Jak babka mazurki piekta
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Z naszych bogatych tradycji wielkanocnych dzis kilka s*éw o
kuchni. To przeciez bardzo wazna czes¢ kazdej kultury
narodowej.

W dawnej Polszcze, podobnie jak i dzis zresztg, wielkie Swieta
religijne mieszano z uciechami stotu tak doktadnie jak
najlepsze sosy. Ale nie tylko bozonarodzeniowe i wielkanocne
dania bywaty rozkoszg dla podniebienia. Nawet posty w
zamoznych domach (réwniez zakonnych) niczemu pod tym wzgledem
nie przeszkadzaty. Jedzono i pito wykwintnie a duzo, tyle ze
dania na ten czas specjalnie byty obmyslone, przewaznie rybne.
Jedynie biedni posScili prawdziwie po katolicku, cho¢ nie
zawsze z pobudek religijnych wytacznie. Mieszczanie 1
wiesniacy w Wielkim PoScie spozywali kasze, zur, kapuste i
$ledzie. Nie uzywali mleka ani masta, krasili olejem. Totez po
szesciu tygodniach mtodziez spragniona miesa urzadzata w
Wielki Pigtek pogrzeb nieztych skadingd postnych dan. Gliniany
garnek z zupg symbolicznie t*uczono, a $ledzia lub inng rybe
wieszano na gatezi. W Wielkg Sobote, podobnie jak obecnie,
powszechnie Swiecono w kosciotach jaja i sé6l. A do dwordw
proboszcz przybywat osobiscie, aby poswieci¢ wielkanocny stét.
Wiadomo bowiem byto, ze z pustymi rekami nie wyjedzie.


https://wolnemedia.net/jak-babka-mazurki-piekla/

Na Swiecone zamoznych sktadaty sie, oprécz jajek miesiwa
wszelakie, a wiec szynki, kietbasy, salcesony i pieczyste
(czesto prosieta w catosci przyrzadzone), dziczyzna a takze
ryby w galarecie. Z czasem dodano z kuchni francuskiej
pochodzgce pasztety. Obok tego wszystkiego zas$, nieodzowne
byty zawsze staropolskie baby i mazurki. Podawano tez
przektadance oraz torty, ktdérych receptury przywiozta ze sobg
zapewne z Wtoch krélowa Bona Sforza, zona Zygmunta Starego. Na
wschodnich kresach natomiast robiono rodowniez pasche, czyli
wielkanocny deser serowy. Z trunkdéw serwowano wodki, miody,
piwo i wina. A nad cato$ciag dominowat baranek. Byt z masta
albo z cukru, koniecznie gatgzka zielong przystrojony.

Sniadanie, do ktérego wolno byto zasigé¢ dopiero po
rezurekcji, wszedzie zaczynano od dzielenia sie poswieconym
jajkiem na twardo. Potem ucztowano wedle stanu posiadania 1
mozliwosci zot*gdka. Wszyscy na te chwile czekali. Jedni
dlatego zeby gosciom zaimponowa¢, inni by wreszcie pieczenie i
gotowanie zakonczy¢, jeszcze inni aby sie porzadnie najesc¢. Bo
przeciez juz od Palmowej Niedzieli wygtodzona czeladz
marzycielsko Spiewata: ,Bede Cie chwalit, zes jest dobry
Panie; gdy sobie szynki podjem na Sniadanie”.

Do dzi$, na szczescie, mamy zwyczaj przygotowywania
przynajmniej czesci potraw sSwigtecznych w domu. W czasach, gdy
wszystko jest w sklepach, niektdrzy méwia, ze to niepotrzebny
i pracochtonny atawizm. A ja sadze, ze to dobrze iz mu sie
poddajemy, poniewaz w ten sposdéb zachowujemy i przekazujemy w
rodzinach cho¢ troche naszej narodowej tradycji. Wszak kuchnia
to wazna jej czes¢ i wazny rozdziat naszej kultury. A skoro
nie ma juz sensu robi¢ w domu wedlin — no, moze z wyjgtkiem
pasztetdw — to przynajmniej upieczmy ciasta tak dobre, jak to
czynity nasze babki i prababki. Przepis na baby drozdzowe, bez
ktorych nie ma podobno prawdziwie polskiego stotu
wielkanocnego, pozostawie na przyszte sSwieta. W tym roku
proponuje mazurki, bez ktdérych takze - gdyby nie
Zmartwychwstanie Panskie — mozna by wszystko odwotad¢ i



uzwyczajni¢. Skad sie wziety? Doktadnie ani na pewno nie
wiadomo, ale tak jak kontusz, pas stucki i kawa, sg najpewniej
reminiscencjg naszych wojennych kontaktéw z Turkami. Ale by¢
moze sg polska wariacjg na temat francuskich tart: spdd z
ciasta, na wierzchu owoce, galaretki, kremy..

