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WALDEMAR SULISZ
Kresowa Akademia Smaku

Litwo, Ojczyzno moja

W latach 1936-38 archeolodzy 
rozkopali fundamenty kościoła św. 
Michała. Świadkiem był Józef Cze-
chowicz. Zapisał swój żal nad niewi-
dzialnym kościołem. Mówił, że gdy 
stanąć nocą na placu Po Farze, z po-
wietrza przez gotyckie żebra kościoła 
przeświecają gwiazdy. Prof. Włady-
sław Panas, badacz mistycznych dzie-
jów archanielskiej świątyni twierdził, 
że gdy stanąć obok budynku starej 
Mansjonarii i  spojrzeć w  smutną 
twarz Chrystusa na ceglanym murze, 
to nawet w bezwietrzny dzień da się 
słyszeć specyficzny szum anielskich 
skrzydeł.

2 lutego 1386 roku Władysław 
Jagiełło na zamku lubelskim zawarł 
umowę z panami polskimi o poślu-
bieniu Jadwigi, zostając królem Ko-
rony i Litwy. Gdyby nie król – nie 
mielibyśmy też w  naszym mieście 
takiej obfitości aniołów. Ani sceny 
zaśnięcia (nie wniebowstąpienia) 

Matki Bożej. To zaśnięcie do śmierci 
to najbardziej wzruszający fragment 
malowideł w Kaplicy Trójcy Świętej 
w Lublinie. Pokazujemy je w naszym 
przewodniku nie bez przyczyny. O ta-
kie połączenie bizantyńsko – ruskich 
malowideł z  gotycką architekturą 
trudno w  Europie. Król osobiście 
polecił w  „greckim” stylu ozdobić 
lubelską kaplicę. Podobnie jak swoją 
sypialnię na Wawelu, tamtejszą ka-
plicę, katedrę gnieźnieńską, kolegiatę 
sandomierską i wiślicką. Zanim jesz-
cze przyjął chrzest katolicki, musiał 
uczestniczyć w wielu prawosławnych 
nabożeństwach. Wszak jego matka, 
księżniczka twerska Julianna, zakła-
dała cerkwie i klasztory. 

Kiedy w kaplicy zamkowej pojawił 
się poeta Czesław Miłosz i  zobaczył 
wydrapane na cennych malowidłach 
napisy, zakrzyknął: Wandale! Dzie-
siątki wydrapanych liter i  rysunków 
to „pamiątka” po posłach Korony 

TYMCZASEM PRZENOŚ 
MOJĄ DUSZĘ UTĘSKNIONĄ 

/DO TYCH PAGÓRKÓW 
LEŚNYCH, DO TYCH ŁĄK 

ZIELONYCH,  
/SZEROKO NAD 

BŁĘKITNYM NIEMNEM 
ROZCIĄGNIONYCH; /DO 

TYCH PÓL MALOWANYCH 
ZBOŻEM ROZMAITEM, 

/WYZŁACANYCH 
PSZENICĄ, 

POSREBRZANYCH ŻYTEM; 
/GDZIE BURSZTYNOWY 
ŚWIERZOP, GRYKA JAK 
ŚNIEG BIAŁA, /GDZIE 

PANIEŃSKIM RUMIEŃCEM 
DZIĘCIELINA PAŁA, /A 

WSZYSTKO PRZEPASANE 
JAKBY WSTĘGĄ, MIEDZĄ 

/ ZIELONĄ, NA NIEJ 
Z RZADKA CICHE GRUSZE 

SIEDZĄ.
Adam Mickiewicz, Inwokacja
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i Litwy, którzy w 1569 roku słuchali 
tu mszy dziękczynnej z okazji podpi-
sania Unii Polsko-Litewskiej zwanej 
Unią Lubelską. I „podpisali” się także 
na ścianach. 

Wspomniana umowa, którą zawarł 
Jagiełło na zamku lubelskim, była jed-
ną z kilku umów z Wielkim Księstwem 
Litewskim, które prowadziły do podpi-
sania Unii Lubelskiej. 

Wróćmy jeszcze do sceny zaśnię-
cia z  kaplicy zamkowej. Wczytajmy 
się w  modlitwę, która jest odmawia-
na podczas obrzędu poświęcenia pól 
w dniu Matki Boskiej Zielnej. Te pola 
dają chleb, który żegnamy znakiem 
krzyża, kładąc na stole. Dają też smak. 
–  Są w niej i młode pędy zbóż, nasz 
chleb i naręcza dobrych czynów, nasza 
szansa na zbawienie. I  jeszcze kwiaty, 
symbol piękna i  szczęścia – mówi ks. 
Mietek Puzewicz. Oto modlitwa.

„Panie, nasz Boże, Ty sprawiasz, 
że na ziemi rosną trawy, zioła i zbo-

ża na pożywienie i lekarstwo dla lu-
dzi i  zwierząt. Od Ciebie pochodzi 
obfitość wody i  promieni słońca, 
aby wszystko, co się zieleni i rozkwi-
ta, owocowało, gdy nadejdzie czas 
zbiorów. Prosimy Cię, pobłogosław 
† przyniesione do Ciebie pierwociny 
zieleni tego roku, młode pędy zbóż, 
trawy, zioła i  kwiaty. Zachowaj je 
od suszy, gradu, powodzi i  wszel-
kiej szkody, aby wzrastały, radowa-
ły oczy, przynosiły jak najobfitszy 
plon i  mogły służyć zdrowiu ludzi 
i zwierząt. A gdy będziemy schodzić 
z  tego świata, niech nas, niosących 
pełne naręcza dobrych czynów, 
przedstawi Tobie Najświętsza Dzie-
wica Wniebowzięta, najdoskonalszy 
owoc tej ziemi, abyśmy zasłużyli na 
przyjęcie do Twojego domu. Przez 
Chrystusa, Pana naszego. Wszyscy: 
Amen”.

Czwartek 15 sierpnia 2019, w dniu 
Matki Boskiej Zielnej
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RIMVYDAS LAUŽIKAS
Uniwersytet Wileński

Po litewsku: odkrywanie 
historycznej kuchni Litwy

Początki
Plemiona zamieszkujące region dzi-

siejszego Wilna stworzyły w okresie 
od XI do XIII w.  nie tylko Litwę jako 
państwo, ale także niezwykłą, ory-
ginalną litewską kuchnię. Z punktu 
widzenia tożsamości kulinarnej waż-
ne jest to, że zamieszkane przez nie 
ziemie były zalesione, pełne jezior, 
położone daleko od morza i na doda-
tek bardzo nieurodzajne. Te uwarun-
kowania przyrodnicze przyczyniły się 
do specyficznego sposobu odżywia-
nia się, który po powstaniu państwa 
litewskiego i przemienieniu się ple-
miennych wodzów w książąt został 
podniesiony do rangi kuchni wysokiej 
– książęcej oraz magnackiej. Kuchnia 
tworzącej się elity rządzącej Litwy 
była np. pozbawiona produktów mor-

skich, słowo „ryba” zawsze oznacza-
ło rybę słodkowodną. Z kolei „żyto” 
było synonimem wszystkich zbóż a 
także kasz i mąki. Było ono jedynym 
zbożem, które można było uprawiać 
na nieurodzajnych ziemiach pierwot-
nej Litwy. Wynikała z tego ciągła 
potrzeba uzupełniania diety dzikimi 
produktami: grzybami, miodem, bo-
ćwiną.  Łączenie w jednej potrawie 
produktów uprawianych z dzikimi 
było czymś normalnym i codziennym. 
Tę szczególną i długo się utrzymują-
cą cechę kuchni Wielkiego Księstwa 
Litewskiego w siedemnastowiecznym 
utworze „Postny obiad abo zabawecz-
ka” wspominał Hiacynt Przetocki: 
„Litewski pewnie przysmak, kapusta 
z grzybami, / W Wilnie ją stawiaj na 
stół między półmiskami, / Bo w Pol-

szcze grzyb w dąbrowie, kapusta w 
ogrodzie, / Więc kędy jeden garnek, to 
tam nędza bodzie...” W naszym regio-
nie nie było naturalnie występujących 
dzikich warzyw, dlatego to boćwina 
kształtowała kulturę spożywania ro-
ślin liściastych. W kuchni litewskiej 
popularne były te rośliny, które moż-
na kisić, gotować, dusić, smażyć, a nie 
te, które można spożywać nieprze-
tworzone. Tworzyło to stereotyp Li-
twinów jako „boćwiniarzy” co wielo-
krotnie było podkreślane przez wielu 
autorów polskich. 

Wpływ na tradycję gastronomiczną 
miało też to, że Litwa była tworzona 
w oparciu o światopogląd pogański. 
Pogaństwo nieuznające idei jedy-
nego, uniwersalnego Boga przyczy-
niło się do tolerancyjnych postaw 
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rządzącej elity Wielkiego Księstwa 
Litewskiego wobec różnych grup o 
odmiennych językach, kulturach i 
wierzeniach. Właśnie dlatego Litwa 
położona między katolicką Polską i 
Zakonem Krzyżackim, prawosławny-
mi księstwami ruskimi i wyznającymi 
islam Tatarami stała się przestrzenią 
wszechstronnej wymiany kulturowej. 
To stworzyło warunki do formowania 
się otwartej, ciekawej i wielokulturo-
wej gastronomicznej tradycji Litwy, 
która w czasach historycznych przeję-
ła wiele potraw, składników i sposo-
bów przyrządzania potraw niemalże z 
wszystkich regionów Europu oraz Bli-
skiego Wschodu.

Wpływy greckie
We wczesnym etapie swego rozwo-

ju w końcu XIII w. i na początku XIV 
w. kultura Wielkiego Księstwa Litew-
skiego przeżywała mocne oddziały-
wanie kultury greckiej i bizantyjskiej. 
Litwa po przyjęciu chrztu w końcu 
XIV w. stała się swoistym pośredni-
kiem między kulturą grecką i katolic-
ką. Witold i  Jagiełło, którzy przyjęli 
chrzest z rąk duchownych katolickich, 
jednocześnie wspierali sztukę bizan-
tyjską. Mistrzowie, którzy ozdabiali 
fundowane przez władców kościoły 
w Trokach i Lublinie, byli sprowadza-
ni z imperium bizantyjskiego. Najbar-
dziej znanym śladem kultury greckiej 
w gastronomii jest znana w całej Rze-
czypospolitej Obojga Narodów kutia, 
od której pochodzi litewskie określe-

nie Wigilii Bożego Narodzenia (lit. 
Kūčos). Według językoznawców sama 
nazwa pochodzi od greckiego słowa 
„kukki“(κουκί), które oznacza fasolę 
albo „κόκκος”  (ziarna). Pierwszy opis 
„kutii” w języku litewskim jako potra-
wy świątecznej odnajdujemy w jednej 
z najstarszych rękopiśmiennych ksiąg 
litewskich – postylli Wolfenbiutela z 
1573 roku. W jednym z kazań oma-
wiane są różne ludowe zwyczaje i 
zabobony, m.in. wspomniano w niej 
właśnie o kutii („z kutią, grochem, 
pszenicą oraz miodem zmieszane […] 
wiele czarów robiąc”. 

Kolorowy barok
Litwa została ochrzczona w końcu 

XIV i na początku XV wieku. Jednak 
w rzeczywistości rozprzestrzenienie 
się chrześcijaństwa odbywało się w 
bardziej złożony sposób. Aby wierni 
naprawdę mogli uczestniczyć w każdą 
niedzielę we mszy świętej (uwzględ-
niając ówczesne drogi oraz środki 
lokomocji) odległość do kościoła mu-
siałaby wynosić nie więcej jak 10 – 15 
km. Takie warunki w naszym kraju 
powstały dopiero 200 lat po przyjęciu 
chrześcijaństwa. 

W nowożytnej Europie toczyły się 
wojny, a potem  trwała długa ry-
walizacja między katolikami a pro-
testantami. Odpowiedzią katolików 
na deklarowane przez ewangelików 
ubóstwo i skromność kościoła był ba-
rok – styl pełen emocji i kolorów, ar-
tystycznej wolności, kontrastów, złota 

i przepychu. W XVII barok okazał się 
bardzo bliski litewskiej duszy. Dlate-
go nie dziwi i to, że kultura baroku 
wywarła ogromny wpływ nie tylko 
na litewską architekturę i sztukę, ale 
także na litewską gastronomię: może-
my ją uważać za nieodłączny element 
kulinarnej tożsamości. Jedzenie baro-
kowe jest bogate, pełne mięs, tłuste. 
Potrawy barokowe obficie solono oraz 
doprawiano wieloma suszonymi przy-
prawami,  łączono wiele niezwykłych 
składników oraz smaków. W jednej 
potrawie znajdujemy np. rodzynki, 
cytrynę i chrzan z soloną rybą. Dania 
i produkty miały też znaczenie sym-
boliczne, były kolorowe, ekspresyjne i 
angażowały różne zmysły. Gościa naj-
pierw trzeba było zadziwić, a dopiero 
później częstować. Starano się, aby 
biesiadnik w pierwszej chwili w ogóle 
nie zrozumiał, co znalazło się na jego 
talerzu. Gościa w żadnym wypadku 
nie można było wypuścić do domu 
głodnego i trzeźwego.

Dzikie pogaństwo
W końcu XVIII stulecia Rzeczypo-

spolita Obojga Narodów upadła. Na-
sza kraina stała się odległym zakątkiem 
imperium carów. W poszukiwaniu 
charakterystycznych cech kultury ku-
linarnej Litwy pod zaborem rosyjskim 
należy zwrócić uwagę przede wszyst-
kim na wpływ romantyzmu oraz od-
działywanie kuchni francuskiej. Prądy 
romantyczne zachęcały do poszuki-
wania własnej, odrębnej tożsamości,  



‹7›



‹8›

zrywającej już ze „znużonym anty-
kiem”. Na Litwie takich korzeni dopa-
trywano się przede wszystkim w starej, 
pogańskiej i w zestawieniu z chrze-
ścijaństwem „dzikiej” (według pojęć 
romantycznych: szlachetnej) kulturze 
lokalnej. Z drugiej strony w połowie 
XIX w. Litwa pojawia się w gastro-
nomii francuskiej. We francuskiej li-
teraturze gastronomicznej tego okresu 
znajdziemy serię receptur zatytułowa-
nych „à la Lithuanienne“. Interesujące, 
że Litwa widziana z odległego Paryża 
była postrzegana podobnie jak przez 
lokalnych „romantyków” jako kraina 
egzotyczna, dzika, bogata w lasy oraz 
bagna. Obraz ten był podobny do opi-
su z noweli „Niedźwiedź” napisanej w 

1869 r. przez Prospera Mérimée. „Mi-
łośnicy niedźwiedzi” wręcz z definicji 
musieli sięgać po dary natury, dzikie 
rośliny i zwierzęta. W tym czasie na 
naszych stołach królowała dziczyzna. 
Jan Szyttler, słynny kuchmistrz Rzeczy-
pospolitej Obojga Narodów i wileński 
popularyzator romantycznej gastrono-
mii, w 1845 r. wydał zbiór przepisów 
zatytułowany „Kuchnia myśliwska, 
czyli na łowach“. Tenże Jan Szyttler w 
swych eleganckich recepturach ekspe-
rymentował nie tylko z dziczyzną, ale 
sięgał też do  innymi dzikich i zwy-
kłych, „wiejskich” produktów. Były to 
w szczególności zioła, grzyby, fasola 
lub groch. Integrując dworską kuchnię 
dziką i romantyczną ze zwykłą kuch-

nią wiejską jego śladem poszły autorki 
XIX-wiecznych książek kucharskich: 
Anna Ciundziewicka, Karolina Bieło-
zierska, Maria Marciszewska, Wincen-
tyna Zawadzka.

W XIX w. zaczął się już okres 
odrodzenia narodowego. Po po-
wstaniu 1863 r. narody Rzeczy-
pospolitej Obojga Narodów ru-
szyły własnymi drogami, jednak 
bez względu na te ostateczne 
narodowe i polityczne podziały 
w kuchni naszych narodów cią-
gle jest więcej podobieństw niż 
różnic. Dowodem na to są książki 
kucharskie napisane już w języku 
litewskim z końca XIX w. oraz 
początku XX w.
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Lwowski Uniwersytet Narodowy im. Iwana Franki

Nie ruskie, ale ukraińskie

Do momentu podpisania Unii 
Lubelskiej w 1569 r. Ukraina przez 
kilka stuleci już nie istniała jako nie-
podległe państwo. Część jej obecne-
go terytorium należała do Korony, 
większość do Wielkiego Księstwa Li-
tewskiego. Miało to wpływ nie tylko 
na gospodarkę i politykę, ale także i 
na kuchnię, ważną część kultury życia 
codziennego. Rusini (a dzisiaj mówi-
my - Ukraińcy) mieli swój własny, 
oryginalny wkład do kuchni przyszłej 
Rzeczpospolitej obojga narodów i nie 
się nie ogranicza się on wyłącznie do 
pierogów ruskich lub barszczu ukra-
ińskiego. 

Jedną z najlepszych metod do 
analizy kulinarnej mapy terenów za-
mieszkania ludności ukraińskiej są 
wspomnienia  podróżników: Gdań-
szczanina Martina Grunewega, któ-
ry podróżował do Stambułu przez 
Lwów, czy Francuza Guillaume’a de 

Beauplan, którego relacja jest pełna 
odniesień do kulinarnych preferencji 
Kozaków i ludności wiejskiej na te-
renie Ukrainy w pierwszej połowie 
XVII wieku.

Lwów, miasto na pograniczu, w 
którym przez wieki kultura Polaków, 
Ukraińców i innych narodów tworzy-
ła wyjątkową atmosferę,  Gruneweg 
uznał za „Altanę w środku raju”. „Nie 
znam miast w całym królestwie, które 
mają bogatsze ogrody. Tu rosną orze-
chy i śliwki wielkości jaj kurzych, pa-
kowane są w duże beczki i wywożone 
do Moskwy. Winogrona z miejsco-
wych ogrodów nie tylko niosą koszy-
kami na rynek, ale robią z niego także 
wino... A tutejsze szczupaki jedzą i w 
Wiedniu, chociaż pod siedmioma mo-
stami płynie tam obfitujący w ryby 
Dunaj… Podróżowałem po połowie 
Europy, odwiedzałem najsłynniejsze 
miasta świata, ale nie widziałem tyle 

chleba, ile codziennie wynoszą tu na 
miejscowy rynek. I prawie każdy cu-
dzoziemiec znajdzie takie ciasto jak w 
swoim kraju: chleb, strudle, ciasta lub 
jak inaczej je nazwać... A wino jest do 
nich przywożone także z Mołdawii, 
Węgier, Grecji. Czasami na rynku 
można zobaczyć ponad tysiąc baryłek 
wina w stosach - oto jego skład”.

Warto jednak pamiętać, że Lwów i 
nawet otaczający go region w drugiej 
połowie XVI w. trudno uznać za typo-
wy przykład kuchni staroukraińskiej. 
Jej pierwotny, oryginalny smak po-
czujemy dopiero wtedy, gdy ruszymy 
dalej na Wschód, na tereny zamieszki-
wane przez Kozaków, niezrównanych 
żołnierzy i obrońców Europy.

„Wszyscy oni są w stanie uprawiać 
ziemię, siać, piec chleb, gotować wszel-
kiego rodzaju potrawy mięsne, wa-
rzyć piwo, miód, brahę, okowitę itp.” 
– tak Beauplan pisał w czasie swojej 
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podróży po ukrainnych ziemiach Rze-
czypospolitej. Biedni chłopi spożywali 
dość proste jedzenie - rzepę, kapustę, 
grzyby, owoce i kwas chlebowy. Był 
on natomiast zdziwiony, ile Kozacy 
zjadają różnego gatunku ryb. Pisze, że 
z powodu braku soli konserwowali ją 
nawet w popiele. Notuje też, że zimą 
miejscowa ludność trzy razy dziennie 
dla ochrony przed zimnem spożywała 
potrawę przygotowywaną z gorącego 
piwa z małym dodatkiem masła, pie-
przu i chleba.

Inny badacz - Petro Franko, napi-
sał, że „Kozacy jedzą skromnie, ale 
ich potrawy bez wątpienia muszą 
być zdrowe...”. Popularne były wśród 
nich różne kasze: sołomacha, teteria, 
shcherba, bratko. Gotowano również 
słynną kuleszę. Zupa rybna czyli „jusz-
ka” to kolejne, dobrze rozpoznawalne 
danie kozackie. Często podawano ją 
również z świeżymi lub grillowanymi 
warzywami. Kolejną ulubioną potra-
wą Kozaków były pierogi (haluszki) 
gryczane. Kolejny bardzo popular-
ny produkt na Ukrainie to miód. W 
sposób szczególny wspomina o nim 
w dziele „Roksolania” poeta i miesz-
kaniec Lublina Sebastian Fabian Klo-
nowic. Powszechnie dodawano miód 
do różnych dań, słodzono nim napoje 
i naturalnie spożywano jako alkohol.

Nieco w tle tego wizerunku rozma-
itości i bogactwa smaków stoi jeszcze 
jedna grupa społeczna, o której war-
to wspomnieć. Począwszy od drugiej 
połowy XVI wieku, ziemie środkowej 

Ukrainy były zdominowane przez go-
spodarstwa mające charakter folwar-
ków. Produkowaną tam żywność, w 
dużych ilościach sprzedawano przez 
port w Gdańsku do Europy Zachod-
niej. Szlachta ruska i polska szybko się 
na tym bogaciła. Mimo narastających 
konfliktów społeczno-gospodarczych, 
w życiu codziennym nie było między 
nimi wielkiej różnicy. Sumy płynące 
z tych dochodów, pozwalały na coraz 
lepsze warunki bytu, między innym - 
spożywanie większej ilości przypraw 
i produktów z Morza Śródziemnego 
lub Bliskiego Wschodu. Spośród na-
pojów alkoholowych szczególnym 
szacunkiem darzono wina węgierskie 
i greckie.

Pomimo różnic zauważalnych  
w kuchni zwykłych ludzi, kulinarne 
gusta kozackich i magnackich kone-
serów w przeddzień podpisania Unii 
Lubelskiej były podobne. Inaczej niż 
w przypadku skomplikowanych i 
często spornych kwestii politycznych 
oraz religijnych kuchnia łączyła Ukra-
ińców z Polakami i Litwinami.

SKARBY KUCHNI 
STAROPOLSKIEJ

Rosół polski [1682]
Sposób polskiego rosołu gotowania 

taki. Weźmij materyją mięśną woło-
wą albo cielęcą, jarząbka albo kuro-
patwę, gołębie i cokolwiek mięśnego 
jest, co być może do rosołu gotowano 
i zwierzyny wszytkie. Wymocz, wyso-
luj pięknie i ułóż w garnku, ociągniej. 
Ten zaś rosół, w  ktorymeś ociągał, 
kiedy się podstoi, przecedź przez sito 
i  wlej w  tę materyją mięśną, włóż 
pietruszki, masła, przysól, odszymuj. 
A gdy dowre, daj gorąco na stół. 

Trzeba też wiedzieć, że na każdy 
rosół włożyć co potrzeba, żeby wodą 
albo wiatrem nie śmierdział, to jest 
pietruszki albo kopru, cebule albo 
czosnku, kwiatu muszkatowego albo 
rozmarynu, albo całkiem pieprzu, we-
dług smaku albo upodobania. Limo-
nia też i rozmaryn żadnego nie oszpeci 
rosołu. 

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.
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JAROSŁAW DUMANOWSKI
Uniwersytet Mikołaja Kopernika w Toruniu

Kuchnia polska w czasach 
Unii Lubelskiej

450 lat temu  w Lublinie podpisano 
unię między Polską i Wielkim Księ-
stwem Litewskim. Powstało nowe, 
wielonarodowe państwo, zamieszka-
ne przez ludzi mówiących różnymi 
językami, wyznającymi różne religie, 
a mimo to, a może właśnie dlatego 
potrafiącymi się porozumieć i ze sobą 
współpracować. Przez całe wieki ta 
Rzeczpospolita raczej wielu niż „Oboj-
ga Narodów” nie tylko trwała, ale i 
rozwijała się, była atrakcyjnym wzor-
cem i ustrojowym,  i kulturowym dla 
sąsiadów i elit krajów rządzonych 
twardą ręką lokalnych tyranów. W 
XIX wieku, w czasach zaborów, ten 
model wolności, decentralizacji i 
współpracy osądzono bardzo surowo, 
dziś jednak czerpiemy z niego bardziej 
niż kiedykolwiek. Tę historie chcemy 

opowiedzieć bardzo prosto i zwyczaj-
nie: przez pryzmat kuchni, zwyczajów 
kulinarnych, smaku i zapomnianych 
potraw. Pomagają nam w tym nasi 
przyjaciele, znawcy historii jedze-
nia i pasjonaci gastronomii: profesor 
Rimvydas Laužikas z Uniwersytetu 
Wileńskiego i profesor Ihor Lylo z 
Lwowskiego Uniwersytetu Narodo-
wego im. Iwana Franki.

Podczas tegorocznego Europej-
skiego Festiwalu Smaku w Lublinie, 
który przypada w 450-tą rocznicę 
zawarcia Unii Lubelskiej  historycy 
i kucharze przygotują specjalne, hi-
storyczne menu z czasów Unii. Epo-
ka renesansu to prawdziwy złoty 
wiek polskiej kultury i polityki, czas 
potęgi państwa, rozwoju gospodar-
czego i rozkwitu kultury. Renesans 

w kulturze europejskiej oznaczał 
przede wszystkim odrodzenie sta-
rożytności, uznawanej za złoty wiek 
całej historii ludzkości. Najpierw we 
Włoszech, a potem w innych kra-
jach pisarze i artyści z podobaniem 
przypominali antyczne teksty, wzo-
rowali się na greckiej i rzymskiej 
nauce, literaturze i sztuce. Szybko 
powiększał  się krąg ludzi wykształ-
conych i zainteresowanych staro-
żytną kulturą. Czytelnicy przypomi-
nanych, na nowo odnajdowanych 
i wydawanych drukiem pism an-
tycznych mędrców i kolekcjonerzy 
wzorowanych na dziełach greckich i 
rzymskich artystów dzieł sztuki byli 
coraz bardziej zafascynowani stylem 
życia starożytnych i pragnęli go we 
wszystkim naśladować. 
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Ważną, choć przez badaczy często 
pomijaną częścią tego  renesansowe-
go przełomu były zmiany w dziedzi-
nie wyżywienia, kultury kulinarnej i 
dietetyki Nie ograniczały się one do 
wprowadzenia kilku dań czy produk-
tów, ale stanowiły element nowej es-
tetyki, wyobrażeń o zdrowiu, wiedzy 
o świecie, nowego pojmowania roli 
religii, a przede wszystkim nowego, 
renesansowego stylu życia.

Cechami niepodzielnie wcześniej 
panującej kuchni średniowiecznych 
elit było upodobanie do palących i 
aromatycznych orientalnych przy-
praw, surowy chrześcijański post i 
związana z nim dietetyka oparta na 
starożytnej nauce o tzw. „humorach”. 
Wszystkie te cechy były ze sobą ściśle 
powiązane i tworzyły zwarty, żywie-
niowy system, mocno zakorzeniony w 
średniowiecznej kulturze. W centrum 
tego systemu niewątpliwie znajdo-
wały się surowe zasady chrześcijań-
skiego postu. Powstały one u schyłku 
starożytności i w naturalny sposób 
czerpały z żywieniowej i dietetycznej 
wiedzy antyku. Zgodnie ze starożyt-
ną dietetyką humoralną, „zimny” lub 
„gorący” charakter potraw regulował 
działanie tzw. humorów (płynów 
wypełniających ludzkie ciało). Mięso 
zwierząt uważanych za „zimnokrwi-
ste” (żyjących w wodzie) postrzega-
no jako „oziębiające” i temperujące 
humory, podczas gdy mięso zwierząt 
„gorącokrwistych” miało wzmacniać 
humory gorące, a w efekcie pobudzać 
witalność, popychać do gwałtowno-

ści, grzechu i rozwiązłości. Powstały 
już w starożytności  pustelniczy ideał 
ascetycznego jedzenia (np. korzonki, 
miód i szarańcza) dał, w złagodzonej 
wersji, dopuszczając m. in. ryby czy 
owoce morza oraz wszystkie pokarmy 
roślinne, początek chrześcijańskiemu 
postowi.

Średniowieczni kucharze, smakosze 
i lekarze z upodobaniem dodawali do 
potraw i lekarstw najróżniejsze „gorą-
ce” dodatki, przede wszystkim ostre, 
egzotyczne przyprawy. Ich palący 
smak kojarzono z humorami „gorący-
mi”, więc szczególnie chętnie równo-
ważono nimi zimne humory potraw 
postnych, obchodząc w ten sposób 
ascetyczne i dietetyczne wskazania 
Ojców Kościoła. Drogie, sprowadza-
ne z Dalekiego Wschodu przyprawy 
były jednocześnie symbolem przy-
należności do elity, wyrafinowaną 
modą i bardzo skutecznym sposobem 
odróżniania się od niższych grup spo-
łecznych. A ówczesnym ludziom po 
prostu smakowały. Skomplikowane 
kompozycje pieprzu, imbiru, szafranu, 
gałki muszkatołowej, kwiatu musz-
katołowego, goździków, kardamonu, 
cynamonu, zapomnianego dziś gal-
gantu, długiego pieprzu, aframonu, 
cytwaru w połączeniu z cukrem, so-
kami, rodzynkami, konfiturami oraz 
octem, cytryną i kwaśnym winem 
były kwintesencją średniowiecznego 
smaku. Łączenie w jednej potrawie 
wielu przeciwstawnych, a według nas 
wzajemnie wykluczających się sma-
ków było związane z upodobaniem 

do skomplikowanych, kontrastowych, 
wyrazistych połączeń, znanych choć-
by z mody odzieżowej czy wystroju 
wnętrz.

Starożytna teoria humoralna, znana 
w średniowieczu i rozpropagowana 
przez renesansowych miłośników 
antyku, była czymś więcej niż tylko 
nauką o diecie. Jako „dietę” rozu-
miano w ogóle styl życia i codzienne 
zachowania ludzi (a więc, oprócz je-
dzenia, także spanie, dostęp do świe-
żego powietrza, ćwiczenia fizyczne, 
potrzeby fizjologiczne itp.). Nauka o 
„humorach” była całościowym obra-
zem świata, tworzonego przez cztery 
żywioły. Tak świat nieożywiony, jak i 
ożywiony był zbudowany z powietrza, 
ognia, wody i ziemi. Ich odpowiedni-
kami były wypełniające ciała ludzkie 
„humory”. Ludzkie zdrowie zależało 
od utrzymania równowagi tych sub-
stancji. Najłatwiej było to osiągnąć 
odpowiednią dietą, czyli np. równo-
ważeniem zbyt „gorącego” humoru 
choleryka pokarmami zimnymi (np. 
rybami i warzywami korzeniowymi) 
a zbyt zimnej natury melancholika 
„gorącym” mięsem i ostrymi przypra-
wami. Równowaga tych różnych pier-
wiastków zapewniała zresztą ład w 
całej naturze, na całej Ziemi, a nawet 
w Kosmosie, gdyż planety i Słońce też 
zbudowane były z zimnych, gorących, 
mokrych i suchych substancji.

W epoce renesansu, dzięki zain-
teresowaniu dziełami starożytnych 
uczonych i wynalazkowi druku, an-
tyczna dietetyka przeżyła prawdziwy 
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rozkwit, a zdrowie i związana z nim 
zasada umiaru, starożytnego „złotego 
środka” stawały się stopniowo coraz 
ważniejsze, powoli usuwając w cień 
najważniejsze dla kuchni średnio-
wiecznej normy religijne.

Oparty na elementach starożytnej 
dietetyki surowy chrześcijański post 
jakościowy wykluczał z diety postnej 
nie tylko mięso i jego przetwory, ale 
także wszystkie produkty pochodzą-
ce od zwierząt „gorącokrwistych” (za 
„zimnokrwiste” uznawano nie tylko 
ryby, ale i inne stworzenia wodne, w 
tym wodne ssaki, gady, płazy a nawet 
niektóre gatunki wodnego ptactwa). 

W czasach odrodzenia  doszło do 
podważenia podstawowych dla śre-
dniowiecznych zwyczajów żywienio-
wych zasad chrześcijańskiego postu. 
Luter i Kalwin oraz inni przywódcy 
reformacji uznali, że post jakościowy 
i zakaz spożywania w wybrane dni 
pokarmów mięsnych nie ma żadnego 
uzasadnienia w Piśmie Świętym i na-
uce Chrystusa. Jezus przed rozpoczę-
ciem nauczania co prawda pościł, udał 
się na pustynię i przez czterdzieści dni 
nic nie jadł i nie pił. W świetle prote-
stanckiej doktryny o Piśmie Świętym 
jako źródle wiary i obowiązujących 
chrześcijanina zasad, powinien on 
naśladować Chrystusa we wszystkim, 
oczywiście na miarę swych sił i moż-
liwości. Stąd ewangelicy uznawali i 
praktykowali post ilościowy, a więc 
powstrzymywanie się w określone 
dni od jedzenia w ogóle, z reguły z 
powodu jakiejś wyjątkowej okazji czy 

intencji. Dzielenie jedzenia na postne i 
pobożne  oraz niepostne, czyli w jakiś 
sposób nieczyste uznawali wręcz za 
bluźnierstwo. Jan Seklucjan w 1545 
r. w „Rozprawie krótkiej a prostej o 
niektórych ceremoniach a ustawach 
kościelnych” pisał, że:

„O poście sam Chrystus powiedział,
Święty Mateusz napisał,
Iż tem, co w usta wchodzi,
Człowiek przed Bogiem nie grzeszy.
Czynić w pokarmach różności,
Są to szatańskie chytrości”.
Możemy wręcz uznać, że reformacja, 

a przynajmniej jej bardziej radykalny 
nurt wręcz zaczęła się od dyskusji o 
poście, a wręcz od jedzenia kiełbasy 
podczas Wielkiego Postu. W 1522 r. 
drukarz z Zurichu Christoph Forschau-
er zorganizował publiczny posiłek dla 
swych pracowników i zaproszonych 
gości, podczas którego podawano kieł-
basę. Forschaeur tłumaczył przy tym, 
że jego pracownicy byli wyczerpani 
po ciężkiej pracy nad drukiem nowej 
edycji Listów Swiętego Pawła i potrze-
bowali posilnej, sycącej strawy. Dru-
karza aresztowano, ale w jego obronie 
wystąpił Ulrich Zwingli, jeden z twór-
ców radykalnego nurtu reformacji, a w 
mieście wybuchły rozruchy. Cytowa-
ny fragment z pism Jana Seklucjana, 
luterańskiego pastora nauczającego w 
Poznaniu a potem w Królewcu, wska-
zuje że sprawa postu była także jedną 
z najważniejszych kwestii również dla 
polskich ewangelików.

Protestanckie odrzucenie postu ja-
kościowego szybko wpłynęło także i 

na katolików. W wielu krajach kato-
liccy biskupi wydawali dyspensy dla 
wiernych, pozwalając im na spożywa-
nie podczas postu nabiału, zwłaszcza 
masła, tam gdzie niedostępna była 
oliwa. Wśród polskich katolików ten 
zwyczaj się nie przyjął i staropol-
scy kucharze, tak w XVI wieku jak i 
później kontynuowali wzorce kuchni 
średniowiecznej, zastępując nabiał 
mlekiem migdałowym czy konop-
nym, przygotowując „cielęcinę” z ryb 
czy sięgając po mięso uznawanego za 
produkt postny bobra.

Epoka renesansu to także dyna-
miczny rozwój druku. Wydrukowanie 
Biblii, poszukiwanie jej prawdziwego, 
oryginalnego tekstu i potem jej tłu-
maczenia na języki narodowe walnie 
przyczyniły się zresztą do rozwoju 
nowych ruchów. Oprócz tekstów 
religijnych początkowo drukowano 
głównie dzieła naukowe, ale z czasem 
pojawiły się także różnego rodzaju 
poradniki, horoskopy, kalendarze i 
wydawnictwa popularne. Wśród nich 
ważne miejsce zajęły szybko książki 
kucharskie, traktaty i poradniki die-
tetyczne, podręczniki dobrych manier 
(w tym o zachowaniu się przy stole) 
oraz zielniki. Uznawane wcześniej za 
niegodne poważnej dyskusji i głęb-
szego zainteresowania kwestie życia 
codziennego, w tym jedzenia i ściśle 
związanego z nim zdrowia (diety) zna-
lazły się wręcz w samym centrum re-
nesansowego humanizmu: skupieniu 
się na sprawach człowieka w prak-
tyczny, codzienny sposób. 
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Autorem pierwszej drukowanej 
książki kucharskiej, która ukazała się 
w Rzymie w 1470 roku był bibliote-
karz watykański Bartholomeo Sacchi 
zwany Platiną. Był on uczonym hu-
manistą, człowiekiem odrodzenia i 
badaczem starożytnych tekstów, ale 
także ambitnym politykiem i papie-
skim doradcą. Z całą pewnością nie 
był natomiast kucharzem, choć sła-
wę przyniosło mu właśnie napisanie 
pierwszej na świecie drukowanej 
książki kucharskiej zatytułowanej De 
honesta voluptate et bona valetudi-
ne („O uczciwej przyjemności i do-
brym zdrowiu”)1. Receptury zawarte 
w jego książce pochodzą z włoskiego 
rękopiśmiennego zbioru przepisów 
kulinarnych słynnego kucharza Mar-
tino da Como. Platina, który nie zawa-
hał się przed skopiowaniem receptur 
mistrza, dał im jednak swoją własną 
autorską formę i z suchych, technicz-
nych instrukcji ułożył dzieło, które 
przez kilka stuleci było wielkim best-
sellerem. Tekst w dużej mierze jeszcze 
średniowiecznej książki kucharskiej 
przerobił na pouczający, ale lekki w 
tonie traktat o jedzeniu w starożytno-
ści. Sięgając do dzieł antycznych auto-
rów i obficie cytując pisarzy piszących 
o historii naturalnej i rolnictwie, uczo-
ny humanista stworzył pełną erudy-
cji opowieść o zwyczajach żywienio-

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 starożytnych, wprost najeżoną 
odwołaniami, cytatami i przypisami 
dotyczącymi pożywienia dawnych 
Greków i Rzymian.

To niezwykłe połączenie książki 
kucharskiej i opisu starożytnej kuchni  
przyczyniło się do ogromnej popu-
larności dzieła, które tylko do końca 
XVII wieku doczekało się aż 24 wy-
dań łacińskich, 23 francuskich, 8 wło-
skich i 2 niemieckich2. Choć książka 
Platiny, oparta na przepisach mistrza 
Martino da Como opisywała właści-
wie kuchnię włoską, to atrakcyjne w 
formie, humanistyczne potraktowanie 
tematu oraz spisanie tekstu po łacinie, 
sprawiły, że był on odbierany jako 
dzieło europejskie i ponadczasowe.

Dla naszej historii ważną kwestią 
jest tu fakt, że przyjacielem, współpra-
cownikiem, a nawet jednym z boha-
terów pierwszej drukowanej książki 
kucharskiej był znany z historii Polski 
Filip Buonaccorsi (Kallimach), wy-
chowawca synów Kazimierza Jagiel-
lończyka, a potem współpracownik i 
doradca króla Jana Olbrachta oraz są-
siad rodziny Koperników w Toruniu. 

Historia Kallimacha oraz książki 
Platiny, którą w swej bibliotece miał 
np. Maciej z Miechowa, autor pierw-
szego polskiego traktatu dietetycznego 
z 1522 r.,  pokazuje nam jak wcześnie 
dotarły 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.

wiązane dopiero z królową Boną i jej 
dworem, choć na ten akurat temat 
wiemy bardzo niewiele, a opowiada-
ne historie o przywiezionej przez nią 
„włoszczyźnie” nie są oparte na żad-
nych wiarygodnych źródłach.

