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VI.	 Potrawy mięsne

1. Mięso z rosołu
Mięso gotowane na rosół albo zupę wyjąć przed zaprawieniem zupy 

i włożyć w przygotowany sos, zagotować i odstawić; niech zawsze w cie-
płym miejscu stoi, a nabędzie dobrego smaku.

2. Sztuka mięsa rumiana
Wziąć mięsa wołowego65, posolić ½ godziny przed gotowaniem, zbić 

wałkiem, aby było kruchsze i opiec w maśle na wszystkie strony. Włożyć 
cebuli, pietruszki i angielskiego korzenia i listek bobkowy, podlać gorącą 
wodą i niech się pod przykryciem dusi aż do miękkości. Można też kilka 
godzin przed gotowaniem podlać, jeżeli jest, kwaśną śmietaną albo ma-
ślanką. Na sztukę mięsa rumianą trzeba wziąć najmniej 2-3 funtów mięsa 
z kawałkiem kości i kawałkiem łojku; mniejszy kawałek wysuszy się i nie 
jest soczysty. Można je odgrzać w sosie albo podać na zimno.

3. Kotlety wieprzowe
Wziąć mięsa z polędwicy, zwanej przez rzeźników karbonadą, pokrajać 

w plastry grube jak palec, zostawiając przy każdym kosteczkę, posiekać 
nożem z obydwóch stron, nie przecinając jednak, posolić, umaczać w roz-
bitem jajku, obsypać trochę bułką tartą i smażyć na maśle na pół z smal-
cem, z dodaniem kawałka cebuli dla smaku, na mocnym ogniu z obydwóch 
stron najwyżej 10 minut. Chcąc zrobić dłuższy sos, wyjąć kotlety, zasmażyć 
na pozostałej tłustości trochę mąki i rozprowadzić rosołem lub smakiem 
z włoszczyzny. Z funta mięsa są 4 kotlety.

65	  W tekście: „wałowego”.
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4. Klops z sosem
Usiekać w maszynce pół funta wołowiny z pół funta wieprzowiny albo 

kupić siekaną od rzeźnika, osolić, dodać pieprzu, siekanej cebuli, tartą bułkę 
i jajko, wymięszać, zrobić okrągłe klopsiki albo jeden duży w całości, obsy-
pać tartą bułką, osmażyć w patelni, aby się trzymały i włożyć w rondelek, 
zalać trochę rosołem albo wodą z trochą masła, tłustości z patelni dodać 
i gotować pod przykryciem pół godziny. Zaprawić cytryną lub trochę oc-
tem kawałek cukru, aby był delikatny kwaskowy smak, a jeśli sos za rzadki, 
to zapalić mąką, aby był zawiesisty.

5. Klops smażony
Przyszykować jak poprzednio, ale smażyć z początku na mocniejszym, 

później na wolnym ogniu z obydwóch stron 3 kwadranse, jeśli cały klops, 
to najlepiej w piecyku albo jeśli małe klopsy, to 10 minut. Te klopsy można 
też zrobić z samej nie bardzo tłustej wieprzowiny. 

6. Zrazy
Mięso siekane wołowe wymieszać z tartym chlebem z dodatkami jak 

poprzednio. Bierze się na 1 funt mięsa: 1 jajko, 2 łyżki tartego chleba, ce-
bulkę, pieprzu i soli. Obsmażyć i podlać rosołem, aby się prawie zakryły 
i gotować ½ godziny. Na dogotowaniu dodać do sosu tartego chleba, aby 
był zawiesisty i kwaskowaty.

7. Potrawka z cielęciny
Cielęcinę od karku albo żeberka zastawić we wodzie tak, aby mięso 

było zakryte, ugotować z włoszczyzną i  kilku suszonemi grzybkami do 
miękkości. Zrobić zaprawkę z masła i mąki, rozprowadzić smakiem od 
mięsa, dodać kwaśnej śmietanej i przelać żółtkiem. Grzybki pokrajać drob-
no i wrzucić do sosu. Podaje się z kaszką tatarczą.

8. Pieczeń cielęcia
Cielęcinę od ćwiartki albo krzyża nasolić i naszpikować słoniną, to jest 

pociąć cienkie paski słoniny, zrobić kończatym nożem dziury i wkładać ka-
wałeczki słoniny umaczanej w soli. Tak przyrządzoną pieczeń zasmażyć na 
maśle z obydwóch stron, a gdy się obrumieni, podlewać po trochu wodą, 
aby się nie przypaliła. Cielęcina potrzebuje 1½ godziny pieczenia.
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9. Pieczeń wieprzowa
Kawałek mięsnej wieprzowiny obmyć i zasolić, obsmażyć w własnej 

tłustości z dodaniem cebuli i po trochu podlewać, aby się nie przypaliła.10. 
Gęś pieczona

Gęś sprawioną i opłukaną posolić z wierzchu i trochę w środku, wło-
żyć w środek kilka (2-3) pokrajanych jabłek, gałązkę majeranu i piec na 
podługowatej brytfan[n]ie. Jeżeli jest tłusta, upiecze się w własnej tłustości, 
jeżeli chuda, trzeba dodać masła albo smalcu. Najlepiej się piecze w piecy-
ku, oblewając często wytopionem z niej na brytfannie smalcem. Jeżeli nie 
ma piecyka ani nie można kazać upiec w piecu piekarskim, lepiej jest gęś 
przeciąć na połowę, zwinąć razem, związując sznurkiem, a w środek kła-
dąc jabłka i majeran, i piec w rondlu na ogniu pod przykryciem. Tak samo, 
jeżeli się połowę gęsi lub kaczki piecze, lepiej jest składać i związać, a nie 
wysuszy się i jest smaczniejsza.

11. Kaczka pieczona
Kaczkę piecze się tak samo jak gęś, tylko krócej. Kaczki bardzo młode 

nie nadają się do pieczenia, gdyż nie mają na sobie mięsa i lepiej je gotować 
w czerninie lub potrawce, jak to przy cielęcinie podano.

12. Kurczęta pieczone
Młode kurczęta, sprawione i wymyte, posolić, wątróbkę usiekać, wziąć 

trochę masła, tartej bułki i zielonej siekanej pietruszki, wymięszać i wło-
żyć w środek, zakładając nóżki na sobie i przetykając je przez skórkę, aby 
nadzianie nie wypadło. Włożyć je na zrumienione masło i smażyć na wol-
nym ogniu 2-3 kwadranse66 podług wielkości, podlewając po trochu wodą, 
a na końcu śmietaną.

13. Potrawka z kurcząt
Starsze kurczęta oczyszczone pokrajać w ćwiartki i ugotować, dodając 

tyle wody, aby się kurczęta zanurzyły. Kładzie się wszelką włoszczyznę jak 
do rosołu i kilka suszonych grzybków. Zasmażyć masła z mąką, rozprowa-
dzić kwaśną śmietaną i rosołem od kurcząt, kurczęta włożyć,  niech się raz 
zagotują i wydać z kaszką albo kartoflami, także z ryżem albo z makaronem.

66	  W tekście: „kwandranse”.
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14. Gołąbki pieczone (dla chorych)
Młode gołąbki dobrze oczyszczone (przy gardzieli pamiętać wyjąć tor-

bę) opłukać, troszeczkę osolić, włożyć do małego garnuszka, dać trochę 
masła i 2-3 łyżki wody. Przykryć pokrywą i prażyć na małym ogniu 3 
kwadranse. Sos musi się troszkę zbrunacić. Gołąbek powinien być blado 
przyrumieniony, wcale niespieczony.

15. Zając
Oderznąwszy skórę od ogona i zadnich nóżek, ściągnąć całą z zająca, 

głowę, wątrobę, przodek, serce wziąć na zupę, a comber wraz z tylnemi 
pałkami upiec. Najprzód trzeba mięso obżyłować, to jest ściągnąć kilka 
błon, jakiemi jest cały zając pokryty, naszpilkować słoniną, posolić i upiec 
na brytfannie w piecyku albo rondlu pod przykryciem. Do zająca trzeba 
podłożyć suto masła, a na dopiekaniu oblać kwaterką śmietany. Zając musi 
w zimie tydzień do dwóch tygodni w skórze wisieć w przewiewnem miej-
scu, aby skruszał.

16. Królik
Króliki oprawia się podobno jak zająca. Młode króliki, które nie mają 

jeszcze wiele mięsa, lepiej gotować, starsze piec, ale ponieważ nie mają tak 
grubego mięsa, aby można naszpilkować słoniną, obwięzuje się je plaster-
kami słoniny i piecze jak zająca. Comberek i zadnie ćwiartki z młodych, ale 
dobrze wyrosłych, można upiec, resztę trzeba gotować na potrawkę, stare 
króliki na zupę.
a)	 Comber z królika dobrze obmyty i  ćwiartki (mało osolić), włożyć 

do rondla na gorące masło albo tłuszcz. Skoro się zarumieni, obrócić 
i opiec z drugiej strony, podlać i prużyć, aż mięso łatwo widelcem 
przeżgnąć można, zwykle za godzinę; bardzo młode króliki nawet 
prędzej się dopiekają. Gdy już dobre, wyjąć z rondla, do sosu doda-
je się łyżkę mąki, wszystko zbrunacić. Boki rondla odskrobać łyżką 
i spuścić do sosu, podlać 2 lub 3 łyżki gorącej wody i zagotować ra-
zem. Do tego podać perki. 

b)	 Potrawka z drobnych części królika lub zająca na 4 osoby. Wszyst-
kie drobne części królika, także serce, płucko i wątróbkę, nalewa się 
słabym octem przegotowanym z angielskim korzeniem i  laurowym 
listkiem. Odstawić to na kilka godzin – można przygotować to już 
poprzednio wieczorem. Na czas gotowania daje się do rondla trochę 
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tłuszczu, 2 lub 3 pokrajane cebule, które trzeba zbrunacić, łyżkę mąki 
w tem przemięszać i przybrunacić i nalać na to wody tyle, ile potrze-
ba sosu, dodać soli, część tego octu, w którym mięso leżało i gotować 
wolno, aż mięso da się łatwo widelcem przekłuć. Jeżeli jest juszka 
z królika, to ją dodać do potrawy, tak jak do czarniny i trochę powi-
deł albo odrobinę cukru, aby sos był kwaskowo przyjemny. Do tego 
kartofle. 

c)	 Potrawka z białym sosem. Obmyte mięso włożyć do rondla, osolić, 
dać 2 cebule pokrajane i prużyć przez kwadrans. Obsypać łyżką mąki, 
przemięszać i podlać tyle wody, ile sosu potrzeba. Można dodać kilka 
grzybków, aż mięso będzie miękkie.

d)	 Mięso wymoczyć na godzinę, pokrajać w kawałki i gotować pół go-
dziny w litrze słonej wody, z garścią włoszczyzny, cebulą i korzenia-
mi. Potem mięso wyjąć a rosół przecedzić. Zrobić zasmażkę z łyżki 
masła i 2-3 łyżek mąki, rozprowadzić rosołem, włożyć mięso, wkra-
jać 5-8 perek, wygotowaną włoszczyznę z rosołu, pokrajaną w kawał-
ki, wsypać 2 łyżki siekanej cebuli, 4 łyżki octu, 2-3 łyżki śmietany, 1 
grzybek, opieprzyć, wymięszać i dusić razem, aż mięso będzie mięk-
kie. 

Można też przyprawić królika z pomidorowym sosem. Po półgodzin-
nem gotowaniu, jak poprzednio, mięsa, zamiast zasmażki i reszty dodatków, 
można zrobić sos pomidorowy (patrz sosy), włożyć mięso do sosu i goto-
wać razem jeszcze pół godziny. Podać z tartemi perkami lub ryżem.

17. Wątróbka
Wątróbkę jaką bądź namoczyć w zimnej wodzie, aby skórkę lepiej moż-

na odciągnąć. Potem pokrajać w plastry. Grube żyły wyżyłować (wyciąć). 
Łyżkę mąki wymięszać z szczyptą soli i pieprzu, w mące tej unurzyć każdy 
plaster i kłaść do patelni na gorący tłuszcz, za 2 minuty odwrócić na drugą 
stronę i prędko na dobrym ogniu usmażyć. Jeżeli widelcem przekłuta nie 
puszcza krwi i łatwo się da kłuć, to już gotowa. Tłuszczu stosunkowo po-
trzebuje dużo. Do reszty sosu, co po usmażeniu pozostanie, dodać pozostałą 
od nurzania wątroby mąkę, zamięszać, podlać wodą i podgotować troszkę. 
Jeżeli za mało słona, to dosolić. 
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18. Wątróbka cielęca 
Wątróbkę obmyć i ściągnąwszy z niej błonkę, pokrajać w plastry, poso-

lić, utarzać w mące i smażyć po obu stronach na maśle albo tłustości, doda-
jąc krajanej cebuli. Zbadać widelcem, jeżeli sos czerwony nie wypływa, to 
jest dobra; długo nie można smażyć, bo stwardnieje. Przy podaniu włożyć 
na każdy plasterek smażonej cebuli, a sos podlać wodą. Rondelek z wodą, 
dobrze łyżką boki tegoż oskrobawszy, zagotować. 

19. Serce wołowe
Wołowe serce można dostać bardzo tanio na funty. Kawał taki trzeba 

dobrze obmyć, zbić pałeczką, aby skruszało i gotować 2½ godziny. Jedną 
godzinę w wodzie, a potem w sosie. Po godzinie, kiedy się już dobrze rosół 
podgotował, włożyć kawałek chleba, troszkę kminku, soli, pieprzu i cebulę 
i prużyć (gotować powoli pod pokrywą) to wszystko z mięsem w tym sosie 
wolno, ale bezustannie resztę półtorej godziny. Sosu powinno być sporo 
i od chleba dosyć zawiesisty. Pilnować, by się nie przypaliło. 

20. Cielęce płucka, czyli lekkie 
Płucka cielęce oraz język i  serce po wymyciu ugotować z włoszczy-

zną, pokrajać na drobne kawałki, zasmażyć masła z mąką, rozprowadzić 
rosołem od płucek, włożyć mięso pokrajane, garść rodzynków i kilka mi-
gdałów, trochę cytryny albo octu i trochę cukru. Sos niech będzie dłuższy 
i zawiesisty, słodko-kwaskowaty, zagotować w nim mięso i wydać z tarte-
mi kartoflami. 

21. Flaki
Flaki trzeba kupować już wyczyszczone, bo czyszczenie bardzo mozol-

na praca. Przed użyciem trzeba je jeszcze moczyć 10 do 12 godzin w zim-
nej wodzie. Pokrajać flaki w paseczki. Mniej więcej na funt flaków trzeba 
wlać 2 litry wody i obgotować, szumując ciągle. Po wyszumowaniu odlać, 
nalać znów świeżą gorącą wodą, podgotować z ½ godziny i znów odlać 
i tak postąpić jeszcze ze 2 razy. Po odlewaniu dopiero osolić, włożyć garść 
włoszczyzny z korzeniami, cebule i gotować, aż będą flaki miękkie. Wtedy 
wyjąć i niech przestygną. W tym czasie zrobić sos, więc przecedzić naj-
pierw rosół, w którym się gotowały flaki, zrobić zasmażkę z łyżki masła 
i 2 łyżek mąki, rozprowadzić, czyli rozmięszać 2 lub 3 szklankami rosołu 
od flaków, wsypać na czubek noża tartego pieprzu, małą łyżeczkę tartego 
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imbieru, latem można dodać łyżkę zielonej pietruszki siekanej, włożyć w to 
pokrajane w wązkie paseczki flaki, wymięszać i trochę podgotować. 

