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Część	I

Dwudziestolecie	od	kuchni



D
W	TYGLU	ZMIAN

wudziestole​cie	mię​dzy​wo​jen​ne	to	nie​zwy​kły	okres	w	hi​sto​rii	Pol​‐
ski.	Ta​de​usz	Pe​iper	pi​sał,	że	nic	w	na​szych	dzie​jach	nie	dało	się

po​rów​nać	z	fak​tem	znie​sie​nia	roz​bio​rów,	że	tyl​ko	raz	sto​pa	dzie​jów
mi​ja​ła	taką	chwi​lę.

„Zmie​nia	się	skó​ra	świa​ta”[1]	–	tym	słyn​nym	zda​niem	z	po​etyc​kie​go
ma​ni​fe​stu	 cha​rak​te​ry​zo​wał	 nowe	 cza​sy.	 Pol​skie​mu	prze​ło​mo​wi	wol​‐
no​ścio​we​mu	 to​wa​rzy​szy​ły	prze​mia​ny,	któ​re	po	1918	roku	zmie​nia​ły
ob​li​cze	 ca​łej	 Eu​ro​py.	 „Ostat​nie	 dzie​się​cio​le​cie	 prze​ora​ło	 do	 głę​bi
wszyst​kie	dzie​dzi​ny	ży​cia.	Czy	weź​mie​my	pod	uwa​gę	ży​cie	po​li​tycz​ne
na​ro​dów,	 czy	 usto​sun​ko​wa​nia	 i	 po​glą​dy	 spo​łecz​ne,	 czy	 eg​zy​sten​cję
ro​dzin	 i	 jed​no​stek	–	wszę​dzie	zmia​ny,	któ​rych	za​sad​ni​czość	dla​te​go
tyl​ko	nie	bije	w	oczy,	bo	są	one	cząst​ką	nas	sa​mych,	prze​ży​wań	co​‐
dzien​nych	każ​de​go	i	każ​dej”[2].



To	cha​rak​te​ry​sty​ka	pierw​szych	po​wo​jen​nych	lat	z	ar​ty​ku​łu	za​miesz​‐
czo​ne​go	w	 „Blusz​czu”,	 ilu​stro​wa​nym	 ty​go​dni​ku	 dla	 ko​biet	wy​da​wa​‐
nym	 (z	 prze​rwa​mi)	 od	 1865	 do	 1939	 roku.	 Nowe	 wa​run​ki	 eko​no​‐
micz​ne	i	roz​wój	cy​wi​li​za​cyj​ny	wpły​wa​ły	tak​że	na	zwy​cza​je	ku​li​nar​ne.
Było	 to	wi​docz​ne	 przede	wszyst​kim	w	mia​stach;	wsie	 i	 dwo​ry	 zie​‐
miań​skie	dłu​żej	opie​ra​ły	się	no​win​kom.
Kuch​nia	dwu​dzie​sto​le​cia	była	zróż​ni​co​wa​na	i	eklek​tycz​na	–	łą​czy​ła
w	 so​bie	 pol​ską	 tra​dy​cję	 wy​ro​słą	 na	 grun​cie	 szla​chec​kim,	 ele​men​ty
kuch​ni	kre​so​wej,	fran​cu​ską	nutę	i	za​po​ży​cze​nia	z	kuch​ni	ży​dow​skiej.
Była	wie​lo​sma​ko​wa	 i	 róż​no​barw​na	–	 jak	pej​zaż	spo​łecz​ny	nie​jed​no​‐
rod​nej	et​nicz​nie	Dru​giej	Rze​czy​po​spo​li​tej.	Na	po​cząt​ku	lat	30.	dwie
trze​cie	 oby​wa​te​li	 de​kla​ro​wa​ło	 na​ro​do​wość	 pol​ską	 (nasz	 kraj	 li​czył
wte​dy	oko​ło	32	mln	miesz​kań​ców).	W	nie​któ​rych	re​gio​nach	kra​ju	Po​‐
la​cy	sta​no​wi​li	zde​cy​do​wa​ną	(po​nad	90-pro​cen​to​wą)	więk​szość,	w	in​‐
nych	byli	mniej​szo​ścią.	Trzy	mi​lio​ny	oby​wa​te​li	li​czy​ła	spo​łecz​ność	ży​‐
dow​ska	(z	naj​więk​szym	ośrod​kiem	w	War​sza​wie),	pięć	mi​lio​nów	sta​‐
no​wi​li	 Ukra​iń​cy,	 dwa	 mi​lio​ny	 –	 Bia​ło​ru​si​ni.	 Na	 te​ry​to​rium	 Pol​ski
miesz​ka​li	 jesz​cze	Niem​cy,	Li​twi​ni,	Sło​wa​cy,	Cze​si,	Ro​sja​nie,	Ta​ta​rzy,
Or​mia​nie	 i	Ka​ra​imo​wie.	Do​dat​ko​wo	na	tę	mie​szan​kę	na​ro​do​wo​ścio​‐
wą	na​kła​da​ły	się	róż​ni​ce	wy​zna​cza​ne	przez	gra​ni​ce	nie​daw​nych	za​‐
bo​rów	–	mia​ły	one	cha​rak​ter	nie	tyl​ko	po​li​tycz​ny,	lecz	tak​że	cy​wi​li​za​‐
cyj​ny	 i	 kul​tu​ro​wy.	 Po​szcze​gól​ne	 re​gio​ny	 przed​wo​jen​nej	 Pol​ski	 były
więc	od​mien​ne	pod	wie​lo​ma	wzglę​da​mi:	struk​tu​ry	et​nicz​nej,	po​zio​mu
ży​cia,	oby​cza​jo​wo​ści,	tra​dy​cji.

„W	gra​ni​cach	od​ra​dza​ją​cej	się	Rze​czy​po​spo​li​tej	zna​lazł	się	kon​glo​‐
me​rat	od​le​głych	od	sie​bie	świa​tów	spo​łecz​nych.	Wiel​ko​miej​skie	śro​‐
do​wi​ska	War​sza​wy,	Lwo​wa,	Ło​dzi,	 tak​że	Wiel​ko​pol​ska,	Gór​ny	Śląsk
pod	wzglę​dem	in​fra​struk​tu​ry,	sty​lu	i	po​zio​mu	ży​cia	nie	od​bie​ga​ły	od
wzo​rów	eu​ro​pej​skich.	Były	to	jed​nak	je​dy​nie	en​kla​wy	no​wo​cze​sno​ści,
zaś	zde​cy​do​wa​na	więk​szość	miesz​kań​ców	mło​de​go	pań​stwa	na​le​ża​ła
do	świa​ta	głę​bo​ko	osa​dzo​ne​go	w	tra​dy​cji,	któ​re​go	rytm	i	po​ziom	ży​‐
cia	wy​zna​cza​ły	 nie​wiel​kie,	 pro​wa​dzo​ne	w	 tra​dy​cyj​ny	 spo​sób	 chłop​‐
skie	go​spo​dar​stwo	 rol​ne,	mały	 za​kład	 rze​mieśl​ni​czy	 i	 co​ty​go​dnio​wy
jar​mark	 w	 nie​wiel​kim	 mia​stecz​ku,	 w	 któ​rym	 umie​jęt​ność	 czy​ta​nia
i	pi​sa​nia	była	 ra​czej	wy​ra​zem	wyż​szych	aspi​ra​cji	niż	co​dzien​ną	po​‐



trze​bą”[3].

Pod	 ko​niec	 dwu​dzie​sto​le​cia	 mię​dzy​wo​jen​ne​go	 spo​łe​czeń​stwo	 pol​‐
skie	 funk​cjo​no​wa​ło	 już	 ina​czej	niż	w	pierw​szych	trud​nych	 la​tach	po
od​zy​ska​niu	 nie​pod​le​gło​ści.	 Wi​docz​ny​mi	 atry​bu​ta​mi	 no​wo​cze​snoś​ci
były	 eu​ro​pej​ski	 sznyt	 w	 spo​so​bie	 ubie​ra​nia	 się,	 nowe	 wzor​nic​two
w	urzą​dza​niu	wnętrz,	dba​łość	o	hi​gie​nę	oso​bi​stą	(bliż​sza	współ​czes​‐
nym	stan​dar​dom),	ko​rzy​sta​nie	ze	zdo​by​czy	tech​ni​ki	ta​kich	jak	ra​dio,
ro​wer	czy	na​wet	 sa​mo​chód.	Tym	ze​wnętrz​nym	prze​obra​że​niom	 to​‐
wa​rzy​szy​ły	zmia​ny	sto​sun​ków	spo​łecz​nych	–	na	ścież​ki	awan​su	spo​‐
łecz​ne​go	 wkro​czy​li	 mło​dzi	 lu​dzie	 ze	 śro​do​wisk	 ro​bot​ni​czych,	 wiej​‐
skich	oraz	–	już	poza	ka​te​go​ria​mi...	–	ko​bie​ty.	To	wszyst​ko	wpły​wa​ło
na	zmia​nę	mo​de​lu	ży​cia:	oby​cza​jo​wość	mia​ła	się	swo​bod​niej,	a	wol​ny
czas	spę​dza​no	in​ten​syw​niej.

Przypisy
[1]	„Zwrotnica.	Kierunek:	sztuka	teraźniejszości”,	nr	1,	Kraków,	maj	1922,	s.	3.
[2]	„Bluszcz”,	1923,	t.	56,	nr	20,	s.	153.
[3]	W.	Mędrzecki,	„Społeczeństwo	Drugiej	Rzeczypospolitej”,	online	[dostęp:
11.11.2014],	www.dwudziestolecie.muzhp.pl/index.php?dzial=latadwudzieste3.



F

OD	POLSKIEGO	PIECA
DO	ANGIELSKIEJ	KUCHNI.
TRUDNE	POCZĄTKI

akt,	że	siła	ro​bo​cza	sta​wa​ła	się	co​raz	droż​sza,	spo​wo​do​wał	zmia​‐
nę	 try​bu	 ży​cia	 w	 mia​stach:	 go​spo​dy​nie	 do​mo​we	 re​zy​gno​wa​ły

z	po​mo​cy	służ​by	 i	sa​mo​dziel​nie	wy​ko​ny​wa​ły	pra​ce	w	kuch​ni.	Co​raz
czę​ściej	ko​bie​ty	go​dzi​ły	trud	ży​wie​nia	ro​dzi​ny	i	opie​ki	nad	nią	z	ak​‐
tyw​no​ścią	za​wo​do​wą,	co	wy​mu​sza​ło	ko​niecz​ność	zmia​ny	menu:	w	co​‐
raz	 no​wo​cze​śniej	 urzą​dzo​nych	 i	 wy​po​sa​żo​nych	 kuch​niach	 (po​ja​wi​ły
się	ku​chen​ki	ga​zo​we	i	lo​dów​ki	elek​trycz​ne)	go​to​wa​no	co​raz	prost​sze
i	zdrow​sze	po​sił​ki.
„Waż​nem	 jest	 to,	 że	 te	 nowe	 obo​wiąz​ki	 spa​dły	 na	 na​sze	 ko​bie​ty
prze​waż​nie	do	nich	nie​przy​go​to​wa​ne	i	że	jed​no​cze​śnie	wa​run​ki	eko​‐
no​micz​ne	zmu​sza​ją	je	do	pra​cy	za​rob​ko​wej	prze​waż​nie	poza	do​mem.



Na​uka	go​to​wa​nia	sta​ła	się	więc	ko​niecz​no​ścią,	umie​jęt​ność	go​to​wa​‐
nia	jest	ko​niecz​no​ścią	dla	każ​dej	ko​bie​ty.	I	to	nie	go​to​wa​nia	wy​myśl​‐
nych	przy​sma​ków,	 lecz	co​dzien​nych	zdro​wych,	po​żyw​nych	po​sił​ków,
przy	do​kład​nem	ob​li​cze​niu	ich	ilo​ści,	kosz​tów	i	po​trzeb​nych	na	wy​ko​‐
na​nie	 da​nej	 po​tra​wy	 pro​duk​tów.	 Go​to​wa​nia	 oszczę​dza​ją​ce​go	 czas
i	miej​sce,	bo	nie	za​wsze	się	ma	kuch​nię	i	piec	ku​chen​ny	do	roz​po​rzą​‐
dze​nia,	trze​ba	umieć	go​to​wać	na	ga​zo​wej	ma​szyn​ce,	na	naf​to​wej,	na
spi​ry​tu​so​wej	na​wet.	Na	szczę​ście	tech​ni​ka	tu	nam	przy​cho​dzi	z	po​‐
mo​cą	 i	 rok	 każ​dy,	 nie​omal	mie​siąc	 każ​dy	przy​no​si	 ulep​sze​nia	 i	 uła​‐
twie​nia	w	tym	kie​run​ku.	I	nie	tyl​ko	cho​dzi	nam	o	od​po​wied​nie	przy​‐
rzą​dy	oszczę​dza​ją​ce	pra​cę,	ale	czas	jest	nam	dro​gi.	Woj​na	od​bi​ła	się
na	na​szych	warsz​ta​tach	pra​cy	–	za​bra​kło	służ​by,	a	ta,	któ​rą	jesz​cze
mieć	moż​na,	jest	mało	umie​jęt​ną,	a	jesz​cze	mniej	chęt​ną	do	pra​cy	–
mówi	i	my​śli	 li	tyl​ko	o	swych	pra​wach,	zu​peł​nie	za​po​mi​na​jąc	o	obo​‐
wiąz​kach,	wa​run​ki	 eko​no​micz​ne	 tak	 się	 zmie​ni​ły,	 że	na​wet	na	 taką
nie​wy​kwa​li​fi​ko​wa​ną	 służ​bę	 nie	 wszyst​kich	 stać”[1]	 –	 pi​sa​ła	 Ma​ria
Dis​slo​wa,	 wie​lo​let​nia	 dy​rek​tor​ka	 Szko​ły	 Go​spo​dar​stwa	 Do​mo​we​go
we	Lwo​wie,	au​tor​ka	wie​lu	ksią​żek	ku​li​nar​nych.	Była	go​rą​cą	zwo​len​‐
nicz​ką	wpro​wa​dze​nia	do	szkół	śred​nich	na​uki	go​to​wa​nia	 (w	du​żych
mia​stach	taki	przed​miot	był	na	li​ście	za​jęć).	„U	nas	spra​wa	po​pu​la​ry​‐
zo​wa​nia	i	udo​sko​na​le​nia	w	dzie​dzi​nie	ku​li​nar​nej	po​su​wa	się	też	tro​‐
chę	na​przód.	Spe​cjal​ne	kur​sy	go​to​wa​nia,	szko​ły	za​wo​do​we,	ob​jaz​do​‐
we	in​struk​tor​ki,	go​to​wa​nie	w	obo​zach,	na​uka	w	szko​łach	po​wszech​‐
nych	–	wszyst​ko	to	przy​czy​nia	się	wy​dat​nie	do	po​lep​sze​nia	ist​nie​ją​ce​‐
go	 sta​nu	 rze​czy”[2]	 –	 tak	 w	 1934	 roku	 oce​nia​ła	 kon​dy​cję	 pol​skiej
sztu​ki	ku​li​nar​nej	re​dak​tor​ka	„Ko​bie​ty	w	Świe​cie	i	w	Domu”.
Do​kształ​ca​niem	ko​biet	w	kwe​stiach	ku​chen​nych	zaj​mo​wa​ła	się	na​‐
wet	ga​zow​nia	miej​ska	w	Kra​ko​wie.

„Od​tąd	w	skle​pie,	któ​ry	ga​zow​nia	pro​wa​dzi​ła	przy	uli​cy	Szcze​pań​‐
skiej,	 od​by​wa​ją	 się	 po​ka​zy	 uży​wa​nia	 ga​zo​wej	 ku​chen​ki,	 sza​ba​śni​ka
i	pro​di​żu.	Na	prze​ło​mie	li​sto​pa​da	i	grud​nia	1925	roku	Zyg​munt	Po​lek
or​ga​ni​zu​je	 kurs	wzo​ro​we​go	go​to​wa​nia	na	ga​zie.	Dwa	 razy	w	 ty​go​‐
dniu	 osiem​na​ście	 ko​biet	 prze​bie​ra	 się	 w	 bia​łe	 far​tusz​ki,	 by	 przez
dwie	 go​dzi​ny	 słu​chać	 o	 wy​twa​rza​niu	 gazu,	 bu​do​wie	 i	 re​gu​lo​wa​niu
pal​ni​ka	 oraz	 od​czy​cie	 ga​zo​mie​rza.	 Po​tem	 od​by​wa​ją	 się	 ćwi​cze​nia



w	go​to​wa​niu	w	na​czy​niach	pię​tro​wych,	 pie​cze​niu	mię​sa	 oraz	 ciast.
Na	pią​tej	lek​cji	pa​nie	pie​ką	już	w	sze​ściu	na​czy​niach	typu	pro​di​ge	na
raz,	czysz​czą	ku​chen​kę	oraz	pra​su​ją	na	ga​zie”[3].

A	co	z	pa​nia​mi,	któ​re	nie	ode​bra​ły	po​dob​nych	nauk	w	ra​mach	za​jęć
szkol​nych	czy	kur​sów	do​kształ​ca​ją​cych?	Zo​sta​wa​ło	im	„sa​mo​uc​two”,
a	 więc	 czer​pa​nie	 wie​dzy	 i	 zdo​by​wa​nie	 do​świad​czeń	 z	 ksią​żek.	We
wstę​pie	do	bar​dzo	po​pu​lar​ne​go	po​rad​ni​ka	 Jak	go​to​wać.	Prak​tycz​ny
pod​ręcz​nik	 ku​char​ski	 jego	 au​tor​ka,	 Ma​ria	 Dis​slo​wa,	 tak	 pi​sa​ła	 do
swo​ich	czy​tel​ni​czek:
„Pra​gnę,	aby	ta	pra​ca	uła​twi​ła	mło​dym	pa​niom	domu	po​lu​bie​nie	go​‐
spodar​stwa	 do​mo​we​go,	 a	 przede	wszyst​kim	 ku​char​stwa,	 któ​re	 jest
pod​sta​wą	zdro​wia,	pra​wi​dło​we​go	roz​wo​ju	fi​zycz​ne​go,	a	za​tem	i	umy​‐
sło​we​go,	 a	więc	do​bro​by​tu	w	 ro​dzi​nie.	Wia​do​mo​ści	 z	dzie​dzi​ny	go​‐
spo​dar​stwa	do​mo​we​go	sta​no​wią	ko​niecz​ne	uzu​peł​nie​nie	wy​cho​wa​nia
i	 wy​kształ​ce​nia	 każ​dej	 ko​bie​ty.	 Ich	 brak	 sta​je	 się	 nie​jed​no​krot​nie
przy​czy​ną	 ru​iny	 zdro​wia	 i	mie​nia	 ca​łej	 ro​dzi​ny.	 Rzą​dy	w	 go​spo​dar​‐
stwie	do​mo​wym	nie​po​dziel​nie	spra​wu​je	ko​bie​ta.	Do	niej	na​le​ży	utrzy​‐
ma​nie	po​rząd​ku	w	miesz​ka​niu,	odzie​ży,	ży​wie​nie	ro​dzi​ny,	dba​nie	o	jej
zdro​wie,	wy​cho​wa​nie	dzie​ci	i	bu​dżet	do​mo​wy.	Umie​jęt​nie	pro​wa​dzo​‐
ne	go​spo​dar​stwo	do​mo​we	czy​ni	dom	cie​płym	ogni​skiem,	wo​kół	któ​re​‐
go	sku​pia	się	cała	ro​dzi​na.	Rzą​dy	do​mo​we	źle	spra​wo​wa​ne	roz​pra​‐
sza​ją	ro​dzi​nę,	po​wo​du​ją	do​mo​we	nie​sna​ski,	złe	na​ło​gi,	upa​dek	mo​ral​‐
ny	i	ma​te​rial​ny.	Obo​wiąz​kiem	każ​dej	do​brze	my​ślą​cej	ko​bie​ty	jest	za​‐
zna​jo​mie​nie	się	do​kład​nie	z	wia​do​mo​ścia​mi	z	dzie​dzi​ny	go​spo​dar​stwa
do​mo​we​go,	 za​rów​no	 teo​re​tycz​ny​mi,	 jak	 i	 prak​tycz​ny​mi,	 aby	 dzię​ki
ra​cjo​nal​ne​mu	od​ży​wia​niu	 ro​dzi​ny	wy​cho​wać	 sil​ne,	 za​har​to​wa​ne	po​‐
ko​le​nie	 i	 stwo​rzyć	 do​bro​byt	 do​mo​wy.	Mło​da	 ko​bie​ta,	 chcąc	 pod​jąć
się	tego	za​szczyt​ne​go	dzie​ła	w	tych	trud​nych	cza​sach,	musi	je	za​cząć
od	 od​po​wied​nie​go	 przy​go​to​wa​nia	 się,	musi	 po​ko​chać	 go​spo​dar​stwo
i	ogni​sko	do​mo​we	i	na​uczyć	się	w	nim	rzą​dzić”[4].
Pani	 Dis​slo​wej	 wtó​ro​wa​ła	 He​le​na	 Mo​ło​cho​wiec,	 au​tor​ka	Wiel​kiej
ilu​stro​wa​nej	 książ​ki	 ku​char​skiej	 obej​mu​ją​cej	 kuch​nię	 pol​ską,	 li​tew​‐
ską	i	ro​syj​ską,	bar​dzo	po​pu​lar​nej	na	Kre​sach:

„Mi​nę​ły	cza​sy,	kie​dy	mąż	z	roz​czu​le​niem	ca​ło​wał	ręce	mło​dej	swo​jej
żo​necz​ce,	dzię​ku​jąc	za	przy​pa​lo​ną	pie​czeń	i	nie​smacz​ną,	prze​so​lo​ną



zupę	przez	sze​reg	mio​do​wych	mie​się​cy,	a	kie​dy	one	mi​nę​ły,	wy​kra​dał
się	 ci​cha​czem	 na	 obia​dek	 do	 re​stau​ra​cji	 co​raz	 czę​ściej,	 a	 jesz​cze
póź​niej	–	kie​dy	już	się	oswo​ił	z	do​mem,	ro​bił	awan​tu​ry	–	za	obrzy​dli​‐
wą	kuch​nię	i	po​chła​nia​ją​ce	duże	sumy	złe	go​spo​dar​stwo	–	awan​tu​ry
mniej	lub	wię​cej	przy​kre	za​leż​ne	od	tem​pe​ra​men​tu.	(...)	Do​bra	kuch​‐
nia	i	sta​ran​nie	na​kry​ty	stół	na​praw​dę	w	du​żym	stop​niu	przy​czy​nia	się
do	za​trzy​ma​nia	męża	w	domu	–	na	po​hy​bel	re​stau​ra​cjom!”[5].

Spraw​ność	w	sztu​ce	ku​li​nar​nej	–	o	czym	z	tro​ską	wy​zie​ra​ją​cą	z	każ​‐
de​go	 zda​nia	 pi​sa​ły	 obie	 au​tor​ki	 –	 była	 więc	 ko​bie​tom	 nie​zbęd​na.
W	su​kurs	pa​niom	przy​cho​dzi​ły	nie	tyl​ko	książ​ki	ku​char​skie,	lecz	tak​‐
że	dzia​ły	ku​li​nar​ne	w	pra​sie	ko​bie​cej.	Tam	pod	ha​słem:	„Jak	go​to​wać
ta​nio,	 smacz​nie	 i	 hi​gie​nicz​nie”	 re​dak​tor​ki	 prze​ka​zy​wa​ły	 wie​dzę	 na
te​mat	kuch​ni	 i	die​te​ty​ki.	W	„Mo​jej	Przy​ja​ciół​ce”,	dwu​ty​go​dni​ku	wy​‐
da​wa​nym	 w	 la​tach	 1934–1939	 przez	 Za​kła​dy	 Wy​daw​ni​cze	 Adol​fa
Krzyc​kie​go	w	Żni​nie,	w	dzia​le	„My	ko​bie​ty	mię​dzy	sobą”	za​miesz​cza​‐
no	 li​sty	 od	 czy​tel​ni​czek.	 Pa​nie	 wy​mie​nia​ły	 się	 do​świad​cze​nia​mi
i	udzie​la​ły	so​bie	rad.	Prze​pi​sy	ku​li​nar​ne	i	po​ra​dy	go​spo​dar​skie	moż​‐
na	 było	 zna​leźć	 rów​nież	 w	 dwu​ty​go​dni​ku	 „Ko​bie​ta	 w	 Świe​cie
i	w	Domu”,	wy​da​wa​nym	w	War​sza​wie	w	la​tach	1925–1939	przez	To​‐
wa​rzy​stwo	Wy​daw​ni​cze	„Bluszcz”.	Oba	te	ty​tu​ły	były	dość	po​stę​po​‐
we.	Nie	aż	tak,	by	za​chę​cać	ko​bie​ty	do	peł​nej	eman​cy​pa​cji,	ale	lan​so​‐
wa​ły	wi​ze​ru​nek	 no​wo​cze​snej,	 za​dba​nej	 pani,	 któ​ra	 z	 po​wo​dze​niem
łą​czy	role	mat​ki,	żony	i	pra​cow​ni​cy,	in​te​re​su​jąc	się	przy	tym	ży​ciem
kul​tu​ral​nym	i	po​li​tycz​nym.
Ar​ty​ku​ły	 za​miesz​cza​ne	 na	 ła​mach	 pra​sy	 ko​bie​cej	 pro​pa​go​wa​ły	 ra​‐
cjo​nal​ność	 i	 oszczęd​ność	 jako	 nie​zbęd​ne	 ce​chy	 do​brej	 go​spo​dy​ni	 –
tym	gło​śniej,	 im	 bar​dziej	 re​al​na	 sta​wa​ła	 się	 groź​ba	 ko​lej​nej	woj​ny.
Na	przy​kład	za​chę​ca​no	czy​tel​nicz​ki,	by	za​ję​ły	się	ho​dow​lą	śli​ma​ków
lub	wy​ko​rzy​sta​ły	su​szo​ne	bu​ra​ki	do	ro​bie​nia	kawy.	Poza	tym	utwier​‐
dza​no	je	w	prze​ko​na​niu,	że	pra​ca	za​wo​do​wa	to	za​rów​no	prze​jaw	no​‐
wo​cze​sno​ści	 i	nie​za​leż​no​ści,	 jak	 i	ko​niecz​ność	wo​bec	zmie​nia​ją​cych
się	 wa​run​ków	 eko​no​micz​nych.	 Jak	 wy​glą​da​ły	 fi​nan​se	 prze​cięt​nej
miej​skiej	 ro​dzi​ny?	 Ilu​stru​je	 to	 tekst	 „Pani	 Tola	ma	 dru​gie	 dziec​ko”
z	„Mo​jej	Przy​ja​ciół​ki”:

„	–	Ob​li​czy​my	nasz	mi​ni​mal​ny	roz​chód.	A	więc:	miesz​ka​nie	55	zł,	ży​‐



cie	na	czte​ry	oso​by	–	90	zł.	Świa​tło,	prąd	do	ra​dia	i	abo​na​ment	–	14
zł.	Opał	–	8	zł.	Pen​sja	słu​żą​cej	z	Kasą	Cho​rych	–	25	zł.	Pa​pie​ro​sy	–	15
zł.	Róż​ne	drob​ne	–	12	zł.	Nie​prze​wi​dzia​ne	wy​dat​ki	–	20	zł.	Ra​zem?

–	239	zł.

–	Bez	re​zerw	na	obu​wie,	gar​de​ro​bę,	ja​kąś	roz​ryw​kę.	Ty	przy​no​sisz
do	domu	160	zł.	Czy​li	albo	brnąć	w	dłu​gi,	albo	pra​co​wać	oboj​gu”[6].

Cza​so​pi​sma	 ko​bie​ce	 za​chę​ca​ły	 swo​je	 czy​tel​nicz​ki	 do	 pro​wa​dze​nia
książ​ki	 przy​cho​dów	 i	 roz​cho​dów.	 Od​po​wied​nie	 ze​szy​ty	 moż​na	 było
ku​pić	w	sprze​da​ży	wy​sył​ko​wej;	dzię​ki	ta​kim	ra​chun​kom	spra​wo​wa​nie
pie​czy	nad	do​mo​wym	bu​dże​tem	było	spraw​niej​sze.

„Go​spo​dy​ni	współ​cze​sna	(…)	musi	przede	wszyst​kiem	umieć	li​czyć,
utrzy​my​wać	rów​no​wa​gę	wy​dat​ków	 i	do​cho​dów.	W	tym	celu	naj​wła​‐
ściw​sze	jest	spo​rzą​dze​nie	so​bie	for​mal​ne​go	bu​dże​tu,	w	któ​rym	każ​da
ru​bry​ka	 go​spo​dar​stwa	 po​sia​da	 okre​ślo​ną	 sumę	 kre​dy​tu.	 Sumy	 te
mogą	być	prze​kro​czo​ne	tyl​ko	w	ra​zach	wy​jąt​ko​wych,	a	i	wte​dy	je​dy​‐
nie	przez	prze​nie​sie​nie	sum	z	in​nych	ru​bryk,	chwi​lo​wo	mniej	pil​nych.
W	każ​dym	zaś	ra​zie	po​win​na	być	pro​wa​dzo​na	przy​naj​mniej	książ​ka
wy​dat​ków”[7].

Mimo	ak​cji	edu​ka​cyj​nych	prze​pro​wa​dza​nych	w	pra​sie	do​mo​wa	aryt​‐
me​ty​ka	w	ko​bie​cym	wy​ko​na​niu	przyj​mo​wa​ła	 się	dość	opor​nie:	 „A	u
nas?	 Gdzie	 książ​ki	 ra​chun​ko​we	 wśród	 sze​ro​kich	 mas	 go​spo​dyń?
Gdzie	 or​ga​ni​za​cja	 go​spo​dar​stwa	 do​mo​we​go,	 przy	 któ​rej	 wszyst​ko
idzie	jak	w	ze​gar​ku?	Gdzie	ligi	go​spo​dyń	prze​ciw​ko	nie​dba​łym	i	wy​‐
zy​sku​ją​cym	do​staw​com?	Gdzie	przede	wszyst​kiem	uzna​nie	dla	domu,
jako	ży​we​go	wzo​ru	obo​wiąz​ko​wo​ści	w	ży​ciu	po​wsze​dniem?”	–	z	tro​‐
ską	py​ta​ła	re​dak​tor​ka	„Blusz​czu”.	I	wy​ja​śnia​ła	ten	nie​po​ko​ją​cy	stan
rze​czy:	„Fa​tal​ny	wpływ	Wscho​du	z	le​ni​stwem	jego	ko​biet,	roz​rzut​no​‐
ścią,	 lek​ce​wa​że​niem	 cza​su,	 po​gar​dą	 dla	 pra​cy	 fi​zycz​nej,	 za​nie​dba​‐
niem	czy​sto​ści	 i	nie​sły​cha​nie	ni​ską	kul​tu​rą	wnętrz	do​mo​wych	za​cią​‐
żył	 na	 ży​ciu	 ro​dzin​nem	 wiel​kich	 ob​sza​rów	 Pol​ski.	 Wy​zwo​le​nie	 się
spod	tych	po​zo​sta​ło​ści,	bez​wied​nie	prze​ję​tych	od	za​bor​cy,	na​po​ty​ka
na	szcze​gól​ne	utrud​nie​nie	w	po​sta​ci	bra​ku	miesz​kań,	sła​be​go	jesz​cze
roz​wo​ju	prze​my​słu	i	uciąż​li​wej	apro​wi​za​cji.	Do	tego	wszyst​kie​go	do​‐
łą​cza	 się	 ko​niecz​ność	 za​rob​ko​wa​nia	 przez	 ko​bie​tę	 za​męż​ną	 sfe​ry



śred​niej,	w	któ​rej	za​ro​bek	ojca	ro​dzi​ny	naj​czę​ściej	nie	wy​star​cza”.
Przed	ko​bie​ta​mi	 za​tem,	zwłasz​cza	wy​wo​dzą​cy​mi	 się	z	 in​te​li​gen​cji,
sta​nę​ło	za​da​nie	zre​for​mo​wa​nia	go​spo​dar​stwa	do​mo​we​go.	Skąd	mia​ły
czer​pać	wzor​ce?	„Świa​tło	idzie	nie	z	peł​nych	służ​by	przed​re​wo​lu​cyj​‐
nych	do​mów	ro​syj​skich,	lecz	z	miesz​czań​skich,	es​te​tycz​nych,	wy​god​‐
nych	i	za​cisz​nych	wnętrz	ro​dzin​nych	Bel​gii,	Fran​cji	i	Nie​miec”[8].
Dla	prze​cięt​ne​go	oby​wa​te​la	Dru​giej	Rze​czy​po​spo​li​tej	po​czą​tek	tak
dłu​go	wy​cze​ki​wa​nej	i	w	koń​cu	wy​wal​czo​nej	nie​pod​le​gło​ści	wią​zał	się
z	trud​ną	sy​tu​acją	ma​te​rial​ną.
„Zde​cy​do​wa​na	więk​szość	chło​pów	i	drob​no​miesz​czan	dys​po​no​wa​ła
warsz​ta​ta​mi	pra​cy	le​d​wie	wy​star​cza​ją​cy​mi	na	bie​żą​ce	wią​za​nie	koń​‐
ca	z	koń​cem.	Jesz​cze	gor​sza	była	sy​tu​acja	pra​cow​ni​ków	na​jem​nych	–
ro​bot​ni​ków	i	in​te​li​gen​cji,	zwłasz​cza	w	okre​sie	sza​le​ją​cej	in​fla​cji.	Sy​‐
tu​ację	 do​dat​ko​wo	 po​gar​sza​ła	 ko​niecz​ność	 od​bu​do​wy	 znisz​czeń	wo​‐
jen​nych	i	od​ra​bia​nia	strat	po​nie​sio​nych	w	okre​sie	za​wie​ru​chy	wo​jen​‐
nej	 1914–1920.	 Ge​ne​ral​nie	 sła​ba	 ko​niunk​tu​ra	 go​spo​dar​cza	 okre​su
mię​dzy​wo​jen​nego,	w	 do​dat​ku	 po​gor​szo​na	wiel​kim	 kry​zy​sem	 go​spo​‐
dar​czym	lat	1929–1935,	unie​moż​li​wi​ła	ra​dy​kal​ną	po​pra​wę	sta​nu	in​‐
fra​struk​tu​ry	 kra​ju	 i	 za​moż​no​ści	 spo​łe​czeń​stwa.	 Pod	 ko​niec	 okre​su
mię​dzy​wo​jen​ne​go	 oko​ło	 po​ło​wy	wszyst​kich	miesz​kań	w	Pol​sce	 było
jed​no​izbo​wych,	 a	 zaj​mo​wa​ły	 je	 prze​cięt​nie	 czte​ry	 oso​by.	 Pod​sta​wą
die​ty	dla	więk​szo​ści	na​dal	po​zo​sta​wa​ła	ka​pu​sta	i	ziem​nia​ki.	Prze​cięt​‐
ne	spo​ży​cie	mię​sa	na	jed​ne​go	miesz​kań​ca	do​pie​ro	w	1936	roku	prze​‐
kro​czy​ło	 po​ziom	 20	 ki​lo​gra​mów[9].	 (...)	 Jed​nak	 waż​niej​sze	 wy​da​je
się	to,	że	przez	cały	okres	mię​dzy​wo​jen​ny,	z	wy​łą​cze​niem	cza​su	wiel​‐
kie​go	kry​zy​su,	sy​tu​acja	zmie​nia​ła	się	wy​raź​nie	na	 lep​sze.	 (...)	Nad​‐
cho​dzą​ca	de​ka​da	 lat	 czter​dzie​stych	 ry​so​wa​ła	 się	 jako	okres	pierw​‐
szych	 ob​fi​tych	 żniw	 po	 dwu​dzie​stu	 la​tach	 cięż​kiej	 pra​cy	 jed​no​stek
i	ca​łych	grup	spo​łecz​nych”[10].
Jó​zef	Brzo​zow​ski,	 lu​bli​nia​nin,	opo​wia​da​jąc	o	je​dze​niu	przed	woj​ną,
wspo​mi​nał,	że	ja​dło​spis	w	du​żej	mie​rze	za​le​żał	od	sta​tu​su	ma​te​rial​‐
ne​go	ro​dzi​ny:

„A	na	obiad	to	zno​wuż	za​le​ża​ło,	jak	kto	się	miał	w	kie​sze​ni.	I	ka​pu​‐
sta,	i	ka​pu​śniak,	i	krup​nik,	to	kar​to​flan​ka	zupa.	Lu​dzie	cho​wa​li	kury,
kur​cza​ka,	na	ro​sół.	O	tak	dwa	razy	w	ty​go​dniu	ja​dło	się	mię​so”[11].



Przed​wo​jen​ny	ro​bot​nik	zma​gał	się	z	bie​dą,	na​to​miast	za​rob​ki	in​te​li​‐
gen​cji	nie	róż​ni​ły	się	bar​dzo	od	obec​nych	pen​sji.	„Mały	Rocz​nik	Sta​‐
ty​stycz​ny”	po​da​je,	że	w	1939	roku	ro​bot​nik	za​ra​biał	mie​sięcz​nie	95
zło​tych,	ro​bot​ni​ca	zaś	–	50	zło​tych.	Rów​no​upraw​nie​nia	w	kwe​stii	za​‐
rob​ków	nie	było...	Wy​kształ​co​ny	pra​cow​nik	umy​sło​wy	co	mie​siąc	od​‐
bie​rał	w	ka​sie	280	zło​tych,	a	jego	rów​nie	do​brze	wy​edu​ko​wa​na	ko​le​‐
żan​ka	 –	 170.	A	 jak	 kształ​to​wa​ły	 się	 ceny	 pro​duk​tów	 spo​żyw​czych?
Bo​che​nek	chle​ba	kosz​to​wał	30	gro​szy,	ki​lo​gram	mąki	50	gro​szy,	ki​lo​‐
gram	ziem​nia​ków	–	10	gro​szy,	litr	mle​ka	–	20	gro​szy,	ki​lo​gram	mię​sa
wiep​rzo​we​go	–	1,40	zło​te​go.	Z	tych	ze​sta​wień	i	da​nych	GUS-u	za	rok
2014	wy​ni​ka,	że	ro​bot​nik	mógł	ku​pić	śred​nio	trzy​krot​nie	mniej	pod​‐
sta​wo​wych	pro​duk​tów	spo​żyw​czych	niż	obec​nie.
W	 dwo​rach	 zie​miań​skich	 ży​cie	 to​czy​ło	 się	 bar​dziej	 tra​dy​cyj​nym,
spo​koj​niej​szym	 ryt​mem.	 Tu	 wciąż	 obo​wią​zy​wa​ły	 wzor​ce	 ku​li​nar​ne
wy​ro​słe	z	tra​dy​cji	szla​chec​kich.	Wi​dać	było	jed​nak	efek​ty	po​stę​pu​ją​‐
cej	mo​der​ni​za​cji.	Zmie​nia​ło	się	wy​po​sa​że​nie	kuch​ni	–	miej​sce	do​tych​‐
cza​so​wych	pa​le​nisk	za​czę​ły	zaj​mo​wać	tzw.	kuch​nie	an​giel​skie,	z	za​‐
mknię​tym	pły​tą	pa​le​ni​skiem,	któ​re	za​pew​nia​ły	znacz​nie	wyż​szą	tem​‐
pe​ra​tu​rę	i	po​zwa​la​ły	na	wy​ko​rzy​sta​nie	garn​ków	o	pła​skim	i	sze​ro​kim
dnie.	Za​miast	na	otwar​tym	ogniu	go​to​wa​no	 lub	sma​żo​no	na	bla​sze,
cza​sem	wy​po​sa​żo​nej	w	fa​jer​ki.	Wpły​wa​ło	to	na	szyb​kość	przy​rzą​dza​‐
nia	 po​traw	 i	 ich	 ja​kość.	 Da​lej	 ce​le​bro​wa​no	 po​sił​ki,	 spę​dza​jąc	 przy
sto​le	spo​rą	część	dnia.	Za​le​ce​nia	die​te​ty​ków	i	hi​gie​ni​stów	bar​dzo	po​‐
wo​li	prze​cie​ra​ły	so​bie	dro​gę	do	zie​miań​skich	kuch​ni.	Tu	na​dal	go​to​‐
wa​no,	 ko​rzy​sta​jąc	 z	 ksią​żek	 Lu​cy​ny	 Ćwier​cza​kie​wi​czo​wej	 –	 tłu​sto,
cięż​ko	i	pra​co​chłon​nie	–	choć	za​pew​ne	bar​dzo	smacz​nie.	Mag​da​le​na
Sa​mo​zwa​niec,	wspo​mi​na​jąc	swo​ją	mło​dość	i	póź​niej​sze	lata	spę​dzo​ne
w	Kos​sa​ków​ce,	pi​sa​ła:
„Oczy​wi​ście	ów​cze​sne	ob​żar​stwo	ni​ko​mu	nie	mo​gło	wyjść	na	zdro​‐
wie.	W	domu	Kos​sa​ków	co	kil​ka	dni	ktoś	za​czy​nał	się	skar​żyć	na	sil​ne
bóle	żo​łąd​ka	i	było	rze​czą	zu​peł​nie	na​tu​ral​ną,	że	po	obie​dzie	któ​raś
z	có​rek	lub	mama	le​ża​ły	na	tap​cza​nie	z	go​rą​cym	ter​mo​fo​rem	lub	roz​‐
grza​ną	 ce​głą,	 za​wi​nię​tą	 w	 szmat​kę,	 i	 na	 noc	 piły	 gorz​ką	 wodę	 na
prze​czysz​cze​nie	lub	ziół​ka”[12].
O	tym,	że	aby	bie​sia​do​wać,	po​trzeb​ne	było	koń​skie	zdro​wie,	pi​sa​ła
tak​że	 Jo​lan​ta	Wa​cho​wicz-Ma​kow​ska,	wspo​mi​na​jąc	 ro​dzin​ne	 śnia​da​‐



nia	wiel​ka​noc​ne:

„Sto​ły	ugi​na​ły	się	(cza​sem	do​słow​nie,	tak	że	trze​ba	je	było	pod​pie​‐
rać	wsta​wia​ną	pod	blat	do​dat​ko​wą	nogą	lub	drew​nia​nym	rusz​to​wa​‐
niem)	od	ja​dła,	a	było	ono	tak	tłu​ste,	tak	ko​rzen​ne,	pie​prz​ne	lub	tak
słod​kie,	że	tyl​ko	stru​sie	żo​łąd​ki	lub	wą​tro​by	mo​gły	je	znieść	bez	po​‐
waż​ne​go	uszczerb​ku	dla	zdro​wia”[13].

Ra​czo​no	 się	 ba​ba​mi	 pie​czo​ny​mi	 na	ma​śle	 i	 żółt​kach,	 z	ma​zur​ków
ka​pa​ły	ma​sło	i	sma​lec,	a	po​kry​wa​ją​cą	je	masę	przy​go​to​wy​wa​no	z	gę​‐
stej	i	bar​dzo	tłus​tej	śmie​ta​ny.	Nie	ża​ło​wa​no	so​bie	wę​dlin	na​szpi​ko​wa​‐
nych	sło​ni​ną	i	pro​siąt,	któ​rych	ryj​ki	wypełnia​no	ja​ja​mi	go​to​wa​ny​mi	na
twar​do.	By	nie	po​lec	przy	ta​kich	ka​lo​rycz​nych	ob​fi​to​ściach,	pito	al​ko​‐
hol	–	w	du​żych	ilo​ściach	i	pod	róż​ny​mi	po​sta​cia​mi.
Mimo	fa​tal​nej	sy​tu​acji	eko​no​micz​nej	na	pol​skiej	wsi	w	mię​dzy​woj​niu
na​stą​pił	skok	cy​wi​li​za​cyj​ny.	W	go​spo​dar​stwach	rol​nych	do​ko​ny​wa​no
ulep​szeń,	uno​wo​cze​śnia​no	je.

„Wo​kół	do​mów	po​ja​wi​ły	się	ogród​ki	kwia​to​we,	a	do	chłop​skie​go	ja​‐
dło​spi​su	za​wi​ta​ły	nowe	wa​rzy​wa	i	ja​rzy​ny	oraz	po​mi​do​ry.	Pod	ko​niec
dwu​dzie​sto​le​cia	głów​ną	ba​rie​rą	ha​mu​ją​cą	mo​der​ni​za​cję	wsi	był	brak
ka​pi​ta​łu,	a	nie	bar​dzo	sil​ny	jesz​cze	w	po​cząt​ku	lat	dwu​dzie​stych	kon​‐
ser​wa​tyzm	chłop​ski”[14].

Zo​fia	Ani​szew​ska,	opo​wia​da​jąc	o	swo​im	dzie​ciń​stwie	w	Woli	Kra​sie​‐
niń​skiej,	tak	mó​wi​ła	o	po​sił​kach:
„Tak	się	ja​dło,	jak	kogo	stać	było.	W	moim	dzie​ciń​stwie,	jak	tata	zo​‐
stał	 za​bi​ty,	 były	 kar​to​fle	 go​to​wa​ne	 na	 wo​dzie,	 dużo	 ko​per​ku,	 pie​‐
trusz​ki,	mar​chew​ki,	za​smaż​ka	z	ra​zo​wej	mąki	na	su​chej	pa​tel​ni.	To
było	 pysz​ne	 je​dze​nie.	 Za​miast	 chle​ba	 to	 z	 ra​zo​wej	mąki	 gnie​cio​ne
plac​ki	 i	pie​czo​ne	pod	 fa​jer​ką.	To	było	dru​gie	pysz​ne	 je​dze​nie.	A	na
wiel​kie	świę​to,	nie​dzie​lę,	to	jak	mama	na​go​to​wa​ła	klu​sek	i	wbi​ła	do
klu​sek	jed​no	jaj​ko	i	łyż​kę	ma​sła	na	taki	duży	dursz​lak	po​ło​ży​ła	na	te
klu​ski	i	jak	tak	po​że​gna​ła	ich	–	to	było	świę​to	i	wy​śmie​ni​te	je​dze​nie.
Psio​chę	to	nie	bar​dzo	mama	ro​bi​ła,	bo	do	psio​chy	trze​ba	było	tłusz​‐
czu,	a	tłusz​czu	że​śmy	nie	mia​ły	i	nie	stać	nas	było.	Żeby	zro​bić	psio​‐
chę,	obie​ra​ło	się	kar​to​fle	na	wodę,	tro​chę	wię​cej	wody,	jak	nor​mal​nie
go​to​wa​ne	kar​to​fle,	 i	sy​pa​ło	się	mąki	pod	przy​kryw​ką	i	się	pa​ro​wa​ły



do​tąd,	aż	się	kar​to​fle	ugo​to​wa​ły.	Po​tem	się	od​ce​dza​ło	 i	 ta​kim	tłucz​‐
kiem	du​żym	się	 tłu​kło,	żeby	tą	mąkę	z	kar​to​fla​mi	zmie​szać.	 Jak	się
zmie​sza​ło	 już	 na	 ta​lerz	 i	 tłuszcz,	 sło​ni​ną	 ze	 skwar​ka​mi.	 Ro​bi​ło	 się
jesz​cze	ka​pu​stę	z	gro​chem.	Ka​pu​sta	mu​sia​ła	być	od​dziel​nie	ugo​to​wa​‐
na,	groch	od​dziel​nie,	a	po​tem	do	kupy	zło​żo​ne,	sło​ni​ną	za​smaż​ka	zro​‐
bio​na,	 okra​szo​na	 i	 to	 wszyst​ko.	 Była	 taka	 po​st​na,	 po​st​na	 ka​pu​sta.
Go​to​wa​ło	 się	 jesz​cze	 za​cier​kę	 z	 kar​to​fla​mi.	 Kar​to​fle	 się	 po​kro​iło
w	 ko​stecz​kę,	 jak	 były	 ugo​to​wa​ne	 się	 roz​go​to​wa​ły,	 to	 cia​sto	 się	 za​‐
gnio​tło	wodą	bez	 jaj​ka	 i	 ta​kie	 rwa​ne,	 rzu​ca​ne	na	 tą	wodę	 i	 tro​chę
okra​szo​ne.	I	to	było	bar​dzo	pysz​ne.	Ja​kie	przy​sma​ki	pa​mię​tam?	Pyzy.
Ro​bi​ło	 się	 je	 tak	 samo	 jak	dzi​siaj.	Nie,	 to	 były	 same	 tar​te	 kar​to​fle
i	 go​to​wa​ne.	Kar​to​fle	 ugo​to​wa​ne,	 cie​płe,	 po​tłu​czo​ne	 i	 kar​to​fle	 tar​te
wy​du​szo​ne	z	wody	ra​zem	zmie​sza​ne	z	tym	i	ta​kie	gał​ki	na	wodę	się
rzu​ca​ło.	 I	 jesz​cze	 je​den	przy​smak	był.	 To	były	 klu​ski	 z	mle​kiem.	A
mle​ko	to	było	za​pa​rzo​ny	mak,	wał​kiem	roz​du​szo​ny	i	za​la​ny	wodą.	To
było	mle​ko	do	po​pi​cia	do	klu​sek	i	do	ka​szy	gry​cza​nej”[15].
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MINÓG	POD	SETUCHNĘ

a	pod​sta​wie	wcze​śniej	przy​to​czo​nych	cy​ta​tów	czy​tel​nik	mógł​by
od​nieść	wra​że​nie,	że	dwu​dzie​sto​le​cie	to	czas	skrom​ne​go	i	ogra​‐

ni​czo​ne​go	 skład​ni​ka​mi	 menu.	 I	 rze​czy​wi​ście,	 w	 pew​nej	 mie​rze	 to
praw​da.	Jed​nak	z	dru​giej	stro​ny	przed	woj​ną	czę​sto	ja​da​no	to,	co	te​‐
raz	jest	dla	nas	pro​duk​tem	de​li​ka​te​so​wym.	Stu​diu​jąc	książ​ki	ku​char​‐
skie	z	 tego	okre​su,	co	rusz	spo​ty​ka​my	prze​pi​sy	z	par​me​za​nem,	an​‐
cho​is	i	tru​fla​mi.	Ta​kie	po​tra​wy	nie	go​ści​ły	oczy​wi​ście	na	sto​łach	naj​‐
bied​niej​szych	warstw,	ale	nie	 sta​no​wi​ły	 tak​że	ni​cze​go	nie​zwy​kłe​go.
Po​dob​nie	spra​wa	mia​ła	się	z	ra​ka​mi,	któ​re	dziś	wła​ści​wie	nie	wy​stę​‐
pu​ją	w	na​szym	 ja​dło​spi​sie.	Sko​ru​pia​ki	 te	były	 już	 cał​ko​wi​cie	de​mo​‐
kra​tycz​ne	 –	 ja​da​li	 je	 i	 bo​ga​ci,	 i	 bied​ni.	 W	 okre​sie	 dwu​dzie​sto​le​cia



mię​dzy​wo​jen​ne​go	Pol​ska	była	jed​nym	z	naj​więk​szych	w	Eu​ro​pie	eks​‐
por​te​rów	 ra​ków;	 po​ła​wia​no	 je	 głów​nie	 w	 cen​trum	 i	 na	 wscho​dzie
kra​ju	i	wy​sy​ła​no	przede	wszyst​kim	do	Nie​miec.	Ma​ria	Śle​żań​ska,	pu​‐
bli​cyst​ka	i	au​tor​ka	ksią​żek	ku​li​nar​nych,	wy​ja​śnia​ła	i	ra​dzi​ła:

„Raki	po​ja​wia​ją	się	u	nas	już	w	po​ło​wie	kwiet​nia,	a	trwa​ją	do	koń​ca
paź​dzier​ni​ka.	Naj​lep​sze	są	w	czerw​cu	 i	w	 lip​cu.	Czar​ne	są	de​li​kat​‐
niej​sze	i	tłu​ściej​sze;	przed	go​to​wa​niem	sta​ran​nie	wy​płu​kać.	Raki	naj​‐
le​piej	prze​cho​wu​ją	się	w	ko​szy​ku	na​peł​nio​nym	tra​wą	i	po​krzy​wa​mi,
z	wierz​chu	ko​szyk	okry​wa	się	szczel​nie	płót​nem;	aby	raki	nie	wy​cho​‐
dzi​ły,	naj​le​piej	ob​wią​zać	kosz.	Mniej​szą	ilość	ra​ków	moż​na	prze​cho​‐
wać	w	wor​ku	 z	 rzad​kie​go	 płót​na	 z	 po​krzy​wa​mi.	 Trzy​mać	w	piw​ni​‐
cy”[1].

W	 dwu​dzie​sto​le​ciu	mię​dzy​wo​jen​nym	 ja​da​no	 tak​że	 po​tra​wę,	 któ​rej
dziś	próż​no	szu​kać	w	menu	–	móż​dżek.	Ser​wo​wa​ny	był	pod	róż​ny​mi
po​sta​cia​mi:	w	ga​la​re​cie,	z	grzy​ba​mi,	z	ja​ja​mi,	sma​żo​ny	(prze​pis	na	to
da​nie	po​da​no	na	przy​kład	w	po​rad​ni​ku	Kuch​nia	dzie​cię​ca	wy​da​nym
w	1927	roku)	 lub	na	mu​szel​kach.	Sło​wem	wy​ja​śnie​nia:	musz​le	 –	 te
za​mien​ni​ki	 ta​le​rzy	 –	 były	 na	wy​po​sa​że​niu	 każ​de​go	 ciut	 bo​gat​sze​go
domu.	 W	 wie​lu	 przed​wo​jen​nych	 prze​pi​sach	 ra​dzo​no,	 by	 móż​dżek
„kłaść	do	mu​szel”.	Mag​da​le​na	Sa​mo​zwa​niec,	wspo​mi​na​jąc	ro​dzin​ne
zwy​cza​je	ku​li​nar​ne,	pi​sa​ła:

„Czę​stym	da​niem	by​wa​ły	na​le​śni​ki	z	mó​zgiem,	po​da​wa​ne	na	go​rą​co
i	 po​sy​pa​ne	 przy​sma​żo​ną	 pie​trusz​ką.	 (...)	 «Weź	móż​dżek	 cie​lę​cy»	 –
czy​tam	w	prze​pi​sach	mo​jej	mat​ki	(do​bre	so​bie,	«weź»	–	sło​wo,	któ​re
jak	cho​dzi	 o	 za​ku​py	w	na​szych	 skle​pach	mię​snych,	po​win​no	 już	nie
ist​nieć,	bo	i	skąd	wziąć	móż​dżek	cie​lę​cy?”[2].

W	za​po​mnie​nie	po​szedł	tak​że	mi​nóg.	Ten	smacz​ny	bez​sz​czę​ko​wiec
był	po​pu​lar​ną	za​ką​ską	–	sma​żo​ny	wy​stę​po​wał	w	du​ecie	z	set​ką	wód​ki
lub	pi​wem.
Przed	woj​ną	czę​ściej	go​ści​ły	w	ja​dło​spi​sie	rów​nież	ryby	słod​ko​wod​‐
ne.	Na​sza	kuch​nia	od	wie​ków	sta​ła	ry​ba​mi.	Było	to	kla​sycz​ne	piąt​ko​‐
we	da​nie	po​st​ne,	za​stę​pu​ją​ce	wy​klu​czo​ne	z	po​wo​dów	re​li​gij​nych	mię​‐
so.	Pi​sa​ła	o	nich	przy​wo​ły​wa​na	już	Mag​da​le​na	Sa​mo​zwa​niec.
„Pol​ska	nie	była	uprze​my​sło​wio​na	 jak	obec​nie,	nie	było	więc	 ście​‐



ków	z	róż​nych	prze​twór​ni	i	fa​bryk,	któ​ry​mi	są	za​tru​te	obec​nie	rze​ki,
a	 tym	 sa​mym	 i	 ryby.	 Z	 tych	 cza​sów	 po​zo​sta​ło	 więc	 po​wie​dze​nie
«zdrów	jak	ryba»,	któ​re	dzi​siaj	nie	by​ło​by	ak​tu​al​ne”[3].
Do	 tra​dy​cyj​ne​go	 już	 śle​dzia	 (zwłasz​cza	 w	 roli	 za​ką​ski)	 do​łą​czy​ły
inne	 ryby	mor​skie,	 tym	bar​dziej	 że	Pol​ska	 zwró​ci​ła	 się	ku	mo​rzu	 –
kraj	zy​skał	do​stęp	do	Bał​ty​ku,	bu​do​wa​no	Gdy​nię,	na	wa​ka​cje	jeż​dżo​‐
no	 na	 Hel.	 Przy	 gdań​skich	 na​brze​żach	 co​dzien​nie	 cu​mo​wa​ły	 ku​try
wy​peł​nio​ne	dor​sza​mi	(zwa​ny​mi	po	ka​szub​sku	po​mu​chla​mi),	flą​dra​mi
i	 śle​dzia​mi.	Moż​na	 je	było	ku​pić	pro​sto	 z	 ło​dzi	 albo	 z	drew​nia​nych
ław	po​usta​wia​nych	wzdłuż	Mot​ła​wy.	Z	wy​brze​ża	ryby	trans​por​to​wa​‐
no	tak​że	w	głąb	kra​ju.	Przy​go​to​wy​wa​no	licz​ne	ak​cje	pro​pa​gan​do​we
ma​ją​ce	 na	 celu	 za​chę​cić	 Po​la​ków	 do	 więk​sze​go	 spo​ży​cia	 ryb	mor​‐
skich.	W	Gdy​ni,	w	ra​mach	wy​da​rze​nia	pra​so​we​go,	do	sprze​da​wa​ne​go
dor​sza	do​łą​cza​no	bez​płatną	ksią​żecz​kę	z	prze​pi​sa​mi	na	da​nia	rybne.
Po​tra​wy	z	dor​szem	w	roli	głów​nej	czę​sto	za​po​ży​cza​no	z	kuch​ni	fran​‐
cu​skiej	lub	an​giel​skiej,	któ​re	ce​ni​ły	tę	smacz​ną	rybę.	U	nas	dorsz	cie​‐
szył	się	zmien​ną	sym​pa​tią.	Po​pu​lar​ny	od	cza​sów	śred​nio​wie​cza,	w	la​‐
tach	30.	umiesz​cza​ny	na	mo​ne​tach,	był	cen​nym	i	ta​nim	źró​dłem	biał​‐
ka;	po	woj​nie	zaś	po​gar​dza​ny	i	na​zwa​ny	przez	Wie​cha	„de​li​ka​te​sem
z	awan​su	spo​łecz​ne​go”.	Nie​chęć	wo​bec	tej	ryby	wzię​ła	się	za​pew​ne
z	 tego,	że	smak	świe​że​go	dor​sza	zna​li	 je​dy​nie	miesz​kań​cy	 te​re​nów
nad​mor​skich.	W	inne	re​jo​ny	kra​ju	tra​fiał	w	po​sta​ci	su​szo​nej	jako	tak
zwa​ny	sztok​fisz.	Na​le​ża​ło	go	wy​mo​czyć,	roz​bić	i	do​pie​ro	wte​dy	wy​‐
ko​rzy​stać	do	dal​szej	ob​rób​ki.	Smak	miał	ostry	i	–	eu​fe​mi​stycz​nie	mó​‐
wiąc	–	spe​cy​ficz​ny.
Do	spo​ży​wa​nia	ryb	za​chę​ca​li	tak​że	die​te​ty​cy	na	ła​mach	pism	ko​bie​‐
cych:
„W	po​przed​nim	nu​me​rze	w	art.	pt.	„Z	hi​gie​ny	od​ży​wia​nia”	po​świę​ci​‐
li​śmy	 kil​ka	 słów	 omó​wie​niu	 war​to​ści	 od​żyw​czej	 ryb	 i	 do​szli​śmy	 do
wnio​sku,	 że	 ryba	 stoi	 pod	 tym	wzglę​dem	wy​żej	 od	mię​sa.	Nie​ste​ty
jed​nak	nie	znaj​du​je	ona	od​po​wia​da​ją​ce​go	swym	war​to​ściom	od​żyw​‐
czym	miej​sca	 w	 ja​dło​spi​sie	 pol​skie​go	 domu.	Wie​le	 jesz​cze	 spo​śród
pań	żywi	myl​ne	prze​ko​na​nie,	że	ryba	jest	dro​ga.	Tym​cza​sem	z	ry​ba​‐
mi	jest	po​dob​nie	jak	z	mię​sem	zwie​rząt	rzeź​nych,	któ​re​go	ceny	wa​‐
ha​ją	się	za​leż​nie	od	pory	roku,	ro​dza​ju	i	ga​tun​ku	mię​sa	itp.	Tak	więc
na	je​sie​ni	 i	w	zi​mie	ryba	jest	tań​sza,	 im	bli​żej	wio​sny	cena	jej	 idzie



w	górę.	Poza	tym	ryba	to	nie	tyl​ko	dro​gi	san​dacz	lub	ło​soś,	ale	rów​‐
nież	 nie​po​rów​na​nie	 tań​szy	 karp,	 szczu​pak,	 lin,	 ka​raś,	 okoń,	 leszcz
i	sze​reg	in​nych	ryb	słod​ko​wod​nych,	nie	mó​wiąc	o	tak	zwa​nej	drob​ni​‐
cy”[4]	–	to	cy​tat	z	ar​ty​ku​łu	w	„Mo​jej	Przy​ja​ciół​ce”.	Z	po​mo​cą	nie​do​‐
świad​czo​nym	go​spo​dy​niom	do​mo​wym	przy​cho​dził	Zwią​zek	Or​ga​ni​za​‐
cji	Ry​bac​kich	RP,	bez​płat​nie	wy​sy​ła​jąc	prze​pi​sy	na	da​nia	z	ryb.	Fakt,
że	 ta​kie	 ak​cje	 „uświa​da​mia​ją​ce”	 były	 po​trzeb​ne,	 po​twier​dza	 art​kuł
w	„Blusz​czu”	z	1926	roku:

„Za	mało	jemy	ryb.	Tu	jed​nak	mamy	po​waż​ną	przy​czy​nę	–	ich	dro​ży​‐
znę.	Ryby	mor​skie,	 ta​nie	 i	 smacz​ne,	 pra​wie	 do	nas	nie	 do​cho​dzą	 –
w	ze​szłym	roku	ro​bio​no	pró​by	za​kła​da​nia	skle​pów	z	ry​ba​mi	mor​skie​‐
mi	w	War​sza​wie	–	mało	kto	umiał	je	do	kuch​ni	wy​ko​rzy​stać	i	tej	zimy
zno​wu	za​le​d​wie	gdzieś	na	Oboź​nej	moż​na	do​stać	flon​der	lub	ryb	wę​‐
dzo​nych”[5].

Jed​nak	nie	wszyst​kie	go​spo​dy​nie	po​tra​fi​ły	 się	prze​sta​wić	na	ryb​ną
kuch​nię.	Mię​so	to	mię​so	–	wia​do​mo,	kon​kret.	A	ryba?
„Paw​ło​wa	mia​ła	ka​pi​tal​ne	po​wie​dze​nia,	krą​żą​ce	do	dziś	dnia	u	nas
w	ro​dzi​nie,	jak	na	przy​kład:	ryba	to	głod​ne	je​dze​nie.	I	rze​czy​wi​ście,
ile	 trze​ba	by	zjeść	ryby,	żeby	się	na​jeść”[6]	–	wspo​mi​na​ła	 ro​dzin​ną
ku​char​kę	Ma​ria	Iwasz​kie​wicz.
Sko​ro	 już	o	za​le​ce​niach	die​te​tycz​nych	mowa,	 to	war​to	wspo​mnieć
o	 zmia​nach,	 ja​kie	 do​ko​na​ły	 się	 w	 po​dej​ściu	 do	 wa​rzyw	 i	 owo​ców.
W	 dwu​dzie​sto​le​ciu	 pro​pa​go​wa​no	 lek​kie	 su​rów​ki,	 de​li​kat​nie	 pod​du​‐
sza​ne	 wa​rzy​wa	 i	 roz​ma​ite	 owo​ce.	 Zna​ny	 za​kład	 lecz​ni​czy	 dok​to​ra
Tar​naw​skie​go	w	Kar​pa​tach	Wschod​nich	or​ga​ni​zo​wał	wa​ka​cje	od​chu​‐
dza​ją​ce	z	menu	opar​tym	przede	wszyst​kim	na	wa​rzy​wach	i	owo​cach.
Wspo​mi​na	o	tym	Kor​dian	Ta​ra​sie​wicz,	współ​wła​ści​ciel	zna​nej	przed​‐
wo​jen​nej	fir​my	Plu​ton,	któ​ra	zaj​mo​wa​ła	się	im​por​tem	kawy:

„Na	miej​scu	prze​ko​na​li​śmy	się,	że	wśród	za​mie​rza​ją​cych	tu	schud​‐
nąć	–	przede	wszyst​kim	–	i	wy​zdro​wieć	pen​sjo​na​riu​szy,	w	licz​bie	oko​‐
ło	set​ki,	tych	na	ści​słej	die​cie	było	za​le​d​wie	20–30	osób.	Resz​ta	mia​ła
kuch​nię	spec​jal​ną	–	bez	mię​sa,	je​dy​nie	w	nie​dzie​lę	po​da​wa​no	kur​cza​‐
ki.	 Wspa​nia​ły	 był	 tam	 chleb	 wła​sne​go	 wy​pie​ku,	 mle​ko	 i	 bar​dzo
smacz​ne	 po​tra​wy	 jar​skie,	 co	 skło​ni​ło	 mnie,	 by	 naj​bliż​szej	 nie​dzie​li



zre​zy​gno​wać	z	kur​cza​ka!”[7].

W	po​pu​lar​nym	dwu​ty​go​dni​ku	dla	ko​biet	ob​wiesz​czo​no:
„Mie​sią​ce	wio​sen​ne	 i	 let​nie	spro​wa​dza​ją	co​rocz​nie	wzmo​że​nie	 fali
we​ge​ta​ria​ni​zmu	–	i	to	prze​waż​nie	w	jego	naj​now​szej,	naj​po​pu​lar​niej​‐
szej	po​sta​ci:	ży​wie​nia	się	su​ro​wy​mi	owo​ca​mi	lub	ja​rzy​na​mi”[8].
Da​lej	 re​dak​tor​ka	 szcze​gó​ło​wo	 za​na​li​zo​wa​ła	war​tość	 tej	 die​te​tycz​‐
nej	 no​win​ki,	 po​da​jąc	 „cały	 sze​reg	 rze​czo​wych	 ar​gu​men​tów:	 a	więc
mała	za​war​tość	biał​ka	i	tłusz​czu	w	po​kar​mie	ro​ślin​nym,	przy	prze​wa​‐
dze	wę​glo​wo​da​nów;	da​lej	 nad​zwy​czaj​na	 ob​fi​tość	wi​ta​min,	wresz​cie
zba​wien​ne	dzia​ła​nie	tego	ro​dza​ju	die​ty	na	cały	sys​tem	tra​wie​nia”.
Prze​strze​ga​ła	jed​nak	przed	spo​ży​wa​niem	wa​rzyw	i	owo​ców	bez	po​‐
traw	mięs​nych,	któ​re	do​star​cza​ją	od​po​wied​niej	por​cji	biał​ka:
„Nie	mó​wiąc	 już	 o	wspo​mnia​nym	wy​żej	 biał​ku	 –	 za​wie​ra​ją	 owo​ce
i	 ja​rzy​ny	prze​cięt​nie	zbyt	mało	ka​lo​ryj,	by	 tego	ro​dza​ju	po​ży​wie​nie
mo​gło	za​spo​ko​ić	przez	dłuż​szy	czas	wszyst​kie	po​trze​by	or​ga​ni​zmu”.
I	do​da​wa​ła,	bar​dzo	słusz​nie:
„A	po	tym	mniej,	że	jest	rze​czą	trud​ną,	je​że​li	nie	wprost	nie​moż​li​wą,
na​jeść	 się	 su​ro​wi​zną	do	 syta	 –	bo	po	pro​stu	 żo​łą​dek	 tego	nie	 znie​‐
sie”[9].
Za​tem	 ide​al​nym	 roz​wią​za​niem	 było	 łą​cze​nie	 po​traw	mię​snych	 lub
mącz​nych	z	 su​ro​wy​mi	wa​rzy​wa​mi	 i	owo​ca​mi.	 „W	ra​chu​bę	wcho​dzą
tu	 przede	 wszyst​kim	 wszyst​kie	 se​zo​no​we	 »no​wa​lie«:	 sa​ła​ty,	 rzod​‐
kiew​ka,	po​ziom​ki,	 tru​skaw​ki,	po​mi​do​ry,	bu​ra​ki,	mar​chew.	A	gdy	se​‐
zon	 ich	mi​nie,	mamy	do	dys​po​zy​cji	 jabł​ka,	śliw​ki,	grusz​ki,	po​ma​rań​‐
cze	–	wresz​cie	owo​ce	su​szo​ne,	no	i	na​szą	do​sko​na​łą	ka​pu​stę	ki​szo​ną,
rów​nież	war​to​ścio​wą	jak	za​gra​nicz​ne	ba​na​ny,	czy	gra​pe​fru​ity”[10].
Co	za​tem	do​bra	go​spo​dy​ni	może	zro​bić	z	ja​rzy​na​mi?

„Już	mamy	w	bród	 jędr​nych	 li​ści	 i	 so​czy​stych	 ło​dyg	za​wie​ra​ją​cych
sole	mi​ne​ral​ne	i	że​la​zo.	Wśród	nich	kra​śnie​je	rzod​kiew​ka.	Jedz​my	ją
co​dzien​nie	na	śnia​da​nie,	bo	przy​no​si	dużo	zdro​wia,	da​waj​my	ją	dzie​‐
ciom	do	szko​ły	na	śnia​da​nie.	Sa​ła​ta,	bar​dzo	ta​nia,	może	się	zna​leźć
na	każ​dym	sto​le	jako	co​dzien​ny	do​da​tek	do	obia​du	i	ko​la​cji.	Przy​rzą​‐
dza​my	 ją	 na	 spo​sób	 fran​cu​ski	 –	 oli​wą,	 so​kiem	 z	 cy​try​ny,	 solą	 i	 pie​‐
przem	lub	po	pol​sku	–	ze	śmie​ta​ną	i	jaj​ka​mi	na	twar​do.	Bywa	i	sa​ła​ta
na	go​rą​co,	spa​rzo​na	z	octem	i	okra​szo​na	skwar​ka​mi,	ale	tę	mniej	za​‐



le​ca​ją	die​te​ty​cy,	bo	boj​ko​tu​ją	ocet.	Przy​po​mnij​my	o	do​sko​na​łych	su​‐
rów​kach	 z	 rzod​kiew​ki,	 sie​ka​nych	 list​kach	 sa​ła​ty,	 ogór​ka	 i	 czosn​ku,
któ​re	się	jada	z	solą,	szczy​pior​kiem	i	śmie​ta​ną,	z	oli​wą	i	cy​try​ną	albo
so​sem	ma​jo​ne​zo​wym”[11].

Z	wa​rzyw	naj​czę​ściej	spo​ży​wa​no	ka​pu​stę	–	za​rów​no	świe​żą,	jak	i	ki​‐
szo​ną.	Po​da​wa​no	ją	z	gro​chem,	z	za​cier​ka​mi	albo	samą,	po​la​ną	ole​‐
jem	rze​pa​ko​wym.	Ka​pu​stę	ki​szo​no	z	 jabł​ka​mi	 lub	bu​ra​ka​mi.	Czę​sto
na	sto​łach	go​ści​ły	tak​że	po​pu​lar​ne	wa​rzy​wa	strącz​ko​we:	groch,	fa​so​‐
la,	bób.	Z	ro​ślin	oko​po​wych	zwy​kle	wy​bie​ra​no	kar​to​fle.

„Ziem​nia​ki	są,	poza	chle​bem,	na​szym	naj​waż​niej​szym	po​ży​wie​niem.
Są	 one	 bar​dzo	war​to​ścio​wym	 źró​dłem	 po​ży​wie​nia	wła​śnie	 dla​te​go,
że	za​wie​ra​ją	dużo	mącz​ki,	biał​ka,	soli	mi​ne​ral​nych	i	wi​ta​min”[12].