Z dzieła Platiny zaczerpnęliśmy 
przepis na ulubiony sos czosnkowo-
-migdałowy Kallimacha, przypusz-
czając, że sekretarz i wychowawca 
polskich królów być może podzielił 
się swoimi kulinarnymi fascynacjami 
z Polakami. Platina, czerpiąc obficie 
z rękopiśmiennej książki papieskiego 
kucharza z XV w. i dodając do nich 
komentarze oparte na tekstach pisarzy 
starożytnych często przeczył sam so-
bie, opisując np. różne potrawy, które 
potem krytykował z punktu widzenia 
starożytnej i renesansowej wiedzy 
żywieniowej. Tak było np. z  bardzo 
popularną w średniowiecznej Europie 
zupą z siemienia konopnego, którą 
Platina uznał za dziwaczną i wręcz 
szkodliwą. Potrawy z ziarna konopi, 
zwłaszcza zupy i kasze były bardzo 
popularne w Polsce, wiemy, że kaszę 
konopną opisano np. w polskim za-
ginionym Kuchmistrzostwie z około 
1540 roku. Dlatego ten akurat przepis 
przypomnieliśmy w oryginalnej wer-
sji mistrza Martino (w moim polskim 
tłumaczeniu).

Wspomnieliśmy o zaginionym 
tekście najstarszej polskiej książki 
kucharskiej, wydanej około 140 lat 
wcześniej przed słynnym Compen-
dium ferculorum  z 1682 roku. Z opu-
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blikowanego w Krakowie XVI-wiecz-
nego Kuchmistrzostwa zachowały 
się do dzisiaj tylko drobne fragmenty 
opisujące przede wszystkim wyrabia-
nie octu, jednego z najważniejszych 
produktów w dawnej kuchni polskiej: 
wszechobecnej przyprawy nadającej 
wielu potrawom wyrazisty, kwaśny 
posmak, ważnego środka konserwu-
jącego żywność, szeroko stosowanego 
też jako lekarstwo. Dziś sztuka wy-
robu naturalnych octów z owoców, 
kwiatów i ziół odradza się na powrót. 
Przypominamy więc jako swoistą cie-
kawostkę zachowaną recepturę opisu-
jącą przygotowanie koncentratu octo-
wego. Taki suchy ocet można było ze 
sobą nosić „w kalecie albo w wacku” 
(woreczku przytroczonym do pasa). 
Z oryginalnego polskiego Kuchmi-
strzostwa pochodzi tez receptura na 
„Pieczenią wołową po węgiersku”, 
która zachowała się na innej cudem 
zachowanej do naszych czasów karcie 
tej tajemniczej książki.

Ponieważ zaginiona książka ku-
charska z ok. 1540 r. oparta była na 
tekście pierwszej drukowanej czeskiej 
książki kucharskiej z 1535 r., to na tej 
podstawie oraz sięgając do kilku rę-
kopiśmiennych kopii tych przepisów 
odtworzyliśmy jeszcze przepisy na 
„kaszę” z gruszek i „kaszę” makową, 
przykłady bardzo popularnych przed 
wiekami potraw, naśladujących kon-
systencję i wygląd kaszy, ale najczę-
ściej nie mających z prawdziwą kaszą 
nic wspólnego. Z czeskich książek 

kucharskich zaczerpnęliśmy też recep-
tury na szczupaka i łososia po polsku, 
jedne z najstarszych polskich przepi-
sów kulinarnych. Najsłynniejszym 
przepisem polskim przez całe stule-
cia był właśnie szczupak po polsku. 
Recepturę znamy zresztą już z wersji 
zapisanej w czeskim rękopisie aż z XV 
w.! Potem powtarzano ją i zmieniano 
przez całe wieki także w Niemczech, 
na Węgrzech, w Szwecji, Włoszech i 
Francji.

Mimo że nie istnieje żadna polska 
książka kucharska z XVI w., to opisy 
różnych produktów i potraw, przybie-
rające czasem postać skrótowej recep-
tury kulinarnej, znamy z wydawanych 
w XVI w. zielników. Najstarszy spisa-
ny po polsku zielnik opublikowano w 
1534 r. w Krakowie. Jego autor Stefan 
Falimirz oprócz zdrowotnych wła-
ściwości ziół i warzyw opisał przede 
wszystkim różne potrawy z ryb, dla-
tego w naszym wyborze znalazły się, 
oprócz receptury na uznawany za 
afrodyzjak pasternaku, także przepisy 
na sandacza („sędaca”), suma i kawior 
z jesiotra. 

Sięgnęliśmy także do przepisów ku-
linarnych zawartych w listach sióstr 
Zygmunta Augusta (tzw. przepisy 
kulinarne Jagiellonek). Zapisane w 
większości po łacinie, zostały odnale-
zione i przetłumaczone przez Urszulę 
Borkowską1. W naszym wyborze nie 
1	  U. Borkowska, Przepisy kulinar-
ne Jagiellonek [w:] Aetas media aetas 
moderna. Studia ofiarowane Profesorowi 
Henrykowi Samsonowiczowi w siedem-

mogło także zabraknąć krótkiej, nie-
zwykłej urody receptury na ćwikłę 
pióra Mikołaja Reja z 1568 r. Ojciec 
literatury polskiej i piewca uroków 
życia ziemianina przedstawił swojską 
ćwikłę jako smakołyk, który z powo-
dzeniem mógł konkurować z zamor-
skimi „limunijami” (cytrynami).

Przepisy z XVI w., które wprowa-
dzają nas w świat kuchni z czasów 
Unii Lubelskiej, uzupełniliśmy o opisy 
potraw zawartych w dziele Piotra Kre-
scentyna z 1571 r. (pierwsze wydanie 
z 1549 r.). Dotyczą one potraw jeszcze 
średniowiecznych, wynikają jednak z 
głębokiego zainteresowania kuchnią 
włoską i produktami śródziemnomor-
skimi, tak popularnymi w  wyżywie-
niu elit całej renesansowej Europy. 
Włoskie wpływy uwidaczniały się 
też w ogromnej popularności recep-
tur Aleksego Pedemontana, przetłu-
maczonych i wydanych jako część 
zielnika Marcina Siennika z 1568 r.2 

dziesiątą rocznicę urodzin, red. A. Bar-
toszewicz, Warszawa 2000, Warszawa 
2000, s. 632-642. 
2	  M. Siennik, Herbarz, to jest ziół 
tutecznych, postronnych i zamorskich 
opisanie: co za moc mają, a jako ich 
używać ku przestrzeżeniu zdrowia 
ludzkiego, jako ku uzdrowieniu 
rozmaitych chorób: Teraz na nowo, 
wedle herbarzów dzisiejszego wieku i 
innych zacnych medyków poprawiony. 
Przydano Aleksego Pedemontana 
księgi siedmiory o tajemnych a skry-
tych lekarstwiech, przy czym dosyć 
misternych a trafnych rzeczy doświad-
czonych mieć będziesz, Kraków 1568.
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Sos czosnkowy z orzechami 
lub migdałami 

Do na wpół pokruszonych migda-
łów lub orzechów dodaj tak dużo jak 
tylko chcesz oczyszczonego czosnku i 
zaraz dobrze to rozetrzyj, tak jak na-
leży, skrapiając ciągle wodą, by nie 
powstał z tego olej. Do roztartych 
składników dodaj miękiszu chleba 
namoczonego w wywarze mięsnym 
lub rybnym i raz jeszcze to utrzyj. Je-
żeli jest to zbyt gęste, może być łatwo 
rozrzedzone tym samym wywarem. 
Przechowuje się łatwo tak długo, jak 
to pisaliśmy przy musztardzie. 

Mój przyjaciel Kallimach jest bar-
dzo łakomy, jeśli chodzi o to danie, 
choć jest ono mało pożywne, długo 
zalega w żołądku i ogrzewa wątrobę.

Pasternak domowy [1534 r.]
Gdy nakrajesz korzenia pasterna-

kowego, a nakładziesz go w czukier, 
tego będziesz pożywał na nocz, albo-
wiem chciwość cielesną pobudza i też 
krew grubą mnoży i nasienie męskie, 
też trawienie dobre czyni, a najwięczej 
tym obyczajem sprawującz.

Weźmi korzenia pasternakowego 
ukopanego a warz dobrze, a potym 
uwarzywszy, skraj drobno a wyciśni z 
wody, a potym nakładź tego korzenia 
w miód odszymowany, warz, ażeby 
miód wywrzał, ale masz często ruszać, 
aby ku ryncze nie przywrzało, a po-
tym na ostatku przyłóż szyszek, które 
zową pinee1, w aptecze najdziesz, po-
tym przyłóż cynamonu, imbiru, gał-
ganu2, muszkatowego kwiatu i orze-
chu muszkatowego, tego pożywaj po 
ranu dla posilenia żołądka i dla dobrej 
krwie pomnożenia, i też dla pomnoże-
nia mężczyńskiego nasienia.

Falimirz, 105, 170
1	   Pineae, pinelle, nasiona pinii, zwa-
ne orzeszkami piniowymi.
2	   Alpinia galgant, Alpinia galanga, 
inaczej: gałgant chiński, bylina z rodziny 
imbirowatych.

Przepisy te w znacznie szerszym stop-
niu niż inne teksty w języku polskim 
z tego okresu dotyczą kwestii żywie-
niowych, technik kulinarnych i opi-
sują leki, które w wielu przypadkach 
można zaliczyć także do pokarmów, 
zwłaszcza jeśli chodzi o słodycze. 
Dzieło Pedemontana było jednym 
z najpopularniejszych tekstów tego 
typu w Europie, przetłumaczone na 
wiele języków odegrało ogromną rolę 
nie tylko w kształtowaniu się renesan-
sowej medycyny, dietetyki i farmacji, 
ale także w rozpowszechnianiu wło-
skich wzorców żywieniowych i mody 
na pochodzące z Półwyspu Apeniń-
skiego innowacje kulinarne1. Dotyczą 
one zwłaszcza słodyczy, uznawanych 
jednocześnie za lekarstwa i przysmaki 
marcepanów, pierników czy smażo-
nych w cukrze najróżniejszych „kon-
fektów”. Jedną z receptur Pedemon-
tana zaczerpniętych z dzieła Siennika 
jest „Baniowy konfekt” czyli dynia na 
słodko. Zapowiada ona kolejny, wiel-
ki żywieniowy przełom, tworzący re-
nesans jako epokę: wielokierunkową 
i skomplikowaną wymianę między 
starym i nowym światem, począ-
tek żywieniowej globalizacji, której 
skromną na razie zapowiedzią stała 
się amerykańska dynia na europej-
skich stołach.

1	  Z. Bela, Alexego Pedemontana 
tajemnice, Kraków 1999.
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Smak odrodzenia. Przepisy 
kulinarne z XV-XVI w.

Sum [1534 r.]1
Mięso jego jest sprośne. Jest pokarm 

ubogich, którego masz pożywać z 
chrzanem albo z czosnkiem, albo z gor-
czyczą, które ruzpuść dobrem ocztem 
albo go też warz z agrestem (jestli mo-
żesz mieć), a będzie dobrze, a jestli nie 
masz agrestu, tedy go uwarzywszy, za-
lej ocztem dobrym, dajże mu wrzeć w 
oczcie długo, tedy wży będzie smacz-
niejszy. Jest ci rzeczna ryba rzek wiel-
kich. Pożytek jego jest ten, iże ubogiem 
mięso, a żebrakom kości grzbietowe na 
pacierze się przydadzą.

Falimirz, 43, 113.

1	  Także: Spiczyński, 157; Siennik, 
309.

Sędac2 [1534 r.]
Jest jego mięso sprośne, jako i w 

dorszu, ubogich pokarm, smaku małe-
go, a przeto o nich mało pisać jest. Ale 
gdy jest ubogich pokarm, niechaj go 
ubodzy pożywają raczej z czosnkiem 
albo z chrzanem, albo z gorczycą, 
zwierciawszy ty trzy rzeczy, z którem 
chcze pożywać, niechaj warzy ty ryby 
wmiasto pieprzu.

Falimirz, 42–43, 109.

2	  Sandacz.

[Kawior z jesiotra, 1534 r.]3
Ikry jego dobre są barzo, które 

tak sprawiać masz: odejmi od nich 
namniejszą żyłę, wypłocz je winem 
białem dobrze albo ocztem mocznym, 
potym je rózgami po stołowi albo 
po deszczcze, aby dobrze przeschły, 
a gdy przeschną, tedy je wkładź w 
worek z rzadkie[go] płótna, aby z nich 
wszytka wilgotność wyszła na dół, a 
kładź je ręką, abyś ich nie pogniótł 
warzęchą, a gdy już przeschną i wy-
siąkną, wkładź je w jaką faskę, gdy 
ich będziesz chciał pożywać, pierwej 
je upiecz masz takowem obyczajem, 
weźmi bochen chleba ciepłego, wymi 
z niego ośrzodek4, nakładź ikier, a za-
szpuntuj zasię chlebem i przyłóż do 
ognia, a obraczaj, abyś nie spalił, gdy 
się upieką, przydrobić czebule i pie-
przu tartego wsypać dobrze jest.

Falimirz, Spiczyński, Siennik.

3	  Także: Spiczyński, 155; Siennik, 
305.
4	  W tekście: „oysrzodek”.
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Łosoś po polsku [1535]
Rozpłataj łososia i wyjmij grzbiet 

i podbrzuszek, pokrój w kawałki i 
posól na nieckach niedużo i gdy na-
bierze soli, weź cebulę, obłup, wstaw 
w czystym garnku. Gdy uwrze, daj 
do panwi i rozwierć czysto1 i roz-
puść winem i przecedź, i włóż do 
tego tego łososia słonego, okorzeń 
cynamonem, imbirem, kwiatem, 
szafranem i osłodź dobrze cukrem  
i daj winogrona, i pokrój migdałów, 
daj w to.

Kuchařství

1	  Tzn. dokładnie.

Polewka z mleka konopnego 
[ok. 1465]   

Uwarz siemienia konopnego, aż łu-
ski pękać poczną i stłucz  je dobrze 
w moździerzu z niewielką ilością ob-
ranych migdałów, rozpuść to zimną 
wodą i przetrzyj przez sito. Potem  tę 
mieszaninę z odrobiną soli i dużą ilo-
ścią cukru oraz, jeśli chcesz, pieprzu, 
warz przez czas w jaki odmawiasz Mi-
serere. Weź kromki lekko przypieczo-
nego chleba i połóż je na dnie misy, 
na której to podasz i polej to powoli 
mlekiem konopnym by powoli na-
siąknęły płynem, odlewając wszystko 
co jest nadto, aby chleb nie wypadł 
na bok. Połóż takie warstwy  dwa lub 
trzy razy i podaj posypane słodkimi 
korzeniami.

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

Szczuka w korzeniu  
po polsku [XV w.]

Zastaw rosół niesłony, a szczukę 
oskrob i rozpłataj, i rozsiekaj w kęsy, 
potym wypłukawszy, włóż w ten ro-
sół, aby obewrzało dobrze, potem od-
cedź, a włóż na misę, a weźmi cebule, 
warz w garcu drobno usiekawszy, a 
gdy uwre, rozdziel na dwie, potym 
jedną połowicę uwierć dojnicy, a 
przecedź przez chustę i daj do kotła, a 
w kładź tam szczukę i okorzeń wszyst-
kim korzeniem krom goździków, a 
jeżeli by gę[s]to było, przydaj rodzen-
ków, a takim obyczajem możesz i kar-
pie działać, i insze białe ryby, a drugą 
połowicę ryby daj na wierzch.

Spis o krmích
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Pieczenia wołowa  
po węgiersku [ok. 1540]

Weźmi pieczenią wołową czystą, 
wymocz ją w czystej wodzie, potym 
nazajutrz weź ją i upiecz na poły, gdy 
tedy tak uczynisz, weźmi octu winne-
go, kminu, jałowcu, ale jałowiec tyl-
ko na poły każdy tłuc, a cebule miej 
czystej garniec, polewaj tem octem 
a włóż tam tę pieczenią, wlej te tego 
octu na nią, aby do połowice garca, 
nasyp pieprzu tłuczonego na tę pie-
czenią i tę cebulę skrajawszy czyście, 
zamaż, by odetku [s] nie miała, wstaw 
na dobre węgle, niechaj wre, aż zro-
zumiesz, żeby już dobra była, daj na 
misę.

Kuchmistrzostwo.

Kasza z gruszek twardych abo 
miętkich [ok. 1540]

Jeśli gruszki twarde a kamiste 
wrzuć je pod ogień, aby ogorzały, 
potym je omocz w zimnej wodzie, 
a skórę złup z nich, zastaw je w 
kociełku albo w garnku w winie, 
a gdy powre chwilkę, odcedź, a 
utłucz w moździerzu, rozmocz 
żemłę w wodzie, włóż też tam spo-
łem i tłucz, a przecedź. Rozpuściw-
szy winem abo ukropem daj zasię 
do kotła, niechaj wre, a przysmaż 
masłem, przysłódź miodem, a 
okorzeń imbierem, muszkatowym 
kwiatem, daj na misę.

Kuchmistrzostwo.

Kasza makowa inaczej  
[ok. 1540]

Weźmi maku, stłucz w moździerzu 
sucho, a gdy utłuczesz, rozpuść letnią 
wodą, warz pomału na małym węglu, 
przecedź przez sitko, ostudź miodem, 
daj cynamonu, imbiru, pieprzu, szafra-
nu, omaść w tem grzanki, a kładź do 
panwie w oliwie abo w małmazyey 
olej. Smaż pomału. 

Kuchmistrzostwo.
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Capponem in Muscatella sic 
faciendum [Kapłon w winie 
muszkatołowym, 1568 r.]

Kapłon w winie muszkatołowym 
tak się przygotowuje: weź kapłona 
tłustego i gotuj w całości w wodzie z 
pietruszką i solą. Potem weź migdały, 
aby je zetrzeć w naczyniu glinianym. 
Następnie wlej do nich wino musz-
katołowe lub małmazję, a w innym 
naczyniu trzeba ugotować migdały. 
A gdy kapłon będzie gotowy, uczyń 
grzankę (suchar) z białego chleba z 
cukrem i cynamonem, i połóż w na-
czyniu pod kapłonem, dodaj goździki 
i cynamon, a te migdały ugotowane 
w winie muszkatołowym wylej na to 
i zanieś do stołu.

Przepisy kulinarne Jagiellonek...

[Żufka z wina, 1568 r.]
Uczynić żufkę z wina z żółtkiem 

jaja świeżego, a k niej przylać wód-
ki różanej, oszafranić a okorzenić cy-
namonem, muszkatowym kwiatem, 
osłodzić cukrem a dać jeść.

Siennik.

[Koncentrat octowy,  
ok. 1540 r.]

Inszym obyczajem. Chceszli z sobą 
w kalecie albo w wacku ocet nosić, 
gdy gdzie idziesz albo jedziesz, aby 
ocet gotowy miał, weźmi jąder win-
nych, ususz je dobrze a nadziałaj z 
nich prochu, nalej na ten proch do-
brego octu, a zmieszaj dobrze, a niech 
tak stoi, aż ten proch na ono wpadnie, 
potym ten ocet zlej precz, a wysusz 
ten proch zasię znowu na słońcu, czyń 
to po trzykroć, a gdy na pośpiech ocet 
chcesz mieć, weźmiż tego prochu do 
śklenice albo do garnka, nalej nań 
wina, a wnet będziesz miał ocet barzo 
wyborny.

Kuchmistrzostwo.
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 [Ćwikła Mikołaja Reja,  
1568 r.]

Nuż też ćwikiełki w piec namiotaw-
szy a dobrze przypiekszy, nadobnie 
ochędożyć, w talerzyki nakrajać, tak-
że w faseczkę ułożyć, chrzanikiem, co 
nadrobniej ukrążawszy, przetrząsać, 
bo będzie długo trwała, także koprem 
włoskim, troszkę przetłukszy, prze-
trząsać, a octem pokrapiać, a solą też 
trochę przesalać; tedy to jest tak osob-
ny przysmak ani twoje limunije, bo i 
rosołek barzo smaczny, i sama pani 
ćwikła, bo już będzie i barzo smaczna, 
i barzo nadobnie pachnęła.

M. Rej, Zwierciadło.

[Chleb królewski, 1568 r.]
Chleb królewski tak czynią. Weź-

mi migdałów słodkich funt 1, dobrze 
uchędożonych, wlej wódki cynamo-
nowej palonej, a mocz je tak przez 
noc, dnia trzeciego stłucz je społem 
miałko, przyłóż czystego cukru miał-
ko tłuczonego jeden funt albo pół, a 
zaczyń ciasto, czyńże z niego chleby, 
jakim kształtem chcesz mieć. Niektó-
rzy miasto cukru przykładają cyna-
monu miałko tłuczonego z imbirem. 
Takowy chleb posila wnątrze i siły 
wzbudza zamilkłe.

Pedemontan.

[Marcepany, 1568 r.]
Marcypanów czynienie, które 

wspomagają piersi, nerki i wątrobę, 
płodność mnożą, jurność wzbudzają, 
gorącość uryny tłumią. Są pokarmu 
wybornego, czynią dobre trawienie. 
W czystą wodę świeżą włóż migda-
łów słodkich, mocz je przez noc i 
dzień, ochędoż je pięknie co nalepiej 
możesz, potym je wierć w dunicy albo 
w moździerzu kamiennym, zakrapia-
jąc wodą czystą, aby się nie oleiły; 
wszkaże najlepiej, gdy za raz włożysz 
tyle cukru nalepszego, ile jest i migda-
łów. A gdy ono czyście wespół utłu-
czesz, roztwórz wódką różaną, wyłóż 
to na patenę, podłożywszy gładkich 
opłatków, a pokrapiając wódką ró-
żaną, rozciągaj równo, a wstaw z oną 
blachą albo pateną na ogień, ustawnie 
potrzęsując cukrem miałkim, a pokra-
piając wódką różaną, aby nie drzewiej 
uschło, niżli się upiecze. Mógłbyś to i 
na ognisku piec, wszakże trzeba strzec, 
by się pierwej nie opaliło, niżby się 
dopiekło. Ten chleb lepszy jest zaka-
listy a niski, a niżli pulchny wysoki.
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Baniowy konfekt [1568 r.]
Weźmi bań1, a pokraj je wzdłuż na 

sztuki, ochędoż ich dobrze, ile chcesz, 
polejże je wodą gorącą, a czyń tego po 
9 dni, potym je warz z lekka u ognia, 
aby nie rozewrzały, dajże im na chu-
ście osiąknąć, a tak niech oschną przez 
dwa dni, warz je potym w miedzie 
jako pomarańcze.

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

Biała szalsza [1570]
Migdałów wziąć i rużynków wiel-

kich, i upiec migdały, tedy potem 
grzanek z białego chleba ugrzać, po-
tem to wszystkie migdały, rużynki 
i grzanki stłuc albo uwiercieć, posy-
pać anyżu, kopru włoskiego z kolian-
dru, żeby nie wielu, iżby jedno czuć, 
tedy stłukszy to wespołek, rozpuścić 
to winnem octem nie barzo rzadko, 
potem to przeciagnąć przesz sito, za-
prawić pieprzem a cukrem według 
potrzeby, a soli przyczynić trochę.

Przepisy kulinarne Jagiellonek...

[Polewka z bobu, 1571 r.]
Bób ku jedzeniu działają rozmaitym 

obyczajem, bowiem może być warzon 
i też prażon. […] A gdy polewka z niego 
będzie przyprawiona z korzenim gorą-
cym i zagrzewającym ciała, jako z pie-
przem albo z imbierem, tedy pewne 
jest lekarstwo mężowi ku cielesnemu 
uczynku. Pożywanie też jego z lebiotką 
abo z miętką i z niektórymi zioły in-
szymi nie jest tak szkodliwe, bowiem 
one zioła uskramiają jego wietrzność 
i odymanie.

Krescentyn.
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Unia facta est cum Ducatus 
Lytwanie

Gotycka, dwukondygnacyjna kapli-
ca, będąca częścią gotyckiego zamku 
wzniesionego przez króla Kazimierza 
Wielkiego, powstała w drugiej poło-
wie XIV wieku. Jako kaplica królew-
ska służyła głównie potrzebom mo-
narchów, którzy przebywali tu często, 
szczególnie w czasach dynastii Jagiel-
lońskiej. W czasie 48-letniego pano-
wania Władysław Jagiełło gościł w 
Lublinie 35 razy, tutaj w 1386 roku 
na zjeździe szlachty koronnej został 
powołany na tron polski. To on na-
dał świątyni królewski charakter. Na 
jego zlecenie w początku XV wieku 
malarze ruscy pod kierunkiem bliżej 
nieznanego mistrza Andrzeja pokryli 
wnętrze kaplicy malowidłami bizan-
tyńsko-ruskimi.

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

sansu lubelskiego. W trakcie obrad 
sejmu w 1569 roku, na którym pod-
pisano unię lubelską przez kilka mie-
sięcy gościł na Zamku król Zygmunt 
II August. 29 czerwca 1569 roku w 
kaplicy odbyło się uroczyste nabo-
żeństwo dziękczynne. Na ścianach 
kaplicy zachowały się wyryte daty, a 
na obudowie schodów prowadzących 
na chór napis „unia facta est cum Du-
catus Lytwanie” potwierdzający za-
warcie unii. W wieku XVII, podczas 
wojen szwedzkich i kozackich, zamek 
uległ zniszczeniu. Z zabudowy wzgó-
rza zamkowego ocalały Kaplica Trój-
cy Świętej oraz późnoromańska wieża 
z XIII wieku. W latach 20. XIX wieku 
w miejscu dawnego zamku królew-
skiego wzniesiono obecny budynek w 
stylu neogotyckim z przeznaczeniem 
na więzienie. W czasie przebudowy 
średniowieczne malowidła zostały 

zakryte warstwą zaprawy i pobiały 
wapiennej.

Architektura Kaplicy
Kościół zamkowy należy do typu 

dwukondygnacyjnych jednofilaro-
wych świątyń powszechnych w łaciń-
skiej średniowiecznej Europie. Podział 
na kondygnacje uwarunkowany był 
funkcją kaplicy królewskiej. Liturgię 
z udziałem króla lub osób związa-
nych z dworem sprawowano w gór-
nym kościele. W lubelskiej budowli 
część przyziemna była zapleczem dla 
duchownych. Komunikację między 
kondygnacjami umożliwiały strome 
schody umieszczone w grubości mu-
rów ścian północnej i południowej. 
Górna kaplica ma kwadratową nawę i 
wieloboczne wydłużone prezbiterium. 
Pośrodku nawy stoi ośmioboczny filar 
podpierający gwiaździste sklepienie. 
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Nawę i prezbiterium oddziela prosty, 
wycięty w murze łuk tęczowy. Obie 
kondygnacje mają jednakowy układ 
przestrzenny wnętrza charaktery-
styczny dla późnego gotyku. Rozwią-
zania konstrukcyjne, żebra sklepienne, 
wsporniki, zamknięte ostrym łukiem 
okna i portale decydują o przynależ-
ności architektury kaplicy do kultury 
zachodniej Europy. Dekoracja malar-
ska należy do kręgu kultury bizan-
tyńskiej i oparta jest na uświęconym 
wielowiekową tradycją kanonie iko-
nograficznym.

Polichromia Kaplicy
W Bizancjum istniała ścisła spój-

ność ideowa malowideł z architek-
turą, dopowiadających jej symbolikę 
językiem obrazów. Dekorację malar-
ską wpisywano we wnętrze, stosując 
zasadę hierarchii zstępującej. Kościół 
odzwierciedlał Kosmos stworzony 
przez Boga. Stały program ikonogra-
ficzny zakładał niezmienne umiejsco-
wienie wątków: wieczna chwała Boga 
w czaszy kopuły, niżej poczet proro-
ków i cykl ewangeliczny w nawie, a 
tematy eucharystyczne w prezbite-
rium. Wątki główne uzupełniane były 
wątkami pobocznymi, rozwijanymi w 
niższej strefie wnętrza, najczęściej cy-
klem scen z życia Chrystusa, Marii lub 
świętych. Filar, czyli kolumna niebios, 
ustawiona w centrum nawy, wyrażała 
łączność świata ziemskiego i boskiego.

Program ikonograficzny zaczerpnięty 
z Bizancjum w Kaplicy Trójcy Świętej 

w Lublinie dostosowany został do ar-
chitektury budowli innej niż kopułowa.

Polichromia w kaplicy została wy-
konana zgodnie z tradycjami technicz-
nymi sztuki bizantyńskiej. Zaprawę 
z wapna i drobno ciętych włókien 
kładziono partiami na powierzchni, 
którą malarz mógł ukończyć w ciągu 
jednego dnia. Rysunek na wilgotnym, 
wygładzonym tynku wzmacniały ryte 
kontury. Malowano barwnikami mi-
neralnymi utartymi z wodą. Spoiwem 
farb jest krystaliczny węglan wapnia 
powstający w procesie twardnienia 
zaprawy.

Zachowany fragment napisu funda-
cyjnego wykonanego w języku staro-
-cerkiewno-słowiańskim. Umożliwia 
on dokładne datowanie zakończenia 
wykonania polichromii na dzień św. 
Wawrzyńca, czyli 10 sierpnia 1418 
roku, oraz poznanie imienia jej twór-
cy – mistrza Andrzeja. Andrzej był 
głównym mistrzem odpowiedzialnym 
za realizację programu. W czasie prac 
konserwatorskich odczytano imio-
na Kurył (Cyryl) i Juszko – malarzy 
pracujących przy polichromii kaplicy. 
Cechy stylistyczne i warsztatowe ma-
lowideł wskazują na powiązania ze 
szkołą twerską i nowogrodzką, a w 
wielu scenach, zwłaszcza pasyjnych, 
widoczne są wpływy bałkańskie.

 Odkrycie malowideł i ich 
konserwacja

W 1899 roku malarz lubelski Józef 
Smoliński zwrócił uwagę na fragmen-

ty polichromii widoczne pod warstwą 
odpadającej pobiały wapiennej. Od-
słonił scenę na obudowie schodów 
prowadzących na emporę oraz wy-
konał jej kopię i opis, trafnie łącząc 
przedstawienie z wizerunkiem funda-
tora malowideł. Przypadkowe odkry-
cie Smolińskiego spotkało się z zain-
teresowaniem Akademii Umiejętności 
w Krakowie, a także Carskiej Komisji 
Archeologicznej w Petersburgu. W 
1917 roku rozpoczęły się pierwsze 
prace przy konserwacji polichromii. 
Wydarzenia z czasów drugiej woj-
ny światowej, a także dziesięciolecia 
powojennego w znacznym stopniu 
przyczyniły się do pogorszenia stanu 
malowideł. W 1976 roku rozpoczęto 
ostatni, kompleksowy etap zabezpie-
czenia technicznego budynku kaplicy 
oraz konserwacji polichromii. Ory-
ginalne malowidła odsłonięto spod 
wielu przemalowań, reperacji i łat 
tynkowych. Wieloletnią konserwację 
zakończono w 1997 roku.

(za www.muzeumlubelskie.pl)
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„Unia Lubelska” 
autorstwa Jana Matejki

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

Obraz powstał w trzechsetną roczni-
cę podpisania unii między Polską 
i Litwą. Stało się to w 1569 roku na 
Zamku w Lublinie, a podpisanie unii 
doprowadziło do powołania Rzeczpo-
spolitej Obojga Narodów. Dzieło Ma-
tejki przedstawia moment uroczystego 
odczytania i zaprzysiężenia dokumen-
tu potwierdzającego powstanie unii.

Najważniejszą postacią na obra-
zie jest król Zygmunt August. Stoi w 
centrum otoczony przez kilkanaście 
osób, głównie mężczyzn, ale na obra-
zie znalazły się też kobiety i dzieci, a 
wśród nich Anna Jagiellonka – siostra 
króla. Większość osób stoi, inne sie-
dzą lub klęczą, jeszcze inni osuwają 

się właśnie na kolana. Obraz jest sta-
tyczny, a dominujące kolory to brązy, 
czerwienie i złocienie.

Król, stojący w centrum obrazu, 
choć nie w samym jego środku, zwró-
cony jest przodem do widza. Zygmunt 
August nie ma na głowie korony, je-
dynym atrybutem władzy jest miecz 
przypasany do lewego boku. Ubrany 
jest w krótki kaftan (wams) w kolorze 
oliwkowym i ciemny płaszcz królew-
ski podbity futrem. Król patrzy w dal, 
ma poważną minę, podobnie jak po-
zostali uczestnicy tej podniosłej uro-
czystości. W uniesionej wysoko ręce 
trzyma krucyfiks.

Obok króla, po jego prawej stro-

nie, stoi druga najważniejsza osoba 
w Rzeczpospolitej. Jest to prymas, a 
zarazem arcybiskup gnieźnieński Ja-
kub Uchański. Prymas jest starszym, 
siwym mężczyzną odzianym w jasną 
szatę duchownego. Na ramionach ma 
XIV-wieczny racjonał biskupów kra-
kowskich – ważny symbol Kościoła 
Polskiego, dar królowej Jadwigi. Ra-
cjonał to ozdobna wstęga połączona 
na wysokości piersi haftowaną tarczą 
– element stroju biskupiego. Uchański 
przyjmuje przysięgę od uczestników 
uroczystości oparłszy prawą dłoń o 
ewangeliarz.

Za prymasem stoi, zwrócony bo-
kiem do widza, biskup krakowski Filip 
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Padniewski. Ubrany jest w złoto-kre-
mową szatę duchownego, na głowie 
ma zabytkową mitrę, czyli dwurożną 
wysoką czapkę biskupią, pięknie ha-
ftowaną. W dłoniach trzyma akt unii 
– był jednym z jej głównych autorów. 

Przed prymasem klęczy kasztelan 
krakowski Marcin Zborowski, starszy, 
siwobrody mężczyzna w ciemnej sza-
cie. Spogląda na rozrzucone niedbale 
na dywanie akty poprzednich unii. 
Lewą ręką przytrzymuje biały rulon 
opatrzony pieczęcią – akt Unii Lubel-
skiej, prawą przysięga na ewangeliarz 
otwarty na Niedzieli Zmartwychwsta-
nia Pańskiego. Księga leży na stoliku 
przykrytym bordowo-złotą tkaniną.

Obok kasztelana Zborowskiego, po 
prawej stronie, klęczy książę litewski 
Mikołaj Radziwiłł zwany Rudym – z 
racji koloru włosów i brody. Był bra-
tem żony króla, Barbary Radziwiłłów-
ny i zdecydowanym przeciwnikiem 
unii. Symbolicznym odzwierciedle-
niem jego wrogiej postawy wobec 
unii jest trzymany przez Radziwiłła 
obnażony miecz. Ostrze miecza jest 
skierowane w stronę króla. Radziwiłł 
jest ubrany niezwykle bogato. Ma na 
sobie brokatową szatę w kolorach zło-
ta i fioletu, kremowe skórzane ręka-
wiczki i krótką pelerynę z futra gro-
nostajowego.

W bezpośredniej bliskości króla 
znaleźli się także między innymi re-
prezentujący stronę litewską marsza-
łek wielki litewski Jan Chodkiewicz 
w czerwonej szacie oraz przedsta-
wiciele reformacji i kontrreformacji. 

Główną postacią w tej grupie jest 
kardynał Stanisław Hozjusz. Siedzi na 
ozdobnym fotelu i wznosi ręce w ge-
ście błogosławieństwa. Wyróżnia go 
czerwona, kardynalska szata i długa 
siwa broda.

Na skraju obrazu, po prawej stro-
nie, stoi starzec z siwą brodą w gra-
natowej szacie – to Andrzej Frycz Mo-
drzewski, autor traktatu „O naprawie 
Rzeczypospolitej”. Myślicielowi towa-
rzyszy młody człowiek w chłopskiej, 
białej sukmanie. W dłoniach trzyma 
akt uwłaszczenia, co symbolicznie 
nawiązuje do postulowanej przez Mo-
drzewskiego konieczności przyznania 
ziemi chłopom.

Kobiety i dzieci znalazły się w gór-
nej partii obrazu. Wśród nich wybi-
ja się postać Anny Jagiellonki, która 
po śmierci brata Zygmunta Augusta 
została królem, a następnie poślubiła 
Stefana Batorego. Matejko namalował 
ją w stroju koronacyjnym, w srebrnej 
sukni i koronie (wzorując się na por-
trecie z katedry wawelskiej).

W górnym lewym rogu, na tle 
okna, zebrała się grupa dostojni-
ków. Wśród nich stoi książę pruski 
Albrecht Fryderyk Hohenzollern, 
który w Lublinie 19 lipca 1569 roku 
złożył hołd królowi polskiemu. Alu-
zją do tego wydarzenia są dwa palce 
wzniesione przez Hohenzollerna na 
znak przysięgi.

Malując obraz, Matejko pragnął 
pokazać nie tylko sam fakt unii za-
wartej w Lublinie, ale też proces do 
niej prowadzący. Stąd też na obrazie 

pojawiły się postacie, które nie mo-
gły brać udziału w uroczystym za-
przysiężeniu traktatu.

 Mistrz Jan miał zwyczaj prezen-
tować na obrazach swój wizerunek, 
wcielając się w historyczne postacie. 
Na „Unii Lubelskiej” jego twarz ma 
stojący w głębi Jan Herburt, kasztelan 
sanocki. Autoportret malarza jest mało 
wyraźny, za to umieszczony prawie na 
środku i razem z berłem królewskim 
wieńczy cały obraz.

(za www.muzeumlubelskie.pl) 
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Rota przysięgi na unię panów rad  
i posłów koronnych i litewskich

(Przysięga zobopolna na 
spiski wyżej napisane panów 
rad koronnych i litewskich)
Ja N. przysięgam Panu Bogu 

Wszechmogącemu, iż odtąd i na 
potomne czasy tę wszytką sprawę 
około unji albo zjednoczenia na-
szego spolnego ze wszystkimi sta-
ny i obywatelami Korony polskiej 
(Wielkiego Księstwa litewskiego), 

jako jest w tych liściech a spisach 
naszych szerzej opisano, skutecz-
nie i dostatecznie z potomstwem 
moim dzierżeć to i wypełnić we 
wszystkich punkciech i artyku-
łach, jako w tych to liściech sze-
rzej są opisane, będę i wedle swej 
najwiętrzej możności nie dopusz-
czę i zawżdy tego przestrzegać z 
potomstwem swym będę, aby ten 

nasz spolny związek mocnie a nie-
naruszenie na wieki trwał. Tak mi 
Pan Bog pomoż w Trojcy jedyny i 
Święta Ewangelja.

[Akta unji Polski z Litwą, 1385–
1791, Wyd. S. Kutrzeba, W. Sem-
kowicz, Kraków 1932, nr 150,  
s. 363]
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SKARBY KUCHNI 
STAROPOLSKIEJ

Sposób robienia figatelli 
[1682]

Iż się często wspominać będą figa-
telle albo pulpety, trzeba też i sposób 
robienia onych położyć, który masz 
taki. Weźmij cielęciny albo kapłona, 
mięsa wołowego albo zwierzyny, albo 
chudego świeżego wieprzowego, od-
bierz żyły i  usiekaj drobno. Weźmij 
łoju kruchego, wołowego albo sko-
powego, albo jeleniego, odbierz ` bę-
dziesz chciał zażyć, według potrzeby 
już odwarzone włożysz. Do pieczenia 
zaś z  tejże materyjej robić będziesz 
wielkie jako bułki groszowego chleba, 
obwinione w odzieczki, a przydawszy 
rożenków obojga, wsadzić na patelli 
w piec albo na brytfannie, a upieczo-
ne kraj na grzanki, a  dawaj lubo na 
potrawę, lubo same z  rosołem albo 
jakim chcesz saporem. 

Compendium ferculorum…

Potrawa czarno gotowana 
z juszycą [1682]

Gąskę młodą albo zajączka, albo co-
kolwiek młodego bijesz, spuść juszycę 
tak: weźmiej octu dobrego, zgrzej, ju-
szycę albo krew tę, co żywego bijesz, 
spuść na ten ocet, a mieszaj. Tę zaś 
materyją mięśną porąbawszy albo ro-
zebrawszy, dowarz i  odbierz, wlej tę 
krew z octem, którą juszycą zowiesz, 
a warz, usmaż cebulę w maśle, a prze-
bij przez sito chleba żytnego trochę. 