Podobnie jak flaki przyrządza się też cielęce kryzki, tylko tych nie trze-
ba dłużej gotować jak 2 godziny.

22. Uszy wieprzowe
Upeklowane uszy wieprzowe wymoczyć, zagotować i  odlać, włożyć 

w ciepłą wodę i gotować do miękkości. Pokrajać je w podługowate cien-
kie kawałki i dodać sporo również wzdłuż pokrajanej marchwi, pietruszki, 
cebulki i angielskiego pieprzu. Tak przyprawione uszy gotować w swoim 
sosie z tą włoszczyzną, aż wszystko będzie miękkie. Zaprawić67 mąką i tro-
chę śmietany. Można dodać też jeszcze kawałek mięsa, najlepiej cielęciny, 
do dwóch uszów 1 funt, a bardzo smak podnosi i nie jest tak tłuste – to 
wszystko razem ugotować i pokrajać.

23. Nerki wołowe
Jedną nerkę nalać pół litrem wody i gotować ją przez kwadrans, na-

stępnie wyjąć na deskę, pokrajać w plastry, każdy plaster posolić, opieprzyć 
i ułożyć w małym garnczku i nalać szklankę wody, dodać łyżkę masła, 2 
łyżki siekanej cebuli i dusić pod pokrywą, czyli wolno smażyć. Jak będą już 
miękkie, to wlać 2 łyżki śmietany, rozbić w ½ szklance wody łyżkę mąki, 
wlać to do nerek, zagotować i podać z tartemi perkami. 

24. Galareta z nóżek cielęcych
Cztery oczyszczone nóżki cielęce i dwie wieprzowe albo 1 funt tłustej 

wieprzowiny poprzecinać i zalać wodą, aby się mięso zakryło, dodać ce-
bulki i angielskiego korzenia, ugotować, obrać od kości i pokrajać. Rosół 
zaprawić octem i przecedzić, aby kostek nie było, mięso pokrajane wmię-
szać i wylać we formę albo w miseczkę i postawić w chłodzie. 

25. Kiełbasa 
Świeżą kiełbasę obmyć, włożyć w rumiane masło albo smalec i sma-

żyć po obu stronach przez 15 minut. 

26. Kiełbasa z sosem musztardowem 

67	  W tekście: „zaprawnić”.
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Świeżą kiełbasę zagotować i odstawić, aby się wolniutko gotowała 10-
13 minut. Zasmażyć masła z mąką, rozprowadzić rosołem od kiełbasy, do-
dać musztardy i trochę pieprzu, zalać kiełbasę sosem i niech 5 minut stoi 
na ciepłem miejscu. 

27. Kiełbasa z sosem chlebowym
Gdy się kiełbasa zagotuje, utrzeć chleba na tarce, włożyć do kiełbasy, 

i niech się razem gotuje 10-13 minut. Spróbować dodać pieprzu i cokolwiek 
octu. Rosołu przy kiełbasie musi być tylko tyle, ile potrzeba na sos. 

28. Bigos z pozostałej pieczeni lub mięsa z jabłkami
1 funt pieczeni lub mięsa gotowanego pokrajać zgrabnie w kostkę. Zru-

mienić łyżkę mąki z łyżką masła, rozprowadzić bulionem lub smakiem wy-
gotowanym z grzybów, z łyżkę octu, włożyć dwa jabłka kwaśne pokrajane 
w ćwiartki drobne, włożyć pokrajane mięso, kawałek cukru, zagotować ra-
zem i wydać. Ten sam bigos można robić bez jabłek, a zamiast nich włożyć 
pokrajany w kostki ogórek kwaszony. Włożyć cebuli tartej, a na wydaniu68 
4 kartofli osobno ugotowanych i także w kostki pokrajanych.

29. Potrawka z pozostałego mięsa
Wziąć łyżkę masła i  łyżkę mąki, zrobić zasmażkę, utrzeć dużą białą 

cebulę, osolić, wlać w to dwie łyżki kwaśnej śmietany, łyżeczkę cukru, łyż-
kę octu, rozprowadzić to szklanką rosołu lub wody, zagotować wszystko. 
Resztki pozostałego mięsa pokrajać w kawałki małe, włożyć do tego sosu, 
zagotować razem. Do tego tarte ziemniaki podać. 

30. Nóżki cielęce obsmażone w ciaście
Dwie wymoczone i  oczyszczone nóżki ugotować w wodzie bez soli 

z włoszczyzną, korzeniami i kawałkiem łoju wołowego. Gdy będą miękkie, 
wyjąć, przekroić przez połowę między kopytkami (kość grubą wyłamać 
przed gotowaniem). Tak przekrojane posolić, obsypać mąką każdą nóżkę 
i położyć na półmisku, trzymając je w cieple, bo na zimnie ciasto nie przy-
lega wcale, bo galareta uformowana rozpuszcza się w  tłustości, a ciasto 
spada. Rozbić 2 żółtka z 2 łyżkami mąki, trochę mleka lub śmietany, białka 
ubić na pianę, wymięszać w tem nóżki i dosmażyć na maśle albo smalcu. 

68	  W tekście: „wydania”.
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31. Pasztet z zająca
Głowę ze szyją, łopatki, żeberka, wątrobę i serce ze zająca wymoczyć 

i wymyć dobrze we wodzie, zastawić z 1-1½ funta (stósownie do wielkości 
zająca) tłustej wieprzowiny, dodać 3 grzybki suszone, angielskiego korzenia 
i cebulkę, gotować w krótkim sosie, a na dogotowaniu włożyć dwie bułki, 
żeby sos wpiły. Wątróbkę włożyć później, żeby się krótko gotowała. Gdy 
już ugotowane, wyłożyć wszystko, obrać z kości, a gdy zupełnie wystygnie, 
przerobić dwa razy w maszynce, dodać kawałek surowego masła, soli, pie-
przu i dwa jaja, a po wymięszaniu włożyć w wysmarowaną i wysypaną tartą 
bułką formę i wstawić na godzinę w piec. Można podać ciepły albo zimny.

32. Cielęca lub skopowa głowa
Głowę oczyścić i przez godzinę moczyć. Zastawić 2 litry wody, tyle 

potrzeba na 2½ godzinne gotowanie, przez ten czas się właśnie tyle wygo-
tuje. Trzeba starannie odszumować, osolić niewiele, włożyć angielskiego 
korzenia, cebulę, tak jak na rosół. Po wygotowaniu głowę wyjąć, mięso 
z kości obrać, pokrajać w równe kawałki i zrobić do niego sos. Kawałek 
masła albo innego tłuszczu roztopić i wmieszać do niego dobre pół łyżki 
mąki, nalać odgotowanym rosołem z głowy, dodać do tego łyżkę lub wię-
cej (podług smaku) octu. Do tego sosu włożyć mięso i podać z kluskami 
albo tartemi perkami. 
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VII.	 Ryby

Uwagi ogólne o rybach
Ryby wszelkiego rodzaju należy wybierać jak największe; kupując je, 

uważać, aby były jeszcze żywe, a  jeśli zaśnięte, powinny mieć oczy czy-
ste i niezapadłe, skrzele powinny być czerwone. Mięso świeżych ryb jest 
jędrne, nieświeżych miękkie. Ryby trzeba zaraz oczyścić z łuski, wybrać 
wnętrzności, pokrajać w dzwonka i posolić najmniej godzinę przed goto-
waniem. Na posoloną rybę pokrajać cebulkę, a nabierze dobrego smaku. 

1. Szczupak smażony
Po oskrobaniu, oczyszczeniu i  pokrajaniu utarzać dzwonka w  mące 

zmieszanej na pół z tartą bułką i kłaść na rumiane masło, obsmażyć z oby-
dwóch stron, uważając, aby nie przypalić.

2. Szczupak gotowany
Oczyścić i oskrobać 2 funty ryby, pokrajać w kawały, posolić i niech 

tak leży 2 godziny. Wygotować smak z garści włoszczyzny w litrze wody 
z korzeniami, osolić i przecedzić i  jeszcze raz zagotować, potem włożyć 
opłukaną ze soli rybę, przykryć i niech 25 minut ciągnie (niech gotuje się). 
Gdy miękka, ostrożnie wyjąć łyżką do szumowania, ułożyć na półmisku 
i polać zrumienionem masłem albo podać sos musztardowy do niej (patrz 
sosy) i smażone ziemniaki.

3. Węgorz pieczony
Węgorza należy kupić mniej więcej 2 funtowego, bo większy do piecze-

nia za tłusty. Odrzeć go ze skóry, wyczyścić jak należy, nasolić i na 2-3 go-
dziny zostawić. Krótko przed obiadem opłukać lub wytrzeć serwetką, opie-
przyć, maczać troszkę w mące i piec z 20 minut w zrumienionem maśle.
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4. Węgorz w galarecie
Przeznaczonego do gotowania węgorza kraje się w kawałki, nasoli i zo-

stawia w niej 2-3 godzin[y]. Wygotowuje się osobno smak z włoszczyzny 
z korzeniami, tak jak do innych ryb z cebulą, i przecedzi. Opłukać rybę 
z soli, włożyć w wrzącą wodę i niech się z 5 minut gotuje, a potem ½ (pół) 
godziny na boku ciągnie. Następnie ostrożnie wyjąć, poukładać do słoja. 
Przygotować na 2 funty ryby 1 funt wody, ¼ litra octu, 6-8 listków żelatyny, 
garść włoszczyzny, pieprzu do woli i cebulę, pogotować troszkę to razem, 
przecedzić, ciepłym tym płynem nalać ryby w słoju lub na salaterce.

5. Lin w sosie koperkowym
Oczyścić, pokrajać i nasolić rybę tak jak wszystkie inne, gdy już około 2 

godzin poleży w soli, opłukać i włożyć w przecedzony wygotowany smak 
z litra wody z garścią włoszczyzny, trochę korzeni i 1 cebulki, w tym sma-
ku wrzącym niech ryba ciągnie 20-30 minut. Wyjąć potem ostrożnie i polać 
sosem koperkowym (zobacz sosy).

6. Karaski pieczone
Oskrobane z łuski młode karaski oczyścić, nasolić i w tej soli całe niech 

godzinę poleżą. Krótko przed obiadem opłukać z soli w zimnej wodzie, tak jak 
i inne ryby, opieprzyć troszeczkę, maczać w mące i piec lekko w rumianem 
maśle. Uważać trzeba, by nie przypalić. Podać z smażonemi perkami.

7. Ryby morskie
Bardzo tanio można teraz nabyć ryb morskich. Kawał takiej grubej 

ryby (funt lub więcej) trzeba oskrobać albo zupełnie skórę ociągnąć, oczy-
ścić wnętrze i dobrze opłukać. Smażyć je można jak wszystkie inne ryby, 
tylko trzeba mięso oddzielić od ości i grzbietu po obu stronach, bo byłyby 
za grube. 1 funt starczy na 3 lub 4 osoby.

8. Stokfisz, czyli kabliau
Stokfisz i inne grube ryby morskie, tylko w kawałkach, a nie całe, czy-

ści się należycie, obiera z ości i grzbietu, kładzie do litra wrzącej wody, 
w której już poprzednio trzeba wygotować włoszczyznę (jak przy innych 
rybach), trzyma się w niej rybę kwadrans, nie gotując, tylko na słabym 
ogniu trzymając garnek, by woda była wrzącej gorącości. Potem wyjąć 
rybę, a do tej wody, czyli zupy z ryby, zrobić zaklepkę z mąki, dodać odro-
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binę octu i drobno posiekanego koperku. Zagotować jeszcze raz wszystko. 
Zupę tę podać razem z rybą, do tego tarte kartofle.

9. Stokfisz suszony
Moczy go się wprzód kilka godzin. Kładzie potem w litr wrzącej wody, 

wygotowanej poprzednio z włoszczyzną. Pozostawić w  tej wodzie, czyli 
w smaku z włoszczyzny kwadrans, nie gotować, tylko na słabym ogniu 
trzymać garnek.

1 funt starczy na 3-4 osoby. Tak samo się wreszcie gotuje jak surowy, 
tylko zamiast koperku daje się zielonej pietruszki i trochę masła. Można też 
do niego dać sos musztardowy (zobacz sosy) lub serdelowy.

10. Stokfisz smażony
Kupić należy już namoczonego. W domu moczyć go jeszcze godzinę 

w  zimnej wodzie, sparzyć potem wrzącą wodą i  zdjąć skórę, pokrajać 
w kawały, osolić i niech leży około 2 godzin, krótko przed obiadem opie-
przyć trochę, maczać w mące, smażyć w zrumienionem maśle lub oleju. 
Podać z sosem musztardowym i smażonemi perkami.

11. Karpie
Karpie zabija się, uderzając go młotkiem w głowę. 1 funt starczy na 3 

osoby. Oskrobany i oczyszczony jak należy pokrajać na kawały, czyli dzwona, 
nasolić najmniej godzinę przed gotowaniem, ikry lub mlecza nie trzeba solić, 
dosyć położyć w misce przy posolonej rybie na dnie. Tymczasem ugotować 
tyle wody z włoszczyzną, cebulą, korzeniami i liściem laurowym, bez soli, ile 
się chce mieć sosu. Po półgodzinnem gotowaniu, gdy już włoszczyzna zmiękła, 
wyjąć ją i do tego sosu włożyć nasoloną rybę. Najprzód głowę i trzeba ją trochę 
dłużej gotować niż dzwona, mlecz można także zaraz włożyć, a ikrę dopiero 
po wyjęciu ryby na 5 minut tylko, bo inaczej się rozleci. Ryby gotować bardzo 
słabo, na małym ogniu kwadrans, potem wyjąć ostrożnie każdą część. Do zupy 
daje się rozmoczonego w pojedyńczem piwie piernika albo tartego chleba, kto 
chce, także trochę rodzynków dobrze opłukanych, trochę masła i zagotuje się 
razem jeszcze raz. Jeżeli sos nie dość gęsty, to zrobić trochę zaklepki z mąki, 
dodać ją i jeszcze raz zagotować i podać z rybą. Do tego kluski albo perki. 
Karpia łatwiej jest gotować na kwaśno. Na dobrze oprawionego karpia 
leje się trochę gorącego octu i zostawia przykrytego na pół godziny; potem 
kładzie się go z octem do wrzącej osolonej wody, w której sparzyć trzeba 
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przedtem ze 3 cebule (potem je wyrzucić) i gotować rybę w niej 10 minut 
na słabym ogniu. Zupę z tego karpia można także podać do kartofli.

12. Karp w polskim sosie na Wilją
Wygotować smak z  włoszczyzny, włożyć pokrajanego, oczyszczonego 

i nasolonego karpia, dodać kawałek masła i gotować 15-30 minut. Zamoczyć 
we wodzie kawałek miodownika (piernika do ryb) i na dogotowaniu wlać 
do ryby. Dodając kilka migdałów, garść rodzenków, wcisnąć trochę cytryny 
albo octu, osłodzić, aby był sos kwaskowato-słodki. Gdy już ryba ugotowana, 
odstawić na bok, niech z 10 minut jeszcze w sosie stoi, aby nabrała smaku.

13. Ryba z białym sosem
Wziąwszy oczyszczonego szczupa[ka], okonia69 lub karasia, zalać gorą-

cym smakiem z włoszczyzny, włożyć kawałek masła i gdy się ryba ugotuje, 
zaprawić śmietaną z mąką, aby sos był zawiesisty. Podaje się z kluseczkami.

