943). Prowadzil wraz z zong od 1891 do 1939 roku w Kosowie w Karpatach
zaklad przyrodoleczniczy. Byl tez autorem publikacji Kosowska kuchnia jarska (1926 1.).

Bardzo mocne postulaty podnoszace wegetarianizm wrecz do rangi nowej
religii zawarl w swoich publikacjach socjalista Janistaw Jastrzebowski. Przemysle-
nia o diecie ro$linnej opisal w wydanej w 1907 roku ksigzce Precz z migsozerstwem!,
praktyczne wskazowki dla naszych ,postepowcéw” do wyzyskania drozyzny migsa w celu
duchowego odrodzenia narodu polskiego, a p6zniej grubszej broszurze z 1912 roku
Historja ruchu jarskiego w Polsce. W tej drugiej wyja$nia, ze stowo jarosz pochodzi
od polskiego stowa jary oznaczajacego rzeski, krzepki, mlodzieniczy, i ze ,Jarosz
wlaénie po to nie jada miesa, aby pelniej i swobodniej zy¢!™.

Poza rozprawami teoretycznymi potrzebne byly takze publikacje utatwiajace
codzienne gotowanie. Trudno bowiem przekonywac innych do zmiany sposobu od-
zywiania bez propozycji smacznych positkéw. I tak oto Maria Czarnowska opraco-
wata w 1898 roku pierwszg ksigzke zawierajaca receptury na dania wegetariariskie
zatytuowang Jarska kuchnia zawierajgca wyprébowane przepisy przyrzqdzania smacz-
nych a zdrowych potraw roslinnych, oraz naukowe uzasadnienie jarstwa. W 1913 roku
ukazalo si¢ nowe, poprawione wydanie publikacji, w ktérym autorka nie szczedzita
we wstepie stéw krytyki niektérych ksigzek kucharskich, zarzucajac ich autorom
przerabianie miesnych przepiséw na wegetariariskie poprzez usuwanie tluszczu
zwierzecego czy kawaltkow miesa. Zwracata takze uwage na naduzywanie w re-
cepturach alkoholu oraz wykorzystywanie drogich produktéw niedostepnych na
co dzien dla szerszego grona odbiorcéw.

W 1903 roku Maria Glotzéwna opracowala wedle wskazdwek lekarza Joze-
fa Drzewieckiego publikacje Kucharz jarski czyli Zbidr przepiséw jak przyrzgdzaé
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zaréwno potrawy smaczne i zdrowe jak i tanie i wykwintne. Znalazly sie tam receptury
na zupy, budynie, kompoty, przetwory czy desery. Uzupelnienie za$ stanowily pro-
ponowane zestawy obiadowe. Wérdd przyktadowych propozycji menu znajdziemy:
budyn kartoflany, sos chrzanowy, buraczki, fasolke, kapuste surowg oraz kwaszong,
kompot pomarariczowy i torcik neapolitariski sktadajacy sie z blatéw z maki migda-
lowej wymieszanej z biatkami jajka oraz blatéw z maki pszennej, cukru, kakao oraz

masta. Ciasto przekladano kremem kawowym oraz truskawkowym i dekorowano

owocami. Nie bytoby w tym deserze nic dziwnego, gdyby nie dodatek zelatyny stabi-
lizujacej krem, ktéra otrzymuje sie z kosci i skdrek zwierzat, najczesciej swin. Wege-
tarianiskie alternatywy substancji zelujacych pojawity sie szerzej wraz z upowszech-
nieniem kuchni azjatyckich. Ich przykladem jest agar pozyskiwany z krasnorostéw.

Warto rowniez wspomnie¢ o ksigzce Jarska kuchnia witaminowa z 1927 roku,
gdzie poza przepisami znalazly sie informacje o zdrowym odzywianiu usystema-
tyzowane przez lekarza Stanistawa Breyera. Publikacje te mozna potraktowac jako
swego rodzaju poradnik dietetyczny. Autorzy piszg bowiem o nowym woéwczas
koncepcie dziennego zapotrzebowania na kalorie wynoszgcym woéwczas trzy ty-
sigce. Do produktéw szkodzacych zdrowiu oraz ostabiajacych odpornos¢ zaliczano
wszelkie uzywki, w tym i alkohol.

O ile przedwojenna kuchnia wegetarianska czesto odzwierciedlala tez filo-
zofie zycia, o tyle pojawienie sie jarskich elementéw w kuchni PRL-u to juz kwestia
brakéw produktowych. Po 1989 roku natomiast dieta roslinna mogta mie¢ zaréw-
no podloze ideowe, cze$¢ oséb rezygnowala ze spozywania miesa ze wzgledéw
etycznych zwigzanych z zabijaniem zwierzat, jak i zdrowotne. Poczgtkowo wege-
tarianizm spotykal sie z duzym niezrozumieniem, a segment gastronomiczny nie
byl przygotowany do serwowania odpowiednio zbalansowanych pod wzgledem
substancji odzywczych positkéw. W powszechnym mniemaniu dieta roslinna wy-
gladata tak samo jak migsna, ale bez migsa, w zwigzku z czym w wielu miejscach
serwowano na przyklad wegetarianiskie burgery z salatg, pomidorem, ogérkiem
i cebulg. Pomijano w nich roélinne Zr6dlo biatka moggce zastgpic¢ produkty pocho-
dzenia zwierzecego. Duzy wplyw na rozpowszechnienie kuchni wegetariariskiej
oraz wegarniskiej miat rozwoj blogosfery kulinarnej. Pasjonaci gotowania za posred-
nictwem internetu mogli dotrze¢ do odbiorcédw z réznych czesci kraju. Wsrdd wielu
stron z przepisami warto wspomnie¢ o zalozonej przez Marte Dymek w 2010 roku
Jadlonomii. Autorka bloga wydala takze ksigzki kucharskie oraz prowadzita wia-
sny kulinarny program telewizyjny. Wspoélczes$nie media spolecznosciowe ciagle sg
platformg wymiany trendéw zwigzanych z odzywianiem oraz przepiséw w formie
zaréwno spisanej, jak i krétkich filmow.

Z czasem przemyst spozywczy wyszed! poza schemat kotleta sojowego.
W sklepach pojawila sie szeroka gama sktadnikéw oraz gotowych dan odpowied-
nich dla oséb na diecie roslinnej. Wspdlczesnie dostepne sg sery wegariskie naj-
czedciej wyrabiane z orzech6w, duzy wybor napojéw roslinnych, roslinne wedliny



i zamienniki miesa z soi, grochu czy bobu. Podobnie wyglada segment gastro-
nomiczny. W duzych miastach mozna wybiera¢ miedzy lokalami, dodatkowo coraz
wiecej restauracji specjalizujgcych sie w kuchni tradycyjnej ma w swoim menu dwie,
trzy pozycje dla 0séb na diecie roslinnej. Nie kazdy przechodzi na wegetarianizm
czy weganizm, ale niektérzy ze wzgledu na badania wptywu spozycia miesa na
zdrowie, a takze przemystu spozywczego na srodowisko zmniejszajg udziat pro-
duktéw pochodzenia zwierzecego w positkach.

xX1 wiek to tez okres ksztaltowania si¢ nowoczesnej kuchni polskiej. Po latach
eksperymentdéw, w szczegblno$ci zwigzanych z uzywaniem wcze$niej niedostepnych
sprzetow i sktadnikdw, przyszedl czas na rozwdj rodzinnej kultury kulinarne;j.
Ksztalceni w kraju i za granicg szefowie kuchni zaczeli tworzy¢ autorskie menu
nawigzujace do tradycji. Dynamike rozwoju polskiej kuchni podkreslita pierwsza
w Polsce gwiazdka Michelina, kt6rg zdobyta w 2013 roku warszawska restauracja
Atelier Amaro prowadzona przez Wojciecha Modesta Amaro. Na kolejny gwiazd-
kowy lokal trzeba bylo poczekaé trzy lata. W 2016 roku inspektorzy Michelin wy-
réznili Senses w Warszawie, gdzie funkcje szefa kuchni sprawowat Wtoch Andrea
Camastra. Cztery lata pdzniej do prestizowego grona dotgczyla krakowska Botti-
glieria 1881, w ktorej za menu odpowiedzialny jest Przemystaw Klima. Niestety dwa
pierwsze lokale nie przetrwaly okresu pandemii. O ile pizza czy proste dania miaty
racje bytu w dostawie, o tyle menu degustacyjne i cate do§wiadczenie finediningo-
we nie dato sie odtworzy¢ poza restauracjg. W 2023 roku nastgpito ozywienie w tym
temacie i w rankingu znalazla sie jedna restauracja z dwoma gwiazdkami (Botti-
glieria 1881, Krakéw) oraz dwie z jedng gwiazdkg (Nuta, Warszawa oraz Muga, Po-
znan). W poréwnaniu z Czechami, Niemcami czy krajami nordyckimi to do$¢ mato.
Trudno jednoznacznie ocenié, czy obecno$¢ w przewodnikach oraz rankingach
lokali gastronomicznych jest miarodajnym wyznacznikiem jakosci kuchni. Wsréd
turystow kulinarnych niektérzy wybierajg kierunki podroézy, wertujgc przewodnik
Michelina, Gault&Millau, La Liste czy zestawienie The World’s 50 Best Restaurants.
Brak wyrdznien nie oznacza, ze nie ma w kraju ciekawych restauracji. Kuchnia
Polski wprawdzie nie jest tak bogato reprezentowana jak te zagraniczne, niemniej
zaréwno w duzych miastach, jak i poza nimi mozna natrafi¢ na prawdziwe peretki,
w ktérych szefowie umiejetnie taczg tradycyjne smaki z nowoczesnym stylem go-
towania oraz podawania jedzenia.

Nie mniej dynamicznie rozwija sie piekarstwo i cukiernictwo rzemieslnicze.
Poza miejscami z klasycznym asortymentem roénie liczba lokali z bogatg oferta
wypiekow siegajgcych do dawnych czy wspétczesnych kuchni miedzynarodowych.
Na pétkach miedzy chlebami z dawnych odmian zb6z, chatkami czy kajzerkami
lezg: japoniskie pieczywo shokupan, bagietki oraz croissanty. Powstajg cukiernie
butikowe specjalizujgce sie w monoporcjach — wieloskladnikowych, eleganckich,
matych deserach, w ktérych prezentacja wizualna jest rdwnie wazna co smak. Do-
datkowo w przewazajacej cze$ci tych lokali dziata mata kawiarnia, a nawet bistro.



Kawa tez przeszla w Polsce duzg transformacje. Od tej szlacheckiej, tlustej
z duzg ilo$cig $mietanki i miodu przez prL-owskg mocng z fusami do specialty cof-
fee. Ten angielski termin odnosi sie do kawy wysokiej jakosci. Pierwszy raz zostat
uzyty w 1974 roku przez Erne Knutsen (1921-2018) w kontekscie dobrej jakosci zia-
ren. Wspolczeénie odnosi sie nie tylko do samego surowca, ale takze sposobu jego
obrobki i parzenia. W kontekscie kawy méwi sie o trzech falach. Pierwsza to roz-
powszechnienie si¢ czarnego napoju, ktére trwalo do lat sze$¢dziesigtych, siedem-
dziesiatych xx wieku. Druga fala zwigzana jest z pojawieniem sie¢ kawiarni siecio-
wych, a takze bardzo duzych firm produkujgcych kawe. Na poczatku xx1 wieku
rozpoczela sie trzecia fala. Epoka $wiadomych konsumentéw, ktérzy cheg wiedzied
nie tylko skad pochodzi surowiec, ale réwniez jakiej obrébce zostal poddany. To
tez czasy rozwoju rzemie$lniczych palarni oraz kawiarni dbajgcych o jako$¢ oraz
smak. W Polsce zwigzana jest takze z takimi sposobami parzenia jak chemex, drip
czy aeropress.

Zmiany spoleczne i nawykow zywieniowych sprawily, ze Polacy zaczeli przy-
wigzywal wiekszg wage do jako$ci, wartosci odzywczych, a takze sposobu produk-
cjijedzenia. Pojawily sie rézne inicjatywy kulinarne takie jak festiwale, grupy oraz
kooperatywy zakupowe zajmujace sie dystrybucja jedzenia ekologicznego czy targi
lokalnej zywnosci. Polacy pokochali gotowanie, o czym $wiadczg pojawiajace sie
w réznych czesciach Polski szkoly gotowania, a takze bogata oferta programéw
i kanatéw kulinarnych. Wraz z rozwojem zainteresowania kuchnig wzrosta licz-
ba wydawanych ksigzek kucharskich, blogéw z przepisami, a takze kurséw oraz
studiéw promujgcych wiedze z zakresu food studies. Taka atmosfera sprzyja takze
inicjatywom z pogranicza kuchni i sztuki.

Nie spos6b wymieni¢ wszystkich trendéw i zmian zachodzacych w kulturze
kulinarnej Polski. Jest to bowiem materia zywa, dynamicznie i ciggle ewoluujgca.
Kazdy miesigc przynosi nowe produkty oraz rozwiazania w sektorze spozywczym.
Jedna rzecz pozostaje niezmienna — ogromne znaczenie, jakie ma w zyciu ludzi
jedzenie. St6t Igczy, sprawia, ze jestesmy blizej drugiego czlowieka, pozwala prze-
lamad niesmialo$¢. Przez jedzenie wyrazamy milo$¢, przyjazn, solidarnosé czy
wrazliwo$¢. Gotowanie i dzielenie sie positkiem daje takze poczucie bezpieczen-
stwa oraz przynalezno$ci. Jak bedzie wygladata kuchnia Polski za sto lat? Wszystko
zalezy od nas samych. Czy bedziemy pielegnowac¢ tradycje? Czy uchronimy przed
zapomnieniem dawne smaki? A moze ulegniemy pokusie globalizacji i zatracimy
sie w kuchni, ktéra ma w sobie co$ ze wszystkiego i co$ z niczego.

Sum w galarecie z zielonym orzechem wioskim gotowanym w syropie, sokiem z cytryny i z ziotami, przygotowanie Michat Wierzba, restauracja Zrédto















Wiatrak z Zalesia, Muzeum Wsi Mazowieckiej w Sierpcu

ZBOZA, KASZE,
CHLEB | PRODUKTY
MACZNE

Przez setki lat najwieksza cze$¢ pokarméw w diecie ludzi, w szczeg6lnosci lud-
nosci wiejskiej, stanowity produkty zbozowe. Z racji doniostosci uprawy ziemi
towarzyszyly jej liczne praktyki oraz przesady. Chleb uznawano za pokarm swiety,
arazem z nim z namaszczeniem traktowano maki oraz samo ziarno. Motyw zboza
ze wzgledu na swoje znaczenie jest czesto wykorzystywany w bajkach oraz legen-
dach. Opowies¢ Klosy zZyta rozpoczyna sie od spaceru Pana Boga po Ziemi. Kiedy
stwdrca regularnie wszystkiego dogladal, $wiat wygladal nieco inaczej. Uprawa
dawata wieksze plony. Akurat w tym samym czasie obok pola przechodzita kobieta
z dzieckiem. Maluch upadl w bloto i ubrudzit sie. Kobieta zerwala wigzke zboza
i zaczela czy$ci¢ nim str6j pacholecia. Rozgniewalo to Boga i postanowit ukaraé
ludzi, zabierajac im rosliny uprawne. Chlopi, ktérzy widzieli zajécie, padli na kola-
naizaczeli prosi¢ Pana, by zostawil cho¢ ziarno dla zwierzat. Stworca sie ulitowalt,
ale od tego czasu zyto ma klosy tylko na samym szczycie rosliny.

Z Kaszub pochodzi natomiast powiastka dotyczaca owsa. Dawniej bylo uwa-
zane za zboze diabelskie tak samo jak gryka, bowiem podczas tworzenia $§wiata
Pan Bég miat odda¢ je czartom. Sw. Michat stwierdzit jednak, ze szkoda go dla
ztego, i za zgodg stwdrcy poszedt do diabta i przekonat go, ze tak naprawde powi-
nien dostac oset oraz pokrzywe.

Wsréd ludowych opowiesci jest tez wiele historii, w ktérych to sprytni rol-
nicy oszukiwali diabla. Pewnego razu czart zaproponowat chlopu wsparcie przy
pracach polowych. Wszystko robili razem, a efektami mieli dzieli¢ sie po réwno.
W pierwszym roku diabel zdecydowal, ze zabierze wszystko, co bedzie pod zie-
mia. Rolnik zasial zatem groch i zgarnal smakowite straki, podczas gdy dla czar-
ta zostaly nic niewarte korzenie. Zty postanowit by¢ sprytniejszy. Zdecydowal, ze
kolejnym razem wezmie to, co ro$nie na powierzchni. Nie skoniczylo sie to jednak
dla niego dobrze, gdyz mezczyzna posadzil ziemniaki. Ostatni raz diabel wybrat
to, co pod ziemig. Chlop zasial zboze i czart ponownie zostal z niczym. Zrezy-
gnowany odszedl, stwierdzajac, ze rolnictwo to meczgca oraz mato optacalna
praca.



Sianie i zbieranie zboza stanowily wazne momenty w zyciu spoteczno$ci wiej-
skich i przebiegaty wedtug $cisle okreslonych zasad. Praktycznie przez caly rok przy
okazji roznych $wigt zyczono sobie urodzaju oraz dostatku. Tylko $cista organiza-
cja pracy pozwalata zmaksymalizowa¢ zbiory, na przyklad pszenice siano przed
$witem lub po zmierzchu, najlepiej przy swietle ksiezyca. Nie mozna jednak byto
tego robi¢ w czasie pelni. Bez wzgledu na pore czy typ zboza zasiew wykonywano
z ogromnga powaga i uwaga. Caty cykl rozpoczynat si¢ 6smego wrze$nia w dzien
Matki Boskiej Zielnej. Wtedy tez wysiewano zboza ozime. Dzien $w. Marka, czyli
dwudziesty pigty kwietnia, wyznaczat koniec orki oraz zasiewu zb6z jarych. W wie-
lu cze$ciach Polski w tym terminie obchodzono pola lub urzagdzano procesje, pod-
czas ktérych modlono sie o dobre zbiory. Zniwa réwniez mialy ustalony porzadek,
nie rozpoczynano ich ani w poniedzialek, ani w pigtek. Pszenice $cinano po zycie,
wylgcznie za pomocy sierpa. Kazda wysiewana ro$lina odgrywala inng role kultu-
rows. Jako podstawowe zboze traktowano zyto, juz nazwa pochodzi od stowa zy¢.
Miato wieksze znaczenie na péinocy i wschodzie Polski. Wyrabiano z niego chleb
oraz wykorzystywano podczas réznych obrzeddw, nadawato sie takze do rzucania
urokéw. Pszenice uznawano za zboze chlebowe, z ktérego przygotowuje sie ciasto
o wyjatkowych wlasciwo$ciach. Z maki pszenicznej robiono hostie, korowaje i ko-
lacze weselne czy stodkie §wigteczne wypieki. Ziarno wsypane do kotyski dziecka
mialo je chronié¢ przed wszelkimi chorobami. Z owsa przygotowywano jedzenie
dla ludzi, a takze dawano je zwierzetom, w szczegdlnosci koniom. W powiecie Li-
manowa znany jest produkt o nazwie ttékno. Sparzony owies suszono i kruszono.
Robiono z niego make, ktérg dodawano do kwasnego mleka lub wody z sola (czgsto
nawet mieszaniny nie zagotowywano). W zachodnim Beskidzie obrzucano pare
mtodg ziarnem owsa przed wyj$ciem do kosciota. Rodlina ta miata réwniez szerokie
zastosowanie w medycynie ludowe;j.

Maki z zyta, pszenicy, owsa, jeczmienia czy gryki uzywano na rézne sposoby.
Poczatkowo w celu jej pozyskania wykorzystywano zarna rotacyjne, ktére jednak
byly mato efektywne. Ogromny wpltyw na poprawienie jakosci zycia, a takze roz-
woj gospodarczy mialo zakladanie mtynéw — wodne zaczely rozpowszechniad
sie na terenach ziem polskich na poczatku x111 wieku, wiatrowe nieco pézniej,
pod koniec x111 wieku. Obstugujgcych ich mlynarzy traktowano z szacunkiem.
W zalezno$ci od przywilejéw mlynskich rzemieslnikéw dzielono na dziedzicznych,
dzierzawcéw oraz najemcow. Przy mtynach czesto rowniez wydzielano przestrzen
na hodowle trzody chlewnej. W xi1x wieku rozpoczat si¢ kryzys tradycyjnego
mlynarstwa zapoczatkowany przez postep technologiczny oraz industrializacje.
Zmechanizowane mlyny byly znacznie bardziej wydajne, funkcjonalne i niezalezne
od stanu rzek czy zjawisk pogodowych.

Mlyny poza ogromnym znaczeniem gospodarczym czesto pojawialy sie
w opowiesciach i bajkach. Niejednokrotnie funkcje bohaterek historii pelnity cor-
ki mlynarzy, o ktorych reke starali sie mtodziericy, a tez same konstrukcje miaty

Sprzety domowe, w tym stepa do kaszy i zarno rotacyjne, Muzeum Wsi Lubelskiej









Zboze i maki

szczegllny charakter. Ze wzgledu na swoja funkcje oraz sposéb dziatania znajdo-
waly sie czesto poza granicami wioski, ich przestrzen byla z jednej strony $wieta,
z drugiej przyciagala mroczne sity. Mlynom budowanym nad wodg nieodlgcznie
towarzyszylta posta¢ utopca — demona wodnego najczesciej powstatego z dusz to-
pielcow lub samobojcdw. Mégt szkodzi¢ cztowiekowi, ale ich ingerencja czasem
przynosita pozytek. Istoty te pojawialy sie w folklorze catego kraju, w szczeg6lnosci
w regionach z nagromadzonymi skupiskami wodnymi. Do mtynéw zagladaly takze
czarownice, a nawet sam diabel, o czym opowiada historia Diabelski wiatr. W Ru-
dzie na Mazowszu stal wiatrak. Niestety nie pracowal, bo okolice jak na zto$¢ omi-
jaty wszystkie wiatry, i jego wlasciciel z tego powodu ledwo wigzatl koniec z koricem.
Pewnego dnia zaklat okropnie i stwierdzil, ze nawet sam diabel nie potrafi poruszy¢
skrzydel wiatraka. Czart to ustyszal i od tego czasu tak wialo, ze mtyn chodzit
zaréwno w dzien, jak i w nocy. Mlynarz zaczat sie szybko bogaci¢, ale wieczorem
nawiedzal go zly, proponujac podpisanie cyrografu. Mezczyzna nie zamierzat sie
jednak zgadza¢ i po pewnym czasie diabet tak sie zdenerwowal, ze roztrzaskat
skrzydla ogonem. Od tego czasu przestalo zupelnie wiaé. O opuszczonym mlynie
opowiadano straszne historie, a ludzie zaczeli omija¢ go szerokim tukiem.

Z mlynem Kazior w Pilchowicach natomiast zwigzana jest opowie$¢, w ktérej
pojawia si¢ krdl Jan 111 Sobieski. Zmierzajagc do Wiednia, zawitat wraz z wojskami
w okolice Gliwic. Jeden z positkéw spozyt w zakonie franciszkanéw. Krol szczegdlng
uwage zwrdcil na pieczywo o wy$mienitym smaku. Duchowni opowiedzieli mu
wtedy o mtynie nad Bierawka i o mlynarzu, ktéry nie ma syna, tylko trzy corki na
wydaniu. Po drodze do Raciborza wladca z ciekawosci tam zajechal. Trzech jego
zolnierzy zauroczyly mtode mtynareczki, a krél obiecal wyprawi¢ po powrocie z od-
sieczy parom wesele. Jeden z mlodzianéw zostal nawet na miejscu i przejat prace
po starym mlynarzu.

Wsréd dant macznych odnajdziemy wywodzacy sie ze wschodniej Polski ki-
siel. Jest on potrawg o rodowodzie stowiafiskim. Sama nazwa wskazuje na pro-
dukt o kwasnym smaku. Poczgtkowo przygotowywano go z maki (owsianej, jecz-
miennej, pszenicznej czy zytniej), zakwasu oraz wody lub mleka. W Rosji do jego
rozczyniania uzywano takze grochu. Pierwsza wzmianka pisana o tym typie po-
traw jest z rocznika opisujgcego historie paristwa ruskiego znanego pod tytulem
Powies¢ minionych lat. Pochodzi z poczatku x11 wieku i rozgrywa sie w x wieku.
W 997 roku Bialogréd zostat oblezony przez wojska Pieczyngéw (zwigzek plemion
koczowniczych z Azji Srodkowej). Sytuacja prezentowata sie bardzo powaznie, po-
niewaz w miescie nie bylo kniazia, dodatkowo wrég zablokowat wszystkie bramy.
Kiedy mieszkaricy mieli si¢ juz podda¢, jeden ze starcéw przedstawil swéj pomyst
na ocalenie grodu. Nakazat wykopa¢ dwie studnie. Do pierwszej wstawiono kadz
z kisielem, do drugiej za$ midd sycony, nastepnie zaproszono do srodka poselstwo
Pieczyngéw. Starszyzna zaczela opowiadad, jak to oblezenie nie ma sensu, gdyz
grod ze wzgledu na swoje zapasy jeszcze dtugo bedzie sie bronil. Na potwierdzenie



KISIEL OWSIANY

(kuchnia kresowa)

Kisiel:

250 g ptatkéw owsianych
1000 ml wody
50 g zakwasu chlebowego
15 ml oleju
szczypta soli

Dodatki wytrawne:

olej Iniany
cebula

Platki owsiane wsypujemy do miski. Dodajemy wode oraz zakwas, dokladnie mie-
szamy. Mieszanine przykrywamy gaza lub $ciereczka i odstawiamy ja do miejsca
z temperaturg pokojowg na 12-16 godzin. Po tym czasie platki przecedzamy przez
drobne sito, rozcierajac je. Mieszanine wlewamy do garnka z olejem i szczyptg soli,
doprowadzamy do wrzenia i gotujemy jeszcze 2-3 minuty.

Mieszanine rozlewamy do salaterek przeptukanych zimng wodg lub silikonowych
foremek. Serwujemy na ciepto lub na zimno. Przed podaniem mozemy polac olejem

Inianym lub posypa¢ podsmazong cebulg.






tych sléw pokazano wrogom dwie magiczne studnie. Postowie bardzo sie tym wi-
dokiem zdziwili i przekazali dowddcom, jakie cuda widzieli w Bialogrodzie. Opo-
wiadali na tyle wymownie, ze ostatecznie wojska wycofano.

Kisiel zbozowy czy grochowy w kuchniach slowianskich byt zwigzany raczej
z kuchnig chlopskg. W xvi1 wieku po raz pierwszy pojawit sie kisiel owocowy, kté-
ry mial juz nieco inny status. Zajadali sie nim ludzie z wyzszych stanéw. Kolej-
na ewolucja dania nastgpita w xvii1 wieku wraz z rozpowszechnieniem sie upraw
ziemniakdw, zaczeto przygotowywacé wtedy bowiem produkty bazujace na skrobi
ziemniaczanej. Wspolcze$nie znajdziemy go w kuchni polskiej, litewskiej, ukrain-
skiej, biatoruskiej, rosyjskiej, a za sprawg Karel6w nawet firiskiej.

Podlaski kisiel owsiany przygotowuje sie na mace albo ptatkach owsianych,
ktére zalewa sie cieplg wodg. Caloé¢ odstawia sie na noc w ciepte miejsce, by za-
szed} proces fermentacji, po czym po przecedzeniu ponownie gotuje. Tak przygoto-
wany wywar rozlewa sie do misek i studzi. Kisiel owsiany moze by¢ bardziej ptynny
lub gesty, ten zbity kroi sie nozem. Na Podlasiu podawano go dawniej gtéwnie przed
Bozym Narodzeniem i w jego trakcie. Wystepowal w wersji stodkiej z miodem czy me-
lasa, a takze wytrawnej okraszony mastem, olejem Inianym czy podsmazang cebulg.

W starych ksigzkach kucharskich znajdziemy cate rozdzialy po§wiecone legu-
minom. Slowa tego uzywano na okreslenie dann mgcznych oraz jajecznych podawa-
nych zazwyczaj na deser. W tej bardzo bogatej kategorii mie$cily si¢ omlety, grzybki,
suflety, nale$niki, zapiekanki, placki, bliny, racuchy, budynie, kisiele, musy i zupy
owocowe, puddingi, grzanki, dania z ryzem na mleku, strudle, paczki, chrusciki,
ciastka, a niekiedy nawet i ciasta. Z czasem zaczeto rozdziela¢ te dania, a stowo
legumina wyszlo z uzycia. Ze wspomnianych wyzej potraw koniecznie nalezy wspo-
mnie¢ o nale$nikach. Stowo to réwniez ma rodowéd stowiariski. Dawniej uwazano,
ze pochodzi od prastowianskiego na lésé, czyli ,na kracie”, w znaczeniu ,,pieczony
na kracie nad paleniskiem”. Wspdlcze$nie szersze grono badaczy przychyla sie do
teorii, ze nie chodzi o krate, ale o li$¢. Ma to potwierdzenie w réznych regionalnych
daniach. Na Slagsku wylewano ptynne ciasto na posmarowane thuszczem liscie ka-
pusty, po czym pieczono w piecu. Licie kapusty i chrzanu czesto wykorzystywa-
no takze przy wypieku chleba. Z czasem zastapiono je patelniami. Zmienit si¢ tez
sposob przygotowania. Pieczenie zostalo wyparte przez smazenie. Wspo6lczesnie
nale$niki majg forme duzych cienkich plackdw, a ciasto na nie wyrabia sie z maki,
jajek, mleka (czasem $mietany) i soli. Nadziewa sie je dzemem, owocami, twarogiem
na stodko, zwija w rulon lub sktada tak, by powstala ¢wiartka kola. Przed podaniem
mozna je pola¢ sokiem owocowym, posypac cukrem pudrem, ozdobié bitg §mietana,
bakaliami czy czekoladg.

Z plackéw nalesnikowych przygotowuje sie rowniez krokiety. Potrawa ta wy-
stepuje w wielu wariantach. Pierwszy z nich wywodzi sie z Francji z xvi1 wieku.
W croquette nadzienie obtaczano w masie z jajek i okruszkach chleba, po czym
smazono na glebokim ttuszczu, poczatkowo przede wszystkim na smalcu. Nazwa



pochodzi od dZzwieku chrupania. Przepis na takie krokiety przytacza Maria Dis-
slowa. Gléwna czes$¢ zaleca zrobi¢ z miesa wolowego oraz szynki wymieszanych
ze startg cebula, pieczarkami, drobno posiekang natkg pietruszki, solg, pieprzem
oraz jajkiem. Mase obtacza si¢ w mace, jajku oraz bulce tartej, a po usmazeniu
podaje z buraczkami, kapustg czy szpinakiem. Drugi typ to krokiety ziemniaczane
wyrabiane z rozgniecionych ziemniakéw wymieszanych z jajkiem i przyprawami.
Formuje sie z nich walce, obtacza w jajku oraz bulce tartej i smazy na ztoty kolor.
Do trzeciego typu krokietéw wykorzystuje sie placki nalesnikowe, na ktére naktada
sie farsz o wytrawnym smaku, z miesa lub kapusty, grzybéw, cebuli oraz przypraw.
Nastepnie zawija sie cato$¢ tak, by powstaty brylki przypominajace ksztaltem matg
osetke masta. Przed podaniem odsmaza si¢ je na patelni. Niektdre przepisy sugeruja
obtoczenie ich w jajku i bulce tartej i dopiero usmazenie. Krokiety $wietnie smakujg
jako samodzielna przystawka, serwuje sie¢ je takze do barszczu czerwonego.

Z maki przygotowuje sie takze placki. Sg one zazwyczaj mniejsze oraz grubsze
od nale$nikéw. Najczes$ciej podaje si¢ je na stodko z dzemem, kwasng §mietang
i cukrem lub cukrem pudrem. Ich odmiang sg racuchy, ktére poza maka, jajka-
mi i mlekiem lub wodg, maslanka, kefirem czy $§mietang zawierajg takze dodatek
drozdzy czy proszku do pieczenia. W niektdrych przepisach znajdziemy ponadto
ziemniaki. Dawniej bylo to wylacznie okre$lenie na placki gryczane, ich nazwa
wywodzi sie bowiem od réwnowaznego stowa hreczka wystepujacego w gwarach
wschodnich i w jezykach bialoruskim oraz ukrainskim oznaczajacego kasze grycza-
na, a takze pozyskiwang z niej make. Poczgtkowo na racuchy méwiono hreczuszki
(pierwsze wzmianki pisane pojawiajg si¢ w xv11 wieku) lub reczuszki. Z czasem
sama receptura ulegta zmianie, zostalo takze zapomniane pierwotne znaczenie
nazwy. W ksigzce kucharskiej Marii Ochorowicz-Monatowej zostat przytoczony
przepis na proste hreczuszki. Przygotowywano je z kwasnej $§mietany wymieszanej
z maka gryczang oraz odrobing soli. Ciasto naktadano tyzkg na rozgrzane masto
lub smalec i smazono na zloty kolor. Podawano je z kwaéng $mietang. Mozna tez
bylo pomiedzy dwa placki wlozy¢ warstwe masy ukreconej z twarogu z zéttkami.
W tej wersji hreczuszki dodatkowo jeszcze przypiekano w piecu.

Rodzajem plackéw sg ponadto jadane na Kresach Wschodnich bliny. Przygo-
towuje sie je z maki pszennej, gryczano-pszennej czy zytnio-gryczanej. Moga by¢
wieksze lub mniejsze, grube albo cienkie. Wszystko zalezy od przepisu. Podaje sie je
zar6wno na stodko, jak i na wytrawnie, na przyklad z kwasng $mietang i kawiorem.
Na Biatorusi, w Rosji oraz w Ukrainie bliny sg waznym pokarmem obrzedowym
spozywanym podczas Maslenicy. Poczatki tego $wieta siegajg czaséw przedchrze-
$cijaniskich i s3 zwigzane z przywolywaniem wiosny. Z tej okazji pieczono ciasta
i robiono nalesniki oraz placki w ksztalcie okregéw. Obecnie to wazna czes$¢ kul-
tury prawostawnej. Maslenica trwa przez tydzien i przypada na siedem tygodni
przed Wielkanocga. Nie mozna juz wtedy je$¢ miesa, ale obowigzuje przyzwolenie
na spozycie nabialu. W kwestii kulinariéw podczas calego tygodnia swietowania






Nalesniki

najwazniejsza jest §roda, ktdrej temat przewodni to takomstwo. W ten dzien ziecio-
wie odwiedzajg swoje tesciowe, ktdre czestujg ich blinami. Dodatki do nalesnikéw
symbolizujg rézne zyczenia. Midd czy stodkie konfitury maja zapewni¢ radosne
chwile w nadchodzacym roku, $§mietana gwarantuje dobre zdrowie, a bliny z ikra
liczne potomstwo. Male placki symbolizujg takze odwieczny krag zycia. Dawano je
potoznicom po narodzinach dziecka, a takze serwowano na pogrzebach.

Z legumin autorzy ksigzek kulinarnych proponowali réwniez omlety, grzybki
oraz suflety. Pierwsze danie ma dtugg historie i prawdopodobnie jego receptura
powstata w krajach Bliskiego Wschodu. W najprostszej wersji jest to po prostu jajko
roztrzepane z mlekiem lub wodg usmazone na ttuszczu (najczesciej masle), serwo-
wane w formie potkolistej. Polskie stowo omlet jest zapozyczeniem z francuskiego
omelette. We Francji termin ten uksztaltowat sie w potowie xv1 wieku. Alexandre
Dumas (1802-1870), autor popularnych w Polsce powiesci Trzej muszkieterowie oraz
Hrabia Monte Christo, napisal takze Le grand dictionnaire de cuisine (Wielki stownik
kulinarny, 1870 r.). Wymienil w nim wiele typéw tego dania, na przyklad z ziotami,
pieczarkami w sosie §mietanowym, pomidorami, ostrygami, ale tez cukrem, ru-
mem, jablkami czy truskawkami. W polskich ksigzkach znalazly sie receptury na
omlety wytrawne ze szpinakiem czy szynka, parmezanem, watrébka, cynaderkami
lub stodkie z konfiturami.

Przepis na grzybek znajdziemy juz u Stanistawa Czernieckiego w Compendium
ferculorum. Robiono go wtedy z jajek i mleka (maka byta sktadnikiem opcjonalnym),
ktére smazono na masle i podawano posypany cukrem. Jego smak wzbogacano ro-
dzynkami oraz cynamonem. W Kucharzu wielkopolskim grzybkiem nazwano placek
zrobiony z maki, wody, z6ttek i odrobiny cukru. Ukrecong mase mieszano z ubity-
mi biatkami i smazono z dwéch stron na ztoty kolor. Maria Ochorowicz-Monatowa
za$ w Uniwersalnej ksigZzce kucharskiej zawarla recepture miedzy innymi na grzybek
Kaiserschmarrn, czyli austriacki omlet cesarski, ktdry jest troche zblizony sktadem
do przepisu Czernieckiego.

Suflet wywodzi sie z kuchni francuskiej. Przepis na soufflé zostat opracowany
na poczatku xvii1 wieku. Sg to z6ttka utarte z cukrem i mastem, ktére nastepnie
taczy sie z ubitymi biatkami. Tak przygotowang mase przeklada sie do matych na-
czyn ceramicznych i piecze. Smak specjatu mozna wzbogaci¢ réznymi dodatkami:
czekolada, orzechami czy kremami. W xi1x wieku w Polsce delektowano sie sufle-
tami z serem, migdatami, jabtkami, wisniami lub czekoladg. Przyrzadzano takze
desery o smaku herbacianym, kawowym czy cytrynowym.

Polski budynt wywodzi sie od angielskich potraw o nazwie pudding — dan goto-
wanych na parze lub pieczonych zaréwno wytrawnych, jak i stodkich. W przeciwien-
stwie do wspodlczesnych wersji tego deseru poczatkowo nie wykorzystywano do
jego przygotowania tak powszechnie maki ziemniaczanej. W recepturach poja-
wiala sie czeéciej maka pszenna, butka tarta, kawatki bulki. Mieszanine, w sktad
ktoérej wchodzity jeszcze jajka, cukier oraz mleko, gotowano w specjalnych formach



zanurzonych w gorgcej wodzie. Jadano budynie czekoladowe, cytrynowe, ponczo-
we czy orzechowe. Maria Ochorowicz-Monatowa przedstawila tez propozycje bu-
dyniéw jarzynowych lub z kasz, ktére w kuchni jarskiej mogly zastepowad zupy
czy desery. Polecala wersje dania ze stodkiej kapusty, kalafiora, marchwi, a nawet
ziemniakdéw ze $ledziem. Wspoélczesnie budyn nazywany jest réwniez mlecznym
kisielem i podaje sie go na deser z dodatkiem sokéw owocowych, orzechéw, czeko-
lady czy bitej $mietany.

Szymon Syreniski zwany Syreniuszem (1540-1611) — lekarz, botanik i autor
Zielnika — za jeden z pierwszych pokarméw jadanych na ziemiach polskich uznat
kasze — nasiona réznych zbéz pozbawione twardej tuski, czasem rozdrobnione.
Zageszczano nimi zupy, podawano takze jako jeden z elementéw positkéw i do-
datek do mies. Stowianie czesto jadali proso, ktore dzi$ najczesciej wystepuje
w postaci kaszy jaglanej. Niestety od xv1 wieku zaczeto wszelkie kasze kojarzy¢
z kuchnig chlopska, prostg, niewyszukang. Mimo niestawy nie zniknety jednak ze
stoléw zamoznych ludzi. Dopiero chleb zaczat wypiera¢ kasze z codziennej diety,
a najwiekszym zagrozeniem okazaly sie dla niej ziemniaki. W dawnych czasach
pozyskanie kaszy nie bylo takie proste. Ziarno kruszono w stepie — specjalnym
sprzecie sktadajacym sie z kamiennego badZ drewnianego wysokiego naczynia, do
ktorego wsypywano zboze, oraz drewnianego ubijaka. Uprzednio ziarno opalano
lub prazono, aby tatwiej dato sie rozbi¢ na mniejsze kawalki. Produkcja kaszy stata
sie z czasem do tego stopnia waznym zajeciem, ze powstaty nawet specjalne zawody
z nig zwigzane — osobe odpowiedzialng za jej wyrdb okreslano mianem krupnika,
za$ na sprzedawce kasz wotano krupiarz.

Ze wzgledu na swoje liczne wlasciwosci prozdrowotne wspoélczesnie kasze
zn6w chetniej wykorzystywane sg w kuchni. Jeszcze na poczatku xx wieku jednym
z najczesciej uprawianych zbdz w Polsce bylo proso, szczegdlng sympatie zyskat ro-
dzaj kultywowany na potudniu Polski — ber (z gatunku wlo$nica ber). Pozyskiwana
z niego kasza jaglana (inaczej jagla) stanowita wazny element codziennej diety. Jest
drobna, lekkostrawna i nie zawiera glutenu. Kasza jaglana czesto pojawia sie jako
sktadnik kuchni regionalnych, z Perkowic na LubelszczyZnie pochodzi receptura na
kulebiaka — danie wywodzace sie z kuchni rosyjskiej popularne w catej wschodniej
czesci Polski. Z maki, masta, $mietany, jajek i drozdzy przygotowuje si¢ ciasto. Na-
dziewa sie je farszem, w sklad ktérego wchodzi kasza jaglana, grzyby podsmazone
z cebulg oraz mieso, i piecze w piekarniku. W niektérych regionach w wojewddztwie
podkarpackim na Wigilie przygotowuje sie kapuste z grochem oraz kaszg jaglang
doprawiang olejem Inianym, natomiast z Mazowsza wywodzg sie séjki — rodzaj pie-
czonych pierozkéw. Wypelnia sie je obecnie jaglta wymieszang z kapustg z grzybami
doprawiong boczkiem oraz stoning. Z kaszy jaglanej robi si¢ takze desery.

Réwnie dtugo co jagte jadano w Polsce kasze jeczmienng. Wystepuje w wielu
réznych wersjach w zaleznosci od stopnia rozdrobnienia ziarna. Wyrézniamy mie-
dzy innymi peczak — cale ziarna jeczmienia pozbawione tuski — oraz kasze perlowg

Kasze: peczak, jaglana, gryczana, manna razowa oraz pertowa






SOJKI

(kuchnia mazowiecka)

Ciasto: Nadzienie:

15 g drozdzy 1-2 tyzki suszonych grzybéw

20 g cukru 300 g ugotowanej kaszy jaglanej
250-300 ml cieplej wody 1 duza cebula
480-520 g maki pszennej 300 g kiszonej kapusty
30 ml oleju rzepakowego 100 g skwarek z boczku

szczypta soli olej rzepakowy

roztrzepane jajko do smarowania pieprz
(opcjonalnie) sol

Do matego rondelka kruszymy drozdze, dodajemy cukier, 2-3 tyzki maki oraz po-
lowe wymaganej wody. Doktadnie mieszamy i odstawiamy w ciepte miejsce na
30 minut. Do miski wsypujemy make, s6l oraz dodajemy olej, a w nastepnej kolej-
nosci zaczyn drozdzowy i reszte wody. Wyrabiamy ciasto, tak by nie kleilo sie do
rak. Jezeli jest zbyt lepkie, przesiewamy jeszcze troche maki. Ciasto odstawiamy
na 1-2 godziny do wyrosniecia, w tym czasie mozna przygotowac zgodnie z dalszg
czescig przepisu farsz.

Grzyby sparzamy goracg woda i osuszamy, a nastepnie drobno siekamy. Mozemy tez
ugotowac kasze jaglang z grzybami. Posiekang cebule przesmazamy na oleju rzepa-
kowym z odsaczong kapustg oraz skwarkami. Wszystkie sktadniki wrzucamy do
miski, przyprawiamy i doktadnie mieszamy. Z ciasta formujemy okregi o $rednicy
10-12 cm. Na §rodek naktadamy farsz, po czym zamykamy, formujgc ksztalt pierozko-
pasztecikow. Séjki przed pieczeniem smarujemy roztrzepanym jajkiem. Pierozki
pieczemy 35-45 minut w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni.






robiong z pocietego ziarna. Jeczmient od wiekéw byt uzywany do produkeji piwa, to
rowniez skladnik zupy o nazwie krupnik. Ma ona wiele wariantéw regionalnych,
ale jej podstawe stanowi wywar warzywny lub miesny, ziemniaki i oczywiscie kasza.

Niezwykle smaczna i zdrowa jest tez kasza gryczana. W Malopolsce i na Kre-
sach méwi sie na nig hreczka. Stanowi bezglutenowe zrédlo biatka, a do tego ma
ostrzejszy i bardziej wyrazisty smak niz kasza jaglana czy jeczmienna. Wedtug le-
gend rozpowszechnila sie na terenie Polski w okresie najazddw tatarskich (stad tez
jej inna nazwa — tatarka), na dobre zadomowila sie jednak dopiero na poczatku
xv wieku. Jej smak cenily sobie koronowane glowy. Kazimierz Wielki (1310-1370)
jadat ja wymieszang z biatkiem jajka, lubila jg réwniez Anna Jagiellonka (1523-1590).
Z Krakowa wywodzi si¢ przepis na kasze krakowskg (rozdrobniong kasze grycza-
ng) z rodzynkami. Wsréd produktéw tego wyszukanego dania poza tytutowym
sktadnikiem sg jeszcze: mleko, wanilia, masto, zéttka utarte z cukrem, skorka
pomaranczowa, cukier puder i konfitura z wisni. Kasza gryczana $wietnie pasuje
réwniez do dant miesnych czy soséw grzybowych. Robi sie z niej nadzienia do pie-
rogow, a takze dodaje do chleba. Na Lubelszczyznie przygotowuje si¢ z niej proste
kluski gryczane okraszone skwarkami ze stoniny lub boczkiem, a na Opolszczyznie
dodaje do gotgbkéw — potrawy sktadajgcej sie z farszu zawinietego w liscie ka-
pusty. Z Kreséw Wschodnich wywodzi sie przepis na gryczaki — kotleciki z kaszy
gryczanej wymieszanej z twarogiem i cebulg. Mozna podad je z aromatycznym
sosem grzybowym. W okolicach Ozorkowa w Lédzkiem w latach dwudziestych
xX wieku zaczeto wypiekac chleb z dodatkiem ziaren kaszy gryczanej, ma ksztatt
prostopadloscianu i nie jest zbyt wysoki. Z Radomska za$ pochodzi receptura na
tatarczuch. Placek piecze si¢ w prostokatnej formie z maki gryczanej z petnego
przemiatu. Sprzedawano go na jarmarkach oraz targach na bochenki, a takze na
kromki. O wypieku tym wspomina w swoich pracach miedzy innymi etnograf
i historyk L.ukasz Gotebiowski.

Dawniej popularnoscig cieszyla sie tez kasza manna — drobna kasza psze-
niczna o delikatnym smaku. Podawano jg dzieciom z mlekiem lub osobom chorym,
byla czestym sktadnikiem réznych deseréw, budynidw, stodkosci, uzywano jej row-
niez do zageszczania soséw i mas do ciasta.

Do przygotowywania dan kuchni polskiej wykorzystywany jest takze ryz. To
gatunek rosliny jednorocznej z rodziny wiechlinowatych. Udomowienie go miato
miejsce w dolinie Jangcy ok. 8000-9000 lat temu. Europejczycy zetkneli sie z nim
juz w czasach starozytnych, ale jako sktadnik jedzenia zaczeto wykorzystywa¢ go
miedzy vi1 a X wiekiem n.e. Duzy wklad w jego upowszechnienie mieli Arabowie,
ktorzy w vl wieku opanowali duzg czes¢ Pétwyspu Iberyjskiego, a takze utrzymy-
wali Emirat Sycylii w latach 831-1091. W $redniowiecznej kuchni ryz byt produktem
bardzo luksusowym. Jego potencjal dostrzegli Whosi, ktérzy w xvi wieku uprawiali
go juz u siebie. W Polsce ryz réwniez poczgtkowo mial wysoki status, w Compendium
ferculorum pojawia sie jako dodatek do rosotu. Najczesciej jednak przygotowywano



go na stodko z duza ilo$cig przypraw korzennych, wcale nie w charakterze deseru,
ale przyktadowo jako dodatek do stonych ryb. W dziewietnastowiecznych ksigzkach
kucharskich zdecydowana cze$¢ dani z ryzem zaliczana jest do legumin. Gotowano
go na mleku, a puszystej i kremowej konsystencji nadawaly deserom $mietana oraz
masto. Ryz serwowano z jabtkami, wisniami, malinami, pomarariczami, mlekiem
migdatowym, kompotem czy winem. Nie zatowano do niego cukru, przypraw ko-
rzennych czy tez bakalii. Znalazly sie tez i receptury na wersje wytrawne: z szynka,
rakami i pieczarkami czy pomidorami. Wspédlczesnie poza specjalami deserowymi
dodaje sie go do zup (ros6t, pomidorowa, ogérkowa), do nadzienia golgbkéw czy
serwuje jako dodatek do darh miesnych, w szczegdlnosci tych z sosem.

W dziewietnastowiecznych ksigzkach kucharskich, a takze tych z poczatku
xx wieku znajdziemy przepisy z wykorzystaniem sago, maczki skrobiowej otrzymy-
wanej z palmy sagowej. Uzywana jest ona w kuchni ludno$ci zamieszkujgcej Nowsg
Gwinee, w kuchni malezyjskiej, indonezyjskiej czy indyjskiej. W menu szlachty po-
jawita sie pod koniec xv111 wieku i wykorzystywano ja do zageszczania zup (czasem
jako zamiennik ryzu lub kasz), a takze do przygotowania legumin. Podawano ja na
przyklad na winie. Maczke gotowano z cukrem, czerwonym winem, cynamonem,
gozdzikami i skorkg pomaranczows. Nastepnie mieszanine przelewano do garnka
wylozonego po bokach grzankami i wstawiano do pieca na okoto godzine. Sago na
winie podawano z konfiturami.

Na péinocy Polski w miejscowosci Trzebiatéw w sezonie letnim obchodzone
jest Swieto Kaszy. Wydarzenie nawigzuje do przesztosci historycznej miasta, otéz
dawno temu osada Trzebiatéw prowadzita spér z miejscowosécig Gryfice. Dysputa do-
tyczyla prawa zeglugi na rzece Redze, wpadajgcej do Morza Baltyckiego. Ten, kto miat
wladze nad rzekg, mégt prowadzi¢ handel oraz lowi¢ ryby w morzu. Z tego tez wzgle-
du grody regularnie napadaly na siebie. W xv wieku jeden ze straznikéw bronigcych
muréw miasta podczas wchodzenia na czternastometrowg wieze zrzucit przez przy-
padek miske z goracg kaszg. Spadla na skradajgcych sie wojownikdéw z Gryfic, ktérzy
oparzeni krzyczeli tak glo$no, ze postawili na nogi wszystkich mieszkaficéw. Wrdg
w poplochu uciekl, a wieze, z ktérej spadta miska, zaczeto nazywac Basztg Kaszana.

W miejscowoéci Suchedniow w wojewddztwie $wietokrzyskim réwniez odby-
wa sie $wieto kaszy. Inspiracjg dla niego byta dziewietnastowieczna legenda, jakoby
w miejscowosci stala figura §w. Jana Nepomucena (ok. 1350-1393), patrona jezuitéw
i mostow. Wierzono, ze jego obecno$¢ chroni zaréwno przed powodzia, jak i susza,
w zwigzku z czym posagu zazdroécili bardzo mieszkarncy obecnego Skarzyska-Ka-
miennej. Kiedy nastat dotkliwy gtéd, miedzy osadami nastgpila wymiana, statua
$wietego za worek kaszy. Po ustaniu nieurodzaju mieszkancy Suchedniowa prébo-
wali bezskutecznie wykupi¢ posag.

W lubelskiej kulturze ludowej natomiast czesto pojawia sie¢ motyw diabta do-
mowego. Istoty nadprzyrodzonej, ktéra pomaga w gospodarstwie, dba o zwierzeta
iurodzaj pol. Aby zapewnic sobie jego przychylnos$¢, codziennie nalezalo zostawiaé



mu garnek z wypieczong kaszg. Trzeba byto pamieta¢ tylko o tym, aby do jej goto-
wania nie dodawac soli, ktérej czart nie znosit.

Od wiekéw obok kaszy jednym z podstawowych pokarméw w Polsce byt chleb.
Jego $wiatowa historia siega bardzo daleko, jadano go w Egipcie, Mezopotamii, Gre-
¢ji i starozytnym Rzymie. Slowianie mieszkajacy na ziemiach polskich wypiekali
podptomyki — plaskie placki z maki, wody i soli, czasem z dodatkiem przypraw oraz
zi6t. Chleby w formie zblizonej do wspodlczesnej zaczeto przygotowywad w Polsce
w $redniowieczu. Najstarszy cech piekarski powstal w Krakowie w polowie x111 wie-
ku, ale duzy wktad w rozwdj kultury wypiekania chleba w Polsce miaty takze zakony
i klasztory. Zwigzane jest to z symbolikg chrze$cijariskg, w ktérej ciato Chrystusa
przybiera postal chleba, a krew wina.

Wspolczesnie jadany jest nawet kilka razy dziennie, najczedciej na $niadanie
czy kolacje. Przygotowuje sie z niego kanapki do pracy i szkoty, funkcjonuje tez jako
dodatek lub sktadnik r6znych dan. W ostatnich latach coraz wiecej oséb wraca do
domowego wypieku pieczywa, powstaja réwniez rzemieslnicze piekarnie specjali-
zujgce sie w wysokiej jakosci produktach.

Historia piekarstwa na ziemiach polskich zaczyna si¢ razem z wprowadzeniem
do uzytku w x111 wieku mtynéw wodnych. W 1257 roku ksigze Bolestaw Wstydli-
wy (1226-1279) nakladajac Krakowowi nowg forme organizacyjno-prawna, uwzgled-
nit takze obecno$¢ na rynku miejskim kramdw sprzedajgcych wyroby miesne oraz
wypieki. Zaklady piekarskie dzialaly w miastach i w klasztorach, na wsiach czeéciej
wypiekano chleb w domu. Jeszcze do konca x1x wieku byly w Polsce regiony, w kto-
rych pieczywo miato charakter gtéwnie od§wietny. Chleb zazwyczaj robiono raz
w tygodniu w piatek lub sobote. Dzieri wcze$niej przygotowywano rozczyn, ktory
trzymano w odpowiedniej temperaturze, a nastepnego dnia porzgdnie wyrabiano
ciasto. Zajmowaly sie tym wylgcznie kobiety. Do produkcji pieczywa uzywano za-
zwyczaj maki zytniej i pszennej. Ze wzgledu na cene surowca gtéwnego dodawano
takze otreby, ziemniaki, soczewice czy inne wypelniacze. Ciasto wyrabiano w dziezy,
drewnianym naczyniu z klepek sosnowych, lipowych czy debowych. Naczynie to
miato takze wazne znaczenie symboliczne. Poniewaz chleb byl darem i produktem
o niezwyktych wtasciwosciach, to i samg dzieze traktowano z namaszczeniem. Nie-
chetnie jg pozyczano, gospodynie baly sie, ze kto§ obcy moze naczynie zauroczyé
ipopsuje sie smak chleba. Przekazywano jg takze z pokolenia na pokolenie. Nie mo-
glo zabrakng(¢ jej na weselach. Siedziata na niej panna mloda podczas przygotowan
zaréwno do $lubu, jak i oczepin, ale tylko jesli zachowala dziewictwo, w przeciwnym
razie kleczala przy naczyniu. Po wyrobieniu oraz wyrosnieciu chleb pieczono uto-
zony na lisciach kapusty czy chrzanu. Ze wzgledu na to, ze pieczywo uznawano za
dar od Boga, nalezalo obchodzi¢ sie z nim z pelnym szacunkiem. Nie bez znaczenia
byla takze kolejno$¢ wykonywanych czynnosci.

Jednym z najstarszych typow pieczywa, ktére przetrwato do czaséw wspol-
czesnych, jest chleb prgdnicki. Wzmianki pisane dotyczgce produktu siegaja
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Piotr Kluzek, wéjt Pradnika Biatego z chlebem

bowiem 1461 roku. W 2011 roku zostal wpisany na europejskg liste produktow
oznaczonych znakiem Chronione Oznaczenie Geograficzne. Chleb pradnicki
przygotowuje sie z maki zytniej i pszennej, gotowanych ziemniakdéw, otrab zyt-
nich oraz $wiezych drozdzy. Bochenki majg ksztalt okragly lub owalny i wazg
od 4,5 do 14 kilograméw. W dawnych czasach byt to przysmak zarezerwowany
dla duchowienistwa i moznych. Wedlug podan pierwszy bochenek ze $wiezego
zboza trafial na krélewski stét.

Charakterystycznym chlebem zytnim jest pumpernikiel. To pieczywo na za-
kwasie, dojrzewajace, ktére swoj smak zawdziecza dtugiemu pieczeniu w niskiej
(jak na wypiek chleba) temperaturze. Ma ksztalt prostopadloscianiu i kroi sie go
na cienkie kawatki. Wyréb pochodzi z Niemiec z Westfalii, gdzie méwiono tak na
chleb pelnoziarnisty, a takze pieczywo zolnierskie.

Waznym chlebem ofiarnym w polskiej kulturze jest korowaj — specjalne cia-
sto przygotowywane na uroczystosci weselne. Pierwsze §wiadectwa historyczne
dotyczace go pochodzg z przetomu x11 i x111 wieku, ale zapewne wyrabiany byt juz
duzo wczesniej. Korowaj (w zachodniej czesci Polski nazywany kotaczem weselnym)
ma okragly ksztalt, a pojawiajgce sie na nim ozdoby odnoszg sie do najwazniejszych
symboli dawnych Stowian. Kolacz dekoruje sie zrobionymi z ciasta szyszkami, kto-
sami, kwiatami, listkami, ptakami, a takze figurami storica oraz ksiezyca. Ciasto
to pieklo sie dzieri przed weselem, w niektdrych regionach oddzielnie dla kazdego
z narzeczonych. W domu panny mtodej spotykaty sie kobiety i wspdlnie wéréd
$piewu szykowaly chleb ofiarny. Z jajek, maki, masta, cukru i drozdzy wyrabiaty
mase. Zazwyczaj wygniataniem jej zajmowala si¢ matka chrzestna lub inna wazna
starsza kobieta. Wszystkie sktadniki musialy by¢ najlepszej jako$ci. W niektérych
wsiach w §rodku umieszczano monety lub nawet cale jajka. Nalezalo tez pamietad,
aby przed wlozeniem korowaja do pieca zrobi¢ na nim znak krzyza. Proszono tez
Boga o szcze$cie i pomy$lnosé mlodej pary. Po upieczeniu ostygniety placek deko-
rowano galgzkami i li§¢émi zi6t.

Ciasto na weselu pojawialo si¢ zazwyczaj na koniec przyjecia, ale przed ocze-
pinami — obrzedem, podczas ktdrego w wymiarze symbolicznym panna stawala sie
mezatka. Rytuatl polegal na zdjeciu z glowy dziewczyny wianka, podcieciu wloséw
i zalozeniu bialego zdobionego czepka. Korowaj piekly same kobiety, ale kroil go
wszystkim biesiadnikom mezczyzna. Pieknie wypieczony zwiastowal zgodne mal-
zenistwo, powodzenie, liczne potomstwo oraz dostatek. Pekniety wrdzyl nieszcze-
$cie. Wspdlczesénie kotacz weselny pojawia sie na przyjeciach bardzo rzadko, zostat
wyparty przez tort. W poinocnej czesci Podlasia, w kulturze prawostawnej, korowaj
byl zwigzany réwniez ze wspomnieniem $w. Jerzego. W rocznice jego meczenskiej
$mierci, 6 maja, modlono sie o powodzenie w hodowli zwierzat. Kobiety piekty
drozdzowe okragte ciasta, na ktérych wérdd ornamentéw pojawialy sie takze tuski.
Bylo to nawigzanie do postaci samego $wietego, ktéry pokonat smoka. Toczono tez
placki po polach, co miato zapewni¢ udane zbiory.



