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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

Admissao

Numa época em que a televisao ndo tem
ainda reduzido a vida familiar, a uma simples
questao de qual peca de mobilidrio em casa
€ a mais importante, a resposta sé podia ser
uma - a mesa. Aqui era passada a maior parte
do tempo dedicado ao descanso, se reuniam
geragoes, estudavam-se a historia da familia,
comportamentos atuais, em casas mais ricas,
mais jovens adquiriam a mesa os fundamentos
da educacdo. Acima de tudo, a mesa era um
lugar onde as refeicoes eram comidas. Néo
sozinho, de pé, com pressa antes do trabalho
ou da escola. A mesa estava sentado a famlia,
a menor comunidade, a cada dia renovada
por uma refeicdo compartilhada. Nas Ultimas
décadas, parecia que esta realidade desaparecia
irrevogavelmente. Felizmente, contudo, houve
um tempo de reaccdo inversa. O retorno total
ao passado ndo € mais possivel, mas os valores
desta parte da cultura tradicional associado com
a mesa, com a cozinha, foram reconhecidos
e apreciados.

Tradicdes culinarias e costumes sdo um dos
elementos da cultura - da heranca que nos foi
transmitida pelas geracdes passadas. Cultivando
esta pequena civilizacdo de cozinha, podemos
manter a comunicacdo com toda a heranga, isso
pode ser uma das muitas chaves para permitir
0 aCesso aos tesouros mais preciosos da cul-
tura polonesa. A sopa fria ,chtodziec litewski”
e o0 bigos sao uma trilha que leva diretamente
a ,Pan Tadeusz’, a obra sobre a qual se construiu
o mito de familiaridade polonesa.

A associacao “Comunidade Polonesa” orgulha-se
do fato de que a Casa da Comunidade Polonesa
em Puttusk, o antigo castelo dos bispos de Ptock,
trata com reveréncia esta parte de nossa cultura
e a apresenta a seus convidados —amadores da
Polénia e poloneses de todo o mundo. Gragas
a cortesia dos chefess do castelo, podemos
apresentar-lhe um parte de especialidades de



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.

Pultusk, aqueles que se referem as melhores fon-
tes da cozinha tradicional polonesa - a cozinha
de mansbes nobres, cabanas de caca, a cozinha
de nossas avos e maes.

Particularmente notéveis sao os pratos tradi-
cionais associados com a ceia mais importante
para os poloneses — da véspera de Natal. Se
tivermos de escolher um momento do ano
que une ao longo do tempo as geracoes atuais
e passadas em uma grande comunidade, sera
esta noite. O orgulho de cozinha polonesa é o
peixe. A popularidade da carpa criada para esta
oportunidade em inumeras fazendas inibiu
a memdria do lucio-perca reinando uma vez na
mesa de Natal. Os chefes do castelo lembram
seu gosto em uma realizagdo verdadeiramente
magistral. A kutia, até recentemente conhecida
apenas em familias associadas com regides de
leste, é hoje gracas revistas culindrias e meios
de comunicagdo um dos pratos mais populares
de Natal, cada vez mais apreciado também em
casas que faltam raizes ,orientais”. A cozinha
de Puttusk apresenta uma das muitas varian-
tes deste pratos incomum, feito uma vez para
,antepassados” - membros da familia ja mortos,
e que nesta uma noite do ano foram convida-
dos a mesa.

Isso sdo apenas alguns exemplos - voca vai
descobrir por si mesmo outros tesouros da
cozinha do castelo, associados com Pascoa,
com uma festa polonesa velha, fazendo um
esforco salutar para realizar estas receitas. E o que
é mais interessante, nas paginas de nosso livro s6
anunciamos pratos cujo método de preparacgao,
a receita exata podem ser encontrados na forma
de video no CD fornecido.



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

Algumas palavras
sobre as raizes da
cozinha polonesa.

Nos tempos modernos, a cozinha recebe uma
atencédo especial e a consideracéo por parte de
médicos, nutricionistas, especialistas da cultura
e historiadores, celebridades da midia e come-
dores comuns, ndo sé de pao. Uma posicao
especial é ocupada por uma nova espécie de
gourmet. E alguém que ndo s6 tem um sentido
do gosto particularmente sensivel e refinado e a
habilidade para compor pratos, mas também
manifesta um interesse pela regido onde o prato
nasceu, pela histéria e pelos costumes de seu
povo, pelo modo de cultivo e pecudria, pela
historia, arquitectura e arte locais, tradicionais.
Em resumo, € um homem curioso da cultura,
mesmo especialista, para quem a chave para
abrir novos espaco de exploracdo é a cozinha. Os
antropdlogos dizem que na cozinha, como em
um cadinho de fuséo alquimica, fundem-se em
um ser Unico carateres nacionais, o passado e o
presente de povos com todas suas realizagcdes
culturais e civilizacionais.

Olhando desta forma para a cozinha polonesa,
a tradicional e a moderna, vamos encontrar
nela muitas pistas que poderiam ser o inicio de
uma fascinante viagem através do tempo e do
espaco, levando para o passado colorido dos
povos que habitavam os espacos entre o Oder
e o0 Dnieper, Berezina e Daugava, entre o Mar
Baltico, o Mar Adridtico e o Mar Negro.

Comecando esta histéria com os habitos culina-
rios dos poloneses ou melhor dos Sarmatas, pois
entado, naturalmente, é possivel olhar para todo
o legado da Primeira Republica, vamos voltar
aos primordios do povo lendério derivado de
Lech e de sua primeira dinastia, com o famoso
festa de Piast por ocasido do primeiro corte de
cabelo. Quando dois viajantes desconhecidos
bateram na porta da cabana do pobre lavrador
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SKEADNIKI NA 5 PORCYI
INGREDIENTES PARA 5 PORCOES

CZES¢ GLOWNA /
. PAR
* poledwica wotowa / filg mignon TEPR'N C'P%lo-(; g

DODATKI / AcEss 3
*cebula/cebola eI
- 0g6rek konserwowy / pe iiiiiiii

( pino de conserva
* pieczarka marynowana / ¢ umel in
. .io_sos wedzony / salmdo fumgadoe .
* jajka wiejskie / ovos ruris ...
* Oytryna (czastka) /limo (particula

5)

PRZYPRAWY / ESP

*Musztarda / mostarda TR
*olejrosfinny / leo vegetal
* Papryka mielona / pimenta

* Pleprz naturalny / pimenta nat
sl el
*Magi (przyprawa do up)/ refﬁ.b.éro para sopa
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Befsztyk tatarski
Steak tartare

~

BEFSZTYK TATARSKI to bardzo lubiana potrawa zwtaszcza przez meska czes¢ stotu
polskiego, ale réwniez wielu amatorow znajduje posrod pan. Danie ma swoje korzenie
w historii ludéw tatarskich i stamtad przywedrowato do polskiej kuchni, gdzie zostato

okraszone naszymi dodatkami.

