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Wstep

W czasach, gdy telewizja jeszcze nie zreduko-
wata zycia rodzinnego, na proste pytanie o to
jaki mebel jest w domu najwazniejszy, odpo-
wiedZ mogta by¢ tylko jedna — stot. Przy stole
spedzano wiekszos¢ czasu poswieconego na
odpoczynek, przy nim spotykaty sie pokolenia,
przy nim trwata nauka rodzinnych dziejéw,
obowiazujacych zachowan, w zamozniejszych
domach przy stole takze najmtodsi zdobywali
fundamenty wyksztatcenia. Przede wszystkim
byt jednak stot miejscem, gdzie spozywano
positki. Nie samotnie, na stojgco, w pedzie przed
praca badz szkotg. Przy stole zasiadata rodzina,
najmniejsza wspolnota, kazdego dnia odna-
wiana przez dzielony positek. Tak byto niegdys
i w ubiegtych dziesiecioleciach wydawato sie,
Ze ta rzeczywistos¢ nieodwotalnie przemija.
Szczedliwie jednak nastgpita z czasem reakcja
odwrotna. Catkowity powrdt do przesztosci
nie jest juz mozliwy, jednak dostrzezono i na
powrdt doceniono wartosci, jakie niosta ze soba
ta czes¢ tradycyjnej kultury, ktéra zwigzana byfa
ze stofem, spozywaniem positkdw, z kuchnia.

Kulinarne tradycje i obyczaje to jeden z elemen-
téw kultury — dziedzictwa przekazanego nam
przez minione pokolenia. Kultywowanie tej matej
kuchennej cywilizacji pozwala na zachowanie
tgcznosci z catym dziedzictwem, moze byc
jednym z wielu kluczy pozwalajgcych dotrze¢
do najcenniejszych skarbéw polskiej kultury.
,Chtodziec litewski” i bigos to trop wiodacy
wprost do Pana Tadeusza, dzieta na ktorym
zbudowany jest mit polskiej swojskosci.

Stowarzyszenie ,Wspodlnota Polska” chlubi sie
tym, ze Dom Polonii w Pultusku, dawny zamek
biskupow ptockich, z pietyzmem te cze$¢ naszej
narodowej kultury traktuje i gosciom — Polonu-
som i Polakom z catego $wiata — przypomina
i prezentuje. Dzieki uprzejmosci zamkowych
mistrzéw kuchni mamy mozliwo$¢ zaprezen-
towania Panstwu czesci cho¢by puttuskich

Beenerune

B 10 Bpems, Koraa TenesuaeHe ellle He Urpano
60MbLLIOKN PO B CEMEHOW XI3HK, Ha MPOCTOM
BOMPOC O TOM, Kakoi npeameT mebenn B jome
CaMbli1 FMaBHbIN, OTBET MO OblTb TOSIbKO OAMH
- CTON. 3@ CTONIOM MPOXOAMa 6OoMblIas YacTb
BPEMEH, OTBEAEHHOTO Ha OT/bIX. OH Obi MECTOM
BCTPEY Lie/bIX MOKONEHWI CeEMe, 33 HUM NO3Ha-
BaMCb UCTOPUM POAG, a TaKKe BbITOBaBLLVE B TO
BPeMs HOPMbI 3TVKeTa. B 6oraTbix JoMax 3a CTonom
AETV 13yYanv OCHOBbI Pa3NYHbIX Hayk. [pexae
BCEro, CTON Obl1 MECTOM, MPeAHa3HaYeHHbIM Ans
npuema nuwn. Jiioam Aenanm 310 He B OANHOYKY,
TOPOMACH Ha PaboTy UAK B LWKONY. Kax bl AeHb
33 06LMM CTONOM MPWCYTCTBOBANa BCA CeMbA
- camaA manas Auenka obLLecTsa, Jens Mexay
coboii paznuuHble 6miofa. Tak Obi10 Koraa-To, a B
TeYEHUN NOCNeAHUX eCATUNETUI OKa3anoch,
UTO 3Ta peanbHOCTb YLina 6e3803BPATHO 1 CTana
YaCTblo UCTOPUM. HECMOTPA Ha TO, YTO MPOLLIOe
y>Ke He BEePHYTb, K CUaCTbio, HAbNoAaeTcA BO3-
BpaLLEeHVe K TeM LIEHHOCTAM, KOTOPble ABNANNCH
UaCTbIO TPAANLIMOHHOW KYALTYPbI, CBA3AHHOM CO
CTOJIOM, CTOSIOBbIM STUKETOM U KyXHEW.

KynuHapHble Tpaguumm 1 obblvan ABASIOTCA
OAHVM 13 SNIEMEHTOB KY/bTYpbl. 9TO Hacneave,
nepefaHHoe Ham NPOLWbIMU MOKONeHUAMN. Mx
KYNbTUBMPOBaHWE NO3BONUT COXPAHWTH CBA3b CO
BCEM KyNMHAPHBIM Hacnearem. OHO MOXeT CTaTb
OfHMM 13 MHOTUX KNtoUe, C MOMOLLbHO KOTOPbIX Mbl
OTKpOeM AnA cebs Hanbonee [paroLeHHble COKPO-
BWILLA MOMbCKOW KYNbTYPbI. JIMTOBCKMI XONOLHBIN
6opLy («XonogHwK») v brroc - 310 6043, BeayLime
Hac Npamo K «[any Tageywy» - nuTepaTypHOMY
LWeeBpy, Ha OCHOBE KOTOPOTro CTPOMNCA MU 06
0COBEHHOCTAX MOMBCKOrO XapaKTepa.

Accoumauma «BcnynbHoTa Nonbcka» ropantca
Tem, yto [lom MonoHum B 1. MynTycke - GbIBLINIA
ABOPeEL| MIOLKUX enMCKOMNOB, C 0COObIM MouTe-
HVeM NpefCTaBNAET YaCTb Halller HalMOHabHOM
KY/bTYPbl FOCTAM - MOJAKAM, MPOXMBAOLLKM
B [Monblie 1 3arpanHuLen. bnarogaps nobesHo-
CTW Weh-noBapoB 3aMKOBOIO KOMMIEKCa r-Ha
[etpa Wnwurna - noeapa v r-Ha Muxana Kucena



specjatow, tych ktére nawigzujg do najlepszych
Zrédet polskiej tradycyjnej kuchni — kuchni szla-
checkich dwordw, mysliwskich chat, kuchni
naszych bab¢ i matek.

Na szczegdlng uwage zastuguja tradycyjne
potrawy zwigzane z najwazniejsza dla Polakow
wieczerza — Wigilig. Gdyby nalezato wybra¢
jeden moment w roku, ktéry jednoczy ponad
czasem obecne i przeszte pokolenia w jedna
wielka wspolnote, to bytby to wiasnie ten wie-
czér. Chluba polskiej kuchni to ryby. Popularnos¢
karpia hodowanego na te jedng okazje w niezli-
czonych gospodarstwach, przyttumita pamiec
o sandaczu - rybie krélujgcej niegdys na wigilij-
nym stole. Kucharze zamkowi przypominaja jego
smak w prawdziwie mistrzowskim wykonaniu.
Kutia, do niedawna znana tylko w rodzinach
zwigzanych z Kresami, staje sie dzisiaj dzieki
kulinarnej prasie i Srodkom masowego przekazu
jedng z najbardziej popularnych potraw wigilij-
nych, coraz czeéciej doceniang takze w domach
pozbawionych ,wschodnich” korzeni. Kuchnia
puttuska prezentuje jeden z wielu wariantow
tej niezwyktej potrawy, przyrzadzanej niegdys
dla ,Dziadéw” — cztonkdw rodziny, ktorzy juz
odeszli, a ktorych w te jedng w roku noc zapra-
szano do stotu.

To tylko przyktady — kolejne skarby zamkowe;j
kuchni, zwiazane ze Swietami Wielkanocnymi,
z prawdziwym staropolskim biesiadowaniem,
odkryja Panstwo sami, podejmujac zbawienny
dla zmystow, trud zrealizowania zatagczonych
przepiséw. | co najciekawsze, na kartach naszej
ksigzeczki jedynie anonsujemy potrawy, ktorych
sposéb przygotowania, doktadne receptury
znajda Paristwo na zataczonej ptycie w postaci
filméw kulinarnych.

- Weda raCTPOHOMMW, Mbl UMEEM BO3MOXHOCTb
NPEeACTaBNTb BaM Ty YaCTb NYATYCKMX AennKa-
TECOB, KOTOPbIE OTHOCATCA K yULliM 06pa3Liam
NOMBbCKOW TAAUUMOHHOWM KyXHM - KyXHY MOMbCKMX
ABOPAHCKUX [JOMOB, OXOTHMYbBUX YCaaeb, KyxHu
Halmx 6abyLuek 1 Matepei.

Ocob0ro BHUMaHWA 3aCy»K1BaIOT TPAAULIMOHHbIe
6ntofa, CBA3aHHble C Havbonee BaxHbIM Npasa-
HVKOM 14 NonsakoB - CoyenbHnkom. Eciv 6eino
6bl HEOOXOAMMO BbIOPATb TOMBKO OAVH Beuep
B TEYEHWM BCErO roAa, KOTOPbIA 06beANHA Obl
BCE MOKOJIEHMS CeMeN B OHOM MECTE, 3TO Obin
6bl IMEHHO 3TOT NPa3AHNYHbIN Beuep. [opaocTbio
NOMbCKON KyXHW ABNAETCA pbiba. [onynsapHOCTb
Kapna, BblPalleHHOro Ha MHOTOYMCIEHHbIX
PbIOHbBIX X03ANCTBAX CMelnanbHO Ana 3Toro
Mpa3AHUYHOrO YXM1Ha, CNOCOHBCTBOBaNA TOMY,
YTO TPAAMLUMA NCNONb30BaHNA CyAaka - Pbibbl,
KOoTopas KOrAa-To yKpallana poKaecTBeHCKIiA
CTON, OKa3anach 3abbiTa. MoBapa 3amKa No3BONAT
BaM HaCNaaMTbCA BKYCOM 3TOTO GM1tofa, NPUroTos-
NIEHHOTO B MOUCTUHE BUPTYO3HOM UCMOMHEHWN.
KyTbA 1O HeAaBHero BpemeHu Obina U3BeCTHa
TONbKO B CEMbSX, CBA3aHHbIX C Kpecamn (Boc-
TOYHbIMM 3emnamu TobLK, BXOAALLUMMY HblHE
B COCTaB YKpawHbl 1 benapycu). CerogHs, bnaro-
AapA KYIMHAPHOW Npecce 1 CPeAcTBam MacCoBO
MHbOPMaLMK, OHa CTAHOBUTCA OfHUM 13 CaMblX
nonynapHbIX POXKAECTBEHCKMX brtof. OHa Bce
6ornblLe 1 6oMbLLe LUEHNTCA B OMaX, MNLEHHbIX
CBOVIX «BOCTOYHbIX» KOPHEW. [MynTycKasa KyxHaA
npencTaBnseT Of1H 13 MHOTVX BaPVAHTOB 3TOrO
HeobblYHOro 6t04a, NOCBALEHHOrO KOrAa-To
yMepLIM UneHam cembn. Pa3 B rogy, UMEHHO
B 3Ty HOYb, TaKUM 06PA30OM, UX Mpurnalani
K NpasgHUYHOMY CTOJY.

Hamun npeactasneHsl BCero NUb nNpuUmepsl
poxnaecTseHckMx batog. CnegytolLme KynHapHble
COKPOBMILLA 3aMKa, CBA3aHHble C NPa3gHOBaHVEM
[Tacxu, C NpaBAMBOW CTAaPONONbCKON TpaauLmei
3aCTonbA, Bbl MOXKeTe OTKPbITb AnA ceba camo-
CTOATENBHO, MPUHUMAACh 33 MPUATHBIN BO BCEX
OTHOLWEHWAX TPY/ MO MPUrOTOBAEHMIO 610 Ha
OCHOBE PELIENTOB, MPUAOKEHHbIX K M3[AaHWIO.
Camoe NHTepeCHOe - Ha CTPaHMLAX Hallel KHUMv
npeacTasneHbl Te 6n0Aa, CNocod NpUroTosne-
HIWA 1 TOUHDBIN PeLienT KOTOPbIX Bbl MOXHO HaTK
B B1AeodUIbMAX B MpMIaraeMom K M3haHuio
DVD-gucke.



O korzeniach
polskiej kuchni
stow kilka.

Kuchnia doczekata sie w czasach wspotczesnych
szczegolnej uwagi i powazania ze strony lekarzy,
dietetykdw, znawcdw kultury i historykow, a takze
medialnych celebrytow i zwyktych zjadaczy
nie tylko chleba. Wsrdéd nich szczegdlng pozy-
cje zajmuje nowy gatunek smakosza. To ktos,
kto procz tego, ze posiada szczegdlnie czute
i wyrafinowane poczucie smaku oraz umie-
jetno$¢ komponowania dan, przejawia takze
zainteresowanie nie tylko dla samej potrawy,
ale i regionu, w ktérym sie narodzita, historii
i obyczajow zamieszkujacych go ludzi, sposobu
uprawy roslin i hodowli zwierzat, lokalnej historii,
miejscowej tradycyjnej architektury i sztuki. Jest
to jednym stowem cztowiek ciekaw kultury,
nawet jej znawca, dla ktérego kluczem otwierajg-
cym kolejne przestrzenie eksploracji jest wiasnie
kuchnia. Antropologowie twierdzg, ze wiasnie
w kuchni, niczym w alchemicznym tyglu stapiaja
sie w jedno narodowe charaktery, przeszios¢
i terazniejszos¢ spoteczenstw wraz z catym ich
kulturalnym i cywilizacyjnym dorobkiem.

Spogladajac w ten sposéb na kuchnie polska, te
tradycyjng i wspodtczesng, odnajdziemy w niej
wiele tropow, ktére moga stac sie poczatkiem
fascynujacej podrozy w czasie i przestrzeni,
wiodacej w barwna przesztos¢ narodow,
zamieszkujacych przestrzenie miedzy Odra
a Dnieprem, Berezyna i DZwing, miedzy Batty-
kiem a Adriatykiem i Morzem Czarnym.

Zaczynajac te opowies¢ o kuchennych obycza-
jach Polakéw, a wygodniej bedzie powiedzie¢
Sarmatéw, jako ze wdwczas w naturalny sposéb
siegniemy do catego dziedzictwa | Rzeczy-
pospolitej, cofnijmy sie do legendarnych
poczatkdw narodu Lechitdw i ich pierwszej
dynastii panujacej, ku stynnej uczcie postrzyzy-
nowej u Piasta. Gdy do chaty ubogiego oracza

Heckonbko CoB
00 NCTOKaX
NOJIbCKOMN KYXHW.

