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Czesc 1

Dwudziestolecie od kuchni



W TYGLU ZMIAN

D wudziestolecie miedzywojenne to niezwykly okres w historii Pol-
ski. Tadeusz Peiper pisal, ze nic w naszych dziejach nie dato sie
poréwnac z faktem zniesienia rozbiordw, ze tylko raz stopa dziejow
mijata taka chwile.

»~Zmienia sie skora swiata”[1] - tym slynnym zdaniem z poetyckiego
manifestu charakteryzowat nowe czasy. Polskiemu przetomowi wol-
nosciowemu towarzyszyly przemiany, ktére po 1918 roku zmieniaty
oblicze catej Europy. ,Ostatnie dziesieciolecie przeorato do gtebi
wszystkie dziedziny zycia. Czy weZmiemy pod uwage zycie polityczne
narodéw, czy ustosunkowania i poglady spoleczne, czy egzystencje
rodzin i jednostek - wszedzie zmiany, ktérych zasadniczos¢ dlatego
tylko nie bije w oczy, bo sa one czastka nas samych, przezywan co-
dziennych kazdego i kazdej”[2].



To charakterystyka pierwszych powojennych lat z artykutu zamiesz-
czonego w ,Bluszczu”, ilustrowanym tygodniku dla kobiet wydawa-
nym (z przerwami) od 1865 do 1939 roku. Nowe warunki ekono-
miczne i rozwdj cywilizacyjny wpltywaly takze na zwyczaje kulinarne.
Bylo to widoczne przede wszystkim w miastach; wsie i dwory zie-
mianskie dtuzej opieraty sie nowinkom.

Kuchnia dwudziestolecia byla zrdoznicowana i eklektyczna - laczytla
w sobie polska tradycje wyrosta na gruncie szlacheckim, elementy
kuchni kresowej, francuska nute i zapozyczenia z kuchni zydowskiej.
Byta wielosmakowa i réznobarwna - jak pejzaz spoleczny niejedno-
rodnej etnicznie Drugiej Rzeczypospolitej. Na poczatku lat 30. dwie
trzecie obywateli deklarowalo narodowos¢ polska (nasz kraj liczyt
wtedy okoto 32 mIn mieszkancéw). W niektérych regionach kraju Po-
lacy stanowili zdecydowana (ponad 90-procentowa) wiekszosé, w in-
nych byli mniejszoscia. Trzy miliony obywateli liczyta spotecznos¢ zy-
dowska (z najwiekszym osrodkiem w Warszawie), pie¢ milionow sta-
nowili Ukraincy, dwa miliony - Bialorusini. Na terytorium Polski
mieszkali jeszcze Niemcy, Litwini, Stowacy, Czesi, Rosjanie, Tatarzy,
Ormianie i Karaimowie. Dodatkowo na te mieszanke narodowoscio-
wa nakladaly sie roznice wyznaczane przez granice niedawnych za-
borow - mialy one charakter nie tylko polityczny, lecz takze cywiliza-
cyjny i kulturowy. Poszczegdlne regiony przedwojennej Polski byly
wiec odmienne pod wieloma wzgledami: struktury etnicznej, poziomu
zycia, obyczajowosci, tradyc;ji.

»W granicach odradzajacej sie Rzeczypospolitej znalazt sie konglo-
merat odleglych od siebie swiatéw spotecznych. Wielkomiejskie sro-
dowiska Warszawy, Lwowa, Lodzi, takze Wielkopolska, Gérny Slask
pod wzgledem infrastruktury, stylu i poziomu zycia nie odbiegaty od
wzordow europejskich. Byly to jednak jedynie enklawy nowoczesnosci,
zas$ zdecydowana wiekszos¢ mieszkancow miodego panstwa nalezala
do Swiata gleboko osadzonego w tradycji, ktérego rytm i poziom zy-
cia wyznaczaly niewielkie, prowadzone w tradycyjny sposob chtop-
skie gospodarstwo rolne, maty zaktad rzemieslniczy i cotygodniowy
jarmark w niewielkim miasteczku, w ktérym umiejetnos¢ czytania
i pisania byla raczej wyrazem wyzszych aspiracji niz codzienng po-



trzeba”[3].

Pod koniec dwudziestolecia miedzywojennego spoteczenstwo pol-
skie funkcjonowato juz inaczej niz w pierwszych trudnych latach po
odzyskaniu niepodlegtosci. Widocznymi atrybutami nowoczesnosci
byly europejski sznyt w sposobie ubierania sie, nowe wzornictwo
w urzadzaniu wnetrz, dbalos¢ o higiene osobista (blizsza wspélczes-
nym standardom), korzystanie ze zdobyczy techniki takich jak radio,
rower czy nawet samochdd. Tym zewnetrznym przeobrazeniom to-
warzyszyly zmiany stosunkéw spotecznych - na Sciezki awansu spo-
tecznego wkroczyli mtodzi ludzie ze sSrodowisk robotniczych, wiej-
skich oraz - juz poza kategoriami... - kobiety. To wszystko wpltywato
na zmiane modelu zycia: obyczajowos¢ miata sie swobodniej, a wolny
czas spedzano intensywniej.

Przypisy

[1] ,Zwrotnica. Kierunek: sztuka terazniejszosci”, nr 1, Krakéw, maj 1922, s. 3.

[2] ,, Bluszcz”, 1923, t. 56, nr 20, s. 153.

[3] W. Medrzecki, ,Spoteczenstwo Drugiej Rzeczypospolitej”, online [dostep:
11.11.2014], wwwdwudziestolecie.muzhp.pl/index.php?dzial=latadwudzieste3.



OD POLSKIEGO PIECA
DO ANGIELSKIE] KUCHNI.
TRUDNE POCZATKI

F akt, ze sita robocza stawatla sie coraz drozsza, spowodowat zmia-
ne trybu zycia w miastach: gospodynie domowe rezygnowaty
z pomocy stuzby i samodzielnie wykonywaly prace w kuchni. Coraz
czesciej kobiety godzily trud zywienia rodziny i opieki nad nia z ak-
tywnosciag zawodowg, co wymuszato koniecznos$¢ zmiany menu: w co-
raz nowoczesniej urzadzonych i wyposazonych kuchniach (pojawity
sie kuchenki gazowe i lodowki elektryczne) gotowano coraz prostsze
i zdrowsze positki.

~Waznem jest to, ze te nowe obowiazki spadly na nasze kobiety
przewaznie do nich nieprzygotowane i ze jednoczesnie warunki eko-
nomiczne zmuszaja je do pracy zarobkowej przewaznie poza domem.



Nauka gotowania stala sie wiec koniecznoscia, umiejetnosé¢ gotowa-
nia jest koniecznoscia dla kazdej kobiety. I to nie gotowania wymysl-
nych przysmakéw, lecz codziennych zdrowych, pozywnych positkéw,
przy dokladnem obliczeniu ich ilosci, kosztéw i potrzebnych na wyko-
nanie danej potrawy produktéw. Gotowania oszczedzajacego czas
i miejsce, bo nie zawsze sie ma kuchnie i piec kuchenny do rozporza-
dzenia, trzeba umie¢ gotowaé na gazowej maszynce, na naftowej, na
spirytusowej nawet. Na szczescie technika tu nam przychodzi z po-
moca i rok kazdy, nieomal miesiac kazdy przynosi ulepszenia i uta-
twienia w tym kierunku. I nie tylko chodzi nam o odpowiednie przy-
rzady oszczedzajace prace, ale czas jest nam drogi. Wojna odbita sie
na naszych warsztatach pracy - zabraklo stuzby, a ta, ktora jeszcze
mie¢ mozna, jest malo umiejetng, a jeszcze mniej chetna do pracy -
mowi i mysli li tylko o swych prawach, zupelie zapominajac o obo-
wigzkach, warunki ekonomiczne tak sie zmienity, ze nawet na taka
niewykwalifikowang stuzbe nie wszystkich sta¢”[1] - pisala Maria
Disslowa, wieloletnia dyrektorka Szkoly Gospodarstwa Domowego
we Lwowie, autorka wielu ksigzek kulinarnych. Byla goraca zwolen-
niczka wprowadzenia do szkét srednich nauki gotowania (w duzych
miastach taki przedmiot byt na liscie zajec¢). ,, U nas sprawa populary-
zowania i udoskonalenia w dziedzinie kulinarnej posuwa sie tez tro-
che naprzod. Specjalne kursy gotowania, szkoly zawodowe, objazdo-
we instruktorki, gotowanie w obozach, nauka w szkotach powszech-
nych - wszystko to przyczynia sie wydatnie do polepszenia istniejace-
go stanu rzeczy”[2] - tak w 1934 roku oceniata kondycje polskiej
sztuki kulinarnej redaktorka , Kobiety w Swiecie i w Domu”.

Doksztatcaniem kobiet w kwestiach kuchennych zajmowata sie na-
wet gazownia miejska w Krakowie.

,Odtad w sklepie, ktory gazownia prowadzita przy ulicy Szczepan-
skiej, odbywaja sie pokazy uzywania gazowej kuchenki, szabasnika
i prodizu. Na przetomie listopada i grudnia 1925 roku Zygmunt Polek
organizuje kurs wzorowego gotowania na gazie. Dwa razy w tygo-
dniu osiemnascie kobiet przebiera sie w biale fartuszki, by przez
dwie godziny stuchaé¢ o wytwarzaniu gazu, budowie i regulowaniu
palnika oraz odczycie gazomierza. Potem odbywaja sie ¢wiczenia



w gotowaniu w naczyniach pietrowych, pieczeniu miesa oraz ciast.
Na piatej lekcji panie pieka juz w szesciu naczyniach typu prodige na
raz, czyszcza kuchenke oraz prasuja na gazie”[3].

A co z paniami, ktére nie odebraly podobnych nauk w ramach zajec
szkolnych czy kurséw doksztatcajacych? Zostawato im ,samouctwo”,
a wiec czerpanie wiedzy i zdobywanie doswiadczen z ksigzek. We
wstepie do bardzo popularnego poradnika Jak gotowac. Praktyczny
podrecznik kucharski jego autorka, Maria Disslowa, tak pisata do
swoich czytelniczek:

,Pragne, aby ta praca utatwita mtodym paniom domu polubienie go-
spodarstwa domowego, a przede wszystkim kucharstwa, ktdre jest
podstawa zdrowia, prawidlowego rozwoju fizycznego, a zatem i umy-
stowego, a wiec dobrobytu w rodzinie. Wiadomosci z dziedziny go-
spodarstwa domowego stanowia konieczne uzupehienie wychowania
i wyksztatcenia kazdej kobiety. Ich brak staje sie niejednokrotnie
przyczyna ruiny zdrowia i mienia catej rodziny. Rzady w gospodar-
stwie domowym niepodzielnie sprawuje kobieta. Do niej nalezy utrzy-
manie porzadku w mieszkaniu, odziezy, zywienie rodziny, dbanie o jej
zdrowie, wychowanie dzieci i budzet domowy. Umiejetnie prowadzo-
ne gospodarstwo domowe czyni dom cieptym ogniskiem, wokoét ktére-
go skupia sie cala rodzina. Rzady domowe Zle sprawowane rozpra-
szaja rodzine, powoduja domowe niesnaski, zte natogi, upadek moral-
ny i materialny. Obowigzkiem kazdej dobrze myslacej kobiety jest za-
znajomienie sie doktadnie z wiadomosciami z dziedziny gospodarstwa
domowego, zaréwno teoretycznymi, jak i praktycznymi, aby dzieki
racjonalnemu odzywianiu rodziny wychowac¢ silne, zahartowane po-
kolenie i stworzy¢ dobrobyt domowy. Mloda kobieta, chcac podjaé
sie tego zaszczytnego dziela w tych trudnych czasach, musi je zaczac
od odpowiedniego przygotowania sie, musi pokocha¢ gospodarstwo
i ognisko domowe i nauczy¢ sie w nim rzadzic¢”[4].

Pani Disslowej wtorowata Helena Motochowiec, autorka Wielkiej
ilustrowanej ksigzki kucharskiej obejmujacej kuchnie polska, litew-
ska i rosyjska, bardzo popularnej na Kresach:

»~Minety czasy, kiedy maz z rozczuleniem catowat rece mtodej swojej
zoneczce, dziekujac za przypalona pieczen i niesmaczng, przesolong



zupe przez szereg miodowych miesiecy, a kiedy one minety, wykradat
sie cichaczem na obiadek do restauracji coraz czesciej, a jeszcze
pbézniej - kiedy juz sie oswoit z domem, robil awantury - za obrzydli-
wa kuchnie i pochtaniajgace duze sumy zle gospodarstwo - awantury
mniej lub wiecej przykre zalezne od temperamentu. (...) Dobra kuch-
nia i starannie nakryty stot naprawde w duzym stopniu przyczynia sie
do zatrzymania meza w domu - na pohybel restauracjom!”[5].

Sprawnos¢ w sztuce kulinarnej - o czym z troska wyzierajaca z kaz-
dego zdania pisaty obie autorki - byla wiec kobietom niezbedna.
W sukurs paniom przychodzity nie tylko ksigzki kucharskie, lecz tak-
ze dzialy kulinarne w prasie kobiecej. Tam pod hastem: ,Jak gotowac
tanio, smacznie i higienicznie” redaktorki przekazywaly wiedze na
temat kuchni i dietetyki. W ,Mojej Przyjaciotce”, dwutygodniku wy-
dawanym w latach 1934-1939 przez Zaklady Wydawnicze Adolfa
Krzyckiego w Zninie, w dziale ,My kobiety miedzy soba” zamieszcza-
no listy od czytelniczek. Panie wymienialy sie doswiadczeniami
i udzielaly sobie rad. Przepisy kulinarne i porady gospodarskie moz-
na bylo znaleZé réwniez w dwutygodniku ,Kobieta w Swiecie
i w Domu”, wydawanym w Warszawie w latach 1925-1939 przez To-
warzystwo Wydawnicze ,Bluszcz”. Oba te tytuly byly dos¢ postepo-
we. Nie az tak, by zachecaé kobiety do pelnej emancypacji, ale lanso-
waly wizerunek nowoczesnej, zadbanej pani, ktéra z powodzeniem
laczy role matki, zony i pracownicy, interesujac sie przy tym zyciem
kulturalnym i politycznym.

Artykuly zamieszczane na tamach prasy kobiecej propagowaly ra-
cjonalnos¢ i oszczednosc¢ jako niezbedne cechy dobrej gospodyni -
tym gtosniej, im bardziej realna stawala sie grozba kolejnej wojny.
Na przyklad zachecano czytelniczki, by zajely sie hodowla Slimakéw
lub wykorzystaty suszone buraki do robienia kawy. Poza tym utwier-
dzano je w przekonaniu, ze praca zawodowa to zaréwno przejaw no-
woczesnosci i niezaleznosci, jak i koniecznos¢ wobec zmieniajgcych
sie warunkow ekonomicznych. Jak wygladaly finanse przecietnej
miejskiej rodziny? Ilustruje to tekst ,Pani Tola ma drugie dziecko”
z ,Mojej Przyjaciéiki”:

, — Obliczymy nasz minimalny rozchod. A wiec: mieszkanie 55 zi, zy-



cie na cztery osoby - 90 zl. Swiatto, prad do radia i abonament - 14
zt. Opat - 8 zl. Pensja stuzacej z Kasa Chorych - 25 zt. Papierosy - 15
zl. Rézne drobne - 12 zl. Nieprzewidziane wydatki - 20 zi. Razem?

- 239 zi.

- Bez rezerw na obuwie, garderobe, jakas rozrywke. Ty przynosisz
do domu 160 zt. Czyli albo brnaé¢ w dtugi, albo pracowac obojgu”[6].

Czasopisma kobiece zachecaly swoje czytelniczki do prowadzenia
ksigzki przychodow i rozchodow. Odpowiednie zeszyty mozna bylo
kupi¢ w sprzedazy wysytkowej; dzieki takim rachunkom sprawowanie
pieczy nad domowym budzetem bylo sprawniejsze.

,Gospodyni wspdiczesna (...) musi przede wszystkiem umie¢ liczyc,
utrzymywaé¢ rownowage wydatkéw i dochodéw. W tym celu najwla-
Sciwsze jest sporzadzenie sobie formalnego budzetu, w ktérym kazda
rubryka gospodarstwa posiada okreslong sume kredytu. Sumy te
moga byé przekroczone tylko w razach wyjatkowych, a i wtedy jedy-
nie przez przeniesienie sum z innych rubryk, chwilowo mniej pilnych.
W kazdym za$ razie powinna by¢ prowadzona przynajmniej ksigzka
wydatkow”[7].

Mimo akcji edukacyjnych przeprowadzanych w prasie domowa aryt-
metyka w kobiecym wykonaniu przyjmowala sie dos¢ opornie: ,A u
nas? Gdzie ksigzki rachunkowe wsréd szerokich mas gospodyn?
Gdzie organizacja gospodarstwa domowego, przy ktdérej wszystko
idzie jak w zegarku? Gdzie ligi gospodyn przeciwko niedbatym i wy-
zyskujacym dostawcom? Gdzie przede wszystkiem uznanie dla domu,
jako zywego wzoru obowigzkowosci w zyciu powszedniem?” - z tro-
ska pytata redaktorka ,Bluszczu”. I wyjasniata ten niepokojacy stan
rzeczy: ,Fatalny wplyw Wschodu z lenistwem jego kobiet, rozrzutno-
Scia, lekcewazeniem czasu, pogarda dla pracy fizycznej, zaniedba-
niem czystosci i niestychanie niska kulturg wnetrz domowych zacia-
zyt na zyciu rodzinnem wielkich obszaréw Polski. Wyzwolenie sie
spod tych pozostatosci, bezwiednie przejetych od zaborcy, napotyka
na szczegolne utrudnienie w postaci braku mieszkan, stabego jeszcze
rozwoju przemyshu i ucigzliwej aprowizacji. Do tego wszystkiego do-
lacza sie koniecznosé zarobkowania przez kobiete zamezng sfery



sredniej, w ktdorej zarobek ojca rodziny najczesciej nie wystarcza”.

Przed kobietami zatem, zwlaszcza wywodzacymi sie z inteligenc;i,
staneto zadanie zreformowania gospodarstwa domowego. Skad miaty
czerpaé wzorce? ,Swiatlo idzie nie z pelmych stuzby przedrewolucyj-
nych domoéw rosyjskich, lecz z mieszczanskich, estetycznych, wygod-
nych i zacisznych wnetrz rodzinnych Belgii, Francji i Niemiec”[8].

Dla przecietnego obywatela Drugiej Rzeczypospolitej poczatek tak
dlugo wyczekiwanej i w koncu wywalczonej niepodlegtosci wigzat sie
z trudng sytuacja materialng.

,Zdecydowana wiekszos¢ chtopow i drobnomieszczan dysponowala
warsztatami pracy ledwie wystarczajacymi na biezace wigzanie kon-
ca z konncem. Jeszcze gorsza byla sytuacja pracownikéw najemnych -
robotnikéw i inteligencji, zwlaszcza w okresie szalejacej inflacji. Sy-
tuacje dodatkowo pogarszala koniecznosé odbudowy zniszczen wo-
jennych i odrabiania strat poniesionych w okresie zawieruchy wojen-
nej 1914-1920. Generalnie staba koniunktura gospodarcza okresu
miedzywojennego, w dodatku pogorszona wielkim kryzysem gospo-
darczym lat 1929-1935, uniemozliwita radykalna poprawe stanu in-
frastruktury kraju i zamoznosci spoteczenstwa. Pod koniec okresu
miedzywojennego okoto potowy wszystkich mieszkan w Polsce byto
jednoizbowych, a zajmowaly je przecietnie cztery osoby. Podstawa
diety dla wiekszosci nadal pozostawata kapusta i ziemniaki. Przeciet-
ne spozycie miesa na jednego mieszkanca dopiero w 1936 roku prze-
kroczyto poziom 20 kilogramow[9]. (...) Jednak wazniejsze wydaje
sie to, ze przez caly okres miedzywojenny, z wylaczeniem czasu wiel-
kiego kryzysu, sytuacja zmieniata sie wyraznie na lepsze. (...) Nad-
chodzaca dekada lat czterdziestych rysowala sie jako okres pierw-
szych obfitych zniw po dwudziestu latach ciezkiej pracy jednostek
i catych grup spotecznych”[10].

Jézef Brzozowski, lublinianin, opowiadajac o jedzeniu przed wojna,
wspominal, ze jadtospis w duzej mierze zalezat od statusu material-
nego rodziny:

,A na obiad to znowuz zalezato, jak kto sie miat w kieszeni. I kapu-
sta, i kapusniak, i krupnik, to kartoflanka zupa. Ludzie chowali kury,
kurczaka, na rosoét. O tak dwa razy w tygodniu jadlo sie mieso”[11].



Przedwojenny robotnik zmagat sie z biedg, natomiast zarobki inteli-
gencji nie réznily sie bardzo od obecnych pens;ji. ,Maly Rocznik Sta-
tystyczny” podaje, ze w 1939 roku robotnik zarabiat miesiecznie 95
zlotych, robotnica zas - 50 ztotych. Réwnouprawnienia w kwestii za-
robkéw nie bylo... Wyksztalcony pracownik umystowy co miesigc od-
bieral w kasie 280 zlotych, a jego réwnie dobrze wyedukowana kole-
zanka - 170. A jak ksztaltowaly sie ceny produktow spozywczych?
Bochenek chleba kosztowat 30 groszy, kilogram maki 50 groszy, kilo-
gram ziemniakow - 10 groszy, litr mleka - 20 groszy, kilogram miesa
wieprzowego - 1,40 ztotego. Z tych zestawien i danych GUS-u za rok
2014 wynika, ze robotnik mégt kupi¢ srednio trzykrotnie mniej pod-
stawowych produktow spozywczych niz obecnie.

W dworach ziemianskich zycie toczylo sie bardziej tradycyjnym,
spokojniejszym rytmem. Tu wciaz obowigzywaly wzorce kulinarne
wyroste z tradycji szlacheckich. Widac¢ bylo jednak efekty postepuja-
cej modernizacji. Zmieniato sie wyposazenie kuchni - miejsce dotych-
czasowych palenisk zaczely zajmowac tzw. kuchnie angielskie, z za-
mknietym plyta paleniskiem, ktére zapewnialy znacznie wyzsza tem-
perature i pozwalaly na wykorzystanie garnkow o ptaskim i szerokim
dnie. Zamiast na otwartym ogniu gotowano lub smazono na blasze,
czasem wyposazonej w fajerki. Wpltywato to na szybkosc¢ przyrzadza-
nia potraw i ich jakos¢. Dalej celebrowano positki, spedzajac przy
stole spora czes¢ dnia. Zalecenia dietetykéw i higienistéw bardzo po-
woli przecieraty sobie droge do ziemianskich kuchni. Tu nadal goto-
wano, korzystajac z ksiazek Lucyny Cwierczakiewiczowej - ttusto,
ciezko i pracochtonnie - cho¢ zapewne bardzo smacznie. Magdalena
Samozwaniec, wspominajac swoja mtodosc i pdzniejsze lata spedzone
w Kossakowece, pisata:

,Oczywiscie dwczesne obzarstwo nikomu nie mogto wyjs¢ na zdro-
wie. W domu Kossakéw co kilka dni kto$ zaczynat sie skarzyc¢ na silne
bole zoladka i bylo rzecza zupelie naturalng, ze po obiedzie ktdras
z corek lub mama lezaly na tapczanie z goracym termoforem lub roz-
grzang cegla, zawinieta w szmatke, i na noc pily gorzka wode na
przeczyszczenie lub zidtka”[12].

O tym, ze aby biesiadowac, potrzebne bylo konskie zdrowie, pisala
takze Jolanta Wachowicz-Makowska, wspominajac rodzinne sniada-



nia wielkanocne:

,Stoly uginaly sie (czasem dostownie, tak ze trzeba je bylo podpie-
ra¢ wstawiang pod blat dodatkowa noga lub drewnianym rusztowa-
niem) od jadia, a byto ono tak tluste, tak korzenne, pieprzne lub tak
stodkie, ze tylko strusie zoladki lub watroby mogtly je znies¢ bez po-
waznego uszczerbku dla zdrowia”[13].

Raczono sie babami pieczonymi na masle i zéltkach, z mazurkéw
kapaty masto i smalec, a pokrywajaca je mase przygotowywano z ge-
stej i bardzo ttustej Smietany. Nie zalowano sobie wedlin naszpikowa-
nych stoning i prosiat, ktorych ryjki wypetniano jajami gotowanymi na
twardo. By nie polec przy takich kalorycznych obfitosciach, pito alko-
hol - w duzych iloSciach i pod réznymi postaciami.

Mimo fatalnej sytuacji ekonomicznej na polskiej wsi w miedzywojniu
nastapit skok cywilizacyjny. W gospodarstwach rolnych dokonywano
ulepszen, unowoczesniano je.

,Wokél domow pojawily sie ogrodki kwiatowe, a do chlopskiego ja-
dtospisu zawitaly nowe warzywa i jarzyny oraz pomidory. Pod koniec
dwudziestolecia gtdwna bariera hamujaca modernizacje wsi byt brak
kapitahlu, a nie bardzo silny jeszcze w poczatku lat dwudziestych kon-
serwatyzm chtopski”[14].

Zofia Aniszewska, opowiadajac o swoim dziecinstwie w Woli Krasie-
ninskiej, tak mowita o positkach:

»Tak sie jadlo, jak kogo sta¢ bylo. W moim dziecinstwie, jak tata zo-
stal zabity, byly kartofle gotowane na wodzie, duzo koperku, pie-
truszki, marchewki, zasmazka z razowej maki na suchej patelni. To
bylo pyszne jedzenie. Zamiast chleba to z razowej maki gniecione
placki i pieczone pod fajerka. To bylo drugie pyszne jedzenie. A na
wielkie sSwieto, niedziele, to jak mama nagotowata klusek i wbita do
klusek jedno jajko i tyzke masta na taki duzy durszlak potozyla na te
kluski i jak tak pozegnata ich - to bylo swieto i wySmienite jedzenie.
Psioche to nie bardzo mama robita, bo do psiochy trzeba bylto thusz-
czu, a thuszczu Zesmy nie mialy i nie staé nas bylo. Zeby zrobié psio-
che, obieralo sie kartofle na wode, troche wiecej wody, jak normalnie
gotowane kartofle, i sypato sie maki pod przykrywka i sie parowaty



dotad, az sie kartofle ugotowaly. Potem sie odcedzato i takim thucz-
kiem duzym sie tluklo, zeby ta make z kartoflami zmieszac. Jak sie
zmieszato juz na talerz i tluszcz, stoning ze skwarkami. Robito sie
jeszcze kapuste z grochem. Kapusta musiata by¢ oddzielnie ugotowa-
na, groch oddzielnie, a potem do kupy zlozone, stoning zasmazka zro-
biona, okraszona i to wszystko. Byla taka postna, postna kapusta.
Gotowato sie jeszcze zacierke z kartoflami. Kartofle sie pokroito
w kosteczke, jak byly ugotowane sie rozgotowatly, to ciasto sie za-
gniotlo woda bez jajka i takie rwane, rzucane na ta wode i troche
okraszone. I to bylo bardzo pyszne. Jakie przysmaki pamietam? Pyzy.
Robito sie je tak samo jak dzisiaj. Nie, to byly same tarte kartofle
i gotowane. Kartofle ugotowane, ciepte, pottuczone i kartofle tarte
wyduszone z wody razem zmieszane z tym i takie gatki na wode sie
rzucato. I jeszcze jeden przysmak byl To byly kluski z mlekiem. A
mleko to byto zaparzony mak, watkiem rozduszony i zalany woda. To
byto mleko do popicia do klusek i do kaszy gryczanej”[15].
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ZAPOMNIANE SMAKI:
MOZDZEK W MUSZLACH,
MINOG POD SETUCHNE

N a podstawie wczesniej przytoczonych cytatow czytelnik mégiby
odnies¢ wrazenie, ze dwudziestolecie to czas skromnego i ogra-
niczonego sktadnikami menu. I rzeczywiscie, w pewnej mierze to
prawda. Jednak z drugiej strony przed wojna czesto jadano to, co te-
raz jest dla nas produktem delikatesowym. Studiujac ksigzki kuchar-
skie z tego okresu, co rusz spotykamy przepisy z parmezanem, an-
chois i truflami. Takie potrawy nie goscily oczywiscie na stotach naj-
biedniejszych warstw, ale nie stanowily takze niczego niezwyklego.
Podobnie sprawa miata sie z rakami, ktore dzis wlasciwie nie wyste-
puja w naszym jadlospisie. Skorupiaki te byly juz catkowicie demo-
kratyczne - jadali je i bogaci, i biedni. W okresie dwudziestolecia



miedzywojennego Polska byla jednym z najwiekszych w Europie eks-
porterow rakow; polawiano je gtdwnie w centrum i na wschodzie
kraju i wysytano przede wszystkim do Niemiec. Maria Slezanska, pu-
blicystka i autorka ksiazek kulinarnych, wyjasniata i radzita:

»,Raki pojawiaja sie u nas juz w potowie kwietnia, a trwaja do konca
pazdziernika. Najlepsze sg w czerwcu i w lipcu. Czarne sa delikat-
niejsze i tlusciejsze; przed gotowaniem starannie wyptukac. Raki naj-
lepiej przechowuja sie w koszyku napemlmionym trawa i pokrzywami,
z wierzchu koszyk okrywa sie szczelnie ptétnem; aby raki nie wycho-
dzily, najlepiej obwigzac¢ kosz. Mniejsza ilos¢ rakéw mozna przecho-
waC w worku z rzadkiego ptétna z pokrzywami. Trzymac¢ w piwni-
cy”’[1].

W dwudziestoleciu miedzywojennym jadano takze potrawe, ktérej
dzi$ prézno szuka¢ w menu - mézdzek. Serwowany byl pod réznymi
postaciami: w galarecie, z grzybami, z jajami, smazony (przepis na to
danie podano na przyklad w poradniku Kuchnia dziecieca wydanym
w 1927 roku) lub na muszelkach. Slowem wyjasnienia: muszle - te
zamienniki talerzy - byly na wyposazeniu kazdego ciut bogatszego
domu. W wielu przedwojennych przepisach radzono, by modzdzek
,ktas¢ do muszel”. Magdalena Samozwaniec, wspominajgac rodzinne
zwyczaje kulinarne, pisata:

,Czestym daniem bywaly nalesniki z mézgiem, podawane na goraco
i posypane przysmazona pietruszka. (...) «Wez mébzdzek cielecy» -
czytam w przepisach mojej matki (dobre sobie, «wez» - stowo, ktore
jak chodzi o zakupy w naszych sklepach miesnych, powinno juz nie
istnie¢, bo i skad wzig¢ mozdzek cielecy?”[2].

W zapomnienie poszed! takze mindg. Ten smaczny bezszczekowiec
byl popularng zakaska - smazony wystepowat w duecie z setka wodki
lub piwem.

Przed wojna czesciej goscily w jadlospisie réwniez ryby stodkowod-
ne. Nasza kuchnia od wiekow stala rybami. Bylo to klasyczne pigtko-
we danie postne, zastepujace wykluczone z powodow religijnych mie-
so. Pisala o nich przywolywana juz Magdalena Samozwaniec.

»Polska nie byla uprzemystowiona jak obecnie, nie bylo wiec Scie-



kéw z roznych przetworni i fabryk, ktérymi sa zatrute obecnie rzeki,
a tym samym i ryby. Z tych czaséw pozostalo wiec powiedzenie
«zdrow jak ryba», ktore dzisiaj nie bytoby aktualne”[3].

Do tradycyjnego juz sSledzia (zwlaszcza w roli zakaski) dotaczyly
inne ryby morskie, tym bardziej ze Polska zwrdcita sie ku morzu -
kraj zyskat dostep do Baltyku, budowano Gdynie, na wakacje jezdzo-
no na Hel. Przy gdanskich nabrzezach codziennie cumowaty kutry
wypemmione dorszami (zwanymi po kaszubsku pomuchlami), fladrami
i Sledziami. Mozna je bylo kupi¢ prosto z todzi albo z drewnianych
taw poustawianych wzdhuz Motltawy. Z wybrzeza ryby transportowa-
no takze w gtab kraju. Przygotowywano liczne akcje propagandowe
majace na celu zacheci¢ Polakow do wiekszego spozycia ryb mor-
skich. W Gdyni, w ramach wydarzenia prasowego, do sprzedawanego
dorsza dolaczano bezptatng ksigzeczke z przepisami na dania rybne.
Potrawy z dorszem w roli gtdwnej czesto zapozyczano z kuchni fran-
cuskiej lub angielskiej, ktére cenity te smaczna rybe. U nas dorsz cie-
szyt sie zmienna sympatia. Popularny od czaséw sredniowiecza, w la-
tach 30. umieszczany na monetach, byt cennym i tanim Zrodtem biat-
ka; po wojnie zas pogardzany i nazwany przez Wiecha ,delikatesem
z awansu spolecznego”. Niecheé¢ wobec tej ryby wziela sie zapewne
z tego, ze smak swiezego dorsza znali jedynie mieszkancy terenow
nadmorskich. W inne rejony kraju trafiat w postaci suszonej jako tak
zwany sztokfisz. Nalezalo go wymoczy¢, rozbi¢ i dopiero wtedy wy-
korzysta¢ do dalszej obrébki. Smak miat ostry i - eufemistycznie mo-
wigc - specyficzny.

Do spozywania ryb zachecali takze dietetycy na tamach pism kobie-
cych:

»~W poprzednim numerze w art. pt. ,Z higieny odzywiania” poswieci-
liSmy kilka slow omowieniu wartosci odzywczej ryb i doszliSmy do
wniosku, ze ryba stoi pod tym wzgledem wyzej od miesa. Niestety
jednak nie znajduje ona odpowiadajacego swym wartosciom odzyw-
czym miejsca w jadlospisie polskiego domu. Wiele jeszcze sposréd
pan zywi mylne przekonanie, ze ryba jest droga. Tymczasem z ryba-
mi jest podobnie jak z miesem zwierzat rzeznych, ktérego ceny wa-
haja sie zaleznie od pory roku, rodzaju i gatunku miesa itp. Tak wiec
na jesieni i w zimie ryba jest tansza, im blizej wiosny cena jej idzie



w goére. Poza tym ryba to nie tylko drogi sandacz lub losos, ale réw-
niez nieporéwnanie tanszy karp, szczupak, lin, karas, okon, leszcz
i szereg innych ryb stodkowodnych, nie méwiagc o tak zwanej drobni-
cy”’[4] - to cytat z artykulu w ,,Mojej Przyjacidice”. Z pomoca niedo-
Swiadczonym gospodyniom domowym przychodzit Zwigzek Organiza-
cji Rybackich RP, bezptatnie wysylajac przepisy na dania z ryb. Fakt,
ze takie akcje ,uswiadamiajace” byly potrzebne, potwierdza artkut
w ,,Bluszczu” z 1926 roku:

»,Za mato jemy ryb. Tu jednak mamy powazna przyczyne - ich drozy-
zne. Ryby morskie, tanie i smaczne, prawie do nas nie dochodza -
w zeszlym roku robiono préby zaktadania sklepéw z rybami morskie-
mi w Warszawie - mato kto umiat je do kuchni wykorzystac¢ i tej zimy
znowu zaledwie gdzies na Oboznej mozna dostac flonder lub ryb we-
dzonych”[5].

Jednak nie wszystkie gospodynie potrafily sie przestawi¢ na rybna
kuchnie. Mieso to mieso - wiadomo, konkret. A ryba?

»~Pawlowa miata kapitalne powiedzenia, krazace do dzis dnia u nas
w rodzinie, jak na przyktad: ryba to gtodne jedzenie. I rzeczywiscie,
ile trzeba by zjes¢ ryby, zeby sie najes¢”[6] - wspominala rodzinng
kucharke Maria Iwaszkiewicz.

Skoro juz o zaleceniach dietetycznych mowa, to warto wspomniec
o zmianach, jakie dokonaly sie w podejsSciu do warzyw i owocow.
W dwudziestoleciu propagowano lekkie suréwki, delikatnie poddu-
szane warzywa i rozmaite owoce. Znany zaklad leczniczy doktora
Tarnawskiego w Karpatach Wschodnich organizowat wakacje odchu-
dzajace z menu opartym przede wszystkim na warzywach i owocach.
Wspomina o tym Kordian Tarasiewicz, wspotwlasciciel znanej przed-
wojennej firmy Pluton, ktora zajmowatla sie importem kawy:

,Na miejscu przekonaliSmy sie, ze wsrod zamierzajacych tu schud-
nac¢ - przede wszystkim - i wyzdrowiec¢ pensjonariuszy, w liczbie oko-
o setki, tych na Scistej diecie bylo zaledwie 20-30 oséb. Reszta miala
kuchnie specjalng - bez miesa, jedynie w niedziele podawano kurcza-
ki. Wspaniaty byt tam chleb witasnego wypieku, mleko i bardzo
smaczne potrawy jarskie, co sktonito mnie, by najblizszej niedzieli



zrezygnowac z kurczaka!”[7].

W popularnym dwutygodniku dla kobiet obwieszczono:

»Miesigce wiosenne i letnie sprowadzaja corocznie wzmozenie fali
wegetarianizmu - i to przewaznie w jego najnowszej, najpopularniej-
szej postaci: zywienia sie surowymi owocami lub jarzynami”[8].

Dalej redaktorka szczegélowo zanalizowata wartos¢ tej dietetycz-
nej nowinki, podajac ,caly szereg rzeczowych argumentéw: a wiec
mata zawartosc¢ biatka i thuszczu w pokarmie roslinnym, przy przewa-
dze weglowodanow; dalej nadzwyczajna obfito$¢ witamin, wreszcie
zbawienne dzialanie tego rodzaju diety na caty system trawienia”.

Przestrzegata jednak przed spozywaniem warzyw i owocéw bez po-
traw miesnych, ktére dostarczaja odpowiedniej porcji biatka:

»,Nie mowigc juz o wspomnianym wyzej biatku - zawieraja owoce
i jarzyny przecietnie zbyt mato kaloryj, by tego rodzaju pozywienie
mogto zaspokoi¢ przez dtuzszy czas wszystkie potrzeby organizmu”.

I dodawata, bardzo stusznie:

»A Po tym mniej, ze jest rzecza trudng, jezeli nie wprost niemozliwa,
najesc¢ sie surowizng do syta - bo po prostu zoladek tego nie znie-
sie”[9].

Zatem idealnym rozwigzaniem bylo lgczenie potraw miesnych lub
macznych z surowymi warzywami i owocami. ,W rachube wchodza
tu przede wszystkim wszystkie sezonowe »nowalie«: salaty, rzod-
kiewka, poziomki, truskawki, pomidory, buraki, marchew. A gdy se-
zon ich minie, mamy do dyspozycji jabtka, sliwki, gruszki, pomaran-
cze - Wreszcie owoce suszone, no i naszg doskonata kapuste kiszong,
rowniez wartosciowa jak zagraniczne banany, czy grapefruity”[10].

Co zatem dobra gospodyni moze zrobi¢ z jarzynami?

,Juz mamy w brdd jedrnych lisSci i soczystych todyg zawierajacych
sole mineralne i zelazo. Wsrdd nich krasnieje rzodkiewka. Jedzmy ja
codziennie na Sniadanie, bo przynosi duzo zdrowia, dawajmy ja dzie-
ciom do szkoly na $niadanie. Salata, bardzo tania, moze sie znalez¢
na kazdym stole jako codzienny dodatek do obiadu i kolacji. Przyrza-
dzamy ja na sposob francuski - oliwg, sokiem z cytryny, sola i pie-
przem lub po polsku - ze Smietang i jajkami na twardo. Bywa i satata
na gorgco, sparzona z octem i okraszona skwarkami, ale te mniej za-



lecaja dietetycy, bo bojkotuja ocet. Przypomnijmy o doskonatych su-
rowkach z rzodkiewki, siekanych listkach sataty, ogérka i czosnku,
ktoére sie jada z solg, szczypiorkiem i Smietang, z oliwa i cytryna albo
sosem majonezowym”[11].

Z warzyw najczesciej spozywano kapuste - zaréwno swiezg, jak i ki-
szona. Podawano ja z grochem, z zacierkami albo samg, polana ole-
jem rzepakowym. Kapuste kiszono z jabtkami lub burakami. Czesto
na stotach goscity takze popularne warzywa straczkowe: groch, faso-
la, béb. Z roslin okopowych zwykle wybierano kartofle.

»,Ziemniaki sa, poza chlebem, naszym najwazniejszym pozywieniem.
Sa one bardzo wartosciowym zrodlem pozywienia wlasnie dlatego,
ze zawieraja duzo maczki, biatka, soli mineralnych i witamin”[12].

Aby jednak skutecznie i catkowicie zachowaé¢ wartosci odzywcze
ziemniakéw, trzeba je w odpowiedni sposob przyrzadzad:

»Nalezy zatem ziemniaki zawsze, nawet przed obraniem, dobrze
przeptukac. Przy obieraniu ziemniakéw nalezy na to zwaza¢, by tupi-
ny nie byly za grube, gdyz poszczegdlne sktadniki, jak witaminy, sole
mineralne i biatko znajduja sie wtasnie pod tuping. Z tego tez powodu
lepiej jest poda¢ ziemniaki na stot w tupinach, gdyz w tym przypadku
wartosciowe sktadniki w ziemniakach nie gina i przenikaja po spozy-
ciu do organizmu. (...) Poza tym nalezy zwrdci¢ uwage na to, by ob-
ranych ziemniakow nigdy po obraniu przez dtuzszy czas w wodzie nie
przetrzymywac, gdyz woda odbiera wszystkie sktadniki ziemniakom,
ktére traca tym samym swoja wartos¢ spozywcza. Kto nie chce goto-
wac i podawac ziemniakow w lupinach, moze je gotowaé na parze,
przez co nie tracg one wartosci odzywczych. (...) Nie mozna dosc¢ sil-
nie podkresli¢, ze tak tani i dlatego tak niedoceniony artykut spozyw-
czy zawiera nie tylko dostateczng ilos¢ biatka i weglowodanow, lecz
takze nadmiar zasad”[13].

Ciekawych informacji dotyczacych spozycia warzyw w dwudziesto-
leciu dostarcza Gléwny Urzad Statystyczny:

,Rodziny, ktérych dochod nie przekraczat 145 zlotych miesiecznie,
w roku 1933 spozywaty 94,9 kg chleba i 47,5 kg warzyw; w grupie
rodzin, w ktérych dochod wahat sie w granicach 150-250 zlotych



miesiecznie, spozycie chleba wyniosto juz znacznie mniej, bo 38,7 kg,
natomiast odzywianie przerzucito sie na warzywa - 67,2 kg; wresz-
cie w grupie zarabiajgcych ponad 250 ztotych miesiecznie spozywano
82,2 kg chleba i 77,4 kg warzyw”[14].

Mniejsze spozycie warzyw w grupie gorzej sytuowanych nie bylo
wiec tylko wynikiem gorszej wiedzy na temat odzywiania sie, ale -
przede wszystkim - nizszych dochodéw.

,C0 u podwarszawskiego ogrodnika kosztuje 20 groszy, to w koszy-
ku na ulicy czy w halach - 60 groszy. Réznica znaczna. Trzeba ja zni-
welowad, a wtedy - powiadaja inicjatorzy akcji majacej na celu zbli-
zy¢ producenta warzyw do konsumenta - biedniejsza ludnos¢ stanie
sie wiekszym odbiorca warzyw”[15].

Na wsiach, na przednowku w kuchni wykorzystywano takze rosliny
dziko rosnace: komose, lebiode, pokrzywy i szczaw. Chetnie siegano
takze po grzyby - jako samodzielne danie lub dodatek do innych po-
traw.

