15 potraw staropolskich,
ktére warto przypomniec

21 grudnia 2014
Co druga polska potrawa opatrzona jest przymiotnikiem

,staropolska”. Mamy wiec przyprawy do miesa, chleby, gulasze,
bigosy 1 pierogi. Pytanie brzmi: ile z tego wszystkiego jest
staropolskie?
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Na poczatku warto ustali¢, co znaczy sam termin ,staropolski”.
Zazwyczaj rozumie sie pod tym pojeciem rézne aspekty polskiej
kultury, ktdére nie sa juz obecne w czasach wspdétczesnych lub
funkcjonujg jako relikty. Zwyczajowo uwaza sie, ze
staropolszczyzna to polska kultura do rozbiordéw, zas$ wiek XIX
jest juz zupeinie inng sprawg. Tymczasem niemalze sto procent
potraw, ktdére szumnie okresla sie jako ,staropolskie”,
pochodzi z czas6w Marii Ochorowicz, czyli schytku wieku XIX.

Nie ma w tym nic dziwnego — prawdziwa kuchnia staropolska dla
wiekszosci ludzi bytaby raczej niestrawna, a przynajmniej
niesmaczna. Pierwsza zachowana ksigzka kucharska pt.
»Compendium Ferculorum albo zebranie potraw” wyszta w 1682
roku spod pidéra Stanistawa Czarnieckiego, kuchmistrza wojewody
Aleksandra Micha*a Lubomirskiego, czyli magnata, co ma
szalenie istotnie znaczenie. Nie jest ona bowiem dla polskiej
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kultury kulinarnej typowa.

W wieku XVII (nawet jezeli zawezimy nasze spojrzenie do
szlachty) krdlowaty staropolskie kasze gryczane i staropolskie
kasze jaglane, staropolskie chleby zytnie oraz staropolska
kapusta i groch. Miesa i rdéznego rodzaju wykwintne potrawy
nalezaty raczej do rzadkosci, co by*o w duzej mierze wynikiem
zawieruchy drugiej potowy XVII wieku i zniszczenia kraju —
stét® ojca pana Kmicica byt niepordwnywalnie bogatszy niz
putkownika Andrzeja. Na zamozniejszych dworach byto jednak jak
dawniej, pojawiaty sie tez nowe przysmaki, takie jak kawa,
czekolada czy tez herbata.

Przyjrzyjmy sie zatem wybranym potrawom staropolskim z
magnackiego stotu, o ktdérych wiekszos¢ szlachty mogta co
najwyzej pomarzy¢. Zapraszamy zatem do staropolskiego stotu
(wyjasnienie termindéw nieznanych, za wydaniem Compendium.. z
Muzeum Patacu w Wilanowie, na koncu tekstu).

ROSOL POLSKI

Faktycznie, klasyczny niedzielny ros6t ma swoje korzenie w
czasach zamierzchtych:

,Sposdb polskiego rosotu gotowania taki. WeZ materyjg miesng
wotowg albo cielagcqg, jarzabka albo kuropatwe, gotabie i
cokolwiek mies$niego jest, co moze do rosotu gotowano i
zwierzyny wszystkie. Wympocz, wysoluj pieknie i ut6z w garnku,
ociggnej. Ten zas$ ros6t w ktérymes ociggat kiedy sie postoi,
przecedz przez sito i wlej w te materyjg miesnag, wtoz
pietruszki, mastam przysél, odszymuj. A gdy dowre, daj goraco
na stot. Trzeba tez wiedzieé, ze na kazdy ros6t co potrzeba,
zeby woda albo wiatrem nie smierdziat, to jest pietruszki albo
kopru, cebule albo czosnku, kwiatu muszkatowego albo
rozmarynu, albo catkiem pieprzu, wedtug smaku albo upodobania,
limona tez i rozmaryn zadnego nie oszpeci rosotu.”

POTRAWA CZARNO GOTOWANA Z JUSZYCA



Skoro jestesmy przy zupach nie mogto zabraknagé¢ czarnej
polewki, ktdéra podano miedzy innymi Jackowi Soplicy. Jest to
jedna z nielicznych potraw uwazanych za staropolskie 1
bedacych takg faktycznie:

»,Ggske mtoda albo zajgczka albo cokolwiek mtodego bijesz,
spus¢ juszyce tak; wezmiej octu dobrego, zgrzej, juszyce albo
krew te, co zywego bijesz, spus¢ na ten ocet, a mieszaj, tez
zas materyje miesng porgbawszy albo rozebrawszy, dowarz i
odbierz, wlej te krew z octem, ktdrg juszycg zowiesz, a warz,
usmaz cebule w masle, przebij przez sito chleba zytniego
troche. Przydaj octu, stodko$ci, pieprzu, imbieru, cynamonu,
gozdzikow, soku wisniowego. Przywarz soli nie przyjmujac daj
lubo gorgco, lubo na zimno.”