B coBpemeHHyto aMoxy KyxHsA CTana npeamMeTom
0CcOo00ro BHUMAHNA 1 YBAXKEHWA CO CTOPOHbI
Bpayeln, AVETONONOB, KyJIbTYPHbIX 3KCMEPTOB
1 NCTOPVIKOB, @ TaKXe 3HaMEHWUTOCTEN, 38€3]
woy-6msHeca 1 npocTto nobutenen. Cpean
HUX 0CODOE MONOKEHME 3aHUMAET HOBBIM TUM
rypmaHa - YenioBeka, KOTopblii, Kpome 0coboro,
YTOHUEHHOrO BOCMPYATKA BKYCa M CNOCOBHO-
CTW COCTaBneHusA 6ntof, NPOABNAET NHTEpeC
He TOMbKO K Cammm 67110faM, HO 1 PETUOHY, 13
KOTOPOrO OHO MPOVCXOANT, UCTOPUM 1 0ObIYASM
NPOXMBAIOLLMX TaM XKUTENEN, CNoCcobam BbipalL|y-
BaHVIS TaM PACTUTENbHBIX KY/bTYP 1 PA3BEAEHMIO
MKUBOTHbIX, MECTHOW TPAAULIMOHHOM apXuUTeK-
Type v UcKyccTBy. OHMM C/IOBOM, 3TO YeNoBeK
KYNbTYPbl, 1 [laxe B HEKOTOPOM POAE SKCNepT
B 3TOV 00MaCTW, 1A KOTOPOTO KyXHA ABNAETCA
KIOYOM MPU U3YUEHUW KYNbTYPHOrO Mpo-
CTPaHCTBa. AHTPOMOMNON CUNTAIOT, YTO VMEHHO
B KYXHe, KaK B anxvM1UYeCKo Konbe CoefnHaioTca
B O/IHO LIENI0e HaLMOHaNbHbIN XapakTep, NpoLIoe
1 HacToslLee HAPOOB BMECTE CO BCEMU CBOVIM
KYNbTYPHbIM Y LIMBUAN3ALMOHHBIM HACTIEMEM.

[To3TOMY, 13y4Yan NMONbCKYIO KYXHIO, TPAANLNOH-
HYIO 1 COBPEMEHHY!IO, Mbl HallieM B HEN MHOTO
TPOMWHOK, KOTOpble MOrYT CTaTb Hayasom
yBEeKaTenbHOro Ny TeLlecTBnA BO BDEMEHN 1 NPO-
CTPaHCTBE, KOTOPOE NPMBEAET HaC K KPaCOUHOMY
NPOLLIOMY HaPOLOB, HACENABLUNX 3€MN MEXY
Opepom 1 [IHenpom, bepesnHon 1 [1BuHom, mexay
bantunckmrm, Aopriatnyeckmm 1 HepHbiM MOPAMM.

Pacckas o TpaguumAx NONbCKOWM KyxXHW cnepyeT
HayaTb OT CApPMaTOB, UTO MO3BOMT HaM MPUKOC-
HyTbCA K Hacnegwio MNepsowt Peun Mocnonutow,
BEPHYTbCA K MCTOKaM HapOZa NeXMTOB, K Npas/e-
HUIO X NEPBOV AMHACTMN [1ACTOB, K MPa3aHKMKY
noctpura. Toraa B 136y 6efHOro naxaps 1 ero
XeHbl Kenvxy NoCTyYany Ba HEU3BECTHBIX CTPAH-
HVKa. 3TO ObIN AeHb NPa3AHOBaHNUA MoCTpUra
CblHa NaxapA - 3eMoBuTa. XO3AMH NPUHAN KX
rOCTENPUUMHO, HO CKPOMHO: MMBOM U CReLn-



SKEADNIKI NA 5 PORCJI
WHTPEAVEHTHI HA 5 MOPLMM
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Befsztyk tatarski
budwrekc no-rarapcxy
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- BEFSZTYK TATARSKI to bardzo lubiana potrawa zwiaszcza p"h_zez m
~ polskiego, ale’réwniez wielu amatoréw znajduje posréd pan. Danie ma swoje korzenie
w historii ludow tatarskich i stamtad przywedrowato do polskiej kuchni, gdzie zostate

A
¢ okraszone naszymi dodatkami.

BUGLUTEKC MO-TATAPCKMU - oueHb nomynAapHoe 6511010, OCOOEHHO CPeMN MyKCKOV
rp’nosmw nonakos. Cpean Aam TakKe HaMAEeTCs HeMano ero nbutensHuLy, briono nveet
CBOVI KOPHW B MCTOPUM TaTapCKOrO HAPOAa, M OTTY[a OHO MOMano B MOMAbCKYIO KYXHIO, rae
npw €ro NPUroToBEHU CTanu A00aBNATL COBCTBEHHbIE MPUMPABbI.

AR 5| i

Piasta i jego zony Rzepki zapukato dwdch nie-
znanych podréznych — a byto to w dniu, gdy
obchodzono postrzyzyny jego potomka Siemo-
wita, ten podjat ich goscinnie cho¢ skromnie,
piwem i hodowanym na te swigteczng okazje
prosieciem. Wszyscy pamietamy, ze owi goscie
to Aniotowie Bozy, ktérzy przepedzeni z dworu
kniazia Popiela trafili do prostego, cho¢ wéwczas
jeszcze wolnego gospodarza. Ztego Popiela
zjadty myszy, za$ Siemowit, zgodnie z prze-
powiednig niezwyktych gosci, doczekat sie
wielkiej przysztosci, zas jego potomkowie wiadali
w Polsce przez dtugie wieki. Pierwszy z polskich
kronikarzy, ktéry wspomniat te legende — Gall
Anonim — stwierdzit tez, ze dwczesne polskie
ziemie obfitowaty w dary lasow, pol itak, a pty-
nace tam rzeki petne byty ryb.

aNIbHO MPUrOTOBIEHHBIM Ha 3TOT CllyyYant MACOM
nopoceHKa. Bce Mbl NOMHIM, YTO 3TV FOCTH OblN
BoXbUMW aHrenamu, KoTopble Obifn 13rHaHb
113 ABOPa KHA3A [lonensa 1 okas3anncb B Jome
NPOCTOro, HO CBOBOAHOIO X03AMHa. 3M0r0 KHA35
[Nonena cbenv Moy, a 3eMOBUTA, COMACHO Npes-
CKa3aHWI0 HEOObIUHbIX FOCTEN, X4AN0 BENUKOe
6ynyliee: ero NOTOMKY NpaBuan B Mosblie Ha
MPOTAXEHUN MHOTVIX BEKOB. [1epBbI MONbCKUM
NIeTOMNMCEL|, KOTOPBIA YNOMMUHaN 06 3TO nerexHae
- [ann AHOHMM, M1Can O TOM, YTO MOMbCKME 3eMV
B TO Bpems Obinv 6oraThl Japami Necos, none
V1 NYTOB, a TEKYLLME Tam PeKV Obi MOMHBI PbIObI.

O nNWTaHMM TOTO BPEMEHU Maso YTO U3BECTHO.
Ero oCHOBY COCTaBNANN 3€PHOBbIE KYbTYPbI -
POXb, NEHNLA 1 AYMEHB, KOTOPbIE YroTPebnany
B BMAE Kalll AV B BMAE MEeYEHbIX NeneLleK 13



Niewiele wiecej wiemy o pozywieniu owych
czasow. Podstawa byty zboza - zyto, pszenica
i jeczmien — spozywane jako kasze oraz pieczone
zmielonej w zarnach maki podptomyki, a takze
rosliny strgczkowe — groch i béb. Jarzyny, to
przede wszystkim rzepa — stad imie pierwszej
znanej Polki, réwniez buraki, marchew, cebula,
czosnek, kapusta, ogorki. Dodatkiem byto mleko
i jego przetwory, masto i twardg. Mieso zapewne
niezbyt czesto goscito na stotach chtopskich,
byto jednak istotng czescia pozywienia ksie-
cia i jego druzyny. Taki sposdb odzywiania,
bogaty wiasnie w mieso, pozyskiwane zaréwno
z hodowli, jak i w znacznym stopniu z fowodw,
charakterystyczny byt dla éwczesnych elit.
Poniewaz nie znano wéwczas metod dtugiego
przechowywania miesa, ksigze wraz zdworem
podrézowat bezustannie po kraju, ,objadajac”
kolejne folwarki i grédki. Napojem édwczesnych
mieszkancéw polskich ziem byt miod i piwo,
sok brzozowy i by¢ moze kwas chlebowy. Mniej
wiecej ok. X wieku pojawit sie nowy typ pieca
piekarskiego, ktéry pozwolit na wypiekanie
chleba na zakwasie, powoli wypierajagcego
dotychczasowe podptomyki.

SKEADNIKINAS PORCII 5
WMHIPEOMEHTBI HA S MOPLINA

CZESC GLOWNA/ OCHOBHOW MHVI'PIE]JOI()loArI]Equ'\f;
. bulion esencjonalny / 6ynbot, KOHUEHTPYPOBAHHBIA ... Ll
+ 72kWas N ZUr / 33KBACKA A KYPA v

TKI/ )
BgﬁgﬂHMTEHbHHE WHIPEQUEHTDI:

A5q/t
¢ CEDUI / NYK s logg/r
. boczek wedzony / 6eKOH KoMHEHbIN 0 o
. Kietbasa wiejska / Konbaca AepeseHckan B ik
S\ WA G S [ ————= .
- ¢mietana 30% / (veTaHa 30% .. 180ml/mn
- makazytnia / Myka pxaHas .

PRZYPRAWY / MPUMNPABbI:
e A S0 ————cEs

-« olejroglinny / pacTuTenbHoe M3Cno
. kwasek cytrynowy / numoHHaA Kncnota .
- pieprz naturalny / nepeu HarypanbHblid

10g/r
RS PRCCp—— ....Zg?r
- majeranek / MaiiopaH ...
6 iai j ikow pokazane w zataczonym
Spostb przygotowania i proporcje skfadni mpmmpenmemos g

filmie. / Cnocob npuroToBNEHIA U nponopuM
npeACTaB/Ietbl B BUACOOUNbME.

MOJIOTbIX 3€PEH MKW, a Takke 60B0BbIE KyNbTYpbI
- ropox v 606bl. V13 0BOLLEN B NepByio ouepesb -
pena (oTcofa UMA NepPBO 3BECTHOM MKEHLLVHDI
NOJbKM), @ TaKXe CBEKIIa, MOPKOBb, JTYK, YUECHOK,
KanycTa, orypubl. B Ny Takxe ynotpebnanoch
MOJIOKO M MOSIOUHbIE MPO/YKTbI, Mac0 1 TBOPOT.
MSCO AOCTaTOUYHO pPefKo NOABAANOCH B Kpe-
CTBAHCKMX [JOMaX, OfjHaKO MMEHHO OHO ABMANOCH
HEOTbEMIEMON YaCTbi0 PaLMOHa KHA3S U ero
APYXMHbI. boratoe cogepaHne maca B pauu-
oHe obecrneunBanoch pa3sefeHem CKoTa, HO
B 3HQUUTENIbHOM CTEMEHW - OXOTOK, YTO ObINIO
XapaKTePHO ANA NPAaBALLMX MNT TOrO BDEMEHN.
Crnocobbl JOAroro XxpaHeHWA MAca Toraa elle
He 6blnn U3BECTHDI, MO3TOMY YacTo KHA3b U €ro
APY>KMHA NOCTOAHHO Pa3besKanu No cTpaHe,
«06befan» MHOroUMCIeHHble GONbBAPKM. MaB-
HBIMV HAMUTKaMU XKUTenen NobCKNX 3eMesb
B TO Bpems 6binu Mef] 1 N1BO, 6epe30BbI COK W,
BO3MOXHO, XNIeOHbIV KBaC. [pnbnmsntensHo B X
BEKe MOSBUAMCH HOBbIE Meyw, 61aroaaps KOTOPbIM
CTana BO3MOXHa Bbireyka xsieba Ha 3aKBacke.
Takoi xneb MocTeneHHo BLITECHAN NEMELLKN.

B Halwen fpeBHeN NCTOPUM NO-HACTOALLEMY KOPO-
neBckmin nup coctoanca B 1000 rogy, BO Bpems
TaK Ha3blBaeMOoro [He3HeHCKoro cbesfa, korga

Jedna z najwspanialszych zup w polskiej kuchni
- ZUREK. Zurek rozni sie tym od ZUI’llJ, Ze nie jest
sporzadzany tylko na zakwasie i wodzje przegoto-
wanej, ale rgwniez_na bulionie.

- cyn XKYPEK. Cyn o1 Xypa oTanyaenca Tem, Yto
rOTOBUTCA rTe TOMbKO Ha 3aKBaCcke W KUMALLEN BOAe,

OpHo u3 cadux OpVIrMHanNBLHbIX 67110 NOMbCKO KiXHI/I

HO 1 Ha ByrlboHe.




Kolejna, tym razem juz prawdziwie krélewska
uczta, w najdawniejszych naszych dziejach, miata
miejsce w czasach historycznych, mianowicie
w roku 1000, w trakcie tzw. Zjazdu Gnieznien-
skiego, kiedy Bolestaw Chrobry, wowczas jeszcze
ksigze, podejmowat cesarza Ottona lll. Nie wiemy
nic o potrawach spozywanych przez gospodarza
i najdostojniejszych gosci, kronikarz zanotowat
jednak, ze stynna i niekiedy rujnujgca gospodarza,
polska goscinnos¢, juz wowczas objawita sie
z catag moca. Ksigze, ktory nakazat codziennie
wymieniac na stotach catg srebrna i ztotg zastawe,
na koniec wszystkie naczynia ofiarowat cesa-
rzowi. Tak to sie wiasnie zaczefo...

SKEADNIKI NA 5 POR
i
VNHTPEAVEHT HA 5 MoPLmp

CZESC GLOWNA /
* piers gesi (bez kos el To1s

HOW UHrpPE . B y
)/ rycuas TPyaKa (6eskocry) . 6&)'3/EH1

Bgrl?ATKl /

OJIHUTE

- cebula/nyx .. A MHTPEAVENTDI;
“Jabtko /gbnokg . — 2509/r

= Cz0snek / vecrok 00g/r
- cytryna/ mumon 0g/r
* Wino biafe / 6esoe gyg -30g/r

PRZYPRAWY / NPUMPABBI;

= olejroslinny / pac
i UTebHoe Macno
* Pieprz naturalny

/ MepeLt Hatypanbii

3posdb przygotowania j

; proporcje sktadni
filmie. / Cnoco6 ﬂerOTOBﬂEHMﬂJM npon(r)“k
MIPEACTABNEHS B BuACOGUbAe. ’

e ':!"" .n" g "

W pokazane WZzataczonym
N MHrpenenTo K Oniogy

zimno, a w porze obiadowsj jako pieczyste.

