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Szanowni Panstwo,

Stowarzyszenie — Lokalna Grupa Dziatania ,,BaqdZmy Razem” zrealizowato w part-
nerstwie z LGD ,Tygiel Doliny Bugu” i VVG Nemunas z Litwy miedzynarodowy pro-
jekt wspétpracy, pn. , Kuchnia nas tgczy”, w ramach ktérego powstata niniejsza publi-
kacja, ukazujaca historyczna kuchnie pogranicza polsko-litewskiego, kuchnie wielu
wptywow réznych nacji i najrézniejszych historii. Dziedzictwo kulinarne obszaru
LGD ,BadZmy Razem"” jest waznym elementem kulturowej réznorodnosci pograni-
cza polsko-litewskiego, wspéttworzacym wizerunek tego obszaru oraz promujacym
nasz region.

Chetnie wracamy do tradycyjnych dan, ktére budza wspomnienia z dziecifstwa
i kojarzone s3 z unikatowoscig réznych miejsc. W ostatnich latach dynamicznie wzra-
sta zainteresowanie produktami tradycyjnymi, sporzadzanymi wedtug dawnych recep-
tur naszych mam i bab¢, ktére zostaty wychowane na swojskich produktach, dobrym
miesie, domowych wedlinach, wiejskich jajach i wtasnorecznie robionych kiszonkach.
Wyroby te, ze wzgledu na swoj wyjatkowy smak i walory zdrowotne, staja sie coraz
bardziej modne i chetnie kupowane. Dlatego tak cenne jest zachowanie i popularyzo-
wanie wiedzy o lokalnych recepturach przekazywanych z pokolenia na pokolenie oraz
wykorzystanie tego potencjatu do poprawy jakosci zycia mieszkarncéw obszaru LGD.
Pielegnowanie tego dziedzictwa jest kluczem do rozwoju ustug lokalnych dziatajacych
w dziedzinie gastronomii i turystyki, a nawigzana w ramach projektu wspotpraca z toz-
samymi podmiotami w kraju i za granica daje szanse na wzbogacenie oferty kulinarnej
i rozwoj lokalnej przedsiebiorczosci.

Oddajemy w Panstwa rece ksigzke, pt. ,.Z dawnej kuchni pogranicza polsko-litew-
skiego” z zamiarem wykreowania i utrwalenia w Czytelniku poczucia nieustajacej
wiezi z naszym obszarem i jego dawnymi mieszkancami.

W publikacji zostaty przedstawione sylwetki i dorobek dwojga autoréw pochodza-
cych z terenu powiatu wegrowskiego. Ksigzka , Kucharz doskonaty” autorstwa Wojcie-
cha Wincentego na Wieladkach Wieladki (1744-1822) oraz rekopisy Marcjanny z Ja-
wornickich Oborskiej (1784-1878), dziedziczki dobr w Proszewie, dostarczaja wiele
wiedzy o sekretach dawnej kuchni oraz sporo ciekawych przepiséw kulinarnych. Oba
dzieta zawieraja liczne receptury na potrawy i napoje popularne na terenie dawnej
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Rzeczypospolitej. Ale nie tylko. Zostaty spisane przez autoréw z ziemi wegrowskiej, co
0znacza, ze byty one praktykowane w kuchniach na naszych terenach.

Publikacja opowiada o kuchni historycznej pogranicza Polski i Litwy. Zawiera ona
wspo6lna historie oraz historie kulinarng pogranicza, opowiesci o lokalnych produktach
i ich wedréwkach, wspomnienia waznych postaci, anegdoty, ale gtéwnie przepisy na
caty rok na dania bliskie Polakom i Litwinom.

To pierwsza publikacja o tej tematyce, prawdziwe kompendium teoretycznej i prak-
tycznej wiedzy z naszych terenéw. Z pewnoscig okaze sie przydatna nie tylko w kazdej
kuchni, ale takze bedzie stanowi¢ doskonaty materiat dydaktyczny dla dzisiejszych
adeptéw sztuki kucharskiej.

Wierze, ze nasza wspolna praca, ktérej efekt trzymajg Panstwo w rekach, przy-
czyni sie do zainteresowania lokalnym dziedzictwem, do troski o nie, oraz zacheci
zarébwno mieszkancow, jak tez gosci, do spedzenia wolnego czasu w bliskosci
i na poszukiwaniu historycznych przepiséw i smakéw. Bowiem wszystko to stanowi
skarb odziedziczony po naszych poprzednikach, ktéry z radoscig chcemy przekazac
nastepnym pokoleniom.

Niech kazda strona tej swoistej ksigzki kucharskiej bedzie dla Panstwa wehikutem
Czasu, a potrawy przygotowane wedtug zamieszczonych receptur podbija na nowo
serce niejednego smakosza!

Jadwiga Snopkiewicz
Prezes Zarzadu LGD ,Badzmy Razem”
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ol.

O wptywie historii na kulinaria
polsko-litewskiego pogranicza

.Polska to kraj bogaty w historie, a ubogi w granice” — powiedziat kiedy$ pewien ob-
serwator polityczny. Bardzo ta uwaga pasuje do ptynnej granicy Mazowsza graniczacego
raz z Litwa, innym zndéw razem z Podlasiem. Ksigzka, ktérg wtasnie oddajemy Panstwu do
rak, opowiada o ludziach, obyczajach i kulinariach okolic jednej z naszych zapomnianych
granic, ustanowionej na rzece Liwiec, ktéredy dawniej biegta granica polsko-litewska.

W przesztosci obszary te nalezaty do mazowieckich ziem: liwskiej i nurskiej
oraz ziemi drohickiej wojewodztwa podlaskiego. Terytorium w dorzeczu Liwca
byto mocno wyniszczone przez najazdy Xlll wieku, pruskie, jacwieskie i litewskie,
a osrodek osadniczy, ktorym byt Liw, jak pisze dr Kazimierz Pacuski, miat za zadanie
.(-..) blokowac i kontrolowa¢ przeprawe przez rzeke Liw (dzisiejszy Liwiec) na drodze
z Czerska w kierunku ruskiego Drohiczyna i dawnego szlaku nadbuzanskiego idacego
prawym brzegiem Bugu, znanego juz w okresie X=Xl wieku".

Obecnie wiele z publikacji promujgcych tradycje kulinarne eksponuje role, jaka
odegrat szlak pocztowy i handlowy Wielki Gosciniec Litewski, ktérym przez wieki po-
drozowali z Warszawy na Litwe kupcy, wtadcy, szlachta litewska podrézujaca na elek-
cje krolow do Warszawy, zas szlachta z Mazowsza i Korony na sejmy w Grodnie, a takze
wojska, czy pospolite ruszenie zwotywane w celu obrony wspélnych granic.

Winnismy jednak pamieta¢, ze nie byt to jedyny szlak handlowy i komunikacyjny
biegnacy w okolicach Liwa i Wegrowa, ktéry miat wptyw na rozw6j obu miast oraz ziemi
liwskiej i drohickiej. Od XVI wieku wazng role odgrywat handel zbozem i drzewem
wysytanym szlakami wodnymi i ladowymi do Gdanska. Wegréw znalazt sie w miejscu
taczenia sie dwoch waznych szlakéw handlowych. Pierwszy, juz wspomniany, wiodt
z Warszawy, a wczeéniej z Czerska, i prowadzit z Warszawy przez Dobre, Pniewnik,
Roguszyn, Liw w ziemi liwskiej oraz Wegréw, Krzemien, Granne lub przez Drohiczyn
do Wilna (nazywany p6zniej Wielkim Goscincem Litewskim) oraz drugi, prowadzacy
z Gdanska do kukowa, ktéry taczyt sie ze szlakiem do Lublina i Lwowa.
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Widok zamku z Przygrédkiem w Liwie — XVI w.

Zamek w Liwie obecnie
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O wptywie historii na kulinaria polsko-litewskiego pogranicza

Na kulture kulinarng danego obszaru wptywa wiele oczywistych czynnikéw, z kté-
rych najwazniejsze to klimat, migracje, religia, tabu. Jednak warte przypomnienia s
takze inne, nie mniej wazne przyczyny decydujace o bogactwie naszej tradycji kuli-
narnej, ktéra ksztattowaty liczne kontakty z mieszkaricami roznych ziem i wojewodztw.

Mozna do nich zaliczy¢ polityke osadnicza ksigzat mazowieckich na terenie ziemi
liwskiej oraz sgsiedniej ziemi drohickiej w XIV i XV wieku. Szty za nig decyzje o osiedla-
niu sie na tych terenach rycerstwa pochodzacego z réznych ziem Mazowsza i Korony,
a takze licznym osadnictwie mazowieckim na terenie Podlasia, Litwy i Rusi. Najwiecej
osadnikoéw stanowili rycerze pochodzacy z innej czesci Mazowsza: z ziemi zakroczym-
skiej, z ziemi warszawskiej oraz z ziemi ptockiej.

Potomkowie tych rodéw przetrwali we wsiach zatozonych w XV wieku przez przod-
kéw lub w osadach sgsiednich. Wielu ich przedstawicieli przenosito sie dalej, na Pod-
lasie i ziemie Wielkiego Ksiestwa Litewskiego. Szlachta mazowiecka aktywnie uczest-
niczyta w zagospodarowywaniu sasiadujacej z ziemia liwska ziemi drohickiej.

Réwniez sposéb sprawowania wtadzy przez ksigzat mazowieckich, polegajacy
m.in. na odwiedzaniu, wraz z dworem, poszczegblnych grodow i kasztelanii, nie pozo-
stat bez znaczenia. Ich rzadcy byli zobowigzani do zapewnienia wyzywienia dla ludzi
i koni, a ksigzetom towarzyszyli dworzanie odpowiedzialni za , kuchnie i piwnice". Kra-
zyty tu historyczne postacie: ksigze Janusz | czy ksigze Bolestaw IV. Ksigze Konrad |lI
Rudy wraz z matzonka, Anng z Radziwittéw, bawit w Liwie wielokrotnie, goszczac sa-
mego kréla Zygmunta Jagiellonczyka podczas podrézy na Litwe. Az w kohcu, po 1518
roku, liwski zamek zostat statg siedzibg ksieznej Anny, a z czasem i jej corki, ksieznej
Anny Konradéwny Odrowazowej, corki Konrada Il i Anny Radziwittowny (1536-1537).

Na tym nie koniec krélewskich gtosnych odwiedzin w liwskich murach. Po osta-
tecznym witaczeniu w 1537 roku ziemi liwskiej do Korony starostowie liwscy goscili
kilkakrotnie kréla Stefana Batorego, a w 1589 roku kréla Zygmunta [l Waze.

W drugiej potowie XVIII wieku kilkakrotnie podrézowat szlakiem litewskim krol
Stanistaw August Poniatowski z catg Swita.

Tak wiec liwski dwor strzegacy polsko-litewskiej granicy na rzece Liwiec byt miej-
scem wielu odwiedzin krélow, ksigzat, moznych roddw i innych licznych spotkan. Co
za tym idzie — mozna domniemywac — nie tylko dbano o aprowizacje i codzienne wy-
zywienie mieszkancéw. Zamek bywat rowniez teatrem wielu wystawnych biesiad, tak
istotnych dla relacji dyplomatycznych kazdego dworu i w kazdej epoce.
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Od potowy XV wieku roénie liczba synéw miejscowej szlachty podejmujacych stu-
dia w Krakowie i za granica. Ucza sie, obcuja z inng kulturg, a co za tym idzie, z inng
kuchnia. Po ukonczeniu nauki obejma oni probostwa na terenie ziemi liwskiej oraz
wazne urzedy koscielne w kapitutach poznanskiej i ptockiej oraz urzedy w administra-
cji ksiazecej i krolewskiej, niosac ze sobg catg zyciowa wiedze.

Stuzba na dworach krélewskich i moznowtadczych, udziat w wyprawach wojen-
nych i stuzba wojskowa byty kolejna znakomita okazjg do poznawania zwyczajow, tra-
dycji oraz potraw mieszkancéw réznorodnych ziem Rzeczpospolitej i innych krajéw.

No i jeszcze jeden wazny i jakze oczywisty czynnik decydujacy o wzbogacaniu
rodzimej kultury kulinarnej. Trwajaca do czasdw wspotczesnych migracja miejscowej
ludnosci do innych ziem Rzeczypospolitej oraz, wzajemnie, osiedlanie sie na tym tere-
nie przybyszy z odlegtych zakatkdéw Rzeczypospolitej i nie tylko — to jeden jej aspekt.
Ale na kartach lokalnej historii zapisali sie rowniez osiedleni przybywajacy obywatele
innych nacji, jak Szkoci, Wtosi, Sasi itp. A wreszcie bardzo liczna i aktywna, poprzez
handel majaca wielki wptyw na tutejsza kuchnig, mniejszos¢ zydowska.

Wiele cennych informacji o naszych tradycjach kulinarnych z dawnego pogranicza
mazowiecko-litewskiego dostarczajg ksigzki kucharskie dwojga autoréw pochodzs-
cych z rodzin szlacheckich i ziemianskich powiatu wegrowskiego. Autorem pierwszej
z nich byt Woyciech Wincenty Wieladko (lub Wieladek). Za$ druga pozycje, bedaca
bardziej kulinarnym notatnikiem niz ksigzka, spisata Marcjanna z Jawornickich Obor-
ska, dziedziczka débr w Proszewie. Oboje byli dzie¢mi ziemi liwskiej, a majatki ich
byty od siebie oddalone zaledwie o kilkanascie kilometréw. Dzielita jednak oboje
przestrzen czasowa: Wojciech Wielagdko napisat swoje kulinarne dzieto — zawierajace
wiele przepiséw kulinarnych, z ktérych chetnie korzystajg wspotczesni —w roku 1783.
Za$ notatki kulinarne Marcjanny Oborskiej siegaja roku 1825. Wczesniejsze s3 jedynie
ksiegi rachunkowe dworu w Proszewie (od 1807 roku), stanowigce doskonate Zrédto
wiedzy o gospodarce, produktach spozywczych dworu, a takze o handlu w niektérych
okolicznych o$rodkach, jak Siedlce, Katuszyn, a nawet o produktach do nabycia w po-
szczeg6lnych wsiach.

Dorobek obojga zawiera liczne przepisy potraw i napojow popularnych na terenie
dawnej Rzeczpospolitej oraz pozostaje Swiadectwem przenikania sie r6znych kultur
dawnych ziem Korony, Mazowsza, Wielkiego Ksiestwa Litewskiego, Podola i Wotynia.
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2.

O Wojciechu Wincentym
na Wieladkach Wieladce
vel Wieladku herbu Natecz

R6d Wielgdkéw pochodzit od Mikotaja Komorowskiego zwanego Wieladko z Pota-
zia, Komér i Zelazowa wymienianego w kilku dokumentach z XV wieku. Jego potomko-
wie do dzisiaj sg mieszkancami osady Wielgdki w gminie Korytnica.

Piecze¢ z podpisem Wojciecha Wielgdki
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Pochodzaca z ziemi liwskiej szlachecka rodzina Wieladkéw przeniosta sie w poto-
wie XVIII wieku do stolicy, gdzie posiadali dworki i kamienice oraz wtasng jurydyke.
W pierwszej potowie XVIII wieku w okolicach dzisiejszej ulicy Stawki miat jg zatozy¢
Adam Wieladek. Ojciec Wojciecha Wincentego, skarbnik liwski w latach 1746-1760,
a nastepnie stolnik kijowski, posiadat dwor i browar w Warszawie. Wojciech urodzit sie
w 1744 roku w stolicy, ale zawsze podkreslat swoje zwigzki z ziemia liwska. O Wielad-
kach, jako wsi z rodow3q ,czescia szlachecka”, wspomniat Wojciech Wincenty w 1814
roku w liscie do mieszczanina Zawadzkiego. Zas$ w akcie zgonu sporzadzonym 1 grud-
nia 1822 roku zapisano, ze liczacy 83 lata zmarty byt ,rodem ze wsi Wieladki w woje-
wodztwie podlaskim” (ach, te ruchome polskie granice!).

.Szczuptosc rodowej fortuny” zmusita rodzine naszego autora kulinarnego do po-
szukiwania nowych szans na utrzymanie rodziny w stolicy.

Dla Wojciecha Wincentego praca w kancelarii koronnej oraz znajomos¢ wielu
jezykdw (tacina, wtoski, francuski, niemiecki) byty prawdziwym kapitatem. Dzi$ jest
okreslany przez autoréw biograméw jako: poeta, dramatopisarz, ttumacz, leksyko-
graf, historyk, heraldyk, kopista i kolporter rekopismiennych tekstéw politycznych
oraz zagadek (sic!) w czasach Sejmu Wielkiego. Faktycznie, jego dorobek literacko-
-historyczny jest imponujacy.

Dla nas jednak najwazniejszym efektem jego literackiej dziatalnosci jest to, ze Wie-
ladko to do dzis uznawany autor ,Kucharza doskonatego”, stynnej w jego czasach ksigzki
kucharskiej. Dzieto Wielgdki poczatkowo byto skréconym ttumaczeniem wydanej po raz
pierwszy w 1746 roku popularnej ksigzki francuskiej ,Cuisiniére bourgeoise” (,Kucharka
mieszczanska”). Wieladko jednak nadat swojej ksiedze nowy sznyt oraz tytut: ,Kucharz
doskonaty”, co w czasach, kiedy w kuchniach pracowaty gtéwnie dziewki od ,brudnych
prac” — podkuchenne, pomywaczki — byto zrecznym zabiegiem marketingowym.

Dlaczego Wieladko napisat ksigzke kucharska, mozemy sie jedynie domyslac. Otéz
jego zaprzyjaznionym s3asiadem byt pewien warszawski kucharz. Czyzby to on zainte-
resowat Wieladke tematami kulinarnymi? A moze wrecz zasugerowat mu przeniesie-
nie na polski grunt ttumaczenia ksigzki francuskiej, nowomodnej kuchni? Tego sie juz
raczej nie dowiemy, cho¢ mito jest wyobraza¢ sobie dwdch pandw roztrzasajacych
dwiescie piecdziesiat lat temu w warszawskim saloniku zagadnienia kulinarne.

Ksigzka , Kucharz doskonaty” Wieladki na przetomie XVIII i XIX wieku stata sie wielkim,
siedmiokrotnie wznawianym sukcesem wydawniczym (1783, 1786, 1800, 1806, 1808,
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0O Wojciechu Wincentym na Wieladkach Wieladce vel Wieladku herbu Natecz

1812 1823 rok). Wznowienie w 1806 roku miato tytut ,Kucharz nowodoskonaty”. Ale co
zastuguje na nasza szczegblng uwage, to pojawienie sie w wydaniu z 1800 roku przepiséw
na potrawy okreslane jako polskie, np. ,Kurczeta po polsku z szafranem”, ,Pstragi po pol-
sku”, ,Karczochy po polsku”, ,Szparagi po polsku”, ,Baba pieczona po polsku”.

Po dtugim czasie zapomnienia Wojciech Wincenty na Wieladkach Wieladko do-
czekat sie w dzisiejszych czasach powrotu na parnas autorow ksigzek kucharskich.
Zapewne przyczynita sie do tego rosnaca moda na kulinaria, w tym zainteresowanie
kuchnig historyczna.

.Kucharz doskonaty” Wojciecha Wieladki
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W 2012 roku profesor Jarostaw Dumanowski przy wspétudziale dr Aleksandry Klesty-
-Nawrockiej w ramach serii wydawniczej Muzeum Patacu w Wilanowie ,Monumenta
Poloniae Culinaria” (,,Polskie Zabytki Kulinarne”) opracowat i opublikowat tekst ,Kucha-
rza doskonatego” bedacy uwspotczesniona wersjg ksiazki Wieladki z 1783 roku. W slad
za ni3, w tej samej wilanowskiej serii ukazat sie wybor wspotczesnie opracowanych
przepiséw ,Kucharz doskonaty. Sekrety kuchmistrzowskie Wojciecha Wieladki”. Warto
doda¢, ze dr Aleksandra Klesta-Nawrocka jest réwniez autorka ksiazki-pracy doktorskiej
.Kucharz doskonaty. Historyczno-kulturowy fenomen kuchni staropolskiej".

Obecnie, jak wida¢, Wieladko juz swoja utrwalong pozycje ma i kazdy moze sie-
gnac po ostatnio wydane jego kulinarne dzieto. Z tego wzgledu w niniejszej publika-
ji poswiecimy uwage zapomnianym przepisom Marcjanny z Jawornickich Oborskiej
z Proszewa w ziemi liwskiej, ktérej zbidr ponad trzystu przepiséw przelezat w czelu-
$ciach archiwow przez blisko dwiescie lat.

Wie$ Wieladki na ziemi liwskiej
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¢ J.

O Marcjannie z Jawornickich
Oborskiej z Proszewa

Marcjanna z Jawornickich Oborska, wtascicielka débr w Proszewie w gminie Greb-
koéw, w ziemi liwskiej, powiecie wegrowskim, to autorka odkrytej kilka lat temu rekopi-
Smiennej ksigzki kucharskiej, ktora juz teraz, krétko po odkryciu, przyniosta jej znaczaca
pozycje wsrdd dworskich pisarzy kulinarnych, ziemi wegrowskiej w szczeg6lnosci.

Zawierajaca blisko trzysta piecdziesiat przepiséw i porad domowych ksigzka jest —
wraz z ksiegami dworskich przychodéw i rozchodéw — obecnie przygotowywana do druku.

Dwor w Proszewie
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Marcjanna z Jawornickich Oborska

Spisywane od 1825 roku przez Oborska przepisy oraz, od 1807 roku, rachunki za
rozne produkty i ustugi, sg cennym Zrédtem wiedzy o codziennym zyciu mazowieckiego
ziemianstwa w XIX wieku. Weryfikuja mity o jego powszedniej rozrzutnosci, zyciu na
pokaz i ponad stan. Ich uzupetnieniem s3 wydane przez Muzeum Oborskich w Mielcu
pamietniki Teresy Oborskiej, corki Maksymiliana Oborskiego, syna Marcjanny. Autorka
barwnie opowiada o zyciu kilku pokolen blisko zyjacych rodzin ziemianskich z daw-
nego pogranicza polsko-litewskiego: Jawornickich, Oborskich, Mierow, Cieszkowskich,
Jezierskich, Buynow oraz takich znamienitych rodéw jak Czartoryscy, Ossolinscy, Po-
tocey, Krasinscy.

Rodzina Jawornickich herbu Gozdawa stosunkowo p6zno, bo dopiero w 1801 roku,
dotaczyta do dziewietnastowiecznej elity towarzyskiej i majatkowej dawnej ziemi liw-
skiej. Wéwczas to ojciec Marcjanny, Jan Nepomucen Jawornicki, nabyt od Kazimierza
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O Marcjannie z Jawornickich Oborskiej z Proszewa

Rudzinskiego, starosty korytnickiego, majatek Proszew. Dobra te byty w posiadaniu
rodziny Jawornickich i Oborskich ,(...) przez lat 77" -1, jak pisze Teresa Oborska, ,.... trzy
pokolenia zzyty sie z t3 miejscowoscig”. Do dobr nalezaty takze majatki: Woélka Pro-
szewska i Choszcze. Nabywca patacu i dobr w Proszewie Jan Jawornicki wojski socha-
czewski swojg pozycje i majatek zawdzieczat pracowitosci i zaradnosci. Kariere roz-
poczat od skromnego urzedu regenta sochaczewskiego, by, zyskawszy nieskazitelna
opinie, zostac zarzadca rozlegtych dobr ksiecia Adama Czartoryskiego. Cieszyt sie jego
zaufaniem i czesto z rodzing goscit w Putawach. To pozwolito mtodym Jawornickim —
w tym i Marcjannie — nawigzac kontakty i przyjaznie z réwiesnikami z wielu magnac-
kich rodow.

Ich matka zmarta w 1801 roku. Wychowaniem dzieci zajat sie ojciec, ktory, jak
wspomina Teresa Oborska, ,owdowiawszy ... zmuszony byt przyjac¢ osobe — starsza
wdowe ze szlacheckiej rodziny do zarzadu domu oraz opieki domowej nad mtodziut-
kimi cérkami, ich zdrowiem i potrzebami. Byta to pani Milewska, ktéra przez lat 30
przeszto, az do Smierci i po Smierci Pradziada pozostawata w Proszewie i dopiero po
rewolucji 1831 r. z powodu péznego wieku usuneta sie i zamieszkata w Warszawie.
Pani Milewska byta to osoba bardzo zacna i poczciwa z kosciami, rozsgdna, gospo-
darna, catkiem odpowiednia do swych obowiazkéw, a byta takze, jak zwykle dawne
gospodynie wiejskie, sui genesis — lekarka".

Wtasnie pod jej opieka dorastata Marcjanna Oborska, a nastepnie korzystata przez
wiele lat z pomocy w prowadzeniu gospodarstwa w Proszewie. Czyzby pani Milewska,
przez domownikéw zwana Milesia, miata wptyw na zainteresowanie Marcjanny kuch-
nig? | czy porady domowe, w tym lekarskie, byty rowniez spisywanymi radami Milesi?
Wiele na to wskazuje, szczegblnie niektdre catkiem archaiczne sposoby radzenia so-
bie z dolegliwosciami.

Marcjanna poslubita Antoniego Walentego Teodora Oborskiego herbu Kolumna
w dniu 12 pazdziernika 1807 roku w kosciele w Kopciach w powiecie wegrowskim.
Matzonek byt synem Onufrego Oborskiego, sedziego ziemskiego liwskiego, i Marianny
Jezierskiej, corki Jacka Jezierskiego, bogatego i popularnego wsrdd szlachty kaszte-
lana tukowskiego.

Od 16 sierpnia 1809 roku maz Marcjanny, Antoni Oborski, petnit funkcje komen-
danta placu w Siedlcach, a nastepnie stuzyt w Tykocinie. W tych latach rodzina miesz-
kata w Siedlcach, ktére staty sie stolica nowego departamentu siedleckiego. To miasto
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Z lewej Teresa Oborska, wnuczka Marcjanny, autorka wspomnien

na wiele lat, juz po owdowieniu i przejeciu dworu w Proszewie, stanie sie dla Mar-
cjanny Oborskiej miejscem robienia waznych dla dworu sprawunkéw, o czym dowia-
dujemy sie z jej systematycznych zapiskow.

Mtoda wdowa wraz z dzie¢mi wrocita do Proszewa w 1813 roku. Musiata by¢ osoba
energiczng i zaradng. Po kilku latach pobytu w majatku ojca wbrew jego radom zde-
cydowata sie na samodzielng dzierzawe folwarku Czarnogtéw. Po Smierci ojca w 1824
roku sptacita rodzeristwo i objeta we wtadanie Proszew. Majatkiem zarzadzata przez
wiele lat.

Marcjanna zmarta 11 maja 1878 roku, w wieku 94 lat. Pochowano ja na Cmentarzu
Powazkowskim, gdzie do dzi$ jest jej grob.
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O kuchni widzianej oczyma
pani we dworze

Przez dtugie wieki na ziemiach polskich na wiejskich tawach stawiano te same po-
karmy, proste, skromne, zmieniajace sie pod wptywem pér roku. W tym samym czasie
na talerzach moznych byto gesto od ostrych, stonych, stodkich i kwasnych, a przede
wszystkim niezwykle kosztownych przypraw, a prawdziwy smak zatracat swéj sens.

AZ wreszcie nadeszto O$wiecenie, zatryumfowat umiar i rozsgdek. Zycie nabrato
elegandji, ale i skromnosci, rowniez w kuchni. Przewietrzono obyczaje, a dworskie po-
trawy wreszcie staty sie nie nazbyt wyszukane, chciatoby sie rzec — domowe, nie tak
kosztowne, szanujace pore roku i dary okolicznej natury, jednym stowem — bardziej
egalitarne. Zwrécono sie ku wsi.

A drogie przyprawy? Wraz z zamorskimi podrézami i odkryciami korzenie i inne
dodatki, jak choéby przystowiowy pieprz i szafran, po prostu staniaty i nie dato sie juz
nimi olsniewac gosci. Odeszty wiec do gastronomicznego lamusa.

W takich warunkach powstato dzieto kulinarne jako drugie napisane w jezyku pol-
skim, czyli ,Kucharz doskonaty” autorstwa Wojciecha Wieladki (1783), proponujace
kuchnie nie barokows, petna préznego przepychu, a nieco ,nowoczesniejszg"” i blizsza
dzisiejszej.

Kulinarna przygoda Wieladki nie skoAczyta sie na suchym przetozeniu ksigzki z je-
zyka francuskiego na polski. Powstawaty kolejne wydania ksigzki, ktére Wojciech Wie-
ladko wzbogacat o wtasne uwagi oraz przepisy kulinarne, tym razem typowo polskie.
Polsko-litewskie pogranicze mogto sie poszczyci¢ nazwiskiem takiego autora.

Az pewnego dnia historyk i badacz szlacheckich rodéw ziemi wegrowskiej dr Miro-
staw Roguski wyznat, ze podczas archiwalnych poszukiwan trafit na pewien rekopi-
$mienny dokument, ktéry w jego mniemaniu mogt by¢ interesujacy. — Nie zagtebiatem
sie w tres$¢, bo na co mi byto tyle przepiséw na ocet? — dodat z ironia.
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W najsmielszych marzeniach nie mozna byto przypuszcza¢, ze znéw ziemia liwska
obdarzy nas tak wspaniatym kulinarnym swiadectwem, jakim s3 odreczne zapiski spo-
rzadzane latami przez Marcjanne z Jawornickich Oborskg, panig na dworze w Proszewie
w ziemi liwskiej. Odnaleziony dokument zawierat — wraz ze wspomnianymi juz siedmioma
przepisami na octy — blisko trzysta piecdziesiat (!) dawniej modnych domowych receptur
i porad domowych. Z czego: 4 przepisy na kasze, 25 na potrawy maczne, 13 zup, 30 re-
ceptur na miesa i wedliny, 9 — ryby, 78 — ciasta, 25 — leguminy i desery, 2 na przetwory
mleczne, 86 to przetwory owocowe, a 11 —warzywne. Wreszcie mamy tez 21 receptur na
napoje alkoholowe, a 3 na musztardy. No i oczywiscie octy, na ktére jest... 9 przepisdw.

Zapewne jejmos¢ postanowita robi¢ notatki na uzytek kucharzy, domownikow, by¢
moze znajomych, ktére pozwolityby na zapamietanie tego, co smaczne i przekazanie
dalej, gdyby pamieci zabrakto.

Poréwnujac rekopis Marcjanny Oborskiej z innymi Zrodtami, jej wspotczesnymi
i wczedniejszymi, znajduje sie odpowiedZ, czy pani na Proszewie wzorowata sie na
6wczesnie publikowanych ksigzkach kucharskich. Ile w jej kuchni byto przepiséw
krajana, bo pochodzacego z ziemi liwskiej Wojciecha Wieladki, ktory — w poréwna-
niu do epok poprzednich — wprowadzat kuchennymi drzwiami istng oSwieceniowa
kuchenng rewolucje: kuchnie (zejsza, delikatniejsza, sezonowg, jak na przyktad kur-
cze w agrescie, bodaj najpopularniejszy przepis na dréb tamtej epoki, przeniesiony
na polski grunt przez Stanistawa Czernieckiego (1683), a ktéry nadmienit takze Woj-
ciech Wieladko.

Kurczeta czysto oprawione odgotowac, szumowag, jak zesztywnieja,

wtozyc ich w zimng wode, niech lezg p6t godziny, aby biate byty.

Potem wtozy¢ ich znowu w wtasny rosét, osoli¢, wsypac korzeni

i dodusi€ ich zupetnie.

Agrest dojrzaty pieknie wyptuka¢, z mastem i cukrem udusi¢. Jak bedzie miekki,
wtozy¢ kurczeta w agrest, raz zagotowac i da¢ na stét.

Mozna i niedojrzaty brac agrest, ale wiecej potrzeba cukru.

Miedzy wierszami zapiskéw pani na Proszewie odnajdujemy $lady bywania w oko-
licznych moznych domach: we dworze patacu ksigzat Oginskich w Siedlcach, gdzie
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O kuchni widzianej oczyma pani we dworze

w mtodzienczych latach kucharzem byt stynny Jan Szyttler, ktéry w mtodosci termi-
nowat w kuchniach ostatniego z kréléw, Stanistawa Augusta Poniatowskiego. Szyttler
w dorostym zyciu przenidst sie na Litwe, gdzie stat sie bardzo poczytnym autorem
ksigzek kulinarnych. Mozna przypuszczad, iz jejmos¢ Marcjanne zainspirowat niejedna
wtasnga propozycja kulinarna.

