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WALDEMAR SULISZ
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Litwo, Ojczyzno moja

W latach 1936-38 archeolodzy
rozkopali fundamenty kosciota $w.
Michata. Swiadkiem byt Jézef Cze-
chowicz. Zapisal swdj zal nad niewi-
dzialnym koéciotlem. Méwil, ze gdy
stana¢ noca na placu Po Farze, z po-
wietrza przez gotyckie zebra kosciola
przeSwiecaja gwiazdy. Prof. Wlady-
staw Panas, badacz mistycznych dzie-
jow archanielskiej Swiatyni twierdzil,
ze gdy stana¢ obok budynku starej
Mansjonarii i spojrze¢ w smutna
twarz Chrystusa na ceglanym murze,
to nawet w bezwietrzny dzien da sie
stysze¢ specyficzny szum  anielskich
skrzydet.

2 lutego 1386 roku Wiladystaw
Jagietlo na zamku lubelskim zawart
umowe z panami polskimi o poslu-
bieniu Jadwigi, zostajac krélem Ro-
rony i Litwy. Gdyby nie krél — nie
mielibySmy tez w naszym miescie
takiej obfitoéci anioléw. Ani sceny
zasniecia (nie wniebowstapienia)

TYMCZASEM PRZENOS
MOJA DUSZE UTESKNIONA
/DO TYCH PAGORKOW
LESNYCH, DO TYCH EAK
ZIELONYCH,
/SZEROKO NAD
BELEKITNYM NIEMNEM
ROZCIAGNIONYCH; /DO
TYCH POL MALOWANYCH
ZBOZEM ROZMAITEM,
/WYZEACANYCH
PSZENICA,
POSREBRZANYCH ZYTEM;
/GDZIE BURSZTYNOWY
SWIERZOP, GRYKA JAK
SNIEG BIALA, /GDZIE
PANIENSKIM RUMIENCEM
DZIECIELINA PALA, /A
WSZYSTKO PRZEPASANE
JAKBY WSTEGA, MIEDZA
/ ZIELONA, NA NIEJ
Z RZADKA CICHE GRUSZE
SIEDZA.

Adam Mickiewicz, Inwokacja
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Matki Bozej. To zasnigcie do $mierci
to najbardziej wzruszajacy fragment
malowidet w Kaplicy Tréjcy Swietej
w Lublinie. Pokazujemy je w naszym
przewodniku nie bez przyczyny. O ta-
kie potaczenie bizantyrisko — ruskich
malowidel z gotycka architektura
trudno w Europie. Krdl osobiscie
polecil w ,greckim” stylu ozdobic
lubelska kaplice. Podobnie jak swoja
sypialnic na Wawelu, tamtejsza ka-
plice, katedre gnieznieriska, kolegiate
sandomierska i wislicka. Zanim jesz-
cze przyjal chrzest katolicki, musiat
uczestniczy¢ w wielu prawostawnych
nabozenstwach. Wszak jego matka,
ksiezniczka twerska Julianna, zakla-
data cerkwie i klasztory.

Riedy w kaplicy zamkowej pojawit
sie poeta Czeslaw Milosz i zobaczyt
wydrapane na cennych malowidtach
napisy, zakrzyknal: Wandale! Dzie-
siatki wydrapanych liter i rysunkow
to ,pamiatka” po postach Rorony



i Litwy, ktérzy w 1569 roku stuchali
tu mszy dzigkczynnej z okazji podpi-
sania Unii Polsko-Litewskiej zwanej
Unia Lubelska. I ,podpisali” si¢ takze
na $cianach.

Wspomniana umowa, ktéra zawart
Jagietto na zamku lubelskim, byta jed-
na z kilku uméw z Wielkim Ksiestwem
Litewskim, ktére prowadzity do podpi-
sania Unii Lubelskiej.

Wréémy jeszeze do sceny zasnie-
cia z kaplicy zamkowej. Wezytajmy
sie w modlitwe, ktéra jest odmawia-
na podczas obrzedu poswiecenia pdl
w dniu Matki Boskiej Zielnej. Te pola
daja chleb, ktéry zegnamy znakiem
krzyza, kladac na stole. Daja tez smak.
— Sa w niej i mlode pedy zbdz, nasz
chleb i narecza dobrych czynéw, nasza
szansa na zbawienie. | jeszcze kwiaty,
symbol pickna i szczeScia — méwi ks.
Mietek Puzewicz. Oto modlitwa.

,Panie, nasz Boze, Ty sprawiasz,
ze na ziemi rosna trawy, ziola i zbo-

za na pozywienie i lekarstwo dla lu-
dzi i zwierzat. Od Ciebie pochodzi
obfitoé¢ wody i promieni stonica,
aby wszystko, co sie zieleni i rozkwi-
ta, owocowato, gdy nadejdzie czas
zbior6w. Prosimy Cig, pobtogostaw
T przyniesione do Ciebie pierwociny
zieleni tego roku, mtode pedy zbéz,
trawy, ziola i kwiaty. Zachowaj je
od suszy, gradu, powodzi i wszel-
kiej szkody, aby wzrastaly, radowa-
ty oczy, przynosily jak najobfitszy
plon i mogly stluzyé¢ zdrowiu ludzi
i zwierzat. A gdy bedziemy schodzi¢
z tego Swiata, niech nas, niosacych
pelne narecza dobrych czyndéw,
przedstawi Tobie Najswietsza Dzie-
wica Wniebowrzigta, najdoskonalszy
owoc tej ziemi, abySmy zastuzyli na
przyjecie do Twojego domu. Przez
Chrystusa, Pana naszego. Wszyscy:

Amen”.
Czwartek 15 sierpnia 2019, w dniu
Matki Boskiej Zielnej
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RIMVYDAS LAUZIKAS
Uniwersytet Wilenski

Po litewsku: odkrywanie
historycznej kuchni Litwy

Poczatki

Plemiona zamieszkujace region dzi-
siejszego Wilna stworzyly w okresie
od XI do XIII w. nie tylko Litwe jako
panstwo, ale takze niezwykla, ory-
ginalna litewska kuchni¢. Z punktu
widzenia tozsamosci kulinarnej waz-
ne jest to, ze zamieszkane przez nie
ziemie byly zalesione, pelne jezior,
polozone daleko od morza i na doda-
tek bardzo nieurodzajne. Te uwarun-
kowania przyrodnicze przyczynily sie
do specyficznego sposobu odzywia-
nia sie, ktéry po powstaniu paristwa
litewskiego i1 przemienieniu si¢ ple-
miennych wodzéw w ksiazat zostal
podniesiony do rangi kuchni wysokiej
— ksiazecej oraz magnackiej. Kuchnia
tworzacej sie elity rzadzacej Litwy
byta np. pozbawiona produktéw mor-

skich, stowo ,ryba” zawsze oznacza-
o rybe stodkowodna. Z kolei ,zyto”
byto synonimem wszystkich zbéz a
takze kasz i maki. Bylo ono jedynym
zbozem, ktére mozna bylo uprawiaé
na nieurodzajnych ziemiach pierwot-
nej Litwy. Wynikala z tego ciagla
potrzeba uzupelniania diety dzikimi
produktami: grzybami, miodem, bo-
¢wina. taczenie w jednej potrawie
produktéw uprawianych z dzikimi
byto czyms normalnym i codziennym.
Te szczegdlna i dlugo sie utrzymuja-
ca ceche kuchni Wielkiego Rsigstwa
Litewskiego w siedemnastowiecznym
utworze ,Postny obiad abo zabawecz-
ka” wspominal Hiacynt Przetocki:
LLitewski pewnie przysmak, kapusta
z grzybami, /| W Wilnie ja stawiaj na
stél miedzy pétmiskami, / Bo w Pol-
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szeze grzgb w dabrowie, kapusta w
ogrodzie, | Wiec kedy jeden garnek, to
tam nedza bodzie...” W naszym regio-
nie nie byto naturalnie wystepujacych
dzikich warzyw, dlatego to boc¢wina
ksztaltowala kulture spozywania ro-
dlin lisciastych. W kuchni litewskiej
popularne byly te roéliny, ktére moz-
na kisi¢, gotowac, dusi¢, smazy¢, a nie
te, ktére mozna spozywac nieprze-
tworzone. Tworzylo to stereotyp Li-
twinéw jako ,bocwiniarzy” co wielo-
krotnie bylo podkreslane przez wielu
autoréw polskich.

Wplyw na tradycje gastronomiczna
mialo tez to, ze Litwa byla tworzona
w oparciu o Swiatopoglad pogariski.
Poganistwo nieuznajace idei jedy-
nego, uniwersalnego Boga przyczy-
nilo sie¢ do tolerancyjnych postaw



rzadzacej elity Wielkiego Rsigstwa
Litewskiego wobec réinych grup o
odmiennych jezykach, kulturach i
wierzeniach. Wlaénie dlatego Litwa
polozona miedzy katolicka Polska i
Zakonem HRrzyzackim, prawostawny-
mi ksiestwami ruskimi i wyznajacymi
islam Tatarami stala si¢ przestrzenia
wszechstronnej wymiany kulturowe;.
To stworzylo warunki do formowania
sie otwartej, ciekawej i wielokulturo-
wej gastronomicznej tradycji Litwy,
ktéra w czasach historycznych przeje-
ta wiele potraw, sktadnikéw i sposo-
béw przyrzadzania potraw niemalze z
wszystkich regionéw Europu oraz Bli-
skiego Wschodu.

Wplywy greckie

We wezesnym etapie swego rozwo-
ju w koricu XIII w. i na poczatku XIV
w. kultura Wielkiego Rsiestwa Litew-
skiego przezywala mocne oddzialy-
wanie kultury greckiej i bizantyjskie;j.
Litwa po przyjeciu chrztu w koricu
XIV w. stala sie swoistym posredni-
kiem miedzy kultura grecka i katolic-
ka. Witold i Jagiello, ktérzy przyjeli
chrzest z rak duchownych katolickich,
jednoczesnie wspierali sztuke bizan-
tyjska. Mistrzowie, ktorzy ozdabiali
fundowane przez wladcéw koscioly
w Trokach i Lublinie, byli sprowadza-
ni z imperium bizantyjskiego. Najbar-
dziej znanym Sladem kultury greckiej
w gastronomii jest znana w calej Rze-
czypospolitej Obojoa Narodow kutia,
od ktérej pochodzi litewskie okresle-

nie Wigilii Bozego Narodzenia (lit.
Kucos). Wedlug jezykoznawcéw sama
nazwa pochodzi od greckiego stowa
Jkukki“(kouki), ktére oznacza fasole
albo ,koékkoq” (ziarna). Pierwszy opis
Jkutii” w jezyku litewskim jako potra-
wy Swiatecznej odnajdujemy w jednej
z najstarszych rekopi$miennych ksiag
litewskich — postylli Wolfenbiutela z
1573 roku. W jednym z kazaii oma-
wiane sa rézne ludowe zwyczaje i
zabobony, m.in. wspomniano w niej
wlasnie o kutii (,z kutia, grochem,
pszenica oraz miodem zmieszane |..]
wiele czaréw robiac”.

Rolorowy barok

Litwa zostala ochrzczona w koncu
XIV i na poczatku XV wieku. Jednak
w rzeczywistodci rozprzestrzenienie
sie chrzescijaristwa odbywalo si¢ w
bardziej zlozony sposéb. Aby wierni
naprawde mogli uczestniczy¢ w kazda
niedziele we mszy $wietej (uwzgled-
niajac  6wczesne drogi oraz Srodki
lokomogji) odlegtoéé do kosciota mu-
siataby wynosi¢ nie wiecej jak 10 — 15
km. Takie warunki w naszym kraju
powstaly dopiero 200 lat po przyjeciu
chrzedcijanstwa.

W nowozytnej Europie toczyly sie
wojny, a potem trwala dluga ry-
walizacja miedzy katolikami a pro-
testantami. Odpowiedzia katolikow
na deklarowane przez ewangelikow
ubdstwo i skromnos¢ koéciola byt ba-
rok — styl pelen emogji i koloréw, ar-
tystycznej wolnodci, kontrastow, ztota
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i przepychu. W XVII barok okazal si¢
bardzo bliski litewskiej duszy. Dlate-
go nie dziwi i to, ze kultura baroku
wywarla ogromny wplyw nie tylko
na litewska architekture i sztuke, ale
takze na litewska gastronomie: moze-
my ja uwazac za nieodtaczny element
kulinarnej tozsamosci. Jedzenie baro-
kowe jest bogate, pelne mies, tluste.
Potrawy barokowe obficie solono oraz
doprawiano wieloma suszonymi przy-
prawami, faczono wiele niezwyktych
skladnikéw oraz smakéw. W jednej
potrawie znajdujemy np. rodzynki,
cytryne i chrzan z solona ryba. Dania
i produkty mialy tez znaczenie sym-
boliczne, byty kolorowe, ekspresyjne i
angazowaly rézne zmysty. Goscia naj-
pierw trzeba bylo zadziwi¢, a dopiero
poiniej czestowal. Starano sie, aby
biesiadnik w pierwszej chwili w ogdle
nie zrozumial, co znalazto si¢ na jego
talerzu. Goscia w zadnym wypadku
nie mozna bylo wypusci¢ do domu
glodnego i trzezwego.

Dzikie poganstwo

W koricu XVIII stulecia Rzeczypo-
spolita Obojga Narodéw upadta. Na-
sza kraina stata si¢ odleglym zakatkiem
imperium car6w. W poszukiwaniu
charakterystycznych cech kultury ku-
linarnej Litwy pod zaborem rosyjskim
nalezy zwréci¢ uwage przede wszyst-
kim na wplyw romantyzmu oraz od-
dziatywanie kuchni francuskiej. Prady
romantyczne zachecaly do poszuki-
wania wlasnej, odrebnej tozsamosci,
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rywajacej juz ze ,znuzonym anty-
kiem”. Na Litwie takich korzeni dopa-
trywano sie przede wszystkim w starej,
poganskiej i w zestawieniu z chrze-
Scijaristwem ,dzikiej” (wedlug pojeé
romantycznych: szlachetnej) kulturze
lokalnej. Z drugiej strony w polowie
XIX w. Litwa pojawia si¢ w gastro-
nomii francuskiej. We francuskiej li-
teraturze gastronomicznej tego okresu
znajdziemy seri¢ receptur zatytutowa-
nych ,a la Lithuanienne®. Interesujace,
ze Litwa widziana z odleglego Paryza
byta postrzegana podobnie jak przez
lokalnych ,romantykéw” jako kraina
egzotyczna, dzika, bogata w lasy oraz
bagna. Obraz ten byt podobny do opi-
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su z noweli ,,NiedZwiedZ” napisanej w

1869 r. przez Prospera Mérimée. ,Mi-
toénicy niedZwiedzi” wrecz z definicji
musieli siega¢ po dary natury, dzikie
rodliny i zwierzeta. W tym czasie na
naszych stolach krélowala dziczyzna.
Jan Szyttler, stynny kuchmistrz Rzeczy-
pospolitej Obojga Narodéw i wileriski
popularyzator romantycznej gastrono-
mii, w 1845 r. wydal zbidér przepisow
zatytulowany ,Kuchnia mygliwska,
czyli na fowach®. Tenze Jan Szyttler w
swych eleganckich recepturach ekspe-
rymentowat nie tylko z dziczyzna, ale
siegal tez do innymi dzikich i zwy-
klych, ,wiejskich” produktéw. Byly to
w szezegdlnosei ziota, grzyby, fasola
lub groch. Integrujac dworska kuchnig
dzika i romantyczna ze zwykla kuch-

nia wiejska jego Sladem poszly autorki
XIX-wiecznych ksiazek kucharskich:
Anna Ciundziewicka, Rarolina Bieto-
zierska, Maria Marciszewska, Wincen-
tyna Zawadzka.

W XIX w. zaczal sie juz okres
odrodzenia narodowego. Po po-
wstaniu 1863 r. narody Rzeczy-
pospolitej Obojga Narodéw ru-
szyly wlasnymi drogami, jednak
bez wzgledu na te ostateczne
narodowe i polityczne podzialy
w kuchni naszych narodéw cia-
gle jest wiecej podobienstw niz
réznic. Dowodem na to sa ksiazki
kucharskie napisane juz w jezyku
litewskim z korica XIX w. oraz
poczatku XX w.
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Lwowski Uniwersytet Narodowy im. Iwana Franki

Nie ruskie, ale ukrainskie

Do momentu podpisania Unii
Lubelskiej w 1569 r. Ukraina przez
kilka stuleci juz nie istniala jako nie-
podlegle panstwo. Czesé jej obecne-
go terytorium nalezala do Korony,
wiekszos¢ do Wielkiego Rsiestwa Li-
tewskiego. Miato to wplyw nie tylko
na gospodarke i polityke, ale takze i
na kuchnie, wazna czeé¢ kultury zycia
codziennego. Rusini (a dzisiaj méwi-
my - Ukraincy) mieli swéj wlasny,
oryginalny wktad do kuchni przyszlej
Rzeczpospolitej obojga narodéw i nie
sie nie ogranicza sie on wylacznie do
pierogéw ruskich lub barszczu ukra-
inskiego.

Jedna z najlepszych metod do
analizy kulinarnej mapy terenéw za-
mieszkania ludnosci ukrainskiej sa
wspomnienia  podréznikéw: Gdan-
szczanina Martina Grunewega, kt6-
ry podrézowal do Stambutu przez
Lwoéw, czy Francuza Guillaume'a de

Beauplan, ktérego relacja jest pelna
odniesieri do kulinarnych preferencji
Rozakéw i ludnoéci wiejskiej na te-
renie Ukraing w pierwszej polowie
XVII wieku.

Lwoéw, miasto na pograniczu, w
ktorym przez wieki kultura Polakow,
Ukraincéw i innych narodéw tworzy-
la wyjatkowa atmosfere, Gruneweg
uznal za ,Altane w érodku raju”. ,Nie
znam miast w calym krélestwie, ktére
maja bogatsze ogrody. Tu rosna orze-
chy i sliwki wielkoéci jaj kurzych, pa-
kowane sa w duze beczki i wywozone
do Moskwy. Winogrona z miejsco-
wych ogrodéw nie tylko niosa koszy-
kami na rynek, ale robia z niego takze
wino... A tutejsze szczupaki jedza i w
Wiedniu, chociaz pod siedmioma mo-
stami plynie tam obfitujacy w ryby
Dunaj... Podrézowalem po polowie
Europy, odwiedzalem najstynniejsze
miasta Swiata, ale nie widzialem tyle
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chleba, ile codziennie wynosza tu na
miejscowy rynek. I prawie kazdy cu-
dzoziemiec znajdzie takie ciasto jak w
swoim kraju: chleb, strudle, ciasta lub
jak inaczej je nazwac... A wino jest do
nich przywozone takze z Moldawii,
Wegier, Grecji. Czasami na rynku
mozna zobaczy¢ ponad tysiac barylek
wina w stosach - oto jego sklad”.
Warto jednak pamietad, ze Lwow i
nawet otaczajacy go region w drugiej
polowie XVI w. trudno uznac za typo-
wy przyklad kuchni staroukrainskiej.
Jej pierwotny, oryginalny smak po-
czujemy dopiero wtedy, gdy ruszymy
dalej na Wschéd, na tereny zamieszki-
wane przez Rozak6w, niezréwnanych
zolierzy i obroficéw Europy.
~Wszyscy oni sa w stanie uprawiac
ziemie, siaé, piec chleb, gotowad wszel-
kiego rodzaju potrawy miesne, wa-
rzy¢ piwo, miéd, brahe, okowite itp.”
— tak Beauplan pisal w czasie swojej



podrézy po ukrainnych ziemiach Rze-
czypospolitej. Biedni chlopi spozywali
dos¢ proste jedzenie - rzepe, kapuste,
grzyby, owoce i kwas chlebowy. Byt
on natomiast zdziwiony, ile Kozacy
zjadaja réznego gatunku ryb. Pisze, ze
z powodu braku soli konserwowali ja
nawet w popiele. Notuje tez, ze zima
miejscowa ludno$¢ trzy razy dziennie
dla ochrony przed zimnem spozywala
potrawe przygotowywana z goracego
piwa z malym dodatkiem masla, pie-
przu i chleba.

Inny badacz - Petro Franko, napi-
sal, ze ,Rozacy jedza skromnie, ale
ich potrawy bez watpienia musza
by¢ zdrowe...”. Popularne byly wéréd
nich rézne kasze: solomacha, teteria,
shcherba, bratko. Gotowano réwniez
stynna kulesze. Zupa rybna czyli ,jusz-
ka” to kolejne, dobrze rozpoznawalne
danie kozackie. Czesto podawano ja
rowniez z $wiezymi lub grillowanymi
warzywami. Kolejna ulubiona potra-
wa Kozakéw byly pierogi (haluszki)
gryczane. Rolejny bardzo popular-
ny produkt na Ukrainie to miéd. W
sposéb szczegdlny wspomina o nim
w dziele ,Roksolania” poeta i miesz-
kaniec Lublina Sebastian Fabian Klo-
nowic. Powszechnie dodawano miéd
do réznych dan, stodzono nim napoje
i naturalnie spozywano jako alkohol.

Nieco w tle tego wizerunku rozma-
itosci i bogactwa smakéw stoi jeszcze
jedna grupa spoleczna, o ktérej war-
to wspomnie¢. Poczawszy od drugiej
polowy XVI wieku, ziemie srodkowej

Ukrainy byly zdominowane przez go-
spodarstwa majace charakter folwar-
kéw. Produkowana tam zywnos$é, w
duzych iloéciach sprzedawano przez
port w Gdansku do Europy Zachod-
niej. Szlachta ruska i polska szybko si¢
na tym bogacila. Mimo narastajacych
konfliktéw spoleczno-gospodarczych,
w zyciu codziennym nie bylo miedzy
nimi wielkiej réznicy. Sumy plynace
z tych dochodéw, pozwalaly na coraz
lepsze warunki bytu, miedzy innym -
spozywanie wickszej iloéci przypraw
i produktéw z Morza Srédziemnego
lub Bliskiego Wschodu. Sposréd na-
pojow  alkoholowych  szczegdlnym
szacunkiem darzono wina wegierskie
i greckie.

Pomimo  réznic  zauwazalnych
w kuchni zwyklych ludzi, kulinarne
gusta kozackich i magnackich kone-
seréw w przeddzieri podpisania Unii
Lubelskiej byly podobne. Inaczej niz
w przypadku skomplikowanych i
czesto spornych kwestii politycznych
oraz religijnych kuchnia taczyta Ukra-
incéw z Polakami i Litwinami.
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SKARBY RUCHNI
STAROPOLSRIEJ

Rosot polski [1682]

Sposéb polskiego rosotu gotowania
taki. Wezmij materyja mig¢sna wolo-
wa albo cieleca, jarzabka albo kuro-
patwe, golebie i cokolwiek miesnego
jest, co by¢ moze do rosotu gotowano
i zwierzyny wszytkie. Wymocz, wyso-
luj pieknie i utéz w garnku, ociagnie;.
Ten zas$ ros6l, w ktorymes$ ociagal,
kiedy sie podstoi, przecedz przez sito
i wlej w te materyja miesna, wioéz
pietruszki, masta, przysol, odszymuj.
A gdy dowre, daj goraco na stol.

Trzeba tez wiedzied, ze na kazdy
rosol wiozy¢ co potrzeba, zeby woda
albo wiatrem nie $mierdzial, to jest
pietruszki albo kopru, cebule albo
czosnku, kwiatu muszkatowego albo
rozmarynu, albo catkiem pieprzu, we-
dlug smaku albo upodobania. Limo-
nia tez i rozmaryn zadnego nie oszpeci
rosotu.

S. Czerniecki, Compendium fer-
culorum albo zebranie potraw, wy-
dali i opracowali J. Dumanowski i M.
Spychaj ,Monumenta Poloniae Culi-
naria”, tom I, Warszawa 2009.



JAROSEAW DUMANOWSKI

Uniwersytet Mikotaja Ropernika w Toruniu

Kuchnia polska w czasach
Unii Lubelskie]

450 lat temu w Lublinie podpisano
uni¢ miedzy Polska i Wielkim Rsie-
stwem Litewskim. Powstalo nowe,
wielonarodowe panstwo, zamieszka-
ne przez ludzi méwiacych réznymi
jezykami, wyznajacymi rézne religie,
a mimo to, a moze wiasnie dlatego
potrafiacymi si¢ porozumie¢ i ze soba
wspolpracowac. Przez cale wieki ta
Rzeczpospolita raczej wielu niz ,,0Oboj-
ga Narodéw” nie tylko trwala, ale i
rozwijala sie, byla atrakcyjnym wzor-
cem i ustrojowym, i kulturowym dla
sasiadow i elit krajow rzadzonych
twarda reka lokalnych tyranéw. W
XIX wieku, w czasach zaboréw, ten
model wolnosci, decentralizacji i
wspdipracy osadzono bardzo surowo,
dzi$ jednak czerpiemy z niego bardziej
niz kiedykolwiek. Te historie chcemy

opowiedzie¢ bardzo prosto i zwyczaj-
nie: przez pryzmat kuchni, zwyczajéw
kulinarnych, smaku i zapomnianych
potraw. Pomagaja nam w tym nasi
przyjaciele, znawcy historii jedze-
nia i pasjonaci gastronomii: profesor
Rimvydas Lauzikas z Uniwersytetu
Wileriskiego i profesor lhor Lylo z
Lwowskiego Uniwersytetu Narodo-
wego im. [wana Franki.

Podczas tegorocznego Europej-
skiego Festiwalu Smaku w Lublinie,
ktéry przypada w 450-ta rocznice
zawarcia Unii Lubelskiej historycy
i kucharze przygotuja specjalne, hi-
storyczne menu z czaséw Unii. Epo-
ka renesansu to prawdziwy zloty
wiek polskiej kultury i polityki, czas
potegi paristwa, rozwoju gospodar-
czego i rozkwitu kultury. Renesans
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w kulturze europejskiej oznaczal
przede wszystkim odrodzenie sta-
rozytnosci, uznawanej za ztoty wiek
calej historii ludzkosci. Najpierw we
Wioszech, a potem w innych kra-
jach pisarze i artysci z podobaniem
przypominali antyczne teksty, wzo-
rowali sie na greckiej i rzymskiej
nauce, literaturze i sztuce. Szybko
powiekszat sie krag ludzi wyksztal-
conych i zainteresowanych staro-
zytna kultura. Czytelnicy przypomi-
nanych, na nowo odnajdowanych
i wydawanych drukiem pism an-
tycznych medrcow i kolekcjonerzy
wzorowanych na dzietach greckich i
rzymskich artystéw dziel sztuki byli
coraz bardziej zafascynowani stylem
zycia starozytnych i pragneli go we
wszystkim nasladowac.



Wazing, cho¢ przez badaczy czesto
pomijana czescia tego renesansowe-
go przelomu byly zmiany w dziedzi-
nie wyzywienia, kultury kulinarnej i
dietetyki Nie ograniczaly si¢ one do
wprowadzenia kilku dani czy produk-
tow, ale stanowily element nowej es-
tetyki, wyobrazen o zdrowiu, wiedzy
o Swiecie, nowego pojmowania roli
religii, a przede wszystkim nowego,
renesansowego stylu zycia.

Cechami niepodzielnie wczesniej
panujacej kuchni $redniowiecznych
elit bylo upodobanie do palacych i
aromatycznych orientalnych  przy-
praw, surowy chrzedcijaniski post i
zwiazana z nim dietetyka oparta na
starozytnej nauce o tzw. ,humorach”.
Wiszystkie te cechy byly ze soba Scisle
powiazane i tworzyly zwarty, zywie-
niowy system, mocno zakorzeniony w
$redniowiecznej kulturze. W centrum
tego systemu niewatpliwie znajdo-
waly sie surowe zasady chrzescijan-
skiego postu. Powstaly one u schytku
starozytnosci i w naturalny sposéb
czerpaly z zywieniowej i dietetycznej
wiedzy antyku. Zgodnie ze starozyt-
na dietetyka humoralna, ,zimny” lub
»goracy” charakter potraw regulowal
dziatanie tzw. humoréw (plynéw
wypekiajacych ludzkie ciato). Mieso
zwierzat uwazanych za ,zimnokrwi-
ste” (zyjacych w wodzie) postrzega-
no jako ,oziebiajace” i temperujace
humory, podczas gdy mieso zwierzat
»goracokrwistych” mialo wzmacniaé
humory gorace, a w efekcie pobudzaé
witalnos¢, popychaé¢ do gwaltowno-

sci, grzechu i rozwiaztosci. Powstaly
juz w starozytnosci pustelniczy ideat
ascetycznego jedzenia (np. korzonki,
midd i szaranicza) dal, w ztagodzonej
wersji, dopuszczajac m. in. ryby czy
owoce morza oraz wszystkie pokarmy
rodlinne, poczatek chrzescijanskiemu
postowi.

Sredniowieczni kucharze, smakosze
i lekarze z upodobaniem dodawali do
potraw i lekarstw najrézniejsze ,gora-
ce” dodatki, przede wszystkim ostre,
egzotyczne przyprawy. Ich palacy
smak kojarzono z humorami ,goracy-
mi”, wiec szczegblnie chetnie réwno-
wazono nimi zimne humory potraw
postnych, obchodzac w ten sposéb
ascetyczne 1 dietetyczne wskazania
Ojcéw RKosciola. Drogie, sprowadza-
ne z Dalekiego Wschodu przyprawy
byly jednocze$nie symbolem przy-
naleznoéci do elity, wyrafinowana
moda i bardzo skutecznym sposobem
odrézniania sie od nizszych grup spo-
fecznych. A 6wczesnym ludziom po
prostu smakowaly. Skomplikowane
kompozycje pieprzu, imbiru, szafranu,
galki muszkatolowej, kwiatu musz-
katolowego, gozdzikéw, kardamonu,
cynamonu, zapomnianego dzi§ gal-
gantu, dlugiego pieprzu, aframonu,
cytwaru w polaczeniu z cukrem, so-
kami, rodzynkami, konfiturami oraz
octem, cytryna i kwasnym winem
byly kwintesencja $redniowiecznego
smaku. taczenie w jednej potrawie
wielu przeciwstawnych, a wedtug nas
wzajemnie wykluczajacych si¢ sma-
kéw bylo zwiazane z upodobaniem
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do skomplikowanych, kontrastowych,
wyrazistych polaczen, znanych choé-
by z mody odziezowej czy wystroju
wnetrz.

Starozytna teoria humoralna, znana
w $redniowieczu i rozpropagowana
przez renesansowych milosnikow
antyku, byla czyms$ wigcej niz tylko
nauka o diecie. Jako ,diete” rozu-
miano w ogdle styl zycia i codzienne
zachowania ludzi (a wiec, oprécz je-
dzenia, takze spanie, dostep do Swie-
7ego powietrza, Cwiczenia fizyczne,
potrzeby fizjologiczne itp.). Nauka o
shumorach” byla catosciowym obra-
zem Swiata, tWorzonego przez cztery
zywioly. Tak $wiat nieozywiony, jak i
ozywiony byt zbudowany z powietrza,
ognia, wody i ziemi. Ich odpowiedni-
kami byly wypelniajace ciala ludzkie
yhumory”. Ludzkie zdrowie zalezalo
od utrzymania réwnowagi tych sub-
stancji. Najlatwiej bylo to osiagnac
odpowiednia dieta, czyli np. réwno-
wazeniem zbyt ,goracego” humoru
choleryka pokarmami zimnymi (np.
rybami i warzywami korzeniowymi)
a zbyt zimnej natury melancholika
,goracym” migsem i ostrymi przypra-
wami. Rdwnowaga tych réznych pier-
wiastk6w zapewniala zreszta tad w
calej naturze, na calej Ziemi, a nawet
w Kosmosie, gdyz planety i Storice tez
zbudowane byly z zimnych, goracych,
mokrych i suchych substancji.

W epoce renesansu, dzigki zain-
teresowaniu  dzietami starozytnych
uczonych i wynalazkowi druku, an-
tyczna dietetyka przezyta prawdziwy
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rozkwit, a zdrowie i zwiazana z nim
zasada umiaru, starozytnego ,zlotego
srodka” stawaly si¢ stopniowo coraz
wazniejsze, powoli usuwajac w cien
najwazniejsze dla  kuchni $rednio-
wiecznej normy religijne.

Oparty na elementach starozytnej
dietetyki surowy chrzedcijaniski post
jakosciowy wykluczat z diety postnej
nie tylko mieso i jego przetwory, ale
takze wszystkie produkty pochodza-
ce od zwierzat ,goracokrwistych” (za
»zimnokrwiste” uznawano nie tylko
ryby, ale i inne stworzenia wodne, w
tym wodne ssaki, gady, plazy a nawet
niektére gatunki wodnego ptactwa).

W czasach odrodzenia doszto do
podwazenia podstawowych dla Sre-
dniowiecznych zwyczajéow zywienio-
wych zasad chrzedcijaniskiego postu.
Luter i Ralwin oraz inni przywdédcy
reformacji uznali, ze post jakosciowy
i zakaz spozywania w wybrane dni
pokarméw migsnych nie ma zadnego
uzasadnienia w Pigmie Swigtym i na-
uce Chrystusa. Jezus przed rozpocze-
ciem nauczania co prawda poscil, udat
sie na pustynie i przez czterdziesci dni
nic nie jadl i nie pit. W Swietle prote-
stanckiej doktryny o Piémie Swietym
jako Zrédle wiary i obowiazujacych
chrzescijanina  zasad, powinien on
nasladowac Chrystusa we wszystkim,
oczywiscie na miare¢ swych sit i moz-
liwodci. Stad ewangelicy uznawali i
praktykowali post iloéciowy, a wiec
powstrzymywanie si¢ w okreslone
dni od jedzenia w ogdle, z reguly z
powodu jakiej$ wyjatkowej okazji czy

intencji. Dzielenie jedzenia na postne i
pobozne oraz niepostne, czyli w jakis
sposéb nieczyste uznawali wrecz za
bluznierstwo. Jan Seklucjan w 1545
r. w ,Rozprawie krétkiej a prostej o
niektérych ceremoniach a ustawach
koscielnych” pisal, ze:

,O poscie sam Chrystus powiedzial,

Swiety Mateusz napisat,

1z tem, co w usta wchodyzi,

Czlowiek przed Bogiem nie grzeszy.

Czyni¢ w pokarmach réznosci,

Sa to szatanskie chytrosci”.

Mozemy wrecz uznad, ze reformacja,
a przynajmniej jej bardziej radykalny
nurt wrecz zaczela si¢ od dyskusji o
poscie, a wrecz od jedzenia kielbasy
podczas Wielkiego Postu. W 1522 .
drukarz z Zurichu Christoph Forschau-
er zorganizowal publiczny positek dla
swych pracownikéw i zaproszonych
gosci, podczas ktérego podawano kiel-
base. Forschaeur thumaczyt przy tym,
7e jego pracownicy byli wyczerpani
po ciezkiej pracy nad drukiem nowej
edycji Listow Swietego Pawla i potrze-
bowali posilnej, sycacej strawy. Dru-
karza aresztowano, ale w jego obronie
wystapit Ulrich Zwingli, jeden z twor-
cow radykalnego nurtu reformacji, a w
miescie wybuchly rozruchy. Cytowa-
ny fragment z pism Jana Seklucjana,
luteraniskiego pastora nauczajacego w
Poznaniu a potem w Krélewcu, wska-
zuje ze sprawa postu byla takze jedna
7 najwazniejszych kwestii réwniez dla
polskich ewangelikéw.

Protestanckie odrzucenie postu ja-
kosciowego szybko wplynelo takze i
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na katolikéw. W wielu krajach kato-
liccy biskupi wydawali dyspensy dla
wiernych, pozwalajac im na spozywa-
nie podczas postu nabiatu, zwlaszcza
masta, tam gdzie niedostepna byla
oliwa. Wérdd polskich katolikéw ten
zwyczaj sie nie przyjat i staropol-
scy kucharze, tak w XVI wieku jak i
pozniej kontynuowali wzorce kuchni
Sredniowiecznej, zastepujac nabiat
mlekiem migdalowym czy konop-
nym, przygotowujac ,cielecine” z ryb
Czy si€gajac po mieso uznawanego za
produkt postny bobra.

Epoka renesansu to takze dyna-
miczny rozwdj druku. Wydrukowanie
Biblii, poszukiwanie jej prawdziwego,
oryginalnego tekstu i potem jej thu-
maczenia na jezyki narodowe walnie
przyczynily sie zreszta do rozwoju
nowych ruchéw. Oprécz tekstow
religijngch  poczatkowo drukowano
gléwnie dziela naukowe, ale z czasem
pojawily sie takze réznego rodzaju
poradniki, horoskopy, kalendarze i
wydawnictwa popularne. Wéréd nich
wazne miejsce zajely szybko ksiazki
kucharskie, traktaty i poradniki die-
tetyczne, podreczniki dobrych manier
(w tym o zachowaniu sie przy stole)
oraz zielniki. Uznawane wczesniej za
niegodne powaznej dyskusji i gleb-
szego zainteresowania kwestie zycia
codziennego, w tym jedzenia i cisle
zwiazanego z nim zdrowia (diety) zna-
lazty si¢ wrecz w samym centrum re-
nesansowego humanizmu: skupieniu
sie na sprawach czlowieka w prak-
tyczny, codzienny sposéb.



Autorem  pierwszej  drukowanej
ksiazki kucharskiej, ktéra ukazata si¢
w Rzymie w 1470 roku byl bibliote-
karz watykanski Bartholomeo Sacchi
zwany Plating. Byt on uczonym hu-
manista, czlowiekiem odrodzenia i
badaczem starozytnych tekstow, ale
takze ambitnym politykiem i papie-
skim doradca. Z cala pewnoscia nie
byt natomiast kucharzem, cho¢ sla-
we przyniosto mu wlasnie napisanie
pierwszej na Swiecie drukowanej
ksiazki kucharskiej zatytutowanej De
honesta voluptate et bona valetudi-
ne (,O uczciwej przyjemnodci i do-
brym zdrowiu”)". Receptury zawarte
w jego ksiazce pochodza z wioskiego
rekopiémiennego zbioru przepisow
kulinarnych shynnego kucharza Mar-
tino da Como. Platina, ktéry nie zawa-
hat si¢ przed skopiowaniem receptur
mistrza, dat im jednak swoja wlasna
autorska forme i z suchych, technicz-
nych instrukcji utozyt dzieto, ktére
przez kilka stuleci byto wielkim best-
sellerem. Tekst w duzej mierze jeszcze
Sredniowiecznej ksiazki kucharskiej
przerobil na pouczajacy, ale lekki w
tonie traktat o jedzeniu w starozytno-
Sci. Siegajac do dziel antycznych auto-
row i obficie cytujac pisarzy piszacych
o historii naturalnej i rolnictwie, uczo-
ny humanista stworzyl pelna erudy-
cji opowies¢ o zwyczajach zywienio-

1 Platina, On Right Pleasure and
Good Health. A Critical Edition and
Translation of De Honesta Voluptate et
Valetudine, by M. E. Milham, Tempe
1997.

wych starozytnych, wprost najezona
odwolaniami, cytatami i przypisami
dotyczacymi pozywienia dawnych
Grekow i Rzymian.

To niezwykle polaczenie ksiazki
kucharskiej i opisu starozytnej kuchni
przyczynilo sie do ogromnej popu-
larnoéci dziela, ktére tylko do korica
XVII wieku doczekato si¢ az 24 wy-
dan tacinskich, 23 francuskich, 8 wto-
skich i 2 niemieckich?. Cho¢ ksiazka
Platiny, oparta na przepisach mistrza
Martino da Como opisywala wtasci-
wie kuchni¢ wloska, to atrakcyjne w
formie, humanistyczne potraktowanie
tematu oraz spisanie tekstu po lacinie,
sprawily, ze byl on odbierany jako
dzieto europejskie i ponadczasowe.

Dla naszej historii wazna kwestia
jest tu fakt, ze przyjacielem, wspolpra-
cownikiem, a nawet jednym z boha-
teréw pierwszej drukowanej ksiazki
kucharskiej byt znany z historii Polski
Filip Buonaccorsi (Kallimach), wy-
chowawca synéw Kazimierza Jagiel-
loficzyka, a potem wspdlpracownik i
doradca kréla Jana Olbrachta oraz sa-
siad rodziny Ropernikéw w Toruniu.