Przydaj octu, słodkości, pieprzu, im-
bieru, cynamonu, goździków, soku 
wiśniowego. Przywarz, soli nie prze-
pominając, daj lubo gorąco, lubo na 
zimno.

Compendium ferculorum…

Potrawa z migdałowem 
saporem [1682]

Weźmij kapłona, rozbierz w człon-
ki, odbierz skórkę osobno, tak żeby się 
kości trzymała, a mięso odkraj od ko-
ści. Usiekaj to mięso drobno, weźmij 
łoju kruchego, usiekaj także drobno, 
przydaj chleba białego, tartego, jajec 
kilka, pieprzu, imbieru, gałki, rożen-
ków drobnych. Zmieszaj to wszytko 
pospołu, soli nie przepominając, na-
kładaj tym miejsca te, z których mięso 
odebrałeś, a przykładaj skóreczkami. 

Weźmij blachę albo dek, potrząśnij 
trochę łojem siekanym, ułóż to na 
deku, a wsadź do pieca i piecz. A gdy 
się upiecze, zbierz w rynkę albo kocio-
łek, miej migdały uwiercione, które 
rozpuść rosołem mięśnym jako po-
lewkę albo winem, wlej w tę potrawę, 
przydawszy masła płokanego, pieprzu 
i  kwiatu. Przywarz, a  daj gorąco na 
stół.

Compendium ferculorum…

„Iż już Krolestwo polskie i wielkie 
Księstwo litewskie jest jedno nieroz-
dzielne i nierożne ciało, a także nie-
rożna, ale jedna a spolna Rzeczpospo-
lita, ktora się z dwu państw i narodów 
w jeden lud zniosła i spoiła.”

Fragment dokumentu, w którym 
król Zygmunt August zatwierdza unię 
Korony z Wielkim Księstwem Litew-
skim (4 lipca 1569)
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DR GRAŻYNA JAKIMIŃSKA

Jadwiga lubiła poziomki

Z uprawianych w  Polsce można 
wymienić majeranek, cząber, kminek, 
koper, bazylię i  chrzan, a  ze spro-
wadzanych „korzeni” –  pieprz, gał-
kę muszkatołową, cynamon, imbir, 
anyż, goździki, szafran. Oczywiście 
stoły magnackie, bogatsze szlacheckie 
i  lepiej sytuowanych mieszczan były 
bardziej wykwintne pod względem 
jakości potraw, większej ilości spo-
żywanego mięsa, przypraw, a  także 
używania „wschodnich” surowców 
–  ryżu, pomarańczy, limonek, rodzy-
nek, migdałów, fig. 

Starano się urozmaicać potrawy 
warzywami, choć wprowadzone 
przez królową Bonę sałata i kalafiory 
gościły jedynie na dworach królew-
skim i magnackich. Jeszcze przez jakiś 
czas nie cieszyły się popularnością, 
a i nie wszystkich było stać na takie 
rarytasy. Jadano przede wszystkim 
różnego rodzaju kasze, okraszane 
tłuszczem, podawane jako dodatek do 
mięs wykorzystywane do przyrządza-

nia polewek, czyli zup. Przyrządzane 
w różny sposób miały zapewnić uczu-
cie sytości. 

Smak i dostatek
Ogólnie „tłustość” potraw była sy-

nonimem ich dobrego smaku i  do-
statku. Czasami gotowano rosół na 
różnych mięsach. Mięso spożywano 
stosunkowo rzadko, przede wszyst-
kim jako pieczyste, z  dodatkiem za-
wiesistych sosów, ciemnych i jasnych. 
Była to wieprzowina, baranina, cielę-
cina, drób, rzadziej w mieście dziczy-
zna. Jadano duże ilości ryb. Były to 
głównie ryby słodkowodne, łatwiej 
dostępne, a przez to i tańsze, ale spo-
tykamy też solone ryby i śledzie.

Lubelskie zapisy dostarczają in-
formacji o  ucztach wydawanych na 
przyjęcie przybywających do miasta 
żołnierzy. Spotykamy wśród tych pro-
duktów mięso cielęce, ryby, migdały, 
pomarańcze, limonki, rodzynki. Moż-
na domniemywać, że te mięsa i ryby 

JAGIEŁŁO GUSTOWAŁ 
W PIEROGACH Z SEREM. 

POTRAWY KUCHNI 
STAROPOLSKIEJ 

PRZYPRAWIANO BARDZO 
OSTRO. UŻYWANO DUŻO 

PRZYPRAW I ZIÓŁ.



‹37›

przyprawiano na słodko. W  inwen-
tarzach lubelskich mieszczan spoty-
kamy informacje o krupach, czyli ka-
szach, które trzymano w  spiżarniach 
i  przekazywano legatem na potrzeby 
pensjonariuszy lubelskich szpitali, ma-
śle w  faskach, połciach sadła. Z  tak 
stosunkowo nielicznych i niepełnych 
informacji nie można wnioskować 
o menu lubelskich mieszczan.

Rynki i patelle
Wiadomo natomiast, że w  Lubli-

nie pracowali piernikarze, cukiernicy 
i piekarze, co pozwala przypuszczać, 
że prócz chleba jadano słodkie cia-
sta i pierniki, których może używano 
też do zagęszczania sosów. „Małe co 
nieco” można powiedzieć o przyrzą-
dzanych potrawach na podstawie 
naczyń kuchennych wymienianych 
w  inwentarzach. Występują wśród 
nich różnego rodzaju panwie i  pa-
newki, rondle, rynki, patelle służące 
do przyrządzania mięs i  ryb. Jedze-
nie, trzeba to wyraźnie powiedzieć, 
nie było zbytnio urozmaicone. Nie 
zaspokajało też podstawowych po-
trzeb organizmu. Starano się uzupeł-
nić braki pokarmami, które miały 
przeciwdziałać różnym chorobom. 
Jadano np. dość duże ilości kapu-
sty, w tym kiszonej, cebuli i czosnku. 
Trawieniu tłustych potraw, a  tłuste 
jadło było znakiem zamożności i do-
brego smaku potrawy, miały poma-
gać przyprawy, nadające ostrości. 
Krowy hodowano przede wszystkim 

dla mleka, z  którego sporządzano 
masło i ser. Z warzyw, oprócz wspo-
mnianej kapusty, spożywano ogórki, 
w tym kiszone, marchew, pasternak, 
groch i fasolę. W inwentarzu zamku 
lubelskiego z 1564 roku mamy wia-
domość o przechowywanych w spi-
żarni mięsach, słoninie, roślinach 
strączkowych, kaszach. Jadano rów-
nież owoce –  jabłka, śliwki, wiśnie, 
jagody, gruszki. Mieszkańcy Lublina 
w  swoich posiadłościach poza mia-
stem hodowali bydło i trzodę chlew-
ną, barany, różnego rodzaju drób, 
w tym indyki, mieli też sady, malinia-
ki i jeżyniaki oraz ogrody warzywne.

Rachunki królewskiego 
dworu

Pewne informacje o pokarmach na 
stole królewskim mamy dzięki za-
chowanym rachunkom dworu. Jako 
przykład możemy przytoczyć spisy 
produktów używanych do przyrzą-
dzania posiłków na dworze Jadwigi 
i  Jagiełły. Jadano tam raki, mięsa 
pieczone, smażone i gotowane – wo-
łowinę, wieprzowinę, baraninę, drób 
– kury i gęsi, cietrzewie i przepiórki, 
czasem nadziewane, np. gruszkami, 
chleb przede wszystkim razowy, ale 
i taki z otrębami oraz pieczywo białe 
– bułki, rogale, obwarzanki. Podawa-
no też flaki, rodzaj bigosu (kapustę 
słodką lub kiszoną z  wieprzowiną), 
galarety z  mięs i  ryb, spożywanych 
też jako wędzone, smażone, gotowa-
ne, suszone. Dużych ilości dziczyzny 

dostarczały polowania. Warzywa 
na dworze królewskim były takie 
jak na stołach uboższych –  wspo-
mniana kapusta, słodka i  kiszona, 
biała i czerwona, cebula, pietruszka, 
soczewica, marchew, buraki, paster-
nak, rzodkiew, chrzan, czosnek, por, 
koper, gorczyca, ogórki, w tym także 
kiszone, groch, a zielony groszek po-
dawano jako deser. 

Desery czyli cukry
Powodzeniem cieszyły się też owo-

ce, w  tym oprócz wymienionych 
– brzoskwinie, Jadwiga chętnie jadała 
poziomki. Jako deser można trakto-
wać podawany królowej ryż na mle-
ku z migdałami. Z owoców przyrzą-
dzano konfitury, powidła, służące do 
wypieku ciast. Pieczono także placki 
z serem na spodzie, placki z jabłkami 
i śliwkami, serniki na spodzie. Jadano 
kisiel. Jagiełło gustował w pierogach 
z serem. Desery, czyli cukry, zdobio-
no złotem. Wewnątrz umieszczano 
zioła odświeżające oddech. Popijano 
to wszystko piwem, ale jęczmiennym, 
różnym w smaku od współczesnego. 
Używano też maku, szafranu, anyżu, 
rodzynek, cynamonu, goździków, fig, 
pieprzu, migdałów. Swoją drogą cie-
kawe, jak smakowały tamte potrawy, 
przyrządzane z mięs zwierząt innych 
niż dzisiaj ras, inaczej karmionych, 
dania gotowane na innej wodzie i na 
wolnym często ogniu, na drewnie, 
inaczej doprawiane, z jarzynami z zu-
pełnie innych upraw.
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ROZMOWA Z PROF. JAROSŁAWEM DUMANOWSKIM Z UNIWERSYTETU MIKOŁAJA 
KOPERNIKA W TORUNIU, KTÓRY KIERUJE CENTRUM BADAŃ NAD HISTORIĄ 

I KULTURĄ WYŻYWIENIA W TORUNIU

Czy Zygmunt August jadł 
wiewiórki?

• Czy Zygmunt August jadł wie-
wiórki?

– Jadano je jeszcze w XVI wieku. 
Ale Pan Zagłoba, który żył w  XVII 
wieku,  na wiewiórki już nie miał 
szans. Był zbyt nowoczesny.

• Jadał polewkę cebulową i roz-
marynową? 

– Bardzo długo uważano, że Polacy 
nie jedzą zup. Stanisław Czerniecki, 
autor pierwszej polskiej książki ku-
charskiej pisze, że polska kuchnia naj-
wspanialsza, tam kędy potaziów albo 
zup nie znają. Czasami mają francu-
skiego kucharza, on im zrobi zupę, ale 
zup nie jedzą. 

• Trudno w to uwierzyć?
– Tylko, że przez słowo zupa nie ro-

zumiano tego, co my dzisiaj. Czerniecki 
podaje kilkanaście przepisów na rosół, 
ale twierdzi, że rosół to nie zupa.

• A co?
– To mięso z rozmaitymi dodatka-

mi. A polewki to lekkie, szybkie da-
nia na warzywach. Te staropolskie 
polewki dzisiaj zachwycają. Są diete-
tyczne.

• Dietetyczne?
– Nie wiadomo, dlaczego my-

śląc o  kuchni staropolskiej z  XVI 
i  XVII wieku myślimy o  ciężkiej 
kuchni chłopskiej. Tymczasem ży-
jącym wtedy ludziom do głowy by 
nie przyszło, że za Edwarda Gierka 
wybuduje się przemysłową hodow-
lę świń i Polacy będą jeść produkty 
tej hodowli. Z  tego, co pamiętam, 
polewka rozmarynowa była goto-
wana na bulionie, z lekką zasmażką, 
doprawiano ją rozmarynem. To jest 
zresztą moje ulubione danie z  tam-
tego czasu.

CIĄGŁOŚĆ KULINARNA 
W POLSCE ZOSTAŁA 
PRZERWANA. WIĘC 

TRZEBA ZROBIĆ 
SZTUCZNE ODDYCHANIE. 
I POKAZAĆ JAK BARDZO 
ZRÓŻNICOWANA BYŁA 

STAROPOLSKA KUCHNIA. 
W ZRÓŻNICOWANIU 

TECHNIK KULINARNYCH, 
PRODUKTÓW, 

NIEWYOBRAŻALNEJ 
ILOŚCI OWOCÓW 

I WARZYW CZY 
NAWET ZWIERZĄT 

HODOWLANYCH BYLIŚMY 
PIONIERAMI W EUROPIE.
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• Polacy jadali trufle, topinambu-
ry i popie jaja. Co to takiego?

– Roślina popularna jeszcze w XIX 
wieku. Fachowo nazywa się to świe-
rząbek bulwiasty. To są takie bulwy 
korzeniowe z  rodziny selerowatych. 
Podawano je w  formie dodatku, 
uważano, że mają właściwości zdro-
wotne. Popie jajka, topinambur czy 
mnóstwo dzikich roślin i  owoców, 
które jedli Polacy, to świadectwo bo-
gactwa i  zróżnicowania tamtej kuch-
ni. Z  dawnych książek kucharskich 
nie tyle się uczymy, co jeszcze można 
zjeść tylko, do czego te zapomniane 
popie jajka pasują? 

• Bigosik nie był bigosem?
– Bigosik to mały bigos. Ale staro-

polski bigos to nie bigos dzisiejszy. Bi-
gos tak naprawdę znaczy coś siekane-
go. Siekanka. Siekano delikatne mięsa 
i ryby, doprawiając je na ostro i kwa-
śno, tak jak smak barokowy wymagał. 
Lubiano bigosik z  karpia. Z  czasem 
dodawano więcej warzyw, w  tym 
kiszoną kapustę. Wtedy mówiono, że 
jest to bigos z kapustą. Dopiero z cza-
sem kapusta zaczęła dominować. 

• Mówiono pieprzno i szafranno, 
doprawiając ponad miarę. Dlacze-
go?

– Tak ówczesnym Polakom sma-
kowało. Przyprawy były niezwykłe, 
egzotyczne, z  końca świata. Był to 
prosty, chociaż niezwykle kosztowny 
sposób pokazywania elegancji, wyż-
szości społecznej, tego, że się dobrze 
je. Wierzono też w  ich dobroczynne, 
dietetyczne działanie dodające cech 

żywotnych. Dziś odkrywamy, że nasi 
przodkowie jedli inaczej, ale nie może-
my zakładać, że jedli dziwnie i głupio. 
Może to my powinniśmy się uspra-
wiedliwiać, że jemy tak jak jemy. 

• Kiedy czyta się wydaną przez 
pana książkę Stefana Czernieckie-
go „Compendium ferculorum”, to 
nagle okazuje się, że Polacy wcale 
nie objadali się tłustą wieprzowiną.

– W tej najstarszej polskiej książce ku-
charskiej wieprzowina występuje mar-
ginalnie. W  zasadzie jako dodatek lub 
zamiennik. Dopuszczano, żeby do fran-
cuskiej zupy włożyć schab, ale należało 
go wyjąć i nie jeść, bo to nieelegancko 
jednak. Polacy jedli więcej potraw ze 
ślimaków niż z  wieprzowiny. Jeszcze 
w średniowieczu wielu teologów uwa-
żało, że chrześcijanie nie powinni jeść 
wieprzowiny. Skoro Chrystus nie jadł 
wieprzowiny, należało go naśladować. 
Wtórowali im ówcześni dietetycy, uwa-
żając, że to mięso jest niezdrowe, gorące 
i mokre, w pewien sposób grzeszne, bo 
doprowadza do wzrostu libido.

• Staropolska kuchnia miała też 
wymiar religijny, a  post zmusił 
kuchmistrzów do poszukiwań. Po-
lacy stali się mistrzami w przyrzą-
dzaniu ryb?

– Eksportową specjalnością polskiej 
kuchni i  gastronomii były potrawy 
z  ryb słodkowodnych. A  ponieważ 
w  XVII wieku post w  Polsce trwał 
prawie pół roku, Polacy doszli do mi-
strzostwa w potrawach ze szczupaków 
i łososi Czernicki pisze, że „łosoś jest 
w Polszcze najsubtelniejszego smaku”. 

Już w XI wieku znany był szczupak 
po polsku. Ryby podawano na ostro, 
na kwaśno, z grochem, z cebulą. Ale 
prawie zawsze były to ryby gotowa-
ne. I  to jest coś, co Francuzi, Włosi, 
Niemcy, Szwedzi, Rosjanie chwalili, 
uważając, że w tym Polacy są najlepsi.

• A desery?
– Cukier był dla Czernieckiego 

taką przyprawą jak szafran i pieprz. 
Dodawało się go w  szczyptach do 
mięsa, kiszonej kapusty, tortów ze 
szpiku, tortów z  raków, czy tortów 
z  kapustą. I  chociaż opisuje parę 
ciast i  trochę słodkości, to chyba 
się w  tym nie specjalizował. Te-
raz mamy w druku kolejną książkę 
kucharską z  XVII wieku z  dworu 
Radziwiłłów i  większość przepi-
sów dotyczy słodyczy. Takim przy-
kładem może być tatarskie ziele 
w  cukrze, ówczesny sztandarowy 
cukierek. Czyli gorzki, aromatyczny, 
ostry tatarak połączony z  cukrem. 
W XVIII wieku ów barokowy smak 
był przedmiotem dysput. Dla ludzi 
Oświecenia to był przykład zacofa-
nia, złego smaku, sarmatyzmu.

• Czegoś co należało zwalczać?
– Zwalczać tak samo jak liberum 

veto, podgolone głowy i słomę w bu-
tach. W „Żonie modnej” Krasickiego 
modna żona krytykuje swojego męża, 
szlachcica ze wsi, że jest niemodny, 
zacofany i śmieszny. Za imbir kandy-
zowany w cukrze, za tatarak w cukrze 
i, co mnie szczególnie zdenerwowało, 
za toruński piernik, który dziś jest pa-
miątką tamtych smaków.
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• A kiedy do staropolskiej kuch-
ni zaczął przenikać smak kuchni 
tatarskiej, ormiańskiej, greckiej 
i ukraińskiej, czego dowody mamy 
na Lubelszczyźnie? 

– Jeżeli macie to na Lubelszczyźnie, 
to trzeba to zdokumentować i zbadać, 
bo te orientalne echa mogą niedługo 
zniknąć. Sprawa jest mocno powikła-
na, zagadkowa, ale intrygująca. Do 
wyjaśnienia.

• Zniknęły podgolone głowy, 
kontusze i  modrzewiowe dworki. 
Da się tamten smak wskrzesić? 

– To, co robimy to jest troszeczkę 
zabawa. Na Lubelszczyźnie może tego 
tak nie widać, ale ciągłość kulinarna 
w Polsce została przerwana. Żeby tę 
tradycję przywrócić, to trzeba zrobić 
jakieś sztuczne oddychanie. Nieko-
niecznie po to, żeby ludzie tak gotowa-
li, ale po to, żeby pokazać jak bardzo 
zróżnicowana była ta kuchnia. I, że 
w  tym zróżnicowaniu technik kuli-
narnych, produktów, niewyobrażalnej 
ilości owoców i  warzyw czy nawet 
zwierząt hodowlanych byliśmy pio-
nierami w Europie. Staropolska kuch-
nia przejęła całe bogactwo kuchni 
średniowiecza, a  ta zanurzyła się we 
wzorcach arabsko orientalnych.

• Czy tamta kuchnia może być 
dla nas inspiracją? 

– Ludzie szukają, są zaniepokojeni 
przemysłem, chemią, zubożeniem. 
Niektórzy nie chcą jeść mięsa, szukają 
tradycyjnego smaku, eksperymentu-
ją. I tu jest miejsce dla naszej historii 

kulinarnej, która została uszczuplona, 
wydziedziczona i  sfałszowana. Inspi-
racją może być postna, wonna, rybna 
kuchnia.

• Czy to sztuczne oddychanie 
może być odkrywaniem naszej na-
rodowej tożsamości? 

– Jedzenie jest częścią naszej naro-
dowej tożsamości. Jeśli dodać do tego 
fakt, że w XVII i XVIII wieku polska 
kuchnia była popularna w  Europie, 
to nagle okazuje się, że odkrywamy 
europejską kuchnię staropolską. Od-
krywając naszą tożsamość odkrywa-
my polskie inspiracje w  ówczesnej 
kuchni czeskiej, niemieckiej, włoskiej, 
francuskiej, potem szwedzkiej i rosyj-
skiej. Odkrywamy czas, kiedy Polacy 
nie tylko nie mieli kompleksów, ale 
ich szczupaki po polsku, kuropatwy 
po polsku i wiele innych dań weszły 
do kuchni Europy. Europa uczyła się 
od Polaków, Polacy byli pierwszymi 
nauczycielami, polska kuchnia była 
twórcza i oryginalna. 

SKARBY KUCHNI 
STAROPOLSKIEJ

Brazelle wołowe [1682]
Weźmij od górnej pieczeni ziober 

kilka, porąb cienko po jednemu zie-
brze, potłucz. Namocz w  occie win-
nym przez dwie godzinie, przydawszy 
soli, potym osusz, piecz na roście. 
Usiekaj bardzo drobno łoju kruche-
go, włóż w rynkę i  te brazelle włóż, 
wlej rosołu, warz, przylej potym octu 
tego, w  którymeś moczył i  pieprzu, 
imbieru, gałki. Przywarz, a daj ciepło 
na stół.

Compendium ferculorum…

Polewka rozmarynowa  
[ok. 1686]

Utretować mąki w tłustości, przylać 
rosołu wołowego, rozmarynu drob-
no ukrajać i  kwiatu muszkatowego, 
i przyprawić.

Moda bardzo dobra smażenia róż-
nych konfektów i  innych słodkości, 
a  także przyrządzania 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 i pamięć

Siadamy do stołu, żeby się nasycić. 
Żeby nabrać siły, ale także umocnić 
relacje, nakarmić swoje poczucie bli-
skości, przynależności, bezpieczeń-
stwa. Przy stole przekazujemy trady-
cje, dzielimy się chlebem i  miłością. 
Bez stołu nie ma więzi. Przy wspól-
nym stole mniej rzeczy boli – mówi 
Monika Kucia z Warszawy. Na stole 
bardzo ważny jest zaczyn. Na chleb, 
na cebularze, na chaczapuri, na placki 
sobieskie.

Cebularze
Na przykład te cebularze, co są 

w  tej chwili, to ja zawsze mówię, że 
dla mnie to nie jest cebularz. Ja jadłem 
przed wojną cebularze, to cebularz był 
taki duży i on był tutaj podziurawiony 
w  środku. Podziurawiony chyba no-
żem, posypany tą cebulą. Ale w tym 
miejscu, gdzie był podziurawiony, 
on w  ogóle nie wyrastał i  był cien-
ki i  chrupiący, a  tylko obrzeże było 
wyrośnięte. Jak się takiego cebularza 
posmarowało masełkiem to pycha. 
A dzisiaj to jest taki „klajster”. To nie 

są cebularze –  wspominał Teatrowi 
NN Waldemar Greszta. 

– Receptura jest prosta: mąka, cu-
kier, tłuszcz, cebula, mak i woda. Ta-
jemnica tkwi w szczegółach. Ale tych, 
ze względu na dobro rodzinnej firmy, 
nie mogę zdradzić. Myślę, że każda 
gospodyni, korzystając z  kuchennego 
piecyka, da sobie z  tym radę – opo-
wiadał mi Sergiusz Kuźmiuk, nieżyją-
cy już mistrz z rodzinnej piekarni przy 
Furmańskiej.

Z miłości
Wedle legendy cebularze powstały 

w Kazimierzu Dolnym z miłości. Biedna 
Żydówka Esterka, zapytana przez króla 
Kazimierza Wielkiego, czy ma coś do je-
dzenia, miała odpowiedzieć: Nie mam 
nic, tylko trochę mąki i  cebuli, ale za-
czekaj. Szybko zarobiła ciasto i podjęła 
króla gorącymi wypiekami.

Z kolei z miłości do serów Mikołaj 
Rej sprowadził do Siennicy wołoskich 
pasterzy, by wyrabiali mu bunc. To 
oni zaczęli wypiekać na kamieniach 
podpłomyki z serem.

STÓŁ, PRZY KTÓRYM 
ZASIEDLI CI, CO UNIĘ 
LUBELSKĄ PODPSALI, 

STANĄŁ ZAPEWNE 
W DOMINIKAŃSKIM 

REFEKTARZU. 
W LUBELSKIM 

KLASZTORZE ZNAJDUJE 
SIĘ SALA, GDZIE WEDŁUG 

PRZEKAZÓW I LEGEND 
UNIĘ PODPISANO. PRZY 

STOLE SPOTKALI SIĘ 
MIESZKAŃCY WIELKIEGO 
KSIĘSTWA LITEWSKIEGO 
I KORONY KRÓLESTWA 
POLSKIEGO. NA STOLE 

SPOTKAŁY SIĘ KUCHNIE 
OBOJGA NARODÓW. 
TAMTO SPOTKANIE 

PROCENTUJE DO DZIŚ 
W POTRAWACH NASZEGO 

REGIONU.
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Z miłości do Natury poeta Szymon 
Szymonowic pisał w  swym dworze 
w  Czernięcinie, malowniczo położo-
nym nad rzeką Por, „Sielanki”. Pół 
Ormianin z  pochodzenia – wypiekał 
okrągłe placki z serem zwane chacza-
puri.

I choć nie przetrwały receptury, to 
w  Woli Sobieskiej do dziś wypieka 
się niezwykle smaczne placki z serem 
z cebulą na wierzchu. To przedziwne 
połączenie cebularza i chaczapuri jest 
dowodem na to, że zaczyn to początek 
chleba, ale także zaczyn pamięci o na-
szej regionalnej, lubelskiej kuchni. Ten 
zaczyn decyduje o  dobroci wypieku. 
Ta dobroć pochodzi od dobroci serc 
ludzi, którzy ciasto zaczyniają.

Odmiany
Cebularze uwielbia Agnieszka 

Kręglicka, warszawska restaurator-
ka pochodząca z  Lublina. –  Tropiąc 
cebularze na świecie, trafiłam do ko-
szernej piekarni Kossar᾽s Biały przy 
Grand Street w Nowym Jorku. Małe 
bułeczki z chlebowego ciasta z odro-
biną cebuli w dziurce na środku nie 
przypominają lubelskich, ale warte są 
odnotowania –  pisała w  Wysokich 
Obcasach. Okazuje się, że te niezwy-
kłe cebularze wypiekane były przed 
wojną w Białymstoku.

Tomasz Pietrasiewicz, który badał 
historię żydowskich cebularzy, twier-
dzi, że przed wojną cebularz znany był 
jako pletzel, nazwa cebularz zrodziła 
się dopiero po wojnie. 

–  Pletzel lub pletz jest słowem 
z  języka jidysz i  znaczy: deska, 
płyta. Rozwałkowane ciasto two-
rzyło cienki i  płaski podkład dla 
kładzionej na nim pokrojonej 
i  usmażonej z  makiem cebuli. Ta 
płaska bułka była szeroko rozpo-
wszechniona przed wojną wśród 
żydowskich piekarzy w  szczegól-
ności na wschodnich terenach Pol-
ski. Smak pletzla tworzy unikalna 
mieszanka cebuli i  ziarenek maku 
leżąca na trochę słodkim cieście. 
Tsibele pletzel (placek cebulowy) 
wypiekany był dwóch rozmiarach 
–  większa wersja była nazywana 
pletzel, a mniejsza pletzelach. Duży 
pletzel nazywany był też chlebem 
cebulowym. Jak podaje wydana 
w  roku 1950 w  N.Y. książka Na-
huma Stutchkoffa „Der Oytser 
Fun der Yidisher Shprak” (Skarb-
nica języka jidysz) pletzel wystę-
pował w  Polsce w  18 odmianach 
–  pisze Pietrasiewicz na portalu  
jemlublin.pl.

Cebularze Przedmiejskie
Maria Bogucka z  Koła Gospodyń 

Wiejskich z Przedmieścia koło Turo-
bina opowiada, że przed wojną Przed-
mieście nazywało się Cebularze. Bo 
od wieków wypiekano tam cebularze. 
I oryginalną recepturą Marii Boguckiej 
opowieść o cebularzach kończymy.

Składniki: na ciasto: 1,5 szklanki 
wody, 5 dag drożdży, 3 do 4 szkla-
nek mąki (w zależności od tego ile się 

wgniecie), szczypta soli, 0,5 szklanki 
oleju, szczypta cukru. Na nadzienie: 
3–4 cebule, 0,25 szklanki maku, 2 łyż-
ki oleju, sól, jajko do posmarowania.

Wykonanie: drożdże z odrobiną cu-
kru wymieszać w 0,25 szklanki wody, 
poczekać aż „ruszą”. Rozczyn wlać do 
mąki, dodać sól, cukier, olej i wyra-
biać, aż ciasto będzie odstawało od 
ręki. Tak wyrobione ciasto odstawić 
do wyrośnięcia. Ciasto na cebularze 
musi być elastyczne.

Cebule na nadzienie posiekać 
w  średniej wielkości kostkę, posy-
pać solą. Lekko odcisnąć, dodać mak 
i olej. Wyrośnięte ciasto rozwałkować 
na grubość około 0,5 cm i  wycinać 
spore krążki, na przykład od talerzyka. 
Na środku placka zrobić wgłębienie, 
posmarować rozmąconym jajkiem 
i  posypać cebulą z  makiem. Piec na 
złoty kolor.
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Smak Babina

Wiosna leniwie budzi się w  Babi-
nie. Aż się wierzyć nie chce, że to tak 
blisko Lublina. Wystarczy wsiąść na 
rower, pojechać na Opole Lubelskie, 
w Konopnicy minąć przejazd kolejo-
wy, za posterunkiem policji skręcić 
w  lewo, potem w  prawo i  za parę 
kilometrów znajdziemy Babin. Widok 
odremontowanego dworu budzi na-
dzieję, że to tu bywali poeci Mikołaj 
Rej, Jan Kochanowski i Mikołaj Sęp-
-Szarzyński, hetman Jan Zamoyski 
i przedstawiciele możnych rodów: Po-
toccy, Myszkowscy i Ossolińscy.

O Rzeczpospolitą Babińską spyta-
łem w sklepie. – To musi pan poje-
chać w stronę kościoła. Za kościołem 
zobaczy pan Bożą Mękę. Pod spodem 
ciągną się lochy pamiętające Jana Ko-
chanowskiego – mówi jedna ze sprze-
dawczyń. 

I rzeczywiście. Wśród pól stoi chyba 
jedna z najpiękniejszych i najbardziej 
intrygujących kapliczek na Lubelsz-
czyźnie. Siedemnastowieczna inskryp-
cja przedstawia historię budowy. Czy 

w tym miejscu stał jakiś budynek, dziś 
nie wie nikt. Dokąd prowadzą lochy 
pod kapliczką? 

Rzeczpospolita Babińska
Powstała w XVI wieku w Babinie 

należącym do staropolskiego rodu 
Pszonków. We wsi zagubionej przy 
drodze na Bełżyce powstało pań-
stewko, o którym szybko dowiedzia-
ła się Europa. W babińskim dworze 
spotykała się ówczesna elita Polski. 
–  Spotykali się, żeby biesiadować, 
rozmawiać o  poezji i  komentować 
życie polityczne –  mówi dr Graży-
na Jakimińska. W  Babinie powstała 
republika szyderców urządzona na 
kształt ostrego kabaretu politycznego. 
– Można powiedzieć, że był to rodzaj 
Akademii Smaku.

Rzeczpospolita Babińska działała 
na zasadzie gabinetu cieni. Za naj-
dowcipniejszą opowieść można było 
zyskać tytuły arcybiskupa, cześnika, 
medyka, ptasznika, spekulanta, apte-
karki, ochmistrzyni. Kiedy Wacław 

BYŁ SEKRETARZEM 
KRÓLEWSKIM 

I NAJWYBITNIEJSZYM 
POETĄ SWOICH 

CZASÓW. NALEŻAŁ 
DO RZECZPOSPOLITEJ 
BABIŃSKIEJ, JEDNEGO 
Z NAJSŁAWNIEJSZYCH 

POLSKICH KABARETÓW. 
W BABINIE, LEŻĄCYM 

NIEOPODAL BYCHAWSKIEJ 
SZOSY PISAŁ WIERSZE, 

BIESIADOWAŁ I PIŁ 
WĘGIERSKIE WINO. 

UMARŁ MŁODO. MIAŁ PIĘĆ 
POGRZEBÓW. A TERAZ 

WYSZŁO NA JAW, ŻE 
CZASZKA WYJĘTA Z JEGO 
TRUMNY NALEŻAŁA DO 

KOBIETY.
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Zamoyski opowiedział, jak książę 
Konstanty Ostrowski polował na 
zająca, który miał osiem nóg (kie-
dy cztery mu się zmęczyły, biegł na 
zapasowych) – dostał tytuł najwyż-
szego łowczego. Wojciech Zawisza 
widział w Moskwie ogromne ryby; 
kiedy gotowano je w kotle kucharz 
musiał po nim pływać czółnem, by 
zamieszać wodę. Za relację dostał 
tytuł sztukmistrza. –  Stałym go-
ściem Babina był Jan Kochanowski, 
poeta wykształcony i wrażliwy, któ-
ry potrafił smakować życie – mówi 
dr Grażyna Jakimińska.

Czy Jan Kochanowski był 
kobietą?

W poszukiwaniu śladów poety 
pojechałem do Czarnolasu, gdzie go-
spodarzył i  pisał wiersze, potem do 
Zwolenia, gdzie został pochowany. 
Jan Kochanowski umarł w Lublinie. 
W sierpniu 1584 panował upał, więc 
poetę pochowano w podziemiach ba-
zyliki oo. Dominikanów. Około 1610 
roku bratanek poety Adam dobudo-

wał do kościoła w Zwoleniu kaplicę 
Kochanowskich, do której wstawiono 
trumnę ze szczątkami czarnoleskiego 
mistrza. To drugi pogrzeb. W  XIX 
w. do krypty w  kaplicy dostała się 
woda, „trumny pływały jak łódki”. 
Wszystkie trumny wyjęto, po otwar-
ciu szczątki pogrzebano na terenie 
przykościelnego cmentarza we wspól-
nej mogile. To pogrzeb trzeci. W 1901 
r. na terenie kościelnego placu natra-
fiono na fragment zbiorowego grobu. 
Kości wydobyto i ułożono w środku 
kaplicy na głębokości dwóch łokci. 
To pogrzeb czwarty. W latach osiem-
dziesiątych XX w. zaczęto szukać 
szczątków poety. W  południowo-za-
chodnim narożniku kaplicy znaleziono 
zbiorową mogiłę. 21.VI.1984 r. odbył 
się w Zwoleniu piąty pogrzeb Jan Ko-
chanowskiego. 

W lewej nawie, gdzie na ścianie 
znajduje się płaskorzeźba z  wizerun-
kiem poety w  posadzce znajduje się 
ażurowa krata. W dole widać sarko-
fag, gdzie leżą szczątki poety. Niestety 
bez głowy.

W 1791 roku do trumny Jana Ko-
chanowskiego w  Zwoleniu włamał 
się historyk Tadeusz Czacki i  za-
brał czaszkę, którą podarował darze 
księżnej Izabeli Czartoryskiej. Księżna 
trzymała ją w swej posiadłości w Pu-
ławach. Dziś czaszka jest przechowy-
wana w zbiorach muzeum Czartory-
skich w  Krakowie. Ostanio zbadano 
ją w  Instytucie Ekspertyz Sądowych, 
czaszka Mistrza Jana okazała się 
czaszką kobiety. 
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Smak Orientu

Lubelska restauracja wyraźnie od-
woływała się do legendy słynnego po-
ciągu. – I trudno się dziwić, skoro na 
terenie kolejowego portu przeładun-
kowego w Małaszewiczach koło Bia-
łej Podlaskiej przez wiele lat  stało 13 
luksusowych wagonów, a wśród nich 
restauracyjny i barowy, które należały 
do składu. Wagonów budzących sen-
sację nie ma już w Polsce. Zostały wy-
wiezione samochodami ciężarowymi 
do Francji przez nowego właściciela. 
Tajemniczy pociąg w końcu odjechał, 
nie istnieje już restauracja na Złotej po-
święcona legendzie pociągu. Warto do-
dać, że menu ułożyła Magda Gessler, 
zauroczona zabytkowym składem. Co 
Magda Gessler wprowadziła do karty? 
Fałszywą zupę z żółwia, tagine z bara-
niny, capa melba, mouse de chocolate 
oraz strudel jabłkowy. La légende obli-
ge. W miejscu Orient Expressu, bo tak 
nazywała się restauracja, zaparkował 
pociąg do piwa kraftowego. Należy 
mieć nadzieję, że Bartłomiej Czarnom-
ski, właściciel Browaru Zakładowego 

w Poniatowej, który otworzył tu Nowy 
Pub U Fotografa wypuści piwo „Orient 
Express” i będzie serwował dania  
z wagonu restauracyjnego legendar-
nego pociągu. –  mówi Michniewicz. 
A my podajemy przepisy na trzy po-
trawy, zapraszając w kulinarną podróż. 
To pierwszy przystanek na naszej ma-
pie smaku, która powstała przy stole 
Unii Lubelskiej.

Zupa z żółwia
Składniki: 6 ozorów cielęcych, 1 kg 

udźca cielęcego, 1 kg cielęciny na wy-
war, 8 marchwi (połowa na wywar),  
2 selery (1 na wywar), 5 pietruszek  
(3 na wywar ), liść laurowy, ziele 
angielskie, pieprz, tymianek (garść), 
rozmaryn 2 gałązki, jajka, cukier, czo-
snek, liście selera.

Wykonanie: w  garnku ugotować 
cielęcinę, zebrać szum i dorzucić wa-
rzywa (4 marchewki, 1 seler, 3 pie-
truszki). Opalić 2 cebule i  dorzucić 
do wywaru. Dodać 6-8 listków lau-
rowych, 6 ziarenek ziela ang., pieprz 
ziarnisty i  6 ząbków czosnku. Goto-
wać na wolnym ogniu 2-3 godz. Prze-
cedzić. Ozory cielęce sparzyć, zaharto-
wać i obrać ze skóry. Ozory i udziec 
skroić w julienne i przesmażyć na ma-
śle. Do przecedzonego wywaru wrzu-
cić julienne z ozorów i udźca. Dodać 
liście selera, przetarty czosnek, tymia-
nek, rozmaryn, sól, pieprz i podgoto-
wać. W misce ubić 6 żółtek z cukrem 
i powoli dodać do zupy.

AŻ PIĘĆ POTRAW 
PODAWANYCH 

W LUKSUSOWYM 
POCIĄGU PASAŻERSKIM, 

KTÓRY KURSOWAŁ 
Z PARYŻA DO 

KONSTANTYNOPOLA, 
MOŻNA BYŁO SPRÓBOWAĆ 
W JEDNEJ Z LUBELSKICH 
RESTAURACJI. KULINARNY 
POCIĄG Z ULICY ZŁOTEJ 

ODJECHAŁ, ZOSTAŁ 
KLASZTOR BRACI 
DOMINIKANÓW.
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Tagine z kuskusem 
rodzynkami

Składniki: 5 kg udźca baraniego,  
2 kg cebuli, 1 litr bulionu wołowego, 
10 ząbków czosnku, 10 listków lau-
rowych, cynamon, papryka słodka, 
papryka ostra, 2 łyżki koncentratu 
pomidorowego, po miseczce śliwek 
i  rodzynek, 2 bakłażany, 2 cukinie,  
4 pomidory, miseczka zielonych oli-
wek, łyżka miodu, łyżka masła, pę-
czek dzikiej mięty, garść migdałów.

Wykonanie: baraninę pokro-
ić w  kostkę i  przez noc marynować 
w  cebuli, liściu laurowym, cynamo-
nie. Przełożyć do głębokiego naczynia. 
Piec w temperaturze 160 stopni przez 
2,5 godziny, sporadycznie mieszając. 
Po wyjęciu połączyć z  koncentratem 
rozprowadzonym w bulionie, migda-
łami uprażonymi i  wymieszanymi 
z  łyżką miodu, cynamonu i  masła, 
przyprawami, poszatkowaną miętą, 
namoczonymi bakaliami, pokrojony-
mi w dużą kostkę bakłażanem, cuki-
nią, pomidorem i oliwkami. Przykryć 
folią aluminiową i  dalej piec w  160 
stopniach przez 1,5 godziny.