Innym pieczywem obrzedowym sg popularne na Podlasiu, a takze Lubelsz-
czyZnie bustowe tapy (na LubelszczyZnie nazywane tez bociana holopa czy bociany).
To drozdzowe rumiane buteczki w ksztalcie bocianich tap wypiekane na swieto
Zwiastowania Naj$wietszej Marii Panny, czyli czas powrotu tych ptakéw do Pol-
ski. Byla to przekgska, jaka obdarowywano gtéwnie dzieci. Czasem do niektdrych
wypiekéw wkladano monete, kto jg znalazt, mial mie¢ pomys$lno$¢ i pienigdze.
Zdarzalo sie¢ tez, ze buslowe tapy gospodarze umieszczali na szczgécie w bocianich
gniazdach. W kulturze ludowej bociany majg status zwierzecia $wietego oraz do-
brego. Przede wszystkim wierzy sie, ze przynoszg dzieci (lub ich dusze). Sg zwiastu-
nami wiosny oraz odrodzenia. Oczyszczajg $wiat z zab i robactwa, ktérego postal
mogg przyja¢ zmory lub czarownice. Wedtug jednej z legend z Kreséw Wschodnich
bociany pochodzg od ludzi. W dawnych czasach Bég dat czlowiekowi worek wy-
pelniony zabami, wezami oraz owadami, po czym nakazal mu uda¢ sie nad wode
i utopi¢ pakunek. Pod zadnym pozorem nie mégl jednak zaglada¢ do $rodka. Mez-
czyzna byt jednak bardzo ciekawy, wiec poluzowat sznurek. W tym momencie cale
plugastwo ukryte w srodku rozpelzlo sie po $§wiecie, a Bog za kare zamienit czlowie-
ka w bociana, ktdry teraz lata po $wiecie i zjada owady, zaby oraz gady. Wierzono
takze, ze bocian chroni przed pozarami, a w domu, na ktérego dachu uwije sobie
gniazdo, bedzie panowac szczescie oraz dostatek. Pierwszy zobaczony w nowym
roku zwiastuje ksztalt najblizszych miesiecy. Jezeli to ptak lecgcy, wszystko potoczy
sie pomyslnie, jesli brodzacy na polach czy mokradtach, to czeka czlowieka zastdj
w zyciu osobistym oraz interesach.

Obwarzanek (lub inaczej obarzanek) nierozerwalnie kojarzy si¢ z Krakowem,
chociaz wyrabia sie go w calej Polsce. To wytrawny wypiek w ksztalcie obreczy
o $rednicy kilkunastu centymetréw. Posypany jest solg, makiem czy sezamem. Na-
zwa pochodzi od czasownika obwarzad, czyli obgotowywad, i nawigzuje do sposobu
przygotowania specjatu. Wyrobione z ciasta obrecze przed pieczeniem wrzucano
do goracej wody. Tego typu wypieki znane byly juz w czasach starozytnych. Pierw-
sza polska wzmianka pisana o nich pochodzi natomiast z x1v wieku z rachunkéw
dworskich, gdzie odnotowano, ze obwarzanki nabywano dla krélowej Jadwigi. Po-
czatkowo wytwarzano je wylgcznie w okresie wielkiego postu. Cechy piekarskie
bardzo szybko zaczely kontrolowac¢ ich produkcje oraz dystrybucje, przez co mogli
je wypiekaé tylko piekarze ze specjalnymi pozwoleniami. Najbardziej znane po-
chodzg z Krakowa, najpierw byly sprzedawane na stoiskach cechowych, p6zniej
z wiklinowych koszy. Wspélcze$nie mozna je naby¢ z charakterystycznych wozkow
ibudek. Obwarzanek krakowski zostal wpisany do rejestru Chronionych Oznaczeri
Geograficznych. Poza konkretnymi parametrami dotyczgcymi wygladu czy wagi
reguluje sie rowniez miejsce produkcji. Nazwa ta jest zarezerwowana wylacznie
dla specjaléw wypiekanych w powiecie krakowskim oraz wielickim. Ponad stulet-
nig tradycje majg obwarzanki pobiedrskie. Poczatkowo zwigzane byly wylacznie
z jarmarkami organizowanymi od poczatku x1x wieku we wsi Pobiedr, pdzniej
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PROZIAKI

(kuchnia podkarpacka)

Sktadniki:
I jajko
450-500 g maki pszennej
250 ml kefiru lub jogurtu
szczypta soli
tyzeczka sody oczyszczonej

Jajko mieszamy dokladnie z kefirem lub jogurtem. Dodajemy sél oraz sode. Na
koniec dosypujemy make. Kréotko wyrabiamy. Jezeli ciasto klei sie jeszcze do rak,
dosypujemy odrobine maki i ponownie wyrabiamy. Miske przykrywamy Iniang
$ciereczkg i odstawiamy na 20-30 minut.

Ciasto wyjmujemy na blat i rozwatkowujemy na grubo$¢ okolo 1 centymetra. Przy
pomocy szklanki lub okraglej foremki wykrawamy placki o $rednicy 6-12 centy-
metrow. Ukladamy je na rozgrzanej suchej patelni z grubym dnem i smazymy
z dwéch stron, az bedg ztociste (okoto 10-15 minut). Tradycyjnie proziaki podaje
sie z maslem, serem lub dzemem. Mozna je piec przez 14-17 minut w piekarniku
rozgrzanym do 190 stopni.









Manty tatarskie, Tatarska Jurta

wypiekano je takze w domach na uroczystosci rodzinne. Wspdiczesnie rézne typy
obwarzankéw mozna zakupi¢ podczas jarmarkéw, a czasem takze i na stoiskach
przy cmentarzach. Te odpustowe czesto s3 mniejsze i wyrabia si¢ je z ciasta z dodat-
kiem cukru. Ich charakterystyczng cechg jest tez sznurek, na ktéry s3 nawleczone.

Kiedy na Podkarpaciu koriczyt sie chleb, sprytne i zaradne gospodynie z maki,
kwasnego mleka, jajek oraz sody szybko robily ciasto na proziaki — niewielkie
plaskie buteczki. Ich nazwa pochodzi od stowa proza, czyli dawnego okreslenia
sody oczyszczonej. Wypieki te wywodzg sie prawdopodobnie od stowiariskich pod-
ptomykéw — plaskich plackéw z maki, wody i soli, czasem z dodatkiem przypraw
i ziét. Trudno powiedzie¢, kiedy doktadnie zaczeto piec proziaki, na pewno przepis
funkcjonuje juz ponad sto piecdziesiat lat.

W dawnych ksigzkach kucharskich znajdziemy réwniez receptury na knysze —
rodzaj pasztecikow z ciasta drozdzowego lub pierogowego. Ich farsz byt wytrawny:
kapusta, twardg, kasza, lub stodki, wtedy nadziewano je owocami. Prawdopodobnie
jadano je juz w $redniowieczu. Knyszg nazywa sie tez drozdzowg butke wypelniong
r6znymi dodatkami i sosami, swoim wyglgdem przypomina nieco kebab podany
w chlebie pita. Byla bardzo popularna we Wroctawiu w latach dziewieédziesigtych
xx wieku. Miedzynarodowg kariere tradycyjne knysze zrobily dzieki kuchni zy-
dowskiej. Zydzi aszkenazyjscy polskiego pochodzenia na poczatku xx wieku zaczeli
sprzedawad knish na stoiskach z jedzeniem. Wspolczes$nie jest to réwniez wazny
element kuchni nowojorskiej. Knysze w zaleznos$ci od wersji bywaty niewielkie lub
catkiem pokaznych rozmiaréw. W ksigzce kucharskiej Marii Ochorowicz-Monato-
wej zawarta zostala receptura na to danie, jak wskazuje autorka, kuchni rosyjskie;j.
Stanowilo je pieczone ciasto strudlowe, w ktére byta zawinieta prazona kasza gry-
czana wymieszana z gesim tluszczem, skwarkami i cebulg. Podawano do niej r6zne
sosy, na przyktad kaparowy, grzybowy czy sardelowy.

Paszteciki sg produktami kojarzacymi si¢ ze Szczecinem. Wypieka sie je tam
od lat sze$¢dziesigtych xx wieku. Wtedy to szczecifiska spétdzielnia Spotem dostata
radzieckg maszyne do robienia pierozkdédw. Powstawaly na niej jednak niewielkie
paszteciki drozdzowe wypelnione farszem miesnym. W latach osiemdziesigtych ze
wzgledu na problemy z zaopatrzeniem w ofercie pojawily sie inne wersje smakowe:
Z masg jajeczna, pastg rybng, twarogiem wytrawnym i na stodko. Ta niepozorna
przekgska cieszyla si¢ duzg popularnoscig wsrdd turystéw, w szczegdélnosci tych
zza zachodniej granicy. Paszteciki nie zniknely z kulinarnego krajobrazu miasta
wraz z upadkiem PRL-u, ciggle dostepne sg w sprzedazy.

Cebularz lubelski to natomiast plaskie pieczywo, na wierzchu ktérego znaj-
duje sie warstwa cebuli wymieszanej z solg, makiem i olejem. Specjal ten przy-
gotowywany byt przez Zydéw w okolicach Lublina od x1x wieku. Wspétczesnie
cebularze (ten lubelski znajduje sie w rejestrze chronionych nazw pochodzenia
i chronionych oznaczen geograficznych od 2015 roku) dostepne sg w piekarniach
na terenie catego kraju.



Wypieki sg tez waznym elementem tatarskiej kultury kulinarnej. Tatarzy
nalezg do luddw tureckich, w x1v wieku zaczeli sie osiedla¢ na terytorium Ksiestwa
Litewskiego, a z czasem takze na terenie Rzeczpospolitej. Wielu z nich przenosi-
1o sie na nowe ziemie ze wzgledu na niestabilng sytuacje polityczng w Chanacie
Krymskim. W ciggu okoto dwustu lat populacja Tataréw z kilkuset oséb wzrosta
do okoto siedemdziesieciu tysiecy. Brali czynny udziat w zyciu kraju, w szczegdl-
nosci jesli chodzi o zaangazowanie w sprawy wojskowe. Od xvii1 wieku ich liczba
zaczela jednak spadaé. Zwigzane bylo to mocno z postepujgca asymilacja, a takze
zanikiem naptywu nowej ludnos$ci. Wspoélczesnie liczg od okoto trzech do pieciu
tysiecy os6b.

Polscy Tatarzy juz od ponad dwéch wiekéw nie postugujg sie jezykiem ta-
tarskim, ale wiekszo$¢ z nich pozostala wierna islamowi. Wyznanie przeklada sie
na rdzne sfery zycia, w tym takze kulinaria. Podobnie jak w przypadku kuchni
zydowskiej, w kuchni wyznawcéw islamu panujg $cisle okre$lone zasady. Produkty
dzieli si¢ na dwie grupy halal — dozwolone w §wietle szariatu oraz haram — nie-
dozwolone. Wiele wytycznych kulinarnych jest zbieznych w obu kulturach, gdyz
bazuje na Ksiedze Kaptanskiej. Wyznawcy islamu spozywajg mieso, ktére zostato
pozyskane w wyniku uboju rytualnego. Wérdéd produktéw zakazanych jest alkohol,
wieprzowina czy dania zawierajace krew. Pod wplywem kultury polskiej jednak
niektdre z zakazow z czasem zaczely by¢ respektowane wybiérczo lub tylko w pew-
nych okresach, na przyktad podczas ramadanu — dziewigtego miesigca w kalen-
darzu muzulmanskim, kiedy to od §witu do zmierzchu nie wolno nic je$¢ ani pié.

Kuchnia tatarska w duzej mierze bazuje na miesie — wolowinie oraz barani-
nie. Dania cechuje prostota oraz tresciwos¢. Jedng z najpopularniejszych potraw jest
pierekaczewnik — zapiekane ciasto z nadzieniem, ktdre znane jest takze w kuchni
litewskiej czy biatoruskiej. Jego historia moze siega¢ xvii wieku. Przygotowuje sie
je z cienko rozwatkowanego ciasta, na ktére naklada sie farsz wytrawny z mie-
sa: baraniny, wotowiny, drobiu, lub stodki z twarogu, rodzynek i owocéw. Wielo-
warstwowy wypiek zawija si¢ jak $limaka i podaje na cieplo. Jego przygotowanie
jest bardzo czasochtonne i wymaga wprawy, stad tez dawniej byla to potrawa za-
rezerwowana na $wieta oraz wazne uroczysto$ci rodzinne. Pierekaczewnik zostal
zarejestrowany na liScie produktéw regionalnych i tradycyjnych Ministerstwa Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi, ma tez unijny certyfikat Gwarantowana Tradycyjna Specjal-
no$¢. Dzajmy to placuszki lub buteczki smazone na masle. Przed podaniem mozna
pola¢ je miodem. Wsréd dant macznych znajdziemy tez czeburek. Z maki, wody oraz
soli wyrabia sie ciasto, rozwatkowuje je, naklada na nie — najczesciej miesny —
farsz i sktada na p6t. Powstale w ten sposdb pétksiezyce smazy sie na tluszczu na
ztoty kolor. W kuchni polskich Tataréw znajdziemy tez rézne odmiany pierogéw.
Sa kartoflaniki okraszone mastem z farszem z ziemniakéw, jajek oraz cebuli, duze
kibiny z miesem czy manty w ksztalcie sakiewek podawane zaréwno na wytraw-
nie, jak i stodko. Wéréd popularnych specjatéw znajdziemy tez kryszonke — jedng
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z najdawniejszych potraw, ktérej pierwotna forma powstata w czasach, kiedy lud-
nos¢ tatarska zyla jeszcze na stepach. Ma charakter tresciwego, tlustego dania jed-
nogarnkowego, ktdre robi sie z miesa oraz warzyw. Tatarzy chetnie jadajg takze
pilaw, czyli ryz (lub kasza bulgur) gotowany z miesem oraz warzywami. Potrawa
pojawia sie w kuchniach Azji Srodkowej oraz Bliskiego Wschodu w wielu réznych
odmianach oraz moze poszczycic¢ sie wielkowiekowg tradycja. Pierwsze wzmianki
pisane bowiem pochodzg z x111 wieku, sama za$ nazwa prawdopodobnie wywodzi
sie z jezyka perskiego.

Wracajgc do samego chleba, mozna go wykorzysta¢ takze do przyrzadzenia
zupy, czego przyktadem jest znana na Slasku wodzianka (lub wodzionka), w $rod-
kowej Polsce wystepujaca tez pod nazwg kaptonek. Jej sklad jest bardzo prosty.
Gléwny element stanowi czerstwe pieczywo pokrojone w kostke. Dodaje sie jeszcze
roztarty czosnek, sél oraz tluszcz. Calo$¢ zalewana jest gorgcg wodg. Serwuje sie jg
samodzielnie lub z bratkartoflami — gotowanymi, po czym smazonymi na tluszczu
na patelni ziemniakami. W niektérych regionach dawniej jadano te polewke nawet
kilka razy dziennie. Czesto byla synonimem biedy oraz jedzenia postnego.

Nieodlgcznym dodatkiem do chleba jest masto. Kromka $wiezego, najlepiej
jeszcze cieptego pieczywa, posmarowana mastem i posypana solg lub polana gesta,
kwasng $§mietang z dodatkiem cukru to smaki dzieciristwa starszego pokolenia.
W latach siedemdziesigtych xx wieku dwdch amerykanskich historykéw medy-
cyny stworzylo mit, ktory zyje wlasnym zyciem az do dzi$. Wedtug ich teorii to
wlasnie z Polski wywodzi sie zwyczaj smarowania pieczywa mastem. Ten rewo-
lucyjny kulinarny koncept badacze przypisali samemu Mikotajowi Koperniko-
wi (1473-1543), ktéry poza obserwacjami nieba badal takze rozprzestrzenianie sie
zarazy. Miat odkry¢, ze gtéwnym zrédlem zarazkéw byl wlasnie chleb. Poniewaz
dawniej zazwyczaj przechowywano go bardzo dtugo, do tego wielokrotnie upa-
dal na ziemie, zamienial sie w siedlisko wielu szkodliwych dla czlowieka drob-
noustrojow. Pokrycie kromki warstwg masta natomiast brud uwidocznialo, co
zniechecato ludzi do zjedzenia zanieczyszczonego pokarmu. W ten oto wiasnie
sposob kromka chleba z mastem miata sie przyczyni¢ do opanowania epidemii,
ktéra nawiedzita Olsztyn.

Chleb to nie tylko wspaniatly dodatek do wielu dan, to réwniez bardzo wazny
element polskiej kultury. Symbolizuje porzgdek §wiata oraz prace gospodarska,
ktérej jest wynikiem. Chleb to tez zycie, dlatego zawsze obchodzono sie z nim
bardzo delikatnie i darzono ogromnym szacunkiem. Dbano, by nie upad} na zie-
mie, a kazdg kruszyne zbierano z nabozno$cig. Nie moglo go zabrakng¢ na zadnej
waznej uroczysto$ci domowej czy religijnej. Symbolizuje ponadto ciezkg prace oraz
jej efekty. Na Podlasiu panuje przekonanie, ze poswiecone chleb i s6l chronig przed
pozarem. W zamierzchtych czasach nie krojono chleba, tylko odtamywano jego
kawalki, za$ sam akt dzielenia si¢ nim budowat wiezi miedzyludzkie. Kiedy kto$
na zgode wyciggal reke z kawaltkiem chleba, trzeba bylo mu wybaczy¢. Poniewaz
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symbolizowal szcze$cie, bogactwo i dar od Boga, nie mozna go bylo wyrzucac.
Za zty omen uznawano zaczynanie nowego bochenka, zanim skornczylo sie sta-
ry. Zto do domu miato przycigga¢ takze krojenie chleba z dwdch stron. Zgodnie
z ludowymi madro$ciami zjadanie pietek miato gwarantowaé dziewczetom obfity
biust. Na te cze$¢ nalezalo jednak uwazad, w czasie gdy bylo sie panng na wydaniu.
Tu pietki bowiem wrdzyly staropanienistwo. Pieczywo towarzyszylo tez waznym
uroczysto$ciom. Nawet wspolczesnie para mtodych witana jest przez rodzicéw
chlebem i solg.

Wypieki pojawiajg sie réwniez w wielu legendach i podaniach. Jedng z najbar-
dziej znanych jest opowie$¢ z Pomorza o skamienialym chlebie. Jej poswiadczeniem
byl przechowywany w klasztorze oliwskim kamien, przy ktérym znajdowala sie
tablica informacyjna. Niestety obiekt ten zaginal na przetomie xvii i x1x wieku
i o calym zdarzeniu pozostala jedynie legenda, ktéra wystepuje w wielu réznych
wersjach. Pierwsze odniesienie do niej odnotowat w xvi1 wieku dominikanin i kro-
nikarz Szymon Grunau (ok. 1455-1530). Dawno temu w Gdansku panowal gtéd.
Klasztor oliwski — opactwo cysterskie istniejace w Oliwie (obecnie cz¢$¢ Gdanska)
od 1188 roku — dzielit sie w akcie szczodrosci jedzeniem z biednymi. W kolejce
po chleb ustawit sie takze lokalny bogacz, ktéremu niczego nie brakowato. Kiedy
zadowolony wracat do domu z workiem pelnym zapaséw, na jego drodze pojawil
sie biedny staruszek, ktéry poprosit o kawalek pieknie pachngcego wypieku. Za-
chlanny czlowiek odpowiedziat zebrakowi, ze nie ma w worku zadnego pieczywa,
tylko kamien. Starzec odszed? dalej prosi¢ innych o jedzenie, podty bogacz zostat
za$ srogo ukarany. Chleb, ktéry niésl, zmienit sie bowiem w ciezki glaz.

Inna legenda o skamieniatym chlebie pochodzi z Biecza. Jest to miejscowo$¢
w potudniowo-wschodniej Polsce lezgca nad rzekg Ropg. Do potowy xvi wieku
byla jednym z najwiekszych miast w Polsce. Ze wzgledu na walory architektonicz-
ne nazywana jest matym Krakowem lub polskim Carcassonne (jednym z kilku).
Dawno temu poza murami Biecza mieszkata gospodyni. Pewnego dnia upiekta
dorodny bochenek, po czym wystawila go na parapet, by ostygl. W tym czasie do
jej drzwi zapukat biedak i poprosit o kawatek chleba. Skgpa kobieta odprawita go
niegrzecznie. Kiedy wrécita po wypiek, zamiast pulchnego chleba znalazta tylko
kamienie. Biecz ponadto stynat takze z piernikéw. Sprzedawano je od drugiej po-
lowy xv1 wieku, kiedy to zalozono w mie$cie pierwszg apteke, w ktérej poczatkowo
mozna naby¢ te wypieki. Tradycja piernikarska rozwijala sie takze w okresie PRL-u.
Zalozona w 1959 roku Wytwoérnia Pieczywa Cukierniczego ,Kasztelanka” styneta
w catym kraju ze sprzedazy piernika Kasztelan.

Z regionu krakowskiego pochodzi natomiast opowie$¢ Chrzest chleba. W pew-
nej wsi przyszlo na §wiat dziecko. Zgodnie ze zwyczajem postanowiono je jak naj-
szybciej ochrzcié. Kiedy wszyscy udali sie do ko$ciota, ksigdz odmoéwit sakramentu,
gdyz zamiast dziecka zobaczyt ogieni. Rodzina wrécita do domu i zaglada do becika,
a tam nie ma ognia, tylko normalny noworodek. Wszyscy zatem ponownie udaja



sie do ko$ciota, ale kaptan i tym razem odmawia, ttumaczgc sie, ze widzi rybe.
Zmartwieni rodzice po powrocie do izby znéw zaglagdajg do becika, a w nim $pi
dziecko. Postanawiajg sprobowac po raz trzeci. Tym razem ksigdz mimo ze widzi
chleb, postanawia udzieli¢ sakramentu. Po przyjeciu chrztu dziecko przemawia do
kaptana, ze gdyby wczesniej je ochrzcil, sprowadzitoby na Ziemie katastrofy, a tak
poniewaz chleb to zycie, to na calym $wiecie zapanuje urodzaj.

Od chleba wywodzg sie r6zne stodkie wypieki. Czas $wigt rzadzi sie wtasnymi
prawami. Z okazji uroczystosci domowych i religijnych przygotowywano przepysz-
ne specjaly, ktérych nie mozna bylo sprébowaé na co dzien.

Najwazniejszym pieczywem obrzedowym u dawnych Stowian byt kotacz,
ktérego nazwa pochodzi od kota i nawigzuje do ksztattu, jaki nadawano wypie-
kom. Niekt6rzy badacze jednak uwazajg, ze moglo to by¢ ciasto pieczone na kot-
ku. Wraz z kogutem symbolizowal wiosne oraz nieodlgcznie kojarzy! sie z Jarymi
Godami wypadajgcymi w okresie rbwnonocy wiosennej. Wierzono, ze w ten dzien
mlody Jarylo — mezczyzna na bialtym koniu, z wiankiem na glowie, ktéry trzyma
w jednym reku ludzkg gtowe, w drugim klosy zyta — zastepuje starego Jaryle i caly
cykl wegetacyjny rozpoczyna si¢ na nowo. Kotaczy nie mogto zabrakna¢ takze
podczas jesiennego Swieta Plonéw. Z tej okazji przynoszono do §wiatyn wypieki
ogromnych rozmiaréw. Stanowilo to ofiare dla bogéw i zarazem modlitwe o urodzaj
w nastepnym roku. Wzmianki pisane dotyczace tego pieczywa w ujeciu sakralnym
pochodzg ze spisanego miedzy 1185-1222 rokiem w jezyku lacifiskim tekstu Gesta
Danorum (Czyny Duriczykéw) Saxo Gramatyka, rzeczony fragment odnosi sie do
obrzedéw, ktére odbywaly sie ku czci Swietowita w Arkonie — grodzie zachodnio-
stowiariskiego plemienia Ranéw. W kronice opisano, ze przed zerca stawiano kotacz
miodowy prawie wysoko$ci cztowieka. Kaptan wtedy pytal, czy ludzie go widza.
Kiedy potwierdzali, mezczyzna zyczyt im, by w nastepnym roku go nie zobaczyli, co
mialto by¢ przepowiednia jeszcze lepszych zbioréw. Po obrzedach i wrézbach ofiarni-
cy wspdlnie zjadali przyniesione pokarmy. Nie wiemy, czy w podobny sposéb $wie-
towano na ziemiach polskich, na pewno jednak te wypieki odgrywaly wazng role.

W $redniowieczu terminu kotacz uzywano jako synonim bochenka. Co
ciekawe, majac na mysli wypiek Stowian z czaséw przedchrze$cijariskich, méwiono
o kolaczu migdatowym, co zasadniczo nie mialto za bardzo sensu, gdyz orzechy
te nie byly powszechnie dostepne Stowianom. Jan Mgaczynski (1520-1587) —
leksykograf, autor Lexicon Latino Polonicum Ex Optimis Latinae Linguae Scriptoribus
Concinnatum — pisal, Ze u pogan kotacz ofiarowuje sie w dzien wesela. Wzmianko-
wal réwniez, ze to $wigteczne ciasto z przedniej maki z miodem i oliwg. Z tego sa-
mego wieku pochodzi jedno z najstarszych przystéw z wykorzystaniem tego ciasta.
Wyrazenie ,bez pracy nie ma kotaczy” zawarte zostato w tekscie Zywot Ezopa Fryga,
medrca obyczajnego, z przypowiesciami jego autorstwa poety i bajkopisarza Biernata
z Lublina (ok. 1465-1529). W Sfowniku jezyka polskiego jezykoznawcy i leksykografa
Samuela Bogumita Lindego (1771-1847) pojawilo sie réwniez znaczenie ciasto






Chleb i masto, restauracja Zrédto

wielkanocne. Wraz z uptywem czasu przedchrzescijariskie konotacje odeszlty w za-
pomnienie, a kotacz stal sie synonimem ciasta zaréwno wéréd moznych, jak i ludzi
z nizszych stanéw. Za czaséw Piotra Zeromskiego (zm. 1633 r.) — dyplomaty oraz
od 1630 roku kuchmistrza wielkiego koronnego — pieczono kolacze wielkanocne
z nadzieniem z twarogu z rodzynkami, gatkg muszkatolowa oraz greckim winem.
W x1x wieku na wsiach najcze$ciej przygotowywano ciasta z nadzieniem serowym,
ktére w miare mozliwo$ci wzbogacano rodzynkami. Na Slasku wystepowat w for-
mie okragtlej lub prostokatnej. Nie mogto go zabrakng¢ podczas waznych uroczy-
sto$ci, przede wszystkim na weselach. W xx wieku zaczeto go rowniez serwowac
podczas niedzielnych obiadéw. Kotacz §lgski uzyskat w 2011 roku certyfikat Chro-
nione Oznaczenie Geograficzne. Wystepuje z posypka (czyli kruszonkg), a takze
z nadzieniem z twarogu, skorki cytrynowej, zéttek, masta, ewentualnie budyniu,
rodzynek i orzech6w. Jest tez wersja z jablkami z bulkg tartg (i czasem budyniem)
oraz makiem i bakaliami.

Juz za czaséw dawnych Stowian osadnicy zamieszkujacy ziemie polskie cie-
szyli sie smakiem miodownika. Stodki pachnacy placek stanowit jedzenie ofiarne
dla boga Swietowita — pana niebios, urodzaju oraz wojny. Poczatkowo miat ksztatt
plaskiego chleba, stad tez czasem nazywano go chlebem miodowym albo godo-
wym, pieczono go bowiem réwniez na wesele. Zgodnie ze starg tradycja rodzina
nastawiala ciasto na weselny miodownik, gdy w jej domu przychodzila na $wiat
dziewczynka. Mase dlugo i starannie wyrabiano z maki, masta, mleka, jajek, mio-
du i soli. Gotowe ciasto lezakowalo dobrze zabezpieczone w piwnicy i czekalo na
wesele. W uroczysty dzieri pieczono z niego cienkie placki. Mozna bylo je$¢ je same
lub przektadaé owocami oraz orzechami. Wspoélczes$nie najpopularniejsza wersja
miodownika ma nadzienie na bazie mleka oraz kaszy manny.

Rozwdj sztuki cukierniczej byl nieodlacznie zwigzany z rozpowszechnieniem
sie cukru. Slowianie jadali na deser suszone owoce, orzechy i pokarmy doprawio-
ne miodem. W kuchni staropolskiej juz sam aromatyzowany cukier uchodzit za
stodki przysmak. Domyslnie wykorzystywano go do przygotowywania szerokiej
gamy dzemoéw i marmolad, a takze kandyzowania cytruséw. Podobnie uwielbia-
nym elementem takoci byly korzenne przyprawy, ktérych nie zalowano na przy-
ktad w kandyzowanym w miodzie imbirze. Na licznych przyjeciach podawano tarty
i ciasta wzorowane na francuskich specjalach, a takze duzg réznorodnos¢ tortow
z owocami: gruszkami, pigwami. Nie brakowalo tez i bardziej ekscentrycznych
propozycji, na przyklad tortéw z rakami oraz kiszong kapusta.

Pachngce katarzynki (w ksztalcie sklejonych ze sobg szes$ciu medaliondw),
serca w czekoladzie czy glazurowane i nadziewane — trudno nie znalez¢ swojego
ulubionego piernika. Specjat ten byl i jest waznym elementem kultury. Pojawia sie
w sztuce oraz literaturze. Czym zatem sg te wypieki, ktére od wiekdéw goszczg na
polskich stotach? Pierniki przygotowuje sie z maki, miodu oraz przypraw korzen-
nych. Ich nazwa w jezyku polskim wywodzi si¢ od staropolskiego stowa pierny, czyli



MIODOWNIK

(przepis inspirowany kuchnig dawnych Stowian)

Ciasto: Nadzienie:
500-530 g maki pszennej 700 g wiéni, §liwek, moreli
70 g cukru lub boréwki amerykanskiej
1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia 80 g masta
2 duze jajka 100 g cukru
130 g masta 30 ml miodu ptynnego
100 g miodu lipowego (ptynnego) $wiezy tymianek

Do miski wsypujemy make, cukier i proszek do pieczenia. Dodajemy jajka, masto
oraz miéd. Ciasto wyrabiamy i wkltadamy do lodéwki na 30 minut.

Schlodzone ciasto dzielimy na trzy cze$ci. Przy pomocy noza wykrawamy piec
prostokatéw o wymiarach 10 x 23 centymetrow. Prostokaty z ciasta uktadamy na
blaszce wylozonej papierem do pieczenia i pieczemy okoto 18-23 minut w piekar-
niku rozgrzanym do 180 stopni. Po upieczeniu obkrawamy brzegi tak, by powstaty
prostokatne réwne placki.

Owoce pozbawiamy pestek i kroimy na pél. Na patelni rozpuszczamy masto
i przesmazamy owoce. Kiedy zrobig si¢ miekkie, dodajemy cukier, miéd i smazy-
my na wolnym ogniu, az bedg miaty do$¢ stalg konsystencje.

Jeden ostudzony blat uktadamy w formie do pieczenia. Naktadamy na niego war-
stwe owocow, a nastepnie ktadziemy kolejny blat i kolejng warstwe owocéw. Pigty
blat powinien by¢ na wierzchu. Ciasto wstawiamy do lodéwki co najmniej na
jeden dzien.

Przed podaniem ciasto kroimy na kawatki o szerokos$ci 2-3 centymetréw. Mozna
je jeszcze dodatkowo pola¢ odrobing miodu lub syropu owocowego i przybrad
$wiezym tymiankiem.

Ceramika — Pracownia Formatka









Pierniki, w tym figuralne i odpustowe

pieprzny, a same pochodzg od miodownika. Dawni Stowianie nie byli pierwszymi,
ktérzy postanowili uzy¢ cennego miodu do wyrobu wypiekéw. Stodkosci z nim
przygotowywano takze w Egipcie, Grecji czy Rzymie. Poza znaczeniem kulinarnym
pelnity réwniez funkcje obrzedowe. Wytwarzano dwa podstawowe rodzaje pier-
nikéw, konsumpcyjne, przeznaczone gléwnie do jedzenia, oraz pierniki figuralne
stuzace za ozdobe lub prezent. Nie oznacza to jednak, ze te ostatnie nie mogty by¢
wykorzystane réwniez kulinarnie.

W starych ksigzkach dotyczacych obyczajow i zycia codziennego w dawnych
czasach znajdziemy informacje o tym, ze pierniki podawano przed potudniem.
Towarzyszyl im zawsze jaki$ napdj alkoholowy, nalewka, wédka czy midd pitny.
Przypisywano im réwniez funkcje lecznicze, stad tez przez dtugi czas sprzedawa-
ne byly w aptekach. W kuchni uzywano ich do przygotowania sosu piernikowego,
szczegOlnie popularnego dodatku do ryb. Stanistaw Czerniecki w Compendium fer-
culorum zawarl recepture na karpie morawskie. Doprawione byly sosem na bazie:
startego miodownika, soku wi$niowego, octu piwnego, cukru, imbiru, cynamonu,
pieprzu oraz gozdzikéw. W tej samej publikacji odnajdziemy tez pomyst na wegorza
z miodownikiem. Zgodnie z recepturg upieczone kawatki ryby dosmaczano tartym
miodownikiem, rodzynkami, octem, winem, imbirem oraz cynamonem.

Historia europejskiego piernikarstwa siega setek lat. U naszych zachodnich sg-
siad6w pierwsze wzmianki o wypiekach z dodatkiem pieprzu odnaleziono w manu-
skrypcie pochodzacym z x1 wieku z klasztoru benedyktyriskiego w Tegernsee.
Legenda glosi, ze sekret wypieku piernikow przekazal armenski mnich Grzegorz
z Nikopolis w 992 roku. Pierwsze polskie §wiadectwo pisane o tym niezwyklym
specjale pochodzi ze Swidnicy na Dolnym Slasku z 1293 roku, ale oczywiscie naj-
wieksze zastugi w rozpowszechnianiu kultury piernikarskiej nalezg sie Toruniowi.
Historia najstawniejszej fabryki piernikéw w Polsce rozpoczela sie w 1763 roku,
kiedy Johann Weese pos$lubil wdowe Dorothee Conrad i zaczat prowadzi¢ zaktad
piernikarski po jej zmartym mezu. Jednak to dopiero jego wnuk Gustaw stworzy}
fabryke z prawdziwego zdarzenia i sprawil, Ze toruriskie wyroby trafily na zagra-
niczne rynki. W x1x wieku popularnoscig mogly im doréwnywac jedynie pierniki
firmy Hermanna Thomasa. W 1991 roku po wzlotach i upadkach powodowanych
wydarzeniami historycznymi oraz zmianach wlascicieli firma zalozona przez ro-
dzine Weese przyjeta nazwe Fabryka Cukiernicza ,Kopernik”. Dzi$ produkowane
przez zaklad pierniki mozna dosta¢ w calym kraju i za granica.

W kontekscie samych piernikdéw warto przytoczy¢ legende o Mikotaju Czanie.
Tytulowy bohater pracowat jako czeladnik u jednego z najznamienitszych torun-
skich piekarzy. Pewnego dnia nie czul sie za dobrze, ale ze potrzeba byto chleba na
dzienl targowy, mistrz nie zwolnil go z obowigzkéw. Ledwo przytomny chlopak
wyrabiajac ciasto, zamiast wody dolat do niego miodu. Od razu byto wida¢, ze nie
przypomina chlebowego. Piekarz rozztoscil sie bardzo i powiedziat czeladnikowi,
ze moze zrobic z ciastem wszystko, nawet powycinac z niego zwierzeta, byle tylko
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nie stracili na tym pieniedzy. Mikolaj poczgtkowo ogromnie sie strapil, ale potem
tchniety stowami mistrza zaczal wycinad z ciasta rézne ksztalty. Z wypieczonymi
zwierzetami rozstawil si¢ przed ko$ciotem pod wezwaniem $w. Jana. Miejscowa
spoteczno$¢ nigdy wezeéniej nie widziala czego$ takiego, wiec nietypowe ciastecz-
ka rozeszly sie w mgnieniu oka. Piekarz pogodzit si¢ ze swoim uczniem i wspdlnie
zaczeli wypiekaé nowy typ takoci. Co wiecej, wzbogacili jego smak przyprawami
korzennymi. Poczatkowo kupujacy nazywali nowy specjat pieprznymi ciastkami.
Po $mierci piekarza Mikotaj Czan objat jego zaklad i zostal pierwszym mistrzem
piernikarstwa w Toruniu.

Jednym z najpopularniejszych toruriskich piernikdw jest katarzynka. Wspét-
cze$nie dostepna jest przez caly rok, dawniej jednak mozna bylo rozkoszowac sie
jej smakiem w okolicach Dnia $w. Katarzyny, ktdry przypada 25 listopada, a takze
z okazji Trzech Kroli. W wigilie §w. Katarzyny chlopcy potajemnie spotykali sie
w meskim gronie i podobnie jak niezamezne dziewczeta w andrzejki chcieli po-
zna¢ przyszlosé. Zrywano galazki drzewek owocowych, ktére nastepnie wstawiano
do wody. Jesli zakwitly na Boze Narodzenie, czekal chtopca w nastepujagcym roku
ozenek. Przyspieszy¢ znalezienie Zony mialo takze wycieranie sie damska czescig
garderoby czy wkladanie jej pod poduszke. Dlaczego szukano odpowiedzi w tym
terminie? Sw. Katarzyna zyla na przetomie 111 1v wieku w Egipcie i zostata skazana
na tortury, po tym jak wygrata dyspute z wieloma medrcami. Jest patronkg nauki,
adwokatdw, ale takze mtynarzy, piekarzy, dziewic i, co najwazniejsze w kontekscie
katarzynkowych wrézb, réwniez zon.

Wedlug jednej z legend pod Toruniem mieszkal mlynarz z cérka Katarzyna.
Niestety matka dziewczyny zmarla, a przytaczona do rodziny niedtugo p6zniej ma-
cocha okazata sie wyjgtkowo podlg kobieta, ktora caly czas znecala sie¢ nad biedng
dziewczyng. Pewnego dnia Katarzyna zobaczyla, jak kot jedzy niesie w pysku mysz,
i zrobilo sie szkoda gryzonia, wiec uratowata mu zycie. Rozzto$cilo to macoche, kté-
ra za kare wyrzucila dziewczyne z domu. Znalazta schronienie w klasztorze panien
benedyktynek w Toruniu, gdzie dostata prace w kuchni. Po wielu latach miasto
nawiedzit straszliwy gléd. Siostry zakonne staraly sie pomaga¢ mieszkaricom, ale
szybko skoniczyly sie im zapasy. Pewnego razu Katarzyna ustyszata w nocy wolanie,
po czym stangt przed nig uratowany przed laty gryzon. Okazal sie mysim krélem
i w podziece zaprowadzil dziewczyne do podziemi, w ktérych sktadowane bylo
ciasto piernikowe. Nastepnego dnia rozpoczeto wypiekanie piernikéw dla gtodu-
jacych. Wdzieczni mieszkaricy Torunia postanowili nazwac specjaty katarzynkami
na cze$¢ dobrej Katarzyny, ktdra ocalila ich przed §miercig gtlodows.

Jest tez inna historia powstania pierniczkéw. Wedtug niej w Toruniu miesz-
kat piekarz Bartlomiej, ktéry mial cérke Katarzyne. W dziewczynie podkochiwat
sie jego czeladnik imieniem Bogumil. Byl on jednak zbyt biedny, aby stara¢ sie
o reke panny. Pewnego dnia chtopak uratowatl pszczotle, za co krélowa pszcz6t
zdradzita mu sekret na ciasto o niezwyklym smaku. Jak tylko Bogumit wrécit do



pracy, okazalo sie, ze wlasnie trwajg przygotowania do przyjazdu kréla. Chlopak
wyrobit ciasto. Z masy uformowal dwa serca i dwie obrgczki. Podczas pieczenia
ciasto wyrosto i polgczylo sie, tworzac dziwny ksztalt. Moznowtadca zachwycit
sie wypiekiem, obdarowat chlopaka ztotem, nadal mu tytut mistrza i poprosit, by
piekarz Barttomiej oddal mu swojg cérke za Zong. Smaczne pierniczki zas od tego
czasu nazywano katarzynkami.

Pierniki po dzi$ dzier wyrabia sie takze w Swidnicy, tamtejsze wypieki po-
krywa sie solidna porcja lukru. Ciasto na nie dawniej nastawiano juz we wrzesniu,
by tuz przed Bozym Narodzeniem piec specjaly w ksztalcie storica, ksiezyca oraz
gwiazd — ich przeznaczeniem bylo podanie na zakoriczenie wigilijnej wieczerzy.

Tradycjami piernikarskimi moze poszczyci¢ sie takze Matopolska. Nie sg one
wprawdzie tak wielkowiekowe jak w przypadku Torunia, ale wcigz warte takiej sa-
mej uwagi. Z wypiekami od x1x wieku zwigzane jest miasto Zywiec. Popularnoscia
cieszyly sie tam ciastka, ktérym ksztatt nadawaly drewniane rzezbione formy, p6z-
niej takze metalowe wycinaki. Byly serca (w szczegdlnosci ze szpiglem, czyli luster-
kiem), choinki, aniotki, koszyczki, zajgczki, koguty, a takze dekorowane makiem
diabty. Z czasem zaczeto tez na piernikach wypisywac zabawne sentencje. Wypieki
sprzedawano podczas festyndéw oraz jarmarkéw. W regionie panowal takze zwyczaj
szykowania ciastek korzennych na przyjecie weselne dla cdrek piekarzy. Ciasto
przygotowuje sie z maki zytniej, jajek, wody, miodu (zastepowanego tez syropem
ziemniaczanym), sody potasowej oraz amoniaku. Wérdd przypraw sg: przyprawy
korzenne, skérka pomaraniczowa, bakalie oraz orzechy. Jeszcze do wybuchu dru-
giej wojny $wiatowej dziatato w miescie kilkanasdcie zaktad6éw specjalizujgcych sie
w piernikach. Obecnie tradycje kultywuje jedynie rodzina Bielewiczow.

Od x1x wieku produkowano takze pierniki w Szczecinie. Wéréd wspoélczesnie
uzywanych tam skladnikéw sg: maka pszenna lub zytnia, miéd, cukier brazowy,
migdaty, cynamon, gozdziki, kardamon, imbir, gatka muszkatotowa oraz skérka
cytrynowa. Ksztalty szczeciniskich specjatéw nawigzujg do morza. Statki, kotwice,
mewy czy marynarze to tylko przykladowe formy.

Pierniki chetnie jadano, ale takze wykorzystywano je do ozdabiania choinki.
Krzywin w wojewddztwie wielkopolskim stynie z piernikéw w ksztalcie postaci
$w. Mikotaja z Miry. Obecnie tamtejsze piekarnie przygotowujg polane czekoladg
i lukrowane specjaly z okazji odpustu (uroczystosci patrona danego kosciota).

Piernik to nie tylko ciasteczko przyjmujace przerdzne ksztatty. Wystepuje
takze w postaci ciasta. Wiele polskich rodzin na Boze Narodzenie przygotowuje
piernik dojrzewajacy. Ciasto nastawia sie kilka tygodni przed wigilig, by zapew-
ni¢ mu odpowiednig strukture oraz smak. W zaleznos$ci od domu robi si¢ to na
poczatku listopada lub grudnia. Po upieczeniu i przetozeniu konfiturami ciasto
musi jeszcze poleze¢ co najmniej dwa, trzy dni. Gotowy wypiek ozdabia sie polewg
czekoladowg i posypuje siekanymi orzechami. Piernik lubelski sktada sie z dwéch
blatéw przekladanych warstwg aromatycznych powidet $liwkowych.

Stare reklamy piernikéw, Muzeum Torunskiego Piernika, oddziat Muzeum Okregowego w Toruniu
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PIERNIK LUBELSKI

(kuchnia lubelska)

Skladniki:

180 g smalcu (ewentualnie masto)
100 ml mleka
350 g ptynnego miodu
300 g cukru
30-40 g przyprawy korzennej
800 g maki
3 male jajka
2 tyzeczki sody oczyszczonej
szczypta soli
600-800 g powidet sliwkowych

W rondelku rozpuszczamy smalec. Dodajemy do niego mleko, midd i cukier, a takze

przyprawe korzenng. Calo$¢ dokladnie mieszamy i odstawiamy do ostudzenia. Do

miski wsypujemy przesiang make, dodajemy sode, sol oraz jajka. Wlewamy miesza-
nine i dokladnie wyrabiamy. Mase przekladamy do kamiennego lub plastikowego

naczynia i odstawiamy do lodéwki co najmniej na dzieri. Masa moze lezakowad

tez dluzej.

Ciasto dzielimy na dwie réwne cze$ci. Kazda z nich przelewamy do formy o $red-
nicy 24 x 34 centymetréw wylozonej papierem do pieczenia. Ciasto pieczemy przez
25-30 minut w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni i odstawiamy potem do ostu-
dzenia. Zimne blaty przektadamy powidlami §liwkowymi i wstawiamy do lodow-
ki na jeden dzieni. Niektorzy uwazajg, ze piernik najlepiej smakuje po 6-7 dniach
lezakowania. Jezeli potrzebujemy mniejszego ciasta, mozemy zredukowac o potowe
skladniki, a piernik upiec w formie na keks.






Ze wzgledu na panujacy na LubelszczyZnie niedostatek nie wzbogacano tam
smaku piernikow polewg czy innymi dodatkami. W xx wieku zaczeto wypiekaé na
ziemi lubawskiej brukowce mazurskie. Do ich przygotowania wykorzystywano czesto
syrop buraczany zamiast miodu, ma to wplyw nie tylko na smak, ale tez strukture wy-
pieku — ciasto lepiono z matych kulek, ktére po upieczeniu wygladaly jak brukowana
droga. Na Kujawach takze wypieka sie brukowce, tyle Ze przeklada sie je powidtami.

W 1973 roku ,Majonezy” Spétdzielnia Pracy Produkcyjno-Handlowa w Ke-
trzynie, wprowadzily na rynek ciasto w proszku piernik ketrzynski. Rozwigzanie
to miato na celu skroci¢ czas przygotowania jedzenia, nie wplywajac przy tym na
smak. Szczyt popularnosci produkt osiggnat w latach dziewieédziesigtych xx wieku,
anajwiekszg jego sprzedaz odnotowywano w okresie Bozego Narodzenia. Obecnie
to inne ciasto w proszku plasuje si¢ w czotéwce najpopularniejszych polskich ciast.
Dzieki docenieniu przez zagranicznych odbiorcéw przezywa wrecz swdj renesans.
Mowa oczywiscie o karpatce. Pierwsze znane uzycie tej nazwy pochodzi z 1972 roku.
Nie byly to jednak materialy dla piekarzy czy cukiernikdéw, ale skrypt dla studentow
filologii polskiej. Jest to deser przygotowywany z dwdch blatéw ciasta wierzchniego
z ciasta zaparzanego oraz spodniego z ciasta kruchego lub poétkruchego (obecnie
najczesciej obie warstwy robi sie z ciasta zaparzanego). Pod wplywem temperatury
wierzchnia warstwa sie wybrzuszala i faldowala, przypominajgc pasma gérskie, skad
najprawdopodobniej zaczerpnieto nazwe karpatka. Ciasto przeklada sie kremem
russel na bazie jajek, masta oraz cukru lub kremem budyniowym. Dawniej spéd
smarowano cienkg warstwg marmolady, dzi$ takie wersje wypieku trafiajg sie bar-
dzo rzadko. Gotowy deser posypuje sie cukrem pudrem i kroi w kwadratowg kostke.
W 1986 roku Kujawskie Zaktady Koncentratéw Spozywczych we Wloctawku po raz
pierwszy sprzedaly ciasto w proszku w zestawie ze skltadnikami niezbednymi do
przygotowania kremu.

Krakéw stynie z obwarzankdéw, a Poznan z rogali §wietomarcinskich. Sg to
stodkie wypieki z ciasta drozdzowego pdtfrancuskiego przekladanego margaryna,
ktére majg nadzienie z bialego maku, cukru, masy jajowej, okruchéw biszkopto-
wych, orzechéw, rodzynek (mogg by¢ tez owoce w syropie) i aromatu migdatowe-
go. Tylko produkty spelniajgce konkretne warunki zwigzane ze sktadem, grama-
turg oraz wygladem mogg nosi¢ powyzsza nazwe — rogale $wietomarcinskie sg
wpisane do europejskich rejestréw Chroniona Nazwa Pochodzenia i Chronione
Oznaczenie Geograficzne. Wpis ten wywolal ogromne poruszenie i do dzi$ dzieli
zaréwno samych producentéw, jak i konsumentéw. Chodzi o obecno$¢ margaryny
w skladzie rogali. Formula zamiennika masta zostata wynaleziona w 1869 roku
przez francuskiego aptekarza Hippolyte'a Mége-Mouriésa (1817-1880). Miata by¢
odpowiedzig na zapotrzebowanie armii. Napoleon 111 (1808-1873) prowadzacy wal-
ki z Niemcami szukal smarowidla dla zolnierzy charakteryzujgcego sie dtugim
terminem przydatnosci i tatwos$cig rozsmarowania. Warto dodaé, ze wczesniej
Napoleon Bonaparte (1769-1821) przyczynil si¢ do znalezienia nowego sposobu



zabezpieczania zywnosci — oglosit konkurs z ogromng nagrodg pieniezng. Wygrat
go szef kuchni Nicolas Appert (1749-1841), tworzac pierwsze konserwy. Wr6¢émy
jednak do margaryny, Hippolyte Mége-Mouriés opracowal na bazie toju wotowego
pierwszg margaryne. Przemyslowa metoda jej otrzymywania z wykorzystaniem
utwardzonego oleju ro$linnego rozpowszechnila sie na poczatku xx wieku. Ze
wzgledu na swojg cene, nizszg od masla, czesto wybierano jg jako tariszy substytut
zrédla ttuszczow. Co to wszystko ma wspélnego z rogalami swigtomarcifiskimi?
Same rogale, a konkretnie ich ksztalt, znano juz w czasach dawnych Stowian. Dru-
gi czton nazwy specjalu pochodzi od $w. Marcina (ok. 316-397), biskupa z Tours.
W kulturze chrzescijaniskiej uznawany jest za patrona dzieci, hotelarzy, wlascicieli
winnic oraz mtynarzy, a do jego atrybutéw nalezg ge$ wraz z koniem i dzbanem.
Kult $wietego byt praktykowany w Wielkopolsce juz w xv1 wieku, a jego dzien zbie-
gal sie z okresem $wietowania wyznaczajacym zakoriczenie prac polowych. Najstar-
sza zachowana reklama rogali pochodzi z 1860 roku z ,Dziennika Poznanskiego”,
oznacza to, ze specjal prawdopodobnie rozpowszechnit sie w regionie juz wczeéniej,
zatem w oryginalnym skladzie nie moglo by¢ mowy o wykorzystaniu margaryny —
wynalezienie jej nastgpito w 1869 roku. Z tego tez wzgledu w listopadzie (11 listopa-
da to Dzieni §w. Marcina) wypiekane sg rogale §wietomarcinskie zgodnie z zareje-
strowang w ramach unijnych programéw recepturg oraz cata masa réznych rogali
pod innymi nazwami, gdzie do przekladania ciasta wykorzystywane jest masto.

Stodkie wypieki byly waznym elementem dorocznych $wiat, a takze klu-
czowych wydarzeni w zyciu spotecznosci. Adwent rozpoczyna okres przygotowan
do Bozego Narodzenia. Przypada w Kosciele katolickim miedzy 27 pazdziernika
a3 grudnia. Z tego tez powodu czasem zahacza o andrzejki. Polski kult $w. Andrzeja
(zm. ok. 62-70 r.), jednego z dwunastu apostotéw, byl praktykowany od x1 wieku.
Jest patronem naroddéw stowianskich, podréznych, malzenstw oraz rzeznikéw.
O jego wstawiennictwo modlili sie takze zakochani i ludzie proszacy o potom-
stwo. Nic wiec dziwnego, ze wigilia $w. Andrzeja stanowila czas wré6zb zwigza-
nych z mitoscig oraz zamazpdjsciem. Obrzedy przeprowadzaty gtéwnie dziewczyny,
chociaz w niektorych regionach, jak na przyktad Wielkopolska, w ten dzieni przy-
szto$¢ poznawali takze chtopcy. Na Slasku Cieszyriskim andrzejki praktykowano
od x1x wieku. Poczgtkowo na wode lano otéw, potem wosk i parafine. Otrzymany
ksztalt byl podpowiedzig albo co do zawodu przyszlego meza, albo pierwszg litera
jego imienia. Inna wrézba polegala na puszczaniu na talerzu z wodg dwéch list-
kéw mirtu lub rozmarynu. Jeden symbolizowal dziewczyne, drugi chlopaka, jesli
sie dotknety, wieszczylo to znalezienie pary. Panny wkladatly tez 29 listopada pod
poduszke karteczki z wypisanymi imionami meskimi. Po przebudzeniu wyciagaty
jedna z nich i dowiadywaly sie, jak ich maz bedzie mial na imie.

Adwent byl nie tylko czasem przygotowan duchowych. Gromadzono wtedy
i wyrabiano produkty na §wieta. W wielu regionach urzadzano $winiobicia. Na Pod-
beskidziu od Dnia $w. Lucji do wigilii kobiety odkladaty po galazce obok paleniska,






Oszronione igty drzewa

by dzieni przed Bozym Narodzeniem rozpali¢ ogiert odstraszajgcy czarownice.
W ten dzieri wrézyly sobie rowniez panny. Do domu przynosity gatgzke drzewka
owocowego, najczesciej wisni lub czeresni. Jesli zakwitla w dwa tygodnie, miato
je czekac wesele w przysztym roku. W okolicach Tarnowa i Rzeszowa spolecznosé¢
podchodzita do adwentu tak gorliwie, ze caly okres nie pita wédki ani nie jadta
miesa. W $rody, pigtki oraz soboty dodatkowo rezygnowata jeszcze z nabiatu.

W ewangelii nie ma zadnej informacji dotyczacej daty narodzin Jezusa. We-
dtug wielu badaczy Boze Narodzenie obchodzone jest w grudniu, by utatwi¢ adapta-
cje chrze$cijaristwa i zastepowanie juz istniejgcych §wigt. W okresie przesilenia
zimowego Stowianie obchodzili Szczodre Gody symbolizujgce zwyciestwo $wiatla
nad mrokiem i powrdt slonica. Byl to takze czas poswiecony Welesowi. Zwyczaj
ubierania choinki we wspédlczesnej formie przybyt do Polski z Niemiec pod koniec
xviil wieku. Poczgtkowo przyjat sie w domach szlacheckich, a pézniej mieszczan-
skich. Stowianie wcze$niej mieli swojg ozdobe z iglakdw, ktorg okreslano mianem
podlazniczki. Przybierala forme duzej galezi $wierku, sosny lub jodly, wieszalo si¢ ja
przy suficie lub nad drzwiami i ozdabiano stomg, wstazkami, jabtkami i orzechami.
Zwyczaj ten szczegdlnie praktykowano na potudniu kraju. Waznym elementem
byt tez diduch — pierwszy skoszony podczas zniw snopek zboza. Umieszczano go
w rogach izby. Mial zapewni¢ urodzaj w nadchodzgcym roku, powodzenie, a takze
chronic przed sitami nieczystymi. Przechodzac do potraw, zwyczaj podawania dwu-
nastu dan jest stosunkowo nowy. Jedni badacze uwazaja, ze liczba ta pochodzi od
dwunastu miesiecy, inni, ze od dwunastu apostotéw. Dawniej na wsiach podawano
pig¢, siedem lub dziewie¢ pokarméw. Wszystko zalezalo od zamoznosci gospodarzy.
Starano sie jednak, by w miare mozliwos$ci przygotowano cos$ z pola, z sadu, z lasu
iz wody. Do kolacji zasiadano wraz z pojawieniem sie pierwszej gwiazdki na niebie.

W x1x wieku w wiekszo$ci regionéw Polski nie mogto zabrakng¢ famania oplat-
ka, odgrywajgcego symboliczng role chleba. Jest to cienki, zazwyczaj bialy wafelek
o bardzo delikatnym smaku. Zwyczaj prawdopodobnie praktykowano juz wczeséniej
i wywodzi sie z wezesnochrzescijariskiego dzielenia chlebem. Poniewaz produkt
ten wykorzystywany byl takze w rytualach pogariskich, Karol Wielki (747-814)
zakazal go w obrzedach ko$cielnych, a nawet domowych. Z tego tez wzgledu na
metalowych blachach zaczeto wyrabia¢ pierwsze protoformy optatkéow. W Polsce
pieczono je przy kosciotach na specjalnych ptytach ze wzorem zrobionym przez
kowala. Roznosili je zazwyczaj ksieza i dostawali w zamian dobre stowo, jedzenie
lub pienigdze. Oplatek najpierw przyjal sie w dworach szlacheckich, ale do$¢ szybko
trafit pod strzechy wiejskich domostw. W niektdrych regionach wykonywano z nie-
go ozdoby, a takze uzywano do wrdzenia, jaki bedzie nastepny rok. Jest symbolem
pojednania, zgody oraz miltosci blizniego.

We wschodniej czesci Polski z okazji wigilii przygotowuje sie kutie. Danie to
ma rodowdd stowiariski i wspolczesnie sklada sie na nie pszenica, stéd, midd, mak,
orzechy, a takze rodzynki. Romuald Swierzbieniski (1822-1900) w swojej ksigzce



Wiara Stowian z obrzedéw, klechd, piesni ludu, guset, kronik i mowy stowiariskiej wskrze-
szona opisal takze jej znaczenie obrzedowe. Kucie (dawna nazwa kutii) przygotowy-
wano z peczaku, maku oraz miodu. Nazwa wywodzila si¢ od kucia, czyli obijania
zboza w specjalnym naczyniu do kruszenia ziarna na kasze. Kuti¢ zostawiano po
kolacji na stole tak, by mogty sie nig pozywi¢ duchy przodkéw. Uzywano jej tez do
wrdzenia. Podczas jedzenia podrzucano jg do géry — im wiecej przylepito sie jej
do sufitu, tym lepiej zapowiadat sie nadchodzgcy rok. Jej pozostalo$ciami karmio-
no droéb, co miato zapewnit, ze bedzie sie dobrze nidst. Wariacjg na temat kutii sg
kluski z makiem oraz miodem znane w innych czesciach Polski. Kutia serwowana
byla takze podczas pogrzebdw oraz réznych obrzedéw ku czci przodkow.

Na Podhalu w wigilie podawano jedzenie w kuchni. Na te okazje specjal-
nie przenoszono do tego pomieszczenia st6t. Wieczerza zaczynata sie od opatkéw
z miodem lub slodzonej herbaty. Potem dopiero przetamywano sie optatkiem.
Pierwszym daniem zazwyczaj byty kluski z maki oraz ziemniakéw, ktére polewano
miodem. Nastepnie za$ serwowano kléte — postng kapuste z ziemniakami — oraz
strgczki: bob lub groch. Na sam koniec zjadano chleb. Na $wieta przygotowywano
tez specjalne kotacze z maki razowej, ktore nadziewano serem. To, co nie zostato
spozyte, zbierano do miski, kruszono do tego pozostalosci optatka i zanoszono
zwierzetom. W wigilie nalezalo sie tak naje$¢, by nie by¢ glodnym w nastepnym
roku. Pamietano takze o nieodkladaniu drewnianej tyzki miedzy potrawami. Ten
bowiem, kto sie zapomnial, mégl nie doczekad kolejnych $wigt.

Na Podbeskidziu do samej kolacji jadano niewiele. Gtéwnie suchy chleb, cza-
sem kawalek §ledzia czy jabtko. Uroczyste obchody zaczynano od zaniesienia snopa
owsa dla konia oraz specjalnego placka dla krowy, coby w nastepnym roku zwierze-
ta byly zdrowe oraz plodne. Wiele uwagi po$§wiecano zabiegom majgcym zapewni¢
bogactwo. Pod obrus ktadziono rybie tuski, a takze grubsze pienigdze. Przez bardzo
dtugi czas na Podbeskidziu utrzymywat si¢ zwyczaj jedzenia ze wspélnej miski.
W trakcie samej kolacji nie wstawano od stotu przed reszta, by nie sprowadzi¢ na
siebie $mierci. Po positku gospodyni nalewala pelne wiadra wody, by krowy mialy
duzo mleka.

