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Witep:
Grudziadzka ksiazka kucharska

Ruchnia i historia

Badacze przesztoéci dlugo uwazali, ze kuchnia nie jest odpowiednim
tematem dla historykéw, gdyz jest ona czyms niezmiennym, a nie zmienia
sie dlatego, ze historycy sie na kuchni nie znaja i si¢ nia nie zajmuja'. W ten
sposo6b znawcy dziejéw rzeczywiscie sprawili, ze kuchnia byla powszech-
nie postrzegana jako niehistoryczna (niezmienna). Historyczne byly za to
(i ciagle sa) tematy dotyczace polityki, wojen i opowiadajace o wielkich
czynach wielkich ludzi.

Taka wizja historii zostala oslabiona w wyniku rozwoju badan nad
historia gospodarcza, wielkimi procesami ekonomicznymi i przemianami
demograficznymi. W kregu zainteresowan badaczy przesztosci znalazly
sie takze kwestie dotyczace wyzywienia. Historycy interesowali si¢ jednak
nie tyle jedzeniem, ile raczej produkcja zywnosci, rolnictwem i handlem
towarami rolnymi. Tego typu zainteresowanie historia jedzenia konczy sie
wlasnie tam, gdzie zaczyna si¢ jedzenie. Milczaco przyjmowano bowiem,
ze jedzeniem sa wlasnie plody rolne i towary, a to co si¢ z nich przyrza-
dza, w jaki sposéb te towary si¢ przetwarza i jak sie takie przetworzone
produkty je, dla powaznej, czyli tym razem gospodarczej historii, znaczenia
juz wlasciwie nie ma.

Dzisiaj, gdy historycy rezygnuja juz z arbitralnego okreslania, co jest
w historii wazne, a co niewazne, prébujemy sie skupia¢ na tym, co wyda-
walo sie wazne ludziom zyjacym w przesztodci. Nie rozstrzygamy juz, ze
wazne w historii Polski istotne byto np. wszystko to co, co od $redniowie-
cza mialo juz w prostej linii prowadzi¢ do rozbioréw albo to, co dopro-
wadzito do przejecia wladzy przez komunistéow lub jakas inna grupe ludzi

1 J. Dumanowski, O lekturze i edycji dawnych ksiqzek kucharskich, ,Wiek O$wiecenia” 2011, nr 27, ss.
99-121.
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albo ruch polityczny, ktéry chcialby mie¢ kronikarsko-dworska historie
o swojej wyjatkowosci i wspanialosci. Oczywiscie i dzi$ nie brak history-
kéw uprawiajacych taka naiwna, ideologiczna i dworska historie, a dotyczy
to zwlaszcza dziejow najnowszych.

Interesuje nas dzis przede wszystkim to, jak zyli ludzie w przesztosci
i co im si¢ wydawalo wazne, jak rozumieli otaczajacy ich $wiat, w co wie-
rzyli, jak sobie wyobrazali samych siebie i jaki sens nadawali swojemu
zyciu, swoim zajeciom i temu wszystkiemu, co ich w tym Zzyciu spotykalo.
Historycy pisza wigc prace o czarach i o modzie, o staroéci i rozrywkach,
o Smierci i seksie. Staramy sie nie ocenia¢ postaw, zachowan i wyobrazen
naszych przodkéw, ale przede wszystkim sprébowac je zrozumiec, opisa¢
i cho¢by w minimalnym stopniu wnikna¢ w dawny, nie istniejacy i bardzo
r6zny od naszego Swiat.

Wychodzac z takiego punktu widzenia interesujemy si¢ réwniez tym,
co ludzie jedli, jak to jedzenie przygotowywali i jak im ono smakowa-
o. Ciekawi nas, co uwazali za jedzenie zdrowe, swojskie albo eleganckie
i odpowiednie dla siebie. Jedzenie i kuchnia moze mie¢ cechy narodowe,
czyli by¢ uwazane za polskie, niemieckie czy rosyjskie. Ruchnia moze by¢
tez regionalna, miejska albo wiejska, katolicka (post i potrawy Swiateczne)
albo np. zydowska (system koszerny), moze byc¢ wreszcie wyrafinowana
albo prosta.

Zroéznicowanie dawnej kuchni, to nie tylko kulinarna ciekawostka. Je-
dzenie, czynno$¢ codzienna, jednoczesnie konieczna i przyjemna, bylo
zwykle najwazniejszym momentem dnia i efektem wielu wytezonych dzia-
tan zwiazanych ze zdobyciem zywnosci, jej wyborem i przygotowaniem.
Wigkszosci ludzi te zabiegi zabieraly calos¢ lub wigksza czes¢ dnia. Wy-
tworzenie zywnosci, jej przygotowanie, zakup i zarobienie na nia, wymaga-
to cigzkiej, mozolnej pracy. Im dalej w przesztoéé, tym zdobycie jedzenia
zabieralo ludziom wiecej czasu, bylo bardziej pracochlonne i wymagato
wiekszego wysitku wigkszej grupy ludzi.

Jedzenie, na zdobyciu i przygotowaniu ktérego koncentrowalo si¢ wiek-
sz0$¢ codziennych zabiegéw ludzi zyjacych w przeszlosci, miato dla naszych
przodkéw w duzej mierze zapomniany juz dzi$ sens spoleczny, kulturowy
i religiiny. Rytm positkéw, rodzinne spotkanie przy stole, dobér potraw, ich
religijna i spoleczna symbolika, hierarchia w dostepie do stolu, positki co-
dzienne, postne i $wiateczne — to wszystko uktada si¢ w opowies¢ o zyciu ludzi
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w przesztodci z perspektywy tego, jak to zycie bylo zorganizowane i na czym
sie koncentrowato. Taka opowies¢ tworzy wiec jedzenie, ktére jest nie tylko
celem czy przedmiotem opowiesci, ale sama opowiescia: jezykiem, ktory przez
smak, produkty i ich kompozycje tworzy dzielo artysty albo rzemieélnika. Od-
czytanie tej opowiesci moze by¢ fascynujacym doswiadczeniem.

Przyjemnosci takiej lektury posmakowalismy kilka lat temu, gdy dzieki
wspolpracy z Muzeum Palacem w Wilanowie rozpoczeliSmy publikacje
najstarszych polskich ksiazek kucharskich. W serii zatytutowanej ,,Monu-
menta Poloniae Culinaria” (Polskie Zabytki Kulinarne) wydalismy dwa sta-
ropolskie traktaty kulinarne z XVII wieku?. W druku jest juz trzeci tom, a w
przygotowaniu kolejne.

Rsiazki kucharskie sprzed kilkuset lat przenosza nas w zupelnie inny,
nie tyle kuchenny, ale od kuchni widziany $wiat. Surowy, polski post (bar-
dziej restrykcyjny od postu katolickiego), postrzeganie archaicznej, europej-
skiej kuchni sredniowiecza jako czego$ typowo polskiego i narodowego,
kulinarny patriotyzm czy wrecz szowinizm przy jednoczesnym skwapli-
wym nasladowaniu wzoréw obcych i uznawaniu ich za swojskie, typowo
polskie i sarmackie, méwia nam o naszych przodkach wiecej niz ich gloéne
deklaracje o wierze, patriotyzmie i niecheci czy otwartosci wobec $wiata.

Taka wlasénie opowies¢ przekazal nam Stanislaw Czerniecki, autor naj-
starszej polskiej ksiazki kucharskiej wydanej w 1682 roku w Krakowie. We
wstepie do swojego dziela z naciskiem podkreslal przewage kuchni pol-
skiej (zwlaszcza nad kuchnia francuska) i potepial nowomodne zapozycza-
nia znad Sekwany: dodawanie wina do potraw, mode na francuskie zupy
(potazie) i przyrzadzanie mies w panierce (nie wiedzial przeciez, ze kilka-
set lat pézniej uznamy to za oznake polskosci). Z deklaracji Czernieckiego
wynika, ze kuchnia polska jest doskonata. Polscy kuchmistrzowie moga,
a nawet powinni uczyc si¢ innych sposobéw gotowania, ale z natury rzeczy
nie wplynie to na kuchnie polska. A gotowac na modle wloska czy francu-
ska trzeba umie¢, by dogodzi¢ gustom gosci z Wloch lub Frangji.

2 S. Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw, oprac. i wyd. J. Dumanowski, M. Spy-
chaj, z przedmowa S. Lubomirskiego, ,Monumenta Poloniae Culinaria”, wyd. 2 poprawione i uzupetnio-
ne, t. 1, pod red. J. Dumanowskiego, Warszawa 2010; Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektéw
i innych stodkosci, a takze przyrzqdzania wszelkich potraw, pieczenia chleba, i inne sekreta gospo-
darskie i kuchenne, oprac. i wyd. J. Dumanowski, R. Jankowski, ,Monumenta Poloniae Culinaria”, t. 2,
pod red. J. Dumanowskiego, Warszawa 2011.
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Tymczasem w swoich recepturach autor czesto siega po wino, z ochota
posypuje miesa i ryby tarta bultka i dosy¢ dokladnie opisuje nowomodne
francuskie ,potazie” (zupy). Wiele jego przepiséw wprost nawiazuje do
dan kuchni francuskiej, wloskiej, niemieckiej czy czeskiej. Najstynniejsze
i jednoczesnie najdziwniejsze przepisy Czernieckiego na kaplona we flaszy
oraz podanego w calo$ci, a czeSciowo upieczonego, czesciowo ugotowane-
go i czeSciowo usmazonego szczupaka, zostaly uznane za typowo polskie
i ,sarmackie”. Te trzy kulinarne dowcipy nie byly jednak ani typowe, ani
polskie. Przepisane z receptur francuskich i niemieckich, zostaly mimo to
uznane za charakterystyczne tylko dla Polakéw. Francuskie i niemieckie
koncepty staly si¢ w ten sposéb dowodem na brak zainteresowania Pola-
kéw kuchnia, smakiem i jedzeniem.

7. lektury receptur Czernieckiego wytania si¢ zupelnie inny obraz pol-
skiej kuchni, polskosci i stosunku do obcych niz z propagandowych, poli-
tycznych haset czy sformutowanych przez samego autora ideowych zapew-
nient o wyzszoéci kuchni polskiej nad sztuka kulinarna innych narodéw.

Czy skromna ksiazeczka Rulerskiego, wydana sto lat temu w Grudzia-
dzu, moze nam opowiedzie¢ co$ wiecej oprocz tego, co jedli mieszkancy
ziemi chelminskiej, Pomorza i zaboru pruskiego sto lat temu?

Najstarsze pomorskie ksiazki kucharskie

W czasach zaboréw, wraz z poglebiajacymi si¢ miedzy réznymi zie-
miami polskimi réznicami cywilizacyjnymi i kulturowymi, doszlo réwniez
do ostatecznego uksztaltowania si¢ odmiennych, regionalnych zwyczajow
zywieniowych i powstania réznych stylow kuchni polskiej. Takie zrézni-
cowanie istnialo zapewne i wczesniej, ale wiemy o nim niewiele’, tak jak
w ogoble niewiele wiemy o dawnej kuchni, sztuce kulinarnej i preferencjach
zywieniowych.

Prébujac te luke w naszej wiedzy chocby czesciowo wypelnié, zaczeli-
$my nasza prace od wyszukiwania i publikowania Zrédel. Obok wydawa-
nych przez nas razem z Muzeum Palacem w Wilanowie najstarszych pol-
skich ksiazek kucharskich z XVII i XVIII wieku bedziemy publikowa¢ takze
najstarsze zbiory przepisow kulinarnych z regionu kujawsko-pomorskiego.

3 J. Dumanowski, Smak i tozsamosé. Narodowa i regionalna tozsamosé kulinarna w dawnej Rzeczypo-
spolitej [w:] Miedzy barokiem i oswieceniem. Staropolski regionalizm, pod red. S. Achremczyka, Olsztyn
2008, ss. 306-320.
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Na Rujawach i Pomorzu ksiazki kucharskie w jezyku polskim zaczeto

wydawac dopiero w XIX wieku. Tego typu publikacje wczesniej wydawa-
no po niemiecku w Gdansku, gdzie w 1800 roku opublikowano ksigzke
,Danziger Kochbuch welches als erster Leitfaden fiir junge Frauenzimmer
zu gebrauchen™.

Réwniez pierwsza grudziadzka ksiazke kucharska opublikowano naj-

pierw po niemiecku. Bylo nia obszerne, liczace 500 receptur dzielo zaty-
tutowane ,Martha: eine zuverldssige Rathgeberin in der Kochkunst und in

den meisten anderen Zweigen der Hauswirthschaft

5, ktore potem ukazy-

walo si¢ takze w Toruniu i Lipsku. Pierwsze, grudziadzkie wydanie bylo
opublikowane anonimowo, ale kolejne edycje opatrzono juz nazwiskiem
Minny Hooff. Publikacja powstata jako wynik pracy autorki w ewange-
lickim sierocincu dla dziewczat w Grudziadzu, a zawarte w niej przepisy,
porady i wskazoéwki stanowily material, ktéry mial przygotowac dziew-
czeta do prowadzenia domu’. Pierwodruk ukazal si¢ u znanego wydaw-
cy Gustawa Rothe, wlasciciela wychodzacego w Grudziadzu niemieckiego
pisma ,Der Gesellige””. Wiktor Rulerski, zakladajac w 1894 roku ,Gazete
Grudziadzka”, rzucit w ten sposéb wyzwanie wydawcom ,Der Geselli-
ge”, nastepcom i kontynuatorom Rothego. ,Nauka gotowania” bylaby wiec
w tym kontekscie odpowiedzia na niemiecka ksiazke kucharska z Grudzia-
dza. Tekst niemiecki byt o wiele obszerniejszy (liczyt 324 strony) od maja-
cej posta¢ skromnej broszurki ,,Nauki gotowania” i zawieral systematyczny
wyktad na temat wszystkich najwazniejszych dzialéw kuchni.

4

»Gdanska ksiazka kucharska, ktéra moze by¢ uzywana jako pierwszy przewodnik dla miodych pa-
nien”.

sMartha: godna zaufania doradczyni w sztuce kucharskiej i w wielu innych dziedzinach gospodar-
stwa domowego. Zawiera 500 sprawdzonych przepiséw obejmujacych catos¢ sztuki kulinarnej, jak
réwniez niezawodne porady dotyczace wekowania owocéw, prania, praktyki gospodarskiej, sposo-
béw hodowli oraz pielegnacji zwierzat i inne porady gospodarskie”, opublikowanie przez kuratorium
sierocifica dla dziewczynek wyznania ewangelickiego w Grudzigdzu, Grudziadz 1866.

M. Hooff, Martha. Eine zuverldssige Rathgeberin in der Rochkunst und in den meisten anderen
Zweigen der Hauswirthschaft. Enthaltend: 500 erprobte Kochrezepte, das ganze Gebiet der Rochkunst
umfassend, sowie zuverldssige Anweisungen zum Einmachen von Friichten, zur Behandlung der
Wiische, zu wirthschaftlichen Einrichtungen, zur Zucht und Pflege von Hausthieren und sonstigen
wirthschaftlichen Verrichtungen u.s.w. Hrsg. vom Curatorium des Waisenhauses fiir evang. Madchen in
Graudenz, Graudenz 1866; Borsenblatt fiir den deutschen Buchhandel, 33, 1, Leipzig 1866, s. 546.

T. Cieslak, Ronkurent ,Gazety Grudziqdzkiej” — ,Der Gesellige” (1826-1945), ,Rocznik Historii Czaso-
pismiennictwa Polskiego” 1965, t. IV, z. 2, ss. 25-42.
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Wydana w Grudziadzu niemiecka ksiazka kucharska opisywata w du-
zej mierze kuchnie regionalng, ponadnarodowa, wspdlna dla zamieszku-
jacych Prusy Zachodnie Niemcow i Polakéw. Jest tam i czernina, i se-
ria potraw z gesi, a takze ,Polnische Satschierkien”, czyli polskie zacierki
z zytniej maki, barszcz czy nie wymagajace juz chyba zadnego ttumacze-
nia ,Polnische Zrazy”. Z cala pewnoscia ta ksiazka réwniez zasluguje na
przypomnienie, i to nie tylko w Grudziadzu, a jej zawarto$¢ jest niezwykle
interesujaca nie tylko z kulinarnego punktu wiedzenia.

Pierwsza tego typu publikacja w jezyku polskim ukazala si¢ na Pomo-
rzu w 1885 roku w Toruniu w znanym wydawnictwie Ernsta Lambec-
ka. Opatrzono ja bardzo dtugim i szczeg6towym tytutem, ktéry dokladnie
przedstawial jej zawarto$¢ i zachecal do zakupu — ,Kuchnia polska: nie-
zbedny podrecznik dla kucharzy i gospodyn wiejskich i miejskich oraz po-
radnik w wielu galeziach gospodarstwa domowego zawierajacy najlepsze
przepisy przyrzadzania najrozmaitszych potraw, obejmujacy cate pole sztu-
ki kucharskiej a zarazem podajacy jak najpewniejsze wskazowki wzgledem
konserwowania réznych owocoéw, przyrzadzania w domu smacznych ciast,
napojow goracych i zimnych, chodowania [sic!] i pielegnowania zwierzat
domowych oraz innych zaje¢ w gospodarstwie domowem wydany po-
dlug wyprébowanych recept znakomitych kucharzy, kucharek i gospodyn”.
Pierwsza torunska ksigzka kucharska szybko stala si¢ bardzo popularna
i doczekala si¢ szeregu wznowien.

Ten najpopularniejszy przed laty w naszym regionie zbiér przepiséw ku-
linarnych zostal opublikowany przez znane wydawnictwo Ernsta Lambecka.
Ernst Georg Maximilian Lambeck (1814-1892) by} zasluzonym toruniskim wy-
dawca i ksiggarzem, spolecznikiem i politykiem. Oprécz réznego rodzaju wy-
dawnictw niemieckich opublikowat takze okolo 60 pozycji w jezyku polskim,
wsréd ktorych znalazly sie podreczniki do nauki jezyka polskiego, publikacje
religijne, popularne kalendarze oraz ksiazka kucharska. Lambeck zaslynat m.
in. jako wydawca ,,Pana Tadeusza”, ktérego opublikowat w 1859 roku®.

Wydany przez Lambecka zbiér przepiséw po raz pierwszy ukazal sie,
jak juz wspomnieliémy, w 1885 roku’, a jego wlasciwym autorem, a raczej
redaktorem byl Hieronim Derdowski, znany poeta kaszubski i torunski
dziennikarz, ktérego wydawca zatrudnil w 1885 roku do zebrania receptur

8 A. Bukowski, Ernest Lambeck, [w:] Polski stownik biograficzny, t. XVI-1, z. 68, Wroctaw 1971, s. 422,
Tenze, Ernst Lambeck, [w:] Stownik biograficzny Pomorza Nadwislariskiego, t. 3, pod red. S. Gierszew-
skiego, Gdanisk 1997, ss. 24-25; T. Zakrzewski, Ernst Georg Maximilien Lambeck, [w:| Toruriski stownik
biograficzny, pod red. K. Mikulskiego, Torun 1998, ss. 147-149.

916 K. Estreicher, Bibliografia polska XIX stulecia. Lata 1881-1900, cz. 4, t. II, Warszawa 1977, s. 388.
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kulinarnych i opracowania tekstu ksiazki kucharskiej. Derdowski zbierat
przepisy wsérod pracujacych w torunskich restauracjach i hotelach kucha-
rzy, mamy wiec w efekcie do czynienia z tekstem, ktéry rzeczywiscie opi-
suje lokalna kuchnie. Praca ta byla mozolna, a nawet niebezpieczna, gdyz
liczne odwiedziny w torunskich restauracjach nie sprzyjaty systematycznej
pracy redakcyjnej. Redaktor ukonczyt swa prace dopiero wtedy, gdy wy-
dawca zamknal go w na kilka dni w drukarni, w wyniku czego znawca
lokali gastronomicznych w grodzie Ropernika zdotal wreszcie ukonczy¢
tekst pierwszej torunskiej ksiazki kucharskiej’. Wkrotce po zakoriczeniu
pracy Derdowski, z powodu trudnosci ze znalezieniem stalego zajecia i za-
targéw z wladzami pruskimi, wyemigrowat do Ameryki''.

Zebrany przez niego zbiér przepisow spotkat sie z duzym zaintereso-
waniem czytelnikow, w efekcie czego ksiazka doczekala si¢ calej serii wy-
dan. Wiele z nich jest dzi$ trudno dostepnych, ale z 1897 roku pochodzi juz
czwarta edycja ,Ruchni polskiej”. Wydanie piate ukazalo si¢ w 1901 roku.
Te wlasnie, opublikowana chyba w najwiekszym nakladzie i najlepiej dzis
zachowana edycje, udostepnita Cyfrowa Biblioteka Narodowa, a wydaw-
nictwo Volumina wydrukowato jako reprint.

Cho¢ Ernest Lambeck byl wydawca i ksiegarzem torunskim, to jego
firma dzialala tez w Inowroctawiu, a nawet w Poznaniu. Jedno z wydan
»~Ruchni polskiej: niezbednego podrecznika dla kucharzy i gospodyn...” uka-
zato si¢ w 1912 roku w Inowroctawiu nakladem ksiegarni Stefana Knasta.

Zebrane podobno przez Hieronima Derdowskiego, a wydane przez
Lambecka przepisy cieszyly si¢ duza popularnoécia, poniewaz ksiazka do-
starczala czytelnikom uporzadkowanej, rozleglej wiedzy na temat kuchni,
opisujac wszystkie gléwne dzialy sztuki kulinarne;j.

Liczaca 320 stron ksiazka kucharska wydana przez Ernesta Lambecka
sklada sie z trzydziestu rozdzialéw. Opisano w nich poszczegolne rodzaje
potraw, takie jak zupy, potrawy z warzyw, ryb, jaj i réznych rodzajéow miesa.
Osobne rozdzialy dotycza ciast, przetworéw owocowych i warzywnych, na-
pojow (w tym takze nalewek), lodéw i deseréw. Obok przepis6w kulinarnych
zamieszczono w niej takze porady dotyczace hodowli zwierzat, uprawy wa-
rzyw, zakupow zywnoséci oraz lekarstw.

10 A. Bukowski, Moja korespondencja z mtodokaszubami z lat 1936-1948, ,Rocznik Gdanski” 1991, t.
XLIX, z. 2, s. 204; S. Janke, Derdowski, Gdansk 2002, s. 91.

11 Tenze, Hieronim Derdowski, [w:] Stownik biograficzny Pomorza Nadwislariskiego, t. 1, pod red. S.
Gierszewskiego, Gdansk 1992, ss. 320-322.
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Sztuka kulinarna opisana w ,,Kuchni polskiej...” jest jednoczesnie polska
i pomorska. Obok wielu potraw znanych i popularnych w réznych zaborach
(rosdl, barszcz, pierogi, zrazy, glowa wieprzowa) opisano w niej takze dania
szczegolnie cenione w zaborze pruskim, ziemi chelmiriskiej, na Kujawach
i Pomorzu. Obok czarniny znalazly si¢ w niej receptury na potrawy z gesi,
stynne pomorskie pélgeski, karp w sosie piernikowym i klopsy gotowane
na kwasno (podobne do slynnych klopséw krolewieckich). Wiele z tych
potraw wykazuje wyrazny wplyw kuchni niemieckiej, zwlaszcza pruskie;.
Niektore z nich okreélano jako ,krélewieckie”, ,brunswickie”, przyrzadzone
»po niemiecku” lub ,po elblagsku”, przy czym czasem nazwy niektérych dan
podawano jednoczesnie w wersji polskiej i niemieckiej?.

W ksiazce Lambecka szczegblne miejsce zajmuja pierniki. Obok dwo6ch
receptur na same pierniki toruniskie, pojawiaja sie one takze jako dodatek do
mies i ryb. Pomorska i toruriska czarnina réznily si¢ np. od wielkopolskiej
wersji tego dania wlasnie uzywaniem piernika do zageszczania i przypra-
wiania zupy. Z kolei dodawany do karpia sos piernikowy nadawat tej rybie
niezwykly aromat, smak i kolor. O ile jednak w toruriskiej ksiazce kucharskiej
karpia z toruriskim piernikiem nazwano ,Rarpiem po niemiecku”, to bardziej
dokladna receptura z ksiazki wydanej przez Wiktora Rulerskiego w 1915 roku
opisuje juz ,Karpia w polskim sosie na wilja”. Oznacza to, ze karp w pierni-
kach byl potrawa wigilijna, niezwykla i ceniona. Wydaje sie, ze warto dzis
wroci¢ do tego pomystu, by nieco zapomnianemu i czesto lekcewazonemu
dzi$ karpiowi przywrécic jego dawny, tradycyjny smak.

7. 1885 roku pochodzi réwniez napisana przez Marie Rosnack ,,Gdarska
ksiazka kucharska”. Przettumaczony na polski w 2007 roku zbiér przepis6w'
opisuje kuchnie bardzo zréznicowana, wladciwie Swiatowa, ktéra dzisiaj wy-
daje nam sie wrecz egzotyczna. Obok wielu potraw prostych czy swojskich
pojawiaja sie w nich dania z produktéw pochodzacych z odlegltych krajow,
wezesnie i szybko zaadoptowanych w Gdansku — wielkim, portowym miescie.
Obok zupy z sago (kaszy palmowej) na winie mamy wiec tutaj kilka zup cze-
koladowych, tzw. aromel (skrobia z maranty trzcinowatej maranta arudina-
cea), zupy, mleczka i soki z migdaléw oraz szereg innych specjaléw.

12 Ruchnia polska: niezbedny podrecznik dla kucharzy i gospodyn wiejskich i miejskich oraz poradnik
w wielu gateziach gospodarstwa domowego, Torun 1885, ss. 6, 54, 67, 70, 74, 79, 94, 144, 185-186, 213-214,
218.

13 M. Rosnack, Gdariska ksiqzka kucharska, pod red. i opr. A. Grzyba, Pelplin 2007.
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Wigkszoé¢ z nich to jednak receptury oparte na produktach lokalnych
lub z dawna w polskiej kuchni oswojonych. Uwage zwracaja zwtaszcza raki
w sosie Smietanowym, a takze zupa rakowa, sos rakowy do ryb, buraki z ra-
kami, szczupak z rakami, zielony groszek z rakami, szparagi ze smardzami
i oczywiscie rakami oraz pudding rakowy i ,wieniec” z rakéw.

Popularnym dodatkiem smakowym do drobiu, ryb i migs, a takze kanapek,
byly sardele (anchois). Mimo blisko$ci morza w gdanskiej ksiazce kucharskiej
kroluja ryby stodkowodne, przede wszystkim szczupak, karp, okon i sandacz.

Wsréd mies, zgodnie ze staropolska jeszcze tradycja (a niezgodnie ze nie-
znang jeszcze wowczas dzisiejsza dominacja przemyslowej wieprzowiny),
krélowala cielecina, baranina i jagniecina, dréb oraz dzikie ptactwo.

Ruchnia pomorska czy raczej zachodniopruska z XIX wieku byta kuchnia
mocno zakorzeniona w niemieckiej i polskiej tradycji kulinarnej. Obok upodo-
bania do duzych ryb stodkowodnych, drobiu, dzikiego ptactwa i delikatnych
mies, zwraca uwage doprawianie potraw kaparami, sardelami, cytryna, pie-
przem, galka muszkatotowa i rakami, co byto reliktem dawnego zamilowania
do ostrych i kwasnych dodatkéw. Trzeba jednak pamietac, ze elitarna i miej-
ska kuchnia bardzo si¢ réznita od wyzywienia mieszkaricéw wsi, ktére cha-
rakteryzowalo si¢ szczegdlnie duzymi réznicami regionalnymi'.

Co ciekawe ksigzka Marii Rosnack byla duzo wczesniej (w 1845 roku)
wydana jako ,Szczeciriska ksiazka kucharska” Ta starsza, szczecinska wer-
sja, stata si¢ punktem wyjscia dla pracy Grazyny Zaremby-Szuby®. Autorka
wybrata cze$¢ oryginalnych przepiséw niemieckich i na ich podstawie zapro-
ponowala ich dzisiejsza interpretacje. Opisy sosu do szparagow, ciasteczek ze
skwarkami, faszerowanych ogoérkéw, instrukcja przyrzadzania jarmuzu czy
tajemniczo brzmiacego ,,pomorskiego kawioru” uktadaja sie w opowies¢ o re-
gionie i jego dawnych mieszkancach. Ta opowies¢ jest nie tylko zrozumiala,
czyli strawna, ale i atrakcyjna, a wiec smakowita. A przede wszystkim auten-
tyczna i oryginalna, mogaca stanowic inspiracje tak dla domowych obiadéus,
jak i dla gastronomii, gdy w koncu ta dojrzeje do docenienia lokalnoéci, Swie-
zoéci i tradycji.

Najwyzszy czas wroéci¢ do grudziadzkiej ksiazki kucharskiej, opublikowa-
nej w 1915 roku przez Wiktora Rulerskiego.

14 U. Tolksdorf, Essen und Trinken in Ost- und Westpreusen, Marburg 1975; G. Szelagowska, Ruchnia
z rodowodem. Potrawy i produkty tradycyjne wojewédztwa kujawsko-pomorskiego, Toruri 2011.
15 G. Zaremba-Szuba, Pomorska ksiqzka kucharska, Szczecin 2011.
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Wiktor Rulerski

Wiktor Rulerski, wydawca przypominanej przez nas ksiazki kuchar-
skiej i redaktor slynnej ,Gazety Grudziadzkiej”, urodzit si¢ 20 marca 1865
roku w Grucie niedaleko Grudziadza®. Ojciec Wiktora, Tomasz Rulersky,
byt zniemczonym Polakiem i nauczycielem pruskim, matka Maria z domu
Musolff byta rodowita Niemka. W domu rozmawiano po niemiecku. Szko-
le ludowa ukonczyl Wiktor w Radzyniu Chelminskim, na progimnazjum
w Lubawie zabraklo juz funduszy".

Wiktor na swoja przyszta profesje wybral, podobnie jak ojciec (i za-
pewne nie bez jego przemoznego wplywu), zawod nauczycielski. Mio-
dy Rulerski trafit do Krélewsko-Pruskiego Seminarium Nauczycielskiego
w Grudziadzu, w ktérym mial spedzi¢ trzy lata, zwiericzone egzaminem
maturalnym. Byl to okres mlodziericzego buntu, ktéry w polaczeniu z bu-
dzaca si¢ w Rulerskim polskoscia, okazal si¢ zarazem tragiczny i twoérczy
w skutkach. Wedltug stéw Rulerskiego, prawdziwy powdéd jego relegaciji ze
szkoly zostal zatuszowany. Z oficjalnego protokolu, podpisanego zreszta
przez Wiktora w nadziei unikniecia surowej kary, wynikalo, ze przewodni-
czyt towarzystwu pijackiemu i zorganizowal libacje. Rzeczywiscie sprawa
dotyczyta skromnych obchodéw dwusetnej rocznicy zwyciestwa Jana III
Sobieskiego pod Wiedniem w grudziadzkim lokalu ,,Concordia”. Podczas
uroczystosci Rulerski wyglosil okolicznos$ciowy wyktad (cho¢ jeszcze w je-
zyku niemieckim)'®.

W rezultacie, Tomasz Rulersky wydalit syna z domu. Wiktor musial
rozpoczac zycie na wlasny rachunek. Pracowat jako nauczyciel w dworach
ziemianskich w Wielkopolsce i na Pomorzu. W bibliotekach Dzialowskich
i Siemienskich, jak sam przyznaje we wspomnieniach, zetknat si¢ z polska
historia oraz literatura. Inspiracji do podjecia dziatan narodowych dostar-
czyly mu dziela wieszczéw, pisane ku pokrzepieniu serc. Mickiewicz, Sto-
wacki i Sienkiewicz byli nauczycielami polskosci Rulerskiego, ktéry z domu
rodzinnego wynidst niewiele ponad doskonala znajomos$¢ jezyka niemiec-
kiego".

16 Przywddcy ruchu ludowego, pod red. A. Wiezikowej, Warszawa 1960, s. 138.

17 W. Rulerski, I. Z moich wspomnien. Przed 50-ciu laty, pod red. T. Rauchfleisza i in., Grudziadz 2004, s.
2.

18 A. Notkowski, Hetman ludu czy sprzedajny wydawca? (Wiktor Kulerski), ,Rwartalnik Historii Prasy
Polskiej” 1992, r. XXXI, nr 3-4, s. 76.

19 W. Rulerski, I. Z moich wspomnieri..., s. 10.
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Upér Wiktora oraz czesci jego rodzenstwa zniwelowal wplyw germa-
nizacji. W pelni Swiadomie opowiedzieli si¢ oni za polskoscia®. Cztery lata
po wydaleniu ze szkoly grudziadzkiej, w 1887 roku, Rulerski zdal egzamin
eksternistyczny w Tucholi. Dzigki niemu zyskal uprawnienia nauczycielskie
i od tej pory mégl naucza¢ w szkotach ludowych. Niedtugo popracowat
w zawodzie, bowiem juz w 1890 roku zaprzestal pracy w sopockiej szko-
le katolickiej wskutek naciskow wiadz szkolnych, by przenies¢ go w glab
Rzeszy. Na te propozycje Rulerski przysta¢ nie chcial, i w efekcie musiat
zrezygnowac ze stanowiska.

W tym samym roku ozenil si¢ z co najmniej piec lat starsza od siebie,
majetnag Jozefa Rolska. Mariaz ten nie byt dla Rulerskiego udany. Panstwo
Rulerscy zdecydowali si¢ zakupi¢ w dom w Sopocie i w 1890 roku utworzy-
li pierwszy w miescie oérodek dla polskich kuracjuszy, znany jako ,,Dom
Polski”. Pensjonat dziatal czternascie lat, doczekat sie nawet wtasnego pi-
sma dla wypoczywajacych w nim goéci pt. ,Copocka Gazetka Rapielowa”.
Gazetka wychodzita prawie do konca dzialalnosci osrodka, ktéry prze-
zyt swoj organ prasowy o rok. Zainteresowania krajoznawcze Rulerskiego
i jego pobyt w Sopocie zaowocowaly wydawnictwem o charakterze tu-
rystycznym pt. ,Przewodnik po Copotach i okolicy, poprzedzony krétkim
rysem dziejow okolicznego wybrzeza”, napisanym pod pseudonimem Wik-
tora Radzynskiego.

W 1891 roku, juz po otwarciu sopockiego pensjonatu, Rulerski udal sie
do Berlina, gdzie pracowal w redakcji ,Gazety Polskiej”. W stolicy Rze-
szy napisal i wydat broszure pt. ,Der nachste Krieg und Stellung der Po-
len”, w ktérej analizowal role Polakéw w przyszlym konflikcie zbrojnym
i podkreélal konieczno$¢ odrodzenia niepodleglego parstwa polskiego®.
Szlify dziennikarskie po powrocie z Berlina Rulerski zdobywal w Gdan-
sku, pracujac dla polskiej ,Gazety Gdanskiej” utworzonej przez Bernarda
Milskiego. Szybko jednak musial stamtad odejé¢, co bylo wynikiem jego
radykalnej postawy antyniemieckiej podczas kandydowania do Reichstagu
w 1893 roku. Po rozstaniu z ,,Gazeta Gdanska” probowal zdoby¢ posade
w ,,Dzienniku Kujawskim”, tworzonym wiasnie w Inowroctawiu. Pracy tej
Rulerski jednak nie otrzymal®.