Wsypać kuskus do miseczki i  za-
lać wrzącą wodą z  dodatkiem łyżki 
masła. Odstawić i odczekać, aż kasza 
wchłonie wodę. Wymieszać z rodzyn-
kami, ewentualnie doprawić solą.

SKARBY KUCHNI 
STAROPOLSKIEJ

Polewka migdałowa 
[ok. 1686]

Weźmij dobrze utłuczonych mi-
gdałów, a chleb biały w wodzie świe-
ży moczony dobrze z  wody przez 
chustkę wyciśnij, zmieszaj z migda-
łami. Rozpraw to wszytko z polewką 
mięsną i  przez sito przecedź, ucu-
kruj i  przywarz, coraz mieszając 
łyżką w garneczku. 

Moda bardzo dobra smażenia róż-
nych konfektów…

Pantela serowa [ok. 1686]
Weź sera, utrzyj go na tarnce, wody 

wstaw w rynkę, włóż masła młodego 
w tę wodę łyżkę, odszumuj ten ukrop, 
potym wsyp tego sera połowę, niechże 
wre. Ukrój grzanki z białego chleba, 
połóż je na półmisek, jajec świeżych 
na ukropie uwarz cztery, powybieraj 
z ukropu, pokładź na półmisek. 

Wlejże tę polewkę i  tem serem, co 
został, potrząśnij po wierzchu. Daj 
gorąco do stołu.

Moda bardzo dobra smażenia róż-
nych konfektów…

Szczupak po polsku Szczupak 
po polsku [ok. 1686]

Szczupaka oczosawszy, narysowaw-
szy i w dzwona posiekszy, nasolić na 
godzinę albo dwie. Z  garść grochu, 
kilka cybul i kilka korzeni pietruszki, 
także z  kilka grzanek białego chleba 

uwarzywszy, to wszytko przez sito 
przecierać, jajec wbić. Rozprawić go 
winem, pieprzem, imbierem, musz-
katowym kwiatem i szafranem zapra-
wiwszy, przywarzyć. 

Przydać cukru i  masła, a  szczupa-
ka z  soli opłukawszy, uwarz w  tym 
wszytkim.

Moda bardzo dobra smażenia róż-
nych konfektów…

Cielęcina postna  
[ok. 1686]

Szczupaka odebrać z kości i usiekać 
go, i chleba białego wsuć, i w serwet-
kę to zawiązać, i uwarzyć w garnku. 
Jako uwre, wyłożyć z  serwety i  po-
krajać w  sztuki. Uwarzyć pietruszki, 
skrajawszy ją w talarki, i podlać osob-
no w garnku, uwarzyć, a  jako uwre, 
wylać i z tą wodą, co w niej wre, na 
panewkę i  wlać wina i  octu kąszek 
winnego, i oliwy rząnnie, pieprzu ca-
łego i  kwiatu, i  przywarzyć dobrze, 
grzaneczki białe podłożyć na półmi-
sek. 

W pasztet postny toż wszytko kłaść, 
kiełbasy pokrajać w  sztuki, kiszki 
w talarki i cielęcinę, ale prosto wyjąw-
szy ją [z] serwety nie przywarzając, ale 
sapor postny tak robiony w miodow-
niku utrzeć, wina i octu kąszek przyło-
żyć, i korzenia według potrzeby.

Moda bardzo dobra smażenia róż-
nych konfektów…
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Karaimski smak

Na regionalnej mapie smaków 
wciąż odkrywamy coraz to nowe 
przystanki. W okolicach Łomaz moż-
na spróbować dań z  tatarskim rodo-
wodem, które tak posmakowały księ-
ciu Karolowi. W Zamościu w  jednej 
z  restauracji serwuje się orientalne 
dania kuchni ormiańskiej. W  okoli-
cach Sławatycz można skosztować 
dań olenderskich, a  sery ze Spomle-
ku produkowane są na olenderskich 
recepturach rodzinnych. W okolicach 
Włodawy w domach do dziś podaje 
się „pirogi z duszoj”, które w  smaku 
przypominają pierogi olenderskie. 
W  „Zajeździe Marta” w  Pułanko-
wicach podaje się tatarskie kołduny 
i dziczyznę według litewskich recep-
tur. Regionalna kuchnia Ziemi Lubel-
skiej mieni się wielokulturowymi od-
cieniami i gdzieniegdzie przebłyskują 
w niej karaimskie smaki z Litwy.

Smak mniejszości
Karaimi mieszkają w  Trokach na 

Litwie. Przybyli tam pod koniec XIV 
wieku, a sprowadził ich Wielki Książę 

Witold. W swojej kulturze zachowali 
tureckie korzenie, choć ich rodowód 
sięga najprawdopodobniej terenów 
dzisiejszego Iraku. 

W Trokach mieszkają do dziś. Mie-
nią się potomkami litewskiej szlachty, 
zachowali swoją architekturę, wspa-
niałe stroje i rewelacyjną kuchnię. Co 
roku, w  pierwszej połowie września 
prezentują ją na kolejnych edycjach 
Europejskiego Festiwalu Smaku na 
Starym Mieście w Lublinie, gdzie od 
rana do wieczora częstują słynnymi 
kibinami i  leczniczą nalewką „Tradi-
cine karaimu trauktine”, która pach-
nie goździkami, gałką muszkatołową 
i  orientalnymi przyprawy korzenny-
mi. – Miałem zaszczyt gotować z ka-
raimską restauracją z  Trok, nauczy-
łem się robić kibiny, które bardzo mi 
smakują – mówi Jerzy Rogalski, aktor 
Teatru Osterwy w Lublinie.

Zrób sobie kibiny
Kibiny to pierogi z  ciasta drożdżo-

wego, które nadziewane są baraniną 
lub wołowiną, mają kształt półksię-

CHOĆ KIBINY SĄ 
NAJBARDZIEJ ZNANYM 

DANIEM KUCHNI 
KARAIMSKIEJ, TO MOŻNA 

JE TAKŻE SPOTKAĆ 
NA LUBELSZCZYŹNIE. 
TO KOLEJNY DOWÓD 

NA INTRYGUJĄCĄ 
WIELOKULTUROWOŚĆ 
KULINARNĄ NASZEGO 

REGIONU.
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życa, piecze się je w  piecu i  podaje 
na zimno lub na gorąco. W  smaku 
przypominają i tatarskie kołduny i ży-
dowskie pierogi kreplech, a  zagryza 
się nimi karaimską nalewkę. Ważny 
jest też rozmiar – to chyba największe 
z  pierogów, które można spotkać na 
Lubelszczyźnie. A  dokładnie wzdłuż 
Bugu. A oto jedna z receptur, którą na 
Lubelszczyźnie wzbogaca się dodatko-
wymi składnikami.

Składniki: Na ciasto: 50 dag mąki, 
1 kostka masła, 1 mały kubek śmie-
tany, 100 ml ciepłego mleka, 2 jajka, 
drożdże, cukier, sól, żółtko do smaro-
wania. Na farsz: 30 dag baraniny lub 
wołowiny, 1 cebula, sól, pieprz, woda.

Wykonanie: mąkę wymieszać z solą, 
posiekać z masłem, wyrobić w rękach. 
W  miseczce roztrzepać jajka ze śmie-
taną, wlać do ciasta, dodać drożdże 
rozpuszczone w  ciepłym mleku, wy-
robić ciasto, odstawić do wyrośnięcia. 
Ponownie zagnieść i  odstawić do wy-
rośnięcia. Podzielić na części, rozwałko-
wać na krążki o średnicy 15 cm.

Mięso pokroić w  drobną kostkę, 
wymieszać z  posiekaną cebulą, do-
prawić solą z pieprzem, dodać wody, 
wyrobić, dodać szczyptę cukru, żeby 
wydobyć smak mięsa. Nakładać farsz, 
lepić pierogi w kształcie półksiężyca, 
każdy posmarować roztopionym ma-
słem i upiec w piekarniku w tempe-
raturze 200 stopni Celsjusza na złoty 
kolor. Jeść rękami bez używania 
sztućców.

Przez komin do serca
 Najsławniejszą potrawą karaim-

ską z ziemniaków są „złodzieje”. To 
okrągłe pyzy z  utartych surowych 
ziemniaków, w  których wnętrzu 
znajduje się kasza i  słodka mar-
chewka. Według legendy potrawa 
jest tak smaczna, że złodzieje zakra-
dali się przez komin do kuchni, żeby 
jej spróbować. Połączenie słodkiej 
marchewki i kaszy występuje także 
w  „pirogach z  duszoj” w  okolicach 
Włodawy. Zresztą same pirogi też 
przypominają w  smaku karaimskie 
korzenie.

 W  Lublinie, w  restauracji Ha-
des-Szeroka można skosztować 
także basturmy, czyli suszonej wo-
łowiny. –  Polędwicę lub udziec 
należy dokładnie umyć, osuszyć, 
obtoczyć w soli i cukrze i odstawić 
do lodówki na kilka dni, co jakiś 
czas zbierając sok. Następnie na-
trzeć przyprawami i gruboziarnistą 
solą i  powiesić w  przewiewnym 
miejscu na dwa tygodnie. Podaje-
my ją pokrojoną w bardzo cienkie 
plasterki –  mówi Lech Cwalina 
z Hades-Szeroka.

Ten karaimski specjał wyrabia się 
także w Kodniu. – Dotarłam do sta-
rych receptur z  dworu Sapiehów, 
robię basturmę już dwa lata. Ma nie-
zrównany smak – mówi Danuta Pie-
trusik, która poza wołowiną robi ją 
także z dziczyzny.

Na deser karaimska nalewka
Ze śliwek węgierek. To kolejny 

przepis, wzięty z  kuchni karaimskiej, 
którego echa można odnaleźć w oko-
licach Kazimierza nad Wisłą. 

Składniki: 50 dag suszonych wę-
gierek, 1 litr 70 % spirytusu, 1 łyżka 
suszonej ruty, 1 mała łyżeczka goź-
dzików, szczypta gałki muszkatoło-
wej, cukier, 1 łyżka soku z  cytryny,  
2 szklanki wody.

Wykonanie: zalać śliwki spirytu-
sem. Nakryć słoik gazą i odstawić na 
dwa tygodnie. Zlać nalew, przecedzić. 
Do garnka wsypać przyprawy, zalać 
wrzątkiem, przykryć i  gotować na 
wolnym ogniu przez 15 minut. Prze-
cedzić, dodać sok z cytryny, cukier na 
smak i wystudzić. Dodać do śliwko-
wego spirytusu i  odstawić na kilka 
tygodni w chłodne miejsce. Nalewka 
jest tym lepsza, im dłużej postoi.
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Kaukaski smak Poniatowej

Każdy placek ma w  środku dziur-
kę. Na ścianie pieca rozgrzanego do 
300 stopni Celsjusza placek piecze się 
bardzo krótko. Piekarz kucharz łapie 
placki za pomocą pogrzebacza, za-
czepiając je za wspomniane dziurki. 
Placki chlebki je się na Kaukazie do 
wszystkiego. W  piecu można upiec 
także większe, lekko skręcone chleby. 
Tone to symbol kaukaskiej kuchni.

Gruzini pieką w nim szaszłyki. Mięso 
nadziewa się na długie szpady i wkłada 
na chwilę pionowo do pieca. Szpady 
obraca się, by mięso było z  zewnątrz 
chrupiące, w  środku bardzo soczyste. 
W piecu tone Gruzini pieką także po-
łówki jagniąt –  opowiada Konstanty 
Czarniecki ze Lwowa, który w Ponia-
towej na terenach dawnej „Edy” otwo-
rzył gruzińską restaurację „Miło – Sma-
ki Kaukazu”. Gotują i  pieką Tamari  
& Ucza Miqelashvili z Gruzji. 

Kaukaski smak
Modę na kaukaski smak stworzył 

w Polsce Pawel Portoyan. Jego Kau-

kaski Grill w Krakowie i Warszawie 
serwował najlepsze mięso i  ryby 
z ogromną ilością warzyw i zieleniny, 
w tym ukochanej przez mieszkańców 
Kaukazu świeżej kolendry. U Portoy-
ana nawet kawałek bakłażana lub 
ziemniaka z grilla z zieleniną smakuje 
odlotowo. A co dopiero mówić o pa-
ście z grillowanego bakłażana, poda-
nej do ziemniaka.

Kaukaska kuchnia słynie z  mięs, 
ale także z  potraw wegetariańskich. 
– W Poniatowej podaję kilka smako-
witych dań bez mięsa – mówi Czer-
niecki. – Potwierdzam. Byłem w Po-
niatowej, zjadłem chaczapuri z serem, 
grillowanego bakłażana, fasolę zapie-
kaną z  glinianych garnuszkach, kau-
kaską sałatkę z kozim serem – mówi 
Grzegorz Stech z Warszawy. 

Na razie w  Poniatowej najwięk-
szą popularnością cieszą się słynne 
chaczapuri z serem. Możecie upiec je 
w domu na patelni. Aby wypiek był 
jak najbardziej podobny do gruziń-
skiego, możecie do rozgrzanego pie-
karnika włożyć 3 szamotowe cegły, 
rozgrzać je i na nich upiec placki oraz 
chaczapuri.

Chaczapuri
Składniki: 3 szklanki mąki, sól 

i cukier na smak, 1 szklanka Ayranu 
(jogurt zmieszany z osoloną, lodowa-
tą wodą). Na farsz: po 20 dag sera 
feta, białego sera wędzonego i ugoto-

W GRUZIŃSKIEJ 
RESTAURACJI SMAK 

KAUKAZU W PONIATOWEJ 
STOI GLINIANY PIEC 
TONE, W KTÓRYM 

PIECZENIE PLACKÓW 
JEST WYCZYNOWĄ 

GIMNASTYKĄ. TAMARI 
& UCZA MIQELASHVILI 

MUSZĄ ZANURKOWAĆ DO 
PIECA I RÓWNOMIERNIE 

PRZYKLEIĆ CIASTO. 
A W PIECU JEST BARDZO 

GORĄCO.
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wanych ziemniaków, doprawić solą 
i pieprzem.

Wykonanie: ziemniaki rozgnieść, 
wymieszać z  serami, doprawić solą 
z pieprzem. Z podanych składników 
wyrobić ciasto, nakryć i odstawić na 
30 minut. Podzielić na 7 części, ufor-
mować kulę, rozwałkować na placki. 
Nakładać farsz, zawinąć jak sakiewkę, 
zlepić, rozwałkować. Kłaść placki na 
rozgrzaną patelnię, piec pod przykry-
ciem, na talerzu posmarować masłem 
i posypać świeżą kolendrą.

Jak jeść chaczapuri: Gruzini podają 
do chaczapuri widelce. W  polskich 
restauracjach podaje się także noże. 
Widelec służy do wymieszania sera 
znajdującego się w  środku placka. 
Najlepiej jeść chaczapuri rękoma. 
Odrywamy kawałki placka z brzegu, 
maczamy w rozpuszczonym serze i za-
jadamy. W Poniatowej dostaniecie sos 
ayranowy, paprykowy oraz pikantną 
surówkę z kiszonej marchewki.

Gruziński szaszłyk
Gruzini najchętniej jedzą szaszłyki 

z baraniny. W Poniatowej podaje się 
wersję z szaszłyków z karkówki. – Ku-
pujemy bardzo świeże mięso, mamy 
swoje receptury na marynaty, w któ-
rych zioła grają ważną rolę –  mówi 
Czarniecki. I  rzeczywiście, szaszłyk 
z Smaków Kaukazu jest arcydelikatny, 
na pewno posmakuje dzieciom. My 
wolimy bardziej wypieczone, najchęt-
niej ze spieczoną skórką.

Składniki: 75 dag jagnięciny z udź-

ca, 2 cebule, 10 ząbków czosnku, zie-
le angielskie, zielona pietruszka, ocet, 
pieprz, sól.

Wykonanie: mięso umyć, obrać 
z  tłuszczu, pokroić na małe kawałki. 
Każdy kawałem zbić tłuczkiem. Cebu-
lę pokroić w plastry, posiekać czosnek. 
Kawałki mięsa posolić, doprawić czo-
snkiem, mielonym pieprzem i zielem 
angielskim. Skropić octem, przesypać 
cebulą, włożyć do miski i schować na 
3 godziny do lodówki. Wyjąć, usunąć 
cebulę. Nakładać na drewniane pa-
tyczki i piec na grillu. Można oprószyć 
mąką i  obsmażyć na patelni. Podać 
na podgrzanym półmisku posypane 
zieloną pietruszką. Do gruzińskich 
szaszłyków pasują plastry pomidorów 
przybrane posiekaną cebulą. 

Czeburieki
Składniki: na ciasto: 50 dag mąki, 3 

dag drożdży, 1 jajko, sól, ciepłe mle-
ko i woda. Na farsz: 50 dag baraniny 
(wołowiny), 2 cebule, 4 ząbki czosnku, 
sól, pieprz, olej do smażenia.

Wykonanie: zagnieść ciasto z poda-
nych składników. Odstawić w ciepłe 
miejsce do wyrośnięcia. Mięso oczy-
ścić z  żył i  tłuszczu. Posiekać, dodać 
posiekaną cebulę, czosnek i  przypra-
wy, dobrze wyrobić. Rozwałkować 
ciasto na placek o grubości pół centy-
metra, wycisnąć spodkiem duże krąż-
ki. Na środek każdego placka nałożyć 
farsz, zawinąć brzegi ciasta do środka. 
Kłaść na rozgrzany tłuszcz, smażyć jak 
pączki z obu stron.

Kultowe chinkali
Gruzińskie pierożki w  kształcie sa-

kiewki. W środku wonna baranina lub 
wołowina. Oraz rosół. Tak, mięsny, 
pyszny rosół. Chinkali, które przy-
rządzają Tamari & Ucza Miqelashvili 
w  Poniatowej –  są bezbłędne. Deli-
katne ciasto, smakowite mięso i lekko 
ziołowy rosół. Coś pięknego.

Składniki: 50 dag mąki, 50 dag woło-
winy, 20 dag posiekanej cebuli, pieprz, 
sól, szklanka bulionu mięsnego.

Wykonanie: wyrobić ciasto z mąki, 
wody i  soli. Nakryć płótnem i odsta-
wić na pół godziny. Rozwałkować. 
Z pomocą szklanki wykroić placuszki. 
Mięso zmielić, wymieszać z drobno po-
siekaną cebulą, dodać łyżeczkę pieprzu, 
doprawić solą do smaku. Wyrabiać, 
powoli wlewając bulion. Na każdy pla-
cek nałożyć farsz. Zlepiać, robiąc fałd-
ki, tak, by na górze powstał wyraźny 
ogonek. Do gotującej wody wkładać 
chinkali, tak by ogonki wystawały nad 
poziom wody.

Jak jeść chinkali: Chwytamy palca-
mi chinkali za czubek (tchipi), odwra-
camy, podtrzymujemy drugą ręką jak 
kieliszek. Delikatnie nadgryzamy i do-
kładnie wysysamy rosół. Trzeba uwa-
żać na ubranie. Końcówek (ogonków) 
ni powinno się zjadać, gdyż są celowo 
niedogotowane). Do chinkali można 
wypić kieliszek czaczy (odpowiednik 
włoskiej grappy) lub gruzińskie piwo. 
Ale nie wino. Nie wypada zostawić 
chinkali na talerzu, bo sprawimy przy-
krość gospodarzom.
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Gruziński smak

Gruzja to mały kraj, jak ćwiartka 
Polski. Zewsząd widać góry. „Gru-
zja jest rówieśniczką Grecji i  starszą 
siostrą Rzymu. Jest ona tak stara jak 
Biblia. Pieśni, które tu śpiewają, mają 
wiek Akropolu, może nawet wiek Ba-
bilonu” –  pisał Ryszard Kapuściński 
w  reportażu z  tomu „Kirgiz schodzi 
z konia”.

Alfabet gruziński powstał w IV wie-
ku. Gruzja przyjęła chrześcijaństwo 
sześć wieków przed Polską. Gruzja 
ma wielką historię i wielką kuchnię. 
Ta ostatnia jest dla Gruzinów smako-
waniem życia. To, co dzieje się przy 
stole, jest świętym rytuałem wzboga-
conym toastami. Toast jest zwieńcze-
niem dnia, ma stosowną etykietę, jest 
wielką afirmacją życia.

Malował w restauracji, płacił 
obrazami

Symbolem gruzińskiej kuchni, 
w której jedzenie splata się z toastem 
i dziękczynieniem Bogu za stworzenie 
świata, są obrazy Niko Pirosmaniego, 

gruzińskiego Nikifora. Bezdomny arty-
sta malował szyldy sklepowe, martwe 
natury, góry i uczty. Jadał i malował 
w restauracjach, za jedzenie płacił ob-
razami. Obrazy nie dały mu szczęścia 
w  miłości. Jego ukochana miała na 
imię Margerita. Z miłości namalował 
jej portret. Dziewczyna nie zrozumiała 
obrazu, rzuciła Niko, ten na zawsze 
został samotnikiem.

Na obrazach stoły zastawione są 
suto. „Stół jest na pierwszym planie. 
Ten stół jest najważniejszy. Nika fa-
scynują kulinaria”  pisał Kapuściński. 
Na stole leżą granaty, arbuzy, mię-
so, chaczapuri, Gruzini wznoszą to-
asty rogami wypełnionymi winem. 
W Gruzji rośnie dziś kilkaset odmian 
winorośli.

Chaczapuri z serem
Okrągłe placki z serem je się tu przy 

każdej okazji. Towarzyszą sałatkom, 
szaszłykom, sosom. Gruzini nie jedzą 
ziemniaków;  jedzą chaczapuri. Placki 
bez problemu upieczecie na patelni 

GRUZJA BYŁA BOHATEREM 
7 EDYCJI EUROPEJSKIEGO 

FESTIWALU SMAKU. 
NA PRZEŁOMIE 

SIERPNIA I WRZEŚNIA 
DEPTAK I ULICZKI 
STAREGO MIASTA 

W LUBLINIE ZAMIENIŁY 
SIĘ W ORIENTALNY 
TARG. MOŻNA BYŁO 
ROZSMAKOWAĆ SIĘ 

W CHACZAPURI, 
SZASZŁYKACH 

Z SOSEM TKEMALI, 
SERACH, OWOCACH, 

PRZYPRAWACH 
I SŁODYCZACH. JAK 
SMAKUJE GRUZJA?
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lub w piekarniku. Podstawa to ciasto 
i mieszanka serów.

Składniki: na ciasto: 1 kg mąki, 10 g 
suchych drożdży, jogurt lub maślanka, 
odrobina sody, sól. Nadzienie: 30 dag 
świeżego białego sera (może być ser 
koryciński), 30 dag bryndzy, 30 dag 
sera typu feta, sól.

Wykonanie: z  podanych skład-
ników wyrobić ciasto, odstawić do 
wyrośnięcia, podzielić na 6 porcji, 
uformować kule. Trzy rodzaje sera 
wymieszać, jeśli trzeba posolić. Każ-
dą porcję ciasta rozgnieść, w  środku 
umieścić porcję nadzienia, zawinąć 
nadzienie w ciasto ponownie formu-
jąc kulę. Delikatnie rozgnieść dłońmi 
na okrągłe placki wielkości średniego 
talerza. Piec na patelni bez tłuszczu do 
uzyskania złotego koloru. 

Gruzińskie szaszłyki
Z cielęciny lub wieprzowiny. To 

duże kawałki mięsa, marynowane 
w occie, jogurcie i przyprawach, a na-
stępnie opiekane na węglach. Soczyste 
w środku, spieczone po wierzchu po-
daje się z cebulą, sosem tkemali i gru-
zińskim chlebkiem. Lub chaczapuri.

Równie doskonałe są szaszłyki 
z ryb. W tym z jesiotra. Marynowane, 
obtoczone w  mieszance gruzińskich 
przypraw chmeli-suneli, mocno opie-
czone na węglach. Podawane z  ge-
nialnym sosem z  granatów, koniaku 
i przypraw. 

Co ciekawe, ciężko o szaszłyk z ja-
gnięciny czy baraniny. Tylko raz uda-

ło mi się w Tbilisi trafić na baraninę. 
Było to w restauracji Czarny lew, ale 
były to kebabki zawinięte w  lawasz. 
Czyli kiełbaski z mielonego mięsa, ce-
buli i przypraw nadziane na szpikulce, 
pieczone nad ogniem. A wracając do 
najsłynniejszej mieszanki przypraw. 
Chmeli-suneli to mieszanka takich 
ziół jak: bazylia, cząber, hyzop, kolen-
dra, koper, majeranek, mięta, papryka, 
seler, pietruszka i szafran.

Zrób sobie sos tkemali
Jego podstawą są czerwone śliwki 

ałyczy porastającej górskie zbocza. 
W Polsce można je zastąpić czerwo-
nymi mirabelkami (najlepiej, gdy są 
to mirabelki dzikie) lub innymi śliw-
kami, które nawet teraz można kupić 
w markecie.

Składniki: 1 kg śliwek, 1 główka 
czosnku, 1 mała papryczka chili, świe-
ży koperek i kolendra, mielone ziarna 
kolendry, sól, cukier, ocet balsamicz-
ny.

Wykonanie: śliwki wypestkować, 
rozgotować, dodać przyprawy i zioła. 
Jeśli trzeba dodać wody, doprawić 
solą i  octem balsamicznym. Zmikso-
wać. Sos ma być słodko kwaśny, ko-
lendra nie może wychodzić na pierw-
szy plan. 

Phali i marynowane jonjoli
Kto jest wegetarianinem, w  Gruzji 

poczuje się jak w raju. Pasty warzyw-
ne robi się tu z wszystkiego. Mogą być 
ze szpinaku, mogą być z  czerwonej 

kapusty, zawsze dodaje się do pasty 
zmielone orzechy, formuje małe kulki 
i dekoruje pestkami granatu. Orzechy 
włoskie znajdziecie także w  paście, 
którą smaruje się smażone plastry ba-
kłażana. Półmiskom kilku rodzajów 
serów towarzyszą sałatki. Z papryki, 
z  pysznych pomidorów, z  liści szpi-
naku. Obłędne są małe papryczki na-
dziewane białym serem z ziołami. 

Ale najbardziej zachwyciły mnie 
marynowane pąki i  kwiaty jonjoli. 
Chodzi o kwiatostany kłokoczki, która 
rośnie także w Polsce, a z  jej nasion 
wyrabiało się różańce.

Churchkhela i tklapi
Gruzińskie słodycze wymagają 

osobnego artykułu. Bazary uginają się 
pod stosami churchkhela. To orzechy 
włoskie nawleczone na nitkę, zanu-
rzone w  zagęszczonym soku owoco-
wym i suszone na wietrze.

Stoły uginają się także od tklapi – to 
płachty wysuszonego soku owocowe-
go zwijane w  rulon. Tklapi robi się 
ze śliwek ałyczy, brzoskwini, moreli, 
morwy i  innych owoców. Nie zapo-
mnę także smaku cziri, suszonych 
owoców okrytych białym nalotem, 
który powstaje z  cukru. Najbardziej 
zagadkowy owoc z tej serii to hurma 
kaukaska. Suszona jest pyszna. Owoce 
są składnikiem konfitur, dżemów, ga-
laretek i sosów.
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O metafizyce kołdunów

Po nadgryzieniu puszczają sok 
w  kilkunastu miejscach. Za sprawą 
farszu, któremu soczystości mogą 
pozazdrościć dojrzałe mandarynki. 
Zawładnęły Podlasiem, a  ich kraina 
rozciąga się od tatarskich Kruszynian 
po granicę ziemi lubelskiej z Galicją. 

Gdyby skarby nadbużańskiej kuch-
ni przyrównać do drogocennej kolii, to 
litewskie kołduny lśnią w niej niczym 
diamenty. Co tak niezwykłego jest 
w  malutkich pierożkach, kryjących 
w sobie trochę fundamentalnego far-
szu bez zbędnych przypraw? – Stara 
Maria, kucharka importowana z Wil-
na, jako że umiała robić kołduny takie, 
„co jego jak językiem, znaczy się, na-
ciśniesz, tak on w ta pora w jeden raz 
w sześci miejscach sok puska” – pisał 
o  ich sekrecie Melchior Wańkowicz, 
jeden z największych piewców kołdu-
nów w polskiej literaturze. 

Bogusław Linda, też wieki ich ad-
mirator wspomina babcię, która na 
temat kołdunów miała teorię, że każdy 
musi na języku w szesnastu miejscach 
pęknąć i sok puścić. – Koroniarze suną 

się widelcem jego jeść, śmiech prosto. 
A łyżki zabierać nie dam, na pewno ro-
sół będzie, to jego tą samą łyżką tłusz-
czem obrosłą jeść trzeba, inaczej za-
szkodzić może – twierdził Wańkowicz. 
Za kołdunami przepadał Czesław Mi-
łosz. Czy kołduny są zdrowe? –  Palę 
bardzo dużo papierosów, popijam 
whisky w  umiarkowanych ilościach 
i  jem niezdrowe rzeczy, z  litewskimi 
kołdunami na czele –  twierdził Jerzy 
Giedroyć. Kiedy do Polski przyjechał 
z koncertem Leonard Cohen, na kola-
cję zjadł litewskie kołduny. 

Czyje są kołduny?
Są symbolem litewskiej kuchni. – Ale 

czyje one są? Na pewno nie rdzennie 
litewskie, raczej polsko-wileńskie, zie-
miańskie, ale i to nie zupełnie – zasta-
nawiał się Piotr Bikont. – Kołduny są 
najpierw tatarskie –  mówi Dżenetta 
Bogdanowicz, która w  Kruszynianach 
karmiła nimi brytyjskiego następcę tro-
nu, Księcia Karola. 

W 1868 r. Aleksander Osipowicz 
opisał najbardziej rozpowszechnioną 
potrawę Tatarów z  Suwalszczyzny: 
„Podczas zebrań fetują się między inny-
mi narodowym przysmakiem, którymi 
są pierożki z mięsa skrobanego nożem 
z tłuszczem baranim, pieprzem i cebu-
lą w cieście zwijane, znane i w War-
szawie pod nazwiskiem kołdunów 
litewskich, a  tu właściwiej nazywane 
tatarskimi”. Jedzenie tatarskich koł-
dunów, większych od litewskich jest 
sztuką. „ A sztuka na tem należy, żeby 
kołdun mógł się cały od razu zmieścić 
w ustach, bez uszkodzenia ciasta i wy-
toczenia zeń soku, który właśnie jest 
delicją amatorów” – pisze Osipowicz.

ZA KOŁDUNAMI 
PRZEPADAŁ CZESŁAW 

MIŁOSZ. KIEDY DO 
POLSKI PRZYJECHAŁ 

Z KONCERTEM LEONARD 
COHEN, NA KOLACJĘ 
ZJADŁ LITEWSKIE 

KOŁDUNY. SĄ SYMBOLEM 
LITEWSKIEJ KUCHNI. 
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Mongolski smak

Kiedy po raz pierwszy zjawiłem się 
w tym niezwykłym miejscu, przecie-
rałem oczy ze zdumienia. Katarzyna 
i  Krzysztof Żurawiczowie zbudowali 
na bazie ośrodka „Żurawiejka” praw-
dziwą legendę. Turystów, którzy 
zaglądają tu coraz częściej, intrygu-
je krajobraz przypominający Dzikie 
Pola. Bukowa leży na terenie Polesia 
Wołyńskiego, koniki huculskie pasują 
jak ulał do stepowych klimatów. Jest 
tu coś, czego nie ma nawet w Biesz-
czadach: setki kilometrów nadbużań-
skich łąk ciągną się aż na Ukrainę, 
od jednego domu do drugiego konno 
jedzie się parę godzin. I najważniejsze: 
nie ma zbyt wielu turystów. W przeci-
wieństwie do zadeptanych Mazur czy 
Bieszczad.

Batu-Chan w Bukowej
W 1238 r. wojownicy mongolscy 

uderzyli na Ruś. W 1240 roku zdoby-
li Kijów i cała Ruś znalazła się w ich 
władaniu. Jakby Mongołom było 

mało, złota horda pod dowództwem 
Batu-Chana ruszyła na Węgry. Na 
trasie znalazł się Chełm, do którego 
swoją stolicę przeniósł książę Daniel. 
Chełm leżał na ważnym szlaku han-
dlowym, który biegł z Włodzimierza 
Wołyńskiego do Bałtyku. 

Mongolscy wojownicy napadli na 
chełmski gród w  1240 roku, miasto 
oparło się wojskom dowodzonym 
przez Batu-Chana, ale na skutek zapró-
szenia ognia wybuchł pożar. Łunę pło-
nącego miasta widać było aż we Lwo-
wie. Dla naszej historii najważniejszy 
jest fakt, że hordy Batu-Chana, wnuka 
samego Czyngis-Chana ciągnęły przez 
Bukową Małą. Być może tu mongolska 
orda zrobiła sobie postój, żeby ugoto-
wać mongolski kociołek.

Na powietrzu
 Mongolski kociołek jedzono na po-

wietrzu. Wojownicy gotowali w  ko-
ciołku wodę z tłuszczem i stepowymi 
przyprawami. Następnie zanurzali we 

WE WSI BUKOWA MAŁA 
POŁOŻONEJ U STÓP 

PAGÓRÓW CHEŁMSKICH 
STOJĄ NAJPRAWDZIWSZE 

MONGOLSKIE JURTY, 
W KTÓRYCH MIESZKAĆ 
MOŻNA NAWET ZIMĄ. 
TURYSTA, KTÓRY TU 
ZAJRZY, MOŻE NAD 

OGNISKIEM PRZYRZĄDZIĆ 
SOBIE MONGOLSKI 

KOCIOŁEK. OTO SMAK 
DZIKIEGO POLESIA 

Z MOCNO ORIENTALNĄ 
NUTĄ.
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wrzątku kawałki baraniny. Tłuste 
mięso pozwalało przetrwać Mongo-
łom najcięższe zimy. Po zanurzeniu 
każdego kawałka mięsa, bulion znaj-
dujący się w kociołku stawał się bar-
dziej pożywny. Ta prosta, organiczna 
kuchnia może być dziś unowocze-
śniona. Kto nie przepada za baraniną, 
może ją zastąpić chudszą i  delikat-
niejszą jagnięciną, którą można wcze-
śniej wymoczyć w  kwaśnym mleku. 
Jagnięcinę można też zastąpić wo-
łowiną, indykiem, albo kurczakiem, 
w rosole można także maczać kawałki 
warzyw czy grzybów. 

Najważniejsza jest zasada, że mięso 
i  warzywa muszą być pokrojone na 
jak najcieńsze paski, które nabijamy 
wzdłuż patyczków czy metalowych 
szpadek. Na koniec, tak jak dziś robi 
się to w Mongolii, można do bulionu, 
który staje się powoli gęstym sosem 
wrzucić makaron, podgotować i zjeść 
w miseczkach. A żeliwny kociołek za-
stąpić naczyniem do fondue.

Kociołek Batu-Chana dziś
Składniki: 80 dag jagnięciny 

(wołowiny, indyka lub kurczaka),  
1 małe opakowanie makaronu ryżo-
wego, 1,5 litra bulionu, 1 pęczek ce-
buli ze szczypiorkiem, 1 mała kapu-
sta pekińska, 1 por, 1 mały kalafior, 
20 dag grzybów shitake lub piecza-
rek, natka kolendry lub pietruszki. 
Na dip: 3 łyżki posiekanego szczy-
piorku, 1 łyżka startego imbiru, 3 
roztarte ząbki czosnku, 1 łyżka octu 

balsamicznego, 1 łyżka sosu sojowe-
go, 1 łyżka sosu chili.

Wykonanie: mięso pokroić w cien-
kie, podłużne paski. Kalafior podzie-
lić na małe różyczki, kapustę pokroić 
w prostokąty, pory w bardzo cienkie 
słupki, pieczarki w plastry. Składniki 
dipu wymieszać, bulion doprowadzić 
do wrzenia. We wrzątku zanurzać pa-
ski mięsa, warzywa i grzyby, po 3 mi-
nutach maczać w dipie i zajadać. Na 
końcu uczty wrzucić makaron, szczy-
piorek, doprawić do smaku i  rozko-
szować się wspaniałym rosołem.

Mongolski kociołek idealnie nadaje 
się na małe przyjęcie, zapach bulgo-
cącego rosołu rozwesela, a jagnięcina 
ma wspaniały smak. Nie zapominaj-
my, że to bardzo zdrowe mięso, które 
można kupić w marketach. Szukajcie 
jagnięciny, która pochodzi z  polskiej 
firmy „Połonina”, jest smaczniejsza niż 
jagnięcina z Nowej Zelandii.

Mongolskie pierożki
W smaku przypominają tatarskie 

kołduny i tybetańskie pierożki momo. 
Mongolskie pierożki nazywają się 
buzz, nadzienie robi się z  mielonej 
baraniny, którą miesza się z posieka-
ną cebulą i  bardzo małą ilością soli. 
Mongolskie pierożki są zawsze nied-
osolone, po to, żeby nie zakłócić sma-
ku mięsa. Jak zrobić ciasto na buzz? 
Do miski wsypać 30 dag mąki, wlać 
150 ml wody, lekko posolić i wyrobić 
ciasto. Im dłużej, tym lepiej. Ciasto nie 
może być zbyt lekkie, musi odpocząć 

20 minut, dopiero wtedy należy po-
dzielić go na części, z każdej uformo-
wać wałek, pociąć go na małe kawał-
ki i  rozwałkować na małe placuszki. 
Z  nadzieniem sprawa jest prostsza. 
W maszynce trzeba zmielić jagnięcinę 
lub tłustą wołowinę. Dodać 1 posie-
kaną cebulę, 2 roztarte ząbki czosnku, 
3 łyżki wody, doprawić solą, pieprzem 
i odrobiną zmielonego kminku. 

Nakładać farsz na placuszki, skła-
dać w  kopertę, zlepić, zrobić ząbki 
i gotować na parze. Gotowe. Pierożki 
są najlepsze solo, można jeść je z czo-
snkowym masłem, w  rosole, który 
został z kociołka, ze śmietaną i z  jo-
gurtem.
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Ormiański smak Lublina

Gagik Melkonyan jest z wykształce-
nia inżynierem, jego żona Emma na-
uczycielką rosyjskiego. –  Mieszkamy 
w Lublinie, tu prowadzimy rodzinny 
bar „Anuszik” z  ormiańską kuchnią 
– mówi Gagik. Kuchnia jest ich pasją. 
– Po tymianek i oregano jeździmy do 
Armenii. W naszej rodzinie zachowa-
ły się tradycyjne receptury przekazy-
wane z pokolenia na pokolenie. 

Jaka jest ormiańska kuchnia? Bar-
dzo aromatyczna. Do gotowania uży-
wa się czosnku, papryki, majeranku, 
tymianku, cząbru, oregano, kolendry. 
Podstawą jest mięso baranie, jagnię-
cina i wołowina. – Symbolem naszej 
kuchni jest lawasz, cienki podpłomyk, 
który piecze się w  ziemnych jamach 
wypełnionych kamieniami i  żarem 
oraz basturma. To solona, suszona po-
lędwica wołowa. Mięso nakłuwa się, 
kładzie pod prasę, naciera solą, suszy, 
następnie obkłada specjalną mieszan-
ką przypraw – tłumaczy Gagik. Praw-
dziwa szkoła gotowania w  ormiań-
skiej kuchni zaczyna się od zupy.

Zupa z jagnięciny
Składniki: 1 kg jagnięciny, 4 ziem-

niaki, 25 dag fasoli mamut, 1 bakła-
żan, 1 czerwona papryka, 1 okra 
(ketmia jadalna, do kupienia w mar-
ketach), 1 cebula, 1 łyżka mąki, olej, 
listek laurowy, sól, pieprz, świeży ty-
mianek i oregano.