14. Sandacz lub okoń z jajami
Sandacz i okoń są ryby bardzo do siebie zbliżone, można je gotować 

jednakowym sposobem. Ugotować smak z pietruszki, selery, cebuli i an-
gielskiego korzenia i włożyć poprzednio oczyszczoną i nasoloną rybę, niech 
się 15-30 minut gotuje, wyjąć ostrożnie dzwonka i ułożyć ładnie, aby złoży-
ły znowu całą rybę, obłożyć po wierzchu ugotowanemi na twardo i usie-
kanemi jajami i oblać masłem. Z rosołu do ryby można zrobić zupę rybną.

15. Ryba z sosem musztardowym
Wyżej opisanym sposobem przyprawioną rybę można dawać z sosem 

musztardowym. Zasmażyć masła z mąką, rozprowadzić smakiem od ryby, 
dodać musztardy i trochę cukru, wyjąć rybę, oblać sosem i podać. Można 
ją po wierzchu ubrać plasterkami cytryny. W ten sposób gotowane morskie 
ryby nabierają dobrego smaku. Zaleca się, aby ryby w sosie 5-10 minut zo-
stawić w ciepłem miejscu, aby nabrały smaku. 

16. Ryba w galarecie
Ugotować oczyszczoną rybę w  smaku z  włoszczyzny, wyjąć, smak 

przecedzić przez sitko, dodać octu i kilka listków żelatyny, zalać przestu-
dzoną rybę i wynieść do zimnego miejsca. Smaku musi być tylko tyle, aby 
ryba się zakryła.

69	  W tekście „okunia”, ujednolicono do zapisanej niżej formy „okoń”
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17. Kotlety z ryb
Robią się tylko z dużej sztuki albo z morskich ryb. Pokrajać kawałki 

ryby bez ości, grubości trzonka od noża, posiekać z wierzchu delikatnie 
nożem, aby nie przeciąć, posolić, omaczać w rozbitem jajku, obsypać bułką 
rozmieszaną z mąką i obsmażyć w maśle albo tłustości.

18. Świeże śledzie
Dobrze wyczyścić i mało nasolić, zanurzyć po obu stronach w mące 

i piec na gorącym tłuszczu po 3 minuty każdą stronę.
Śledzie solone wymoczyć przez dwa dni, odgotować octu, dodać do 

niego parę cebul (ile kto lubi) pokrajanych w plasterki cienkie, raz zagoto-
wać i ostudzić zupełnie. Śledzie oczyścić jak należy, do octu dodać łyżeczkę 
cukru, dobrze przemięszać i nalać na śledzie. Jeżeli jest mlecz, można go 
przetrzeć i dodać do sosu jeszcze. Do tego kartofle (perki) w łupinach (w 
mundurze).

19. Kotlety z śledzi
Wziąć 2 śledzie (moczone przez 24 godziny), obrać ze skórki i  ości 

i włożyć na godzinę w słodkie mleko. Wycisnąć, posiekać na masę, dodać 
jednę tartą bułkę, cebuli, pieprzu i jedno jajko na dwa śledzie, robić kotle-
ty podługowate w kształcie siekanych z mięsa, maczać w rozbitem jajku 
i tartej bułce i smażyć na rumianem maśle. Do takich kotletów daje się sos 
korniszonowy albo musztardowy i kartofle. 

20. Śledzie marynowane
Śledzie do marynowania należy moczyć 38 godzin, jeżeli jest większa 

ilość, to weźmie się naczynie do moczenia odpowiednio wielkie, trzeba 
wodę kilka razy odlać. Wymoczone osuszyć z  wody, oczyścić w  środ-
ku, ale bez ściągnienia skórki, ułożyć w garnku kamiennym, przekładając 
cebulą krajaną w plastry, zalać przegotowanym z angielskim korzeniem 
i listkiem bobkowym i ochłodzonym octem. Można także mlecz usiekać, ro-
zebrać octem i dopiero śledzie zalać, ale z mleczem się długo nie trzymają. 
Śledzie muszą być octem zakryte.

21. Śledzie zawijane
Wymoczone śledzie rozciąć na połowę wzdłuż, a  jeżeli mniejsze, to 

tylko rozciąć brzuchy i rozłożyć, wyjąć delikatnie krzyż i ości, posmarować 
musztardą, posypać siekaną cebulą i ziarnkami gorczycy i zawinąć w rolkę, 
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zaczynając od ogona, aby głowa była na wierzchu, zapiąć drewnianą śpi-
leczką i włożyć w słój albo garnek. Przegotować ocet z korzeniem i prze-
studzonym zalać śledzie.

22. Śledzie z musztardowym sosem
Wymoczone i oczyszczone śledzie pokrajać w dzwonka, ułożyć na pół-

misku, ikrą obłożyć naokoło półmiska i oblać następującym sosem: utrzeć 
mlecz, dodać musztardy, octu, wody i trochę cukru, i dobrze wszystko wy-
mięszać. Usiekać kilka cebul i jabłko ostrugane wymięszać z sosem i wlać 
na śledzie. Te śledzie można zrobić na kilka godzin przed wydaniem. Trze-
ba je zaraz zjeść, gdyż się długo nie trzymają.

23. Siekanka ze śledzi
Wymoczonego i ze skóry i ości obranego śledzia usiekać drobno z rów-

ną ilością wędzonej słoniny, posiekać cebulę i ½ jabłka, pieprzu i wszystko 
razem dobrze wymięszać. Można użyć do smarowania chleba albo kartofli 
w łupinach (w mundurze). 

24. Mleczko od śledzia
Robiąc kotlety ze śledzia, nie bierze się mlecza, gdyż byłyby za miękkie. 

Można go użyć w następujący sposób: rozetrzeć mlecz na talerzu z musztar-
dą, trochę octu i cukru, dodać siekanej cebulki i trochę pieprzu. Dobry to 
dodatek na post do chleba.
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Jarzyny są bardzo zdrowe, a na wsi bardzo mało używane. Mając ka-

wałek ogródka, mogłaby każda gosposia zasiać i sadzić jarzyny, miałaby 
tani przyrost do kuchni.

1. Szpinak
Korzonki i zżółkłe liście, także i kwiecie, jeżeli już jest, odkrajać lub 

z zagonka wprost rwać same liście. Wypłukać 3-4 razy, włożyć do wrzącej 
wody i 10 minut gotować. Przecedzić, dobrze wycisnąć i drobniutko posie-
kać. Do rondelka kładzie się łyżkę tłuszczu, pół łyżki mąki, przemięszać 
dobrze, włożyć w to szpinak posiekany i kilka minut przesmażyć, dobrze 
osolić, troszkę opieprzyć i dobrze przemięszać. Szpinak jest bardzo zdro-
wy, szczególnie też dla słabych dzieci, tylko trzeba im dawać bez pieprzu. 
W ten sam sposób można gotować lebiodę, czyli komosę, młodą pokrzywę 
i liście od ćwikły, te ostatnie trzeba dłużej gotować, a lebiodę wprzód go-
dzinę namoczyć, bo trochę gorzka.

2. Jarmuż
Najlepszy jest jarmuż, gdy go mróz trochę zwarzy. Obrać listki, pokrajać 

drobno i sparzyć wrzącą wodą. Gdy przestygnie, wycisnąć dobrze, włożyć do 
rondelka, włożyć kawałek tłuszczu i gotować do miękkości. Można też włożyć 
kilka w drobną kratkę pokrajanych marchewek, a będzie łagodniejszy. Na wy-
dawaniu zaprawić mąką.

Można też gotować w ten sam sposób w lecie liście od buraków, kapu-
sty, dodając również marchewkę.
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3. Kalafiory
Wypłukać kalafiory i włożyć w zimną, zasoloną wodę z odrobiną cu-

kru. Gotować niedługo, gdyż kalafior prędko staje się miękki, a za długo 
gotowany rozleci się w wodzie. Wybrać z wody, oblać masłem rumiennem 
albo podać do sosu od pieczeni. Z wody, w której się kalafior gotował, moż-
na ugotować zupę, zaprawiając ją śmietaną i masłem zasmażonem z mąką.

4. Galarepa
Młodą galarepę ostrugać i pokrajać w plasterki. Zielone listki opłukać, 

pokrajać drobno i sparzyć wrzącą wodą i gotować razem z galarepą, do-
dając kawałek tłustego mięsa, skórki od słoniny albo łojku. Na wydawaniu 
zaprawić tłustością z mąką zapaloną i zagotować. Starszą galarepę, z której 
listki nie są już do użycia, gotuje się na pół z marchwią, krając tak samo 
jak marchew w kosteczki. Mendel galarepy, podług wielkości, starczy z 1 
funtem mięsa dla 5-8 osób.

5. Marchew z mięsem
Najlepsza jest ze skopowiną. Na 4 osoby 2 funty marchwi, mięsa, ile 

kto chce. Marchew oskrobaną i opłukaną kraje się w kostki albo w cienkie 
paski i kładzie do odszumowanego już rosołu z mięsem i gotuje się razem, 
aż będzie miękkie i mięso, i marchew, zwykle 2 godziny. Można do tego 
dodać kilka ostruganych kartofli i razem gotować. Wody powinno być tyl-
ko tyle w garnku, że ledwo dorówna marchwi. Na końcu napruszyć w gar-
nek trochę mąki, dodać soli, wedle smaku, dobrze przemieszać i zagotować 
wszystko razem. Marchew można też przecierać tak jak kartofle. Gotując 
marchew bez mięsa, bierze się tylko tyle wody, że jeszcze nie dorówna 
marchwi, gotować ją godzinę, troszkę osolić i zrobić zapalankę z tłuszczu 
i mąki i zagotować razem.

6. Marchew z groszkiem
2 funty marchwi 1 funt strąków starczy na 6 osób. Groszek cukro-

wy wyłupać ze strączków, uważając, aby nie brać robaczywego. Marchew 
oczyścić, pokrajać w kosteczkę i gotować razem z groszkiem jak inne ja-
rzyny, dodając tłustości. Skrobanie marchwi zajmuje dużo czasu, można 
zatem bardzo młodą marchew wytrzeć solą, wypłukać dobrze, a będzie 
czysta. Można też, co jeszcze łatwiejsze, marchew opłukać z piasku, nalać 
zimną wodą, a dodawszy soli, gotować, uważając, aż łupinki dają się łatwo 
zdejmować. Młodą marchew wystarczy gotować 5 minut, starszą dłużej. 
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Wybiera się ją potem w zimną wodę, obiera z łupin, płócze i kraje w ko-
steczkę. Tak przyrządzona marchew nabiera bardzo ładnego koloru i wnet 
się potem gotuje.

7. Kapusta słodka na jarzynę
Obrać kapustę z wierzchnich listków (ale na słodką lepiej jest mieszać 

z włoską), przekrajać na ćwiartki, sparzyć, przestudzić, wycisnąć z wody 
i gotować na wrzącej wodzie jak inne jarzyny. Można ją też gotować z mię-
sem i razem z mięsem wydać. Bierze się na przykład funt mięsa wieprzo-
wego albo skopowego, główkę białej i główkę włoskiej kapusty.

8. Kapusta przymuszana
Poszatkować obraną kapustę, sparzyć należycie, a gdy przestygnie, wy-

brać w rondelek w rumiany smalec, dodać octu, soli i kilka kwaśnych ja-
błek, nakryć i niech się na wolnym ogniu dusi, aż będzie ugotowaną. Na 
wydaniu zaprawić tłustością z mąką.

9. Kapusta kwaszona
Kapustę kwaszoną przepłukać w zimnej wodzie, jeżeli byłaby za kwa-

śna, i  odgotować. Odcedzić, dodać soli, tłuszczu i  niech się wolno pod 
przykryciem gotuje. Na wydaniu zapalić tłuszczem z mąką. Postną kapustę 
można gotować z grzybami, które po wymyciu drobno pokrajać i gotować 
z kapustą, dodając masła zamiast tłuszczu. 

10. Bigos z kapusty
Kwaszoną kapustę odgotować i  zalać rosołem wygotowanem z  wie-

przowiny. Próbować, aby była dosyć kwaśna, inaczej trzeba dodać trochę 
kapuścianki. Mięso pokrajać w drobne kawałki, włożyć do ugotowanej ka-
pusty i zapalić mąką, dodając trochę pieprzu. Można też włożyć pokrajanej 
kiełbasy albo obłożyć ją, wydając, kiełbasą. 

11. Pieróżki z kapusty
Czasem zostanie mięsa od obiadu, którego za mało byłoby na drugi 

obiad, można z niego zrobić kapustę nadziewaną, a będzie dobra potra-
wa, którą można podać zamiast mięsa. Kapustę, najlepiej włoską, obrać 
z wierzchnich liści, rozebrać każdy listek osobno i  sparzyć. Gdy trochę 
przestygnie, wyjąć z wody, wziąć dwa listki, założyć jeden na drugi, nało-
żyć w nie farszu przygotowanego jak do pieróżków, to jest: mięso usiekać, 
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dodać soli, cebulki i pieprzu, zawinąć w rolkę, przewiązać białą nitką i go-
tować jak wszelką jarzynę, tylko w dłuższym sosie tak, aby się kapusta za-
kryła (½-¾ godziny). Na wydaniu zapalić masła albo tłustości z mąką, roz-
prowadzić sosem od kapusty, powyjmować pieróżki, nitki odjąć i oblać sosem. 

12. Buraki
Ostrugane buraki ugotować we wodzie z trochą octu, ostudzić i utrzeć 

na tarce. Zasmażyć tłustości z mąką, rozprowadzić sosem od buraków, 
posolić, włożyć tarte buraki, dodać octu wedle potrzeby, a jeśli niesłodkie, 
dodać trochę cukru i zagotować razem. 

13. Brukiew
Brukiew jest dopiero dobra do gotowania w jesieni. Ostruganą brukiew 

pokrajać w plastry, sparzyć wrzącą wodą, gdy trochę przestygnie, wybrać, 
nalać gorącą wodą, ugotować z mięsem albo jakiem tłuszczem do miękko-
ści, odcedzić, utrzeć, aby kawałków nie było, i zaprawić tłuszczem, z mąką 
rozprowadzić sosem od brukwi i razem z brukwią zagotować. 

14. Brukiew z kapustą
1 brukiew ostruganą i  pokrajaną w plasterki sparzyć gotującą wodą. 

Osobno wziąć główkę białej kapusty, obrać z wierzchnich liści, przekrajać 
na ćwiartki i sparzyć także gotującą wodą. Wziąć kawałek (½ funta) tłustej 
wieprzowiny, zagotować, osolić, uszumować, włożyć w ten rosół brukiew, 
a jak się z pół godziny pogotuje, dodać sparzoną kapustę, gdyż kapusta się 
prędzej ugotuje. Na wydaniu zasmażyć tłuszczu z mąką i  rozprowadzić 
smakiem od brukwi. Mięso pokrajać w kawałki i podać razem z brukwią, 
do tego tarte kartofle. 