Aby	 jed​nak	 sku​tecz​nie	 i	 cał​ko​wi​cie	 za​cho​wać	 war​to​ści	 od​żyw​cze
ziem​nia​ków,	trze​ba	je	w	od​po​wied​ni	spo​sób	przy​rzą​dzać:
„Na​le​ży	 za​tem	 ziem​nia​ki	 za​wsze,	 na​wet	 przed	 ob​ra​niem,	 do​brze
prze​płu​kać.	Przy	obie​ra​niu	ziem​nia​ków	na​le​ży	na	to	zwa​żać,	by	łu​pi​‐
ny	nie	były	za	gru​be,	gdyż	po​szcze​gól​ne	skład​ni​ki,	jak	wi​ta​mi​ny,	sole
mi​ne​ral​ne	i	biał​ko	znaj​du​ją	się	wła​śnie	pod	łu​pi​ną.	Z	tego	też	po​wo​du
le​piej	jest	po​dać	ziem​nia​ki	na	stół	w	łu​pi​nach,	gdyż	w	tym	przy​pad​ku
war​to​ścio​we	skład​ni​ki	w	ziem​nia​kach	nie	giną	i	prze​ni​ka​ją	po	spo​ży​‐
ciu	do	or​ga​ni​zmu.	(...)	Poza	tym	na​le​ży	zwró​cić	uwa​gę	na	to,	by	ob​‐
ra​nych	ziem​nia​ków	ni​g​dy	po	ob​ra​niu	przez	dłuż​szy	czas	w	wo​dzie	nie
prze​trzy​my​wać,	gdyż	woda	od​bie​ra	wszyst​kie	skład​ni​ki	ziem​nia​kom,
któ​re	tra​cą	tym	sa​mym	swo​ją	war​tość	spo​żyw​czą.	Kto	nie	chce	go​to​‐
wać	 i	po​da​wać	ziem​nia​ków	w	 łu​pi​nach,	może	 je	go​to​wać	na	pa​rze,
przez	co	nie	tra​cą	one	war​to​ści	od​żyw​czych.	(...)	Nie	moż​na	dość	sil​‐
nie	pod​kre​ślić,	że	tak	tani	i	dla​te​go	tak	nie​do​ce​nio​ny	ar​ty​kuł	spo​żyw​‐
czy	za​wie​ra	nie	tyl​ko	do​sta​tecz​ną	ilość	biał​ka	i	wę​glo​wo​da​nów,	lecz
tak​że	nad​miar	za​sad”[13].
Cie​ka​wych	in​for​ma​cji	do​ty​czą​cych	spo​ży​cia	wa​rzyw	w	dwu​dzie​sto​‐
le​ciu	do​star​cza	Głów​ny	Urząd	Sta​ty​stycz​ny:

„Ro​dzi​ny,	któ​rych	do​chód	nie	prze​kra​czał	145	zło​tych	mie​sięcz​nie,
w	roku	1933	spo​ży​wa​ły	94,9	kg	chle​ba	i	47,5	kg	wa​rzyw;	w	gru​pie
ro​dzin,	 w	 któ​rych	 do​chód	 wa​hał	 się	 w	 gra​ni​cach	 150–250	 zło​tych



mie​sięcz​nie,	spo​ży​cie	chle​ba	wy​nio​sło	już	znacz​nie	mniej,	bo	38,7	kg,
na​to​miast	od​ży​wia​nie	prze​rzu​ci​ło	się	na	wa​rzy​wa	–	67,2	kg;	wresz​‐
cie	w	gru​pie	za​ra​bia​ją​cych	po​nad	250	zło​tych	mie​sięcz​nie	spo​ży​wa​no
82,2	kg	chle​ba	i	77,4	kg	wa​rzyw”[14].

Mniej​sze	 spo​ży​cie	 wa​rzyw	 w	 gru​pie	 go​rzej	 sy​tu​owa​nych	 nie	 było
więc	 tyl​ko	wy​ni​kiem	gor​szej	wie​dzy	na	 te​mat	 od​ży​wia​nia	 się,	 ale	 –
przede	wszyst​kim	–	niż​szych	do​cho​dów.

„Co	u	pod​war​szaw​skie​go	ogrod​ni​ka	kosz​tu​je	20	gro​szy,	to	w	ko​szy​‐
ku	na	uli​cy	czy	w	ha​lach	–	60	gro​szy.	Róż​ni​ca	znacz​na.	Trze​ba	ją	zni​‐
we​lo​wać,	a	wte​dy	–	po​wia​da​ją	ini​cja​to​rzy	ak​cji	ma​ją​cej	na	celu	zbli​‐
żyć	pro​du​cen​ta	wa​rzyw	do	kon​su​men​ta	–	bied​niej​sza	lud​ność	sta​nie
się	więk​szym	od​bior​cą	wa​rzyw”[15].

Na	wsiach,	na	przed​nów​ku	w	kuch​ni	wy​ko​rzy​sty​wa​no	tak​że	ro​śli​ny
dzi​ko	ro​sną​ce:	ko​mo​sę,	le​bio​dę,	po​krzy​wy	i	szczaw.	Chęt​nie	się​ga​no
tak​że	po	grzy​by	–	jako	sa​mo​dziel​ne	da​nie	lub	do​da​tek	do	in​nych	po​‐
traw.
„Skut​kiem	nie​do​sta​tecz​nej	zna​jo​mo​ści	grzy​bów	i	oba​wy	za​tru​cia	się
ja​do​wi​ty​mi	 grzy​ba​mi,	 tyl​ko	 bo​ro​wi​ki,	 ry​dze,	 tru​fle	 i	 pie​czar​ki	mają
w	 kuch​ni	 za​sto​so​wa​nie,	 tym​cza​sem	 oprócz	 nich	 w	 na​szych	 la​sach
i	 ogro​dach	 roś​nie	 mnó​stwo	 zdro​wych	 i	 ja​dal​nych	 ga​tun​ków,	 któ​re
mar​nu​ją	się	naj​czę​ściej.	Lud	spo​ży​wa	je	bez	szko​dy”[16]	–	pi​sa​ła	re​‐
dak​tor​ka	„Blusz​czu”.	Za​chwa​la​ła	wa​lo​ry	sma​ko​we	grzy​bów,	pod​kre​‐
śla​jąc	jed​nak,	że	grzy​by	są	dość	trud​ne	do	stra​wie​nia.	Te	sma​ko​wo-
die​te​tycz​ne	ar​gu​men​ty	ustę​po​wa​ły	 jed​nak	prag​ma​tycz​nej	pro​zie	ży​‐
cia:	„Przy	obec​nej	dro​żyź​nie	wszyst​ko	po​win​no	być	zu​żyt​ko​wa​ne”	–
a	więc:	bo​ro​wi​ki,	ma​śla​ki,	 sit​ki,	mcho​wi​ki,	ba​gnia​ki,	grzy​by	pia​sko​‐
we.
Jed​nak	w	dwu​dzie​sto​le​ciu	nie	ży​wio​no	się	 je​dy​nie	zie​le​ni​ną.	Mię​so
zaj​mo​wa​ło	 wy​so​ką	 po​zy​cję	 na	 li​ście	 ku​li​nar​nych	 pre​fe​ren​cji,	 choć
jego	cena	spra​wia​ła,	że	nie	go​ści​ło	co​dzien​nie	na	sto​łach.	Naj​czę​ściej
ku​po​wa​no	 wo​ło​wi​nę	 (obec​nie	 naj​wię​cej	 w	 Pol​sce	 spo​ży​wa	 się	 wie​‐
przo​wi​ny,	 na	dru​gim	miej​scu	 jest	 drób,	wo​ło​wi​ny	 zaś	 zja​da​my	 sied​‐
mio​krot​nie	mniej	niż	mię​sa	wie​przo​we​go[17]):

„Wo​ło​wi​ny	zja​da	się,	w	mia​stecz​kach	szcze​gól​nie	wię​cej	niż	ra​zem



wzię​tych:	wie​przo​wi​ny,	cie​lę​ci​ny	i	ba​ra​ni​ny”[18].

Po​dział	miej​sca	wo​ło​we​go	był	bar​dzo	szcze​gó​ło​wy:	po​lę​dwi​ca,	krzy​‐
żów​ka	bef​szty​ko​wa,	zra​zów​ka,	krzy​żów​ka	od	ogo​na,	krzy​żów​ka	kra​‐
jo​wa,	 zra​zów​ka	od	 łyd​ki,	mię​so	 roz​be​fo​we,	usztyk	dol​ny,	 roz​bra​tle,
ple​ców​ka	na	pie​czeń,	cien​kie	że​bro,	brust	(czy​li	mo​stek),	pod​brzu​sie,
kar​ków​ka...	Nic	się	nie	mo​gło	zmar​no​wać,	chęt​nie	wy​ko​rzy​sty​wa​no
tak​że	wo​ło​we	po​dro​by:	mózg,	ozór,	fla​ki,	cy​na​dry,	a	na​wet	nogi	i	gło​‐
wy,	 „z	 któ​rych	 wy​go​to​wu​je	 się	 moc​ne	 i	 po​żyw​ne	 ga​la​re​ty,	 ja​da​ne
przez	kla​sę	ro​bot​ni​czą”[19].
Wie​przo​wi​nę	ce​nio​no	za	to,	że	się	nie	kur​czy	pod​czas	ob​rób​ki,	a	do​‐
dat​ko​wo	ma	war​stwę	tłusz​czu,	któ​ra	sta​no​wi	sub​sty​tut	mię​sa,	po​pra​‐
wia​ją​cy	wa​lo​ry	sma​ko​we	dań	mącz​nych	i	wa​rzyw​nych.
Po​pu​lar​ny	był	tak​że	drób	ser​wo​wa​ny	przy	róż​nych	oka​zjach:

„Drób	gra	ogrom​ną	rolę	w	ku​char​stwie.	Żad​ne	więk​sze	wy​staw​niej​‐
sze	przy​ję​cie,	ża​den	obiad	lub	ko​la​cja	pro​szo​na	bez	dro​biu	się	pra​‐
wie	obyć	nie	mogą.	Za	naj​bar​dziej	wy​kwint​ne	pta​ki	są	uwa​ża​ne	in​dy​‐
ki,	przy​czem	na​le​ży	le​piej	uży​wać	in​dy​czek	niż	in​dy​ków.	(...)	Po	in​dy​‐
kach	za	wy​kwint​ne	da​nie	są	uwa​ża​ne	ka​pło​ny	i	pu​lar​dy,	da​lej	mło​de
kur​czę​ta:	duże	kur​cza​ki	 i	do​ro​słe	kury	na​le​żą	do	dań	kuch​ni	go​spo​‐
dar​skiej.	Mło​de	jed​nak,	do​brze	utu​czo​ne	sztu​ki	wy​bor​nie	pu​lar​dy	za​‐
stą​pić	mogą.	Kacz​ki	mło​de	też	są	da​niem	smacz​nem	i	w	naj​lep​szych
ja​dło​spi​sach	fi​gu​ro​wać	mogą.	(...)	Gęsi,	u	Niem​ców	za	przy​smak	ele​‐
ganc​ki	uwa​ża​ne,	w	Pol​sce	rów​nież	wy​so​ko	ce​nio​ne,	 jed​nak	tyl​ko	do
dań	go​spo​dar​skich,	w	ro​dzin​nem	kole	po​da​wa​nych,	na​le​żą”[20].

W	książ​kach	ku​char​skich	z	mię​dzy​woj​nia	moż​na	zna​leźć	tak​że	spo​‐
ro	 prze​pi​sów,	w	 któ​rych	wy​ko​rzy​stu​je	 się	 dzi​ką	 zwie​rzy​nę	 i	 dzi​kie
ptac​two.	Za	szcze​gól​nie	ele​ganc​kie	da​nie	uwa​ża​no	ba​żan​ty,	zwłasz​‐
cza	 ser​wo​wa​ne	 w	 pió​rach.	 Na​le​ża​ło	 od​ciąć	 ogon,	 gło​wę,	 skrzy​dła,
nie	osku​bu​jąc	ich	z	piór.	Póź​niej	z	chle​ba	lub	cia​sta	przy​go​to​wy​wa​no
pod​sta​wę,	do	któ​rej	 za	po​mo​cą	dru​ci​ków	przy​mo​co​wy​wa​no	od​cię​te
czę​ści.	 Aby	 ukryć	 „szwy”,	 miej​sce	 łą​cze​nia	 ma​sko​wa​no	 zie​le​ni​ną.
Oprócz	tego	przy​go​to​wy​wa​no	ku​ro​pa​twy	(po​dob​no	nie​zwy​kle	smacz​‐
ne),	 kwi​czo​ły,	 be​ka​sy.	 Na	 sto​łach,	 zwłasz​cza	 zie​miań​skich,	 go​ści​ła
rów​nież	sar​ni​na,	za​ją​ce	i	da​nia	z	dzi​ka.
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poprzednim	roz​dzia​le	przed​sta​wio​no	róż​no​rod​ność	pro​duk​tów
spo​żyw​czych	 do​stęp​nych	 w	 pol​skich	 skle​pach	 i	 na	 ba​za​rach

w	dwu​dzie​sto​le​ciu.	Po​chop​ne	by​ło​by	jed​nak	wy​snu​wa​nie	wnio​sku,	że
te	wszyst​kie	pro​duk​ty,	i	to	w	roz​ma​itych	kom​bi​na​cjach,	po​ja​wia​ły	się
na	sto​łach	miesz​kań​ców	miast	i	mia​ste​czek	–	bo	–	jak	już	wspo​mnia​‐
no	–	na	wsi	ja​da​no	dużo	skrom​niej	i	pro​ściej.
Róż​ni​ce	w	menu	na	wsi	i	w	mie​ście	wy​ni​ka​ły	nie	tyl​ko	z	od​mien​nej
za​sob​no​ści	port​fe​la.	Na	przy​kład	ka​sze	były	zde​cy​do​wa​nie	bar​dziej
po​pu​lar​ne	na	wsiach.	W	mie​ście	ra​czej	je	igno​ro​wa​no	–	może	było	to
wy​ni​kiem	do​świad​czeń	z	cza​sów	pierw​szej	woj​ny,	gdy	pę​czak	sta​no​‐
wił	pod​sta​wo​wą	po​zy​cję	w	tak	zwa​nym	de​pu​ta​cie;	na	po​tę​gę	ser​wo​‐
wa​no	go	w	in​ter​na​tach	i	woj​sku.



„Niem​cy	wy​żar​li	wszyst​ko,	co	było	w	kra​ju,	i	na	wy​sta​wach	skle​po​‐
wych	 zo​sta​wi​li	 tyl​ko	 pę​czak,	 tę	 zmo​rę	 ku​li​nar​ną	 pierw​szej	 oku​pa​‐
cji”[1].

Tak	wspo​mi​nał	An​to​ni	Sło​nim​ski.	Po​dob​nie	trak​to​wa​no	zupy	mlecz​‐
ne,	przy	czym	za​li​cza​no	do	nich	nie	tyl​ko	kla​sycz​ne	klu​ski	i	za​cier​ki
na	 mle​ku,	 lecz	 tak​że	 zupy	 ja​rzy​no​we	 przy​go​to​wy​wa​ne	 na	 mle​ku.
W	pew​nej	mie​rze	owa	nie​chęć	bra​ła	się	za​pew​ne	z	pro​ble​mów	z	hi​‐
gie​nicz​nym	trans​por​to​wa​niem	i	prze​cho​wy​wa​niem	mle​ka	–	pro​duk​tu
ła​two	psu​ją​ce​go	się.
O	od​mien​no​ści	mię​dzy	kuch​nią	wiej​ską	a	miej​ską	de​cy​do​wa​ły	nie	tyl​‐
ko	 róż​ni​ce	 w	 do​stęp​no​ści	 pro​duk​tów	 spo​żyw​czych,	 lecz	 przede
wszyst​kim	 przy​zwy​cza​je​nia.	 Jo​lan​ta	 Wa​cho​wicz-Ma​kow​ska	 pi​sa​ła
o	swo​jej	pra​bab​ci	miesz​ka​ją​cej	w	nie​wiel​kiej	wsi	Mo​rzy​wół	w	wo​je​‐
wódz​twie	świę​to​krzy​skim:
„Kie​dy	by​wa​ła	z	wi​zy​tą	u	swych	dzie​ci,	nie	uchy​la​ła	się	od	pró​bo​wa​‐
nia	«miej​skich»	spe​cja​łów,	po​dzi​wia​ła	je,	na​wet	chwa​li​ła.	Ale	we	wła​‐
snym	 domu	 po​zo​sta​wa​ła	 wier​na	 daw​nym,	 pro​stym	 upodo​ba​niom
i	zwy​cza​jom	ku​li​nar​nym”[2].
Co	za​tem	pra​bab​cia	or​dy​no​wa​ła	do​mow​ni​kom	na	co	dzień	do	je​dze​‐
nia	w	swo​im	go​spo​dar​stwie?

„Były:	żur	za​kwa​szo​ny	na	ra​zo​wej	mące,	za​pra​wio​ny	ob​fi​cie	gę​stą
śmie​ta​ną	i	po​da​wa​ny	z	ziem​nia​ka​mi	ze	sło​nin​ką,	zupa	za​cier​ko​wa	za​‐
pa​la​na,	czy​li	kra​szo​na	sma​żo​ną	na	«tłu​sto​ści»	ce​bu​lą,	za​rzut​ka	go​to​‐
wa​na	na	moc​no	uki​szo​nej	ka​pu​ście,	za​le​waj​ka	z	kar​to​fla​mi	 i	ko​per​‐
kiem,	grzy​bo​wa	ze	śmie​ta​ną	i	ła​zan​ka​mi,	zsia​dłe	mle​ko	lub	ma​ślan​ka
z	pa​ru​ją​cy​mi	ziem​nia​ka​mi	ob​fi​cie	po​sy​pa​ny​mi	ko​prem	i	po​la​ny​mi	sło​‐
ni​ną	lub	ma​słem.	Były	też	naj​róż​niej​sze	ka​sze	z	naj​roz​ma​it​szy​mi	so​‐
sa​mi	lub	skwar​ka​mi,	po​pi​ja​ne	mle​kiem	słod​kim	albo	kwa​śnym.	I	ma​‐
ka​ro​ny,	oczy​wi​ście	do​mo​wej	ro​bo​ty,	ze	śmie​ta​ną	i	cu​krem,	z	pra​żo​ny​‐
mi	jabł​ka​mi,	ze	sło​ni​ną.	Plac​ki	kar​to​fla​ne,	pyzy	zwy​czaj​ne	lub	na​dzie​‐
wa​ne	wie​przo​wym	mię​sem.	Pie​ro​gi	z	ja​go​da​mi,	wi​śnia​mi,	mię​sem,	se​‐
rem,	 ka​pu​stą,	 grzy​ba​mi.	 Ra​cu​chy	 droż​dżo​we	 sma​żo​ne	 na	 ole​ju	 lub
smal​cu.	 Go​łąb​ki	 z	 ka​pu​sty	 fa​sze​ro​wa​ne	 ka​szą	 albo	 mię​sem.	 Kury
i	kur​czę​ta	go​to​wa​ne,	pie​czo​ne	i	sma​żo​ne”[3].



Ge​ne​ral​nie	ja​da​no	mo​no​ton​nie.	Ku​li​nar​na	pro​za	ży​cia	w	mniej​szym
stop​niu	po​bu​dza​ła	kub​ki	sma​ko​we:
„W	prze​cięt​nym	domu	ro​dzin​nym,	pol​skim,	ja​dło​spis	co​dzien​ny	skła​‐
da	się	z	kil​ku​na​stu,	wciąż	tych	sa​mych,	wciąż	po​wta​rza​ją​cych	się	po​‐
traw.	Z	zup:	ro​sół,	naj​czę​ściej	z	kar​to​fla​mi	 lub	klu​ska​mi	kra​ja​ne​mi,
barszcz,	ka​pu​śniak,	krup​nik,	rza​dziej	gro​chów​ka,	od	wiel​kie​go	dzwo​‐
nu	je​sie​nią	zupa	po​mi​do​ro​wa,	wio​sną	szcza​wio​wa	z	ja​ja​mi.	Z	mię​siw:
ko​tle​ty	sie​ka​ne,	sztu​fa​da	[czy​li	po​tra​wa	z	mię​sa	wo​ło​we​go	na​szpi​ko​‐
wa​ne​go	sło​ni​ną,	ob​sma​żo​ne​go	i	du​szo​ne​go	z	przy​pra​wa​mi],	zra​zy	du​‐
szo​ne,	pie​czeń	cie​lę​ca,	schab	wie​przo​wy,	rza​dziej	ba​ra​ni​na,	od	świę​‐
ta	gęś	lub	kura,	od	go​ści	in​dyk	lub	za​jąc”[4].	W	roli	ja​rzyn	wy​stę​po​‐
wa​ły	przede	wszyst​kim	kar​to​fle,	bu​ra​ki,	mar​chew​ka,	ka​pu​sta	du​szo​‐
na,	 w	 se​zo​nie	 ka​la​fio​ry	 lub	 szpi​nak,	 rza​dziej	 szpa​ra​gi.	 Jako	 trze​ci
skład​nik	obia​du	po​da​wa​no	le​gu​mi​nę.	Pod	tą	na​zwą	kry​ło	się	wie​le	po​‐
traw:	 mącz​ne,	 czy​li	 ra​cu​chy,	 na​le​śni​ki,	 bu​dy​nie;	 mlecz​ne:	 kre​my,
kasz​ki,	mlecz​ka;	le​gu​mi​ny	z	jaj;	le​gu​mi​ny	owo​co​we.	Ma​ria	Iwasz​kie​‐
wicz	tak	wspo​mi​na​ła	le​gu​mi​ny	po​da​wa​ne	u	Iwasz​kie​wi​czów	w	Pod​ko​‐
wie	Le​śnej:

„W	wiel​kie	świę​to	–	 jak	imie​ni​ny	bab​ci	–	po​ja​wia​ła	się	na	sto​le	cu​‐
dow​na	le​gu​mi​na:	na	kru​chym	spo​dzie	war​stwa	su​szo​nych	mo​re​li,	na
to	mar​mo​la​da	 jabł​ko​wa,	wszyst​ko	 po​kry​te	 pia​ną,	 po​sy​pa​ne	 cu​krem
i	kro​jo​ny​mi	mig​da​ła​mi,	 ca​łość	 za​pie​czo​na	w	 tor​tow​ni​cy	 i	 po​da​wa​na
na	go​rą​co.	Tor​tow​ni​cę	otwie​ra​ło	się	do​pie​ro	przy	sto​le.	Do	tra​dy​cyj​‐
nych	 świą​tecz​nych	 le​gu​min	 na​le​ża​ła	 le​gu​mi​na	 cze​ko​la​do​wa.	 Był	 to
bu​dyń	cze​ko​la​do​wy	w	kształ​cie	bab​ki,	po​da​wa​ny	na	go​rą​co,	do	tego
sos	szo​do​no​wy[5],	żół​ty	na	bia​łym	wi​nie.	Bę​dą​ca	sta​le	na	die​cie	bab​‐
cia	ła​ma​ła	się	przy	tym	de​se​rze”[6].

Brak	ku​li​nar​ne​go	po​lo​tu	był	wy​ni​kiem	splo​tu	roz​ma​itych	oko​licz​no​‐
ści:	za​an​ga​żo​wa​nia	ko​biet	w	pra​cę	za​wo​do​wą,	kiep​skiej	sy​tu​acji	ma​‐
te​rial​nej,	bra​ku	na​wy​ku,	by	do​sko​na​lić	 sztu​kę	go​to​wa​nia.	W	pra​sie
dla	ko​biet	przy​go​to​wy​wa​no	ru​bry​ki	z	prze​pi​sa​mi,	któ​re	mia​ły	być	in​‐
spi​ra​cją	i	wspar​ciem	dla	za​bie​ga​nych	i	czę​sto	nie​do​świad​czo​nych	go​‐
spo​dyń.	Nie	ogra​ni​cza​no	się	do	po​je​dyn​czych	prze​pi​sów	–	czę​sto	da​‐
wa​no	ze​sta​wie​nie	obia​dów	i	ko​la​cji	na	cały	ty​dzień.
„Pyta	mię	Pani,	w	jaki	spo​sób	moż​na	prak​tycz​nie	dys​po​no​wać	obia​‐



dy,	uwzględ​nia​jąc	przy	 tem,	wo​bec	sza​lo​nej	dro​ży​zny,	zu​żyt​ko​wa​nie
resz​tek	z	nich	na	ko​la​cję	–	py​ta​nie,	na	któ​re	od​po​wiedź	jest	ogrom​nie
trud​na.	Co	jest	za	kosz​tow​nem	dla	jed​nych,	jest	zu​peł​nie	do​stęp​nem
dla	 in​nych	–	mia​łam	 tego	do​kład​ny	przy​kład,	gdy	przed	dwo​ma	 laty
da​wa​łam	ja​dło​spi​sy	na	każ​dy	dzień	ty​go​dnia.	Wciąż	otrzy​my​wa​łam	li​‐
stow​ne	i	te​le​fo​nicz​ne	pro​te​sty.	Jed​ne	z	pań	znaj​do​wa​ły,	że	obia​dy	są
zbyt	zbyt​kow​ne,	inne,	że	zbyt	skrom​ne	i	nie	dość	smacz​ne	i	po​żyw​‐
ne”[7]	–	od​po​wia​da​ła	pani	Elż​bie​ta,	czy​li	Elż​bie​ta	Kiew​nar​ska,	au​tor​‐
ka	ar​ty​ku​łów	o	 te​ma​ty​ce	go​spo​dar​sko-ku​li​nar​nej	w	mię​dzy​wo​jen​nej
pra​sie	ko​bie​cej,	czy​tel​nicz​ce	Stel​li	z	Lu​bli​na.	Mimo	to	pani	Elż​bie​ta
przy​go​to​wa​ła	 oszczęd​ne	 dys​po​zy​cje	 ku​li​nar​ne	 na	 cały	 ty​dzień	 dla
czte​ro​oso​bo​wej	 ro​dzi​ny	 (dwo​je	 do​ro​słych,	 dwo​je	 dzie​ci)	 i	 słu​żą​cej.
Oto	jej	pro​po​zy​cja	na	śro​dę:

„Na	zupę	wziąć	3–3½	fun​tów	mię​sa	ro​so​ło​we​go	z	kwiat​kiem	[czy​li
z	war​stwą	tłusz​czy​ku];	ro​sół	z	włosz​czy​zną	go​to​wać	od	razu	w	ta​kiej
ilo​ści,	aby	go	na	dwa	dni	star​czy​ło	(nie	mniej	6–7	li​trów),	po​ło​wę	tego
ro​so​łu	po​dać	z	włosz​czy​zną,	kar​to​fla​mi	i	ka​pu​stą	wło​ską,	sztu​kę	mię​‐
sa	po​kra​ja​ną	w	pla​stry	(dwie	trze​cie	tej	ilo​ści	star​czy	na	pięć	por​cji)
po​dać	z	chrza​no​wym	lub	ce​bu​lo​wym	so​sem,	do	tego	sa​la​ter​kę	ma​ka​‐
ro​nu	 lub	 tłu​czo​nych	 kar​to​fli	 okra​szo​nych	 sło​nin​ką.	 Z	 po​zo​sta​łych,
gor​szych	 ka​wał​ków	 sztu​ki	mię​sa	 zro​bić	 z	 do​dat​kiem	 przy​sma​żo​nej
ce​bul​ki	 i	 paru	 ły​żek	 ryżu	 farsz,	 któ​rym	 na​dziać	 10–15	 na​le​śni​ków
upie​czo​nych	przy	obie​dzie	(2	spo​re	jaja	i	¾	fun​ta	mąki).	Wie​czo​rem
te	na​le​śni​ki	przy​sma​żyć	na	ogniu,	na	któ​rym	się	go​tu​je	woda	na	her​‐
ba​tę”.

Pani	Elż​bie​ta	mia​ła	jesz​cze	inne	ku​li​nar​ne	po​my​sły	po​ma​ga​ją​ce	ob​‐
ni​żyć	kosz​ty	do​mo​wych	po​sił​ków	–	na	zupę	ka​la​fio​ro​wą	ku​pić	tro​chę
prze​ro​śnię​te	ka​la​fio​ry,	na	ja​rzyn​kę	nie​od​po​wied​nie,	przez	co	tań​sze;
a	z	bia​łek,	któ​re	zo​sta​ną	po	do​da​niu	do	zupy	żół​tek,	przy​go​to​wać	le​‐
gu​mi​nę.	Na	obiad	pie​czo​na	cie​lę​ci​na:	„po	dwa	cie​niuch​ne	lub	po	jed​‐
nym	grub​szym	zra​zi​ku	na	oso​bę”,	jed​na	trze​cia	pie​cze​ni	mia​ła	zo​stać
na	ko​la​cję.

„Wo​bec	ogrom​nej	dro​ży​zny	mię​sa,	bra​nie	od​dziel​nie	mię​sa	na	zupę,
a	od​dziel​nie	na	dru​gie	da​nie	jest	zbyt	kosz​tow​nem,	na	ko​ściach	moż​‐



na	ro​bić	tyl​ko	zupy	kwa​śne,	za​bie​la​ne	lub	za​pra​wia​ne	mąką	czy	żółt​‐
kiem,	 to​też	 żeby	mieć	 smacz​ny	 i	 po​żyw​ny	 ro​sół,	 co​raz	 czę​ściej	 na
sto​łach	na​szych	po​ja​wia	się	sztu​ka	mię​sa”[8].

Aby	uroz​ma​icić	mo​no​to​nię	 dru​gich	dań,	 skła​da​ją​cych	 się	 z	wyj​mo​‐
wa​nych	z	bu​lio​nu	mięs,	przy​go​to​wy​wa​no	do	nich	róż​ne	sosy:	kar​to​fla​‐
ny,	 ze	 świe​żych	 grzy​bów,	 po​mi​do​ro​wy	 zwy​kły	 oraz	 po​mi​do​ro​wo-
chrza​no​wy,	szcza​wio​wy,	chrza​no​wy	zwy​kły.
Jesz​cze	bar​dziej	ra​dy​kal​ną	re​for​mą	w	kuch​ni	by​ło​by	„zre​zy​gno​wa​‐
nie	z	zup,	któ​re	są	względ​nie	mało	po​żyw​ne,	a	dużo	cza​su	do	przy​go​‐
to​wa​nia	po​trze​bu​ją.	Po​nie​waż	u	nas	jed​nak	wszy​scy	do	nich	przy​wy​‐
kli,	nie	ra​dzę	ich	ka​so​wać	zu​peł​nie,	na​to​miast	ro​bić	je	na	sma​ku	ja​‐
rzy​no​wym,	zaprawia​jąc	mąką,	ma​słem	i	śmie​ta​ną”[9].
Je​śli	 na	pierw​sze	da​nie	po​da​wa​no	 zupę	 jar​ską,	na	dru​gie	na​le​ża​ło
za​ser​wo​wać	mię​sa,	 któ​rych	przy​go​to​wa​nie	 trwa	kró​cej	 i	 któ​re	wy​‐
ma​ga​ją	 „mniej​sze​go	 ognia	 pod	 bla​chą”:	 zra​zy,	 sznyc​le,	 ko​tle​ty,	 bef​‐
szty​ki,	 za​miast	 wiel​kich	 pie​cze​ni.	 Za​le​ca​no	 krót​kie	 go​to​wa​nie	 wa​‐
rzyw	–	wrzu​cić	do	go​rą​cej	lek​ko	oso​lo​nej	wody,	do​pro​wa​dzić	do	sta​nu
al	den​te,	okra​sić	ma​słem	–	i	vo​ilà!
Wie​le	uwa​gi	po​świę​ci​li​śmy	pro​duk​tom	spo​żyw​czym	i	spo​so​bom	ich
ob​rób​ki,	spro​wa​dza​jąc	tym	sa​mym	po​si​łek	do	roli	pro​ste​go	za​spo​ka​‐
ja​cza	gło​du.	Tym​cza​sem,	jak	przy​po​mi​na​ła	pani	Dis​slo​wa,	„obiad	jest
co​dzien​ną	 uro​czy​sto​ścią,	 do	 któ​rej	 po​win​ni	 za​sia​dać	 do​mow​ni​cy
z	pew​nem	przy​go​to​wa​niem.	Go​spo​dy​ni	zrzu​ca	far​tuch	ku​chen​ny,	do​‐
mow​ni​cy	po​pra​wia​ją	wło​sy,	myją	ręce,	o	 ile	tego	wy​ma​ga	po​trze​ba.
Ża​den	szcze​gół	nie	po​wi​nien	ra​zić	współ​bie​siad​ni​ków.	Hu​mor	przy​‐
brać	na​le​ży	po​god​ny,	tro​ski	i	uty​ski​wa​nia	po​zo​sta​wić	na	czas	obia​du
poza	sobą.	Od​ży​wia​nie	uwa​żać	na​le​ży	 jako	śro​dek	do	uzy​ska​nia	 sił
do	pra​cy	i	zdro​wia,	nie	jako	ko​niecz​ną	po​trze​bę	na​ła​do​wa​nia	pu​ste​go
żo​łąd​ka”[10].
O	tym,	jak	bar​dzo	ce​nio​no	so​bie	oszczęd​ność	i	że	wszę​dzie	szu​ka​no
spo​so​bów,	 by	 zmi​ni​ma​li​zo​wać	 co​dzien​ne	 kosz​ty,	 świad​czy	 bar​dzo
kon​kret​na	pu​bli​ka​cja	To​wa​rzy​stwa	Wy​daw​ni​cze​go	„Bluszcz”	za​ty​tu​‐
ło​wa​na	„Nie	wy​rzu​caj	od​pad​ków”.	Re​kla​mo​wa​no	ją	sło​wa​mi:

„W	 do​brze	 pro​wa​dzo​nym	 domu	 nic	 się	 zmar​no​wać	 nie	 po​win​no.
Książ​ka	uczy	spo​żyt​ko​wa​nia	tego,	co	zwy​kle	uwa​ża​my	za	bez​war​to​‐



ścio​we”.

Czy​li,	in​ny​mi	sło​wy,	co	zro​bić	z	po​tra​wa​mi,	któ​re	„utra​ci​ły	wy​kwint
świe​żo​ści”;	jak	je	przy​rzą​dzić,	by	nie	były	przy​kre	dla	pod​nie​bie​nia.
Ge​ne​ral​nie	 cho​dzi	 o	 „wręcz	 mi​sty​fi​ka​cyj​ny”	 spo​sób	 prze​ra​bia​nia
żyw​no​ści.	 I	 tak	z	 resz​tek	dro​biu	moż​na	przy​go​to​wać	wy​bor​ne	kro​‐
kie​ty;	z	ko​ści	ugo​to​wać	zupę;	z	po​zo​sta​łych	mię​siw	–	ga​la​ret​kę	„mo​‐
zai​ko​wą”.	Kieł​ba​sę	moż​na	pod​sma​żyć	na	pa​tel​ni	i	po​da​wać	z	chrza​‐
nem;	 pie​czeń	 –	 prze​ro​bić	 na	 ri​sot​to.	 Czer​stwe	 cia​sto	 droż​dżo​we
może	się	od​ro​dzić	jako	le​gu​mi​na	lub	su​char​ki.
Oszczęd​ność	 w	 kuch​ni	 po​le​ga​ła	 nie	 tyl​ko	 na	 ku​po​wa​niu	 tań​szych
pro​duk​tów,	lecz	tak​że	na	ich	krót​szej	ob​rób​ce.	Pani	domu	lub	po​moc
ku​chen​na	po​win​ny	mieć	tak	wszyst​ko	przy​go​to​wa​ne	(na​mo​czo​ne	su​‐
szo​ne	 owo​ce	 na	 kom​pot	 lub	wa​rzy​wa	 strącz​ko​we	 na	 ja​rzyn​kę),	 by
nie	od​ry​wać	się	od	bla​chy.	Nie​ogar​nię​te	słu​żą​ce	po​trze​bo​wa​ły	oko​ło
trzech	go​dzin	i	ośmiu	ki​lo​gra​mów	wę​gla	na	przy​go​to​wa​nie	obia​du	dla
pię​ciu	osób.	Sto​su​jąc	się	do	świa​tłych	rad,	za​miesz​czo​nych	w	ru​bry​‐
kach	 pism	 ko​bie​cych	 po​świę​co​nych	 go​spo​dar​stwu	 do​mo​we​mu,	 po
wcze​śniej​szym	przy​go​to​wa​niu	po​trzeb​nych	pro​duk​tów	i	od​po​wied​nim
do​bo​rze	po​traw	mo​gły	wy​dać	obiad	po	40	mi​nu​tach	i	zu​żyć	trzy	ki​lo​‐
gra​my	wę​gla.
A	jak	wy​glą​da​ły	śnia​da​nia?	W	książ​kach	ku​char​skich	nie	po​świę​ca​no
im	 dużo	 miej​sca,	 naj​wy​raź​niej	 uzna​jąc,	 że	 przy​go​to​wa​nie	 tak	 nie​‐
skom​pli​ko​wa​ne​go	po​sił​ku	nie	wy​ma​ga	wska​zó​wek	i	po​mo​cy.	Od	stro​‐
ny	na​uko​wej	śnia​da​niem	za​ję​ła	się	die​te​tycz​ka	Ma​ria	Morz​kow​ska.
Po​le​ca​ła	pie​czy​wo	mie​sza​ne,	na	przy​kład	buł​kę	pszen​ną	i	chleb	żyt​ni
lub	ra​zo​wy.	Do	chle​ba	moż​na	uży​wać	po​wi​deł,	pa​mię​ta​jąc,	że	śliw​ko​‐
we	 są	 naj​zdrow​sze.	 Jed​nak	 sama	 buł​ka,	 choć​by	 na​wet	 z	 wę​dli​ną,
spra​wy	śnia​da​nia	nie	za​ła​twia	–	ta​kie	je​dze​nie	„nie	jest	wy​star​cza​ją​‐
ce	 i	 zgo​ła	 nie​ra​cjo​nal​ne”[11].	 Śnia​da​nie	 po​win​no	 być	 bo​wiem
wzmoc​nio​ne	przez	do​da​nie	płat​ków	owsia​nych	lub	twa​ro​gu	ze	śmie​‐
ta​ną.	Od	her​ba​ty	lep​sze	jest	mle​ko,	ewen​tu​al​nie	kawa	zbo​żo​wa.	Przy
mle​ku	au​tor​ka	czy​ni	słusz​ną	uwa​gę	–	po​win​no	być	 jak	naj​lep​sze,	 to
zna​czy	wy​pro​du​ko​wa​ne	w	moż​li​wie	naj​hi​gie​nicz​niej​szych	wa​run​kach
(w	dwu​dzie​sto​le​ciu	mię​dzy​wo​jen​nym	świe​żość	pro​duk​tów	mlecz​nych
i	 spo​sób	 ich	 wy​twa​rza​nia	 oraz	 prze​cho​wy​wa​nia	 i	 trans​por​to​wa​nia



po​zo​sta​wia​ły	wie​le	do	ży​cze​nia).	Kawę	moż​na	przy​go​to​wy​wać	z	pa​lo​‐
ne​go	i	mie​lo​ne​go	zbo​ża	lub	ku​po​wać	tak	zwa​ne	na​miast​ki	kawy	(na
przy​kład	En​ril​lo).	Je​śli	ma	być	po​da​na	her​ba​ta,	to	po​win​na	być	lek​ka,
z	 do​dat​kiem	 soku	wi​śnio​we​go	 lub	mle​ka,	 czy​li	 po​pu​lar​na	 ba​war​ka.
Tyle	 za​le​ce​nia	 spe​cja​li​sty.	 A	 je​dzo​no	 róż​nie:	 sztan​da​ro​wym	 śnia​da​‐
niem	 ro​bot​ni​ków	 była	 kaj​zer​ka	 z	 ser​del​kiem,	 w	 śred​nio​za​moż​nych
do​mach	po​da​wa​no	pie​czy​wo	z	do​dat​ka​mi,	na	przy​kład	ja​ja​mi	w	ma​jo​‐
ne​zie,	pasz​te​tem,	se​rem,	rybą.	Tam,	gdzie	bar​dziej	dba​no	o	es​te​ty​kę
po​traw,	 ser​wo​wa​no	ka​nap​ki	 –	 „nie​oce​nio​ne	 i	 nie​do​ce​nio​ne	wy​ba​wi​‐
ciel​ki	z	kło​po​tu	go​spo​dyń	–	przy	bra​ku	miej​sca,	bra​ku	na​czyń,	bra​ku
służ​by,	 bra​ku	 kuch​ni	 na​wet,	 bo	 prze​cież	 ty​sią​ce	 osób	 z	 in​te​li​gen​cji
gnieź​dzi	 się	 po	 po​ko​ikach,	 od​na​ję​tych	 bez	 pra​wa	 z	 niej	 ko​rzy​sta​‐
nia”[12].
Ide​al​na	ka​nap​ka	mia​ła	być	mała,	na	dwa	kęsy.	Z	pie​czy​wa	nie	na​‐
zbyt	 świe​że​go,	 któ​re	 trud​no	 się	 kroi.	 Po​sma​ro​wa​na	 cien​ko	ma​słem
(wy​ję​tym	z	chło​du	co	naj​mniej	sześć	go​dzin	przed	uży​ciem),	chy​ba	że
pie​czy​wo	bę​dzie	ude​ko​ro​wa​ne	ostrym	se​rem,	go​to​wa​nym	jaj​kiem	lub
śle​dziem	–	wte​dy	war​stwa	ma​sła	po​win​na	być	grub​sza;	za​miast	ma​‐
sła	uży​wa​no	tak​że	sosu	ma​jo​ne​zo​we​go.	Co	kła​dzio​no	na	ka​nap​ki?	Na
przy​kład	pa​stę	ryb​ną	ze	szpro​tów,	śle​dzi,	sar​dy​nek	lub	pie​czo​ne	mię​‐
so	 przy​bra​ne	 ka​pa​ra​mi,	 kor​ni​szo​na​mi,	 ma​ry​no​wa​ny​mi	 grzyb​ka​mi.
Jako	wa​riant	ka​na​pek	ser​wo​wa​no	cza​sem	san​dwi​cze:	„Ka​nap​ki	ta​kie,
nie​wa​la​ją​ce	rąk,	ob​sy​cha​ją	jed​nak	po	wierz​chu	i	mniej	ład​nie	na	pół​‐
mi​skach	wy​glą​da​ją[13]”	–	an​giel​skie	wzor​ce	z	tru​dem	to​ro​wa​ły	so​bie
dro​gę	na	pol​skie	sto​ły...
Na	śnia​da​nia	ja​da​no	tak​że	po​tra​wy,	któ​re	dziś	ko​ja​rzy​ły​by	się	nam
tyl​ko	z	obia​dem	lub	ko​la​cją	–	po​rad​nik	Co	mam	ugo​to​wać?	po​le​cał	na
przy​kład	jako	do​sko​na​łą	po​ran​ną	po​tra​wę	sma​żo​ne	ziem​nia​ki	z	grzy​‐
ba​mi.
„Na	śnia​da​nie	to	była	moda	na	kar​to​fle,	barsz​czyk,	żur,	z	kwa​su	na
mące	żyt​niej	 i	kar​to​fli,	 jak	ktoś	bo​gat​szy,	to	 i	śmie​ta​nę	do​da​wał.	To
było	pra​wie	u	każ​de​go	ta​kie	śnia​da​nie”[14]	–	opo​wia​dał	wspo​mi​na​ny
już	Jó​zef	Brzo​zow​ski	z	Lu​bli​na.
Sko​ro	 przy	 śnia​da​niach	 je​ste​śmy,	 war​to	 po​świę​cić	 kil​ka	 słów	 ich
pod​sta​wo​we​mu	 miej​skie​mu	 skład​ni​ko​wi	 –	 pie​czy​wu.	 Do	 pierw​szej
woj​ny	 świa​to​wej	 pie​czo​no	 naj​czę​ściej	 na	 za​kwa​sie;	 po​tem	 za​czę​to



uży​wać	droż​dży.	 Ist​ną	 re​wo​lu​cją	była	me​cha​ni​za​cja	wy​ro​bu	pie​czy​‐
wa:

„Na	prze​ło​mie	lat	dwu​dzie​stych	i	trzy​dzie​stych	pol​scy	pie​ka​rze	(...)
w	 bar​dzo	 znacz​nej	 mie​rze	 wpły​wa​li	 na	 losy	 na​szej	 go​spo​dar​ki,	 na
losy	 re​for​my	 Grab​skie​go,	 a	 nade	 wszyst​ko	 –	 na	 na​stro​je	 lud​no​ści.
W	okre​sie	kry​zy​su	bar​dzo	waż​na,	a	może	i	de​cy​du​ją​ca	o	tych	na​stro​‐
jach	była	cena	chle​ba.	Wła​dze	ro​bi​ły	więc	wszyst​ko,	aby	ją	ob​ni​żyć.
Po​mo​gli	jej	w	tym	pie​ka​rze,	po​dej​mu​jąc	się	wiel​kie​go	tru​du	–	ra​dy​kal​‐
nej	mo​der​ni​za​cji	swo​ich	za​kła​dów	i	przej​ścia	z	wy​pie​ku	ręcz​ne​go	na
me​cha​nicz​ny.	 Ta	 chle​bo​wa	 re​wo​lu​cja	 spo​wo​do​wa​ła,	 że	 za​miast	 12
gro​szy,	któ​re	pła​co​no	za	wy​piek	jed​ne​go	ki​lo​gra​ma	chle​ba,	ob​ni​żo​no
jego	koszt	o	wię​cej	niż	po​ło​wę	–	do	5,5	gro​szy”[15].

Mode​rni​za​cja	była	ko​niecz​no​ścią	 –	ma​łym	za​kła​dom	z	 ręcz​ną	pro​‐
duk​cją	trud​no	było	spro​stać	no​wym	wy​mo​gom	sa​ni​tar​nym.	Po​stęp	po​‐
stę​pem,	ale	ku​pu​ją​cy	dłu​go	nie	mo​gli	się	przy​zwy​cza​ić	do	od​czu​wal​‐
nie	in​ne​go	sma​ku	chle​ba.	Jak​by	tego	było	mało,	na	prze​ło​mie	lat	20.
i	30.	za​czę​to	do​da​wać	do	chle​ba	mar​ga​ry​nę	za​miast	ma​sła.	Zmie​ni​ło
to	 jego	smak,	ale	znacz​nie	ob​ni​ży​ło	cenę.	Co	cie​ka​we,	przed	woj​ną
bar​dziej	 po​wa​ża​no	 bia​ły	 chleb	 jako	 de​li​kat​niej​szy	 dla	 żo​łąd​ka.	 M.
Sza​dur​ski	pi​sał	na	ła​mach	„Blusz​czu”:

„Nie	chcę	tu	sze​ro​ko	wy​ka​zy​wać	wyż​szo​ści	chle​ba	pszen​ne​go	nad
żyt​nim,	jego	więk​szej	pulch​no​ści,	ła​twiej​szej	straw​no​ści,	dwu​krot​nie
lep​sze​go	wy​ko​rzy​sta​nia	go	przez	or​ga​nizm	 ludz​ki,	bo	są	 to	 róż​ni​ce
tak	wi​docz​ne	dla	ko​goś,	kto	miał	kie​dyś	spo​sob​ność	na​jeść	się	kwa​‐
śne​go	chle​ba	ra​zo​we​go,	że	nie	po​trze​bu​ję	się	nad	tem	roz​wo​dzić;	po​‐
wiem	tyl​ko	tyle,	że	chle​bem	ra​zo​wym,	któ​ry	się	z	dnia	na	dzień	zo​sta​‐
je	i	jest	z	po​wro​tem,	na​wet	nie	moż​na	na​kar​mić	koni,	w	oba​wie	by	–
jak	pe​ga​zy	–	nie	wzle​cia​ły	w	po​wie​trze”[16].

Jed​nak	 nie	 sa​mym	 chle​bem	 żył	 czło​wiek.	 Cza​sem	 na​cho​dzi​ła	 go
ocho​ta	na	coś	słod​kie​go,	de​li​ka​te​so​we​go,	de​se​ro​we​go	 i...	dro​gie​go.
W	 1923	 roku	 w	 prze​pi​sach	 ku​li​nar​nych	 wy​dru​ko​wa​nych	 w	 „Blusz​‐
czu”	zna​la​zły	się	i	ta​kie	na	sło​dy​cze;	na	ży​cze​nie	czy​tel​ni​czek,	sko​ro
„cu​kier​ki	i	kar​mel​ki	są	bar​dzo	dro​gie”.	Re​dak​cja	po​da​ła	więc	po​my​‐
sły	 na	 twar​de	 kar​mel​ki	 z	 cze​ko​la​dy,	 tru​fle	 z	 cze​ko​la​dy,	 kro​kiet​ki



z	mig​da​łów	lub	orze​chów,	wi​śnie	w	cze​ko​la​dzie.

„Kon​fi​tu​ry,	a	szcze​gól​nie	»jam’y«,	jako	mniej	słod​kie,	są	ko​niecz​nie
po​trzeb​ne	w	do​mach,	gdzie	są	dzie​ci:	za​stę​pu​ją	one	wszel​kie	kup​ne
cu​kier​ki,	mar​me​lad​ki,	kar​mel​ki	itp.,	są	od	nich	o	po​ło​wę	i	wię​cej	na​‐
wet	tań​sze,	a	nie​obli​czo​ną	ilość	razy	zdrow​sze”[17].

Je​śli	jed​nak	ocho​ta	na	sło​dy​cze	była	sil​niej​sza,	do	wy​bo​ru	–	oprócz
do​mo​wych	wy​ro​bów	–	po​zo​sta​wa​ły	słod​ko​ści	cu​kier​nia​ne	i	fa​brycz​ne.
W	 Kra​ko​wie	 ta​kim	 ra​jem	 dla	 ła​su​chów	 był	 Pa​łac	 Spi​ski	 na	 Ryn​ku
Głów​nym,	 gdzie	 w	 De​li​ka​te​sach	 uno​sił	 się	 wprost	 obez​wład​nia​ją​cy
za​pach	 cze​ko​la​dy.	W	mniej​szych	 skle​pi​kach	ku​po​wa​no	na	wagę	 cu​‐
kier​ki	 umiesz​cza​ne	 w	 wiel​kich	 szkla​nych	 sło​jach:	 śla​zo​we	 (czy​li
z	mal​wy)	o	bursz​ty​no​wym	ko​lo​rze,	racz​ki	(z	na​dzie​niem	gry​la​żo​wym,
czy​li	masą	zro​bio​ną	z	roz​tar​te​go	cu​kru	i	pa​lo​nych	orze​chów	lub	mig​‐
da​łów),	lan​dryn​ki,	krów​ki,	tof​fi,	cu​kier​ki	mlecz​ne.
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KOMPOTJERY,	WEKOWANIE,
LUTOWANIE,	CZYLI
GOTOWANIE	NA	ZAPAS

e	wstę​pie	do	nie​wiel​kich	roz​mia​rów	książ​ki	bez​pre​ten​sjo​nal​nie
za​ty​tu​ło​wa​nej	 Co	 mam	 ugo​to​wać?	 pi​sa​no	 tak:	 „W	 obec​nych

cza​sach	wpły​nę​ły	na	sztu​kę	ku​li​nar​ną	dwie	za​sad​ni​cze	oko​licz​no​ści.
Kry​zys	zre​du​ko​wał	znacz​nie	na​sze	do​cho​dy,	a	w	pa​rze	z	tem	uszczu​‐
plił	się	w	po​rów​na​niu	do	cza​sów	mi​nio​nych	rów​nież	i	fun​dusz	go​spo​‐
dar​czy	 pani	 domu.	Na​stęp​nie	wie​dza	 le​kar​ska	wy​wo​ła​ła	 swe​mi	 po​‐
stu​la​ta​mi	 pod	 wzglę​dem	 spo​so​bu	 od​ży​wia​nia	 jak	 i	 ze​sta​wia​nia	 po​‐
traw	praw​dzi​wy	prze​wrót.	Nowe	ha​sła	jak:	wi​ta​mi​ny,	od​ży​wia​nie	jar​‐
skie,	spo​ży​wa​nie	po​traw	su​ro​wych	wpro​wa​dzi​ły	nie​jed​ną	pa​nią	domu
w	 za​kło​po​ta​nie.	 Jak​kol​wiek	 li​te​ra​tu​ra	 ku​char​ska	 jest	 dość	 bo​ga​ta,
jed​nak	 zmie​nio​ne	 wa​run​ki	 zmu​sza​ją	 do	 po​szu​ki​wa​nia	 no​wych	 dróg



i	 do	 roz​wią​zy​wa​nia	 pro​ble​mu	ku​char​skie​go	w	 spo​sób	do	wy​mo​gów
obec​nej	doby	do​sto​so​wa​ny.	To​też	za​si​la​nie	li​te​ra​tu​ry	ku​char​skiej	od
cza​su	do	cza​su	no​we​mi	wska​zów​ka​mi,	względ​nie	no​we​mi	prze​pi​sa​mi
na	ta​nie,	smacz​ne	i	po​żyw​ne	po​tra​wy	oka​zu​je	się	rze​czą	ko​niecz​ną,
tem	wię​cej,	 że	 ża​den	 kry​zys	 ani	 też	 po​stęp	nie	 zdo​ła​ły	wy​ru​go​wać
z	nas	 jed​nej	za​sad​ni​czej	rze​czy,	mia​no​wi​cie	ży​cze​nia,	aby	smacz​nie
zjeść.	(...)	Nie	na​le​żą	do	rzad​ko​ści	w	na​szej	ksią​żecz​ce	po​tra​wy	jed​‐
no​da​nio​we,	 któ​rych	 koszt	 przy	 ob​li​cze​niu	 pro​por​cyj	 na	 6	 osób	 nie
prze​kra​cza	 50–60	 gro​szy,	 a	 któ​re	 są	 po​mi​mo	 swej	 ta​nio​ści	 bar​dzo
tre​ści​we	i	smacz​ne”[1].	Da​lej	za​miesz​czo​no	wy​ja​śnie​nie,	na	czym	te
no​wa​tor​skie	roz​wią​za​nia	mia​ły​by	po​le​gać:

„I	 jesz​cze	 jed​ną	 do​dat​nią	 ce​chę	 za​uwa​ży	 czy​tel​nicz​ka	 bro​szur​ki:
przy​rzą​dza​nie	obia​dów	we​dług	po​da​nych	prze​pi​sów	wy​ma​ga	bar​dzo
krót​kie​go	cza​su.	Jest	to	rzecz	bar​dzo	waż​na	dla	każ​dej	pani	go​spo​dy​‐
ni.	 Dla​te​go	 za​sto​so​wa​no	 w	 ze​sta​wio​nych	 po​ni​żej	 prze​pi​sach	 nową
me​to​dę	go​to​wa​nia.	Za​rzu​co​no	prak​ty​ko​wa​ne	do​tych​czas	wy​go​to​wy​‐
wa​nie	 wy​wa​rów	 i	 sma​ków	 z	 mię​sa	 i	 ja​rzyn,	 jako	 pod​kła​dów	 do
wszyst​kich	pra​wie	po​traw,	a	za​stą​pio​no	je	go​to​wy​mi	pro​duk​ta​mi	bu​‐
lio​no​we​mi,	któ​re	w	han​dlu	bar​dzo	nie​du​żym	kosz​tem	na​być	moż​na”.

Sy​tu​acja	sta​je	się	cał​ko​wi​cie	ja​sna,	gdy	zaj​rzy​my	na	ostat​nią	stro​nę
po​rad​ni​ka:	wy​daw​cą	jest	Mag​gi	sp.	z	o.o.	Po​wo​li	w	na​szej	kuch​ni	po​‐
ja​wia​ły	 się	 „uprasz​cza​cze	 i	 skra​ca​cze”	 go​to​wa​nia,	 jak	wspo​mnia​na
wcze​śniej	Mag​gi,	a	tak​że	kon​cen​trat	po​mi​do​ro​wy	oraz	pół​pro​duk​ty,
któ​re	 jako	 pierw​szy	 za​czął	 sto​so​wać	 Zwią​zek	 Pań	 Domu,	 a	 ate​stu
udzie​lał	im	Wy​dział	Ra​cjo​na​li​za​cji	Ży​wie​nia	dzia​ła​ją​cy	przy	To​wa​rzy​‐
stwie	 Hi​gie​nicz​nym.	 Zna​ko​mi​ta	 więk​szość	 prze​pi​sów	 ku​li​nar​nych
z	mię​dzy​woj​nia	 pie​lę​gnu​je	 jed​nak	 tra​dy​cyj​ne	 po​dej​ście	 –	 go​to​wa​nie
na	wy​wa​rach	mię​snych	lub	wa​rzyw​nych.
Ku​chen​ne	 udo​god​nie​nia	 to	 tak​że	 żyw​ność	 kon​ser​wo​wa,	 do​stęp​na
w	 han​dlu	 w	 dwu​dzie​sto​le​ciu	 mię​dzy​wo​jen​nym.	 Mimo	 że	 pro​duk​ty
tego	typu	z	pew​no​ścią	uła​twia​ły	pra​ce	ku​li​nar​ne,	prze​gry​wa​ły	z	prze​‐
two​ra​mi	do​mo​wy​mi.	Przy​czy​na	–	eko​no​mia:
„Wo​bec	wzra​sta​ją​cej	dro​ży​zny	nie	mogę	dość	go​rą​co	po​le​cić	czy​tel​‐
nicz​kom	»Blusz​czu«	ro​bie​nia	w	domu	wszel​kich	za​pa​sów	na	zimę	–
dla	 miesz​kań​ców	 wsi	 kon​ser​wy	 te	 będą	 mi​łym	 uroz​ma​ice​niem



«menu»	 w	 zi​mie,	 dla	 miesz​kań​ców	 miast	 po​waż​ną	 oszczęd​no​ścią
w	bu​dże​cie	do​mo​wym”[2]	–	ra​dzi​ła	Elż​bie​ta	Kiew​nar​ska	w	Blusz​czo​‐
wej	ru​bry​ce	„Wska​zów​ki	prak​tycz​ne”.
Co	za​po​bie​gli​wa	i	oszczęd​na	go​spo​dy​ni	po​win​na	trzy​mać	w	spi​żar​‐
ni?	 Pani	 Elż​bie​ta	 pod​po​wia​da	 czy​tel​nicz​kom:	 usu​szo​ne,	 po​kru​szo​ne
i	 prze​sy​pa​ne	 do	 bu​te​lek	 ko​pe​rek	 i	 pie​trusz​kę.	 Szczaw,	 bo​twin​kę,
szpi​nak	i	ka​rot​ki	–	w	przy​pad​ku	tych	wa​rzyw	pro​ces	kon​ser​wo​wa​nia
był	bar​dziej	skom​pli​ko​wa​ny:
„Kto	ma	za​pas	pu​stych	pu​szek	po	mle​ku	skon​den​so​wa​nem,	któ​re​go
się	zwy​kle	nie	otwie​ra	cał​ko​wi​cie,	a	robi	tyl​ko	małe	dziur​ki,	ła​two	da​‐
ją​ce	się	za​lu​to​wać,	ten	może	je	wy​ko​rzy​stać	do	za​opa​trze​nia	się	na
zimę	w	kon​ser​wy”.
Do	prze​pro​wa​dze​nia	ak​cji	„spi​żar​nia​ne	za​pa​sy”	po​trzeb​ne	było	nie
tyl​ko	do​świad​cze​nie	ku​li​nar​ne,	lecz	tak​że	od​po​wied​ni	osprzęt:	na​rzę​‐
dzie	do	rów​ne​go	ści​na​nia	po​kry​wek	i	apa​rat	do	lu​to​wa​nia	cyną.	Pani
Elż​bie​ta	in​stru​uje:

„Po	ścię​ciu	po​kry​wek	na​peł​nia	się	szczel​nie	pusz​ki	ca​łe​mi	lub	kra​ja​‐
ne​mi	 w	 kost​kę	 wa​rzy​wa​mi,	 za​le​wa	 prze​go​to​wa​ną,	 do​brze	 oso​lo​ną
i	ostu​dzo​ną	wodą,	przy​kła​da	na	miej​sce	po​kryw​ki,	za​lu​to​wu​je	sta​ran​‐
nie	wo​ko​ło	 i	wszel​kie,	znaj​du​ją​ce	się	w	po​kryw​kach	otwo​ry,	wkła​da
w	ko​cioł	z	zim​ną	wodą	i	go​tu​je	na	sil​nym	ogniu	20	mi​nut	od	za​go​to​‐
wa​nia	wody.	Gdy	woda	prze​sty​gnie,	bla​szan​ki	 się	wyj​mu​je	 i	 trzy​ma
w	 su​chej	 spi​żar​ni	 lub	 piw​ni​cy.	 Sta​ran​nie	 przy​rzą​dzo​ne	 są	 rów​nie
smacz​ne	jak	kup​ne	kon​ser​wy,	gdyż	nie	za​wie​ra​ją	kwa​su	sa​li​cy​lo​we​go
ani	też	in​nych	środ​ków	uży​wa​nych	w	fa​bry​kach	w	celu	po​więk​sze​nia
trwa​ło​ści,	a	nie​raz	i	ukry​cia	nie​świe​żo​ści	pro​duk​tów”.

Przy​go​to​wy​wa​nie	 prze​two​rów	 na	 zimę	 nie	 mu​sia​ło	 się	 łą​czyć
z	umie​jęt​no​ścia​mi	 tech​nicz​ny​mi	–	z	po​mo​cą	go​spo​dy​niom	do​mo​wym
przy​cho​dził	apa​rat	We​cka,	do	któ​re​go	do​łą​cza​no	ksią​żecz​ki	z	prze​pi​‐
sa​mi.

„(...)	Je​dy​nie	kon​ser​wy	do​mo​we,	spo​rzą​dza​ne	w	bez​względ​nie	pew​‐
nych	apa​ra​tach	i	szkłach	WECK’a	są	nie	tyl​ko	bez​piecz​ne	dla	dzie​ci,
lecz	 rów​nież	 bar​dzo	 po​ży​tecz​ne,	 jako	 utrzy​mu​ją​ce	 i	 po​tę​gu​ją​ce
wszyst​kie	wła​ści​wo​ści	od​żyw​cze	za​kon​ser​wo​wa​ne​go	pro​duk​tu...”



Tak	za​chwa​la​no	owo	po​ży​tecz​ne	urzą​dze​nie	w	spe​cjal​nej	bro​szu​rze,
któ​rą	 pol​ski	 dys​try​bu​tor	 wy​ro​bów	 fir​my	 J.	 Weck	 –	 Krzysz​tof	 Brun
i	 Syn.	 Spół​ka	 Ak​cyj​na	Han​dlu	 To​wa​ra​mi	 Że​la​zne​mi	 –	 do​łą​czał	 bez​‐
płat​nie	do	każ​de​go	kon​ser​wa​to​ra.	Ob​ja​śnio​no	tam	tak​że	na	wstę​pie:
„Po​wszech​nie	wia​do​mo,	że	gni​cie,	 fer​men​to​wa​nie	 i	w	ogó​le	psu​cie
się	 po​szcze​gól​nych	 ar​ty​ku​łów	 spo​żyw​czych	 po​wo​du​ją	małe	 ży​jąt​ka,
zna​ne	pod	na​zwa​mi:	grzy​bów,	bak​ter​ji,	bak​cy​lów	i	t.	d.
Je​że​li	chce​my	prze​to	uchro​nić	ja​rzy​ny,	owo​ce	czy	po​tra​wy	od	ze​psu​‐
cia,	mu​si​my	za​bić	znaj​du​ją​ce	się	w	nich	bak​ter​je	i	unie​moż​li​wić	opa​‐
no​wa​nie	pro​duk​tu	przez	drob​no​ustro​je	z	ze​wnątrz.
Cel	 ten	 osią​gnąć	moż​na	 róż​ne​mi	 spo​so​ba​mi.	 A	więc:	 prze​cho​wu​je
się	mię​so	w	lo​dow​ni,	su​szy	owo​ce,	wę​dzi	mię​so	i	ryby,	prze​cho​wu​je
ja​rzy​ny	i	owo​ce	w	cu​krze,	oc​cie	i	soli,	przy​czem	do​da​je	nie​co	che​mi​‐
kal​ji,	n.	p.	kwa​sku	sa​li​cy​lo​we​go.	Wszyst​kie	te	jed​nak	za​cho​dy	po​sia​‐
da​ją	znacz​ne	wady.	Przede	wszyst​kiem	uży​wa​nie	che​mi​kal​ji	jest	nie​‐
bez​piecz​ne,	 gdyż	wszyst​kie	 są	mniej	 lub	wię​cej	 tru​ją​ce.	 Sól	 nie	 do
wszyst​kich	 ar​ty​ku​łów	 się	 na​da​je.	 Do​da​wa​nie	 cu​kru	 do	 owo​ców
w	celu	 prze​cho​wy​wa​nia	 przy	 nie​któ​rych	 owo​cach	nisz​czy	 ich	 smak
na​tu​ral​ny.	Su​szo​ne	owo​ce	ni​g​dy	już	nie	do​rów​na​ją	owo​com	świe​żym.
Ża​den	wresz​cie	z	wy​mie​nio​nych	wy​żej	spo​so​bów	nie	daje	tego,	aby
dany	pro​dukt	moż​na	było	przez	po​trzeb​ny	prze​ciąg	cza​su	prze​cho​‐
wać	w	sta​nie	go​to​wym	do	uży​cia,	bez	oba​wy,	że	się	ze​psu​je,	lub	utra​‐
ci	swo​je	za​le​ty	sta​nu	pier​wot​nego”.
I	tu	z	po​mo​cą	przy​cho​dzą	prak​tycz​ne	i	pro​ste	w	ob​słu​dze	sło​je	We​‐
cka,	któ​rych	pro​duk​cję	po​prze​dzi​ły	żmud​ne	pró​by	i	ba​da​nia:

„Dro​ga	 do	 tego	 celu	 wio​dą​ca	 była	 dłu​ga	 i	 cięż​ka.	 Pierw​szy	 krok
uczy​nił	che​mik	dr	Rem​pel,	wy​na​laz​ca	urzą​dze​nia,	za	po​mo​cą	któ​re​‐
go,	 przy	 nie​wiel​kim	 tru​dzie,	moż​na	 było	 za​war​tość	 spe​cjal​nych	 na​‐
czyń	na​grzać	i	osiąg​nąć	jed​no​cze​śnie	szczel​ne	ich	za​mknię​cie”.

In​nym	spo​so​bem	przy​go​to​wy​wa​nia	prze​two​rów	było	wy​ko​rzy​sty​wa​‐
nie	kom​po​tie​rek,	za​wią​zy​wa​nych	płót​nem	i	pę​che​rzem.	Ich	wadą	był
jed​nak	krót​ki	okres	trwa​ło​ści	–	na​wet	w	su​chych	piw​ni​cach	prze​two​‐
ry	były	w	sta​nie	do​trwać	naj​wy​żej	do	po​ło​wy	se​zo​nu	zi​mo​we​go,	po​‐
nie​waż	ple​śnia​ły.
Go​spo​dy​nie	sma​ży​ły	tak​że	kon​fi​tu​ry	i	ro​bi​ły	soki	owo​co​we.



„Chy​ba	 naj​le​niw​sza	 go​spo​dy​ni	 nie	 bę​dzie	 utrzy​my​wa​ła,	 że	 na​le​ży
uży​wać	kon​fi​tu​ry	kup​ne,	cho​ciaż​by	dla​te​go,	że	kup​ne,	choć	prze​waż​‐
nie	dużo	ład​niej​sze,	są	jed​nak	za​wsze	mniej	smacz​ne”[3].	No	 i	–	co
istot​ne	–	droż​sze.	Do​mo​we	prze​twór​stwo	owo​ców	mo​gło	być	jesz​cze
tań​sze,	 gdy	 po​ło​wę	miar​ki	 cu​kru	 za​stę​po​wa​no	 sy​ro​pem	 z	 ziem​nia​‐
ków,	prze​zro​czy​stym,	gę​stym	i	słod​kim	jak	miód.	Był	on	tań​szy	od	cu​‐
kru	i	też	po​ma​gał	kon​ser​wo​wać	prze​two​ry.	W	tym	sa​mym	celu	uży​‐
wa​no	ta​ble​tek	„Ben​zo​esu”	(jed​na	pa​styl​ka	na	je​den	ki​lo​gram	kon​ser​‐
wy),	któ​re	„za​po​bie​ga​ły	kwa​śnie​niu,	bu​rze​niu	się	i	ple​śni”.	„Jest	ona
tak	trwa​łą	[pa​styl​ka],	że	smak	ani	ko​lor	do	na​stęp​nej	nie	zmie​nia	się
je​sie​ni,	 cze​go	się	o	so​lo​nych	po​mi​do​rach	nie	da	po​wie​dzieć	–	 sól	 je
tak	prze​ni​ka,	że	owo​ce	ko​lor	i	wy​gląd	ma​jąc	ład​ny,	smak	i	aro​mat	zu​‐
peł​nie	tra​cą”[4]	–	taki	spo​sób	przy​go​to​wy​wa​nia	po​mi​do​ro​wych	kon​‐
serw	w	bu​tel​kach	do​ra​dzał	czy​tel​nicz​kom	„Bluszcz”.
Nie​któ​rych	owo​ców	nie	pod​da​wa​no	ob​rób​ce	ter​micz​nej	–	wsy​py​wa​‐
no	je	po	pro​stu	do	bu​te​lek	i	szczel​nie	za​my​ka​no.	W	ten	spo​sób	ro​bio​‐
no	za​pa​sy	agre​stu	i	bo​ró​wek,	któ​re	w	zi​mie	wy​ko​rzy​sty​wa​no	do	so​‐
sów,	ki​sie​li,	na	zupy.	Po​ziom​ki	–	do​da​wa​ne	w	zi​mie	do	her​ba​ty	–	su​‐
szo​no	 la​tem	 w	 cie​niu.	 W	 paź​dzier​ni​ku	 su​szo​no	 ze​bra​ne	 w	 sa​dach
grusz​ki,	jabł​ka,	śliw​ki.	Nic	nie	po​win​no	się	zmar​no​wać	–	drob​ne	man​‐
ka​men​ty	moż​na	było	na​wet	uznać	za	za​le​tę:	śliw​ki	–	„nie​co	przej​rza​‐
łe	lub	nad​marź​nię​te	–	naj​słod​sze	są	po	usu​sze​niu”;	jabł​ka	–	„nie​co	po​‐
bi​te,	nie​da​ją​ce	się	kon​ser​wo​wać	–	też	do	su​sze​nia	do​brze	się	na​da​‐
ją”;	„ulę​głe	grusz​ki	też	dają	naj​wy​bor​niej​szy	susz”[5].	Nie	mar​no​wa​‐
no	 rów​nież	 wa​rzyw:	 „Gdzie	 po​zo​sta​ły	 znacz​niej​sze	 ilo​ści	 zie​lo​nych
po​mi​do​rów,	 ta​kich	bez​na​dziej​nych,	co	 to	 już	w	żad​nym	ra​zie	na​wet
w	 szklar​ni	 nie	 doj​rza​ły,	 na​le​ży	 je	 zu​żyt​ko​wać,	 ro​biąc	 z	 nich	 pi​kle
ostre	i	słod​kie,	kwa​sząc	je	z	ko​prem	jak	ogór​ki	lub	ro​biąc	z	nich	sos
ostry	do	zim​nych	mięs”[6].
Włosz​czy​znę	trzy​ma​ło	się	w	piw​ni​cach	lub	do​łach	w	zie​mi	(tzw.	kop​‐
co​wa​nie).	 Część	 ja​rzyn	 kro​iło	 się	 na	 pa​ski	 i	 su​szy​ło	 w	 cie​niu	 lub
w	lek​ko	roz​pa​lo​nym	pie​cu.	Wy​ko​rzy​sty​wa​no	je	wcze​sną	wio​sną,	gdy
prze​cho​wy​wa​ne	 w	 pod​ziem​nym	 po​miesz​cze​niu	 „już	 mia​ły	 za​pach
piw​ni​cy”.	Ka​la​fio​ry,	trud​ne	do	prze​cho​wy​wa​nia,	wie​sza​no	wraz	z	ko​‐
rze​nia​mi	i	wierzch​ni​mi	li​ść​mi	na	sznu​rach	w	(ko​niecz​nie	su​chej!)	piw​‐
ni​cy.	 Po​dob​nie	 prze​cho​wy​wa​no	 kar​czo​chy.	W	 li​sto​pa​dzie	 za​czy​na​no



ki​sić	ka​pu​stę.	Bia​łą	szat​ko​wa​no,	gor​szą	–	sza​rą	–	rą​ba​no.	Przy​go​to​‐
wy​wa​no	też	ka​pu​stę	sa​łat​ko​wą	z	jabł​ka​mi	lub	ka​pu​stę	w	głów​kach	–
małe	 głów​ki	 ka​pu​sty	 pa​rzy​ło	 się	wrząt​kiem,	 trzy​ma​ło	 pod	 przy​kry​‐
ciem	kil​ka	go​dzin,	po​tem	osą​cza​ło	i	do​kła​da​ło	do	tra​dy​cyj​nie	ki​szo​nej
po​szat​ko​wa​nej	ka​pu​sty	lub	ukła​da​ło	w	od​dziel​nym	na​czy​niu,	do​ci​ska​‐
jąc	szczel​nie	głów​ki	i	do​da​jąc	do	nich	małe,	twar​de	jabł​ka.

Przypisy
[1]	Co	mam	ugotować?,	Maggi	sp.	z	o.o.,	Poznań	1933,	s.	4–5.
[2]	„Bluszcz”,	1923,	t.	56,	nr	26,	s.	218.
[3]	„Bluszcz”,	1927,	t.	60,	nr	36,	s.	22.
[4]	„Bluszcz,	1923,	t.	56,	nr	40,	s.	383.
[5]	Ibidem.
[6]	„Bluszcz”,	1923,	t.	56,	nr	45,	s.	442.
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dwu​dzie​sto​le​ciu,	po​dob​nie	jak	przed	pierw​szą	woj​ną	świa​to​wą,
han​del	 od​by​wał	 się	 przede	 wszyst​kim	 na	 pla​cach	 tar​go​wych

i	miej​skich	ryn​kach.	Wa​run​ki	sprze​da​ży	przed​sta​wia​ły	się	roz​ma​icie
–	 cza​sem	 prze​strzeń	 tar​go​wa	 była	 zor​ga​ni​zo​wa​na	 –	 przy​go​to​wa​ne
kra​my,	 sto​ły,	 cza​sem	han​dlo​wa​no	wprost	 z	 zie​mi,	 zwłasz​cza	gdy	do
sprze​da​ży	była	tyl​ko	jed​na	kura	lub	kosz	ja​błek.	Po	owo​ce	w	Kra​ko​‐
wie	cho​dzi​ło	się	na	Mały	Ry​nek,	do	 jed​ne​go	z	naj​bar​dziej	ma​low​ni​‐
czych	 za​kąt​ków	 tego	 mia​sta.	 Miej​ski	 targ	 od​by​wał	 się	 na	 pla​cu
Szcze​pań​skim:	„Zaj​mo​wa​ły	go	sta​łe	i	prze​no​śne	kra​my,	jat​ki	rzeź​ni​‐
cze	oraz	kuch​nie	na	wol​nym	po​wie​trzu,	w	któ​rych	sprze​da​wa​no	go​‐
rą​cą	zupę	i	kieł​ba​ski.	Han​dlo​wa​li	tu​taj	za​rów​no	Ży​dzi,	jak	i	prze​kup​‐
ki	kra​kow​skie,	a	tak​że	lud​ność	przy​jeż​dża​ją​ca	z	oko​licz​nych	wsi.	Na



Pla​cu	Szcze​pań​skim	moż​na	było	na​być	gli​nia​ne	garn​ki,	wę​giel	drzew​‐
ny,	sól	w	dzie​się​cio​ki​lo​gra​mo​wych	blo​kach”[1].	Han​dlo​wa​no	rów​nież
na	pla​cu	Wol​ni​ca	i	No​wym,	na	któ​re​go	środ​ku	wy​bu​do​wa​no	okrą​głą
halę	tar​go​wą.	Mia​sto	wy​dzier​ża​wi​ło	ją	gmi​nie	ży​dow​skiej	na	ry​tu​al​ną
rzeź​nię	dro​biu.
Na	Ka​zi​mie​rzu,	 po​mię​dzy	uli​ca​mi	Es​te​ry	 i	Kupa,	 od​by​wał	 się	 targ
ryb​ny;	miej​sce	to	na​zy​wa​no	ry​bim	pla​cem.