»Skutkiem niedostatecznej znajomosci grzybow i obawy zatrucia sie
jadowitymi grzybami, tylko borowiki, rydze, trufle i pieczarki maja
w kuchni zastosowanie, tymczasem oprécz nich w naszych lasach
i ogrodach rosnie mnéstwo zdrowych i jadalnych gatunkow, ktore
marnujq sie najczesciej. Lud spozywa je bez szkody”[16] - pisala re-
daktorka , Bluszczu”. Zachwalala walory smakowe grzybdéw, podkre-
Slajac jednak, ze grzyby sa dosé trudne do strawienia. Te smakowo-
dietetyczne argumenty ustepowaly jednak pragmatycznej prozie zy-
cia: ,Przy obecnej drozyznie wszystko powinno byé zuzytkowane” -
a wiec: borowiki, maslaki, sitki, mchowiki, bagniaki, grzyby piasko-
we.

Jednak w dwudziestoleciu nie zywiono sie jedynie zielening. Mieso
zajmowalo wysoka pozycje na liscie kulinarnych preferencji, choc¢
jego cena sprawiata, ze nie goscito codziennie na stotach. Najczesciej
kupowano wolowine (obecnie najwiecej w Polsce spozywa sie wie-
przowiny, na drugim miejscu jest dréb, wotowiny zas zjadamy sied-
miokrotnie mniej niz miesa wieprzowego[17]):

~Wolowiny zjada sie, w miasteczkach szczegdlnie wiecej niz razem



wzietych: wieprzowiny, cieleciny i baraniny”[18].

Podzial miejsca wotowego byl bardzo szczegélowy: poledwica, krzy-
zowka befsztykowa, zrazéwka, krzyzéwka od ogona, krzyzowka kra-
jowa, zrazowka od tydki, mieso rozbefowe, usztyk dolny, rozbratle,
plecéwka na pieczen, cienkie zebro, brust (czyli mostek), podbrzusie,
karkdwka... Nic sie nie moglo zmarnowac, chetnie wykorzystywano
takze wotowe podroby: moézg, ozér, flaki, cynadry, a nawet nogi i gto-
wy, ,z ktérych wygotowuje sie mocne i pozywne galarety, jadane
przez klase robotnicza”[19].

Wieprzowine ceniono za to, ze sie nie kurczy podczas obrobki, a do-
datkowo ma warstwe tluszczu, ktéra stanowi substytut miesa, popra-
wiajacy walory smakowe dan macznych i warzywnych.

Popularny byt takze dréb serwowany przy réznych okazjach:

,Droéb gra ogromna role w kucharstwie. Zadne wieksze wystawniej-
sze przyjecie, zaden obiad lub kolacja proszona bez drobiu sie pra-
wie oby¢ nie moga. Za najbardziej wykwintne ptaki sa uwazane indy-
ki, przyczem nalezy lepiej uzywac indyczek niz indykow. (...) Po indy-
kach za wykwintne danie sa uwazane kaptony i pulardy, dalej miode
kurczeta: duze kurczaki i doroste kury nalezg do dan kuchni gospo-
darskiej. Mtode jednak, dobrze utuczone sztuki wybornie pulardy za-
stapi¢ moga. Kaczki mlode tez sa daniem smacznem i w najlepszych
jadtospisach figurowac¢ moga. (...) Gesi, u Niemcow za przysmak ele-
gancki uwazane, w Polsce réwniez wysoko cenione, jednak tylko do
dan gospodarskich, w rodzinnem kole podawanych, naleza”[20].

W ksigzkach kucharskich z miedzywojnia mozna znalez¢ takze spo-
ro przepisow, w ktorych wykorzystuje sie dzika zwierzyne i dzikie
ptactwo. Za szczegodlnie eleganckie danie uwazano bazanty, zwlasz-
cza serwowane w piorach. Nalezalo odcia¢ ogon, gltowe, skrzydia,
nie oskubujac ich z piér. Pdézniej z chleba lub ciasta przygotowywano
podstawe, do ktérej za pomoca drucikéw przymocowywano odciete
czesci. Aby ukryC ,szwy”, miejsce laczenia maskowano zielening.
Oprécz tego przygotowywano kuropatwy (podobno niezwykle smacz-
ne), kwiczoty, bekasy. Na stotach, zwlaszcza ziemianskich, goscita
rowniez sarnina, zajace i dania z dzika.
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KULINARNA
CODZIENNOSC

Wpoprzednim rozdziale przedstawiono réznorodnos¢ produktow
spozywczych dostepnych w polskich sklepach i na bazarach
w dwudziestoleciu. Pochopne byloby jednak wysnuwanie wniosku, ze
te wszystkie produkty, i to w rozmaitych kombinacjach, pojawialy sie
na stotach mieszkancow miast i miasteczek - bo - jak juz wspomnia-
no - na wsi jadano duzo skromniej i prosciej.

Réznice w menu na wsi i w miescie wynikaly nie tylko z odmiennej
zasobnosci portfela. Na przyktad kasze byly zdecydowanie bardziej
popularne na wsiach. W miescie raczej je ignorowano - moze bylo to
wynikiem doswiadczen z czaséw pierwszej wojny, gdy peczak stano-
wil podstawowa pozycje w tak zwanym deputacie; na potege serwo-
wano go w internatach i wojsku.



,Niemcy wyzarli wszystko, co bylo w kraju, i na wystawach sklepo-
wych zostawili tylko peczak, te zmore kulinarng pierwszej okupa-
cji”[1].

Tak wspominat Antoni Stonimski. Podobnie traktowano zupy mlecz-
ne, przy czym zaliczano do nich nie tylko klasyczne kluski i zacierki
na mleku, lecz takze zupy jarzynowe przygotowywane na mleku.
W pewnej mierze owa nieche¢ brala sie zapewne z problemoéw z hi-
gienicznym transportowaniem i przechowywaniem mleka - produktu
tatwo psujacego sie.

O odmiennosci miedzy kuchnia wiejska a miejska decydowaly nie tyl-
ko roznice w dostepnosci produktéw spozywczych, lecz przede
wszystkim przyzwyczajenia. Jolanta Wachowicz-Makowska pisata
o0 swojej prababci mieszkajacej w niewielkiej wsi Morzywdét w woje-
wodztwie swietokrzyskim:

,Kiedy bywala z wizyta u swych dzieci, nie uchylata sie od prébowa-
nia «miejskich» specjalow, podziwiata je, nawet chwalila. Ale we wla-
snym domu pozostawala wierna dawnym, prostym upodobaniom
i zwyczajom kulinarnym”[2].

Co zatem prababcia ordynowala domownikom na co dzien do jedze-
nia w swoim gospodarstwie?

,Byly: zur zakwaszony na razowej mace, zaprawiony obficie gesta
Smietana i podawany z ziemniakami ze stoninkg, zupa zacierkowa za-
palana, czyli kraszona smazong na «thustosci» cebula, zarzutka goto-
wana na mocno ukiszonej kapuscie, zalewajka z kartoflami i koper-
kiem, grzybowa ze Smietana i tazankami, zsiadte mleko lub maslanka
Z parujacymi ziemniakami obficie posypanymi koprem i polanymi sto-
ning lub mastem. Byly tez najrézniejsze kasze z najrozmaitszymi so-
sami lub skwarkami, popijane mlekiem stodkim albo kwasnym. I ma-
karony, oczywiscie domowej roboty, ze Smietang i cukrem, z prazony-
mi jabtkami, ze stoning. Placki kartoflane, pyzy zwyczajne lub nadzie-
wane wieprzowym miesem. Pierogi z jagodami, wisniami, miesem, se-
rem, kapusta, grzybami. Racuchy drozdzowe smazone na oleju lub
smalcu. Gotabki z kapusty faszerowane kasza albo miesem. Kury
i kurczeta gotowane, pieczone i smazone”[3].



Generalnie jadano monotonnie. Kulinarna proza zycia w mniejszym
stopniu pobudzata kubki smakowe:

+W przecietnym domu rodzinnym, polskim, jadtospis codzienny skta-
da sie z kilkunastu, wciaz tych samych, wcigaz powtarzajacych sie po-
traw. Z zup: rosot, najczesciej z kartoflami lub kluskami krajanemi,
barszcz, kapusniak, krupnik, rzadziej grochowka, od wielkiego dzwo-
nu jesienig zupa pomidorowa, wiosna szczawiowa z jajami. Z miesiw:
kotlety siekane, sztufada [czyli potrawa z miesa wolowego naszpiko-
wanego stoning, obsmazonego i duszonego z przyprawami], zrazy du-
szone, pieczen cieleca, schab wieprzowy, rzadziej baranina, od swie-
ta ges lub kura, od gosci indyk lub zajac”[4]. W roli jarzyn wystepo-
waly przede wszystkim kartofle, buraki, marchewka, kapusta duszo-
na, w sezonie kalafiory lub szpinak, rzadziej szparagi. Jako trzeci
sktadnik obiadu podawano legumine. Pod ta nazwa kryto sie wiele po-
traw: maczne, czyli racuchy, nalesniki, budynie; mleczne: kremy,
kaszki, mleczka; leguminy z jaj; leguminy owocowe. Maria Iwaszkie-
wicz tak wspominata leguminy podawane u Iwaszkiewiczéw w Podko-
wie Lesnej:

~W wielkie swieto - jak imieniny babci - pojawiata sie na stole cu-
downa legumina: na kruchym spodzie warstwa suszonych moreli, na
to marmolada jabtkowa, wszystko pokryte piang, posypane cukrem
i krojonymi migdatami, calos¢ zapieczona w tortownicy i podawana
na goraco. Tortownice otwierato sie dopiero przy stole. Do tradycyj-
nych swigtecznych legumin nalezata legumina czekoladowa. Byt to
budyn czekoladowy w ksztatcie babki, podawany na goraco, do tego
sos szodonowy[5], zotty na bialym winie. Bedaca stale na diecie bab-
cia tamata sie przy tym deserze”[6].

Brak kulinarnego polotu byl wynikiem splotu rozmaitych okoliczno-
Sci: zaangazowania kobiet w prace zawodowa, kiepskiej sytuacji ma-
terialnej, braku nawyku, by doskonali¢ sztuke gotowania. W prasie
dla kobiet przygotowywano rubryki z przepisami, ktére miaty by¢ in-
spiracja i wsparciem dla zabieganych i czesto niedoswiadczonych go-
spodyn. Nie ograniczano sie do pojedynczych przepiséw - czesto da-
wano zestawienie obiadéw i kolacji na caly tydzien.

»,Pyta mie Pani, w jaki spos6b mozna praktycznie dysponowac obia-



dy, uwzgledniajac przy tem, wobec szalonej drozyzny, zuzytkowanie
resztek z nich na kolacje - pytanie, na ktére odpowiedz jest ogromnie
trudna. Co jest za kosztownem dla jednych, jest zupelie dostepnem
dla innych - miatam tego doktadny przykiad, gdy przed dwoma laty
dawatam jadlospisy na kazdy dzien tygodnia. Wcigz otrzymywatam li-
stowne i telefoniczne protesty. Jedne z pan znajdowaly, ze obiady sa
zbyt zbytkowne, inne, ze zbyt skromne i nie do$¢ smaczne i pozyw-
ne”[7] - odpowiadata pani Elzbieta, czyli Elzbieta Kiewnarska, autor-
ka artykutéw o tematyce gospodarsko-kulinarnej w miedzywojennej
prasie kobiecej, czytelniczce Stelli z Lublina. Mimo to pani Elzbieta
przygotowata oszczedne dyspozycje kulinarne na caly tydzien dla
czteroosobowej rodziny (dwoje dorostych, dwoje dzieci) i stuzacej.
Oto jej propozycja na srode:

,Na zupe wzig¢ 3-3% funtow miesa rosotowego z kwiatkiem [czyli
z warstwa thuszczyku]; rosét z wtoszczyzna gotowac od razu w takiej
ilosci, aby go na dwa dni starczylo (nie mniej 6-7 litrow), potowe tego
rosotu podac z wloszczyzng, kartoflami i kapusta wloska, sztuke mie-
sa pokrajang w plastry (dwie trzecie tej ilosci starczy na pie¢ porcji)
podac z chrzanowym lub cebulowym sosem, do tego salaterke maka-
ronu lub thluczonych kartofli okraszonych stoninkag. Z pozostatych,
gorszych kawalkéw sztuki miesa zrobi¢ z dodatkiem przysmazonej
cebulki i paru lyzek ryzu farsz, ktérym nadzia¢ 10-15 nalesnikéw
upieczonych przy obiedzie (2 spore jaja i % funta maki). Wieczorem
te nalesniki przysmazy¢ na ogniu, na ktorym sie gotuje woda na her-
bate”.

Pani Elzbieta miata jeszcze inne kulinarne pomysty pomagajace ob-
nizy¢ koszty domowych positkéw - na zupe kalafiorowa kupi¢ troche
przerosniete kalafiory, na jarzynke nieodpowiednie, przez co tansze;
a z bialek, ktére zostana po dodaniu do zupy zéttek, przygotowac le-
gumine. Na obiad pieczona cielecina: ,po dwa cieniuchne lub po jed-
nym grubszym zraziku na osobe”, jedna trzecia pieczeni miata zostac
na kolacje.

~Wobec ogromnej drozyzny miesa, branie oddzielnie miesa na zupe,
a oddzielnie na drugie danie jest zbyt kosztownem, na kosciach moz-



na robié tylko zupy kwasne, zabielane lub zaprawiane maka czy zott-
kiem, totez zeby mie¢ smaczny i pozywny rosot, coraz czesciej na
stotach naszych pojawia sie sztuka miesa”[8].

Aby urozmaici¢ monotonie drugich dan, sktadajacych sie z wyjmo-
wanych z bulionu mies, przygotowywano do nich rézne sosy: kartofla-
ny, ze swiezych grzybdw, pomidorowy zwykly oraz pomidorowo-
chrzanowy, szczawiowy, chrzanowy zwykty.

Jeszcze bardziej radykalna reforma w kuchni byloby ,zrezygnowa-
nie z zup, ktére sa wzglednie mato pozywne, a duzo czasu do przygo-
towania potrzebuja. Poniewaz u nas jednak wszyscy do nich przywy-
kli, nie radze ich kasowaé zupelnie, natomiast robi¢ je na smaku ja-
rzynowym, zaprawiajac makaq, mastem i Smietang”[9].

Jesli na pierwsze danie podawano zupe jarska, na drugie nalezato
zaserwowac miesa, ktérych przygotowanie trwa kroécej i ktore wy-
magaja ,mniejszego ognia pod blacha”: zrazy, sznycle, kotlety, bef-
sztyki, zamiast wielkich pieczeni. Zalecano krotkie gotowanie wa-
rzyw - wrzucic¢ do goracej lekko osolonej wody, doprowadzi¢ do stanu
al dente, okrasi¢ mastem - i voila!

Wiele uwagi poswieciliSmy produktom spozywczym i sposobom ich
obroébki, sprowadzajac tym samym positek do roli prostego zaspoka-
jacza gtodu. Tymczasem, jak przypominata pani Disslowa, , obiad jest
codzienng uroczystoscig, do ktorej powinni zasiada¢ domownicy
z pewnem przygotowaniem. Gospodyni zrzuca fartuch kuchenny, do-
mownicy poprawiaja wtosy, myja rece, o ile tego wymaga potrzeba.
Zaden szczegdl nie powinien razi¢ wspotbiesiadnikéw. Humor przy-
brac nalezy pogodny, troski i utyskiwania pozostawi¢ na czas obiadu
poza soba. Odzywianie uwazac¢ nalezy jako srodek do uzyskania sit
do pracy i zdrowia, nie jako konieczna potrzebe natadowania pustego
zoladka”[10].

O tym, jak bardzo ceniono sobie oszczednosé i ze wszedzie szukano
sposobdOw, by zminimalizowa¢ codzienne koszty, Swiadczy bardzo
konkretna publikacja Towarzystwa Wydawniczego ,Bluszcz” zatytu-
towana ,Nie wyrzucaj odpadkéw”. Reklamowano ja stowami:

,W dobrze prowadzonym domu nic sie zmarnowac¢ nie powinno.
Ksigzka uczy spozytkowania tego, co zwykle uwazamy za bezwarto-



Sciowe”.

Czyli, innymi stowy, co zrobi¢ z potrawami, ktére ,utracilty wykwint
swiezosci”; jak je przyrzadzic¢, by nie byly przykre dla podniebienia.
Generalnie chodzi o ,wrecz mistyfikacyjny” sposéb przerabiania
zywnosci. I tak z resztek drobiu mozna przygotowac¢ wyborne kro-
kiety; z kosci ugotowac zupe; z pozostatych miesiw - galaretke ,, mo-
zaikowa”. Kieltbase mozna podsmazy¢ na patelni i podawac z chrza-
nem; pieczen - przerobi¢ na risotto. Czerstwe ciasto drozdzowe
moze sie odrodzi¢ jako legqumina lub sucharki.

Oszczednos¢ w kuchni polegata nie tylko na kupowaniu tanszych
produktow, lecz takze na ich krotszej obrébce. Pani domu lub pomoc
kuchenna powinny mieé¢ tak wszystko przygotowane (namoczone su-
szone owoce na kompot lub warzywa straczkowe na jarzynke), by
nie odrywac sie od blachy. Nieogarniete stluzgce potrzebowaty okoto
trzech godzin i o$Smiu kilograméw wegla na przygotowanie obiadu dla
pieciu oséb. Stosujac sie do sSwiatlych rad, zamieszczonych w rubry-
kach pism kobiecych poswieconych gospodarstwu domowemu, po
wczesniejszym przygotowaniu potrzebnych produktéw i odpowiednim
doborze potraw mogly wydaé¢ obiad po 40 minutach i zuzy¢ trzy kilo-
gramy wegla.

A jak wygladatly sniadania? W ksiazkach kucharskich nie poswiecano
im duzo miejsca, najwyrazniej uznajac, ze przygotowanie tak nie-
skomplikowanego positku nie wymaga wskazowek i pomocy. Od stro-
ny naukowej sSniadaniem zajela sie dietetyczka Maria Morzkowska.
Polecata pieczywo mieszane, na przyktad butke pszenna i chleb zytni
lub razowy. Do chleba mozna uzywac¢ powidel, pamietajac, ze sliwko-
we s3 najzdrowsze. Jednak sama bulka, cho¢by nawet z wedling,
sprawy sSniadania nie zatatwia - takie jedzenie ,nie jest wystarczaja-
ce i zgola nieracjonalne”[11]. Sniadanie powinno by¢ bowiem
wzmocnione przez dodanie ptatkdw owsianych lub twarogu ze sSmie-
tana. Od herbaty lepsze jest mleko, ewentualnie kawa zbozowa. Przy
mleku autorka czyni sluszna uwage - powinno by¢ jak najlepsze, to
znaczy wyprodukowane w mozliwie najhigieniczniejszych warunkach
(w dwudziestoleciu miedzywojennym swiezos¢ produktéw mlecznych
i sposob ich wytwarzania oraz przechowywania i transportowania



pozostawialy wiele do zyczenia). Kawe mozna przygotowywac z palo-
nego i mielonego zboza lub kupowac tak zwane namiastki kawy (na
przyktad Enrillo). Jesli ma by¢ podana herbata, to powinna by¢ lekka,
z dodatkiem soku wisniowego lub mleka, czyli popularna bawarka.
Tyle zalecenia specjalisty. A jedzono rdéznie: sztandarowym s$niada-
niem robotnikéw byta kajzerka z serdelkiem, w Sredniozamoznych
domach podawano pieczywo z dodatkami, na przyktad jajami w majo-
nezie, pasztetem, serem, ryba. Tam, gdzie bardziej dbano o estetyke
potraw, serwowano kanapki - ,nieocenione i niedocenione wybawi-
cielki z ktopotu gospodyn - przy braku miejsca, braku naczyn, braku
stuzby, braku kuchni nawet, bo przeciez tysiace osob z inteligencji
gniezdzi sie po pokoikach, odnajetych bez prawa z niej korzysta-
nia”[12].

Idealna kanapka miata by¢ matla, na dwa kesy. Z pieczywa nie na-
zbyt Swiezego, ktore trudno sie kroi. Posmarowana cienko mastem
(wyjetym z chtodu co najmniej szes¢ godzin przed uzyciem), chyba ze
pieczywo bedzie udekorowane ostrym serem, gotowanym jajkiem lub
Sledziem - wtedy warstwa masta powinna by¢ grubsza; zamiast ma-
sta uzywano takze sosu majonezowego. Co ktadziono na kanapki? Na
przyktad paste rybna ze szprotow, sledzi, sardynek lub pieczone mie-
so przybrane kaparami, korniszonami, marynowanymi grzybkami.
Jako wariant kanapek serwowano czasem sandwicze: , Kanapki takie,
niewalajace rak, obsychaja jednak po wierzchu i mniej tadnie na pot-
miskach wygladaja[13]” - angielskie wzorce z trudem torowaty sobie
droge na polskie stoly...

Na $niadania jadano takze potrawy, ktéore dzis kojarzylyby sie nam
tylko z obiadem lub kolacja - poradnik Co mam ugotowac? polecatl na
przyktad jako doskonalg porannag potrawe smazone ziemniaki z grzy-
bami.

»~Na sniadanie to byla moda na kartofle, barszczyk, zur, z kwasu na
mace zytniej i kartofli, jak ktos bogatszy, to i Smietane dodawat. To
bylo prawie u kazdego takie Sniadanie”[14] - opowiadat wspominany
juz Jozef Brzozowski z Lublina.

Skoro przy Sniadaniach jesteSmy, warto poswieci¢ kilka stéw ich
podstawowemu miejskiemu skladnikowi - pieczywu. Do pierwszej
wojny Swiatowej pieczono najczesciej na zakwasie; potem zaczeto



uzywac¢ drozdzy. Istnag rewolucja byta mechanizacja wyrobu pieczy-
wa:

»Na przetomie lat dwudziestych i trzydziestych polscy piekarze (...)
w bardzo znacznej mierze wptywali na losy naszej gospodarki, na
losy reformy Grabskiego, a nade wszystko - na nastroje ludnosci.
W okresie kryzysu bardzo wazna, a moze i decydujaca o tych nastro-
jach byta cena chleba. Wtadze robily wiec wszystko, aby ja obnizyc.
Pomogli jej w tym piekarze, podejmujac sie wielkiego trudu - radykal-
nej modernizacji swoich zakladéw i przejscia z wypieku recznego na
mechaniczny. Ta chlebowa rewolucja spowodowata, ze zamiast 12
groszy, ktore ptacono za wypiek jednego kilograma chleba, obnizono
jego koszt o wiecej niz potowe - do 5,5 groszy”[15].

Modernizacja byla koniecznoscia - malym zakladom z reczna pro-
dukcja trudno byto sprosta¢ nowym wymogom sanitarnym. Postep po-
stepem, ale kupujacy dlugo nie mogli sie przyzwyczai¢ do odczuwal-
nie innego smaku chleba. Jakby tego bylo mato, na przetomie lat 20.
i 30. zaczeto dodawac do chleba margaryne zamiast masta. Zmienito
to jego smak, ale znacznie obnizylo cene. Co ciekawe, przed wojna
bardziej powazano bialy chleb jako delikatniejszy dla zotadka. M.
Szadurski pisat na tamach , Bluszczu”:

,Nie chce tu szeroko wykazywaé wyzszosci chleba pszennego nad
zytnim, jego wiekszej pulchnosci, ltatwiejszej strawnosci, dwukrotnie
lepszego wykorzystania go przez organizm ludzki, bo sa to réznice
tak widoczne dla kogos, kto miat kiedys sposobnos¢ najesc¢ sie kwa-
snego chleba razowego, ze nie potrzebuje sie nad tem rozwodzic; po-
wiem tylko tyle, ze chlebem razowym, ktéry sie z dnia na dzien zosta-
je i jest z powrotem, nawet nie mozna nakarmi¢ koni, w obawie by -
jak pegazy - nie wzleciaty w powietrze”[16].

Jednak nie samym chlebem zyl czlowiek. Czasem nachodzita go
ochota na cos stodkiego, delikatesowego, deserowego i... drogiego.
W 1923 roku w przepisach kulinarnych wydrukowanych w , Blusz-
czu” znalazly sie i takie na stodycze; na zyczenie czytelniczek, skoro
»Ccukierki i karmelki sg bardzo drogie”. Redakcja podala wiec pomy-
sty na twarde karmelki z czekolady, trufle z czekolady, krokietki



z migdaléw lub orzechéw, wisnie w czekoladzie.

,Konfitury, a szczegdélnie »jam’y«, jako mniej stodkie, sq koniecznie
potrzebne w domach, gdzie sa dzieci: zastepuja one wszelkie kupne
cukierki, marmeladki, karmelki itp., sa od nich o potowe i wiecej na-
wet tansze, a nieobliczong ilos¢ razy zdrowsze”[17].

Jesli jednak ochota na stodycze byla silniejsza, do wyboru - oprocz
domowych wyrobow - pozostawaly stodkosci cukierniane i fabryczne.
W Krakowie takim rajem dla lasuchéw byl Patac Spiski na Rynku
Gléwnym, gdzie w Delikatesach unosit sie wprost obezwladniajacy
zapach czekolady. W mniejszych sklepikach kupowano na wage cu-
kierki umieszczane w wielkich szklanych slojach: Slazowe (czyli
z malwy) o bursztynowym kolorze, raczki (z nadzieniem grylazowym,
czyli masa zrobiong z roztartego cukru i palonych orzechéw lub mig-
daléw), landrynki, kréwki, toffi, cukierki mleczne.
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KOMPOT]JERY, WEKOWANIE,
LUTOWANIE, CZYLI
GOTOWANIE NA ZAPAS

W e wstepie do niewielkich rozmiaréw ksiazki bezpretensjonalnie
zatytutlowanej Co mam ugotowac? pisano tak: ,W obecnych
czasach wptynely na sztuke kulinarna dwie zasadnicze okolicznosci.
Kryzys zredukowat znacznie nasze dochody, a w parze z tem uszczu-
plit sie w porownaniu do czaséw minionych réwniez i fundusz gospo-
darczy pani domu. Nastepnie wiedza lekarska wywotata swemi po-
stulatami pod wzgledem sposobu odzywiania jak i zestawiania po-
traw prawdziwy przewrét. Nowe hasta jak: witaminy, odzywianie jar-
skie, spozywanie potraw surowych wprowadzity niejedna paniga domu
w zaklopotanie. Jakkolwiek literatura kucharska jest dos¢ bogata,
jednak zmienione warunki zmuszaja do poszukiwania nowych drog



i do rozwigzywania problemu kucharskiego w sposdéb do wymogoéw
obecnej doby dostosowany. Totez zasilanie literatury kucharskiej od
czasu do czasu nowemi wskazéwkami, wzglednie nowemi przepisami
na tanie, smaczne i pozywne potrawy okazuje sie rzecza konieczng,
tem wiecej, ze zaden kryzys ani tez postep nie zdolaly wyrugowadé
Z nas jednej zasadniczej rzeczy, mianowicie zyczenia, aby smacznie
zjesé. (...) Nie naleza do rzadkosci w naszej ksigzeczce potrawy jed-
nodaniowe, ktorych koszt przy obliczeniu proporcyj na 6 osob nie
przekracza 50-60 groszy, a ktére sa pomimo swej taniosci bardzo
tresciwe i smaczne”[1]. Dalej zamieszczono wyjasnienie, na czym te
nowatorskie rozwigzania miatyby polegac:

»,1 jeszcze jedna dodatnig ceche zauwazy czytelniczka broszurki:
przyrzadzanie obiadow wedlug podanych przepiséw wymaga bardzo
krétkiego czasu. Jest to rzecz bardzo wazna dla kazdej pani gospody-
ni. Dlatego zastosowano w zestawionych ponizej przepisach nowa
metode gotowania. Zarzucono praktykowane dotychczas wygotowy-
wanie wywarow i smakéw z miesa i jarzyn, jako podkiadéw do
wszystkich prawie potraw, a zastapiono je gotowymi produktami bu-
lionowemi, ktére w handlu bardzo nieduzym kosztem naby¢ mozna”.

Sytuacja staje sie catkowicie jasna, gdy zajrzymy na ostatnig strone
poradnika: wydawca jest Maggi sp. z 0.0. Powoli w naszej kuchni po-
jawiaty sie ,upraszczacze i skracacze” gotowania, jak wspomniana
wczesniej Maggi, a takze koncentrat pomidorowy oraz poitprodukty,
ktére jako pierwszy zaczal stosowa¢ Zwigzek Pan Domu, a atestu
udzielal im Wydzial Racjonalizacji Zywienia dziatajacy przy Towarzy-
stwie Higienicznym. Znakomita wiekszos¢ przepiséw kulinarnych
z miedzywojnia pielegnuje jednak tradycyjne podejscie - gotowanie
na wywarach miesnych lub warzywnych.

Kuchenne udogodnienia to takze zywnos¢ konserwowa, dostepna
w handlu w dwudziestoleciu miedzywojennym. Mimo ze produkty
tego typu z pewnoscia utatwiaty prace kulinarne, przegrywaty z prze-
tworami domowymi. Przyczyna - ekonomia:

~Wobec wzrastajacej drozyzny nie moge dosc¢ goraco polecié czytel-
niczkom »Bluszczu« robienia w domu wszelkich zapaséw na zime -
dla mieszkancow wsi konserwy te beda milym urozmaiceniem



«menu» w zimie, dla mieszkancow miast powazna oszczednoscia
w budzecie domowym”[2] - radzila Elzbieta Kiewnarska w Bluszczo-
wej rubryce ,,Wskazéwki praktyczne”.

Co zapobiegliwa i oszczedna gospodyni powinna trzymac¢ w spizar-
ni? Pani Elzbieta podpowiada czytelniczkom: ususzone, pokruszone
i przesypane do butelek koperek i pietruszke. Szczaw, botwinke,
szpinak i karotki - w przypadku tych warzyw proces konserwowania
byl bardziej skomplikowany:

,Kto ma zapas pustych puszek po mleku skondensowanem, ktorego
sie zwykle nie otwiera catkowicie, a robi tylko mate dziurki, tatwo da-
jace sie zalutowac, ten moze je wykorzystaC¢ do zaopatrzenia sie na
zime w konserwy”.

Do przeprowadzenia akcji ,spizarniane zapasy” potrzebne bylo nie
tylko doswiadczenie kulinarne, lecz takze odpowiedni osprzet: narze-
dzie do rownego Scinania pokrywek i aparat do lutowania cyna. Pani
Elzbieta instruuje:

,Po Scieciu pokrywek napehia sie szczelnie puszki catemi lub kraja-
nemi w kostke warzywami, zalewa przegotowang, dobrze osolona
i ostudzona wodag, przyktada na miejsce pokrywki, zalutowuje staran-
nie wokoto i wszelkie, znajdujace sie w pokrywkach otwory, wktada
w kociot z zimna woda i gotuje na silnym ogniu 20 minut od zagoto-
wania wody. Gdy woda przestygnie, blaszanki sie wyjmuje i trzyma
w suchej spizarni lub piwnicy. Starannie przyrzadzone sa rdéwnie
smaczne jak kupne konserwy, gdyz nie zawieraja kwasu salicylowego
ani tez innych srodkow uzywanych w fabrykach w celu powiekszenia
trwalosci, a nieraz i ukrycia nieSwiezosci produktow”.

Przygotowywanie przetwordw na zime nie musiatlo sie laczyc¢
z umiejetnosciami technicznymi - z pomoca gospodyniom domowym
przychodzit aparat Wecka, do ktérego dotaczano ksigzeczki z przepi-
sami.

»(...) Jedynie konserwy domowe, sporzadzane w bezwzglednie pew-
nych aparatach i szktach WECK’a sa nie tylko bezpieczne dla dzieci,
lecz rowniez bardzo pozyteczne, jako utrzymujace i potegujace
wszystkie wlasciwosci odzywcze zakonserwowanego produktu...”



Tak zachwalano owo pozyteczne urzadzenie w specjalnej broszurze,
ktéra polski dystrybutor wyrobéw firmy J. Weck - Krzysztof Brun
i Syn. Spétka Akcyjna Handlu Towarami Zelaznemi - dotaczal bez-
platnie do kazdego konserwatora. Objasniono tam takze na wstepie:

,Powszechnie wiadomo, ze gnicie, fermentowanie i w ogodle psucie
sie poszczegolnych artykuléw spozywczych powoduja male zyjatka,
znane pod nazwami: grzybdéw, bakterji, bakcylow i t. d.

Jezeli chcemy przeto uchronic¢ jarzyny, owoce czy potrawy od zepsu-
cia, musimy zabi¢ znajdujace sie w nich bakterje i uniemozliwi¢ opa-
nowanie produktu przez drobnoustroje z zewnatrz.

Cel ten osiaggnaé¢ mozna réznemi sposobami. A wiec: przechowuje
sie mieso w lodowni, suszy owoce, wedzi mieso i ryby, przechowuje
jarzyny i owoce w cukrze, occie i soli, przyczem dodaje nieco chemi-
kalji, n. p. kwasku salicylowego. Wszystkie te jednak zachody posia-
daja znaczne wady. Przede wszystkiem uzywanie chemikalji jest nie-
bezpieczne, gdyz wszystkie sa mniej lub wiecej trujace. Sol nie do
wszystkich artykutéw sie nadaje. Dodawanie cukru do owocow
w celu przechowywania przy niektdérych owocach niszczy ich smak
naturalny. Suszone owoce nigdy juz nie dorownajag owocom swiezym.
Zaden wreszcie z wymienionych wyzej sposobéw nie daje tego, aby
dany produkt mozna bylo przez potrzebny przeciag czasu przecho-
wacé w stanie gotowym do uzycia, bez obawy, ze sie zepsuje, lub utra-
ci swoje zalety stanu pierwotnego”.

I tu z pomoca przychodza praktyczne i proste w obstudze stoje We-
cka, ktorych produkcje poprzedzily zmudne proby i badania:

,Droga do tego celu wiodaca byla dluga i ciezka. Pierwszy krok
uczynit chemik dr Rempel, wynalazca urzadzenia, za pomoca ktore-
go, przy niewielkim trudzie, mozna byto zawartos¢ specjalnych na-
czynh nagrzac i osiggnac jednoczesnie szczelne ich zamkniecie”.

Innym sposobem przygotowywania przetwordow bylo wykorzystywa-
nie kompotierek, zawigzywanych ptétnem i pecherzem. Ich wada byt
jednak krotki okres trwatosci - nawet w suchych piwnicach przetwo-
ry byly w stanie dotrwac¢ najwyzej do potowy sezonu zimowego, po-
niewaz plesniaty.

Gospodynie smazyly takze konfitury i robity soki owocowe.



,Chyba najleniwsza gospodyni nie bedzie utrzymywata, ze nalezy
uzywac konfitury kupne, chociazby dlatego, ze kupne, cho¢ przewaz-
nie duzo ladniejsze, sa jednak zawsze mniej smaczne”[3]. No i - co
istotne - drozsze. Domowe przetworstwo owocéw mogto by¢ jeszcze
tansze, gdy potowe miarki cukru zastepowano syropem z ziemnia-
kéw, przezroczystym, gestym i stodkim jak miod. Byt on tanszy od cu-
kru i tez pomagat konserwowac przetwory. W tym samym celu uzy-
wano tabletek ,Benzoesu” (jedna pastylka na jeden kilogram konser-
wy), ktore ,zapobiegaly kwasnieniu, burzeniu sie i plesni”. ,Jest ona
tak trwalg [pastylka], ze smak ani kolor do nastepnej nie zmienia sie
jesieni, czego sie o solonych pomidorach nie da powiedzie¢ - sdl je
tak przenika, ze owoce kolor i wyglad majac tadny, smak i aromat zu-
pehie tracq”[4] - taki sposOb przygotowywania pomidorowych kon-
serw w butelkach doradzat czytelniczkom ,Bluszcz”.

Niektorych owocow nie poddawano obrobce termicznej - wsypywa-
no je po prostu do butelek i szczelnie zamykano. W ten sposéb robio-
no zapasy agrestu i borowek, ktére w zimie wykorzystywano do so-
sow, kisieli, na zupy. Poziomki - dodawane w zimie do herbaty - su-
szono latem w cieniu. W pazZdzierniku suszono zebrane w sadach
gruszki, jabtka, sliwki. Nic nie powinno sie zmarnowac - drobne man-
kamenty mozna bylo nawet uznac za zalete: sliwki - ,nieco przejrza-
te lub nadmarzZniete - najstodsze sa po ususzeniu”; jabtka - ,nieco po-
bite, niedajace sie konserwowac¢ - tez do suszenia dobrze sie nada-
ja”; ,ulegte gruszki tez daja najwyborniejszy susz”[5]. Nie marnowa-
no rowniez warzyw: ,Gdzie pozostaly znaczniejsze ilosci zielonych
pomidordéw, takich beznadziejnych, co to juz w zadnym razie nawet
w szklarni nie dojrzaly, nalezy je zuzytkowaé, robiac z nich pikle
ostre i stodkie, kwaszac je z koprem jak ogérki lub robigc z nich sos
ostry do zimnych mies”[6].

Wioszczyzne trzymato sie w piwnicach lub dotach w ziemi (tzw. kop-
cowanie). Czes$¢ jarzyn kroilo sie na paski i suszylo w cieniu lub
w lekko rozpalonym piecu. Wykorzystywano je wczesng wiosng, gdy
przechowywane w podziemnym pomieszczeniu ,juz mialy zapach
piwnicy”. Kalafiory, trudne do przechowywania, wieszano wraz z ko-
rzeniami i wierzchnimi liSémi na sznurach w (koniecznie suchej!) piw-
nicy. Podobnie przechowywano karczochy. W listopadzie zaczynano



kisi¢ kapuste. Biala szatkowano, gorsza - szara - rabano. Przygoto-
wywano tez kapuste salatkowa z jabtkami lub kapuste w gtéwkach -
mate gtowki kapusty parzylo sie wrzatkiem, trzymato pod przykry-
ciem kilka godzin, potem osgczato i doktadato do tradycyjnie kiszonej
poszatkowanej kapusty lub uktadato w oddzielnym naczyniu, dociska-
jac szczelnie glowki i dodajac do nich mate, twarde jabika.

Przypisy
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KLECZNIKOWE I KOLONIALNE
- SKLEPY PRZED WQOJNA

W dwudziestoleciu, podobnie jak przed pierwsza wojna Swiatowa,
handel odbywat sie przede wszystkim na placach targowych
i miejskich rynkach. Warunki sprzedazy przedstawiaty sie rozmaicie
- czasem przestrzen targowa byla zorganizowana - przygotowane
kramy, stoly, czasem handlowano wprost z ziemi, zwtaszcza gdy do
sprzedazy byla tylko jedna kura lub kosz jabtek. Po owoce w Krako-
wie chodzilo sie na Maty Rynek, do jednego z najbardziej malowni-
czych zakatkow tego miasta. Miejski targ odbywal sie na placu
Szczepanskim: ,Zajmowaty go state i przenosne kramy, jatki rzeZni-
cze oraz kuchnie na wolnym powietrzu, w ktérych sprzedawano go-
raca zupe i kietbaski. Handlowali tutaj zaréwno Zydzi, jak i przekup-
ki krakowskie, a takze ludnos¢ przyjezdzajaca z okolicznych wsi. Na



Placu Szczepanskim mozna bylto nabyc¢ gliniane garnki, wegiel drzew-
ny, s6l w dziesieciokilogramowych blokach”[1]. Handlowano réwniez
na placu Wolnica i Nowym, na ktérego srodku wybudowano okragta
hale targowa. Miasto wydzierzawito ja gminie zydowskiej na rytualna
rzeznie drobiu.

Na Kazimierzu, pomiedzy ulicami Estery i Kupa, odbywat sie targ
rybny; miejsce to nazywano rybim placem.

,Stoja na nim kramy i wielkie drewniane kadzie, w ktorych przecho-
wywano ryby, oraz uwija sie ttum starozakonnych w charakterystycz-
nych strojach - chatatach i jarmutkach, a kobiety w perukach”[2].

Handlowano takze na krakowskim Rynku Gléwnym. Plac byt zapel-
niony przekupkami i przekupniami. W duzych wiklinowych koszach
wyltozonych jasnymi serwetami lezaly owoce; w innych, na sianie -
jajka; na materiale roztozonym na bruku - morze grzybéw, obiera-
nych i czyszczonych przez sprzedajacych. Obok - dorodna ges i kosz
granatowy od borowek.

W Warszawie dwa najwieksze targowiska to bazar Rézyckiego na
Pradze i plac Kerecelego na Woli. Jadwiga Konarska tak wspominata
popularnego Rozyca z przedwojnia:

,Na bazar prowadzitlo wspaniate wejscie. Na srodku stat wielki sy-
fon, w ktorym znajdowat sie sklep z owocami. Wszystkie owoce, jakie
pani chciata. Takich jablek, jak tam, nie widzialam potem juz nigdy
w zyciu. To byly jabtka sprowadzane w beczkach, niewielkie, takie
jak wieksze jajka, z jednej strony czerwone, z drugiej jasne. (...) Cala
alejka z rybami. Cata alejka - jatki z miesem. Wszystkie gatunki mie-
sa. Co pani chciata. Z drugiej strony owoce i jarzyny. Wszystkie ka-
sze, wszystkie owoce przez caty rok. To byt przewspaniaty targ i na-
prawde te owoce byly tanie, byly swieze. Tam sie mozna bylo we
wszystko zaopatrzyé, czego dusza zapragneta”[3].

Na bazarze handlowali przede wszystkim Zydzi, co narzucato odpo-
wiednie formy sprzedazy - po pierwsze - trzeba bylo sie targowag,
po drugie - zadowolenie klienta bylo celem nadrzednym i po trzecie -
nie bylo takiej sytuacji, by kupujacy czegos chcial, a sprzedajacy tego
nie miat, bo nawet gdyby czegos brakowato na sktadzie, to handluja-



cy stanalby na glowie, zeby towar sprowadzi¢, poniewaz... patrz
punkt drugi. Kwintesencje klimatu bazaru Rézyckiego zawiera aneg-
dotka przytoczona przez Ryszarde Zielinska:

,No i przyszto dwdch aktoréw kupi¢ sobie jakas nadzwyczajng wa-
lizke na podroze ze swinskiej skéry. Patrzg, ale takiej nigdzie nie ma.
Staneli zmeczeni i jeden z nich méwi: «Nie, nie dostaniemy tego. Nie,
nie, nie, nie dostaniemy, watpie, watpie». Nagle wychodzi Zyd: «Prze-
praszam bardzo, u mnie jest Swieze watpie»”[4].

Do drugiego warszawskiego bazaru, czyli Kercelaka, najlepiej pasu-
je okreslenie, jakie juz po wojnie nadal mu Wiech - ,najwiekszy
przedwojenny dom towarowy, czyli cedet na swiezym powietrzu”[5].
Na péttorahektarowym placu mozna bylo kupi¢ wszystko: Smietane,
buty, papugi, pestki z dyni, bizuterie, artykuly metalowe, starzyzne
i tandete. Na bazar skladaly sie drewniane budy, ciasno przytulone
do siebie, kramy i stoly, rozlewajace sie w miasto poza wytyczony ob-
szar. Do tego przestepczy swiat i jego interesy - taki byt koloryt Ker-
celaka.

Wybér towaréw na bazarach byt ogromny, ceny nizsze niz w skle-
pach, ale zakupy wymagaly od nabywcoéw sporej czujnosci i odpo-
wiedniej praktyki - zdarzato sie bowiem, ze nieuczciwi sprzedawcy
oferowali zywnos¢ drugiej Swiezosci lub niepelnowartosciowa. Nale-
zalo sie mie¢ na bacznosci, kupujac na przyklad kawe mielong, do
ktérej dosypywano sproszkowane zotedzie lub kasztany. Mleko roz-
cienczano woda, Smietane zageszczano kredg, do masta dodawano
utarte ziemniaki. ,Odswiezano” ryby, pociagajac ich skrzela czerwo-
ng farbka. Doswiadczone stuzace i panie domu nie dawatly sie nabie-
ra¢ na takie sztuczki, mniej wprawne - placily frycowe.