W wigilie na Mazowszu z rana ludzie jadali §ledzia, optatek i pili wodke, za$
na wieczerze spozywali kluski z maki pszennej z makiem, suszone gruszki, kasze
jaglang z olejem, groch, kapuste szatkowang, a czasem nawet ryby. W miastach i na
wsiach popularne byty réwniez strucle z maki pszennej — duze buly z plecionka na
$rodku, posypane sowicie czarnuszkg. Zwyczaj ten, jak pisat w x1x wieku etnograf
Lukasz Gotebiowski, przybyt prawdopodobnie z Niemiec. Na wsiach zastepowaty
przez caly okres $wigteczny chleb.

W Wielkopolsce wieczerze rozpoczynano od zupy z konopi, grochéwki lub po-
lewki z maku z kaszg jaglang. Nastepnie przynoszono wiedke — brukiew suszong
w paskach gotowang z dodatkiem maki — kluski kwasne, czyli robione z wykorzy-
staniem soku z kiszonej kapusty, kluski z makiem, kluski z faryng (kiepskiej jakosci

Pocztéwka $wigteczna z reprodukcja malarstwa Wactawa Boratynskiego, 1935 r.






cukrem), a takze windloche (suchg brukiew), grzyby suszone smazone w oleju oraz
suszone gruszki.

W Matopolsce do kolacji wigilijnej zasiadata parzysta liczba oséb. Na poczgtek
podawano aromatyczng polewke migdalows. Byly tez kluski z makiem, lin z kapu-
stg, siemieniec z peczakiem, strucla, §liwki z kaszg, zur z grzybami.

Na Slasku takze nie mogto zabrakna¢ kapusty z grochem. Czasem zamiast
chleba przygotowywano strucle z makiem. Byly tez zawijoki — ciasta z jabtkami,
twarogiem czy stodka kapustg. Z zup podawano siemieniotke. Robiono ja z ugo-
towanych konopi z dodatkiem cebuli oraz mleka i serwowano z kasza gryczang
(obecnie najczesciej z kaszg jaglang czy ryzem). Wedlug opowiesci pierwszy raz
zjedli j3 Zydzi oraz poganie tuz po narodzinach Jezusa. Zydzi przyniesli ziarna
konopi, poganie kasze. Wszyscy wspélnie spozywali zupe i biesiadowali, cieszac
sie z narodzin zbawiciela. Od tego czasu podaje si¢ jg na wigilie. Prawdopodobnie
od x1x wieku jadana jest tez moczka — rodzaj deseru lub bardzo gestego kompotu.
Wystepuje w wielu lokalnych odmianach. Wérdd sktadnikéw nie moze zabrakngé
piernika, suszonych owocéw oraz bakalii, ktére gotuje sie w kompocie lub piwie.
Ryby na Slgsku na wieczerzy wigilijnej pojawiaty sie rzadko.

26 grudnia obchodzono Dzien $w. Szczepana, pierwszego meczennika Kosciota,
zmarl w 36 roku n.e. Jako patron chroni kamieniarzy, bednarzy i kucharzy, uznaje sie
go takze za opiekuna koni. Z tego tez powodu w wielu regionach kraju $wiecono w ten
dzieri snopy owsa. Rowniez 26 grudnia na dworach stuzba sktadala szlachcie zycze-
nia, w zamian otrzymywala alkohol, jedzenie i inne drobne podarki. Zamozni chtopi,
kiedy chcieli najgé nowego parobka, w ten dzient wlasnie zapraszali go na wédke.

Okres Bozego Narodzenia trwa do Niedzieli Chrztu Pariskiego, czyli pierw-
szej niedzieli po szdstym stycznia. Zanim jednak obchody sie skoricza, $wietuje sie
Trzech Kréli, nazywane tez Szczodrym Dniem. Dawniej traktowano to jako oka-
zje do spotkan towarzyskich. Po domach chodzili kolednicy, ktorzy otrzymywali
jedzenie oraz alkohol. Jednym ze specjatéw byty szczodraki — male drozdzowe
buteczki, ktére w zaleznosci od regionu nadziewano kapusta, kaszg jaglana, serem
czy miesem. W okolicach Krakowa wéréd zamoznych ludzi i na dworach podczas
Trzech Kroéli na koniec obiadu przynoszono ciasto. Krojono je na tyle kawatkdw,
ile bylo gosci, i w jednej z czesci ukrywano migdat. Kto na niego trafit, zostawat
migdalowym krélem, ktéry nastepnie wybierat sobie swojg krélows. Zwyczaj ten
przybyl do Polski z Europy Potudniowe;j.

Od Trzech Kréli do Srody Popielcowej trwaty zapusty — czyli karnawat. Czas
spotkan, potaricowek, przyjec¢ oraz wesel. Ludzie chetniej zagladali do karczmy,
a kto mogl sobie pozwoli¢, ten objadal sie smakotykami.

Jednym z ulubionych polskich deseréw kojarzonych z zapustami sg paczki
wyrabiane z ciasta drozdzowego, smazone na smalcu i posypane cukrem pudrem
lub oblane lukrem. Ich poczatkéw mozna doszukiwad sie w starozytnym Rzy-
mie. Wtedy tez przygotowywano je z ciasta chlebowego nadziewanego stoning.

Stodkie wypieki, Piekarnia Cukiernia Grzybki






Paczek pojawia sie w polskich Zrédlach pisanych stosunkowo wczeénie, bo juz
w xv wieku, gdzie okre$lany byt jako rodzaj smazonego ciasta. Zwyczaj przyrzadza-
nia ich na stodko zrodzit sie prawdopodobnie w xvi wieku. Pgczki nierozerwalnie
zwigzane sg z Ttustym Czwartkiem, czyli ostatnim czwartkiem przed Wielkim
Postem. Tradycja ta rozpowszechnila sie w x1x wieku. Zgodnie z obyczajem, aby
zapewnic sobie szczescie i powodzenie przez najblizszy rok, tego dnia nalezy zje$¢
co najmniej jednego paczka. W Modzie bardzo dobrej smazenia réznych konfektow...
znalazla sie receptura na paczki migdatowe. Nadziewano je ttuczonymi orzechami
wymieszanymi z biatkiem jaj i wodka rézang lub cynamonowa, a p6Zniej smazono.
Nastepnie smarowano je mieszaning z zéttek, wodki i cukru i ponownie smazo-
no. W Kucharzu doskonatym terminem paczki okreslano takze owoce (gotowane,
marynowane) maczane lub obtoczone ciastem, a nastepnie smazone. Wielgdko
proponuje przygotowac w ten sposob takze portugalskie pomarancze. Jedrzej Ki-
towicz zwracat uwage, ze dawne paczki, to znaczy te sprzed xviu wieku, bywaty
tak twarde, ze mozna nimi bylo oko cztowiekowi podbi¢. W Wielkopolsce jeszcze
w x1xX wieku na zapusty robiono pgczki nadziewane sloning i smazone na smalcu
lub masle. Wedlug ,Kuriera Warszawskiego” z 1822 roku tylko w najwiekszych
cukierniach w Warszawie sprzedano w Ttusty Czwartek trzydzie$ci jeden tysiecy
kraglych wypiekéw. Na Kaszubach mozna zje$¢ purcle z powidtami, ktérych sma-
zenie zawsze $ciggalto ciekawskie dzieci. Aby uchroni¢ maluchy przed jedzeniem
gorgcego ciasta, matki mowily, ze purcle bedg gotowe, kiedy pies zaszczeka, na co
niecierpliwa gawiedZ wybiegata na dwdr, by prowokowac zwierze do dania glosu.
Wypieki te na Kaszubach podawano réwniez w sylwestra oraz podczas licznych
zabaw. Pelnity tez funkcje podarunku.

Dawniej niekiedy paczki okre$lano takze dwoma terminami wywodzgcymi
sie z jezyka niemieckiego. Pierwszym z nich byly pampuchy. Stowo to weszto do
uzytku w Polsce na przetomie xv1 i xvi1 wieku. W starych stownikach specjat ten
opisywano jako rodzaj pgczka smazonego na ttuszczu. Wspoélczesnie termin odnosi
sie do klusek wyrabianych z ciasta drozdzowego i gotowanych na parze. Jada sie
je w réznych cze$ciach kraju i wystepujg pod wieloma nazwami, na przyklad pyzy
drozdzowe, kluski na parze, parowarce, buchty. Cze$¢ z nich znalazla sie nawet na
liscie produktéw tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Pampuchy
z Kujaw podaje sie z kwaéna $mietang i cukrem lub owocami. Mozna zaserwowaé
do nich réwniez mieso. W Lubelskiem zjemy je parowane z kaszg jaglang. To tez
bardzo charakterystyczny produkt dla kuchni poznanskiej, gdzie wystepuje pod
nazwg pyzy, parowance czy kluchy na tachu. Ta ostatnia nazwa nawigzuje do spo-
sobu ich przygotowania. Dawniej bowiem garnki z wodg obwigzywano kawatkiem
ptétna, na ktérym uktadano kluski. Idealnie pasujg do pieczonej kaczki z jabtkami
podawanej z modrg kapustg.

Drugim synonimem paczka, uzywanym od xv wieku, byt krepel. Wspomina
o nim Mikolaj Rej, zaznaczajac przy tym, ze nalezal do przysmakoéw ludzi z nizszych

Faworki









Kolorowe pisanki z réznych regionéw

stanéw. Obecnie jest to regionalna nazwa paczka na Slgsku. Dawniej wypetniato
go nadzienie z marmolady lub powidel. Wspélczesnie moze by¢ to takze budyn,
czekolada, masa makowa czy §mietana. W niekt6rych czesciach regionu robi sie
kreple z dodatkiem ziemniakow.

Z okazji karnawatu jada sie takze faworki, inaczej chrust — chrupkie wstazki
z cienkiego ciasta smazone w glebokim oleju. Prawdopodobnie fakocie te powstaty
zupelnie przez przypadek, kiedy niedo§wiadczony cukiernik wrzucit na rozgrzany
ttuszcz pasek ciasta na paczki.

W Ttusty Czwartek w wielu regionach Polski od $redniowiecza odbywata
sie zabawa ludowa nazywana combrem. Najbardziej jej znang formg by} babski
comber organizowany przez przekupki w Krakowie. Wedlug legendy na przed-
mie$ciach miasta mieszkat zarzagdca Comber, czlowiek zachtanny, okropny, do tego
piekielny stuzbista. Sprawowal piecze nad przekupkami, ktére karat grzywng za
kazde naruszenie zasad. Zmart w Ttusty Czwartek i nietrudno sie domysli¢, ze
jego odejscie nie zmartwito mieszkancow. Handlarki z rado$ci tariczyty i §piewaly.
Od tego czasu co roku kobiety wspdlnie bawitly sie i §wietowaly. Przekupki ubrane
w kolorowe stroje zaczepialy mezczyzn na ulicach, ktérzy musieli sie wykupi¢. Jed-
nym z elementow zabawy byl tez marsz ze stomiang kuktg mezczyzny uosabiajgcg
krngbrnego Combra. Obyczaj praktykowano w Krakowie do 1846 roku, kiedy to
zakazaly go wladze austriackie.

Najwazniejszym wydarzeniem w Kosciele katolickim jest Wielkanoc obcho-
dzona w pierwszg niedziele po pierwszej wiosennej petni Ksiezyca. Zanim jednak
ludzie zasiadali do $niadania, dzielgc si¢ $wieconymi pokarmami, w sobote uczesz-
czano na misteria zwigzane z Wielkim Tygodniem. Rozpoczynala je Niedziela
Palmowa, z okazji ktdrej §wiecono palmy — galazki wierzby lub kompozycje ze
$wiezych galgzek z rodlinami suszonymi i r6znymi ozdobami. W Malopolsce i na
Kujawach zachowat sie zwyczaj przygotowywania wysokich oraz strojnych kon-
strukcji. W Wielki Czwartek oraz Wielki Pigtek w réznych czesciach kraju prakty-
kowano albo wywieszanie §ledzi, albo pozbywanie sie zuru z domu. Ryby, prawdzi-
we lub drewniane, najczeéciej mocowano na wierzbie czy brzozie. Byta to dla nich
kara, ze przez caly okres postu pojawialy sie w jadtospisie zamiast miesa. Podobnie
sytuacja wygladata z zurem, ktéremu urzagdzano pogrzeby lub sie go pozbywano,
tak jak to miato miejsce na Kujawach. Ludzie zbierali sie w orszak i wérdéd gwaru
oraz hatasu wynoszono z kuchni wypelniony zupg garnek z intencjg pogrzebania
go. Czasem dla zartow kto$ uderzal w naczynie, a ono pekajac i rozlewajgc swojg
zawartos$¢ na niosgcego, dostarczato zebranym powodu do $§miechu.

Duze znaczenie symboliczne maja takze pisanki. Znane byly w r6znych regio-
nach $wiata jeszcze przed nadej$ciem chrzescijaristwa. Wedtug jednej z ludowych
powiastek zwigzane sg z postacig $w. Marii Magdaleny. Kiedy Chrystus objawit jej
sie zmartwychwstaly ile sit pobiegta do domu, na miejscu okazalo sie, ze wszystkie
jajka, ktore miata ze soba, zabarwily sie na czerwono. Zabrala je zatem i zaczela



rozdawa¢ apostotom, méwigc o cudzie, a gdy tylko dotknetly ich rak, zamieniaty
sie w zywe ptaki. Wedtug innej historii pisanki powstaly z kamieni, ktérymi uka-
mienowano $w. Szczepana. Powtarzano takze opowiastke o biedaku, ktéry szedt
podczas drogi krzyzowej Jezusa z koszykiem jajek. Odstawil go na chwile, by poméc
Chrystusowi nies¢ krzyz, a po powrocie zobaczyl, ze jajka zmienity sie w kraszanki.

Wielka Sobota byla dniem ostatnich $wigtecznych przygotowan. Kobiety krzg-
taty sie w kuchni, tak by w kolejnych dniach rodzinie niczego nie zabrakto. Szykowa-
no takze $wieconke. W Polsce zwyczaj §wiecenia pokarméw przyjatl sie na przelomie
x1111 x1v wieku, chociaz w niektérych regionach upowszechnit sie dopiero po drugiej
wojnie §wiatowej. Wspolczesnie w Wielkg Sobote ludzie udaja sie do kosciotéw z ko-
szykami wypelnionymi jajkami, wedling, chlebem, kawatkami ciast, a takze solg
i chrzanem. Tradycyjnie jednak w Polsce nie ograniczano si¢ do pokarméw o charak-
terze symbolicznym, nalezalo przynies$¢ wszystko, co serwowano podczas §niadania.
Same $wiecenia odbywatly sie w okolicznych majgtkach. Po niedzielnym nabozeristwie
mozna bylo wreszcie skosztowaé pieczotowicie przygotowywanych smakotykéw.

Na Mazowszu uwazano, ze kto za$pi na rezurekcje, nie ma prawa je$¢ swie-
conego. Zgodnie ze zwyczajem nalezato skosztowa¢ chociaz odrobine kazdego
z produktéw, co miato uchronic przed nieszcze$ciami, plagami i chorobami w nad-
chodzacym roku. Ten czas réwniez nierozerwalnie wigzat sie z wr6zbami matrymo-
nialnymi. Jezeli na wielkanocnym stole liczba jajek byta parzysta (czyli do pary), to
pannie z tego domu przewidywano szybkie znalezienie meza. Podczas uczty poja-
wialy sie pachngce szynki, kietbasy oraz glowizna. W x1x wieku kotacze, obertuchy
oraz jajeczniki tracity juz na popularnosci przez mazurki oraz baby petynetowe. Oba
wypieki najpierw pojawily sie w domach zamoznych, w miastach sowicie pokrywa-
no je lukrem. Baby zaczeto wypieka¢ w Polsce pod koniec xvi1 wieku, przygotowy-
wano je z najlepszej bialej pszennej maki, masta, mleka, cukru i drozdzy. Ich smak
wzbogacaly rodzynki, bakalie oraz szafran nadajacy piekny z6tty kolor. Aby ciasto
uzyskalto odpowiednig strukture, nalezalo je dtugo wyrabia¢. Na koniec pieczono
baby w metalowych formach w ksztalcie $cietego stozka. Po wszystkim oblewano je
biatym lub ré6zowym lukrem. Wedlug czesto powtarzanej, acz mato prawdopodob-
nej anegdoty polskie baby rozstawil w Europie Stanistaw Leszczyniski (1677-1766),
krdl Polski, a po abdykacji ksigze Lotaryngii i Baru. Jego kucharz mial opracowaé
recepture na pierwowzdr baba au rhum — drozdzowego ciastka ponczowego. Nasg-
cza sie je alkoholem, najcze$ciej rumem, i podaje z bitg $§mietang. Posta¢ polskiego
kréla pojawia sie rowniez w kontekscie opowiesci o magdalenkach.

Na Slasku pieczono baby, kotacze, baranki z ciasta i murzyny — ciasto droz-
dzowe z maki pszennej, w ktérym zapiekano kietbase, wedzonke i stonine. Bylo to
nawigzanie do baranka. W Poniedzialek Wielkanocny dziewczeta dawaty kawatek
tego wypieku chtopcom, ktérzy im wpadli w oko.

W niektdrych regionach Poznanskiego §wiecenie pokarmoéw nastepowato po
rezurekcji. Na Wielkanoc w Wielkopolsce nie mogto zabrakna¢ kietbasy i szynki.

Kamienice na warszawskiej staréwce









Wianek i li§¢ paproci

Po powrocie z nabozenstwa zaczynano od przegryzienia kawaltka chrzanu i zapicia
go wodka, na zdrowie, a takze coby pamieta¢ o mece chrystusowej. Pdzniej jadano
chleb z solg i podawano kawe, w ktérej maczano kawatek ciasta. Na sam koniec
kosztowano pozostalych rzeczy ze $wieconego, w tym plackdw pszennych z bob-
kiem (li$ciem laurowym).

W Poniedzialek Wielkanocny kawalerowie nie szczedzili wody na oblewanie
panien. Byl tez obyczaj bicia witkami wierzbowymi, by zapewni¢ sobie zdrowie.
Tradycje te wywodza sie z czaséw przedchrze$cijaniskich, jeszcze w xv wieku bu-
dzily zgorszenie wéréd duchownych. Przed kubtem zimnej wody dato sie wykupié¢
pisankg lub jakims smakotlykiem.

W okresie przesilenia letniego $wietowano sobotke lub inaczej Noc Kupaly.
Z czasem, aby odcig¢ sie od przedchrze$cijaniskich korzeni, nazwano ten dziefi noca
$wietojaniskg, nawigzujgc do wigilii $w. Jana. Tradycyjnie byly to obrzedy majgce za-
pewnié plodnos¢ oraz urodzaj, w ktérych ogromne znaczenie odgrywaty ogieni oraz
woda. W te niezwyklg noc miat tez zakwitac¢ kwiat paproci. Wierzono, ze znalazcy
ukazg sie ukryte w ziemi skarby, zdobedzie bogactwo i szcze$cie. Starg kobiete mégt
zamienic¢ we wrézke. W Kieleckiem udajgc sie po kwiecie, trzeba bylo sie zaopatrzy¢
w $wiecong wode oraz krede, w przeciwnym razie nieszcze$nika porywat diabet.
W niektérych wersjach opowiesci kwiat paproci jest symbolem utudy i pazernosci,
gdyz skarby zdobyte dzieki niemu mozna wykorzysta¢ tylko dla swojej korzysci.

Pierwsza wzmianka pisana o tym $wiecie pochodzi z twdrczosci Jana Kocha-
nowskiego. W cyklu piesni Piesri swietojariska o Sobétce z 1586 roku odnajdziemy po-
chwale Zycia wiejskiego oraz rodzinnego. Jedrzej Kitowicz wspominal, jak starano sie
ten dawny obyczaj wyplewi¢ za panowania Augusta 111. Zwracal uwage, ze nie tylko
o balwochwalstwo chodzito, ale réwniez o pozary i wypadki podczas skakania przez
ogient. W x1x wieku obchody sobétki w wielu regionach miaty charakter szczatko-
wy, gdzieniegdzie ze wzgleddw religijnych zaniechano tego zwyczaju kompletnie.

W sobdtke w Sandomierskiem dziewczeta ubrane na biato spotykaly sie po
zachodzie storica. Rozpalaly ogieni na ugorze i taficzyly wokot plomienia raz w jed-
ng, raz w drugg strone, rados$nie $piewajac. Podgladaly je dzieci i mtodzi mezczyzni.
Kiedy tylko panny przerywaly koto, z zaro$li wybiegali chlopcy i zaczynali prze-
skakiwaé przez ognisko, robigc przy tym mndstwo hatasu. PéZniej znéw $piewano
i puszczano wianki na wode. Zabawa trwala do biatego rana.

U Kurpiéw kupatnocka miata charakter ochronny. Z tej okazji do rozpalanych
wieczorem ognisk wrzucano ziola, ktére miaty odstrasza¢ czarownice, na przyktad
rute, szalwie, bylice. W Radomskiem natomiast po paleniu ognisk i $piewach dziew-
czeta udawaly sie do pobliskiej karczmy. Parobkowie czestowali je tam piwem, wod-
ka oraz butkami. Panny wymienialy tez trzymane pod bluzkg orzechy na karmelki.

Stodkie wypieki sa zwigzane nie tylko z corocznymi §wietami. W pdinoc-
no-wschodniej Polsce popularnoscig cieszg sie sekacze. W Kazimierzu Dolnym,
pieknym miescie, ktérego historia siega x1 wieku, sprzedaje sie koguty z ciasta






Fafernuchy

przypominajgcego w smaku chatke. Wedlug legendy w zamierzchtych czasach
osiedlil si¢ w okolicy diabel. Posmakowaly mu bardzo hodowane na miejscu czar-
ne koguty, a ze byl bardzo zachlanny, zjadl prawie wszystkie lokalne zwierzeta.
W korcu zostal tylko stary, sprytny kogut. Wtedy sprawy w swoje rece wzieli oj-
cowie z klasztoru reformatéw i wykurzyli diabta, wy$wiecajac jego kryjowke. Na
cze$¢ sprytnego ptaka zaczeto wypieka¢ w miedcie stodkie koguty. Ale Kazimierz
Dolny warto odwiedzi¢ nie tylko ze wzgled6w kulinarnych. W okolicy znajdujg sie
liczne zabytki (zesp6t zamkowy, koscioty, studnie), a takze malownicze trasy wérdd
wawozow lessowych. W miescie co roku odbywajg sie cykliczne festiwale muzyki
ludowej, filmowy oraz spotkania z kulturg zydowska.

Ciekawymi takociami sg tez andruty kaliskie — cienkie wafelki pochodzace
z Kalisza. Pierwsze wzmianki pisane o nich pochodzg z 1812 roku. Chrupigcs, stod-
kg przekaske sprzedawano na niewielkich stoiskach, w szczegdlnosci w okolicach
miejskiego parku w Kaliszu.

Podczas wizyty na Podlasiu warto sprobowaé mrowiska. Robi si¢ je z prosto-
katnych badz nieregularnych kawatkéw ciasta smazonych w glebokim tluszczu.
Ostudzone cze$ci uktada sie w charakterystyczny kopiec, polewa miodem oraz po-
sypuje rodzynkami oraz makiem. Dawniej deser zarezerwowany byt wylagcznie na
szczegOlne uroczystosci, dzi§ mozna go dostaé na co dzieri w cukierniach. Przepis
wywodzi sie z kuchni litewskiej, gdzie popularny jest podobny deser noszgcy na-
zwe skruzdélynas. Ze wzgledu na kosztowne sktadniki mrowisko poczgtkowo nie
wykraczato poza kuchnie szlachecka, dopiero z czasem rozpowszechnito si¢ wéréd
innych warstw spotecznych. Na SejneriszczyZnie zwyczaj jego przygotowywania
zaczeto praktykowad po drugiej wojnie $wiatowej.

Na Kurpiach oraz na Mazurach z okazji §wieta Trzech Kréli wypiekano daw-
niej ciasteczka noszace nazwe fafernuchy. U ludno$ci zamieszkujgcej okolice Pusz-
czy Bialej i Ostroleki nie mogtlo ich zabrakna¢ takze na Nowy Rok, o czym pisat
Oskar Kolberg. Ich nazwa prawdopodobnie wywodzi sie od niemieckiego Pfeffer-
kiichen, czyli ciastek pieprzowych, co ma swoje potwierdzenie we wspotczesnym
skladzie. Te niewielkie wypieki robi sie z mgki, marchwi, miodu, sody oraz pieprzu.
Ze wzgledu jednak na ubogo$¢ regionu wielce prawdopodobne jest, ze nie chodzito
poczatkowo o pieprz czarny czy bialy, ale ziolowy z lokalnie rosngcych zidt, ktory
czesto zastepowal drogi specjal. Wypieki mozna bylo takze wykorzysta¢ do wrézb
matrymonialnych. Obecnie fafernuchy to przekgska podawana réwniez do piwa.

Specjalne jedzenie towarzyszylo takze odpustom parafialnym. W Kosciele
katolickim sg to uroczystosci patrona danego kosciota. Obchodzi sie je jak pots-
czenie obrzedéw religijnych z festynem, a dawniej w wielu regionach takze z uro-
czysto$ciami domowymi. Na Slgsku z tej okazji podawano od$wietny obiad, ktéry
koriczy! sie ciastem biszkoptowym, kotaczem $lgskim lub szpajza. Ten ostatni deser
to specjat znany na Gérnym Slasku od korica x1x wieku. Przygotowuje si¢ go z ubi-
tych biatek wymieszanych z utartymi z6ttkami i zelatyng. O ostatecznym smaku



decydujg dodatki. Szpajze mozna przygotowad tez z kakao, galaretkg czy owocami.
Najpopularniejsza jest jednak ta o smaku cytrynowym.

Odpustom parafialnym towarzysza tez kramy sprzedajace zabawki, drobiazgi
oraz rézne jedzenie. Na Slgsku nie mogto zabrakna¢ piernikéw w ksztatcie serca
ozdobionych wzorami oraz napisami z lukru, ciastek z ubitych bialek czy oblatéw —
kruchych cienkich wafelkdw. Na stoiskach pietrzyly sie cukierki, landrynki, kolo-
rowe lizaki w réznych ksztaltach. Mozna bylo przebiera¢ w lokalnych specjatach
takich jak zozwér — kostki z cukru o smaku migetowym lub imbirowym — czy
floki wyrabiane ze $§mietany, cukru i wiérkéw kokosowych. Wspolczesnie podczas
odpustédw mozna kupié réwniez wate cukrowg oraz zelki.

Chyba jednym z najbardziej znanych i rozpoznawalnych polskich darn na $wie-
cie sg pierogi. Maja rodowdd srodkowoazjatycki, zostaly wymyslone przez Chinczy-
kéw lub ktorys z ludéw turko-tatarskich. Trafity w wiele zakgtkédw $wiata dzieki
rozwinietemu handlowi na jedwabnym szlaku. Jednak ich polska dawna nazwa
pirogi — wedlug slawisty i historyka Aleksandra Briicknera (1856-1939) — wywodzi
sie od starostowianiskiego stowa pir oznaczajgcego biesiade. Idgc tym tropem, badacz
stwierdzil, ze dawniej prawdopodobnie bylo to danie obrzedowe. W stownikach
jezyka staropolskiego znajdziemy definicje, Ze jest to rodzaj ciasta nadziewanego
albo zagniecionego z serem. Natomiast Bogustaw Linde pirogi nazywa kluskami
nadziewanymi i zwraca uwage, ze w ten sposob okresla sie tez pieczywo pszenne na
Litwie, w jezyku rosyjskim za$ pirog oznaczalo pasztet (wspoélczesnie jest to ciasto).

W Polsce pierogi miatly sie pojawi¢ dzieki swietemu Jackowi Odrowgzowi
(1183-1257) — dominikaninowi, ktéry prowadzit dziatalno$¢ misyjng w r6znych
cze$ciach Europy. W 1228 roku kaptan zostal wystany na Ru$ w kierunku Kijowa.
Podrézowal szlakami handlowymi, spotykat si¢ z ludZmi i z tej wla$nie wyprawy
prawdopodobnie przywiozl pierwszy przepis na pierogi, w ktérych sie rozsmakowat.
Wedtug legendy zawartej w De vita miraculis sancti Jacchonis (Zycie i cuda $w. Jacka)
z x1v wieku, spisanej przez wspéltbraci tytutowego zakonnika, 13 sierpnia 1238 roku
duchowny przebywal w miejscowos$ci Ko$cielec koto Krakowa. Wlasnie tego dnia
rozpetala sie gwattowna burza, ktéra zniszczyta plony. Widzac rozpacz mieszkan-
cbdw wioski, dominikanin nakazal im gorliwe si¢ modli¢. Nastepnego dnia zboze
podnioslo sie, zrobiono z niego $wietng make, z ktorej pdzniej przygotowano sycgce
pierogi, i ludzie zostali uratowani przed kleska gtodu.

Ze wzgledu na liczne opowiesci o pomocy gtodujgcym, choéby podczas najaz-
du tatarskiego w 1241 roku, do $w. Jacka przylgnelo przezwisko ,$wiety od piero-
g6ow”. Prawdopodobnie te, ktére przygotowywal, mialy nadzienie z kaszy gryczanej
oraz twarogu. Ale ze Jacek Odrowaz podrézowat po calej Polsce, stad tez pierogi
obecne sa w kuchni kazdego regionu. Pieczone pierogi §w. Jacka sa na liScie trady-
cyjnych produktéw Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi z wojewddztwa pod-
karpackiego. Wywodzg sie ze wsi Nockowa i wedtug legendy robi sie je od poczatku
jej istnienia. Podczas podrézy duchownego na Ru$ Kijowska jego kon zginat na

Lepienie pierogow






PIEROGI SZLACHCICE

(kuchnia mazowiecka i podlaska)

Nadzienie do pierogow:

2-3 duze cebule
200 g boczku
1200 g ziemniakow

Ciasto na pierogi:
500 g maki pszennej
225-250 ml wody
I jajko

olej szczypta soli
pieprz 1 tyzka oleju rzepakowego
sol

Cebule i boczek drobno kroimy, po czym przesmazamy na oleju. Ziemniaki $cie-
ramy na tarce z drobnymi oczkami (jak podczas przygotowania plackéw ziemnia-
czanych). Na rozgrzang patelnie wrzucamy ziemniaki i mieszamy je z boczkiem
i cebula. Doprawiamy solg i pieprzem. Smazymy, az stang sie szkliste (nie bedg juz
surowe). Farsz odstawiamy do przestudzenia.

Wyrabiamy ciasto z maki, wody, jajka i soli. Pod koniec dodajemy tyzke oleju. Go-
towe ciasto rozwatkowujemy i przy uzyciu szklanki wykrawamy okregi. Na krazki
nakladamy farsz, zalepiamy koncéwki, dociskamy widelcem lub robimy falbanki.
Pierogi gotujemy w osolonej wodzie i wyjmujemy 3-4 minuty po tym, jak wyptyna.
Podaje si¢ je z okrasa z boczku i cebuli oraz kwasna $mietang. Wy$mienicie smakuja
odsmazane.

KitchenAid, deska — | love nature

Robot kuchenny









Whetrze izby, Muzeum Wsi Stowiriskiej w Klukach Oddziat Muzeum Pomorza Srodkowego w Stupsku

bagnach, wiec zatrzymal sie w pobliskiej miejscowo$ci. Doskwieral mu potworny
gldd, ale Zniwiarze byli tak ubodzy, ze nie mieli mu co daé. Dominikanin nakazat
im zabra¢ snop zboza, wymtdcié je i zrobi¢ z niego make. Tej wyszlo tak niewiele,
ze nic nie dalo sie z niej nic ulepi¢, zatem $w. Jacek poprosil, by dorzucili do niej
twardg i calo$¢ zagnietli. Mimo to ciggle brakowalo czego$ na farsz — przyniesli
wiec z pola kapuste, a nawet dziko rosngce pieczarki. Polowe pierogdéw ugotowano,
a drugg upieczono. Uznano to za cud i od tego czasu duchowny czesto pojawia sie
w réznych przystowiach i porzekadtach takich jak ,Swiety Jacku z pierogami, médl
sie zanami” czy ,Na $wiety Jacek z nowej pszenicy placek”. Miska, w ktdrej zrobiono
jedzenie, jest przechowywana w Bedziemys$lu. Nawigzania do zboza i plackéw takze
sa nieprzypadkowe. Wspomnienie $w. Jacka wypada siedemnastego sierpnia, kiedy
zazwyczaj bylo juz dostgpne §wieze ziarno.

Przepis na potrawe z pierozkami zawarto nawet w najstarszej polskiej ksigzce
kulinarnej Compendium ferculorum. Nadziewano je miesem drobiowym lub ciele-
cym wymieszanym z pietruszka, szczawiem lub szpinakiem i sowicie doprawiano
pieprzem, solg oraz gatka muszkatotowa. Serwowano zalane gorgcym rosolem.
Spisano tez i recepture na stodkie pierozki z ciasta drozdzowego z ptatkami rozy
zasmazonymi z cukrem. W kuchni wiejskiej pierogi byly przeznaczone na specjalne
okazje. Czesto tez do ich lepienia zapraszano kobiety z sgsiednich doméw. Poda-
wano je na wazne uroczystosci: Boze Narodzenie, chrzest, wesele, a takze stype.

Wspolczesnie chyba najpopularniejszym daniem tego typu sg pierogi ruskie,
zwane takze galicyjskimi. Ich nazwa pochodzi nie od Rosji, ale Rusi Czerwonej, kra-
iny obejmujacej potudniowo-wschodnia Polske oraz pétnocno-zachodnig Ukraine.
Do potocznego mylnego przekonania przyczynila sie Olga Lipifiska — scenarzystka
teatralna i telewizyjna. W 1978 w jednym z odcinkéw swojego kabaretu wplotta
dowcip ,Kto zamawiatl ruskie? Nikt, same przyszIi”. W calg sprawe wlaczyla sie
ambasada rosyjska, ktéra w zarcie upatrywala aluzji do sytuacji politycznej i do-
prowadzilo to nawet do zdjecia programu z anteny na osiem miesiecy.

Pierogi ruskie sg gotowane w wodzie oraz nadziewane twarogiem wymiesza-
nym z gotowanymi ziemniakami i podsmazong cebulg. Podaje sie je polane skwar-
kami ze stoniny lub boczku. W niektérych miejscowosciach Polski potudniowo-
-wschodniej przyprawia sie je tez mieta. Przepis nie nalezy do najstarszych, bowiem
ziemniaki wedtug najczesciej powtarzanej teorii zostaly sprowadzone do Polski
pod koniec xv1 wieku. Mineto jednak sporo czasu, zanim powszechnie je jadano.
Na szerszg skale zaczeto uprawiac je dopiero w drugiej potowie xvii wieku.

Z pierogdw stynie rowniez Lubelszczyzna. Z pokolenia na pokolenie przeka-
zywane sg liczne przepisy na dania mgczne, wiele z nich zostalo wpisane na liste
produktéw tradycyjnych. Ze wsi Karczmiska pochodzi receptura na pierogi z bo-
bem. To powszechnie uprawiana roslina w tym regionie, stad tez czesto pojawia sie
w kuchni. Gospodynie zawijaja w ciasto pierogowe farsz z gotowanych: bobu, ziem-
niakdw oraz przesmazonej cebuli doprawionej solg i pieprzem. Pierogi lipniackie



nadziewane sg kiszong kapustg z grzybami. W Woli Skromowskiej robi sie takie
z parowang kaszg jaglana, twarogiem oraz mieta. Swietnie pasujg do nich skwarki
lub kwasna $mietana. Turéw natomiast stynie z pierogdw z soczewicg. Z Pomorza
z Debnicy Kaszubskiej wywodzg sie pierogi z plucami jagniecymi. Do ich farszu
dodaje sie takze selera, marchew, pora, czosnek, cebule i stodkg kapuste.

Rodzajem pierogdw s3 takze charakterystyczne dla pogranicza polsko-litew-
sko-bialoruskiego kolduny. Ciasto na nie przygotowuje sie z maki, jajek, wody oraz
masta. Wéréd farszow dominujg migsne: z siekanej surowej wotowiny wymieszanej
z lojem, cieleciny czy baraniny. Smak wzbogaca cebula oraz przyprawy: sél, pieprz
imajeranek. Podaje sie je ugotowane jako samodzielne danie lub w rosole czy barsz-
czu. Mozna tez je upiec w piecu. Poza pierogami w jezyku polskim stowo kotdun
oznaczalo zaréwno brzuch, jak i zarloka, a w ksigzkach kucharskich ponadto znaj-
dziemy kotdunki w znaczeniu malych pierozkéw z nadzieniem miesnym.

W okresie letnio-jesiennym szczegélnie cenione sg dania z dodatkiem owo-
cdw. Sezon rozpoczynajg delikatne, kwaskowate pierogi z truskawkami. Lipiec
przynosi te z jagodami polane solidng porcjg kwasnej $§mietany i posypane cukrem.
A potem sg jeszcze pierogi z malinami, §liwkami, wisniami, jabtkami, gruszkami,
a ostatnio takze boréwka amerykariska. Wiekszo$¢ z nich gotowana jest w oso-
lonej wodzie, chociaz mieszkaricy Suwalszczyzny przygotowujg owocowe pierogi
wigierskie, smazac je w gtebokim oleju. Jedng z klasycznych stodkich odmian tej
potrawy sg rowniez delikatne pierogi z twarogiem na stodko. Farsz mozna wzbo-
gacié, mieszajac twardg z zottkiem jajka i rodzynkami.

W polskiej kuchni znajduje si¢ rédwniez inne danie noszace nazwe pirdg lub
pierdg. To ciasto, czesto drozdzowe, nadziewane zaleznie od regionu réznymi mie-
szankami kaszy gryczanej, kaszy jaglanej, kapusty, ziemniakéw czy grzybéw. Swoim
wygladem przypomina nieco pasztet. Najlepszym przyktadem tego specjalu jest
pirég bitgorajski, nazywany takze krupniakiem. Obecnie podaje sie go praktycznie
tylko podczas réznych uroczystosci. Do jego przygotowania wykorzystuje sie go-
towane ziemniaki, kasze gryczana, ser bialy, jajka, §mietane, smalec ze skwarkami
oraz przyprawy: sol, pieprz i suszong miete. Moze by¢ zapiekany w drozdzowym
ciescie. Okreslenia pier6g uzywano takze do stodkich wypiekéw na specjalne oka-
zje, ciasta drozdzowego ogdlnie czy bulek. Stowo to niejednokrotnie wykorzysty-
wano w znaczeniu ciasto lub kotacz.

Z maki zbozowej nie tylko pieczono chleb oraz stodkie wypieki. Wyrabiano
z niej takze kluski — niewielkich rozmiaréw kulki lub brylki gotowane w wodzie
i podawane z dodatkami, czasem w ten spos6b moéwi sie tez o makaronie. Alek-
sander Briickner w Sfowniku etymologicznym jezyka polskiego przytacza, ze stowo
to pochodzi od niemieckiego Kloss oraz Kldsschen i dawniej zapisywane byto jako
kloska. 1ch kolebka, podobnie jak w przypadku pierogéw, sg Chiny. Dzi$ to bardzo
popularny dodatek do wielu potraw, w szczegélnosci miesnych. Dawniej, kiedy jada-
no skromniej, kluski szczegélnie na terenach wiejskich czesto polewano tluszczem

Kluski $laskie






KARTACZE

(kuchnia kresowa)

Skladniki:

1000 g ziemniakéw surowych (o wysokiej zawartosci skrobi)
500 g ziemniakdéw gotowanych
2 tyzki maki pszennej
2 $§rednie cebule
500 g miesa mielonego lub siekanego (lub grochowiny czy bobowiny)
sol

2 mate jajka

tltuszcz do smazenia

pieprz

majeranek

Surowe ziemniaki obieramy ze skérki, $cieramy na tarce z drobnymi oczkami i od-
cedzamy. Sok z ziemniakéw odstawiamy na kilka minut, nastepnie zlewamy go
ostroznie do innego naczynia i zbieramy skrobie, ktéra zostala na dnie. Dodajemy
ja do masy ziemniaczanej. Ziemniaki gotowane przeciskamy przez praske i doda-
jemy do surowych. Dosypujemy make oraz so6l, dodajemy jedno jajko i doktadnie
wyrabiamy.

Cebule kroimy w kostke i przesmazamy na thuszczu. Do miski wrzucamy mieso
oraz przesmazong cebule. Dodajemy sdl, pieprz i majeranek, po czym dokladnie
mieszamy. Z ciasta ziemniaczanego formujemy cienkie placuszki, tak by mie$city
sie na dtoni. Na kawalki ciasta nakladamy farsz i zaklejamy je, formujac wrzecio-
nowate kluski.

Kartacze gotujemy w osolonej wodzie przez 15-25 minut, w zaleznosci od wielkosci.
Woda nie moze intensywnie bulgotaé, gdyz wtedy kluski mogg sie rozpas¢. Karta-
cze podajemy okraszone tluszczem, smazong cebulkg lub cebulkg ze skwarkami.
Mozna je takze zaserwowac z kwasng $mietang.









Kopytka, palone masto, ser Bursztyn, przygotowanie Michat Wierzba, restauracja Zrédto

i skwarkami. Wraz z rozpowszechnieniem sie w Polsce upraw ziemniakéw w drugiej
potowie xvii1 wieku zaczeto przygotowywac kluski takze z dodatkiem kartofli lub
maki ziemniaczane;j.

Do najpopularniejszych polskich klusek nalezg kluski §lgskie z charaktery-
styczng dziurkg. Wraz z roladg $laskg i gotowang czerwong kapustg stanowig pod-
stawe od$wietnego niedzielnego §lgskiego obiadu. To stosunkowo $wieza tradycja,
bowiem dopiero pod koniec x1x wieku mieso zaczeto by¢ obecne w diecie na tyle, by
uczestniczy( je w takiej formie podczas cotygodniowych positkdw. Wezeséniej pro-
dukt ten podawano gléwnie na $§wieta oraz uroczysto$ci domowe. Kluski wyrabia
sie z ugotowanych ttuczonych ziemniakéw, maki ziemniaczanej, jajka i soli. Wazne
sa tu proporcje. Na trzy czesci ziemniakéw przypada jedna cze$é maki ziemniacza-
nej. Kluski wystepuja tez pod nazwg biote kluski, gumiklejzy czy kluski gumione.
O kluskach $lgskich opowiada pewna wroclawska legenda. Dawno temu niedale-
ko miasta mieszkal chlop, ktéremu zmarla ukochana zona. Poczciwa kobieta byta
madra, dobra, piekna, a takze znana z talentéw kulinarnych. Przygotowywala naj-
smaczniejsze i najdelikatniejsze kluski $lgskie w catej okolicy. Po jej przedwczesnej
$mierci mezczyzna wybral sie pomodli¢ do Wroctawia, zmeczony przycupnat przy
ko$ciele §w. 1dziego i przysnat. Tego dnia miat przedziwny sen. Przed jego oczami
stanely zastepy niebieskie, a w nich us$miechniete duszyczki. Radowatly sie wszyst-
kie duchy — poza jego ukochang zong. Ogromny smutek oraz lamenty meza nie
pozwolily jej bowiem zaznaé spokoju po $mierci. Zona nakazata mezowi porzuci¢
smutki, a na pocieszenie zostawila mu magiczny garnek z kluskami $lgskimi. Chlop
musial jednak pamietaé o zostawianiu jednej kluski na noc, inaczej garnek nie
wypelnilby sie ponownie. Wystraszony chlop ocknat sie zlany potem. Ku swemu
zdziwieniu zobaczy! przed sobg naczynie. Kuszacy zapach oraz gtéd zamroczyly go
tak bardzo, ze zapomnial o stowach zony. Gdy zlapat ostatnig kluske, ta zmienita
sie w kamien, uniosta w gore i przywarta do bramy, dzi§ zwanej Bramg Kluskowa,
za$ garnek juz zawsze pozostal pusty.

Kolejnym popularnym daniem sg kluski leniwe, ktére przygotowuje sie z do-
datkiem twarogu, a w niektérych czesciach Polski takze z ugotowanych ziemnia-
kéw. Ich sklad jest rézny, wystepujg pod nazwg zaréwno klusek, jak i pierogéw.
Oba okreslenia sg jak najbardziej poprawne, bowiem w mys$l przytoczonej definicji
pierogéw moze to by¢ ciasto nadziewane lub zagniecione z serem. Sposoby podania
klusek leniwych sg bardzo rézne. Mozna je serwowa¢ polane mastem z zasmazo-
ng bulkg tartg lub je$¢ skropione ptynnym mastem oraz posypane cukrem i cy-
namonem. Lucyna Cwierczakiewiczowa dodawata do §rodka rodzynki, po czym
serwowala danie z mastem oraz cukrem. Maria Slezariska natomiast w Kucharzu
wielkopolskim proponowala zaréwno leniwe z serem, jak i bez. Te z serem zapiekata
w brytfannie na ma$le, a jako dodatek proponowata bitg $mietane.

Podobnymi kluskami sg kopytka. Przygotowuje sie je z ziemniakéw, maki,
jajek i soli. Z wyrobionego ciasta formuje sie walce, ktére po splaszczeniu kroi sie



na mniejsze kawalki pod skosem. Nazwa moze pochodzi¢ od podobienistwa do
zwierzecego kopyta. Potrawa ta wystepuje tez w kuchni biatoruskiej (gdzie najpierw
sie kopytka zapieka, a p6Zniej dopiero gotuje). Okraszone skwarkami czy smazong
cebulg stanowig samodzielne danie. Podaje sie¢ je takze jako dodatek do migsa czy
miesnych soséw. W Poznariskiem méwi sie na nie szagéwki, w tym wypadku jednak
nazwa pochodzi od wyrazenia ,na szage”, czyli na ukos, na skréty.

Poznan stynie z pyz drozdzowych gotowanych na parze, ktére podaje sie za-
miast ziemniakoéw czy kaszy. Najlepiej smakujg z pieczong kaczka lub gesig, mozna
je takze serwowa¢ na stodko z owocami i kwasng $mietang. Klasyczne poznariskie
pyzy mozna zje$¢ tez w nowoczesnej wersji streetfoodowej, wtedy serwuje sie je
podobnie do chinskich bao.

Kluski mogg by¢ takze nadziewane, czego przykladem sg kartacze charakte-
rystyczne dla kuchni nie tylko podlaskiej, suwalskiej, ale rowniez litewskiej. Majg
ksztalt wrzecionowaty i sg wielko$ci zaci$nietej piesci. Wyrabia si¢ je z wymiesza-
nych ziemniakéw ugotowanych oraz surowych. Ze wzgledu na zawarto$¢ skrobi
najlepiej smakuja w sezonie jesiennym. Nadzienie jest najcze$ciej migsne. Robi
si¢ je z doprawionej zmielonej karkéwki lub topatki badz innej czesci z odpowied-
nig iloscig tltuszczu. Wykorzystuje sie takze baranine lub siekany kindziuk. Po
ugotowaniu serwowane sg na cieplo okraszone tluszczem, smazong cebulg czy
skwarkami. Mozna tez zaserwowac do nich kwasng §mietane. Kartacze wystepuja
takze z nadzieniem z maku, sera, kapusty czy grzybéw. Dawniej jadano je réwniez
w wywarze lub podane w rosole. W odniesieniu do potrawy uzywa si¢ tez czasem
nazwy cepeliny wywodzacej sie z jezyka litewskiego (po litewsku sg to cepelinai
lub didZkukuliai).

Typem nadziewanych klusek sg rowniez knedle. W Stowniku jezyka polskiego
zredagowanym przez Jana Karlowicza (1836-1903), Adama Antoniego Krynskie-
g0 (1844-1932) oraz Wladystawa Niedzwiedzkiego (1849-1930) z 1902 roku znajdzie-
my wyjasnienie, ze jest to legumina niemiecka, co sugeruje zaréwno pochodzenie
samej nazwy, jak i miejsce, gdzie zaczeto wyrabiaé tego typu dania. W Niemczech
znane sg knedle ze §liwkami, a w kuchni austro-wegierskiej pojawiajg sie kulki
nadziewane morelami. Potrawa ta jest reprezentowana w ksigzkach kucharskich
z X1x wieku. Przede wszystkim dominuja wersje na stodko z owocami (§liwkami,
morelami, wisniami), w ktérych podstawe ciasta stanowig ugotowane ziemniaki,
maslo oraz butka tarta. Sg tez i takie z dodatkiem maki pszennej czy kaszy manny.
Knedle nadziewano réwniez twarogiem czy skwarkami. Tyrolskimi okreslano kulki
z miesem podawane z kapustg.

Wiele odmian majg réwniez kluski jako makaron. Sg to miedzy innymi kluski
lane, ktadzione czy lazanki. Lazanki to cienki, ale szeroki makaron pokrojony na
kwadraciki (lub raby). W Kucharce litewskiej w wydaniu z 1913 roku znajdziemy pro-
pozycje ich podania w stodkiej leguminie z mleka, cukru, biatek jajek oraz rodzynek.
Calo$¢ zapiekano w piecu. Wincentyna Zawadzka serwowata je réwniez z serem.

Stare Miasto, Poznan






@
{3
%)
2
[
o
[}
N
N
[¢]
>
>










Bigos, przygotowanie Aleksander Baron

MIESO, NABIAL
| RYBY

Mieso i jego przetwory dla wielu grup spotecznych czesto miaty charakter produk-
téw luksusowych. Do poczatku xx wieku na polskiej wsi jadano je gtéwnie podczas
$wigt oraz waznych uroczysto$ci. Znacznie lepiej wygladala sytuacja szlachty, ktéra
mogla pozwoli¢ sobie na r6zne gatunki miesiwa, oczywiscie o ile akurat nie wypadat
post. Pieczone, smazone, duszone czy wedzone miesa stanowity wazng cze$¢ positku.
Wiele dan swoj niezwykly smak zawdzieczalo odpowiednio dtugiemu marynowaniu.

Miesa o malej zawarto$ci thuszczu dawniej zwyczajowo suszono. Psuciu pro-
duktéw zapobiegalo tez solenie, wedzenie oraz kiszenie. Ten ostatni sposéb przy-
gotowywania miesa oraz ryb zostal jednak praktycznie zapomniany.

Wspblczesnie Polacy najwiecej jadajg wieprzowiny. Wotowina, mieso kroélicze,
a takze baranina oraz jagniecina, w szczegdlnosci podhalaniska, to migsiwa drozsze
irzadziej spozywane, ale cenione przez smakoszy.

Od wiekdw z kulinarnej mody nie wyszla dziczyzna. Dawni Slowianie oczy-
wiscie wyprawiali sie na polowania, z czasem staly sie one tez rozrywka kroéléw,
rycerzy i szlachty. Dzi$ dziczyzne mozna znalez¢ w menu polskich restauracji, ale
takze w ofercie sklepéw. Kotlety z dzika czy poledwica z jelenia to tylko przyktla-
dowe dania, z jakich stynie kuchnia Polski. Jan Szyttler, kucharz pracujacy u kréla
Stanistawa Augusta Poniatowskiego, ma na swoim koncie wiele ksigzek poswie-
conych sztuce kulinarnej. Cieszyly sie duzg popularnos$cig nie tylko w Polsce, ale
takze na Litwie i Biatorusi. Wérdd nich prawdziwg skarbnicg wiedzy na temat dzi-
czyzny jest Kuchnia mysliwska, czyli na towach — kucharz zdradza w niej sekrety na:
pasztet z kuropatwy, zrazy zajecze ze skorka cytrynows czy chrapy losie gotowane
w wywarze, obtoczone w jajku i bulce tartej, po czym smazone na rumiano i poda-
wane ze szczawiem lub soczewicg. Nie zapomina tez o dodatkach do dan z dziczy-
zny oraz napojach, ktére uprzyjemnialy zar6wno same polowanie, jak i p6zniejsze
biesiadowanie.

Wspolczesna kuchnia Polski mocno opiera si¢ na produktach pochodzenia
zwierzecego, szczegdlne miejsce w niej zajmuje bigos — kapusta duszona z migsem
oraz dodatkami. Staropolska wersja tej potrawy byla nieco odmienna. Nie dodawano



do niej warzyw, podstawe dania stanowity kawalki mies zakwaszone octem i so-
kiem z cytryny. Serwowano bigosy rybne, z rakami, a takze z dziczyzng. Bigos z ka-
pustg pojawil sie jako tanszy, tatwiej dostepny specjal i w takiej formie przetrwat
do dzi$. Danie to tgczy w sobie smak kwasény, stodki, stony i umami. Ciekawa jest
takze jego struktura uwydatniajgca rozne faktury i tekstury jedzenia. Charakteru
dodajg bigosowi dodatki, r6zne w zaleznosci od regionu, a nawet domu. Mamy bi-
gosy z grzybami, z suszonymi owocami i orzechami, z miodem, czerwonym winem
oraz zapalane karmelem. Na smak potrawy wplywa takze odpowiedni dobér mies,
wérod ktérych nie moze zabrakngé wolowiny, wieprzowiny oraz réznych kietbas.

Kolejnym podstawowym dla polskiej kultury daniem z wielowiekowg trady-
cja jest ros6t — klarowna zupa na wywarze miesno-warzywnym. Do jej przygoto-
wania wykorzystuje sie dréb, wotowine, wieprzowine, baranine, mieso gotebi czy
mieszanki mies. Dobrze smakuje zaréwno z makaronem, kluskami ktadzionymi,
kasza, jak i ugotowanymi ziemniakami. Dawniej rosél przygotowywano na spe-
cjalne okazje, w tym rodzinny, niedzielny obiad. Rekomendowano go tez osobom
chorym i ostabionym, gdyz wedlug powszechnego przekonania nie ma drugiego
dania, ktére stawiatoby czlowieka tak szybko na nogi.

W kuchni sarmackiej miesa najczesciej gotowano, pieczono i faszerowano.
Wsréd soséw dominowaly te o kwasno-stodkich smakach, intensywnie doprawia-
ne przyprawami korzennymi. Nierzadko przygotowanie migsa zaczynalo si¢ od
zamarynowania go w occie, soli oraz innych dodatkach. Wojciech Wielagdko w Ku-
charzu doskonatym przytacza zarédwno proste, jak i bardziej rozbudowane receptury,
miedzy innymi poleca sztuke miesa wolowego ugotowaé w wodzie doprawionej
bazylig, liSciem laurowym i solg. Po wyjeciu jej z bulionu wylozy¢ na péimisek
i przybra¢ $wiezg natkg pietruszki. Znajdziemy tez u niego receptury na zeberka,
szynki czy prosieta.

Popularnym daniem szeroko reprezentowanym w ksigzkach kucharskich sg
obecne w kuchni Polski od setek lat zrazy. Poczatkowo wygladaly jednak inaczej
niz wspdlczesnie. Dzi$ stajg nam przed oczami rozbite kawatki miesa wotowego lub
wieprzowego zawijane wokdt nadzienia. Dawniej byt to po prostu kawalek, plaster
miesa przede wszystkim wolowego, cielecego czy odkrojonego z dziczyzny, stowo to
moglo oznaczac¢ takze plaster czego$ innego, na przyklad cytryny. Potrawa w wersji
zawijanej zaczela pojawia¢ sie w xvii1 wieku. W ksigzkach kucharskich znajdziemy
wiele propozycji podania zrazéw: z cebula, kasza, kapusta, grzybami czy sardelami.
Czesto serwuje sie je w sosie wlasnym czy grzybowym. W dziewietnastowiecznych
ksigzkach kucharskich zawarto przepis na zrazy nelsonskie lub inaczej a la Nelson.
Ich nazwa jest odniesieniem do najstynniejszego admirala floty brytyjskiej Hora-
tio Nelsona (1758-1805). Wedlug anegdoty potrawe wymyslit kucharz wojskowego,
ktéry zaniepokojony brakiem apetytu pracodawcy postanowil wymyslié¢ cos, co go
zaskoczy. Maria Ochorowicz-Monatowa uwazala, ze w przypadku tego dania nie-
zmiernie wazny jest sos na bazie rosotu, cebuli, masta, maki oraz kieliszka madery.

Zrazy wotowe, przygotowanie Aleksander Baron






Wrzucano do niego ugotowane pieczarki oraz ziemniaki pokrojone w kostke. Naj-
lepszym miesem na zrazy nelsoniskie byla poledwica. Nalezato jg szybko obsmazy¢,
tak by pozostata delikatna i krwista. W latach osiemdziesigtych x1x wieku felieto-
niéci ,Kurjera Warszawskiego” grzmieli zniesmaczeni, ze tradycyjnemu staropol-
skiemu daniu zaczeto przypisywac obce pochodzenie.

Na Slgsku zrazy nazywa sie roladg. Jada si¢ jej wersje wotowa oraz wieprzo-
w3. Po rozbiciu miesa smaruje sie je musztardg i uktada na nim kawalek boczku
wedzonego lub kielbase oraz pokrojong w kostke cebule. W wielu domach pojawia
sie takze wersja z kiszonym ogdrkiem lub korniszonem, a czasem takze nawet ka-
watlek chleba. Do przyprawienia rolady nie uzywa sie duzo przypraw, tylko pieprz
i s6l. Aby sie nie rozpadla, owija sie mieso naokoto nitka, po czym smazy. Pozostaly
tluszcz jest uzywany do przyrzadzenia zolzy, czyli sosu. Rolada podana z kluskami
$laskimi i modrg kapustg to modelowy $lgski obiad. W zrazach wielkopolskich
robiono farsz ze stoniny, bulki tartej oraz posiekanej cebuli.

Najwiecej przepiséw w ksigzkach kucharskich jest na: sztuke miesa, pieczert
oraz poledwice. Sg tez receptury na befsztyk — czyli stek wolowy smazony lub
grillowany — oraz rumsztyk — rodzaj steku. Najpopularniejsza jego wersjg jest
tatar wotowy nazywany tez inaczej befsztykiem tatarskim. To ceniona przystawka,
a takze zakaska serwowana do alkoholu. Do jej przygotowania wykorzystuje sie
glownie poledwice wolows. Sieka sie¢ jg na drobne kawalki i podaje wedle uzna-
nia z dodatkami takimi jak: surowe z6ttko jajka, drobno pokrojona cebula, ogérek
kiszony, grzyby, kapary, majonez, natka pietruszki oraz oliwa. Mieso doprawia sie
sola oraz pieprzem. Cho¢ jest to do$¢ watpliwe, niektérzy przypisuja pochodzenie
nazwy tej potrawy francuskiemu zotnierzowi i kartografowi Guillaume’owi le Vas-
seurowi de Beauplanowi (ok. 1600-1675), ktéry w swoim dziele Description d’Ukranie
(Opis Ukrainy, 1650 r.) przytoczyt ciekawostke dotyczaca przygotowywania konskie-
go miesa przez Tataréw. Aby uzyskalo odpowiednig konsystencje, mieli trzymad je
pod siodlem podczas wielogodzinnej jazdy. Chodzito tu jednakze o jedzenie miesa
na surowo, co wyrazato dziko$¢ oraz barbarzynstwo. Prawdopodobnie jednak tatar
wywodzi sie z Francji, a nie odlegltych stepdw. W kuchni znad Sekwany wystepuje
w wielu wersjach, w tym takze z koniny. Wspélczes$nie popularne jest tez przygo-
towywanie tej potrawy z ryb, na przyktad turiczyka czy lososia. Dania zblizone do
tatara znajdziemy rowniez w kuchniach Lewantu, Korei czy Chile.

Poledwice wykorzystuje sie takze do zrobienia dania noszgcego nazwe stro-
gonow (inna forma zapisu strogonoff) lub inaczej boeuf stroganow. Obecnie jest to
poledwica wotowa pokrojona w dlugie paski, smazona z cebulg oraz pieczarkami
ipodawana w sosie na bazie §mietany. Nazwa dania stanowi potgczenie francuskie-
go slowa oznaczajacego woltowine oraz nazwiska generata Aleksandra Grigorjewi-
cza Stroganowa (1795-1891), ktéry stynat z goécinnosci. Nie on jednak wymyslit ten
przepis, pierwszy raz bowiem zostat spisany w ksigzce kucharskiej Eleny Iwanowny
Molochowec (1831-1918) zatytulowanej Podarok molodym chozjajkam (Podarunek dla

Tatar wotowy z kaparami, gorczyca, miodem z kasztanowca i prazonymi, karmelizowanymi orzechami wtoskimi, przygotowanie Michat Wierzba, restauracja Zrédto
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miodych zon) z 1871 roku. Tam jednak mieso pokrojone byto w kostke, a nie paski,
a sos robiono na bazie bulionu oraz musztardy. Na sam koniec dodawano do niego
zaledwie odrobine $mietany.