„Sto​ją	na	nim	kra​my	i	wiel​kie	drew​nia​ne	ka​dzie,	w	któ​rych	prze​cho​‐
wy​wa​no	ryby,	oraz	uwi​ja	się	tłum	sta​ro​za​kon​nych	w	cha​rak​te​ry​stycz​‐
nych	stro​jach	–	cha​ła​tach	i	jar​muł​kach,	a	ko​bie​ty	w	pe​ru​kach”[2].

Han​dlo​wa​no	tak​że	na	kra​kow​skim	Ryn​ku	Głów​nym.	Plac	był	za​peł​‐
nio​ny	 prze​kup​ka​mi	 i	 prze​kup​nia​mi.	W	 du​żych	wi​kli​no​wych	 ko​szach
wy​ło​żo​nych	 jas​nymi	 ser​we​ta​mi	 le​ża​ły	 owo​ce;	w	 in​nych,	 na	 sia​nie	 –
jaj​ka;	na	ma​te​ria​le	 roz​ło​żo​nym	na	bru​ku	 –	mo​rze	grzy​bów,	obie​ra​‐
nych	i	czysz​czo​nych	przez	sprze​da​ją​cych.	Obok	–	do​rod​na	gęś	i	kosz
gra​na​to​wy	od	bo​ró​wek.
W	War​sza​wie	dwa	naj​więk​sze	 tar​go​wi​ska	 to	ba​zar	Ró​życ​kie​go	na
Pra​dze	i	plac	Ke​re​ce​le​go	na	Woli.	Ja​dwi​ga	Ko​nar​ska	tak	wspo​mi​na​ła
po​pu​lar​ne​go	Ró​ży​ca	z	przed​woj​nia:

„Na	ba​zar	pro​wa​dzi​ło	wspa​nia​łe	wej​ście.	Na	środ​ku	stał	wiel​ki	sy​‐
fon,	w	któ​rym	znaj​do​wał	się	sklep	z	owo​ca​mi.	Wszyst​kie	owo​ce,	ja​kie
pani	 chcia​ła.	Ta​kich	 ja​błek,	 jak	 tam,	nie	wi​dzia​łam	po​tem	 już	ni​g​dy
w	 ży​ciu.	To	były	 jabł​ka	 spro​wa​dza​ne	w	becz​kach,	nie​wiel​kie,	 ta​kie
jak	więk​sze	jaj​ka,	z	jed​nej	stro​ny	czer​wo​ne,	z	dru​giej	ja​sne.	(...)	Cała
alej​ka	z	ry​ba​mi.	Cała	alej​ka	–	jat​ki	z	mię​sem.	Wszyst​kie	ga​tun​ki	mię​‐
sa.	Co	pani	chcia​ła.	Z	dru​giej	stro​ny	owo​ce	i	ja​rzy​ny.	Wszyst​kie	ka​‐
sze,	wszyst​kie	owo​ce	przez	cały	rok.	To	był	prze​wspa​nia​ły	targ	i	na​‐
praw​dę	 te	 owo​ce	 były	 ta​nie,	 były	 świe​że.	 Tam	 się	moż​na	 było	 we
wszyst​ko	za​opa​trzyć,	cze​go	du​sza	za​pra​gnę​ła”[3].

Na	ba​za​rze	han​dlo​wa​li	przede	wszyst​kim	Ży​dzi,	co	na​rzu​ca​ło	od​po​‐
wied​nie	for​my	sprze​da​ży	–	po	pierw​sze	–	trze​ba	było	się	tar​go​wać,
po	dru​gie	–	za​do​wo​le​nie	klien​ta	było	ce​lem	nad​rzęd​nym	i	po	trze​cie	–
nie	było	ta​kiej	sy​tu​acji,	by	ku​pu​ją​cy	cze​goś	chciał,	a	sprze​da​ją​cy	tego
nie	miał,	bo	na​wet	gdy​by	cze​goś	bra​ko​wa​ło	na	skła​dzie,	to	han​dlu​ją​‐



cy	 sta​nął​by	 na	 gło​wie,	 żeby	 to​war	 spro​wa​dzić,	 po​nie​waż…	 patrz
punkt	dru​gi.	Kwin​te​sen​cję	kli​ma​tu	ba​za​ru	Ró​życ​kie​go	za​wie​ra	aneg​‐
dot​ka	przy​to​czo​na	przez	Ry​szar​dę	Zie​liń​ską:

„No	i	przy​szło	dwóch	ak​to​rów	ku​pić	so​bie	ja​kąś	nad​zwy​czaj​ną	wa​‐
liz​kę	na	po​dró​że	ze	świń​skiej	skó​ry.	Pa​trzą,	ale	ta​kiej	ni​g​dzie	nie	ma.
Sta​nę​li	zmę​cze​ni	i	je​den	z	nich	mówi:	«Nie,	nie	do​sta​nie​my	tego.	Nie,
nie,	nie,	nie	do​sta​nie​my,	wąt​pię,	wąt​pię».	Na​gle	wy​cho​dzi	Żyd:	«Prze​‐
pra​szam	bar​dzo,	u	mnie	jest	świe​że	wąt​pię»”[4].

Do	dru​gie​go	war​szaw​skie​go	ba​za​ru,	czy​li	Ker​ce​la​ka,	naj​le​piej	pa​su​‐
je	 okreś​le​nie,	 ja​kie	 już	 po	 woj​nie	 nadał	 mu	 Wiech	 –	 „naj​więk​szy
przed​wo​jen​ny	dom	to​wa​ro​wy,	czy​li	ce​det	na	świe​żym	po​wie​trzu”[5].
Na	pół​to​ra​hek​ta​ro​wym	pla​cu	moż​na	było	ku​pić	wszyst​ko:	śmie​ta​nę,
buty,	 pa​pu​gi,	 pest​ki	 z	 dyni,	 bi​żu​te​rię,	 ar​ty​ku​ły	me​ta​lo​we,	 sta​rzy​znę
i	 tan​de​tę.	Na	ba​zar	skła​da​ły	się	drew​nia​ne	budy,	cia​sno	przy​tu​lo​ne
do	sie​bie,	kra​my	i	sto​ły,	roz​le​wa​ją​ce	się	w	mia​sto	poza	wy​ty​czo​ny	ob​‐
szar.	Do	tego	prze​stęp​czy	świat	i	jego	in​te​re​sy	–	taki	był	ko​lo​ryt	Ker​‐
ce​la​ka.
Wy​bór	to​wa​rów	na	ba​za​rach	był	ogrom​ny,	ceny	niż​sze	niż	w	skle​‐
pach,	 ale	 za​ku​py	 wy​ma​ga​ły	 od	 na​byw​ców	 spo​rej	 czuj​no​ści	 i	 od​po​‐
wied​niej	prak​ty​ki	 –	 zda​rza​ło	 się	bo​wiem,	że	nie​uczci​wi	 sprze​daw​cy
ofe​ro​wa​li	żyw​ność	dru​giej	świe​żo​ści	lub	nie​peł​no​war​to​ścio​wą.	Na​le​‐
ża​ło	 się	mieć	 na	 bacz​no​ści,	 ku​pu​jąc	 na	 przy​kład	 kawę	mie​lo​ną,	 do
któ​rej	do​sy​py​wa​no	sprosz​ko​wa​ne	żo​łę​dzie	 lub	kasz​ta​ny.	Mle​ko	roz​‐
cień​cza​no	wodą,	 śmie​ta​nę	 za​gęsz​cza​no	 kre​dą,	 do	ma​sła	 do​da​wa​no
utar​te	ziem​nia​ki.	„Od​świe​ża​no”	ryby,	po​cią​ga​jąc	ich	skrze​la	czer​wo​‐
ną	farb​ką.	Do​świad​czo​ne	słu​żą​ce	i	pa​nie	domu	nie	da​wa​ły	się	na​bie​‐
rać	na	ta​kie	sztucz​ki,	mniej	wpraw​ne	–	pła​ci​ły	fry​co​we.
Oczko	wy​żej	od	ba​za​ro​we​go	han​dlu	sta​ły	hale	tar​go​we.	W	War​sza​‐
wie	 ku​po​wa​no	w	Ha​lach	Mi​row​skich,	 gdzie	 sprze​daż	 od​by​wa​ła	 się
w	wa​run​kach	znacz​nie	lep​szych	od	tych,	któ​re	pa​no​wa​ły	na	tar​go​wi​‐
skach.	War​to	tu	przy​wo​łać	wspo​mnie​nie	Bar​ba​ry	Ja​ro​sław​skiej,	któ​‐
ra	z	dzie​cię​cych	wi​zyt	na	ba​za​rze	Ró​życ​kie​go	za​pa​mię​ta​ła	taką	scen​‐
kę	ro​dza​jo​wą:
„Jako	 dzie​ci	 sta​li​śmy	 na	 ba​za​rze	 i	 ob​ser​wo​wa​li​śmy	 szczu​ry,	 któ​re
wy​cho​dzi​ły	spod	bu​dek	z	mię​sem	na	wy​bru​ko​wa​ną	kost​kę	pić	wodę



z	rynsz​to​ków”[6].
Do	hal	do​pro​wa​dzo​no	bie​żą​cą	wodę	i	ka​na​li​za​cję,	to​war	sprze​da​wa​‐
no	zaś	z	mar​mu​ro​wych	sto​łów,	w	utrzy​ma​niu	czy​sto​ści	po​ma​ga​ły	wy​‐
ka​fel​ko​wa​ne	po​wierzch​nie,	a	do	dys​po​zy​cji	sprze​da​ją​cych	były	chłod​‐
nie.	Po​dob​ne	no​wo​cze​sne	hale	 tar​go​we	po​wsta​wa​ły	 tak​że	w	 in​nych
mia​stach.	W	Gdań​sku	halę	po​dzie​lo​no	na	 trzy	czę​ści:	owo​co​wo-wa​‐
rzyw​ną,	mię​sną	i	ryb​ną.	Wy​po​sa​żo​no	ją	w	win​dy	to​wa​ro​we,	ko​mo​ry
chłod​ni​cze	i	ma​ga​zy​ny,	a	na​wet	sys​tem	wen​ty​la​cyj​ny.	Uzna​wa​no	ją	za
obiekt	 na	 wskroś	 no​wo​cze​sny	 i	 ar​chi​tek​to​nicz​nie	 do​pra​co​wa​ny.
W	po​rów​na​niu	z	po​przed​nim	miej​scem	han​dlu	–	bu​da​mi	jar​marcz​ny​‐
mi	sto​ją​cy​mi	w	cen​trum	mia​sta	–	zmia​na	była	ko​lo​sal​na.	W	po​dob​ny
spo​sób	 cy​wi​li​zo​wa​no	 han​del	w	Kra​ko​wie,	 bu​du​jąc	 halę	 tar​go​wą	 na
Grze​górz​kach.	 Jed​nak	 nie​dłu​go	 ko​rzy​sta​no	 z	 udo​god​nień	 –	 wy​buch
woj​ny	prze​rwał	pol​ski	marsz	ku	roz​wo​jo​wi	i	no​wo​cze​sno​ści.
Me​ta​mor​fo​zę	prze​cho​dzi​ły	tak​że	skle​py.	Nie​któ​re	wciąż	po​zo​sta​wa​‐
ły	w	po​przed​niej	 epo​ce,	 epa​tu​jąc	 se​ce​syj​nym	prze​py​chem,	 inne	 zaś
lśni​ły	chro​mem	i	za​chwy​ca​ły	pro​sty​mi	de​ta​la​mi.

„Szcze​gól​nie	 wy​so​kie	 wy​ma​ga​nia	 sta​wia​ła	 klien​te​la	 z	 ga​li​cyj​skim
po​lo​tem,	ele​gan​cją	i	wie​deń​skim	gu​stem.	Właś​ci​cie​le	skle​pów	ko​pio​‐
wa​li	spraw​dzo​ne	wzo​ry	i	me​to​dy	sprze​da​ży,	oglą​da​jąc	się	na	Pra​gę,
Wie​deń	i	Bu​da​peszt”[7].

W	sto​li​cy	fala	mo​der​ni​za​cji	na​de​szła	w	la​tach	trzy​dzie​stych.	„Wie​le
przed​się​biorstw	han​dlo​wych	w	War​sza​wie	za​czę​ło	wów​czas	uno​wo​‐
cze​śniać	swo​je	lo​ka​le	skle​po​we,	bar​dziej	dbać	o	re​kla​mę,	zmie​nia​jąc
sza​tę	gra​ficz​ną	opa​ko​wań,	szko​lić	per​so​nel”[8]	–	wspo​mi​nał	Kor​dian
Ta​ra​sie​wicz,	w	 tym	cza​sie	 czło​nek	za​rzą​du	 fir​my	Plu​ton	zaj​mu​ją​cej
się	sprze​da​żą	kawy	i	her​ba​ty.	War​szaw​ski	funk​cjo​na​lizm	pre​zen​to​wał
nie​zwy​kle	ele​ganc​ki	sklep	w	ka​mie​ni​cy	We​dla	na	uli​cy	Mar​szał​kow​‐
skiej.	Na	par​te​rze,	w	na​roż​nym	lo​ka​lu	dzia​łał	sklep	fir​mo​wy	„wy​peł​‐
nio​ny	nie​wy​obra​żal​ną	dziś	wie​lo​ścią	słod​kich	cu​dow​no​ści.	Były	tu	wy​‐
śmie​ni​te	kwa​śne	lan​dryn​ki,	żu​ra​wi​ny	i	fioł​ki	w	cu​krze,	prze​róż​ne	wy​‐
ro​by	cze​ko​la​do​we	i	przed	Wiel​ka​no​cą	–	mi​nia​tu​ro​we	sto​ły	za​sta​wio​‐
ne	świą​tecz​nym	śnia​da​niem	z	mar​ce​pa​nu,	na​wet	z	ma​ciu​peń​ką	ka​raf​‐
ką	ko​lo​ro​wej	na​lew​ki”[9].	Nie	tyl​ko	wy​gląd	owe​go	skle​pu	fir​mo​we​go,
lecz	tak​że	ca​ło​kształt	dzia​łal​noś​ci	han​dlo​wej	fir​my	E.	We​del	sta​no​wi​‐



ły	dla	Ta​ra​sie​wi​cza	wzór	przed​się​bior​stwa	prze​my​sło​we​go:	do​sko​na​‐
ła	 or​ga​ni​za​cja	 pra​cy,	 prze​my​śla​ny	w	 naj​drob​niej​szych	 de​ta​lach	wy​‐
strój	skle​pów,	szko​le​nia	dla	per​so​ne​lu.	O	suk​ce​sie	tak	spraw​nie	dzia​‐
ła​ją​cej	fir​my	cu​kier​ni​czej	świad​czył	sklep	fi​lial​ny	w	Pa​ry​żu.	Ta​ra​sie​‐
wicz	 wszyst​kie	 szcze​gó​ły	 umie​jęt​ne​go	 za​rzą​dza​nia	 przed​się​bior​‐
stwem	po​znał	z	pierw​szej	 ręki	 –	wraz	z	ka​drą	kie​row​ni​czą	Plu​to​na
zwie​dzał	war​szaw​ską	fa​bry​kę	We​dla,	a	póź​niej,	przy	fi​li​żan​ce	cze​ko​‐
la​dy,	wy​mie​niał	za​wo​do​we	uwa​gi	z	dy​rek​to​rem	Ja​nem	We​dlem	i	dy​‐
rek​to​rem	sprze​da​ży	Fe​li​cja​nem	Pin​tow​skim.	Plu​ton	tak​że	szedł	z	du​‐
chem	po​stę​pu	–	aby	zmo​der​ni​zo​wać	i	uno​wo​cze​śnić	wy​gląd	skle​pów,
fir​ma	za​trud​ni​ła	ar​chi​tek​tów:	Ja​dwi​gę	i	Ja​nu​sza	Ostrow​skich.	Do	za​‐
ku​pów	za​pra​szał	neo​no​wy	szyld,	wnę​trze	skle​pu	oświe​tla​ły	świe​tlów​‐
ki	wmon​to​wa​ne	w	za​głę​bie​niu	su​fi​tu.	Pod	ścia​ną	rzę​dem	sta​ły	pusz​ki
z	 róż​ny​mi	 ro​dza​ja​mi	 kawy,	 za​mon​to​wa​ne	 w	 sta​łych	 obu​do​wach.	 A
ladę	zro​bio​no	z	drew​na	orze​cho​we​go.	Plu​ton	da​wał	swo​je	logo	tak​że
skle​pom	 tzw.	 wy​łącz​nej	 sprze​da​ży,	 czy​li	 dzia​ła​ją​cym	 na	 za​sa​dzie
fran​czy​zy,	jak​by​śmy	to	dziś	okre​śli​li.	Wła​ści​cie​le	owych	skle​pów	pod​‐
pi​sy​wa​li	 z	 fir​mą	umo​wy,	w	któ​rych	zo​bo​wią​zy​wa​li	 się	do	 sprze​da​ży
wy​łącz​nie	jej	pro​duk​tów.	I	tu	zno​wu	hi​sto​ria	Plu​to​na	spla​ta	się	z	We​‐
dlem	 –	 je​dy​ne	 od​stęp​stwo	od	 tej	 za​sa​dy	 ro​bio​no	dla	wy​ro​bów	 tego
pro​du​cen​ta	 sło​dy​czy.	 Mo​der​ni​za​cja	 przed​się​bior​stwa	 Ta​ra​sie​wi​cza
do​ty​czy​ła	 rów​nież	 zna​ku	 fir​mo​we​go	 i	 opa​ko​wań.	 Na	 opra​co​wa​nie
logo	 roz​pi​sa​no	 kon​kurs	 na	Wy​dzia​le	 Ar​chi​tek​tu​ry	 Po​li​tech​ni​ki	War​‐
szaw​skiej.	 Plu​ton	 zde​cy​do​wał	 się	 uczy​nić	 zna​kiem	 roz​po​znaw​czym
swo​jej	fir​my	ziarn​ko	kawy	w	pło​mie​niu.	Au​tor	zwy​cię​skie​go	pro​jek​tu
Je​rzy	Hry​nie​wiec​ki	pro​jek​to​wał	po​tem	dla	Plu​to​na	opa​ko​wa​nia,	a	na​‐
wet	 wy​strój	 ka​ro​se​rii	 sa​mo​cho​dów	 do​staw​czych.	 In​nym	 pro​jek​tan​‐
tem	opa​ko​wań	i	au​to​rem	hu​mo​ry​stycz​nych	re​klam	był	Eryk	Li​piń​ski.
Dba​ło​ścią	o	szcze​gół	za​chwy​cał	tak​że	We​del	–	pa​pier	pa​ko​wy	za​pro​‐
jek​to​wa​ła	dla	tej	fir​my	Zo​fia	Stry​jeń​ska.
No​wo​cze​śnie	 wy​glą​da​ły	 rów​nież	 skle​py	 ko​lo​nial​ne	 pro​wa​dzo​ne
przez	fir​mę	Bra​cia	Hirsz​feld.	Dwa	z	nich	dzia​ła​ły	w	do​sko​na​łej	lo​ka​li​‐
za​cji	–	na	No​wym	Świe​cie	i	na	Mar​szał​kow​skiej.	Sklep	na	Bie​lań​skiej
był	 po​łą​czo​ny	 z	 re​stau​ra​cją	 Pi​ca​dil​ly:	 „Po​dob​nie	 jak	 inne	 lo​ka​le
Hirsz​fel​dów	w	la​tach	trzy​dzie​stych	miał	no​wo​cze​sny	mo​der​ni​stycz​ny
wy​strój.	Ścia​ny	wy​ło​żo​ne	były	pły​ta​mi	Bia​łej	Ma​rian​ny	o	lek​ko	ró​żo​‐



wym	uży​le​niu”[10].	Z	Hirsz​fel​da​mi	kon​ku​ro​wa​li	Bra​cia	Pa​kul​scy,	któ​‐
rzy	mie​li	sieć	skle​pów,	hur​tow​nie	i	skła​dy	win.	Naj​bar​dziej	zna​ny	był
lo​kal	 na	 rogu	Chmiel​nej	 i	Brac​kiej;	 pla​cyk	na	 skrzy​żo​wa​niu	Zgo​da,
Chmiel​nej,	Brac​kiej	i	Szpi​tal​nej	„mógł​by	na​zy​wać	się	«trzech	bra​ci»,
gdyż	tam	wła​śnie	są​sia​do​wa​ły	ze	sobą	dom	to​wa​ro​wy	bra​ci	Jabł​kow​‐
skich,	 sklep	 ko​lo​nial​ny	 bra​ci	 Pa​kul​skich	 i	 szko​ła	 tań​ca	 bra​ci	 So​bi​‐
szew​skich”[11]	–	wspo​mi​nał	to	miej​sce	Kor​dian	Ta​ra​sie​wicz.	Przy	sa​‐
mym	wej​ściu	do	skle​pu	Bra​ci	Pa​kul​skich	wi​sia​ły	ku​ro​pa​twy	i	za​ją​ce,
su​biek​ci	 wy​no​si​li	 ko​sze	 z	 tru​skaw​ka​mi,	 cze​re​śnia​mi,	 w	 in​nych	 po​‐
ukła​da​ne	były	szpa​ra​gi.
W	Kra​ko​wie	dużą	po​pu​lar​no​ścią	cie​szył	się	sklep	ko​lo​nial​ny	Szar​ski
i	 Syn	 ulo​ko​wa​ny	 na	 Ryn​ku	 Głów​nym.	 Sprze​da​wa​no	 w	 nim	 słyn​ną
„her​ba​tę	 z	 wie​życz​ką”.	W	 piw​ni​cach	 tak	 zwa​nej	 Sza​rej	 Ka​mie​ni​cy
urzą​dzo​no	ma​ga​zyn,	gdzie	sta​ły	ma​szy​ny	prze​zna​czo​ne	do	pa​ko​wa​‐
nia	 her​ba​ty	 oraz	 gdzie	 znaj​do​wa​ła	 się	 pa​lar​nia	 kawy.	 Przy	 ryn​ku
dzia​ła​ły	tak​że	inne	fir​my	de​li​ka​te​so​wo-ko​lo​nial​ne:	Ha​weł​ka,	Gros​se,
Me​inl.	Ha​weł​ka,	czy​li	sklep	Pod	Pal​mą,	ofe​ro​wał	luk​su​so​we	pro​duk​ty
spo​żyw​cze.	 Ju​liusz	Me​inl,	 przed​się​bior​ca	 z	Wied​nia,	 po​ja​wił	 się	 na
pol​skim	ryn​ku	na	po​cząt​ku	lat	trzy​dzie​stych,	wpro​wa​dza​jąc	na​sze	fir​‐
my	w	stan	han​dlo​wej	mo​bi​li​za​cji,	po​nie​waż	był	trud​nym	do	zlek​ce​wa​‐
że​nia	 kon​ku​ren​tem	 –	 sta​ły	 za	 nim	 duży	 ka​pi​tał,	 lata	 do​świad​czeń
i	sze​ro​ki	asor​ty​ment	to​wa​rów	(oprócz	her​ba​ty,	kawy	i	ka​kao,	sprze​‐
da​wał	tak​że	oli​wę,	cze​ko​la​dę	lwow​skiej	fir​my	Bran​ka,	wina,	wa​fle).

„Tam	były	wspa​nia​łe	 cze​ko​la​dy,	któ​re	mnie	bar​dziej	 chy​ba	 sma​ko​‐
wa​ły	od	we​dlow​skich,	i	pa​mię​tam	wła​śnie	cze​ko​la​dę	po​ma​rań​czo​wą.
To	była	nad​zwy​czaj​na	cze​ko​la​da.	Pa​mię​tam	ten	smak	do	dziś”[12].

Tak	 wspo​mi​na​ła	 lu​bel​ski	 sklep	Me​in​la	 Te​re​sa	 Szmi​giel​ska.	 Plu​ton
pod​szedł	do	spra​wy	na​uko​wo	–	za​mó​wił	eks​per​ty​zę,	czy​li	oce​nę	sy​tu​‐
acji	i	plan	dzia​łań	do	wdro​że​nia	w	In​sty​tu​cie	Na​uko​wym	Or​ga​ni​za​cji
i	Kie​row​nic​twa.	W	do​ku​men​cie	zna​la​zły	się	mię​dzy	in​ny​mi	wy​tycz​ne
do​ty​czą​ce	dzia​ła​nia	przed​sta​wi​cie​li	han​dlo​wych	i	spo​so​bu	ich	wy​na​‐
gra​dza​nia	–	pen​sja	plus	pro​wi​zja,	okre​so​we	spo​tka​nia	mo​ni​to​ru​ją​ce
po​su​nię​cia	kon​ku​ren​cji,	opi​nie	zwrot​ne	od	klien​tów.	W	efek​cie	Plu​ton
roz​sze​rzył	 swo​ją	 ofer​tę	 o	 to​wa​ry	 ko​lo​nial​ne,	 na	 któ​re	 był	 po​pyt
w	 sto​li​cy,	 o	 sar​dyn​ki,	 oli​wę,	 wa​ni​lię	 i	 że​la​ty​nę.	 Prób​na	 par​tia	 tych



pro​duk​tów	na​de​szła	tuż	przed	wy​bu​chem	woj​ny.
Po​mię​dzy	tar​ga​mi,	ha​la​mi	i	skle​pa​mi	ko​lo​nial​ny​mi	roz​cią​ga​ło	się	mo​‐
rze	skle​pów	i	skle​pi​ków.	Duża	część,	zwłasz​cza	we	wschod​niej	Pol​‐
sce,	była	pro​wa​dzo​na	przez	Ży​dów.

„Na	Lu​bar​tow​skiej	naj​wię​cej	było	drob​nych	skle​pi​ków	ży​dow​skich,
czę​sto	ma​łych	i	cia​snych,	co	nie	sprzy​ja​ło	utrzy​my​wa​niu	ich	w	czy​sto​‐
ści	 i	 hi​gie​nie.	 Po	 Lu​bli​nie	 krą​ży​ły	 ko​mi​sje	 sa​ni​tar​ne	 spraw​dza​ją​ce
stan	 lo​ka​li	 i	 ko​mi​sje	 cen​ni​ko​we,	 do​ma​ga​ją​ce	 się,	 aby	 na	 to​wa​rach
znaj​do​wa​ły	się	ceny,	co	wy​ma​ga​ło,	rzad​kiej	wśród	ży​dow​skich	miesz​‐
kań​ców	mia​sta,	 zna​jo​mo​ści	 ję​zy​ka	 pol​skie​go.	 Za	 nie​prze​strze​ga​nie
po​wyż​szych	za​sad	gro​zi​ły	su​ro​we	kary.	Za​ka​zy​wa​no	rów​nież	han​dlu
w	nie​dzie​lę,	co	utrud​nia​ło	Ży​dom	utrzy​ma​nie	ro​dzi​ny	z	pię​cio​dnio​we​‐
go	han​dlu”[13].

Małe	skle​py	ży​dow​skie,	pro​wa​dzo​ne	w	lo​ka​lach	o	ni​skich	stro​pach,
lu​bli​nia​nie	na​zy​wa​li	zwy​kle	„klęcz​ni​ko​wy​mi”.	Moż​na	w	nich	było	ku​‐
pić	my​dło	i	po​wi​dło:	wszel​kie	ar​ty​ku​ły	spo​żyw​cze,	pa​sty,	prosz​ki,	ar​‐
ty​ku​ły	me​ta​lo​we.	Mimo	wspo​mnia​nych	 nie​do​god​no​ści	 Ży​dzi	 pro​wa​‐
dzą​cy	 han​del	 nie	 na​rze​ka​li	 na	 brak	 klien​tów.	 Te​re​sa	 Szmi​giel​ska
z	Lu​bli​na	wspo​mi​na​ła:

„Moja	 mama	 bar​dzo	 lu​bi​ła	 ku​po​wać	 w	 skle​pach	 ży​dow​skich.	 Na
Kra​kow​skim	Przed​mie​ściu	było	bar​dzo	dużo	skle​pów.	Kil​ka	lat	przed
woj​ną	było	już	dużo	skle​pów	pol​skich,	bo	był	taki	trend,	mię​dzy	in​ny​‐
mi	w	ra​mach	tego	an​ty​se​mi​ty​zmu,	żeby	Po​la​cy	jak	naj​wię​cej	zaj​mo​‐
wa​li	się	hand​lem,	za​kła​da​li	skle​py,	żeby	wy​eli​mi​no​wać	han​del	ży​dow​‐
ski,	żeby	być	dla	nich	kon​ku​ren​cją.	Moja	mama	opo​wia​da​ła,	bo	ja	to
tyl​ko	z	opo​wia​dań	wiem,	że	ni​g​dy	ich	nie	prze​sko​czą,	bo:	«Po	pierw​‐
sze	nie	lu​bię	cho​dzić	do	tych	pol​skich	skle​pów,	dla​te​go	że	są	strasz​‐
nie	wy​nio​śli	i	nie​grzecz​ni.	A	jak	pój​dę	do	skle​pu	ży​dow​skie​go,	to	ja	je​‐
stem	tam	ho​łu​bio​na.	No...	Wszyst​ko	mi	zno​si,	po​ka​zu​je…»”[14].

Boj​kot	ży​dow​skie​go	han​dlu,	na​si​lo​ny	w	dru​giej	po​ło​wie	lat	trzy​dzie​‐
stych,	 był	 wy​ni​kiem	 kry​zy​su	 go​spo​dar​cze​go.	 An​ty​se​mi​tyzm	 eko​no​‐
micz​ny	przyj​mo​wał	róż​ne	for​my	–	Zwią​zek	Chrze​ści​jań​skich	Kup​ców
w	Po​zna​niu	urzą​dzał	pi​kie​ty	przed	skle​pa​mi	ży​dow​ski​mi,	a	w	wi​try​‐
nach	swo​ich	lo​ka​li	umiesz​czał	ha​sła:	„Swój	do	swe​go	po	swo​je”,	„Fir​‐



ma	 chrze​ści​jań​ska”.	 En​dec​kie	 bo​jów​ki	 nisz​czy​ły	 ży​dow​skie	 skle​py.
Sto​su​nek	rzą​du	pol​skie​go	do	ta​kich	prak​tyk	wy​ra​ził	pre​mier	Fe​li​cjan
Sła​woj-Skład​kow​ski	 sło​wa​mi:	 „Wal​ka	 eko​no​micz​na	 ow​szem,	 ale
krzyw​dy	żad​nej”.	Ra​chu​nek	wy​pa​dał	 jed​nak	na	ko​rzyść	skle​pów	ży​‐
dow​skich:	„W	skle​pach	u	Ży​dów	za​wsze	było	wszyst​ko	ta​niej.	Cu​kier
tak	kosz​to​wał	zło​tów​kę,	a	u	Żyda	dzie​więć​dzie​siąt	gro​szy.	I	na	burg
[kre​dyt]	dali”[15]	–	wspo​mi​na​ła	Da​nie​la	Po​ni​kow​ska	z	Lu​bli​na.	Po​la​‐
cy	 lu​bi​li	 ku​po​wać	 w	 ży​dow​skich	 skle​pach	 nie	 tyl​ko	 z	 po​wo​dów
oszczęd​no​ści;	duże	zna​cze​nie	mia​ła	tak​że	przy​wo​ła​na	już	ja​kość	ob​‐
słu​gi	i	wy​bór	to​wa​rów.
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KULINARNE	ZAPOŻYCZENIA:
AUSZPIK	I	MAKAGIGI

dwu​dzie​sto​le​ciu	pol​ska	kuch​nia	chęt​nie	czer​pa​ła	z	ku​li​nar​nych
zdo​by​czy	 in​nych	 eu​ro​pej​skich	na​cji.	 Po​wszech​ne	było	prze​ko​‐

na​nie,	 że	 tyl​ko	 „ludzie	pier​wot​ni	 kon​ten​tu​ją	 się	 je​dze​niem	co	dzień
tych	sa​mych	dań,	z	nie​chę​cią	wi​dząc,	nie​raz	pro​te​stem	wi​ta​jąc,	rze​‐
czy	nowe[1]”.	Naj​bar​dziej	po​wa​ża​no	kuch​nię	fran​cu​ską	–	od	daw​na
ce​nio​ną	nad	Wi​słą.	To	od	Fran​cu​zów	wzię​li​śmy	pasz​te​ty,	ryby	i	mię​so
w	ga​la​re​tach,	na​zy​wa​ne	ausz​pi​kiem,	 ryby	 fa​sze​ro​wa​ne,	vol-au-vent
(na​dzie​wa​ne	ba​becz​ki	z	cia​sta	fran​cu​skie​go),	kro​kie​ty,	omle​ty	z	na​‐
dzie​niem,	chaud-fro​id,	czy​li	da​nia	z	go​to​wa​ne​go	dro​biu,	po​kro​jo​ne​go
na	 pla​stry.	 Przy​go​to​wy​wa​li​śmy	 po​tra​wy	 z	 ostryg,	 ho​ma​rów	 i	 tru​fli.
Z	fran​cu​ska	na​zy​wa​li​śmy	spo​sób	ob​rób​ki	i	spo​rzą​dza​nia	pro​duk​tów:
fa​sze​ro​wa​nie,	 blan​szo​wa​nie,	 pa​nie​ro​wa​nie	 i	 go​to​wa​nie	 w	 be​ma​rze



(au	bain	ma​rie),	 czy​li	 na	pa​rze	wod​nej;	 re​gu​lar​ne	 spo​tka​nia	 –	 tzw.
żur​fik​sy	(jour	fi​xes)	i	po​sił​ki,	np.	pti​fur​ki	(pe​tits	fo​urs),	czy​li	małe	cia​‐
stecz​ka.

„W	nie​któ​rych	skle​pach	i	cu​kier​niach	na	drzwiach	wej​ścio​wych	wid​‐
niał	na​pis:	en​trée	zło​ty​mi	 li​te​ra​mi.	Był	 to	nie​wąt​pli​wie	prze​jaw	nie​‐
szkod​li​we​go	sno​bi​zmu,	choć	trze​ba	przy​znać,	że	w	wie​lu	pol​skich	do​‐
mach	 i	 dwo​rach	 pre​nu​me​ro​wa​no	 fran​cu​ski	 ty​go​dnik	 „Il​lu​stra​tion”,
a	w	ko​łach	zie​miań​skich	ję​zyk	fran​cu​ski	był	czę​sto	w	uży​ciu”[2].

Tak	 wspo​mi​nał	 Kon​rad	 Ta​ra​sie​wicz.	 Wpły​wy	 ję​zy​ka	 fran​cu​skie​go
znaj​dzie​my	tak​że	na	menu	przed​wo​jen​nych	przy​jęć.	Z	lek​tu​ry	ja​dło​‐
spi​sów	mo​że​my	 się	 do​wie​dzieć	 na	 przy​kład,	 że	 z	 oka​zji	 ju​bi​le​uszu
pro​fe​so​ra	 Ta​de​usza	Zie​liń​skie​go	w	 1930	 roku	 po​da​no	bi​sque	 z	 ra​‐
ków,	czy​li	zupę	ra​ko​wą,	a	pod​czas	obia​du	na	Sta​wi​sku	w	1932	roku
go​ściom	 Iwasz​kie​wi​cza	 ser​wo​wa​no	 po​tra​wy	 na​zwa​ne	 przez	 pana
domu:	barszcz	à	la	po​lo​na​ise,	po​ulets	3	mai,	café	Ma​ison[3].
Uzna​nie	znaj​do​wa​ły	po​tra​wy	kuch​ni	au​stro-wę​gier​skiej,	naj​bar​dziej
zbli​żo​ne	do	kuch​ni	fran​cu​skiej.	Kuch​nia	wło​ska	fa​scy​no​wa​ła	od​mien​‐
no​ścią,	 ale	 jej	 prze​pi​sy	nie	nada​wa​ły	 się	do	prze​nie​sie​nia	na	pol​ski
grunt.	No	bo	jak	tu	przy​go​to​wać	smacz​ne	da​nie	wło​skie,	z	jego	dumą
na​ro​do​wą	–	pysz​nym	ma​ka​ro​nem	w	roli	głów​nej,	któ​ry	w	sło​necz​nej
Ita​lii	jest	„bez	za​pa​chu	kle​ju	tak	po​wszech​ne​go	w	ma​ka​ro​nie	pol​skiej
fa​bry​ka​cji”[4].	Do​ce​nia​no	tak​że	umie​jęt​ność	go​to​wa​nia	tego	pysz​ne​‐
go	wy​ro​bu	mącz​ne​go:	 „(...)	mi​nut	 dzie​sięć,	 to	 jest	wła​śnie	 tyle,	 ile
trze​ba,	aby	utra​cił	su​ro​wi​znę,	lecz	nie	sfla​czał”[5].	Z	opo​rem	przyj​‐
mo​wa​no	na​to​miast	spo​sób	ser​wo​wa​nia	 ja​rzyn	–	z	ma​słem,	albo	sto​‐
pio​nym,	albo	roz​pusz​cza​ją​cym	się	pod	wpły​wem	cie​pła	po​tra​wy,	 lub
du​szo​nych	na	oli​wie.	Pol​ska	cią​gle	gu​sto​wa​ła	w	bar​dziej	za​wie​si​stych
so​sach	i	ma​jo​ne​zach.	Kuch​nia	nie​miec​ka	nie	znaj​do​wa​ła	u	nas	zwo​‐
len​ni​ków:	 „Po​sia​da	 wszyst​kie	 ce​chy	 na​ro​du	 nie​miec​kie​go:	 brak	 jej
wy​kwint​no​ści	 i	 lek​ko​ści,	 prze​zna​czo​na	 jest	 dla	 kon​su​men​tów
piwa”[6].
W	kuch​ni	ży​dow​skiej	do​ce​nia​no	oszczęd​ność	 i	hi​gie​nę,	któ​re	wy​ni​‐
ka​ły	z	na​ka​zów	re​li​gij​nych.	Poza	tym	była	to	kuch​nia	„bar​dzo	smacz​‐
na,	bar​dzo	ko​rzen​na,	bar​dzo	od​ręb​na”[7].	Szcze​gól​nie	ce​nio​no	rybę
–	szczu​pa​ka	lub	kar​pia	–	po	ży​dow​sku.	Po​da​wa​no	ją	czę​sto	w	sza​fra​‐



no​wym	 so​sie	 z	 bia​łą	 chał​ką.	Na	pro​win​cji	 za​ja​da​no	 się	 ży​dow​ski​mi
ob​wa​rzan​ka​mi	i	sza​ba​so​wy​mi	cha​ła​mi.	Ży​dzi	han​dlo​wa​li	pro​duk​ta​mi
cha​rak​te​ry​stycz​ny​mi	dla	ich	kuch​ni.	Ko​bie​ty	sprze​da​wa​ły	na	uli​cach
na	przy​kład	ki​szo​ne	jabł​ka,	go​rą​cy	groch,	ma​ka​gi​gi,	ce​bu​la​rze.	Sma​‐
ki	tych	po​traw	wspo​mi​nał	Wal​de​mar	Gresz​ta:

„Ja​dłem	ma​ka​gi​gi	bar​dzo.	Co	to	 jest?	To	ta​kie	kwa​dra​ci​ki	z	maku,
nie	wiem,	czym	to	tyl​ko	skle​jo​ne	było,	ta​kie	twar​de.	To	się	ja​dło	i	ono
się	do​pie​ro	w	ustach	roz​pusz​cza​ło,	i	ten	mak	się	ja​dło	–	ma​ka​gi​gi.	To
sprze​da​wa​li	Ży​dzi	i	Ży​dów​ki,	przy	chod​ni​ku.	(…)	Ja	ja​dłem	przed	woj​‐
ną	ce​bu​la​rze,	to	ce​bu​larz	był	taki	duży	i	on	był	tu​taj	po​dziu​ra​wio​ny
w	 środ​ku.	 Po​dziu​ra​wio​ny	 chy​ba	 no​żem,	 po​sy​pa​ny	 tą	 ce​bu​lą.	 Ale
w	tym	miej​scu,	gdzie	był	po​dziu​ra​wio​ny,	on	w	ogó​le	nie	wy​ra​stał	i	był
cien​ki	 i	 chru​pią​cy,	a	 tyl​ko	obrze​że	było	wy​ro​śnię​te.	 Jak	 się	 ta​kie​go
ce​bu​la​rza	po​sma​ro​wa​ło	ma​seł​kiem,	to	py​cha”[8].
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PROSZONY	OBIAD,
POOBIEDNIA	HERBATKA
I	MAŁE	DANSINGI

dwu​dzie​sto​le​ciu	 ży​cie	 to​wa​rzy​skie	 kwi​tło.	 Ki​ne​ma​to​gra​fy,	 te​‐
atrzy​ki	re​wio​we,	dan​sin​gi,	kina,	re​stau​ra​cje.	Umia​no	i	lu​bia​no

się	 ba​wić.	 Czę​ściej	 jed​nak	 spo​ty​ka​no	 się	 poza	 do​mem	 –	 pry​wat​ki
prze​gry​wa​ły	z	atrak​cja​mi,	ja​kie	ofe​ro​wa​ło	mia​sto.
„Nie	mo​gąc	urzą​dzać	–	z	po​wo​du	zwięk​szo​nej	dro​ży​zny	i	szczu​płych
miesz​kań	–	przy​jęć	wie​czor​nych	z	sie​dzą​cą	ko​la​cją	i	ca​ło​noc​ne​mi	tań​‐
ca​mi	i	kar​ta​mi,	nie	urzą​dza​my	ich	wca​le	i	tem	po​zba​wia​my	mło​dzież
do​ra​sta​ją​cą	 i	 do​ro​słą,	 ale	 jesz​cze	 w	 domu	 ro​dzin​nym	miesz​ka​ją​cą,
naj​mil​szej	za​ba​wy;	wy​py​cha​my	ją	po​nie​kąd	do	kin	na	sen​sa​cyj​ne,	czę​‐
sto	 amo​ral​ne	 ob​ra​zy,	 do	 dan​sin​gów	 ka​wiar​nia​nych,	 o	 któ​rych	 zbyt
dużo	nie​do​bre​go	da​ło​by	się	po​wie​dzieć.	Prze​sa​dza​my	so​bie	trud​no​ści



i	kosz​ta	po​łą​czo​ne	z	przy​ję​ciem	(...).	Gdy​by​śmy	so​bie	sta​now​czo	po​‐
wie​dzia​ły:	we​dle	sta​wu	gro​bla	i	przy​po​mnia​ły	so​bie	z	wła​snych	prze​‐
żyć,	że	nie	 tam	naj​le​piej	się	ba​wią,	gdzie	są	wspa​nia​łe	sa​lo​ny	 i	wy​‐
staw​ne	 przy​ję​cia,	 lecz	 tam,	 gdzie	 pa​nu​je	 naj​ser​decz​niej​sza	 go​ścin​‐
ność	i	naj​więk​sza	dba​łość	o	przy​jem​ność	go​ścia,	że	w	pol​skim	domu
ścia​ny	się	ła​two	roz​sze​rza​ją,	je​śli	tego	go​spo​da​rze	ser​decz​nie	za​pra​‐
gną	–	domy	pry​wat​ne	zno​wu	otwo​rzy​ły​by	swe	po​dwo​je,	a	go​spo​da​rze
swe	go​ścin​ne	ser​ca	na	przy​ję​cie	mi​łych,	ko​cha​nych	go​ści”[1].
Go​rą​ce	ko​la​cje	po​wo​li	od​cho​dzi​ły	w	za​po​mnie​nie	–	w	ma​łych	miesz​‐
ka​niach,	przy	co​raz	mniej	licz​nej	służ​bie	i	w	cza​sach	kry​zy​su	wy​staw​‐
ność	ustę​po​wa​ła	miej​sca	prag​ma​ty​zmo​wi.	Ze	spo​tkań	nie	re​zy​gno​wa​‐
no,	nada​wa​no	im	jed​nak	inną	opra​wę.	Przy​ję​cia	za​wsze	były	po​prze​‐
dzo​ne	 za​pro​sze​niem,	wy​ją​tek	 sta​no​wi​ła	her​bat​ka	po​obied​nia,	 któ​ra
mo​gła	być	umó​wio​na	lub	za​sko​czyć	go​spo​da​rzy.

„Her​bat​ka	przy​god​na	musi	za​sto​so​wać	się	do	wa​run​ków	chwi​li.	Ra​‐
tu​ją	sy​tu​ację	sil​nie	nie​raz	za​gro​żo​ną	po​my​sły	ge​nial​ne,	a	ro​dzą​ce	się
w	jed​nym	mo​men​cie,	wśród	gwa​rów	ra​do​snych	po​wi​tań,	zmą​co​nych
dla	 pani	 domu	 tro​ską	 ser​decz​ną,	 aby	 pod​trzy​mać	 re​pu​ta​cję	 swo​jej
spi​żar​ni	i	sta​nąć	na	wy​so​ko​ści	trud​ne​go	za​da​nia”[2].

Ja​kie	to	ge​nial​ne	po​my​sły?	Choć​by	taki,	żeby	czer​stwe	pie​czy​wo	po​‐
kro​ić	w	cie​niut​kie	pla​ster​ki,	któ​re	po	wsta​wie​niu	do	pie​cy​ka	fi​glar​nie
się	po​skrę​ca​ją.	Do	tego	ma​sło	ufor​mo​wa​ne	w	małe	kul​ki;	inny	po​mysł
to	swo​isty	„tort”	z	prze​kła​da​nych	kro​mek	bia​łe​go	i	ciem​ne​go	pie​czy​‐
wa.	Coś	słod​kie​go	–	obec​ne	w	każ​dej	spi​żar​ni	orze​chy	wło​skie	–	wy​‐
łu​ska​ne,	po​da​ne	w	szkla​nej	mi​secz​ce,	a	w	dru​giej	–	cie​kły	miód.	Gdy
zaś	her​bat​ka	 jest	pro​szo​na,	a	więc	pani	domu	ma	wię​cej	 cza​su,	by
przy​go​to​wać	po​czę​stu​nek,	jest	pole	do	po​pi​su.	Bez​względ​nie	na​le​ża​‐
ło	 prze​strze​gać	 pod​sta​wo​wej	 za​sa​dy:	 je​że​li	 na	 sto​le	 po​ja​wia​ła	 się
kawa,	to	w	to​wa​rzy​stwie	li​kie​rów	i	ko​nia​ków,	owo​ców	oraz	sło​dy​czy,
czy​li	rze​czy	słod​kich	i	wy​kwint​nych.	Je​śli	zaś	po​dej​mo​wa​no	go​ści	her​‐
ba​tą,	to	do	niej	ser​wo​wa​no	ka​nap​ki,	to​sty,	ewen​tu​al​nie	cia​sta.
Po​po​łu​dnio​we	 umó​wio​ne	 spo​tka​nie	 na​zy​wa​no	 cza​sem	 z	 an​giel​ska
five	o’clock,	czar​ną	kawą,	pod​wie​czor​kiem	lub	po​tocz​nie	–	żur​kiem.
Od​by​wa​ły	 się	 one	 z	 róż​ną	 czę​sto​tli​wo​ścią	 –	 raz,	 dwa	 lub	 trzy	 razy
w	mie​sią​cu,	 a	 cza​sem	 na​wet	 co	 ty​dzień.	 Po​da​wa​no	 na	 nim	 na​po​je:



kawę,	a	do	niej	li​kier,	her​ba​tę,	ja​kieś	ciast​ka	lub	tort.	Trwa​ły	krót​ko,
oko​ło	 dwóch–trzech	 go​dzin,	 od	 pią​tej	 do	 siód​mej–ósmej.	 Nie​któ​rzy
go​ście	spę​dza​li	 z	go​spo​da​rza​mi	cały	 ten	czas,	 inni	wpa​da​li	na	kwa​‐
drans.	Go​spo​dy​ni	 dba​ła	 o	 to,	 by	 przed​sta​wiać	 so​bie	 na​wza​jem	nie​‐
zna​ją​cych	się	go​ści	i	by	nikt	nie	czuł	się	sa​mot​ny.

„Na	 tych	 po​po​łu​dnio​wych	 wi​zyt​kach	 je​dze​nie	 i	 pi​cie	 dru​go​rzęd​ną
od​gry​wa	rolę,	głów​ną	ich	okra​są	jest	uprzej​mość	go​spo​dy​ni,	in​te​re​su​‐
ją​ca	i	oży​wio​na	roz​mo​wa	z	uni​ka​niem	wszel​kich	ostrych	dys​ku​syj	na
te​ma​ty	po​li​tycz​ne,	jako	naj​bar​dziej	nie​bez​piecz​ne”[3].

Nie​któ​re	za​sa​dy	sa​voi-vi​vre’u	nie	stra​ci​ły	na	ak​tu​al​no​ści...
Tro​chę	 wię​cej	 za​cho​du	 wy​ma​ga​ło	 zor​ga​ni​zo​wa​nie	 pod​wie​czor​ku
pro​szo​ne​go,	na	któ​rym	były	brydż	i	tań​ce.	Czym	po​dej​mo​wa​no	go​ści?
Na	jed​nym,	więk​szym	sto​le	przy​go​to​wy​wa​no	bu​fet,	na	dru​gim,	mniej​‐
szym	–	zim​ne	na​po​je.	Do	je​dze​nia	po​da​wa​no	ciast​ka	ta​co​we	uło​żo​ne
w	zgrab​ne	pi​ra​mi​dy,	tor​ty,	ka​nap​ki,	sło​ne	prze​ką​ski.
„Owo​ce,	cu​kier​ki,	kom​po​ty	są	do​dat​ka​mi	wca​le	nie​obo​wią​zu​ją​cy​mi
a	 wiel​ce	 kosz​tow​ne​mi”[4].	 Do	 pi​cia	 orzeź​wia​ją​ca	 le​mo​nia​da	 lub
(droż​sza)	oran​ża​da	albo,	 je​śli	środ​ki	na	to	po​zwa​la​ły	–	kru​szon.	Do
tego	kawa,	her​ba​ta,	 li​kie​ry.	Go​spo​dy​ni	po​win​na	być	prze​zor​na	 i	 na
wy​pa​dek,	gdy​by	za​ba​wa	oka​za​ła	się	przed​nia	i	go​ście	się	za​sie​dzie​li,
mieć	przy​go​to​wa​ne	do​dat​ko​we	ka​nap​ki	 lub	barsz​czyk	z	pasz​te​ci​ka​‐
mi,	ewen​tu​al​nie	bi​gos	lub	fla​ki.	„W	dzie​wię​ciu	wy​pad​kach	na	dzie​sięć
taka	prze​zor​ność	oka​że	 się	po​ży​tecz​ną	 i	 uchro​ni	nas	przed	po​sy​ła​‐
niem	nocą	po	wę​dli​ny	do	naj​bliż​szej	ka​wiar​ni”[5].
Go​ści	za​pra​sza​ło	się	tak​że	na	„małe	dan​sin​gi”.	Przy​go​to​wa​nie	ca​ło​‐
noc​nej	za​ba​wy	z	go​rą​cym	obia​dem	było	pra​co​chłon​ne	i	wy​czer​pu​ją​‐
ce,	do​dat​ko​wo	wy​ma​ga​ło	od​po​wied​niej	licz​by	po​miesz​czeń.	Jaką	wy​‐
my​ślo​no	al​ter​na​ty​wę?	Pod​wie​czor​ki	tań​cu​ją​ce,	któ​re	„mają	tę	za​le​tę,
że	koń​cząc	się	wcze​śniej,	nie	prze​szka​dza​ją	w	pra​cy	dnia	na​stęp​ne​‐
go”[6].	Czym	przy​jąć	roz​tań​czo​nych	go​ści?	Przede	wszyst​kim	kawą	–
„oczy​wi​ście	 czar​ną	 i	 obo​wiąz​ko​wo	 bar​dzo	 do​brą.	 Wy​so​ki	 ga​tu​nek
kawy,	bar​dzo	aro​ma​tycz​nej,	żad​nych	go​to​wych,	naj​bar​dziej	za​chwa​‐
la​nych	mie​sza​nek”.
Je​dy​na	do​pusz​czal​na	do​miesz​ka	 to	 kawa	 fi​go​wa,	 któ​ra	po​pra​wia​ła
ko​lor,	nie	psu​jąc	sma​ku.	Do	kawy	dwa	li​kie​ry	–	sła​by	i	moc​ny.	Oprócz



kawy	po​da​wa​ło	się	tak​że	her​ba​tę,	a	do	niej	po​kro​jo​ne	w	pla​ster​ki	cy​‐
try​ny	 i	 po​ma​rań​cze.	 Do	 tego	 słod​ko​ści	 –	 ciast​ka,	 tor​ty,	 her​bat​ni​ki.
Przy​go​to​wa​nie	 ich	w	więk​szej	 ilo​ści	było	nie	 lada	wy​zwa​niem,	choć
i	spo​rą	oszczęd​no​ścią.	Cho​ciaż	z	dru​giej	stro​ny	wie​le	cu​kier​ni	udzie​‐
la​ło	 ra​ba​tu,	 gdy	 za​mó​wie​nie	 prze​kro​czy​ło	 sto	 sztuk	 cia​stek.	 Cena
spa​da​ła	wte​dy	na​wet	o	jed​ną	pią​tą.	Same	słod​ko​ści	nie	wy​star​cza​ły	–
oko​ło	dzie​wią​tej	wie​czo​rem	na​le​ża​ło	po​si​lić	go​ści	czymś	kon​kret​niej​‐
szym	–	naj​le​piej	roz​ma​ity​mi	ka​nap​ka​mi	i	san​dwi​cza​mi	ser​wo​wa​ny​mi
na	du​żych	ta​cach	–	i	po​dać	her​ba​tę.	A	po​nie​waż	to	spo​tka​nie	wią​że
się	 z	 ak​tyw​no​ścią	 fi​zycz​ną,	 przez	 cały	 czas	 po​win​ny	 być	 do​stęp​ne
chłod​ne	na​po​je,	na	przy​kład	le​mo​nia​da	cy​try​no​wa,	ma​li​no​wa	lub	żu​‐
ra​wi​no​wa,	ser​wo​wa​ne	w	du​żym	dzba​nie	lub	wa​zie	–	wte​dy	nie​zbęd​na
jest	łyż​ka	wa​zo​wa.	W	wer​sji	bar​dziej	ele​ganc​kiej	le​mo​nia​dę	za​stę​po​‐
wał	kru​szon	(na​pój	orzeź​wia​ją​cy	zro​bio​ny	z	soku,	naj​czę​ściej	cy​tru​‐
so​we​go,	po​łą​czo​ne​go	z	wi​nem	i	po​da​wa​ny	z	po​kru​szo​nym	lo​dem)	na
po​ma​rań​czach	lub	ana​na​sie.
Zim​ny	bu​fet,	przy​go​to​wy​wa​ny	na	oko​licz​ność	po​po​łu​dnio​wych	i	cza​‐
sem	prze​cią​ga​ją​cych	 się	 spo​tkań	mógł	mieć	 bo​gat​szą,	 bar​dziej	wy​‐
szu​ka​ną	for​mę.

„Bu​fet	taki	może	być	urzą​dzo​ny	we	dwa	spo​so​by:	1)	usta​wia	się	da​‐
nia,	prze​ką​ski	i	na​po​je	na	du​żym	środ​ko​wym	sto​le,	wszy​scy	je​dzą	na
sto​ją​co,	 jak	 na	 daw​nem	 świę​co​nem;	 2)	 na	 od​dziel​nym	 sto​le	 lub
otwar​tym	bu​fe​cie	z	du​żym	bla​tem	usta​wia	się	pół​mi​ski,	pla​te​ry,	bu​tel​‐
ki	 i	 ka​raf​ki,	 na	 dru​gim	 obok	 za​pa​sa	 ta​le​rzy,	 kie​lisz​ków,	 sztuć​ców
i	ser​we​tek,	a	obok	tego	są	przy​go​to​wa​ne	małe	sto​li​ki	lub	je​den	duży
stół	na​kry​te	ob​ru​sa​mi	i	oto​czo​ne	krze​sła​mi	–	go​ście	na​bie​ra​ją	na	ta​‐
le​rze	da​nia,	któ​re	im	się	po​do​ba​ją,	i	za​sia​da​ją	na	chwi​lę,	aby	je	spo​‐
żyć”[7].

Co	znaj​do​wa​ło	się	na	ta​kim	bu​fe​cie?	To	za​le​ża​ło	od	tego,	ja​kie	to​wa​‐
rzy​stwo	się	mia​ło	zja​wić	na	przy​ję​ciu:	je​śli	mie​li	prze​wa​żać	pa​no​wie
i	pla​no​wa​no	wy​pić	dużo	al​ko​ho​lu,	to	wię​cej	zim​nych	i	ostro	przy​pra​‐
wio​nych	 prze​ką​sek,	 je​śli	 wię​cej	 pań	 –	 wte​dy	 ra​czej	 kre​my,	 cia​sta
i	owo​ce.	Naj​lep​szym	zaś	roz​wią​za​niem	były	dwa	mie​sza​ne	bu​fe​ty	wy​‐
cho​dzą​ce	na​prze​ciw	ocze​ki​wa​niom	wszyst​kich	go​ści.	Na	li​ście	na​po​‐
jów	znaj​do​wa​ły	się	zwy​kle:	wód​ka,	wino,	kru​szon,	le​mo​nia​da;	oczy​wi​‐



ście	na​po​je	go​rą​ce,	czy​li	kawa	i	her​ba​ta.	Do​dat​ko​wo,	gdy​by	za​ba​wa
była	przed​nia	i	prze​cią​gnę​ła	się	do	póź​nej	nocy,	do	rana	na​wet,	po​wi​‐
nien	być	 go​rą​cy	 barszcz	 lub	 ro​sół	w	 fi​li​żan​kach,	 do	 tego	pasz​te​cik
lub	ku​le​biak.
Co	do	dań	nie	było	sztyw​nych	za​le​ceń;	dba​no	jed​nak	o	uroz​ma​ica​nie
menu,	a	więc	 je​śli	 jed​no	mię​so	było	ciem​ne	 (sar​ni​na,	 za​jąc),	dru​gie
było	 bia​łe	 (in​dyk,	 pu​lar​dy,	 schab);	 jed​na	 ryba	 na​dzie​wa​na,	 dru​ga
w	ga​la​re​cie;	do	tego	sa​ła​ty,	ro​la​dy,	ausz​pi​ki;	prze​ką​ski:	śle​dzie,	mi​no​‐
gi,	ryby	wę​dzo​ne,	ka​wio​ry;	sery	ła​god​ne	i	ostre.	Słod​ko​ści	tak​że	ob​fi​‐
tość:	tor​ty,	ga​la​re​ty,	kre​my,	owo​ce	i	sa​ła​ty	owo​co​we	(czy​li	tak	zwa​ne
kom​po​ty	 na	 su​ro​wo),	 blanc-man​ge​ry,	 czy​li	 mlecz​ko	 po​da​wa​ne	 na
wzór	ga​la​re​ty,	ulu​bio​ny	de​ser	kró​la	Jana	So​bie​skie​go	–	jak	twier​dzi​ła
Mag​da​le​na	Sa​mo​zwa​niec.	Al​ko​hol:	wó​dek	przy​naj​mniej	trzy	ga​tun​ki
–	czy​stą,	za​pra​wia​ną	i	słod​ką,	aby	za​spo​ko​ić	wszel​kie	gu​sty;	wina	też
przy​naj​mniej	trzy	ga​tun​ki	–	pierw​sze	bia​łe,	lek​kie,	wy​traw​ne,	dru​gie
moc​niej​sze	i	słod​sze,	trze​cie	czer​wo​ne.	Obok	kru​szo​nu	nie	po​win​no
za​brak​nąć	le​mo​nia​dy	i	oran​ża​dy.	Do	czar​nej	kawy	ko​niecz​ne	były	co
naj​mniej	dwa	ga​tun​ki	li​kie​ru,	je​den	moc​niej​szy,	dru​gi	słab​szy.
Oczko	wy​żej,	je​śli	idzie	o	wy​staw​ność	i	kosz​tow​ność,	w	ran​kin​gu	to​‐
wa​rzy​skich	spo​tkań	sta​ły	pro​szo​ne	obia​dy.	Po​da​wa​no	je	na	bia​łej	bie​‐
liź​nie	sto​ło​wej,	któ​ra	mo​gła	być	ozdo​bio​na	je​dy​nie	ha​ftem	ri​che​lieu,
gi​piu​rą	bądź	ko​ron​ka​mi	kloc​ko​wy​mi	(rów​nież	w	ko​lo​rze	bia​łym).	Stół
de​ko​ro​wa​no	kwia​ta​mi,	owo​ca​mi,	krysz​ta​ła​mi	 i	sre​bra​mi.	 Jak	wy​glą​‐
da​ła	za​sta​wa?	Gdy	za​pro​szo​nych	go​ści	było	dwa​na​ścio​ro,	to	na​le​ża​‐
ło:

„li​czyć	nie	mniej	od	12	głę​bo​kich,	24	pła​skich,	12	pasz​te​ci​ko​wych,
12	de​se​ro​wych	 i	 12	prze​ką​sko​wych	 ta​le​rzy.	 (...)	 Przed	każ​dym	na​‐
kry​ciem	po​win​na	stać	szkla​necz​ka	do	wody	lub	piwa,	kie​li​szek	mniej​‐
szy	do	wód​ki	(o	ile	wód​kę	się	po​da​je	przy	sto​le,	nie	od​dziel​nie).	Śred​‐
ni	do	moc​ne​go	wina	(wę​gier​skie​go,	hisz​pań​skie​go),	duży	kie​li​szek	do
czer​wo​ne​go	wina,	 kie​li​szek	 zie​lo​ny	 lub	 zło​ci​sty	 do	 reń​skie​go	wina,
nie	wspo​mi​nam	już	dzi​siaj	o	szam​pa​nie,	do	któ​re​go	zresz​tą	się	uży​‐
wa​ją	te	same	szkla​necz​ki	co	do	wody	so​do​wej	i	do	piwa	(„szam​pan​‐
ki”).	(...)	Otwar​tą	za​wsze	po​zo​sta​je	kwe​stia	tak	zwa​nych	prze​ką​sek,
zwy​czaj	po​da​wa​nia	ich	przed	obia​dem	przy​szedł	do	nas	ze	wscho​du,



lecz	 tak	 się	 u	 nas	 za​akli​ma​ty​zo​wał,	 że	 już	 so​bie	 ko​la​cji	 ani	 obia​du
bez	 nich	 wy​obra​zić	 nie	 po​tra​fi​my.	 Fran​cu​zi	 uży​wa​ją	 za​ką​ski,	 lecz
w	 ogra​ni​czo​nej	 ilo​ści,	 dwa,	 trzy	 ga​tun​ki,	 po​da​ją	 je	 po	 zu​pie	 jako
część	skła​du	obia​du	–	w	Ro​sji	za​sta​wia​no	nie​mi	sto​ły	całe	w	od​dziel​‐
nym	nie​raz	 po​ko​ju	 i	 ra​czo​no	 się	 nie​mi	w	 ta​kich	 ilo​ściach,	 że	 obiad
wła​ści​wy	był	już	do	nich	do​dat​kiem,	za​koń​cze​niem	niby”[8].

Naj​lep​szym	 roz​wią​za​niem	 za​tem	 by​ło	 przy​go​to​wa​nie	 od​dziel​ne​go,
nie​du​że​go	sto​łu,	naj​le​piej	umiesz​czo​ne​go	w	ro​gu	po​ko​ju,	i	usta​wie​nie
na	nim	za​ką​sek	i	wód​ki,	do	tego	ma​łych	ta​le​rzy	i	wi​del​czy​ków.	W	roli
za​ką​sek	 „ka​nap​ki,	ma​lu​sie,	 zgrab​ne,	 uroz​ma​ico​ne,	 uło​żo​ne	 gu​stow​‐
nie	na	tacy	lub	pół​mi​sku,	przy​bra​ne	zie​lo​ną	pie​trusz​ką,	sa​łat​ką,	jar​‐
mu​żem”.	 Same	 plu​sy	 ta​kie​go	 roz​wią​za​nia:	 „pi​cie	 i	 je​dze​nie	 idzie
pręd​ko,	każ​dy	wy​bie​ra	so​bie	z	tacy,	co	mu	sma​ko​wi​tem	się	wyda,	nie
trze​ba	masy	na​czyń,	sztuć​ców”.
Gdy	tak	sma​ko​wi​te	za​ką​ski	za​ostrzą	ape​tyt	go​ści,	pora	przejść	do
sto​łu,	gdzie	po​win​ny	już	cze​kać	dwie	zupy:	jed​na	kla​row​na	(czy​li	czy​‐
sta),	dru​ga	le​go​wa​na	(czy​li	za​pra​wia​na),	do	wy​bo​ru.	Mię​sa	po​da​wa​‐
no	zgod​nie	z	za​sa​dą,	je​śli	jed​no	da​nie	jest	ja​sne,	dru​gie	po​win​no	być
ciem​ne.	 Do	mię​sa	 ser​wo​wa​no	 ja​rzy​ny	 na	 cie​pło,	 zie​lo​ną	 sa​ła​tę	 lub
wło​ską	sa​łat​kę	ja​rzy​no​wą	i	nie​co	słod​sze	do​dat​ki:	bo​rów​ki,	grusz​ki,
śliw​ki	w	oc​cie.	Po	mię​sach	przy​cho​dzi​ła	ko​lej	na	ryby.	Na	pro​szo​nym
obie​dzie	 na	 sto​le	mo​gły	 po​ja​wić	 się	 tyl​ko	 w	 po​sta​ci	 go​to​wa​nej	 lub
w	ga​la​re​cie.	Ryba	sma​żo​na	była	trak​to​wa​na	 jako	pie​czy​ste	w	obie​‐
dzie	po​st​nym.	Po	ry​bie	na​le​ża​ło	po​dać	mro​żo​ny	poncz,	ewen​tu​al​nie
bu​dyń	ja​rzy​no​wy,	po​tra​wę	z	ra​ków	lub	wą​trób​kę	z	gę​si​ny	na	zim​no.
Po​tem	 ja​dło	 się	 le​gu​mi​nę	 na	 cie​pło	 i	 na	 zim​no.	 De​ser	 skła​dał	 się
z	owo​ców	i	sera	–	jed​ne​go	ostre​go,	dru​gie​go	ła​god​ne​go.
Do	pi​cia	po​da​wa​no	wina	–	po	zu​pie	hisz​pań​skie:	port​we​in,	ma​de​rę,
xe​res;	 do	 ryby	 reń​skie	 lub	 fran​cu​skie	 wina	 bia​łe;	 przy	 pie​czy​stym
czer​wo​ny	 bur​gund	 lub	 wy​traw​ne	 wino	 wę​gier​skie;	 na	 za​koń​cze​nie
wina	de​se​ro​we,	al​can​ta,	to​kaj.	Z	pro​cen​to​wych	trun​ków	ser​wo​wa​no
jesz​cze	piwo,	wód​kę	do	za​ką​sek,	na​lew​ki	do	pie​czy​stych	 i	 li​kier	do
kawy	(moc​niej​szy	i	słab​szy).
W	ja​dło​spi​sie	nie	mo​gło	być	mo​no​to​nii,	na	przy​kład	wa​rzy​wa	po​da​‐
wa​ne	do	mięs	nie	po​win​ny	być	ta​kie	same,	ja​kich	uży​to	do	zupy.	Je​śli



po​da​no	zupę	po​mi​do​ro​wą,	to	do	ryby	trze​ba	było	dać	sos	chrza​no​wy,
z	ko​lei	po	zu​pie	ra​ko​wej	do	pasz​te​tu	nie	na​le​ża​ło	ser​wo​wać	sosu	ra​‐
ko​we​go.	 Je​śli	da​nia	były	cięż​sze,	de​ser	po​wi​nien	być	 lek​ki,	 taki	 jak
mus,	krem,	lody.	Gdy	za​ser​wo​wa​no	lżej​sze	po​tra​wy,	na	de​ser	moż​na
było	 po​dać	 coś	 kon​kret​niej​sze​go	 –	 tort,	 cia​sto,	 bu​dyń.	Ob​fi​tość	 po​‐
traw	na	pro​szo​nym	obie​dzie	mo​gła	przy​tło​czyć,	dla​te​go	do​brym	po​‐
my​słem	było	ukła​da​nie	przy	każ​dym	na​kry​ciu	menu:

„Przy​jem​nie	 jest	wie​dzieć,	co	się	bę​dzie	 ja​dło,	a	nie​je​den	sma​kosz
rad	 jest	unor​mo​wać	swój	ape​tyt	przy	da​niu	mniej	 lu​bia​nem,	aby	go
za​re​zer​wo​wać	na	ja​kiś	po​żą​da​ny	przy​smak”[9].

O	 menu	 na	 pro​szo​nym	 obie​dzie	 z	 oka​zji	 imie​nin	 cór​ki	 opo​wia​dał
Franc	Fi​szer,	barw​na	oso​bo​wość	war​szaw​skiej	 cy​ga​ne​rii	 ar​ty​stycz​‐
no-li​te​rac​kiej.	Oto	jak	ja​da​no	w	ro​dzi​nie	Ko​tar​biń​skich:

„Zupę	 po​da​li	 szpa​ra​go​wą	 z	 dia​blot​ka​mi.	 (...)	 Wy​pi​łem	 chy​ba	 ze
czte​ry	fi​li​żan​ki!	Do​sko​na​łe,	wy​śmie​ni​te!	Po​tem	były	kacz​ki	z	jabł​ka​‐
mi,	 no...	 de​li​cje!	 De​li​cje,	 po​wia​dam,	 w	 sam	 raz	 chrup​ka	 skór​ka,
a	mię​so	so​czy​ste!	Zja​dłem	ze	trzy	por​cje,	a	mógł​bym	zjeść	chy​ba	sie​‐
dem.	 Po​tem	 po​da​no	 crème	 re​nver​sée	 ca​ra​mel,	 coś	 nie​sły​cha​ne​go!
(...)	 Po​tem	na​tu​ral​nie	 sery	 –	 ca​mem​bert,	 ro​qu​efort	 –	 do	 tego	 ta​kie
pla​cusz​ki	z	kru​che​go	cia​sta,	no	a	po​tem	kawa.	Wy​śmie​ni​ta!	Moc​na,
go​rą​ca	kawa	z	kie​lisz​kiem	ar​ma​nia​ku.	(...)	nie	pi​jam	al​ko​ho​lu,	ale	po
ta​kim	obie​dzie…”[10].