Oczko wyzej od bazarowego handlu staly hale targowe. W Warsza-
wie kupowano w Halach Mirowskich, gdzie sprzedaz odbywata sie
w warunkach znacznie lepszych od tych, ktére panowaty na targowi-
skach. Warto tu przywota¢ wspomnienie Barbary Jarostawskiej, kto-
ra z dzieciecych wizyt na bazarze Rézyckiego zapamietala taka scen-
ke rodzajowa:

,Jako dzieci staliSmy na bazarze i obserwowaliSmy szczury, ktdre
wychodzily spod budek z miesem na wybrukowana kostke pi¢ wode



z rynsztokow”[6].

Do hal doprowadzono biezaca wode i kanalizacje, towar sprzedawa-
no zas z marmurowych stotéw, w utrzymaniu czystosci pomagaty wy-
kafelkowane powierzchnie, a do dyspozycji sprzedajacych byty chtod-
nie. Podobne nowoczesne hale targowe powstawaty takze w innych
miastach. W Gdansku hale podzielono na trzy czesci: owocowo-wa-
rzywng, miesna i rybna. Wyposazono ja w windy towarowe, komory
chtodnicze i magazyny, a nawet system wentylacyjny. Uznawano ja za
obiekt na wskros nowoczesny i architektonicznie dopracowany.
W pordéwnaniu z poprzednim miejscem handlu - budami jarmarczny-
mi stojacymi w centrum miasta - zmiana byla kolosalna. W podobny
sposob cywilizowano handel w Krakowie, budujac hale targowa na
Grzegorzkach. Jednak niedlugo korzystano z udogodnienn - wybuch
wojny przerwat polski marsz ku rozwojowi i nowoczesnosci.

Metamorfoze przechodzily takze sklepy. Niektore wcigz pozostawa-
ly w poprzedniej epoce, epatujac secesyjnym przepychem, inne zas
1$nity chromem i zachwycatly prostymi detalami.

,Szczegoblnie wysokie wymagania stawiala klientela z galicyjskim
polotem, elegancja i wiedenskim gustem. Wiasciciele sklepow kopio-
wali sprawdzone wzory i metody sprzedazy, ogladajac sie na Prage,
Wieden i Budapeszt”[7].

W stolicy fala modernizacji nadeszta w latach trzydziestych. ,Wiele
przedsiebiorstw handlowych w Warszawie zaczelo wowczas unowo-
czesnia¢ swoje lokale sklepowe, bardziej dbac¢ o reklame, zmieniajac
szate graficzna opakowan, szkoli¢ personel”’[8] - wspominat Kordian
Tarasiewicz, w tym czasie czlonek zarzadu firmy Pluton zajmujacej
sie sprzedaza kawy i herbaty. Warszawski funkcjonalizm prezentowat
niezwykle elegancki sklep w kamienicy Wedla na ulicy Marszatkow-
skiej. Na parterze, w naroznym lokalu dziatat sklep firmowy ,wypet-
niony niewyobrazalng dzis wieloscia stodkich cudownosci. Byly tu wy-
Smienite kwasne landrynki, Zzurawiny i fiotki w cukrze, przerdozne wy-
roby czekoladowe i przed Wielkanoca - miniaturowe stoty zastawio-
ne swigtecznym sniadaniem z marcepanu, nawet z maciupenka karaf-
ka kolorowej nalewki”[9]. Nie tylko wyglad owego sklepu firmowego,
lecz takze caloksztalt dziatalnosci handlowej firmy E. Wedel stanowi-



ly dla Tarasiewicza wzor przedsiebiorstwa przemystowego: doskona-
la organizacja pracy, przemyslany w najdrobniejszych detalach wy-
strgj sklepéw, szkolenia dla personelu. O sukcesie tak sprawnie dzia-
tajacej firmy cukierniczej swiadczyt sklep filialny w Paryzu. Tarasie-
wicz wszystkie szczegdly umiejetnego zarzadzania przedsiebior-
stwem poznat z pierwszej reki - wraz z kadra kierownicza Plutona
zwiedzal warszawska fabryke Wedla, a pdzniej, przy filizance czeko-
lady, wymieniat zawodowe uwagi z dyrektorem Janem Wedlem i dy-
rektorem sprzedazy Felicjanem Pintowskim. Pluton takze szedt z du-
chem postepu - aby zmodernizowa¢ i unowoczesni¢ wyglad sklepéw,
firma zatrudnita architektéw: Jadwige i Janusza Ostrowskich. Do za-
kupow zapraszal neonowy szyld, wnetrze sklepu oswietlaty swietlow-
ki wmontowane w zaglebieniu sufitu. Pod sciang rzedem staty puszki
z réznymi rodzajami kawy, zamontowane w stalych obudowach. A
lade zrobiono z drewna orzechowego. Pluton dawat swoje logo takze
sklepom tzw. wylacznej sprzedazy, czyli dziatajacym na zasadzie
franczyzy, jakbysmy to dzis okreslili. Wtasciciele owych sklepéw pod-
pisywali z firma umowy, w ktérych zobowigzywali sie do sprzedazy
wylacznie jej produktéw. I tu znowu historia Plutona splata sie z We-
dlem - jedyne odstepstwo od tej zasady robiono dla wyrobdow tego
producenta stodyczy. Modernizacja przedsiebiorstwa Tarasiewicza
dotyczyla réwniez znaku firmowego i opakowan. Na opracowanie
logo rozpisano konkurs na Wydziale Architektury Politechniki War-
szawskiej. Pluton zdecydowal sie uczyni¢ znakiem rozpoznawczym
swojej firmy ziarnko kawy w plomieniu. Autor zwycieskiego projektu
Jerzy Hryniewiecki projektowat potem dla Plutona opakowania, a na-
wet wystrdj karoserii samochodéw dostawczych. Innym projektan-
tem opakowan i autorem humorystycznych reklam byt Eryk Lipinski.
Dbatosciag o szczegdl zachwycal takze Wedel - papier pakowy zapro-
jektowata dla tej firmy Zofia Stryjenska.

Nowoczesnie wygladaly réowniez sklepy kolonialne prowadzone
przez firme Bracia Hirszfeld. Dwa z nich dziataty w doskonatej lokali-
zacji - na Nowym Swiecie i na Marszatkowskiej. Sklep na Bielanskiej
byt potaczony z restauracja Picadilly: ,Podobnie jak inne lokale
Hirszfeldow w latach trzydziestych miat nowoczesny modernistyczny
wystréj. Sciany wylozone byly pltytami Biatej Marianny o lekko rézo-



wym uzyleniu”[10]. Z Hirszfeldami konkurowali Bracia Pakulscy, kto-
rzy mieli sie¢ sklepow, hurtownie i skltady win. Najbardziej znany byt
lokal na rogu Chmielnej i Brackiej; placyk na skrzyzowaniu Zgoda,
Chmielnej, Brackiej i Szpitalnej ,,mégtby nazywa¢é sie «trzech braci»,
gdyz tam wlasnie sgsiadowaly ze soba dom towarowy braci Jabtkow-
skich, sklep kolonialny braci Pakulskich i szkota tanca braci Sobi-
szewskich”[11] - wspominat to miejsce Kordian Tarasiewicz. Przy sa-
mym wejsciu do sklepu Braci Pakulskich wisiaty kuropatwy i zajace,
subiekci wynosili kosze z truskawkami, czeresniami, w innych po-
uktadane byly szparagi.

W Krakowie duza popularnoscia cieszyt sie sklep kolonialny Szarski
i Syn ulokowany na Rynku Glownym. Sprzedawano w nim stynng
,herbate z wiezyczka”. W piwnicach tak zwanej Szarej Kamienicy
urzadzono magazyn, gdzie staly maszyny przeznaczone do pakowa-
nia herbaty oraz gdzie znajdowala sie palarnia kawy. Przy rynku
dziataly takze inne firmy delikatesowo-kolonialne: Hawetka, Grosse,
Meinl. Hawelka, czyli sklep Pod Palmg, oferowat luksusowe produkty
spozywcze. Juliusz Meinl, przedsiebiorca z Wiednia, pojawit sie na
polskim rynku na poczatku lat trzydziestych, wprowadzajac nasze fir-
my w stan handlowej mobilizacji, poniewaz byt trudnym do zlekcewa-
zenia konkurentem - staly za nim duzy kapitat, lata doswiadczen
i szeroki asortyment towarow (oprocz herbaty, kawy i kakao, sprze-
dawat takze oliwe, czekolade lwowskiej firmy Branka, wina, wafle).

,Tam byly wspaniale czekolady, ktére mnie bardziej chyba smako-
waly od wedlowskich, i pamietam wtasnie czekolade pomaranczowa.
To byla nadzwyczajna czekolada. Pamietam ten smak do dzis”[12].

Tak wspominata lubelski sklep Meinla Teresa Szmigielska. Pluton
podszedt do sprawy naukowo - zamowit ekspertyze, czyli ocene sytu-
acji i plan dziatan do wdrozenia w Instytucie Naukowym Organizacji
i Kierownictwa. W dokumencie znalazly sie miedzy innymi wytyczne
dotyczace dziatania przedstawicieli handlowych i sposobu ich wyna-
gradzania - pensja plus prowizja, okresowe spotkania monitorujace
posuniecia konkurencji, opinie zwrotne od klientow. W efekcie Pluton
rozszerzyl swoja oferte o towary kolonialne, na ktdére byl popyt
w stolicy, o sardynki, oliwe, wanilie i zelatyne. Prébna partia tych



produktéw nadeszla tuz przed wybuchem wojny.

Pomiedzy targami, halami i sklepami kolonialnymi rozciggato sie mo-
rze sklepow i sklepikdw. Duza czesé, zwlaszcza we wschodniej Pol-
sce, byla prowadzona przez Zydoéw.

,Na Lubartowskiej najwiecej bylo drobnych sklepikéw zydowskich,
czesto matych i ciasnych, co nie sprzyjato utrzymywaniu ich w czysto-
Sci i higienie. Po Lublinie krazyly komisje sanitarne sprawdzajace
stan lokali i komisje cennikowe, domagajace sie, aby na towarach
znajdowaly sie ceny, co wymagato, rzadkiej wsrdd zydowskich miesz-
kancéw miasta, znajomosci jezyka polskiego. Za nieprzestrzeganie
powyzszych zasad grozily surowe kary. Zakazywano rowniez handlu
w niedziele, co utrudnialo Zydom utrzymanie rodziny z pieciodniowe-
go handlu”[13].

Mate sklepy zydowskie, prowadzone w lokalach o niskich stropach,
lublinianie nazywali zwykle ,klecznikowymi”. Mozna w nich byto ku-
pi¢ mydlo i powidlo: wszelkie artykuly spozywcze, pasty, proszki, ar-
tykuly metalowe. Mimo wspomnianych niedogodnosci Zydzi prowa-
dzacy handel nie narzekali na brak klientow. Teresa Szmigielska
z Lublina wspominata:

,Moja mama bardzo lubila kupowaé¢ w sklepach zydowskich. Na
Krakowskim Przedmiesciu bylo bardzo duzo sklepéw. Kilka lat przed
waojna byto juz duzo sklepdw polskich, bo byt taki trend, miedzy inny-
mi w ramach tego antysemityzmu, zeby Polacy jak najwiecej zajmo-
wali sie handlem, zaktadali sklepy, zeby wyeliminowa¢ handel zydow-
ski, zeby by¢ dla nich konkurencja. Moja mama opowiadala, bo ja to
tylko z opowiadan wiem, ze nigdy ich nie przeskocza, bo: «Po pierw-
sze nie lubie chodzi¢ do tych polskich sklepéw, dlatego ze sa strasz-
nie wyniosli i niegrzeczni. A jak pdjde do sklepu zydowskiego, to ja je-
stem tam hotubiona. No... Wszystko mi znosi, pokazuje...»”[14].

Bojkot zydowskiego handlu, nasilony w drugiej potowie lat trzydzie-
stych, byt wynikiem kryzysu gospodarczego. Antysemityzm ekono-
miczny przyjmowat rézne formy - Zwigzek Chrzescijanskich Kupcow
w Poznaniu urzadzat pikiety przed sklepami zydowskimi, a w witry-
nach swoich lokali umieszczat hasta: ,,Swéj do swego po swoje”, ,Fir-



ma chrzescijanska”. Endeckie bojéwki niszczyly zydowskie sklepy.
Stosunek rzadu polskiego do takich praktyk wyrazit premier Felicjan
Stawoj-Sktadkowski stowami: ,Walka ekonomiczna owszem, ale
krzywdy zadnej”. Rachunek wypadat jednak na korzysc¢ sklepéw zy-
dowskich: ,W sklepach u Zydéw zawsze byto wszystko taniej. Cukier
tak kosztowal zlotowke, a u Zyda dziewiecédziesiat groszy. I na burg
[kredyt] dali”[15] - wspominata Daniela Ponikowska z Lublina. Pola-
cy lubili kupowa¢ w zydowskich sklepach nie tylko z powodow
oszczednosci; duze znaczenie miata takze przywolana juz jakos¢ ob-
stugi i wybér towarow.
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KULINARNE ZAPOZYCZENIA:
AUSZPIK I MAKAGIGI

dwudziestoleciu polska kuchnia chetnie czerpata z kulinarnych

zdobyczy innych europejskich nacji. Powszechne byto przeko-
nanie, ze tylko ,ludzie pierwotni kontentuja sie jedzeniem co dzien
tych samych dan, z niechecia widzac, nieraz protestem witajac, rze-
czy nowe[1]”. Najbardziej powazano kuchnie francuska - od dawna
ceniong nad Wista. To od Francuzéw wzieliSmy pasztety, ryby i mieso
w galaretach, nazywane auszpikiem, ryby faszerowane, vol-au-vent
(nadziewane babeczki z ciasta francuskiego), krokiety, omlety z na-
dzieniem, chaud-froid, czyli dania z gotowanego drobiu, pokrojonego
na plastry. PrzygotowywaliSmy potrawy z ostryg, homaréw i trufli.
Z francuska nazywaliSmy sposob obrobki i sporzadzania produktéw:
faszerowanie, blanszowanie, panierowanie i gotowanie w bemarze



(au bain marie), czyli na parze wodnej; regularne spotkania - tzw.
zurfiksy (jour fixes) i positki, np. ptifurki (petits fours), czyli mate cia-
steczka.

,W niektorych sklepach i cukierniach na drzwiach wejsciowych wid-
niat napis: entrée ztotymi literami. Byt to niewatpliwie przejaw nie-
szkodliwego snobizmu, choé trzeba przyznaé, ze w wielu polskich do-
mach i dworach prenumerowano francuski tygodnik ,Illustration”,
a w kotach ziemianskich jezyk francuski byt czesto w uzyciu”[2].

Tak wspominat Konrad Tarasiewicz. Wpltywy jezyka francuskiego
znajdziemy takze na menu przedwojennych przyje¢. Z lektury jadto-
spisOw mozemy sie dowiedzie¢ na przyklad, ze z okazji jubileuszu
profesora Tadeusza Zielinskiego w 1930 roku podano bisque z ra-
kéw, czyli zupe rakowa, a podczas obiadu na Stawisku w 1932 roku
gosciom Iwaszkiewicza serwowano potrawy nazwane przez pana
domu: barszcz a la polonaise, poulets 3 mai, café Maison[3].

Uznanie znajdowaty potrawy kuchni austro-wegierskiej, najbardziej
zblizone do kuchni francuskiej. Kuchnia wtoska fascynowata odmien-
nosciag, ale jej przepisy nie nadawaty sie do przeniesienia na polski
grunt. No bo jak tu przygotowac¢ smaczne danie wloskie, z jego duma
narodowa - pysznym makaronem w roli gtéwnej, ktdry w stonecznej
Italii jest ,bez zapachu kleju tak powszechnego w makaronie polskiej
fabrykacji”[4]. Doceniano takze umiejetnos¢ gotowania tego pyszne-
go wyrobu macznego: ,(...) minut dziesie¢, to jest wlasnie tyle, ile
trzeba, aby utracit surowizne, lecz nie sflaczat”’[5]. Z oporem przyj-
mowano natomiast sposéb serwowania jarzyn - z mastem, albo sto-
pionym, albo rozpuszczajacym sie pod wplywem ciepta potrawy, lub
duszonych na oliwie. Polska ciggle gustowata w bardziej zawiesistych
sosach i majonezach. Kuchnia niemiecka nie znajdowala u nas zwo-
lennikéw: , Posiada wszystkie cechy narodu niemieckiego: brak jej
wykwintnosci i lekkosci, przeznaczona jest dla konsumentéw
piwa”[6].

W kuchni zydowskiej doceniano oszczednos¢ i higiene, ktore wyni-
kaly z nakazéw religijnych. Poza tym byla to kuchnia ,bardzo smacz-
na, bardzo korzenna, bardzo odrebna”[7]. Szczegdlnie ceniono rybe
- szczupaka lub karpia - po zydowsku. Podawano ja czesto w szafra-



nowym sosie z biata chatka. Na prowincji zajadano sie zydowskimi
obwarzankami i szabasowymi chatami. Zydzi handlowali produktami
charakterystycznymi dla ich kuchni. Kobiety sprzedawaly na ulicach
na przyktad kiszone jabika, goracy groch, makagigi, cebularze. Sma-
ki tych potraw wspominat Waldemar Greszta:

»Jadlem makagigi bardzo. Co to jest? To takie kwadraciki z maku,
nie wiem, czym to tylko sklejone bylo, takie twarde. To sie jadio i ono
sie dopiero w ustach rozpuszczato, i ten mak sie jadto - makagigi. To
sprzedawali Zydzi i Zydéwki, przy chodniku. (...) Ja jadtem przed woj-
na cebularze, to cebularz byt taki duzy i on byt tutaj podziurawiony
w srodku. Podziurawiony chyba nozem, posypany ta cebula. Ale
w tym miejscu, gdzie byl podziurawiony, on w ogole nie wyrastat i byt
cienki i chrupiacy, a tylko obrzeze bytlo wyrosniete. Jak sie takiego
cebularza posmarowato masetkiem, to pycha”[8].

Przypisy

[1] ,Bluszcz” 1930, t. 63, nr 37, s. 20.

[2] K. Tarasiewicz, op. cit., s. 68.

[3] M. Iwmaszkiewicz, op. cit., s. 91, 108.

[4] ,Bluszcz” 1930, t. 63, nr 41, s. 21.

[5] Ibidem.

[6] ,Bluszcz” 1928, t. 61, nr 10, s. 20.

[7] ,Bluszcz” 1930, t. 63, nr 37, s. 20.

[8] http://teatrnn.pl/leksykon/node/1601/
zydowski handel we wspomnieniach mieszkancow lublina, online [dostep
11.11.2014].



PROSZONY OBIAD,
POOBIEDNIA HERBATKA
I MALE DANSINGI

dwudziestoleciu zycie towarzyskie kwitto. Kinematografy, te-

atrzyki rewiowe, dansingi, kina, restauracje. Umiano i lubiano
sie bawié. Czesciej jednak spotykano sie poza domem - prywatki
przegrywaly z atrakcjami, jakie oferowato miasto.

»,Nie mogac urzadzac¢ - z powodu zwiekszonej drozyzny i szczuptych
mieszkan - przyje¢ wieczornych z siedzaca kolacja i calonocnemi tan-
cami i kartami, nie urzadzamy ich wcale i tem pozbawiamy mtodziez
dorastajaca i dorosta, ale jeszcze w domu rodzinnym mieszkajaca,
najmilszej zabawy; wypychamy ja poniekad do kin na sensacyjne, cze-
sto amoralne obrazy, do dansingéw kawiarnianych, o ktérych zbyt
duzo niedobrego daloby sie powiedzieé. Przesadzamy sobie trudnosci



i koszta potaczone z przyjeciem (...). Gdybysmy sobie stanowczo po-
wiedzialy: wedle stawu grobla i przypomnialy sobie z wiasnych prze-
zy¢, ze nie tam najlepiej sie bawiag, gdzie sa wspaniale salony i wy-
stawne przyjecia, lecz tam, gdzie panuje najserdeczniejsza goscin-
nosc¢ i najwieksza dbalos¢ o przyjemnosc¢ goscia, ze w polskim domu
Sciany sie latwo rozszerzaja, jesli tego gospodarze serdecznie zapra-
gna - domy prywatne znowu otworzylyby swe podwoje, a gospodarze
swe goscinne serca na przyjecie mitych, kochanych gosci”[1].

Gorace kolacje powoli odchodzily w zapomnienie - w matych miesz-
kaniach, przy coraz mniej licznej stuzbie i w czasach kryzysu wystaw-
nos¢ ustepowata miejsca pragmatyzmowi. Ze spotkan nie rezygnowa-
no, nadawano im jednak inng oprawe. Przyjecia zawsze byly poprze-
dzone zaproszeniem, wyjatek stanowita herbatka poobiednia, ktdra
mogta by¢ uméwiona lub zaskoczy¢ gospodarzy.

,Herbatka przygodna musi zastosowac sie do warunkéow chwili. Ra-
tuja sytuacje silnie nieraz zagrozona pomysty genialne, a rodzace sie
w jednym momencie, wsréd gwardow radosnych powitan, zmaconych
dla pani domu troska serdeczng, aby podtrzymac reputacje swojej
spizarni i stang¢ na wysokosci trudnego zadania”[2].

Jakie to genialne pomysty? Chocby taki, zeby czerstwe pieczywo po-
kroi¢ w cieniutkie plasterki, ktére po wstawieniu do piecyka figlarnie
sie poskrecaja. Do tego masto uformowane w mate kulki; inny pomyst
to swoisty ,tort” z przekladanych kromek biatego i ciemnego pieczy-
wa. Cos stodkiego - obecne w kazdej spizarni orzechy witoskie - wy-
luskane, podane w szklanej miseczce, a w drugiej - ciekly miéd. Gdy
zas herbatka jest proszona, a wiec pani domu ma wiecej czasu, by
przygotowac poczestunek, jest pole do popisu. Bezwzglednie naleza-
lo przestrzega¢ podstawowej zasady: jezeli na stole pojawiala sie
kawa, to w towarzystwie likieréw i koniakéw, owocow oraz stodyczy;,
czyli rzeczy stodkich i wykwintnych. Jesli zas podejmowano gosci her-
bata, to do niej serwowano kanapki, tosty, ewentualnie ciasta.

Popoludniowe uméwione spotkanie nazywano czasem z angielska
five o’clock, czarna kawag, podwieczorkiem lub potocznie - zurkiem.
Odbywaly sie one z rdézna czestotliwoscig - raz, dwa lub trzy razy
W miesigcu, a czasem nawet co tydzien. Podawano na nim napoje:



kawe, a do niej likier, herbate, jakies$ ciastka lub tort. Trwaly krotko,
okolo dwodch-trzech godzin, od piagtej do siddmej-6smej. Niektorzy
goscie spedzali z gospodarzami caly ten czas, inni wpadali na kwa-
drans. Gospodyni dbata o to, by przedstawia¢ sobie nawzajem nie-
znajacych sie gosci i by nikt nie czul sie samotny.

»Na tych popoludniowych wizytkach jedzenie i picie drugorzedna
odgrywa role, gtdwna ich okrasa jest uprzejmos¢ gospodyni, interesu-
jaca i ozywiona rozmowa z unikaniem wszelkich ostrych dyskusyj na
tematy polityczne, jako najbardziej niebezpieczne”[3].

Niektoére zasady savoi-vivre’u nie stracily na aktualnosci...

Troche wiecej zachodu wymagato zorganizowanie podwieczorku
proszonego, na ktérym byly brydz i tance. Czym podejmowano gosci?
Na jednym, wiekszym stole przygotowywano bufet, na drugim, mniej-
szym - zimne napoje. Do jedzenia podawano ciastka tacowe utozone
w zgrabne piramidy, torty, kanapki, stone przekaski.

,Owoce, cukierki, kompoty sa dodatkami wcale nieobowigzujacymi
a wielce kosztownemi”[4]. Do picia orzezwiajaca lemoniada lub
(drozsza) oranzada albo, jesli srodki na to pozwalaly - kruszon. Do
tego kawa, herbata, likiery. Gospodyni powinna by¢ przezorna i na
wypadek, gdyby zabawa okazala sie przednia i goscie sie zasiedziel,
mieé¢ przygotowane dodatkowe kanapki lub barszczyk z pasztecika-
mi, ewentualnie bigos lub flaki. ,W dziewieciu wypadkach na dziesie¢
taka przezornosé okaze sie pozyteczng i uchroni nas przed posyla-
niem noca po wedliny do najblizszej kawiarni”[5].

Gosci zapraszalo sie takze na ,mate dansingi”. Przygotowanie cato-
nocnej zabawy z goracym obiadem bylo pracochionne i wyczerpuja-
ce, dodatkowo wymagato odpowiedniej liczby pomieszczen. Jaka wy-
myslono alternatywe? Podwieczorki tancujace, ktére ,maja te zalete,
ze konczac sie wczesniej, nie przeszkadzaja w pracy dnia nastepne-
go”[6]. Czym przyja¢ roztanczonych gosci? Przede wszystkim kawa -
,0Czywiscie czarng i obowigazkowo bardzo dobra. Wysoki gatunek
kawy, bardzo aromatycznej, zadnych gotowych, najbardziej zachwa-
lanych mieszanek”.

Jedyna dopuszczalna domieszka to kawa figowa, ktora poprawiata
kolor, nie psujac smaku. Do kawy dwa likiery - staby i mocny. Oprécz



kawy podawato sie takze herbate, a do niej pokrojone w plasterki cy-
tryny i pomarancze. Do tego stodkosci - ciastka, torty, herbatniki.
Przygotowanie ich w wiekszej ilosci bylo nie lada wyzwaniem, choc¢
i spora oszczednoscia. Chociaz z drugiej strony wiele cukierni udzie-
latlo rabatu, gdy zamodwienie przekroczylo sto sztuk ciastek. Cena
spadala wtedy nawet o jedna piata. Same stodkosci nie wystarczaty -
okolo dziewiatej wieczorem nalezato posili¢ gosci czyms$ konkretniej-
szym - najlepiej rozmaitymi kanapkami i sandwiczami serwowanymi
na duzych tacach - i poda¢ herbate. A poniewaz to spotkanie wigze
sie z aktywnoscia fizyczng, przez caly czas powinny byé dostepne
chtodne napoje, na przyktad lemoniada cytrynowa, malinowa lub zu-
rawinowa, serwowane w duzym dzbanie lub wazie - wtedy niezbedna
jest lyzka wazowa. W wersji bardziej eleganckiej lemoniade zastepo-
wal kruszon (napdj orzezwiajacy zrobiony z soku, najczesciej cytru-
sowego, polaczonego z winem i podawany z pokruszonym lodem) na
pomaranczach lub ananasie.

Zimny bufet, przygotowywany na okolicznos¢ popotudniowych i cza-
sem przeciaggajacych sie spotkan mégt mie¢ bogatsza, bardziej wy-
szukang forme.

,Bufet taki moze by¢ urzadzony we dwa sposoby: 1) ustawia sie da-
nia, przekaski i napoje na duzym srodkowym stole, wszyscy jedza na
stojaco, jak na dawnem sSwieconem; 2) na oddzielnym stole lub
otwartym bufecie z duzym blatem ustawia sie péimiski, platery, butel-
ki i karafki, na drugim obok zapasa talerzy, kieliszkow, sztué¢cow
i serwetek, a obok tego sa przygotowane mate stoliki lub jeden duzy
stol nakryte obrusami i otoczone krzestami - goscie nabieraja na ta-
lerze dania, ktére im sie podobaja, i zasiadaja na chwile, aby je spo-
zyC”[7].

Co znajdowato sie na takim bufecie? To zalezalo od tego, jakie towa-
rzystwo sie miato zjawi¢ na przyjeciu: jesli mieli przewazaé panowie
i planowano wypi¢ duzo alkoholu, to wiecej zimnych i ostro przypra-
wionych przekasek, jesli wiecej pan - wtedy raczej kremy, ciasta
i owoce. Najlepszym zas rozwigzaniem byly dwa mieszane bufety wy-
chodzace naprzeciw oczekiwaniom wszystkich gosci. Na liscie napo-
jow znajdowaly sie zwykle: wédka, wino, kruszon, lemoniada; oczywi-



Scie napoje gorace, czyli kawa i herbata. Dodatkowo, gdyby zabawa
byla przednia i przeciggnela sie do pdznej nocy, do rana nawet, powi-
nien by¢ goracy barszcz lub rosét w filizankach, do tego pasztecik
lub kulebiak.

Co do dan nie bylo sztywnych zalecen; dbano jednak o urozmaicanie
menu, a wiec jesli jedno mieso bylo ciemne (sarnina, zajac), drugie
byto biate (indyk, pulardy, schab); jedna ryba nadziewana, druga
w galarecie; do tego sataty, rolady, auszpiki; przekaski: sledzie, mino-
gi, ryby wedzone, kawiory; sery lagodne i ostre. Stodkosci takze obfi-
tosc¢: torty, galarety, kremy, owoce i satlaty owocowe (czyli tak zwane
kompoty na surowo), blanc-mangery, czyli mleczko podawane na
wzor galarety, ulubiony deser krdla Jana Sobieskiego - jak twierdzita
Magdalena Samozwaniec. Alkohol: wodek przynajmniej trzy gatunki
- czysta, zaprawiang i stodka, aby zaspokoi¢ wszelkie gusty; wina tez
przynajmniej trzy gatunki - pierwsze biate, lekkie, wytrawne, drugie
mocniejsze i stodsze, trzecie czerwone. Obok kruszonu nie powinno
zabrakng¢ lemoniady i oranzady. Do czarnej kawy konieczne byly co
najmniej dwa gatunki likieru, jeden mocniejszy, drugi stabszy.

Oczko wyzej, jesli idzie o wystawnosc¢ i kosztownos¢, w rankingu to-
warzyskich spotkan staly proszone obiady. Podawano je na biatej bie-
liznie stotowej, ktora mogta by¢ ozdobiona jedynie haftem richelieu,
gipiura badz koronkami klockowymi (réwniez w kolorze biatym). Stét
dekorowano kwiatami, owocami, krysztatami i srebrami. Jak wygla-
dala zastawa? Gdy zaproszonych gosci byto dwanascioro, to naleza-
to:

,liczy¢ nie mniej od 12 gltebokich, 24 ptaskich, 12 pasztecikowych,
12 deserowych i 12 przekaskowych talerzy. (...) Przed kazdym na-
kryciem powinna stac¢ szklaneczka do wody lub piwa, kieliszek mniej-
szy do wédki (o ile wédke sie podaje przy stole, nie oddzielnie). Sred-
ni do mocnego wina (wegierskiego, hiszpanskiego), duzy kieliszek do
czerwonego wina, kieliszek zielony lub zlocisty do renskiego wina,
nie wspominam juz dzisiaj o szampanie, do ktoérego zreszta sie uzy-
waja te same szklaneczki co do wody sodowej i do piwa (,,szampan-
ki”). (...) Otwarta zawsze pozostaje kwestia tak zwanych przekasek,
zwyczaj podawania ich przed obiadem przyszedt do nas ze wschodu,



lecz tak sie u nas zaaklimatyzowal, ze juz sobie kolacji ani obiadu
bez nich wyobrazi¢ nie potrafimy. Francuzi uzywaja zakaski, lecz
w ograniczonej ilosci, dwa, trzy gatunki, podaja je po zupie jako
czesé sktadu obiadu - w Rosji zastawiano niemi stoly cate w oddziel-
nym nieraz pokoju i raczono sie niemi w takich ilosciach, ze obiad
wtasciwy byt juz do nich dodatkiem, zakonczeniem niby”[8].

Najlepszym rozwiagzaniem zatem bylo przygotowanie oddzielnego,
nieduzego stotu, najlepiej umieszczonego w rogu pokoju, i ustawienie
na nim zakasek i wodki, do tego matych talerzy i widelczykéw. W roli
zakasek ,kanapki, malusie, zgrabne, urozmaicone, ulozone gustow-
nie na tacy lub potmisku, przybrane zielona pietruszka, salatka, jar-
muzem”. Same plusy takiego rozwigzania: ,picie i jedzenie idzie
predko, kazdy wybiera sobie z tacy, co mu smakowitem sie wyda, nie
trzeba masy naczyn, sztuccéw”.

Gdy tak smakowite zakaski zaostrza apetyt gosci, pora przejs¢ do
stotu, gdzie powinny juz czekac¢ dwie zupy: jedna klarowna (czyli czy-
sta), druga legowana (czyli zaprawiana), do wyboru. Miesa podawa-
no zgodnie z zasadg, jesli jedno danie jest jasne, drugie powinno by¢
ciemne. Do miesa serwowano jarzyny na ciepto, zielong satate lub
wloska salatke jarzynowa i nieco stodsze dodatki: borowki, gruszki,
sliwki w occie. Po miesach przychodzita kolej na ryby. Na proszonym
obiedzie na stole mogly pojawié¢ sie tylko w postaci gotowanej lub
w galarecie. Ryba smazona byla traktowana jako pieczyste w obie-
dzie postnym. Po rybie nalezalo poda¢ mrozony poncz, ewentualnie
budyn jarzynowy, potrawe z rakow lub watrobke z gesiny na zimno.
Potem jadlo sie legumine na ciepto i na zimno. Deser sktadat sie
Z OWOCOW i sera - jednego ostrego, drugiego lagodnego.

Do picia podawano wina - po zupie hiszpanskie: portwein, madere,
xeres; do ryby renskie lub francuskie wina biate; przy pieczystym
czerwony burgund lub wytrawne wino wegierskie; na zakonczenie
wina deserowe, alcanta, tokaj. Z procentowych trunkéw serwowano
jeszcze piwo, wédke do zakasek, nalewki do pieczystych i likier do
kawy (mocniejszy i stabszy).

W jadlospisie nie mogto by¢ monotonii, na przyktad warzywa poda-
wane do mies nie powinny by¢ takie same, jakich uzyto do zupy. Jesli



podano zupe pomidorowa, to do ryby trzeba bylto da¢ sos chrzanowy,
z kolei po zupie rakowej do pasztetu nie nalezato serwowac sosu ra-
kowego. Jesli dania byly ciezsze, deser powinien by¢ lekki, taki jak
mus, krem, lody. Gdy zaserwowano lzejsze potrawy, na deser mozna
bylo podac¢ cos konkretniejszego - tort, ciasto, budyn. Obfitos¢ po-
traw na proszonym obiedzie mogta przytltoczyé, dlatego dobrym po-
mystem bylo uktadanie przy kazdym nakryciu menu:

,Przyjemnie jest wiedzie¢, co sie bedzie jadlo, a niejeden smakosz
rad jest unormowacé swoj apetyt przy daniu mniej lubianem, aby go
zarezerwowac na jakis pozadany przysmak”[9].

O menu na proszonym obiedzie z okazji imienin cérki opowiadatl
Franc Fiszer, barwna osobowos$¢ warszawskiej cyganerii artystycz-
no-literackiej. Oto jak jadano w rodzinie Kotarbinskich:

,Zupe podali szparagowa z diablotkami. (...) Wypilem chyba ze
cztery filizanki! Doskonate, wysmienite! Potem byly kaczki z jabitka-
mi, no... delicje! Delicje, powiadam, w sam raz chrupka skorka,
a mieso soczyste! Zjadlem ze trzy porcje, a mogtbym zjes¢ chyba sie-
dem. Potem podano créeme renversée caramel, co$ nieslychanego!
(...) Potem naturalnie sery - camembert, roquefort - do tego takie
placuszki z kruchego ciasta, no a potem kawa. WysSmienita! Mocna,
goraca kawa z kieliszkiem armaniaku. (...) nie pijam alkoholu, ale po
takim obiedzie...”[10].

Dla przeciwwagi podsumowanie innej imieninowej imprezy - u pia-
skarza z warszawskiej Woli. Franc, pytany, jak uptynat wieczdr, odpo-
wiedzial: ,Cudownie. PiliSmy woddke, jedliSmy salceson. Konwersacji
nie byto zadnej!”[11].

Warto takze wspomnieé o jeszcze jednej formie spotkan kulinarnych
- mniej towarzyskich, a bardziej biznesowych, czyli Sniadaniu proszo-
nym. Najczesciej wydawat je pan domu (to znaczy pan domu zapra-
szal gosci, a reszte czynnosci z zwigzanych z przyjeciem polecat uwa-
dze malzonki) - dla wspdélnikéw, interesantéw lub przyjaciét, aby spo-
tkanie mialo bardziej poufny charakter. Zaczynalo sie je od przeka-
sek: sledzi, salatek, ryb wedzonych i w galarecie, ktére jadlo sie
z mastem i cienko pokrojonym chlebem. Potem podawano cos na cie-



plo - potrawe z jaj, na przyktad omlet z szynka lub jaja w muszel-
kach; pdzniej rybe gotowana lub pasztet na goraco, potrawke z dro-
biu lub pozywna potrawe narodowa: bigos, flaki, kietbase z kapusta.
Do picia byta woda w karafce, wodka czysta, wédki zaprawione -
gorzka i stodka, piwo, ewentualnie wino. Na koniec (po owocach, se-
rach) pito czarng kawe, a do niej koniak i likier. W menu sniadania
proszonego na wyzszym szczeblu, urzadzonego w 1935 roku na zam-
ku Bioul dla Stefana Starzynskiego, znalazty sie: ,homary w majone-
zie, wotowina a la jardiniére, czyli a la ogrodniczka, fasolka zielona
po angielsku, kuropatwy w rondelku, ciasta po norwesku z owocami,
czyli goraca zapiekanka z ciasta i owocow z kremem, owoce, dese-
ry”[12].
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PRZY STOLIKU Z KEFIREM,
MIKADKA LUB KAPUCYNEM.
W BARACH, KAWIARNIACH
I RESTAURACJACH

D wudziestolecie bylo czasem towarzyskiego ozywienia. Mimo
trudnych lat powojennych, a potem kryzysu gospodarczego oraz
probleméw lubiano i potrafiono sie bawi¢ i bywa¢. Sytuacja na rynku
ustug kulinarnych zmieniala sie i polepszala w miare uptywu czasu.
Pierwsze lata po odzyskaniu niepodlegtosci byly jednak chude. Antoni
Stonimski wspominat:

~W Astorii obiady wydawano na kartki. O jakosci tych obiaddw
swiadczy popularna wtedy piosenka: «Dlaczego pan jest taki blady?
Czy urzedowe jesz obiady?». (...) Sytuacja zywnosciowa po wyjsciu



Niemcow poprawiala sie z dnia na dzien. Jakby krople dzdzu padly na
wyschnieta ziemie. Rosty w oczach kietbasy, szynki, serdelki, morta-
dele, pojawily sie stynne warszawskie «rozmaitosci». Wojenna blada
kajzerka zarumienila sie powabna kruchoscia, cukiernicy przywrdcili
wszystkie pokusy lat dziecinnych”[1].

Znane bylo wtedy powiedzenie: ,Warszawiak nie ma pieniedzy, lecz
tylko do dwudziestej”. Prawdziwe kawiarniano-restauracyjne zycie
zaczynalo sie bowiem wieczorem, po dwudziestej, i trwalo do pbdznej
nocy. Adria, Astoria, restauracja w warszawskim Hotelu Savoy, re-
stauracja Antoniego Hawetki w Krakowie lub w krakowskim Hotelu
Grand; warszawska Ziemianska, cukiernia P. Maurizio w Krakowie,
Blikle w Warszawie - to miejsca, ktorych stawa przetrwata do dzisiaj
- creme de la creme miedzywojennych lokali kawiarniano-restaura-
cyjnych.

Wielu gosci miata zaréwno najbardziej wytworna restauracja Simo-
na i Steckiego, jak i najgorsza mordownia u Joska na Gnojnej. Roz-
dzial poswiecony jedzeniu poza domem rozpoczniemy od najnizszej
poéiki gastronomicznej.

W wielu miastach przedwojennej Polski, obok ekskluzywnych, po eu-
ropejsku urzadzonych i prowadzonych lokali, funkcjonowatly knajpki,
punkty gastronomiczne, lokaliki, gdzie - z koniecznosci, nie dla przy-
jemnosci - stotowali sie ci o najmniej zasobnym portfelu.

,1 tak co dzien idg, wloka sie, pedzg, setki, tysigce na «prywatne
obiady». Nasycaja gtéd w warunkach nieestetycznych, niehigienicz-
nych, w ciasnocie. Byle predzej. Byleby obiady byly tanie, smaczne
i blisko domu. Nie mozna przeciez wydawaé¢ na komunikacje, bo
obiad wypada wtedy drozej o 25 groszy. I zasysaja gtéd pospiesznie,
stesknieni za czystym stotem, za spokojem przy jedzeniu, za cisza
i swojem wlasnem otoczeniem. Oni, sublokatorzy i pozbawieni wta-
snego domu. Ci, co maja rangi i tytuly naukowe i rodowe. Stare
i nowe nazwiska. Kobiety i mezczyzni”[2].

Tak Maria Dobrowolska opisywala smutna kulinarna codziennosc¢
i koniecznosé pracujacej inteligencji, ktéra z racji swego sublokator-
stwa nie mogta sie stolowa¢ w domu, a na restauracje nie bylo jej



sta¢. Jadala wiec obiady prywatne, serwowane w rozmaitych miej-
scach: specjalnie do tego przygotowanych lokalach, prywatnych
mieszkaniach, a nawet sklepach.

Na miescie jadano nie tylko obiady. Szerokie masy ludnosci chadzaty
do popularnych handelkdéw, ktore stanowily polaczenie baru ze skle-
pem spozywczym. Posilano sie tam w niezbyt wyszukanych warun-
kach, czesto na stojaco, zamiast obrusow na stolikach lezat papier
pakowy. Ceny byly jednak znacznie nizsze niz w restauracjach. Han-
delki specjalizowaly sie w roznych daniach. Konrad Tarasiewicz
wspominat:

,Nastepny sklep, jaki pamietam na Marszatkowskiej, to pod nume-
rem 42 handel wedlinami i miesem Jana Jablonskiego, zwanego przez
klientow «Ryjkiem». W pdzniejszych latach na tylach tego sklepu
otwarto lokal $niadaniowy, ktory wkroétce zyskal spora popular-
nosc”[3].

Serwowano tam (pono¢ bardzo smaczne) serdelki, kotlety wieprzo-
we oraz wyborna golonke.

Robotnicy posilali sie w barach, ktorych byto sporo w biedniejszych
dzielnicach Warszawy: na Czerniakowie, Pradze czy na Woli. Do pro-
stych dan: kietbasy, ziemniakow, flakdw, obowigzkowo dawano mi-
kadke, czyli 50-mililitrowa porcje wodki. W tych punktach gastrono-
micznych panowat lokalny koloryt:

»W licznych knajpach: Sielance, Pod Gaska i wielu, wielu innych za-
latwiano sprawy towarzyskie i handlowe. Burdy i rozréby byly tam
na porzadku dziennym”[4].