15. Fasola, czyli groch podługowaty albo szablak
Fasolę można gotować w strączkach, gdy jeszcze młodziutkie i taka jest 

najdelikatniejsza. Opłukane strączki pokrajać na drobniutkie skośne kawał-
ki i gotować na wodzie z tłuszczem albo z mięsem, jak wszystkie jarzyny. 
Można także połamać w większe kawałki i gotować z marchewką albo 
też całe strączki powiązane w pęczki w solonej wodzie gotować, wybrać 
i oblać masłem rumianem. Strączki już wyrośnięte, jednak jeszcze zielone, 
wyłuskać i groszek ugotować z marchwią. 
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16. Fasola sucha
Suchy groch zagotować, odlać wodę i nalać świeżą gotującą wodę, za-

solić i gotować do miękkości. Zrobić sos, zasmażywszy łyżkę tłuszczu i pół 
łyżki mąki, rozprowadzić wodą od grochu, dodać 2-3 łyżki octu i cukru 
łyżeczkę, aby sos był kwaskowaty i wlać do grochu. Jeżeli fasola młoda, to 
zwykle gotuje się godzinę, jeżeli starsza, 2 godziny.

17. Bób
Bób bierze się do gotowania, jak strączki są jeszcze zielone, ziarna po-

winny być już wyrosłe. Wyłupać bób, zalać zimną wodą i ugotować do 
miękkości. Okrasić masłem albo słoniną. Można też podać z maślanką. 

18. Soczewica
Opłukaną soczewicę zastawić z wodą, solą i trochę octu. Gdy już jest 

miękka, zasmażyć masła z mąką, włożyć w soczewicę, dodać cukru i, jeśli 
potrzeba, więcej octu. 

19. Kartofle z solą
Ostrugane i czysto opłukane kartofle zalać zimną wodą, osolić, dodać 

zielonej pietruszki związanej w bukiecik i ugotować. Podaje się do pieczeni. 

20. Tarte kartofle
Ugotowane jak poprzednio kartofle, ale bez pietruszki, utrzeć zaraz 

świeże i okrasić słoniną ze skwarkami. 

21. Kartofle z zaprawką
Ugotowane kartofle zaraz po odcedzeniu wody przegnieść przez ma-

szynkę, dodać kawałek masła i mleka lub śmietanki, osolić i wygrzać. 

22. Kartofle smażone
Ugotowane w łupinach kartofle obrać, pokrajać w talarki i wrzucić na 

rumiane masło z cebulką albo na rozgrzany smalec, przykryć i niech się 
przyrumienią. 

23. Kartofle w mleku
Ostrugane kartofle pokrajać w kawałki, zagotować w wodzie, odcedzić, 

zalać słodkiem mlekiem w płytkiem naczyniu, dodać troszkę masła, pie-
przu i soli i w piecu wypiec. Mleko musi się wygotować, a kartofle przy-
rumienić. 
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24. Ogórki
Ogórki są najlepsze, gdy jeszcze nie mają dużo ziarenek. Ostrugać ogór-

ki, pokrajać w cienkie talarki, posolić, przykryć w misce i niech stoją godzi-
nę. Wycisnąć z wody, dodać tartego pieprzu, oblać śmietaną z octem albo 
samym octem z wodą. Kto ma słaby żołądek, zdrowsze ogórki sparzone 
wpierw gotującą wodą i dopiero jak ostygną, solić je i zaprawić. 

25. Sałata
Sałatę wypłukać dobrze, aby brudu nie było, wycisnąć z wody i można 

ją zaprawić w rozmaity sposób.
Pierwszy sposób: dobrą kwaśną śmietanę zaprawić octem, trochę cukru 

i soli i oblać na sałatę.
Drugi sposób: ukrajać słoninki świeżej albo wędzonej, wytopić, zalać 

octem, solą i trochę wody i polać na sałatę.
Trzeci sposób: utrzeć ugotowane żółtko, dodać musztardy, octu, soli 

i trochę cukru, rozprowadzić wodą na średniej gęstości sos i sałatę polać. 
Wszystkie można ubierać gotowanemi na twardo jajkami. 

26. Sałata z kartofli ze śledziem
8 kartofli ostruganych, ugotowanych i  ostudzonych, kwaśny ogórek 

ostrugany i 2 jabłka również ostrugane pokrajać na drobną kostkę. Usiekać 
2 śledzie obrane ze skórki i ości, wymięszać z musztardą, octem i siekaną 
cebulą, zmięszać wszystko razem i trochę opieprzyć, wyłożyć na salaterkę, 
ubrać z wierzchu jajkami na twardo gotowanemi albo talarkami z cytryny. 
Trzeba tę sałatkę zrobić kilka godzin przed podaniem, aby nabrała równe-
go smaku. 

27. Sałatka z kartofli z mięsem
Kartofle z ogórkiem i jabłkiem tak samo przygotować jak wyżej, dodać 

pokrajanego na drobne kawałki mięsa, jakie zostały od obiadu, sosu od 
pieczeni albo trochę roztopionego smalcu, octu, pieprzu i cebuli siekanej 
i wymieszać wszystko dobrze. Można też dodać ze dwa pomidory, obrane 
ze skórki i pestek i pokrajane drobniutko. 

28. Sałatka z selery
Ugotowaną i przestudzoną selerę pokrajać w cienkie plasterki, oblać 

rumianem masłem, octem, opieprzyć i osolić, i dobrze wymięszać. 
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29. Grzyby świeże ze śmietaną
Oczyszczone i opłukane grzyby pokrajać jak najcieniej, sparzyć gorącą 

wodą, wycisnąć. Włożyć w rondel kawał masła albo tłuszczu, soli, cebulę 
i niech się pod przykryciem duszą w własnym sosie. Trzeba często łyżką 
od spodu przemieszać, aby się nie przypaliły. Po godzinie gotowania wlać 
kilka łyżek kwaśnej śmietany i zagotować. 

30. Pieczarki
Pieczarki wypłukać dobrze, obrać z wierzchniej skórki i poukładać na 

patelni, aby tak leżały, jak talerzyki. Włożyć w każdą trochę soli i masła 
i tak na wolnym ogniu piec bez podlewania, bez podkładania masła pod 
spód, gdyż są najsmaczniejsze, jak się tak na sucho upieką. 

31. Sałata z pomidorów
Znakomita sałata, a mało znana. 10 pomidorów, ładnych, okrągłych, 

sparzyć wrzącą wodą i ostrożnie obedrzeć ze skórki. Pokrajać w plasterki 
i włożyć w salaterkę. Pokrajać w cieniutkie plasterki 3 cebule, zmieszać 
z pomidorami. Dodać troszkę soli, pieprzu, szczyptę cukru, polać trzema 
łyżkami octu i, jeżeli kto lubi, parę kropel oliwy. Wymieszać wszystko i po-
dać na stół. Jeżeli ocet za kwaśny, to dodać troszkę wody.
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IX.	 Jaja i potrawy mięsne 

1. Jaja nadziewane
Ugotować na twardo tyle jaj, ile potrzeba wymaga, przekrajać i wybrać 

z łupin, usiekać drobno i dodać tartej bułki, pieprzu, siekanego szczypiorku 
albo koperku, osolić i wlać trochę masła. Tą masą ponakładać poprzekra-
wane łupiny, posypać tartą bułką i obsmażyć w maśle, kładąc na patelnią 
przekrajaną stroną, aby się farsz zrumienił.

2. Jaja z bydlinkami
Wziąć 2 bydlinki, zdjąć zwierzchnią skórkę, wybrać ości i usiekać drob-

niutko. Włożyć kawałek masła w rondelek, wlać 4 rozbite jaja, trochę pie-
przu i soli, włożyć bydlinki i smażyć jak jajecznicę, ale uważać, aby się 
w rondlu nie gęstła.

3. Jajecznica
Rozpuścić 2 kawałki masła albo smalcu w rondelku, rozbić 8 jaj, 2 łyżki 

mleka, wlać na gorące masło, dodać szczypiorku i smażyć, ciągle mieszając.

4. Jaja na miękko
Kłaść w zagotowaną wodę jajka, gotować 5 minut i włożyć na sekundę 

w zimną wodę. Tak gotowane jaja daje się na stół z masłem, pieprzem i solą.

5. Jaja w szarym sosie
Zrobić sos podany pod numerem 7, rozdział IV. Zagotować wodę z oc-

tem i solą, wbijać ostrożnie jaja jedno około drugiego, aby w całości pozo-
stały. Gotować 5 minut tak, aby się białko stęgło, a żółtko pozostało mięk-
kie, wyjąć i włożyć w zimną wodę. Ugotować kaszki tatarczej, wyłożyć 
naokoło półmiska, a w środek włożyć jajka, oblewając je sosem.
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6. Jajka sadzone
Na zrumienione masło wbić ostrożnie jaja jedno obok drugiego i na 

wolnym ogniu je usmażyć pod przykryciem, z wierzchu trochę posolić.

7. Grzybek z jaj
3 jajka, 3 łyżki mleka, 3 łyżki mąki, cukru łyżkę i na koniec noża prosz-

ku do pieczenia, wymieszać należycie, wlać na patelnię z masłem i wstawić 
do piecyka na pół godziny lub smażyć na wolnym ogniu na obu stronach. 
Podaje się z konfiturami. Można także wziąć same żółtka, a białka ubić na 
pianę i na końcu domieszać do ciasta.

8. Naleśniki
3 jaja, 6 łyżek mąki, odrobinę cukru, mleka tyle, aby ciasto było rzad-

kie i rozlewało się dobrze po patelni. Patelnię można wysmarować masłem, 
wlewać ciasto, aby był bardzo cienki placek, jak się należycie zgęstnie, 
zdejmować, przewracając patelnią, i [kłaść na?] talerz. Gdy wszystkie nale-
śniki upieczone, posmarować je po upieczonej stronie marmeladą z owocu 
albo powidłami cukrzonemi, zwijać w rolkę albo złożyć 2 razy na płasko 
i osmażyć w maśle. Upieczone posypać po wierzchu cukrem.

9. Legumina z naleśników
 Zrobić ciasto, jak wyżej, ale na samych żółtkach, białka ubić na pianę 

i osłodzić. Naleśniki upiec i kłaść na mocny talerz albo patelkę, przekła-
dając każdy marmeladą z jabłek. Na wierzch włożyć ubitą pianę, posypać 
cukrem, można ubrać wiśniami i wstawić na pół godziny do piecyka.

10. Bliny
 Zrobić ciasto z 4 łyżek mąki, 2 jaj, 3 łyżki mleka, odrobinę cukru i do-

dać trochę drożdży i niech się ruszy. Wlewać na patelnię i upiec po obu 
stronach. Pocukrzyć i podać z konfiturami.

11. Kotlety z kartofli
 8 ugotowanych, obranych z łupin i wystudzonych kartofli utrzeć na 

tarce, dodać odrobinę cukru, 3 jaja, soli i tyle mąki, aby ciasto się trzyma-
ło. Robić okrągłe płaskie kotleciki grubości trzonka od noża, posmarować 
jajkiem, obsypać mąką i usmażyć w maśle albo smalcu. Daje się z powi-
dłowym sosem.
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12. Pierogi ze sera
Utrzeć dobrze ½ funta ogrzanego miękkiego twarogu w donicy albo 

na tarce, dodać soli, trochę cukru, 3 jaja, wymieszać dobrze, wyłożyć na 
stolnicę i zagnieść na lekkie ciasto. Wziąć kawał ciasta, rozkulać wałecz-
kiem, rozpłaszczyć na palec grubości, pokrajać skośne pierogi, pokarbować 
nożem po wierzchu w kratkę i gotować na solonej wodzie 7-10 minut. Moż-
na spróbować wprzód jeden pieróg, czy dosyć ciasto twarde, za miękkie 
rozlecą się we wodzie, a za twarde niedobrze smakują. Podać zaraz świeże, 
polać zrumienionem masłem.

13. Pierogi z grzybami
 Grzybki suszone ugotować miękko, usiekać drobno, dodać siekanej 

cebulki, pieprzu, soli i  jajko. Tę masę kładzie się kupkami na uwałkowa-
ne ciasto, także, jak się woli, w kluski krajane. Przycisnąć ciastem grzybki, 
smarując wodą brzegi, aby się zlepiły, i wycinać szklanką albo nożem trój-
kąty tak, aby zawsze w środku były grzybki, kłaść na gotującą wodę. Po 
wyjęciu podać z zrumienionem masłem.

14. Pierogi z mięsem
 Robić tak samo jak poprzednie, tylko nakładać mięsem. Można do tego 

wziąć rozmaite mięso gotowane, pozostałe od obiadu. Usiekać drobno, po-
solić, dodać pieprzu, jajko, tartej bułki i nakładać pieróżki.

15. Pierogi z powidłami
 Powidła rozgrzać, dodać cukru i cynamonu i nakładać pierogi.

16. Kluski z gotowanych kartofli
 Ugotowane i obrane z łupin kartofle utrzeć na tarce, osolić, wbić kilka 

jaj i zagnieść na lekkie ciasto. Na 12 średnich kartofli wziąć70 2 jaja albo 1 
jaje, łyżkę mleka i szklankę mąki. Robić kluski okrągłe albo pokrajać jak 
pierogi i gotować w solonej wodzie. Podać do mięsa albo oblane smażoną 
słoninką ze skwarkami.

17. Kluski z kartoflaną mąką
2 litry kartofli ostruganych ugotować, odcedzić i utrzeć kopystką, osolić, 

ubić 2-3 jaja, ½ funta kartoflanej mąki, wymieszać dobrze i kłaść duże klu-
ski łyżką na gotującą wodę. Gdy wypłyną, wybrać i osączyć z wody, oblać 
przesmażonem masłem albo tłuszczem.
70	  W tekście: „wziąść”.
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18. Pyzy
Kwartę mąki pszennej, dwa jaja, trochę cukru, osolić, dodać młodzi za 

5 fen[ygów] i zarobić wodą letnią gęstawe ciasto. Jak się ruszy, zrobić okrągłe 
bułeczki, położyć na stolnicę i niech się w ciepłem miejscu dobrze wyruszą. 
Wstawić w dużym szerokim garnku wody, obwiązać u góry mocno płótnem 
i, jak się woda zagotuje, kłaść na płótno bułeczki, przykryć miską i trzymać tak 
na gotującej wodzie 7-10 minut podług wielkości klusek. Tak postępować, aż 
się wszystkie ugotują. Można też gotować we wodzie, ale nie zawsze się udają 
i często sklęsną, podczas gdy na parze gotowane są bardzo dobre i pulchne. 
Można je oblać smalcem z skwarkami lub podać do pieczeni.

19. Pyza z leguminą
Zarabia się tak samo jak na kluski, tylko mlekiem i więcej cukru i moż-

na dodać trochę masła. Ciasto też musi być wolniejsze. Wziąć 71 2 szklanki 
mąki, 3 jaja, kawałek masła, 2 łyżki cukru, 2/3 szklanki mleka i  trochę 
młodzi. Gdy się dobrze wyruszy, wziąć formę albo garnek, musi być jed-
nak równo szeroki u dołu i u góry, wysmarować masłem, wysypać tartą 
bułką i włożyć ciasto, nie więcej jak do połowy garnka. Zagotować wody we 
większym garnku, wstawić formę z ciastem, przykryć pokrywką ciasto i dru-
gą pokrywą garnek z wodą i niech się gotuje 1-1½ godziny. Wyjąć na talerz, 
przewracając dnem do góry, obsypać cukrem i podać do tego sok malinowy.

20. Placki ze surowych kartofli, czyli plenze
Zetrzeć cztery ostrugane kartofle, sparzyć je półkwaterkiem gotującego 

mleka, dodać soli, cukru, dwa jaja całe i rozbić wszystko dobrze, dodać 2 
łyżki pszennej mąki i jeszcze raz dobrze wymięszać. Włożyć na patelnię 
masła albo smalcu i kłaść łyżką ciasto na góry72 smalec, aby były placuszki 
wielkości dłoni, można też i na całą patelnię jeden placek zrobić. Gdy się 
zrumieni, przewrócić, dołożyć trochę masła lub smalcu, a gdy upieczone, 
odłożyć i tak postępować dalej, dopóki wszystko ciasto niewypieczone.