O STEAK TARTARE ¢ um prato muito apreciado, especialmente pela parte masculina da
mesa polonesa, mas também tem muitos fas entre as mulheres. O prato tem suas raizes
na histéria do povo tartaro, e de 1a chegou a cozinha polonesa, onde foi aspergido com

nossas adicoes.

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.

Piast e sua esposa Rzepka, e nesse dia o pri-
meiro corte de cabelo de seu filho Siemowit era
celebrado, Piast ofereceu-lhes cerveja e leitao
preparado especialmente para esta festa. Todos
nos lembramos que essas pessoas eram 0s anjos
de Deus, que, expulsos da corte do principe
Popiel, chegaram a um hospedeiro simples
mas ainda livre. O mau Popiel foi comido por
ratos e Siemowit, de acordo com a profecia das
pessoas extraordinarias, tinha um grande futuro,
e seus descendentes governaram na Polonia
durante séculos. O primeiro cronista polonés que
mencionou esta lenda - Gall Anénimo - também
disse que as terras polonesas eram preenchidas
com dons de florestas, campos e prados, e rios
estavam cheios de peixes.



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.

Sk ADNIKI NA 5 PORCI .
INGREDIENTES PARA 5 PORCOES

czesc GLOWNA / PARTE PRINCIPA&:}O b
. bulion esengjonalny / caldo essenqal R
. 7akwas na 2ur / levedura de Centeio ...

DODATKI/ ACESSORIOS:

T R RS L p——————
« boczek wedzony / bacon defumado ..
- kietbasa wiejska / salsicha rural

«baleron / presunto .........
. émietana 30% / nata 30%..
- maka zytnia /farinha de centeio ..

PRZYPRAWY / ESPECIARIAS:
«czosnek /a0 v
- olej rolinny / 6leo vegetal .
 kwasek cytrynowy / dcido citrico
. pieprz naturalny / pimenta natural .
T i

- majeranek / manjerona

jai j ikow pokazane w zat3-
6b przygotowania i proporcje sk%adnlkow pol W
igggzmpﬁlx?ie. /0 método de preparacao € as proporgoes dos

ingredientes indicados no video em anexo.

Pouco mais sabemos sobre a comida desses tem-
pos. A base era constituida por cereais - centeio,
trigo e cevada - comidos como sémolas e por
bolinhos feitos de farinha preparada em moinho,
bem como por leguminosas - ervilhas e favas. Os
legumes eram principalmente: nabo - daf 0 nome
da primeira mulher polonesa conhecida, beter-
raba, cenoura, cebola, alho, couve, pepinos. Como
adicoes serviam leite e produtos lacteos, manteiga
e queijo cottage. A carne provavelmente ndo visi-
tava frequentemente as mesas dos camponeses,
mas era uma parte importante dos pratos do
principe e de sua equipe. Esta maneira de comer,
rica em carne, proveniente da criagcdo e da caca,
era caracteristica dessa elite. Ndo havia métodos
conhecidos para 0 armazenamento a longo prazo
de carne, entdo o principe e sua corte viajava
constantemente em todo o pafs, comendo produ-
tos de fazendas e jardins. A bebida dos habitantes
de terras polonesas eram: hidromel e cerveja, suco
de bétula e talvez kvass. Aproximadamente em
torno do século X, apereceu um novo tipo de
forno de cozimento, o que permitiu fazer pédo
com massa léveda, que lentamente comegou
a substituir os bolinhos existentes.

Jedna z najwspanialszych zup w polskiej kuchni
- ZUREK. Zurek rézni sie tym od zuru, ze nie jest
sporzadzany tylko na zakwasie i wodzie przegoto-
wanej, ale rowniez na bulionie.

Uma das maiores sopas polonesas na cozinha -
ZUREK. O zurek é diferente do zur porque nao
é feito s6 com levedura de centeio e dgua fervida,
mas também com caldo.



Kolejna, tym razem juz prawdziwie krolewska
uczta, w najdawniejszych naszych dziejach, miata
miejsce w czasach historycznych, mianowicie
w roku 1000, w trakcie tzw. Zjazdu Gnieznien-
skiego, kiedy Bolestaw Chrobry, wéwczas 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
wymienia¢ na stofach catg srebrng i ztota zastawe,
na koniec wszystkie naczynia ofiarowat cesa-
rzowi. Tak to sie wiasnie zaczefo...

SKEADNIKI NA 5 PORCJI
INGREDIENTES PARA 5 PORCOES

CZESC GLOWNA / pART

* piers gesi (bez kosci) /peito de ganE PRINCIPAL:

50 (sem osso) -.600g
DODATKI / ACESs (S 3
. gebula / cebola SORIOs:
*Jabtko /macs . e

* czosnek / alho
*¢ytryna/ limdo .
*Wino biate /vinho branco .

PRZYPRAWY / Esp
=T EC b
- olejrodlinny / 6leo vegera) e

-pieprznaturalny/ iment, :
i pimenta natural

* Majeranek / manjeron;

Sposeb przygotowania j i s
conym ime. 10 mlgr'o %roporqe skladnikow pokazane vy zaly-

! ( 0 de preparac A
ingredientes indicados no video er’% anix?) = 3 PropOIGEEsdos

Outra festa, desta vez verdadeiramente real em
nossa histéria antiga, aconteceu em tempos
histéricos, ou seja, em 1000, durante o Congresso
de Gniezno, quando Boleslaw o Cruel, nessa
época ainda o principe, acolhia o imperador Otto
Ill. Nao sabemos nada sobre os alimentos con-
sumidos pelo hospedeiro e o convidado mais
dignos mas a cronista observou, no entanto, que
a hospitalidade polonesa famosa e por vezes
ruinosa apareceu com todo o poder. O principe
que ordenou a troca didria de pratos de prata
e de ouro, no final ofereceu estes pratos ao
imperador. Entdo, isso foi o inicio...