Wedlug podan ludowych owce majg czarcie pochodzenie. O ich genezie do-
wiadujemy sie z opowiesci Jak diabet stworzyt owce. Podczas kreacji $wiata bies po-
stanowil pokaza¢, ze nie ustepuje Stwdrcy. Ulepit z gliny owce, ale w Zaden sposéb
nie byl w stanie jej ozywié. Niedlugo p6zniej Pan Bég zszed!t na ziemie i zaczgt
rozmawia¢ z ludZzmi, czy im czego$ nie brakuje. Oni zadowoleni odpowiedzieli, ze
wszystko maja, ale méwili tez o poczynaniach diabta. Udatl sie zatem Wszechmogg-
cy do czarta i ustalil z nim, Ze ozywi jego owce, jesli ten w zamian mu jg odda. Bog
podszedt i dotknat zwierzecia w glowe, a ze diabel trzymal je wéwczas za ogon, to
podczas powoltywania do zycia kikut odpadt i zostal w reku czarta. Od tego czasu
owce majg krétkie ogony. Podanie to w zaden spos6b nie ograniczyto konsumpcji
miesa tych zwierzat. W przypadku baraniny i jagnieciny najcze$ciej prezentowano
przepisy na pieczenie, kotlety czy comber. Prézno szukacé we wspédlczesnych pu-
blikacjach sposob6w na skopowine, czyli mieso pochodzace od wykastrowanych,
specjalnie tuczonych baranéw. W niektérych czeséciach Polski bylo to tez okreslenie
ogoblne na baranine.

Charakterystycznym elementem kuchni Polski sg réwniez r6zne kotlety. Wie-
ladko proponowat cielece lezakujace w marynacie z: masla, soli, pieprzu, czosnku,
cebuli, natki pietruszki oraz grzybéw. Przed smazeniem posypywano mieso chle-
bem. Serwowano same lub z sosem z dodatkiem soku agrestowego. W dziewietna-
stowiecznych ksigzkach kucharskich wystepowaty w wersji z wolowiny, cieleciny,
wieprzowiny czy baraniny. Jednym z najbardziej znanych kotletéw jest jednak scha-
bowy. W poréwnaniu z resztg kuchni Polski to stosunkowo nowa potrawa, zaczeto
serwowac jag w x1x wieku. Nazwa wskazuje tu typ miesa wykorzystany do przygoto-
wania jedzenia. U Lucyny Cwierczakiewiczowej pojawia sie pod nazwa kotlet wie-
przowy. Sposo6b przyrzadzenia go zaklada pokrojenie miesa na kawatki, porzadne
rozbicie, doprawienie do smaku solg i pieprzem, po czym obtoczenie w jajku oraz
bulce tartej. Usmazony podaje si¢ z ostrymi sosami, na przyklad musztardowym
czy cebulowym. Kotlet schabowy wywodzi sie od sznycla wiederiskiego, wersje
austriackg robi sie jednak z cienko rozbitej cieleciny, ktérg nastepnie obtacza sie
w magce, jajku oraz bulce tartej. Kotlet smazy sie na masle i serwuje z ziemniakami
(gotowanymi w formie purée lub salatki ziemniaczanej). Po drugiej wojnie $wiato-
wej ze wzgledu na problemy z zaopatrzeniem stal sie symbolem obiadu idealnego.
Lata mijajg, a schabowy ciagle pojawia sie w menu, chetnie jest tez przygotowywany
w domach. Ze wzgledu na prostote przepisu bardzo duzo zalezy od jakosci miesa.
Serwuje sie go zaréwno z koscia, jak i bez.

Kotlety robiono takze z miesa siekanego, ktére moglo pochodzié¢ nawet z kil-
ku gatunkéw zwierzat. Aby wzbogaci¢ ich smak, dodawano takze ttuszcz, podro-
by, jajko oraz rézne dodatki smakowe. Po uformowaniu smazono je lub pieczono.



KARMINADLE

(kuchnia slgska)

Sktadniki:

1 mala czerstwa butka
1 filet $ledziowy (solony)
1 duza cebula
500 g miesa mielonego (najlepiej karkowki lub topatki)
1 jajko
pieprz
majeranek
maka pszenna do obtaczania
smalec do smazenia

Bulke i filet moczymy w wodzie w oddzielnych miskach (w przypadku filetu zalezy
nam, by nie byl tak stony). Cebule drobno kroimy i przesmazamy na ztoty kolor.
Bulke oraz filet mielimy, mozna tez uzy¢ w tym celu blendera. Mieszanine taczymy
z miesem mielonym, jajkiem, przesmazong cebulg, majerankiem oraz pieprzem.
Doktadnie wyrabiamy.

Zmoczonymi rekoma formujemy lekko sptaszczone kotlety, obtaczamy je w mace
i smazymy na smalcu z dwoch stron, az bedg rumiane. Podajemy z ziemniakami
z wody, kapustg na gesto, mizerig oraz ¢wiklg.
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Kotlety mielone pojawily sie w x1x wieku. W ich wyrobie niezmiernie pomocna
byla maszynka do mielenia migsa, ktorg wynalazt niemiecki konstruktor Karl
Drais (1785-1851). Ten sprzet kuchenny zrewolucjonizowat tez przygotowywanie
wielu innych potraw, w tym wedlin. Nie trzeba bylo spedza¢ godzin na mono-
tonnym siekaniu. Za sprawg nowego wynalazku rozpowszechnity si¢ w Europie
klopsy oraz klopsiki. Kotlety mielone robi sie najczesciej z migsa wieprzowego
lub woltowo-wieprzowego, jajka, bulki tartej (lub bulki moczonej w mleku) oraz
drobno posiekanej cebuli. Mase doprawia sie do smaku solg oraz pieprzem. Po
uformowaniu kotletéw obtacza sie je w bulce tartej (lub jajku i bulce tartej) i sma-
zy. W Malopolsce nazywa sie je sznyclami. Ich podstawe stanowi zmielona kar-
kéwka wieprzowa. Na Slasku za$ serwuje sie karminadle lub inaczej karbinadle.
Robi sie je z migsa wieprzowego, wolowego, mozna doda¢ réwniez krolicze. Poza
tym nie moze zabrakna¢ jajka, namoczonego pieczywa, posiekanej cebuli, soli
oraz pieprzu. W niektérych domach wzbogaca sie smak masy miesnej o solonego
$ledzia. Karminadle to popularne danie obiadowe podawane z gotowanymi ziem-
niakami oraz panczkrautem — potrawg z kapusty wymieszanej z ziemniakami,
cebula, smalcem, skwarkami (czasem wedzonym boczkiem) i przyprawami. Robi
sie z nimi takze kanapki. Jako ze dawniej bylo to lubiane i pozgdane danie, kobiety,
ktdre posiadly wyjatkowg bieglos¢ w jego przygotowywaniu, cieszyly sie duzym
powodzeniem wsréd mezczyzn.

Z mielonego miesa wyrabia sie takze klopsy, klopsiki oraz pulpety. Pierwsze
danie zazwyczaj formuje sie w ksztalcie wiekszego walca. Jego nazwa wywodzi sie
z jezyka niemieckiego od czasownika klopfen — sieka¢, rozbijaé. Do klopséw mozna
wykorzystaé¢ mieso wolowe, wieprzowe, dréb, dziczyzne czy nawet ryby. Tak jak
w przypadku kotletéw mielonych dodaje sie takze jajko, bulke tartg oraz rézne
dodatki wplywajace na smak. Uformowane walce najcze$ciej dusi sie lub piecze.
Typem klopsa jest pieczeni rzymska, w niektorych jej wersjach w §rodku umieszcza
sie jajka gotowane na twardo. Popularnoscig cieszg sie takze klopsy krélewieckie.
Ich nazwa wywodzi sie od Krolewca — miasta znajdujgcego sie dawniej na tery-
torium Prus Wschodnich. Podaje si¢ je w wazie, gdyz zgodnie z cechg charaktery-
styczng maja ptywad w sosie na bazie bulionu warzywnego, octu, lici laurowych
oraz $mietany.

Klopsiki to male kulki z migsa mielonego lub siekanego (a takze ryb i drobiu),
zazwyczaj wielkos$ci orzecha wloskiego. Po uformowaniu smazy sie je lub piecze.
Pulpetami natomiast nazywa sie kulki z miesa czy ryb, ktdre gotuje sie lub dusi
w sosie. Okreslenie pochodzi od wloskiego polpetta.

Z Malopolski wywodzi sie maczanka krakowska. Jest to obsmazona karkow-
ka, ktéra nastepnie dusi si¢ w sosie wlasnym z dodatkiem przypraw i cebuli. Mieso
wklada sie miedzy dwie cze$ci butki i zazwyczaj polewa sosem powstalym pod-
czas pieczenia. Samo stowo maczanka (lub inaczej maczajka) w gwarze krakowskiej
oznacza sos oraz zasmazke. Pojawia sie réwniez w kontekscie kanapki, przekaski.



Nie nalezy myli¢ jej z maczka, czyli sosem grzybowym. Nie wiadomo dokladnie,
kiedy zaczeto podawaé maczanke krakowska, ale najprawdopodobniej w drugiej
potowie x1x wieku lub na poczatku xx wieku. Danie miato charakter streetfoodowy
i wedlug anegdot nalezalo do ulubionych przekasek dorozkarzy oraz studentéw.
Niektdérzy uwazajg nawet, ze byl to jeden z pierwowzoréw hamburgera. W rzeczywi-
sto$ci maczanka krakowska jest $wietnym przyktadem nadawania potrawie o wiele
wiekszego znaczenia oraz dtuzszego rodowodu, niz sugerujg zrodta. Tego typu dzia-
tania majg miejsce w wielu krajach, w szczegblnosci azjatyckich.

7 miesa przygotowuje sie takze auszpik lub inaczej galarete. Potrawa wywodzi
sie z kuchni szlacheckiej i praktycznie do xx wieku pojawiata sie wérdd dan jada-
nych gléwnie przez ludzi zamoznych. Wspoélcze$nie najczesciej robi sie ja z ndzek
wieprzowych, schabu czy ryb z dodatkiem warzyw. Calos¢ zalewa si¢ bulionem wy-
mieszanym z zelatyng. Dawniej do serwowanych w ten sposéb produktéw nalezaty
takze kaplony, pasztety, raki czy homary. Aby bulion byl przejrzysty, klarowano go
przy pomocy bialek jaj. Dobra galareta musiata mie¢ odpowiednig konsystencje,
ani za miekka, ani za twardg. Bardzo waznym skladnikiem auszpikéw jest zelatyna,
ktdrej poczatki pozyskiwania siegaja rozpowszechnienia hodowli $wint w xv wieku
przez mieszkanicédw Wysp Brytyjskich. Produktem masowym stala sie jednak duzo
pbZniej, bo dopiero w x1x wieku za sprawg rozwoju maszyn oraz przemystu spo-
zywczego. Najwiekszej liczby nazw regionalnych doczekaly sie ndzki w galarecie.
Z Wielkopolski wywodzi sie okreslenie galart, ktére zaczerpnieto z jezyka niemiec-
kiego od stowa Gallert oznaczajgcego galarete czy zelatyne. Nézki wieprzowe na
zimno wystepuja na Podkarpaciu pod nazwa studzienina, za to na Kaszubach méwi
sie na nie zylc. Od eleganckich klarownych auszpikéw odréznia go to, ze praktycz-
nie nie ma w nim czesci z samg galareta, a do jego przygotowania wykorzystuje sie
duze iloéci octu. W okolicach Wroclawia jadano trzesionke, a w péinocno-wschod-
niej Polsce — zimnine. Zimne n6zki wieprzowe czy cielece to takze popularne danie
zaliczane do kategorii zakgsek.

Gulasz to potrawka z pokrojonego w kostki miesa. Jego smak wzbogaca sie
dodatkiem czosnku, cebuli oraz przypraw. Nazwa wywodzi si¢ z jezyka wegierskie-
go — gulyds oznacza pasterza wypasajacego bydto i podobnie zaczeto méwié na
proste danie przygotowywane przez przedstawicieli tej profesji. Jego historia jest
prawdopodobnie bardzo dluga, gdyz w $redniowieczu na Wielkiej Nizinie Wegier-
skiej wypasano bydlo, ktére sprzedawano w réznych cze$ciach Europy. Najpierw
pasterze, a pozniej i kupcy handlujgcy zwierzetami mogli przygotowywacé tego typu
jedzenie. Wptywy wegierskie w polskiej kuchni pojawity sie duzo wcze$niej niz wlo-
skie czy francuskie. Juz w Kuchmistrzostwie zawarto receptury na dania na modte
wegierska. Wspdlczesnie gulasz przygotowuje si¢ z réznych miegs: wolowiny, wie-
przowiny, drobiu. Bez wzgledu na typ uzytego produktu kolor sosu jest raczej ciem-
ny. Gulasz stanowi przyktad potrawki, czyli miesa gotowanego we wlasnym sosie
(lub niewielkiej ilo$ci wody) czasem z dodatkiem $mietany lub zasmazki. W rejonie






Zimne nozki

Pienin jada si¢ gulasz czorsztynski. Przepis na niego pochodzi z xx wieku. Robi sie
go na wieprzowinie lub baraninie. Do duszonego miesa dodaje sie kapuste surowg
oraz kiszong, a takze podsmazang cebule. Po doprawieniu czosnkiem, pieprzem,
sola, ostra papryka oraz wykoriczeniu zasmazkg do garnka dorzuca sie jeszcze ko-
pytka. Dzieki temu danie staje si¢ bardziej sycace.

W x1x wieku wieprzowina nie kojarzyla sie ludziom z wyzszych sfer tak zle jak
w okresie sarmackim. Przygotowywano z niej pieczone szynki, pieczenie, wyroby
wedliniarskie. W kuchniach regionalnych znajdziemy tez przepisy na golonke. Na
Pomorzu najpierw marynuje sie jg w soli oraz kminku, potem piecze. Przed calko-
witym upieczeniem dodaje sie cebule, pory oraz doprawia sie golonke papryka oraz
pieprzem. Pdznej mieso zalewa sie wodg i dusi, a na sam koniec wzbogaca si¢ jego
smak przecierem lub koncentratem pomidorowym. Tak przygotowane migso ser-
wuje sie z ziemniakami albo chlebem. W okolicach t.odzi gotowang golonke podaje
sie z zasmazang kapusta, chrzanem, musztardg oraz pieczywem. Podobnie jada sie
takze w Wielkopolsce. Golonke po beskidzku za$ dusi sie ze startymi warzywami:
marchwig, selerem, korzeniem pietruszki oraz cebulg i czosnkiem. Kiedy jest juz
gotowa, serwuje sie jg z kapustg oraz grochem.

Mitoénicy miesa poza bogatg paletg potraw na ciepto oraz zimno mogg w kuch-
ni Polski takze wybierad z szerokiej paletg wedlin, w szczegdlno$ci szynek, poledwic,
schabdéw pieczonych oraz kielbas. Te ostatnie tradycyjnie najczesciej wyrabia sie z mie-
sa wieprzowego z dodatkami. Samo stowo kielbasa ma rodowdd stowianiski i uzywa-
ne jest w Polsce od sredniowiecza. Oznacza co$ wypuklego, kragtego. Ze wzgledu na
panujace w Polsce warunki klimatyczne, w szczegdlnosci wysoka wilgotnosé powie-
trza, dawniej jednym z najczestszych sposob6w jej konserwowania bylo wedzenie.

Wéréd najstarszych tego typu produktéw jest kietbasa piaszczanska, pachngcg
ziotami i czosnkiem. Wigze sie z nig anegdota siegajgca x1v wieku. W czasach kréla
Kazimierza Wielkiego (1310-1370) ludzie z miejscowo$ci Piaski Wielkie nie mogli
sprzedawac swoich wedlin w Krakowie. Doniesli o tym samemu kroélowi, ten za$
obiecal, ze jesli uda im sie niepostrzezenie przenie$¢ kielbase przez bramy miejskie,
bedg mogli handlowa¢ tam swoimi wyrobami. Przebiegli handlarze wrzucili jg do
wydrgzonych w grubych kijach otworéw, fortel sie udat, a samych wtoécian z okolic
Krakowa zaczeto nazywaé — od specjalnie rzezbionych i nabijanych kamieniami
kijéw do poganiania bydta — kijakami.

Z Krakowem kojarzy sie tez krakowska sucha. Nie ma wprawdzie tak dtu-
giej historii jak piaszczaniska, ale réwniez zaskarbita sympatie milo$nikéw wedlin.
Prawdopodobnie jej receptura zostala stworzona na poczatku xx wieku. Ma blisko
trzydzie$ci centymetréw dlugosci i jest grubsza od standardowych kietbas. Cha-
rakteryzuje ja tez I$nigca, ciemna pofatdowana skdérka. Dtuzszg historig moze po-
szczyci¢ sie wedzona kietbasa jalowcowa. Znana byla juz bowiem w xvi11 wieku. Ze
wzgledu na to, ze byla tatwa w przechowywaniu, czesto petnita funkcje prowiantu
podrdznego.



Z posiekanego miesa dobrej jako$ci przygotowuje sie kindziuk. Jest to produkt
dystynktywny dla wschodniej Polski, ktéry wystepuje réwniez w kuchni litewskiej.
Do jego wyrobu wykorzystuje sie zoladki lub pecherze wieprzowe, stad tez gotowy
produkt potrafit wazy¢ nawet ponad dziesie¢ kilograméw i ma znacznie wiekszg
$rednice niz tradycyjne kielbasy. Po $winiobiciu mieso krojono na kilkucentyme-
trowe kawatki, doprawiano je sowicie solg, czosnkiem oraz pieprzem, po czym
umieszczano w wieprzowym zotgdku (lub pecherzu). Tak przygotowang wedline
wieszano przy piecu. Kiedy obeschta, przektadano ja do szczelnych drewnianych
skrzyn. Kindziuk charakteryzuje sie ostro-kwasnym smakiem.

Biala kietbasa ma stosunkowo krétka historie siegajaca kornca xi1x wieku.
Przygotowuje sie ja z miesa wieprzowego lub wieprzowego i wotowego. Poniewaz
nie poddaje si¢ jej procesom konserwujacym, nalezy jg spozy¢ szybko po przygoto-
waniu. Zazwyczaj jest sprzedawana surowa lub parzona, ma tez charakterystyczny
wyglad (jest duzo jasniejsza niz kietbasy wedzone czy suszone, od tego tez pochodzi
jej nazwa) oraz smak. Wspolczesnie podaje si¢ ja z wody lub smazong. Stanowi
nieodlgczny skladnik takich dan jak zurek czy barszcz bialy.

O tym, jak wybornie smakuje polska kietbasa, wiedzg dobrze takze Ame-
rykanie. Jednym z popularnych w Chicago typéw hot dogéw jest Maxwell Street
Polish — polska grillowana kielbasa, cebula i musztarda podane w jasnej bulce
z makiem. W latach dwudziestych xx wieku w calym mie$cie dziatalo wiele r6znych
stoisk z hot dogami. Na jednym z nich pracowal razem z ciotkg pochodzacy z Ma-
cedonii Jimmy Stefanovic, ktéry w 1939 roku znalaz! sie w Chicago. Szybko jednak
odkupit kram i zmienil nazwe na Jim’s Original. Mie$cit sie na rogu ulic Maxwell
i Halsted. Mimo silnej konkurencji ze strony Express Grill Jimmy’emu Stefanovi-
cowi udalo sie wybi¢ renome i zdoby¢ rozglos. Wszystko zawdzieczat ciezkiej pracy
(stoisko przez dlugi czas bylo otwarte dwadzie$cia cztery godziny na dobe) oraz
pomystowi na hot doga z polskg kietbasg.

Historia pasztetow siega czasow rzymskich. Te wspolczesne zawdzieczajg swo-
ja forme i sposdb przygotowania szefom kuchni znad Sekwany, a uzywana w Polsce
nazwa pochodzi od francuskiego stowa pdté. Francuzi przygotowywali pasztety juz
w §redniowieczu, ale na znaczeniu zaczety zyskiwac dopiero od xvi wieku. Wyrabia
sie je z miesa: wieprzowego, baraniego, drobiowego, kréliczego, zajeczego, podro-
béw oraz innych dodatkéw w postaci ttuszczu, warzyw, jajek, skorupiakdw, chleba,
przypraw oraz alkoholu. Obecnie produkty mieli sie, dawniej drobno je siekano.
Wojciech Wielgdko w Kucharzu doskonalym przytacza recepture na pasztet z zajgca
po miejsku, ktérego smak miaty wydoby¢ stonina, pietruszka, cebula, maslo, krew,
sol, pieprz oraz solidna porcja wodki. Maria Disslowa zaprezentowala kilkanascie
przepis6w na to danie, w tym na wyborny pasztet z ryb i rakdw przygotowywany
z karpi, szczupakow, rakéw, butki, masta, zéttek jaj, maki, kalafiora, warzyw ko-
rzennych, trufli oraz soku z cytryny. Wspolczesnie wraz z rosngcg popularno$cia
diety ro$linnej powstalo wiele przepiséw na pasztety wegetariariskie oraz wegarskie.



Boczek to nieodlgczny element wielu dan: zapiekanek, rolad miesnych czy
jajecznic. Zrobionych z niego skwarek uzywa sie do okraszania pyz, pierogéw oraz
klusek. Gotowany z dodatkiem przypraw, soli i czosnku podaje si¢ na zimno pokro-
jony w cienkie plastry. Boczek mozna takze uwedzié, usmazyc¢ czy upiec.

Czesto uzywanymi produktami w kuchni tradycyjnej sg stonina oraz smalec.
Ten ostatni specjat to nie tylko tluszcz przeznaczony do smazenia, ale takze rodzaj
pasty najego bazie. Pasta ta, z dodatkiem skwarek ze stoniny i boczku, doprawiona
solg i przyprawami, wykorzystywana jest do smarowania chleba. Kanapki pokryte
warstwg aromatycznego smalcu i plastrami kiszonego ogérka to lubiana przekaska,
a takze doskonata zakaska do wysokoprocentowych alkoholi.

Liczba przepiséw z krélikami i zajacami w literaturze kulinarnej §wiadczy
o tym, ze mieso z nich pelnilo raczej funkcje uzupelnienia i wzbogacenia diety niz
bazy, ale kroliki w sosie wlasnym zaserwowano choéby w 1518 roku podczas przy-
jecia weselnego Bony Sforzy oraz Zygmunta Starego. Stanistaw Czerniecki przy-
rzadzal zajace z cebula, pietruszka, mastem, jabtkami, rodzynkami, octem oraz
przyprawami korzennymi. Wojciech Wielgdko zaprezentowal catkiem pokazna
liczbe przepiséw z krélikami, a wérdd nich kroéliki z soczewica, ogérkami i pista-
cjami czy po hiszpanisku duszone w bialym winie z pietruszka, bazylig, tymiankiem,
gozdzikami oraz pieprzem podane z sosem na bazie miedzy innymi wina, bulionu,
marchwi, pasternaku, cebuli, oliwy i przypraw. Zwierzeta te jadane byly réwniez
przez ludzi z nizszych stanéw.

W kuchni Polski podroby potrafig by¢ réwniez gtéwnym elementem potraw.
Watroby, serca, ptuca, nerki, zotadki, mézdzki czy ozorki podaje sie na ciepto oraz
na zimno. Przygotowuje sie z nich takze wedliny. Przepisy na wnetrznosci zwierzece
zostaly zawarte juz w Compendium ferculorum. Stanistaw Czerniecki proponuje wa-
trébke cielecg smazong na masle, doprawiong rosotem, pieprzem, kwiatem musz-
katowym i odrobing soku z cytryny. W Kucharce litewskiej znalazla sie receptura na
pluca najpierw gotowane w bulionie, a nastepnie posiekane i przesmazone na masle
z dodatkiem cebuli, cukru, octu oraz skérki pomarariczowej. Maria Ochorowicz-
-Monatowa natomiast polecala mézdzek smazony z jajkami czy 0z6r a la diable. Dia-
belski sos robiono z przetartych ugotowanych warzyw: cebuli, marchewki, kalarepy,
pietruszki i selera. Lgczono je z bulionem, czerwonym winem, octem, zasmazkg
i cukrem. Z przypraw nie mogtlo zabrakng¢ ziela angielskiego, lisci laurowych oraz
estragonu. Na sam koniec dodawano posiekang szalotke oraz pieczarki.

Znanym wyrobem wedliniarskim utrzymanym w duchu gospodarnosci jest
kaszanka. Modny w ostatnich latach trend, zwracajgcy uwage na to, ze kazda czes$é
zwierzecia po uboju powinna zosta¢ wykorzystana w kuchni, dla naszych przodkéw
byt zupelng oczywistoscig. Kaszanke robi sie zgodnie z nazwg z kaszy jeczmiennej
lub gryczanej, krwi oraz podrobéw. Wér6d dodatkéw wplywajacych na smak sg tez
cebula, sdl, pieprz oraz majeranek. Dawniej wyrabiano jg zaraz po §winiobiciu, kiedy
byt dostep do $wiezej krwi. Podaje sie jg na zimno, a takze smazong czy grillowang.



WATROBKA Z CEBULA
| JABLKIEM

Sktadniki:

400 g watrébek drobiowych
2 §rednie cebule
1 duze jabtko
$wiezy rozmaryn
majeranek
sol

Y tyzeczki pieprzu
maka pszenna
olej rzepakowy

Watrébki myjemy i osuszamy. Na niewielkiej ilo$ci oleju przez 2-3 minuty pod-
smazamy cebule pokrojong w krazki, po czym zdejmujemy je z patelni. Nastepnie
przez 2-3 minuty podsmazamy z galgzkami rozmarynu jabtko pokrojone w pla-
sterki. Po przesmazeniu przekladamy je i na rozgrzang patelnie z olejem wrzuca-
my obtoczone w mgce watrébki drobiowe. Smazymy na mocniejszym ogniu przez
4-6 minut, w zalezno$ci od wielkosci watrébek. Na sam koniec dodajemy cebule
oraz jabtka. Przesmazamy calos¢ jeszcze przez krétka chwile i doprawiamy sola,
pieprzem oraz majerankiem. Watrobke podajemy z pieczonymi ziemniakami.

Przygotowanie Aleksander Baron






Produkt wystepuje pod ré6znymi nazwami regionalnymi, z ktérych najbardziej zna-
na jest ta §lgska — krupniok. Z regionu pochodzi tez podobny do kaszanki wyréb
o nazwie zymlok. Wywodzi sie od stowa zymta oznaczajacego butke, ktéra w tym
przypadku zastepuje wykorzystywana w kaszance kasze. Zymloki to jelita z farszem
z podrobow, miegsa gorszej jakosci, $wiezej krwi, cebuli, bulek oraz przypraw: soli,
pieprzu i ziela angielskiego. Podaje si¢ je na ciepto lub na zimno. Serwuje sie do nich
ziemniaki lub chleb, a takze mizerie czy kiszone ogérki i kapuste. Na Slgsku jadano
takze bachory przygotowywane z kawalkéw miesa, sadla oraz tartych surowych
ziemniakéw. Doprawiano je solg oraz kminkiem i pieczono w tluszczu w brytfannie.
Na Kujawach wywar, w ktérym gotowano kaszanki, wykorzystywano do zrobienia
zupy o nazwie kiszczok. Dodawano do niej zur, a takze $mietane. Wkiad miesny
stanowily podroby i pozostato$ci po peknietych w czasie produkcji kaszankach. Po-
lewke jadano z ziemniakami w mundurkach. Czasem wzbogacano jej smak takze
cebulg i skwarkami ze stoniny.

Z podrob6w przygotowuje sie tez watrobianke lub inaczej pasztetows. Sg to
przemielone watroby, czasem z dodatkiem ptuc, nerek czy $ledzion. W skladzie
znajdujg sie tez skorki wieprzowe, ttuszcz, cebula oraz przyprawy. Masg nadziewa
sie jelita (najczes$ciej jest to jelito grube), po czym parzy lub gotuje. Watrobianka
wykorzystywana jest najczes$ciej jako smarowidto na kanapki, mozna jg takze kro-
i¢ na wigksze kawatki i podsmaza¢ na patelni. Dawniej charakterystyczna byla
dla kuchni regionéw zachodnich i potudniowo-zachodnich, gdyz wyroby okoto-
pasztetowe szczegOlnie zaznaczyly swoja obecno$¢ w kuchni niemieckiej czy cze-
skiej. W PRL-u watrobianka stanowita wazny produkt w codziennej diecie, gtéwnie
przez utrudniony dostep do jako$ciowych wyrobéw miesnych.

Wazne miejsce w kuchni Polski zajmuje takze dréb. Wspolczesnie w menu
dominujg kurczaki oraz mieso indycze. Kaczki i gesi wybierane s3 rzadziej, co zwig-
zane jest takze z ich ceng. Przegladajac stare ksigzki kucharskie, znajdziemy wiele
receptur na kaplony oraz pulardy. Okreélenia pularda uzywa sie w odniesieniu
do mlodej, sterylizowanej, tuczonej kury. Kucharze na dworach szlacheckich czy
magnackich raczyli gosci wieloma wytwornymi potrawami z wykorzystaniem
drobiu. Byly wérdd nich kaplony z sardelami, potrawka z kurczat z agrestem czy
indyk z truflami w sosie maderowym. Ptactwo pojawia sie takze w anegdotach
o Fryderyku Chopinie (1810-1849). Kompozytor uwielbiat pieczong pularde nadzie-
wang daktylami oraz orzechami. Podczas jednego z obiadéw poklécit sie ze swojg
przyjaciétka George Sand (1804-1870), gdyz ta data mu nézke zamiast biatego miesa
z piesi kury. Lepszy kawalek otrzymat syn pisarki Maurycy. Motyw awantury o pu-
larde wykorzystal poeta Jarostaw lwaszkiewicz (1894-1980) w swojej sztuce Lato
w Nohant. Komedia w trzech aktach z 1937 roku.

W kuchniach regionalnych znajdziemy wiele przepiséw na kaczki. Na Pomo-
rzu wypelnia sie jg farszem z podrobéw oraz wieprzowiny. Siewierskg kaczke, aby
nadac¢ jej krucho$ci, piecze sie w piecu chlebowym i podaje do niej chrzan, ogérki

Zamek w Siewierzu









Poznaniska kaczka z pyzami i modra kapusta, przygotowanie Kajetan Swiokta, Dwér Skrzynki

kiszone oraz marynowane grzyby. Kaczka pieczona po wielkopolsku przed wsta-
wieniem do piekarnika nacierana jest solidng iloscig soli oraz majeranku, a do jej
wnetrza wklada si¢ obrane kawatki jabtka. Podaje si¢ ja z pyzami drozdzowymi oraz
modrg kapustg. Szarg renete wykorzystuje sie do nadziania kaczki lezachowskiej.
Swdj charakterystyczny smak zawdziecza nacieraniu solg, pieprzem, czosnkiem
oraz miodem. Jeszcze w innych cze$ciach Polski podaje sie ja na stodko, nadziewang
owocami. Czasem tez upieczone kawatki kaczki, tak jak ma to miejsce w przypadku
ryb i innych gatunkéw mies, serwuje sie w galarecie.

Dawniej bardzo popularnym przysmakiem byly gesi. Ostatnio prébuje sie
przywrécié zwyczaj jadania ich miesa, miedzy innymi takimi akcjami jak ,,Gesina
na $w. Marcina”. Wspomnienie §wietego przypada 11 listopada, tego dnia obcho-
dzony jest tez w Polsce Dzieri Niepodleglosci. Duchowny kojarzy sie z gesiami przez
swojg historie — schowat sie wsréd tych ptakéw, poniewaz nie chciat zostaé pa-
triarchg, ale te go wydaty i nie byto juz odwrotu. Gesina najlepiej smakuje w okresie
jesienno-zimowym, a wéréd dan najpopularniejsze s3: ge$ pieczona, rosot, pasztet
czy pblgesek — marynowana, a nastepnie wedzona piers ze skérg. W Spytkowie na
Dolnym Slgsku znany jest doé¢ ciekawy przepis. Ge$, jak inne ptaki przeznaczone
do pieczenia, naciera sie solg oraz przyprawami. Kiedy mieso kruszeje, przygoto-
wuje sie nale$niki z farszem z migsa mielonego, cebuli, zidl, jajek, kaszy manny
i bulki tartej, ktdrymi nastepnie nadziewa sie ptaka. Dréb piecze sie w piekarniku,
po czym serwuje na ciepto lub na zimno.

Z tymi ptakami zwigzany jest pozakulinarny obyczaj nazywany darciem pierza
(inaczej skubaczkg czy pierzajkg), czyli pozbawianiem ptakdéw pior z brzucha, bokéw
i klatki piersiowej. Otrzymany w ten sposob material wykorzystywano p6zniej do
robienia pierzyn oraz poduszek. Posciel przez dtugi czas stanowila jeden z wazniej-
szych elementdw posagu panny mlodej. Darcie pierza organizowano w sezonie zimo-
wym. W tym czasie nie prowadzono juz prac polowych, dodatkowo wykonywanie
tej czynnos$ci w nizszej temperaturze bylo bardziej zno$ne dla zwierzat. Spotkania
miaty forme samopomocy, a takze dawatly pretekst do spedzenia czasu w kobie-
cym gronie, skubaniem zajmowaly sie bowiem wylacznie kobiety i dziewczyny. Po
monotonnej pracy organizowano wyskubek (w niektorych regionach méwiono
tak tez na samo skubanie gesi) — trwajgce do rana zabawy, ktérym towarzyszyly
domowe wypieki i napoje zapewniane przez gospodynie, dla ktérej zbierano pie-
rze. Kobiety zbieraly sie w celach towarzyskich takze na przedzenie Inu czy welny.

Ptactwo domowe mialo réwniez swoje znaczenie symboliczne i pojawiato
sie jako wazny element dorocznych $§wigt oraz obyczajéw. Na Wielkanoc chodzo-
no z kogutkiem (lub kurem). Zwierze karmiono ziarnami nasgczonymi alkoho-
lem, aby bylo tagodniejsze, i prowadzono je przy wdzku ozdobionym kolorowymi
wstazkami. Obrzed ten taczyl ze sobg zaréwno przedchrzescijaniski kult ptodnosci,
jak i kulture chrze$cijariskg. Kogut bowiem zapial na zmartwychwstanie Jezusa.
W Europie Srodkowej oraz Wschodniej byt zwierzeciem towarzyszacym $w. Witowi



(ur. koniec 111 wieku — ok. 304), meczennikowi chrzescijariskiemu, patronowi ap-
tekarzy, tancerzy, karczmarzy czy zwierzat. W tym ujeciu prawdopodobnie sym-
bolizowal nawréconego grzesznika. W tradycji ludowej wywodzacej sie z kultury
przedchrze$cijariskiej poza ptodnoscig uosabial takze powr6t storica, a co za tym
idzie — odrodzenie. Koguty ponadto chronity przed ztem. Ich pianie rozpedzato
ostatnie tchnienie nocy, czas przenikania czartéw oraz demonéw do $wiata ludzi.
Zwierzeta ostrzegaly rowniez przed nadejéciem nieszczescia, stad tez ich wizerunki
czesto pojawialy sie na sprzetach bedacych w codziennym uzytku oraz w sztuce
ludowej, czego przyktadem mogg by¢ piekne wycinanki fowickie. W niektérych
regionach kaczki i gesi byly narzedziem diabta. Wér6d Lasowiakéw krazyly opo-
wiesci o samotnych szarych gesiach, ktére wyprowadzaly nocg na manowce pija-
nych mezczyzn. Geganie moglo zwiastowad pojawienie sie ztych duchéw. Z gesi
przygotowywanej na $w. Marcina wrézono, ogladajac kosci po zjedzeniu miesa
i zawarto$¢ zolgdka.

Kogut pojawia sie réwniez w opowieséciach o Mistrzu Twardowskim. Wedtug
legendy byt szlachcicem mieszkajacym w Krakowie w xv1 wieku. Ambicje czarno-
ksieskie i alchemiczne pozwolity mu zawrze¢ pakt z diablem, w wyniku czego po-
siadl niezwykte moce oraz wieczng mtodosé. W zamian zgodzit sie oddaé swojg
dusze w Rzymie, ale Twardowski oczywiscie nie zamierzat si¢ pojawia¢ w Wiecz-
nym Mie$cie. W konicu czart do$cignat go w Polsce, w karczmie Rzym. Magdremu
i zapobiegliwemu czarnoksieznikowi udalo sie i tym razem wywing¢. Uciekt na
kogucie na Ksiezyc, gdzie zyje do dzi$. Jest wiele hipotez dotyczacych tej legen-
darnej postaci. Niektorzy badacze uwazaja, ze bohater opowieéci wzorowany byt
najednym z adeptéw magii z dworu Zygmunta Augusta. Przy pomocy lustra miat
on wywota¢ ducha Barbary Radziwittéwny. Magiczny sprzet zachowat sie do cza-
sOw wspdlczesnych i jest przechowywany oraz wystawiany w Bazylice Wniebo-
wziecia Najswietszej Marii Panny w Wegrowie. Renesansowe lustro wykonane
jest z metalu, stopu srebra, zlota, cynku oraz cyny. Jego tafla pekla na trzy czesci.
Mozna w nim zobaczy¢ nie tylko diabla, ale takze przyszto$¢, o czym przekonat sie
pono¢ sam Napoleon Bonaparte. Zgodnie z anegdotg w 1812 roku w trakcie wypra-
wy na wschdd stacjonowal z wojskami w Wegrowie. Wiedziony ciekawo$cig oraz
lokalnymi opowiadaniami udat sie do zakrystii. W pociemnialej tafli ujrzal swoja
porazke i wéciekly wybiegl z ko$ciota. Wedltug innej teorii Twardowski pochodzit
z zagranicy. Nazywal sie Laurentius Dhur (po tacinie Durentius, czyli twardy; stad
pbiniej mogto sie wzigé polskie nazwisko Twardowski), uczy? sie magii i zajmowat
nig w Wittenberdze. Niewykluczone, ze zawitat tez do Krakowa, ktéry w okresie
renesansu byl waznym miejscem spotkan czarnoksieznikéw oraz alchemikdw.

Dréb hodowany byt w Polsce nie tylko ze wzgledu na migso. Jaja kurze, gesie
i kacze stanowity wazny dodatek do wielu dani. Przygotowywano z nich jajecznice
i omlety, uzywano do zageszczania potraw. Stanowity takze niezbedny sktadnik
r6znych stodkich wypiekéw.



Jajko w wielu krajach uosabia wiosne, nowe zycie oraz narodziny, a nawet
caly $wiat. W Polsce te znaczenia splatajg sie w jajku jako atrybucie Wielkanocy —
najwazniejszego $wieta chrze$cijanskiego. Wykorzystywano je ponadto w wielu
ludowych obrzedach oraz praktykach magicznych. Toczone po grzbiecie zwie-
rzat mialy zapewnic¢ im dobrostan. Samej skorupce przypisywano wtasciwosci
odstraszajace demony oraz zle duchy. Z drugiej strony z jajka mogty wyklu¢ sie
chowarice, bazyliszki czy smoki. Na LubelszczyZnie wierzono, ze pisanki umiesz-
czone w oknie lub za §wietym obrazem chronig przed pozarem oraz zasadniczo
nieszczesciem. Zdobione jajka mialy dziataé takze na urode i zachowanie mlodosci.
Gwarantowac to miato regularne mycie twarzy w wodzie, w ktdrej umieszczano
pisanki. Jajka pojawiajg sie tez w réznych legendach oraz podaniach. W spotecz-
nosci ziemi dobrzyniskiej oraz u Stowian Zachodnich znany byl motyw ksiezniczki
wykluwajacej sie z jajka.

Wspolczesnie panuje mylne przekonanie, jakoby dréb oraz jajka w kuchni
chlopskiej byly na porzadku dziennym. Sytuacje najlepiej oddaje powiedzenie
,Chlop je mieso, kiedy kura chora albo on chory”. Jajka réwniez czesto szty na handel,
w domowej kuchni wykorzystywano je w okresie $wigtecznym lub z innej donio-
stej okazji, na przyklad jajecznicg przyjmowano waznego goscia. Zupelnie inaczej
wygladala sytuacja w kuchni szlacheckiej, gdzie produkt ten pojawial sie zaréwno
w kuchni wytrawnej, jak i daniach stodkich. W Compendium ferculorum znalazla si¢
receptura na jajecznice z winem, a takze mastem, cukrem i cynamonem. Wojciech
Wieladko zawart w ksigzce trzydziesci trzy receptury na jaja: na miekko, sadzone,
smazone, ze szpinakiem czy serem. Wspoélczesnie na liscie produktéw regionalnych
i tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi sg praznica, czyli kaszubska
jajecznica na wegorzu, oraz wywodzgca sie z Troszyna z Mazowsza szlachcianka.
Wedtug anegdoty nazwa pochodzi od pewnej ubogiej szlachcianki, ktéra nie miata
odpowiedniej liczby jaj na porzgdna jajecznice. Na patelnie wrzucita zatem jeszcze
troche maki, dolata mleka i calo$¢ wymieszata. W ten sposéb powstat placek, ktdry
zostal porwany na kawatki. Do szlachcianki dodaje sie tez wedzonke, boczek oraz
skwarki ze stoniny. Jajka wykorzystuje sie do potraw mgcznych, ciast, deseréw, dan
miesnych, to wspélczesnie jeden z najpowszechniejszych sktadnikéw.

Bardzo popularnym elementem polskiej diety jest mleko i nabial. Stowia-
nie mieszkajacy na ziemiach polskich uzywali w kuchni — szczegélnie w sezonie
wiosenno-letnim — mleko, masto i §mietane. Wsréd jadanych specjaléw bylo tez
zsiadle mleko — mleko, ktére rozlewano do naczyn, a potem czekano, az natural-
nie skwasnieje. To napdj o charakterystycznym smaku, dobrze gaszacy pragnienie
podczas upalnego lata. Zsiadte mleko podawano ponadto jako dodatek do innych
dan, a takze robiono z niego twardg.

Ksigzki kulinarne z poczgtku xx wieku rozpisywaly sie o podwieczorkach pod
golym niebem. Pensjonaty przyjmujgce turystéw oferowaty domowe ciasta podane
ze $wiezym mlekiem, co przywodzilo na mysl beztroskie dziecifistwo. Dawniej






Podanie o Twardowskim, Jan Styfi, autor drzeworytu Juliusz Kossak, 1862 r.

bowiem doroéli znacznie rzadziej siegali po takie picie, produkt ten zarezerwo-
wany byt gtéwnie dla niemowlat oraz dzieci. Nabial mial szerokie zastosowanie
w medycynie ludowej i praktykach magicznych. Osobom przezigbionym i chorym
przygotowywano specjalny napo6j leczniczo-rozgrzewajacy, ktdry skladat sie z mle-
ka, masta, miodu i czosnku. Na LubelszczyZnie wierzono, ze jesli sie posmaruje
wymiona krowy po$wieconym mastem, uchroni to zwierze przed urokiem rzuco-
nym przez czarownice.

Jeszcze do poczatku xx wieku krowy dawaty mleko gléwnie w sezonie letnim.
Aby sie nie zmarnowalo, robiono z niego zapasy masta i ser6w. Niestety ze wzgle-
du na trudng sytuacje finansowg chlopéw wigkszos$¢ nabiatu trafiata na sprzedaz.
Dla domownikéw najcze$ciej zostawala serwatka czy maslanka, ktére traktowano
jako napoje, a takze wykorzystywano do przygotowania réznych dan. Kefir pojawit
sie w kuchni polskiej znacznie péZniej, bo dopiero w okresie rozbioréw. Najpierw
upowszechnil sie we wschodniej Polsce, poniewaz to z Kaukazu, za po$rednictwem
rosyjskiej kultury kulinarnej, trafit na nasze ziemie. W Galicji w prostych domach
popularny byl barszcz z ziemniakami zabielany mlekiem, ziemniaki z kwa$nym
mlekiem czy kasza jaglana na mleku. Na Kujawach na spotkanie z okazji zareczyn
goscie przychodzili z wlasnym jedzeniem. Wéréd produktéw nie mogto zabrakngé
masla, sera, chleba czy miodu. Zamozniejsi przynosili ze sobg ge$ czy inne migso.

Gotujac dlugo mleko lub $§mietanke z cukrem, otrzymamy kajmak. Wspoélcze-
$nie to popularny dodatek do deseréw oraz ciast. Pojawil si¢ w kuchni szlacheckiej
w xvii1 wieku, a jego inspiracjg byl kajmak turecki otrzymywany z mleka bawotéw
i $mietany kremdéwki gotowanych przez dluzszy czas na wolnym ogniu. Dodatek
cukru nadawat polskiemu kajmakowi luksusowy charakter, bowiem jeszcze wtedy
surowiec ten nalezat do bardzo drogich. Na bazie stodko$ci zaczeto przygotowy-
wac¢ masy do ciast. Szczegélnie powszechnie wykorzystywano kajmak do dekora-
cji wielkanocnych mazurkéw. Jezeli do masy dodamy jeszcze masto, otrzymamy
baze popularnych kréwek. Ich historia ma lekko ponad sto lat. Ojcem tych stody-
czy jest przedsiebiorca Feliks Pomorski (1895-1963). Jako mtody chlopak imat sie
licznych prac, w koricu trafit do swojego wuja w Zytomierzu na Wotyniu. Pracujac
w jego hotelu i cukierni, poznal przepis na stodkie cukierki, a po §mierci krewnego
w 1921 roku sprzedal odziedziczone dobra i w Poznaniu zaczat produkowac¢ stodycze.
Te kajmakowe pakowane byly w papierek z rysunkiem krowy, stad tez bardzo szybko
zaczeto je nazywac kréwkami. W 1939 roku Niemcy przejeli fabryke Pomorskiego
i wysiedlili go na wschéd. Po réznych zawirowaniach przedsiebiorca przenidst sie
do Milandwka, gdzie z Witoldem Tarnowskim i Kazimierzem Osnowskim otworzyt
zaktad produkujgcy krowki. Przedsiebiorstwo dziatalo nielegalnie, ale bardzo prez-
nie. Powojenne, komunistyczne realia nie sprzyjaty przedsiebiorcom, w 1951 roku
ich zaktad znacjonalizowano. Pomorski si¢ jednak nie poddal, ponownie zaczal od
zera. Do konca zycia produkowal kréwki. Obecnie firme prowadzg kolejne poko-
lenia wlascicieli.



Mimo ze Polske nie nazywa sie, jak Francje czy Wlochy, kraing sera, to wedlug
badan archeologicznych najstarsze naczynie ceramiczne z dziurkami, stuzgce praw-
dopodobnie do wyrobu twarogu, datowane jest na blisko szdste tysigclecie przed
naszg erg i pochodzi z Kujaw z gminy Brze$¢ Kujawski. Ten typ sera przygotowywa-
no gléwnie na potrzeby domowe. Jego pozyskanie bylo bardzo proste. Ukwaszone
mleko podgrzewano, po czym przelewano do woreczka z Inu czy ptétna lub cedza-
ka i czekano, az oddzieli sie od niego serwatka. W ten spos6b powstawal twardg.
Aby przedltuzy¢ jego zywotno$¢, poddawano go procesowi prasowania, w tym celu
umieszczano owiniety materialem ser miedzy dwoma deskami i dociskano kamie-
niem. Z czasem w tym celu zaczeto uzywac takze specjalnych pras, od ktérych swojg
nazwe wziely sery prasowane. Przed podaniem mozna go bylo opali¢ na plycie
kuchennej, mieszano go réwniez z mlekiem, $mietang, serwatkg czy maslanka.
Czasem, aby przedtuzy¢ jego przydatno$¢ do spozycia, marynowano go w solance.

Innym ze sposobdw konserwacji byto smazenie. Ten proces wykorzystywa-
ny jest miedzy innymi do przygotowania wielkopolskiego sera smazonego. Wyrdb
zaczynano od starcia twarogu na tarce. Nastepnie odstawiano go w chlodne oraz
ciemne miejsce na kilka dni, tak by zaszed} proces fermentacji. Po tym czasie do-
dawano do niego s6l oraz maslo i smazono na wolnym ogniu, uwazajac, by sie nie
przypalil. Juz w stosownym naczyniu posypywano go kminkiem i pozostawiano do
ostudzenia. Smazony ser przygotowywano takze na Kujawach, tam oprécz kminku
doprawiano go réwniez koprem. W skladzie byty takze z6ttka jaj.

Na Kujawach oraz w Wielkopolsce popularny jest gzik — twarozek roztarty ze
$mietang z dodatkiem posiekanej cebuli lub szczypiorku, soli oraz pieprzu. Serwuje
sie go na $niadanie czy podwieczorek, a takze podaje na obiad. Pasuje do gotowa-
nych oraz pieczonych ziemniakoéw, klusek i kanapek.

Twardg jest czestym skladnikiem réznych nadzien oraz farszow do pierogéw,
plackéw czy ciast. Wérdd nich znajdziemy takze sernik (czasem nazywany serowni-
kiem). Receptura na pierwsze odmiany tego wypieku byta znana juz w starozytnej
Grecji i Rzymie. Polityk i pisarz Kato Starszy (234 p.n.e.-149 p.n.e.) w swoim tekscie
zatytutowanym De agri cultura (O gospodarstwie wiejskim, ok. 160 r. p.n.e.) przyto-
czyl receptury na wypieki o nazwie libum i placenta. W przypadku tego pierwszego
ser rozcierano w mozdzierzu i tgczono go z maka, jajkiem, po czym pieczono na
li$ciu pod przykryciem. Placenta natomiast byla bardziej zblizona do tego, co dzi$
powszechnie uwazamy za ciasto. Mase wyrabiano z koziego lub owczego sera do-
prawionego miodem. Przekladano nig cienkie kawalki ciasta. Na sam koniec dla
zachowania odpowiedniego smaku i wilgotnosci calo$¢ pieczono w skorupie z cia-
sta. Bardziej wspolczesny przepis na sernik pochodzi z brytyjskiej sredniowiecznej
ksigzki kucharskiej The Forme of Cury (Techniki gotowania, 1390 r.).

W Polsce ciasto rozpowszechnilo sie za czaséw Jana 111 Sobieskiego. Z powra-
cajacym do kraju krélem kto$ przywidzt recepture na sernik wiedenski, na jego
bazie prawdopodobnie powstala odmiana wypieku w postaci sernika krakowskiego.



Ciasto piecze sie w prostokatnej formie i kroi na kwadratowe kawatki. Na spodzie
oraz wierzchu jest ciasto kruche (na wierzchu utozone w charakterystyczng kra-
townice). Mase przygotowuje si¢ z twarogu, jajek, cukru, masta oraz bakalii. Na
Lubelszczyznie czy na Kaszubach do twarogu dodaje sie réwniez gotowane ziem-
niaki. Wraz z upowszechnieniem sie zelatyny zaczeto robi¢ réwniez serniki na zim-
no z galaretky. Twardg wykorzystuje sie tez do przygotowania paschy (w prawo-
stawiu stowo to oznacza Wielkanoc, uzywane jest rGwniez w konteks$cie innego
stodkiego wypieku nazywanego chlebem wielkanocnym). Jest to potrawa wywo-
dzaca sie z kuchni rosyjskiej nierozerwalnie zwigzana z Wielkanocg, jadana na Kre-
sach Wschodnich. Poza biatym serem w jej sktad wchodzg przede wszystkim: mleko,
maslo, jaja, cukier oraz bakalie. Pascha ma charakterystyczny ksztalt piramidy ze
$cietym czubkiem. Zawdziecza go specjalnej formie, ktéra jest odniesieniem do
chrystusowego grobu.

Kultura serowarska szczegdlnie barwnie rozwinela sie na potudniu Polski. Na
terenach nizinnych dawniej gléwnie wyrabiano sery twarogowe. Wiecej réznych
odmian tych produktéw przygotowywano w potudniowych czesciach Polski. Jesz-
cze w $redniowieczu w regionie Karpat nie osiedlano sie thumnie, az do poczatku
x111 wieku i przybycia pochodzgcych z Batkan pasterzy woloskich. Wotosi stanowili
grupe etniczng bez wlasnej tozsamo$ci narodowej. Byli ludem pasterskim, ktéry
bardzo szybko przystosowywat sie do nowych warunkéw, a wlasciwie przystosowy-
wal §rodowisko do siebie — wedtug kroniki Jana Dtugosza w 1406 roku napadli na
Stary Sacz. Trudzili sie hodowlg zwierzat: owiec oraz kdz, znacznie rzadziej bydla,
z czasem zaczeli prowadzi¢ osiadly tryb zycia i karczowad lasy. Hodowla ciagle
jednak opierata sie na wedréwkach ze zwierzetami w sezonie wiosenno-letnim
w poszukiwaniu jak najlepszych pastwisk. Najwiecej Wotoséw osiadlo na terenie
Rusi Czerwonej, Lubelszczyznie oraz Podolu, pod koniec xv wieku przemiescili sie
takze w kierunku Zywiecczyzny. Z punktu widzenia kulinarnego najwazniejsza
umiejetnoscia, jakg przywiezli ze sobg pasterze wotoscy, bylo wlasnie serowarstwo.
Ogolnie ich kuchnia cechowala sie prostota, ze wzgledu na liczne migracje opierata
sie w duzej mierze na zbieractwie dzikich roslin oraz nabiale. Ze zb6z zywili sie
gléwnie owsem, zboza trudne w uprawie w niesprzyjajacych warunkach pojawiaty
sie w ich diecie znacznie rzadziej. Make pszenng w szczegdlnosci rezerwowano
na specjalne okazje i $wieta. W okresie nieurodzajéw uzywano w kuchni réwniez
maki z kory drzew.

Waznym regionem ze wzgledu na kulture serowarskg jest rébwniez Podhale.
To stad wywodzi sie oscypek (inaczej oszczypek) — twardy, wedzony ser z mleka
owczego o wrzecionowatym ksztalcie, wyrabiany w drugiej potowie lata. Przygo-
towuje sie go od wiek6éw zgodnie z receptura przekazywang z pokolenia na pokole-
nie. Jego nazwa pochodzi prawdopodobnie od prastowianiskiego s¢epiti — roztupac,
rozszczepial — i poczgtkowo odnosila sie nie do samego sera, ale formy, w kto-
rej go przygotowywano. Po zrobieniu produktu nabialowego rozlaczalo sie dwie



SERNIK KRAKOWSKI

(kuchnia matopolska)

Ciasto: Masa serowa:
300 g maki 100-150 g rodzynek
70 g cukru 3 jajka
180 g masla 3 biatka

3 z6ltka 200 g cukru

1000 g twarogu péltlustego
150 ml $§mietany kremowki
2 tyzki maki ziemniaczanej
2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
lukier (opcjonalnie)

Do miski wsypujemy make i cukier. Dodajemy posiekane masto oraz zéttka i wy-
rabiamy dokladnie ciasto. Wstawiamy je na 30 minut do lodéwki owiniete folig
SpOZyWCZ3.

Forme prostokgtng o wymiarach okoto 35 x 24 centymetréw smarujemy mastem.
2/3 ciasta wykorzystujemy do zrobienia spodu, pozostalg cze$¢ wstawiamy do lo-
déwki. Ciasto wyktadamy réwnomiernie na sp6d i nakluwamy widelcem. Spod
pieczemy okoto 15-20 minut w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni.

Rodzynki moczymy przez 10-15 minut w cieplej wodzie, po czym dokladnie osu-
szamy. Oddzielamy z6ttka od bialek. Biatka ubijamy na sztywng piane. Do miski
wsypujemy cukier i z6ttka, po czym dokladnie ucieramy. Nastepnie dodajemy twa-
rég, $mietane kreméwke, make ziemniaczang i ekstrakt waniliowy. Dokladnie mie-
szamy. Na sam koniec dodajemy ubite biatka oraz rodzynki i doktadnie mieszamy.

Mase serowg przektadamy na podpieczony sp6d. Pozostate ciasto rozwatkowujemy
i kroimy na paski o szerokosci okoto 1 centymetra. Na wierzchu masy uktadamy
z nich kratownice. Ciasto pieczemy 50-60 minut w piekarniku rozgrzanym do
170 stopni. Po zakoriczeniu pieczenia uchylamy drzwiczki piekarnika na 15 minut,
nastepnie odstawiamy ciasto do ostudzenia. Zimny wypiek polewamy lukrem.

KitchenAid

Robot kuchenny









Sery kozie, Gospodarstwo Kaszubska Koza

drewniane czesci i wyjmowalo gotowy ser. Pierwsze wzmianki pisane o oscypku
pochodzg z xv wieku, ale dopiero w 1748 roku spisano na niego przepis. Swdj nie-
zwykly smak zawdziecza mleku owiec wypasanych na halach i zywiacych sie §wiezg
trawg oraz ziolami. Wazng role odgrywa tez sposb wyrobu. Podczas produkcji
oscypkow powstaje rowniez zentyca — rodzaj serwatki z mleka owczego, cho¢
niektdrzy wolg nazywac jg ptynnym serem, ktdry zbiera sie na wierzchu podczas
podgrzewania bundzu — réwniez rodzaju sera, jest podobny do oscypka, ale ma
tagodny smak. W przypadkach obu seréw poczatkowy etap produkcji przebiega
doktadnie tak samo. Zentyca dawniej stanowita popularny napéj $§wietnie gaszacy
pragnienie w upalne dni. Jej wla$ciwo$ci wykorzystywano réwniez w medycynie
ludowej, miedzy innymi do leczenia gruzlicy. W 2008 roku oscypek zostat wpisany
na liste produktéw tradycyjnych w Unii Europejskiej. Z mleka owczego powstaje
réwniez redykoltka (inaczej redykatka). Pozyskuje sie jg z resztek sera powstalego
podczas produkgcji oscypka i formuje w ksztatt r6znych zwierzat lub wrzecion.

Dawniej uwazano, ze oscypki mogli wyrabia¢ wylgcznie mezczyzni. Obecno$é
kobiety podczas jakiegokolwiek etapu produkcji sera powodowata jego zepsucie.
Oscypek wybornie smakuje sam. Mozna go takze grillowaé, piec zawinietego w pla-
stry boczku i podawaé z Zurawing. Poniewaz sery zazwyczaj szty na sprzedaz, na
Podhalu i w Beskidzie Slgskim produkt ten miat wyjatkowe znaczenie. Przynoszo-
no go w prezencie na chrzest. Kawaler ruszal z nim w konkury, wreczano go takze
w trakcie oczepin. Podczas przyje¢ weselnych podawano oscypki jako idealng za-
kaske do wddki. Matej redykotki w ksztalcie baranka nie moglo zabrakngé réwniez
w wielkanocnym koszyku. Ser ten mial luksusowy charakter, wiec byt to idealny
podarek od juhasa dla ukochanej. Czasem placono nim tez za prace.

Charakterystycznym produktem dla Podhala jest takze bryndza — miekki ser
podpuszczkowy z mleka owczego. Powstaje z pozostawionego na kilkana$cie dni
bundzu. W tym czasie nabiera charakterystycznego ostrego smaku. Dawniej prze-
chowywano jg $cisle ubitg w drewnianych naczyniach, ochrone przed zepsuciem
stanowila gruba warstwa masta. Sama nazwa pochodzi z jezyka wotoskiego od
stowa brinze oznaczajgcego po prostu ser. Pierwsze wzmianki pisane o bryndzy po-
chodzg z poczatku xv1 wieku. 1lo$¢ wyprodukowanej bryndzy byta wyznacznikiem
zamoznos$ci gospodarstwa, ponadto traktowano jg jako $rodek ptatniczy, miedzy
innymi przy regulowaniu danin. Ze wzgledu na wielowiekows tradycje ma liczne
zastosowania w kuchni. Nadaje sie na kanapki, dodatek do pieczonych ziemniakéw
czy nadzienie do pierogdw. To tez §wietny ser satatkowy.