21. Kluski z surowych kartofli
 Ostrugane kartofle zetrzeć na tarce, przecedzić przez worek płócienny, 

mączkę, która się ustoi na spodzie, dodać do kartofli, osolić, zagnieść tyle 
mąki, aby można zrobić kluski i kulać okrągłe wałeczki, rzucając je zaraz 
na gotującą wodę. Oblać słoniną ze skwarkami. Można też gotować ze sa-
mych kartofli bez mąki, ale są twarde i niestrawne.

71	  W tekście: „wziąść”.
72	  Niejasne, być może powinno być: „na gorący smalec”.
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22. Makaron z jajami
Ugotować makaron jak do rosołu, z dwóch szklanek mąki i jednego jaj-

ka, ale nie tak cienko krajany, zrumienić masła, wbić trzy jaja, wymieszać 
i zasmażyć.

23. Makaron z grzybami
 Zrobić sos grzybowy dosyć gęsty, włożyć ugotowany makaron, wy-

mieszać i zagrzać dobrze.

24. Makaron z pomidorowym sosem
 Ugotować kilka jajek na wodzie solonej z octem, wbijając je ostrożnie 

jeden obok drugiego, położyć na półmisku wyłożonym makaronem i oblać 
pomidorowym sosem. Można tak samo podać ryż zamiast makaronu.

25. Prażone kluski z tatarczanej mąki
Na litr gotującej wody wsypać tatarczanej mąki 1 funt, osolić nie mie-

szając, tylko w środku zrobić kopystką dziurę, aby woda weszła i na wol-
niejszym ogniu prażyć godzinę uważając, aby się nie przypaliły. Teraz wy-
mięszać dobrze, brać tej uprażonej masy na kopystkę i krajać łyżką, kluski 
kłaść na miskę i okrasić smażoną, wędzoną słoniną ze skwarkami.

26. Kluski ze śliwkami
Ugotować śliwek suszonych z cukrem i cynamonem, wyjąć pestki ze 

śliwek i domięszać do klusek krajanych w kostkę.

27. Kluski z makiem
 Sparzony mak utrzeć w donicy, osłodzić i wymięszać z krajanemi klu-

seczkami.

28. Makiełki
Pokrajać bułkę w kosteczkę, sparzyć słodzoną wodą tak, aby nie były za 

miękkie, i wymieszać z przyrządzonym makiem, sparzonym i utartym w donicy. 

29. Bułeczki przekładane makiem
Sparzony i  umielony mak zagrzać z  trochą mleka, osłodzić i  dodać 

umielonych migdałów. Bułkę pokrajać w plasterki i przekładać na salaterce 
warstwę bułek i warstwę maku. Na wierzch musi przyjść mak posypany 
cukrem. Trzeba tę potrawę zrobić parę godzin przed podaniem, aby bułka 
rozmiękła.
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30. Kluski z bułek
3 bułki pokrajać, polać mlekiem i zostawić pół godziny. Wycisnąć, je-

żeli za miękkie, osolić, dodać jajko i tyle mąki, aby można kłaść kluski łyż-
ką na gotującą wodę. Podając, oblać zrumienionym masłem. Można je też 
podać do pieczeni.

31. Kluski z jabłek
Ostrugać 2 jabłka, pokrajać w kawałki i osłodzić, niech z cukrem pół 

godziny stoją. Wziąć73 2 szklanki mąki, zmieszać z  jabłkami, wbić jajko, 
osolić i zarobić mlekiem na ciasto, z którego kłaść kluski na gotującą wodę. 
Wydając, polać zrumienionym masłem.

32. Ryż
2 szklanki ryżu sparzyć wrzącą wodą, przelać zimną i włożyć w litr go-

tującej wody, osolić, włożyć kawałek masła i gotować na bardzo wolnym 
ogniu. Można krótko przed ugotowaniem zalać filiżanką mleka. Wydając, 
posypać po wierzchu cukrem i cynamonem.

33. Ryż z jabłkami
Ugotowany ryż przekładać na półmisku warstwami marmelady z  ja-

błek i wstawić na kwadrans do pieca. Po wierzchu posypać cukrem i cy-
namonem. 

34. Ryż z jabłkami74

Ugotowany ryż przekładać na półmisku warstwami marmelady z  ja-
błek i wstawić na kwadrans do pieca. Po wierzchu posypać cukrem i cy-
namonem.

35. Legumina z ryżu
Ugotować 2 szklanki ryżu w wodzie, wymieszać z 3 żółtkami i cukrem. 

Białka ubite na pianę umieszać z marmeladą z jabłek, ryż wyłożyć na pół-
misek na wierzch pianą z jabłkami i wstawić na ½ godziny do piecyka.

73	  W tekście: „wziąść”.
74	  Powtórzono poprzedni przepis.
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36. Kaszka pszenna z sokiem
Włożyć w litr mleka cukru, trochę masła i troszeczkę soli i zagotować. 

Sypać, mięszając, w gorące 11/2 szklanki kaszki i gotować, aż się zgęstnie. 
Rozbite 2 żółtka i na pianę ubite białka wmieszać w gorącą kaszkę. Podaje 
się z sokiem malinowym albo innym.

37. Kaszka z czekoladą
W zagotowane 11/2 litra mleka z cukrem wsypać dwie szklanki kaszki 

i jedną tartej czekolady albo kakao i przyrządzić jak wyżej. Można też wziąć 
połowę mleka i połowę wody.

38. Kluski z pszennej kaszki
Zaparzyć pszenną kaszkę gorącą wodą mieszając, aby się nie zgrupiła 

(na litr wody 2 szklanki kaszki), wyłożyć na miskę, ostudzić, wbić 2 jaja, 
cukru, wymieszać i kłaść łyżką75 duże kluski na gotującą wodę. Podawać 
z gotowanym owocem.

39. Kaszka lub ryż z grzybkowym sosem
Ugotować kaszkę albo ryż na wodzie z masłem i podać z grzybkowym 

sosem podanym pod numerem 10, rozdział IV.

40. Kasza jaglana, czyli jagły
Jagły trzeba najprzód sparzyć gorącą wodą i  dobrze wymyć, wodę 

odlać, potem gotować można w rosole razem z mięsem na gęsto albo na 
mleku i  trochę osolić wedle smaku lub osłodzić. Można też gotować na 
wodzie, osolić, okrasić słoniną lub innym tłuszczem. Na litr mleka, rosołu 
lub wody trzeba pół funta jagieł, jeżeli się gotuje na gęsto, jeżeli na zupę, to 
tylko połowę kaszy na litr.

41. Kasza perłowa
Najpierw opłukać w zimnej wodzie, gotować trzeba 2 godziny, jeżeli 

jest gruba, drobniejsza się prędzej ugotuje: do grubej kaszy trzeba na 2 fi-
liżanki kaszy wziąć prawie 2 litry wody, gdy się zagotuje, odstawić ją od 
ognia tyle, by się wolno gotowała na boku i zawsze pokrywką przykrywać. 
Często mieszać, aby się nie przypaliła. Na końcu dopiero osolić i okrasić.

75	  W tekście: „łyżkę”.
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42. Jęczmienna i owsiana kasza
Jęczmienną i owsianą kaszę, gotując na gęsto, trzeba nalać na 2 filiżanki 

kaszy 4-5 filiżanek wody, zagotować i odstawić na gorące miejsce, bo nie 
potrzebuje się gotować, tylko pęcznieć musi przez godzinę. Osolić i okrasić. 
Dobre postne jedzenie, także do mleka.

43. Tatarczana kasza, czyli gryczana (hreczka)
Sypie się tej kaszy 1 filiżankę na litr wody wrzącej i osolonej lub na 

mleko, trzeba ją potem wolno, ale bezustannie gotować, mieszając często, 
aż zgęstnie. Dobra do kwaśnego lub słodkiego mleka, a także sama okra-
szona dużą łyżką zrumienionego masła lub innego tłuszczu.

44. Pszenna kaszka
Doskonała jest szczególniej dla małych i chorych dzieci. Na pół litra 

mleka trzeba małą filiżankę kaszki i trochę soli. Jeżeli na wodę, to troszkę 
więcej kaszki trzeba. Jeżeli kaszka bardzo miałka, to trzeba ją rozprowadzić 
wodą tak, żeby ją można wolno lać na war, potem wolno z kwadrans goto-
wać. Nie powinna76 być za gęsta, tylko taka, żeby się wstęgą lała z garnka 
na talerz. Dodać trochę masła, a dla dzieci trochę cukru.

76	  W tekście: „nie powinno”.
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1. Sok z poziomek i truskawek
Poziomki albo truskawki trzeba brać na sok bardzo dojrzałe, bo są 

słodkie i nie potrzeba tyle cukru. Wypłukać je we wodzie, osuszyć na sicie 
i sypać warstwami, przesypując cukrem w kamienną miskę. Na litr jagód 
bierze się 150-200 gramów cukru. Gdy się cukier zupełnie rozpuści, mniej 
więcej przez 12 godzin, przecedzić sok przez rzadki płócienny worek, za-
wiesić nad kamienną miską, aby sam z wolna odpłynął, nie wyciskając go, 
wlać do czystych butelek, zakorkować mocno, zawiązać mocno szpagatem 
i  wstawić w  wysokie naczynie, obwinąwszy butelki sianem, aby jedna 
drugiej nie dotykała, zalać zimną wodą aż do wierzchu, postawić na ogień, 
gdy się zacznie gotować odstawić, aby w tej gotującej wodzie na gorącej 
blasze stały 20 minut, potem zdjąć, a jak przestygnie, wyjąć z wody, korki 
zalakować i postawić w chłodnem miejscu. Bardzo się dobrze soki trzyma-
ją w butelkach hermetycznie zamkniętych, od selterskiej wody, są mocne 
i nie potrzeba ich lakować, a przy ochronnem użyciu starczą na długie lata.

2. Sok malinowy
Na 10 funtów malin dodać litr zimnej odgotowanej wody, pomięszać 

i  postawić w  dobrze polewanym garnku na wolnym ogniu, ciągle mię-
szając, aby się jagody rozmięszały, ale nie zagotowały. Tę całą masę wlać 
w płócienny worek, zawiązać go mocno i zawiesić na kij położony na 2 
krzesełka, podstawić kamienną miskę i niech tak wolno sok upłynie. Na litr 
soku dodać 1/2 funta cukru miałkiego albo ugotować z tej ilości gęsty syrop, 
sok wlać do butelek i gotować jak wyżej. 
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3. Sok porzeczkowy
Porzeczki wymyte pognieść i przecisnąć przez worek. Na 2 litry soku 

dodać 1/2 litra odgotowanej zimnej wody, powlewać w przygotowane bu-
telki i zagotować 20 minut. Po tygodniu butelki otworzyć i sok przecedzić 
przez złożony muślin, kładąc go w lejek. Na kwartę soku dodać 1/2 funta cu-
kru roztopionego na gęsty syrop i dobrze wymięszać. Sok z cukrem wlać na 
powrót w butelki i gotować 20 minut. Tak zrobiony sok może stać kilka lat.

4. Wiśnie na sok i konfitury
Na 2 funty wiśni zastawić w rondlu 2 funty cukru, zalać 1/2 litra wody 

i gotować na gęsty syrop. Wiśnie bez pestek włożyć na cukier, dobrze za-
gotować i zlać do garnka. Na drugi dzień sok odcedzić, dodać 1 funt cukru, 
gotować dosyć długo, 1/3 soku wlać do butelek, na resztę wrzucić wiśnie, 
dobrze je pogotować, zlać w słój, a gdy wystygną, zawiązać pergamino-
wym papierem i wynieść w chłodne miejsce. Po kilku dniach zobaczyć, 
czy się nie tworzy z wierzchu pleśń, w takim razie za mało są gotowane, 
wlać jeszcze raz najprzód sok z wisien, a potem włożyć wiśnie, zagotować 
i schować. 

5. Agrest w butelkach
Zielony agrest nasypać do butelek, zakorkować i szpagatem zawiązać. 

Wstawić butelki do wody, obłożyć sianem i gotować 20 minut. Jak osty-
gnie, wyjąć z wody, oblać korki pakiem i schować. Chcąc użyć, wysypać 
z butelek i dodać cukru.

6. Czarne jagody
Jagody suche wsypać w butelki, utrząsając dobrze, tak samo jak agrest77, 

gotować tylko 15 minut. Kto piecze chleb, może wstawić jagody z butel-
kami w piec po wyjęciu chleba i  zostawić do drugiego dnia, gdy mają 
sok z wierzchu, są dobrze rozgrzane. Z jagód można zrobić w zimie zupę, 
a kompot jest także bardzo smaczny i zdrowy. Używając, dodać cukru we-
dle potrzeby.

7. Borówki
Przebrane i opłukane borówki włożyć na sito, aby obsiąkły z wody. Na 

2 kwarty borówek zrobić syrop z 2 funtów cukru i litrem wody, na gorą-
cą wsypać borówki, gotować 15 minut, szumując, odstawić z ognia, a po 
77	  W tekście: „argest”.
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wystudzeniu włożyć w słoje albo garnek kamienny. Na dosmażaniu dodać 
cytrynowej skórki. Borówki przechowuje się też bardzo dobrze bez cukru, 
dobrze z soku wygotowane zlać do garnka, gdy je się ma używać, osłodzić 
gęstym syropem.

8. Gruszki w occie
Do garnca ostruganych gruszek bierze się kwartę octu i 2 funty cukru. 

Zastawić gruszki z octem i cukrem i kilka goździkami na ogień i gotować 
3 godziny. Po ugotowaniu muszą być czerwone. Włożyć do słoja, zawiązać 
i schować w chłodne miejsce. Mogą się lata przetrzymać.

9. Wiśnie w occie
Funt cukru, ½ litra octu i ¼ litra wody zagotować, dodając kilka goździ-

ków, zalać 3 funty wiśni i zostawić do drugiego dnia. Teraz postawić wiśnie 
z sokiem na ogniu, zagotować i znowu odstawić. Po kilku dniach odlać sok, 
zagotować i wlać gotujący na wiśnie. Ostudzone zawiązać papierem i scho-
wać w chłodne miejsce.

10. Korbal
Żółty korbal ostrugać, pokrajać w kawałki i sparzyć gotującym octem, 

jeśli ocet bardzo mocny, można dobrać trochę wody. Na drugi dzień odce-
dzić z octu, osączyć na sicie i gotować w syropie zrobionym z funta cukru 
i ½ litra wody. Przestudzony korbal kłaść w słój, przesypując warstwami 
cienko krajanemi migdałami, cytrynową skórką, można też dodać trochę 
cynamonu i kilka goździków, zalać syropem, zawiązać papierem i schować. 
Syrop musi być dosyć gęsty, trzeba go zatem osobno jeszcze pogotować po 
wyjęciu korbala.