Dla	prze​ciw​wa​gi	pod​su​mo​wa​nie	in​nej	 imie​ni​no​wej	 im​pre​zy	–	u	pia​‐
ska​rza	z	war​szaw​skiej	Woli.	Franc,	py​ta​ny,	jak	upły​nął	wie​czór,	od​po​‐
wie​dział:	„Cu​dow​nie.	Pi​li​śmy	wód​kę,	 je​dli​śmy	sal​ce​son.	Kon​wer​sa​cji
nie	było	żad​nej!”[11].
War​to	tak​że	wspo​mnieć	o	jesz​cze	jed​nej	for​mie	spo​tkań	ku​li​nar​nych
–	mniej	to​wa​rzy​skich,	a	bar​dziej	biz​ne​so​wych,	czy​li	śnia​da​niu	pro​szo​‐
nym.	Naj​częś​ciej	wy​da​wał	je	pan	domu	(to	zna​czy	pan	domu	za​pra​‐
szał	go​ści,	a	resz​tę	czyn​no​ści	z	zwią​za​nych	z	przy​ję​ciem	po​le​cał	uwa​‐
dze	mał​żon​ki)	–	dla	wspól​ni​ków,	in​te​re​san​tów	lub	przy​ja​ciół,	aby	spo​‐
tka​nie	mia​ło	bar​dziej	po​uf​ny	cha​rak​ter.	Za​czy​na​ło	się	 je	od	prze​ką​‐
sek:	 śle​dzi,	 sa​ła​tek,	 ryb	 wę​dzo​nych	 i	 w	 ga​la​re​cie,	 któ​re	 ja​dło	 się
z	ma​słem	i	cien​ko	po​kro​jo​nym	chle​bem.	Po​tem	po​da​wa​no	coś	na	cie​‐



pło	 –	 po​tra​wę	 z	 jaj,	 na	przy​kład	omlet	 z	 szyn​ką	 lub	 jaja	w	mu​szel​‐
kach;	póź​niej	rybę	go​to​wa​ną	lub	pasz​tet	na	go​rą​co,	po​traw​kę	z	dro​‐
biu	lub	po​żyw​ną	po​tra​wę	na​ro​do​wą:	bi​gos,	fla​ki,	kieł​ba​sę	z	ka​pu​stą.
Do	 pi​cia	 była	 woda	 w	 ka​raf​ce,	 wód​ka	 czy​sta,	 wód​ki	 za​pra​wio​ne	 –
gorz​ka	i	słod​ka,	piwo,	ewen​tu​al​nie	wino.	Na	ko​niec	(po	owo​cach,	se​‐
rach)	pito	czar​ną	kawę,	a	do	niej	ko​niak	 i	 li​kier.	W	menu	śnia​da​nia
pro​szo​ne​go	na	wyż​szym	szcze​blu,	urzą​dzo​ne​go	w	1935	roku	na	zam​‐
ku	Bio​ul	dla	Ste​fa​na	Sta​rzyń​skie​go,	zna​la​zły	się:	„ho​ma​ry	w	ma​jo​ne​‐
zie,	wo​ło​wi​na	à	la	jar​di​ni​ère,	czy​li	à	la	ogrod​nicz​ka,	fa​sol​ka	zie​lo​na
po	an​giel​sku,	ku​ro​pa​twy	w	ron​del​ku,	cia​sta	po	nor​we​sku	z	owo​ca​mi,
czy​li	go​rą​ca	za​pie​kan​ka	z	cia​sta	 i	owo​ców	z	kre​mem,	owo​ce,	de​se​‐
ry”[12].
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wu​dzie​sto​le​cie	 było	 cza​sem	 to​wa​rzy​skie​go	 oży​wie​nia.	 Mimo
trud​nych	lat	po​wo​jen​nych,	a	po​tem	kry​zy​su	go​spo​dar​cze​go	oraz

pro​ble​mów	lu​bia​no	i	po​tra​fio​no	się	ba​wić	i	by​wać.	Sy​tu​acja	na	ryn​ku
usług	ku​li​nar​nych	zmie​nia​ła	 się	 i	po​lep​sza​ła	w	mia​rę	upły​wu	cza​su.
Pierw​sze	lata	po	od​zy​ska​niu	nie​pod​le​gło​ści	były	jed​nak	chu​de.	An​to​ni
Sło​nim​ski	wspo​mi​nał:

„W	 Asto​rii	 obia​dy	 wy​da​wa​no	 na	 kart​ki.	 O	 ja​ko​ści	 tych	 obia​dów
świad​czy	po​pu​lar​na	wte​dy	pio​sen​ka:	«Dla​cze​go	pan	jest	taki	bla​dy?
Czy	urzę​do​we	 jesz	obia​dy?».	 (...)	Sy​tu​acja	żyw​no​ścio​wa	po	wyj​ściu



Niem​ców	po​pra​wia​ła	się	z	dnia	na	dzień.	Jak​by	kro​ple	dżdżu	pa​dły	na
wy​schnię​tą	zie​mię.	Ro​sły	w	oczach	kieł​ba​sy,	szyn​ki,	ser​del​ki,	mor​ta​‐
de​le,	po​ja​wi​ły	się	słyn​ne	war​szaw​skie	«roz​ma​ito​ści».	Wo​jen​na	bla​da
kaj​zer​ka	za​ru​mie​ni​ła	się	po​wab​ną	kru​cho​ścią,	cu​kier​ni​cy	przy​wró​ci​li
wszyst​kie	po​ku​sy	lat	dzie​cin​nych”[1].

Zna​ne	było	wte​dy	po​wie​dze​nie:	„War​sza​wiak	nie	ma	pie​nię​dzy,	lecz
tyl​ko	 do	 dwu​dzie​stej”.	 Praw​dzi​we	 ka​wiar​nia​no-re​stau​ra​cyj​ne	 ży​cie
za​czy​na​ło	się	bo​wiem	wie​czo​rem,	po	dwu​dzie​stej,	i	trwa​ło	do	póź​nej
nocy.	 Ad​ria,	 Asto​ria,	 re​stau​ra​cja	w	war​szaw​skim	Ho​te​lu	 Sa​voy,	 re​‐
stau​ra​cja	An​to​nie​go	Ha​weł​ki	w	Kra​ko​wie	lub	w	kra​kow​skim	Ho​te​lu
Grand;	war​szaw​ska	Zie​miań​ska,	cu​kier​nia	P.	Mau​ri​zio	w	Kra​ko​wie,
Bli​kle	w	War​sza​wie	–	to	miej​sca,	któ​rych	sła​wa	prze​trwa​ła	do	dzi​siaj
–	crème	de	la	crème	mię​dzy​wo​jen​nych	lo​ka​li	ka​wiar​nia​no-re​stau​ra​‐
cyj​nych.
Wie​lu	go​ści	mia​ła	za​rów​no	naj​bar​dziej	wy​twor​na	re​stau​ra​cja	Si​mo​‐
na	 i	Stec​kie​go,	 jak	 i	naj​gor​sza	mor​dow​nia	u	Jo​ska	na	Gnoj​nej.	Roz​‐
dział	 po​świę​co​ny	 je​dze​niu	 poza	 do​mem	 roz​pocz​nie​my	 od	 naj​niż​szej
pół​ki	ga​stro​no​micz​nej.
W	wie​lu	mia​stach	przed​wo​jen​nej	Pol​ski,	obok	eks​klu​zyw​nych,	po	eu​‐
ro​pej​sku	urzą​dzo​nych	i	pro​wa​dzo​nych	lo​ka​li,	funk​cjo​no​wa​ły	knajp​ki,
punk​ty	ga​stro​no​micz​ne,	lo​ka​li​ki,	gdzie	–	z	ko​niecz​no​ści,	nie	dla	przy​‐
jem​no​ści	–	sto​ło​wa​li	się	ci	o	naj​mniej	za​sob​nym	port​fe​lu.

„I	 tak	 co	 dzień	 idą,	wlo​ką	 się,	 pę​dzą,	 set​ki,	 ty​sią​ce	 na	 «pry​wat​ne
obia​dy».	Na​sy​ca​ją	głód	w	wa​run​kach	nie​este​tycz​nych,	nie​hi​gie​nicz​‐
nych,	w	cias​no​cie.	Byle	prę​dzej.	By​le​by	obia​dy	były	 ta​nie,	 smacz​ne
i	 bli​sko	 domu.	 Nie	 moż​na	 prze​cież	 wy​da​wać	 na	 ko​mu​ni​ka​cję,	 bo
obiad	wy​pa​da	wte​dy	dro​żej	o	25	gro​szy.	I	za​sy​sa​ją	głód	po​spiesz​nie,
stę​sk​nie​ni	 za	 czy​stym	 sto​łem,	 za	 spo​ko​jem	 przy	 je​dze​niu,	 za	 ci​szą
i	 swo​jem	wła​snem	oto​cze​niem.	Oni,	 sub​lo​ka​to​rzy	 i	po​zba​wie​ni	wła​‐
sne​go	 domu.	 Ci,	 co	 mają	 ran​gi	 i	 ty​tu​ły	 na​uko​we	 i	 ro​do​we.	 Sta​re
i	nowe	na​zwi​ska.	Ko​bie​ty	i	męż​czyź​ni”[2].

Tak	 Ma​ria	 Do​bro​wol​ska	 opi​sy​wa​ła	 smut​ną	 ku​li​nar​ną	 co​dzien​ność
i	ko​niecz​ność	pra​cu​ją​cej	in​te​li​gen​cji,	któ​ra	z	ra​cji	swe​go	sub​lo​ka​tor​‐
stwa	nie	mo​gła	 się	 sto​ło​wać	w	domu,	 a	 na	 re​stau​ra​cje	 nie	 było	 jej



stać.	 Ja​da​ła	więc	 obia​dy	 pry​wat​ne,	 ser​wo​wa​ne	w	 roz​ma​itych	miej​‐
scach:	 spe​cjal​nie	 do	 tego	 przy​go​to​wa​nych	 lo​ka​lach,	 pry​wat​nych
miesz​ka​niach,	a	na​wet	skle​pach.
Na	mie​ście	ja​da​no	nie	tyl​ko	obia​dy.	Sze​ro​kie	masy	lud​no​ści	cha​dza​ły
do	po​pu​lar​nych	han​del​ków,	któ​re	sta​no​wi​ły	po​łą​cze​nie	baru	ze	skle​‐
pem	 spo​żyw​czym.	 Po​si​la​no	 się	 tam	w	 nie​zbyt	wy​szu​ka​nych	wa​run​‐
kach,	 czę​sto	 na	 sto​ją​co,	 za​miast	 ob​ru​sów	na	 sto​li​kach	 le​żał	 pa​pier
pa​ko​wy.	Ceny	były	jed​nak	znacz​nie	niż​sze	niż	w	re​stau​ra​cjach.	Han​‐
del​ki	 spe​cja​li​zo​wa​ły	 się	 w	 róż​nych	 da​niach.	 Kon​rad	 Ta​ra​sie​wicz
wspo​mi​nał:

„Na​stęp​ny	sklep,	 jaki	pa​mię​tam	na	Mar​szał​kow​skiej,	to	pod	nu​me​‐
rem	42	han​del	wę​dli​na​mi	i	mię​sem	Jana	Ja​błoń​skie​go,	zwa​ne​go	przez
klien​tów	 «Ryj​kiem».	 W	 póź​niej​szych	 la​tach	 na	 ty​łach	 tego	 skle​pu
otwar​to	 lo​kal	 śnia​da​nio​wy,	 któ​ry	 wkrót​ce	 zy​skał	 spo​rą	 po​pu​lar​‐
ność”[3].

Ser​wo​wa​no	tam	(po​noć	bar​dzo	smacz​ne)	ser​del​ki,	ko​tle​ty	wie​przo​‐
we	oraz	wy​bor​ną	go​lon​kę.
Ro​bot​ni​cy	po​si​la​li	się	w	ba​rach,	któ​rych	było	spo​ro	w	bied​niej​szych
dziel​ni​cach	War​sza​wy:	na	Czer​nia​ko​wie,	Pra​dze	czy	na	Woli.	Do	pro​‐
stych	 dań:	 kieł​ba​sy,	 ziem​nia​ków,	 fla​ków,	 obo​wiąz​ko​wo	 da​wa​no	 mi​‐
kad​kę,	czy​li	50-mi​li​li​tro​wą	por​cję	wód​ki.	W	tych	punk​tach	ga​stro​no​‐
micz​nych	pa​no​wał	lo​kal​ny	ko​lo​ryt:

„W	licz​nych	knaj​pach:	Sie​lan​ce,	Pod	Gą​ską	i	wie​lu,	wie​lu	in​nych	za​‐
ła​twia​no	spra​wy	 to​wa​rzy​skie	 i	han​dlo​we.	Bur​dy	 i	 roz​ró​by	były	 tam
na	po​rząd​ku	dzien​nym”[4].

Ob​lę​że​nie	prze​ży​wa​ły	tak​że	bary	szyb​kiej	ob​słu​gi,	któ​re	w	cen​trach
więk​szych	miast	kar​mi​ły	masy	pra​cu​ją​ce.	Kuch​nia	nie	była	wy​szu​ka​‐
na,	 ser​wo​wa​no	 przede	wszyst​kim	 sy​cą​ce	 da​nia	 jed​no​garn​ko​we:	 bi​‐
gos,	 fla​ki,	 fa​sol​kę	 po	bre​toń​sku.	Nie​wy​gó​ro​wa​ne	 ceny	 od​po​wia​da​ły
ja​ko​ści	asor​ty​men​tu:
„(...)	W	dru​gim	dniu	mo​zol​nych	po​szu​ki​wań	miesz​ka​nia	ko​niecz​ność
skła​nia	 mnie	 do	 spo​ży​cia	 na	 mie​ście	 obia​du.	 Wstę​pu​ję	 do	 lo​ka​lu
szczy​cą​ce​go	się	naj​więk​szą	w	sto​li​cy	sła​wą.	Fi​lie,	fi​lie	i	jesz​cze	raz	fi​‐
lie	 wy​ra​sta​ją	 jak	 grzy​by	 po	 desz​czu.	 We	 wszyst​kich	 tłok,	 trud​no



o	miej​sce	nie	tyl​ko	sie​dzą​ce,	ale	 i	przej​ścio​we	przy	ba​ro​wym	pul​pi​‐
cie.	Wy​bór	musi	paść	na	da​nie	go​to​we,	bo	czas	mam	bar​dzo	ogra​ni​‐
czo​ny.	Bi​gos?	W	upal​ny	dzień?	Za	żad​ne	skar​by	świa​ta!	Zra​zy	du​szo​‐
ne	 z	 kar​to​fla​mi?	 Pa​rów​ki	 z	 ka​pu​stą?	Chy​ba	 pod	 przy​mu​sem	 oso​bi​‐
stym!	Po​zo​sta​je	tyl​ko	pro​się	z	czar​ną	ka​szą.	(...)	Do​sta​ję	ochłap	sło​‐
ni​ny	 za​le​d​wie	 cie​niem	 mię​sa	 na​zna​czo​ny	 i	 górę	 ka​szy	 cuch​ną​cej
brud​ną	 ścier​ką,	 a	 kra​szo​nej	 nie	 skwa​recz​ka​mi	 i	 skwar​ka​mi,	 ale
skwa​ra​mi	wiel​ko​ści	pa​znok​cia	du​że​go	pal​ca.	Już	przy	optycz​nem	ze​‐
tknię​ciu	z	tem	da​niem	głód	kona,	jak	nie​win​ny	go​łąb	tra​fio​ny	wul​gar​‐
nym	ka​mie​niem	wy​pusz​czo​nym	 z	 ło​bu​zer​skiej	 pro​cy.	 Pła​cę.	Wy​cho​‐
dzę,	wstrzy​mu​jąc	się	od	ko​men​ta​rzy,	bo	po	co	rzu​cać	groch	o	ścia​nę?
Zresz​tą	trud​no	żą​dać	od	pol​skie​go	baru,	aby	li​czył	się	ze	ska​lą	wy​‐
ma​gań	tych,	co	nie	piją	sze​re​gu	ko​le​jek	czy​stej	z	lodu,	nie	za​gry​za​ją
jej	kosz​tow​nym	ma​jo​ne​zem	z	re​stau​ra​cyj​nych	resz​tek	po​kry​tych	so​‐
sem	na	oli​wie	z	orzesz​ków	ziem​nych,	a	chcą	po	pro​stu	za​spo​ko​ić	pro​‐
sty	głód	do​brze	przy​rzą​dzo​nem	i	przy​zwo​icie	po​da​nem	da​niem”[5]	–
pi​sa​ła	Wan​da	Do​brzań​ska.	Nie	wia​do​mo,	któ​ry	lo​kal	mia​ła	na	my​śli,
bo	w	ten	spo​sób	moż​na	było	scha​rak​te​ry​zo​wać	wie​le	z	nich,	na	przy​‐
kład	bar	Mars,	miesz​czą​cy	się	„w	cen​tral​nym	punk​cie	Mar​szał​kow​‐
skiej,	a	więc	jed​nej	z	naj​bar​dziej	ru​chli​wych,	a	może	–	naj​bar​dziej	ru​‐
chli​wej	–	ulic	War​sza​wy.	(...)	Każ​de​go	dnia	prze​by​wa​ły	więc	na	Mar​‐
szał​kow​skiej	ty​sią​ce	lu​dzi,	a	wśród	nich	licz​ni	prze​chod​nie	spra​gnie​ni
nie​dro​gie​go	i	szyb​kie​go	po​sił​ku	i	po​szu​ku​ją​cy	lo​ka​lu,	gdzie	moż​na	by
wy​pić	jed​ne​go	głęb​sze​go	po	ubi​ciu	ko​rzyst​ne​go	in​te​re​su	albo	na	po​‐
cie​chę	po	nie​uda​nej	trans​ak​cji”[6].
Tak	opi​sy​wa​ła	 je​den	z	 lo​ka​li	na​le​żą​cych	do	 jej	ro​dzi​ny	 Jo​lan​ta	Wa​‐
cho​wicz-Ma​kow​ska.	 Był	 on	 na	 tyle	 do​cho​do​wy,	 że	 jego	 wła​ści​cie​le
Eu​ge​nia	i	Jan	Wa​cho​wi​czo​wie	nie​dłu​go	póź​niej	na​by​li	udzia​ły	w	bliź​‐
nia​czym	 Sa​ty​rze,	 a	 jesz​cze	 póź​niej	 za​czę​li	 kar​mić	 war​sza​wia​ków
w	trze​cim,	naj​bar​dziej	zna​nym	i	naj​bar​dziej	do​cho​do​wym	ba​rze	–	Pod
Set​ką.	Wbrew	po​zo​rom	jego	na​zwa	nie	po​cho​dzi​ła	od	ob​ję​to​ści	kie​‐
lisz​ka,	 ale	 od	 nu​me​ru	 lo​ka​lu	 –	 miesz​czą​ce​go	 się	 na	 skrzy​żo​wa​niu
Mar​szał​kow​skiej	 i	 Alei	 Je​ro​zo​lim​skich.	 Do​sko​na​ła	 lo​ka​li​za​cja	 spra​‐
wia​ła,	że	pro​du​cen​ci	ar​ty​ku​łów	spo​żyw​czych	i	na​po​jów	kon​ku​ro​wa​li
ze	sobą	o	umo​wy	na	do​star​cza​nie	do	baru	pie​czy​wa,	al​ko​ho​lu,	wę​dlin
i	mię​sa,	 któ​re	 sprze​da​wa​ły	 się	 tu	w	ogrom​nej	 ilo​ści.	Na​zwę	 lo​ka​lu



wła​ści​cie​le	 wyko​rzy​sta​li	 do	 zgrab​nej	 ak​cji	 mar​ke​tin​go​wej.	 Chcąc
zwięk​szyć	sprze​daż	her​ba​ty	w	swo​im	ba​rze	(klien​ci	pre​fe​ro​wa​li	moc​‐
niej​sze	 na​po​je),	 her​ba​cia​ną	 mie​szan​kę	 ozna​czo​ną	 przez	 War​szaw​‐
skie	To​wa​rzy​stwo	Han​dlu	Her​ba​tą	nu​me​rem	100	 re​kla​mo​wa​li	 jako
„100	Pod	Set​ką”.	W	„Set​ce”	przy​go​to​wy​wa​no	 tak​że	po​pu​lar​ne	ma​‐
czan​ki,	 czy​li	 go​rą​ce	buł​ki	wy​peł​nio​ne	mię​snym	na​dzie​niem	 i	po​la​ne
so​sem	 grzy​bo​wym	 (naj​lep​sze	 ma​czan​ki	 ro​bił	 kra​kow​ski	 Ha​weł​ka).
Inną	 cha​rak​te​ry​stycz​ną	 prze​ką​ską	 były	 du​szo​ne	 praw​dziw​ki	 w	 pa​‐
nier​ce	z	piw​ne​go	cia​sta.
Wier​nych	go​ści	miał	bar	Pod	Wró​blem	są​sia​du​ją​cy	z	Zie​miań​ską	(w
któ​rym	udzia​ły	tak​że	mie​li	wspo​mnia​ni	już	Wa​cho​wi​czo​wie).	Spe​cjal​‐
no​ścią	 lo​ka​lu	 były	 go​rą​ce	 prze​ką​ski,	 pyzy	 i	 fla​ki	 –	 pro​ste	 je​dze​nie
o	wy​ra​zi​stym	sma​ku,	któ​re	tak	wspo​mi​nał	Ta​de​usz	Wit​tlin:

„Jesz​cze	kil​ka​na​ście	kro​ków	i	tra​dy​cyj​ny	Wró​bel,	bar,	z	któ​re​go	bu​‐
cha	pi​wem	i	kieł​ba​są	z	ka​pu​stą.	Nie	do	przy​ję​cia	rano	i	na	taki	upał,
gdy	roz​to​pio​ny	as​falt	jezd​ni	uwiecz​nia	od​bit​ki	pod​ków	do​roż​kar​skich
koni”[7].

Po​wszech​na	opi​nia	była	jed​nak	taka,	że	Wró​bel	kar​mił	do​brze.	Sto​‐
ło​wa​li	się	 tu	za​rów​no	zwy​kli	war​sza​wia​cy,	 jak	 i	spra​gnie​ni	kon​kret​‐
niej​szych	i	bar​dziej	sy​cą​cych	dań	go​ście	Zie​miań​skiej.	Tra​sę	od	Zie​‐
miań​skiej	do	Wró​bla	czę​sto	ra​zem	po​ko​ny​wa​li	Bro​niew​ski	i	Sło​nim​ski
–	„na	czy​stą	za​kra​pia​ną”[8].
W	in​nym	zna​nym	war​szaw​skim	ba​rze	–	Pod	Ba​chu​sem	–	klien​ci	posi​‐
lali	się	do​sko​na​ły​mi	fla​ka​mi	po	war​szaw​sku,	po​pi​ja​jąc	je	wód​ką	(na​‐
zwa	baru	mo​gła	zmy​lić).	Ser​wo​wa​no	w	nim	tak​że	koł​du​ny	po	li​tew​‐
sku,	 któ​re	 le​pił	 spe​cjal​nie	 spro​wa​dzo​ny	 z	 Li​twy	 ku​charz.	 Tuż	 obok
Ba​chu​sa	był	ko​lej​ny	szyb​ki	bar	–	San​dwich.	Tym	ra​zem	ade​kwat​nie
do	na​zwy	przy​go​to​wy​wa​no	tu	ka​nap​ki,	z	wy​bra​ne​go	przez	klien​ta	ro​‐
dza​ju	pie​czy​wa	i	wę​dlin.	Moż​na	było	zjeść	tak​że	pre​kur​sor​kę	za​pie​‐
ka​nek,	 czy​li	 buł​kę	 z	 na​dzie​niem	 z	mie​lo​ne​go	mię​sa,	 pod​sma​żo​ne​go
z	ce​bu​lą.	Na​prze​ciw​ko	San​dwi​cha	kosz​to​wa​no	cza​sem	po​tra​wy	zwa​‐
nej	melsz​pejz.	 Była	 to	 słod​ka	 za​pie​kan​ka	 ro​bio​na	 z	 chle​ba,	ma​sła,
żół​tek,	cu​kru,	cy​try​ny,	śmie​ta​ny	i	pia​ny	z	bia​łek.
W	 dwu​dzie​sto​le​ciu	 roz​kwit	 prze​ży​wa​ły	 tak​że	 ta​nie	 bary	mlecz​ne,
na​zy​wa​ne	wte​dy	mle​czar​nia​mi.	 Ich	 pier​wo​wzo​rem	 była	mle​czar​nia



Nad​świ​drzań​ska,	 za​ło​żo​na	 w	 War​sza​wie	 na	 rogu	 No​we​go	 Świa​tu
i	Alei	Je​ro​zo​lim​skich	pod	ko​niec	XIX	wie​ku	przez	Dłu​żew​skich,	wła​‐
ści​cie​li	 ziem​skich,	 któ​rzy	 kar​mi​li	 miesz​kań​ców	 sto​li​cy	 pro​duk​ta​mi
mlecz​ny​mi	po​cho​dzą​cy​mi	z	ich	ma​jąt​ku.	W	Nad​świ​drzań​skiej	od	rana
pach​nia​ło	wy​śmie​ni​tym	pie​czy​wem:

„Obok	war​szaw​skich	chru​pią​cych	kaj​ze​rek,	ro​ga​li​ków,	ma​glow​nicz​‐
ków,	so​la​nek,	pa​rek	itd.,	by​wał	tam	rów​nież	wiej​ski	chleb	py​tlo​wy,	na
droż​dżach	pie​czo​ny,	 bia​ły	 jak	 śnieg,	mąką	pod​sy​pa​ny,	 przy​pra​wio​ny
czar​nusz​ką	i	kmin​kiem,	o	ru​mia​nej	błysz​czą​cej	skór​ce	–	de​li​cje!”[9].

Do	 tego	 sery,	 twa​ro​żek,	 ja​jecz​ni​ca.	 Roz​no​sił	 się	 aro​mat	wy​bor​nej
bia​łej	kawy	i	ka​kao.	Tłum​nie	było	tu	tak​że	pod​czas	dru​gich	śnia​dań
i	obia​dów,	na	któ​re	po​da​wa​no	pie​ro​gi	z	se​rem,	zsia​dłe	mle​ko	z	ka​szą
gry​cza​ną	lub	mło​de	kar​to​fle	z	ke​fi​rem.	Naj​więk​szą	sła​wą	w	pro​duk​‐
cji	ke​fi​ru	cie​szył	się	Pierw​szy	Spe​cjal​ny	Za​kład	Ke​fi​ro​wy	Klau​dii	Si​ga​‐
li​ny,	miesz​czą​cy	się	na	uli​cy	Kró​lew​skiej	w	War​sza​wie	(sprze​da​wa​no
tam	 tak​że	 do​sko​na​łej	 ja​ko​ści	 śmie​tan​kę	 i	 mle​ko).	 Nad​świ​drzań​ska
mia​ła	swo​je	fi​lie.	Jed​na	z	nich	mie​ści​ła	się	na	Brac​kiej;	było	to	po​pu​‐
lar​ne	miej​sce	spo​tkań	na​uczy​cie​li,	któ​rzy	ja​da​li	tu	dru​gie	śnia​da​nia.
Inna,	 tyl​ko	 let​nia	 fi​lia,	 zaj​mo​wa​ła	 Te​atr	 na	 Wy​spie	 w	 Ła​zien​kach.
W	dni	po​wsze​dnie	moż​na	było	cie​szyć	się	w	niej	uro​ka​mi	przy​ro​dy,
na​to​miast	w	week​en​dy	 i	wie​czo​ra​mi	 „by​wa​ło	 tu	 roj​no	 i	 tłocz​no,	 że
i	szpil​ki	by	nie	wbił”[10].
Dużo	war​sza​wia​ków	go​ści​ła	 tak​że	 zna​na	 z	 dan​cin​gów	 re​stau​ra​cja
Oaza	miesz​czą​ca	się	przy	Wierz​bo​wej	9.	W	pro​gra​mie	re​kla​mo​wym
z	1928	roku	za​chwa​la​ła	przede	wszyst​kim	dwie	atrak​cje	wpły​wa​ją​ce
na	 do​bro​stan	 go​ści	 –	 coś	 dla	 cia​ła:	 szam​pan	 Pom​me​ry	 &	 Gren​no,
wina	bor​do​skie,	ko​niak	Mar​ti​neau	oraz	coś	dla	du​cha:	tań​ce	hisz​pań​‐
skie,	ba​le​to​we,	eks​cen​trycz​no-ko​micz​ne,	tań​ce	i	śpiew	ero​tycz​no-hu​‐
mo​ry​stycz​ne[11].	At​mos​fe​ra	do​brej	za​ba​wy	nie	po​win​na	jed​nak	wy​‐
łą​czać	kon​su​menc​kiej	czuj​no​ści.	Prze​ko​nał	się	o	tym	Wła​dy​sław	Gra​‐
bow​ski,	ak​tor.

„Wła​dzio	był	bar​dzo	pe​dan​tycz​ny.	Gdy	kie​dyś	po	su​tej	ko​la​cji	na	ra​‐
chun​ku	w	Oa​zie	zna​lazł	po​zy​cję	»pie​czy​wo	dzie​sięć	zło​tych«	–	za​we​‐
zwał	 kel​ne​ra:	 »Bu​łecz​ka	 kosz​tu​je	 pięć	 gro​szy.	 Dzie​sięć	 bu​łe​czek



pięć​dzie​siąt	gro​szy.	Dwa​dzie​ścia	bu​łe​czek	zło​tów​kę.	Dwie​ście	pięć​‐
dzie​siąt	bu​łe​czek	pięć	zło​tych.	Pięć​set	bu​łe​czek	to	pi​ra​mi​da.	Wie​ża
Eif​fla	bu​łe​czek.	Nie	było«”[12].

War​sza​wia​cy	 chęt​nie	 od​wie​dza​li	 tak​że	 zna​ną	 z	 so​lid​nej	 kuch​ni	 re​‐
stau​ra​cję	Pod	Bu​kie​tem.	Od​po​wied​nio	duże	por​cje	ser​wo​wa​no	rów​‐
nież	 w	 Ga​stro​no​mii	 na	 rogu	 No​we​go	 Świa​tu	 i	 Alei	 Je​ro​zo​lim​skich.
Mod​na	była	też	Asto​ria	na	No​wym	Świe​cie	64.	Tu	prze​sia​dy​wał	„cały
Par​nas	 od​ro​dzo​nej	 oj​czy​zny”:	 Że​rom​ski,	 Le​choń,	 Wie​nia​wa,	 Ma​ku​‐
szyń​ski,	 No​wa​czyń​ski.	 Stąd	 też	 po​cho​dzi	 hi​sto​ria	 o	 Wło​dzi​mie​rzu
Ma​ja​kow​skim,	któ​rą	przy​to​czył	Sło​nim​ski	w	swo​im	Al​fa​be​cie	wspo​‐
mnień:
„Gdy	 był	 w	 War​sza​wie,	 gru​pa	 pi​sa​rzy	 dość	 zróż​ni​co​wa​nej	 le​wi​cy
przy​ję​ła	go	śnia​da​niem	w	re​stau​ra​cji	Asto​ria.	Przy	sto​le	przy​pad​ko​‐
wo	 sie​dzia​łem	 na​prze​ciw	 Ma​ja​kow​skie​go.	 (...)	 We​so​ły	 i	 kor​dial​ny,
chciał	 tro​chę	 swo​ich	 pol​skich	 ko​le​gów	 epa​to​wać	 wzgar​dli​wym	 dla
bur​żu​azyj​nych	 form	 za​cho​wa​niem,	 więc	 gdy	 siadł	 za	 sto​łem,	 wy​jął
ręką	z	sa​la​ter​ki	peł​nej	ko​pru	ki​szo​ny	ogó​rek	i	za​gryzł	osten​ta​cyj​nie.
W	od​po​wie​dzi	wzią​łem	z	pół​mi​ska	peł​ną	dło​nią	sa​łat​kę	ma​jo​ne​zo​wą.
Ma​ja​kow​ski	chwi​lę	po​pa​trzał	na	mnie,	wresz​cie	uśmiech​nął	się,	ogó​‐
rek	po​ło​żył	na	ta​le​rzu”[13].
Nie​zba​da​ne	 są	 jed​nak	 me​an​dry	 losu	 lo​ka​lów	 ga​stro​no​micz​nych.
Asto​ria	nie​ba​wem	wy​szła	z	mody,	a	jej	sale	opu​sto​sza​ły:

„Cza​sem	moż​na	tu	zo​ba​czyć	ofi​ce​rów	z	pro​win​cji	na	urlo​pie	w	sto​li​‐
cy	lub	oby​wa​te​li	ziem​skich,	któ​rzy	rów​nież	przy​jeż​dża​ją	do	War​sza​‐
wy	raz	na	rok	i	nie	mają	po​ję​cia,	do​kąd	się	udać,	zaś	o	Asto​rii	wie​dzą
ze	sły​sze​nia.	Je​śli	ten	z	po​przed​niej	epo​ki	lo​kal	jesz​cze	zi​pie,	to	tyl​ko
dla​te​go,	 że	 na​le​ży	 do	 wła​ści​cie​la	 ka​mie​ni​cy,	 w	 któ​rej	 się	 znaj​du​je.
(...)	Dziś,	po​dob​nie	jak	co	wie​czór,	pa​nu​ją	tu	pust​ki.	Za​ję​tych	jest	za​‐
le​d​wie	kil​ka	sto​li​ków,	pod​czas	gdy	o	tej	po​rze	w	Eu​ro​pej​skiej,	w	Bri​‐
sto​lu,	u	Si​mo​na	i	Stec​kie​go	czy	Pod	Zło​tą	Kacz​ką	z	pew​no​ścią	są	tłu​‐
my”[14].

Kra​kow​ska	eli​ta	spo​ty​ka​ła	się	u	Ha​weł​ki.	An​to​ni	Ha​weł​ka	roz​po​czął
przy​go​dę	 z	 biz​ne​sem,	 otwie​ra​jąc	 sklep	 ko​lo​nial​ny	 Pod	 Pal​mą	 przy
Ryn​ku	Głów​nym	46.	Gdy	prze​niósł	 się	 pod	nu​mer	 35,	 stan​dar​do​wą



ofer​tę	skle​po​wą	wzbo​ga​cił	o	ele​men​ty	ga​stro​no​micz​ne.	„Przy	han​dlu
ob​szer​ne	lo​ka​le,	od​dziel​ne	ga​bi​ne​ty	do	śnia​dań	i	ko​la​cyj,	z	osob​nym
wcho​dem”	–	tak	in​for​mo​wa​ła	re​kla​ma.	Było	tu	wszyst​ko,	o	czym	pod​‐
nie​bie​nie	mo​gło	 za​ma​rzyć:	ma​ka​ro​ni​ki	 i	 bisz​kop​ty,	 owo​ce	 po​łu​dnio​‐
we,	 kom​po​ty,	 ba​ka​lie,	wę​dli​ny,	 pasz​te​ty	 stras​bur​skie,	 ka​wior	 astra​‐
chań​ski,	 ho​ma​ry,	 a	 tak​że	 dzi​czy​zna	 i	 zwie​rzy​na	 je​sien​ną	 i	 zi​mo​wą
porą.	Oprócz	tego	zna​ko​mi​te	pro​cen​ty:	li​kie​ry	ho​len​der​skie,	fran​cu​‐
skie,	kra​jo​we,	wina,	rumy,	ara​ki,	piwa	an​giel​skie	 i	pil​zneń​skie.	Spe​‐
cjal​no​ścią	lo​ka​lu,	któ​ra	przy​cią​ga​ła	głod​nych	kra​ko​wian,	były	pię​tro​‐
we	ka​nap​ki.	Ha​weł​ka	zmarł	bez​po​tom​nie,	a	dzie​dzi​cem	uczy​nił	swo​‐
je​go	 su​biek​ta	 Fran​cisz​ka	 Ma​char​skie​go.	 Bra​ta​nek	 Fran​cisz​ka	 Le​‐
opold	 otwo​rzył	 re​stau​ra​cję	 o	 na​zwie	 Ha​weł​ka.	 Do​sko​na​ła	 kuch​nia
i	ar​ty​stycz​na	opra​wa	–	dzie​ła	Prze​rwy-Tet​ma​je​ra	–	przy​cią​ga​ły	do	lo​‐
ka​lu	śmie​tan​kę	Kra​ko​wa.	Ja​da​li	tu	pro​fe​so​ro​wie	Uni​wer​sy​te​tu	Ja​giel​‐
loń​skie​go	i	bo​he​ma	ar​ty​stycz​na.
Sław​na	 była	 tak​że	 re​stau​ra​cja	 Kar​po​wi​cza	 w	 Za​ko​pa​nem,	 „gdzie
po​tań​ców​ki	 za​czy​na​ły	 się	 już	 w	 samo	 po​łu​dnie.	 Nie	 obo​wią​zy​wa​ły
tam	ele​ganc​kie	stro​je,	wręcz	prze​ciw​nie,	mile	wi​dzia​ne	były	weł​nia​ny
swe​ter	i	nar​ciar​skie	buty,	a	na	ze​wnątrz	lo​ka​lu	sta​ły	opar​te	o	ścia​nę
«de​ski».	 Fer​dy​nand	 Ho​esick	 w	 książ​ce	 Le​gen​do​we	 po​sta​cie	 za​ko​‐
piań​skie	tak	pi​sał	o	tym	miej​scu:	«W	wiel​kiej	ja​dło​daj​ni	Kar​po​wi​cza
na	 obu	 we​ran​dach	 w	 po​łu​dnio​wych	 go​dzi​nach	 nie	 ma	 ani	 jed​ne​go
wol​ne​go	sto​li​ka,	gdyż	o	tej	po​rze,	od	dwu​na​stej	do	dru​giej,	gra	tu	mu​‐
zy​ka	jazz​ban​do​wa	i	lu​dzie	tań​czą,	to	jest	tło​czą	się	i	drep​cą	na	środ​‐
ku	głów​nej	we​ran​dy.	Więk​szość	sta​no​wią	nar​cia​rze	i	nar​ciar​ki	w	ko​‐
stiu​mach	nar​ciar​skich,	w	gru​bych	bu​tach».	Na	wła​ści​cie​la	tego	lo​ka​‐
lu	mó​wio​no	po​pu​lar​nie	»Karp«	i	stąd	przy​ję​ło	się	wów​czas	mó​wić,	że
wszyst​kie	dro​gi	w	Za​ko​pa​nem	pro​wa​dzą	do	«Kar​pia»”[15].
W	Za​ko​pa​nem	cho​dzi​ło	 się	 tak​że	do	Trza​ski.	 Fran​ci​szek	Trza​ska,
zna​ny	re​stau​ra​tor,	któ​ry	za​rzą​dzał	kra​kow​ską	Jamą	Mi​cha​li​ka,	pro​‐
wa​dził	pod	Ta​tra​mi	Cu​kier​nię	Za​ko​piań​ską,	nad	któ​rą	znaj​do​wał	się
Klub	Za​ko​piań​ski.	To	tu	spo​ty​ka​ła	się	pol​ska	eli​ta,	od​by​wa​ły	się	nie​‐
za​po​mnia​ne	dan​sin​gi	i	gra​ły	naj​lep​sze	or​kie​stry:

„Na	dole	hu​czał	jazz.	Bez	wzglę​du	na	po​go​dę	na	paru	me​trach	kwa​‐
dra​to​wych	prze​strze​ni	po​dry​gi​wa​ła	twar​do	spra​so​wa​na	masa	ludz​ka.



Na	gó​rze	przy	dwu	sze​re​gach	kan​cia​stych	sto​li​ków	za​sia​da​ły	każ​de​‐
go	po​łu​dnia	 i	wie​czo​ru	pra​co​wi​te	czwór​ki	bry​dży​stów.	Na	mięk​kich
ka​na​pach	pod	ścia​na​mi	nu​dzi​li	się	wśród	sto​sów	cza​so​pism	ci,	któ​rym
bra​kło	czwar​te​go.	W	mo​no​ton​ny	szmer	prze​rzu​ca​nych	kart	i	ste​reo​‐
ty​po​we	po​mru​ki	od​zy​wek	mie​sza​ły	się	chwi​la​mi	stłu​mio​ne	po​be​ki​wa​‐
nia	sak​so​fo​nu,	łza​we	jęki	skrzy​piec	i	tępy	tur​kot	for​te​pia​nu.	Cza​sem
roz​mów​ki	 ki​bi​ców	 i	 przy​god​nych	 go​ści,	 któ​rzy	 wpa​da​li	 na	 chwi​lę,
zmie​nia​ły	się	w	ogól​ny	ja​zgot	i	wrza​wę.	Wte​dy	ga​sło	świa​tło,	od​zy​wał
się	 ter​kot	 dzwon​ka	 i	 uka​zy​wał	 świe​tli​sty	 trans​pa​ren​cik	 ze	 zna​kiem
mil​cze​nia:	ol​brzy​mim	pal​cem	na	war​gach.	W	taki	 to	dys​kret​ny	spo​‐
sób	uspo​ka​jał	zbyt	gło​śnych	go​ści	klu​bu	za​ko​piań​skie​go	nad	re​stau​‐
ra​cją	Trza​ski	sym​pa​tycz​ny	go​spo​darz	ar​ty​sta	ma​larz,	Ta​de​usz	Ko​nie​‐
wicz.	 Prze​no​si​li	 się	 oni	wów​czas	 do	 bocz​nej	 sali	 bi​lar​do​wej	 lub	 na
przy​le​głą	ga​le​rię	po​nad	brzę​czą​cą	salę	ka​wiar​ni,	by	z	góry	po​pa​trzeć
na	se​zo​no​we	ro​jo​wi​sko”[16].

War​sza​wia​cy	głod​ni	 ku​li​nar​nych	do​znań	nie	ogra​ni​cza​li	 się	do	 sto​‐
łecz​nych	lo​ka​li.	By	do​znać	roz​ko​szy	pod​nie​bie​nia,	jeż​dżo​no	na	przy​‐
kład	 do	 re​stau​ra​cji	 Wierz​bic​kie​go	 w	 Ra​do​miu,	 gosz​czą​cej	 zna​nych
ak​to​rów:	Lodę	Ha​la​mę,	Wła​dy​sła​wa	Wal​te​ra,	Lu​dwi​ka	Sem​po​liń​skie​‐
go,	 Ste​fa​na	 Ja​ra​cza,	Mag​da​le​nę	 Sa​mo​zwa​niec	 i	 jej	 ojca	Woj​cie​cha
Kos​sa​ka,	 któ​ry	 do​ce​nia​jąc	 kunszt	 sze​fa	 kuch​ni,	 zo​sta​wił	 w	 księ​dze
go​ści	 ad​no​ta​cję:	 „Mi​strzo​wi	 ron​dla	 –	 mistrz	 pędz​la”.	 Naj​bar​dziej
zna​nym	 da​niem	 były	 tu	 po​noć	 zna​ko​mi​te	 zra​zy	 z	 ka​szą.	Wy​ciecz​ki
w	kon​sump​cyj​nym	celu	od​by​wa​no	tak​że	do	Ka​zi​mie​rza	Dol​ne​go,	by	u
Be​ren​sa	zjeść	wy​śmie​ni​tą	rybę:	ło​so​sia	po	pol​sku,	pstrą​ga	wi​śla​ne​go
z	wody	lub	mię​tu​sa	po	ży​dow​sku.
Na	za​moż​nych	klien​tów	cze​ka​ły	ele​ganc​kie	re​stau​ra​cje:	w	War​sza​‐
wie	naj​lep​sze	da​nia	ser​wo​wa​no	u	Si​mo​na	i	Stec​kie​go,	do​sko​na​łe	po​‐
tra​wy	moż​na	było	zjeść	w	re​stau​ra​cjach	ho​te​lo​wych	Bri​sto​lu	i	Eu​ro​‐
pej​skie​go	(naj​wyż​sze	ceny	w	sto​li​cy),	w	Kra​ko​wie	naj​bar​dziej	zna​ny
był	Grand	Ho​tel	i	Ho​tel	Fran​cu​ski.
Bri​stol	był	ulu​bio​nym	miej​scem	bo​ga​tych	zie​mian	zjeż​dża​ją​cych	do
sto​li​cy,	by	za​ła​twiać	in​te​re​sy.	Tu	ne​go​cja​cje	to​czy​ły	się	w	mi​łym	dla
pod​nie​bie​nia	oto​cze​niu:	kel​ne​rzy	przy​no​si​li	do	sto​łów	na	przy​kład	ło​‐
so​sia	wi​śla​ne​go	 na	 rusz​cie,	 san​da​cza	 po	 pa​ry​sku,	 cur​ry	 z	 ba​ra​ni​ny



z	ry​żem,	móż​dżek	sma​żo​ny	ze	szpi​na​kiem,	ko​tle​ty	z	ja​gnię​cia,	ka​pło​‐
na	z	grosz​kiem,	com​ber	za​ję​czy	z	bo​rów​ka​mi,	per​licz​ki	z	sa​ła​tą	wło​‐
ską.	Ele​ganc​kie	wnę​trza,	do​bo​ro​we	menu	i	wy​śmie​ni​te	na​pit​ki,	któ​‐
rych	dzia​ła​nie	spra​wia​ło,	że	go​ście	bra​li	cza​sem	roz​brat	z	za​sa​da​mi
sa​voi-vi​vre’u.

„W	re​stau​ra​cjach	nie​je​den	raz	wy​ni​ka​ły	–	pod	wpły​wem	al​ko​ho​lu	–
nie​przy​jem​ne	awan​tu​ry.	Swe​go	cza​su	na​wet	puł​kow​nik	Wie​nia​wa	za​‐
li​cza​ny	był	do	nie​obli​czal​nych	go​ści	lo​ka​li	pu​blicz​nych.	Sły​sza​łem	tak​‐
że,	że	kie​dy	Win​cen​ty	Wi​tos	był	pre​mie​rem,	czę​sto	ja​dał	w	Bri​sto​lu,
w	Sali	Ma​li​no​wej,	gdzie	su​fit	zdo​bi​ły	ża​ró​wecz​ki.	Pew​ne​go	dnia	ja​kiś
nie​źle	 pod​chmie​lo​ny	 ofi​cer	 za​czął,	 nad	 sto​li​kiem	 Wi​to​sa,	 strze​lać
z	pi​sto​le​tu	do	ża​ró​wek.	Ściąg​nię​ta	z	po​bli​skiej	Ko​men​dy	Mia​sta	żan​‐
dar​me​ria	wy​pro​wa​dzi​ła	pi​ja​ne​go	ofi​ce​ra	z	sali,	ale	li​to​ści​wy	pre​mier
pro​sił,	aby	nie	ka​rać	go	zbyt	su​ro​wo.	Ta​kie	za​cho​wa​nie	bar​dzo	wy​‐
jąt​ko​we	nie	było.	Bo	Zo​fia	Ar​ci​szew​ska	we	wspo​mnie​niach	opi​su​je,
jak	do	urzą​dzo​nej	we​dług	jej	pro​jek​tu	re​stau​ra​cji	Zło​ta	Kacz​ka	przy​‐
cho​dzi​li	no​ta​ble	–	puł​kow​ni​cy	z	Jó​ze​fem	Bec​kiem	na	cze​le	–	i	jak	z	pi​‐
sto​le​tów	 strze​la​li	 do	 me​cha​nicz​nej	 kacz​ki	 pły​wa​ją​cej	 po	 ma​łej	 sa​‐
dzaw​ce	w	ogród​ku	re​stau​ra​cyj​nym”[17].

Ho​tel	Eu​ro​pej​ski	był	zna​ny	przede	wszyst​kim	ze	zna​ko​mi​tej	cu​kier​‐
ni	Lo​ur​se’a,	opi​sa​nej	w	dal​szej	czę​ści	książ​ki,	a	tak​że	dzię​ki	ba​lom,
pod​czas	któ​rych	wy​bie​ra​no	kró​lo​we	mody.	Im​pre​zy	od​by​wa​ły	się	pod
ha​słem:	„Nic	nie	jest	za	pięk​ne	i	za	kosz​tow​ne	dla	tych,	co	się	ba​wią
w	 kar​na​wa​le”[18].	 W	 Eu​ro​pej​skim	 urzą​dza​no	 tak​że	 eks​klu​zyw​ne
bale	syl​we​stro​we,	na	któ​rych	go​ście	mo​gli	się	ra​czyć	na	przy​kład	pu​‐
lar​dą	z	tru​fla​mi	i	po​pi​jać	ją	fran​cu​skim	szam​pa​nem.	Eu​ro​pej​ski	na​zy​‐
wa​no	tak​że	„tar​go​wi​skiem	próż​no​ści”	–	to	tu	spo​ty​ka​ła	się	war​szaw​‐
ska	śmie​tan​ka,	to	tu	przy	sto​li​ku	ofi​cer​skim	za​pa​da​ły	waż​ne	dla	Pol​‐
ski	de​cy​zje,	a	to	wszyst​ko	w	to​wa​rzy​stwie	wy​śmie​ni​tych	dań	i	z	prze​‐
py​chem	w	 tle	 (pięk​ne	go​be​li​ny	wy​stę​po​wa​ły	w	roli	obić,	a	 za	kosz​‐
tow​ne	sztuć​ce	po​bie​ra​no	od​dziel​ną	opła​tę).
Do​bre	to​wa​rzy​stwo	 ja​da​ło	 też	u	Si​mo​na	 i	Stec​kie​go.	Fir​ma	roz​po​‐
czę​ła	dzia​łal​ność	jako	wi​niar​nia.	„Jej	ka​rie​ra	za​po​wia​da​ła	się	nie​zbyt
opty​mi​stycz​nie,	 ale	 kie​dy	 po	 kil​ku​let​nim	 kry​zy​sie	 w	 1927	 roku	 do
spół​ki	przy​stą​pił	zna​ny	re​stau​ra​tor	Jor​dan,	in​te​res	ru​szył	peł​ną	parą.



Za	skle​pem	z	wi​nem	urzą​dzo​no	 re​stau​ra​cję	 zło​żo​ną	 z	dwóch	po​koi
i	bu​fe​tu.	W	kuch​ni	do​sko​na​łe	po​sił​ki	przy​go​to​wy​wał	Hen​ryk	Trzciń​‐
ski.	 (...)	 Znak	 roz​po​znaw​czy	 przy​byt​ku	 sta​no​wi​ła	 l’eau	 de	 vie	 de
marc	–	we​dług	ko​ne​se​rów	naj​lep​sza	wód​ka	świa​ta”[19].
Słyn​na	była	też	re​stau​ra​cja	ho​te​lu	Sa​voy	na	No​wym	Świe​cie,	o	któ​‐
rej	var​sa​via​ni​sta	Ja​ro​sław	Zie​liń​ski	pi​sze:

„Był	to	pierw​szy	dan​sing,	na	któ​ry	po​zwo​lo​no	przy​cho​dzić	ko​bie​tom
bez	to​wa​rzy​stwa	męż​czyzn.	Sa​mot​na	dama	w	lo​ka​lu	była	po​strze​ga​‐
na	jako	pro​sty​tut​ka.	Ale	na	dwie	pa​nie	pa​trzo​no	już	ina​czej.	Mało	kto
zda​je	so​bie	też	spra​wę	z	tego,	że	jesz​cze	w	la​tach	20.	ko​bie​ta	mo​gła
rzą​dzić	 za	ba​rem,	ale	na	 sali	 po​da​wa​li	wy​łącz​nie	ele​ganc​ko	ubra​ni
pa​no​wie”[20].

Ho​tel	 Fran​cu​ski,	 otwar​ty	 w	 1912	 roku,	 był	 naj​no​wo​cze​śniej​szym
ho​te​lem	kra​kow​skim	–	za​in​sta​lo​wa​no	w	nim	elek​trycz​ne	oświe​tle​nie
i	win​dy,	te​le​fo​ny,	w	po​ko​jach	była	cie​pła	i	zim​na	woda,	a	li​sty	do​star​‐
cza​ła	pocz​ta	pneu​ma​tycz​na.
Ży​cie	 ar​ty​stycz​no-ku​li​nar​ne	 elit	 to​czy​ło	 się	 przede	 wszyst​kim
w	War​sza​wie	–	w	ka​wiar​niach,	re​stau​ra​cjach,	pod​czas	re​wii	i	dan​sin​‐
gów.	Te	lo​ka​le	były	czymś	wię​cej	niż	tyl​ko	miej​scem,	gdzie	się	ja​dło.
Przy	sto​li​kach	spo​ty​ka​ły	się	wiel​kie	na​zwi​ska	tego	okre​su,	tu	ro​dzi​ła
się	le​gen​da	elit	mię​dzy​wo​jen​nej	Pol​ski.
Ka​wiar​nia	Pod	Pi​ca​do​rem	po​wsta​ła	w	1918	roku	przy	No​wym	Świe​‐
cie,	 w	 lo​ka​lu	 po	mle​czar​ni.	 Jej	 po​my​sło​daw​ca​mi	 byli	 Ju​lian	 Tu​wim,
Jan	Le​choń	i	An​to​ni	Sło​nim​ski,	in​we​sto​rem	–	Ta​de​usz	Ra​abe.	Sło​nim​‐
ski	pi​sał	o	niej	w	Al​fa​be​cie	wspo​mnień:

„Pi​ka​dor	miał	cha​rak​ter	naj​zu​peł​niej	ulicz​nej	try​bu​ny.	Nie	było	tam
żad​nej	 in​tym​no​ści,	 żad​ne​go	 od​gra​dza​nia	 się	 od	 tłu​mu	 fi​li​strów.	 Do
Jamy	Mi​cha​li​ko​wej	mo​gli	się	do​stać	tyl​ko	wy​bra​ni,	 i	 to	z	szy​ka​na​mi
i	 trud​noś​cia​mi.	 Do	 Pi​ka​do​ra	 mógł	 wejść	 każ​dy	 z	 uli​cy	 za	 skrom​ną
opła​tą	pię​ciu	ma​rek.	Nie	sprze​da​wa​no	tam	wód​ki	ani	mię​sa	–	była	to
mała	cu​kie​ren​ka,	gdzie	trzeź​wi	po​eci	czy​ta​li	swo​je	wier​sze	przed	zu​‐
peł​nie	przy​pad​ko​wą	pu​blicz​no​ścią”[21].

Ka​wiar​nia	za​pra​sza​ła	tyl​ko	wie​czo​ra​mi	na	spe​cjal​nie	przy​go​to​wa​ne
pro​gra​my	 ar​ty​stycz​ne.	 Wkrót​ce	 Pi​ca​dor	 prze​niósł	 się	 do	 pod​zie​mi



Ho​te​lu	Eu​ro​pej​skie​go,	gdzie	 ja​dać	mo​gli	 już	 tyl​ko	 „bur​żu​je”	 (we​dle
okre​śle​nia	Ja​ro​sła​wa	Iwasz​kie​wi​cza),	nie​spe​cjal​nie	na​chal​nie	za​in​te​‐
re​so​wa​ni	 sztu​ką.	 I	 tak	 gwiaz​da	 Pi​ca​do​ra,	 le​d​wie	 roz​bły​sła,	 zga​sła,
a	 Ska​man​dry​ci	 prze​nie​śli	 się	 do	Ma​łej	 Zie​miań​skiej,	 któ​ra	mie​ści​ła
się	przy	uli​cy	Ma​zo​wiec​kiej.	Na​zwę	wzię​ła	od	są​sia​du​ją​ce​go	z	nią	To​‐
wa​rzy​stwa	Kre​dy​to​we​go	Ziem​skie​go.	Re​gu​lar​nie	by​wa​li	 tu:	 Jan	Le​‐
choń,	An​to​ni	Sło​nim​ski,	Ka​zi​mierz	Wie​rzyń​ski,	 Ju​lian	Tu​wim,	Ma​ria
i	 Mag​da​le​na	 Kos​sa​ków​ny,	 Fran​ci​szek	 Fi​szer,	 Jó​zef	 Beck,	 Bo​le​sław
Wie​nia​wa-Dłu​go​szow​ski.	W	lo​ka​lu	tań​czy​ły	Loda	Ha​la​ma	i	Zula	Po​go​‐
rzel​ska,	śpie​wa​ła	Or​don​ka.	Ka​wiar​nia	sły​nę​ła	z	prze​pysz​nych	cia​stek
i	 do​brej	 kawy.	 „Tor​ty	 ro​bi​ła	 Zie​miań​ska	 w	 dzie​się​ciu	 od​mia​nach.
Przy​go​to​wy​wa​no	je	z	praw​dzi​wym	na​bo​żeń​stwem,	ści​śle	pil​nu​jąc	po​‐
rząd​ku	wszyst​kich	czyn​no​ści.	Na	tort	Mar​cel​lo,	z	bitą	śmie​ta​ną,	wy​‐
pie​ka​no	naj​pierw	trzy	de​li​kat​ne	bla​ci​ki,	któ​rych	fun​da​ment	sta​no​wi​ły
żółt​ka	 utar​te	 z	 cu​krem	 bez	 mąki	 i	 do​dat​kiem	 ka​kao	 –	 do	 sma​ku.
Ostu​dzo​ne,	prze​kła​da​no	rów​nie	de​li​kat​nym	kre​mem	z	ubi​tej	słod​kiej
śmie​tan​ki.	Pro​wan​sal​ski	–	z	czte​rech	bla​ci​ków	mig​da​ło​wo-bez​owych,
prze​kła​da​no	 kre​mem	 rus​sel,	 o	 wy​kwint​nym	 sma​ku	 i	 ko​lo​rze,	 jaki
nada​wa​ły	mu	zmie​lo​ne,	po	zru​mie​nie​niu,	mig​da​ły.	Tor​ty	hisz​pań​skie	–
to	 bla​ty	 bez​owe	 prze​ło​żo​ne	 bitą	 śmie​ta​ną	 i	 przy​bra​ne	 ana​na​sem.
Prze​ło​że​nie	 Ste​fa​nii	 (z	 bla​ci​ków	ma​śla​nych)	 sma​ko​wa​ło	 cze​ko​la​dą,
utar​tą	na	krem	z	ma​słem,	żółt​ka​mi	i	cu​krem.	Tor​ty	ana​na​so​wy	i	po​‐
ziom​ko​wy	mia​ły	 cia​sto	bisz​kop​to​we	 i	 krem	rus​sel	 z	 ana​na​sem	albo
z	 po​ziom​ka​mi,	 a	 na	 wierz​chu	 –	 ga​la​ret​kę.	 Z	 Du​ches​se	 (nie	 dar​mo
księż​na)	było	wię​cej	ce​re​mo​nii.	Szły	tu	ko​lej​no:	kru​chy	spód,	bla​cik
mig​da​ło​wy,	 rus​sel	 z	 cze​ko​la​dą,	 dwie	war​stwy	bisz​kop​tu,	mar​ce​pan,
a	na	wierz​chu	–	bia​ły	 lu​kier”[22]	–	 tak	opi​sy​wał	menu	Zie​miań​skiej
Woj​ciech	Her​ba​czyń​ski.	W	 okre​sie	 kar​na​wa​łu	 fu​ro​rę	 ro​bi​ły	 pącz​ki
i	fa​wor​ki.	Zie​miań​ska	sły​nę​ła	nie	tyl​ko	ze	smacz​nej	ga​lan​te​rii	cu​kier​‐
ni​czej,	 lecz	 tak​że	 z	 roz​ma​itych	 eks​ce​sów	 to​wa​rzy​skich,	 o	 któ​rych
wspo​mi​nał	Kon​stan​ty	Il​de​fons	Gał​czyń​ski	w	Śmier​ci	po​ety:

„Zna	go	do​brze	War​sza​wa:	Po​ży​czał	–	nie	od​da​wał,	na​sie​nie	drań​‐
skie;	a	«po​etycz​ne	da​leć»	to	były	te	skan​da​le	w	Ma​łej	Zie​miań​skiej”.

Suk​ces	 lo​ka​lu	 przy	 Ma​zo​wiec​kiej	 spo​wo​do​wał,	 że	 jak	 grzy​by	 po
desz​czu	za​czę​ły	się	po​ja​wiać	ko​lej​ne	„Zie​miań​skie”,	two​rząc	tra​dy​cję



ga​stro​no​micz​nych	 sie​ció​wek.	 Jed​nak	 ła​ska	 pań​ska	 na	 pstrym	 ko​niu
jeź​dzi	 –	 nie​ba​wem	 tłu​my	 z	Ma​zo​wiec​kiej	 od​pły​nę​ły	 do	 ko​lo​ro​we​go
ogród​ka	IPS-u	(In​sty​tu​tu	Pro​pa​gan​dy	Sztu​ki),	obok	któ​re​go	kil​ka	lat
póź​niej	 Zo​fia	 Ra​czyń​ska-Ar​ci​szew​ska	 za​ło​ży​ła	 ka​wiar​nię	 Sztu​ka
i	Moda,	gdzie	wy​stę​po​wa​li	mię​dzy	in​ny​mi	Mira	Zie​miń​ska	i	Ta​de​usz
Sy​gie​tyń​ski	oraz	od​by​wa​ły	się	po​ka​zy	mody	przy​cią​ga​ją​ce	wie​lu	go​‐
ści.	 „Lo​kal	 ten	 –	wspo​mi​nał	Wit​tlin	 –	wła​sność	puł​kow​ni​ko​wej	Zo​fii
Ar​ci​szew​skiej,	dys​tyn​go​wa​nej	bru​ne​ty	 i	ma​lar​ki,	mie​ści	 się	 rów​nież
na	uli​cy	Kró​lew​skiej	tuż	obok	In​sty​tu​tu	Pro​pa​gan​dy	Sztu​ki,	lecz	jest
pre​ten​sjo​nal​nie	wy​twor​ny:	ni​skie	szkla​ne	sto​li​ki,	fo​te​le	wy​bi​te	błę​kit​‐
nym	 lub	zło​tym	ada​masz​kiem,	po​sadz​ki	wy​ło​żo​ne	dy​wa​na​mi,	 lu​stra,
kwia​ty,	 ob​ra​zy	 i	 kin​kie​ty,	 a	 ca​łość,	 z	 gór​nym	 dzien​nym	 świa​tłem
oszklo​na	 jak	 oran​że​ria.	 Pu​blicz​ność	 tak​że	 jest	 tu	 zu​peł​nie	 inna	 niż
w	IPS-ie:	sto​no​wa​na	i	sza​no​wa​na,	czy​li	nie​co	waż​na”[23].
Wiel​ką	po​pu​lar​no​ścią	cie​szy​ła	się	war​szaw​ska	Ad​ria.	Swo​ją	na​zwę
wzię​ła	od	to​wa​rzy​stwa	ase​ku​ra​cyj​ne​go	Riu​nio​ne	Ad​ria​ti​ca	di	Se​cu​ri​‐
ta	–	mie​ści​ła	się	w	bu​dyn​ku	wznie​sio​nym	przez	tę	fir​mę.	Re​kla​mo​wa​‐
ła	 się	 jako:	 „Naj​więk​szy	 i	 naj​wy​kwint​niej​szy	 café-bar-dan​sing.	 Ka​‐
wiar​nia	dzien​na,	 ame​ry​kań​ski	bar	 cock​ta​ilo​wy	 i	bez​al​ko​ho​lo​wy	bar
szam​pań​ski”.	Or​ga​ni​zo​wa​no	tu	pod​wie​czor​ki	ta​necz​ne,	dan​sin​gi	noc​‐
ne	i	inne	atrak​cje	„o	wy​so​kim	po​zio​mie”.	Na	par​te​rze	znaj​do​wa​ły	się
bar	i	ka​wiar​nia,	w	pod​zie​miach	–	duża	sala	dan​sin​go​wa	z	ob​ro​to​wym
par​kie​tem	oraz	dwa	bary.	Do​dat​ko​wo	w	ofi​cy​nie	mie​ści​ła	się	ka​wiar​‐
nia	o	wy​stro​ju	w	sty​lu	tro​pi​kal​nym:	trzy​ma​no	tu	pa​pu​gi	w	klat​kach,
a	w	do​nicz​kach	ho​do​wa​no	kak​tu​sy.	Ad​ria	była	lo​ka​lem	na	wskroś	no​‐
wo​cze​snym,	za​chwy​ca​ją​cym	sta​ran​nym	wy​ko​na​niem	i	do​pra​co​wa​nym
de​si​gnem.	Od​wie​dza​ły	 ją	 tłu​my	 –	 by	 po​słu​chać	 fan​ta​stycz​nych	 kon​‐
cer​tów	(wy​stę​po​wa​li	tu	Ar​tur	Gold	i	Je​rzy	Pe​ters​bur​ski),	spró​bo​wać
pysz​nych	tor​tów	i	słyn​nych	mar​ce​pa​no​wych	cia​stek	po​cho​dzą​cych	ze
zna​nej	 lwow​skiej	 fir​my	 Za​lew​skie​go	 i	 do​star​cza​nych	 do	 War​sza​wy
sa​mo​lo​tem.	Zwy​cza​jem	sta​ły	się	tu	za​ba​wy	do	bia​łe​go	rana,	po	któ​‐
rych	szło	się	na	śnia​da​nie	do	in​ne​go	lo​ka​lu,	jak	wspo​mi​nał	Wit​tlin:

„Po​tem	 wszy​scy	 wa​li​my	 do	 Ad​rii,	 gdzie	 na	 par​kie​cie	 wy​czy​nia​my
mod​ny	 ta​niec,	 pe​łen	 wy​ła​mań​ców	 i	 po​dry​gów	 lam​beth-walk,	 któ​ry
śpie​wa	się	z	ta​kim	pol​skim	tek​stem:	«Weź	pod	rękę	damę	swą,	idź	na



spa​cer	ra​zem	z	nią,	tak	jak	na	ślub,	a	po​tem	krzy​żyk	zrób.	Hej!»	Ta​‐
niec	jest	dla​te​go	za​baw​ny,	że	to	Hej!	wy​krzy​ku​je​my	part​ner​ce	pro​sto
w	ucho.	Dziew​czy​ny	pra​wie	głuch​ną.	Lo​kal	opusz​cza​my	nad	ra​nem,
wo​bec	 cze​go	 trze​ba	 zjeść	 śnia​da​nie	 u	 Tur​ka	 na	 Mar​szał​kow​skiej.
Jaz​da	więc	do	Bos​fo​ru	na	kawę	i	buł​ki	z	ma​słem”[24].

Przed​wo​jen​na	 War​sza​wa	 była	 ra​jem	 dla	 lu​bią​cych	 sło​dy​cze.	 Po
pierw​szych	po​wo​jen​nych	la​tach	bie​dy	i	kło​po​tów	z	apro​wi​za​cją	dru​ga
po​ło​wa	lat	trzy​dzie​stych	przed​sta​wia​ła	się...	wprost	słod​ko:

„Każ​dy,	 kto	 po	 raz	 pierw​szy	 znaj​du​je	 się	 w	 sy​re​nim	 gro​dzie,	 nie
może	nie	za​uwa​żyć	za​sta​na​wia​ją​cej	licz​by	cu​kier​ni,	któ​re	spo​ty​ka	się
na	każ​dym	rogu	uli​cy”[25].

W	dwu​dzie​sto​le​ciu	ży​cie	cu​kier​nia​no-ka​wiar​nia​ne	kwi​tło	(na	mar​gi​‐
ne​sie:	róż​ni​ce	mię​dzy	ka​wiar​nią	a	cu​kier​nią	nie	za​wsze	dało	się	ja​sno
okre​ślić;	w	ka​wiar​niach	był	więk​szy	wy​bór	po​traw,	tak​że	bu​fe​to​wo-
obia​do​wych);	 lo​ka​le	 są​sia​do​wa​ły	 ze	 sobą,	 jed​ne	 się	 otwie​ra​ły,	 inne
koń​czy​ły	 dzia​łal​ność.	 Z	 sym​pa​tią	 i	 zro​zu​mie​niem	 o	 lo​sach	 ka​wiar​ni
kra​kow​skich	pi​sał	Zyg​munt	Le​śno​dor​ski:

„Jest	 pew​na	 ana​lo​gia	 mię​dzy	 czło​wie​kiem	 a	 ka​wiar​nią.	 Są	 lo​ka​le
luk​su​so​we	i	dzia​dow​skie,	eks​cen​trycz​ne	i	ba​nal​ne,	so​lid​ne	i	po​dej​rza​‐
nej	kon​du​ity;	są	uczci​we	i	zło​dziej​skie,	abs​ty​nenc​kie	i	zio​ną​ce	al​ko​ho​‐
lem	od	 rana.	Po​dob​nie	 jak	 lu​dzie	mają	 róż​ne	cha​rak​te​ry,	na​le​żą	do
roz​ma​itych	sta​nów	i	klas.	Jed​nym	wie​dzie	się	do​brze,	la​ta​mi	są	mod​‐
ne,	peł​ne	po	brze​gi.	Inne	zno​wu	są	pe​cho​we,	nic	się	tu​taj	nie	uda​je,
je​dy​nym	sta​łym	go​ściem	jest	ko​mor​nik.	Są	lo​ka​le,	któ​rych	na​zwy	i	za​‐
słu​gi	 przej​dą	 do	 hi​sto​rii.	 Są	 też	 efe​me​ry​dy,	 któ​re	 ka​rie​rę	 swą	 za​‐
wdzię​cza​ją	chwi​lo​wej	ko​niunk​tu​rze.	Po​dob​nie	 jak	lu​dzie	żywi	 lo​ka​le
ka​wiar​nia​ne	prze​cho​dzą	 róż​ne	ewo​lu​cje	 i	 ko​le​je	 lo​sów.	Mają	 cza​sy
świet​no​ści	i	upad​ku;	okre​sy	po​wo​dze​nia,	to	znów	nędz​nej	we​ge​ta​cji.
Jed​ne	umie​ra​ją	mło​do,	 inne	do​ży​wa​ją	 sę​dzi​we​go	wie​ku.	Cza​sem	 im
się	uda​je	ku​ra​cja	od​mła​dza​ją​ca”[26].

Jed​ną	 z	 naj​bar​dziej	 zna​nych	 i	 ce​nio​nych	 sto​łecz​nych	 cu​kier​ni	 była
Con​fi​se​rie	L.	Lo​ur​se	(pierw​sza	na​zwa	tego	lo​ka​lu).	„Wła​ści​ciel	stwo​‐
rzył	nie​po​wta​rzal​ną	at​mos​fe​rę,	przy​cią​ga​ją​cą	in​te​li​genc​ką	klien​te​lę.
Kil​ka	po​ko​leń	war​sza​wia​ków	cho​dzi​ło	na	kawę	do	Lo​ur​se’a,	pró​bo​‐



wa​ło	wy​śmie​ni​tych	ciast	 i	sło​dy​czy.	Ich	wy​gląd,	za​pach	i	smak	tkwił
głę​bo​ko	 w	 pa​mię​ci	 by​wal​ców.	 Ta​jem​ni​ca	 le​gen​dar​nej	 cu​kier​ni	 była
moc​no	 za​ko​rze​nio​na	w	 XIX	w.	 Skła​da​ły	 się	 na	 nią:	 rze​tel​ność	 rze​‐
mieśl​ni​cza	 gra​ni​czą​ca	 ze	 sztu​ką,	 za​po​ży​cze​nie	 i	 prze​no​sze​nie	 na
grunt	war​szaw​ski	naj​lep​szych	wzo​rów	fran​cu​skich	i	wło​skich,	pra​ca
nad	wzbo​ga​ce​niem	wy​ro​bów,	po​le​ga​ją​ca	m.in.	na	wpro​wa​dza​niu	no​‐
wo​ści,	dba​łość	o	do​bre	imię	fir​my	i	za​do​wo​le​nie	klien​tów.	Po​łą​cze​nie
sztu​ki	 cu​kier​ni​czej	 z	 at​mos​fe​rą	 lo​ka​lu	 spra​wi​ły,	 iż	 fir​ma	 Lo​ur​se’a,
dzia​ła​ją​ca	 po​nad	 120	 lat,	 za​pew​ni​ła	 so​bie	 trwa​łe	 miej​sce	 w	 ży​ciu
oby​cza​jo​wym	War​sza​wy”[27].	Do	spe​cjal​no​ści	cu​kier​ni	w	mię​dzy​woj​‐
niu	 na​le​ża​ły	 ciast​ka	 pół​fran​cu​skie,	 ob​wa​rzan​ki	 w	 kształ​cie	 ósem​ki,
ro​ga​li​ki	 z	masą	mig​da​ło​wą,	 na​po​le​on​ki	 z	 fran​cu​skie​go	 cia​sta,	 droż​‐
dżo​we	brio​sze,	sę​ka​cze,	tra​dy​cyj​nie	wspa​nia​łe	lody,	pe​tits-fo​ury,	czy​li
ma​leń​kie	 cia​stecz​ka	 oraz	 ma​ka​ro​ni​ki	 z	 masy	 mig​da​ło​wej,	 po​mad​ki
i	 owo​ce	 kan​dy​zo​wa​ne.	 Po​da​wa​no	 je	w	 nie​zwy​kle	wy​kwint​nych	wa​‐
run​kach:	bo​ga​te	sztu​ka​te​rie,	wiel​kie	lu​stra	w	zło​tych	ra​mach,	mięk​‐
kie	 fo​te​le	 obi​te	 czer​wo​nym	 plu​szem,	 wspa​nia​le	 ży​ran​do​le.	 Sta​ły​mi
by​wal​ca​mi	tego	miej​sca	była	in​te​li​gen​cja	–	ar​ty​ści,	li​te​ra​ci.	„«Pan	od
Lo​ur​se’a»”	ozna​cza​ło	pew​ną	«przed​wo​jen​ną»	syl​wet​kę,	po​sta​wę;	był
to	 in​te​li​gent	po​li​ty​ku​ją​cy,	wstę​pu​ją​cy	nie​mal	co​dzien​nie,	o	sta​łej	po​‐
rze,	 na	 kawę	 z	 ciast​kiem”[28]	 –	 we​dle	 cha​rak​te​ry​sty​ki	 Agniesz​ki
Osiec​kiej.	To	u	Lo​ur​se’a	by​wał	tak​że	Pił​sud​ski.	Spo​tka​nie	z	Mar​szał​‐
kiem	wspo​mi​na	An​to​ni	Sło​nim​ski:

„Każ​da	więk​sza	ka​wiar​nia	mia​ła	wte​dy	osob​ną	pa​lar​nię.	U	Lo​ur​se’a
w	pierw​szej	sali	nie	wol​no	było	pa​lić.	Pew​ne​go	dnia	Wie​nia​wa	za​wia​‐
do​mił	 nas,	 że	 Ko​men​dant	 bę​dzie	 z	 cór​ka​mi	 na​za​jutrz	 w	 po​łu​dnie.
Cze​ka​li​śmy	w	cu​kier​ni	z	Le​cho​niem	już	od	rana,	bo	wiel​ki	był	wte​dy
w	na​szej	gru​pie	sno​bizm	na	Pił​sud​skie​go.	Gdy	Ko​men​dant	przy​szedł,
siadł	w	pierw​szej	 sali	 i	 za​pa​lił	 pa​pie​ro​sa,	 pod​szedł	 do	nie​go	 kel​ner
i	po​wie​dział	su​ro​wo:	«Tu	się	nie	pali».	Wie​nia​wa	i	Sła​wek	zje​ży​li	się
gniew​nie,	ale	Pił​sud​ski	 szyb​ko	zga​sił	pa​pie​ro​sa.	Gdy	wspo​mi​nam	tę
sce​nę,	 nie	 bez	me​lan​cho​lii	 my​ślę	 so​bie:	 «Nie	ma	 już	 dzi​siaj	 ta​kich
kel​ne​rów»”[29].