POTRAWKA Z PISTACJAMI

Skoro zjedlid$my zupe czas zaczg¢ insze potrawy. Na przyktad
potrawke:

2Wez kaptona albo gotebi, ochedoz, a nie ptocz, rozbierz, wtéz
w rynke, przydaj masta dorego, cebule, pietruszki drobno,
rosotu troche warzy nakrywszy. Wez jadrek pistacjami, pieknych
niemato, wt6z w te potrawe, przydaj pieprzu, i kwiatu, warz
nakrywszy. A gdy dowiera, daj gorace na sté6t.”

KAPLON OCTEM NALANY ZYWCEM

Nie tylko kuchnia francuska zna*a potrawy, od ktérych wtos
jezy sie wszystkim obroncom zwierzat, czy nawet ludziom o
mniejszej dozie wrazliwoSci na cierpienie:

.Wez kaptona zywego, nalej mu lejkiem w gardto octu winnego a
zawigz i zawie$ na godzin pie¢. Oskub pieknie, ochedoz, upiecz
zwyczajnie albo nagotuj jak chcesz.”

BIGOSEK Z JARZABKA

Bigos jaki znamy dzisiaj ma tylko troche wspdélnego z tym, co
jadali nasi antenaci. Bigosem nazywano kiedy$ kazdg potrawe



ktéra byta drobno posiekana. Z zasady byty one znacznie
rzadsze niz dzisiejszy przysmak:

»Uwarz albo upiecz jarzagbka, obierz mieso osobno, skrajaj
bardzo drobno, wlej troche rosotu, masta mtodego, kminu
tartego. Przywarz, a daj ciepto. Mozesz tez kwiatu przydad¢ i
wcisngl cytryne.”

COMBER JELENI

Jednak nie samym ptactwem szlachcic zyje! C(Czas wiec
przygotowa¢ upolowanego niedawno jelenia:

.WeZ comber jeleni, danieli, bawoli, wolowy, sarni, wieprza
dzikiego, ktdérego wedtug deskrypcyjej wzwyz mianowanej masz
uycig¢, a ochedozywszy namocz w occie dobrym, przysypawszy ten
ocet soli, majeronu, kolendry, a mocz to godziny cztery czy
pie¢. WezZzmij potym stoniny, nakrajaj ditugo i przez miesiste, a
chudsze miejsca przespikuj uwin w ptétno, warz w tym occie w
ktorymes moczyt, zasoliwszy dobrze. A gdy uwrem wytd6z na mise,
potrzesngwszy réoznym kwieciem daj na zimno.”

0ZORKI KARPIOWE

Na tym skoAczymy przygode z krolestwem zwierzat ladowych i
przeniesiemy sie do rzek, stawéw i mérz. Dzis niektdérzy jadaja
ozorki wotowe albo cielece — Pan Lubomirski jadat karpiowe,
cho¢ w tym wypadku chodzito po prostu o mieso z pyska ryby:

,Powybierawszy ozorki karpiom, wtéz w rynke masta dobrego,
cebule, siekanej pieczonej, ociggnij to w masle, wlej troche
wody, soli, limong usiekajg drobno, pieprzu i gatki. Przewaz a
daj na stot.”

BIGOSEK Z RYB JAKICH CHCESZ

Podalismy przepis na bigos z jarzgbka — teraz czas na bigos z
ryby:

~Rybe wezmij jaka chcesz, oczesz, upiecz pieknie, podrap,



kosSci wyrzué¢, 1limone drobniusienko usiekaj i w talarki
wkrajaj, oliwek nawytupuj, wlej oliwy, wina, octu, cukru,
pieprzu, cynamonu. Przywarz, a daj a mozesz i na zimno dac,
nie przewarzajgc.”

KARP BEZ KOSCI

Oczywiscie nie moze zabrakng¢ absolutnej klasyki polskich
stotoéw, czyli karpia bez oSci:

.Wez karpia dobrego, zdejmij skére z niego tak ostroznie,
zebys dziury nie uczynit, gtowe usmaz, a to mieso z karpa
odjgwszy 1 od ko$ci, i usiekaj drobno surowo, drugiego karpia
do tego przytozywszy. Usmaz te siekanine w masle albo oliwie,
przydawszy do tego bardzo drobno siekanej pieczonej albo
smazonej. Daj rozenkéw drobnych, cukru, pieprzu, soli,
cynamonu i troche tartego chleba, zmieszawszy to wszystko
nat6z te skore karpiowg, miej brytfanne gliniang, wlej oliwy
albo masta, zeby zamdékt ten karp, wtéz w brytfanne karpia
natozonego i gtowe przytéz i figatellami z tejze materyjej
robionego obtd6z. Ociggaj wywracajac a gdy sie ociggnie, wlej
wina, octu winnego, limonig, cukru, cynamonu 1 pieprzu.
Przywarz a daj catkiem na mise.”