W4rdd rozmaitych przepisoéw dziedziczki z Proszewa napotykamy na przyktad na placki
sakramenclkie. Czyzby to miato oznacza¢, ze placki byty sakramencko niedobre? Raczej
nie. Akurat ta receptura prawdopodobnie wymkneta sie przez furte pobliskiego klasztoru,
znanych réwniez z wypiekania stynnych optatkow, siéstr sakramentek w Siedlcach.

S3 tez inne przepisy, jak te podawane sobie nawzajem przez sgsiadéw z okolicz-
nych dwordw irodzine. Wreszcie, w pdzniejszych notatkach, pojawia sie tez przepis na
szczupaka ,Antosia od Czartoryskich”, jak gtosi dopisek. Chodzito o AntoniegoTeslara,
ktory ponad 35 lat petnit funkcje kuchmistrza Andrzeja hr. Potockiego w majatku
w Krzeszowicach. Nawiasem moéwiac, Teslar byt z pochodzenia Francuzem, ale to nie
przeszkadzato, by zostat jednym z najstynniejszych polskich kucharzy.

Zapiski Marcjanny Oborskiej to kopalnia wiedzy i ciekawostek kulinarnych, spisa-
nych opodal zamku w Liwie, niegdys strzegacego granicy polsko-litewskiej na rzece
Liwiec. | dlatego najlepiej bedzie, jesli to dziedziczka z Proszewa poprowadzi nas przez
meandry domowej kuchni sprzed dwustu lat. Nikt nie zrobitby tego lepiej — wszak to
tu sporzadzata swoje kulinarne notatki w chwiejnym blasku $wiec, tu byty jej dwor-
skie kuchnie, piwnice, lodownia, spizarnie, to w tutejszych dworskich i folwarcznych
ogrodach rosty warzywa i owoce, a w okolicznych lasach grzyby, ktérych smak miaty
opisywane pozniej dania. To na rzece Kostrzyn do niej nalezgce mtyny metty make ze
zbo6z z liwskich pol. Dzieki jej zapiskom wiemy takze, ktéry z sgsiadow wymienit sie
z nig przepisem i gdzie w okolicy kupowata ulubione specjaty.

Jednak zgtebianie starych receptur wymaga ostroznosci, wyostrzonej uwagi,
wielokrotnego czytania nie zawsze klarownych tekstéw. No i bardzo pomaga oby-
cie z kulinariami, bowiem oprécz nieznanych czasem terminéw zmieniony jest
szyk zdania, brak znakéw przestankowych, pojawiaja sie dawne okreslenia tech-
nik kulinarnych, staroSwieckie nazwy naczyn i sprzetéw kuchennych — tatwo sie
pomyli¢, Zle zrozumied. Dlatego objasnienia zapomnianych terminoéw kulinarnych
odnajda Panstwo w kwadratowym nawiasie [] znajdujagcym sie przy kazdym niezro-
zumiatym stowie.
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Proszew, pozostatosci dworskiej kuchni, tradycyjnie umieszczonej w podziemiach

Réwniez z ich powodu, celem przywracania zapomnianych stéw i znaczen, warto
propagowac i przypominac kuchnie historyczna. Sprawdzong, poprawiong, uwspét-
czesniong i zadna receptura nie zazada od kogokolwiek kopy jaj. No, najwyzej... trzy-
dziesci. Ale i to dotyczy przepiséw na wieksza liczbe stotownikow. Wszak we dworze,
procz domownikow, zwykle licznych, znajdowali sie rezydenci, starcy, chrome rodzen-
stwo, prawa reka pani, stuzba.

No i trzeba by¢ nieztym matematykiem, wciaz przeliczajac zapomniane jednostki
miar i wag. Dla Scistosci oraz lepszego wnikniecia w atmosfere dawnej kuchni przypo-
mnijmy je od razu:
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O kuchni widzianej oczyma pani we dworze

Podstawowe jednostki wagowe wystepujace w recepturach z XIX wieku, réwniez
u Marcjanny z Jawornickich Oborskiej:

1 garniec = niecate 4 litry
1 kwarta = ¥ garnca

1 kwaterka = ¥ kwarty

1 funt polski = ok. 40 dag
1 uncja =1/6 funta
1tut=1/32 funta

1 mendel = 15 sztuk

1 kopa = 60 sztuk

A co z kuchnig na wsiach? — ktos zapyta. Czy jest nieistotna, nie warto o niej pisac?
Nic bardziej btednego. Chcac miec peten obraz polskich kulinariéw, kuchni historycz-
nej, nie wolno ograniczac sie do kuchni tzw. wysokiej, patacowej lub dworskiej, do kré-
lewskiego, magnackiego, czy nawet szlacheckiego stotu. Szukajac realistycznego, zy-
wego obrazu tego, co dawniej jadano, nie wolno zapominac o kuchni warstw nizszych,
mieszczan, ale gtownie chtopskich, czyli o kuchni wiejskiej. Bowiem wtasnie na wsi,
a nie we dworze, ktérego kucharz ksztatcit sie na innych dworach Europy, w Paryzu,
Berlinie czy Florencji i tam poznane dania proponowat pézniej swoim polskim chle-
bodawcom - to pod strzecha rodzita sie kuchnia swojska, najsilniej oparta na zasa-
dach dyktowanych przez nature: sezonowos¢, lokalnos¢, bioréznorodnos¢ — wszystko
dzi$ znéw tak modne, a dawniej po prostu codzienne i jedyne. W kuchni ludowej
przetrwata takze kuchnia szlachecka, ktora kucharze, kucharki i caty personel podku-
chenny praktykowat we dworze. W ten oto sposdb stato sie najwazniejsze: w wiejskiej
kuchni rodzita sie kuchnia regionalna i wiele tradycji z nig zwigzanych.
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°).

O tym, co jedzono i pito
w chwili narodzin

Tak jak kazdej istocie ludzkiej, niezaleznie od stanu i miejsca na kuli ziemskiej,
od pierwszych chwil zycia nowo narodzonemu towarzyszyto jadto. Zaréwno w czystej
postaci produktéw rolnych, jak z czasem przygotowanych potraw.

Czy od pierwszych chwil zycia? Przeciez jeszcze przed narodzinami przyszta matke
karmiono obficiej niz dotychczas, bo miata najesc sie za dwoje. Pojawiaty sie sasiadki,
niosac to, co miaty najlepszego. Gdy zas nadszedt termin rozwiazania, ,babka"”, wiejska
akuszerka, w ciszy i mroku izby, delikatnie smarowata brzuch rodzacej kobiety wie-
przowym ttuszczem, by ztagodzi¢ béle.

Wsrdd przynoszonych produktéw nie mogto zabraknac i wédki. Na polskiej wsi
nigdy nie mogto jej zabrakna¢ — taki to byt wiejski obyczaj, cho¢ nie jest do konca
jasne, kto miatby ja w owych chwilach wypic¢. Zapewne szczesliwy tatus, zwykle nie-
obecny przy porodzie, by nie wiedziat, czy miat on ciezki, czy lekki przebieg. Wierzono
bowiem, ze lekki byt przywilejem kobiet czystych i cnotliwych. Inne zas, za jakas blizej
nieokreslong kare, miaty cierpie¢ wiele godzin.

Rola babki byto dokonanie wielu zabiegéw wokét rodzacej kobiety i noworodka.
Babka dbata o higiene i spokéj w czasie porodu, usmierzata bol ziotami, z drugiej sym-
bolicznie rozplatata i rozwigzywata wszystko na i wokét przysztej mamy — na znak, ze
ma nastapic rozwigzanie. Ona tez dawata pierwszego klapsa noworodkowi, by krzyk-
nat, dokonywata pierwszej, symbolicznej ablucji narodzonego cztowieka oraz przed-
stawiata dziecko ojcu.

Szczesliwy tatus w gescie wdziecznosci musiat poczestowac babke kielichem
wédki z miodem i gozdzikami. Gozdziki do takiego krupniku zwano macicznymi.
Babka, ktéra zwykle od kielicha nie stronita, wznosita kolejne toasty za matke
i dziecko.

Noworodek przez dtugie miesigce tapczywie ssat matczyne mleko, bo tylko tyle
potrafit, ale jego przyjscie na Swiat prowokowato pojawienie sie wokét niego licznych
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produktéw spozywczych i pokarméw, juz to tradycyjnych, stanowigcych strawe co-
dzienng, juz to rytualnych, zwigzanych wytacznie ze Swietami i obrzedami.

W pierwszych dniach po narodzinach nastepowato powitanie noworodka w wiej-
skiej spotecznosci. Matke odwiedzaty kobiety, obowigzkowo zamezne, ale tylko nie-
ktore: krewne, zaprzyjaznione sasiadki, dobre znajome. Obcym do domu potoznicy
i dziecka wstep byt surowo wzbroniony; a nuz spojrzatyby na malenstwo ,zte oczy”
— i nieszczescie gotowe. Kobiety przynosity ze soba dary w naturze — produkty takie
jak chleb, i to ten lepszy, z biatej maki, jaja, sery, ziemniaki, kasze. Zdarzata sie tam tez
czesto kura na rosot, ktory, jak mniemano, pozwalat matce na szybkie odzyskanie sit.
Przynoszono réwniez gotowe juz potrawy, jak jagty kraszone stoning, rosét wtasnie,
placeki to, co w danej porze roku oferowaty przewaznie skromne wiejskie zasoby. Ta-
kie dary czestokro¢ byty wielka pomocg i zyczliwym wsparciem w ubogiej gospodarce,
a pewnie i nie raz, nie dwa uratowaty stabg kobiete.

KKilka dni po urodzeniu do kosciota wraz z noworodkiem udawali sie w uroczystym
pochodzie: ojciec, rodzice chrzestni, rzadziej babka-akuszerka, czy kilka oséb z naj-
blizszej rodziny. Matka zostawata w domu. Zreszta przez caty okres potogu, jako istota
.nieczysta”, uwazana byta za stworzenie przynoszace szkode ptodom ziemi. Miata
wiec catkowity zakaz wchodzenia do sadu i warzywnika, bowiem wierzono, ze gdzie
stapnie, to wszystko usycha. A jeszcze niebezpieczniejsza niz dla wtasnego gospodar-
stwa miata by¢ dla plonéw sasiada.

Dopiero od XX wieku rozpowszechnit sie zwyczaj biesiadowania po chrzcie. Krélo-
wat procentowy krupnik, czyli samogon z miodem, mastem i gozdzikami macicznymi,
czasem podawano placek, stynny w regionie korowaj. Od tej pory na matce chrzestnej
spoczywat ,stodki” obowigzek obdarowywania dziecka na kazde urodziny kukietkami
z ciasta, zwanymi tez nowym latkiem czy radosnikiem. ,Na Litwie goscie zaproszeni na
chrzciny ofiarowywali matce pierogi i ciasta najdelikatniejsze” — notowat wielki etno-
graf i folklorysta Zygmunt Gloger.

Tylko biednych wciaz stac byto ledwie na gorzatke, do ktérej zakaska byt razowy
chleb i ewentualnie herbata lub kawa. Z czasem pojawita sie na stole kietbasa, skwarki
z chlebem, a do tego obowigzkowa wddka lub piwo.
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O dzieciecej diecie

Jedzenia nigdzie nie marnotrawiono, jak to sie dzieje dzis, ani w domach wtoscian,
ani w szlacheckich dworach. Jadano wystarczajaco, by zasycic¢ gtdd i basta. A dzieci
miaty zna¢ mores i spos6b zachowania sie przy stole; czy byta nim tawa, wokot kto-
rej gromadzita sie rodzina, czy osobny stolik przeznaczony dla dzieci. Na tejze tawie
matka stawiata mise z jadtem — polewka, barszczem, kraszong kasza, kluskami, karto-
flami, a zebrani wokét domownicy siegali drewnianymi tyzkami po strawe wedle scisle
obowiazujacej hierarchii: najpierw ojciec, potem reszta. | kazdy pilnie baczyt, by drugi
nie wysunat tyzki poza kolejnoscia, nie wziat o skwarke wiecej, o kawatek ziemniaka
za duzo. Pokarmy byty darem Bozym, wiec nalezato do nich podchodzi¢ z nalezytym
skupieniem i namaszczeniem.

Dworskie dziecko raczej nie zaznawato gtodu, jak niekiedy ich wiejscy rowiesnicy,
ale sytuacja najmtodszych tez nie byta do pozazdroszczenia. Ich pozywienie byto ob-
warowane wieloma bardzo surowymi nakazami i zakazami. Pory jedzenia byty state,
ale dieta dziecka nieznosnie monotonna, by nie rozpala¢ zmystu smaku, czytaj: takom-
stwa. Rano zwykle dostawato ciepte mleko z drobng kaszka, sucharkiem, biszkopci-
kiem lub butka. W dzien byty wciaz te same rosotki z kluskami lub butka, a na drugie
kompot lub jarzynka z jajkiem na miekko. Dopiero starsze dzieci dostawaty mieso,
gtéwnie drob i cielecine.

.Polacy nie jadajg w zasadzie sniadan lub czynig to bardzo rzadko” — pisat pewien
francuski dworzanin kréla Jana Kazimierza. ,Mezczyzni, a takze i kobiety wypijaja rano
ciepta polewke piwna z imbirem, wbijajac do niego zéttka z cukrem”. Taka wtasnie
polewka piwna, ciepta i pozywna, przez wieki bywata bardzo czestym daniem $niada-
niowym réwniez dworskich dzieci.

Atmosfera przy jedzeniu tez dziecku i apetytowi nie sprzyjata. Maluch jadat
w odosobnieniu, w obecnosci opiekuna (niarika, bona, nauczyciel), ,by nie sprawiac
starszym ambarasu lub wstretu dorostych”. No i dziecko miato nie widziec stotu ro-
dzicow, zeby nie nabawic sie wyzej wspomnianego odruchu takomstwa, czy wrecz
zartocznosci.

W dawnej kuchni pogranicza polsko-litewskiego



Na oddzielnym stole dla dzieci, szczegblnie wsréd mniej zamoznej szlachty, za-
miast porcelany pojawiaty sie drewniane i gliniane misy. A w nich kartoflanka, zur,
zacierki na mleku, krupnik, barszcz, kasze, pierogi, kluski, kapusta, maslanka, kwasne
lub stodkie mleko, chleb razowy. Niczym w wiejskim domu.

We dworach istniata odwieczna instytucja mamki, bowiem rodzona mama,
w potogu i stabowita, albo ,zalekniona”, nie zawsze mogta karmic. A co byto, kiedy
mleka nie byto dos¢ albo dziecko cierpiato na nieznang woéwczas nietolerancje
pokarmowga? Dawniej Smiertelno$¢ wsréd dzieci zbierata bezlitosne zniwo. Nieco
starsze dziecko, o ile przezyto, dostawato zastepczo troche mleka z naparem
z dziewanny, czy lipowego kwiatu. Potem, wedle zalecen, byty kleiki: jeczmienny,
ryzowy, owsiany, polewka z ostodzonej wody zageszczona z6ttkiem lub rozdrob-
niong butka.

Skromnos$¢ i ograniczenia nie dotyczyty dzieci dworskich jedynie w przypadku
wyjatkowych imprez, na przyktad organizowanych dla nich wieczorkéw czy balikow.
Wtedy na przybranym kwiatami bufecie pojawiaty sie cytrusy, jabtka, ciasta i cia-
steczka, pierniki, karmelki i inne rarytasy, na co dzieri wydzielane dzieciom z duza
wstrzemiezliwoscia.

20 dag cukru miatkiego z 4 catymi jajami i 4 z6ttkami

bi¢ p6t godziny. Potem masta klarowanego 30 dag powoli dolewajac,
znowu bi¢ pét godziny.

50 dag maki dosypawszy ciasto wyrobic,

z ktérego obarzaneczki formowac.

Biatkow kilka zbi¢ na $nieg, kazdy nasmarowad, cukrem posypac

i piec w wolnym piecu.

Dwa cate jaja dobrze rozbi¢, 2 filizanki mleka wla¢, dobra tyzke drozdzy,
2 tyzki masta topionego, maki do proporcji, Zeby sie ciasto nie lato,

to wszystko dobrze rozbi¢, zeby od tyzki odstato, masta

lub swiezej ttustosci na patelni rozpusci¢, gdy ciasto dobrze wyrosnie,
ktasc tyzka na patelnie i smazy¢, potem cukrem na wierzch przysypac.
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O dzieciecej diecie @

Ile 3 jaja zawazy, tyle cukru miatkiego odwazyc i ten z 3 z6ttkami bi¢ pét godziny.
Potem 40 dag najprzedniejszej maki dosypujac, wyrabiac.

Na koniec 5 biatek na tegi Snieg ubiwszy przytaczy¢,

blache woskiem pociggnawszy [dzis: wytozy¢ papierem do pieczenia],

mase cienko na nim wygtadzi¢ i w wolnym piecu upiec.

Gdy upieczony, czworograniaste kawatki krajaé

i na okragtym drewnie zginac na wp6t rurki.

Maki 3 kg zala¢ szesciu filizankami mleka i filizanka dobrych drozdzy.
Rozrobiwszy te, wbi¢ 15 z6ttkéw i znowu rozrobié.

Cukru wsypa¢ do upodobania, masta sklarowanego i niezbyt goracego wlaé
filizanke, soli do proporcji.

To wszystko bi¢, péty od naczynia nie odstanie.

Potem rozciggnac na stolnicy ptaskiej, ktas¢ konfitury,

zawijac i kieliszkiem wykrawac.

Wykrojone paczki ktas¢ na cieptej blasze, na ktérej niech dobrze wyrosna.
Na koniec powoli spuszczac na rozpalong ttustos¢

[wktadac do wrzacego ttuszczu] i smazyé.

Wzigc¢ ¥2 L mleka, cukru kawatek wielkosci cytryny, masta tyzke mierna
wtozy¢ w to wszystko w rondel i zagotowac na dobrym ogniu.

Gdy sie ugotuje, sypa¢ maki, mieszajac dobrze, aby ciasto byto gestawe

i zupetnie od rondla odstato.

Wytozy¢ go potem na naczynie obszerne, aby zupetnie ostygto.

Potem wsypac tartej skorki cytrynowej troche, kwiatu muszkatotowego
[tupin gatki muszkatotowej, dzis: odrobina gatki], troche soli do proporgji,
wbic 4 catych jajec, 4 z6ttka i dobrze rozciera¢, aby krupéw wcale nie byto.
Potem brac tyzka ciasta na reke w masle lub mgce uwalane i uformowawszy
paczek, rzucac na ttustosc goracg i nagle smazy¢.

Na koniec cukrem posypac.
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Maki 40 g, drozdzy tyzek 3, z6ttkéw 12, Smietanki szklanke,
masta roztopionego 85 g.

Wzig¢ maki ¥2 kg, przesiac na stolnice, tyzke dobrg drozdzy wtozywszy
w szklanke, wiekszg potowg wody letniej rozmieszac dobrze

i przez sito wla¢ w make, wtozy¢ masta tyzke, ale nie topionego,

ale na rzadko rozgrzanego, wbic 3 jaja cate i dwa z6ttka,

cukru do upodobania, zagnies¢, aby sie ciasto wyrobito,

potem rozwatkowaé, grubo konfitur lub powidet naktada¢,

nim sie smazga potrzeba, aby wyrosty w cieple.

NB. W cieple sie powinny robic.

Paczuszki wg przepisu Marcjanny Oborskiej, Obwarzanki wg receptury Marcjanny Oborskiej,
fot. Ewa Mitowska fot. Ewa Mitowska
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O mleku i innym nabiale

Mleko byto podstawa pozywienia nie tylko w wieku dzieciecym. Byto ono najczest-
szym napojem dla wszystkich. Pito je do $niadania, obiadu, kolacji, stodkie, surowe,
zsiadte, czasem solone, by cho¢ odrobine zmieni¢ jego smak. Latem w kazdym domu
zsiadte mleko z kartoflami kraszonymi stoning byto lubiang kolacjg. Mleko gotowano
i zalewano nim kasze, kluski, kartofle, robiono polewki. A w czasach ,,chudych” bywato
jedyna okrasa.

Mleko, procz tego, ze byto podstawg pozywienia chtopskiej rodziny, stanowito
baze do wielu innych produktéw, ktére nie tylko sycity wiejskie zotadki, ale przynosity
gtowny doch6d w czesto bardzo ubozuchnym gospodarstwie. Powiem wiecej: na targ
wozono czasem caty nabiat, a w domu czesto zostawiano tylko tyle, by przetrwad.

Z mleka przede wszystkim odciggano $mietane. Dawniej zbierano j3 tyzka, ale
z czasem w gospodarstwach pojawity sie specjalne do tego celu banki z miarkg, a na-
wet wirdwki.

Smietana pozostajgca w domu przeznaczona byta do kraszenia kartofli i niektérych
polewek, jak na przyktad szczawiowej, ktéra bez smietany obejs¢ sie nie mogta. No
chyba ze byto to gospodarstwo biedniackie — tam kraszono mlekiem, i do tego chu-
dym. Smietana za$ w kamiennych garnkach jechata skrzypiacym wozem na targ.

Obok niej — masto, ubite ze Smietany w specjalnych maselnicach. Byto piekne, zét-
ciutkie, a gdy jechato na targ, osetki zawijano w liscie kapusty. Jesli gospodyni nie byta
uczciwa - fuszerowata masto sokiem z marchwi, by byto bardziej zétte albo stosowata
szeroka game sposobow, by ukryc jego zjetczaty smak. Domownicy jadali masto raczej
tylko wiosna i latem, kiedy mleka byto wiecej, o okrase trudno, a prac polowych petne
rece oraz —jak inne smakotyki luksusowe — w czasie wielkich sSwiat.

Marcjanna Oborska bardzo lubita stodkie dania — rozmaite kremy na $mietance, budy-
nie Smietankowe, czy po prostu bitg Smietane, a przepisy na nie skrzetnie notowata. Wszak
byta matka trojki dzieci i to bardzo kochajaca. Posrod wielu zebranych przepisow pojawit
sie rowniez i jeden na lody Smietankowe. Nie wiemy, kto dziedziczce przekazat te recep-
ture, za to wiemy, ze proba jej wykonania w kuchni musiata okazac sie fiaskiem. Jejmos¢
z prawej strony tytutu ,Lody smietankowe” zrobita dopisek: ,,probowane, nie udadza sie”.
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Przepis na lody $mietankowe,
w prawym gérnym rogu dopisek
.Prébowane, nie udadzj sie"”

W rondly, do 1,5 | mleka wbi¢ 10 z6ttek i wsypac cukru.
Postawic rondel na matym ogniu i, mieszajac,
gotowad, poki nie zgestnieje.

Musimy w tym miejscu koniecznie wspomnie¢ o wybitnej postaci Tymoteusza
tuniewskiego (1847-1905), wtasciciela dworu w Korytnicy.

.Tymoteusz tuniewski herbu tukocz, przydomku Plewa, urodzit sie 24 stycznia
1847 r. w Sokotowie Podlaskim. Rodzina tuniewskich nalezata do starej, polskiej
szlachty osiadtej w tuniewie w ziemi drohickiej. Tymoteusz odebrat wszechstronne
wyksztatcenie — najpierw uczyt si¢ w rodzinnym domu, pézniej w siedleckim gimna-
zjum (z przerwa na udziat w powstaniu styczniowym), a po maturze rozpoczat studia
przyrodnicze w Szkole Gtownej Warszawskiej i nastepnie (...) w Akademii Rolniczej
w Gembloux (Belgia). Po powrocie do ojczyzny najpierw gospodarzyt w Guzéwce
(powiat tukowski), a nastepnie w Korytnicy. Majatek ten, liczacy okoto 2500 morgow,
odkupit w 1874 r. od poprzedniego wtasciciela, hrabiego Adama Ronikiera i miat
go w posiadaniu do 1902 r.” — pisat kilka lat temu w ,Niedzieli Podlaskiej” Andrzej
Kruszewski.

Skad nasze zainteresowanie ta skadinad wybitng postacia cztowieka o wielorakich za-
interesowaniach? Siegnijmy znéw do tekstu Kruszewskiego, a szczegblnie do fragmentu
odnoszacego sie do hodowli, upraw i przetwdrstwa w Korytnickim dworze i folwarkach.

.Praca na roli byta nie tylko Zrodtem jego dochodéw. Dawata mu zadowolenie i we-
wnetrzng satysfakcje. Wykonywat ja ze znawstwem, poswieceniem, nie szczedzit sit
i zdrowia. Dobra korytnickie przejat w nienajlepszej kondydji i w ciggu kilku lat dopro-
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O mleku i innym nabiale

wadzit je do takiego stanu, ze staty sie niedoscigtym wzorem i przodujagcym majatkiem
w catej guberni siedleckiej. Korytnica za czaséw tuniewskiego przezywata swe ztote
lata, a jego sukcesy w tej dziedzinie znano w catym kraju i poza granicami”.

| tu dochodzimy do sedna, czyli zapomnianego wytworstwa wybitnych korytnic-
kich seréw, ale tez wielu innych produktéw rolno-spozywczych, ktérych dzis nikt by
sie nie powstydzit.

.Pomysty i dziatania T. tuniewskiego obejmowaty rozliczne gatezie 6wczesnej pro-
dukcji rolnej: wytwarzat on ser $mietankowy (tzw. ronikierowski), ktory eksportowat
(m.in. do Odessy i Wroctawia)”. Wtasciciel wiele inwestowat w swéj majatek, gdyz wie-
dziat, ze nie mozna traktowac gospodarstwa jako jedynie zrédta dochodow: trzeba
ciezko pracowac, inwestowac w infrastrukture, podnosi¢ wydajnos¢ i nie dac sie ,wysa-
dzic¢ z siodta”. Pisat o tym tak: ,Ziemia lubi by¢ zroszong potem cztowieka i ozywiona
szlachetng mysla, tych zas, co pragna jedynie ciggnac, wysysac, aby w miescie tracic,
ziemia nie znosi i odrzuca od siebie, tacy ging, bankrutuja na ziemi”.

Tymoteusz tuniewski swoja rolnicza pasja zarazit zone, Marie Izabelg, ktéra podob-
nie jak on zostata zdobywczynig wielu wyr6znien i nagrod za osiggniecia w dziedzinie
tworzenia nowych odmian owocow.

Dzi$ ziemniaki na obszarze dawnego pogranicza polsko-litewskiego maja sie nie
najgorzej. Owoce tez. Ai sery juz znajdujg godnych nastepcédw tuniewskich, ktérzy po-
kazuja, ze tutejsza ziemia zdolna jest rodzi¢ wszystko, co najlepsze. Na ziemi liwskiej
i wegrowskiej powstaja manufaktury i agroturystyki produkujgce wysmienite i znane
coraz szerszej publicznosci sery zagrodowe.

Jaja byty kolejnym dobrem, ktére czesto kornczyto wcale nie w zotadku wiesnia-
czym, lecz miejskim, sprzedane na pobliskim jarmarku. Przeciez w gospodarstwie byto
tak wiele potrzeb: trzeba byto co$ sprzedad, by za uzyskane pienigdze kupic¢ s6l, nafte,
czasem odrobine cukru dla chorych i dzieci. Bywaty czasy tak ciezkie, ze w gospodar-
stwie wiejskim i jajko bywato rarytasem. Dtugo pamietano pewnego cztowieka, ktéry
w okresie rekonwalescencji po przebytym tyfusie, obudzony z trawigcej go goraczki,
zazadat do zjedzenia dziesieciu jaj na twardo. Zyczenie to lekkomyslnie spetniono
i kazdy moze sobie wyobrazi¢, czym sie to skonczyto. Dos¢ powiedzie, ze delikwent
zostat ledwie uratowany.

Jak Polska dtuga i szeroka, jaja byty gtownie na twardo oraz pod postacia jajecz-
nicy, najchetniej na stoninie, ewentualnie z domieszka maki lub mleka, by byto jej wie-
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cej, wzglednie wody. Latem do juz prawie scietej jajecznicy dodawano aromatycznych
zi6t, jak na przyktad szczypiorek czy mieta.

W jaja na twardo zaopatrywali sie chtopi przed wyruszeniem w droge do miasta na
odpust, na jarmark, do sadu, czy tez na dalsza pielgrzymke do jednego ze Swietych miejsc.

No i wtasnie: Wielkanoc, Swieto rekreacji zycia, na ktére czekano przez dtugie mie-
sigce zimowego uspienia. Tak podobne do narodzin cztowieka, wytaniajacego sie po
wielomiesiecznym oczekiwaniu z mroku trzewi.

Dlatego jajo, uwazane wraz ze stoficem za sprawce zycia w przyrodzie, domino-
wato w obrzedowej symbolice magii dobrego poczatku w niemal wszystkich kulturach.
Byto Swietoscig dla wielu ludow, gtownym elementem magii leczniczej, chronigcym
od wszelkiego zta.

W okresie wielkanocnym, wedle polskiej tradycji, jajo stawato sie nie tylko pozy-
wieniem, ale tez, dodatkowo, podstawowym rekwizytem zycia spotecznego i rodzin-
nego. Na dworskich i wiejskich stotach ukazywaty sie istne kulinarne dzieta sztuki.
Tymi dzietami byty pisanki dekorowane na dziesigtki sposobéw: malowane, skrobane,
oklejane, kapane w naturalnych barwnikach. Dziewczeta i baby — bo tylko im wolno
byto robi¢ pisanki —zaczynaty malowanie okoto Wielkiego Czwartku. Na Podlasiu daw-
niej kobiety wrecz zamykaty sie w jednej izbie, a jesli — nie daj Bog! — pojawit sie osob-
nik ptci meskiej, to nalezato splunac lub sypnac za siebie solg, by uratowac kraszanki.

Pisanki stanowity nieodzowny sktadnik wszelkiego rodzaju podarkéw wiosennych:
panny ofiarowywaty je kawalerom, a mtodziefcy — pannom na znak sympatii, rodzice
chrzestni dziecku na znak istniejacych wiezi, rozdawano je ubogim, a na wschodzie
Polski noszono na groby.

Dwor Marcjanny produkujacy i obfitujacy we wszelkie dobro nabiatu miat pod do-
statkiem.

20 dag ryzu w 1 L wody rozgotowac, przetrze€ przez sito,

masta 10 dag utrzec na Smietane i z ryzem wymieszac.

10 catych jaj i 10 zéttek dodawac pojedynczo, wbijac i ucierac.
Wsypac 10 dag cukru i 12 dag cynamonu.

Te mase wytozywszy do formy, piec w Srednim piecu przez godzine.

W dawnej kuchni pogranicza polsko-litewskiego



O mleku i innym nabiale @

Rysunki dworu i kosciota w Korytnicy autorstwa Jana Olszewskiego w pamietniku T. tuniewskiego.
Fot. ze zbioréw A. Kotodziejczyka
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8.
O zbozach

Na poczatku byta kasza.

Juz od najdawniejszych czasoéw, przedchrzescijanskich, kiedy w tych stronach jesz-
cze chleba nie znano, a tylko podptomyki pieczono na kamieniu, kasze byty podstawa
wyzywienia. U wszystkich, dla bogatszych, jak i ubozszych, zaréwno dla rycerstwa, jak
i dla rzesz ludnosci zamieszkujacej wsie.

Kasze, jak jaglana, jeczmienna, tatarczana, a w czasach gtodu z manny i komosy,
byty podstawa pozywienia ludnosci wiejskiej, bardziej niz cokolwiek innego. Jadano
je na sypko same i z okrasa. Zasypywano nimi zupy, faszerowano pierogi i gotabki. Od
Swieta zas zapiekano z owocami ,na legumine”, ktéra mogta by¢ tez z drobno pokro-
jona stoninka.

W wiejskim gospodarstwie najwieksze zastosowanie miata maka zytnia razowa.
Byta tansza i w przemiale wychodzito jej duzo wiecej niz luksusowej pytlowej. Razdwki
uzywano nie tylko do wypieku chleba. Robiono z niej przeciez najpopularniejszy zur
i inne barszcze. Gospodyni umiata przygotowac z maki wiele prostych dan chtopskiej
kuchni, takich jak breja, kluski, zacierki, placki, ciasta drozdzowe, a nawet zupy oraz
kwas zbozowy do popicia.

KKasze oraz maka i wszystko, co dato sie z niej zrobic, zajmowaty najobszerniejsze
miejsce na kulinarnej mapie regionéw, o czym do dzi$ Swiadczy mnogos¢ przepisow
istniejacych na polsko-litewskim pograniczu.

Nie kazdego byto sta¢ na mtyriskie ustugi. Biedniejsi radzili sobie jak mogli, mielac
ziarno na make w domu w niewielkich, prostych zarnach, ktérych uzywano jeszcze
w krytycznych chwilach w czasie ostatniej wojny Swiatowej i tuz po niej.