Wykonanie: mięso pokroić w grubą 
kostkę, wrzucić do zimnej wody z list-
kiem laurowym, gotować 30 minut. 
Dodać pokrojone warzywa i  goto-
wać kolejne 30 minut. Doprawić solą 
z pieprzem. Na oleju zrobić zasmażkę 
z mąki i cebuli. Na koniec gotowania 
dodać posiekane zioła, przykryć po-
krywką i zestawić z ognia.

Ormiańskie szaszłyki
Składniki: 1 kg jagnięciny z udźca,  

4 ziemniaki. Na marynatę: 2 cebule, 
sól, pieprz, ocet winny.

Wykonanie: mięso pokroić na ka-
wałki, wymieszać z  solą i  pieprzem, 
skropić octem, obłożyć plastrami ce-
buli. Odstawić na 24 godziny. Nabi-

WŚRÓD POTOMKÓW 
ORMIAN W POLSCE SĄ 

SZYMON SZYMONOWIC, 
JULIUSZ SŁOWACKI, 

ZBIGNIEW HERBERT, JAN 
LECHOŃ, KRZYSZTOF 
PENDERECKI I ROBERT 

MAKŁOWICZ. DZIŚ 
W LUBLINIE MIESZKA ICH 

OKOŁO 50. ZACHOWALI 
WIARĘ, KULTURĘ 

I ŚWIETNĄ KUCHNIĘ. 
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jać na szpadki mięso i  plastry ziem-
niaków. Piec pół godziny nad żarem, 
obracając, co kilka minut.

Pierożki chinkali
Mają kształt małych sakiewek. 

–  Charakterystyczny jest sposób ich 
jedzenia. Łapiemy chinkali za górę 
sakiewki, nadgryzamy, wypijamy 
sok i zjadamy – tłumaczy Gagik. Coś 
pysznego.

Składniki: cienkie ciasto skła-
dające się z  mąki, wody i  soli na  
24 pierogi. Farsz: 1 kg baraniny 
(udziec, łopatka), sól, pieprz, orega-
no, tymianek, woda.

Wykonanie: mięso przekręcić przez 
maszynkę, dodać przyprawy, dokład-
nie wyrobić dodając wody, żeby na-
dzienie było soczyste. Ciasto podzielić 
na 24 porcje, zrobić placuszki o śred-
nicy 15 cm, nakładać farsz, zrobić 
sakiewkę i mocno zacisnąć na górze, 
żeby farsz nie wypłynął. Gotować 
w osolonej wodzie.

Duszony ogon wołowy 
z lubczykiem

Bez tej potrawy Gagik Makonyan 
nie wyobraża sobie jesieni i zimy. To 
rodzaj gulaszu, który jest bardzo za-
wiesisty i  pożywny. Daje także dużo 
sił i energii.

Składniki: 1 kg ogona wołowego, 
250 ml wina, 3 pomidory, 2 czerwo-
ne słodkie papryki, 1 papryczka ostra, 
4 ziemniaki, 2 cebule, listek laurowy, 
pieprz, sól, świeży lubczyk.

Wykonanie: ogon podzielić na czę-
ści, pokroić warzywa w  plasterki. 
Wlać wino i  dusić 2 godziny. Kiedy 
mięso oddzieli się od kości, wrzucić 
ziemniaki i posypać cebulą posiekaną 
z lubczykiem. Dusić jeszcze 30 minut, 
w  razie potrzeby podlewając wodą. 
Doprawić solą z pieprzem.

Ormiańskie kebaby
Zawinięte w  lawasz nie mają nic 

wspólnego z  kebabami sprzedawa-
nymi w  budkach. Żeby spróbować 
wzorca, trzeba odwiedzić bar „Anu-
szik” na lubelskim Czechowie. – Nie 
wszystkie sekrety zdradzę, ale orygi-
nalny przepis podam – śmieje się or-
miański restaurator z Lublina.

Składniki: 1 kg baraniny lub woło-
winy, 25 dag cebuli, sól, pieprz.

Wykonanie: mięso pokroić w kost-
kę, wymieszać z solą i pieprzem, od-
stawić na 3 godziny. Zmielić, odczekać 
10 minut, powtórnie zmielić z cebulą 
pokrojoną w  kostkę. Dokładnie wy-
robić. Nakładać na szpadki, formując 
kebaby. Piec 10 minut obracając na 
rożnie. Teraz do szczęścia potrzebny 
jest lawasz.

Ormiańskie chlebki lawasz
Wypieka się w specjalnych piecach 

tonir. Ciasto przygotowuje się z mąki 
pszennej. Do mąki, wody i soli można 
dodać zakwas. Po wyrośnięciu ciasto 
dzieli się na porcje, rozwałkowuje na 
placki o długości 50-80 cm i szeroko-
ści 25-40 cm i przykleja do ścian pieca. 

Piecze się je od dwóch do trzech mi-
nut. W  ormiańskim piecu ceglanym 
pieczenie trwa co najwyżej 5 sekund. 
Mniejsze placki można upiec na dużej 
patelni bez tłuszczu w domu.

Składniki: 3 szklanki mąki pszen-
nej,1 łyżeczka soli, szklanka ciepłej 
wody.

Wykonanie: mąkę wymieszać 
z  solą, dodać ciepłą wodę. Wyrobić 
gładkie ciasto, podsypując w  razie 
potrzeby mąką. Przełożyć do ogrzanej 
miski wysmarowanej olejem. Podzie-
lić na części, wałkować na bardzo 
cienkie placuszki. Piec z  obu stron 
na suchej patelni, aż na powierzchni 
placków pojawią się podpieczone pę-
cherzyki. 
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Tatarski smak

Tatarzy na Lubelszczyźnie? O  ich 
obecności świadczą w  Lublinie na-
zwy: Majdan tatarski i  Tatary. We 
wsi Kocudza jeszcze zachowały się 
ślady tatarskiej architektury. – Domy 
miały wejście skierowane na wschód 
i charakterystyczne zdobienia – mówi 
Barbara Nazarewicz z  Muzeum Re-
gionalnego w  Janowie Lubelskim. 
W Markuszowie zachowała się legen-
da o  „nalestnikach” tatarskich, które 
smakowały Janowi III Sobieskiemu.

Ale najbardziej tatarską wsią jest 
Studzianka. Choć nie zachował się tu 
meczet, to przetrwał mizar: zabytek, 
pomnik, lecz wciąż cmentarz. Tatarzy 
ze Studzianki otrzymali nadania ziem-
skie za zasługi dla Rzeczpospolitej. 
Mieszkali także i zgodnie żyli we wsi 
Ortel Królewski, tak jak Studzianka 
położonej w gminie Łomazy.

Dziś tatarska krew płynie w żyłach 
niejednego mieszkańca okolic Łomaz, 
zaś niektórzy mieszkańcy Studzianki 
wciąż mają tatarskie rysy.

Smak Studzianki
W Studziance można zobaczyć stałą 

wystawę, prezentującą tatarskie rody. 
Widać meczet, którego nie ma. Z jed-
nej z  fotografii spogląda na zwiedza-
jących Helena Bandzarewicz. –  Była 
ostatnią osobą, której zarówno ojciec, 
jak i matka pochodzili z Tatarów i byli 
wyznawcami islamu. Helena Bandza-
rewicz zmarła 30 grudnia 2006 roku 
w Studziance, w wieku 86 lat – mówi 
Sławomir Hordejuk.

Helena Bandzarewicz wywodzi-
ła się ze starego tatarskiego rodu 
Bogdanowiczów. Całe swoje życie 
związała ze Studzianką, gdzie na 
miejscowym mizarze pochowani są 
jej przodkowie. Do II wojny świa-
towej wyznawała islam. Biorąc ślub 
z  katolikiem w  1941 roku zmieniła 
wyznanie. Po mężu przyjęła nazwi-
sko Bandzarewicz.

Dziś mieszkańcy Studzianki pielę-
gnują tradycję tatarskiej obecności 
w Studziance. Na jednej z edycji Eu-

PIEREMIACZE, 
CZEBURIEKI, BIELUSZ 
I PIEREKACZEWNIK 

TO NAJWIĘKSZE 
PRZYSMAKI TATARSKIEJ 

KUCHNI, KTÓRYMI 
ZACHWYCIŁ SIĘ KSIĄŻĘ 

KAROL NA PODLASIU. 
TATARSKI SMAK TO 

TAKŻE NAJBARDZIEJ 
EGZOTYCZNY WYMIAR 

WIELOKULTUROWEJ 
KUCHNI, KTÓREJ MOGĄ 
SKOSZTOWAĆ TURYŚCI, 

PRZYJEŻDŻAJĄCY NA 
LUBELSKĄ ZIEMIĘ.
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ropejskiego Festiwalu Smaku w  Lu-
blinie mieszkańcy Studzianki pokazali 
inscenizację tatarskiego ślubu. I upie-
kli słynny pierekaczewnik. 

Tatarskie jadło
Pierekaczewnik ze Studzianki był 

przebojem wspomnianego festiwalu. 
Przebój zainspirował mieszkańców 
do wskrzeszenia tatarskiej kuchni. Ta-
tarskie potrawy przygotowały: Miro-
sława Jaśkiewicz, Mirosława Brodac-
ka, Małgorzata Kukawska, Agnieszka 
Olichwirowicz, Anna Niedźwiedź 
i  Elżbieta Krawczuk. –  Potrawy tak 
smakowały naszym mężom, że po-
prosili o jeszcze. Chyba zaczniemy na 
co dzień gotować po tatarsku – śmieje 
się Mirosława Jaśkiewicz. Jak sma-
kuje tatarskie jadło? –  Fantastycznie 
– mówi krótko Robert Makłowicz.

I choć tatarska kuchnia jest tłusta, 
obchodzi się bez wieprzowiny –  to 
najsłynniejsze potrawy smakują re-
welacyjnie. Tylko czekać, jak w Stu-
dziance, Łomazach, Markuszowie, Ko-
cudzy czy Lublinie powstaną tatarskie 
jurty – gospodarstwa agroturystyczne 
na miarę „Tatarskiej jurty” w Kruszy-
nianach, w której Dżennetta Bogdano-
wicz nakarmiła brytyjskiego następcę 
tronu. 

SKARBY KUCHNI 
STAROPOLSKIEJ

Kapłon kwaśny [ok. 1686]
Upiecz kapłona, rozbierz go, upiekszy. 

Cybulę skraj drobno, usmażże ją w ma-
śle, włóż kapłona, wlejże octu winne-
go, trochę wody, pieprzu zaraz wsyp, 
limonii w talerzyki, masła młodego ły-
żek dwie, oliwek włóż, chleba białego 
troszeczkę wkrusz, niechże to się smaży 
dobrze, coby jeno polewki trochę było. 
Dajże go do stołu. Moda bardzo dobra 
smażenia różnych konfektów…

Gęś z czosnkiem [ok. 1686]
Upiecz gęś dobrze, polewaj ją ma-

słem, weź migdałów garść, obłup je. 
Czosnku weź niemało, obłup go pięk-
nie, uwarzże go w wodzie i uwierć go, 
tylko osobno, nie z migdałami. Migdały 
uwierć, jabłek też kwaśnych obłup i po-
kraj cienko, uwarz je, polewkę odcedź 
i  uwierć je. Chleba białego ośrodek 
uwierć z jabłkami i migdałami, do tego 
włóż czosnek uwiercony, octu winnego 
wlej kwartę albo pół, coby było jako 
śmietana. Wlejże to w garnieszek, przy-
warz to, wsyp cukru co potrzeba; tłuste 
owe z  gęsi, co wyciecze, opuszczonej, 
wlej w tę zaprawę. Gęś rozebrać i tą za-
prawą polać i dać do stołu. 

Moda bardzo dobra smażenia róż-
nych konfektów…

Bigos jezuicki [ok. 1686]
Ma być tak gotowany z  pieczeni 

wołowej: weź pieczenią dobrą wo-
łową przerastałą, upiecz ją pięknie, 

a polewaj masłem onę często. Kiedy 
się upiecze pięknie, pokrajać w  nie-
małe sztuki, nakrajże cybuli niemało 
i  smaż ją w maśle. W panew rybną 
piękną włóż ten bigos i cybulę. Wlejże 
wina kwartę, octu pół kwarty winne-
go, małmaziej pół kwarty. Rozynków 
drobnych i  wielkich wsyp, limonię 
całą w  talerzyki wkraj, oliwek garść, 
cukru przygarstnie, pieprzu wsypać, 
coby było dobrze korzenno, goździ-
ków całkowych kilka, pieprzu całko-
wego trochę, cytryny świeżej w kost-
kę, masła młodego łyżek dwie. 

Niechże wre dobrze w panwi, coby 
jeno trochę polewki było.

Moda bardzo dobra smażenia róż-
nych konfektów…

Baba grochowa [ok. 1686]
Warzyć groch w ługu, póki się nie 

będzie łupić; gdy się wyłupi, wyprać 
je w kilku wodach, żeby ługiem nie 
śmierdział. Po tym warzyć tak długo, 
póki woda nie wywre, wyłożyć go na 
panewkę. Gdy wychłodzieje, to go 
utrzyj dobrze i wziąć tartego chleba, 
nalać nań ze dwie łyżce różanej wód-
ki, ze trzy łyżki cukru i to dać do tego 
grochu, dobrze trzeć, do tego przydać 
żółtków sześć, trochę soli, młodego 
masła jako jaje, a to wszytko na spół 
trzeć. Po tym wziąć na tygiel masła, 
żeby gorące było, i uformować to jako 
bochenek, i włóż na to masła, a gdy 
się na jedne stronie usmaży, to na dru-
gą obrócić.

Moda bardzo dobra smażenia 
różnych konfektów…
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Wołoski smak

Wołosi to tajemniczy lud, który za-
mieszkiwał górskie regiony Półwyspu 
Bałkańskiego, spadkobiercy Traków 
żyli także w  Siedmiogrodzie. Dziś 
Wołosi mieszkają w Albanii, Bułgarii, 
Chorwacji, Grecji, Macedonii i Rumu-
nii. Ci dumni pasterze zaczęli wypa-
sać na górskich polanach owce i kozy 
i produkować sery: bunc i bryndzę. 

Na Ziemi Lubelskiej osiedlili się 
w  średniowieczu. Wołoscy osadni-
cy zostali osadzeni w  miejscowości 
Branew, zwanej Wołoską. W  XVI 
wieku wołoskich pasterzy osiedlo-
no w  Radzięcinie, pojawili się także 
w  Chrzanowie i  Goraju. Znakomity 
polski pisarz Mikołaj Rej, który dzię-
ki ożenkowi z  właścicielką Siennicy 
Różanej, Zofią Kosnówną, przeniósł 
się z Żurawna na Ukrainie na ziemie 
etnicznie polskie, sprowadził do Sien-
nicy wołoskich pasterzy po to, żeby 
wyrabiali mu bunc. Tak zaczęła się 
kulinarna kariera serów owczych na 
Lubelszczyźnie.

Przenikanie kuchni
Wołosi byli w większości wyznania 

prawosławnego, mieli wieki senty-
ment do św. Dymitra, kiedy zaczęli 
osiedlać się w na ziemiach polskich, 
mieszali się z  ludnością ruską, dając 
początek takim grupom etnicznym jak 
Łemkowie czy Bojkowie. Na Lubelsz-
czyźnie szybko asymilowali się z miej-
scową ludnością, obejmowali urzędy, 
a nawet dostępowali zaszczytu przyję-
cia w poczet szlachty polskiej.

W ich domach najważniejszym 
sprzętem był kuchenny piec, które-
go nie wygaszano prawie nigdy. Na 
żeliwnej płycie stały żeliwne garnki 
z  kaszą i  polewką, w  piecu chlebo-
wym piekły się placki ziemniaczane 
na liściach kapusty. Piec służył także 
do podgrzewania mleka owczego, do 
którego wcześniej dodawano natural-
ną podpuszczkę. Kiedy wytrąciła się 
masa serowa, rozdrabniano ją, zbijano 
w jedną bryłę i zawieszano w chuście 
do obeschnięcia. Tak powstał bunc. 

MIKOŁAJ REJ SPROWADZIŁ 
DO SIENNICY RÓŻANEJ 
WOŁOSKICH PASTERZY, 

ŻEBY WYRABIALI MU 
BUNC I BRYNDZĘ. 
PRAWOSŁAWNI 

WOŁOSI Z PÓŁWYSPU 
BAŁKAŃSKIEGO 
MIESZKALI TEŻ 

W CHRZANOWIE, GORAJU, 
RADZIĘCINIE I BRANWII 
ZWANEJ WOŁOSKĄ. CZY 
W REGIONALNEJ KUCHNI 
ZACHOWAŁ SIĘ WOŁOSKI 

SMAK? JEŚLI TAK, TO 
NA ODKRYCIE CZEKA 
KOLEJNA, ZAGINIONA 

ATLANTYDA.



‹67›

Doprawiony solą był wielkim przy-
smakiem Mikołaja Reja.

Bryndza z Goraja
Wymyślili ją Wołosi. Do świeżego 

owczego mleka dodawali podpuszcz-
kę, kiedy powstał bunc, mieszali go ze 
świeżym serem z owczego mleka, soli-
li i układali w drewnianych beczkach. 
Nakrywali je drewnianą przykrywką, 
na wierzch kładli kamień. Bryndza 
była codzienną strawą, jedzono ją 
z podpłomykami, chlebem, kluskami, 
pierogi z bryndzą były wielkim przy-
smakiem wołoskiej kuchni.

Taką bryndzę pamiętają najstar-
si mieszkańcy Goraja, na stokach 
Roztocza wypasano owce, z  których 
mleka powstawał bunc. A solony ser 
z  mleka owczego i  krowiego o  cha-
rakterystycznym szczypiącym smaku, 
który zalewano roztopionym masłem 
– był smacznym dodatkiem do wielu 
potraw. Na bazie buncu Wołosi wy-
rabiali sery wędzone. Po zanurzeniu 
buncu w  gorącej wodzie wyrabiano 
go w dłoniach, stawał się elastyczny, 
można było z  niego wyrabiać małe, 
zgrabne gomółki. Serki przez noc pły-
wały w solance, następnie wędzono je 
w dymie z  liściastych drzew. Dziś ta 
tradycja odżywa w okolicach Janowa 
Lubelskiego, gdzie solone sery wędzi 
się w wędzarkach.

Wołoskie homiłki
Z wołoskiej kuchni pochodzi jesz-

cze jeden patent na serowy przysmak, 

który do dziś zachował się w  wielu 
regionach Lubelszczyzny. To homił-
ki, małe kulki z  poduszonego sera 
zalewane olejem – które do złudzenia 
przypominają grecką fetę.

Składniki: 1 kg tłustego białego 
sera, 1 łyżka dobrego masła, 1 łyżecz-
ka mielonego kminku, sól, olej rzepa-
kowy.

Wykonanie: ser pokruszyć, dodać 
masło, kminek i sól, wyrobić na gład-
ką masę. Uformować małe kulki, roz-
łożyć na blasze, wstawić do piekarni-
ka nagrzanego do 75 stopni Celsjusza 
i suszyć przy uchylonych drzwiczkach 
przez 45 minut. Wyjąć, ostudzić, prze-
łożyć do słoja, zalać olejem rzepako-
wym. Homiłki można przechowywać 
przez miesiąc. Do sera można doda-
wać różne przyprawy. Zamiast kmin-
ku można użyć suszonej mięty, macie-
rzanki, zielonej pietruszki, koperku czy 
czosnku.

Warianka z Pułankowic
Na ślad kolejnej wołoskiej potrawy 

naprowadził mnie Stanisław Stel-
mach z Pułankowic. Kilkakrotnie opo-
wiadał mi o zimowej potrawie, która 
nie była kapuśniakiem ani kwaśnicą. 
–  Z  dzieciństwa pamiętam gorącą 
zupę gotowaną na kwasie z kapusty, 
zaprawianą olejem lnianym. Choć jej 
skład był bardzo prosty, to tamtego 
smaku nie mogę zapomnieć –  opo-
wiada Stanisław Stelmach, któremu 
marzy się wołoska warianka w karcie 
„Zajazdu Marta” w  Pułankowicach. 

Najlepiej z kołdunami z bryndzą. Koł-
duny litewskie są zresztą znakiem roz-
poznawczym zajazdu.

Składniki: 1 litr kwasu z  kiszonej 
kapusty, 5 łyżek mąki pszennej lub 
razowej, listek laurowy, 1 łyżeczka 
kminku, 3 ząbki czosnku, 1 łyżka oleju 
lnianego, sól, pieprz.

Wykonanie: kwas z kapusty zago-
tować z  litrem wody. W  garnuszku 
wymieszać mąkę z wodą, wlać na go-
tującą się zupę. Dodać listek laurowy, 
kminek i czosnek. Po 15 minutach do-
prawić solą z pieprzem.

Na talerzach okrasić wariankę ole-
jem lnianym. Podawać z  gorącymi 
kartoflami gotowanymi w  mundur-
kach. Wariankę jadano także z  plac-
kami z ciasta pierogowego na sodzie 
i  kwaśnym mleku, wypiekanymi na 
płycie kuchennej. Wołosi jedli także 
wariankę ze zlepieńcami. Czyli mały-
mi pierogami z bryndzą. Smacznego.
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Kodeński smak

A  na terenie Kalwarii Kodeńskiej, 
dawnym terenie zamkowym książąt 
Sapiehów, ojcowie Oblaci urządzili 
ogród zielny, w  zamkowych podzie-
miach – sklep ze zdrową żywnością, 
w  Domu Pielgrzyma restaurację, 
gdzie można zjeść żurek Sapiehów, 
podawany z kiełbasą, jajkiem i mar-
chwią. – Jak przyjechałem do Kodnia, 
nie mogłem się nadziwić, że do żurku 
dodaje się struganą marchew – śmie-
je się brat Mariusz Wojdowski OMI, 
który „rządził” w klasztornej kuchni.

Witaminy eremity
W klasztorze można kupić kilka 

zakonnych specjałów. Hitem są Wi-
taminy Eremity, wyrabiane na bazie 
czarnego bzu porastającego brzegi 
rzek Bug i Kałamanka. Na podstawie 
receptur sprzed wieków, stosowanych 
przez eremitów żyjących pod mia-
steczkiem Kodeń, którzy zajmowali 
się ziołolecznictwem. Nektar św. Eu-
geniusza to z kolei „miód” z mniszka 
lekarskiego, który stosowany jest jako 

zakonny lek na odtrucie wątroby oraz 
przyprawa do klasztornego piernika. 
Kiedy byłem w Kodniu, w sprzedaży 
pojawił się miód klasztorny z  pasie-
ki brata Jancia, pierwszy tegoroczny 
miód z ziół kwitnących w zakonnym 
zielniku. 

Codziennie można też kupić słynne 
chleby, wypiekane przez Zofię Sachar-
czuk, małe chlebki klasztorne i słynne 
kodeńskie ciasteczka oraz rewelacyjny 
zakonny kwas chlebowy.

Małe miasteczko z wielką 
historią

Danuta Pietrusik z Kodnia pasjo-
nuje się kuchnią od małego. – Dzie-
ciństwo to proste, zdrowe, na tamte 
czasy ekologiczne jedzenie, czasem 
dziczyzna i gęsina. Ponieważ miesz-
kam w  Kodniu, małym miasteczku 
z wielką historią, gdzie w rynku sto-
ją żydowskie domy, niedaleko jest 
tatarski cmentarz, a  Sapiehowie tu 
mieszkający cenili dobrą kuchnię, 
zaczęłam zaglądać do książek, inte-

ŻEBY OPISAĆ SMAK 
KODNIA, TRZY DNI TO 
ZA MAŁO. NAJPIERW 

TRZEBA POKŁONIĆ SIĘ 
KODEŃSKIEJ MADONNIE. 

HISTORIA SŁYNNEGO 
SANKTUARIUM 

I CUDOWNEGO OBRAZU 
MATKI BOŻEJ KODEŃSKIEJ 
JEST ZWIĄZANA Z RODEM 
SAPIEHÓW. A DOKŁADNIE 

Z CZWARTYM 
WŁAŚCICIELEM KODNIA, 

KSIĘCIEM MIKOŁAJEM 
SAPIEHĄ, ZWANYM 
POBOŻNYM, KTÓRY 
WYKRADŁ OBRAZ 

MADONNY PAPIEŻOWI 
URBANOWI VIII. DZIŚ 

PRZY KODEŃSKIM 
SANKTUARIUM OD RANA 

DO WIECZORA STOI 
SZNUR SAMOCHODÓW 

I AUTOBUSÓW 
Z PIELGRZYMAMI Z CAŁEJ 

POLSKI. ORAZ EUROPY.
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resować się kuchnią staropolską, po-
znawać kuchnię tatarską i żydowską 
– mówi z pasją Danusia. – Wyszu-
kuje coraz to nowe recepty, ale jak 
co do czego, to najpierw ja próbuję 
– śmieje się jej mąż Stanisław, leśni-
czy, który specjalizuje się w hodowli 
sadzonek. –  Zawsze interesowało 
mnie, jak dawniej przechowywano 
mięso. Postanowiłam odtworzyć 
dawne wędliny, solone i  suszone, 
które mogły wisieć w spiżarni przez 
kilka miesięcy – dodaje Danuta Pie-
trusik.

Dziś w  jej spiżarni wisi suszona 
wieprzowina, wołowina i  dziczyzna, 
schab z  dzika pokrojony w  cienkie 
plastry smakuje jak najlepsza włoska 
szynka. –  Po wędlinach zajęłam się 
rybami. Chcę odtworzyć kodeńskie 
wędzonki z ryb, w tym delikatną po-
lędwiczkę z karpia, którą zachwycano 
się na dworze Sapiehów –  tłumaczy 
Pietrusik.

Sekret Sapiehów
Składniki: 2 kg schabu, pół kg cu-

kru, pół kg soli, 2 główki czosnku, 
pieprz, czarny pieprz.

Wykonanie: schab oczyścić, zasy-
pać solą w misce na 2 doby. Odsączyć 
w bibule, zasypać cukrem na kolejne 
dwie doby. Odsączyć w bibule. Prze-
puścić przez praskę czosnek, natrzeć 
mięso, wetrzeć młotkowany pieprz, 
zawinąć w gazę, odstawić w chłodne 
miejsce na trzy doby. Wyjąć z  gazy 
i zawiesić w chłodnym miejscu.

Żydowski cymes, ukraińska 
kapusta

Kodeński smak to nie tylko mięso. 
To także znakomite dodatki. Od ma-
rynat, przez konfitury, po pikantne 
pikle. –  Polecam pikantną marchew. 
–  1 kg marchewki należy pokroić 
w słupki i ugotować w wodzie z do-
datkiem 1 łyżki cukru i soli. Odcedzić. 
1 główkę czosnku przepuścić przez 
praskę, dodać pieprz i  chili, skropić 
oliwą, wymieszać. Podawać do mięs 
i pasztetów – mówi Danuta Pietrusik.

Marchewkowy cymes smakował 
mi bardzo, ale nie mogłem napró-
bować się kapusty. – Młodą kapustę 
oczyścić, pokroić w ćwiartki. W garn-
ku zagotować wodę z  dodatkiem ¾ 
szklanki octu jabłkowego, listka lauro-
wego, ziela angielskiego. Do kapusty 
wrzucić kilka ząbków czosnku i zalać 
ją wrzątkiem. Odstawić na 24 godzi-
ny.

Smak Karmelu
Kodeń przesiąknięty jest ducho-

wością. W Kodniu mieszkają Mnisz-
ki Bose Zakonu Najświętszej Maryi 
Panny z  Góry Karmel, całkowicie 
odcięte od świata. W każdą niedzie-
lę o ósmej rano odprawia się tu msza 
święta. Mniszki widzą księdza zza że-
laznej kraty, przybyli na mszę słyszą 
tylko nieziemski śpiew zakonnic. Sio-
stry modlą się osiem godzin dziennie. 
–  Za sprawą ich modlitw dzieją się 
prawdziwe cuda –  mówi Stanisław 
Pietrusik.

Już po zakończonej mszy mam 
okazję rozmowy z  jedną z  trzech 
sióstr, które mogą kontaktować się 
ze światem. Reguła nie pozwala im 
na kontakt z  mediami, więc proszę 
o  chwilę prywatnej rozmowy. Jaki 
jest smak Karmelu? Siostry nie jedzą 
mięsa, czasem ryby, warzywa. Skrom-
nie i ubogo. Bo dopiero wtedy młode 
ziemniaki z  kodeńskim chłodnikiem 
smakują jak najlepsze danie. Ale za-
konna kuchnia jest na drugim planie. 
Na pierwszym jest Bóg.
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Tajemnica olenderskiego smaku

Potomkowie Olendrów znad Buga 
zrobili furorę na Europejskim Festi-
walu Smaku w Lublinie. – Olendrów 
albo Olędrów. Obie formy są popraw-
ne –  mówi Bolesław Szulej, dyrektor 
Gminnego Ośrodka Kultury w Sława-
tyczach. Do Lublina przyjechały Hele-
na Wereszczyńska, Małgorzata Basiak 
i  Grażyna Onieszczuk, wywodzące się 
z  rodziny Kunc. Rodziny skoligaconej 
z  rodami nadbużańskich Olendrów 
o  wielonarodowych korzeniach. Był 
także Antoni Chorąży z wielopokolenio-
wej rodziny zamieszkującej miejscowo-
ści Neubruch i Neudorf, zwane później 
Mościcami Dolnymi i Górnymi.

Co to za kuchnia?
Żeby na to pytanie odpowiedzieć, 

warto zajrzeć do starych dokumen-
tów. – To właśnie z nich można do-
wiedzieć się, czy konkretna potrawa 
powstała w  dawnej olenderskiej, 
a  tym samym staropolskiej kuchni 
nadbużańskich Olendrów –  mówi 
Antoni Chorąży.

Ich główną specjalnością były 
sery. Olenderskie krowy dawały 
mleko o  niepowtarzalnym sma-
ku. – Smak tego mleka brał się ze 
smaku traw z  użyźnianych rzecz-
nym mułem łąk – mówi Bolesław 
Szulej. Olendrzy tak bardzo pilno-
wali jakości mleka, że wprowadzili 
zakaz sprzedaży krów. W „Powin-
ności Wsi Holendrów Niemieckich 
wg Inwentarza Imć Pana Przeź-
dzieckiego autentycznego Państwa 
Sławatyckiego z  1765 roku, na 
gruncie sporządzonego” czytamy: 
„Holędrowie wszyscy Bydła swego 
nikomu na stronę pod winą i karą 
przedawać nie powinni, tak Ci 
jako i Ruscy tylko im wolno mię-
dzy sobą przedawać, a jeśliby kogo 
koniecznie przymuszała potrzeba, 
to ze dworu u  takich kupować 
będą a  jeśliby który potajemnie 
na stronę przedał, takowy jako 
za kryminał powinien być karany 
–  raz na zawsze przykazuje się tą 
Dyspozycją”.

ZNALI SIĘ NA 
FRUKTOWYCH 

DRZEWACH, WYRABIALI 
DOJRZEWAJĄCE SERY, 
A GOŚCI CZĘSTOWALI 

SMAŻENIKAMI 
Z OWOCOWYM 

NADZIENIEM. PO 1945 
ROKU KAZANO IM 

OPUŚCIĆ DOMY NAD 
BUGIEM. ZABIERALI 

TYLE, CO ZMIEŚCIŁO 
SIĘ NA FURMANCE 

CZY MAŁEJ ŁÓDCE. 
DZIŚ POTOMKOWIE 

OLENDRÓW Z MOŚCIC 
DOLNYCH Z DUMĄ 

ODKRYWAJĄ 
SWOJE KULINARNE 

DZIEDZICTWO
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Pierogi z duszą
Drugą specjalnością nadbużańskich 

Olendrów była sztuka szczepienia 
i pielęgnacji drzew owocowych. –We 
wcześniej wspomnianym dokumencie 
widniał kolejny zapis: „ Ciż Holędro-
wie aby Drzewa Fruktowe i morwo-
we w  ogrodach swoich sadzili nie 
otkazując się tym, że w zimie wyma-
rzają, gdyż jest na to sposób, obłożyć 
dobrze gnojem i  słomą, to marznąć 
nie będą, z  których (Holędrów) jeże-
liby miał się żenić – nie wprzód mu 
ślub powinien być dany aż póki cztery 
drzewa Fruktowe w ogrodzie swoim 
nie zasadzi i nie zaszczepi”. Nic dziw-
nego, że najpopularniejszym nadzie-
niem olenderskich pierogów był biały 
ser i zmielone owoce. – Takie pierogi 
miało duszę – mówi Antoni Chorąży.

Państwo sławatyckie
W olenderskiej kuchni stał stół, 

ława, szafka na talerze i miski. A naj-
ważniejszy był chlebowy piec. Kiedy 
w  środku jeszcze paliło się drzewo, 
olenderskie gospodynie wkładały do 
środka cienko rozwałkowane placki 
z  chlebowego ciasta, ułożone na li-
ściach kapusty. Po kilkunastu minu-
tach wyciągały „płomyki”, które najle-
piej smakowały ze świeżym mlekiem.

W piecu pieczono chleb i  smaże-
niki rodzaj bułeczek, wypełnionych 
nadzieniem z białego sera oraz jabłek 
lub gruszek, pracowicie suszonych je-
sienią. Na słońcu lub w chlebowym 
piecu właśnie. –  Następnie suszone 

owoce przekręcało się prze maszynkę, 
łączyło z serem, doprawiało. Olender-
ski farsz szedł do smażeników i pie-
rogów – relacjonuje Antoni Chorąży.

Te ostatnie miały duszę. –  Nad 
Bugiem nadzienie nazywano „duszą”, 
ciasto na pierogi „ciałem”. W połącze-
nie ciała i duszy wkładano całe serce 
– mówi Bolesław Szulej. Czasem twa-
róg zastępowała kasza jaglana. 

Pierogi gotowano w wodzie lub pie-
czono w piecu. – Na festiwalu w Lu-
blinie rozdaliśmy setki olenderskich 
pierogów. Na początku połączenie 
białego sera i  zmielonych jabłek czy 
gruszek było zaskoczeniem. Ludzie pro-
sili o jeszcze i jeszcze. Lublin pokochał 
olenderski smak – cieszy się Bolesław 
Szulej. – A wieś Mościce Dolne, dzie-
dziczka olenderskiej historii i  tradycji 
po dawnych koloniach macierzystych 
Neubruch i  Neudorf i  ich „córkach” 
zakładanych od końca XVIII wieku 
w górę rzeki Bug i w dawnym radziwił-
łowskim „Państwie Sławatyckim” kuli-
narny pejzaż - Ziemi Lubelskiej ozdobi 
– dodaje Antoni Chorąży.

Tajemnica olenderskiego sera
W Mościcach Dolnych do dziś 

wyrabia się biały ser. –  W  Lublinie 
pokazaliśmy technikę odciskania sera 
metodami domowymi. Służyły do 
tego drewniane praski. Ta technika 
stosowana jest nadal przy domowej 
produkcji sera białego w olenderskich 
domach nad Bugiem –  relacjonuje 
Antoni Chorąży.

Wyrabiano także sery żółte. Na 
jeden kilogram sera zużywano pra-
wie 10 litrów mleka najlepszej jako-
ści. Technika ścinania mleka do dziś 
okryta jest tajemnicą. Serwatkę odci-
skano najpewniej w  dębowych be-
czułkach, które były także serową for-
mą. Olenderskie sery znad Buga miały 
intensywny, żółty kolor pochodzący 
z karotenu znajdującego się w trawie, 
później w mleku.

Ser wędrował do solanki, potem 
długo dojrzewał w  przewiewnych 
miejscach i zyskiwał szlachetny smak. 
–  Na dziś tamtych receptur brak, 
możemy tylko domyślać się techniki 
– mówi Zbigniew Żurek, który wpadł 
na pomysł, żeby wznowić produkcję 
olenderskiego sera w Radzyniu Podla-
skim. Na etykiecie widnieje fotografia 
potomków jednej z czternastu rodzin 
pierwszych osadników z  Neudorf. 
Tak ciągłość olenderskiego dziedzic-
twa kulinarnego została zachowana.
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Bos i Bug

Najbardziej zaskoczyło go to, że 
Bug jest tak dziki. Raz płynął dostoj-
nie, drugi raz wił się meandrami przez 
wsie. Wiosna buchnęła, soczyste li-
ście rzeżuchy miały pikantny smak  
– mówi Jean Bos, który potrafi na tale-
rzu malować kwiatami i „chwastami” 
potrawy obrazy. Jest dziki czosnek, 
kwitną fiołki i stokrotki, z młodych 
listków ziarnopłonu można zrobić sa-
łatkę. Człowiek wraca do natury i na 
nowo uczy się poszanowania dla jej 
praw. Także w kuchni – mówi Jean.

Z artylerii do królewskiego 
pałacu w Brukseli

Kiedy był małym dzieckiem, buszo-
wał po kuchni, szperał po szafkach, 
pucował garnki, żeby lśniły. Najbar-
dziej fascynowały go głębokie mie-
dziane patelnie do smażenia konfitur. 
Matka powiedziała, że będzie kucha-
rzem, bo zamiast kopać piłkę z chło-
pakami, pilnuje porządku w kuchni. 
Po skończeniu szkoły powszechnej 

wybrał Szkołę Hotelarstwa w An-
twerpii. Dalej Instytut Prowansalski 
w Antwerpii. 

Na studiach gastronomicznych 
uczył się kelnerstwa, cukiernictwa, 
masarstwa. Zrobił dyplom z zawodu 
kucharza, dodatkowo – cukiernika. 
Słodycze były jego pasją. W śre-
dniowieczu wyrobem pasztetów zaj-
mowali się cukiernicy – mówi Jean 
Bos. Interesował się także botaniką, 
zielarstwem. Cukierniczy fach miał 
się przydać, nigdy nie przypuszczał, 
że będzie swej królowej robił pralinki.  
A do deserów – syropy fiołkowe, kon-
waliowe, rozmarynowe, goździkowe 
czy szałwiowe. 

Miesiąc po obronie dyplomu dostał 
wezwanie do wojska. Do artylerii. Zo-
stał wojskowym kucharzem, który w 
drugim dniu obecności w jednostce 
został powołany do służby w królew-
skim pałacu w Brukseli. Spodobał się 
szefowi królewskiej kuchni. Wybrał 
go na następcę.

CHOĆ ZWIEDZIŁ NIEMAL 
CAŁY ŚWIAT, TO KIEDY  
PO RAZ PIERWSZY W 

ŻYCIU ZOBACZYŁ BUG, 
ONIEMIAŁ. JEAN BOS, 

KUCHARZ KRÓLÓW I KRÓL 
WŚRÓD KUCHARZY NA XI 
EDYCJI EUROPEJSKIEGO 

FESTIWALU SMAKU, 
DEDYKOWANEJ UNII 

LUBELSKIEJ,  UGOTOWAŁ 
ULUBIONĄ ZUPĘ KRÓLA 

ZYGMUNTA AUGUSTA. TO 
POLEWKA PIWNA Z KASZĄ 

GRYCZANĄ.
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Co jadła królowa Fabiola,  
a co król Baudouin?

Czego nauczył się w królewskiej 
kuchni? Najważniejszy był system 
dostarczania świeżych produktów 
przez osobistych dostawców kró-
lewskiego dworu. Każdego wieczoru 
dostawałem zlecenie do króla, co 
chce następnego dnia zjeść. Przeka-
zywałem intendentowi, który zama-
wiał składniki potraw, rano trafiały 
do mojej kuchni – mówi Jean Bos.

Jaka była królewska kuchnia?  
– Najważniejsza zasada, bardzo 
mało tłuszczu. Bardzo mało słody-
czy. Jadłospis w konsultacji z diete-
tykiem, który był zawsze obok mnie 
i mówił, co wolno jeść, co nie. Je-
dzenie służyło utrzymaniu dobrego 
stanu zdrowia.

Ulubione danie królowej Fabioli? 
Jagnięcina. Była Hiszpanką, więc bar-
dzo lubiła owoce morza. Oraz ryby. 
Porcjowałem mięso, marynowałem 
w oliwie i czosnku. Czasem dodawa-
łem pokrojone warzywa: por, seler. 
Oraz zioła. W zależności, jakie danie 
chciała królowa (comber, filet, gulasz) 
– krótko obsmażałem na maśle. Com-
ber czy filet nakrywałem folią i pie-
kłem w piecu. Jak zrobić królewski 
gulasz z jagnięciny? Kroiłem łopatkę 
w kostkę, podsmażyłem na maśle, 
dodawałem trochę cebulki i czosnku, 
zioła prowansalskie. Jak mięso było 
miękkie, dodawałem trochę śmietany. 
Podawałem z piure ziemniaczanym z 
masłem, solą i pieprzem.

