


A m S

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.

65 W tekscie: ,walowego”.
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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”.
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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”
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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.
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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.
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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.
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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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Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego

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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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-

124



Czesc II: Przepisy

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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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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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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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,

$mietanka,
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$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,
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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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