...

O potrawach spozywanych przez cate srednio-
wiecze wiemy niewiele. Byty proste — jedzenie
wykwintne, komponowanie smakdw, to poje-
cia wdéwczas nieznane. Zamozni zjadali wiecej

: by’ro;érwowane n fkilka-;posobéw: potgasek wedzony jako przysmak sniadani

BRiofio NofaBanoch No-pasHOMY: Kak IefINkaTec Ha 3aBTpaK Uu Ha 06ef kak ropadee 600,

bonecnas Xpabpbil, MPaBVBLIWIA B TO BPEMS,
TOPKECTBEHHO MPUHUMaN nmnepatopa OTToHa lll.
K coxaneHuio, Ham HIYero He M3BECTHO O btofax,
KOTOPBIMM YrOLWanmch X03AWH 1 ero BbICOKOMO-
yTeHHble rocTu. OaHaKo netonwcel coobuuarn,
UTO M3BECTHOE B TO BpEMsA YacTo rybutenbHoe
ANA X03AMHa MOMbCKOe roCTENPUUMCTBO MPO-
ABMNOCH TOrfa C NOAHOM CUNON. KHA3b NpurKasan
eXe[iHEeBHO MEHATb Ha CTONax BClO CepedpaHyto
1 30/10TYI0 MOCYAY, @ NOC/e TOPXKeCTBa BCIO ee
npenofgHec B MOAAPOK MMNepaTtopy. Tak Bce
1 Ha4anoc...

He MHOro MHbOPMaLWM OO A0 HAC O NPO-
[yKTax, CyLIeCTBOBABLLVX Ha NMPOTAKEHWM BCEro
CpeaHeBeKoBbs. /I3bickaHHas MiLa U Pa3HOO6-

il

Pétgasek po polsky
[Ycb no-nonbcky

N
RN

pa3Hble BKYCOBbIE COYETAHVIA B TO BPEMS He Oblin
13BeCTHbI. boraTble noaun ynotpebnany 6onblue
maca. Cuctematuuecky befHeBLIME KPeCTbAHe
ynoTpebnanu ero Bce pexe 1 pexe. Co Bpeme-



RCJI
SKr ADNIKINA 5 PO N
VHTPEAVIEHTHI HA 5 MOPLIAN

Chtodnik Po Litewsky

czesc GLOWNA / OCHOBHOW VIHTPEOVEHT: nMTOBCK’/H‘/" o :

- botwina gotowana oo R no.qu”/’
| BapeHble MCTbA W KOHH caxapH ) 6Opm Mn’/’ «X

'keﬁ{ll:ﬁ e u rr}lr/Mn B
g‘gg{in éwieze | cexve Orypubl- 0 gg/r .

+ 1200KIEWKa / PRANC e

1/ h
B.gag}T-MTEHbeIE VIHI'PEJlVlEHTb:g.0 o
< émietana 30% / (weTara 30%.. .
 jajko kurze | KypuHoe ANLO..
. musztarda / ropunua......

- koperek nac / mcTbA yKpona .
< szczypiorek / 3enetbiit IyK

PRZYPRAWY/ MPUMPABDL:

iuél.&iljjnui:-a

......... 2/t

« 501/ COMb.....c. 20k

. -pieprz/nepey gl
. cukier / caxap hszt .

- cytryna/ num

jai j k6w nokazane w Zataczonyl
0 towaniai proporge skkadnikéw pol y
%‘\)é)\s\(e)b/pc(;éggf) NpUTOTOBNERNAW nponopuK VIHTPEAVEHTOB K bniogy

l'lpe)J,CTaBﬂEHbl B BVUlEO(bMﬂbMe.

CHLODNIK zwany ch odz’c’rgjest wspaniatym przyktadem potaczenia polskiej'i IiteWskiej
- kuchniz czaséw Korony. Chtodnik to jest typowa zupa wystudzona, st h’fodzctnﬂej gtéwnym

o slfiadnikiem s3 s’vvigze, miode-buraki z nacia, pozbawione lisci, pokrojone, drobno posiekane, 'i;"\
- _potem ugotowane z odrobing soli  wystudzone. ; N \‘
e S G
/ «XOJIOAHUKY> - xopowuin npymep CoYeTaHUA MONbCKON U MTOBCKOM KyXHW CO BPEMeH QS
; JluToBcKoro koponescTea. XonoaHbli 6opi ABNAETCA TUMNYHBIM XONOAHbIM CYNOM. Ero OCHOBHbIM \
VIHFPEeAVIEHTOM ABNACTCA CBEXas, MONIOAAA CBEKNA, OUMILEHHAA OT NMCTbEB, MEKO Hape3aHHas,
CBapeHHan ¢ fobasneHrem HeGObLIOTO KOMYECTBA COMM 1 3aTem OXNaxkaeHHas.
! e
A / A | VRN N

miesa. Systematycznie biedniejacy chtopi mieli
znim do czynienia coraz rzadziej, z czasem zaka-
zano im tez polowan, co dodatkowo zubozyto
chtopska diete. Mieso na stole stawato sie stop-
niowo atrybutem przynaleznosci do wyzszych
warstw spofeczenstwa. Czynnikiem wyréw-
nujgcym nieco te dysproporcje byty praktyki
religijne. Poszczono przez blisko 200 dni w roku,
wowczas nie jedzono miesa, zas dodatkowo
przez 50 dni nie spozywano takze i nabiatu. Stad
upodobanie do ryb i tak wiele w staropolskie]
kuchni sposobéw ich przyrzadzania.

Wielka bolaczka owych czasow, trapiaca ludzi
takze wiele wiekdw poZniej, byto przechowy-
wanie zywnosci. Warto o tym wspomnie¢, bo
stosowane wowczas praktyki i dotad znajduja
zastosowanie, zas wptyw ich na smakowe
upodobania Polakéw nadaje nadal swoisty

HeMm 1M Aaxe 3anpeLianyt 3aH1MMaTbCA OXOTOW,
B pe3ysibTaTe Yero KpecTbAHCKan NuLLa Obina elle
CKyaHee. MACO Ha cTone NoCTeneHHo CTaHOBU-
710Cb aTpUOYTOM NMPUHAANEKHOCTY K BbICLIVM
cnoam obuectsa. MakTopom, CocobCTBOBAB-
LWIVM BbIPABHMBAHMIO 3TOM AMCMPONOPLY, Bbin
PENUrMO3HbIE NPAKTUKM. JIOAN MOCTUANCH B TeYe-
Hue noytn 200 fHEeN B rogy, He NPUHKYMaA MACa
B nuLLy. [lononHutensHo, B TeyeHue elle 50 AHen
He ynoTpebnAanych MooYHble NpoayKTsl. OTcioaa
B CTAPOMOIIbCKOM KyxHe OTAaBanoCh Npeanoyte-
HIe pblbe 1 MENOCh TaKoe MHOXKECTBO CMOCOO0B
ee NpUroToBAEHNA.

Bonbluol Nnpobnemoii Tex BpeMeH, Kak 1 npeame-
TOM BECTMOKOICTBA N0 MHOMMX MOCTEAyoLMX
CTONETUM, BbINO XPAHEHVE NMPOLYKTOB MUTAHWA.
ITOT GaKT JOCTOMH HaLlero BHUMaHWA, MOCKOMbKY
ObITytOLLME TOrA@ CNOCOObI Y NPAKTVKA XpaHEeHWs
MCMONb3YIOTCA 1 B HalLe BPEMA, @ X BAUAHME Ha



charakter polskiej kuchni. Mieso i ryby pod-
dawano wedzeniu, suszeniu, soleniu. Mieso
solone i wysuszone, w zimie dtugo gotowano,
aby zmiekfo i pozbyto sie nadmiaru konserwu-
jacej soli — taki byt poczatek rosotu. Wedzono
i suszono nie tylko mieso, ale i sery, ktére przed
spozyciem takze moczono w wodzie. Warzywa
— kapuste, buraki, ogoérki — kiszono, a przygoto-
wane w ten sposéb latem i jesienig produkty
nadal stanowia podstawe przyrzadzania potraw
bedacych ozdobg polskiej kuchni — barszczu,
kapus$niaku, duszonej kapusty i oczywiscie
bigosu, potraw spozywanych z reguty w zimie.
W owych czasach, bardziej jeszcze niz obecnie,
istotnym uzupetnieniem diety byty produkty
pozyskiwane w lesie. Jagody, orzechy i oczywi-
$cie grzyby, to nadal typowe dodatki stosowane
w polskiej kuchni. Ciekawe watki tradycyjnej
kultury dotycza grzybow wiasnie. W ludowych
wierzeniach uwazano, ze pochodza z zaswiatow
i dlatego szczegdlnie chetnie jedzono je w cza-
sie Swiat zwigzanych z pamiecia o zmartych
przodkach. Sladem tych dawnych wierzer jest
powszechny dotad obyczaj jedzenia w Wigilie
potraw z grzybow.

Warto takze wspomnie¢, ze wiasnie z przygoto-
wywaniem pozywienia zwigzane jest najstarsze
zanotowane zdanie w jezyku polskim. Znajdu-
jemy je w tzw. Ksiedze henrykowskiej, powstatej
na Slasku w latach 70-tych XIIl wieku kronice
opactwa cysterséw w Henrykowie. Zdanie to jest
cytatem wtrgconym w facinski tekst przez kroni-
karza i brzmi nastepujaco: "Day ut ia pobrusa a ti
poziwai” - ,daj, ja bede mett a ty odpoczywaj”
i odnosito sie do pracy przy zarnach, w ktérych
mielono ziarno na make.

Wspomniano juz, ze zasadniczym napojem
w owych czasach byto piwo i miod, zapewne
takze mleko, soki i oczywiscie woda, pozo-
staje jednak interesujgcy trop, wskazujgcy na
obecnos¢ w dwczesnej Polsce winorosli. Nazwe
Winiary, Winnica, Winniczka, Winna Géra, Winne,
Winogréd i inne podobne, nosi dotad wiele
miejscowosci w Polsce. Zyjacy w XIl wieku,
arabski podréznik Al-Idrisi, piszac o Krakowie
wspominat o otaczajacych miasto winnicach.
Wino, niezbedne w liturgii, sprowadzane byto
poczatkowo przez Kosciot z potudnia. Z czasem,

BKYCOBbIE MPeAnoYTEHVA MOMAKOB A0 CUX MOP
onpefensioT 0CobbIN xapakTep NOMbCKOM KYXHU.
M#sco v pbiba NpuAaBanuCb KOMYEHMIO, CyLLEHMIO
1 conenuio. ConeHoe 1 CyLieHoe MACO FoTOBMIOChH
B 3MIMHEe Bpems, Mpuyem OCTaTOUHO A0Iro,
YTOObI OHO CMArYMAIOCH U 136aBUNOCH OT NIULLHEN
KOHCEePBMPOBaHHOW Conu. Tak MOABMCA GYbOH.
KonueHuio 1 CyLleH1to NoABEPranoch He TONbKO
MSCO, HO U CbIp, KOTOPBIV Nepef ynotpebneHviem
Takxe oTMayvBancs B Boge. OBOWM - KanycTa,
CBEKJa, OrypLibl - MOABEPraNvUCh KBaLEHWIO,
6narofaps Yemy 31U NeTHUE 1 OCEHHME Aapbl
MPVPOAbI 1 B Hallle BPEMSA ABMAIOTCA OCHOBHbBIMM
VHrpeavieHTamy 6110 NObCKOM KyXHY - 60pLa,
KanycTHUKa (Ha nogobui Wwel), TyLUeHOW KamycTbl,
1, KOHEYHO e buroca - 6mtof, KoTopble yno-
TpebnaoTcs, Kak NPaBuno, B 3VMHee Bpemsa. B Te
BpemeHa, Aaxke Oorblle, ueM CerofHs, MPOAYKTbI
neca ABMANMCH CYLIECTBEHHBIM AOMONHEHNEM
paLoHa. Airofbl, OPEXM 1 KOHEYHO e, Fpyobl 11 B
Halle Bpems ABASIOTCS TUMMYHBIMK 0OaBKaMy,
1ICNOMb3yeMbiMM B MOMBCKOM KyxHe. B TpaanLyoH-
HOW KyNnbType NPUCYTCTBYIOT UHTEPECHBIE CIOXETH,
Kacatolnecs rpn6os. CornacHo HapoaHbIM NMose-
PbAM, TP1Obl POAOM 13 MOTYCTOPOHHErO MUPa,
11 O3TOMY WX yroTpednanmu B OCHOBHOM BO Bpems
NPa3AHMKOB, CBA3AHHDBIX C MaMATbIO 00 ymepLIMX
npefkax. [lepexmnTkom 3Toro APEeBHEro NoBepbs
ABNAETCA WMPOKO PacNPOCTPaHEHHbIN 0Obluai
npurotosneHns 6moa ¢ rpndbamm 8 CoYenbHIK.

CTOUT TakKe OTMETUTD, YTO MMEHHO C MPUro-
TOBJIEHMEM MULLM CBA3AHO CaMoe CTapUHHOe
npennoxeHve, 3anMcaHHoe Ha NObCKOM A3bIKe.
Mbl Haaem ero B Tak Ha3blBaeMow «[eHpUXOBOW
KHUMre» - XpOHVIKe ab0aTCTBa LiYCTepLMaHLIEB B [eH-
pviKoBe, noasmeLuenca 8 Cunesnm B 70-x rogax Xl
BeKa. JTO Npe/IoKeHe - Li1TaTa, BCTaBNeHHas
NETONNCLEM B NATUHCKMI TeKCT, racuT: «Day ut
ia pobrusa a ti poziwai» - «gaw, A Nomento, a Tl
oTaoXHW». OHa Kacanacb PaboThl Ha KEPHOBAX,
B KOTOPbIX 3€pHa M3MENbYani B MyKy.