JESIOTR

Rzecz jasna nie tylko karpie krdélowaty na staropolskich
stotach. Znalez¢ mozna tam byto réwniez przepisy na innego
popularnego mieszkanca polskich wéd, czyli jesiotra:

SWezmij kilka dzwondéw jesiotra, ociggnij w oliwie albo w
masle. Usmaz cebule i pietruszki drobno krojoanej w masle albo
w oliwie, z*6z to spotem, daj wina, rdézenkdédw obojga,
stodkosci, pieprzu, imbieru, cynamonu, masta albo oliwy,
szafranu. Przywaz a daj na stét.”

Z RAKOW BIGOSKIEM RYBY BEZ BOTWINY

Ryby to nie jedyni mieszkancy polskich wéd. Tradycja jedzenia



rakbéw siega dawnych czaséw:

,Bigosek z rakéw wytupanych miej, szczupaka oczeasnego zrysuj
i we dzwonka skrajaj, wt6z w rynke, cebule i pietruszke drobno
zasOl, wody wlej a warz. A gdy odwazysz bigosek, daj masta,
pieprzu, kwiatu, a przywarzywszy daj na stét. Mozesz cytryne
wycisngC albo octu winnego kieliszek wlac.”

BOBROWY OGONY

W ,Compendium” co prawda pojawity sie Slimaki, jednak ksigzka
Czarnieckiego obfitowata w znacznie ciekawsza propozycje — na
przyktad bobrowe ogony:

,0dwazywszy ogon bobrowy, ktéry jezeli chcesz, mozesz w sztuki
poraba¢, ktdéry w occie i soli odwazysz. Uwier¢ czosnku jako
masto, octu winnego, oliwy albo masta. Przywarz, polej a daj
na stét.”

POLEWKA MIGDALOWA

Po przegryzieniu ostatniego kesa bobrowego ogona i popiciem go
kielichem wegrzyna, czas zabra¢ sie za rzeczy innego rodzaju,
czyli stodkosci:

,0parzone migaty pokrajaj i uwier¢ w donicy, rozpus¢ wodg wtéz
cukru, rozenkéw drobnych, przywarz. Miej ryz osobno warzony
tadz na pétmiski a zalewaj polewky.”

JAJECZNICA Z WINEM

Czasem zamiast migdatéw cztowiek po nietatwej nocy ma ochote
zjes¢ jajecznice. Wtedy moze czeka¢ go odpowiednie $niadanie:

»Masta w rynce rozpu$¢, jajec rozbij z winem i cukrem i
cynamonem, ubij to spotem a wlej na gorgce masto, usmazywszy
daj z rynkg a nie mieszaj.”

CIASTO NA POST OPLATCZANE

Czasami zas chociaz noc byt ciezka, wypadat post, a przeciez i



wtedy warto byto zjes¢ co$ innego:

2Wezmij optatkdow pokrajaj w kwadrat jak wielkie chcesz
sztuczki, rozréb mgki woda i drozdzami, a poczekaj, az pocznie
robi¢, przydaj szafranu. Wezm i konfektu, jakiego chcesz,
sktadaj po dwa optatki, a w Srzodek ktadz konfektu, a kraje
maczaj w tym cieScie zrabiony puszczaj na goraca oliwe albo
olej. Smaz a pocukrowawszy daj na stét.”

Przytoczone powyzej przepisy wymagaja pewnego komentarza. Po
pierwsze, tak jak pisatem na poczatku, potrawy te goscity na
stotach magnatdéw i co bogatszych szlachcicéw. U wiekszosci
herbowych pojawiaty sie przy Swietach i réznego rodzaju
okazjach jak wesela, pogrzeby czy chrzciny.

Po drugie, ilos¢ przypraw, ktére Czarniecki sypat do swoich
potraw, teraz zabitaby przecietnego Polaka. Powody takiego
stanu byt dwa: po pierwsze mieso nie zawsze byto wzorem
Swiezosci i bywato nieco zasmierdte. Przyprawy byty tez jednym
z atrybutéw bogactwa i trzeba byto je sprowadzac¢ z daleka.
Zastaw sie, przypraw miesiwo 1 pokaz sie przed sasiadem, ze
comber jeleni ptywa w gatce muszkatotowej — tak mozna strescid
filozofie szlacheckiego gotowania.

SEOWNIK

A oto obiecany stownik, ktdry pomoze w czytaniu przepisow:
Donica — gliniana naczynie do ucierania.

Figatelle — pulpety z rdéznego rodzaju mies.

Juszyca — krew lub krew z octem.

Konfekt — owoce, ziele albo ptatki r6z smazone w miodzie lub w
cukrze, a nastepnie zaprawione stodkim sokiem.

Kwiat — gatka muszkatutowa.

Ochedozy¢ — oprawiC.



Rynka — naczynie o ptaskim danie, stuzgce do smazenia, podobne
do rondla.

Zrysowa¢ — oprawi¢ z %usek ryby.
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