Historia Rallimacha oraz ksiazki
Platiny, ktéra w swej bibliotece miat
np. Maciej z Miechowa, autor pierw-
szego polskiego traktatu dietetycznego
z 1522 r., pokazuje nam jak wczesnie
dotarly do Polski renesansowe wzor-
ce kulinarne, w popularnym obrazie

2 Henry Notaker, Printed Cookbooks
in Europe, 1470-1700. A Bibliography
of Early Modern Culinary Literature,
Houten 2010.
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wiazane dopiero z krélowa Bona i jej
dworem, cho¢ na ten akurat temat
wiemy bardzo niewiele, a opowiada-
ne historie o przywiezionej przez nia
»2wloszczyinie” nie sa oparte na zad-
nych wiarygodnych 7rédlach.

Z dziela Plating zaczerpneliSmy
przepis na ulubiony sos czosnkowo-
-migdatowy Rallimacha, przypusz-
czajac, ze sekretarz i wychowawca
polskich kréléw by¢ moze podzielit
sie swoimi kulinarnymi fascynacjami
z Polakami. Platina, czerpiac obficie
z rekopismiennej ksiazki papieskiego
kucharza z XV w. i dodajac do nich
komentarze oparte na tekstach pisarzy
starozytnych czesto przeczyl sam so-
bie, opisujac np. rézne potrawy, ktére
potem krytykowat z punktu widzenia
starozytnej i renesansowej wiedzy
zywieniowej. Tak bylo np. z bardzo
popularna w éredniowiecznej Europie
zupa z siemienia konopnego, ktéra
Platina uznal za dziwaczna i wrecz
szkodliwa. Potrawy z ziarna konopi,
zwlaszceza zupy 1 kasze byly bardzo
popularne w Polsce, wiemy, ze kasze
konopna opisano np. w polskim za-
ginionym Kuchmistrzostwie z okolo
1540 roku. Dlatego ten akurat przepis
przypomnieliémy w orpginalnej wer-
sji mistrza Martino (w moim polskim
ttumaczeniu).

WspomnieliSémy o  zaginionym
tekScie najstarszej polskiej ksiazki
kucharskiej, wydanej okoto 140 lat
wezesniej przed stynnym Compen-
dium ferculorum z 1682 roku. Z opu-



blikowanego w Krakowie XVI-wiecz-
nego Ruchmistrzostwa zachowaly
sie do dzisiaj tylko drobne fragmenty
opisujace przede wszystkim wyrabia-
nie octu, jednego z najwazniejszych
produktéw w dawnej kuchni polskiej:
wszechobecnej przyprawy nadajacej
wielu potrawom wyrazisty, kwasny
posmak, waznego $rodka konserwu-
jacego zywnos¢, szeroko stosowanego
tez jako lekarstwo. Dzi§ sztuka wy-
robu naturalnych octéw z owocéw,
kwiatéw i zi6t odradza sie na powrdt.
Przypominamy wiec jako swoista cie-
kawostke zachowana recepture opisu-
jaca przygotowanie koncentratu octo-
wego. Taki suchy ocet mozna byto ze
soba nosi¢ ,w kalecie albo w wacku”
(woreczku przytroczonym do pasa).
Z oryginalnego polskiego Kuchmi-
strzostwa pochodzi tez receptura na
,Pieczenia wolowa po wegiersku”,
ktéra zachowala sie na innej cudem
zachowanej do naszych czaséw karcie
tej tajemniczej ksiazki.

Poniewaz zaginiona ksiazka ku-
charska z ok. 1540 r. oparta byla na
tekscie pierwszej drukowanej czeskiej
ksiazki kucharskiej z 1535 1., to na tej
podstawie oraz siegajac do kilku re-
kopiémiennych kopii tych przepisow
odtworzyliémy jeszcze przepisy na
skasze” z gruszek i ,kasze” makowa,
przyklady bardzo popularnych przed
wiekami potraw, nasladujacych kon-
systencje i wyglad kaszy, ale najcze-
$ciej nie majacych z prawdziwa kasza
nic wspélnego. Z czeskich ksiazek

kucharskich zaczerpneliémy tez recep-
tury na szczupaka i tososia po polsku,
jedne z najstarszych polskich przepi-
séw kulinarnych. Najstynniejszym
przepisem polskim przez cale stule-
cia byl wlasnie szczupak po polsku.
Recepture znamy zreszta juz z wersji
zapisanej w czeskim rekopisie az z XV
w.! Potem powtarzano ja i zmieniano
przez cale wieki takze w Niemczech,
na Wegrzech, w Szwecji, Wloszech i
Francji.

Mimo ze nie istnieje zadna polska
ksiazka kucharska z XVI w., to opisy
roznych produktéw i potraw, przybie-
rajace czasem postac skrotowej recep-
tury kulinarnej, znamy z wydawanych
w XVI w. zielnik6w. Najstarszy spisa-
ny po polsku zielnik opublikowano w
1534 r. w Rrakowie. Jego autor Stefan
Falimirz oprécz zdrowotnych wla-
Sciwosci zi6t i warzyw opisal przede
wszystkim rézne potrawy z ryb, dla-
tego w naszym wyborze znalazly sie,
oprécz receptury na uznawany za
afrodyzjak pasternaku, takze przepisy
na sandacza (,sedaca”), suma i kawior
z jesiotra.

Siegneliémy takze do przepiséw ku-
linarnych zawartych w listach siéstr
Zygmunta Augusta (tzw. przepisy
kulinarne Jagiellonek). Zapisane w
wiekszosci po lacinie, zostaty odnale-
zione i przettumaczone przez Urszule
Borkowska'. W naszym wyborze nie
I U. Borkowska, Przepisy kulinar-
ne Jagiellonek [w:] Aetas media aetas

moderna. Studia ofiarowane Profesorowi
Henrykowi Samsonowiczowi w siedem-
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moglo takze zabraknac krotkiej, nie-
zwyklej urody receptury na Cwikke
piéra Mikotaja Reja z 1568 r. Ojciec
literatury polskiej i piewca urokow
zycia ziemianina przedstawil swojska
¢wikle jako smakolyk, ktéry z powo-
dzeniem mégt konkurowac z zamor-
skimi ,limunijami” (cytrynami).
Przepisy z XVI w.,, ktére wprowa-
dzaja nas w $wiat kuchni z czaséw
Unii Lubelskiej, uzupeilismy o opisy
potraw zawartych w dziele Piotra Kre-
scentyna z 1571 1. (pierwsze wydanie
z 1549 r.). Dotycza one potraw jeszcze
sredniowiecznych, wynikaja jednak z
glebokiego zainteresowania kuchnia
wloska i produktami érédziemnomor-
skimi, tak popularnymi w wyzywie-
niu elit calej renesansowej Europy.
Wloskie wplywy uwidacznialy si¢
tez w ogromnej popularnoéci recep-
tur Aleksego Pedemontana, przetlu-
maczonych i wydanych jako czesé
zielnika Marcina Siennika z 1568 r.?

dziesiqtq rocznice urodzin, red. A. Bar-
toszewicz, Warszawa 2000, Warszawa
2000, s. 632-642.

2 M. Siennik, Herbarz, to jest ziol
tutecznych, postronnych i zamorskich
opisanie: co za moc majq, a jako ich
uzywac ku przestrzezeniu zdrowia
ludzkiego, jako ku uzdrowieniu
rozmaitych chorob: Teraz na nowo,
wedle herbarzow dzisiejszego wieku i
innych zacnych medykoéw poprawiony.
Przydano Aleksego Pedemontana
ksiegi siedmiory o tajemnych a skry-
tych lekarstwiech, przy czym dosy¢
misternych a trafnych rzeczy doswiad-
czonych mie¢ bedziesz, Rrakow 1568.
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Przepisy te w znacznie szerszym stop-
niu niz inne teksty w jezyku polskim
z tego okresu dotycza kwestii zywie-
niowych, technik kulinarnych i opi-
suja leki, ktére w wielu przypadkach
mozna zaliczy¢ takze do pokarmow,
zwlaszcza jedli chodzi o stodycze.
Dzielo Pedemontana bylo jednym
z najpopularniejszych tekstéw tego
typu w Europie, przetltumaczone na
wiele jezykow odegralo ogromna role
nie tylko w ksztaltowaniu si¢ renesan-
sowej medycyny, dietetyki i farmacji,
ale takze w rozpowszechnianiu wlo-
skich wzorcéw zywieniowych i mody
na pochodzace z Pélwyspu Apenifi-
skiego innowacje kulinarne'. Dotycza
one zwlaszcza stodyczy, uznawanych
jednoczesnie za lekarstwa i przysmaki
marcepanéw, piernikéw czy smazo-
nych w cukrze najrézniejszych ,kon-
fektow”. Jedna z receptur Pedemon-
tana zaczerpnietych z dzieta Siennika
jest ,Baniowy konfekt” czyli dynia na
stodko. Zapowiada ona kolejny, wiel-
ki zywieniowy przetom, tworzacy re-
nesans jako epoke: wielokierunkowa
i skomplikowana wymiane miedzy
starym 1 nowym Swiatem, pocza-
tek zywieniowej globalizacji, ktorej
skromna na razie zapowiedzia stala
sie amergkanska dynia na europej-
skich stolach.

1 7. Bela, Alexego Pedemontana
tajemnice, Rrakow 1999.

Sos czosnkowy z orzechami

lub migdatami

Do na wpdl pokruszonych migda-
Iow lub orzech6éw dodaj tak duzo jak
tylko chcesz oczyszczonego czosnku i
zaraz dobrze to rozetrzyj, tak jak na-
lezy, skrapiajac ciagle woda, by nie
powstal z tego olej. Do roztartych
sktadnikow dodaj miekiszu chleba
namoczonego W wywarze miesnym
lub rybnym i raz jeszcze to utrzyj. Je-
zeli jest to zbyt geste, moze byc fatwo
rozrzedzone tym samym wywarem.
Przechowuije sie tatwo tak dlugo, jak
to pisaliémy przy musztardzie.

M¢j przyjaciel Rallimach jest bar-
dzo lakomy, jesli chodzi o to danie,
cho¢ jest ono malo pozywne, dlugo
zalega w zotadku i ogrzewa watrobe.

8

Pasternak domowy [1534 r.]

Gdy nakrajesz korzenia pasterna-
kowego, a nakladziesz go w czukier,
tego bedziesz pozywal na nocz, albo-
wiem chciwoéc cielesna pobudza i tez
krew gruba mnozy i nasienie meskie,
tez trawienie dobre czyni, a najwieczej
tym obyczajem sprawujacz.

Weimi korzenia pasternakowego
ukopanego a warz dobrze, a potym
uwarzywszy, skraj drobno a wycisni z
wody, a potym nakladz tego korzenia
w miéd odszymowany, warz, azeby
midd wywrzal, ale masz czesto ruszac,
aby ku ryncze nie przywrzalo, a po-
tym na ostatku przytdz szyszek, ktore
zowa pinee!, w aptecze najdziesz, po-
tym przyléz cynamonu, imbiru, gal-
ganu?, muszkatowego kwiatu i orze-
chu muszkatowego, tego pozywaj po
ranu dla posilenia zoladka i dla dobrej
krwie pomnozenia, i tez dla pomnoze-
nia mezczynskiego nasienia.

Falimirz, 105, 170

1 Pineae, pinelle, nasiona pinii, zwa-
ne orzeszkami piniowymi.

2 Alpinia galgant, Alpinia galanga,
inaczej: gatgant chiriski, bylina z rodziny
imbirowatych.



Smak odrodzenia. Przepisy
kulinarne z XV-XV| w.

Sum [1534 r.]'

Mieso jego jest sprosne. Jest pokarm
ubogich, ktérego masz pozywac z
chrzanem albo z czosnkiem, albo z gor-
czycza, ktore ruzpuéé dobrem ocztem
albo go tez warz z agrestem (jestli mo-
zesz miec), a bedzie dobrze, a jestli nie
masz agrestu, tedy go uwarzywszy, za-
lej ocztem dobrym, dajze mu wrzeé w
oczcie dlugo, tedy wzy bedzie smacz-
niejszy. Jest ci rzeczna ryba rzek wiel-
kich. Pozytek jego jest ten, ize ubogiem
mieso, a zebrakom kosci grzbietowe na
pacierze sie przydadza.

Falimirz, 43, 113.

1 Takze: Spiczyriski, 157; Siennik,
309.

Sedac? [1534 r.]

Jest jego miegso sproéne, jako i w
dorszu, ubogich pokarm, smaku mate-
go, a przeto o nich malo pisac jest. Ale
gdy jest ubogich pokarm, niechaj go
ubodzy pozywaja raczej z czosnkiem
albo z chrzanem, albo z gorczyca,
zwierciawszy ty trzy rzeczy, z ktérem
cheze pozywac, niechaj warzy ty ryby
wmiasto pieprzu.

Falimirz, 42—43, 109.

2 Sandacz.
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[Rawior z jesiotra, 1534 r.]

Ikry jego dobre sa barzo, ktére
tak sprawia¢ masz: odejmi od nich
namniejsza zyle, wyplocz je winem
biatem dobrze albo ocztem mocznym,
potym je rézgami po stolowi albo
po deszczcze, aby dobrze przeschly,
a gdy przeschna, tedy je wkladZz w
worek z rzadkie]go] ptétna, aby z nich
wszytka wilgotnoé¢ wyszla na dol, a
kladz je reka, abys ich nie pogni6tt
warzecha, a gdy juz przeschna i wy-
siakna, wkladz je w jaka faske, gdy
ich bedziesz chcial pozywaé, pierwej
je upiecz masz takowem obyczajem,
wezmi bochen chleba cieplego, wymi
z niego osrzodek’, naktadz ikier, a za-
szpuntyj zasie chlebem i przyléz do
ognia, a obraczaj, abys nie spalit, gdy
sie upieka, przydrobi¢ czebule i pie-
przu tartego wsypac dobrze jest.

Falimirz, Spiczyriski, Siennik.

3 Takze: Spiczyriski, 155; Siennik,
305.
4 W tekscie: ,,oysrzodek”.



Szczuka w korzeniu
po polsku [XV w]

Zastaw ros6t niestony, a szczuke
oskrob i rozplataj, i rozsiekaj w kesy,
potym wyplukawszy, wtéz w ten ro-
s6t, aby obewrzalo dobrze, potem od-
cedz, a wtéz na mise, a wezmi cebule,
warz w garcu drobno usiekawszy, a
gdy uwre, rozdziel na dwie, potym
jedna polowice uwieré dojnicy, a
przecedz przez chuste i daj do kotla, a
w kladz tam szczuke i okorzen wszyst-
kim korzeniem krom gozdzikéw, a
jezeli by gefs]to bylo, przydaj rodzen-
kéw, a takim obyczajem mozesz i kar-
pie dzialac, i insze biate ryby, a druga
polowice ryby daj na wierzch.

Spis o krmich

+.0s0s po polsku [1535]

Rozplataj tososia i wyjmij grzbiet
i podbrzuszek, pokréj w kawalki i
posdl na nieckach nieduzo i gdy na-
bierze soli, wez cebule, oblup, wstaw
w czystym garnku. Gdy uwrze, daj
do panwi i rozwier¢ czysto' i roz-
pus¢ winem i przecedz, i wiéz do
tego tego lososia slonego, okorzer
cynamonem, imbirem, kwiatem,
szafranem i oslodZ dobrze cukrem
i daj winogrona, i pokrdj migdatéw,
daj w to.

Ruchatstvi

1 Tzn. doktadnie.
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Polewka z mleka konopnego
[ok. 1465]

Uwarz siemienia konopnego, az tu-
ski pekac¢ poczna i stlucz je dobrze
w mozdzierzu z niewielka iloscia ob-
ranych migdaléw, rozpusé to zimna
woda i przetrzyj przez sito. Potem  te
mieszaning z odrobina soli i duza ilo-
Scia cukru oraz, jesli chcesz, pieprzu,
warz przez czas w jaki odmawiasz Mi-
serere. Wez kromki lekko przypieczo-
nego chleba i poldz je na dnie misy,
na ktérej to podasz i polej to powoli
mlekiem konopnym by powoli na-
siaknely plynem, odlewajac wszystko
co jest nadto, aby chleb nie wypadt
na bok. Poléz takie warstwy dwa lub
trzy razy i podaj posypane stodkimi
korzeniami.

Maestro Martino, Libro de Arte co-
quinaria, ca. 1465, wyd. Library of
Congress 2005, tlum. G. Riley.



Pieczenia wolowa
po wegiersku [ok. 1540]

Weimi pieczenia wolowa czysta,
wymocz ja w czystej wodzie, potym
nazajutrz wez ja i upiecz na poly, ady
tedy tak uczynisz, wezmi octu winne-
go, kminu, jatowcy, ale jalowiec tyl-
ko na poly kazdy thuc, a cebule miej
czystej garniec, polewaj tem octem
a wloz tam te pieczenia, wlej te tego
octu na nia, aby do polowice garca,
nasyp pieprzu thuczonego na t¢ pie-
czenia i te cebule skrajawszy czyscie,
zamaz, by odetku [s/ nie miala, wstaw
na dobre wegle, niechaj wre, az zro-
zumiesz, zeby juz dobra byla, daj na
mise.

Kuchmistrzostwo.

Rasza z gruszek twardych abo
mietkich [ok. 1540]

Jesli gruszki twarde a kamiste
wrzuc je pod ogien, aby ogorzaly,
potym je omocz w zimnej wodzie,
a skore zlup z nich, zastaw je w
kocietku albo w garnku w winie,
a gdy powre chwilke, odcedz, a
utlucz w mozdzierzu, rozmocz
zemle w wodzie, wldz tez tam spo-
tem i tucz, a przecedz. Rozpuséciw-
szy winem abo ukropem daj zasie¢
do kotla, niechaj wre, a przysmaz
mastem, przystédZ miodem, a
okorzeri imbierem, muszkatowym
kwiatem, daj na mise.

Ruchmistrzostwo.

2D

Kasza makowa inaczej
[ok. 1540]

Wezimi maku, stlucz w mozdzierzu
sucho, a gdy uthuczesz, rozpus¢ letnia
woda, warz pomatu na malym wegluy,
przecedz przez sitko, ostudz miodem,
daj cynamonu, imbiru, pieprzu, szafra-
nu, oma$¢ w tem grzanki, a ktadz do
panwie w oliwie abo w malmazyey
olej. Smaz pomatu.

Kuchmistrzostwo.




[Roncentrat octowy,
ok. 1540 r.]

Inszym obyczajem. Chceszli z soba
w kalecie albo w wacku ocet nosic,
gdy gdzie idziesz albo jedziesz, aby
ocet gotowy mial, wezmi jader win-
nych, ususz je dobrze a nadzialaj z
nich prochu, nalej na ten proch do-
brego octu, a zmieszaj dobrze, a niech
tak stoi, az ten proch na ono wpadnie,
potym ten ocet zlej precz, a wysusz
ten proch zasie znowu na storicu, czyii
to po trzykroc, a gdy na pospiech ocet
chcesz mie¢, weimiz tego prochu do
gklenice albo do garnka, nalej nari
wina, a wnet bedziesz mial ocet barzo
wyborny.

Kuchmistrzostwo.

Capponem in Muscatella sic
faciendum [Rapton w winie
muszkatotowym, 1568 r.]

Raplon w winie muszkatolowym
tak si¢ przygotowuje: wez kaplona
thustego i gotuj w calodci w wodzie z
pietruszka i sola. Potem wez migdaly,
aby je zetrze¢ w naczyniu glinianym.
Nastepnie wlej do nich wino musz-
katolowe lub malmazje, a w innym
naczyniu trzeba ugotowac migdaly.
A ody kaplon bedzie gotowy, uczyn
grzanke (suchar) z bialego chleba z
cukrem i cynamonem, i pol6z w na-
czyniu pod kaplonem, dodaj gozdziki
i cynamon, a te migdaly ugotowane
w winie muszkatolowym wylej na to
i zanies$ do stolu.

Przepisy kulinarne Jagiellonek...

22

[Zufka z wina, 1568 r.]
Uczyni¢ zufke z wina z zdltkiem
jaja Swiezego, a k niej przyla¢ waod-
ki rézanej, oszafrani¢ a okorzeni¢ cy-
namonem, muszkatowym kwiatem,
ostodzi¢ cukrem a dac jesc.
Siennik.




[Cwikla Mikotaja Reja,
1568 r.|
Nuz tez ¢wikielki w piec namiotaw-
szy a dobrze przypiekszy, nadobnie
ochedozyé, w talerzyki nakrajac, tak-
ze w faseczke ulozy¢, chrzanikiem, co
nadrobniej ukrazawszy, przetrzasac,
bo bedzie dtugo trwala, takze koprem
wloskim, troszke przettukszy, prze-
trzasaé, a octem pokrapiac, a sola tez
troche przesalaé; tedy to jest tak osob-
ny przysmak ani twoje limunije, bo i
rosotek barzo smaczny, i sama pani
¢wikta, bo juz bedzie i barzo smaczna,
i barzo nadobnie pachnela.
M. Rej, Zwierciadlo.

[Chleb krolewski, 1568 r.

Chleb krélewski tak czynia. Wez-
mi migdaléw stodkich funt 1, dobrze
uchedozonych, wlej wodki cynamo-
nowej palonej, a mocz je tak przez
noc, dnia trzeciego stlucz je spolem
miatko, przyléz czystego cukru mial-
ko thuczonego jeden funt albo pél, a
zaczyn ciasto, czynze z niego chleby,
jakim ksztaltem chcesz miec. Niekto-
rzy miasto cukru przykladaja cyna-
monu miatko tluczonego z imbirem.
Takowy chleb posila wnatrze i sily
wzbudza zamilkle.

Pedemontan.
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[Marcepany, 1568 r.|

Marcypanéw  czynienie,  ktdre
wspomagaja piersi, nerki i watrobe,
ptodnoéé mnoza, jurno$¢ wzbudzaja,
goraco$¢ uryny tlumia. Sa pokarmu
wybornego, czynia dobre trawienie.
W czysta wode $wieza widz migda-
Iow stodkich, mocz je przez noc i
dzien, ochedoz je pieknie co nalepiej
mozesz, potym je wier¢ w dunicy albo
w mozdzierzu kamiennym, zakrapia-
jac woda czysta, aby sie nie oleily;
wszkaze najlepiej, gdy za raz wiozysz
tyle cukru nalepszego, ile jest i migda-
Iow. A gdy ono czyscie wespdl uttu-
czesz, roztworz wodka rézana, wyloz
to na pateng, podlozywszy gladkich
oplatk6w, a pokrapiajac woédka ro-
zana, rozciagaj réwno, a wstaw z ona
blacha albo patena na ogien, ustawnie
potrzesujac cukrem miatkim, a pokra-
piajac woédka rézana, aby nie drzewiej
uschlo, nizli si¢ upiecze. M6gtbys to i
na ognisku piec, wszakze trzeba strzec,
by sie pierwej nie opalito, nizby si¢
dopieklo. Ten chleb lepszy jest zaka-
listy a niski, a nizli pulchny wysoki.



Baniowy konfekt [1568 r.]

Weimi bar', a pokraj je wzdluz na
sztuki, ochedoz ich dobrze, ile chcesz,
polejze je woda goraca, a czyn tego po
9 dni, potym je warz z lekka u ognia,
aby nie rozewrzaly, dajze im na chu-
Scie osiaknad, a tak niech oschna przez
dwa dni, warz je potym w miedzie
jako pomarancze.

Pedemontan.
1 Dynia, tykwa, inaczej bania, Cucurbi-
ta.

Biata szalsza [1570]

Migdatéw wzia¢ i ruzynkéw wiel-
kich, i upiec migdaly, tedy potem
grzanek z biatego chleba ugrzaé, po-
tem to wszystkie migdaly, ruzynki
i grzanki sthuc albo uwiercie¢, posy-
pac anyzu, kopru wloskiego z kolian-
dru, zeby nie wiely, izby jedno czud,
tedy stlukszy to wespolek, rozpusci¢
to winnem octem nie barzo rzadko,
potem to przeciagnac przesz sito, za-
prawi¢ pieprzem a cukrem wedlug
potrzeby, a soli przyczynic troche.

Przepisy kulinarne Jagiellonek...
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[Polewka z bobu, 1571 r.]

Bob ku jedzeniu dzialaja rozmaitym
obyczajem, bowiem moze by¢ warzon
i tez prazon. [..] A gdy polewka z niego
bedzie przyprawiona z korzenim gora-
cym i zagrzewajacym ciala, jako z pie-
przem albo z imbierem, tedy pewne
jest lekarstwo mezowi ku cielesnemu
uczynku. Pozywanie tez jego z lebiotka
abo z mietka i z niektérymi zioly in-
szymi nie jest tak szkodliwe, bowiem
one ziola uskramiaja jego wietrzno$é
i odymanie.

Rrescentyn.
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Unia facta est cum Ducatus

Gotycka, dwukondygnacyjna kapli-
ca, bedaca czedcia gotyckiego zamku
wzniesionego przez kréla Razimierza
Wielkiego, powstala w drugiej poto-
wie XIV wieku. Jako kaplica krélew-
ska shuzyta gléwnie potrzebom mo-
narchéw, ktérzy przebywali tu czesto,
szezegolnie w czasach dynastii Jagiel-
loniskiej. W' czasie 48-letniego pano-
wania Wladystaw Jagielto goscit w
Lublinie 35 razy, tutaj w 1386 roku
na zjezdzie szlachty koronnej zostat
powolany na tron polski. To on na-
dat $wiatyni krélewski charakter. Na
jego zlecenie w poczatku XV wieku
malarze ruscy pod kierunkiem blizej
nieznanego mistrza Andrzeja pokryli
wnetrze kaplicy malowidtami bizan-
tyrisko-ruskimi.

W XVI wieku budowla otrzymata
renesansowy portal, a w XVII wieku
szczyt fasady frontowej w stylu rene-

Lytwanie

sansu lubelskiego. W trakcie obrad
sejmu w 1569 roku, na ktérym pod-
pisano uni¢ lubelska przez kilka mie-
siecy goscil na Zamku krél Zygmunt
II August. 29 czerwca 1569 roku w
kaplicy odbylo si¢ uroczyste nabo-
zenstwo dzigkczynne. Na $cianach
kaplicy zachowaly sie wyryte daty, a
na obudowie schodéw prowadzacych
na chér napis ,unia facta est cum Du-
catus Lytwanie” potwierdzajacy za-
warcie unii. W wieku XVII, podczas
wojen szwedzkich i kozackich, zamek
ulegt zniszczeniu. Z zabudowy wzgé-
rza zamkowego ocalaly Raplica Trdj-
cy Swietej oraz péznoromariska wieza
z XIII wieku. W latach 20. XIX wieku
w miejscu dawnego zamku krélew-
skiego wzniesiono obecny budynek w
stylu neogotyckim z przeznaczeniem
na wiezienie. W czasie przebudowy
$redniowieczne malowidla zostaly
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zakryte warstwa zaprawy i pobialy
wapiennej.

Architektura Raplicy

Rosciét zamkowy nalezy do typu
dwukondygnacyjnych  jednofilaro-
wych $wiatyn powszechnych w lacin-
skiej éredniowiecznej Europie. Podzial
na kondygnacje uwarunkowany byt
funkcja kaplicy krolewskiej. Liturgie
z udziatem kréla lub oséb zwiaza-
nych z dworem sprawowano w goér-
nym kosciele. W' lubelskiej budowli
cze$¢ przyziemna byla zapleczem dla
duchownych. Romunikacje miedzy
kondygnacjami umozliwialy strome
schody umieszczone w grubosci mu-
row $cian poélnocnej i poludniowe;.
Gorna kaplica ma kwadratowa nawe i
wieloboczne wydluzone prezbiterium.
Posrodku nawy stoi oémioboczny filar
podpierajacy gwiazdziste sklepienie.



Nawe i prezbiterium oddziela prosty,
wyciety w murze tuk teczowy. Obie
kondygnacje maja jednakowy uklad
przestrzenny wnetrza  charaktery-
styczny dla péinego gotyku. Rozwia-
zania konstrukcyjne, zebra sklepienne,
wsporniki, zamkniete ostrym tukiem
okna i portale decyduja o przynalez-
nosci architektury kaplicy do kultury
zachodniej Europy. Dekoracja malar-
ska nalezy do kregu kultury bizan-
tynskiej i oparta jest na uSwieconym
wielowiekowa tradycja kanonie iko-
nograficznym.

Polichromia Raplicy

W Bizancjum istniala $cisla spdj-
nos$¢ ideowa malowidel z architek-
tura, dopowiadajacych jej symbolike
jezykiem obrazéw. Dekoracje malar-
ska wpisywano we wnetrze, stosujac
zasade hierarchii zstepujacej. Rosciét
odzwierciedlal RKosmos stworzony
przez Boga. Staly program ikonogra-
ficzny zakladal niezmienne umiejsco-
wienie watkéw: wieczna chwala Boga
w czaszy kopuly, nizej poczet proro-
kéw i cykl ewangeliczny w nawie, a
tematy eucharystyczne w prezbite-
rium. Watki gléwne uzupelniane byty
watkami pobocznymi, rozwijanymi w
nizszej strefie wnetrza, najczedciej cy-
klem scen z zycia Chrystusa, Marii lub
Swietych. Filar, czyli kolumna niebios,
ustawiona w centrum nawy, wyrazata
lacznos¢ swiata ziemskiego i boskiego.

Program ikonograficzny zaczerpniety
z Bizancjum w Kaplicy Tréjcy Swietej

w Lublinie dostosowany zostal do ar-
chitektury budowli innej niz koputowa.

Polichromia w kaplicy zostata wy-
konana zgodnie z tradycjami technicz-
nymi sztuki bizantynskiej. Zaprawe
z wapna i drobno cietych wldkien
kladziono partiami na powierzchni,
ktéra malarz mégl ukonczy¢ w ciagu
jednego dnia. Rysunek na wilgotnym,
wygtadzonym tynku wzmacnialy ryte
kontury. Malowano barwnikami mi-
neralnymi utartymi z woda. Spoiwem
farb jest krystaliczny weglan wapnia
powstajacy w procesie twardnienia
zaprawy.

Zachowany fragment napisu funda-
cyjnego wykonanego w jezyku staro-
-cerkiewno-slowianskim. Umozliwia
on dokladne datowanie zakoriczenia
wykonania polichromii na dzief Sw.
Wauwrzynca, czyli 10 sierpnia 1418
roku, oraz poznanie imienia jej twor-
cy — mistrza Andrzeja. Andrzej byt
gtéwnym mistrzem odpowiedzialnym
za realizacje programu. W czasie prac
konserwatorskich odczytano imio-
na Kuryl (Cyryl) i Juszko — malarzy
pracujacych przy polichromii kaplicy.
Cechy stylistyczne i warsztatowe ma-
lowidel wskazuja na powiazania ze
szkola twerska i nowogrodzka, a w
wielu scenach, zwlaszcza pasyjnych,
widoczne sa wplywy balkanskie.

Odkrycie malowidelt i ich
konserwacja
W 1899 roku malarz lubelski Jozef
Smolinski zwrécit uwage na fragmen-

28>

ty polichromii widoczne pod warstwa
odpadajacej pobialy wapiennej. Od-
stonit scene na obudowie schodéw
prowadzacych na empore oraz wy-
konat jej kopie i opis, trafnie taczac
przedstawienie z wizerunkiem funda-
tora malowidel. Przgpadkowe odkry-
cie Smolinskiego spotkalo sie z zain-
teresowaniem Akademii Umiejetnosci
w Rrakowie, a takze Carskiej Komisji
Archeologicznej w Petersburgu. W
1917 roku rozpoczely si¢ pierwsze
prace przy konserwacji polichromii.
Wydarzenia z czaséw drugiej woj-
ny Swiatowej, a takze dziesigciolecia
powojennego w znacznym  stopniu
przyczynily sie do pogorszenia stanu
malowidel. W 1976 roku rozpoczeto
ostatni, kompleksowy etap zabezpie-
czenia technicznego budynku kaplicy
oraz konserwacji polichromii. Ory-
ginalne malowidla odslonieto spod
wielu przemalowarn, reperacji i lat
tynkowych. Wieloletnia konserwacje
zakoniczono w 1997 roku.
(za www.muzeurnlubelskie.pl)



‘Unia Lubelska”
autorstwa Jana Matejki

Obraz olejny na ptotnie, wymiary: 511 cm x 299 cm
Obraz pochodzacy z Muzeum Narodowego w Warszawie, w depozycie Muzeum Lubelskiego w Lublinie

Obraz powstat w trzechsetna roczni-
ce¢ podpisania unii migdzy Polska
i Litwa. Stato sig to w 1569 roku na
Zamku w Lublinie, a podpisanie unii
doprowadzito do powotania Rzeczpo-
spolitej Obojga Narodow. Dzieto Ma-
tejki przedstawia moment uroczystego
odczytania i zaprzysigzenia dokumen-
tu potwierdzajacego powstanie unii.

Najwazniejsza postacia na obra-
zie jest krol Zygmunt August. Stoi w
centrum otoczony przez kilkanascie
0sob, gtownie mezczyzn, ale na obra-
zie znalazty sig tez kobiety i dzieci, a
wsrod nich Anna Jagiellonka — siostra
krola. WigkszoSC osob stoi, inne sie-
dza lub klecza, jeszcze inni osuwaja

sig wtasnie na kolana. Obraz jest sta-
tyczny, a dominujace kolory to brazy,
czerwienie i ztocienie.

Rrol, stojacy w centrum obrazuy,
choc nie w samym jego srodku, zwro-
cony jest przodem do widza. Zygmunt
August nie ma na gtowie korony, je-
dynym atrybutem wtadzy jest miecz
przypasany do lewego boku. Ubrany
jest w krotki kaftan (wams) w kolorze
oliwkowym i ciemny ptaszcz krolew-
ski podbity futrem. Krol patrzy w dal,
ma powazng ming, podobnie jak po-
zostali uczestnicy tej podniostej uro-
czystosci. W uniesionej wysoko rece
trzgma krucyfiks.

Obok krola, po jego prawej stro-
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nie, stoi druga najwazniejsza osoba
w Rzeczpospolitej. Jest to prymas, a
zarazem arcybiskup gnieznienski Ja-
kub Uchanski. Prymas jest starszym,
siwym mezczyzng odzianym w jasng
szate duchownego. Na ramionach ma
XIV-wieczny racjonat biskupow kra-
kowskich — wazny symbol Kosciota
Polskiego, dar krolowej Jadwigi. Ra-
cjonat to ozdobna wstgga pofaczona
na wysokosci piersi haftowana tarcza
— element stroju biskupiego. Uchanski
przyjmuje przysiege od uczestnikow
uroczystosci opartszy prawa dton o
ewangeliarz.

Za prymasem stoi, zwrocony bo-
kiem do widza, biskup krakowski Filip



Padniewski. Ubrany jest w ztoto-kre-
mowag szate duchownego, na glowie
ma zabytkowa mitre, czyli dwurozna
wysoka czapke biskupig, pigknie ha-
ftowana. W dtoniach trzgma akt unii
— byt jednym z jej gtownych autorow.

Przed prymasem kleczy kasztelan
krakowski Marcin Zborowski, starszy,
siwobrody mezczyzna w ciemnej sza-
cie. Spoglada na rozrzucone niedbale
na dywanie akty poprzednich unii.
Lewa reka przytrzymuje bialy rulon
opatrzony pieczecia — akt Unii Lubel-
skiej, prawa przysicga na ewangeliarz
otwarty na Niedzieli Zmartwychwsta-
nia Panskiego. Ksiega lezy na stoliku
przykrytym bordowo-zlota tkanina.

Obok kasztelana Zborowskiego, po
prawej stronie, kleczy ksiaze litewski
Mikolaj Radziwilt zwany Rudym — z
racji koloru wloséw i brody. Byt bra-
tem zony krola, Barbary Radziwittow-
ny i zdecydowanym przeciwnikiem
unii. Symbolicznym  odzwierciedle-
niem jego wrogiej postawy wobec
unii jest trzymany przez Radziwilla
obnazony miecz. Ostrze miecza jest
skierowane w strone kréla. Radziwitt
jest ubrany niezwykle bogato. Ma na
sobie brokatowa szate w kolorach zto-
ta i fioletu, kremowe skérzane reka-
wiczki i krétka peleryne z futra gro-
nostajowego.

W  bezposredniej bliskoéci kréla
znalezli sie takze miedzy innymi re-
prezentujacy strone litewska marsza-
lek wielki litewski Jan Chodkiewicz
w czerwonej szacie oraz przedsta-
wiciele reformacji i kontrreformacii.

Gléwna postacia w tej grupie jest
kardynat Stanistaw Hozjusz. Siedzi na
ozdobnym fotelu i wznosi rece w ge-
scie blogostawieristwa. Wyréznia go
czerwona, kardynalska szata i dluga
siwa broda.

Na skraju obrazu, po prawej stro-
nie, stoi starzec z siwa broda w gra-
natowej szacie — to Andrzej Frycz Mo-
drzewski, autor traktatu ,O naprawie
Rzeczypospolitej”. Myslicielowi towa-
rzyszy miody czlowiek w chiopskiej,
biatej sukmanie. W dloniach trzyma
akt uwlaszczenia, co symbolicznie
nawiazuje do postulowanej przez Mo-
drzewskiego koniecznoéci przyznania
ziemi chtopom.

Robiety i dzieci znalazly sie w gor-
nej partii obrazu. Wéréd nich wybi-
ja sie posta¢ Anny Jagiellonki, ktéra
po Smierci brata Zygmunta Augusta
zostata krélem, a nastepnie poslubila
Stefana Batorego. Matejko namalowat
ja w stroju koronacyjnym, w srebrnej
sukni i koronie (wzorujac sie na por-
trecie z katedry wawelskiej).

W gérnym lewym rogu, na tle
okna, zebrala si¢ grupa dostojni-
kéw. Wsréd nich stoi ksiaze pruski
Albrecht Fryderyk Hohenzollern,
ktéry w Lublinie 19 lipca 1569 roku
ztozyt hotd krélowi polskiemu. Alu-
zja do tego wydarzenia sa dwa palce
wzniesione przez Hohenzollerna na
znak przysiegi.

Malujac obraz, Matejko pragnat
pokaza¢ nie tylko sam fakt unii za-
wartej w Lublinie, ale tez proces do
niej prowadzacy. Stad tez na obrazie
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pojawily si¢ postacie, ktére nie mo-
gly bra¢ udzialu w uroczystym za-
przysiezeniu traktatu.

Mistrz Jan miat zwyczaj prezen-
towa¢ na obrazach swéj wizerunek,
wcielajac si¢ w historyczne postacie.
Na ,Unii Lubelskiej” jego twarz ma
stojacy w glebi Jan Herburt, kasztelan
sanocki. Autoportret malarza jest malo
wyrazny, za to umieszczony prawie na
srodku i razem z berlem krélewskim
wiericzy caly obraz.

(za www.muzeurnlubelskie.pl)



3D



Rota przysiegi na unie panow rad
| postow koronnych i litewskich

(Przysiega zobopolna na
spiski wyzej napisane panéw
rad koronnych i litewskich)

Ja N. przysicgam Panu Bogu
Wszechmogacemu, iz odtad i na
potomne czasy te wszytka sprawe
okolo unji albo zjednoczenia na-
szego spolnego ze wszystkimi sta-
ny i obywatelami Rorony polskiej
(Wielkiego Rsiestwa litewskiego),

jako jest w tych liSciech a spisach
naszych szerzej opisano, skutecz-
nie i dostatecznie z potomstwem
moim dzierze¢ to i wypelni¢ we
wszystkich punkciech i artyku-
tach, jako w tych to lisciech sze-
rzej sa opisane, bede i wedle swej
najwietrzej mozno$ci nie dopusz-
cze i zawzdy tego przestrzegal z
potomstwem swym bede, aby ten
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nasz spolny zwiazek mocnie a nie-
naruszenie na wieki trwal. Tak mi
Pan Bog pomoz w Trojcy jedyny i
Swigta Ewangelja.