11. Korniszony
Małe ogórki jak palec obmyć z brudu i posolić. Po 24 godzinach wy-

trzeć ściereczką z słonej wody, włożyć w garnek i zalać przegotowanym 
i ostudzonym octem. Na drugi dzień ocet odlać, przegotować i przestudzo-
nym znowu nalać korniszony. Na trzeci dzień ocet znów odlać, przegoto-
wać z angielskim korzeniem, zalać ciepłym korniszony, a gdy wystygnie, 
zawiązać. Korniszony można użyć na sos do mięsa albo jako dodatek do 
sałaty i zakąska do mięsa.
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12. Grzyby marynowane
Małe grzybki opłukać i włożyć w rondel, przesypując suto solą, zasta-

wić na wolnym ogniu i niech tak sok puszczą i w własnym soku się gotują, 
ciągle mieszając. Gdy się już sok wygotuje, wyjąć grzybki, ostudzić, wytrzeć 
ściereczką, poukładać w słój, włożyć kilka małych cebulek i zalać przego-
towanym z kilku ziarnkami angielskiego korzenia i przestudzonym octem.

13. Kiszone ogórki
Ogórki do kwaszenia trzeba brać młode, zielone, które nie mają jeszcze 

dużych pestek. Obmyte ogórki układać w beczułce albo w dużym garnku, 
przekładając gałązkami kopru i  liściem z wiśni. Zagotować wody z solą, 
ostudzić i nalać ogórki, kładąc na nie deseczkę i kamień. W ten sam sposób 
robić ogórki na zimę, tylko trzeba dodać więcej soli i raz po raz zdjąć pleśń 
z wierzchu oraz zmyć deszczułki i kamień. 

14. Kwaszenie kapusty
Kapustę obrać z wierzchnich liści, przekrajać, wyjąć głąby i poszatko-

wać we wielką wannę, przesypując solą, i niech tak stoi do drugiego dnia. 
Brać kapustę rękami, wkładać do beczki, uciskając rękami albo wałkiem, 
ubijać nie potrzeba, gdyż przez solenie kapusta zmięknie i ułoży się, a przez 
ubijanie ciężką pałką poprzecina się i pogniecie zanadto. Można też na spód 
włożyć warstwę kapusty, a potem warstwę całych główek, posolić i zosta-
wić przez noc. Na wierzch trzeba zaraz położyć des[z]czułki i duży kamień.

15. Ogórki z gorczycą
Wielkie, żółte ogórki, tak zwane nasienniki, ostrugać, przekrajać w[z]

dłuż i wyjąć pestki oraz miękkie wnętrze, posolić dobrze, ułożyć w garnku 
kamiennym, przycisnąć i niech tak 2 dni leżą. Wyjąwszy z wody, która się 
utworzyła z soli, osączyć, wytrzeć czystą ściereczką, układać w garnek cale 
albo pokrajane w kawałki, przekładając cieniutkiemi kawałkami chrzanu 
i gorczycą. Zagotować octu, ostudzić i wlać na ogórki. Na drugi dzień zlać 
ocet, przegotować i przestudzonym powtórnie nalać ogórki. Tak postępo-
wać trzy razy.

16. Ogórki na zimową mizeryą
Zielone, bez pestek, ogórki, poszatkować cienko jak na mizeryę, osolić 

dobrze na misce, przykryć i zostawić do drugiego dnia. Wycisnąć je mocno 
z wody, ułożyć w słój i zalać przegotowanym i ostudzonym octem tak, aby 
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się ogórki zakryły. Na drugi dzień ocet zlać z ogórków, przegotować jeszcze 
raz, ostudzić i znowu zimnym zalać ogórki, poczem słój zawiązać i schować. 
Przy użyciu wycisnąć z octu i zaprawić śmietaną, ale już bez octu.

17. Buraczki w occie
Buraki opłukane ugotować, obrać ze skóry, pokrajać w cienkie plasterki, 

ułożyć w kamiennym garnku, przesypując drobnemi kawałkami chrzanu 
i kminkiem i zalać przygotowanym z wodą i  trochą soli octem tak, aby 
były zakryte. 
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XI.	  Kompoty

1. Rabarbar78 
Na kompot bierze się łodygi od rabarbaru, odziera cienko z wierzch-

niej skórki, pokraje na małe kawałki i sparzy gotującą wodą. Gdy trochę 
przestygnie, odcedzić z wody, zagotować cukru z wodą, na funt ostrugane-
go rabarbaru ½ funta cukru i ½ szklanki wody, kilka goździków i sparzony 
rabarbar niech stoi w ciepłem miejscu, aby był miękki, ale nierozgotowany. 
Wylać w salaterkę i wystudzić.

2. Agrest
Agrest zielony jeszcze, sparzyć gotującą wodą i po przestudzeniu od-

cedzić i gotować z cukrem, jak przy rabarbarze. Na funt agrestu wziąć ¾ 
funta cukru i ¼ litra wody.

3. Wiśnie i czereśnie
Opłukać wiśnie i osuszyć z wody, wrzucić w zagotowany cukier i goto-

wać tak długo, aż będą miękkie i pestki z łatwością będą odchodzić. Dodać 
przy gotowaniu kawałek cynamonu. Na funt czereśni wziąć ¼ funta cukru, 
na funt wiśni ½ funta cukru.

4. Jabłka
Jabłka ostrugać, pokrajać w ćwiartki, powyjmować pestki i ugotować 

w  słodzonej wodzie, dodając kilka goździków. Gdy już miękkie, wyjąć 
ostrożnie na salaterkę, dodać do wody cukru, aby była dosyć słodka, i za-
gotować, aby się cukier rozgotował, wlać na jabłka i wynieść w chłodne 
miejsce dla ostudzenia. Cukru bierze się podług gatunku jabłek, do słod-
kich na funt jabłek ¼ funta, do kwaśnych więcej cukru.
78	  W tekście „rabarber”, podobnie poniżej, ujednolicono do wersji współczesnej w ślad za brzmieniem 

przepisu I/22 („Zupa z rabarbaru”).
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5. Marmelada z jabłek
Mniejsze, potłuczone jabłka, których nie można pokrajać w zgrabne 

kawałki, ostrugać, pokrajać i ugotować miękko na wodzie. Wody nalewa 
się tylko tyle, aby się jabłka przykryły. Przetrzeć przez cedzidło, osłodzić, 
dodać cynamonu tartego i cytrynowej skórki, zagotować jeszcze raz z cu-
krem i ostudzić. Cukru dodaje się wedle potrzeby.

6. Kompot z gruszek
Ostrugane gruszki przekrajać na połowę, wybrać pestki, a jeżeli małe 

gruszeczki, można wziąć całe, ugotować w słodzonej wodzie, gdy już mięk-
kie, dodać cukru, aby były słodkie, kilka goździków, wylać na salaterkę 
i ostudzić.

7. Śliwki
Zagotować syrop z wody i cukru, opłukane śliwki przeciąć na połowę, 

wyjąć pestki i włożyć w gotujący syrop łupiną do góry, jak zaczną pękać, 
wyjmować, włożyć drugie i tak postępować aż wszystkie śliwki się ugotu-
ją. Syrop wylać na śliwki i ostudzić. Na funt śliwek wyłupanych wziąć ¼ 
funta cukru.

8. Kompot z mieszanych owoców
Można też gotować kompoty z mieszanych owoców. Porzeczki obrać 

z gałązek, opłukać, osączyć z wody i gotować w syropie z wody i cukru, 
gdy się trochę pogotują, wrzucić do tego przygotowane truskawki albo ma-
liny, raz zagotować i odstawić, gdyż te owoce są bardzo delikatne i łatwo 
się rozgotują. Przy gotowaniu miękkich i soczystych owoców, jak powyż-
sze, bierze się tylko tyle wody, aby cukier zamoczyć. Na ½ funta porzeczek 
i ½ funta malin albo truskawek wziąć ¾ funta cukru.

9. Suszone śliwki na kompot
Śliwki dwa razy w ciepłej wodzie obmyć, w zimnej wodzie z cukrem, 

cynamonem i cytrynową skórką zastawić i gotować do miękkości. Na funt 
śliwek wziąć ¼ funta cukru.

10. Kompot z suszonych gruszek
Gotuje się tak samo, jak kompot z śliwek.
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11. Kompot z suszonych jabłek
Jabłka dwa razy opłukać w ciepłej wodzie, w zimnej wodzie z cukrem 

i cynamonem zastawić. Przy gotowaniu ostrożnie zamieszać, ale uważać, 
aby się nie rozeszły. Na funt jabłek wziąć ½ funta cukru.

12. Galaretka z jabłek
Opadłe, jeszcze niedojrzałe jabłka, obmywa się czysto, pokraje, nie 

strużąc, w kawałki, nalewa wodą, aby się zakryły i gotuje do miękkości. 
Przestudzone przecisnąć przez płócienny woreczek. Na litr soku bierze się 
1½ funta cukru, gotuje szumując 15-20 minut. Galaretkę tę można użyć do 
smarowania chleba. Chcąc ją na zimę zachować, trzeba gotować dłużej 
i próbować, nalewając kilka kropli na talerz. Jeżeli się po 2-3 minutach stę-
gnie, to jest dobra, w przeciwnym razie trzeba dłużej gotować. Galaretka 
nabywa bardzo dobrego smaku, jeżeli się do jabłek dołoży kilka śliwek.
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XII.	 Chleb i ciasto

1. Pieczenie chleba
Na 5 funtów mąki rżanej bierze się 1 litr i jedną ósmą część litra wody, 

łyżkę soli i kulkę kwasu żytniego wielkości małego jabłka. Mąka musi być 
świeżo przesiana. Wieczorem, przed dniem pieczenia, miesza się połowę 
mąki z wodą letnią i kwasem, posypuje się to ciasto mąką i zostawia w cie-
płem miejscu do następnego rana. Rano dopiero dosypuje się sól, resztę 
mąki i przerabia wszystko na równe ciasto, dobrze ręką ugniatając, wresz-
cie dzieli się na dwa podłużne albo okrągłe bochenki, odstawia jeszcze na 
ciepłe miejsce na desce, aby podrosły, i piecze się w dobrze ogrzanym 
osobnym piecu dwie godziny.

2. Chleb na kartoflach
Na 5 funtów mąki 2½ funta tartych, gotowanych kartofli, 1¼ litra wody, 

łyżkę i łyżeczkę jeszcze soli i  trochę więcej kwasu niż do poprzedniego 
chleba. Mąka musi być też przesiana. Wieczorem zarobić kwas letnią wodą 
i połową mąki, rozrobione tak ciasto posypać po wierzchu jeszcze mąką 
i odstawić na 5 do 6 godzin lub zarobić je na noc, a na drugi dzień rano 
miesza się resztę mąki i świeżo utarte kartofle, osolić i tę masę dodaje się 
do ciasta, dodając wolno i przerabiając dobrze na desce. Z tego ciasta ufor-
mowane bochenki odstawić, aby jeszcze raz podrosły. Piecze się tak samo 
jak poprzedni chleb.

3. Placki
2 funty mąki wysuszonej i  przesianej zarobić ½ litrem ciepłego mleka, 

dodać 4 jaja, ½ funta masła, kilka migdałów i skórki cytrynowej dla zapachu 
i ubić ciasto. Drożdże rozmoczyć w ciepłem mleku, dodać trochę mąki i cu-
kru, a gdy się dobrze poruszy, wlać na ostatku do ciasta i jeszcze raz dobrze 
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wyrobić. Gdy ciasto wyrośnie, rozciągnąć na blachy, posmarować masłem to-
pionem, z wierzchu także posmarować masłem i posypać okruszkami, cukrem 
albo małemi rodzenkami. Gdy się jeszcze raz na blachach ruszy, wsadzać do 
pieca na 10-15 minut, stósownie do grubości placka. Piec musi być upalony 
trochę mniej jak do chleba, najlepiej spróbować, rzucając trochę mąki na wy-
garnięty z węgli piec, jeżeli się mąka zapali, piec jest ostry i trzeba go wystudzić, 
jeżeli się tylko zrumieni, jest piec dobry i można placki wsadzać.

Zaleca się drożdże wpierw osobno zarobić i spróbować, czy są dobre, 
a nie kłaść zaraz w ciasto, gdyż można by całe pieczywo zepsuć, jeżeli 
drożdże się nie poruszą.

4. Placek ze śliwkami
Wziąć śliwek renklodów albo damascenów, przełupać na połowę, wy-

jąć pestki, przesypać cukrem i niech tak godzinę postoją. Gdy już placek 
jest wyrośnięty, na blasze ponakładać na wierzch ocukrzonych śliwek, ocu-
krzyć dobrze po wierzchu i wsadzić w piec. Tak samo można nakładać 
jabłkami. Jabłka ostrugać, pokrajać w cienkie plasterki, ocukrzyć, jak wy-
żej, i nałożyć na placek.

Okruszki do placka robi się w ten sposób: ½ funta mąki, ¼ funta cukru 
i masła niesłonego tyle, aby się mąka i cukier zagniotły na suche okruszy-
ny. 

5. Baby
2 funty mąki, ½ funta cukru, 6 jaj, ½ funta masła, garść migdałów sieka-

nych i rodzynków sułtanek, zarobić mlekiem na ciasto trochę gęściejsze jak 
na placek, dodać drożdży i jak się wyruszy, ponakładać w wysmarowane 
masłem i wysypane tartą bułką formy, trochę więcej jak połowę. Gdy się 
wyruszą, wstawić w piec z plackiem na godzinę.

6. Strucle
4 funty mąki, ½ funta cukru, 6 jaj i ½ funta masła, ¼ funta rodzynków, 

zarobić mlekiem na dosyć gęste ciasto, dodać drożdży i jak się dobrze ru-
szy, rozdzielić na dwie części, rozciągnąć na stolnicy, posmarować masłem, 
nałożyć makiem, zwinąć, brzegi zacisnąć, aby był podługowaty strucel, 
położyć na blachę, jak się dobrze wyruszy, posmarować rozbitem jajkiem 
i wsadzić w piec upalony, jak do placka. Strucle ładnie się pieką w podłu-
gowatych formach, ½ metrach długich i 20 centymetrów szerokich, gdyż 
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się tak nie ruszają. Można też wziąć brytfannę od pieczeni, przedzielić przez 
środek tekturą79 posmarowaną masłem i włożyć 2 strucle obok siebie.

Mak do strucli przyrządza się w  ten sposób: sparzony dobrze, odce-
dzony i umielony mak szary osłodzić dobrze cukrem lub miodem, dodać 
tartych migdałów i cytrynowej skórki dla zapachu, troszeczkę masła i wy-
grzać go przed nakładaniem, aby się ciasto nie oziębiło.

7. Pączki
2 funty mąki, ½ funta cukru, 3 jajka, ¼ funta masła, zarobić mlekiem 

na ciasto, dodać pół ćwierci funta drożdży i po wyruchaniu robić małe 
bułeczki albo kto chce, nakładać powidłami. Trzeba brać łyżką ciasto, roz-
kładać i w środek kłaść osłodzonych powideł, zawinąć i kłaść tą stroną, 
gdzie zawinięte na rozpostarty ręcznik, nie podsypując mąką. Można też 
całe ciasto rozciągnąć na stolnicy, przekładać kupkami powideł, przykryć 
ciastem i wycinać szklanką pączki. Gdy się dobrze wyruszą i są miękkie, 
rozgrzać smalec w rondlu i kłaść na gorący pączki, smażyć wolno, aby się 
w środku dobrze wypiekły, wyjmując, posypać miałkim cukrem. Niedo-
brze wyrośnięte pączki albo kładzione łyżką wprost bez wyruszania pękają 
i nasiąkną smalcem przy pieczeniu.