Ale dobro to nalezato skrupulatnie przechowad. Stuzyty zwykle temu celowi proste
skrzynie z desek, zabezpieczone siatka przed szkodnikami. Czasami make wsypywano
do zdobionych malunkami skrzyn wiannych.

| cho¢ nie ma watpliwosci, ze dawniej na wsiach jadta byto wcigz mato, to fanta-
zja erotyczno-kulinarna ludnosci wiejskiej nie opuszczata, nawet podczas szykowa-
nia positku. Oto do czego, wedle notatek Zygmunta Glogera, inspirowato zagniatanie
zacierek:
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Jedngq ci rekg zaciereczki gnietta,

A drugq rekq przyciskata Pietra:

O, moj mity Piotrusiu, o, ty moj mity,
Jakiez to dobre zaciereczki byty.

Mtyny metty zboze na make, zas odrebne mtyny kaszarskie lub te same, ale wypo-
sazone w ,jagtowniki”, zamieniaty zboza w kasze.

Proszew, jak wiele innych dwordw, posiadat wtasne mtyny. Jaworniccy i Oborska
mieli je na malowniczej rzece Kostrzyn, ktéra do dzi$ pieknie meandruje miedzy tgkami,
by pod dworem tworzy¢ naturalne rozlewisko, ulubione miejsce spotkan mtodziezy i ka-
pieli dla ochtody w upalne dni. Dalej staty przynoszace niezty dochdd mtyny.

Ponad dwiescie lat temu oSwieceniowe oczy zwracaty sie ku wsi chetniej niz w po-
przednich epokach. Zaczeto ceni¢ dania proste, inspirowane wiejskim zyciem, jadane
nawet wsrdd ludu, choé¢ tam potrawy miaty gtéwnie sycic i nie zawieraty tylu smacz-
nych sktadnikéw.

Jak sie zacznie proso dostawac [dojrzewac], kiscie pozrzynac i w reku,

zamiast wykruszy¢, jak sie ochedozy, prazy¢ w kociotku na sucho z uwags,

aby tyle wsypad, ile by dno mogto okry¢ oraz z bacznoscig, azeby sie nie przypalito.
Dotad mieszajac prazy¢, dopdki zupetnie sucha nie bedzie.

Strzec sie jednak nalezy, azeby nie przyrumieni€ i nie przesuszyg,

gdyz jg zarem czu¢ bedzie.

Potem ttuc zaraz w stepie jak zwyczajng kasze. Azeby sie przekona¢,

czy proso suche, wez go z kociotka, uttucz w mozdzierzu, jezeli tuska obtazi
tatwo, to znak, ze zupetnie suche.

Kaszke drobng jajkiem zatrze¢, wysuszywszy jg, w mleku ugotowac.
Ugotowawszy, wcisng€ cytryne w nig, wytozy¢ w miske i poki jeszcze ciepta,
dodac sadta, migdatéw gorzkich, siekanych, cukru na cytrynie otartego
[dzis: cukru i skorki cytrynowej], kwiatu [odrobiny gatki muszkatotowej],
potem to wszystko wymieszac i nadziewac w kiszki.
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0 zbozach

Dwér maki potrzebowat wiele. A, sadzgc po dawnych obyczajach kulinarnych
i liczbie przepiséw na dania maczne, nawet bardzo wiele.

Receptury na dania z kaszy i maczne to trzydziesci pozycji opisujacych, jak przy-
rzadzac kasze, kluski, pyzy, stone strudle, bliny, pierogi, nalesniki itd. Wiele z nich to
potrawy stodkie, tak lubiane w polskiej kuchni nawet jako dania obiadowe. Do nich
dotacza blisko dwadziescia przepisbw macznych deserowych na budynie, rozmaite le-
guminy i melszpeisy. [Ta ostatnia nazwa, bardzo popularna w czasach Marcjanny Obor-
skiej, przywedrowata z kuchni austriackiej i odnosita sie do réznych dan macznych
podawanych najczesciej jako deser].

S3 jednak i receptury, ktérych posréd dworskich dan nikt by sie dzi$ nie spodzie-
wat. | tak zapisane reka pani na dworze kluski ze stoning, czy tez bliny, sa dzis dla nas
jakoby pomostem t3czacym st6t dworski z wiejska tawa.

Wzigé maki 1,5 kg, drozdzy tyzke 1, mleka szklanke, rozczyni¢ razem,
masta klarowanego tyzke, 2tyzki cukru, soli troszke, 6 z6ttkow.

Piane ubi¢, potem mase wraz z piang wymiesza¢,

wzig¢ masta klarowanego smarowac patelnie.

Jak sie rozpali patelnia, ktas¢ po tyzce tej masy i jak sie podpiecze,
przewr6ci¢ na drugg strone.

Zbierac na pétmisek, ktéry ma stac na parze, za kazdym razem
posypywac cukrem z cynamonem i sokiem z cytryny.

Dac gorgce na stét. NB. pétmiskiem drugim przykry¢, by bliny nie stygty.

Najpierw ciasto zrobic tak, jak zwykto sie czyni¢ na makaron, ale bez wody.
Rozwatkowa¢ go jak najcieniej. Gdy troche zaschnie, krajac z niego kawatki
szerokosci dwoch palcéw, a dtugosci wedtug woli.

Wzig¢ rondel wedtug wielosci ciasta, nala¢ Smietanki stodkiej tyle,

zeby wieksza potowa rondla byta, wtozy¢ p6t funta masta niesolonego,
wanilii utartej troche lub wody pomaranczowej i cukru sporo.

Jak sie to mocno zacznie gotowac na weglach pod rondel podtozonych,
puszczac to ciasto uwazajac, aby tylko po jednym kawatku.
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Gdy pierwszy mleko dobrze obiegnie, drugi i tak dalej,

gdyz razem rzucajac zbityby sie w kepe.

Gdy wszystko ciasto utozone zostanie nakry¢ pokrywka rondel,
podtozy¢ wegli i niech sie tak dusi, az mleko sie wydusi,
jednak wilgo¢ powinna by¢ w ciescie.

| tak, jak zwarzone, pomiedzy nimi kawatki wyjmowac.

Z ronda trzeba zeskroba¢ spéd, bo ten jest bardzo smaczny.
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9.

O chlebie, ktory nigdy sie
nie przeje

No i wreszcie chleb, ktory ,,otwiera kazde usta” i ,nigdy sie nie przeje”. Mozna by
mu z powodzeniem poswieci¢ nie jedng, a kilka — ba! — nawet cata biblioteke ksigzek.

Chleb w swej najstarszej formie narodzit sie kilka tysiecy lat temu na Bliskim
Wschodzie, w slad za doskonaleniem sposobdw upraw pszenicy. Pdzniej, w kulturach
starozytnych (Grecja, Rzym), stat sie bazg wielu potraw, a w czasie obrzedéw $wiagtecz-
nych sktadano wypieki o réznych ksztattach w ofierze béstwom urodzaju, by wkupic
sie w ich taski i zapewnic sobie ptodnos¢ i dobre zbiory. W ten sposéb chleb, zaréwno
jako pokarm codzienny, jak i liturgiczny, przeniknat do rodzacej sie w basenie Morza
Srédziemnego religii chrzescijanskiei.

Tymczasem na wcigz poganskich ziemiach Stowian chleb nie tylko nie byt oczywi-
stym pokarmem, jak to dzi$ sobie wyobrazamy, ale wrecz go nie znano. Starodawne
zboza mielono na kasze i make, ale tez nie pszeniczng, bowiem w tamtych odlegtych
czasach pszenica ze wzgledu na klimat byta znana tylko na potudniu Europy. Jedynym
stowianskim , pieczywem” byty wtasnie pieczone na kamieniu podptomyki.

Czasy i warunki geopolityczne sie zmieniaty, chrzescijanstwo rosto w rzesze wy-
znawcdw, az w ramach ekspansji Rzymu zajeto pétnocne ziemie Stowian. Wraz z nowo
przybyta religia do Polski dotarty obce tutejszej kulturze, dotad nieznane trzy pokarmy
liturgiczne: chleb, wino i oliwa.

Od tamtej pory chleb stat sie pokarmem $wietym, nie tylko w liturgii. Towarzyszyt
ludziom w kazdej waznej chwili ich zycia, petniac funkcje rytualna. | tak, oprécz piek-
nego i ogblnie znanego witania chlebem i solg mtodej pary oraz oséb zastugujacych
na wyjatkowy szacunek, spotykane byty dawniej inne obyczaje. Gdy wybudowano
nowy dom — pierwsza wchodzita do niego gospodyni z bochenkiem chleba i ptongcym
ogniem, jako symbolami dostatku oraz sytosci. Rozdawano go ubogim w czasie trwa-
nia dorocznych Swiagt. Réwniez nowo narodzone dziecko byto obdarowywane przez
rodzicéw chrzestnych pieczywem, by nigdy nie zaznato gtodu.
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By upiec chleb, jedna sasiadka drugiej przekazywata zakwas, niczym znicz olim-
pijski. Nie wolno byto natomiast darowac ani pozycza¢ catego bochenka chleba, zeby
btogostawienstwo nie odwrdcito sie zupetnie od domu. Nalezato koniecznie kawatek
chleba odkroi¢ i sobie zostawi¢. Jezeli zas dziwnym trafem pozostat kawatek pieczywa
nienadajacy sie juz do spozycia — palono go.

Do wypieku chleba uzywano z czasem sporej liczby akcesoriéw: okragtej dziezy
z klepek, owalnej niecki do wyrabiania ciasta, topat do pieca i stomianych forem na
bochenki. Byty tez liscie, najczesciej chrzanu, czasem tataraku, debu lub kapusty,
ktérymi wyktadano formy chlebowe tak, by zgodnie z tradycja chleb zapiekat sie od
spodu w roslinne wzory, nabierat aromatu lisci, no i nie brudzit sie od popiotu. A kiedy
bochny byty wielkie, wsuwano je potezna drewniang topata bezposrednio do pieca,
ktorego spdd wyktadano lis¢mi lub wysypywano otrebami, by Swiete pieczywo zo-
stato niepokalane. W wyrobionym ciescie znalazt sie z czasem kminek albo czarnuszka
napetniajaca swym aromatem cata izbe. Taki chleb z zytniej maki piekto sie raz na
tydzieri i musiat wystarczy¢ do nastepnego pieczenia.

Z resztek ciasta chlebowego ku radosci dzieci smazono na patelni placki albo pie-
czono figurki lalek i zwierzat, czyli tak zwane kukietki, babki, kozy, pupki, ktére ukta-
dano w piecu miedzy bochenkami. | do tego podptomyki zwane z dawna wychopie-
niami, uktadane na brzegu pieca na lisciach tataraku i chrzanu, ale przed tym znaczone
palcami, by tatwiej byto tamac. Czasem posypywano grubo solg, by sie zrumienity. Po
wyjeciu podptomyki zjadano od razu, na goraco, z krajana cebula, olejem lub miodem.

Wypiekano tez inne chleby, nieco ubozsze i dobre na czas niedostatku, jak ten
pieczony z otrab. Trudno byto go czymkolwiek posmarowac, gdyz byt tak kruchy, ze
nie dat sie kroi¢, lecz jedynie tama¢, wiec popijano go mlekiem lub czarng jeczmienna
kawa. Podobnie zachowywat sie chleb gryczany, z gryki i zyta. Gryke suszono w piecuy,
mielono w zarnach, odsiewajac miatka make, ktéra zaparzano gotowana wodg z sola.
Do rozczynu dodawano drozdze, a po wyrosnieciu wyrabiano mase drewniang tyzka,
przektadano do wysmarowanej olejem donicy [glinianej formy] lub koszyka czy blachy
i wsuwano do pieca chlebowego.

Byty tez, ale duzo po6zniej, ttuczone ziemniaki, ktére dodawano do ciasta, by zaosz-
czedzic¢ cennej makii méc piec chleb przez caty rok. Dzigki kartoflom przy okazji chleb
byt pulchniejszy, wilgotny i dtuzej pozostawat swiezy. Cho¢, prawde méwiac, nader
rzadko miat okazje czerstwied. Przynajmniej w wiejskich chatach.
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O chlebie, ktory nigdy sie nie przeje

Z ciasta chlebowego wypiekano mate chlebki w ,wazonikach” i miseczkach, ktére
przyciagaty oko w piekarniach i na jarmarkach. Te smakotyki miaty zasadnicza wade:
po paru dniach sypaty sie jak préchno.

U zamozniejszych gospodarzy lub w Swieta goscit na stotach chleb podsitkowy
z maki razowej odsianej z grubszych otrab i bez dodatku kartofli. Podobnie Swiatecz-
nym byt chleb pytlowy z razowej maki odsianej na grubych sitach. Ten pieczono gtow-
nie na wesela i $wieta. Z czasem ulubionym pieczywem mieszkancéw polsko-litew-
skiego pogranicza stat sie chleb z dodatkiem cukrowych burakéw. Ten tez w domach
byt wypiekiem odswietnym, co zapewne niejeden Czytelnik jeszcze pamieta.

We dworze tez chlebem nie szastano. Nie wiadomo, czy wypiekano go w dworskiej
kuchni w Proszewie. Zapiskdéw o kupnie chleba zostawita Marcjanna Oborska bardzo
niewiele, co wskazywatoby na fakt pieczenia go na miejscu. Wiemy za$ na pewno,
Ze kiedy juz zostaty jego resztki, zwykle tarto je (najlepiej chleb biaty) i uzywano do
zageszczania potraw.

Chleb biaty oraz zytni mozna byto spozytkowac réwniez w catkiem inny, dos¢ przy-
jemny sposéb. Przepisy pani Marcjanny Oborskiej na pieczenie rozmaitych ciast prze-
kazujg nam inng, wazng wiedze w tej materii. Wbrew temu, co na temat dworskiego
przepychu podsuwa zbiorowa wyobraznia, nawet w moznych domach nie dochodzito
do marnotrawstwa zywnosci. Swiadectwem niech beda przepisy z wykorzystaniem
resztek pieczywa, a wiec dwa przepisy Marcjanny na torty z chleba, jeden na chlebowa
babe, a nawet na biszkopt z chleba zytniego.

Wzigc 20 dag ttuczonych migdatéw, z czego czes¢ moze byc gorzkich,

20 dag cukru. 24 z6ttka wbijac po jednym, mieszajac.

15 dag startego starego chleba namoczonego w winie (moze byc¢ razowy,

ale go wczesniej ususzyc trzeba).

0d 1 cytryny i 1 pomaraniczy skérki usiekac,

5 g cynamonu i 5 g gozdzikéw, a takze sok z catej pomaranczy lub cytryny.
Kiedy wszystko bedzie dobrze wymieszane, na ostatek z 12 jaj biatka

na najsztywniejsza piane ubic i z t3 masg wymieszac.

Forme mastem wysmarowac, mase wlac i piec w bardzo Sredniej temperaturze.
Mozna do tej masy czekolady tabliczke dodac.
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Cukru 40 dag miatkiego, 20 dag migdatow czysto wymytych, nieobranych
uttuc w mozdzierzu, 10 dag tartego starego razowego lub pytlowego chleba,
Y. kwiatu muszkatotowego [skorki gatki], 3 g gozdzikéw, 3 g cynamonu,

od poéttorej cytryny skoérki drobno siekanej.

9 z6ttkéw i 3 cate jaja wybi¢ w naczynie i dobrze rozbijac.

Wszystko wzwyz wyrazone przytaczy¢, razem z jajami rozciera¢,

dobrac forme, aby tej masy do potowy byto, mastem ja wysmarowa¢,
chlebem wysypac, mase wlac i piec w wolnym piecu.
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«10.

O innym chlebie, pirogu
i pirogach

Do podpisania Unii Lubelskiej w 1569 roku granica miedzy Polska a Litwa biegta
wzdtuz rzeki Liwiec, po rzeke Ugoszczanke (dzi$ gmina Sadowne i Stoczek). Tamtej-
sze wsie pogranicza, nawet te wcigz potozone na polskim terytorium, wcale polskie
by¢ nie musiaty, a réznito je niekiedy ,lacki” lub ,ruski” w nazwie. A co za tym idzie,
w tamtejszych kuchniach czu¢ byto powiew Wschodu, tak w potrawach tradycyjnych,
jak i obrzedowosci.

Wyjrzyjmy na moment poza ziemie wegrowska.

.W okolicach zrédet Narwi i Biatowiezkiej puszczy (na Litwie) uczta odbywa sie
w ten sam sposéb, co na Mazowszu i s3siedniem Podlasiu” — pisat pod koniec XIX
wieku Zygmunt Gloger. T3 uczta, wieksza od wszystkich pozostatych, byto wesele.
I nie mogt autor ,Encyklopedii Staropolskiej” nie wspomnie¢ przy tej okazji o innym
chlebie, weselnym, pieknym, ozdobnym — stynnym korowaju. ,Po ugtaskaniu ciasta,
ozdobieniu w gaski, splotki i kétka, ktére to ozdoby kazda swacha oddzielnie wyrabia,
korowaj idzie do pieca. Niewiasta, ktora korowaj sadzita, wybiega z topata z domu i za-
rzuca ja na dach chaty, pewnie na to, zeby do drugiego pieczywa juz nie byto potrzeba,
tj., zeby korowaj sie udat, zeby sie wydarzyt.

Na Podlasiu i ziemi bielskiej z kohcem uczty wnoszg korowaj i ktada na srodku
stotu na obrusie przed nowozericami. Dziela nastepnie miedzy weselnikow i daj3
takze odjezdzajacym gosciom, aby do doméw swoich zawiezli cho¢ po kasku obrzedo-
wego pieczywa dla dzieci i wszystkich domownikéw”.

40 dag swiezego masta utrze¢ na Smietane, 8 z6ttek i 4 cate jaja wbic i rozetrzed.
20 dag sparzonych migdatéw z 15 dag drozdzy uttuc miatko i wtozy¢ w masto

i bi€ p6t godziny. 25 ml dobrej Smietany zbi¢ miotetka czystg w szum [na piane].
Te piane zbierang z wierzchu dodawac¢ do masta.
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Gdy cata Smietana bita tym sposobem juz znajdzie sie w masle,

dosypac 35 dag cukru z tartg skoérka cytrynowa i cynamonem,

i maki przedniej 60 dag.

Kiedy masa wymieszana troszke podrosnie, placuszki ktas¢ na blache i upiec.
Na kazdy mozna kilka wisien smazonych potozyc.

Gloger przypominat réwniez, iz w niektérych okolicach pogranicza polsko-litew-
skiego korowaj zwany jest rowniez ,pirogiem”. Nazwa ta, powszechna do dzi$ wsréd
dan regionalnych Polski wschodniej, ma szersze znaczenie. Odnosi sie do przyrza-
dzanego na stono pieczonego placka, zazwyczaj z ciasta drozdzowego z nadzieniem
z miesa, z kapusty, z kaszy, z ziemniakéw, z ziemniakow z serem.

Czy o takim pirogu myslata Marcjanna Oborska, notujac dos¢ tajemniczy przepis
zatytutowany ,,Proporcja na pyze"? Trudno powiedzie¢, bowiem receptura zawiera je-
dynie niezbedne ingrediencje, ktére wskazuja na zwigzek ,pyzy” im¢ Marcjanny ze
wschodnim pirogiem. Zabrakto jednak opisu czynnosci do wykonania, co jednocze-
Snie zostawia dzisiejszym wielbicielom dawnych kulinaridow spore pole dla wyobrazni
i umiejetnosci.

Wzigc do kwarty maki 7 z6ttkéw, a 8. cate jajo, 2 tyzek dobrych drozdzy,
masta tyzke, skérki od cytryny i mleka do proporcji, aby ciasto wolne byto.

Kiedy mowa o daniach macznych, wiekszo$¢ Czytelnikow zapewne czekata na hasto
.pierogi”, ktére na dobre zawojowaty polskie stoty dopiero... po Il wojnie Swiatowej.

Zasadniczy wptyw na ich tak wielka popularnos¢, ze az na Swiecie zaczety byc
ikong kuchni polskiej, miata — jak czesto bywa — geopolityka korica wojny. Znéw gra-
nice Polski okazaty sie bardzo zmienne, za czym poszta migracja milionéw Polakow ze
wschodu na zachéd nowo obrysowanego kraju. Wraz z nimi, w pochodzie na ziemie
zachodnie, p6tnocne oraz w mniejszym stopniu inne rejony kraju, ,.przybyty” pierogi.

Jak wies¢ niesie, pierogi przywiozt z Kijowa osiemset lat temu Swiety Jacek Odrowaz,
ktory wtasnie na 6wczesnej Rusi, czyli dzisiejszej Ukrainie, zaktadat klasztory. Tam poznat
smak pierogdw, zapewne z kaszg i serem (ziemniakéw jeszcze nie znano, rosty wcigz na
innych, nieodkrytych kontynentach) i stamtad pozostata nazwa pierogéw ,ruskich”.
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O innym chlebie, pirogu i pirogach

Niektérzy nawet twierdzili, ze Sw. Jacek sam karmit ludno$¢ wygtodzong po tatar-
skich najazdach wtasnorecznie lepionymi pierogami. Historia sw. Jacka z pierogami
i jego rzekomego sprowadzenia pirogdw w dawne granice Rzeczpospolitej nosi wszel-
kie znamiona legendy. Ale w legendzie, jak powiadajg, zawsze jakies$ zrédto prawdy
jest. Tak czy owak, ludzie do dzi$ powtarzaja: ,Swiety Jacku z pierogami, médl sie do
Boga za nami, zeby te pierogi caty rok na stole byty i nas od gtodu bronity”.

Posréd piecdziesieciu macznych receptur spisanych reka Marcjanny Oborskiej
z Proszewa tylko piec z nich opisuje pirogi i to w sposéb wcale nieoczywisty. Bowiem
rzeczone pirogi nie sg takimi, jak te dzi$ funkcjonujgce obiegowo, w zbiorowej wy-
obrazni. Ale noszg wschodnie pietno, a potomkowie Rusinéw mieliby prawo powie-
dzie¢: To my nauczyliSmy was jes¢ pierogi.

Kaszy hreczanej ugotowa¢ w mleku sypko z kawatkiem masta.

Twarozek lub ser niezbyt kwasny utrze¢ z z6ttkami,

cukrem, cynamonem, aby byt wolny.

Wzigc kilka arkuszy papieru, rozkroi¢ kazdy arkusz na czworo,

dobrze kazda ¢wiartke wysmarowac mastem,

kasze uktadac na palec grubosci réwno, gtadko i tak wiele,

aby naokoto papieru brzeg dobrze widac byto.

Na srodek kaszy da¢ zaprawnego twarogu tyzke i kaszg na papier wtozong obwingc.
Na koniec z tym papierem ktas¢ na blachy i piec w piecu niezbyt gorgcym.

Do tychze pierogéw masto sie rozpuszcza.

Szpinaku udusi¢ z mastem i mlekiem.

Jajecznice z kilku jaj zrobi¢ i z tem mastem rozetrze¢, korzeni i soli do proporcji.
Ciasto zrobi¢, jak na pierogi zawijane, cienkie i nie twarde.

Pierogi nadziewac tg farszg, p6tmisek wysmarowaé mastem

i wysypac parmezanem, utozy¢ pierogéw warstwe, masta kawatkami poskuba¢,
znéw parmezanem wysypac i tak az do konca.

Na wierzch zas parmezanu i masta.

Gdy tak pétmisek utozony, wstawic w piec, niech sie upieka.
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Sera utrzec na tarce i wbic jaj jak w proporcji na leniwe pierogi,

wsypac troche pieprzu, masta klarowanego wlac, maki gryczanej tyle,

zeby byty 2 czesci sera i 1 maki, w liscie kapusciane lub papier zawijac i w piec.
Dac¢ z mastem lub $mietang na stét.
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o11.

O stodkim smaku

Cztowiek ma wyjatkowe upodobanie do dwoch zasadniczych sktadnikéw pozywienia:
ttuszczu i cukru. Przyczyne tego zjawiska znajdziemy w czasach bardzo odlegtych, u zara-
nia ludzkiej historii. Otéz, kiedy cztowiekiem pierwotnym kierowat bardziej instynkt niz
doswiadczenie, czut on, ze ttuszcz i stodycz zapewniajg mu dtuzej sytos¢, a co za tym idzie,
dtuzsze przetrwanie. Zamitowanie do obu sktadnikéw, ttustych i stodkich — czego najlep-
szym przyktadem s3 ciasta i torty — zostaje nam, mimo zapomnianego gtodu, do dzis.

Ponad tysigc lat temu pojawita sie na potudniu Europy trzcina cukrowa, kolejny
ostadzacz zycia po starozytnym miodzie. Byta ona nieodzowna lubujgcym sie w smaku
stodkim ekspansjonistom z Bliskiego Wschodu. Kto dzis ma do czynienia z kuchnig
perska, arabska czy turecka, ten wie, jakim ulepem potrafi by¢ ich baklawa.

Muzutmanie opanowali basen Morza Srédziemnego wraz z krajami i wyspami Europy
Potudniowej, jak Hiszpania czy Sycylia. | tak dzieki nim bogata Europa rozmitowata sie
w smaku stodkim (i stodko-kwasnym), w cukrowych potrawach i deserach, i zy¢ bez nich
nie mogta. Sprowadzano wiec statkami na nasz kontynent bliskowschodni cukier z trzciny,
magazynowano w sktadach Wenecji, po czym transportowano dalej, we wszystkich kie-
runkach Europy. Tak pozyskiwane dobro miato niemal cene ztota i pozostawato w zasiegu
nielicznych. Uwazano, ze moze by¢ lekiem na cate zto, i sprzedawano w aptekach.

10 z6ttek dobrze rozbi¢ w garnku, doda¢ dwie tyzki kwasnej Smietany, a rozbiwszy,
wylac na miske, dosypujac maki, zrobié luzne ciasto. Wsypac 10 dag cukruy,
a uformowawszy zgrabne strucelki lub obwarzaneczki, smazy¢ w gorgcym masle.

15 dag masta utrze¢ na Smietane, 3 z6ttka i 2 cate jaja wbi¢, 20 dag maki wsypac,
15 dag cukru z otarta skérka cytrynowa wsypad, to wszystko dobrze ubiwszy,
ktas¢ na blache placuszki i migdatami krojonymi posypac.

Piec w umiarkowanym piecu.
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Po odkryciu i zajeciu obu Ameryk konkwistadorzy hiszpanscy zawiezli trzcine do
swoich kolonii. Okupowana, zniewolona ludnos¢ pracowata na plantacjach, gdzie
produkowano trzcinowy cukier na masowg skale. Niemal za darmo. Cena cukru nieco
spadta, choc jeszcze niedrastycznie. Sprowadzane statkami stodkie dobro wcigz pozo-
stawato na wytacznosc¢ ludzi bardzo zamoznych.

Az tu nagle... pewien Niemiec wpadt na pomyst pozyskiwania cukru juz nie z za-
morskiej trzciny, a z tubylczych burakéw cukrowych. Byt rok 1748. Mineto troche czasu
i w Konarach, na terenie dawnych Prus, a dzi$ Dolnego Slaska, w 1802 roku ruszyta
pierwsza buraczana cukrownia. Cukier produkowany w Europie na przemystowa skale
stat sie dobrem powszechniej dostepnym.

Poszukujace stodyczy wiejskie dzieci najbardziej lubity drenowanie oskoty —
szybko sptywajacego brzozowego soku, zbieranie stodziutkich, dojrzatych owocow,
przebieranie ulegatek. PéZniej owoce dojrzewajace w sadach, lasach, wzdtuz pél i bi-
tych wiejskich traktéw byty jedynym i naturalnym Zrédtem cukru, ale tez i przyczyna
wielu schorzen przewodu pokarmowego.

Oprocz dzikich owocdéw smakotykiem i delicjg byty kukietki i nieksztattne wys-
krobki z resztek ciasta chlebowego, ktére piekty sie miedzy bochenkami. A takze ku-
powane u Zyda na jarmarku obwarzanki, gryzki pojedyncze i plecione, z pszennego
ciasta zaczynionego z drozdzami, odwarzane w ukropie, a potem wypiekane w piecu.

Poza tym wiejskie dzieci do poczatku XX wieku praktycznie nie znaty smaku sto-
dyczy. Cukier jeszcze przed wojna na wsiach wcigz byt rarytasem, przeznaczonym na
Swieta oraz dla chorych i malenkich dzieci. No, chyba ze byty dzie¢mi puszczanskimi,
z okolic bartniczych, gdzie czasem dostawaty prawdziwe dla nich takocie — stodka
wode z miodem.
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O miodzie

.Wiedziat Pan Bdg, po co stworzyt pszczoty” — mawiat, popijajagc miody, Onufry
Zagtoba.

Ten uroczy sarmacki op6j myslat, rzecz jasna, wytacznie o miodach procento-
wych, gdy tymczasem wybierany z barci miéd byt jednym z najstarszych pokarméw
naszych przodkéw i bodaj najwiekszym skarbem, jaki cztowiek wydart lasom. Juz
w starozytnos$ci wiedziano, ze najbogatsza i najtaskawsza kraing jest ta, ktora mle-
kiem i miodem ptynie. | w sumie za taka kraine mogtoby uchodzi¢ polsko-litewskie
pogranicze — ale po kolei.

Stowianie, podobnie jak sasiedzi zza miedzy, a szczegblnie Litwini, juz w dawnych
czasach styneli z mistrzostwa w sztuce bartniczej. Zreszt3 jak mogto by¢ inaczej w tych
przepastnych borach, ktére same z siebie juz byty pasiekami? Roito sie tu byto od na-
turalnych uli w sprochniatych, pustych pniach, by¢ moze pamietajacych Rzymian, po-
dazajacych nad Battyk po bursztyny. Ludzie oddajacy sie hodowli pszczdt byli w daw-
nych spotecznosciach bardzo szanowani. Bartnicy byli kustoszami tajemnych arkandw
obchodzenia sie z pszczotami i pozyskiwania miodu. Musieli by¢ odwazni i nie bac
sie ukaszen roju rozwscieczonego pojawieniem sie intruza, musieli umie¢ wchodzic
na wysokie, gtadkie, grube drzewa, bowiem barcie znajdowaty sie zwykle kilka sazni
nad ziemia. No i jeszcze musieli wiedzie¢, jak przechytrzy¢ zawsze tasego na miod
niedzwiedzia.

Az pewnego razu bartnicy, najprawdopodobniej gnebieni podatkami, postanowili
przenies¢ sie do osad, ale wraz z rojami. Odcinali wiec ktody pod i nad barcia i prze-
nosili je do zagrod. Tak powstaty pierwsze ule ktodowe, ktére dzis mozna zobaczyc¢ juz
tylko w muzeach i skansenach. To byt poczatek pasiek, ktére mogty powstawac nawet
tam, gdzie w bliskosci nie byto lasow.

Bartnicy, obok mtynarzy i kowali, wéréd spotecznosci wiejskiej nadal cieszyli sie
ogromnym autorytetem. Czestokro¢ wcigz mieszkali poza osadg, w lesie, otaczata ich
wiec aura tajemniczosci. Lasy trwaty, a oni pozyskiwali cenny towar, ktoéry ostadzat
zycie w czasach, gdy nie byto jeszcze cukru. | nie tylko.
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Zastosowanie miodu byto szerokie: mi6éd wzmacniat, leczyt gardto, koit rany, a sfer-
mentowany grzat i rozweselat.

A(-.) Miéd z chmielem i woda uwarzony w pospolitem jest uzyciu. (...) Nie braknie
urzadzonego tymze sposobem miodu w Prusiech i na Mazowszu” — odnotowywat Mar-
cin Kromer w opisie Polski (De origine et rebus gestis Poloniae) z 1555 roku.

.(-..) Maja drugi nap6j, zwany miodem - bardzo uzywany na Rusi, na Podolu, w Pru-
siech i Mazowszu - ktéry niczym nie jest, tylko miodem przasnym gotowanym z wodg,
i jest podobny koloru do najpiekniejszego wina, ale zbyt stodki, i dlatego zapewne
zaprawiaja go czasem sokiem jabtecznym, wisniowym lub korzeniami. Miéd, zwany
lipiec, ktory robig na Rusi, lepszy jest od wszystkich innych (...)" — relacionowat w 1565
roku nuncjusz watykanski. Wreszcie pewien poset wenecki w relacji z Polski donosit
o chwilach grozy podczas wesela, kiedy to ,(...) prawie wszyscy sie upili i byli bardzo
niebezpieczni. Nie majac wina robig pewien napdj z miodu, ktéry upija ludzi znacznie
bardziej niz wino”. Nawiasem méwiac, napdj z fermentowanego miodu jest jednym
z najstarszych napojéw alkoholowych znanych ludzkosci, starszym od piwa. Dlatego
dziwi, ze Wtoch, poset wenecki, nie pamietat, iz starozytni Rzymianie znali go dosko-
nale i popijali z rozkosza.