KaK y»e 0TMeyanoch, OCHOBHbIMM HanMTKamu B Te
BpemeHa Obinv NWUBO 1 Mef, a Takxe, BEPOATHO,
MOJIOKO, COKM, 1 KOHEYHO e Bofa. [Npu 3Tom
MNMEETCA UHTEPECHbIV Cef, YKa3blBatoWmii Ha
NPUCYTCTBME BUHOrPaZHbIX 1103 B [lonblue B TOT
nepunop BpemeHu. Takune HaszBaHnA Kak BuHApSLI,
BuHHMUG, BrHHWYKa, BuHHa [ypa, BuHHe, BuHorpya
11 Apyrvie nofobHble UM VMeNy MHOrMe MECTHOCTH
B lNonblue. Apabckni nyTewecTBeHHUK Anb-I-
Apucy, xvBLwini B XII Beke, npy onncaHmni Kpakosa,
YNOMMHaI O BUHOrPaAHMKaX, OKPYKaBLLUMX TOPOA.



Karp po polsku w Szarym sosije

Kapn no - nonbcky g CepOM coyce

L

SKEADNIKI NA 5 PORCII ]
VHTPEAMEHTBI HA 5 MNOPLIMN

CZESC GLOWNA / OCHOBHOW UHTPEAVEHT:
< KA ZYWY /KA KUBO e 2.80kg/kr

MARYNATA / MAPUHAIbl:
« Cytryna / nuUMoH
«56l/ Coflb ...

- pieprz naturalny / nepew HaTypanbHbl

WYWAR WARZYWNY / oBOLWHON Byl'éb/OH:
+ por / nyk-nopei ..300g/r
- cebula netto / nyk BeCo
- marchew netto / MOPKOBb BECOB
- pietruszka netto / neTpyLka ecosas
«seler netto / cenbzepeil BeCoBOw ..
WO / BORR o
«lié¢ laurowy / NaBPOBbIA ACT... .
- pieprznaturalny / nepeLy HarypasbHbli

- KARPIA PO POLSKU W SZARYM SOSIE, inacze
mozna powiedzie¢ na szaro. Sporzq*zeni& karpia
na szaro oczywiscie mozemy rozpocza¢ na dvv3

sposoby. Po pierwsze mozemy zakupic¢ gotowe juz
filety z karpia, ale mozemy tradycyjnie kupic categ
karpia i rybelprzygotowywac od poczatku...

Mbl MOKaEM, KaK MOXHO MPUFOTOBUTL OAHO 13
& rnaBHbIX POXKAECTBEHCKIX 611107 CTAPOMOAbCKOrQ
noma - KAPIIA NO-MOJIbCKU B CEROM COYCE.
[p1roToBAEHME PbIObI Mbl MOXEM HauaTb ABYMA CMOCO-
6amui: MP1oBPECTU yKke roToBoe dune Kapma, mnml
l/lCI'IOﬂbSOBa]b LIe10ro Kapna v HavyaTb fOTowTib ero|

C CaMOro Ha4ana... |I |L

BT A ———
. i
SOS SZARY / cOyc .
CEPbII1:
* Wywar warzywn o
= Masto / Macylo .v..)i{fybny/ )10 OBOLYHOT /piGie i 600 mi/mp.
'rf:'?(daw/MMHﬂanb 0
*Maka pszenna / myxa o
~100zynki / om y MeHNYHag
*ytryna / numony

*Mi6d naturalny / vieg s
. bp%ka czerstwgl /¢y, .
* piernik kg / npatuk
* pieprz
+561/ con

TYPabHblii
Xapb benbiif MaHNPOBOYHbIl]

3posdb przygotowania i propordje skfadnikg

filmie. /Cnocos MIPATOTOBetg 1 ponopy W pokazane Wzataczonym

PACTaBAeHS 8 Bugeoguse M MHIpeHerToB K 6oy

. BuHO, ucnonbsosasLeeca npy AMTYpruv, nep-
=== BOHauafbHO AOCTaBAANOCH KOCTENOM C tora. Bo

BpemMeHa, KOrAa KMMaT Ha MoSIbCKMX 3eMAX
elle He Obln HACTONBKO CYPOBbLIM, MO CTPaHe
OCHOBbIBANNCH BUHOTPAAHMKI, HECMOTPA Ha TO,
YTO HaMWTOK, KOTOPbIN YAaBanoch NoayynTb, He
VIMen Haanexallero Bkyca. Jlyylve BrHa 1 ceiyac
nie budzit uznania smakiem. Lepsze wina nadal MMMOPTVPYIOTCA 113-33 Py6EXa, XOTH B TO BPEMS
sprowadzano z zagranicy, choc trafiato ono OHV MOMafany ToNbKO Ha Camble boraTbie CTOSbI.
jedynie na stoty najbogatszych i w Polsce az  Brnotb go XVIl Beka 8 MosbLue BIHO He Moayunno
do XVII w. nie zdobyto wielkiej popularnosci, LWIMPOKOTO PacnpOCTPaHEHWA, YCTyNasA NepBeH-
ustepujac prymatu syconym miodom. CTBO ME0BbIM HanMTKam.

w okresie gdy klimat na ziemiach polskich nie
byt szczegdlnie surowy, zaktadano winnice takze
i'w kraju, cho¢ trunek jaki udawato sie uzyskac



a emy do dar goracych na \/\}1'i|ijn m
ig sie'zimne potrawy, wéréd i(’)r ch
yréznia sie ryba przygotowywana juz w szla-
--wi 1 dworach | Rzeczypospolite]. Proponujemy
przygotowanie SANDACZA FASZEROWANEGO
PO POLSKU. Nie jest 10 fatwa receptura do spo-
| "q?rd'zenia, ale na pevvno|z nami Parstwu sie to uda.
|

- [Nepen nopatei ropAuvx 61104 Ha PO AECTBEHCKOM
- CTOJE NOABAAIOTCA XONOAHbIe 6511043, CPeAN KOTo-

PbIX cne,qyJT OTMETUTb PbibY, KOTOPYIO NMofAaBanm
' Ha NpasfHVIK B ABOPAHCKMX JOMaX ellje BO BpeMeHa
Peyn [Nocnonuton. lNpeanaraem Bam NpUroToBUTL
OAPLLUP BAHIHOFO CYOAKA MNO-MOJIbCKW.
JTO He MPOCTOW PELIEMT ANA NMPUrOTOBEHNS, HO
C Hamuy BaC BCe MOMYUNTCA.

Sandacz faszerowany
po polsku / Cypak
dapLIMPOBaHHbIV

MO — NOJIbCKN

Wyprawe w najodleglejsza historie polskiej
kuchni zaczelismy od legendarnej uczty u Pia-
sta, od ktorej, rzec by mozna, zaczeta sie polska
historia. Koriczac podrdz kulinarng przez odle-
gte wieki srednie zatrzymamy sie w Krakowie,
gdzie wydano najstawniejsza bodaj uczte doby
staropolskiej — stynng uczte u Wierzynka, kupca
i rajcy krakowskiego, ktéry podjat iscie po kro-
lewsku, mozna powiedzie¢, z tradycyjng polska
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SKEADNIKI NA 5 PORCJI

VIHTPEAWEHTBI HA 5 MOPLMM b}
CZESC GLOWNA / OCHOBHOW UHIP ;
+sandacz (filet) /cynak (gune) ... Eéf(l)glgE/r' k
DODATKI /

,lj;a(_)l/'l(?nHMTEanbIE WHTPEOUEHTbI:

*jaja /Ao .....

-masto / macn i

«mleko / monoko . j:_gt)gr/nrl/fvm

+ Smietana / cMeTaHa 140

140 ml/mn.
. bgfka pszenna / nwennyHble cyxapy NlaHMPOBOYHbIe ... 350 g/
* pieprz naturalny / nepeu Hatypanshbiii .29/

+s0l/comb............
- zelatyna / xenatu . ;g;{
WYWAR WARZYWNY

- cebulanetto / nyk Becosoii
* marchew netto / mopkoss
* pietruszka netto / nerpyiuka Ha sec .
- seler netto / cenbepeii Becosoii .
*Woda/BOga ...

- liS¢ laurowy / naspogsiii et

| - p[eprz naturalny / nepew HarypansHiii .
- +s0l/conb

JEZELI WYWAR WARZYWNO-RYBNY
/ ANA OBOLLE-PbIBHOIrO BYJIbOHA:
- korpusy rybne (pozostatosci z filetowania ryby)
/TYWKIA pbi6ibl (0cTaTkM T O Pbib) ............ . 10 kg/kr

DEKORACJA / LOMOJHEHUS:

* Jaja ugotowane / iiuo Baperoe szt /w,

* Majonez / MaiioHes .......... 25q/r
. natk{i pietruszki / 3eneqb nerpywky 3 qlr
. pomxdor/nommgop :1 szt. /.

* or / nyK-nopei .....
+safatazielona / nuctbA 3eneworo canara
+Galareta o ryb / xene gne psi6

Sposdb Przygotowaniaiproporcje skfadnikow pokazane W Zatacz0-
nym filmie. / Cnoco npuroTosAenits i MPOMOPLMM UHFPEANEHTOR
K678y npexcTageHb B BUZCODUTbME.

[yTewecTsmne B Cambli APEBHUIA NEPUOL,
YICTOPMM MONBCKOM KyXHI Mbl Ha4anu C onmcaHms
flereHAapHOro NMPLIeCTBa BPEMEH MpasneHns
nepsbix [1ACTOB, C AMHACTUM KOTOPbIX, KaK CU-
TaeTCq, Havanacb nctopua Monblum. 3ageplas
KyJIMHapHOe MyTelecTBre Mo AaneKoMy cpea-
HEBEKOBbIO, OCTAaHOBMMCA Ha KpakoBe. 3aech
MMENOo MeCTo, MoXaiyw, Camoe U3BECTHOe MUp-
LIeCTBO CTapOMObCKOro NepUoAa UCTOPUM - NP
y BeXurHKa - Kynua, KpakoBCKOrO COBETHYIKA.

4




goscinnoscia, wiadcow, ktérzy w 1364 1. zjechali
do grodu Kraka, na $lub cesarza Karola Luksem-
burskiego i Elzbiety, wnuczki kréla polskiego
Kazimierza Wielkiego. Najwiekszy z polskich
kronikarzy Jan Dtugosz tak to opisat, cho¢ na
uczcie nie byt i miodu oraz wina z krélami nie pit:

(..) zaprosit na uczte do swego domu pieciu kréldw
iwszystkich ksigzqt, pandw i gosci. Kiedy uzyskat
od monarchdéw pozwolenie, zeby porozdzielat
miejsca krélom wedtfug wiasnego uznania, pierwsze
iznaczniejsze miejsce kazat zajqc krélowi polskiemu
Kazimierzowi, drugie krélowi rzymskiemu i cze-
skiemu Karolowi, trzecie krolowi Wegier, czwarte
krélowi Cypru, a ostatnie krélowi Danii, biorgc pod
uwage, ze wobec zadnego z kréléw nie jest zobo-
wigzany do wiekszej czci, jak w stosunku do swego
pana, kréla polskiego Kazimierza za niezmierne

-,
:;KH’LADNIKI NA 5 PORC)
) TPEOVEHTR HA 5 MOPLM

= CZESC Grown .

o "0szka / rpyugg .v..,..,.,v.f\,,,/“OCHoBHOM WHIPEAUENT:

- :I.,lody waniliowe / mopoxernn 600g/r
400y czekoladowe / MOpoXeroe 200g/r
«polewa (zeko!adowa / wokop, 200g/r

: é,i ita Smietanaz cukrem / (MeTaHa B3 ZEgOggr/r
RUSZKA w sy,

- -,'gru;zka/ ywa...... ROPIE,/ rPYWAB ChPonE:

{cukier biaty / caxap G -1300g/r

500g/r

I

- g'po_séb Przygotowania

& filmie. / Cnocog npuro

= f?peL[CTaBHGHbI BBy
. !

Proporcje skfadnik pokazane

W zataczonym
EHTOB K Giogy

TOBJIEHNs

nnponopumm
00N bMe UM MHrpen

OH NoWCTMHE MO-KOPONEBCKM, MOXKHO CKa3aTb,
C TPAAMLVOHHBIM MOJIbCKMM FOCTENPUUMCTBOM,
YCTPOWUI BCTPEYY C EBPOMNENCKUMI MOHapXamu,
KoTopble B 1364 rogy npubbinv B 3amok Kpak,
Ha cBaabby nmnepatopa Kapna IV Niokcembypr-
CKOFO 1 JNM3aBEeTbl - BHYUKM MNOMBCKOrO KOPONA
Kazunmupa Bennkoro. Camblil M3BECTHBIV 13 NOMb-
CKvx netonucues AH [nyrouw, xota He 6bin Ha
nvpe, 1 Mea C BUHOM C KOPONAMM He M, HO
OMMCbIBAN €rO TakK:

«(..) npuenacun Ha nup e ceoli dom nams koponed,
U 8cex kHA3el, 8esleMox U 2ocmedl. Ko2da oH nostyqus
paspelueHue om MOHApxo8, Ymobbl onpedesume
Mecma 0718 Koposeli No CB0EMY YCMOMPeHUIo, 8 nep-
80 04epeds, canioe 2/1asHoe MeCmo OH onpedesiut
NOJILCKOMY KOpOJTIO Ka3umupy, 8Mopoe - pUmMCcKoMy
uMnepamopy U Yewickomy Koposio Kapsy, mpe-
mebe - Koposiio Berepuu, yemsepmoe - yapio Kunpa,
U nocsiedHee - Koposio [JaHuu, y4umel8as, 4mo, Hu
OO0HOMY U3 MOHApX08 OH He bbly1 06A3aH bosbuel

Gruszka po karmelicku

MpyLua B cupone o - KapMenmuKK

1
Pokazemy Panstwu deser bardzo ‘iatwg/ do
przygotowania, pod warunkiem oczywiscie, ze
bedziemy mieli wszystkie sktadniki. Tym dese-
rem jest GRUSZKA PO KARMELICKU. Oprocz
! gruszek w syropie bedziemy potrzebowali: orze-

chy, sos czekoladowy lub czekolade ptynng, |
ptatki migdatéw, bita smietane i lody waniliowe |

i czekoladowe. =

| [NpencTaBnsiem oueHb Nerkuii B NpUroToneHmm
| ;lecepT, KOTOPbI 06A3aTENbHO Y BAC MOYYUTCA
NPV YCNOBUW CMOMb30BAHUA BCEX YKa3aHHbIX
Hamm1 MHrpeaueHTos. Kpome rpywm B cvpone
Ham NoTPeObYIOTCS: Opexw, OKonhngMEcoyc 7
pacnymeHanELuomnan,x OnMbA MUHANS, B36W-
Tasi CMeTaHa, a Takxke MopbmeHoe — BaHW/IbHOE
WV LWOKOMaAHOE. \ o

=
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dobrodziejstwa, ktdrymi zaszczycit i wzbogacit,
obcego przybysza. Przyjqt ich wyszukanymi potra-
wami, nadto kazdemu w czasie uczty ofiarowat
wspaniate dary. Ale dar, ktéry na oczach wszystkich
kroldw wreczyt krélowi polskiemu Kazimierzowi,
byt podobno tak wspaniaty, ze przekraczat kwote
100 tysiecy florendw i budzit u wielu ludzi nie tylko
podziw, ale i zdziwienie.