Potgasek po polsku

Potgasek polonés

POLGASEK PO POLSKU to jedno z ulubionych dar polskiej kuchni szlacheckiej. Danie
byto serwowane na kilka sposobow: potgasek wedzony jako przysmak $niadaniowy na

zimno, a w porze obiadowej jako pieczyste.

O POLGASEK POLONES ¢ um dos pratos favoritos da cozinha nobreza polonesa. O prato
foi servido de vérias maneiras: pétggsek fumado como um petisco frio para o pequeno

almoco e para o jantar como um assado.

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

N&o sabemos muito sobre pratos consumidos
durante a ldade Média. Eram simples —a comida
requintada, a composicdo de sabores — isso
foi o conceito desconhecido nessa época. Os
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CHLODNIK zwany chotodzcem jest wspaniatym przyktadem potaczenia polskiej i litewskiej
kuchni z czaséw Korony. Chtodnik to jest typowa zupa wystudzona, schfodzona. Jej gtéwnym

sktadnikiem sg swieze, mtode buraki z nacia, pozbawione lisci, pokrojone, drobno posiekane,
potem ugotowane z odrobing soli i wystudzone.

A SOPA FRIA LITUANA chamada de chotodziec é um maravilhoso exemplo da combinagéo 9
de cozinha polonesa e lituana da época da Unido. A sopa fria é uma sopa tipica, arrefecida,
refrigerada. Seu principal ingrediente sao beterrabas frescas, jovens, sem folhas, cortadas,
picadas finamente, em seguida, cozidas com um pouco de sal e arrefecidas.

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

ricos comiam mais carne. Os camponeses cada
vez mais pobres comiam pouco carne, com
o tempo, a caca foi proibida para eles o que
empobreceu ainda mais a dieta camponesa.
A carne na mesa tornou-se gradualmente um
atributo pertencente a estratos mais elevados
da sociedade. O fator que suaviza um pouco
essas disparidades eram praticas religiosas.
O jejum durava por cerca de 200 dias por ano,
nesse tempo, a carne era proibida, durante
50 dias adicionais, ndo se comiam também
produtos lacteos. Daf a preferéncia por peixes
e tantos métodos de sua preparacdo na cozinha
polonesa tradicional.

Um grande problema desse tempo, afligindo
as pessoas também muitos séculos mais tarde,
era o armazenamento de alimentos. Vale a pena
mencionar este assunto porque as praticas usadas



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,

nesse tempo sao ainda atuais, e seu impacto
sobre as preferéncias de gosto de poloneses
ainda da a natureza especifica a cozinha polo-
nesa. A carne e o peixe eram fumados, secados,
salgados. A carne salgada e seca era cozida no
inverno por muito tempo para se tornar mais
suave e para eliminar o excesso de sal - foi o inicio
do caldo. Nao s6 a carne era fumada ou secada
mas também o queijo que antes do consumo
era também embebido em dgua. Legumes —
repolho, beterraba, pepino — eram ensilados
e produtos preparados desta forma no verao
e no outono continuam a formar a base para
a preparagao de alimentos que séo o orgulho
da cozinha polonesa - borsch, sopa de repolho,
repolho cozido e, claro, bigos, pratos normal-
mente consumidos no inverno. Naqueles tempos,
ainda mais do que hoje, um complemento
importante da dieta eram produtos florestais.
Frutas vermelhas, nozes e cogumelos séo sempre
aditivos comuns utilizados na cozinha polo-
nesa. Muitos topicos interessantes da cultura
tradicional referem-se a cogumelos. Segundo
crengas populares, venham do além e, portanto,
eram particularmente voluntariamente comidos
durante as festas associadas com a memaria dos
antepassados mortes. O traco dessas crengas
antigas é o costume comum de comer pratos
com cogumelos durante a ceia de Natal.

Também vale a pena mencionar que com a pre-
paracdo de alimentos esta relacionada a frase
mais velha registrada em polonés. Encontramo-
-la no Livro de Henrykow, criado na Silésia nos
anos 70 do século XIII. Isso é a crénica da abadia
cisterciense em Henrykéw. Esta frase é uma
citacdo inserida no texto em latim pelo cronista
e diz o seguinte: “ Day ut ia pobrusa a ti poziwai”
- "Olha, eu vou moer e vocé pode descansar”
e refere-se ao trabalho em que grdo foi moido
em farinha.

Foi mencionado que a principal bebida naqueles
dias eram a cerveja e o mel, provavelmente
o leite, sucos e a d4gua, mas existe uma pista
interessante, indicando a presenca de videira
na Polénia. Os nomes Winiary, Winnica, Winni-
czka, Winna Gora, Winne, Winogrod e outros
semelhantes existem em muitos lugares na
Poldnia. O viajante drabe Al-Idrisi do século XII,



Karp po polsku w Szarym sosije

Carpa com molho Cinza a la polonaise
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w okresie gdy klimat na ziemiach polskich nie
byt szczegdlnie surowy, zaktadano winnice takze
i w kraju, cho¢ trunek jaki udawato sie uzyskac
nie budzit uznania smakiem. Lepsze wina nadal
sprowadzano z zagranicy, cho¢ trafiato ono
jedynie na stoty najbogatszych i w Polsce az
do XVII w. nie zdobyto wielkiej popularnosci,
ustepujac prymatu syconym miodom.

Pokazemy jak mozna przygotowac jedno z koron-
nych dan wigilijnej wieczerzy w staropolskim domu
- KARPIA PO POLSKU W SZARYM SOSIE, inaczej
mozna powiedzie¢ na szaro. Sporzadzenie karpia
na szaro oczywiscie mozemy rozpocza¢ na dwa
sposoby. Po pierwsze mozemy zakupi¢ gotowe juz
filety z karpia, ale mozemy tradycyjnie kupic¢ catego
karpia i rybe przygotowywac od poczatku...