Litwa z dawien dawna miodami styneta, a szczegblnie z biatego miodu lipowego
z prowincji kowienskiej, gdzie lip byto najwiecej. Jagiellonowie byli rodem litewskim,
dlatego miody, dostarczane na dwor przez litewskich starostow, nieprzerwanie goscity
na krélewskich stotach tej dynastii. Bez trudu mozna sobie wyobrazi¢, jak podczas ciz-
gtej obecnosci ksigzat oraz wizyt kréléw na zamku w Liwie miéd w potrawach i w kie-
lichach nie schodzit z biesiadnych stotéw. Zreszta miodu na pograniczu polsko-litew-
skim, posréd gestych lasow, nigdzie nie brakowato.

Wosk pszczeli byt kolejnym wielkim dobrem dawnych czaséw. Stuzyt do odciska-
nia pieczeci na dokumentach, a Swiece z pszczelego wosku o$wietlaty komnaty. Z za-
piskéw wiemy, ze w klasztornych piwnicach przechowywano czasem i tysigce kilogra-
mow miodu oraz dziesigtki garncéw z woskiem. Zas Swiece zrobione wtasnorecznie
przez gospodynie rozswietlaty catg izbe w dni Swiateczne.

Szanowany midd byt tak w cenie, ze czesto uzywano go réwniez jako srodka ptat-
niczego.

Od zbioréw miodu wiele zalezato w gospodarce wiejskiej, powstawato wiec wiele
przystow:
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O miodzie e

Gdy pszczét réj w maju idzie w gore,
Kosztuje on zgota siana fure.
A zas w lipcu roj,
Nie optaci trudu zndj.
Albo:
R6j pszczoét w maju brany —
skarb to pozyskany,
ale w lipcu z biedq wziety,
nie wart pracy w nim podjetej.

Wierzono tez, ze ,w kwietniu, gdy pszczota jeszcze nieruchliwa, mokra wiosna
zwykle bywa".

Mi6d zawarzy¢ dobrze, aby minut 5 wrzat,

ten miéd dobrze ciepty la¢ do maki zytniej, bi¢ tak mocno,

az biate ciasto i samo odpadac bedzie od watka.

Potem wyrobic¢ je dobrze w mace zytniej, rekami krajac na pierniczki,
na blache utozy¢ i wsadzi¢ do pieca wolnego, jak bywa na chleb.
Znak wypieczenia, gdy beda rumiane, a jak wystygna, dopiero stwardnieja,
bo z pieca wyjete zawsze sg miekkie.

Nb. miary maki nie mozna zaznaczyg¢,

tylko miarkowa¢ nalezy podtug wielosci miodu.

Bic ciasto trzeba dwom lub trzem osobom, jak najpredzej,

aby nie stygto, znaczy by sie nie ubito.

Korzeni sypa¢ podtug gustuy, to jest skorki pomaranczowej,

ziela angielskiego, gwozdzikéw imbiru.
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13.

O zamitowaniu Marcjanny
do stodyczy

Sadzac po ilosci dan stodkich, mozna pokusic sie o wniosek niepozbawiony nuty
ironii, ze albo Marcjanna Oborska byta wielkim tasuchem, albo miata problem z glu-
koza. Bowiem, proporcjonalnie, jej ksigzka kucharska sktada sie gtéwnie ze stodkosci.
I na tym nie koniec. Z notatek wynika, ze nawet w najblizsza podr6z wybierata sie za-
wsze z zapasem karmelkéw. A o cukier jeszcze wdwczas wcale nie byto tatwo.

Warto w tym miejscu zaznaczyg, iz jeszcze za zycia Marcjanny Oborskiej, bo w 1846
roku, w Przezdziatce, w Sokotowie Podlaskim uruchomiono cukrownie buraczang,
zatozong przez Elzbiete Hirschmann. Przetwoérnia tak doskonale prosperowata, ze
w krétkim czasie stata sie najwiekszg cukrownig w tej czesci kraju.

Po odkryciu drzemigcych w archiwach dworskich dokumentéw zawierajacych no-
tatki z zakupow wiemy z catg pewnoscia, ze Marcjanna Oborska byta wierng klientka
cukrowni, kupujacg po kilka gtéw cukru na raz. Zamitowanie naszej autorki do stodko-
Sci kazato jej z tego dobra czerpac niemal garciami.

Stozkowaty ksztatt gtéw cukru dzis mozna zobaczy¢ na malunkach zdobigcych
mury sokotowskiej cukrowni, ktérej nadano nowy blask. Klientela kupowata cate
gtowy lub ich kawatki odrgbywane specjalnymi mtoteczkami. W dworskich kuchniach
personel ttukt brytki cukru na miatko lub chcac uzy¢ do dan, ocierano go w catosci
0 skorke cytryny czy pomaranczy i dodawano do ciast i deserow.

Marcjanna Oborska, mimo woli, ostodzita nam zycie setka — tak, ponad setkg! —
przepisow na dania stodkie, ciasta i desery. Od najbardziej tradycyjnych, jak baby,
paczki, placki, kotacze, nawet mazurki i po heczepeczei créme brilée.

Wsrdd ciast i deserdw cudzoziemszczyzny jest catkiem sporo, a lista ich dtuga. Ko-
tacze i buchty czeskie, tort szwajcarski, placuszki angielskie i francuskie, placki no-
rymberskie, obarzanki wegierskie i wiele innych sprawiaja wrazenie, ze Marcjannie
Oborskiej nie byt obcy zaden zakatek Swiata, ze dotartaby wszedzie w pogoni za ta-
kociami. Ale to tylko wrazenie, za$ prawda jest nastepujaca: ze dzisiejsza kuchnia jest
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rzeczywistoscig niezwykle ztozong, i ze zawsze chetnie siegano po specjaty innych na-
cji. Stodkie w szczegblnosci. Stoty panskie byty kosmopolityczne, a dania oznakowane
geograficznymi etykietkami, niczym znakami drogowym ku innemu, szerszemu swiatu.

Butke pokroi¢ na réwne grzanki i w mleku namoczy¢.
Wyijac z mleka i konfiture ktas¢ na jedng, a druga przykry¢.
Zottek kilka rozbié, kazda grzanke w z6ttku maczaé,
potem w tartej i przesianej butce i smazy¢ na masle.

Wziac butek, otrzec skérke na tarce, pokrajaé butki wzdtuz w grzanki,
umoczy¢ w winie czerwonym, aby tylko nasiakty,

usmazyc je na masle sklarowanym,

potem grubo cukru posypac i goraca topatka przypiekac.

Wez 7 z6ttkow, cukru, cynamony, gozdzikéw i 3 tyzki topionego masta,
maka zagnies¢ jak najtezej [najscislej],

mozesz potem z tego ciasta robi¢ sucharki, obwarzanki, faworki,
smazone w masle.

Bierze sie 1 kg maki, p6t tyzki drozdzy, wodg i temi drozdzami sie rozczynia,
dodaje sie potem poét kwarty masta topionego,

zamiesza sie z tem ciastem,

robig sie potem z tego paluszki na blache do pieca.

Masta 35 dag, wina 35 ml, 10 dag cukru, skérke cytryny starta

i kawatek cynamonu w rondlu zagotowac.

Na sam war wsypac 35 dag przedniej maki.

Roztartszy to zupetnie, postawié¢ na ogniu i mieszajac, gotowac,
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0O zamitowaniu Marcjanny do stodyczy

poki zupetnie nie stezeje i od rondla nie odstanie.

Ostudziwszy zupetnie,

w zimne ciasto 15 z6ttkdw po jednemu wbijac i dobrze rozcierac.

Z tego robic¢ placuszki i na blache utozywszy godzine piec w piecu.

Powinny ur6s¢ znacznie, a wewnatrz by¢ puste.

Wyjawszy z pieca mastem smarowac, w mleku maczac,

do formy z rantem utozy¢ i pola¢, jak nizej:

wzig€ 1l mleka, 12 zé6ttek w niego wybi¢, 10 dag cukru wsypa¢,

a dobrze rozbiwszy, biatka wszystkie zbi¢ na snieg tegi,

przytaczyc i zalac placuszki. Do lekko nagrzanego pieca, jak na biszkopty, wstawic.

40 dag miatkiego cukru z 7 catymi jajami bi¢ godzine,

potem anyzu tyzke dobrg wsypac i skorke od jednej cytryny na tarce otarta,
na koniec 20 dag przedniej maki wysypac i wymieszac.

Blache rozgrza¢, woskiem pociggnac [papier dopieczenia]

i tyzka ktasc placuszki. Piec p6t godziny.

Gdy upieczone, natychmiast je zdejmowac blachy.

Do 40 dag maki jedrnego masta wskubac¢ 20 dag,

z6ttkéw 16 wbic i 10 dag cukru wsypac.

To wszystko razem wolno wyrobi¢, aby sie tylko gtadko potaczyto.
Potem cienko rozwatkowa¢

i placuszki w miare okregu szklaneczki nozem letko obrzynac.

Gdy wszystko ciasto juz wykrojone,

piérko w winie francuskim lub genuenskim maczajac,

kazdy placuszek smarowa¢, tez utozywszy na blache.

Kwadrans piec w wolnym piecu, gdy cokolwiek koloru nabiorg wyja¢

i znowu winem kazdy smarowac.

Potem wzig€ 4 placuszki i w jeden uktadac¢ przektadajac konfiturg lub galareta.
Gdy tak s3 w jeden po 4 utozone, ktas¢ je na blache papierem wytozong,
smarowac wierzchy i boki glazurg, jak nastepuje.
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20 dag cukru wsypaé w garczek, jeden biatek zbi¢ na $nieg najtezszy

i przytaczywszy do cukru, bi¢ godzine, potem sok z jednej cytryny wcisna¢,
wmieszac taz glazura nasmarowawszy placuszki,

wstawi¢ w piec wolny, aby nie rumieniac sie, placuszki wraz z glazurg wyschty.
Wyjac ich z pieca i dac na stét.

Masta niezbyt stonego i starego roztopic, sklarowac nalezycie.

Kubek tegoz masta wla¢ w rondel,

czystej wody dolac péttora kubka i to razem zagotowac.

Maki dwa kubki dobrze upakowane odmierzyc¢ i tez na ten war wsypac razem
i natychmiast wymieszawszy dobrze,

postawi¢ znowu na wegle mieszajac, zeby sie nie przypalito.

Tez mase dobrze wyparzywszy zestawic z ognia i dwa cate jaja wbi¢,

cukru ttuczonego 4 tyzki wsypaé, wymieszac i dobrze wystudzic.

Gdy juz zupetnie bedzie zimne,

po jednemu wbic znowu 5 jaj catych za kazdym mieszajgc osobno,

po tym ciasto dobrze wybic tyzka.

Z tego ciasta szprycowac na blache obwarzaneczki,

chcac zas, zeby sie dobrze formowaty i nie lepity, odtaczajac kazde od szprycy,
trzeba n6z w masle topionym maczac.

Tym sposobem gtadko sie formuja.

Piec na goracy by¢ powinien.

Gdy sie upieka mozna cukrem lukrowad.

Wziac 2 kg maki, przesiac na niecke, osoli¢, mleka 1 L rozmieszac z 35 g drozdzy,
wla¢ przez sito w make i rozrobi¢ dobrze, aby krup6éw nie byto.

Postawi¢ w cieple, okrywszy i niech dobrze wyrosnie.

Jaj catych 10 i z6ttkéw samych 30 rozbi¢, az sie dobrze zaszumig,

kwiatu [tupin gatki muszkatotowej] wsypa¢, skérki ze 2 cytryn otartej na tarce

i gdy ciasto wyrosnie, jaja te la¢, rozbijajgc z ciastem.

Masta przetopionego sklarowanego % |, to wszystko rozrobi¢,
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0O zamitowaniu Marcjanny do stodyczy

potem drugie 2 kg maki dosypac i dobrze przerabiac.

Na koniec migdatéw stodkich siekanych 10 dag, gorzkich 10 dag wsypac,
cukru 40 dag wymiesza¢, 20 dag duzych rodzynkéw,

10 dag cykaty [kandyzowanych owocéw], 10 dag skdrek pomarariczowych,
wszystkie te ingrediencje wsypawszy w ciasto, bic,

poki zupetnie od rgk i niecki nie odstanie.

Doniczki [gliniane formy] mastem topionym wysmarowac,

dobrze ciasto ktas¢ do potowy, postawi¢ w cieple, niech powoli rosna.
Gdy sie doniczki juz dopetniaja ciastem,

po wierzchu zéttkiem nasmarowa¢, migdatami posypac.

Piekarnik wypali¢, wyprébowac, aby nie byt nadto zimny

i powoli doniczki wstawiac, prébowac zas trzeba prosta stomka,

jezeli czysta, nieoblepiona ciastem, wtedy juz sg wypieczone.

Maki 1 kg dobrze napakowac.

Mleka 1 | 1 zagotowac i polac te make predko rozrabiajac,

zeby sie wszystka zaparzyta,

dopiero 2 kg samych z6ttek przez godzine bitych wlewa sie w te ciasto po trochu
dobrze rozbijajac, zeby nic gruzetkdw nie byto.

Wla¢ potem drozdzy do proporcji, posypac po wierzchu maka.

Jak sie troche ruszy, dopiero dosypywaé maki wiecej i rozrabiac.

Wlaé masta klarowanego 25 dag tak cieptego, zeby reka wytrzymaé mogta,
cukru wsypa¢, wiele sie podoba i catg godzine wyrabiac.

Postawic¢ potem w cieple, zeby sie ruszyto.

Gdy podrosnie, ktas¢ w doniczki [gliniane formy]

lub w rondelki cze$¢ jedng, i tak niech rosnie do petnosci.

Potem w piec, tylko zeby nie bardzo goracy.

Mozna taka prébe pieca wzigc: wsypac make,

ktora, jak sie zrobi pomaranczowa powoli — na ten czas piec dobry.

Ciasto catg godzine powinno by¢ w piecu.

Sypie sie do tych bab dla zapachu troche cynamonu, skérki cytrynowej
drobniutko siekanej i migdatéw gorzkich i kardamonu.
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Faworki wg przepisu Marcjanny Oborskiej, fot. Joanna Krzewinska

Wziac¢ 40 dag maki, 8 zéttek, 10 dag masta, 20 dag cukru

i filizanke wina francuskiego. Zrobi¢ z tego ciasto.

Wyrobiwszy, rozwatkowac na tylec noza grubosci, krajac go potem kétkiem

od pirogéw w kawatki na palec dtugie, a na trzy palce szerokie,

w tej szerokosci ciasta trzy razy naderzng¢ i w masle lub ttustosci [smalcu] smazyc,
aby tylko zz6tkty jak cytryna.

Wyjmowac tyzka durszlakowg, na bibute lub papier tak, aby osigkty,

cukrem na koniec posypac.

Bierze sie Smietany nie bardzo kwasnej, pét litra wina, 80 dag cukru

i sok z catej cytryny, a skorke drobno usiekad. | to sie robi na zimnie.

Maki do proporcji, wygnies¢ dobrze, to jest tak, jak na tazanki.

Potem cienko rozwatkowac i pokroi¢, jak sie tylko podoba i na blasze poktadac.
Po wierzchu to ciasto winem posmarowac i piec.
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0 zamitowaniu Marcjanny do stodyczy

Wzigé 70 g masta, maki 1 kg, 1,5 L mleka, 25 ml drozdzy [rozrobionych],
z6ttek 15 dobrze rozbitych, 20 dag cukru

i tylez migdatéw stodkich na mase uttuczonych,

cykaty, skorki cytrynowej drobno siekanej i rodzynek.

Make nalezy z mastem wygnies¢, a potem la¢ mleko i z6ttka, cukier, drozdze.
Razem wygnies¢, jak sie juz dobrze ruszy, porobi¢ mazurki,

ktasc na blache mastem wysmarowang i piec.

Kto chce, moze na wierzchu konfitury ktasc.
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°14.

O kwasnym smaku

JesteSmy przyzwyczajeni —my, czytelnicy szanujacych sie ksigzek kucharskich — ze
dzi$ kazda z nich zaczyna wyliczanie potraw od poczatku, czyli od przystawek zim-
nych, cieptych, przez dania pierwsze, miesa, jarzyny itd., na przetworach konczac. Ale
zaczynanie ksigzki kucharskiej od receptury na ocet? To nie rzecz codzienna.

A kulinarno-domowy notatnik Marcjanny Oborskiej jest wtasnie zbiorem prze-
piséw, ktorych nie charakteryzuje zadna logiczna sekwencja. Ale wtasnie zaczyna
sie od octu.

Pierwsza strona rekopisu Marcjanny Oborskiej, z lewej strony na gérze zanotowano: ocet wéd-
czany zarobiony 29 kwietnia 1825 roku

Na gérze strony widnieje tylko jedno zdanie: ,Ocet wddczany zarobiony 29 kwiet-
nia 1825 roku”. | te date, w slad za katalogujacymi ja w bibliotecznych archiwach,
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przyjmujemy za moment powstania zbioru receptur. Dopiero na stronie obok odnaj-
dujemy przepis na wspomniany ocet. Mylitby sie kto$ myslac, iz jest to przepis na
ocet jedyny. Ot6z Marcjanna Oborska rzeczywiscie zanotowata dziewie¢ sposobdw na
przyrzadzanie octow, w tym na podbéwczas modny zielony ocet verjus z niedojrzatych
winogron oraz na ocet z serwatki.

Dlaczego az tyle? Bo w dawnych wiekach w polskiej kuchni dominowat smak
kwasny i smaki az nadto wyraziste w ogéle. Ocet w kuchni staropolskiej petnit bar-
dzo wazna role, opisywali octy oraz sposoby ich przyrzadzania wszyscy twércy daw-
nych receptur. Nie wiemy, jak byty mocne, cho¢ mozna przypuszczac, ze mimo do-
datku okowity, blizsze byty dzisiejszym octom winnym czy jabtkowym, wiec lzejsze
nieco od spirytusowych.

.Niech iz postem, aby kwasne" — oto stara zasada kulinarna. Dawne dania zakwa-
szano octem, a wtasciwie rozmaitymi octami, nawet polewano nim kietbase pokrajana
w misce, i z tej wtasnie przyczyny w kazdym z dawnych zbioréw znalez¢ mozna spora
liczbe zanotowanych na nie przepiséw.

Juz starozytni znali dobroczynny wptyw kwasu w diecie na ludzkie zdrowie, na pro-
blemy jelitowe i trawienne, na wzmacnianie odpornosci. Do dzis w Europie pozostat
zwyczaj mocnego zakwaszania niektérych dan, szczegblnie w Austrii, Niemczech czy
u Czechéw. Polska kuchnia — z radoscia stwierdzi¢ mozna — w kwestii kwasu ewolu-
owata bardziej niz ta w austriackim imperium, cho¢ kiszonki wciaz rzagdza niepodziel-
nie na polskich stotach.

Na lagier [osad] winny nala¢ 35  wody goracej i 4 L okowity,
a jesli jest wiecej miejsca w beczce,

to w tej samej proporcji nalac i wiecej wody i okowity.
Wrzuci€ 1,5 kg rodzynkéw duzych, garsé bobu,

1 kg pszenicy i grzanke chleba razowego.

Postawi¢ to w lecie na stoficu, a w zimie w cieptej izbie.
Przed rokiem nie zrobi sie jednak dobry ocet.

Jak sie ubierac bedzie octuy,

dola¢ natomiast tyle wody z okowitg w proporcji jak wyzej.

W dawnej kuchni pogranicza polsko-litewskiego



O kwasnym smaku e

Wzigc ziela estragonu p6t przetaka, ale z patykéw ociggnionego.
Octu do tego dobrego 8 |, nalac na ten estragon

i niech tak stoi na storcu przez dwa miesiace.

Potem wzig€ pieprzu tureckiego, czosnku nieduzg gtéwke obranego
i do gasiora wrzuci¢, wraz i gozdzikéw uttuc i wsypag,

a w miesigc mozna go zaczg¢ w butelki przelewac

przez alembikowe kapelusze.

Gorczycy biatej péttorej filizanki, tylez czarnej, chrzanu filizanke,
cukru ttuczonego jedna filizanke,

to wszystko zmieszac z octem winnym najlepszym,

zeby byto dos¢ rzadko, bo sie potem zgestnie.

Chrzan powinien by¢ w kostke krajany i w piecu mocno ususzony.

Gorczycy filizanek 6, chrzanu 2 %2, cukru ttuczonego 2 1/3, oliwy 1 filizanka.
Cytryne jedna catkiem ze skérka posiekac drobno, sardeli dwie lub trzy,

to wszystko wsypac w garnek nowy na 1,5 li z ptaska pokrywka.

Nala¢ octem tegim nie bardzo petno, zalepi¢ garnek wokoto pokrywki ciastem,
wstawi€ garnek w piec razem z chlebem, ale nie bardzo goracy

i pare godzin gotowac.

Octy stuzyty nie tylko do zakwaszania smaku potraw: byty rowniez nieodzownym
elementem apteczek. Zawsze zabierano je ze sobg w podr6z na wypadek, gdyby pani
dostata globusa, czy tez pan zostat ranny.

3 L dobrze winnego [mocnego] octu
3 L okowity dobrej
75 g cukru ttuczonego
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30 g spirytusu witriolu [uwodniony siarczan zelaza, koperwas kupowany w aptece]
To wszystko dobrze w szklanym naczyniu sktécié i trzymac przez 8 dni w cieple
czesto mieszajac, po czym przecedzic¢ przez cienkie ptétno

i w butelce dobrze zakorkowanej do uzycia trzymac.

Zapotrzebowanie na kwasny smak zaspokajaty jednoczesnie wszelkie kiszonki
wraz z sokiem (kapusta, ogérki, buraki) oraz dodawane do potraw kwasne owoce. No i,

oczywiscie, cytryny, tak chetnie kupowane przez Marcjanne Oborska w sklepie korzen-
nym Bteszyriskiego w Siedlcach.

Flaszeczki na octy
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15.

O barszczach i innych
kwasnych polewkach

Polacy maja szczegblng predylekcje do zup kwasnych — zur, szczawiowa, ogor-
kowa, zwykta zalewajka, barszcze na zakwasach. Rozmaitymi barszczami polska
kuchnia stata, ale na poczatku byt ten jeden, od ktorego wszystko sie wzigto, czyli
barszcz zwyczajny (Heracleum sphondylium), zapomniana roslina z gatunku selero-
watych. Jej liscie i mtode, jeszcze gietkie todygi od niepamietnych czaséw kiszono
i gotowano z nich kwasna polewke. Tak powstat pierwszy barszcz, wywodzacy nazwe
od tej dziko rosnacej rosliny. Z czasem barszczami nazwano niemal wszystkie kwa-
Sne polewki.

Barszcz zwyczajny zajat statg pozycje w nie tylko wiejskim menu, co doceniata,
a wrecz zalecata medycyna juz ponad szescset lat temu.

.Cichym a spokojnym ludziom uwtaczajac mowia: jest jako barszcz, ani pomoze,
ani zaszkodzi. Ostateczng rzecz dobrze barszczowi przypisuja, bo pewnie nie szkodzi;
ale w pierwszej rzeczy czynia barszczowi wielka krzywde, aby nie byt pomocen zdro-
wiu ludzkiemu, albowiem bardzo pomaga” —zapisat w zielniku wydanym w roku 1595
nadworny medyk i zielarz, Marcin z Urzedowa.

Szymon Syrenski, profesor Akademii Krakowskiej, lekarz, botanik, tworca ilustro-
wanego ,Zielnika o roslinach uzytkowych” (1613), potwierdzat: ,Barszcz nasz polski
znajomszy jest kazdemu u nas, w Rusi, w Litwie, w Zmudzi, a nizli by sie mégt z oko-
licznosciami swymi opisaé. Do lekarstwa i do stotu uzyteczny, jest barzo smaczny.
Acz korzen tylko do lekarstwa uzyteczniejszy jest, liscie zas do potraw... smaczna
iwdzieczna jest polewka barszcz, jako go u nas, abo w Rusi i w Litwie czynia. Badz sam
tylko warzony, badz z kaptonem [kastrowanym kogutkiem] albo innymi przyprawami,
jako z yaycy [jajami)], ze Smietang i jagty... takze i surowy kwaszony, w goraczkach pijac
bywa dobry".

By uczyni¢ kazda zupe (dawniej: polewke, juche) kwasniejsza, wode czasem za-
stepowano kwasem, na przyktad z kapusty kiszonej. Do zakwaszania polewek i dah
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mogto stuzy¢ wszystko, co kwasne: berberys, porzeczka, agrest, zielone sliwki, za-
kwas, czego najlepszym dowodem byta popularnos¢ wczesniej zacytowanego kur-
czecia w agrescie.

Ztosliwi twierdzg, iz kwasne zupy, podobnie jak i dawniej znane kwasne napoje
(zsiadte mleko, zakwas buraczany i zytni, kwas chlebowy itd.) zawdziecza¢ moga
swoj3 popularnos¢ znacznemu spozyciu wszelkich napojéw alkoholowych. Bo jak
wszystkim wiadomo, to one najlepiej usuwaja smetne skutki ,dzien po”. Co zdaje
sie potwierdzac réwniez i sam Syreniusz, zwracajac uwage na te kwestie, ktéra
w obliczu polskiej sktonnosci okazata sie kluczowa. ,[Barszcz] Pragnienie po prze-
piciu usmierza, warzony, jakokolwiek pozywany"” — pisat ten naukowiec ponad 500
lat temu.

Kwasne polewki - zur
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O barszczach i innych kwasnych polewkach @

Z 2 cytryn otrzec skérke i z cukrem do upodobania dodac do 1 | mleka
potaczonego z ¥ | stodkiej Smietanki. Gdy sie dobrze rozbije,
wzig€ sok z 2 cytryn i ubijaé nieustannie petng godzine. Dac na stét.

Do 3 kg pieczeni wzig¢ czosnku 1 gtéwke, 1 kubek ttuczonej kolendry,
stoning i tym czosnkiem naszpikowa¢ mieso i kolendrem posypac.
Osoli¢ i w donice [do kamionkowego naczynia] wtozy¢, nakryé

i na zimnie 3 dni niechaj stoi, 4 dnia w rynke wtozy¢, przykry¢ i dusig,
aby sok z siebie puscita i zrumienita sie.

Po tym nala¢ butelke piwa dubeltowego, octu winnego filizanke,
pieprzu, angielskiego ziela do proporcji, przykry¢ i dusic.

Sos przecedzi¢, jak bedzie mietka, wydac.
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*16.

O zielskach i ziotach
nie tylko na przednowku

Przednéwek byt pora przymusowych, a jednak oczyszczajgcych gtodowek. A przy-
najmniej tak dzi$ sadza niektorzy badacze. Ale czy majg racje? By¢ moze tak, ale tylko
w obszarze staropolskich biesiad pod hastem ,zastaw sie, a postaw sig”, czy tez ,jedz,
pij i popuszczaj pasa”. By¢ moze cierpigcy na podagre polski sarmata tych bezmie-
snych gtodéwek potrzebowat. Ale nie chtopi, ktérych o tej porze roku trapita raczej
puchlina gtodowa.

Zwyczajowo przyjmowato sie, ze poczatek przedndwka nastepowat w momencie,
kiedy z koncem zimy zaczynato brakowac zapasdéw zywnosci, zas za koniec przyjmo-
wano okres, kiedy mozna byto korzystac z pierwszych, zielonych plonéw. Im mniejsze
plony zebrano w danym roku, tym ciezszy byt przednéwek, ktéry po nim nastepowat,
i tym szybciej doskwieraty jego skutki.

Kwiecieh byt miesigcem, w ktérym na wsiach gtéd panoszyt sie najbardziej. Wy-
czerpaty sie dawno zapasy maki, stopniaty kopce kartofli i nie byto juz éladu po tym,
co poprzedniego lata i jesienig udato sie nagromadzi¢ w ziemnej piwniczce i komorze.
U bogatych gospodarzy jeszcze jakos sobie radzono, ale biedota... Szkoda méwic.

Zyczliwa, budzaca sie do zycia po dtugiej zimie obfita natura szta na ratunek. Je-
dzono, co tylko wychyneto zielonym listkiem z ziemi. Mezczyzni polowali, na co sie
dato, nie przepuszczajac nawet szpakom, wréblom, gotebiom.

Wszystkie wiosenne obrzedy byty zwigzane z magig urodzaju, bo wtasnie obfitych
plondw, od ktdérych zalezato byc¢ albo nie by¢ wtoscian, wygladano jak kania dzdzu.

Tymczasem matka, wraz z wyposazonymi w koszyki mtodszymi dzie¢mi, wyruszata na
poszukiwanie jadalnych roslin. Wystarczyto wyjs¢ w pole, przejs¢ taka, wzdtuz lasu, by
wréci¢ do domu z czyms, czym mozna byto, cho¢ prowizorycznie, cho¢ na chwile, zaspo-
koi¢ gtéd rodziny. Kosz zapetniat sie mtodymi pokrzywami, lebioda (komosg), mleczem,
szczawiem. Wszystko to nadawato sie doskonale do zrobienia zielonej zupy czy —w przy-
padku zebrania wiekszej ilosci zielska — ugotowania jak szpinak z czosnkiem, do kaszy.
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.Nie z rozkoszy, lecz biedy” zywiono sie gotowana komosg. Ponad sto piec¢dziesiat
lat temu jeden z badaczy obserwowat, jak na wsiach ,z komosy, lebiody, skrzypki robia
potrawe zwang gorzyca albo zielenina”. Jej parzone i siekane liscie jadano z krupami
i skapa okrasa.

W powszechnym uzyciu byt szczaw, znany juz od wiekdw Srednich, a ktérego na-
zwa pochodzi od starego, stowianskiego wyrazu ,szczawa”, czyli kwaskowata. Dziko
rosnacy i kwasny nadawat sie na polewki, a pastuszkowie surowym szczawiem gasili
pragnienie podczas wielogodzinnego przebywania na tgkach i pastwiskach.

Czego to cztowiek nie wymyslit, ratujac sie przed gtodem! Czy kto$ z nas dzis pa-
mieta, czym byto masto brzozowe? Ot6z wiosng, gdy w drzewach zaczynajg krazyc
soki, pod korg brz6z powstaje ttustawa i stodka miazga. Kobiety zbieraty do naczyn
ten czysty dar natury, ktéry w ich rekach stawat sie prawdziwym skarbem w procesie
gotowania i smazenia.

Wiosna wykorzystywano nawet brzozowe paczki, ktére po zebraniu uktadano
w naczyniach, kiszono, po czym gotowano na nich polewke. Byta cienka, kwaskowa,
z dodatkiem cebuli, soli i pieprzu (jak byt) i zalewano nia skéry chleba. Podobnie po-
zytkowano pedy lipowe i klonowe. Z tych drzew w ciezkich czasach matki z dziecmi
rwaty nawet mtode liscie, ktdre gotowaty, krasity czym badz i stawiaty na tawie obok
misy z kasza przed zebrang wokét wygtodzong rodzina.

Gorycz przednéwka ostadzata oskota, sok brzozowy, ulubiony nap6j dzieci i czesto
jedyna stodycz, jaka znaty. Gdy udato sie go wydrenowac z drzew wieksza ilos¢, za-
kwaszano w beczutkach na barszcz zasypywany kasza. Natomiast z gotowanej dtugo,
az do odparowania i zgestnienia, oskoty uzyskiwano stodki syrop. Mozna nim byto
stodzi¢ lipowe herbatki. | pewnie kawa z mielonych Zotedzi z syropem brzozowym tez
wydawata sie mniej straszna. Ot, taka namiastka miodu.

Ale kiedy zaczynaty dojrzewac owoce lesne — to byto prawdziwe Swieto. ,Na Swiety
Jan jagdd dzban” — mawiat lud. Ale dopiero 2 lipca Matka Boska Jagodna zezwalata
zbierac i spozywac jagody bez szkody.

Zbieranie czerwonych, Snigcych boréwek brusznic, pachnacych z daleka pozio-
mek, granatowych bagiennych tochyni ze sliwkowym nalotem, czarnego bzu — pozwa-
lato jesc¢ ich w brdd, a potem jeszcze zanie$¢ do domu na zupe, do plackéw, zrobic
z nich powidta, soki, no i sprzedac na targu albo we dworze, by mie¢ grosz na inne
potrzeby, jak cukier, sél, sledzie, zapatki.
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O zielskach i ziotach nie tylko na przednowku

Nazbierawszy lesnych jabtek, kiedy sg dojrzate,

trzeba kazde na czworo rozkroi€ i ziarno do czysta powybierac.

Czysto wyptukad.

W garnek nie ttusty petno naktada¢, nala¢ wody tak,

aby sie zakryty i tak je gotowaé mocno.

Jak sie woda wygotuje, dola¢ znowu petno i niech tak przez noc stoja,
nazajutrz przecedzic przez chuste 1 L soku i wzigwszy 20 dag cukru ttuczonego,
gotowac nie mieszajac i dobrze szumujac.