Ulubiona potrawa króla? Mój król, 
Baudouin Albert Charles Leopold 
Axel Marie-Gustave lubił rybę. 
Morską lub rzeczną. Najpierw ją fi-
letowałem, lekko smażyłem na kla-
rowanym maśle z oliwą. Sól, pieprz, 
sok z cytryny. Do tego podawałem 
małe ziemniaczki, gotowane w bu-
lionie i smażone na masełku. I zielo-
ne: groszek, fasolka, kalarepka, bób 
– z wody. Przysmakiem obojga była 
cykoria. Do garnka wrzucałem ma-
sło, doprawiałem pieprzem i solą, 
układałem warstwę cykorii, znowu 
masło, sól i pieprz, trochę soku z cy-
tryny. Nakrywałem garnek folią, du-
siłem cykorię do miękkości. Smaży-
łem krótko na maśle. To wszystko.

Kuchnia Lubelska.  
Tylko jaka?

Z królewskim dworem objechał 
cały świat. Wyprawił kilka tysięcy 
bankietów. Jadł węże, świnki mor-
skie i deser z lwa. Aż trafił do Polski.  
Z miłości. Tu poznałem mojego 
Kwiatuszka. Marzennę Konkolewską 
– mówi Jean. Przyjechał do Lubli-
na, gdzie w hotelu Agit prowadzi 
restaurację Eco. W Lublinie uloko-
wał siedzibę swej Akademii Mole-
kularnej, gdzie uczy kucharzy z całej 
Polski i Europy nowoczesnej kuchni 
opartej na tradycji. 

Jaka powinna być lubelska kuch-
nia? – Świeża, oparta na lokalnych 
składnikach. Trochę dziczyzny, kró-
lik – mówi Jean. Dlaczego królik? 

– Dziś liczy się kuchnia prosto od 
człowieka. Masz ogród, masz wa-
rzywa i owoce. Masz kury na jajka, 
kozę na mleko i sery. Co zostanie, 
sprzedajesz do zaprzyjaźnionej re-
stauracji. Od znajomego myśliwego 
kupisz dziczyznę. W Bugu złowisz 
suma. Jeszcze masło, własny chleb. 
Nic więcej do szczęścia nie potrzeba.

Co w kuchni jest najważniejsze? 
Poszanowanie tradycji. Tak jak  
w życiu, harmonia. Bierzesz z tale-
rza kawałeczek suma, ziemniaka, 
fasolki. Jesz i czujesz suma, który 
smakuje jak sum. Ziemniaka, który 
smakuje jak ziemniak, fasolkę która 
smakuje jak fasolka. I wszystko się 
zgadza. Co jeszcze? Ważna jest hi-
storia. Unia Lubelska, podpisana w 
Lublinie była także unią kulinarną. 
Królewski Lublin stał się europejską 
stolicą gastronomii.
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Smak uroczyska

Podlaski przełom Bugu zachwyca 
turystów z całej Europy. Ścieżka przy-
rodnicza „Szwajcaria Podlaska” ma 9 
przystanków, z  których każdy pełen 
jest tajemnic. Kiedy już nasycimy 
oczy widokiem dzikiego Bugu warto 
poznać świeżą, sezonową i  lokalną 
kuchnię. Jej ostoją jest Uroczysko Za-
borek. Barszcz podlaski, bliny żmudz-
kie, kartacze, pierogi ziemniaczane 
i parowańce z jagodami na deser, tego 
trzeba spróbować.

O Uroczysku Zaborek zrobiło się 
głośno, kiedy obok wiatraka pojawi-
ło się lądowisko dla helikopterów. 
A częstym gościem był Charlie Watts, 
perkusista Rolling Stonesów, który za-
trzymywał się tutaj w drodze na au-
kcję koni w Janowie. Na pamiątkę zo-
stał apartament muzyczny i kilka dań 
w menu. Watts wraz z żoną mięsa nie 
jada – i kuchnia pełna racuszków, pie-
rogów bez mięsa, blinów gryczanych 
i  parowańców z  jagodami bardzo 
przypadła im do gustu.

Obiady podawano tu w jadalni sta-
rej plebanii, ale chętnych na podlaskie 
przysmaki było coraz więcej i więcej 
– stąd pomysł na przeniesienie drugiej 
plebanii, która została nazwana Bielo-

nym Dworkiem i działa tu regularna 
restauracja, gdzie można odbyć kuli-
narną podróż po Podlasiu. Zaborek 
to także 50 hektarów ciszy i spokoju. 
Może dlatego jedzenie ma tu odświęt-
ny smak. To przystanek, od którego 
warto zacząć smakować region.

Trzydziesty pierwszy barszcz
W Zaborku warto zapolować na 

barszcz? Po drugiej stronie Bugu moż-
na trafić na co najmniej 30 rodzajów 
barszczu. W  tym barszcz podlaski. 
– Nasz jest jeszcze inny, nie mogę się 
nim najeść – mówi Arkadiusz Okoń, 
który wraz z żoną Lucyną stworzyli tu 
raj. W tym raju ważne miejsce zajmu-
ją Ogrody Albiczuka. 

Bazyli Albiczuk przez całe życie ma-
lował ogrody. Podlaski Nikifor i jego 
obrazy stały się inspiracją dla ogrom-
nego zielnika, w którym zgodnie rosną 
ukochane kwiaty malarza i  nieskoń-
czona ilość ziół. Cała ta apteka Pana 
Boga w  postaci jadalnych kwiatów 
i  ziół trafia do zaborkowej kuchni, 
nadając potrawom aromatyczny wy-
miar.

A wracając do podlaskiego barsz-
czu – gotuje się go na starej odmia-

nie buraków, warzywach, fasoli. Ale 
kucharki, które tu gotują dodają do 
barszczu lubczyku, niedźwiedziego 
czosnku, gorczycy. Dodatki zmie-
niają się sezonowo. Zresztą panie 
gotują z głowy, z rzadka zaglądając 
do kajetu z przedwojennymi przepi-
sami.

Barszcz nadbużański
Składniki: 2 duże buraki, 20 dag ki-

szonej kapusty, 3 łyżki fasoli, 2 mar-
chewki, 1 pietruszka, 2 cebule, 1 łyż-
ka przecieru pomidorowego, 2 łyżki 
posiekanej słoniny, 10 dag wędzonki, 
pół szklanki śmietany, 1 łyżka cukru, 
1 łyżka octu, sól, czosnek, lubczyk, 1 
łyżeczka gorczycy, 1, 5 litra wywaru 
mięsnego.

Wykonanie: do wrzącego wywaru 
wrzucić kapustę podsmażoną na słoni-
nie. Gotować 15 minut. Buraki poddusić 
z warzywami i  cebulą, dodać przecier 
pomidorowy, cukier, ocet, wymieszać. 
Połączyć z  wywarem, gotować do 
miękkości. Na 5 minut przed końcem 
gotowania dodać ugotowaną wcześniej 
fasolę, pokrojoną wędzonkę, doprawić 
czosnkiem roztartym ze słoniną. Na ta-
lerzu doprawić śmietaną.
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Szczawiowa w Zaborku
Zupa szczawiowa pamięta re-

cepturę Paula Tremo, kuchmistrza 
Stanisława Augusta Poniatowskie-
go: „Szczaw wypłucz, usiekaj, włóż 
w rondel i dodaj w proporcyją ma-
sła świeżego, co uduś trochę, i  do-
brym nalej rosołem, a  gotuj kwa-
drans. Kiedy w lecie szczaw bardzo 
jest kwaśny, to gdy go usiekasz, wy-
ciśnij sok z niego. Z szczawiu mary-
nowanego także się tym samym robi 
sposobem. Wyjąwszy go z  słoja, 
usiekaj, nalej rosołu, przygotuj, a je-
żeli chcesz, to dodaj trochę masła”. 

Do tak gotowanej szczawiowej idzie 
w  Zaborku dużo jajka na twardo, 
posiekanego w kostkę, ziemniak, pie-
truszka. I znów – zioła od Bazylego.

Po zupie należy zamówić kartacze, 
które w domach robi się z rozmaitym 
nadzieniem. Podstawowe to mięso 
mielone doprawione cebulą, czosn-
kiem i  ziołami. Ale kartacze można 
nadziewać grzybami, kapustą kiszoną 
a nawet jak nasze ruskie – białym se-
rem. Kartacze mają omastę ze skwa-
rek lub zeszklonej cebuli.

Kartacze duma Podlasia
Składniki: 2,5 kg ziemniaków, 25 

dag mąki, 10 dag suszonych grzybów, 
cebula, 1 jajko, sól, pieprz.

Wykonanie: ziemniaki obrać i opłu-
kać. Połowę ugotować do miękkości, 
połowę zetrzeć na tarce, odcisnąć. Po-
łączyć z  ugotowanymi ziemniakami, 
dosypać mąkę, posolić.

Namoczone grzyby posiekać z  ce-
bulą, dodać jajko, wyrobić, doprawić 
solą z  pieprzem. Nakładać farsz na 
placki z  ziemniaczanego ciasta, lepić, 
wrzucać do gotującej się wody. Goto-
wać, aż ciasto będzie dobre. Podawać 
z cebulką przesmażoną na oleju. 

Pierogi podlaskie
Składniki: farsz: 0,5 kg wędzonego 

boczku, 2 kg ziemniaków, 2 cebule, sól 
, pieprz, zielona pietruszka, 1/2 szklan-
ki mleka. Ciasto: 3 szklanki mąki, 1 
żółtko, 1 łyżka stołowa oleju, 1 łyżecz-
ka soli. 

Wykonanie: ziemniaki zetrzeć na 
drobnej tarce. Odsączyć sok. Dodać 
sól, pieprz, zieloną pietruszkę i mleko. 
Pokrojony boczek i  cebulę podsma-
żyć. Tak przygotowanym farszem na-
pełnić przygotowane wcześniej ciasto. 
Gotować w lekko osolonej wodzie aż 
do wypłynięcia pierogów. Podawać ze 
śmietaną lub z zeszkloną cebulką.

Žemaičių blynai
Czyli bliny żmudzkie. Delikatne pla-

cuszki z  ziemniaczanego ciasta kryją 
mięsny farsz, soczysty od rosołu. Tak 
dobry, jak w kołdunach. Panie pyta-
ne o przepis mówią, że jak się bliny 
z  przepisu zrobi nie wyjdą. Ważne, 
żeby do mięsnego nadzienia dodać ro-
sołu, jak do kołdunów.

Jak zrobić ciasto na żmudzkie bli-
ny? Dobre ziemniaki (w Zaborku irga) 
należy ugotować w  osolonej wodzie. 
Jak wystygną, przepuścić przez ma-

szynkę, dodać dwa jajka, doprawić 
solą. Można dodać koperek. Wyrobić.

Jak zrobić nadzienie? Ugotować 
mięso (wieprzowina, wołowina, drób). 
Przepuścić przez maszynkę do miele-
nia, dodać drobno posiekaną cebulę, 
doprawić, wymieszać, podsmażyć na 
maśle lub oleju. Na koniec wlać do-
brego rosołu i jeszcze raz wymieszać.

Z ciasta formować placki, kłaść 
farsz, nakryć ciastem. Dobrze skleić, 
by farsz nie wypłynął podczas goto-
wania. Bliny mają mieć 1,5 cm gru-
bości. Następnie bliny trzeba obtoczyć 
w  mące i  smażyć na oleju na złoto. 
Podawać ze śmietaną.

Na deser parowańce 
z jagodami

Składniki: 1/2 kg mąki, 1 szklanka 
mleka, 3 łyżki roztopionego masła, 3 dag 
drożdży, 2 jaja, szczypta soli, szczypta 
cukru, słoik konfitury jagodowej.

Wykonanie: mleko lekko podgrzać 
i  rozpuścić w  nim drożdże z  dodat-
kiem szczypty cukru i mąki. Poczekać 
do wyrośnięcia. Dodać mąkę i  jaja. 
Wyrobić, dodać letnie masło i  sól, 
ponownie wyrobić, nakryć ściereczką 
i odstawić w ciepłe miejsce do wyro-
śnięcia. Ciasto podwoi objętość.

Przełożyć ciasto na stolnicę i  for-
mować kulki wielkości pączków. 
Ułożyć na podsypanej mąką stolnicy 
i  poczekać około15 minut, by jesz-
cze podrosły. Parować na parze, pod 
przykryciem. Podawać z  jagodami 
i śmietaną.
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Mamy cebularze, a gdzie gorące 
bubalech?

Przed wojną w żydowskiej dzielnicy 
Lublina było dużo małych piekarni. 
– A jeszcze jedna taka ciekawostka, co 
można było kupić: tzw. hajse bubałe. To 
były babeczki wypiekane z mąki i kaszy 
gryczanej. To się jadło na gorąco, prze-
cinało się w  trzech miejscach, to były 
babeczki jak foremki, tak jak znicze teraz 
nieraz, tak jak foremki, w ceramicznych 
foremkach. To było gorące, Żydówki 
trzymały je to w koszu nakrytym par-
cianym workiem i  chodziły po ulicy. 
Na Lubartowską bały się wychodzić, 
bo policjanci nie pozwalali. I  mówiły: 
„Hajse bubałe! Hajse bubałe!” i  Żydzi 
to kupowali. Nie miałem do tego zaufa-
nia, ale raz się skusiłem. To było pysz-
ne. Przecinane były te babeczki na trzy 
i plasterek masła się wkładało – czyta-
my we wspomnieniach Czesława Lute-
go (Historie Mówione, Teatr NN).

We wspomnieniach Bronisławy 
Friedman pojawia się inny opis: „Mój 
dziadek miał na Kalinowszczyźnie 
sklep spożywczy i w  tym samym 

domu on też mieszkał, z  przodu był 
sklep, a z  tyłu mieszkanie. Naprze-
ciwko była piekarnia ich krewnych, 
to zawsze dziadek brał mnie za rękę 
i kupował mi takie bubale, to rodzaj 
miękkiego, czarnego chleba w szklan-
ce, to się jadło na gorąco i wkładało 
się masło do środka. Pamiętam, bo to 
było bardzo smaczne”.

Śniadanie za 5 groszy
Robert Kuwałek, historyk, który 

także pasjonował się kuchnią, wie-
lokrotnie apelował o  odtworzenie 
smaku –  kolejnego po cebularzach 
– specjału lubelskiej kuchni. O bab-
ce gryczanej, sprzedawanej na rogu 
Lubartowskiej i Rybnej można prze-
czytać we wspomnieniach Sary 
Barnei, zamieszczonych w  najnow-
szym „Kol Lublin” („Głos Lublina”), 
roczniku Ziomkostwa Lubelskiego 
w  Izraelu. Według Kuwałka, babki 
pieczono z  mąki gryczanej, drożdży 
i kartofli.

PLACKI Z CEBULĄ, 
PIECZONE NA SKRAJU 

SZABAŚNIKA WYWODZĄ 
SIĘ Z KUCHNI 

ŻYDOWSKIEJ. ICH 
HISTORIA SIĘGA CZASÓW 
KAZIMIERZA WIELKIEGO. 
BYĆ MOŻE WYPIEKAŁA 
JE KRÓLOWI ESTERKA, 

KAZIMIERSKA KOCHANKA 
KRÓLA. DZIŚ LUBELSKIE 

CEBULARZE ROBIĄ 
KARIERĘ W EUROPIE. 

NIKT ZA TO NIE 
PAMIĘTA GORĄCYCH 

BABECZEK GRYCZANYCH, 
SPRZEDAWANYCH NA 

ULICACH. GORĄCE 
BUBALECH, GORĄCE! 

HAJSE BUBALECH, GORĄCE 
BUBALECH! – SŁYCHAĆ 

BYŁO NA LUBARTOWSKIEJ, 
RYBNEJ CZY NASTAWNEJ. 

JAK ONE MOGŁY 
SMAKOWAĆ?
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– I były też piekarnie, które z takiej 
specjalnej mąki –  nie wiem, jaka to 
była mąka (mąka gryczana –  przyp. 
red) –  robiły rozczyn i  wlewały do 
takich foremek glinianych, jak szklan-
ka, tylko niższa i z gliny. I tam się ten 
rozczyn nalało i to się stawiało do pie-
ca. I Żydówki stare, zimą rano można 
było usłyszeć na wszystkich ulicach 
„Gorące bubalech, gorące! Hajse buba-
lech, gorące bubalech!”. I ludzie, którzy 
szli do pracy zimą raniutko, kupowali 
sobie takie bubale za pięć groszy. I to 
było ich śniadanie. I  to było noszone 
w  koszach, takie plecione kosze, wy-
łożone na dnie workami i  przykryte 
workami. I  ona wyjmowała te gli-
niane kubki, nożem podcięła, żeby to 
wypadło, nakroiła i położyła kawałek 
masła. Wówczas to było bardzo lubia-
ne, dlatego że byliśmy zawsze głodni 
– wspominał Marian Milsztajn.

Szukamy przepisu
O niezwykłym przysmaku pamięta-

ją mieszkańcy Piask. Żydówki sprze-
dawały gorące obwarzanki i  grycza-
ną babkę. Być może były to wersje 
miniaturowych pirógów gryczanych, 
wypiekanych z sparowanej kaszy gry-
czanej i ziemniaków. A może lubelskie 
bubalech to kugel –  babka ziemnia-
czana, pieczona w foremkach, podra-
sowana uparowaną kaszą.

Może u kogoś, w rodzinnych kaje-
tach z przepisami zachował się prze-
pis na Hajse bubałe (bubalech)? 

SKARBY KUCHNI 
STAROPOLSKIEJ

Pierogi warzone z twarogiem 
[ok. 1686]

Weź twarogu słodkiego, rozwierć 
go, wbij żółtków cztery, tylko żeby nie 
rzadko twaróg był. Mąki weź pięknej, 
włóż masła łyżkę abo dwie, jajec parę 
z białkami, trochę wody albo śmieta-
ny, uróbże to i rozwałkuj, i małe placki 
urób, kładźże twarogu w nie, zawijaj-
że potym. Kiedy jeść będziesz dawał, 
wody wstaw pięknej; kiedy wezwry, 
kładźże pierogi, niech uwreją. 

Wyłóż je na półmisek, polejże je 
rozpuszczonym masłem, dajże do sto-
łu.

Moda bardzo dobra smażenia róż-
nych konfektów…

Śliwy w drugi sposób sucho 
[ok. 1686]

Śliwy na pół poprzerzynawszy, 
z  nich kostki powyruczaj. Na ich 
miejsce włóż migdał odłuszczony, 
cukru tłuczonego na pół z  imbierem 
namieszaj, a tak dobrze je wprzód, niż 
migdały we środek wsadzisz, natrzyj. 
Na ostatek ususz w piecu.

Moda bardzo dobra smażenia róż-
nych konfektów…

Zupa ze szczawiu [ok. 1780]
Szczaw wypłucz, usiekaj, włóż 

w rondel i dodaj w proporcyą masła 
świeżego, co uduś trochę, i  dobrym 
nalej rosołem, a gotuj kwadrans. Kie-
dy w  lecie szczaw bardzo jest kwa-

śny, to gdy go usiekasz, wyciśnij sok 
z  niego. Z  szczawiu marynowanego 
także się tym samym robi sposobem, 
wyjąwszy go z łoju, usiekaj, nalej ro-
sołu, podgotuj, a jeżeli chcesz, to dodaj 
trochę masła.

Przepisy Paula Tremo, kucharza 
Stanisława Augusta Poniatowskiego

Kapłon po polsku [ok. 1780]
Upiekłszy na rożnie kapłona, weź 

świeżego masła funt, dobrego bulionu 
szklankę, skórki cytrynowej, pieprzu, 
zagotuj to dobrze, zasypawszy tartem 
chlebem lub wsypawszy pół łyżki 
mąki. Serdeli 5 usiekaj i urządź je tak, 
jak jest przepisano pod Nm 7, włóż je 
w sos, wpuść cytrynę i polej kapłona.

Nota bene: w  tym sposobie robią 
się kuropatwy, jarząbki, indyki lub co 
się podoba.

Przepisy Paula Tremo, kucharza 
Stanisława Augusta Poniatowskiego
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W malinowym chruśniaku

Był wyjątkowo niski i łysy. Jego 
stryjeczny brat, Jan Lesman też 
było poetą i  przybrał pseudonim 
Jan Brzechwa. Bolesław Lesman 
pochodził z  warszawskiej rodzi-
ny żydowskiej. Studiował prawo. 
W  1918 roku Lesman otrzymał 
nominację na notariusza w  Hru-
bieszowie. Jednak wysokie upo-
sażenie nie zachęciło urzędnika 
do wytężonej pracy. Po dwóch 
tygodniach wziął urlop i wyjechał 
do kochanki. Pisał jako notariusz 
Lesman, bo pod wierszami podpi-
sywał się pseudonimem Leśmian. 
–  Związany z  dwiema lub trzem 
kobietami jednocześnie, miotał się, 
nie potrafiąc dokonać zdecydowa-
nego wyboru. Panie znały swoje 
rywalki, ale godziły się na warunki 
narzucone przez poetę. I  Leśmian 
miewał dwa, lub trzy domy jed-
nocześnie – pisze Sławomir Koper 
w książce „Życie prywatne elit ar-
tystycznych Drugiej Rzeczpospoli-
tej”. 

Znał się na kobietach, 
świetnie gotował

Był dziwakiem. –  I  domatorem. 
Co dwa tygodnie wydawał przyję-
cia. Znał się na kobietach, świetnie 
gotował. Do pracy jeździł dorożką, 
choć miał z domu blisko. Z tej pasji 
do dorożek powstał nawet dowcip 
o poecie: przyjeżdżała pusta dorożka 
i wysiadał z niej Leśmian. Ze wspo-
mnień wynika, że poeta był wyra-
finowanym smakoszem. Zachował 
się opis uczty, jaką Leśmian odbył 
z  Józefem Czechowiczem. Po świe-
żych nowalijkach podano węgorza 
w galarecie i potrawkę z raków. Po-
nieważ Czechowicz na raki zareago-
wał gęsią skórką, dostał faszerowa-
ną kalarepkę.

Dalej panowie zjedli łososia w so-
sie „palermitaine”. Wtedy zrezygno-
wany Czechowicz miał zamówić ko-
tlety po zamojsku. Leśmian zamówił 
młode kaczki z rożna. Na deser pod 
dobry koniak podano krem poma-
rańczowy.

MIAŁ PO KILKA 
KOCHANEK NA RAZ, 

ŚWIETNIE GOTOWAŁ, 
ŻYŁ NA KREDYT I PISAŁ 

ŚWIETNE WIERSZE. KTO? 
BOLESŁAW LEŚMIAN 

Z HRUBIESZOWA. OTO 
WARKOCZ Z TRZECH 

RODZAJÓW MIĘS; JEGO 
POPISOWE DANIE.
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Masło z Warszawy, wina 
z Węgier

Gotował z  pasją i  poszukiwał 
smaków. Mięso smażył na maśle, 
które sprowadzał z  Warszawy. Jego 
specjalnością był warkocz mięsny 
z  trzech rodzajów mięs, który mary-
nował, smażył na maśle, dusił w wi-
nie i podawał z leśnymi grzybami. Do 
warkocza podawał jabłka napełnione 
masłem i duszone na maśle, które do-
prawiał świeżo mielonym pieprzem.

W restauracjach musiał zamawiać 
zrazy po nelsońsku, modne wówczas 
danie, które ponoć niewiele miało 
wspólnego z  admirałem Nelsonem. 
A może nawet sam opracował swo-
ją wersję? Najlepszą polędwicę kroił 
w  plastry, z  wyczuciem rozgniatał 
dłonią, doprawiał pieprzem i  ob-
smażał na maśle. W gęsiarce układał 
warstwami plastry ziemniaków, zrazy 
i  cebuli, zalewał wszystko wywarem 
z  grzybów i  śmietaną i  piekł w  du-
chówce, w swoim domu w  Hrubie-
szowie. W  jednym z  wierszy napi-
sał: „Czasami mojej ślepej posłuszny 
ochocie/ Pragnę w tobie mieć czujną 
na byle skinienie/ Sługę, co pieszczota-
mi gasi me pragnienie,/ A ty jesteś tak 
zmyślna i zwinna w pieszczocie!/ Gdy 
twój warkocz, jak w słońcu wybujałe 
ziele,/ Tchem rozwartych ogrodów 
mą duszę owionie…”. 

Warkocz Leśmiana
Składniki: po 3 paski schabu, po-

lędwicy i boczku, 1 kg ziemniaków, 

30 dag mrożonych grzybów, masło, 
sól, pieprz, pół butelki czerwonego 
wina, masło i olej na smażenie. Na 
marynaty: sól, pieprz, czosnek, maje-
ranek, sos chili, musztarda, tabasco, 
miód, oliwa.

Wykonanie: najpierw musimy 
przygotować sobie trzy marynaty na 
bazie oliwy. Do schabu idzie czosnek, 
sól, pieprz i majeranek. Do polędwicy 
sos chili, miód i trochę tabasco, żeby 
warkocz nabrał ostrości. Do boczku 
musztardę z  odrobiną ziół. Natrzeć 
mięsa marynatami i w trzech miskach 
odłożyć do lodówki na 24 godziny. 
Chodzi o  to, żeby mięso skruszało, 
przeszło aromatami, żeby smaki się 
zharmonizowały. Następnego dnia 
wyjąć mięso z  lodówki. Wykałaczką 
spinać po jednym kawałku schabu, 
boczku i polędwicy, splatać jak war-
kocz, na końcu znów spiąć wykałacz-
ką i gotowe. Kłaść na rozgrzanym ma-
śle z oliwą. Smażyć na ostrym ogniu. 
Podlać dobrym czerwonym winem 
i  dusić do miękkości. Można pod-
lać słodkim tokajem. Będzie jeszcze 
bardziej Leśmianowe. Na oddzielnej 
patelni smażyć grzyby, na kolejnej 
ziemniaki. Chodzi o to, żeby zachować 
delikatny maślany smak potrawy. Po-
dawać z pieczonym jabłkiem.

SKARBY KUCHNI 
STAROPOLSKIEJ

Rydze solone [ok. 1780]
Weźmiesz młodych rydzów, po-

urzynaj w nich krótko korzonki, 
oczyść je ze rdzy, przepłukaj dobrze 
w kilku wodach, nalej nań ukropu, 
w którym niech z pół godziny pole-
żą. Wyłożysz je potym na przetak, a 
gdy woda osiąknie, włóż one w czystą 
faskę lub kadź, przesypując je dobrze 
tłuczoną miałką solą i przerzucać bę-
dziesz rzadko angielskim pieprzem, 
laurowym liściem i rozmarynem. 
Wrzucisz także gdzieniegdzie czostku 
ząbkami tak, iż dosyć będziesz miał, 
kiedy do jednej faski dwie główek 
czostku użyjesz. A gdy już faska na-
pełnioną będzie, weź deszczkę okrągłą 
tej wielkości, aby się faskę zmieścić 
mogła, przykryj nią rydze i przyłóż 
sporem kamieniem. To wszystko zno-
wu wiekiem od faski nakryjesz i rydze 
zachowasz w suchej piwnicy.

Przepisy Paula Tremo, kucharza 
Stanisława Augusta Poniatowskiego



‹83›

Litewski smak

To fragment opowiadania poetki 
Bronisławy Ostrowskiej „W starym 
lustrze”. Chodzi za mną krok w krok. 
Prowadzi w kierunku altany: „Jest się 
na wsi, w  chmielowej altanie, wcze-
snym słonecznym rankiem. Na ławce 
stygną świeżo usmażone konfitury wi-
śniowe, purpurowe w  lśniącej miedzi 
brytfanny. Pachną słodko i  mocno, 
zwabiając stada wciąż odganianych, 
wciąż powracających os. W  tafli pur-
purowego soku widać odbite wnętrze 
altany, zatarte, rozkołysane i  tajemni-
cze. Na stole kosze i półmiski wisien. 
W ruchomej siatce światła drobne ręce 
matki wyjmują zręcznie pestki z ciekną-
cych sokiem owoców. W bladozłotych 
włosach lśni bladozłoty lipowy kwiat. 
A na tym wszystkim drga krążek sło-
necznego blasku”.

W litewskim domu
Bliny, cepeliny, kołduny, kulebiaki, 

ziemniaczane kiszki to słynne potrawy 
litewskie, chętnie jadano także w Pol-
sce, bo z  dawien dawna Polacy mają 

wielki sentyment do Litwy. Oto kuli-
narna podróż po kresach.

W tradycyjnych domach litewskich 
wciąż jada się dużo potraw mącznych, 
ryb, roślin strączkowych. Najsłynniej-
szą litewską potrawą są cepeliny ziem-
niaczane, nadziewane różnym farszem: 
mięsnym, śledziowym, serowym, a na-
wet jabłkowym. 

 Litwini mają w swej kuchni wiele 
gatunków bardzo smakowitych wę-
dlin jak wędzone boczki, polędwice 
czy szkiłłądzie. Pokrojone w cieniutkie 
plasterki smakują nie gorzej niż włoska 
szynka z Parmy.

Marynowana słonina
To jeden z największych kresowych 

specjałów. Słoninę kroimy w  plastry, 
zasypujemy dużą ilością soli, dodaje-
my ziele angielskie i  liść laurowy. Po 
wymieszaniu słoninę obkładamy dużą 
ilością czosnku, skrapiamy oliwą i  za-
wijamy w folię spożywczą. 

Słonina jest dobra po dwóch tygo-
dniach, ale im dłużej dojrzewa, tym jest 

PRZEKRĘCAM ZGIĘTY 
KLUCZYK W OKUTYM 

ZAMECZKU I OPUSZCZAM 
CIĘŻKI MAHONIOWY BLAT. 

TAK SAMO. WSZYSTKO 
TAK SAMO. DWA RZĘDY 
GŁADKO ZAMKNIĘTYCH 
SZUFLADEK I PODPARTA 
DWIEMA KOLUMIENKAMI 

Z KOŚCI TAJEMNICZA 
KAPLICZKA WNĘTRZA, 

PATRZĄCA ZZIELENIAŁĄ 
LUSTRZANĄ TAFLĄ.
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lepsza. Może leżeć w lodówce rok, zna-
komicie smakuje na razowym chlebie, 
jest wyśmienita do jajecznicy.

Grzyby po litewsku
Warto ten znakomity sposób prze-

nieść na polski grunt, tym bardziej, że 
doskonale nadają się do tego pieczarki 
czy boczniaki. 

Większe pieczarki kroimy w kawałki, 
boczniaki w kostkę. Siekamy kilka ce-
bul, podsuszony żytni chleb kruszymy 
lub ścieramy na tarce. Rondel o grubym 
dnie smarujemy masłem, układamy 
część grzybów, posypujemy siekanym 
czosnkiem, chlebem, na który wykłada-
my wiórki masła. Trochę soli, pieprzu 
i następna warstwa. Na wierzch nakła-
damy warstwę posiekanej cebuli i dusi-
my pod przykryciem do miękkości.

Ogórek z miodem
Opiewał go Wańkowicz, jest do dziś 

na Litwie wielkim przysmakiem. Ob-
rane ogórki kroimy na dwie połówki, 
smarujemy miodem. Po kilku minutach 
są gotowe. Po prostu mniam, mniam.

Kołduny litewskie
Nie ma nic lepszego do rosołu. Naj-

ważniejsze jest nadzienie. Robimy go ze 
160 g baraniny, 40 g wołowiny, 10 g 
cebuli, 5 g czosnku. Mięso siekamy, do-
prawiamy solą z  roztartym czosnkiem 
i  majerankiem. Na cieście układamy 
gałki nadzienia wielkości orzecha la-
skowego, nakrywamy drugim plastrem 
ciasta, obciskamy nadzienie, wykrawa-
my kołduny małą foremką.

Kiszka ziemniaczana 
To wielki kresowy specjał. Najpierw 

należy kupić w  sklepie suszone jelita 
(jak na wiejską kiełbasę) i wymoczyć. 
Następnie ugotować ziemniaki w mun-
durkach, utłuc, wymieszać z czosnkiem, 
podsmażoną cebulą, dużą ilością skwa-
rek ze słoniny i boczku, doprawić solą 
i pieprzem. 

Za pomocą maszynki do mięsa 
i  specjalnej nakładki napełniamy je-
lita nadzieniem. Ziemniaczane kiszki 
układamy w  brytfannie, nakłuwamy, 
smarujemy oliwą i  zapiekamy, tak by 
były złociste i  chrupiące. Kiszki ziem-
niaczane doskonale smakują z surówką 
z kiszonej kapusty. Jeszcze lepiej z zsia-
dłym mlekiem.

Sławne litewskie cepeliny
Składniki: 2 kg ziemniaków, 2 jajka, 

sól. Na farsz: 40 dag wołowiny, 20 dag 
wieprzowiny, 1 cebula, 1 jajko, czosnek, 
sól, pieprz, słonina lub boczek.

Wykonanie: przygotować farsz: mię-
so zemleć, dodać podsmażoną cebulę 
i posiekany czosnek, jajko, wymieszać, 
doprawić solą i pieprzem, odstawić.1,5 
kg surowych ziemniaków zetrzeć na 
tarce, odcisnąć. Pozostałe ziemnia-
ki ugotować w  mundurkach, obrać 
i  utłuc. Wymieszać ze startymi ziem-
niakami, dodać jajka, posolić, wyrobić. 
Z powstałego ciasta formować nieduże 
placki, na każdy nakładać nadzienie, 
zlepić brzegi i formować podłużne pyzy. 
Gotować w osolonej wodzie 30 minut. 
Podawać ze słoninką, wymieszaną z ce-
bulką lub skwarkami z boczku. 

Jeśli coś zostanie: cepeliny są znako-
mite na kolację. Wystarczy podsmażyć 
je na oliwie lub masełku. Można także 
cepeliny obsypać siekanym czosnkiem, 
czerwoną papryką i startym żółtym se-
rem. Jeszcze lepsze.

O sałatce litewskiej
Na znakomitą sałatkę litewską po-

trzebujemy 20 dag pieczonego mięsa, 
40 dag chleba wileńskiego, 3 kiszone 
ogórki, 20 dag kiszonej kapusty, 3 pory, 
3 marchewki, 3 ziemniaki, 3 szklanki 
fasoli, olej, sól i pieprz.

Najpierw trzeba ugotować ziemniaki 
i marchew, pokroić je w kostkę. Potem 
pokroić kiszoną kapustę, pora, posiekać 
kiszony ogórek. Wymieszać wszystkie 
składniki, doprawić czosnkiem, solą 
i  pieprzem, przełożyć do misy i  zalać 
gorącym (bardzo ważne) olejem. Go-
rący olej nadaje sałatce niepowtarzalny 
smak.

Kugelis
Składniki: 2 kg ziemniaków,  

1/2 l mleka, 20 dag słoniny lub boczku,  
1 duża cebula, sól, pieprz.

Wykonanie: wymyte i obrane ziem-
niaki utrzeć i odcisnąć. Następnie zapa-
rzyć je wrzącym mlekiem. Pokrojoną 
w kostkę słoninę zrumienić na patelni 
razem z cebulą. Otrzymanymi skwarka-
mi zalać masę ziemniaczaną. Doprawić 
solą i pieprzem, dokładnie wymieszać. 
Przełożyć masę do wysmarowanej 
formy i  wstawić do średnio nagrza-
nego (około 200 stopni) piekarnika na 
godzinę.
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Smak Roztocza

We Frampolu można spróbować 
kresowych potraw. W  Górecku Ko-
ścielnym, w Janowie Lubelskim osobli-
wie przyrządzanej golonki, w Krasno-
brodzie gołąbków w winnej kapuście, 
w Obszy śledzia z cebulą i olejem lnia-
nym, w okolicach Tomaszowa Lubel-
skiego placków wędrowca. Jak smaku-
je Roztocze? 

Makłowicz testuje Roztocze
Kiedy Robert Makłowicz przyjechał 

na Lubelszczyznę, żeby nakręcić trzy 
odcinki swojego telewizyjnego progra-
mu „Podróże kulinarne Roberta Ma-
kłowicza” zainteresował się małymi 
palarniami kaszy gryczanej oraz olejem 
tłoczonym na zimno w autentycznych 
olejarniach.

Ponieważ miałem okazję towarzyszyć 
Makłowiczowi przy produkcji wszyst-
kich odcinków, byłem także w Obszy, 
gdzie mieści się Zagroda Roztocze. 
Restauracja jest przy głównej drodze, 
w  przysadzistym budynku przypomi-
nającym starą karczmę. Z tyłu znajdzie-

my XIX wieczny skansen, staw, starą 
chałupę z  chlebowym piecem, gdzie 
wypieka się pierogi.

Miejscowa specjalność
W Obszy można skosztować śledzia 

po żydowsku z cebulą, koprem i praw-
dziwym olejem lnianym. Ten olej za-
chwycił Roberta Makłowicza. Nie 
zapomnę jak w pobliskiej olejarni po-
dano mu chleb polany jeszcze ciepłym 
olejem.

W Obszy podaje się także mocny 
czerwony barszcz, w  którym pływają 
duże kołduny. Miejscową specjalnością 
są gołąbki z  kaszy gryczanej i  grubo 
siekanych grzybów. Nie dość, że same 
w  sobie pyszne to jeszcze podlane 
pieczeniowym sosem. Jak z  babcinej 
kuchni. Ale największe wrażenie zrobił 
na mnie mieszek z podgrzybków. Szef 
kuchni zawija w plaster mięsa uduszo-
ne podgrzybki, robi z tego coś w rodza-
ju sakiewki i smaży na złoto.

Smak Zwierzyńca
W Zwierzyńcu królują myśliwskie 

smaki. Nic dziwnego, bo zwierzyniec-
kie lasy zawsze były pełne zwierzyny, 
polowali tu królowie, a  Marysieńka 
Sobieska przepadała za dziczyzną. Dziś 
w  Zwierzyńcu organizuje się festiwal 
kuchni myśliwskiej, na którym prezen-
towane są potrawy przygotowywane 
według przedwojennych, często dwor-
skich książek kucharskich.

W samym sercu magicznego Zwie-
rzyńca, w najstarszej, zabytkowej czę-

CIĄGNIE SIĘ OD KRAŚNIKA 
AŻ PO LWÓW. PACHNIE 

OLEJEM LNIANYM, 
CZERWONYM BARSZCZEM 
Z PIEROGAMI I ZRAZAMI 

PEŁNYMI LEŚNYCH 
GRZYBÓW. 
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ści miasta znajduje się Karczma Młyn. 
Ulokowano ją w dawnym ordynackim 
młynie. Z okien widać słynny kościół 
na wodzie. Restauracja specjalizuje się 
w daniach regionalnych. Jednym z naj-
ciekawszych dań w karcie są chłopskie 
zapiekanki z  ziemniaków, grzybów, 
mięsa i zagrodowych serów – które ro-
bią na Lubelszczyźnie karierę.

Na wspomnianym festiwalu myśliw-
skich smaków można zjeść zrazy z dzi-
ka, pieczeń z  sarny, comber z  zająca 
a nawet staropolski pasztet z dziczyzny. 
Na ostatniej edycji myśliwskich sma-
ków własnoręcznie pieczone pasztety 
prezentował Marcin Zamoyski, prezy-
dent Zamościa. I to się nazywa tradycja. 
Smak Roztocza to także smak leśnych 
grzybów. Kresową specjalnością jest 
soljanka z grzybami.

Soljanka z grzybami
Składniki: 5 dag suszonych grzybów, 

3 cebule, 3 kiszone ogórki, 3 łyżki kon-
centratu pomidorowego, 3 łyżki masła, 
10 dag oliwek, 5 dag kaparów, 2 litry 

bulionu warzywnego, śmietana, sól, 
pieprz.