20 T. Astramowicz-Leyk, Wiktor Kulerski (1865-1935). Polityk-wydawca-dziennikarz, Torun 2006, s. 24.

21 W. Rulerski, II. Z Moich Wspomnieri. Dlaczego zatozytem ,Gazete Grudziqdzkq” Jakie byly jej cele?,
pod red. T. Rauchfleisza i in., Grudziadz 2004, s. 3.

22 T. Rrzeminski, Polityk dwéch epok: Wiktor Kulerski (1865-1935), Toruri 2008, ss. 24-26.
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W 1894 roku postanowil rozwinaé¢ wlasna dziatalno$¢ prasowa. Jego
pomysl polegal na redagowaniu wtasnego pisma o profilu ludowym, prze-
znaczonym dla katolikéw. Na siedzibe redakcji wybrat Grudziadz, jedyne
wieksze miasto zachodniopruskie bez polskiej gazety. W mieécie wydawa-
no wtedy niemiecki dziennik ,Der Gesellige”, ktérego wydawcy i dzien-
nikarze powstajaca u ich boku polska gazete traktowali z lekcewazeniem.
Poczatkowo Rulerski spotkal sie z brakiem zrozumienia takze u Polakéw,
ktérzy na jego bunczuczne zapowiedzi powstania nowego, preznego pisma
odpowiadali czesto kpina. W odezwie do ,ludu polskiego” z sierpnia 1894
roku, przyszty redaktor naczelny ,Gazety Grudziadzkiej” uzasadnial powo-
dy podjecia przedsiewziecia:

»~Jak Boleslaw Chrobry stawial tu u nas, w poblizu Grudziadza, stupy
w Osie, by niemi znaczy¢ granice potegi Panstwa Polskiego i da¢ oparcie
ludnoéci tych naszych kreséw, tak ja chce postawi¢ w zniemczonym Gru-
dziadzu, w siedzibie polakozerczego «Geselligera» — stup zelazny w postaci
gazety polskiej, ktéryby dal oparcie ludowi polskiemu calego zaboru pru-
skiego”.

23 W. Rulerski, II. Z Moich Wspomnieti..., s. 6.
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»Gazeta Grudziadzka”

Pierwszy numer ,Gazety Grudziadzkiej” ukazal si¢ z data 2 pazdzierni-
ka 1894 roku. Gazeta miala poczatkowo naklad zaledwie 500 egzemplarzy.
Wiktor Rulerski na potrzeby redakcji wynajat pomieszczenia magazynowe
u stolarza Rarla Hapkego przy Rynku Zbozowym pod numerami si6dmym
i 6smym. Gazeta musiala jednak szybko szuka¢ nowej siedziby. Wlasciciel
lokalu wymoéwit redakcji umowe najmu z dniem 1 kwietnia 1898 roku. Od
tej pory gazete redagowano w dwdéch pietrowych budynkach pod numera-
mi drugim i trzecim, nadal przy Rynku Zbozowym. Rulerski odkupil je za
70 000 marek od malzenstwa de la Grange*.

Pomieszczenia w Grudziadzu z czasem staly sie za ciasne dla preznie
rozwijajacego sie wydawnictwa. W 1910 roku w Tuszewie kota Grudzia-
dza wzniesiono zaklady graficzne i reprezentacyjna, trzypietrowa siedzibe
pisma. Oba gléwne gmachy zespolono lacznikiem. Oprécz tego gtéwnego
kompleksu wybudowano tez skladnice papieru i elektrownie. Drukarnie
wyposazono w dziewie¢ maszyn do produkcji gazet, kalendarzy, ksiazek,
dodatkéw ilustrowanych i drukéw kolorowych. Z czasem do zakladéw
zbudowano nawet specjalna bocznice kolejowa, utatwiajaca dowdz mate-
riatéw i dystrybucje coraz liczniejszych i coraz bardziej zr6znicowanych
wydawnictw Rulerskiego®.

Zgodnie z zapowiedzia redaktora ,Grudziadzkiej”, gazeta szybko stata
si¢ ostoja polskosci w samym miescie, na Pomorzu i wreszcie w calych
Prusach. W okresie $wietnosci pisma abonowano je w najdalszych za-
katkach Rzeszy — wszedzie tam, gdzie mieszkali Polacy. Swéj najwieckszy
w historii naklad osiagnetla ,Grudziadzka” w pierwszym roku Wielkiej
Wojny. Wyni6st on okolo 128 tysiecy egzemplarzy, co dalo ,,Grudziadzkiej”
tytut najwiekszej gazety polskiej w kraju i trzeciej wéréd czasopism wyda-
wanych w Rzeszy®. O popularnoséci ,Gazety” $wiadczy réwniez iloé¢ do-
datkéw regionalnych: od trzech w 1912 roku (edygcje: A, B i C) do czterech
rok pozniej (edycja D) oraz pieciu w 1916 roku (edycja E). Ta ostatnia byla

24 T. Rrzeminski, Polityk dwéch epok..., s. 56.

25 E. Chmielewski, Drukarnie i Zaktady Graficzne Wiktora Kulerskiego, [w:] Ralendarz Grudziqdzki
2003, pod red. K. Skowronskiej i in., Grudziadz 2002, ss. 93-95.

26 W 100-lecie ,Gazety Grudziqdzkiej” (1894-1994), pod red. E. Brzostowskiego i in., Grudziadz 1994, s. 7;
B. Wozniczka-Paruzel, Polski ruch wydawniczy w Prusach Zachodnich 1848-1914. Préba syntezy, Torun
1993, s. 78; T. Krzeminski, Polityk dwdch epok..., s. 124.
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wydawana z mysla o czytelnikach z ziem zaboru rospjskiego, wéwczas
znajdujacych sie pod okupacja niemiecka?.

Rulerski potrafil utrzymywac $cisty zwiazek z czytelnikami. Zwracal sie
do nich na tamach gazety per ,Bracia Wiarusy”, czesto proszac o nie tylko
materialne wsparcie. Informujac o swojej chorobie, oczekiwal modlitwy
w intencji odzyskania zdrowia. Zabiegal o glosy czytelnikéw w wyborach
do Parlamentu Rzeszy Niemieckiej w Berlinie. Jego rozpoczeta rok przed
wyborami agitacja okazala si¢ na tyle skuteczna, ze potrafil, wbrew nega-
tywnemu stanowisku polskiej komisji wyborczej, zdoby¢ mandat deputo-
wanego. Sprawowal go przez dwie kadencje w latach 1903-1911.

W czasie kampanii wyborczej ujawnily sie szczegdlnie silnie kontro-
wersje, dotyczace osoby Rulerskiego. Byl on zwalczany zaréwno przez
sfery konserwatywne, jak i wladze koscielne®. Rsiadz Stanistaw Rujot wy-
stosowal nawet specjalna odezwe do wyborcéw powiatéw chojnickiego
i tucholskiego, w ktdrej opisal dotychczasowaq dziatalnos$¢ przyszlego posta.
Duchowny zarzucatl Rulerskiemu przedkladanie prywatnego interesu i oso-
bistych sukceséw nad sprawe narodowa. ,,Grudziadzka” okreslal mianem
~Smiertelnej trucizny”*, a jej naczelnego jako przynalezacego do tych ,co po
polsku méwia, nie z Polakéw”. Gorzkich stéw nie szczedzili Rulerskiemu
i inni dziatacze ludowi: Leon Czarlinski oraz Wladystaw Berkan. Podsumo-
wujac swoja krytyke Rulerskiego, ksiadz Rujot w imieniu wyborcow wzy-
wal srodowisko ,,Gazety Grudziadzkiej” do ujawnienia szczeg6téw kontro-
wersyjnych i niewyjasnionych dotad spraur:

»--niech powiedza szczeg6ly o niebozczyku R., o blogoslawienstwie
papieskiem rozsylanem podobno Lewinkom i hakatystom gwoli interesu,
dwa stowa na karcie do p. Willamowskiego, blogostawienistwo gnieznien-
skie, uporczywe klamanie obu glowaczy w sprawie uwolnienia Rulerskiego
na przypadek wyboruy, i przechwalki o dzwonach w Rytlu”.

27 S.Poreba, W kregu ,Gazety Grudziqdzkiej” (1894-1939). Artykuly, szkice, notatki, Grudziadz 2005, ss.
6-7.

28 W. Zuchniewicz, Wiktor Kulerski: dziennikarz i trybun ludowy, ,Prasa Polska. Pismo Stowarzyszenia
Dziennikarzy polskich’1979, nr 11, s. 35.

29 ks. S. Rujot, Pan Wiktor Rulerski jako kandydat na posta, Torun 1903, s. 89.

30  Tamze, s. 100.

31 Tamaze, s. 69.
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Wiktor Rulerski potrafit doskonale wyczuwac nastroje spoleczne
i umial je przekuwaé¢ na wymierne korzysci. Na tamach ,Grudziadzkiej”
propagowal polskie czytelnictwo, popieral polski handel i ustugi pod ha-
stem ,swdj do swego”, wreszcie rozpoczatl walke z alkoholizmem. Prio-
rytetowym zadaniem pisma byla wedlug Rulerskiego ,o$wiata ludu przez
lud”. Dbat réwniez o uSwiadomienie narodowo-religijne®. Redaktor rzucit
rekawice wladzom pruskim i ostro przeciwstawial si¢ polityce germani-
zacyjnej. Na Yamach gazety czesto zamieszczal ostre polemiki, nie bal sie
publikowa¢ materialéw, za ktére spotykaty tak jego, jak i jego wspolpra-
cownikow, kary pieniezne, a nawet wiezienia. Rulerski przedstawial rze-
czywistos¢ w bialo-czarnych barwach, konsekwentnie podkreslajac opo-
zycje miedzy Polakami i Niemcami, biednymi i bogatymi. W ten sposéb
definiowal grupe swych wrogéw, ktérzy ,w tyzce wody by go utopili”*.

W latach 1894-1914 przeciwko Rulerskiemu wytoczono kilkadziesiat
spraw sadowych. Najczesciej oskarzano go o obraz¢ organéw administra-
cji panstwowej, wladz kosciota ewangelickiego, hakatystéw, a nawet rzadu
niemieckiego. Przedmiotem pozostalych spraw byly publikowane przez
,Grudziadzka” artykuly o wymowie antyniemieckiej. RKulerskiego wielo-
krotnie skazywano na kary wiezienia, musial on réwniez placi¢ wysokie
grzywny i pokrywac koszty proceséu.

Do ,Gazety Grudziadzkiej” dolaczano wiele bezplatnych dodatkéw.
Byly wéréd nich publikacje o profilu rolniczym, zawierajace porady gospo-
darskie, religijny ,,Ralendarz Maryanski”, reprodukcje znanych wizerunkéw
$wietych i blogostawionych, dodatki humorystyczne, nie brakowalo réw-
niez dodatku dla dzieci pt. ,Przyjaciel Dziatwy” czy mlodziezy pt. ,Przyja-
ciel Mlodziezy”. Rulerski nie zapomnial o kobietach, dla ktérych wydawat
pisemko pt. ,Dobra Gospodyni”. Ukazywalo si¢ ono z nieregularna cze-
stotliwoscia w latach 1912-1917 i 1931-1938%. ,,Gospodyni..” radzita w jaki
sposob zbudowac i prowadzi¢ prawdziwie polski dom, uczyla jak gotowac
i dba¢ o odzywianie oraz zdrowie rodziny, wreszcie opisywala metody

32 W. Rulerski, II. Z moich wspomnieri..., ss. 8-13.

33 Grudziqdzki Ralendarzyk Marjariski na rok 1924. Bezptatny dodatek dla Czytelnikéw Gazety Gru-
dziqdzkiej, Grudziadz-Tuszewo 1923, s. 18.

34 G. Gzella, Procesy prasowe redaktoréw ,Gazety Grudziqdzkiej” w latach 1894-1914, Toruni 2010, pas-
sim.

35  S. Poreba, ,Gazeta Grudziqdzka” i jej dodatki. Stowniczek, Grudziadz 2004, s. 5.
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konserwacji zywnoéci, hodowli zwierzat i uprawy roslin®*. Nazwa tego do-
datku nawiazywala do tradycji wydawanego od 1901 roku w Warszawie
periodyku pt. ,Dobra gospodyni. Pismo tygodniowe ilustrowane dla kobiet”.

Oproécz zalacznikéw do gazety, zaklady graficzne Rulerskiego wyda-
waly ksiazki historyczne, powiesci, bajki czy poradniki, ktére osiagaty
czesto bardzo wysoki naklad. Niektére z nich, zwlaszcza Spiewniki czy
elementarz osiagaly w kilku wydaniach laczny naklad kilkuset tysiecy eg-
zemplarzy. Nie zabraklo wsréd nich takze ksiazek zwiazanych z tematem
wyzywienia. Od 1913 do prawdopodobnie 1925 roku ukazal si¢ w trzech
edycjach ,Lekarz domowy: opis ciala ludzkiego, zasady zdrowia, pokarmy,
rodliny lecznicze i inne $rodki domowe i zabiegi lecznicze, wodolecznictwo,
Swiatlo i powietrze, gimnastyka: przyczyny, objawy i leczenie wszelkich
chor6b” autorstwa Stanistawa Breyera. Kolejne wydania Swiadcza o po-
pularnosci poradnika, ktéry m. in. wskazywal na konieczno$¢ stosowania
odpowiedniej diety™. Publikacje Rulerskiego, zwazywszy na powiazanie
dystrybucji z prenumerata poczytnej ,Gazety Grudziadzkiej”, mialy szanse
dotrze¢ wprost pod strzechy, do ludu, ktéry Rulerski pragnal pozyskac¢ dla
sprawy narodowej.

Interesujacy jest sposob, w jaki Rulerski odnosil sie do swoich czy-
telnikéw, o czym juz wczesniej wspomnieliémy. Nie mniej frapujacy jest
przekaz medialny plynacy z ,Grudziadzkiej”. Rulerski informowat nawet
o niektérych aspektach swojego zycia osobistego. W serii niezliczonych
apeli redaktor naczelny zwracat si¢ do czytelnikéw z wieloma prosbami,
ale takze pouczal ich, wysuwal zadania, a nawet grozil. W rezultacie potra-
fit skutecznie realizowac¢ swoje zamierzenia, pokona¢ konkurencje w ilosci
rozprowadzonego nakladu, zebra¢ pieniadze na dzwon koscielny i wresz-
cie zdoby¢ mandat w parlamencie niemieckim.

W tym okresie nastapity znaczace zmiany w zyciu Rulerskiego. W 1910
roku w Rrakowie zmarla jego pierwsza zona. We wrzesniu tego roku wsta-
pit w zwiazek malzenski z Leontyna Trawinska z +.owicza. Miat z nia syna
Witolda Zygmunta, adoptowal réwniez cérke nowej wybranki, Leontyne®.
Jeszcze przed wojna, w 1913 roku, zostat cztonkiem poznanskiej Rady Na-

36 T. Astramowicz-Leyk, Wiktor Kulerski (1865-1935)..., ss. 45-47; T. Perkowska, Zaktady graficzne Wik-
tora Kulerskiego w Grudziqdzu i ich dziatalnos¢ wydawnicza (1894-1939), ,Roczniki Biblioteczne”, t. 9,
1965, nr 3/4, s. 324.

37 J. Hingz, S. Poreba, Bibliografia wydawnictw zwartych opublikowanych przez ,Gazete Grudziqdzkq”
Wiktora Kulerskiego w Grudziqdzu, Grudziadz 2006, ss. 17-18.

38 T. Rrzeminski, Polityk dwéch epok..., s. 120.
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rodowej, dzialajacej na terenie calego zaboru pruskiego. Rok wczesniej
zalozyl Ratolicko-Polska Partie Ludowa®, ktorej przewodniczyl.

Bedac u szczytu powodzenia, Rulerski zdecydowal si¢ na krok, kto-
ry doprowadzit do zalamania si¢ wplywéw bijacej wydawnicze rekor-
dy ,Gazety Grudziadzkiej” i ostabienia jego wlasnej pozycji. Dwa lata po
wybuchu Wielkiej Wojny redaktor przychylnie odniést sie do deklaracji
panstw centralnych zawartych w Akcie 5 Listopada, zapewniajac pruski
rzad o swojej wiernosci. Tak radykalnej zmiany frontu nie wybaczyli Ku-
lerskiemu czytelnicy juz nigdy. Fakt ten zostal odpowiednio wykorzystany
przez przeciwnikéow redaktora. Nie pomoglo zaangazowanie Kulerskiego
w prace narodowa, nie pomogta i praca w komisji granicznej, gdzie udato
mu sie przekonac ekspertéw do polskiego stanowiska. Nawet propagan-
dowe druki® i biogram w Kalendarzu Marianskim*, umieszczony obok
prezentacji sylwetek prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego i marszatka
Sejmu Macieja Rataja, w ktérym Rulerski zapewniat o roli ,,Grudziadzkiej’
w odbudowie ruchu ludowego, zdaly sie w rezultacie na niewiele.

)

Po wojnie ,,Gazeta Grudziadzka” nigdy juz nie odzyskala tak silnej pozy-
cji i znaczacych wplywoéw. Stata sie wkroétce organem prasowym Polskie-
go Stronnictwa Ludowego ,Piast” Wincentego Witosa, z ktérym Rulerski
powiazal swa dalsza kariere polityczna. Zostal nawet wybrany senatorem
z ramienia partii ludowej w 1928 roku. Sukces powtérzyl w wyborach
w 1930 roku, kiedy ostro wystepowal przeciwko rzadom sanacyjnym*. Byt
on $wiadkiem obrony wraz z ksiedzem J6zefem Panasiem, redaktorem na-
czelnym ,,Grudziadzkiej”, w oslawionym procesie brzeskim.

Wiktor Rulerski zmarl 18 wrzesnia 1935 roku na zawal serca w pod-
grudziadzkich Owczarkach. Pochowano go trzy dni p6zniej na Cmentarzu
Ratolickim w Grudziadzu®.

Zastuzony redaktor zostawil ,,Gazete” z okolo szesnastotysiecznym na-
kladem. Od $mierci Rulerskiego wydawnictwem kierowat Witold, jego syn.
W wyniku probleméw finansowych w 1938 roku przeniést on redakcje
do Poznania, na ulice Franciszka Ratajczaka 9. ,,Grudziadzkq” drukowano
woéwczas w Drukarni Wielkopolskiej, przy ulicy 27 Grudnia. W marcu

39 G. Gzella, Tworey ,Gazety Grudziqdzkiej” w latach 1894-1918, ,Rocznik Historii Prasy Polskiej” 2009,
t. XIL z. 1, s. 32.

40 30 lat Gazety Grudzigdzkiej, Grudziadz 1924.

41 Grudziqdzki Kalendarzyk Marjariski na rok 1924..., s. 18.

42 Polski Stownik Biograficzny..., s. 218.

43 S. Poreba, W kregu ,Gazety GrudzigdzRiej"..., ss. 13-14.
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1939 pismo zmienilo nazwe na ,Gazeta Ludowa dawniej Gazeta Grudziadz-
ka” i ukazywalo si¢ do 31 sierpnia tegoz roku. Do tradycji ,,Grudziadzkiej”
nawiazywalo wydawane jeszcze przed konicem wojny w 1945 roku pismo
sPolska Ludowa”, organ Stronnictwa Ludowego w Wielkopolsce.
»Grudziadzka” nigdy juz nie wrécila do swojej pierwotnej siedziby. Za-
klady tuszewskie zostaly wysadzone w powietrze przez wycofujacych sie
Niemcéw w 1945 roku, maszyny drukarskie wywieziono do Rzeszy*'. Nie
oszczedzili oni nawet grobu jej legendarnego zalozyciela. Sprofanowali
i zbezczedcili miejsce pochéwku Rulerskiego juz w pazdzierniku 1939 roku.

Projekt wydania ksiazki kucharskiej

Bedaca wielkim sukcesem wydawniczym i finansowym ,Gazeta Gru-
dzigdzka” obrosta z czasem cala seria dodatkéw, a Rulerski rozwingl wo-
kol ,Gazety” szereg inicjatyw wydawniczych. Jednym z najciekawszych
pomysléw redaktora bylo opublikowanie wlasnej ksiazki kucharskiej.

Problematyka kulinarna i zywieniowa, jako bliska i wazna dla jej czy-
telnikow, byla na tamach ,Gazety” stale obecna. W zamieszczanych na
tamach pisma ogloszeniach pojawiaty si¢ np. informacje o ksiazkach ku-
charskich i najrézniejszych poradnikach zywieniowych. W wydaniu ,,Gaze-
ty” z 11 IX 1915 roku, w obszernym ogloszeniu-reklamie ,Ksiazki na czasie”
znalazla si¢ m. in. informacja o ksiazce kucharskiej pod charakterystycz-
nym tytutem ,Tania kuchnia na cigezkie czasy™. W tym samym numerze
wydawnictwo ,Gazety Grudziadzkiej” proponowalo swym czytelnikom
caly zestaw ksiazek tworzacych ,biblioteczke domowa”, na ktéra obok po-
wiesci przygodowych, elementarza i wydawnictw religijnych skladaty sie
m. in. ,Lekarz domowy” oraz ,Ogréd owocowy i warzywny”.

Pod koniec wrzesnia 1915 roku przedstawiono na famach gazety oferte
ksiazkowa wysytkowej ksiegarni Wiktora Rulerskiego. Wéréd proponowa-
nych publikacji najwiecej chyba nalezato do dzialu zatytutowanego , Ksiaz-
ki i broszury o pielegnowaniu zdrowia”, w ktérym znalazly sie poradniki
lekarskie, ksiazki o zielarstwie i najrézniejsze publikacje o zywieniu. Obok
pozycji zatytulowanej ,,Chleb nasz powszedni. Praktyczne przepisy wyra-
biania dobrego chleba” znalazty si¢ tam np. ksiazki zatytutowane ,Salaty.
Wyprébowane nowe przepisy sposoby przyrzadzania”, ,Wplyw dyety na
dlugos¢ zycia” oraz ,,Posci¢ — ale jak i po co”. Czytelnikom ,Gazety” propo-

44 E. Chmielewski, Drukarnie i Zaktady Graficzne Wiktora Kulerskiego..., s. 95.
45 ,Gazeta Grudzigdzka” nr 109 z 11 IX 1915 roku, chodzi o wydana w Poznaniu prace E. Kierskiej.
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nowano takze wycenione na 50 fenigéw publikacje pt. ,Chudos¢, jej przy-
czyny, objawy leczenie” oraz ,,Otylos¢, jej przyczyny, objawy, zapobieganie

i usuwanie™®.

Cala seria ksiazek dotyczyla natomiast potraw wegeterianskich, czy
jak wtedy moéwiono, jarskich. Czytelnikom zachwalano wiec ,Opiekanki
jarskie. Wyprébowane nowe przepisy i sposoby przyrzadzania smacz-
nych i zdrowych potraw” (25 fenigéw), a nawet ,Historye ruchu jarskiego
w Polsce” za jedne 25 fenigow. W tym zestawie ksiazek specjalne miejsce
zajmowaly publikacje znanego propagatora diety jarskiej, lekarza-amatora
Ronstantego Moesa-Oskargielly. ,Gazeta” zachwalata swoim prenumerato-
rom np. napisana przez niego prace o wymownym tytule ,Jarosz i jarstwo.
Przyczynki do nauki o pozywieniu wylacznie roslinnem jako jedynym
srodku wyzwolenia si¢ od choréb fizycznych, moralnych i spotecznych,
stlowem odrodzenia sie¢ rodzaju ludzkiego”. Ruch wegetariariski mial juz
wtedy swoja historie i ideologie, ktéra Oskargielto przedstawit w ksiazce
»Jarstwo i welniarstwo w dziejach Slowianszczyzny”, wyceniona przez ,,Ga-
zete” az na 2 marki i 50 fenigow.

Jak ciekawostka i nowo$¢ brzmia natomiast tytuly proponowanych
przez wydawnictwo ksiazek ,Jogurt (zaczyn bulgarski) jako srodek prze-
dtuzenia zycia” czy ,Refir. Sposéb latwego wyrabiania oraz zastosowania
kuracyi kefirowych”.

Oprécz niewielkich broszurek i tanich zbioréw przepiséw proponowa-
no réwniez czytelnikom i wigksze, znane w calej Polsce dziela kulinarne,
przede wszystkim te publikowane w zaborze pruskim. Za przyklad moze
tu postuzy¢ wydana w 1867 roku w Poznaniu, a potem wielokrotnie wzna-
wiana ksiazka ,Makarego 730 obiadéw wielkich, érednich i matych, mie-
snych i postnych, z opisem $niadan i wieczerzy, tudziez spizarni, sklepu
i kuchni dla chorych oraz pieczenia ciast i robienia konfitur”, ktéra ksiegar-
nia ,Gazety Grudziadzkiej” polecala w listopadzie 1915 roku*.

Zapowiedziane w tytule jednej z ksiazek kucharskich ,ciezkie czasy”
dawaly o sobie zna¢ na kartach ,Gazety Grudziadzkiej” poprzez charakte-
rystyczne informacje, ogloszenia i porady dotyczace jedzenia. W lipcu 1915
roku informowano np. o braku rakéw. Wedlug zamieszczonej na tamach
,Gazety” informacji az 85-90% spozywanych w Niemczech rakéw importo-

46  ,Gazeta Grudziadzka” nr 116 z 28 IX 1915 roku.
47 ,Gazeta Grudziadzka” nr 139 z 20 XI 1915 roku.
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wano z Rosji, a tylko niewielka ich czes¢ sprowadzano z jezior mazurskich,
Prus Zachodnich i Pomorza. Jak stwierdzono w komentarzu, klopoty z za-
opatrzeniem wynikaly z tego, ze ,dzi$§ brak i ludzi do chwytania rakéw,
i ruch kolejowy nie jest taki, aby zywe i Swieze raki dostarczy¢ mozna na

targ™®.

O ile smutny los smakoszy rakéw mozna traktowac jako ciekawostke,
to kolejne, zwiazane z wojna klopoty z zaopatrzeniem, dotyczyly juz pod-
stawowych artykuléw zywieniowych. Na famach ,Gazety” systematycznie
informowano o coraz to nowych problemach, ograniczeniach i drobiazgo-
wych regulacjach dotyczacych kwestii aprowizacji i wyzywienia. Juz na
wiosne 1915 roku pisano o zakazie wyrobu ciast drozdzowych jako artyku-
Tu luksusowego i malo pozywnego®. 26 X szczegélowo opisywano ogra-
niczenia w sprzedazy Smietany i zakaz jej dodawania do slodyczy i ciast.
Surowo, pod grozba wysokich kar pienieznych, zabraniano tez uzywania
ttustego mleka, z ktérego nalezalo zbiera¢ Smietane¢ konieczna do wyrobu
deficytowego masta®. Na tego rodzaje zakazy szybko odpowiedzieli pro-
ducenci urzadzen do przetwarzania oraz przygotowywania zywnosci i na
tamach ,Gazety” pojawily sie np. reklamy ,separatoréw”, czyli wiréwek do
mleka (wydanie z 21 XII 1915 roku), ktére zaczynaty sie od plomiennego
wezwania ,Wszystek ttuszcz na maslo trzeba wydoby¢ w obecnym czasie
z mleka!”

Zwracano uwage na wzrost cen i trudnosci w zakupie artykuléw im-
portowanych. Interesujaca notatka pod wymownym tytutem ,Ryz jako deli-
katesy” dotyczyla produktu, ktéry byt dotad artykulem pierwszej potrzeby,
dostepnym, tanim i poréwnywanym z ziemniakami. Jego cena od wybuchu
wojny do jesieni 1915 roku wzrosta prawie trzykrotnie i ten powszechny do-
tad produkt stat sie luksusem®'.

Wobec poglebiajacych si¢ trudnosci w zaopatrzeniu i postepujacej dro-
zyzny, popularno$¢ zaczely zyskiwac¢ produkty tanie i najrézniejsze arty-
kuly zastepcze. Na tamach ,Gazety” reklamowano np. ,sztokfisza” (suszo-
nego dorsza), gdyz ,sztokfisz na pol suszony, najtanszy artykul spozywczy
zamiast migsa, trzyma si¢ miesigcami. Napecznieje przy moczeniu, dlatego
bardzo wydajny. Przepisy do gotowania si¢ dostarcza”. Najwyrazniej ma-

48 ,Gazeta Grudziadzka” nr 83 z 13 VII 1915 roku.
49 ,Gazeta Grudziadzka” nr 39 z 1 IV 1915 roku.

50 ,Gazeta Grudziadzka” nr 128 z 26 X 1915 roku.
51  ,Gazeta Grudziadzka” nr 113 z 21 IX 1915 roku.

30



Wistep: grudziqdzka ksiqzka kucharska

jacy zastepowac mieso sztokfisz, popularny w czasach staropolskich, byt
czym$ mato juz wéwczas znanym i nalezato do niego dolaczac instrukcje
o sposobach jego wykorzystania. Przepisy na jego przyrzadzanie znajduje-
my zreszta w ,Nauce gotowania”.

Wiktor Rulerski byl zbyt doswiadczonym publicysta, by wzorem wie-
lu innych wydawcéw dokonac prostej kompilacji przepiséw kulinarnych.
Zdajac sobie sprawe z wlasnej niekompetencji w tej dziedzinie, badz tez
po prostu z braku czasu i $rodkéw, redaktor ,,Gazety Grudziadzkiej” uciekt
si¢ do pomystu, ktéry w efekcie przyniést mu wiele korzysci. Inaczej niz
toruniski wydawca Ernst Lambeck, Rulerski nie zatrudni} dziennikarza czy
redaktora do opracowania zbioru przepiséw. Potrafiacy skupia¢ na sobie
uwage czytelnikow przedsiebiorca postanowit oglosi¢ konkurs na napi-
sanie ksiazki kucharskiej. W ten spos6b zapewnial sobie skierowana do
wlasciwie dobranego grona odbiorcéw reklame oraz obnizal do minimum
koszt przygotowania samego tekstu.

7. naszego punktu widzenia najwazniejsze jest to, ze powstaly w ten
sposob zbior przepiséw kulinarnych nie jest kolejna kompilacja, ale stano-
wi interesujaca dokumentacje upodoban kulinarnych i zwyczajow zywie-
niowych panujacych na poczatku XX wieku w zaborze pruskim.

Ogloszenie o konkursie opublikowano w ,Gazecie Grudziadzkiej” z 13
czerwca 1914 roku®. Jego przedmiotem miata by¢ ,nauka gotowania wraz
z przepisami na 200-300 potraw”. Myslano wi¢c najprawdopodobniej nie
tyle o samej ksiazce kucharskiej, ile raczej o podreczniku, kursie kulinar-
nym, do ktérego zalacznikiem mialy by¢ same przepisy. W ogloszeniu
podkreélono, ze wsréd skladajacych si¢ na ksiazke receptur maja sie ko-
niecznie znalez¢ zupy. Potrawy opisywane w tych recepturach miaty byc
przeznaczone ,dla ludu wiejskiego i miejskiego”, co w rozumieniu redakcji
oznaczalo, Zze maja one byc ,jak najtansze, a jednak smaczne i pozywne”.
Podkreslono takze, ze przepisy maja by¢ napisane prostym, zrozumiatym
jezykiem, a ich autorzy maja si¢ w szczegdlnosci wystrzegac jakichkolwiek
obcych stéw (najpewniej niemieckich). Zwrécono uwage na konieczno$é
odpowiedniej redakcji prac konkursowych, ktére miaty by¢ wyposazone
w skorowidze i podzielone na rozdziaty. Najprawdopodobniej ogloszenio-
dawca chciat sobie ulatwi¢ tak lekture nadsytanych propozycji, jak i prze-

52 ,Gazeta Grudziadzka” nr 71 z 13 VI 1914 roku.
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widywane prace redakcyjne nad najlepszym zbiorem przepiséw, ktéry miat
zosta¢ opublikowany drukiem.

W anonsie konkursowym podkreslono, ze redakcja zastrzega sobie pra-
wo zakupienia najlepszych prac. Dla autoréw najlepszych z nich wyznaczo-
no dosy¢ wysokie nagrody. Zdobywca pierwszego miejsca miatl otrzymac
200 marek, druga lokate premiowano nagroda w wysokosci 150 marek,
a zajecie trzeciego miejsca wiazalo si¢ z wygrana 100 marek. W jury mialy
zasiaé¢ ,kompetentne osoby”. Receptury miano nadsyta¢ do 1 VIII. Okres
ich opracowywania byt wiec krétki, wynosit zaledwie sze$¢ tygodni.

O projekcie wydania ksiazki kucharskiej przypomniano jeszcze w ,Ga-
zecie” z 23 VI 1914 roku. Zbiér przepiséw kulinarnych mial zosta¢ dola-
czony do pisma w ,przysztym kwartale, jezeli si¢ uda”. 1 VIII 1914 roku,
w przewidzianym dniu zakonczenia nadsylania zbioréw przepiséw, nie
pamietano jednak o rozstrzygnieciu konkursu. W tym dniu Niemcy wy-
powiedzialy wojne Rosji i konflikt na Balkanach przerodzil sie w wojne
europejska.

W ,Gazecie Grudziadzkiej” z 15 XII 1914 roku zamieszczono notatke do-
tyczaca nadestanych prac i spodziewanego ogloszenia wyboru najlepszych
z nich. W nieco zagadkowy sposob stwierdzono, ze ,otrzymalismy takich
prac kilka a miedzy niemi kilka dobrych”. Najlepsza z nich miala by¢ wy-
drukowana i dotaczona do gazety jako bezplatny dodatek. Przyczyna op6z-
nienia byt ,,czas wojny”. Redakcja thumaczyta sie, ze ,,gdyby nie czas wojny,
to juz dawno ta ksiazeczka bylaby w posiadaniu naszych czytelniczek. Ale
czas wojenny i niepokoje z nim polaczone sa powodem opdznienia tej
sprawy”. Po czasowym wstrzymaniu wydawania ,Gazety” na rozkaz wladz
niemieckich, rézne materialy redakcyjne zostalty spakowane i... zapomnia-
ne. W notatce z 15 XII stwierdzono, ze odnaleziono nadeslane prace kon-
kursowe i wlasnie trwa ich przegladanie. Informacje zakoriczono solennym
zapewnieniem, ze cala akcja zakonczy si¢ ostatecznym wydaniem ksiazki
kucharskiej, niepewny jest tylko czas, w ktérym moze to ostatecznie nasta-
pi¢: ,bo w tym czasie wojennym trudno obieca¢ co$ na pewno™*.