Gotowac poty, poki czerwonosci nie nabierze i gestosci, jak i inne galarety.

Berberys, gdy troche przeziebnie, obiera sig, a jak 8 kg bedzie czysto obranego,
wzig€ garnek nowy polewany 5-litrowy, sypie sie do niego berberys,

nalewa sie 3 L do niego wody i ustawia sie do ognia i doktada poty,

az wszystko w ten garnek zmiesci sie, przyciskajac go tyzka.

| tak niech stoi na cieptym miejscu, az do rana.

Nazajutrz rano przysuwa sie go do ognia, aby byt ciepty dobrze,

potem leje sie na sito i przyciska sie tyzka, izby sok wyszedt,

a gdy juz 2 L tego soku bedzie, dodaje sie 1,2 kg cukru do niego

i smazy sie w tym samym kociotku co i insze konfitury i smazy sie tak jak inne.

Juz od najmtodszych lat dzieci pomagaty w gospodarstwie jak mogty: a to caty
dzien zbieraty z matka na tgkach pokrzywy, innym znéw razem, na mokrych, zyznych
takach, na zamulonych brzegach rzek i rozlewisk szukaty manny, fachowo zwanej gly-
ceria fluitans, ktérej ziarna zbierano w przetaki, by w domu uttuc je w stepach na kasze.

Mtodsze zbieraty tez pod okiem matek ziota i owoce dzikiej rézy, ktujac sie przy
tym okrutnie. Jednak wiedziaty, ze zebrane owoce, zwane ,gtogiem cierniowym”,
zmielone w recznym mtynku i ugotowane na mleku bedg prawdziwym przysmakiem.

Kiedy dzis obserwujemy nasze dzieci, spostrzegamy dos¢ szybko, ze mimo dostep-
nosci wszelkich débr ich repertuar kulinarny jest bardzo ograniczony. Zwykle jadaja
tylko kilka znanych juz, wybranych rzeczy, prostych, o rozpoznawalnym sktadzie. Ztosci
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nas to i martwi, ale trzeba pamieta¢, ze to atawistyczny odruch obronny organizmu
przed ewentualnymi substancjami szkodliwymi, czy wrecz truciznami. A powodéw do
chor6b zotadka i zatru¢ byto dawniej co niemiara —raz z braku higieny, raz z przejedze-
nia gruszkami, znéw z objedzenia sie dzikimi wisniami lub niezdrowa jagoda.

Zalety zi6t i roslin, jak wiemy, byty i sg nie do przecenienia, tym bardziej ze dawniej
na wsiach lekarz nie cieszyt sie dobrg stawa. Uwazano go za hochsztaplera, ktérego
jedynym celem byto wyciagniecie resztek pieniedzy od biednych ludzi. Wie$niakom
pozostawato wiec ziotolecznictwo i wiara w gusta. Najwiekszg wiare i nadzieje pokta-
dano w babkach-znachorkach. Miaty one sposoby na rézne dolegliwosci. Niegojaca sie
rane pocieraty stoninka, ktora nastepnie zakopywaty, by chore miejsce bezpowrotnie
wyzdrowiato. Nad kottunem wymawiaty magiczne zaklecia. To one byty niekwestiono-
wanymi wsrod ludu autorytetami i wielkimi specjalistkami w tym wzgledzie. To baby,
prawdziwa skarbnica wiedzy w zakresie medycyny ludowej, krélowaty posrdd lesnej
i takowej naturalnej apteki. Do nich nalezato zbieranie ziét nie tylko rytualnych, ale
rowniez leczniczych.

Po wsiach krazyty dwa rodzaje bab i znachoréw: stacjonarni i wedrowni. Ci, ktérzy na
state mieszkali we wsi, zajmowali samotnie zwykle chylaca sie ku upadkowi chatynke
na skraju lasu. Zas wieczni tutacze byli przewaznie starszymi ludZmi, ktérzy zostawili
gospodarke dzieciom i postanowili — bo nic innego im nie pozostawato — zy¢ jako wolni
wedrowcy, obdzielajac wszystkich napotkanych zdobyta przez lata wiedza.

Przy odrobinie znajomosci zielarstwa — a byta to wiedza czesto nieobca nawet
zwyktym gospodyniom — mozna byto jes¢, pic i uleczy¢ niejedno schorzenie. Peki ziot
zebranych w dobra godzine zwisaty w sieni u powaty, a ich tajemniczy zapach unosit
sie juz od progu. Krwawnik, kobylak i piotun, zbierane na ugorach, byty idealne na
dolegliwosci zotadkowe. Liscie olszyny i podbiatu leczyty owrzodzenia rgk i ndg niedo-
zywionych dzieci. Babka lancetowata, porastajaca lesne drogi, leczyta kazda zle gojaca
sie rane. Macierzanka, gtog, kwiat lipowy spedzaty goraczke. Do tego jagody jatowca,
czarny bez, bratki, brzozowe liscie, dziurawiec, jemiota, dziki koper, len, majeranek,
mieta, podbiat, ktacze perzu, rozmaryn, skrzyp, szatwia, tymianek, jednym stowem
wszystko, co rosto i nie truto, mogto stuzy¢ uzdrowieniom.

| jeszcze jatowiec, ktéry posiadat wtasciwosci nie tylko lecznicze, ale przy dozie
alkoholu — odurzajace. Z jego jagod robiono jeden z najstarszych trunkéw plemion za-
mieszkujacych Polske pétnocng i pétnocno-wschodnia — piwo kadykowe. Tak lubiane
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i przez stulecia powszechnie warzone w gospodarstwach, juz sie wydawato, ze odcho-
dzi w zapomnienie. A tymczasem wraz z moda na dawne specjaty, na festyny z trady-
cyjna zywnoscia, piwo zwane takze kozicowym przezywa swoj prawdziwy renesans.

.Na pytanie, skad lud posiada tak liczny zaséb lekarstw, mozna odpowiedzie, iz
przez ustng tradycje, ktdra jest najlepsza nauczycielka. Czes¢ zaczerpnieta ze starych
zielnikow, kalendarzy, itp. ksigzek, a cze$¢ wtasna, oryginalna z ust do ust przechodzi,
z rodzicéw na dziedi. (...)Trudno jest odréznic¢ leki dworsko-szlacheckie od ludowych,
albowiem z dworu przez stugi rozchodza sie one na wie$ do znachorek i odwrotnie
od znachorek dostajg sie do dworu, skad znowu wracajg miedzy lud, mniej lub wiecej
zmienione"” — konstatowat doktor Marian Udziela (Medycyna i przesqdy lecznicze ludu
polskiego, 1891).

Sadzac po liczbie przepiséw, Marcjanna Oborska byta beneficjentka tej ,poczty
pantoflowej” krazacej miedzy réznymi stanami i od roslin dziko rosnacych oraz aro-
matycznego kwiecia nie stronita. Niejedna z zapisanych przez nig receptur radzi, jak
spozytkowac to naturalne dobro.

Do tej konfitury uzywa sie tylko rézy zwanej cukrowa.
Poobrywac listki, poobcinaé nozyczkami zétte i zwiedte czesci.
Zwazyc¢ 500 g tych listkéw i 1,5 kg cukru miatkiego.

Wtozy¢ do rynki glinianej 500 g ptatkéw rézy i 750 g cukru.
Wygniataé wszystko, pdki sie cukier nie rozpusci, a listki sok wypuszcza.
Wtozy¢ w rondel pobielany drugie 750 g cukru.

Zalac 8 szklankami wody i postawic na ogniu.

Gdy cukier dobrze wysmazony i 2 szklanki wody sie wygotowato,
wtozy¢ w syrop w réze pomieszang z cukrem

i rozbi¢ wszystko tyzka lub kopystka drewniang,

aby kazdy listek r6zy ptywat w syropie.

Wocisna¢ do mieszaniny sok z 1 cytryny

i postawic na powr6t rondel na wolnym ogniu na pét godziny.
Skosztowawszy konfitury, jesli ptatki s miekkie pod zebami zna,
ze dostatecznie wysmazona.

Ponaktadac w stoiki.
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Kiedy kwiat bzowy nie jest jeszcze zupetnie rozkwitty, zerwac gatazki
i catkowite maczajac w ciescie opisanym, na goracym ttuszczu smazy¢.
Ciasto: 20 dag przedniej maki wzig¢, 50 g cukru sianego wsypac¢,
kawatek ttuczonego cynamonu i skérki tartej na tarce.

To wymieszawszy z makg, masta 50 g rozpusci¢ w rondluy,

kieliszek wina wla¢ i maki dosypywacé, mieszajac.

Gdy sie ugotuje jak najgestsza Smietana,

szesc biatek ubic na snieg najtezszy,

z tym ciastem ostudzonym wymieszac

i w tym cieScie kwiatki bzowe maczajac, na gorgcym ttuszczu smazyc.
Gorgco na p6tmisek wydac i cukrem posypac.

Stodka oskota, sok z budzacej sie do zycia brzozy, pojawiata sie w jej kuchni na
przedwio$niu lub w maju, przynoszona przez ktéregos$ z dworskich pomocnikéw lub
pracownikow lesnych. Wystarczyto nacigc gteboko kore brzozowg, wtozy¢ w nig cewke
z bzu lub trzciny i juz sok sam sptywat do butelki albo dzbanka. Jezeli soku byt nad-
miar — zlewano go do beczek i czekano, az sfermentuje na piwo. A jeszcze lepiej — na
cudownie lekkie musujace wino przyrzadzone wedtug jednego z jej przepiséw.

Do 4 | brzozowego soku bierze sie 40 dag cukruy, ten, gdy sie rozpusci,

stawia sie wszystko do ognia i gotuje sie, dopdki trzecia czes¢ nie wygotuje sie,
po czym ktadzie sie w to biatek od 4 jaj

i tak dtugo sie znéw gotuje i odszumuje, dopdki sie nie wyklaruje.

Przecedza sie po tym przez chuste czysta w naczynie czyste drewniane,
przydajac do kazdej kwarty po jednej cytrynie w talerzyki pokrajanej.
Ostygtszy sok gotowany tak, ze jeszcze jest letni,

zadaje mu sie 2 tyzki dobrych i Swiezych drozdzy,

a naczynie sie przykrywa, aby sok robit.

To, gdy sie stato, zbieraja sie drozdze z wierzchu,
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tak atoli, azeby dna nie ruszy¢.

Zlewa sie potem w naczynie, w ktérym byto wino, stawia sie do piwnicy,
az sie zupetnie wyklaruje, co za dwa lub trzy tygodnie nastapi.

Dopiero sciaga sie to wyborne wino w butelki,

zatyka sie korkami i zalepia lakiem.

Jezeli butelki sta¢ beda w dobrej piwnicy w piasku,

wtenczas wino to konserwuje sie przez cate lato,

majac przy tym smak i moc dobrego wina wegierskiego.

[Z dzisiejszego doswiadczenia wynika, ze ilos¢ cukru nalezy podwoic].

Précz stabosci do stodyczy dziedziczka lubita piekno, a Matka Natura potrafita
obdarowac wszystkim na raz. Wiosenne i letnie kwiaty miaty mnogos¢ zastosowan,
a przetwarzanie ich byto, owszem, pracochtonne, ale dawato tez mite odczucia: pota-
czenie piekna natury z kobiecg krasa. Wiosna na tgkach i zboczach wzdtuz rzeki Ko-
strzyn podkuchenne i zbieraty drobne kwiatki fiotka wonnego. Ulepy i syropy z niego
wérdd innych luksusowych przetworéw na pétkach byty stodkie i piekne. Na przyje-
ciach, dodane do deseréw i lemoniad, zadawaty szyku.

Obrac fiotkéw tak, zeby tylko sam kwiat byt.

Sito potem wtozy¢ do stoja, do tego szklanka wody gotowanej,
sok z 2 cytryn, to zamieszawszy dobrze warzachwia,

zapakowac dobrze papierem i przykrywadtem przykryc.

Niech tak stoi przez dzien i noc.

Nazajutrz przelewa sie sok przez sito do czystej donicy,

areszta przeprasuje sie wszystko przez sito i leje sie do rondelka.
Cukru przedniego ktadzie sie kawatkami, tyle aby sie caty sok okryt.
Postawi¢ potem na wolnym ogniu i mieszac tak dtugo,

az na tyzce zgestnieje.

Potem zdjawszy, ostudzic¢ i zla¢ do flaszeczki.

Wiosna i latem, w czasie wszystkich radosnych swiat — a od radosci w chtopskim
zyciu nie kipiato — uzywane czasem w kuchni ziota i ich magiczna moc nabieraty pierw-
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szorzednej wagi i stawaty sie nieodzownym rekwizytem obrzedowym. Zielone Swiatki
oraz wigilia Swietego Jana byty wtasnie takim magicznym czasem.

Na styku Mazowsza, Podlasia i Litwy, podobnie jak w innych czesciach Polski, mie-
dzy belki wtykano topian i bylice, ktére wedle magii ludowej odpedzaty zarazy i inne
nieszczescia spadajace na ludzi .z powietrza”. No i wito najstynniejsze w roku — wianki
irzucano je do falujacej wody. Lub na drzewo. Zaplatano je, rzecz jasna, z ziét o spraw-
dzonych pono¢ wtasciwosciach erotycznych. Pachniaty ruta, mirtem, macierzankg, lub-
czykiem i mieta, z6tcity dziurawcem (zielem Swietojanskim par excellence), wity lnem,
najlepiej wykradzionym z pola nalezacego do rodziny posiadajacej samych syndéw. Bo,
nie da sie ukry¢, wiosenne Swieta byty Swietami storica i mitosci.

Zrodet opisujacych to pradawne $wieto, ze wzgledu na jego mocno pogariski wy-
dzwiek z jednej strony, a religijne zakazy z drugiej, mamy bardzo niewiele. Zostaty
wtasciwie jedynie relacje i fragmenty kazan duchownych, ktérych niezmiernie razit
poganski i orgiastyczny charakter tych swiat.

Wspomnienia tych radosnych, zielnych obrzedéw wydaja sie catkiem na miejscu
w ksigzce poswieconej pozywieniu. Jadto sie, by przezy¢, a kochato, by przedtuzy¢
gatunek. Zresztg niejedna z mtodych zalotnic starg i sprawdzong kobieca metodg pro-
bowata trafi¢ przez zotgdek do serca. A wybo6r odpowiednich partneréw decydowat
o catym dorostym zyciu. Przeciez mtody gospodarz musiat by¢ pracowity i gospodarny,
zeby rodzinie zapewnic byt.

Na gtowie przysztej gospodyni miato zostac¢ nie tylko cate gospodarstwo, ale i na-
wet najciezsze prace polowe. Stawata sie ostoja domowego ogniska czuwajaca nad
jadtem, ktorego musiato wystarczy¢ dla wszystkich. Bo nawet w bogatych chtopskich
domach, gdzie jadano dostatecznie, strawa byta doktadnie wydzielana tak, aby zaspo-
koi¢ gtéd rodziny, ale by nic sie nie zmarnowato.

Tak czy owak, umiejetnos¢ gotowania byta bardzo w cenie. | to gotowania z ko-
niecznosci oszczednego, stad powiedzenie ,Nie warzyw miarka, ale dobra kucharka".

Tymczasem ludzie na wsiach wyczekiwali dnia Piotra i Pawta, wdychajgc w nozdrza
lesne powietrze: pachnie juz plesnig czy jeszcze nie? A mech wystarczajaco wilgotny? —
zadawano sobie pytanie. Liczono burze i pioruny, ktére otwieraty niebo i poruszaty
ziemie. Czekano na grzybobranie.
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o17.
O grzybach

.Kto grzyby albo insze bedtki jada, taki w kolike y dychawice wpada” — twierdzono
w dawnych wiekach. Za$ radykalny w opinii na temat grzybéw Miechowita, znakomity
siedemnastowieczny lekarz, pisat, ze nalezy je ptukac, gotowaé w garnku, smazy¢ na
masle, a po tym, aby Smierci nie przynosity, razem z przyprawa za okno wyrzucic.

Faktycznie, dochodzito do zatru¢ wrecz masowych, co najwiecej zauwazano na
przedndéwku. ,Lepiej spotkac w lesie diabta, jak majowego grzyba” — mawiano. Dzisiaj
mozemy sie domysla¢, ze o tej nieszczesnej, bo gtodnej porze roku zbierano co popa-
dto, nawet gatunki nieznane — stad liczne zatrucia.

W roku 1875 kolejng falg pogrzybowego pomoru zaniepokojono si¢ w diecezji
lubelskiej. Sam konsystorz generalny pofatygowat sie i wystosowat list do dziekana
z Sokotowa, ktéry zaczynat sie stowami: ,Wypadki smutne otrucia sie grzybami jado-
witemi zagescity sie w ostatnich czasach. Przeto Dyecezja, pragnac wptynac za posred-
nictwem Szanownego Duchowienstwa na zmniejszenie tych wypadkéw (...) — tu naste-
puje polecenie odczytywania wiernym z ambon po dwakro¢ w kazdy rok, na poczatku
maja i wrze$nia wiadomosci o ratowaniu oséb zatrutych grzybami jadowitemi”. Po
nich nastepowaty rady, jakie remedia stosowac (kamfora, kataplazmy z kaszy jaglanej,
banki, upuszczanie krwi itd.) i jakie srodki przedsiebra¢, by ograniczy¢ zakres tragedii.

Sadzac po tredci, cho¢ list miat by¢ odczytany wszystkim wiernym, to jednak chyba
raczej byt adresowany do Swiatlejszej czesci spotecznosci miast i wsi, rozumiejacej, czym
byty enemy czy anodyna (inaczej tzw. wyskok eteryczno-siarczany). Wowczas nawet za-
lecane ,ciepte kapiele, kawa czarna i woda czysta” nie byty w powszechnym uzyciu.

Natomiast wielowiekowe obserwacje zaowocowaty wsrdd ludu wtasnym, niepisa-
nym zakazem zbierania grzybéw wiosna. | tak oto, wedle poganskich wcigz wierzen,
spokojny i przy zachowaniu wszelkiej ostroznosci czas grzybobrania nastawat po
29 czerwca, kiedy Boég Gromowtadca zsytat pierwsze letnie burze. Jego koniec, natu-
ralng koleja rzeczy, zbiegat sie z nastaniem listopada i pierwszymi przymrozkami.

Przede wszystkim to potrzeba stanowita o tym, ze zbieranie grzybow stato sie
jednym z najpopularniejszych wsérdéd ludnosci wiejskiej sposobow pozyskiwania
pozywienia. Zas wielowiekowe doswiadczenie ustanawiato reguty tej gry. Wszystko,
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List (fragment) konsystorza
diecezji lubelskiej z radami,
jak sie ratowac przed zatruciem
grzybami jadowitymi, rok 1875

co wiazato sie z grzybobraniem, miato wymiar magiczny i wymagato od uczestnikdéw
wiekszej atencji niz przy wykonywaniu jakichkolwiek innych czynnosci gospodarskich.
Dziato sie to przy wspétudziale ksiezyca: gdy go przybywato, najlepiej przed petnig,
mozna byto liczy¢ na grzybéw obfitos¢. Za to najstabsze zbiory byty w nowiu.

Na grzyby trzeba byto wstac jak najwczesniej, nim nastat swit, by by¢ pierwszym
wsérdd grzybiarzy. Taki kto$ miat mie¢ tego dnia najwigeksze powodzenie.
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Grzybiarze pojawiali sie w lesie na czczo, w starym, znoszonym ubraniu z po-
przednich grzybobran. Tuz przed wkroczeniem do lasu nalezato sie przezegnac: wszak
w jego mrokach przebywaty i rzadzity demony. Chodzili, nie ogladajac sie za siebie,
w milczeniu, bo gtos mogt sprawi¢, ze dobre grzyby sie chowaty, ale nie odstraszat
trujacych.

Cieszyt sie, kto przed wejsciem do lasu zobaczyt w6z drabiniasty, mysliwego, wie-
wibrke — to dobrze wrozyto. Gorzej, jesli spotkano ksiedza, starg kobiete z wiadrem
lub pustym koszem. W takim wypadku nalezato Bogu ducha winng ztapac za kolano.

Kiedy juz kosze byty petne, jak najszybciej, w milczeniu opuszczano las.

Grzyby zaniesione do kuchni znajdowaty tam wielorakie zastosowanie: uzupet-
niaty warzywa, mozna je byto jes¢ samodzielnie, jako dodatek, a ususzone byty dosko-
nata przyprawa i wzbogaceniem nawet prostej kaszy.

W dziewietnastowiecznym ,Zielniku ekonomiczno-technicznym” Jozef Wyzycki
tak charakteryzowat wazniejsze gatunki grzybéw:

.— Borowik szlachetny. Smak nader ma przyjemny. Wiesniacy zazywaja go obficie
pieczonego na weglach albo tez we wtasnym soku smazonego (...). Na zimowe uzycie
chowa sie w masle. Suszony stuzy do zaprawy rozmaitych zup i potraw; daje im smak
wtasciwy, powszechnie lubiany.

— Pieczarka polna (bedtka). Mtode jeszcze w postaci kulistej licza sie za przysmaki
(-..). Najczesciej bywa marynowany sposobem nastepujacym: ogotowane w wodzie
stonej i na rozpietem ptotnie osuszone, uktadaja w stoju i nalewaja tegim octem (...).
Suszone, na proch ttuczone, z dodatkiem pieprzu, kwiatu muszkatowego, imbiru itp.,
chowaja sie w naczyniach zamknietych na zaprawe kuchenng potraw miesnych. Do
Swiezego zazycia najlepsze sg gotowane w serwatce.

— Gotabkowate. Syrojeszka ma smak stodkawy, miazsz jedrny, delikatny; tylko z za-
prawg cebuli, pieprzu, pietruszki itp. Gotowana daje smaczna potrawe. Pospélstwo na-
sze atoli uzywa jej obficie. Dla stodkiego soku gromadz3 sie do niej owady; stad rychto
ulega toczeniu robactwa i z tego wzgledu mniej jest przydatna do solenia.

— Mleczaj rydz. Zapach rydza jest tagodny, przyjemny; smak surowego nieprzy-
jemny, gorzki, nieco ostry. Jest to bedtka ze wszystkich najuzywansza. Najsmaczniej-
sz3 jest w stanie mtodym, Swiezym. (...) Przyprawa kuchenna rydzéw rozmaita jest
podtug gustu i zwyczajéw miejscowych. Swiezo nieco osolone i pieczone na roszcie,
najwiecej zachowuja wtasciwego zapachu i smaku. Marynowane z sol3 i octem stuza
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przez catg zime na satate. Wiesniacy nasi uktadaja je rzedami, przesypuja nieco solg;
a gdy tym sposobem naczynie ie napetni, ugniataja rydze kamieniem i nalewaja woda.
Tak kwaszone, daja im przez cata zime smakowitg i zdrowa potrawe.

— Mleczaj chrzastka. Jadalny. Pospolstwo zbiera go obficie, moczy i tym sposobem
pozbawiony goryczy kwasi do zimowego uzycia.

— Gaskowate. Do jedzenia bardzo przydatne.

— KozZlarz. Zaprawiony cebula i pietruszka, smaczng i zdrowga daje potrawe. Mtode,
uwarzone z octem i korzenng zaprawg, konserwuja sie na zime miasto sataty.

— Maslak. Ma smak przyjemny, nieco korzenny. Suszony konserwuje sie tez do zi-
mowego uzycia (...) do jedzenia przydatny.

— Opienka miodowa. Pospolstwo uzywa go obficie. Z przyprawa korzenng daje
dos¢ przyjemna potrawe.

— Pieprznik jadalny. Pospélstwo je chetnie bez najmniejszej szkody zazywa".

To tyle fragmentow z podrecznika.

Zas najstarsi wcigz pamietaja, ze w chtopskiej kuchni grzyby przerabiano na naj-
rozmaitsze sposoby.

Najstarsza metoda przetwarzania grzybow byto pieczenie ich z odrobing soli
nad ogniskiem lub na blasze kuchennej. Wszyscy to chyba znamy. Potem przy-
chodzita kolej na wszelkie polewki z kasza lub ziemniakami oraz kapusniaki, z an-
gielskim zielem lub zalane mlekiem. Kogo byto sta¢, dusit grzyby w Smietanie, na
masle, smalcu, stoninie i jadt z ziemniakami, chlebem lub kasza. Rozmaite grzyby
ugotowane z solg podawano czasem w misach, przektadajac je warstwami cebuli
z pieprzem i kropigc octem.

Nie gardzono rzadszymi gatunkami, szczeg6lnie w latach ,chudych”. Czasem zbie-
rano twardzioszek czosnaczek rosnacy w czarcich kregach, by uzy¢ go jako przyprawe.
Zakwaszano mleczaja wetnianke, moczac i obgotowujac kilkakrotnie w wodzie. Zbie-
rano, a nastepnie duszono i pieczono nawet mtode huby wierzby, tak zwane siwali,
oraz rosnace na debach hubiaki pospolite.

W koricu przychodzita pora na zastosowanie wszelkich metod pozwalajgcych prze-
chowac grzyby cata zime.

Przede wszystkim, podobnie jak dzis, grzyby suszono. Mozna to byto robi¢ w piecu
na drewnianym roznie, nizac na tyko i wiesza¢ w storicu na scianach doméw. W ,Me-
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moriale oeconomicum” pisarza rolniczego i prawnika Teodora Zawackiego z 1616 roku
czytamy: ,(...) ubdstwo grzyby zbiera i na stofcu je suszy albo je tez pieka w piecy,
jako iinsze owoce, i tak je po tym przez zime, w worku zawiesiwszy chowajg”. W sumie
w tym wzgledzie niewiele sie zmienito przez ostatnie czterysta lat.

Niektore gatunki, jak rydze, gaski, rozmaite mleczaje kiszono, niekiedy z pieprzem,
koprem, lisciem laurowym lub zielem angielskim i przechowywano w komorze w be-
czutkach, kubtach, kamionkach. Czasem, by przyspieszy¢ proces kiszenia, zalewano je
mocno kwasna serwatka.

Nowsza z metod konserwacji grzybow byto zaprawianie ich w occie, niekiedy z do-
datkiem listka laurowego, cebuli, pieprzu w ziarnach, angielskiego ziela. Tak przyrza-
dzone byty najlepsze do wodki.

.Jak bedzie grzyb, bedzie chlib” mawiano po wsiach. Byta to podwdjna prawda.
Z jednej strony grzybami doraznie zaspokajano gtéd, a jeszcze i wypetniano nimi
komore na dtuga zime. Z drugiej za$ strony grzyby byty doskonatym towarem, ktéry
mozna byto spieniezy¢ we dworze, na targu, u zydowskiego kupca i w punkcie skupu.

.Gdyby nie drwa i grzybki, zginetyby Lipki"” — gtosi inne powiedzenie, ktére podsu-
mowuje, jak wielce dary lasu byty podstawg miejscowej ekonomii. Opowiada o rodzie
Lipkdw zamieszkujacy posrod laséw szlachecki zascianek Lipki. | o tym, ze szlachta Lip-
kdéw, jak i mieszkancy wsi Lipki, zalezeli m.in od lasu, ktéry zywit i chronit.

Dziedziczka Oborska dorocznie i chyba bez obaw kupowata ,grzyby i rydze”
w duzych ilosciach od wtoscian z pobliskiej wsi Suchozebry, o czym dowiadujemy
sie z jej wielokrotnych zapiskéw dotyczacych dworskich wydatkéw. Jakie to byty
grzyby? — pewnie kto$ chciatby zapytac. Otéz grzyby to byty w jej czasach praw-
dziwki, bo tylko one zastugiwaty na taka nazwe. Poza nimi byty szlachetne rydze,
a w dalszej kolejnosci rozmaite bedtki lub, jak kto woli, betki, ktérymi zywit sie pro-
sty lud. Taki byt z grubsza podziat grzybow od kilkuset lat, stad poczatkowa fraza:
.Kto grzyby, albo inne bedtki jada”.

Na panskich stotach, précz najbardziej cenionych borowikéw i rydzéw, pojawiaty
sie szampiony, jak podéwczas z francuska nazywano pieczarki. No i oczywiscie drogie,
aromatyczne trufle, dodawane do potraw raczej jako przyprawa. Marcjanna Oborska
jak na dworska kuchnie rzadko, ale czasem o nich wspomina. Ale, jak juz byta mowa
wczesniej, codzienna, domowa kuchnia dworska zbytkiem nie zaskakiwata.
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Kurczeta oczyszczone w ¢wiartki pokroi¢ i w wodzie raz zagotowac i wyjac.
Szamapiony [pieczarki] oczyszczone w zasmazce z masta i maki poddusié.
W pare cebul wbi¢ gozdziki i tez dotozy¢.

Gdy sie kurczeta w tym rozgrzeja, zala¢ dobrym rosotem, przykry¢ i dusic.
Gdy kurczeta juz miekkie, cytryne wcisngc i sos z6ttkami zabielic.

Do tego frykasa mleczko cielece [grasice] mozna dodac.

Z odnalezionych przepisow wnioskowac mozna, iz grzyby w kuchni dworu w Pro-
szewie byty warte grzechu. Inaczej jejmos¢ Oborska nie zostawitaby nam trzech prze-
pisbw na ,przechowanie grzybéw na zime"” i jednego na ,zupe maslng z grzybami”
oraz kilku innych z dodatkiem szampionéw alias pieczarek.

Najprzéd trzeba rydzéw nierobaczliwych, poobrzyna¢ korzonki,
wyptukac czysto i na sito utozyc, zeby osigkty.

Kraje sie potem cebule, miesza z nig pieprz i sol,

sypie sie w faseczke na sp6d troche,

potem uktadajj sie rydze, przesypujac ta mieszanina.

Nie trzeba za$ ich zaraz przyciska¢, az dobrze otechna.
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*18.

O fruktach i ogrodowinach,
czyli o owocach i warzywach

Recepturowy szperacz ma zawsze nadzieje na odnalezienie czego$ dzi$ niezna-
nego, zaginionego w kulinarnej przesztosci, juz to z racji zmian nawykéw zywieniowych,
wptywu kulinarnych méd, juz to w wyniku zanikania czy ewolucji produktu. Zmiany
zachodzace na przestrzeni wiekéw w palecie naturalnych smakéw dotyczyty w duzej
mierze warzyw i owocow. Doskonatym punktem obserwacyjnym zmieniajgcych sie da-
row natury jest sztuka, a w szczeg6lnosci martwe natury, kipigce od owocdw i warzyw,
niekiedy catkiem inaczej wygladajacych niz dzisiejsze. Jedne gatunki wyginety, inne
ewoluowaty, powstawaty kolejne odmiany, rosty w innych warunkach klimatycznych
i Srodowiskowych, a to pozwala domniemywac, iz miaty one rowniez inny smak. | z tego
tez powodu czasem zdarzy sie komus powiedziec: ,jednak moja babcia robita to jako$
inaczej”. Gdy tymczasem jedzenie smakowato inaczej, bo i produkt byt inny, nienawo-
zony, nie pochodzacy z intensywnych upraw, a czasem nawet dziko rosnacy.

Jedna ze stron z przepisami na przetwory owocowe Marcjanny Oborskiej
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WeZzmy chocby jabtka. Kto z nas nie pamieta smaku dawnych odmian —renet, kosz-
teli, malinéwek, ktorych dzis ze swieca szukad, a tylko szczesliwcy odnajduja je jeszcze
w starych sadach.

Dawne przepisy tez przypominaja nam o zapomnianych jabtkach - rajskich i le-
$nych, oba gatunki swojskie, tanie i powszechnie stosowane, w odréznieniu od dro-
gich jabtek deserowych, ktére spoczywajac na srebrnych paterach byty luksusem dla
nielicznych. Takie owoce, jeszcze wtedy ,frukty”, czesto jadano na surowo, w dwor-
skiej kuchni serwowano je na deser, byty dodatkiem do rozmaitych legumin i ciast, ale
przede wszystkim nadawaty sie na przetwory. Co éwczesna kuchnia, bardzo uwazna
na to, co rosnie wokot, co sezonowe i Swieze, skierowana takze na zachowanie smakéw
na dtuzej, niezmiernie sobie cenita.

Wokét dwordw kwitta sztuka ogrodowa. Ogrody musiaty by¢ nie tylko barwne,
pachnace i piekne, ale tez oléniewajace mnogoscig gatunkéw rozmaitych fruktéw
i ogrodowin; jak bysmy dzi$ powiedzieli: owocow i warzyw.