[Akta unji Polski z Litwa, 1385—
1791, Wyd. S. Rutrzeba, W. Sem-
kowicz, HKrakéw 1932, nr 150,
s. 363]
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oz juz Rrolestwo polskie i wielkie
Ksiestwo litewskie jest jedno nieroz-
dzielne 1 nierozne cialo, a takze nie-
rozna, ale jedna a spolna Rzeczpospo-
lita, ktora si¢ z dwu paristw i narodow
w jeden lud zniosla i spoita.”

Fragment dokumentu, w ktérym
krol Zygmunt August zatwierdza unie
Rorony z Wielkim Ksiestwem Litew-
skim (4 lipca 1569)

SKARBY KUCHNI
STAROPOLSRIEJ

Sposoéb robienia figatelli
[1682]

IZ si¢ czesto wspominac beda figa-
telle albo pulpety, trzeba tez i sposéb
robienia onych polozyé, ktéry masz
taki. Wezmij cieleciny albo kaplona,
miesa wotowego albo zwierzyny, albo
chudego $wiezego wieprzowego, od-
bierz zyty i usiekaj drobno. Wezmij
toju kruchego, wolowego albo sko-
powego, albo jeleniego, odbierz * be-
dziesz chcial zazy¢, wedtug potrzeby
juz odwarzone wtozysz. Do pieczenia
za$ z tejze materyjej robi¢ bedziesz
wielkie jako bulki groszowego chleba,
obwinione w odzieczki, a przydawszy
rozenkéw obojga, wsadzi¢ na patelli
w piec albo na brytfannie, a upieczo-
ne kraj na grzanki, a dawaj lubo na
potrawe, lubo same z rosotem albo
jakim chcesz saporem.

Compendium ferculorum...

Potrawa czarno gotowana
Z juszyca [1682]

Gaske mloda albo zajaczka, albo co-
kolwiek mtodego bijesz, spusc juszyce
tak: wezmiej octu dobrego, zgrzej, ju-
szyce albo krew te, co zywego bijesz,
spus¢ na ten ocet, a mieszaj. Te zas
materyja miesna porabawszy albo ro-
zebrawszy, dowarz i odbierz, wlej te
krew z octem, ktéra juszyca zowiesz,
a warz, usmaz cebule w maéle, a prze-
bij przez sito chleba zytnego troche.
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Przydaj octu, stodkosci, pieprzu, im-
bieru, cynamonu, gozdzikéw, soku
wisniowego. Przywarz, soli nie prze-
pominagjac, daj lubo goraco, lubo na
zimno.

Compendium ferculorum...

Potrawa z migdalowem
saporem [1682]

Weimij kaplona, rozbierz w czton-
ki, odbierz skérke osobno, tak zeby si¢
kosci trzymala, a migso odkraj od ko-
$ci. Usiekaj to mieso drobno, wezmij
oju kruchego, usiekaj takze drobno,
przydaj chleba bialego, tartego, jajec
kilka, pieprzu, imbieru, galki, rozen-
kéw drobnych. Zmieszaj to wszytko
pospolu, soli nie przepominajac, na-
ktadaj tym miejsca te, z ktérych mieso
odebrales, a przykladaj skoreczkami.

Weimij blache albo dek, potrzasnij
troche lojem siekanym, uléz to na
deku, a wsadz do pieca i piecz. A gdy
sie upiecze, zbierz w rynke albo kocio-
ek, miej migdaly uwiercione, ktére
rozpu$¢ rosotem miesnym jako po-
lewke albo winem, wlej w te potrawe,
przydawszy masta plokanego, pieprzu
i kwiatu. Przywarz, a daj goraco na
stol.

Compendium ferculorum...
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DR GRAZYNA JAKIMINSKA

Jadwiga lubita poziomki

7. uprawianych w Polsce mozna
wymieni¢ majeranek, czaber, kminek,
koper, bazylie i chrzan, a ze spro-
wadzanych ,korzeni” — pieprz, gal-
ke muszkatotowa, cynamon, imbir,
anyz, gozdziki, szafran. Oczywiscie
stoly magnackie, bogatsze szlacheckie
i lepiej sytuowanych mieszczan byly
bardziej wykwintne pod wrzgledem
jakosci potraw, wiekszej ilodci spo-
7ywanego miesa, przypraw, a takze
uzywania ,wschodnich” surowcow
— ryzu, pomaranczy, limonek, rodzy-
nek, migdatow, fig.

Starano si¢ urozmaicaé potrawy
warzgwami, choé¢  wprowadzone
przez krélowa Bone salata i kalafiory
godcily jedynie na dworach krélew-
skim i magnackich. Jeszcze przez jakis
czas nie cieszyly sie popularnoscia,
a i nie wszystkich bylo sta¢ na takie
rarytasy. Jadano przede wszystkim
roznego rodzaju kasze, okraszane
tluszczem, podawane jako dodatek do
mies wykorzystywane do przyrzadza-

JAGIEELEO GUSTOWAL
W PIEROGACH Z SEREM.
POTRAWY KUCHNI
STAROPOLSKIEJ
PRZYPRAWIANO BARDZO
OSTRO. UZYWANO DUZO
PRZYPRAW I ZIOEL..
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nia polewek, czyli zup. Przyrzadzane
w rézny sposéb miaty zapewnic uczu-
cie sytosci.

Smak i dostatek

Ogdlnie ,thustos¢” potraw byta sy-
nonimem ich dobrego smaku i do-
statku. Czasami gotowano ros6! na
réznych miesach. Mieso spozywano
stosunkowo rzadko, przede wszyst-
kim jako pieczyste, z dodatkiem za-
wiesistych soséw, ciemnych i jasnych.
Byla to wieprzowina, baranina, ciele-
cina, dréb, rzadziej w miescie dziczy-
zna. Jadano duze ilosci ryb. Byly to
gléwnie ryby stodkowodne, latwie;j
dostepne, a przez to i tansze, ale spo-
tykamy tez solone ryby i Sledzie.

Lubelskie zapisy dostarczaja in-
formacji o ucztach wydawanych na
przyjecie przybywajacych do miasta
zolierzy. Spotykamy wéréd tych pro-
duktéw migso cielece, ryby, migdaty,
pomaranicze, limonki, rodzynki. Moz-
na domniemywad, ze te miesa i ryby



przyprawiano na stodko. W inwen-
tarzach lubelskich mieszczan spoty-
kamy informacje o krupach, czyli ka-
szach, ktére trzymano w spizarniach
i przekazywano legatem na potrzeby
pensjonariuszy lubelskich szpitali, ma-
le w faskach, polciach sadla. Z tak
stosunkowo nielicznych i niepelnych
informacji nie mozna wnioskowac
o menu lubelskich mieszczan.

RynkKi i patelle

Wiadomo natomiast, ze w Lubli-
nie pracowali piernikarze, cukiernicy
i piekarze, co pozwala przypuszczad,
ze procz chleba jadano slodkie cia-
sta i pierniki, ktérych moze uzywano
tez do zageszczania soséw. ,Male co
nieco” mozna powiedzie¢ o przyrza-
dzanych potrawach na podstawie
naczyn kuchennych wymienianych
w inwentarzach. Wystepuja wsréd
nich réznego rodzaju panwie i pa-
newki, rondle, rynki, patelle stuzace
do przyrzadzania mies i ryb. Jedze-
nie, trzeba to wyraznie powiedzied,
nie bylo zbytnio urozmaicone. Nie
zaspokajalo tez podstawowych po-
trzeb organizmu. Starano sie uzupel-
ni¢ braki pokarmami, ktére mialy
przeciwdziata¢ réznym chorobom.
Jadano np. do$¢ duze iloéci kapu-
sty, w tym kiszonej, cebuli i czosnku.
Trawieniu tlustych potraw, a tluste
jadto bylo znakiem zamoznosci i do-
brego smaku potrawy, mialy poma-
ga¢ przyprawy, nadajace ostrosci.
Krowy hodowano przede wszystkim

dla mleka, z ktérego sporzadzano
maslo i ser. Z warzyw, oprécz wspo-
mnianej kapusty, spozywano ogérki,
w tym kiszone, marchew, pasternak,
groch i fasole. W inwentarzu zamku
lubelskiego z 1564 roku mamy wia-
domoé¢ o przechowywanych w spi-
zarni miesach, sloninie, roélinach
straczkowych, kaszach. Jadano réw-
niez owoce — jablka, sliwki, widnie,
jagody, gruszki. Mieszkancy Lublina
w swoich posiadtosciach poza mia-
stem hodowali bydlo i trzode chlew-
ng, barany, réinego rodzaju drob,
w tym indyki, mieli tez sady, malinia-
ki i jezyniaki oraz ogrody warzywne.

Rachunki krolewskiego
dworu

Pewne informacje o pokarmach na
stole krélewskim mamy dzigki za-
chowanym rachunkom dworu. Jako
przyklad mozemy przytoczyé spisy
produktéw uzywanych do przyrza-
dzania positkéw na dworze Jadwigi
i Jagietly. Jadano tam raki, miesa
pieczone, smazone i gotowane — wo-
lowine, wieprzowine, baranine, dréb
— kury i gesi, cietrzewie i przepiérki,
czasem nadziewane, np. gruszkami,
chleb przede wszystkim razowy, ale
i taki z otrebami oraz pieczywo biake
— bulki, rogale, obwarzanki. Podawa-
no tez flaki, rodzaj bigosu (kapuste
stodka lub kiszona z wieprzowina),
galarety z mies i ryb, spozywanych
tez jako wedzone, smazone, gotowa-
ne, suszone. Duzych ilosci dziczyzny
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dostarczaly polowania. Warzywa
na dworze krélewskim byly takie
jak na stolach ubozszych — wspo-
mniana kapusta, stodka i kiszona,
biala i czerwona, cebula, pietruszka,
soczewica, marchew, buraki, paster-
nak, rzodkiew, chrzan, czosnek, por,
koper, gorczyca, ogérki, w tym takze
kiszone, groch, a zielony groszek po-
dawano jako deser.

Desery czyli cukry

Powodzeniem cieszyly sie tez owo-
ce, w tym oprécz wymienionych
— brzoskwinie, Jadwiga chetnie jadata
poziomki. Jako deser mozna trakto-
waé podawany krélowej ryz na mle-
ku z migdalami. Z owocéw przyrza-
dzano konfitury, powidla, stuzace do
wypieku ciast. Pieczono takze placki
z serem na spodzie, placki z jabtkami
i Sliwkami, serniki na spodzie. Jadano
kisiel. Jagietto gustowal w pierogach
z serem. Desery, czyli cukry, zdobio-
no zlotem. Wewnatrz umieszczano
ziola odSwiezajace oddech. Popijano
to wszystko piwem, ale jeczmiennym,
rozngm w smaku od wspélczesnego.
Uzywano tez maku, szafranu, anyzu,
rodzynek, cynamonu, gozdzikow, fig,
pieprzu, migdaléw. Swoja droga cie-
kawe, jak smakowaly tamte potrawy,
przyrzadzane z mies zwierzat innych
niz dzisiaj ras, inaczej karmionych,
dania gotowane na innej wodzie i na
wolnym czgsto ogniu, na drewnie,
inaczej doprawiane, z jarzynami z zu-
pelnie innych upraw.
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ROZMOWA Z PROF. JAROSEAWEM DUMANOWSKIM Z UNIWERSYTETU MIKOLAJA
ROPERNIKA W TORUNIU, KTORY RIERUJE CENTRUM BADAN NAD HISTORIA
I KRULTURA WYZYWIENIA W TORUNIU

Czy Zysmunt August jadt

e Czy Zyomunt August jadl wie-
wiorki?

— Jadano je jeszcze w XVI wieku.
Ale Pan Zagloba, ktéry zyt w XVII
wieku, na wiewioérki juz nie miat
szans. Byt zbyt nowoczesny.

e Jadal polewke cebulowsa i roz-
marynowa’

— Bardzo dtugo uwazano, ze Polacy
nie jedza zup. Stanistaw Czerniecki,
autor pierwszej polskiej ksiazki ku-
charskiej pisze, ze polska kuchnia naj-
wspanialsza, tam kedy potaziéw albo
zup nie znaja. Czasami maja francu-
skiego kucharza, on im zrobi zupe, ale
zup nie jedza.

e Trudno w to uwierzy¢?

— Tylko, ze przez stowo zupa nie ro-
zumiano tego, co my dzisiaj. Czerniecki
podaje kilkanascie przepiséw na rosol,
ale twierdzi, ze roso6l to nie zupa.

wiewiorki?

CIAGEOSC KULINARNA
W POLSCE ZOSTAEA
PRZERWANA. WIEC
TRZEBA ZROBIC
SZTUCZNE ODDYCHANIE.
I POKAZAC JAK BARDZO
ZROZNICOWANA BYLA
STAROPOLSKA KUCHNIA.
W ZROZNICOWANIU
TECHNIK KULINARNYCH,
PRODUKTOW,
NIEWYOBRAZALNEJ
ILOSCI OWOCOW
I WARZYW CZY
NAWET ZWIERZAT
HODOWLANYCH BYLISMY
PIONIERAMI W EUROPIE.
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e A co?

— To migso z rozmaitymi dodatka-
mi. A polewki to lekkie, szybkie da-
nia na warzywach. Te staropolskie
polewki dzisiaj zachwycaja. Sa diete-
tyczne.

e Dietetyczne?

— Nie wiadomo, dlaczego my-
slac o kuchni staropolskiej z XVI
i XVII wieku myslimy o ciezkiej
kuchni chlopskiej. Tymczasem zy-
jacym wtedy ludziom do glowy by
nie przyszlo, ze za Edwarda Gierka
wybuduje si¢ przemysltowa hodow-
le $win i Polacy beda jes¢ produkty
tej hodowli. Z tego, co pamigtam,
polewka rozmarygnowa byla goto-
wana na bulionie, z lekka zasmazka,
doprawiano ja rozmarynem. To jest
zreszta moje ulubione danie z tam-
tego czasu.



e Polacy jadali trufle, topinambu-
ry i popie jaja. Co to takiego?

— Roslina popularna jeszcze w XIX
wieku. Fachowo nazywa si¢ to $wie-
rzabek bulwiasty. To sa takie bulwy
korzeniowe z rodziny selerowatych.
Podawano je w formie dodatku,
uwazano, ze maja wilasciwosdci zdro-
wotne. Popie jajka, topinambur czy
mnoéstwo dzikich roélin i owocéw,
ktore jedli Polacy, to Swiadectwo bo-
gactwa i zréznicowania tamtej kuch-
ni. Z dawnych ksiazek kucharskich
nie tyle sie uczymy, co jeszcze mozna
zje$¢ tylko, do czego te zapomniane
popie jajka pasuja?

e Bigosik nie byl bigosem?

— Bigosik to maly bigos. Ale staro-
polski bigos to nie bigos dzisiejszy. Bi-
gos tak naprawde znaczy co$ siekane-
go. Siekanka. Siekano delikatne miesa
i ryby, doprawiajac je na ostro i kwa-
$no, tak jak smak barokowy wymagat.
Lubiano bigosik z karpia. Z czasem
dodawano wiecej warzyw, w tym
kiszona kapuste. Wtedy méwiono, ze
jest to bigos z kapusta. Dopiero z cza-
sem kapusta zaczeta dominowac.

e Mowiono pieprzno i szafranno,
doprawiajac ponad miare. Dlacze-
go?

— Tak 6wczesnym Polakom sma-
kowalo. Przyprawy byly niezwykle,
egzotyczne, z konica $wiata. Byl to
prosty, chociaz niezwykle kosztowny
sposéb pokazywania elegancji, wyz-
szosci spolecznej, tego, ze sie dobrze
je. Wierzono tez w ich dobroczynne,
dietetyczne dzialanie dodajace cech

zywotnych. Dzi§ odkrywamy, ze nasi
przodkowie jedli inaczej, ale nie moze-
my zakladad, ze jedli dziwnie i ghupio.
Moze to my powinniSmy si¢ uspra-
wiedliwiaé, ze jemy tak jak jemy.

¢ Kiedy czyta siec wydana przez
pana ksiazke Stefana Czernieckie-
go ,Compendium ferculorum”, to
nagle okazuje sie, ze Polacy wecale
nie objadali sie ttusta wieprzowina.

— W tej najstarszej polskiej ksiazce ku-
charskiej wieprzowina wystepuje mar-
ginalnie. W zasadzie jako dodatek lub
zamiennik. Dopuszczano, zeby do fran-
cuskiej zupy wlozyc schab, ale nalezalo
go wyjac i nie jes¢, bo to nieelegancko
jednak. Polacy jedli wigcej potraw ze
Slimakéw niz z wieprzowiny. Jeszcze
w Sredniowieczu wielu teologéow uwa-
zalo, 7e chrzescijanie nie powinni jes¢
wieprzowiny. Skoro Chrystus nie jadk
wieprzowiny, nalezalo go nasladowac.
Wiérowali im 6wezesni dietetycy, uwa-
zajac, ze to mieso jest niezdrowe, gorace
i mokre, w pewien sposéb arzeszne, bo
doprowadza do wzrostu libido.

e Staropolska kuchnia mialta tez
wymiar religijny, a post zmusit
kuchmistrzéw do poszukiwan. Po-
lacy stali si¢ mistrzami w przyrza-
dzaniu ryb?

— Eksportowa specjalnoscia polskiej
kuchni i gastronomii byly potrawy
z ryb slodkowodnych. A poniewaz
w XVII wieku post w Polsce trwat
prawie pol roku, Polacy doszli do mi-
strzostwa w potrawach ze szczupakow
i tososi Czernicki pisze, ze ,foso$ jest
w Polszcze najsubtelniejszego smaku”.
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Juz w XI wieku znany byt szczupak
po polsku. Ryby podawano na ostro,
na kwasno, z grochem, z cebula. Ale
prawie zawsze byly to ryby gotowa-
ne. I to jest co$, co Francuzi, Wlosi,
Niemcy, Szwedzi, Rosjanie chwalili,
uwazajac, ze w tym Polacy sa najlepsi.

o A desery?

— Cukier byt dla Czernieckiego
taka przyprawa jak szafran i pieprz.
Dodawato si¢ go w szczyptach do
miesa, kiszonej kapusty, tortow ze
szpiku, tortéw z rakéw, czy tortow
z kapusta. 1 chociaz opisuje pare
ciast i troche slodkosci, to chyba
sie¢ w tym nie specjalizowalt. Te-
raz mamy w druku kolejna ksiazke
kucharska z XVII wieku z dworu
Radziwittow i wigkszoé¢ przepi-
s6w dotyczy stodyczy. Takim przy-
kladem moze byc tatarskie ziele
w cukrze, 6wczesny sztandarowy
cukierek. Czyli gorzki, aromatyczny,
ostry tatarak polaczony z cukrem.
W XVIII wieku 6w barokowy smak
byt przedmiotem dysput. Dla ludzi
Oswiecenia to byt przyklad zacofa-
nia, ztego smaku, sarmatyzmu.

o Czego$ co nalezalo zwalczac?

— Zwalcza¢ tak samo jak liberum
veto, podgolone glowy i stome w bu-
tach. W ,Zonie modnej” Rrasickiego
modna zona krytykuje swojego meza,
szlachcica ze wsi, ze jest niemodny,
zacofany i émieszny. Za imbir kandy-
zowany w cukrze, za tatarak w cukrze
i, co mnie szczeg6lnie zdenerwowalo,
za toruniski piernik, ktéry dzis jest pa-
miatka tamtych smakoéw.
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e A kiedy do staropolskiej kuch-
ni zaczal przenika¢ smak kuchni
tatarskiej, ormianskiej, greckiej
i ukrainskiej, czego dowody mamy
na Lubelszczyinie?

— Jezeli macie to na Lubelszczyinie,
to trzeba to zdokumentowac¢ i zbadac,
bo te orientalne echa moga niedlugo
znikna¢. Sprawa jest mocno powikla-
na, zagadkowa, ale intrygujaca. Do
wyjasdnienia.

e 7Zniknely podgolone glowy,
kontusze i modrzewiowe dworki.
Da sie tamten smak wskrzesi¢?

— To, co robimy to jest troszeczke
zabawa. Na Lubelszczyznie moze tego
tak nie wida¢, ale ciaglo$¢ kulinarna
w Polsce zostata przerwana. Zeby te
tradycje przywrdcié, to trzeba zrobic
jakies sztuczne oddychanie. Nieko-
niecznie po to, zeby ludzie tak gotowa-
li, ale po to, zeby pokaza¢ jak bardzo
zroznicowana byla ta kuchnia. 1, ze
w tym zréznicowaniu technik kuli-
narnych, produktéw, niewyobrazalnej
iloci owocéw i warzyw czy nawet
zwierzat hodowlanych byliémy pio-
nierami w Europie. Staropolska kuch-
nia przejeta cate bogactwo kuchni
Sredniowiecza, a ta zanurzyla sie we
wzorcach arabsko orientalnych.

e Czy tamta kuchnia moze by¢
dla nas inspiracja?

— Ludzie szukaja, sa zaniepokojeni
przemystem, chemia, zubozeniem.
Niektérzy nie chca jes¢ miesa, szukaja
tradycyjnego smaku, eksperymentu-
ja. I tu jest miejsce dla naszej historii

kulinarnej, ktéra zostala uszczuplona,
wydziedziczona i sfalszowana. Inspi-
racja moze by¢ postna, wonna, rybna
kuchnia.

e Czy to sztuczne oddychanie
moze by¢ odkrywaniem naszej na-
rodowej tozsamosci?

— Jedzenie jest czescia naszej naro-
dowej tozsamosci. Jedli dodac do tego
fakt, ze w XVII i XVIII wieku polska
kuchnia byla popularna w Europie,
to nagle okazuje sie, ze odkrywamy
europejska kuchnie staropolska. Od-
krywajac nasza tozsamo$¢ odkrywa-
my polskie inspiracje w Gwczesnej
kuchni czeskiej, niemieckiej, wloskiej,
francuskiej, potem szwedzkiej i rosyj-
skiej. Odkrywamy czas, kiedy Polacy
nie tylko nie mieli komplekséw, ale
ich szczupaki po polsku, kuropatwy
po polsku i wiele innych dan weszly
do kuchni Europy. Europa uczyla sie
od Polakéw, Polacy byli pierwszymi
nauczycielami, polska kuchnia byla
twoércza i oryginalna.
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SKARBY RUCHNI
STAROPOLSRKIEJ

Brazelle wolowe [1682]

Weimij od gornej pieczeni ziober
kilka, porab cienko po jednemu zie-
brze, potlucz. Namocz w occie win-
nym przez dwie godzinie, przydawszy
soli, potym osusz, piecz na roscie.
Usiekaj bardzo drobno loju kruche-
go, wléz w rynke i te brazelle wioéz,
wlej rosotu, warz, przylej potym octu
tego, w ktoryme$ moczyl i pieprzu,
imbieru, gatki. Przywarz, a daj cieplo
na stol.

Compendium ferculorum...

Polewka rozmarynowa
[ok. 1686]

Utretowac maki w tlustosci, przylac
rosolu wolowego, rozmarynu drob-
no ukraja¢ i kwiatu muszkatowego,
i przyprawic.

Moda bardzo dobra smazenia roz-
nych konfektow i innych stodkosci,
a takze przyrzqdzania wszelkich
potraw, pieczenia chleba, i inne se-
kreta gospodarskie i kuchenne, opr.
i wyd. J. Dumanowski i R. Jankowski,
~Monumenta Poloniae Culinaria”, red.
J. Dumanowski, t. II, Warszawa 2011.
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Zaczyn | pamiec

Siadamy do stolu, zeby sie nasycic.
Zeby nabrac sily, ale takze umocni¢
relacje, nakarmi¢ swoje poczucie bli-
skodci, przynaleznosci, bezpieczen-
stwa. Przy stole przekazujemy trady-
cje, dzielimy sie chlebem i mitoscia.
Bez stolu nie ma wiezi. Przy wspdl-
nym stole mniej rzeczy boli — méwi
Monika Rucia z Warszawy. Na stole
bardzo wazny jest zaczyn. Na chleb,
na cebularze, na chaczapuri, na placki
sobieskie.

Cebularze

Na przgklad te cebularze, co sa
w tej chwili, to ja zawsze méwie, ze
dla mnie to nie jest cebularz. Ja jadlem
przed wojna cebularze, to cebularz byt
taki duzy i on byt tutaj podziurawiony
w $rodku. Podziurawiony chyba no-
zem, posypany ta cebula. Ale w tym
miejscu, gdzie byl podziurawiony,
on w ogdle nie wyrastal i byt cien-
ki i chrupiacy, a tylko obrzeze byto
wyroéniete. Jak sie takiego cebularza
posmarowato masetkiem to pycha.
A drisiaj to jest taki ,klajster”. To nie

STOL, PRZY KTORYM
ZASIEDLI CI, CO UNIE
LUBELSKA PODPSALIL,
STANAL ZAPEWNE
W DOMINIKANSKIM
REFEKTARZU.

W LUBELSKIM
KLASZTORZE ZNAJDUJE
SIE SALA, GDZIE WEDLUG
PRZEKAZOW I LEGEND
UNIE PODPISANO. PRZY
STOLE SPOTKALI SIE
MIESZKANCY WIELKIEGO
KSIESTWA LITEWSKIEGO
I KORONY KROLESTWA
POLSKIEGO. NA STOLE
SPOTKALY SIE KUCHNIE
OBOJGA NARODOW.
TAMTO SPOTKANIE
PROCENTUJE DO DZIS
W POTRAWACH NASZEGO
REGIONU.
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sa cebularze — wspominal Teatrowi
NN Waldemar Greszta.

— Receptura jest prosta: maka, cu-
kier, thuszcz, cebula, mak i woda. Ta-
jemnica tkwi w szczegdlach. Ale tych,
ze wizgledu na dobro rodzinnej firmy,
nie moge zdradzic. Myéle, ze kazda
gospodyni, korzystajac z kuchennego
piecyka, da sobie z tym rad¢ — opo-
wiadat mi Sergiusz Ruzmiuk, niezyja-
cy juz mistrz z rodzinnej piekarni przy
Furmanskiej.

Z mitosci

Wedle legendy cebularze powstaly
w Razimierzu Dolnym z miloéci. Biedna
Zydéwka Esterka, zapytana przez kréla
Razimierza Wielkiego, czy ma co$ do je-
dzenia, miata odpowiedzie¢: Nie mam
nic, tylko troche maki i cebuli, ale za-
czekaj. Szybko zarobila ciasto i podjeta
kréla goracymi wypiekami.

7. kolei z mitosci do ser6w Mikolaj
Rej sprowadzit do Siennicy woloskich
pasterzy, by wyrabiali mu bunc. To
oni zaczeli wypieka¢ na kamieniach
podptomyki z serem.



7 milosci do Natury poeta Szymon
Szymonowic pisal w swym dworze
w Czernigcinie, malowniczo polozo-
nym nad rzeka Por, ,Sielanki”. P6t
Ormianin z pochodzenia — wypiekal
okragle placki z serem zwane chacza-
puri.

I choé nie przetrwaly receptury, to
w Woli Sobieskiej do dzi§ wypieka
sie niezwykle smaczne placki z serem
z cebula na wierzchu. To przedziwne
polaczenie cebularza i chaczapuri jest
dowodem na to, ze zaczyn to poczatek
chleba, ale takze zaczyn pamieci o na-
szej regionalnej, lubelskiej kuchni. Ten
zaczyn decyduje o dobroci wypieku.
Ta dobro¢ pochodzi od dobroci serc
ludzi, ktérzy ciasto zaczyniaja.

Odmiany

Cebularze  uwielbia  Agnieszka
Kreglicka, warszawska restaurator-
ka pochodzaca z Lublina. — Tropiac
cebularze na Swiecie, trafitam do ko-
szernej piekarni Kossar's Bialy przy
Grand Street w Nowym Jorku. Male
buleczki z chlebowego ciasta z odro-
bina cebuli w dziurce na $rodku nie
przypominaja lubelskich, ale warte sa
odnotowania — pisata w Wysokich
Obcasach. Okazuje sie, ze te niezwy-
kte cebularze wypiekane byly przed
wojna w Bialymstoku.

Tomasz Pietrasiewicz, ktéry badal
historie zydowskich cebularzy, twier-
dzi, ze przed wojna cebularz znany byt
jako pletzel, nazwa cebularz zrodzita
sie dopiero po wojnie.

— Pletzel lub pletz jest stowem
z jezyka jidysz i znaczy: deska,
plyta. Rozwatkowane ciasto two-
rzyto cienki i plaski podklad dla
kladzionej na nim pokrojonej
i usmazonej z makiem cebuli. Ta
ptaska bultka byla szeroko rozpo-
wszechniona przed wojna wérdd
zydowskich piekarzy w szczegdl-
no$ci na wschodnich terenach Pol-
ski. Smak pletzla tworzy unikalna
mieszanka cebuli i ziarenek maku
lezaca na troche slodkim ciescie.
Tsibele pletzel (placek cebulowy)
wypiekany byl dwdch rozmiarach
— wigksza wersja byla nazywana
pletzel, a mniejsza pletzelach. Duzy
pletzel nazywany byt tez chlebem
cebulowym. Jak podaje wydana
w roku 1950 w N.Y. ksiazka Na-
huma Stutchkoffa ,Der Ogytser
Fun der Yidisher Shprak” (Skarb-
nica jezyka jidysz) pletzel wyste-
powal w Polsce w 18 odmianach
— pisze Pietrasiewicz na portalu
jemlublin.pl.

Cebularze Przedmiejskie
Maria Bogucka z Rola Gospodyni
Wiejskich z Przedmiescia koto Turo-
bina opowiada, ze przed wojna Przed-
miescie nazywalo si¢ Cebularze. Bo
od wiekéw wypiekano tam cebularze.
I oryginalna receptura Marii Boguckiej

opowies¢ o cebularzach konczymy.
Skladniki: na ciasto: 1,5 szklanki
wody, 5 dag drozdzy, 3 do 4 szkla-
nek maki (w zaleznosci od tego ile sie
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wgniecie), szczypta soli, 0,5 szklanki
oleju, szczypta cukru. Na nadzienie:
3—4 cebule, 0,25 szklanki maku, 2 tyz-
ki oleju, sdl, jajko do posmarowania.

Wykonanie: drozdze z odrobina cu-
kru wymiesza¢ w 0,25 szklanki wody,
poczekac az ,rusza”. Rozczyn wlaé do
maki, doda¢ sdl, cukier, olej i wyra-
bia¢, az ciasto bedzie odstawalo od
reki. Tak wyrobione ciasto odstawic
do wyrosniecia. Ciasto na cebularze
musi by¢ elastyczne.

Cebule na nadzienie posiekac
w éredniej wielkodci kostke, posy-
pac sola. Lekko odcisna¢, doda¢ mak
i olej. Wyroéniete ciasto rozwatkowac
na grubos$¢ okoto 0,5 cm i wycinad
spore krazki, na przgklad od talerzyka.
Na érodku placka zrobi¢ wglebienie,
posmarowaé rozmaconym jajkiem
i posypac cebula z makiem. Piec na
ztoty kolor.



Wiosna leniwie budzi sie w Babi-
nie. Az si¢ wierzyc nie chce, ze to tak
blisko Lublina. Wystarczy wsias¢ na
rower, pojecha¢ na Opole Lubelskie,
w Konopnicy mina¢ przejazd kolejo-
wy, za posterunkiem policji skrecic
w lewo, potem w prawo i za pare
kilometrow znajdziemy Babin. Widok
odremontowanego dworu budzi na-
dzieje, ze to tu bywali poeci Mikolaj
Rej, Jan Rochanowski i Mikolaj Sep-
-Szarzynski, hetman Jan Zamoyski
i przedstawiciele moznych rodéw: Po-
toccy, Myszkowscy i Ossoliriscy.

O Rzeczpospolita Babinska spyta-
tem w sklepie. — To musi pan poje-
cha¢ w strone kosciola. Za kosciolem
zobaczy pan Boza Meke. Pod spodem
ciagna si¢ lochy pamietajace Jana Ko-
chanowskiego — méwi jedna ze sprze-
dawczyn.

I rzeczywiscie. Wéréd pdl stoi chyba
jedna z najpickniejszych i najbardziej
intrygujacych kapliczek na Lubelsz-
czyznie. Siedemnastowieczna inskryp-
cja przedstawia historie budowy. Czy

Smak Babina

BYE SEKRETARZEM
KROLEWSKIM
I NAJWYBITNIEJSZYM
POETA SWOICH
CZASOW. NALEZAFL.
DO RZECZPOSPOLITEJ
BABINSKIEJ, JEDNEGO
7Z NAJSEAWNIEJSZYCH
POLSKICH KABARETOW.
W BABINIE, LEZACYM
NIEOPODAL BYCHAWSKIEJ
SZOSY PISAL. WIERSZE,
BIESIADOWAL. I PIL
WEGIERSKIE WINO.
UMAREL MEODO. MIAEL PIEC
POGRZEBOW. A TERAZ
WYSZEO NA JAW, ZE
CZASZKA WYJETA Z JEGO
TRUMNY NALEZAEA DO
KOBIETY.
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w tym miejscu stal jakis budynek, dzis
nie wie nikt. Dokad prowadza lochy
pod kapliczka?

Rzeczpospolita Babinska

Powstala w XVI wieku w Babinie
nalezacym do staropolskiego rodu
Pszonkéw. We wsi zagubionej przy
drodze na Beligce powstalo pan-
stewko, o ktérym szybko dowiedzia-
la sie¢ Europa. W babiniskim dworze
spotykala si¢ dwczesna elita Polski.
— Spotykali sie, zeby biesiadowac,
rozmawia¢ o poezji i komentowac
zycie polityczne — méwi dr Grazy-
na Jakimiriska. W Babinie powstata
republika szydercéw urzadzona na
ksztalt ostrego kabaretu politycznego.
— Mozna powiedzie¢, ze byl to rodzaj
Akademii Smaku.

Rzeczpospolita Babiriska dziatala
na zasadzie gabinetu cieni. Za naj-
dowcipniejsza opowies¢ mozna bylo
zyskac tytuly arcybiskupa, czesnika,
medyka, ptasznika, spekulanta, apte-
karki, ochmistrzyni. Riedy Waclaw



Zamoyski opowiedzial, jak ksiaze
Ronstanty Ostrowski polowal na
zajaca, ktéry mial osiem nég (kie-
dy cztery mu si¢ zmeczyly, biegl na
zapasowych) — dostal tytul najwyz-
szego towczego. Wojciech Zawisza
widzial w Moskwie ogromne ryby;
kiedy gotowano je w kotle kucharz
musial po nim plywac czélnem, by
zamiesza¢ wode. Za relacje dostal
tytul sztukmistrza. — Stalym go-
Sciem Babina byt Jan Rochanowski,
poeta wyksztalcony i wrazliwy, kté-
ry potrafil smakowac zycie — mowi
dr Grazyna Jakimiriska.

Czy Jan Rochanowski byt

kobieta?

W poszukiwaniu $ladéow poety
pojechalem do Czarnolasu, gdzie go-
spodarzyt i pisal wiersze, potem do
Zwolenia, gdzie zostal pochowany.
Jan Kochanowski umart w Lublinie.
W sierpniu 1584 panowal upat, wiec
poete pochowano w podziemiach ba-
zyliki oo. Dominikanéw. Okolo 1610
roku bratanek poety Adam dobudo-

wal do kosciola w Zwoleniu kaplice
Rochanowskich, do ktérej wstawiono
trumne ze szczatkami czarnoleskiego
mistrza. To drugi pogrzeb. W XIX
w. do krypty w kaplicy dostala si¢
woda, trumny plywaly jak todki”.
Wszystkie trumny wyjeto, po otwar-
ciu szczatki pogrzebano na terenie
przykoscielnego cmentarza we wspol-
nej mogile. To pogrzeb trzeci. W 1901
r. na terenie koscielnego placu natra-
fiono na fragment zbiorowego grobu.
Kosci wydobyto i ulozono w érodku
kaplicy na glebokosci dwéch tokci.
To pogrzeb czwarty. W latach osiem-
dziesiatych XX w. zaczeto szukad
szczatkéw poety. W poludniowo-za-
chodnim narozniku kaplicy znaleziono
zbiorowa mogile. 21.V1.1984 r. odbyt
sie¢ w Zwoleniu piaty pogrzeb Jan Ko-
chanowskiego.

W lewej nawie, gdzie na Scianie
znajduje si¢ plaskorzezba z wizerun-
kiem poety w posadzce znajduje si¢
azurowa krata. W dole wida¢ sarko-
fag, gdzie leza szczatki poety. Niestety
bez glowy.

7>

W 1791 roku do trumny Jana Ro-
chanowskiego w Zwoleniu wlamal
si¢ historyk Tadeusz Czacki i za-
bral czaszke, ktéra podarowal darze
ksieznej Izabeli Czartoryskiej. Ksigzna
trzymata ja w swej posiadtosci w Pu-
tawach. Dzi§ czaszka jest przechowy-
wana w zbiorach muzeum Czartory-
skich w Rrakowie. Ostanio zbadano
ja w Instytucie Ekspertyz Sadowych,
czaszka Mistrza Jana okazala si¢
czaszka kobiety.



48>



Smak Orientu

Lubelska restauracja wyraznie od-
wolywala sie do legendy stynnego po-
ciggu. — I trudno sie dziwi¢, skoro na
terenie kolejowego portu przetadun-
kowego w Mataszewiczach kolo Bia-
lej Podlaskiej przez wiele lat stalo 13
luksusowych wagonéw, a wsréd nich
restauracyjny i barowy, ktére nalezaly
do skladu. Wagonéw budzacych sen-
sacje nie ma juz w Polsce. Zostaly wy-
wiezione samochodami cigzarowymi
do Francji przez nowego wlasciciela.
Tajemniczy pociag w koncu odjechal,
nie istnieje juz restauracja na Zlotej po-
Swiecona legendzie pociagu. Warto do-
da¢, ze menu ulozyta Magda Gessler,
zauroczona zabytkowym skladem. Co
Magda Gessler wprowadzita do karty?
Falszywa zupe z z6hwia, tagine z bara-
niny, capa melba, mouse de chocolate
oraz strudel jabtkowy. La légende obli-
ge. W miejscu Orient Expressu, bo tak
nazywala sie restauracja, zaparkowal
pociag do piwa kraftowego. Nalezy
mie¢ nadzieje, ze Bartlomiej Czarnom-
ski, wtasciciel Browaru Zakladowego

AZ PIEC POTRAW
PODAWANYCH
W LUKSUSOWYM
POCIAGU PASAZERSKIM,
KTORY KURSOWAL
Z PARYZA DO
KONSTANTYNOPOLA,
MOZNA BYE.O SPROBOWAC
W JEDNEJ Z LUBELSKICH
RESTAURACJI. KULINARNY
POCIAG Z ULICY ZEOTEJ
ODJECHAE, ZOSTAL
KLASZTOR BRACI
DOMINIKANOW.

w Poniatowej, ktory otworzyt tu Nowy
Pub U Fotografa wypusci piwo ,,Orient
Express” i bedzie serwowal dania
7z wagonu restauracyjnego legendar-
nego pociagu. — méwi Michniewicz.
A my podajemy przepisy na trzy po-
trawy, zapraszajac w kulinarna podroz.
To pierwszy przystanek na naszej ma-
pie smaku, ktéra powstata przy stole
Unii Lubelskiej.
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Zupa z 76twia

Sktadniki: 6 ozoréw cielecych, 1 kg
udzca cielecego, 1 kg cieleciny na wy-
war, 8 marchwi (polowa na wywar),
2 selery (1 na wywar), 5 pietruszek
(3 na wywar ), lis¢ laurowy, ziele
angielskie, pieprz, tymianek (garsc),
rozmaryn 2 galazki, jajka, cukier, czo-
snek, liScie selera.

Wykonanie: w garnku ugotowac
cielecing, zebra¢ szum i dorzuci¢ wa-
rzywa (4 marchewki, 1 seler, 3 pie-
truszki). Opali¢ 2 cebule i dorzucié
do wywaru. Dodaé¢ 6-8 listkéw lau-
rowych, 6 ziarenek ziela ang., pieprz
ziarnisty 1 6 zabkéw czosnku. Goto-
wacé na wolnym ogniu 2-3 godz. Prze-
cedzi¢. Ozory cielece sparzyc, zaharto-
wac i obra¢ ze skéry. Ozory i udziec
skroi¢ w julienne i przesmazy¢ na ma-
sle. Do przecedzonego wywaru wrzu-
ci¢ julienne z ozoréw i udzca. Dodac
liscie selera, przetarty czosnek, tymia-
nek, rozmaryn, sél, pieprz i podgoto-
wac. W misce ubic¢ 6 zéltek z cukrem
i powoli doda¢ do zupy.