Po tej zapowiedzi redakcja chyba rzeczywiscie wziela sie do pracy. 11
Il na famach ,Gazety” informowano, ze jest przewidziane na ,przyszly
kwartal”. Skrupulatnie wyliczono, ze samo napisanie ksiazki kosztuje wy-

53  ,Gazeta Grudziadzka” nr 75 z 23 VI 1914 roku.
54  ,Gazeta Grudziadzka” nr 150 z 15 XII 1914 roku.
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dawnictwo kilkaset marek (najprawdopodobniej kwota przewidziana na
nagrody zapowiedziane w ogloszeniu konkursowym), a jej wydanie dru-
kiem i rozeslanie do prenumeratoréow ,Gazety Grudziadzkiej” to juz wy-
datek rzedu kilku tysiecy marek. Dlaczego wydawnictwo zdecydowalo sie
na tak kosztowne i pracochtonne przedsiewziecie? W notatce z 11 III dano
nam od razu dwie odpowiedzi. W pierwszej z nich wskazywano, ze wyda-
nie ksiazki kucharskiej to ,rzecz bardzo pozyteczna dla kazdej rodziny. Gdy
kobieta nie umie dobrze gotowad, to nieraz z tego powodu jest niezgoda
w rodzinie. To tez dla tego pomyslala ,Grudziadzka” o tem, by dla czytel-
niczek swoich dobra, zrozumiala ksiazke kucharska utozyé. I matki i cérki
beda wiec z latwoscia mogly sie nauczy¢ dobrego i smacznego a przytem
oszczednego i taniego gotowania, co jest bardzo wazna rzecza, szczegdlnie
w tych czasach tak wielkiej drozyzny”.

Druga odpowiedz byla jednoczesnie konkluzja catego wywodu. Poka-
zanie, jak ,Gazeta” dba o wygode, zdrowie i wydatki swych czytelnikéw
uprawniato redakcje do wystosowania plomiennego, powtarzanego zreszta
przy najrézniejszych okazjach apelu: ,Niechaj wiec Czytelniczki nasze dba-
ja o to, by w przysztym kwartale byla «Grudziadzka» w domu. A niechaj
tez zachecaja znajome i sasiadki dla zapisania sobie «Grudziadzkiej» na
nowy kwartal. Niechaj kazda juz teraz przygotuje pieniadze na gazete, bo
za pare dni zaczng juz listowi chodzi¢ i odbierac pieniadze”.

O projektowanym wydawnictwie przypomniano jeszcze 20 III, obiecu-
jac, ze prace redakcyjne skoncza sie ,,w tym miesiacu”. 15 VI donoszono, ze
strzeci arkusz nauki gotowania w tym tygodniu jeszcze bedzie wykonczony
i zaraz zaczng stawiac¢ 4-ty”, a op6znienie ttumaczono poborem pracow-
nikéw gazety do wojska. Obiecano, ze ksigzka bedzie gotowa do konca
czerwca, a ,przynajmniej o to sie bedziemy starali”. Jak podkreslano nie
bylo to latwe, bo do wojska powoltano kolejnych dwéch pracownikéw
drukarni.

Dwa tygodnie podzniej poinformowano, ze do drukarni dostarczono
czwarty arkusz, a 17 VII raportowano, iz przygotowywany jest juz piaty
arkusz®. Ciagle opéznienia mialy wynikac z tego, ze az trzy czwarte pra-
cownikéw drukarni wystano na front.

55  ,Gazeta Grudziadzka” nr 85 z 17 VII 1915 roku.
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Ostatecznie ksiazka trafila do czytelnikow we wrze$niu 1915 roku.
W wydaniu ,,Gazety Grudziadzkiej” z 23 IX informowano juz o jej rozesla-
niu ksiazki do prenumerator6w®. Publikacje mial otrzymac kazdy z abo-
nentéw i nowi prenumeratorzy, ktérzy dostaliby dowéd wplaty na ,,Gazete”.
Oznaczaloby to, ze naklad tej publikacji byt gigantyczny — mimo zwiaza-
nych z wojna probleméw, w 1915 roku ,Gazeta” wychodzita w nakladzie
ponad 60 tysiecy egzemplarzy. O mozliwosci otrzymania ,,Nauki gotowania”
przez nowych abonentéw przypomniano jeszcze 25 IX, a potem regularnie
powiadamiano o tym przy okazji ogloszen o zblizajacych si¢ terminach
wplaty na nowa prenumerate i przy zachecaniu nowych czytelnikéw do
abonowania ,Gazety”.

Wydana po wielu trudach i serii opéznien ksiazka kucharska stala sie
waznym narzedziem w promowaniu ,,Gazety” i zachecaniu do niej nowych
czytelnikéw. Opublikowana w bardzo duzym jak na owe czasy, kilkudzie-
sieciotysiecznym nakladzie, oparta na przepisach nadsylanych przez gospo-
dynie z regionu, ,Nauka gotowania”, mimo swych niewielkich rozmiaréw,
jest ksiazka wazna i interesujaca. Jej popularno$¢ sprawila, ze publikowano
ja jeszcze dwukrotnie, w 1922 i 1925 roku. Wszystkie trzy edycje zawie-
raja taka sama tre$¢. Niewielkie réznice dotycza okladki ksiazki. W 1922
roku zmieniono ja w niewielkim stopniu, a w 1925 roku ,Nauke gotowania”
wydano juz w innej, nowej okladce. W drugim i trzecim wydaniu ponu-
merowano strony, na ktérych umieszczono spis tresci, stad tez w opisach
bibliograficznych wydania te maja ré6zna ilo$¢ stron®.

56  ,Gazeta Grudziadzka” nr 114 z 23 IX 1915 roku.

57  ,Gazeta Grudziadzka” nr 121 z 9 X, nr 122 z 12 X, nr 128 z 26 X, nr 140 z 23 XI, nr 141 z 25 XI, nr
152 z 21 XII, nr 154 z 25 XII, nr 155 z 28 XII, nr 156 z 30 XII 1915 roku.

58  Grudziqdzki Kalandarz Maryariski na rok 1925, Grudziadz 1925, s. 153.
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»Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego”

Wydana w 1915 roku przez Wiktora Rulerskiego ,,Nauka gotowania do
uzytku ludu polskiego” to niewielkich rozmiaréw ksiazeczka o skromnym,
niepozornym wygladzie. Liczacy 89 stron zbiér przepiséw kulinarnych
sklada si¢ z zawierajacej ogdlne uwagi o gospodarstwie domowym czesci
wstepnej oraz z liczacej trzynascie rozdzialow czesci gltéwne;.

Jako autorki zbioru na karcie tytulowej wskazano Mari¢ Reszelska®,
Stanistawe Mittmann i Stefanie Krélikowska®. Wskazano przy tym, iz ,Na-
uka gotowania” zostala ,,utozona z prac konkursowych” wymienionych pan,
co sugerowaloby, ze redakcja wybrala rézne przepisy z propozycji zgloszo-
nych przez te wladnie uczestniczki konkursu. Wedlug Stanistawa Poreby
nagrodzone prace byly najpierw drukowane w odcinkach w dodatku ,,Do-
bra Gospodyni™!.

W liczacym kilkanascie stron wstepie znalazty sie uwagi o roli jedze-
nia, zyciu rodziny i przede wszystkim obowiazkach gospodyni domowej,
a zwlaszcza skutkach ich zaniedbywania. Dowiadujemy sie, ze ,,bez jedzenia
nikt obej$¢ sie nie moze” i ze wszystkie sprawy zwiazane z przygotowywa-
niem positkéw sa obowiazkiem kobiet. ,Nauka gotowania” jest wiec adre-
sowana do gospodyrt domowych z niezamoznych doméw, ktére nie moga
sobie pozwoli¢ na kucharke lub pomoc kuchenna.

Autorki tekstu wyraznie zwracaja si¢ wlasnie do kobiet. We wstepie
odwoluja sie do ,Kochanych Czytelniczek”, a w koncowej partii tekstu, opi-
sujacej cudowne dziatanie ,szwedzkiej skrzynki do gotowania” uzyto tez
zenskiej formy czasownika (,Bedac u wod poznatam kilka rodzin”).

W planowaniu positkéw i przy zakupach gospodynie musza kierowac
sie¢ przede wszystkim oszczednoscia, z czego wynika potrzeba starannego
planowania i dobrej organizacji pracy. Skutki zaniedban w tej dziedzinie
moga byc¢ oplakane. Brak smacznego, podanego na czas obiadu moze za-
grozi¢ rodzinnemu szczesciu. Zawiedziony w swych oczekiwaniach maz
moze bowiem w takim wypadku wybuchna¢ stusznym (wedlug autoréw
wstepu) gniewem. Gdy bedzie musial zaspokoi¢ gtéd i ukoi¢ nerwy, to uda

59 Na karcie tytutowej nie podano jej imienia.

60 S. Poreba, Wiktor Kulerski (1865-1935), |w:] Ralendarz Grudzigdzki 2000, pod red. K. Skowroriskiej
i in., Grudziadz 2000, s. 90.

61  Tenze, Maty stowniczek dodatkéw do ,Gazety Grudzigdzkiej”, [w:] Kalendarz Grudziqdzki 2001, pod
red. K. Skowronskiej i in., Grudziadz 2001, s. 121.
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sie do ,szynkowni”, a to bedzie kosztowac juz znacznie wiecej niz najdroz-
szy nawet domowy obiad.

Wizja glodnego i rozgniewanego meza przepijajacego w gospodzie
skromne $rodki przeznaczone na utrzymanie rodziny miata sktoni¢ zone
do powaznego traktowania kobiecych obowiazkéw. A byly one liczne
i uciazliwe. Zakupy trzeba bylo planowac z duzym wyprzedzeniem, tak,
by np. dréb zdazy} jeszcze skruszeé, warzywa do obiadu nalezalo przygo-
towac juz dzien wczesniej, a calos¢ wstawic juz rano tak, by méc podac
obiad na czas. W ten spos6b w domu zapanuje rado$c¢ i szczescie, bo ,za-
nim si¢ domownicy poschodza i przejrza gazete, juz bedzie obiad na stole”.

Zona, sprawnie i smacznie przyrzadzajaca swemu mezowi positki, musi
tez w odpowiedni spos6b o siebie zadba¢. Uwagi o higienie, czystosci i po-
rzadku splataja sie tu ze spostrzezeniami typu ,Jak moze smakowaé¢ mezo-
wi i domownikom jedzenie podane im przez gospodyni¢ brudng z rozczo-
chranemi wlosami, ubrana niedostatesznie i obdarta”.

Tego rodzaju uwagi o roli kobiety i mezczyzny w gospodarstwie uzu-
pelnione sa fachowymi poradami dotyczacymi dlugosci gotowania po-
szczegblnych mies, wyboru odpowiednich garnkéw, komponowania menu,
uzywania w kuchni owocéw i wyposazenia kuchni.

W osobnym podrozdziale zawarto rady dotyczace przechowywania
miesa i ttuszczéw, a caly wstep zakoniczono wyjadnieniami dotyczacymi
miar i wielko$ci porgji jedzenia.

Wlasciwy, skladajacy sie z trzgnastu rozdzialow zbior przepiséow ku-
linarnych, zawiera receptury na przyrzadzanie zup, sosow, mies, ryb, jaj
i potraw macznych, a takze sokéw, konfitur i przetworéw. W kolejnych
rozdziatach opisano wypiek chleba i ciast oraz wyréb wedlin. W ostat-
niej, trzynastej czesci ksiazki omoéwiono sposoby zabijania i patroszenia
drobiu, a takze zajecy i krolikéw oraz przedstawiono zasady dziatania tzuw.
szwedzkiej skrzynki (urzadzenia do utrzymywania ciepla i dogotowywania
potraw).

Niektére z oméwionych podziatéw sa bardziej rozbudowane, a tytuty
innych nie zawsze dokladnie odpowiadaja ich tresci. W ksiazce polozono
duzy nacisk na zupy, jako dania tanie i pozywne, ktérych wedtug autorek
jadalo sie zbyt mato. Mialo to by¢ czeéciowo wynikiem rozpowszechnienia
sie zwyczaju picia herbaty i kawy, ktére uznano za malo wartoséciowe, a na-
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wet szkodliwe, i ktére koniecznie nalezalo by zastapi¢ polewkami mlecz-
nymi i macznymi.

7. tego zapewne powodu zaraz po bardzo obszernym rozdziale o zu-
pach zamieszczono jeszcze krotki passus o zupach na $niadanie i wiecze-
rze, zastepujacych krytykowana kawe i herbate. Nastepny, trzeci rozdziat
poswiecono jeszcze dodatkom do zup.

Mniej przepiséw niz w czesci o zupach umieszczono w partii opisujacej
potrawy miesne. Opisano tu tak potrawy z wolowiny, cieleciny i wieprzo-
winy, jak i z drobiu oraz zajecy i krélikéw. Raz tylko w tej czesci wymie-
niono baranine (skopowine).

Wsréd opisanych w naszym zbiorze potraw rybnych przewazaja da-
nia z ryb slodkowodnych, przede wszystkim karpi, szczupakéw i wegorzy.
7. ryb morskich zdecydowanie przewazaja Sledzie, obok ktérych pojawiaja
sie dorsze. Solone §ledzie i suszony dorsz (stokfisz) byly najtanszymi ry-
bami morskimi i z tego zapewne wynika ich obecno$¢ w naszym zbiorze.

Szczegolnie interesujace sa zamieszczone w ,Nauce gotowania” rzadziej
publikowane w tego typu wydawnictwach receptury na wypiek chleba
i wyréb wedlin oraz cala seria praktycznych porad skierowanych do ku-
charek i zajmujacych sie wyzywieniem swoich rodzin gospodyn.

Zamieszczone w grudziadzkiej ksiazce kucharskiej receptury opisuja
kuchnie prosta i domowa. Autorki staraty sie jak najbardziej urozmaici¢ po-
sitki przygotowywane przez swoje ,Kochane Czytelniczki”, dajac przy tym
wyraznie do zrozumienia, ze nalezy wiele zmieni¢ w tej materii. Niektore
porady wydaja sie elementarne i oczywiste, ale ich zamieszczenie w tek-
$cie wydaje si¢ jednak istotne, jak np. uwaga o mozliwoéci i koniecznosci
zakladania ogrodéw warzywnych na wsi. Oprécz nacisku na koniecznosé
przygotowywania wiekszej iloSci zup, autorki radza wlasnie, by przyrza-
dza¢ takze wiecej potraw z warzyw. Podkreslajac koniecznos¢ jedzenia
wiekszej iloéci owocow, radza, by uzywac np. tanich spadéw i przyrzadzacé
z nich przetwory.

Wiekszos¢ opisywanych w recepturach produktéw to wyroby lokalne.
Nieliczne tylko skfadniki opisywanych dan to towary importowane lub ko-
lonialne. Nalezy do nich np. czekolada, uzywana do przyrzadzania stodkich
zup na mleku (dwie receptury) i stodkiej kaszki na mleku. W calej serii
przepiséw pojawia si¢ natomiast ryz, ktéory czesto byl gtéwnym skladni-
kiem potraw (zupa ryzowa, ryz z cukrem i cynamonem, ryz z jablkami,
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slegumina” z ryzu, ryz z sosem grzybowym, ryz z sosem pomidorowym).
Jeszcze czesciej autorki receptur zalecaly uzywanie ryzu jako dodatku do
zup (rosotu, pomidorowej, stodkiej zupy z maku, szczawiowej) oraz do de-
likatnych mies (potrawki z kurczat, krélika).

Spoéréd egzotycznych owocéw najczesciej pojawia sie¢ cytryna, zwy-
kle pod postacia skérki lub soku, dodawanych najczesciej do zup, mies
i zwlaszcza ryb. Droga cytryne zaczeto juz jednak w tym czasie zastepo-
wac kwaskiem cytrynowym. O wiele czeséciej w wielu recepturach wyste-
puja natomiast rodzynki i migdaty, ktérych uzywano przede wszystkim
jako dodatku do zup, a takze ryb i ciast.

Smak przyrzadzanych wedlug tych receptur potraw byt znacznie la-
godniejszy, niz w dawnej, szlacheckiej kuchni staropolskiej, charakteryzu-
jacej sie upodobaniem do bardzo ostrych dodatkéw. W ,Nauce gotowania”
najczesciej wystepujaca przyprawa jest sol, czesto uzywano tez pieprzu
oraz ,angielskiego korzenia” (ziela angielskiego). Jako przyprawy uzywano
takze octu albo wspominanej juz wyzej cytryny. Gozdziki pojawiaja sie tyl-
ko w recepturach na przetwory z owocéw i warzyw (gruszki, wisnie, dy-
nia, rabarbar, jablka). Popularny w kuchni staropolskiej imbir w naszych
przepisach pojawia sie¢ tylko raz w opisie przyrzadzania flakéw. Ani razu
nie pojawia si¢ natomiast bedacy symbolem kuchni staropolskiej szafran,
w opisach przyrzadzania potraw brak réwniez galki muszkatolowej czy
kwiatu muszkatotowego.

Uzyskiwany w ten sposéb smak potraw byl wiec zapewne dosyc tagod-
ny, cho¢ w wielu recepturach widaé¢, ze ceniono zwlaszcza smak kwasny.
Ocet dodawano do czerniny, barszczu, szeregu soséw i mies, podrobow
i ryb. Laczono go czasem jeszcze z sokiem cytrynowym, a mocno kwasny
smak lekko tagodzono cukrem.

Wséréd zamieszczonych przepiséw zwraca uwage duza ilo$é i zrézni-
cowanie zup. Na konieczno$c¢ ich zamieszczenia i szczeg6lnie dokladnego
przedstawienia zwrécono uwage juz w ogloszeniu konkursowym, a we
wstepie do ksiazki podkreslono, ze jednym z celéw publikacji jest zwiek-
szenie iloéci spozywanych zup, ktére uznano za pokarm zdrowy i tani. Spis
zup otwiera wymieniany zawsze na poczatku takich zestawien rosél, po
nim opisano popularna na Pomorzu i w ziemi chetminskiej czernine.
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Opisana w naszym zbiorze czernina miata by¢ przyrzadzana z gesi
albo kaczki. Jest to o tyle interesujace, Ze w kuchni staropolskiej (w XVI-
-XVII wieku), przyrzadzano ja przede wszystkim z gesi (w czasach wspél-
czesnych przede wszystkim z kaczki). W grudziadzkiej ksiazce kuchar-
skiej najwyrazniej mamy do czynienia z sytuacja przejSciowa. Czernina
po grudziadzku byla podobna do jej wersji torunskiej, opisanej w 1885
roku w wydanej przez Ernsta Lambecka ,Ruchni polskiej”. Drobne réznice
dotyczyly tego, ze w czerninie torunskiej zalecano m. in. uzycie piernika,
a w wypadku zbyt malej iloéci miesa z kaczki lub gesi dopuszczano uzycie
kawalkéw wieprzowiny. W ksiazce wydanej w Grudziadzu jest natomiast
mouwa takze o gotowaniu czerniny z samej tylko wieprzowiny. W rozdziale
»Zabijanie i paproszenie drobiu” wspomniano jeszcze o zotadkach kaczych
i gesich owijanych flakami na nézkach, ktére najprawdopodobniej poda-
wano z czernina (zwyczaj ten ciagle jeszcze sie gdzieniegdzie utrzymuje).

W ,Nauce gotowania” opisano tez kilka rodzajéow ,barszczu”, tak z bu-
rakow, jak i na mleku i mace, czy tez zuru, a takze dwa rodzaje zupy
kartoflanej i grochowki (postnej oraz na wedzonce). W wydanych przez
Rulerskiego przepisach na zupy zwracaja uwage receptury na dania proste
i lekkie, np. zupe z korbala (tzn. z dyni), maku, konopi, owocéw, powidel,
maslanki czy warzyw.

Te proste, tanie i szybkie w wykonaniu zupy, przygotowywane z nie-
wielkiej iloéci skladnikéw i lokalnych, Swiezych, sezonowych produktéw,
wydaja sie czyms$ wrecz wymarzonym dla dzisiejszych milosnikéw kuchni.
Historia moze by¢ wreszcie nauczycielka zycia...

Sposéréd opisanych w zbiorze potraw miesnych zwraca uwage wiek-
sze niz dzisiaj zréznicowanie konsumowanych mies. Najczesciej opisywano
potrawy z wieprzowiny, wolowiny i cieleciny, wéréd drobiu obok kurcza-
kow i kaczek mamy takze gesi oraz golebie. Siegano takze po mieso z kro-
likéw i zajecy.

Wséréd dan rybnych zwraca uwage umieszczenie na pierwszym planie
potraw ze szczupaka, bardzo cenionych w kuchni staropolskiej i, jak widac,
ciagle popularnych jeszcze na poczatku XX wieku.

Najbardziej charakterystycznym i najciekawszym daniem jest jednak
w tym dziale karp w sosie piernikowym. Recepture te poprzedzono dlugim
i szczeg6towym opisem samego gotowania ryby. Rarp w sosie pierniko-
wym to jednoczesnie nawiazanie do tradycji staropolskich (taka recepture
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i kilka podobnych przytacza Stanistaw Czerniecki w najstarszej polskiej
ksiazce kucharskiej z 1682 roku) i do wzor6w regionalnych.

W pierwszej torunskiej ksiazce kucharskiej, wydanej przez Ernsta Lam-
becka w 1885 roku, obok receptur na same pierniki torunskie, zamieszczo-
no tez przepisy na dania rybne i miesne z piernikami (w tym ceniona na
Pomorzu czernine). Opisany w torunskiej ksiazce kucharskiej karp w sosie
piernikowym nazwany zostal ,Rarpiem po niemiecku”, a w zbiorze wyda-
nym przez Rulerskiego stal si¢ on juz ,Karpiem w polskim sosie na Wilja”.
Grudziadzki karp w piernikach, oprécz swego charakteru narodowego, byt
takze karpiem $wiatecznym, wigilijnym. Gotowany karp podany w stod-
ko-kwasnym sosie piernikowym byl tradycyjnym daniem podawanym na
wigilie, Swiateczna, niezwykla wersja normalnej gotowanej lub smazonej
ryby.

Warto zwrécic takze uwage na zamieszczony w grudzigdzkiej ksiazce
kucharskiej ,,bigos”. Jest to jeszcze potrawa w dawnym, staropolskim zna-
czeniu tego stowa, tzn. sickane migso przyprawione na kwasno. W wer-
sji opisanej w ,,Nauce gotowania” w bigosie nie ma ani kawaltka kapusty,
a jego kwasny smak uzyskano przez dodanie octu i kwasnych jablek lub
kiszonych ogérkéw. Choé nazwanie takiej potrawy moze dzi$ dziwic, to da-
nie to jest wlasnie klasycznym, staropolskim bigosem, przygotowywanym
z siekanego miesa lub ryb z dodatkiem cytryn, limonek i octu winnego.
Zastapienie tych drogich dodatkéw kiszona kapusta byto forma nasladow-
nictwa kuchni elitarnej i rozpowszechniato sie¢ powoli od XVIII wieku, gdy
taki nowomodny bigos nazywano ,,bigosem z kapusta”. Przepis grudziadzki
nawiazuje wiec do kuchni dawnej i wiekszosci juz w XX wieku zapomnia-
nej.

W przepisach zamieszczonych w ,Nauce gotowania” zwracaja nasza
uwage niewielkie porcje miesa i ryb. Przy opisie ryb morskich (VI, 7)
wspomniano, ze jeden funt (1/2 kg) powinien wystarczy¢ na ,3 lub 4 oso-
by”, czyli na osobe wypadaloby ok. 125-170 g. Przy opisie oporzadzania
karpia stwierdzono, ze funt to porcja dla 3 os6b. W obu tych wypadkach
chodzi o wage zywych czy nie sprawionych ryb, ktére dodatkowo traca
jeszcze na wadze przy obrébce termicznej. Podobne wyliczenia stosowa-
no takze do migsa, o czym Swiadczy np. przeliczenie funta wieprzowiny
na 4 kotlety (V, 3), czy uzycie w recepturze na klopsy funta miesa na caly
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positek dla kilku oséb (V, 4). Z 1 funta miesa wolowego przygotowywano
réwniez ,zrazy” z sieckanego miesa (V, 6) czy tzw. ,bigos” z jablkami (V, 28).

Potraw miesnych jest zreszta w ,,Nauce gotowania” stosunkowo niewie-
le, a na dodatek wazne miejsce zajmuja wsréd nich potrawy z podrobow.
Przewazaja zdecydowanie zupy, potrawy maczne i liczne dania z warzyw
oraz owocoéw. ,Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego” moze by¢ dla
nas nauka takze i dzisiaj.

*® % R

Tekst grudziadzkiej ksiazki kucharskiej przedstawiono w oparciu
o pierwsze, najstarsze wydanie z 1915 roku. Zachowujac cechy dawnego
jezyka i przypuszczalna wymowe uwspoélczesniono ortografie i interpunk-
cje. W tekscie pozostawiono wiec formy typu wqzki, nizki, stoséwnie, rust,
niedostatsznie czy galarepa. Poniewaz tekst jest autorstwem kilku oséb
i zachowane w nim réznice moga wynikac z tego faktu, nie ujednolicano
mechanicznie pisowni i brzmienia réznych stow.
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Czesé 1
Ogolne uwagi o kuchni i gotowaniu
Przechowanie miesa
Objasnienie

Czesé 1T
I. Zupy

Rosél

. Czernina
. Barszcz
. Zupa z burakéw
. Rapuséniak
. Zupa z grzybkow

Zupa kartoflana
. Druga zupa z kartofli
. Zupa czekoladowa

10. Druga zupa czekoladowa
11. Zupa ogérkowa

12. Zupa pomidorowa

13. Zupa grochowa postna
14. Zupa grochowa z wedzonka
15. Zupa z marchwi

16. Zupa z korbala

17. Zupa z maku

18. Zupa z konopi

19. Zupa z wisni

20. Zupa z jabtek

21. Zupa z jablek z chlebem
22. Zupa z rabarbaru
23. Zupa z czarnych jagod
24. Zupa z powidel
25. Zupa z bulki
26. Zupa kminkowa
27. Zupa ze szczawiu
28. Druga zupa szczawiowa
29. Zupa z koperku
30. Zupa z seleréw
31. Zupa z pietruszki
32. Zupa z ryb
33. Zupa z ryzu
34. Zupa z krolika
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10
14
15
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18
18
18
19
19
19
19
19
20
20
20
20
21
21
21
21
21
21
22
22
22
22
22
22
23
23



IL.

35. Barszcz zabielany

36. Krupnik

37. Zupa z chleba

38. Zupa z maslanki

39. Zupa z kaszki w mleku

40. Rluski lane na mleku

41. Zupa z piwa

42. Zupa z dtugiego grochu, czyli fasoli
Zupy na $niadanie i wieczerze
1. Polewka

2. Nawarka

3. Zacierka

4. Spétka

5. Zur

6. Polewka z cebuli

III. Rozmaite dodatki do zup

1. Makaron

2. Kluski krajane

3. Lane kluseczki do rosotu
4. Kluski z lojku do rosotu
5. Ryz

6. Raszka

7. Grzanki z bulek

IV. Sosy

1. Sos cebulowy

2. Chrzan

3. Sos z pietruszki

4. Sos kminkowy do skopowiny

5. Sos ogérkowy lub korniszonowy
6. Sos musztardowy

7. Sos rumiany do cieleciny lub jaj
8. Sos powidtowy

9. Sos Sledziowy

10. Sos grzybkowy

11. Sos zimny do Swieconki

12. Sos pomidorowy

V. Potrawy miesne

1. Mieso z rosolu

2. Sztuka miesa rumiana
3. Rotlety wieprzowe

4. Klops z sosem

23
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28
28
29
29
29
29
29
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30
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31
32
32
32
32
32
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5. Rlops smazony

6. Zrazy

7. Potrawka z cieleciny

8. Pieczen cielecia

9. Pieczenn wieprzowa

10. Ge$ pieczona

11. Kaczka pieczona

12. Rurczeta pieczone

13. Potrawka z kurczat

14. Golabki pieczone (dla chorych)
15. Zajac

16. Rrolik

17. Watr6bka

18. Watrébka cieleca

19. Serce wolowe

20. Cielece ptucka, czyli lekkie

21. Flaki

22. Uszy wieprzowe

23. Nerki wotowe

24. Galareta z nozek cielecych

25. Rielbasa

26. Rietbasa z sosem musztardowem
27. Rielbasa z sosem chlebowym
28. Bigos z pozostalej pieczeni lub miesa z jablkami

VI. Ryby
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Uwagi ogélne o rybach

1. Szczupak smazony

2. Szczupak gotowany

3. Wegorz pieczony

4. Wegorz w galarecie

5. Lin w sosie koperkowym

6. Raraski pieczone

7. Ryby morskie

8. Stokfisz, czyli kabliau

9. Stokfisz suszony

10. Stokfisz smazony

11. Rarpie

12. Karp w polskim sosie na wilja
13. Ryba z bialym sosem

14. Sandacz lub okon z jajami

15. Ryba z sosem musztardowym
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16. Ryba w galarecie
17. Kotlety z ryb
18. Swieze $ledzie
19. Rotlety z Sledzi
20. Sledzie marynowane
21. Sledzie zawijane
22. Sledzie z musztardowym sosem
23. Siekanka ze $ledzi
24. Mleczko od sledzia
VII. Jarzyny
Szpinak
. Jarmuz
. Ralafiory
. Galarepa
. Marchew z miesem
. Marchew z groszkiem
Rapusta slodka na jarzyne
. Rapusta przymuszana
. Rapusta kwaszona
10. Bigos z kapusty
11. Pier6zki z kapusty
12. Buraki
13. Brukiew
14. Brukiew z kapusta
15. Fasola, czyli groch podtugowaty albo szablak
16. Fasola sucha
17. B6b
18. Soczewica
19. Rartofle z sola
20. Tarte kartofle
21. Rartotle z zaprawka
22. Rartofle smazone
23. Rartofle w mleku
24. Ogorki
25. Salata
26. Salata z kartofli ze Sledziem
27. Sakatka z kartofli z migsem
28. Salatka z selery
29. Grzyby Swieze ze $mietana
30. Pieczarki
31. Satata z pomidoréw
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VIII Jaja i potrawy miesne
1. Jaja nadziewane

2. Jaja z bydlinkami

3. Jajecznica

4. Jaja na miekko

5. Jaja w szarym sosie

6. Jajka sadzone

7. Grzybek z jaj

8. Nalesniki

9. Legumina z nale$nikéw
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10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

20.

21.

22.
23.
24.
25.
26.

27.

28.
29.
30.
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32.
34.
35.
36.

37.

38.
39.

40.
41.

Bliny

Rotlety z kartofli

Pierogi ze sera

Pierogi z grzybami

Pierogi z migsem

Pierogi z powidtami

Rluski z gotowanych kartofli
Kluski z kartoflang maka

Pyzy

Pyza z legumina

Placki ze surowych kartofli, czyli plenze
Rluski z surowych kartofli
Makaron z jajami

Makaron z grzybami

Makaron z pomidorowym sosem
Prazone kluski z tatarczanej maki
Rluski ze $liwkami

Rluski z makiem

Makielki

Buteczki przekltadane makiem
Rluski z bulek

Kluski z jablek

Ryz

Ryz z jabtkami

Legumina z ryzu

Kaszka pszenna z sokiem
Raszka z czekolada

Kluski z pszennej kaszki

Raszka lub ryz z grzybkowym sosem
Rasza jaglana, czyli jagly

Kasza pertowa
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42. Jeczmienna i owsiana kasza

43. Tatarczana kasza, czyli gryczana (hreczka)

44. Pszenna kaszka
IX. Soki i konfitury
Sok z poziomek i truskawek
. Sok malinowy
. Sok porzeczkowy
. Wisénie na sok i konfitury
. Agrest w butelkach
. Czarne jagody
Borowki
. Gruszki w occie
. Wisnie w occie
10. Rorbal
11. Rorniszony
12. Grzyby marynowane
13. Kiszone ogorki
14. Rwaszenie kapusty
15. Ogorki z gorczyca
16. Ogorki na zimowa mizerya
17. Buraczki w occie
X. Rompoty
1. Rabarbar
2. Agrest
3. Wisnie i czeresnie
4. Jablka
5. Marmelada z jabltek
6. Rompot z gruszek
7. Sliwki
8. Rompot z mieszanych owocéw
9. Suszone $liwki na kompot
10. Rompot z suszonych gruszek
11. Rompot z suszonych jablek
12. Galaretka z jabtek
XI. Chleb i ciasto
1. Pieczenie chleba
2. Chleb na kartoflach
3. Placki
4. Placek ze sliwkami
5. Baby
6. Strucle
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7. Paczki
9. Ciastka kruche
XII. Peklowanie i robienie kiszek
1. Peklowki i wedzonka
2. Riszki z kaszy
3. Riszki z bulek
4. Watrobianka
5. Salceson
6. Rielbasa
XIIIL.
Zabijanie i paproszenie drobiu
Paproszenie zajecy i krolikow
Szwedzka skrzynka do gotowania
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I. Czes¢
Ogodlne uwagi o kuchni i gotowaniu

Jedna z najkonieczniejszych potrzeb czlowieka jest pozywienie. Bez
jedzenia nikt obejs¢ si¢ nie moze. Od tego, czem si¢ odzywiamy, zaleza
zdrowie i sily nasze. Przyrzadzanie zatem i staranie si¢ o dobre i zdrowe
potrawy jest waznym obowiazkiem kazdej gospodyni domu.

Dla nas w robotniczym stanie jest to zadanie tem trudniejsze, poniewaz
czesto zbywa na Srodkach i na czasie, a z drugiej strony same musimy
dysponowac i gotowac, stara¢ sie o wszystkie artykuly i przyprawy; nie
mozemy tez spedzi¢ na kucharke albo sluge, jezeli jaka potrawa si¢ nie uda
i nie smakuje.

Myéle, ze podane ponizej przepisy ulatwia prace kucharska niejednej
gospodyni domu i znajda zastosowanie w mniejszych gospodarstwach do-
mowych. Przepisy na potrawy sa wszystkie jak najprosciej opisane i prak-
tycznie doswiadczone.

Znana powszechnie jest rzecza, ze kazda praca, chociazby jak najdo-
kladniej byla opisana i przeczytana, musi by¢ praktycznie wyprébowana,
aby ja mozna poleci¢ jako dobra i doskonala. Tak tez i z nauka gotowania.
Mozemy przeczytac sto ksiazek kucharskich i przepiséw, jezeli nie wypro-
bujemy i doswiadczymy, jak si¢ jaka potrawa gotuje, ile potrzeba z kazdej
przyprawy do niej dodac, aby byla smaczna i z apetytem przez naszych
domownikéw zjedzona, z przepiséw ksiazkowych gotowac sie nie nauczy-
my. Przepisy ulatwiaja nam tylko prace i przypominaja, co mozna by jesz-
cze dolozyc i co sie jedno do drugiego stosuje. Gotowanie nie bedzie nam
sprawialo wielkiej trudnosci, jezeli poznamy wazno$c tego zajecia i z cala
akuratnoscia i starannoscia do tego sie wezmiemy. A zatem trzeba sie sta-
ra¢, aby mie¢ w kuchni dobry piec, aby sie w nim zawsze dobrze palilo

51



Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego

i nie dymilto. Co dzieni rano trzeba popiét wygarnaé, rust oczysci¢ z zuzli
i niedobrze wypalone wegle odgarna¢ na bok, aby je mozna pé6zniej na
rozpalony ogien wlozyc.

Zanim sie ogien napali, trzeba zastawi¢ garnki, bo szkoda, aby si¢ nada-
remnie palilo, jezeli do gotowania jeszcze nic nie uszykowano. Jezeli nie
ma przy piecu kociotka do wody, dobrze jest mie¢ wigkszy garnek z woda,
aby mie¢ zawsze pod reka ciepla wode, gdy potrzeba cos wymyc albo
wyptukac.