Plan dworskich ogrodéw w Proszewie, Muzeum rodziny Oborskich w Mielcu
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O fruktach i ogrodowinach, czyli o owocach i warzywach

Ogréd w Proszewie stynat z bogactwa produktéw i urody. Jak powszechnie powta-
rzano, do dbatosci o rosliny zainspirowat kiedys wtascicieli sam krél Jan [ll Sobieski.
Tu historia przyznaje racje: krol Jan zapisat sie w dziejach nie tylko jako wielki wo-
jownik, zwyciezca bitwy pod Wiedniem. Kiedy wracat do domu z wojaczki, przebierat sie
iruszat do ogrodu... sadzi¢ drzewa. To byto jego ukochane zajecie w ukochanym miejscu.
Ogrody wilanowskie za jego panowania stynety z réznorodnosci gatunkéw i od-
mian owocow i warzyw. Za jego przyktadem magnateria i szlachta tez ruszyta do za-
ktadania ogrodéw. Dlatego mozna Smiato uznad, iz krél Jan zrobit wiecej dla rozwoju
ogrodnictwa i sadownictwa w Polsce niz, jak sie powszechnie uwaza, krélowa Bona.
Marcjanna Oborska miata wiec z czego korzysta¢, stad jej przepisy na warzywa
oraz najliczniejsze w catym zbiorze receptury na stodkosci — ciasta, torty, leguminy,
galarety, syropy itd. z wykorzystaniem ogrodowego dobra.

Maki 60 dag, masta 25 dag, jaj catych 2, zéttek 10, wina kieliszek.

Zrobiwszy z maki gérke, poskuba¢ masto, jaja wszystkie wbi¢,

wino wlac i lekko zagnies¢, aby tylko byto wyrobione. Potem je watkowac.
Jezeli zaraz nie jest potrzebne, obwingwszy w serwete, mozna nazajutrz zachowac.

Wzia¢ 8 sporych jabtek, posiekaé¢ drobno

i usmazy¢ w 10 dag masta, zeby sie zrumienity.

5 dag migdat6éw uttuc w mozdzierzu i wymieszac z 3 tyzkami mtodej,
kwasnej Smietany i catg duza utarta butka.

To wszystko wymieszac z jabtkami, wbic i rozetrze¢ z masga 7 z6ttek,
cukru wsypac i cynamonu do upodobania.

4 biatka ubiwszy na tegi $nieg, potaczy¢ z masg i formowac kluski,
obtoczy¢ w mace i smazyc w ttuszczu jak paczki.

Do tegoz wziac 5 dag masta, 4 z6ttka, zamieszac to na gesta Smietane,
Y2 tyzki maki, wla€ % | wina i zagotowaé mieszajac.

Dostodzi¢ do upodobania i kluski polac.
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Jabtek 12 obra¢, pokroi¢ w kostke i udusi¢ z cukrem.

15 zéttek, 1 L mleka, tartych sucharkéw lub butki da¢ i razem ubi¢.
Jabtka wymiesza¢ z tgz masg i w forme wysmarowang mastem wtozyc.
Piec w piecu.

Kiedy agrest jeszcze nie jest zupetnie dojrzaty, obrac z korzonkéw,

80 dag odwazy¢ i w wodzie gotowad, ale caty zosta¢ powinien.

20 dag masta utrze¢ w donicy, dziewie€ z6ttkéw po jednemu wbijajgc

z mastem rozcierac i 6 catych jaj, butki tartej sianej 40 dag wsypac,
cynamonu kawatek ttuczonego, 20 dag cukru ze skoérka cytrynowa wsypac,
to wszystko z mastem wymieszawszy, agrestu po trochu doktada¢, mieszajac.
Na koniec 9 biatek na $nieg ubi¢, przytaczyc,

na p6tmisek wytozywszy piec w wolnym piecu.

Grubosci, kraja¢ go potem kétkiem od pirogéw w kawatki na palec dtugie,
a na trzy palce szerokie, w tej szerokosci ciasta trzy razy naderznac

i w masle lub ttustosci [smalcu] smazy¢, aby tylko zzétkty jak cytryna.
Wyjmowac tyzka durszlakowag, na bibute lub papier tak

aby osigkty, cukrem na koniec posypac.

80 dag suszonych Sliwek umy¢ i z pestkami w mozdzierzu uttuc.

Potem w ¥2 L wina z cynamonem pét godziny gotowac i przez sito przetrzec.
Gdyby masa nie byta zbyt gesta,

mozna jg jeszcze do gestosci powidet gotowac.

Gdy ostygnie, 20 dag cukru ze skdrka cytrynowa wsypac,

16 biatek ubi¢ na $nieg i po tyzce ktadac, z masa taczyc.

Potem cytryne wcisng¢, dobrze wymiesza¢, wytozy¢ do formy

i upiec w lekko rozgrzanym piecu.
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O fruktach i ogrodowinach, czyli o owocach i warzywach e

Na jeden placek bierze sie maki 1 kg, Smietanki 1/2 | stodkiej,
masta 1 tyzka, troche soli i to wszystko razem sie wygniata.
Ktadzie sie placek na forme i obktada sie sliwkami z wierzchu
lub tez serem zaprawnym z6ttkami i rodzynkami.

Wzigé marchwi i utrze¢, wtozy¢ w gaze, zawigzac i w wodzie ugotowac.
Na 40 dag marchwi wzia¢ 10 dag masta, 9 jaj catych i 6 z6ttek,
migdatow stodkich ttuczonych (moze w nich by¢ kilka gorzkich).

To wszystko wraz z marchwig utrze¢, dodac cukru do upodobania,
startej skorki cytrynowej.

Mozna z tej masy upiec babke, wytozywszy forme nalesnikami

albo na blasze rant z ciasta zrobiwszy dookota.
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e19.
O kartoftlach

Biednemu zawsze wiatr w oczy... Ale, patrzac na historie ludu, czasem mozna by
pomysle¢, ze ten biedny sam sobie bywat winien.

Wsrod wiejskiej spotecznosci rolg starcow, autorytetow silnych i wybitnie konser-
watywnych, byto czuwac nad tradycjg, a wiec i przekazywac kolejnym pokoleniom nie-
chec do wszelkich nowosci i zmian.

Kartofel tez nie miat tatwo. Jego uprawe i zastosowanie podpatrywali polscy wie-
$niacy u niemieckich sasiadoéw-kolonistow, ktorzy ,(...) przyuczeni w swoich krajach zy¢,
niemal samymi kartoflami, najbardziej od nich polskim chtopom a od tych szlachcie
apetyt naprawili”. A przeciez na poczatku, zgodnie z zasadga ,precz z nowym!” ilez byto
dlan pogardy, czy wrecz wrogosci.

Smiano sie z ,kartoflarzy” tak, jak ze wszystkich, ktérych inne obyczaje wprawiaty
w zadziwienie. Ksigdz Kitowicz swym jak zwykle barwnym jezykiem pozostawit nam
relacje o tym, jak ,Dtugo Polacy brzydzili sie kartoflami, mieli je szkodliwe zdrowiu,
a nawet niektorzy ksieza wmawiali w prosty lud takowa opinie, nie zeby sami jej dawali
wiare, ale zeby ludzie, przywyknawszy niemieckim smakiem do kartofli, maki z nich jak
tamci nie robili i za pszenng nie sprzedawali, przez co by potrzebujagcym maki przez sie
pszennej do ofiary ottarzowej, maka kartoflowsa, choc¢by i z pszenng zmieszang, zawdd
Swietokradzki czynili”.

Slad po tej wojnie, zza ktorej wyzierat cieri walki religijnej z protestantami, prze-
niost sie na osiemnastowieczng przesSmiewcza piosenke:

Ach, ty Szwabie kartoflarzu,

Gonisz panny po cmentarzu,

Pana Boga nie znasz,

Kopytem sie zegnasz.

A tak naprawde to jedyna wing wysmiewanych Niemcoéw byto to, ze na tych nie-

urodzajnych ziemiach, na wschod od swej niemieckiej ojczyzny, zainicjowali uprawe
ziemniakéw, co w koncu w duzej mierze pozwolito miejscowej ludnosci zazegnac
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wciaz czajace sie widmo gtodu. Czego zreszty juz wczesniej, bo potowie XVII wieku,
dokonata ta niewinna tuberoza, ratujac przed smiercig swymi bulwami gtodujacych
chtopow w Irlandii, dla ktérych, obok sporadycznie wystepujacych przetworéw mlecz-
nych, stata sie jedynym zrédtem kalorii. Teraz nadeszta pora na jej triumfalny ,,marsz
na wschod”. Na przekoér wszelkim obawom, niedowierzaniu, niecheci do nowych po-
karméw, bo lepszy miat by¢ gtéd niz nowe uprawy, nieznane ojcom.

Kartofle wytrzymaty dtugo stawiany przez konserwatywnga ludnos¢ opér, az wresz-
cie sie rozpanoszyty, wypartszy nawet inne bulwy, jak stonecznik bulwiasty vel topi-
nambur, rzepe i brukiew. Ziemniaki okazaty sie warzywem, mozna by rzec — wieloza-
daniowym, do jedzenia samodzielnie, czyli zaspokajania gtodu dreczacego wies, jako
baza kuchni chtopskiej, na jarzyne, na ser kartoflany, na dodatek do chleba, kiedy bra-
kto maki, zamiast maki (maka ziemniaczana) na ziemniaczang kasze.

Wkrétce kazda polska wie$ miata wtasne pomysty na ziemniaka. Mogty by¢ z wody,
w mundurach, kraszone lub nie, pieczone, a w lepszych czasach smazone, dodawane
do wszelkich barszczy i zup, ze skwarkami z wedzonego boczku czy tez z jajecznicy,
jako jednodaniowy obiad, do ryb, miesa i grzybow, przetwarzane na kluski biate, jesli
z ziemniakoéw gotowanych oraz czarne, jesli z surowych, placki z cebula i na stodko,
knedle, opiekanki, szlachcice i inne pierogi, poki starczyto fantazji i dodatkow.

Ale droge do wielkiej kariery utorowat ziemniakom przemyst gorzelniany, czyli
kiedy stwierdzono, ze nadawaty sie do picia. W postaci wédki, rzecz jasna, majacej
potezna moc przyciagania. Zaé dochody z gorzelnictwa pozwalaty na utrzymanie
dwordéw. Rzec by mozna, iz kartofel zawsze byt prawdziwym demokraty, obecnym na
wszystkich dworskich i miejskich stotach, karczmianych ladach i chtopskich tawach.

| tak sprowadzone okoto potowy XVIII wieku ziemniaki zrewolucjonizowaty nieba-
wem catg polska gospodarke zywnosciowa. Jako uprawa nie tylko udajaca sie na piasz-
czystych gruntach, ale i nadajaca do dtugiego przechowywania, staty sie podstawa
pozywienia, i Zrodtem zarobku.

Posrod rolnikéw ziemi wegrowskiej wybit sie wspominany wczesniej Tymoteusz
tuniewski, ktory w swoim majatku w Korytnicy miat olejarnie, cegielnie, oczywiscie
gorzelnie oraz plantacje wierzby koszykowej. Jednak, jak pisze Andrzej Kruszewski,
.zastynat gtownie jako plantator kartofli. W tej ostatniej dziedzinie osiggnat najbar-
dziej spektakularne sukcesy: bywaty lata, ze uprawiat ich 100 gatunkéw (jadalnych,
fabrycznych i pastewnych). Efekty swych dokonan plantatorskich i hodowlanych pre-
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O kartoflach

zentowat na réznego typu wystawach i konkursach rolniczych. Z bardzo dobrym skut-
kiem - za swe dzieta otrzymywat wiele nagréd, medali i wyréznien. W 1883 r. otrzymat
bragzowy medal za ser, w 1885 r. — srebrny za hodowle koni, w 1888 r. — dyplom za
uprawe ziemniaka, w 1891 r. — brazowe medale za tubin niebieski i owies kanadyjski
oraz list pochwalny za zyto polskie i dyplom zastugi (cenniejszy niz ztoty medal) za
uprawe ziemniakéw (...)., a w 1900 r. - srebrny medal za owoce. (...) Wstawit sie on m.in.

Jedna z prac T. kuniewskiego — , Kartofle”
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tym, ze nawadniat tgki nad Liwcem i w tym celu zbudowat z drewna debowego system
kanatéw nawadniajacych, ktére czerpaty wode z pobliskiej rzeki. Folwarki korytnickie
zmienity sie nie do poznania”.

Chyba kazdy przyzna, ze 100 gatunkéw ziemniakéw uprawianych przeszto dwie-
Scie lat temu na ziemi liwskiej robi wrazenie.

Wzig¢ kartofli i tak ich ugotowa¢, by byty wpét ugotowane.

Utrze¢ trzeba ich na tarce. Trzeba tego wzigc¢ kwarte, sera przeschtego tylez,
rodzynek drobnych pét kwarty, te poparzy¢ mlekiem stodkim,

jak przestygna zmieszac ich z serem i kartoflami.

Topionego masta 15 dag wlac do tego i jaj catych 6 lub 8.

Pieprzu do tego i troche soli, w liscie kapusciane lub papier zawija¢ i w piec.
Daja sie na st6t z mastem lub Smietana.

Blacharz - babka kartoflana
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20).

O staropolskiej
nienawisci do sataty

Satacie i innym ogrodowinom, ktére z biegiem lat docierato poczatkowo do dwor-
skich ogrodoéw, byto iscie ,pod gorke”. Droga ich na stoty byta dtuga i wyboista, bo-
wiem nie tylko chtop byt konserwatywny w swych gustach.

Juz od czaséw krélowej Bony pierwsza do sataty zioneta nienawiscig polska
szlachta.

Dobra Wtochowi zaba, a do niej satata,

Lecz Polakowi sztuka miesa zawsze grata [mita]

— pisat poeta Daniel Naborowski. Marcin Bielski posunat sie dalej i wyszto szydto
z worka: to byt strach przed obcym i nowym, nieobcy zadnej warstwie spotecznej:

Pierwej tu tych Wtochdw nigdy nie bywato:

Franca, pizmo, satata, z nimi nastato;

Owe pludry opuchte [bufiaste spodnie do kolan], poriczoszki, mostardy

Niedawno tu przyniést wtoski naréd hardy.

Jednak w koncu i Polakom byto dane przekonac sie do sataty, ogorkéow, dyni,
3 z czasem i pomidorow. Ksigdz Kluk, osiemnastowieczny naturalista, ktérego imie
nosi wspaniate muzeum i skansen w Ciechanowcu, pisat o satacie: ,Roslina ta corocz-
nie z nasienia siana, nie tylko znajoma jest ogrodnikom. Ale i wiesniaczkom. Ogrodnicy
umieja koto niej chodzi¢ na inspektach, aby byta wczesniejsza; wiesniaczki majq p6z-
niej one w ogrodzie”.

Ale z satata byt jeden spory problem: nie chciano jej jadac¢ na surowo. W ogéle
surowe potrawy bardzo dtugo uwazano za niezdrowe i zdradliwe. Wszystko wiec goto-
wano, duszono, pieczono, czego przyktadem jest ponizszy przepis.

Masto w rynce zrumieni¢, satate gtowiastg, obrang,
wyptukang i sparzong wrzucic i poddusic.
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Potem odla¢ masto, zagnies¢ maki z mastem, kawatkami wktada¢ do rondla,
nalac¢ rosotu i znéw poddusic.

Na ostatek wcisngc cytryne.

Mozna i szczaw lub szpinak w catosci tak przyrzadzi¢,

tylko na wydaniu z6ttkami zaprawic.

Jarmuz oczyszczony w wodzie osolonej ugotowac.

Gdy bedzie miekki, wytozy¢ go na forme, masta w rondu rozpuscic,
z m3aka zasmazke zrobi¢, rosotem troszke podla,

gatki muszkatotowej wetrzec.

Kiedy sie zagotuje, jajami zaprawi¢, zagotowac i jarmuz polac.

Na wierzch sporo parmezanu tartego nasypac.

Piec w bardzo umiarkowanym piecu.

Selery oczysci¢, dookota réwno okroi¢, a spody, $cigc na ptasko,

a wierzchy zerzna¢ i wydrazy¢ i ugotowaé w wodzie.

Farsz z nerek cielecych z korzeniami i mastem rakowym zrobi¢,

kazdy seler nadziac i wierzchotkiem przykryc.

W rondel kilka tyzek gaszczu z jarzyn wtozy¢, selery ustawié,

kazdy mastem posmarowa¢, papierem obwigza¢ i pod przykryciem dusic.
Sos do tego: pomarancze lub cytryne wycisng¢, wina p6t szklanki,

cukru do proporcji i wszystko zagotowac.

Selery pola¢.

Nadszedt wreszcie XX wiek i przyniost ogromne urozmaicenie w tradycyjnym pozy-
wieniu. Ludnos¢ wiejska zbierata sie w karczmach i salach remizy strazackiej na poga-
dankach, prelekcjach o tym, jak mozna, a nawet jak trzeba poprawic jako$¢ wiejskiego
zycia. Dzieki tym spotkaniom ogérki czy pomidory definitywnie wypetnity grzadki do-
mowych ogrédkow.
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o 21.

O szparagach
i innych dobrach Proszewa

Z biegiem lat kazdy dwdr, o ile wtasciciel nie byt zwyktym utracjuszem i hulaka
(a takich byto wielu), stawat sie sporym przedsiebiorstwem obejmujgcym — oprocz
siedziby dziedzica — oficyny, kurniki zaopatrujgce dwér w nabiat, piwnice, lodownie
i studnie. Otaczat go park i ogréd owocowo-warzywny. Obok kompleksu dworskiego
funkcjonowat zwykle kompleks folwarczny, oddzielony i zwigzany z gospodarstwem
wiejskim. W szlacheckich domach jadano wiec wszystko, co wyhodowano w folwarku
i w dworskich w ogrodach.

Kapusta, obok rzepy, brukwi i marchwi, byta gtéwnym warzywem, jakie jadano.
Na tyle waznym, by warto byto dziedziczce zamiesci¢ w ksigzce porade, jak miec
wczesng kapuste, a tym sposobem wydtuzy¢ na nig sezon. W dodatku warzywo
mozna byto zakisi¢ i przechowac na zime, co biorac pod uwage klimat i krotki czas
wegetacji roslin, byto rzecza niebagatelna. Z tego wzgledu do w sumie niewielu dan
warzywnych pani Marcjanna dorzucita nam jedenascie przepiséw na przetwory z wa-
rzyw, w tym sposéb kiszenia ogérkéw, konserwowania korniszonéw oraz ,sposéb
przechowania mizeryj na zime".

Kapusty p6t polskiej i pot wtoskiej nozem uszatkowa¢, sparzyc,

masta sporo w rondlu biato rozpusci¢, dwie cebule wkroi¢, gozdzikéw kilka.
Kapuste osgczong na to wrzuci¢, rosotem zala¢, przykry¢, niech sie tak dusi.
Gdy kapusta juz miekka bedzie, wtozy¢ kawatek cukru,

masta kawatek z maka zagniecionego i parmezanu tartego do upodobania.
Pétmisek mastem wysmarowa¢, kapuste utozy¢ i piec w wolnym piecu.
Mozna w koto rant z ciasta zrobic,

a na wierzch garnitur z kotletéw zrobic.
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Sprzet do szatkowania i kiszenia kapusty
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O szparagach i innych dobrach Proszewa

Kapuste, jak zawsze, w masle udusi¢, cieleciny lub nerek cielecych usiekac,
potem forme mastem wysmarowa¢, da¢ warstwe kapusty,

na to wytozy¢ mieso, znéw kapuste i mieso i tak wciaz,

az na wierzchu bedzie kapusta.

Na koniec Smietane rozbic¢ z z6ttkiem, po wierzchu polac i poddusic troche.

Dwor Marcjanny Oborskiej w Proszewie pod jej rzgdami miat sie dobrze i byt nie-
mal samowystarczalny. Funkcjonowaty mtyny, browar, a pasieka zajmowat sie jej star-
szy, niestyszacy brat Michat.

W ksiegach przychodéw Marcjanna Oborska kazdego roku odnotowywata sprzedaz
rozmaitych débr. A byty to: kaptony [kastrowane kogutki], indorki, jaja, miéd oraz szpa-
ragi. Tak, szparagi wtasnie uprawiano na ziemi liwskiej z sukcesem juz 200 lat temu.
Na ziemiach uchodzacych za takie, ktére poza zytem niczego nie urodza. Moze na daw-
nym pograniczu polsko-litewskim warto wrécic do starych tradycji ogrodniczych?

Obrac kilka seleréow, marchwi, pietruszki, poréw, jarmuzu,

wszystko to grubo przekroic.

10 dag masta rozpusci¢ i z maka biate zapalenie zrobié.

W te jarzyny kure, kaptona lub koguta na czworo pokrojonego,
migdatéw 20 g ttuczonych w mozdzierzu z trochg wody,

10 twardo ugotowanych zéttek, 20 dag pokrajanej w kawatki szynki
lub chudej wedzonki, gars¢ tartej butki.

W to wszystko razem w toz masto wtozy¢, rosotem dobrym zalac i dusic.
Gdy sie to wszystko rozgotuje, przetrzec przez sito

i znowu przy ogniu postawi¢, zeby nie byto zimne.

Do tej zupy grzanki farszowane lub kluski bite stuzyé moga.

| jeszcze jeden dawny, zapomniany produkt. Dwér przed kazdymi Swietami Bozego
Narodzenia sprzedawat rowniez pokazne ilosci alkiermesu, wybornego, aromatycz-
nego likieru o karminowej barwie, ktéry mozna byto z rozkosza saczy¢, ale tez barwic
nim pieknie ciasta i torty. Ot, kolejny zapomniany specjat tych okolic.
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Pierwsza strona Wydatkéw Marcjanny Oborskiej, styczerr 1830. W lewym gérnym rogu dopisek:
W 1841 roku zebratam szparagéw 68 kop i sztuk 45

Wielokrotnie wspominany Zygmunt Gloger (zresztg bliski przyjaciel pana tuniewskiego
z Korytnicy) w ,.Encyklopedii Staropolskiej” zapisat hasto: , Alkiermes. Wyraz ten pochodzi
z arabskiego, a oznacza gatunek robaczkéw czerwonych, do ktérych i czerwiec polski
nalezy. Taka jednak nazwe nosito lekarstwo, powszechnie uzywane w Europie i Polsce
przez wiek XVI. Syrenjusz podaje, ze w sktad alkiermesu wchodzi: surowy jedwab, farbo-
wany w poczwarkach Swiezego czerwca, sok z jabtek, wodka rézana, cukier, drzewo rajskie,
cynamon, ambra, kamieri lazurowy, ttuczone perty urjanskie, ztoto bite i moschus. Wedtug
Syrenjusza, alkiermes miat by¢ bardzo skuteczny: lekliwemu sercu, drzeniu serca, mdtosci
serdecznej, szalenstwu, melancholji. Miat by¢ pomocny i konajacym, ktérych »jakoby od
$mierci wskrzesza« — dodaje Syrenjusz. Stynat w Polsce alkiermes lubelski. Orjentalista
Muchlinski podaje, ze po arabsku al-kyrmyz zowie sie owad, ktérego uktucie sprawuje
na lisciach pewnego gatunku debu narost, noszacy tez samg nazwe co owad i stuzacy do
wyrobu farby szkartatnej. Od tego wyrazu, zdaniem Muchlinskiego, pochodzi karmazyn,
kkarmazynowy. Farba kiermes wchodzi tez i do likiery, ktéry u nas zowiesie alkiermesem,
skad i wodka alkiermeséwkaisyrop alkiermesowy”.
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22,

O smaku ostrym

Nie samym octem doprawiano smak éwczesnych potraw. Przez dtugie wieki na
ziemiach polskich, na talerzach moznych byto gesto od ostrych, stonych, stodkich
i kwasnych, a przede wszystkim niezwykle kosztownych przypraw. Dopéki wiatry z za-
chodu, a gtéwnie z Francji, nie przywiaty kuchni Oswiecenia i nie przewietrzyty pol-
skich zapaséw spizarnianych, czynigc smaki dan delikatniejszymi, blizszymi naturze.

Polskie potrawy rowniez byty gesto doprawione podrézujacymi z odlegtych krain
przyprawami, takimi jak szafran, pieprz, cynamon, imbir, gozdziki, gatka muszkato-
towa, kardamon i wiele innych. Dania miesne i rybne w wiekszosci (poza ich postnymi
wersjami) nie tylko ociekaty ttuszczem, ale, by podkresli¢ zamozno$¢ domu, byty tak
mocno i ostro doprawione, ze ni smaku, ni koloru nie dato sie odrézni¢. Krétko méwiac:
ttusto, obficie i pieprznie. PrzySwiecato powiedzenie: ,Pieprzno i szafranno, moja mo-
$cia panno”.

Podrézni zgodnie odnotowywali tez, ze Polacy spozywali mato chleba, za to duzo
miesa oraz kasze i groch podawane jako dodatki. Byt tez pewien Francuz, ktory prze-
mierzajgc dawne ziemie Polski, czesto goscit w karczmach. Donosit on, ze jest w Polsce
masowy zwyczaj podawania do piwa i okowity kromek chleba obficie posypanych sola
i jakimi$ piekacymi ziotami. Co sktonito go do postawienia sobie pytania, czy Polacy
tyle pija, by ugasi¢ pragnienie wywotane przez przyprawy, czy tez jedza tak ostro, by
miec pretekst do picia? Pytanie do dzi$ pozostato bez odpowiedzi.

Jezeli wierzy¢ podroznym zapiskom cudzoziemcow, ktorzy stykali sie z polska
kuchnig, to czesto nie potrafili przetkna¢ ostrych dan, co relacjonowali piszac, ze Po-
lacy ,do tych soséw dodajg wiele cukru, pieprzu, cynamonu, gozdzikéw, gatki musz-
katotowej, oliwek, kaparkéw i rodzynkoéw (...). Wydaja tyle na przyprawy i korzenie, ze
niektorzy wielcy panowie w Polsce sprowadzaja ich rocznie za 50 tysiecy liwréw. (...)
Soli i wszelkiego rodzaju korzeni zaden naréd nie uzywa tak obficie jak Polacy”.

Za sola szedt czarny pieprz. A kiedy juz jadano lepiej, uzywano go w wiejskiej
kuchni w catych ziarnach do zup, ttuczono na galarete z n6g, do grzybow i ryb. Pieprz
uchodzit réwniez za skuteczne lekarstwo na apetyt. Zazyty na czczo miat chronic od
choréb. A w najulubienszej postaci, czyli wymieszany z wédka, kurowat zaziebienia.
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Ubodzy przydawali smaku potrawom cebulg i czosnkiem. Dawni pisarze uwazali,
ze ,dania przyrzadzone z cebulg smakuja Wegrom i Polakom, gdyz w ich krajach jada
sie chetnie duzo cebuli”. Zas Jakub Haur w ,Ekonomice ziemianskiej” (1675 rok)
wspomina o tym, ze ,czosnek nazywany byt wegierskim lekarstwem, bez ktérego We-
grzy jes¢, pici spac nie moga”.
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23.

O korzeniach
i innych przyprawach

Sprzedawszy wtasny towar, za mozolnie uciutany grosz wieéniak zaopatrywat sie
przede wszystkim w s6l. | cho¢ ,najlepsza przyprawa jest apetyt”, jak mawiajg Anglicy,
a tego nigdy chtopom nie brakowato, to jedzenie bez soli byto nawet w najubozszych
czasach i okolicach oznaka najgorszej nedzy. A niektdre regiony, tak jak Kurpie, wrecz
jej naduzywaty, mocno solgc kazda potrawe.

Byta to sél niewiele podobna do tej, ktéra kupujemy dzisiaj. Nie byta tak doktadnie
oczyszczona i nabywano ja w kawatkach, ktére ttuczono po przywiezieniu do domu.
Soli jednak nie mozna byto znalez¢ na zadnym z kraméw. Otéz byto w zwyczaju, ze
czesto spoczywata ona w sporych brytach pod scianami kamienic otaczajgcych targo-
wisko. Byta szarobiata... dopdki nie przyszedt jakis btakajacy sie pies i nie zadart nogi...
(Uff..., jak to dobrze, ze towary sypkie s3 dzi$ dos¢ szczelnie paczkowane).

Zaopatrywano sie i w ,stodkie” przyprawy: gozdziki uzywane do przygotowania
miodowego krupniku na wesele i chrzciny, kanele [cynamon], mandle [migdaty] i ro-
zenki do Swiatecznych wypiekow.

Nie ma kuchni bez przypraw. Z receptur Marcjanny Oborskiej wynika jasno, iz w jej
kuchni, zgodnie z 6wczesnym kanonem kulinarnym, ktéry odrzucit staropolski nad-
miar zamorskich przypraw, byty procz octéw: sok z cytryny, s6l, pieprz, cebula, selery,
korzen pietruszki, tzw. kwiat, czyli kwiat muszkatotowy, rzezucha, szalotka, rzadziej
estragon, tymianek, rozmaryn, jatowiec, kolendra, a nawet czosnek, jeszcze kilka dzie-
siecioleci wstecz uwazany za przyprawe jedynie dla gminu. Zas szafran, ktérym szafo-
wano w kuchni staropolskiej bez umiaru, wszedt — co obserwowat Wielagdko — miedzy
lud, ktéry uzywat go do $wigtecznych ciast.

Wez rzezuszke, usiekaj drobno, wez w mozdzierz, ubij razem z cukrem.
Wcisénij sok cytryny w te mase i rozrzedzaj j3 do woli zimng wodg albo winem.
Sos taki najstosowniejszy jest do kotletoéw cielecych.
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24,

O targach
i sklepach kolonialnych

Ze wzgledu na niezwykta ruchomos¢ polskich granic stwierdzenie, ze Polska jest
bogata w historie, a uboga geografie, byto w kazdym momencie naszej historii ze
wszech miar trafne. Wtasnie poprzez te granice saczyty sie do kraju, a wiec i na polska
wies, towary, idee, nowiny z zagranicy, ktoére przybywaty wraz podréznymi, handla-
rzami, no i z obcymi osadnikami, ktorych liczna w wielu regionach obecnos¢ zdetermi-
nowata sposéb zycia okolic.

Wiadoma jest rzeczg, iz gtéwnymi beneficjentami tej wymiany kulturowej pomie-
dzy zamieszkata ludnoscia a przybyszami stawata sie szlachta i mieszczanstwo. Nie-
mniej bezposredni wptyw osadnikéw rolnych byt nie do przecenienia. Zaszczepili oni
niejedna idee zupetnie nieSwiadomie, co daje sie do dzi$ zauwazy¢ wtasnie w trady-
cjach kulinarnych.

Wtoscianin poczatkowo patrzyt na obcego jak na raroga, z czasem za$ z podzi-
wem, jak na kogos, komu sie lepiej darzyto, kto miat pokazniejsze plony, porzadniejsze
domy, wiec ktérego budownictwo warto byto nasladowa¢, a i meble oraz rozmaite
sprzety domowe tez warte byty grzechu.

Pod wptywem tych doswiadczen rodzity sie nowe potrzeby nabywcze.

Komus, kto orat drewnianym ptugiem, bo — jak moéwili dziadowie — ,,0d ptuga ze-
laznego Swieta ziemia rdzewieje”, zachciato sie wtasnie zelaznego, a i zapalitby z s3-
siadem machorki. Jego zonie natomiast zamarzyty sie przyprawy i nowe urzadzenia
gospodarskie.

Wieé musiata zadowoli¢ sie minimum luksusu, jakim byta sél, pieprz, czasem goz-
dziki i cynamon, $ledzie, zapatki, no i naprawde bardzo, ale to bardzo oszczednie uzy-
wany cukier. Cze$¢ tych produktéw mozna byto naby¢, nie ruszajac sie z domu, od
przemierzajacych polskie wsie domokrazcow.

Odwiedziny wiejskiego handlarza wedrownego wnosity do jednostajnego i herme-
tycznego zycia chtopow powiew innych, odlegtych stron, bo byty to barwne postacie,
przywozace, owszem, rozmaity towar, ale rowniez wiadomosci ze Swiata.
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Pojawiali sie rodzimi prasotowie z wozami petnymi soli czerwonoruskich warzelni.
Siciarze z Bitgoraju z przetakami.

Prawdziwg atrakcjg byli Szkoci, czyli tak zwane Szoty. Prawdopodobnie to oni
pokazali polskiemu chtopu, jak sie pali tyton. (Grupa Szkotéw nawet zadomowita sie
w Wegrowie. Jedni byli kupcami handlujgcymi zbozem i bydtem, inni rozstawili miasto
swoja produkcja wyrobéw sukienniczych).