Tagine z kuskusem
rodzynkami

Sktadniki: 5 kg udzca baraniego,
2 kg cebuli, 1 litr bulionu wolowego,
10 zabkéw czosnku, 10 listkéw lau-
rowych, cynamon, papryka sltodka,
papryka ostra, 2 lyzki koncentratu
pomidorowego, po miseczce Sliwek
i rodzynek, 2 baklazany, 2 cukinie,
4 pomidory, miseczka zielonych oli-
wek, lyzka miodu, tyzka masta, pe-
czek dzikiej miety, garé¢ migdalow.

Wykonanie: ~ baranine  pokro-
i¢ w kostke i przez noc marynowac
w cebuli, lidciu laurowym, cynamo-
nie. Przetozy¢ do glebokiego naczynia.
Piec w temperaturze 160 stopni przez
2,5 godziny, sporadycznie mieszajac.
Po wyjeciu polaczyc z koncentratem
rozprowadzonym w bulionie, migda-
fami uprazonymi i wymieszanymi
z lyzka miodu, cynamonu i masla,
przyprawami, poszatkowana mieta,
namoczonymi bakaliami, pokrojony-
mi w duza kostke baklazanem, cuki-
nig, pomidorem i oliwkami. Przykryc
folia aluminiowa i dalej piec w 160
stopniach przez 1,5 godziny.

Wsypa¢ kuskus do miseczki i za-
la¢ wrzaca woda z dodatkiem lyzki
masta. Odstawic i odczekad, az kasza
wchlonie wode. Wymieszac z rodzyn-
kami, ewentualnie doprawi¢ sola.

SKARBY KUCHNI
STAROPOLSRIEJ

Polewka migdatowa
[ok. 1686]

Wezmij dobrze uttuczonych mi-
gdatow, a chleb bialy w wodzie swie-
zy moczony dobrze z wody przez
chustke wycisnij, zmieszaj z migda-
tami. Rozpraw to wszytko z polewkq
miesng i przez sito przecedz, ucu-
kruj i przywarz, coraz mieszajqc
tyzkq w garneczku.

Moda bardzo dobra smazenia réz-
nych konfektow...

Pantela serowa [ok. 1686]

Wez sera, utrzyj go na tarnce, wody
wstaw w rynke, wioz masta mlodego
w te wodg lyzke, odszumuj ten ukrop,
potym wsyp tego sera polowe, niechze
wre. Ukroj grzanki z bialego chleba,
poloz je na potmisek, jajec swiezych
na ukropie uwarz cztery, powybieraj
g ukropu, poktadz na potmisek.

Wiejze te polewke i tem serem, co
zostal, potrzqsnij po wierzchu. Daj
gorgco do stolu.

Moda bardzo dobra smazenia réz-
nych konfektow...

Szczupak po polsku Szczupak
po polsku [ok. 1686]
Szczupaka oczosawszy, narysowaw-
szy i w dzwona posiekszy, nasoli¢ na
godzing albo dwie. Z gar$¢ grochu,
kilka cybul i kilka korzeni pietruszki,
takze z kilka grzanek biatego chleba
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uwarzywszy, to wszytko przez sito
przecierac, jajec wbié. Rozprawi¢ go
winem, pieprzem, imbierem, musz-
katowym kwiatem i szafranem zapra-
wiwszy, przywarzyc.

Przydaé cukru i masla, a szczupa-
ka z soli oplukawszy, uwarz w tym
wszytkim.

Moda bardzo dobra smazenia réz-
nych konfektéw...

Cielecina postna
[ok. 1686]

Szczupaka odebrac z koéci i usiekac
go, i chleba bialego wsud, i w serwet-
ke to zawiazaé, i uwarzyé w garnku.
Jako uwre, wylozy¢ z serwety i po-
kraja¢ w sztuki. Uwarzy¢ pietruszki,
skrajawszy ja w talarki, i podla¢ osob-
no w garnku, uwarzyé, a jako uwre,
wylac i z ta woda, co w niej wre, na
panewke i wla¢ wina i octu kaszek
winnego, i oliwy rzannie, pieprzu ca-
lego i kwiatu, i przywarzy¢ dobrze,
grzaneczki biale podlozyé¢ na péimi-
sek.

W pasztet postny toz wszytko klasc,
kietbasy pokraja¢ w sztuki, kiszki
w talarki i cielecine, ale prosto wyjaw-
szy ja [z] serwety nie przywarzajac, ale
sapor postny tak robiony w miodow-
niku utrze¢, wina i octu kaszek przyto-
7y¢, i korzenia wedlug potrzeby.

Moda bardzo dobra smazenia réz-
nych konfektéw...



Karaimski smak

Na regionalnej mapie smakow
wcigz odkrywamy coraz to nowe
przystanki. W okolicach f.omaz moz-
na sprobowac dan z tatarskim rodo-
wodem, ktére tak posmakowaly ksie-
ciu Rarolowi. W Zamosciu w jednej
7z restauracji serwuje sie orientalne
dania kuchni ormianskiej. W okoli-
cach Slawatycz moina skosztowac
dan olenderskich, a sery ze Spomle-
ku produkowane sa na olenderskich
recepturach rodzinnych. W okolicach
Wlodawy w domach do dzi§ podaje
sie ,pirogi z duszoj”, ktére w smaku
przypominaja  pierogi olenderskie.
W  ,Zajeidzie Marta” w Pulanko-
wicach podaje sie tatarskie kotduny
i dziczyzne wedtug litewskich recep-
tur. Regionalna kuchnia Ziemi Lubel-
skiej mieni si¢ wielokulturowymi od-
cieniami i gdzieniegdzie przeblyskuja
w niej karaimskie smaki z Litwy.

Smak mniejszosci
Raraimi mieszkaja w Trokach na
Litwie. Przgbyli tam pod koniec XIV
wieku, a sprowadzit ich Wielki Ksiaze

CHOC KIBINY SA
NAJBARDZIEJ ZNANYM
DANIEM KUCHNI
KARAIMSKIEJ, TO MOZNA
JE TAKZE SPOTKAC
NA LUBELSZCZYZNIE.
TO KOLEJNY DOWOD
NA INTRYGUJACA
WIELOKULTUROWOSC
KULINARNA NASZEGO
REGIONU.

SD

Witold. W swojej kulturze zachowali
tureckie korzenie, cho¢ ich rodowdéd
siega najprawdopodobniej terenéw
dzisiejszego Iraku.

W Trokach mieszkaja do dzis. Mie-
nia sie potomkami litewskiej szlachty,
zachowali swoja architekture, wspa-
niale stroje i rewelacyjna kuchnie. Co
roku, w pierwszej polowie wrzesnia
prezentuja ja na kolejnych edycjach
Europejskiego Festiwalu Smaku na
Starym Miescie w Lublinie, gdzie od
rana do wieczora czestuja stynnymi
kibinami i lecznicza nalewka ,T'radi-
cine karaimu trauktine”, ktéra pach-
nie gozdzikami, gatka muszkatotowa
i orientalnymi przyprawy korzenny-
mi. — Miatem zaszczyt gotowac z ka-
raimska restauracja z Trok, nauczy-
fem sie robi¢ kibiny, ktére bardzo mi
smakuja — méwi Jerzy Rogalski, aktor
Teatru Osterwy w Lublinie.

Zr6b sobie kibiny
Kibiny to pierogi z ciasta drozdzo-
wego, ktére nadziewane sa baranina
lub wolowing, maja ksztalt pélksie-



zyca, piecze si¢ je w piecu i podaje
na zimno lub na goraco. W smaku
przypominaja i tatarskie kotduny i zy-
dowskie pierogi kreplech, a zagryza
sie nimi karaimska nalewke. Wazny
jest tez rozmiar — to chyba najwicksze
z pierogow, ktére mozna spotkaé na
Lubelszczyznie. A dokladnie wzdiuz
Bugu. A oto jedna z receptur, ktéra na
Lubelszczyznie wzbogaca si¢ dodatko-
wymi sktadnikami.

Skfadniki: Na ciasto: 50 dag maki,
1 kostka masta, 1 maly kubek $mie-
tany, 100 ml cieplego mleka, 2 jajka,
drozdze, cukier, sol, z6ltko do smaro-
wania. Na farsz: 30 dag baraniny lub
wolowiny, 1 cebula, sdl, pieprz, woda.

Woykonanie: make wymieszac z sola,
posiekac z mastem, wyrobi¢ w rekach.
W miseczce roztrzepaé jajka ze $mie-
tang, wla¢ do ciasta, doda¢ drozdze
rozpuszezone w cieplym mleku, wy-
robi¢ ciasto, odstawi¢ do wyrosniecia.
Ponownie zagnies¢ i odstawi¢ do wy-
roéniecia. Podzieli¢ na czesci, rozwalko-
wac na krazki o srednicy 15 cm.

Migso pokroi¢ w drobna kostke,
wymiesza¢ z posiekana cebula, do-
prawic sola z pieprzem, doda¢ wody,
wyrobi¢, dodaé szczypte cukru, zeby
wydoby¢ smak miesa. Nakladac farsz,
lepi¢ pierogi w ksztalcie pélksiezyca,
kazdy posmarowa¢ roztopionym ma-
stem i upiec w piekarniku w tempe-
raturze 200 stopni Celsjusza na zloty
kolor. Je$¢ rekami bez uzywania
sztuccow.

Przez komin do serca

Najstawniejsza potrawa karaim-
ska z ziemniakéw sa ,zlodzieje”. To
okragte pyzy z utartych surowych
ziemniakéw, w ktérych wnetrzu
znajduje sie kasza i stodka mar-
chewka. Wedlug legendy potrawa
jest tak smaczna, ze ztodzieje zakra-
dali si¢ przez komin do kuchni, zeby
jej sprébowal. Polaczenie stodkiej
marchewki i kaszy wystepuje takze
w ,pirogach z duszoj” w okolicach
Wlodawy. Zreszta same pirogi tez
przypominaja w smaku karaimskie
korzenie.

W Lublinie, w restauracji Ha-
des-Szeroka mozna skosztowac
takze basturmy, czyli suszonej wo-
fowiny. — Poledwice lub udziec
nalezy dokladnie umyd, osuszyc,
obtoczy¢ w soli i cukrze i odstawié
do lodéwki na kilka dni, co jakis
czas zbierajac sok. Nastepnie na-
trze¢ przyprawami i gruboziarnista
sola i powiesi¢ w przewiewnym
miejscu na dwa tygodnie. Podaje-
my ja pokrojona w bardzo cienkie
plasterki — moéwi Lech Cwalina
z Hades-Szeroka.

Ten karaimski specjal wyrabia si¢
takze w Kodniu. — Dotartam do sta-
rych receptur z dworu Sapiehéw,
robie basturme juz dwa lata. Ma nie-
zréwnany smak — méwi Danuta Pie-
trusik, ktéra poza wolowina robi ja
takze z dziczyzny.
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Na deser karaimska nalewka

Ze Sliwek wegierek. To kolejny
przepis, wziety z kuchni karaimskiej,
ktérego echa mozna odnalezé w oko-
licach Razimierza nad Wista.

Sktadniki: 50 dag suszonych we-
gierek, 1 litr 70 % spirytusu, 1 tyika
suszonej ruty, 1 mata lyzeczka goi-
dzikéw, szczypta galki muszkatoto-
wej, cukier, 1 lyzka soku z cytryny,
2 szklanki wody.

Woykonanie: zala¢ $liwki spirytu-
sem. Nakry¢ stoik gaza i odstawic na
dwa tygodnie. Zla¢ nalew, przecedzic.
Do garnka wsypac przyprawy, zalac
wrzatkiem, przykry¢ i gotowac na
wolnym ogniu przez 15 minut. Prze-
cedzi¢, dodac sok z cytryny, cukier na
smak i wystudzi¢. Doda¢ do sliwko-
wego spirytusu i odstawi¢ na kilka
tygodni w chtodne miejsce. Nalewka
jest tym lepsza, im duzej postoi.



Kaukaski smak Poniatowe]

Razdy placek ma w érodku dziur-
ke. Na &cianie pieca rozgrzanego do
300 stopni Celsjusza placek piecze sie
bardzo krétko. Piekarz kucharz lapie
placki za pomoca pogrzebacza, za-
czepiajac je za wspomniane dziurki.
Placki chlebki je sic na Raukazie do
wszystkiego. W piecu mozna upiec
takze wigksze, lekko skrecone chleby.
Tone to symbol kaukaskiej kuchni.

Gruzini pieka w nim szasziyki. Mieso
nadziewa si¢ na dtugie szpady i wklada
na chwile pionowo do pieca. Szpady
obraca si¢, by mieso bylo z zewnatrz
chrupiace, w $rodku bardzo soczyste.
W piecu tone Gruzini pieka takze po-
I6wki jagniat — opowiada Konstanty
Czarniecki ze Lwowa, ktéry w Ponia-
towej na terenach dawnej ,,Edy” otwo-
rzyt gruziniska restauracje ,Mito — Sma-
ki Raukazu”. Gotuja i pieka Tamari
& Ucza Miqelashvili z Gruzji.

Raukaski smak
Mode na kaukaski smak stworzyt
w Polsce Pawel Portoyan. Jego Rau-

W GRUZINSKIEJ
RESTAURACJI SMAK
KAUKAZU W PONIATOWEJ
STOI GLINIANY PIEC
TONE, W KTORYM
PIECZENIE PLACKOW
JEST WYCZYNOWA
GIMNASTYKA. TAMARI
& UCZA MIQELASHVILI
MUSZA ZANURKOWAC DO
PIECA I ROWNOMIERNIE
PRZYKLEIC CIASTO.

A W PIECU JEST BARDZO
GORACO.

kaski Grill w Rrakowie i Warszawie
serwowal najlepsze migso i ryby
z ogromna iloécia warzyw i zieleniny,
w tym ukochanej przez mieszkaricow
Raukazu Swiezej kolendry. U Portoy-
ana nawet kawalek baklazana lub
ziemniaka z grilla z zielenina smakuje
odlotowo. A co dopiero méwic¢ o pa-
scie z grillowanego baklazana, poda-
nej do ziemniaka.
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Raukaska kuchnia slynie z migs,
ale takze z potraw wegetarianskich.
— W Poniatowej podaje kilka smako-
witych dan bez migsa — moéwi Czer-
niecki. — Potwierdzam. Bylem w Po-
niatowej, zjadtem chaczapuri z serem,
grillowanego baklazana, fasole zapie-
kana z glinianych garnuszkach, kau-
kaska satatke z kozim serem — méwi
Grzegorz Stech z Warszawy.

Na razie w Poniatowej najwiek-
sza popularnoécia ciesza sie stynne
chaczapuri z serem. Mozecie upiec je
w domu na patelni. Aby wypiek byt
jak najbardziej podobny do gruzin-
skiego, mozecie do rozgrzanego pie-
karnika wlozy¢ 3 szamotowe cegly,
rozgrzac je i na nich upiec placki oraz
chaczapuri.

Chaczapuri
Skfadniki: 3 szklanki maki, s6l
i cukier na smak, 1 szklanka Ayranu
(jogurt zmieszany z osolona, lodowa-
ta woda). Na farsz: po 20 dag sera
feta, bialego sera wedzonego i ugoto-



wanych ziemniakow, doprawi¢ sola
I pieprzem.

Woykonanie: ziemniaki rozgniesc,
wymiesza¢ z serami, doprawi¢ sola
z pieprzem. Z podanych sktadnikow
wyrobi¢ ciasto, nakry¢ i odstawi¢ na
30 minut. Podzieli¢ na 7 czesci, ufor-
mowac kule, rozwalkowac na placki.
Nakladac farsz, zawinac jak sakiewke,
zlepi¢, rozwalkowad. Klas¢ placki na
rozgrzana patelnie, piec pod przykry-
ciem, na talerzu posmarowac maslem
i posypac Swieza kolendra.

Jak jes¢ chaczapuri: Gruzini podaja
do chaczapuri widelce. W' polskich
restauracjach podaje sie takze noze.
Widelec stuzy do wymieszania sera
znajdujacego sic w $rodku placka.
Najlepiej jes¢ chaczapuri rekoma.
Odrywamy kawatki placka z brzegu,
maczamy W rozpuszczonym serze i za-
jadamy. W Poniatowej dostaniecie sos
ayranowy, paprykowy oraz pikantna
suréwke z kiszonej marchewki.

Gruzinski szasztyk

Gruzini najchetniej jedza szasziyki
z baraniny. W Poniatowej podaje si¢
wersje z szasztykow z karkowki. — Ku-
pujemy bardzo Swieze migso, mamy
swoje receptury na marynaty, w kté-
rych ziota graja wazna role — méwi
Czarniecki. | rzeczywiscie, szaszlyk
z Smakow Raukazu jest arcydelikatny,
na pewno posmakuje dzieciom. My
wolimy bardziej wypieczone, najchet-
niej ze spieczona skorka.

Sktadniki: 75 dag jagnieciny z udz-

ca, 2 cebule, 10 zabkéw czosnku, zie-
le angielskie, zielona pietruszka, ocet,
pieprz, sol.

Wykonanie: migso umy¢, obraé
z thuszczu, pokroi¢ na male kawalki.
Razdy kawatem zbic thuczkiem. Cebu-
le pokroi¢ w plastry, posiekac czosnek.
RKawalki miesa posoli¢, doprawi¢ czo-
snkiem, mielonym pieprzem i zielem
angielskim. Skropi¢ octem, przesypac
cebula, wozy¢ do miski i schowac na
3 godziny do lodéwki. Wyjaé, usunadé
cebule. Naklada¢ na drewniane pa-
tyczki i piec na grillu. Mozna oproészyé
maka i obsmazy¢ na patelni. Podaé
na podgrzanym poélmisku posypane
zielona pietruszka. Do gruziniskich
szasztykow pasuja plastry pomidorow
przybrane posiekana cebula.

Czeburieki

Sktadniki: na ciasto: 50 dag maki, 3
dag drozdzy, 1 jajko, sdl, ciepte mle-
ko i woda. Na farsz: 50 dag baraniny
(wotowiny), 2 cebule, 4 zabki czosnku,
sol, pieprz, olej do smazenia.

Wykonanie: zagnies¢ ciasto z poda-
nych skladnikéw. Odstawi¢ w cieple
miejsce do wyrosniecia. Migso oczy-
sci¢ z 7yt i thuszezu. Posiekad, dodaé
posiekana cebule, czosnek i przypra-
wy, dobrze wyrobi¢. Rozwaltkowad
ciasto na placek o gruboéci pol centy-
metra, wycisna¢ spodkiem duze kraz-
ki. Na érodek kazdego placka nalozy¢
farsz, zawinac brzegi ciasta do srodka.
Rtaé¢ na rozgrzany thuszcz, smazyc jak
paczki z obu stron.
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Rultowe chinkali

Gruziniskie pierozki w ksztalcie sa-
kiewki. W érodku wonna baranina lub
wolowina. Oraz rosét. Tak, miesny,
pyszny rosol. Chinkali, ktére przy-
rzadzaja Tamari & Ucza Miqelashvili
w Poniatowej — sa bezbledne. Deli-
katne ciasto, smakowite mieso i lekko
ziotowy rosét. Co$ pieknego.

Sktadniki: 50 dag maki, 50 dag woto-
winy, 20 dag posiekanej cebuli, pieprz,
s6l, szklanka bulionu migsnego.

Woykonanie: wyrobic¢ ciasto z maki,
wody i soli. Nakry¢ ptétnem i odsta-
wi¢ na pot godziny. Rozwatkowac.
7. pomoca szklanki wykroi¢ placuszki.
Mieso zmieli¢, wymieszac z drobno po-
siekana cebula, dodac tyzeczke pieprzu,
doprawi¢ sola do smaku. Wyrabiac,
powoli wlewajac bulion. Na kazdy pla-
cek natozy¢ farsz. Zlepiad, robiac fatd-
ki, tak, by na gérze powstal wyrazny
ogonek. Do gotujacej wody wkladac
chinkali, tak by ogonki wystawaty nad
poziom wody.

Jak jes¢ chinkali: Chwytamy palca-
mi chinkali za czubek (tchipi), odwra-
camy, podtrzymujemy druga reka jak
kieliszek. Delikatnie nadgryzamy i do-
ktadnie wysysamy rosél. Trzeba uwa-
za¢ na ubranie. Roricwek (ogonkéw)
ni powinno sie zjadaé, gdyz sa celowo
niedogotowane). Do chinkali mozna
wypi¢ kieliszek czaczy (odpowiednik
wloskiej grappy) lub gruziriskie piwo.
Ale nie wino. Nie wypada zostawic
chinkali na talerzu, bo sprawimy przy-
kros¢ gospodarzom.



Gruzinski smak

Gruzja to maly kraj, jak Cwiartka
Polski. Zewszad widaé gory. ,Gru-
zja jest réwiesniczka Grecji i starsza
siostra Rzymu. Jest ona tak stara jak
Biblia. Piesni, ktére tu $piewaja, maja
wiek Akropolu, moze nawet wiek Ba-
bilonu” — pisal Ryszard Rapusciriski
w reportazu z tomu ,Kirgiz schodzi
z konia”.

Alfabet gruziriski powstat w IV wie-
ku. Gruzja przyjela chrzescijanistwo
szes¢ wiekow przed Polska. Gruzja
ma wielka historie i wielka kuchnie.
Ta ostatnia jest dla Gruzin6w smako-
waniem zycia. To, co dzieje sie przy
stole, jest Swietym rytuatem wzboga-
conym toastami. Toast jest zwiericze-
niem dnia, ma stosowna etykiete, jest
wielka afirmacja zycia.

Malowal w restauracji, ptacit
obrazami

Symbolem  gruzifiskiej  kuchni,

w ktérej jedzenie splata sie z toastem

i dzigkczynieniem Bogu za stworzenie

Swiata, sa obrazy Niko Pirosmaniego,

GRUZJA BYEA BOHATEREM
7 EDYCJI EUROPEJSKIEGO
FESTIWALU SMAKU.
NA PRZEEOMIE
SIERPNIA I WRZESNIA
DEPTAK I ULICZKI
STAREGO MIASTA
W LUBLINIE ZAMIENILY
SIE W ORIENTALNY
TARG. MOZNA BYEO
ROZSMAKOWAC SIE
W CHACZAPURI,
SZASZEYKACH
Z SOSEM TKEMALL,
SERACH, OWOCACH,
PRZYPRAWACH
I SLODYCZACH. JAK
SMAKUJE GRUZJA?
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gruzinskiego Nikifora. Bezdomny arty-
sta malowat szyldy sklepowe, martwe
natury, gory i uczty. Jadat i malowal
w restauracjach, za jedzenie placit ob-
razami. Obrazy nie daly mu szczescia
w miltosci. Jego ukochana miata na
imi¢ Margerita. Z mitosci namalowat
jej portret. Dziewczyna nie zrozumiala
obrazu, rzucita Niko, ten na zawsze
zostat samotnikiem.

Na obrazach stoly zastawione sa
suto. ,Stél jest na pierwszym planie.
Ten st6t jest najwazniejszy. Nika fa-
scynuja kulinaria” pisal Kapuscinski.
Na stole leza granaty, arbuzy, mie-
so, chaczapuri, Gruzini wznosza to-
asty rogami wypetnionymi winem.
W Gruzji roénie dzi$ kilkaset odmian
winorodli.

Chaczapuri z serem
Okragle placki z serem je si¢ tu przy
kazdej okazji. Towarzysza salatkom,
szasztykom, sosom. Gruzini nie jedza
ziemniakéw; jedza chaczapuri. Placki
bez problemu upieczecie na patelni



lub w piekarniku. Podstawa to ciasto
i mieszanka seréw.

Sktadniki: na ciasto: 1 kg maki, 10 g
suchych drozdzy, jogurt lub maslanka,
odrobina sody, s6l. Nadzienie: 30 dag
$wiezego bialego sera (moze byc ser
korycinski), 30 dag bryndzy, 30 dag
sera typu feta, sol.

Whykonanie: z podanych sklad-
nikéw wyrobi¢ ciasto, odstawi¢ do
wyroéniecia, podzielic na 6 porcji,
uformowac kule. Trzy rodzaje sera
wymieszad, jedli trzeba posoli¢. Raz-
da porcje ciasta rozgnies¢, w $rodku
umiesci¢ porcje nadzienia, zawinad
nadzienie w ciasto ponownie formu-
jac kule. Delikatnie rozgnie$¢ dtorimi
na okragle placki wielkosci Sredniego
talerza. Piec na patelni bez thuszczu do
uzyskania zfotego koloru.

Gruzinskie szasztyki

7 cieleciny lub wieprzowiny. To
duze kawatki miesa, marynowane
w occie, jogurcie i przyprawach, a na-
stepnie opiekane na weglach. Soczyste
w $rodku, spieczone po wierzchu po-
daje sie z cebula, sosem tkemali i gru-
zinskim chlebkiem. Lub chaczapuri.

Réwnie doskonale sa szaszhyki
z ryb. W tym z jesiotra. Marynowane,
obtoczone w mieszance gruzinskich
przypraw chmeli-suneli, mocno opie-
czone na weglach. Podawane z ge-
nialngm sosem z granatéw, koniaku
I przypraw.

Co ciekawe, cigzko o szasziyk z ja-
gnieciny czy baraniny. Tylko raz uda-

o mi sie w Thilisi trafi¢ na baranine.
Bylo to w restauracji Czarny lew, ale
byly to kebabki zawiniete w lawasz.
Czyli kietbaski z mielonego migsa, ce-
buli i przypraw nadziane na szpikulce,
pieczone nad ogniem. A wracajac do
najslynniejszej mieszanki przypraw.
Chmeli-suneli to mieszanka takich
zi6l jak: bazylia, czaber, hyzop, kolen-
dra, koper, majeranek, mieta, papryka,
seler, pietruszka i szafran.

Zréb sobie sos tkemali

Jego podstawa sa czerwone Sliwki
alyczy porastajacej gérskie zbocza.
W Polsce mozna je zastapi¢ czerwo-
nymi mirabelkami (najlepiej, gdy sa
to mirabelki dzikie) lub inngmi §liw-
kami, ktére nawet teraz mozna kupic
w markecie.

Sktadniki: 1 kg sliwek, 1 glowka
czosnku, 1 mala papryczka chili, Swie-
zy koperek i kolendra, mielone ziarna
kolendry, sél, cukier, ocet balsamicz-
ny.

Whykonanie: sliwki wypestkowac,
rozgotowad, dodac przyprawy i ziola.
Jesli trzeba doda¢ wody, doprawié
sola i octem balsamicznym. Zmikso-
wacé. Sos ma by¢ stodko kwasny, ko-
lendra nie moze wychodzi¢ na pierw-
szy plan.

Phali i marynowane jonjoli

Rto jest wegetarianinem, w Gruzji
poczuje sie jak w raju. Pasty warzyw-
ne robi sie tu z wszystkiego. Moga by¢
ze szpinaku, moga byé z czerwonej
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kapusty, zawsze dodaje sie do pasty
zmielone orzechy, formuje mate kulki
i dekoruje pestkami granatu. Orzechy
wloskie znajdziecie takze w pascie,
ktéra smaruje si¢ smazone plastry ba-
klazana. Pélmiskom kilku rodzajow
ser6w towarzysza salatki. Z papryki,
z pysznych pomidoréw, z lisci szpi-
naku. Obledne sa male papryczki na-
dziewane bialym serem z ziotami.

Ale najbardziej zachwycily mnie
marynowane paki i kwiaty jonjoli.
Chodzi o kwiatostany ktokoczki, ktéra
roénie takze w Polsce, a z jej nasion
wyrabialo si¢ rézance.

Churchkhela i tklapi

Gruzinskie  slodycze  wymagaja
osobnego artykutu. Bazary uginaja sie
pod stosami churchkhela. To orzechy
wloskie nawleczone na nitke, zanu-
rzone w zageszczonym soku owoco-
wym I suszone na wietrze.

Stoly uginaja sie takze od tklapi — to
plachty wysuszonego soku owocowe-
go zwijane w rulon. Tklapi robi sie
ze Sliwek alyczy, brzoskwini, moreli,
morwy i innych owocéw. Nie zapo-
mne takze smaku cziri, suszonych
owocéw okrytych bialym nalotem,
ktory powstaje z cukru. Najbardziej
zagadkowy owoc z tej serii to hurma
kaukaska. Suszona jest pyszna. Owoce
sa skladnikiem konfitur, dzeméw, ga-
laretek i sosow.



O metafizyce kotdunow

Po nadgryzieniu puszczaja  sok
w kilkunastu miejscach. Za sprawa
farszu, ktéremu soczystosci moga
pozazdrosci¢  dojrzale  mandarynki.
Zawladnely Podlasiem, a ich kraina
rozciaga si¢ od tatarskich Kruszynian
po granice ziemi lubelskiej z Galicja.

Gdyby skarby nadbuzariskiej kuch-
ni przyréwnac do drogocenne;j kolii, to
litewskie kotduny I$nig w niej niczym
diamenty. Co tak niezwyklego jest
w malutkich pierozkach, kryjacych
w sobie troche fundamentalnego far-
szu bez zbednych przypraw? — Stara
Maria, kucharka importowana z Wil-
na, jako ze umiata robic kotduny takie,
,Co jego jak jezykiem, znaczy sie, na-
ciéniesz, tak on w ta pora w jeden raz
w szedci miejscach sok puska” — pisal
o ich sekrecie Melchior Warikowicz,
jeden z najwigkszych piewcéw kotdu-
néw w polskiej literaturze.

Bogustaw Linda, tez wieki ich ad-
mirator wspomina babcie, ktéra na
temat kotdunéw miata teorie, ze kazdy
musi na jezyku w szesnastu miejscach
peknac i sok puscic. — Roroniarze suna

ZA ROEDUNAMI
PRZEPADA}. CZESEAW
MIE.OSZ. RIEDY DO
POLSRI PRZYJECHAL
Z RKONCERTEM LEONARD
COHEN, NA ROLACJE
ZJADLE LITEWSRIE
ROEDUNY. SA SYMBOLEM
LITEWSRIEJ RUCHNIL

sie widelcem jego jesé, Smiech prosto.
A lyiki zabierac nie dam, na pewno ro-
s6t bedzie, to jego ta sama lyika thusz-
czem obrosla jesc trzeba, inaczej za-
szkodzi¢ moze — twierdzil Wankowicz.
Za koldunami przepadal Czestaw Mi-
tosz. Czy kolduny sa zdrowe? — Pale
bardzo duzo papieroséw, popijam
whisky w umiarkowanych ilosciach
i jem niezdrowe rzeczy, z litewskimi
koldunami na czele — twierdzil Jerzy
Giedroy¢. Riedy do Polski przyjechat
z koncertem Leonard Cohen, na kola-
cje zjad! litewskie kotduny.
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Czyje sa kotduny?

Sa symbolem litewskiej kuchni. — Ale
czyje one sa? Na pewno nie rdzennie
litewskie, raczej polsko-wileriskie, zie-
mianskie, ale i to nie zupelnie — zasta-
nawial si¢ Piotr Bikont. — Rolduny sa
najpierw tatarskie — moéwi Dzenetta
Bogdanowicz, ktéra w Kruszynianach
karmita nimi brytyjskiego nastepce tro-
nu, Ksiecia Karola.

W 1868 r. Aleksander Osipowicz
opisal najbardziej rozpowszechniona
potrawe Tatar6w z Suwalszczyzny:
»Podczas zebran fetuja si¢ miedzy inny-
mi narodowym przysmakiem, ktérymi
sa pierozki z migsa skrobanego nozem
z thuszczem baranim, pieprzem i cebu-
la w ciescie zwijane, znane i w War-
szawie pod nazwiskiem koldundw
litewskich, a tu wladciwiej nazywane
tatarskimi”. Jedzenie tatarskich kol-
dunéw, wiekszych od litewskich jest
sztuka. ,, A sztuka na tem nalezy, zeby
kotdun magt si¢ caly od razu zmiescic
w ustach, bez uszkodzenia ciasta i wy-
toczenia zeni soku, ktory wladnie jest
delicja amator6w” — pisze Osipowicz.



Mongolski smak

Riedy po raz pierwszy zjawitem si¢
w tym niezwyklym miejscu, przecie-
ralem oczy ze zdumienia. Ratarzyna
i Krzysztof Zurawiczowie zbudowali
na bazie oérodka ,,Zurawiejka” praw-
dziwa legende. Turystow, ktérzy
zagladaja tu coraz czedciej, intrygu-
je krajobraz przypominajacy Dzikie
Pola. Bukowa lezy na terenie Polesia
Wolyriskiego, koniki huculskie pasuja
jak ulal do stepowych klimatéw. Jest
tu co$, czego nie ma nawet w Biesz-
czadach: setki kilometr6w nadbuzan-
skich tak ciagna si¢ az na Ukraine,
od jednego domu do drugiego konno
jedzie sie pare godzin. I najwazniejsze:
nie ma zbyt wielu turystéw. W przeci-
wienstwie do zadeptanych Mazur czy
Bieszczad.

Batu-Chan w Bukowej
W 1238 r. wojownicy mongolscy
uderzyli na Rus. W 1240 roku zdoby-
li Kijow i cala Ru$ znalazla si¢ w ich
wladaniu. Jakby Mongotom byto

WE WSI BUKOWA MAEA
POLOZONEJ U STOP
PAGOROW CHEEMSKICH
STOJA NAJPRAWDZIWSZE
MONGOLSKIE JURTY,
W KTORYCH MIESZKAC
MOZNA NAWET ZIMA.
TURYSTA, KTORY TU
ZAJRZY, MOZE NAD
OGNISKIEM PRZYRZADZIC
SOBIE MONGOLSKI
KOCIOLEK. OTO SMAK
DZIKIEGO POLESIA
Z MOCNO ORIENTALNA
NUTA.
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malo, ztota horda pod dowddztwem
Batu-Chana ruszyla na Wegry. Na
trasie znalazt si¢ Chelm, do ktérego
swoja stolice przeniést ksiaze Daniel.
Chelm lezat na waznym szlaku han-
dlowym, ktéry biegl z Whodzimierza
Wolyriskiego do Baltyku.

Mongolscy wojownicy napadli na
chelmski grod w 1240 roku, miasto
oparfo sic wojskom dowodzonym
przez Batu-Chana, ale na skutek zapro-
szenia ognia wybucht pozar. Lune plo-
nacego miasta wida¢ byto az we Lwo-
wie. Dla naszej historii najwazniejszy
jest fakt, ze hordy Batu-Chana, wnuka
samego Czyngis-Chana ciagnely przez
Bukowa Mata. By¢ moze tu mongolska
orda zrobila sobie postéj, zeby ugoto-
wac mongolski kociotek.

Na powietrzu
Mongolski kociolek jedzono na po-
wietrzu. Wojownicy gotowali w ko-
ciolku wode z tluszczem i stepowymi
przyprawami. Nastepnie zanurzali we



wrzatku kawalki baraniny. Thuste
mieso pozwalalo przetrwac Mongo-
lom najcigzsze zimy. Po zanurzeniu
kazdego kawalka miesa, bulion znaj-
dujacy si¢ w kociolku stawal si¢ bar-
dziej pozywny. Ta prosta, organiczna
kuchnia moze byé¢ dzi§ unowocze-
$éniona. Kto nie przepada za baranina,
moze ja zastapi¢ chudsza i delikat-
niejsza jagniecinag, ktéra mozna weze-
$niej wymoczy¢ w kwasnym mleku.
Jagniecing mozna tez zastapi¢ wo-
lowina, indykiem, albo kurczakiem,
w rosole mozna takze maczac kawaltki
warzyw czy grzybow.

Najwazniejsza jest zasada, ze mieso
i warzywa musza by¢ pokrojone na
jak najcierisze paski, ktére nabijamy
wzdluz patyczkéw czy metalowych
szpadek. Na koniec, tak jak dzi$ robi
sie to w Mongolii, mozna do bulionu,
ktory staje si¢ powoli gestym sosem
wrzuci¢ makaron, podgotowac i zjesé
w miseczkach. A zeliwny kociolek za-
stapi¢ naczyniem do fondue.

Rociolek Batu-Chana dzi$

Skfadniki: 80 dag jagnieciny
(wolowiny, indyka lub kurczaka),
1 matle opakowanie makaronu ryzo-
wego, 1,5 litra bulionu, 1 peczek ce-
buli ze szczypiorkiem, 1 mata kapu-
sta pekinska, 1 por, 1 maly kalafior,
20 dag grzybow shitake lub piecza-
rek, natka kolendry lub pietruszki.
Na dip: 3 lyzki posiekanego szczy-
piorku, 1 lyzka startego imbiru, 3
roztarte zabki czosnku, 1 lyzka octu

balsamicznego, 1 lyzka sosu sojowe-
go, 1 tyzka sosu chili.

Wykonanie: migso pokroi¢ w cien-
kie, podtuzne paski. Ralafior podzie-
li¢ na male rézyczki, kapuste pokroic
w prostokaty, pory w bardzo cienkie
stupki, pieczarki w plastry. Sktadniki
dipu wymieszaé, bulion doprowadzi¢
do wrzenia. We wrzatku zanurzacd pa-
ski miesa, warzywa i grzyby, po 3 mi-
nutach macza¢ w dipie i zajadac. Na
koncu uczty wrzuci¢ makaron, szczy-
piorek, doprawi¢ do smaku i rozko-
szowac sie wspaniatym rosotem.

Mongolski kociotek idealnie nadaje
sie na male przyjecie, zapach bulgo-
cacego rosotu rozwesela, a jagniecina
ma wspanialy smak. Nie zapominaj-
my, ze to bardzo zdrowe mieso, ktére
mozna kupi¢ w marketach. Szukajcie
jagnieciny, ktéra pochodzi z polskiej
firmy ,Polonina”, jest smaczniejsza niz
jagniecina z Nowej Zelandii.

Mongolskie pierozki

W smaku przygpominaja tatarskie
kolduny i tybetanskie pierozki momo.
Mongolskie pierozki nazywaja si¢
buzz, nadzienie robi sie¢ z mielonej
baraniny, ktéra miesza si¢ z posieka-
na cebula i bardzo mala iloscia soli.
Mongolskie pierozki sa zawsze nied-
osolone, po to, zeby nie zakldci¢ sma-
ku miesa. Jak zrobi¢ ciasto na buzz?
Do miski wsypa¢ 30 dag maki, wla¢
150 ml wody, lekko posoli¢ i wyrobié
ciasto. Im dluzej, tym lepiej. Ciasto nie
motze by¢ zbyt lekkie, musi odpoczaé
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20 minut, dopiero wtedy nalezy po-
dzieli¢ go na czesci, z kazdej uformo-
waé watek, pocia¢ go na male kawal-
ki i rozwatkowac na male placuszki.
7. nadzieniem sprawa jest prostsza.
W maszynce trzeba zmieli¢ jagniecing
lub tlusta wolowine. Dodac¢ 1 posie-
kana cebule, 2 roztarte zabki czosnku,
3 lyzki wody, doprawic sola, pieprzem
i odrobing zmielonego kminku.

Naktadac¢ farsz na placuszki, skla-
da¢ w koperte, zlepi¢, zrobi¢ zabki
i gotowac na parze. Gotowe. Pierozki
sa najlepsze solo, mozna jes¢ je z czo-
snkowym mastem, w rosole, ktéry
zostal z kociotka, ze $mietana i z jo-
gurtem.



Ormianski smak Lublina

Gagik Melkonyan jest z wyksztalce-
nia inzynierem, jego zona Emma na-
uczycielka rosyjskiego. — Mieszkamy
w Lublinie, tu prowadzimy rodzinny
bar ,Anuszik” z ormiariska kuchnia
— mowi Gagik. Ruchnia jest ich pasja.
— Po tymianek i oregano jezdzimy do
Armenii. W naszej rodzinie zachowa-
ly sie tradycyjne receptury przekazy-
wane z pokolenia na pokolenie.