Doba staropolska — XVI-XVIII wieku to przede
wszystkim kontynuacja poprzedniej epoki, to
w dalszym ciaggu kuchnia oparta o tradycyjne,
dostepne w kraju produkty, proste potrawy,
w swej wersji dostatniej nastawiona przede
wszystkim na obfito$¢. Cztowiek zamozny je
duzo, aby by¢ zdrowym, jest zdrowy, bowiem
duzo je. Tak przynajmniej gtosita tradycyjna
madros¢. Polski szlachcic jest przywigzany
do tradydji, swojskos¢ to wartos¢ szczegolna
w jego $wiatopogladzie, a péZniejsze kom-
pleksy wobec cudzoziemskich méd i poczucie
nizszosci polskiej kultury, charakterystyczne
dla jego pogrobowcow, to dla dwczesnych
Sarmatéw niewyobrazalne horrendum. Wielu
szlacheckich publicystow ztotego wieku XVI
wystawia pod niebiosa polski tradycyjny stét,
przeciwstawiajac mu mody cudzoziemskie,
wysmiewane i wyszydzane na potege. Dzieki
pokoleniom uczniéw przyswajajacych tworczos¢
Mikotaja Reja do dzisiaj pamietamy o urokach
swojszczyzny, ktére z luboscig rozstawiat poeta:

Zaz nie rozkoszny ptaszek domowe kurczqtko,
Prosigtko i jagniqtko, koziefek, cielgtko.

Azaz ptaszek, zajqczek i zwirzqtka inne?

Nie wielkiez to na Swiecie bywajq nowiny.

Nuz rybki rozmaite, ziotek obfitosci,

Co moze snadnie przypasc bez wielkiej trudnosci.

Nie jest jednak tak, ze w kuchennych obycza-
jach Polakéw nic sie nie zmieniato. Otwarcie
Europy na $wiat, jakie nastapito w dobie wielkich
odkry¢ geograficznych, uczynito niezwykle rzad-
kie wczesniej i tak bardzo, mimo ogromnych cen,
pozadane zamorskie korzenie, jak zwano wéwczas
egzotyczne przyprawy, bardziej dostepnymi.
Nadal byty drogie, chociaz juz nieco staniaty,
trzeba takZze pamietac, Zze polskie zboze iinne
produkty naszej gospodarki sprzedawaty sie bar-
dzo dobrze, a duzy popyt sprawiat, ze skarbczyki
ziemianstwa peczniaty.

YeCmelo, Yem K CB0eMy MOHAPXY - KOPOJTIO NOTIbCKOMY
Kazumupy 3a 0epomHsle 006poyuHCMBd, kKomopble
OH NPOABUST 8 OMHOWEHUU UHOCMPAHHBIX 20cmed.
OH NPUHA UX U3bICKAHHbIMU 6/1100aMu, KpoMe mMozo
80 8pemA NPasoHecmaa npenoOHOCUJT 3ameYd-
merseHele dapesl. Ho dap, komopbil Ha 8udy y 8cex
MOHAPX08 OH BPYYUIT NOILCKOMY KOPOTIO Kazumupy,
Obl/1 HACMOJIbKO BEIUKO/IENEH,  CMOUMOCMb KOMO-
020 oyeHusanace bosee yem 100 muicay rIOpUHOS,
8bI138aJ1 Y MHORUX JT00EU He MOJIbKO BOCXULEHUE,
HO U HEOXUOAHHOCMb.

Crapononbckan anoxa - XVI-XVIIl Beka, 8 nepsyto
ouepesb ABAANACL MPOAOIKEHNEM NPeablay-
LIeV SNOXK, KOTAa NOMAbCKAA KYXHA MO-MPexHeMy
OCHOBbIBANACh Ha TPAAMLUMOHHbIE MPOAYKTbI,
LOCTYTHble B CTPaHe, Ha MPOCTbIX 6/i0fax, KOTo-
pble OTAMYanUCh 130omnem. CornacHo HapoIHOM
MYAPOCTU TOTO BpeMeHu, boraThlil UenoBeK ect
MHOTO, UTOObI ObITb 3J0POBLIM, @ 300POB, MOTOMY
UTO MHOTO eCT. MoNbCKWiA ABOPAHMH OblN NPUBS-
3aH K TPaAWUWAM, UHAWMBUAYANbHOCTb - YepTa,
0C060 MPOABAABLIAACA B €r0 MUPOBO33PEHNMN.
Ho y Hero nmenncb KoMNNeKchl B OTHOLEHMN
VIHOCTPAHHOW MOAbI ¥ MOHVMaHNE HEMONHOLEHHO-
CTW NOMBCKOW KyNbTYPbl, UTO ObINO XapaKTepHO
ANA ee KPUTKKOB, TO 418 CTOPOHHMKOB Capma-
TW3Ma TaKoW MOAXO[ Bb3blBaN HEBOOOPa3nmoe
BO3MYyLLEeHMe. MHorve nucatenn ABOPAHCKOro
npouncxoxaeHna XVI B. — «3onoToro Beka MonbLum»
BOCXBANANM 0 HebeC NoNbCKMi TPaANLMOH-
HbI CTOJ, MPOTVBOMOCTABNASA eMY 3apybexHble
MOAbl, HACMEXABLUMECA W M3LEBABLUMECA HAL HVM.
bnarogapa aeATensHOCTY NOKONEHN YHYEHNKOB,
pa3fenABLUMX TBOPYECTBO Hikonad Pes, 1o cero-
AHALWHEro AHA Mbl MOMHMM O KPacoTe POAUHbI,
KOTOPY!O C yOBOMbCTBMEM BOCXBANANACH MOSTOM:

«Pasee He npekpaceH 0oMawHuUl UsinieHoK,
[TopOCEHOK U A2HEHOK, KO3/IEHOK U MeJIeHOK.

A nmuua, Kponuk u opyeoe 38epee?

B Mupe He 6bi8aiom HoBocmetl Xopowiux.
PasHoobpasue peib, 0buiue mpas,

Ymo Moxem se2ko nponacme 6e3 0coboeo mpyoa.

Kyn1HapHble Tpagvummn nonAaKoB NMOABEPINCH
V3MEHEHUAM C HACTYMIEHMEM SMOXM BEUKIX
reorpapuueckmx oTkpbITHiA. OTKpbITUE EBPOMbI 4718
0CTanbHOro M1pa caenano bonee AOCTYMHbIMY
paHee KpaiiHe peaKo BCTPeYaBLIMeCs «3aMopCKue
KOPHEN/IoAbl» - 3K30TNYeCKMe crieun. HecmoTps
Ha BBICOKYIO LIEHY, MObCKOE 3ePHO W Apyrve
NPOAYKTHI HALIEro HaTypPanbHOro X03AMCTBA B TO
BpeMA NPOAABANMCh OUeHb XOPOLLO, @ BbICOKMIA



5dra 7 rodz

lMpenctasnse

KO!
|| KO

nnn I'IOL[)KaDEHﬁbIM MaIZOpaHOM.

Pieprz przeto i szafran, imbir i gozdziki, a takze
cukier trzcinowy, staty sie prawdziwymi prze-
bojami sarmackiej kuchni. Stosowano je czesto
w nadmiernej, wedtug naszego gustu, ilosci
— uznanie znajdowaty potrawy bardzo ostre
i aromatyczne, pieprzne, kwasne i stodkie, co
czynito kuchnie polska niejadalng dla obco-
krajowcow. Skarzyli sie na nig chocby Francuzi,
przybyli do Polski wraz z krolowa Ludwika Maria,
zona Wtadystawa 1V, a po jego $mierci Jana
Kazimierza. Nie bez znaczenia byt takze fakt, ze
przechowywane w prymitywnych warunkach
mieso niekiedy cechowat szczegdlnie silny,
naturalny ,aromat”, ktéry pokona¢ mogty tylko
bardzo hojnie sypane przyprawy. Swoje wptywy
wywierata na polskie upodobania juz wéwczas,
modna dzisiaj, kuchnia wtoska. Pamietamy wszy-
scy o krolowej Bonie, ktora na krélewski dwor
w Krakowie wprowadzita wiele nowinek, nalezy
jednak pamietac takze o stosunkowo wielkiej jak

HE'E'MA SKU to receptura
szlacheckiej palskiej kuchni. Mieso
e z nuta stodyczy podawane z kapusta
nkami, ale rowniez z jabtkiem
pi 'dlgonym lub smazonym z majerankiem.

PELIeNT YTKM U3 CTapUHHOW ABO-
PAHCKOM MOMIbCKOW KyXHW. MACO NPUroTOBIEHO
. CHEXHOW CJ1a/IKOM HOTKOM, MOAAETCA C KPACHOW
i ‘* 4aHHOI KamyCToM C 13t0MOM, 3aneyeHHbIM A010-

- ;ﬁtrADN,K’ NA'5 PORCY|
PEOVEHTbI HA 5 MorPYMM

CZESCGLOWNA /0
_ CHOB
+ kaczka mrozona / 3aMopOXeHHas yT:o

L MARYNATA /M
W -jabka /56700 APUHA b

* (Z0snek / vecrok

" *Woda/Boga

. * Majeranek / ariopay
*s0l/comb

* pieprznaturalny / fe e ]
- +olej/macno ... y .......... ?..jfvpanb%m

] anll_?ATKl /
AONMONMHUTENR,
- *Jabfko / aboko HbIEM
B I?wjeranek/ Maitopax
*apusta modra / kanycra KpacHas ko
. gllpmnlak; po polsku / Kaptodens no—;gfl:(axm
5 ~Sliwkaw occie / gy g YKCYCHO 3anmBke

HTPEQUEHTD:

1 Sposab przygotowania i proporcie sktadnik

filmie. / Cnocog NPUroToBMEHNS 1 npornop

\ {npeﬂaasneHbi BBUACOYULME

n WHIPEAUEHT:

3,5kg/kr

600g/r
15q/r
750q/r
50q/r
.. 100g/r

6w pokazane Wzataczonym
N1 MHTpeanenToB k bniogy

Kaczka po hetmansku
YTKa no-retmaHckm

CNPOC Ha HKX NPYBEN K 060raLieHnio 3eme-
BNafenbLes.

MepeL, KaK 1 WadpaH, MOVPb, rBO3AMKA 11 CaxapHblii
TPOCTHVIK, CTaIM HACTOALLIMMM XMTaMI CAPMATCKOM
KyXHW. T1 NPYNpaBbl YacTo 1CMOnb30oBanki B M30bl-
TOYHOM, MO COBPEMEHHBIM MEPKaM, KONMYECTBE:
6ntofa 6bINM OUeHb OCTPbIMK, NepenepUeHHbIMM,
KMUCBIMA UM CRAKUMKL [1onbCKaa KyxHa cTana
HecbefobHa AnA MHOCTPaHLEB. Ha Hee xanosancb
Jaxe dpaHLly3bl, MprexasLuvie B [onbluy BMecTe
C koponeson Mapvieln Jlyv3ow, xeHow Bnagvcnasa
IV, @ nocne ero cmepTy - eHol AHa Kasvmmpa. Miven
MeCTO GaKT, UTo MACO, MPedbIBABLLEE B MPUMMTUBHBIX
YCIOBMAX XPAHEHWIA, UMENO OUYEHD CUIbHbIA HaTY-
PasbHbI «aPOMAT», CMPABUTLCA C KOTOPbIM MOXHO
6110, UCMOMB3YA TOMBKO BOMBLIOE KONMYECTBO Crie-
LK. Kak B Te BpemeHa, Tak 1 CerofjHaA Ha nosbckmne
KyNMHapHble NPUCTPacTUA OKasblBana BAVAHME
UTaNbAHCKaA KyxHaA. Bce Mbl NOMHIMM O Kopornese
BoHe Cdoplia, KoTopad Npy KOPONeBCKOoM ABOpe



y jak na[eZy przygotowywac POLEI-
LAMBIROWANE Z KUCHNI BISKUPIE)J.

| TONE — KPYMHYIKE, OCHOBHbIM MHIPEAVEHTOM KOTOPOTO
ABNAETCA MEL.

iil"fﬁi.{

SKEADNIK] NA 5 PORCJ)
VIHFPE[IMEHTb! HA 5 MOoPUMM
CZESC GLOWNA /0 Y
| * poledwiczki wieprzowe / Bblggg (BB'V.I‘H%M il

' MARYNATA/map

| *Musztarda / ropypyg . VHARbI:

Billll miéd naturalny / g HaTyp -20g/r
| estragon/crparoy S0q/r

U =s6l/conp......_

,I -pieprznaturalny/nepeuHaT a/bHblii
Pieprzn IbH
olejrosinny / paCTMTé‘anOE‘)AI/IZCHO i

|  krupnik — fikier / prHHMK—ﬂMKEp.

[ DODATKI /

AONonHuT
~masto / macrio
~cebula/nyx .

« kurki (9rzyby) / mucuykn

EJIbHbIE WHIPEAUEHT

(rpu6e)

oo 1 :

ﬁﬁn ‘seol} ;é;zggoog(m%i (I) Proporcje sktadniksw pokazane Wzataczonym
) BAIeHN

MPEACTaBIEHbI B swqeocpwnbmﬂe.m R e it

Poledwiczki z kuchni biskupiej

Oune 13 ennUCcKONCKON KYXHN

na owe czasy liczbie Polakéw, podrézujgacych
do Wtoch. Mimo sceptycyzmu, z czasem prze-
konywali sie, przynajmniej do czesci pomystow
i po powrocie wprowadzali do nadwislanskiej
tradydji kulinarnej nowe watki. Kolejni autorzy
powtarzajg anegdote o polskim szlachcicu,
ktéry wybrawszy sie do Wtoch wrécit znacznie
przed zapowiedzianym terminem, przestra-
szony, ze w zimie beda go karmic sianem, skoro
w lecie musiat kontentowac sie trawg (safata). Nie
wszyscy jednak mieli za soba réwnie trauma-
tyczne przezycia, dzieki czemu, gdzieniegdzie
przynajmniej, pojawiac sie zaczety na szlachec-
kich stotach nieco lZzejsze potrawy. Nowinki
jako pierwsi wprowadzali na swe stoty wielcy
magnaci, biskupi i osoby zwigzane z krélewskim
dworem. Oni najczesciej podrézowali, oni mogli
sobie pozwoli¢ na sprowadzanie luksusowych
artykutéw zywnosciowych, niekiedy cudzoziem-
skich kucharzy, oni to wreszcie zobowiazani byli,
z racji pozydcji, do podejmowania rzesz szlachty
na kosztownych i niekiedy rujnujacych ucztach.
Demokracja szlachecka, ktorej wyrazem byty

B KpakoBe BBea MHOTO KyNVHapHbIX HOBLUECTB.
OaHaKo HEOOXOANMO MOMHUTL 06 OTHOCKTENBHO
601bLLIOM MO TeM BpemMeHam KOnM4ecTse MonaKos,
COBEPLUaBLLUMX NyTellecTsua B VTanuio. Hecmorpsa
Ha CKENTULM3M, OHM YacTo ybexJan1ch B npa-
BUIbHOCTW, MO KPaHEN Mepe, YaCTu KYNMHAPHbIX
Ve V1 HOBLLIECTB, KOTOPbIE MOC/IE 1X BO3BPALLEHMA
BBOAVNVICH B CTPAHE.