W kazdym razie mazurki piecze sie przewaznie w prostokatnych
formach, by odrézniaty sie od tortéw, np. serowych, ale
inwencja gospodyni lub meskiego kucharza moze sprawié¢, ze
ksztatt przybiorag dowolny. Wazne jest natomiast, ze s3g
ptaskimi plackami pieknie ozdobionymi owocami, najczes$ciej
kandyzowanymi, bakaliami, orzechami, kajmakiem (to mleczna,
stodka masa), lukrami. Przygotowuje sie je na kruchym cieScie,
optatku lub waflu (jesli sg z makaronikowej, czyli orzechowej
masy). Mozna tez na spdd mazurkowy wykorzystad¢ reszte
drozdzowego albo piaskowego ciasta, jes$li komu$ zostanie z
przygotowanego na baby. Wszelkie wiec ciasto, na ktérym
pdzniej pojawig sie ornamenta, uktada sie na grubos¢ matego
palca (im cieniej, tym lepiej) w dobrze wysmarowanej mastem
lub margaryng formie. Dookota trzeba uformowa¢ nieco wyzszy
brzeg, ktéry nie pozwoli potem, aby lukier czy kajmak
wyptyngt. Taka podstawe piecze sie potem — czas zalezy od
rodzaju ciasta i typu piekarnika — na ztoty kolor i polewa
masg np. czekoladowg. Nastepnie, zanim zastygnie, uktada sie
na wierzchu wzory (bardzo chetnie robig to dzieci) ze
sparzonych i obranych ze skorki migda*éw, orzechdéw oraz
namoczonych w rumie, koniaku lub zwyktej wodce rodzynkéw i
innych bakalii.

OszczedZmy sobie tym razem przepisu na ciasto, ktdérego opis w
starych ksigzkach kucharskich zaczyna sie od stéw ,kaz dziewce
uttuc kope jaj” poniewaz wystarczajgco smaczne, sporo tansze
(w dobie szalenstwa cen jaj kurzych) i policzone na mniejszg
liczbe biesiadnikéw wydajg sie receptury wspodtczesne. Mozna
wiec wzigl ¢wier¢ kilograma masta roslinnego (1 pudetko), dwie
i pét do trzech szklanek magki pszennej (wgniatac¢ ja trzeba po
trosze), osiem tyzek stotowych cukru (nie musi by¢ puder, ale



im bardziej miatki tym lepszy), pie¢ lub szes¢ zdéttek
(zaleznie od wielkosci jaj) i mata tyzeczke soli. Kto chce
moze doda¢ szklanke, 1lub nieco wiecej bardzo drobno
posiekanych obranych migdat*éw lub/i orzechdéw. To wszystko
doktadnie wyrobi¢ na stolnicy lub w misie. Ciasto powinno by¢
gtadkie i zwarte, cho¢ nie za suche. Przed pieczeniem mozna je
wtozy¢ na pare chwil do lodowki. Niezuzytag czes¢ warto
zamrozi¢ , owijajac w pergamin lub folie aluminiowg. A z XIX-
wiecznej ksigzki kucharskiej Lucyny Cwierciakiewiczowej,
zatytutowanej ,Baby, placki i mazurki” dodam tylko fragment
dotyczgcy polewy, ktdéra stosowata moja babka. Trzeba wiec
mazurkowe ciasto ,po wyjeciu z formy obla¢ czekoladowym lukrem
lub pomadka czekoladowg, na gesto wygotowang: d¢wieré funta
czekolady (gorzkiej) rozpusci¢ w poétkwaterku wody goracej,
wla¢ w nig kwaterke stodkiej smietanki, ¢wieré funta cukru i
¢cwier¢ funta mtodego masta, gotowa¢ na wolnym ogniu, ciggle
mieszajac, az sie bedzie ciggnagl, mieszad po zdjeciu z ognia
pie¢ minut i na goraco pola¢ tym mazurek, a skrzepnie sie
zaraz”. Zanim sie jednak skrzepnie trzeba zawota¢ dzieciaki,
aby utozyty na nim np. migdatowe wzory. Funt to ok. 45 dkg, a
kwaterka to ¢wierc¢ litra.
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