Jaka jest ormiariska kuchnia? Bar-
dzo aromatyczna. Do gotowania uzy-
wa si¢ czosnku, papryki, majeranku,
tymianku, czabru, oregano, kolendry.
Podstawa jest migso baranie, jagnie-
cina i wolowina. — Symbolem naszej
kuchni jest lawasz, cienki podptomyk,
ktory piecze si¢ w ziemnych jamach
wypelnionych kamieniami i Zarem
oraz basturma. To solona, suszona po-
ledwica wolowa. Mieso nakluwa sie,
ktadzie pod prase, naciera sola, suszy,
nastepnie obklada specjalna mieszan-
ka przypraw — tlumaczy Gagik. Praw-
dziwa szkola gotowania w ormian-
skiej kuchni zaczyna sie od zupy.

WSROD POTOMKOW
ORMIAN W POLSCE SA
SZYMON SZYMONOWIC,
JULIUSZ SEOWACKI,
ZBIGNIEW HERBERT, JAN
LECHON, KRZYSZTOF
PENDERECKI I ROBERT
MAKEOWICZ. DZIS
W LUBLINIE MIESZKA ICH
OKOLO 50. ZACHOWALI
WIARE, KULTURE
I SWIETNA KUCHNIE.
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Zupa z jagnieciny

Sktadniki: 1 kg jagnieciny, 4 ziem-
niaki, 25 dag fasoli mamut, 1 bakla-
zan, 1 czerwona papryka, 1 okra
(ketmia jadalna, do kupienia w mar-
ketach), 1 cebula, 1 tyzka maki, olej,
listek laurowy, sdl, pieprz, Swiezy ty-
mianek i oregano.

Woykonanie: migso pokroi¢ w gruba
kostke, wrzuci¢ do zimnej wody z list-
kiem laurowym, gotowac 30 minut.
Doda¢ pokrojone warzywa i goto-
wac kolejne 30 minut. Doprawic¢ sola
z pieprzem. Na oleju zrobi¢ zasmazke
z maki i cebuli. Na koniec gotowania
doda¢ posiekane ziota, przykry¢ po-
krywka i zestawic z ognia.

Ormianskie szaszlyki

Skfadniki: 1 kg jagnieciny z udica,
4 ziemniaki. Na marynate: 2 cebule,
s6l, pieprz, ocet winny.

Woykonanie: migso pokroi¢ na ka-
walki, wymiesza¢ z sola i pieprzem,
skropi¢ octem, oblozy¢ plastrami ce-
buli. Odstawi¢ na 24 godziny. Nabi-
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ja¢ na szpadki migso i plastry ziem-
niakéw. Piec pét godziny nad zarem,
obracajac, co kilka minut.

Pierozki chinkali

Maja ksztalt malych sakiewek.
— Charakterystyczny jest sposéb ich
jedzenia. tapiemy chinkali za gére
sakiewki, nadgryzamy, wypijamy
sok i zjadamy — tlumaczy Gagik. Co$
pysznego.

Skladniki: cienkie ciasto skta-
dajace sie z maki, wody i soli na
24 pierogi. Farsz: 1 kg baraniny
(udziec, topatka), sél, pieprz, orega-
no, tymianek, woda.

Woykonanie: migso przekrecicé przez
maszynke, dodac przyprawy, doklad-
nie wyrobi¢ dodajac wody, zeby na-
dzienie byto soczyste. Ciasto podzieli¢
na 24 porcje, zrobi¢ placuszki o éred-
nicy 15 cm, naklada¢ farsz, zrobic
sakiewke i mocno zacisna¢ na gorze,
zeby farsz nie wyplynal. Gotowac
w osolonej wodzie.

Duszony ogon wotowy
z lubczykiem

Bez tej potrawy Gagik Makonyan
nie wyobraza sobie jesieni i zimy. To
rodzaj gulaszu, ktéry jest bardzo za-
wiesisty i pozywny. Daje takze duzo
sit i energii.

Skfadniki: 1 kg ogona wolowego,
250 ml wina, 3 pomidory, 2 czerwo-
ne stodkie papryki, 1 papryczka ostra,
4 ziemniaki, 2 cebule, listek laurowy,
pieprz, sol, $wiezy lubczyk.

Wykonanie: ogon podzieli¢ na cze-
sci, pokroi¢ warzywa w plasterki.
Wila¢ wino i dusi¢ 2 godziny. RKiedy
mieso oddzieli sie od kosci, wrzuci¢
ziemniaki i posypac cebula posiekana
z lubczykiem. Dusic jeszcze 30 minut,
w razie potrzeby podlewajac woda.
Doprawic sola z pieprzem.

Ormianskie kebaby

Zawiniete w lawasz nie maja nic
wspdlnego z kebabami sprzedawa-
nymi w budkach. Zeby sprébowaé
wzorca, trzeba odwiedzié bar ,Anu-
szik” na lubelskim Czechowie. — Nie
wszystkie sekrety zdradze, ale orygi-
nalny przepis podam — $mieje si¢ or-
mianski restaurator z Lublina.

Sktadniki: 1 kg baraniny lub wolo-
winy, 25 dag cebuli, sdl, pieprz.

Wykonanie: migso pokroi¢ w kost-
ke, wymieszac z sola i pieprzem, od-
stawic¢ na 3 godziny. Zmieli¢, odczekad
10 minut, powtdrnie zmieli¢ z cebula
pokrojona w kostke. Dokladnie wy-
robi¢. Naklada¢ na szpadki, formujac
kebaby. Piec 10 minut obracajac na
roznie. Teraz do szczeScia potrzebny
jest lawasz.

Ormianskie chlebki lawasz

Wypieka si¢ w specjalnych piecach
tonir. Ciasto przygotowuje sie z maki
pszennej. Do maki, wody i soli mozna
doda¢ zakwas. Po wyrosnieciu ciasto
dzieli sie na porcje, rozwatkowuje na
placki o dtugosci 50-80 cm i szeroko-
sci 25-40 cm i przykleja do $cian pieca.
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Piecze sie je od dwdéch do trzech mi-
nut. W ormianskim piecu ceglanym
pieczenie trwa co najwyzej 5 sekund.
Mniejsze placki mozna upiec na duzej
patelni bez thuszezu w domu.

Sktadniki: 3 szklanki maki pszen-
nej,1 tyzeczka soli, szklanka cieplej
wody.

Wpykonanie:  make  wymieszad
z sola, doda¢ ciepla wode. Wyrobic
gladkie ciasto, podsypujac w razie
potrzeby maka. Przelozyc¢ do ogrzanej
miski wysmarowanej olejem. Podzie-
li¢ na czedci, walkowaé na bardzo
cienkie placuszki. Piec z obu stron
na suchej patelni, az na powierzchni
plack6w pojawia sie podpieczone pe-
cherzyki.



Tatarski smak

Tatarzy na Lubelszczyznie? O ich
obecnosci $wiadcza w Lublinie na-
zwy: Majdan tatarski i Tatary. We
wsi Kocudza jeszcze zachowaly sie
slady tatarskiej architektury. — Domy
mialy wejscie skierowane na wschéd
i charakterystyczne zdobienia — méwi
Barbara Nazarewicz z Muzeum Re-
gionalnego w Janowie Lubelskim.
W Markuszowie zachowala si¢ legen-
da o ,nalestnikach” tatarskich, ktére
smakowaly Janowi Il Sobieskiemu.

Ale najbardziej tatarska wsia jest
Studzianka. Cho¢ nie zachowal sie tu
meczet, to przetrwal mizar: zabytek,
pomnik, lecz wciaz cmentarz. Tatarzy
ze Studzianki otrzymali nadania ziem-
skie za zastugi dla Rzeczpospolite;j.
Mieszkali takze i zgodnie zyli we wsi
Ortel Krélewski, tak jak Studzianka
potozonej w gminie f.omazy.

Dris tatarska krew plynie w zytach
niejednego mieszkarica okolic L.omaz,
za$ niektorzy mieszkaricy Studzianki
wciaz maja tatarskie rysy.

PIEREMIACZE,
CZEBURIEKI, BIELUSZ
I PIEREKACZEWNIK
TO NAJWIEKSZE
PRZYSMAKI TATARSKIEJ
KUCHNI, KTORYMI
ZACHWYCIL SIE KSIAZE
KAROL NA PODLASIU.
TATARSKI SMAK TO
TAKZE NAJBARDZIEJ
EGZOTYCZNY WYMIAR
WIELOKULTUROWEJ
KUCHNI, KTOREJ MOGA
SKOSZTOWAC TURYSCI,
PRZYJEZDZAJACY NA
LUBELSKA ZIEMIE.
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Smak Studzianki

W Studziance mozna zobaczyc stala
wystawe, prezentujaca tatarskie rody.
Wida¢ meczet, ktérego nie ma. Z jed-
nej z fotografii spoglada na zwiedza-
jacych Helena Bandzarewicz. — Byla
ostatnia osoba, ktérej zar6wno ojciec,
jak i matka pochodzili z Tataréw i byli
wyznawcami islamu. Helena Bandza-
rewicz zmarla 30 grudnia 2006 roku
w Studziance, w wieku 86 lat — mdéwi
Stawomir Hordejuk.

Helena Bandzarewicz wywodzi-
la sie ze starego tatarskiego rodu
Bogdanowiczéw. Cale swoje zycie
zwiazala ze Studzianka, gdzie na
miejscowym mizarze pochowani sa
jej przodkowie. Do II wojny Swia-
towej wyznawala islam. Biorac $lub
z katolikiem w 1941 roku zmienila
wyznanie. Po mezu przyjela nazwi-
sko Bandzarewicz.

Dzi§ mieszkancy Studzianki piele-
gnuja tradycje tatarskiej obecnodci
w Studziance. Na jednej z edycji Eu-



ropejskiego Festiwalu Smaku w Lu-
blinie mieszkancy Studzianki pokazali
inscenizacje tatarskiego $lubu. I upie-
kli slynny pierekaczewnik.

Tatarskie jadto

Pierekaczewnik ze Studzianki byt
przebojem wspomnianego festiwalu.
Przeb6j zainspirowal mieszkaricow
do wskrzeszenia tatarskiej kuchni. Ta-
tarskie potrawy przygotowaly: Miro-
stawa Jaskiewicz, Mirostawa Brodac-
ka, Malgorzata Kukawska, Agnieszka
Olichwirowicz, Anna Niedzwiedz
i Elzbieta KRrawczuk. — Potrawy tak
smakowaly naszym mezom, ze po-
prosili o jeszcze. Chyba zaczniemy na
co dzieri gotowac po tatarsku — $mieje
sie Mirostawa Jaskiewicz. Jak sma-
kuje tatarskie jadlo? — Fantastycznie
— moéwi krétko Robert Maktowicz.

I cho¢ tatarska kuchnia jest tlusta,
obchodzi si¢ bez wieprzowiny — to
najstynniejsze potrawy smakuja re-
welacyjnie. Tylko czekad, jak w Stu-
dziance, f.omazach, Markuszowie, Ro-
cudzy czy Lublinie powstana tatarskie
jurty — gospodarstwa agroturystyczne
na miare , Tatarskiej jurty” w Kruszy-
nianach, w ktérej Dzennetta Bogdano-
wicz nakarmila brytyjskiego nastepce
tronu.

SKARBY KUCHNI
STAROPOLSRIEJ

Rapton kwasny [ok. 1686]

Upiecz kaplona, rozbierz go, upiekszy.
Cybule skraj drobno, usmazze ja w ma-
Sle, wléz kaplona, wlejze octu winne-
go, troche wody, pieprzu zaraz wsyp,
limonii w talerzyki, masta mtodego ly-
7ek dwie, oliwek wiéz, chleba biatego
troszeczke wkrusz, niechze to si¢ smazy
dobrze, coby jeno polewki troche byto.
Dajze go do stolu. Moda bardzo dobra
smazenia réznych konfektow...

Ges z czosnkiem [ok. 1686]

Upiecz ge$ dobrze, polewsqj ja ma-
stem, wez migdaléw garé¢, oblup je.
Czosnku wez niemalo, oblup go piek-
nie, uwarzze go w wodzie i uwieré go,
tylko osobno, nie z migdatami. Migdaly
uwierd, jablek tez kwasnych obtup i po-
kraj cienko, uwarz je, polewke odcedz
i uwier¢ je. Chleba bialego osrodek
uwier¢ z jabtkami i migdatami, do tego
wldz czosnek uwiercony, octu winnego
wlej kwarte albo pét, coby bylto jako
$mietana. Wlejze to w garnieszek, przy-
warz to, wsyp cukru co potrzeba; tuste
owe z gesi, Co wyciecze, OPUSZCZONE;,
wlej w te zaprawe. Ges rozebrad i ta za-
prawa polac i dac¢ do stolu.

Moda bardzo dobra smazenia réz-
nych konfektow...

Bigos jezuicki [ok. 1686]
Ma by¢ tak gotowany z pieczeni
wolowej: wez pieczenia dobra wo-
towa przerastala, upiecz ja picknie,
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a polewaj mastem ong czesto. Riedy
sie upiecze pigknie, pokraja¢ w nie-
male sztuki, nakrajze cybuli niemalo
i smaz ja w masle. W panew rybna
pickna wl6z ten bigos i cybule. Wlejze
wina kwarte, octu pét kwarty winne-
go, matmaziej pét kwarty. Rozynkow
drobnych i wielkich wsyp, limonie
cata w talerzyki wkraj, oliwek garéc,
cukru przygarstnie, pieprzu wsypac,
coby bylo dobrze korzenno, gozdzi-
kéw catkowych kilka, pieprzu catko-
wego troche, cytryny Swiezej w kost-
ke, masta mlodego tyzek dwie.

Niechze wre dobrze w panwi, coby
jeno troche polewki byto.

Moda bardzo dobra smazenia réz-
nych konfektéw...

Baba grochowa [ok. 1686]

Warzy¢ groch w tugu, péki sie nie
bedzie tupi¢; gdy sie wylupi, wyprac
je w kilku wodach, zeby lugiem nie
$mierdzial. Po tym warzy¢ tak dtugo,
poki woda nie wywre, wytozy¢ go na
panewke. Gdy wychlodzieje, to go
utrzyj dobrze i wziac tartego chleba,
nala¢ nari ze dwie lyzce rézanej wod-
ki, ze trzy tyzki cukru i to dac¢ do tego
grochu, dobrze trzeé, do tego przydac
70ltkow szedé, troche soli, mtodego
masta jako jaje, a to wszytko na spét
trze¢. Po tym wzia¢ na tygiel masla,
zeby gorace bylo, i uformowac to jako
bochenek, i wtéz na to masla, a gdy
si¢ na jedne stronie usmazy, to na dru-
ga obrdcic.

Moda bardzo dobra smazenia
roznych konfektow...
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Wotoski smak

Wolosi to tajemniczy lud, ktéry za-
mieszkiwal gérskie regiony Pélwyspu
Balkariskiego, spadkobiercy Trakow
zyli takze w Siedmiogrodzie. Dzis
Wolosi mieszkaja w Albanii, Bulgarii,
Chorwacji, Grecji, Macedonii i Rumu-
nii. Ci dumni pasterze zaczeli wypa-
sa¢ na gorskich polanach owce i kozy
i produkowac sery: bunc i bryndze.

Na Ziemi Lubelskiej osiedlili si¢
w Sredniowieczu. Woloscy osadni-
cy zostali osadzeni w miejscowosci
Branew, zwanej Woloska. W XVI
wieku woloskich pasterzy osiedlo-
no w Radziecinie, pojawili sie takze
w Chrzanowie i Goraju. Znakomity
polski pisarz Mikolaj Rej, ktéry dzie-
ki ozenkowi z wlascicielka Siennicy
Rézanej, Zofia Kosnéwna, przeniost
si¢ z Zurawna na Ukrainie na ziemie
etnicznie polskie, sprowadzil do Sien-
nicy woloskich pasterzy po to, zeby
wyrabiali mu bunc. Tak zaczeta si¢
kulinarna kariera seréw owczych na
Lubelszczyznie.

MIKOEAJ REJ SPROWADZIE
DO SIENNICY ROZANEJ
WOLOSKICH PASTERZY,

ZEBY WYRABIALI MU
BUNC I BRYNDZE.
PRAWOSEAWNI
WOZLOSI Z POEWYSPU
BAELKANSKIEGO
MIESZKALI TEZ

W CHRZANOWIE, GORAJL,
RADZIECINIE I BRANWII
ZWANEJ WOLROSKA. CZY

W REGIONALNEJ KUCHNI
ZACHOWALE. SIE WOLOSKI
SMAK? JESLI TAK, TO
NA ODKRYCIE CZEKA
KOLEJNA, ZAGINIONA
ATLANTYDA.
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Przenikanie kuchni

Wolosi byli w wigkszoéci wyznania
prawostawnego, mieli wieki senty-
ment do Sw. Dymitra, kiedy zaczeli
osiedla¢ sie w na ziemiach polskich,
mieszali sie z ludnoscia ruska, dajac
poczatek takim grupom etnicznym jak
temkowie czy Bojkowie. Na Lubelsz-
czyznie szybko asymilowali si¢ z miej-
scowa ludnoscia, obejmowali urzedy,
a nawet dostepowali zaszczytu przyje-
cia w poczet szlachty polskiej.

W ich domach najwazniejszym
sprzetem byl kuchenny piec, ktére-
go nie wygaszano prawie nigdy. Na
zeliwnej plycie staly zeliwne garnki
z kasza i polewka, w piecu chlebo-
wym piekly sie placki ziemniaczane
na liéciach kapusty. Piec shuzyt takze
do podgrzewania mleka owczego, do
ktérego wezesniej dodawano natural-
na podpuszczke. Riedy wytracila sig
masa serowa, rozdrabniano ja, zbijano
w jedna bryle i zawieszano w chuscie
do obeschniecia. Tak powstal bunc.



Doprawiony sola byt wielkim przy-
smakiem Mikolaja Reja.

Bryndza z Goraja

Wymyslili ja Wolosi. Do Swiezego
owczego mleka dodawali podpuszcz-
ke, kiedy powstal bunc, mieszali go ze
Swiezym serem z owczego mleka, soli-
li i uktadali w drewnianych beczkach.
Nakrywali je drewniana przykrywka,
na wierzch kladli kamien. Bryndza
byta codzienna strawa, jedzono ja
z podptomykami, chlebem, kluskami,
pierogi z bryndza byly wielkim przy-
smakiem woloskiej kuchni.

Taka bryndz¢ pamietaja najstar-
si mieszkaicy Goraja, na stokach
Roztocza wypasano owce, z ktérych
mleka powstawal bunc. A solony ser
z mleka owczego i krowiego o cha-
rakterystycznym szczypiacym smaku,
ktéry zalewano roztopionym mastem
— byt smacznym dodatkiem do wielu
potraw. Na bazie buncu Wolosi wy-
rabiali sery wedzone. Po zanurzeniu
buncu w goracej wodzie wyrabiano
go w dloniach, stawat sie elastyczny,
mozna bylo z niego wyrabia¢ male,
zgrabne gomotki. Serki przez noc ply-
waly w solance, nastepnie wedzono je
w dymie z lidciastych drzew. Dzis ta
tradycja odzywa w okolicach Janowa
Lubelskiego, gdzie solone sery wedzi
sie w wedzarkach.

Woloskie homitki
7. woloskiej kuchni pochodzi jesz-
cze jeden patent na serowy przysmak,

ktéry do dzi§ zachowal sic w wielu
regionach Lubelszczyzny. To homil-
ki, male kulki z poduszonego sera
zalewane olejem — ktére do ztudzenia
przypominaja grecka fete.

Skfadniki: 1 kg tlustego bialego
sera, 1 tyzka dobrego masta, 1 tyzecz-
ka mielonego kminku, sdl, olej rzepa-
kowy.

Wykonanie: ser pokruszy¢, dodaé
masto, kminek i sél, wyrobi¢ na glad-
ka mase. Uformowac male kulki, roz-
tozy¢ na blasze, wstawic¢ do piekarni-
ka nagrzanego do 75 stopni Celsjusza
i suszy¢ przy uchylonych drzwiczkach
przez 45 minut. Wyjaé, ostudzi¢, prze-
tozy¢ do sloja, zala¢ olejem rzepako-
wym. Homitki mozna przechowywac
przez miesiac. Do sera mozna doda-
waé rézne przyprawy. Zamiast kmin-
ku mozna uzyc¢ suszonej miety, macie-
rzanki, zielonej pietruszki, koperku czy
czosnku.

Warianka z Pulankowic

Na ¢lad kolejnej woloskiej potrawy
naprowadzil mnie Stanistaw Stel-
mach z Pulankowic. Rilkakrotnie opo-
wiadal mi o zimowej potrawie, ktéra
nie byta kapusniakiem ani kwasnica.
— 7 dziecinstwa pamigtam goraca
zupe gotowana na kwasie z kapusty,
zaprawiana olejem Inianym. Choc jej
sktad byt bardzo prosty, to tamtego
smaku nie moge zapomnie¢ — opo-
wiada Stanistaw Stelmach, ktéremu
marzy si¢ woloska warianka w karcie
»Zajazdu Marta” w Pulankowicach.
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Najlepiej z koldunami z bryndza. Kol-
duny litewskie sa zreszta znakiem roz-
poznawczym zajazdu.

Skladniki: 1 litr kwasu z kiszonej
kapusty, 5 tyzek maki pszennej lub
razowej, listek laurowy, 1 lyzeczka
kminku, 3 zabki czosnku, 1 lyzka oleju
Inianego, sdl, pieprz.

Woykonanie: kwas z kapusty zago-
towac z litrem wody. W garnuszku
wymiesza¢ make z woda, wla¢ na go-
tujaca si¢ zupe. Dodac listek laurowy,
kminek i czosnek. Po 15 minutach do-
prawic sola z pieprzem.

Na talerzach okrasi¢ warianke ole-
jem Inianym. Podawac z goracymi
kartoflami gotowanymi w mundur-
kach. Warianke jadano takze z plac-
kami z ciasta pierogowego na sodzie
i kwasnym mleku, wypiekanymi na
plycie kuchennej. Wolosi jedli takze
warianke ze zlepieficami. Czyli maty-
mi pierogami z bryndza. Smacznego.



Kodenski smak

A na terenie Ralwarii Rodenskiej,
dawnym terenie zamkowym ksiazat
Sapiehéw, ojcowie Oblaci urzadzili
ogréd zielny, w zamkowych podzie-
miach — sklep ze zdrowa zywnoécia,
w Domu Pielgrzyma restauracje,
gdzie mozna zje$¢ zurek Sapiehdéw,
podawany z kielbasa, jajkiem i mar-
chwia. — Jak przyjechalem do Rodnia,
nie mogtem si¢ nadziwic, ze do zurku
dodaje si¢ strugana marchew — $mie-
je sie brat Mariusz Wojdowski OMI,
ktory ,rzadzil” w klasztornej kuchni.

Witaminy eremity

W Kklasztorze mozna kupi¢ kilka
zakonnych specjatéw. Hitem sa Wi-
taminy Eremity, wyrabiane na bazie
czarnego bzu porastajacego brzegi
rzek Bug i Kalamanka. Na podstawie
receptur sprzed wiekéw, stosowanych
przez eremitéw zyjacych pod mia-
steczkiem Koden, ktérzy zajmowali
sie ziololecznictwem. Nektar Sw. Fu-
geniusza to z kolei ,miéd” z mniszka
lekarskiego, ktéry stosowany jest jako

ZEBY OPISAC SMAK
KODNIA, TRZY DNI TO
ZA MALO. NAJPIERW
TRZEBA POKLONIC SIE
KODENSKIEJ MADONNIE.
HISTORIA SEYNNEGO
SANKTUARIUM
I CUDOWNEGO OBRAZU
MATKI BOZEJ KODENSKIEJ
JEST ZWIAZANA Z RODEM
SAPIEHOW. A DOKEADNIE
Z CZWARTYM
WEASCICIELEM KODNIA,
KSIECIEM MIKOEAJEM
SAPIEHA, ZWANYM
POBOZNYM, KTORY
WYKRADE. OBRAZ
MADONNY PAPIEZOWI
URBANOWI VIIL DZIS
PRZY KODENSKIM
SANKTUARIUM OD RANA
DO WIECZORA STOI
SZNUR SAMOCHODOW
I AUTOBUSOW
Z PIELGRZYMAMI Z CAELEJ
POLSKI. ORAZ EUROPY.
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zakonny lek na odtrucie watroby oraz
przyprawa do klasztornego piernika.
Riedy bytem w Kodniu, w sprzedazy
pojawil sie mi6éd klasztorny z pasie-
ki brata Jancia, pierwszy tegoroczny
midd z ziél kwitnacych w zakonnym
zielniku.

Codziennie mozna tez kupi¢ shynne
chleby, wypiekane przez Zofie Sachar-
czuk, male chlebki klasztorne i slynne
kodenskie ciasteczka oraz rewelacyjny
zakonny kwas chlebowy.

Mate miasteczko z wielka
historia

Danuta Pietrusik z Kodnia pasjo-
nuje si¢ kuchnia od malego. — Dzie-
cifistwo to proste, zdrowe, na tamte
czasy ekologiczne jedzenie, czasem
dziczyzna i gesina. Poniewaz miesz-
kam w Rodniu, malym miasteczku
z wielka historia, gdzie w rynku sto-
ja zydowskie domy, niedaleko jest
tatarski cmentarz, a Sapiehowie tu
mieszkajacy cenili dobra kuchnie,
zaczetam zagladac¢ do ksiazek, inte-
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resowac sie kuchnia staropolska, po-
znawac kuchnie tatarska i zydowska
— mowi z pasja Danusia. — Wyszu-
kuje coraz to nowe recepty, ale jak
co do czego, to najpierw ja prébuje
— $mieje sie jej maz Stanistaw, lesni-
czy, ktory specjalizuje sie w hodowli
sadzonek. — Zawsze interesowato
mnie, jak dawniej przechowywano
migso. Postanowitam  odtworzyc
dawne wedliny, solone i suszone,
ktére mogly wisie¢ w spizarni przez
kilka miesiecy — dodaje Danuta Pie-
trusik.

Dzi§ w jej spizarni wisi suszona
wieprzowina, wolowina i dziczyzna,
schab z dzika pokrojony w cienkie
plastry smakuje jak najlepsza wtoska
szynka. — Po wedlinach zajetam si¢
rybami. Chce odtworzyé kodenskie
wedzonki z ryb, w tym delikatna po-
ledwiczke z karpia, ktéra zachwycano
sie na dworze Sapiehéw — thumaczy
Pietrusik.

Sekret Sapiehow

Sktadniki: 2 kg schabu, pét kg cu-
kru, pot kg soli, 2 gléwki czosnkuy,
pieprz, czarny pieprz.

Woykonanie: schab oczyscié, zasy-
pac sola w misce na 2 doby. Odsaczyc
w bibule, zasypa¢ cukrem na kolejne
dwie doby. Odsaczy¢ w bibule. Prze-
pusci¢ przez praske czosnek, natrzed
mieso, wetrze¢ mlotkowany pieprz,
zawina¢ w gaze, odstawi¢ w chlodne
miejsce na trzy doby. Wyja¢ z gazy
i zawiesi¢ w chtodnym miejscu.

Zydowski cymes, ukraifiska
kapusta

Rodenski smak to nie tylko mieso.
To takze znakomite dodatki. Od ma-
rynat, przez konfitury, po pikantne
pikle. — Polecam pikantna marchew.
— 1 kg marchewki nalezy pokroic
w stupki i ugotowaé w wodzie z do-
datkiem 1 tyzki cukru i soli. Odcedzic.
1 gléwke czosnku przepusci¢ przez
praske, doda¢ pieprz i chili, skropi¢
oliwa, wymiesza¢. Podawac do mies
i pasztetow — moéwi Danuta Pietrusik.

Marchewkowy cymes smakowat
mi bardzo, ale nie mogtem napré-
bowa¢ si¢ kapusty. — Mloda kapuste
oczyscic, pokroi¢ w ¢wiartki. W garn-
ku zagotowaé¢ wode z dodatkiem %
szklanki octu jabtkowego, listka lauro-
wego, ziela angielskiego. Do kapusty
wrzuci¢ kilka zabkéw czosnku i zalaé
ja wrzatkiem. Odstawi¢ na 24 godzi-

ny.

Smak Rarmelu

Roderi przesiakniety jest ducho-
woscia. W Rodniu mieszkaja Mnisz-
ki Bose Zakonu NajSwietszej Maryi
Panny z Goéry Rarmel, caltkowicie
odciete od $wiata. W kazda niedzie-
le 0 6smej rano odprawia sie tu msza
Swieta. Mniszki widza ksiedza zza ze-
laznej kraty, przybyli na msze stysza
tylko nieziemski $piew zakonnic. Sio-
stry modla sie osiem godzin dziennie.
— Za sprawa ich modlitw dzieja sie
prawdziwe cuda — moéwi Stanistaw
Pietrusik.
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Juz po zakoriczonej mszy mam
okazje rozmowy z jedna z trzech
siostr, ktére moga kontaktowal sig
ze Swiatem. Regula nie pozwala im
na kontakt z mediami, wiec prosze
o chwile prywatnej rozmowy. Jaki
jest smak KRarmelu? Siostry nie jedza
migsa, czasem ryby, warzywa. Skrom-
nie i ubogo. Bo dopiero wtedy mlode
ziemniaki z kodenskim chlodnikiem
smakuja jak najlepsze danie. Ale za-
konna kuchnia jest na drugim planie.
Na pierwszym jest Bég.



Tajemnica olenderskiego smaku

Potomkowie Olendréw znad Buga
zrobili furore na FEuropejskim Festi-
walu Smaku w Lublinie. — Olendréu
albo Oledréw. Obie formy sa popraw-
ne — moéwi Bolestaw Szulej, dyrektor
Gminnego Oérodka Rultury w Stawa-
tyczach. Do Lublina przyjechaly Hele-
na Wereszczyniska, Malgorzata Basiak
i Grazgna Onieszczuk, wywodzace si¢
z rodziny Kunc. Rodziny skoligaconej
z rodami nadbuzanskich Olendréuw
o wielonarodowych korzeniach. Byt
takze Antoni Chorazy z wielopokolenio-
wej rodziny zamieszkujacej miejscowo-
$ci Neubruch i Neudorf, zwane pézniej
Moécicami Dolnymi i Gérnymi.

Co to za kuchnia?

Zeby na to pytanie odpowiedzied,
warto zajrze¢ do starych dokumen-
téw. — To wlaénie z nich mozna do-
wiedzie¢ sie, czy konkretna potrawa
powstala w dawnej olenderskiej,
a tym samym staropolskiej kuchni
nadbuzariskich Olendréow — moéwi
Antoni Chorazy.

ZNALI SIE NA
FRUKTOWYCH
DRZEWACH, WYRABIALI
DOJRZEWAJACE SERY,
A GOSCI CZESTOWALI
SMAZENIKAMI
Z OWOCOWYM
NADZIENIEM. PO 1945
ROKU KAZANO IM
OPUSCIC DOMY NAD
BUGIEM. ZABIERALI
TYLE, CO ZMIESCIE.O
SIE NA FURMANCE
CZY MALEJ LODCE.
DZIS POTOMKOWIE
OLENDROW Z MOSCIC
DOLNYCH Z DUMA
ODKRYWAJA
SWOJE KULINARNE
DZIEDZICTWO

TD

Ich gléwna specjalnoscia byty
sery. Olenderskie krowy dawaly
mleko o niepowtarzalnym sma-
ku. — Smak tego mleka bral si¢ ze
smaku traw z uzyznianych rzecz-
nym mulem tak — mowi Bolestaw
Szulej. Olendrzy tak bardzo pilno-
wali jakosci mleka, ze wprowadzili
zakaz sprzedazy kréw. W ,Powin-
nosci Wsi Holendréw Niemieckich
wg Inwentarza Im¢ Pana Przei-
dzieckiego autentycznego Panstwa
Slawatyckiego z 1765 roku, na
gruncie sporzadzonego” czytamy:
»<Holedrowie wszyscy Bydla swego
nikomu na strone pod wina i kara
przedawa¢ nie powinni, tak Ci
jako i Ruscy tylko im wolno mie-
dzy soba przedawad, a jesliby kogo
koniecznie przymuszala potrzeba,
to ze dworu u takich kupowaé
beda a jesliby ktéry potajemnie
na strone przedal, takowy jako
za kryminal powinien by¢ karany
— raz na zawsze przykazuje si¢ ta
Dyspozycja”.



Pierogi z dusza

Druga specjalnoécia nadbuzariskich
Olendréow byla sztuka szczepienia
i pielegnacji drzew owocowych. —~-We
wezesniej wspomnianym dokumencie
widniat kolejny zapis: ,, Ciz Holedro-
wie aby Drzewa Fruktowe i morwo-
we w ogrodach swoich sadzili nie
otkazujac sie tym, ze w zimie wyma-
rzaja, gdyz jest na to sposéb, oblozyc
dobrze gnojem i stoma, to marznac
nie beda, z ktérych (Holedréw) jeze-
liby mial sie zeni¢ — nie wprzéd mu
$lub powinien by¢ dany az poki cztery
drzewa Fruktowe w ogrodzie swoim
nie zasadzi i nie zaszczepi”. Nic dziw-
nego, ze najpopularniejszym nadzie-
niem olenderskich pierogéw byt bialy
ser i zmielone owoce. — Takie pierogi
miato dusz¢ — méwi Antoni Chorazy.

Panstwo stawatyckie

W olenderskiej kuchni stal stdl,
tawa, szafka na talerze i miski. A naj-
wazniejszy byt chlebowy piec. Kiedy
w $rodku jeszcze palito sie drzewo,
olenderskie gospodynie wkladaly do
srodka cienko rozwatkowane placki
z chlebowego ciasta, ulozone na li-
Sciach kapusty. Po kilkunastu minu-
tach wyciagaly ,ptomyki”, ktére najle-
piej smakowaly ze Swiezym mlekiem.

W piecu pieczono chleb i smaze-
niki rodzaj buleczek, wypelnionych
nadzieniem z bialego sera oraz jablek
lub gruszek, pracowicie suszonych je-
sienia. Na storicu lub w chlebowym
piecu wlasnie. — Nastepnie suszone

owoce przekrecato si¢ prze maszynke,
faczyto z serem, doprawiato. Olender-
ski farsz szedl do smazenikéw i pie-
rogéw — relacjonuje Antoni Chorazy.

Te ostatnie mialy dusze. — Nad
Bugiem nadzienie nazywano ,dusza’,
ciasto na pierogi ,cialem”. W polacze-
nie ciata i duszy wkladano cale serce
— méwi Bolestaw Szulej. Czasem twa-
rog zastepowala kasza jaglana.

Pierogi gotowano w wodzie lub pie-
czono w piecu. — Na festiwalu w Lu-
blinie rozdaliémy setki olenderskich
pierogéw. Na poczatku polaczenie
bialego sera i zmielonych jablek czy
gruszek bylo zaskoczeniem. Ludzie pro-
sili o jeszcze i jeszceze. Lublin pokochat
olenderski smak — cieszy si¢ Bolestaw
Szulej. — A wie§ Moscice Dolne, dzie-
dziczka olenderskiej historii i tradycji
po dawnych koloniach macierzystych
Neubruch i Neudorf i ich ,cérkach”
zakladanych od korica XVIII wieku
w gore rzeki Bug i w dawnym radziwil-
towskim ,Paristwie Stawatyckim” kuli-
narny pejzaz - Ziemi Lubelskiej ozdobi
— dodaje Antoni Chorazy.

Tajemnica olenderskiego sera

W Moécicach Dolnych do dzis
wyrabia si¢ bialy ser. — W Lublinie
pokazalismy technike odciskania sera
metodami domowymi. Shuzyly do
tego drewniane praski. Ta technika
stosowana jest nadal przy domouwej
produkcji sera bialego w olenderskich
domach nad Bugiem - relacjonuje
Antoni Chorazy.
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Wyrabiano takze sery zolte. Na
jeden kilogram sera zuzywano pra-
wie 10 litréw mleka najlepszej jako-
Sci. Technika $écinania mleka do dzis
okryta jest tajemnica. Serwatke odci-
skano najpewniej w debowych be-
czulkach, ktére byly takze serowa for-
ma. Olenderskie sery znad Buga mialy
intensywny, z6kty kolor pochodzacy
z karotenu znajdujacego sie w trawie,
pézniej w mleku.

Ser wedrowal do solanki, potem
dlugo dojrzewal w przewiewnych
miejscach i zyskiwat szlachetny smak.
— Na dzi§ tamtych receptur brak,
mozemy tylko domyslac sie techniki
— mowi Zbigniew Zurek, ktéry wpadt
na pomyst, zeby wznowi¢ produkcje
olenderskiego sera w Radzyniu Podla-
skim. Na etgkiecie widnieje fotografia
potomkéw jednej z czternastu rodzin
pierwszych osadnikéw z Neudorf.
Tak ciagtos¢ olenderskiego dziedzic-
twa kulinarnego zostala zachowana.
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Najbardziej zaskoczylo go to, ze
Bug jest tak dziki. Raz plynat dostoj-
nie, drugi raz wil si¢ meandrami przez
wsie. Wiosna buchnela, soczyste li-
Scie rzezuchy mialy pikantny smak
—moéwi Jean Bos, ktéry potrafi na tale-
rzu malowa¢ kwiatami i ,,chwastami”
potrawy obrazy. Jest dziki czosnek,
kwitna fiotki i stokrotki, z mlodych
listkow ziarnoplonu mozna zrobic sa-
fatke. Cztowiek wraca do natury i na
nowo uczy sie poszanowania dla jej
praw. Takze w kuchni — méwi Jean.

Z artylerii do krolewskiego
patacu w Brukseli

Riedy byt malym dzieckiem, buszo-
wal po kuchni, szperal po szafkach,
pucowatl garnki, zeby Iénily. Najbar-
dziej fascynowaly go glebokie mie-
dziane patelnie do smazenia konfitur.
Matka powiedziala, ze bedzie kucha-
rzem, bo zamiast kopac¢ pitke z chlo-
pakami, pilnuje porzadku w kuchni.
Po skoriczeniu szkoly powszechnej

Bos | Bug

CHOC ZWIEDZIE NIEMAL
CALY SWIAT, TO KIEDY
PO RAZ PIERWSZY W
ZYCIU ZOBACZYE BUG,
ONIEMIAE. JEAN BOS,
KUCHARZ KROLOW I KROL
WSROD KUCHARZY NA XI
EDYCJI EUROPEJSKIEGO
FESTIWALU SMAKU,
DEDYKOWANEJ UNII
LUBELSKIEJ, UGOTOWAL
ULUBIONA ZUPE KROLA
ZYGMUNTA AUGUSTA. TO
POLEWEKA PIWNA Z KASZA
GRYCZANA.
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wybral Szkole Hotelarstwa w An-
twerpii. Dalej Instytut Prowansalski
w Antwerpii.

Na studiach gastronomicznych
uczyl si¢ kelnerstwa, cukiernictwa,
masarstwa. Zrobil dyplom z zawodu
kucharza, dodatkowo — cukiernika.
Slodycze byly jego pasja. W sre-
dniowieczu wyrobem pasztetow zaj-
mouwali si¢ cukiernicy — méwi Jean
Bos. Interesowal si¢ takze botanika,
zielarstwem. Cukierniczy fach miat
sie przydaé, nigdy nie przypuszczal,
ze bedzie swej krolowej robil pralinki.
A do deser6w — syropy fiotkowe, kon-
waliowe, rozmarynowe, gozdzikowe
czy szalwiowe.

Miesiac po obronie dyplomu dostat
wezwanie do wojska. Do artylerii. Zo-
stal wojskowym kucharzem, ktéry w
drugim dniu obecnosci w jednostce
zostal powotany do stuzby w krélew-
skim patacu w Brukseli. Spodobal si¢
szefowi krélewskiej kuchni. Wybrat
00 na nastepce.



Co jadta kroélowa Fabiola,

a co krél Baudouin?

Czego nauczyt sie w krélewskiej
kuchni? Najwazniejszy byl system
dostarczania $wiezych produktow
przez osobistych dostawcéow kré-
lewskiego dworu. Razdego wieczoru
dostawatem zlecenie do kréla, co
chce nastepnego dnia zjeéé. Przeka-
zywalem intendentowi, ktéry zama-
wial sktadniki potraw, rano trafialy
do mojej kuchni — méwi Jean Bos.