Z Malopolski pochodzg réwniez gomoétki kowalowskie — niewielkie sery
o $rednicy od trzech do o$miu centymetréw doprawiane mietg lub tez kminkiem.
Wedtlug historyka i etnografa Zygmunta Glogera gomoétka ogdlnie byta jednym z po-
wszechniejszych produktéw serowarskich w polskich gospodarstwach. Przygoto-
wywano jg ze zsiadlego mleka, poza mietg i kminkiem doprawiano je solg oraz pie-
przem. Okazjonalnie wyrabiano réwniez wersje na stodko. Czasem do odsaczonego



zsiadtego mleka dodawano takze z6ttko jajka. Uformowane z masy galki suszono
w piecach chlebowych. Gométki §wietnie sprawdzajg sie jako suchy prowiant, ale
tez pasuja jako zakaska do alkoholu. To samo zastosowanie uksztaltowalo nazwe
podobnego produktu z Podkarpacia — szyszki piwne. Gospodynie wyrabialy je
latem z twarogu (na mleku krowim), jajek, soli i pieprzu. Wspdtczes$nie dodaje sie
takze papryke. Po uformowaniu szyszek suszono je w piecu lub piekarniku.

W Korycinie na Podlasiu produkuje sie z niepasteryzowanego mleka ser
koryciniski. Formuje sie go w ksztalcie splaszczonej kuli o $rednicy trzydziestu
centymetréw. Zaczeto go wyrabia¢ w xvi1 wieku. Wedlug podania w bitwie nad
rzekg Kumialkg bral udzial réwniez Szwajcar znajacy sie na serowarstwie. W za-
mian za opatrzenie ran oraz opieke zdradzil wlascicielowi jednego z folwarkéw
sposéb robienia sera. Ser koryciriski mozna podawaé na wiele sposobéw. Swiezy
stanowi dodatek do salatek i przystawek. Wykorzystuje sie go takze do soséw i dan
zapiekanych.

Wspodlczeénie serowarstwo w Polsce rozwija sie bardzo dynamicznie. Wszyst-
ko to za sprawg ludzi pelnych pasji szukajagcych nowych smakéw. Krowie, kozie
i owcze sery rzemieslnicze dostepne sg w menu dobrych restauracji, mozna je kupi¢
na specjalnych targach, a nawet zamowi¢ przez internet. Bez problemu stworzymy
z nich deske degustacyjng pasujacg do piw rzemie$lniczych czy polskiego wina.

Wsrdd produktéw nabiatowych istotng role odgrywaja takze maslo i $mieta-
na. Maslo wykorzystuje sie do smazenia, wypiekéw czy do przygotowywania sosow.
Moze stanowi¢ dodatek do wielu zup, miedzy innymi: pomidorowej, ogérkowej
czy koperkowej. Na jej bazie powstajg kremowe sosy do mies oraz ryb. Nie moze
zabrakng( jej tez w wyrobach wytrawnych i stodkich, bitg $mietang dekoruje sie
ciasta, nadziewa sie rurki i ptysie.

Wielkim amatorem produktéw mlecznych byt Fryderyk Chopin. Kompozy-
tor miat ciekawy gust kulinarny, ktéry uksztattowata réwniez jego delikatnos¢
i chorowitos$¢. Ze wzgledu na zagraniczne podréze prébowal przeréznych smakéw,
jadatl w najlepszych francuskich lokalach, ale mimo to zawsze z nostalgig wracatl
do rodzimych produktéw i do kuchni polskiej. Fryderyk Chopin pijat duzo mleka,
nawet jako dorosty, co nie nalezato do czestych zwyczajow. Lubit tez bialy ser i chleb
z maki zytniej. Kompozytor miat ponadto ogromng stabos¢ do stodyczy. Delekto-
wal sie czekolada, chetnie siegal po konfitury z malin i $wiezo usmazone pgczki.

Rzeki, jeziora, a takze Morze Battyckie sg Zrodtem licznych gatunkéw ryb.
Od najdawniejszych czaséw uzupelnialy one diete mieszkaricow ziem polskich.
Wraz z przyjeciem religii chrzescijaniskiej i wprowadzeniem postow zaczety sym-
bolizowa¢ tez Eucharystie, a ich uproszczony wizerunek stal sie¢ symbolem wiary
chrzedcijaniskiej. Klasztory zasadniczo chetnie serwowaly u siebie ryby, wiec du-
chowienstwo aktywnie zabiegalo o prawa do ich potowu i w ten sposéb zapewnito
sobie dostep zaréwno do ryb stodkowodnych (oraz rakéw), jak i morskich. O ile
zakonnicy czesto zajmowali si¢ ogrodami i sadami, o tyle potowy zlecali rybakom.



Ryby przygotowywano na przerézne sposoby: solono, wedzono, pieczono,
smazono i gotowano. W kuchni staropolskiej wyjatkowo ceniono tososie, jesiotry,
szczupaki, karpie czy wegorze. Podawano je z mastem, migdatami, kasztanami,
pistacjami, jajami na twardo, karczochami czy szparagami. Calo$¢ doprawiano
bulionem, octem, winem oraz korzennymi przyprawami. Na Kaszubach duze ryby
smazono w cato$ci lub wedzono, mate mielono lub siekano, po czym robiono z nich
kotlety czy pulpety. Smak tych ostatnich wzbogacano dodatkiem boczku oraz sto-
niny. Doprawiano je tez cebula, czosnkiem, pieprzem, koprem oraz majerankiem.
Kotlety najpierw gotowano w wywarze warzywnym, a potem po obtoczeniu w bul-
ce tartej smazono na patelni na zloty kolor. Czasem tez podawano je zapiekane lub
polane sosem $§mietanowym.

Jedng z czesciej spozywanych ryb, i to juz od $redniowiecza, jest dorsz.
Wspoblczesnie nie ma w tym nic dziwnego, zachwyca biatym sprezystym miesem
o delikatnym smaku. Mozna go piec, smazy¢ czy gotowac na parze. Dawniej jed-
nak trafiat z Norwegii do Polski gtéwnie w formie sztokfisza — pozbawionych
wnetrznosci oraz gtéw suszonych tusz rybich. W ten spos6b przygotowywano
tez inne ryby z rodziny dorszowatych: watlusza srebrzystego, czarniaka i brosme.
Sztokfisza wyrabiano i sprzedawano w Norwegii jeszcze przed epokg wikingdw, ale
najwieksza popularnoscig cieszyl sie w $redniowieczu, gtéwnie za sprawg postéw.
Ogromna zaletg suszonych tusz ryb z rodziny dorszowatych byl czas ich przydat-
nosci do spozycia, ktéry wynosit nawet ponad dwa lata. Niestety przekladalo sie
to na dtugi czas przygotowania. Nalezalo zacza¢ od obicia sztokfisza drewnianym
mlotkiem, dzieki czemu mieso nabieralo przyjemnej konsystencji. Kolejny etap
polegal na kilkudniowym moczeniu w wodzie, a potem czasem rybe wybielano
i rozmiekczano w tugu, czyli wodnym roztworze wodorotlenku sodu lub potasu.
Dorsza traktowano jako jedzenie dla nizszych warstw spotecznych, liczba przepi-
sow z wykorzystaniem sztokfisza w kuchni elit jest tym wieksza, im starsza jest
ksigzka kucharska. W Kuchmistrzostwie znalazto si¢ kilka propozycji na wyko-
rzystanie suszonego dorsza. Sztokfisza przyrzadzano z przyprawami korzennymi
i mlekiem migdatowym czy mastem, §mietang, cebulg i korzeniami. W Compen-
dium ferculorum uwzgledniona zostata juz tylko jedna receptura na suszone ryby
z rodziny dorszowatych.

Dorsz pojawial sie najczesciej w kuchni Kaszubow mieszkajacych na Po6t-
wyspie Helskim oraz nad Zatokg Puckg. Dawniej potawiano go przez caty rok, obec-
nie zalezne jest to od zalecert Miedzynarodowej Rady Badari Morza. Dtugo nie mdégt
zdoby¢ powazania rybakéw, miedzy innymi przez niskg zawartos¢ thuszczu. Jego
recepcja zaczela sie jednak zmienia¢ od lat trzydziestych xx wieku, kiedy rozpo-
czeto akcje promujace spozycie tej ryby w roznych czesciach Polski. Pod wptywem
reklamy przybywajacy nad Baltyk turysci coraz czesciej chcieli go sprobowaé. Na
Kaszubach na dorsza méwi sie pomiichel. Przygotowuje sie z niego pasztet, klopsiki
czy smazong na masle watrobke.



Z Morzem Baltyckim nierozerwalnie zwigzany jest tez $ledz. Pojawia sie nie
tylko w polskiej codziennej diecie, niektdre potrawy z jego dodatkiem serwowane sg
tez z okazji $wiat. Sledzie réwniez przygotowuje sie na rézne sposoby: smazy, piecze,
gotuje. Surowe ryby mozna marynowac w soli, occie, oleju. Towarzyszg im takze r6z-
ne sosy: $§mietanowe, jogurtowe czy pomidorowe. Wraz z kiszonymi ogérkami sta-
nowig najlepsza zakaske do wodki, stad tez sie wziglo zresztg powiedzenie: ,Sledzik
lubi ptywa¢”. Dawniej przed Wielkanoca urzadzano tak zwane wieszanie §ledzia,
co mialo by¢ karg za to, ze przez sze$¢ tygodni dominowal w postnym jadlospisie,
wypierajac mieso. Poniewaz ryba w mysl dietetyki humoralnej ochtadzata orga-
nizm i ogélnie miala zmienng nature, w jezyku polskim pojawito sie okre$lenie
$ledziennik przeznaczone dla oséb melancholijnych, wiecznie niezadowolonych
oraz ze sklonnoéciami do hipochondrii. W gwarze bialostockiej méwi sie¢ natomiast
o zjawisku $ledzikowania, czyli melodyjnego zaciggania podczas méwienia, a tez
samych biatostoczan nazywa sie §ledziami. Tego samego przezwiska uzywa si¢ na
Pomorzu w stosunku do gdynian, ze wzgledu na to, Ze ryba ta wystepuje w herbie
miasta. Formg zdrobnialg — $ledzik — tytuluje sie przyjecia lub zabawy organizo-
wane w ostatni dzien karnawatu.

Przez setki lat najpopularniejszym sposobem przechowywania §ledzia
bylo solenie oraz wedzenie. W takiej formie sprzedawano go w calym kraju juz
w X111 wieku, a na pewno tez wczesniej, o czym $wiadczg wzmianki z Kroniki polskiej
Galla Anonima. Za czaséw panowania ksigzat pomorskich cale rybotéwstwo objete
byto monopolem ksigzecym, prawo do wykorzystywania zasob6w linii brzegowej
zyskiwaly jedynie na prawie nadania klasztory. Za rzagdéw Zakonu Krzyzackiego
przywileje pozwalajgce na potowy mogli dosta¢ réwniez mieszczanie. Co tez istot-
ne, w $redniowieczu rybakdéw zaliczano do rzemie$lnikdéw. Wigzalo sie to z tym, ze
musieli oni zaklada¢ wlasne cechy. Duze znaczenie miala wprowadzona w czasie
zaboru pruskiego ustawa z 1874 roku, zgodnie z kt6rg linia brzegowa stala sie wlas-
noscig paristwa, co upro$cito wszelkie kwestie zwigzane z rozliczaniem sie. Dawniej
wody przy brzegu nalezaty do wtaéciciela ziemi, ktdry za korzystanie z nich pobierat
rézne $wiadczenia.

Sledz baltycki jest mniej dorodny i ttusty niz ten atlantycki, stad tez do
portu w Gdansku przyptywaly duze ilo$ci importowanego. Przybywal na stat-
kach kupieckich najpierw nalezacych do Hanzy, a potem do Holendréw, Angli-
kéw, Szweddw czy Norwegdw. Solonego $ledzia przygotowywano na dwa gtéwne
sposoby. Pierwszy polegal po prostu na zasypywaniu ryby solg, drugi na moczeniu
jej w solance. Odpowiednie proporcje zabezpieczajace produkt przed zepsuciem
oraz zapewniajace jak najlepszy smak byly $ciéle chronione przez specjalistéw zaj-
mujacych sie soleniem. Na Kaszubach jeszcze po drugiej wojnie $wiatowej w wie-
lu domach trzymano beczke $ledzi jako zabezpieczenie na trudne czasy. Sledzie,
podobnie jak dorsze, przez wieki traktowano raczej jako jedzenie dla nizszych
warstw spotecznych.

Sledzie






SLEDZ Z CEBULKA

(przepis mojej babci)

Sktadniki:

2-3 §rednie cebule
1 tyzka miodu
1 tyzeczka soli
500 g $ledzi solonych
dobrej jakosci olej rzepakowy lub oliwa

pieprz

Cebule obieramy ze skory i drobno siekamy. Wrzucamy jg do miski lub stoika, do-
dajemy midd, sol, pieprz i doktadnie mieszamy, po czym wstawiamy na noc do lo-
dowki. Jezeli chcemy, by cebula miata delikatniejszy smak, mozemy odla¢ sok, ktéry
puscita. Sledzie myjemy, a jesli s za stone, to moczymy przez 3 godziny w zimnej
wodzie, nastepnie osuszamy platy recznikiem papierowym i kroimy na kawalki
o dlugosci 2-3 centymetréw.

Sledzie uktadamy w salaterce, dodajemy cebule i zalewamy olejem rzepako-
wym. Wstawiamy na 2-3 godziny do lodéwki. Podajemy z pieczywem lub salatka
warzywna.

Olej rzepakowy, Gospodarstwo Podole Wielkie






Jednym z najpopularniejszych sposobéw przygotowania $ledzi jest przyrza-
dzenie ich po kaszubsku. W omawianym regionie bardziej znane sg pod nazwg
hylyng opiekany z cebulg. Potrawa ta liczy sobie okolo stu lat. Jej przygotowanie
rozpoczyna sie od usmazenia na zloty kolor ptatéw sledziowych oprészonych maka.
Ryby uklada sie w stoiku i dodaje zalewe octows, przesmazong cebule, ziarna pie-
przu, ziela angielskiego oraz liScie laurowe, po czym odstawia na kilka dni. Zama-
rynowane platy jada sie z ziemniakami lub chlebem. Rybacy z P6twyspu Helskiego
i mieszkancy Zatoki Puckiej wyjatkowo cenig sobie §wieze smazone $ledzie. Ze
wzgledu na charakterystyczny zapach towarzyszgcy przygotowaniom $ledzi daw-
niej wszystkie etapy wykonywano w letnich kuchniach. Z Kaszub wywodzi sie tez
przepis na potrawe slédz mancowi (§ledZ mancowy). Jego nazwa pochodzi od sieci
wykorzystywanej do potowu, ktéra zdaniem niektérych ma wptyw na smak korico-
wy produktu. Solone platy kroi sie na kawalki i podaje z réznymi dodatkami, wéréd
ktdérych najpopularniejszy zestaw to $§mietana, krazki cebuli oraz jabtko. Do tego
serwuje sie gotowane ziemniaki.

Popularng przystawka sg rolmopsy, czyli pozbawione osci platy sledziowe
w occie lub oleju. Ich cecha charakterystyczng jest zwiniecie w rulon, podczas gdy
w $rodku znajduje sie kawatek cebuli czy ogdérka. Stowo wywodzi si¢ z niderlandz-
kiego i trafito do jezyka polskiego przez niemiecki. Z kregu holenderskiej kultury
kulinarnej smakosze wyjatkowo cenig sobie réwniez matjasy — mtode potawiane
przed tarlem §ledzie. Podczas ich zakupu warto zwréci¢ uwage na kraj pochodze-
nia. W Finlandii bowiem matjessilli to ryba marynowana z dodatkiem soli, cukru,
przypraw, najczesciej korzennych, oraz drzewa sandalowego, ktére nadaje mu cha-
rakterystyczny czerwony kolor podobny do tego, jaki majg mtode $ledzie.

Na Slasku z okazji specjalnych uroczystosci podawano szatot. Jego przygoto-
wanie rozpoczynano od gotowania ziemniakéw w mundurkach. Ostudzone bulwy
obierano ze skéry i krojono w kostke, po czym taczono ze $ledziem, cebula, kiszo-
nymi ogérkami, octem, musztardg oraz pieprzem. Dodawano do potrawy takze
podsmazany boczek. Szatot w gwarze §lgskiej ma takze inne znaczenia kulinarne,
moze by¢ potrawg z ugotowanych roslin strgczkowych, salatkg z kapusty, satatg ze
$mietang czy ogdlnie salatkg jarzynows.

Na Kujawach ludno$¢ wiejska jadata rosopite. Byla to do$¢ rzadka zupa ro-
biona z pokrojonych $ledzi. Wywar przygotowywano na wodzie z dodatkiem octu,
$mietany, roztartych mleczow (plynu nasiennego wystepujacego u samcdw), cebuli
oraz przypraw. Obok stawiano gotowane ziemniaki. Rosopite przygotowywano
najczes$ciej w okresie adwentu oraz Wielkiego Postu.

Rybacy potawiali tez szprotki nazywane po kaszubsku brytlindZi. Wygladajg
jak male $ledzie i bywajg okre§lane mianem sardynek pétnocy. Podaje si¢ je wedzo-
ne, smazone na patelni czy marynowane w occie. Wraz z rozwojem przetworstwa
rybnego na rynku pojawila sie szeroka gama konserw ze szprotkami w oleju czy
sosie pomidorowym. Na Pomorzu mozna tez sprébowac breitlingéw kaszubskich.



S3 to szproty bardzo krétko marynowane w solance, ktére nastepnie osusza sie,
obtacza w mace, najlepiej krupczatce, i smazy w glebokim oleju. Potrawa zrodzita
sie w PRL-u i nawigzywata do popularnych suszonych i smazonych matych rybek
podawanych na przekgske w krajach §rédziemnomorskich.

Jedng z cenionych baltyckich ryb jest tez fladra o charakterystycznej, asy-
metrycznej budowie ciala. Jesli wierzy¢ podaniom, swéj szkaradny wyglad za-
wdziecza préznosci. Dawno temu mial zostaé zorganizowany konkurs na wladce
morz. Tytul mial przypa$é rybie, ktéra najszybciej przeptynie z Helu do Gdariska.
Fladra, ktéra dawniej nalezala do najpiekniejszych stworzeni morskich, zamiast
szybko wyruszy¢ w droge, zmarnowata mndstwo czasu na poprawianie wygladu.
Nie wygrata konkursu i gdy zobaczyla nowego kréla moérz — §ledzia, ze ztosci wy-
krzywila pysk, wybatuszyla oczy i ulozyla sie na lewym boku. W takiej to pozycji
trwa do dzi$. Mimo swego wygladu fladra jest pyszna, szczeg6lng sympatig cieszy
sie w kuchni pomorskiej oraz kaszubskiej. Najlepiej smakuje smazona lub pieczona.
Dawniej przez caly okres Wielkiego Postu rybacy jadali polewke na solonej fladrze.
Wspblczesnie ryba ta kojarzy sie ze smazonym daniem turystycznym serwowanym
z dodatkiem frytek.

W kuchni Kaszub i Pomorza wykorzystywane s3 réwniez wegorze. Zywe zain-
teresowanie nimi wigzato sie zaréwno z ich podobienistwem do wezy, jak i samym
cyklem zycia. Osobniki doroste ptyna na tarto przez wiele miesiecy do Morza Sar-
gassowego. Tam z ikry wylegaja sie larwy, ktére z kolei zmieniajg forme po dlugiej
przeprawie razem z pragdem do wdd przybrzeznych. Wegorze zyja w wodach stod-
kich do kilkunastu lat, po czym caly cykl sie powtarza. W kuchni kaszubskiej jada
sie praznice — wykwintna jajecznice z wegorzem. Chetnie serwuje si¢ takze te rybe
podang w aromatycznym sosie koperkowym. Jednym z najpopularniejszych spo-
sobow konserwacji wegorzy jest ich wedzenie. Dawniej do najbardziej pozgdanych
ryb nalezaly dziki loso$, turbot, a takze wla$nie wegorz. Przepis na wykorzystanie
tlustego miesa tego ostatniego pojawia si¢ juz w Kuchmistrzostwie. Stanistaw Czer-
niecki tgczyt go z aromatycznym miodownikiem, za$ Jan Szyttler uwazat, ze pasuje
do niego botwina, szczaw, natka pietruszki, a takze agrest.

Na Pomorzu jadano takze krewetki baltyckie, ktére dawniej nazywano kraba-
mi. Wprawdzie sg niewielkie, przynajmniej w porédwnaniu z krewetkami tygrysimi,
ale nie mozna odmoéwi¢ im smaku. W skorupiakach gustowali duchowni z Oliwy,
o czym dowiadujemy si¢ z dokumentu z 1648 roku. Opat klasztoru Aleksander
Kesowski nadat rybakom z Rewy prawo wieczystej dzierzawy, za co zobowigzani
byli ptaci¢ w naturze: garncem krewetek (od kazdego zlowionego wozu skorupia-
kéw), Sledziami, dorszami, jesiotrami, a takze co dziesigtym ztowionym tososiem.

Cho¢ foki nie sg zaliczane do ryb, takze upodobano je w kuchni kaszubskiej
ijeszcze w miedzywojniu polowano na nie regularnie. U wybrzezy Battyku wyste-
puje foka szara oraz foka pospolita. Zwierzeta te byly wazne ze wzgledu na to, ze do-
starczaly skor, miesa oraz ttuszczu. Rybacy z Helu oraz mieszkaricy Zatoki Puckiej
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Sprzedawczyni krewetek, Matthdeus Deisch, 1762-1765

przygotowywali drobne midso (nazwa ta uzywana jest takze w kontekscie potrawki
z podrobéw czy wieprzowiny), czyli rodzaj potrawki z foczyny z cebulg. Na po-
czatku xx wieku do polowan zachecaly takze wladze, wyplacajagc wysokie wyna-
grodzenia. Uwazano bowiem, ze zaréwno foki, jak i mor§winy stanowig ogromne
zagrozenie dla rybotéwstwa. W koricu zrezygnowano z wykorzystywania ich miesa
w celach kulinarnych.

Ryby pojawiajg sie na Kaszubach nie tylko na stole. Mozna je znalez¢ réwniez
w herbach miast, chociazby wspomnianej Gdyni. Herb Pucka z xv1 wieku przedsta-
wia Iwa i lososia. Wedlug podania o reprezentacyjne miejsce walczyly dwie ryby:
wegorz oraz toso$. Toczyly zaciety pojedynek miedzy soba, az podplyneta do nich
16dz. Na niej znajdowat sie lew, ktéry juz wcze$niej zostat wybrany jako twarz mia-
sta. Popatrzyl na walczgce zwierzeta i zdecydowal sie pomoéc tososiowi. Od tego
czasu dumnie razem prezentujg sie na btekitnym tle, stawigc Puck.

Jednym z popularnych produktéw z ryb morskich jest rowniez paprykarz szcze-
cinski. Jego recepture opracowali pracownicy Przedsiebiorstwa Polowéw Daleko-
morskich i Ustug Rybackich ,Gryf” ze Szczecina w polowie lat sze$¢dziesigtych
xX wieku. Miat to by¢ sposéb na wykorzystanie odpadéw powstatych przy produk-
cji kostki rybnej. Smak inspirowany byl kuchnig Afryki Zachodniej, ktérej mieli
prébowaé pracownicy statkéw specjalizujgcych sie w potowach dalekomorskich.
Poczatkowo okolo potowy produktu stanowito mieso z gowikéw i pagruséw. Na
reszte farszu sktadaty sie: pulpa pomidorowa, warzywa i przyprawy, w tym paprycz-
ka piri-piri oraz prawdopodobnie pieprz gwinejski. Nazwa natomiast pochodzita
z zupelnie innej czesci $wiata, a mianowicie Wegier. Produkt rybny nawigzywat
do potrawy jednogarnkowej o nazwie paprikds krumpli. Przygotowuje si¢ jg z ziem-
niakdw, kietbasy, cebuli, pomidoréw i mielonej papryki. W latach osiemdziesig-
tych, kiedy Polska stracila dostep do afrykanskich towisk, zaczal zmienia¢ sie sktad
paprykarza. Z ryb wykorzystywano wtedy mintaja i mirune. Problemy z zaopa-
trzeniem przyczynity sie do kolejnych modyfikacji oraz powstania wersji z ryzem
i kaszg peczak. Paprykarz szczeciniski obecny jest na sklepowych pétkach do dzis.
W 2010 roku zostal nawet wpisany na liste produktédw regionalnych, a w Szczecinie
ma swéj pomnik.

Nie mniej zasobne w ryby sg polskie rzeki oraz jeziora. Szczupaki, sandacze, liny,
leszcze, plocie, okonie, karpie czy pstragi to $wietne uzupelnienie kuchni miesne;.
W okolicy jezior przy popularnych miejscach turystycznych dziatajg lokalne wedzar-
nie i smazalnie ryb. Mozna zje$¢ tam gotowe dania, a czesto takze zakupié swieze
ryby oraz przetwory rybne. ldealnymi przekaskami sg wedzone sieje o zbitym, smacz-
nym miesie, delikatne sielawy czy thuste wegorze. Leszcze, plocie oraz okonie soli sie
i przyprawia, po czym smazy na patelni. Najlepsze sg tuz po przygotowaniu, kiedy
ich mieso jest sprezyste, a skorka chrupigca. Usmazone ryby mozna takze zamary-
nowaé w zalewie z octu z dodatkiem cebuli. Sandacze i liny wybornie smakujg sma-
zone. Swietnie komponuja sie takze w oprawie soséw $mietanowych lub grzybowych.



SZCZUPAK PIECZONY
Z SOSEM ZOLTYM

(przepis inspirowany kuchnig staropolskg)

Ryba:

1 $redni szczupak
masto
sol
pieprz

Z6tty sos:

3 $rednie cebule
250 ml bulionu warzywnego
2-3 tyzki octu winnego
1 plaska tyzeczka cukru
0,2-0,3 g szafranu
szczypta cynamonu

Rybe oprawiamy, myjemy i doktadnie osuszamy. Nacieramy jg solg oraz pieprzem

i mastem. Umieszczamy jg w brytfannie lub zawijamy w folie aluminiows i wsta-

wiamy do piekarnika rozgrzanego do 175 stopni na 45-60 minut, w zalezno$ci od

wielko$ci ryby.

Jezeli pieczemy rybe w brytfannie, to polewamy jg troche wodg, tak by mieso nie

bylo zbyt suche. W przypadku ryby pieczonej w folii 10 minut przed koricem pie-

czenia folie rozwijamy, by skorka szczupaka sie zarumienita.

Cebule drobno kroimy i wrzucamy do garnka z bulionem. Gotujemy, az zrobi sie

miekka. Mieszanine miksujemy przy pomocy blendera. Dodajemy ocet winny, cu-

kier, szafran oraz cynamon. Dokladnie mieszamy i gotujemy przez 2-3 minuty. Sos

podajemy do ryby.






W dawnych czasach ryby morskie uchodzily za jedzenie prostych ludzi. Wy-
soko urodzeni delektowali sie stodkowodnymi, zwlaszcza ze ze wzgledu na liczne
dni postne wcale nie wystepowaly w menu rzadko. Zaszczytne miejsce w kuchni
szlacheckiej zajmowal szczupak. W Compendium ferculorum proponowano podawaé
go po wegiersku z duzg iloscig pietruszki, octem piwnym, winem, oliwg, rodzyn-
kami, cukrem, pieprzem, imbirem i cynamonem. Wojciech Wieladko przedstawit
recepture na szczupaka po tatarsku pieczonego na ruszcie w marynacie z pietrusz-
ki, grzybdw, szalotki, soli, pieprzu oraz chleba. W Uniwersalniej ksigzce kucharskiej
Marii Ochorowicz-Monatowej znalazl sie szczupak z jajami, po zydowsku, z so-
sem chrzanowym, w majonezie czy galarecie. Na Sejneniszczyznie przygotowuje sie
szczupaka faszerowanego. W tym celu dorodng rybe pozbawia sie oéci oraz glowy
ina nich gotuje si¢ wywar. Zalewa si¢ nim p6zZniej migso wymieszane z pietruszka,
marchewkg oraz przyprawami i przelozone do zdjetej weze$niej skéry. Szczupaka
podaje sie na zimno pokrojonego w plastry. Danie to wymaga duzych naktadow
pracy, stad zarezerwowane jest na specjalne okazje.

W ksigzkach kucharskich zawarto tez liczne receptury na tososie, jesiotry,
sandacze, liny, piskorze oraz leszcze. Pierwsza z wymienionych ryb ze wzgledu na
swoje tluste i smaczne mieso ceniona byla szczegélnie przez smakoszy. Wsp6i-
cze$nie najczedciej serwowana jest jako przystawka wedzona na cieplo lub zimno.
Stanowi réwniez dobrg baze do salatek. Stanistaw Czerniecki od niego rozpoczal
drugi rozdziat Compendium ferculorum, przytaczajac recepture na lososia po kro-
lewsku z sosem na bazie szafranu, wina, octu winnego, pieprzu, cynamonu, cytru-
s6w oraz rodzynkéw. Maria Disslowa serwowala te rybe w bardziej wspolczesny
sposéb. Proponowata przygotowac jg z mastem czy winem. Na szlacheckich sto-
ach goscily takze jesiotry, ktére dzi$ nie sg zbyt czesto podawane ani w domach,
ani w restauracjach. Ostatniego dziko zyjacego przedstawiciela ztowiono w Polsce
w 1965 roku w Wisle pod Chelmnem. Obecnie w sprzedazy dostepne sg wylgcznie
zwierzeta hodowlane. Mieso jesiotra ma charakterystyczng strukture oraz smak.
Mozna podawacd je zaréwno na surowo, jak i smazone, wedzone czy pieczone. Ce-
niona jest takze ikra tych ryb. Lina smazonego lub duszonego w masle polecata
Maria Ochorowicz-Monatowa. W kuchni kaszubskiej znajdziemy za$ danie lénidk
pé kaszébsku, czyli lin po kaszubsku, zwany takze rybg na kwasno. Sktadaja sie na
nie obsmazone filety pokrojone na kawatki, ktére taczy sie z doprawiong drobno
pokrojong kapustg kiszong. Na sam koniec dodaje sie $§mietane. Lina po kaszubsku
podaje sie z gotowanymi zmieniakami, kluskami lub chlebem.

Na Mazurach wysoko ceniono sobie mieso sielaw. Z tym gatunkiem jest tez
zwigzana pewna legenda. Od zamierzchtych czaséw mieszkata w jeziorze Sniar-
dwy ogromna ryba w zlotej koronie wysadzanej kamieniami. Nazywana byla przez
lokalnych mieszkanicow rybim krdlem. Sielawa wzbudzala strach, stad tez ludzie
przez dtugi czas trzymali sie z dala od zbiornika wodnego. Liczba mieszkancow jed-
nak rosta irybacy zaczeli wyptywad na jezioro w celu pozyskania pozywienia. Rybi



krol za kazdym razem wywracal todzie §miatkéw, az w koricu okolice nawiedzit
potworny gtdd. Postanowil zaradzi¢ temu J6zef z Mikolajek. Jego Zona Anna udata
sie do lasu po pomoc lesnych zapomnianych bdstw. Wspdlnie przygotowali ciezkg
sie¢ z metalowych pierscieni, w ktoérg zlapali rybiego krdla. Mezczyzna przykut go
do pomostu i od tego czasu rybacy bezpiecznie mogli wplywaé na jezioro. Jézef
nie tylko zostal lokalnym bohaterem, ale réwniez szybko sie wzbogacil. Ogromna
sielawa za oszczedzenie jej zycia zdradzita mu bowiem, gdzie sg najlepsze towiska.

Z Suwalskiego natomiast pochodzi opowie$¢ o siei w jeziorze Wigry. Zgodnie
z legendg dawniej nie byto tej ryby w jeziorach. W zakonie kamedutéw w Wigrach
pewnemu duchownemu z Wtoch bardzo zalezalo na zarybieniu lokalnych wéd sieja,
ktora jadat w swoim kraju. Niestety kompletnie nie wiedzial, jak sie do tego zabrad.
Pewnego wieczoru chodzil po swojej celi i myslal. Gdy wybita dwunasta, w pokoju
zapachnialo siarka, a przed kamedulem stangl diabet i zapytal, ile zdaniem du-
chownego trzeba czasu, by sprowadzi¢ rybe z Wtoch. Padta odpowiedz dwa, trzy
dni. Czart postanowit zalozy¢ si¢ z zakonnikiem. Jesli ryby wyladujg w jeziorach
w ciggu pél godziny, diabel wygra, a duchowny mu odda swojg dusze, jesli prze-
gra, rozrzuci sieje i odejdzie precz. Poczagtkowo zakonnik miat dobry humor, ale
im blizej korica zakladu, tym wieksze przerazenie go ogarniato. Zaczgl sie modlié
gorliwie i prosi¢ o przebaczenie. Bog go wystuchal i przesungl czas. Diabel spdznit
sie niewiele, ale zaktad to zaklad. Rozrzucit ryby po akwenach, ze ztosci jednak
$ciskal je bardzo mocno. Od tego czasu wyciggnieta z wody sieja zalewa sie krwig.

Na Suwalszczyznie w jeziorach wystepuje takze stynka. Dorasta do trzy-
dziestu centymetréw, a jej cecha charakterystyczng jest duza wrazliwo$¢ na za-
nieczyszczenie wody, stad jej populacja spada od lat siedemdziesigtych xx wieku.
W x1x wieku byla najpopularniejsza wérdd nizszych klas spolecznych. Przygotowy-
wano jg zazwyczaj smazona w oleju. Kilka rybek nabijano na patyk przez oczodoty,
anastepnie zanurzano w rozgrzanym tluszczu. Jej smak docenit takze Jan Szyttler,
przedstawiajac rézne przepisy na rybe takze w wersji gotowanej czy zapiekanej.

Ryby stodkowodne jadano wszedzie tam, gdzie byt dostep do rzeki czy jeziora,
ale przez liczne ograniczenia nie stanowity takiego udzialu w chlopskiej diecie.
Przywileje nadawane szlachcie, duchowienistwu, a nawet miastom — w osrod-
kach miejskich powstawaty cechy rybakéw, ktére dokladnie regulowaly, kto, gdzie
i w jaki sposdb mogl korzystaé z lowisk. Rzadko sie zdarzalo, by ludno$¢ wiejska
towita ryby. Po pierwsze nie bylo jej na to sta¢, po drugie czasochlonne i niepewne
zajecia nie byly wysoko na liScie priorytetéw. Dopiero w xi1x wieku wraz z zanika-
niem cechéw sytuacja ulegla zmianie.

Zlowione ryby mozna bylo upiec nad ogniskiem, usmazy¢ na patelni lub ugo-
towa¢. Na Kurpiach nie cieszyty sie szczegdlnym uznaniem wsrédd ludzi. Przygo-
towywano tam przede wszystkim sofor — polewke rybng z niezmiernie prostym
sktadem. Jej baze stanowily rézne ryby stodkowodne. Wrzucano je w catosci do
garnka z wodg, solg oraz pieprzem. Czasem do smaku dodawano takze cebule.



Po ugotowaniu mieso wyjmowano i odkladano do ostygniecia, a zupe zjadano z za-
cierkami, ziemniakami czy chlebem, mozna jg bylo réwniez zabieli¢ §mietang. Ryby
podawano natomiast jako oddzielng potrawe.

Uznaniem smakoszy cieszg si¢ rdwniez wystepujgce w bystrych potokach na
potudniu Polski pstragi. Pstraga teczowego sprowadzono na ziemie polskie pod
koniec x1x wieku, najpierw na tereny zaboru pruskiego, a dopiero potem do Galicji.
Wspolczesnie prowadzi sie réwniez ich hodowle, najbardziej znane mieszczg sie
w Ojcowie oraz w okolicy wsi Ztoty Potok na Slasku. Pstragi wy$mienicie smakuja
grillowane, wedzone lub pieczone. Pstrag po galicyjsku to ryba smazona. Po wy-
patroszeniu naciera sie go czosnkiem, nadziewa natkg pietruszki, skrapia sokiem
z cytryny oraz doprawia solg i pieprzem do smaku. Aromatycznego pstraga podaje
sie z plackami ziemniaczanymi.

Inng popularng rybg hodowlana, gléwnie podczas Bozego Narodzenia, jest
karp. Wiele 0s6b btednie uwaza, ze pojawit sie w polskiej diecie w PRL-u za sprawg
Hilarego Minca, ministra przemystu i handlu w latach 1944-1949, w rzeczywisto$ci
ma wielowiekowg tradycje zwigzang z postem. Po przyjeciu chrzeécijafistwa na
ziemiach polskich zaktadano liczne zakony. Zakonnicy uprawiali pola uprawne
iogrody, ale potrzebowali takze Zrédta biatka podczas licznych dni postnych. W ten
sposob zaczeto prowadzi¢ hodowle ryb. Pierwsze stawy w Polsce prawdopodobnie
zalozyli zakonnicy cysterscy spod Milicza w x11 wieku. Réwnie ceniony jest tez
karp potawiany w Zatorze koto Wadowic. W Osieku stawy dziatajg od x1v wieku.
W okresie zaboréw hodowla tych ryb zaczeta podupadaé, a sam karp mial mniejszy
udzial w diecie. Jego najwicksze spozycie zarejestrowano wsrdd ludnosci zydow-
skiej. W kuchni staropolskiej czesto podawano karpia w szarym sosie przygotowy-
wanym na wywarze warzywnym lub miesnym z dodatkiem zasmazki. Do smaku
doprawiano sos octem, winem i sokiem z cytryny. Dodawano tez migdaty, rodzynki,
cebule czy nawet starty miodownik lub piernik. Réwnie ciekawym daniem jest
karp po zydowsku w stodkiej galarecie z rodzynkami, platkami migdaléw, a takze
marchewka i plastrami jajka na twardo. Ryba ta nie tylko goscita na stolach, po-
jawila sie réwniez w polskiej heraldyce, o czym wspomina kronikarz Jan Dlugosz.

Dorsz w mleku szafranowym z korbalem pieczonym, piklowang cebulg i wezymordem, przygotowanie Maciej Nowicki, Muzeum Patacu Kréla Jana Il w Wilanowie















Burak ¢wiktowy

WARZYWA,
OWOCE, ZIOtA, GRZYBY
| PRZYPRAWY

Smaczne warzywa sg istotnym dodatkiem do réznych potraw. Do przygotowywa-
nia intensywnych wywardéw wykorzystuje si¢ przede wszystkim marchew, korzen
pietruszki, selera oraz pora. Na ziemiach polskich uprawiano tez buraki, kapuste,
groch, soczewice, bob, rzepe, cebule czy czosnek. Z czasem diete wzbogacono o pro-
dukty pochodzace z Nowego Swiata, mowa przede wszystkim o ziemniakach, ale
takze dyniach, wielu odmianach fasoli, kukurydzy, pomidorach i papryce.
Przegladajac zapiski polskich etnograféw opisujacych zycie nizszych warstw

na ziemiach polskich, mozna zauwazy¢ ogromng czestotliwo$¢ pojawiania sie po-
trawy okre$lanej mianem barszcz. Jej nazwa wywodzi sie od barszczu zwyczajne-
go — roéliny z rodziny selerowatych, na ktérej dawniej przygotowywano polewke.
Wspomina o nim Marcin z Urzedowa (1500-1573) w swoim Herbarzu polskim, to
jest o przyrodzeniu ziét i drzew rozmaitych czy botanik Szymon Syreriski (1540-10611)
w Zielniku. Spozywano jego mtode baldachy, liscie i todygi, $wietnie nadawala si¢
do kiszenia i przypisywano mu funkcje leczniczg. Zalecano go jako §rodek napotny,
remedium na kaca, a wywar z korzenia za$ mial chroni¢ przed cholerg. Barszcz
w formie dania podawano praktycznie na wszystkie positki, serwowano go z jaj-
kiem lub miesem, ale mial réwniez wersje postng. Od x1x wieku podaje sie go jako
kwaskowatg zupe z kwasu burakowego lub chlebowego. We wspotczesnej kuch-
ni najczesciej wystepuje w dwdch wersjach, chociaz sg regiony, w ktérych kazdg
kwaséng zupe okresla sie w ten sposéb. Nazwy barszcz biaty i Zur w niektérych
czesciach Polski sg zamienne, w innych barszcz bialy jest potrawg przygotowywang
na zakwasie pszennym (w przeciwienistwie do zuru robionego na zakwasie zytnim).
To danie szczegélnie zwigzane z Wielkanocg, podaje sie je z kietbasg (najcze$ciej
bialg), boczkiem, ogonami, zeberkami oraz jajkiem na twardo. Etnograf i historyk
Zygmunt Gloger wspominal tez o barszczu zabielanym ze §ledziem, kaszg, koprem
oraz grzybami. Odmiang zuru jest keselica (lub inaczej kysielnica) charakterystycz-
na dla kuchni lemkowskiej. L.emkowie to grupa etniczna, ktéra przed wybuchem
drugiej wojny $wiatowej zamieszkiwata miedzy innymi Beskid Niski oraz zachod-
nig cze¢$¢ Bieszczad, pdzniej padla ofiarg przesiedleni na tereny Ukrainy i inne czesci



Polski. Keselica to gesta zupa robiona z mgki zytniej lub owsianej, a czasem takze
z burakéw. Doprawia sie jg liSciem laurowym, pieprzem, zielem angielskim oraz
kminkiem, a podaje z ugotowanymi ziemniakami okraszonymi olejem oraz sma-
zong cebulg. Keselica jadana byla na co dzien i od $wigta.

Trzeci typ — barszcz czerwony — zawdziecza swojg nazwe burakom ¢wikto-
wym, ktdre uprawiane byly w Polsce od §redniowiecza. To wtasnie na bazie ich
korzenia przygotowuje si¢ intensywny zakwas buraczany bedgcy podstawg zupy.
Barszcz czerwony dawniej serwowano z uszkami i rurg — koscig szpikows. Dzi$
w wersji bez miesa jest waznym elementem wigilijnej kolacji. Buraki wykorzysty-
wano takze na inne sposoby. Dodawano je do potrawy o nazwie chotodziec (p6zniej
chlodnik), chtodne danie charakterystyczne dla pory letniej. Najpopularniejszym
przepisem jest receptura na chtodnik litewski. Przedstawiona zostata w ksigzce
kulinarnej Wincentyny Zawadzkiej (1824-1894) zatytulowanej Kucharka litewska. Ta
letnia zupa zawiera botwinke lub buraki, szczaw, koper, ogdrki, kwasng §mietane,
rosét oraz sol. Wspoélczesnie nie dodaje sie zazwyczaj rosotu ani innego wywaru
miesnego. Warto wspomnie¢, ze Wincentyna Zawadzka w dziale chtodniki umie-
$cita tez potrawy z wiéni, malin, jagéd oraz poziomek wymieszanych z cukrem,
$mietang czy nawet czerwonym winem. Znajdziemy tam réwniez przepis na zupe
orszadowg ze stodkimi i gorzkimi migdatami, cukrem, ryzem, rodzynkami oraz
cynamonem. Z czerwonych burakdw robi sie rowniez ¢wikle. Potrawa ta ma bardzo
dtuga tradycje, bowiem wspomina o niej juz Mikotaj Rej w Zywocie cztowieka poczci-
wego. Przygotowuje sie ja z gotowanych i startych drobno burakéw doprawionych
przede wszystkim chrzanem oraz solg. Wér6d innych dodatkéw mogg by¢ jeszcze:
ocet winny, cukier, kminek, gozdziki czy natka pietruszki. Cwikta najczesciej jada-
na jest w okresie Wielkanocy jako dodatek do jajek, mies czy salatek.

Jednym z najstarszych sposob6éw przechowywania warzyw jest kiszenie,
prawdopodobnie juz Stowianie znali te metode konserwacji. Kiszono dzikie roliny
(barszcz, podagrycznik, sok brzozowy), grzyby, szczaw, liscie kalarepy czy brokultow.
Dzi$ najczesciej konserwuje sie ogorki oraz kapuste. Z kiszeniem kapusty zwigzany
byt dawniej pewien obyczaj. W regionach wiejskich po zniwach rodziny, a czasem
nawet wieksze spolecznosci, wspélnie przygotowywaly zapasy na zime. Kapuste
kiszono w duzych drewnianych beczkach. Proces jej przygotowania rozpoczynat
sie od obmycia gléwek oraz usuniecia wierzchniej warstwy lisci. Nastepnie wa-
rzywa krojono na pét i pozbywano sie twardej srodkowej czesci — glgba. Na sam
koniec nalezato kapuste drobno posiekaé, po czym zasypywano jg solg. Do popu-
larnych dodatkéw wzbogacajacych smak nalezaty: ziarna kminku, pieprz, korzen
chrzanu, marchew, jabtka, liscie debowe oraz wisniowe. Kolejne warstwy sktad-
nikéw ugniatano do momentu, az kapusta puscita sok. Beczke ze specjatem przez
pierwszy tydzien trzymano w cieptym pomieszczeniu tak, by zainicjowad proces
fermentacji, p6Zniej przenoszono jg w chlodne miejsce, na przyktad do piwnicy.
Przygotowywaniu kiszonej kapusty towarzyszyty §piewy i dobra zabawa, a gotowy

Barszcz zwyczajny, Flora von Deutschland, Osterreich und der Schweiz, Otto Wilhelm Thomé, 1885 r.
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Kiszone ogorki

produkt wykorzystywano pézniej do sporzgdzania zup, potrawek czy podawano
w formie przystawki. Ogoérki natomiast kiszono poprzez zalanie ich solankg. Tak
jak w przypadku kapusty smak wzbogacaly rézne dodatki: chrzan, czosnek, liscie.
W niektérych regionach Polski wypelnione po brzegi beczki szczelnie zamykano
i spuszczano na jaki$ czas do studni lub stawu, co miato zagwarantowad wyjatko-
wy smak. W kuchni temkowskiej kiszono takze pomidory. Wspétczesnie kiszone
ogdrki wykorzystuje sie jako przekaske, robi z nich salatki. To takze podstawowy
sktadnik zupy ogérkowe;j.

W ostatnich latach kiszone produkty ponownie wrécily do task. Liczne ba-
dania wykazaty bowiem, ze kiszonki sg bogate w witaminy, sole mineralne, popra-
wiajg trawienie oraz wzmacniajg odporno$¢. Kiszonki sg $wietnym dodatkiem do
potraw miesnych oraz wegetarianskich czy weganskich.

Powszechno$¢ kapusty na ziemiach polskich i wykorzystywania jej w kuchni
odbila si¢ nawet w madro$ciach ludowych. Sg one pelne uwag dotyczacych sia-
nia i okopywania. Najwazniejsze bylo zebranie kapusty przed 29 wrze$nia. Kisze-
nia unikano w tydzieni zaduszny. Wloécianie jadali kapuste z kaszami, grochem,
ziemniakami, a gdy sytuacja materialna pozwalata — z dodatkiem miesa. Na bazie
stodkiej lub kiszonej przygotowywano zupy, zazwyczaj o gestej konsystencji, przy-
ktadowo kapusniak z grochem, ziemniakami i wieprzowing. Z Podhala pochodzi
kwagnica. Stowo to dawniej oznaczalo nie tylko samg polewke, ale réwniez sok
z kiszonej kapusty. Poza gtéwnym sktadnikiem dodawano jeszcze migso. Zupe po-
dawano z chlebem oraz ziemniakami, w przeciwienistwie jednak do kapusniaku
byty oddzielnie gotowane na sypko. W Wielkopolsce przygotowywano parzybrode.
Nazwa dania pochodzi od tego, ze gorace liscie rosliny przyklejaly sie do twarzy
jedzacego. Podstawowy sklad potrawy nalezal do bardzo prostych: grubo pokrojona
kapusta wloska oraz ziemniaki. Cato$¢ doprawiano zasmazkg. Parzybroda wyste-
powala tez w bardziej rozbudowanych wersjach z dodatkiem miesa oraz grzybow,
w takim wypadku rezygnowano z zasmazki. Na Pomorzu gotowano szarpak —
polewke z kiszonej kapusty, ziemniakéw, cebuli oraz boczku. Maria Ochorowicz-
-Monatowa przytoczyla natomiast przepis na kapusniak. Warzono go na solidnej
porcji miesa i ko$ci, wloszczyznie, grzybach i cebuli. Gléwnym sktadnikiem byta
kapusta kiszona. Zupe zaprawiano zasmazkg na stoninie. Dodawano do niej po-
krojone mieso, na ktérym ja gotowano, a takze plastry kietbasy. Autorka publikacji
kulinarnych doradzata, ze zbyt kwa$ny smak mozna ztagodzi¢ dodatkiem cukru.

Szczegdblne znaczenie mial takze groch z kapustg serwowany czesto podczas
przyje¢ weselnych. Na Slasku przygotowywano polesniki — placki z maki pszenne;
czy kartoflanej lub tartych ziemniakdéw. Pieczono je na liciach kapusty i podawano
z mastem oraz bryndza. W okresie postnym kapuste jadano z grzybami okraszo-
ng olejem, w tej formie przenikneta do menu wigilijnego. Kiedy za$ brakowato
maki, pieczono chleby z kwasng kapusta. Z powiatu bilgorajskiego pochodzi sposéb
wyrobu krezalek ksiezpolskich. Sg to niewielkie gléwki kapusty, ktére najpierw



KWASNICA

(kuchnia podhalariska)

Sktadniki:

400 g zeberek wedzonych
(wieprzowych lub baranich)
400 g zeberek $wiezych
(wieprzowych lub baranich)
2500-3000 ml wody
800 g kiszonej kapusty
200 g wedzonego boczku
2 zabki czosnku
sol
pieprz
2 liscie laurowe
gotowane ziemniaki

Zeberka myjemy, osuszamy i kroimy. Wrzucamy je do garnka z woda, dodajemy
sOl i gotujemy. Kiedy woda sie zagotuje, zmniejszamy temperature i zbieramy
szum. Mieso gotujemy na wolnym ogniu przez 40-50 minut. Po tym czasie doda-
jemy pieprz, liScie laurowe, czosnek, boczek pokrojony w kostke oraz pokrojong
kapuste kiszona. Gotujemy kolejne 30-40 minut. Zupe podajemy z ugotowanymi
ziemniakami.
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obgotowuje sie w stonej wodzie z dodatkiem duzej ilosci kopru, a nastepnie kisi
przekladane przyprawami oraz czosnkiem. Kiszonke podawano do gotowanych
ziemniakéw okraszonych skwarkami.

W Wielkopolsce oraz na Slgsku do dani obiadowych serwuje sie modra kapu-
ste, czyli satatke z odmiany o czerwonym lub fioletowym zabarwieniu. Moze by¢
gotowana, smazona lub surowa, wydawana zaréwno na cieplo, jak i na zimo. Ten
sposob przygotowania warzywa zostal prawdopodobnie przejety od niemieckich
osadnikéw osiedlajgcych sie na ziemiach polskich. Na Slgsku kapuste szatkuje sie,
doprawia octem, cukrem, solg, pieprzem, czasem dodaje jabtko. Smak dania wzbo-
gaca przesmazony na patelni boczek z cebulg. W Wielkopolsce wérdd sktadnikow
sg gozdziki, 1i$¢ laurowy, ziele angielskie, zdarza sie réwniez wino, zwyczajowo
jednak skapiono miesa. Modra kapusta pasuje do mies smazonych i duszonych,
rolady $lgskiej, a takze pieczonego drobiu.

Z kapusty robiono takze nadzienia, w szczegé6lnosci chetnie wypelniano nig
pierogi. Jest tez sktadnikiem kulebiakéw, wypiekéw charakterystycznych dla kuch-
ni kresowych oraz rosyjskiej. Robi sie¢ je z ciasta drozdzowego lub pélkruchego
i faszeruje zwykle kiszong kapusta, miesem, a nawet rybami. To wlasnie nadzienia
sprowokowaly wymyslenie wielu genez kulebiaka. Jedna z nich méwi o pocho-
dzeniu niemieckim, od Kohlgebdck (dost. ciasto z kapustg). Farsz z ryby nasuwa
powigzania z Finlandia, gdzie panuje tradycja spozywania wypiekéw z rybg. Jesz-
cze inna hipoteza sugeruje rosyjski zrédtostéw. W polskich gwarach wschodnich
zachowat sie czasownik kuleba¢, odnoszacy sie do ugniatania, wyrabiania ciasta.
Na LubelszczyZznie popularny jest kulebiak generalowej Kickiej. Ten drozdzowy
wypiek z nadzieniem miesno-warzywnym zwigzany jest z postacig Natalii Kic-
kiej (1806-1888). Wérdd jej wielu rél szczegdlnie odznaczyta sie jako dziataczka
i patriotka, autorka pamietnikéw, a takze archeolozka. Prowadzita majatek we
wsi Jaszczow i to wlasnie tam nadzorowala wypiekanie kulebiaka, ktéry pdzniej
nazwano jej nazwiskiem.

Jednym z popularnych dan, w ktérym wykorzystuje sie liscie kapusty, sg réw-
niez goltgbki. Zawija sie w nie mieszanine z miesa mielonego, ryzu lub kaszy oraz
innych dodatkdw, zaleznych od lokalnej tradycji. Prawdopodobnie trafity do Euro-
py Srodkowej i Pétnocnej wraz z rozpowszechnianiem sie kulinarnych wplywéw
Imperium Otomarnskiego, czego przykladem moze by¢ szwedzkie danie kaldolmar
(dost. kapu$ciana dolma). W kuchniach Lewantu znajdziemy specjalng kategorie
dan nadziewanych okre$lanych terminem dolma. Dla przyktadu na potrawe sar-
ma sklada si¢ doprawione mieso mielone wymieszane z ziarnami zbdz i zawiniete
w li$¢ winogronowy. Krél Karol x11 Wittelsbach (1682-1718) po klesce w bitwie pod
Pottawg w 1709 roku schronit sie na terytorium tureckim i zatozyl obozowisko
w Bender. Przez pie¢ lat pobytu na tamtejszej ziemi probowat lokalnych specjatéw
i niektdrzy badacze to jemu przypisuja przywiezienie do Szwecji przepisu na dolma
oraz kdfte, ktore bylto pierwowzorem szwedzkich klopsikéw. Znalezienie jednak



lisci winogron nie bylo na dalekiej péinocy takie proste. Z pomocg przyszta autor-
ka przepiséw kulinarnych Anna Christina Cajsa Warg (1703-1769), ktéra w swojej
ksigzce kucharskiej Hjelpreda i hushdallningen for unga fruentimber (Pomocnik gospo-
darski dla miodych kobiet, 1755 1.) zastgpila egzotyczne liscie winogron swojska ka-
pustg. Prawdopodobnie w przypadku polskich gotabkéw zaszta podobna analogia.
Zwraca jednak uwage nazwa, ktéra jest doktadnie taka sama jak gatunek znanego
w catej Europie ptaka. Niektérzy doszukiwali sie podobieristwa wielkosci golgbkdw
do pieczonych golebi. Filolog Marek Starachowski natomiast zaproponowat teorie
wywodzacg polska nazwe potrawy od ormianiskiego stowa kdldm — oznaczajgcego
kapuste — znieksztalconego w wymowie na przestrzeni lat.

W czasach dawnych Stowian znano takze groch, béb oraz soczewice. W Pol-
sce wystepowaly tradycyjnie dwie odmiany grochu: siewny oraz rzadszy polny. Na
poludniu kraju zgodnie z malopolskg legendg nazywa sie go Izami Matki Boskie;.
Bog postanowit ukarad ludzi za grzechy, zsylajac na nich gtéd. Maryi zrobito sie zal
mieszkancoéw Ziemi i zaczela ptakaé, proszgc Boga o milosierdzie. Kazda jej tza po
zderzeniu z ziemig zmieniala sie w ziarnko grochu i dzieki temu ludzie przetrwali
gniew Bozy. W tradycji ludowej symbolizowal odmowe zareczyn, ale tez nie mo-
glo go zabrakngé na przyjeciach weselnych. Wierzono ponadto, ze suszone ziarna
maja wlasciwosci chronigce przed urokami. Groch stanowit jeden z podstawowych
produktéw kuchni chlopskiej we wszystkich regionach ziem polskich. Jadano go
w formie gotowanej bez dodatkéw lub z kapustg. Dodawano takze do réznych
farszow. Wspolczesnie jednym z najpopularniejszych dan z jego wykorzystaniem
jest grochowka, czesto kojarzona z kuchnig wojskowa.

Od dawnych czaséw uprawiano tez na ziemiach polskich béb. Jadano go ugo-
towanego, dawano takze zwierzetom. Lekarz, botanik i pisarz Hieronim Spiczyriski
(ur. przed 1500-1550) pisal, zZe trzeba uwaza¢ z jedzeniem go, bo cztowiek ma po
nim dziwne sny. Z bobu, podobnie jak z grochu, robiono make. Dodawano jg do
klusek, polewek, a czasem nawet do chleba. Wsp6tczesénie to popularna przekgska
podawana wczesnym latem, wykorzystuje sie go réwniez do przygotowania farszu
do pierogow.

Fasole na szerszg skale zaczeto uprawial w Europie pod koniec xv1 wieku,
gdyz wiele jej popularnych odmian pochodzi z Nowego Swiata. Na liécie polskich
produktéw rolnych chronionych w Unii Europejskiej znalazly sie fasola piekny jas
z Doliny Dunajca, fasola wrzawska oraz fasola korczyriska. Na terenach wschodnich
znana byla karlowata fasola biala z czerwong plamkg przypominajacg orta. Zyskala
na znaczeniu podczas rozbioréw, kiedy dla wielu os6b nadrzedng warto$¢ stanowito
kultywowanie polskosci oraz ochrona tradycji przed zapomnieniem. Hodowano ja
na réznych ziemiach polskich w ogrodach. Stala sie symbolem powstania stycznio-
wego i walki o niepodleglo$¢. Dawniej wszystkie fasole jadano gotowane, dodawa-
no je do barszczu czy robiono z nich farsz na przyktad do pierogéw. Na Podkarpaciu
popularny byt stokfist — fasola ze §liwkami. Jest kluczowym sktadnikiem nie tylko



PARZYBRODA

(kuchnia wielkopolska)

Sktadniki:

300 g wieprzowiny lub wolowiny
suszone grzyby
700 g kapusty wloskiej
250 g wloszczyzny
500 g ziemniakow
ziele angielskie
gorczyca
kminek
sol
pieprz

Mieso myjemy, kroimy w kostke i wktadamy do garnka. Catos$¢ zalewamy zimng

woda. Suszone grzyby lekko sparzamy, odcedzamy i kroimy na drobne kawalki.

Dodajemy pokrojone grzyby oraz przyprawy do garnka z miesem i gotujemy do
miekkosci.

Kapuste wtoskg oczyszczamy i szatkujemy. Wloszczyzne i ziemniaki obieramy ze
skérki, myjemy i kroimy w drobng kostke. Wywar miesny odcedzamy i zalewamy
nim pokrojone warzywa oraz kapuste. Gotujemy okoto 40 minut. Po tym czasie
do wywaru dodajemy wcze$niej ugotowane mieso. Doprawiamy zupe do smaku
sola i pieprzem.

Przepis i przygotowanie Kajetan Swiokta, Dwér Skrzynki






zupy fasolowej, ale i fasolki po bretorisku, ktérg oprocz z roélin strgczkowych robi
sie z marchwi, cebuli, czosnku, pietruszki, przecieranych pomidoréw, smalcu oraz
przypraw. Bardziej wspdlczesne wersje majg w skladzie boczek, kielbase, a pomidory
zamieniane s3 lub wzmacniane smakiem koncentratu pomidorowego. Nie do korica
wiadomo, czemu fasola gotowana w ten sposob zawdzigcza swojg nazwe. W kuchni
francuskiej od potowy x1v wieku lub od x1x wieku znane bylo danie cassoulet, bedg-
ce wolno gotowang potrawka z miesa i fasoli. Jego receptura powstata jednak na po-
tudniu Francji. Georges Auguste Escoffier (1846-1935), jeden z najstynniejszych fran-
cuskich szeféw kuchni oraz autor publikacji kulinarnych, wspominat o garniture
a la Bretonne — jarzynach po bretonsku. Jest to fasola biata lub szparagowa z sosem
bretoriskim (robi sie go z bulionu z jasng zasmazkg z dodatkiem takich sktadni-
kéw jak pokrojone w stupki: cebula, por, seler oraz grzyby), posypana natkg pie-
truszki. Jedna z najstarszych polskich receptur na fasolke po bretorisku pochodzi
z 1918 roku z ksigzki kucharskiej opublikowanej we Francji i skierowanej do kucha-
rzy wojskowych Blekitnej Armii J6zefa Hallera (1873-1960). By¢ moze okre$lenie
»po bretorisku” byto nawigzaniem do kraju, w ktérym powstal przepis, a doktadniej
czedci, z ktorej wywodzit sie sos bretonski. Danie to cieszylo sie popularnoscia
takze w PRL-u.