Do	roz​wo​ju	pol​skie​go	cu​kier​nic​twa	przy​czy​ni​ły	się	tak​że	za​gra​nicz​‐
ne	 oso​bi​sto​ści	 –	 ro​dzi​na	 Se​ma​de​nich	 i	Gio​van​ni	 Lar​del​li.	 Ten	 dru​gi



jesz​cze	przed	pierw​szą	woj​ną	świa​to​wą	miał	kil​ka	cu​kier​ni.	W	dwu​‐
dzie​sto​le​ciu	 roz​piesz​czał	 pod​nie​bie​nia	 war​sza​wia​ków	 słod​ko​ścia​mi
w	lo​ka​lu	na	No​wym	Świe​cie,	przy	uli​cy	Wierz​bo​wej	 i	przy	uli​cy	Po​‐
lnej,	obok	fa​bry​ki	cia​stek	i	cze​ko​la​dy,	w	któ​rej	więk​szość	prac	zo​sta​‐
ła	 zme​cha​ni​zo​wa​na	 po	 za​ku​pie​niu	 no​wo​cze​snych	 fran​cu​skich	 ma​‐
szyn.	Lar​del​li	spo​pu​la​ry​zo​wał	her​bat​ni​ki	de​se​ro​we,	pro​du​ko​wał	wy​‐
śmie​ni​te	ekler​ki	z	ka​wo​wym	i	cze​ko​la​do​wym	kre​mem.
W	hi​sto​rii	war​szaw​skie​go	cu​kier​nic​twa	za​pi​sał	się	tak​że	sklep	znaj​‐
du​ją​cy	się	na	Wil​czej	75,	na​le​żą​cy	do	Jana	Fru​ziń​skie​go.	Był	to	fir​mo​‐
wy	sklep	wy​twór​ni	cze​ko​la​dy	„fir​my	zna​nej	nie	tyl​ko	z	do​brej	cze​ko​‐
la​dy,	ale	rów​nież	po​ma​dek	i	mar​ce​pa​nów.	Nie	moż​na	z	nim	po​rów​ny​‐
wać	 dzi​siej​szych	 «sa​lo​nów	 han​dlo​wych»	 –	 to	 był	 praw​dzi​wy	 sa​lon,
z	pięk​ny​mi	ży​ran​do​la​mi,	ume​blo​wa​ny	w	sty​lu	Lu​dwi​ka	XV.	Ze	skle​pu
prze​cho​dzi​ło	 się	 do	 rów​nie	 sty​lo​wo	 urzą​dzo​ne​go	 po​miesz​cze​nia,
gdzie	była	pi​jal​nia	cze​ko​la​dy.	Pan	 Jan	Fru​ziń​ski	opo​wia​dał,	 że	 Jó​zef
Pił​sud​ski,	 kie​dy	 jego	 cór​ki	 były	 jesz​cze	 dziew​czyn​ka​mi,	 przy​pro​wa​‐
dzał	je	tam	na	ich	uro​dzi​ny.	Pan	Fru​ziń​ski	po​ka​zy​wał	mi	fo​tel,	na	któ​‐
rym	sia​dy​wał	Mar​sza​łek	i	któ​ry	prze​wę​dro​wał	z	pi​jal​ni	cze​ko​la​dy	do
jego	 ga​bi​ne​tu	 na	 Cho​cim​skiej,	 gdzie	 póź​niej	 prze​niósł	 wy​twór​‐
nię[30]”.
W	 tam​tych	 la​tach	 po​pyt	 na	 pro​duk​cję	 cu​kier​ni​czą	 był	 dość	 spo​ry.
Kor​dian	 Ta​ra​sie​wicz	 wspo​mi​nał	 spa​cer	 po	 cen​trum	 przed​wo​jen​nej
War​sza​wy:
„Na	Mar​szał​kow​skiej	83	była	zna​na	z	pącz​ków	cu​kier​nia	A.	Le​żań​‐
skie​go.	Ko​lej​na	ka​wiar​nia,	Era​zma	Klesz​cza,	 zaj​mo​wa​ła	 róg	No​wo​‐
grodz​kiej	(Mar​szał​kow​ska	97A);	było	to	miej​sce	spo​tkań	mi​ło​śni​ków
wy​ści​gów	kon​nych.	Do	Alei	 Je​ro​zo​lim​skich	były	na	Mar​szał​kow​skiej
aż	czte​ry	skle​py	z	kawą	i	her​ba​tą;	po	tej	sa​mej,	nie​pa​rzy​stej	stro​nie
Teo​fi​la	Mar​ca	i	Kawa	Bra​zy​lia	Jana	Ar​nol​da,	a	pod	nu​me​ra​mi	94	i	98
dwa	skle​py	Plu​to​na.	Ten	ostat​ni	w	1938	roku	po​sze​rzo​ny	zo​stał	o	bar
ka​wo​wy,	a	na	jego	otwar​ciu	wśród	licz​nych	go​ści	zna​leź​li	się	po​pu​lar​‐
ni	ak​to​rzy	Loda	Ha​la​ma	i	Zbi​gniew	Ra​ko​wiec​ki.	Punkt	to	był	zna​ko​‐
mi​ty	i	wkrót​ce	bar	Plu​to​na	zy​skał	licz​ną	klien​te​lę[31]”.
Z	po​wyż​szych	wspo​mnień	wy​ła​nia	się	ob​raz	ide​al​nej	przed​wo​jen​nej
war​szaw​skiej	ka​wiar​ni	–	cu​kier​ni​czej	ar​ka​dii.	Odro​bi​nę	lu​kru	z	tego
słod​kie​go	ob​raz​ka	zdej​mu​je	cy​to​wa​na	już	Wan​da	Do​brzań​ska:



„Że​ru​jąc	na	naj​wy​twor​niej​szym	od​cin​ku	War​sza​wy,	je​stem	w	po​bli​żu
za​cisz​ne​go,	 ukwie​co​ne​go	 ta​ra​su	 re​stau​ra​cyj​no-ka​wiar​nia​ne​go.	 Dla
czło​wie​ka	zmę​czo​ne​go	i	głod​ne​go	to	praw​dzi​wa	oaza!	Go​dzi​na	pod​‐
wie​czor​ko​wa	do​po​mi​na	się	o	fi​li​żan​kę	do​brej	bia​łej	kawy	z	czemś,	co
ze​rwa​ło​by	w	koń​cu	z	roz​pacz​li​wym	pu​blicz​no-lo​ka​lo​wym	sza​blo​nem.
Gdzie	jak	gdzie,	ale	tu​taj	moż​na	chy​ba	li​czyć	na	wszech​stron​nie	kul​‐
tu​ral​ną	at​mos​fe​rę.	Zja​wia	się	kawa	–	ska​la	naj​po​drzęd​niej​sze​go	bu​‐
fe​tu	ko​lej​ki	do​jaz​do​wej.	Do	niej	za​miast	to​a​stów	z	wy​kwint​nem	ma​‐
słem,	 świe​żych	 briosz	 albo	 ja​kichś	 prze​ra​sta​ją​cych	 sza​blon	 cia​stek
owo​co​wych	 (je​ste​śmy	 w	 naj​wyż​szem	 na​pię​ciu	 se​zo​nu	 owo​co​we​go),
«wy​bór»	cia​stek	de​se​ro​wych.	Obe​schnię​ty	ser​nik,	ty​po​wa	bab​ka	na​‐
są​czo​na	sztucz​nym	pon​czem,	ja​kiś	cze​ko​la​do​wy	po​ma​za​niec	o	po​pę​‐
ka​nej	po​wierzch​ni	lu​kro​wa​nej	i	zwiot​cza​ła	na​po​le​on​ka”[32].

W	Kra​ko​wie	jed​ną	z	naj​bar​dziej	zna​nych	cu​kier​ni	był	lo​kal	P.	Mau​ri​‐
zio	przy	Ryn​ku	Głów​nym.	„Każ​dy	wie​dział	od	dziec​ka,	że	ciast​ka	ku​‐
pu​je	się	u	Mau​ri​zia,	i	ko​niec[33]”	–	pi​sał	Ta​de​usz	Boy-Że​leń​ski.	Moż​‐
na	tu	było	do​stać	(za	ulot​ką	re​kla​mo​wą	cu​kier​ni):	„cu​kry	de​se​ro​we
w	wy​bor​nych	 ga​tun​kach,	 owo​ce	 sma​żo​ne	 wła​sne​go	 wy​ro​bu,	 wód​ki
wła​sne​go	wy​ro​bu	i	li​kie​ry	za​gra​nicz​ne,	kom​po​ty,	kon​fi​tu​ry,	ko​szycz​ki
ozdob​ne	kra​jo​we	i	za​gra​nicz​ne”.
In​nym	zna​nym	kra​kow​skim	lo​ka​lem	była	ka​wiar​nia	No​wo​rol​skie​go,
zwa​na	po​tocz​nie	No​wo​ro​lem,	zlo​ka​li​zo​wa​na	w	Su​kien​ni​cach.	Za​ło​żył
ją	 lwow​ski	 cu​kier​nik	 Jan	 No​wo​rol​ski.	 Urzą​dzo​no	 ją	 nie​zwy​kle	 ele​‐
ganc​ko;	na	go​ści	cze​ka​ły	sale-bu​du​ary:	bia​ła	–	dla	pań,	li​lio​wa	lub	lu​‐
strza​na	–	środ​ko​wa,	a	dla	pa​nów	–	zwa​na	fu​mu​arem	–	sza​ro​zie​lo​na.
Krysz​ta​ło​we	lu​stra	przy​wie​zio​no	z	Bel​gii,	bu​fet	zro​bio​no	z	wło​skie​go
ala​ba​stru.

„W	okre​sie	mię​dzy​woj​nia	cu​kier​nia	sta​ła	się	praw​dzi​wą	mek​ką	dla
przed​sta​wi​cie​li	 kra​kow​skich	 elit.	 Za​glą​da​li	 tu​taj:	 dra​ma​turg	 Ka​rol
Hu​bert	 Ro​stwo​row​ski,	 któ​ry	 uczy​nił	 ją	 miej​scem	 jed​ne​go	 z	 ak​tów
swo​jej	sztu​ki	„U	Mety”,	ge​ne​rał	Jó​zef	Hal​ler,	ar​ty​ści	i	ma​la​rze	Ja​cek
Mal​czew​ski,	 Woj​ciech	 Kos​sak,	 Wło​dzi​mierz	 Tet​ma​jer,	 Ju​lian	 Fa​łat,
Fry​de​ryk	Pautch,	Win​cen​ty	Wo​dzi​now​ski,	Ka​rol	Hu​kan	i	Lu​dwig	Pu​‐
get.	 Z	 po​li​ty​ków	 by​wa​li	 tu	 Jó​zef	 Pił​sud​ski,	 Edward	 Rydz-Śmi​gły
i	Igna​cy	Da​szyń​ski.	Jak	wieść	gmin​na	nie​sie,	za​cho​dzić	tu	też	miał	na



kawę	 i	 lek​tu​rę	ga​zet	w	 la​tach	1912–1914	Wło​dzi​mierz	 Ilicz	Le​nin.
(...)	O	po​pu​lar​no​ści	 i	 sym​pa​tii,	 jaką	bu​dził	 lo​kal,	 świad​czy	na​pi​sa​na
wte​dy	 przez	 Jana	 Izy​do​ra	 Sztau​dyn​ge​ra	 frasz​ka:	 Ta	 pani	 po​boż​na
i	 w	 krąg	 sły​nie	 z	 tego.	 Zbie​ra	 na	 «mu​rzy​nek»…	 u	 No​wo​rol​skie​‐
go[34].

Na	her​bat​kę	z	kie​lisz​kiem	soku	przy​cho​dzi​li	pro​fe​so​ro​wie	z	uni​wer​‐
sy​te​tu.	Mu​rzyn​ka,	czy​li	kawę	z	bitą	śmie​ta​ną,	pi​jał	tu	ge​ne​rał	Hal​ler,
a	ka​pu​cy​na,	czy​li	cap​puc​ci​no,	przy​go​to​wy​wa​no	dla	Igna​ce​go	Da​szyń​‐
skie​go.	 Ja​kość	ser​wo​wa​nej	kawy	za​pew​niał	eks​pres	fir​my	Me​hof​fer
spro​wa​dzo​ny	z	Wied​nia.	Spo​sób	fil​tro​wa​nia	pły​nu	był	gwa​ran​tem	za​‐
rów​no	do​sko​na​łej	ja​ko​ści,	jak	i	wy​bor​ne​go	sma​ku.
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O

SOPLICA,	CIĄGOTKA
I	INNE	NAPITKI

ficjal​ne	 dane	 do​ty​czą​ce	 spo​ży​cia	 al​ko​ho​lu	 w	 dwu​dzie​sto​le​ciu
mogą	wpro​wa​dzić	w	kon​fu​zję	–	wy​ni​ka	z	nich,	że	pito	mniej	wię​‐

cej	dzie​wię​cio​krot​nie	mniej	al​ko​ho​lu	niż	obec​nie:	„Do	II	woj​ny	świa​‐
to​wej	 spo​ży​cie	 al​ko​ho​lu	 utrzy​my​wa​ło	 się	 w	 gra​ni​cach	 nie​znacz​nie
prze​kra​cza​ją​cych	1	litr.	W	1938	roku	92%	ca​łej	sumy	czy​ste​go	al​ko​‐
ho​lu	wy​pi​ja​ne​go	w	kra​ju	sta​no​wi​ła	wód​ka	i	spi​ry​tus”[1].	Na​le​ży	jed​‐
nak	trak​to​wać	je	z	pew​ną	re​zer​wą;	wpraw​dzie	w	1920	roku	uchwa​‐
lo​no	 usta​wę	 ogra​ni​cza​ją​cą	 sprze​daż	 na​po​jów	 al​ko​ho​lo​wych	 (zna​ną
jako	lex	Mo​czy​dłow​ska	–	od	na​zwi​ska	Ma​rii	Mo​czy​dłow​skiej,	pre​ze​‐
ski	 To​wa​rzy​stwa	 „Trzeź​wość”),	 a	 ogól​na	 po​wo​jen​na	 bie​da	 i	moc​no
opo​dat​ko​wa​ny	 al​ko​hol	 nie	 sprzy​ja​ły	 pro​cen​to​wym	 unie​sie​niom,	 to
jed​nak	 w	 tych	 wy​li​cze​niach	 nie	 uwzględ​nio​no	 nie​le​gal​nej,	 a	moc​no



wów​czas	roz​wi​nię​tej	pro​duk​cji.
Usta​wa	pro​hi​bi​cyj​na,	któ​ra	we​szła	w	ży​cie	w	1920	roku,	za​bra​nia​ła
sprze​da​ży	al​ko​ho​lu	w	po​szcze​gól​ne	dni	(so​bo​ty,	nie​dzie​le,	świę​ta,	dni
tar​go​we),	po​nad​to	usta​la​ła	punk​ty	sprze​da​ży	al​ko​ho​lu	w	prze​li​cze​niu
na	licz​bę	miesz​kań​ców	(2500	lu​dzi	na	je​den	punkt).	Pę​dze​nie	bim​bru
ka​ra​no	grzyw​ną,	a	nie​le​gal​ny	al​ko​hol	był	kon​fi​sko​wa​ny.
Po​czą​tek	 nie​pod​le​gło​ści	 to	 tak​że	 po​czą​tek	 od​ra​bia​nia	 strat,	 ja​kie
prze​mysł	 spi​ry​tu​so​wy	po​niósł	w	wy​ni​ku	pierw​szej	woj​ny	 świa​to​wej,
pod​czas	 któ​rej	 pol​skie	 go​rzel​nie	 znacz​nie	 ogra​ni​czy​ły	 pro​duk​cję.
W	roku	1924	utwo​rzo​no	Pań​stwo​wy	Mo​no​pol	Spi​ry​tu​so​wy,	w	któ​re​go
ge​stii	po​zo​sta​wio​no	pro​duk​cję	spi​ry​tu​su	i	czy​stej	wód​ki.
Do	naj​bar​dziej	zna​nych	pro​du​cen​tów	li​kie​rów	i	wó​dek	ga​tun​ko​wych
z	mię​dzy​woj​nia	na​le​że​li:	Ba​czew​ski	we	Lwo​wie	(An​to​ni	Sło​nim​ski	re​‐
cen​zo​wał	je	ra​czej	bez	en​tu​zja​zmu:	„mod​ne	wów​czas	obrzy​dli​we	li​‐
kie​ry	Ba​czew​skie​go”[2]),	Ka​spro​wicz	w	Gnieź​nie,	Po​toc​cy	w	Łań​cu​‐
cie,	Ha​ber​feld	w	Oświę​ci​miu,	Fran​ke	w	Byd​gosz​czy	i	Win​kel​hau​sen
w	Sta​ro​gar​dzie	Gdań​skim.

„Je​śli	 je​chać,	to	już	san​ną,	 je​śli	ko​chać	się,	to	z	pan​ną,	gdy	się	ba​‐
wić,	to	z	ko​le​gą,	je​śli	pić,	to	Ba​czew​skie​go”.

Tak	re​kla​mo​wa​ła	się	fir​ma	pro​du​ku​ją​ca	nie​zwy​kle	po​pu​lar​ne	trun​ki.
Wie​lu	 klien​tów	 było	 do	 niej	 zde​cy​do​wa​nie	 le​piej	 uspo​so​bio​nych	 niż
Sło​nim​ski,	bo	pro​duk​ty	al​ko​ho​lo​we	spod	zna​ku	Ba​czew​skie​go	sprze​‐
da​wa​ły	się	zna​ko​mi​cie.	Hi​sto​ria	wy​twór​ni	się​ga	koń​ca	XVIII	wie​ku;
wte​dy	 to	 we	 Lwo​wie	 po​wsta​ła	 fa​bry​ka	 wó​dek,	 li​kie​rów	 i	 ro​so​liów
(czy​li	 wy​so​ko​pro​cen​to​wych	 sma​ko​wych	 li​kie​rów).	 W	 mię​dzy​woj​niu
pro​cen​to​we	wy​ro​by	w	atrak​cyj​nych	ka​raf​kach	z	ety​kie​ta​mi,	na	któ​‐
rych	wid​niał	orzeł	(Ba​czew​ski	zo​stał	uho​no​ro​wa​ny	ty​tu​łem	ce​sar​sko-
kró​lew​skie​go	na​dwor​ne​go	do​staw​cy)	tra​fia​ły	do	skle​pów	w	ca​łej	Eu​‐
ro​pie,	 Ka​na​dzie,	 Ame​ry​ce	 Po​łu​dnio​wej	 i	 Au​stra​lii.	 Suk​ces	 Ba​czew​‐
skie​go	to	no​wo​cze​sna	tech​no​lo​gia,	sta​ły	roz​wój	i...	re​kla​ma.	Al​ko​hol
sprze​da​wa​no	w	ład​nych	bu​tel​kach,	róż​ne​go	kształ​tu,	wiel​ko​ści	i	ko​lo​‐
ru.	W	cza​so​pi​smach	za​miesz​cza​no	re​kla​my	–	cha​rak​te​ry​stycz​ną	se​‐
rię	ry​sun​ków	wraz	z	ry​mo​wan​ka​mi	do	zbie​ra​nia.	Naj​po​pu​lar​niej​sze
pro​duk​ty	Ba​czew​skie​go	to	wód​ka	Per​ła	oraz	słyn​ne	li​kie​ry	So​uve​ra​‐
in,	Ber​nar​di​ne	Im​pe​ria​le	i	na​lew​ka	wi​śnio​wa.



Wy​ro​by	gnieź​nień​skiej	fa​bry​ki	Bole​sła​wa	Ka​spro​wi​cza,	któ​ra	mia​ła
w	ofer​cie	po​nad	100	ga​tun​ków	wó​dek	 i	 li​kie​rów,	no​si​ły	cha​rak​te​ry​‐
stycz​ne	sło​wiań​skie	na​zwy	i	ety​kie​ty	zwią​za​ne	z	te​ma​ty​ką	na​ro​do​wą.
Tu	sztan​da​ro​wym	pro​duk​tem	była	wód​ka	So​pli​ca	–	„ga​tun​ko​wa	wód​‐
ka	wy​traw​na	z	do​dat​kiem	na​le​wów	i	de​sty​la​tów	owo​co​wych”.	Mi​ło​‐
śni​cy	 spi​ry​tu​aliów	mo​gli	 się	 ra​czyć	 tak​że	Za​gło​bą,	Bo​hu​nem,	Żu​pa​‐
nem,	Kar​pa​tów​ką,	Hor​py​ną.
Na	ory​gi​nal​ne	na​zew​nic​two	sta​wia​ły	rów​nież	Zjed​no​czo​ne	Ostrow​‐
skie	 Fa​bry​ki	 Li​kie​rów,	 któ​re	 ofe​ro​wa​ły	 na	 przy​kład	 Wier​ci​pięt​kę
i	Cią​got​kę.
W	łań​cuc​kiej	Uprzy​wi​le​jo​wa​nej	Kra​jo​wej	Fa​bry​ce	Li​kie​rów,	Ro​so​li​‐
sów	i	Rumu	pro​du​ko​wa​no	mię​dzy	in​ny​mi	ta​kie	trun​ki	jak	cher​ry	bran​‐
dy,	ro​so​li​sy	mię​to​we	i	rum	kra​jo​wy.
Ja​kub	Ha​ber​feld	w	Oświę​ci​miu	miał	w	asor​ty​men​cie	wód​ki	i	li​kie​ry
Basz​tów​kę,	Zam​ków​kę,	Kon​tu​szów​kę,	Ko​rze​niów​kę,	a	Win​kel​hau​sen
ce​nio​ne	li​kie​ry	cze​ko​la​do​we	i	li​kier	zio​ło​wy	Kar​me​li​ter.
Pro​du​cen​ci	 al​ko​ho​lu	 czę​sto	 ude​rza​li	 w	 pa​trio​tycz​ną	 nutę,	 na​da​jąc
swo​im	wy​ro​bom	na​zwy	 na​wią​zu​ją​ce	 do	 pol​sko​ści.	 Po​wiew	 eg​zo​ty​ki
też	był	jed​nak	w	ce​nie:

„Oprócz	wó​dek	opi​sy​wa​nych	jako	«pol​skie»	wy​twór​nie	pro​du​ko​wa​ły
tak​że	li​kie​ry	wzo​ro​wa​ne	na	zna​nych	mar​kach	za​gra​nicz​nych,	któ​rych
na​zwy	 wy​pi​sy​wa​no	 na	 ety​kie​tach	 po	 fran​cu​sku:	 krem	 ka​ka​owy
(Crème	de	ca​cao),	Bor​de​aux	Punch,	li​kier	klasz​tor​ny	z	ziół	(Gran​de
Li​qu​eur	d’	Ab​baye,	prépa​ré	de	her​bes	 fi​nes)	albo	słyn​ny	kmin​ko​wy
alasz	(Al​lash	Rus​se).	Wy​ra​bia​no	też	róż​ne	ga​tun​ki	rumu	z	su​row​ców
kra​jo​wych	bądź	im​por​to​wa​nych.	Ko​nia​ki	przy​wo​żo​no	głów​nie	z	Fran​‐
cji,	ale	jesz​cze	przez	dłu​gie	lata	po	pierw​szej	woj​nie	moż​na	było	ku​‐
pić	słyn​ne	ro​syj​skie	ko​nia​ki	Szu​sto​wa”[3].

Te	ostat​nie	czę​sto	i	w	ory​gi​nal​ny	spo​sób	re​kla​mo​wa​no.	Od​da​ję	głos
An​to​nie​mu	 Sło​nim​skie​mu:	 „By​łem	 szcze​gól​nym	 ad​o​ra​to​rem	 re​klam
ko​nia​ku	Szu​sto​wa.	Dwa	utwo​ry	po​zwo​lę	so​bie	za​cy​to​wać.	Pierw​szy
był	ape​lem	li​rycz​nie	ma​try​mo​nial​nym:	«Hej,	ty	dziew​czy​no,	ty	nie	je​‐
steś	pu​sta,	że	się	za​rę​czasz	z	pa​nem	Hen​ry​kiem.	Ten	czło​wiek	do​bre
ma	gu​sta,	bo	się	za​chwy​ca	Szu​sto​wa	ko​nia​kiem».	Po​nie​waż	nie	był	to
jesz​cze	czas	anon​sów,	czy​ta​li​śmy	dla	rymu	nie	z	pa​nem	Hen​ry​kiem,



a	z	pa​nem	Hen​ra​kiem.	Dru​gi	wier​szyk	ozdo​bio​ny	był	ry​su​necz​kiem
przed​sta​wia​ją​cym	 ma​łe​go	 chłop​czy​ka	 roz​ma​wia​ją​ce​go	 ze	 sta​rusz​‐
kiem:	«Cze​mu,	dzia​dziu,	nie	umie​rasz,	choć	ci	się	trzę​sie	gło​wa?	Bo
ja	 piję	 nie​raz	 ko​nia​czek	 Szu​sto​wa».	 Py​ta​nie	 było	 dość	 aro​ganc​kie,
ale	od​po​wiedź	star​ca	peł​na	god​no​ści	i	zgod​na	z	me​dy​cy​ną	współ​cze​‐
sną,	 któ​ra	 ko​niak	 po​le​ca	 przy	 cho​ro​bach	 wień​co​wych,	 zwłasz​cza
w	star​szym	wie​ku”[4].
Oprócz	wó​dek	i	 li​kie​rów	w	dwu​dzie​sto​le​ciu	chęt​nie	pi​ja​no	rów​nież
wina	i	mio​dy.	Ta​nie	wina	im​por​to​wa​no	z	Nie​miec,	droż​sze	z	Wę​gier
lub	Eu​ro​py	Za​chod​niej.
Piwo	było	mniej	uzna​wa​nym	al​ko​ho​lem;	w	ele​ganc​kim	to​wa​rzy​stwie
go	 nie	 po​da​wa​no,	 dość	 po​gar​dli​wie	 okre​śla​jąc	 je	 epi​te​tem	 „ple​bej​‐
skie”.	Le​piej	od	ja​sne​go	peł​ne​go	trak​to​wa​no	por​te​ra.
W	War​sza​wie	przed	pierw​szą	woj​ną	świa​to​wą	dzia​ła​ło	wie​le	bro​wa​‐
rów.	Po	wo​jen​nych	za​wi​ro​wa​niach	zdzie​siąt​ko​wa​ne	za​kła​dy	po​sta​no​‐
wi​ły	się	zjed​no​czyć.	W	ten	spo​sób	po​wsta​ła	spół​ka	Zjed​no​czo​ne	Bro​‐
wa​ry	 War​szaw​skie,	 w	 któ​rej	 skład	 we​szły:	 Ha​ber​busch	 i	 Schie​le,
Reych	i	Sy​no​wie,	Ka​rol	Ma​chlejd,	Se​we​ryn	Jung	i	Ko​ro​na.	Obok	niej
waż​ny​mi	gra​cza​mi	na	mię​dzy​wo​jen​nym	ryn​ku	piw​nym	były	bro​wa​ry
Oko​cim,	Ży​wiec	i	bro​war	w	Ty​chach.
Ży​wiec	miał	w	War​sza​wie	wła​sną	re​stau​ra​cję.	Na	Mar​szał​kow​skiej,
pod	nu​me​rem	100,	na	mi​ło​śni​ków	zło​te​go	na​poju	cze​ka​ła	duża	sala
Gdań​ska	z	 im​po​nu​ją​cym	fre​skiem	Bi​twa	pod	Oli​wą	au​tor​stwa	Bo​le​‐
sła​wa	Cy​bi​sa	i	Sta​ni​sła​wa	Łuc​kie​wi​cza.	W	nocy	do​dat​ko​wo	ku​sił	duży
neon:	 „Pij​cie	 piwo	 Ży​wiec​kie”.	 Klien​ci	 mo​gli	 się	 tu	 ra​czyć	 Pi​wem
Mar​co​wym	i	Zdro​jem	Ży​wiec​kim.	Naj​lep​szy	tru​nek	z	becz​ki	lano	po​‐
noć	do	ku​fli	w	Ba​rze	Te​atral​nym.	A	jesz​cze	le​piej	sma​ko​wał,	gdy	po​‐
da​wa​no	go	z	rów​nie	mile	od​bie​ra​ny​mi	przez	pod​nie​bie​nie	sznyc​la​mi
scha​bo​wy​mi.
W	 War​sza​wie	 dzia​ła​ły	 tak​że	 dwie	 duże	 fa​bry​ki	 Rek​ty​fi​ka​cji	 War​‐
szaw​skiej:	przy	Do​brej	oraz	na	Ząb​kow​skiej.	W	ich	ofer​cie	było,	ba​‐
ga​te​la,	 150	 ga​tun​ków	 wó​dek	 i	 li​kie​rów.	 Naj​więk​szą	 po​pu​lar​no​ścią
cie​szy​ła	się	Wy​bor​na,	Żyt​niów​ka,	Si​wu​cha	i	Wy​sta​wo​wa.
W	przed​wo​jen​nej	Pol​sce	de​lek​to​wa​no	się	nie	tyl​ko	al​ko​ho​lem	pro​du​‐
ko​wa​nym	na	bie​żą​co,	lecz	tak​że	trun​ka​mi	doj​rze​wa​ją​cy​mi	w	wi​niar​‐
niach.	Naj​słyn​niej​sza	wi​niar​nia	 –	Fu​kie​ra	 –	 po​wsta​ła	w	1610	 roku.



Po​le​ca​ła	 „ze	 swych	 zna​nych,	bo​ga​to	 za​opa​trzo​nych	piw​nic	 od​le​ża​łe
i	 sta​ran​nie	 ho​do​wa​ne	 wina	 gro​no​we	 ory​gi​nal​ne:	 wę​gier​skie,	 to​kaj​‐
skie,	 fran​cu​skie,	hisz​pań​skie	 i	 inne	oraz	mio​dy”.	Te	wy​bor​ne	 trun​ki
po​cho​dzi​ły	mię​dzy	in​ny​mi	z	piw​nic	Ra​dzi​wił​łów	i	het​ma​na	Za​moj​skie​‐
go.	U	Fu​kie​ra	by​wa​li	Ju​liusz	Ka​den-Ban​drow​ski,	Ka​zi​mierz	Wie​rzyń​‐
ski,	Jan	Le​choń,	Fer​dy​nand	Go​etel,	Lu​dwik	Hie​ro​nim	Mor​stin,	Ju​lian
Tu​wim,	Wie​nia​wa-Dłu​go​szow​ski	i	Pił​sud​ski.
Wie​my	już,	ja​kie	pro​cen​to​we	na​po​je	moż​na	było	ku​pić	przed	woj​ną.
War​to	tę	wie​dzę	uzu​peł​nić	o	to,	w	jaki	spo​sób	je	ser​wo​wa​no.
Al​ko​ho​le	rzą​dzi​ły	się	przy	sto​le	swo​imi	pra​wa​mi.	Wszyst​kie	–	róż​ne
pro​cen​ty,	ko​lo​ry,	bą​bel​ki	lub	ich	brak	–	zja​wia​ły	się	w	okre​ślo​nej	ko​‐
lej​no​ści	i	od​po​wied​niej	za​sta​wie.	Do	śnia​dań	po​da​wa​no	wino	–	moc​‐
ne,	czer​wo​ne;	po​tem	por​ter.	 Je​śli	 spo​ty​ka​li	 się	 tyl​ko	pa​no​wie	–	mo​‐
gło​by	być	i	piwo,	ser​wo​wa​ne	do	„zu​peł​nie	bez​ce​re​mo​nial​nych	po​sił​‐
ków”[5].	W	po​rze	obia​du,	je​śli	sia​da​li	do	nie​go	tyl​ko	człon​ko​wie	ro​‐
dzi​ny,	do	kie​lisz​ków	na​le​wa​no	wino	sto​ło​we,	do	wy​bo​ru:	bia​łe	i	czer​‐
wo​ne.	Gdy	obiad	był	bar​dziej	wy​staw​ny,	za​sa​dy	się	mno​ży​ły:	po	zu​pie
na​le​ża​ło	za​ser​wo​wać	moc​ne	wino,	na	przy​kład	ma​de​rę	lub	mar​sa​lę.
Gdy	po​da​wa​no	rybę	–	bia​łe	wino	fran​cu​skie	–	Cha​blis,	Bar​sac	lub	ja​‐
kieś	wino	reń​skie.	Przed	pie​czy​stym	moż​na	było	po​czę​sto​wać	go​ści
moc​no	 schło​dzo​nym	 por​te​rem,	 choć	 je​śli	 przy	 sto​le	 sie​dzia​ły	 tak​że
pa​nie,	 za​le​ca​no	 ra​czej	 poncz.	 Do	 pie​czy​ste​go	 obo​wiąz​ko​we	 było
czer​wo​ne	wino	–	lżej​sze	bor​de​aux	lub	cięż​sze	bur​gundz​kie	lub	wino
wę​gier​skie,	 wy​traw​ne	 i	 pół​wy​traw​ne.	 Je​śli	 go​spo​dy​ni	 prze​wi​dzia​ła
szam​pa​na,	to	te​raz	był	mo​ment	na	jego	po​da​nie	–	po	pie​czy​stym.	Do
de​se​ru	pa​su​ją	wina	słod​kie,	na	przy​kład	wę​gier​ski	to​kaj	lub	hisz​pań​‐
ska	ma​la​ga.
Wód​ki	 po​da​wa​no	 do	 za​ką​sek,	 przed	 obia​dem,	 czy​ste,	 za​pra​wio​ne
„lub	na​wet	słod​kie,	cho​ciaż	pi​cie	słod​kiej	wód​ki	przed	sło​ną	prze​ką​‐
ską	do​wo​dzi	za​wsze	mało	wy​ro​bio​ne​go	sma​ku”[6].	Ko​nia​ki	 i	 li​kie​ry
do​sko​na​le	kom​po​no​wa​ły	się	z	kawą.
No​wo​ścią	w	 dwu​dzie​sto​le​ciu	 były	 kok​taj​le.	Na	 spe​cjal​ne	 ży​cze​nie
czy​tel​ni​czek	 „Ko​bie​ty	 w	 Świe​cie	 i	 w	 Domu”	 Elż​bie​ta	 Kiew​nar​ska
przy​bli​ża​ła	tę	za​mor​ską	no​win​kę,	po​da​jąc	prze​pi​sy	na	atrak​cyj​ne	na​‐
po​je	al​ko​ho​lo​we:



„Te	ame​ry​kań​skie	«ogo​ny	ko​gu​cie»	przy​szły	do	nas	wraz	z	mu​rzyń​‐
ski​mi	tań​ca​mi	i	wraz	z	nimi	sta​ły	się	mod​ne.	Za​wład​nę​ły	gu​stem	sno​‐
bów	przede	wszyst​kim,	po​tem	gu​stem	lu​dzi	kie​ru​ją​cych	się	modą,	na​‐
stęp​nie	 sta​ły	 się	ko​niecz​no​ścią	na​rzu​co​ną	 tą	modą	 szer​szym	ko​łom
to​wa​rzy​skim.	Obec​nie	są	pra​wie	nie​zbęd​ne	na	po​po​łu​dnio​wych	przy​‐
ję​ciach,	five-o’cloc​kach,	ka​wach	czar​nych,	pod​wie​czor​kach	z	tań​ca​mi
itp.	(...)	Moda	na	ame​ri​can	drinks	tak	się	przy​ję​ła	w	Eu​ro​pie,	że	za
przy​kła​dem	Lon​dy​nu	i	Pa​ry​ża	w	nie​jed​nym	ga​bi​ne​cie	pol​skie​go	pana
domu	 i	 w	 nie​jed​nym	 ga​bi​ne​cie	 pani	 domu	 usta​wio​no	 mały	 cock​ta​il
bar,	skła​da​ją​cy	się	z	szaf​ki	za​wie​ra​ją​cej	całą	ba​te​rię	bu​te​lek	z	al​ko​‐
ho​la​mi,	kon​ser​wa​mi,	owo​ca​mi,	róż​ne​go	kształ​tu	kie​lisz​ka​mi	i	pu​char​‐
ka​mi,	wazy	na	 lód,	 nie​zbęd​nych	do	ubi​ja​nia,	mie​sza​nia,	 i	 z	 lady,	 na
któ​rej	się	przy​rzą​dza	i	po​da​je	na​po​je.	Je​że​li	jesz​cze	lada	jest	wy​so​ka
(jak	w	praw​dzi​wym	ba​rze,	to	na​po​je	się	przy​rzą​dza	na	de​secz​ce	wy​‐
su​wa​nej	z	szaf​ki)	i	są	wy​so​kie	sto​ły	dla	go​ści,	a	go​spo​darz	czy	go​spo​‐
dy​ni	ubio​rą	się	w	bia​łą	kurt​kę	bar​ma​na,	to	złu​dze​nie	jest	kom​plet​ne
i	za​pa​no​wu​je	na​strój	od​po​wied​nio	we​so​ły	i	bez​tro​ski”[7].

Przypisy
[1]	http://www.phie.pl/pdf/phe-2013/phe-2013-3-446.pdf,	online	[dostęp	15.07.2014].
[2]	A.	Słonimski,	op.	cit.,	s.	7.
[3]	http://www.mowiawieki.pl/index.php?page=artykul&id=789,	online	[dostęp
11.11.2014].

[4]	A.	Słonimski,	op.	cit.,	s.	160–161.
[5]	M.	Disslowa,	op.	cit.,	s.	87.
[6]	Ibidem,	s.	88.
[7]	„Kobieta	w	Świecie	i	w	Domu”	1938,	R.	XIV,	nr	4,	s.	34–35.
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Część	II

100	przedwojennych
przepisów

o	teo​rii	przy​szedł	czas	na	prak​ty​kę	–	sto	prze​pi​sów	od​da​ją​cych
sma​ki	dwu​dzie​sto​le​cia.	Wszyst​kie	z	epo​ki	–	za​czerp​nię​te	z	ksią​‐

żek	ku​char​skich,	prze​czy​ta​ne	w	ru​bry​kach	ga​zet	ku​li​nar​nych,	zna​le​‐
zio​ne	we	wspo​mnie​niach.	Opra​co​wa​ne	 i	 do​po​wie​dzia​ne.	W	 tam​tym
cza​sie	re​cep​tu​ry	ku​li​nar​ne	bar​dzo	czę​sto	od​wo​ły​wa​ły	się	do	do​świad​‐
czeń	go​spo​dyń	i	nie	sza​fo​wa​ły	kon​kre​ta​mi:	„weź	mąkę”,	„do​daj	kil​ka
jaj”,	„ode​tnij	od​po​wied​nią	por​cję	mię​sa”,	„piecz,	aż	bę​dzie	go​to​we”.
W	 wer​sji	 uwspół​cześ​nio​nej	 zo​sta​ły	 do​pre​cy​zo​wa​ne;	 w	 zna​ko​mi​tej
więk​szo​ści	(po​mi​nąw​szy	nie​któ​re	na​po​je)	skład​ni​ki	ob​li​czo​no	na	czte​‐
ry	por​cje.
Ze​bra​ne	tu	prze​pi​sy	od​da​ją	du​cha	epo​ki,	choć	–	z	ko​niecz​no​ści	–	nie
są	 peł​nym	 prze​glą​dem	 ku​li​nar​nej	 co​dzien​no​ści	 i	 od​święt​no​ści	 dwu​‐
dzie​sto​le​cia,	 któ​ra	 była	 nie​zwy​kle	 bo​ga​ta	 i	 róż​no​rod​na.	Nie	ma	 tu
dań	naj​prost​szych,	jak	na	przy​kład	ziem​nia​ki	z	oma​stą,	i	tych	naj​bar​‐
dziej	wy​kwint​nych,	jak	pie​czo​ne	ba​żan​ty.	Nie	ma	tak​że	tych	po​traw,
do	 któ​rych	 zdo​by​cie	 skład​ni​ków	 by​ło​by	 nie​moż​li​we	 lub	 nie​zwy​kle
trud​ne:	cie​trze​wia	w	so​sie	ka​pa​ro​wym,	bocz​ku	z	dzi​ka	w	so​sie	gło​go​‐
wym,	 je​sio​tra	 na	 dzi​ko	 lub	móżdż​ku	 za​pie​ka​ne​go	w	musz​lach.	 Jest
kuch​nia	 sze​ro​ko	 ro​zu​mia​ne​go	 środ​ka:	 da​nia	 bar​dzo	 po​pu​lar​ne,	 de​‐
mo​kra​tycz​ne,	ta​kie,	któ​re	sta​ły	na	tro​chę	uboż​szych	sto​łach,	lub	ta​‐
kie,	któ​re	po​da​wa​no	w	bar​dziej	 za​sob​nych	do​mach.	Są	po​tra​wy	 ła​‐
twe	do	przy​go​to​wa​nia	oraz	ta​kie,	któ​re	wy​ma​ga​ją	ciut	dłuż​sze​go	po​‐
by​tu	w	kuch​ni.
Prze​pi​sy	po​dzie​lo​no	na	osiem	grup:	przy​staw​ki,	zupy,	da​nia	jar​skie,
da​nia	 mącz​ne,	 da​nia	 mię​sne	 (z	 po​dzia​łem	 na	 ro​dza​je	 mięs),	 da​nia
z	ryb,	de​se​ry	i	na​po​je.



Wszyst​kim	 mi​ło​śni​kom	 kuch​ni	 i	 dwu​dzie​sto​le​cia	 mię​dzy​wo​jen​ne​go
ży​czę	smacz​ne​go!



W
Przystawki

dwu​dzie​sto​le​ciu	 w	 naj​lep​szych	 re​stau​ra​cjach	 ist​niał	 zwy​czaj
wstęp​nej	 i	 bez​płat​nej	 de​gu​sta​cji	 przy​sta​wek.	 Do​pie​ro	 póź​niej

za​do​wo​lo​ny	 i	 za​chę​co​ny	klient	 za​ma​wiał	więk​szą	por​cję	do	 sto​li​ka.
Prze​pi​sy	na	przy​staw​ki	przy​da​wa​ły	się	też	pa​niom	domu	or​ga​ni​zu​ją​‐
cym	przy​ję​cia.	Te	prze​ką​ski	sta​no​wi​ły	waż​ny	skład​nik	bu​fe​tu	pod​czas
pod​wie​czor​ku	tań​czą​ce​go	lub	spo​tka​nia	na	bry​dża.



Suflet	z	pomidorów
6	dużych	pomidorów
5	łyżek	startego	parmezanu
6	białek
1	łyżka	masła
sól

Po​mi​do​ry	obrać	ze	skór​ki,	od​są​czyć	z	nad​mia​ru	soku	i	usu​nąć	pest​ki.
Tak	przy​go​to​wa​ne	wło​żyć	do	mi​ski	i	utrzeć	z	dwo​ma	łyż​ka​mi	star​te​‐
go	par​me​za​nu.	Po​so​lić.	W	dru​giej	mi​sce	ubić	na	sztyw​no	pia​nę	z	sze​‐
ściu	bia​łek.	Po​łą​czyć	 z	po​mi​do​ra​mi.	Prze​ło​żyć	do	bryt​fan​ny	 lub	na​‐
czy​nia	 ża​ro​od​por​ne​go	 po​sma​ro​wa​ne​go	 ma​słem.	 Po​sy​pać	 par​me​za​‐
nem.	Piec	oko​ło	20	mi​nut	w	 tem​pe​ra​tu​rze	180	stop​ni.	Su​flet	po​da​‐
wać	od	razu	po	wy​ję​ciu	z	pie​kar​ni​ka,	żeby	nie	opadł.



Zapiekana	szynka	z	wątróbką
20	dag	chudej	szynki
10	dag	pieczarek
5	dag	masła
5	dag	parmezanu
3	łyżki	porto
½	szklanki	beszamelu
20	dag	wątróbki	gęsiej
sól,	pieprz

Wątrób​kę	 umyć,	 po​kro​ić	 na	 dość	 małe	 ka​wał​ki.	 Pie​czar​ki	 obrać,
umyć,	po​kro​ić	w	kost​kę.	Wą​trób​kę	i	pie​czar​ki	pod​sma​żyć	na	pa​tel​ni
na	ma​śle,	pod​le​wa​jąc	por​to.	Do​dać	po​kro​jo​ną	w	kost​kę	szyn​kę,	wy​‐
mie​szać.	Prze​ło​żyć	do	ża​ro​od​por​ne​go	na​czy​nia,	do​pra​wić	solą	i	pie​‐
przem,	 po​lać	 be​sza​me​lem.	 Po​sy​pać	 da​nie	 utar​tym	 par​me​za​nem.
Wsta​wić	 do	 pie​kar​ni​ka	 roz​grza​ne​go	 do	 tem​pe​ra​tu​ry	 180	 stop​ni	 na
mniej	wię​cej	20	mi​nut.



Zimna	przekąska	z	kalarepki
2	kalarepki
5	jajek
½	cytryny
10	łyżek	majonezu
1	pęczek	szczypiorku
1	słoik	anchois
sól,	pieprz,	oliwa

Ka​la​re​pę	umyć,	po​kro​ić	w	gru​be	pla​stry.	Ugo​to​wać	w	po​so​lo​nej	wo​‐
dzie.	Gdy	 „pod​staw​ki”	wy​sty​gną,	do​pra​wić	 solą	 i	 pie​przem,	 skro​pić
so​kiem	z	cy​try​ny	i	oli​wą.	Na	każ​dym	pla​strze	uło​żyć	łyż​kę	ma​jo​ne​zu,
pół	 jaj​ka	ugo​to​wa​ne​go	na	 twar​do	 i	 jed​no	an​cho​is.	Po​sy​pać	po​sie​ka​‐
nym	szczy​pior​kiem.	Przed	po​da​niem	moc​no	schło​dzić.



Grzanki	z	farszem	z	ryb
W	War​sza​wie	u	Mie​czy​sła​wa	Li​jew​skie​go,	czy​li	po​pu​lar​ne​go	Lija,	za​‐
in​sta​lo​wa​ny	był	ba​sen,	w	któ​rym	pły​wa​ły	ryby.	Z	ba​se​nem	wią​że	się
aneg​do​ta,	 któ​rą	 przy​ta​cza	 Jo​lan​ta	 Wa​cho​wicz-Ma​kow​ska:	 „W	 tym
wła​śnie	ba​se​nie	wy​ką​pał	się	ma​larz	Ka​mil	Wit​kow​ski.	Kie​dy	we​zwa​‐
no	po​li​cjan​ta,	 ką​pią​cy	 zbył	go	 sło​wa​mi:	 «Pa​nie	 stój​ko​wy,	pan	 tu	nie
masz	nic	do	ro​bo​ty.	Tu	po​trzeb​na	jest	po​li​cja	wod​na»”[1].

50	dag	ryby	(na	przykład	dorsza)
½	dużej	cebuli	cukrowej
20	dag	pieczarek
1	cytryna
2	żółtka
2	łyżki	gęstej	śmietany
1	bagietka
10	dag	żółtego	sera
10	dag	masła
sól,	pieprz	biały
natka	pietruszki

Rybę	ugo​to​wać,	prze​stu​dzić,	obrać	z	ości	i	drob​no	po​sie​kać.	Drob​no
po​kro​ić	ce​bu​lę,	udu​sić	w	ma​łym	ron​dlu	w	łyż​ce	ma​sła	–	ce​bu​la	po​win​‐
na	się	ze​szklić,	nie	zru​mie​nić.	Pie​czar​ki	obrać,	umyć,	po​kro​ić	w	pla​‐
ster​ki.	Du​sić	na	pa​tel​ni	na	ma​śle,	skra​pia​jąc	so​kiem	z	cy​try​ny.	Prze​‐
ło​żyć	po​sie​ka​ną	rybę	do	pod​du​szo​nej	ce​bu​li	i	wy​mie​szać.	Do​dać	żółt​‐
ka	 i	 śmie​ta​nę.	 Przy​pra​wić	 solą	 i	 pie​przem,	wy​ro​bić	masę.	Do​ło​żyć
du​szo​ne	pie​czar​ki	i	de​li​kat​nie	wy​mie​szać.
Ba​giet​kę	po​kro​ić	na	ta​lar​ki	gru​bo​ści	pal​ca.	W	ma​łym	ron​dlu	roz​pu​‐
ścić	 dwie	 łyż​ki	 ma​sła,	 skla​ro​wać.	 Pla​ster​ki	 buł​ki	 brać	 na	 wi​de​lec
i	ma​czać	w	ma​śle.	Ukła​dać	w	ża​ro​od​por​nym	okrą​głym	na​czy​niu	obok
sie​bie.	Wło​żyć	na	chwi​lę	do	roz​grza​ne​go	pie​kar​ni​ka,	tak	by	grzan​ki
lek​ko	się	zru​mie​ni​ły.	Na	tak	przy​go​to​wa​ne	grzan​ki	na​ło​żyć	farsz.	Po​‐
lać	nie​du​żą	ilo​ścią	skla​ro​wa​ne​go	ma​sła,	po​sy​pać	utar​tym	se​rem	żół​‐
tym.	Wło​żyć	do	pie​kar​ni​ka	na	5–10	mi​nut	 –	 tak	by	 farsz	był	 cie​pły,
a	ser	się	roz​pu​ścił.	Przed	po​da​niem	po​sy​pać	na​tką	pie​trusz​ki.



Zimna	cielęcina	z	matiasami
Do​sko​na​ła	przy​staw​ka	na	sło​no.	W	ory​gi​nal​nym	prze​pi​sie	wy​stę​pu​je
ulik	–	mło​dy,	tłu​sty	śledź,	bar​dzo	de​li​kat​ny.	„Przy	bra​mie	były	ży​dow​‐
skie	śle​dzie	w	ol​brzy​mich	becz​kach,	becz​ki	sta​ły	ob​rę​cza​mi	oto​czo​‐
ne…	 Ży​dzi	 sprze​da​wa​li	 uli​ki…	 Na​zwa	 śle​dzi	 spe​cjal​nie	 tu​czo​nych,
tłu​stych	śle​dzi”[2]	–	moż​na	je	było	ku​pić	mię​dzy	in​nym	na	war​szaw​‐
skim	ba​za​rze	Ró​życ​kie​go.	Dziś	tę	przy​staw​kę	przy​rzą​dza	się	z	ma​‐
tia​sów.

1	kg	sznyclówki
15	dag	matiasów
1	pęczek	włoszczyzny
5	liści	laurowych
sól,	pieprz

Śledzie	 po​kro​ić	 w	 cien​kie	 pa​ski.	 Mię​so	 po​na​kłu​wać	 i	 na​szpi​ko​wać
śle​dzio​wy​mi	 pa​ska​mi.	 Ob​wią​zać	 sznur​kiem.	Wa​rzy​wa	 obrać,	 umyć,
po​kro​ić	 na	 duże	 ka​wał​ki.	 Za​go​to​wać	 i	 prze​stu​dzić.	Wło​żyć	 do	 nich
mię​so,	do​dać	 li​ście	 lau​ro​we,	przy​pra​wić.	Od​sta​wić	na	dwie	go​dzi​ny
(nie	do​da​wać	do	nich	octu).	W	tej	sa​mej	za​le​wie	go​to​wać	mię​so	do
mięk​ko​ści,	przez	mniej	wię​cej	pół​to​rej	go​dzi​ny.



Sos	sardelowy
2	kajzerki
1	szklanka	mleka
4	jajka
½	cytryny
4	anchois	(filety	z	solonych	sardeli)
1	łyżka	rosołu	(lub	wywaru	uzyskanego	z	gotowania	cielęciny)
125	g	oliwy
cukier,	sól,	pieprz

Bułki	okro​ić	 z	 twar​dej	 skór​ki.	Po​kro​ić	na	mniej​sze	ka​wał​ki	 i	na​mo​‐
czyć	w	mle​ku.	Od​ci​snąć,	do​dać	do	nich	ugo​to​wa​ne	żółt​ka,	prze​trzeć
przez	sito	do	mi​ski.	Do​lać	 łyż​kę	 soku	z	cy​try​ny,	 łyż​kę	 ro​so​łu,	oli​wę
i	do​brze	utrzeć,	tak	żeby	po​wstał	gę​sty	sos.	Drob​no	po​sie​kać	sar​de​le
i	do​ło​żyć	do	sosu.	Do​pra​wić	do	sma​ku	cu​krem,	solą	i	pie​przem.



Sałatka	z	sardynkami
4–5	ziemniaków
2	marchewki
2	kiszone	ogórki	(niezbyt	duże)
2	kwaskowate	jabłka
1	puszka	groszku
1	puszka	sardynek
1	łyżka	masła
1	łyżka	mąki
1	jajko
1	łyżeczka	ostrej	musztardy
½	szklanki	oliwy
½	szklanki	octu	winnego
½	szklanki	śmietany
sól,	cukier	puder	(opcjonalnie)
kapary	i	grzyby	w	occie	do	dekoracji

Ziem​nia​ki	 ugo​to​wać	w	mun​dur​kach	 ra​zem	 z	mar​chew​ką.	Ostu​dzić,
obrać,	po​kro​ić	w	drob​ną	kost​kę.	W	 ten	 sam	spo​sób	po​kro​ić	 jabł​ka
i	ki​szo​ne	ogór​ki.	Prze​ło​żyć	do	mi​ski,	do​ło​żyć	do	nich	gro​szek.	Na	pa​‐
tel​ni	roz​pu​ścić	ma​sło,	po​wo​li	wsy​pać	mąkę	i	sma​żyć,	aż	mąka	na​bie​‐
rze	zło​ci​ste​go	ko​lo​ru.	Mie​szać,	aby	nie	było	gru​dek.	Do	prze​stu​dzo​‐
nej	za​smaż​ki	wbić	jaj​ko,	do​dać	musz​tar​dę	i	ubi​jać	trze​pacz​ką.	Po​wo​li
do​le​wać	oli​wę	i	ocet.	Na	ko​niec	do​lać	śmie​ta​nę.	Do​pra​wić	solą	i	–	je​‐
śli	trze​ba	–	cu​krem	pu​drem.
Od​lać	 po​ło​wę	 sosu.	Wy​mie​szać	 z	 ja​rzy​na​mi.	 Prze​ło​żyć	 na	 owal​ny
pół​mi​sek.	Sar​dyn​ki	po​prze​kra​wać	wzdłuż	na	pół.	Uło​żyć	na	sa​łat​ce.
Przy​kryć	wierzch	so​sem.	Ude​ko​ro​wać	ka​pa​ra​mi	i	grzy​ba​mi	w	oc​cie.



Śledzie	z	jabłkiem	w	śmietanie
„Śle​dzie	 są	naj​czę​ściej	 spo​ty​ka​ną	po​tra​wą	kla​sy	pra​cu​ją​cej	 i	nie​za​‐
moż​nej	in​te​li​gen​cji.	Jest	cała	masa	ga​tun​ków	śle​dzi	–	od	de​li​kat​nych
kró​lew​skich	 uli​ków	 do​cho​dzą​cych	 w	 ce​nie	 do	 jed​ne​go	 zło​te​go	 za
sztu​kę,	do	pro​stych,	twar​dych	śle​dzi,	tak	zwa​nych	«do	ma​ry​no​wa​nia»
w	ce​nie	kil​ku​na​stu	gro​szy”[3].

30	dag	filetów	śledziowych
1	duża	cebula	cukrowa
2	winne	jabłka
2	szklanki	mleka
20	dag	śmietany

Fi​le​ty	mo​czyć	w	mle​ku	przez	kil​ka	go​dzin.	Na​stęp​nie	wy​jąć,	do​brze
osu​szyć.	Po​kro​ić	na	sko​śne	ka​wał​ki	i	uło​żyć	na	pół​mi​sku.	Ce​bu​lę	po​‐
kro​ić	na	małe	ko​stecz​ki.	Wło​żyć	do	sit​ka	i	spa​rzyć	wrzą​cą	wodą.	Od​‐
są​czyć	i	uło​żyć	na	śle​dziu.	Jabł​ka	obrać	ze	skór​ki,	po​kro​ić	na	cien​kie
pla​ster​ki,	 a	po​tem	na	 cien​kie	pa​ski.	Wy​mie​szać	 ze	 śmie​ta​ną.	Po​lać
śle​dzie.



Ostra	sałatka	duszona	na	przekąskę
½	główki	kapusty
3	marchewki
2	pietruszki
2	cebule
1	seler
4	łyżki	oliwy
5	łyżek	koncentratu	pomidorowego
½	cytryny
słodka	papryka,	sól,	pieprz

Ka​pu​stę	 drob​no	 po​szat​ko​wać,	 spa​rzyć	 i	 od​ci​snąć.	 Ja​rzy​ny	 obrać,
umyć	i	drob​no	po​sie​kać.	Do	nie​du​że​go	ron​dla	wlać	łyż​kę	oli​wy.	Ka​pu​‐
stę	 i	 wa​rzy​wa	 ukła​dać	war​stwa​mi.	 Po​so​lić	 i	 za​lać	 po​zo​sta​łą	 oli​wą.
Du​sić	do	mo​men​tu,	gdy	sos	cał​ko​wi​cie	wy​pa​ru​je.	Do​pra​wić	pie​przem,
pa​pry​ką	i	so​kiem	z	cy​try​ny.



Sznycle	na	grzankach	ze	szpinakiem
50	dag	cielęciny	sznyclówki
1	bułka	paryska
25	dag	szpinaku
1	szklanka	śmietany
2	łyżki	masła
2	łyżki	mąki
sól,	cukier

Z	mię​sa	 wy​kro​ić	 7	 ko​tle​tów	 (w	 po​przek	 włó​kien,	 by	 były	 kru​che).
Przy​go​to​wać	 tyle	 samo	 kro​mek	 buł​ki	 gru​bo​ści	 oko​ło	 1	 cm.	 Umyć
szpi​nak,	drob​no	go	po​sie​kać,	a	na​stęp​nie	udu​sić	w	łyż​ce	ma​sła.	Łyż​kę
mąki	po​łą​czyć	ze	śmie​ta​ną	 i	za​pra​wić	szpi​nak.	Po​so​lić,	ewen​tu​al​nie
do​sło​dzić	do	sma​ku.
Sznyc​le	do​brze	wy​bić,	opró​szyć	mąką	i	zru​mie​nić	na	ma​śle.	Po​so​lić.
Zdjąć	z	pa​tel​ni,	 a	na	po​zo​sta​łym	ma​śle	przy​ru​mie​nić	grzan​ki	 z	obu
stron.	Prze​ło​żyć	je	na	pół​mi​sek,	po​sma​ro​wać	pa​stą	szpi​na​ko​wą	i	uło​‐
żyć	na	nich	sznyc​le.	Po​da​wać	bar​dzo	go​rą​ce.



Szynka	zapiekana	ze	szparagami
Szpa​ra​gi	czę​sto	go​ści​ły	na	mię​dzy​wo​jen​nych	sto​łach.	„Za​sto​so​wa​nie
szpa​ra​gów	w	kuch​ni	za​rów​no	co​dzien​nej,	jak	i	wy​kwint​nej	jest	roz​le​‐
głe,	 jed​nak​że	ja​rzy​na	ta	za​tra​ca	szyb​ko	ce​chy	atrak​cyj​ne,	 je​że​li	nie
sto​imy	na	wy​so​ko​ści	 za​da​nia	 i	nie	umie​my	od​chy​lić	 się	od	sza​blo​nu
«Szpa​ra​gów	z	wody	z	ma​słem	ru​mia​nem».	Po​da​wa​ne	 za​wsze	 i	nie​‐
zmien​nie	pod	jed​ną	tyl​ko	po​sta​cią	szyb​ko	za​tra​ca​ją	ce​chy	atrak​cyj​ne,
a	na​wet	prze​ja​da​ją	się	z	po​wo​du	swe​go	bądź	co	bądź	do​syć	mdłe​go
sma​ku”[4].
Do	dań	ze	szpa​ra​gów	trze​ba	umie​jęt​nie	do​brać	skład​ni​ki,	któ​re	pod​‐
kre​ślą	smak	wa​rzy​wa.	Istot​ne	jest	tak​że	wła​ści​we	przy​go​to​wa​nie	sa​‐
mych	szpa​ra​gów:	„Wa​run​kiem	do​bro​ci	szpa​ra​gów	jest:	świe​żość,	wy​‐
so​ki	ga​tu​nek,	do​bo​ro​wa	od​mia​na	i	od​po​wied​nia	pora	zbio​ru.	(...)	Wy​‐
bie​ra​my	sztu​ki	oka​zo​we,	gru​be,	do​rod​ne,	bia​łe	lub	le​ciut​ko	u	sa​mych
łeb​ków	za​bar​wio​ne.	(...)	szpa​ra​gi	prze​zna​czo​ne	do	go​to​wa​nia	my​je​‐
my	w	kil​ku	wo​dach,	przy​ci​na​my	do	jed​nej	i	tej	sa​mej	dłu​go​ści	w	miej​‐
scach,	 któ​re	 już	 ła​two	 ustę​pu​ją	 pod	 no​żem,	 i	 oczysz​cza​my	 z	 łyka.
Czysz​cząc,	 pro​wa​dzi​my	 nóż	 od	 łeb​ków	 ku	 do​ło​wi,	 zdej​mu​jąc	 łyko
przy	sa​mych	łeb​kach	bar​dzo	cien​ko,	gru​biej	ku	do​ło​wi.	Tak	przy​go​to​‐
wa​ne	szpa​ra​gi	kła​dzie	się	do	zim​nej	wody	i	trzy​ma	w	niej	aż	do	chwi​li
go​to​wa​nia.	Przed	wło​że​niem	szpa​ra​gów	do	garn​ka	trze​ba	po​wią​zać
szpa​ra​gi	w	nie​wiel​kie	pęcz​ki.	Wią​zać	cien​kim	ły​kiem	albo	na​tu​ral​ną
ra​fią.	 Za​go​to​wać	 raz	 je​den	 (zblan​że​ro​wać),	 od​lać	 wodę,	 za​lać	 po​‐
wtór​nie	wodą	wrzą​cą,	oso​lić	 i	ocu​kro​wać	wodę	do	sma​ku,	go​to​wać
oko​ło	30	mi​nut	na	wol​nym,	rów​nym	ogniu”[5].
Poniżej	przepis	na	aromatyczne	zapiekane	szparagi,	doskonałe	jako
gorąca	przystawka.

4	pęczki	białych	szparagów
szynka	wieprzowa	(jeden	plaster	szynki	na	5	szparagów)
15	dag	parmezanu
3	łyżki	masła

Szpa​ra​gi	przy​go​to​wać	i	obrać	zgod​nie	z	in​struk​cja​mi	za​miesz​czo​ny​‐
mi	po​wy​żej	–	wa​rzy​wa	nie	po​win​ny	być	zbyt	mięk​kie.	Za​wi​jać	w	szyn​‐



kę.	Rol​ki	po​spi​nać	wy​ka​łacz​ka​mi.	W	ron​dlu	roz​pu​ścić	ma​sło,	pod​sma​‐
żać	 ru​lo​ni​ki.	 Na​czy​nie	 ża​ro​od​por​ne	 po​sma​ro​wać	 ma​słem,	 ukła​dać
szpa​ra​gi	obok	sie​bie.	Po​sy​pać	par​me​za​nem.	Wsta​wić	do	roz​grza​ne​‐
go	do	170	stop​ni	pie​kar​ni​ka	i	za​pie​kać	do	cza​su,	aż	ser	się	roz​pu​ści.
Po​da​wać	po​la​ne	ma​słem	po​zo​sta​łym	z	pod​sma​ża​nia.



Surówka	z	jarzyn	jesiennych	z	sosem
vinaigrette

¼	kapusty	włoskiej
2	buraki	ćwikłowe
2	marchewki
1	kiszony	ogórek
4	ziemniaki
2	jajka
1	łyżka	ostrej	musztardy
3	łyżki	oliwy
3	łyżki	octu	winnego
1	łyżka	cukru
pieprz,	sól

Kapu​stę	umyć,	bu​ra​ki	i	mar​chew​kę	obrać	i	umyć.	Utrzeć	ja​rzy​ny	na
tar​ce	o	gru​bych	oczkach.	Ziem​nia​ki	ugo​to​wać	w	mun​dur​kach,	obrać,
po​kro​ić	w	 kost​kę.	 Drob​no	 po​kro​ić	 ki​szo​ne​go	 ogór​ka.	 Po​łą​czyć	wa​‐
rzy​wa,	po​so​lić	i	wy​mie​szać.
Jaj​ka	ugo​to​wać	na	twar​do.	Wy​jąć	żółt​ka	i	utrzeć	je	z	musz​tar​dą,	oli​‐
wą	i	octem.	Do​pra​wić	pie​przem	i	cu​krem.	Po​so​lić,	je​śli	po​trze​ba.	Wy​‐
mie​szać	z	ja​rzy​na​mi.	Sa​łat​kę	po​da​wać	schło​dzo​ną.



Njoki	z	parmezanem
2	szklanki	mleka
10	dag	grysiku
4	łyżki	utartego	parmezanu
2	łyżki	masła
2	jajka
gałka	muszkatołowa
sól,	pieprz

Mleko	za​go​to​wać	w	nie​du​żym	garn​ku.	Do​dać	łyż​kę	ma​sła,	szczyp​tę
gał​ki,	odro​bi​nę	soli	i	pie​przu.	Wsy​pać	gry​sik,	cią​gle	mie​sza​jąc.	Kasz​‐
ka	bę​dzie	go​to​wa,	gdy	masa	zgęst​nie​je.	Zdjąć	z	ognia,	po​cze​kać,	aż
tro​chę	prze​sty​gnie.	Do​dać	dwie	łyż​ki	sera,	wy​mie​szać.	Biał​ka	od​dzie​‐
lić	od	żół​tek;	do​dać	do	masy	żółt​ka,	po​now​nie	wy​mie​szać.	Prze​lać	na
duży,	pła​ski	pół​mi​sek,	tak	by	masa	mia​ła	oko​ło	2	cm	gru​bo​ści.	Kie​dy
prze​sty​gnie,	wy​kra​wać	okrą​głą	fo​rem​ką	kół​ka.	Uło​żyć	w	ża​ro​od​por​‐
nym	na​czy​niu,	po​sy​pać	par​me​za​nem	i	po​kru​szo​ny​mi	ka​wał​ka​mi	ma​‐
sła.	Za​pie​kać	oko​ło	kwa​dran​sa	w	tem​pe​ra​tu​rze	170	stop​ni.

Przypisy
[1]	J.	Wachowicz-Makowska,	op.	cit.,	s.	145.
[2]	http://bazar-rozyckiego.pl/?page_id=240,	online	[dostęp	15.07.2014].
[3]	„Bluszcz”,	1926,	t.	59,	nr	10,	s.	326.
[4]	„Kobieta	w	Świecie	i	w	Domu”,	1934,	R.	X,	nr	10,	s.	9.
[5]	Ibidem.



M
Zupy

aria	Dis​slo​wa,	au​to​ry​tet	w	spra​wach	„ku​char​stwa”	i	pro​wa​dze​‐
nia	 domu,	 pi​sa​ła:	 „Zupa	 do	 nie​daw​na	 sta​no​wi​ła	 nie​odzow​ną

część	skła​do​wą	każ​de​go	obia​du.	Jesz​cze	dzi​siaj,	cho​ciaż	w	wie​lu	do​‐
mach	 usu​nię​to	 ją	 z	 ja​dło​spi​sów,	 lu​dzie,	 któ​rzy	 przy​wy​kli	 spo​ży​wać
duże	ilo​ści	po​kar​mów,	nie	mogą	się	bez	niej	obejść.	Zimą,	w	cza​sie
tę​gich	mro​zów,	go​rą​ca,	po​żyw​na	zupa	jest	da​niem,	któ​re	trud​no	jest
czymś	za​stą​pić,	na​to​miast	la​tem	zupy	owo​co​we	i	wszel​kie​go	ro​dza​ju
chłod​ni​ki	 spo​ży​wa	się	nie​mal	co​dzien​nie.	Spe​cjal​ny	dział	 zup	sta​no​‐
wią	 zupy	wy​kwint​ne,	 prze​waż​nie	prze​cie​ra​ne	 i	 za​cią​ga​ne	 żółt​ka​mi,
któ​re	 się	 po​da​je	 na	wy​staw​nych	 obia​dach.	Wła​śnie	 na	 ta​kich	 obia​‐
dach	 po​win​ny	 być	 dwie	 zupy	 do	 wy​bo​ru:	 bu​lion,	 czy​sty	 ro​sół	 lub
barsz​czyk	w	fi​li​żan​kach	i	ja​kaś	inna	do​brze	przy​rzą​dzo​na	zupa	po​da​‐
wa​na	na	 ta​ler​zach,	któ​re	na​le​ży	na​peł​niać	 tyl​ko	do	po​ło​wy.	Do	ele​‐
ganc​kich	do​dat​ków	do	zup,	oprócz	pasz​te​ci​ków,	za​wsze	ma​łych	i	de​li​‐
kat​nych,	na​le​żą	kre​mi​ki	z	jaj	i	małe	pul​pe​ci​ki”[1].



Ro​sół
Ro​sół	w	książ​kach	ku​char​skich	dwu​dzie​sto​le​cia	 trak​to​wa​no	naj​czę​‐
ściej	jako	od​ręb​ną	ka​te​go​rię	ku​li​nar​ną	–	w	spi​sie	po​traw	po​da​wa​no:
„Ro​so​ły	 i	 zupy”.	Przy​go​to​wy​wa​no	go	na	wie​le	 spo​so​bów,	 z	 róż​nych
ga​tun​ków	mię​sa	 i	 z	 roz​ma​ity​mi	 do​dat​ka​mi.	 Jed​nak	bez	wzglę​du	 to,
jaki	ro​dzaj	bu​lio​nu	go​to​wa​no,	na​le​ża​ło	prze​strze​gać	ogól​nych	za​sad
przy​rzą​dza​nia	wy​wa​ru	mię​sno-wa​rzyw​ne​go.	„Naj​smacz​niej​sze	są	ro​‐
so​ły	z	mię​sa	mie​sza​ne​go,	tj.	wo​ło​wi​ny,	cie​lę​ci​ny,	dro​biu,	wie​przo​wi​ny
lub	in​nych	ga​tun​ków.	Na	czte​ry	oso​by	na​le​ży	wziąć	½	kg	mię​sa	i	1½	l
wody,	li​cząc	na	wy​pa​ro​wa​nie.	Mię​so	przed	go​to​wa​niem	oczy​ścić	lek​‐
ko	no​żem,	gdy	są	wy​raź​ne	śla​dy	za​bru​dze​nia,	moż​na	spłu​kać	cie​płą
wodą,	nie	mo​czyć	mię​sa	w	wo​dzie,	bo	przez	utra​tę	roz​pusz​czal​nych
skład​ni​ków	ob​ni​ża	się	jego	war​tość.	Do	go​to​wa​nia	ro​so​łu	do​da​je	się
róż​ne	ja​rzy​ny,	np.	pie​trusz​kę,	pa​ster​nak,	se​ler,	mar​chew,	por,	ce​bu​lę,
ka​pu​stę	 i	 fa​so​lę.	 Do​da​wać	 moż​na	 rów​nież	 po	 ka​wa​łecz​ku	 bu​ra​ka,
chrza​nu,	 bru​kwi,	 bia​łej	 fa​so​li	 i	 ko​rze​ni.	Na	 4	 oso​by	moż​na	 dać	 30
dag,	i	wię​cej,	ja​rzyn.	Je​śli	ktoś	woli	bar​dzo	do​bry	bul​jon,	a	mię​sa	ro​‐
so​ło​we​go	nie	po​da​je	–	kła​dzie	się	mię​so	w	zim​ną	wodę	i	wte​dy	cały
sok	mię​sny	zo​sta​je	w	bul​jo​nie,	w	prze​ciw​nym	ra​zie,	kie​dy	się	po​da​je
so​czy​ste,	smacz​ne	ro​so​ło​we	mię​so,	to	kła​dzie	się	do	go​tu​ją​cej	wody.
Biał​ko,	 ja​kie	 za​wie​ra	 mię​so,	 ści​na	 się	 w	 go​tu​ją​cej	 wo​dzie,	 tak	 jak
biał​ko	z	jaj​ka	i	two​rzy	cien​ką	sko​rup​kę	na	mię​sie,	nie	prze​pusz​cza​jąc
soku	mię​sne​go	–	robi	to,	że	ro​so​ło​we	mię​so	jest	smacz​ne	i	so​czy​ste”.
Tak	ra​dzi​ła	He​le​na	Mo​ło​cho​wiec	w	Wiel​kiej	ilu​stro​wa​nej	książ​ce	ku​‐
char​skiej	z	1929	roku.
Wy​gląd	po​tra​wy	jest	rów​nie	waż​ny	jak	jej	smak.	Aby	nadać	ro​so​ło​wi
zło​ci​sty	ko​lor,	za​le​ca​no	go​to​wa​nie	łu​pi​ny	z	ce​bu​li	w	nie​wiel​kiej	ilo​ści
wody	i	wla​nie	jej	do	ro​so​łu	na	go​dzi​nę	przed	po​da​niem.	In​nym	spo​so​‐
bem	było	upa​le​nie	na	pa​tel​ni	 dwóch	ko​stek	 cu​kru	w	dwóch	 ły​żecz​‐
kach	wody	i	za​bar​wie​nie	tym	wy​wa​ru.
Oto	inne	przy​dat​ne	„ro​so​ło​we”	wska​zów​ki	pani	He​le​ny:

„Pieprz	i	li​stek	bob​ko​wy	kła​dzie	się	do	ro​so​łu	tyl​ko	na	żą​da​nie	–
je​śli	kto	lubi.
Ro​sół	na​zy​wa	się	wte​dy,	kie​dy	go​tu​je	się	go	tyl​ko	z	włosz​czy​zną



na	mię​sie	i	po​da​je	się	czy​sty.
Ro​sół	«con​so​mé».	Po​dwój​na	ilość	mię​sa	na	tę	samą	ilość	wody	co
do	ro​so​łu	zwy​czaj​ne​go.
Nie​któ​re	ro​so​ły	na​zy​wa​ją	zupą,	cho​ciaż	ro​sół	w	nich	jest	kla​row​‐
ny.	Zupą	na​zy​wa​my	wte​dy,	kie​dy	za​pra​wia	się	żółt​ka​mi	albo	śmie​‐
ta​ną.	Zupą	pu​rée,	je​śli	do​da​je	się	do	ro​so​łu	roz​tar​te	mię​so,	kar​‐
to​fle	albo	włosz​czy​znę.
Mię​sne	zupy	przy​go​to​wu​je	się	z	trzech	za​sad​ni​czych	od​mian	ro​‐
so​łu:	żół​te​go,	czer​wo​ne​go	i	bia​łe​go.	Żół​ty	ro​sół	(bul​jon)	z	pod​pie​‐
czo​ną	 włosz​czy​zną	 –	 ma	 zło​ci​sty	 ko​lor.	 Po​da​je	 się	 czy​sty	 albo
uży​wa	się	do	wszyst​kich	prze​zro​czy​stych	zup.	Czer​wo​ny	bul​jon
oprócz	pod​pie​czo​nej	włosz​czy​zny,	go​to​wa​ny	jest	na	pod​pie​czo​nej
wo​ło​wi​nie	i	jest	dla​te​go	czer​wo​na​we​go	ko​lo​ru.	Po​da​je	się	go	jako
ro​sół,	prze​waż​nie	w	fi​li​żan​kach	do	śnia​da​nia	albo	do	ko​la​cji,	albo
uży​wa	go	 się	do	kle​istych	 zup.	Bia​ły	bul​jon	go​tu​je	 się	 albo	bez
włosz​czy​zny,	albo	z	włosz​czy​zną	ugo​to​wa​ną	w	ro​so​le	bez	pod​pie​‐
ka​nia	–	uży​wa	się	do	zup	pu​rée,	barsz​czu	itp.”[2]



Rosół	wołowy	z	kołdunami	litewskimi
½	kg	mięsa	wołowego
1	cebula
1	łyżka	masła
1	łyżka	soli
1½	l	wody
kawałek	pietruszki,	marchwi,	selera,	pora,	kapusty	włoskiej
liście	laurowe
ziele	angielskie

Mię​so	wło​żyć	do	go​rą​cej	wody.	Go​to​wać	na	wol​nym	ogniu	pod	przy​‐
kry​ciem.	Nie​obra​ną	i	nie​po​kro​jo​ną	ce​bu​lę	pod​sma​żyć	na	ma​śle.	Gdy
woda	się	za​go​tu​je,	do​ło​żyć	wa​rzy​wa,	li​ście	lau​ro​we,	zie​le	an​giel​skie
i	 ce​bu​lę.	 Po​so​lić.	 Go​to​wać	 oko​ło	 dwóch	 go​dzin,	 aż	 mię​so	 bę​dzie
mięk​kie.	Wy​jąć	mię​so	i	wa​rzy​wa,	prze​ce​dzić,	żeby	ro​sół	był	kla​row​‐
ny.
KOŁDUNY	LITEWSKIE:
½	kg	mięsa	wołowego
10	dag	słoniny
1	cebula
sól,	pieprz,	majeranek
1	łyżka	masła
1½	l	rosołu
¼	kg	mąki
2	jaja
¼	szklanki	wody
sól

Kołduny	są	naj​smacz​niej​sze	z	na​dzie​niem	z	po​lę​dwi​cy	wo​ło​wej,	więc
naj​le​piej	na	niej	przy​go​to​wać	ro​sół.	Wy​stu​dzo​ne	mię​so	drob​no	po​sie​‐
kać,	osob​no	po​sie​kać	sło​ni​nę	 i	ce​bu​lę.	Ce​bu​lę	pod​sma​żyć	na	ma​śle,
po​łą​czyć	z	mię​sem	i	sło​ni​ną.	Do​pra​wić	solą,	pie​przem	i	ma​je​ran​kiem.
Wy​mie​szać	farsz.	Za​gnieść	cia​sto	z	mąki,	jaj	i	wody,	po​so​lić.	Roz​wał​‐
ko​wać	cien​ko,	wy​kra​wać	małe	krąż​ki	(koł​du​ny	po​win​ny	być	tak	małe,
aby	w	ca​ło​ści	mie​ści​ły	się	w	ustach).	Na​kła​dać	na	nie	farsz	i	wą​sko



zle​piać.	Go​to​wać	10	mi​nut	w	ro​so​le.