Jaka byla krélewska kuchnia?
— Najwazniejsza zasada, bardzo
malo tluszczu. Bardzo malo slody-
czy. Jadlospis w konsultacji z diete-
tykiem, ktéry byl zawsze obok mnie
i méwit, co wolno jesé, co nie. Je-
dzenie stuzylo utrzymaniu dobrego
stanu zdrowia.

Ulubione danie krélowej Fabioli?
Jagniecina. Byta Hiszpanka, wiec bar-
dzo lubita owoce morza. Oraz ryby.
Porcjowatem mieso, marynowalem
w oliwie i czosnku. Czasem dodawa-
lem pokrojone warzywa: por, seler.
Oraz ziola. W zaleznosci, jakie danie
chciala krélowa (comber, filet, gulasz)
— krétko obsmazatem na masle. Com-
ber czy filet nakrywatem folia i pie-
klem w piecu. Jak zrobi¢ krélewski
gulasz z jagnieciny? Kroilem lopatke
w kostke, podsmazylem na masle,
dodawatem troche cebulki i czosnku,
ziola prowansalskie. Jak mieso byto
mickkie, dodawalem troche $mietany.
Podawalem z piure ziemniaczanym z
mastem, sola i pieprzem.

Ulubiona potrawa kréla? Méj krdl,
Baudouin Albert Charles Leopold
Axel Marie-Gustave lubil rybe.
Morska lub rzeczna. Najpierw ja fi-
letowatem, lekko smazylem na kla-
rowanym masle z oliwa. S6l, pieprz,
sok z cytryny. Do tego podawalem
male ziemniaczki, gotowane w bu-
lionie i smazone na masetku. I zielo-
ne: groszek, fasolka, kalarepka, béb
—z wody. Przysmakiem obojga byta
cykoria. Do garnka wrzucatem ma-
sto, doprawialem pieprzem i sola,
ukladatem warstwe cykorii, znowu
maslo, sdl i pieprz, troche soku z cy-
tryny. Nakrywalem garnek folia, du-
sitem cykori¢ do migkkoséci. Smazy-
tem krotko na masle. To wszystko.

Ruchnia Lubelska.
Tylko jaka?

7. krélewskim dworem objechat
caly Swiat. Wyprawit kilka tysiecy
bankietéw. Jadl weze, $winki mor-
skie i deser z lwa. Az trafit do Polski.
7. miloéci. Tu poznalem mojego
Rwiatuszka. Marzenne Konkolewska
— mowi Jean. Przyjechal do Lubli-
na, gdzie w hotelu Agit prowadzi
restauracje Eco. W Lublinie uloko-
wal siedzibe swej Akademii Mole-
kularnej, gdzie uczy kucharzy z calej
Polski i Europy nowoczesnej kuchni
opartej na tradycji.

Jaka powinna by¢ lubelska kuch-
nia? — Swieza, oparta na lokalnych
sktadnikach. Troche dziczyzny, kré-
lik — moéwi Jean. Dlaczego krélik?
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— Duzi$ liczy si¢ kuchnia prosto od
cztowieka. Masz ogréd, masz wa-
rzywa i owoce. Masz kury na jajka,
koze na mleko i sery. Co zostanie,
sprzedajesz do zaprzyjaznionej re-
stauracji. Od znajomego mysliwego
kupisz dziczyzne. W Bugu zlowisz
suma. Jeszcze masto, whasny chleb.
Nic wiecej do szczescia nie potrzeba.

Co w kuchni jest najwazniejsze?
Poszanowanie tradycji. Tak jak
w zyciu, harmonia. Bierzesz z tale-
rza kawaleczek suma, ziemniaka,
fasolki. Jesz i czujesz suma, ktdry
smakuje jak sum. Ziemniaka, ktory
smakuje jak ziemniak, fasolke ktora
smakuje jak fasolka. I wszystko si¢
zgadza. Co jeszcze? Wazna jest hi-
storia. Unia Lubelska, podpisana w
Lublinie byta takze unia kulinarna.
Rrélewski Lublin stat sie europejska
stolica gastronomii.



Smak uroczyska

Podlaski przelom Bugu zachwyca
turystow z catej Europy. Sciezka przy-
rodnicza ,Szwajcaria Podlaska” ma 9
przystankéw, z ktérych kazdy pelen
jest tajemnic. Riedy juz nasycimy
oczy widokiem dzikiego Bugu warto
poznac¢ $wieza, sezonowa i lokalna
kuchnie. Jej ostoja jest Uroczysko Za-
borek. Barszcz podlaski, bliny zmudz-
kie, kartacze, pierogi ziemniaczane
i parowarce z jagodami na deser, tego
trzeba sprébowac.

O Uroczysku Zaborek zrobilo si¢
gtoéno, kiedy obok wiatraka pojawi-
lo si¢ ladowisko dla helikopteréw.
A czestym gosciem byt Charlie Watts,
perkusista Rolling Stoneséw, ktéry za-
trzymywat sie tutaj w drodze na au-
kcje koni w Janowie. Na pamiatke zo-
stat apartament muzyczny i kilka dan
w menu. Watts wraz z Zona miesa nie
jada — i kuchnia pelna racuszkow, pie-
rogéw bez migsa, blinéw gryczanych
i parowancéw z jagodami bardzo
przypadla im do gustu.

Obiady podawano tu w jadalni sta-
rej plebanii, ale chetnych na podlaskie
przysmaki bylo coraz wigcej i wiecej
— stad pomyst na przeniesienie drugiej
plebanii, ktéra zostata nazwana Bielo-

nym Dworkiem i dziata tu regularna
restauracja, gdzie mozna odby¢ kuli-
narna podréz po Podlasiu. Zaborek
to takze 50 hektar6w ciszy i spokoju.
Moze dlatego jedzenie ma tu od$wigt-
ny smak. To przystanek, od ktérego
warto zacza¢ smakowac region.

Trzydziesty pierwszy barszcz

W Zaborku warto zapolowac na
barszcz? Po drugiej stronie Bugu moz-
na trafi¢ na co najmniej 30 rodzajow
barszczu. W tym barszez  podlaski.
— Nasz jest jeszcze inny, nie moge sie
nim naje$¢ — méwi Arkadiusz Okorj,
ktéry wraz z zona Lucyna stworzyli tu
raj. W tym raju wazne miejsce zajmu-
ja Ogrody Albiczuka.

Bazyli Albiczuk przez cale zycie ma-
lowat ogrody. Podlaski Nikifor i jego
obrazy staly sie inspiracja dla ogrom-
nego zielnika, w ktérym zgodnie rosna
ukochane kwiaty malarza i nieskori-
czona ilo§¢ zi6h. Cala ta apteka Pana
Boga w postaci jadalnych kwiatow
i ziol trafia do zaborkowej kuchni,
nadajac potrawom aromatyczny wy-
miar.

A wracajac do podlaskiego barsz-
czu — gotuje si¢ go na starej odmia-
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nie burakéw, warzywach, fasoli. Ale
kucharki, ktére tu gotuja dodaja do
barszczu lubczyku, niedZwiedziego
czosnku, gorczycy. Dodatki zmie-
niaja si¢ sezonowo. Zreszta panie
gotuja z glowy, z rzadka zagladajac
do kajetu z przedwojennymi przepi-
sami.

Barszcz nadbuzanski

Sktadniki: 2 duze buraki, 20 dag ki-
szonej kapusty, 3 tyzki fasoli, 2 mar-
chewki, 1 pietruszka, 2 cebule, 1 lyz-
ka przecieru pomidorowego, 2 lyzki
posiekanej stoniny, 10 dag wedzonki,
pot szklanki $mietany, 1 tyzka cukry,
1 tyika octu, sdl, czosnek, lubczyk, 1
tyzeczka gorczycy, 1, 5 litra wywaru
miesnego.

Whykonanie: do wrzacego wywaru
wrzuci¢ kapuste podsmazona na stoni-
nie. Gotowac 15 minut. Buraki poddusi¢
7z warzywami i cebula, doda¢ przecier
pomidorowy, cukier, ocet, wymieszac.
Polaczy¢ z wywarem, gotowaé do
miekkodci. Na 5 minut przed koricem
gotowania doda¢ ugotowana wezesniej
fasole, pokrojona wedzonke, doprawic
czosnkiem roztartym ze stonina. Na ta-
lerzu doprawic¢ Smietana.



Szczawiowa w Zaborku

Zupa szczawiowa pamieta re-
cepture Paula Tremo, kuchmistrza
Stanislawa Augusta Poniatowskie-
go: ,Szczaw wyplucz, usiekaj, wléz
w rondel i dodaj w proporcyja ma-
sta $wiezego, co udus troche, i do-
brym nalej rosotem, a gotuj kwa-
drans. Riedy w lecie szczaw bardzo
jest kwasny, to gdy go usiekasz, wy-
ciénij sok z niego. Z szczawiu mary-
nowanego takze si¢ tym samym robi
sposobem. Wyjawszy go z sloja,
usiekaj, nalej rosolu, przygotuj, a je-
zeli chcesz, to dodaj troche masta”.

Do tak gotowanej szczawiowej idzie
w Zaborku duzo jajka na twardo,
posiekanego w kostke, ziemniak, pie-
truszka. I znow — ziola od Bazylego.

Po zupie nalezy zaméwi¢ kartacze,
ktére w domach robi sie z rozmaitym
nadzieniem. Podstawowe to mieso
mielone doprawione cebula, czosn-
kiem i ziolami. Ale kartacze mozna
nadziewac grzybami, kapusta kiszona
a nawet jak nasze ruskie — bialym se-
rem. Kartacze maja omaste ze skwa-
rek lub zeszklonej cebuli.

Rartacze duma Podlasia

Skfadniki: 2,5 kg ziemniakow, 25
dag maki, 10 dag suszonych grzybéw,
cebula, 1 jajko, sdl, pieprz.

Wykonanie: ziemniaki obrac i optu-
ka¢. Polowe ugotowaé do migkkosci,
polowe zetrzec na tarce, odcisnac. Po-
faczy¢ z ugotowanymi ziemniakami,
dosypa¢ make, posolic.

Namoczone grzyby posiekac z ce-
bula, dodac jajko, wyrobi¢, doprawic
sola z pieprzem. Naklada¢ farsz na
placki z ziemniaczanego ciasta, lepic,
wrzucac do gotujacej si¢ wody. Goto-
wad, az ciasto bedzie dobre. Podawac
z cebulka przesmazona na oleju.

Pierogi podlaskie

Skfadniki: farsz: 0,5 kg wedzonego
boczku, 2 kg ziemniakéw, 2 cebule, sdl
, pieprz, zielona pietruszka, 1/2 szklan-
ki mleka. Ciasto: 3 szklanki maki, 1
z6ktko, 1 tyzka stolowa oleju, 1 tyzecz-
ka soli.

Whykonanie: ziemniaki zetrze¢ na
drobnej tarce. Odsaczyé sok. Dodac
sOl, pieprz, zielona pietruszke i mleko.
Pokrojony boczek i cebule podsma-
zyC. Tak przygotowanym farszem na-
pelnic przygotowane wezesniej ciasto.
Gotowac w lekko osolonej wodzie az
do wyplyniecia pierogdw. Podawac ze
$mietana lub z zeszklona cebulka.

Zemaiciy blynai

Czyli bliny zmudzkie. Delikatne pla-
cuszki z ziemniaczanego ciasta kryja
miesny farsz, soczysty od rosotu. Tak
dobry, jak w koldunach. Panie pyta-
ne o przepis méwia, ze jak sie bliny
z przepisu zrobi nie wyjda. Waine,
zeby do miesnego nadzienia dodac ro-
soly, jak do koldunéw.

Jak zrobi¢ ciasto na zmudzkie bli-
ny? Dobre ziemniaki (w Zaborku irga)
nalezy ugotowaé w osolonej wodzie.
Jak wystygna, przepusci¢ przez ma-
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szynke, doda¢ dwa jajka, doprawic
sola. Mozna doda¢ koperek. Wyrobic.

Jak zrobi¢ nadzienie? Ugotowac
mieso (wieprzowina, wolowina, dréb).
Przepusci¢ przez maszynke do miele-
nia, doda¢ drobno posiekana cebule,
doprawi¢, wymiesza¢, podsmazyc¢ na
maédle lub oleju. Na koniec wla¢ do-
brego rosotu i jeszcze raz wymieszac.

7. ciasta formowac placki, klas¢
farsz, nakryc¢ ciastem. Dobrze skleic,
by farsz nie wyplynal podczas goto-
wania. Bliny maja mie¢ 1,5 cm gru-
bosci. Nastepnie bliny trzeba obtoczyé
w mace i smazy¢ na oleju na zloto.
Podawac ze $mietana.

Na deser parowance
z jagodami
Skladniki: 1/2 kg maki, 1 szklanka
mleka, 3 tyzki roztopionego masta, 3 dag
drozdzy, 2 jaja, szczypta soli, szczypta
cukry, stoik konfitury jagodowe;.
Whykonanie: mleko lekko podgrzaé
i rozpusci¢ w nim drozdze z dodat-
kiem szczypty cukru i maki. Poczekad
do wyrosniecia. Doda¢ make i jaja.
Wyrobi¢, doda¢ letnie masto i sdl,
ponownie wyrobié, nakryc $ciereczka
i odstawi¢ w cieple miejsce do wyro-
éniecia. Ciasto podwoi objetos¢.
Przelozyc ciasto na stolnice i for-
mowaé kulki wielkoéci paczkow.
Ulozyc¢ na podsypanej maka stolnicy
i poczekac¢ okolol5 minut, by jesz-
cze podrosty. Parowac na parze, pod
przykryciem. Podawaé z jagodami
i Smietana.



Mamy cebularze, a gdzie gorace

Przed wojna w zydowskiej dzielnicy
Lublina bylo duzo malych piekarni.
— A jeszcze jedna taka ciekawostka, co
mozna bylo kupi¢: tzw. hajse bubate. To
byly babeczki wypiekane z maki i kaszy
gryczanej. To si¢ jadto na goraco, prze-
cinalo si¢ w trzech miejscach, to byly
babeczki jak foremki, tak jak znicze teraz
nieraz, tak jak foremki, w ceramicznych
foremkach. To byto gorace, Zydéwki
trzymaly je to w koszu nakrytym par-
ciangm workiem i chodzily po ulicy.
Na Lubartowska baly sie wychodzic,
bo policjanci nie pozwalali. I méwily:
,Hajse bubate! Hajse bubale!” i Zydzi
to kupowali. Nie mialem do tego zaufa-
nia, ale raz si¢ skusitem. To bylo pysz-
ne. Przecinane byly te babeczki na trzy
i plasterek masta sie wkladato — czyta-
my we wspomnieniach Czestawa Lute-
go (Historie M6wione, Teatr NN).

We wspomnieniach  Bronislawy
Friedman pojawia sie inny opis: ,Mdj
dziadek mial na Ralinowszczyinie
sklep spozywezy i w tym samym

bubalech?

PLACKI Z CEBULA,
PIECZONE NA SKRAJU
SZABASNIKA WYWODZA
SIE Z KUCHNI
ZYDOWSKIEJ. ICH
HISTORIA SIEGA CZASOW
KAZIMIERZA WIELKIEGO.
BYC MOZE WYPIEKALA
JE KROLOWI ESTERKA,
KAZIMIERSKA KOCHANKA
KROLA. DZIS LUBELSKIE
CEBULARZE ROBIA
KARIERE W EUROPIE.
NIKT ZA TO NIE
PAMIETA GORACYCH
BABECZEK GRYCZANYCH,
SPRZEDAWANYCH NA
ULICACH. GORACE
BUBALECH, GORACE!
HAJSE BUBALECH, GORACE
BUBALECH! — SEYCHAC
BYEO NA LUBARTOWSKIEJ,
RYBNEJ CZY NASTAWNEJ.
JAK ONE MOGLY
SMAKOWAC?
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domu on tez mieszkal, z przodu byt
sklep, a z tylu mieszkanie. Naprze-
ciwko byta piekarnia ich krewnych,
to zawsze dziadek bral mnie za reke
i kupowal mi takie bubale, to rodzaj
miekkiego, czarnego chleba w szklan-
ce, to si¢ jadlo na goraco i wkladalo
sie masto do érodka. Pamietam, bo to
bylo bardzo smaczne”.

Sniadanie za 5 groszy

Robert Ruwalek, historyk, ktéry
takze pasjonowal sie kuchnia, wie-
lokrotnie apelowal o odtworzenie
smaku — kolejnego po cebularzach
— specjatu lubelskiej kuchni. O bab-
ce gryczanej, sprzedawanej na rogu
Lubartowskiej i Rybnej mozna prze-
czytaC we wspomnieniach Sary
Barnei, zamieszczonych w najnow-
szym Kol Lublin” (,Glos Lublina”),
roczniku Ziomkostwa Lubelskiego
w Izraelu. Wedlug Ruwatka, babki
pieczono z maki gryczanej, drozdzy
i kartofli.



— I byly tez piekarnie, ktore z takiej
specjalnej maki — nie wiem, jaka to
byla maka (maka gryczana — przyp.
red) — robily rozczyn i wlewaly do
takich foremek glinianych, jak szklan-
ka, tylko nizsza i z gliny. I tam sie ten
rozczyn nalalo i to si¢ stawiato do pie-
ca. I Zyd6wki stare, zimg rano mozna
byto uslysze¢ na wszystkich ulicach
»Gorace bubalech, gorace! Hajse buba-
lech, gorace bubalech!”. I ludzie, ktérzy
szli do pracy zima raniutko, kupowali
sobie takie bubale za piec¢ groszy. I to
bylo ich éniadanie. I to byto noszone
w koszach, takie plecione kosze, wy-
fozone na dnie workami i przykryte
workami. I ona wyjmowala te gli-
niane kubki, nozem podcigla, zeby to
wypadlo, nakroila i polozyta kawalek
masta. Wowczas to bylo bardzo lubia-
ne, dlatego ze byliSmy zawsze glodni
— wspominal Marian Milsztajn.

Szukamy przepisu

O niezwyklym przysmaku pamieta-
ja mieszkanicy Piask. Zydéwki sprze-
dawaly gorace obwarzanki i grycza-
na babke. By¢ moze byly to wersje
miniaturowych pirégéw gryczanych,
wypiekanych z sparowanej kaszy gry-
czanej i ziemniak6w. A moze lubelskie
bubalech to kugel — babka ziemnia-
czana, pieczona w foremkach, podra-
sowana uparowana kasza.

Moze u kogos, w rodzinnych kaje-
tach z przepisami zachowal si¢ prze-
pis na Hajse bubale (bubalech)?

SKARBY RUCHNI
STAROPOLSRIEJ

Pierogi warzone z twarogiem
[ok. 1686]

Wez twarogu stodkiego, rozwierd
go, whij zoltkéw cztery, tylko zeby nie
rzadko twardg byl. Maki wez picknej,
wtéz masta tyzke abo dwie, jajec pare
z bialkami, troche wody albo $mieta-
ny, urébze to i rozwalkuj, i mate placki
uréb, kladzze twarogu w nie, zawijaj-
ze potym. Riedy jes¢ bedziesz dawat,
wody wstaw pieknej; kiedy wezwry,
ktadzze pierogi, niech uwreja.

Wyléz je na pélmisek, polejze je
rozpuszczonym mastem, dajze do sto-
hu.

Moda bardzo dobra smazenia réz-
nych konfektow...

Sliwy w drugi sposéb sucho
[ok. 1686]

Sliwy na pot poprzerzynawszy,
z nich kostki powyruczaj. Na ich
miejsce w6z migdal odtuszczony,
cukru thuczonego na pét z imbierem
namieszaj, a tak dobrze je wprzdd, niz
migdaly we $rodek wsadzisz, natrzyj.
Na ostatek ususz w piecu.

Moda bardzo dobra smazenia réz-
nych konfektow...

Zupa ze szczawiu [ok. 1780]

Szczaw  wyplucz, usiekaj, wloz
w rondel i dodaj w proporcya masta
Swiezego, co udu$ troche, i dobrym
nalej rosolem, a gotuj kwadrans. Kie-
dy w lecie szczaw bardzo jest kwa-
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ény, to gdy go usiekasz, wyciénij sok
z niego. 7 szczawiu marynowanego
takze si¢ tym samym robi sposobem,
wyjawszy go z loju, usiekaj, nalej ro-
sotu, podgotuj, a jezeli chcesz, to dodaj
troche masta.

Przepisy Paula Tremo, kucharza
Stanistawa Augusta Poniatowskiego

Rapton po polsku [ok. 1780]

Upieklszy na roznie kaplona, wez
Swiezego masta funt, dobrego bulionu
szklanke, skorki cytrynowej, pieprzu,
zagotyj to dobrze, zasypawszy tartem
chlebem lub wsypawszy pol tyzki
maki. Serdeli 5 usiekaj i urzadz je tak,
jak jest przepisano pod Nm 7, wléz je
w sos, wpusé cytryne i polej kaplona.

Nota bene: w tym sposobie robia
sie kuropatwy, jarzabki, indyki lub co
sie podoba.

Przepisy Paula Tremo, kucharza
Stanistawa Augusta Poniatowskiego



W malinowym chrusniaku

Byt wyjatkowo niski i tysy. Jego
stryjeczny brat, Jan Lesman tez
byto poeta i przybral pseudonim
Jan Brzechwa. Bolestaw Lesman
pochodzil z warszawskiej rodzi-
ny zydowskiej. Studiowal prawo.
W 1918 roku Lesman otrzymatl
nominacje na notariusza w Hru-
bieszowie. Jednak wysokie upo-
sazenie nie zachecilo urzednika
do wytezonej pracy. Po dwdch
tygodniach wzial urlop i wyjechal
do kochanki. Pisal jako notariusz
Lesman, bo pod wierszami podpi-
sywal si¢ pseudonimem Leémian.
— Zwiazany z dwiema lub trzem
kobietami jednoczesénie, miotal sie,
nie potrafiac dokona¢ zdecydowa-
nego wyboru. Panie znaly swoje
rywalki, ale godzily si¢ na warunki
narzucone przez poete. I Le$mian
miewal dwa, lub trzy domy jed-
noczeénie — pisze Stawomir Roper
w ksiazce ,,Zycie prywatne elit ar-
tystycznych Drugiej Rzeczpospoli-
tej”.

MIAE PO KILKA
KOCHANEK NA RAZ,
SWIETNIE GOTOWALE,
ZYE. NA KREDYT I PISAL
SWIETNE WIERSZE. KTO?
BOLESEAW LESMIAN
Z HRUBIESZOWA. OTO
WARKOCZ Z TRZECH
RODZAJOW MIES; JEGO
POPISOWE DANIE.
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Znal sie na kobietach,
Swietnie gotowal

Byt dziwakiem. — I domatorem.
Co dwa tygodnie wydawal przyje-
cia. Znal sie na kobietach, Swietnie
gotowat. Do pracy jezdzil dorozka,
cho¢ mial z domu blisko. Z tej pasji
do dorozek powstal nawet dowcip
o poecie: przyjezdzata pusta dorozka
i wysiadal z niej Lesmian. Ze wspo-
mnien wynika, ze poeta byl wyra-
finowanym smakoszem. Zachowat
si¢ opis uczty, jaka Lesmian odbyt
z Jozefem Czechowiczem. Po Swie-
zych nowalijkach podano wegorza
w galarecie i potrawke z rakéw. Po-
niewaz Czechowicz na raki zareago-
wal gesia skérka, dostal faszerowa-
na kalarepke.

Dalej panowie zjedli tososia w so-
sie ,palermitaine”. Wtedy zrezygno-
wany Czechowicz miat zamdéwic ko-
tlety po zamojsku. Lesmian zamoéwit
mlode kaczki z rozna. Na deser pod
dobry koniak podano krem poma-
rafnczowy.
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Masto z Warszawy, wina
z Wegier

Gotowal z pasja i poszukiwal
smakow. Mieso smazyt na masle,
ktére sprowadzal z Warszawy. Jego
specjalnoscia byt warkocz miesny
z trzech rodzajéw migs, ktory mary-
nowal, smazyl na masle, dusit w wi-
nie i podawal z lesnymi grzybami. Do
warkocza podawal jablka napelnione
maslem i duszone na maéle, ktére do-
prawial Swiezo mielonym pieprzem.

W restauracjach musial zamawiac
zrazy po nelsonisku, modne wéwczas
danie, ktére pono¢ niewiele mialo
wspblnego z admiralem Nelsonem.
A moze nawet sam opracowal swo-
ja wersje? Najlepsza poledwice kroit
w plastry, z wyczuciem rozgniatal
dlonia, doprawial pieprzem i ob-
smazal na masle. W gesiarce ukladal
warstwami plastry ziemniakow, zrazy
i cebuli, zalewal wszystko wywarem
z grzybéw i $mietana i piekt w du-
chéwce, w swoim domu w Hrubie-
szowie. W jednym z wierszy napi-
sal: ,Czasami mojej Slepej postuszny
ochocie/ Pragne w tobie mie¢ czujna
na byle skinienie/ Stugg, co pieszczota-
mi gasi me pragnienie,/ A ty jestes tak
zmyslna i zwinna w pieszczocie!/ Gdy
twdj warkocz, jak w storicu wybujate
ziele,/, Tchem rozwartych ogrodéw
ma dusze owionie...”.

Warkocz Ledmiana
Skladniki: po 3 paski schabu, po-
ledwicy i boczku, 1 kg ziemniakow,

30 dag mrozonych grzybéw, masto,
sol, pieprz, p6t butelki czerwonego
wina, maslo i olej na smazenie. Na
marynaty: sél, pieprz, czosnek, maje-
ranek, sos chili, musztarda, tabasco,
midd, oliwa.

Wpykonanie:  najpierw  musimy
przygotowac sobie trzy marynaty na
bazie oliwy. Do schabu idzie czosnek,
s6l, pieprz i majeranek. Do poledwicy
sos chili, miéd i troche tabasco, zeby
warkocz nabral ostrosci. Do boczku
musztarde z odrobina zi6t. Natrze¢
miesa margnatami i w trzech miskach
odlozy¢ do lodéwki na 24 godziny.
Chodzi o to, zeby mieso skruszalo,
przeszto aromatami, zeby smaki si¢
zharmonizowaly. Nastepnego dnia
wyja¢ migso z lodéwki. Wykataczka
spina¢ po jednym kawalku schabu,
boczku i poledwicy, splatac jak war-
kocz, na koricu znéw spia¢ wykalacz-
ka i gotowe. Klas¢ na rozgrzanym ma-
éle z oliwa. Smazy¢ na ostrym ogniu.
Podla¢ dobrym czerwonym winem
i dusi¢c do migkkosci. Mozna pod-
la¢ slodkim tokajem. Bedzie jeszcze
bardziej Lesmianowe. Na oddzielnej
patelni smazyé¢ grzgby, na kolejnej
ziemniaki. Chodzi o to, zeby zachowac
delikatny maslany smak potrawy. Po-
dawac z pieczonym jablkiem.
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Rydze solone [ok. 1780]

Weimiesz mlodych rydzéw, po-
urzynaj w nich krétko korzonki,
oczyéé je ze rdzy, przeplukaj dobrze
w kilku wodach, nalej nain ukropu,
w ktérym niech z pét godziny pole-
7a. Wylozysz je potym na przetak, a
gdy woda osiaknie, wldz one w czysta
faske lub kadz, przesypujac je dobrze
thuczona miatka sola i przerzucaé be-
dziesz rzadko angielskim pieprzem,
laurowym liSciem i rozmarynem.
Wrzucisz takze gdzieniegdzie czostku
zabkami tak, iz dosy¢ bedziesz mial,
kiedy do jednej faski dwie glowek
czostku uzyjesz. A gdy juz faska na-
pelniona bedzie, wez deszczke okragla
tej wielkosci, aby si¢ faske zmiescic
mogta, przykryj nia rydze i przyléz
sporem kamieniem. To wszystko zno-
wu wiekiem od faski nakryjesz i rydze
zachowasz w suchej piwnicy.

Przepisy Paula Tremo, kucharza
Stanistawa Augusta Poniatowskiego



Litewski smak

To fragment opowiadania poetki
Bronistawy Ostrowskiej ,W starym
lustrze”. Chodzi za mna krok w krok.
Prowadzi w kierunku altany: ,Jest si¢
na wsi, w chmielowej altanie, wcze-
snym stonecznym rankiem. Na tawce
stygna $wiezo usmazone konfitury wi-
$niowe, purpurowe w léniacej miedzi
brytfanny. Pachna slodko i mocno,
zwabiajac stada wciaz odganianych,
wciaz powracajacych os. W tafli pur-
purowego soku wida¢ odbite wnetrze
altany, zatarte, rozkolysane i tajemni-
cze. Na stole kosze i pétmiski wisien.
W ruchomej siatce Swiatta drobne rece
matki wyjmuja zrecznie pestki z ciekna-
cych sokiem owocéw. W bladoztotych
wlosach Iéni bladoztoty lipowy kuwiat.
A na tym wszystkim drga krazek sto-
necznego blasku”.

W litewskim domu
Bliny, cepeliny, kolduny, kulebiaki,
ziemniaczane kiszki to stynne potrawy
litewskie, chetnie jadano takze w Pol-
sce, bo z dawien dawna Polacy maja

PRZEKRECAM ZGIETY
KLUCZYK W OKUTYM
ZAMECZKU I OPUSZCZAM
CIEZKI MAHONIOWY BLAT.
TAK SAMO. WSZYSTKO
TAK SAMO. DWA RZEDY
GLADKO ZAMKNIETYCH
SZUFLADEK I PODPARTA
DWIEMA KOLUMIENKAMI
7 KOSCI TAJEMNICZA
KAPLICZKA WNETRZA,
PATRZACA ZZIELENIAEA
LUSTRZANA TAFLA.
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wielki sentyment do Litwy. Oto kuli-
narna podroz po kresach.

W tradycyjnych domach litewskich
wciaz jada si¢ duzo potraw macznych,
ryb, rolin straczkowych. Najstynniej-
sza litewska potrawa sa cepeliny ziem-
niaczane, nadziewane réznym farszem:
miesnym, Sledziowym, serowym, a na-
wet jablkowym.

Litwini maja w swej kuchni wiele
gatunkéow bardzo smakowitych we-
dlin jak wedzone boczki, poledwice
czy szkiltadzie. Pokrojone w cieniutkie
plasterki smakuja nie gorzej niz wloska
szynka z Parmy).

Marynowana stonina

To jeden z najwigkszych kresowych
specjatéw. Slonine kroimy w plastry,
zasypujemy duza iloécia soli, dodaje-
my ziele angielskie i lis¢ laurowy. Po
wymieszaniu stonine obkladamy duza
iloscia czosnku, skrapiamy oliwa i za-
wijamy w folie spozywcza.

Stonina jest dobra po dwéch tygo-
dniach, ale im dhuzej dojrzewa, tym jest



lepsza. Moze leze¢ w lodéwce rok, zna-
komicie smakuje na razowym chlebie,
jest wysmienita do jajecznicy.

Grzyby po litewsku

Warto ten znakomity sposéb prze-
nie$¢ na polski grunt, tym bardziej, ze
doskonale nadaja si¢ do tego pieczarki
czy boczniaki.

Wieksze pieczarki kroimy w kawalki,
boczniaki w kostke. Siekamy kilka ce-
bul, podsuszony zytni chleb kruszymy
lub $cieramy na tarce. Rondel o grubym
dnie smarujemy mastem, ukladamy
cze$é grzybow, posypujemy siekanym
czosnkiem, chlebem, na ktéry wyklada-
my wiérki masta. Troche soli, pieprzu
i nastepna warstwa. Na wierzch nakla-
damy warstwe posiekanej cebuli i dusi-
my pod przykryciem do miekkosci.

Ogorek z miodem
Opiewat go Wankowicz, jest do dzis
na Litwie wielkim przysmakiem. Ob-
rane ogorki kroimy na dwie poléwki,
smarujemy miodem. Po kilku minutach
sa gotowe. Po prostu mniam, mniam.

Rotduny litewskie

Nie ma nic lepszego do rosolu. Naj-
wazniejsze jest nadzienie. Robimy go ze
160 g baraniny, 40 g wolowiny, 10 g
cebuli, 5 g czosnku. Migso siekamy, do-
prawiamy sola z roztartym czosnkiem
i majerankiem. Na ciescie ukladamy
gatki nadzienia wielkosci orzecha la-
skowego, nakrywamy drugim plastrem
ciasta, obciskamy nadzienie, wykrawa-
my kolduny mala foremka.

Riszka ziemniaczana

To wielki kresowy specjat. Najpierw
nalezy kupi¢ w sklepie suszone jelita
(jak na wiejska kietbase) i wymoczyc.
Nastepnie ugotowa¢ ziemniaki w mun-
durkach, uttuc, wymieszac z czosnkiem,
podsmazona cebula, duza ilodcia skwa-
rek ze stoniny i boczku, doprawic sola
i pieprzem.

Za pomoca maszynki do miesa
i specjalnej nakladki napeliamy je-
lita nadzieniem. Ziemniaczane kiszki
ukladamy w brytfannie, nakluwamy,
smarujemy oliwa i zapiekamy, tak by
byly zlociste i chrupiace. Riszki ziem-
niaczane doskonale smakuja z sur6wka
7 kiszonej kapusty. Jeszcze lepiej z zsia-
dlym mlekiem.

Stawne litewskie cepeliny

Skladniki: 2 kg ziemniakow, 2 jajka,
s6l. Na farsz: 40 dag wolowiny, 20 dag
wieprzowiny, 1 cebula, 1 jajko, czosnek,
s6l, pieprz, stonina lub boczek.

Wykonanie: przygotowac farsz: mie-
so zemle¢, doda¢ podsmazona cebule
i posiekany czosnek, jajko, wymieszac,
doprawi¢ sola i pieprzem, odstawic.1,5
kg surowych ziemniakéw zetrze¢ na
tarce, odcisnac. Pozostale ziemnia-
ki ugotowa¢ w mundurkach, obraé
i utluc. Wymiesza¢ ze startymi ziem-
niakami, dodac jajka, posoli¢, wyrobic.
7. powstalego ciasta formowac nieduze
placki, na kazdy naklada¢ nadzienie,
zlepic brzegi i formowac podluzne pyzy.
Gotowac w osolonej wodzie 30 minut.
Podawac ze stoninka, wymieszana z ce-
bulka lub skwarkami z boczku.
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Jedli co$ zostanie: cepeliny sa znako-
mite na kolacje. Wystarczy podsmazyc
je na oliwie lub masetku. Mozna takze
cepeliny obsypac siekanym czosnkiem,
czerwona papryka i startym zéttym se-
rem. Jeszcze lepsze.

O salatce litewskiej

Na znakomita salatke litewska po-
trzebujemy 20 dag pieczonego miesa,
40 dag chleba wileriskiego, 3 kiszone
ogorki, 20 dag kiszonej kapusty, 3 pory,
3 marchewki, 3 ziemniaki, 3 szklanki
fasoli, olej, sol i pieprz.

Najpierw trzeba ugotowac ziemniaki
i marchew, pokroic je w kostke. Potem
pokroic kiszona kapuste, pora, posiekac
kiszony ogérek. Wymiesza¢ wszystkie
sktadniki, doprawic¢ czosnkiem, sola
i pieprzem, przelozy¢ do misy i zalac
goracym (bardzo wazne) olejem. Go-
racy olej nadaje salatce niepowtarzalny
smak.

Rugelis

Sktadniki: 2 kg ziemniakow,
1/2 1 mleka, 20 dag stoniny lub boczku,
1 duza cebula, sdl, pieprz.

Woykonanie: wymyte i obrane ziem-
niaki utrze¢ i odcisna¢. Nastepnie zapa-
rzy¢ je wrzacym mlekiem. Pokrojona
w kostke slonine zrumieni¢ na patelni
razem z cebula. Otrzymanymi skwarka-
mi zala¢ mase ziemniaczana. Doprawic
sola i pieprzem, dokladnie wymieszac.
Przetozy¢ mas¢ do wysmarowanej
formy i wstawi¢ do Srednio nagrza-
nego (okoto 200 stopni) piekarnika na
godzine.
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Smak Roztocza

We Frampolu mozna sprébowac
kresowych potraw. W Goérecku Ro-
Scielnym, w Janowie Lubelskim osobli-
wie przyrzadzanej golonki, w Krasno-
brodzie gotabkéw w winnej kapuscie,
w Obszy §ledzia z cebula i olejem Inia-
nym, w okolicach Tomaszowa Lubel-
skiego plackéw wedrowca. Jak smaku-
je Roztocze?

Makltowicz testuje Roztocze

Riedy Robert Maklowicz przyjechat
na Lubelszczyzne, zeby nakrecic trzy
odcinki swojego telewizyjnego progra-
mu ,Podréze kulinarne Roberta Ma-
klowicza” zainteresowat si¢ malymi
palarniami kaszy gryczanej oraz olejem
tloczonym na zimno w autentycznych
olejarniach.

Poniewaz miatem okazje towarzyszyc
Maklowiczowi przy produkcji wszyst-
kich odcinkéw, bytem takze w Obszy,
gdzie miesci siec Zagroda Roztocze.
Restauracja jest przy gtéwnej drodze,
w przysadzistym budynku przypomi-
najacym stara karczme. Z tytu znajdzie-

CIAGNIE SIE OD KRASNIKA
AZ PO LWOW. PACHNIE
OLEJEM LNIANYM,
CZERWONYM BARSZCZEM
Z PIEROGAMI I ZRAZAMI
PEENYMI LESNYCH
GRZYBOW.

my XIX wieczny skansen, staw, stara
chalupe z chlebowym piecem, gdzie
wypieka si¢ pierogi.

Miejscowa specjalnos$¢

W Obszy mozna skosztowac §ledzia
po zydowsku z cebula, koprem i praw-
dziwym olejem Inianym. Ten olej za-
chwycit Roberta Maklowicza. Nie
zapomne jak w pobliskiej olejarni po-
dano mu chleb polany jeszcze cieplym
olejem.
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W Obszy podaje si¢ takze mocny
czerwony barszcz, w ktérym plywaja
duze kolduny. Miejscowa specjalnoscia
sa gofabki z kaszy gryczanej i grubo
siekanych grzyb6w. Nie dosé, ze same
w sobie pyszne to jeszcze podlane
pieczeniowym sosem. Jak z babcinej
kuchni. Ale najwieksze wrazenie zrobit
na mnie mieszek z podgrzybkow. Szef
kuchni zawija w plaster miesa uduszo-
ne podgrzybki, robi z tego co w rodza-
ju sakiewki i smazy na zloto.

Smak Zwierzynca

W Zuwierzyiicu kréluja mysliwskie
smaki. Nic dziwnego, bo zwierzyniec-
kie lasy zawsze byly pelne zwierzyny,
polowali tu krélowie, a Marysierika
Sobieska przepadata za dziczyzna. Dzis
w Zuwierzyncu organizuje sie festiwal
kuchni mysliwskiej, na ktérym prezen-
towane sa potrawy przygotowywane
wedtug przedwojennych, czesto dwor-
skich ksiazek kucharskich.

W sampym sercu magicznego Zwie-
rzyfica, W najstarszej, zabytkowej cze-



$ci miasta znajduje sie Rarczma Mlyn.
Ulokowano ja w dawnym ordynackim
milynie. Z okien wida¢ stynny kosci6t
na wodzie. Restauracja specjalizuje si¢
w daniach regionalnych. Jednym z naj-
ciekawszych dari w karcie sa chlopskie
zapiekanki z ziemniakéw, grzybow,
miesa i zagrodowych seréw — ktdre ro-
bia na Lubelszczyinie kariere.

Na wspomnianym festiwalu mysliw-
skich smakéw mozna zje$¢ zrazy z dzi-
ka, pieczen z sarny, comber z zajaca
a nawet staropolski pasztet z dziczyzny.
Na ostatniej edycji mysliwskich sma-
kéw wlasnorecznie pieczone pasztety
prezentowal Marcin Zamoyski, prezy-
dent Zamoscia. I to sie nazywa tradycja.
Smak Roztocza to takze smak lesnych
grzybéw. Kresowa specjalnodcia jest
soljanka z grzybami.