Soczewice uprawiano na ziemiach polskich juz w neolicie. Doceniano jej
pozywno$¢, a takze wlasciwosci sycgce. Spozywano jg w formie gotowanej, do-
dawano jg takze jako produkt zageszczajacy do polewek oraz farszéw. Obecnie
najcze$ciej znajdziemy ja w pierogach. We wspolczesnej kuchni ze wzgledu na
rozpowszechniajgcy sie nurt kuchni roélinnej wyrabia si¢ rézne pasty kanapkowe
oraz dania przygotowywane z mlodego zielonego groszku, grochu, soczewicy, bobu
lub fasoli. Z roélin stragczkowych powstaje takze niemieso (bobowina, grochowina),
sktadnik wegetarianskich oraz wegariskich klopsikow, kotletéw czy zapiekanek.

Niezaleznie od statusu majgtkowego polskie diety uwzgledniaty réwniez inne
warzywa, takie jak wspomniany wcze$niej burak, marchew, rzepa biala i czarna,
pasternak, brukiew czy kalarepa. Rzepa przez wieki go$cita na stotach ludzi ubo-
gich. Swojg kulinarng kariere zawdzieczata nie tylko smakowi, ale réwniez przede
wszystkim temu, ze mozna sie bylo nig latwo nasyci¢. Podawano jg gotowana, su-
rowg lub pieczona, na okres zimowy suszono ja w dymie. Z Podkarpacia pochodzi
przepis na zupe z rzepy z zasmazka i $mietang. W zamoznych domach nadziewa-
no ja lub gotowano z kielbasg. W okresie postnym za czaséw Wladystawa Jagietty
goscity dania z pasternakiem, ktory z kolei w kuchni szlacheckiej dodawato sie do
zup. Z menu zamozniejszych warstw zaczgt znikaé pod koniec x1x wieku. Brukiew
niejednokrotnie ratowata ludno$¢ wiejskg przed kleskg gtodowa, szczegblnie wazng
role odgrywata podczas drugiej wojny swiatowej. Mozna jg dodawac¢ do polewek czy
przygotowac z niej purée. ldealnie pasuje jako dodatek do ttustych mies. Z kuchni
kaszubskiej wywodzi si¢ zupa z Zéttich wrékéw, czyli z6ttej brukwi. Jej gtéwnymi
sktadnikami byto wspomniane warzywo pokrojone w kostke, ziemniaki oraz mieso,



najczesciej gesina. Charakterystyczny smak polewka zawdzieczala solidnej ilo$ci
majeranku. Na Slagsku podawano oberibe, jest to gwarowa nazwa kalarepy, a takze
dania z jej wykorzystaniem. W ten sposéb méwiono zaréwno o gestej potrawie na
cieplo, w sktad ktérej wchodzita pokrojona kalarepa duszona na masle z dodatkiem
zasmazki, jak i zupie z bulw oraz lisci.

Znacznie bogatszy asortyment warzywnych specjatéw goscit na stotach lu-
dzi zamoznych. Stanistaw Czerniecki wymienia w przepisach takie produkty jak:
karczoch, kalafior, kalarepa, kapusta, botwina, szczaw czy salata. Bronistawa Le-
$niewska w publikacji Kucharz polski jaki by¢ powinien: ksigzka podreczna dla ekono-
miczno-troskliwych gospodyni z 1856 roku proponuje marchew z groszkiem, jarmuz
z kasztanami czy salsefie (inaczej kozibrdd porolistny) i skorzonere (inaczej wezy-
mord). Ogromny wybdr receptur dla koneserédw jarzyn opracowata Maria Ocho-
rowicz-Monatowa. W Uniwersalnej ksigzce kucharskiej jest brukiew, dynia duszona
w biatym sosie, groch zielony z ryzem, pomidory duszone oraz na przyklad szparagi
po holendersku.

W Polsce jednymi z najpopularniejszych wspdlczesnie warzyw sg ziemnia-
ki wywodzgce sie z Ameryki Poludniowej. Zostaly sprowadzone do kraju przez
Jana 111 Sobieskiego, a ze przypadly do gustu kolejnym wladcom oraz otoczeniu
dworu krélewskiego, sadzono je chetnie. Na szerszg skale zaczeto uprawiad je
w drugiej polowie xvi11 wieku, a w x1x wieku byly juz dobrze znane nie tylko za-
moznym. Jednak zanim ziemniaki trafily na stoly, hodowano je w ogrodach jako
ozdobne rosliny egzotyczne.

Jedna z opowiesci méwi o tym, ze Jan 111 Sobieski spod Wiednia wystal do
kraju worek ziemniakdw Marysierice i nakazal posadzi¢ je w Wilanowie. Prawdo-
podobnie jednak jako ciekawostka botaniczna pojawily sie jeszcze wczeéniej, pod
koniec xvi1 wieku we Wroctawiu. W 1588 roku papiez Sykstus v (1521-1590) poda-
rowat bulwy botanikowi Julesowi Charlesowi de L'Ecluse’owi (1526-1609). Ten na-
tomiast wykonat ich rysunek i rozestal do ogrodéw w Norymberdze, Frankfurcie
oraz Wroclawiu.

Nie ma chyba drugiego produktu, ktéry doczekalby sie tak wielu nazw. Sg
balabaje, bambry, bundze, grule, kartofle, mandyburki, pyry czy ziemniaki. Og6-
tem lekka reka ponad sto nazw i ich wariantéw. Niepozorne bulwy ze wzgledu
na mnogo$¢ gatunkéw wykorzystywano na rézne sposoby. Pieczone i gotowane
stawiano na stotach jako peten positek, uzywano ich réwniez jako sktadnika in-
nych dan. Wystepowaly w kazdym rejonie Polski. Na Kujawach przygotowywano
z nich kartoflanke — prostg polewke, a takze dodawano jako jeden ze sktadnikéw
innych zup. Z Wielkopolski pochodzi danie $lepe ryby. Na prézno jednak szukaé
w nim kawalka miesa, w podstawowej wersji bowiem byta to zupa postna. Jej prze-
wrotna nazwa wynikala z absolutnego braku oczek tluszczu. Podstawe $lepych
ryb stanowig ziemniaki przetarte przez sito. Polewke gotowano na warzywach
i zabielano $§mietang czy maslankg. W niektérych wersjach wystepuje z myrdyrda,



TLUKAWICA

(kuchnia podkarpacka)

Sktadniki:

400 g grochu

800 g ziemniakow
150 g cebuli
100 g stoniny
(w wersji wegetarianskiej mozna zamienic¢
na olej rzepakowy)
sol
pieprz
ttuszcz do smazenia

Groch myjemy, zalewamy wodg i zostawiamy na noc do namoczenia. Nastepnego
dnia gotujemy go w osolonej wodzie, po czym ubijamy ttuczkiem. Ziemniaki obie-
ramy, gotujemy i tak samo jak groch ubijamy. Cebule i stonine kroimy w drobng
kostke i przesmazamy na patelni. Wszystkie sktadniki: groch, ziemniaki oraz cebule
przesmazong ze stoning dokladnie mieszamy. Dodajemy soli i pieprzu.

Na rozgrzang patelnie z tluszczem naktadamy tlukawice i smazymy jg z obu stron.
Aby miala bardziej regularny ksztalt, mozna wykorzysta¢ obrecze cukiernicze. Po-
dajemy na ciepto z suréwka.









Grule z gzikiem, przygotowanie Kajetan Swiokta, Dwor Skrzynki

czyli zasmazkg. Z czasem zaczeto gotowal réwniez wersje z dodatkiem stoniny
oraz miesa. Jeszcze inng polewka z ziemniakami jest zalewajka. Nazwa ta pojawia
sie w stownikach jezyka polskiego p6Zno, bo dopiero po drugiej wojnie §wiatowe;j.
Jest to zupa kartoflana z dodatkiem zuru, $§mietany lub mleka, w ten spos6b méwi
sie rébwniez na polewke z ziemniakami oraz kapustg. Pogérzanie dodawali do niej
jeszcze grzyby oraz stonine.

W Swietokrzyskiem przygotowuje si¢ prazoki (inna nazwa prazaki). Jest to
rodzaj klusek wyrabianych w bardzo charakterystyczny sposéb. Ziemniaki kroi
sie w kostke i gotuje w osolonej wodzie. Kiedy sg juz prawie gotowe, na wierzch
sypie sie make pszenng (mozna réwniez uzy¢ maki prazonej przygotowanej tak
jak do zasmazki). Po uwarzeniu odlewa sie wode, mase wrzuca sie do miski i ubija
tluczkiem. Lyzka namoczong w tluszczu odkrawa sie kawalki ubitych ziemniakéw
i uktada na talerzu. Prazoki okrasza sie stoning oraz skwarkami i posypuje posie-
kanym koperkiem. Danie podawane jest z zsiadlym mlekiem.

W x1x wieku na terenie Wielkopolski zaczeto przygotowywad przysmak o na-
zwie bambrzok. Byty to tarte ziemniaki wymieszane z makg pszenna, jajkami, cu-
krem i przyprawami. Mase ukladano na blasze i pieczono. Bambrzok serwowano
na stodko z powidtami, musem jablkowym czy $mietang lub wytrawnie z kietbasa
i boczkiem. Dzi$ popularno$cig cieszg si¢ zlociste i chrupigce placki ziemniacza-
ne. Mozna je je$¢ na rézne sposoby: polane gulaszem miesnym, z grzybami, z we-
dzonym lososiem, ze $mietang czy ze $mietang i cukrem. Ich mazurskg odmiang
sa plince z pomocka, czyli placki serwowane z twarozkiem doprawionym przede
wszystkim solg, pieprzem, czosnkiem. Plince wystepuja réwniez w wersji na stodko
z musem jabtkowym, czarnymi jagodami czy posypane cukrem.

Z miasta Wista wywodzi si¢ zebroczka lub inaczej wislanka. Wedtug opowie-
$cijej nazwa pochodzi od zebraka, ktéry chodzit od domu do domu i prosit o rézne
produkty. Z zebranych sktadnikéw przygotowat prosta zapiekanke. Zebroczke robi
sie ze startych ziemniakdéw (zaparzanych wodg lub mlekiem), tgczy sie je z ryzem
lub kaszg jeczmienng oraz skwarkami z boczku. Mase doprawia sie tez cebulg, ma-
jerankiem, pieprzem, kminkiem oraz solg.

Jedna z kulinarnych wizytéwek Podlasia i Suwalszczyzny jest baba ziemnia-
czana. Potrawa wywodzi sie z kuchni biatoruskiej. Przyrzgdza sie jg z surowych
startych ziemniakoéw, cebuli, przesmazonych skwarek z boczku oraz przypraw,
w niektdrych przepisach pojawia sie takze jajko. Mase baby przelewa sie do formy,
piecze i podaje pokrojong na grube plastry. Dobrze smakuje odsmazana na patelni.
Potrawg z ziemniakdw przyniesiong z Bialorusi jest takze kiszka ziemniaczana.
Na Podlasiu, a takze Kurpiach wlgczono jg do menu prawdopodobnie na poczat-
ku xx wieku. Proces jej przygotowania zaczyna sie od farszu. Na tarce $ciera sie
ziemniaki, miesza je z podpieczonymi skwarkami z cebulg, §mietang, pieprzem
oraz solg. Masa nadziewano oczyszczone jelita, z takich samych produkowano
kielbasy. Na sam koniec kiszke pieczono w piekarniku na zloty kolor. Podobny do



PLINCE Z POMOCKA

(kuchnia mazurska)

Placki: Pomocka:
500 g ziemniakow 100 g twarogu

1 duza cebula 120 g $mietany 18%

2 $§rednie jajka 2 zgbki czosnku

2 tyzki mleka 2 $redniej cebuli

2-4 tyzki skrobi ziemniaczanej szczypiorek
(zaleznie od zawarto$ci wody sol
w ziemniakach) pieprz
sol wedzona ryba lub wedzonka

pieprz

olej do smazenia

Ziemniaki obieramy, a nastepnie trzemy na tarce. Scieramy tez obrang ze skérki
cebule. Jesli ziemniaki sg bardzo wodniste, odlewamy nadmiar wody. Do startych
warzyw dodajemy jajko, mleko, sél, pieprz i skrobie ziemniaczang, po czym do-
ktadnie mieszamy. Na rozgrzany tluszcz wylewamy niewielkie placki. Smazymy
na zlocisty kolor.

Twardg ucieramy ze §mietang, solg i pieprzem. Dodajemy drobno posiekany czo-
snek oraz cebule i doktadnie mieszamy. Szczypiorek drobno siekamy. Na placki
naktadamy troche pomocki i posypujemy szczypiorkiem. Mozna réwniez wzboga-
ci¢ smak plincéw wedzong rybg lub wedzonka.






babki ziemniaczanej jest szandar kociewski. Tu réwniez gtéwnymi skltadnikami
sg surowe starte ziemniaki, cebula, jajka oraz przyprawy. Zapiekanka wzbogacona
jest tez boczkiem, ktérego kawalki uktada sie na wierzchu. W Borach Tucholskich
jada sie zuchel doprawiany jesienig gesim tluszczem. Ochwes$nicki pyrczok przy-
gotowuje sie z ziemniakdw, boczku, cebuli, majeranku, soli oraz pieprzu. Charak-
terystyczny smak nadaje mu takze cukier, ktérym po wierzchu posypuje sie danie
przed pieczeniem.

W kuchni podhalariskiej serwuje sie moskole — placki pieczone na blasze
z dodatkiem ttuczonych gotowanych ziemniakéw. Wybornie smakujg z mastem,
bryndza, kiszong kapusta, a nawet grzybami i sosami miesnymi. Wspoélczesnie do
ich wyrobu uzywa sie maki pszennej, dawniej robiono je z owsianej lub jeczmiennej,
ktéra byla tarisza oraz tatwiej dostepna. W najstarszych wersjach nie uwzgledniano
tez ziemniakdéw. Praktycznie jeszcze do lat sze§édziesiatych xx wieku moskole za-
stepowaly w wielu podhalanskich domach chleb, w zwigzku z czym towarzyszyly
tez wszelkim obrzedom — cho¢by §wiecono je razem z innymi pokarmami w Wiel-
ka Sobote. Bazie wraz z kawalkami plackéw rozrzucano po polu na wiosne. Miato
to zapewni¢ zyzno$¢ ziemi oraz udane zbiory.

Kolejnym daniem z wykorzystaniem ziemniakéw sg wywodzace sie z kuchni
podlaskiej z regionu nadbuzanskiego zaguby. Robi si¢ je z ciasta pierogowego oraz
farszu ze startych ziemniakéw, cebuli oraz przypraw. Podsmazone na patelni na-
dzienie wyklada sie na rozwaltkowane ciasto, po czym cato$¢ zwija sie jak rolade.
Zaguby kroi sie pod skosem, po czym gotuje w goracej osolonej wodzie. Podaje sie
je ugotowane, okraszone skwarkami, z suréwkami, a takze odsmazane na patelni.
Mozna je serwowac rowniez w wersji postnej. Danie przygotowuje si¢ w regionie
nadbuzanskim od xix wieku. W kuchni kresowej na stotach goszczg kakory, ro-
dzaj pierogéw lub klusek z nadzieniem. Ich zewnetrzng cze$¢é wyrabia sie z ciasta
ziemniaczanego z opcjonalnym dodatkiem drozdzy. Farsz przygotowuje sie z miesa
lub warzyw. Po uformowaniu kakory piecze sie w piecu, az zrobig sie ztociste, aich
skérka chrupka. Podaje si¢ je okraszone skwarkami oraz smazong cebulg.

W Lédzkiem w menu znalazly sie kluski zelazne. Wyrabiane z gotowanych
oraz startych ziemniakéw w proporcji p6t na pét. Do masy dodaje si¢ réwniez
jajko, make pszenng oraz sol. Kluski zelazne majg ksztalt wateczkow, serwuje sie
je okraszone sloning, boczkiem i smazong cebulg. Ziemniaczanymi kluskami sg
réwniez znane na Mazowszu bendzwaly szlacheckie. Majg wrzecionowaty ksztalt
i nadziewane sg farszem z wieprzowiny, kapusty oraz le$nych grzybdéw. Po ufor-
mowaniu gotuje sie je w osolonej wodzie, po czym podaje okraszone skwarkami.
Nazwa klusek wywodzi sie od becwala — okreslenia na czlowieka leniwego, glu-
piego i ociezatego. Wérédd bogatej gamy produktéw macznych z wykorzystaniem
ziemniakéw odnajdziemy charakterystyczne dla kuchni géralskiej haluszki, zwane
takze hatuskami czy gatuszkami. Nadaje sie im nieregularny ksztatt i niewielki
rozmiar. Wrzuca sie je do rozgrzanej osolonej wody, rozdzieliwszy kawalki ciasta



przy pomocy tyzki (wtedy wystepuja pod nazwa kluski scykane) lub rekoma. Podaje
sie je na ciepto z mlekiem, serem albo skwarkami z boczku czy stoniny.

Jednym z symboli Warszawy byl bazar R6zyckiego — targowisko na Pradze,
ktoérego poczatki siegaja konca x1x wieku. Zatozyt je Julian J6zef Rézycki (1834-1919) —
farmaceuta, wla$ciciel kilku aptek oraz inwestor. Bazar najdynamiczniej rozwi-
nal sie po drugiej wojnie $wiatowej, ale stracit na znaczeniu wraz z rozpoczeciem
handlu na Stadionie Dziesieciolecia. Ostatecznie dobil go rozwdj centréw han-
dlowych oraz sklep6w wysokopowierzchniowych. W latach $wietnosci atrakcje
bazaru stanowity réwniez stoiska z gastronomig, w szczegdlnosci serwujace flaki
oraz pyzy. Ostatnie danie w wersji mazowieckiej to nic innego jak duze kluski przy-
gotowywane z ziemniakéw (surowych lub surowych i gotowanych), maki, jaj oraz
soli. Gotuje sie je w goracej wodzie, serwuje z zasmazong kapustg lub okraszone
skwarkami. Natomiast pierwszy przepis na flaki po warszawsku odnajdziemy u Lu-
cyny Cwierczakiewiczowej w ksiazce 365 obiadéw za piec¢ ztotych. Byly to pokrojone
w cienkie paski wnetrznosci gotowane w rosole z dodatkiem warzyw. Podawano
je z pulpetami z toju. Pyzy z bazaru Rézyckiego miaty miesne nadzienie z wolowi-
ny przesmazonej na masle z cebulg oraz dodatkiem bulki, a na wierzch ladowaty
skwarki z boczku ze smazong cebulg. Sprzedawano je w stoikach owinietych gazeta.
To danie uliczne regularnie pojawialo sie w fantazjach warszawiakéw. O pyzach
przy akompaniamencie Kapeli Warszawskiej Stanistawa Wielanka $piewat tez aktor
i piosenkarz Jarema Junosza-Stepowski (1925-2001).

Z bazarem Rézyckiego, a takze obchodami Wszystkich Swietych w Warszawie
zwigzany byl pewien przysmak noszgcy nazwe panska skérka (dawniej méwiono
panieniska skdrka). To prostokatny, bialo-rézowy, do$¢ twardy cukierek robiony
z cukru, biatek, gumy arabskiej, wywaru ze §lazu lub olejku kwiatu pomaranczo-
wego zawiniety w bialy papierek. Jego nazwa odnosila si¢ do tego, ze jest delikatny
jak skora mlodej dziewczyny. Na poczatku xx wieku sprzedawano go w aptekach
jako medykament dla dzieci tagodzacy kaszel. W Warszawie przed cmentarzami
pariskg skérke wystawiano tez na Wszystkich Swietych, a w Krakowie z okazji tego
samego $wieta mozna bylo naby¢ turecki miodek. Nazwa zapewne wywodzi si¢
od popularnych tam przed wojng tureckich stodyczy rachatlukum. Polski specjat
przygotowuje sie ze skarmelizowanego cukru, aromatéw oraz orzech6w. Dawniej
na straganach ustawiano duze bryty, z ktérych odtupywano mniejsze kawalki, dzi$
jest pakowany w foliowe woreczki w ksztalcie rozkéw. W Lubelskiem przy cmen-
tarzach mozna naby¢ szczypki — rodzaj twardych cukierkéw z cukru, barwnikéw
oraz aromatdéw. Na Podlasiu natomiast sprzedawane sg lizaki.

Innym przybyszem z Ameryki, o ktérym ponownie przypomnieli sobie kucha-
rze oraz smakosze, jest topinambur, inaczej stonecznik bulwiasty, roélina z rodziny
astrowatych. W Polsce uprawiano go od 1730 roku, ale nie przyjat sie tak dobrze jak
ziemniaki. Dzi$§ wraca do task nie tylko dzieki lekko orzechowej nucie smaku, ale
réwniez wlasciwo$ciom zdrowotnym. Bulwy bogate s w zelazo i potas. Poleca si¢



ZAGUBY

(kuchnia podlaska)

Farsz: Ciasto:
700 g surowych ziemniakéw 500 g maki pszennej
150 g boczku wedzonego 225-250 ml wody
1 duza cebula 1 jajko
2 plaskie lyzeczki majeranku szczypta soli
pieprz 1 tyzka oleju rzepakowego
sol

olej do smazenia

Ziemniaki obieramy, §cieramy na tarce z drobnymi oczkami i odsgczamy. Sok
z ziemniakdw odstawiamy na kilka minut. Nastepnie zlewamy go ostroznie do
innego naczynia i zbieramy skrobie, ktéra zostata na dnie. Dodajemy jg do masy
ziemniaczanej. Boczek kroimy w kostke, cebule drobno siekamy. Oba sktadniki
przesmazamy na patelni.

Mase ziemniaczang mieszamy z boczkiem, cebulg, pieprzem i solg. Smazymy, az
odparuje woda, i odstawiamy do przestygniecia.

Wyrabiamy ciasto z maki, wody, jajka i soli. Pod koniec dodajemy 1 tyzke oleju.
Wyrobione ciasto rozwalkowujemy na ksztalt prostokata. Na ciasto nakladamy
farsz ziemniaczany i zawijamy, delikatnie przyklepujac. Zrolowane ciasto kroimy
pod skosem na kawatki o szerokosci okoto 2 centymetréw.

Do garnka wlewamy 2500-3000 mililitréw wody. Dodajemy sél i doprowadzamy
do wrzenia, po czym zmniejszamy temperature wody tak, by nie byta wzburzona.
Zaguby gotujemy okoto 12-15 minut. Przed podaniem odsmazamy je i podajemy
z okrasg z cebuli.









Pyzy ziemniaczane

MUZYKA: STANISLAW RYSZARD WIELANEK
TEKST: WLODZIMIERZ PATUSZYNSKI

PYZY Z BAZARU

Ktos moze lubié befsztyki,
Ktos inny de volaj,
Kaczki, kurczaki, indyki,
Dréb dla jednych to raj.

Jak kto mi fondnie, to prosze,

Nie place, ale owszem zjem.

Cho¢ ja tych takoci, no nie znosze.
Co lubig, opowiem, bo wiem!

Dla mnie nie ma jak pyzy z bazaru,
Pyzy a la Rézycki to cud.

A Ze zna si¢ na kuchni nasz nardd,
Wszyscy mowig, te pyzy sam midd.
Dla mnie bomba te pyzy z bazaru,
Na stojaka je wtrajac nie wstyd.
Do nich piwko z warszawskiego browaru
1 juz w deche, i dobra, i git!

Ilez par butéw i spodni!

Réznosci tysigc sto!

Lapciuch stqd wyjdzie jak modnis,
Ale nie bawi mnie to.

Nie patrze w te kramy jak gapa

I nikt nie méwi mi nic,

Az w poblizu nagle ten zapach,

Co nawet po nocach sig sni!

ljuz czuje te pyzy z bazaru,

Wiec kupuje, a w gebie sam midd.
Juz kolejka, i mtodzik, i staruch,
Bo na kuchni to zna si¢ nasz lud.
Na te pyzy nie szkoda gotéwki,

Jak cudownie parujg, no spdjrz.

Do nich dodaj dwa tyki z piersiowki
I cata Praga jest twoja juz!

Wiegc sprébujcie te pyzy z bazaru,
Niech handlarka w stoiku wam da,
A na deser walczyk z gitarg.

1 jest gites, jest wszystko jak trza!



je szczegdlnie cukrzykom, osobom cierpigcym na choroby uktadu krwiono$nego
oraz anemikom.

Trudno wyobrazié sobie wspotczesng kuchnie europejska bez pomidoréw.
Warzywo to jest kolejnym przybyszem z Ameryki, lecz w poréwnaniu z ziemnia-
kami jego wdrazanie do polskiego menu szto znacznie ociezalej. Pomidory pojawity
sie na stotach w x1x wieku, ale szerszg popularno$¢ zyskaly w xx wieku. Lucyna
Cwierczakiewiczowa podata przepis na zupe pomidorowa z ryzem. Nalezato ja przy-
gotowacd na lekkim rosole (wystepowala tez w wersji postnej), zaprawiano ja kwasna
$mietang wymieszang z maka i podawano z ryzem gotowanym na gesto z mastem,
a czasem tez z grzankami. W Uniwersalnej ksigzce kucharskiej Marii Ochorowicz-
-Monatowej zawarto dwie receptury. Klarowng wersje robiono na pomidorach
smazonych na masle, a nastepnie przecieranych. Do bulionu wotowego dodawano
ponadto szklanke wina i calo$¢ klarowano biatkiem jaja. Podawano z grzankami
zrogalikdw z parmezanem. Wersje ze §mietang serwowano z ryzem. Makaron jako
dodatek do zupy pojawil sie p6znie;.

Krajobraz Polski przeplatany jest polami uprawnymi, takami oraz sadami.
Kazda pora roku ma swéj urok. Wiosng drzewa owocowe obsypane sg biatymi i r6-
zowymi kwiatami. Lato objawia sie soczystg zielenig oraz pozlaca lany zboza. Jesierd
to czas zbioréw. Dojrzale jabtka, gruszki, §liwki i winogrona ukrywaja sie wérod
li$ci zmieniajgcych kolor. Zima natomiast przynosi spokoj, nakrywajac caly $wiat
biatym, puszystym $niegiem. Otulone poranng mgla kwitngce jabtonie zachwycajg
urokiem i zapraszaja w goscine, gdy ich galezie uginajg sie pod ciezarem soczystych
owocdw. Nic wiec dziwnego, ze jabltka od wiekdéw zajmowaty w polskiej kuchni
i kulturze szczegbdlne miejsce. Wérdd ogromnej liczby odmian znajdziemy owoce
soczyste, stodkie, kwasne — takie, ktére nadajg sie do wyrobu sokéw oraz cydréw,
i takie, ktére $wietnie sprawdzajg sie jako sktadnik wypiekéw oraz dan.

Na podstawie znalezisk archeologicznych wiadomo, ze na ziemiach polskich
jabtka wykorzystywano od bardzo dawna. Ich pestki znaleziono miedzy innymi na
terenie osady w Biskupinie, gdzie obecnie miesci sie muzeum osadnictwa z kregu
kultury tuzyckiej. Jednak na wiekszg skale sady zaczeli zaktada¢ dopiero zakonnicy
w x11 wieku. Przez wieki krélowie wspierali sadownictwo, dzieki czemu dzis Polska
jest jednym z najwiekszych producentéw jabtek na swiecie.

Jabtonie kwitng w kwietniu i maju. Maja delikatne bialorézowe kwiaty
o pieciu platkach i delikatnym zapachu. Sg jadalne i charakteryzujg sie subtelnym
smakiem. Mozna wykorzysta¢ je jako ozdoby, a z ususzonych zaparza¢ herbate.
W medycynie naturalnej liscie jabloni wykorzystuje sie takze do przyrzadzania
napardw o wlasciwos$ciach przeciwzapalnych oraz antybakteryjnych. Najczesciej
jadane sg jednak same owoce. Podaje si¢ je na surowo jako zdrowa, lekka przekaske.
Ze wzgledu na latwo$¢ przechowywania z jablek mozna korzystaé przez caty rok.
To wspanialy dodatek do ciast, deser6w, mies czy ryb. Pasteryzowane i §wieze soki
jablkowe $wietnie gaszg pragnienie.



Jedng z wezesnych odmian jabtoni jest papieréwka. Charakteryzuje sie nie-
wielkimi owocami w kolorze zielono-zéttym z bardzo delikatnym migzszem, przez
co raczej sie ich nie transportuje. Papieréwki najlepiej smakujg zerwane prosto
z drzewa. Mozna je wykorzysta¢ takze do przygotowywania przetwordw czy de-
seréw. W wojewddztwie opolskim marynuje sie je w stodkim syropie. Odmiang
charakterystyczng dla Pomorza sg jabtka czerniniskie o biatym soczystym migz-
szu. Aby przygotowac¢ z nich deser, usuwa sie gniazda nasienne, smaruje obficie
mastem, faszeruje suszonymi owocami, zapieka w piekarniku, a na koniec polewa
rozpuszczong czekoladg.

Dawniej jedng z powszechnych stodko$ci z wykorzystaniem jablek byt ze-
fir. Wyrabiato sie go z musu jabtkowego wymieszanego z ubitymi biatkami i bitg
$mietang. Chetnie jadano takze jabtka faszerowane z nadzieniem z bakalii, su-
szonych owocéw, rodzynek i orzechéw doprawionych cukrem oraz przyprawami.
W xi1x wieku czesto przygotowywano ser jabtkowy. Powstawat poprzez dtugie go-
towanie owocéw z miodem, a p6zniej takze z cukrem. Mase nastepnie przekla-
dano do woreczkéw z materiatu i suszono podobnie jak produkty nabiatowe. Aby
wzbogaci¢ jego smak, do masy dodawano takze przyprawy, orzechy czy rodzynki.
Produkt obecny jest tez w kuchni litewskiej pod nazwa obuoliy stiris.

Bez jabtek nie ma tez jablecznika, w niektdrych regionach znanego pod na-
zwg szarlotka. Mimo ze Polska stynie z upraw tych owocéw, samych poczatkow
ciasta nalezy szukaé w §redniowiecznej Anglii. Jedna z pierwszych receptur po-
chodzi z ksigzki kucharskiej Forme of Cury (Techniki gotowania, 1390 r.). Tartys in
applis (dost. tarta z jablkami) robiono jednak nie tylko z samymi jabtkami. Jej smak
wzbogacaly tez figi, rodzynki, gruszki i przyprawy, w tym szafran nadajacy jedzeniu
piekny zloty kolor. Podobne wypieki przygotowywano réwniez w innych europej-
skich krajach, a swoj przepis na ciasto z jabtkami osadnicy holenderscy zabrali do
Nowego Swiata. Stanistaw Czerniecki podzielit sie receptura na ,ciasto na post
jabtczane”, ktére byto kawatkami jablek owinietych ciastem oraz usmazonych na
oleju. Przed podaniem posypywano je cukrem. W Modzie bardzo dobrej smazenia
réznych konfektéw znalazl sie za$ przepis na tort jabtkowy.

Warto przytoczy¢ dwa stowa o samych nazwach uzywanych w stosunku do
tego ciasta. Obie stosowane sg stosunkowo krétko, prawdopodobnie od poczatku
xX wieku, o czym $wiadczy ich obecno$¢ w stownikach jezyka polskiego. W mate-
rialach z x1x wieku jablecznik pojawia sie jeszcze wylacznie jako nap6j. Skad sie
zatem wziela obco brzmigca szarlotka? Niektorzy uwazaja, ze od deseru stworzo-
nego przez jednego z najstawniejszych francuskich kucharzy i cukiernikéw Marie
Antoine’a Caréme’a (1784-1833). Opracowal recepture na charlotte russe, ktora skta-
data sie¢ z kremu bawarskiego i biszkoptdw (kocich jezyczkéw). Sama nazwa miata
uhonorowa¢ zaréwno angielska ksiezniczke Charlotte Auguste Hanowerskg (lub
wedlug innej wersji Fryderyke Luise Charlotte Wilhelmine Hohenzollern, znang
tez jako Charlotta Pruska), jak i cara Aleksandra 1. Pierwowzor jest jednak nieco






Kwiat jabtoni

odlegly od tego, co dzi$ nazywamy szarlotka, ze wzgledu na rozpoznawalno$¢ kuch-
ni francuskiej prawdopodobnie stwierdzono, ze zagraniczna nazwa bedzie brzmiata
atrakcyjniej. Na pewno ledwie luzng inspiracjg francuskim specjatem nie mozna
nazwac przepisu na szarlotke z ksigzki Marii Ochorowicz-Monatowej. Zaleca wyto-
zy¢ rondel grzankami z bulki tak, by zachodzily jedna na drugg. W $rodku umiesz-
czano mase z jablek pokrojonych w cienkie plasterki i przesmazonych z cukrem
oraz cynamonem, a potem wymieszanych z marmoladg morelows, migdatami oraz
rodzynkami. Wierzch ciasta réwniez przykrywano grzankami, po czym wstawiano
do pieca. Patrzgc na rycine znajdujgcg sie obok przepisu, mozna zobaczy¢ pewne
podobieristwo wygladu owej szarlotki do charlotte russe. W publikacji zawarto tez
przepis na szarlotke z jablek w kruchym cieécie czy szarlotke morelows, co sugeruje,
ze to okre$lenie odnosi si¢ do wypiekdéw z réznymi owocami.

Calg sprawe dodatkowo komplikuje hasto ze Stownika jezyka polskiego zreda-
gowanego przez Jana Karlowicza, Adama Antoniego Kryniskiego oraz Wiadystawa
NiedZwiedzkiego, gdzie szarlotkg mianowano legumine z jabtek upieczonych na
kruchym ciescie. Problemy dotyczace zaréwno definicji, jak i nazwy na szcze$cie
nie majg zupelnie wptywu na smak czy popularno$é¢ wypieku. Kazda rodzina ma
swdj ulubiony przepis na to ciasto. Wspolczesnie robi si¢ je z ciasta kruchego, pot-
kruchego, drozdzowego, moze by¢ z kruszonkg czy piang z ubitych biatek. Miej-
scowo$¢ Géra Kalwaria stynie natomiast z czerlotki — szarlotki z wisniami. Jest to
ciasto na kruchym spodzie z jabtkami zasmazanymi z ziotami oraz wisniami. To
doskonaty dodatek do filizanki popoludniowej kawy czy herbaty.

Szczegdlnie jesienig i zima w polskich domach smazy si¢ rézne placki. Uwiel-
biajg je dzieci, ale i dorosli majg do nich duzy sentyment. Jabtka pasujg do nich
idealnie, w szczegdlnosci tych podawanych na stodko. Najlepiej smakujg ciepte
prosto z patelni, oprészone odrobing cukru pudru, polane sokiem czy posmaro-
wane konfiturami.

Mimo ze jabtka kojarzg sie w pierwszej kolejnosci z deserami i ciastami, to
$wietnie sprawdzajg sie jako sktadnik kuchni wytrawnej. Przelamig smak smazo-
nej watrébki, nadadzg aromatu pieczonej kaczce czy stodyczy czerninie. Dobrze
komponujg sie takze ze $ledziami z cebulg. Na Podkarpaciu nie brakuje przepiséw
na kwaszone jabtka. Mozna je tez przyrzadzi¢ po galicyjsku — w debowych becz-
kach na trzy miesigce uktada sie warstwy posiekanej osolonej kapusty na przemian
z jablkami. Dodaje sie je do dan miesnych oraz salatek.

Jabtko i jablon to symbole bardzo zwigzane z Polskg. Na przestrzeni wiekéw
pisali o nich wybitni poeci. Motyw jabtka znajdziemy w tworczosci Jana Kocha-
nowskiego, ale tez w poezji polskich noblistéw, Czestawa Milosza (1911-2004) oraz
Wistawy Szymborskiej (1923-2012). W kulturze ludowej jabtko miato skojarzenia
ipozytywne, i negatywne. Ze wzgledu na chrzescijaristwo kojarzyto si¢ z grzechem
oraz niepostuszenstwem, bowiem biblijna Ewa namoéwita Adama do zjedzenia za-
kazanego owocu. Réwnoczes$nie kwiat jabtoni symbolizowal mitos¢, poréwnywano



KUKLE KASZUBSKIE

(kuchnia kaszubska)

Sktadniki:

130 g mleka
30 g cukru
250 g maki pszennej
60 g masta
I jajko
10 g drozdzy
5-6 malych jabtek
30-60 g rodzynek
cynamon
cukier puder lub lukier

Mleko wlewamy do garnuszka i lekko podgrzewamy. Dodajemy tyzke cukru, droz-
dze oraz tyzke maki i doktadnie mieszamy. Odstawiamy w cieple miejsce na 20 mi-
nut. Do miski wsypujemy pozostatg make i cukier, dodajemy miekkie masto i jajko.
Dolewamy mleko z drozdzami i dokladnie wyrabiamy. Miske przykrywamy gazg
lub Iniang $ciereczky i odstawiamy w ciepte miejsce na 30 minut.

Ciasto dzielimy na sze$¢ réwnych czesci. Rodzynki sparzamy goracg woda. Jabtka
obieramy ze skorki i wydrgzamy, do zrobionej dziury wsypujemy rodzynki, a cato$é
posypujemy cynamonem. Owijamy jablka rozptaszczonym ciastem, tak by caty
owoc byt w §rodku. Kukle pieczemy przez 30-35 minut w piekarniku rozgrzanym
do 180 stopni. Po upieczeniu posypujemy je cukrem pudrem z cynamonem lub
polewamy lukrem.

Ceramika — Pracownia Formatka






do niego takze piekno kobiet. Ze wzgledu na ogromny szacunek, jakim dawniej
darzono jablonie, w niektérych regionach Polski nie mozna byto wspina¢ sie na nie
w butach. Wierzono takze, ze §ci¢cie drzewa moze spowodowaé $mieré. Owocom
przypisywano moc przyciggania mitoci, szczeécia i zdrowia, dlatego tez ozdabiano
nimi drzewka bozonarodzeniowe. Na potudniu kraju po kolacji wigilijnej gospo-
darz dzielit jabtko na liczbe kawatkéw odpowiadajaca liczbie domownikow. Jezeli
przeciat pestke, to nie wszyscy mieli doczeka¢ kolejnych $§wiat. Jabtoni i jej owoce to
czesty element pie$ni milosnych i weselnych. Panowalo takze przekonanie, ze jesli
dziewczyna przejdzie w wigilie koto chlopca, jedzgc jabtko, to szybko zostanie jego
zong. Owocow uzywano takze w magii mitosnej oraz dawano do zjedzenia mlodej
parze podczas wesela, tuz przed ich pierwsza wspélnie spedzong noca. W Europie
jabtko to réwniez symbol krélewski — tak samo jak owoc nazywa sie ztota kule
z krzyzem, ktéra wraz z berlem i korong stanowi insygnia wtadzy.

Rumiany owoc byt zar6wno symbolem ptodnosci, jak i tacznikiem miedzy
$wiatami zywych i zmartych. Ten drugi motyw zostal wykorzystany w kujawskiej
opowiesci O trzech siostrach i jabtku spisanej przez Oskara Kolberga. Pewnego dnia
trzy mtode dziewczyny pracowaly w polu, kiedy nadjechal powozem mezczyzna.
Rzucil miedzy kapuste czerwone jabtko i porwat panne, ktéra mu je podata. Za-
widdl jg do swego dworu w lesie, zostawil na wlosciach z jabtkiem w reku i ka-
zal pilnowa¢ dobytku. Dziewczyna mogla robi¢ wszystko poza zaglagdaniem do
jednego pokoju. Ciekawo$¢ okazala sie jednak silniejsza. Po otworzeniu drzwi
oczom miodki ukazat sie okropny widok. Cata podloga byta we krwi. Nie dos¢, ze
przestraszona upuscila jabtko, to jeszcze czerwonych plam nie dato sie w zaden
sposéb wytrzeé. Po powrocie mezczyzny prawda szybko wyszta na jaw. Pan za
kare ucial jej gtowe, a ciato ukryl pod kamieniem. Podobny los spotkat i druga
siostre. Trzecia dziewczyna okazala sie madrzejsza. Zajrzata do zakazanego poko-
ju, ale poniewaz nie miala ze sobg jablka, to nie spadlo i nie ubrudzilo sie. Kiedy
pan wrdcit z kolejnej wyprawy i nie zobaczyl na owocu $ladu krwi, postanowit
poslubié ostatnig siostre. Gdy znéw udat sie w podrdz, kobieta odkryla magiczng
moc jabtka. Po uderzeniu w kamieri, pod ktérym zakopane byly ciala jej siéstr, te
wrécily do zycia. Roztropna kobieta ukryla je na dworze i czekata powrotu meza.
Wieczorem zapytala go, czy jest nie§miertelny. Niczego nie§wiadomy mezczyzna
wyznal, ze praktycznie tak, a Zycia mozna go pozbawié, wylacznie zabijajgc owce
lezacg pod ogromnym kamieniem na polu. Gdy tylko zasngl, siostra postanowi-
la si¢ zem$ci¢. Wracajac, turlala jabtko przy kamieniach, dzieki czemu wszyscy
zabici przez potwora wracali do zycia.

Wérdd jesiennych owocéw popularne sg réwniez gruszki, cenili je zresztg juz
dawni Stowianie. Czesto rosty w okolicach pdl, a ich roztozyste korony rzucaty
duzy cieni, w ktérym mozna bylo sie schowa¢ przed letnim storicem. Kiedy znaj-
dujgca przy domu grusza zakwitla w danym roku drugi raz, uznawano to za omen
zapowiadajgcy $mier¢ pierwszej osoby, ktéra to zauwazyla. Od x111 wieku za sprawg



kultury chrzes$cijaniskiej gruszki zaczety symbolizowa¢ mito§¢ Boga do ludzi oraz
mito$¢ matczyng. Wierzono rowniez, ze moze sie¢ w nig zamieni¢ zmora — dusza
czlowieka zywego lub martwego, najczes$ciej kobiety, ktéra przychodzita nocg pod-
czas snu i wysysala energie zyciows, a takze krew. W wielu regionach grusza byla
$wieta jak jabtori. Owoce czesto suszono, przygotowywano z nich kompoty, robiono
desery. Suszonych gruszek nie moglo zabrakng¢ na wieczerzy wigilijnej, §wietnie
nadawaly sie do stodkich wypiekdw, ale tez mies. W x1x wieku suszone gruszki
w miodzie polecano jako zakaske do wédki.

Kolejnym wykorzystywanym w kuchni owocem sg $liwki. Przygotowuje si¢
z nich aromatyczne powidla, kompoty, musy czy marynuje w occie. To tez dodatek
do ciast oraz deserdw. Jednym z polskich specjatéw sa réwniez §liwki w czekoladzie.
Z upraw owcdw styng okolice wsi Sechna. Legenda méwi, ze tak jak w Lacku pro-
boszcz nakazal wiernym za kazdy zly uczynek sadzi¢ jabtonie, tak kaptan z Sechny
kazat uprawiac §liwy. Sprytni mieszkaricy jednak szybko nauczyli sie przerabiaé
pyszne owoce na $liwowice, mocny alkohol na bazie §liwek. Proboszcz ponownie
wykazal sie sprytem i madroscia. Aby wierni nie wykorzystywali wszystkich owo-
cbéw do wyrobu trunkéw, zaczagl namawia¢ do ich wedzenia. Tak zrodzit sie zwyczaj
przygotowywania wedzonych sliwek, wspaniatego, aromatycznego dodatku do de-
serdéw, kompotdéw, mies, a takze owsianek i kleikéw. Rownie ciekawe w smaku sg
wedzone §liwki szydlowskie.

Czerwiec to w Polsce miesigc truskawek. Obecnie znany nam owoc powstat
ze skrzyzowania poziomki wirginijskiej oraz poziomki chilijskiej — przywiezionej
w 1714 roku przez francuskiego szpiega Amédéego-Francois Fréziera (1682-1773)
przebywajacego na misji w Chile i Peru. Szczegdlnie ceniong odmiang jest pdzno
owocujgca kaszébskd maléna — truskawka kaszubska z poéinocy Polski. Wprawdzie
osigga niewielki rozmiar, ale cechuje jg wyjatkowa stodycz i przepiekny zapach. Ze
wzgledu na smak, wyglad i warto$ci odzywcze truskawki spozywane w postaci
ciast, kompotédw oraz deseré6w nalezg do najpopularniejszych czerwcowych przy-
smakdw. Przerobione na dzemy, powidta i soki pozwalajg natomiast poczué klimat
lata jesienig oraz zimg.

Przed rozpowszechnieniem truskawek pospolitg zbierang przez dzieci drobng
przekaska byly poziomki. Bardzo czesto pojawialy sie w opowiesciach i bajkach, po-
chodzenie tych owoc6w zostato wyja$nione w historii Poziomka. Jeszcze jako dziec-
ko Pan Jezus wybral sie do lasu zebra¢ r6zne rosliny. Zwrdcil uwage na niepozorng
sadzonke o biatych kwiatach bez zapachu, a ona niesmiatym szeptem wyznata mu,
ze nie ma co konkurowac z picknymi kwiatami, przez co nieco jej smutno. Mimo to
dziekuje za swoje zycie. Pan Jezus obiecal, ze za swojg skromno$¢ bedzie miata won-
ny i pozadany przez wszystkich owoc. Kiedy pocatowat jej kwiat, platki opadly, a za-
miast nich pojawila sie dorodna poziomka. W innej powiastce, o tym samym tytule,
gléwnym bohaterem jest mtody, chciwy i skapy chtopak. Nazbierat w lesie owo-
cbéw i w drodze do domu spotkat Matke Boska, ktéra go zapytala, co ma w kubku.






Charlotte russe z truskawkami

Glupi i pazerny mlodzian w obawie, ze kobieta bedzie chciata od niego owocdw,
odpowiedzial ,nic”, na co Maryja sprawila, Ze poziomkami nie da sie nasycié.

Kolejnym czerwonym owocem, na ktéry sezon rozpoczyna sie w czerwcu, sg
maliny. Dzieki zakonnikom w $redniowieczu zaczeto je uprawiaé w przyklasztor-
nych ogrodach. W tradycyjnej medycynie ludowej wyrabiany z nich sok podawa-
no na problemy z trawieniem, przy przeziebieniu, a takze na wzmocnienie. Ich
piekny czerwony kolor, a takze upojny zapach sprawily, ze sg kojarzone z mitoscia
i erotyzmem. W polskiej poezji zaréwno owoce, jak i tereny poro$niete krzakami
malin towarzyszg kochankom, poréwnuje sie takze do nich urode dziewczyny czy
stodycz kobiecych ust. Nawet kolczaste pedy nie s3 w stanie odstraszy¢ nikogo
przed zbieraniem malin, stad tez owoce te symbolizujg rowniez tajemnice i co$
niedostepnego, ale bardzo kuszacego. Chetnie nawigzywatl do nich w swojej poezji
Bolestaw Le$mian (1877-1937). W kuchni maliny wykorzystuje sie do produkcji
dzemow, konfitur i sokéw. Wzbogacajg smak wypiekdw, ciast i deseréw na zimno.
Drozdzowe butki z malinami czy wykwintny sernik polany malinowym musem to
mocno zapadajgce w pamie¢ smaki polskiego lata. Réwnie niezastgpione sg jako
dodatek do dan wytrawnych. Sos z malin mozna przygotowywac jako alternatywe
dla sos6w na bazie wina. Warto takze wspomnie¢, ze Polska nalezy do czotowych
producentéw malin oraz truskawek.

Do lasu wyprawiano sie réwniez po boréwke czernice znang tez pod nazwg
czarnej jagody. Wedlug jednej z opowiesci po stworzeniu $wiata przez Boga diabet
tez chcial mie¢ co$ swojego. Uformowat wiec czarne jak noc jagody i przeklat je.
Kazdego, kto ich sprébowal, czekata §mier¢. Niezadowolony Stwérca dodat wokét
owocow cztery listki tworzgce znak krzyza i w ten sposdb zdjat ich okropng wiasci-
wosé. Od tego czasu sg zupelnie nieszkodliwe, a ludzie chetnie je zbierajg. W kul-
turze ludowej wykorzystywane byly do wrézb pogodowych. Jesli krzaki oblepiaty
owoce, zapowiadalo to ciezkg zime. Natomiast jedzone po zakwitnieciu czere$ni
powodowaly, ze cztowiek czesto zapominal o réznych rzeczach. Czarne jagody wy-
korzystuje sie jako farsz do pierogdw. Robi sie z nich tez sosy, dzemy czy soki.

Na Podkarpaciu odnotowano obecnos¢ zywnosci z owocami derenia jadal-
nego. Ich krzewy rosty na ziemiach polskich od czaséw dawnych, ale obecnie moz-
na je znalez¢ jedynie na terenie Ukrainy. Jego pestki znaleziono na terenie osady
w Biskupinie. Robi si¢ z niego dzemy, dodaje do czekolad. Na liscie produktéw
regionalnych znalaz! si¢ tez kiszony dereni. Uzyskiwalo sie go z owocdw jeszcze
niedojrzatych, zielonych. Wypelnione nimi beczki zalewano solanka i odstawiano,
by zaszed! proces fermentacji. Po ukiszeniu wybierano owoce, doprawiano je oliwg
z ziotami. Podawano do mies oraz dodawano do soséw. Owoce krzewu byly takze
waznym skladnikiem cenionej nalewki — dereniéwki. Wyzej wymienione produkty
wystepowaly w kuchni dworskiej.

Wsréd popularnych letnich smakolykéw znajdziemy takze jezyny, czereénie,
wiénie, porzeczki oraz agrest. Mozna je wykorzystywac tak samo jak truskawki.



I Rbles Leer

fjimbeere.



Malina wtasciwa, Flora von Deutschland, Osterreich und der Schweiz, Otto Wilhelm Thomé, 1885 r.

BOLEStAW LESMIAN

W MALINOWYM CHRUSNIAKU

W malinowym chrusniaku, przed ciekawych wzrokiem
Zapodziani po glowy, przez dtugie godziny
Zrywalismy przybyle tej nocy maliny.

Palce miatas na oslep skrwawione ich sokiem.

Bgk ztosnik huczat basem, jakby straszyt kwiaty,
Rdzawe guzy na storicu wygrzewat lis¢ chory,
Ztachmanialych pajeczyn skrzyly sie wisiory,

I szed! tylem na grzbiecie jakis Zuk kosmaty.

Duszno byto od malin, ktdres, szepczqgc, rwata,
A szept nasz tylko wéwczas nacichat w ich woni,
Gdym wargami wygarniat z podanej mi dloni
Owoce, przepojone wonig twego ciata.

I staly si¢ maliny narzedziem pieszczoty

Tej pierwszej, tej zdziwionej, ktdra w catym niebie
Nie zna innych upojeni, oprocz samej siebie,

I chce si¢ wcigz powtarzad dla wiasnej dziwoty.

I nie wiem, jak si¢ stato, w ktérym okamgnieniu,
Zes dotkneta mi wargq spoconego czola,
Porwatem twoje ditonie — oddatas w skupieniu,
A chrusniak malinowy trwat wcigz dookota.



Jednym ze sposob6éw przechowywania owocow takich jak §liwki czy gruszki jest
takze marynowanie ich w stodko-kwasnej zalewie na bazie octu. Przygotowywano
z nich takze polewki. Na Kaszubach robiono zupe brzadowd. Jej nazwa pochodzi od
brzadu, czyli suszonych jabtek, gruszek, §liwek i wisni. Podawana jest z kluskami
izawiera w skladzie mleko lub §mietane. Na Podkarpaciu wszystkie zupy owocowe
okresla sie mianem pamuly, sg wsrdd nich polewki z produktéw §wiezych oraz
suszonych. Dawniej serwowano je z ziemniakami, dzi$ cze$ciej dodaje sie grzanki,
biszkopty czy inne ciasteczka, a takze makaron.

Obok suszonych owocéw i maku waznymi dodatkami do wypiekéw sg mig-
daty oraz orzechy wloskie i laskowe. Ozdabia sie nimi ciasta, dodaje do stodkich
mas, podaje do deseréw. Szczegélne znaczenie odgrywajg w kuchni wegetarianiskiej
i weganiskiej, stanowig bowiem wraz z pestkami stonecznika oraz dyni podstawe
réznych pesto oraz past. Migdaly ze wzgledu na swoje pochodzenie przez bardzo
dtugi czas praktycznie nie byly obecne w kuchni ludzi biednych. Krélowaly na
stolach bogatych mieszczan oraz szlachty. Nie szczedzono ich do przygotowania
stodkosci, ale pojawialy sie jako dodatek do dati miesnych oraz rybnych. Czerniecki
pisat tez o polewce migdalowej — zupie z rozcieranych migdatéw z cukrem oraz
rodzynkami. Podawano jg z gotowanym ryzem.

Leszczyna jest cze$cig krajobrazu ziem polski od bardzo dawna. Z jej drewna
wykonywano rozne sprzety, od wiekéw cenione sg réwniez orzechy wykorzysty-
wane jako pokarm oraz nos$nik oleju. W kulturze ludowej czesto utozsamiana byta
z drzewem zycia. W jej konarach mieszkaty ptaki, pod galeziami schronienie znaj-
dowali ludzie oraz zwierzeta kopytne, natomiast wérdd korzeni ukrywaly sie zaby
oraz weze. Wierzono, ze jej liscie oraz galgzki chronig przed czarami oraz uderze-
niami pioruna. Z tego materialu mialy tez powstawac najlepsze r6zdzki. Leszczyna
i orzechy symbolizujg ponadto plodnosé, motyw ten czesto pojawia si¢ w piesniach
milosnych oraz weselnych. Roslina jest réwniez wazna w kulturze chrze$cijaniskie;j.
Wedtug podan ludowych, kiedy $wieta rodzina uciekata przed Herodem, leszczyna
data im schronienie. W Malopolsce jadano orzechy laskowe na wigilie, aby uchroni¢
sie przed bdlem zeb6w, wetkniete miedzy snopki miaty przynies¢ urodzaj. Z lesz-
czyny i niedojrzalych orzechéw robiono wieniec dozynkowy. Wspélczesnie orzechy
laskowe przede wszystkim wykorzystywane sg w cukiernictwie, jako dodatek do
ciast oraz deser6w, tak jak dawniej ttoczy sie z nich réwniez olej. Na przednéwku
chlopi dodawali czasem kwiatostany meskie leszczyn do maki na chleb.

Pierwotnymi siedliskami orzechéw wtoskich byty Batkany, Turcja, rejon Mo-
rza Czarnego, Kaukaz oraz Azja Srodkowa. Ze wzgledu na smaczne i odzywcze
orzechy bardzo szybko zaczeto kultywowac je w innych czesciach Europy. W Polsce
znane s3 i uprawiane od setek lat. Orzechy wloskie wykorzystuje sie jako sktadnik
ciast oraz deserdw, a takze nalewek i wodek smakowych.

Za czasow dawnych Stowian Polska byta krajem bardzo zalesionym. Geste
bory, knieje, tereny podmokte i kwieciste tagki dostarczaly bogactwa produktéw

Sezonowe owoce






spozywczych od dziczyzny poczawszy, przez miod, owoce dzikich roélin, grzyby
inaleczniczych ziotach skoniczywszy. Do popularnych przypraw nalezaly woéwczas:
czosnek, chrzan, jalowiec, chmiel, macierzanka, mieta, prawdopodobnie okolo ty-
sigca lat temu dotgczyt do nich tez lubczyk.

Wéréd dzikich roslin, ktére przez wieki zajmowaly wazne miejsce w polskiej
diecie, nalezy wspomnie¢ rdwniez o mannie polskiej, gatunku trawy manna ja-
dalna (w kulturze ludowej réznych krajow Eurazji terminem manna okreslano
takze inne roéliny, w sumie okolo dwadziescia gatunkéw). Wystepuje praktycz-
nie na wszystkich ziemiach polskich, ro$nie konkretnie na terenach podmoktych.
Wzmiankowano o niej w podrecznikach rolniczych juz w xvi wieku. Przestano jg
zrywaé w x1x wieku wraz ze zmianami $rodowiskowymi, a takze zwyczajow zy-
wieniowych. Manna polska wystepuje pod wieloma lokalnymi nazwami. Zbierano
ja o $wicie od konca czerwca do jesieni przy pomocy specjalnych sit zamocowa-
nych na drazku, nastepnie jg suszono i kruszono. Jedng z jej cenionych wlasciwo-
$ci bylo pecznienie. Chetnie jadali ja zamozni ludzie — gos$cila na stole Jadwigi
iJagietly, a w Modzie bardzo dobrej smazenia réznych konfektéw zawarto przepis na
nale$niki nadziewane manng ugotowang z dodatkiem cukru i rodzynek. W $re-
dniowieczu jednak prawdopodobnie chodzito o manne kalabryjska, czyli suszony
sok z jesionu mannowego, drzewa wystepujgcego na Batkanach i w potudniowych
Wioszech. Stanowil substytut cukru. Nie sposdb tez poming¢ nawigzania do biblij-
nej manny — niezwyklego pokarmu, ktérym Bog obdarowat 1zraelitow blgkajacych
sie po pustyni.

Zdecydowanie najwazniejszym dzikim warzywem ludu polskiego byla ko-
mosa biala, zwana w wielu cze$ciach Polski takze lebioda lub tobodg. Wykorzy-
stywano jg podobnie jak wspélcze$nie szpinak, dodawano jg do polewek, kasz lub
robiono z niej przystawke. Wystepuje masowo jako chwast w uprawach okopo-
wych i pozyskiwano jg jako produkt uboczny pielenia upraw. W diecie ludno$ci
ziem polskich znalaz! sie tez szczaw, rodzaj roslin z rodziny rdestowatych, ktére-
go liscie majg charakterystyczny kwasny smak. W biednych domach najczeéciej
wykorzystywano go do przygotowania polewek, w szczegdlnosci tych postnych.
Gofdcit tez na stotach wyzszych standéw. W kuchni staropolskiej podawano z nim
kurczeta, kaptony, cielecine oraz ryby. Lucyna Cwierczakiewiczowa wykorzysty-
wala go do zrobienia zupy szczawiowej, ktorg gotowalo sie na rosole i zabielalo
$mietang wymieszang z maka.

Stare zielniki wéréd waznych w kulturze i kuchni roslin wymieniajg takze
pokrzywe. Z jej wldkien robiono tkaniny, uzywano jej szeroko w ziotolecznictwie.
W niektdrych regionach byla kojarzona z diablem i sitami nieczystymi, w innych
wrecz przeciwnie. Liscie miaty przeganiad strachy, widma oraz chronié przed
urokami czarownic. Barwiono nimi pisanki na zielono, wykorzystywano je tak-
ze do wyparzania naczyn na mleko, co miato zapobiegad jego zepsuciu. Z mlodej
pokrzywy robiono salatke, a takze zupe. Potrawy te byly charakterystyczne dla



przednéwka, kiedy ludzie niejednokrotnie borykali sie z brakiem produktéw spo-
zywczych. Liscie czesto dawano réwniez jako pokarm dla zwierzat.

Z innych dzikich warzyw lisciowych zbieranych na terenie Polski nalezy wy-
mieni¢ ostrozen lagkowy i warzywny, nazywane na potudniu Polski szczerbakiem
lub scyrbokiem, rzodkiew $wirzepe, gorczyce polna, podbial pospolity, §laz dziki
i zaniedbany. Dodawano je gléwnie do polewek, plackéw i maki na chleb. W okre-
sach glodu spozywano klgcza perzu, ktére myto, suszono i mielono. W Karpatach
jadano tez klgcza czys$éca blotnego.

Pachngcg macierzanke wykorzystywano na rézne sposoby. Uzywano jej gléw-
nie do napardw, ale takze przygotowywano z niej kgpiele, ktére kobietom miaty
zapewnic¢ potomstwo, leczyly infekcje drég rodnych, a nowo narodzonym dzieciom
zapewnialy zdrowie oraz dobry rozwdj. Pleciono z niej wianki §wiecone w Boze
Cialo lub oktawe Bozego Ciata. Zgodnie z dwczesnymi przekonaniami chronity
obejscie przed burza, gradem oraz piorunami. W wigilie natomiast okadzano nimi
drzewka w sadzie, aby w najblizszym roku wydaty duzo owocéw.