Razda gospodyni powinna juz na wieczér albo najpdzniej rano pomy-
§le¢, co gotowac na obiad i czy jest w domu wszystko, co do przyrzadzania
obiadu bedzie potrzebne. Za p6zno o tem mysle¢, gdy juz czas obiad zasta-
wia¢. W miescie to jeszcze mozna poéjs¢ kupi¢, chociaz zmudzi si¢ przez to
duzo czasu, ale na wsi, gdy czego zabraknie, trzeba juz caly obiad zmienic.
Trzeba tez wziac si¢ wczesniej do gotowania obiadu, aby go na czas i punk-
tualnie podac. Nierzadko si¢ zdarza, ze gospodyni wezmie si¢ do szycia,
prania albo jakiej innej roboty i zapomina zupelnie o gotowaniu obiadu.

Dopiero wtenczas, gdy domownicy od pracy maja nadej$¢, na gwalt
zaczyna gotowad, a tu si¢ ogien nie chce pali¢, nic nie przygotowane i tak
napredce tylko jaki taki obiad sklei. Maz i domownicy zglodniali przycho-
dza od pracy i ciesza si¢ nadzieja smacznego obiadu, tymczasem zastaja stot
jeszcze prézny i zamiast zaraz je$¢ i potem sobie z pél godzinki odpoczac,
musza czekac i dostana potrawy na pét ugotowane albo same kartofle. Nie
dziw zatem, ze maz z gniewem odchodzi i juz po drodze wstepuje do szyn-
kowni, aby sobie wypi¢ jednego ku lepszemu strawieniu niedogotowanych
potraw albo tez wcale za obiadem nie czekajac, idzie i straci wigcej, nizby
najlepszy obiad kosztowal.

Trzeba si¢ tak urzadzi¢, aby w ten dzien, gdy jest pilniejsza praca, go-
towac obiad, ktéry mniej zachodu wymaga albo zastawic¢ go juz rano przy
$niadaniu. Jezeli si¢ ma gdzie wyj$¢, mozna mieso i jarzyne bezpiecznie
wczedniej zagotowac. Aby ogien nie wygast i potrawy dalej wolno sie
gotowaly, trzeba wlozyé¢ cegielke brykietowa, a okoto poludnia obiad pra-
wie gotowy. Tak samo w niedziele. Slysze bardzo czesto skargi gospodyn
domu, ze wszyscy $wieca niedziele, a gospodyni ma najwiecej pracy. 1 z
tem mozna si¢ urzadzi¢, tylko nie trzeba zostawia¢ wszystkiego do ostatniej
chwili.
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Mieso od rzeznika mozna juz kupi¢ w sobote wieczorem. Gdy w domu
dréb sie zabija, trzeba to uskuteczni¢ koniecznie latem dzien, a zimg dwa
dni przed gotowaniem, aby migeso wywietrzato i skruszato. Jarzynke przy
pomocy dzieci przygotowac réwniez w sobote, a w niedziele rano przy
$niadaniu ja zagotowad, takze i mieso na pot upiec albo zrobi¢ co$ takie-
go, co nie wymaga dluzszego gotowania, a bezpiecznie wéwczas mozna
jeszcze i8¢ do kosciola, jezeli sie nie ma drobnych dzieci albo chorych do
pilnowania. Wréciwszy z kosciola, potrzeba tylko potrawy zaprawic, a za-
nim si¢ domownicy poschodza i przejrza gazete, juz bedzie obiad na stole.

RKazda potrawa musi si¢ pewien czas gotowac, stésownie do gatunku.
Mieso wolowe najmniej 3 godziny, wieprzowe 12-2, cielece 1-1%2, kurczeta
1, kaczka 1-2, ge$ 2-3, jarzyna mloda 1 godzine, a starsza 1-2 godziny. Aby
sie dluzej mieso trzymalo i bylo kruchsze, mozna mieso na pieczen i to wo-
towe skropi¢ octem, cielece wlozy¢ w kwasne mleko albo maslanke, a wie-
przowine posoli¢. Ze starych kur jest wysmienity rosé! i dobra potrawa,
ale trzeba je tylko w zimie zabija¢, wyja¢ wnetrznodci i z pierzem powiesi¢
1-2 tygodni. Krétko przed gotowaniem oskubad, oczysci¢, a bedzie bardzo
dobre kruche mieso.

Jarzyna o wiele sie predzej ugotuje, jezeli dodamy surowej tlustosci,
skorki od sloniny, kawalek tlustego miesa albo tojku.

Rosoét i zupy najlepiej sie¢ gotuje w garnkach wazkich a wysokich, bo
mniej wyparuja; pieczen, jezeli jej nie mozna piec w piecyku, lepiej w niz-
kich garnkach albo w rondelkach z raczka, gdyz si¢ lepiej chwyta. Do pie-
czeni trzeba bra¢ garnek tylko tak duzy, aby si¢ ciasno wcisnela, gdyz we
wiekszym garnku potrzeba dolewac za nadto sosu, przez co si¢ mieso wy-
gotowuje ze smaku. Wszystkie pieczenie dobrze jest podlewa¢ maslanka;
przez to zyskaja na kruchosci i smaku, ale trzeba je piec na wolnym ogniu,
gdyz si¢ tatwo przypalaja.

Dawniej gotowano w garnkach zelaznych, ktére byly bardzo trwale
i starczyly lata. Teraz prawie wszedzie uzywaja emaliowych blaszanych, sa
one tansze, ale sie predko przepalaja i polewa peka. Bardzo dobre sa garnki
zelazne-emaliowe; sq one drozsze, ale bardzo mocne i zachowuja cieplo.

Do herbaty i kawy trzeba mie¢ osobne garnki, do niczego innego nie
uzywane. Jezeli jeszcze kawy zostanie po skoniczonem $niadaniu, trzeba
zla¢ ja w garnuszek, fusy wyla¢, garnek optukac i kawe na powrét w niego
wla¢. Przy ponownem gotowaniu, dolewa si¢ wody, wktada cykorye, a gdy
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sie zagotuje, sypie sie jak najmielej zmielona kawe, zamiesza i odstawia na
bok na 10 minut. Garnek od kawy trzeba najmniej co tydzien wymyc soda.
Zanim sie mleko gotuje, trzeba garnek wyplukac goraca woda albo zagoto-
wacé w nim troche wody, a przez to si¢ mleko nie przyswedza.

Herbate najlepiej sparzy¢ w matym herbatniczku, odstawic¢ na 10 minut
na cieple miejsce, ale uwazac, aby si¢ nie zagotowata i nalawszy w szklan-
ki wody, dolewac po trochu esencyi. Pozostala esencye mozna zuzy¢ na
drugi raz, ale trzeba ja odla¢ z herbaty. Wode na herbate dobrze jest od-
gotowac kilka minut i odstawi¢ na bok, aby si¢ ustala, herbata jest przez to
smaczniejsza i czysciejsza. Rawe i herbate trzeba przechowywacé w pusz-
kach blaszanych, aby nie zwietrzaly.

Herbata i kawa tak si¢ u nas rozpowszechnily, ze pijemy je po kilka
razy na dzien, chociaz one naszemu cialu zadnej korzysci nie przynosza,
dzieciom i stabowitym osobom nawet szkodza, gdyz oslabiaja nerwy, a po-
zywnych czedci w nich nie ma, chyba w dodatkach mleka i cukru. Teraz,
gdy ceny kawy znacznie si¢ podniosty, jest to nap6j kosztowny i byloby na
czasie pomysle¢, czyby nie wréci¢ do zwyczajow ojcéw naszych i wprowa-
dzi¢ zwyczaju jedzenia na $niadanie i kolacye polewek mlecznych i macz-
nych. Sa one zdrowym a mianowicie pozywnym pokarmem, a przy tem
o wiele tanszym od kawy i herbaty. Najgorsza i najtarisza polewka, zapra-
wiona trocha maki i tluszczem, zawiera wigcej pozywienia niz najlepsza
kawa.

W ogéle bardzo malo uzywamy zup przy naszem pozywieniu. Obiad
powinien si¢ zawsze zaczynac¢ od zupy. Ludziom, przychodzacym od pracy,
zziebnietym, bardzo posluzy, gdy zotadek rozgrzeja najprzéd goraca zupa,
zanim inng potrawe je$¢ zaczna. A dla starych, slabych i dzieci jest zupa
wprost lekarstwem.

Tak samo tez malo uzywamy jarzyn. Na wsi, gdzie kazdy prawie ma
swoj ogrédek, mozna zasadzi¢ jarzyne (warzywo) i miec jeszcze cale lato
smaczne i pozywne potrawy. Przyprawienie nie jest kosztowniejsze od
innych potraw, tylko jest troche wiecej pracy przy przyrzadzeniu do goto-
wania.

Ouwoc jest takze bardzo zdrowym pozywieniem. Poniewaz jednak do-
bre i dojrzale owoce sa drogie, mozna uzywac¢ gorszych gatunkéw owo-
cow, takze niezupelnie jeszcze dojrzatych i opadlych z drzew, i gotowad
je na kompot. Dodajac troche cukru, mozemy sporzadzi¢ bardzo smaczne
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i orzezwiajace potrawy. Gotowane owoce nawet sa zdrowsze, gdyz przez
gotowanie zabija si¢ wszystkie zarazki niebezpieczne, ktére na owocach
sie znajduja. W rozdziale pod numerem dziesiatym, podane sa przepisy na
kompoty. Zaleca si¢ gotowac dzien wpierw, a lepiej smakuja, anizeli zaraz
$wiezo podane.

Czystos¢ i zamitlowanie porzadku sa niezbedne warunki dobrego go-
towania. Naczynia, w ktérych sie potrawy gotuje i przechowuje, powinny
by¢ zawsze jak najdokladniej wymyte. Ruchnia niech bedzie zawsze czy-
sto uprzatnieta, a sama kucharka schludnie i porzadnie ubrana. Jak moze
smakowa¢ mezowi i domownikom jedzenie podane im przez gospodynie
brudna z rozczochranemi wlosami, ubrana niedostatesznie i obdarta. Naj-
prostsza potrawa, przyrzadzona dobrze i podana porzadnie, smakuje lepiej,
anizeli wyszukane rzeczy, podane w brudnych i potluczonych naczyniach.
Stét powinien by¢ zawsze przykryty obrusem albo cerata, ktéra mozna
zmy¢ woda, gdy si¢ poplami i po kazdem jedzeniu zetrze¢, aby zawsze
czysto wygladata.

W kuchni, chociaz najmniejszej, powinien si¢ znajdowac stol, szafka
zamykana do filizanek i talerzy, szafka do garnkéw, wanienka do pomywa-
nia, miska do plukania mig¢sa i warzyw, miednica i recznik do mycia rak
i weborek do zlewania brudnej wody, o ile w miescie nie ma tak zwanego
wylewu. Samo si¢ przez si¢ rozumie, Zze musi tez byé¢ osobne wiaderko do
wody.

Po kazdem jedzeniu trzeba zawsze pomyc i postawi¢ wszystko w swo-
jem miejscu, aby uniknac niepotrzebnego szukania. W garnki od gotowa-
nia wla¢ po trochu goracej wody i zakry¢, a odmigkna i z tatwoscia si¢ je
umyje; noze® i widelce wyczysci¢ popiolem i papierem, a tyzki drobnym
piaskiem, potem obmy¢ w wodzie i wytrze¢ sucho. Potrawy pozostate od
obiadu wylozy¢ z garnkéw i schowadé do szafy, a nie zostawia¢ na piecu.
Blache wytrze¢ papierem i mokrym ptatem. W oknie nie zaklada¢ dtugich
firanek, ktore zaciemniaja kuchnie, a kilka dni pézniej wygladaja jak brud-
ne szmaty. Zawiesi¢ natomiast krotkie biate firanki, ktére ozdobia kuchnie,
nie zawadzaja wecale i nie brudza sie tak predko.

Wiele mozna by jeszcze napisac o urzadzeniu kuchni, porzadku i zarza-
dzie domowym, ale ramy tej ksiazki, ktéra gtéwnie jest posSwiecona nauce
gotowania, nie pozwalaja sie o tem rozpisywac; byé moze, ze p6zniej prze-

62 W tekscie: ,moze”.
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moéwie do Was, Rochane Czytelniczki, w drugiej ksiazce obszerniej o tym
przedmiocie.

Przechowanie miesa

Romu potrzeba przechowac kilka dni migso, szczegélnie w lecie, niech
kupi za 10 fenygow kwasu salicylowego. Jest to proszek bialy, do nabycia
w aptekach i drogeriach. Proszek ten trzeba zagotowa¢ w kwarcie wody,
gdy ostygnie, wla¢ do butelki i mie¢ na zapas. Tym rozczynem obmyje
sie mieso, jezeli je juz czud, a bedzie jak $wieze. Rozczyn ten trzeba miec
dobrze schowany, azeby dzieci go si¢ przez pomylke nie napily, bo mo-
glyby sie zatruc¢ i chorowac cig¢zko.

Tluszczu i omasty do kraszenia powinna kazda gospodyni, ktéra ty-
godniowo dostaje pieniadze na gospodarstwo, zakupi¢ od razu tyle, ile
na caly tydzien potrzebuje. Przez to moze sie taniej urzadzic i oszczedzié
to, co sie codziennie w opakowaniu i na miseczkach rozsmaruje. Niech
zakupi na przyklad 1 funt sadla wieprzowego i 1 funt wolowego loju,
roztopi kazde w garnku na wolnym ogniu i oba tluszcze do jednego zleje
garnka, dobrze zmiesza i na zapas odstawi. Ten tluszcz jest bardzo dobry
do wszystkich mies i jako zapalanka do zup i jarzyn.

Réwniez dobry jest 16j wolowy wytopiony i zmigszany z mastem
prawdziwem albo sztucznem. Kto uzywa oleju, moze go sobie przyrza-
dzi¢, aby byl smaczniejszy i stracit przykry odér. Trzeba wlac¢ olej do
zelaznego garnka i rozgrzac; do tak goracego oleju daje sie 2 perki ostru-
gane i pokrajane w plastry. Smazyc¢ je kwadrans az zz6tkna, wyjac je, do
oleju dac¢ szczypte soli i gdy juz na oleju sie nie robia szumowiny (piana),
wtedy juz jest dobry.

Objasnienie

W przepisach do gotowania potraw podane sa stésowne iloéci na
cztery osoby.

Aby ulatwi¢ miare i wage nie uzywam w mniejszych ilosciach gra-
mow, ani litréw, tylko zalecam wymierzyc sobie szklanke albo blaszana
miarke na ' litra. Trzy takie miarki stanowia 1 funt maki, a w jednej
miarce miesci si¢ 7 tyzek maki z czubem. Jezeli podana jest tyzka maki,
to zawsze musi by¢ wzieta lyzka maki z czubem. Maslo albo smalec po-
dane sa w kawalkach; kawalek bierze si¢ wielkosci wloskiego orzecha.
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Uzywanie wagi przy kazdem gotowaniu sprawiloby dla gotujacej osoby
wiele trudnoéci, bo nie wszedzie jest waga pod reka.

Rosotu albo zupy liczy sie na osobe Y4 litra. Trzeba zatem stésownie
do ilosci oséb wody itp. uzyc.







II. Zupy

1. Rosot

Mieso dobrze wymyte zala¢ zimna woda i nastawi¢ na ogien. Gdy zawrze,
zasoli¢, zebra¢ tyzka szumowiny i gotowa¢ na wolnym ogniu. Po godzinie
gotowania wlozyc rozmaitej wloszczyzny, jako to: pietruszki, selery, marchwi
i kilku ziarenek angielskiego korzenia, a chcac jej nadac¢ koloru ztotawego,
doda¢ wierzchnia tupine od cebuli. P6t gléwki wloskiej kapusty albo dwa
kwiatki kalafioréw dodaja bardzo dobrego smaku; trzeba je sparzyc i wlozyc
pot godziny przed wydaniem na st6l. Smak rosolu zalezy od jakosci i ilosci
miesa; na cztery osoby potrzeba juz najmniej %2 funta. Ros6t mozna gotowac
z miesa wolowego, wieprzowego, cieleciny i kury. Z wolowiny i starszej kury
musi sie gotowac okolo 3 godzin, z cieleciny okolo 2 godzin, stésownie do
gatunku miesa. Przed podaniem odstawi¢ rosét od ognia na 5 minut, aby sie
sklarowal, na talerze mozna wlozy¢ drobno siekanej pietruszki. Do rosotu do-
daje si¢ makaron, kasze tatercza i ryz. Mozna tez zasypac ryzem albo kaszka.

2. Czernina

Riedy sie zabija ges$ albo kaczke, trzeba krew spusci¢ do garnuszka z tyzka
octu i wymieszac, az ostygnie. Z gesi i starszej kaczki bierze sie do czerniny
tylko podroby, reszty uzywa sie na pieczen. Zastawia si¢ mieso jak na roso6t
i gotuje do migkkosci. Osobno ugotowac suszonych gruszek i sliwek, a wy-
jawszy mieso z rosotu, wla¢ smak od owocu do rosotu. Krwia zas, domie-
szawszy poéttory tyzki maki, zaprawic rosét, dodajac cukru i w miare potrzeby
jeszcze octu. Czernina musi byc¢ zawiesista, ale nie gesta. Gdyby miesa bylo za
malo z podrob6w, mozna doda¢ kawatek wieprzowiny. Mozna tez w ten sam
sposob gotowac czerninge z samej wieprzowiny albo z podrobéw wieprzo-
wych, kupujac krew u rzeznika. Osobno gotuja si¢ kluseczki krajane. Mieso
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obklada si¢ ugotowanym owocem i wydajac, oblewa troche czernina. Bardzo
podnosi smak, jezeli si¢ wlozy pot tyzki powidel.

3. Barszcz

Wzigé jeden duzy albo dwa mniejsze buraki stolowe czerwone, ostru-
gac i pokraja¢ w kawalki, nala¢ zimna woda i doda¢ lyzke octu, aby buraki
nie stracily czerwonego koloru. Wlozy¢ do tego pietruszki i cebule, i kilka
grzybkow suszonych i niech sie wszystko razem z Y2 (p6t) godziny pogotu-
je. Osobno ugotowac garéc suszonych §liwek i gruszek, smak od burakéw
przecedzi¢, wlozy¢ ugotowany owoc wraz z sosem, w ktérym si¢ gotowat
i zaprawi¢ lyzka Smietany z dwiema lyzkami maki albo zamiast Smietany
z6ltkiem. Osoli¢ i doda¢ octu dla smaku jak kto lubi. Podaje sie z kluskami
albo daje osobno tarte kartofle.

4. Zupa z burakéw

Obrac¢ i pokraja¢ w talarki 3 buraki, gotowac w litrze wody z wloszczy-
zna i korzeniami dobra godzine. Przecedzic i zabieli¢ 2 szklanki $mietany
z 2 Iyzkami maki, osoli¢, wsypa¢ 3 tyzki cukru, wla¢ 4 lub 5 lyzek octu,
zagotowac i podac¢ z tartymi ziemniakami. Barszczyk ten mozna zabarwic¢
na ré6zowo w ten sposob: pokraja¢ w talarki buraczek, zagotowac go w pot-
szklance wody z 4 tyzkami octu i kwasek ten wla¢ do barszczu. Wtedy nic
nie trzeba juz przedtem la¢ do zupy octu, bo bylaby za kwasna.

5. Rapusniak

Najsmaczniejszy jest kapusniak na miesie. Mozna wzia¢ kosci wieprzowiny, ka-
walki peklowki albo zeberka wedzone. Mieso si¢ ugotuje z cebula, pietruszka i 2-3
grzybkami suszonymi i kilka ziarnkami angjielskiego korzenia. Gdy jest juz migkkie,
wyjac je z rosolu, doda¢ do niego odgotowanego i zeszumowanego kwasu kapu-
Scianego tyle, ile potrzeba do smaku, i zaklepa¢ péttorej tyzki maki z dwiema tyz-
kami $Smietany, a w braku tejze z mlekiem albo z jajkiem. Postna robi sie tak samo,
tylko z samej wloszczyzny i wiecej grzybkow. Podaje sie z kluseczkami.

6. Zupa z grzybkow

Gars¢ grzybkéw suszonych ugotowa¢ w wodzie z wloszczyzna ile po-
trzeba na zupe, wybrad, usieka¢ drobno i wlozyé na powrét, zaprawic
$mietana z maka albo zasmazyc tyzke masta z stésowna iloscia maki i za-
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gesci¢ tem zupe. Podaje sie z kaszka tatarcza, ugotowana gesto, ostudzong
i pokrajana w drobne kawalki.

7. Zupa kartoflana

6 Srednich kartofli ostruga¢, ugotowac, utrzec i rozprowadzi¢ wygoto-
wanym smakiem z wloszczyzny % litra. Zarumieni¢ kawatek masta albo
thustosci z cebulka i wla¢ do zupy. Zielona pietruszke i koperek posiekane
drobno wklada si¢ na wydaniu. Mozna do tej zupy uzyc¢ kartofli tartych,
pozostatych z przeszlego dnia.

8. Druga zupa z Kkartofli

6-8 modych kartofli ostruga¢, pokraja¢ w talarki i sparzyc¢ gotujaca woda,
wybraé, w litr goracej wody wlozy¢ i ugotowad, kladac zarazem wszelka
wloszczyzne oraz zielona pietruszke i koperek. Zaprawi¢ zarumienionem
maslem albo tlusto$cia. Mozna tez gotowac zupe kartoflana z miesem albo
skorka od Swiezej sloniny i zamiast mastem zaprawic¢ tyzka sSmietany.

9. Zupa czekoladowa

Rwarte mleka albo polowe mleka i polowe wody zagotowad, z 3 biatek
ubi¢ piane z cukrem, wlozy¢ do garnka na gotujace mleko, przykryc i od-
stawi¢ na 10 minut, aby si¢ pianka na parze ugotowala. Utrze¢ czekolady
albo wzia¢ proszku czekoladowego trzy lyzki, po wyjeciu pianki wsypad
ja, mieszajac w mleku. Gdy sie dobrze zagotuje, rozbi¢ 3 z6ttka z trocha
wody i przelaé (nie gotowac) na nie czekoladowa zupe. Z pianki bra¢ tyzka
duze kluski i ktas¢ na talerze do zupy. Jezeli si¢ nie bierze jaj, trzeba wzia¢
wiecej czekolady, troche maki kartoflanej i cukru.

10. Druga zupa czekoladowa

Na litr mleka wziac 2 tyzki (/2 éwierci funta) czekolady tartej. Mleko zagotowac
z 2 tyzkami cukru, wla¢ do niego utarta czekolade rozbita (rozkwirlana) poprzed-
nio w pot szklance mleka i zagotowac razem wszystko. Mozna tez wbi¢ do cze-
kolady jajko, wtedy trzeba doda¢ cukru tyzke na 4 do 5 lyzek zupy czekoladowsej,
rozbija¢ (kwirla¢) razem. Wla¢ do pozostalej zagotowanej zupy i wydac na st6l.

11. Zupa ogérkowa

Podobnie jak kapusniak robie si¢ zupe z ogorkéw, tylko zamiast kapu-
$cianego bierze si¢ kwas ogérkowy i kladzie na wydaniu pokrajany w ta-
larki kwaszony ogérek. Ta zupa smakuje lepiej troche przestudzona.
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12. Zupa pomidorowa

Kilka (3-4) pomidoréw optukaé i wybrac pestki. Wlozyé je do rondelka
z malym kawatkiem masta i rozsmazyc. Ugotowac lekki rosét albo smak
z wloszczyzny 1 litr, przetrze¢ do tego pomidory przez cedzidto i zaprawic¢
dwiema tyzkami kwasnej Smietany. Do zupy wklada si¢ ryz gotowany na
gesto albo mozna tez rozgotowac 2 lyzki ryzu razem z zupa.

13. Zupa grochowa postna

% funta (funt bez ¢éwierci) grochu przebrac, wyplukaé, zagotowac i od-
cedzi¢, zala¢ wrzaca woda i gotowacé do miekkosci z dodaniem wloszczyzny
i cebulki. Gdy juz miekki, przetrze¢ przez cedzidlo, aby tupiny pozostaty.
Zapali¢ masto z trocha maki i doda¢ do zupy, dolewajac wody, aby byto litr
zupy dobrze zawiesistej. Grochu bez tupin, ktéry sie kupuje w handlu, nie
potrzeba przecedzac i bierze go sie stosunkowo mniej (/2 funta wystarczy).

14. Zupa grochowa z wedzonka

Thusta wedzonke albo tez pekléwke najlepiej gotowac z grochem. Wziac
1 funt miesa i % funta grochu polnego albo %2 (p6t) funta bez tupin, przy-
gotowac, jak do poprzedniej zupy i gotowac razem z miesem do migkkosci.
Mieso wyjac i jezeli si¢ polny groch wzielo, przetrze¢ przez cedzidlo. Po
przetarciu wypltukac¢ go jeszcze raz goraca woda i przecedzi¢, aby w tupi-
nach nie zostalo tluszczu. Wody sie tyle dobiera, aby zupy wystarczyto na
cztery osoby (1 kwarte). Mieso z grochéwki podaje sie z kwasna kapusta.

15. Zupa z marchwi

Pokraja¢ w talarki 6 lub 8 oskrobanych i oplukanych marchewek, nala¢
litrem gotujacej wody, wsypac tyzke cukru, osoli¢ i gotowac wolno pod po-
krywa mniej wiecej godzine. Rrétko przed wydaniem przefasowac, zrobi¢
zasmazke z lyzki masla i lyzki maki, rozprowadzi¢ smakiem z marchwi
i zagotowac.

16. Zupa z korbala

Pokrajac¢ 1 funt zéltego korbala w kawalki, zerzna¢ skére i wyja¢ miek-
kie wnetrze, i ugotowaé¢ na mieckko we wodzie. Wode odcedzi¢, korbal
utrze¢, aby kawalkéw nie bylo, wla¢ na powrét wode, dodaé ¥z litra mleka
i zasypac kruszonke, ugnieciona z Y2 szklanki pszennej maki i wody. Mozna
tez wrzuci¢ 5 sparzonych i drobno pokrajanych migdatéw, a zupa nabedzie
bardzo dobrego smaku.
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17. Zupa z maku

Szklanke maku, '/, szklanki ryzu i garé¢ rodzenkéw bez pestek (sul-
tanek) i 10 migdaléw sparzyé, kazde z osobna goraca woda i odla¢. Mak
zemle¢ w donicy na sucho, zala¢ zimna woda i przecedzi¢ przez geste sitko
albo plétno, aby plewy zostaly. Ryz tak samo zemle¢ na mas¢ w donicy,

whozy¢ do mleczka z maku, doda¢ wedle® potrzeby wody, aby byt dobry
litr albo jeszcze lepiej mleka i dobrze zagotowad, kladac oczyszczone ro-
dzenki. Na zmielone migdaty przela¢ ugotowana zupe, dodac soli i cukru
wedle upodobania.

Zupa z maku innym sposobem

Y4 (Cwierc) funta biatego lub niebieskiego maku sparzyc kilka razy wrzaca
woda lub mozna mak zagotowac, odla¢, utrze¢ na mase w donicy, rozpro-
wadzi¢ litrem poprzednio odgotowanego mleka, wrzuci¢ nieco wanilii (nie-
koniecznie potrzebna) i zagotowaé. Po zagotowaniu przecedzi¢ przez sito
i nie za goraco podac.

18. Zupa z konopi

Po!} funta konopi nalac litrem wody i z 10 minut pogotowac, potem odla¢
z wody i utrze¢ miatko w donicy, rozprowadzi¢ litrem wrzacego mleka, osto-
dzi¢ i zagotowac. Po zagotowaniu przecedzic¢ i troche przestudzong podac.

19. Zupa z wisni

Ugotowa¢ w kwarcie wody Y2 kwarty wisni z kawalkiem cynamonu,
wrzuci¢ kilka pottuczonych pestek dla smaku i przetrze¢ przez cedzidto,
aby pestki i skorki pozostaly. Zaprawic¢ 3 lyzki slodkiego mleka z tyzka
maki, aby zupa byla zawiesista i dodac soli i cukru. Podawac z kluseczka-
mi. Zupa z wisni musi by¢ na pél wystudzona przed podaniem; w ogoéle
wszystkie zupy owocowe smakuja lepiej wystudzone.

20. Zupa z jablek

4 jablka ostrugac¢, wykrajac pestki i $rodki i ugotowacé w kwarcie wody
z kawalkiem cynamonu. Przetrze¢, aby kawatkéw nie byto i dola¢ zapraw-
ke z mleka slodkiego z maka oraz cukru wedle potrzeby. Mozna takze go-
towac zupe, biorac potowe jablek i potowe gruszek; do tego jednak musza
by¢ jablka kwasne.

63 W tekscie: wodle.
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21. Zupa z jablek z chlebem

4 oplukane jablka pokraja¢, wlozyc¢ jedne ésme funta rozmoczonego
starego chleba (ile potrzeba, aby byla gesta), cynamonu i skérke od cy-
tryny, wlaé litr wody i wszystko rozgotowac. Przetrze¢ przez cedzidlo, do-
da¢ cukru, troche soli i masta, i jesli zupa nie dosy¢ kwasna, doda¢ kwasu
cytrynowego. Rwas cytrynowy kupi¢ mozna w kazdej drogeryi, a zastapi
zupelnie cytryne.

22. 7upa z rabarbaru

%> funta rabarbaru obrac z wierzchniej skorki, pokraja¢, dodac starego
chleba i gotowac zupelnie jak zupe z jablek.

23. Zupa z czarnych jagéd

Y2 litra jagéd wybrad, przeplukac i ugotowacé w % litra wody, przetrzeé
przez sitko, aby pestki i skorki zostaly. Doda¢ cynamonu i cukru, i zaprawi¢
jak wszystkie inne zupy owocowe (3 lyzki mleka i lyzke maki). W zimie
mozna gotowac zupe z jagéd przechowanych w butelkach.

24. 7upa z powidel

2 dobre lyzki powidel rozgotowa¢ w kwarcie wody (ile potrzeba na
zupe), dodaé troche cynamonu i cukru. Rozmoczyé 1 butke w zimnej wo-
dzie, zagotowac razem, osoli¢ i wlozyc troche masta (pol kawalka, tj. tyle
co pol wloskiego orzecha).

25. Zupa z bulki

3 buiki stare rozmoczy¢ w zimnej wodzie i rozgotowac. Dola¢ mleka,
wlozy¢ troche masta, cukru i soli, cynamonu i pare drobno posiekanych
migdaléw. Mozna wzia¢ 2 litra wody i p6t mleka.

26. Zupa kminkowa

W litrze wody wygotowac tyzke kminku, zasmazyc tyzke masla z 2
Iyzkami maki i rozprowadzi¢ smakiem z kminku, osoli¢ i gotowa¢ wolno
mniej wiecej pot godziny. Przecedzi¢ i poda¢ z ziemniakami.

27. Zupa ze szczawiu

Rozgotowac 3 tyzki ryzu albo pertowej kaszy w litrze wody, osoli¢, do-
da¢ wloszczyzny, a na samym koncu peczek szczawiu, ktéry sie po ugoto-
waniu wyjmuje. Zasmazy¢ kawatek masla z garécia siekanego szczawiu
i okrasi¢ tem zupe.
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28. Druga zupa szczawiowa

Gars¢ szczawiu oczysci¢, oplukac i gotowaé¢ kwadrans w litrze wody,
nastepnie przefasowac lub posieka¢ drobno, osoli¢, zabieli¢ p6l szklanka
$mietany z 2 tyzkami maki i jeszcze raz zagotowa¢. W dni migsne mozna
gotowac szczaw na rosole, ktéry sie gotuje z kosci i réznych odpadkéw
miesnych. Poda¢ z ziemniakami, mozna doda¢ do zupy pare jajek na twar-
do ugotowanych.

29. Zupa z koperku

Woygotowac w litrze wody gars¢ koperku. Osobno zasmazy¢ tyzke masla
z 2 tyzkami maki, rozprowadzi¢ smakiem z kopru, zagotowac i przecedzic.
Na wydaniu wrzuci¢ 2 tyzki zielonego kopru i pietruszki lub mniej, wedle
smaku. Zamiast masla mozna zupe zabieli¢ $mietana. Wtedy bierze si¢ Y2
szklaneczki kwasnej Smietany z 2 tyzkami maki, rozklepac i wla¢ do zupy.

30. Zupa z selerow

Jedne calg selere ostruga¢ i ugotowac¢ we wodzie. Zarumieni¢ kawatek
masta z tyzka kaszki pszennej i rozprowadzi¢ smakiem od selery, osoli¢ i za-
gotowac. Rozbi¢ z6ltko i przelac na nie zupe na wydaniu. Z pozostalej selery
mozna zrobi¢ w ten sam lub na drugi dzien salatke jak w rozdziale VII.

31. Zupa z pietruszki

Garé¢ zielonej pietruszki zagotowac w litrze wody, zasmazy¢ tyzke ma-
sta z 2 tyzkami maki, rozprowadzi¢ wygotowanym smakiem z pietruszki,
osoli¢ i zagotowaé. Podaé z kartoflami albo kluskami.

32. Zupa z ryb

Male rybki, ktérych nie mozna uzy¢ do smazenia, gotuje si¢ na zupe.
Ugotowa¢ duzo pokrajanej wloszczyzny, kilka cebul i angielskiego korze-
nia; w tym smaku gotuja sie rybki 15-20 minut. Gdy za dotknieciem widelca
sie rozchodza, wyja¢ rybki, zupe przecedzié, aby osci nie zostaly, wlozyc
zaprawke, to jest masto zasmazone z maka, i ugotowaé¢ w tym smaku klu-
seczki krajane. Rybki podaje sie ze zupa. Poniewaz dla Zzmudnego obierania
niechetnie bywaja jedzone, mozna tez obrac je z osci, posieka¢ drobniutko,
dodac zielonej pietruszki i koperku, jajka, soli, pieprzu i bulki, zrobi¢ z nich
okragle kulki, ktére ugotowac na smaku i poda¢ do zupy zamiast kluseczek
albo tez obla¢ zrumienionem maslem i poda¢ z kartoflami jako osobna
potrawe.
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33. Zupa z ryzu

Ugotowa¢ 3 tyzki ryzu w litrze wody z wloszczyzna i kilku ziarnkami
angielskiego korzenia. Wozy¢ kawatek masta i dla lepszego smaku rozbic¢
z6ltko i przela¢ na nie goraca zupe. Mozna tez zamiast masta rozbic¢ lyzke
$mietany razem z zo6ttkiem i przela¢ na to zupe.

34. Zupa z krolika

Przy zabijaniu krélika mozna krew zebra¢ i mie¢ do gotowania czer-
niny. Smaczny jest bardzo kwasek przyprawiony nastepujacym sposobem.
Mlode kréliki, przodki od starszych lub od zajecy, zastawi¢ w zimnej wo-
dzie i gdy sie zagotuje, zasoli¢ i zeszumowac. Whozy¢ wloszczyzny, cebu-
le, angielskiego korzenia i 2-3 malych buraczkéw stotowych pokrajanych
w kawalki, ugotowaé¢ miekko i zaprawi¢ zupe maka, a jedli jest Smietana,
takze Smietana, i dola¢ octu. Podaje sie z tartemi kartoflami. Buraczki sa
tylko dla smaku, wyjmuje je sie przed zaprawianiem zupy.