Do wsi zawitat czasem i niecierpliwie wygladany olejkarz. To byta dopiero ope-
retkowa postac! Byt nim zwykle Wegier (jak ten z krakowskiej szopki), a tak naprawde
wegierski zakarpacki Stowak targajacy skrzynie petna cudownosci: zabawek, obraz-
kéw swietych, ksigzeczek i kalendarzy dla ludu. Ale nie to stanowito o jego atrak-
cyjnosci. W6kt on ze sobg pachnace olejki, mydta, ziota na wszelkie schorzenia,
cudzoziemskie masci od ran i chordéb skérnych oraz ukaszen, tajemnicze lekarstwa
na nieptodnos$¢ i spedzanie ptodu, eliksir na predkie wyjscie za maz i Bég wie co
jeszcze.

Z czasem wtadze zainteresowaty sie tg dziatalnoscia, ktéra uznano za szarlatanerie
i — jak pisze Gloger — ,olejkarze zamienili sie na kramarzy drobnego towaru, wsréd
ktorego ukrywali jednak dos¢ dtugo tajemnicze medykamenta”.

By ich napotka¢, nalezato udac sie na targ. Takze i po to, by kupi¢, ale i sprzedac
wszystko, bez czego mozna byto — albo po prostu trzeba byto - sie obejsc.

Targi, jak i dzi$, miaty miejsce w wyznaczone dni tygodnia i byty wielkim widowi-
skiem dla okolicznych wiesniakéw, przybywajacych z najrozmaitszym wyprodukowa-
nym lub zebranym przez siebie towarem. | wielka szkotg nowych miejskich obyczajow.

Jak wygladat rynek w dzien targowy, zobaczmy sami oczyma Stanistawa Reymonta.
To co prawda nie pogranicze, bedace przedmiotem naszych zainteresowan, ale wciaz
Mazowsze. A targi, szczegblnie w tej czesci Polski, byty do siebie bardzo podobne.
Posréd obszernego opisu hatasliwego jarmarku, petnego rozpychajacych sie wozéw
i zwierzat, kupcow i dziaddéw rozmaitej proweniencji, barw wstazek i chust, zapachu
skor i kozuchow, jazgotu piszczatek, fujarek i glinianych kogutkéw, uderza widok stra-
ganow ze zwiezionym z okolicznych wsi jadtem.

A potem cate rzedy stotdéw nakrytych ptéciennymi daszkami, a na nich zwoje kiet-
bas czerwonych i grubych kiej liny, waty zéttego sadta, boczki wedzone, potcie stoniny,
szynki — spietrzaty sie na kupach, a gdzie znéw na hakach wisiaty cate wieprzki wy-
paproszone i broczace jeszcze posoka, ze trza byto odganiac pieskdw, co sie cisnety.
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O targach i sklepach kolonialnych

A w podle rzeznikédw, jako te braty rodzone, stali piekarze i na podestanej grubo
stomie, na wozach, na stotach w koszach i gdzie sie dato, lezaty géry bochnéw wielkich
jak kota, plackow zéttych, butek, kukietek (...)".

Szanujaca (i w miare majetna) gospodyni wracata do domu zawsze z solg, pie-
przem, zielem angielskim, listkiem bobkowym oraz $ledziami i zapatkami.

Wieczér wigilijny we dworze, rysunek, XIX wiek
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Czy Marcjanna Oborska na targach bywata? Raczej nie, caty ten zgietk, harmider,
ttumy i przekrzykiwanie, a w koncu hulanka w karczmie — nie byto to miejsce od-
powiednie dla szlachcianki. Z notowanych latami wydatkéw natomiast wiemy, ze
pieczywo najczeséciej kupowata na rogatkach Siedlec, a ulubione butki u Zyda, tez
w Siedlcach.

Poza tym, ogblnie domy mieszczanskie i szlacheckie zaopatrywaty sie w przyprawy
w eleganckich sklepach, ktére juz z daleka pachniaty Sswietami i orientem, petne byty
dziwnych naczyn, stoi i tajemniczych workéw petnych zamorskich niesamowitosci.

Byty to sklepy kolonialne. Ulubionym sktadem korzennym Marcjanny Oborskiej
byt dobrze prosperujacy interes kupca Bteszynskiego w Siedlcach. To tam dzie-
dziczka zwykle dokonywata zakupdw kawy, herbaty, cytryn, korzeni, kasztanéw
i wszystkiego, co byto potrzebne we dworze na co dzien i te najbardziej luksusowe
od Swieta.
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o 25,
O rybach, nie tylko w poscie

Kazdy lubit ryby jes¢, ale nie kazdy miat prawo do ich odtowu, gdyz jeziora byty
prywatna wtasnoscig wtascicieli majatkdéw ziemskich, albo tez pozostawaty w rekach
dzierzawcéw. Jednak nielegalne potowy, a wiec nazywajac rzecz po imieniu: ktusow-
nictwo, nigdy i przez nikogo, poza dzierzawcami, rzecz jasna, nie byty uznawane za
czyn naganny. Zresztg i sam dzierzawca czesto starat sie i$¢ chtopom na reke, zezwala-
jac na towienie, a w zamian za to chtop nigdy mu nie odmawiat pomocy przy sianoko-
sach, zniwach i cieciu lodu do konserwacji i transportu ryb.

Kiedy po cichu podeszto sie nad rzeke, wida¢ byto wygrzewajace sie na stoncu
klenie, byty tez jazie, jelce, ukleje, kietbie, w byle dotku mozna byto potowi¢ ptotki
iokonie, byty tez szczupaczki, zatrzesienie jazgarzy, zdarzaty sie krapie, leszcze, a po-
noc¢ i sandacze. No i karpie, wiosenni uciekinierzy z okolicznych dworskich stawow.
Ryby, ktére braty w listopadzie przed tartem, byty ttuste i soczyste. P6znej robity
sie chudsze, niesmaczne, z twardg i ostrg tuska, ale miaty inng zalete: byto tatwiej
je ztowic. ,Na Swiety Kazimierz (3 marca) ryba idzie na wierzch” - mawiano. A w do-
datku po wiosennych rozlewach nawet mali chtopcy zbierali ryby rekami i grabiami
do koszy lub w worki. | tak na ciezkim przednéwku przez cate tygodnie mozna byto
zywic sie rybami.

Rodzina w codziennym pozywieniu zadowalata sie posledniejszymi gatunkami ryb
w rodzaju ptotek, uklejek, okonkéw. ,Ryby jedli tak: ktadli sztuke na stole, lewg reka
przytrzymywali za ogon przez nacisniecie, a wskazujacym placem prawej reki »>osmy-
kiwali« tuske, ktora po ugotowaniu lekko schodzita; zmiast palca postugiwali sie tez
tepa strong noza. Potem, trzymajac rybe w obu rekach, bezposrednio obgryzali zebami
mieso z grubego karku. Bokéw prawie nie jedli, a ze $rodka tylko ikre. W ten sposdb
gotowano wszystkie ryby” — wspominano na Kurpiach. Dziwny dzisiaj ten dziewietna-
stowieczny opis, prawda?

Ryby wie$ jadata rowniez pieczone na sucho na weglach, na blachach, posolone
i mniejsze oprészone maka, ale czasem bez chlebg, bo... po prostu nie zawsze byt.
Drobniejsze rybki kobieta siekata, mieszata z maka i robita kulki wielkosci kartofli, po
czym gotowata. Tak powstawata zupa jedzona nastepnie z kartoflami, a pulpety na dru-
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gie z chlebem. Zawsze $wietnie smakowaty smazone rybki w zalewie octowej z cebulg,
zielem angielskim i lisciem laurowym.

W cenie byty tez tajemnicze, wezowate wegorze. Gospodyni obierata je ze skory,
dzielita na dzwonka, solita i gotowata na Swigteczna zupe z kluskami zaprawiang smie-
tana. A wegorz ugotowany z przyprawami i zalany przegotowanym octem to byta py-
chota i przekaska dla gosci.

W kwestii ryb obowigzywata ta sama zasada co przy zagospodarowaniu innych,
lepszych produktéw. To, co mogto mie¢ zbyt w miescie, a szczegblnie wielkie okazy
szczupakow, sumow, jechato na targ, do dworu, na plebanie. A gdy przez oddalong od
jeziora wie$ przejezdzat rybak z taczkami petnymi towaru, gospodynie wychodzity mu
naprzeciw z garnkami i glinianymi misami, @ on napetniat je za pomocga drewnianego
czerpaka. | do tego zazwyczaj nie brat pieniedzy: w zamian dostawat cenne produkty
spozywcze, jak groch, chleb, kasze, make, na ktére czekata jego zona.

Nie zjadano od razu wszystkiego, co ztowiono, bo przeciez trzeba byto pomyslec
i 0 jutrze. Trwatosci zyskiwaty ryby wskutek suszenia, wedzenia i marynowania. W ko-
minie i wedzarniach wisiaty na hakach, az im Sciemniata skora, ktéra przed jedzeniem
zdejmowano. A przy piecu suszyty sie sztuki, ktére mogty okazac sie bardzo przydatne
w podrdzy, wyprawie na jarmark, czy pielgrzymce. Jezeli ryb byto w brod, przez kilka
dni mozna je byto sktadowac w skrzynkach wypetnionych pokrzywami, co, o dziwo,
utrzymywato je w stanie niezwyktej swiezosci.

A tak naprawde to najpopularniejsza ryba na wsi byty kupione na targu Sledzie. Te
czesto goscity na chtopskich stotach, szczegélnie w poscie. Jadano je gtéwnie w oleju
z siekang cebula lub marynowane w occie.

Z obfitosci ryb stynety liczne stawy przyklasztorne, ktére zapewniaty mnichom
i klerowi pozywienie w czasach czestych i surowych postow.

Jednaknuncjusz apostolski Fulwiusz Ruggieridobitnie stwierdzat, ze ,stawy sg btot-
niste, ryba z nich niesmaczna, réwnie jak z Morza Battyckiego, ktérej mozna za talara
dostac woz caty”.

Ryby dworskim zwyczajem nie podawano na ciepto po zupie, jak dzis mogliby-
Smy sie tego spodziewad, ale w srodku obiadu na zimno, na desce obtozonej serweta
i przybrane galareta w wielu kolorach.

Zdaje sie, ze ryba dtugo byta staba strona kuchni i dawnych obiadéw polskich.
Kariere jako danie zrobita dopiero dwa-trzy wieki temu. Stefan Falimirz pisat w swoim
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O rybach, nie tylko w poscie @

zielniku ,0 ziotach i mocy ich” w 1534 roku o przyrzadzaniu zdrowego dania z suma:
.sum jest ryba podta i pokarmem ubogich, jednak, jesli bedziesz go gotowat dtugo
w occie, wtedy bedzie smaczniejszy”.

Odgotowac suma w wodzie z cebulg i pietruszka

i te wraz z sumem wyja¢ z wody i ostudziwszy, obla¢ mastem topionym

i chlebem tartym posypac. To uczyniwszy na ruszcie przypiec.

Sos zas do niego tak sie robi: opiec cebule, kapary i oliwki posiekaé drobno,
do tego ze 2 tyzki musztardy, octu dobrego troche,

saporu [smaku] z ryb, pieprzu, polaé lub da¢ sos wolno.

80 dag wazgcego szczupaka oczysci¢, na dzwonka pokroic i osoli€.
Potem go wtozy¢ w rondel, wodg zala¢, aby go tylko okry¢, octu 1 filizanke,
wina 1 filizanke, 2 cebule i lisci bobkowych dodac i z tym go gotowad.
Osobno z pét kopy [30] rakéw zrobi¢ masto rakowe.

Wzig¢ tegoz masta tyzke i w nim 2 cebule drobno siekane zmacerowac¢.
Z 5 jaj zrobiong jajecznice przytaczyé, reszte masta rakowego i 4 z6ttka.
Trzec to wszystko razem w donicy, butki tartej 40 dag

w mleku namoczonej dodac, szczupaka obranego z osci i poskubanego,
szyjki i n6zki rakowe drobno krajane, do tego 30 g maki, 30 g cukru,
wsypac¢ kwiatu muszkatotowego, soli do proporcji.

Z tego wszystkiego potaczonego zrobié¢ mase

i w serwete dobrze mastem wysmarowang zawigzawszy wolno
(poniewaz wyrosnie), gotowac w wodzie osolonej.

Budyn z godzine powinien sie gotowac.

Masta dobra tyzke w rondel wtozy¢, maki pét tyzki wsypac,
zasmazy¢ natki pietruszanej siekanej, 2 tyzki Smietany kwasnej,
to zagotowawszy, 3 z6ttkami zabielié.

Mozna i pieczarek dodac i tym sosem budyn polac.
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Czyste jeziora i stawy, oprocz ryb, chowaty jeszcze w swych mrocznych toniach
inne skarby, godne zaspokoi¢ najbardziej wybrednych smakoszy — raki.

W dawniejszych czasach, kiedy stodkie wody jezior byty czyste, o zmroku az sie
od nich roito. | ztapac je byto tatwo. Wtoscianin wrzucat je catymi kopami do kociotka
z zimng wod3 ,az pokrywke podnosity”. A pastuszkowie piekli je chetnie w zarze
Z jatowca, ,to¢ do rzeznika z niemi nie chodzili".

Od wczesnej wiosny do poznej jesieni (ale najlepiej w maju, czerwcu i lipcu) byto
ich tyle, Ze mozna byto sie i nasyci¢ i jeszcze zawieZ¢ na targ w koszach napetnionych
koniczyng i pokrzywami. Ludzie mawiali, ze byty wielkie ,jak chodaki”, wiec na miej-
skie targowiska ciggnety cate ich fury.

Dzi$ w polskich jeziorach wystepuja cztery gatunki rakéow, w tym dwa rodzime:
rak szlachetny oraz btotny, ktére zyja wytacznie w wodzie dobrze natlenionej i raczej
czystej. Oba bardzo smaczne. Jednak wypieraja je najliczniej dzis wystepujace raki
pregowane, amerykanskie, niewielkie i mato smaczne. A szkoda.

Rak w przeciwienstwie do ryby nie sycit — nie darmo zwykto sie mawiac ,tyle
smaku, co w raku”. Ale c6z to byt za smak! IScie godny dworskiego podniebienia. No
i czerwony po ugotowaniu, niezwykle malowniczo wygladat, zdobigc patery i potmiski.

Posrod licznych receptur Marcjanny Oborskiej przepiséw na przyrzadzanie ryb i rakow
jest raptem dziewie¢, w tym jeden na masto rakowe. Trzy przepisy podaja sposob przyrza-
dzania szczupaka, najbardziej polskiej z polskich ryb na polskich stotach, z tym Ze jeden
przepis poleca szczupaka po zydowsku, a drugi po hiszpansku, z warzywami. Wyglada na
to, ze Marcjanna Oborska jednak byta w kuchni kosmopolitka. Sktadniki i przepis w ogéle
sugerujg, ze bardzo musiat przyrzadzony po hiszpansku szczupak przypominac znang nam
dzis rybe po grecku, cho¢ bez pomidordw. Dlaczego bez? Bo tryumfy przybytych z odle-
gtych Ameryk pomidoréw na polskich stotach miaty nadejs¢ kilka dziesiecioleci pozniej.

Raki w wodzie odgotowac, obrac z tupinek, zrobi¢ masto, ogonki usieka¢ na farsz, do
ktérego szampinionéw, butki tartej, masta rakowego i soku z cytryny dodac mozna.
Gdy ten farsz zrobiony, foremki mate mastem wysmarowa¢,

nézkami obranymi wytozy¢, spodek farszem dotozyc i piec w piecu.

Do tychze placuszkéw sos trzeba zrobi¢ z masta rakowego,

troche maki, stodkiej Smietanki, kawatek cukru i kilka zéttkow.
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O rybach, nie tylko w poscie

Wymywszy raki do czysta odgotowaé w wodzie nie stonej,

odebrac tupiny, te tylko, ktére zupetnie s3 czerwone

i ttuc w mozdzierzu z sporym kawatkiem masta, zupetnie drobno.

Tak na przyktad do mendla rakéw poét funta masta wziac potrzeba.

Gdy na mase uttuczone bedzie, wybra¢ w rondel i na weglach

z wolna smazy¢ obracajac, zeby sie nie przypalito.

Gdy masto zupetnie koloru nabierze, wla¢ go w sito i odcedzic.

Te za$ pozostate tupiny jeszcze raz w rondel wtozy¢, wodg nalac i wygotowac.
W osobne naczynie przez sito odcedzic.

Gdy zastygnie, masto z wierzchu zebra¢, ktére jest tak dobre, jak pierwsze.

W rozmaitych przepisach wcale czesto wzmiankowanymi przez wielmozna Mar-
cjanne rybami, a wtasciwie rybkami, sg sardele, czyli anchois. Nie s3 one zadnym osob-
nym daniem, lecz petnity wazna funkcje przyprawy: rola ich byto podniesienie smaku
potraw. Zapewne z braku powszechnej dostepnosci sardele miaty swoj zamiennik —
Sledzia, z tej samej rodziny ryb btekitnych, tez konserwowanego w soli i czesto pole-
canego jako alternatywe.

Warto nadmieni¢, ze niemal wszystkie dania rybne przyrzadzano na masle, wzgled-
nie doprawiano mastem tak, by smak ich byt delikatniejszy, wykwintniejszy, zgodny
z 6wczesng moda.
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O miesie rozmaitym

Zygmunt Gloger zanotowat kiedys$ przy$piewke pochodzacg dawnego pogranicza
polsko-litewskiego:

Kapusta kwasna,

ale nie krasna;

trzeba by do niej

wieprzowego sadta,

to by sie zjadta.

Rola migsa w kuchni chtopskiej to zagadnienie nader skromne. Przez wieki, ze
wzgledu na mizerna sytuacje ekonomiczng pokaznej czesci ludnosci wiejskiej, jadanie
miesa wyznaczato swego rodzaju status: kogo byto na to stac, ten jadat dobrze i ttusto.
Najbiedniejsi bowiem hodowali Swinie, kury, gesi i cieleta wytacznie na sprzedaz. Po-
dobnie rzecz sie miata z jajami, mastem, Smietang: wszystkie te dobra jechaty na targ,
by uboga ludnos¢ wiejska mogta pozyskac pienigdze na zaspokojenie elementarnych
potrzeb, takich jak sél, ubranie, narzedzia.

Wtoscianin, jesli juz w ogéle jadat mieso, to zwykle zdarzato mu sie to od wielkiego
$wieta, czyli na Boze Narodzenie i na Wielkanoc. U majetniejszego kmiecia bywaty i inne
okazje w rodzaju zapustow, Zielonych Swiatek, a czasem i z okazji wielkich pielgrzymek.
Do tych ,wielkich dzwonéw"” mozemy dodac jeszcze wesela, chrzciny i stypy. Tak czy
owak, wedle obliczen naukowych, w okresie miedzywojennym w gospodarstwie boga-
tego chtopa mieso stanowito 10-15% pozywienia. Oznaczato to, ze jego rodzina spo-
zywata okoto dwudziestu kilogramoéw rocznie, podczas gdy w domu Sredniozamoznych
kmieci juz zjadano miesa o potowe mniej, ubogi zas chtop w ciggu catego roku widziat
go tylko dwa, najwyzej trzy kilogramy. Wydaje sie, iz powiedzenie, ze ,kto jada mieso
w piatki, temu go zabraknie w Swigtki” byto ukute zdecydowanie na wyrost.

Bydto i owce bardzo rzadko bito na uzytek domowy. Co do wotowiny, to... wtasciwie
nie ma o czym méwic¢. Do uboju wotu czy cielaka dochodzito tylko wtedy, gdy biedne
zwierze miato wypadek i nie mogto dalej zy¢. Zjadano wiec z niego chetnie, co sie dato,
a nadmiar miesa sprzedawano sgsiadom po korzystnej cenie.
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Na wsiach z mies jadano niemal wytgcznie wieprzowine. Gdy tylko nastaty
chtody, rozpoczynato sie jesienne $winiobicie, bo wtedy zwierzeta miaty najlepsza
stonine. W czasie uboju Swin uruchamiano sasiedzka pomoc, szczegblnie cenna
tam, gdzie nie byto w poblizu wykwalifikowanego rzeznika. Byt to skuteczny spo-
soéb na bezgotdéwkowe pozyskanie miesa na uzytek rodziny: s3siad pomagat s3-
siadowi, za co w dowodzie wdziecznosci dostawat spory kawat miesa i stoniny.
Oprawca, przygotowujac sie do uboju, juz dzien wczeséniej od rana ostrzyt wiele
nozy réznego rozmiaru. Dajmy pokéj temu, jak to sie odbywato, bo to, co dobre,
nastepowato pozniej.

Tuz po uboju - karczek, watrobka, boczek, inne drobno krojone obrzynki, ce-
bula, wszystko razem lgdowato na duzej patelni i dusito w ttuszczu, az do uzyska-
nia konsystencji niemal kremowej. Taka Swiezynka najlepsza byta doprawiona sola
i pieprzem.

Wielkim smakotykiem przyrzadzanym po swiniobiciu byty kietbasy, ktérych wyrdb
i spozycie przez dtugie dziesieciolecia pozostawaty domeng wytaczne niemiecka. Po-
lacy, ktérym sola w oku czesto tkwity nowe mody i obyczaje kulinarne (dos¢ pomyslec
o niecheci, a wrecz wrogosci do warzyw, propagowanych przez Bone Sforze i jej roda-
kéw), w znanych niegdys piosenkach kpili z sgsiaddw tak:

Wedrowali Niemcy przez bory i lasy,

Napotkali suke, wzieli na kietbasy.

Jednak nie trzeba byto zbyt dtugo czekad, by i polski sgsiad poznat smak i zalety
kietbasy, ktérg mozna byto obsuszy¢ i zachowac na dtuzej.

Z dalszych, bardziej wysunietych na wschod i potnoc okolic dawnego polsko-litew-
skiego pogranicza przywedrowaty w strone Sokotowa Podlaskiego luksusowe litew-
skie kindziuki — rodzaj suszonej wedliny w doktadnie wymytym $winskim pecherzu
lub zawinietej w btony przyttuszczowe. W niektérych okolicach pokrojone i dopra-
wione solg, pieprzem i czosnkiem migso upychano w wieprzowym zotadku.

Dwor w Proszewie od wedlin tez nie stronit. Przepiséw na — wowczas plebejska —

wieprzowine jako danie posrdd zapiskéw Marcjanny Oborskiej nie znajdujemy. Ale
jest ona w niektorych rodzajach wedlin.
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Pieprzu 3 g, angielskiego ziela 3 g, bazyliki 3 g, rozmarynu 3 g,
kolendry 35 g, jatowca 35, saletry 6 g.
Soli do proporcji miesa wielosci.

4 kg wieprzowiny z uda (to jest od szynki), 4 kg poledwicy wotowej,
pokraja¢ drobno wieprzowine i wotowine,

ale kazde mieso osobno, po czym razem zmieszac.

Do tego wziac soli w proporcji, angielskiego ziela z pieprzem uttuc,
dwie tyzeczki od kawy saletry i tak dtugo te mieso mieszac,

az zupetnie sie zrobi, jak ciasto.

Dopiero pcha¢ w kiszki jak najmocniej,

aby luftéw [powietrza] nie byto.

Skoro tem sposobem zostang urzgdzone salcesony,

wypada takowe przycisngc i zostawi€ ich tak przez dni trzy, przewracajac je co dzieh.
Po trzech dniach wieszaja je w kominie i wedzg nad drzewem jatowcowym

lub olszowym przez dni dwanascie, noc i dzien, po czym zdatne s3 do uzytku.

Z mies, tak w Proszewie, jak na innych dworskich stotach

najczesciej pojawiaty sie delikatna cielecina i dziczyzna.

60 dag butki tartej w 1 L mleka gesto zagotowac.

40 dag masta utrzeé na Smietane, pojedynczo wbi¢ 8 z6ttek i 8 catych jaj,
a gdy sie juz utrze, doktadac po trochu butke zupetnie juz zimna.

Dodac 40 dag chudej, ugotowanej i posiekanej drobno szynki.

Na koniec 8 biatek ubi¢ na tegi Snieg, piane dodac i wymieszac.

Mase wtozy¢ do formy i piec p6ttorej godziny w piecu.
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Ciasto zrobi¢, jak na karcie 16-tej, kruche nazywane.

Gdy jet wyrobione, wzig¢ jedna czes¢

i dtuga kietbaske na palec grubosci uformowac.

Taz kietbaska wewnatrz rondel od spodu okragty nazywany ,bomba”,
mastem wysmarowany od Srodka, az w gére wytozyc.

Druga czescig ciasta rowno okragto wywatkowang wytozy¢ tez bombe,
czyli okry¢ zupetnie w srodku slimaka.

Trzecia najmniejszg czes¢ ciasta wywatkowag, jak talerz

i zachowac na nakrycie pasztetu.

Wewnatrz zas, z pozostatego pieczystego, zwierzyny r6znej Swiezej,
z gotabkéw lub co tylko zdatnego by¢ moze

na smaczng i wybornga potrawke pieknie przysposobi¢.

Gdy bomba ciastem wytozona, potrawke utozyc,

ciastem okry¢ i piec na ogniu dobrze gorgcym,

obtozywszy zarzewiem z wierzchu.

Sos od potrawki w cieple zachowac.

Gdy sie pasztet upiecze, dac na st6t, a sos osobno roznosic.

Mostek cielecy pokraja¢ w kawatki (lub cat3 cieleca topatke),
optukawszy catkiem czysto w serwecie z wody osgczyc.

Masta dobra tyzke w rondlu zrumieni¢, potem cielecine utozywszy,
przykry¢ i rumieni¢, przewracajac.

Maki tyzki 2 wsypac i obracajac cielecine wraz z maka rumienig,
poki sie maka w krupki nie obrdci.

Oskrobawszy potem rumiang make od rondla,

ktéra sie wraz cielecing przypiecze, wla¢ dobrg szklanke wina, rosotu
lub kiedy nie masz, ukropu nie masz,

to ukropu czystego dola¢, aby przykryto cielecine.

Cebule 2 wtozy¢, gozdzikéw, pieprzu i pare lisci bobkowych,
przykry¢ to wszystko i z wolna dusi¢, poki sos nie bedzie zawiesisty.
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Zajaca porzadnie oprawic, sparzyc, na czesci pokrajac.

Kawat masta z cebulg w rondlu zrumieni, zajaca utozy¢,

w to pare szklanek wina, cytryny w plasterki krajanej, skérki cytrynowej,
pieprzu, gozdzikéw i dusi¢ pod przykryciem.

Potem dodac sardeli albo $ledzia siekanego wtozy¢,

cytryne wcisng¢, cukru do proporcji i jeszcze poddusié.

Gdy zajgc uduszony, sos przecedzi¢ i dac na stoét.
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O gesiach i jesieni

.Nie masz lepszej zwierzyny jako nasza gaska: dobre pidrko, dobry mech, nie gan
ni i migska” — stawito gesi polskie przystowie.

A tymczasem gesi, do ktérych przylgnat przydomek ,gtupie”, az dwa razy wbiegty
z wrzaskiem na scene dziejow ludzkosci. Po raz pierwszy miato to miejsce w IV wieku,
kiedy gegajac obudzity Rzymian spigcych na Kapitolu, co pozwolito im w pore ode-
prze¢ atak Gallow. Za to uznano je wowczas Swietymi i do dzis w catych Wtoszech nikt
nie osmiela sie ich jesc.

Gorzej byto po raz wtory. Narazity sie, niestety, kiedy gtosnym geganiem zdradzity
Swietego Marcina ukrytego w komorce przed papieskimi wystannikami. Marcin, wow-
czas jeszcze nie Swiety, jak gtosi legenda, schowat sie, nie chcac objac stanowiska
biskupa w Tours. Tym razem reszta Europy postanowita gesi jes¢ i to masowo, a nawet
ze szczegblnym okrucieristwem. Stad obchodzimy ,Dzien Swietego Marcina, co duzo
gesi zarzyna”, konsumujac i przerabiajagc w sporych ilosciach na przetwory na cata
zime. Tak, tak, dobrze jest wiedzie¢, kiedy sie odezwac.

Hodowano wiec mndstwo gesi, a gesiareczka byta nieodtacznym elementem wiej-
skiego pejzazu. Chow konczyt sie jesienig, kiedy gesi i kaczki, na ich nieszczescie, naj-
lepiej smakowaty. Padaty pod nozem, jedna za druga, szczegblnie przed zblizajagcym
sie Swietym Marcinem i przed wigiliag Bozego Narodzenia.

Wielogodzinne bicie i skubanie ptakéw, odcinanie dziobdw i pazuréw w petnych
pierza pomieszczeniach, byto niemal wytgczng domeng gospodyn. To byt wspaniaty
i wyczekiwany czas, najlepsza okazja do podsumowan minionego roku, do powiedze-
nia sasiadka sasiadce tego, co nie zdazyty powiedzie¢ w nadmiarze gospodarskich
obowiazkoéw. Przeistaczaty potem mieso w prawdziwe kulinarne skarby. Nic nie mo-
gto sie zmarnowac: caty ges mozna byto upiec, niekiedy, wzorem niemieckich sgsia-
dow wedzity piersi na stynne potgeski (gdyz cata piers to prawie p6t gesi), ktére byty
szlachetniejsze od szynki, szyjki nadziewaty, a z krwi gotowaty, rzecz jasna, czernine,
choc ta znacznie lepsza wychodzita z krwi kaczej. Regionalne réznice zdan co do tego,
jak zupe te przyprawi¢, dotyczyty gtéwnie dodatkow, a wiec owocdw, zidt, a przede
wszystkim podrobéw. W niektérych bowiem domach podroby, jak tapki, skrzydetka
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czy szyjki, wigzano jelitem lub porem w peczuszki wraz z catg pietruszka czy mar-
chewka i tak w catoéci gotowano w zupie, a nastepnie serwowano takie ,bukieciki”.

Nikt tak pieknie i malowniczo polskiej, mazowieckiej wsi oraz targu nie opisat, jak
Reymont. ,A wszedy na wozach, pod $cianami, wzdtuz rynsztokdw, gdzie ino miejsca
byto, rozsiadty sie kobiety sprzedajace; ktéra cebule we wiankach albo i we workach;
ktéra z ptétnami swojej roboty i wetniakami; ktéra z jajkami a serkami, a mastem
w osetkach, poobwijanych w szmatki; inna znéw zasie ziemniaki, to gaskéw pare, to
wypierzona kure (...)

Gdzieniegdzie za$ pomiedzy wozami i kramami kurzyto sie z blaszanych komin-
kéw —tam sprzedawali goraca herbate — a i insze jadto, jak to: kietbase prazong, kapu-
ste, barszcz z ziemniakami tez mieli”.

Po wsiach biegaty kury i kaczki, ktére zwykle wywozono na targ, poniewaz to wta-
$nie w miescie miaty swoj3 klientele.

Chtop, jesli jadat kure, to albo byto to swieto, albo dlatego, ze — jak mawiano —
ktére$ z nich byto chore. W przeciwnym razie wiodzt j3 na targowisko. Od Swieta, jak
Wielkanoc, wesele, wieksze zebranie rodzinne, na przyktad odwiedziny z okazji od-
bywanej wtasnie pielgrzymki, gotowano rosét, a kure zjadano na drugie danie, najcze-
sciej z ryzem.

Oprécz drobiu domowego pozyskiwano tez inne ptaki, oczywiscie ktusujac.

.Dawniejszymi laty, gdzies w puszczy lub przy sptawie nad rzek3a, sporzadzano
ptaka tak: — opisywat Adam Chetnik we wspanialej pracy o pobliskich pograniczu Kur-
piach — upolowana kaczke, kwiczota lub ges nieco skubano, oblepiono ciastem z gliny
lub lepkiego itu catego ptaka, zostawiwszy otwodr dla ujscia pary, poczem cata taka
»gomotke« zagrzebywano w goracy popiodt i zar w ognisku. Glina naprzéd obsycha,
potem silnie sie rozgrzewa i wtedy ptak sie w niej piecze. Po pewnym czasie rozbijano
gomoétke, ptaka rozrywano i wypuszczano z niego wnetrznosci. Mieso po posoleniu
jedzono z chlebem lub grzybami, ktére rownoczesnie sie piekty”. Nie gardzono tez ku-
ropatwami, z ktérych wychodzit doskonaty rosét, a niektére gospodynie piekty i prze-
rabiaty je na okrase podobna do gesiej. Cho¢ w czasach gtodu dobre byty i wrony.

Smalcem gesim, tak zwang zydowska okrasg wraz z tojem wotowym handlowano
na targach w celach leczniczych do smarowania chorych miejsc.

W panskich domach ceniono wszelki dréb: od zwyktych wiejskich kogutkow i kur-
czat po subtelne w smaku i rozptywajace sie w ustach kaptony i pulardy. Kucharze i ku-
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O gesiach i jesieni

charki znaty mnéstwo sposobéw na wyczarowanie z nich réznych dan, a dla bardziej
wyrafinowanych podniebien stuzba karmita kurczeta karma z dodatkiem jatowca, by
miaty smak kwiczotow.