Vamos mostrar como preparar um dos pratos prin-
Cipal da ceia de Natal numa casa polonesa velha
- CARPA COM MOLHO CINZA A LA POLONAISE,
ou vocé pode dizer em cinza. Podemos comegcar
este prato de duas maneiras. Em primeiro lugar,
podemos comprar filetes de carpa ja preparadas,
mas tradicionalmente, podemos comprar uma carpa
inteira e preparar o peixe desde o inicio...

escrevendo sobre Cracévia, mencionou vinhe-
dos que cercavam a cidade. O vinho, essencial
para a liturgia, era inicialmente trazido pela Igreja
a partir do sul. Com o tempo, no periodo em que
o clima nas terras polonesas ndo era particular-
mente grave, estabeleciam-se vinhedos também
no pais, mas o licor obtido ndo era muito bom.
Melhores vinhos eram sempre importados do
exterior, embora chegando apenas para as
mesas dos mais ricos e na Polonia, até o século
XVII ndo ganharam uma grande popularidade,
dando primazia a hidromeles.




Zanim przejdziemy do dar goracych na wigilijnym
stole pojawig sie zimne potrawy, wsrdd ktérych
wyrdznia sie ryba przygotowywana juz w szla-
checkich dworach I Rzeczypospolitej. Proponujemy
przygotowanie SANDACZA FASZEROWANEGO
PO POLSKU. Nie jest to tatwa receptura do spo-
rzadzenia, ale na pewno z nami Panstwu sie to uda.

Antes de chegarmos aos pratos quentes, na mesa
da ceia de Natal ficam pratos frios, entre os quais
temos que distinguir o peixe preparado ja nas cortes
nobres da Primeira Republica. Sugerimos a preparar
O LUCIO PERCA RECHEADO A LA POLONAISE.
N&o é uma receita facil de preparar, mas conosco
vOCé vao conseguir a prepara-lo.

Sandacz faszerowany

po polsku / O lucio perca
recheado a la polonaise

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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/ PARA O CALDO DE PEIXE E LEGUMES:
« korpusy rybne_ (pozostatosci z filetowania ryby)
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+por/ alho-porro .....
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+ Galareta doryb / gelatina para peixes ..
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Comecamos a expedicao para a histéria mais
remota da cozinha polonesa pela festa lendaria
de Piast, a partir do qual, por assim dizer, come-
¢ou a histéria da Polonia. Encerrando a viagem
culindria através a l[dade Média, vamos parar em
Cracdvia, onde teve lugar a mais famosa festa
polonesa - festa de Wierzynek, comerciante
e vereador de Cracévia, que acolheu de uma
maneira verdadeiramente real, pode-se dizer




goscinnoscia, wiadcow, ktorzy w 1364 r. zjechali
do grodu Kraka, na $lub cesarza Karola Luksem-
burskiego i Elzbiety, wnuczki krola polskiego
Kazimierza Wielkiego. Najwiekszy z polskich
kronikarzy Jan Dtugosz tak to opisat, cho¢ na
uczcie nie byti 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
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com a hospitalidade polonesa tradicional, os
governantes que em 1364 chegaram a cidade
de Krak para o casamento do imperador Carlos
de Luxemburgo e Elizabeth, neta do rei polonés
Casimir o Grande. O maior cronista polonés, Jan
Dlugosz, descreveu assim este evento, embora
nao estivesse na festa e ndo bebesse mel e vinho
com os reis:

(..) convidou a um banquete em sua casa cinco
reis, e todos os principes, senhores e convidados.
Quando recebiu a permisséo dos monarcas para
distribuir os lugares dos reis a seu exclusivo critério,
o primeiro e mais importante lugar ofereceu ao
rei polonés Casimir, o segundo ao rei do romano
e ao rei checo Carlos, o terceiro ao rei da Hungria,
o quarto ao rei de Chipre, e o tltimo ao rei da
Dinamarca, tendo em conta que perante nenhum

Gruszka po karmelicku

Péra 3 la carmelita

Pokazemy Paristwu deser bardzo tatwy 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 ptynna,
ptatki migdatéw, bita smietane i lody waniliowe
i czekoladowe.

Gostariamos de demonstrar-lhe uma sobremesa
muito facil de preparar, desde que temos todos
os ingredientes. Esta sobremesa é uma PERA A
LA CARMELITA. Além de peras em calda, vamos
precisar de: nozes, molho de chocolate ou liquido
de chocolate, flocos de améndoa, chantilly ...



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.

dos reis ndo é obrigado a honra maior do que
perante seu senhor, o rei polonés Casimir, por imen-
sos beneficios que tinha oferecido ao estranho.
Serviu-lhes pratos sofisticados, além disso, durante
a festa ofereceu-lhes presentes maravilhosos. Mas
0 dom que ofereceu na presen¢a de todos os reis
ao rei polonés Casimir estava aparentemente tao
maravilhoso que ultrapassava o montante de
100.000 florins e despertava em muitas pessoas,
ndo sé admiracdo, mas também surpresa.

Os séculos XVI - XVIIl s&o primariamente uma
continuacdo da época anterior, é sempre
a cozinha tradicional baseada em produtos
tradicionais, disponiveis no pais, pratos simples,
na versdo mais rica focados principalmente em
abundancia. O homem rico come muito para
ser saudavel, é saudavel porque come muito.
Assim, pelo menos proclamava a sabedoria
tradicional. O nobre polonés estd ligado a tradi-
cao, a familiaridade é um valor especial em sua
perspectiva, e 0s complexos subsequentes em
relagdo a modas estrangeiras e o sentimento de
inferioridade da cultura polonesa, caracteristica
de seus governantes, eram para os sarmatas
dessa época uma monstruosidade inimaginavel.

Muitos colunistas nobres do século de ouro
XVI glorificam a mesa polonesa tradicional,
opondo-se a moda estrangeira, ridicularizada
e escarnecida. Gracas a geragoes de estudantes
assimilando o trabalho de Mikotaj Rej, hoje
nos lembramos de encantos da familiaridade
celebrada com prazer:

Nao é delicioso um pdssaro,

um pintinho domeéstico,

Um porquinho e um cordeirinho,

uma cabra, um bezerro?

Ou um pdssarinho, um coelho e outros animais?
Néo hd grandes novidades no mundo.

A variedade de peixes, a abunddancia de ervas,

O que pode ser obtido sem grande dificuldade.