8. Chruściki
1 funt mąki, 2 jajka, łyżkę masła, na koniec noża proszku do pieczenia, 

cukru ¼ funta, zarobić mlekiem na ciasto tak, aby się dało uwałkować do 
grubości jak na kluski krajane. Powałkowawszy, pokrajać w packi 4 centy-
metrów szerokie a 15 centymetrów długie, przeciąć w środku i przewinąć. 
Smażyć zaraz w patelni w smalcu po obóch stronach, aby miały zrumie-
niony kolor i obsypać miałkim cukrem.

9. Ciastka kruche
¼ funta masła, ¼ funta cukru, 2 całe jaja i 2 gotowane, utarte żółtka, 

łyżeczkę równą proszku do pieczenia, zarobić mąką na wolne ciasto tak, 
aby się dało lekko uwałkować. Wycinać szklanką albo foremką z uwałko-
wanego na grubość ½ centymetrów ciasta, posmarować masłem, posypać 
cukrem i siekanemi migdałami i upiec na blasze w piecu po plackach, aż się 
zrobią żółte. Można upiec wcześniej, a będą kruchsze, gdy kilka dni poleżą.

79	  W tekście: „lekturą”.
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XIII.	Peklowanie i robienie kiszek

1. Peklówki i wędzonka
Kto na wsi i po małych miasteczkach sam bije wieprze i mięso musi 

peklować, niech spróbuje następującego sposobu: na 100 funtów mięsa 
i połcie okrasy bierze się 6 funtów soli, 50 gramów saletry i pół funta 
miałkiego cukru. Tej soli trochę wziąć i natrzeć nią dobrze połcie słoniny 
i troszkę szynki. Posypać solą też dno beczki, w której trzeba mięsa ułożyć 
bardzo ściśle. Grubsze kawały na spód, a mniejsze na wierzch, jeden przy 
drugim. Resztę soli, saletry i cukru (można też mniej cukru), garść angiel-
skich korzeni (kubaby), garść pieprzu niemielonego, garść laurowych liści 
dodać i wszystko to razem zagotować w 15 litrach wody. Tę wodę ostudzo-
ną potem wlać do beczki na mięso i zostawić tak 2 tygodnie w chłodnem 
miejscu, nakrywając od kurzu. Szynki zostawić dłużej, im większe sztuki, 
tem dłużej leżeć muszą, nawet do 6 tygodni, aby przeszły wewnątrz dobrze 
solą, trzeba je co 2 tygodnie w tej peklówce przewracać na drugą stronę. 
Uważać też trzeba, by mięso do solenia było zupełnie zimne. Gdy się cie-
płe mięso soli i pekluje, to się psuje. Kto chce mniejszą ilość mięsa zape-
klować, niech weźmie gliniany duży garnek i włoży w niego mięso. Na 7 
funtów mięsa 2 litry wody, pół funta soli, 3 gramy saletry (tyle będzie co 
w dwa palce wziąć) i łyżkę miałkiego cukru (faryny). Wszystko to razem 
zagotować i po ostudzeniu na mięso polać, niech w tem leży 8 do 9 dni. 
Na peklowane tak mięso położyć wieczko (deseczkę) i kamieniem czystym 
przycisnąć, nakryć od kurzu i much.

Przed gotowaniem peklówkę moczy się w zimnej wodzie. Szynki, gdy 
są bardzo słone, to zamoczyć na noc i żeby chociaż raz zmienić wodę jesz-
cze. Po wymoczeniu i wypłukaniu szynki trzeba kłaść w gotującą już wodę. 
Im większy kawał mięsa, tem dłużej gotować trzeba. Szynkę dużą gotuje 
się 4-5 godzin, kawał 3-4 funtów najmniej 2 godziny i od czasu, gdy się 
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zagotuje, trzeba gotować bardzo wolno na małym ogniu. Szynkę po ugo-
towaniu zostawić w tym rosole aż do ostygnięcia, jest wtedy smaczniejsza, 
soczystsza i lepiej się kraje. Kiełbasy kładzie się także do gotującej się wody 
i zostawia ją na bardzo małym ogniu 20 minut.

2. Kiszki z kaszy
Wyjąć z świeżo zabitego wieprza podgardle i płuca, nastawić je jak na 

rosół i ugotować. Usiekać albo przekręcić przez maszynkę, na gorący rosół 
wysypać grubej kaszy tatarczej, wymieszać, dodać tłustości i postawić tro-
chę na gorącym miejscu, aby tylko rozpęczniała. Wyłożyć na miskę, dodać 
usiekane mięso, soli, pieprzu i  angielskiego korzenia, tartego majeranku, 
krwi wlać przez sito i wszystko dobrze wymieszać. Wziąć flaki wieprzowe, 
nakładać luźno kaszę, zapiąć drewnianemi śpilkami, włożyć w zimną wodę 
i gotować pół godziny na bardzo wolnym ogniu, aby nie popękały. Kto nie 
ma jeszcze wprawy w robieniu kiszek, niech na próbę zrobi i ugotuje jedną, 
a potem dopiero resztę. 

3. Kiszki z bułek
Pokrapać starych bułek w kostki, sparzyć bardzo tłustym rosołem, jeże-

li mało tłusty, dodać jeszcze tłustości, gdyż bułki potrzebują dużo tłuszczu, 
przykryć, aby nasiąkły, zmieszać z mięsem siekanem i doprawić, jak wyżej. 

4. Wątrobianka
Wątrobę przepuścić przez maszynkę, usmażyć cebuli w maśle, nie ru-

mieniąc jej, dodać gotowanego i pokrajanego w kostkę tłuszczu ugotowane-
go i usiekanego w maszynce mięsa tłustego, pieprzu, angielskiego korzenia 
i soli, wymieszać dobrze i nakładać luźno w grube proste flaki wieprzowe 
i gotować na bardzo wolnym ogniu ¾ godziny. 

5. Salceson
Na salceson ugotować głowę wieprzową nie bardzo miękko. Wybrać 

z rosołu, obrać z kości i po ostudzeniu pokrajać w kostkę. Osolić, dodać 
pieprzu, angielskiego korzenia, majeranu, pokropić krwią, wymieszać do-
brze i włożyć do maćka (żołądka), nalać wodą i gotować wolniutko, naj-
mniej godzinę. Można się przekonać, czy ugotowany, jeżeli się utknie iglicę: 
jeżeli się nie pokaże krew, tylko czysty rosół, wyjąć salceson, położyć na 
stolnicy i przycisnąć z początku lekko, później ciężej kamyszkiem, aby się 
zaprasował. Chcąc robić salcesony, trzeba wprzód mięso odgotować, a ro-
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sół od mięsa użyć do kaszy i bułek do kiszki, a oszczędzi się tłuszczu. Sal-
cesony uwędzone można przechować na dłużej, także wątrobiankę można 
na dzień powiesić nad dymem.

6. Kiełbasa
Wziąć mięsa od karku, z łopatki i z brzucha, posiekać albo przepuścić 

przez maszynkę, osolić, dodać pieprzu, angielskiego korzenia, majeranu, 
kto lubi czosnku albo ugotować w rosole główkę czosnku i wlać ten rosół 
w mięso, wmieszać i zostawić na noc, aby się nasoliło. Oczyszczone i wys-
krobane dobrze, aby były przezroczyste, cienkie flaki wieprzowe pociąć na 
kawałki 2 łokciowe, wskunąć na tulejkę przy szprycy i, wolno popychając, 
nadziewać mięsem. Jeżeli mięso jest zbyt suche, można dodać przed robie-
niem kiełbasy ciepłej wody i dobrze wymieszać, ale tylko do tych kiełbas, 
które mają być zaraz świeżo zjedzone.
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XIV.	 Zabijanie i paproszenie drobiu
Przy zabijaniu drobiu zaleca się uderzyć najprzód trzonkiem od noża 

w głowę, aby ogłuszyć ptaka, a tem samem zmniejszyć ból. Śmierć nastąpi 
najprędzej, gdy się utnie80 głowę. Przy kaczce i gęsi przecina się ostrym no-
żem kark przy głowie i wypuszcza krew w garnuszek, w którym jest łyżka 
octu, aby można ją użyć na czerninę. Drób jeszcze ciepły skubie się łatwiej 
jak wystygnięty. Pierze i kwap z gęsi i kaczek oskubuje się ostrożnie, aby 
nie zadrzeć skóry. Końce skrzydeł z wielkiemi piórami odcina się, ptaka 
kładzie w wanienkę, polewa wrzącą wodą i wyskubuje resztki pierza. Kury 
oparza się z pierzem, trzeba jednak bardzo uważać, aby nie zaparzyć, bo 
wtedy skóra się zadziera, osobliwie przy młodszych ptakach i nieładnie 
wygląda. Gołębie, indyki i perlice skubie się bez parzenia. Przez opalenie 
nad okowitą albo papierem oczyszcza się wszystek drób z resztek kwasu 
i włosów. Po opaleniu obmyć drób w zimnej wodzie.

Do paproszenia kładzie się ptaka na deskę i  postawia obok miskę 
z wodą. Najprzód rozcina się skórę pomiędzy szyją a skrzydłem, wyjmując 
ostrożnie wól i wyciąga razem rurkę oddechową i pokarmową. Przy gęsi 
i kaczce trzeba wprzód głowę odciąć. Teraz przeciąć ostrożnie wzdłuż albo 
w poprzek skórę pomiędzy kością piersiową i otworem oddechowym, wło-
żyć 2-3 palcy, schwycić żołądek i wyciągnąć wnętrzności wraz z wątrobą 
ostrożnie, aby nie przerwać żółci, którą trzeba zaraz od wątroby odciąć. 
Żołądek rozciąć, oczyścić i  ściągnąć wewnętrzną twardą skórę. Wyciąć 
otwór odchodowy i opłukać czysto wnętrze ptaka. Z głowy wyjąć kończa-
tym nożem oczy, uciąć dziób i oskrobać skórkę z języka. Jeżeli się chce flaki 
od gęsi i kaczki użyć do owijania żołądka na nóżki, trzeba je kończatym 
nożykiem rozciąć, wyskrobać ze szlamu wewnętrzną stronę, wytrzeć solą, 
opłukać i włożyć na kilka godzin w zimną wodę.

80	  W tekście: „ustnie”.
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Paproszenie zajęcy i królików
Zająca czy królika trzeba związać tylne skoki (nogi) i powiesić go w na-

leżytej wysokości. Ostrym nożem przecina się skórę na udach od kolanka aż 
do wychodu, stamtąd jeszcze przez połowę brzucha ku głowie. Na kolankach 
przecina się skórę dokoła kości. Pod skórę trzeba włożyć rękę i silnie z jednej 
i drugiej strony skórę od ciała odczepiać. Luźne futerko przewrócić ku głowie 
i mocno zaciągać, gdzie nie puszcza, trzeba trochę naciąć, aż do oczu i uszu, 
gdzie znacznie trzeba nożem dopomagać. Przy przednich nogach odcina się 
je w kolanie tak, że ostatnia część nóg zostaje przy futerku.

Ociągnionemu zającowi czy królikowi przecina się brzuch z góry (od 
uda) aż do piersi. Wnętrzności wyjąć, żółć odkrajać. Płucka, serce i wątro-
bę odłożyć; krew, która z wnętrza wycieka, spuścić do garnka, w którym 
2-3 łyżki octu zamieszać – to wszystko potrzebne do potrawki. 

Wypaproszony zając kładzie się na stolnicę81, odcina się mu głowę, 
przednie nogi (łopatki) i żeberka. Tak przygotowanego zająca trzeba jesz-
cze ociągnąć z cienkiej skórki (błony). Najprzód z jednej strony grzbietu 
nacina się błonę aż do mięsa, ostrożnie82 posuwa się nóż (nie spiczasty) 
pod tą błoną w górę i w bok, nie zarywając mięsa, i odcina. Tak samo 
trzeba zrobić z drugą stroną combra i resztę zająca, równie z łopatkami. 
Należy też przekonać się, czy zając czysty we wychodzie. Dobrze opłukane 
i oczyszczone mięso dzierzga się (śpikuje) w różnych odstępach i rzędach 
drobno w paski pokrajaną słoniną i soli skąpo, ale równo.

Ryby zabija się, uderzając je mocno w głowę młotkiem albo uderzając 
głową ryby o stół; małe ryby wystarczy uderzyć w głowę trzonkiem duże-
go noża. Zabite ryby trzeba oskrobać z łuski, czyni się to, skrobiąc nożem 
od ogona ku głowie. Ryby, które mają bardzo maleńkie a gęste łuski, za-
nurza się na mgnienie oka w gorącej, ale niegotującej się wodzie i skrobie 
potem z łatwością (ryby zmarzłe trzeba włożyć do zupełnie zimnej wody 
i zostawić tak długo, aż roztają). Nożem wycina się skrzele (niektórzy mó-
wią „uszy”) z jednej i drugiej strony głowy, rozcina się brzuch od głowy do 
końca i wyjmuje wnętrzności. Zaraz poniżej głowy jest żółć, trzeba więc, 
lewą ręką trzymając flak, prawą odciąć go od głowy wraz z żółcią. Użyć 
tylko można mlecz, ikro83 i wątróbkę. Chcąc większe ryby smażyć, trzeba 

81	  W tekście „stólnicę”. Ujednolicono do wersji występującej we wszystkich innych przypadkach.
82	  W tekście „ostróżnie”. Ujednolicono do wersji występującej we wszystkich innych przypadkach.
83	  Tak w tekście. Forma znana z zachodniej Wielkopolski i Pomorza, Atlas je̜zyka i kultury ludowej 

Wielkopolski. Rybołówstwo, Wrocław 1996, s. 20.
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je przepołowić, tj. przekrajać od ogona, aż do głowy wzdłuż grzbietu, tak 
że każda połowa wygląda z jednej strony jak cała ryba. Świeże węgorze 
ociągają ze skóry, ale to zupełnie niepotrzebne, tylko doskonale trzeba je 
solą wycierać tak długo, aż się sól więcej nie stapia.

Szwedzka skrzynka do gotowania
Uderzyło może niejedną czytelniczkę tych przepisów, że tak często ra-

dzono gotować na bardzo wolnym ogniu. Polega ta rada na doświadcze-
niach, które poczyniono z tak zwaną: „Szwedzką skrzynką do gotowania”. 
Jest to sprzęt, który sobie każda rodzina może sama urządzić, jeżeli jest ktoś, 
co posiada zręczność i umiejętność dokładnego przyrządzania jej. Inaczej 
lepiej kupić gotowe, które można nabyć w składach sprzętów kuchennych 
od 11 marek począwszy. Potrzeba do tego dwa pudła z wiekami (skrzynki, 
kisty, które u każdego kupca nabyć można84). Jedna mniej więcej 70-80 
centymetrów długa, 50 wysoka i 50 szeroka; druga 14-20 centymetrów w[z]
dłuż i wszerz mniejsza i o tyle niższa. Na spód większej skrzynki kładzie się 
pokład słomy lub sieczki albo starych, ale świeżo wypranych i doskonale 
wysuszonych płatów na 5 centymetrów wysokości, a na 2-3 centymetry 
pokład waty albo filcu – wysokość razem więc wynosi 7-8 centymetrów. 
Tyleż waty lub filcu (2-3 centymetry) przybija się po wszystkich 4 ścianach 
zewnętrznych mniejszej skrzynki. Tę wstawia się potem do większej na ów 
pokład słomy i waty; resztę wolnego miejsca między ścianami tych dwóch 
kist wypełnia się sieczką. Aby sieczka nie wypadała, trzeba wierzch dobrze 
wypchać watą. W  ten sposób tworzy to teraz tylko jedną skrzynkę. Do 
próżnego wnętrza wstawia się jeden albo dwa próżne garnki, takie, jakie 
się potrzebuje do gotowania np. grochu, rosołu, jarzyny albo jeden więk-
szy, drugi mniejszy, owinięte filcem, ale tak, żeby garnek z niego wygodnie 
wyjąć można. Resztę miejsca w skrzynce wypełnia się watą płatkami (ale 
czystemi!) i sieczką tak szczelnie, aby garnek żaden posuwać się nie mógł. 
Teraz należy wyjąć garnki wraz z filcem, filc zewnątrz posmarować kle-
jem i wraz z garnkiem na nowo wstawić na otwór dla niego przeznaczony. 
Z drugim garnkiem postąpić tak samo i zostawić je w skrzynce, aż klej obe-
schnie i przez to kształt otworu dla garnków zmienić się nie może. Do tej 
skrzynki trzeba zrobić odpowiednie zamknięcie z dwóch doń stósownych 
wiek. Na większe kładzie się watę, kładzie mniejsze wieko na to, naoko-

84	  W tekście: „możno”.
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ło trzeba przedział zabić deseczkami, uzupełniając miejsce jeszcze próżne 
sieczką, którą łatwo dosypać, dać zawiasy i skobel do zamknięcia.