Wykonanie: ugotować grzyby na 
wodzie, w której się moczyły. Na maśle 
podsmażyć posiekaną cebulę i  ogórki. 
Dodać do gotującego się bulionu razem 
z  posiekanymi grzybkami, kaparami 
i oliwkami. Ugotować, doprawić kon-
centratem, śmietaną, solą i pieprzem.

Królik po roztoczańsku
Składniki: 1 królik, 5 dag słoniny,  

5 dag czosnku. Na marynatę: 1 l wody, 
1 pietruszka, 1 marchew, 1 cebula, pół 
selera, po pół pęczka koperku i  natki 
pietruszki, sól, pieprz, listek laurowy, 
pół szklanki octu, 2 łyżki oleju. 

Wykonanie: królika podzielić na por-
cje. Zagotować wodę ze składnikami 
marynaty. Dodać ocet. Po 10 minutach 
zalać mięso. Dodać olej. Marynować 
6 godzin. Wyjąć mięso, naszpikować 
czosnkiem i  słoniną. Włożyć do żaro-
odpornego naczynia posmarowane-
go masłem. Piec 50 minut. Podawać 
z ziemniakami i buraczkami.

Filet z sarny  
po zwierzyniecku

Składniki: 2 kg mięsa, 10 dag sło-
niny, 6 łyżek masła. Na marynatę:  
4 szklanki octu, 30 ziaren jałowca i zie-
la angielskiego, 5 goździków, 5 listków 
laurowych, sól.

Wykonanie: mięso umyć, oczyścić, 
zbić tłuczkiem, natrzeć solą i  zmielo-
nymi przyprawami, posypać pokru-
szonym listkiem laurowym, włożyć do 
garnka i zalać octem. Marynować kilka 
dni. Wyjąć mięso, naszpikować słoni-
ną, posmarować masłem, obłożyć sło-
niną i piec 2,5 godziny. Pokroić w pla-
stry, podawać z żurawiną.
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Smak Urzędowa

W maleńkim Urzędowie co krok 
można spotkać ślady wielkiej prze-
szłości. Aż wierzyć się nie chce, że 
mieszkają tu potomkowie Jana Hewe-
liusza, słynnego gdańskiego astrono-
ma. Nic dziwnego, że obserwatorium 
astronomiczne jego imienia, znajdują-
ce się na szczycie budynku Gminnego 
Ośrodka Kultury w  Urzędowie,  bije 
rekordy powodzenia. Przez teleskop 
optyczny można zajrzeć do nieba.

Nie tylko Marcin  
z Urzędowa

Mieszkał i  tworzył w  Urzędowie. 
Był lekarzem, botanikiem, kanoni-
kiem sandomierskim i  profesorem 
Akademii Krakowskiej. Napisał „Her-
barz polski”, dzieło wybitne, w  któ-
rym omówił właściwości lecznicze 
różnych ziół. I  stworzył pierwowzór 
dzisiejszego grzańca Marcina z Urzę-
dowa.

Mało kto wie, że z  Urzędowa po-
chodzi Jan Michałowicz, wybitny 
rzeźbiarz polskiego renesansu i uczeń 

Wita Stwosza. Stworzył niepowtarzal-
ne nagrobki, między innymi w kate-
drze wawelskiej. Był artystą, który 
w  genialny sposób łączył wpływy 
niderlandzkie, włoskie i urzędowskie. 
Porównywano go do greckiego Fidia-
sza. I jeszcze jedna, nietuzinkowa po-
stać. Leon Ulrich, który przetłumaczył 
32 dramaty Szekspira i wraz z  Józe-
fem Ignacym Kraszewskim przygoto-
wywał polskie wydanie Szekspira.

Aromatyczny grzaniec
Pochodzi z  XVI wieku. Marcin 

z Urzędowa polecał ten gorący napój 
z  wina, miodu, spirytusu, suszonych 
owoców i leczniczych przypraw kup-
com, którzy zjeżdżali się na jarmarki. 
Rubinowy kolor, korzenny zapach, 
słodki smak i  rozgrzewające właści-
wości sprawiły, że trunek szybko zy-
skał sławę.

Dziś Grzaniec Marcina z  Urzędo-
wa to jeden z  najbardziej znanych 
produktów regionalnych z  Lubelsz-
czyzny, wpisanych na Listę Produk-

GENIALNE FLAKI PO 
URZĘDOWSKU WE 
WŁOSKIM STYLU, 

PIECZONE ŻEBERKA, 
PIRÓG GRYCZANY 

I ZIELONE PIEROŻKI 
Z MIĘSEM, KAPUSTĄ 

I PIECZARKAMI. JAK TEN 
URZĘDÓW SMAKUJE.
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tów Tradycyjnych prowadzoną przez 
Ministra Rolnictwa i  Rozwoju Wsi. 
Przysmaki, które na niej się znajdu-
ją, muszą być wytwarzane dawnymi 
metodami w  zgodzie z  przekazami 
historycznymi; w  ich pochodzeniu 
musi być udokumentowany związek 
z regionem.

Tak też jest z  Grzańcem Marci-
na z Urzędowa. Jak dawniej robi się 
go na bazie domowego wina na po-
rzeczkach, malinach, winogronach 
i aroniach. Okowitą, dziś rumem, za-
lewa się suszone owoce: śliwki, jabł-
ka, gruszki, tarninę i  głóg po to, by 
wzmocnić wino tym aromatycznym 
nalewem. Na końcu dodaje się won-
ny miód z przydomowych pasiek. Jak 
dawniej w  końcu,  grzaniec przecho-
wuje się z naczyniach wytwarzanych 
przez urzędowskich garncarzy, a  po-
daje gorący w  glinianych czarkach, 
które dodatkowo rozgrzewają dłonie.

Co warto zobaczyć
Dziś także najsłynniejszym miejscem 

w  Urzędowie jest mała kaplica Św. 
Otylii. Na jej frontonie widnieje napis: 
„Święta Otylio, Lekarko nasza od bólu 
głowy i chorób oczu, módl się za nami”. 
Niegdyś stał tu kościół świętej poświę-
cony. Kiedy kościół rozebrano, z drzewa 
pochodzącego z  rozbiórki wystawiono 
dom szpitalny.

Obecna kaplica pochodzi z  1890 
roku. Drewniana, skromna w  swej 
prostocie jest zwyczajnie piękna. Wpi-
sana w pejzaż łąk i lasów.

Warto też wiedzieć, że w Urzędowie 
zachowały się wały obronne, datowa-
ne na 1507 rok. Tradycyjnie nazywa-
ne są „Tatarskimi wałami”. Według 
zapisków miasteczko Urzędów otaczał 
„naprzód parkan drewniany, a po tym 
wał z wieżami i przekopem. Na jednej 
z  bram wznosił się ratusz, a  na nim 
zegar”. Aż trudno sobie wyobrazić, że 
„na wałach wznosiły się mury z wie-
żami, na jednej z trzech bram wcho-
dowych był zbudowany ratusz z zega-
rem” (Słownik Geograficzny). 

Flaki po urzędowsku
Składniki: 1 kg flaków wołowych, 

1 kg grzybów leśnych (prawdziwki, 
podgrzybki ), szklanka kaszy jaglanej, 
3 cebule, 3 marchewki, seler, pietrusz-
ka, lubczyk, sól, pieprz, papryka, ziele 
angielskie, imbir, gałka muszkatoło-
wa, majeranek, olej, masło, około 4 
do 5 litrów rosołu z kaczki.

Wykonanie: flaki trzykrotnie obgoto-
wać, w czwartej wodzie ugotować do 
miękkości i odcedzić. Na kaczce ugoto-
wać rosół z warzywami. Cebulę zeszklić 
na oleju z  masłem. Dodać pokrojone 
grzyby i  razem dusić. Kaszę opłukać. 
Flaki, grzyby, kaszę, przyprawy dodać 
do rosołu i gotować do miękkości kaszy 
około pół godziny. Dosmakować solą, 
pieprzem. Należy mieszać, aby potrawa 
się nie przypaliła.

Próbowałem pysznego piroga gry-
czanego, próbowałem zielonych pie-
rożków, piroga sołtyski od Marioli 
Baran, przepysznej pazibrody od Ma-

rianny Czerwińskiej z  Józefina. Ale 
flaki po urzędowsku, które zrobiła 
Otylia Gałat, okazały się arcydziełem. 
Przyrządzone według dworskiego 
przepisu, z  grzybami i  imbirem, na 
naszej mapie smaków błyszczą ni-
czym nenufary, które Józef Toliboski 
w  białym garniturze zebrał dla Bar-
bary Niechcic. Scena z młodym Karo-
lem Strasburgerem przeszła do histo-
rii polskiego filmu jako ta najbardziej 
romantyczna. Urzędowskie flaki zaś 
przeszły do kulinarnej historii Lublina 
i regionu.
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Bałkański smak

Kulinarny temat festiwalu wiązał 
się bezpośrednio z koncertami na fe-
stiwalu. Na placu Po Farze zagrał le-
gendarny zespół Balkanika. Najlepsza 
orkiestra Serbii to połączenie trady-
cyjnych brzmień bałkańskich z  no-
woczesną aranżacją i ulubiony zespół 
Ennio Morricone.

Jego lider Sanja Ilic wraz z  Gora-
nem Bregovićem skomponował mu-
zykę do głośnego filmu „Posterunek 
graniczny”. Na festiwalu wystąpił 
także Original Balkan Gypsy Kal Band 
from Serbia. 8 osobowa orkiestra gra 
muzykę z Bośni, Chorwacji, Bułgarii, 
Macedonii i Serbii.

Pljeskavica od Makłowicza
Jaka jest kuchnia serbska? – Słynie 

z  bardzo dobrych mięs: wołowiny, 
jagnięciny i  koźliny. Dwa najlepsze 
dania to ćevapčići (rodzaj kiełbasek 
z  posiekanego mięsa) i  pljeskavica 
(rodzaj hamburgera). Mięso jest wy-
mieszane z przyprawami. Fanami pl-
jeskavicy był zmarły tragicznie Piotr 

Bikont, jest Robert Makłowicz. Oto 
ich autorski przepis.

Składniki: 1 kg mielonej młodej 
wołowiny (albo mięsa mieszanego 
wołowo-wieprzowego), 1 płaska ły-
żeczka sody kuchennej, 3/4 szklanki 
wody, 1 cebula, 1 mała ostra pa-
pryczka, sól.

Wykonanie: mięso wyrobić dokład-
nie z wodą, solą i sodą. Odstawić na 
kilkanaście godzin do lodówki. Dodać 
drobniutko posiekaną cebulę i papry-
kę, jeszcze raz wyrobić, formować 
płaskie, okrągłe kotleciki, każdy lekko 
nasmarować olejem i piec z obu stron 
na ruszcie.

Pljeskavica z serem
Dla fanów serbskiej kuchni mamy 

oryginalny przepis na pljeskavicę z se-
rem od Anety i  Marko Borizovskich 
z Belgradu.

Składniki: 10 dag wieprzowiny,  
10 dag wołowiny, pół średniej cebu-
li, ząbek czosnku, pół łyżki mielonej 
słodkiej papryki, dwa plasterki sera 

KRÓLOWAŁ PODCZAS 5 
EDYCJI EUROPEJSKIEGO 

SMAKU. GWOŹDZIEM 
PROGRAMU BYŁ BENEFIS 
ROBERTA MAKŁOWICZA, 
KTÓRY POŁOWĘ ROKU 

MIESZKA W POLSCE, 
DRUGIE PÓŁ NA 

BAŁKANACH.
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żółtego, przyprawa do cevapcici (go-
towa).

Wykonanie: mięso przekręcić przez 
maszynkę lub drobno posiekać. Cebu-
lę i czosnek rozgnieść lub też posiekać. 
Zmieszać z  mięsem, dodać paprykę 
i przyprawę. Ser drobno pokroić. Po-
wstałą masę wyrobić, uformować ko-
tlety i grillować na ruszcie.

Ćevapčići
Składniki: 50 dag mielonego mięsa 

(jagnięciny lub baraniny), 2 cebule, 1 
jajko, kawałek bagietki, sól, pieprz, 
natka pietruszki, papryka w proszku.

Wykonanie: cebulę przesmażyć 
na oliwie, dodać mielone mięso, 
namoczoną i  odciśniętą bułkę. Do-
dać przyprawy, dokładnie wyro-
bić, formować w  rękach podłużne 
kiełbaski. Nadziewać na drewniane 
patyczki i opiec na grillu. Do mięsa 
można podać na przykład dymiące 
naczynie pełne małych gołąbków 
z liści winogron.

Bałkański gar
Składniki: 50 dag wołowiny,  

50 dag jagnięciny, 50 dag ba-
raniny, 50 dag ziemniaków,  
1 bakłażan, 2 pomidory, 2 pa-
pryki, po 10 dag kapusty, mar-
chwi, selera, pietruszki, cebuli,  
1 pęczek natki pietruszki, listek lau-
rowy, 1 szklanka wina, sól, pieprz, 
ostra i słodka papryka.

Wykonanie: mięso kroimy w kost-
kę. Baraninę i  jagnięcinę moczymy 
w kwaśnym mleku lub jogurcie przez 
3 godziny. Kroimy ziemniaki, cebu-
lę i  pomidory w  plastry, paprykę 
w kostkę, pozostałe warzywa w talar-
ki. W gęsiarce, żaroodpornym garnku 
lub brytfance układamy warstwami 
ziemniaki, pomidory, mięso, pozostałe 
warzywa, ziemniaki, pomidory, mię-
so. Wino mieszamy z  przyprawami 
i  zalewamy potrawę. Przykrywamy 
pokrywą lub folią aluminiową i  du-
simy na bardzo wolnym ogniu przez  
3 godziny. 

SKARBY KUCHNI 
STAROPOLSKIEJ

Flaki z łosia z kapustą 
czerwoną [1845]

Flaki świeżo ubitego łosia należy 
starannie oczyścić, oparzyć, jak zwy-
kle czyni się  z wołowemi. Odgotować 
na miękko. Powtórnie nożem oczyścić, 
skroić regularnie, włożyć do kapusty 
czerwonej w rondel i razem tuszyć 
przez pół godziny, tak jak baranie 
flaczki, które służą do kapusty. Kapu-
stę do flaków tak przygotować należy: 
wybrawszy najczerwieńszą kapustę, z 
wierzchu należy obrać liście i główki 
w całości opłukać w czystej wodzie. 
Skroić grubo w kostki, tyle ile potrzeba 
do stołu, w miarę liczby osób. Dodać 
kilka skrojonych cebul, selerów i pie-
truszki. Rozegrzać w rondelku masło, 
włożyć doń kapustę i włoszczyznę, 
dodać pół funta cukru umoczonego w 
wodzie. Przykryć szczelnie, podlawszy 
trochę bulionu i tuszyć na ogniu bez 
płomienia, a gdy już będzie miękka-
wa kapusta, włożyć flaki, wlać wina 
czerwonego butelkę, łyżkę tłuczonego 
cynamonu, trochę goździków, bulionu 
suchego, kubek sosu z mąki i razem 
to pod pokrywą wygotować do gęsta. 
Z krótkim sosem wydaje się na stół. 
Flaki, podobnym sposobem urządzo-
ne, są wybornego smaku.

J. Szyttler, Kuchnia myśliwska czy-
li na łowach, Wilno 1845.
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Singerowski smak

Choć sam Isaac Baszewis Singer 
urodził się w  Warszawie, to w  Bił-
goraju urodził się starszy brat nobli-
sty oraz ich dziadek ze strony matki. 
Gdybyśmy wyobrazili sobie Singera 
jadącego furmanką z  Warszawy do 
Biłgoraja, i spytali, gdzie mógł zatrzy-
mać się na posiłek, moglibyśmy wyty-
pować Frampol, Goraj i Turobin. Ale 
najważniejszy dla Singera był Biłgoraj. 
– Trudno jest oddać piękno trzech mil 
drogi między Zwierzyńcem a Biłgora-
jem. Jechało się to przez lasy to znów 
pola. Gdzieniegdzie wyrastała chata 
kryta strzechą, albo mały biały domek 
kryty dachówką – pisał Singer. 

Byłem w raju
Czy w  jego wspomnieniach znaj-

dziemy opis kuchni? – Zaprowadzo-
no mnie do wielkiej kuchni wuja, 
gdzie ujrzałem niezwykłe rzeczy. 
Wszystko było dla mnie nowe. Po 
pierwsze stał tam wielki piec chle-
bowy, jak u  piekarza. Ciotka Jentl 
akurat piekła chleb. Po drugie nad 

piecem był okap, a na piecu stał trój-
nóg, na którym znajdował się gar-
nek. Na talerzu leżała głowa cukru, 
po której przechadzały się muchy. 
Kuchnia pachniała świeżo rozczy-
nionym ciastem i  kminkiem. Ciotka 
poczęstowała nas zaraz plackiem ze 
śliwkami, który wprost rozpływał się 
w ustach – pisze Singer. To był raj. 
– Kiedy uniosłem głowę, zobaczyłem 
biłgorajską bóżnicę i pola, które roz-
ciągały się wokół aż po skraj lasu. 
Pola miały różne kształty i  barwy: 
kwadraty, romby, trójkąty, zielone, 
ciemne, żółte. Byłem w  raju i  mia-
łem tylko jedno pragnienie: żeby nikt 
mnie stąd nie wyrzucił.

W opowiadaniach i  wspomnie-
niach Singera pojawia się obraz matki, 
niosącej chanukowe placki. Żydow-
ska kuchnia była silnie związana ze 
świętami –  na święto Chanuka spo-
żywano latkes (podobne do placków 
ziemniaczanych), racuszki oraz kugel 
(zapiekanka z  ziemniaków). Musiały 
rozpływać się w ustach.

AKCJA OPOWIADANIA 
„JENTŁ, UCZEŃ JESZIWY”, 
NA PODSTAWIE KTÓREGO 

BARBRA STREISAND 
NAKRĘCIŁA FILM „JENTŁ” 

I ZAGRAŁA W NIM 
GŁÓWNĄ ROLĘ, DZIEJE SIĘ 

W JANOWIE LUBELSKIM 
I BYCHAWIE. W KRAŚNIKU 

MA MIEJSCE KUSZENIE 
I UPADEK WDOWY 

Z OPOWIADANIA „LUSTRA”. 
W JÓZEFOWIE ZACZYNA 

SIĘ OPOWIADANIE 
„NIEWIDZIALNI”. 

BOHATERÓW OPOWIADAŃ 
ISAACA SINGERA 
MOŻNA SPOTKAĆ 

W SZCZEBRZESZYNIE, 
TYSZOWCACH, A SAMEGO 

BIŁGORAJA SŁYNNY 
NOBLISTA NIE ZAPOMNIAŁ 
NIGDY. AŻ SIĘ PROSI, ŻEBY 

NA SINGEROWSKIM SZLAKU 
MOŻNA BYŁO SPRÓBOWAĆ, 

ŻYDOWSKIEJ KUCHNI.
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Singerowski smak
Żydowska kuchnia była kuchnią 

świąteczną. Poszczególne potrawy 
związane były z kolejnymi świętami. 
Na święto Rosz Ha-Szana na stole 
pojawiały się ryby, jabłko maczane 
w  miodzie, słodkie daktyle i  cymes 
z  marchwi. Podczas święta Pesach 
jedzenie musiało być wyjątkowo 
smaczne i  obfite, na stole pojawiała 
się maca, kugiel, cymes, wątróbka 
z  cebulką, śledzie, faszerowane ryby, 
rosół z knedelkami macowymi i pie-
czone jabłko. Podczas święta Szawuot 
jadano potrawy mleczne: blintzes (na-
leśniki), serniki budynie.

Podczas święta Sukot królowały ho-
lishkes (gołąbki), kapusta z rodzynka-
mi, kreplach (pierogi), na deser jadano 
orzechy, pomarańcze i kompoty z su-
szonych owoców. Symbolem święta 
Purim były małe trójkątne ciasteczka 
nadziewane makiem, miodem lub po-
widłami, chała i znów kreplach – jed-
ne z najlepszych pierogów na świecie.

Żydowska kuchnia pachniała aro-
matem kminku, miodu, rodzynek, 
cebuli i  bakalii. Ponieważ nie spoży-
wano wieprzowiny, za to dużo ryb, 
drobiu i wołowiny – była to kuchnia 
zdrowa i energetyczna. Zawsze pełna 
radości i dziękczynienia.

Zupa z kulkami macy
Jedna z  najsmaczniejszych zup 

w  żydowskiej kuchni, była uważana 
za zupę zdrowotną, nazywano ją na-
wet żydowską penicyliną. W chudym 

rosole z kurczaka pływały kulki macy 
wielkości piłeczki do ping-ponga. Mu-
siał ją jeść Jasza Mazur, bohater słyn-
nej powieści „Sztukmistrz z Lublina”, 
musiał ją jadać sam pisarz, kiedy by-
wał u dziadka w Biłgoraju.

Składniki: 2 litry chudego rosołu 
z  kurczaka, filiżanka mielonej macy, 
2 jajka, 2 łyżeczki oleju lub tłuszczu 
z kurczaka, 2 łyżeczki wody, 2 łyżecz-
ki świeżej, posiekanej pietruszki, sól, 
pieprz.

Wykonanie: ubić jajka z  olejem 
i  wodą, dodać zmieloną macę, pie-
truszkę i pieprz, wymieszać, odstawić 
na godzinę. Doprowadzić rosół do 
wrzenia. Zmoczyć dłonie w  wodzie, 
robić kulki z 2 łyżeczek masy maco-
wej, wkładać do gotującego się ro-
sołu. Gotować 15 minut na wolnym 
ogniu. Na talerzu posypać zupę świe-
żo zmielonym czarnym pieprzem.

Duszone gęsie pipki 
Koronna potrawa żydowskiej kuch-

ni, przysmak samego Singera, ulubio-
ny posiłek Jaszy Mazura podczas cyr-
kowych występów na Lubelszczyźnie. 
Czasem można je spotkać w  restau-
racji Sitarska w Biłgoraju, rodzinnym 
mieście Singera.

Składniki: 1 kg żołądków gęsich 
lub indyczych, 1 kg cebuli, czosnek, 
gęsi lub kaczy tłuszcz (ew. oliwa), sól, 
pieprz. 

Wykonanie: żołądki sparzyć kilka-
krotnie przelewając je wrzątkiem na 
sitku 3 - 4 razy. Podsmażyć cebulę, do 

podsmażonej cebuli wycisnąć kilka 
ząbków czosnku (zależnie od upodo-
bania). Dodać żołądki, całość dokład-
nie wymieszać i dodać trochę wody. 
Doprawić solą, pieprzem. Ponownie 
wymieszać i  przykryć naczynie po-
krywką. Dusić 1,5 godziny, kontrolu-
jąc czy woda nie wyparowała. Zdjąć 
z gazu i  włożyć do piekarnika na  
20 minut. Smacznego.
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Smak Turobina

W XIX wieku zgodnie współist-
niały kościół i  synagoga. Warto zo-
baczyć tu wspaniałą plebanię w stylu 
renesansu lubelskiego oraz żydowskie 
domy, które zachowały klimat daw-
nych żydowskich sztetl. Tylko po 
mieszkańcach ani śladu.

Wielokulturowy Turobin
Już w XV wieku istniała tu cerkiew 

prawosławna, od końca XVI wieku 
synagoga. W  Turobinie działała też 
słynna szkoła kalwińska, odbywały 
się tutaj synody protestanckie. Miesz-
kał tu ksiądz Stanisław Staszic, który 
był proboszczem miejscowej parafii. 
Pochodzący z Turobina Jan Turobiń-
ski był rektorem Akdemii Krakow-
skiej.

Turobin to także wielokulturowy 
smak. W  przekazach zachowały się 
tradycje kuchni prawosławnej i tatar-
skiej, Tatarzy spalili miasteczko dwa 
razy, niektórzy zostali tu, osiedlając 
się na stałe. Na odkrycie czeka smak 
kalwiński.

Ale największym zaskoczeniem był 
dla mnie fakt, że jedno z przedmieść 
Turobina nazywało się Cebularze 
(dziś Przedmieście). –  Tak nazywała 
je mama i  babcia, które zresztą pie-
kły cebularze – mówi Maria Bogucka 
Koła Gospodyń Wiejskich z  Przed-
mieścia.

Cierń z korony Jezusa
Ale największą sławę Turobinowi 

i  całej Ziemi Biłgorajskiej przyniósł 
maleńki kościółek św. Katarzyny 
w  Czernięcinie. W  1323 roku dzie-
dzic Świdwa, właściciel miejscowości 
Byki, odwiedził papieża Jana XXII 
w  Awinionie i  otrzymał od niego 
cząstkę z korony cierniowej Pana Je-
zusa dla kościoła, który postanowił 
wystawić w swych włościach.

Tak się stało, kościół powstał 
w 1325 roku, dziedzic umieścił w nim 
relikwiarz z cierniem i zmienił nazwę 
włości na Cirnęcin – dziś Czernięcin. 
Skąd korona w  Awinionie? Zgodnie 
z  tradycją jeden ze świadków śmier-

DO TUROBINA JEDZIE SIĘ 
DO NIEGO PRZEZ RÓWNIE 
MALOWNICZE WYSOKIE. 

ZAŁOŻYŁ JE W 1360 
R. ŁUKASZ Z GÓRKI. 

W 1582 MIESZKAŁO TU 
19 RZEMIEŚLNIKÓW, 22 
ZAGRODNIKÓW ORAZ 3 
KOMORNIKÓW. DZIAŁAŁ 
BROWAR ZE SŁODOWNIĄ 

ORAZ MŁYN.
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ci zachował koronę po zdjęciu ciała 
z krzyża. Korona przez kilka wieków 
pozostawała w okolicach Jerozolimy, 
potem zaczęła wędrować. Od dworu 
Karola Wielkiego, przez bazylikę Saint 
Denis pod Paryżem po bazylikę Św. 
Krzyża Jerozolimskiego w  Rzymie. 
Dziś Korona Cierniowa przechowy-
wana jest w skarbcu królewskim ka-
tedry Notre Dame w Paryżu. 

Warto wiedzieć, że długość kolców 
krzewu ciernistego, z którego uplecio-
no cierniową koronę,  dochodziła do 
5 centymetrów. Podczas wspomnia-
nych podróży ciernie odłamywano 
na pamiątkę – i taki cierń znalazł się 
w Czernięcinie.

Jak mówią kroniki „po erekcji ko-
legiaty Zamoyskiej w  1600 r., gdy 
Biskupem chełmskim został brata-
nek hetman Jerzy hr. Zamoyski mię-
dzy rokiem 1604 a  1620 Czernięcin 
stracił relikwię –  cierń z  korony P. 
Jezusa. Pod pozorem schronienia jej 
od szwanku i  zatraty wzięta została 
w  depozyt do kolegiaty Zamoyskiej, 
gdzie do dziś powinna się znajdować”. 
Czernięcin próbował wielokrotnie od-
zyskać bezcenną relikwię. Bezskutecz-
nie. Ułamek korony w  specjalnym 
relikwiarzu znajduje się w  katedrze 
zamojskiej.

Niedźwiedzi czosnek i ciasta 
cudaczki

Nieopodal kościoła, w  Koloni 
Czernięcin Poduchowny,  miesz-
ka Dariusz Woźnica, pasjonat 

ziół. Uprawia także niedźwiedzi 
czosnek. To prawdziwy cud na-
tury, który dziko rośnie w Polsce 
nad rzekami i  strumieniami, lubi 
także lasy bukowe. – W Kazach-
stanie jest uznawany za antido-
tum na wszelkie dolegliwości. 
W  Chinach występuje pod na-
zwą niebiański czosnek –  opo-
wiada Woźnica. Jego żona Ewa 
robi z  niedźwiedziego czosnku 
surówki, sałatki, dodaje do zup, 
nastawia na nim lecznicze wino 
i nalewki.

Czernięciński ser suszony
Są sery korycińskie, sławne w ca-

łej Polsce. Na Lubelszczyźnie mamy 
nie gorsze sery zagrodowe – w tym 
sery czernięcińskie. To solony ser 
suszony. Jak go zrobić? Najpierw 
musimy mieć dobry twaróg. Najle-
piej wiejski. Do tego wiejskie jaja 
z domowej hodowli. Od tych dwóch 
składników zależy jakość i  smak 
sera. Biały ser twaróg należy dobrze 
utrzeć z  solą i  jajkiem (jajko moż-
na zastąpić 2 żółtkami), wyrobioną 
masę przełożyć do lnianego worecz-
ka i suszyć po troszku na słońcu lub 
innym źródłem ciepła. Proces susze-
nia trwa około 3-4 dni w zależności 
od intensywności. Taki ser suszono 
także na skraju pieca chlebowego. 
Im dłużej poleży i  wyschnie, tym 
jego smak jest bogatszy. Na Wiel-
kanoc można dodać go do żurku na 
święconce. 

Karkówka w niedźwiedzim 
czosnku

Składniki: 1 kg karczku, 1 szklanka 
czerwonego wina, sól, pieprz, 3 łyżki 
miodu, listki niedźwiedziego czosnku. 
Na marynatę: 2 garście liści czosnku 
niedźwiedziego, sól, pieprz, olej. Na 
sałatkę: pomidor, ogórek, czerwona 
papryka, czosnek niedźwiedzi, olej, 
ocet balsamiczny, sól, pieprz.

Wykonanie: karczek podzielić na 
grube plastry. Wymieszać składniki 
marynaty, natrzeć mięso, zostawić 
na noc w  lodówce. Wyjąć z  mary-
naty, obsmażyć mięso na złoty kolor. 
Przełożyć do naczynia żaroodporne-
go, zalać czerwonym winem, dodać 
czosnek niedźwiedzi, doprawić solą 
z pieprzem. Piec godzinę w tempera-
turze 180 stopni Celsjusza. Warzywa 
na sałatkę pokroić w  kostkę, dodać 
posiekany czosnek niedźwiedzi, sos 
z  oliwy i  balsamico, doprawić we-
dług uznania. Podawać z opiekanymi 
ziemniaczkami oraz sałatką z czosnku 
niedźwiedziego.
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Węgierski smak

Robert Makłowicz, który bardzo 
ceni naszą kuchnię regionalną zna-
ny jest z  wielkiej miłości do kuchni 
węgierskiej. – Tak jak nie da się ra-
cjonalnie wyjaśnić powodów miło-
ści do konkretnej kobiety, tak trudno 
wskazać początki i źródła afektu, któ-
rym od lat darzę Węgry i ich kuchnię 
– tłumaczy w swojej książce „Podróże 
kulinarne Roberta Makłowicza. Smak 
Węgier”.

Początki węgierskiej kuchni się-
gają czasów, kiedy pasterze i  ryba-
cy pod gołym niebem gotowali za-
wiesiste zupy gulaszowe na mięsie 
czy rybie i  doprawiali je papryką 
w proszku. 

Jak kuchnia węgierska trafiła do 
Lublina? Węgrzy mieszkali w naszym 
mieście w  pierwszej połowie XVII 
wieku. Wiemy, że przy ul. Najświęt-
szej Marii Panny mieszkał murator, 
Melchior Hegen, przy Kowalskiej wę-
gierski czapnik Tomasz Szybszel. Po-
dobnie jak Włosi, Węgrzy szybko się 
polonizowali. Ale akcenty kulinarne 

zostały. W przedwojennych restaura-
cjach Lublina można było zjeść zupę 
węgierską i  słynną rybną. Z węgier-
skiej kuchni mamy na Lubelszczyźnie 
tradycję nadziewania papryki mięsem 
i ryżem czy zawijania gołąbków w li-
ście kiszonej kapusty.

Krężałki i gołąbki
Nie zapomnę zaskoczenia, kiedy 

podczas kulinarnych podróży natrafi-
łem pod Biłgorajem na małe kiszone 
główki kapusty, zwane tam krężał-
kami. Gospodynie ze wsi Gromada 
zbierały małe, niewyrośnięte główki 
kapusty i  kisiły je w  beczkach. Kie-
dy do Lublina przyjechał Makłowicz, 
został poczęstowanym tym właśnie 
przysmakiem. Nie krył zaskoczenia 
i radości, że proceder kiszenia całych 
główek kapusty odżył u  nas. Wtedy 
dowiedziałem się, że podobnie postę-
pują Madziarzy, którzy do beczek z ki-
szoną kapustą wkładają całe główki. 
–  A  następnie w  ukiszone liście za-
wijają farsz z  ryżu, mielonego mięsa 

Z WĘGIERSKIEJ KUCHNI 
TRAFIŁY DO NAS OGNISTE 
ZUPY GULASZOWI, RYBNE 
I POTRAWY GOTOWANE 

W KOCIOŁKACH 
ROZSTAWIANYCH POD 

GOŁYM NIEBEM. WIELKIM 
FANEM GULASZU JEST 
JERZY ROGALSKI, PAN 

TOSIEK Z SERIALU 
„PLEBANIA”.
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i  wędzonej słoniny –  tłumaczy Ma-
kłowicz.

Tradycja kiszenia całych główek 
przetrwała także w  okolicy Wojcie-
chowa. Z  węgierskiej kuchni także 
pochodzi kolejny zwyczaj kiszenia 
w kapuście papryki. Praktykował go 
w Lublinie znakomity poeta Kazimierz 
Grześkowiak, autor słynnego przebo-
ju „Chłop żywemu nie przepuści”. 
Z  jego powieści właśnie pamiętam, 
że tak robiono w Kazimierza rodzinie. 
Poeta był także świetnym kucharzem, 
ukiszoną paprykę faszerował mięsem 
i ryżem, obficie nadziewając farsz ki-
szonym czosnkiem.

Czas na gulasz
Wielkim fanem węgierskiego sma-

ku jest znakomity Jerzy Rogalski, 
znany z  roli Pana Tośka w  serialu 
„Plebania”. –  Bardzo lubię przyrzą-
dzać węgierski gulasz, często robię 
leczo i rozmaite paprykarze – mówi 
aktor i nie ukrywa, że w węgierskiej 
kuchni najbardziej leży mu myśliw-
ski smak.

Pisze o tym Stanisław Czerniecki. 
W  najstarszej, zachowanej do dziś 
książce kucharskiej „Compendium 
ferculorum” radzi dodać do kuropa-
twy octu, słodkości, szafranu, pieprzu, 
cynamonu, rodzynków obojga i  li-
monii. Dalej poleca dziczyznę przy-
prawić sokiem wiśniowym, cukrem, 
imbirem, goździkami i  cynamonem. 
Jego dzieło cieszyło się ogromną 
poczytnością. Nic dziwnego, że na-
miętnie studiował fantazyjne przepisy 
Adam Mickiewicz, by w księdze XII 
„Pana Tadeusza” smakowicie wskrze-
sić obraz staropolskiej uczty. Dziś pol-
scy kucharze słyną z  przyrządzania 
wspaniałej dziczyzny w Europie. 

SKARBY KUCHNI 
STAROPOLSKIEJ

Barszczyk z odorem  
i smakiem kawioru [1848]
Nastawić rosół burakowy w pro-

porcji osób siadających do stołu, do-
dać drobiazgu ryby, włoszczyzny, jako 
to parę cebul, trochę grzybów suszo-
nych, gdy się zgotuje, przecedzić na 
sito. Następnie na osób ośm lub dzie-
sięć wziąć pół funta kawioru, w ron-
delku rozmieszać tymże barszczem, 
dodać białków z jaj świeżych sześciu, 
z tymże samym barszczem, byle nie 
gorącym, rozmieszawszy, i gotować 
przez pół kwadransa, poczem prze-
puścić przez serwetę, dodać buraczki 
szatkowane, selerów, por, pietruszki 
po trochu, przed wydaniem nieco ko-
pru, krupek i odgotowanych grzyb-
ków tych samych, które powinny być 
uszatkowane.

Gdy ten barszczyk ma być postny, 
nie należny klarować białkami z jaj, 
lecz rozprowadziwszy kawior barsz-
czem, przepuścić przez serwetę. 

J. Szyttler, Kuchnia postna poda-
jąca najoszczędniejsze sposoby spo-
rządzania potraw rybnych oraz zup, 
chłodników, pieczystego, marynat, 
jarzyn, melszpeizów, ciast, Wilno 
1848.
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Smak Tereszpola

Choć w  kierunku Tereszpola pro-
wadzą dwa szlaki, to warto z Lublina 
pojechać na Turobin. I zatrzymać się 
w urokliwym miasteczku. A dokład-
nie przy kościele. Już w  XIII wieku 
była to osada targowa i obronna przy 
szlaku z Kijowa do Krakowa. Pierw-
szy kościół wzniesiono tu w  1430 r. 
Został spalony przez Tatarów w 1509 
r. Obecny zbudowano w  1530 roku 
pod wezwaniem św. Dominika. Prze-
chodził różne koleje losu, w  latach 
1574-1595 zamieniono go na zbór kal-
wiński. Rozbudowany przez Tomasza 
i Elżbietę Zamojskich, jest dziś wzor-
cowym przykładem stylu renesansu 
lubelskiego.

W ołtarzach zobaczycie obrazy 
z  Radecznicy. A  ołtarze zachwycają 
urodą. Mieliśmy szczęście, bo świą-
tynię otworzył nam przesympatycz-
ny kościelny, ze swadą opowiadając 
o jej historii. Kiedy spytaliśmy o skarb 
największy, odparł: –  Relikwie krzy-
ża świętego, są przechowywane 
w  skarbcu. A  możemy zobaczyć re-

likwiarz? –  Niestety nie pokażę, re-
likwiarz znajduje się w  konserwacji 
w Lublinie. 

Kapliczki i krzyże
Droga do Tereszpola aż prosi się 

o aparat fotograficzny. Wzgórza kwit-
nącego rzepaku przeplatają się z orną 
ziemią, a drogi strzegą niezwykłej uro-
dy kapliczki. Jeśli będziecie wracać 
wieczorem, przy każdej kapliczce bę-
dzie odprawiać się majówka. Niemal 
wielogłosowy śpiew niesie się wtedy 
po polach, przenosi ze wzgórza do 
wzgórza i w harmonii z naturą wywo-
łuje w sercu dreszcze.

Ale największą osobliwością są ka-
rawaki. Krzyże z  trzema ramionami. 
To trzecie, najkrótsze chroni ludzi 
przed chorobami. Tak mówi trady-
cja. I  rzeczywiście krzyże towarzyszą 
podróżnym, jak kiedyś pielgrzymom. 
Co ciekawe, spotkacie tu krzyże pra-
wosławne z pochylonym ramieniem, 
symbolizującym nawrócenie jednego 
z  łotrów i  wspomniane karawaki, 

WYPRAWA DO 
TERESZPOLA TO JAK 

WYPRAWA NA KONIEC 
ŚWIATA. PO DRODZE 
MIJAMY WSPANIAŁY 

KOŚCIÓŁ ŚW. DOMINIKA 
W TUROBINIE, KAPLICZKI 

NIEZWYKŁEJ URODY 
I CHARAKTERYSTYCZNE 
KARAWAKI. CUDOWNE 
KRZYŻE Z HISZPANII. 
KIEDY DOTRZECIE NA 
MIEJSCE, SPOTKANIE 

ZE WSPANIAŁYMI 
LASAMI PUSZCZY 

SOLSKIEJ I WZGÓRZAMI 
ROZTOCZA DOSTARCZY 
NIEZIEMSKICH PRZEŻYĆ. 

WTEDY SMAKI OKAŻĄ 
SIĘ TYLKO ZIEMSKIM 
DESEREM. ALE JAKIM!
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uchodzące w XVI i XVII w. za cudow-
ny środek chroniący od morowej za-
razy. Nazwa wzięła się od miejscowo-
ści Caravaca w Hiszpanii, skąd przez 
Włochy, za pośrednictwem pielgrzy-
mów trafiły na Roztocze.