No entanto, ndo é verdade que os hébitos da
cozinha polonesa ndo mudavam. A abertura
da Europa ao mundo que aconteceu na época
das grandes descobertas geograficas fez mais
disponiveis as raizes ultramarinas, como eram
chamadas na época as especiarias exdticas, que
eram extremamente raras antes, mas muito



KACZKA PO HETMANSKU to receptura
z dawnej szlacheckiej polskiej kuchni. Mieso
serwowane z nutg stodyczy podawane z kapusta
modra z rodzynkami, ale réwniez z jabtkiem
pieczonym lub smazonym z majerankiem.

O PATO A LA HETMAN ¢é uma receita da antiga
cozinha nobre polonesa. A carne é servida com
um toque de dogura com repolho roxo com
passas, mas também com macéa assada ou frita

com manjerona.
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Pato a la hetman

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

desejadas e tinham precos enormes. Ainda eram
caras, mas um pouco menos, mas temos de
lembrar que o grao polonés e outros produtos
de nossa economia vendiam-se muito bem, e a
alta demanda fez que os tesouros de proprie-
tdrios de terras eram cada vez mais grandes.

Entdo a pimenta e o acgafrdo, o gengibre e o
cravo, também a cana-de-agucar, tornaram-se
sucessos reais da cozinha dos Sdrmatas. Eles tém
sido usados frequentemente em quantidades
excessivas de acordo com nosso gosto - pratos
muito picantes e aromaticos, azedos e doces
eram muito apreciados, devido a esta caracte-
ristica, a cozinha polonesa néo era comestivel
para os estrangeiros. Era por exemplo criticada
pelos franceses, que chegaram para a Polonia
juntamente com a rainha Ludwika Maria, esposa
de Vladislau IV, e apds sua morte, de Joao Il
Casimiro. Ndo sem importancia foi o fato de que

ai proporcie sktadnikgw pokazane w zata-
Preparacao e as proporcaes dos
0

\Y‘/

Kaczka po hetmansku



Pokazujemy jak nalezy przygotowywac¢ POLE-
DWICZKI FLAMBIROWANE Z KUCHNI BISKUPIEJ.
Flambirowane w specjalnym alkoholu - w krupniky,
ktérego gtownym sktadnikiem jest miéd.

Apresentamos como cozinhar FILES DE PORCO
FLAMBADOS DA COZINHA DE BISPOS. Os filés
sao flambados em um &lcool especial - krupnik,
cujo ingrediente principal é o mel.

Poledwiczki z kuchni biskupiej

l‘l'hfﬁ_hlA

SKEADNIKI NA 5 PORCJI
INGREDIENTES PARA 5 PORCOES

CZESC GLOWNA / pARTE P

* poledwiczki wieprzowe / filés de porco RINCIPAL:

.......................... 900¢
MARYNATA / MAR

*MUsztarda / mostarda . .'NADA.

* Miod naturalny / me natural .. §
*€stragon / estraggo . s
esol/sal ...~ g

. pie_prz naturalny / pimenta
- 0lej roslinny / 6leo vegetal ?alural
« krupnik — likier / krupnik — |

DODATKI/ ADICHES:

*Mmasto / manteiga COEs:

. cebqla /cebola .. -

« kurki (9rzyby) / cantarelas (cogumelos) 3238 gg
CS;?;% ;%r%?gr?vga;ftl %ro;éorcje sktadnikéw pokazane W zaly
. . . O d 0 ;
ingredientes indicados no Sideeoperrer? gaae%o RS
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Filés de porco da cozinha de bispos

na owe czasy liczbie Polakéw, podrézujgcych
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

a carne armazenada em condigcdes primitivas
tinha o ,sabor” excepcionalmente forte, natural,
que s6 poderia ser vencido por especiarias
muito generosamente usadas. Os gostos polo-
neses eram também influenciados pela cozinha
italiana, muito popular hoje. Lembramo-nos
todos da rainha Bona, que na corte real em
Cracdvia introduziu muitas inovagdes, mas tam-
bém tivemos de notar o nimero de poloneses
relativamente grande que viajavam para a ltalia.
Apesar do ceticismo, com o tempo aceitavam
pelo menos uma parte das ideias e depois de
voltar, introduziam novos tépicos a tradicédo
culinaria polonesa . Os autores subseqien-
tes repetem uma anedota sobre um nobre
polonés que tinha voltado de sua viagem para
a Itdlia muito antes do prazo anunciado, com
medo de que no inverno tinha que comer feno
se no verao, tinha de se contentar com erva
(alface). Mas nem todos tinham experiéncias
igualmente traumaticas, entdo pelo menos em
alguns lugares, nobres pratos um pouco mais
leves comecaram a aparecer nas mesas.




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:

Najbardziej znany deser Swiat Wielkiej Nocy w Pol-
sce to PASCHA. Oczywiscie jest to deser dosyc

As novidades eram introduzidas pela primeira
vez por grandes senhores, bispos e pessoas
associadas com a corte real. Eles viajavam
freqUentemente, podiam importar alimentos
de luxo, chefes estrangeiros, finalmente eram
obrigados, em virtude da posicao, a organi-
zar festas para massas de nobreza, caras e as
vezes ruinosas. A democracia da nobreza, cuja
expressao eram conselhos locais, oferecia varias
ocasides e até mesmo a necessidade da luta
pela popularidade, e poucas coisas tinham um
reconhecimento tao grande entre os senhores
irmaos como uma mesa abundante. As informa-
¢oes sobre 0s recursos financeiros poderosos da
nobreza fornece a descricdo da mesa de Pascoa
do principe Sapieha, na época do rei Vladislau IV:

“Havia quatro javalis enormes, como o niimero de
estagées do ano, cada javali tinha um porco den-
tro, também conhecido como presunto, salsicha,
porquinho. O chefe mostrou a arte mais maravi-
lhosa no cozimento destes javalis completos. Havia
um grupo de doze veados, também inteiramente
cozidos, com chifres de ouro, mas para admirar,
recheados com uma variedade de carne de caca:

trudny w sporzadzaniu, ale bardzo smaczny. Co$ na
pograniczu sernika i lodéw, bo przeciez podawany

w stanie zamrozonym.

A mais famosa sobremesa de Pdscoa na Polonia
é a PASCHA. Obviamente esta € uma sobremesa
bastante dificil a preparar mas muito saborosa. Algo
entre o bolo de queijo e o sorvete, porque serviu

em um estado congelado.
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SKEADNIKI NA 5 PORCJI
INGREDIENTES PARA 5 PORCOES \

\ Na wigilijnym stole nie moze zabrakna¢ KUTII.
Ta bardzo popularna potrawa wigilijna na kre-
sach sktada sie z nastepujacych sktadnikéw:
pszenica gotowana lub peczak, nastepnie przy-
gotowany zmielony mak, rodzynki, miéd, skérke
z pomaranczy, migdaty, orzechy wtoskie. ..