Oblezenie przezywaly takze bary szybkiej obstugi, ktéore w centrach
wiekszych miast karmily masy pracujace. Kuchnia nie byta wyszuka-
na, serwowano przede wszystkim sycace dania jednogarnkowe: bi-
gos, flaki, fasolke po bretonsku. Niewygorowane ceny odpowiadaty
jakosci asortymentu:

,(...) W drugim dniu mozolnych poszukiwan mieszkania koniecznosc¢
sktania mnie do spozycia na miescie obiadu. Wstepuje do lokalu
szczycacego sie najwieksza w stolicy stawa. Filie, filie i jeszcze raz fi-
lie wyrastaja jak grzyby po deszczu. We wszystkich ttok, trudno



o miejsce nie tylko siedzace, ale i przejsciowe przy barowym pulpi-
cie. Wybor musi pasé¢ na danie gotowe, bo czas mam bardzo ograni-
czony. Bigos? W upalny dzien? Za zadne skarby swiata! Zrazy duszo-
ne z kartoflami? Paréwki z kapusta? Chyba pod przymusem osobi-
stym! Pozostaje tylko prosie z czarna kaszg. (...) Dostaje ochilap sto-
niny zaledwie cieniem miesa naznaczony i goére kaszy cuchngcej
brudna scierka, a kraszonej nie skwareczkami i skwarkami, ale
skwarami wielkosci paznokcia duzego palca. Juz przy optycznem ze-
tknieciu z tem daniem gtdd kona, jak niewinny golab trafiony wulgar-
nym kamieniem wypuszczonym z tobuzerskiej procy. Pltace. Wycho-
dze, wstrzymujac sie od komentarzy, bo po co rzuca¢ groch o Sciane?
Zreszta trudno zadac¢ od polskiego baru, aby liczyl sie ze skala wy-
magan tych, co nie pija szeregu kolejek czystej z lodu, nie zagryzaja
jej kosztownym majonezem z restauracyjnych resztek pokrytych so-
sem na oliwie z orzeszkéw ziemnych, a chca po prostu zaspokoi¢ pro-
sty gtdd dobrze przyrzadzonem i przyzwoicie podanem daniem”[5] -
pisata Wanda Dobrzanska. Nie wiadomo, ktéry lokal miata na mysli,
bo w ten spos6b mozna bylto scharakteryzowac¢ wiele z nich, na przy-
klad bar Mars, mieszczacy sie ,w centralnym punkcie Marszatkow-
skiej, a wiec jednej z najbardziej ruchliwych, a moze - najbardziej ru-
chliwej - ulic Warszawy. (...) Kazdego dnia przebywaly wiec na Mar-
szatkowskiej tysigce ludzi, a wsrod nich liczni przechodnie spragnieni
niedrogiego i szybkiego positku i poszukujacy lokalu, gdzie mozna by
wypic jednego gtebszego po ubiciu korzystnego interesu albo na po-
cieche po nieudanej transakcji”[6].

Tak opisywala jeden z lokali nalezacych do jej rodziny Jolanta Wa-
chowicz-Makowska. Byt on na tyle dochodowy, ze jego wtasciciele
Eugenia i Jan Wachowiczowie niedtugo péZniej nabyli udziaty w bliz-
niaczym Satyrze, a jeszcze pdézniej zaczeli karmi¢ warszawiakow
w trzecim, najbardziej znanym i najbardziej dochodowym barze - Pod
Setka. Wbrew pozorom jego nazwa nie pochodzita od objetosci kie-
liszka, ale od numeru lokalu - mieszczacego sie na skrzyzowaniu
Marszatkowskiej i Alei Jerozolimskich. Doskonata lokalizacja spra-
wiala, ze producenci artykutéw spozywczych i napojéw konkurowali
ze soba o umowy na dostarczanie do baru pieczywa, alkoholu, wedlin
i miesa, ktore sprzedawaly sie tu w ogromnej ilosci. Nazwe lokalu



wlasciciele wykorzystali do zgrabnej akcji marketingowej. Chcac
zwiekszy¢ sprzedaz herbaty w swoim barze (klienci preferowali moc-
niejsze napoje), herbaciang mieszanke oznaczong przez Warszaw-
skie Towarzystwo Handlu Herbata numerem 100 reklamowali jako
,100 Pod Setka”. W ,Setce” przygotowywano takze popularne ma-
czanki, czyli goragce butki wypemlmione miesnym nadzieniem i polane
sosem grzybowym (najlepsze maczanki robitl krakowski Hawetka).
Inna charakterystyczna przekaska byly duszone prawdziwki w pa-
nierce z piwnego ciasta.

Wiernych gosci miat bar Pod Wréblem sasiadujacy z Ziemianska (w
ktérym udzialy takze mieli wspomniani juz Wachowiczowie). Specjal-
noscia lokalu byly gorace przekaski, pyzy i flaki - proste jedzenie
o wyrazistym smaku, ktére tak wspominat Tadeusz Wittlin:

sJeszcze kilkanascie krokow i tradycyjny Wrobel, bar, z ktérego bu-
cha piwem i kietbasa z kapusta. Nie do przyjecia rano i na taki upat,
gdy roztopiony asfalt jezdni uwiecznia odbitki podkow dorozkarskich
koni”[7].

Powszechna opinia byla jednak taka, ze Wrébel karmit dobrze. Sto-
lowali sie tu zarowno zwykli warszawiacy, jak i spragnieni konkret-
niejszych i bardziej sycacych dan goscie Ziemianskiej. Trase od Zie-
mianskiej do Wrébla czesto razem pokonywali Broniewski i Stonimski
- ,na czysta zakrapiang”[8].

W innym znanym warszawskim barze - Pod Bachusem - klienci posi-
lali sie doskonalymi flakami po warszawsku, popijajac je wédka (na-
zwa baru mogta zmyli¢). Serwowano w nim takze kolduny po litew-
sku, ktore lepil specjalnie sprowadzony z Litwy kucharz. Tuz obok
Bachusa byt kolejny szybki bar - Sandwich. Tym razem adekwatnie
do nazwy przygotowywano tu kanapki, z wybranego przez klienta ro-
dzaju pieczywa i wedlin. Mozna bylo zjesé takze prekursorke zapie-
kanek, czyli bultke z nadzieniem z mielonego miesa, podsmazonego
z cebula. Naprzeciwko Sandwicha kosztowano czasem potrawy zwa-
nej melszpejz. Byla to stodka zapiekanka robiona z chleba, masia,
z0ltek, cukru, cytryny, Smietany i piany z bialek.

W dwudziestoleciu rozkwit przezywaty takze tanie bary mleczne,
nazywane wtedy mleczarniami. Ich pierwowzorem byta mleczarnia



Nads$widrzanska, zalozona w Warszawie na rogu Nowego Swiatu
i Alei Jerozolimskich pod koniec XIX wieku przez Dhuzewskich, wia-
Scicieli ziemskich, ktérzy karmili mieszkancéw stolicy produktami
mlecznymi pochodzacymi z ich majatku. W Nadswidrzanskiej od rana
pachniato wysmienitym pieczywem:

,Obok warszawskich chrupiacych kajzerek, rogalikéw, maglownicz-
kéw, solanek, parek itd., bywat tam rowniez wiejski chleb pytlowy, na
drozdzach pieczony, bialy jak snieg, maka podsypany, przyprawiony
czarnuszka i kminkiem, o rumianej blyszczacej skorce - delicje!”[9].

Do tego sery, twarozek, jajecznica. Roznosit sie aromat wybornej
biatej kawy i kakao. Thumnie bylo tu takze podczas drugich Sniadan
i obiadéw, na ktére podawano pierogi z serem, zsiadle mleko z kasza
gryczana lub miode kartofle z kefirem. Najwieksza stawa w produk-
cji kefiru cieszyt sie Pierwszy Specjalny Zaktad Kefirowy Klaudii Siga-
liny, mieszczacy sie na ulicy Krélewskiej w Warszawie (sprzedawano
tam takze doskonatej jakosci smietanke i mleko). Nadswidrzanska
miata swoje filie. Jedna z nich miescita sie na Brackiej; byto to popu-
larne miejsce spotkan nauczycieli, ktérzy jadali tu drugie $niadania.
Inna, tylko letnia filia, zajmowata Teatr na Wyspie w Lazienkach.
W dni powszednie mozna bylo cieszy¢ sie w niej urokami przyrody,
natomiast w weekendy i wieczorami ,bywato tu rojno i ttoczno, ze
i szpilki by nie wbit”[10].

Duzo warszawiakéw goscila takze znana z dancingow restauracja
Oaza mieszczgca sie przy Wierzbowej 9. W programie reklamowym
z 1928 roku zachwalala przede wszystkim dwie atrakcje wptywajace
na dobrostan gosci - cos dla ciata: szampan Pommery & Grenno,
wina bordoskie, koniak Martineau oraz cos dla ducha: tance hiszpan-
skie, baletowe, ekscentryczno-komiczne, tance i spiew erotyczno-hu-
morystyczne[11]. Atmosfera dobrej zabawy nie powinna jednak wy-
laczaé konsumenckiej czujnosci. Przekonat sie o tym Wiadystaw Gra-
bowski, aktor.

~Wladzio byt bardzo pedantyczny. Gdy kiedys po sutej kolacji na ra-
chunku w Oazie znalazl pozycje »pieczywo dziesie¢ zlotych« - zawe-
zwal kelnera: »Buleczka kosztuje pie¢ groszy. Dziesie¢ buleczek



piec¢dziesiat groszy. Dwadziescia buleczek zlotdwke. Dwiescie piec-
dziesiat buleczek piec¢ ziotych. Pieé¢set buleczek to piramida. Wieza
Eiffla buteczek. Nie bylo«”[12].

Warszawiacy chetnie odwiedzali takze znana z solidnej kuchni re-
stauracje Pod Bukietem. Odpowiednio duze porcje serwowano row-
niez w Gastronomii na rogu Nowego Swiatu i Alei Jerozolimskich.
Modna byla tez Astoria na Nowym Swiecie 64. Tu przesiadywat ,caly
Parnas odrodzonej ojczyzny”: Zeromski, Lechon, Wieniawa, Maku-
szynski, Nowaczynski. Stad tez pochodzi historia o Wlodzimierzu
Majakowskim, ktora przytoczyt Stonimski w swoim Alfabecie wspo-
mnien:

,Gdy byl w Warszawie, grupa pisarzy dos¢ zréznicowanej lewicy
przyjeta go sSniadaniem w restauracji Astoria. Przy stole przypadko-
wo siedzialem naprzeciw Majakowskiego. (...) Wesoly i kordialny,
chcial troche swoich polskich kolegéw epatowa¢ wzgardliwym dla
burzuazyjnych form zachowaniem, wiec gdy siadt za stolem, wyjat
reka z salaterki pelnej kopru kiszony ogérek i zagryzt ostentacyjnie.
W odpowiedzi wzigtem z pdéimiska pelna dlonig satatke majonezowa.
Majakowski chwile popatrzal na mnie, wreszcie usmiechnat sie, ogo-
rek potozyl na talerzu”[13].

Niezbadane sa jednak meandry losu lokalow gastronomicznych.
Astoria niebawem wyszla z mody, a jej sale opustoszaly:

,Czasem mozna tu zobaczy¢ oficeréow z prowincji na urlopie w stoli-
cy lub obywateli ziemskich, ktorzy réwniez przyjezdzaja do Warsza-
wy raz na rok i nie maja pojecia, dokad sie udadé, zas o Astorii wiedza
ze styszenia. Jesli ten z poprzedniej epoki lokal jeszcze zipie, to tylko
dlatego, ze nalezy do wlasciciela kamienicy, w ktérej sie znajduje.
(...) Dzis, podobnie jak co wieczor, panuja tu pustki. Zajetych jest za-
ledwie kilka stolikow, podczas gdy o tej porze w Europejskiej, w Bri-
stolu, u Simona i Steckiego czy Pod Zlota Kaczka z pewnoscia sa ttu-
my”[14].

Krakowska elita spotykata sie u Hawelki. Antoni Hawetka rozpoczat
przygode z biznesem, otwierajac sklep kolonialny Pod Palma przy
Rynku Glownym 46. Gdy przeniost sie pod numer 35, standardowa



oferte sklepowa wzbogacit o elementy gastronomiczne. ,Przy handlu
obszerne lokale, oddzielne gabinety do Sniadan i kolacyj, z osobnym
wchodem” - tak informowata reklama. Bylo tu wszystko, o czym pod-
niebienie mogto zamarzy¢: makaroniki i biszkopty, owoce potudnio-
we, kompoty, bakalie, wedliny, pasztety strasburskie, kawior astra-
chanski, homary, a takze dziczyzna i zwierzyna jesienng i zimowa
pora. Oprocz tego znakomite procenty: likiery holenderskie, francu-
skie, krajowe, wina, rumy, araki, piwa angielskie i pilznenskie. Spe-
cjalnoscia lokalu, ktéra przyciggata gtodnych krakowian, byty pietro-
we kanapki. Hawetka zmart bezpotomnie, a dziedzicem uczynit swo-
jego subiekta Franciszka Macharskiego. Bratanek Franciszka Le-
opold otworzyt restauracje o nazwie Hawetka. Doskonata kuchnia
i artystyczna oprawa - dziela Przerwy-Tetmajera - przyciagatly do lo-
kalu smietanke Krakowa. Jadali tu profesorowie Uniwersytetu Jagiel-
lonskiego i bohema artystyczna.

Slawna byla takze restauracja Karpowicza w Zakopanem, ,gdzie
potancowki zaczynaly sie juz w samo potudnie. Nie obowigzywaly
tam eleganckie stroje, wrecz przeciwnie, mile widziane byly wetniany
sweter i narciarskie buty, a na zewnatrz lokalu staly oparte o sciane
«deski». Ferdynand Hoesick w ksiazce Legendowe postacie zako-
pianskie tak pisat o tym miejscu: «W wielkiej jadtodajni Karpowicza
na obu werandach w potudniowych godzinach nie ma ani jednego
wolnego stolika, gdyz o tej porze, od dwunastej do drugiej, gra tu mu-
zyka jazzbandowa i ludzie tancza, to jest tlocza sie i drepca na Srod-
ku glownej werandy. Wiekszos¢ stanowiag narciarze i narciarki w ko-
stiumach narciarskich, w grubych butach». Na wtasciciela tego loka-
lu moéwiono popularnie »Karp« i stad przyjeto sie wéwczas mowic, ze
wszystkie drogi w Zakopanem prowadza do «Karpia»”[15].

W Zakopanem chodzito sie takze do Trzaski. Franciszek Trzaska,
znany restaurator, ktory zarzadzat krakowska Jama Michalika, pro-
wadzil pod Tatrami Cukiernie Zakopianska, nad ktora znajdowat sie
Klub Zakopianski. To tu spotykata sie polska elita, odbywaly sie nie-
zapomniane dansingi i graty najlepsze orkiestry:

»,Na dole huczat jazz. Bez wzgledu na pogode na paru metrach kwa-
dratowych przestrzeni podrygiwata twardo sprasowana masa ludzka.



Na gorze przy dwu szeregach kanciastych stolikéw zasiadaly kazde-
go potudnia i wieczoru pracowite czworki brydzystow. Na miekkich
kanapach pod scianami nudzili sie wsréd stoséw czasopism ci, ktérym
brakto czwartego. W monotonny szmer przerzucanych kart i stereo-
typowe pomruki odzywek mieszaty sie chwilami sttumione pobekiwa-
nia saksofonu, tzawe jeki skrzypiec i tepy turkot fortepianu. Czasem
rozmowki kibicow i przygodnych gosci, ktérzy wpadali na chwile,
zmienialy sie w ogdlny jazgot i wrzawe. Wtedy gasto swiatto, odzywat
sie terkot dzwonka i ukazywat swietlisty transparencik ze znakiem
milczenia: olbrzymim palcem na wargach. W taki to dyskretny spo-
sOb uspokajat zbyt gtosnych gosci klubu zakopianskiego nad restau-
racja Trzaski sympatyczny gospodarz artysta malarz, Tadeusz Konie-
wicz. Przenosili sie oni wowczas do bocznej sali bilardowej lub na
przylegta galerie ponad brzeczaca sale kawiarni, by z géry popatrzec
na sezonowe rojowisko”[16].

Warszawiacy gtodni kulinarnych doznan nie ograniczali sie do sto-
tecznych lokali. By dozna¢ rozkoszy podniebienia, jezdZzono na przy-
klad do restauracji Wierzbickiego w Radomiu, goszczacej znanych
aktorow: Lode Halame, Wiladystawa Waltera, Ludwika Sempolinskie-
go, Stefana Jaracza, Magdalene Samozwaniec i jej ojca Waojciecha
Kossaka, ktéry doceniajac kunszt szefa kuchni, zostawil w ksiedze
gosci adnotacje: ,Mistrzowi rondla - mistrz pedzla”. Najbardziej
znanym daniem byly tu pono¢ znakomite zrazy z kasza. Wycieczki
w konsumpcyjnym celu odbywano takze do Kazimierza Dolnego, by u
Berensa zjes¢ wySmienitg rybe: tososia po polsku, pstraga wislanego
z wody lub mietusa po zydowsku.

Na zamoznych klientdw czekaly eleganckie restauracje: w Warsza-
wie najlepsze dania serwowano u Simona i Steckiego, doskonate po-
trawy mozna bylo zjesé¢ w restauracjach hotelowych Bristolu i Euro-
pejskiego (najwyzsze ceny w stolicy), w Krakowie najbardziej znany
byt Grand Hotel i Hotel Francuski.

Bristol byt ulubionym miejscem bogatych ziemian zjezdzajacych do
stolicy, by zalatwiac interesy. Tu negocjacje toczyly sie w mitym dla
podniebienia otoczeniu: kelnerzy przynosili do stotow na przyktad to-
sosia wislanego na ruszcie, sandacza po parysku, curry z baraniny



z ryzem, mozdzek smazony ze szpinakiem, kotlety z jagniecia, kapto-
na z groszkiem, comber zajeczy z boréwkami, perliczki z satata wto-
ska. Eleganckie wnetrza, doborowe menu i wySmienite napitki, kto-
rych dziatanie sprawiato, ze goscie brali czasem rozbrat z zasadami
savoi-vivre’u.

,W restauracjach niejeden raz wynikaly - pod wplywem alkoholu -
nieprzyjemne awantury. Swego czasu nawet putkownik Wieniawa za-
liczany byl do nieobliczalnych gosci lokali publicznych. Styszatem tak-
ze, ze kiedy Wincenty Witos byl premierem, czesto jadat w Bristolu,
w Sali Malinowej, gdzie sufit zdobily zaréweczki. Pewnego dnia jakis
niezle podchmielony oficer zaczal, nad stolikiem Witosa, strzelac
z pistoletu do zaréwek. Sciagnieta z pobliskiej Komendy Miasta zan-
darmeria wyprowadzita pijanego oficera z sali, ale litoSciwy premier
prosit, aby nie kara¢ go zbyt surowo. Takie zachowanie bardzo wy-
jatkowe nie bylo. Bo Zofia Arciszewska we wspomnieniach opisuje,
jak do urzadzonej wedlug jej projektu restauracji Ztota Kaczka przy-
chodzili notable - putkownicy z Jézefem Beckiem na czele - i jak z pi-
stoletow strzelali do mechanicznej kaczki plywajacej po matej sa-
dzawce w ogrodku restauracyjnym”[17].

Hotel Europejski byt znany przede wszystkim ze znakomitej cukier-
ni Lourse’a, opisanej w dalszej czesci ksiazki, a takze dzieki balom,
podczas ktorych wybierano krélowe mody. Imprezy odbywaty sie pod
hastem: , Nic nie jest za piekne i za kosztowne dla tych, co sie bawia
w karnawale”[18]. W Europejskim urzadzano takze ekskluzywne
bale sylwestrowe, na ktérych goscie mogli sie raczy¢ na przyktad pu-
larda z truflami i popijac ja francuskim szampanem. Europejski nazy-
wano takze ,targowiskiem proznosci” - to tu spotykalta sie warszaw-
ska sSmietanka, to tu przy stoliku oficerskim zapadaty wazne dla Pol-
ski decyzje, a to wszystko w towarzystwie wysmienitych dan i z prze-
pychem w tle (piekne gobeliny wystepowaly w roli obié, a za kosz-
towne sztuéce pobierano oddzielng optate).

Dobre towarzystwo jadalo tez u Simona i Steckiego. Firma rozpo-
czela dziatalnos¢ jako winiarnia. ,Jej kariera zapowiadata sie niezbyt
optymistycznie, ale kiedy po kilkuletnim kryzysie w 1927 roku do
spoiki przystapitl znany restaurator Jordan, interes ruszyl peing para.



Za sklepem z winem urzadzono restauracje ztozong z dwdéch pokoi
i bufetu. W kuchni doskonate positki przygotowywat Henryk Trzcin-
ski. (...) Znak rozpoznawczy przybytku stanowita l'eau de vie de
marc - wedhug koneserow najlepsza wodka swiata”[19].

Stynna byla tez restauracja hotelu Savoy na Nowym Swiecie, o kto-
rej varsavianista Jarostaw Zielinski pisze:

,Byt to pierwszy dansing, na ktéry pozwolono przychodzi¢ kobietom
bez towarzystwa mezczyzn. Samotna dama w lokalu byla postrzega-
na jako prostytutka. Ale na dwie panie patrzono juz inaczej. Mato kto
zdaje sobie tez sprawe z tego, ze jeszcze w latach 20. kobieta mogta
rzadzi¢ za barem, ale na sali podawali wylacznie elegancko ubrani
panowie”[20].

Hotel Francuski, otwarty w 1912 roku, byl najnowoczesniejszym
hotelem krakowskim - zainstalowano w nim elektryczne oswietlenie
i windy, telefony, w pokojach byla ciepta i zimna woda, a listy dostar-
czala poczta pneumatyczna.

Zycie artystyczno-kulinarne elit toczylo sie przede wszystkim
w Warszawie - w kawiarniach, restauracjach, podczas rewii i dansin-
gow. Te lokale byly czyms$ wiecej niz tylko miejscem, gdzie sie jadlo.
Przy stolikach spotykaty sie wielkie nazwiska tego okresu, tu rodzita
sie legenda elit miedzywojennej Polski.

Kawiarnia Pod Picadorem powstata w 1918 roku przy Nowym Swie-
cie, w lokalu po mleczarni. Jej pomystodawcami byli Julian Tuwim,
Jan Lechon i Antoni Stonimski, inwestorem - Tadeusz Raabe. Stonim-
ski pisat o niej w Alfabecie wspomnien:

,Pikador miat charakter najzupekiej ulicznej trybuny. Nie byto tam
zadnej intymnosci, zadnego odgradzania sie od tlumu filistréw. Do
Jamy Michalikowej mogli sie dosta¢ tylko wybrani, i to z szykanami
i trudnosciami. Do Pikadora mogt wejs¢ kazdy z ulicy za skromna
optata pieciu marek. Nie sprzedawano tam woédki ani miesa - byta to
mata cukierenka, gdzie trzezwi poeci czytali swoje wiersze przed zu-
peie przypadkowa publicznoscig”[21].

Kawiarnia zapraszata tylko wieczorami na specjalnie przygotowane
programy artystyczne. Wkrotce Picador przeniést sie do podziemi



Hotelu Europejskiego, gdzie jada¢ mogli juz tylko ,burzuje” (wedle
okreslenia Jarostawa Iwaszkiewicza), niespecjalnie nachalnie zainte-
resowani sztuka. I tak gwiazda Picadora, ledwie rozbtysta, zgasta,
a Skamandryci przeniesli sie do Malej Ziemianskiej, ktora miescita
sie przy ulicy Mazowieckiej. Nazwe wziela od sasiadujacego z nia To-
warzystwa Kredytowego Ziemskiego. Regularnie bywali tu: Jan Le-
chon, Antoni Stonimski, Kazimierz Wierzynski, Julian Tuwim, Maria
i Magdalena Kossakéwny, Franciszek Fiszer, Jozef Beck, Bolestaw
Wieniawa-Dhugoszowski. W lokalu tanczyly Loda Halama i Zula Pogo-
rzelska, spiewala Ordonka. Kawiarnia styneta z przepysznych ciastek
i dobrej kawy. ,Torty robita Ziemianska w dziesieciu odmianach.
Przygotowywano je z prawdziwym nabozenstwem, Scisle pilnujac po-
rzadku wszystkich czynnosci. Na tort Marcello, z bitg Smietang, wy-
piekano najpierw trzy delikatne blaciki, ktérych fundament stanowity
zOltka utarte z cukrem bez maki i dodatkiem kakao - do smaku.
Ostudzone, przekladano rownie delikatnym kremem z ubitej stodkiej
Smietanki. Prowansalski - z czterech blacikow migdatowo-bezowych,
przektadano kremem russel, o wykwintnym smaku i kolorze, jaki
nadawaly mu zmielone, po zrumienieniu, migdaty. Torty hiszpanskie -
to blaty bezowe przelozone bita sSmietang i przybrane ananasem.
Przelozenie Stefanii (z blacikow maslanych) smakowalo czekolada,
utarta na krem z mastem, zélttkami i cukrem. Torty ananasowy i po-
ziomkowy miaty ciasto biszkoptowe i krem russel z ananasem albo
z poziomkami, a na wierzchu - galaretke. Z Duchesse (nie darmo
ksiezna) bylo wiecej ceremonii. Szty tu kolejno: kruchy spdd, blacik
migdatowy, russel z czekolada, dwie warstwy biszkoptu, marcepan,
a na wierzchu - bialy lukier”[22] - tak opisywal menu Ziemianskiej
Wojciech Herbaczynski. W okresie karnawatlu furore robily paczki
i faworki. Ziemianska styneta nie tylko ze smacznej galanterii cukier-
niczej, lecz takze z rozmaitych eksceséw towarzyskich, o ktorych
wspominat Konstanty Ildefons Galczynski w Smierci poety:

»,Zna go dobrze Warszawa: Pozyczal - nie oddawatl, nasienie dran-
skie; a «poetyczne dale¢» to byly te skandale w Matej Ziemianskiej”.

Sukces lokalu przy Mazowieckiej spowodowat, ze jak grzyby po
deszczu zaczely sie pojawiac kolejne ,Ziemianskie”, tworzac tradycje



gastronomicznych sieciowek. Jednak taska panska na pstrym koniu
jezdzi - niebawem tlumy z Mazowieckiej odplynely do kolorowego
ogrodka IPS-u (Instytutu Propagandy Sztuki), obok ktérego kilka lat
pbézniej Zofia Raczynska-Arciszewska zalozyla kawiarnie Sztuka
i Moda, gdzie wystepowali miedzy innymi Mira Zieminska i Tadeusz
Sygietynski oraz odbywaly sie pokazy mody przyciggajace wielu go-
sci. ,Lokal ten - wspominatl Wittlin - wlasnos¢ putkownikowej Zofii
Arciszewskiej, dystyngowanej brunety i malarki, miesci sie rowniez
na ulicy Krolewskiej tuz obok Instytutu Propagandy Sztuki, lecz jest
pretensjonalnie wytworny: niskie szklane stoliki, fotele wybite btekit-
nym lub zlotym adamaszkiem, posadzki wytozone dywanami, lustra,
kwiaty, obrazy i kinkiety, a calos¢, z gornym dziennym sSwiatlem
oszklona jak oranzeria. Publicznos¢ takze jest tu zupeklie inna niz
w IPS-ie: stonowana i szanowana, czyli nieco wazna”[23].

Wielka popularnoscia cieszyla sie warszawska Adria. Swoja nazwe
wziela od towarzystwa asekuracyjnego Riunione Adriatica di Securi-
ta - miescita sie w budynku wzniesionym przez te firme. Reklamowa-
la sie jako: ,Najwiekszy i najwykwintniejszy café-bar-dansing. Ka-
wiarnia dzienna, amerykanski bar cocktailowy i bezalkoholowy bar
szampanski”. Organizowano tu podwieczorki taneczne, dansingi noc-
ne i inne atrakcje ,, 0 wysokim poziomie”. Na parterze znajdowaty sie
bar i kawiarnia, w podziemiach - duza sala dansingowa z obrotowym
parkietem oraz dwa bary. Dodatkowo w oficynie miescila sie kawiar-
nia o wystroju w stylu tropikalnym: trzymano tu papugi w klatkach,
a w doniczkach hodowano kaktusy. Adria byta lokalem na wskros no-
woczesnym, zachwycajgcym starannym wykonaniem i dopracowanym
designem. Odwiedzaly ja tlumy - by postuchaé¢ fantastycznych kon-
certéw (wystepowali tu Artur Gold i Jerzy Petersburski), sprébowac
pysznych tortéw i stynnych marcepanowych ciastek pochodzacych ze
znanej lwowskiej firmy Zalewskiego i dostarczanych do Warszawy
samolotem. Zwyczajem staly sie tu zabawy do biatego rana, po kto-
rych szto sie na sSniadanie do innego lokalu, jak wspominat Wittlin:

,Potem wszyscy walimy do Adrii, gdzie na parkiecie wyczyniamy
modny taniec, peten wylamancow i podrygéw lambeth-walk, ktory
sSpiewa sie z takim polskim tekstem: «Wez pod reke dame swa, idZ na



spacer razem z nig, tak jak na slub, a potem krzyzyk zréb. Hej!» Ta-
niec jest dlatego zabawny, ze to Hej! wykrzykujemy partnerce prosto
w ucho. Dziewczyny prawie gtuchna. Lokal opuszczamy nad ranem,
wobec czego trzeba zjesé¢ s$niadanie u Turka na Marszatkowskiej.
Jazda wiec do Bosforu na kawe i butki z mastem”[24].

Przedwojenna Warszawa byla rajem dla lubigcych stodycze. Po
pierwszych powojennych latach biedy i ktopotow z aprowizacja druga
potowa lat trzydziestych przedstawiata sie... wprost stodko:

,Kazdy, kto po raz pierwszy znajduje sie w syrenim grodzie, nie
moze nie zauwazy¢ zastanawiajacej liczby cukierni, ktore spotyka sie
na kazdym rogu ulicy”[25].

W dwudziestoleciu zycie cukierniano-kawiarniane kwitto (na margi-
nesie: roznice miedzy kawiarnig a cukiernig nie zawsze dalo sie jasno
okresli¢; w kawiarniach byl wiekszy wybor potraw, takze bufetowo-
obiadowych); lokale sasiadowaly ze sobg, jedne sie otwieratly, inne
konczyly dzialalnos¢. Z sympatig i zrozumieniem o losach kawiarni
krakowskich pisat Zygmunt Lesnodorski:

,Jest pewna analogia miedzy czlowiekiem a kawiarnia. Sa lokale
luksusowe i dziadowskie, ekscentryczne i banalne, solidne i podejrza-
nej konduity; sa uczciwe i zlodziejskie, abstynenckie i zionace alkoho-
lem od rana. Podobnie jak ludzie maja rdozne charaktery, naleza do
rozmaitych stanéw i klas. Jednym wiedzie sie dobrze, latami sa mod-
ne, pelne po brzegi. Inne znowu sa pechowe, nic sie tutaj nie udaje,
jedynym stalym gosciem jest komornik. Sa lokale, ktorych nazwy i za-
stugi przejda do historii. Sa tez efemerydy, ktére kariere swa za-
wdzieczaja chwilowej koniunkturze. Podobnie jak ludzie zywi lokale
kawiarniane przechodza rézne ewolucje i koleje loséw. Maja czasy
swietnosci i upadku; okresy powodzenia, to zndw nedznej wegetac;ji.
Jedne umieraja miodo, inne dozywaja sedziwego wieku. Czasem im
sie udaje kuracja odmtadzajaca”[26].

Jedna z najbardziej znanych i cenionych stotecznych cukierni byta
Confiserie L. Lourse (pierwsza nazwa tego lokalu). ,Wtasciciel stwo-
rzyt niepowtarzalna atmosfere, przyciggajaca inteligencka klientele.
Kilka pokolen warszawiakéw chodzito na kawe do Lourse’a, probo-



walo wysmienitych ciast i stodyczy. Ich wyglad, zapach i smak tkwit
gteboko w pamieci bywalcow. Tajemnica legendarnej cukierni byla
mocno zakorzeniona w XIX w. Skladaly sie na nig: rzetelnosc¢ rze-
mieslnicza graniczaca ze sztuka, zapozyczenie i przenoszenie na
grunt warszawski najlepszych wzordw francuskich i wtoskich, praca
nad wzbogaceniem wyrobow, polegajaca m.in. na wprowadzaniu no-
wosci, dbalos¢ o dobre imie firmy i zadowolenie klientéw. Polgczenie
sztuki cukierniczej z atmosfera lokalu sprawily, iz firma Lourse’a,
dziatajaca ponad 120 lat, zapewnita sobie trwale miejsce w zyciu
obyczajowym Warszawy”[27]. Do specjalnosci cukierni w miedzywoj-
niu nalezaly ciastka péifrancuskie, obwarzanki w ksztalcie dsemki,
rogaliki z masa migdatowa, napoleonki z francuskiego ciasta, droz-
dzowe briosze, sekacze, tradycyjnie wspaniate lody, petits-foury, czyli
malenkie ciasteczka oraz makaroniki z masy migdatowej, pomadki
i owoce kandyzowane. Podawano je w niezwykle wykwintnych wa-
runkach: bogate sztukaterie, wielkie lustra w ztotych ramach, miek-
kie fotele obite czerwonym pluszem, wspaniale zyrandole. Statymi
bywalcami tego miejsca byta inteligencja - artysci, literaci. ,,«Pan od
Lourse’a»” oznaczalo pewna «przedwojenng» sylwetke, postawe; byt
to inteligent politykujacy, wstepujacy niemal codziennie, o statej po-
rze, na kawe z ciastkiem”[28] - wedle charakterystyki Agnieszki
Osieckiej. To u Lourse’a bywat takze Pitsudski. Spotkanie z Marszat-
kiem wspomina Antoni Stonimski:

,Kazda wieksza kawiarnia miata wtedy osobna palarnie. U Lourse’a
w pierwszej sali nie wolno bylo pali¢. Pewnego dnia Wieniawa zawia-
domil nas, ze Komendant bedzie z corkami nazajutrz w potudnie.
CzekaliSmy w cukierni z Lechoniem juz od rana, bo wielki byt wtedy
w naszej grupie snobizm na Pilsudskiego. Gdy Komendant przyszedt,
siadt w pierwszej sali i zapalit papierosa, podszedt do niego kelner
i powiedziat surowo: «Tu sie nie pali». Wieniawa i Stawek zjezyli sie
gniewnie, ale Pitsudski szybko zgasit papierosa. Gdy wspominam te
scene, nie bez melancholii mysle sobie: «Nie ma juz dzisiaj takich
kelneréw»"[29].

Do rozwoju polskiego cukiernictwa przyczynily sie takze zagranicz-
ne osobistosci - rodzina Semadenich i Giovanni Lardelli. Ten drugi



jeszcze przed pierwsza wojna swiatowa miat kilka cukierni. W dwu-
dziestoleciu rozpieszczal podniebienia warszawiakow stodkosciami
w lokalu na Nowym Swiecie, przy ulicy Wierzbowej i przy ulicy Po-
Inej, obok fabryki ciastek i czekolady, w ktorej wiekszosé prac zosta-
ta zmechanizowana po zakupieniu nowoczesnych francuskich ma-
szyn. Lardelli spopularyzowat herbatniki deserowe, produkowat wy-
Smienite eklerki z kawowym i czekoladowym kremem.

W historii warszawskiego cukiernictwa zapisat sie takze sklep znaj-
dujacy sie na Wilczej 75, nalezacy do Jana Fruzinskiego. Byt to firmo-
wy sklep wytworni czekolady ,firmy znanej nie tylko z dobrej czeko-
lady, ale ré6wniez pomadek i marcepanéw. Nie mozna z nim poréwny-
wac dzisiejszych «salonéw handlowych» - to byt prawdziwy salon,
z pieknymi zyrandolami, umeblowany w stylu Ludwika XV. Ze sklepu
przechodzilo sie do rownie stylowo urzadzonego pomieszczenia,
gdzie byla pijalnia czekolady. Pan Jan Fruzinski opowiadal, ze Jozef
Pitsudski, kiedy jego corki byly jeszcze dziewczynkami, przyprowa-
dzat je tam na ich urodziny. Pan Fruzinski pokazywat mi fotel, na kto-
rym siadywal Marszalek i ktory przewedrowat z pijalni czekolady do
jego gabinetu na Chocimskiej, gdzie pozZniej przenidst wytwér-
nie[30]".

W tamtych latach popyt na produkcje cukiernicza byt dos¢ spory.
Kordian Tarasiewicz wspominat spacer po centrum przedwojennej
Warszawy:

,Na Marszatkowskiej 83 byta znana z paczkow cukiernia A. Lezan-
skiego. Kolejna kawiarnia, Erazma Kleszcza, zajmowala rég Nowo-
grodzkiej (Marszatkowska 97A); bylo to miejsce spotkan mitosnikow
wyscigow konnych. Do Alei Jerozolimskich byly na Marszatkowskiej
az cztery sklepy z kawa i herbatg; po tej samej, nieparzystej stronie
Teofila Marca i Kawa Brazylia Jana Arnolda, a pod numerami 94 i 98
dwa sklepy Plutona. Ten ostatni w 1938 roku poszerzony zostat o bar
kawowy, a na jego otwarciu wsrdd licznych gosci znalezli sie popular-
ni aktorzy Loda Halama i Zbigniew Rakowiecki. Punkt to byt znako-
mity i wkrétce bar Plutona zyskat liczng klientele[31]”.

Z powyzszych wspomnien wylania sie obraz idealnej przedwojennej
warszawskiej kawiarni - cukierniczej arkadii. Odrobine lukru z tego
stodkiego obrazka zdejmuje cytowana juz Wanda Dobrzanska:



,Zerujac na najwytworniejszym odcinku Warszawy, jestem w poblizu
zacisznego, ukwieconego tarasu restauracyjno-kawiarnianego. Dla
czlowieka zmeczonego i gtodnego to prawdziwa oaza! Godzina pod-
wieczorkowa dopomina sie o filizanke dobrej biatej kawy z czems, co
zerwatoby w koncu z rozpaczliwym publiczno-lokalowym szablonem.
Gdzie jak gdzie, ale tutaj mozna chyba liczy¢ na wszechstronnie kul-
turalna atmosfere. Zjawia sie kawa - skala najpodrzedniejszego bu-
fetu kolejki dojazdowej. Do niej zamiast toastéw z wykwintnem ma-
stem, Swiezych briosz albo jakichs przerastajacych szablon ciastek
owocowych (jesteSmy w najwyzszem napieciu sezonu owocowego),
«wybér» ciastek deserowych. Obeschniety sernik, typowa babka na-
saczona sztucznym ponczem, jakis czekoladowy pomazaniec o pope-
kanej powierzchni lukrowanej i zwiotczata napoleonka”[32].

W Krakowie jedna z najbardziej znanych cukierni byt lokal P. Mauri-
zio przy Rynku Glownym. ,Kazdy wiedziat od dziecka, Ze ciastka ku-
puje sie u Maurizia, i koniec[33]” - pisal Tadeusz Boy-Zelenfiski. Moz-
na tu bylo dosta¢ (za ulotka reklamowa cukierni): ,cukry deserowe
w wybornych gatunkach, owoce smazone wtasnego wyrobu, wédki
wlasnego wyrobu i likiery zagraniczne, kompoty, konfitury, koszyczki
ozdobne krajowe i zagraniczne”.

Innym znanym krakowskim lokalem byla kawiarnia Noworolskiego,
zwana potocznie Noworolem, zlokalizowana w Sukiennicach. Zatozyt
ja lwowski cukiernik Jan Noworolski. Urzadzono ja niezwykle ele-
gancko; na gosci czekaly sale-buduary: biata - dla pan, liliowa lub lu-
strzana - srodkowa, a dla panow - zwana fumuarem - szarozielona.
Krysztalowe lustra przywieziono z Belgii, bufet zrobiono z wtoskiego
alabastru.

~W okresie miedzywojnia cukiernia stala sie prawdziwa mekka dla
przedstawicieli krakowskich elit. Zagladali tutaj: dramaturg Karol
Hubert Rostworowski, ktéry uczynit ja miejscem jednego z aktéw
swojej sztuki , U Mety”, generat Jé6zef Haller, artysci i malarze Jacek
Malczewski, Wojciech Kossak, Wtodzimierz Tetmajer, Julian Fatat,
Fryderyk Pautch, Wincenty Wodzinowski, Karol Hukan i Ludwig Pu-
get. Z politykéw bywali tu Jézef Pitsudski, Edward Rydz-Smigty
i Ignacy Daszynski. Jak wies¢ gminna niesie, zachodzic¢ tu tez mial na



kawe i lekture gazet w latach 1912-1914 Wtodzimierz Ilicz Lenin.
(...) O popularnosci i sympatii, jaka budzit lokal, Swiadczy napisana
wtedy przez Jana Izydora Sztaudyngera fraszka: Ta pani pobozna
I w krgg stynie z tego. Zbiera na «murzynek»... u Noworolskie-
go[34].

Na herbatke z kieliszkiem soku przychodzili profesorowie z uniwer-
sytetu. Murzynka, czyli kawe z bita Smietang, pijat tu generat Haller,
a kapucyna, czyli cappuccino, przygotowywano dla Ignacego Daszyn-
skiego. Jakos¢ serwowanej kawy zapewnial ekspres firmy Mehoffer
sprowadzony z Wiednia. Sposob filtrowania ptynu byt gwarantem za-
rowno doskonalej jakosci, jak i wybornego smaku.
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SOPLICA, CIAGOTKA
I INNE NAPITKI

ficjalne dane dotyczace spozycia alkoholu w dwudziestoleciu

moga wprowadzi¢ w konfuzje - wynika z nich, ze pito mniej wie-
cej dziewieciokrotnie mniej alkoholu niz obecnie: ,Do II wojny swia-
towej spozycie alkoholu utrzymywato sie w granicach nieznacznie
przekraczajacych 1 litr. W 1938 roku 92% calej sumy czystego alko-
holu wypijanego w kraju stanowita wodka i spirytus”[1]. Nalezy jed-
nak traktowac je z pewna rezerwa; wprawdzie w 1920 roku uchwa-
lono ustawe ograniczajaca sprzedaz napojow alkoholowych (znanag
jako lex Moczydtowska - od nazwiska Marii Moczydiowskiej, preze-
ski Towarzystwa ,Trzezwosc¢”), a ogélna powojenna bieda i mocno
opodatkowany alkohol nie sprzyjaty procentowym uniesieniom, to
jednak w tych wyliczeniach nie uwzgledniono nielegalnej, a mocno



wowczas rozwinietej produkcji.

Ustawa prohibicyjna, ktéra weszlta w zycie w 1920 roku, zabraniala
sprzedazy alkoholu w poszczegdlne dni (soboty, niedziele, Swieta, dni
targowe), ponadto ustalata punkty sprzedazy alkoholu w przeliczeniu
na liczbe mieszkancéw (2500 ludzi na jeden punkt). Pedzenie bimbru
karano grzywna, a nielegalny alkohol byt konfiskowany:.

Poczatek niepodlegtosci to takze poczatek odrabiania strat, jakie
przemyst spirytusowy poniost w wyniku pierwszej wojny sSwiatowej,
podczas ktérej polskie gorzelnie znacznie ograniczyly produkcje.
W roku 1924 utworzono Panstwowy Monopol Spirytusowy, w ktorego
gestii pozostawiono produkcje spirytusu i czystej wodki.

Do najbardziej znanych producentéw likieréw i wédek gatunkowych
z miedzywojnia nalezeli: Baczewski we Lwowie (Antoni Stonimski re-
cenzowat je raczej bez entuzjazmu: ,modne wowczas obrzydliwe li-
kiery Baczewskiego”[2]), Kasprowicz w GnieZnie, Potoccy w Lancu-
cie, Haberfeld w Oswiecimiu, Franke w Bydgoszczy i Winkelhausen
w Starogardzie Gdanskim.

,Jesli jechac, to juz sanng, jesli kocha¢ sie, to z panng, gdy sie ba-
wic, to z kolega, jesli pi¢, to Baczewskiego”.

Tak reklamowata sie firma produkujaca niezwykle popularne trunki.
Wielu klientéw byto do niej zdecydowanie lepiej usposobionych niz
Stonimski, bo produkty alkoholowe spod znaku Baczewskiego sprze-
dawaly sie znakomicie. Historia wytworni siega konca XVIII wieku;
wtedy to we Lwowie powstala fabryka wédek, likieréw i rosoliow
(czyli wysokoprocentowych smakowych likierow). W miedzywojniu
procentowe wyroby w atrakcyjnych karafkach z etykietami, na kto-
rych widniat orzet (Baczewski zostat uhonorowany tytutem cesarsko-
krélewskiego nadwornego dostawcy) trafialy do sklepow w catej Eu-
ropie, Kanadzie, Ameryce Potudniowej i Australii. Sukces Baczew-
skiego to nowoczesna technologia, staly rozwdj i... reklama. Alkohol
sprzedawano w tadnych butelkach, réznego ksztattu, wielkosci i kolo-
ru. W czasopismach zamieszczano reklamy - charakterystyczng se-
rie rysunkOw wraz z rymowankami do zbierania. Najpopularniejsze
produkty Baczewskiego to wdédka Perta oraz stynne likiery Souvera-
in, Bernardine Imperiale i nalewka wisniowa.