[ncatenu cnegytoLen 3noxu NOBTOPAIN aHEKAOT
O NOMbCKOM ABOPAHVHE, KOTOPbIM MoexaB B MTa-
VIO, BEPHYANCA Ha3ag, 334010 A0 NNAHMUPOBaHHOMO
CpOKa, MOBOABLIMCE TOrO, YTO 3MMOM ero byayT
KOPMUTb CEHOM, MOCKOSbKY JIETOM OH [JO/KeH Obin
JOBOSbCTBOBATHCA TPaBOW (Canatom). OfHako He
BCE MCMbITbIBaNM NOAOOHbI LIOKMPYIOLLMA OMbIT. 10
KpaviHern Mepe, B HEKOTOPbIX peroHax MonbLun Ha
cTonax B 671aropoHbIX AOMax Hauanvi NoABNATHCA
bonee nerke bnioda. HoBLLeCTBa B nepayto ouepesb
NOABAANMCH Ha CTOMAX BEJIMKIX MOMbCKYIX MarHaTos,
€MMCKOMOB 1 MIIOAEN, CBA3aHHbIX C KOPONEBCKM
ABOPOM. [10CKOMbKY OHWM YaCTO NyTeLecTBOBaM,
TO MOII MO3BONMTH Cebe MPUBE3TU OTTY/A U3bIC-
KaHHble NPOAYKTbI MUTaHWA, @ TaKXKe MHOCTPAHHbIX
NOBapOB. HakoHeL, OHW Gblnv BbIHYKAEHbI, B CUTY




sejmiki, stwarzata niezliczone okazje i wrecz
koniecznos¢ walki o popularnos¢, a mato co
cieszyto sie takim uznaniem wsréd pandw braci,
jak dobrze, i przede wszystkim obficie, zasta-
wiony stot. O tym jak potezne zasoby finansowe
musiat mie¢ w dyspozycji magnat zabiegajacy
0 popularnos¢ wséréd szlachty, Swiadczy opis
wielkanocnego stotu u ksiecia Sapiehy, za cza-
sow krola Wiadystawa IV:

,Stato cztery przeogromnych dzikdw, to jest ile czesci
roku; kazdy dzik miat w sobie wieprzowine, alias
szynki, kietbasy, prosigtka. Kuchmistrz najcudow-
niejszq pokazat sztuke w upieczeniu catkowitym
tych odyricéw. Stato tandem dwanascie jeleni, takze
catkowicie upieczonych, ze ztocistymi rogami, ale
do admirowania, nadziane byty rozmaitq zwie-
rzynq, alias zajqgcami, cietrzewiami, dropami,
pardwami. Te jelenie wyrazaty dwanascie miesiecy.
Naokofo byty ciasta sqzniste, tyle, ile tygodniw roku,
to jest piecdziesiqt dwa, cate cudne placki, mazury,
zmujdzkie pierogi, a wszystko wysadzane bakaliq.
Za tym byfo 365 babek, to jest tyle ile dni w roku.
Kazde byto adorowane inskrypcjami, floresami, ze
niejeden tylko czytat a nie jadt Co zas do bibendy:

_ LA |

Wi stanie zamfozonym.

Najbardziej zﬁany deser Swiat Wielkiej Nocy w Pol-
SF to PASCHA. Oczywiscie jest to deser dosy¢

CBOETO BbICOKOTO MOMNOKEHWSA, COOVPaTh ABOPAH
Ha JOPOTVIX U AaXKe Pa3opUTENbHbIX MMPLUECTBaX.
MpencTaByTeNy NOALCKOM ABOPAHCKON AeMOKpaTK,
3acefjaBLUVie B CeMYIKaX, CO3AaBanv MHOTOUMCTIEH-
Hble MOBO/bI, U fAaxe HeoOXOAMMOCTb 6OPLOLI 3a
NOMyNAPHOCTb B CBOEM Kpyry. Cpeay ABOPAH Mano
UTO MOBBILLASO PenyTaLmio, 3a UCKIIOUEHEM TOTO,
HACKOJIbKO XOPOLLIO, 1 MPEX[e BCEro, HaCKOMbKO
00UBHO ObT HAKPBIT NPa3AHKYHBIN cTor. O ToM,
HACKOMbKO OOblLIME (MHAHCOBbIE CPEACTBA IOMKEH
6bl1 IMETb ANA 3TOW LeAW MarHat, CTapaBLnACA
MOBbBICUTb MOMYNAPHOCTb CPEAV LUAXTbI, CBUAE-
TENbCTBYET OMMCaHWE MacXabHOrO CTOMa Y KHA3SA
Canerv B nepuo NpaeneHnsa kopond Bnaavcnasa IV:

«[ IpUHeC/IU Yembipe NPeo2POMHbIX KAGAHA, CMOJTBKO,
CKOJIBKO U 8pEMeH 2000; 8HYmMpU Kax0020 KabaHa beina
CBUHUHA 8 8UOE 8eMYUHbI, KONIBACH! U NOPOCEHKA.
LLlegh-nosap nokasasn macmepcmao NpueomossieHuUs
yes1020 KabaHa. Ycmarosusnu 0seHaouams oseHel
8 PA0, MAKe NOTHOCMbIO 3ANEYEHHBIX, C 30/10MbIMU
POo2amu, HO Ha youssieHUe HagapUUPOBAHHbIX Pa3-
HOOBPA3HBIMU OUKUMU KUBOMHEIMU: KDOIUKAMU,
memepesamu, OpoGamu U Kyponamxamu. 3mu osieHu
CUMBO/ILBUPOBAIU 08eHAoUuame mecayes 200d. Bce
BOKDY2 Obl/10 ycmasieHo 0iuHHOU 8bineyKkol, ee bblio
CMOJTBKO, CKOTILKO Heoestb 8 200y - 52, a makxe you-

Pascha / Macxa

trudny w sporzadzaniu, ale bardzo smaczny.Cosna |
pograniczu sernika i lodéw, bo przeciez podawany

SKEADNIKI NA 5 PORCJI
WHTPEQUEHTE HA 5 TTOPLIMI

ﬂhCXK - caﬂbm M3BECTHbBIN MPA3LHWYHBIV fecepT
B [onblue. KoHewHo, 3TO A0BOBLHO CIOKHLIN B MPUMO-
TOBMIEHVM AECEPT, HO OYeHb BKYCHbIN. OH npeACTaBnﬂ|eT

CZESC Gt()WNA/OCHOBHO

*ser bialy pothusty /aopor e nosy NUHIPEAUEHT:

OKUDHBIIA ....... 400g/r

6011 UTO-TO CPEAHEE MEXAY CEPHUKOM U MOPOXe- Eggé}"m /
] | 4( HUTENbHp
HoiM, I'!.éTOMy;LITO ero cer,zllra rogasasnv 3aMOpO>KeHHb’M. ok (2t /i o KI)E WHIPEAUEHTD
| | ~masto / macno .35zt .

250g
1209
250 ml/mn,
100g
...... 50q/r

*Smietanka stodka / CMBKM Cn
= 10dzynki krdlewskie e

'| ( -(ukierpuder/caxapﬁaﬂnyupa
* 0woce kandyz

/ W310M Koponesckyii
owane / hpykrei KaHAMPOBaHHble .

Sposéh przygotowania i proporce sktadnik

filmie. / Cnocog NPUroToBAEHIS 1 nponopi
PEACTaBNEHS B BuACO G

I'-—'\'_/‘FT_

0w pokazane WZataczonym
N1 nHrpeguenTos k Oniogy



SKEADNIKI NA 5 PORCJI
WHIPEAVEHTBI HA 5 OPLIAN

« pszenica (ziamo) / niwenuua (3epHo) -
- masa makowa / MaK, MonoTblii
- - migdaty (ptatki) / muxzans (xnonbs)
«rodzynki / u3iom
«miéd naturalny / MEa HaTypanbHblif .
« cukierkrysztat / caxap necok
« orzechy whoskie fuskane / rpeueckvid opex, 0uLLieHHbI
« skorka pomarariczowa / Kopka anenbCuHoBas

Sposab przygotowania i proporce sktadnikow pokazane w zataczo-
nym filmie. / Cnocob npuroToBAeHNA 1 NpOMopLIY MHTPeAUEHTOB
K 6n1to8y NpeACTaBIeHbl B BUALOGUIbME.

byty cztery puchary, exemplum czterech pdr roku,
napetnione winem jeszcze od kréla Stefana. Tan-
dem 12 konewek po krélu Zygmuncie, te konewki
exemplum 12 miesiecy. Tandem 52 barytek takze
srebrnych in gratiam 52 tygodni i byto w nich wino
cypryjskie, hiszpariskie i wioskie. Dalej zas 365 ggsio-
réw z winem wegierskim, alias tyle ggsiordw, ile
dniw roku. Ale dla czeladzi dworskiej 8700 kwart
miodu, to jest tyle ile godzin w roku.”

Okres staropolski to takze czas otwarcia na
Wschdéd i Orient. Wschéd w rozumieniu
wschodniej stowianszczyzny to wptyw oczy-
wisty — znaczna czes¢ Rzeczpospolitej Obojga
Narodow to ziemie, ktérych mieszkancy na co
dziert postugiwali sie jezykiem ruskim. Znaczna
czes¢ magnaterii miata ruskie korzenie i wschod-
nie tez wyniosta z domu, dzieki kucharkom,
mamkom i otoczeniu stuzby, kulinarne upodo-
bania, ksztattowane nierzadko przez ukochane
smaki dziecinstwa.

Ta bardzo popularna potrawa wigilijna na k
sach sktada sie z nastepujacych sktadnikov i |
pszenica gotowana lub peczak, nastepnie przy-
gotowany zmielony mak, rodzynki, miéd, skérke
z pomaranczy, migdaty, orzechy wtoskie. ..

H1a3nquHbm cTon Ha CoyenbHUK He MOXET
o6onTnce 6e3 KYTbU. 310 ouerb nofynap-

Hoe 6miofo Ha Kpecax HaLjaHyHe PoxpgecTsa.
Omo COCTOMT 13 CReAYIOWAX MHTPEAUEHTOB:

L4 I

bCYHOBOW

MONOTOro MaK 13t0Ma, MEAa,
\DKVI Ml/IHJJ,a AN I'FFL[KM

8UMETbHBIMU NUPO2AMU - MA3ypamu, XMyOCKUMU
NUPO2amu, - U 8ce 3mo bbi10 YKPAWIEHO CYXOPPyK-
mamu. 3amem 66110 365 Kysuyell - CMOsIbKO, CKOMKO
OHel 8 200y. KaxObil KysuY 661 yKpAWEH HaONUCAMU,
apabeckamu, NOSMOMY UX MOJTeKO YUMaAnu, a He enu.
Takxe 6bl1o U C Kybkamu: bbl1o Ux Yemblpe, CUMBOU-
3UpPoBANIU BpeMEHA 2004, bbl/IU HaNOTHEHb! BUHOM
eLye € 3noxu Kopona CmeganHa. YcmaHosieH makxe
pAd u3 12 20puwioyko8 8pemeH koposia CueuamyHod,
Komopeble CUMBOIU3UPoBanu 12 mecaues. PA0 u3 52
60YOHKOB, Makxe U3 cepebpa CUMBOIU3UPO8AsT 52
Hedes1u, 8 Komopeix Gbiiu BUHA: KUNPCKOe, UCNAHCKOe
uumarnesHckoe. [lanee umenocs 365 6ymeiseli ¢ 6eH-
2EPCKUM BUHOM, CMOJTBKO, CKOJIBKO U OHeUl 8 200y. A OA
NPUGBOPHBIX CITy2 NpedHasHa4anocs 8700 Yemeepmeli
MEOd, CMOJTLKO e, CKOJTbKO YaCos 8 200y».

CrapononbCkuin Nepuog - 3To Bpemsa OTKPbITUA
CTpaHbl Ha BocTok. Banaxwe BocToka B MOHMMaHMM
BOCTOUHbIX CNaBAH 6bio 04eBMAHbIM. bonee Toro,
6osblias YacTb Peyn MocnonmuTon - Tepputopuy,
XKUTENM KOTOPbIX FOBOPUAM Ha 3anafHOPYCCKOM



Pod ich wptywem takze i my dzisiaj pozo-
stajemy — nasze upodobanie do pierogdw,
blindw, kulebiakéw, do najwazniejszej dla wielu
Polakéw wigilijnej potrawy - kutii, z tych wia-
Snie, utraconych dzisiaj ziem, sie wywodza. Te
wplywy sa jednak oczywiste i tak juz dalece
wrosty w naszg tradycje kulinarng, ze zdajg sie
by¢ wrecz jej jadrem. Prawdziwg nowinka byty
specjaty orientalne, przede wszystkim stodkie
smakotyki rodem z Turgji i krain jej podlegtych.
Za sprawa kupcéw, gtéwnie Ormian ze Lwowa,
docieraty na polskie stoty kandyzowane owoce,
makagigi, chatwa, rachattukum, cukier i naj-
sfodsze wina, w tym szczegdlnie lubiana przez
Sarmatéw, a najbardziej, jak wszyscy pamie-
tamy, przez rycerstwa wszelkiego prawdziwg
ozdobe — pana Onufrego Zagtobe - matmazja,
wyrabiana poczatkowo w okolicach greckiego
miasta Malvasia. Ta mito$¢ do stodyczy, réwniez
w upodobaniach alkoholowych znajdowata
wyraz. Wielkim uznaniem szlachty cieszyla sie

ypowa zup

COCTaBUT Ba¥ 60NbLMX TPYAHOCTEN.

inaczej zupa migdatowa. Sporzadzanie
igdatowej jest rzeczg bardzo prosta.