Miete natomiast w tradycyjnej medycynie ludowej przygotowywano przede
wszystkim na niestrawno$¢ i béle brzucha. Dawano jg takze dla zdrowotno$ci kro-
wom. Przed czarami z kolei chronilo zwierzeta okadzanie suszonymi lis¢mi. Mieta
umieszczona pod 16zkiem umierajacego odpedzata jego rozpacz oraz utatwiala po-
godzenie sie ze $§miercig. Na potudniu Polski miete czesto dodawano do twarogu,
a takze pierogéw. Wykorzystywana byla takze w cukiernictwie, w szczegdlnosci
do wyrobu landrynek i cukierkéw. Dodaje sie jg do napojow, sokéw, herbatek zio-
towych, nalewek oraz wédek smakowych.

Od najdawniejszych czaséw stosowano w kuchni kminek zwyczajny, nazywa-
ny takze karolkiem. Odgrywal réwniez wazng role w ziololecznictwie. Zbierano go
natgkach i pastwiskach. Przypisywano mu wlasciwo$ci magiczne odpedzania sit nie-
czystych, czesto wykorzystywany byl tez w magii mitosnej. By¢ moze ze wzgledu na
symbolike ochronng masowo dodawano go do chleba. Wzbogacano nim smak produk-
téw nabiatowych, aw Malopolsce réwniez mies, czego przykladem jest dtugo duszona
karkéwka z sosem pachnagcym kminkiem. Na Slgsku na §niadanie dawniej czesto ja-
dano germuszke, polewke troche podobng do wodzianki. Robiono ja z chleba z kmin-
kiem, wody, jajek oraz masta. Czasem wystepowala tez w wersji z owocami i mlekiem.

Chmiel wspélczesénie kojarzy sie gléwnie z piwem, dawniej miat znacznie
wiecej zastosowan. Dodawano go jako przyprawe do miodéw pitnych czy chleba.
W Bieszczadach jego pedy ukladano w progu i przy oknie, aby ochroni¢ dom przed
ztymi istotami czyhajgcymi na dzieci. Nie moglo go tez zabrakna¢ na przyjeciu
weselnym. W mtodych rzucano szyszkami tej rosliny, co miato zapewni¢ liczne
potomstwo, a takze przychylno$¢ przodkéw. Piesn Oj, chmielu, chmielu §piewano
podczas zadlubin. Jest to jeden z najstarszych utworédw weselnych i ogétem jedna
z najstarszych polskich piesni — pochodzi z x wieku, ale jej geneza prawdopodobnie
siega czaséw przedchrzescijariskich. W x1x wieku wykonywano jg praktycznie we
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wszystkich cze$ciach kraju, w ktérych przewazata ludnos¢ polska. Melodie, na jakg
$piewa sie Oj, chmielu, chmielu, wplétt do kilku swoich utwordw Fryderyk Chopin.

Lubczyk, ktérego nazwa pochodzi od polskiego czasownika lubi¢, od wiekdw
taczono z mitoscig. Takie imie nosit réwniez stowianski bég mitosci znany jako
Lubicz. Jego atrybutami byly ptak i malowane na zielono jajko. Lubczyk dodawany
do jedzenia zapewnial zgode matzonkom, a takze utrzymywatl mito$¢. Mlode dziew-
czyny wplatatly sobie li$cie lubczyku w wianki lub nosity pod bluzka, by podoba¢ sie
chlopcom. Wierzono takze, ze kapiel w nim ogdlnie wpltywa na powodzenie w mito-
$ci. Lubczyk ma bardzo charakterystyczny, intensywny aromat, a dodany do potraw
sprawia, ze mocniej czujemy smak umami. W kuchni staropolskiej przyprawiano
nim rosot, zupy czy sosy. Mozna posypa¢ nim tez ugotowane ziemniaki. Z okolic wsi
Lubcza pochodzi przepis z wykorzystaniem tej rosliny, a takze opowieé¢ thumaczgca
geneze jej nazwy. Kazimierz Wielki lubil wyprawia¢ sie na polowania. Wracajac
z wyprawy wolynskiej, przemierzal za zwierzyna lubeckie lasy. Jedng noc spedzit
w lokalnej karczmie, w ktérej podano mu niezwykla zupe. Wtadca zachwycony
jej smakiem zapytal zone karczmarza, z czego jest zrobiona. Kobieta powiedziala,
ze z lokalnych ziél, ktérych nazwy nie zna. Krél zatem suszone ziele mianowat
lubczykiem, bo miato pochodzi¢ od pobliskiej wsi Lubcza. Wsp6tcze$nie réwniez
przygotowuje sie w tych okolicach aromatyczng polewke z tym ziotem. Wsrdd jej
sktadnikéw znajdziemy tez marchew, pietruszke, ziemniaki, selera, mieso (boczek,
mieso wolowe, dréb, a dawniej nawet dziczyzne). Zupe zageszcza sie serem topionym
lub $mietang.

Chrzan z kolei zakorzenit sie w kulturze chrze$cijariskiej i trudno sobie bez
niego wyobrazi¢ Wielkanoc. Jedng z waznych polskich tradycji jest $wiecenie po-
karméw w Wielkg Sobote. Rodziny przygotowujg koszyczki wypelnione chlebem,
jajkami, wedling, solg i pieprzem, zwyczajowymi w danym regionie specjatami
i wlasnie chrzanem. W niektérych czesciach Polski zagryzano go przed $wiece-
niem jedzenia, aby poczué gorycz meki Jezusa. Sam chrzan ros$nie na ziemiach
polskich od czas6w najdawniejszych, jego pierwotne stanowiska zlokalizowane sg
nad Morzem Czarnym, a Slowianie przenies$li go dalej na zachéd. Doprawiano
nim jedzenie, ale takze wykorzystywano w medycynie ludowej jako remedium na
zgage, paraliz czy $rodek na wzmocnienie wzroku. Wspélczesénie jego starty korzen
wymieszany ze $§mietang, octem, cukrem i solg to $wietny dodatek do pieczonego
miesa, wedlin czy jajek. Kiedy dodamy do mieszaniny réwniez ugotowane i starte
buraki, otrzymamy ¢wikle. Chrzan pojawia si¢ takze w przepisie na ozory w sosie
chrzanowym.

Warto rowniez wspomnie(, ze w kuchni Polski do przygotowywania mies cze-
sto wykorzystuje sie szyszkojagody jalowca. Dawniej wierzono, ze strzegg przed zly-
mi mocami, do tego dym jalowcowy miat chroni¢ przed choroba, stad tez prawdo-
podobnie z czasem zaczeto go wykorzystywac do wedzenia wedlin, a potem ryb,
mies czy kietbas. Panowal poglad, ze skoro broni ludzi przed zaraza, to réwniez



bedzie zapobiegal psuciu sie migsa. Z szyszkojagod robiono tez soki, konfitury, wod-
ki ibardzo popularne piwo jatlowcowe. Dzi$§ doprawia si¢ nimi tez dania warzywne,
zapiekanki czy sosy. Piwo jalowcowe jest takze w innych krajach Europy Péinocne;j.
W Polsce zwyczaj jego wyrobu domowego kultywowano na Kurpiach, Kaszubach,
Warmii i Podlasiu.

Réwnie istotnym dodatkiem do jedzenia jest czosnek. Przez wieki ceniono
jego wlasciwosci magiczne i zdolno$¢ odpedzania ztych duchdéw oraz upiordw,
w szczegblnosci stowianskich odpowiednikéw wampiréw. Zgbkami $wieconymi
z okazji Dnia $w. Lucji smarowano drzwi stajni i obdr, by nie dostaly sie tam czarow-
nice. Czosnek wktadano pod ubranie lub we wlosy w celu uchronienia sie przed
urokami. Tego ze stotu wigilijnego uzywano do leczenia réznych choréb. W kuch-
ni przede wszystkim doprawiano nim polewki. Stosowano go réwniez do wyrobu
dan miesnych czy kiszonek. Czosnek niedZwiedzi, wspdtczeénie cieszacy sie duzg
popularnoscig, dawniej praktycznie nie byt uzytkowany. Dzisiaj kisi sie go, robi
z niego pesto, dodaje do nadzienia pierogédw. Roslina ta jest zaliczana do gatunkéw
objetych ochrong cze$ciows, mozna jg zbiera¢ tylko z poszanowaniem specjalnych
zasad w wojewddztwach §lgskim, matopolskim i podkarpackim. Czasem jest my-
lony z trujgcg konwalig majows.

Z drzew wykorzystuje sie nie tylko liScie, galezie czy owoce. Z brzozy puszcza
sie sok zwany oskola, o ktérej najstarsze wzmianki pochodzg z 1472 roku. Nap6j ten
$wietnie gasi pragnienie. Ponadto galgzkami drzewa przystraja sie ottarze i domy
z okazji Bozego Ciala. W Lubelskiem wykorzystuje sie natomiast do zrobienia wie-
chy po zakoriczeniu budowy domu. W okolicach Poznania wierzono, ze dusze zmar-
tych dziewczat zamieszkujg brzozy i w lutym oraz w marcu plasaly przy ksiezycu
i zatancowywaly zagubionych ludzi na §mieré. W okresach gltodu z kory brzozowej
robiono make, ktérg dodawano do chleba. Zageszczano nig réwniez polewki. Osko-
te pozyskiwano takze z niektdérych innych drzew, np. klonu i grabu.

Wsréd uzywanych w kuchni innych dzikich roslin znalazty sie bluszczyk
kurdybanek, ktory czasem zastepowat posiekang pietruszke, mtode pedy poda-
grycznika, jasnota biala, bez czarny czy zywokost lekarski. Przedstawione powyzej
przyklady to zaledwie utamek gatunkéw roslin, ktére wlaczane byly do codziennej
diety. Ich obecno$¢ motywowano ré6znymi czynnikami, cze$¢ produktéw ceniono
za wlasciwosci prozdrowotne, inne idealnie nadawaly sie na zaspokojenie gtodu
w okresach, kiedy brakowalo jedzenia.

Kuchnia staropolska w domach szlachty i bogatych mieszczan pachniala za-
morskimi przyprawami. Tak jak w wielu miejscach Europy szczegdlnie ceniony
byl szafran, ktéry nadawat jedzeniu zloty kolor. Najbogatsi nie mogli obejs¢ sie
bez pieprzu, kardamonu, cynamonu, imbiru, gozdzikéw, wanilii, gatki muszkato-
towej czy anyzu. Kwasny smak podkreslal nie tylko ocet, ale réwniez sok z cytru-
sOw. Za przyprawe uwazano ponadto cukier. Ze wszystkich zamorskich specjatow
funkcje najwazniejszego pelnil pieprz, ktéry tez najszybciej przeniknat do kultury



ubozszych warstw spolecznych. Nie dato sie go poczgtkowo zakupié na lokalnych
wiejskich targach, nalezato sie po niego specjalnie wyprawia¢ do miasta. Dopra-
wiano nim miesa, ciastka, pierniki, a takze pieczywo obrzedowe. W okresie postu
przygotowywano pieprzéwke — wode gotowang z pieprzem, lisciem laurowym
oraz cebulg, ktérag podawano do ziemniakéw. Okreslenie to odnosi sie tez do spe-
cjalnego rodzaju wodki, niezmiernie popularnej wéréd ludnosci wiejskiej. Jej po-
wszechno$¢ wynikata z wlasciwo$ci prozdrowotnych, jakie przypisywano ziarnom
pieprzu. Uwazano, ze rozgrzewajg organizm, wzmacniajg zotagdek, pomagajg przy
kaszlu, problemach kobiecych oraz febrze.

Wsrédd zbieranych ptodéw runa lesnego od wiekéw sg tez grzyby. Gléwny
sezon na nie rozpoczyna si¢ w czerwcu, kiedy pojawiajg sie kurki o zéttym kolo-
rze. Podaje si¢ je na przystawke lub dodatek do dania gléwnego. Zebrane podczas
wycieczek po lesie okazy mozna przyrzadzi¢ od razu, zamarynowaé w occie lub
ususzy¢. Grzyby sg cenione ze wzgledu na konsystencje, a takze smak oraz aromat.
Ich obecnos¢ w polskiej kuchni mozna taczy¢ z dtugimi postami, a takze zniko-
mym wystepowaniem miesa w chlopskiej diecie. Te plody runa le$nego sg bogate
w substancje, dzieki ktérym wyczuwalny jest smak umami, przez co bardzo dobrze
pasujg do dziczyzny, daii miesnych i rybnych. Mozna przygotowac z nich takze zupe.
Do cenionych przez smakoszy gatunkéw nalezg miedzy innymi: borowiki, pod-
grzybki, rydze oraz maslaki charakteryzujgce sie §luzowatg konsystencjg. W Polsce
wystepuje kilkadziesigt odmian grzybéw jadalnych, z ktérych zgodnie z prawem
dopuszczone do obrotu jest pieédziesigt. Zbieranie ich wymaga jednak odpowied-
niej wiedzy oraz umiejetnosci.

W okolicach Tarnowa i Rzeszowa bajarze opowiadajg historie O pochodzeniu
grzybéw. Dawno temu Jezus chodzil ze $w. Piotrem po prosbie. Apostot ogromnie
zglodnial, ukradl wiec jednej gospodyni placek pszenny i podjadat go ukradkiem.
Za kazdym razem, kiedy Chrystus sie go pytal, czy dopuscit sie takiego czynu, Piotr
spluwal na ziemie i zaprzeczat. Tam, gdzie spadla odrobina §liny wymieszanej z cia-
stem, powyrastaty grzyby. Lokalni ludzie powiadaja, zZe pod kapeluszem sg biale ze
wzgledu na to, ze pochodzg od placka. Panuje tez przekonanie, iz najlepszy moment
na ich zbiory przypada na czas po Dniu $w. Piotra, czyli po 29 czerwca. Grzybo-
branie w Polsce to bardzo wazny element kultury. Amatorzy aromatycznych ptodéw
runa le$nego majg swoje zwyczaje, sposoby na znajdowanie najlepszych stanowisk
oraz przepisy. Dawniej grzyby stanowily znacznie wiekszy udzial w diecie. Aby
mozna byto z nich skorzysta¢ przez calty rok, poddawano je konserwacji. Jeden
z najpopularniejszych sposobdw to suszenie. Robiono to na storicu, w wedzarniach,
a p6zniej takze w piecach. Na Warmii i Mazurach zasypywano je solg i trzymano
w glinianych garnkach. Kiszenie grzyb6w obecnie ma charakter marginalny. Inna
znang metodg konserwacji jest marynowanie w occie.

Wérédd szlachty i magnaterii szczegélnie cenionymi grzybami, cho¢ bardzo
rzadko zbieranymi, byty trufle. Wykorzystywano je na pewno w czasach Stanistawa
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Czernieckiego, o czym $wiadczg zawarte w Compendium ferculorum receptury. Nie-
wiele os6b wie, ze ten ceniony przez smakoszy grzyb wystepuje takze w Polsce. Na
Jurze Krakowsko-Czestochowskiej, w okolicy Niecki Nidziariskiej czy w Borach
Tucholskich z jadalnych gatunkow trafiajg sie trufle letnie, zimowe, wielozarodni-
kowe oraz biatawe. W xvi11 wieku August 11 Mocny zakupit nawet specjalne psy do
ich poszukiwan. Takze hetman Branicki wyprawial sie w lasy bialostockie w celu
znalezienia trufli. Natomiast Jan Szyttler w Poradniku dla mysliwych (1839 r.) opisat
sposoby tresury pséw w celu pozyskania tych cennych grzybow. Apetyt na specjat
r6st z kolejnymi latami, stad tez zaczeto sie szerzej interesowac takze ich hodowls.
W potowie x1x wieku w prasie zaczely nawet pojawiaé sie kolumny poswiecone
zakladaniu ogrodéw truflowych. Po drugiej wojnie $wiatowej w kuchni PRL-u nie
bylto miejsca na ten ekskluzywny sktadnik, dodatkowo zaczety nastepowac wigksze
zmiany struktury laséw, co mialo wplyw na wystepowanie grzybéw. Obecne zain-
teresowanie zaczetlo sie w latach osiemdziesigtych xx wieku. We wspétczesnej kuch-
ni polskiej chyba najpopularniejszym grzybem jest pieczarka. Uprawiac jg zaczeto
w Polsce w x1x wieku, inspirujgc si¢ przedsiewzigciami tego typu z Francji. Czasem
miano trufli nadawano podobnemu piestrakowi jadalnemu. Ze wzgledu na rosngcy
udziat w rynku gastronomicznym lokali chiniskich, japoniskich, koreariskich oraz
wietnamskich, a takze rozwéj segmentu kuchni roélinnej, na rynku dostepne sa:
boczniaki ostrygowate (pospolicie wystepujace w Polsce), shiitake, enoki czy grzyby
mun (uszaki bzowe).

Poza ziotami i przyprawami w kuchni polskiej uzywano tez innych dodatkéw,
w tym ttuszczéw pochodzenia roslinnego. Len to jedna z najwcze$niej uprawianych
przez czlowieka roélin. Pisarka i nowelistka Maria Konopnicka (1842-1919) napisata
bajke o jego pochodzeniu. W zamierzchtych czasach zyt krol, ktéry miat wszystko,
ale nie posiadat zlota. Pewnego razu spotkal podrézujacych kupcéw. Najstarszy
z nich dal mu ziarno i powiedzial, ze wyrosnie z niego zloto. Krdl obsadzit pole
i czekal na efekty. Niestety zamiast cennego kruszcu pojawila sie niepozorna ro-
$lina. Zdenerwowany monarcha kazat jg wyrwac i wyrzucié, studzy za$ wyruszyli
na poszukiwania czlowieka, ktéry oszukal wladce. Mezczyzna sam sie zglosit na
dwor, po czym zostal osadzony w wiezieniu. Siedzac w areszcie, poprosit, aby do-
starczono mu todygi owej rosliny. Po dwdch miesigcach z pomoca cérki dozorcy
zrobil piekny material, ktéry postanowil podarowaé w prezencie §lubnym corce
kréla. Kiedy monarcha zobaczyt ptétno Iniane, przejrzal na oczy i zrozumiat, ze
jest to dar cenniejszy od zlota.

Polska stynie z wyrobu Inianych materiatéw, ktére §wietnie nadajg sie na
ubrania, po$ciel, obrusy oraz serwety. Len ma takze szerokie zastosowanie kulinar-
ne. Jego ziarna dodaje sie do chleba. Ttoczy sie tez z niego olej o charakterystycz-
nym intensywnym zapachu i smaku, ktéry $wietnie nadaje si¢ do dari na zimno
(na przyklad ryb), satatek i suréwek. Lnicznik siewny to roélina, ktéra trafita do
Polski w xv wieku. Znana jest pod zwyczajowymi nazwami lnianka czy rydz. Z tej



obsypanej matymi z6ttymi kwiatami byliny, obecnie rosngcej czesto na tgkach,
tloczy sie olej nazywany rydzowym. Ma podobne wlasciwos$ci do Inianego i réwniez
nalezy go spozywa¢ na zimno.

Mak o drobnych niebieskoszarych ziarnach to dodatek do wielu wypiekéw.
Szczegdlnie czesto pojawia sie w daniach wigilijnych ze wzgledu na symbolike, we-
dtug ktorej jego spozywanie ma zapewni¢ bogactwo i liczne potomstwo. Trudno
wyobrazi¢ sobie bez niego kutie — charakterystyczne dla kuchni kresowej stodkie
danie z gotowanej pszenicy, maku, stodu, orzechéw i suszonych owocéw — kluski
z makiem czy makowiec — najcze$ciej drozdzowe ciasto w formie rolady, w ktorej
zamiast kremu jest masa makowa z bakaliami. Mak wykorzystuje sie tez do po-
sypywania pieczywa oraz bulek, we wspolczesnej kuchni polskiej wraz z miodem
podaje sie go do seréw zagrodowych. Tloczy sie¢ tez z niego olej idealny do lekkich
salatek, sosOw i deserdw.

Jednak najpowszechniejszym roélinnym tluszczem w Polsce jest olej rzepa-
kowy. Rzepak o delikatnych z6ttych kwiatach uprawiano na ziemiach polskich od
xv1 wieku. Juz wtedy tloczono z niego olej, ktéry idealnie nadaje sie do smazenia.
W niektérych regionach kraju w okresie postnym do przyprawiania ryb zamiast
masta uzywano wlasnie oleju rzepakowego. Wspodlcze$nie wykorzystuje sie go tez
do przygotowywania dan na zimno, w szczegdlnosci $ledzi i satatek. Do$¢ czesto
Polacy siegajg tez po olej stonecznikowy.

Najstarszy dowdd archeologiczny z terendéw Polski §wiadczgcy o hodowli
pszczot pochodzi sprzed okoto dwéch tysiecy lat. W xv wieku zaczeto budowaé
réwniez przydomowe ule. Jedne z najstarszych zapiskéw zagranicznych historykéw
i podréznikéw moéwig o tym, ze ziemie Slowian licznie zamieszkale byly przez
pszczoly, a wyrabiany przez nie miéd od wiekéw stanowil wazny produkt wykorzy-
stywany nie tylko kulinarnie. Na jego obecnos¢ uwage zwrdcit tez kronikarz Gall
Anonim, kiedy tylko zadomowil si¢ na dworze polskiego kréla. Miodem ptacono
daniny wladcy, za$ w zapiskach z opactwa benedyktynéw w Tyncu ufundowanego
w potowie x1 wieku znalazta sie tez wzmianka o tym, ze produktem tym mozna
bylo réwniez oplaci¢ koszty sgdowe. Przez wieki bartnictwo rozwijato sie bardzo
dobrze, a to za sprawg wystepowania na terenie Polski boréw i kniei pelnych kwit-
nacych roélin.

Same pszczoly uznawano za istoty zyjgce na granicy $wiata ludzi i zaswia-
tow. Na wsiach wierzono w ich §wieto$¢ oraz czysto$é, czego odzwierciedleniem
bylo stosowane wobec nich stownictwo. Owady te w przeciwienistwie do innych
zwierzat nie zdychaty, ale umieraly, gdyz jako jedyne miaty dusze. Ceniono je za
wytrwalo$¢, pracowito$é, a takze umiejetnos$¢ rozpoznania czlowieka dobrego
o czystym sercu. W podaniach ludowych owady cz¢sto pomagatly biednym oraz
pokrzywdzonym. Z pszczelego wosku przygotowywano miedzy innymi sktadane
w kosciotach figurki koni. Mialy zapewni¢ zdrowie zwierzetom domowym oraz
powodzenie w handlu. Wykonywano réwniez z niego gromnice — $§wiece uzywang
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Midd i kwiat bzu czarnego, ceramika — Pracownia Formatka

w niektérych odtamach chrze$cijaniskich, ktéra towarzyszy czlowiekowi w waznych
wydarzeniach. Zapala sie jg podczas chrztu i komunii oraz wklada w reke umierajg-
cemu. Palona podczas burzy miala zapobiega¢ uderzeniom piorunéw. Sam midd za$
symbolizuje stodycz i szcze$cie, stad tez nie moglo go zabrakng¢ jako sktadnika od-
$wietnych potraw. Ze wzgledu na wysoki status pszczol nie inaczej moglo by¢ row-
niez z produkowanym przez nie miodem, ktéry uzywany byt w medycynie ludowe;.
Po dzi$ dzien za$, aby powiedzie(, ze co$ jest bardzo smaczne lub najwspanialsze
na $wiecie, uzywa sie w jezyku polskim wyrazenia ,mi6d malina”.

Miéd ma takze réznorodne zastosowanie w kuchni. Wzbogaca sie¢ nim smak
wypiekéw, uzywa jako smarowidla do kanapek, dodaje do dan stodkich, glazuruje
sie nim mieso, a nawet przygotowuje na jego bazie alkohole. Zanim w Polsce za-
czeto wypiekaé pierniki, stowianskim zwyczajem przygotowywano miodownik.
W Polsce powstaje wiele gatunkéw miodéw. Najpowszechniejsze sg miody wielo-
kwiatowe i lipowe. Gryczany ma ostry wyrazisty smak oraz zapach. Wrzosowy
o pieknym bursztynowym kolorze jest najmniej stodki i najbardziej ostry. Koni-
czynowy charakteryzuje sie wysokg kwasowoscig. Spadziowy jest bogaty w biatko.
Midd wykorzystuje sie takze do przygotowywania musztard, soséw oraz marynat.
Doprawia sie nimm konfitury oraz desery. Przez wieki wzbogacano nim smak na-
pojéw, w tym rozgrzewajacych i o wlasciwosciach prozdrowotnych. Wéréd produk-
toéw pszczelich cenione sg takze wosk, z ktérego wyrabia sie $wiece, oraz propolis
i pylek kwiatowy, wykorzystywane w farmacji oraz kosmetyce.

Na samym koricu niniejszej listy uzywanych w kuchni Polski przypraw i do-
datkéw znalazla sie s6l. Pozycja ta w zaden sposéb nie umniejsza jej znaczenia,
bowiem jest to najpowszechniej uzywana przyprawa w naszej kuchni. Dawniej byta
tez jedng z najwazniejszych substancji konserwujacych jedzenie. W Polsce ztoza soli
kamiennej wystepujg w zachodniej i Srodkowej czesci kraju oraz na potudniu. Naj-
stawniejsza kopalnia soli znajduje si¢ w Wieliczce. Od lat siedemdziesiatych xx wie-
ku jest na liscie polskich zabytkéw, a od 1978 roku réwniez na liScie $wiatowego
dziedzictwa UNEsco. SOl wydobywano na ziemiach polskich na pewno juz w cza-
sach przedchrzescijaniskich, ale za granice zaczeto jg sprzedawac prawdopodobnie
dopiero w x111 wieku. Przed pierwszymi kopalniami dziataly solanki i warzelnie.
Ludzie posiadajacy prawa do pozyskiwania soli ze wzgledu na ogromne zapotrze-
bowanie na ten surowiec szybko si¢ bogacili, w Polsce przywilejow instytucjom czy
konkretnym osobom udzielat tylko krél. Od warto$ci surowca wzielo sie wyrazenie
frazeologiczne ,stono za co$ zaptaci¢”, czyli bardzo duzo.

S6l odgrywata tez wazng role w réznych obrzedach. Wierzono, ze oczyszcza
i chroni przed ztymi mocami. Nie moglo zabrakng¢ jej zatem przy zadnym rytu-
ale przejscia. Dodawano ja do pierwszej kapieli dziecka, witano niag nowozencéw
i zegnano zmartych. Noszona przy sobie w formie talizmanu miata zapewniaé
bezpieczeristwo, chronila tez zwierzeta domowe i sam dom przed pozarem. Dosy-
pana do wody $wieconej wzmacniata jej wlasciwosci. Rozsypana wrdézyla kiotnie.



W kulturze chrzescijaniskiej symbolizuje madros¢ oraz wiez miedzy cztowiekiem
i Bogiem.

Wedlug legendy odkrycie soli w okolicach Wieliczki zawdzieczamy $w. Kin-
dze (1254-1292), wegierskiej ksiezniczce i zonie polskiego wladcy Bolestawa Wstydli-
wego (1226-1279). W podrézy rozbita obdz w miejscu, gdzie dzi$ znajduje sie kopal-
nia, z mocnego snu wybudzily jg jednak drgania ziemi. Nakazata zatem stuzgcym
kopad i w ten sposob znalezli sl kamienng — to, co ksiezniczka chciata podarowaé
w prezencie §lubnym swojemu nowemu domowi. W krajach nadbattyckich rozpo-
wszechniona byta legenda o magicznym mtynku, ktéry mieli sol. To wiasnie dzieki
niemu morze zawdzieczalo swoéj stony smak.

Niezaleznie od tego, czy myslimy o dawnej, bardzo drogiej soli, czy wspét-
czesnej, szeroko dostepnej, trudno sobie wyobrazi¢ bez niej kuchnie Polski. Jest
dodatkiem niezbednym do przygotowywania kiszonek, chleba, mies i ryb. Jako ze
wydobywa naturalng stodycz produktéw, jej niewielkie ilo$ci dodaje sie takze do
ciast. Od soli pochodzg takie nazwy jak rosé6t czy stonina. Pierwszy termin odnosi
sie do konserwowanego miesa gotowanego w wodzie, po to by je odsoli¢. Drugi do
procesu zasalania jedzenia.

Lilak pospolity















Zagroda z Rebowa, Muzeum Wsi Mazowieckiej w Sierpcu

ALKOHOLE

Alkohol od wiekdw towarzyszy cztowiekowi na co dzien i podczas uroczystosci,
w niektdérych przypadkach traktowano go takze jako $rodek dezynfekujacy
ilekarstwo.

Dawni Stowianie miody pitne oraz najlepsze piwa uznawali za trunki wyjat-
kowe i trzymali je na specjalne okazje. Ten drugi nap6j zyskiwal na znaczeniu wraz
z rozpowszechnianiem sie upraw roli.

O stosowaniu piwa jeszcze w okresie przedchrze$cijaniskim dowiadujemy sie
z na potly podkoloryzowanych przekazéw kroniki Galla Anonima dotyczgcych hi-
storii Piasta. W GnieZnie za panowania ksiecia Popiela — zgodnie ze starym oby-
czajem — przygotowywano uczte postrzyzynowa dla ksigzecych synéw. Zjawilo sie
na niej dwdch niezapowiedzianych tajemniczych gosci. Nie tylko nie wpuszczono
ich do $rodka, ale jeszcze przegnano. Wypedzeni z gnieznieriskiego dworu mez-
czyzni ruszyli w dalszg droge i tym sposobem trafili do domu prostego oracza —
Piasta. Gospodarz i jego zona Rzepicha takze przygotowywali sie do postrzyzyn
syna. Zaprosili do $rodka przybyszéw i otoczyli opiekg. Nie mieli gosci czym przyjac,
wiec mezczyzna wyciggnat beczutke dobrze sfermentowanego piwa i oddat jg do
dyspozycji przyjezdnych. Wtedy stat sie cud, bo mimo rozlewania trunku ciggle go
przybywalo. Podobnie bylo z prosigciem. Z jednego malego zwierzecia przygoto-
wanego przez ubogg rodzine zrobilo sie tyle miesa, ze wypelniono nim po brzegi
dziesie¢ cebréw. Wlo$cianie uznali to za znak wieszczacy powodzenie ich synowi.
Sprosili zatem wtadce, przyjaciét i mieszkancow wioski, by jak najszybciej zorga-
nizowa¢ Siemowitowi postrzyzyny.

W czasach Bolestawa Chrobrego piwo na wilasny uzytek chtopi warzyli sami
w swoich gospodarstwach. Mozni, a przede wszystkim wladca, posiadali wlasnych
rzemie$lnikow — piwowaréw. Piwo poza gospodarstwami domowymi oferowa-
no réwniez w rozsianych wzdluz szlakéw komunikacyjnych karczmach. Trunki
stanowily znaczny dochdéd dla gospdd, ale opodatkowany. Poczatkowo daniny po-
bierano w naturze, ale wraz z popularyzacja napoju oraz wzrostem jego znaczenia
gospodarczego podatek zaczeto $ciggaé w zlocie.



Utarlo sie, ze Bolestaw Chrobry miat ogromna stabo$¢ do piwa. Swiad-
czy¢ o tym miala znaczna liczba piwnych gospdd powstatych za jego panowania.
Niemiecki kronikarz biskup Thietmar z Merseburga (975-1018) nazywal wrecz
polskiego wladce ksieciem piwoszem (niem. Tragbier), a nawet piwozlopem
(niem. Trinkbier).

Spozywany alkohol, szczegdlnie w nadmiernych ilo$ciach, niejednokrotnie
mial wpltyw na nastréj, a nawet decyzje wltadcéw oraz moznych. Zdarzalo sie, ze
ratowal ludzi z opresji, jak podczas oblezenia Bolestawca w 1427 roku, gdy ceng za
odstgpienie czeskich husytéw od muréw miasta byly pekate beczki piwa.

Prezny rozwoj sztuki piwowarskiej jest nierozerwalnie zwigzany z kulinarng
dziatalno$cig $redniowiecznych klasztoréw. To dzigki nim piwo stalo sie powszech-
ne. Poczgtkowo warzono je z prosa, jeczmienia, zyta, pszenicy, a nawet owsa. Takze
chmielenie trunku nie bylo powszechng praktyka i obok piw z chmielem stosowano
griuty (stabilizowane mieszankami zi6t).

Zamilowanie moznych do zlotego trunku i syconego miodu w okresie pia-
stowskim obrazujg perypetie ksiecia Leszka Biatego (1186-1227). Niechlubnie zasty-
nal odmowg uczestnictwa w wyprawie krzyzowej udzielong papiezowi Honoriu-
szowi 111 (1150-1227). Swg decyzje ttumaczy!t brakiem dostepu do ulubionego piwa,
a takze awersja do wody i wina. Zwazywszy na tak powazne przeszkody, Leszek
zaproponowal papiezowi, ze moze udac sie do Prus, gdzie gotéw jest nawracaé
pogan znajacych zaréwno piwo, jak i midd sycony.

Dynamiczny rozw6j piwowarstwa nastgpil takze za panowania kréla Kazi-
mierza Wielkiego (1310-1370). Zapotrzebowanie na codzienny trunek rosto razem
z urbanizacjg oraz lokowaniem kolejnych miast. Postep cywilizacyjny pozwalat tak-
ze na eksport polskiego trunku poza granice. Na rozwoju kultury piwnej odznaczyt
sie takze naplyw na ziemie polskie ludnosci z Niemiec, ktéra miata do zaoferowania
réwniez szerokg wiedze z tego zakresu — zaréwno jezeli chodzi o technologie (pi-
wowarstwo), jak i obrét piwem oraz jego wyszynk (browarnictwo).

O rozpasaniu elit tamtych czaséw z kolei pisal Jan Dtugosz w swoich epo-
kowych Rocznikach czyli kronice stawnego Krolestwa Polskiego (1455-1480). Gospo-
darzem stynnej uczty u Wierzynka we wrzeéniu w 1364 roku bylta krakowska
rada miejska, a organizatorem krakowski patrycjusz i kupiec Mikotaj Wierzy-
nek (zm. 1368 r.). Stanowila sposobnos¢ do spotkania cesarza Karola 1v (1316-1378),
kréléw Ludwika Wegierskiego (1326-1382), Piotra 1 Cypryjskiego (1328-1369) oraz
licznych ksigzat. Wystawne bankiety trwaty wiele dni, a nikomu niczego nie brako-
walo — zwlaszcza trunkéw, w tym piwa. Na zakoriczenie uczty Wierzynek rozdat
gosciom takze bardzo drogie prezenty. Byto to tak znaczace wydarzenie dyploma-
tyczne, ze postanowil je uwieczni¢ mistrz polskiego malarstwa historycznego Jan
Matejko (1838-1893). Obraz zatytulowany Uczta u Wierzynka powstal w 1877 roku.

Popularnos¢ lekkich napojéw fermentowanych wynikata ze stabej jakosci
wody (zwlaszcza dostepnej w miastach). Wiodacg role odgrywalo piwo i pijali je



wszyscy bez wzgledu na stan i pochodzenie. Poza klasztorami piwo warzono tak-
ze w browarach miejskich (municypalnych) czy browarach prowadzonych przez
mieszczan (browarnikéw). Z czasem pojawily sie browary dworskie, podczas gdy
w swoich posiadlo$ciach nieprzerwanie warzyly piwo nizsze warstwy. Wiecha ze
$wierku lub jodly wiszaca przed domem czy szynkiem oznaczala, ze podajg w nim
zloty trunek.

Wraz z popytem rosta réwniez specjalizacja rzemies$lnikéw. Dziatali stodow-
nicy przygotowujacy niezbedny do wyrobu ztotego trunku stéd, piwowarzy warzacy
piwo oraz browarnicy, czyli przedsiebiorcy piwni (posiadacze browardéw i kupcy
obracajacy piwem). Powstaty tez instytucje czuwajace nad ostateczng jakos$cig spe-
cjalu oraz pobierajgce nalezne oplaty.

Piwo zaczelo traci¢ swoj status pod koniec xvi wieku, choé znaczenie gospo-
darcze zachowato do wieku xvi11, gdy zaczeto byé wypierane przez wodke. Sytuacja
poprawila sie wraz z rozwojem przemystu, cho¢ w przypadku piwa bardziej pasuje
okreslenie ,rewolucja”, ktérej piwowarstwo bylo jednym z najwiekszych benefi-
cjentéw. Dynamiczny rozwoj przemystu piwowarskiego zahamowaly wpierw woj-
ny, a nastepnie okres komunizmu. Zaczal odradza¢ sie pod koniec xx wieku, by
w pierwszej dekadzie wieku xx1 wej$¢ w ,drugg piwng rewolucje”. Dzi§ amatorzy
piwa maja w czym wybiera¢. W Polsce tylko przez ostatnie dwadziescia lat licz-
ba podmiotéw zajmujgcych sie warzeniem piwa wzrosta z niewiele ponad sze$§¢-
dziesieciu do ponad trzystu. Preznie rozwijajg sie i male, i mikrobrowary, i sieci
baréw czy multitapéw. Coraz cze¢sciej zloty trunek z Polski pojawia si¢ w miedzy-
narodowych rankingach i zdobywa laury na najwazniejszych miedzynarodowych
konkursach. Rosnie tez zainteresowanie kulturg piwng. Kursy degustacji oraz
umiejetnego taczenia piwa z jedzeniem przyciagaja zaréwno osoby zainteresowane
turystykg kulinarng, jak i smakoszy.

Zrédta pisane wymieniaja migdzy innymi piwa: grodziskie, bydgoskie czy ta-
jemnicze zielone piwo bilgorajskie.

Piwo grodziskie nalezy do najstarszych styléw piwnych w Europie. Za date
rozpoczecia jego produkcji uznaje sie rok 1301, a w xviil wieku wie$¢ o nim niosta
sie po calej Polsce. Trunek ten — zwany czasem szampanem pdinocy — odznaczal
sie niezwyklym smakiem i aromatem lgczgcym cechy stodu pszenicznego oraz
aromatu dymu, w ktérym stdd jest obsuszany. Przez wieki ten napéj alkoholowy —
mimo lekko$ci — nalezal do drozszych trunkéw w swojej grupie. Jego niezwykle
walory chwalil w swoich publikacjach nawet Michael Jackson (1942-2007), wybit-
ny angielski znawca piw oraz whisky. Wspolczesnie jest to jedyny czysto polski
styl piwa gornej fermentacji. W latach 1929-1993 ze wzgledu na status produktu
regionalnego trunek maégt by¢ wytwarzany wylacznie na terenie Grodziska Wielko-
polskiego. Z piwem tym zwigzana jest tez legenda, w ktérej pojawia sie blogostawio-
ny Bernard z WabrzeZna (1575-1603) z klasztoru lubiniskiego. Duchowny pewnego
razu nawiedzil miasto i zastal w nim wielce strapionych mieszkancéw stojacych






Chmiel zwyczajny

OJ, CHMIELU, CHMIELU

(piosenka ludowa)

Oj, chmielu, chmielu, ty bujne ziele,
Bez cig nie bedzie zadne wesele.

Oj, chmielu, oj, nieboze,
Niech ci Pan Bég dopomoze,
chmielu nieboze.

Zebys ty, chmielu, na tyczki nie lazt,
Nie robitbys ty z panienek niewiast.

Oj, chmielu, oj, nieboze,
Niech ci Pan Bég dopomoze,
chmielu nieboze.

Ale ty, chmielu, na tyczki wlazisz,
Niejednq panienke wianeczka zbawisz,

Oj, chmielu, oj, nieboze,
Niech ci Pan Bég dopomoze,
chmielu nieboze.

Oj, chmielu, chmielu, drobnego ziarnka,
Nie bedzie bez cig piwo, gorzatka.

Oj, chmielu, oj, nieboze,
Niech ci Pan Bdg dopomoze,
chmielu nieboze.

Oj, chmielu, chmielu, szerokie liscie,
Juz Marysierike oczepiliscie.

Oj, chmielu, oj, nieboze,
Niech ci Pan Bég dopomoze,
chmielu niebozg".

* Wojcicki Antoni, Cie$lak Antoni, Polskie piesni i piosenki: Spiewnik polski, Warszawa 1989, Wydaw-

nictwo Polonia, s. 20



nad wyschnietg studnig. Zal mu sie zrobito biednych ludzi, zaczat si¢ zatem modli¢
do Boga o pomoc i niedtugo w suchej studni trysneto zrédetko najczystszej wody.
Wykorzystano jg oczywi$cie do zrobienia piwa, z ktérego styneto miasto. Jakie bylo
zaskoczenie wszystkich, kiedy napdj okazal sie jeszcze wy$mienitszy niz przedtem.
Po $mierci duchownego reprezentacja przedstawicieli miasta rokrocznie udawata
sie w pielgrzymke do Lubinia, by ztozy¢ na grobie Bernarda w ofierze beczke naj-
lepszego piwa.

Piwo bydgoskie w xv wieku wyrobilo sobie takg renome, ze dostepne bylo
jedynie dla wybranych, w tym krola Polski. Opowiada o tym pewna legenda. Za
czasow Kazimierza Jagiellonczyka (1427-1492) wladze miedzy innymi w Bydgoszczy,
Malborku czy Inowroctawiu sprawowal Jan Koscielecki (1415-1475). Jako urzednik
dbat o swoich ludzi, ale i wiele wymagat. Wsrdd licznych dyrektyw, do ktérych
musieli stosowac sie podwladni, zakazatl otwierania bez niego lub kréla beczek
z piwem. Pewnego razu dostarczono jednak ztoty trunek do Malborka, a dawni
rycerze zakonni, ktdrzy przeszli na stuzbe do Kazimierza Jagielloriczyka, nie bardzo
liczyli sie z autorytetem Koscieleckiego. Kiedy jakis czas pdzniej zarzgdca przyjechat
do Malborka, rozztoscil sie niemitosiernie. Najpierw zamknat rycerzy w lochach,
kazal przygotowa¢ szubienice, a na placu tuz przed egzekucjg wyglosil mowe, ze
piwo bydgoskie jest tylko dla krola oraz ludzi, ktérzy z nim ucztujg. Na szcze$cie
Jan Ko$cielecki nie byl az takim szaleicem i darowat rycerzom zycie.

Slaskie piwowarstwo réwniez na szersza skale produkowato wiele odmian
piwa i trafialo w gusta lokalnych i zagranicznych odbiorcow. W kontekscie trunkow
z tego regionu czesto wspomina sie o postaci ksiecia $cinawskiego Konrada 11
Garbatego (1260-1265). Ze wzgledu na swojg przypadtos¢ fizyczng szybko zaczeto
szykowa¢ go do kariery duchownej. Okoto 1281 roku zostal prepozytem lubuskim,
kandydowat tez na biskupa wroclawskiego, ale z marnym skutkiem. Szansa na
dobre stanowisko pojawita sie w 1299 roku, kiedy to miat obja¢ pozycje patriarchy
w Akwilei we Wloszech. Nawet wyruszyt w droge do Italii, ale podr6z skoriczyla
sie juz w Wiedniu. Wedlug anegdoty z Kroniki ksigzqt polskich spisanej w latach
1382-1386 duchowny dowiedzial sie, ze u celu jego podrézy pija si¢ tylko wino. Jako
namiestnik w Akwilei nie mialby zatem dostepu do piwa $cinawskiego. Decyzja
byta prosta. Konrad 11 Garbaty szybko zawrdcit do kraju. Ztoty polski trunek wygrat
z dobrym stanowiskiem w hierarchii kos$cielne;j.

Gdarisk od wczesnego sredniowiecza cieszy! sie licznymi przywilejami, na-
lezato do nich réwniez upowaznienie wszystkich mieszkaricéw do warzenia piwa.
Czas na znaczacg ewolucje browarnictwa nastgpit jednak dopiero na poczatku
x111 wieku wraz z naplywem osadnikéw niemieckich z Lubeki. A Ze miasto dy-
namicznie sie rozwijalo, ciagle rosto zapotrzebowanie na zloty trunek. Wérod
popularnych typéw byly piwo jopejskie oraz piwo gdariskie. Szczegdlnie ciekawe
jest pierwsze z nich, wyrabiane w mie$cie od xv wieku. Miato charakterystyczny
sktad oraz wyjatkowo gesta konsystencje. Wérdd jego amatordw krazyta anegdota

Boruta, drzeworyt wg rys. Michata Andriollego, ryt. Jan Holewinski; ilustracja do ksiazki Kazimierza Wojcickiego Klechdy, starozytne podania i powiesci ludowe, 1876 r.






dotyczgca sprawdzania jego jako$ci. Kufel piwa wylewano na drewniang tawe, po
czym siadato na nig kilku mezczyzn. Je$li mebel podnosit sie z nimi podczas wsta-
wania, to produkt osiggnal odpowiednig jako$¢. Piszgc o ztotym trunku i Gdanisku,
koniecznie trzeba wspomnie¢ o Janie Heweliuszu (1611-1687). Byt przedsiebiorca,
matematykiem, konstruktorem i astronomem, ktéry stworzyt mapy Ksiezyca. Wy-
wodzil sie z rodziny piwowaréw z Ottendorfu (obecnie Ocice na Dolnym Slasku),
ktdrzy przeniesli sie do Gdanska. Studiowat i duzo przebywat za granica, gdzie
utrzymywal kontakty ze znaczacymi ludZzmi ze §wiata nauki. Po powrocie w ro-
dzinne strony motywowany prosbg podupadajgcego na zdrowiu ojca ozenit sie,
jeszcze bardziej wsigkajac w kulture piwowarskg. Jego wybrankg byta Katarzyna
Rebeschke, ktéra w posagu wniosta browar oraz kamienice. W wyniku tego po-
laczenia Heweliusz w koricu dorobit sie renomy najbardziej znanego gdanskiego
browarnika specjalizujgcego sie w piwie jopejskim. Dzieki dobrze prosperujace-
mu interesowi mégt prowadzi¢ nie tylko dostatnie zycie, ale réwniez dziatalnos¢
naukowg. Za swojg prace zostal nagrodzony przez kréla Jana 111 Sobieskiego, a na
mocy dekretu wydanego w 1677 roku Jan Heweliusz i jego potomkowie zostali
zwolnieni z wnoszenia optat na cech browarniczy.

W x111 wieku zaczeta rozwijad sie kultura piwowarska w Kolobrzegu, niemniej
pierwsza gildia piwowaréw powstalta tam dopiero na poczatku xvi wieku. W za-
den spos6b nie obnizylo to jako$ci trunku, ktéry miat swoich wiernych odbiorcow.
W§rdd nich byl nawet ksigze szczecinski Franciszek 1 (1577-1620).

Z miejscowosci Bitgoraj natomiast pochodzi opowies$¢ o niezwyklym trunku
w kolorze zielonym. Byl to pono¢ bardzo musujacy napdj o picknej barwie, ktéry
znano w calym kraju. Kiedy jednak do miasta zaczety naptywac produkty z réznych
zakatkow $wiata, mieszkancy tak bardzo zachlysneli sie alkoholami z innych krain,
ze przestali pi¢ swoje wlasne. Ostatecznie zaprzestano tez ich produkcji. Po pew-
nym czasie ludziom zaczelo brakowa¢ dawnego smaku, ale na prézno prébowali
zdoby¢ zielony napdj. Nie tylko nie mozna bylo go kupié, zagingt takze przepis,
wedlug ktérego go warzono.

Jedna z anegdot glosi, ze piwo z Lubszy w Opolskiem byto tak wy$mieni-
te, Ze posylano po nie podczas budowy Krakowa. Wedlug innej opowiesci, kiedy
w Olesnie budowano ko$ciét $w. Anny, mieszkaricy miasta przyniesli budowniczym
beczke piwa. A zZe panowat skwar i praca meczgca, mezczyzni szybko wypili caty
napoj, liczac, ze $wieta napelni naczynie nastepnego dnia. Jakie byto ich zdziwienie,
gdy rano baryltka rzeczywiscie znéw stala peina. Bardzo szybko postawili okazatg
budowle, a ze po piwie wykazywali sie niebywalg kreatywnoscig, okazalo sie, ze
zapomnieli usung¢ sosne sprzed ottarza. Niestety mimo po$wiadczen o wspaniato-
$ci lubszedzkiego piwa trunek odszedt w zapomnienie. Produkujacy je browar nie
sprostat konkurencji i zostat zlicytowany na poczatku x1x wieku.

Wedlug legend dobrym zlotym trunkiem nie gardzily tez polskie dia-
bty. Kiedy$ Boruta z Rokitg wybrali sie do karczmy, by napic sie piwa t6dzkiego.



Smakowalo im wybornie i oprézniali jeden kufel za drugim. Zaniepokojony karcz-
marz zaczal sie zastanawiad, czy dziwni go$cie bedg w stanie zaptacic za takg ilo§¢
alkoholu, wiec w pewnym momencie rzekl, zZe nie przyniesie wiecej piwa, jesli nie
dostanie zaplaty. W tym momencie Rokita rzucit na lade ztote monety. Wtasci-
ciel szynku zadowolony dalej ustugiwat klientom, ale kiedy probowat podnie$¢
zaplate, pienigdze poparzyly go, po czym zniknely. Podobnie jak dwaj amatorzy
zlotego trunku. Jeszcze przez kilka minut po calym zdarzeniu w powietrzu unosit
sie zapach siarki.

Dtlugg tradycje ma w Polsce réwniez wyrabianie napojéow alkoholowych na
bazie miodu. Miéd pitny otrzymuje sie w procesie fermentacji brzeczki miodowe;j.
Jego jako$¢ mierzona jest proporcja gléwnego surowca do wody, im wiecej miodu,
tym szlachetniejszy wyrdb. W zaleznosci od proporcji miodu do wody wyrézniamy:
péttoraki (jedna miarka miodu, p6t miarki wody) — najbardziej szlachetne trunki
dojrzewajace okoto 9-10 lat, dwéjniaki (jedna miarka miodu, jedna miarka wody) —
stodkie miody lezakujgce okolo 4 lat, tréjniaki (jedna miarka miodu, dwie miarki
wody) — pdistodkie miody spozywane najwcze$niej po roku, oraz czwérniaki (jed-
na miarka miodu, trzy miarki wody) — poétwytrawne napoje alkoholowe gotowe do
konsumpcji juz po 6 miesigcach. Miody pitne ze wzgledu na dodatek odpowiednich
sktadnikéw mogg mieé nuty owocowe, korzenne i ziotowe. Wér6d owocowych naj-
popularniejsze byly wisniaki, dereniaki i maliniaki. Podaje si¢ je w temperaturze
pokojowej, na zimno z kostkami lodu lub w formie cieptych pachngcych przypra-
wami korzennymi grzancédw. Miody coraz czesciej wykorzystuje sie ponadto do
przygotowywania koktajli alkoholowych. Trunki bardziej wytrawne dobrze kom-
ponujg sie z tradycyjng polskg kuchnia, w szczegblnosci z daniami miesnymi oraz
rybnymi. Péttoraki natomiast pasujg swojg stodyczg do ciast oraz deserdw.

Miody sycone byly znane i cenione juz przez Stowian, ale najstarsza zachowa-
na receptura ich przygotowania pochodzi dopiero z xvi wieku. Co ciekawe, zano-
towal jg Olaus Magnus (1490-1557) — szwedzki duchowny, humanista oraz karto-
graf. Ze wzgledu na postepujgca w Szwecji konwersje na protestantyzm badacz
osiadl w Gdanisku. Poza zglebianiem w swojej pracy badawczej historii ludéw i to-
pografii PéInocy przytaczal tez informacje dotyczgce miodéw pitnych oraz mio-
dosytnictwa w krajach nordyckich. Przepis na polski midd pitny poznal dzieki
innemu duchownemu, Marcinowi z Gniezna. Za to znacznie wczeéniej niz sama
receptura pojawily sie wzmianki pisane o wyrabianiu miodéw pitnych. W x1v wie-
ku na pewno miato to miejsce w Gdansku i we Lwowie. Trunek goscit tez na sto-
tach krolow z dynastii Jagiellondw, co zapewne bylo zwigzane z faktem, ze miodo-
sytnictwo odgrywalo takze bardzo wazng role na Litwie. Marcin Kromer (1512-1589) —
biskup warminski, historyk i pisarz — pisal, ze warzony miéd z chmielem i woda
jest w powszechnym uzyciu. W Warszawie natomiast dodawano do niego sok
z wiéni, malin oraz inne wonno$ci. Zakonnicy réwnolegle z rozwijaniem $wiato-
wej kultury piwowarskiej i serowarskiej zajmowali sie rowniez syceniem miodu.
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Ule, Muzeum Wsi Lubelskiej

MARIA KONOPNICKA

PSZCZELARKOM POLSKIM

Bdg dla naszego taskaw byt narodu,
1w dzieje nasze, jak wgtek ich dtugi,
W gorzki nasz kielich zyciowej dostugi
Przysqgczat — cho( krople miodu.

Owej kruszwickiej sadyby i chaty

Nie strzegly mury, ni waly dokota,
Ale na grzedzie pachnialy tam kwiaty,
1 ztota brzeczata pszczota.

Miodem wznoszono rozgtosne toasty,
Na ktdre odzew dwa morza dac mialy,
Gdy biale orly skrzydtami powiaty,

A na tron wstqpily Piasty.

Midd pijat Chrobry, gdy Niemca bit wroga,
Miodem sig krzepit lud caly wsrdd boju.

A kiedy tecza zablysta pokoju,

Szty biate woski dla Boga.

Miodem swe serce krol chtopkow weselit,
Kiedy spojrzawszy na polskich niw tany,

Z goryczq widzial jak kraj sie rozdzielil,

Na lud krzywdzony — i pany.

A gdy si¢ bratnie ztgczyly narody
W imie milosci, ojczyzny i wiary,
Litewski lipiec zaszumial tam stary,
I biate kowieriskie miody.

Midd pit Batory, pit i Jan z Tarnowa,

Pit go pod Wiedniem bohater Jan Trzeci.
1 byta Polska po tym miodzie zdrowa
Przez pasmo dlugich stuleci.

Dzis ul ojczysty obsiadly szerszenie,
Kwiatéw mniej coraz, i te kwitng smutnie,
A pszczot lechickich dobytek i mienie
Zjadajq obce nam trutnie.

Lecz Bdg i teraz taskaw na nas przecie

1 dla pociechy, dla zycia ostody,

Gars¢ dzielnych ludzi zostawil na swiecie,
Co garng z niw polskich miody.

Dalej, a dalej, a naprzéd do mety!

Stoicie w progu pigknego zawodu.

W gorzki zdrdj zycia, niech dtori nam kobiety
Przysqczy — choc krople miodu!



Jednym z najbardziej rozpoznawalnych tego typu alkoholi byt zwigzany z jezuita-
mi Batoryn. Nazwa trunku pochodzi od kréla Stefana Batorego (1533-1586), kto-
ry zalozyt kolegium jezuitéw w Plocku i ilekro¢ miato nastgpi¢ otwarcie jakiego$
klasztoru czy innej jezuickiej instytucji, sprowadzano wlasnie z Plocka najlepszej
jakosci midd. Ten napdj alkoholowy na znaczeniu zaczal traci¢ od xvi1 wieku. Wy-
pieraly go przede wszystkim sprowadzane z zagranicy wina, a takze lokalnie pro-
dukowane wédki. W x1x wieku probowano wskrzesi¢ miodosytnictwo na ziemiach
polskich, zwlaszcza ze trunek ten pojawiatl si¢ w twérczosci pisarzy oraz poetdw.
Pochwalg miodu syconego jest miedzy innymi wiersz Marii Konopnickiej Pszcze-
larkom polskim, pojawiat sie tez czesto w twdrczosci J6zefa Ignacego Kraszewskiego
(1812-1877). Niestety zanim udalo sie osiggna¢ lepsze wyniki, wybuchta druga wojna
$wiatowa. Réwniez czasy PRL-u nie byly dla miodéw pitnych taskawe. Dzi$ jednak
uznawane sg za polskie dziedzictwo kulinarne i za sprawg réznych dziatan prébuje
sie przywréci¢ im dawng §wietnosé.

Wraz z dolgczeniem Polski do kregu kultury chrzescijanskiej, w ktérej wino
odgrywa wazng liturgiczng role, pojawilo sie zwiekszone zapotrzebowanie na ten
trunek. Sprowadzano jego niewielkie ilosci mimo problematyczno$ci caltego pro-
cesu, a wraz z rosnacym popytem w przyklasztornych ogrodach oraz przy posiad-
losciach ksigzecych zaczely pojawiaé sie uprawy winoroéli. Pierwsze nasadzenia
pochodzg z x wieku i zrobiono je na Wawelu. O winnicy w Wielkopolsce natomiast
wspomina Bulla gnieZnieriska z x11 wieku. Ze wzgledu na warunki geograficzne nie
udawalo sie osiggna¢ z wyhodowanych winogron tak wybornych win jak te pocho-
dzace z Francji czy Nadrenii. Dodatkowy problem stanowit tez brak oséb, ktére
znaly sie na uprawie i na samej produkcji wina. Poza winoroslg prébowano tez
wyrabia¢ wina owocowe, nie przynioslo to jednak zadowalajgcych efektow. W §re-
dniowieczu wino pijano tez inaczej niz wspétczesnie. Tak jak potrawy, ono réwniez
doprawiane bylo przyprawami korzennymi.

Wigksze zainteresowanie tematem przypadto na xiv wiek, kiedy mieszczanie
zaczeli inwestowad w winnice. Ze wzgledu na wysoka cene tego alkoholu goscit
gléwnie na stotach ludzi bogatych. Z wladcami i winem réwniez bywatlo réznie,
trunek ten fatwo da sie bowiem niezauwazenie otru¢. Prawdopodobnie to wlasnie
przezorno$¢ sprawiala, ze Wtadystaw Jagietto nie siegal po alkohole. O uzywaniu
przez krélowa Bone trucizn szeptano w kuluarach. Nie byla ona lubiang persona,
zreszta we Wloszech w xv i xv1 wieku duze wpltywy mial r6d Borgiow stynacy
z pozbywania si¢ przeciwnikéw politycznych przy pomocy trucizny.

Dobra passa polskich winnic trwata do xv1 wieku, potem ze wzgledu na réz-
ne czynniki rodzime trunki zostalty wyparte przez zagraniczne. Marcin Kromer
zwracal w swoich pracach uwage na przymrozki, przez ktére owoce robily sie nie-
zno$nie kwasne.

Wina z Wegier, Francji oraz Hiszpanii przewyzszaly smakiem rodzime, do
tego lokalne winnice nie byly w stanie dostarczy¢ odpowiednich iloéci na stoty



szlachty. Szczegdlng sympatig darzono wegrzyny wystepujgce w bardzo wielu od-
mianach — od stodkich tokajéw po lekkie wina biate. Holenderscy kupcy zaopa-
trywali polski rynek przez gdariski port, a poniewaz to oni gtéwnie handlowali
francuskimi trunkami, poczatkowo cieszyly sie popularno$cig w péinocnej Polsce.
Kupcy z Niderlandéw specjalizowali si¢ w delikatnych winach biatych. W kornicu
i czas wegrzynow przemingtl. Przyczynila sie do tego §wiatowa moda na francusz-
czyzne oraz kwestie zwigzane z politykg celnga. Szlachta zaczeta gustowaé w trun-
kach z Burgundii i szampanach.

Z czasem cala kultura spozywania wina zostala zmarginalizowana. Wigzalo
sie to przede wszystkim z brakami zaopatrzeniowymi. Po pierwszej wojnie §wia-
towej prébowano reaktywowaé winiarstwo na ziemiach polskich, jednak wcze-
$niej po niedtugim czasie wybuchta kolejna wojna §wiatowa. W PrL-u wino byto
produktem luksusowym, a wladze zamiast rozwija¢ rodzime winiarstwo, sprowa-
dzaty alkohole zazwyczaj stabej jako$ci z Bulgarii, Rumunii czy Wegier, w konse-
kwencji przyczyniajac sie do upadku winiarstwa. Sam termin wino zaczat w opinii
powszechnej odnosi¢ sie do kiepskich win owocowych, okre$lanych jako jabole
(w szczegdlnosci jesli byly z jablek).