Do takiej skrzynki wstawia się rano co tylko zagotowaną potrawę i za-
raz szczelnie zamyka. Bez wszelkiego dozoru jest potrawa na południe 
gotowa i zupełnie gorąca. Na jarzynę i mięso liczy się 3-4 godzin, kasza 1 
godzinę, ryż 1 godzinę, gruba perłowa kasza 3 godziny. Można groch, faso-
lę, wołowiznę, wieprzowe nóżki zagotować na wieczór i wstawić gotującą 
się potrawę do takiej skrzynki, na drugi dzień będzie doskonała. Jakaż to 
wygoda dla kobiet, które albo muszą iść w pole albo inną zajęte pilną ro-
botą, nie mają czasu dopilnować gotowania. Będąc u wód poznałam kilka 
rodzin, które, zaopatrzone w taką skrzynkę, tanio  żyły i bez kłopotu robiły 
wycieczki, bo im tam się samo w tej czarodziejskiej skrzynce gotowało! 
Gdzie zapalanki potrzeba, można ją zaraz na początku gotowania dodać, bo 
nie ma obawy, aby się przypaliła.
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angielskie korzenie (kubaby) – ziele angielskie
borówki – dokonane w  tekście rozróżnienie na borówki i  czarne jagody wydaje się 

wskazywać, że termin ten oznaczał borówkę brusznicę (czerwoną). Tekst jest jed-
nak autorstwem kilku osób, teoretycznie jest więc możliwe, że chodzi tu o czarne 
jagody (borówkę czarną), choć taką niekonsekwencję zapewne poprawiłby re-
daktor, gdyż przepisy te zamieszczono koło siebie

brukiew – karpiel, odmian kapusty rzepaku, zapomniane dziś warzywo stosowane głów-
nie jako roślina pastewna, o jadalnym korzeniu podobnym do buraka. Do celów 
kulinarnych używano młodej brukwi, przyrządzano ją jak marchew, jako garnitur 
do mięs, purée lub surówkę, na Kaszubach popularna jest ciągle zupa na gęsinie 
z brukwią, a w Wielkopolsce przyrządzano potrawkę z gęsiny i brukwi

bydlinki – szprotki, w książce opisano jajecznicę ze szprotkami, receptura ta jest pozosta-
łością szeroko kiedyś w kuchni polskiej rozpowszechnionego zwyczaju używania 
anchois (sardeli), śledzi i szprotek jako dodatków smakowych do mięs, jaj i zup

czarne jagody – borówka czarna
damasceny  – śliwki węgierki
faryna – farina, cukier, cukier drobno zmielony, podobny do mąki (faryny) 
herbatniczek  – mały czajnik do zaparzania herbaty, w którym przygotowywano esencję, 

zalewaną wrzątkiem bezpośrednio przed podaniem herbaty
jarmuż – odmiana botaniczna kapusty warzywnej (Brassica oleracea), jedna z najstar-

szych użytkowych roślin kapustnych, najbardziej zbliżona do kapusty dzikiej. Wy-
kazuje dużą odporność na chłód, a  nawet mrozy – powszechnie uważano, że 
najlepsze do celów kulinarnych są przemarznięte liście jarmużu

juszka  – krew
kabliau  – w tekście słowo to oznacza dorsza, nazywanego tu też stokfiszem. Oba te ter-

miny zwykle oznaczają suszonego dorsza, tym razem są użyte dla określenia ryb 
świeżych 

karbonada – schab 
kista – skrzynia
klajstrowaty – ciągnący się, lepki, o konsystencji gęstego kleju (klajstru)
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komosa – w książce użyto tego terminu jako synonimu lebiody, a więc oznacza on naj-
prawdopodobniej lebiodę białą, choć dawniej użytkowano kulinarnie różne ga-
tunki komos. Zjadano przede wszystkim ich liście, zwłaszcza młodych roślin oraz 
nasiona w postaci mąki lub kaszy; nasiona lebiody powinny być jednak najpierw 
namoczone i wypłukane

kończaty – spiczasty, o długim, wąskim końcu
korbal – dynia
kwirlać – wymieszać, roztrzepać 
lebioda – komosa biała i inne gatunki komos, spożywano je jako rośliny zielne, podobnie 

jak szpinak
maciek – żołądek
młódź – drożdże
naszpilkować  – szpikować, nadziewać chude mięso lub rybę kawałkami słoniny, wkła-

danymi w nacięcia na mięsie
obżyłować  – odżyłować, usunąć z mięsa żyły, ścięgna i błony
paproszenie – patroszenie
perki – pyrki, ziemniaki (od Peru, skąd sprowadzano do Europy pierwsze ziemniaki) 
pokrapać – pokroić
prużyć – dusić, gotować lub smażyć powoli na małym ogniu
przefasować – przetrzeć przez sito
przeżgnąć – ukłuć, przebić
przyswędzać – przypalać
renklody – odmiana śliwek, o dużych, kulistych owocach o żółtej lub zielonej barwie
rżana mąka – mąka żytnia

saletra  – saletra potasowa, zwana też indyjską, używana jako  środek kon-
serwujący do mięs i wędlin oraz przyprawa

selterska woda  – woda mineralna z Nieder Selters w okręgu Wiesbaden w Niemczech, 
niem. Selterwasser, nazwa używana jako synonim wody sodowej

skopowina - baranina, mięso z tuczonych i kastrowanych baranów
stęgnąć – ściąć się, stężeć
stokfisz  – termin ten oznacza w zasadzie suszonego dorsza, ale w książce używa się go 

także  dla określenia ryby świeżej (receptura „Stokfisz, czyli kabliau”). W przepi-
sie na właściwego stokfisza pojawia się więc określenie „stokfisz suszony”. W na-
stępnej recepturze mowa jest o  kupowaniu stokfisza już namoczonego, a więc 
także suszonego (przed przygotowaniem stwardniałe na kamień mięso  trzeba 
było długo moczyć i rozbijać)

szlam – osad, flegma, wydzielina z wnętrzności zwierzęcych usuwana podczas patrosze-
nia

tatercza kasza – kasza tatarczana, gryczana
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węborek – wiadro, cebrzyk
wskunąć  – wsunąć, nałożyć, naciągnąć
zapalanka  – zasmażka
zbrunacić – przypiec lub podsmażyć do uzyskania brązowego koloru
zmudzić – tracić czas, zwlekać, marudzić
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agrest, 
baba,  
barszcz,    
barszczyk, 
bigos,    
bliny,  
borówki,   
bób,  
brukiew,   
bułka,               
bułeczka,    
	 tarta,          
buraki,      
buraczki,    
bydlinki,  
cebula,                           
cebulka,                
chleb,                
chorzy,    
chrzan,   
ciastka,  
ciasto,              
cukier,                                              
cynamon,           
cytryna,      
	 kwas,  
	 skórka,       
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	 sok, 
czarne jagody,    
czekolada,    
czereśnie,  
czernina,      
deska,  
deseczka,   
domownicy,    
drób,   
dusić,     
dzieci,      
faryna, 
fasola,     
flaki,  
	 gęsie, 
	 kacze, 
	 rybie, 
	 wieprzowe,  
galarepa,  
galareta,   
galaretka,  
garnek,                     
garnczek, 
garniec, 
garnuszek,     
gazeta, 
gęsi,     
gołąbki,  
gorczyca,   
gospodyni,    
groch,       
grochówka, 
groszek,   
	 cukrowy, 
gruszki, gruszeczki, 
grzyby, grzybki,               
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herbata,  
imbier, 
jabłka,                     
jaja,                            
	 na miękko,  
	 na twardo,    
	 sadzone,  
jajecznica,  
jarmuż,  
jarzyna,            
kaczki,     
kakao, 
kalafior,    
kapusta,      
	 biała, 
	 kwaszona,   
	 kwaśna, 
	 słodka,  
	 włoska,  
kapuśniak,   
kartofle,                                
kasza,       
	 jaglana,  
	 jęczmienna,   
	 owsiana,  
	 perłowa,     
	 tatarczana, 
kaszka,          
	 pszenna,       
	 tatarcza,     
kawa,  
kiełbasa,      
klopsy,  
klopsiki, 
kluski,                   
kluseczki,           
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kminek,       
kolacja,  
kompot,       
konfitury,     
konopie,  
koper, koperek
korbal,    
korniszony,      
korzeń,  
	 angielski,              
kościół, 
krew,        
królik,       
krupnik,  
kuchnia,   
	 pomieszczenie,   
kurczęta,   
kury,   
lebioda, 
legumina,    
lekarstwo, 
listek bobkowy,  
liść laurowy,   
łojek,       
majeran,  
majeranek tarty, 
mak,     
makaron,      
maliny,     
marchew, marchewka
masło,                                                        
maszynka,     
maślanka,       
mąka,                                                     
	 kartoflana, 
	 pszenna,  
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	 rżanna,  
	 tatarczana,  
mąż,  
mięso,                                           
	 baranie,   
	 cielęce,            
	 wieprzowe,                  
	 wołowe,         
migdały,          
miodownik, 
miód, 
mizeria,  
mleko,                          
	 kwaśne,  
	 słodkie,      
musztarda,              
naleśniki,  
nawarka,  
obiad,          
ocet,                                     
ogień,                          
ogórki,            
ojciec, 
olej,  
oliwa,  
orzech włoski,  
oszczędzanie,   
owoce,         
pasztet, 
patelnia,         
pączki,   
peklować,  
peklówka,    
perki,         
pestki,         
piec,                    
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piekarski, 
piecyk,      
pieczeń,            
pieprz,                      
piernik, 
pierogi,   
pieróżki,  
pierze,  
pietruszka,                 
piwo,   
placki,        
polewka,    
pomidory,          
porzeczki,   
post,       
potrawa,                
potrawka,         
powidła,           
poziomki,  
prużyć,   
ptak, 
pyzy,   
rabarbar,    
rodzenki,    
rodzynki,    
sułtanki, 
rondel,    
rondelek,        
rosół,                               
rumienić,             
ryby,            
	 karaś,   
	 karp,   
	 lin,  
	 okoń,  
	 sandacz,  
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	 stokfisz,  
	 szczupak,   
	 śledź,        
	 węgorz,   
ryż,                 
salceson,  
saletra, 
sałata,    
sałatka,    
seler,      
ser,  
skruszeć,   
skwarki,    
słonina,           
	 świeża,  
	 wędzona,   
smalec,            
smażyć,                                 
soczewica,  
soki,           
sos,                                        
sól,                                        
spółka,  
stolnica,     
stół,         
strucla,  
szczaw,   
szpinak,  
szynka,  
szynkownia, 
śliwki,         
	 damasceny, 
	 renklody, 
śmietana,                      
	 kwaśna,         
śmietanka, 
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śniadanie,       
tarka,      
tłustość,              
tłuszcz,                    
truskawki,   
wałek,  
wałeczek, 
warzywa,  
wątroba,   
	 królicza, 
	 zajęcza,   
wątrobianka,   
wątróbka,   
	 cielęca,  
	 królicza, 
	 rybia, 
	 z kurczęcia, 
	 zajęcza, 
wędzonka,    
wieczerza,  
wiśnie,        
włoszczyzna,                     
wnętrzności,     
zacierka,  
zając,       
zakąska, 
zapalanka,   
zasmażka,    
zdrowie,      
zrazy,   
zupa,                                
zwyczaj,  
żołądek,    
żur, 
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Oddajemy do rąk Czytelników książkę kucharską 
wydaną w Grudziądzu w 1915 roku. Została ona 
opublikowana w ogromnym nakładzie jako doda-
tek do „Gazety Grudziądzkiej”.  Wiktor Kulerski, 
redaktor naczelny „Gazety”, ogłosił na jej łamach 
konkurs, a z nadesłanych przez okoliczne gospo-
dynie receptur ułożono „Naukę gotowania do 
użytku ludu polskiego”. W ten sposób polska 
„Gazeta Grudziądzka” odpowiedziała na wcześniej-
szą inicjatywę niemieckiej gazety „Der Gesellige” 
(„Towarzysz”), która własną książkę kucharską 
wydała w Grudziądzu już w 1866 roku.
Publikacją zbioru przepisów z Grudziądza rozpo-
czynamy serię wydawniczą „Dawne książki 
kucharskie z regionu Kujaw i Pomorza”. Mamy 
nadzieję, że już wkrótce będziemy mogli przedsta-
wić Czytelnikom kolejne efekty naszych prac. 
Dawne przepisy kulinarne są dziś czymś więcej 
niż tylko „nauką gotowania”: przedstawiają zapo-
mniane produkty, dawne potrawy i wiedzę o 
czymś, co utraciliśmy. Opowiadają o smaku, wraż-
liwości i kulturze ludzi z przeszłości. 
Zapraszamy do lektury!

Publikacja współfinansowana 
ze środków Urzędu Miejskiego 

w Grudziądzu

Oddajemy do rąk Czytelników książkę kuchar-
ską wydaną w Grudziądzu w 1915 roku. Została 
ona opublikowana w ogromnym nakładzie jako 
dodatek do „Gazety Grudziądzkiej”.  Wiktor Ku-
lerski, redaktor naczelny „Gazety”, ogłosił na jej 
łamach konkurs, a z nadesłanych przez okolicz-
ne gospodynie receptur ułożono „Naukę goto-
wania do użytku ludu polskiego”. W ten sposób 
polska „Gazeta Grudziądzka” odpowiedziała na 
wcześniejszą inicjatywę niemieckiej gazety „Der 
Gesellige” („Towarzysz”), która własną książkę 
kucharską wydała już w 1866 roku. 
Publikacją zbioru przepisów z Grudziądza roz-
poczynamy serię wydawniczą „Dawne książki 
kucharskie z regionu Kujaw i Pomorza”. Mamy 
nadzieję, że już wkrótce będziemy mogli przed-
stawić Czytelnikom kolejne efekty naszych 
prac. Dawne przepisy kulinarne są dziś czymś 
więcej niż tylko „nauką gotowania”: przedstawia-
ją zapomniane produkty, dawne potrawy i wie-
dzę o czymś, co utraciliśmy. Opowiadają o sma-
ku, wrażliwości i kulturze ludzi z przeszłości. 
Zapraszamy do lektury!
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