35. Barszcz zabielany

Mieso wieprzowe, peklowane albo wedzone, wyptukaé, sparzyé, wlo-
zy¢ w ciepta wode i gotowac z dodaniem wloszczyzny i cebuli. Gdy juz jest
miekkie, wyjac¢ i zaprawi¢ make ze $mietana albo z mlekiem, dola¢ octu
i poda¢ z kluseczkami. Uwaza¢, aby nie przesoli¢, gdyz mieso juz solone.

36. Rrupnik

Rostki i kawalki niezdatne przy robieniu kotletéw i zrazéw uzywane
sa na krupnik, ktére sie gotuja z wloszczyzna i kilkoma ziarnkami angiel-
skiego korzenia. Osobno wstawi¢ w zimnej wodzie kaszy jeczmiennej lub
perlowej, kwaterke na os6b 4. Gdy sie zacznie gotowac, wlozy¢ masta mlo-
dego pol tyzki, a jak zupelnie sie rozklei, przecedzi¢ rosél, wlozy¢ w niego
kasze, jeszcze raz zagotowac razem i z siekana pietruszka wydac na stol.

37. Zupa z chleba

W % litra wody % funta starego chleba pokraja¢ w kawalki, zastawic
i rozgotowac. Przetrze¢ przez cedzidlo i zagotowac jeszcze raz z kawatkiem
masla, sola i troche kminku. Osobno zagotowac polowe tyle mleka, ile jest
zupy i na wydaniu dola¢ do zupy. Wczesdniej nie mozna mleka wlewac, bo
by sie zwarzyto od kwasu chlebowego.
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38. Zupa z maslanki

Rozbi¢ 2 yzki maki w litr maslanki, postawic¢ na ogien i, ciagle migsza-
jac, zagotowac. Dodac¢ soli, cukru, masta i cytrynowej skorki, doda¢ osobno
zagotowanego mleka stodkiego 4 litra, przela¢ na rozbite zéttko i podaé
z krajang bulka.

39. Zupa z kaszki w mleku

Polowe mleka i polowe wody, razem litr, troche cukru, soli, kawatek
cynamonu i garé¢ rodzynkéw zagotowac razem, wsypac kaszki tatarczej 2
Iyzki, aby byla zupa zawiesista.

40. Kluski lane na mleku

Zagotowa¢ mleko na pot z wodg, razem 1 litr, i zrobi¢ na nim lane klu-
seczki, jak na rosot.

41. Zupa z piwa

Litr pojedynczego piwa zagotowac z kawaltkiem cynamonu. Rozbic¢ tyz-
ke maki w kwasnej Smietanie albo w slodkim mleku, osoli¢, ocukrzyé i za-
prawi¢ zupe. Przela¢ zupe na rozbite z6lttko i podac z krajana bulka albo
grzankami.

42. Zupa z dhugiego grochu, czyli fasoli

Zagotowacd 4 litra suchej fasoli, odla¢ i zala¢ $wieza goraca woda (1 litr),
gotowa¢ dodawszy Y2 kawalka masla. Gdy juz jest prawie miekka, wlozyé¢
10 suszonych $liwek i 1 Swieze pokrajane jablko, troche cynamonu i soli,
a gdy sie juz $liwki ugotuja i groch miekki, zaprawi¢ jedne ésme litra mleka
i 2 tyzki maki.
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Ill. Zupy na $niadanie i wieczerze

1. Polewka

Zrobi¢ zaklepke z kwaterki kwasnego mleka, Smietany albo maslanki
i dwoch tyzek maki, wla¢ na kwarte wrzacej wody i dobrze zagotowac. Po-
dac do tego smazone albo cale kartofle, albo tez tluczone (tarte).

2. Nawarka

Na p6t kwarty gotujacej wody wsypac 3 tyzki maki, mieszajac dobrze
kopystka, aby tylko male grupki zostaly, zasoli¢ i zala¢ mleka stodkiego
pot kwarty; jezeli bez mleka, wlozyc ttustosci lub masta przesmazonego
z cebulka i doda¢ jeszcze p6t kwarty wody, i razem zagotowac.

3. Zacierka

Wziaé szklanke maki i tyle wody, aby zagnie$¢ ciasto, ktére by palca-
mi mozna rozkruszyé, tak zwana kruszonke, wrzuci¢ na kwarte gotujacej
wody i zaprawi¢, jak poprzednia nawarke, mlekiem albo mastem.

4. Spotka

4-5 kartofli ostruga¢, pokraja¢ w talarki i sparzy¢ wrzaca woda. Wy-
bra¢ je w kwarte goracej wody i ugotowac, zasolone do migkkosci. Zrobi¢
kruszonke z pél szklanki maki i wrzuci¢ na ugotowane z woda kartofle,
zagotowac i zaprawi¢ maslem albo tlustoécia z cebulka.

5. Zur

Potrawa ta dawniej bardzo uzywana, coraz bardziej wychodzi z uzy-
cia, a mozna ja poleci¢ jako bardzo zdrowa i oszczedna zupe na $niadanie
czy tez kolacye, ale trzeba ja starannie przyrzadzi¢. Chcac mie¢ dobry zur,

najlepiej zakwasi¢ w garnku kamiennym albo glinianym kawalek ciasta
wielkosci jajka od piekarza albo zostawic¢ od pieczenia chleba. Ciasto roz-
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moczy¢ i dodac trzy tyzki rzanej maki i pot kwarty letniej wody i niech sie
pierwszy raz najmniej 48 godzin kwas w cieplym miejscu albo na piecu
kwasi. Zagotowa¢ kwarte wody i na wrzaca wode wlac tego kwasu filizan-
ke, zasoli¢, gotujac wolno okolo 2 godziny, starannie go szumujac. Dobrze
ugotowany zur musi by¢ przezroczysty, a nie klajstrowaty i gesty, i mie¢
przyjemny kwaskowaty smak. Mozna go doprawi¢ mastem lub smalcem.
Podaje sie do niego kartofle cale lub smazone. Gotujac zur codziennie,
trzeba co dzien 2 tyzki maki $wiezo przysypad, i dodawszy letniej wody,
dobrze rozbi¢. Gotujac go rzadziej, trzeba zawsze 24 godziny przed goto-
waniem odnowi¢, gdyz majac garnek zakwaszony, gdyby dtuzej kisial, do-
statby gorzkiego smaku.

6. Polewka z cebuli

Rozgrza¢ w rondlu lub garnku tyzke jakiegokolwiek thuszczu, pokraja¢
3 duze cebule drobniutko, wlozy¢ do tluszczu i czesto mieszajac, zbrunacic,
ale nie przypali¢. Doda¢ 2-3 lyzki pszennej maki, 1 i % litra goracej wody,
ciagle mieszajac. Potem zagotowac dobrze razem, osoli¢ i przecedzic.
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IV. Rozmaite dodatki do zup

1. Makaron

Wzigé pot funta maki pszennej, 2 jajka i zagnie$¢ ciasto, walkowac
jak najcieniej. Tak uwalkowane ciasto zostawi¢ z p6t godziny, niech prze-
schnie na stolnicy, potem zwina¢ w waleczek i cieniutko pokrajac. Wrzuci¢
na duzo solonej gotujacej wody, raz zagotowac i przela¢ na cedzidlo i prze-
pluka¢ zimna woda.

2. Rluski krajane

Zagnies¢ pot funta maki z jajkiem i troche wody niezbyt twardo, zwal-
kowa¢, pokraja¢ w paski szerokie na 2 palce, potozy¢ jeden na drugi po
3-4 i pokraja¢ wedtug upodobania ciensze lub grubsze. Bardzo tadnie wy-
gladaja krajane w kratke, wtenczas paski nalezy kraja¢ na palec szerokosci.
Ugotowa¢ na wrzacej wodzie, wyla¢ na cedzidlo i przepluka¢ zimna, aby
si¢ nie zlepity.

3. Lane kluseczki do rosolu

Rozbi¢ dwa jajka w garnuszku, osoli¢, doda¢ 2 lyzki wody i rozbi¢ 2
tyzki maki, aby z ciasta mozna la¢ kluseczki na gotujacy rosot.

4. Rluski z Yojku do rosotu

Od miesa wolowego tlustego, ugotowanego na rosol, odebraé lojek,
posiekac¢ drobniutko, doda¢ jajko, siekanej zielonej pietruszki albo koperku,
zagnies¢ lekko z maka, aby mozna kula¢ male okragle kluseczki, ktére sie
gotuja na rosole. Mozna tez kupic¢ osobno % funta lojku i zrobi¢ jak wyzej.
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5. Ryz

Ryz do zupy albo rosolu gotuje si¢ osobno na wodzie. Sparzyc ryz go-
tujaca woda i przepluka¢ zimna, wlozy¢ we wrzaca wode i troche masla,
i soli, wymieszac i odstawi¢ na bardzo wolny ogien albo najlepiej w goraca
framuge od pieca. Na cztery osoby wystarczy szklanka ryzu na Y2 kwarty
wody.

6. Raszka

Do rosolu uzywa si¢ kaszke drobna tatarcza lub pszenna. Wsypa¢ na
zagotowana wode, ciagle mieszajac tyzka, zasoli¢, dodaé troche masta
i niech sie powoli ugotuje na bardzo wolnym ogniu, aby sie nie przypalita.
Raszka gotuje sie najwyzej 15 minut, wyklada na talerze, rozciaga i ostudza.
Podajac do rosotu lub zupy, kraje sie w kostke i ktadzie w zupe. Tak samo
gotuje sie kaszka na gesto gotowana do potrawki lub soséw. Potrzeba na
szklanke kaszki Y2 kwarty wody.

7. Grzanki z butek

Pokraja¢ na kosteczki bulki, wrzuci¢ na patelnie w gorace maslo i mie-
szajac, zrumieni¢ na wszystkie strony. Podaja si¢ grzanki do zup owoco-
wych zamiast kluseczek.
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V. Sosy

Wszystkie prawie sosy robia sie w ten sposob, ze sie zasmaza (nie rumie-
nigc) maslo, i sypie powoli, ciagle mieszajac, make (na tyzke masla tyzke maki)
i niech sie kilka razy przegotuje; tak usmazona make rozprowadza si¢ po tro-
chu rosotem lub smakiem, mieszajac, aby grupek nie bylo, i zaprawia podiug
przepisu. Z tej ilosci maki powinna by¢ kwaterka sosu i wystarczy na 4 osoby.

1. Sos cebulouy

Zasmazy¢ masla z tlustoscia, pokraja¢ kilka cebulek na drobno, za-
smazy¢ nie rumieniac, doda¢ maki mieszajac, i rozprowadzi¢ rosotem lub
smakiem wloszczyzny.

2. Chrzan

Utrzeé na tarce chrzan, wsypa¢ w rondelek tartego chrzanu (lyzke
z czubem z kawalkiem masla i troche rosolu) i niech si¢ pod przykryciem
10 minut wolno gotuje. Rozbi¢ dwie lyzki $mietany z tyzka maki i zala¢
chrzan, dobrze mieszajac. Doda¢ cukru, octu i soli wedle potrzeby i prze-
la¢ chrzan na z6ttko rozbite z trocha wody. Chrzan musi by¢ dosyc gesty.
Mozna go ostudzi¢ i poda¢ zamiast musztardy.

3. Sos z pietruszki

Usiekac drobno zielonej pietruszki, troche (razem Y2 tyzki) szczypiorku
i koperku wtozy¢ do sosu zrobionego zwyczajnym sposobem — niech sie
pare razy przegotuje.

4. Sos kminkowy do skopowiny

Zasmazy¢ (nie zarumieni¢) masla z maka, rozprowadzi¢ rosotem z sko-
powiny i wlozyé kminku i troche pogotowac. Sos ten jest najsmaczniejszy
z kluskami z gotowanych kartofli.
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5. Sos ogérkowy lub korniszonowy

Zasmazy¢ masla z maka, rozprowadzi¢ rosolem, wkraja¢ w talarki og6-
rek kiszony. Sprébowad, jezeli mato kwaskowaty, to zacisna¢ sokiem z ogor-
ka, dodac soli i troche cukru, i jezeli jest Smietana, takze tyzke Smietany.

6. Sos musztardowy

Maslo zasmazy¢ z maka, dodac troche musztardy i rozprowadzi¢ roso-
tem. Dodac¢ cukru, soli, i jezeli za malo ostry, octu. Nabiera dobrego smaku,
jezeli zamiast octu dodamy pokrajany korniszon.

7. Sos rumiany do cieleciny lub jaj

Wrziaé (2-3) kilka kawaltkéw cukru, umoczy¢ we wodzie, wrzuci¢ do
rondelka bez wody i gotowaé na ogniu, az sie zarumieni, nala¢ woda (3
lyzki) i rozgotowac. Zasmazyé masla z maka, rozprowadzic¢ rosotem albo
smakiem, wla¢ zrumienionego cukru, soku cytrynowego lub kwasu cytry-
nowego albo octu podtug smaku, osoli¢, przystodzi¢, aby byt kwaskowato-
-stodki i, jesli jest do miesa, to wlozy¢ kilka rodzenkéow.

8. Sos powidtowy

Powidla rozgotowac z woda, dodajac cynamonu i cukru na gesty sos. 3
lyzki powidet na kwaterke wody.

9. Sos Sledziowy

Wymoczonego $ledzia posieka¢ drobniutko. Zasmazy¢ masta z maka,
rozprowadzi¢ woda®, wlozyc¢ Sledzia, cebulki siekanej, pieprzu i troche
octu. Sos ten jest dobra przyprawa do kartofli.

10. Sos grzybkowy

Gars$¢ dobrze wymytych grzybkéw suszonych (6-10, podlug wielko-
$ci) ugotowac na miekko w kwaterce wody z cebulka i pietruszka, wyjac
z sosu i posieka¢ drobniutko. Zasmazy¢ masta z maka, rozprowadzi¢ grzyb-
kowym smakiem, osoli¢, doda¢ troche pieprzu, przela¢ na rozbite z6ttko
i zmieszac z usiekanemi grzybkami. Sos ten podaje si¢ do kaszki albo ryzu.
Zamiast z6ltka mozna wziac lyzke Smietany.

64 W tekscie: ,wode”.
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11. Sos zimny do Swie¢conki

Dwa z6ltka na twardo ugotowane rozetrze¢ z tyzka musztardy, doda¢
octu, cukru, soli i tyzke oliwy, wymiesza¢ wszystko dobrze, rozrobi¢ woda,
aby byl sos zawiesisty. Mozna tez dodac troche siekanego koperku.

12. Sos pomidorowy

3 duze dojrzale pomidory obmyé, wyjac pestki i zasmazy¢ w kawaltku
masta. Gdy sie rozgotuja, przetrze¢ przez sitko, doda¢ kwaterke rosotu albo,
jezeli postny sos, to wody, i zaprawi¢ tyzke $mietany z tyzka maki, soli
i troche cukru.
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VI. Potrawy miesne

1. Mieso z rosolu

Mieso gotowane na ros6t albo zupe wyjac¢ przed zaprawieniem zupy
i wlozy¢ w przygotowany sos, zagotowac i odstawié; niech zawsze w cie-
plym miejscu stoi, a nabedzie dobrego smaku.

2. Sztuka migsa rumiana

Wzig¢ miesa wolowego®, posolic¢ 2 godziny przed gotowaniem, zbic¢
walkiem, aby bylo kruchsze i opiec w masle na wszystkie strony. Wlozy¢
cebuli, pietruszki i angielskiego korzenia i listek bobkowy, podla¢ goraca
woda i niech si¢ pod przykryciem dusi az do migkkosci. Mozna tez kilka
godzin przed gotowaniem podlaé, jezeli jest, kwasna $mietana albo ma-
§lanka. Na sztuke miesa rumiang trzeba wziaé¢ najmniej 2-3 funtéw miesa
z kawalkiem kosci i kawalkiem lojku; mniejszy kawalek wysuszy sie i nie
jest soczysty. Mozna je odgrza¢ w sosie albo poda¢ na zimno.

3. Rotlety wieprzowe

Wsziaé¢ miesa z poledwicy, zwanej przez rzeznikoéw karbonada, pokrajac
w plastry grube jak palec, zostawiajac przy kazdym kosteczke, posiekad
nozem z obydwdoch stron, nie przecinajac jednak, posoli¢, umacza¢ w roz-
bitem jajku, obsypa¢ troche bulka tarta i smazy¢ na masle na pél z smal-
cem, z dodaniem kawatka cebuli dla smaku, na mocnym ogniu z obydwo6ch
stron najwyzej 10 minut. Chcac zrobi¢ dtuzszy sos, wyjacé kotlety, zasmazyc
na pozostatej tlustosci troche maki i rozprowadzi¢ rosotem lub smakiem
z wloszczyzny. Z funta miesa sa 4 kotlety.
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4. Klops z sosem

Usieka¢ w maszynce po6t funta wolowiny z pét funta wieprzowiny albo
kupié siekang od rzeznika, osoli¢, doda¢ pieprzu, siekanej cebuli, tarta bultke
i jajko, wymieszaé, zrobi¢ okragle klopsiki albo jeden duzy w calosci, obsy-
pac tarta butka, osmazy¢ w patelni, aby sie trzymaly i wlozy¢ w rondelek,
zala¢ troche rosotem albo wodg z trocha masla, tlustosci z patelni dodac
i gotowac pod przykryciem pé} godziny. Zaprawi¢ cytryna lub troche oc-
tem kawalek cukru, aby byl delikatny kwaskowy smak, a jesli sos za rzadki,
to zapali¢ maka, aby byl zawiesisty.

5. Rlops smazony

Przyszykowac jak poprzednio, ale smazyc z poczatku na mocniejszym,
pozniej na wolnym ogniu z obydwdch stron 3 kwadranse, jesli caty klops,
to najlepiej w piecyku albo jesli mate klopsy, to 10 minut. Te klopsy mozna
tez zrobi¢ z samej nie bardzo ttustej wieprzowiny.

6. Zrazy

Mieso siekane wolowe wymiesza¢ z tartym chlebem z dodatkami jak
poprzednio. Bierze si¢ na 1 funt miesa: 1 jajko, 2 tyzki tartego chleba, ce-
bulke, pieprzu i soli. Obsmazy¢ i podlac¢ rosotem, aby sie prawie zakryly
i gotowac Y2 godziny. Na dogotowaniu doda¢ do sosu tartego chleba, aby
byt zawiesisty i kwaskowaty.

7. Potrawka z cieleciny

Cielecine od karku albo zeberka zastawi¢ we wodzie tak, aby mieso
bylo zakryte, ugotowaé z wloszczyznag i kilku suszonemi grzybkami do
miekko$ci. Zrobi¢ zaprawke z masla i maki, rozprowadzi¢ smakiem od
miesa, doda¢ kwasnej Smietanej i przela¢ zottkiem. Grzybki pokraja¢ drob-
no i wrzucié¢ do sosu. Podaje sie z kaszka tatarcza.

8. Pieczen cielecia

Cielecine od ¢wiartki albo krzyza nasolic¢ i naszpikowac stonina, to jest
pocia¢ cienkie paski sloniny, zrobi¢ konczatym nozem dziury i wktadac ka-
waleczki sloniny umaczanej w soli. Tak przyrzadzona pieczen zasmazyc na
masle z obydwdéch stron, a gdy sie obrumieni, podlewaé po trochu woda,
aby sie nie przypalila. Cielecina potrzebuje 1/2 godziny pieczenia.
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9. Pieczen wieprzowa

Rawatek miesnej wieprzowiny obmyc i zasoli¢, obsmazy¢ w wlasnej
thustosci z dodaniem cebuli i po trochu podlewac, aby sie nie przypalita.10.
Ge$ pieczona

Ge$ sprawiona i optukana posoli¢ z wierzchu i troche w srodku, wlo-
7zy¢ w Srodek kilka (2-3) pokrajanych jablek, galazke majeranu i piec na
podlugowatej brytfan[nlie. Jezeli jest tlusta, upiecze sie¢ w wiasnej ttustosci,
jezeli chuda, trzeba doda¢ masta albo smalcu. Najlepiej sie piecze w piecy-
ku, oblewajac czesto wytopionem z niej na brytfannie smalcem. Jezeli nie
ma piecyka ani nie mozna kaza¢ upiec w piecu piekarskim, lepiej jest ges$
przecia¢ na potowe, zwina¢ razem, zwiazujac sznurkiem, a w $rodek kla-
dac jablka i majeran, i piec w rondlu na ogniu pod przykryciem. Tak samo,
jezeli sie polowe gesi lub kaczki piecze, lepiej jest skladaé i zwiazaé, a nie
wysuszy sie i jest smaczniejsza.

11. Raczka pieczona

Raczke piecze si¢ tak samo jak ges, tylko krocej. Raczki bardzo mlode
nie nadaja si¢ do pieczenia, gdyz nie maja na sobie miesa i lepiej je gotowac
w czerninie lub potrawce, jak to przy cielecinie podano.

12. Rurczeta pieczone

Mtlode kurczeta, sprawione i wymyte, posoli¢, watrébke usiekaé, wziaé
troche masla, tartej bulki i zielonej siekanej pietruszki, wymieszac¢ i wlo-
zy¢ w $rodek, zakladajac nozki na sobie i przetykajac je przez skorke, aby
nadzianie nie wypadto. Wlozy¢ je na zrumienione maslo i smazy¢ na wol-
nym ogniu 2-3 kwadranse® podlug wielkosci, podlewajac po trochu woda,
a na konicu $mietana.

13. Potrawka z kurczat

Starsze kurczeta oczyszczone pokraja¢ w ¢wiartki i ugotowad, dodajac
tyle wody, aby sie kurczeta zanurzyly. Kladzie sie wszelka wloszczyzne jak
do rosotu i kilka suszonych grzybkéw. Zasmazyc¢ masta z maka, rozprowa-
dzi¢ kwasna $mietana i rosolem od kurczat, kurczeta wlozyé, niech si¢ raz
zagotuja i wydac z kaszka albo kartoflami, takze z ryzem albo z makaronem.

66 W tekscie: ,kwandranse”.

79



Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego

14. Golabki pieczone (dla chorych)

Mlode gotabki dobrze oczyszczone (przy gardzieli pamieta¢ wyjaé tor-
be) optukaé, troszeczke osoli¢, wlozy¢ do matego garnuszka, daé troche
masta i 2-3 tyzki wody. Przykry¢ pokrywa i prazy¢ na malym ogniu 3
kwadranse. Sos musi si¢ troszke zbrunaci¢. Golabek powinien by¢ blado
przyrumieniony, wcale niespieczony.

15. Zajac

Oderznawszy skoére od ogona i zadnich nézek, $ciagnac cala z zajaca,
glowe, watrobe, przodek, serce wzia¢ na zupe, a comber wraz z tylnemi
patkami upiec. Najprzod trzeba mieso obzylowad, to jest Sciagnac kilka
blon, jakiemi jest caly zajac pokryty, naszpilkowac sloning, posoli¢ i upiec
na brytfannie w piecyku albo rondlu pod przykryciem. Do zajaca trzeba
podltozyc suto masta, a na dopiekaniu obla¢ kwaterka $mietany. Zajac musi
w zimie tydzieri do dwoch tygodni w skoérze wisie¢ w przewiewnem miej-
scu, aby skruszat.

16. Rrolik

Kroliki oprawia sie podobno jak zajaca. Mlode kroliki, ktére nie maja
jeszcze wiele miesa, lepiej gotowad, starsze piec, ale poniewaz nie maja tak
grubego miesa, aby mozna naszpilkowac¢ stonina, obwiezuje si¢ je plaster-
kami stoniny i piecze jak zajaca. Comberek i zadnie ¢wiartki z mtodych, ale
dobrze wyroslych, mozna upiec, reszte trzeba gotowac na potrawke, stare
kroliki na zupe.

a) Comber z krolika dobrze obmyty i ¢wiartki (malo osoli¢), wlozyé¢
do rondla na gorace maslo albo tluszcz. Skoro si¢ zarumieni, obrécic¢

i opiec z drugiej strony, podla¢ i pruzy¢, az mieso tatwo widelcem

przezgna¢ mozna, zwykle za godzine; bardzo mlode kroliki nawet

predzej sie dopiekaja. Gdy juz dobre, wyja¢ z rondla, do sosu doda-
je sie tyzke maki, wszystko zbrunaci¢. Boki rondla odskrobaé tyzka

i spusci¢ do sosu, podla¢ 2 lub 3 tyzki goracej wody i zagotowac ra-

zem. Do tego podac perki.

b) Potrawka z drobnych czeéci krélika lub zajaca na 4 osoby. Wszyst-
kie drobne czesci kroélika, takze serce, plucko i watrébke, nalewa sie
stabym octem przegotowanym z angielskim korzeniem i laurowym
listkiem. Odstawi¢ to na kilka godzin — mozna przygotowac to juz
poprzednio wieczorem. Na czas gotowania daje sie do rondla troche
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ttuszczu, 2 lub 3 pokrajane cebule, ktére trzeba zbrunacic, tyzke maki
w tem przemieszac i przybrunaci¢ i nala¢ na to wody tyle, ile potrze-
ba sosu, dodac¢ soli, czes¢ tego octu, w ktérym mieso lezato i gotowac
wolno, az mieso da sie tatwo widelcem przeklué. Jezeli jest juszka
z krolika, to ja doda¢ do potrawy, tak jak do czarniny i troche powi-
det albo odrobine cukru, aby sos byt kwaskowo przyjemny. Do tego
kartofle.

¢) Potrawka z bialym sosem. Obmyte mieso wlozyé do rondla, osoli¢,
dac 2 cebule pokrajane i pruzyc przez kwadrans. Obsypac tyzka maki,
przemieszac i podla¢ tyle wody, ile sosu potrzeba. Mozna doda¢ kilka
grzybkéw, az mieso bedzie miekkie.

d) Mieso wymoczyé na godzine, pokraja¢ w kawalki i gotowaé pét go-
dziny w litrze slonej wody, z garscia wloszczyzny, cebula i korzenia-
mi. Potem migso wyja¢ a rosot przecedzi¢. Zrobi¢ zasmazke z tyzki
masla i 2-3 tyzek maki, rozprowadzi¢ rosotem, wtozyé¢ mieso, wkra-
ja¢ 5-8 perek, wygotowana wloszczyzne z rosolu, pokrajana w kawal-
ki, wsypac 2 tyzki siekanej cebuli, 4 tyzki octu, 2-3 Iyzki $mietany, 1
grzybek, opieprzy¢, wymieszac i dusi¢ razem, az migso bedzie miek-
kie.

Mozna tez przyprawic¢ krélika z pomidorowym sosem. Po pélgodzin-
nem gotowaniu, jak poprzednio, migsa, zamiast zasmazki i reszty dodatkow,
mozna zrobic¢ sos pomidorowy (patrz sosy), wlozy¢ mieso do sosu i goto-
wac razem jeszcze p6t godziny. Podac z tartemi perkami lub ryzem.

17. Watrébka

Watrébke jaka badz namoczy¢ w zimnej wodzie, aby skorke lepiej moz-
na odciagna¢. Potem pokraja¢ w plastry. Grube zyty wyzylowaé (wyciaé).
tyzke maki wymieszac z szczypta soli i pieprzu, w mace tej unurzyc kazdy
plaster i klas¢ do patelni na goracy tluszcz, za 2 minuty odwrdécic¢ na druga
strone i predko na dobrym ogniu usmazyc¢. Jezeli widelcem przekluta nie
puszcza krwi i tatwo sie da klud, to juz gotowa. Thluszczu stosunkowo po-
trzebuje duzo. Do reszty sosu, co po usmazeniu pozostanie, doda¢ pozostala
od nurzania watroby make, zamieszaé, podla¢ woda i podgotowacé troszke.
Jezeli za malo stona, to dosoli¢.
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18. Watrobka cieleca

Watrébke obmyc i $ciagnawszy z niej blonke, pokraja¢ w plastry, poso-
li¢, utarza¢ w mace i smazy¢ po obu stronach na masle albo ttustosci, doda-
jac krajanej cebuli. Zbada¢ widelcem, jezeli sos czerwony nie wyplywa, to
jest dobra; dtugo nie mozna smazy¢, bo stwardnieje. Przy podaniu wlozy¢
na kazdy plasterek smazonej cebuli, a sos podla¢ woda. Rondelek z woda,
dobrze tyzka boki tegoz oskrobawszy, zagotowac.

19. Serce wolowe

Wolowe serce mozna dosta¢ bardzo tanio na funty. Rawat taki trzeba
dobrze obmy¢, zbi¢ paleczka, aby skruszalto i gotowac 22 godziny. Jedna
godzine w wodzie, a potem w sosie. Po godzinie, kiedy sie juz dobrze rosét
podgotowal, wlozy¢ kawalek chleba, troszke kminku, soli, pieprzu i cebule
i pruzyc (gotowadé powoli pod pokrywa) to wszystko z miesem w tym sosie
wolno, ale bezustannie reszte poéttorej godziny. Sosu powinno byé sporo
i od chleba dosy¢ zawiesisty. Pilnowac, by sie nie przypalilo.

20. Cielece plucka, czyli lekkie

Plucka cielece oraz jezyk i serce po wymyciu ugotowaé z wloszczy-
zng, pokraja¢ na drobne kawalki, zasmazy¢ masta z maka, rozprowadzi¢
rosotem od plucek, wlozy¢ migso pokrajane, garé¢ rodzynkéw i kilka mi-
gdatéw, troche cytryny albo octu i troche cukru. Sos niech bedzie dtuzszy
i zawiesisty, stodko-kwaskowaty, zagotowa¢ w nim mieso i wydac z tarte-
mi kartoflami.

21. Flaki

Flaki trzeba kupowac juz wyczyszczone, bo czyszczenie bardzo mozol-
na praca. Przed uzyciem trzeba je jeszcze moczy¢ 10 do 12 godzin w zim-
nej wodzie. Pokrajac flaki w paseczki. Mniej wiecej na funt flakéw trzeba
wla¢ 2 litry wody i obgotowaé, szumujac ciagle. Po wyszumowaniu odlac,
nala¢ znéw $wieza goraca woda, podgotowac z Y2 godziny i znéw odlaé
i tak postapic jeszcze ze 2 razy. Po odlewaniu dopiero osoli¢, wozyc garsé
wloszczyzny z korzeniami, cebule i gotowad, az beda flaki miekkie. Wtedy
wyjac i niech przestygna. W tym czasie zrobi¢ sos, wiec przecedzi¢ naj-
pierw rosél, w ktérym sie gotowaly flaki, zrobi¢ zasmazke z tyzki masta
i 2 tyzek maki, rozprowadzi¢, czyli rozmiesza¢ 2 lub 3 szklankami rosotu
od flakéw, wsypac na czubek noza tartego pieprzu, mala lyzeczke tartego
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imbieru, latem mozna dodac tyzke zielonej pietruszki siekanej, wlozy¢ w to
pokrajane w wazkie paseczki flaki, wymieszac i troche podgotowac.

Podobnie jak flaki przyrzadza sie tez cielece kryzki, tylko tych nie trze-
ba dtuzej gotowac jak 2 godziny.

22. Uszy wieprzowe

Upeklowane uszy wieprzowe wymoczyé, zagotowac i odla¢, wlozyé
w ciepla wode i gotowa¢ do miekkoéci. Pokraja¢ je w podlugowate cien-
kie kawalki i doda¢ sporo réwniez wzdtuz pokrajanej marchwi, pietruszki,
cebulki i angielskiego pieprzu. Tak przyprawione uszy gotowa¢ w swoim

sosie z tg wloszczyzna, az wszystko bedzie miekkie. Zaprawic® maka i tro-
che $mietany. Mozna dodac tez jeszcze kawalek miesa, najlepiej cieleciny,
do dwéch uszéw 1 funt, a bardzo smak podnosi i nie jest tak tluste — to
wszystko razem ugotowac i pokrajac.

23. Nerki wolowe

Jedna nerke nala¢ pét litrem wody i gotowac ja przez kwadrans, na-
stepnie wyjac na deske, pokraja¢ w plastry, kazdy plaster posoli¢, opieprzyc
i utozy¢ w malym garnczku i nala¢ szklanke wody, doda¢ lyzke masta, 2
hyzki siekanej cebuli i dusi¢ pod pokrywa, czyli wolno smazy¢. Jak beda juz
miekkie, to wlac¢ 2 tyzki $Smietany, rozbi¢ w Y2 szklance wody lyzke maki,
wlac to do nerek, zagotowac i podac z tartemi perkami.

24. Galareta z no6zek cielecych

Cztery oczyszczone noézki cielece i dwie wieprzowe albo 1 funt tlustej
wieprzowiny poprzecina¢ i zala¢ woda, aby si¢ mieso zakrylo, dodac ce-
bulki i angielskiego korzenia, ugotowac, obra¢ od kosci i pokrajac. Rosét
zaprawi¢ octem i przecedzi¢, aby kostek nie bylo, mieso pokrajane wmie-
sza¢ i wyla¢ we forme albo w miseczke i postawi¢ w chlodzie.

25. Kielbasa

Swiezg kielbase obmyé, wlozy¢ w rumiane maslo albo smalec i sma-
7y¢ po obu stronach przez 15 minut.

26. Rielbasa z sosem musztardowem

67 W tekscie: ,zaprawnic”.
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Swieza kielbase zagotowac i odstawié, aby sie wolniutko gotowala 10-
13 minut. Zasmazy¢ masta z maka, rozprowadzi¢ rosotem od kielbasy, do-
da¢ musztardy i troche pieprzu, zala¢ kielbase sosem i niech 5 minut stoi
na cieptem miejscu.

27. Rielbasa z sosem chlebowym

Gdy sie kielbasa zagotuje, utrze¢ chleba na tarce, wlozy¢ do kietbasy,
i niech sie razem gotuje 10-13 minut. Sprébowac doda¢ pieprzu i cokolwiek
octu. Rosolu przy kietbasie musi by¢ tylko tyle, ile potrzeba na sos.

28. Bigos z pozostaltej pieczeni lub miesa z jablkami

1 funt pieczeni lub miesa gotowanego pokraja¢ zgrabnie w kostke. Zru-
mieni¢ lyzke maki z tyzka masta, rozprowadzi¢ bulionem lub smakiem wy-
gotowanym z grzybow, z lyzke octu, wlozy¢ dwa jabtka kwasne pokrajane
w ¢wiartki drobne, wozy¢ pokrajane mieso, kawalek cukru, zagotowac ra-
zem i wydaé. Ten sam bigos mozna robi¢ bez jablek, a zamiast nich wlozy¢
pokrajany w kostki ogérek kwaszony. Wlozyc cebuli tartej, a na wydaniu®®
4 kartofli osobno ugotowanych i takze w kostki pokrajanych.

29. Potrawka z pozostatego miesa

Wzia¢ lyzke masta i lyzke maki, zrobi¢ zasmazke, utrze¢ duza biala
cebule, osoli¢, wla¢ w to dwie tyzki kwasnej $mietany, tyzeczke cukru, tyz-
ke octu, rozprowadzi¢ to szklanka rosotu lub wody, zagotowaé wszystko.
Resztki pozostalego miesa pokraja¢ w kawalki male, wlozyc do tego sosu,
zagotowac razem. Do tego tarte ziemniaki podac.