Barszcz
„Barszcz	od	naj​daw​niej​szych	cza​sów	był	ulu​bio​ną	po​lew​ką	w	Pol​sce.
Pier​wot​nie	spo​rzą​dza​no	go	z	ro​śli​ny,	któ​ra	wy​stę​po​wa​ła	na	na​szych
łą​kach	jako	po​spo​li​ty	chwast,	zwa​ny	barsz​czem.	Ze​wnętrz​na	stro​na
ło​dy​gi	 tej	 ro​śli​ny	 ma	 szko​dli​wy	 sok,	 dla​te​go	 ze​wnętrz​ne	 włók​no
zdzie​ra​no.	 Na​to​miast	 część	 środ​ko​wa	 jest	 słod​ka​wa,	 za​kwa​szo​na
daje	 kwa​sko​wa​ty	 płyn,	 z	 któ​re​go	 na​sze	 pra​bab​ki	 go​to​wa​ły	 kwa​śną
po​lew​kę,	zwa​ną	barsz​czem.	Barszcz	jest	tra​dy​cyj​ną	sta​ro​pol​ską	po​‐
tra​wą,	któ​rą	chęt​nie	ja​da​no,	po​nie​waż	za​ostrza​ła	ape​tyt	i	uśmie​rza​ła
pra​gnie​nie	po	prze​pi​ciu.	Kwa​sem	bu​ra​ko​wym	uśmie​rza​no	go​rącz​kę.
Po​da​wa​no	barszcz	na	naj​wy​kwint​niej​szych	sto​łach	 i	na	kró​lew​skich
ucztach.	Go​to​wa​ny	by​wał	z	mię​sem,	ka​pło​na​mi,	wę​dli​na​mi,	grzy​ba​mi,
śmie​ta​ną,	ja​ja​mi	i	kieł​ba​są.	Po​st​ny	barszcz	okra​sza​no	ole​jem,	za​cie​‐
ra​no	czosn​kiem,	za​sy​py​wa​no	ja​głą”[3]	–	pi​sa​ła	Ma​ria	Dis​slo​wa.
Pod​sta​wą	 do​bre​go	 barsz​czu	 jest	 od​po​wied​nio	 przy​go​to​wa​ny	 kwas
bu​ra​ko​wy	 (za​miast	 nie​go	 moż​na	 tak​że	 użyć	 kwa​su	 żyt​nie​go).
Barszcz	po​wi​nien	mieć	in​ten​syw​ny,	głę​bo​ki	czer​wo​ny	ko​lor	i	słod​ka​‐
wo-kwa​sko​wa​ty	smak.	Aby	był	aro​ma​tycz​ny,	trze​ba	ugo​to​wać	wię​cej
bu​ra​ków,	niż	się	w	nim	po​da​je,	i	część	z	nich	wy​jąć.	In​ten​syw​ny	ko​lor
za​pew​nia	do​da​nie	do	barsz​czu	 (przed	prze​ce​dze​niem)	 soku	z	 su​ro​‐
we​go	utar​te​go	bu​ra​ka;	zupę	na​le​ży	po​tem	po​now​nie	za​go​to​wać.
Barszcz	moż​na	ser​wo​wać	na	wie​le	spo​so​bów:	z	uszka​mi	(zwłasz​cza
wy​peł​nio​ny​mi	 far​szem	mię​snym	 lub	 grzy​bo​wym),	 ja​ja​mi	 na	 twar​do,
pasz​te​ci​ka​mi,	go​to​wa​ną	fa​sol​ką	lub	bo​bem,	ka​szą	gry​cza​ną,	ziem​nia​‐
ka​mi.
Nim	przy​stą​pi​my	do	go​to​wa​nia	barsz​czu,	na​le​ży	przy​go​to​wać	kwas
bu​ra​ko​wy.



Kwas	burakowy
1	kg	buraków
2	l	wody
1	kromka	chleba	razowego
2–3	liście	laurowe
2–3	ząbki	czosnku
kilka	ziaren	ziela	angielskiego
szczypta	soli

Bu​ra​ki	umyć,	obrać	ze	skór​ki	i	po​kro​ić	w	pla​ster​ki.	Wło​żyć	do	sło​ja,
do​dać	przy​pra​wy	i	po​rwa​ną	na	małe	ka​wał​ki	krom​kę	chle​ba	ra​zo​we​‐
go.	 Za​lać	 cie​płą	wodą,	 przy​kryć	 gazą	 lub	 po​na​kłu​wa​nym	 pa​pie​rem
śnia​da​nio​wym.	 Od​sta​wić	 w	 cie​płe	 miej​sce	 na	 kil​ka	 (3–5)	 dni.	 Gdy
kwas	bu​ra​ko​wy	bę​dzie	go​to​wy,	ze​brać	pia​nę	z	wierz​chu,	prze​lać	do
bu​te​lek	lub	mniej​szych	sło​ików.	Prze​cho​wy​wać	w	lo​dów​ce.
Kwas	bu​ra​ko​wy	to	nie	tyl​ko	baza	do	barsz​czu.	Ma​ria	Dis​slo​wa	po​le​‐
ca​ła	go	jako	orzeź​wia​ją​cy	na​pój	o	wła​ści​wo​ściach	zdro​wot​nych,	naj​‐
smacz​niej​szy	z	so​kiem	po​rzecz​ko​wym.



Barszcz	w	filiżankach
½	kg	wołowiny
1	seler
1	pietruszka
2	cebule
½	kg	buraków
1	pęczek	koperku
1	ząbek	czosnku
½	l	kwasu	burakowego
½	łyżki	soli

Ja​rzy​ny	 obrać.	 Se​ler,	 pie​trusz​kę	 i	 ce​bu​le	 po​kro​ić;	 bu​ra​ki	 zo​sta​wić
w	ca​ło​ści.	Tak	przy​go​to​wa​ne	wa​rzy​wa	go​to​wać	ra​zem	z	mię​sem.	Po​‐
so​lić.	Gdy	bu​ra​ki	będą	mięk​kie,	wy​jąć	je,	utrzeć	na	tar​ce	i	po​now​nie
wło​żyć	do	ro​so​łu.	Do​dać	czo​snek	i	kwas	bu​ra​ko​wy.	Go​to​wać	jesz​cze
przez	kwa​drans.	Prze​ce​dzić	i	po​da​wać	w	fi​li​żan​kach.



Chłodnik	polski	ze	śmietaną
To	ide​al​na	zupa	na	upal​ne	dni.	„Zupy	zim​ne	są	zna​ne	w	więk​szej	czę​‐
ści	kra​jów	eu​ro​pej​skich,	jed​nak	ni​g​dzie	wy​bór	ich	nie	jest	tak	bo​ga​ty,
jak	u	nas,	w	Pol​sce.	Ber​ło	trzy​ma	nasz	chłod​nik,	z	ogór​ka​mi,	 ja​ja​mi
na	twar​do,	cie​lę​ci​ną,	szyn​ką	go​to​wa​ną	i	naj​zbyt​kow​niej​szy	z	ra​ko​wy​‐
mi	szyj​ka​mi.	Ro​bią	go	roz​ma​icie,	na	zsia​dłym	mle​ku,	na	świe​żej	ma​‐
ślan​ce,	 na	 do​brym	moc​nym	 ro​so​le	wo​ło​wym	 lub	 ku​rzym.	 Poza	 tym
pod​sta​wo​we	jego	czę​ści	sta​no​wią	ugo​to​wa​na	bo​twin​ka	lub	mło​de	bu​‐
racz​ki,	dużo	jak	naj​drob​niej	usie​ka​ne​go	ko​per​ku	i	dużo	mło​dej	śmie​‐
ta​ny.	Kto	lubi,	może	do​dać	utar​te​go	do​kład​nie	szczy​pio​ru	z	mło​dej	ce​‐
bu​li	 –	 ni​g​dy	 szczy​pior​ku,	 gdyż	 jego	 za​pach,	 przy​po​mi​na​ją​cy	 za​pach
czosn​ku,	może	ze​psuć	cały	chłod​nik”[4].
Tę	„zbyt​kow​ną”	ra​ko​wą	wer​sję	chłod​ni​ka	wspo​mi​na	Ka​li​na	Sko​kow​‐
ska	po​cho​dzą​ca	z	bo​ga​tej	lu​bel​skiej	zie​miań​skiej	ro​dzi​ny:	„Bar​dzo	lu​‐
bi​łam	chłod​nik	z	ra​ka​mi	z	szyj​ka​mi	(...).	W	Lu​bli​nie	cho​dził	taki	dzia​‐
dek	z	wor​kiem	 i	wo​łał:	«Sprze​da​ję	 raki,	 raki	 sprze​da​ję».	Raki	były
dość	po​pu​lar​ne,	pysz​ne.	Ro​bi​ło	się	je,	ja​kieś	na​dzie​wa​ne	róż​ne	zupy,
róż​ne	sa​łat​ki”[5].

2	pęczki	botwiny
2	ogórki
1	pęczek	rzodkiewek
pół	cytryny
1	l	kefiru,	jogurtu	lub	zsiadłego	mleka	(według	gustu)
1	szklanka	gęstej	kwaśnej	śmietany
4	jajka
ok.	4	łyżek	kwasu	burakowego	(można	go	zastąpić
koncentratem	buraczanym)
szczypiorek
koperek
2	ząbki	czosnku
pieprz,	sól

Obci​na​my	ko​rze​nie	i	li​ście	bo​twi​ny.	Pędy	my​je​my	i	kro​imy	na	nie​du​że
ka​wał​ki.	Bu​racz​ki	obie​ra​my	i	kro​imy	na	ćwiart​ki.	Wkła​da​my	bo​twi​nę



do	garn​ka,	za​le​wa​my	nie​wiel​ką	ilo​ścią	wrząt​ku	(¾	szklan​ki),	do​da​je​‐
my	sok	z	cy​try​ny	i	go​tu​je​my	oko​ło	5	mi​nut.	Bo​twi​na	po​win​na	za​cho​‐
wać	 jędr​ność.	W	 tym	sa​mym	cza​sie	go​tu​je​my	 jaj​ka	na	 twar​do.	Na​‐
stęp​nie	do	du​że​go	garn​ka	wle​wa​my	chłod​ny	ke​fir,	 jo​gurt	lub	zsia​dłe
mle​ko,	do​da​je​my	śmie​ta​nę	i	do​kład​nie	mie​sza​my.
Sie​ka​my	 opłu​ka​ny	 ko​pe​rek	 i	 szczy​pio​rek	 oraz	 czo​snek.	 Obie​ra​my
ogór​ki	i	kro​imy	je	na	ćwiart​ki,	a	na​stęp​nie	na	małe	ka​wał​ki	i	do​da​je​‐
my	wszyst​ko	do	chłod​ni​ka.	Do​kła​da​my	dwa	po​kro​jo​ne	w	kost​kę	jaj​ka,
wle​wa​my	bo​twi​nę	 (osty​gnię​tą).	 Żeby	 smak	był	wy​ra​zi​sty,	 do​da​je​my
trzy	łyż​ki	kon​cen​tra​tu	bu​ra​cza​ne​go	lub	kwa​su	bu​ra​cza​ne​go;	spo​sób
przy​go​to​wa​nia	kwa​su	bu​ra​ko​we​go.	Lek​ko	przy​pra​wia​my	 solą	 i	pie​‐
przem.	Gar​nek	przy​kry​wa​my	i	wsta​wia​my	do	lo​dów​ki	na	mniej	wię​‐
cej	go​dzi​nę,	aby	sma​ki	się	prze​gry​zły.	Przed	po​da​niem	obie​ra​my	po​‐
zo​sta​łe	jaj​ka,	kro​imy	je	w	ćwiart​ki	i	wkła​da​my	do	ta​le​rzy.
Chłod​nik	wy​śmie​ni​cie	 sma​ku​je	 tak​że	 z	 go​to​wa​ny​mi	mło​dy​mi	 ziem​‐
nia​ka​mi,	okra​szo​ny​mi	pod​sma​ża​ną	sło​ni​ną	 i	po​sy​pa​ny​mi	ko​per​kiem,
po​da​wa​ny​mi	na	od​dziel​nym	ta​le​rzy​ku.



Zupa	z	miętusa
50	dag	miętusa
1	pęczek	włoszczyzny
2	cebule
kilka	liści	laurowych
10	ziaren	ziela	angielskiego
pieprz,	sól
1	pęczek	koperku
CIASTO	NA	KLUSKI:
1	jajko,	2	łyżki	mąki

Do	garn​ka	na​lać	1½	zim​nej	wody.	Włosz​czy​znę	obrać,	umyć.	Wło​żyć
do	wody,	za​go​to​wać,	zmniej​szyć	ogień.	Do​dać	pod​pie​czo​ne	na	su​chej
pa​tel​ni	ce​bu​le	w	łu​pin​ce	oraz	przy​pra​wy.	Go​to​wać,	aż	ja​rzy​ny	zmięk​‐
ną.	Mię​tu​sa	umyć	i	po​kro​ić	w	dzwon​ka.	Po​so​lić	i	od​sta​wić	na	go​dzi​‐
nę.	Wy​war	prze​ce​dzić,	wło​żyć	do	nie​go	przy​go​to​wa​ną	rybę.	Za​go​to​‐
wać,	 po​tem	 zmniej​szyć	 ogień.	 Go​to​wać,	 aż	 ryba	 sta​nie	 się	mięk​ka
i	bę​dzie	moż​na	ła​two	od​dzie​lić	ją	od	ości.	Wy​jąć	mię​tu​sa	i	po​zba​wić
go	ości.	Część	ro​so​łu	od​lać	(bę​dzie	po​trzeb​ny	do	go​to​wa​nia	klu​sek).
Przy​go​to​wać	klu​ski:	w	mi​sce	roz​beł​tać	jaj​ko,	do​dać	mąkę	i	szczyp​tę
soli.	Je​śli	cia​sto	jest	zbyt	gę​ste,	do​lać	odro​bi​nę	wody.	W	ma​łym	garn​‐
ku	za​go​to​wać	od​la​ny	ro​sół.	Po​wo​li	wle​wać	do	nie​go	cia​sto,	de​li​kat​nie
mie​sza​jąc	wy​pły​wa​ją​ce	klu​ski.	Go​to​wać	 jesz​cze	oko​ło	mi​nu​ty.	Prze​‐
lać	klu​ski	wraz	z	ro​so​łem	do	garn​ka	z	zupą.	Na	każ​dym	ta​le​rzu	uło​‐
żyć	po	ka​wał​ku	ryby,	na​lać	por​cję	zupy.	Ob​fi​cie	po​sy​pać	sie​ka​nym	ko​‐
per​kiem.



Miszkulancja
1	pęczek	włoszczyzny
1	cebula	(niezbyt	duża)
½	główki	kapusty	włoskiej
50	dag	ziemniaków
15	dag	boczku	wędzonego
1	l	mleka
5	ziaren	ziela	angielskiego
3–4	liście	laurowe
pieprz,	sól

Wa​rzy​wa	obrać,	umyć,	po​kro​ić	w	dość	gru​bą	kost​kę.	Bo​czek	 tak​że
po​kro​ić	w	kost​kę.	Skład​ni​ki	wło​żyć	do	garn​ka,	wlać	1½	l	wody.	Do​‐
dać	 zie​le	 an​giel​skie	 i	 li​ście	 lau​ro​we.	 Za​go​to​wać,	 zmniej​szyć	 ogień
i	 go​to​wać	pod	przy​kry​ciem	oko​ło	 30	mi​nut.	Ka​pu​stę	umyć,	 po​kro​ić
w	 dość	 duże	 ka​wał​ki.	 Do​dać	 do	 zupy,	 gdy	 wa​rzy​wa	 będą	 pra​wie
mięk​kie.	 Ziem​nia​ki	 obrać,	 umyć,	 po​kro​ić	 w	 dłu​gą	 kost​kę	 –	 jak	 na
krót​kie	fryt​ki.	Wło​żyć	do	zupy,	gdy	ka​pu​sta	zmięk​nie.	Go​to​wać	oko​ło
20	mi​nut.	Gdy	ziem​nia​ki	będą	mięk​kie,	wlać	do	zupy	mle​ko	i	raz	za​‐
go​to​wać.



Zupa	cebulowa	na	rosole
1	l	rosołu
20	dag	cebuli
2	dag	masła
¼	l	śmietany
2	dag	mąki
1	łyżka	siekanego	koperku	i	zielonej	pietruszki

Ro​sół	 przy​go​to​wać	 we​dług	 prze​pi​su	 na	 ro​sół	 wo​ło​wy	 lub	 zgod​nie
z	wła​sny​mi	upodo​ba​nia​mi	–	może	tak​że	być	po​st​ny.	Ce​bu​lę	obrać,	po​‐
kro​ić	na	małe	ka​wał​ki	lub	pla​ster​ki	i	udu​sić	na	ma​śle	w	ron​dlu.	Gdy
bę​dzie	 mięk​ka,	 prze​trzeć	 ją	 przez	 sit​ko.	 Do​dać	 do	 ro​so​łu,	 wy​mie​‐
szać.	Do​ło​żyć	ko​pe​rek	 i	pie​trusz​kę,	za​pra​wić	śmie​ta​ną	wy​mie​sza​ną
z	mąką	i	za​go​to​wać.
Zupę	 ce​bu​lo​wą	 po​sy​py​wa​no	 utar​tym	 żół​tym	 se​rem	 i	 po​da​wa​no
z	grzan​ka​mi	lub	z	gę​stą	ka​szą	po​kro​jo​ną	w	kost​kę.



Grochówka	na	wędzonej	flądrze
20	dag	grochu
1	wędzona	flądra	(większa)
1	pęczek	włoszczyzny
1	łyżka	masła
1	łyżka	mąki
1	łyżka	majeranku
sól,	pieprz
GRZANKI:
bułka	paryska
2	łyżki	parmezanu
1	łyżka	masła

Groch	 na​mo​czyć,	 zo​sta​wić	 na	 noc.	 Ugo​to​wać.	Włosz​czy​znę	 obrać,
umyć.	Ugo​to​wać	w	1½	l	wody.	Prze​ce​dzić	wy​war	 ja​rzy​no​wy.	Groch
prze​trzeć	przez	sito	do	wy​wa​ru.	Przy​go​to​wać	za​smaż​kę	z	mąki	i	ma​‐
sła	–	na	pa​tel​ni	roz​pu​ścić	łyż​kę	ma​sła,	do​dać	łyż​kę	mąki	i	do​kład​nie
zmie​szać,	aby	nie	było	gru​dek.	Prze​sma​żać	do	uzy​ska​nia	zło​ci​ste​go
ko​lo​ru.	Prze​ło​żyć	za​smaż​kę	do	wy​wa​ru	ja​rzy​no​we​go.	Do​dać	ma​je​ra​‐
nek,	sól,	pieprz	i	wło​żyć	flą​drę	–	w	ca​ło​ści.	Go​to​wać	oko​ło	10–15	mi​‐
nut.	Wy​jąć	rybę,	po​zba​wić	ości	i	po​dzie​lić	na	nie​du​że	ka​wał​ki.	Wło​‐
żyć	z	po​wro​tem	do	zupy.
Przy​go​to​wać	grzan​ki:	buł​kę	po​kro​ić	na	ma​łe	kwa​dra​ty,	pod​sma​żyć
na	 ma​śle	 i	 go​rą​ce	 po​sy​pać	 par​me​za​nem.	 Po​da​wać	 na	 ta​le​rzy​kach
obok	zupy.



Zupa	rabarbarowa
Dziś	ra​bar​bar	nie	 jest	tak	po​pu​lar​ny	 jak	w	dwu​dzie​sto​le​ciu	mię​dzy​‐
wo​jen​nym.	Wte​dy	jego	za​sto​so​wa​nie	w	kuch​ni	było	sze​ro​kie:	„Ra​bar​‐
bar,	ina​czej	rze​wian,	na​da​je	się	nie	tyl​ko	na	kom​po​ty,	ki​siel​ki	i	ga​la​‐
ret​ki,	ale	po​kra​ja​ny	i	pod​du​szo​ny	z	pie​cze​nią	(10	do	15	mi​nut)	daje
wy​bor​ną,	kwa​sko​wa​tą	przy​praw​kę.	Spro​wa​dza​ny	do	nie​daw​na	z	Ho​‐
lan​dii,	 ra​bar​bar	za​akli​ma​ty​zo​wał	się	 i	w	na​szych	ogro​dach	 i	moż​na
go	ku​pić	na	tar​gu	od	wcze​snej	wio​sny	do	póź​nej	je​sie​ni”[6]	–	ra​dzi​ła
re​dak​tor​ka	w	ru​bry​ce	ku​li​nar​nej	„Mo​jej	Przy​ja​ciół​ki”.
Tu	zupa	ra​bar​ba​ro​wa	w	wer​sji	na	cie​pło	z	ry​żem.	Wy​śmie​ni​ta	tak​że
na	zim​no	jako	chłod​nik.	Wte​dy	po​da​je	się	ją	z	grzan​ka​mi	z	buł​ki.

1	kg	rabarbaru
40	dag	cukru
½	cytryny
1	łyżka	mąki	kukurydzianej
cynamon
2	torebki	ryżu

Ło​dy​gi	ra​bar​ba​ru	obrać,	umyć	i	drob​no	po​kro​ić.	Do	garn​ka	wlać	1½
li​tra	wody,	wło​żyć	ra​bar​bar	i	za​go​to​wać.	Zmniej​szyć	ogień	i	go​to​wać,
aż	ra​bar​bar	cał​ko​wi​cie	się	roz​go​tu​je.	Prze​trzeć	go	przez	sit​ko.	Ze​‐
trzeć	skór​kę	z	po​ło​wy	cy​try​ny,	wsy​pać	do	prze​tar​tej	zupy,	do​dać	cu​‐
kier	 i	 cy​na​mon.	 Pod​grze​wać,	 mie​sza​jąc,	 aby	 cu​kier	 się	 roz​pu​ścił.
Mąkę	 ku​ku​ry​dzia​ną	 roz​pro​wa​dzić	w	 nie​wiel​kiej	 ilo​ści	 zim​nej	wody,
do​dać	do	zupy.	W	dru​gim	garn​ku	ugo​to​wać	ryż.	Na​ło​żyć	por​cje	ryżu
na	ta​lerz,	za​lać	zupą.



Czernina
Zupa	po​pu​lar​na	w	dwu​dzie​sto​le​ciu.	Pro​sta	w	przy​go​to​wa​niu	i	cie​szą​‐
ca	się	opi​nią	zdro​wej	 i	po​żyw​nej.	Za​pew​ne	smacz​na,	bo	chęt​nie	 je​‐
dzo​na	na​wet	przez	dzie​ci.	Ka​li​na	Sko​kow​ska	tak	wspo​mi​na	tę	po​tra​‐
wę:	 „U	 nas	 w	 nie​dzie​lę	 naj​częś​ciej	 była	 czer​ni​na.	 To	 jest	 pysz​na
zupa,	tyl​ko	tro​chę	się	brzy​dzi​łam,	ale	ja​dłam,	bo	pysz​na	była.	Z	kacz​‐
ki,	 z	 krwi	 kacz​ki.	 I	w	 tym	były	 owo​ce	 i	 ła​zan​ki	 do	 tego,	 klu​secz​ki,
a	na	dru​gie	to	była	kacz​ka	na​dzie​wa​na	jabł​ka​mi”[7].	Po​dob​ne	upodo​‐
ba​nia	miał	ksiądz	Ka​zi​mierz	Sier​pow​ski,	 któ​ry	pi​sał	we	Wspo​mnie​‐
niach	nie	cał​kiem	kon​tro​lo​wa​nych:	„Na	obiad	naj​bar​dziej	sma​ko​wa​‐
ła	czer​ni​na	z	kacz​ki	i	na	dru​gie	da​nie	klu​ski	na	pa​rze”[8].

1	l	rosołu
1	szklanka	krwi	(najlepiej	z	kaczki)
½	cytryny
1	łyżeczka	cukru
5	ziaren	jałowca
5	ziaren	pieprzu
4	dag	masła
2	dag	mąki
10	dag	śliwek	suszonych
1	łyżka	rodzynek
sól
ocet	lub	sok	wiśniowy	(opcjonalnie)
makaron	jako	doda​tek

Su​szo​ne	śliw​ki	 i	ro​dzyn​ki	na​mo​czyć	w	wo​dzie.	Krew	kacz​ki	prze​lać
do	mi​ski,	wsy​pać	do	niej	tro​chę	soli,	do​dać	sok	z	cy​try​ny	i	ubi​jać	trze​‐
pacz​ką,	 aby	utrzy​mać	 ją	w	 sta​nie	płyn​nym.	Ro​sół	przy​go​to​wać	we​‐
dług	prze​pi​su	na	ro​sół	wo​ło​wy	 lub	we​dle	wła​sne​go	uzna​nia.	Prze​ło​‐
żyć	na​mo​czo​ne	 owo​ce	 do	 ro​so​łu,	 do​dać	 ja​ło​wiec	 i	 pieprz.	Go​to​wać
przez	pół	go​dzi​ny.	Śliw​ki	 i	ro​dzyn​ki	wy​jąć	z	ro​so​łu,	prze​trzeć	przez
sit​ko.	Ro​sół	prze​ce​dzić.	Owo​ce	roz​pro​wa​dzić	za​smaż​ką	z	mąki	i	ma​‐
sła.	Do​dać	do	ro​so​łu.	Odro​bi​nę	mąki	do​dać	tak​że	do	krwi,	wy​mie​szać
i	prze​lać	do	ro​so​łu.	Za​go​to​wać,	uwa​ża​jąc,	by	czer​ni​na	się	nie	zwa​‐
rzy​ła.	 Do​pra​wić,	 je​śli	 po​trze​ba,	 we​dle	 uzna​nia:	 cu​krem,	 octem	 lub



so​kiem	wi​śnio​wym.



Kartoflan​ka
Kar​to​fle	 były	 pod​sta​wą	 kuch​ni	 mię​dzy​wo​jen​nej,	 zwłasz​cza	 wśród
uboż​szej	 czę​ści	 spo​łe​czeń​stwa.	 Jed​nym	z	naj​po​pu​lar​niej​szych	 za​pa​‐
chów	w	wiej​skiej	kuch​ni	był	aro​mat	kar​to​flan​ki.	Po​tra​wa	ta	wy​stę​po​‐
wa​ła	 w	 róż​nych	 wa​rian​tach:	 od	 „bie​da	 zupy”,	 czy​li	 po​kro​jo​nych
w	 kost​kę	 lub	 roz​go​to​wa​nych,	 syp​kich	 ziem​nia​ków	 przy​rzą​dza​nych
tyl​ko	 na	 wo​dzie,	 przez	 zupę	 na	 wy​wa​rze	 wa​rzyw​nym	 po	 wer​sję
z	wkład​ką	–	okra​są	ze	sło​ni​ny	lub	okraw​ka​mi	wę​dlin.

75	dag	ziemniaków
1	pęczek	włoszczyzny
5	dag	masła
1	łyżka	siekanego	koperku
1	szklanka	śmietany
sól,	pieprz
mąka	(opcjonalnie)

Wa​rzy​wa	obrać,	umyć	i	po​kro​ić	na	mniej​sze	czę​ści.	Za​lać	1½	l	wody.
Za​go​to​wać,	zmniej​szyć	gaz	i	go​to​wać	pod	przy​kry​ciem	oko​ło	pół	go​‐
dzi​ny.	 Wy​jąć	 wa​rzy​wa,	 prze​ce​dzić	 bu​lion.	 Ziem​nia​ki	 obrać,	 umyć
i	po​kro​ić	w	kost​kę.	Wło​żyć	do	garn​ka	i	za​lać	bu​lio​nem.	Do​dać	ma​sło.
Go​to​wać	do	mięk​ko​ści,	do​pra​wia​jąc	solą	i	pie​przem.	Po​sy​pać	ko​per​‐
kiem.
Kar​to​flan​kę	 się	 fa​so​wa​ło	 (czy​li	 prze​cie​ra​ło),	 je​że​li	 ziem​nia​ki	 były
syp​kie.	Do​da​wa​ło	się	wte​dy	śmie​ta​nę.	Je​śli	kar​to​fle	mia​ły	dużo	skro​bi
i	 przy​bie​ra​ły	 po​stać	ma​łych	 ko​stek,	 śmie​ta​nę	 za​pra​wia​ło	 się	mąką,
by	zupa	była	bar​dziej	za​wie​si​sta.



Zakwas	i	żur
Kwinte​sen​cja	pol​skiej	kuch​ni.	 Ja​da​no	go	wszę​dzie	–	 i	w	pod​łych	ba​‐
rach,	 i	w	 ele​ganc​kich	 re​stau​ra​cjach.	Zupa	 o	 chle​bo​wym	 sma​ku	do​‐
sko​na​le	 ła​go​dzi​ła	przy​kre	do​zna​nia	bę​dą​ce	wy​ni​kiem	noc​nych	knaj​‐
pia​nych	wę​dró​wek.	 I	była	 też	da​niem	po​st​nym.	 Jed​na	pro​sta	po​tra​‐
wa,	a	tyle	za​let!

2	szklanki	mąki	żytniej	razowej
1	pęczek	włoszczyzny
3	ząbki	czosnku
4	liście	laurowe
skórka	z	chleba	żytniego	na	zakwasie
sól

Przygotowanie	żuru	trzeba	rozpo​cząć	od	na​sta​wie​nia	za​kwa​su.
Mąkę	wsy​pać	do	du​że​go	sło​ja.	Za​lać	½	l	prze​go​to​wa​nej	wody.	Do​ło​‐
żyć	 skór​kę	 chle​ba	 i	 ząb​ki	 czosn​ku.	Do​kład​nie	wy​mie​szać,	 przy​kryć
gazą	i	od​sta​wić	w	cie​płe	miej​sce	przy​naj​mniej	na	dobę,	le​piej	–	na	kil​‐
ka	dni.
Wa​rzy​wa	obrać,	umyć.	Wło​żyć	do	 li​tra	zim​nej	wody,	do​ło​żyć	 li​ście
lau​ro​we,	za​go​to​wać.	Zmniej​szyć	gaz	i	go​to​wać	pod	przy​kry​ciem,	aż
wa​rzy​wa	zmięk​ną.	Włosz​czy​znę	i	li​ście	wy​jąć,	bu​lion	prze​ce​dzić.	Za​‐
go​to​wać	 go	 po​now​nie	 i	 po​wo​li	 wlać	 za​kwas,	mie​sza​jąc,	 by	 nie	 po​‐
wsta​ły	grud​ki.	Do​pra​wić	solą.	Po​da​wać	z	ziem​nia​ka​mi	i	jaj​kiem.
Żur	moż​na	tak​że	przy​go​to​wać	w	wer​sji	mię​snej,	go​tu​jąc	wy​war	na
kieł​ba​sie.



Zupa	pomido​ro​wa
W	1927	 roku	 Pu​dlisz​ki	 za​czę​ły	 pro​duk​cję	 prze​cie​ru	 po​mi​do​ro​we​go
w	sło​jach	oraz	sosu	po​mi​do​ro​we​go,	czy​li	ket​chu​pu.	Sos,	przy​go​to​wy​‐
wa​ny	 zgod​nie	 z	 in​no​wa​cyj​ną	 re​cep​tu​rą	 opra​co​wa​ną	 przez	 pro​fe​so​‐
rów	T.	Chrząsz​cza	 i	D.	Til​gne​ra,	wzbo​ga​co​no	przy​pra​wa​mi	 i	octem
win​nym.	Był	to	to​war	de​li​ka​te​so​wy,	bo	dro​gi.
Po​mi​do​rów​ka	 ustę​po​wa​ła	 po​pu​lar​no​ścią	 in​nym	 zu​pom	 wa​rzyw​nym.
Ro​bio​no	ją	ze	świe​żych	po​mi​do​rów.
50	dag	pomidorów
1	cebula
2	marchewki
2	pietruszki
½	selera
½	kg	mięsa	wołowego
1	łyżka	masła
½	szklanki	śmietany
sól,	pieprz
2	torebki	ryżu	lub	szklanka	kaszy	perłowej
pęczek	koper​ku

Mię​so	i	ob​ra​ną	włosz​czy​znę	za​lać	1½	l	wody.	Za​go​to​wać,	zmniej​szyć
gaz	i	go​to​wać	pod	przy​kry​ciem	mniej	wię​cej	przez	go​dzi​nę.	Prze​ce​‐
dzić.	Po​mi​do​ry	umyć,	po​kro​ić	na	ćwiart​ki,	po​zba​wić	pe​stek.	Wło​żyć
do	garn​ka,	do​dać	ma​sło	i	du​sić	w	nie​wiel​kiej	ilo​ści	wody,	czę​sto	mie​‐
sza​jąc.	Prze​trzeć	przez	sito.	Od​dziel​nie	ugo​to​wać	ryż	lub	ka​szę.	Do​‐
ło​żyć	do	prze​tar​tych	po​mi​do​rów,	wlać	½	szklan​ki	śmie​ta​ny,	wlać	bu​‐
lion,	do​dać	sól	i	pieprz	i	raz	za​go​to​wać.	Po​da​wać	z	ko​per​kiem.



Zupa	piwna	ze	śmietaną	i	twaro​giem
Po​pu​lar​na	 w	 dwu​dzie​sto​le​ciu,	 nie​zwy​kle	 ła​twa	 do	 przy​go​to​wa​nia.
Smak,	 cóż	 –	 de	 gu​sti​bus	 non	 est	 di​spu​tan​dum...	 Była	 to	 ulu​bio​na
zupa	Woj​cie​cha	Kos​sa​ka	i	za​ra​zem	po​tra​wa,	któ​rej	nie​na​wi​dzi​ła	jego
cór​ka.	 Mag​da​le​na	 Sa​mo​zwa​niec	 opi​sa​ła	 spo​sób	 jej	 przy​go​to​wa​nia
w	jed​nym	z	ese​jów	zbio​ru	Łyż​ka	za	cho​le​wą	a	wi​de​lec	na	sto​le.	Mała
ku​li​nar​na	si​lva	re​rum:	„Wi​dzia​łam	w	kuch​ni,	jak	się	ją	ro​bi​ło:	ku​char​‐
ka	 wle​wa​ła	 bu​tel​kę	 piwa	 i	 bu​tel​kę	 wody	 i	 mie​sza​ła	 to	 na	 zim​no
z	ćwier​cią	li​tra	roz​bi​tej	śmie​ta​ny	i	ły​żecz​ką	mąki,	do​da​wa​ła	pół	łyż​ki
ma​sła,	pół	ły​żecz​ki	kmin​ku,	tro​chę	soli	i	trzy	łyż​ki	mącz​ki	cu​kro​wej.
Po	za​go​to​wa​niu	wle​wa​ło	się	to	wszyst​ko	do	wazy,	do	któ​rej	się	kła​dło
po​przed​nio	ser	i	chleb	po​kra​ja​ny	w	kost​kę”.
Pi​sar​ka	wspo​mi​na	ka​tu​sze,	ja​kie	prze​ży​wa​ła,	gdy	ta	zupa	po​ja​wia​ła
się	 na	 sto​le:	 „Sta​rym	 dra​koń​skim	 oby​cza​jem,	 gdy	 nie	 chcia​łam	 jej
jeść	na	obiad,	po​da​wa​no	mi	ją	na	ko​la​cję	i	nic	poza	tym,	aby	jak	to	się
mó​wi​ło,	«od​uczyć	dziew​czyn​kę	od	gry​ma​sów».	Mu​sia​łam	do​pie​ro	do​‐
stać	 po	 zje​dze​niu	 tego	 zup​ska	 tor​sji,	 aby	 prze​sta​no	 mnie	 do	 tego
zmu​szać”[9].	Być	może	awer​sja	do	tej	po​tra​wy	wy​ni​ka​ła	z	fak​tu,	że
piwo	nie	jest	na​po​jem	szcze​gól​nie	lu​bia​nym	przez	dzie​ci....

¾	l	piwa
¼	l	gęstej	śmietany
8	dag	cukru
3	żółtka
2	dag	świeżego	twarogu
¼	l	wody
chleb	na	grzanki	jako	doda​tek

Za​go​to​wać	piwo	w	garn​ku,	do​da​jąc	¼	l	wody.	Do	go​tu​ją​ce​go	się	piwa
wlać	śmie​ta​nę	i	do​kład​nie	wy​mie​szać.	Zdjąć	z	ognia.	Za​pra​wić	żółt​‐
ka​mi	utar​ty​mi	 z	 cu​krem,	nie	go​to​wać.	Wło​żyć	do	wazy	po​kru​szo​ny
ser,	wlać	zupę,	na	od​dziel​nym	ta​le​rzu	po​dać	grzan​ki	z	chle​ba.



Kapuśniak	z	mięsem
W	 la​tach	 dwu​dzie​stych	 ubie​głe​go	 wie​ku	 było	 to	 po​pu​lar​ne	 da​nie,
zwłasz​cza	wśród	uboż​szej	czę​ści	spo​łe​czeń​stwa.	Ku​li​nar​ną	co​dzien​‐
ność	wspo​mi​na	Jo​an​na	Dy​le​wicz:	„Przed	woj​ną	nie	było	roz​ko​szy.	(…)
Mię​so	się	ja​dło	raz	w	ty​go​dniu	tyl​ko,	w	nie​dzie​lę	tyl​ko,	żeby	ja​kiś	lep​‐
szy	obiad	zro​bić.	A	tak	barszcz,	kar​to​fle,	ka​pu​sta,	kar​to​fle.	Kar​to​fle
ugo​to​wa​łeś	 w	 mun​dur​kach,	 ob​ra​łeś,	 ka​pu​stę	 kwa​szo​ną	 do​pra​wi​łeś
ole​jem,	ta​kim	rze​pa​ko​wym,	taki	ciem​ny	ten	olej	 jest,	ce​bul​kę	wkro​‐
iłeś,	tego	ole​ju	po​la​łeś,	mar​chew​kę	jesz​cze	do	tego	da​łeś,	ja​błusz​ko
i	to	było	je​dze​nie.	Nie	było	roz​ko​szy,	nie.	No	pew​nie,	że	byli	tacy,	co
im	było	 go​rzej,	 bo	 oj​ciec	 ja​koś	 tak	 za​ga​niał,	 żeby	 to	w	domu	było,
żeby	to	zie​le,	ten	ka​wa​łek	mię​sa	czy	scha​bu,	ro​sół	mama	ro​bi​ła,	czy
ja​kiś	bi​gos	po​rząd​ny	ro​bi​ła,	ko​tle​ty	 ja​kieś	czy	schab	upie​kła,	ale	 to
było	tyl​ko	raz	w	ty​go​dniu,	a	nie	było	cały	 ty​dzień.	Skwa​recz​ki	były,
sło​nin​ka,	kar​to​fel​ki	okra​szo​ne,	barsz​czyk	czer​wo​ny	ze	śmie​ta​ną	za​‐
pra​wio​ny.	Był	ka​pu​śniak,	ka​pu​sta,	za​rzut​ka	z	ka​pu​sty”[10].
Z	wa​rzyw	naj​czę​ściej	ja​da​no	ka​pu​stę	świe​żą	i	ki​szo​ną.	Go​to​wa​no	ją
z	gro​chem,	ser​wo​wa​no	z	za​cier​ka​mi	albo	po​da​wa​no	samą,	okra​szo​ną
ole​jem	rze​pa​ko​wym.	Ka​pu​stę	ki​szo​no	z	jabł​ka​mi,	bu​ra​ka​mi,	ko​prem.
He​le​na	Mo​ło​cho​wiec	 w	Wiel​kiej	 ilu​stro​wa​nej	 książ​ce	 ku​char​skiej
po​da​je	ogól​ne	za​le​ce​nia	do​ty​czą​ce	przy​go​to​wy​wa​nia	ka​pu​śnia​ku:

„Każ​dy	ka​pu​śniak	go​tu​je	 się	 jed​na​ko​wo:	ugo​to​wać	bia​ły	 bul​jon,
bez	włosz​czy​zny	pod​pie​czo​nej,	 tyl​ko	mię​so	 i	sól,	zie​lo​ny	pę​czek
pie​trusz​ki,	se​le​ra,	ko​pru,	włosz​czy​znę	–	prze​ce​dzić,	kar​bo​wa​nym
no​żem	 po​kro​jo​ną	 włosz​czy​znę:	 rze​pę,	 mar​chew,	 se​ler	 i	 ce​bu​lę
ra​zem	 pół	 kl.,	 ugo​to​wać	 od​dziel​nie	w	 prze​ce​dzo​nym	 bul​jo​nie	 –
wło​żyć	do	wazy.
Na	ka​pu​śniak	bie​rze	się	tłu​stą	wo​ło​wi​nę	–	mo​stek,	brzeż​ną	cien​‐
ką	albo	grub​szą,	krzy​żo​wą	–	od	ogo​na	i	nie	bie​rze	się	cie​lę​cych
ko​ści.
Ka​pu​śniak	za​pra​wia	się	go​to​wą	pod​sma​żo​ną	mąką	Nr.	390	albo
za	każ​dym	ra​zem	pod​sma​żyć	w	ma​śle,	albo	w	po​zło​cie,	bio​rąc	na
pół	 łyż​ki	ma​sła	dwie	łyż​ki	mąki,	roz​pro​wa​dzić	szklan​ką	bul​jo​nu,
za​mie​szać,	 prze​go​to​wać,	 wlać	 w	 bul​jon	 prze​ce​dzo​ny	 –	 za​go​to​‐



wać.
Po	więk​szej	czę​ści	w	ka​pu​śnia​ku	po​da​je	się	ka​wał​ki	mię​sa	albo
pod​sma​żo​ne,	po​kro​jo​ne	na	pla​ster​ki,	pa​rów​ki	albo	ka​wał​ki	szyn​‐
ki,	albo	fry​ka​del​ki.
Część	śmie​ta​ny	za​go​to​wać	z	ka​pu​śnia​kiem,	resz​tę	po​dać	su​ro​wą
od​dziel​nie.
Do	kwa​śne​go	ka​pu​śnia​ku	za​miast	śmie​ta​ny	moż​na	brać	śmie​tan​‐
kę”[11].

1	pęczek	włoszczyzny
½	kg	kiszonej	kapusty
¼	kg	wieprzowiny
20	dag	kiełbasy
4	dag	smalcu
3	dag	mąki
1	cebula
szczypta	kminku
szczypta	koperku
ziemniaki	okraszone	słoniną	do	podania

Ka​pu​stę	 po​szat​ko​wać.	 Moż​na	 od​lać	 część	 soku,	 je​śli	 jest	 bar​dzo
kwa​śna.	Go​to​wać	ją	w	½	l	wody.	Mię​so	z	ja​rzy​na​mi	go​to​wać	osob​no.
Gdy	ka​pu​sta	 i	mię​so	będą	mięk​kie,	prze​ce​dzić	ro​sół	do	ka​pu​śnia​ku,
do​pra​wić	za​smaż​ką	ze	smal​cu,	mąki	i	po​sie​ka​nej	drob​no	ce​bu​li.	Do​‐
dać	ko​pe​rek	i	kmi​nek.	Mię​so	i	kieł​ba​sę	po​kro​ić	w	kost​kę	i	wło​żyć	do
ka​pu​śnia​ku.	Od​dziel​nie	po​dać	ziem​nia​ki	ze	sło​ni​ną.



Kwasówka
W	książ​kach	ku​char​skich	dwu​dzie​sto​le​cia	po​da​wa​no	tak​że	oszczęd​‐
niej​sze	re​cep​tu​ry	na	ka​pu​śniak.	Za​miast	mię​sa	do​kła​da​ło	się	do	nie​go
ko​ści	albo	przy​go​to​wy​wa​ło	zupę	w	wer​sji	po​st​nej.	Od​mia​ną	ka​pu​śnia​‐
ku	była	tak	zwa​na	kwa​sów​ka.	Prze​pis	na	tę	zupę	po​cho​dzi	z	książ​ki
Ma​rii	Dis​slo​wej[12].

½	l	kwasu	z	kapusty
3	dag	grzybów
jarzyny	jak	do	rosołu
4	dag	smalcu
2	dag	mąki
1	cebula
⅛	dużej	fasoli
szczypta	kminku
koperek	i	zielona	pietruszka
kluski	grzybowe	jako	dodatek

Fa​so​lę	ugo​to​wać	w	wo​dzie,	w	któ​rej	się	mo​czy​ła.	Od​dziel​nie	go​to​wać
ja​rzy​ny	z	grzy​ba​mi;	gdy	będą	mięk​kie,	prze​ce​dzić	do	in​ne​go	garn​ka,
do​dać	tyle	kwa​su,	aby	zupa	była	kwa​sko​wa​ta,	do​so​lić	i	pod​pra​wić	za​‐
smaż​ką	ze	smal​cu,	mąki	i	drob​no	po​sie​ka​nej	ce​bu​li.	Do​dać	po​sie​ka​ny
ko​pe​rek,	 pie​trusz​kę	 i	 kmi​nek.	Wło​żyć	 ugo​to​wa​ne	 od​dziel​nie	 klu​ski
grzy​bo​we	i	fa​sol​kę	wraz	z	wodą,	w	któ​rej	się	go​to​wa​ła.	Gdy​by	zupy
było	za	mało,	do​lać	wody	z	klu​sek,	a	tak​że	po​kra​ja​ne	w	ma​ka​ron	ja​‐
rzyn​ki.



Zupa	cytrynowa
włoszczyna
1	cebula
1	cytryna
¼	l	śmietany
szklanka	kaszy	perłowej
2	dag	masła
2	żółtka	(opcjonalnie)
sól
natka	pietruszki

To	przepis	 na	 zupę	 cytrynową	w	wersji	 postnej,	 ale	 równie	dobrze
będzie	smakowała	na	wywarze	mięsnym.
Umy​te	 i	 po​kro​jo​ne	 na	 ka​wał​ki	 wa​rzy​wa	 za​go​to​wać	w	 1½	 l	wody.
Do​pra​wić	 solą,	 zmniej​szyć	 ogień	 i	 go​to​wać	 mniej	 wię​cej	 go​dzi​nę,
a	na​stęp​nie	prze​ce​dzić.	W	dru​gim	garn​ku	ugo​to​wać	na	gę​sto	ka​szę.
Do​ło​żyć	do	niej	ma​sło,	do​brze	utrzeć.	Wlać	do	ka​szy	wy​war	i	za​go​to​‐
wać.	Za​pra​wić	śmie​ta​ną	 i	po​now​nie	za​go​to​wać.	Cy​try​nę	moż​na	do​‐
dać	na	dwa	spo​so​by:	wlać	do	ro​so​łu	wy​ci​śnię​ty	sok	lub	po​kro​ić	owoc
na	pla​ster​ki,	wło​żyć	do	wazy	i	za​lać	wy​wa​rem.	Do	zupy	moż​na	do​dać
żółt​ka,	któ​re	spra​wią,	że	bę​dzie	kwa​śniej​sza.	Po​sy​pać	po​sie​ka​ną	na​‐
tką	pie​trusz​ki.



Zupa	śliwkowa
„Nie	miej​my	zup	owo​co​wych	w	po​gar​dzie,	gdyż	rze​ko​mo	są	nie​miec​‐
kie	–	no	i	słod​kie	–	no	i	tyl​ko	la​tem	wy​ko​nal​ne.	Oczy​wi​ście,	nie​miec​ka
Was​se​rzup​ka	owo​co​wa,	za​pra​wia​na	ob​fi​cie	kar​to​fla​ną	mąką	nie	jest
przy​sma​kiem	god​nym	po​le​ce​nia.	Ale	od	cze​go	jest	szla​chet​ny	kunszt
ku​char​ski,	 od	 cze​go	 owo​ce	 su​szo​ne,	 kon​ser​wy	w	We​ckach	 i	 bu​tel​‐
kach,	od	cze​go	róż​ne	aro​ma​tycz​ne	przy​pra​wy	i	na	ko​niec	do​sko​na​ła
gę​sta	śmie​ta​na	kwa​śna,	aby	móc	ro​bić	wy​bor​ne	zupy	owo​co​we	przez
rok	cały.	A	wpro​wa​dze​nie	zupy	owo​co​wej,	a	za​tem	owo​ców	–	do	co​‐
dzien​nych	 skrom​nych	 ja​dło​spi​sów,	 to	 wła​śnie	 sto​so​wa​nie	 tej	 no​wo​‐
czes​nej	die​ty,	któ​ra	gło​si:	 jak	naj​mniej	mię​sa,	 jak	naj​wię​cej	owo​ców
i	ja​rzyn”[13].

½	kg	śliwek
¼	l	śmietany
6	dag	cukru
2	dag	mąki
bułka	na	grzanki

Śliw​ki	opłu​kać,	po​roz​ci​nać	–	ro​ba​czy​we	wy​rzu​cić.	Pe​stek	nie	usu​wać
–	 dzię​ki	 nim	 zupa	 bę​dzie	 bar​dziej	 aro​ma​tycz​na.	 Wło​żyć	 śliw​ki	 do
garn​ka	i	za​lać	1	l	wody.	Go​to​wać,	aż	będą	mięk​kie.	Prze​trzeć	zupę
przez	 sit​ko,	 do​dać	 cu​kier	 i	 śmie​ta​nę	 za​pra​wio​ną	mąką.	Wy​mie​szać
i	go​to​wać	jesz​cze	2	mi​nu​ty.	Po​da​wać	z	grzan​ka​mi	z	buł​ki.
Zupę	 śliw​ko​wą	 moż​na	 przy​go​to​wy​wać	 tak​że	 z	 su​szo​nych	 śli​wek
i	 do​pra​wiać	we​dług	 upodo​ba​nia:	 cu​krem	wa​ni​li​no​wym,	 cy​na​mo​nem
lub	mio​dem.	Do​brze	sma​ku​je	tak​że	z	ma​ka​ro​nem.



Zupa	szczawiowa
Po​pu​lar​na	 i	 ta​nia.	Se​zo​no​wa	–	na	sto​łach	go​ści​ła	przede	wszyst​kim
wio​sną	i	je​sie​nią.	Moż​na	ją	przy​go​to​wy​wać	na	mię​snym	bu​lio​nie	lub
w	wer​sji	we​ge​ta​riań​skiej.	Prze​pis	na	wła​śnie	taką	zupę	po​da​no	po​ni​‐
żej.

2	marchewki
1	pietruszka
kawałek	selera
por
½	kg	ziemniaków
4	jajka
2	łyżki	posiekanego	koperku
1	szklanka	posiekanego	szczawiu
5	dag	masła
1	szklanka	śmietany
liście	laurowe
ziele	angielskie
sól,	pieprz

Włosz​czy​znę	umyć	i	obrać.	Ziem​nia​ki	obrać	i	po​kro​ić	w	kost​kę.	Do
wa​rzyw	do​dać	li​ście	lau​ro​we	i	zie​le	an​giel​skie.	Za​lać	1½	l	wody.	Po​‐
so​lić	 i	 go​to​wać	 do	 mięk​ko​ści.	 Z	 wy​wa​ru	 wy​jąć	 włosz​czy​znę.	 Mar​‐
chew​kę	i	pie​trusz​kę	moż​na	drob​no	po​sie​kać	i	wło​żyć	z	po​wro​tem	do
zupy	lub	wy​brać	wer​sję	„czyst​szą”,	czy​li	szcza​wio​wą	z	ziem​nia​ka​mi
i	jaj​kiem,	wy​ko​rzy​stu​jąc	ugo​to​wa​ne	wa​rzy​wa	na	przy​kład	do	sa​łat​ki
ziem​nia​cza​nej.	Szczaw	umyć	i	po​ob​ci​nać	ogon​ki,	żeby	nie	był	ły​ko​wa​‐
ty.	Po​sie​kać	go	na	małe	ka​wał​ki	i	pod​sma​żać	na	ma​śle	oko​ło	5	mi​nut,
aż	 zmie​ni	 ko​lor.	 Pod​sma​żo​ny	 prze​ło​żyć	 do	 bu​lio​nu	 i	 go​to​wać	mniej
wię​cej	15	mi​nut.	Do​pra​wić	zupę	do	sma​ku	solą	i	pie​przem.	Moż​na	ją
do​sło​dzić.	Zdjąć	gar​nek	z	ognia,	wlać	śmie​ta​nę,	uwa​ża​jąc,	by	się	nie
zwa​rzy​ła.
Jaj​ka	ugo​to​wać	na	twar​do.	Po​kro​ić	w	ćwiart​ki	i	po​roz​kła​dać	do	ta​le​‐
rzy.	Za​lać	zupą	i	po​sy​pać	ko​per​kiem.
Dla	mi​ło​śni​ków	szcza​wio​wej	o	wy​ra​zi​stym	sma​ku	po​ra​da	Ma​rii	Śle​‐
żań​skiej:	„Je​śli	kto	lubi	zupę	do​brze	kwa​śną	i	chce	oszczęd​niej	go​to​‐



wać,	 to	 może	 tro​chę	 li​ści	 szcza​wio​wych	 go​to​wać	 w	 ro​so​le	 lub
z	włosz​czy​zną,	a	za	to	mniej	sma​żyć	w	ma​śle”[14].
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D
Dania	jarskie

wu​dzie​sto​le​cie	mię​dzy​wo​jen​ne	to	czas,	gdy	co​raz	wię​cej	wa​rzyw
za​czę​ło	go​ścić	na	pol​skich	sto​łach,	co	było	z	jed​nej	stro​ny	wy​ni​‐

kiem	wzro​stu	wie​dzy	o	zdro​wym	ży​wie​niu,	a	z	dru​giej	–	kry​zy​su,	któ​‐
ry	 nie	 po​zwa​lał	 na	 co​dzien​ne	 przy​go​to​wy​wa​nie	mię​snych	 po​sił​ków.
Elż​bie​ta	 Kiew​nar​ska,	 po​pu​lar​na	 wów​czas	 „pani	 Elż​bie​ta”,	 au​tor​ka
tek​stów	 o	 te​ma​ty​ce	 ku​li​nar​nej,	 pi​sa​ła:	 „Duże	 spo​ży​cie	 ja​rzyn	 naj​‐
więk​sze	 ma	 zna​cze​nie	 w	 la​tach	 cięż​kie​go	 kry​zy​su	 eko​no​micz​ne​go,
jaki	 obec​nie	 prze​ży​wa​my.	Mogą	 one	 z	 ko​rzy​ścią	 za​stą​pić	 znacz​nie
droż​sze	 po​tra​wy	 mię​sne.	 Cho​dzi	 tyl​ko	 o	 umie​jęt​ne	 wy​ko​rzy​sta​nie
czę​ści	 po​żyw​nych,	 prze​ciw	 cze​mu	na​sza	 kuch​nia	 do​tąd	 prze​waż​nie
grze​szy​ła”[1].	Ja​kie	to	grze​chy?	Przede	wszyst​kim	to,	że	„więk​szość
ja​rzyn	przy​cho​dzi	na	nasz	stół	wy​du​szo​na	do	zu​peł​nej	zmia​ny	sma​ku
albo	tak	ob​fi​cie	za​pra​wio​na	róż​ne​mi	do​dat​ka​mi	z	mąką	na	cze​le,	że
wła​ści​we​go	ich	sma​ku	do​szu​kać	się	nie	spo​sób”[2].	Ogól​ne	za​le​ce​nie
było	ta​kie:	to,	co	się	daje	zjeść	na	su​ro​wo,	na​le​ży	po​da​wać	bez	ob​‐
rób​ki	ter​micz​nej	–	do​brze	umy​te,	po​la​ne	oli​wą	i	so​kiem	cy​try​no​wym.
Te	wa​rzy​wa	na​to​miast,	któ​re	wy​ma​ga​ją	go​to​wa​nia,	na​le​ży	przy​rzą​‐
dzać	w	pro​sty	spo​sób,	po​zwa​la​ją​cy	za​cho​wać	ich	cen​ne	wła​ści​wo​ści
od​żyw​cze:	wrzu​cać	na	lek​ko	oso​lo​ny	wrzą​tek	i	krót​ko	go​to​wać,	tak
by	„utra​ci​ły	su​ro​wi​znę,	ale	po​zo​sta​ły	 jędr​ne,	przy	 je​dze​niu	sta​wia​ły
lek​ki	opór	zę​bom”[3].	Okra​sę	mia​ło	sta​no​wić	ma​sło,	ale	nie	sma​żo​ne
na	pa​tel​ni,	 a	 po​ło​żo​ne	na	wa​rzy​wach	 i	 roz​pusz​czo​ne	pod	wpły​wem
ich	cie​pła.	Oszczęd​no​ścio​wo-zdro​wot​nym	dzia​ła​niem	sta​ło	się	 tak​że
wy​ko​rzy​sty​wa​nie	wa​rzyw​ne​go	wy​wa​ru	–	woda	po​zo​sta​ła	po	go​to​wa​‐
niu	ja​rzyn	mia​ła	być	bazą	do	zup	i	so​sów.	W	wie​lu	książ​kach	ku​char​‐
skich	dwu​dzie​sto​le​cia	w	skład​ni​kach	nie​zbęd​nych	do	przy​go​to​wa​nia
po​traw	po​da​je	się	wy​war	wa​rzyw​ny.
Nie	zna​czy​ło	to	oczy​wi​ście,	że	Elż​bie​ta	Kiew​nar​ska	cał​ko​wi​cie	zre​‐
zy​gno​wa​ła	z	tra​dy​cyj​nych	spo​so​bów	ser​wo​wa​nia	wa​rzyw	–	po​ja​wia​ją
się	rów​nież	prze​pi​sy	na	ja​rzy​ny	du​szo​ne	w	ma​śle,	sma​żo​ne	na	smal​cu
lub	we	fry​tu​rze,	a	tak​że	za​pra​wia​ne	mąką	i	śmie​ta​ną.	Choć	od​czu​wa​‐
ło	 się	 po​wiew	 no​wo​cze​sno​ści	 w	 sztu​ce	 ku​li​nar​nej	 dwu​dzie​sto​le​cia,
daw​ne	przy​zwy​cza​je​nia	i	sma​ki	wciąż	były	moc​no	utrwa​lo​ne.



Z	wa​rzyw,	 sko​ro	mia​ły	 być	 za​mien​ni​kiem	mię​sa,	 przy​go​to​wy​wa​no
naj​roz​ma​it​sze	po​tra​wy:	ko​tle​ty,	bu​dy​nie,	su​fle​ty,	ja​rzy​ny	w	ga​la​re​cie,
w	ma​jo​ne​zie,	pasz​te​ty	z	 fran​cu​skie​go	 i	kru​che​go	cia​sta,	droż​dżo​we
pie​ro​gi	i	ku​le​bia​ki	z	wa​rzyw​nym	far​szem	oraz	ja​rzy​ny	za​pie​ka​ne	pod
be​sza​me​lem.



Kalafiory	pod	beszamelem
1	średniej	wielkości	kalafior
7	dag	utartego	sera	typu	parmezan
1	łyżka	masła	do	posmarowania	naczynia	żaroodpornego
SOS	BESZAMELOWY:
2	łyżki	masła
2	łyżki	mąki
½	l	mleka
gałka	muszkatołowa
sól

Mle​ko	za​go​to​wać	 i	od​sta​wić	do	prze​stu​dze​nia.	Do	ron​del​ka	wło​żyć
ma​sło	i	po​wo​li	roz​pusz​czać	na	ma​łym	ogniu.	Do​dać	mąkę,	za​sma​żyć,
nie	ru​mie​niąc.	Gdy	utwo​rzy	się	jed​no​li​ta	masa,	do​lać	tro​chę	let​nie​go
mle​ka.	Ener​gicz​nie	mie​szać,	by	nie	two​rzy​ły	się	grud​ki.	Do​lać	resz​tę
mle​ka,	cały	czas	mie​sza​jąc.	Do​pra​wić	solą	i	gał​ką.	Zdjąć	z	ognia,	gdy
sos	osią​gnie	ide​al​nie	gład​ką	kon​sy​sten​cję.
Ka​la​fior	umyć,	oczy​ścić.	Wło​żyć	do	go​tu​ją​cej	się,	oso​lo​nej	wody.	Go​‐
to​wać	oko​ło	5	mi​nut	–	wa​rzy​wo	musi	za​cho​wać	jędr​ność.	Po​dzie​lić	na
ró​życz​ki.	Roz​grzać	pie​kar​nik	do	 tem​pe​ra​tu​ry	180	stop​ni.	Na​czy​nie
ża​ro​od​por​ne	po​sma​ro​wać	ma​słem.	Wło​żyć	ró​życz​ki	ka​la​fio​ra,	za​lać
so​sem,	po​sy​pać	utar​tym	se​rem.	Za​pie​kać	oko​ło	30	mi​nut,	aż	ser	się
zru​mie​ni.



Nadziewane	ogórki
„Nasi	przod​ko​wie	po​da​wa​li	ogór​ki	nie	tyl​ko	w	po​sta​ci	mi​ze​rii	czy	też
ogór​ków	kwa​szo​nych,	 o	 czym	za	 chwi​lę.	W	daw​nych	książ​kach	ku​‐
char​skich	po​ja​wia​ją	się	prze​pi​sy	na	ogór​ki	tu​szo​ne,	czy​li	fa​sze​ro​wa​‐
ne,	 tak	 jak	ka​bacz​ki”[4]	 –	wspo​mi​na​ła	Ma​ria	 Iwasz​kie​wicz.	Po​ni​żej
je​den	ze	spo​so​bów	na	ta​kie	przy​rzą​dze​nie	ogór​ka.

2–3	świeże	ogórki
2	bułki	kajzerki
4	jajka
4	łyżki	masła
1	łyżka	bułki	tartej
4	łyżki	utartego	sera
sól
gałka	muszkatołowa
koperek

Ogór​ki	 obrać,	 po​kro​ić	 na	 ka​wał​ki	 10-cen​ty​me​tro​wej	 dłu​go​ści.
W	garn​ku	za​go​to​wać	wodę.	We	wrzą​cej	wo​dzie	za​nu​rzyć	na	chwi​lę
ogór​ki	 na	 sit​ku.	Osą​czyć	 i	wy​drą​żyć.	Przy​go​to​wać	 farsz:	na​mo​czyć
w	mle​ku	 2	 kaj​zer​ki,	 od​ci​snąć,	 prze​trzeć	przez	 sito.	Ugo​to​wać	 trzy
jaj​ka,	wy​jąć	z	nich	żółt​ka.	Wy​mie​szać	na​mo​czo​ną	buł​kę	z	żółt​ka​mi,
1–2	łyż​ka​mi	ma​sła,	jed​nym	su​ro​wym	żółt​kiem,	utar​tym	se​rem	i	buł​ką
tar​tą.	 Do​pra​wić	 solą,	 gał​ką	 musz​ka​to​ło​wą.	 Masą	 na​peł​nić	 ogór​ki,
naj​le​piej	uży​wa​jąc	wy​ci​ska​cza.	Ogór​ki	z	obu	stron	za​mknąć	pla​ster​‐
ka​mi	ogór​ka	i	prze​wią​zać	nit​ką.	Wło​żyć	do	na​czy​nia	ża​ro​od​por​ne​go
z	odro​bi​ną	wody	z	do​miesz​ką	ma​sła.	Du​sić	w	roz​grza​nym	pie​kar​ni​ku
oko​ło	15	mi​nut.	Przed	po​da​niem	po​lać	roz​to​pio​nym	ma​słem	z	ko​per​‐
kiem.



Kotlety	z	kapusty
1	kg	białej	kapusty
2	kajzerki
1	cebula
4	łyżki	oliwy
1	jajko
sól,	pieprz
bułka	tarta

Ka​pu​stę	 obrać	 z	wierzch​nich	 li​ści,	 umyć,	 ugo​to​wać.	 Zmie​lić	w	ma​‐
szyn​ce	do	mie​le​nia	mię​sa	ra​zem	z	buł​ka​mi.	Do​brze	od​ci​snąć.	Ce​bu​lę
obrać,	po​sie​kać,	pod​sma​żyć	na	pa​tel​ni.	Po​łą​czyć	z	masą	ka​pu​ścia​ną,
ca​łość	do​pra​wić	solą	i	pie​przem.	Wbić	jaj​ko	i	do​brze	wy​mie​szać.	For​‐
mo​wać	nie​wiel​kie	ko​tle​ty,	ob​ta​czać	w	buł​ce	tar​tej	i	sma​żyć	na	oli​wie
do	zru​mie​nie​nia.



Pomidory	nadziewane	ryżem
5	dość	twardych	dużych	pomidorów
1	torebka	ryżu
2	łyżki	masła
5	dużych	pieczarek
½	l	bulionu	warzywnego	(może	być	z	kostki)
4	łyżki	utartego	parmezanu

Ryż	wy​sy​pać	z	to​reb​ki	i	ugo​to​wać	w	bu​lio​nie.	Pod	ko​niec	go​to​wa​nia
do​ło​żyć	łyż​kę	ma​sła.	Ob​ra​ne,	umy​te	 i	po​kro​jo​ne	w	kost​kę	pie​czar​ki
udu​sić	na	łyż​ce	ma​sła.	Po​łą​czyć	z	ry​żem,	de​li​kat​nie	wy​mie​szać.	Na​‐
peł​nić	far​szem	umy​te	i	wy​drą​żo​ne	po​mi​do​ry.	Wło​żyć	do	na​czy​nia	ża​‐
ro​od​por​ne​go	 lub	bryt​fan​ny,	po​sy​pać	utar​tym	par​me​za​nem.	Wsta​wić
do	roz​grza​ne​go	pie​kar​ni​ka	i	piec,	aż	po​mi​do​ry	będą	mięk​kie.



Duszone	rydze
50	dag	rydzów
2	łyżki	masła
2–3	łyżki	śmietany
1	cebula
sól,	pieprz

Rydze	sta​ran​nie	umyć,	po​kro​ić	dość	cien​ko,	naj​le​piej	na	ćwiart​ki.	Ce​‐
bu​lę	obrać,	drob​no	po​sie​kać.	Zru​mie​nić	na	pa​tel​ni	na	ma​śle.	Do​ło​żyć
ry​dze,	du​sić	do	mięk​ko​ści.	Nie	so​lić,	bo	sczer​nie​ją.	Gdy	grzy​by	będą
już	mięk​kie,	od​lać	nad​miar	wody,	do​ło​żyć	śmie​ta​nę	i	do​pra​wić.	Po​da​‐
wać	od	razu.
Moż​na	ser​wo​wać	jako	od​dziel​ne	da​nie	z	pie​czy​wem	lub	ziem​nia​ka​‐
mi	z	wody	albo	jako	ja​rzy​nę	do	mię​sa.



Babeczki	z	kartofli
1½	kg	ziemniaków
5	jajek
4	łyżki	masła
3	łyżki	śmietany
5	łyżek	utartego	sera	typu	szwajcarskiego
1	łyżka	mąki
sól,	pieprz

Ziem​nia​ki	 po​win​ny	 być	 nie​zbyt	 duże,	 po​dob​nej	wiel​ko​ści.	 Umyć	 je,
wy​su​szyć,	 po​za​wi​jać	 w	 fo​lię	 alu​mi​nio​wą	 (każ​dy	 osob​no).	 Roz​grzać
pie​kar​nik	 do	 tem​pe​ra​tu​ry	 180	 stop​ni.	 Piec	 ziem​nia​ki	 1–2	 go​dzi​ny
(dłu​gość	pie​cze​nia	za​le​ży	mię​dzy	in​ny​mi	od	od​mia​ny	i	wiel​ko​ści	ziem​‐
nia​ków	–	 trze​ba	od	cza​su	do	cza​su	spraw​dzać,	czy	 już	są	go​to​we).
Po​cze​kać,	aż	wy​sty​gną,	wy​jąć	miąższ,	prze​trzeć	przez	sit​ko.	Żółt​ka
wbić	do	mi​ski	i	ucie​rać	z	dwie​ma	łyż​ka​mi	ma​sła	do	otrzy​ma​nia	gład​‐
kiej	kon​sy​sten​cji.	Po​łą​czyć	z	prze​tar​ty​mi	ziem​nia​ka​mi.	Do​dać	śmie​ta​‐
nę	i	utar​ty	ser.	Do​pra​wić	pie​przem	i	solą.	Biał​ka	ubić	w	mi​sce	na	pia​‐
nę,	do​ło​żyć	do	ziem​nia​cza​nej	masy,	wy​mie​szać.	Przy​go​to​wać	fo​rem​‐
ki:	 wy​sma​ro​wać	 je	ma​słem	 i	 opró​szyć	mąką.	Na​kła​dać	masę.	 Piec
w	 roz​grza​nym	pie​kar​ni​ku	w	 tem​pe​ra​tu​rze	180	 sto​pni	przez	15	mi​‐
nut.	Na	pa​tel​ni	roz​pu​ścić	łyż​kę	ma​sła.	Po​lać	nim	go​rą​ce	ba​becz​ki.