- pszenica (ziarno) / trigo (em grdo)
- masa makowa / sementes de papoila
-~ migdaty (ptatki) / améndoas (flocos)
«rodzynki / passas de uva

« orzechy wioskie tuskane / nozes sem casca
« skorka pomarariczowa / casca de laranja ....

Na mesa da ceia de Natal ndo pode ficar
sem a KUTIA. Isso é um prato da ceia de
Natal muito popular na zona de fronteira que
é constituido pelos seguintes ingredientes:
trigo cozido, papoula em chao, passas, mel,
raspas de laranja, améndoas, nozes ...

Sposéb przygotowania i proporcje skfadnikéw pokazane w zata-
czonym filmie. / O método de preparacdo e as proporcdes dos
ingredientes indicados no video em anexo.

byty cztery puchary, exemplum czterech por 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, hiszpanskie i wtoskie. Dalej zas 365 ggsio-
réw z winem wegierskim, alias tyle ggsioréw, 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
Narodéw to ziemie, ktoérych 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.

lebres, galinhas-bravas, abetardas, lagépodes. Esses
veados eram a expressdo de doze meses. Eram
cercados de bolos grandes, equivalentes ao niimero
de semanas do ano, isto é cinquenta e dois, tortas
maravilhosas, masurcas, bolinhos de Samogicia
e todo com nozes e frutas secas. Por trds havia 365
babkas, o numero igual a dias no ano. Cada era
adorada de inscri¢oes, floreios, que muitas pessoas
somente leiam e ndo comiam. Quanto a bebidas,
havia quatro copos, como quatro estacoes, cheios
de vinho, mesmo a partir do rei Estévéo. Um grupo
de 12 regadores depois do rei Sigismundo, como
12 meses. Um grupo de 52 barris de prata como
52 semanas que comportavam vinho de Chipre,
espanhol e italiano. Em sequida, 365 frascos de
vinho hdngaro, como dias em um ano. £ 8700
quartos de hidromel, como o nimero horas no ano.”

O antigo periodo polonés é também o momento
de abertura para o Leste e o Oriente. O Leste
como regides eslavas orientais tem uma influén-



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
Sarmatdw, 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

cia 6bvia - uma parte significativa da Republica
das Duas Nagoes sao as terras onde os habi-
tantes falam russo. Uma parte importante da
nobreza tinha as rafzes russas, gragas a cozi-
nheiras, babas e servos, tinha também gostos
culinarios orientais, muitas vezes formados pelos
sabores amados de infancia.

Nos estamos até hoje sob sua influéncia - a nossa
propensado para bolinhos, panquecas, tortas,
para a kutia — o prato mais importante da ceia
de Natal, derivados destas terras perdidas. Essas
influéncias sdo evidentes e tdo associadas com
nossa tradicdo culindria que parecem ser seu
nucleo. A verdadeira novidade eram especia-
lidades orientais, especialmente os doces da
Turquia e de suas terras subordinadas. Gracas
aos comerciantes, principalmente os arménios
de Lviv, em mesas polonesas haviam frutas
cristalizadas, makagigi, halva, manjar turco, agu-
car e vinhos doces, especialmente apreciados

Jest to bardzo nietypowa zupa wigilijna, cho¢
bardzo dobrze znana i na kresach dawnej Rze-
czypospolitej, ale réwniez i w centralnej Polsce.
T3 nietypowa zupg jest POLEWKA MIGDA-
LOWA, inaczej zupa migdatowa. Sporzadzanie
zupy migdatowej jest rzecza bardzo prosta.

Isso € uma sopa da ceia de Natal muito inco-
mum, embora muito conhecida nas zonas de
fronteiras da Republica antiga, mas também
no centro da Pol6nia. Esta sopa é uma SOPA
UNICA DE AMENDOA. A preparacio da sopa
de améndoas é muito facil.

SKEADNIKI NA 5 PORCYI
INGREDIENTES PARA 5 PORCOES

CZESC GLOWNA
= mleko thuste / feige gordo/..f_/,.,\__RTE PRINCIPAL:

* migdaty (pfatki) / améndoas (floce '

DO.DATKI / ADICOES:
* Cukier krysztat / acticar granulado
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*10dzynki / passas de yya
*Iyzsypki/ arroz solto _
- laska wanilii / vagem de baunilha

S 05szt./pc
050b iai '
cfonympﬁrfy gotowania i proporcje skladnikgw

mie. /0 método de prepara pokazane w zafg-

ingredientes indicados no video em ane)E(;a " €95 roporgaes dos

Polewka migdatowa
Sopa de améndoa
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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

pelos Sarmatas e, como todos se lembram,
a malvasia adorada pelo cavaleiro ilustre - Sr.
Onofrio Zagloba - produzida inicialmente em
torno da cidade grega de Malvasia. Este amor
por doces foi expresso também nas preferéncias
alcodlicas. A nobreza gostava muito da malvasia
mencionada acima, seguida por vinhos hinga-
ros doces, o famoso Tokaj, entre os mais ricos
também pelos vinhos da Madeira e do Porto.
Além disso, foram apreciados hidromeles, depois
0s quais a sagacidade estava afiada e as pernas
estavam relaxadas.

O livro de receitas mais popular dessa época,
Compendium ferculorum ou coleta de pratos,
publicado por Stanistaw Czerniecki em 1682
trouxe o conhecimento de receitas populares,
entre 0s quais encontramos muitos pratos bem
conhecidos e populares na cozinha polonesa
contemporanea. Os caldos e borschs, a carne
assada e cozida, os zrazy poloneses amados, 0s
aves domeésticas assados, as babkas e mazurcas
e a infinidade de pratos de peixe, tdo caracte-
risticos dos costumes culinarios poloneses. Os
detalhes das receitas sdo diferentes do que hoje,
mas também a diferenca importante é a predi-
lecdo velha para a gordura. Mas basicamente,
o canone culindrio polonés j& era conhecido.