Soljanka z grzybami
Skladniki: 5 dag suszonych grzybéw,
3 cebule, 3 kiszone ogérki, 3 hyzki kon-
centratu pomidorowego, 3 tyzki masta,
10 dag oliwek, 5 dag kaparow, 2 litry

bulionu warzywnego, S$mietana, sol,
pieprz.

Whykonanie: ugotowac grzyby na
wodzie, w ktérej sie moczyty. Na masle
podsmazy¢ posiekana cebule i ogorki.
Doda¢ do gotujacego sie bulionu razem
z posiekanymi grzybkami, kaparami
i oliwkami. Ugotowad, doprawi¢ kon-
centratem, $mietana, sola i pieprzem.

Rrolik po roztoczansku

Skladniki: 1 krélik, 5 dag stoniny,
5 dag czosnku. Na marynate: 1 1 wody,
1 pietruszka, 1 marchew, 1 cebula, p6l
selera, po pol peczka koperku i natki
pietruszki, sol, pieprz, listek laurowy,
pot szklanki octu, 2 tyzki oleju.

Woykonanie: krélika podzieli¢ na por-
cje. Zagotowaé wode ze skladnikami
marynaty. Doda¢ ocet. Po 10 minutach
zala¢ mieso. Dodac olej. Marynowac
6 godzin. Wyja¢ mieso, naszpikowacd
czosnkiem i stonina. Whozyé do zaro-
odpornego naczynia posmarowane-
go mastem. Piec 50 minut. Podawaé
z ziemniakami i buraczkami.
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Filet z sarny
po zwierzyniecku

Sktadniki: 2 kg miesa, 10 dag slo-
niny, 6 lyzek masta. Na margnate:
4 szklanki octu, 30 ziaren jalowca i zie-
la angielskiego, 5 gozdzikéw, 5 listkow
laurowych, sdl.

Wykonanie: migso umyc¢, oczyscic,
zbi¢ thuczkiem, natrze¢ sola i zmielo-
nymi przyprawami, posypac¢ pokru-
szonym listkiem laurowym, wlozyé do
garnka i zala¢ octem. Marynowac kilka
dni. Wyja¢ mieso, naszpikowac stoni-
na, posmarowac mastem, oblozy¢ slo-
ning i piec 2,5 godziny. Pokroi¢ w pla-
stry, podawaé z zurawina.



Smak Urzedowa

W malerikim Urzedowie co krok
mozna spotkac Slady wielkiej prze-
sztodci. Az wierzy¢ sie nie chce, ze
mieszkaja tu potomkowie Jana Hewe-
liusza, stynnego gdariskiego astrono-
ma. Nic dziwnego, ze obserwatorium
astronomiczne jego imienia, znajduja-
ce sie na szczycie budynku Gminnego
Osrodka Rultury w Urzedowie, bije
rekordy powodzenia. Przez teleskop
optyczny mozna zajrze¢ do nieba.

Nie tylko Marcin
z Urzedowa

Mieszkat i tworzyl w Urzedowie.
Byl lekarzem, botanikiem, kanoni-
kiem sandomierskim i profesorem
Akademii Krakowskiej. Napisal ,Her-
barz polski”, dzielo wybitne, w kté-
rym omoéwil wlasciwosci lecznicze
roznych ziét. 1 stworzyt pierwowzor
dzisiejszego grzafica Marcina z Urze-
dowa.

Malo kto wie, ze z Urzedowa po-
chodzi Jan Michatowicz, wybitny
rzezbiarz polskiego renesansu i uczen

GENIALNE FLAKI PO
URZEDOWSKU WE
WZLOSKIM STYLU,
PIECZONE ZEBERKA,
PIROG GRYCZANY
I ZIELONE PIEROZKI
Z MIESEM, KAPUSTA
I PIECZARKAMI. JAK TEN
URZEDOW SMAKUJE.
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Wita Stwosza. Stworzyl niepowtarzal-
ne nagrobki, miedzy innymi w kate-
drze wawelskiej. Byl artysta, ktory
w genialny sposéb laczyl wplywy
niderlandzkie, wloskie i urzedowskie.
Poréwnywano go do greckiego Fidia-
sza. | jeszcze jedna, nietuzinkowa po-
stac. Leon Ulrich, ktéry przettumaczyt
32 dramaty Szekspira i wraz z Jéze-
fem Ignacym Kraszewskim przygoto-
wywat polskie wydanie Szekspira.

Aromatyczny grzaniec

Pochodzi z XVI wieku. Marcin
z Urzedowa polecat ten goracy napdj
z wina, miodu, spirytusu, suszonych
owocéw i leczniczych przypraw kup-
com, ktérzy zjezdzali si¢ na jarmarki.
Rubinowy kolor, korzenny zapach,
stodki smak i rozgrzewajace wkasci-
wosci sprawily, ze trunek szybko zy-
skal stawe.

Dzi¢ Grzaniec Marcina z Urzedo-
wa to jeden z najbardziej znanych
produktéow regionalnych z Lubelsz-
czyzny, wpisanych na Liste Produk-



téw Tradycyjnych prowadzona przez
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Przysmaki, ktére na niej sie znajdu-
ja, musza by¢ wytwarzane dawnymi
metodami w zgodzie z przekazami
historyczngmi; w ich pochodzeniu
musi by¢ udokumentowany zwiazek
Z regionem.

Tak tez jest z Grzaricem Marci-
na z Urzedowa. Jak dawniej robi si¢
go na bazie domowego wina na po-
rzeczkach, malinach, winogronach
i aroniach. Okowita, dzi§ rumem, za-
lewa sie suszone owoce: liwki, jabl-
ka, gruszki, tarning i glég po to, by
wzmocni¢ wino tym aromatycznym
nalewem. Na koricu dodaje sie won-
ny miéd z przydomowych pasiek. Jak
dawniej w koricu, grzaniec przecho-
wuje sie z naczyniach wytwarzanych
przez urzedowskich garncarzy, a po-
daje goracy w glinianych czarkach,
ktére dodatkowo rozgrzewaja donie.

Co warto zobaczyc¢

Drzi$ takze najstynniejszym miejscem
w Urzedowie jest mala kaplica Sw.
Otylii. Na jej frontonie widnieje napis:
,Swiqta Otylio, Lekarko nasza od bolu
glowy i choréb oczu, médl si¢ za nami”.
Niegdys stat tu kosciét swietej poswie-
cony. Kiedy kosciét rozebrano, z drzewa
pochodzacego z rozbiérki wystawiono
dom szpitalny.

Obecna kaplica pochodzi z 1890
roku. Drewniana, skromna w swej
prostocie jest zwyczajnie pickna. Wpi-
sana w pejzaz tak i lasow.

Warto tez wiedzieé, ze w Urzedowie
zachowaly si¢ waly obronne, datowa-
ne na 1507 rok. Tradycyjnie nazywa-
ne sa ,latarskimi watami”. Wedlug
zapiskoéw miasteczko Urzed6w otaczat
»naprzod parkan drewniany, a po tym
wal z wiezami i przekopem. Na jedne;j
z bram wznosil si¢ ratusz, a na nim
zegar”. Az trudno sobie wyobrazi¢, ze
»na watach wznosily si¢ mury z wie-
zami, na jednej z trzech bram wcho-
dowych byt zbudowany ratusz z zega-
rem” (Stownik Geograficzny).

Flaki po urzedowsku

Sktadniki: 1 kg flakéw wolowych,
1 kg grzybéw lesnych (prawdziwki,
podgrzybki ), szklanka kaszy jaglanej,
3 cebule, 3 marchewki, seler, pietrusz-
ka, lubczyk, sdl, pieprz, papryka, ziele
angielskie, imbir, gatka muszkatoto-
wa, majeranek, olej, masto, okolo 4
do 5 litréw rosotu z kaczki.

Woykonanie: flaki trzgkrotnie obgoto-
waé, w czwartej wodzie ugotowac do
miekkosci i odcedzi¢. Na kaczce ugoto-
wac rosot z warzywami. Cebule zeszklic
na oleju z maslem. Doda¢ pokrojone
grzyby i razem dusié. Rasze oplukac.
Flaki, grzyby, kasze, przyprawy dodaé
do rosolu i gotowac do miekkosci kaszy
okolo pét godziny. Dosmakowac sola,
pieprzem. Nalezy miesza¢, aby potrawa
si¢ nie przypalila.

Prébowalem pysznego piroga gry-
czanego, probowalem zielonych pie-
rozk6w, piroga soltyski od Marioli
Baran, przepysznej pazibrody od Ma-
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rianny Czerwiriskiej z Jozefina. Ale
flaki po urzedowsku, ktére zrobila
Otylia Gatat, okazaly sie arcydzielem.
Przyrzadzone  wedlug  dworskiego
przepisu, z grzgbami i imbirem, na
naszej mapie smakoéw blyszcza ni-
czym nenufary, ktére Jozef Toliboski
w bialym garniturze zebral dla Bar-
bary Niechcic. Scena z mtodym Raro-
lem Strasburgerem przeszta do histo-
rii polskiego filmu jako ta najbardziej
romantyczna. Urzedowskie flaki zas
przeszly do kulinarnej historii Lublina
i regionu.



Batkanski smak

Rulinarny temat festiwalu wiazat
sie bezpoérednio z koncertami na fe-
stiwalu. Na placu Po Farze zagral le-
gendarny zesp6l Balkanika. Najlepsza
orkiestra Serbii to polaczenie trady-
cyjnych brzmieri baltkanskich z no-
woczesna aranzacja i ulubiony zesp6t
Ennio Morricone.

Jego lider Sanja llic wraz z Gora-
nem Bregoviem skomponowal mu-
zyke do gloénego filmu ,Posterunek
graniczny”. Na festiwalu wystapit
takze Original Balkan Gypsy Kal Band
from Serbia. 8 osobowa orkiestra gra
muzygke z Boéni, Chorwacji, Bulgarii,
Macedonii i Serbii.

Pljeskavica od Maklowicza

Jaka jest kuchnia serbska? — Slynie
z bardzo dobrych mies: wolowiny,
jagnieciny i kozling. Dwa najlepsze
dania to éevapCici (rodzaj kielbasek
z posiekanego miesa) i pljeskavica
(rodzaj hamburgera). Mieso jest wy-
mieszane z przyprawami. Fanami pl-
jeskavicy byt zmarly tragicznie Piotr

KROLOWAL PODCZAS 5
EDYCJI EUROPEJSKIEGO
SMAKU. GWOZDZIEM
PROGRAMU BY}. BENEFIS
ROBERTA MAKEOWICZA,
KTORY POLOWE ROKU
MIESZKA W POLSCE,
DRUGIE POL NA
BAELKANACH.
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Bikont, jest Robert Maklowicz. Oto
ich autorski przepis.

Skladniki: 1 kg mielonej mtodej
wolowiny (albo miesa mieszanego
wolowo-wieprzowego), 1 plaska ty-
zeczka sody kuchennej, 3/4 szklanki
wody, 1 cebula, 1 mala ostra pa-
pryczka, sol.

Wykonanie: migso wyrobi¢ doktad-
nie z woda, sola i soda. Odstawi¢ na
kilkanascie godzin do lodéwki. Dodacd
drobniutko posiekana cebule i papry-
ke, jeszcze raz wyrobi¢, formowad
plaskie, okragle kotleciki, kazdy lekko
nasmarowac olejem i piec z obu stron
na ruszcie.

Pljeskavica z serem

Dla fanéw serbskiej kuchni mamy
oryginalny przepis na pljeskavice z se-
rem od Anety i Marko Borizovskich
z Belgradu.

Sktadniki: 10 dag wieprzowiny,
10 dag wolowiny, pét sredniej cebu-
li, zabek czosnku, pot tyzki mielonej
stodkiej papryki, dwa plasterki sera



z6ttego, przyprawa do cevapcici (go-
towa).

Wykonanie: migso przekrecic przez
maszynke lub drobno posiekac. Cebu-
le i czosnek rozgnies¢ lub tez posiekac.
Zmiesza¢ z migsem, dodac¢ papryke
i przyprawe. Ser drobno pokroic. Po-
wstata mase wyrobié, uformowac ko-
tlety i grillowac na ruszcie.

Cevapdici

Sktadniki: 50 dag mielonego miesa
(jagnieciny lub baraniny), 2 cebule, 1
jajko, kawalek bagietki, sol, pieprz,
natka pietruszki, papryka w proszku.

Wykonanie: cebule przesmazyc
na oliwie, doda¢ mielone mieso,
namoczona i odciénieta bulke. Do-
da¢ przyprawy, dokladnie wyro-
bi¢, formowaé w rekach podtuine
kietbaski. Nadziewac na drewniane
patyczki i opiec na grillu. Do miesa
mozna poda¢ na przyklad dymiace
naczynie pelne malych golabkéw
z lisci winogron.

Balkanski gar

Skladniki: 50 dag wolowiny,
50 dag jagnieciny, 50 dag ba-
raning, 50 dag ziemniakéw,
1 baklazan, 2 pomidory, 2 pa-
pryki, po 10 dag kapusty, mar-
chwi, selera, pietruszki, cebuli,
1 peczek natki pietruszki, listek lau-
rowy, 1 szklanka wina, sél, pieprz,
ostra i stodka papryka.

Woykonanie: mieso kroimy w kost-
ke. Baranine i jagniecine moczymy
w kwasnym mleku lub jogurcie przez
3 godziny. Kroimy ziemniaki, cebu-
le i pomidory w plastry, papryke
w kostke, pozostale warzywa w talar-
ki. W gesiarce, zaroodpornym garnku
lub brytfance ukladamy warstwami
ziemniaki, pomidory, migso, pozostale
warzywa, ziemniaki, pomidory, mie-
so. Wino mieszamy z przyprawami
i zalewamy potrawe. Przykrywamy
pokrywa lub folia aluminiowa i du-
simy na bardzo wolnym ogniu przez
3 godziny.
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SKARBY RUCHNI
STAROPOLSRIEJ

Flaki z tosia z kapusta
czerwona [1845]

Flaki $wiezo ubitego tosia nalezy
starannie oczysci¢, oparzyd, jak zwy-
kle czyni sie z woltowemi. Odgotowad
na migkko. Powtérnie nozem oczyscic,
skroi¢ regularnie, wtozy¢ do kapusty
czerwonej w rondel i razem tuszyé
przez poét godziny, tak jak baranie
flaczki, ktore stuza do kapusty. Rapu-
ste do flakéw tak przygotowac nalezy:
wybrawszy najczerwienisza kapuste, z
wierzchu nalezy obrac liscie i gtéwki
w caloéci opluka¢ w czystej wodzie.
Skroi¢ grubo w kostki, tyle ile potrzeba
do stolu, w miare liczby oséb. Dodaé
kilka skrojonych cebul, seleréw i pie-
truszki. Rozegrza¢ w rondelku masto,
wlozy¢ don kapuste i wloszczyzne,
dodac¢ pét funta cukru umoczonego w
wodzie. Przykry¢ szczelnie, podlawszy
troche bulionu i tuszy¢ na ogniu bez
plomienia, a gdy juz bedzie migkka-
wa kapusta, wlozy¢ flaki, wla¢ wina
czerwonego butelke, tyzke thuczonego
cynamonu, troche gozdzikéw, bulionu
suchego, kubek sosu z maki i razem
to pod pokrywa wygotowacé do gesta.
Z krétkim sosem wydaje sie na stol.
Flaki, podobnym sposobem urzadzo-
ne, sa wybornego smaku.

J. Szyttler, Kuchnia mysliwska czy-
li na towach, Wilno 1845.



Singerowski smak

Cho¢ sam Isaac Baszewis Singer
urodzil sie w Warszawie, to w Bil-
goraju urodzil si¢ starszy brat nobli-
sty oraz ich dziadek ze strony matki.
Gdybysmy wyobrazili sobie Singera
jadacego furmanka z Warszawy do
Bitgoraja, i spytali, gdzie mégt zatrzy-
mac si¢ na positek, moglibysmy wyty-
powac Frampol, Goraj i Turobin. Ale
najwazniejszy dla Singera byt Bitgoraj.
— Trudno jest oddac piekno trzech mil
drogi miedzy Zwierzyncem a Bilgora-
jem. Jechalo si¢ to przez lasy to znéw
pola. Gdzieniegdzie wyrastala chata
kryta strzecha, albo maly bialy domek
kryty dachéwka — pisal Singer.

Bylem w raju

Czy w jego wspomnieniach znaj-
dziemy opis kuchni? — Zaprowadzo-
no mnie do wielkiej kuchni wuja,
gdzie ujrzalem niezwykle rzeczy.
Wszystko bylo dla mnie nowe. Po
pierwsze stal tam wielki piec chle-
bowy, jak u piekarza. Ciotka Jentl
akurat piekla chleb. Po drugie nad

AKCJA OPOWIADANIA
LJENTE, UCZEN JESZIWY”,
NA PODSTAWIE KTOREGO

BARBRA STREISAND
NAKRECIEA FILM ,JENTE”
I ZAGRALA W NIM
GEOWNA ROLE, DZIEJE SIE
W JANOWIE LUBELSKIM
I BYCHAWIE. W KRASNIKU
MA MIEJSCE KUSZENIE
I UPADEK WDOWY
Z OPOWIADANIA ,LUSTRA”.
W JOZEFOWIE ZACZYNA
SIE OPOWIADANIE
JZNIEWIDZIALNI".
BOHATEROW OPOWIADAN
ISAACA SINGERA
MOZNA SPOTKAC

W SZCZEBRZESZYNIE,

TYSZOWCACH, A SAMEGO
BIEGORAJA SEYNNY
NOBLISTA NIE ZAPOMNIAFL.
NIGDY. AZ SIE PROSI, ZEBY
NA SINGEROWSKIM SZLAKU
MOZNA BYEO SPROBOWAC,
ZYDOWSKIEJ KUCHNL

92>

piecem byt okap, a na piecu stat tréj-
nog, na ktérym znajdowal sie gar-
nek. Na talerzu lezala glowa cukru,
po ktorej przechadzaly sie muchy.
Ruchnia pachniala Swiezo rozczy-
nionym ciastem i kminkiem. Ciotka
poczestowala nas zaraz plackiem ze
Sliwkami, ktéry wprost rozplywal si¢
w ustach — pisze Singer. To byl raj.
— Riedy uniostem glowe, zobaczylem
bilgorajska béznice i pola, ktére roz-
ciagaly sie wokdt az po skraj lasu.
Pola mialy rézne ksztalty i barwy:
kwadraty, romby, tréjkaty, zielone,
ciemne, z6tte. Bylem w raju i mia-
tem tylko jedno pragnienie: zeby nikt
mnie stad nie wyrzucil.

W opowiadaniach i wspomnie-
niach Singera pojawia si¢ obraz matki,
niosacej chanukowe placki. Zydow-
ska kuchnia byta silnie zwiazana ze
Swietami — na Swieto Chanuka spo-
zywano latkes (podobne do plackéw
ziemniaczanych), racuszki oraz kugel
(zapiekanka z ziemniakéw). Musialy
rozptywac sie w ustach.
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Singerowski smak

Zydowska kuchnia byla kuchnig
Swiateczna.  Poszczegdlne  potrawy
zwiazane byly z kolejnymi $wigtami.
Na Swieto Rosz Ha-Szana na stole
pojawialy sie ryby, jabltko maczane
w miodzie, stodkie daktyle i cymes
z marchwi. Podczas Swieta Pesach
jedzenie musialo by¢ wyjatkowo
smaczne i obfite, na stole pojawiala
sie maca, kugiel, cymes, watrébka
z cebulka, §ledzie, faszerowane ryby,
ros6l z knedelkami macowymi i pie-
czone jabtko. Podczas $wigta Szawuot
jadano potrawy mleczne: blintzes (na-
legniki), serniki budynie.

Podczas $wieta Sukot krélowaty ho-
lishkes (gotabki), kapusta z rodzynka-
mi, kreplach (pierogi), na deser jadano
orzechy, pomararicze i kompoty z su-
szonych owocéw. Symbolem Swieta
Purim byly male tréjkatne ciasteczka
nadziewane makiem, miodem lub po-
widtami, chata i znéw kreplach — jed-
ne z najlepszych pierogdw na Swiecie.

Zydowska kuchnia pachniata aro-
matem kminku, miodu, rodzynek,
cebuli i bakalii. Poniewaz nie spozy-
wano wieprzowiny, za to duzo ryb,
drobiu i wolowiny — byta to kuchnia
zdrowa i energetyczna. Zawsze pelna
radoéci i dziekczynienia.

Zupa z kulkami macy
Jedna z najsmaczniejszych zup
w zydowskiej kuchni, byla uwazana
za zupe zdrowotna, nazywano ja na-
wet zydowska penicylina. W chudym

rosole z kurczaka plywaty kulki macy
wielkosci piteczki do ping-ponga. Mu-
sial ja jes¢ Jasza Mazur, bohater styn-
nej powiesci ,Sztukmistrz z Lublina”,
musial ja jada¢ sam pisarz, kiedy by-
wal u dziadka w Bitgoraju.

Sktadniki: 2 litry chudego rosotu
z kurczaka, filizanka mielonej macy,
2 jajka, 2 lyzeczki oleju lub tluszczu
z kurczaka, 2 tyzeczki wody, 2 tyzecz-
ki Swiezej, posiekanej pietruszki, sdl,
pieprz.

Wykonanie: ubi¢ jajka z olejem
i woda, doda¢ zmielona mace, pie-
truszke i pieprz, wymieszaé, odstawic
na godzine. Doprowadzi¢ rosét do
wrzenia. Zmoczy¢ dlonie w wodzie,
robi¢ kulki z 2 lyzeczek masy maco-
wej, wktada¢ do gotujacego si¢ ro-
solu. Gotowa¢ 15 minut na wolnym
ogniu. Na talerzu posypac zupe $wie-
zo zmielonym czarnym pieprzem.

Duszone gesie pipki

Roronna potrawa zydowskiej kuch-
ni, przysmak samego Singera, ulubio-
ny positek Jaszy Mazura podczas cyr-
kowych wystepéw na Lubelszczyznie.
Czasem mozna je spotka¢ w restau-
racji Sitarska w Bitgoraju, rodzinngm
miescie Singera.

Skltadniki: 1 kg zoladkéw gesich
lub indyczych, 1 kg cebuli, czosnek,
gesi lub kaczy tluszez (ew. oliwa), sdl,
pieprz.

Wykonanie: zoladki sparzy¢ kilka-
krotnie przelewajac je wrzatkiem na
sitku 3 - 4 razy. Podsmazyc cebule, do
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podsmazonej cebuli wycisnac kilka
zabk6éw czosnku (zaleznie od upodo-
bania). Dodac zokadki, cato$¢ doklad-
nie wymiesza¢ i dodac troche wody.
Doprawi¢ sola, pieprzem. Ponownie
wymiesza¢ i przykry¢ naczynie po-
krywka. Dusi¢ 1,5 godziny, kontrolu-
jac czy woda nie wyparowata. Zdjac
z gazu i wlozy¢ do piekarnika na
20 minut. Smacznego.



Smak Turobina

W XIX wieku zgodnie wspotist-
nialy kosciét i synagoga. Warto zo-
baczy¢ tu wspaniala plebanie w stylu
renesansu lubelskiego oraz zydowskie
domy, ktére zachowaly klimat daw-
nych zydowskich sztetl. Tylko po
mieszkanicach ani §ladu.

Wielokulturowy Turobin

Juz w XV wieku istniala tu cerkiew
prawostawna, od korica XVI wieku
synagoga. W Turobinie dziatala tez
stynna szkola kalwinska, odbywaly
sie tutaj synody protestanckie. Miesz-
kal tu ksiadz Stanistaw Staszic, ktéry
byl proboszczem miejscowej parafii.
Pochodzacy z Turobina Jan Turobifi-
ski byt rektorem Akdemii RKrakow-
skiej.

Turobin to takze wielokulturowy
smak. W przekazach zachowaly sie
tradycje kuchni prawostawne;j i tatar-
skiej, Tatarzy spalili miasteczko dwa
razy, niektorzy zostali tu, osiedlajac
sie na state. Na odkrycie czeka smak
kalwinski.

DO TUROBINA JEDZIE SIE
DO NIEGO PRZEZ ROWNIE
MALOWNICZE WYSOKIE.
ZALOZYEL JE W 1360
R. LUKASZ Z GORKL
W 1582 MIESZKALO TU
19 RZEMIESLNIKOW, 22
ZAGRODNIKOW ORAZ 3
KOMORNIKOW. DZIAEAEL
BROWAR ZE SEODOWNIA
ORAZ MEYN.
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Ale najwiekszym zaskoczeniem byt
dla mnie fakt, ze jedno z przedmiesé
Turobina nazywalo si¢ Cebularze
(dzi§ Przedmiescie). — Tak nazywala
je mama i babcia, ktére zreszta pie-
kly cebularze — méwi Maria Bogucka
Rota Gospodyn Wiejskich z Przed-
miescia.

Ciern z korony Jezusa

Ale najwigksza stawe Turobinowi
i calej Ziemi Bilgorajskiej przyniést
malenki koscidlek $w. Ratarzyny
w Czerniecinie. W 1323 roku dzie-
dzic Swidwa, whasciciel miejscowosci
Byki, odwiedzil papieza Jana XXII
w Awinionie i otrzymal od niego
czastke z korony cierniowej Pana Je-
zusa dla kodciola, ktéry postanowit
wystawi¢ w swych wlodciach.

Tak sie stalo, kosciél powstat
w 1325 roku, dziedzic umiescit w nim
relikwiarz z cierniem i zmienil nazwe
wloéci na Cirnecin — dzi§ Czerniecin.
Skad korona w Awinionie? Zgodnie
z tradycja jeden ze Swiadkéw $mier-



ci zachowal korone po zdjeciu ciala
z krzyza. Rorona przez kilka wiekow
pozostawata w okolicach Jerozolimy,
potem zaczela wedrowaé. Od dworu
Rarola Wielkiego, przez bazylike Saint
Denis pod Paryzem po bazylike Sw.
Rrzyza Jerozolimskiego w Rzpmie.
Dzi§ Rorona Cierniowa przechowy-
wana jest w skarbcu krélewskim ka-
tedry Notre Dame w Paryzu.

Warto wiedzie¢, ze dtugoéé kolcéw
krzewu ciernistego, z ktérego uplecio-
no cierniowa korone, dochodzita do
5 centymetrow. Podczas wspomnia-
nych podrézy ciernie odlamywano
na pamiatke — i taki ciern znalazt si¢
w Czerniecinie.

Jak mowia kroniki ,po erekcji ko-
legiaty Zamoyskiej w 1600 r, gdy
Biskupem chelmskim zostal brata-
nek hetman Jerzy hr. Zamoyski mie-
dzy rokiem 1604 a 1620 Czerniecin
stracit relikwie — cieri z korony P.
Jezusa. Pod pozorem schronienia jej
od szwanku i zatraty wzigta zostala
w depozyt do kolegiaty Zamoyskiej,
gdzie do dzi$ powinna si¢ znajdowac”.
Czernigcin prébowal wielokrotnie od-
zyskac bezcenna relikwie. Bezskutecz-
nie. Ulamek korony w specjalnym
relikwiarzu znajduje sie w katedrze
zamojskiej.

Niedzwiedzi czosnek i ciasta
cudaczki
Nieopodal kosciota, w Koloni
Czerniecin Poduchowny, miesz-
ka Dariusz WozZnica, pasjonat

zi6l. Uprawia takze niedzwiedzi
czosnek. To prawdziwy cud na-
tury, ktéry dziko rosnie w Polsce
nad rzekami i strumieniami, lubi
takze lasy bukowe. — W Razach-
stanie jest uznawany za antido-
tum na wszelkie dolegliwosci.
W Chinach wystepuje pod na-
zwa niebianski czosnek — opo-
wiada Woznica. Jego zona Ewa
robi z niedZwiedziego czosnku
suréwki, satatki, dodaje do zup,
nastawia na nim lecznicze wino
i nalewki.

Czerniecinski ser suszony

Sa sery koryciriskie, stawne w ca-
fej Polsce. Na Lubelszczyznie mamy
nie gorsze sery zagrodowe — w tym
sery czernieciniskie. To solony ser
suszony. Jak go zrobi¢? Najpierw
musimy mie¢ dobry twardg. Najle-
piej wiejski. Do tego wiejskie jaja
z domowej hodowli. Od tych dwéch
skfadnikéw zalezy jako$¢ i smak
sera. Bialy ser twardg nalezy dobrze
utrzeé z sola i jajkiem (jajko moz-
na zastapi¢ 2 z6ltkami), wyrobiona
mase przetozyc¢ do Inianego worecz-
ka i suszyc po troszku na stonicu lub
innym Zrédltem ciepta. Proces susze-
nia trwa okolo 3-4 dni w zaleznosci
od intensywno$ci. Taki ser suszono
takze na skraju pieca chlebowego.
Im dluzej polezy i wyschnie, tym
jego smak jest bogatszy. Na Wiel-
kanoc mozna doda¢ go do zurku na
Swieconce.

96>

Rarkéwka w niedZwiedzim
czosnku

Sktadniki: 1 kg karczku, 1 szklanka
czerwonego wina, sol, pieprz, 3 lyzki
miodu, listki niedZwiedziego czosnku.
Na margnate: 2 garscie lisci czosnku
niedZwiedziego, sdl, pieprz, olej. Na
salatke: pomidor, ogérek, czerwona
papryka, czosnek niedzwiedzi, olej,
ocet balsamiczny, sdl, pieprz.

Woykonanie: karczek podzielic na
grube plastry. Wymiesza¢ sktadniki
marynaty, natrze¢ mieso, zostawic
na noc w lodéwce. Wyja¢ z mary-
naty, obsmazy¢ mieso na ztoty kolor.
Przetozy¢ do naczynia zaroodporne-
go, zala¢ czerwonym winem, dodad
czosnek niedZwiedzi, doprawic¢ sola
z pieprzem. Piec godzinge w tempera-
turze 180 stopni Celsjusza. Warzywa
na salatke pokroi¢ w kostke, dodac
posiekany czosnek niedzwiedzi, sos
z oliwy i balsamico, doprawi¢ we-
dlug uznania. Podawac z opiekanymi
ziemniaczkami oraz satatka z czosnku
niedZwiedziego.
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Wegierski smak

Robert Maklowicz, ktéry bardzo
ceni nasza kuchni¢ regionalna zna-
ny jest z wielkiej mitoéci do kuchni
wegierskiej. — Tak jak nie da sie ra-
cjonalnie wyjasni¢ powodéw mito-
Sci do konkretnej kobiety, tak trudno
wskazac poczatki i zrodla afektu, kt6-
rym od lat darze Wegry i ich kuchnie
— thumaczy w swojej ksiazce ,Podroéze
kulinarne Roberta Maklowicza. Smak
Wegier”.

Poczatki wegierskiej kuchni sie-
gaja czasow, kiedy pasterze i ryba-
cy pod golym niebem gotowali za-
wiesiste zupy gulaszowe na miesie
czy rybie i doprawiali je papryka
w proszku.

Jak kuchnia wegierska trafita do
Lublina? Wegrzy mieszkali w naszym
miescie w pierwszej polowie XVII
wieku. Wiemy, ze przy ul. Najswiet-
szej Marii Panny mieszkal murator,
Melchior Hegen, przy Rowalskiej we-
gierski czapnik Tomasz Szybszel. Po-
dobnie jak Wlosi, Wegrzy szybko sie
polonizowali. Ale akcenty kulinarne

Z WEGIERSRIEJ RUCHNI
TRAFIEY DO NAS OGNISTE
ZUPY GULASZOWI, RYBNE

I POTRAWY GOTOWANE

W KROCIOERACH
ROZSTAWIANYCH POD
GOLYM NIEBEM. WIELRKIM
FANEM GULASZU JEST
JERZY ROGALSHI, PAN
TOSIER Z SERIALU
~PLEBANIA”.
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zostaly. W przedwojennych restaura-
cjach Lublina mozna bylo zje$¢ zupe
wegierska i stynna rybna. Z wegier-
skiej kuchni mamy na Lubelszczyznie
tradycje nadziewania papryki miesem
i ryzem czy zawijania golabkéw w li-
Scie kiszonej kapusty.

Rrezalki i gotabki

Nie zapomne zaskoczenia, kiedy
podczas kulinarnych podrézy natrafi-
tem pod Bilgorajem na male kiszone
glowki kapusty, zwane tam krezal-
kami. Gospodynie ze wsi Gromada
zbieraly male, niewyrosnicte gtéwki
kapusty i kisily je w beczkach. Kie-
dy do Lublina przyjechal Maklowicz,
zostal poczestowanym tym wlasnie
przysmakiem. Nie kryt zaskoczenia
i radosci, ze proceder kiszenia calych
gltéwek kapusty odzyl u nas. Wtedy
dowiedziatem sie, ze podobnie poste-
puja Madziarzy, ktérzy do beczek z ki-
szona kapusta wkladaja cale gléwki.
— A nastepnie w ukiszone liscie za-
wijaja farsz z ryzu, mielonego miesa



i wedzonej stoniny — tlumaczy Ma-
klowicz.

Tradycja kiszenia calych glowek
przetrwata takze w okolicy Wojcie-
chowa. Z wegierskiej kuchni takze
pochodzi kolejny zwyczaj kiszenia
w kapuscie papryki. Praktykowatl go
w Lublinie znakomity poeta Kazimierz
Grzeskowiak, autor slynnego przebo-
ju ,Chlop zywemu nie przepusci”.
7 jego powiesci wlasnie pamigtam,
ze tak robiono w Razimierza rodzinie.
Poeta byt takze Swietnym kucharzem,
ukiszona papryke faszerowal miesem
i ryzem, obficie nadziewajac farsz ki-
szonym czosnkiem.

Czas na gulasz

Wielkim fanem wegierskiego sma-
ku jest znakomity Jerzy Rogalski,
znany z roli Pana Toska w serialu
,Plebania”. — Bardzo lubie przyrza-
dza¢ wegierski gulasz, czesto robie
leczo i rozmaite paprykarze — mowi
aktor i nie ukrywa, ze w wegierskiej
kuchni najbardziej lezy mu mysliw-
ski smak.

Pisze o tym Stanistaw Czerniecki.
W najstarszej, zachowanej do dzis
ksiazce kucharskiej ,Compendium
ferculorum” radzi doda¢ do kuropa-
twy octu, stodkosci, szafranu, pieprzu,
cynamonu, rodzynkéw obojga i li-
monii. Dalej poleca dziczyzne przy-
prawi¢ sokiem wisniowym, cukrem,
imbirem, goZdzikami i cynamonem.
Jego dzielo cieszylo sie ogromna
poczytnoscia. Nic dziwnego, ze na-
mietnie studiowal fantazyjne przepisy
Adam Mickiewicz, by w ksiedze XII
,Pana Tadeusza” smakowicie wskrze-
si¢ obraz staropolskiej uczty. Dzi$ pol-
scy kucharze slyna z przyrzadzania
wspaniatej dziczyzny w Europie.
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SKARBY KRUCHNI
STAROPOLSRIEJ

Barszczyk z odorem

i smakiem kawioru [1848]

Nastawi¢ rosét burakowy w pro-
porcji 0séb siadajacych do stotu, do-
dac drobiazgu ryby, woszczyzny, jako
to pare cebul, troche grzybéw suszo-
nych, gdy sie zgotuje, przecedzi¢ na
sito. Nastepnie na oséb o$m lub dzie-
sie¢ wrzia¢ pot funta kawioru, w ron-
delku rozmiesza¢ tymze barszczem,
doda¢ biatkéw z jaj Swiezych szedciu,
z tymze samym barszczem, byle nie
goracym, rozmieszawszy, i gotowac
przez. pot kwadransa, poczem prze-
pusci¢ przez serwete, dodac¢ buraczki
szatkowane, seleréw, por, pietruszki
po trochu, przed wydaniem nieco ko-
pru, krupek i odgotowanych grzyb-
kéw tych samych, ktére powinny byé
uszatkowane.

Gdy ten barszezgk ma by¢ postny,
nie nalezny klarowa¢ biatkami z jaj,
lecz. rozprowadziwszy kawior barsz-
czem, przepusci€ przez serwete.

J. Szyttler, Kuchnia postna poda-
jaca najoszczedniejsze sposoby spo-
rzadzania potraw rybnych oraz zup,
chlodnikoéw, pieczystego, marynat,
jarzyn, melszpeizow, ciast, Wilno
1848.




Smak Tereszpola

Cho¢ w kierunku Tereszpola pro-
wadza dwa szlaki, to warto z Lublina
pojecha¢ na Turobin. I zatrzymac si¢
w urokliwym miasteczku. A doktad-
nie przy kosciele. Juz w XIII wieku
byta to osada targowa i obronna przy
szlaku z Rijowa do Krakowa. Pierw-
szy kosciél wzniesiono tu w 1430 r.
Zostat spalony przez Tataréw w 1509
r. Obecny zbudowano w 1530 roku
pod wezwaniem $w. Dominika. Prze-
chodzit rézne koleje losu, w latach
1574-1595 zamieniono go na zbér kal-
winski. Rozbudowany przez Tomasza
i Elzbiete Zamojskich, jest dzi§ wzor-
cowym przyktadem stylu renesansu
lubelskiego.

W oltarzach zobaczycie obrazy
z Radecznicy. A oltarze zachwycaja
uroda. MieliSmy szczescie, bo $wia-
tynie otworzyl nam przesympatycz-
ny kodcielny, ze swada opowiadajac
o jej historii. Kiedy spytaliémy o skarb
najwiekszy, odpark: — Relikwie krzy-
za Swietego, sa przechowywane
w skarbcu. A mozemy zobaczyc re-

WYPRAWA DO
TERESZPOLA TO JAK
WYPRAWA NA KONIEC
SWIATA. PO DRODZE
MIJAMY WSPANIALY
KOSCIOE. SW. DOMINIKA
W TUROBINIE, KAPLICZKI
NIEZWYKEEJ URODY
I CHARAKTERYSTYCZNE
KARAWAKI. CUDOWNE
KRZYZE Z HISZPANIL
KIEDY DOTRZECIE NA
MIEJSCE, SPOTKANIE
ZE WSPANIALYMI
LASAMI PUSZCZY
SOLSKIEJ I WZGORZAMI
ROZTOCZA DOSTARCZY
NIEZIEMSKICH PRZEZYC.
WTEDY SMAKI OKAZA
SIE TYLKO ZIEMSKIM
DESEREM. ALE JAKIM!
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likwiarz? — Niestety nie pokaze, re-
likwiarz znajduje sie w konserwacji
w Lublinie.

Rapliczki i krzyze

Droga do Tereszpola az prosi si¢
o aparat fotograficzny. Wzgérza kwit-
nacego rzepaku przeplataja si¢ z orna
ziemia, a drogi strzega niezwyklej uro-
dy kapliczki. Jegli bedziecie wracaé
wieczorem, przy kazdej kapliczce be-
dzie odprawiac sie majowka. Niemal
wieloglosowy $piew niesie sie wtedy
po polach, przenosi ze wzgérza do
wzg6rza i w harmonii z natura wywo-
luje w sercu dreszcze.

Ale najwieksza osobliwoscia sa ka-
rawaki. Krzyze z trzema ramionami.
To trzecie, najkrétsze chroni ludzi
przed chorobami. Tak moéwi trady-
cja. I rzeczywiscie krzyze towarzysza
podréznym, jak kiedys pielgrzymom.
Co ciekawe, spotkacie tu krzyze pra-
wostawne z pochylonym ramieniem,
symbolizujacym nawrdcenie jednego
z lotr6w i wspomniane karawaki,



uchodzace w XVI i XVII w. za cudow-
ny $rodek chroniacy od morowej za-
razy. Nazwa wziela si¢ od miejscowo-
éci Caravaca w Hiszpanii, skad przez
Wlochy, za posrednictwem pielgrzy-
mow trafity na Roztocze.