Faszerowany	kabaczek	z	sosem
pomidorowym

1	duży	kabaczek	(około	kilograma)
20	dag	pieczarek
1	cebula
1	torebka	ryżu
2	łyżki	masła
sól,	pieprz
SOS	POMIDOROWY:
5	pomidorów
1	łyżka	mąki
1	łyżka	masła
sól,	pieprz

Z	ka​bacz​ka	od​ciąć	wzdłuż	pa​sek	sze​ro​ko​ści	2	pal​ców.	Łyż​ką	usu​nąć
ziar​na	 i	 miąższ,	 przy​go​to​wu​jąc	 miej​sce	 na	 farsz.	 Pie​czar​ki	 obrać,
umyć	 i	 po​kro​ić	w	dość	drob​ną	 kost​kę.	Ce​bu​lę	 obrać,	 po​sie​kać.	Na
pa​tel​ni	 roz​pu​ścić	 łyż​kę	ma​sła,	 udu​sić	 pie​czar​ki	 i	 ce​bu​lę.	Ugo​to​wać
ryż,	po​łą​czyć	z	pie​czar​ka​mi	 i	ce​bu​lą,	do​pra​wić	solą	i	pie​przem,	wy​‐
mie​szać.	 Tak	 przy​go​to​wa​nym	 far​szem	 na​dziać	 ka​ba​czek.	 Wy​cię​ty
otwór	 przy​kryć	 usu​nię​tą	wcze​śniej	 czę​ścią	 ka​bacz​ka,	wa​rzy​wo	 ob​‐
wią​zać	 nić​mi.	 Uło​żyć	 ka​ba​czek	 w	 na​czy​niu	 ża​ro​od​por​nym,	 pod​lać
wodą,	 po​lać	 łyż​ką	 roz​pusz​czo​ne​go	ma​sła.	Wsta​wić	 do	 roz​grza​ne​go
pie​kar​ni​ka	i	piec	oko​ło	45	mi​nut	w	tem​pe​ra​tu​rze	180	stop​ni.
Przy​go​to​wa​nie	 sosu:	 po​mi​do​ry	 spa​rzyć,	 zdjąć	 skór​kę.	 Po​kro​ić	 na
ćwiart​ki.	Na	pa​tel​ni	 roz​grzać	ma​sło,	wło​żyć	po​mi​do​ry,	du​sić,	aż	się
roz​pad​ną.	Za​pra​wić	tę	po​mi​do​ro​wą	pul​pę	mąką,	ewen​tu​al​nie	do​dać
wody.	Do​pra​wić.
Go​to​wy	ka​ba​czek	kro​ić	na	gru​be	pla​stry,	po​le​wać	so​sem	po​mi​do​ro​‐
wym.



Tymbaliki	z	młodej	marchewki
4	pęczki	młodej	marchewki
3	łyżki	masła
3	jajka
sól,	pieprz

Mar​chew​kę	obrać,	umyć,	po​kro​ić	na	mniej​sze	ka​wał​ki.	W	ron​del​ku
roz​pu​ścić	łyż​kę	ma​sła,	do​dać	mar​chew​kę,	pod​du​sić,	na​stęp​nie	za​lać
nie​du​żą	ilo​ścią	wody	(tak	by	za​kry​ła	wa​rzy​wo)	i	pod	przy​kry​ciem	na
wol​nym	ogniu	du​sić	do	mięk​ko​ści.	Wy​stu​dzić,	prze​trzeć	przez	sito	na
masę.	Roz​bić	jaj​ko,	od​dzie​lić	biał​ko	od	żółt​ka.	Biał​ko	ubić	na	sztyw​ną
pia​nę.	Prze​tar​tą	mar​chew​kę	prze​ło​żyć	do	mi​ski,	do​dać	całe	su​ro​we
jaj​ko	i	ubi​tą	pia​nę.	Do​pra​wić	solą	i	pie​przem.	Ugo​to​wać	jed​no	jaj​ko.
Prze​stu​dzo​ne	po​sie​kać.	Małe	fo​rem​ki	do	pie​cze​nia	wy​sma​ro​wać	ma​‐
słem.	Na	dnie	uło​żyć	po​sie​ka​ne	jaj​ko.	Wy​peł​nić	masą	mar​chew​ko​wą.
Piec	w	na​stę​pu​ją​cy	spo​sób:	dużą	bryt​fan​nę	za​lać	nie​du​żą	ilo​ścią	go​‐
rą​cej	wody.	Po​usta​wiać	 fo​rem​ki	z	 tym​ba​li​ka​mi.	Ca​łość	przy​kryć	pa​‐
pie​rem	 do	 pie​cze​nia.	 Wsta​wić	 do	 pie​kar​ni​ka	 roz​grza​ne​go	 do	 150
stop​ni	mniej	wię​cej	 na	45	mi​nut.	 Po​da​wać	po​la​ne	 roz​to​pio​nym	ma​‐
słem.



Bliny	z	kartofli	ze	śmietaną	i	masłem
1	kg	ziemniaków	(białych,	sypkich)
10	dag	masła
8	jajek
20	dag	mąki
1	szklanka	kwaśnej	śmietany
sól,	pieprz

Ziem​nia​ki	obrać,	umyć,	ugo​to​wać,	od​pa​ro​wać.	Roz​gnieść	na	gład​ką
masę.	Do​dać	ma​sło,	wy​mie​szać.	Wbi​jać	po	jed​nym	żółt​ku,	za	każ​dym
ra​zem	mie​sza​jąc.	W	dru​giej	mi​sce	ubić	biał​ka	na	sztyw​ną	pia​nę.	Do
ziem​nia​cza​nej	masy	do​da​wać	po	łyż​ce	mąki	i	pia​ny,	lek​ko	mie​sza​jąc.
Do​pra​wić	solą	i	pie​przem.	Na	pa​tel​ni	roz​grzać	ma​sło.	Na​kła​dać	łyż​‐
ką	por​cje	masy	i	for​mo​wać	nie​zbyt	duże	plac​ki.	Sma​żyć	z	obu	stron
na	zło​ci​sty	ko​lor.
Po​da​wać	go​rą​ce	ze	skla​ro​wa​nym	ma​słem	w	jed​nej	so​sjer​ce	i	gę​stą
kwa​śną	śmie​ta​ną	w	dru​giej.



Ziemniaczki	wypiekane	z	jajami	i	ze
śmietaną

1	kg	ziemniaków
4	jajka
2	łyżki	masła
4	łyżki	śmietany	18%
2	łyżki	mąki
sól,	pieprz

Ziemnia​ki	obrać,	umyć,	ugo​to​wać	na	pół​twar​do.	Od​ce​dzić,	po​cze​kać,
aż	prze​sty​gną,	po​kro​ić	w	ta​lar​ki.	Jaj​ka	ugo​to​wać	na	twar​do,	wy​stu​‐
dzo​ne	po​kro​ić	w	pla​ster​ki.	Na​czy​nie	ża​ro​od​por​ne	wy​sma​ro​wać	ma​‐
słem,	po​sy​pać	mąką.	War​stwa​mi	ukła​dać	ziem​nia​ki	i	jaj​ka.	Do​pra​wić
solą	 i	pie​przem.	Ca​łość	po​lać	 łyż​ką	 roz​to​pio​ne​go	ma​sła	 i	 śmie​ta​ną.
Wsta​wić	 do	pie​kar​ni​ka	 roz​grza​ne​go	 do	180	 stop​ni	 na	mniej	wię​cej
pół	go​dzi​ny.



Budyń	z	jarzyn
Do	 przy​go​to​wa​nia	 tej	 po​tra​wy	 po​trzeb​na	 bę​dzie	 for​ma	 bu​dy​nio​wa,
czy​li	sta​lo​wa	for​ma	z	ko​mi​nem,	szczel​nie	za​my​ka​na,	któ​rą	wkła​da	się
wraz	z	za​war​to​ścią	do	więk​sze​go	garn​ka	z	wodą.

1	kg	dowolnie	wybranych	jarzyn
5	jajek
2	łyżki	mąki
3	szklanki	mleka
3	łyżki	masła
1	pęczek	koperku
2	łyżki	bułki	tartej
sól

Wa​rzy​wa	obrać	i	opłu​kać,	po​kro​ić	w	kost​kę.	Jaj​ka	wbić	do	mi​ski,	do​‐
dać	mąkę	 i	mle​ko.	Ubić	wi​del​cem.	For​mę	do	bu​dy​niu	wy​sma​ro​wać
ma​słem,	uło​żyć	wa​rzy​wa,	jed​no​cze​śnie	do​pra​wia​jąc	je	solą.	Ko​pe​rek
po​sie​kać,	wsy​pać	do	masy	mlecz​no-ja​jecz​nej.	Za​lać	wa​rzy​wa.	Szczel​‐
nie	 za​mknąć	 po​jem​nik	 i	 wsta​wić	 do	 du​że​go	 garn​ka	 wy​peł​nio​ne​go
wodą	do	 po​ło​wy	wy​so​ko​ści	 for​my.	Go​to​wać	 oko​ło	 dwóch	go​dzin	 na
ma​łym	 ogniu.	 Gdy	 wa​rzy​wa	 będę	 już	 mięk​kie,	 a	 sos	 od​po​wied​niej
kon​sy​sten​cji,	prze​ło​żyć	bu​dyń	na	pół​mi​sek.	Na	pa​tel​ni	roz​grzać	łyż​kę
ma​sła,	do​dać	buł​kę	tar​tą.	Zru​mie​nio​ną,	okra​sić	bu​dyń.

Przypisy
[1]	E.	Kiewnarska,	200	obiadów,	Wydawnictwo	Polskie	R.	Wegnera,	Poznań	1931,	s.	138.
[2]	Ibidem,	s.	137.
[3]	Ibidem,	s.	138.
[4]	M.	Iwaszkiewicz,	op.	cit.,	s.	99.



Dania	mączne



Pierogi	z	mąki	gryczanej	z	serem
Po​pu​lar​ne,	 ta​nie	da​nie.	Bar​dzo	pro​ste	w	przy​go​to​wa​niu.	Mąka	gry​‐
cza​na	na​da​je	pie​ro​gom	wy​ra​zi​sty,	cha​rak​te​ry​stycz​ny	smak,	któ​ry	jed​‐
nak	nie	wszyst​kim	od​po​wia​da.	Mag​da​le​na	Sa​mo​zwa​niec,	wspo​mi​na​‐
jąc,	jak	się	ja​da​ło	w	jej	ro​dzin​nym	domu,	pi​sa​ła:	„My	obie	z	moją	sio​‐
strą	po​et​ką,	isto​tą	de​li​kat​ną	jak	róża	i	trud​ną	do	wy​ży​wie​nia	niby	eg​‐
zo​tycz​ny	pta​szek,	nie	lu​bi​ły​śmy	tych	pro​stych	po​traw,	któ​re	ojcu	tak
od​po​wia​da​ły.	 A	więc	 na	 przy​kład	 pie​ro​gi	 z	 ciem​nej	mąki	 hre​cza​nej
z	se​rem,	któ​re	oj​ciec	dys​po​no​wał	so​bie	czę​sto	na	ko​la​cję”[1].

40	dag	mąki	gryczanej
25	dag	tłustego	białego	sera
3	dag	masła
1	jajko
1	łyżka	oleju
1	łyżka	mąki	pszennej
sól

Mąkę	wsy​pać	na	 roz​grza​ną	pa​tel​nię,	prze​mie​szać.	Ta	czyn​ność	po​‐
win​na	trwać	bar​dzo	krót​ko	–	ma	na	celu	wy​su​sze​nie	mąki	i	nada​nie
jej	 ład​ne​go	 aro​ma​tu.	 Prze​ło​żyć	mąkę	 do	mi​ski.	 Za​lać	 go​rą​cą	wodą
(mniej	 wię​cej	 szklan​ką).	 Do​le​wać	 wody,	 aż	 po​wsta​nie	 gę​sta	 masa,
któ​rą	da	 się	 ła​two	 roz​wał​ko​wać.	W	dru​giej	mi​sce	do​kład​nie	utrzeć
ser	 z	 jaj​kiem;	 po​so​lić	 do	 sma​ku.	 Stol​ni​cę	 po​sy​pać	 odro​bi​ną	 mąki
pszen​nej.	 Roz​wał​ko​wy​wać	 po	 ka​wał​ku	 cia​sta.	 Za	 po​mo​cą	 szklan​ki
wy​ci​nać	krąż​ki,	na	każ​dy	na​kła​dać	ły​żecz​kę	na​dzie​nia	se​ro​we​go.	Zle​‐
piać	pie​ro​gi,	do​kład​nie	przy​szczy​pu​jąc	brze​gi,	aby	ser	nie	wy​pły​nął
pod​czas	go​to​wa​nia.	W	du​żym	garn​ku	za​go​to​wać	oso​lo​ną	wodę.	Moż​‐
na	do​dać	łyż​kę	ole​ju	(za​po​bie​ga	skle​ja​niu	się	pie​ro​gów).	Pie​ro​gi	go​‐
to​wać	3–5	mi​nut.	Po​da​wać	po​la​ne	roz​to​pio​nym	ma​słem.



Łazanki	zapiekane	z	serem
50	dag	białego	sera
4	jajka
4	łyżki	cukru
1	szklanka	śmietany	18%
1	łyżka	masła
2	łyżki	bułki	tartej
50	dag	makaronu	typu	łazanki

Ser	 roz​kru​szyć	wi​del​cem	 lub	 utrzeć	 na	 tar​ce.	 Prze​sy​pać	 do	mi​ski.
Żółt​ka	od​dzie​lić	od	bia​łek,	do​dać	do	sera.	Do​sy​pać	dwie	łyż​ki	cu​kru
i	wlać	śmie​ta​nę.	Do​kład​nie	wy​ro​bić	masę.	Ugo​to​wać	ma​ka​ron,	od​są​‐
czyć,	 de​li​kat​nie	 wy​mie​szać	 z	 masą	 se​ro​wą.	 Na​czy​nie	 ża​ro​od​por​ne
wy​sma​ro​wać	ma​słem	i	po​sy​pać	buł​ką	tar​tą.	Prze​ło​żyć	ła​zan​ki	i	piec
w	pie​kar​ni​ku	roz​grza​nym	do	170	stop​ni	oko​ło	40	mi​nut.	Przed	po​da​‐
niem	po​sy​pać	cu​krem.



Knedle	ze	śliwkami
„Tak	jak	u	nas	pie​ro​gi,	 tak	w	Wied​niu	roz​po​wszech​nio​ne	są	kne​dle;
kne​dle	z	mo​re​la​mi	lub	śliw​ka​mi	na​le​żą	do	naj​po​pu​lar​niej​szych[2]”	–
tak	za​chę​ca​ła	do	in​nej	wer​sji	da​nia	mącz​ne​go	re​dak​tor​ka	z	dzia​łu	ku​‐
li​nar​ne​go	„Ko​bie​ty	w	Świe​cie	i	w	Domu”.
To	kne​dle	z	cia​sta	pa​rzo​ne​go.	De​li​kat​niej​sze	niż	te	kla​sycz​ne,	ziem​‐
nia​cza​ne.	 Jed​nak	 nie​ła​two	 jest	 zro​bić	 cia​sto	 –	 przy​go​to​wa​nie	 tych
kne​dli	wy​ma​ga	do​świad​cze​nia	 i	 zręcz​nych	rąk.	Mimo	 to	efekt	wart
jest	za​cho​du.

40	dag	mąki	pszennej
10	dag	mąki	ziemniaczanej
1	szklanka	mleka
5	dag	masła	(plus	1	łyżka	na	podsmażenie	bułki	tartej)
50	dag	śliwek
3	żółtka
½	szklanki	bułki	tartej
cukier	i	cynamon	do	posypania	knedli
sól

Ża​ro​od​por​ne	na​czy​nie	(na	przy​kład	sa​la​ter​kę)	usta​wić	nad	garn​kiem
z	go​tu​ją​cą	się	wodą.	Dno	sa​la​ter​ki	nie	może	się	sty​kać	z	po​wierzch​‐
nią	wody.	Do	na​czy​nia	wlać	mle​ko,	do​dać	ma​sło	i	szczyp​tę	soli,	go​to​‐
wać	do	cał​ko​wi​te​go	roz​pusz​cze​nia	się	ma​sła.	Wsy​pać	mąkę	pszen​ną,
cią​gle	mie​sza​jąc.	Uzy​ska​ne	cia​sto	po​win​no	być	luź​ne.	Zdjąć	na​czy​nie
i	od​sta​wić	do	wy​stu​dze​nia.	Do​ło​żyć	żółt​ka	i	mąkę	ziem​nia​cza​ną.	Wy​‐
ra​biać	cia​sto	(ręcz​nie	lub	w	mik​se​rze	z	ha​ka​mi)	do	mo​men​tu	uzy​ska​‐
nia	zbi​tej	kuli.	Prze​ło​żyć	na	po​sy​pa​ną	mąką	stol​ni​cę.	Kil​ka	razy	ob​ró​‐
cić	cia​sto,	ob​ta​cza​jąc	je	w	mące.	Po​dzie​lić	na	kil​ka	czę​ści,	for​mu​jąc
z	nich	ru​lo​ny.	Roz​wał​ko​wać	dość	cien​ko	lub	–	le​piej	–	ręcz​nie	ugnia​‐
tać	i	wy​kra​jać	kwa​dra​ty.
Śliw​ki	umyć,	prze​kro​ić	na	pół,	usu​nąć	pest​ki.	Owo​ce	osu​szyć.	Ukła​‐
dać	na	kwa​dra​tach,	do​brze	ob​ci​snąć	cia​stem,	 two​rząc	kul​ki.	Wrzu​‐
cać	par​tia​mi	na	go​tu​ją​cą	się	oso​lo​ną	wodę.	Przy​kryć.	Gdy	kne​dle	się
za​go​tu​ją,	od​kryć	i	go​to​wać	oko​ło	5	mi​nut.	Na	pa​tel​ni	roz​grzać	ma​sło,
zru​mie​nić	 buł​kę	 tar​tą.	Oma​ścić	 kne​dle,	 po​sy​pać	 cu​krem	 z	 cy​na​mo​‐



nem.



Mądrzyki	smażone
60	dag	mielonego	twarogu
2	jajka
1	szklanka	mąki
1	szklanka	śmietany
1	łyżka	cukru
sól
2	łyżki	masła
cukier	puder

Twa​róg	wło​żyć	do	mi​ski.	Do​dać	dwa	żółt​ka,	śmie​ta​nę,	mąkę,	cu​kier
i	sól	(nie​ca​łą	ły​żecz​kę).	Do​brze	wy​mie​szać.	Od​dziel​nie	ubić	na	sztyw​‐
no	biał​ka.	Pia​nę	po​łą​czyć	z	masą	se​ro​wą	i	po​now​nie	do​brze	wy​mie​‐
szać.	Przy​go​to​wać	stol​ni​cę,	po​sy​pu​jąc	ją	mąką.	Z	masy	ro​bić	nie​du​że
kul​ki	 (wiel​ko​ści	 orze​cha	 wło​skie​go),	 a	 na​stęp​nie	 for​mo​wać	 pła​skie
pla​cusz​ki	z	wgłę​bie​niem	w	środ​ku.	Sma​żyć	na	ma​śle.	Po​da​wać	po​sy​‐
pa​ne	cu​krem	pu​drem.



Kotlety	z	ryżu	i	jaj
7	jajek
1	torebka	ryżu
1	pęczek	koperku
1	łyżka	mąki
3	łyżki	bułki	tartej
3	łyżki	masła
sól,	pieprz

Czte​ry	jaj​ka	ugo​to​wać	na	twar​do.	Ostu​dzić.	Obrać	i	nie​zbyt	drob​no
po​sie​kać.	Ugo​to​wać	 to​reb​kę	 ryżu,	wy​mie​szać	 z	 jaj​ka​mi.	Wbić	 dwa
su​ro​we	 jaj​ka,	do​dać	po​sie​ka​ny	ko​pe​rek,	przy​pra​wić.	 Je​śli	masa	 jest
zbyt	 su​cha,	moż​na	 do​dać	 odro​bi​nę	mle​ka.	 For​mo​wać	 ko​tle​ty	 (z	 tej
ilo​ści	 skład​ni​ków	 wy​cho​dzi	 ich	 mniej	 wię​cej	 osiem),	 ob​ta​czać
w	mące,	 roz​mą​co​nym	 jaj​ku	 i	 buł​ce	 tar​tej.	 Sma​żyć	 na	ma​śle	 aż	 się
zru​mie​nią.
Do​sko​na​le	 sma​ku​ją	 w	 po​łą​cze​niu	 z	 go​to​wa​ny​mi	 ja​rzy​na​mi:	 grosz​‐
kiem	lub	mar​chew​ką	i	zie​lo​ną	sa​ła​tą	do​pra​wio​ną	oli​wą	i	so​kiem	z	cy​‐
try​ny.



Naleśniki	cytrynowe
Niby	 na​le​śni​ki,	 a	 jed​nak...	 Po​dob​ną	 po​tra​wę	 (moż​na	 się	 za​in​spi​ro​‐
wać)	 opi​su​je	 w	 swo​ich	 wspo​mnie​niach	 Jo​lan​ta	 Wa​cho​wicz-Ma​kow​‐
ska.	 I	 to	nie	 jako	 słod​kość,	 a	 le​kar​stwo:	 „Inną	po​tra​wą	 tra​dy​cyj​nie
ser​wo​wa​ną	ki​cha​ją​cym	i	kasz​lą​cym	człon​kom	na​szej	ro​dzi​ny	była	le​‐
gu​mi​na.	Z	die​te​tycz​ne​go	punk​tu	wi​dze​nia	była	to	po​tra​wa	za​bój​cza.
Na​le​śni​ki	prze​kła​da​no	war​stwa​mi	udu​szo​nych	w	ma​śle	i	moc​no	po​cu​‐
krzo​nych,	do​sma​czo​nych	cy​na​mo​nem,	goź​dzi​ka​mi	 i	gał​ką	musz​ka​to​‐
ło​wą	an​to​nó​wek,	po	czym	umiesz​cza​no	je	w	garn​ku	o	bar​dzo	gru​bym
dnie	 i	 po​le​wa​no	 ob​fi​cie	 nową	 por​cją	 ma​sła.	 Le​gu​mi​na	 du​si​ła	 się
w	tłusz​czu	aż	do	moc​ne​go	zru​mie​nie​nia	spodnie​go	i	gór​ne​go	na​le​śni​‐
ka.	Po	zje​dze​niu	tej	an​ty​die​te​tycz​nej,	ale	i	ar​cy​pysz​nej	po​tra​wy	czło​‐
wiek	wy​pi​jał	szklan​kę	her​ba​ty	z	so​kiem	ma​li​no​wym,	po​cił	się	strasz​li​‐
wie,	za​sy​piał	słod​ko,	a	na​stęp​ne​go	dnia	czuł	jak	nowo	na​ro​dzo​ny”[3].

2	szklanki	mąki
2	szklanki	mleka
2	jajka
1	łyżka	oleju
1	cytryna
1	szklanka	śmietany	18%
6	łyżek	cukru
1	łyżka	masła
sól

Przy​go​to​wa​nie	 na​le​śni​ków:	 w	 mi​sce	 po​łą​czyć	 mąkę,	 mle​ko,	 jaj​ka,
dwie	 szklan​ki	 wody,	 łyż​kę	 ole​ju	 i	 odro​bi​nę	 soli.	 Ubić	 na	 jed​no​li​tą,
płyn​ną	masę	(moż​na	użyć	ro​bo​ta	ku​chen​ne​go).	Od​sta​wić	do	lo​dów​ki
na	dwie	go​dzi​ny.	Sma​żyć	na	moc​no	roz​grza​nym	ole​ju	cien​kie	na​le​śni​‐
ki.
Skór​kę	 z	 cy​try​ny	 ze​trzeć	na	 tar​ce	 o	 drob​nych	 oczkach.	Wy​ci​snąć
sok	 z	po​ło​wy	 cy​try​ny.	Na​czy​nie	 ża​ro​od​por​ne	wy​sma​ro​wać	ma​słem.
Ukła​dać	w	nim	na​le​śni​ki,	po​sy​pu​jąc	ko​lej​ne	war​stwy	cu​krem	i	star​tą
skór​ką	cy​try​no​wą.	Ca​łość	po​lać	so​kiem	z	cy​try​ny	 i	śmie​ta​ną.	Wsta​‐
wić	do	roz​grza​ne​go	pie​kar​ni​ka	mniej	wię​cej	na	pół	go​dzi​ny.



Kulebiak	z	grzybami
50	dag	mąki
3	dag	drożdży
3	jajka
1	szklanka	mleka
2	łyżki	masła
1	łyżeczka	cukru
sól
FARSZ:
75	dag	pieczarek
1	szklanka	kaszy	gryczanej
10	dag	słoniny
1	duża	cebula,	1	łyżka	masła,	sól,	pieprz

Droż​dże	roz​pu​ścić	w	po​ło​wie	szklan​ki	cie​płe​go	mle​ka	z	cu​krem.	Od​‐
sy​pać	 po​ło​wę	mąki	 do	mi​ski,	 po​łą​czyć	 z	 roz​czy​nem.	 Przy​kryć	 ście​‐
recz​ką	i	od​sta​wić,	by	cia​sto	tro​chę	pod​ro​sło.	Wbić	do	masy	dwa	jaj​‐
ka,	do​dać	ma​sło,	wsy​pać	po​zo​sta​łą	część	mąki	i	do​lać	resz​tę	mle​ka.
Po​so​lić.	Wy​ra​biać,	aż	po​wsta​nie	gę​sta	masa	ła​two	od​le​pia​ją​ca	się	od
rąk.	Po​now​nie	od​sta​wić	do	wy​ro​śnię​cia,	mniej	wię​cej	na	go​dzi​nę.
Przy​go​to​wa​nie	far​szu:	pie​czar​ki	obrać,	umyć,	po​kro​ić	na	dość	małe
ka​wał​ki.	Ce​bu​lę	obrać,	po​sie​kać.	Na	pa​tel​ni	 roz​pu​ścić	 łyż​kę	ma​sła,
wło​żyć	pie​czar​ki	 i	 ce​bu​lę,	 du​sić	 do	mięk​ko​ści.	 Pod	ko​niec	du​sze​nia
do​pra​wić	solą	i	pie​przem.
Przy​go​to​wa​nie	ka​szy:	sło​ni​nę	po​kro​ić	w	drob​ną	kost​kę.	Do	garn​ka
wlać	dwie	szklan​ki	wody,	wrzu​cić	sło​ni​nę	i	do​dać	ka​szę.	Zmniej​szyć
ogień,	przy​kryć,	go​to​wać	do	mo​men​tu,	aż	ka​sza	wchło​nie	wodę.
Po​łą​czyć	ka​szę	z	pie​czar​ka​mi.
Wy​ro​śnię​te	cia​sto	po​dzie​lić	na	dwie	rów​ne	czę​ści.	Roz​wał​ko​wać	na
gru​bość	oko​ło	 1	 cm.	Po​sma​ro​wać	 far​szem	 i	 za​wi​jać	 jak	ma​ko​wiec.
Przy​go​to​wać	dwie	bryt​fan​ny.	Uło​żyć	ku​le​bia​ki,	po​sma​ro​wać	z	wierz​‐
chu	roz​kłó​co​nym	jaj​kiem,	wsta​wić	do	roz​grza​ne​go	pie​kar​ni​ka	i	piec
w	tem​pe​ra​tu​rze	150	stop​ni	oko​ło	go​dzi​ny.



Paszteciki	naleśnikowe	z	jajami
2	szklanki	mąki
2	szklanki	mleka
7	jajek
4	łyżki	utartego	parmezanu
1	cebula
1	pęczek	pietruszki
1	szklanka	bułki	tartej
3	łyżki	masła
3	łyżki	oleju
sól,	pieprz

Przygo​to​wa​nie	na​le​śni​ków:	w	mi​sce	po​łą​czyć	mąkę,	mle​ko,	dwa	jaj​‐
ka,	dwie	szklan​ki	wody,	łyż​kę	ole​ju	i	odro​bi​nę	soli.	Ubić	na	jed​no​li​tą,
płyn​ną	masę	(moż​na	użyć	ro​bo​ta	ku​chen​ne​go).	Od​sta​wić	do	lo​dów​ki
na	dwie	go​dzi​ny.	Sma​żyć	na	moc​no	roz​grza​nym	ole​ju	cien​kie	na​le​śni​‐
ki.
Przy​go​to​wa​nie	 na​dzie​nia:	 ce​bu​lę	 obrać,	 po​sie​kać,	 pod​sma​żyć	 na
ma​śle.	Czte​ry	jaj​ka	ugo​to​wać	na	twar​do,	obrać,	po​sie​kać.	Prze​ło​żyć
do	 mi​ski,	 do​dać	 par​me​zan,	 udu​szo​ną	 ce​bu​lę,	 po​sie​ka​ną	 na​tkę	 pie​‐
trusz​ki.	 Do​pra​wić	 solą	 i	 pie​przem,	 wy​mie​szać.	 Kłaść	 na​dzie​nie	 na
przy​go​to​wa​ne	na​le​śni​ki,	 za​wi​jać	w	 ru​lo​ny.	W	mi​sce	 roz​kłó​cić	 jed​no
jaj​ko;	ma​czać	na​le​śni​ki,	a	na​stęp​nie	ob​ta​czać	w	buł​ce	tar​tej.	Sma​żyć
na	ma​śle,	aż	zro​bią	się	zło​ci​ste.



Kluski	hreczane	z	kalafiorem
1	kg	kalafiora
30	dag	mąki	gryczanej
1	jajko
5	łyżek	masła
10	dag	utartego	parmezanu
sól

Ka​la​fior	obrać	z	li​ści,	umyć,	ugo​to​wać	w	lek​ko	oso​lo​nej	wo​dzie	tak,
by	nie	stra​cił	sprę​ży​sto​ści.	Wy​jąć,	ostu​dzić,	po​dzie​lić	na	małe	ka​wał​‐
ki.	Mąkę	wsy​pać	do	mi​ski,	wbić	jaj​ko	i	do​dać	tyle	wody,	by	po​wsta​ło
nie​zbyt	gę​ste	cia​sto	–	na	tę	ilość	mąki	oko​ło	6–8	ły​żek	prze​go​to​wa​‐
nej,	 let​niej	wody.	Po​so​lić.	Za​go​to​wać	wodę	w	garn​ku,	oso​lić	 i	 łyż​ką
wle​wać	cia​sto	na	wrzą​tek.	Przy​kryć	gar​nek	po​kryw​ką	mniej	wię​cej
na	2	mi​nu​ty.	Gdy	klu​ski	za​czną	wy​pły​wać	na	po​wierzch​nię,	wy​jąć	je
łyż​ką	 dursz​la​ko​wą	 na	 sit​ko	 i	wy​mie​szać	 z	 łyż​ką	ma​sła,	 aby	 się	 nie
kle​iły.
Na​czy​nie	 ża​ro​od​por​ne	 po​sma​ro​wać	 ma​słem	 i	 war​stwa​mi	 ukła​dać
klu​ski	i	ka​la​fior	–	dol​na	war​stwa	po​win​na	być	z	klu​sek,	gór​na	z	ka​la​‐
fio​rów.	Każ​dą	war​stwę	po​sy​pać	par​me​za​nem.	Na	pa​tel​ni	 roz​pu​ścić
trzy	 łyż​ki	ma​sła,	 po​lać	 po​tra​wę.	 Pie​kar​nik	 roz​grzać	 do	 180	 stop​ni
i	za​pie​kać	da​nie	oko​ło	kwa​dran​sa.

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



Dania	mięsne



DANIA	Z	CIELĘCINY
„Cie​lę​ci​na	 sta​ła	 się	 głów​nym	 ar​ty​ku​łem	mię​snym	w	 od​ży​wia​niu	 się
więk​szej	 czę​ści	 in​te​li​gen​cji	 w	 mia​stach.	 Na	 wsiach	 od	 daw​na	 już
więk​szą	część	roku	sta​no​wi	ona	pod​sta​wę	kuch​ni,	gdyż	woły	biją	po
mia​stecz​kach	prze​waż​nie	je​sie​nią	i	zimą	tyl​ko.	Wio​sną	i	la​tem	obok
dro​biu	 trze​ba	 się	 od​ży​wiać	 samą	 cie​lę​ci​ną	 tyl​ko,	 gdyż	 ba​ra​ny	 ze
wzglę​du	na	co​raz	bar​dziej	ogra​ni​czo​ne	prze​strze​nie	pa​stwisk	w	wie​‐
lu	oko​li​cach	kra​ju	prze​sta​no	ho​do​wać.	Wszyst​kie	czę​ści	cie​lę​cia	od​‐
gry​wa​ją	ogrom​ną	rolę	w	ku​char​stwie	i	spo​so​bów	przy​rzą​dza​nia	cie​‐
lę​ci​ny	 jest	 bez	 liku	 pra​wie.	 Przy	 kup​nie	 cie​lę​ci​ny	 szcze​gól​niej​szą
uwa​gę	 zwra​cać	 na​le​ży	 na	 bia​łość	 jej,	 ob​fi​tość	 tłusz​czu	 i	 roz​miar.
Mię​so	 czer​wo​na​we,	 chu​de	 i	 ze	 zbyt	 mło​de​go	 cie​lę​cia	 kur​czy	 się
w	go​to​wa​niu	i	pie​cze​niu,	na​bie​ra	czar​ne​go	od​cie​nia	i	jest	nie​smacz​‐
ne.	(...)	Oprócz	wła​ści​we​go	mię​sa	cie​lę​ce​go	tak	zwa​ne	drób​ki	od​gry​‐
wa​ją	rolę	w	kuch​ni	wy​staw​nej	i	go​spo​dar​skiej.	W	pierw​szym	rzę​dzie
mózg,	 bez	 któ​re​go	 żad​ne	 pra​wie	wy​kwint​niej​sze	 pasz​te​ci​ki	 się	 nie
ob​cho​dzą,	da​lej	wą​trób​ka	ko​niecz​na	do	zim​nych	 i	go​rą​cych	pasz​te​‐
tów,	głów​ka	sta​no​wią​ca	wy​bor​ne	da​nie	po​sil​ne	i	lek​ko​straw​ne.	Zno​‐
wu	 na​le​ża​ło​by	 wpro​wa​dzić	 zwy​czaj	 sprze​da​wa​nia	 głó​wek	 z	 całą
skór​ką	(…).	Rzeź​ni​cy,	zdzie​ra​jąc	skór​kę	z	głów​ki	cie​lę​cej	(…),	od​bie​‐
ra​ją	jej	część	naj​smacz​niej​szą.	Nóż​ki	smacz​ne	jako	da​nie	są	też	po​‐
trzeb​ne	na	ausz​pik	w	kuch​niach,	gdzie	nie	chcą	uży​wać	że​la​ty​ny,	jako
kle​ju	 nie​wia​do​me​go	 po​cho​dze​nia.	 Płuc​ka	 i	 ser​ca	 cie​lę​ce	 są	 też
smacz​ne	i	dają	się	w	róż​ne	spo​so​by	przy​rzą​dzić,	a	ner​ki,	czy​li	cy​na​‐
der​ki,	są	po​szu​ki​wa​nym	przy​sma​kiem	sma​ko​szów[1]”	–	tak	wy​chwa​‐
la​ła	za​le​ty	de​li​kat​ne​go	mię​sa	cie​lę​ce​go	Ma​ria	Dis​slo​wa.



Kotlety	pożarskie	z	cielęciny	z	zielonym
groszkiem

50	dag	cielęciny
40	dag	zielonego	groszku
2	kajzerki
3	jajka
5	łyżek	masła
1	szklanka	bułki	tartej
2	szklanki	mleka
sól

Moż​na	ku​pić	od	razu	cie​lę​ci​nę	mie​lo​ną;	w	przy​pad​ku	mię​sa	w	jed​nym
ka​wał​ku	mo​czyć	je	w	mle​ku	przez	dwie	go​dzi​ny,	po​tem	opłu​kać,	wy​‐
trzeć	 i	 prze​pu​ścić	 przez	 ma​szyn​kę	 do	 mię​sa.	 Kaj​zer​ki	 po​zba​wić
twar​dej	skór​ki,	uży​wa​jąc	tar​ki.	Po​tem	po​kro​ić	na	ćwiart​ki,	na​mo​czyć
w	mle​ku.	Od​są​czyć.	Łyż​kę	ma​sła	sta​ran​nie	utrzeć,	do​ło​żyć	dwa	żółt​‐
ka,	gład​ko	po​łą​czyć.	Do​dać	na​mo​czo​ne	buł​ki,	mie​szać	do	uzy​ska​nia
je​dwa​bi​stej,	pulch​nej	masy.	Do​ło​żyć	mię​so,	zno​wu	do​kład​nie	wy​mie​‐
szać.	Po​so​lić.	For​mo​wać	nie​du​że	ko​tle​ty	w	kształ​cie	kro​kie​tów.	Ob​‐
to​czyć	w	buł​ce	tar​tej,	za​nu​rzyć	w	roz​kłó​co​nym	jaj​ku,	zno​wu	ob​to​czyć
w	 buł​ce.	 Sma​żyć	 na	ma​śle	 do	 uzy​ska​nia	 zło​te​go	 ko​lo​ru.	 Prze​ło​żyć
(wraz	z	tłusz​czem)	do	na​czy​nia	ża​ro​od​por​ne​go	i	wsta​wić	do	roz​grza​‐
ne​go	do	180	stop​ni	pie​kar​ni​ka	jesz​cze	na	10	mi​nut.
Ugo​to​wać	 gro​szek.	 Gdy	 bę​dzie	mięk​ki,	 od​lać	 wodę,	 do​ło​żyć	 dwie
łyż​ki	ma​sła	 i	 du​sić,	 aż	ma​sło	 cał​ko​wi​cie	 się	 roz​pu​ści.	Wy​ło​żyć	 gro​‐
szek	na	sa​la​ter​kę,	po​ukła​dać	na	nim	ko​tle​ci​ki.



Paprykarz	cielęcy
Czę​sto	po​ja​wiał	się	w	ru​bry​kach	ku​li​nar​nych	po​rad​ni​ków	ko​bie​cych
dwu​dzie​sto​le​cia.	 Wy​stę​po​wał	 w	 róż​nych	 wa​rian​tach:	 z	 ce​bu​lą	 lub
bez	niej,	z	do​dat​kiem	prze​cie​ru	po​mi​do​ro​we​go	lub	z	samą	pa​pry​ką.
Cie​lę​ci​na	 po​win​na	 być	 z	 most​ka,	 ale	 świet​nie	 się	 spraw​dzi	 tak​że
szyn​ka	cie​lę​ca.

75	dag	cielęciny
4	łyżki	śmietany	18%
1	cebula
2	łyżki	mąki
2	łyżki	koncentratu	pomidorowego
3	łyżki	oliwy,	papryka	słodka,	pieprz,	sól

Mię​so	po​kro​ić	w	gru​bą	kost​kę,	po​so​lić,	ob​to​czyć	w	mące	i	pod​sma​‐
żyć	na	roz​grza​nej	oli​wie.	Prze​ło​żyć	do	ron​dla.	Na	tłusz​czu	po​zo​sta​‐
łym	z	ob​sma​ża​nia	mię​sa	ze​szklić	po​sie​ka​ną	ce​bu​lę.	Do​dać	łyż​kę	mąki
i	śmie​ta​nę,	szczyp​tę	pa​pry​ki	i	kon​cen​trat	po​mi​do​ro​wy.	Do​pra​wić	solą
i	pie​przem	do	 sma​ku.	Prze​ło​żyć	do	 ron​dla	 i	du​sić	na	wol​nym	ogniu
pod	przy​kry​ciem	oko​ło	go​dzi​ny.	Pod​lać	wodą,	je​śli	trze​ba.
Po​da​wać	z	ziem​nia​ka​mi,	któ​re	moż​na	tak​że	wło​żyć	do	ron​dla	i	udu​‐
sić	ra​zem	z	mię​sem.



Zrazy	cielęce	w	zielonym	sosie
50	dag	cielęciny	bez	kości
1	cebula
4	pieczarki
2	łyżki	posiekanej	natki	pietruszki
3	łyżki	mąki
2	łyżki	posiekanego	szczypiorku
2	łyżki	białego	wina
3	łyżki	masła
sól,	pieprz

Przygo​to​wać	 skład​ni​ki	 na	 sos:	 ce​bu​lę	 obrać,	 po​sie​kać,	 pie​czar​ki
obrać,	umyć,	drob​no	po​kro​ić.	Roz​grzać	na	pa​tel​ni	łyż​kę	ma​sła	i	pod​‐
sma​żyć	 ce​bu​lę,	 pie​czar​ki,	 pie​trusz​kę	 i	 szczy​pio​rek.	 Pod​lać	 wi​nem
i	od​pa​ro​wać	po​ło​wę	sosu.	Za​lać	sze​ścio​ma	łyż​ka​mi	wody,	do​dać	łyż​kę
ma​sła,	sól	i	pieprz.
Po​kro​ić	mię​so	na	nie​wiel​kie	ko​tle​ty	 i	cien​ko	roz​bić.	Po​so​lić.	Ob​to​‐
czyć	w	mące,	sma​żyć	krót​ko	na	ma​śle.	Po​lać	so​sem	i	po​da​wać.



Cielęcina	z	jabłkami
1	kg	cielęciny
2	cebule
3	łyżki	masła
50	dag	jabłek
1	łyżka	mąki
sól

Mięso	 umyć,	 po​kro​ić	 w	 kost​kę.	W	 ron​dlu	 roz​grzać	ma​sło,	 wrzu​cić
cie​lę​ci​nę,	opró​szyć	mąką	i	przy​ru​mie​nić.	Ce​bu​le	obrać	i	drob​no	po​‐
sie​kać.	Do​ło​żyć	do	mię​sa,	przy​pra​wić	solą.	Jabł​ka	obrać	i	drob​no	po​‐
kro​ić.	Do​ło​żyć	do	mię​sa,	pod​lać	wodą	lub	ro​so​łem,	du​sić	oko​ło	pół	go​‐
dzi​ny.	Moż​na	do​dać	tro​chę	cu​kru,	gdy​by	sos	oka​zał	się	zbyt	kwa​śny.



Cielęce	ozorki	w	sosie	cytrynowym
50	dag	cielęcych	ozorków
1	pęczek	włoszczyzny
1	łyżka	masła
2	łyżki	mąki
1	cytryna
sól
1	łyżka	cukru
2	torebki	ryżu

Wa​rzy​wa	obrać,	umyć.	Do	garn​ka	na​lać	½	li​tra	wody	i	wło​żyć	wa​rzy​‐
wa.	 Za​go​to​wać,	 po​tem	 zmniej​szyć	 ogień.	Ozor​ki	 umyć,	 oczy​ścić	 ze
skór​ki	i	do​ło​żyć	do	ro​so​łu.	Do​pra​wić	solą	i	go​to​wać,	aż	wa​rzy​wa	sta​‐
ną	się	mięk​kie.	Ro​sół	prze​ce​dzić.	W	ron​dlu	przy​go​to​wać	za​smaż​kę:
roz​pu​ścić	ma​sło	i	pod​sma​żyć	mąkę	na	zło​ty	ko​lor.	Roz​pro​wa​dzić	ro​‐
so​łem	(¼	li​tra).	Wy​ci​snąć	sok	z	cy​try​ny,	do​dać	do	sosu.	Do​sy​pać	cu​‐
kier.	Pod​go​to​wa​ne	ozor​ki	po​kro​ić	w	pla​stry	i	wło​żyć	do	sosu,	by	du​si​‐
ły	się	do	mięk​ko​ści.
Ugo​to​wać	ryż	w	oso​lo​nej	wo​dzie.	Po​da​wać	z	ozor​ka​mi	po​la​ny​mi	so​‐
sem.



DANIA	Z	WOŁOWINY
Wo​ło​wi​na	była	w	dwu​dzie​sto​le​ciu	mię​dzy​wo​jen​nym	naj​czę​ściej	ja​da​‐
nym	mię​sem.	Sta​no​wi​ła	pod​sta​wę	wszyst​kich	zup	i	była	uwa​ża​na	za
mię​so	 zdro​we	 i	 po​żyw​ne.	 Po​pu​lar​no​ścią	 cie​szy​ły	 się	 tak​że	 po​dro​by
wo​ło​we:	przede	wszyst​kim	mózg,	ozor​ki,	fla​ki,	cy​na​dry.	„Płu​ca,	ser​ce
i	wą​tro​ba	na​da​ją	się	li	tyl​ko	na	po​śled​niej​sze	da​nie,	prze​waż​nie	go​to​‐
wa​ne	dla	służ​by	i	cze​la​dzi”[2]	–	kon​sta​to​wa​ła	pani	Dis​slo​wa.	Bo​lącz​‐
ką	–	do​tkli​wą,	są​dząc	ze	wzbu​rze​nia	au​tor​ki	–	ku​pu​ją​cych	przed	woj​‐
ną	mię​so	wo​ło​we	 był	 zwy​czaj	 sprze​da​wa​nia	wo​ło​wi​ny	 z	 tak	 zwa​ną
do​kład​ką.	„Zwy​czaj	ten	daje	ol​brzy​mie	pole	do	wy​zy​sku	ku​pu​ją​ce​go
i	żad​ną	do​brą	ra​cją	nie	daje	się	wy​tłu​ma​czyć.	We	wszyst​kich	kra​jach
Eu​ro​py	ku​pu​je	się	mię​so	z	temi	ko​ść​mi,	któ​re	do	od​po​wied​nie​go	ka​‐
wał​ka	na​le​żą,	po​za​tem	moż​na	ku​pić	mię​so	zu​peł​nie	bez	ko​ści	lub	też
ko​ści	bez	mię​sa.	Moż​ność	do​da​wa​nia	do​wol​nej	ilo​ści	ko​ści	do	mię​sa,
zmu​sza​nie	na​byw​cy	do	ku​po​wa​nia	róż​nych	bez​war​to​ścio​wych	że​ber
i	go​le​ni	 jest	praw​dzi​wem	bar​ba​rzyń​stwem	i	po​win​no	usta​wo​daw​czo
być	ska​so​wa​ne”[3].



Sztuka	mięsa	z	parmezanem
75	dag	wołowiny
1	seler
1	pietruszka
1	marchew
1	kalarepa
1	cebula
1	por
1	mała	kapusta	włoska
4	łyżki	masła
2	łyżki	mąki
1	pęczek	natki	pietruszki
5	dag	parmezanu
½	szklanki	bułki	tartej
sól

Wa​rzy​wa	 (z	 wy​jąt​kiem	 ce​bu​li)	 obrać,	 umyć.	 Na​lać	 do	 garn​ka	 ½	 l
wody,	wło​żyć	wa​rzy​wa	 i	 za​go​to​wać.	 Do	wrzą​ce​go	wy​wa​ru	 do​ło​żyć
mię​so.	Zmniej​szyć	ogień.	Ce​bu​lę	w	łu​pin​ce	krót​ko	ob​sma​żyć	na	pa​‐
tel​ni,	do​dać	do	wy​wa​ru.	Go​to​wać	oko​ło	pół​to​rej	go​dzi​ny.	Gdy	mię​so
bę​dzie	 mięk​kie,	 wy​jąć	 je	 wraz	 z	 wa​rzy​wa​mi	 na	 pół​mi​sek,	 a	 ro​sół
prze​ce​dzić.
Ja​rzy​ny	 po​kro​ić	 na	małe	 ka​wał​ki,	 prze​ło​żyć	 do	 ro​so​łu.	Na	 pa​tel​ni
roz​pu​ścić	dwie	łyż​ki	ma​sła,	do​ło​żyć	mąkę	i	za​sma​żyć	na	zło​ci​sty	ko​‐
lor;	 pod​lać	 odro​bi​ną	 ro​so​łu,	 by	uzy​skać	gład​ką,	 dość	płyn​ną	 kon​sy​‐
sten​cję.	Prze​lać	za​smaż​kę	do	garn​ka	z	 ja​rzy​na​mi.	Na​tkę	umyć,	po​‐
sie​kać,	 wsy​pać	 do	 bu​lio​nu.	 Do​pra​wić	 solą.	 Za​go​to​wać,	 de​li​kat​nie
mie​sza​jąc.
Mię​so	po​kro​ić	w	pla​stry	gru​bo​ści	pal​ca,	uło​żyć	w	na​czy​niu	ża​ro​od​‐
por​nym.	 Na	 mię​so	 wy​ło​żyć	 wa​rzy​wa	 wraz	 z	 bu​lio​nem.	 Na	 pa​tel​ni
roz​grzać	dwie	łyż​ki	ma​sła	i	zru​mie​nić	buł​kę	tar​tą.	Wy​mie​szać	buł​kę
z	par​me​za​nem	i	po​sy​pać	wa​rzy​wa.	Wsta​wić	do	roz​grza​ne​go	do	180
stop​ni	pie​kar​ni​ka	mniej	wię​cej	na	kwa​drans.	Po​da​wać	z	pod​sma​ża​ny​‐
mi	ta​lar​ka​mi	ziem​nia​cza​ny​mi.



Pieczeń	huzarska
1	kg	wołowiny
4	cebule
1	jajko
½	cytryny
2	łyżki	mąki
6	łyżek	masła
¼	szklanki	bułki	tartej
sól,	pieprz

Mię​so	 umyć,	 moż​na	 de​li​kat​nie	 roz​tłuc	 tłucz​kiem.	 Po​so​lić,	 po​sy​pać
mąką.	W	ron​dlu	roz​pu​ścić	dwie	łyż​ki	ma​sła,	ob​sma​żyć	mię​so	z	każ​dej
stro​ny.	Wy​cis​nąć	sok	z	cy​try​ny,	po​lać	mię​so.	Pod​lać	wodą	i	du​sić	na
wol​nym	ogniu	pod	przy​kry​ciem.
Trzy	 ce​bu​le	 obrać,	 po​sie​kać	 i	 pod​sma​żyć	 do	mięk​ko​ści	 na	 dwóch
roz​grza​nych	łyż​kach	ma​sła.	Wsy​pać	buł​kę	tar​tą,	do​pra​wić	solą	i	pie​‐
przem.	Zo​sta​wić	do	osty​gnię​cia.	Żółt​ko	od​dzie​lić	od	biał​ka,	do​ło​żyć
do	ce​bu​li,	wy​mie​szać.	Mię​so	po	mniej	wię​cej	go​dzi​nie	du​sze​nia	wy​jąć
na	pół​mi​sek.	Gdy	tro​chę	wy​sty​gnie,	po​na​ci​nać	w	dość	cien​kie	pla​stry
w	taki	spo​sób,	by	nie	prze​ciąć	do	spodu	i	by	mię​so	po​zo​sta​ło	w	jed​‐
nym	ka​wał​ku.	Mię​dzy	pla​stra​mi	umie​ścić	ce​bu​lo​wą	masę.	Do​ci​snąć.
Obrać	 i	 po​sie​kać	 po​zo​sta​łą	 ce​bu​lę.	 W	 ron​dlu	 roz​pu​ścić	 dwie	 łyż​ki
ma​sła,	 za​sma​żyć	 mąkę	 i	 do​dać	 ce​bu​lę.	 Po​so​lić.	 Du​sić,	 aż	 bę​dzie
mięk​ka.
Prze​ło​żyć	mię​so	do	na​czy​nia	ża​ro​od​por​ne​go,	pod​lać	wodą.	Wsta​wić
do	 roz​grza​ne​go	 do	 180	 stop​ni	 pie​kar​ni​ka,	 aby	 się	 do​pie​kło	 (30–45
mi​nut).	Wy​jąć	 pie​czeń	 na	 pół​mi​sek.	 Sos	 ce​bu​lo​wy	 prze​trzeć	 przez
sit​ko,	aby	miał	gład​ką	kon​sy​sten​cję.	Po​lać	mię​so.	Po​da​wać	z	ziem​nia​‐
ka​mi	i	ki​szo​ną	ka​pu​stą.



Rozbratle	z	pieca	w	sosie	pomidorowym
Rozbratel	to	jest	część	tu​szy	wo​ło​wej	z	grzbie​tu	za	ło​pat​ką	w	po​sta​ci
bi​te​go	ko​tle​ta,	sma​żo​ne​go	lub	du​szo​ne​go.

70	dag	wołowiny	(4	spore	kotlety)
2	łyżki	mąki
5	łyżek	masła
3	pomidory
1	cebula
½	szklanki	śmietany
1	szklanka	rosołu
5	dag	parmezanu
sól

Mię​so	 po​kro​ić	 na	 ko​tle​ty,	 lek​ko	 roz​bić.	 Po​so​lić,	 po​sy​pać	mąką.	Na
pa​tel​ni	 roz​grzać	 czte​ry	 łyż​ki	 ma​sła,	 sma​żyć	 szyb​ko	 ko​tle​ty	 –	mają
być	z	ze​wnątrz	przy​ru​mie​nio​ne,	a	w	środ​ku	so​czy​ste.	Prze​ło​żyć	do
na​czy​nia	ża​ro​od​por​ne​go.
Przy​go​to​wa​nie	 sosu:	 po​mi​do​ry	 umyć,	 po​kro​ić	 na	 ćwiart​ki,	 usu​nąć
pest​ki.	Ce​bu​lę	obrać	i	drob​no	po​sie​kać.	Wło​żyć	wa​rzy​wa	do	nie​du​że​‐
go	garn​ka	i	za​lać	½	szklan​ki	wody.	Du​sić	oko​ło	kwa​dran​sa.	Prze​trzeć
przez	sit​ko.	Na	pa​tel​ni	roz​pu​ścić	łyż​kę	ma​sła,	za​sma​żyć	mąkę	na	zło​‐
ty	ko​lor.	Do​dać	prze​tar​te	po​mi​do​ry,	roz​pro​wa​dzić	ro​so​łem	(może	być
z	kost​ki).	Do​lać	śmie​ta​nę.	Po​so​lić	do	sma​ku.	Po​lać	so​sem	ko​tle​ty,	po​‐
sy​pać	 par​me​za​nem	 i	 wsta​wić	 do	 pie​kar​ni​ka	 roz​grza​ne​go	 do	 180
stop​ni	na	mniej	wię​cej	kwa​drans.
Po​da​wać	z	ziem​nia​ka​mi	piu​re.



Bryzol	z	grzybami	i	kaszą
50	dag	mięsa	wołowego	(rostbef,	antrykot)
50	dag	pieczarek
50	dag	pęczaku
4	łyżki	masła
½	szklanki	wina	wytrawnego
1	cebula
tymianek	(najlepiej	świeży)
sól,	pieprz

Kaszę	 opłu​kać,	 wsy​pać	 do	 garn​ka,	 za​lać	 wodą	 w	 pro​por​cji	 1:2	 (1
miar​ka	ka​szy	na	2	miar​ki	wody),	ugo​to​wać.	Pie​czar​ki	obrać,	umyć,
po​kro​ić	na	ka​wał​ki.	Na	pa​tel​ni	roz​pu​ścić	dwie	łyż​ki	ma​sła.	Wrzu​cić
grzy​by,	 do​pra​wić	 solą	 i	 pie​przem,	 do​dać	 po​sie​ka​ny	 ty​mia​nek.	 Pod​‐
sma​żyć,	a	po​tem	zmniej​szyć	ogień	 i	du​sić,	aż	grzy​by	będą	mięk​kie.
Prze​ło​żyć	do	ugo​to​wa​nej	na	syp​ko	ka​szy,	de​li​kat​nie	wy​mie​szać.	Ce​‐
bu​lę	 obrać,	 po​sie​kać.	Mię​so	 po​kro​ić	 na	 pla​stry	 i	 de​li​kat​nie	 roz​bić
tłucz​kiem.	Na	pa​tel​ni	 roz​grzać	dwie	 łyż​ki	ma​sła	 i	 sma​żyć	mię​so	na
ostrym	ogniu	z	obu	stron,	aż	ład​nie	zbrą​zo​wie​je.	W	trak​cie	sma​że​nia
po​so​lić.	Prze​ło​żyć	na	ta​lerz.	Na	tej	sa​mej	pa​tel​ni	pod​sma​żyć	na	zło​to
ce​bu​lę.	Do​lać	wina	 i	od	cza​su	do	cza​su	mie​szać,	aż	sos	zgęst​nie​je.
Na​ło​żyć	ka​szę	z	grzy​ba​mi	na	ta​lerz,	do​dać	mię​so	i	po​lać	so​sem.



Flaczki	po	lwowsku
Je​den	z	wa​rian​tów	po​tra​wy	z	żo​łąd​ków	wo​ło​wych.	Bar​dzo	smacz​ny,
ale	wy​ma​ga​ją​cy	od​po​wied​niej	 lo​gi​sty​ki	ku​chen​nej.	Po​dro​by	naj​le​piej
ugo​to​wać	 po​przed​nie​go	 dnia	 –	 atrak​cyj​ność	 tej	 po​tra​wy	 w	 du​żym
stop​niu	za​le​ży	od	mięk​ko​ści	fla​ków.

1	kg	flaków
1	pęczek	włoszczyzny
1	mała	kalarepa
½	niedużej	kapusty	włoskiej
1	cebula
3	łyżki	masła
1	łyżka	mąki
przyprawy:	gałka	muszkatołowa,	liście	laurowe,	majeranek,
papryka,	sól,	pieprz
1	łyżka	bułki	tartej
3	łyżki	parmezanu

Fla​ki	umyć	i	–	je​śli	po​trze​ba	–	oczy​ścić.	Za​lać	wrząt​kiem	i	od​sta​wić
na	kwa​drans.	Od​lać	wodę	 i	za​lać	po​now​nie	zim​ną.	Do​pro​wa​dzić	do
wrze​nia,	a	po​tem	go​to​wać	pod	przy​kry​ciem	na	mniej​szym	ogniu	oko​‐
ło	3–4	go​dzin.	Do​le​wać	wodę	w	mia​rę	po​trze​by.	Fla​ki	po​win​ny	być
bar​dzo	mięk​kie.	 Gdy	 prze​sty​gną,	 po​kro​ić	 je	 na	 dość	 drob​ne	 pa​ski.
Mar​chew,	pie​trusz​kę,	se​ler,	ka​la​re​pę	obrać,	umyć,	po​szat​ko​wać.	Ka​‐
pu​stę	po​kro​ić	na	mniej​sze	cząst​ki.	Wszyst​kie	wa​rzy​wa	za​lać	w	ron​‐
dlu	 małą	 ilo​ścią	 wody	 i	 du​sić	 pod	 przy​kry​ciem	 do	 mięk​ko​ści.	 Gdy
będą	 go​to​we,	 ka​pu​stę	wy​jąć.	 Po​zo​sta​łe	 ja​rzy​ny	 po​łą​czyć	 z	 fla​ka​mi,
za​lać	wy​wa​rem	z	go​to​wa​nia	żo​łąd​ków	i	do​dać	przy​pra​wy.	Na	pa​tel​ni
na	łyż​ce	ma​sła	ze​szklić	po​sie​ka​ną	ce​bu​lę.	Prze​ło​żyć	na	ta​lerz;	z	łyż​ki
ma​sła	 i	 łyż​ki	 mąki	 przy​go​to​wać	 za​smaż​kę,	 do​ło​żyć	 ce​bu​lę,	 wy​mie​‐
szać,	 roz​pro​wa​dzić	 wy​wa​rem	 z	 fla​ków	 po​łą​czo​nych	 z	 ja​rzy​na​mi.
Prze​lać	do	fla​ków,	wy​mie​szać	i	go​to​wać	oko​ło	pół	go​dzi​ny.	Fla​ki	i	ja​‐
rzy​ny	ukła​dać	na	ta​ler​zach.	Po​sy​pać	zru​mie​nio​ną	na	łyż​ce	ma​sła	buł​‐
ką	tar​tą	i	par​me​za​nem.	Za​lać	wy​wa​rem.



DANIA	Z	WIEPRZOWINY
Mię​so	ze	wzglę​du	na	ceny	było	w	dwu​dzie​sto​le​ciu	ar​ty​ku​łem	de​li​ka​‐
te​so​wym,	dla	wie​lu	osób	do​stęp​nym	raz	lub	dwa	razy	w	ty​go​dniu.	„Po
woj​nie	świa​to​wej,	kie​dy	pro​duk​ty	mię​sne	w	więk​szo​ści	państw	eu​ro​‐
pej​skich	tak	zdro​ża​ły,	że	są	nie​mal	nie	do	użyt​ku	co​dzien​ne​go	kla​sy
pra​cu​ją​cej,	 szcze​gól​niej	 się	 zwięk​szy​ła	 rola	 wie​przo​wi​ny,	 któ​rej
tłuszcz	sta​no​wi	okra​sę	więk​szej	czę​ści	dań	mącz​nych	i	ja​rzy​no​wych.
Mię​so	wie​przo​we	i	go​to​wa​ne	ma	tę	wiel​ką	za​le​tę,	że	nie	kur​czy	się
pra​wie,	mało	go	uby​wa	na	ob​ję​tość	i	jest	przez	to	bar​dzo	po​dziel​ne.
To​też	 obec​nie	 schab	 wie​przo​wy,	 ko​tlet,	 szny​cel	 itp.,	 któ​re	 daw​niej
były	 uwa​ża​ne	 za	 po​spo​li​te,	 «eko​nom​skie»	 po​tra​wy,	 zja​wia​ją	 się	 na
bar​dzo	na​wet	wy​kwint​nych	sto​łach,	a	w	kla​sie	 śred​niej	do	dań	 lep​‐
szych	są	za​li​cza​ne.	Pro​się​ta	tak	po​dro​ża​ły,	że	po​da​je	się	je	na	przy​ję​‐
ciach	na	rów​ni	z	in​dy​ka​mi,	pu​lar​da​mi	i	zwie​rzy​ną	–	kie​dy	daw​niej	do
go​spo​dar​skich,	co​dzien​nych	dań	je	za​li​cza​no[4]”	–	pi​sa​ła	Ma​ria	Dis​‐
slo​wa.



Pieczeń	wieprzowa	nadziewana	wątróbką
Wy​śmie​ni​cie	 sma​ku​je	 po​da​wa​na	 z	 ko​pyt​ka​mi	 i	 czer​wo​ną	 ka​pu​stą.
Sos	z	pie​cze​nia	moż​na	za​gę​ścić	mąką,	roz​pro​wa​dzić	wi​nem	lub	ro​so​‐
łem.	Moż​na	też	do​dać	do	nie​go	ka​pa​ry.

75	dag	szynki	bez	kości
15	dag	wątróbki	drobiowej
10	dag	boczku
15	dag	pieczarek
100	g	masła
1	cebula
1	jajko
4	łyżki	bułki	tartej
1	pęczek	natki	pietruszki
sól,	pieprz

Mię​so	umyć	 i	 roz​bić	 tłucz​kiem	na	dość	 cien​ki	 płat.	 Po​so​lić	 i	 po​pie​‐
przyć.	Ce​bu​lę	 obrać	 i	 po​kro​ić	w	krąż​ki.	Na	pa​tel​ni	 roz​pu​ścić	dwie
łyż​ki	ma​sła,	wrzu​cić	ce​bu​lę,	pod​sma​żyć.	Wą​trób​kę	obrać,	umyć,	po​‐
kro​ić	w	kost​kę.	Do​ło​żyć	do	ce​bu​li,	gdy	ta	bę​dzie	już	mięk​ka.	Do​brze
pod​sma​żyć.	Ca​łość	prze​ło​żyć	na	ta​lerz	do	osty​gnię​cia,	a	po​tem	zmie​‐
lić	w	ma​szyn​ce	 do	mię​sa.	 Pie​czar​ki	 obrać,	 umyć	 i	 drob​no	 po​kro​ić.
Bo​czek	po​kro​ić	w	drob​ną	kost​kę.	Na	pa​tel​ni	pod​sma​żyć	bo​czek,	do​‐
ło​żyć	pie​czar​ki.	Gdy	będą	go​to​we,	wy​mie​szać	w	mi​sce	ze	zmie​lo​ną
wą​trób​ką.	Wbić	jaj​ko,	wsy​pać	buł​kę	tar​tą.	Do​dać	po​sie​ka​ną	pie​trusz​‐
kę.	Do​pra​wić	solą	i	do​kład​nie	wy​ro​bić.	Tak	przy​go​to​wa​ny	farsz	roz​‐
sma​ro​wać	rów​no	na	mię​sie.	Za​wi​nąć	mię​so	w	ro​la​dę,	ob​wią​zać	ni​cią
lub	spiąć	wy​ka​łacz​ka​mi.	Roz​grzać	na	pa​tel​ni	dwie	 łyż​ki	ma​sła	 i	ob​‐
sma​żyć	mię​so.	Prze​ło​żyć	do	na​czy​nia	ża​ro​od​por​ne​go,	pod​lać	so​sem
ze	sma​że​nia	i	wsta​wić	do	roz​grza​ne​go	do	180	stop​ni	pie​kar​ni​ka.	Piec
oko​ło	go​dzi​ny.



Duszone	cynaderki
1	kg	cynaderek	wieprzowych
3	łyżki	mąki
4	łyżki	masła
2	cebule
1	szklanka	śmietany	18%
5	liści	laurowych
8	ziaren	ziela	angielskiego
1	pęczek	pietruszki
sól,	pieprz

Cy​na​der​ki	 obrać	 z	 błon,	 po​zba​wić	 tłusz​czu,	 na​mo​czyć	 w	 wo​dzie.
W	garn​ku	za​go​to​wać	wodę,	wrzu​cić	cy​na​der​ki	 i	krót​ko	ob​go​to​wać.
Wy​jąć	 mię​so,	 prze​stu​dzić,	 po​kro​ić	 w	 pla​stry.	 Po​tem	 ob​to​czyć
w	mące.	Ce​bu​le	obrać,	po​szat​ko​wać,	pod​sma​żyć	na	pa​tel​ni	z	dwie​ma
łyż​ka​mi	ma​sła.	W	ron​dlu	roz​grzać	dwie	łyż​ki	ma​sła.	Wło​żyć	cy​na​der​‐
ki	 i	du​sić	pod	przy​kry​ciem,	de​li​kat​nie	mie​sza​jąc.	W	cza​sie	du​sze​nia
pod​le​wać	wodą	lub	bu​lio​nem	wa​rzyw​nym.	Do​dać	do	sma​ku	li​ście	lau​‐
ro​we	i	zie​le	an​giel​skie	oraz	ce​bu​le.	Do​pra​wić	solą	i	pie​przem.	Kie​dy
cy​na​der​ki	 będą	mięk​kie,	wlać	 śmie​ta​nę	 i	wy​mie​szać.	Pod​grzać,	 nie
do​pro​wa​dza​jąc	do	wrze​nia.	Po​da​wać	z	ziem​nia​ka​mi	z	wody,	po​sy​pa​‐
ne	pie​trusz​ką.



Pieczona	polędwica	ze	śliwkami
75	dag	polędwicy	wieprzowej
25	dag	suszonych	śliwek
1	cebula
3	łyżki	masła
1	łyżeczka	kminku
sól

Po​lę​dwi​cę	po​so​lić	mniej	wię​cej	na	go​dzi​nę	przed	pie​cze​niem.	Śliw​ki
umyć,	uło​żyć	na	dnie	ża​ro​od​por​ne​go	na​czy​nia.	Na	pa​tel​ni	roz​pu​ścić
dwie	 łyż​ki	ma​sła,	 ob​sma​żyć	mię​so	 z	 każ​dej	 stro​ny.	Uło​żyć	 na	 śliw​‐
kach.	Ce​bu​lę	obrać,	po​szat​ko​wać,	ze​szklić	na	łyż​ce	roz​grza​ne​go	na
pa​tel​ni	ma​sła.	Prze​ło​żyć	do	mię​sa.	Pod​lać	½	szklan​ki	wody	i	po​sy​pać
kmin​kiem.	Wsta​wić	do	pie​kar​ni​ka	roz​grza​ne​go	do	180	stop​ni.	W	cza​‐
sie	pie​cze​nia	po​le​wać	mię​so,	by	nie	wy​schło.	Piec	go​dzi​nę	do	pół​to​‐
rej,	aż	mię​so	bę​dzie	kru​che.	Po​da​wać	w	pla​strach	ob​ło​żo​nych	śliw​ka​‐
mi	z	do​dat​kiem	ziem​nia​ków.



Zraziki	nadziewane	ryżem
50	dag	mięsa	wieprzowego
10	dag	boczku
½	torebki	ryżu
2	cebule
2	łyżki	masła
1	łyżka	mąki
250	ml	rosołu	(może	być	z	kostki)
sól

Z	mię​sa	wy​kro​ić	czte​ry	ko​tle​ty,	roz​bić,	po​so​lić.	Ugo​to​wać	ryż.	Jed​ną
ce​bu​lę	 obrać,	 po​sie​kać.	 Na	 pa​tel​ni	 roz​pu​ścić	 łyż​kę	ma​sła,	 wrzu​cić
ce​bu​lę,	 ze​szklić.	 Do​ło​żyć	 do	 ce​bu​li	 drob​no	 po​kro​jo​ny	 bo​czek.	 Pod​‐
sma​żyć.	Tak	przy​go​to​wa​ny	farsz	do​brze	wy​mie​szać	z	ry​żem.	Na​kła​‐
dać	na	przy​go​to​wa​ne	ko​tle​ty.	Mię​so	za​wi​jać	w	zgrab​ne	ru​lo​ni​ki,	pod​‐
wi​ja​jąc	koń​ce	do	środ​ka;	zra​zi​ki	moż​na	ob​wią​zać	ba​weł​nia​ną	nit​ką.
Opró​szyć	mąką	 i	 sma​żyć	 na	 roz​grza​nym	ma​śle,	 aby	 się	 zru​mie​ni​ły.
Prze​ło​żyć	do	ron​dla.	Obrać	dru​gą	ce​bu​lę,	do​ło​żyć	do	ron​dla	ze	zra​‐
za​mi,	ze​szklić.	Pod​lać	ro​so​łem	i	du​sić	pod	przy​kry​ciem	oko​ło	40	mi​‐
nut.



DANIA	Z	DROBIU
Gdy	drób	jest	mło​dy	i	do​rod​ny,	po​ło​wa	suk​ce​su	dro​bio​wej	po​tra​wy	już
w	kie​sze​ni.	Ale	gdy	 tra​fi	 się	 star​sza,	wy​chu​dzo​na	 sztu​ka?	 Ja​ro​sław
Iwasz​kie​wicz	wy​cią​gał	wte​dy	 prze​pis	 na	 kurę	 po	 li​te​rac​ku:	 „Był	 to
spo​sób	na	sta​re	i	chu​de	kury,	któ​re	w	tej	for​mie	sta​wa​ły	się	cał​ko​wi​‐
cie	ory​gi​nal​nym	da​niem.	Kury	dzie​li	się	na	czę​ści,	ob​sma​ża	na	tłusz​‐
czu	 byle	 ja​kim.	 Po​tem	 dusi	 w	 ron​dlu	 wraz	 z	 cien​ko	 po​kro​jo​ny​mi
wszyst​ki​mi	ja​rzy​na​mi,	ka​wał​ka​mi	bocz​ku	wę​dzo​ne​go	lub	ma​ły​mi	kieł​‐
ba​ska​mi.	Im	kura	star​sza,	tym	trze​ba	ją	dłu​żej	du​sić,	ale	na​wet	zu​‐
peł​nie	za​twar​dzia​ła	sta​nie	się	w	ta​kiej	kom​bi​na​cji	bar​dzo	do​bra”[5].
Po​ni​żej	prze​pis	na	ri​sot​to.	Do	wy​ko​rzy​sta​nia	z	każ​dą	kurą.



Risotto	z	kurą
1	kura
20	dag	ryżu
1	marchew
1	pietruszka
1	cebula
1	seler
1	por
10	dag	parmezanu
2	łyżki	masła
2	łyżki	koncentratu	pomidorowego
sól

Kurę	po​kro​ić	na	ćwiart​ki,	po​so​lić,	wło​żyć	do	garn​ka	i	za​lać	wodą,	tak
by	przy​kry​ła	mię​so.	Wa​rzy​wa	obrać,	umyć,	po​kro​ić	na	mniej​sze	czę​‐
ści,	do​ło​żyć	do	kury.	Po​so​lić	i	za​go​to​wać.	Po​tem	zmniej​szyć	gaz,	przy​‐
kryć	 i	 go​to​wać	 do	 mięk​ko​ści	 oko​ło	 go​dzi​ny.	 Wy​jąć	 kurę	 i	 ja​rzy​ny.
Zdjąć	skó​rę	z	mię​sa	i	usu​nąć	ko​ści.	Mię​so	po​kro​ić	na	ka​wał​ki.	Ro​sół
prze​ce​dzić	 do	 na​czy​nia	 ża​ro​od​por​ne​go,	 od​le​wa​jąc	 pół	 szklan​ki.	 Do
ro​so​łu	 do​dać	 łyż​kę	 ma​sła	 i	 dwie	 łyż​ki	 kon​cen​tra​tu	 po​mi​do​ro​we​go.
Wsy​pać	ryż.	Na​czy​nie	wsta​wić	do	roz​grza​ne​go	do	170	stop​ni	pie​kar​‐
ni​ka	na	10	mi​nut.	Wy​jąć	po​tra​wę,	prze​ło​żyć	na	sa​la​ter​kę.	Do​sy​pać
par​me​zan,	 wy​mie​szać.	 Na​czy​nie	 ża​ro​od​por​ne	 umyć,	 wy​sma​ro​wać
ma​słem.	Ryż	i	mię​so	ukła​dać	na	prze​mian	war​stwa​mi;	ostat​nią	war​‐
stwą	po​wi​nien	być	ryż.	Ca​łość	za​lać	od​la​ną	wcze​śniej	po​ło​wą	szklan​‐
ki	 ro​so​łu,	wsta​wić	do	pie​kar​ni​ka	 i	 piec	w	 tem​pe​ra​tu​rze	150	 stop​ni
oko​ło	go​dzi​ny.