A época polonesa velha terminou-se com os
tempos infames de saxdes, famosos por causa
da gula e da embriaguez incomuns mesmo para
as possibilidades dos poloneses dessa época.
Produtos novos tornavam-se populares na cozi-
nha polonesa — o café, o ha, ninguém ficava
maravilhado com especialidades de hoje, caviar,
ostras, caracdis, espécies raras de peixes. O reco-
nhecimento, especialmente entre a aristocracia
que viajava para a Franca, foi ganhado pelos
vinhos de Bordeaux e Borgonha. O champanhe
comegou a aparecer em mesas. Geralmente,
nao era o momento das artes culinarias mas do
grande colapso de todos os costumes, incluindo
os da mesa. As descricoes de festas e exploits
bébados do padre Kitowicz ndo permitem ter
ilusdes sobre o estado das elites dessa época.

O século XIX é um momento em que NOssos gos-
tos contemporaneos formaram-se finalmente.
A batata comecou a ganhar o reconhecimento



Schab po puttusku

Lombo de porco a la Puttusk
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SKEADNIKI NA 5 PORCII i
INGREDIENTES PARA 5 PORCOES

CZESC GLOWNA / PARTE PRlNClPA4I66 g

 schab wieprzowy / lombo de porco

MARYNATA / MARINADA:
- cebula / cebola ..
- czonek /alho ....
- kminek / cominho
- majeranek / manjerona ..
«s0l/sal
- pieprz naturalny / p

- olej roglinny / dleo vegetal .........

FARSZ / RECHEIO:

. chrzan konserwowy / rabanete em conserva
- jajko kurze / ovo de galinha
« majonez / Maionese ......
- koper nac / ervo — folhas

, . ' o -
Snosab przygotowania i proporcje sktadnikow pokazane W za
cgonympﬁlryn%e. /0 método de preparagao e as proporcoes dos
ingredientes indicados no video em anexo.
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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 ktérych kazdy, to mata samowystarczalna spo-
tecznos¢, bazujaca gospodarczo na produktach
z wtasnego majatku, uzupetnianych jedynie
czynionymi na zewnatrz zakupami. Sposoby
przyrzadzania potraw réznig sie oczywiscie ze
wzgledu na postep techniczny i ogélne 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. Zwfaszcza kuchnia potudniowej Polski
zyskata na kontakcie z ziemiami podlegtymi

SCHAB PO WARSZAWSKU NA MODLE PULTUSKA
to jedno z dan najbardziej charakterystycznych dla
kuchni warszawskiej. Jest to rodzaj miesa pieczystego.
Zakaska zimna powstaje z pieczonego schabu, z doda-
tkiem wspaniatego farszu chrzanowo-jajecznego.

O LOMBO DE PORCO A LA VARSOVIA AO ESTILO
DE PULTUSK é um dos pratos mais emblematicos
para a cozinha de Varsévia. E um tipo de carne assado.
Essa entrada fria é feita de lombo de porco assado
com a adicdo de recheio maravilhoso de ovo e de
raiz-forte.
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geral que tinha eliminado o espectro da fome
acompanhando a Europa desde os primei-
ros tempos. O café e o cha tornaram-se uma
coisa popular na cozinha, mesmo menos rica.
Além dos vinhos da Franga, eram popular um
alcool forte — feito em propriedades nobres
e a vodka oferecida com violéncia a campo-
neses. Os camponeses ja raramente morreriam
de fome, muitas vezes por causa do alcool.
O tempo das grandes festas passou. A vida
polonesa, tradicional, de proprietdrios de terras
concentrava-se em cortes, cada um dos quais era
uma pequena comunidade auto-suficiente, com
base economica em produtos de suas proprias
terras, completados apenas por compras feitos
fora. Os métodos de cozimento variam, claro,
devido aos avan¢os tecnolégicos e mudancas
gerais na civilizacdo, mas o sabor dos zrazy
com nata, do lUcio-perca assado, da baba de
Pdscoa ou da kutia quase ndo mudou. Mas,



Habsburgom. Zamozniejsi mieszkaricy Galicji
czesto bywali w Wenecji, nad Adriatykiem, czy
chocby w Wiedniu, skad przywozili potrawy
zadomowione juz dzisiaj na dobre w polskiej
kuchni, jak wiedenski wtasnie sznycel, czy
wegierski gulasz. Wtedy i tam wiasnie, trafity

na polskie stoty, odkrywane dzisiaj ponownie,
parmezan i makaron.

de acordo com diaristas - gourmets, quando
o mode de cozinhar em um fogo aberto foi
substituido por fornos ingleses com uma chapa
de ferro e aquecidos com carvao, o sabor dos
alimentos antigos mudou de forma irreversivel.
Com viagens, algumas novidades comegaram
a aparecer. Especialmente a cozinha polonesa
do sul ganhou em contato com as terras dos
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«o I'. INGREDIENTES PARA 5 PORCOES
- ‘1 CZESC GLOWNA / PARTE PRINCIPA7I§(:)
® | + SANAACE f ZANET q
' .
o : DODATKI / ACESSORIOS: g
| - masto / manteiga - e
® ! cytryna/ liméo... 09
® -ja]awie]skie/ovos Turais A..‘4009
@ | -marchew/cenoura . o
® | - pietruszka / salsa e
i< por / alho-porro .. e
1 vinobiate/ vinho branco ..
: l‘, PRZYPRAWY/ESPEClARIAS: -~
o 1« olejroslinny /\éle;)v.egete;l - =
L epi enta
| - pieprznaturainy / pim o s
[ |/ D— anda
o | natka / pietruszki salsa 2509 L = (o 4 po po,sku
1
@ , ia i proporcje skladnikéw pokazane W zafa- Uucio p erca .
b przygotowania i proporcy i v o
o i il;g;())rmpﬁ\ryngie./ 0 método Qe preparacao e as proporcoes dos p ’ o nes
i ingredientes indicados no video em anexo.
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Od wiekdw w polskiej kuchni sporzadzano rybe na rézne sposoby. SANDACZ PO POLSKU
jest przedstawicielem duzej grupy dan z ryb, serwowanych nie tylko w Polsce, ale w catej

Europie. W czasach | Rzeczypospolitej, cata Europa, tacznie z kuchnig francuska przyjety go
do swego menu wiasnie nazywajac a'la polognese.