Dwor w Proszewie czerpat znaczace dochody z chowu kaptondw i ,jedorkow”. Te
ostatnie byty, jak sie tatwo mozna domysli¢, mtodymi indorkami. A czym byty wspo-
mniane juz kaptony? Najbardziej cenionym i bardzo popularnym w moznych domach
drobiem. W odpowiednim wieku specjalnie hodowane do tego celu kogutki kastro-
wano, przez co migsa miaty wiecej i byto ono doskonalsze, bardziej soczyste. Podob-
nie obchodzono sie z mtodymi kurkami, ktére po sterylizacji stawaty sie pulardami
o bogatym, wspaniatym miesie. A i prawdziwymi gotebiami nie pogardzano.

Gotabki sprawione na potéwki rozkroié,

masta w rondlu zrumieni¢, gotabki wtozy¢,

rosotem podlac i dusié.

Gdy do potowy uduszone, winem zalac,
szampinionéw w rondlu uduszonych wtozy¢, ostodzi¢,
cytryne w plasterki pokrajac.

Dodusic i dac¢ na stét.
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O spizarniach oraz sposobach
przechowywania i konserwo-
wania darow natury

Wszyscy, tak na wsiach, jak i we dworach, mysleli o zmagazynowaniu zywnosci na
zime. Stuzyty temu wtasnie komory i spizarnie, ale tez i strychy, gdzie wisiaty wedzone
boczki i suszone owoce, a na podtodze rozsypywano zboze.

Jesli gospodarzy byto stac, to u powaty zwisaty potcie wedzonej stoniny, szpeki, ze-
berka, kietbasy, potgeski wisiaty tygodniami na zerdziach w czarnej kuchni czy na strychu,
gdzie umieszczano wedzarnie. Kiedy zachodzita potrzeba, gospodyni odcinata z nich ka-
watki przeznaczone do spozycia tak, by sie nic nie zmarnowato i wystarczyto jak najdtuzej.

Bogatsze gospodarstwa miaty tez piwnice na zewnatrz, zwane sklepami, muro-
wane dtugie pomieszczenia, czesciowo wkopane w ziemie, gdzie przechowywano co
trwalsze warzywa.

Potki tych pomieszczen w ciggu lata zapetniaty sie w miare zamoznosci i zaradno-
Sci gospodyni. Po sezonie uginaty sie pod ciezarem wszelkich naczyn: stoi, kamionek,
ptéciennych woreczkow. Zas klepisko zastawione byto wiekszymi workami z rozma-
itym dobrem oraz beczkami z kiszonkami: ogorkami, kapusta, rowniez z jabtkami, bu-
rakami. Konserwowanie tych produktéw przez kwaszenie, cho¢ zbyt dobrze znane go-
spodyniom, byto postepowaniem wymagajacym zachowania szczegblnej ostroznosci
i higieny. Przeciez tatwo mogto wszystko zbutwiec lub zaplesnie¢, a wtedy cata praca
na nic! Dlatego zanim przystapiono do pracy, beczki starannie parzono, a do srodka
w razie potrzeby dodawano salicylowego proszku, kupionego w sktadzie aptecznym.

Jednak czas i postep naukowy w ciszy robity swoje.

Przetom w konserwacji produktow spozywczych nastgpit, gdy pod koniec XVIII
wieku francuski wynalazca Nicolas Appert odkryt, ze sterylizacja zywnosci w wyso-
kiej temperaturze, po uprzednim zamknieciu jej w szczelnych szklanych naczyniach,
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Ziemianka z lat 30. XX w. w Starych Lipkach

zatrzymuje procesy psucia. Napisat ksigzke o sztuce konserwowania produktéw roslin-
nych i zwierzecych (1810), a $wiat okrzyknat go ,.0jcem konserwacji”.

Dzieta dokonczyt inny Francuz, Louis Pasteur, chemik i mikrobiolog, dzi$ po-
wszechnie uwazany za najwazniejszg posta¢ w historii medycyny. Propagator teorii
zakaznych choréb i koniecznosci szczepien ochronnych, uwolnit ludzkos¢ od Smierci
z powodu zakazenia wscieklizna (cho¢ niejeden jego wspotczesny twierdzit, ze ,teoria
Pasteura na temat bakterii to zabawne bzdury”).

Jednak zanim poswiecit sie bez reszty medycynie, zajmowat sie badaniami zwig-
zanymi z produkcja i konserwacja zywnosci, udowodnit m.in., ze proces fermentadji,
uwazany wczesniej za chemiczny, wywotuja drobnoustroje. Ustalit, co sterylizowac
i w jakiej temperaturze, a jego metode konserwacji zywnosci w drodze obrobki ter-
micznej nazwano od jego nazwiska — pasteryzacja.
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O spizarniach oraz sposobach przechowywania i konserwowania darow natury

Oba odkrycia staty sie istnymi kamieniami milowymi w dziedzinie zywienia! W okre-
sie miedzywojennym kobiety z ludu uczyty sie tych nowatorskich technik na kursach
gospodarstwa domowego specjalnie dla nich prowadzonych przez r6zne organizacje.

Wtedy tez dat sie zaobserwowac ogromny postep w sposobie zywienia polskiej
wsi, nie tylko ilosciowy, ale i jakosciowy. Niemal catkowicie zaniechano solenia, a pra-
wie cate mieso z uboju — procz szynek i stoniny, ktére wedzono — konczyto w stojach
na odswietne obiady i podjecie gosci. Od tej pory rowniez stoje z marchewks, grosz-
kiem, fasolka, pomidorami, grzybami, owocami w krétkich kompotach, konfiturami i in-
nym wszelkim dobrem zapetniaty spizarniane p6tki. Zaradne i pracowite gospodynie
czesto konkurowaty ze sobg co do liczby wekéw z przetworami, gdyz ich suma najle-
piej swiadczyta o gospodarnosci i zamoznosci, a takze o stanie catego gospodarstwa.
Mozna byto zacza¢ zapominac o zimowo-przednéwkowym gtodowaniu.

A jak kto i dobrze poszperat po pétkach, to wsréd tego catego dobra znalazt i fla-
szeczke z ulubionym przez dorostg ludnos¢ medykamentem — nalewka. Nalewka pio-
tunowa, wino gtogowe, miéd ze spirytusem, spirytus z sokiem jagodowym lub z szysz-
kami sosnowymi, jatowcowka, olejek jatowcowy — oto idealne spizarniana remedia na
chtody i pierwsze oznaki przeziebienia. Zresztg bardzo lubiane do dzis.

Dwor ze wzgledu na liczbe mieszkancédw i przebywajgcych w nim gosci tez musiat
dbac o zapasy. Ich przechowaniu stuzyty wielkie spizarnie oraz lodownia. Ta, s3dzac po
dzisiejszych ruinach, byta ogromng, zanurzong w ziemi budowlg o powierzchni co naj-
mniej 150 metréw kwadratowych. W gospodarce dworskiej zakonserwowane owoce
wzbogacaty zimowy stét. Te w octowej zaprawie, podobnie jak dzi$, doskonate byty do
mies, pasztetow, babek ziemniaczanych. Natomiast owoce zasypane cukrem i pastery-
zowane w krotkich kompotach byty doskonatym deserem dla domownikéw i gosci.

Grochu jak najmtodszego wytuskaé,
ukropem zla¢, zeby cokolwiek sie oparzyt.
Potem na przetaku wtozyc w piec wolny.
Jesli za jednym razem nie uschnie,

to powt6rzy¢, dopdki nie uschnie zupetnie.
Na koniec w suchym szkle konserwowac.
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Szczaw czysty wybrag, utozyc¢ na przetak,
wrz3cg woda sparzy¢, zimna wodg przelac.
Gdy dobrze osigknie, upakowac w stéj,

albo faseczke petno z wierzchem,

ten wierzch mastem roztopionym, albo tojem
czysto zalac i st6j zawiazaé pecherzem.

Ruiny wielkich spizarni i lodowni dworu w Proszewie
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O spizarniach oraz sposobach przechowywania i konserwowania darow natury e

Wzig€ 4 kg wiszni wydrylowanych, zrobic syrop z 60 dag cukru,

ktory nalac trzeba 1 | wody, wyklarowac i gotowac go troche dtuzej, jak na sok.
Wsypac do niego wisnie i gotowa¢, przyttaczajac czasem tyzka,

potem zdja¢ z ognia, szum z wierzchu zdj3¢, a gdy sie przegotujg dobrze,
wyla¢ w waze fajansowg, przykry¢ arkuszem bibuty

i tak sta¢ powinno do tej samej pory, od ktérej zaczeto smazenie.

Potem wylewa sie na sito i gdy odcieknie ten sok,

ktadzie sie do niego pét funta cukru, do ognia sie przystawia,

a gdy wrzec zaczynac bedzie i zanosi¢ na kipienie, sypie sie te wisznie z sita
i tak sie smazy wstrzgsajac czesto kociotkiem i zdejmujac szum z nich.
Préba, czy juz s3 dobre, tym sposobem sie czyni: wzig€ kilka wiszni na tyzke,
a gdy do palca przylegaja, mozna ich w stoiki uktadac.

Na 40 dag malin nalewa sie litr octu przedniego

i tak niech stoi przez 4 dni.

Potem cedzi sie przez sito, a reszte wygniata.

Na 40 ml soku bierze sie 80 dag cukru, tym sokiem cukier zala¢
i gotowac z ostroznosciy, zeby nie uciekt.

Trzeba gotowad, poki sie kropla z tyzki nitkg ciggna¢ nie bedzie.
Nb. sok nalezy wazyc.

Wzigé melona, kiedy jest wielkosci gesiego jaja,

rozkroi¢ go na czworo, wybra¢ nasionka i utozy¢ w naczynie
zalawszy woda zdrojowa dobrze osolona.

Nazajutrz zla¢ wode i znéw Swiezg, solong wodg zalac.

Tak robi¢ przez 6 dni.

Siédmego wyjac z wody, nala¢ wod3 nie solong i gotowac,
szpilka prébujac, aby byty miekkawe, ale jedrne.

W dawnej kuchni pogranicza polsko-litewskiego



Potem wyja¢ z wody powoli tyzka durszlakowa

i utozy€ na przetak bibutg okryty, aby zupetnie osigkty.

Wzigé potem cukru, ugotowac syrop jak do konfitury,

skorki wtozy¢ w stéj i nalac cieptym syropem.

Jak syrop zrzednie, odla¢ go, odgotowac i znowu zalag,

i poty tak robi¢, poki zupetnie gesty nie zostanie.

Wyjmowac na koniec z gestego syropu, osaczac i utozywszy na blachy
lub przetak papierem wytozony, wstawié piec po chlebie.

Nazajutrz przewracac i znéw w ciepty piec wstawic.

Gdy zupetnie obeschng, przektadac w stéj, przesypujac cukrem ttuczonym
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O gorzalce i innych napitkach

Nie ma jedzenia bez popijania. Ale chyba w Polsce ta reguta byta jako$ mniej ak-
tywna. Francuski podréznik w XVII wieku zauwazat, ze na polskich stotach zastawio-
nych winem i piwem nie mozna byto znalez¢ wody. Innego tez dziwito, iz Polacy tak
mato pija — w czasie positku. Moze rzeczywiscie chodzito im o wode?

8 L wody zagotowa¢, nastepnie wsypac 40 dag rodzynkéw,
1,2 kg cukru i sok z 6 cytryn.

Po wystudzeniu dodac za 10 kopiejek drozdzy,

zlac do butelek i dobrze zakorkowac.

Piwo byto w staropolskiej kuchni, byto w powszechnym uzyciu, tak u szlachty, jak
i u wtoscian. Byto ono nie tylko napojem, ale i czesto uzywanym sktadnikiem réznych
dan. Ale przede wszystkim byto tanie i wszechobecne, dostepne, bowiem browary
miaty miasta, dwory, klasztory.

Powszechne byty rowniez w Rzeczypospolitej polewki piwne, sycace, stodkie, z do-
datkiem jaj i twarogu. Traktowano jak pozywienie i w ogdle nie kojarzono z piciem piwa.

Na bazie piwa zmieszanego z winem powstawaty krzepigce napoje. Piwo zmie-
szane z winem francuskim, sokiem z cytryny i postodzone cukrem nazywano kalisza-
nem lub kalteszanem.

Wziac wina 1 butelke, 2 | piwa, 20 dag cukru, nieco skérki cytrynowej,
troche cynamonu ttuczonego, z 2 cytryn sok wycisnac,

40 dag drobnych rodzynek wczesniej wyparzonych,

troche utartego zytniego chleba.

Wszystko to razem wymieszawszy, przed podaniem trzymac w lodzie.
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W poradnikach ekonomicznych i encyklopediach, poczawszy od XVII wieku, poja-
wiato sie wiele przepiséw na wina lecznicze, ktére ulzy¢ majg w chorobie. Wino mie-
szane z ziotami i innymi sktadnikami leczyto najrozniejsze dolegliwosci.

Domowa alchemia w tak obszernym zbiorze przepiséw tez musiata znalez¢ swoje
miejsce we dworze w Proszewie. Zbioér Marcjanny Oborskiej zawiera blisko dwadzie-
$cia receptur na spirytusy, esencje, likwory, olejki, ratafie, poncze, ,naliwki”, wino —
i juz oczy wyobrazni widza flaszeczki wedrujace z kuchni do apteczki, a z apteczki do
bawialni.

A jako ze jasniepanstwo czesto podejmowato gosci, nalezato zaspokoi¢ potrzeby
ptci obojga.

1 L wody, 15 dag cukru ze startg skérka cytrynowa, 5 cytryn,
1 L dobrego araku, jezeli dla kobiet, a 1,5 L, jezeli dla mezczyzn.

Ulubionym przez dorostg ludnos¢ medykamentem byty nalewki. Nalewka piotu-
nowa, wino gtogowe, midd ze spirytusem zwany krupnikiem, spirytus z sokiem jagodo-
wym lub z szyszkami sosnowymi, jatowcowka, olejek jatowcowy — oto idealne remedia
na chtody i oznaki przeziebienia.

Wiele trunkéw, zanim upowszechnito sie na polskich stotach, na poczatku goscito
w szlacheckiej apteczce. Gorzatka przyprawiona pieprzem badz innymi przyprawami
stanowita doskonate remedium na wszelkie dolegliwosci.

Wzigé¢ wodki okowity 20 L, lagru lub piwa 4 L.

Wlac to w gasior na 24 |, wrzuci¢ tam grzanke chleba razowego

dobrze osolong i wegla 2 garsci olchowego lub debowego,

wtozyc takze migsa wotowego kawatek,

albo zamiast miesa, marchwi lub burakéw krajanych.

Pedzac te wédke odebrac najpierw wyskoku [alkoholu] 1 szklanke,
potem odebrac¢ 12 | dobrej wodki, a potem garniec 1 wodki ordynaryjnej,
areszte wodki wiele bedzie, na samym ostatku odebrac.
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Wzigé cynamonu 75 g, gwozdzikéw 50 g, kardamonu3 g,

kolendry 25 g i z 10 cytryn naobieranych skérek.

To wszystko w gasior 12 | wtozyc

nalawszy na to 6 l wody i z tego odebrac 1 L ptynu,

potem na te same korzenie co sie zostaja w gasiorze nala¢ 12 L wodki,

ktora sie najpierw odebrato i z tego przypedzajac odebraé wyskoku pét szklanki,
a potem wodki dobrej 8 Li reszte ordynaryjnej, ile jej bedzie.

Na koniec 4 | wody, ktérg sie z korzeni wypedzito

i te 8 L wddki rozmaci¢ dodawszy do niej cukrul,2 kg.

Sposéb robienia dobrej wadki Eustachego
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Dawniej istniato cate prawodawstwo karczmiane, w tym przymus propinacyjny,
ktéry zobowigzywat chtopa do kupowania, chciat nie chciat, okredlonej ilosci gorzatki
na swieta rodzinne i koscielne, i to wytacznie w parskiej karczmie. Zreszty browar
i gorzelnia tez byty panskie, a intraty z nich stanowity podstawe ekonomii szlacheckiej.
Tak wiec chtop byt przypisany nie tylko do pana i jego ziemi, ale takze i do jego alko-
holu. Jezeli sie nie wywigzywat z natozonego nan obowigzku nabycia, a wiec i wypicia
tego, co mu nakazano, to czekaty go surowe kary pieniezne, ciegi, albo konfiskaty jakze
skromnych débr.

KKarczma to miejsce czesto kluczowe dla wiejskiego zycia. Tam odbywaty sie roz-
maite imprezy, w tym chrzciny. Pito za zdrowie chrzesniaka i jego rodzicow z takim
zapatem, ze — jak odnotowuja niektére zrodta etnograficzne — zdarzato sie zapo-
mnie¢, albo wrecz zgubi¢ noworodka w tym nie najodpowiedniejszym dla dziecka
przybytku.

.Na kazdym stole stawig trzy misy ze strawg i dwie z gorzatka ubrane dookota ruta
i kaling (...) Na $rodku gtownego stotu stawia sie kilku-garncowa donice ubrang kaling
(-..) Jak z mis czerpiag gorzatke tyzkami do kieliszkéw, tak do czerpania i picia piwa
stoi koto donicy kilka garnuszkéw do tego kupionych. Stawianie napitkéw w donicach,
oprocz praktycznego pozytku (gdyz sie nie ttuka, jak flasze i gasiory), ma to jeszcze
znaczenie, ze wedle obrzedowych zasad goscinnosci, kazdy napitek ma sta¢ otworem
dla wszystkich” (Z. Gloger).

Humor w karczmie podczas hulanek przy pétkwaterku dopisywat. W oparach al-
koholowych miaty czasem miejsce sceny grozy. Przy takiej ilosci wypitego alkoholu
wypadKki byty raczej nieuniknione. Chtop nic sobie z tego nie robit i ciggnat do karczmy
jak w dym.

Gorzatka byta obecna wszedzie, nawet tam, gdzie jej by¢ nie powinno. Bywato, ze
kiedy wywigzata sie ktétnia miedzy dwoma s3gsiadami, zbierat sie sad gminny i sadzit...
w karczmie. Niekiedy dos¢ byto postawic flaszke wodki, by wygrac spor. (Taki 6wcze-
sny kilometr zero, od producenta do konsumenta).

A propos sadu, przypomina sie w tym miejscu pewna scenka, ktéra rozegrata sie
w jednej z sal sadowych:

— Okazata sie pani przy ujeciu ztodzieja bardzo $miata i odwazna, lecz wcale nie-
potrzebnie tak mocno pokaleczyta go pani — zauwazyt sedzia. Na co kobieta odrzekta:
— Niechaj pan sedzia wybaczy, ja tego wcale nie wiedziatam, ze to jest ztodziej. Ja
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O gorzalce i innych napitkach

czekatam przez trzy godziny na mojego meza, ktéry w karczmie siedziat, i myslatam,
ze to on wraca.

Zreszta z czym i jak byto tu walczy¢, skoro dobry, tegi pijak byt w wiejskiej wizji
Swiata czasem nawet bohaterem, na czes¢ ktérego Spiewano piosenki, a popijanie
byto w ogéle czynnoscia uswiecona.

Plaga pijanstwa powodowata spustoszenia wsi gorsze niz niejedna epidemia
i wojna. Po licznych protestach wnoszonych do wtadz przymus propinacyjny w koncu
zniesiono, ale wyrzadzone szkody spoteczne juz sie dokonaty. A zakup alkoholu wcigz
byt chtopu utatwiany: wystarczyto, ze zawozit nadwyzke ziemniakéw do najblizszej
gorzelni — a taka znajdowata sie niemal w kazdym majatku — a wymieniat je od razu na
spirytus. Proste.

Gwoli sprawiedliwosci nalezy jednak dodag, ze z wielu, ale to bardzo wielu zrodet
wynika jasno, iz kobiety z ludu tez sie wodeczki nie brzydzity.

Na efekty naduzy¢ nie czekato sie dtugo. Nadmierne zamitowanie do kieliszka
sprawiato, ze wiele rodzin pograzato sie w coraz wiekszym ubostwie.

LTrunki wielkim panom byty zwyczajne: rano herbathe, czasem z mlekiem, czasem
bez mleka, zawsze z cukrem, potem wodka gdanska, persico, cynamonka, dubelt-hanyz,
ratafia, krambambula (...). Napiwszy sie po kieliszku, przejedli konfitur albo piernika
torunskiego, po tych chleba z mastem lub sucharkéw cukrowych i znowu powtérzyli
raz i drugi po kieliszku wédki” —taki obrazek magnackiego poranka przekazat Jedrzej
Kitowicz w ,Opisie obyczajow za panowania Augusta Il1".

A wszechobecna i nieodzowna herbata? Poczatkowo, czyli kilka wiekdéw temu,
uwazano, ze nadaje sie jedynie jako lekarstwo utatwiajace trawienie, remedium na
problemy zotadkowe. Pito jg na réwni z zidtkami jak rumianek, mieta, czy lipowy kwiat.

KKiedy za$ w Polsce pojawita sie kawa, na jej picie mogli pozwoli¢ sobie tylko bo-
gaci szlachcice i majetni mieszczanie.
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30.

O ostatniej wieczerzy

Jedzenie — to juz wiemy — towarzyszyto cztowiekowi od narodzin, az po sam
kres. A nawet i po nim, podobnie, jak szczegdlne jadto ofiarowywano przysztej matce
przed rozwigzaniem.

Przejscie w zaswiaty byto takim momentem w zakoriczonym zyciu zmartego, kiedy
juz po raz ostatni wokét niego pojawiaty sie baby i dziady, tym razem, by dokonac
ablucji i przyodziac go. | po raz przedostatni — ostatnim bedzie stypa — towarzyszyto
mu jadto.

Kilka kropel wodki i okruchy chleba zostang rzucone przed trumng dla zgtodniatej
duszy. Ten dawny zwyczaj poczestunkdw w trakcie czuwania przy zmartym byt bardzo
tepiony przez wtadze oraz Kosciét, bowiem w miare rozkrecania sie imprezy krzyki
i Spiewy przybieraty na sile, powaznie zaktécajac porzadek publiczny. Zreszty byt
to zwyczaj, nawiasem moéwiac, niezwykle demokratyczny, bo nie byt obcy zadnemu
ze standéw, od wiesniaka po magnata. ,Widziatem wiele razy pogrzeby krwig oblane,
z ktérych zaraz po obiedzie wysytano za umartym drugiego zabitego do nieba, aby
oznajmit, co za ludzie na jego pogrzebie byli” —pisat Szymon Starowolski w ,Reforma-
cyji obyczajow”.

W dawnych czasach wykonawca trumny tez, zamiast by¢ wynagradzany moneta,
dostawat obfite jadto i wédke. Podobnie Spiewajacy u wezgtowia zmartego.

Naturalnym epilogiem pogrzebu, po powrocie z cmentarza, byta stypa, na ktéra
zwykle zapraszali krewni zmartego do karczmy lub do domu. Tam poczestunek za-
lezat od zamoznosci gospodarzy. W ubogich domostwach podejmowano zatobnikéw
chlebem i wodka, a czasem i serem. U bogatszych czekato na stole duzo chleba, dy-
migcej kapusty kraszonej stoning, kaszy, miesa, no i oczywiscie wodki. W niektérych
regionach podawano tradycyjne potrawy zatobne: béb, groch i mak. Na wschodnich
rubiezach pogranicza czestowano po prostu kutia.

Zaduszki, obchodzone na catym Swiecie na dowod wiary w nieSmiertelnos¢ duszy,
.nalezaty w przesztosci — jak pisze wybitna polska etnografka dr Barbara Ogrodowska
- do najwazniejszych, najbardziej znaczgcych obrzedow kultowych”.
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Obchody zaduszne zaczynaty sie w ponure, zimne i stotne listopadowe dni i noce.
Przy akompaniamencie wichury, deszczu i trzasku ptongcych w palenisku szczap tatwo
byto ludziom wierzy¢, ze te wszystkie hatasy, kotaczace drzwi i furtki, skrzypigce belki
i podtogi to sposob, w jaki dusze oznajmiaty swoj powr6t z zaswiatdw. Nalezato wiec
je uczci¢ i uszanowad, sprzatajgc domostwo i obejscie oraz powstrzymujac sie od prac
domowych. Zostawiano im uchylone furtki i drzwi, by mogty sie swobodnie rozgoscic,
a progi kropiono Swiecong woda. Na tawie czekata woda i recznik, by umyty sie po
trudach podrézy, a w piecu buzowat ogien, przy ktérym mogtyby sie ogrza¢. Dusze
musiaty sie tez pozywi¢, wiec zostawiano im na noc chleb i néz, na kominie garnki
z jadtem i resztki jedzenia w oknach i na stole.

Za dusze zmartych gotowano i jedzono groch, bob, kasze, pieczono chleby, butki,
pierogi. Domownicy, zebrani w ciszy i skupieniu wokét tawy lub stotu, spozywali row-
niez wieczerze w intencji zmartych, do ztudzenia przypominajaca wieczerze wigilijna.
Wschod Polski jadat kutie, a w srodku misy palita sie swieca. Czasami odktadano na
osobng miseczke po tyzce kazdej potrawy, dla przybywajgcych dusz. Czy to nie wypisz
wymaluj zwyczaje wigilijne? Zapraszano tez do stotu wedrowne dziady, a do parafii
zwozono cate worki chleba razowego dla biednych.
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e Na koniec

Jedzenie, pod kazdga szerokoscig geograficzna, czy to wiejska chata, czy patac, byto
zawsze niezwykle istotng czescig ludzkiego zycia i kultury. Gdy wspominamy zycie
wiejskiego ludu, widac¢ jasno, jakim btedem bytoby spogladanie na historie jego po-
zywienia jedynie w wymiarze zaspokojenia gtodu. Kolejne krotkie szkice tej ksigzki,
wcale nie wyczerpujacej tematu do korica, pozwola zauwazy¢, ze to, co zwyklismy
sprowadzac do rangi odzywiania niezbednego do przetrwania pokolen, za kazdym ra-
zem zawierato niezwykle bogata tres¢. | dobrze bytoby o tym pamietac, jezeli nie na co
dzien, to przynajmniej kiedy nastaje swigteczny czas.

Jakie ptyna dla nas wnioski? Sezonowos¢ i zero waste w jednym — pojecia tak
modne, jak i konieczne dla przetrwania Swiata — byty reguta nie tylko chtopskiego, ale
i szlacheckiego stotu. W tym celu upychano w spizarniach, lamusach i ziemiankach co
sie tylko dato. Przepisy na rozmaite przetwory z owocdw i warzyw — jakze krotko do-
stepnych w polskim klimacie! — tez znajdujemy w dawnych zapiskach i publikacjach.

Historia kuchni, rbwniez i ta z pogranicza, ukazuje nam nie tylko, co i jak jadano czy
co jest ulubionym przysmakiem miejscowej ludnosci. Jest takze opowiesécig o umie-
jetnosciach konserwowania, przechowywania i przetwarzania zywnosci, o zasobach
naturalnych, o bioréznorodnosci regionu i przywracaniu czasem zapomnianych pro-
duktoéw, o wadze, w ktérej zawieraja sie smaki i zapachy ziemi, okolicznych tak, pél
i lasow. Przez proste smaki uczy na powrdt lokalnosci — jedzenia tego, co nas otacza,
a wiec co stanowi naturalny element srodowiska, w ktérym kazdy wzrasta. Sktania tym
samym odbiorce do myslenia o zréwnowazonym rozwoju, zasmakowania w produk-
cie ekologicznym, do poznawania i docenienia polskich produktéw i producentéw.
Wiedza ta w konsekwencji moze wptywac na urozmaicenie diety i skierowanie jej ku
zdrowej, naturalnej zywnosci. Jednym stowem — bogactwo nie do przeceniania, ktére
wywotuje lawine doznan i reakdji, a takze uczy nowych, nieznanych wczeséniej nazw
potraw i produktow.

Odtwarzanie dawnych przepiséw i dyskusja o historycznych kulinariach otwieraja
niezwykle piekny obraz kuchni polskiej, ktéry nijak sie ma do wszechobecnych stereo-
typow. Nagle okazuje sig, ze kuchnia polska wcale nie musi by¢ ttusta i niezdrowa oraz
uboga w zréznicowane sktadniki. Zerkajac na karty historii, wchodzimy w $wiat bogatej
bioréznorodnosci i zapomnianych produktéw. Zobaczymy, ze odzywianie sie lokalnym
i sezonowym pozywieniem dawniej nie byto kwestig mody, a warunkéw zyciowych,
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zdrowego rozsadku — koniecznoscig. Poznajemy metody konserwacji zywnosci i jej
naturalnego przetwarzania. Uswiadamiamy sobie wewnetrzne zréznicowanie kuchni
polskiej, oparte gtownie na regionalnosci, ale takze na wptywach wielu réznych kultur
nawarstwionych przez setki lat.

Zgtebianie starych receptur wymaga ostroznosci, wyostrzonej uwagi, wielokrot-
nego czytania tekstéw nie zawsze czytelnych i najlepiej znajomosci kulinariéw, bo-
wiem oprécz nieznanych czasem terminéw zmieniony jest szyk zdania, brak znakéw
przestankowych, pojawiaja sie dawne okreslenia technik kulinarnych, staroswieckie
nazwy naczyn i sprzetéw kuchennych —tatwo sie pomyli¢, zle zrozumiec. Choc réwniez
z ich powodu, celem przywracania zapomnianych stow i znaczen, warto propagowac
i przypominac¢ kuchnie historyczna.

Ksigzka Marcjanny Oborskiej do niedawna kryta sie zapomniana posr6d mikrofil-
mow Biblioteki Ossolinskich, az udato sie tchnac w nig nowe zycie. A to daje nadzieje.
Bo skoro — dzieki czujnosci dr. Mirostawa Roguskiego — te zapiski wytonity sie z czelu-
$ci bibliotecznych zbioréw, to moze jeszcze nie odnalezlismy wszystkiego, moze cze-
kaja nas kolejne odkrycia kulinarnego pismiennictwa?

Historia odnalezienia rekopisu Marcjanny Oborskiej jest m.in. przypowiescig o tym,
jak wiele zalezy od pasji badaczy, ale tez koincydencji okolicznosci. | pomysle¢, ze to
dzieki nadmiarowi octéw notatki dziedziczki ujrzaty Swiatto dzienne, kiedy przez nad-
miar octowych receptur mogty tego Swiatta wcigz nie ogladac. Nasza wiedza mogta
by¢ ubozsza, a jednak mamy na pograniczu mazowiecko-litewskim jej rekopis, nasz tu-
tejszy maty skarb, ktéry poszerzyt znaczaco nasza wiedze o dziejach tutejszej kuchni.

Podporzadkowane rytmowi przyrody, przepetnione bogactwem cennych przypraw
i ztozonoscig smaku dania z najstarszych polskich ksigzek kucharskich oraz regional-
nych receptur z roznych zakatkéw Polski, dawne przepisy, w tym te pochodzace z zapi-
skow Marcjanny Oborskiej, uzyskuja dzis nowa forme, ktéra od teraz kazdy z nas moze
powtorzy¢ we wtasnym domu. Nig, tylko gotowac!

I na koniec: opracowanie dos¢ wyjatkowego, jak na tamte czasy, zbioru rekopiséw
zdworu w Proszewie ukazuje nie tylko meandry dworskiej ekonomii, kuchnii zapasow,
szerszego kontekstu obyczajowego epoki. Z zapiskow Marcjanny Oborskiej ukazuje
sie rowniez historia postaci autorki, jednej z wielu kobiet, Smiatej i niezaleznej, ktore
w wyniku powstan i niepokojow twardg reka dzierzyty stery rodziny. Ale to juz jest
chyba historia na kolejng, inng opowiesc.
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Paczki warszawskie
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Sok malinowy z octem

Sos do tego budyniu

Sos z rzezuchy

Sos zimny do suma

Sposo6b konserwowania grochu
Sposéb kwaszenia rydzow
Sposéb robienia babow

na dtugie schowanie

Sposéb robienia balsamu do ran
Sposéb robienia cykaty [kandyzowa-
nie] z melona niedojrzatego
Sposoéb robienia dobrej wodki od
Eustachego
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Osobne wyrazy wdziecznosci kieruje do dra Mirostawa Roguskiego, ktéremu ziemia
liwska w duzym stopniu zawdziecza renesans pamie¢ o Wojciechu Wieladce.

Jest on réwniez odkrywca waznego dla kultury materialnej Mazowsza rekopisu
Marcjanny Oborskiej. Dla mnie — osobiscie oraz przez swoje publikacje — jest cierpli-
wym doradcg i konsultantem we wszystkim, co do dotyczy dziejow ziemi wegrowskiej
i rodéw szlacheckich. Bez niego zadna z moich publikacji o Wschodnim Mazowszu by

nie powstata.
Matgorzata Buttitta
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