W Tereszpolu

Zanim bedziecie w Tereszpolu
zajrzyjcie do zajazdu Przystanek Ra-
weczynek, ze wspaniala regionalna
kuchnia. — Wszystko zaczyna sie jak
w basni. Niedaleko, niedaleko, bo
tylko 25 km od Hetmanskiego Grodu
Zamoécia, 150 km od Lwowa, 6 km
od réwniez znanego Szczebrzeszy-
na (tutaj naprawde chrzaszcz brzmi
w trzeinie) i takze 6 km od nie mniej
znanego Zwierzynca, na terenie za-
chodniego Roztocza, na skraju pelnego
dziwow lasu Cetnar jest juz Raweczy-
nek — czytamy na stronie zajazdu. Za-
trzymaliémy sie na positek. Cudowna
zupa gulaszowa w chlebie, tarciuch
z Raweczyna ze Smietang, reczczoniak
w ciedcie oraz niebywale pierozki

z karpia i borowikéw — to samo sedno
regionalnej kuchni Roztocza.

To tam mozecie natrafi¢ na absolut-
ny hit: kapuste z grochem podawana
z ziemniakami w mundurkach. Rapu-
ste kiszona trzeba oplukad, ugotowac
z zeberkiem. Groch pelny (koniecznie)
namoczy¢ na noc. W tej samej wodzie
ugotowac. Rozbi¢ kolatuszka”. Na
patelni zeszkli¢ cebule, doda¢ maki,
da¢ zasmazke do kapusty wymiesza-
nej z grochem, doprawi¢ do smaku.
Oddzielnie ugotowac kartofle w mun-
durkach. Rapuste podaje sie na taler-
zach, gorace kartofle w misce. Razdy
bierze, obiera i je z kapusta. Probo-
waliSmy, jakiez to bylo dobre. Jesli
doda¢ do tego, ze w Tereszpolu po-
wstaje regionalny destylat z winogron
i niebywata sliwowica — to warto tam
zajrze¢ na co$ dobrego.
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SKARBY KUCHNI
STAROPOLSKIEJ
Szczupak po zydowsku
[ok. 1780]

Oporzadziwszy szczupaka, jak  sie
juz tyle powiedzialo razy, kiedy juz
bedziesz mial do gotowania zabierad
sie, wymyjesz go, ociagniesz w reku,
pokrajesz w dzwonka. Wezmiesz po-
tym cebuli, seleréw, korzeni pietrusz-
czanych, wszystkiego zadosy¢, picknie
pokraj, wiéz w rondel, woda nalej,
nastaw i niech si¢ tak gotuje. Gdy sie
ta nastawiona jarzyna juz do polowy
wygotuje, wez z soli szczupaka, ktdre-
goé juz w dzwonka pokrajal (gdyz tym
sposobem gotowac si¢ majacy szczupak
dluzej ma troche leze¢ w soli), pieknie
go znowu wymyjesz i w drugi wlozysz
rondel. Gdy zechcesz, mozesz dodad
masta kawalek, a dopiero wylejesz na
niego z rondla te jarzyne, ktéra sie juz do
polowy gotowala, rondel pokrywa na-
kryjesz i na raptownym ogniu masz go
zagotowacé, ody szczupak mietki bedzie,
i sosu podostatek, natenczas odstawisz
rondel, sos w drugi rondel przelejesz, zo-
stawiwszy szczupaka. Postawisz rondel
z przelanym sosem na fajerce, by sie do-
brze wysadzit, a gdy sie juz wysadzi na-
lezycie, ten sos dobrze wysadzony nazad
wlejesz na szczupaka. Pieprzu wsypiesz
i zielonej pietruszczanej surowej natki
pieknie wymytej i drobno pokrajanej
wrzucisz. Podtenczas pare razy jeszcze
zagotuj, a natenczas masz gotowego do
wydania szczupaka.

Przepisy Paula Tremo, kucharza
Stanistawa Augusta Poniatowskiego



Na deser figi Marysienki

Zapytatem Pawtla Lorocha, ktéry
gotowal w porannym programie
,Pytanie na $niadanie”, z czym ko-
jarzy mu si¢ staropolska kuchnia na
Lubelszczyznie. 1 co najchetniej by
ugotowal? — Kojarzy mi si¢ z Mary-
siefika i Janem III Sobieskim. Ona
uwielbiala omlety, wiec zapraszam
do domowych eksperymentow
w tym zakresie — mowi Pawel Lo-
roch.

Idzie weekend, warto poekspery-
mentowac ze starymi, zapomnianymi
przepisami. — Tylko z pozoru wyda-
ja sie one trudne. Najlepiej uczynic
z nich punkt odniesienia do osobi-
stych eksperymentéw — moéwi prof.
Jarostaw Dumanowski, ktéry wybie-
ra sie z historycznymi badaniami na
Lubelszczyzne.

Omlet z tartoflami
Czyli z osobliwoscia ogrodéw cesar-
skich przestanych Marysierice przez
kréla z Wiednia (cho¢ danie kochaja
tez Hiszpanie).

TO JUZ OSTATNI
PRZYSTANEK NA NASZEJ
MAPIE SMAKOW. PAWEL

LOROCH Z PROGRAMU
,PYTANIA NA SNIADANIE”
POSTANOWIE ZAJRZEC
DO BUDUARU KROLOWEJ
MARYSIENKIL OTO JEGO
PRZEPISY NA SEKRETNE
OMLETY MARYCHNY
I JANA III SOBIESKIEGO.

Sktadniki: duzo jaj, oliwa, ziemniaki
wysokoskrobiowe, pokrojone w kost-
ke, sol, pieprz, gatka muszkatotowa
w calosci, plus tarka, cukier, oliwki,
kapary.

Wpykonanie: na goracej oliwie
usmazymy na zloto kostki ziemnia-
kéw z wszystkimi przyprawami,
posiekanymi oliwkami i takimi ka-
parami, zalejemy je masa jajeczna
i usmazymy z dwdéch stron na zloto.
Pokroimy na tréjkaty, w kazdy wbi-
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jemy wykataczke i puscimy miedzy
ludzi. niespodziewanie okaze sie, ze to
u nas powstala gwiazda hiszpariskich
kulinariéw, tortilla de patatas.

Omlet z wisniami

A skoro krélewska para przepa-
dala za stodyczami, podajmy wety.
— Proponuje drugi omlet: z wiéniami
od konfiturnika i barokowym sosem
limonkowym — méwi Pawel Loroch.

Skfadniki: duzo jaj, masto, limon-
ki, rodzynki, sok wisniowy, konfitura
wisniowa, maka ziemniaczana, pieprz,
szafran, gatka muszkatotowa, sdl, ge-
sta $mietana.

Wpykonanie:  podczas  smazenia
omletu (do ktérego zetrzemy nieco
limonkowej skérki) ugotujemy sos
z soku wisniowego i limonkowego,
konfitur, rodzynek i przypraw. Po do-
prowadzeniu go do wrzenia zagesci-
my calos¢ odrobina maki ziemniacza-
nej i wymieszamy z mastem. Omlet
potniemy na osiem tréjkatow, na kaz-
dy damy nieco sosu — i gotowe.



Figi damskie Marysienki

Trzeci omlet nazwalem ,Figi dam-
skie Marysienki”. Proponuj¢ przyrza-
dzi¢ go na final naszych radosnych
warsztatow.

Skladniki: duzo jaj, masto naj-
lepsze, sdl, kilka Swiezych fig, miéd
plynny, ocet balsamiczny, nieco im-
biru, gladki kozi serek twarogowy,
Swieza mieta.

Whykonanie: figi ugotujemy krétko
w miodzie i occie z imbirem, wymie-
szamy je z pulchnym twarozkiem, na-
dzienie umiescimy w cienkim, $wiezo
usmazonym omlecie, zfozymy go na
pét i wytniemy ostrym nozem no-
gawki, nadajac daniu ksztalt majtek.
Udekorujemy $wieza figa, listkiem
miety i malunkiem z sosu miodowo-
-octowo-figowego.

Na drugie kapton
Omlety byly dla Marysieriki ulu-
bionym daniem $niadaniowym. Kie-
dy przyjechala do Zwierzynca jako
zona Jana Sobiepana Zamoyskiego,

wprowadzila omlety do tamtejszej
kuchni. Byly to omlety na stodko i na
ostro. Co Marysienika jadala na obiad?
7. cala pewnoscia dania z kaplona,
ktoéry zajmowal w staropolskiej kuch-
ni miejsce szczegdlne. — Obiekt roz-
marzonych westchnieri staropolskich
smakoszy, synonim $wiatecznego po-
sitku i, mozna by rzec, niekoronowa-
ny krdl staropolskiej kuchni — méwi
prof. Dumanowski.

W ksiazce Stanistawa Czerniec-
kiego ,Compendium ferculorum”
znajdujemy nastepujace przepisy:
Raplona z kielbasami sarniemi,
albo kaploniemi, Raplona z sar-
dellami, Kaplona =z grzankami
chleba bialego, Raptony calkiem
naktadane, Bigosek kaploni, Ra-
ptona smacznego, a takze Kaplona
z chrzanem, RKaplona po holen-
dersku, KRaplona z perduta (jajami
puszczanymi na wode), Kaplona
octem nalanego zywcem, Kaplo-
na smazonego z stonina i Kaplona
z kawiorem.
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Na deser pigwy

Drzi§ pigwa Swieci trumfy w na-
lewkach, rzadko kiedy ktos doda
jej do herbaty i zrobi aromatyczna
konfiture. A tymczasem pigwa byla
w staropolskiej kuchni bohaterem nie
tylko deseréw, ale podstawa drugich
dari. W przygotowywanej przez prof.
Dumanowskiego do druku ,Modzie
bardzo dobrej smazenia roznych kon-
fektéw i innych stodkosci” znalazt si¢
nawet rozdzial ,Z pigw rzeczy roz-
ne”. — A w w nim, a czeSciowo takze
w innych czesciach ksiazki opisano
az dwanascie receptur na najrozniej-
sze specjaly z pigw. Rozmitowany
w stodyczach litewski amator tych
aromatycznych owocoéw raczyl swych
czytelnikéw np. ,Sokiem pigwowym
przezroczystym w sklenicach”, ,,Potra-
wa z pigw” i ,Weneckimi specjatami
z pigwéw”. W jego przepisach odnaj-
dujemy takze ,Pierniczki pigwowe”
i wiele innych receptur, w ktérych po-
jawiaja sie te szlachetne owoce — thu-
maczy prof. Dumanowski.



Alchemia nalewek

Wielkim admiratorem nalewek byt
Franciszek Starowieyski, ktéry na swo-
ich obrazach ukazywal bujna urode zy-
cia. I jego przemijanie. — Kiedys mistrz
Franciszek sprébowal u mnie pigwow-
ki. Zamyglit sie. I powiedzial: Ostatni
raz. taka nalewke pitem w 1938 roku.
W dworze u ksieznej — opowiada Ry-
szard Zdonek, kolekcjoner z Kazimie-
rza Dolnego nad Wisla.

To tu w 2004 roku odbyt sie trzeci,
Ogdlnopolski Turniej Nalewek Rreso-
wych, zorganizowany przez Rresowa
Akademi¢ Smaku z Lublina. W jury
zasiedli Piotr Bikont, Robert Maklowicz
i Rrzysztof Cugowski. Kiedy po turnie-
ju Maklowicz oglosil we ,Wprost”, ze
jeden turniej nalewek wart jest wiecej
niz caly dorobek polityczny Jaskierni
i kompletna dyskografia ,Piaska” Pia-
secznego — na turnieje nalewek orga-
nizowane przez Kresowa Akademie
Smaku corocznie zjezdzaja milosnicy
szlachetnych trunkéw z catej Polski.

Drzi$ stara sztuka sporzadzania nale-
wek powoli wraca do task, a babcine
przepisy sa w najwyzszej cenie. Daniel

PAN BOG MOWI, ZE
WSZYSTKO CO UCZYNISZ,
CZYN NA CHWALE BOGA
— MOWI O. PATRYK
OSTRZYZEK Z OPACTWA
BENEDYKTYNOW
W LUBINIU, KTORY
WYRABIA BENEDYKTYNKE
Z AKCYZA. DAWNIEJ
SZLACHETNE NALEWKI,
PRZELANE DO
PIEKNYCH KARAFEK,
OZDABIALY KREDENSY
I TOWARZYSKIE
SPOTKANIA. DZIS STARA
SZTUKA SPORZADZANIA
NALEWEK POWOLI
WRACA DO FEASK,

A BABCINE PRZEPISY SA
W NAJWYZSZEJ CENIE

de Tramecourt, znakomity malarz,
potomek wojewody lubelskiego opo-
wiadal, ze jego wuj, Piotr Glebocki byt
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przed wojna inspektorem gorzelnia-
nym. — Z plombownica objezdzal pod-
lubelskie gorzelnie i sprawdzat jakos¢
rektyfikacji. Wuj znal si¢ na rzeczy i po
godzinach produkowal zacna ratafie
na pachnacych owocach. Pamietam
przepastny kredens, zastawiony sloja-
mi, butelkami i karafkami, w ktérych
lezakowata owa ,Piotrusiéwka” dawa-
na w malych kieliszeczkach gosciom.
Swoja jako$¢ ratafia zawdzieczata
znakomitemu  spirytusowi, receptu-
rze i dokladnoéci pana Glebockiego.
— Rtorego$ dnia wuj wrdcit z objazdu,
usiadt przy stole, wyciagnat z teczki
plombownice, przetart je ircha, zapa-
kowat i wzdychajac rzekt do ciotki:
Jrenko, to ja sobie teraz umre”, co
nastepnie uczynil, zabierajac do nieba
tajemnice ,Piotusiowki” — opowiadat
Tramecourt.

Niechaj kilkanascie przepisow z Re-
ceptariusza Panny Apteczkowej, znale-
zionego w startym kredensie dopelni
smak litewskiej i polskiej kuchni, przed-
stawiony na stronach niniejszej publi-
kacji.



Anyzéwka
Rec.
Anyzek 3 dag
Lukrecja 1 dag
Owoc jalowca 1 dag
Spirytus 11
Syrop cukrowy 1 1
Woda zrédlana na wymieszanie

Nie trzeba si¢ nic gorszy¢, ze naj-
pierwsza recepture zaczne wodka
anyzowa, co ja juz Egipcjanie za pana-
ceum na srogie przypadlosci zotadka
mieli. Tak mi sie bowiem zdalo, zebys
wprzdd sprébowal uczyni¢ wodke, co
od wielu klopotéw Cie wybawi. Je-
zeli nie znajdziesz w niej dla swojego
apetytu ukontentowania, do dalszych
receptur odsytam. A teraz pierwsza
recepte w Imie Panskie zaczynam.

Wez mozdziezyk mosiezny, w Srod-
ku ochedéz go przystojnie, anyzku na
miazge nattucz, jalowca doldz i w to-
warzystwie anyzku natlucz. Lukrecji
odrobinke doléz.

Teraz ingrediencji do butla nasyp
a spirytusem najprzedniejszym na-
mocz. Pacierze zméw i na trzy tygo-
dnie daj butlowi spokéj. Po trzech
tygodniach syropu cukrowego nago-
tuj. Anyzéwke nadobnie przez bibu-
le przesacz, z syropem dobrze wy-
mieszaj. Do butla wyparzonego wlej,
pokornie zamknij i na kilka miesiecy
daj pokgj. Niech sie w piwniczce na
Chwale Boza wytrawi. Potem z umia-
rem dla poratowania zotadka od grze-
chu obzarstwa uzywaj.

Chlebowka hrabiego
Starowieyskiego

Rec.:
Zytni chleb razowy kromek 5
Rodzynki 5 dag
Brzozowe paki 5 dag
Gozdziki 2 dag
Miéd 25 dag
Spirgtus 11
Woda 7rédlana

Wieczorem chleba razowego z naj-
przedniejszej maki wypiecz. Bacz,
zeby skoérke nie za ciemna otrzymal.
Rano pacierze zméw, kromki w kost-
ke posiekaj i do pieca wildz. Niech
sie Slicznie rumienia. Wtedy do butla
zsyp, Swiezutkich paczkéw brzozy daj,
rodzynek i gozdzikéw natluczonych
takoz. Zalej spirytusem z woda wy-
mieszanym tak, zeby wédka 50 stopni
miala. Na dwa tygodnie odstaw. Ale
bacz, zeby codziennie po pacierzach
butlem wstrzasac. Sito plétnem naj-
cienszym wymos¢, wodke przecedz.
Wody 7rédlanej zagrzej, miodu roz-
pus¢ i pieknie z piany wyszumuj.
Woédke z miodem polacz, do butelek
rozlej, zalakuj i do kredensu schowsaj.
Co najmniej na trzy miesiace pokdj
chlebéwce daj. A gdy trzeba, kieliszek
do obiadu przepij.
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Dereniéwka ksiedza
Proboszcza Dobrodzieja
Rec.:
Deren 1 kg
Czarne jagody 10 dag
Spirytus 11
Syrop cukrowy 0, 5 1
Mi6d na ostode

Gdy pierwszy mréz za policzki
szczypnie derenia najprzedniejszego
narwij. Owoce powarzone srebrng
szpila ponakluwaj i do pieca razem
z jagoda wyekspediuj, zeby przywie-
dly i stodyczy nabraty. Teraz do butla
rzué, alkoholem zalej i na 6 tygodni
schowaj. Co kilka dni butlem mocno
wstrzasnij.

Wodke przez plétno zlej, a owoce
syropem cukrowym podlej. Po dwdch
tyoodniach nalew z wédka przystojnie
wymieszaj, syropu cukrowego bacz-
nie dodaj, smaku poprébuj. Jesli moc
i wytrawnoé¢ dobra ma, sklaryj i do
butelek ze szkla ciemnego ekspediuj.
Po pét roku nalewke bardzo krzepka
w kolorze nadobnym otrzymasz.

Nasz ksiadz Dobrodziej stu lat do-
zywa i mowi, ze z jednej strony Aniot
Stréz przed grzechem go wybawia, a
z drugiej Dereni choréb dostepu strze-
ze. Niech i tak Ciebie w swej opiece
ma.



Jarzebiak stryja Jozefa
Rec.:
Jarzebina % litra
Sliwki 3 dag
Rodzynki 4 dag
Spirytus 1, 51
Syrop cukrowy 0, 5 1

Do pierwszych mrozéw pokornie
zaczekaj. Riedy je zima z lekka powa-
rzy i cierpko$¢ przyrodzona utraca do
pieca je wyekspediuj, zeby stodyczy
nabraly. Tedy jagody do butla wsyp,
dliwek i rodzynek suszonych dotéz,
spirytusem podlej i niech w pokoju
przez miesiac pracuje. W kazdy pia-
tek do kredensu zajrzyj, butlem silnie
wstrzadnij.

Po tym przez sito ptétnem bieluch-
nym wymoszczone zlej i z syropem
cukrowym wymieszaj. Do piwnicy
na 4 miesiace znies. Riedy jarzebiak
do harmonii swojej dojdzie jeszcze raz
przez sito zlej 1 do butelek przystojnie
nalewsj. Tak oto masz w domu wdéd-
ke przyzwoita, ktéra bardzo Jegomo-
sciom smakuje. A gdy chcesz, zeby
i Jejmosci smakowala, wiecej syropu
cukrowego podle;j.

Kminkéwka Balbiny
Przepiorko
Rec.:
Rminek 10 dag
Spirgtus 11
Syrop cukrowy 0, 51
Woda zrédlana

Rminku zielonego dwie kopiaste
tyzki odmierz, w wodzie go chwile
podgotuj, zeby smak puscit. Tedy spi-
rytusem go w butlu zalej i niech na
trzy tygodnie do kredensu idzie. Niech
tam sobie kminek w pokoju pracuje.

Ty natomiast co piatek do butla
zagladaj i czasem potrzasnij. Po mie-
siacu wodke przez sito ptdtnem wy-
moszczone zlej i z syropem wymie-
szaj. Niech znéw do kredensu idzie.
Po miesiacu powtdrnie przez sito zlej
i do butelek wyekspediyj.

Kminkéwka mocna bardzo musi
byc, zeby niepotrzebne tluszcze z or-
ganizmu wyplukaé mogla. W naszym
domu zawsze ta zacna wédka musiala
by¢ i zdrowie w potrzebie ratowac.
Ale bacz, zeby w kminkach sie nie
rozmitowac i przystojnie woédki zazy-
waj. Niech tam Pan Bég nad Twoja
zdrowotnoscia czuwa.

106>

Lipowa woddka dla krola
Zygmunta Augusta
Rec.:
Miéd lipowy 11
Spirytus 11
Ruwiat lipowy 15 dag
Cytryna sztuk 1
Gozdziki sztuk 2
Woda 7rédlana

A teraz podaje recepture na ulubiona
wodke krola Jego Moéci francuskiego,
ktéra byla w schowaniu u pana Do-
minika, kuchmistrza kréla Jego Moéci
Zyemunta Augusta a do naszego dworu
przez pana Walentego Grudzieriskiego
zostala przywieziona.

Na trzy tygodnie przed lip nadobnym
kwitnieciem zagotuj wody zrédlanej
7. gozdzikami, miodu najprzedniejszego
dodaj, dobrze wymieszaj i spirytusem
podlej. Szczelnie przgkryj w butlu i
w pokoju na 3 tygodnie zostaw. Niech
tam sobie spirytus pracuje.

Gdy lipa zakwitnie, na storice moc-
ne poczekaj, kwiatow narwij i péltora
szklanki do butla wsyp. Na 2 tygodnie
odstaw. Teraz cytryne obiez. Waskie
struzki odrobina spirytusu zalej i niech
popracuje. Na koniec cytrynowego eks-
traktu do przesaczonego nalewu daj,
a uwaznie poprébyj. Jak Ci smak do
gustu przypadnie do piwnicy lipéwke
wynies i niech 6 miesiecy dojrzewa.

W skromnych porcjach na przezig-
bienie i wzmocnienie poboznie zazywaj.
A czasem modlitwe za pana Walentego,
co recepture spisat i do naszego dworu
dowidzt — modlitwe zmow.



Listkéwka ciotki Marianny
Rec.:

Czarna porzeczka lis¢ 25 dag
Spirgtus 11

Syrop cukrowy 0, 51

Sok cytrynowy

Wéda zrédlana

Dwie szklanki  mlodziuchnych
listkow czarnej porzeczki wraz z pe-
dami na drobiazg nasiekaj, do butla
uwaznie ekspediuj i polowa spirytu-
su najdelikatniejszego podlej. Mocno
wstrzachnij, ptétnem nakryj, sznur-
kiem obwiaz i na dwa tygodnie do
piwniczki w ustronne miejsce znies.

Woadke zlej a listki w butlu powtér-
nie reszta spirytusu z syropem cukro-
wym wymieszanego podlej i na 3 ty-
godnie odstaw, niech dobroci nabiera.

Teraz oba nalewy nadobnie polacz,
soku cytryny dojrzatej lyzeczke dla
aromatu dodaj. Poprdbuj, a jesli sma-
ku Ci za malo wez miodu lipowego,
na ogniu zrumien przystojnie, sklaruj
i do butla dodaj niech w pokoju po-
stoi. Na koniec picknie przez sito prze-
pusc na osad baczac. W butelkach do
nastepnej wiosny przechowaj i dla
oczyszczenia krwi uzywaj.

Litewskie tzy Pasikonika

Rec.:

Po 1 lyieczce: suszonych i pokraja-
nych owocéw dzikiej rézy, suszonej
miety i ruty

Cynamon lyzeczki ¢wierc

Galka muszkatotowa mielona ly-
zeczki pok

Imbir tyzeczki éwieré

Gozdziki sztuk 5

Cytryna sztuk 1

Miéd szklanka 1

Spirytus 1,51

Ingrediencje wymieszaj pracowicie
i zalej wrzatkiem. Zaparzaj, litani¢ do
Najswietszej Panienki odmawiajac.
Riedy ostygnie, wlej do butla, dokta-
dajac spirytus wprzédy z miodem
wymieszany. Na smak daj cytrynowy
sok. Odstaw do kredensu na trzy mie-
siace, ale baczenie na lzy Pasikonika
miej. Przefiltruj, rozlej do butelek,
korkuj, lakiem zabezpieczaj. Odstaw
na smaku dojrzewanie, niech tam
w spokoju sze$¢ miesiecy w piwnicz-
ce bytuje.
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Muszkatotowa nalewka
Wielmoznego Pana Bobka
Rec.:

Galka muszkatolowa sztuk 4
Listek bobkowy sztuk 2
Spirytus 11

Miéd lipowy na smak
Rodzynki 5 dag

Woda 7zrédlana

Galtke muszkatotowa pracowicie
na tarce zetrzyj a na palce uwazaj. 2
kopiaste tyzki miodu w 2 szklankach
wody zagotuj, starannie szumy po-
zbieraj, ostudz i powoli do butla zlej.
Nastepnie malymi porcjami przystoj-
nie spirytus do butla lej. Teraz galki
muszkatolowej nasyp, natrzasnij,
butla zamknij i na 4 miesiace do kre-
densu wstaw. Niech tam sobie spiry-
tus z gatka w pokoju pracuja.

A Ty w rytmie przyrody zyj i pra-
cuj. Riedy 4 miesiace mina nalew
przez sito plétnem cieniuchnym wy-
moszczone przesacz i do butelek eks-
pediuj. Do kazdej butelki kilka rodzy-
nek naléz. Szczelnie zakorkyj i teraz
sobie poczekaj. A gdy 4 miesiace mina
muszkatolowki po obiedzie zazywaj.
Niech tam Ci dobrze shuzy.



Nalewka na poprawe
meszczynskiego nasienia
Rec.:
Rwiat bzu czarnego baldachéw 50
Cytryny sztuk 2
Arcydziegiel 5 dag
Spirytus 11
Syrop cukrowy 0, 5 1
Miéd lipowy na smak

Najpierw syropu cukrowego na
wodzie 7rédlanej zagotuj. Nastepnie
cytryny w plastry nakrgj. Do butla
kwiatéw bzu naléz plastrami cytryny
przekladajac. Zalej towarzystwo syro-
pem cukrowym i na stonko na 10 dni
odstaw. Codziennie do butla zagladaj.
Uwaznie bacz czy sok nie fermentuje,
co jaki$ czas drewniana tyzka wymie-
szaj.

Sok zlej, przesacz, dodaj cytrynowy
sok, ze spirytusem polacz, dodaj pét
Iyzeczki korzenia arcydziegla i na 2
tyoodnie do kredensu wstaw. Niech
sie tam wodka klaruje. Na koniec do
wyparzonych flaszek przelej, osad po-
wstaly przefiltrowawszy. A ostroznie
swemu panu malzonkowi udzielaj,
zeby serca nie oslabic.

Piolunéwka
absyntem zwana
Rec.:
Piolun gatazek 3

Drziurawiec kwiatéw 3
Geranium listek 1
Pieprz ziaren 6
Rodzynki sztuk 10
Miéd lipowy

Spirytus 11

Woda 7rédlana

Na poczatek musisz dostac ostrze-
zenie. Zanim do robienia piolunowej
woédki przystapisz u aptekarza rady
zasiegnij. Niechaj Ci o zgubnych
skutkach przedawkowania piotunu
powie. Musisz bowiem wiedzie¢, ze
piotunéwka w malych iloéciach zola-
dek ratuje, a w duzych rozum odbie-
ra i szkody nieodwracalne w moézgu
czyni. Ale na to Pan Bég rozumu Ci
dal, zeby$ przystojnie zyl i z rozwaga
ziarna od plew rozgarnial.

A teraz do butla piotun z przypra-
wami daj, spirytusem zalej i na 2 tygo-
dnie odstaw. W garncu miodu z woda
zagotyj, schlodz. Nalew piolunowy
przez sito zlej i starannie z syropem
miodowym polacz. Gdy sie wddka
piotunowa wyklaruje nadobnie ja do
butelek zlej i od razu mozesz uzywac.
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Sliwowica kresowa
Rec.:
Wegierki 2 kg
Cukier 2g
Spirytus 11
Wodédka zytnia 0,75 1
Woda zrédlana

Sliwkéw wegierskich z drzewka
narwij, gdy je stonko mocno przy-
piecze a przymarszczy. Przystojnie je
wydrylyj. 12 pestek utlucz w moz-
dziezgku i w garnuszku spirgtusem
zalej. Wegierki na blache kladZ i
w duchéwce podpiecz. Do butla daj,
spirytusem i wodka podlej. Zakorkuj
butel, do piwniczki znies i cztery mie-
siace wédki nie tykaj. Jak czas minie
syropu cukrowego nagotuj, wyklaruj
i wyszumuj nalezycie, ostudZz i do
butla ekspediuj niech postoi.

Teraz wodke pracowicie przez sito
flanela wymoszczone zlej a esencji
z pestek po kropelce dodawaj smaku
prébujac. 7 esencja uwazaj, bo kwas
pruski silna trucizna bedacy w sobie
ma. Niech si¢ teraz Sliwowica klaruje
przez 3 tygodnie. Na sam koniec do
butelek ja nalewaj, poboznie korkuj
lakiem oblewajac. Przez pét roku daj
je w piwniczce odpoczywanie. Nie
popijaj sliwowicy potajemnie, bo tego
nie lubi.



Tarninéwka dziadka
Antoniego

Rec.:
Tarnina 50 dag
Sliwki 25 dag
Rodzynki 10 dag
Gozdziki sztuk 8
Rwiat glogu
Mi6d na smak
Spirytus 11
Wiédka zytnia 11
Woda 7rédlana

Gdy mréz dobrze Sci$nie w ogro-
dzie owocéw tarniny wyzbieraj a
z ptaszkami si¢ podziel. Szpila je po-
nakluwaj a na durszlaku wrzatkiem
solidnie zwarz porzadnie nimi potrza-
sajac. Sliwkéw drobnuchno nasiekaj i
z wszystkimi owocami do butla eks-
pediuj. Spirytusem z wdédka podlej
a suszonym kwiatem glogu podsyp.
Przez 6 tygodni w alkierzu cieplym
chowsj a co kilka dni potrzasnij.

Jak mina tycodnie przepisane na-
lew zlej przez flanele a liwki z owo-
cami wyciénij i ekstrakt z nalewem
polacz. Z miodu i wody zrédlanej
syropu nagotuj, sklaruj, do butla wraz
z tarninéwka daj. Rorkiem krzepko
przytkaj i niech tam sobie w kreden-
sie 6 tygodni na Ciebie zaczeka. Na
koniec do butelek nalej osad ze spodu
usunawszy. Butelki korkuj, lakuj i do
piwniczki znies. W potrzebie zazywaj
a od zimna i reumatyzmu kosci ratuj.
Niech Ci tam milosierny Pan Boég
zdrowie da.

Waédka bazyliowa bardzo
dobra

Rec.:

Bazylia listkow 30

Spirytus 11

Woda 7rédlana

Miéd

Woédka ta bardzo skuteczna na
acanskie smutki jest. Predko migre-
ne przegania, do obiadu pogodnie
sposobi a w dodatku humor syci. Li-
steczkéw bazgliowych na stoneczku
narwij a predko do butla w calosci
daj. Spirytusem podlej i do alkierza
cieplego znie$. Niech spirytus z ba-
zylia w spokoju sie poznajomi. Tedy
syropu z wody i miodu lipowego na-
gotuj, szumy wyrzud, sklaryj i powoli
do butla daj. Po 7 dniach cedz, filtruj,
butelkuj, korkuj a dobrze lakuj.

Takim sposobem predko wddke
w apteczce masz, ktéra dobry humor
i polepszenie acariskich humoréw
czyni.

Uzywaj jej z dyplomacja a spokéj
miec bedziesz.
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Wédka malinowa
Rec.:
Maliny 41
Cukier 2 kg
Spirytus 11
Réza platkow 5

Przed samym koncem wédke mali-
nowa klade, bo wiele dobroci w sobie
ma, zdrowotnosci skutecznie shuzy
i najbardziej aromatyczna z wszyst-
kich spisanych wédek jest.

Malin cztery litry uzbieraj a bacz,
zeby dojrzate byly. Z ogonkéw i fa-
fotéw obierz, zbednych mieszkaricow
wytrzasnij niech na powrét do ogrodu
ida. W misie maliny pognie¢, cukrem
podsyp i niech tak sobie kilka godzin
poleza i pofermentuja.

Natenczas przez flanele sok wyci-
énij, do rondla daj, cukrem zasyp i go-
tuj. Wody zrédlanej podlej, pracowicie
szumyj i klaruj. Do wychlodnigtego
syropu spirytusu nalej, wymieszaj,
platkéw rézy daj i w butlu do piw-
niczki zlej. Niech sie klaruje nadobnie.
Tedy do butelek zlej, korkuj, lakuj
i poboznie uzywaj.



Na szlaku Lublin Wilno

Czy podréz krélewskim szlakiem
moze by¢ atrakcyjna dla calej rodzi-
ny? Bardzo. Mozemy pokaza¢ dzie-
ciom historie na wyciagniecie reki.
Zwiedzi¢ zamki i koscioly. Odpoczacd
na fonie natury. Podziwia¢ rzeki, lasy
i romantyczne ruiny.

Gdzie zacza¢ podréz? W Zawicho-
Scie. Miasteczku polozonym na skra-
ju Lubelszczyzny. W wojewddztwie
Swietokrzyskim. — Dojechac tam przez
Annopol. I przeprawic si¢ przez Wiske
promem. Zawichost jest nieodkryta
peretka. Kiedy$ znajdowal si¢ tam
zamek na wyspie. Mieszkancy jeszcze
potrafia wskazaé, gdzie zamek byt. Za-
nim wsiadziemy na prom — warto zo-
baczyc¢ koscioly. — Malo oséb wie, ze
pod obecnym kosciolem parafialnym
znajduje sie kosciél romanski. Mozna
tam wej$¢ za zgoda ksiedza — tluma-
czy Janusz Kopaczek. Miasteczko jest
mate, klimatyczne, kosciét stoi na ko-
Sciele, w sezonie letnim wsiadamy na
prom. Tak jak krol? — Tak jak krol.
Nalezy przeprawi¢ sie na druga stro-

ORSZAKI KROLEWSKIE
WIELOKROTNIE
PRZEMIERZALY

GOSCINIEC KRAKOW
— LUBLIN — WILNO.
POMIMO, ZE OD TAMTEGO
CZASU MINELO PARE
WIEKOW, JAGIELLONSKI
SZLAK Z KROLEWSKIMI
SLADAMI POZOSTAE..
OD PRZEPRAWY
W ZAWICHOSCIE, PRZEZ
ZDROJ W URZEDOWIE,
ZAMEK W LUBLINIE PO
ZAGADKOWY KAMIENNY
KRZYZ W PISZCZACU.
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ne Wisly i spojrzec z naszej, lubelskiej
strony na Zawichost, w ktérym by-
wal niejeden krol, nocowal na zam-
ku i zamkowa przeprawa udawal sie
w kierunki Lublina.

Ladujemy w Rosinie

Malutkiej miejscowosci przytulo-
nej do Wisly. Jeszcze jeden rzut oka
na wspaniala panorame Zawichostu
i ruszamy w kierunku Urzedowa. — Po
drodze mijamy Dzierzkowice. Warto
zwroci¢ uwage na herb znajdujacy sie
na budynku gminy. Z jezdzcem, ktéry
jest pamiatka po tym, ze tam naste-
powala zmiana koni. Czyli podwody
— thumaczy Janusz Ropaczek. Zreszta
funkcjonuje tam jeszcze Dzierzkowice
Podwody.

W Drzierzkowicach kiedys stal
zamek, gdzie zatrzymywat sie krol.
7. zamku niewiele sie zachowalo. Tro-
che zabytkéw ruchomych jest w Kra-
$niku.

W Urzedowie koniecznie trzeba
zobaczy¢ zachowane waly obron-



ne. Sa wyzsze od czlowieka, moz-
na nimi obej$¢ centrum Urzedowa.
Odwiedzi¢ zrédetko $w. Otylii, przy
ktérym obmywat oczy krol.

Z Belzyc do Lublina

W Belzycach krélewski orszak za-
trzymywal sie na zamku. Dzi§ jest
to obiekt prywatny, po wojnie byla
tam mleczarnia. Najciekawsza rzecza
w Belzycach jest zdréj kréla Wlady-
stawa Jagielly. W tradycji krdl pit
z tego 7irodla wode. A wiec mozemy
stang¢ w tym samym miejscu, za-
czerpnac wody.

Z Belzyc jedziemy w kierunku
Lublina. Trasa wiodla przez Babin,
Strzeszkowice, Kreznice.

Do Zemborzyc. Mamy potwierdzo-
ne, ze tu zmieniano konie. Przystanek
byt przy obecnym kosciele $w. Marci-
na. Krdl jechal obecna ulica Rreznic-
ka.

Mozna sie domysélaé, ze byla tam
jaka$ karczma. W dzwonnicy przy
kosciele zachowal si¢ dzwon pamie-
tajacy Jagiellon6w.

Nastepnie wzdluz zalewu, ulica
Janowska, potem Nadbystrzycka
krél wjezdzal na przedmiescia
Lublina. Dojezdzal do ulicy RKo-
ziej (nie bylo palacu Paryséw),
przejezdzal przez most przed Bra-
ma Rrakowska i ulica Krakowska
(obecna Bramowa) udawat sie na
rynek. Po to, zeby przez Brame
Grodzka, cze¢éciowo zwodzony
moc, brame zamkowa wjezdzal

na dziedziniec zamku, zeby poby¢
tak kilka dni.

Na Wilno

Zeby ruszyc na wilenski szlak, krél
musial wrdéci¢ si¢ do Bramy Kra-
kowskiej, mina¢ kosciél sw. Ducha
i wyjecha¢ w dol, mijajac po prawej
stronie mury miasta. Dojezdzat do Ro-
walskiej, wiezdzal w ulice Zydowska,
potem przez podzamcze na wzgdrze
Czwartek.

Mijat cerkiew i obok domu bisku-
pa wjezdzal na dzisiejszy plac Singe-
ra i skrecal w obecna ulice Ralinow-
szczyzna. Musial sie przeprawic przez
Bystrzyce (dzi$ jest to most dla pie-
szych). By¢ moze zatrzymal sie przy
istniejacej do dzi§ karczmie Budzyn
w dawnej wsi Tatary. I tam naste-
powatlo rozwidlenie drég. Ci, ktérzy
jechali na Wilno jechali na keczna.
Ci, ktorzy na Wilno, kierowali sie na
dzisiejsza ulice Melgiewska.

Rrélewski orszak kierowal —sig
w kierunku Kijan. By¢ moze zajezdzat
do Zawieprzyc. Dalej przez Olechowi-
ce na Ostréw Lubelski.

Zachowat si¢ tam naturalny gosci-
niec, po ktéorym dzi§ mozemy przejsé
piechota. Sladami kréléw. To niesa-
mouwite przezycie.

7 Parczewa na Neple
Z Ostrowa jedziemy $ladami krola
na Parczew. Bylo to ostatnie miejsce
zmiany koni przed granica pomiedzy
Polska a Litwa.
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Dwér krolewski w Parczewie mogt
znajdowac sie w miejscu, gdzie obec-
nie stoi bazylika. Lub w miejscowosci
pod Parczewem, ktéra nazywa sig
Rrélewski dwoér. W Parczewie war-
to pomodli¢ sie przez obrazem Matki
Bozej z gruszka. Tym samym, przed
ktérym modlili sie krélowie.

Za Parczewem trasa robi sie bajko-
wa. Zmierzamy krélewskim szlakiem
w kierunku dawnego miasteczka }.o-
mazy, by dojecha¢ do tatarskiej wsi
Studzianki.

Ze Studzianek jedziemy do Piszcza-
ca. To dawne miasto krélewskie Piesz-
czotka, zatozone przez Zygmunta Sta-
rego w 1530 roku, w ktérym mieszkali
gléwnie Rusini i Polacy. — Ronieczni
trzeba zobaczy¢ zagadkowy, kamien-
ny krzyz przy miejscowej Swiatyni
— opowiada nasz przewodnik.

Mijamy Neple z zagadkowym po-
mnikiem kamiennej baby i widokowa
wieza i1 docieramy do granicy. Dalej
droga prowadzi na Ramieniec i Wil-
no.

— Polecam wyprawe krélewskim
szlakiem. Po drodze spotkacie ser-
decznych ludzi, przydroiny zajazd
7z positkiem, puszcze, koscioly, cer-
kwie, wieze a nawet tatarski mizar
— koniczy Janusz Ropaczek.
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