Durante séculos o peixe na cozinha polonesa foi preparado de maneiras diferentes. O LUCIO
PERCA POLONES é um representante de um grupo grande de pratos de peixe, servidos ndo

56 na Poldnia, mas em toda a Europa. Durante a Primeira Republica, toda a Europa, incluindo
a cozinha francesa, utilisava esta receita, chamando-a a la polonaise.

We dworach jadano nadal obficie i niejedno- Habsburgos subordinados. Habitantes mais ricos
stajnie. O kuchnie dbano, pojawito sie wiele

da Galicia estavam muitas vezes em Veneza, no
ksigzek kucharskich, poradnikéw dla par domow, Adridtico, ou em Viena, donde traziam pratos
dobrzy kucharze byli wysoko cenieni i niejed- bem estabelecidos hoje na cozinha polonesa,
nokrotnie podkupywani. W jadtospisach na como o schnitzel vienense ou o goulash hun-
state zagoscity jarzyny, nie tylko pod postacia

garo. Em seguida, apareceram, hoje descobertos
bigosu i kiszonych ogorkow, nadal wystrzegano novamente, 0 parmesao e a massa.



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 zkapusta i grzybami

Pierogi com couve e cogumelos

Em cortes, a cozinha era abundante e diferen-
ciada. Havia muitos livros de culinéria, guias
para hospedeiras, os bons cozinheiros eram
altamente valorizados e muitas vezes compra-
dos. Nos menus apareceram vegetais, ndo sé
em forma de guibigos e pepinos em conserva,
no entanto, as saladas eram sempre evitadas.
A floresta continuava a fornecer animais — por
isso, nossa cozinha tem muitos pratos de carne
de caca.

O século XX, ao lado de inimeros desastres
e do colapso do velho mundo, tem feito um
enorme estrago na cozinha. Muitos anos de
admiracao do progresso técnico, novos métodos

SKEADNIKI NA 5 PORCYI
INGREDIENTES PARA 5 PORCOES

FARSZ/RECHEIO:
+ kapusta kiszona / chucrute
-J%r‘z%(by sus/zone 16zne / vri
*Jajokurze / ovo de gglj
. cebyla /cebola ... gamha '
. ;)I?’J rz[ejpakowy/lniany
01€0 de canola/sleo de I
. k[nmek/cominho . e
=561 /sal

* Pieprz naturalny / pimenta

' Cll}(STO /MASSA:;
X * Maka pszenna / farinha de tri
*Jajokurze / ovo de galinhae Umgo .

+Smietana 18% / ¢
T

05 cogumelos secos

Psb przygotowania i propor

ingredientes indicados no video em anexo,

s )
3 : a Gje sktadnikew poka -
zonym filmie. / 0 método € preparacgo e a's) proi)aonrzgq(;sz 'ygs

—

Potrawa typowo wigilijna, mozna powiedzie¢, ze nie obejdzie sie bez niej zaden wigilijny polski
stot. Tradydja przygotowywania PIEROGOW jest bardzo diuga. Sporzadzano je w domach
szlacheckich, ziemianskich, ale i domach chtopskich.

O prato tipico da ceia de Natal, podemos dizer que nenhuma mesa da ceia de natal pode
existir sem ele. A tradicdo de preparar os pierogi é muito longa. Eles foram cozidos em casas
de nobreza, de aristocracia, mas também em casas camponesas.
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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”.

de producdo de alimentos, a escala de massa e a
mecanizagao da agricultura, e acima de tudo,
a producao industrializada da comida pronta,
destruiram a abordagem tradicional da cozinha.
A alteragcao do papel da mulher na familia, as
exigéncias do mercado de trabalho, o novo
modelo de vida, reduziram significativamente
o tempo que é hoje destinado para preparar
e comer refei¢oes. A comida barata comegou
a substituir produtos mais caros e mais valiosos.
As tradi¢oes culindrias milenares comegaram
a ser tratadas com ignorancia.

Com o tempo, no entanto, a situacdo melho-
rou com o nascimento do movimento que
visa a restaurar o que é valioso e especifico na
cozinha antiga. Cozinhas regionais, produtos
e receitas tradicionais comecaram a ser muito
populares. A tendéncia mudou claramente,
como evidenciado por dezenas de programas
de culinaria na TV, livros de receitas e revistas
dedicadas a culinéria. Existem também restau-
rantes, especializados na extracéo e restauracdo
de sabores antigos, tratando com respeito as
conquistas nacionais de muitas geragoes de
donas de casa.

Gracas a esta abordagem
da arte culinaria
tradicional polonesa,

a cozinha do castelo em
Puttusk tornou-se famosa.

Para os criadores da Casa da Comunidade
Polonesa em Puttusk, um ponto de honra é o
acolhimento dos visitantes de nosso pais com
o verdadeiro sabor polonés, desenvolvido pela
histéria milenar da cozinha polonesa, rica de
influéncias de todos os grupos étnicos que
habitavam a antiga Republica e de muitos povos
vizinhos. Os chefes do castelo concordaram
em compartilhar uma parte de seus tesouros
culindrios com os parceiros, clientes e amigos
da Associacdo «Comunidade Polonesay.



1 BEFSZTYK TATARSKI / Steak tartare 2 ZUREK /Zurek 3 POLGASEK PO POLSKU / Pétgasek
polonés 4 CHLODNIK PO LITEWSKU / Sopa fria lituana 5 KARP PO POLSKU W SZARYM
SOSIE / Carpa com molho cinza a la polonaise 6 SANDACZ FASZEROWANY PO POLSKU
/0 ldcio perca recheado a la polonaise 7 GRUSZKA PO KARMELICKU / Péra a la carmelita

8 KACZKA PO HETMANSKU / Pato a la hetman 9 POLEDWICZKI Z KUCHNI BISKUPIE) / Filés
de porco da cozinha de bispos 10 PASCHA 11 KUTIA 12 POLEWKA MIGDALOWA / Sopa de

améndoa 13 SCHAB PO PULTUSKU / Lombo de porco a la Puttusk 14 SANDACZ PO POLSKU
/Licio perca polonés 15 PIEROGI Z KAPUSTA | GRZYBAMI / Pierogi com couve e cogumelos

Sposéb przygotowania i proporcje sktadnikow pokazane w zataczonym filmie.
0 método de preparacdo e as proporgdes dos ingredientes indicados no video em anexo.
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