Wyroby gnieZnienskiej fabryki Bolestawa Kasprowicza, ktora miata
w ofercie ponad 100 gatunkow wodek i likieréw, nosily charaktery-
styczne stowianskie nazwy i etykiety zwigzane z tematyka narodowa.
Tu sztandarowym produktem byla wédka Soplica - ,gatunkowa wdd-
ka wytrawna z dodatkiem nalewow i destylatow owocowych”. Mito-
$nicy spirytualiéw mogli sie raczy¢ takze Zagloba, Bohunem, Zupa-
nem, Karpatowka, Horpyna.

Na oryginalne nazewnictwo stawialy rowniez Zjednoczone Ostrow-
skie Fabryki Likierow, ktore oferowaly na przykiad Wiercipietke
i Ciggotke.

W lancuckiej Uprzywilejowanej Krajowej Fabryce Likieréw, Rosoli-
sow i Rumu produkowano miedzy innymi takie trunki jak cherry bran-
dy, rosolisy mietowe i rum krajowy.

Jakub Haberfeld w Oswiecimiu miat w asortymencie wédki i likiery
Basztowke, Zamkéwke, Kontuszéwke, Korzenidéwke, a Winkelhausen
cenione likiery czekoladowe i likier ziotowy Karmeliter.

Producenci alkoholu czesto uderzali w patriotyczna nute, nadajac
swoim wyrobom nazwy nawigzujace do polskosci. Powiew egzotyki
tez byt jednak w cenie:

,Oprocz wodek opisywanych jako «polskie» wytwédrnie produkowaty
takze likiery wzorowane na znanych markach zagranicznych, ktorych
nazwy wypisywano na etykietach po francusku: krem kakaowy
(Créeme de cacao), Bordeaux Punch, likier klasztorny z ziét (Grande
Liqueur d’ Abbaye, préparé de herbes fines) albo stynny kminkowy
alasz (Allash Russe). Wyrabiano tez rézne gatunki rumu z surowcoéw
krajowych badz importowanych. Koniaki przywozono gtdwnie z Fran-
cji, ale jeszcze przez dhugie lata po pierwszej wojnie mozna byto ku-
pi¢ stlynne rosyjskie koniaki Szustowa”[3].

Te ostatnie czesto i w oryginalny sposdb reklamowano. Oddaje gtos
Antoniemu Stonimskiemu: ,Bylem szczegdélnym adoratorem reklam
koniaku Szustowa. Dwa utwory pozwole sobie zacytowac. Pierwszy
byl apelem lirycznie matrymonialnym: «Hej, ty dziewczyno, ty nie je-
stes pusta, ze sie zareczasz z panem Henrykiem. Ten cztowiek dobre
ma gusta, bo sie zachwyca Szustowa koniakiem». Poniewaz nie byt to
jeszcze czas anonsow, czytaliSmy dla rymu nie z panem Henrykiem,



a z panem Henrakiem. Drugi wierszyk ozdobiony byl rysuneczkiem
przedstawiajacym matego chlopczyka rozmawiajacego ze starusz-
kiem: «Czemu, dziadziu, nie umierasz, cho¢ ci sie trzesie glowa? Bo
ja pije nieraz koniaczek Szustowa». Pytanie bylo dosé aroganckie,
ale odpowiedz starca peina godnosci i zgodna z medycyng wspdicze-
sng, ktora koniak poleca przy chorobach wiencowych, zwlaszcza
w starszym wieku”[4].

Oprécz wodek i likieré6w w dwudziestoleciu chetnie pijano rowniez
wina i miody. Tanie wina importowano z Niemiec, drozsze z Wegier
lub Europy Zachodniej.

Piwo bylo mniej uznawanym alkoholem; w eleganckim towarzystwie
go nie podawano, dos¢ pogardliwie okreslajac je epitetem ,plebej-
skie”. Lepiej od jasnego pelmego traktowano portera.

W Warszawie przed pierwsza wojna swiatowa dziatalo wiele browa-
row. Po wojennych zawirowaniach zdziesigtkowane zaktady postano-
wily sie zjednoczy¢. W ten sposdb powstata spétka Zjednoczone Bro-
wary Warszawskie, w ktorej sklad weszly: Haberbusch i Schiele,
Reych i Synowie, Karol Machlejd, Seweryn Jung i Korona. Obok niej
waznymi graczami na miedzywojennym rynku piwnym byly browary
Okocim, Zywiec i browar w Tychach.

Zywiec mial w Warszawie wlasna restauracje. Na Marszatkowskiej,
pod numerem 100, na mito$nikdw zlotego napoju czekala duza sala
Gdanska z imponujacym freskiem Bitwa pod Oliwg autorstwa Bole-
stawa Cybisa i Stanistawa Luckiewicza. W nocy dodatkowo kusit duzy
neon: ,Pijcie piwo Zywieckie”. Klienci mogli sie tu raczy¢ Piwem
Marcowym i Zdrojem Zywieckim. Najlepszy trunek z beczki lano po-
no¢ do kufli w Barze Teatralnym. A jeszcze lepiej smakowal, gdy po-
dawano go z réwnie mile odbieranymi przez podniebienie sznyclami
schabowymi.

W Warszawie dziataty takze dwie duze fabryki Rektyfikacji War-
szawskiej: przy Dobrej oraz na Zgbkowskiej. W ich ofercie bylo, ba-
gatela, 150 gatunkéw wddek i likierow. Najwieksza popularnoscia
cieszyta sie Wyborna, Zytniéwka, Siwucha i Wystawowa.

W przedwojennej Polsce delektowano sie nie tylko alkoholem produ-
kowanym na biezaco, lecz takze trunkami dojrzewajacymi w winiar-
niach. Najstynniejsza winiarnia - Fukiera - powstata w 1610 roku.



Polecata ,ze swych znanych, bogato zaopatrzonych piwnic odlezate
i starannie hodowane wina gronowe oryginalne: wegierskie, tokaj-
skie, francuskie, hiszpanskie i inne oraz miody”. Te wyborne trunki
pochodzity miedzy innymi z piwnic Radziwiltow i hetmana Zamojskie-
go. U Fukiera bywali Juliusz Kaden-Bandrowski, Kazimierz Wierzyn-
ski, Jan Lechon, Ferdynand Goetel, Ludwik Hieronim Morstin, Julian
Tuwim, Wieniawa-Dtugoszowski i Pitsudski.

Wiemy juz, jakie procentowe napoje mozna byto kupi¢ przed wojna.
Warto te wiedze uzupelnic o to, w jaki sposéb je serwowano.

Alkohole rzadzity sie przy stole swoimi prawami. Wszystkie - rézne
procenty, kolory, babelki lub ich brak - zjawialy sie w okreslonej ko-
lejnosci i odpowiedniej zastawie. Do sniadan podawano wino - moc-
ne, czerwone; potem porter. Jesli spotykali sie tylko panowie - mo-
gltoby by¢ i piwo, serwowane do ,zupeilnie bezceremonialnych posit-
kéw”[5]. W porze obiadu, jesli siadali do niego tylko cztonkowie ro-
dziny, do kieliszkéw nalewano wino stotowe, do wyboru: biale i czer-
wone. Gdy obiad byt bardziej wystawny, zasady sie mnozyly: po zupie
nalezalo zaserwowaé¢ mocne wino, na przykitad madere lub marsale.
Gdy podawano rybe - biate wino francuskie - Chablis, Barsac lub ja-
kie$s wino renskie. Przed pieczystym mozna bylto poczestowaé gosci
mocno schlodzonym porterem, cho¢ jesli przy stole siedzialy takze
panie, zalecano raczej poncz. Do pieczystego obowigzkowe byto
czerwone wino - lzejsze bordeaux lub ciezsze burgundzkie lub wino
wegierskie, wytrawne i potwytrawne. Jesli gospodyni przewidziata
szampana, to teraz byl moment na jego podanie - po pieczystym. Do
deseru pasuja wina stodkie, na przyktad wegierski tokaj lub hiszpan-
ska malaga.

Wodki podawano do zakasek, przed obiadem, czyste, zaprawione
,lub nawet stodkie, chociaz picie stodkiej wodki przed stona przeka-
ska dowodzi zawsze mato wyrobionego smaku”[6]. Koniaki i likiery
doskonale komponowalty sie z kawag.

Nowoscig w dwudziestoleciu byly koktajle. Na specjalne zyczenie
czytelniczek ,Kobiety w Swiecie i w Domu” Elzbieta Kiewnarska
przyblizata te zamorska nowinke, podajac przepisy na atrakcyjne na-
poje alkoholowe:



»,1e amerykanskie «ogony kogucie» przyszty do nas wraz z murzyn-
skimi tancami i wraz z nimi staty sie modne. Zawladnety gustem sno-
bow przede wszystkim, potem gustem ludzi kierujacych sie moda, na-
stepnie staly sie koniecznoscig narzucona ta moda szerszym kotom
towarzyskim. Obecnie sa prawie niezbedne na popotudniowych przy-
jeciach, five-o’clockach, kawach czarnych, podwieczorkach z tancami
itp. (...) Moda na american drinks tak sie przyjela w Europie, ze za
przyktadem Londynu i Paryza w niejednym gabinecie polskiego pana
domu i w niejednym gabinecie pani domu ustawiono maty cocktail
bar, sktadajacy sie z szafki zawierajacej cata baterie butelek z alko-
holami, konserwami, owocami, réznego ksztattu kieliszkami i puchar-
kami, wazy na 16d, niezbednych do ubijania, mieszania, i z lady, na
ktoérej sie przyrzadza i podaje napoje. Jezeli jeszcze lada jest wysoka
(jak w prawdziwym barze, to napoje sie przyrzadza na deseczce wy-
suwanej z szafki) i sa wysokie stoty dla gosci, a gospodarz czy gospo-
dyni ubiora sie w biata kurtke barmana, to ztudzenie jest kompletne
i zapanowuje nastroj odpowiednio wesoly i beztroski”[7].

Przypisy

[1] http://wwwphie.pl/pdf/phe-2013/phe-2013-3-446.pdf, online [dostep 15.07.2014].

[2] A. Stonimski, op. cit., s. 7.

[3] http://wwwmowiawieki.pl/index.php?page=artykul&id=789, online [dostep
11.11.2014].

[4] A. Stonimski, op. cit., s. 160-161.

[5] M. Disslowa, op. cit., s. 87.

[6] Ibidem, s. 88.

[7] ,Kobieta w Swiecie i wDomu” 1938, R. XIV, nr 4, s. 34-35.



Czesc 11

100 przedwojennych
przepisow

P o teorii przyszed! czas na praktyke - sto przepisow oddajacych
smaki dwudziestolecia. Wszystkie z epoki - zaczerpniete z ksia-
zek kucharskich, przeczytane w rubrykach gazet kulinarnych, znale-
zione we wspomnieniach. Opracowane i dopowiedziane. W tamtym
czasie receptury kulinarne bardzo czesto odwotywaty sie do doswiad-
czen gospodyn i nie szafowaty konkretami: ,weZ make”, ,dodaj kilka
jaj”, ,odetnij odpowiednia porcje miesa”, ,piecz, az bedzie gotowe”.
W wersji uwspéblczesnionej zostaly doprecyzowane; w znakomitej
wiekszosci (pomingwszy niektore napoje) sktadniki obliczono na czte-
ry porcje.

Zebrane tu przepisy oddaja ducha epoki, cho¢ - z koniecznosci - nie
sa pelnym przegladem kulinarnej codziennosci i odswietnosci dwu-
dziestolecia, ktéra byla niezwykle bogata i réznorodna. Nie ma tu
dan najprostszych, jak na przyktad ziemniaki z omasta, i tych najbar-
dziej wykwintnych, jak pieczone bazanty. Nie ma takze tych potraw,
do ktorych zdobycie skladnikéw byloby niemozliwe lub niezwykle
trudne: cietrzewia w sosie kaparowym, boczku z dzika w sosie gtogo-
wym, jesiotra na dziko lub mézdzku zapiekanego w muszlach. Jest
kuchnia szeroko rozumianego srodka: dania bardzo popularne, de-
mokratyczne, takie, ktére staly na troche ubozszych stotach, lub ta-
kie, ktore podawano w bardziej zasobnych domach. Sa potrawy 1a-
twe do przygotowania oraz takie, ktore wymagaja ciut dtuzszego po-
bytu w kuchni.

Przepisy podzielono na osiem grup: przystawki, zupy, dania jarskie,
dania maczne, dania miesne (z podzialem na rodzaje mies), dania
z ryb, desery i napoje.



Wszystkim mitosnikom kuchni i dwudziestolecia miedzywojennego
Zycze smacznego!



Przystawki

dwudziestoleciu w najlepszych restauracjach istniat zwyczaj

wstepnej i bezplatnej degustacji przystawek. Dopiero pdézniej
zadowolony i zachecony klient zamawial wieksza porcje do stolika.
Przepisy na przystawki przydawaty sie tez paniom domu organizuja-
cym przyjecia. Te przekaski stanowity wazny skladnik bufetu podczas
podwieczorku tanczacego lub spotkania na brydza.



Suflet z pomidorow

6 duzych pomidoréw

5 lyzek startego parmezanu
6 biatek

1 lyzka masta

sol

Pomidory obraé ze skérki, odsgczy¢ z nadmiaru soku i usunaé pestki.
Tak przygotowane wtozy¢ do miski i utrze¢ z dwoma tyzkami starte-
go parmezanu. Posolié. W drugiej misce ubi¢ na sztywno piane z sze-
Sciu bialek. Polaczy¢ z pomidorami. Przetozy¢ do brytfanny lub na-
czynia zaroodpornego posmarowanego mastem. Posypa¢ parmeza-
nem. Piec okoto 20 minut w temperaturze 180 stopni. Suflet poda-
wac od razu po wyjeciu z piekarnika, zeby nie opadt.



Zapiekana szynka z watrobka

20 dag chudej szynki
10 dag pieczarek

5 dag masta

5 dag parmezanu

3 lyzki porto

2> szklanki beszamelu
20 dag watrdbki gesiej
s0l, pieprz

Watrobke umyé, pokroi¢ na dosé¢ mate kawalki. Pieczarki obrad,
umy¢, pokroi¢ w kostke. Watrobke i pieczarki podsmazy¢ na patelni
na masle, podlewajac porto. Dodac¢ pokrojona w kostke szynke, wy-
mieszac. Przelozy¢ do zaroodpornego naczynia, doprawic¢ sola i pie-
przem, pola¢ beszamelem. Posypa¢ danie utartym parmezanem.
Wstawié¢ do piekarnika rozgrzanego do temperatury 180 stopni na
mniej wiecej 20 minut.



Zimna przekaska z kalarepki

2 kalarepki

5 jajek

2 cytryny

10 lyzek majonezu

1 peczek szczypiorku
1 stoik anchois

so0l, pieprz, oliwa

Kalarepe umy¢, pokroi¢ w grube plastry. Ugotowa¢ w posolonej wo-
dzie. Gdy , podstawki” wystygng, doprawic¢ sola i pieprzem, skropic
sokiem z cytryny i oliwa. Na kazdym plastrze utozy¢ tyzke majonezu,
poét jajka ugotowanego na twardo i jedno anchois. Posypaé posieka-
nym szczypiorkiem. Przed podaniem mocno schtodzic.



Grzanki z farszem z ryb

W Warszawie u Mieczystawa Lijewskiego, czyli popularnego Lija, za-
instalowany byt basen, w ktérym plywaly ryby. Z basenem wigze sie
anegdota, ktora przytacza Jolanta Wachowicz-Makowska: ,W tym
wlasnie basenie wykapat sie malarz Kamil Witkowski. Kiedy wezwa-
no policjanta, kapiacy zbyl go stowami: «Panie stéjkowy, pan tu nie
masz nic do roboty. Tu potrzebna jest policja wodna»”[1].

50 dag ryby (na przyklad dorsza)
> duzej cebuli cukrowej
20 dag pieczarek

1 cytryna

2 zottka

2 lyzki gestej smietany
1 bagietka

10 dag zéltego sera

10 dag masta

sOl, pieprz bialy

natka pietruszki

Rybe ugotowad, przestudzi¢, obra¢ z osci i drobno posiekac. Drobno
pokroi¢ cebule, udusi¢ w matym rondlu w tyzce masta - cebula powin-
na sie zeszkli¢, nie zrumienic¢. Pieczarki obra¢, umy¢, pokroi¢ w pla-
sterki. Dusi¢ na patelni na masle, skrapiajac sokiem z cytryny. Prze-
lozy¢ posiekana rybe do podduszonej cebuli i wymieszac. Dodac zott-
ka i Smietane. Przyprawi¢ sola i pieprzem, wyrobi¢ mase. Dolozy¢
duszone pieczarki i delikatnie wymieszac.

Bagietke pokroi¢ na talarki grubosci palca. W matym rondlu rozpu-
$ci¢ dwie lyzki masta, sklarowac. Plasterki bulki bra¢ na widelec
i macza¢ w masle. Uklada¢ w zaroodpornym okraglym naczyniu obok
siebie. Wlozy¢ na chwile do rozgrzanego piekarnika, tak by grzanki
lekko sie zrumienily. Na tak przygotowane grzanki natozy¢ farsz. Po-
la¢ nieduza iloscia sklarowanego masta, posypac¢ utartym serem zot-
tym. Wlozy¢ do piekarnika na 5-10 minut - tak by farsz byt ciepty,
a ser sie rozpuscit. Przed podaniem posypac natka pietruszki.



Zimna cielecina z matiasami

Doskonata przystawka na stono. W oryginalnym przepisie wystepuje
ulik - mtody, thusty sledz, bardzo delikatny. ,Przy bramie byly zydow-
skie Sledzie w olbrzymich beczkach, beczki staty obreczami otoczo-
ne... Zydzi sprzedawali uliki... Nazwa $ledzi specjalnie tuczonych,
tlustych sSledzi”[2] - mozZna je bylo kupi¢ miedzy innym na warszaw-
skim bazarze Rézyckiego. Dzis te przystawke przyrzadza sie z ma-
tiaséw.

1 kg sznyclowki

15 dag matiasow

1 peczek wloszczyzny
5 lisci laurowych

s0l, pieprz

Sledzie pokroi¢ w cienkie paski. Mieso ponakluwaé i naszpikowaé
Sledziowymi paskami. Obwigza¢ sznurkiem. Warzywa obraé, umyc,
pokroi¢ na duze kawatki. Zagotowac i przestudzi¢. Wtozy¢ do nich
mieso, dodac liscie laurowe, przyprawi¢. Odstawi¢ na dwie godziny
(nie dodawac¢ do nich octu). W tej samej zalewie gotowac¢ mieso do
miekkosci, przez mniej wiecej pottorej godziny.



Sos sardelowy

2 kajzerki

1 szklanka mleka

4 jajka

2 cytryny

4 anchois (filety z solonych sardeli)

1 lyzka rosolu (lub wywaru uzyskanego z gotowania cieleciny)
125 g oliwy

cukier, sdl, pieprz

Butki okroi¢ z twardej skoérki. Pokroi¢ na mniejsze kawatki i namo-
czy¢ w mleku. Odcisnaé, dodaé¢ do nich ugotowane zottka, przetrzec
przez sito do miski. Dola¢ tyzke soku z cytryny, lyzke rosohu, oliwe
i dobrze utrzec, tak zeby powstatl gesty sos. Drobno posiekaé sardele
i dotozy¢ do sosu. Doprawi¢ do smaku cukrem, solg i pieprzem.



Salatka z sardynkami

4-5 ziemniakow

2 marchewki

2 kiszone ogorki (niezbyt duze)
2 kwaskowate jabika

1 puszka groszku

1 puszka sardynek

1 lyzka masta

1 lyzka maki

1 jajko

1 lyzeczka ostrej musztardy

1> szklanki oliwy

12> szklanki octu winnego

% szklanki smietany

s0l, cukier puder (opcjonalnie)
kapary i grzyby w occie do dekoracji

Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach razem z marchewka. Ostudzic,
obra¢, pokroi¢ w drobna kostke. W ten sam sposob pokroi¢ jabtka
i kiszone ogorki. Przetozy¢ do miski, dotozy¢ do nich groszek. Na pa-
telni rozpusci¢ masto, powoli wsypac¢ make i smazyé¢, az maka nabie-
rze zlocistego koloru. Mieszac, aby nie bylo grudek. Do przestudzo-
nej zasmazki wbic jajko, doda¢ musztarde i ubijac¢ trzepaczka. Powoli
dolewac oliwe i ocet. Na koniec dola¢ Smietane. Doprawic sola i - je-
sli trzeba - cukrem pudrem.

Odla¢ potowe sosu. Wymiesza¢ z jarzynami. Przelozy¢ na owalny
poéimisek. Sardynki poprzekrawa¢ wzdtuz na pot. Ulozyé na satatce.
Przykry¢ wierzch sosem. Udekorowacé kaparami i grzybami w occie.



Sledzie z jablkiem w smietanie

,Sledzie sa najczesciej spotykana potrawa klasy pracujacej i nieza-
moznej inteligencji. Jest cata masa gatunkow sledzi - od delikatnych
krélewskich ulikow dochodzacych w cenie do jednego zlotego za
sztuke, do prostych, twardych sledzi, tak zwanych «do marynowania»
w cenie kilkunastu groszy”[3].

30 dag filetow sledziowych
1 duza cebula cukrowa

2 winne jablka

2 szklanki mleka

20 dag smietany

Filety moczy¢ w mleku przez kilka godzin. Nastepnie wyjac, dobrze
osuszy¢. Pokroi¢ na skosne kawalki i utozy¢ na péimisku. Cebule po-
kroi¢ na mate kosteczki. Wtozy¢ do sitka i sparzy¢ wrzaca woda. Od-
saczy¢ i utozy¢ na sledziu. Jabtka obrac ze skérki, pokroi¢ na cienkie
plasterki, a potem na cienkie paski. Wymiesza¢ ze sSmietang. Polac
Sledzie.



Ostra salatka duszona na przekaske

Y2 glowki kapusty

3 marchewki

2 pietruszki

2 cebule

1 seler

4 lyzki oliwy

5 lyzek koncentratu pomidorowego
2 cytryny

stodka papryka, sol, pieprz

Kapuste drobno poszatkowac, sparzy¢ i odcisngé. Jarzyny obrac,
umy¢ i drobno posiekac. Do nieduzego rondla wla¢ tyzke oliwy. Kapu-
ste i warzywa uklada¢ warstwami. Posoli¢ i zala¢ pozostala oliwa.
Dusi¢ do momentu, gdy sos catkowicie wyparuje. Doprawi¢ pieprzem,
papryka i sokiem z cytryny.



Sznycle na grzankach ze szpinakiem

50 dag cieleciny sznyclowki
1 bulka paryska

25 dag szpinaku

1 szklanka smietany

2 lyzki masta

2 lyzki maki

sol, cukier

Z miesa wykroi¢ 7 kotletéw (w poprzek wiokien, by byly kruche).
Przygotowaé tyle samo kromek butki grubosci okoto 1 cm. Umyc¢
szpinak, drobno go posieka¢, a nastepnie udusi¢ w tyzce masta. Lyzke
maki polaczy¢ ze Smietang i zaprawi¢ szpinak. Posoli¢, ewentualnie
dostodzi¢ do smaku.

Sznycle dobrze wybi¢, oprészy¢ maka i zrumieni¢ na masle. Posolié.
Zdja¢ z patelni, a na pozostalym masle przyrumieni¢ grzanki z obu
stron. Przelozyc¢ je na péimisek, posmarowac¢ pasta szpinakowa i uto-
zy¢ na nich sznycle. Podawa¢ bardzo gorace.



Szynka zapiekana ze szparagami

Szparagi czesto goscily na miedzywojennych stotach. ,Zastosowanie
szparagow w kuchni zaréwno codziennej, jak i wykwintnej jest rozle-
gle, jednakze jarzyna ta zatraca szybko cechy atrakcyjne, jezeli nie
stoimy na wysokosci zadania i nie umiemy odchyli¢ sie od szablonu
«Szparagow z wody z mastem rumianem». Podawane zawsze i nie-
zmiennie pod jedna tylko postacia szybko zatracaja cechy atrakcyjne,
a nawet przejadaja sie z powodu swego badz co badz dosyé¢ mdiego
smaku”[4].

Do dan ze szparagéw trzeba umiejetnie dobra¢ sktadniki, ktére pod-
kresla smak warzywa. Istotne jest takze wlasciwe przygotowanie sa-
mych szparagow: ,,Warunkiem dobroci szparagéw jest: Swiezosé, wy-
soki gatunek, doborowa odmiana i odpowiednia pora zbioru. (...) Wy-
bieramy sztuki okazowe, grube, dorodne, biate lub leciutko u samych
lebkéw zabarwione. (...) szparagi przeznaczone do gotowania myje-
my w kilku wodach, przycinamy do jednej i tej samej dtugosci w miej-
scach, ktore juz latwo ustepuja pod nozem, i oczyszczamy z lyka.
Czyszczac, prowadzimy néz od tebkow ku dotowi, zdejmujac tyko
przy samych tebkach bardzo cienko, grubiej ku dotowi. Tak przygoto-
wane szparagi kltadzie sie do zimnej wody i trzyma w niej az do chwili
gotowania. Przed wlozeniem szparagow do garnka trzeba powigzac
szparagi w niewielkie peczki. Wigzac cienkim lykiem albo naturalna
rafia. Zagotowaé raz jeden (zblanzerowac), odla¢ wode, zala¢ po-
wtérnie woda wrzaca, osoli¢ i ocukrowaé wode do smaku, gotowacé
okoto 30 minut na wolnym, rownym ogniu”[5].

Ponizej przepis na aromatyczne zapiekane szparagi, doskonate jako
goraca przystawka.

4 peczki bialych szparagow

szynka wieprzowa (jeden plaster szynki na 5 szparagow)
15 dag parmezanu

3 lyzki masla

Szparagi przygotowac i obra¢ zgodnie z instrukcjami zamieszczony-
mi powyzej - warzywa nie powinny by¢ zbyt miekkie. Zawija¢ w szyn-



ke. Rolki pospina¢ wykataczkami. W rondlu rozpusci¢ masto, podsma-
za¢ ruloniki. Naczynie zaroodporne posmarowac¢ mastem, ukladac
szparagi obok siebie. Posypa¢ parmezanem. Wstawi¢ do rozgrzane-
go do 170 stopni piekarnika i zapieka¢ do czasu, az ser sie rozpusci.
Podawac polane mastem pozostalym z podsmazania.



Surowka z jarzyn jesiennych z sosem
vinaigrette

V4 kapusty wloskiej
2 buraki ¢wiklowe

2 marchewki

1 kiszony ogodrek

4 ziemniaki

2 jajka

1 lyzka ostrej musztardy
3 lyzki oliwy

3 lyzki octu winnego
1 lyzka cukru
pieprz, sol

Kapuste umy¢, buraki i marchewke obraé i umy¢. Utrzec jarzyny na
tarce o grubych oczkach. Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, obrac,
pokroi¢ w kostke. Drobno pokroi¢ kiszonego ogérka. Polaczyé wa-
rzywa, posoli¢ i wymieszac.

Jajka ugotowac na twardo. Wyjac zottka i utrzeé je z musztarda, oli-
wa i octem. Doprawic pieprzem i cukrem. Posoli¢, jesli potrzeba. Wy-
mieszac z jarzynami. Salatke podawac schtodzong.



Njoki z parmezanem

2 szklanki mleka

10 dag grysiku

4 lyzki utartego parmezanu
2 lyzki masta

2 jajka

galka muszkatotowa

s0l, pieprz

Mleko zagotowaé w nieduzym garnku. Dodaé lyzke masta, szczypte
galki, odrobine soli i pieprzu. Wsypac¢ grysik, ciagle mieszajac. Kasz-
ka bedzie gotowa, gdy masa zgestnieje. Zdja¢ z ognia, poczekac, az
troche przestygnie. Doda¢ dwie lyzki sera, wymieszac. Biatka oddzie-
li¢ od zéttek; doda¢ do masy zbéttka, ponownie wymieszac. Przela¢ na
duzy, ptaski potmisek, tak by masa miata okoto 2 cm grubosci. Kiedy
przestygnie, wykrawa¢ okragta foremka kotka. Utozy¢ w zaroodpor-
nym naczyniu, posypa¢ parmezanem i pokruszonymi kawatkami ma-
sta. Zapiekac okolo kwadransa w temperaturze 170 stopni.

Przypisy

[1]]. Wachowicz-Makowska, op. cit., s. 145.

[2] http://bazar-rozyckiego.pl/?page id=240, online [dostep 15.07.2014].
[3] ,,Bluszcz”, 1926, t. 59, nr 10, s. 326.

[4] ,Kobieta w Swiecie i wDomu”, 1934, R. X, nr 10, s. 9.

[5] Ibidem.



Zupy

M aria Disslowa, autorytet w sprawach , kucharstwa” i prowadze-
nia domu, pisata: ,Zupa do niedawna stanowitla nieodzowna
czes¢ skltadowa kazdego obiadu. Jeszcze dzisiaj, chociaz w wielu do-
mach usunieto ja z jadlospisow, ludzie, ktérzy przywykli spozywac
duze ilosci pokarmow, nie moga sie bez niej obejs¢. Zima, w czasie
tegich mrozéw, goraca, pozywna zupa jest daniem, ktére trudno jest
czyms zastapi¢, natomiast latem zupy owocowe i wszelkiego rodzaju
chtodniki spozywa sie niemal codziennie. Specjalny dziat zup stano-
wia zupy wykwintne, przewaznie przecierane i zaciggane zottkami,
ktére sie podaje na wystawnych obiadach. Wlasnie na takich obia-
dach powinny by¢ dwie zupy do wyboru: bulion, czysty rosét lub
barszczyk w filizankach i jakas inna dobrze przyrzadzona zupa poda-
wana na talerzach, ktére nalezy napemhia¢ tylko do potowy. Do ele-
ganckich dodatkéw do zup, oprocz pasztecikow, zawsze matych i deli-
katnych, naleza kremiki z jaj i mate pulpeciki”[1].



Rosol

Rosot w ksigzkach kucharskich dwudziestolecia traktowano najcze-
sciej jako odrebng kategorie kulinarng - w spisie potraw podawano:
,Rosoly i zupy”. Przygotowywano go na wiele sposobow, z réznych
gatunkéw miesa i z rozmaitymi dodatkami. Jednak bez wzgledu to,
jaki rodzaj bulionu gotowano, nalezato przestrzegaé¢ ogolnych zasad
przyrzadzania wywaru miesno-warzywnego. ,Najsmaczniejsze sa ro-
soly z miesa mieszanego, tj. wolowiny, cieleciny, drobiu, wieprzowiny
lub innych gatunkéw. Na cztery osoby nalezy wzig¢ %2 kg miesa i 1%21
wody, liczac na wyparowanie. Mieso przed gotowaniem oczysci¢ lek-
ko nozem, gdy sa wyrazne slady zabrudzenia, mozna splukac ciepla
woda, nie moczy¢ miesa w wodzie, bo przez utrate rozpuszczalnych
sktadnikéw obniza sie jego wartos¢. Do gotowania rosotu dodaje sie
rozne jarzyny, np. pietruszke, pasternak, seler, marchew, por, cebule,
kapuste i fasole. Dodawa¢ mozna rowniez po kawateczku buraka,
chrzanu, brukwi, biatej fasoli i korzeni. Na 4 osoby mozna da¢ 30
dag, i wiecej, jarzyn. Jesli ktos woli bardzo dobry buljon, a miesa ro-
solowego nie podaje - ktadzie sie mieso w zimng wode i wtedy caty
sok miesny zostaje w buljonie, w przeciwnym razie, kiedy sie podaje
soczyste, smaczne rosotowe mieso, to kltadzie sie do gotujacej wody.
Biatko, jakie zawiera mieso, Scina sie w gotujacej wodzie, tak jak
biatko z jajka i tworzy cienka skorupke na miesie, nie przepuszczajac
soku miesnego - robi to, ze rosotlowe mieso jest smaczne i soczyste”.
Tak radzita Helena Motochowiec w Wielkiej ilustrowanej ksigzce ku-
charskiej z 1929 roku.

Wyglad potrawy jest réwnie wazny jak jej smak. Aby nadac rosotowi
zlocisty kolor, zalecano gotowanie tupiny z cebuli w niewielkiej ilosci
wody i wlanie jej do rosotu na godzine przed podaniem. Innym sposo-
bem bylo upalenie na patelni dwoch kostek cukru w dwoch tyzecz-
kach wody i zabarwienie tym wywaru.

Oto inne przydatne ,rosotowe” wskazéwki pani Heleny:

e ,Pieprz i listek bobkowy ktadzie sie do rosotu tylko na zadanie -
jesli kto lubi.
e Rosol nazywa sie wtedy, kiedy gotuje sie go tylko z wloszczyzna



na miesie i podaje sie czysty.

Rosot «consomé». Podwdjna ilos¢ miesa na te sama ilos¢ wody co
do rosotu zwyczajnego.

Niektore rosoty nazywaja zupa, chociaz rosot w nich jest klarow-
ny. Zupa nazywamy wtedy, kiedy zaprawia sie zéttkami albo sSmie-
tang. Zupa purée, jesli dodaje sie do rosolu roztarte mieso, kar-
tofle albo wloszczyzne.

Miesne zupy przygotowuje sie z trzech zasadniczych odmian ro-
sotu: zéttego, czerwonego i biatego. Zétty rosét (buljon) z podpie-
czong wloszczyzng - ma zlocisty kolor. Podaje sie czysty albo
uzywa sie do wszystkich przezroczystych zup. Czerwony buljon
oprocz podpieczonej wloszczyzny, gotowany jest na podpieczonej
wotowinie i jest dlatego czerwonawego koloru. Podaje sie go jako
rosol, przewaznie w filizankach do sniadania albo do kolacji, albo
uzywa go sie do kleistych zup. Bialy buljon gotuje sie albo bez
wloszczyzny, albo z wloszczyzng ugotowanag w rosole bez podpie-
kania - uzywa sie do zup purée, barszczu itp.”[2]



Rosol wolowy z koldunami litewskimi

> kg miesa wolowego

1 cebula

1 lyzka masta

1 lyzka soli

1%2 1 wody

kawalek pietruszki, marchwi, selera, pora, kapusty wloskiej
liscie laurowe

ziele angielskie

Mieso wlozy¢ do goracej wody. Gotowac¢ na wolnym ogniu pod przy-
kryciem. Nieobranga i niepokrojona cebule podsmazy¢ na masle. Gdy
woda sie zagotuje, dotozy¢ warzywa, liScie laurowe, ziele angielskie
i cebule. Posoli¢. Gotowa¢ okolo dwoch godzin, az mieso bedzie
miekkie. Wyjaé mieso i warzywa, przecedzi¢, zeby rosét byt klarow-
ny.

KOEDUNY LITEWSKIE:

> kg miesa wolowego

10 dag stoniny

1 cebula

s0l, pieprz, majeranek

1 lyzka masta

1Yz 1 rosotu

V4 kg maki

2 jaja

V4 szklanki wody

sol

Kolduny sa najsmaczniejsze z nadzieniem z poledwicy wotowej, wiec
najlepiej na niej przygotowac rosot. Wystudzone mieso drobno posie-
kac¢, osobno posiekac stonine i cebule. Cebule podsmazy¢ na masle,
polaczy¢ z miesem i stoning. Doprawic sola, pieprzem i majerankiem.
Wymieszac farsz. Zagniesé ciasto z maki, jaj i wody, posoli¢. Rozwal-
kowa¢ cienko, wykrawac¢ mate krazki (kotduny powinny by¢ tak mate,
aby w catosci miescily sie w ustach). Naklada¢ na nie farsz i wasko



zlepiaé. Gotowac¢ 10 minut w rosole.



Barszcz

,Barszcz od najdawniejszych czaséw byt ulubiong polewka w Polsce.
Pierwotnie sporzadzano go z rosliny, ktora wystepowata na naszych
takach jako pospolity chwast, zwany barszczem. Zewnetrzna strona
lodygi tej rosliny ma szkodliwy sok, dlatego zewnetrzne widkno
zdzierano. Natomiast czes¢ srodkowa jest stodkawa, zakwaszona
daje kwaskowaty plyn, z ktérego nasze prababki gotowaly kwasng
polewke, zwang barszczem. Barszcz jest tradycyjna staropolska po-
trawg, ktora chetnie jadano, poniewaz zaostrzala apetyt i uSmierzata
pragnienie po przepiciu. Kwasem burakowym usmierzano goraczke.
Podawano barszcz na najwykwintniejszych stotach i na kroélewskich
ucztach. Gotowany bywat z miesem, kaptonami, wedlinami, grzybami,
Smietang, jajami i kietbasg. Postny barszcz okraszano olejem, zacie-
rano czosnkiem, zasypywano jagla”[3] - pisala Maria Disslowa.

Podstawa dobrego barszczu jest odpowiednio przygotowany kwas
burakowy (zamiast niego mozna takze uzy¢ kwasu zytniego).
Barszcz powinien mieé¢ intensywny, gteboki czerwony kolor i stodka-
wo-kwaskowaty smak. Aby byt aromatyczny, trzeba ugotowaé wiecej
burakow, niz sie w nim podaje, i czes¢ z nich wyjac. Intensywny kolor
zapewnia dodanie do barszczu (przed przecedzeniem) soku z suro-
wego utartego buraka; zupe nalezy potem ponownie zagotowad.

Barszcz mozna serwowac na wiele sposobdw: z uszkami (zwlaszcza
wypemlionymi farszem miesnym lub grzybowym), jajami na twardo,
pasztecikami, gotowana fasolka lub bobem, kasza gryczang, ziemnia-
kami.

Nim przystapimy do gotowania barszczu, nalezy przygotowaé kwas
burakowy.



Kwas burakowy

1 kg burakéw

2 1 wody

1 kromka chleba razowego
2-3 liscie laurowe

2-3 zabki czosnku

kilka ziaren ziela angielskiego
szczypta soli

Buraki umy¢, obraé ze skoérki i pokroi¢ w plasterki. Wtozy¢ do stoja,
dodac¢ przyprawy i porwana na male kawatki kromke chleba razowe-
go. Zalaé ciepla wodg, przykryé¢ gaza lub ponakluwanym papierem
$niadaniowym. Odstawi¢ w cieple miejsce na kilka (3-5) dni. Gdy
kwas burakowy bedzie gotowy, zebrac piane z wierzchu, przela¢ do
butelek lub mniejszych stoikéw. Przechowywac w lodowce.

Kwas burakowy to nie tylko baza do barszczu. Maria Disslowa pole-
cala go jako orzezwiajacy napdj o wlasciwosciach zdrowotnych, naj-
smaczniejszy z sokiem porzeczkowym.



Barszcz w filizankach

2> kg wolowiny

1 seler

1 pietruszka

2 cebule

Y% kg burakéw

1 peczek koperku

1 zabek czosnku

2 1 kwasu burakowego
2 lyzKki soli

Jarzyny obraé. Seler, pietruszke i cebule pokroi¢; buraki zostawic
w catosci. Tak przygotowane warzywa gotowac razem z miesem. Po-
soli¢. Gdy buraki beda miekkie, wyjaé je, utrzec¢ na tarce i ponownie
wlozy¢ do rosotu. Dodac¢ czosnek i kwas burakowy. Gotowac jeszcze
przez kwadrans. Przecedzic¢ i podawa¢ w filizankach.



Chlodnik polski ze smietana

To idealna zupa na upalne dni. ,Zupy zimne sa znane w wiekszej cze-
$ci krajow europejskich, jednak nigdzie wybor ich nie jest tak bogaty;,
jak u nas, w Polsce. Berlo trzyma nasz chtodnik, z ogorkami, jajami
na twardo, cielecing, szynka gotowana i najzbytkowniejszy z rakowy-
mi szyjkami. Robia go rozmaicie, na zsiadtym mleku, na swiezej ma-
slance, na dobrym mocnym rosole wotowym lub kurzym. Poza tym
podstawowe jego czesci stanowig ugotowana botwinka lub mtode bu-
raczki, duzo jak najdrobniej usiekanego koperku i duzo mtodej Smie-
tany. Kto lubi, moze doda¢ utartego dokladnie szczypioru z mtodej ce-
buli - nigdy szczypiorku, gdyz jego zapach, przypominajacy zapach
czosnku, moze zepsuc caly chtodnik”[4].

Te ,zbytkowna” rakowa wersje chtodnika wspomina Kalina Skokow-
ska pochodzaca z bogatej lubelskiej ziemianskiej rodziny: , Bardzo lu-
bitam chtodnik z rakami z szyjkami (...). W Lublinie chodzit taki dzia-
dek z workiem i wotat: «Sprzedaje raki, raki sprzedaje». Raki byly
dos¢ popularne, pyszne. Robilo sie je, jakies nadziewane rézne zupy;,
rozne satatki”[5].

2 peczki botwiny

2 ogorki

1 peczek rzodkiewek

pot cytryny

1 1 kefiru, jogurtu lub zsiadlego mleka (wedlug gustu)
1 szklanka gestej kwasnej smietany

4 jajka

ok. 4 lyzek kwasu burakowego (mozna go zastapic
koncentratem buraczanym)

szczypiorek

koperek

2 zabki czosnku

pieprz, sol

Obcinamy korzenie i lisScie botwiny. Pedy myjemy i kroimy na nieduze
kawatki. Buraczki obieramy i kroimy na ¢wiartki. Wktadamy botwine



do garnka, zalewamy niewielka iloscia wrzatku (34 szklanki), dodaje-
my sok z cytryny i gotujemy okoto 5 minut. Botwina powinna zacho-
wac jedrnos¢. W tym samym czasie gotujemy jajka na twardo. Na-
stepnie do duzego garnka wlewamy chlodny kefir, jogurt lub zsiadle
mleko, dodajemy smietane i doktadnie mieszamy:.

Siekamy optukany koperek i szczypiorek oraz czosnek. Obieramy
ogorki i kroimy je na ¢wiartki, a nastepnie na mate kawalki i dodaje-
my wszystko do chtodnika. Dokladamy dwa pokrojone w kostke jajka,
wlewamy botwine (ostygnieta). Zeby smak byt wyrazisty, dodajemy
trzy tyzki koncentratu buraczanego lub kwasu buraczanego; sposob
przygotowania kwasu burakowego. Lekko przyprawiamy sola i pie-
przem. Garnek przykrywamy i wstawiamy do lodéwki na mniej wie-
cej godzine, aby smaki sie przegryzty. Przed podaniem obieramy po-
zostate jajka, kroimy je w ¢wiartki i wktadamy do talerzy.

Chtodnik wysmienicie smakuje takze z gotowanymi mtodymi ziem-
niakami, okraszonymi podsmazang stoning i posypanymi koperkiem,
podawanymi na oddzielnym talerzyku.



Zupa z mietusa

50 dag mietusa

1 peczek wloszczyzny

2 cebule

kilka lisci laurowych

10 ziaren ziela angielskiego
pieprz, sol

1 peczek koperku

CIASTO NA KLUSKI:

1 jajko, 2 lyzki maki

Do garnka nala¢ 1% zimnej wody. Wtoszczyzne obrac, umyé. Wiozyc¢
do wody, zagotowac, zmniejszy¢ ogien. Dodac¢ podpieczone na suchej
patelni cebule w tupince oraz przyprawy. Gotowac, az jarzyny zmiek-
ng. Mietusa umy¢ i pokroi¢ w dzwonka. Posoli¢ i odstawi¢ na godzi-
ne. Wywar przecedzi¢, wlozy¢ do niego przygotowana rybe. Zagoto-
waé, potem zmniejszyC ogien. Gotowad, az ryba stanie sie miekka
i bedzie mozna latwo oddzieli¢ ja od osSci. Wyja¢ mietusa i pozbawic
go osci. Czesc¢ rosotu odlac (bedzie potrzebny do gotowania klusek).