30. Nozki cielece obsmazone w ciadcie

Dwie wymoczone i oczyszczone nézki ugotowaé¢ w wodzie bez soli
z wloszczyzna, korzeniami i kawaltkiem toju wolowego. Gdy beda miekkie,
wyjaé, przekroi¢ przez polowe miedzy kopytkami (ko$¢ gruba wylamad
przed gotowaniem). Tak przekrojane posoli¢, obsypa¢ maka kazda noézke
i potozy¢ na pétmisku, trzymajac je w cieple, bo na zimnie ciasto nie przy-
lega wecale, bo galareta uformowana rozpuszcza sie¢ w tlustosci, a ciasto
spada. Rozbic¢ 2 zéltka z 2 lyzkami maki, troche mleka lub Smietany, biatka
ubi¢ na piane, wymiesza¢ w tem noézki i dosmazy¢ na masle albo smalcu.

68 W tekscie: ,wydania”.
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31. Pasztet z zajaca

Glowe ze szyja, lopatki, zeberka, watrobe i serce ze zajaca wymoczyc¢
i wymyc¢ dobrze we wodzie, zastawic z 1-1Y2 funta (stésownie do wielkosci
zajaca) ttustej wieprzowiny, dodac 3 grzybki suszone, angielskiego korzenia
i cebulke, gotowa¢ w krétkim sosie, a na dogotowaniu wlozy¢ dwie bulki,
zeby sos wpily. Watrébke wlozyc¢ pézniej, zeby sie krétko gotowala. Gdy
juz ugotowane, wylozyc¢ wszystko, obra¢ z kosci, a gdy zupelnie wystygnie,
przerobi¢ dwa razy w maszynce, doda¢ kawatek surowego masla, soli, pie-
przu i dwa jaja, a po wymieszaniu wlozy¢ w wysmarowana i wysypana tarta
bulka forme i wstawi¢ na godzine w piec. Mozna podac cieply albo zimny.

32. Cieleca lub skopowa glowa

Glowe oczysci¢ i przez godzing moczyé. Zastawic¢ 2 litry wody, tyle
potrzeba na 22 godzinne gotowanie, przez ten czas si¢ wlasnie tyle wygo-
tuje. Trzeba starannie odszumowac¢, osoli¢ niewiele, wlozy¢ angielskiego
korzenia, cebule, tak jak na ros6t. Po wygotowaniu glowe wyjaé, mieso
z kosci obra¢, pokraja¢ w réwne kawatki i zrobi¢ do niego sos. hawalek
masta albo innego tluszczu roztopi¢ i wmiesza¢ do niego dobre pét tyzki
maki, nala¢ odgotowanym rosotem z glowy, dodac¢ do tego tyzke lub wie-
cej (podlug smaku) octu. Do tego sosu wlozyé mieso i podaé z kluskami
albo tartemi perkami.
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VIL. Ryby

Uwagi ogélne o rybach

Ryby wszelkiego rodzaju nalezy wybiera¢ jak najwieksze; kupujac je,
uwazad, aby byly jeszcze zywe, a jedli zasniete, powinny mieé oczy czy-
ste i niezapadle, skrzele powinny by¢ czerwone. Mieso Swiezych ryb jest
jedrne, nieswiezych miekkie. Ryby trzeba zaraz oczysci¢ z tuski, wybraé
wnetrznodci, pokraja¢ w dzwonka i posoli¢ najmniej godzine przed goto-
waniem. Na posolona rybe pokrajac¢ cebulke, a nabierze dobrego smaku.

1. Szczupak smazony

Po oskrobaniu, oczyszczeniu i pokrajaniu utarza¢ dzwonka w mace
zmieszanej na pot z tarta butka i kfas¢ na rumiane masto, obsmazy¢ z oby-
dwéch stron, uwazajac, aby nie przypalic.

2. Szczupak gotowany

Oczyscic¢ i oskrobac 2 funty ryby, pokraja¢ w kawaly, posoli¢ i niech
tak lezy 2 godziny. Wygotowac smak z garsci wloszczyzny w litrze wody
z korzeniami, osoli¢ i przecedzi¢ i jeszcze raz zagotowacd, potem wlozyc
optukana ze soli rybe, przykryc i niech 25 minut ciagnie (niech gotuje sie).
Gdy miekka, ostroznie wyja¢ tyzka do szumowania, utozy¢ na péimisku
i pola¢ zrumienionem mastem albo poda¢ sos musztardowy do niej (patrz
sosy) i smazone ziemniaki.

3. Wegorz pieczony

Wegorza nalezy kupi¢ mniej wiecej 2 funtowego, bo wigkszy do piecze-
nia za tlusty. Odrzec¢ go ze skdry, wyczyscic jak nalezy, nasoli¢ i na 2-3 go-
dziny zostawi¢. Krétko przed obiadem oplukac lub wytrze¢ serwetka, opie-
przy¢, maczac troszke w mace i piec z 20 minut w zrumienionem masle.
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4. Wegorz w galarecie

Przeznaczonego do gotowania wegorza kraje sie w kawalki, nasoli i zo-
stawia w niej 2-3 godzin[y] Wygotowuje sie osobno smak z wloszczyzny
z korzeniami, tak jak do innych ryb z cebula, i przecedzi. Optuka¢ rybe
z soli, wlozyé w wrzaca wode i niech sie z 5 minut gotuje, a potem %2 (pol)
godziny na boku ciagnie. Nastepnie ostroznie wyjac¢, pouktada¢ do sloja.
Przygotowac na 2 funty ryby 1 funt wody, % litra octu, 6-8 listkéw zelatyny,
gar$¢ wloszczyzny, pieprzu do woli i cebule, pogotowac troszke to razem,
przecedzi¢, cieplym tym plynem nala¢ ryby w sloju lub na salaterce.

5. Lin w sosie koperkowym

Oczysci¢, pokrajac i nasoli¢ rybe tak jak wszystkie inne, gdy juz okolo 2
godzin polezy w soli, optukac i wlozy¢ w przecedzony wygotowany smak
z litra wody z garscia wloszczyzny, troche korzeni i 1 cebulki, w tym sma-
ku wrzacym niech ryba ciagnie 20-30 minut. Wyjac¢ potem ostroznie i pola¢
sosem koperkowym (zobacz sosy).

6. Raraski pieczone

Oskrobane z tuski mlode karaski oczysci¢, nasoli¢ i w tej soli cale niech
godzine poleza. Kroétko przed obiadem oplukac z soli w zimnej wodzie, tak jak
i inne ryby, opieprzyc¢ troszeczke, macza¢ w mace i piec lekko w rumianem
masle. Uwazac trzeba, by nie przypali¢. Poda¢ z smazonemi perkami.

7. Ryby morskie

Bardzo tanio mozna teraz naby¢ ryb morskich. Rawal takiej grubej
ryby (funt lub wiecej) trzeba oskrobaé¢ albo zupelnie skére ociagnaé, oczy-
$ci¢ wnetrze i dobrze oplukad. Smazyc je mozna jak wszystkie inne ryby,
tylko trzeba mieso oddzieli¢ od osci i grzbietu po obu stronach, bo bylyby
za grube. 1 funt starczy na 3 lub 4 osoby.

8. Stokfisz, czyli kabliau

Stokfisz i inne grube ryby morskie, tylko w kawalkach, a nie cale, czy-
$ci sie nalezycie, obiera z oSci i grzbietu, kladzie do litra wrzacej wody,
w ktdrej juz poprzednio trzeba wygotowacé wloszczyzne (jak przy innych
rybach), trzyma sie w niej rybe kwadrans, nie gotujac, tylko na stabym
ogniu trzymajac garnek, by woda byla wrzacej goracosci. Potem wyjac
rybe, a do tej wody, czyli zupy z ryby, zrobi¢ zaklepke z maki, doda¢ odro-
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bine octu i drobno posiekanego koperku. Zagotowac jeszcze raz wszystko.
Zupe te podac razem z ryba, do tego tarte kartofle.

9. Stokfisz suszony

Moczy go sie wprzdd kilka godzin. Rladzie potem w litr wrzacej wody,
wygotowanej poprzednio z wloszczyzna. Pozostawi¢ w tej wodzie, czyli
w smaku z wloszczyzny kwadrans, nie gotowa¢, tylko na stabym ogniu
trzymac garnek.

1 funt starczy na 3-4 osoby. Tak samo sie¢ wreszcie gotuje jak surowy,
tylko zamiast koperku daje si¢ zielonej pietruszki i troche masla. Mozna tez
do niego da¢ sos musztardowy (zobacz sosy) lub serdelowy.

10. Stokfisz smazony

Rupi¢ nalezy juz namoczonego. W domu moczyé go jeszcze godzine
w zimnej wodzie, sparzy¢ potem wrzaca woda i zdja¢ skore, pokrajac
w kawaly, osoli¢ i niech lezy okoto 2 godzin, krétko przed obiadem opie-
przy¢ troche, macza¢ w mace, smazy¢ w zrumienionem masle lub oleju.
Poda¢ z sosem musztardowym i smazonemi perkami.

11. Rarpie

Rarpie zabija si¢, uderzajac go mlotkiem w glowe. 1 funt starczy na 3
osoby. Oskrobany i oczyszczony jak nalezy pokraja¢ na kawaty, czyli dzwona,
nasoli¢ najmniej godzine przed gotowaniem, ikry lub mlecza nie trzeba solic,
dosyc¢ polozy¢ w misce przy posolonej rybie na dnie. Tymczasem ugotowac
tyle wody z wloszczyzna, cebula, korzeniami i li$ciem laurowym, bez soli, ile
sie chce miec sosu. Po pélgodzinnem gotowaniu, gdy juz wloszczyzna zmieklta,
wyjac ja i do tego sosu wlozyc nasolona rybe. Najprzod glowe i trzeba ja troche
dluzej gotowac niz dzwona, mlecz mozna takze zaraz wlozyé, a ikre dopiero
po wyjeciu ryby na 5 minut tylko, bo inaczej sie rozleci. Ryby gotowac bardzo
stabo, na malym ogniu kwadrans, potem wyjac ostroznie kazda czes¢. Do zupy
daje sie rozmoczonego w pojedynczem piwie piernika albo tartego chleba, kto
chce, takze troche rodzynkéw dobrze optukanych, troche masta i zagotuje sie
razem jeszcze raz. Jezeli sos nie do$¢ gesty, to zrobi¢ troche zaklepki z maki,
dodac ja i jeszcze raz zagotowac i podac z ryba. Do tego kluski albo perki.
Karpia tatwiej jest gotowaé na kwasno. Na dobrze oprawionego karpia
leje sie troche goracego octu i zostawia przykrytego na p6t godziny; potem
kladzie sie go z octem do wrzacej osolonej wody, w ktérej sparzyc trzeba
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przedtem ze 3 cebule (potem je wyrzucic) i gotowac rybe w niej 10 minut
na slabym ogniu. Zupe z tego karpia mozna takze podac do kartofli.

12. Rarp w polskim sosie na Wilja

Wygotowaé¢ smak z wloszczyzny, wlozy¢ pokrajanego, oczyszczonego
i nasolonego karpia, doda¢ kawalek masta i gotowa¢ 15-30 minut. Zamoczyc
we wodzie kawalek miodownika (piernika do ryb) i na dogotowaniu wlaé
do ryby. Dodajac kilka migdaléw, garé¢ rodzenkéw, weisnac troche cytryny
albo octu, ostodzi¢, aby byt sos kwaskowato-stodki. Gdy juz ryba ugotowana,
odstawi¢ na bok, niech z 10 minut jeszcze w sosie stoi, aby nabrata smaku.

13. Ryba z bialym sosem

Wrziawszy oczyszczonego szczupalkal, okonia® lub karasia, zala¢ gora-
cym smakiem z wloszczyzny, wlozyé kawatek masla i gdy sie ryba ugotuje,
zaprawi¢ Smietana z maka, aby sos by} zawiesisty. Podaje si¢ z kluseczkami.

14. Sandacz lub okon z jajami

Sandacz i okon sa ryby bardzo do siebie zblizone, mozna je gotowac
jednakowym sposobem. Ugotowac smak z pietruszki, selery, cebuli i an-
gielskiego korzenia i wlozyc¢ poprzednio oczyszczona i nasolona rybe, niech
sie 15-30 minut gotuje, wyjac¢ ostroznie dzwonka i ulozyc¢ tadnie, aby ztozy-
Iy znowu cala rybe, oblozyé po wierzchu ugotowanemi na twardo i usie-
kanemi jajami i obla¢ mastem. Z rosotu do ryby mozna zrobi¢ zupe rybna.

15. Ryba z sosem musztardowym

Wyzej opisanym sposobem przyprawiona rybe mozna dawac z sosem
musztardowym. Zasmazy¢ masla z maka, rozprowadzi¢ smakiem od ryby,
doda¢ musztardy i troche cukru, wyjac¢ rybe, obla¢ sosem i poda¢. Mozna
ja po wierzchu ubra¢ plasterkami cytryny. W ten sposéb gotowane morskie
ryby nabieraja dobrego smaku. Zaleca sie, aby ryby w sosie 5-10 minut zo-
stawi¢ w cieptem miejscu, aby nabraly smaku.

16. Ryba w galarecie

Ugotowa¢ oczyszczona rybe w smaku z wloszczyzny, wyjaé, smak
przecedzi¢ przez sitko, dodac octu i kilka listkow zelatyny, zala¢ przestu-
dzona rybe i wynies¢ do zimnego miejsca. Smaku musi byc¢ tylko tyle, aby
ryba sie zakryla.

69 W tekscie ,okunia”, ujednolicono do zapisanej nizej formy ,okor”

90



Czesc II: Przepisy

17. Rotlety z ryb

Robia sie tylko z duzej sztuki albo z morskich ryb. Pokraja¢ kawaltki
ryby bez osci, gruboéci trzonka od noza, posieka¢ z wierzchu delikatnie
nozem, aby nie przecia¢, posoli¢, omacza¢ w rozbitem jajku, obsypac bulka
rozmieszana z maka i obsmazy¢ w masle albo tlustosci.

18. Swieze gledzie

Dobrze wyczysci¢ i malo nasoli¢, zanurzy¢ po obu stronach w mace
i piec na goracym tluszczu po 3 minuty kazda strone.

Sledzie solone wymoczyé przez dwa dni, odgotowaé octu, doda¢ do
niego parg cebul (ile kio lubi) pokrajanych w plasterki cienkie, raz zagoto-
wac i ostudzi¢ zupelnie. Sledzie oczysci¢ jak nalezy, do octu dodac¢ lyzeczke
cukru, dobrze przemieszac i nala¢ na Sledzie. Jezeli jest mlecz, mozna go
przetrze¢ i doda¢ do sosu jeszcze. Do tego kartofle (perki) w tupinach (w
mundurze).

19. Rotlety z $ledzi

Wrziaé 2 $Sledzie (moczone przez 24 godziny), obrac¢ ze skoérki i osci
i wlozy¢ na godzine w stodkie mleko. Wycisna¢, posieka¢ na mase, dodac
jedne tarta bulke, cebuli, pieprzu i jedno jajko na dwa $ledzie, robic kotle-
ty podtugowate w ksztalcie sieckanych z miesa, macza¢ w rozbitem jajku
i tartej bulce i smazy¢ na rumianem masle. Do takich kotletow daje sie sos
korniszonowy albo musztardowy i kartofle.

20. Sledzie margnowane

Sledzie do margnowania nalezy moczyé¢ 38 godzin, jezeli jest wieksza
ilos¢, to wezmie sie naczynie do moczenia odpowiednio wielkie, trzeba
wode kilka razy odla¢. Wymoczone osuszy¢ z wody, oczysci¢c w $rod-
ku, ale bez $ciagnienia skorki, utozy¢ w garnku kamiennym, przekladajac
cebula krajana w plastry, zala¢ przegotowanym z angielskim korzeniem
i listkiem bobkowym i ochtodzonym octem. Mozna takze mlecz usiekac, ro-
zebrac¢ octem i dopiero $ledzie zala¢, ale z mleczem si¢ dtugo nie trzymaja.
Sledzie musza byé octem zakryte.

21. Sledzie zawijane

Wymoczone §ledzie rozcia¢ na polowe wzdluz, a jezeli mniejsze, to
tylko rozcia¢ brzuchy i rozlozy¢, wyja¢ delikatnie krzyz i oéci, posmarowac
musztarda, posypac siekana cebula i ziarnkami gorczycy i zawinac¢ w rolke,
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zaczynajac od ogona, aby glowa byta na wierzchu, zapia¢ drewniana $pi-
leczka i wlozy¢ w sléj albo garnek. Przegotowac ocet z korzeniem i prze-
studzonym zala¢ Sledzie.

22. Sledzie z musztardowym sosem

Wymoczone i oczyszczone $ledzie pokraja¢ w dzwonka, ulozy¢ na pél-
misku, ikra obtozy¢ naokolo pétmiska i obla¢ nastepujacym sosem: utrzec
mlecz, doda¢ musztardy, octu, wody i troche cukru, i dobrze wszystko wy-
mieszac. Usieka¢ kilka cebul i jabtko ostrugane wymieszac z sosem i wlac
na $ledzie. Te $ledzie mozna zrobi¢ na kilka godzin przed wydaniem. Trze-
ba je zaraz zjes¢, gdyz si¢ dlugo nie trzymaja.

23. Siekanka ze Sledzi

Wymoczonego i ze skory i osci obranego $ledzia usieka¢ drobno z réw-
na iloscia wedzonej sloniny, posieka¢ cebule i Y2 jablka, pieprzu i wszystko
razem dobrze wymiesza¢. Mozna uzy¢ do smarowania chleba albo kartofli
w lupinach (w mundurze).

24. Mleczko od sledzia

Robiac kotlety ze Sledzia, nie bierze si¢ mlecza, gdyz bytyby za miekkie.
Mozna go uzy¢ w nastepujacy sposob: rozetrze¢ mlecz na talerzu z musztar-
da, troche octu i cukru, doda¢ siekanej cebulki i troche pieprzu. Dobry to
dodatek na post do chleba.
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VIII. Jarzyny

Jarzyny sa bardzo zdrowe, a na wsi bardzo mato uzywane. Majac ka-
walek ogrédka, moglaby kazda gosposia zasia¢ i sadzi¢ jarzyny, miataby
tani przyrost do kuchni.

1. Szpinak

Korzonki i zzotkle liscie, takze i kwiecie, jezeli juz jest, odkraja¢ lub
z zagonka wprost rwac same liscie. Wyplukac 3-4 razy, wlozy¢ do wrzacej
wody i 10 minut gotowac. Przecedzi¢, dobrze wycisnac i drobniutko posie-
ka¢. Do rondelka kladzie si¢ lyzke ttuszczu, pot tyzki maki, przemieszad
dobrze, wlozy¢ w to szpinak posiekany i kilka minut przesmazy¢, dobrze
osoli¢, troszke opieprzyc¢ i dobrze przemiesza¢. Szpinak jest bardzo zdro-
wy, szczegodlnie tez dla stabych dzieci, tylko trzeba im dawac bez pieprzu.
W ten sam sposéb mozna gotowac lebiode, czyli komose, mtoda pokrzywe
i liscie od ¢wikly, te ostatnie trzeba dtuzej gotowad, a lebiode wprzéd go-
dzine namoczyc¢, bo troche gorzka.

2. Jarmuz

Najlepszy jest jarmuz, gdy go mroéz troche zwarzy. Obrac listki, pokrajac
drobno i sparzy¢ wrzaca woda. Gdy przestygnie, wycisnac dobrze, wlozyé do
rondelka, wlozy¢ kawalek thuszczu i gotowaé do migkkosci. Mozna tez wtozyc
kilka w drobna kratke pokrajanych marchewek, a bedzie tagodniejszy. Na wy-
dawaniu zaprawi¢ maka.

Mozna tez gotowa¢ w ten sam sposéb w lecie liscie od burakéw, kapu-
sty, dodajac rowniez marchewke.

93



Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego

3. Ralafiory

Wyptukaé kalafiory i wlozy¢ w zimna, zasolona wode z odrobina cu-
kru. Gotowa¢ niedtugo, gdyz kalafior predko staje si¢ miekki, a za dlugo
gotowany rozleci si¢ w wodzie. Wybrac¢ z wody, obla¢ mastem rumiennem
albo podac do sosu od pieczeni. Z wody, w ktérej si¢ kalafior gotowat, moz-
na ugotowac zupe, zaprawiajac ja $mietana i mastem zasmazonem z maka.

4. Galarepa

Mloda galarepe ostrugac i pokraja¢ w plasterki. Zielone listki oplukac,
pokraja¢ drobno i sparzy¢ wrzaca woda i gotowac razem z galarepa, do-
dajac kawalek tlustego miesa, skorki od stoniny albo lojku. Na wydawaniu
zaprawic tlustoscia z maka zapalona i zagotowac. Starsza galarepe, z ktorej
listki nie sa juz do uzycia, gotuje si¢ na p6ét z marchwia, krajac tak samo
jak marchew w kosteczki. Mendel galarepy, podtug wielkosci, starczy z 1
funtem miesa dla 5-8 oséb.

5. Marchew z miesem

Najlepsza jest ze skopowina. Na 4 osoby 2 funty marchwi, miesa, ile
kto chce. Marchew oskrobana i oplukana kraje sie w kostki albo w cienkie
paski i kladzie do odszumowanego juz rosotu z miesem i gotuje sie razem,
az bedzie miekkie i mieso, i marchew, zwykle 2 godziny. Mozna do tego
dodac¢ kilka ostruganych kartofli i razem gotowacé. Wody powinno by¢ tyl-
ko tyle w garnku, ze ledwo doréwna marchwi. Na konicu napruszy¢ w gar-
nek troche maki, dodac soli, wedle smaku, dobrze przemieszac i zagotowac
wszystko razem. Marchew mozna tez przeciera¢ tak jak kartofle. Gotujac
marchew bez miesa, bierze si¢ tylko tyle wody, ze jeszcze nie doréwna
marchwi, gotowac ja godzine, troszke osoli¢ i zrobi¢ zapalanke z tluszczu
i maki i zagotowac razem.

6. Marchew z groszkiem

2 funty marchwi 1 funt strakéw starczy na 6 os6b. Groszek cukro-
wy wyltupac ze straczkow, uwazajac, aby nie bra¢ robaczywego. Marchew
oczysci¢, pokraja¢ w kosteczke i gotowac razem z groszkiem jak inne ja-
rzyny, dodajac tlustodci. Skrobanie marchwi zajmuje duzo czasu, mozna
zatem bardzo mtoda marchew wytrze¢ sola, wyptuka¢ dobrze, a bedzie
czysta. Mozna tez, co jeszcze latwiejsze, marchew oplukac¢ z piasku, nala¢
zimna woda, a dodawszy soli, gotowac, uwazajac, az tupinki daja sie tatwo
zdejmowadé. Mloda marchew wystarczy gotowac¢ 5 minut, starsza diuzej.
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Whybiera si¢ ja potem w zimna wode, obiera z tupin, plécze i kraje w ko-
steczke. Tak przyrzadzona marchew nabiera bardzo fadnego koloru i wnet
sie potem gotuje.

7. Rapusta stodka na jarzgne

Obra¢ kapuste z wierzchnich listkéw (ale na stodka lepiej jest mieszad
z wloska), przekraja¢ na ¢wiartki, sparzyé, przestudzi¢, wycisna¢ z wody
i gotowac na wrzacej wodzie jak inne jarzyny. Mozna ja tez gotowac z mie-
sem i razem z miesem wydac. Bierze si¢ na przyktad funt miesa wieprzo-
wego albo skopowego, gtéwke biatej i gtéwke wloskiej kapusty.

8. Rapusta przymuszana

Poszatkowac¢ obrana kapuste, sparzyc nalezycie, a gdy przestygnie, wy-
bra¢ w rondelek w rumiany smalec, doda¢ octu, soli i kilka kwasnych ja-
blek, nakry¢ i niech si¢ na wolnym ogniu dusi, az bedzie ugotowana. Na
wydaniu zaprawi¢ tlustoécia z maka.

9. Rapusta kwaszona

Rapuste kwaszona przepluka¢ w zimnej wodzie, jezeli bylaby za kwa-
$na, i odgotowac. Odcedzi¢, dodac¢ soli, thuszczu i niech si¢ wolno pod
przykryciem gotuje. Na wydaniu zapali¢ ttuszczem z maka. Postna kapuste
mozna gotowac z grzybami, ktére po wymyciu drobno pokrajac¢ i gotowac
z kapusta, dodajac masla zamiast thuszczu.

10. Bigos z kapusty

Rwaszong kapuste odgotowac i zala¢ rosotem wygotowanem z wie-
przowiny. Prébowaé, aby byla dosyé¢ kwasna, inaczej trzeba dodac troche
kapuscianki. Mieso pokraja¢ w drobne kawatki, wtozy¢ do ugotowanej ka-
pusty i zapali¢ maka, dodajac troche pieprzu. Mozna tez wlozy¢ pokrajanej
kietbasy albo oblozyc¢ ja, wydajac, kietbasa.

11. Pierozki z kapusty

Czasem zostanie migsa od obiadu, ktérego za malo byloby na drugi
obiad, mozna z niego zrobi¢ kapuste nadziewang, a bedzie dobra potra-
wa, ktéra mozna podaé¢ zamiast miesa. Kapuste, najlepiej wtoska, obraé
z wierzchnich liSci, rozebra¢ kazdy listek osobno i sparzy¢. Gdy troche
przestygnie, wyja¢ z wody, wzia¢ dwa listki, zalozy¢ jeden na drugi, nato-
zy¢ w nie farszu przygotowanego jak do pier6zkow, to jest: mieso usiekac,
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dodac soli, cebulki i pieprzu, zawing¢ w rolke, przewiaza¢ biala nitka i go-
towac jak wszelka jarzyne, tylko w dtuzszym sosie tak, aby sie kapusta za-
kryla (2-% godziny). Na wydaniu zapali¢ masta albo tlusto$ci z maka, roz-
prowadzi¢ sosem od kapusty, powyjmowac pierdzki, nitki odjac i obla¢ sosem.

12. Buraki

Ostrugane buraki ugotowac¢ we wodzie z trocha octu, ostudzi¢ i utrzeé
na tarce. Zasmazyc tlustosci z maka, rozprowadzi¢ sosem od burakéw,
posoli¢, wlozyc tarte buraki, doda¢ octu wedle potrzeby, a jedli nieslodkie,
dodac troche cukru i zagotowac razem.

13. Brukiew

Brukiew jest dopiero dobra do gotowania w jesieni. Ostrugana brukiew
pokraja¢ w plastry, sparzy¢ wrzaca woda, gdy troche przestygnie, wybrac,
nala¢ goraca woda, ugotowaé z miesem albo jakiem tluszczem do miekko-
Sci, odcedzi¢, utrze¢, aby kawatkéow nie bylo, i zaprawic ttuszczem, z maka
rozprowadzi¢ sosem od brukwi i razem z brukwia zagotowac.

14. Brukiew z kapusta

1 brukiew ostrugana i pokrajana w plasterki sparzy¢ gotujaca woda.
Osobno wrziac¢ gléwke biatej kapusty, obra¢ z wierzchnich lisci, przekrajac
na ¢wiartki i sparzyc takze gotujaca woda. Wzia¢ kawalek (V2 funta) ttustej
wieprzowiny, zagotowac, osoli¢, uszumowac, wlozyé w ten rosét brukiew,
a jak sie z pot godziny pogotuje, dodac¢ sparzona kapuste, gdyz kapusta sie
predzej ugotuje. Na wydaniu zasmazy¢ thuszczu z maka i rozprowadzié
smakiem od brukwi. Mieso pokraja¢ w kawaltki i poda¢ razem z brukwia,
do tego tarte kartofle.

15. Fasola, czyli groch podtugowaty albo szablak

Fasole mozna gotowac w straczkach, gdy jeszcze mlodziutkie i taka jest
najdelikatniejsza. Opltukane straczki pokraja¢ na drobniutkie skoéne kawal-
ki i gotowac na wodzie z thuszczem albo z miesem, jak wszystkie jarzyny.
Mozna takze polama¢ w wieksze kawalki i gotowaé z marchewka albo
tez cale straczki powiazane w peczki w solonej wodzie gotowac, wybrac
i obla¢ maslem rumianem. Straczki juz wyrosniete, jednak jeszcze zielone,
wyluskac i groszek ugotowac z marchwia.
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16. Fasola sucha

Suchy groch zagotowac, odla¢ wode i nala¢ Swieza gotujaca wode, za-
soli¢ i gotowac do migkkosci. Zrobi¢ sos, zasmazywszy tyzke thuszczu i pot
tyzki maki, rozprowadzi¢ woda od grochu, doda¢ 2-3 lyzki octu i cukru
tyzeczke, aby sos byt kwaskowaty i wla¢ do grochu. Jezeli fasola mtoda, to
zwykle gotuje sie godzing, jezeli starsza, 2 godziny.

17. B6b

Bob bierze sie do gotowania, jak straczki sa jeszcze zielone, ziarna po-
winny by¢ juz wyroste. Wylupac¢ béb, zala¢ zimna woda i ugotowac do
miekkosSci. Okrasi¢ mastem albo stonina. Mozna tez podac z maslanka.

18. Soczewica

Oplukana soczewice zastawi¢ z woda, sola i troche octu. Gdy juz jest
miekka, zasmazy¢ masta z maka, wlozy¢ w soczewice, dodac cukru i, jesli
potrzeba, wiecej octu.

19. Rartofle z sola

Ostrugane i czysto oplukane kartofle zala¢ zimna woda, osoli¢, doda¢
zielonej pietruszki zwigzanej w bukiecik i ugotowac. Podaje sie do pieczeni.

20. Tarte kartofle

Ugotowane jak poprzednio kartofle, ale bez pietruszki, utrze¢ zaraz
$wieze i okrasi¢ sloning ze skwarkami.

21. Rartofle z zaprawka

Ugotowane Kkartofle zaraz po odcedzeniu wody przegnies¢ przez ma-
szynke, doda¢ kawalek maslta i mleka lub Smietanki, osoli¢ i wygrzac.

22. Rartofle smazone

Ugotowane w tupinach kartofle obra¢, pokraja¢ w talarki i wrzuci¢ na
rumiane masto z cebulka albo na rozgrzany smalec, przgkryc i niech sie
przyrumienia.

23. Rartofle w mleku

Ostrugane kartofle pokraja¢ w kawalki, zagotowaé w wodzie, odcedzic,
zala¢ stodkiem mlekiem w plytkiem naczyniu, dodac troszke masta, pie-
przu i soli i w piecu wypiec. Mleko musi sie wygotowac, a kartofle przy-
rumienic.
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24. Ogorki

Ogorki sa najlepsze, gdy jeszcze nie maja duzo ziarenek. Ostruga¢ ogor-
ki, pokraja¢ w cienkie talarki, posoli¢, przykry¢ w misce i niech stoja godzi-
ne. Wycisna¢ z wody, dodac tartego pieprzu, obla¢ Smietana z octem albo
samym octem z woda. Kto ma slaby zoladek, zdrowsze ogoérki sparzone
wpierw gotujaca woda i dopiero jak ostygna, soli¢ je i zaprawic.

25. Salata

Salate wyptukac dobrze, aby brudu nie byto, wycisna¢ z wody i mozna
ja zaprawi¢ w rozmaity sposob.

Pierwszy sposo6b: dobra kwasna $mietane zaprawic¢ octem, troche cukru
i soli i obla¢ na salate.

Drugi sposo6b: ukraja¢ stoninki Swiezej albo wedzonej, wytopié, zala¢
octem, solq i troche wody i pola¢ na salate.

Trzeci sposéb: utrze¢ ugotowane zéitko, doda¢ musztardy, octu, soli
i troche cukru, rozprowadzi¢ woda na $redniej gestoSci sos i salate polac.
Wszystkie mozna ubiera¢ gotowanemi na twardo jajkami.

26. Salata z kartofli ze Sledziem

8 kartofli ostruganych, ugotowanych i ostudzonych, kwasny ogoérek
ostrugany i 2 jabtka réowniez ostrugane pokraja¢ na drobna kostke. Usieka¢
2 $ledzie obrane ze skorki i oSci, wymiesza¢ z musztarda, octem i siekana
cebula, zmiesza¢ wszystko razem i troche opieprzyc, wylozy¢ na salaterke,
ubra¢ z wierzchu jajkami na twardo gotowanemi albo talarkami z cytryny.
Trzeba te satatke zrobic kilka godzin przed podaniem, aby nabrala réwne-
go smaku.

27. Salatka z kartofli z miesem

Rartofle z ogoérkiem i jablkiem tak samo przygotowac jak wyzej, dodaé
pokrajanego na drobne kawatki miesa, jakie zostaly od obiadu, sosu od
pieczeni albo troche roztopionego smalcu, octu, pieprzu i cebuli siekanej
i wymiesza¢ wszystko dobrze. Mozna tez doda¢ ze dwa pomidory, obrane
ze skorki i pestek i pokrajane drobniutko.

28. Salatka z selery

Ugotowana i przestudzona selere pokraja¢ w cienkie plasterki, oblaé
rumianem mastem, octem, opieprzyc i osoli¢, i dobrze wymieszac.

98



Czesc II: Przepisy

29. Grzyby Swieze ze Smietana

Oczyszczone i oplukane grzyby pokrajac jak najcieniej, sparzy¢ goraca
woda, wycisna¢. Wlozy¢ w rondel kawal masta albo ttuszczu, soli, cebule
i niech si¢ pod przykryciem dusza w wlasnym sosie. Trzeba czesto tyzka
od spodu przemieszac, aby si¢ nie przypalily. Po godzinie gotowania wlac¢
kilka tyzek kwasnej Smietany i zagotowac.

30. Pieczarki

Pieczarki wyptuka¢ dobrze, obra¢ z wierzchniej skorki i poukladac¢ na
patelni, aby tak lezaly, jak talerzyki. Wlozy¢ w kazda troche soli i masta
i tak na wolnym ogniu piec bez podlewania, bez podkladania masta pod
spod, gdyz sa najsmaczniejsze, jak sie tak na sucho upieka.

31. Salata z pomidoréw

Znakomita salata, a malo znana. 10 pomidoréw, fadnych, okraglych,
sparzy¢ wrzaca woda i ostroznie obedrzec¢ ze skorki. Pokraja¢ w plasterki
i wlozy¢ w salaterke. Pokraja¢ w cieniutkie plasterki 3 cebule, zmieszac
z pomidorami. Dodac¢ troszke soli, pieprzu, szczypte cukru, pola¢ trzema
tyzkami octu i, jezeli kto lubi, pare kropel oliwy. Wymiesza¢ wszystko i po-
dac na stél. Jezeli ocet za kwasny, to dodac troszke wody.
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IX. Jaja i potrawy miesne

1. Jaja nadziewane

Ugotowac na twardo tyle jaj, ile potrzeba wymaga, przekrajac i wybracé
z tupin, usiekac¢ drobno i dodac tartej bulki, pieprzu, siekanego szczypiorku
albo koperku, osoli¢ i wla¢ troche masta. Ta masa ponaklada¢ poprzekra-
wane tupiny, posypac tarta bulka i obsmazy¢ w masle, kladac na patelnia
przekrajana strona, aby sie farsz zrumienit.

2. Jaja z bydlinkami

Wzia¢ 2 bydlinki, zdja¢ zwierzchnia skérke, wybrac¢ osci i usieka¢ drob-
niutko. Wlozy¢ kawatek masta w rondelek, wla¢ 4 rozbite jaja, troche pie-
przu i soli, wlozy¢ bydlinki i smazyc jak jajecznice, ale uwazac, aby sie
w rondlu nie gestla.