Prawdziwa rewolucja zaczeta sie w latach osiemdziesigtych xx wieku i trwa
caly czas. Dla wielu 0s6b prekursorem wspoélczesnego polskiego winiarstwa jest
Roman Mysliwiec, zalozyciel winnicy w Jasle. Mimo stosunkowo krétkiej historii
nowe polskie wina zdobywajg rzesze milo$nikéw i prestizowe nagrody nie tylko
w kraju. Dzi$ w Polsce dziata ponad czterystu komercyjnych producentéw wina,
ich trunki mozna dosta¢ w kraju oraz za granicg. Do najwazniejszych regionéw
zaliczamy: zielonogdrski, podkarpacki, malopolski, Matopolski Przetom Wisly
oraz region sandomierski. Prowadzenie winnicy w Polsce nie jest prostym zaje-
ciem. Na niekorzys$¢ dziata wiele czynnikéw, od legislacyjnych po klimatyczne
(chociaz akurat ocieplanie klimatu pomaga uprawom). Do najpopularniejszych
odmian winogron na uzytek wina czerwonego nalezga: regent, pinot noir, rondo
czy maréchal foch. Za$ w przypadku wina bialego sg to: solaris, riesling, johanniter
czy pinot gris.

W xv1 wieku na stolach zaczeta gosci¢ wédka. W $redniowieczu destylowa-
ny alkohol byt produktem, o ktérym rozpisywali sie uczeni i alchemicy. Pierw-
sza udokumentowana wzmianka stowa wodka, w znaczeniu ,maty staw”, ,mata
woda”, pochodzi z 1405 roku z dokumentéw sgdowych z Sandomierza. Wspominat
o niej tez w swojej kompleksowej publikacji O ziotach i 0 mocy ich botanik i lekarz
Stefan Falimirz. Poczgtkowo wysokoprocentowe trunki traktowano jak lekarstwo
i przechowywano w pilnie strzezonych apteczkach. W jezyku staropolskim termi-
nu uzywano zamiennie z okowitg oraz gorzatksg. Nazwa okowita wywodzi sie od
taciniskiego aqua vitae oznaczajgcego wode zycia. Wedlug wspdlczesnej definicji
Rady Unii Europejskiej okowita zbozowa to ,napdj spirytusowy wytwarzany wy-
tacznie w drodze destylacji sfermentowanego zacieru zbozowego z calymi ziarnami
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i posiadajgcy wlasciwosci organoleptyczne uzytych surowcow”. Po pierwszej desty-
lacji otrzymuje sie brantéwke, po drugiej szumdwke, a po trzeciej okowite wlasciwg.
Okowity mozna takze przygotowac z ziemniakéw, owocdw, rodzynek, miodu, wina
czy cydrow. W tej branzy podobnie jak w przypadku piw réwniez nastgpil w ostat-
nich latach dynamiczny rozwdj. Gorzelnie takie jak Podole Wielkie, prowadzgce
dziatalno$¢ w obiekcie z ponadstopiecdziesiecioletnig tradycja wprowadzajg na ry-
nek jakosciowe okowity oraz przyblizajg historie i sposob produkeji tych obecnie
malo znanych trunkéw.

Gorzalka to natomiast potoczne okreslenie na wodke (a wezesniej takze i oko-
wite), bardzo czesto pojawiajace sie w szczegdlnosci w kulturze ludowej. Na tym
nie konczg sie zawilo$ci zwigzane z nazewnictwem. Wédka mogt by¢ okreslony
dawniej réwniez likier czy nalewka.

Przez wieki alkohole wysokoprocentowe zmienialy sie w zaleznosci od po-
trzeb konsumentoéw, a takze ich upodoban smakowych. W xvi wieku na pewno
znano juz w Polsce oraz na Litwie starke — wodke wyrabiang ze spirytusu zytnie-
go poddang co najmniej piecioletniemu procesowi lezakowania. Do beczek, aby
wzmocni¢ aromat trunku, mozna bylo doda¢ takze liscie z lipy, jabtoni czy gruszy.
Alkohol ten miat szczeg6lny smak i charakter, a przez czas produkcji uznawano go
za trunek wyjatkowy. Sg dwie gtéwne teorie dotyczace pochodzenia samej nazwy.
Wedtug polskiej koncepcji trunek mianowano tak ze wzgledu na proces starzenia,
w dawnym jezyku polskim stowo starka oznaczalo takze staruszke. Po litewsku
natomiast alkohol ten okresla sie terminem starkus, czyli tak jak w starolitewskim
moéwiono na bociana, zwierze bardzo wazne w polskiej oraz litewskiej kulturze.
Przede wszystkim powigzane jest z nowym zyciem. Wedlug opowiesci, kiedy
w szlacheckich domach przychodzil na §wiat syn, w szczegélno$ci pierworodny,
rozpijano beczke wina. Nastepnie wlewano do niej najprzedniejszej wodki zytniej
i zakopywano. Po alkohol wracano w przededniu wesela — za sprawg wieloletniego
lezakowania nabieral bursztynowego koloru i charakterystycznego aromatu. Zie-
mianka Anna Ciundziewicka z domu Prészyriska (1803-1850) w swojej publikacji
Gospodyni litewska zawarta przepis dla niecierpliwych: ,Jak wédke starg w kilka
lat zrobi¢”. W tym celu niezbedna byta beczka po winie (najlepiej z duzg iloscia
osadu po fermentacji). Nalewano do niej zytniej szumdwki, po czym zakopywano
w piaszczystej ziemi na gleboko$¢ okoto pottora tokcia. Po trzech, czterech latach
otrzymywano, zdaniem autorki, alkohol jakosci pietnastoletniej starki sklepowe;.
Ciundziewicka zaznaczyla jednocze$nie, ze rezygnacja z do$¢ klopotliwego zakopy-
wania ma duzy wplyw na starzenie sie alkoholu, a doktadniej rzecz biorac, wydtuzy
znacznie caly proces.

W xvi1 wieku wédka jeszcze rzadko pojawiala sie na oficjalnych przyjeciach, za
czas6w saskich natomiast nie moglo jej juz zabrakng¢. Gorzelnie wrecz lokalizowa-
no przy dworach szlacheckich. Taki zaktad otworzono réwniez w 1764 roku w na-
lezacym do rodziny Lubomirskich Laricucie, jego dynamiczny rozwdéj rozpoczal sie



jednak dopiero po 1816 roku, kiedy zostat odziedziczony przez Potockich. Szcze-
gblnie przyczynil sie do tego zorientowany na rozwdj biznesu Alfred Wojciech
Potocki (1786-1862). Zainwestowal w nowoczesny sprzet, kolejni wlasciciele do-
prowadzili do tego, ze produkowana w Laricucie wodka pod koniec x1x wieku byla
rozpoznawalna w kraju i mogla konkurowac z zagranicznymi produktami. Okres
pierwszej wojny §wiatowej nie nalezalt do najtatwiejszych, ale to podczas kolejnej
wojny fabryka sptoneta. Odbudowano jg po ustaniu walk i stala sie czescig pani-
stwowego PPs ,Polmos”. Po transformacji zostala sprywatyzowana. Firma niestety
przestala istnie¢ w 2016 roku.

W 1782 roku natomiast w Wybrandéwce koto Lwowa zaczat produkowaé wodke
Layb Baczeles, ktéry juz wezeéniej zajmowal sie produkcjg alkoholi w majatkach szla-
checkich. Na poczatku lat osiemdziesiatych xvin wieku Jézef 11 Habsburg (1741-1790)
wprowadzit w zaborze austriackim zakaz przebywania Zydéw na terenach wiej-
skich, je$li nie zajmowali sie oni uprawg roli, ale tez znidst wiele ograniczajacych ich
praw, dzieki czemu tatwiej sie mogli przemieszczac oraz zaktadaé biznesy. Baczeles
wykorzystat okazje i zaczat produkowac rosolisy — rodzaj likieréw aromatyzowa-
nych ptatkami réz. Alkohol ten wywodzi sie z Wloch i wyrabiano go od x1v wieku.
Jego nazwa po tacinie oznacza stoneczng rose. Na ziemiach polskich w jego produk-
cji specjalizowala si¢ réwniez gorzelnia Potockich w Lancucie. Syn Layba Leopold
Maksymilian zmienit nazwisko na Baczewski i wyznanie na rzymsko-katolickie.
Do zniszczenia gorzelni podczas drugiej wojny $wiatowej marka cieszyla sie duzg
renoma, produkujgc wddki, rosolisy oraz likiery. Miala nawet swoje filie za granicg.
O konsumentéw firma walczyla nie tylko smakiem. Jej rozpoznawalnym znakiem
byly réwniez same butelki i ciekawe etykiety. W 1956 roku wznowita dzialalno$¢,
ale produkcja alkoholi od tego czasu odbywa sie w Austrii.

W Warszawie pod koniec x1x wieku powstalta na Pradze firma Rektyfikacja
Warszawska, ktéra data poczatek pdzniejszej Warszawskiej Wytwdrni Wédek. Cha-
rakterystyczne zabudowy z czerwonej cegly wyr6znialy sie na tle praskiego krajo-
brazu. W 1927 roku na sklepowych pétkach pojawila sie Wyborowa, ktérej recepture
stworzyt Paristwowy Monopol Spirytusowy, zas w 1928 roku do sprzedazy trafila
Luksusowa — na bazie spirytusu ziemniaczanego. Obecna receptura opiera sie na
polaczeniu polskiego zyta i ziemniakéw. Fabryke na Pradze ostatecznie zlikwido-
wano w 2007 roku, ale Wyborowa i Luksusowa sg w ciaglej sprzedazy. Obecnie
w zabytkowym budynku Zaktadu Rektyfikacji miesci sie Muzeum Polskiej WédKki.

Na pierwsze nagrody dla samej Wyborowej nie trzeba bylo dlugo czekaé. Po
trzech latach od wprowadzenia na rynek alkohol nie tylko znano w kraju oraz za
granica, ale rowniez byl wyrézniany w konkursach. Wyborowa byta partnerem
Rajdu Monte Carlo czy F1 Grand Prix Monaco. O renomie tego trunku znad Wi-
sty moze $wiadczy¢ tez anegdota, ze zesp6t The Rolling Stones wynagrodzenie
za koncert w Polsce zorganizowany w 1967 roku odebrat w postaci wagonu (lub
dwdéch) wédki. Serwowano jg na poktadzie naddZzwiekowych samolotéw Concorde



czy podczas rozdania Oscaréw. W 1990 roku zostala uznana za trzecig najlepiej
sprzedajaca sie marke wodki na swiecie, obecnie jest to jedna z najbardziej rozpo-
znawalnych polskich marek w ogéle.

W x1x wieku produkowano wédki czyste oraz smakowe. Trunki mozna bylo
zakupi¢ albo samodzielnie przygotowa¢ w domu. Lucyna Cwierczakiewiczowa
w swoich podrecznikach gotowania zdradzita receptury na: wédke cytrynows,
orzechowa, gorzka pomaraniczowg czy ze $liwek renklod. Cwierczakiewiczowej
wtérowaly inne autorki ksigzek kulinarnych, dorzucajgc kolejne przepisy na wéd-
ke kminkdéwke, kawdwke czy piotunéwke. Juz duzo wcze$niej Wojciech Wielgdko
kusit przepisem na stodkg wodke z wisien z dodatkiem soku malinowego i morwo-
wego. Maria Disslowa polecata miodowke zotagdkowg ze spirytusu, rumu, miodu
oraz kawy. Krupnik polski Marii Ochorowicz-Monatowej byl rozgrzewajacy i pach-
nacy przyprawami korzennymi. Swéj szczeg6lny smak zawdzieczat odpowiednim
proporcjom: spirytusu, miodu, gozdzikéw, cynamonu, gatki muszkatotowej, wanilii
i skorki pomaraniczy. W Kucharzu wielkopolskim natomiast polecano wodke z raj-
skich jabtek oraz lisci brzoskwiniowych.

Wraz z rozwojem kultury picia zaczely powstawac cale listy produktéw, ktére
tworzyly $wietne potaczenia smakowe z alkoholem. Do wédki podaje sie ryby. Sle-
dzie w occie, $mietanie czy sosie pomidorowym to zawsze $wietny wybdr. Sprawdzi
sie tez wedzony losos, sieja czy jesiotr. Z dart migsnych pasuje tatar, jedna z naj-
popularniejszych polskich przystawek. Przygotowuje sie ja z poledwicy wolowej
i dodatkéw, na przyklad $wiezej cebuli, kiszonych ogérkéw, grzybédw w occie czy
z6ttka. Serwuje sie takze nézki wieprzowe w galarecie podawane na zimno, pie-
czone zeberka, aromatyczne skrzydetka kurczaka czy gulasze. Z warzyw najlepiej
pasujg kiszone ogérki czy marynowane grzyby. Stare ksigzki kucharskie polecajg
rowniez gruszki oraz §liwki w stodkiej zalewie octowej. Dawniej zakaski miaty
bardziej regionalny charakter. Na Slgsku do wédki podawano kietbasy, krupnioki
i zymloki. Mieszkancy Wielkopolski nie pogardzili pajdg chleba z gzikiem albo
aromatyczng gesing. Na Pomorzu i Kujawach bezsprzecznie najpopularniejszym
dodatkiem do wédki byly $ledzie na r6zne sposoby. Natomiast we wschodniej cze-
$ci kraju taczono trunek ze stodkimi owocowymi dodatkami. Pomyslty na mariaz
alkoholi z jedzeniem podsuwaly nie tylko autorki kulinarnych bestseleréw, ciekawe
zestawienia przygotowywali takze poeci. O potrawach podawanych do wédki pisat
na przyklad Julian Tuwim (1894-1953) w poemacie Kwiaty polskie.

Wspdlczesnie asortyment zakgsek znacznie powigkszyl sie ze wzgledu na
obecno$¢ zagranicznych produktéw. Na stotach przenikajg sie smaki rodem z Ame-
ryki Potudniowej, Azji czy innych czeéci Europy. Wywodzace si¢ z Peru ceviche
zapewne przypadnie do gustu amatorom $ledzi, potrawe te bowiem robi sie z su-
rowych ryb oraz owocéw morza marynowanych w soku cytrusowym oraz cebuli.
Woédka pasuje takze do koreanskiego grilla, gdyz pieczone, bogate w smak umami
mieso, warzywa i kiszonki tradycyjnie serwowane sg z alkoholem. Polski trunek






Sledz, przygotowanie Michat Brys, bar Setki Powodéw

JULIAN TUWIM

KWIATY POLSKIE

[...] Ten temat... Wiec pokrétce wspomne
Delicje przednie, chociaz skromne:
Stoninki rézowawe plastry

Pod pudrem papryki ceglastej;

Przez pot na dtugos¢ przekrajane
Czdlenka twardych jajek z chrzanem;
Rolmopsy; owczy ser w talarki;
Mysliwskich kabanoséw parki
(Probierczy kamieri wedliniarski);
Chrzanowy sos i sos tatarski;
Kietbasa w kablgk — Zmija Spigca,
Wilasny swdj ogon catujqca;

W pieprzonym occie ulik w dzwonka
I wokdt garnir z korniszonka;

Cielece nézki w galarecie

(Biedactwal! Jeszcze sig trzesiecie?)

I wreszcie on, srebrzystej wodki
(Koniecznie duzej, zimnej, czystej)
Najulubieriszy druh srebrzysty,
Kawior ubogich, ust pokusa,
Bezsenne noce Lukullusa,

Modly kartofli parujgcych,

W niebo podniebieri dym wznoszgcych,
Brat mleczny Zwawych rybich panien:
Marynowany sledz w Smietanie!

...Jest i w New Yorku ten specyjat

I wédke-m juz pod niego pijat,

Lecz widka nie ta i sledZ nie ten,

I nie ta aura nad bufetem,

I nie ja nawet... Méwigc krétko:

Nam w Polsce, sledziu! w Polsce, wodko!
Tam sobie wami cztek dogadzal,

Tam bufet byt, jak Bog przykazal! [...]



podkresli smak pizzy, mozna go wykorzysta¢ tez do zrobienia popularnego penne
alla vodka — dania, ktérego geneza siega lat siedemdziesigtych xx wieku. Wéd-
ka jest réwniez zwigzana z kulturg koktajli alkoholowych. Potaczona z réznymi
dodatkami nabiera zupelnie innego wyrazu. Mozna zastapic¢ nig martini w po-
pularnym koktajlu o nazwie Vesper. Rozstawit go najbardziej znany na $wiecie
szpieg — James Bond, bohater powiesci lana Lancastera Fleminga (1908-1964),
apozniej takze filmow akcji. Natomiast kiedy potaczymy wddke cytrynowa, Triple
Sec, martini, sok z zurawiny oraz sok z limonki, otrzymamy Cosmopolitan.
Wédka pojawiala sie na wszystkich waznych obrzedach $wigtecznych oraz uro-
czystosciach rodzinnych, od chrztu przez wesele na pogrzebie skoriczywszy. Byla pro-
duktem egalitarnym, goscita na stotach zaréwno chlopéw, mieszczan, jak i szlachty.
Miala ponadto ogromny wplyw na ksztaltowanie si¢ kultury kulinarnej. Nic wiec
dziwnego, ze Polska Wodka dzieki swojej ponad pigésetletniej historii i tradycji
zostata wpisana na liste Chronionych Oznaczen Geograficznych, dotgczajac w ten
sposéb do innych renomowanych alkoholi, takich jak Scotch Whisky czy Cognac.
Aby jednak producent mégl uzy¢ oznaczenia ,,Polska Wodka/Polish Vodka”, wodka
musi by¢ zrobiona z zyta, jeczmienia, owsa, pszenicy, pszenzyta albo ziemniakéw
pochodzacych z Polski, a caly proces produkcji musi odbywac sie na terenie kraju.
Arystokracja i szlachta wskazywaty mikstury lecznicze jako prekursora
wodek, nizsze warstwy jednak, poniewaz zwyczajowo przelewaly je w dawkach
powalajacych najtezsze glowy, za jedng z legend uznawaly je za dar diabelski.
Wspomniana opowie$¢ wystepuje w bardzo wielu wersjach, spisana przez Wande
Dobaczewska prezentuje si¢ nastepujaco. Dawno temu zyt sobie chtop, ktéremu
nie wiodlo sie najlepiej. Pewnego dnia podczas pracy na roli przysiadt przy krzaku
i wyciggnat kawatek chleba. Pomyslat jednak, ze jeszcze za wczeénie na positek,
odlozyt jedzenie zawiniete w kawalek materiatu na ziemi i wrdcil do ciezkiej
pracy. Niestety cze$¢ jego ziemi lezala na terenie bagiennym zamieszkatym przez
rézne licha, w tym to najstraszniejsze — Czarne Licho. Czarne Licho zaczelo mu
zatem platad rozne figle, czekajac, az chlop zacznie zlorzeczy¢. Poczciwy cztowiek
jednak nie powiedzial ani jednego ztego stowa, nawet gdy diabel zabrat jego chleb.
Bestia udata sie do swoich pobratymcéw i opowiedziala o dziwaku, ci natomiast
nakazali mu odnie$¢ to, co zabral. Diabel przybrat postaé mlodego chtopaka
i podszedt do rolnika, ktéry staniat sie na nogach z braku sit. Zaproponowat swa
pomoc i szybko zaoral reszte pola, po czym poprosit o przyjecie na stuzbe. Przez
trzy lata diabel oral, sial, zbieral, a chlop si¢ bogacil. Na odchodne licho posta-
nowilo, bo taka jego natura, sptata¢ swemu panu figla. Udal sie zatem diabet do
chaty chtopa, poprosit o zboze, kociot i wode. Licho gotowalo, przelewalo, by po
jakim$ czasie postawié mezczyznie na stole butelke z przezroczystym ptynem
o ostrym zapachu. Byl to nap6j niepodobny jednak ani do piwa, ani do miodu.
Chtop sprébowat i dech mu zaparto w piersi, bo bezbarwny ptyn okazat sie bar-
dzo mocny. Po kolejnych tykach mezczyznie zakrecito sie w glowie i wtedy ujrzal

Gdansk






prawdziwe oblicze swojego stugi. Diabel uciek! przez okno, zostawiajac kilka fla-
szek alkoholu, a chtop, gdy nastepnego dnia sie obudzil, cierpiat ogromnie, glowa
go bolata i ciezko mu byto na zolgdku.

Z okolic Lubartowa pochodzi natomiast opowie$¢ Jak Zuzka z Woli Sernickiej
przeswigcita diabta Okowite. Diabla z tej historii nazywano Okowitg, poniewaz
wslawil sie umiejetno$cig zweszenia gorzatki. Pojawial sie zatem wszedzie, gdzie
lal sie alkohol. Macit w glowach szlachcie podczas sejmikdéw, czesto nastawiat
przeciw sobie wlo$cian. A ze réwniez na uroczystosciach rodzinnych nie brakuje
trunkéw wszelakich, to pewnego razu wylgdowat diabel na weselu. Tu tez chciat
co$ niecnego uczynié, postanowit zatem sktdci¢ pare mtodych. Zaczat od pana
mlodego, zamiast upragnionego efektu dostat jednak w zeby. Sprobowat wiec
z Zuzanng — panng mlodg. Chcial jg skusié, coby rzucita meza i za niego poszla.
W zamian za jej dusze obiecywal krowy, majgtki oraz inne dobra. Panna nie byla
glupia. Postanowila skorzystal z oferty, ale ani jej sie $nito podpisywaé cyro-
graf. Wynegocjowata nowg chalupe, kawat sadu, bryczke i wiele innych sprzetéw.
Musieli sie tylko z Ambrozym do Woli Siernickiej przeprowadzié, by ludzie nie
dochodzili, skad nagle zrobili sie tacy majetni. Umowa polegata na tym, ze jesli
diabet nie porwie Zuzki za pierwszym razem, zostawi im dusze oraz wszystkie
dobra i wiecej nie wréci. Po negocjacjach ustalili dzien spotkania na poniedziatek
wielkanocny na rozdrozu przy krzyzu. Zuzanna wyszla na spotkanie Okowicie,
a diabel oczywiscie od razu sie na nig rzucil. Dziewczyna jednak spodziewala
sie tego i polata czarta przygotowang $wiecong wodg. Ten odskoczyl poraniony,
a potem uciek! i wiecej sie nie zjawitl. Niektérzy powiadajg, ze od tego wlasnie
czasu zrodzil sie zwyczaj polewania woda w $migusa-dyngusa.

Dawniej wiele dworéw poza piwami i gorzatkami przygotowywalo takze
nalewki — rodzaj alkoholowych wyciggéw z kwiatéw, owocoéw, miodu, przypraw,
lisci, korzeni, a nawet bursztynu. Znane byly juz prawdopodobnie w x1v wieku, ale
dynamiczny rozwdj ich wyrobu rozpoczat sie dopiero, kiedy zaczeto produkowaé
cukier buraczany. W niektérych regionach w domach szlacheckich nastawiano
nalewki w roku narodzin dziecka, tak by p6zniej podad je na jego $lubie. Kiedy
mlody mezczyzna staral sie o reke dziewczyny i rodzina ukochanej podawata mu
nalewke, oznaczalo to, ze sprawy przybiorg dobry obrét. Gorzej bylo, gdy zalotni-
kowi podawano czarng polewke lub wieniec z grochowiny. W ten sposéb poka-
zywano, ze rodzina wybranki nie zgadza sie na zawarcie malzenistwa. Wréémy
jednak do mocniejszych trunkéw. Aromatyczne napoje alkoholowe podawano do
przystawek, spozywano je tez najczesciej w godzinach porannych. Bardzo wazna
byta tez odpowiednia ich oprawa. Nalewki serwowano w tadnych kieliszkach, a ich
wielbiciele niejednokrotnie nalezeli do kolekcjoneréw ozdobnych karafek. Alko-
hole te zazwyczaj podaje si¢ na zimno lub w temperaturze pokojowej, wyjgtkiem
jest krupnik — stodka nalewka miodowo-korzenna (w niektérych publikacjach
kulinarnych nazywana tez wodka). Wyroby pélstodkie swietnie smakujg tgczone



z daniami miesnymi, stodkie lepiej zarezerwowa¢ do deseréw. Szczegdlng popular-
noscig wérdd szlachty cieszyla sie ratafia — nalewka, likier powstaly poprzez miaz-
dzenie owoc6w, a nastepnie zalewanie ich soku alkoholem wysokoprocentowym.
Okazjonalnie nazywa sie tak réwniez nalewki na owocach. Najbardziej cenione
byty ratafie wisniowe, malinowe czy porzeczkowe.

Kilkanascie ostatnich lat na polskim rynku alkoholi to réwniez okres rozwoju
polskiego rynku cydréw — niskoprocentowych napojéw alkoholowych na bazie
przefermentowanego soku jabtkowego. Cydr znany byl wprawdzie w Polsce pod na-
zwa jablecznik juz w xvi wieku, ale wéwczas uwazano go za napdj nizszych warstw
spolecznych i z tego wzgledu nie produkowano na szerszg skale. Dzi$ cydry podaje
sie do mies, ryb, seréw i stodkich wypiekow. To tez popularne napoje chtodzace
coraz chetniej wybierane latem.

Kultura picia alkoholu w Polsce zwigzana jest nierozerwalnie z karczma-
mi — zajazdami, w ktérych mozna bylo zje$¢ i napic sie czegos. Tego typu miejsca
budowano juz we wczesnym $redniowieczu, a od x111 wieku zaczely pojawiaé sie
takze na wsiach. Karczmy stuzyly kupcom, spotykali sie tam lokalni mieszkan-
¢y, czesto organizowano w nich rézne uroczystosci takie jak chrzciny czy wesela.
Sprzyjaly tez dzialalnosci spiskowej oraz przyciggaly istoty nadprzyrodzone, ktére
korzystaty ze stabosci upojonych biesiadnikéw. Niejednokrotnie wracajacy nad ra-
nem chtopi opowiadali o duchach lub upiorach spotkanych na rozstaju drég oraz
o dziwnych go$ciach zajazdow kuszacych mozliwoscig szybkiego wzbogacenia sie.
W xi11 i x1v wieku zakladano tak zwane wolne karczmy, w ktdrych sottysi osadza-
li dzierzawcdw. Przez jaki$ czas dzialaly rowniez karczmy plebariskie zarzadzane
i obstugiwane przez duchownych. Ostatecznie ostra polityka stolicy apostolskiej
zakazala laczenia posad, a w 1496 roku wprowadzono ustawg sejmowg propinacje,
czyli wylaczne prawo do produkeji i sprzedazy alkoholu dla wlascicieli dobr na tere-
nie ich ziem. Zasady te upowszechnily sie w pelni w xv11 wieku, co miato ogromny
wplyw na zycie spolecznosci wiejskiej. Chtopi niejednokrotnie byli zmuszani do
kupowania pariskich alkoholi, co przybrato forme przymusu propinacyjnego. Pod
koniec xvi11 wieku gléwnym dochodem polskiej szlachty bylo przerabianie zb6z na
alkohole, a nastepnie sprzedaz ich ubozszym warstwom, w szczeg6lnosci chlopom.
Latwo uzalezniajgcy sie chrze$cijariscy chlopi stabo sprawdzali sie jako zarzadcy
karczm, wigc z czasem zaczeto zatem przekazywacé te funkcje Zydom, ktérzy raczej
stronili od alkoholu.

Pewna historia ze wschodniej czesci kraju opowiada o karczmie, ktéra znik-
neta z powierzchni ziemi. W wojewddztwie lubelskim, na terenie obecnego rezer-
watu przyrody Czartowe Pole stal dawniej wielki zajazd. Jego wia$ciciel byl podtym
cztowiekiem, ktéry bogacil sie, zerujac na stabosciach swoich klientéw. Pewnego
razu w poszukiwaniu swojego meza do przybytku weszta ciezarna kobieta, a ze ten
doprowadzit sie do stanu upojenia alkoholowego, przegnat j3. Wychodzac z karcz-
my, zaptakana zona rzucila: ,Niech to miejsce diabli porwg”. Gdy tylko zamknela






Kieliszki kulawki

drzwi, zerwat sie silny wiatr, a budynek wraz ze wszystkimi bawigcymi sie w nim
ludZzmi zapadt sie pod ziemie. Po dzi$ dzieni okoliczni mieszkancy méwia, ze cza-
sami spod ziemi dochodzi §miech i muzyka. To go$cie karczmy i diably bawig si¢
w czelu$ciach piekla.

Ze spozywaniem alkoholu wigzg sie jeszcze dwie wazne tradycje. Pierwszg
z nich jest wznoszenie toastéw, dawniej bardzo rozpowszechnione na dworach
szlacheckich i magnackich. Pito za zdrowie gospodarza, gosci, kréla, waznych
dostojnikdw, ale i za btahostki. Toasty wznoszono na stojgco, stad tez podczas
kilkugodzinnej biesiady goscie niczym fala wznosili sie i opadali. Zagraniczni
podrézni odwiedzajacy Polske zwracali uwage tez na krazacy kielich, z ktérego
najpierw pit gospodarz, a pdzniej przekazywat go kolejno pozostatym biesiad-
nikom. Nie mniejszg konsternacje wywolywaly toasty z damskiego pantofelka.
Jedng z takich sytuacji przytoczyt Johann Joseph Kausch (1751-1825) — lekarz
i pisarz. Pewien Polak w ten spos6b chcial zrobi¢ ukton w strone pochodzacej
z Austrii damy. Ta wpadta w panike i dopiero po wyjasnieniach pozwolita uczyni¢
ze swojego pantofelka kielich. Wspdtczesnie nikt juz nie wychwala piekna i zalet
kobiet, pijac z obuwia, natomiast ciggle kultywowana jest tradycja strzemiennego.
To toast, a takze ostatni kieliszek alkoholu spozywany przed odjazdem. Nazwa
pochodzi od strzemienia, ktére wspomagalo wsiadanie na konia, jak réwniez od
zwyczajowego wychylania go, gdy gos¢ siedziat juz praktycznie w siodle. Dzi$
mato kto jezdzi konno, wiec jest to ttumaczone czesto jako kieliszek na odchodne.

Druga tradycja nawiazuje do kultury sarmackiej, w ktérej praktycznie nie
istniala odmowa picia. Alkohol pelnit funkcje przede wszystkim spoteczng, sym-
bolizowal polgczenie ludzi niezaleznie, czy chodzito o umowe sprzedazy, przyjecie
do pracy, czy zawarcie kontraktu matzeriskiego. Kazde wazne wydarzenie wyma-
gato odpowiedniego przypieczetowania sprawy. Chyba najbardziej wymownym
przykladem znaczenia zwyczaju byto to, ze odmowa wypicia wédki przyniesionej
przez swatéw oznaczala rekuze. Brak toastu za zdrowie gospodarza natomiast
$wiadczy! o nieprzychylnym stosunku do niego. Szczegdlne znaczenie mialo tez
wspomniane wcze$niej picie ze wspdlnego kielicha. W ten sposéb gospodarz pod-
kreslat zazylo§¢ w stosunku do biesiadnikdw, ale takze zwracal uwage, ze nalezg
do tej samej klasy spotecznej. Przejawem zwyczaju wylewnej gos$cinnosci sg takze
kielichy kulawki, ktérych nie da sie odstawi¢ pelnych. W Polsce praktykowano
rowniez tak zwane szczere nalanie, czyli wypelnienie naczynia po brzegi, by sie
troche wylalo. Za$ po samej konsumpcji przekrecano puchar tak, by kilka kropli
spadlo na ziemie. Niektdrzy etnografowie doszukiwali si¢ w tym pozostatosci po
dawnej kulturze stowianskie;j.

Miedzy fraszkami, opowiastkami i na kartach pamietnikéw zawarto wiele
odniesienl do tego, jak bawila sie szlachta i jakie byly konsekwencje nieumiar-
kowanego spozycia alkoholu. We wspotczesnym jezyku francuskim znajdziemy
pejoratywne okre$lenie na osobe bardzo pijang — soill comme un Polonais, co



znaczy dokladnie ,pijany jak Polak”. Wedlug jednej z anegdot Zrédla tego wyra-
zenia, ktére dawniej mialo zupelnie inne znaczenie, nalezy szuka¢ na poczatku
x1x wieku. W 1808 roku miata miejsce bitwa pod Somosierra, zwigzana z dzia-
laniami Napoleona na terenie Hiszpanii. Bral w niej réwniez udzial polski putk
szwolezeréw pod dowddztwem Wincentego Krasiniskiego (1782-1858). Zwycieska
szarza zolnierzy przeszlta do historii. Niezadowolona generalicja francuska, aby
zdyskredytowa¢ Polakdw, zaczela opowiadaé o wysokim spozyciu alkoholu, ja-
kie miato miejsce dzien wcze$niej. Cesarz odpowiedzial tylko, by w takim razie
nastepnym razem wszyscy wzigli z Polakéw przyktad.

Spozywanie alkoholu bylo zwigzane réwniez z bohemg artystyczng tworzgcg
sie na przetomie x1x oraz xx wieku. P6zniej w PrRL-u tyk gorzalki ostadzal smutne
i szare realia zycia, przysparzajac przy okazji wiele dodatkowych probleméw.

Piwiarnia z Siedliszcza, Muzeum Wsi Lubelskiej















Whetrze domu z Wawolnicy, Muzeum Wsi Lubelskiej

NA KULINARNYM
SZLAKU

Turystyka kulinarna ostatnio bardzo czesto pojawia sie jako temat tekstéw, roz-
moéw czy planéw wyjazdowych. To forma poznawania regiondw oraz krajéw przez
pryzmat kultury kulinarnej. Podrézowanie szlakiem smakéw oraz zapachéw moz-
na bez problemu potgczy¢ ze zwiedzaniem czy aktywnoscig fizyczng. Popularno$é
zjawiska sprawila, ze wiele krajéw bardzo intensywnie rozwija ten segment go-
spodarki i zacheca podréznikéw do przybycia, kuszac ich niezwyklymi doswiad-
czeniami kulinarnymi. Zainteresowaniem cieszy si¢ Tajlandia styngca z jedzenia
ulicznego. Wtochy przyciagaja swoim dolce vita i ogromnym bogactwem produktéw
lokalnych. W czotéwce kierunkoéw jest tez Hiszpania, w szczegdlnos$ci Kraj Baskow
czy Kantabria. W Polsce turystyka kulinarna nie jest jeszcze tak rozwinieta jak
w Europie Zachodniej czy na Dalekim Wschodzie. Z roku na rok jednak oferta
atrakcji jest coraz ciekawsza.

Mozna w swoich kulinarnych podrézach skupi¢ sie tylko na konkretnych
doznaniach. Enoturystyka odnosi sie do turystyki winiarskiej i polega na odwie-
dzaniu regionéw styngcych z uprawy winoro$li, poznawaniu historii wina, a takze
nabywaniu wiedzy praktycznej podczas paneli i degustacji. Biroturystyka, lub ina-
czej turystyka piwna, zrodzila sie na fali rozwoju rynku piwa rzemieslniczego. Tu
podobnie jak w przypadku enoturystyki wazna role odgrywaja wizyty w miejscach
produkcji trunku oraz degustacje polgczone z naukg dobierania piwa do réznych
typow potraw. Spirit tourism natomiast skupia sie na historii i kulturze alkohol6w
wysokoprocentowych.

W ramach turystyki kulinarnej jeste§my w stanie odkrywac¢ nie tylko wspét-
czesng kulture, ale dzieki rekonstrukcji historycznej réwniez smaki dawnych epok.
Muzea, skanseny, instytucje badawcze oraz stowarzyszenia pasjonatéw prowadzg
warsztaty archeologii do§wiadczalnej, pokazy czy kursy gotowania.

Ogromne znaczenie w propagowaniu i ochronie przed zapomnieniem tradycji
kulinarnych majg réwniez kota gospodyn wiejskich. Pierwsze tego typu organizacje
zaczely powstawacd na ziemiach polskich w latach sze§édziesiatych xix wieku. Miaty
wspiera¢ dziatania kétek rolniczych i szerzy¢ wiedze z zakresu zdrowia, higieny oraz



odzywiania. Szczyt ich rozwoju przypadl na okres PRL-u, co byto zwigzane zaréwno
z potrzebg wymiany dos§wiadczen w trudnych czasach, jak i dostepem do niektérych
ddébr. Pod koniec xx wieku zmniejszyla sie liczba kdt gospodyni wiejskich, a samaich
organizacja zaczela przechodzi¢ transformacje. Dzi$ sg spolecznos$cig o ogromnym
kapitale spotecznym. Ich dziatania skupiajg si¢ wokdt kultywowania lokalnych tra-
dycji oraz propagowania folkloru. Kota gospodyn wiejskich wystawiajg sie ze swoimi
produktami podczas festyndw i réznych uroczysto$ci, wspierajg lokalne spoteczno-
$ci, organizujg warsztaty oraz pokazy (w szczegdlno$ci gotowania oraz rekodzietla).

Turystyka kulinarna to dziedzina dla kazdego, kto lubi odkrywaé nowe smaki
i poznawac $wiat. Niezmiernie wazny jest tez w niej element ludzki. Zaangazowani
w swoja prace rolnicy, rzemie$lnicy wkladajacy serce w kazdy produkt nie tylko
dostarczajg warzyw, seréw czy win. Nie mniej wazna jest snuta przez nich opo-
wies¢. Jedzenie zbliza, sprawia, ze jeste$my bardziej otwarci i wrazliwi na drugiego
cztowieka. To atrakcja miedzypokoleniowa, dzieki ktérej mozemy sie wiele nauczy¢
od siebie, a jednocze$nie zadba¢ o aktywizacje spoteczng 0séb starszych. To takze
korzys$ci ekonomiczne dla region6éw i krajow.

Turystyke kulinarng mozna zacza¢ uprawia¢ w kazdym momencie. Nie sg
potrzebne do tego zadne sprzety ani kursy. W dalszej czesci rozdziatu podaje kilka
propozycji miejsc czy wydarzen, ktére w szczegélny sposéb moga zainteresowaé
poszukiwaczy smaku. Atrakeji kulinarnych jest w Polsce oczywiscie znacznie wie-
cej, caly czas dochodzg nowe. Dobrze jest rozejrzec sie po okolicy. Moze w miejscu
naszego zamieszkania dziala gospodarstwo wyrabiajace sery, lokalny producent
alkoholu czy instytucja promujgca kuchnie. Warto tez dotgczy¢ do réznych grup
internetowych, ktére wymieniajg si¢ ciekawymi kierunkami kulinarnych podrézy.

MUZEUM POLSKIE] WODKI
muzeumpolskiejwodki.pl
Plac Konesera 1, Warszawa, tel. (22) 419-31-50, recepcja@pvm.pl

Muzeum Polskiej Wodki wymyka sie definicji standardowego muzeum.
Wnetrze zabytkowego budynku dawnej Rektyfikacji Warszawskiej us§wietniono
nowoczesng aranzacjg, a zwiedzanie pod opieka przewodnika ma w pelni inter-
aktywng forme. Gosécie muzeum zajrzg do wirtualnej pracowni §redniowieczne-

go alchemika oraz tradycyjnej gorzelni rolniczej, gdzie odkryja tajemnice produk-
cji. Odpoczng w dawnej karczmie i szlacheckim dworze. Obejrzg legendarne
butelki i etykiety z ostatnich stu lat. Wspomng narodowe tradycje i dowiedzg sie,
co sprawilo, ze polska wodka zyskata swiatowg stawe oraz status Chronionego
Oznaczenia Geograficznego. Kulminacjg zwiedzania jest degustacja w nowocze-
snych salach degustacyjnych urzgdzonych w loftowym stylu. Muzeum to réwniez
niepowtarzalne bary: % Koneser oraz Setki Powodoéw.

Muzeum Polskiej Wodki


https://muzeumpolskiejwodki.pl/







Dwér w Skrzynkach

MUZEUM TORUNSKIEGO PIERNIKA
— ODDZIAL MUZEUM OKREGOWEGO W TORUNIU
muzeum.torun.pl/muzeum-torunskiego-piernika
Strumykowa 4, Torun, tel. (56) 656-70-87,
rezerwacje@muzeum.torun.pl

Muzeum Torunskiego Piernika to centrum popularyzujgce tradycje piernikar-
skie. Klimatyczna przestrzeri dawnej fabryki wypelniona jest aromatem
przypraw korzennych i stodko pachngcych piernikéw. Ulokowana na czte-
rech kondygnacjach ekspozycja w nowoczesny sposéb prezentuje historyczne
dziedzictwo Torunia, ukazujgc rozwéj rzemiosla i przemystu piernikarskiego.
Obrazuje funkcjonowanie piernika w codziennym zyciu, jego role jako przekaski,
lekarstwa oraz wysublimowanego podarku. Wérdd wielu zgromadzonych ekspo-
natéw uwage zwracaja drewniane formy do piernikéw. Zwiedzajacy moga uczest-
niczy¢ w warsztatach formowania piernikéw dekoracyjnych. Ciasta do wypieku
dostarcza Fabryka Cukiernicza ,Kopernik” s.A. — najstarszy producent
piernikéw w Polsce.

SZLAK KULINARNY
~SMAKI POWIATU POZNANSKIEGO”
smakipowiatupoznanskiego.pl
tel. 451-152-795, kontakt@smakipowiatupoznanskiego.pl

Szlak Kulinarny ,,Smaki Powiatu Poznanskiego” to kulinarna wizytéwka regionu,
ktdra rekomenduje miejsca i wydarzenia zwigzane z lokalng kulturg kulinarna.
Znalez¢ tu mozna nie tylko restauracje i kawiarnie, ale takze lodziarnie, piekar-

nie, cukiernie, mleczarnie, przetwércéw warzyw i owocéw, zaklady miesa,
mleczarskie, producentéw miodéw czy napojow oraz warzelnie rzemieslniczych
piw. Podczas wydarzeni smakosze z apetytem mogg poznaé lokalne tradycje i rze-
miosto. Wszystkie te punkty taczy pasja tworzgcych je ludzi, wyjatkowa jakosé
oraz smak, do ktérego warto wracad, a nawet pozwoli¢ mu na state zagosci¢ na
stole. Projekt realizowany jest przez Instytut Skrzynki — Instytut Dokumentacji,
Rozwoju i Promocji Dziedzictwa Kulturowego i Kulinarnego Powiatu
Poznariskiego.


http://smakipowiatupoznanskiego.pl/
https://muzeum.torun.pl/muzeum-torunskiego-piernika

SZLAK KULINARNY SLASKIE SMAKI
slaskiesmaki.pl, tel. (32) 20-720-71, info@slaskiesmaki.pl

Powstaly w 2012 roku Szlak Kulinarny Slaskie Smaki jest jedna z pierwszych
tego typu inicjatyw w Polsce. Szlak tworzy kilkadziesigt restauracji serwujacych
tradycyjne dania regionalne, zweryfikowane pod katem jakosci i autentycznosci.
Poniewaz obszar wojewddztwa §lgskiego to region zréznicowany pod wzgledem

historycznym i etnograficznym, na szlaku kulinarnym mozemy znalez¢ lokale
serwujgce nie tylko tradycyjng kuchnie $laska (jedng z najbardziej rozpoznawal-

nych kuchni regionalnych w Polsce), ale tez beskidzka, jurajska czy zaglebiowska.
Od 2006 roku corocznie w czerwcu odbywa si¢ festiwal kulinarny Slaskie Smaki.

Szlak Kulinarny Slaskie Smaki zostat wyrézniony Certyfikatem Polskiej
Organizacji Turystycznej dla Najlepszego Produktu Turystycznego 2013 roku,
a takze nagroda Komisji Europejskiej w Miedzynarodowym Konkursie EDEN

na Najlepszg Europejskg Destynacje Turystyczng 2015.

GORZELNIA PODOLE WIELKIE
Podole Wielkie 22, Podole Wielkie, tel. 730-111-420,
zwiedzaniegorzelni.pl

Podole Wielkie to nieduza wie$ polozona dwadziescia siedem kilometréw na
potudnie od Leby. Z pozoru niczym sie nie wyréznia, jednak w jej centrum znaj-
duje sie co$, co stawia jg w pierwszym szeregu z najwazniejszymi §wiatowymi
regionami wstawionymi produkcjg alkoholu — gospodarstwo i gorzelnia Podole
Wielkie. Filozofig miejsca jest idea ,,0od pola do butelki”, co oznacza, ze sami
uprawiajg, zbieraja, zacieraja, fermentujg i destylujg surowiec, z ktérego powstajg
okowity i woédki. Podczas poéttoragodzinnego oprowadzania zwiedzajacy dowia-
dujg sie i na wlasne oczy obserwuja, jak powstajg tradycyjne, rzemieslnicze
alkohole oraz czym jest serce dla gorzelnika. To opowie$¢ o smaku, pasji
i ciekawodci. Dla gorzelni Podole Wielkie kazda butelka to historia — historia
miejsca, historia ludzi, ich codziennego zycia i ciezkiej pracy.

Gorzelnia Podole Wielkie


https://www.zwiedzaniegorzelni.pl/
https://slaskiesmaki.pl/
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Palarnia LaCava

LACAVA — COFFEE SPECIALTY ROASTERY
lacava.pl/products/coffee-roastery-experience
Aleja Katowicka 7, Wolica (k. Janek) 05-830, tel. (22) 726-77-00,
biuro@lacava.pl

LaCava to palarnia kawy specialty, ktéra zabierze zwiedzajacych w podréz od
plantacji do filizanki. W trakcie spotkania prowadzacy dzielg sie wiedzg z zakre-
su pochodzenia tego najpopularniejszego napoju na $wiecie oraz zycia na plan-
tacji kawy. Opowiadajg réwniez o kryteriach, ktére musi spelnia¢ kawa specialty,
a takze jak wyglada proces palenia i codzienna praca palarni. Zwiedzajacy uczg
sie odréznia¢ smak w zalezno$ci od metod obrébki i poszerzajg swoje kawowe
horyzonty. To niepowtarzalna okazja na wypalenie wlasnej kawy na profesjonal-
nym samplerze 1kawa. Otrzymany w ten sposéb produkt mozna zabrac ze sobg
do domu. Wycieczka Coffee & Roastery Experience jest do§wiadczeniem stwo-
rzonym dla wszystkich entuzjastéw kawy specialty.

MUZEUM PALACU KROLA JANA IIl W WILANOWIE
www.wilanow-palac.pl
www.facebook.com/villaintrata
Stanistawa Kostki Potockiego 10/16, Warszawa, tel. (22) 544-28-88,
sprzedaz@muzeum-wilanow.pl

Muzeum od 2015 roku prowadzi warsztaty z zakresu rekonstrukeji kulinarne;j
dla dzieci i dorostych, a takze spotkania oraz wyklady. Wér6d poruszanych tema-
tow jest przede wszystkim kuchnia staropolska z elementami kultury stotu oraz

$wiat i obyczajow. Zajecia bazujg na przepisach zawartych w starych ksigzkach
kulinarnych i zachowanych rekopisach takich autoréw jak Stanistaw Czerniecki,
Wojciech Wielgdko czy Paul Tremo. Za inicjatywy muzeum odpowiedzialny jest

zespol fachowcow, wsrdd ktdrych szczegdlng role odgrywa szef kuchni Maciej

Nowicki. Projekt ,Miejsce przy krolewskim stole” znalazl si¢ wérdd laureatéw

Nagréd Dziedzictwa Europejskiego / Nagrod Europa Nostra 2019.


https://lacava.pl/products/coffee-roastery-experience

AKADEMIA KULINARNA STUDIO A
akademia.cooking
Lelewela 33, Toru, tel. 506-177-366,
biuro@akademia.cooking

Warsztaty kuchni historycznej sg zaproszeniem do odkrywania poprzez zmysty
kulinarnych tradycji miasta stynacego z zachwycajacej staréwki, wybornych
piernikéw oraz kojarzacego sie z najstynniejszym torunianinem — Mikotajem
Kopernikiem. Uczestnicy warsztatéw zarédwno poznajg smaki i potrawy z czasow
wielkiego astronoma (a konkretnie przepisy z Kuchmistrzostwa — ksiegi kuchar-
skiej wydanej ok. 1540 r.), jak i odkrywaja uroki torunskiej (a zarazem pomorskiej
i pruskiej) kuchni mieszczanskiej opisanej w pierwszej torunskiej ksigzce ku-
charskiej z 1885 roku. Inicjatywa jest owocem wspotpracy Akademii z Centrum
Dziedzictwa Kulinarnego na Wydziale Nauk Historycznych umk. Akademia
Kulinarna prowadzi ponadto kursy kulinarne kuchni zagranicznych.

TISZ FESTIWAL
ZYDOWSKIEGO JEDZENIA
polin.pl
Muzeum PoLIN, Mordechaja Anielewicza 6, Warszawa

Spacery z degustacjg, warsztaty, prelekcje, projekcje filmowe, gotowanie — to
tylko niektore z punktéw programu festiwalu odbywajacego sie co roku w trakcie
$wieta Sukot w Muzeum PoLIN. TiszZ (jid. stét) w tradycji zydowskiej to radosny
czas spedzany na jedzeniu, piciu, §piewaniu i rozmowach przy wspélnym stole.
Kazda edycja wydarzenia to inny temat przewodni. Niezmienna pozostaje pasja
dzielenia sie zydowskg kulturg kulinarna. Podczas festiwalu T1sz mozna pozna¢
dawng i wspdlczesng lokalng kuchnie przygotowywang przez spotecznosci
zydowskie w Polsce oraz praktyki kulinarne z innych zakatkéw $wiata.
Zrédtem inspiraciji sg stare ksigzki kulinarne, wspomnienia, a takze rozmowy
z historykami, antropologami czy szefami kuchni.

Chtodnik torunski z cielecina, jajkiem i ogonkami rakowymi, przepis inspirowany ksiazka Kuchnia polska: niezbedny podrecznik

dla kucharzy i gospodyri wiejskich i miejskich, Torur 1885, przygotowanie Akademia Kulinarna Studio A


https://polin.pl/pl
https://akademia.cooking/
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Maselnica, Muzeum Wsi Lubelskiej

MUZEUM WSI MAZOWIECKIE] W SIERPCU
mwmskansen.pl
Gabriela Narutowicza 64, Sierpc, tel. (24) 275-28-83,
skansen@mwmskansen.pl

Muzeum Wsi Mazowieckiej w Sierpcu to doskonale odtworzona wie$ mazo-
wiecka z przetomu x1x i xx wieku. Chatupy, dwory ziemianskie oraz pozostale
budynki wyposazone sa w przedmioty gospodarstwa domowego, meble, tkaniny,
narzedzia i maszyny rolnicze oraz warsztaty pracy rzemieslniczej. To one pozwa-
lajg snu¢ opowies¢ o zyciu oraz aktywno$ciach w réznych porach roku i w r6z-
nych odstonach codziennosci i $wigt. Poza regularnym zwiedzaniem dorocznie
organizowane sg dodatkowe wydarzenia. Wérdd tych, ktére szczegdlnie sku-
piajg sie na tematyce zwigzanej z kulturg kulinarna, sa: mysliwskie gotowanie,
miodobranie, zniwa czy wykopki. Mozna zobaczy¢ wowczas prace polowe oraz
zwiazane z nimi tradycyjne obrzedy, ale przede wszystkim skosztowaé potraw
i produktéw regionalnych.

MUZEUM WSI LUBELSKIE]
skansen.lublin.pl
Warszawska 96, Lublin, tel. (81) 533-85-13,
skansen@skansen.lublin.pl

Muzeum Wsi Lubelskiej, malowniczo potozone w dolinie rzeki Czechdwki,
jest jednym z najwiekszych skansenéw w Polsce. Ekspozycja zostata podzielo-
na na sektory odzwierciedlajace zr6znicowanie krajobrazowe i etnograficzne
Lubelszczyzny: Wyzyna Lubelska, Roztocze, Powisle, Podlasie oraz Nadbuze.

W sercu muzealnej ekspozycji znajduje si¢ osiemnastowieczny dwér z Zyrzyna
otoczony bujnym ogrodem. Niewgtpliwg atrakcja lubelskiego skansenu jest
sektor miasteczkowy bedacy modelem prowincjonalnego miasteczka z lat trzy-
dziestych xx wieku. Muzeum Wsi Lubelskiej obok ekspozycji stalej zaprasza na
wystawy czasowe, wydarzenia nawigzujgce do roku gospodarsko-obrzedowego
na wsi, rekonstrukcje historyczne oraz zajecia edukacyjne.


https://skansen.lublin.pl/pl/
https://mwmskansen.pl/

PALACE OSTROMECKO — MIEJSKIE CENTRUM
KULTURY W BYDGOSZCZY
palaceostromecko.pl
Bydgoska 9, Dgbrowa Chetmiriska
tel. 785 250 182, recepcja@palaceostromecko.pl

Dziedzictwo kulinarne w Ostromecku rozumiane jest jako poglebianie wiedzy
o przesztosci oraz przekazywanie jej dalej. Zgodnie z tg my$la menu Kuchni
Palacowej powstaje na bazie lokalnych produktéw, z inspiracji regionalnymi

przepisami oraz z poszanowaniem klimatu i tradycji palacu. Tak zrodzila sie kon-
cepcja, aby potrawy podawane byly w Jadalniach Palacowych, gdzie przestrzen
wystawiennicza plynnie laczy sie z gastronomiczna, a goscie moga poczucé petnie
atmosfery obiektu. Obszarem dzialania Sekcji Dziedzictwa Kulinarnego jest tzw.
Stara Kuchnia, w ktdrej znajduje sie historyczna, wolnostojaca
kuchenka z okresu miedzywojennego, a takze ekspozycje dotyczace
m.in. dziejéw stynnej wody z Ostromecka.

AKADEMIA PIEKARZA
akademiagrzybki.pl
Malownicza 33, Warszawa
tel. 735 207 442, akademia@piekarniagrzybki.pl

Akademia Piekarza ma na celu zwiekszenie $wiadomo$ci w zakresie wiedzy
o historii, produkcji i spozyciu pieczywa. To tutaj go$cie Piekarni Cukierni
Grzybki mogg sprébowac swoich sit w roli piekarza, a nawet zwiedzi¢ czynny
zaklad produkcyjny. Jeste§my wyjgtkowo dumni ze sposobu, w jaki powstaje
nasz chleb. Z wielkg rado$cig chcieliby$my podzieli¢ sie naszym do§wiadczeniem
oraz zaprezentowac wysoka jakos$¢ sktadnikoéw, z ktdrych powstajg nasze
produkty. Chcemy, zZeby uczestnicy warsztatow stali sie czeécig piekarskiej
historii zapoczatkowanej przez rodzine Cichowskich. Akademia Piekarza
to wyjatkowe miejsce na kulinarnej mapie Warszawy, zapraszamy wszystkich,
ktdrzy doceniajg tradycyjne i wartosciowe pieczywo.

Akademia Piekarza, Piekarnia Cukiernia Grzybki


https://akademiagrzybki.pl/
https://palaceostromecko.pl/
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Magdalen Tomaszewka-Bolatek, zdj. Marta Panczyk, makijaz Magda Wasilewska

O AUTORCE

MAGDALENA TOMASZEWSKA-BOLALEK

Orientalistka, badaczka kultury kulinarnej, kierownik Food Studies na Uniwer-
sytecie swps, autorka ksigzek: Tradycje kulinarne Japonii, Japoriskie stodycze, Trady-
¢je kulinarne Korei, Polish Culinary Paths, Tradycje kulinarne Finlandii, Deserownik,
The Polish Table, Tradycje kulinarne Szwecji, Tradycje kulinarne Norwegii oraz Tradycje
kulinarne Danii. Zdobywczyni wielu nagréd, w tym: Gourmand World Cookbook
Awards, Prix de la Littérature Gastronomique, chifiskiej Diamond Cuisine Award
i Nagrody Magellana. Specjalizuje sie¢ w badaniach nad historig oraz antropologig
jedzenia. Prowadzi spotkania, wyklady, warsztaty i pisze blog Kuchniokracja. Zaj-
muje sie doradztwem w zakresie promocji produktéw tradycyjnych oraz turystyki
i dyplomacji kulinarnej. Promowata polskg kulture kulinarng w Chinach, Tajlandii,
Wietnamie, Moldawii czy na Wyspie Jersey.

Instagram — instagram.com/kuchniokracja
Blog — kuchniokracja.hanami.pl

Podcast — podcasters.spotify.com/pod/show/kuchniokracja


https://www.instagram.com/kuchniokracja/
https://kuchniokracja.hanami.pl/
https://podcasters.spotify.com/pod/show/kuchniokracja
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A Widok na miasto, Reszel

LINKI

Akademia Kulinarna Studio A — akademia.cooking
Akademia Piekarza — akademiagrzybki.pl
Arctic Paper — arcticpaper.com/pl
Augustowska Miodosytnia — augustowska-miodosytnia.pl
Bunkatura — bunkatura.pl
Browar Kormoran — browarkormoran.pl
Dwdr Skrzynki — dworskrzynki.pl
Gospodarstwo Kaszubska Koza — www.kaszubskakoza.pl/pl_rL
Gospodarstwo Podole Wielkie — podolewielkie.pl
Hanami — wydawnictwo.hanami.pl
Instytut Skrzynki — Instytut Dokumentacji, Rozwoju i Promocji Dziedzictwa
Kulturowego i Kulinarnego Powiatu Poznariskiego — instytutskrzynki.pl
Izumi Sushi — izumisushi.eu
Jarostaw Berdak, 1 love nature — www.ilovenature.pl
Kuchniokracja — kuchniokracja.hanami.pl
LaCava — Coffee Specialty Roastery — lacava.pl
Lukasz Luczaj — lukaszluczaj.pl
Mistrz Branzy — mistrzbranzy.pl
Muzeum Palacu Kroéla Jana 111 w Wilanowie — www.wilanow-palac.pl
Muzeum Polskiej Wédki — muzeumpolskiejwodki.pl
Muzeum Torurskiego Piernika — oddzial Muzeum Okregowego
w Toruniu — muzeum.torun.pl/muzeum-torunskiego-piernika
Muzeum Wsi Lubelskiej — skansen.lublin.pl
Muzeum Wsi Mazowieckiej w Sierpcu — mwmskansen.pl
Muzeum Wsi Stowinskiej w Klukach — muzeumkluki.pl
Palac Ostromecko — Miejskie Centrum Kultury w Bydgoszczy
— palaceostromecko.pl
Piekarnia Cukiernia Grzybki — piekarniagrzybki.pl
Podréze kulinarne — pattravel.pl
Pracownia Formatka — pracowniaformatka.pl
Radio Kulinarne — radiokulinarne.pl
Restauracja Zrédto — www.facebook.com/zrodlo.praga.warszawa
Stowarzyszenie Polska Wédka — pva.org.pl

Szlak Kulinarny ,Smaki Powiatu Poznanskiego” — smakipowiatupoznanskiego.pl

Szlak Kulinarny Slaskie Smaki — slaskiesmaki.pl
Slaska Organizacja Turystyczna — slaskie.travel
T1sz Festiwal Zydowskiego Jedzenia — polin.pl
Villa Intrata — www.facebook.com/villaintrata
vivamix — Oficjalny Dystrybutor KitchenAid w Polsce — sklep.vivamix.pl
Wydarzenia kulinarne — wydarzeniakulinarne.pl


www.akademia.cooking
www.akademiagrzybki.pl
www.arcticpaper.com/pl
https://augustowska-miodosytnia.pl/
www.bunkatura.pl
www.browarkormoran.pl
www.dworskrzynki.pl
www.podolewielkie.pl
https://wydawnictwo.hanami.pl/
www.instytutskrzynki.pl
www.izumisushi.eu
https://kuchniokracja.hanami.pl/
www.lacava.pl
www.lukaszluczaj.pl
www.mistrzbranzy.pl
www.muzeumpolskiejwodki.pl
https://muzeum.torun.pl/muzeum-torunskiego-piernika
www.skansen.lublin.pl
www.mwmskansen.pl
www.muzeumkluki.pl
www.palaceostromecko.pl
www.piekarniagrzybki.pl
www.pattravel.pl
www.pracowniaformatka.pl
www.radiokulinarne.pl
www.pva.org.pl
www.smakipowiatupoznanskiego.pl
www.slaskiesmaki.pl
https://www.slaskie.travel/
www.polin.pl
www.sklep.vivamix.pl
www.wydarzeniakulinarne.pl
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