Przygotowa¢ kluski: w misce rozbeltac jajko, dodac¢ make i szczypte
soli. Jesli ciasto jest zbyt geste, dola¢ odrobine wody. W matym garn-
ku zagotowac odlany rosot. Powoli wlewac do niego ciasto, delikatnie
mieszajac wyplywajace kluski. Gotowac jeszcze okolo minuty. Prze-
la¢ kluski wraz z rosotem do garnka z zupa. Na kazdym talerzu uto-
zy¢ po kawaltku ryby, nala¢ porcje zupy. Obficie posypac siekanym ko-
perkiem.



Miszkulancja

1 peczek wloszczyzny

1 cebula (niezbyt duza)

> gltéwki kapusty wloskiej
50 dag ziemniakdow

15 dag boczku wedzonego
1 1 mleka

5 ziaren ziela angielskiego
3-4 liscie laurowe

pieprz, sol

Warzywa obraé, umy¢, pokroi¢ w dos¢ gruba kostke. Boczek takze
pokroi¢ w kostke. Skladniki wlozy¢ do garnka, wlaé 1% 1 wody. Do-
da¢ ziele angielskie i liScie laurowe. Zagotowaé, zmniejszy¢ ogien
i gotowaé pod przykryciem okoto 30 minut. Kapuste umy¢, pokroic
w dos¢ duze kawalki. Doda¢ do zupy, gdy warzywa beda prawie
miekkie. Ziemniaki obra¢, umy¢, pokroi¢ w diluga kostke - jak na
krétkie frytki. Wiozy¢ do zupy, gdy kapusta zmieknie. Gotowac¢ okoto
20 minut. Gdy ziemniaki beda miekkie, wlaé¢ do zupy mleko i raz za-
gotowac.



Zupa cebulowa na rosole

1 1rosolu

20 dag cebuli

2 dag masta

Y1 1 Smietany

2 dag maki

1 lyzka siekanego koperku i zielonej pietruszki

Roso6t przygotowac¢ wedlug przepisu na rosot wotowy lub zgodnie
z wlasnymi upodobaniami - moze takze by¢ postny. Cebule obrac, po-
kroi¢ na mate kawatki lub plasterki i udusi¢ na masle w rondlu. Gdy
bedzie miekka, przetrze¢ ja przez sitko. Doda¢ do rosotu, wymie-
szaC. Dolozy¢ koperek i pietruszke, zaprawi¢ Smietang wymieszang
z maka i zagotowac.

Zupe cebulowa posypywano utartym zéttym serem i podawano
z grzankami lub z gesta kasza pokrojona w kostke.



Grochowka na wedzonej fladrze

20 dag grochu

1 wedzona fladra (wieksza)
1 peczek wloszczyzny

1 lyzka masta

1 lyzka maki

1 lyzka majeranku

s0l, pieprz

GRZANKI:

bulka paryska

2 lyzki parmezanu
1 lyzka masta

Groch namoczy¢, zostawi¢ na noc. Ugotowaé. Wloszczyzne obrac,
umy¢. Ugotowaé¢ w 1% 1 wody. Przecedzi¢ wywar jarzynowy. Groch
przetrzec przez sito do wywaru. Przygotowaé zasmazke z maki i ma-
sta - na patelni rozpusci¢ lyzke masta, doda¢ tyzke maki i doktadnie
zmieszac, aby nie bylo grudek. Przesmazac¢ do uzyskania zlocistego
koloru. Przetozy¢ zasmazke do wywaru jarzynowego. Dodaé¢ majera-
nek, sol, pieprz i wlozyc¢ fladre - w catosci. Gotowac¢ okoto 10-15 mi-
nut. Wyjac¢ rybe, pozbawié osci i podzieli¢ na nieduze kawatki. Wto-
zy¢ z powrotem do zupy.

Przygotowaé grzanki: butke pokroi¢ na mate kwadraty, podsmazy¢
na masle i gorace posypaé¢ parmezanem. Podawac¢ na talerzykach
obok zupy.



Zupa rabarbarowa

Dzis rabarbar nie jest tak popularny jak w dwudziestoleciu miedzy-
wojennym. Wtedy jego zastosowanie w kuchni byto szerokie: , Rabar-
bar, inaczej rzewian, nadaje sie nie tylko na kompoty, kisielki i gala-
retki, ale pokrajany i podduszony z pieczenig (10 do 15 minut) daje
wyborng, kwaskowata przyprawke. Sprowadzany do niedawna z Ho-
landii, rabarbar zaaklimatyzowat sie i w naszych ogrodach i mozna
go kupié¢ na targu od wczesnej wiosny do pdznej jesieni”[6] - radzila
redaktorka w rubryce kulinarnej ,,Mojej Przyjaciotki”.

Tu zupa rabarbarowa w wersji na ciepto z ryzem. Wysmienita takze
na zimno jako chtodnik. Wtedy podaje sie ja z grzankami z butki.

1 kg rabarbaru

40 dag cukru

2 cytryny

1 lyzka maki kukurydzianej
cynamon

2 torebki ryzu

Yodygi rabarbaru obra¢, umy¢ i drobno pokroi¢. Do garnka wla¢ 1%
litra wody, wlozy¢ rabarbar i zagotowac. Zmniejszy¢ ogien i gotowadg,
az rabarbar catkowicie sie rozgotuje. Przetrze¢ go przez sitko. Ze-
trze¢ skorke z potowy cytryny, wsypac¢ do przetartej zupy, doda¢ cu-
kier i cynamon. Podgrzewac, mieszajac, aby cukier sie rozpuscit.
Make kukurydziang rozprowadzi¢ w niewielkiej ilosci zimnej wody;,
doda¢ do zupy. W drugim garnku ugotowac ryz. Natozyé porcje ryzu
na talerz, zalac zupa.



Czernina

Zupa popularna w dwudziestoleciu. Prosta w przygotowaniu i cieszg-
ca sie opinig zdrowej i pozywnej. Zapewne smaczna, bo chetnie je-
dzona nawet przez dzieci. Kalina Skokowska tak wspomina te potra-
we: ,U nas w niedziele najczesciej bytla czernina. To jest pyszna
zupa, tylko troche sie brzydzitam, ale jadtam, bo pyszna bylta. Z kacz-
ki, z krwi kaczki. I w tym byly owoce i tazanki do tego, kluseczki,
a na drugie to byla kaczka nadziewana jabtkami”[7]. Podobne upodo-
bania miat ksigdz Kazimierz Sierpowski, ktéry pisat we Wspomnie-
niach nie catkiem kontrolowanych: ,Na obiad najbardziej smakowa-
ta czernina z kaczki i na drugie danie kluski na parze”[8].

1 1 rosolu

1 szklanka krwi (najlepiej z kaczki)
2 cytryny

1 lyzeczka cukru

5 ziaren jalowca

5 ziaren pieprzu

4 dag masla

2 dag maki

10 dag sliwek suszonych

1 lyzka rodzynek

sol

ocet lub sok wisniowy (opcjonalnie)
makaron jako dodatek

Suszone sliwki i rodzynki namoczy¢ w wodzie. Krew kaczki przelaé
do miski, wsypa¢ do niej troche soli, dodaé sok z cytryny i ubijac trze-
paczka, aby utrzymac ja w stanie ptynnym. Rosét przygotowaé we-
dtug przepisu na rosét wotowy lub wedle wlasnego uznania. Przeto-
zy¢ namoczone owoce do rosotu, dodac jatowiec i pieprz. Gotowac
przez p6t godziny. Sliwki i rodzynki wyjaé z rosotu, przetrzeé przez
sitko. Rosét przecedzi¢. Owoce rozprowadzi¢ zasmazka z maki i ma-
sta. Doda¢ do rosotu. Odrobine maki dodac¢ takze do krwi, wymieszac
i przela¢ do rosotu. Zagotowaé, uwazajac, by czernina sie nie zwa-
rzyta. Doprawic, jesli potrzeba, wedle uznania: cukrem, octem lub



sokiem wisniowym.



Kartoflanka

Kartofle byly podstawa kuchni miedzywojennej, zwlaszcza wsréd
ubozszej czesci spoleczenstwa. Jednym z najpopularniejszych zapa-
chow w wiejskiej kuchni byt aromat kartoflanki. Potrawa ta wystepo-
wala w réznych wariantach: od ,bieda zupy”, czyli pokrojonych
w kostke lub rozgotowanych, sypkich ziemniakow przyrzadzanych
tylko na wodzie, przez zupe na wywarze warzywnym po Wwersje
z wkladka - okrasga ze stoniny lub okrawkami wedlin.

75 dag ziemniakow

1 peczek wloszczyzny

5 dag masta

1 lyzka siekanego koperku
1 szklanka smietany

s0l, pieprz

maka (opcjonalnie)

Warzywa obra¢, umy¢ i pokroi¢ na mniejsze czesci. Zala¢ 1%z 1 wody.
Zagotowac, zmniejszy¢ gaz i gotowac pod przykryciem okoto pét go-
dziny. Wyja¢ warzywa, przecedzi¢ bulion. Ziemniaki obra¢, umyc¢
i pokroi¢ w kostke. Wtozy¢ do garnka i zala¢ bulionem. Doda¢ masto.
Gotowaé¢ do miekkosci, doprawiajac sola i pieprzem. Posypa¢ koper-
kiem.

Kartoflanke sie fasowalo (czyli przecierato), jezeli ziemniaki byty
sypkie. Dodawato sie wtedy smietane. Jesli kartofle miaty duzo skrobi
i przybieraly posta¢ matych kostek, sSmietane zaprawiato sie maka,
by zupa byla bardziej zawiesista.



Zakwas i zur

Kwintesencja polskiej kuchni. Jadano go wszedzie - i w podtych ba-
rach, i w eleganckich restauracjach. Zupa o chlebowym smaku do-
skonale lagodzita przykre doznania bedace wynikiem nocnych knaj-
pianych wedrowek. I byla tez daniem postnym. Jedna prosta potra-
wa, a tyle zalet!

2 szklanki maki zytniej razowej

1 peczek wloszczyzny

3 zabki czosnku

4 liscie laurowe

skorka z chleba zytniego na zakwasie
sol

Przygotowanie zuru trzeba rozpoczac od nastawienia zakwasu.

Make wsypaé do duzego stoja. Zalac¢ %2 1 przegotowanej wody. Doto-
zy¢ skoérke chleba i zgbki czosnku. Dokladnie wymieszac, przykryc
gaza i odstawi¢ w ciepte miejsce przynajmniej na dobe, lepiej - na kil-
ka dni.

Warzywa obraé, umy¢. Wlozy¢ do litra zimnej wody, dotozy¢ liscie
laurowe, zagotowaé. Zmniejszy¢ gaz i gotowaé pod przykryciem, az
warzywa zmiekng. Wtoszczyzne i liScie wyja¢, bulion przecedzic¢. Za-
gotowa¢ go ponownie i powoli wla¢ zakwas, mieszajac, by nie po-
wstaly grudki. Doprawi¢ solg. Podawac z ziemniakami i jajkiem.

Zur mozna takze przygotowad¢ w wersji miesnej, gotujac wywar na
kietbasie.



Zupa pomidorowa

W 1927 roku Pudliszki zaczely produkcje przecieru pomidorowego
w slojach oraz sosu pomidorowego, czyli ketchupu. Sos, przygotowy-
wany zgodnie z innowacyjng receptura opracowang przez profeso-
row T. Chrzaszcza i D. Tilgnera, wzbogacono przyprawami i octem
winnym. Byt to towar delikatesowy, bo drogi.

Pomidorowka ustepowala popularnoscia innym zupom warzywnym.
Robiono ja ze Swiezych pomidorow.

50 dag pomidorow

1 cebula

2 marchewki

2 pietruszki

> selera

2 kg miesa wolowego
1 lyzka masta

Y szklanki smietany
s0l, pieprz

2 torebki ryzu lub szklanka kaszy perlowej
peczek koperku

Mieso i obrang wloszczyzne zala¢ 1%2 1 wody. Zagotowac, zmniejszy¢
gaz i gotowac pod przykryciem mniej wiecej przez godzine. Przece-
dzi¢. Pomidory umy¢, pokroi¢ na ¢éwiartki, pozbawic¢ pestek. Wiozy¢
do garnka, dodac¢ masto i dusi¢ w niewielkiej ilosci wody, czesto mie-
szajac. Przetrzec¢ przez sito. Oddzielnie ugotowac ryz lub kasze. Do-
tozy¢ do przetartych pomidoréow, wla¢ %2 szklanki smietany, wla¢ bu-
lion, doda¢ sél i pieprz i raz zagotowac. Podawac z koperkiem.



Zupa piwna ze smietana i twarogiem

Popularna w dwudziestoleciu, niezwykle latwa do przygotowania.
Smak, céz - de gustibus non est disputandum... Byla to ulubiona
zupa Wojciecha Kossaka i zarazem potrawa, ktérej nienawidzilta jego
corka. Magdalena Samozwaniec opisata sposéb jej przygotowania
w jednym z esejow zbioru £yzZka za cholewg a widelec na stole. Mata
kulinarna silva rerum: ,,Widzialam w kuchni, jak sie ja robito: kuchar-
ka wlewata butelke piwa i butelke wody i mieszatla to na zimno
z ¢wiercia litra rozbitej Smietany i lyzeczka maki, dodawata pét tyzki
masta, pot tyzeczki kminku, troche soli i trzy tyzki maczki cukrowej.
Po zagotowaniu wlewato sie to wszystko do wazy, do ktérej sie ktadto
poprzednio ser i chleb pokrajany w kostke”.

Pisarka wspomina katusze, jakie przezywata, gdy ta zupa pojawiata
sie na stole: ,Starym drakonskim obyczajem, gdy nie chcialam jej
jes¢ na obiad, podawano mi ja na kolacje i nic poza tym, aby jak to sie
méwilo, «oduczy¢ dziewczynke od grymasow». Musiatam dopiero do-
sta¢ po zjedzeniu tego zupska torsji, aby przestano mnie do tego
zmuszac¢”’[9]. By¢ moze awersja do tej potrawy wynikata z faktu, ze
piwo nie jest napojem szczegdlnie lubianym przez dzieci....

% 1 piwa

Ya 1 gestej Smietany

8 dag cukru

3 zoltka

2 dag swiezego twarogu

Va4 1 wody

chleb na grzanki jako dodatek

Zagotowac piwo w garnku, dodajac ¥4 1 wody. Do gotujacego sie piwa
wlaé¢ Smietane i dokladnie wymieszaé. Zdja¢ z ognia. Zaprawié¢ zott-
kami utartymi z cukrem, nie gotowac. Wtozy¢é do wazy pokruszony
ser, wla¢ zupe, na oddzielnym talerzu podac¢ grzanki z chleba.



Kapusniak z miesem

W latach dwudziestych ubieglego wieku bylo to popularne danie,
zwlaszcza wsréd ubozszej czesci spoteczenstwa. Kulinarng codzien-
nos¢ wspomina Joanna Dylewicz: ,Przed wojna nie bylo rozkoszy. (...)
Mieso sie jadlo raz w tygodniu tylko, w niedziele tylko, zeby jakis lep-
szy obiad zrobic. A tak barszcz, kartofle, kapusta, kartofle. Kartofle
ugotowates w mundurkach, obrates, kapuste kwaszona doprawites
olejem, takim rzepakowym, taki ciemny ten olej jest, cebulke wkro-
ites, tego oleju polates, marchewke jeszcze do tego daltes, jabtuszko
i to bylo jedzenie. Nie byto rozkoszy, nie. No pewnie, ze byli tacy, co
im bylo gorzej, bo ojciec jakos tak zaganiat, Zzeby to w domu byto,
zeby to ziele, ten kawalek miesa czy schabu, rosét mama robila, czy
jakis bigos porzadny robita, kotlety jakies czy schab upiekta, ale to
byto tylko raz w tygodniu, a nie bylo caly tydzien. Skwareczki byty,
stoninka, kartofelki okraszone, barszczyk czerwony ze Smietang za-
prawiony. Byl kapusniak, kapusta, zarzutka z kapusty”[10].

Z warzyw najczesciej jadano kapuste swieza i kiszong. Gotowano ja
z grochem, serwowano z zacierkami albo podawano sama, okraszona
olejem rzepakowym. Kapuste kiszono z jabtkami, burakami, koprem.

Helena Motochowiec w Wielkiej ilustrowanej ksigzce kucharskiej
podaje ogdlne zalecenia dotyczace przygotowywania kapusniaku:

e ,Kazdy kapusniak gotuje sie jednakowo: ugotowac bialy buljon,
bez wloszczyzny podpieczonej, tylko mieso i sol, zielony peczek
pietruszki, selera, kopru, wloszczyzne - przecedzi¢, karbowanym
nozem pokrojona wioszczyzne: rzepe, marchew, seler i cebule
razem poét kl., ugotowac¢ oddzielnie w przecedzonym buljonie -
wlozy¢ do wazy.

e Na kapusniak bierze sie tlusta wolowine - mostek, brzezna cien-
ka albo grubsza, krzyzowa - od ogona i nie bierze sie cielecych
kosci.

e Kapusniak zaprawia sie gotowa podsmazona maka Nr. 390 albo
za kazdym razem podsmazy¢ w masle, albo w pozlocie, biorac na
pot tyzki masta dwie tyzki maki, rozprowadzié¢ szklanka buljonu,
zamieszac, przegotowac, wla¢ w buljon przecedzony - zagoto-



wac.

e Po wiekszej czesci w kapusniaku podaje sie kawatki miesa albo
podsmazone, pokrojone na plasterki, paréowki albo kawalki szyn-
ki, albo frykadelki.

e Czes$¢ sSmietany zagotowac z kapusniakiem, reszte podac¢ surowa
oddzielnie.

e Do kwasnego kapusniaku zamiast Smietany mozna bra¢ smietan-
ke”[11].

1 peczek wloszczyzny

2> kg kiszonej kapusty

V4 kg wieprzowiny

20 dag kielbasy

4 dag smalcu

3 dag maki

1 cebula

szczypta kminku

szczypta koperku

ziemniaki okraszone sloning do podania

Kapuste poszatkowaé. Mozna odla¢ czesé soku, jesli jest bardzo
kwasna. Gotowac ja w %2 1 wody. Mieso z jarzynami gotowac¢ osobno.
Gdy kapusta i mieso beda miekkie, przecedzié rosét do kapusniaku,
doprawi¢ zasmazka ze smalcu, maki i posiekanej drobno cebuli. Do-
da¢ koperek i kminek. Mieso i kietbase pokroi¢ w kostke i wlozy¢ do
kapusniaku. Oddzielnie poda¢ ziemniaki ze stoning.



Kwasowka

W ksigzkach kucharskich dwudziestolecia podawano takze oszczed-
niejsze receptury na kapusniak. Zamiast miesa doktadato sie do niego
kosci albo przygotowywato zupe w wersji postnej. Odmiang kapusnia-
ku byta tak zwana kwaséwka. Przepis na te zupe pochodzi z ksigzki
Marii Disslowej[12].

2 1 kwasu z kapusty

3 dag grzybow

jarzyny jak do rosotu

4 dag smalcu

2 dag maki

1 cebula

Vs duzej fasoli

szczypta kminku

koperek i zielona pietruszka
kluski grzybowe jako dodatek

Fasole ugotowaé¢ w wodzie, w ktorej sie moczyta. Oddzielnie gotowac
jarzyny z grzybami; gdy beda miekkie, przecedzi¢ do innego garnka,
dodac tyle kwasu, aby zupa byta kwaskowata, dosoli¢ i podprawié za-
smazka ze smalcu, maki i drobno posiekanej cebuli. Dodac¢ posiekany
koperek, pietruszke i kminek. Wilozy¢ ugotowane oddzielnie kluski
grzybowe i fasolke wraz z woda, w ktérej sie gotowata. Gdyby zupy
bylo za malo, dola¢ wody z klusek, a takze pokrajane w makaron ja-
rzynki.



Zupa cytrynowa

wloszczyna

1 cebula

1 cytryna

Y1 1 Smietany

szklanka kaszy perlowej
2 dag masta

2 zottka (opcjonalnie)
sol

natka pietruszki

To przepis na zupe cytrynowa w wersji postnej, ale rownie dobrze
bedzie smakowala na wywarze miesnym.

Umyte i pokrojone na kawalki warzywa zagotowa¢ w 1% 1 wody.
Doprawi¢ solg, zmniejszy¢ ogien i gotowa¢ mniej wiecej godzine,
a nastepnie przecedzi¢. W drugim garnku ugotowac na gesto kasze.
Dotozy¢ do niej masto, dobrze utrze¢. Wla¢ do kaszy wywar i zagoto-
waé. Zaprawi¢ Smietang i ponownie zagotowac¢. Cytryne mozna do-
da¢ na dwa sposoby: wlaé¢ do rosotu wycisniety sok lub pokroi¢ owoc
na plasterki, wtozy¢ do wazy i zala¢ wywarem. Do zupy mozna dodac
z0ltka, ktore sprawig, ze bedzie kwasniejsza. Posypa¢ posiekang na-
tka pietruszki.



Zupa sliwkowa

»,Nie miejmy zup owocowych w pogardzie, gdyz rzekomo sa niemiec-
kie - no i stodkie - no i tylko latem wykonalne. Oczywiscie, niemiecka
Wasserzupka owocowa, zaprawiana obficie kartoflang maka nie jest
przysmakiem godnym polecenia. Ale od czego jest szlachetny kunszt
kucharski, od czego owoce suszone, konserwy w Weckach i butel-
kach, od czego rozne aromatyczne przyprawy i na koniec doskonala
gesta Smietana kwasna, aby mdc robi¢ wyborne zupy owocowe przez
rok caly. A wprowadzenie zupy owocowej, a zatem owocow - do co-
dziennych skromnych jadlospiséw, to wlasnie stosowanie tej nowo-
czesnej diety, ktora gtosi: jak najmniej miesa, jak najwiecej owocow
ijarzyn”[13].

2 kg sliwek

Y4 1 Smietany

6 dag cukru

2 dag maki
bulka na grzanki

Sliwki optukaé, porozcina¢ - robaczywe wyrzucié. Pestek nie usuwaé
- dzieki nim zupa bedzie bardziej aromatyczna. Wtozy¢ sliwki do
garnka i zala¢ 1 1 wody. Gotowaé, az beda miekkie. Przetrzeé zupe
przez sitko, dodaé cukier i Smietane zaprawionga maka. Wymieszaé
i gotowac jeszcze 2 minuty. Podawac z grzankami z bulki.

Zupe sliwkowa mozna przygotowywaé takze z suszonych sliwek
i doprawia¢ wedlug upodobania: cukrem wanilinowym, cynamonem
lub miodem. Dobrze smakuje takze z makaronem.



Zupa szczawiowa

Popularna i tania. Sezonowa - na stolach goscita przede wszystkim
wiosna i jesienig. MozZna ja przygotowywaé na miesnym bulionie lub
w wersji wegetarianskiej. Przepis na wtasnie taka zupe podano poni-
zej.

2 marchewki

1 pietruszka

kawalek selera

por

Y2 kg ziemniakow

4 jajka

2 lyzki posiekanego koperku
1 szklanka posiekanego szczawiu
5 dag masta

1 szklanka smietany

liscie laurowe

ziele angielskie

s0l, pieprz

Wtoszczyzne umy¢ i obraé. Ziemniaki obrac i pokroi¢ w kostke. Do
warzyw dodac liscie laurowe i ziele angielskie. Zala¢ 1% 1 wody. Po-
soli¢ i gotowa¢ do miekkosci. Z wywaru wyja¢ wiloszczyzne. Mar-
chewke i pietruszke mozna drobno posiekac i wlozy¢ z powrotem do
zupy lub wybrac¢ wersje ,czystsza”, czyli szczawiowa z ziemniakami
i jajkiem, wykorzystujac ugotowane warzywa na przyklad do satatki
ziemniaczanej. Szczaw umy¢ i poobcinac¢ ogonki, zeby nie byt tykowa-
ty. Posiekaé¢ go na mate kawalki i podsmaza¢ na masle okolo 5 minut,
az zmieni kolor. Podsmazony przetozy¢ do bulionu i gotowac¢ mniej
wiecej 15 minut. Doprawié¢ zupe do smaku solg i pieprzem. Mozna ja
dostodzié. Zdjaé garnek z ognia, wla¢ Smietane, uwazajac, by sie nie
zZwarzyla.

Jajka ugotowac na twardo. Pokroi¢ w ¢wiartki i porozktadaé do tale-
rzy. Zalac¢ zupa i posypac¢ koperkiem.

Dla milo$nikdw szczawiowej o wyrazistym smaku porada Marii Sle-
zanskiej: ,Jesli kto lubi zupe dobrze kwasna i chce oszczedniej goto-



waé, to moze troche lisSci szczawiowych gotowac¢ w rosole lub
z wloszczyzng, a za to mniej smazy¢ w masle”[14].

Przypisy

[1] M. Disslowa, op. cit., s. 59.

[2] H. Motochowiec, op. cit., s. 109.

[3] M. Disslowa, op. cit., s. 60.

[4] ,Kobieta w Swiecie i wDomu”, 1938, R. XIV, 14, nr 12, s. 31.

[5] http://wwwinn.pl/himow relacja.php?idhm=4.

[6] ,Moja Przyjaciotka”, 1935.06.10, R. 2, nr 11., s. 175.

[7] Lublin. Pamie¢ Miejsca. Historia Méwiona, online [dostep 11.11.2014],
http://wwwtnn.pl/himow fragment.php?idhr=31.

[8] Ks. K. Sierpowski, Wspomnienia nie catkiem kontrolowane, Ksiegarnia sw Wojciecha,
Kuslin 2007, s. 31.

[9] M. Berezowska, S.i T. Przypkowscy, M. Samozwaniec, op. cit., s. 63.

[10] http://wwwitnn.pl/himow relacja.php?idhm=350&f 2h relacjePage=3, online
[dostep 15.07.2014].

[11] H. Motochowiec, op. cit., s. 124-125.

[12] M. Disslowa, op. cit., s. 64.

[13] ,Bluszcz” 1930, t. 63, nr 9, s. 20.

[14] M. Slezanska, op. cit., s. 16.



Dania jarskie

wudziestolecie miedzywojenne to czas, gdy coraz wiecej warzyw

zaczelo gosci¢ na polskich stotach, co bylo z jednej strony wyni-
kiem wzrostu wiedzy o zdrowym zywieniu, a z drugiej - kryzysu, kto-
ry nie pozwalal na codzienne przygotowywanie miesnych positkow.
Elzbieta Kiewnarska, popularna wéwczas ,pani Elzbieta”, autorka
tekstow o tematyce kulinarnej, pisata: ,Duze spozycie jarzyn naj-
wieksze ma znaczenie w latach ciezkiego kryzysu ekonomicznego,
jaki obecnie przezywamy. Moga one z korzyscia zastapi¢ znacznie
drozsze potrawy miesne. Chodzi tylko o umiejetne wykorzystanie
czesci pozywnych, przeciw czemu nasza kuchnia dotad przewaznie
grzeszyla”[1]. Jakie to grzechy? Przede wszystkim to, ze ,wiekszosc¢
jarzyn przychodzi na nasz stot wyduszona do zupelnej zmiany smaku
albo tak obficie zaprawiona réznemi dodatkami z maka na czele, ze
wlasciwego ich smaku doszukac sie nie sposéb”[2]. Ogdlne zalecenie
bylo takie: to, co sie daje zjes¢ na surowo, nalezy podawac bez ob-
robki termicznej - dobrze umyte, polane oliwa i sokiem cytrynowym.
Te warzywa natomiast, ktére wymagaja gotowania, nalezy przyrza-
dza¢ w prosty sposéb, pozwalajacy zachowac ich cenne wlasciwosci
odzywcze: wrzucac¢ na lekko osolony wrzatek i krétko gotowac, tak
by ,utracily surowizne, ale pozostaly jedrne, przy jedzeniu stawialy
lekki opor zebom”[3]. Okrase mialo stanowi¢ masto, ale nie smazone
na patelni, a potozone na warzywach i rozpuszczone pod wplywem
ich ciepta. Oszczednosciowo-zdrowotnym dziataniem stato sie takze
wykorzystywanie warzywnego wywaru - woda pozostata po gotowa-
niu jarzyn miata by¢ baza do zup i soséw. W wielu ksigzkach kuchar-
skich dwudziestolecia w sktadnikach niezbednych do przygotowania
potraw podaje sie wywar warzywny.

Nie znaczylo to oczywiscie, ze Elzbieta Kiewnarska catkowicie zre-
zygnowala z tradycyjnych sposobow serwowania warzyw - pojawiaja
sie réwniez przepisy na jarzyny duszone w masle, smazone na smalcu
lub we fryturze, a takze zaprawiane maka i Smietang. Cho¢ odczuwa-
lo sie powiew nowoczesnosci w sztuce kulinarnej dwudziestolecia,
dawne przyzwyczajenia i smaki wciaz byly mocno utrwalone.



Z warzyw, skoro mialy by¢ zamiennikiem miesa, przygotowywano
najrozmaitsze potrawy: kotlety, budynie, suflety, jarzyny w galarecie,
w majonezie, pasztety z francuskiego i kruchego ciasta, drozdzowe
pierogi i kulebiaki z warzywnym farszem oraz jarzyny zapiekane pod
beszamelem.



Kalafiory pod beszamelem

1 sSredniej wielkosci kalafior
7 dag utartego sera typu parmezan
1 lyzka masia do posmarowania naczynia zaroodpornego

SOS BESZAMELOWY:
2 lyzki masta

2 lyzki maki

2 1 mleka

galka muszkatolowa
sol

Mleko zagotowac i odstawi¢ do przestudzenia. Do rondelka wlozyc¢
masto i powoli rozpuszczac¢ na maltym ogniu. Doda¢ make, zasmazyc,
nie rumienigc. Gdy utworzy sie jednolita masa, dola¢ troche letniego
mleka. Energicznie mieszac, by nie tworzyly sie grudki. Dolac¢ reszte
mleka, caly czas mieszajgc. Doprawic sola i gatka. Zdjaé z ognia, gdy
sos osiggnie idealnie gtadka konsystencje.

Kalafior umy¢, oczysci¢. Wtozy¢ do gotujacej sie, osolonej wody. Go-
towac okoto 5 minut - warzywo musi zachowa¢ jedrnosc¢. Podzieli¢ na
rozyczki. Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 180 stopni. Naczynie
zaroodporne posmarowac mastem. Wtozy¢ rozyczki kalafiora, zalac
sosem, posypac¢ utartym serem. Zapieka¢ okoto 30 minut, az ser sie
Zrumieni.



Nadziewane ogorki

»,Nasi przodkowie podawali ogérki nie tylko w postaci mizerii czy tez
ogérkéw kwaszonych, o czym za chwile. W dawnych ksigzkach ku-
charskich pojawiaja sie przepisy na ogorki tuszone, czyli faszerowa-
ne, tak jak kabaczki”[4] - wspominala Maria Iwaszkiewicz. Ponizej
jeden ze sposobow na takie przyrzadzenie ogorka.

2-3 swieze ogorki

2 bulki kajzerki

4 jajka

4 lyzki masla

1 lyzka bulki tartej

4 lyzki utartego sera
sol

galka muszkatotowa
koperek

Ogorki obra¢, pokroi¢c na kawatki 10-centymetrowej dlugosci.
W garnku zagotowa¢ wode. We wrzacej wodzie zanurzy¢ na chwile
ogorki na sitku. Osaczy¢ i wydrazy¢. Przygotowaé farsz: namoczyc¢
w mleku 2 kajzerki, odcisnaé, przetrzeé przez sito. Ugotowac trzy
jajka, wyjaé z nich zoéttka. Wymiesza¢ namoczona butke z zdéttkami,
1-2 lyzkami masla, jednym surowym zéttkiem, utartym serem i butka
tarta. Doprawié¢ solg, gatka muszkatolowa. Masa napelni¢ ogorki,
najlepiej uzywajac wyciskacza. Ogérki z obu stron zamknac¢ plaster-
kami ogorka i przewigzac nitka. Wlozy¢ do naczynia zaroodpornego
z odrobing wody z domieszka masta. Dusi¢ w rozgrzanym piekarniku
okoto 15 minut. Przed podaniem polac¢ roztopionym mastem z koper-
kiem.



Kotlety z kapusty

1 kg biatej kapusty
2 kajzerki

1 cebula

4 lyzKki oliwy

1 jajko

s0l, pieprz

bulka tarta

Kapuste obra¢ z wierzchnich lisci, umy¢, ugotowac. Zmielic w ma-
szynce do mielenia miesa razem z butkami. Dobrze odcisna¢. Cebule
obra¢, posiekac, podsmazy¢ na patelni. Polaczy¢ z masa kapuscianag,
calos¢ doprawi¢ solg i pieprzem. Wbic jajko i dobrze wymieszac. For-
mowac niewielkie kotlety, obtacza¢ w bulce tartej i smazy¢ na oliwie
do zrumienienia.



Pomidory nadziewane ryzem

5 dos¢ twardych duzych pomidoréow

1 torebka ryzu

2 lyzki masta

5 duzych pieczarek

%2 1 bulionu warzywnego (moze byc¢ z kostki)
4 lyzki utartego parmezanu

Ryz wysypaé z torebki i ugotowa¢ w bulionie. Pod koniec gotowania
dolozy¢ lyzke masta. Obrane, umyte i pokrojone w kostke pieczarki
udusié¢ na tyzce masta. Polaczy¢ z ryzem, delikatnie wymieszac. Na-
pehic¢ farszem umyte i wydrazone pomidory. Wtozy¢ do naczynia za-
roodpornego lub brytfanny, posypa¢ utartym parmezanem. Wstawic
do rozgrzanego piekarnika i piec, az pomidory beda miekkie.



Duszone rydze

50 dag rydzow

2 lyzki masta

2-3 lyzki Smietany
1 cebula

s0l, pieprz

Rydze starannie umy¢, pokroi¢ dosé¢ cienko, najlepiej na ¢wiartki. Ce-
bule obra¢, drobno posiekac. Zrumieni¢ na patelni na masle. Dolozy¢
rydze, dusi¢ do miekkosci. Nie soli¢, bo sczernieja. Gdy grzyby beda
juz miekkie, odla¢ nadmiar wody, dolozy¢ smietane i doprawi¢. Poda-
wac od razu.

Mozna serwowac jako oddzielne danie z pieczywem lub ziemniaka-

mi z wody albo jako jarzyne do miesa.



Babeczki z kartofli

1% kg ziemniakdéw

5 jajek

4 lyzki masla

3 lyzki smietany

5 lyzek utartego sera typu szwajcarskiego
1 lyzka maki

s0l, pieprz

Ziemniaki powinny by¢ niezbyt duze, podobnej wielkosci. Umy¢ je,
wysuszy¢, pozawija¢c w folie aluminiowa (kazdy osobno). Rozgrzaé
piekarnik do temperatury 180 stopni. Piec ziemniaki 1-2 godziny
(dtugos¢ pieczenia zalezy miedzy innymi od odmiany i wielkosci ziem-
niakow - trzeba od czasu do czasu sprawdzaé, czy juz sa gotowe).
Poczekaé, az wystygna, wyjaé¢ migzsz, przetrzeé przez sitko. Zoéttka
wbic¢ do miski i uciera¢ z dwiema tyzkami masta do otrzymania gtad-
kiej konsystencji. Polaczy¢ z przetartymi ziemniakami. Doda¢ Smieta-
ne i utarty ser. Doprawié pieprzem i sola. Biatka ubi¢ w misce na pia-
ne, dolozyé do ziemniaczanej masy, wymieszac¢. Przygotowaé forem-
ki: wysmarowac¢ je mastem i oprészy¢ maka. Naklada¢ mase. Piec
w rozgrzanym piekarniku w temperaturze 180 stopni przez 15 mi-
nut. Na patelni rozpuscic tyzke masta. Pola¢ nim gorace babeczki.



Faszerowany kabaczek z sosem
pomidorowym

1 duzy kabaczek (okoto kilograma)
20 dag pieczarek
1 cebula

1 torebka ryzu

2 lyzki masta

s0l, pieprz

SOS POMIDOROWY:

5 pomidoréw

1 lyzka maki

1 lyzka masta
s0l, pieprz

Z kabaczka odcig¢ wzdluz pasek szerokosci 2 palcéow. Lyzka usunac
ziarna i migzsz, przygotowujac miejsce na farsz. Pieczarki obrac,
umy¢ i pokroi¢ w dos¢ drobna kostke. Cebule obraé¢, posiekac. Na
patelni rozpusci¢ tyzke masta, udusi¢ pieczarki i cebule. Ugotowac
ryz, potaczyé z pieczarkami i cebulg, doprawi¢ sola i pieprzem, wy-
mieszaé. Tak przygotowanym farszem nadzia¢ kabaczek. Wyciety
otwor przykry¢ usunieta wczesniej czescia kabaczka, warzywo ob-
wigza¢ ni¢mi. Ulozyé kabaczek w naczyniu zaroodpornym, podlaé
wodg, polac¢ tyzka rozpuszczonego masta. Wstawi¢ do rozgrzanego
piekarnika i piec okoto 45 minut w temperaturze 180 stopni.

Przygotowanie sosu: pomidory sparzyé, zdja¢ skorke. Pokroi¢ na
¢wiartki. Na patelni rozgrza¢ masto, wtozy¢ pomidory, dusi¢, az sie
rozpadng. Zaprawi¢ te pomidorowa pulpe maka, ewentualnie dodac
wody. Doprawic.

Gotowy kabaczek kroi¢ na grube plastry, polewa¢ sosem pomidoro-

wym.



Tymbaliki z mlodej marchewki

4 peczki mlodej marchewki
3 lyzki masla

3 jajka

sOl, pieprz

Marchewke obrac¢, umyé¢, pokroi¢ na mniejsze kawatki. W rondelku
rozpuscic¢ tyzke masta, doda¢ marchewke, poddusi¢, nastepnie zalac
nieduza iloscig wody (tak by zakryla warzywo) i pod przykryciem na
wolnym ogniu dusi¢ do miekkosci. Wystudzié, przetrze¢ przez sito na
mase. Rozbic¢ jajko, oddzieli¢ biatko od zdéttka. Biatko ubi¢ na sztywna
piane. Przetarta marchewke przetozy¢ do miski, dodac¢ cate surowe
jajko i ubitg piane. Doprawic sola i pieprzem. Ugotowac jedno jajko.
Przestudzone posieka¢. Mate foremki do pieczenia wysmarowac¢ ma-
stem. Na dnie ulozy¢ posiekane jajko. Wypehli¢ masa marchewkowa.

Piec w nastepujacy sposob: duza brytfanne zalaé¢ nieduza iloscia go-
racej wody. Poustawia¢ foremki z tymbalikami. Catos¢ przykry¢ pa-
pierem do pieczenia. Wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do 150
stopni mniej wiecej na 45 minut. Podawa¢ polane roztopionym ma-
stem.



Bliny z kartofli ze smietana i masiem

1 kg ziemniakow (bialych, sypkich)
10 dag masta

8 jajek

20 dag maki

1 szklanka kwasnej Smietany

s0l, pieprz

Ziemniaki obraé¢, umyc¢, ugotowac, odparowac¢. Rozgnies¢ na gtadka
mase. Doda¢ masto, wymieszac¢. Whija¢ po jednym zo6ttku, za kazdym
razem mieszajac. W drugiej misce ubi¢ biatka na sztywna piane. Do
ziemniaczanej masy dodawac po lyzce maki i piany, lekko mieszajac.
Doprawic sola i pieprzem. Na patelni rozgrzaé¢ masto. Naktadac tyz-
ka porcje masy i formowac niezbyt duze placki. Smazy¢ z obu stron
na ztocisty kolor.

Podawac gorgce ze sklarowanym mastem w jednej sosjerce i gesta

kwasna Smietang w drugiej.



Ziemniaczki wypiekane z jajami i ze
smietana

1 kg ziemniakéow

4 jajka

2 lyzki masta

4 lyzki smietany 18%
2 lyzki maki

s0l, pieprz

Ziemniaki obra¢, umy¢, ugotowac¢ na péttwardo. Odcedzi¢, poczekac,
az przestygna, pokroi¢ w talarki. Jajka ugotowaé na twardo, wystu-
dzone pokroi¢ w plasterki. Naczynie zaroodporne wysmarowac¢ ma-
stem, posypa¢ maka. Warstwami ukladaé¢ ziemniaki i jajka. Doprawic
sola i pieprzem. Calos¢ pola¢ tyzka roztopionego masta i Smietang.
Wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do 180 stopni na mniej wiecej
pot godziny.



Budyn z jarzyn

Do przygotowania tej potrawy potrzebna bedzie forma budyniowa,
czyli stalowa forma z kominem, szczelnie zamykana, ktéra wktada sie
wraz z zawartoscia do wiekszego garnka z woda.

1 kg dowolnie wybranych jarzyn
5 jajek

2 lyzki maki

3 szklanki mleka

3 lyzki masla

1 peczek koperku

2 lyzki bulki tartej

sol

Warzywa obrac¢ i optukad, pokroi¢ w kostke. Jajka wbi¢ do miski, do-
da¢ make i mleko. Ubi¢ widelcem. Forme do budyniu wysmarowac
mastem, utozy¢ warzywa, jednoczesnie doprawiajac je sola. Koperek
posiekac, wsypac¢ do masy mleczno-jajecznej. Zala¢ warzywa. Szczel-
nie zamkng¢ pojemnik i wstawi¢ do duzego garnka wypelnionego
woda do potowy wysokosci formy. Gotowaé okoto dwéch godzin na
matym ogniu. Gdy warzywa bede juz miekkie, a sos odpowiedniej
konsystencji, przetozy¢ budyn na polmisek. Na patelni rozgrzac tyzke
masta, doda¢ butke tarta. Zrumieniong, okrasi¢ budyn.

Przypisy
[1] E. Kiewnarska, 200 obiadow, Wydawnictwo Polskie R. Wegnera, Poznan 1931, s. 138.
[2] Ibidem, s. 137.

[3] Ibidem, s. 138.
[4] M. Iwaszkiewicz, op. cit., s. 99.



Dania maczne



Pierogi z maki gryczanej z serem

Popularne, tanie danie. Bardzo proste w przygotowaniu. Maka gry-
czana nadaje pierogom wyrazisty, charakterystyczny smak, ktéry jed-
nak nie wszystkim odpowiada. Magdalena Samozwaniec, wspomina-
jac, jak sie jadato w jej rodzinnym domu, pisata: ,My obie z moja sio-
stra poetka, istota delikatng jak réza i trudng do wyzywienia niby eg-
zotyczny ptaszek, nie lubilySmy tych prostych potraw, ktore ojcu tak
odpowiadaly. A wiec na przykltad pierogi z ciemnej maki hreczanej
z serem, ktore ojciec dysponowat sobie czesto na kolacje”[1].