3. Jajecznica

Rozpuscic 2 kawatki masta albo smalcu w rondelku, rozbi¢ 8 jaj, 2 tyzki
mleka, wla¢ na gorace masto, dodac szczypiorku i smazy¢, ciagle mieszajac.

4. Jaja na miekko

Rtas¢ w zagotowana wode jajka, gotowac¢ 5 minut i wlozy¢ na sekunde
w zimna wode. Tak gotowane jaja daje si¢ na st6t z mastem, pieprzem i sola.

5. Jaja w szarym sosie

Zrobi¢ sos podany pod numerem 7, rozdzial IV. Zagotowa¢ wode z oc-
tem i sola, wbija¢ ostroznie jaja jedno okoto drugiego, aby w calosci pozo-
staly. Gotowac 5 minut tak, aby sie biatko steglo, a z6ltko pozostalo miek-
kie, wyja¢ i wlozy¢ w zimna wode. Ugotowac kaszki tatarczej, wylozycé
naokolo pétmiska, a w érodek wlozyc jajka, oblewajac je sosem.

101



Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego

6. Jajka sadzone

Na zrumienione maslo wbi¢ ostroznie jaja jedno obok drugiego i na
wolnym ogniu je usmazy¢ pod przykryciem, z wierzchu troche posolic.

7. Grzybek z jaj

3 jajka, 3 tyzki mleka, 3 tyzki maki, cukru lyzke i na koniec noza prosz-
ku do pieczenia, wymiesza¢ nalezycie, wlac¢ na patelnie z masltem i wstawic¢
do piecyka na pét godziny lub smazyc¢ na wolnym ogniu na obu stronach.
Podaje sie z konfiturami. Mozna takze wzia¢ same zoltka, a biatka ubi¢ na
piane i na konicu domiesza¢ do ciasta.

8. Nalesniki

3 jaja, 6 tyzek maki, odrobine cukru, mleka tyle, aby ciasto bylo rzad-
kie i rozlewalo si¢ dobrze po patelni. Patelni¢ mozna wysmarowa¢ mastem,
wlewac ciasto, aby byl bardzo cienki placek, jak sie¢ nalezycie zgestnie,
zdejmowad, przewracajac patelnia, i [klasé na?| talerz. Gdy wszystkie nale-
$niki upieczone, posmarowac je po upieczonej stronie marmelada z owocu
albo powidlami cukrzonemi, zwija¢ w rolke albo zlozy¢ 2 razy na plasko
i osmazy¢ w masle. Upieczone posypa¢ po wierzchu cukrem.

9. Legumina z nale$niké6w

Zrobi¢ ciasto, jak wyzej, ale na samych zoéttkach, biatka ubi¢ na piane
i oslodzi¢. Naleéniki upiec i ktaé¢ na mocny talerz albo patelke, przekla-
dajac kazdy marmelada z jablek. Na wierzch wlozy¢ ubita piane, posypac
cukrem, mozna ubra¢ wi$niami i wstawic¢ na pél godziny do piecyka.

10. Bliny

Zrobi¢ ciasto z 4 lyzek maki, 2 jaj, 3 tyzki mleka, odrobine cukru i do-
dac¢ troche drozdzy i niech si¢ ruszy. Wlewac¢ na patelnie i upiec po obu
stronach. Pocukrzy¢ i poda¢ z konfiturami.

11. Rotlety z kartofli

8 ugotowanych, obranych z lupin i wystudzonych kartofli utrze¢ na
tarce, doda¢ odrobine cukru, 3 jaja, soli i tyle maki, aby ciasto si¢ trzyma-
to. Robi¢ okragle plaskie kotleciki grubosci trzonka od noza, posmarowaé
jajkiem, obsypa¢ maka i usmazy¢ w masle albo smalcu. Daje si¢ z powi-
dlowym sosem.
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12. Pierogi ze sera

Utrze¢ dobrze Y2 funta ogrzanego miekkiego twarogu w donicy albo
na tarce, dodac soli, troche cukru, 3 jaja, wymiesza¢ dobrze, wylozy¢ na
stolnice i zagnie$¢ na lekkie ciasto. Wzia¢ kawal ciasta, rozkula¢ walecz-
kiem, rozplaszczyc na palec grubosci, pokrajac skosne pierogi, pokarbowac
nozem po wierzchu w kratke i gotowac na solonej wodzie 7-10 minut. Moz-
na sprébowac wprzdd jeden pierég, czy dosyc ciasto twarde, za miekkie
rozleca sie we wodzie, a za twarde niedobrze smakuja. Poda¢ zaraz Swieze,
pola¢ zrumienionem maslem.

13. Pierogi z grzybami
Grzybki suszone ugotowac¢ miekko, usieka¢ drobno, doda¢ siekanej
cebulki, pieprzu, soli i jajko. Te mase kladzie sie kupkami na uwaltkowa-
ne ciasto, takze, jak si¢ woli, w kluski krajane. Przycisna¢ ciastem grzybki,
smarujac woda brzegi, aby sie zlepily, i wycina¢ szklanka albo nozem tréj-
katy tak, aby zawsze w $rodku byly grzybki, ktasé¢ na gotujaca wode. Po
wyjeciu podac z zrumienionem mastem.

14. Pierogi z miesem

Robi¢ tak samo jak poprzednie, tylko nakltada¢ miesem. Mozna do tego
wzig¢ rozmaite mieso gotowane, pozostale od obiadu. Usieka¢ drobno, po-
soli¢, dodac¢ pieprzu, jajko, tartej bulki i nakladaé pierozki.

15. Pierogi z powid}ami
Powidla rozgrza¢, doda¢ cukru i cynamonu i nakladac pierogi.

16. Rluski z gotowanych kartofli

Ugotowane i obrane z tupin kartofle utrze¢ na tarce, osoli¢, wbié kilka
jaj i zagnie$¢ na lekkie ciasto. Na 12 $rednich kartofli wziac™ 2 jaja albo 1
jaje, tyzke mleka i szklanke maki. Robi¢ kluski okragle albo pokrajac¢ jak
pierogi i gotowa¢ w solonej wodzie. Poda¢ do miesa albo oblane smazona
stoninka ze skwarkami.

17. Rluski z kartoflana maka

2 litry kartofli ostruganych ugotowac, odcedzi¢ i utrze¢ kopystka, osolic,
ubi¢ 2-3 jaja, 2 funta kartoflanej maki, wymiesza¢ dobrze i ktas¢ duze klu-
ski tyzka na gotujaca wode. Gdy wyptyna, wybrac i osaczyc z wody, obla¢
przesmazonem mastem albo tluszczem.

70 W tekscie: ,wziasc”.
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18. Pyzy

Rwarte maki pszennej, dwa jaja, troche cukru, osoli¢, doda¢ mlodzi za
5 fen[ygow] i zarobi¢ woda letnia gestawe ciasto. Jak sie ruszy, zrobi¢ okragle
buleczki, potozy¢ na stolnice i niech si¢ w cieptem miejscu dobrze wyrusza.
Wstawi¢ w duzym szerokim garnku wody, obwiaza¢ u géry mocno plétnem
i, jak sie woda zagotuje, ktas¢ na plétno buleczki, przykry¢ miska i trzymac tak
na gotujacej wodzie 7-10 minut podlug wielkosci klusek. Tak postepowaé, az
sie wszystkie ugotuja. Mozna tez gotowac¢ we wodzie, ale nie zawsze si¢ udaja
i czesto sklesna, podczas gdy na parze gotowane sa bardzo dobre i pulchne.
Mozna je obla¢ smalcem z skwarkami lub podaé do pieczeni.

19. Pyza z legumina

Zarabia si¢ tak samo jak na kluski, tylko mlekiem i wiecej cukru i moz-
na doda¢ troche masta. Ciasto tez musi by¢ wolniejsze. Wzia¢ ' 2 szklanki
maki, 3 jaja, kawalek masta, 2 tyzki cukru, 2/3 szklanki mleka i troche
mtodzi. Gdy si¢ dobrze wyruszy, wzia¢ forme albo garnek, musi byc jed-
nak réowno szeroki u dotu i u géry, wysmarowaé maslem, wysypac tarta
bultka i wlozyc ciasto, nie wiecej jak do potowy garnka. Zagotowacé wody we
wiekszym garnku, wstawi¢ forme z ciastem, przykryc¢ pokrywka ciasto i dru-
ga pokrywa garnek z woda i niech sie gotuje 1-1%2 godziny. Wyja¢ na talerz,
przewracajac dnem do gory, obsypac cukrem i podac¢ do tego sok malinowy.

20. Placki ze surowych Kkartofli, czyli plenze

Zetrze¢ cztery ostrugane kartofle, sparzy¢ je poétkwaterkiem gotujacego
mleka, dodac soli, cukru, dwa jaja cale i rozbi¢ wszystko dobrze, dodac¢ 2
Iyzki pszennej maki i jeszcze raz dobrze wymiesza¢. Wlozyc¢ na patelnie
masta albo smalcu i klas¢ tyzka ciasto na gory™ smalec, aby byly placuszki
wielko$ci dloni, mozna tez i na cala patelni¢ jeden placek zrobi¢. Gdy sie
zrumieni, przewroéci¢, dotozyc¢ troche masta lub smalcu, a gdy upieczone,
odlozyc¢ i tak postepowac dalej, dopoki wszystko ciasto niewypieczone.

21. Rluski z surowych kartofli

Ostrugane kartofle zetrze¢ na tarce, przecedzic¢ przez worek plécienny,
maczke, ktora si¢ ustoi na spodzie, doda¢ do kartofli, osoli¢, zagnie$c¢ tyle
maki, aby mozna zrobi¢ kluski i kula¢ okragte wateczki, rzucajac je zaraz
na gotujaca wode. Obla¢ slonina ze skwarkami. Mozna tez gotowac ze sa-
mych kartofli bez maki, ale sa twarde i niestrawne.

71 W tekscie: ,wzias$c¢”.
71204 Niejasne, by¢ moze powinno by¢: ,na goracy smalec”.
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22. Makaron z jajami

Ugotowaé makaron jak do rosotu, z dwéch szklanek maki i jednego jaj-
ka, ale nie tak cienko krajany, zrumieni¢ masta, wbic trzy jaja, wymieszac¢
i zasmazyc.

23. Makaron z grzybami

Zrobi¢ sos grzybowy dosyc gesty, wlozy¢ ugotowany makaron, wy-
mieszac i zagrza¢ dobrze.

24. Makaron z pomidorowym sosem

Ugotowac kilka jajek na wodzie solonej z octem, wbijajac je ostroznie
jeden obok drugiego, potozy¢ na péImisku wylozonym makaronem i obla¢
pomidorowym sosem. Mozna tak samo podac ryz zamiast makaronu.

25. Prazone kluski z tatarczanej maki

Na litr gotujacej wody wsypac tatarczanej maki 1 funt, osoli¢ nie mie-
szajac, tylko w srodku zrobi¢ kopystka dziure, aby woda weszla i na wol-
niejszym ogniu prazy¢ godzine uwazajac, aby sie nie przypalily. Teraz wy-
mieszac¢ dobrze, brac tej uprazonej masy na kopystke i krajac tyzka, kluski
klas¢ na miske i okrasi¢ smazona, wedzona stoning ze skwarkami.

26. Rluski ze Sliwkami

Ugotowac¢ sliwek suszonych z cukrem i cynamonem, wyjaé¢ pestki ze
liwek i domieszac¢ do klusek krajanych w kostke.

27. Rluski z makiem

Sparzony mak utrze¢ w donicy, ostodzi¢ i wymieszac z krajanemi klu-
seczkami.

28. Makieltki

Pokraja¢ butke w kosteczke, sparzy¢ slodzona woda tak, aby nie byly za
miekkie, i wymieszac z przyrzadzonym makiem, sparzonym i utartym w donicy.

29. Buleczki przekltadane makiem

Sparzony i umielony mak zagrza¢ z trocha mleka, oslodzi¢ i dodac
umielonych migdatéw. Butke pokraja¢ w plasterki i przekladac na salaterce
warstwe butek i warstwe maku. Na wierzch musi przyjs¢ mak posypany
cukrem. Trzeba t¢ potrawe zrobi¢ pare godzin przed podaniem, aby bulka
rozmiekla.
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30. Rluski z butek

3 bulki pokraja¢, pola¢ mlekiem i zostawi¢ pot godziny. Wycisnad, je-
zeli za migkkie, osoli¢, dodac jajko i tyle maki, aby mozna klas¢ kluski tyz-
ka na gotujaca wode. Podajac, obla¢ zrumienionym mastem. Mozna je tez
podac do pieczeni.

31. Rluski z jablek

Ostrugac 2 jablka, pokraja¢ w kawalki i oslodzi¢, niech z cukrem polt
godziny stoja. Wzia¢” 2 szklanki maki, zmiesza¢ z jablkami, wbic¢ jajko,
osolic¢ i zarobi¢ mlekiem na ciasto, z ktérego ktas¢ kluski na gotujaca wode.
Woydajac, pola¢ zrumienionym mastem.

32. Ryz

2 szklanki ryzu sparzy¢ wrzaca woda, przelac¢ zimna i wlozyc¢ w litr go-
tujacej wody, osoli¢, wlozy¢ kawalek masta i gotowa¢ na bardzo wolnym
ogniu. Mozna krétko przed ugotowaniem zala¢ filizanka mleka. Wydajac,
posypac¢ po wierzchu cukrem i cynamonem.

33. Ryz z jablkami

Ugotowany ryz przeklada¢ na potmisku warstwami marmelady z ja-
blek i wstawi¢ na kwadrans do pieca. Po wierzchu posypac¢ cukrem i cy-
namonerm.

34. Ryz z jablkami™

Ugotowany ryz przeklada¢ na pétmisku warstwami marmelady z ja-
blek i wstawi¢ na kwadrans do pieca. Po wierzchu posypa¢ cukrem i cy-
namonem.

35. Legumina z ryzu

Ugotowac¢ 2 szklanki ryzu w wodzie, wymieszac z 3 z6ttkami i cukrem.
Bialka ubite na pian¢ umiesza¢ z marmelada z jabtek, ryz wylozyc na pot-
misek na wierzch piana z jabtkami i wstawi¢ na %2 godziny do piecyka.

73 W tekscie: ,wzias$¢”.
74 Powtérzono poprzedni przepis.
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36. Raszka pszenna z sokiem

Wilozy¢ w litr mleka cukru, troche masta i troszeczke soli i zagotowac.
Sypac¢, mieszajac, w gorace 1'/, szklanki kaszki i gotowad, az sie zgestnie.
Rozbite 2 z6ltka i na piane ubite biatka wmiesza¢ w goraca kaszke. Podaje
si¢ z sokiem malinowym albo innym.

37. Raszka z czekolada

W zagotowane 1'/, litra mleka z cukrem wsypa¢ dwie szklanki kaszki
i jedna tartej czekolady albo kakao i przyrzadzic jak wyzej. Mozna tez wziaé
polowe mleka i polowe wody.

38. Rluski z pszennej kaszki

Zaparzyc¢ pszenna kaszke goraca woda mieszajac, aby sie nie zgrupita
(na litr wody 2 szklanki kaszki), wylozyc¢ na miske, ostudzié, wbi¢ 2 jaja,
cukru, wymieszac i klas¢ lyzka™ duze kluski na gotujaca wode. Podawac
z gotowanym owocem.

39. Raszka lub ryz z grzgbkowym sosem

Ugotowac¢ kaszke albo ryz na wodzie z mastem i podac z grzybkowym
sosem podanym pod numerem 10, rozdziat IV.

40. Rasza jaglana, czyli jaghy

Jagly trzeba najprzéd sparzy¢ goraca woda i dobrze wymyé, wode
odla¢, potem gotowaé¢ mozna w rosole razem z miesem na gesto albo na
mleku i troche osoli¢ wedle smaku lub ostodzi¢. Mozna tez gotowac na
wodzie, osoli¢, okrasi¢ stoning lub innym tluszczem. Na litr mleka, rosotu
lub wody trzeba pot funta jagiel, jezeli si¢ gotuje na gesto, jezeli na zupe, to
tylko polowe kaszy na litr.

41. Rasza perfowa

Najpierw opluka¢ w zimnej wodzie, gotowac trzeba 2 godziny, jezeli
jest gruba, drobniejsza si¢ predzej ugotuje: do grubej kaszy trzeba na 2 fi-
lizanki kaszy wzia¢ prawie 2 litry wody, gdy si¢ zagotuje, odstawi¢ ja od
ognia tyle, by sie wolno gotowata na boku i zawsze pokrywka przykrywac.
Czesto mieszac, aby sie nie przypalita. Na koncu dopiero osoli¢ i okrasi¢.

75 W tekscie: ,lyzke”.
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42. Jeczmienna i owsiana kasza

Jeczmienna i owsiang kasze, gotujac na gesto, trzeba nala¢ na 2 filizanki
kaszy 4-5 filizanek wody, zagotowac i odstawi¢ na gorace miejsce, bo nie
potrzebuje sie gotowad, tylko pecznie¢ musi przez godzine. Osoli¢ i okrasic.
Dobre postne jedzenie, takze do mleka.

43. Tatarczana kasza, czyli gryczana (hreczka)

Sypie sie tej kaszy 1 filizanke na litr wody wrzacej i osolonej lub na
mleko, trzeba ja potem wolno, ale bezustannie gotowaé, mieszajac czesto,
az zgestnie. Dobra do kwasnego lub stodkiego mleka, a takze sama okra-
szona duza tyzka zrumienionego masta lub innego tluszczu.

44. Pszenna kaszka

Doskonata jest szczegélniej dla malych i chorych dzieci. Na pot litra
mleka trzeba mala filizanke kaszki i troche soli. Jezeli na wode, to troszke
wiecej kaszki trzeba. Jezeli kaszka bardzo mialka, to trzeba ja rozprowadzic¢
woda tak, zeby ja mozna wolno la¢ na war, potem wolno z kwadrans goto-

wac. Nie powinna®® byc¢ za gesta, tylko taka, zeby sie wstega lala z garnka
na talerz. Dodac troche masla, a dla dzieci troche cukru.

76 W tekscie: ,nie powinno”.
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X.Soki i konfitury
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JaN

1. Sok z poziomek i truskawek

Poziomki albo truskawki trzeba bra¢ na sok bardzo dojrzale, bo sa
stodkie i nie potrzeba tyle cukru. Wyplukac je we wodzie, osuszyc na sicie
i sypa¢ warstwami, przesypujac cukrem w kamienna miske. Na litr jagod
bierze si¢ 150-200 gram6éw cukru. Gdy sie cukier zupelnie rozpusci, mniej
wiecej przez 12 godzin, przecedzi¢ sok przez rzadki plécienny worek, za-
wiesi¢ nad kamienna miska, aby sam z wolna odptynal, nie wyciskajac go,
wla¢ do czystych butelek, zakorkowa¢ mocno, zawiaza¢ mocno szpagatem
i wstawi¢ w wysokie naczynie, obwinawszy butelki sianem, aby jedna
drugiej nie dotykata, zala¢ zimna woda az do wierzchu, postawi¢ na ogien,
gdy sie zacznie gotowadé odstawié, aby w tej gotujacej wodzie na goracej
blasze staly 20 minut, potem zdja¢, a jak przestygnie, wyja¢ z wody, korki
zalakowac i postawi¢ w chtodnem miejscu. Bardzo sie dobrze soki trzyma-
ja w butelkach hermetycznie zamknietych, od selterskiej wody, sa mocne
i nie potrzeba ich lakowac, a przy ochronnem uzyciu starcza na dlugie lata.

2. Sok malinowy

Na 10 funtéw malin dodac¢ litr zimnej odgotowanej wody, pomigszad
i postawi¢ w dobrze polewanym garnku na wolnym ogniu, ciagle mie-
szajac, aby sie jagody rozmieszaly, ale nie zagotowaly. Te cala mase wlaé
w plécienny worek, zawiaza¢ go mocno i zawiesi¢ na kij polozony na 2
krzeselka, podstawi¢ kamienna miske i niech tak wolno sok uptynie. Na litr
soku dodac '/, funta cukru miatkiego albo ugotowac z tej ilosci gesty syrop,
sok wla¢ do butelek i gotowac jak wyzej.
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3. Sok porzeczkowy

Porzeczki wymyte pogniesc i przecisna¢ przez worek. Na 2 litry soku
dodac '/, litra odgotowanej zimnej wody, powlewa¢ w przygotowane bu-
telki i zagotowac¢ 20 minut. Po tygodniu butelki otworzyc¢ i sok przecedzi¢
przez ztozony muslin, kladac go w lejek. Na kwarte soku dodac '/, funta cu-
kru roztopionego na gesty syrop i dobrze wymieszac. Sok z cukrem wlac na
powrot w butelki i gotowac 20 minut. Tak zrobiony sok moze sta¢ kilka lat.

4. Wiénie na sok i konfitury

Na 2 funty wiéni zastawi¢ w rondlu 2 funty cukru, zala¢ '/, litra wody
i gotowac na gesty syrop. Wisnie bez pestek wlozy¢ na cukier, dobrze za-
gotowac i zla¢ do garnka. Na drugi dzien sok odcedzi¢, doda¢ 1 funt cukru,
gotowac¢ dosy¢ dhugo, '/, soku wla¢ do butelek, na reszte wrzuci¢ wisnie,
dobrze je pogotowad, zla¢ w stdj, a gdy wystygna, zawiaza¢ pergamino-
wym papierem i wynie$¢ w chlodne miejsce. Po kilku dniach zobaczyc,
czy sie nie tworzy z wierzchu plesn, w takim razie za malo sa gotowane,
wlac jeszcze raz najprzod sok z wisien, a potem wlozy¢ wisnie, zagotowad
i schowac.

5. Agrest w butelkach

Zielony agrest nasypa¢ do butelek, zakorkowac i szpagatem zawiazac.
Wstawi¢ butelki do wody, oblozy¢ sianem i gotowa¢ 20 minut. Jak osty-
gnie, wyja¢ z wody, obla¢ korki pakiem i schowac. Chcac uzyé, wysypac
z butelek i doda¢ cukru.

6. Czarne jagody

Jagody suche wsypa¢ w butelki, utrzasajac dobrze, tak samo jak agrest,
gotowac tylko 15 minut. Kto piecze chleb, moze wstawic¢ jagody z butel-
kami w piec po wyjeciu chleba i zostawi¢ do drugiego dnia, gdy maja
sok z wierzchu, sa dobrze rozgrzane. Z jagbd mozna zrobi¢ w zimie zupe,
a kompot jest takze bardzo smaczny i zdrowy. Uzywajac, doda¢ cukru we-
dle potrzeby.

7. Borowki

Przebrane i optukane boréwki wlozy¢ na sito, aby obsiakly z wody. Na
2 kwarty boréwek zrobi¢ syrop z 2 funtéw cukru i litrem wody, na gora-
ca wsypac boréwki, gotowacé 15 minut, szumujac, odstawi¢ z ognia, a po

77 W tekscie: ,argest”.
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wystudzeniu wlozy¢ w stoje albo garnek kamienny. Na dosmazaniu doda¢
cytrynowej skorki. Boréwki przechowuje sie tez bardzo dobrze bez cukru,
dobrze z soku wygotowane zla¢ do garnka, gdy je sic¢ ma uzywac, ostodzi¢
gestym syropem.

8. Gruszki w occie

Do garnca ostruganych gruszek bierze sie¢ kwarte octu i 2 funty cukru.
Zastawi¢ gruszki z octem i cukrem i kilka gozdzikami na ogien i gotowac
3 godziny. Po ugotowaniu musza by¢ czerwone. Wlozy¢ do stoja, zawiazac
i schowa¢ w chltodne miejsce. Moga si¢ lata przetrzymac.

9. Wisnie w occie

Funt cukru, Y2 litra octu i % litra wody zagotowad, dodajac kilka gozdzi-
kow, zala¢ 3 funty wisni i zostawi¢ do drugiego dnia. Teraz postawic¢ wiénie
z sokiem na ogniu, zagotowac i znowu odstawic. Po kilku dniach odla¢ sok,
zagotowac i wla¢ gotujacy na wisdnie. Ostudzone zawiaza¢ papierem i scho-
wa¢ w chlodne miejsce.

10. Korbal

761y korbal ostruga¢, pokraja¢ w kawalki i sparzyé gotujgcym octem,
jesli ocet bardzo mocny, mozna dobrac¢ troche wody. Na drugi dzieni odce-
dzi¢ z octu, osaczyc na sicie i gotowac w syropie zrobionym z funta cukru
i %2 litra wody. Przestudzony korbal klas¢ w sléj, przesypujac warstwami
cienko krajanemi migdatami, cytrynowa skérka, mozna tez dodac troche
cynamonu i kilka gozdzikéw, zala¢ syropem, zawiaza¢ papierem i schowac.
Syrop musi by¢ dosyc gesty, trzeba go zatem osobno jeszcze pogotowac po
wyjeciu korbala.

11. Rorniszony

Matle ogorki jak palec obmyc¢ z brudu i posoli¢. Po 24 godzinach wy-
trze¢ Sciereczka z stonej wody, wlozy¢ w garnek i zala¢ przegotowanym
i ostudzonym octem. Na drugi dzien ocet odlaé, przegotowac i przestudzo-
nym znowu nala¢ korniszony. Na trzeci dzienn ocet znéw odlaé, przegoto-
wac z angielskim korzeniem, zala¢ cieplym korniszony, a gdy wystygnie,
zawigzaé. Rorniszony mozna uzy¢ na sos do miesa albo jako dodatek do
salaty i zakaska do miesa.
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12. Grzyby marynowane

Mate grzybki optukac¢ i wlozy¢ w rondel, przesypujac suto sola, zasta-
wi¢ na wolnym ogniu i niech tak sok puszcza i w wlasnym soku si¢ gotuja,
ciagle mieszajac. Gdy si¢ juz sok wygotuje, wyjac grzybki, ostudzi¢, wytrzeé
Sciereczka, pouklada¢ w sléj, wlozyc kilka matych cebulek i zala¢ przego-
towanym z kilku ziarnkami angielskiego korzenia i przestudzonym octem.

13. Riszone ogoérki

Ogorki do kwaszenia trzeba bra¢ mlode, zielone, ktére nie maja jeszcze
duzych pestek. Obmyte ogorki uklada¢ w beczulce albo w duzym garnku,
przekladajac gatazkami kopru i liSciem z wisni. Zagotowa¢ wody z sola,
ostudzic¢ i nala¢ ogorki, kladac na nie deseczke i kamien. W ten sam sposéb
robic¢ ogorki na zime, tylko trzeba dodac wiecej soli i raz po raz zdjac plesn
z wierzchu oraz zmy¢ deszczutki i kamien.

14. Rwaszenie kapusty

Rapuste obra¢ z wierzchnich lisci, przekraja¢, wyja¢ glaby i poszatko-
wac we wielka wanne, przesypujac sola, i niech tak stoi do drugiego dnia.
Bra¢ kapuste rekami, wklada¢ do beczki, uciskajac rekami albo walkiem,
ubijac nie potrzeba, gdyz przez solenie kapusta zmieknie i ulozy sie, a przez
ubijanie ciezka palka poprzecina sie i pogniecie zanadto. Mozna tez na sp6d
wlozy¢ warstwe kapusty, a potem warstwe calych gléwek, posolic i zosta-
wi¢ przez noc. Na wierzch trzeba zaraz potozy¢ des|z]czutki i duzy kamien.

15. Ogorki z gorczyca

Wielkie, z6tte ogorki, tak zwane nasienniki, ostrugac, przekraja¢ wiz]
dhuz i wyjac pestki oraz miekkie wnetrze, posoli¢ dobrze, utozy¢ w garnku
kamiennym, przycisnac i niech tak 2 dni leza. Wyjawszy z wody, ktéra sie
utworzyla z soli, osaczyé, wytrzeé czysta Sciereczka, uktada¢ w garnek cale
albo pokrajane w kawalki, przektadajac cieniutkiemi kawatkami chrzanu
i gorczyca. Zagotowac octu, ostudzic¢ i wla¢ na ogérki. Na drugi dzien zla¢
ocet, przegotowac i przestudzonym powtérnie nala¢ ogorki. Tak postepo-
wacd trzy razy.

16. Ogorki na zimowa mizerya

Zielone, bez pestek, ogoérki, poszatkowac cienko jak na mizerpe, osoli¢
dobrze na misce, przykry¢ i zostawi¢ do drugiego dnia. Wycisnac¢ je mocno
z wody, ulozy¢ w stdj i zala¢ przegotowanym i ostudzonym octem tak, aby
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sie ogorki zakryly. Na drugi dzien ocet zla¢ z ogérkow, przegotowac jeszcze
raz, ostudzi¢ i znowu zimnym zala¢ ogérki, poczem sldj zawiazac i schowac.
Przy uzyciu wycisnac z octu i zaprawi¢ $mietana, ale juz bez octu.

17. Buraczki w occie

Buraki optukane ugotowac, obra¢ ze skory, pokraja¢ w cienkie plasterki,
ulozy¢ w kamiennym garnku, przesypujac drobnemi kawalkami chrzanu
i kminkiem i zala¢ przygotowanym z woda i trocha soli octem tak, aby
byly zakryte.
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XI. Rompoty

1. Rabarbar®

Na kompot bierze si¢ lodygi od rabarbaru, odziera cienko z wierzch-
niej skorki, pokraje na mate kawalki i sparzy gotujaca woda. Gdy troche
przestygnie, odcedzi¢ z wody, zagotowac¢ cukru z woda, na funt ostrugane-
go rabarbaru Y2 funta cukru i %2 szklanki wody, kilka gozdzikéw i sparzony
rabarbar niech stoi w cieptem miejscu, aby byt migkki, ale nierozgotowany.
Wiyla¢ w salaterke i wystudzic.

2. Agrest

Agrest zielony jeszcze, sparzyc¢ gotujaca woda i po przestudzeniu od-
cedzi¢ i gotowac z cukrem, jak przy rabarbarze. Na funt agrestu wzia¢ %
funta cukru i % litra wody.

3. Wisnie i czeresénie
Optukaé wiénie i osuszy¢ z wody, wrzuci¢ w zagotowany cukier i goto-
wac tak dtugo, az beda migkkie i pestki z fatwoscia beda odchodzi¢. Doda¢

przy gotowaniu kawatek cynamonu. Na funt czeresni wzia¢ % funta cukru,
na funt wiéni %2 funta cukru.

4. Jabtka

Jablka ostruga¢, pokraja¢ w ¢wiartki, powyjmowac pestki i ugotowac
w stodzonej wodzie, dodajac kilka gozdzikéow. Gdy juz miekkie, wyja¢
ostroznie na salaterke, doda¢ do wody cukru, aby byta dosy¢ stodka, i za-
gotowac, aby sie cukier rozgotowal, wla¢ na jabltka i wynies¢ w chlodne
miejsce dla ostudzenia. Cukru bierze sie podtug gatunku jablek, do stod-
kich na funt jabtek % funta, do kwasnych wiecej cukru.

78 W tekscie ,rabarber”, podobnie ponizej, ujednolicono do wersji wspélczesnej w $lad za brzmieniem
przepisu 1/22 (,Zupa z rabarbaru”).
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5. Marmelada z jablek

Mniejsze, potluczone jablka, ktérych nie mozna pokraja¢ w zgrabne
kawalki, ostruga¢, pokrajac¢ i ugotowa¢ miekko na wodzie. Wody nalewa
sie tylko tyle, aby si¢ jabltka przykryly. Przetrze¢ przez cedzidlo, oslodzic,
doda¢ cynamonu tartego i cytrynowej skorki, zagotowac jeszcze raz z cu-
krem i ostudzi¢. Cukru dodaje si¢ wedle potrzeby.

6. Rompot z gruszek

Ostrugane gruszki przekraja¢ na polowe, wybrac pestki, a jezeli male
gruszeczki, mozna wzia¢ cale, ugotowaé¢ w slodzonej wodzie, gdy juz miek-
kie, doda¢ cukru, aby byly slodkie, kilka gozdzikéw, wyla¢ na salaterke
i ostudzic.

7. Sliwki

Zagotowac syrop z wody i cukru, oplukane Sliwki przecia¢ na polowe,
wyjac pestki i wlozy¢ w gotujacy syrop tuping do gory, jak zaczna pekac,
wyjmowac, wlozy¢ drugie i tak postepowac az wszystkie Sliwki sie ugotu-
ja. Syrop wylac na éliwki i ostudzi¢. Na funt $liwek wylupanych wziac¢ Y4
funta cukru.

8. Rompot z mieszanych owocéw

Mozna tez gotowa¢ kompoty z mieszanych owocoéw. Porzeczki obraé
z galazek, oplukad, osaczyc¢ z wody i gotowac¢ w syropie z wody i cukru,
gdy sie troche pogotuja, wrzuci¢ do tego przygotowane truskawki albo ma-
liny, raz zagotowac i odstawi¢, gdyz te owoce sa bardzo delikatne i latwo
sie rozgotuja. Przy gotowaniu miegkkich i soczystych owocow, jak powyz-
sze, bierze sie tylko tyle wody, aby cukier zamoczyc¢. Na Y2 funta porzeczek
i /2 funta malin albo truskawek wzia¢ % funta cukru.

9. Suszone §liwki na kompot

Sliwki dwa razy w cieplej wodzie obmy¢, w zimnej wodzie z cukrem,
cynamonem i cytrynowa skorka zastawic i gotowa¢ do miekkosci. Na funt
$liwek wzia¢ "4 funta cukru.

10. Rompot z suszonych gruszek

Gotuje si¢ tak samo, jak kompot z Sliwek.
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11. Rompot z suszonych jablek

Jablka dwa razy oplukac¢ w cieptej wodzie, w zimnej wodzie z cukrem
i cynamonem zastawic. Przy gotowaniu ostroznie zamiesza¢, ale uwazac,
aby sie nie rozeszly. Na funt jablek wzia¢ Y2 funta cukru.

12. Galaretka z jablek

Opadle, jeszcze niedojrzate jablka, obmywa sie czysto, pokraje, nie
struzac, w kawatki, nalewa woda, aby si¢ zakryly i gotuje do miekkosci.
Przestudzone przecisna¢ przez plécienny woreczek. Na litr soku bierze sie
1%2 funta cukru, gotuje szumujac 15-20 minut. Galaretke t¢ mozna uzy¢ do
smarowania chleba. Chcac ja na zime zachowaé, trzeba gotowac dluzej
i prébowac, nalewajac kilka kropli na talerz. Jezeli sie po 2-3 minutach ste-
gnie, to jest dobra, w przeciwnym razie trzeba dluzej gotowac. Galaretka
nabywa bardzo dobrego smaku, jezeli si¢ do jablek dolozy kilka éliwek.
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XII. Chleb i ciasto

1. Pieczenie chleba

Na 5 funtéw maki rzanej bierze sie 1 litr i jedna 6sma czeé¢ litra wody,
tyzke soli i kulke kwasu zytniego wielko$ci matego jabtka. Maka musi byc
$wiezo przesiana. Wieczorem, przed dniem pieczenia, miesza sie polowe
maki z woda letnia i kwasem, posypuje sie to ciasto maka i zostawia w cie-
plem miejscu do nastepnego rana. Rano dopiero dosypuje si¢ sol, reszte
maki i przerabia wszystko na réwne ciasto, dobrze reka ugniatajac, wresz-
cie dzieli si¢ na dwa podtuzne albo okragle bochenki, odstawia jeszcze na
cieple miejsce na desce, aby podrosly, i piecze si¢ w dobrze ogrzanym
osobnym piecu dwie godziny.