W Tereszpolu
Zanim będziecie w  Tereszpolu 

zajrzyjcie do zajazdu Przystanek Ka-
węczynek, ze wspaniałą regionalną 
kuchnią. – Wszystko zaczyna się jak 
w  baśni. Niedaleko, niedaleko, bo 
tylko 25 km od Hetmańskiego Grodu 
Zamościa, 150 km od Lwowa, 6 km 
od również znanego Szczebrzeszy-
na (tutaj naprawdę chrząszcz brzmi 
w trzcinie) i także 6 km od nie mniej 
znanego Zwierzyńca, na terenie za-
chodniego Roztocza, na skraju pełnego 
dziwów lasu Cetnar jest już Kawęczy-
nek – czytamy na stronie zajazdu. Za-
trzymaliśmy się na posiłek. Cudowna 
zupa gulaszowa w  chlebie, tarciuch 
z Kawęczyna ze śmietaną, reczczoniak 
w  cieście oraz niebywałe pierożki 

z karpia i borowików – to samo sedno 
regionalnej kuchni Roztocza.

To tam możecie natrafić na absolut-
ny hit: kapustę z grochem podawana 
z ziemniakami w mundurkach. Kapu-
stę kiszoną trzeba opłukać, ugotować 
z żeberkiem. Groch pełny (koniecznie) 
namoczyć na noc. W tej samej wodzie 
ugotować. Rozbić „kołatuszką”. Na 
patelni zeszklić cebulę, dodać mąki, 
dać zasmażkę do kapusty wymiesza-
nej z  grochem, doprawić do smaku. 
Oddzielnie ugotować kartofle w mun-
durkach. Kapustę podaje się na taler-
zach, gorące kartofle w misce. Każdy 
bierze, obiera i  je z  kapustą. Próbo-
waliśmy, jakież to było dobre. Jeśli 
dodać do tego, że w Tereszpolu po-
wstaje regionalny destylat z winogron 
i niebywała śliwowica – to warto tam 
zajrzeć na coś dobrego.

SKARBY KUCHNI 
STAROPOLSKIEJ

Szczupak po żydowsku 
[ok. 1780]

Oporządziwszy szczupaka, jak się 
już tyle powiedziało razy, kiedy już 
będziesz miał do gotowania zabierać 
się, wymyjesz go, ociągniesz w  ręku, 
pokrajesz w  dzwonka. Weźmiesz po-
tym cebuli, selerów, korzeni pietrusz-
czanych, wszystkiego zadosyć, pięknie 
pokraj, włóż w  rondel, wodą nalej, 
nastaw i  niech się tak gotuje. Gdy się 
ta nastawiona jarzyna już do połowy 
wygotuje, weź z  soli szczupaka, które-
goś już w dzwonka pokrajał (gdyż tym 
sposobem gotować się mający szczupak 
dłużej ma trochę leżeć w soli), pięknie 
go znowu wymyjesz i w drugi włożysz 
rondel. Gdy zechcesz, możesz dodać 
masła kawałek, a dopiero wylejesz na 
niego z rondla tę jarzynę, która się już do 
połowy gotowała, rondel pokrywą na-
kryjesz i na raptownym ogniu masz go 
zagotować, gdy szczupak miętki będzie, 
i  sosu podostatek, natenczas odstawisz 
rondel, sos w drugi rondel przelejesz, zo-
stawiwszy szczupaka. Postawisz rondel 
z przelanym sosem na fajerce, by się do-
brze wysadził, a gdy się już wysadzi na-
leżycie, ten sos dobrze wysadzony nazad 
wlejesz na szczupaka. Pieprzu wsypiesz 
i  zielonej pietruszczanej surowej natki 
pięknie wymytej i  drobno pokrajanej 
wrzucisz. Podtenczas parę razy jeszcze 
zagotuj, a natenczas masz gotowego do 
wydania szczupaka.

Przepisy Paula Tremo, kucharza 
Stanisława Augusta Poniatowskiego
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Na deser figi Marysieńki

Zapytałem Pawła Lorocha, który 
gotował w  porannym programie 
„Pytanie na śniadanie”, z  czym ko-
jarzy mu się staropolska kuchnia na 
Lubelszczyźnie. I  co najchętniej by 
ugotował? – Kojarzy mi się z Mary-
sieńką i  Janem III Sobieskim. Ona 
uwielbiała omlety, więc zapraszam 
do domowych eksperymentów 
w  tym zakresie – mówi Paweł Lo-
roch. 

Idzie weekend, warto poekspery-
mentować ze starymi, zapomnianymi 
przepisami. – Tylko z pozoru wyda-
ją się one trudne. Najlepiej uczynić 
z  nich punkt odniesienia do osobi-
stych eksperymentów –  mówi prof. 
Jarosław Dumanowski, który wybie-
ra się z  historycznymi badaniami na 
Lubelszczyznę.

Omlet z tartoflami
Czyli z osobliwością ogrodów cesar-

skich przesłanych Marysieńce przez 
króla z Wiednia (choć danie kochają 
też Hiszpanie).

Składniki: dużo jaj, oliwa, ziemniaki 
wysokoskrobiowe, pokrojone w kost-
kę, sól, pieprz, gałka muszkatołowa 
w  całości, plus tarka, cukier, oliwki, 
kapary.

Wykonanie: na gorącej oliwie 
usmażymy na złoto kostki ziemnia-
ków z  wszystkimi przyprawami, 
posiekanymi oliwkami i  takimi ka-
parami, zalejemy je masą jajeczną 
i usmażymy z dwóch stron na złoto. 
Pokroimy na trójkąty, w każdy wbi-

jemy wykałaczkę i  puścimy między 
ludzi. niespodziewanie okaże się, że to 
u nas powstała gwiazda hiszpańskich 
kulinariów, tortilla de patatas.

Omlet z wiśniami
A skoro królewska para przepa-

dała za słodyczami, podajmy wety. 
– Proponuję drugi omlet: z wiśniami 
od konfiturnika i  barokowym sosem 
limonkowym – mówi Paweł Loroch.

Składniki: dużo jaj, masło, limon-
ki, rodzynki, sok wiśniowy, konfitura 
wiśniowa, mąka ziemniaczana, pieprz, 
szafran, gałka muszkatołowa, sól, gę-
sta śmietana.

Wykonanie: podczas smażenia 
omletu (do którego zetrzemy nieco 
limonkowej skórki) ugotujemy sos 
z  soku wiśniowego i  limonkowego, 
konfitur, rodzynek i przypraw. Po do-
prowadzeniu go do wrzenia zagęści-
my całość odrobiną mąki ziemniacza-
nej i  wymieszamy z  masłem. Omlet 
potniemy na osiem trójkątów, na każ-
dy damy nieco sosu – i gotowe. 

TO JUŻ OSTATNI 
PRZYSTANEK NA NASZEJ 
MAPIE SMAKÓW. PAWEŁ 
LOROCH Z PROGRAMU 

„PYTANIA NA ŚNIADANIE” 
POSTANOWIŁ ZAJRZEĆ 

DO BUDUARU KRÓLOWEJ 
MARYSIEŃKI. OTO JEGO 
PRZEPISY NA SEKRETNE 

OMLETY MARYCHNY 
I JANA III SOBIESKIEGO.
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Figi damskie Marysieńki
Trzeci omlet nazwałem „Figi dam-

skie Marysieńki”. Proponuję przyrzą-
dzić go na finał naszych radosnych 
warsztatów. 

Składniki: dużo jaj, masło naj-
lepsze, sól, kilka świeżych fig, miód 
płynny, ocet balsamiczny, nieco im-
biru, gładki kozi serek twarogowy, 
świeża mięta.

Wykonanie: figi ugotujemy krótko 
w miodzie i occie z imbirem, wymie-
szamy je z pulchnym twarożkiem, na-
dzienie umieścimy w cienkim, świeżo 
usmażonym omlecie, złożymy go na 
pół i  wytniemy ostrym nożem no-
gawki, nadając daniu kształt majtek. 
Udekorujemy świeżą figą, listkiem 
mięty i malunkiem z sosu miodowo-
-octowo-figowego.

Na drugie kapłon
Omlety były dla Marysieńki ulu-

bionym daniem śniadaniowym. Kie-
dy przyjechała do Zwierzyńca jako 
żona Jana Sobiepana Zamoyskiego, 

wprowadziła omlety do tamtejszej 
kuchni. Były to omlety na słodko i na 
ostro. Co Marysieńka jadała na obiad? 
Z  całą pewnością dania z  kapłona, 
który zajmował w staropolskiej kuch-
ni miejsce szczególne. –  Obiekt roz-
marzonych westchnień staropolskich 
smakoszy, synonim świątecznego po-
siłku i, można by rzec, niekoronowa-
ny król staropolskiej kuchni – mówi 
prof. Dumanowski.

W książce Stanisława Czerniec-
kiego „Compendium ferculorum” 
znajdujemy następujące przepisy: 
Kapłona z  kiełbasami sarniemi, 
albo kapłoniemi, Kapłona z  sar-
dellami, Kapłona z  grzankami 
chleba białego, Kapłony całkiem 
nakładane, Bigosek kapłoni, Ka-
płona smacznego, a także Kapłona 
z  chrzanem, Kapłona po holen-
dersku, Kapłona z perdutą (jajami 
puszczanymi na wodę), Kapłona 
octem nalanego żywcem, Kapło-
na smażonego z słoniną i Kapłona 
z kawiorem.

Na deser pigwy
Dziś pigwa święci trumfy w  na-

lewkach, rzadko kiedy ktoś doda 
jej do herbaty i  zrobi aromatyczną 
konfiturę. A  tymczasem pigwa była 
w staropolskiej kuchni bohaterem nie 
tylko deserów, ale podstawą drugich 
dań. W przygotowywanej przez prof. 
Dumanowskiego do druku „Modzie 
bardzo dobrej smażenia rożnych kon-
fektów i innych słodkości” znalazł się 
nawet rozdział „Z pigw rzeczy róż-
ne”. – A w w nim, a częściowo także 
w  innych częściach książki opisano 
aż dwanaście receptur na najróżniej-
sze specjały z  pigw. Rozmiłowany 
w  słodyczach litewski amator tych 
aromatycznych owoców raczył swych 
czytelników np. „Sokiem pigwowym 
przezroczystym w sklenicach”, „Potra-
wą z pigw” i „Weneckimi specjałami 
z pigwów”. W jego przepisach odnaj-
dujemy także „Pierniczki pigwowe” 
i wiele innych receptur, w których po-
jawiają się te szlachetne owoce – tłu-
maczy prof. Dumanowski.
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Alchemia nalewek

Wielkim admiratorem nalewek był 
Franciszek Starowieyski, który na swo-
ich obrazach ukazywał bujną urodę ży-
cia. I jego przemijanie. – Kiedyś mistrz 
Franciszek spróbował u mnie pigwów-
ki. Zamyślił się. I powiedział: Ostatni 
raz taką nalewkę piłem w 1938 roku. 
W dworze u księżnej – opowiada Ry-
szard Zdonek, kolekcjoner z Kazimie-
rza Dolnego nad Wisłą.

To tu w 2004 roku odbył się trzeci, 
Ogólnopolski Turniej Nalewek Kreso-
wych, zorganizowany przez Kresową 
Akademię Smaku z  Lublina. W  jury 
zasiedli Piotr Bikont, Robert Makłowicz 
i Krzysztof Cugowski. Kiedy po turnie-
ju Makłowicz ogłosił we „Wprost”, że 
jeden turniej nalewek wart jest więcej 
niż cały dorobek polityczny Jaskierni 
i  kompletna dyskografia „Piaska” Pia-
secznego –  na turnieje nalewek orga-
nizowane przez Kresową Akademię 
Smaku corocznie zjeżdżają miłośnicy 
szlachetnych trunków z całej Polski.

Dziś stara sztuka sporządzania nale-
wek powoli wraca do łask, a babcine 
przepisy są w najwyższej cenie. Daniel 

de Tramecourt, znakomity malarz, 
potomek wojewody lubelskiego opo-
wiadał, że jego wuj, Piotr Głębocki był 

przed wojną inspektorem gorzelnia-
nym. – Z plombownicą objeżdżał pod-
lubelskie gorzelnie i  sprawdzał jakość 
rektyfikacji. Wuj znał się na rzeczy i po 
godzinach produkował zacną ratafię 
na pachnących owocach. Pamiętam 
przepastny kredens, zastawiony słoja-
mi, butelkami i karafkami, w których 
leżakowała owa „Piotrusiówka” dawa-
na w małych kieliszeczkach gościom. 
Swoją jakość ratafia zawdzięczała 
znakomitemu spirytusowi, receptu-
rze i  dokładności pana Głębockiego. 
– Któregoś dnia wuj wrócił z objazdu, 
usiadł przy stole, wyciągnął z  teczki 
plombownice, przetarł je irchą, zapa-
kował i  wzdychając rzekł do ciotki: 
„Irenko, to ja sobie teraz umrę”, co 
następnie uczynił, zabierając do nieba 
tajemnicę „Piotusiówki” –  opowiadał 
Tramecourt.

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

PAN BÓG MÓWI, ŻE 
WSZYSTKO CO UCZYNISZ, 
CZYŃ NA CHWAŁĘ BOGA 

– MÓWI O. PATRYK 
OSTRZYŻEK Z OPACTWA 

BENEDYKTYNÓW 
W LUBINIU, KTÓRY 

WYRABIA BENEDYKTYNKĘ 
Z AKCYZĄ. DAWNIEJ 

SZLACHETNE NALEWKI, 
PRZELANE DO 

PIĘKNYCH KARAFEK, 
OZDABIAŁY KREDENSY 

I TOWARZYSKIE 
SPOTKANIA. DZIŚ STARA 
SZTUKA SPORZĄDZANIA 

NALEWEK POWOLI 
WRACA DO ŁASK, 

A BABCINE PRZEPISY SĄ 
W NAJWYŻSZEJ CENIE
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Anyżówka
Rec.:
Anyżek 3 dag
Lukrecja 1 dag
Owoc jałowca 1 dag
Spirytus 1 l
Syrop cukrowy 1 l
Woda źródlana na wymieszanie

Nie trzeba się nic gorszyć, że naj-
pierwszą recepturę zacznę wódką 
anyżową, co ją już Egipcjanie za pana-
ceum na srogie przypadłości żołądka 
mieli. Tak mi się bowiem zdało, żebyś 
wprzód spróbował uczynić wódkę, co 
od wielu kłopotów Cię wybawi. Je-
żeli nie znajdziesz w niej dla swojego 
apetytu ukontentowania, do dalszych 
receptur odsyłam. A  teraz pierwszą 
receptę w Imię Pańskie zaczynam.

Weź moździeżyk mosiężny, w środ-
ku ochędóż go przystojnie, anyżku na 
miazgę natłucz, jałowca dołóż i w to-
warzystwie anyżku natłucz. Lukrecji 
odrobinkę dołóż.

Teraz ingrediencji do butla nasyp 
a  spirytusem najprzedniejszym na-
mocz. Pacierze zmów i na trzy tygo-
dnie daj butlowi spokój. Po trzech 
tygodniach syropu cukrowego nago-
tuj. Anyżówkę nadobnie przez bibu-
łę przesącz, z  syropem dobrze wy-
mięszaj. Do butla wyparzonego wlej, 
pokornie zamknij i na kilka miesięcy 
daj pokój. Niech się w piwniczce na 
Chwałę Bożą wytrawi. Potem z umia-
rem dla poratowania żołądka od grze-
chu obżarstwa używaj.

Chlebówka hrabiego 
Starowieyskiego

Rec.:
Żytni chleb razowy kromek 5
Rodzynki 5 dag
Brzozowe pąki 5 dag
Goździki 2 dag
Miód 25 dag
Spirytus 1 l
Woda źródlana

Wieczorem chleba razowego z naj-
przedniejszej mąki wypiecz. Bacz, 
żeby skórkę nie za ciemną otrzymał. 
Rano pacierze zmów, kromki w kost-
kę posiekaj i  do pieca włóż. Niech 
się ślicznie rumienią. Wtedy do butla 
zsyp, świeżutkich pączków brzozy daj, 
rodzynek i  goździków natłuczonych 
takoż. Zalej spirytusem z  wodą wy-
mieszanym tak, żeby wódka 50 stopni 
miała. Na dwa tygodnie odstaw. Ale 
bacz, żeby codziennie po pacierzach 
butlem wstrząsać. Sito płótnem naj-
cieńszym wymość, wódkę przecedź. 
Wody źródlanej zagrzej, miodu roz-
puść i  pięknie z  piany wyszumuj. 
Wódkę z miodem połącz, do butelek 
rozlej, zalakuj i do kredensu schowaj. 
Co najmniej na trzy miesiące pokój 
chlebówce daj. A gdy trzeba, kieliszek 
do obiadu przepij.

Dereniówka księdza 
Proboszcza Dobrodzieja

Rec.:
Dereń 1 kg
Czarne jagody 10 dag
Spirytus 1 l
Syrop cukrowy 0, 5 l
Miód na osłodę

Gdy pierwszy mróz za policzki 
szczypnie derenia najprzedniejszego 
narwij. Owoce powarzone srebrną 
szpilą ponakłuwaj i  do pieca razem 
z  jagodą wyekspediuj, żeby przywię-
dły i słodyczy nabrały. Teraz do butla 
rzuć, alkoholem zalej i  na 6 tygodni 
schowaj. Co kilka dni butlem mocno 
wstrząśnij.

Wódkę przez płótno zlej, a  owoce 
syropem cukrowym podlej. Po dwóch 
tygodniach nalew z wódką przystojnie 
wymięszaj, syropu cukrowego bacz-
nie dodaj, smaku popróbuj. Jeśli moc 
i wytrawność dobrą ma, sklaruj i do 
butelek ze szkła ciemnego ekspediuj. 
Po pół roku nalewkę bardzo krzepką 
w kolorze nadobnym otrzymasz.

Nasz ksiądz Dobrodziej stu lat do-
żywa i mówi, że z jednej strony Anioł 
Stróż przed grzechem go wybawia, a 
z drugiej Dereń chorób dostępu strze-
że. Niech i tak Ciebie w swej opiece 
ma.
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Jarzębiak stryja Józefa
Rec.:
Jarzębina ¾ litra
Śliwki 3 dag
Rodzynki 4 dag
Spirytus 1, 5 l
Syrop cukrowy 0, 5 l

Do pierwszych mrozów pokornie 
zaczekaj. Kiedy je zima z lekka powa-
rzy i cierpkość przyrodzoną utracą do 
pieca je wyekspediuj, żeby słodyczy 
nabrały. Tedy jagody do butla wsyp, 
śliwek i  rodzynek suszonych dołóż, 
spirytusem podlej i  niech w  pokoju 
przez miesiąc pracuje. W każdy pią-
tek do kredensu zajrzyj, butlem silnie 
wstrząśnij.

Po tym przez sito płótnem bieluch-
nym wymoszczone zlej i z  syropem 
cukrowym wymięszaj. Do piwnicy 
na 4 miesiące znieś. Kiedy jarzębiak 
do harmonii swojej dojdzie jeszcze raz 
przez sito zlej i do butelek przystojnie 
nalewaj. Tak oto masz w domu wód-
kę przyzwoitą, która bardzo Jegomo-
ściom smakuje. A  gdy chcesz, żeby 
i Jejmości smakowała, więcej syropu 
cukrowego podlej.

Kminkówka Balbiny 
Przepiórko

Rec.:
Kminek 10 dag
Spirytus 1 l
Syrop cukrowy 0, 5 l
Woda źródlana

Kminku zielonego dwie kopiaste 
łyżki odmierz, w  wodzie go chwilę 
podgotuj, żeby smak puścił. 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 piątek do butla 
zaglądaj i czasem potrząśnij. Po mie-
siącu wódkę przez sito płótnem wy-
moszczone zlej i z  syropem wymię-
szaj. Niech znów do kredensu idzie. 
Po miesiącu powtórnie przez sito zlej 
i do butelek wyekspediuj.

Kminkówka mocna bardzo musi 
być, żeby niepotrzebne tłuszcze z or-
ganizmu wypłukać mogła. W naszym 
domu zawsze ta zacna wódka musiała 
być i  zdrowie w  potrzebie ratować. 
Ale bacz, żeby w  kminkach się nie 
rozmiłować i przystojnie wódki zaży-
waj. Niech tam Pan Bóg nad Twoją 
zdrowotnością czuwa.

Lipowa wódka dla króla 
Zygmunta Augusta

Rec.:
Miód lipowy 1 l
Spirytus 1 l
Kwiat lipowy 15 dag
Cytryna sztuk 1
Goździki sztuk 2
Woda źródlana

A teraz podaję recepturę na ulubioną 
wódkę króla Jego Mości francuskiego, 
która była w  schowaniu u  pana Do-
minika, kuchmistrza króla Jego Mości 
Zygmunta Augusta a do naszego dworu 
przez pana Walentego Grudzieńskiego 
została przywieziona. 

Na trzy tygodnie przed lip nadobnym 
kwitnięciem zagotuj wody źródlanej 
z goździkami, miodu najprzedniejszego 
dodaj, dobrze wymięszaj i  spirytusem 
podlej. Szczelnie przykryj w  butlu i 
w pokoju na 3 tygodnie zostaw. Niech 
tam sobie spirytus pracuje.

Gdy lipa zakwitnie, na słońce moc-
ne poczekaj, kwiatów narwij i półtora 
szklanki do butla wsyp. Na 2 tygodnie 
odstaw. Teraz cytrynę obież. Wąskie 
strużki odrobiną spirytusu zalej i niech 
popracuje. Na koniec cytrynowego eks-
traktu do przesączonego nalewu daj, 
a  uważnie popróbuj. Jak Ci smak do 
gustu przypadnie do piwnicy lipówkę 
wynieś i niech 6 miesięcy dojrzewa.

W skromnych porcjach na przezię-
bienie i wzmocnienie pobożnie zażywaj. 
A czasem modlitwę za pana Walentego, 
co recepturę spisał i do naszego dworu 
dowiózł – modlitwę zmów.
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Listkówka ciotki Marianny
Rec.:
Czarna porzeczka liść 25 dag
Spirytus 1 l
Syrop cukrowy 0, 5 l
Sok cytrynowy 
Wóda źródlana

Dwie szklanki młodziuchnych 
listków czarnej porzeczki wraz z  pę-
dami na drobiazg nasiekaj, do butla 
uważnie ekspediuj i  połową spirytu-
su najdelikatniejszego podlej. Mocno 
wstrząchnij, płótnem nakryj, sznur-
kiem obwiąż i  na dwa tygodnie do 
piwniczki w ustronne miejsce znieś.

Wódkę zlej a listki w butlu powtór-
nie resztą spirytusu z syropem cukro-
wym wymięszanego podlej i na 3 ty-
godnie odstaw, niech dobroci nabiera. 

Teraz oba nalewy nadobnie połącz, 
soku cytryny dojrzałej łyżeczkę dla 
aromatu dodaj. Popróbuj, a jeśli sma-
ku Ci za mało weź miodu lipowego, 
na ogniu zrumień przystojnie, sklaruj 
i do butla dodaj niech w pokoju po-
stoi. Na koniec pięknie przez sito prze-
puść na osad bacząc. W butelkach do 
następnej wiosny przechowaj i  dla 
oczyszczenia krwi używaj.

Litewskie łzy Pasikonika
Rec.:
Po 1 łyżeczce: suszonych i pokraja-

nych owoców dzikiej róży, suszonej 
mięty i ruty

Cynamon łyżeczki ćwierć
Gałka muszkatołowa mielona ły-

żeczki pół
Imbir łyżeczki ćwierć
Goździki sztuk 5
Cytryna sztuk 1
Miód szklanka 1
Spirytus 1,5 l

Ingrediencje wymieszaj pracowicie 
i zalej wrzątkiem. Zaparzaj, litanię do 
Najświętszej Panienki odmawiając. 
Kiedy ostygnie, wlej do butla, dokła-
dając spirytus wprzódy z  miodem 
wymieszany. Na smak daj cytrynowy 
sok. Odstaw do kredensu na trzy mie-
siące, ale baczenie na łzy Pasikonika 
miej. Przefiltruj, rozlej do butelek, 
korkuj, lakiem zabezpieczaj. Odstaw 
na smaku dojrzewanie, niech tam 
w spokoju sześć miesięcy w piwnicz-
ce bytuje. 

Muszkatołowa nalewka 
Wielmożnego Pana Bobka
Rec.:
Gałka muszkatołowa sztuk 4
Listek bobkowy sztuk 2
Spirytus 1 l
Miód lipowy na smak
Rodzynki 5 dag
Woda źródlana

Gałkę muszkatołową pracowicie 
na tarce zetrzyj a na palce uważaj. 2 
kopiaste łyżki miodu w 2 szklankach 
wody zagotuj, starannie szumy po-
zbieraj, ostudź i powoli do butla zlej. 
Następnie małymi porcjami przystoj-
nie spirytus do butla lej. Teraz gałki 
muszkatołowej nasyp, natrząśnij, 
butla zamknij i na 4 miesiące do kre-
densu wstaw. Niech tam sobie spiry-
tus z gałką w pokoju pracują.

A Ty w rytmie przyrody żyj i pra-
cuj. Kiedy 4 miesiące miną nalew 
przez sito płótnem cieniuchnym wy-
moszczone przesącz i do butelek eks-
pediuj. Do każdej butelki kilka rodzy-
nek nałóż. Szczelnie zakorkuj i  teraz 
sobie poczekaj. A gdy 4 miesiące miną 
muszkatołówki po obiedzie zażywaj. 
Niech tam Ci dobrze służy.
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Nalewka na poprawę 
męszczynskiego nasienia

Rec.:
Kwiat bzu czarnego baldachów 50
Cytryny sztuk 2
Arcydzięgiel 5 dag
Spirytus 1 l
Syrop cukrowy 0, 5 l
Miód lipowy na smak

Najpierw syropu cukrowego na 
wodzie źródlanej zagotuj. Następnie 
cytryny w  plastry nakrój. Do butla 
kwiatów bzu nałóż plastrami cytryny 
przekładając. Zalej towarzystwo syro-
pem cukrowym i na słonko na 10 dni 
odstaw. Codziennie do butla zaglądaj. 
Uważnie bacz czy sok nie fermentuje, 
co jakiś czas drewnianą łyżką wymię-
szaj.

Sok zlej, przesącz, dodaj cytrynowy 
sok, ze spirytusem połącz, dodaj pół 
łyżeczki korzenia arcydzięgla i  na 2 
tygodnie do kredensu wstaw. Niech 
się tam wódka klaruje. Na koniec do 
wyparzonych flaszek przelej, osad po-
wstały przefiltrowawszy. A  ostrożnie 
swemu panu małżonkowi udzielaj, 
żeby serca nie osłabić.

Piołunówka  
absyntem zwana

Rec.:
Piołun gałązek 3
Dziurawiec kwiatów 3
Geranium listek 1
Pieprz ziaren 6
Rodzynki sztuk 10
Miód lipowy
Spirytus 1 l
Woda źródlana

Na początek musisz dostać ostrze-
żenie. Zanim do robienia piołunowej 
wódki przystąpisz u  aptekarza rady 
zasięgnij. Niechaj Ci o  zgubnych 
skutkach przedawkowania piołunu 
powie. Musisz bowiem wiedzieć, że 
piołunówka w małych ilościach żołą-
dek ratuje, a w dużych rozum odbie-
ra i  szkody nieodwracalne w mózgu 
czyni. Ale na to Pan Bóg rozumu Ci 
dał, żebyś przystojnie żył i z rozwagą 
ziarna od plew rozgarniał.

A teraz do butla piołun z przypra-
wami daj, spirytusem zalej i na 2 tygo-
dnie odstaw. W garncu miodu z wodą 
zagotuj, schłodź. Nalew piołunowy 
przez sito zlej i  starannie z  syropem 
miodowym połącz. Gdy się wódka 
piołunowa wyklaruje nadobnie ją do 
butelek zlej i od razu możesz używać.

Śliwowica kresowa
Rec.:
Węgierki 2 kg
Cukier 2g
Spirytus 1 l
Wódka żytnia 0,75 l
Woda źródlana

Śliwków węgierskich z  drzewka 
narwij, gdy je słonko mocno przy-
piecze a  przymarszczy. Przystojnie je 
wydryluj. 12 pestek utłucz w  moź-
dzieżyku i w  garnuszku spirytusem 
zalej. Węgierki na blachę kładź i 
w duchówce podpiecz. Do butla daj, 
spirytusem i wódką podlej. Zakorkuj 
butel, do piwniczki znieś i cztery mie-
siące wódki nie tykaj. Jak czas minie 
syropu cukrowego nagotuj, wyklaruj 
i  wyszumuj należycie, ostudź i  do 
butla ekspediuj niech postoi.

Teraz wódkę pracowicie przez sito 
flanelą wymoszczone zlej a  esencji 
z pestek po kropelce dodawaj smaku 
próbując. Z esencją uważaj, bo kwas 
pruski silną trucizną będący w sobie 
ma. Niech się teraz śliwowica klaruje 
przez 3 tygodnie. Na sam koniec do 
butelek ją nalewaj, pobożnie korkuj 
lakiem oblewając. Przez pół roku daj 
je w  piwniczce odpoczywanie. Nie 
popijaj śliwowicy potajemnie, bo tego 
nie lubi.
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Tarninówka dziadka 
Antoniego

Rec.:
Tarnina 50 dag
Śliwki 25 dag
Rodzynki 10 dag
Goździki sztuk 8
Kwiat głogu 
Miód na smak
Spirytus 1 l
Wódka żytnia 1 l
Woda źródlana

Gdy mróz dobrze ściśnie w  ogro-
dzie owoców tarniny wyzbieraj a 
z ptaszkami się podziel. Szpilą je po-
nakłuwaj a  na durszlaku wrzątkiem 
solidnie zwarz porządnie nimi potrzą-
sając. Śliwków drobnuchno nasiekaj i 
z wszystkimi owocami do butla eks-
pediuj. Spirytusem z  wódką podlej 
a  suszonym kwiatem głogu podsyp. 
Przez 6 tygodni w  alkierzu ciepłym 
chowaj a co kilka dni potrząśnij.

Jak miną tygodnie przepisane na-
lew zlej przez flanelę a śliwki z owo-
cami wyciśnij i  ekstrakt z  nalewem 
połącz. Z  miodu i  wody źródlanej 
syropu nagotuj, sklaruj, do butla wraz 
z  tarninówką daj. Korkiem krzepko 
przytkaj i niech tam sobie w kreden-
sie 6 tygodni na Ciebie zaczeka. Na 
koniec do butelek nalej osad ze spodu 
usunąwszy. Butelki korkuj, lakuj i do 
piwniczki znieś. W potrzebie zażywaj 
a od zimna i reumatyzmu kości ratuj. 
Niech Ci tam miłosierny Pan Bóg 
zdrowie da.

Wódka bazyliowa bardzo 
dobra

Rec.:
Bazylia listków 30
Spirytus 1 l
Woda źródlana
Miód

Wódka ta bardzo skuteczna na 
acańskie smutki jest. Prędko migre-
nę przegania, do obiadu pogodnie 
sposobi a w dodatku humor syci. Li-
steczków bazyliowych na słoneczku 
narwij a  prędko do butla w  całości 
daj. Spirytusem podlej i  do alkierza 
ciepłego znieś. Niech spirytus z  ba-
zylią w spokoju się poznajomi. Tedy 
syropu z wody i miodu lipowego na-
gotuj, szumy wyrzuć, sklaruj i powoli 
do butla daj. Po 7 dniach cedź, filtruj, 
butelkuj, korkuj a dobrze lakuj.

Takim sposobem prędko wódkę 
w apteczce masz, która dobry humor 
i  polepszenie acańskich humorów 
czyni.

Używaj jej z  dyplomacją a  spokój 
mieć będziesz.

Wódka malinowa
Rec.:
Maliny 4 l
Cukier 2 kg
Spirytus 1 l
Róża płatków 5

Przed samym końcem wódkę mali-
nową kładę, bo wiele dobroci w sobie 
ma, zdrowotności skutecznie służy 
i  najbardziej aromatyczna z  wszyst-
kich spisanych wódek jest.

Malin cztery litry uzbieraj a  bacz, 
żeby dojrzałe były. Z  ogonków i  fa-
fołów obierz, zbędnych mieszkańców 
wytrząśnij niech na powrót do ogrodu 
idą. W misie maliny pognieć, cukrem 
podsyp i niech tak sobie kilka godzin 
poleżą i pofermentują.

Natenczas przez flanelę sok wyci-
śnij, do rondla daj, cukrem zasyp i go-
tuj. Wody źródlanej podlej, pracowicie 
szumuj i  klaruj. Do wychłodniętego 
syropu spirytusu nalej, wymięszaj, 
płatków róży daj i w butlu do piw-
niczki zlej. Niech się klaruje nadobnie. 
Tedy do butelek zlej, korkuj, lakuj 
i pobożnie używaj.
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Na szlaku Lublin Wilno

Czy podróż królewskim szlakiem 
może być atrakcyjna dla całej rodzi-
ny?  Bardzo. Możemy pokazać dzie-
ciom historię na wyciągnięcie ręki. 
Zwiedzić zamki i kościoły. Odpocząć 
na łonie natury. Podziwiać rzeki, lasy 
i romantyczne ruiny. 

Gdzie zacząć podróż? W Zawicho-
ście. Miasteczku położonym na skra-
ju Lubelszczyzny. W  województwie 
świętokrzyskim. – Dojechać tam przez 
Annopol. I przeprawić się przez Wisłę 
promem. Zawichost jest nieodkrytą 
perełką. Kiedyś znajdował się tam 
zamek na wyspie. Mieszkańcy jeszcze 
potrafią wskazać, gdzie zamek był. Za-
nim wsiądziemy na prom – warto zo-
baczyć kościoły. – Mało osób wie, że 
pod obecnym kościołem parafialnym 
znajduje się kościół romański. Można 
tam wejść za zgodą księdza – tłuma-
czy Janusz Kopaczek. Miasteczko jest 
małe, klimatyczne, kościół stoi na ko-
ściele, w sezonie letnim wsiadamy na 
prom. Tak jak król? – Tak jak król. 
Należy przeprawić się na drugą stro-

nę Wisły i spojrzeć z naszej, lubelskiej 
strony na Zawichost, w  którym by-
wał niejeden król, nocował na zam-
ku i zamkową przeprawą udawał się 
w kierunki Lublina.

Lądujemy w Kosinie
Malutkiej miejscowości przytulo-

nej do Wisły. Jeszcze jeden rzut oka 
na wspaniałą panoramę Zawichostu 
i ruszamy w kierunku Urzędowa. – Po 
drodze mijamy Dzierzkowice. Warto 
zwrócić uwagę na herb znajdujący się 
na budynku gminy. Z jeźdźcem, który 
jest pamiątką po tym, że tam nastę-
powała zmiana koni. Czyli podwody 
– tłumaczy Janusz Kopaczek. Zresztą 
funkcjonuje tam jeszcze Dzierzkowice 
Podwody. 

W Dzierzkowicach kiedyś stał 
zamek, gdzie zatrzymywał się król. 
Z zamku niewiele się zachowało. Tro-
chę zabytków ruchomych jest w Kra-
śniku.

W Urzędowie koniecznie trzeba 
zobaczyć zachowane wały obron-

ORSZAKI KRÓLEWSKIE 
WIELOKROTNIE 
PRZEMIERZAŁY 

GOŚCINIEC KRAKÓW 
– LUBLIN – WILNO. 

POMIMO, ŻE OD TAMTEGO 
CZASU MINĘŁO PARĘ 

WIEKÓW, JAGIELLOŃSKI 
SZLAK Z KRÓLEWSKIMI 

ŚLADAMI POZOSTAŁ. 
OD PRZEPRAWY 

W ZAWICHOŚCIE, PRZEZ 
ZDRÓJ W URZĘDOWIE, 
ZAMEK W LUBLINIE PO 

ZAGADKOWY KAMIENNY 
KRZYŻ W PISZCZACU. 
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ne. Są wyższe od człowieka, moż-
na nimi obejść centrum Urzędowa. 
Odwiedzić źródełko św. Otylii, przy 
którym obmywał oczy król. 

Z Bełżyc do Lublina
W Bełżycach królewski orszak za-

trzymywał się na zamku. Dziś jest 
to obiekt prywatny, po wojnie była 
tam mleczarnia. Najciekawszą rzeczą 
w Bełżycach jest zdrój króla Włady-
sława Jagiełly. W  tradycji król pił 
z tego źródła wodę. A więc możemy 
stanąć w  tym samym miejscu, za-
czerpnąć wody.

Z Bełżyc jedziemy w  kierunku 
Lublina. Trasa wiodła przez Babin, 
Strzeszkowice, Krężnicę.

Do Zemborzyc. Mamy potwierdzo-
ne, że tu zmieniano konie. Przystanek 
był przy obecnym kościele św. Marci-
na. Król jechał obecną ulicą Krężnic-
ką.

Można się domyślać, że była tam 
jakaś karczma. W  dzwonnicy przy 
kościele zachował się dzwon pamię-
tający Jagiellonów. 

Następnie wzdłuż zalewu, ulicą 
Janowską, potem Nadbystrzycką 
król wjeżdżał na przedmieścia 
Lublina. Dojeżdżał do ulicy Ko-
ziej (nie było pałacu Parysów), 
przejeżdżał przez most przed Bra-
mą Krakowską i ulicą Krakowską 
(obecna Bramowa) udawał się na 
rynek. Po to, żeby przez Bramę 
Grodzką, częściowo zwodzony 
moc, bramę zamkową wjeżdżał 

na dziedziniec zamku, żeby pobyć 
tak kilka dni.

Na Wilno
Żeby ruszyć na wileński szlak, król 

musiał wrócić się do Bramy Kra-
kowskiej, minąć kościół św. Ducha 
i wyjechać w dół, mijając po prawej 
stronie mury miasta. Dojeżdżał do Ko-
walskiej, wjeżdżał w ulicę Żydowską, 
potem przez podzamcze na wzgórze 
Czwartek. 

Mijał cerkiew i obok domu bisku-
pa wjeżdżał na dzisiejszy plac Singe-
ra i skręcał w obecną ulicę Kalinow-
szczyzna. Musiał się przeprawić przez 
Bystrzycę (dziś jest to most dla pie-
szych). Być może zatrzymał się przy 
istniejącej do dziś karczmie Budzyń 
w  dawnej wsi Tatary. I  tam nastę-
powało rozwidlenie dróg. Ci, którzy 
jechali na Wilno jechali na Łęczną. 
Ci, którzy na Wilno, kierowali się na 
dzisiejszą ulicę Mełgiewską. 

Królewski orszak kierował się 
w kierunku Kijan. Być może zajeżdżał 
do Zawieprzyc. Dalej przez Olechowi-
ce na Ostrów Lubelski. 

Zachował się tam naturalny gości-
niec, po którym dziś możemy przejść 
piechotą. Śladami królów. To niesa-
mowite przeżycie.

Z Parczewa na Neple
Z Ostrowa jedziemy śladami króla 

na Parczew. Było to ostatnie miejsce 
zmiany koni przed granicą pomiędzy 
Polską a Litwą.

Dwór królewski w Parczewie mógł 
znajdować się w miejscu, gdzie obec-
nie stoi bazylika. Lub w miejscowości 
pod Parczewem, która nazywa się 
Królewski dwór. W  Parczewie war-
to pomodlić się przez obrazem Matki 
Bożej z  gruszką. Tym samym, przed 
którym modlili się królowie.

Za Parczewem trasa robi się bajko-
wa. Zmierzamy królewskim szlakiem 
w kierunku dawnego miasteczka Ło-
mazy, by dojechać do tatarskiej wsi 
Studzianki. 

Ze Studzianek jedziemy do Piszcza-
ca. To dawne miasto królewskie Piesz-
czotka, założone przez Zygmunta Sta-
rego w 1530 roku, w którym mieszkali 
głównie Rusini i Polacy. – Konieczni 
trzeba zobaczyć zagadkowy, kamien-
ny krzyż przy miejscowej świątyni 
– opowiada nasz przewodnik. 

Mijamy Neple z  zagadkowym po-
mnikiem kamiennej baby i widokową 
wieżą i  docieramy do granicy. Dalej 
droga prowadzi na Kamieniec i Wil-
no.

– Polecam wyprawę królewskim 
szlakiem. Po drodze spotkacie ser-
decznych ludzi, przydrożny zajazd 
z  posiłkiem, puszczę, kościoły, cer-
kwie, wieże a  nawet tatarski mizar 
– kończy Janusz Kopaczek.
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