40 dag maki gryczanej

25 dag tlustego bialego sera
3 dag masta

1 jajko

1 lyzka oleju

1 lyzka maki pszennej

sol

Make wsypac na rozgrzang patelnie, przemiesza¢. Ta czynnos¢ po-
winna trwac bardzo krotko - ma na celu wysuszenie maki i nadanie
jej tadnego aromatu. Przetozy¢ make do miski. Zala¢ goraca woda
(mniej wiecej szklankg). Dolewa¢ wody, az powstanie gesta masa,
ktéra da sie latwo rozwatkowa¢. W drugiej misce dokladnie utrzeé
ser z jajkiem; posoli¢ do smaku. Stolnice posypa¢ odrobing maki
pszennej. Rozwatkowywac¢ po kawatku ciasta. Za pomoca szklanki
wycinac¢ krazki, na kazdy naktada¢ tyzeczke nadzienia serowego. Zle-
pia¢ pierogi, doktadnie przyszczypujac brzegi, aby ser nie wyplynat
podczas gotowania. W duzym garnku zagotowaé osolong wode. Moz-
na dodac lyzke oleju (zapobiega sklejaniu sie pierogéw). Pierogi go-
towaé 3-5 minut. Podawac polane roztopionym mastem.



Fazanki zapiekane z serem

50 dag bialego sera

4 jajka

4 lyzki cukru

1 szklanka smietany 18%

1 lyzka masta

2 lyzki bulki tartej

50 dag makaronu typu lazanki

Ser rozkruszy¢ widelcem lub utrze¢ na tarce. Przesypaé¢ do miski.
Zo6tka oddzielié od bialek, doda¢ do sera. Dosypaé dwie tyzki cukru
i wla¢ Smietane. Dokladnie wyrobi¢ mase. Ugotowaé¢ makaron, odsa-
czyC, delikatnie wymiesza¢ z masa serowa. Naczynie zaroodporne
wysmarowac¢ mastem i posypac¢ butka tarta. Przelozy¢ tazanki i piec
w piekarniku rozgrzanym do 170 stopni okoto 40 minut. Przed poda-
niem posypac cukrem.



Knedle ze sliwkami

»~lak jak u nas pierogi, tak w Wiedniu rozpowszechnione sa knedle;
knedle z morelami lub sliwkami naleza do najpopularniejszych[2]” -
tak zachecata do innej wersji dania macznego redaktorka z dziahu ku-
linarnego , Kobiety w Swiecie i w Domu”.

To knedle z ciasta parzonego. Delikatniejsze niz te klasyczne, ziem-
niaczane. Jednak nielatwo jest zrobi¢ ciasto - przygotowanie tych
knedli wymaga doswiadczenia i zrecznych ragk. Mimo to efekt wart
jest zachodu.

40 dag maki pszennej

10 dag maki ziemniaczanej

1 szklanka mleka

5 dag masia (plus 1 lyzka na podsmazenie bulki tartej)
50 dag sliwek

3 zoltka

V> szklanki bulki tartej

cukier i cynamon do posypania knedli

sol

Zaroodporne naczynie (na przykltad salaterke) ustawié¢ nad garnkiem
z gotujaca sie woda. Dno salaterki nie moze sie styka¢ z powierzch-
nig wody. Do naczynia wla¢ mleko, doda¢ masto i szczypte soli, goto-
wac do catkowitego rozpuszczenia sie masta. Wsypa¢ make pszenng,
ciggle mieszajac. Uzyskane ciasto powinno by¢ luzne. Zdjaé naczynie
i odstawi¢ do wystudzenia. Dolozy¢ zéttka i make ziemniaczang. Wy-
rabiac¢ ciasto (recznie lub w mikserze z hakami) do momentu uzyska-
nia zbitej kuli. Przetozy¢ na posypana maka stolnice. Kilka razy obro-
ci¢ ciasto, obtaczajac je w mace. Podzieli¢ na kilka czesci, formujac
z nich rulony. Rozwatkowac¢ dos$¢ cienko lub - lepiej - recznie ugnia-
ta¢ i wykrajaé¢ kwadraty.

Sliwki umy¢, przekroi¢ na pol, usunaé pestki. Owoce osuszy¢. Ukla-
da¢ na kwadratach, dobrze obcisna¢ ciastem, tworzac kulki. Wrzu-
cac partiami na gotujaca sie osolona wode. Przykryc¢. Gdy knedle sie
zagotuja, odkry¢ i gotowac okolo 5 minut. Na patelni rozgrzaé¢ masto,
zrumieni¢ bulke tartg. Omasci¢ knedle, posypa¢ cukrem z cynamo-



nem.



Madrzyki smazone

60 dag mielonego twarogu
2 jajka

1 szklanka maki

1 szklanka smietany

1 lyzka cukru

sol

2 lyzki masta

cukier puder

Twarédg wlozy¢ do miski. Dodaé¢ dwa zodttka, Smietane, make, cukier
i sél (niecala tyzeczke). Dobrze wymieszaé. Oddzielnie ubi¢ na sztyw-
no biatka. Piane polaczy¢ z masa serowa i ponownie dobrze wymie-
szaC. Przygotowad stolnice, posypujac ja maka. Z masy robié¢ nieduze
kulki (wielkosci orzecha wloskiego), a nastepnie formowacé ptaskie
placuszki z wglebieniem w srodku. Smazy¢ na masle. Podawaé posy-
pane cukrem pudrem.



Kotlety z ryzu i jaj

7 jajek

1 torebka ryzu

1 peczek koperku
1 lyzka maki

3 lyzki bulki tartej
3 lyzki masla

s0l, pieprz

Cztery jajka ugotowac na twardo. Ostudzié. Obrac i niezbyt drobno
posiekac¢. Ugotowac torebke ryzu, wymieszac¢ z jajkami. Wbi¢ dwa
surowe jajka, dodac¢ posiekany koperek, przyprawic. Jesli masa jest
zbyt sucha, mozna dodaé¢ odrobine mleka. Formowac¢ kotlety (z tej
ilosci skladnikow wychodzi ich mniej wiecej osiem), obtaczac
w mace, rozmaconym jajku i bulce tartej. Smazy¢ na masle az sie
zrumienia.

Doskonale smakuja w potaczeniu z gotowanymi jarzynami: grosz-
kiem lub marchewka i zielong satata doprawiong oliwa i sokiem z cy-

tryny.



Nalesniki cytrynowe

Niby nalesniki, a jednak... Podobna potrawe (mozna sie zainspiro-
wac) opisuje w swoich wspomnieniach Jolanta Wachowicz-Makow-
ska. I to nie jako stodkos¢, a lekarstwo: ,Inna potrawa tradycyjnie
serwowana kichajacym i kaszlacym cztonkom naszej rodziny byta le-
gumina. Z dietetycznego punktu widzenia byta to potrawa zabdjcza.
Nalesniki przekltadano warstwami uduszonych w masle i mocno pocu-
krzonych, dosmaczonych cynamonem, gozdzikami i gatka muszkato-
lowa antonéwek, po czym umieszczano je w garnku o bardzo grubym
dnie i polewano obficie nowa porcja masta. Legumina dusita sie
w thuszczu az do mocnego zrumienienia spodniego i gérnego nalesni-
ka. Po zjedzeniu tej antydietetycznej, ale i arcypysznej potrawy czto-
wiek wypijat szklanke herbaty z sokiem malinowym, pocit sie straszli-
wie, zasypiat stodko, a nastepnego dnia czut jak nowo narodzony”[3].

2 szklanki maki

2 szklanki mleka

2 jajka

1 lyzka oleju

1 cytryna

1 szklanka smietany 18%
6 lyzek cukru

1 lyzka masta

sol

Przygotowanie nales$nikdw: w misce polaczy¢ make, mleko, jajka,
dwie szklanki wody, lyzke oleju i odrobine soli. Ubi¢ na jednolita,
plynna mase (mozna uzy¢ robota kuchennego). Odstawi¢ do lodéwki
na dwie godziny. Smazy¢ na mocno rozgrzanym oleju cienkie nalesni-
ki.

Skérke z cytryny zetrzeé na tarce o drobnych oczkach. Wycisnac¢
sok z potowy cytryny. Naczynie zaroodporne wysmarowac¢ mastem.
Uktada¢ w nim nalesniki, posypujac kolejne warstwy cukrem i starta
skérka cytrynowa. Caltosc¢ pola¢ sokiem z cytryny i Smietang. Wsta-
wic do rozgrzanego piekarnika mniej wiecej na pot godziny.



Kulebiak z grzybami

50 dag maki

3 dag drozdzy

3 jajka

1 szklanka mleka

2 lyzki masta

1 lyzeczka cukru

sol

FARSZ:

75 dag pieczarek

1 szklanka kaszy gryczanej
10 dag stoniny

1 duza cebula, 1 lyzka masla, sol, pieprz

Drozdze rozpusci¢ w potowie szklanki cieptego mleka z cukrem. Od-
sypa¢ polowe maki do miski, potaczyé¢ z rozczynem. Przykryc Scie-
reczka i odstawic¢, by ciasto troche podrosto. Wbi¢ do masy dwa jaj-
ka, dodac¢ masto, wsypac¢ pozostala czes¢ maki i dola¢ reszte mleka.
Posoli¢. Wyrabia¢, az powstanie gesta masa tatwo odlepiajaca sie od
rak. Ponownie odstawi¢ do wyrosniecia, mniej wiecej na godzine.

Przygotowanie farszu: pieczarki obrac, umy¢, pokroi¢ na dos¢ mate
kawalki. Cebule obraé, posiekaé. Na patelni rozpusci¢ tyzke masta,
wlozy¢ pieczarki i cebule, dusi¢ do miekkosci. Pod koniec duszenia
doprawi¢ solg i pieprzem.

Przygotowanie kaszy: stonine pokroi¢ w drobna kostke. Do garnka
wla¢ dwie szklanki wody, wrzuci¢ stonine i doda¢ kasze. Zmniejszy¢
ogien, przykry¢, gotowac¢ do momentu, az kasza wchionie wode.

Polaczy¢ kasze z pieczarkami.

Wyrosniete ciasto podzieli¢ na dwie réwne czesci. Rozwatkowa¢ na
grubosc¢ okoto 1 cm. Posmarowac farszem i zawijaC jak makowiec.
Przygotowaé dwie brytfanny. Utozy¢ kulebiaki, posmarowaé z wierz-
chu rozkléconym jajkiem, wstawi¢ do rozgrzanego piekarnika i piec
w temperaturze 150 stopni okoto godziny.



Paszteciki nalesnikowe z jajami

2 szklanki maki

2 szklanki mleka

7 jajek

4 lyzki utartego parmezanu
1 cebula

1 peczek pietruszki

1 szklanka bulki tartej

3 lyzki masla

3 lyzki oleju

s0l, pieprz

Przygotowanie nalesnikdw: w misce polaczy¢ make, mleko, dwa jaj-
ka, dwie szklanki wody, lyzke oleju i odrobine soli. Ubi¢ na jednolita,
plynna mase (mozna uzy¢ robota kuchennego). Odstawi¢ do lodéwki
na dwie godziny. Smazy¢ na mocno rozgrzanym oleju cienkie nalesni-
ki.

Przygotowanie nadzienia: cebule obraé¢, posieka¢, podsmazy¢ na
masle. Cztery jajka ugotowac na twardo, obrac, posiekac¢. Przetozyc¢
do miski, doda¢ parmezan, uduszona cebule, posiekang natke pie-
truszki. Doprawi¢ sola i pieprzem, wymieszac¢. Ktas¢ nadzienie na
przygotowane nalesniki, zawija¢é w rulony. W misce rozkiéci¢ jedno
jajko; maczac nalesniki, a nastepnie obtaczaé¢ w bulce tartej. Smazyc¢
na masle, az zrobia sie zlociste.



Kluski hreczane z kalafiorem

1 kg kalafiora

30 dag maki gryczanej

1 jajko

5 lyzek masla

10 dag utartego parmezanu
sol

Kalafior obra¢ z lisci, umy¢, ugotowaé w lekko osolonej wodzie tak,
by nie stracit sprezystosci. Wyjac¢, ostudzié, podzieli¢ na mate kawal-
ki. Make wsypa¢ do miski, wbi¢ jajko i dodac¢ tyle wody, by powstalo
niezbyt geste ciasto - na te ilos¢ maki okoto 6-8 lyzek przegotowa-
nej, letniej wody. Posoli¢. Zagotowa¢ wode w garnku, osoli¢ i tyzka
wlewac ciasto na wrzatek. Przykry¢ garnek pokrywka mniej wiecej
na 2 minuty. Gdy kluski zaczng wyplywac¢ na powierzchnie, wyjaé je
lyzka durszlakowa na sitko i wymiesza¢ z tyzka masta, aby sie nie
Kleity.

Naczynie zaroodporne posmarowaé¢ mastem i warstwami uktadacé
kluski i kalafior - dolna warstwa powinna by¢ z klusek, gérna z kala-
fioréw. Kazda warstwe posypa¢ parmezanem. Na patelni rozpuscic
trzy tyzki masta, pola¢ potrawe. Piekarnik rozgrza¢ do 180 stopni
i zapieka¢ danie okoto kwadransa.

Przypisy

[1] M. Berezowska, S.i T Przypkowscy, M. Samozwaniec, op. cit., s. 63.
[2] ,Kobieta w Swiecie i wDomu”, 1936, R. XII, nr 14, s. 10.
[3]]J. Wachowicz-Makowska, op. cit., s. 123.



Dania miesne



DANIA Z CIELECINY

,Cielecina stala sie glownym artykulem miesnym w odzywianiu sie
wiekszej czesci inteligencji w miastach. Na wsiach od dawna juz
wieksza czes¢ roku stanowi ona podstawe kuchni, gdyz woly bija po
miasteczkach przewaznie jesienig i zima tylko. Wiosna i latem obok
drobiu trzeba sie odzywia¢ sama cielecing tylko, gdyz barany ze
wzgledu na coraz bardziej ograniczone przestrzenie pastwisk w wie-
lu okolicach kraju przestano hodowac¢. Wszystkie czesci cielecia od-
grywaja ogromnag role w kucharstwie i sposobow przyrzadzania cie-
leciny jest bez liku prawie. Przy kupnie cieleciny szczegdlniejsza
uwage zwracaé nalezy na bialos¢ jej, obfitos¢ tluszczu i rozmiar.
Mieso czerwonawe, chude i ze zbyt mtodego cielecia kurczy sie
w gotowaniu i pieczeniu, nabiera czarnego odcienia i jest niesmacz-
ne. (...) Oprécz wlasciwego miesa cielecego tak zwane drébki odgry-
waja role w kuchni wystawnej i gospodarskiej. W pierwszym rzedzie
mézg, bez ktérego zadne prawie wykwintniejsze paszteciki sie nie
obchodza, dalej watrdbka konieczna do zimnych i goracych paszte-
téw, gldwka stanowigca wyborne danie posilne i lekkostrawne. Zno-
wu nalezaloby wprowadzi¢ zwyczaj sprzedawania gtowek z cala
skérka (...). RzezZnicy, zdzierajac skdrke z gtéwki cielecej (...), odbie-
raja jej czes¢ najsmaczniejsza. Nozki smaczne jako danie sa tez po-
trzebne na auszpik w kuchniach, gdzie nie chca uzywac zelatyny, jako
kleju niewiadomego pochodzenia. Plucka i serca cielece sa tez
smaczne i daja sie w rozne sposoby przyrzadzi¢, a nerki, czyli cyna-
derki, sa poszukiwanym przysmakiem smakoszéw[1]” - tak wychwa-
lata zalety delikatnego miesa cielecego Maria Disslowa.



Kotlety pozarskie z cieleciny z zielonym
groszkiem

50 dag cieleciny

40 dag zielonego groszku
2 kajzerki

3 jajka

5 lyzek masla

1 szklanka bulki tartej

2 szklanki mleka

sol

Mozna kupi¢ od razu cielecine mielong; w przypadku miesa w jednym
kawatku moczy¢ je w mleku przez dwie godziny, potem optukac¢, wy-
trze¢ i przepusci¢ przez maszynke do miesa. Kajzerki pozbawic
twardej skérki, uzywajac tarki. Potem pokroi¢ na ¢wiartki, namoczy¢
w mleku. Odsaczy¢. Lyzke masta starannie utrze¢, dotozy¢ dwa zott-
ka, gtadko potaczy¢. Doda¢ namoczone bulki, mieszaé do uzyskania
jedwabistej, pulchnej masy. Dotozy¢ mieso, znowu dokladnie wymie-
szaC. Posoli¢c. Formowac¢ nieduze kotlety w ksztalcie krokietow. Ob-
toczy¢ w bulce tartej, zanurzy¢ w rozkléconym jajku, znowu obtoczy¢
w bulce. Smazy¢ na masle do uzyskania zlotego koloru. Przelozy¢
(wraz z tluszczem) do naczynia zaroodpornego i wstawi¢ do rozgrza-
nego do 180 stopni piekarnika jeszcze na 10 minut.

Ugotowac groszek. Gdy bedzie miekki, odla¢ wode, dolozyé dwie
lyzki masta i dusié, az masto catkowicie sie rozpusci. Wylozy¢ gro-
szek na salaterke, pouktadaé na nim kotleciki.



Paprykarz cielecy

Czesto pojawial sie w rubrykach kulinarnych poradnikéw kobiecych
dwudziestolecia. Wystepowal w réznych wariantach: z cebula lub
bez niej, z dodatkiem przecieru pomidorowego lub z sama papryka.
Cielecina powinna byé z mostka, ale swietnie sie sprawdzi takze
szynka cieleca.

75 dag cieleciny

4 lyzki smietany 18%

1 cebula

2 lyzki maki

2 lyzki koncentratu pomidorowego

3 lyzki oliwy, papryka slodka, pieprz, sol

Mieso pokroi¢ w gruba kostke, posoli¢, obtoczy¢ w mace i podsma-
zy¢ na rozgrzanej oliwie. Przetozy¢ do rondla. Na thuszczu pozosta-
lym z obsmazania miesa zeszkli¢ posiekana cebule. Dodac¢ tyzke maki
i Smietane, szczypte papryki i koncentrat pomidorowy. Doprawic sola
i pieprzem do smaku. Przetozy¢ do rondla i dusi¢ na wolnym ogniu
pod przykryciem okoto godziny. Podla¢ woda, jesli trzeba.

Podawac z ziemniakami, ktére mozna takze wlozy¢ do rondla i udu-
si¢ razem z miesem.



Zrazy cielece w zielonym sosie

50 dag cieleciny bez kosci

1 cebula

4 pieczarki

2 lyzki posiekanej natki pietruszki
3 lyzki maki

2 lyzki posiekanego szczypiorku

2 lyzki bialego wina

3 lyzki masla

s0l, pieprz

Przygotowaé skladniki na sos: cebule obrac, posiekaé, pieczarki
obra¢, umy¢, drobno pokroié. Rozgrza¢ na patelni tyzke masta i pod-
smazyC cebule, pieczarki, pietruszke i szczypiorek. Podla¢c winem
i odparowac potlowe sosu. Zala¢ szescioma tyzkami wody, dodac tyzke
masta, sol i pieprz.

Pokroi¢ mieso na niewielkie kotlety i cienko rozbié. Posoli¢. Obto-
czy¢ w mace, smazy¢ krotko na masle. Pola¢ sosem i podawad.



Cielecina z jabilkami

1 kg cieleciny
2 cebule

3 lyzki masla

50 dag jablek
1 lyzka maki

sol

Mieso umy¢, pokroi¢ w kostke. W rondlu rozgrzaé¢ masto, wrzucic
cielecine, oprdszy¢ maka i przyrumieni¢. Cebule obrac i drobno po-
siekac. Dotozy¢ do miesa, przyprawic sola. Jabtka obrac i drobno po-
kroic¢. Dotozy¢ do miesa, podla¢ woda lub rosotem, dusi¢ okoto pét go-
dziny. Mozna dodac troche cukru, gdyby sos okazat sie zbyt kwasny.



Cielece ozorki w sosie cytrynowym

50 dag cielecych ozorkéow
1 peczek wloszczyzny

1 lyzka masta

2 lyzki maki

1 cytryna

sol

1 lyzka cukru

2 torebki ryzu

Warzywa obrac, umy¢. Do garnka nalaé %2 litra wody i wlozy¢ warzy-
wa. Zagotowac, potem zmniejszy¢ ogien. Ozorki umyc¢, oczysci¢ ze
skoérki i dotozy¢ do rosotu. Doprawi¢ sola i gotowac, az warzywa sta-
ng sie miekkie. Rosot przecedzi¢. W rondlu przygotowac¢ zasmazke:
rozpusci¢ masto i podsmazy¢ make na zitoty kolor. Rozprowadzic¢ ro-
sotem (%4 litra). Wycisnaé sok z cytryny, doda¢ do sosu. Dosypac cu-
kier. Podgotowane ozorki pokroi¢ w plastry i wtozy¢ do sosu, by dusi-
ly sie do miekkosci.

Ugotowac ryz w osolonej wodzie. Podawac z ozorkami polanymi so-
sem.



DANIA Z WOLOWINY

Wotowina byla w dwudziestoleciu miedzywojennym najczesciej jada-
nym miesem. Stanowita podstawe wszystkich zup i byla uwazana za
mieso zdrowe i pozywne. Popularnoscia cieszyty sie takze podroby
wotowe: przede wszystkim moézg, ozorki, flaki, cynadry. ,Ptuca, serce
i watroba nadaja sie li tylko na posledniejsze danie, przewaznie goto-
wane dla stuzby i czeladzi”[2] - konstatowatla pani Disslowa. Bolacz-
ka - dotkliwa, sadzac ze wzburzenia autorki - kupujacych przed woj-
na mieso wotowe byl zwyczaj sprzedawania wolowiny z tak zwana
doktadka. ,Zwyczaj ten daje olbrzymie pole do wyzysku kupujacego
i zadna dobra racja nie daje sie wytlumaczy¢. We wszystkich krajach
Europy kupuje sie mieso z temi kosémi, ktore do odpowiedniego ka-
walka naleza, pozatem mozna kupi¢ mieso zupehie bez kosci lub tez
kosci bez miesa. Moznos¢ dodawania dowolnej ilosci kosci do miesa,
zmuszanie nabywcy do kupowania roznych bezwartosciowych zeber
i goleni jest prawdziwem barbarzynstwem i powinno ustawodawczo
by¢ skasowane”[3].



Sztuka miesa z parmezanem

75 dag wolowiny

1 seler

1 pietruszka

1 marchew

1 kalarepa

1 cebula

1 por

1 mala kapusta wloska
4 lyzki masla

2 lyzki maki

1 peczek natki pietruszki
5 dag parmezanu

V> szklanki bulki tartej
sol

Warzywa (z wyjatkiem cebuli) obraé, umy¢. Nalaé¢ do garnka 2 1
wody, wlozy¢ warzywa i zagotowac¢. Do wrzacego wywaru dotozy¢
mieso. Zmniejszy¢ ogien. Cebule w hupince krétko obsmazy¢ na pa-
telni, doda¢ do wywaru. Gotowac okoto péttorej godziny. Gdy mieso
bedzie miekkie, wyja¢ je wraz z warzywami na pdélmisek, a rosot
przecedzic.

Jarzyny pokroi¢ na mate kawalki, przetlozy¢ do rosotu. Na patelni
rozpusci¢ dwie tyzki masta, dotozy¢ make i zasmazy¢ na zlocisty ko-
lor; podla¢ odrobing rosohlu, by uzyskac¢ gtadka, dos¢ ptynna konsy-
stencje. Przela¢ zasmazke do garnka z jarzynami. Natke umyc¢, po-
sieka¢, wsypa¢ do bulionu. Doprawi¢ sola. Zagotowac, delikatnie
mieszajgc.

Mieso pokroi¢ w plastry grubosci palca, utozy¢ w naczyniu zarood-
pornym. Na mieso wylozy¢ warzywa wraz z bulionem. Na patelni
rozgrza¢ dwie tyzki masta i zrumieni¢ butke tarta. Wymiesza¢ butke
z parmezanem i posypa¢ warzywa. Wstawi¢ do rozgrzanego do 180
stopni piekarnika mniej wiecej na kwadrans. Podawac z podsmazany-
mi talarkami ziemniaczanymi.



Pieczen huzarska

1 kg wolowiny

4 cebule

1 jajko

2 cytryny

2 lyzki maki

6 lyzek masla

Y4 szklanki bulki tartej
s0l, pieprz

Mieso umy¢, mozna delikatnie roztluc tluczkiem. Posoli¢, posypac
maka. W rondlu rozpusci¢ dwie tyzki masta, obsmazy¢ mieso z kazdej
strony. Wycisnaé sok z cytryny, pola¢ mieso. Podla¢ woda i dusi¢ na
wolnym ogniu pod przykryciem.

Trzy cebule obraé¢, posieka¢ i podsmazy¢ do miekkosci na dwéch
rozgrzanych lyzkach masta. Wsypaé bulke tarta, doprawi¢ solga i pie-
przem. Zostawi¢ do ostygniecia. Zéttko oddzieli¢ od biatka, dotozyé
do cebuli, wymieszac¢. Mieso po mniej wiecej godzinie duszenia wyjac
na pémisek. Gdy troche wystygnie, ponacina¢ w dosc¢ cienkie plastry
w taki sposéb, by nie przecig¢ do spodu i by mieso pozostato w jed-
nym kawatku. Miedzy plastrami umiesci¢ cebulowa mase. Docisnaé.
Obrac i posiekac¢ pozostala cebule. W rondlu rozpusci¢c dwie tyzki
masta, zasmazy¢ make i dodaé¢ cebule. Posoli¢. Dusi¢, az bedzie
miekka.

Przelozy¢ mieso do naczynia zaroodpornego, podla¢ woda. Wstawic
do rozgrzanego do 180 stopni piekarnika, aby sie dopiekto (30-45
minut). Wyjaé pieczen na polmisek. Sos cebulowy przetrzeé przez
sitko, aby mial gladka konsystencje. Pola¢ mieso. Podawac z ziemnia-
kami i kiszong kapusta.



Rozbratle z pieca w sosie pomidorowym

Rozbratel to jest czesé tuszy wolowej z grzbietu za topatka w postaci
bitego kotleta, smazonego lub duszonego.

70 dag wolowiny (4 spore kotlety)
2 lyzki maki

5 lyzek masla

3 pomidory

1 cebula

% szklanki smietany

1 szklanka rosohlu

5 dag parmezanu

sol

Mieso pokroi¢ na kotlety, lekko rozbié. Posoli¢, posypa¢ maka. Na
patelni rozgrza¢ cztery tyzki masta, smazy¢ szybko kotlety - maja
by¢ z zewnatrz przyrumienione, a w srodku soczyste. Przetozy¢ do
naczynia zaroodpornego.

Przygotowanie sosu: pomidory umy¢, pokroi¢ na ¢éwiartki, usunac
pestki. Cebule obra¢ i drobno posiekac¢. Wilozy¢ warzywa do nieduze-
go garnka i zala¢ %2 szklanki wody. Dusi¢ okolo kwadransa. Przetrzec¢
przez sitko. Na patelni rozpusci¢ tyzke masta, zasmazy¢ make na zto-
ty kolor. Doda¢ przetarte pomidory, rozprowadzi¢ rosotem (moze by¢
z kostki). Dola¢ smietane. Posoli¢ do smaku. Pola¢ sosem kotlety, po-
sypa¢ parmezanem i wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do 180
stopni na mniej wiecej kwadrans.

Podawa¢ z ziemniakami piure.



Bryzol z grzybami i kasza

50 dag miesa wolowego (rostbef, antrykot)
50 dag pieczarek

50 dag peczaku

4 lyzki masla

1> szklanki wina wytrawnego

1 cebula

tymianek (najlepiej swiezy)

s0l, pieprz

Kasze optukaé, wsypa¢ do garnka, zala¢é woda w proporcji 1:2 (1
miarka kaszy na 2 miarki wody), ugotowac. Pieczarki obra¢, umyc,
pokroi¢ na kawatki. Na patelni rozpusci¢ dwie tyzki masta. Wrzucic
grzyby, doprawi¢ sola i pieprzem, doda¢ posiekany tymianek. Pod-
smazy¢, a potem zmniejszyC ogien i dusi¢, az grzyby beda miekkie.
Przetozy¢ do ugotowanej na sypko kaszy, delikatnie wymieszac. Ce-
bule obra¢, posieka¢. Mieso pokroi¢ na plastry i delikatnie rozbié
tluczkiem. Na patelni rozgrza¢ dwie lyzki masta i smazy¢ mieso na
ostrym ogniu z obu stron, az tadnie zbragzowieje. W trakcie smazenia
posolié. Przetozy¢ na talerz. Na tej samej patelni podsmazy¢ na ztoto
cebule. Dola¢ wina i od czasu do czasu mieszac, az sos zgestnieje.
Natozyc¢ kasze z grzybami na talerz, doda¢ mieso i pola¢ sosem.



Flaczki po lwowsku

Jeden z wariantéw potrawy z zoladkow wolowych. Bardzo smaczny,
ale wymagajacy odpowiedniej logistyki kuchennej. Podroby najlepiej
ugotowaé poprzedniego dnia - atrakcyjnos¢ tej potrawy w duzym
stopniu zalezy od miekkosci flakow.

1 kg flakéw

1 peczek wloszczyzny

1 mala kalarepa

2> nieduzej kapusty wloskiej
1 cebula

3 lyzki masla

1 lyzka maki

przyprawy: galka muszkatolowa, liscie laurowe, majeranek,
papryka, sdl, pieprz

1 lyzka bulki tartej

3 lyzki parmezanu

Flaki umy¢ i - jesli potrzeba - oczysci¢. Zala¢ wrzatkiem i odstawic
na kwadrans. Odla¢c wode i zala¢ ponownie zimng. Doprowadzi¢ do
wrzenia, a potem gotowac pod przykryciem na mniejszym ogniu oko-
lo 3-4 godzin. Dolewaé¢ wode w miare potrzeby. Flaki powinny by¢
bardzo miekkie. Gdy przestygna, pokroi¢ je na dos¢ drobne paski.
Marchew, pietruszke, seler, kalarepe obraé, umy¢, poszatkowacé. Ka-
puste pokroi¢ na mniejsze czastki. Wszystkie warzywa zala¢ w ron-
dlu malg iloscia wody i dusi¢ pod przykryciem do miekkosci. Gdy
beda gotowe, kapuste wyjac. Pozostale jarzyny potaczyc¢ z flakami,
zala¢ wywarem z gotowania zoladkéw i dodac przyprawy. Na patelni
na lyzce masta zeszkli¢ posiekana cebule. Przetozy¢ na talerz; z tyzki
masta i tyzki maki przygotowac¢ zasmazke, dotozy¢ cebule, wymie-
sza¢, rozprowadzi¢ wywarem z flakéw polaczonych z jarzynami.
Przela¢ do flakéw, wymieszac i gotowaé okoto pot godziny. Flaki i ja-
rzyny ukladac¢ na talerzach. Posypac¢ zrumieniong na tyzce masta bul-
ka tartg i parmezanem. Zala¢ wywarem.



DANIA Z WIEPRZOWINY

Mieso ze wzgledu na ceny bylo w dwudziestoleciu artykutem delika-
tesowym, dla wielu os6b dostepnym raz lub dwa razy w tygodniu. ,,Po
wojnie Swiatowej, kiedy produkty miesne w wiekszosci panstw euro-
pejskich tak zdrozaly, ze sa niemal nie do uzytku codziennego klasy
pracujacej, szczegoblniej sie zwiekszyla rola wieprzowiny, ktérej
thuszcz stanowi okrase wiekszej czesci dan macznych i jarzynowych.
Mieso wieprzowe i gotowane ma te wielka zalete, ze nie kurczy sie
prawie, mato go ubywa na objetosc i jest przez to bardzo podzielne.
Totez obecnie schab wieprzowy, kotlet, sznycel itp., ktore dawniej
byly uwazane za pospolite, «ekonomskie» potrawy, zjawiaja sie na
bardzo nawet wykwintnych stotach, a w klasie sredniej do dan lep-
szych sa zaliczane. Prosieta tak podrozaly, ze podaje sie je na przyje-
ciach na réwni z indykami, pulardami i zwierzyna - kiedy dawniej do
gospodarskich, codziennych dan je zaliczano[4]” - pisala Maria Dis-
slowa.



Pieczen wieprzowa nadziewana watrobka

Wysmienicie smakuje podawana z kopytkami i czerwona kapusta.
Sos z pieczenia mozna zagesci¢ maka, rozprowadzi¢ winem lub roso-
lem. Mozna tez doda¢ do niego kapary.

75 dag szynki bez kosci
15 dag watrobki drobiowej
10 dag boczku

15 dag pieczarek

100 g masta

1 cebula

1 jajko

4 lyzki bulki tartej

1 peczek natki pietruszki
s0l, pieprz

Mieso umy¢ i rozbi¢ tluczkiem na dosc¢ cienki ptat. Posolié¢ i popie-
przy¢. Cebule obrac i pokroi¢ w krazki. Na patelni rozpusci¢ dwie
lyzki masta, wrzuci¢ cebule, podsmazyé. Watrébke obraé, umyc, po-
kroi¢ w kostke. Dotozy¢ do cebuli, gdy ta bedzie juz miekka. Dobrze
podsmazy¢. Catos¢ przelozyé na talerz do ostygniecia, a potem zmie-
li¢ w maszynce do miesa. Pieczarki obra¢, umy¢ i drobno pokroic.
Boczek pokroi¢ w drobna kostke. Na patelni podsmazy¢ boczek, do-
lozy¢ pieczarki. Gdy beda gotowe, wymiesza¢ w misce ze zmielong
watrobka. Wbic jajko, wsypa¢ butke tarta. Dodaé posiekana pietrusz-
ke. Doprawic¢ solag i dokladnie wyrobi¢. Tak przygotowany farsz roz-
smarowac¢ rowno na miesie. Zawinag¢ mieso w rolade, obwigzac nicia
lub spia¢ wykataczkami. Rozgrzac¢ na patelni dwie tyzki masta i ob-
smazy¢ mieso. Przelozy¢ do naczynia zaroodpornego, podla¢ sosem
ze smazenia i wstawi¢ do rozgrzanego do 180 stopni piekarnika. Piec
okoto godziny.



Duszone cynaderki

1 kg cynaderek wieprzowych
3 lyzki maki

4 lyzki masla

2 cebule

1 szklanka smietany 18%

5 lisci laurowych

8 ziaren ziela angielskiego

1 peczek pietruszki

s0l, pieprz

Cynaderki obra¢ z blon, pozbawi¢ tluszczu, namoczy¢ w wodzie.
W garnku zagotowa¢ wode, wrzuci¢ cynaderki i krétko obgotowac.
Wyjaé mieso, przestudzi¢, pokroi¢c w plastry. Potem obtoczy¢
w mace. Cebule obraé, poszatkowac, podsmazy¢ na patelni z dwiema
lyzkami masta. W rondlu rozgrza¢ dwie tyzki masta. Wiozy¢ cynader-
ki i dusi¢ pod przykryciem, delikatnie mieszajac. W czasie duszenia
podlewaé woda lub bulionem warzywnym. Doda¢ do smaku liscie lau-
rowe i ziele angielskie oraz cebule. Doprawi¢ solg i pieprzem. Kiedy
cynaderki beda miekkie, wla¢ Smietane i wymieszac¢. Podgrzaé, nie
doprowadzajac do wrzenia. Podawaé z ziemniakami z wody, posypa-
ne pietruszka.



Pieczona poledwica ze sliwkami

75 dag poledwicy wieprzowej
25 dag suszonych sliwek

1 cebula

3 lyzki masla

1 lyzeczka kminku

sol

Poledwice posolié mniej wiecej na godzine przed pieczeniem. Sliwki
umy¢, utozy¢ na dnie zaroodpornego naczynia. Na patelni rozpuscié
dwie tyzki masta, obsmazy¢ mieso z kazdej strony. Utozy¢ na sliw-
kach. Cebule obraé, poszatkowac, zeszkli¢ na tyzce rozgrzanego na
patelni masta. Przetozy¢ do miesa. Podlac¢ Y2 szklanki wody i posypacé
kminkiem. Wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do 180 stopni. W cza-
sie pieczenia polewac¢ mieso, by nie wyschlo. Piec godzine do pétto-
rej, az mieso bedzie kruche. Podawac¢ w plastrach obtozonych sSliwka-
mi z dodatkiem ziemniakdw.



Zraziki nadziewane ryzem

50 dag miesa wieprzowego

10 dag boczku

> torebki ryzu

2 cebule

2 lyzki masta

1 lyzka maki

250 ml rosolu (moze byc¢ z kostki)
sol

Z miesa wykroi¢ cztery kotlety, rozbic¢, posoli¢c. Ugotowac ryz. Jedna
cebule obradé, posiekac. Na patelni rozpusci¢ tyzke masta, wrzucic
cebule, zeszklié. Dotozy¢ do cebuli drobno pokrojony boczek. Pod-
smazyC. Tak przygotowany farsz dobrze wymieszaé z ryzem. Nakla-
da¢ na przygotowane kotlety. Mieso zawija¢ w zgrabne ruloniki, pod-
wijajac konce do srodka; zraziki mozna obwigzac¢ bawelniang nitka.
Oprészy¢ maka i smazy¢ na rozgrzanym masle, aby sie zrumienity.
Przetozy¢ do rondla. Obraé druga cebule, dotozy¢ do rondla ze zra-
zami, zeszkli¢. Podlaé¢ rosotem i dusi¢ pod przykryciem okoto 40 mi-
nut.



DANIA Z DROBIU

Gdy droéb jest mtody i dorodny, polowa sukcesu drobiowej potrawy juz
w kieszeni. Ale gdy trafi sie starsza, wychudzona sztuka? Jarostaw
Iwaszkiewicz wyciagat wtedy przepis na kure po literacku: , Byt to
sposob na stare i chude kury, ktore w tej formie stawaly sie catkowi-
cie oryginalnym daniem. Kury dzieli sie na czesci, obsmaza na ttusz-
czu byle jakim. Potem dusi w rondlu wraz z cienko pokrojonymi
wszystkimi jarzynami, kawatkami boczku wedzonego lub matymi kiet-
baskami. Im kura starsza, tym trzeba ja dluzej dusi¢, ale nawet zu-
pelie zatwardziata stanie sie w takiej kombinacji bardzo dobra”[5].
Ponizej przepis na risotto. Do wykorzystania z kazda kura.



Risotto z kura

1 kura

20 dag ryzu

1 marchew

1 pietruszka

1 cebula

1 seler

1 por

10 dag parmezanu
2 lyzki masta

2 lyzki koncentratu pomidorowego
sol

Kure pokroi¢ na ¢wiartki, posoli¢, wlozyé do garnka i zala¢ woda, tak
by przykryla mieso. Warzywa obrac, umy¢, pokroi¢ na mniejsze cze-
sci, dotozy¢ do kury. Posoli¢ i zagotowaé. Potem zmniejszy¢ gaz, przy-
kryé¢ i gotowa¢ do miekkosci okolo godziny. Wyja¢ kure i jarzyny.
Zdjac¢ skore z miesa i usuna¢ kosci. Mieso pokroi¢ na kawatki. Rosét
przecedzi¢ do naczynia zaroodpornego, odlewajac pot szklanki. Do
rosotu dodac lyzke masta i dwie tyzki koncentratu pomidorowego.
Wsypac ryz. Naczynie wstawi¢ do rozgrzanego do 170 stopni piekar-
nika na 10 minut. Wyjac¢ potrawe, przetozy¢ na salaterke. Dosypac
parmezan, wymiesza¢. Naczynie zaroodporne umy¢, wysmarowac
mastem. Ryz i mieso ukladac¢ na przemian warstwami; ostatnig war-
stwa powinien by¢ ryz. Caltosc¢ zala¢ odlang wczesniej potowa szklan-
ki rosolu, wstawi¢ do piekarnika i piec w temperaturze 150 stopni
okoto godziny.



Mloda kaczka z jablkami

1 kaczka

> kg jablek (w zaleznosci od wielkosci kaczki)
2 lyzki sklarowanego masla

sdl, majeranek

Kaczke umy¢, wytrzeé¢ do sucha. Posoli¢ i natrze¢ majerankiem - na
zewnatrz i od Srodka. Odstawi¢ na godzine. Posmarowaé kaczke
sklarowanym mastem i obsmazy¢ na goracej patelni z kazdej strony
(nie dodajac juz zadnego tluszczu). Jabtka umy¢, obraé, pokroi¢ na
¢wiartki, wyja¢ gniazda nasienne. Nadzia¢ owocami kaczke, zaszy¢.
Potrawe ulozy¢ w brytfannie, podla¢c albo thuszczem wytopionym
z kaczki, albo oliwg. Skropi¢ woda. Wstawi¢ kaczke do rozgrzanego
piekarnika. Piec poczatkowo w temperaturze 150 stopni, a gdy be-
dzie juz zrumieniona (maksymalnie po 2 godzinach), zwiekszy¢ tem-
perature do 180 stopni i tak dopieka¢ okoto pot godziny. W tym cza-
sie kilka razy pola¢ kaczke wytopionym z niej ttuszczem.

Podawac z ziemniakami i burakami na goraco. Dobrze smakuje tez

Ze sparzona czerwonag kapusta.



Watrobka w sosie maderowym

1 kg watrobki drobiowej

10 dag masta

2 cebule

10 duzych pieczarek

1 szklanka madery

1 szklanka rosotu (moze byc¢ z kostki)
sol

Watrobke obraé, optukac¢, pokroi¢ na mniejsze czesci. Pieczarki
obra¢, umy¢, drobno pokroi¢. Cebule obraé, poszatkowaé. Na gtebo-
kiej patelni rozpusci¢ potowe masta. Wrzuci¢ cebule, zeszkli¢. Doto-
zy¢ pieczarki, podsmaza¢ do momentu, az wyparuje z nich woda.
Przelozy¢ na talerz. Rozgrzac¢ druga czes¢ masta, na gorace wrzucic
watrébke. Smazy¢ na duzym ogniu przez kilka minut. Doprawi¢ solg,
podla¢ winem i rosotem. Dotozy¢ pieczarki z cebulg. Dusi¢ na zmniej-
szonym ogniu okolo kwadransa. Podawac z ziemniakami z wody posy-
panymi koperkiem.



Piers z indyka z piure z wisni

1 piers z indyka

1 kieliszek madery

3 lyzki masla

75 dag wisni

1 bulka paryska

szczypta cynamonu i kardamonu
cukier, sol

Mieso umy¢, pokroi¢ na kotlety, lekko rozbi¢. Skropi¢ madera, poso-
lié. Wisnie umy¢, wydrylowac, dodaé¢ cynamon i kardamon. Dusi¢ na
malym ogniu az do miekkosci. Przetrzec¢ przez sito, dola¢ % szklanki
wody, dostodzi¢ wedlug uznania i zagotowac. Butke pokroi¢ na dosé
grube kawalki. Posmarowa¢ mastem i wstawi¢ do rozgrzanego do
150 stopni piekarnika na kilka minut, az sie zrumieni. W tym czasie
rozgrzac¢ na patelni ttuszcz i usmazyc¢ kotlety z indyka. Gdy beda go-
towe, pokroié je na mniejsze czesci i uktadac¢ na grzankach. Na kazdy
kotlecik natozy¢ piure z wisni.



DANIA Z BARANINY



Szaszlyk z baraniny

50 dag baraniny (mlodej, bez kosci)
10 dag stoniny

2 cebule cukrowe

2 torebki ryzu

1 lyzka masta

s0l, pieprz

patyczki do szaszlykéw

Mieso umy¢, pokroi¢ w kostke grubosci okoto 2 cm i dlugosci okoto 4
cm. Stonine pokroi¢ w cienkie plasterki. Cebule obraé, umy¢ i pokro-
i¢c w ¢wiartki. Skladniki szaszlyka kolejno nadziewa¢ na patyczki:
mieso, stonina, cebula, mieso, stonina, cebula itd. Przyprawi¢ solg
i pieprzem. Ugotowa¢ ryz, pilnujac, by sie nie rozgotowat. Na patelni
rozgrzac¢ tyzke masta. Smazy¢ szaszlyki, tak by byly z zewnatrz ru-
miane, a mieso zachowalo soczystos¢. Ryz utozy¢ na péimisku, na nim
szaszlyki. Do pozostalego na patelni ttuszczu dola¢ pot szklanki wody
i zagotowaé. Otrzymanym w ten sposob sosem pola¢ potrawe.