~ 370 OYeHb HEOBbIYHbI POXKOECTBEHCKMN CyM,
XOPOLLO 13BECTeH Ha Kpecax bbisluen Peun Nocno-
NWTON, @ TaKxKe B LIEHTPasnsHOI yacTy Monbium. \ cyzsypki/
r\pmromsneme MWHAANBHOIO CYNA te g K PHC pacChimvart

A3blKe. 3HaUMTEeNbHAA YaCTb NOMbCKUX MarHaToB
Mmena pycckne KOPHK, Mo3ToOMYy BOCTOYUHbIE TPa-
AU PacnpPOCTPaHAIUCE 13 X JOMOB 6narona|oﬂ
NOoBapuXaM, HAHbKaM 1 Ciyram. KyJ'II/IHaprIe npen-
MOYTEHMA NOJTAKOB YaCTO d)Ole/lpOBaJ'IVICb non
BNVAHNEM BKYCOB, NOVIMBIX C 1ETCTBA.

I ceroaHA Mbl TakKe OCTaeMCA MO BOCTOUHbIM
KYNbTYPHBIM BAUAHVEM. Haluu KynHapHble npea-
NOYTEHWA - BAPEHMKY, 6AMHBI, Nporm (Kynebsakn),
V1 KOHEUHO e KyTbA - OHO 13 CamblX [1aBHbIX O71i0A
MHOTVIX MOMAKOB Ha PoXnecTso, - Gbinv MpriBHECeHb
113 TEPPUTOPWIN, KOFAA-TO NOTEPAHHDBIX [ToNbLUEN.
Tem He MeHee, 3T BAVAHKSA OUYEBUAHDI, 1 TeNepb
OHW - HEOTbEMIEMAA YaCTb HaLLen KyNMHapHOW
TPaauLMK, CIN YKe He ABMAIOTCA ee OCHOBOW.
HacTosten HoBUHKOM ObIN BOCTOYHbIE OM0Aa,
B OCHOBHOM C/1aZI0CTV 113 TypLmMm U MOQUMHEHHbBIX
el 3emenb. bnarogapa Toproslam, B OCHOBHOM
apmMaH 113 JIbBOBa, Ha MOMbCKMX CTOMAX MOABM-
JINCb LyKaTbl, CNafkoe NMUPOXHOE, Xanga, MyKyMm,
caxap Vi Cnafikve BrHa, KoTopble 0CobeHHo Niobunm

SKEADNIKI NA 5 PORCJI
NHIPEAVEHTE) HA 5 noPymp

CZES¢ GLOWNA / OCHOB
. m]/Mn.eko thuste / mosioko XIpHoe
*migdaty (pfatki) / MuHgans (xnonbﬂj

Rgll'?ATK' /
OJTHUTE/bHp|

~ Wkierkyszaf s KlE WHr PEAUEHTB:
*Cynamon mielony /

= rodzynki / y3ion y B.'./.’HWOH

150g/r

aska wanilii / nanoukg BaHWm .

Sposéb przygotowania 1
v Proporcje sktadnikg
‘il W zataczonym filmie. / (noco6 npmroranEan:z%gé)::pZS:;

UHrpe,
PEAVERTOB K 6Miogy npegcrageny 5 BUACOGURLME,

i

Hown WHIPEAUEHT: —'1
1000 ml/mn

Polewka migdatowa

MviHaanbHbIi Kpem-cyn
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wspomniana matmazja, a w slad za nig stodkie
wina wegierskie, stawne tokaje, wsrdd najza-
mozniejszych takze wina z Madery i Porto. Obok
nich powazano takze stodkie miody pitne, po
ktérych dowcip sie wyostrzat, a nogi miekty.

Najpopularniejsza ksiazka kucharska tamtej epoki
Compendium ferculorum, albo zebranie potraw,
wydane przez Stanistawa Czernieckiego w 1682
r. przynosita wiedze o popularnych wéwczas
przepisach, wérdd ktérych znajdujemy wiele
dan znanych i popularnych w polskiej kuchni
takze dzisiaj. Rosoty i barszcze, miesa pieczone
i duszone, ukochane polskie zrazy, pieczony
dréb, baby i mazurki oraz tak charakterystyczna
dla polskiego obyczaju kulinarnego, wielos¢
potraw z ryb. Przepisy roéznig sie oczywiscie
szczegdtami od dzisiejszych, przede wszystkim
nadmiarem, wedtug naszych gustow, przypraw,
a takze staropolskim upodobaniem do ttusto-
4ci. Zasadniczo polski kulinarny kanon byt juz
jednak znany.

Epoke staropolska zakoriczyty niestawnej
pamieci czasy saskie, wstawione niezwyktym
nawet jak na mozliwosci dwczesnych Polakdw,
obzarstwem i pijanstwem. Upowszechniaty sie
w kuchni takze produkty nowe — kawa, herbata,
nikogo nie dziwity wéwczas dzisiejsze delika-
tesy, kawior, ostrygi, slimaki, rzadkie gatunki
ryb. Uznanie, zwtaszcza wsrdd podrdzujace]
do Francji magnaterii, znalazty wina bordo-
skie i burgundzkie, pojawiac sie zaczat takze
szampan. Generalnie nie byt to jednak czas
sztuki kulinarnej, a wielkiego upadku wszel-
kich, w tym i zwigzanych ze stotem, obyczajow.
Pozostawione przez ksiedza Kitowicza opisy
uczt i pijackich wyczynéw nie pozwalajg zywic
ztudzen co do stanu dwczesnych elit.

Wiek XIX to czas kiedy ksztattuja sie juz ostatecz-
nie nasze dzisiejsze smaki. Powszechne uznanie
zaczat zdobywac ziemniak, ktéry oddalit od
Europy, towarzyszace jej od najdawniejszych
czasow, widmo gtodowej Smierci. Na state
w kuchni, takze mniej zamoznej, zagoscity kawa
i herbata. Obok win z Francji popularnos¢ zdobyt
rowniez mocny alkohol — pedzona na potege
w szlacheckich majatkach i przemoca wciskana
chtopom waédka. Ci ostatni rzadziej juz umierali

capmatbl. 31a MoboBb K CNaKOMy Bbiparkanach
1 B NPeAnoYTEHAX NPU BbIOOPE anKoronbHbIX
HamUTKOB. bonblue BCEro, Kak Mbl BCE MOMHVM,
BVHO NPELANOYMTaNOCh PhILAPCTBOM BCEX MacTen
1 NEPCOHAXEM M3BECTHOTO MOMbCKOro Mmncarens
leHpuka CeHkesmnua AHom OHydpriem 3arnobon,
0COHEHHO BMHO ManbBasns, KOTOpOoe NepBOHa-
YasbHO M3rOTaBAMBANOCh BO3/E FPEYECKOrO rOPOAA
MoHemBacuA. bonblwon NonynapHOCTbIO Cpeam
MOMIbCKOM WAAXTHI MMENA yKe YNOMUHABLIAACA
MarbBa3ia, a BCEA 3a Hell M3BECTHbIE BEHrepcKye
- TOKalcKue B1Ha. Camble 6oraTble MoAn MOrn
cebe no3eonuTH B1Ha 113 Maaeiipbl 1 Mopry. Kpome
BVIH TaK»e BbICOKO LIEHWANCL CNagkmne MeaoBble
HaCTOVIKM, MOC/1e YroTpebeHNa KOTOPbIX aHeKAOT
CTaHoBWACA bogpee, a HOr MArYe.

Camas 113BeCTHaA NoBapeHHan KHyra anoxu - «Bce
MPO NwLLy, unr COOPHYIK peLienToB - bbina v3gaHa
CraHncnaBom YepHeLkim B 1682 1. B Hel copep-
XUTCA MHGOPMALIWA O NOMYAAPHBIX B TO BPEMA
peLienTax, Cpean KOTOPbIX Mbl HallAeM MHOFO
M3BECTHbIX Ham O0A, aKTyasbHbIX B MOAbCKON
KyXHe v cerofHa: 6ynboHbl 1 60pLLK, 3aneyeHHoe
1 TYLEHOE MACO, Nt0ONMbIE MOMbCKME 3Pasbl,
3amneyeHHan Kypuua, Kynmuv 1 MasypKu, 1 4To
OYeHb XapaKTEPHO ANA MOMbCKOW KYXHM - MHO-
KECTBO PeLenToB pPbibHbIX 604, KoHeuHo xe,
peLenTbl 6104 CTaPOMOAbCKON KyXHU PasHATCA
OT CEroAHALIHMX He TOMbKO AeTanAamK, HO B nep-
BYIO OUepeAb - C TOUKM 3PEHNA HALLKX BKYCOBbIX
NpeanoYTEHNI, - NePen3OLITKOM CreLuii, a TakKe
06UNMeM XMpPHbBIX 61104, TONbCKUY KYMHAPHDIA
KaHOH K TOMY BPeEMEHM Y»ke Obl COOPMMPOBaH.

CTaponosbCcKas 3Moxa 3aKOHYMIACh NeyasibHo
M3BECTHBIM CAKCOHCKIMM NEPVOAOM, CBA3aHHbBIM
C 06>KOPCTBOM V1 MbSAHCTBOM, YTO COBCEM He Oblo
XapPaKTePHO ANA COBPEMEHHbBIX MOMAKOB. Moyymnnm
PACMPOCTPaHEHVIe Takne HOBUHKI Kak Kode 1 Yal.
B 10 ke Bpems, HUKOro He YAVBAAAM NMPOAYKTHI,
KOTOPbIE CErofHA ABNAIOTCA eNMKATECAMM - UKPa,
YCTPULBI, YIUTKIM 1 peakue Biabl pblo. Cpean nyTe-
WecTBOBaBLLIMX BO DpaHLinio, 0COBEHHO cpean
NOMbCKUX MarHaToB, MOYyYMIN NMOMYNAPHOCTb
BVHa - 60pAO 1 OypryHAcKMe. Takke NoABKAOCH
LIAMMAHCKOE. B LINOM 3TO Bpems xapakTepmso-
BafoCb He PACLIBETOM KYJIMHAPHOTO NCKYCCTBa,
a BCe OOMblUVM 330BEHVEM TPAAWLINIA, B TOM YMCTe
CBSA3aHHbIX CO CTOMIOBOW KyNbTYpor. OnncaHus
MVPLWECTB W MbAHBIX MOABUIOB, OCTaBIIEHHbBIX
CBALLEHHVKOM KTOBMYEM, HE MO3BOAIOT NMTATh
UNNIO3IA MO NMOBOAY MaHEP 3MMT TOrO BPEMEH.



Schab po puttusku

OT6MBHAA NO-NYNTYCCKN
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Skt ADNIKI NA 5 PORCII .
WHTPEAVEHTbI HA 5 MOPLIAV

CZESC GLOWNA/ OCHOBHOW VHIPEAVEHT:
« 5chab WieprzOwy / BbIDE3KA CBUHAR . 400g/r

MARYNATA / MAPYHAJL:
- cebula/ nyK
« czosnek / UeCHOK
« kminek / TMUH ..
- majeranek / MaiiopaH
PTG Ay —— . 2
- pieprz naturalny / nepeL Haryp S q

- olej roglinny / pacTuTeNbHOE MAcno ..

FARSZ / ®APLL: )
. chrzan konserwowy / XpeH, KoHCepBUPOBAHHbIN ... 459/
« jajko kurze / A0 KypuHoe
+MajoNez / MAioHE3 .......
- koper nac / ykpon AUCTbA ..

0 jai j iko ataczo-
Spos6b przygotowaniai proporce sktadnikow pokazane wz
ngm ﬁ\ngie J Cocob MUTOTOBNEHIR M NPOMIOPLIM UHTPEANEHTOB
K 6nioay NpeACTaBeHbl B BuaeodUnbME.
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z gtodu, czesciej za to zapijali sie na Smierc.
Czas wielkich uczt przeminat. Zycie polskie,
tradycyjne, ziemianskie, skupia sie w dworach,
z ktorych kazdy, to mata samowystarczalna spo-
tecznos¢, bazujaca gospodarczo na produktach
z wiasnego majatku, uzupetnianych jedynie
czynionymi na zewngatrz zakupami. Sposoby
przyrzadzania potraw réznig sie oczywiscie ze
wzgledu na postep techniczny i ogdine zmiany
cywilizacyjne, jednak smak zrazéw ze smietang,
pieczonego sandacza, baby wielkanocnej czy
kutii niewiele sie juz zmienit. Chociaz, zdaniem
pamietnikarzy-smakoszy, z chwilg, gdy zrezygno-
wano z gotowania na otwartym, podsycanym
drewnem ogniu, aby przejs¢ na tzw. piece
angielskie, z zelazng ptyta i opalane weglem,
smak dawnych potraw zmienit sie nieodwra-
calnie. Wraz z podrézami zaczety pojawiac sie
nowinki. Zwtaszcza kuchnia potudniowej Polski
zyskata na kontakcie z ziemiami podlegtymi

jedno z dan najbardziej charalkterystycznﬂch dla ktich
warszawskiej. Jest to rodzaj migsa pieczystego. Zakas
zimna powstaje z pieczonego schabu, z dodatkie
wsprania’reg'jo farszu chrzanorvo—jajeczne o.