2. Chleb na kartoflach

Na 5 funtéw maki 2%z funta tartych, gotowanych kartofli, 1% litra wody,
tyzke i tyzeczke jeszcze soli i troche wiecej kwasu niz do poprzedniego
chleba. Maka musi byc¢ tez przesiana. Wieczorem zarobi¢ kwas letnia woda
i polowa maki, rozrobione tak ciasto posypa¢ po wierzchu jeszcze maka
i odstawi¢ na 5 do 6 godzin lub zarobi¢ je na noc, a na drugi dzien rano
miesza sie reszte maki i $wiezo utarte kartofle, osoli¢ i t¢ mase dodaje sie
do ciasta, dodajac wolno i przerabiajac dobrze na desce. Z tego ciasta ufor-
mowane bochenki odstawi¢, aby jeszcze raz podrosty. Piecze si¢ tak samo
jak poprzedni chleb.

3. Placki

2 funty maki wysuszonej i przesianej zarobi¢ Y2 litrem cieplego mleka,
dodac 4 jaja, /2 funta masla, kilka migdalow i skorki cytrynowej dla zapachu
i ubi¢ ciasto. Drozdze rozmoczy¢ w cieplem mleku, dodac troche maki i cu-
kru, a gdy sie dobrze poruszy, wla¢ na ostatku do ciasta i jeszcze raz dobrze
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wyrobi¢. Gdy ciasto wyrosnie, rozciagnac¢ na blachy, posmarowac mastem to-
pionem, z wierzchu takze posmarowac maslem i posypac okruszkami, cukrem
albo malemi rodzenkami. Gdy si¢ jeszcze raz na blachach ruszy, wsadza¢ do
pieca na 10-15 minut, stésownie do grubosci placka. Piec musi by¢ upalony
troche mniej jak do chleba, najlepiej sprobowac, rzucajac troche maki na wy-
garniety z wegli piec, jezeli si¢ maka zapali, piec jest ostry i trzeba go wystudzic,
jezeli sie tylko zrumieni, jest piec dobry i mozna placki wsadzac.

Zaleca si¢ drozdze wpierw osobno zarobic i sprébowac, czy sa dobre,
a nie klaé¢ zaraz w ciasto, gdyz mozna by cale pieczywo zepsud, jezeli
drozdze sie nie porusza.

4. Placek ze sliwkami

Wzia¢ sliwek renklodéw albo damascenéw, przelupac¢ na polowe, wy-
ja¢ pestki, przesypa¢ cukrem i niech tak godzine postoja. Gdy juz placek
jest wyrosniety, na blasze ponakladac¢ na wierzch ocukrzonych sliwek, ocu-
krzy¢ dobrze po wierzchu i wsadzi¢ w piec. Tak samo mozna naklada¢
jablkami. Jablka ostruga¢, pokraja¢ w cienkie plasterki, ocukrzyd, jak wy-
zej, i natozyc¢ na placek.

Okruszki do placka robi sie w ten sposéb: 72 funta maki, Y4 funta cukru
i masla niestonego tyle, aby sie maka i cukier zagniotty na suche okruszy-

ny.
5. Baby

2 funty maki, %2 funta cukru, 6 jaj, /2> funta masla, gars¢ migdatéw sieka-
nych i rodzynkéw sultanek, zarobi¢ mlekiem na ciasto troche gesciejsze jak
na placek, doda¢ drozdzy i jak sie wyruszy, ponaklada¢ w wysmarowane
maslem i wysypane tarta butka formy, troche wiecej jak polowe. Gdy sie
wyrusza, wstawi¢ w piec z plackiem na godzine.

6. Strucle

4 funty maki, %2 funta cukru, 6 jaj i /2 funta masta, % funta rodzynkow,
zarobi¢ mlekiem na dosy¢ geste ciasto, doda¢ drozdzy i jak si¢ dobrze ru-
szy, rozdzieli¢ na dwie czesci, rozciagna¢ na stolnicy, posmarowac mastem,
natozy¢ makiem, zwina¢, brzegi zacisna¢, aby byl podlugowaty strucel,
polozy¢ na blache, jak sie dobrze wyruszy, posmarowac rozbitem jajkiem
i wsadzi¢ w piec upalony, jak do placka. Strucle tadnie si¢ pieka w podtu-
gowatych formach, 2 metrach dlugich i 20 centymetréw szerokich, gdyz
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sie tak nie ruszaja. Mozna tez wzia¢ brytfanne od pieczeni, przedzieli¢ przez
srodek tektura” posmarowana mastem i wlozyc 2 strucle obok siebie.

Mak do strucli przyrzadza si¢ w ten sposéb: sparzony dobrze, odce-
dzony i umielony mak szary ostodzi¢ dobrze cukrem lub miodem, doda¢
tartych migdaléw i cytrynowej skorki dla zapachu, troszeczke masla i wy-
grza¢ go przed nakladaniem, aby si¢ ciasto nie ozigbifo.

7. Paczki

2 funty maki, %2 funta cukru, 3 jajka, % funta masta, zarobi¢ mlekiem
na ciasto, doda¢ pot ¢wierci funta drozdzy i po wyruchaniu robi¢ male
buteczki albo kto chce, naklada¢ powidtami. Trzeba bra¢ tyzka ciasto, roz-
klada¢ i w $rodek ktas¢ ostodzonych powidel, zawinac¢ i kfaé¢ ta strona,
gdzie zawiniete na rozpostarty recznik, nie podsypujac maka. Mozna tez
cale ciasto rozciagna¢ na stolnicy, przeklada¢ kupkami powidel, przykryc¢
ciastem i wycina¢ szklanka paczki. Gdy sie dobrze wyrusza i sa miekkie,
rozgrza¢ smalec w rondlu i klas¢ na goracy paczki, smazy¢ wolno, aby sie
w $rodku dobrze wypiekly, wyjmujac, posypa¢ miatkim cukrem. Niedo-
brze wyrosniete paczki albo kladzione tyzka wprost bez wyruszania pekaja
i nasigkna smalcem przy pieczeniu.

8. Chrusciki

1 funt maki, 2 jajka, lyzke masta, na koniec noza proszku do pieczenia,
cukru % funta, zarobi¢ mlekiem na ciasto tak, aby si¢ dato uwatkowaé do
grubosci jak na kluski krajane. Powatkowawszy, pokraja¢ w packi 4 centy-
metréw szerokie a 15 centymetréow dlugie, przecia¢ w érodku i przewinaé.
Smazy¢ zaraz w patelni w smalcu po obdch stronach, aby mialy zrumie-
niony kolor i obsypa¢ miatkim cukrem.

9. Ciastka kruche

4 funta masta, ¥4 funta cukru, 2 cale jaja i 2 gotowane, utarte z6ttka,
lyzeczke réwna proszku do pieczenia, zarobi¢ maka na wolne ciasto tak,
aby sie dalo lekko uwatkowaé. Wycina¢ szklanka albo foremka z uwaltko-
wanego na grubo$¢ Y2 centymetréw ciasta, posmarowa¢ mastem, posypac
cukrem i siekanemi migdalami i upiec na blasze w piecu po plackach, az sie
zrobia z6lte. Mozna upiec wczesniej, a beda kruchsze, gdy kilka dni poleza.

79 W tekscie: ,lekturq”.
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XIII. Peklowanie i robienie kiszek

1. Peklowki i wedzonka

Kto na wsi i po malych miasteczkach sam bije wieprze i migso musi
peklowad, niech sprébuje nastepujacego sposobu: na 100 funtéw miesa
i polcie okrasy bierze si¢ 6 funtéw soli, 50 graméw saletry i pot funta
mialkiego cukru. Tej soli troche wrziac i natrze¢ nia dobrze polcie stoniny
i troszke szynki. Posypac sola tez dno beczki, w ktdrej trzeba miesa ulozyc
bardzo Sciéle. Grubsze kawaly na sp6d, a mniejsze na wierzch, jeden przy
drugim. Reszte soli, saletry i cukru (mozna tez mniej cukru), gar$¢ angiel-
skich korzeni (kubaby), gars¢ pieprzu niemielonego, gar$¢ laurowych lisci
dodac i wszystko to razem zagotowa¢ w 15 litrach wody. Te wode ostudzo-
na potem wla¢ do beczki na mieso i zostawic tak 2 tygodnie w chlodnem
miejscu, nakrywajac od kurzu. Szynki zostawi¢ dluzej, im wieksze sztuki,
tem dluzej leze¢ musza, nawet do 6 tygodni, aby przeszty wewnatrz dobrze
sola, trzeba je co 2 tygodnie w tej peklowce przewracaé na druga strone.
Uwazac tez trzeba, by mieso do solenia byto zupelnie zimne. Gdy sie cie-
ple mieso soli i pekluje, to sie psuje. Kto chce mniejszq ilos§¢ miesa zape-
klowa¢, niech wezmie gliniany duzy garnek i wlozy w niego mieso. Na 7
funtéw miesa 2 litry wody, pol funta soli, 3 gramy saletry (tyle bedzie co
w dwa palce wrziad) i tyzke miatkiego cukru (faryny). Wszystko to razem
zagotowac i po ostudzeniu na mieso pola¢, niech w tem lezy 8 do 9 dni.
Na peklowane tak mieso potozyc wieczko (deseczke) i kamieniem czystym
przycisnac¢, nakryc¢ od kurzu i much.

Przed gotowaniem pekl6wke moczy sie w zimnej wodzie. Szynki, gdy
sa bardzo stone, to zamoczy¢ na noc i zeby chociaz raz zmieni¢ wode jesz-
cze. Po wymoczeniu i wyptukaniu szynki trzeba klas¢ w gotujaca juz wode.
Im wigkszy kawal miesa, tem dluzej gotowac trzeba. Szynke duza gotuje
si¢ 4-5 godzin, kawal 3-4 funtéw najmniej 2 godziny i od czasu, gdy sie
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zagotuje, trzeba gotowac bardzo wolno na malym ogniu. Szynke po ugo-
towaniu zostawi¢ w tym rosole az do ostygniecia, jest wtedy smaczniejsza,
soczystsza i lepiej sie kraje. Rietbasy kladzie sie takze do gotujacej sie wody
i zostawia ja na bardzo malym ogniu 20 minut.

2. Riszki z kaszy

Wyjac z $wiezo zabitego wieprza podgardle i pluca, nastawic je jak na
rosot i ugotowac. Usiekac albo przekreci¢ przez maszynke, na goracy roso6t
wysypac grubej kaszy tatarczej, wymieszac, dodac¢ thustosci i postawic tro-
che na goracym miejscu, aby tylko rozpeczniata. Wylozy¢ na miske, dodac
usiekane mieso, soli, pieprzu i angielskiego korzenia, tartego majeranku,
krwi wla¢ przez sito i wszystko dobrze wymieszac¢. Wzia¢ flaki wieprzowe,
nakladac luzno kasze, zapia¢ drewnianemi $pilkami, wlozy¢ w zimna wode
i gotowac pot godziny na bardzo wolnym ogniu, aby nie popekaly. Kto nie
ma jeszcze wprawy w robieniu kiszek, niech na prébe zrobi i ugotuje jedna,
a potem dopiero reszte.

3. Riszki z bulek

Pokrapac starych bulek w kostki, sparzy¢ bardzo ttustym rosotem, jeze-
li mato ttusty, dodac jeszcze tlustosci, gdyz butki potrzebuja duzo tluszczu,
przykry¢, aby nasiakly, zmiesza¢ z miesem siekanem i doprawi¢, jak wyzej.

4. Watrobianka

Watrobe przepusci¢ przez maszynke, usmazyc cebuli w masle, nie ru-
mieniac jej, doda¢ gotowanego i pokrajanego w kostke tluszczu ugotowane-
go i usiekanego w maszynce miesa thustego, pieprzu, angielskiego korzenia
i soli, wymiesza¢ dobrze i naklada¢ luzno w grube proste flaki wieprzowe
i gotowac na bardzo wolnym ogniu % godziny.

5. Salceson

Na salceson ugotowac¢ glowe wieprzowa nie bardzo miekko. Wybraé
z rosotu, obra¢ z kosci i po ostudzeniu pokraja¢ w kostke. Osoli¢, dodac
pieprzu, angielskiego korzenia, majeranu, pokropi¢ krwia, wymiesza¢ do-
brze i wlozy¢ do macka (zoladka), nala¢ woda i gotowac wolniutko, naj-
mniej godzine. Mozna sie przekonad, czy ugotowany, jezeli sie utknie iglice:
jezeli sie nie pokaze krew, tylko czysty rosél, wyjac salceson, polozyc¢ na
stolnicy i przycisnac z poczatku lekko, pézniej ciezej kamyszkiem, aby sie
zaprasowal. Chcac robic salcesony, trzeba wprzéd mieso odgotowad, a ro-
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s6! od miesa uzyc do kaszy i butek do kiszki, a oszczedzi si¢ thuszczu. Sal-
cesony uwedzone mozna przechowac na dluzej, takze watrobianke mozna
na dzien powiesi¢ nad dymem.

6. Kielbasa

Wozia¢ miegsa od karku, z topatki i z brzucha, posieka¢ albo przepuscic¢
przez maszynke, osoli¢, doda¢ pieprzu, angielskiego korzenia, majeranu,
kto lubi czosnku albo ugotowac¢ w rosole gléwke czosnku i wlac ten rosét
w mieso, wmieszac i zostawic¢ na noc, aby sie nasolito. Oczyszczone i wys-
krobane dobrze, aby byly przezroczyste, cienkie flaki wieprzowe pociac¢ na
kawalki 2 lokciowe, wskuna¢ na tulejke przy szprycy i, wolno popychajac,
nadziewac¢ migsem. Jezeli mieso jest zbyt suche, mozna dodac przed robie-
niem kielbasy cieplej wody i dobrze wymieszac, ale tylko do tych kielbas,
ktére maja byc¢ zaraz $wiezo zjedzone.
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XIV. Zabijanie i paproszenie drobiu

Przy zabijaniu drobiu zaleca sie¢ uderzy¢ najprzéd trzonkiem od noza
w glowe, aby ogluszy¢ ptaka, a tem samem zmniejszyc bol. Smieré nastapi
najpredzej, gdy sie utnie® glowe. Przy kaczce i gesi przecina sie ostrym no-
zem kark przy glowie i wypuszcza krew w garnuszek, w ktérym jest tyzka
octu, aby mozna ja uzyé na czernine. Dréb jeszcze cieply skubie sie latwiej
jak wystygniety. Pierze i kwap z gesi i kaczek oskubuje sie ostroznie, aby
nie zadrze¢ skory. Ronce skrzydel z wielkiemi piérami odcina sie, ptaka
kladzie w wanienke, polewa wrzaca woda i wyskubuje resztki pierza. Rury
oparza sie z pierzem, trzeba jednak bardzo uwazaé, aby nie zaparzyc¢, bo
wtedy skora sie zadziera, osobliwie przy mlodszych ptakach i nietadnie
wyglada. Golebie, indyki i perlice skubie sie bez parzenia. Przez opalenie
nad okowita albo papierem oczyszcza sie wszystek dréb z resztek kwasu
i wloséw. Po opaleniu obmyc¢ dréb w zimnej wodzie.

Do paproszenia kladzie si¢ ptaka na deske i postawia obok miske
z woda. Najprzéd rozcina si¢ skére pomiedzy szyja a skrzydlem, wyjmujac
ostroznie wol i wyciaga razem rurke oddechowa i pokarmowa. Przy gesi
i kaczce trzeba wprzéd glowe odciac. Teraz przeciac¢ ostroznie wzdtuz albo
w poprzek skére pomiedzy koscia piersiowa i otworem oddechowym, wlo-
zy¢ 2-3 palcy, schwyci¢ zoladek i wyciagna¢ wnetrznoéci wraz z watroba
ostroznie, aby nie przerwac zoékci, ktorq trzeba zaraz od wqtroby odc1qc
otwor odchodowy i oplukac czysto wnetrze ptaka. Z glowy wyja¢ koncza-
tym nozem oczy, ucia¢ dziob i oskrobac skorke z jezyka. Jezeli si¢ chce flaki
od gesi i kaczki uzy¢ do owijania zoladka na né6zki, trzeba je koriczatym
nozykiem rozcia¢, wyskroba¢ ze szlamu wewnetrznag strone, wytrzec sola,
optukac i wlozyc na kilka godzin w zimna wode.

80 W tekscie: ,ustnie”.
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Paproszenie zajecy i krolikow

Zajaca czy krolika trzeba zwiazac tylne skoki (nogi) i powiesi¢ go w na-
lezytej wysokosci. Ostrym nozem przecina si¢ skore na udach od kolanka az
do wychodu, stamtad jeszcze przez polowe brzucha ku glowie. Na kolankach
przecina si¢ skore dokota kosci. Pod skore trzeba wlozyc¢ reke i silnie z jednej
i drugiej strony skore od ciala odczepiac. Luzne futerko przewrécic¢ ku glowie
i mocno zaciggac, gdzie nie puszcza, trzeba troche naciaé, az do oczu i uszu,
gdzie znacznie trzeba nozem dopomagac. Przy przednich nogach odcina si¢
je w kolanie tak, ze ostatnia cze$¢ nég zostaje przy futerku.

Ociagnionemu zajacowi czy krolikowi przecina sie brzuch z géry (od
uda) az do piersi. Wnetrznosci wyjaé, z61¢ odkrajaé. Plucka, serce i watro-
be odlozyé; krew, ktéra z wnetrza wycieka, spusci¢ do garnka, w ktérym
2-3 tyzki octu zamiesza¢ — to wszystko potrzebne do potrawki.

Woypaproszony zajac kladzie sie na stolnice®, odcina sie mu glowe,
przednie nogi (fopatki) i Zeberka. Tak przygotowanego zajaca trzeba jesz-
cze ociagnac z cienkiej skorki (blony). Najprzod z jednej strony grzbietu
nacina sie blone az do miesa, ostroznie® posuwa si¢ néz (nie spiczasty)
pod ta blona w goére i w bok, nie zarywajac miesa, i odcina. Tak samo
trzeba zrobi¢ z druga strona combra i reszt¢ zajaca, réwnie z lopatkami.
Nalezy tez przekonac sie, czy zajac czysty we wychodzie. Dobrze oplukane
i oczyszczone migso dzierzga sie ($pikuje) w réznych odstepach i rzedach
drobno w paski pokrajana slonina i soli skapo, ale réwno.

Ryby zabija sie, uderzajac je mocno w glowe mlotkiem albo uderzajac
glowa ryby o stél; mate ryby wystarczy uderzy¢ w glowe trzonkiem duze-
go noza. Zabite ryby trzeba oskrobac z tuski, czyni sie to, skrobiac nozem
od ogona ku glowie. Ryby, ktére maja bardzo malenkie a geste tuski, za-
nurza si¢ na mgnienie oka w goracej, ale niegotujacej sie wodzie i skrobie
potem z latwoscia (ryby zmarzle trzeba wlozyé do zupelnie zimnej wody
i zostawi¢ tak dtugo, az roztaja). Nozem wycina si¢ skrzele (niektérzy mo-
wia ,uszy”) z jednej i drugiej strony gltowy, rozcina sie brzuch od glowy do
kofica i wyjmuje wnetrznosci. Zaraz ponizej glowy jest z6X¢, trzeba wiec,
lewa reka trzymajac flak, prawa odcia¢ go od glowy wraz z zétcia. Uzyé
tylko mozna mlecz, ikro* i watrébke. Chcac wieksze ryby smazyd, trzeba

81 W tekscie ,stdlnice”. Ujednolicono do wersji wystepujacej we wszystkich innych przypadkach.

82 W tekscie ,ostréznie”. Ujednolicono do wersji wystepujacej we wszystkich innych przypadkach.

83  Tak w tekscie. Forma znana z zachodniej Wielkopolski i Pomorza, Atlas je zyka i kultury ludowej
Wielkopolski. Rybotéwstwo, Wroctaw 1996, s. 20.
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je przepolowid, tj. przekraja¢ od ogona, az do glowy wzdtuz grzbietu, tak
ze kazda polowa wyglada z jednej strony jak cala ryba. Swieze wegorze
ociagaja ze skory, ale to zupelnie niepotrzebne, tylko doskonale trzeba je
sola wyciera¢ tak dtugo, az si¢ s6l wiecej nie stapia.

Szwedzka skrzynka do gotowania

Uderzglo moze niejedna czytelniczke tych przepiséw, ze tak czesto ra-
dzono gotowac na bardzo wolnym ogniu. Polega ta rada na do$wiadcze-
niach, ktére poczyniono z tak zwana: ,Szwedzka skrzynka do gotowania”.
Jest to sprzet, ktory sobie kazda rodzina moze sama urzadzié, jezeli jest ktos,
co posiada zrecznoéc i umiejetnoé¢ dokladnego przyrzadzania jej. Inaczej
lepiej kupi¢ gotowe, ktére mozna naby¢ w sktadach sprzetéw kuchennych
od 11 marek poczawszy. Potrzeba do tego dwa pudla z wiekami (skrzynki,
kisty, ktére u kazdego kupca naby¢ mozna®). Jedna mniej wiecej 70-80
centymetréw dluga, 50 wysoka i 50 szeroka; druga 14-20 centymetréw wz]
dtuz i wszerz mniejsza i o tyle nizsza. Na spod wiekszej skrzynki kladzie sie
poktad stomy lub sieczki albo starych, ale Swiezo wypranych i doskonale
wysuszonych platéw na 5 centymetréw wysokosci, a na 2-3 centymetry
poktad waty albo filcu — wysokoé¢ razem wiec wynosi 7-8 centymetréw.
Tylez waty lub filcu (2-3 centymetry) przybija sie po wszystkich 4 $cianach
zewnetrznych mniejszej skrzynki. Te wstawia sie potem do wiekszej na 6w
poktad stomy i waty; reszte wolnego miejsca miedzy $cianami tych dwdéch
kist wypelnia sie sieczka. Aby sieczka nie wypadala, trzeba wierzch dobrze
wypchaé¢ wata. W ten spos6b tworzy to teraz tylko jedna skrzynke. Do
préznego wnetrza wstawia sie jeden albo dwa prézne garnki, takie, jakie
sie potrzebuje do gotowania np. grochu, rosolu, jarzyny albo jeden wiek-
szy, drugi mniejszy, owiniete filcem, ale tak, zeby garnek z niego wygodnie
wyja¢ mozna. Reszte miejsca w skrzynce wypelnia sie wata platkami (ale
czystemi!) i sieczka tak szczelnie, aby garnek zaden posuwac sie nie mogk.
Teraz nalezy wyja¢ garnki wraz z filcem, filc zewnatrz posmarowac kle-
jem i wraz z garnkiem na nowo wstawi¢ na otwor dla niego przeznaczony.
7 drugim garnkiem postapi¢ tak samo i zostawic je w skrzynce, az klej obe-
schnie i przez to ksztalt otworu dla garnkéw zmieni¢ si¢ nie moze. Do tej
skrzynki trzeba zrobi¢ odpowiednie zamkniecie z dwéch don stésownych
wiek. Na wieksze kladzie sie¢ wate, kladzie mniejsze wieko na to, naoko-

84 W tekscie: ,mozno”.
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o trzeba przedziat zabi¢ deseczkami, uzupelniajac miejsce jeszcze prézne
sieczka, ktora tatwo dosypad, da¢ zawiasy i skobel do zamkniecia.

Do takiej skrzynki wstawia si¢ rano co tylko zagotowana potrawe i za-
raz szczelnie zamyka. Bez wszelkiego dozoru jest potrawa na potudnie
gotowa i zupelnie goraca. Na jarzyne i mieso liczy sie 3-4 godzin, kasza 1
godzing, ryz 1 godzing, gruba perfowa kasza 3 godziny. Mozna groch, faso-
le, wolowizne, wieprzowe nézki zagotowadé na wieczor i wstawic¢ gotujaca
sie¢ potrawe do takiej skrzynki, na drugi dzien bedzie doskonata. Jakaz to
wygoda dla kobiet, ktére albo musza i$¢ w pole albo inna zajete pilna ro-
bota, nie maja czasu dopilnowa¢ gotowania. Bedac u wéd poznatam kilka
rodzin, ktdre, zaopatrzone w taka skrzynke, tanio zyly i bez klopotu robily
wycieczki, bo im tam si¢ samo w tej czarodziejskiej skrzynce gotowalo!
Gdzie zapalanki potrzeba, mozna ja zaraz na poczatku gotowania dodaé, bo
nie ma obawy, aby si¢ przypalila.
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angielskie korzenie (kubaby) — ziele angielskie

Stownik

boréwki — dokonane w tekscie rozréznienie na boréwki i czarne jagody wydaje sie
wskazywad, ze termin ten oznaczal boréwke brusznice (czerwona). Tekst jest jed-
nak autorstwem kilku oséb, teoretycznie jest wiec mozliwe, ze chodzi tu o czarne
jagody (boréwke czarna), cho¢ taka niekonsekwencje zapewne poprawitby re-
daktor, gdyz przepisy te zamieszczono kolo siebie

brukiew — karpiel, odmian kapusty rzepaku, zapomniane dzi§ warzywo stosowane gléw-
nie jako roélina pastewna, o jadalnym korzeniu podobnym do buraka. Do cel6w
kulinarnych uzywano mlodej brukwi, przyrzadzano ja jak marchew, jako garnitur
do mies, purée lub suréwke, na Kaszubach popularna jest ciagle zupa na gesinie
z brukwia, a w Wielkopolsce przyrzadzano potrawke z gesiny i brukwi

bydlinki — szprotki, w ksiazce opisano jajecznice ze szprotkami, receptura ta jest pozosta-
toécia szeroko kiedy$ w kuchni polskiej rozpowszechnionego zwyczaju uzywania
anchois (sardeli), $ledzi i szprotek jako dodatkéw smakowych do mies, jaj i zup

czarne jagody — boréwka czarna
damasceny - $liwki wegierki
faryna — farina, cukier, cukier drobno zmielony, podobny do maki (faryny)

herbatniczek — maly czajnik do zaparzania herbaty, w ktérym przygotowywano esencje,
zalewana wrzatkiem bezposrednio przed podaniem herbaty

jarmuz — odmiana botaniczna kapusty warzywnej (Brassica oleracea), jedna z najstar-
szych uzytkowych roélin kapustnych, najbardziej zblizona do kapusty dzikiej. Wy-
kazuje duza odporno$¢ na chléd, a nawet mrozy — powszechnie uwazano, ze
najlepsze do celéw kulinarnych sa przemarzniete liscie jarmuzu

juszka — krew

kabliau — w tekscie slowo to oznacza dorsza, nazywanego tu tez stokfiszem. Oba te ter-
miny zwykle oznaczaja suszonego dorsza, tym razem sa uzyte dla okreslenia ryb
Swiezych

karbonada — schab

kista — skrzynia

klajstrowaty — ciagnacy sie, lepki, o konsystencji gestego kleju (klajstru)
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komosa — w ksiazce uzyto tego terminu jako synonimu lebiody, a wi¢c oznacza on naj-
prawdopodobniej lebiode biala, cho¢ dawniej uzytkowano kulinarnie rézne ga-
tunki komos. Zjadano przede wszystkim ich liscie, zwlaszcza mtodych roélin oraz
nasiona w postaci maki lub kaszy; nasiona lebiody powinny by¢ jednak najpierw
namoczone i wyplukane

konczaty — spiczasty, o dtugim, waskim koncu

korbal — dynia

kwirla¢ — wymieszad, roztrzepad

lebioda — komosa biata i inne gatunki komos, spozywano je jako roéliny zielne, podobnie
jak szpinak

maciek — zoladek

mtédz — drozdze

naszpilkowaé - szpikowac, nadziewac¢ chude migso lub rybe kawatkami stoniny, wkla-
danymi w nacigcia na miegsie

obzylowaé¢ - odzygtowad, usunaé z miesa zyly, $ciegna i blony

paproszenie — patroszenie

perki — pyrki, ziemniaki (od Peru, skad sprowadzano do Europy pierwsze ziemniaki)

pokrapac¢ — pokroi¢

pruzyc — dusi¢, gotowad lub smazyé powoli na malym ogniu

przefasowac — przetrzeé przez sito

przezgnacé — uklué, przebic

przyswedzac — przypalacé

renklody — odmiana $liwek, o duzych, kulistych owocach o z6ttej lub zielonej barwie

rzana maka — maka zytnia

saletra — saletra potasowa, zwana tez indyjska, uzywana jako s$rodek kon-
serwujacy do mies i wedlin oraz przyprawa

selterska woda — woda mineralna z Nieder Selters w okregu Wiesbaden w Niemczech,
niem. Selterwasser, nazwa uzywana jako synonim wody sodowe;j

skopowina - baranina, migso z tuczonych i kastrowanych baranéw

stegnac — Sciac sie, stezec

stokfisz — termin ten oznacza w zasadzie suszonego dorsza, ale w ksiazce uzywa sie go
takze dla okreslenia ryby Swiezej (receptura ,Stokfisz, czyli kabliau”). W przepi-
sie na wlasciwego stokfisza pojawia sie wiec okreslenie ,stokfisz suszony”. W na-
stepnej recepturze mowa jest o kupowaniu stokfisza juz namoczonego, a wiec
takze suszonego (przed przygotowaniem stwardniate na kamieri mieso trzeba
bylo dtugo moczyc¢ i rozbijac)

szlam — osad, flegma, wydzielina z wnetrzno$ci zwierzecych usuwana podczas patrosze-
nia

tatercza kasza — kasza tatarczana, gryczana
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Stownik

weborek — wiadro, cebrzyk

wskuna¢ - wsunaé, nalozyc, naciagnad

zapalanka - zasmazka

zbrunacic — przypiec lub podsmazyé do uzyskania brazowego koloru

zmudzié — traci¢ czas, zwleka¢, marudzi¢
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XV. Indeks

agrest,
baba,
barszcz,
barszczyk,
bigos,
bliny,
boréwki,
bob,
brukiew,
bulka,
buteczka,
tarta,
buraki,
buraczki,
bydlinki,
cebula,
cebulka,
chleb,
chorzy,
chrzan,
ciastka,
ciasto,
cukier,
cynamon,
cytryna,
kwas,

skorka,
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Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego

sok,
czarne jagody,
czekolada,
czeresnie,
czernina,
deska,
deseczka,
domouwnicy,
drob,
dusic,
dzieci,
faryna,
fasola,
flaki,
gesie,
kacze,
rybie,
wieprzowe,
galarepa,
galareta,
galaretka,
garnek,
garnczek,
garniec,
garnuszek,
gazeta,
gesi,
gotabki,
gorczyca,
gospodyni,
groch,
grochowka,
groszek,
cukrowy,
gruszki, gruszeczki,

grzyby, grzybki,
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Indeks

herbata,
imbier,
jablka,
jaja,
na miekko,
na twardo,
sadzone,
jajecznica,
jarmuz,
jarzyna,
kaczki,
kakao,
kalafior,
kapusta,
biala,
kwaszona,
kwasna,
stodka,
wloska,
kapusniak,
kartofle,
kasza,
jaglana,
jeczmienna,
owsiana,
pertowa,
tatarczana,
kaszka,
pszenna,
tatarcza,
kawa,
kielbasa,
klopsy,
klopsiki,
kluski,

kluseczki,
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Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego

kminek,
kolacja,
kompot,
konfitury,
konopie,
koper, koperek
korbal,
korniszony,
korzen,
angielski,
kosciol,
krew,
krolik,
krupnik,
kuchnia,
pomieszczenie,
kurczeta,
kury,
lebioda,
legumina,
lekarstwo,
listek bobkowy,
lis¢ laurowy,
tojek,
majeran,
majeranek tarty,
malk,
makaron,
maliny,
marchew, marchewka
maslo,
maszynka,
maslanka,
maka,
kartoflana,

pszenna,
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Indeks

rzanna,
tatarczana,
maz,
mieso,
baranie,
cielece,
wieprzowe,
wolowe,
migdaty,
miodownik,
miod,
mizeria,
mleko,
kwasne,
slodkie,
musztarda,
nalesniki,
nawarka,
obiad,
ocet,
ogien,
ogorki,
ojciec,
olej,
oliwa,
orzech wloski,
oszczedzanie,
owoce,
pasztet,
patelnia,
paczki,
peklowad,
peklowka,
perki,
pestki,

piec,
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Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego

piekarski,
piecyk,
pieczen,
pieprz,
piernik,
pierogi,
pierézki,
pierze,
pietruszka,
piwo,
placki,
polewka,
pomidory,
porzeczki,
post,
potrawa,
potrawka,
powidla,
poziomki,
pruzyc,
ptak,
pPyzy,
rabarbar,
rodzenki,
rodzynki,
suttanki,
rondel,
rondelek,
rosol,
rumienic,
ryby,
karas,
karp,
lin,
okon,

sandacz,
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Indeks

stokfisz,
szczupak,
Sledz,
wegorz,

Yz,

salceson,

saletra,

salata,

salatka,

seler,

ser,

skruszed,

skwarki,

stonina,
Swieza,
wedzona,

smalec,

smazyc,

soczewica,

soki,

S0S,

sol,

spolka,

stolnica,

stél,

strucla,

Szczaw,

szpinak,

szynka,

szynkownia,

Sliwki,
damasceny,
renklody,

$mietana,
kwasna,

$mietanka,
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Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego

$niadanie,
tarka,
thusto$é,
tluszcz,
truskawki,
walek,
waleczek,
warzywa,
watroba,
krolicza,
zajecza,
watrobianka,
watrobka,
cieleca,
krolicza,
rybia,
z kurczecia,
zajecza,
wedzonka,
wieczerza,
wisnie,
wloszczyzna,
wnetrznosci,
zacierka,
Zajac,
zakaska,
zapalanka,
zasmazka,
zdrowie,
zrazy,
zupa,
Zwyczaj,
zoladek,

Zur,

142



Indeks
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Oddajemy do rak Czytelnikéw ksigzke kuchar-
ska wydang w Grudzigdzu w 1915 roku. Zostata
ona opublikowana w ogromnym naktadzie jako
dodatek do ,Gazety Grudziadzkiej’. Wiktor Ku-
lerski, redaktor naczelny ,Gazety”’, ogtosit na jej
tamach konkurs, a z nadestanych przez okolicz-
ne gospodynie receptur utozono ,Nauke goto-
wania do uzytku ludu polskiego”. W ten sposdb
polska ,Gazeta Grudzigdzka” odpowiedziata na
wezedniejsza inicjatywe niemieckiej gazety ,Der
Gesellige” (,Towarzysz’), ktéra wlasng ksigzke
kucharskag wydata juz w 1866 roku.

Publikacja zbioru przepiséw z Grudzigdza roz-
poczynamy serie wydawniczg ,Dawne ksigzki
kucharskie z regionu Kujaw i Pomorza”. Mamy
nadzieje, ze juz wkrotce bedziemy mogli przed-
stawi¢ Czytelnikom kolejne efekty naszych
prac. Dawne przepisy kulinarne sq dzi$ czyms$
wiecej niz tylko ,naukq gotowania”: przedstawia-
ja zapomniane produkty, dawne potrawy i wie-
dze o czyms, co utracilismy. Opowiadajg o sma-
ku, wrazliwosci i kulturze ludzi z przesztosci.

Zapraszamy do lektury!
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ze Srodkéw Urzedu Miejskiego
w Grudzigdzu
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