Baranina duszona z kapusta wloska

50 dag baraniny

5 dag stoniny

1 kg kapusty wloskiej

1 cebula

3 zabki czosnku

4 lyzki masla

2 lyzki maki

1 mala lyzeczka kminku
s0l, pieprz

Mieso umy¢, pokroi¢ na spore kawatki (8-10 sztuk). Posoli¢. W ron-
dlu rozpusci¢ dwie tyzki masta, wlozyé mieso, podsmazy¢. Zmniejszy¢
ogien, podla¢ woda i dusi¢ okoto pot godziny. Kapuste obrac¢, umyc¢
i dos¢ grubo pokroi¢. Sparzy¢. Stonine pokroi¢ w plastry, utozy¢ na
dnie rondla. Na to potozy¢ potowe poszatkowanej kapusty. Dotozyc¢
podduszone mieso, przykry¢ druga potowa kapusty. Podla¢ dwiema
szklankami wody. Przykry¢ i dusi¢ na wolnym ogniu okolo godziny.
Obrac i posiekac cebule. Obrac¢ czosnek i wycisna¢ przez praske lub
wlozy¢ do papierowej torebki i rozgnies¢ watkiem. Na patelni roz-
grzac dwie tyzki masta, wsypac¢ make, zasmazy¢ na ztoto. Dotozy¢ ce-
bule, rozprowadzi¢ zimng woda. Dodaé czosnek i kminek. Rozprowa-
dzi¢ wywarem z kapusty i baraniny i dobrze wymieszac, tak by po-
wstal dos¢ rzadki sos. Doprawic¢ sola i pieprzem, wlaé¢ do kapusty.
Dusi¢ razem jeszcze okolo kwadransa.

Podawa¢ z gotowanymi ziemniakami.

Przypisy

[1] M. Disslowa, Jak gotowac. Praktyczny poradnik kucharstwa, op. cit., s. 272.
[2] Ibidem, s. 242.

[3] Ibidem, s. 242.

[4] Ibidem, s. 301.

[5] M. Iwaszkiewicz, op. cit., s. 102.



Dania z ryb

dwudziestoleciu w rézny sposéb zachecano do wilgczenia do ja-

dlospisu rozmaitych gatunkow ryb. ,Szerokie masy ludnosci
w Polsce nie znaja innej ryby précz sledzia solonego i szprot wedzo-
nych. Dlaczego? Bo utarlo sie przekonanie, ze ryba jest droga i nie-
podzielna. Placimy z lekkim sercem 2 zt za kilo schabu przy grubej
kosci, nie pamietajac, ze za mniejsza sume, bo za 1,50-1,70 zi, moze-
my dosta¢ karpia, ktéry zamiast grubych kosci ma cienkie ostki,
a tym samym jest o wiele ekonomiczniejszy. Oszczedna gospodyni wie
dobrze, ze kupiwszy kilo ryby, odrzuca z niej bardzo niewiele, bo
i glowe mozna zuzytkowaé na zupe. Z matych, taniutkich rybek moz-
na przyrzadzacé¢ doskonate zupy, szczupaka $nietego robi sie «po zy-
dowsku» z domieszka znacznej ilosci butki i marchewki. Sielawy ma-
rynuje sie albo smazy na oliwie, fryturze, masle roslinnym, co jest
tansze od masta krowiego”[1].

Dwudziestolecie miedzywojenne to czas odkrywania ryb morskich.
Do popularnego Sledzia stopniowo dotaczano inne gatunki. Odzyska-
nie dostepu do Baltyku zaowocowalo propagowaniem jedzenia ryb
odtawianych w morzu. To fragment artykulu z dwutygodnika , Kobieta
w Swiecie i w Domu”: ,Wobec usprawnienia dowozu ryb morskich na
rynki handlowe sposdb ich przyrzadzania zaciekawi zapewne niejed-
na paniag domu, tem wiecej, ze ryba morska przy dzisiejszej kalkulacji
handlowej pojawita sie w detalu po cenach wybitnie niskich i dla kaz-
dego gospodarstwa domowego dostepnych. Jezeli dodamy do tych
atutow jeszcze i fakt, ze ryby te umiejetnie przyrzadzone stanowig
wysSmienite danie, a masowe spozywanie ich przez szeroki ogot wpty-
wa nad wyraz dodatnio na bilans handlowy naszej gospodarki mor-
skiej, nie trzeba chyba bedzie zywszych stow zachety. Zreszta juz
pierwszy dzien sprzedazy swiezych chtodzonych dorszy i flader wy-
kazat, jak wielkiem zainteresowaniem cieszy sie doskonale zorgani-
zowana impreza morsko-rybna.

Sposob przyrzadzania ryb morskich. Ryba morska transportowana,
to znaczy przyrzadzana nie bezposrednio po potowie, odznacza sie
charakterystyczng «morska» wonig. Dlatego tez wiele osob ustosun-



kowuje sie do niej niezyczliwie. Jest tu jednak kwestia umiejetnego
przyrzadzania, pod wplywem ktérego won ta catkowicie zanika. Ryb
morskich nie nalezy nigdy moczy¢ w wodzie, a oczysci¢ na sucho.
Wymy¢ w kilkakrotnie zmienianej zimnej wodzie, osaczy¢ z tej wody
i sparzyc¢ osolona woda wrzaca. Po osgczeniu z wrzatku lekko nasoli¢
rybe i skropié¢ ja obficie sokiem cytrynowym, co wplywa na zjedrnie-
nie miesa.

Ryby morskie przyrzadza sie w sposob urozmaicony, a mianowicie
gotowane z wody z mastem, gotowane z najrozmaitszemi sosami; pie-
czone, au gratin, duszone, smazone.

Jezeli gotujemy rybe, trzeba przede wszystkiem ugotowaé esencjo-
nalny smak z wloszczyzn z obfitym dodatkiem cebuli i korzeni. Smak
przestudzié¢. W letni wlozy¢ rybe i doprowadzi¢ ja na wolnym ogniu
do stanu wrzenia, po czym odsunac¢ naczynie z ryba z ognia i juz nie
gotowac, a trzymacé godzine na goracej blasze, pod przykryciem.
W ten sposdb dogotuje sie, nabierze soczystosci i smaku”[2].



Karp zapiekany w sosie chrzanowym

1 karp (okoto 1 kg)

60 dag ziemniakow

1 peczek wloszczyzny

1 lyzka maki

2 lyzki masta

1 kawalek chrzanu (dos¢ duzy)
1 szklanka smietany

1 lyzka cukru

ocet

V> szklanki bulki tartej

4 lyzki utartego parmezanu
5 lisci laurowych

7 ziaren ziela angielskiego

Vd

sol

Warzywa obraé, umy¢ i zala¢ 1% 1 wody. Rybe sprawié, dotozy¢ do
warzyw. Wrzuci¢ przyprawy. Zagotowac, zmniejszy¢ ogien i gotowac
jeszcze okoto 45 minut, az skladniki beda miekkie. Wyja¢ warzywa
i rybe, przecedzi¢ rosot.

Przygotowanie sosu: korzen chrzanu obrac¢, umy¢, utrze¢ na tarce
o drobnych oczkach. Posoli¢, postodzi¢, skropi¢ octem. Odlac trzy
szklanki rosolu do innego garnka. Przygotowaé zasmazke z maki
i tyzki masta, zaprawic¢ odlany bulion. Doda¢ chrzan i Smietane. Ziem-
niaki ugotowa¢ w mundurkach. Wystudzi¢, obra¢, pokroi¢ w cienkie
plastry. Naczynie zaroodporne wysmarowa¢ mastem. Ulozy¢ ziem-
niaki, na nich karpia. Pola¢ kilkoma tyzkami rosotu. Rozprowadzic¢
sos chrzanowy. Posypac¢ bulka tarta zmieszang z parmezanem. Roz-
grzac piekarnik do temperatury 180 stopni i podgrzewac danie okoto
kwadransa.



Wykwintna fladra na winie z pieczarkami

,Dobre potrawy bezbolesnie rozszerzaja najoporniejszy zotadek.
Wykwintny pasztet z gesiej watrobki nie moze zaszkodzi¢ nawet nie-
mowleciu, zwlaszcza pokropiony z lekka winem szampanskim. Na
przejedzenie umiera sie tylko po obzarciu sie sucharami i popiciu ich
woda. Poprzez ostrygi, homary, szczypiorki, wina czerwone i biate,
kremy, sosy, musztardy, szparagi, selery, kaptony, melby, mokki, piper-
menty i koniaki Swiat wydaje sie piekny i dobry, a zycie warte przezy-
cia”[3]. Fladra wykwintna raz!

1-4 fladry (w zaleznosci od wielkosci)

2 marchewki

2 pietruszki

1 cebula

Y2 gléwki malej kapusty wloskiej

7-10 pieczarek

2 cytryny

Y2 szklanki bialego pélwytrawnego wina

6 lyzek masla

2> szklanki maki

Y2 szklanki bulionu warzywnego (moze byc¢ z kostki
bulionowej; jesli nie - oddzielnie ugotowac pot peczka
wloszczyzny z zielem angielskim i liS¢mi laurowymi w %2 1
osolonej wody)

sol

Warzywa obrac, optukaé, poszatkowaé na male paski. Wtozy¢ do ron-
dla, dotozy¢ dwie tyzki masta i pola¢ kilkoma tyzkami bulionu. Dusic¢
pod przykryciem 15 minut. Oczyscié fladry, optukac¢ zimng wodg, osa-
czyC. Posoli¢, skropi¢ potowa soku z cytryny i obtoczy¢ w mace. Na
patelni rozpuscié tyzke masta, krétko smazy¢ fladry z obu stron. Do-
tozy¢ duszone warzywa, wla¢ wino. Dusi¢ na malym ogniu pod przy-
kryciem pét godziny.

Pieczarki obrac¢, umy¢, pokroi¢ w paski. W rondelku roztopié tyzke
masta, doda¢ pozostaly sok z cytryny i udusié pieczarki. Gotowe fla-
dry wyja¢ na péimisek, potozy¢ na nich kawatek (1 tlyzke) masta



i przykry¢ talerzem, zeby nie wystygly i nie obeschly. Na patelni
przygotowaé zasmazke z tyzki masta i pét tyzki maki. Tak przygoto-
wang zasmazka doprawic¢ sos z jarzynami, w ktérym dusily sie ryby.
Zagotowac¢. Po zagotowaniu dodaé pieczarki i gestym sosem polac

ryby.
Podawa¢ z ziemniakami z wody posypanymi koperkiem.



Szczupak w ziemniaczanym sosie

1 kg szczupaka

1 peczek wloszczyzny

1 cebula

50 dag ziemniakdow

1 szklanka smietany 18%
1 peczek natki pietruszki
2 cytryny

1 lyzka maki

4 liscie laurowe

6 ziaren ziela angielskiego
s0l, pieprz

Warzywa obraé¢, umy¢, pokroi¢ na kawalki. Cebule pokroi¢ w krazki.
Wszystko zalac¢ litrem wody, wsypac ziele angielskie i lisScie laurowe,
doprawié sola i pieprzem. Zagotowaé, zmniejszy¢ gaz i gotowac do
miekkosci. Przecedzi¢. Rybe pokroi¢ na kawalki. Ziemniaki obrac,
umy¢ i pokroi¢ w kostke. Rybe i ziemniaki zala¢ bulionem warzyw-
nym (wla¢ go tyle, by przykryl potrawe), zagotowac, a potem goto-
wacé¢ na wolnym ogniu, az ryba bedzie miekka (okoto pdt godziny).
Wymieszac¢ Smietane z maka, wla¢ do ryby na kilka minut przed kon-
cem gotowania. Dodac¢ sok wycisniety z potowy cytryny. Posoli¢ do
smaku, na koniec wsypaé¢ garsé posiekanej natki pietruszki.



Sandacz na oliwie z cebula

Sandacz to ryba o bardzo delikatnym, bialtym, tlustym miesie. Tu
W wersji na zimno, do przygotowania dzien wczesniej.

1 kg sandacza

2 cebule

1 peczek natki pietruszki
15 szklanki oliwy

2 cytryny

s0l, pieprz

Sandacza oczysci¢, umy¢, pokroi¢ na czesci. Posoli¢ i odstawi¢ na go-
dzine. Na patelni podgrzac oliwe i smazy¢ rybe na wolnym ogniu oko-
o 20 minut, od czasu do czasu obracajac. Cebule obraé, posiekac.
Ulozy¢ réwno w salaterce. Pietruszke umyc¢, posiekaé, posypacé nig
cebule. Doprawic¢ solg i pieprzem. Smazong rybe uklada¢ na war-
stwie cebuli i pietruszki. Podobna warstwe utozy¢ na wierzchu ryby;,
takze posypac pietruszka. Catos¢ polaé pozostala ze smazenia oliwg
i sokiem wycisnietym z cytryn. Przykryc talerzem i odstawi¢ do lo-
dowki, najlepiej na noc. Podawa¢é z grzankami z bultki i musztarda.



Gulasz z wegorza

Najlepsze wegorze w przedwojennej Warszawie mozna bylo zjesc
w restauracji Langera na Krakowskim Przedmiesciu: faszerowane,
pieczone na ruszcie, wedzone lub w sosie rakowym.

1 kg wegorza

3 cebule

10 dag stoniny

1 lyzka maki

% szklanki smietany
sol

papryka stodka

Cebule obra¢ i posiekac. Stonine pokroi¢ w drobnag kostke. Rozgrzac
patelnie, wrzuci¢ stonine. Gdy troche sie stopi, dotozy¢ cebule. Gdy
cebula zmieknie, wsypa¢ make, zasmazy¢, by nabrata zlotawego ko-
loru. Dola¢ % litra wody i starannie wymiesza¢. Mozna takze uzy¢
rosotu, jesli jest dostepny. Wegorza pokroi¢ w kostke, przetozyc¢ do
wywaru. Zagotowaé, doprawié sola i papryka, zmniejszy¢ gaz i dusié
do miekkosci. Kiedy mieso ryby bedzie juz miekkie, dola¢ Smietane.
Zagotowac. Podawac z ziemniakami piure.



Zrazy 7 soli w sosie Smietanowym

1 kg soli

1 peczek wloszczyzny

1 cebula

10 pomidorkéw koktajlowych
4 lyzki masla

2 cytryny

1 lyzka maki

Y szklanki smietany

1> szklanki wytrawnego wina
1 peczek natki pietruszki
sol

Sole pokroi¢ na nieduze kotlety. Wycisnaé sok z cytryny, skropic¢
rybe. Posolié. Na patelni rozpusci¢ trzy tyzki masta, wlozyc¢ sole
i przyrumieni¢ z obu stron, delikatnie obracajac. Dotozy¢ pomidorki,
takze zrumieni¢. Warzywa obrac, umy¢, pokroi¢ na kawalki, dotozy¢
odpadki z ryby. Zala¢ Y2 litra wody. Zagotowa¢, zmniejszy¢ ogien i go-
towac jeszcze okoto pot godziny. Przecedzié. W rondlu rozgrzac tyz-
ke masta, doda¢ make i zasmazy¢ na zlocisty kolor. Rozprowadzié
Smietang, dola¢ wino i wywar warzywno-rybny. Sos powinien byc¢
dos¢ gesty. Z patelni zabra¢ podsmazone pomidorki, wla¢ do ryby
sos, zagotowaé. Zrazy z soli podawa¢ udekorowane pomidorkami,
posypane natka pietruszki, z ziemniakami z wody.



Sola z pieczarkami

1 kg soli

1 peczek wloszczyzny

20 dag pieczarek

2 cebule

1 szklanka wina wytrawnego
2 jajka

1 peczek natki pietruszki
5 lisci laurowych

8 ziaren ziela angielskiego
2 lyzki masta

1 lyzka maki

s0l, pieprz

Rybe oczyscié, umyc¢. Jarzyny obraé¢, umy¢, zala¢ litrem wody. Doto-
zy¢ liscie laurowe i ziele angielskie. Zagotowac¢, potem zmniejszy¢
gaz i gotowac, az warzywa beda miekkie. Doprawic sola i pieprzem.
Przecedzi¢. Rybe wlozy¢ do garnka, zala¢ potowa szklanki wina
i taka iloscia bulionu, by przykry¢ rybe. Dusi¢ na malym ogniu pod
przykryciem, az bedzie péimiekka. Cebule obra¢ i posiekac. Pieczar-
ki obraé, umy¢, pokroi¢ w plasterki. Na patelni rozpusci¢ masto,
wrzuci¢ cebule. Gdy sie zeszkli, dolozy¢ pieczarki. Gdy woda z nich
odparuje, wsypa¢ make i zasmazy¢. Rozprowadzi¢ potowa szklanki
wina. Wymieszaé. Wsypac dwie tyzki posiekanej natki pietruszki. Za-
gotowac. Zéttka oddzielié od biatek i doda¢ do sosu. Rybe przetozyé
do naczynia zaroodpornego, zala¢ sosem pieczarkowym. Wstawic¢ do
rozgrzanego do 170 stopni piekarnika na 15 minut.



Lin duszony w czerwonej kapuscie

1 kg lina

1 gléwka czerwonej kapusty

1 cebula

1 szklanka czerwonego wina wytrawnego
2 cytryny

1 lyzka masta

1 lyzka maki

1 lyzeczka cukru

sol

Kapuste obrac¢ z wierzchnich lisci, umy¢, poszatkowaé. Sparzy¢ gora-
cqa woda, odcedzié¢ na durszlaku. Cebule obrac¢, posiekaé. Na patelni
rozgrza¢ masto, zeszkli¢ cebule. Gdy bedzie juz miekka, zasmazyc¢
make i rozprowadzi¢ winem. Wycisna¢ sok z cytryny, skropi¢ nim ka-
puste, posolié. Przetozy¢ kapuste do zasmazki, dodac¢ cukier i dusié
na malym ogniu pod przykryciem. Lina sprawic, pokroi¢ w dzwonka.
Przela¢ wrzaca woda. Gdy kapusta bedzie juz prawie miekka, wlozyc¢
do niej rybe. Catos¢ dusic jeszcze okoto pét godziny.



Sledzie a la minogi

Minogi, dzis juz catkowicie zapomniane, przed wojna byly bardzo po-
pularne. Ta , dziwna ryba”, relikt prehistorii, to prymitywny krego-
wiec. Mieso minoga rzecznego jest bardzo smaczne, a jego ogromna
zalete stanowi brak osci. To, ze minoga ceniono, odzwierciedlata jego
cena - w ,Przegladzie Rybackim” z 1929 roku podawano, ze kilo-
gram minoga kosztowat 3 zil. Drozsze byly wegorze, raki, tososie
i sandacze. Smazone minogi mozna byto kupi¢ na warszawskim Ker-
celaku, stanowily swietna zakaske do piwa.

8 nieduzych sledzi

4 cytryny

5 lisci laurowych

10 ziaren ziela angielskiego
2 lyzki oliwy

s0l, pieprz

Sledzie wymoczyé, wypatroszyé. Doktadnie osaczyé z wody. Na patel-
ni rozgrzaé oliwe i smazy¢ ryby z obu stron, przewracac delikatnie.
Wycisnac¢ sok z 3 cytryn, dodac liscie laurowe i ziele angielskie, zago-
towaé. Doprawi¢ sola i pieprzem. Gdy sos przestygnie, zala¢ nim
przelozone na péimisek sledzie. Ostatniag cytryne pokroi¢ w plasterki
i obtozy¢ nimi ryby.



Rybne zrazy na sposob zydowski

75 dag ryby (dowolnej)

1 peczek wloszczyzny

2 cebule

1 lyzka grysiku

1 jajko

2 lyzki maki

4 liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego
s0l, pieprz

Rybe sprawi¢, wyjaé osci, odcia¢ glowe, ptetwy. Warzywa obrac,
umy¢, zalac litrem zimnej wody, dotozyé¢ rybne odpadki, ziele angiel-
skie, liScie laurowe i zagotowac. Zmniejszy¢ gaz, doprawié sola i go-
towa¢ do miekkosci. Rybe drobno pokroié. Jedna cebule obrac¢ i po-
sieka¢. Wymieszac¢ z rybg, dosypaé grysik. Oddzieli¢ biatko od zéttka,
dodac¢ do masy. Doprawié¢ sola i pieprzem. Utoczy¢ zgrabne, niezbyt
duze kulki, obtoczy¢ w mace. Bulion warzywno-rybny przecedzic.
Wtozy¢ do niego obrang i posiekang druga cebule. Gdy sie zagotuje,
wlozy¢ zrazy. Gotowac okoto pét godziny.
Podawa¢ z ziemniakami z wody lub butka.

Przypisy

[1] ,Moja Przyjaciotka”, 1938, nr 4, s. 23.
[2] ,Kobieta w Swiecie i wDomu”, 1934, R. X, nr 12, s. 11.
[3]]J. Wachowicz-Makowska, op. cit., s. 124.



Desery



Skorki pomaranczowe w czekoladzie

6 duzych pomaranczy z grubsza skodrka
3 szklanki cukru
1 czekolada (gorzka lub mleczna - wedle preferenciji)

Pomarancze wyczyscié¢ szczoteczka i sparzy¢. Obrac, dzielac skérke
na Ccwiartki. Ze skorek odkroi¢ biala czesc¢, tak zwane albedo (ma
gorzki smak, choé skérki z pozostawionym albedo sa bardziej miesi-
ste). Gotowac skérki do miekkosci. Kilka razy odla¢ wrzaca wode
i dolewac zimng, aby pozby¢ sie goryczy. Ugotowane skorki wytozyc¢
na talerz do ostygniecia. Pokroi¢ na cienkie paski.

W rondelku wymiesza¢ wode (p6t szklanki) z cukrem. Wrzuci¢ skor-
ki pomaranczy, gotowac na malym ogniu, bez przykrycia, az stang sie
péiprzezroczyste, a wiekszos¢ wody wyparuje (okolo 45 minut).
Odtozy¢ na noc.

Nastepnego dnia rozpusci¢ tabliczke czekolady w kapieli wodnej.
Ciggle mieszajac, doda¢ tyzke masta. Maczac¢ skérki w ptynnej czeko-
ladzie i odkladac¢ na pergamin do ostygniecia.



Coupe a la Mode

Deser z grejpfrutem w roli gléwnej, ktéry ,zaczat sobie zdobywac
obywatelstwo” w Polsce. Wychwalany za wartosci odzywcze i orzez-
wiajacy smak. Ten przepis zamieszczono na stronach kulinarnych
dwutygodnika ,Kobieta w Swiecie i w Domu” z dopiskiem: ,najlepszy
deser, jaki jest nam znany”.

1 duzy grejpfrut

4 lyzki cukru

4 lyzki wisniaku

1 opakowanie lodéw waniliowych
1 szklanka pistacji

Grejpfrut starannie obrac, podzieli¢ na czastki. Przygotowac¢ cztery
pucharki, w kazdym ulozy¢ po 6 czastek grejpfruta. Kazda porcje po-
sypaé tyzka cukru. Pola¢ wisniakiem - takze po lyzce na pucharek.
Nalozy¢ po 2 kulki lodéw i posypac¢ pokrojonymi orzechami pistacjo-
wymi.



Zupa czekoladowa

12 dag czekolady gorzkiej lub mlecznej (wedle uznania)
1%2 1 mleka

4 jajka

4 lyzki cukru

10 dag biszkoptow

Czekolade pokruszy¢. Mleko wla¢ do garnka, wsypaé czekolade. Za-
gotowac, mieszajac az do rozpuszczenia sie czekolady. Zmniejszy¢
ogien. Oddzieli¢ biatka od zéttek, zottka starannie ubi¢ z cukrem.
Przela¢ do czekolady, ubijajac trzepaczka tak dlugo, az zupa zgest-
nieje, jednak pilnujac, by zéttka sie nie Sciely. Ostudzi¢, wstawi¢ do
lodowki.

Podawa¢ z biszkoptami na oddzielnym talerzyku.



Tort sublokatorski

Ciasto bez pieczenia - idealne rozwigzanie, gdy nie dysponuje sie
czasem, wytrawnymi umiejetnosciami kulinarnymi lub wlasng kuch-
nig... Ponizej przepis na tort bazowy, ktéry moze byé podawany
z owocami: Sswiezymi (na przykiad malinami) lub smazonymi (dosko-
nale w tej roli sa gruszki). Smaczny réwniez sauté.

25 dag masla

25 dag cukru pudru

25 dag czekolady

25 dag migdalow

4 jajka

1 cytryna

1 lyzeczka cukru wanilinowego
1 lyzka masta

Przygotowanie masy czekoladowej: czekolade, masto, cukier puder
(4 tyzki odlozy¢ do masy migdatowej) i cukier wanilinowy starannie
utrze¢ na gtadka mase, najlepiej uzywajac miksera. Odstawi¢ na go-
dzine w chilodne miejsce.

Przygotowanie masy migdalowej: migdaly sparzyé¢, obra¢ ze skorki,
utrze¢ w mikserze. Przetozy¢ do miski, doda¢ 4 tyzki cukru pudru, 4
biatka. Wycisnac¢ sok z calej cytryny. Dolaé¢ do masy i dobrze utrzec.
Tortownice wylozy¢ pergaminem posmarowanym mastem. Utozy¢
warstwe z polowy masy czekoladowej, na niej rozprowadzi¢ cata
mase migdalowg, ktora nastepnie przykry¢ pozostala czescig masy
czekoladowej. Wstawi¢ do lodowki mniej wiecej na 3 godziny.



Szarlotka z czarnego chleba z rabarbarem

Wliasciwie sezonowo-oszczednosciowa wariacja na temat szarlotki.

Oto propozycja , pani Elzbiety” - kulinarnego guru dwudziestolecia.
W oryginalnym przepisie wystepuje czarny chleb, ktéry mozna za-

stapi¢ ciemnym, zwartym, dos¢ wyrazistym w smaku pieczywem.

50 dag rabarbaru

15 dag cukru

1 lyzeczka cukru wanilinowego
30 dag ciemnego chleba

3 lyzki masla

5 lyzeczek miodu

Rabarbar umy¢, obra¢ z wiokien, pokroi¢ na cienkie plasterki i prze-
tozy¢ do miski. Posypa¢ cukrem zmieszanym z cukrem wanilinowym
i odstawi¢ na godzine. Chleb dokladnie pokruszy¢; jesli jest mocno
wyschniety, mozna uzy¢ ttuczka do miesa.

Brytfanne grubo posmarowa¢ mastem. Utozy¢ warstwe chleba, na
niej rabarbar oraz kolejng warstwe chleba. Doda¢ pokruszone ma-
sto. Ponownie nalozy¢ warstwe rabarbaru i znowu chleb. Wierzch
skropi¢ kilkoma tyzeczkami miodu. Wstawi¢ do rozgrzanego piekar-
nika i piec kwadrans w temperaturze okoto 180 stopni.



Mazurek z pomada czekoladowa

30 dag maki

6 dag cukru pudru

4 jajka

15 dag masta

POMADA:

12 szklanki slodkiej Smietany
15 dag masta

20 dag cukru

20 dag gorzkiej czekolady

Ugotowac trzy jajka. Wyjac¢ zéttka, posiekaé. Make wymieszac z cu-
krem pudrem. Masto pokroi¢ na mniejsze kawalki, polaczy¢ z maka.

Dodac¢ zottka i jedno surowe jajko. Zagniataé, az ciasto stanie sie
gtadkie. Wiozy¢ do lodéwki na pét godziny.

Blache do pieczenia posmarowac¢ mastem, wylepi¢ ciastem. Piec
okolo pét godziny w piekarniku rozgrzanym do temperatury 170
stopni.

Przygotowanie pomady: Smietanke wla¢ do rondla, dosypaé cukier,
podgrzewaé, nieustannie mieszajgc. Dodac¢ pokruszona czekolade.
Mieszaé, by Smietana sie nie przypalila, a czekolada rozpuscita na
gtadka mase. Dodaé masto, ponownie wymieszacé. Gdy polewa bedzie
gladka i do$¢ gesta (czes¢ Smietanki powinna wyparowac), wylaé go-
racq na przygotowany spod mazurka. Zostawi¢ do zastygniecia.



Paczki ryzowe

1 torebka ryzu

2 1 mleka

2 lyzki maki

3 lyzki cukru pudru
3 jajka

2 cytryny

2 jablka

2 lyzki rodzynek

3 lyzki bulki tartej
2 lyzki masta

Rodzynki namoczyé¢ w cieptej wodzie. Ryz ugotowac¢ na mleku, tak
zeby byl kleisty i gesty. Przetrze¢ przez sitko do miski. Doda¢ make
i dwie tyzki cukru pudru. Zetrze¢ drobno skérke z cytryny i wsypac
do ryzu. Wbi¢ dwa jajka. Wymiesza¢ mase. Jabtka obraé¢ i pokroic
w drobna kostke. Do masy ryzowej doda¢ jabtka i odcedzone rodzyn-
ki. Dobrze polaczy¢. W misce rozbi¢ widelcem jedno jajko. Formo-
wacé¢ mate paczki, maczaé¢ je w jajku, a nastepnie obsypywac¢ butka
tarta. Na patelni rozgrza¢ masto, smazy¢ paczki, az beda rumiane.
Przed podaniem obsypac cukrem pudrem.



Ciasteczka pomaranczowe

,Mamy teraz tanie pomarancze, co powoduje, Ze staja sie one arty-
kulem pierwszej potrzeby. Ich wartos¢ odzywcza jest duza i szczegol-
nie sq pozywne dla dzieci. Mozna je zjada¢ surowe albo zwyczajem
amerykanskim wypija¢ tylko sok. Oprdécz tego mozna przyrzadzac
z pomaranczy dobre i latwe potrawy oraz rézne desery”[1] - radzita
redaktorka rubryki ,Dobra gospodyni” w dwutygodniku ,Moja Przy-
jaciotka”. Stad pochodzi podany nizej przepis na ciasteczka pomaran-
czowe.

12,5 dag maki
4 jajka

25 dag cukru

1 pomarancza
1 lyzka masta

Jajka wbic¢ do miski, ubi¢, dosypaé cukier i znowu mocno ubija¢ az do
uzyskania bialej masy. Drobno zetrze¢ skérke z pomaranczy, z owocu
wycisnag¢ sok. Do masy jajecznej powoli dosypywac¢ make, dokladnie
ucierajac. Dotozy¢ skérke i wla¢ sok z pomaranczy. Starannie ucie-
rac¢ ciasto okoto 20 minut, Zeby miato gtadka konsystencje. Blache do
pieczenia wysmarowa¢ mastem i tyzka naklada¢ male kulki - cia-
steczka. Odstawié¢ na godzine w chlodne miejsce. Piec w temperatu-
rze 170 stopni okoto 20 minut.



Chrust (faworki)

20 dag maki

3 jajka

4 tlyzki smietany 18% (gestej)
1 lyzka spirytusu

10 dag cukru pudru

50 dag smalcu

Make wymieszaé ze $mietana. Zoéttka oddzieli¢ od biatek, doda¢ do
maki. Wla¢ tyzke spirytusu. Skladniki dokladnie polaczy¢, wyrabiajac
na gladka mase. Stolnice oprészy¢ maka i cienko rozwalkowywac
ciasto. Uzywajac radetka, wykrajac¢ prostokaty dlugosci okoto 15 cm
i szerokosci okoto 3 cm. Paski ponacina¢ w srodku wzdtuz na dilugosc
okolo 5 cm i przez ten otwor przewleka¢ jeden koniec faworka,
otrzymujac zgrabna wstazeczke.

Smalec rozpusci¢ w dosé¢ gtebokim rondlu lub patelni. Podgrzac¢ do
osiagniecia odpowiedniej temperatury (gdy wrzucony do thuszczu
chrust szybko wyplynie na powierzchnie i bedzie przyrumieniony).
Faworki wklada¢ do tluszczu otrzepane z maki, podczas smazenia
przewracac na druga strone szpikulcem. Wyjmowac na péimisek wy-
tozony bibulg, by odsaczy¢ z nadmiaru tluszczu. Przeklada¢ na ta-
lerz, posypujac cukrem pudrem przez sitko.



Kuleczki figowe

50 dag fig
10 dag biszkoptow
5 dag wiorkéw migdatowych

Figi zmieli¢ w maszynce do miesa. Biszkopty rozkruszy¢ starannie,
najlepiej w reku. Pokruszone ciastka wsypac¢ do masy figowej, dobrze
wymieszac¢. Formowa¢é nieduze kulki i obtacza¢ w widrkach migdato-

wych.



Szalet jableczny

To pozywna legumina, doskonata na deser. Cos stodkiego, a zarazem
bogatego w witaminy.

1 kg jablek

10 dag bulki tartej
15 dag rodzynek

6 jaj

50 ml rumu

4 lyzki oliwy

3 lyzki cukru pudru

Jabtka umy¢, obrac¢ ze skorki, drobno pokroi¢. Rodzynki zala¢ ru-
mem, zeby nim nasigknely. Bulke tarta wysypac¢ na geste sitko i spa-
rzy¢ wrzatkiem, aby speczniala. Zmieszac¢ jabtka z rodzynkami i bul-
ka. Do masy wbija¢ po jednym jajku. Delikatnie wymieszac. Naczynie
zaroodporne posmarowac oliwg, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika.
Gdy oliwa sie rozgrzeje, wysypa¢ dno i boki naczynia cukrem pu-
drem. Nalozy¢ mase jableczna i wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego
do temperatury 180 stopni. Gdy legumina sie zrumieni, zmniejszy¢
temperature i piec, az jabtka beda miekkie (okolo godziny). Gotowa
wyjaé z pieca, letnig przetozy¢ na poilmisek. Podaje sie ja na zimno,
pokrojona na kawatki i posypana cukrem pudrem.



PIERNIKI

,Dzisiaj, kiedy mamy cate setki wykwintnych gatunkéw ciastek dese-
rowych, nota bene najsmaczniejszych w Europie, a pierniki sie jada
raz w roku, w ciagu kilku tygodni Godéw Zimowych, czyli od dnia Wi-
gilii do dnia Trzech Krdli, trudno sobie wyobrazié, ze byt czas, kiedy
pierniki byly jedynym znanym stodkim ciastem. (...) Piernik stanowit
wowczas specjal bardzo ceniony nie tylko jako deser, lecz i jako lu-
biana przekaska po woddce, i byl przechowywany w tak zwanej ap-
teczce, czyli podrecznej spizarni pani domu, wraz z réznymi alembi-
kami, ratafiami, nalewkami i innymi wybornymi alkoholami domowe-
go wyrobu”[2] - pisala Elzbieta Kiewnarska. Czasy sie jednak zmie-
nity, wraz z nimi receptury. Ponizej jeden z piernikowych przepisow
,pani Elzbiety” - ,tatwy i predki, ktéry w miescie, przy jednej pomoc-
nicy, a nawet bez obcej pomocy pani sama wykonac¢ moze”[3].



Pierniki latwe i tanie

1 szklanka miodu

1 szklanka cukru

4 jaja

2 szklanki maki pszennej

1 lyzka zmieszanych przypraw: gozdzikéw, cynamonu, gatki
muszkatolowej, pieprzu i imbiru

1 lyzeczka sody

3 szklanki maki zytniej razowej

POLEWA:
15 dag czekolady
15 dag cukru

Wszystkie sktadniki polaczy¢ ze soba i dokladnie wymieszac, tak by
otrzymac¢ zwarte, twarde ciasto. Wlozy¢ je do miski i odstawié¢ na
trzy dni w chtodne miejsce. Po tym czasie wyjac, potozy¢ na oproszo-
nej maka stolnicy i cienko rozwatkowaé. Wykrawac¢ szklanka ciastka.
Blachy do pieczenia wysmarowac¢ oliwa i oproszy¢ maka. Przetozyc
na nie pierniczki. Piec do zrumienienia w temperaturze 180 stopni.

Przygotowaé polewe: rozpusci¢ czekolade w kapieli wodnej, dodac
cukier i taka ilos¢ wody, by masa byta gestosci jogurtu. Nakladac¢ na
jeszcze gorace pierniki.

Przypisy

[1] ,Moja Przyjqcic')lka", 1935.03.10, R. 2, nr 5, s. 79.
[2] ,Kobieta w Swiecie i w Domu”, 1937, R. XIII, nr 23, s. 32.
[3] Ibidem.



Napoje



Orszada

Prawie calkowicie juz zapomniany napoj chtodzacy zrobiony z utar-
tych migdatéw na wodzie lub mleku. Popularny zwlaszcza w XIX wie-
ku, z czasem zaczal ustepowa¢ miejsca pitnym nowinkom kulinar-
nym: ,Na poczatku lat szes¢dziesigtych XIX wieku w Krakowie poja-
wily sie «wody gazowe» (sodowa, mineralna i lemoniada). Zagoscity
takze w naszym ogrodzie (Plantach), gdzie wczesniej podawano dla
ochtody zsiadte mleko, Smietane i orszade”[1].

60 g migdalow
5-7 lyzeczek cukru

Migdaly sparzy¢, obrac¢ ze skérki, umy¢ i wysuszy¢ na czystej Scie-
reczce. Zmieli¢ w miynku, potem utrze¢ w mozdzierzu, lekko skra-
piajac zimng wodga. Przetozy¢ do miski i zala¢ %2 1 zimnej, przegoto-
wanej wody. Po dwoch godzinach przecedzi¢ pltyn przez gaze, doklad-
nie wyciskajac. Dostodzi¢ do smaku. Napdj podawaé schiodzony.



Likier orzechowy do kawy

20 sztuk zielonych, miekkich orzechow wloskich
1 1 spirytusu

2> kg cukru

5 gozdzikow

1 kawalek kory cynamonu

skorka z 1 pomaranczy lub cytryny

5 migdaléw

Orzechy pokroi¢ na kawalki, wltozy¢ do zakrecanej butelki z szeroka
szyjka lub stoja. Dotozy¢ skérke cytrusowa, gozdziki, cynamon i mig-
daly. Zalaé¢ spirytusem i zostawi¢ w nastonecznionym miejscu na
mniej wiecej dwa miesigce. Przecedzi¢, postodzié i odstawi¢ na kolej-
ne 2-3 tygodnie. Znowu przecedzié i przela¢ do butelki.



Kruszon jabikowy

Bardzo popularny napdj chtodzacy, rozpowszechniony na réwni z le-
moniada lub oranzada. Lekki i orzeZwiajacy.

1 kg jablek

1 cytryna

12,5 dag cukru

1 butelka wina owocowego

Jablka umy¢ i pokroi¢ w cienkie plasterki (usuna¢ pestki). Zagotowac
litr wody, rozpusci¢ w niej cukier. Gdy przestygnie, doda¢ sok wyci-
Sniety z cytryny. Zalaé¢ jabtka, odstawi¢ na 12 godzin. Napdj przece-
dzi¢, schtodzi¢. Tuz przed podaniem potaczy¢ ze zmrozonym winem.
Podawac w szklankach ze slomkami.



Krupnik litewski

1,6 kg miodu

12 litra spirytusu

12 gozdzikow

2 laski cynamonu

> galki muszkatolowej

%~ laski wanilii

12 ziaren ziela angielskiego
6 ziaren kardamonu

Przyprawy zala¢ Y2 1 wody. Zagotowadé, zmniejszy¢ gaz i gotowaé do
czasu, gdy zostanie polowa objetosci wody. Przestudzi¢, przecedzic.
Miod przelaé¢ do garnka, zagotowac. Gdy zacznie sie rumienic, dolac
wode z wywarem korzennym. Ponownie zagotowac¢, zdjaé¢ z ognia.
Wilaé spirytus i doktadnie wymieszac. Przykryé¢ i zostawi¢ do osty-
gniecia w chlodnym miejscu. Napodj przelewaé do butelek przez gaze,
zeby byt klarowny. Odstawi¢ w ciemne miejsce na mniej wiecej trzy
miesigce.

Wariant dla mniej cierpliwych: jesli krupnik ma by¢ przeznaczony do
picia od razu, nalezy przygotowac go z 1,2 kg miodu i 40 dag cukru.



Mazagran

To ostodzona czarna kawa, rozcienczona woda i wzbogacona konia-
kiem. Bardzo orzezwiajacy napdj, czesto serwowany w kawiarniach.
Podawano go w wysokich szklankach, napemionych do potowy lodem,
dotaczajac dtuga rurke. ,Potozona w najpiekniejszej dzielnicy miasta
Plocka, a mianowicie w Parku za Tumem, Cukiernia przy Teatrze
,LZACISZE” poleca lody, lemoniady, mazagran, napoje chtodzace, wy-
tworne ciasta i cukry. Z powazaniem A. Wasilewski” - tak reklamo-
walt sie lokal gastronomiczny w gazecie ,Mazowsze Plockie i Kujawy”
w 1926 roku.

Kawa na mazagran musi by¢ aromatyczna, dobrej jakosci i Swiezo
zaparzona (kawa rozpuszczalna zdecydowanie sie nie nadaje). W ru-
brykach czasopism kulinarnych dwudziestolecia brak byto zgody co
do tego, czy koniak wlewac do kawy (redaktorka , Bluszczu” uznawa-
la, ze taka ,zaprawa” to amatorskie wykonanie) czy tez podawacé ten
alkohol oddzielnie.

Sposéb przygotowania: kawe zaparzyc¢, postodzié wedlug uznania,
wystudzi¢. Rozcienczy¢ w proporciji filizanka przegotowanej wody na
trzy filizanki kawy. Wysokie kieliszki rozszerzajace sie ku gorze wy-
peli¢ do potowy pokruszonym lodem. Na 16d wla¢ kawe, podawac
natychmiast. Do tego - koniak w kieliszkach.



Kwas chlebowy

40 dag chleba razowego
50 dag cukru

5 dag rodzynek

2 cytryny

2 dag drozdzy

Chleb na kwas powinien byé dobrze wysuszony. Utrzeé¢ go na tarce.
Wsypac¢ do duzego garnka i zalaé¢ szeScioma litrami wrzatku. Pocze-
kaé, az ostygnie. Drozdze rozrobi¢ w letniej wodzie, wla¢ do wody
z chlebem i odstawi¢ na dwanascie godzin. Przecedzi¢ napdj przez
gaze, dodac cukier, rodzynki i wycisniety sok z cytryny. Wymieszad.
Odstawi¢ do nastepnego dnia. Przechowywac¢ w dobrze zamknietych
butelkach.



Lemoniada z cytryn

6 cytryn
250 dag cukru

Zetrzeé drobno na tarce skorke z dwéch cytryn. Do garnka wlac¢ 1%
litra wody, dotozy¢ starta skorke cytrynowa i dwie (juz pozbawione
skoérki) cytryny oraz cukier. Zagotowadé, mieszajac, by cukier sie roz-
puscil. Przestudzi¢, przecedzié. Wycisna¢ sok z czterech cytryn, wlaé
do chtodnej lemoniady. Podawac z kostkami lodu.



Koktajl z truskawek

1 kg truskawek
4 lyzki cukru

1 cytryna

sol

Truskawki pozbawic¢ szyputek, umyc¢, odsaczy¢. Posypaé¢ cukrem i od-
stawi¢ na pét godziny, zeby puscitly sok. Wycisna¢ sok z cytryny, polac
truskawki, dodac szczypte soli. Przetrze¢ przez sitko, odstawi¢ do lo-
dowki. Podawa¢ schtodzone w kieliszkach deserowych.



Poncz cytrynowy

2 szklanki araku
1 szklanka cukru

2 cytryny

Wycisnac¢ sok z cytryn, odcedzi¢. Arak wla¢ do garnka, dola¢ sok cy-
trynowy, dodac¢ cukier. Mieszajac, podgrzaé, doprowadzi¢ do wrze-
nia, ale nie gotowaé. Odstawi¢, rozcienczy¢ czterema szklankami go-
racej wody. Podawac goracy.

Przypisy

[1]]. Torowska, Planty krakowskie i ich przestrzen kulturowa, Osrodek Kultury im.
Cypriana Kamila Norwida, Krakéw 2012, s. 20.
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