I

BoNFpeMﬂ MYNTYCCKOTO MoriebHa !)TOB nm ¢

HYIO
O 13

OTBMBHYIO MO-BAPLUABCKW. 370 6011070 -

KapKoro. XonoaHas 3aKyCKa roteBM1TCA 113 3aneyeH
\ e
CBUHWHbBI C ,ELO6aBJ'I'$HI/IEM Kpema Mii(peHa nAan

b
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XIX Bek - Bpemsa GopMMpOoBaHnA BKYCOB, 13BeCT-
HbIX Ham cerogHa. LLnpokoe NpusHaHve noyymn
KapToderb, KOTOpbIV BbirHan 13 EBPOMbI npu3pak
rONOAHON CMEPTH, COMPOBOM/AABLUNI €€ C APEBHEN-
WX BpeMeH. Ha KyxHe fiaxe MeHee 6oraTbix nogei
Kode 1 Yal CTanv Np1BbLIYHBIM ABNEHVIEM. Kpome
GPaHLY3CKMX BUH CTan NOMynApeH KPemnkui
aKOrofb, 0COOEHHO BOAKA, KOTOPaA B OOMbLIMX
KOMMYeCTBax NoABWAaCh Ha CTOMax ABOPAHCKIMX
ycaneb vy kpecTbaH. MocneaHvie yalLe CTanu Hanu-
BaTbCA [JO CMEPTU U YKe 3HAUUTENBHO PeXe yMUpanii
OT ronoga. Bpema 6onblumx NMPLLECTB NPOLLIO.
TpaanLMoHHaA XV3Hb MONbCKVIX 3eMIEBaAeSbLEB
npoxofmna B ycaabbax, Kax/an 13 KOTOPbIX ABA-
1aCb HEOOMBLUMM CaMOLOCTATOYHBIM XO3ANCTBOM,
03a31MPOBABLLErOCA Ha MPOAYKTax COBCTBEHHOTO
MPOW3BOACTBA, TAKKE MOMOHABLIErOCA MOKYMKaMm
33 ero npepenamut. Cnocobsl NprroToseHna biof,
MpeTeprenv UsMeHeHs, MPeXae BCEro, Mo npuyvHe
PA3BUTWA TEXHNYECKOTO MPOrpecca v B pesynsrate
VIMEBLLUVIX MECTO LIMBUIV3ALIMOHHBIX V3MEHEHI. Tem
He MeHee, BKYC 3pa3 CO CMeTaHOW, 3ane4eHHoro



Habsburgom. Zamozniejsi mieszkancy Galigji
czesto bywali w Wenecji, nad Adriatykiem, czy
choc¢by w Wiedniu, skad przywozili potrawy
zadomowione juz dzisiaj na dobre w polskiej Crocoba NpUroToBEHVA MULLY - OT ncnonb3oea-
kuchni, jak wiederiski wtaénie sznycel, czy HIAR OTKDBITOTO OTHA, PA3KMTaBILIETOCA IPEBECUHON,
wegierski gulasz. Wtedy i tam whasnie, trafity B MOMb3Y aHMMIACKWX NeYelt C Kene3HbMm1 nnacTy-
na polskie stoty, odkrywane dzisiaj ponownie, HaMV, TOMVBLUMXCA YrTIeM, BKYC TPAAMLIMOHHbIX 61107
parmezan | makaron. V3MEHMNCA HeobPaTMO. HOBLLECTBA B KyXHE Hauanu

NOABNATLCA B Pe3ynbTaTe Moe3foK. B uacTHoCTy,
KYXHA I0XHbIX PErMOHOB Monbluy Nprobpena nx

CyAaKa, MacxasnbHoM 6abbl 11 KyTbi MAno V3MEHMCH.
OfHaKo BOCMOMUHAHMA rypMaHOB TOTO BPEMEHH
CBWAETENbCTBYIOT O TOM, YTO MPY U3MEHEHWM
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est przedstawicielem duzej grupy dan z ryb, serwowanych nie tylko w e, ale w catej :“

_EUropie. W czasach | Rzeczypospolitej, cata Europa, facznie z kuchnia francuskg prz

- do swego menu wiasnie nazywajac a'la polognese.
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- Bceit EBpone. Bo Bpemea | Peun MNocnonutoil Bca eBponeiickas, B ToM uncie GpaHLy3ckas KyxHi

7 A06aBVAM 3TO OO0 K CBOEMY MeHO, MY 3TOM [1aB emy Ha3eaHue - a'la polognese:
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We dworach jadano nadal obficie i niejedno-
stajnie. O kuchnie dbano, pojawito sie wiele
ksigzek kucharskich, poradnikdw dla part domow,
dobrzy kucharze byli wysoko cenieni i niejed- B Bene, oTkypa m@iEoBkInA bopa, KoTopele SO}
nokrotnie podkupywani. W jadtospisach na  AB/IAIOTCA HEOTbEMIMOIA YaCTbIO MOMBCKOM KYXHI:
state zagoscity jarzyny, nie tylko pod postacia BEHCKWI WHULIENb WM BEHrepCKIY MynALL. ViMeHHO
bigosu i kiszonych ogdrkéw, nadal wystrzegano B [annLmm B TO BPEMS Ha MOMbCKYie CTOMbI MoMank

B pe3y/bTaTe KOHTAKTa C MoAUMHEHHbIMM [Q6cbypram
3emnamu. CocTosTebHbIe XUTenu fanmumm yacto
6biBany B BeHelmn, Ha ApraTyyeckom MOpeE, Ui



sie jednak jedzenia suréwek. Lasy w dalszym
ciggu dostarczaty zwierzyny — stad tak wiele
w naszej kuchni potraw z dziczyzny.

Wiek XX, obok licznych klesk i upadku starego
$wiata, dokonat takze ogromnego spustoszenia
w kuchni. Lata zachwytu nad technicznym
postepem, nowe metody produkdji zywnosdi,
masowos¢ i mechanizacja hodowli, a przede
wszystkim uprzemystowienie produkgcji goto-
wego pozywienia, zniszczyty tradycyjne
podejécie do kuchni. Zmiana roli kobiety w rodzi-
nie, wymogi rynku pracy, nowy model zycia,
znacznie ograniczyty czas, jaki poswieca sie
dzisiaj na przygotowanie i spozywanie positkdw.

Pierogi z kapusta i grzybami
BapeHuku C KamycTou 1 rpubamm

Mapme3aH 1 MakapOHbl, KOTOPbIE ABMTAOTCA Momny-
JNTAPHbIMW 6J'|IOD,aMl/I COBpeMeHHOVI KYXHW.

B nonbckux ycaabbax no-npexHemy nutanmch
06WbHO 1 HepaBHOMEPHO. O KyxHe NoABUIOCH
MHOXKECTBO MOBAPEHHbIX KHUT V1 PYKOBOACTB A4
JIOMOX03A€eK. XOPOLLVIX NMOBAPOB BICOKO LEHWN
1 MO3TOMY AOCTaTOYHO YacTO Mepekynanu.
HeoTbemnembiM 31eMEHTOM MEHIO CTanu OBOLLUM,
He TOMbKO B BMAE KBaLLEHOW KamyCTbl B buroce
11 MAPVHOBaHHbIX OrypunKoB. OAHaKO, OBOLLHbIE
Ccanarbl ellie He BOLWNW B ynotpedneHvie. Mo-npex-
HeMy Nob30BaNMCh MOMYNAPHOCTHI0 MACO — AnYb,
KoTopas AobblBanack B flecax. [1o3Tomy Tak MHOroO
B MOMbCKON KyxHe 6o 13 Anun.
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*Jajo kurze / siyo
*cebula/ nyk piioe

* pieprz naturalny / nepey ya

Cll‘\(STO /MASSA:
*Mka pszenna / myka nuy
*Jajo kurze / siiyo Kipmuoeéﬂ@aﬂ

* Smietana 18% / CMETaHa 189
+561/ conp o

Sposab Przygotowania i

i pro
W zalqczonym filmie, / Cnofo6
WHTDENEHTOB K Gioay npencr,

Potrawa typowo wigilijna, mozna powiedzie¢, ze nie obejdzie sie bez niej zaden wigilijny-polski
stot. Tradycja przygotowywania PIEROGOW jest bardzo diuga. Sporzadzano je w domag\h

A szlacheckic'h, ziemianskich, ale i domach chtopskich.
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TunuuHoe 6ntogo Ha CouenbHMK, 6e3 KOTOPOro H OAMH NOMLCKUIA CTON He MoxeT 0BoNTVICh

AOMaX 3HaTW, ABOPAHCTBA, a TakXe N B KPECTbAHCKIMX AOMaXx. \
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porgje sktadnikgw pokazane
NPUTOTOBMCHIS 11 nponopyum
dBIIEHbI B BUAEOGMTbMe.
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Tania ,$mieciowa” zywnos¢ zaczeta wypierac
drozsze, wartosciowe produkty. Z lekcewaze-
niem zaczeto takze traktowac wielowiekowe
tradycje kulinarne. Z czasem nadeszto jednak
opamietanie. Narodzit sie ruch, ktéry stawia
sobie za cel przywrdcenie tego, co w dawnej
kuchni cenne i swoiste. Wielkim zaintereso-
waniem zaczeto otaczac kuchnie regionalne,
tradycyjne produkty i receptury. Trend wyraznie
ulegt odmianie, o czym Swiadcza dziesigtki
telewizyjnych programow kulinarnych, ksia-
zek kucharskich i poswieconych gotowaniu
czasopism. Pojawity sie tez restauracje, wyspe-
cjalizowane w wydobywaniu i przywracaniu
dawnych smakow, z szacunkiem traktujgce
dorobek pokolert domowych gospodyn.

Takim podejsciem

do tradycyjnej polskiej
sztuki kulinarnej
zastyneta kuchnia
Zamku w Puttusku.

Tworcy puttuskiego Domu Polonii, za punkt
honoru przyjeli ugoszczenie odwiedzajacych
kraj Polonuséw prawdziwym polskim smakiem,
smakiem wypracowanym przez tysiacletnie
dzieje polskiej kuchni, bogatej wptywami
wszystkich nacji zamieszkujacych dawna Rzecz-
pospolitg i licznych ludéw sasiednich. Czastka
swego kulinarnego skarbczyka, zamkowi kucha-
rze zgodzili sie podzieli¢ z partnerami, gos¢mi
i przyjaciotmi Stowarzyszenia ,Wspdlnota Polska”.

XX B€K, B AOMOMHEHWE K PALY CTUXNAHBIX
6enCTBUI 1 KPYLEHWIO CTapOro MUPOMOPAAKA,
MPUBHEC OTPOMHBIN XaOC B KyXHE. TeXHUYeCcKui
NPOrpecc, HOBble METOALI MPOW3BOACTBA NMPOLYK-
TOB MUTaHWIA, MAaCCOBBIN MacLUTab 1 MexaHM3auma
CeNbCKOro X03ANCTBA, W, MPEXAe BCEro, HAY-
CTpvian13aLya B chepe npor3BOACTBA MOTOBLIX
NPOAYKTOB, - BCE 3TO MPYBENO K yTPpaTe KySIMHAPHbIX
TpaanUMi. VI3MeHeHne ponn XeHLLMHbI B CEMbE,
TPebOBaHMA PbiHKa TPYAA M HOBas MOAENb XW3HM
3HAYUTESIbHO COKPATUIIO BPEMH, MOCBALLAEMOe
CerofHaA AnA NpUroToBNEHNA 1 npviema nuum. [lewe-
BaA V1 HM3KOCOPTHAA NMPOLAYKLMA XMBOTHOBOACTBA
Hadana BbITeCHATb bonee A0pOrvie 1 NTaTebHble
nponyKTbl. JTioan ¢ npeHebpexeHrem CTanm OTHO-
CUTBCA K BEKOBOMY KYIIMHAPHOMY OMbiTy. OAHaKO,
CO BPEMEHEM MPWILLAO BO3POXKAEHME TPAAMULMN.
[oABMNOCH ABVKEHNME, LIeNbIo KOTOPOTO ABNAETCA
BOCCTaHOB/IEHVIE TOTO, YTO MMENO B TPAAMLWIOHHOM
KyXHe LIEHHOCTb 1 0COBEHHOCTb. BonblIoi nHTepec
CTan NPOABNATLCA HaYas K MOMbCKIM PErVIOHANbHBIM
KYXHAM, TPAVLMOHHBIM MPOAYKTaM ¥ PELENTYPE.
HeTKo M3MEHUNCA TPEHL, O YeM CBUAETENbCTBYIOT
MHOTOUMCNEHHbIE KYIMHAPHbIE MPOrpamMMbl Ha
TeneBnaeHN, MOBAPEHHDBIE KHUMU V1 XKYPHasbI,
NOCBALEHHbIE MPUTOTOBIEHMIO MULLN. Take NoABY-
JINCb PECTOPaHbI, CNeLManm3vpyoLIMeCca Ha MovcKe
11 BOCCTAHOB/EHMW BKYCOB TPAAULMOHHOM KyXHY,
C NMOYTEHNEM OTHOCALLWIXCA K AOCTVXKEHNAM MHOTAX
MOKONEHMM JOMOXO3SEK.

/IMEHHO TaK1M NOAXOAOM K
TPAOMLIVOHHOV NOMbCKON
KYXHe 1 KyIMuHapHOMY
NCKYCCTBY 3HaMeHUT
3aMOK B [ynTycke.

Yypeputenn [loma NonoHwuw 8 1. [ynTycke  rop-
[OCTbIO MPUHANNCD YroLaTh NpeacTaBuTenem
[onoHWK, NoceLatoLLVX POAHYIO CTPaHY HACTO-
AL NONbCKOW KyXHeW: ee HaCTOALMM BKYCOM,
BbIPabOTAHHbIM ThICAYENETHEN NONbCKON Tpa-
AvLvert, 6oratbiM BAVSHMSAM MHOTOUYUCIEHHDBIX
HapOL0B, HacenABLNX Peub [ocnonnTyo, a Takxe
BAVIAHME MHOTVIX COCeAHNX HAPOAOB. YaCTbio CBO-
€ro KyNMHapHOro MCKYCCTBa Wed-noBapa 3amKa
COMMACKAMCH NOAENNUTLCA C MAPTHEPAMM, FOCTAMM
1 apy3bamy Accoumaumm «BenynsbHoTa Monbekay.



1 BEFSZTYK TATARSKI / Budwrekc no-Tatapckin 2 ZUREK / ¥ypek ‘3 POLGASEK PO POLSKU
/Tyco no-nonbcku “4' CHEODNIK PO LITEWSKU / JiutoBckmit XonogHblit 6opLy i «XonogHuK»
5 KARP PO POLSKU W SZARYM SOSIE / Kapn no - nonibcku B cepom coyce ‘6 SANDACZ
FASZEROWANY PO POLSKU / Cynax ¢aprunpoBanHbiil no — nonibckn 7 GRUSZKA PO KAR-
MELICKU / Tpywa 8 cupone no - kapmenmuky '8/ KACZKA PO HETMANSKU / Ya mo-reTmanckm
9 POLEDWICZKI Z KUCHNI BISKUPIEJ / Oune 13 enuckonckoit Kyxun 10 PASCHA / lacxa
10 KUTIA / KyTba 12 POLEWKA MIGDALOWA / MunaanbHbiit kpem-cyn 13 SCHAB PO PUL-
TUSKU / OtbusHaa no-nyntyccki 14 SANDACZ PO POLSKU / Cyaak no-nonbcku 15 PIEROGI
ZKAPUSTA | GRZYBAMI / BapeHuki ¢ kanycToii v rpubamm

Sposdb przygotowania i proporcje sktadnikéw pokazane w zataczonym filmie.
Cnoco6 NpuroToBNEHNA ¥ NPONOPLIN MHTPeANEHTOB K 6Miody NpeACTaBNeHb B BUAeODUIbME.
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