Młoda	kaczka	z	jabłkami
1	kaczka
½	kg	jabłek	(w	zależności	od	wielkości	kaczki)
2	łyżki	sklarowanego	masła
sól,	majeranek

Kacz​kę	umyć,	wy​trzeć	do	su​cha.	Po​so​lić	i	na​trzeć	ma​je​ran​kiem	–	na
ze​wnątrz	 i	 od	 środ​ka.	 Od​sta​wić	 na	 go​dzi​nę.	 Po​sma​ro​wać	 kacz​kę
skla​ro​wa​nym	ma​słem	i	ob​sma​żyć	na	go​rą​cej	pa​tel​ni	z	każ​dej	stro​ny
(nie	do​da​jąc	 już	 żad​ne​go	 tłusz​czu).	 Jabł​ka	umyć,	 obrać,	 po​kro​ić	 na
ćwiart​ki,	wy​jąć	gniaz​da	na​sien​ne.	Na​dziać	owo​ca​mi	kacz​kę,	za​szyć.
Po​tra​wę	 uło​żyć	 w	 bryt​fan​nie,	 pod​lać	 albo	 tłusz​czem	 wy​to​pio​nym
z	kacz​ki,	albo	oli​wą.	Skro​pić	wodą.	Wsta​wić	kacz​kę	do	roz​grza​ne​go
pie​kar​ni​ka.	Piec	po​cząt​ko​wo	w	tem​pe​ra​tu​rze	150	stop​ni,	a	gdy	bę​‐
dzie	już	zru​mie​nio​na	(mak​sy​mal​nie	po	2	go​dzi​nach),	zwięk​szyć	tem​‐
pe​ra​tu​rę	do	180	stop​ni	i	tak	do​pie​kać	oko​ło	pół	go​dzi​ny.	W	tym	cza​‐
sie	kil​ka	razy	po​lać	kacz​kę	wy​to​pio​nym	z	niej	tłusz​czem.
Po​da​wać	z	ziem​nia​ka​mi	i	bu​ra​ka​mi	na	go​rą​co.	Do​brze	sma​ku​je	też
ze	spa​rzo​ną	czer​wo​ną	ka​pu​stą.



Wątróbka	w	sosie	maderowym
1	kg	wątróbki	drobiowej
10	dag	masła
2	cebule
10	dużych	pieczarek
1	szklanka	madery
1	szklanka	rosołu	(może	być	z	kostki)
sól

Wą​trób​kę	 obrać,	 opłu​kać,	 po​kro​ić	 na	 mniej​sze	 czę​ści.	 Pie​czar​ki
obrać,	umyć,	drob​no	po​kro​ić.	Ce​bu​le	obrać,	po​szat​ko​wać.	Na	głę​bo​‐
kiej	pa​tel​ni	roz​pu​ścić	po​ło​wę	ma​sła.	Wrzu​cić	ce​bu​le,	ze​szklić.	Do​ło​‐
żyć	 pie​czar​ki,	 pod​sma​żać	 do	 mo​men​tu,	 aż	 wy​pa​ru​je	 z	 nich	 woda.
Prze​ło​żyć	na	ta​lerz.	Roz​grzać	dru​gą	część	ma​sła,	na	go​rą​ce	wrzu​cić
wą​trób​kę.	Sma​żyć	na	du​żym	ogniu	przez	kil​ka	mi​nut.	Do​pra​wić	solą,
pod​lać	wi​nem	i	ro​so​łem.	Do​ło​żyć	pie​czar​ki	z	ce​bu​lą.	Du​sić	na	zmniej​‐
szo​nym	ogniu	oko​ło	kwa​dran​sa.	Po​da​wać	z	ziem​nia​ka​mi	z	wody	po​sy​‐
pa​ny​mi	ko​per​kiem.



Pierś	z	indyka	z	piure	z	wiśni
1	pierś	z	indyka
1	kieliszek	madery
3	łyżki	masła
75	dag	wiśni
1	bułka	paryska
szczypta	cynamonu	i	kardamonu
cukier,	sól

Mię​so	umyć,	po​kro​ić	na	ko​tle​ty,	lek​ko	roz​bić.	Skro​pić	ma​de​rą,	po​so​‐
lić.	Wi​śnie	umyć,	wy​dry​lo​wać,	do​dać	cy​na​mon	i	kar​da​mon.	Du​sić	na
ma​łym	ogniu	aż	do	mięk​ko​ści.	Prze​trzeć	przez	sito,	do​lać	¼	szklan​ki
wody,	do​sło​dzić	we​dług	uzna​nia	i	za​go​to​wać.	Buł​kę	po​kro​ić	na	dość
gru​be	 ka​wał​ki.	 Po​sma​ro​wać	 ma​słem	 i	 wsta​wić	 do	 roz​grza​ne​go	 do
150	stop​ni	pie​kar​ni​ka	na	kil​ka	mi​nut,	aż	się	zru​mie​ni.	W	tym	cza​sie
roz​grzać	na	pa​tel​ni	tłuszcz	i	usma​żyć	ko​tle​ty	z	in​dy​ka.	Gdy	będą	go​‐
to​we,	po​kro​ić	je	na	mniej​sze	czę​ści	i	ukła​dać	na	grzan​kach.	Na	każ​dy
ko​tle​cik	na​ło​żyć	piu​re	z	wi​śni.



DANIA	Z	BARANINY



Szaszłyk	z	baraniny
50	dag	baraniny	(młodej,	bez	kości)
10	dag	słoniny
2	cebule	cukrowe
2	torebki	ryżu
1	łyżka	masła
sól,	pieprz
patyczki	do	szaszłyków

Mię​so	umyć,	po​kro​ić	w	kost​kę	gru​bo​ści	oko​ło	2	cm	i	dłu​go​ści	oko​ło	4
cm.	Sło​ni​nę	po​kro​ić	w	cien​kie	pla​ster​ki.	Ce​bu​lę	obrać,	umyć	i	po​kro​‐
ić	 w	 ćwiart​ki.	 Skład​ni​ki	 szasz​ły​ka	 ko​lej​no	 na​dzie​wać	 na	 pa​tycz​ki:
mię​so,	 sło​ni​na,	 ce​bu​la,	 mię​so,	 sło​ni​na,	 ce​bu​la	 itd.	 Przy​pra​wić	 solą
i	pie​przem.	Ugo​to​wać	ryż,	pil​nu​jąc,	by	się	nie	roz​go​to​wał.	Na	pa​tel​ni
roz​grzać	łyż​kę	ma​sła.	Sma​żyć	szasz​ły​ki,	tak	by	były	z	ze​wnątrz	ru​‐
mia​ne,	a	mię​so	za​cho​wa​ło	so​czy​stość.	Ryż	uło​żyć	na	pół​mi​sku,	na	nim
szasz​ły​ki.	Do	po​zo​sta​łe​go	na	pa​tel​ni	tłusz​czu	do​lać	pół	szklan​ki	wody
i	za​go​to​wać.	Otrzy​ma​nym	w	ten	spo​sób	so​sem	po​lać	po​tra​wę.



Baranina	duszona	z	kapustą	włoską
50	dag	baraniny
5	dag	słoniny
1	kg	kapusty	włoskiej
1	cebula
3	ząbki	czosnku
4	łyżki	masła
2	łyżki	mąki
1	mała	łyżeczka	kminku
sól,	pieprz

Mię​so	umyć,	po​kro​ić	na	spo​re	ka​wał​ki	(8–10	sztuk).	Po​so​lić.	W	ron​‐
dlu	roz​pu​ścić	dwie	łyż​ki	ma​sła,	wło​żyć	mię​so,	pod​sma​żyć.	Zmniej​szyć
ogień,	 pod​lać	wodą	 i	 du​sić	 oko​ło	 pół	 go​dzi​ny.	Ka​pu​stę	 obrać,	 umyć
i	dość	gru​bo	po​kro​ić.	Spa​rzyć.	Sło​ni​nę	po​kro​ić	w	pla​stry,	uło​żyć	na
dnie	 ron​dla.	Na	 to	po​ło​żyć	po​ło​wę	po​szat​ko​wa​nej	 ka​pu​sty.	Do​ło​żyć
pod​du​szo​ne	mię​so,	 przy​kryć	 dru​gą	 po​ło​wą	 ka​pu​sty.	 Pod​lać	 dwie​ma
szklan​ka​mi	 wody.	 Przy​kryć	 i	 du​sić	 na	wol​nym	 ogniu	 oko​ło	 go​dzi​ny.
Obrać	i	po​sie​kać	ce​bu​lę.	Obrać	czo​snek	i	wy​ci​snąć	przez	pra​skę	lub
wło​żyć	 do	pa​pie​ro​wej	 to​reb​ki	 i	 roz​gnieść	wał​kiem.	Na	pa​tel​ni	 roz​‐
grzać	dwie	łyż​ki	ma​sła,	wsy​pać	mąkę,	za​sma​żyć	na	zło​to.	Do​ło​żyć	ce​‐
bu​lę,	roz​pro​wa​dzić	zim​ną	wodą.	Do​dać	czo​snek	i	kmi​nek.	Roz​pro​wa​‐
dzić	wy​wa​rem	z	ka​pu​sty	 i	ba​ra​ni​ny	 i	do​brze	wy​mie​szać,	 tak	by	po​‐
wstał	 dość	 rzad​ki	 sos.	 Do​pra​wić	 solą	 i	 pie​przem,	wlać	 do	 ka​pu​sty.
Du​sić	ra​zem	jesz​cze	oko​ło	kwa​dran​sa.
Po​da​wać	z	go​to​wa​ny​mi	ziem​nia​ka​mi.

Przypisy
[1]	M.	Disslowa,	Jak	gotować.	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.



W
Dania	z	ryb

dwu​dzie​sto​le​ciu	w	róż​ny	spo​sób	za​chę​ca​no	do	włą​cze​nia	do	ja​‐
dło​spi​su	 roz​ma​itych	 ga​tun​ków	 ryb.	 „Sze​ro​kie	 masy	 lud​no​ści

w	Pol​sce	nie	zna​ją	in​nej	ryby	prócz	śle​dzia	so​lo​ne​go	i	szprot	wę​dzo​‐
nych.	Dla​cze​go?	Bo	utar​ło	się	prze​ko​na​nie,	że	ryba	jest	dro​ga	i	nie​‐
po​dziel​na.	Pła​ci​my	z	 lek​kim	ser​cem	2	zł	za	kilo	scha​bu	przy	gru​bej
ko​ści,	nie	pa​mię​ta​jąc,	że	za	mniej​szą	sumę,	bo	za	1,50–1,70	zł,	mo​że​‐
my	 do​stać	 kar​pia,	 któ​ry	 za​miast	 gru​bych	 ko​ści	 ma	 cien​kie	 ost​ki,
a	tym	sa​mym	jest	o	wie​le	eko​no​micz​niej​szy.	Oszczęd​na	go​spo​dy​ni	wie
do​brze,	 że	 ku​piw​szy	 kilo	 ryby,	 od​rzu​ca	 z	 niej	 bar​dzo	 nie​wie​le,	 bo
i	gło​wę	moż​na	zu​żyt​ko​wać	na	zupę.	Z	ma​łych,	ta​niut​kich	ry​bek	moż​‐
na	przy​rzą​dzać	do​sko​na​łe	zupy,	szczu​pa​ka	śnię​te​go	robi	się	«po	ży​‐
dow​sku»	z	do​miesz​ką	znacz​nej	ilo​ści	buł​ki	i	mar​chew​ki.	Sie​la​wy	ma​‐
ry​nu​je	 się	 albo	 sma​ży	 na	 oli​wie,	 fry​tu​rze,	ma​śle	 ro​ślin​nym,	 co	 jest
tań​sze	od	ma​sła	kro​wie​go”[1].
Dwu​dzie​sto​le​cie	mię​dzy​wo​jen​ne	to	czas	od​kry​wa​nia	ryb	mor​skich.
Do	po​pu​lar​ne​go	śle​dzia	stop​nio​wo	do​łą​cza​no	inne	ga​tun​ki.	Od​zy​ska​‐
nie	 do​stę​pu	 do	 Bał​ty​ku	 za​owo​co​wa​ło	 pro​pa​go​wa​niem	 je​dze​nia	 ryb
odła​wia​nych	w	mo​rzu.	To	frag​ment	ar​ty​ku​łu	z	dwu​ty​go​dni​ka	„Ko​bie​ta
w	Świe​cie	i	w	Domu”:	„Wo​bec	uspraw​nie​nia	do​wo​zu	ryb	mor​skich	na
ryn​ki	han​dlo​we	spo​sób	ich	przy​rzą​dza​nia	za​cie​ka​wi	za​pew​ne	nie​jed​‐
ną	pa​nią	domu,	tem	wię​cej,	że	ryba	mor​ska	przy	dzi​siej​szej	kal​ku​la​cji
han​dlo​wej	po​ja​wi​ła	się	w	de​ta​lu	po	ce​nach	wy​bit​nie	ni​skich	i	dla	każ​‐
de​go	 go​spo​dar​stwa	 do​mo​we​go	 do​stęp​nych.	 Je​że​li	 do​da​my	 do	 tych
atu​tów	 jesz​cze	 i	 fakt,	 że	 ryby	 te	umie​jęt​nie	przy​rzą​dzo​ne	sta​no​wią
wy​śmie​ni​te	da​nie,	a	ma​so​we	spo​ży​wa​nie	ich	przez	sze​ro​ki	ogół	wpły​‐
wa	nad	wy​raz	do​dat​nio	na	bi​lans	han​dlo​wy	na​szej	go​spo​dar​ki	mor​‐
skiej,	 nie	 trze​ba	 chy​ba	 bę​dzie	 żyw​szych	 słów	 za​chę​ty.	 Zresz​tą	 już
pierw​szy	dzień	sprze​da​ży	świe​żych	chło​dzo​nych	dor​szy	 i	 flą​der	wy​‐
ka​zał,	 jak	wiel​kiem	za​in​te​re​so​wa​niem	cie​szy	się	do​sko​na​le	zor​ga​ni​‐
zo​wa​na	im​pre​za	mor​sko-ryb​na.
Spo​sób	przy​rzą​dza​nia	ryb	mor​skich.	Ryba	mor​ska	trans​por​to​wa​na,
to	 zna​czy	przy​rzą​dza​na	nie	bez​po​śred​nio	po	po​ło​wie,	 od​zna​cza	 się
cha​rak​te​ry​stycz​ną	«mor​ską»	wo​nią.	Dla​te​go	też	wie​le	osób	usto​sun​‐



ko​wu​je	 się	do	niej	nie​życz​li​wie.	 Jest	 tu	 jed​nak	kwe​stia	umie​jęt​ne​go
przy​rzą​dza​nia,	pod	wpły​wem	któ​re​go	woń	ta	cał​ko​wi​cie	za​ni​ka.	Ryb
mor​skich	 nie	 na​le​ży	 ni​g​dy	mo​czyć	 w	 wo​dzie,	 a	 oczy​ścić	 na	 su​cho.
Wy​myć	w	kil​ka​krot​nie	zmie​nia​nej	zim​nej	wo​dzie,	osą​czyć	z	tej	wody
i	spa​rzyć	oso​lo​ną	wodą	wrzą​cą.	Po	osą​cze​niu	z	wrząt​ku	lek​ko	na​so​lić
rybę	i	skro​pić	ją	ob​fi​cie	so​kiem	cy​try​no​wym,	co	wpły​wa	na	zjędr​nie​‐
nie	mię​sa.
Ryby	mor​skie	przy​rzą​dza	się	w	spo​sób	uroz​ma​ico​ny,	a	mia​no​wi​cie
go​to​wa​ne	z	wody	z	ma​słem,	go​to​wa​ne	z	naj​roz​ma​it​sze​mi	so​sa​mi;	pie​‐
czo​ne,	au	gra​tin,	du​szo​ne,	sma​żo​ne.
Je​że​li	go​tu​je​my	rybę,	trze​ba	przede	wszyst​kiem	ugo​to​wać	esen​cjo​‐
nal​ny	smak	z	włosz​czyzn	z	ob​fi​tym	do​dat​kiem	ce​bu​li	i	ko​rze​ni.	Smak
prze​stu​dzić.	W	let​ni	wło​żyć	rybę	i	do​pro​wa​dzić	 ją	na	wol​nym	ogniu
do	sta​nu	wrze​nia,	po	czym	od​su​nąć	na​czy​nie	z	rybą	z	ognia	i	już	nie
go​to​wać,	 a	 trzy​mać	 go​dzi​nę	 na	 go​rą​cej	 bla​sze,	 pod	 przy​kry​ciem.
W	ten	spo​sób	do​go​tu​je	się,	na​bie​rze	so​czy​sto​ści	i	sma​ku”[2].



Karp	zapiekany	w	sosie	chrzanowym
1	karp	(około	1	kg)
60	dag	ziemniaków
1	pęczek	włoszczyzny
1	łyżka	mąki
2	łyżki	masła
1	kawałek	chrzanu	(dość	duży)
1	szklanka	śmietany
1	łyżka	cukru
ocet
½	szklanki	bułki	tartej
4	łyżki	utartego	parmezanu
5	liści	laurowych
7	ziaren	ziela	angielskiego
sól

Wa​rzy​wa	obrać,	umyć	 i	za​lać	1½	 l	wody.	Rybę	spra​wić,	do​ło​żyć	do
wa​rzyw.	Wrzu​cić	przy​pra​wy.	Za​go​to​wać,	zmniej​szyć	ogień	i	go​to​wać
jesz​cze	oko​ło	45	mi​nut,	aż	skład​ni​ki	będą	mięk​kie.	Wy​jąć	wa​rzy​wa
i	rybę,	prze​ce​dzić	ro​sół.
Przy​go​to​wa​nie	sosu:	ko​rzeń	chrza​nu	obrać,	umyć,	utrzeć	na	tar​ce
o	 drob​nych	 oczkach.	 Po​so​lić,	 po​sło​dzić,	 skro​pić	 octem.	 Od​lać	 trzy
szklan​ki	 ro​so​łu	 do	 in​ne​go	 garn​ka.	 Przy​go​to​wać	 za​smaż​kę	 z	 mąki
i	łyż​ki	ma​sła,	za​pra​wić	od​la​ny	bu​lion.	Do​dać	chrzan	i	śmie​ta​nę.	Ziem​‐
nia​ki	ugo​to​wać	w	mun​dur​kach.	Wy​stu​dzić,	obrać,	po​kro​ić	w	cien​kie
pla​stry.	 Na​czy​nie	 ża​ro​od​por​ne	 wy​sma​ro​wać	 ma​słem.	 Uło​żyć	 ziem​‐
nia​ki,	 na	 nich	 kar​pia.	 Po​lać	 kil​ko​ma	 łyż​ka​mi	 ro​so​łu.	 Roz​pro​wa​dzić
sos	chrza​no​wy.	Po​sy​pać	buł​ką	tar​tą	zmie​sza​ną	z	par​me​za​nem.	Roz​‐
grzać	pie​kar​nik	do	tem​pe​ra​tu​ry	180	stop​ni	i	pod​grze​wać	da​nie	oko​ło
kwa​dran​sa.



Wykwintna	flądra	na	winie	z	pieczarkami
„Do​bre	 po​tra​wy	 bez​bo​le​śnie	 roz​sze​rza​ją	 naj​opor​niej​szy	 żo​łą​dek.
Wy​kwint​ny	pasz​tet	z	gę​siej	wą​trób​ki	nie	może	za​szko​dzić	na​wet	nie​‐
mow​lę​ciu,	 zwłasz​cza	 po​kro​pio​ny	 z	 lek​ka	 wi​nem	 szam​pań​skim.	 Na
prze​je​dze​nie	umie​ra	się	tyl​ko	po	ob​żar​ciu	się	su​cha​ra​mi	i	po​pi​ciu	ich
wodą.	Po​przez	 ostry​gi,	 ho​ma​ry,	 szczy​pior​ki,	wina	 czer​wo​ne	 i	 bia​łe,
kre​my,	sosy,	musz​tar​dy,	szpa​ra​gi,	se​le​ry,	ka​pło​ny,	mel​by,	mok​ki,	pi​per​‐
men​ty	i	ko​nia​ki	świat	wy​da​je	się	pięk​ny	i	do​bry,	a	ży​cie	war​te	prze​ży​‐
cia”[3].	Flą​dra	wy​kwint​na	raz!

1–4	flądry	(w	zależności	od	wielkości)
2	marchewki
2	pietruszki
1	cebula
½	główki	małej	kapusty	włoskiej
7–10	pieczarek
½	cytryny
½	szklanki	białego	półwytrawnego	wina
6	łyżek	masła
½	szklanki	mąki
½	szklanki	bulionu	warzywnego	(może	być	z	kostki
bulionowej;	jeśli	nie	–	oddzielnie	ugotować	pół	pęczka
włoszczyzny	z	zielem	angielskim	i	liśćmi	laurowymi	w	½	l
osolonej	wody)
sól

Wa​rzy​wa	obrać,	opłu​kać,	po​szat​ko​wać	na	małe	pa​ski.	Wło​żyć	do	ron​‐
dla,	do​ło​żyć	dwie	łyż​ki	ma​sła	i	po​lać	kil​ko​ma	łyż​ka​mi	bu​lio​nu.	Du​sić
pod	przy​kry​ciem	15	mi​nut.	Oczy​ścić	flą​dry,	opłu​kać	zim​ną	wodą,	osą​‐
czyć.	Po​so​lić,	skro​pić	po​ło​wą	soku	z	cy​try​ny	i	ob​to​czyć	w	mące.	Na
pa​tel​ni	roz​pu​ścić	łyż​kę	ma​sła,	krót​ko	sma​żyć	flą​dry	z	obu	stron.	Do​‐
ło​żyć	du​szo​ne	wa​rzy​wa,	wlać	wino.	Du​sić	na	ma​łym	ogniu	pod	przy​‐
kry​ciem	pół	go​dzi​ny.
Pie​czar​ki	obrać,	umyć,	po​kro​ić	w	pa​ski.	W	ron​del​ku	roz​to​pić	łyż​kę
ma​sła,	do​dać	po​zo​sta​ły	sok	z	cy​try​ny	i	udu​sić	pie​czar​ki.	Go​to​we	flą​‐
dry	 wy​jąć	 na	 pół​mi​sek,	 po​ło​żyć	 na	 nich	 ka​wa​łek	 (1	 łyż​kę)	 ma​sła



i	 przy​kryć	 ta​le​rzem,	 żeby	 nie	 wy​sty​gły	 i	 nie	 obe​schły.	 Na	 pa​tel​ni
przy​go​to​wać	za​smaż​kę	z	łyż​ki	ma​sła	i	pół	łyż​ki	mąki.	Tak	przy​go​to​‐
wa​ną	za​smaż​ką	do​pra​wić	sos	z	ja​rzy​na​mi,	w	któ​rym	du​si​ły	się	ryby.
Za​go​to​wać.	 Po	 za​go​to​wa​niu	 do​dać	 pie​czar​ki	 i	 gę​stym	 so​sem	 po​lać
ryby.
Po​da​wać	z	ziem​nia​ka​mi	z	wody	po​sy​pa​ny​mi	ko​per​kiem.



Szczupak	w	ziemniaczanym	sosie
1	kg	szczupaka
1	pęczek	włoszczyzny
1	cebula
50	dag	ziemniaków
1	szklanka	śmietany	18%
1	pęczek	natki	pietruszki
½	cytryny
1	łyżka	mąki
4	liście	laurowe
6	ziaren	ziela	angielskiego
sól,	pieprz

Wa​rzy​wa	obrać,	umyć,	po​kro​ić	na	ka​wał​ki.	Ce​bu​lę	po​kro​ić	w	krąż​ki.
Wszyst​ko	za​lać	li​trem	wody,	wsy​pać	zie​le	an​giel​skie	i	li​ście	lau​ro​we,
do​pra​wić	solą	 i	pie​przem.	Za​go​to​wać,	zmniej​szyć	gaz	 i	go​to​wać	do
mięk​ko​ści.	 Prze​ce​dzić.	 Rybę	 po​kro​ić	 na	 ka​wał​ki.	 Ziem​nia​ki	 obrać,
umyć	 i	po​kro​ić	w	kost​kę.	Rybę	 i	ziem​nia​ki	za​lać	bu​lio​nem	wa​rzyw​‐
nym	(wlać	go	tyle,	by	przy​krył	po​tra​wę),	za​go​to​wać,	a	po​tem	go​to​‐
wać	 na	wol​nym	 ogniu,	 aż	 ryba	 bę​dzie	mięk​ka	 (oko​ło	 pół	 go​dzi​ny).
Wy​mie​szać	śmie​ta​nę	z	mąką,	wlać	do	ryby	na	kil​ka	mi​nut	przed	koń​‐
cem	go​to​wa​nia.	Do​dać	 sok	wy​ci​śnię​ty	 z	 po​ło​wy	 cy​try​ny.	 Po​so​lić	 do
sma​ku,	na	ko​niec	wsy​pać	garść	po​sie​ka​nej	na​tki	pie​trusz​ki.



Sandacz	na	oliwie	z	cebulą
Sandacz	 to	 ryba	 o	 bardzo	 delikatnym,	 białym,	 tłustym	 mięsie.	 Tu
w	wersji	na	zimno,	do	przygotowania	dzień	wcześniej.

1	kg	sandacza
2	cebule
1	pęczek	natki	pietruszki
⅓	szklanki	oliwy
2	cytryny
sól,	pieprz

Sanda​cza	oczy​ścić,	umyć,	po​kro​ić	na	czę​ści.	Po​so​lić	i	od​sta​wić	na	go​‐
dzi​nę.	Na	pa​tel​ni	pod​grzać	oli​wę	i	sma​żyć	rybę	na	wol​nym	ogniu	oko​‐
ło	20	mi​nut,	od	cza​su	do	cza​su	ob​ra​ca​jąc.	Ce​bu​lę	obrać,	po​sie​kać.
Uło​żyć	 rów​no	w	 sa​la​ter​ce.	 Pie​trusz​kę	 umyć,	 po​sie​kać,	 po​sy​pać	 nią
ce​bu​lę.	 Do​pra​wić	 solą	 i	 pie​przem.	 Sma​żo​ną	 rybę	 ukła​dać	 na	 war​‐
stwie	ce​bu​li	i	pie​trusz​ki.	Po​dob​ną	war​stwę	uło​żyć	na	wierz​chu	ryby,
tak​że	po​sy​pać	pie​trusz​ką.	Ca​łość	po​lać	po​zo​sta​łą	ze	sma​że​nia	oli​wą
i	 so​kiem	wy​ci​śnię​tym	z	cy​tryn.	Przy​kryć	 ta​le​rzem	 i	od​sta​wić	do	 lo​‐
dów​ki,	naj​le​piej	na	noc.	Po​da​wać	z	grzan​ka​mi	z	buł​ki	i	musz​tar​dą.



Gulasz	z	węgorza
Naj​lep​sze	 wę​go​rze	 w	 przed​wo​jen​nej	 War​sza​wie	 moż​na	 było	 zjeść
w	 re​stau​ra​cji	 Lan​ge​ra	 na	 Kra​kow​skim	 Przed​mie​ściu:	 fa​sze​ro​wa​ne,
pie​czo​ne	na	rusz​cie,	wę​dzo​ne	lub	w	so​sie	ra​ko​wym.

1	kg	węgorza
3	cebule
10	dag	słoniny
1	łyżka	mąki
½	szklanki	śmietany
sól
papryka	słodka

Ce​bu​lę	obrać	i	po​sie​kać.	Sło​ni​nę	po​kro​ić	w	drob​ną	kost​kę.	Roz​grzać
pa​tel​nię,	wrzu​cić	sło​ni​nę.	Gdy	tro​chę	się	sto​pi,	do​ło​żyć	ce​bu​le.	Gdy
ce​bu​la	zmięk​nie,	wsy​pać	mąkę,	za​sma​żyć,	by	na​bra​ła	zło​ta​we​go	ko​‐
lo​ru.	Do​lać	½	 li​tra	wody	 i	 sta​ran​nie	wy​mie​szać.	Moż​na	 tak​że	użyć
ro​so​łu,	 je​śli	 jest	do​stęp​ny.	Wę​go​rza	po​kro​ić	w	kost​kę,	prze​ło​żyć	do
wy​wa​ru.	Za​go​to​wać,	do​pra​wić	solą	i	pa​pry​ką,	zmniej​szyć	gaz	i	du​sić
do	mięk​ko​ści.	Kie​dy	mię​so	ryby	bę​dzie	już	mięk​kie,	do​lać	śmie​ta​nę.
Za​go​to​wać.	Po​da​wać	z	ziem​nia​ka​mi	piu​re.



Zrazy	z	soli	w	sosie	śmietanowym
1	kg	soli
1	pęczek	włoszczyzny
1	cebula
10	pomidorków	koktajlowych
4	łyżki	masła
½	cytryny
1	łyżka	mąki
½	szklanki	śmietany
½	szklanki	wytrawnego	wina
1	pęczek	natki	pietruszki
sól

Solę	 po​kro​ić	 na	 nie​du​że	 ko​tle​ty.	 Wy​ci​snąć	 sok	 z	 cy​try​ny,	 skro​pić
rybę.	 Po​so​lić.	 Na	 pa​tel​ni	 roz​pu​ścić	 trzy	 łyż​ki	 ma​sła,	 wło​żyć	 solę
i	przy​ru​mie​nić	z	obu	stron,	de​li​kat​nie	ob​ra​ca​jąc.	Do​ło​żyć	po​mi​dor​ki,
tak​że	zru​mie​nić.	Wa​rzy​wa	obrać,	umyć,	po​kro​ić	na	ka​wał​ki,	do​ło​żyć
od​pad​ki	z	ryby.	Za​lać	½	li​tra	wody.	Za​go​to​wać,	zmniej​szyć	ogień	i	go​‐
to​wać	jesz​cze	oko​ło	pół	go​dzi​ny.	Prze​ce​dzić.	W	ron​dlu	roz​grzać	łyż​‐
kę	ma​sła,	 do​dać	mąkę	 i	 za​sma​żyć	 na	 zło​ci​sty	 ko​lor.	 Roz​pro​wa​dzić
śmie​ta​ną,	 do​lać	 wino	 i	 wy​war	 wa​rzyw​no-ryb​ny.	 Sos	 po​wi​nien	 być
dość	 gę​sty.	 Z	 pa​tel​ni	 za​brać	 pod​sma​żo​ne	 po​mi​dor​ki,	 wlać	 do	 ryby
sos,	 za​go​to​wać.	 Zra​zy	 z	 soli	 po​da​wać	 ude​ko​ro​wa​ne	 po​mi​dor​ka​mi,
po​sy​pa​ne	na​tką	pie​trusz​ki,	z	ziem​nia​ka​mi	z	wody.



Sola	z	pieczarkami
1	kg	soli
1	pęczek	włoszczyzny
20	dag	pieczarek
2	cebule
1	szklanka	wina	wytrawnego
2	jajka
1	pęczek	natki	pietruszki
5	liści	laurowych
8	ziaren	ziela	angielskiego
2	łyżki	masła
1	łyżka	mąki
sól,	pieprz

Rybę	oczyścić,	umyć.	Ja​rzy​ny	obrać,	umyć,	za​lać	li​trem	wody.	Do​ło​‐
żyć	 li​ście	 lau​ro​we	 i	 zie​le	 an​giel​skie.	 Za​go​to​wać,	 po​tem	 zmniej​szyć
gaz	i	go​to​wać,	aż	wa​rzy​wa	będą	mięk​kie.	Do​pra​wić	solą	i	pie​przem.
Prze​ce​dzić.	 Rybę	 wło​żyć	 do	 garn​ka,	 za​lać	 po​ło​wą	 szklan​ki	 wina
i	 taką	 ilo​ścią	bu​lio​nu,	by	przy​kryć	 rybę.	Du​sić	na	ma​łym	ogniu	pod
przy​kry​ciem,	aż	bę​dzie	pół​mięk​ka.	Ce​bu​lę	obrać	i	po​sie​kać.	Pie​czar​‐
ki	 obrać,	 umyć,	 po​kro​ić	 w	 pla​ster​ki.	 Na	 pa​tel​ni	 roz​pu​ścić	 ma​sło,
wrzu​cić	ce​bu​lę.	Gdy	się	ze​szkli,	do​ło​żyć	pie​czar​ki.	Gdy	woda	z	nich
od​pa​ru​je,	wsy​pać	mąkę	 i	 za​sma​żyć.	 Roz​pro​wa​dzić	 po​ło​wą	 szklan​ki
wina.	Wy​mie​szać.	Wsy​pać	dwie	łyż​ki	po​sie​ka​nej	na​tki	pie​trusz​ki.	Za​‐
go​to​wać.	Żółt​ka	od​dzie​lić	od	bia​łek	i	do​dać	do	sosu.	Rybę	prze​ło​żyć
do	na​czy​nia	ża​ro​od​por​ne​go,	za​lać	so​sem	pie​czar​ko​wym.	Wsta​wić	do
roz​grza​ne​go	do	170	stop​ni	pie​kar​ni​ka	na	15	mi​nut.



Lin	duszony	w	czerwonej	kapuście
1	kg	lina
1	główka	czerwonej	kapusty
1	cebula
1	szklanka	czerwonego	wina	wytrawnego
½	cytryny
1	łyżka	masła
1	łyżka	mąki
1	łyżeczka	cukru
sól

Ka​pu​stę	obrać	z	wierzch​nich	li​ści,	umyć,	po​szat​ko​wać.	Spa​rzyć	go​rą​‐
cą	wodą,	od​ce​dzić	na	dursz​la​ku.	Ce​bu​lę	obrać,	po​sie​kać.	Na	pa​tel​ni
roz​grzać	ma​sło,	 ze​szklić	 ce​bu​lę.	 Gdy	 bę​dzie	 już	mięk​ka,	 za​sma​żyć
mąkę	i	roz​pro​wa​dzić	wi​nem.	Wy​ci​snąć	sok	z	cy​try​ny,	skro​pić	nim	ka​‐
pu​stę,	po​so​lić.	Prze​ło​żyć	ka​pu​stę	do	za​smaż​ki,	do​dać	cu​kier	 i	du​sić
na	ma​łym	ogniu	pod	przy​kry​ciem.	Lina	spra​wić,	po​kro​ić	w	dzwon​ka.
Prze​lać	wrzą​cą	wodą.	Gdy	ka​pu​sta	bę​dzie	już	pra​wie	mięk​ka,	wło​żyć
do	niej	rybę.	Ca​łość	du​sić	jesz​cze	oko​ło	pół	go​dzi​ny.



Śledzie	à	la	minogi
Mi​no​gi,	dziś	już	cał​ko​wi​cie	za​po​mnia​ne,	przed	woj​ną	były	bar​dzo	po​‐
pu​lar​ne.	 Ta	 „dziw​na	 ryba”,	 re​likt	 pre​hi​sto​rii,	 to	 pry​mi​tyw​ny	 krę​go​‐
wiec.	Mię​so	mi​no​ga	rzecz​ne​go	jest	bar​dzo	smacz​ne,	a	jego	ogrom​ną
za​le​tę	sta​no​wi	brak	ości.	To,	że	mi​no​ga	ce​nio​no,	od​zwier​cie​dla​ła	jego
cena	 –	w	 „Prze​glą​dzie	 Ry​bac​kim”	 z	 1929	 roku	 po​da​wa​no,	 że	 ki​lo​‐
gram	 mi​no​ga	 kosz​to​wał	 3	 zł.	 Droż​sze	 były	 wę​go​rze,	 raki,	 ło​so​sie
i	san​da​cze.	Sma​żo​ne	mi​no​gi	moż​na	było	ku​pić	na	war​szaw​skim	Ker​‐
ce​la​ku,	sta​no​wi​ły	świet​ną	za​ką​skę	do	piwa.

8	niedużych	śledzi
4	cytryny
5	liści	laurowych
10	ziaren	ziela	angielskiego
2	łyżki	oliwy
sól,	pieprz

Śle​dzie	wy​mo​czyć,	wy​pa​tro​szyć.	Do​kład​nie	osą​czyć	z	wody.	Na	pa​tel​‐
ni	roz​grzać	oli​wę	i	sma​żyć	ryby	z	obu	stron,	prze​wra​cać	de​li​kat​nie.
Wy​ci​snąć	sok	z	3	cy​tryn,	do​dać	li​ście	lau​ro​we	i	zie​le	an​giel​skie,	za​go​‐
to​wać.	 Do​pra​wić	 solą	 i	 pie​przem.	 Gdy	 sos	 prze​sty​gnie,	 za​lać	 nim
prze​ło​żo​ne	na	pół​mi​sek	śle​dzie.	Ostat​nią	cy​try​nę	po​kro​ić	w	pla​ster​ki
i	ob​ło​żyć	nimi	ryby.



Rybne	zrazy	na	sposób	żydowski
75	dag	ryby	(dowolnej)
1	pęczek	włoszczyzny
2	cebule
1	łyżka	grysiku
1	jajko
2	łyżki	mąki
4	liście	laurowe
5	ziaren	ziela	angielskiego
sól,	pieprz

Rybę	 spra​wić,	 wy​jąć	 ości,	 od​ciąć	 gło​wę,	 płe​twy.	 Wa​rzy​wa	 obrać,
umyć,	za​lać	li​trem	zim​nej	wody,	do​ło​żyć	ryb​ne	od​pad​ki,	zie​le	an​giel​‐
skie,	li​ście	lau​ro​we	i	za​go​to​wać.	Zmniej​szyć	gaz,	do​pra​wić	solą	i	go​‐
to​wać	do	mięk​ko​ści.	Rybę	drob​no	po​kro​ić.	Jed​ną	ce​bu​lę	obrać	i	po​‐
sie​kać.	Wy​mie​szać	z	rybą,	do​sy​pać	gry​sik.	Od​dzie​lić	biał​ko	od	żółt​ka,
do​dać	do	masy.	Do​pra​wić	solą	i	pie​przem.	Uto​czyć	zgrab​ne,	nie​zbyt
duże	 kul​ki,	 ob​to​czyć	 w	 mące.	 Bu​lion	 wa​rzyw​no-ryb​ny	 prze​ce​dzić.
Wło​żyć	do	nie​go	ob​ra​ną	i	po​sie​ka​ną	dru​gą	ce​bu​lę.	Gdy	się	za​go​tu​je,
wło​żyć	zra​zy.	Go​to​wać	oko​ło	pół	go​dzi​ny.
Po​da​wać	z	ziem​nia​ka​mi	z	wody	lub	buł​ką.

Przypisy
[1]	„Moja	Przyjaciółka”,	1938,	nr	4,	s.	23.
[2]	„Kobieta	w	Świecie	i	w	Domu”,	1934,	R.	X,	nr	12,	s.	11.
[3]	J.	Wachowicz-Makowska,	op.	cit.,	s.	124.



Desery



Skórki	pomarańczowe	w	czekoladzie
6	dużych	pomarańczy	z	grubszą	skórką
3	szklanki	cukru
1	czekolada	(gorzka	lub	mleczna	–	wedle	preferencji)

Po​ma​rań​cze	wy​czy​ścić	szczo​tecz​ką	i	spa​rzyć.	Obrać,	dzie​ląc	skór​kę
na	 ćwiart​ki.	 Ze	 skó​rek	 od​kro​ić	 bia​łą	 część,	 tak	 zwa​ne	 al​be​do	 (ma
gorz​ki	smak,	choć	skór​ki	z	po​zo​sta​wio​nym	al​be​do	są	bar​dziej	mię​si​‐
ste).	 Go​to​wać	 skór​ki	 do	mięk​ko​ści.	 Kil​ka	 razy	 od​lać	 wrzą​cą	 wodę
i	do​le​wać	zim​ną,	aby	po​zbyć	się	go​ry​czy.	Ugo​to​wa​ne	skór​ki	wy​ło​żyć
na	ta​lerz	do	osty​gnię​cia.	Po​kro​ić	na	cien​kie	pa​ski.
W	ron​del​ku	wy​mie​szać	wodę	(pół	szklan​ki)	z	cu​krem.	Wrzu​cić	skór​‐
ki	po​ma​rań​czy,	go​to​wać	na	ma​łym	ogniu,	bez	przy​kry​cia,	aż	sta​ną	się
pół​prze​zro​czy​ste,	 a	 więk​szość	 wody	 wy​pa​ru​je	 (oko​ło	 45	 mi​nut).
Odło​żyć	na	noc.
Na​stęp​ne​go	 dnia	 roz​pu​ścić	 ta​blicz​kę	 cze​ko​la​dy	 w	 ką​pie​li	 wod​nej.
Cią​gle	mie​sza​jąc,	do​dać	łyż​kę	ma​sła.	Ma​czać	skór​ki	w	płyn​nej	cze​ko​‐
la​dzie	i	od​kła​dać	na	per​ga​min	do	ostyg​nię​cia.



Coupe	à	la	Mode
Deser	 z	 grejp​fru​tem	w	 roli	 głów​nej,	 któ​ry	 „za​czął	 so​bie	 zdo​by​wać
oby​wa​tel​stwo”	w	Pol​sce.	Wy​chwa​la​ny	za	war​to​ści	od​żyw​cze	i	orzeź​‐
wia​ją​cy	 smak.	 Ten	 prze​pis	 za​miesz​czo​no	 na	 stro​nach	 ku​li​nar​nych
dwu​ty​go​dni​ka	„Ko​bie​ta	w	Świe​cie	i	w	Domu”	z	do​pi​skiem:	„naj​lep​szy
de​ser,	jaki	jest	nam	zna​ny”.

1	duży	grejpfrut
4	łyżki	cukru
4	łyżki	wiśniaku
1	opakowanie	lodów	waniliowych
1	szklanka	pistacji

Grejp​frut	sta​ran​nie	obrać,	po​dzie​lić	na	cząst​ki.	Przy​go​to​wać	czte​ry
pu​char​ki,	w	każ​dym	uło​żyć	po	6	czą​stek	grejp​fru​ta.	Każ​dą	por​cję	po​‐
sy​pać	 łyż​ką	cu​kru.	Po​lać	wi​śnia​kiem	–	 tak​że	po	 łyż​ce	na	pu​cha​rek.
Na​ło​żyć	po	2	kul​ki	lo​dów	i	po​sy​pać	po​kro​jo​ny​mi	orze​cha​mi	pi​sta​cjo​‐
wy​mi.



Zupa	czekoladowa
12	dag	czekolady	gorzkiej	lub	mlecznej	(wedle	uznania)
1½	l	mleka
4	jajka
4	łyżki	cukru
10	dag	biszkoptów

Cze​ko​la​dę	po​kru​szyć.	Mle​ko	wlać	do	garn​ka,	wsy​pać	cze​ko​la​dę.	Za​‐
go​to​wać,	 mie​sza​jąc	 aż	 do	 roz​pusz​cze​nia	 się	 cze​ko​la​dy.	 Zmniej​szyć
ogień.	 Od​dzie​lić	 biał​ka	 od	 żół​tek,	 żółt​ka	 sta​ran​nie	 ubić	 z	 cu​krem.
Prze​lać	do	cze​ko​la​dy,	ubi​ja​jąc	 trze​pacz​ką	 tak	dłu​go,	aż	zupa	zgęst​‐
nie​je,	 jed​nak	pil​nu​jąc,	by	żółt​ka	się	nie	ścię​ły.	Ostu​dzić,	wsta​wić	do
lo​dów​ki.
Po​da​wać	z	bisz​kop​ta​mi	na	od​dziel​nym	ta​le​rzy​ku.



Tort	sublokatorski
Cia​sto	 bez	 pie​cze​nia	 –	 ide​al​ne	 roz​wią​za​nie,	 gdy	 nie	 dys​po​nu​je	 się
cza​sem,	wy​traw​ny​mi	 umie​jęt​no​ścia​mi	 ku​li​nar​ny​mi	 lub	wła​sną	 kuch​‐
nią...	 Po​ni​żej	 prze​pis	 na	 tort	 ba​zo​wy,	 któ​ry	 może	 być	 po​da​wa​ny
z	owo​ca​mi:	świe​ży​mi	(na	przy​kład	ma​li​na​mi)	lub	sma​żo​ny​mi	(do​sko​‐
na​łe	w	tej	roli	są	grusz​ki).	Smacz​ny	rów​nież	sau​té.

25	dag	masła
25	dag	cukru	pudru
25	dag	czekolady
25	dag	migdałów
4	jajka
1	cytryna
1	łyżeczka	cukru	wanilinowego
1	łyż​ka	masła

Przy​go​to​wa​nie	masy	 cze​ko​la​do​wej:	 cze​ko​la​dę,	ma​sło,	 cu​kier	 pu​der
(4	 łyż​ki	odło​żyć	do	masy	mig​da​ło​wej)	 i	cu​kier	wa​ni​li​no​wy	sta​ran​nie
utrzeć	na	gład​ką	masę,	naj​le​piej	uży​wa​jąc	mik​se​ra.	Od​sta​wić	na	go​‐
dzi​nę	w	chłod​ne	miej​sce.
Przy​go​to​wa​nie	masy	mig​da​ło​wej:	mig​da​ły	spa​rzyć,	obrać	ze	skór​ki,
utrzeć	w	mik​se​rze.	Prze​ło​żyć	do	mi​ski,	do​dać	4	łyż​ki	cu​kru	pu​dru,	4
biał​ka.	Wy​ci​snąć	sok	z	ca​łej	cy​try​ny.	Do​lać	do	masy	i	do​brze	utrzeć.
Tor​tow​ni​cę	 wy​ło​żyć	 per​ga​mi​nem	 po​sma​ro​wa​nym	 ma​słem.	 Uło​żyć
war​stwę	 z	 po​ło​wy	 masy	 cze​ko​la​do​wej,	 na	 niej	 roz​pro​wa​dzić	 całą
masę	mig​da​ło​wą,	 któ​rą	 na​stęp​nie	 przy​kryć	 po​zo​sta​łą	 czę​ścią	masy
cze​ko​la​do​wej.	Wsta​wić	do	lo​dów​ki	mniej	wię​cej	na	3	go​dzi​ny.



Szar​lotka	z	czarnego	chleba	z	rabarbarem
Wła​ści​wie	 se​zo​no​wo-oszczęd​no​ścio​wa	 wa​ria​cja	 na	 te​mat	 szar​lot​ki.
Oto	pro​po​zy​cja	„pani	Elż​bie​ty”	–	ku​li​nar​ne​go	guru	dwu​dzie​sto​le​cia.
W	ory​gi​nal​nym	prze​pi​sie	wy​stę​pu​je	czar​ny	chleb,	któ​ry	moż​na	za​‐
stą​pić	ciem​nym,	zwar​tym,	dość	wy​ra​zi​stym	w	sma​ku	pie​czy​wem.

50	dag	rabarbaru
15	dag	cukru
1	łyżeczka	cukru	wanilinowego
30	dag	ciemnego	chleba
3	łyżki	masła
5	łyżeczek	miodu

Ra​bar​bar	umyć,	obrać	z	włó​kien,	po​kro​ić	na	cien​kie	pla​ster​ki	i	prze​‐
ło​żyć	do	mi​ski.	Po​sy​pać	cu​krem	zmie​sza​nym	z	cu​krem	wa​ni​li​no​wym
i	 od​sta​wić	 na	 go​dzi​nę.	Chleb	 do​kład​nie	 po​kru​szyć;	 je​śli	 jest	moc​no
wy​schnię​ty,	moż​na	użyć	tłucz​ka	do	mię​sa.
Bryt​fan​nę	gru​bo	po​sma​ro​wać	ma​słem.	Uło​żyć	war​stwę	chle​ba,	na
niej	 ra​bar​bar	oraz	ko​lej​ną	war​stwę	chle​ba.	Do​dać	po​kru​szo​ne	ma​‐
sło.	 Po​now​nie	 na​ło​żyć	 war​stwę	 ra​bar​ba​ru	 i	 zno​wu	 chleb.	Wierzch
skro​pić	kil​ko​ma	ły​żecz​ka​mi	mio​du.	Wsta​wić	do	roz​grza​ne​go	pie​kar​‐
ni​ka	i	piec	kwa​drans	w	tem​pe​ra​tu​rze	oko​ło	180	stop​ni.



Mazurek	z	pomadą	czekoladową
30	dag	mąki
6	dag	cukru	pudru
4	jajka
15	dag	masła
POMADA:
1½	szklanki	słodkiej	śmietany
15	dag	masła
20	dag	cukru
20	dag	gorzkiej	czekolady

Ugo​to​wać	trzy	jaj​ka.	Wy​jąć	żółt​ka,	po​sie​kać.	Mąkę	wy​mie​szać	z	cu​‐
krem	pu​drem.	Ma​sło	po​kro​ić	na	mniej​sze	ka​wał​ki,	po​łą​czyć	z	mąką.
Do​dać	 żółt​ka	 i	 jed​no	 su​ro​we	 jaj​ko.	 Za​gnia​tać,	 aż	 cia​sto	 sta​nie	 się
gład​kie.	Wło​żyć	do	lo​dów​ki	na	pół	go​dzi​ny.
Bla​chę	 do	 pie​cze​nia	 po​sma​ro​wać	 ma​słem,	 wy​le​pić	 cia​stem.	 Piec
oko​ło	 pół	 go​dzi​ny	 w	 pie​kar​ni​ku	 roz​grza​nym	 do	 tem​pe​ra​tu​ry	 170
stop​ni.
Przy​go​to​wa​nie	po​ma​dy:	śmie​tan​kę	wlać	do	ron​dla,	do​sy​pać	cu​kier,
pod​grze​wać,	 nie​ustan​nie	 mie​sza​jąc.	 Do​dać	 po​kru​szo​ną	 cze​ko​la​dę.
Mie​szać,	 by	 śmie​ta​na	 się	 nie	 przy​pa​li​ła,	 a	 cze​ko​la​da	 roz​pu​ści​ła	 na
gład​ką	masę.	Do​dać	ma​sło,	po​now​nie	wy​mie​szać.	Gdy	po​le​wa	bę​dzie
gład​ka	i	dość	gę​sta	(część	śmie​tan​ki	po​win​na	wy​pa​ro​wać),	wy​lać	go​‐
rą​cą	na	przy​go​to​wa​ny	spód	ma​zur​ka.	Zo​sta​wić	do	za​sty​gnię​cia.



Pączki	ryżowe
1	torebka	ryżu
½	l	mleka
2	łyżki	mąki
3	łyżki	cukru	pudru
3	jajka
½	cytryny
2	jabłka
2	łyżki	rodzynek
3	łyżki	bułki	tartej
2	łyżki	masła

Ro​dzyn​ki	 na​mo​czyć	w	 cie​płej	wo​dzie.	 Ryż	 ugo​to​wać	 na	mle​ku,	 tak
żeby	był	kle​isty	i	gę​sty.	Prze​trzeć	przez	sit​ko	do	mi​ski.	Do​dać	mąkę
i	dwie	łyż​ki	cu​kru	pu​dru.	Ze​trzeć	drob​no	skór​kę	z	cy​try​ny	i	wsy​pać
do	 ryżu.	Wbić	 dwa	 jaj​ka.	Wy​mie​szać	masę.	 Jabł​ka	 obrać	 i	 po​kro​ić
w	drob​ną	kost​kę.	Do	masy	ry​żo​wej	do​dać	jabł​ka	i	od​ce​dzo​ne	ro​dzyn​‐
ki.	Do​brze	po​łą​czyć.	W	mi​sce	 roz​bić	wi​del​cem	 jed​no	 jaj​ko.	For​mo​‐
wać	małe	 pącz​ki,	ma​czać	 je	w	 jaj​ku,	 a	 na​stęp​nie	 ob​sy​py​wać	 buł​ką
tar​tą.	Na	pa​tel​ni	 roz​grzać	ma​sło,	sma​żyć	pącz​ki,	aż	będą	ru​mia​ne.
Przed	po​da​niem	ob​sy​pać	cu​krem	pu​drem.



Ciasteczka	pomarańczowe
„Mamy	te​raz	ta​nie	po​ma​rań​cze,	co	po​wo​du​je,	że	sta​ją	się	one	ar​ty​‐
ku​łem	pierw​szej	po​trze​by.	Ich	war​tość	od​żyw​cza	jest	duża	i	szcze​gól​‐
nie	są	po​żyw​ne	dla	dzie​ci.	Moż​na	je	zja​dać	su​ro​we	albo	zwy​cza​jem
ame​ry​kań​skim	 wy​pi​jać	 tyl​ko	 sok.	 Oprócz	 tego	 moż​na	 przy​rzą​dzać
z	po​ma​rań​czy	do​bre	i	ła​twe	po​tra​wy	oraz	róż​ne	de​se​ry”[1]	–	ra​dzi​ła
re​dak​tor​ka	ru​bry​ki	„Do​bra	go​spo​dy​ni”	w	dwu​ty​go​dni​ku	„Moja	Przy​‐
ja​ciół​ka”.	Stąd	po​cho​dzi	po​da​ny	ni​żej	prze​pis	na	cia​stecz​ka	po​ma​rań​‐
czo​we.

12,5	dag	mąki
4	jajka
25	dag	cukru
1	pomarańcza
1	łyżka	masła

Jaj​ka	wbić	do	mi​ski,	ubić,	do​sy​pać	cu​kier	i	zno​wu	moc​no	ubi​jać	aż	do
uzy​ska​nia	bia​łej	masy.	Drob​no	ze​trzeć	skór​kę	z	po​ma​rań​czy,	z	owo​cu
wy​ci​snąć	sok.	Do	masy	ja​jecz​nej	po​wo​li	do​sy​py​wać	mąkę,	do​kład​nie
ucie​ra​jąc.	Do​ło​żyć	skór​kę	 i	wlać	sok	z	po​ma​rań​czy.	Sta​ran​nie	ucie​‐
rać	cia​sto	oko​ło	20	mi​nut,	żeby	mia​ło	gład​ką	kon​sy​sten​cję.	Bla​chę	do
pie​cze​nia	 wy​sma​ro​wać	 ma​słem	 i	 łyż​ką	 na​kła​dać	 małe	 kul​ki	 –	 cia​‐
stecz​ka.	Od​sta​wić	na	go​dzi​nę	w	chłod​ne	miej​sce.	Piec	w	tem​pe​ra​tu​‐
rze	170	stop​ni	oko​ło	20	mi​nut.



Chrust	(faworki)
20	dag	mąki
3	jajka
4	łyżki	śmietany	18%	(gęstej)
1	łyżka	spirytusu
10	dag	cukru	pudru
50	dag	smalcu

Mąkę	wy​mie​szać	ze	śmie​ta​ną.	Żółt​ka	od​dzie​lić	od	bia​łek,	do​dać	do
mąki.	Wlać	łyż​kę	spi​ry​tu​su.	Skład​ni​ki	do​kład​nie	po​łą​czyć,	wy​ra​bia​jąc
na	 gład​ką	 masę.	 Stol​ni​cę	 opró​szyć	 mąką	 i	 cien​ko	 roz​wał​ko​wy​wać
cia​sto.	Uży​wa​jąc	ra​deł​ka,	wy​kra​jać	pro​sto​ką​ty	dłu​go​ści	oko​ło	15	cm
i	sze​ro​ko​ści	oko​ło	3	cm.	Pa​ski	po​na​ci​nać	w	środ​ku	wzdłuż	na	dłu​gość
oko​ło	 5	 cm	 i	 przez	 ten	 otwór	 prze​wle​kać	 je​den	 ko​niec	 fa​wor​ka,
otrzy​mu​jąc	zgrab​ną	wstą​żecz​kę.
Sma​lec	roz​pu​ścić	w	dość	głę​bo​kim	ron​dlu	lub	pa​tel​ni.	Pod​grzać	do
osią​gnię​cia	 od​po​wied​niej	 tem​pe​ra​tu​ry	 (gdy	 wrzu​co​ny	 do	 tłusz​czu
chrust	 szyb​ko	 wy​pły​nie	 na	 po​wierzch​nię	 i	 bę​dzie	 przy​ru​mie​nio​ny).
Fa​wor​ki	 wkła​dać	 do	 tłusz​czu	 otrze​pa​ne	 z	 mąki,	 pod​czas	 sma​że​nia
prze​wra​cać	na	dru​gą	stro​nę	szpi​kul​cem.	Wyj​mo​wać	na	pół​mi​sek	wy​‐
ło​żo​ny	 bi​bu​łą,	 by	 od​są​czyć	 z	 nad​mia​ru	 tłusz​czu.	 Prze​kła​dać	 na	 ta​‐
lerz,	po​sy​pu​jąc	cu​krem	pu​drem	przez	sit​ko.



Kuleczki	figowe
50	dag	fig
10	dag	biszkoptów
5	dag	wiórków	migdałowych

Figi	 zmie​lić	w	ma​szyn​ce	do	mię​sa.	Bisz​kop​ty	 roz​kru​szyć	 sta​ran​nie,
naj​le​piej	w	ręku.	Po​kru​szo​ne	ciast​ka	wsy​pać	do	masy	fi​go​wej,	do​brze
wy​mie​szać.	For​mo​wać	nie​du​że	kul​ki	i	ob​ta​czać	w	wiór​kach	mig​da​ło​‐
wych.



Szalet	jabłeczny
To	pożywna	le​gu​mi​na,	do​sko​na​ła	na	de​ser.	Coś	słod​kie​go,	a	za​ra​zem
bo​ga​te​go	w	wi​ta​mi​ny.

1	kg	jabłek
10	dag	bułki	tartej
15	dag	rodzynek
6	jaj
50	ml	rumu
4	łyżki	oliwy
3	łyżki	cukru	pudru

Jabł​ka	 umyć,	 obrać	 ze	 skór​ki,	 drob​no	 po​kro​ić.	 Ro​dzyn​ki	 za​lać	 ru​‐
mem,	żeby	nim	na​siąk​nę​ły.	Buł​kę	tar​tą	wy​sy​pać	na	gę​ste	sit​ko	i	spa​‐
rzyć	wrząt​kiem,	aby	spęcz​nia​ła.	Zmie​szać	jabł​ka	z	ro​dzyn​ka​mi	i	buł​‐
ką.	Do	masy	wbi​jać	po	jed​nym	jaj​ku.	De​li​kat​nie	wy​mie​szać.	Na​czy​nie
ża​ro​od​por​ne	po​sma​ro​wać	oli​wą,	wsta​wić	do	na​grza​ne​go	pie​kar​ni​ka.
Gdy	 oli​wa	 się	 roz​grze​je,	 wy​sy​pać	 dno	 i	 boki	 na​czy​nia	 cu​krem	 pu​‐
drem.	Na​ło​żyć	masę	ja​błecz​ną	i	wsta​wić	do	pie​kar​ni​ka	roz​grza​ne​go
do	 tem​pe​ra​tu​ry	 180	 stop​ni.	 Gdy	 le​gu​mi​na	 się	 zru​mie​ni,	 zmniej​szyć
tem​pe​ra​tu​rę	i	piec,	aż	jabł​ka	będą	mięk​kie	(oko​ło	go​dzi​ny).	Go​to​wą
wy​jąć	z	pie​ca,	 let​nią	prze​ło​żyć	na	pół​mi​sek.	Po​da​je	się	ją	na	zim​no,
po​kro​jo​ną	na	ka​wał​ki	i	po​sy​pa​ną	cu​krem	pu​drem.



PIERNIKI
„Dzi​siaj,	kie​dy	mamy	całe	set​ki	wy​kwint​nych	ga​tun​ków	cia​stek	de​se​‐
ro​wych,	nota	bene	naj​smacz​niej​szych	w	Eu​ro​pie,	a	pier​ni​ki	się	jada
raz	w	roku,	w	cią​gu	kil​ku	ty​go​dni	Go​dów	Zi​mo​wych,	czy​li	od	dnia	Wi​‐
gi​lii	do	dnia	Trzech	Kró​li,	trud​no	so​bie	wy​obra​zić,	że	był	czas,	kie​dy
pier​ni​ki	były	je​dy​nym	zna​nym	słod​kim	cia​stem.	(...)	Pier​nik	sta​no​wił
wów​czas	spe​cjał	bar​dzo	ce​nio​ny	nie	tyl​ko	jako	de​ser,	 lecz	i	 jako	lu​‐
bia​na	prze​ką​ska	po	wód​ce,	 i	 był	 prze​cho​wy​wa​ny	w	 tak	 zwa​nej	 ap​‐
tecz​ce,	czy​li	pod​ręcz​nej	spi​żar​ni	pani	domu,	wraz	z	róż​ny​mi	alem​bi​‐
ka​mi,	ra​ta​fia​mi,	na​lew​ka​mi	i	in​ny​mi	wy​bor​ny​mi	al​ko​ho​la​mi	do​mo​we​‐
go	wy​ro​bu”[2]	–	pi​sa​ła	Elż​bie​ta	Kiew​nar​ska.	Cza​sy	się	jed​nak	zmie​‐
ni​ły,	wraz	z	nimi	re​cep​tu​ry.	Po​ni​żej	 je​den	z	pier​ni​ko​wych	prze​pi​sów
„pani	Elż​bie​ty”	–	„ła​twy	i	pręd​ki,	któ​ry	w	mie​ście,	przy	jed​nej	po​moc​‐
ni​cy,	a	na​wet	bez	ob​cej	po​mo​cy	pani	sama	wy​ko​nać	może”[3].



Pierniki	łatwe	i	tanie
1	szklanka	miodu
1	szklanka	cukru
4	jaja
2	szklanki	mąki	pszennej
1	łyżka	zmieszanych	przypraw:	goździków,	cynamonu,	gałki
muszkatołowej,	pieprzu	i	imbiru
1	łyżeczka	sody
3	szklanki	mąki	żytniej	razowej
POLEWA:
15	dag	czekolady
15	dag	cukru

Wszyst​kie	skład​ni​ki	po​łą​czyć	ze	sobą	i	do​kład​nie	wy​mie​szać,	tak	by
otrzy​mać	 zwar​te,	 twar​de	 cia​sto.	Wło​żyć	 je	 do	mi​ski	 i	 od​sta​wić	 na
trzy	dni	w	chłod​ne	miej​sce.	Po	tym	cza​sie	wy​jąć,	po​ło​żyć	na	opró​szo​‐
nej	mąką	stol​ni​cy	i	cien​ko	roz​wał​ko​wać.	Wy​kra​wać	szklan​ką	ciast​ka.
Bla​chy	do	pie​cze​nia	wy​sma​ro​wać	oli​wą	 i	opró​szyć	mąką.	Prze​ło​żyć
na	nie	pier​nicz​ki.	Piec	do	zru​mie​nie​nia	w	tem​pe​ra​tu​rze	180	stop​ni.
Przy​go​to​wać	po​le​wę:	roz​pu​ścić	cze​ko​la​dę	w	ką​pie​li	wod​nej,	do​dać
cu​kier	i	taką	ilość	wody,	by	masa	była	gę​sto​ści	jo​gur​tu.	Na​kła​dać	na
jesz​cze	go​rą​ce	pier​ni​ki.

Przypisy
[1]	„Moja	Przyjaciółka”,	1935.03.10,	R.	2,	nr	5,	s.	79.
[2]	„Kobieta	w	Świecie	i	w	Domu”,	1937,	R.	XIII,	nr	23,	s.	32.
[3]	Ibidem.



Napoje



Orszada
Pra​wie	cał​ko​wi​cie	 już	za​po​mnia​ny	na​pój	chło​dzą​cy	zro​bio​ny	z	utar​‐
tych	mig​da​łów	na	wo​dzie	lub	mle​ku.	Po​pu​lar​ny	zwłasz​cza	w	XIX	wie​‐
ku,	 z	 cza​sem	 za​czął	 ustę​po​wać	 miej​sca	 pit​nym	 no​win​kom	 ku​li​nar​‐
nym:	„Na	po​cząt​ku	lat	sześć​dzie​sią​tych	XIX	wie​ku	w	Kra​ko​wie	po​ja​‐
wi​ły	się	«wody	ga​zo​we»	(so​do​wa,	mi​ne​ral​na	i	le​mo​nia​da).	Za​go​ści​ły
tak​że	w	na​szym	ogro​dzie	(Plan​tach),	gdzie	wcze​śniej	po​da​wa​no	dla
ochło​dy	zsia​dłe	mle​ko,	śmie​ta​nę	i	or​sza​dę”[1].

60	g	migdałów
5–7	łyżeczek	cukru

Mig​da​ły	spa​rzyć,	obrać	ze	skór​ki,	umyć	 i	wy​su​szyć	na	czy​stej	 ście​‐
recz​ce.	Zmie​lić	w	młyn​ku,	po​tem	utrzeć	w	moź​dzie​rzu,	 lek​ko	skra​‐
pia​jąc	zim​ną	wodą.	Prze​ło​żyć	do	mi​ski	i	za​lać	½	l	zim​nej,	prze​go​to​‐
wa​nej	wody.	Po	dwóch	go​dzi​nach	prze​ce​dzić	płyn	przez	gazę,	do​kład​‐
nie	wy​ci​ska​jąc.	Do​sło​dzić	do	sma​ku.	Na​pój	po​da​wać	schło​dzo​ny.



Likier	orzechowy	do	kawy
20	sztuk	zielonych,	miękkich	orzechów	włoskich
1	l	spirytusu
½	kg	cukru
5	goździków
1	kawałek	kory	cynamonu
skórka	z	1	pomarańczy	lub	cytryny
5	migdałów

Orze​chy	po​kro​ić	na	ka​wał​ki,	wło​żyć	do	za​krę​ca​nej	bu​tel​ki	z	sze​ro​ką
szyj​ką	lub	sło​ja.	Do​ło​żyć	skór​kę	cy​tru​so​wą,	goź​dzi​ki,	cy​na​mon	i	mig​‐
da​ły.	 Za​lać	 spi​ry​tu​sem	 i	 zo​sta​wić	 w	 na​sło​necz​nio​nym	 miej​scu	 na
mniej	wię​cej	dwa	mie​sią​ce.	Prze​ce​dzić,	po​sło​dzić	i	od​sta​wić	na	ko​lej​‐
ne	2–3	ty​go​dnie.	Zno​wu	prze​ce​dzić	i	prze​lać	do	bu​tel​ki.



Kruszon	jabłkowy
Bar​dzo	po​pu​lar​ny	na​pój	chło​dzą​cy,	roz​po​wszech​nio​ny	na	rów​ni	z	le​‐
mo​nia​dą	lub	oran​ża​dą.	Lek​ki	i	orzeź​wia​ją​cy.

1	kg	jabłek
1	cytryna
12,5	dag	cukru
1	butelka	wina	owocowego

Jabł​ka	umyć	i	po​kro​ić	w	cien​kie	pla​ster​ki	(usu​nąć	pest​ki).	Za​go​to​wać
litr	wody,	roz​pu​ścić	w	niej	cu​kier.	Gdy	prze​sty​gnie,	do​dać	sok	wy​ci​‐
śnię​ty	z	cy​try​ny.	Za​lać	jabł​ka,	od​sta​wić	na	12	go​dzin.	Na​pój	prze​ce​‐
dzić,	schło​dzić.	Tuż	przed	po​da​niem	po​łą​czyć	ze	zmro​żo​nym	wi​nem.
Po​da​wać	w	szklan​kach	ze	słom​ka​mi.



Krupnik	litewski
1,6	kg	miodu
1½	litra	spirytusu
12	goździków
2	laski	cynamonu
½	gałki	muszkatołowej
½	laski	wanilii
12	ziaren	ziela	angielskiego
6	ziaren	kardamonu

Przy​pra​wy	za​lać	½	l	wody.	Za​go​to​wać,	zmniej​szyć	gaz	i	go​to​wać	do
cza​su,	gdy	zo​sta​nie	po​ło​wa	ob​ję​to​ści	wody.	Prze​stu​dzić,	prze​ce​dzić.
Miód	prze​lać	do	garn​ka,	za​go​to​wać.	Gdy	za​cznie	się	ru​mie​nić,	do​lać
wodę	 z	 wy​wa​rem	 ko​rzen​nym.	 Po​now​nie	 za​go​to​wać,	 zdjąć	 z	 ognia.
Wlać	 spi​ry​tus	 i	 do​kład​nie	 wy​mie​szać.	 Przy​kryć	 i	 zo​sta​wić	 do	 osty​‐
gnię​cia	w	chłod​nym	miej​scu.	Na​pój	prze​le​wać	do	bu​te​lek	przez	gazę,
żeby	był	kla​row​ny.	Od​sta​wić	w	ciem​ne	miej​sce	na	mniej	wię​cej	trzy
mie​sią​ce.
Wa​riant	dla	mniej	cier​pli​wych:	je​śli	krup​nik	ma	być	prze​zna​czo​ny	do
pi​cia	od	razu,	na​le​ży	przy​go​to​wać	go	z	1,2	kg	mio​du	i	40	dag	cu​kru.



Mazagran
To	osło​dzo​na	czar​na	kawa,	roz​cień​czo​na	wodą	i	wzbo​ga​co​na	ko​nia​‐
kiem.	Bar​dzo	orzeź​wia​ją​cy	na​pój,	czę​sto	ser​wo​wa​ny	w	ka​wiar​niach.
Po​da​wa​no	go	w	wy​so​kich	szklan​kach,	na​peł​nio​nych	do	po​ło​wy	lo​dem,
do​łą​cza​jąc	dłu​gą	rur​kę.	„Po​ło​żo​na	w	naj​pięk​niej​szej	dziel​ni​cy	mia​sta
Płoc​ka,	 a	 mia​no​wi​cie	 w	 Par​ku	 za	 Tu​mem,	 Cu​kier​nia	 przy	 Te​atrze
„ZA​CI​SZE”	po​le​ca	lody,	le​mo​nia​dy,	ma​za​gran,	na​po​je	chło​dzą​ce,	wy​‐
twor​ne	cia​sta	 i	cu​kry.	Z	po​wa​ża​niem	A.	Wa​si​lew​ski”	–	tak	re​kla​mo​‐
wał	się	lo​kal	ga​stro​no​micz​ny	w	ga​ze​cie	„Ma​zow​sze	Płoc​kie	i	Ku​ja​wy”
w	1926	roku.
Kawa	na	ma​za​gran	musi	być	aro​ma​tycz​na,	do​brej	 ja​ko​ści	 i	świe​żo
za​pa​rzo​na	(kawa	roz​pusz​czal​na	zde​cy​do​wa​nie	się	nie	na​da​je).	W	ru​‐
bry​kach	cza​so​pism	ku​li​nar​nych	dwu​dzie​sto​le​cia	brak	było	zgo​dy	co
do	tego,	czy	ko​niak	wle​wać	do	kawy	(re​dak​tor​ka	„Blusz​czu”	uzna​wa​‐
ła,	że	taka	„za​pra​wa”	to	ama​tor​skie	wy​ko​na​nie)	czy	też	po​da​wać	ten
al​ko​hol	od​dziel​nie.
Spo​sób	 przy​go​to​wa​nia:	 kawę	 za​pa​rzyć,	 po​sło​dzić	we​dług	 uzna​nia,
wy​stu​dzić.	Roz​cień​czyć	w	pro​por​cji	fi​li​żan​ka	prze​go​to​wa​nej	wody	na
trzy	fi​li​żan​ki	kawy.	Wy​so​kie	kie​lisz​ki	roz​sze​rza​ją​ce	się	ku	gó​rze	wy​‐
peł​nić	 do	 po​ło​wy	 po​kru​szo​nym	 lo​dem.	Na	 lód	wlać	 kawę,	 po​da​wać
na​tych​miast.	Do	tego	–	ko​niak	w	kie​lisz​kach.



Kwas	chlebowy
40	dag	chleba	razowego
50	dag	cukru
5	dag	rodzynek
½	cytryny
2	dag	drożdży

Chleb	na	kwas	po​wi​nien	być	do​brze	wy​su​szo​ny.	Utrzeć	go	na	tar​ce.
Wsy​pać	do	du​że​go	garn​ka	i	za​lać	sze​ścio​ma	li​tra​mi	wrząt​ku.	Po​cze​‐
kać,	aż	osty​gnie.	Droż​dże	 roz​ro​bić	w	 let​niej	wo​dzie,	wlać	do	wody
z	chle​bem	 i	 od​sta​wić	na	dwa​na​ście	go​dzin.	Prze​ce​dzić	na​pój	przez
gazę,	do​dać	cu​kier,	ro​dzyn​ki	i	wy​ci​śnię​ty	sok	z	cy​try​ny.	Wy​mie​szać.
Od​sta​wić	do	na​stęp​ne​go	dnia.	Prze​cho​wy​wać	w	do​brze	za​mknię​tych
bu​tel​kach.



Lemoniada	z	cytryn
6	cytryn
250	dag	cukru

Ze​trzeć	drob​no	na	tar​ce	skór​kę	z	dwóch	cy​tryn.	Do	garn​ka	wlać	1½
li​tra	wody,	do​ło​żyć	star​tą	skór​kę	cy​try​no​wą	 i	dwie	(już	po​zba​wio​ne
skór​ki)	cy​try​ny	oraz	cu​kier.	Za​go​to​wać,	mie​sza​jąc,	by	cu​kier	się	roz​‐
pu​ścił.	Prze​stu​dzić,	prze​ce​dzić.	Wy​ci​snąć	sok	z	czte​rech	cy​tryn,	wlać
do	chłod​nej	le​mo​nia​dy.	Po​da​wać	z	kost​ka​mi	lodu.



Koktajl	z	truskawek
1	kg	truskawek
4	łyżki	cukru
1	cytryna
sól

Tru​skaw​ki	po​zba​wić	szy​pu​łek,	umyć,	od​są​czyć.	Po​sy​pać	cu​krem	i	od​‐
sta​wić	na	pół	go​dzi​ny,	żeby	pu​ści​ły	sok.	Wy​ci​snąć	sok	z	cy​try​ny,	po​lać
tru​skaw​ki,	do​dać	szczyp​tę	soli.	Prze​trzeć	przez	sit​ko,	od​sta​wić	do	lo​‐
dów​ki.	Po​da​wać	schło​dzo​ne	w	kie​lisz​kach	de​se​ro​wych.



Poncz	cytrynowy
2	szklanki	araku
1	szklanka	cukru
2	cytryny

Wy​ci​snąć	sok	z	cy​tryn,	od​ce​dzić.	Arak	wlać	do	garn​ka,	do​lać	sok	cy​‐
try​no​wy,	 do​dać	 cu​kier.	Mie​sza​jąc,	 pod​grzać,	 do​pro​wa​dzić	 do	wrze​‐
nia,	ale	nie	go​to​wać.	Od​sta​wić,	roz​cień​czyć	czte​re​ma	szklan​ka​mi	go​‐
rą​cej	wody.	Po​da​wać	go​rą​cy.

Przypisy
[1]	J.	Torowska,	Planty	krakowskie	i	ich	przestrzeń	kulturowa,	Ośrodek	Kultury	im.
Cypriana	Kamila	Norwida,	Kraków	2012,	s.	20.
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