

















XIV. Zabijanie i paproszenie drobiu

Przy zabijaniu drobiu zaleca sie¢ uderzy¢ najprzéd trzonkiem od noza
w glowe, aby ogluszy¢ ptaka, a tem samem zmniejszyc bol. Smieré nastapi
najpredzej, gdy sie utnie® glowe. Przy kaczce i gesi przecina sie ostrym no-
zem kark przy glowie i wypuszcza krew w garnuszek, w ktérym jest tyzka
octu, aby mozna ja uzyé na czernine. Dréb jeszcze cieply skubie sie latwiej
jak wystygniety. Pierze i kwap z gesi i kaczek oskubuje sie ostroznie, aby
nie zadrze¢ skory. Ronce skrzydel z wielkiemi piérami odcina sie, ptaka
kladzie w wanienke, polewa wrzaca woda i wyskubuje resztki pierza. Rury
oparza sie z pierzem, trzeba jednak bardzo uwazaé, aby nie zaparzyc¢, bo
wtedy skora sie zadziera, osobliwie przy mlodszych ptakach i nietadnie
wyglada. Golebie, indyki i perlice skubie sie bez parzenia. Przez opalenie
nad okowita albo papierem oczyszcza sie wszystek dréb z resztek kwasu
i wloséw. Po opaleniu obmyc¢ dréb w zimnej wodzie.

Do paproszenia kladzie si¢ ptaka na deske i postawia obok miske
z woda. Najprzéd rozcina si¢ skére pomiedzy szyja a skrzydlem, wyjmujac
ostroznie wol i wyciaga razem rurke oddechowa i pokarmowa. Przy gesi
i kaczce trzeba wprzéd glowe odciac. Teraz przeciac¢ ostroznie wzdtuz albo
w poprzek skére pomiedzy koscia piersiowa i otworem oddechowym, wlo-
zy¢ 2-3 palcy, schwyci¢ zoladek i wyciagna¢ wnetrznoéci wraz z watroba
ostroznie, aby nie przerwac zoékci, ktorq trzeba zaraz od wqtroby odc1qc
otwor odchodowy i oplukac czysto wnetrze ptaka. Z glowy wyja¢ koncza-
tym nozem oczy, ucia¢ dziob i oskrobac skorke z jezyka. Jezeli si¢ chce flaki
od gesi i kaczki uzy¢ do owijania zoladka na né6zki, trzeba je koriczatym
nozykiem rozcia¢, wyskroba¢ ze szlamu wewnetrznag strone, wytrzec sola,
optukac i wlozyc na kilka godzin w zimna wode.

80 W tekscie: ,ustnie”.
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Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego

Paproszenie zajecy i krolikow

Zajaca czy krolika trzeba zwiazac tylne skoki (nogi) i powiesi¢ go w na-
lezytej wysokosci. Ostrym nozem przecina si¢ skore na udach od kolanka az
do wychodu, stamtad jeszcze przez polowe brzucha ku glowie. Na kolankach
przecina si¢ skore dokota kosci. Pod skore trzeba wlozyc¢ reke i silnie z jednej
i drugiej strony skore od ciala odczepiac. Luzne futerko przewrécic¢ ku glowie
i mocno zaciggac, gdzie nie puszcza, trzeba troche naciaé, az do oczu i uszu,
gdzie znacznie trzeba nozem dopomagac. Przy przednich nogach odcina si¢
je w kolanie tak, ze ostatnia cze$¢ nég zostaje przy futerku.

Ociagnionemu zajacowi czy krolikowi przecina sie brzuch z géry (od
uda) az do piersi. Wnetrznosci wyjaé, z61¢ odkrajaé. Plucka, serce i watro-
be odlozyé; krew, ktéra z wnetrza wycieka, spusci¢ do garnka, w ktérym
2-3 tyzki octu zamiesza¢ — to wszystko potrzebne do potrawki.

Woypaproszony zajac kladzie sie na stolnice®, odcina sie mu glowe,
przednie nogi (fopatki) i Zeberka. Tak przygotowanego zajaca trzeba jesz-
cze ociagnac z cienkiej skorki (blony). Najprzod z jednej strony grzbietu
nacina sie blone az do miesa, ostroznie® posuwa si¢ néz (nie spiczasty)
pod ta blona w goére i w bok, nie zarywajac miesa, i odcina. Tak samo
trzeba zrobi¢ z druga strona combra i reszt¢ zajaca, réwnie z lopatkami.
Nalezy tez przekonac sie, czy zajac czysty we wychodzie. Dobrze oplukane
i oczyszczone migso dzierzga sie ($pikuje) w réznych odstepach i rzedach
drobno w paski pokrajana slonina i soli skapo, ale réwno.

Ryby zabija sie, uderzajac je mocno w glowe mlotkiem albo uderzajac
glowa ryby o stél; mate ryby wystarczy uderzy¢ w glowe trzonkiem duze-
go noza. Zabite ryby trzeba oskrobac z tuski, czyni sie to, skrobiac nozem
od ogona ku glowie. Ryby, ktére maja bardzo malenkie a geste tuski, za-
nurza si¢ na mgnienie oka w goracej, ale niegotujacej sie wodzie i skrobie
potem z latwoscia (ryby zmarzle trzeba wlozyé do zupelnie zimnej wody
i zostawi¢ tak dtugo, az roztaja). Nozem wycina si¢ skrzele (niektérzy mo-
wia ,uszy”) z jednej i drugiej strony gltowy, rozcina sie brzuch od glowy do
kofica i wyjmuje wnetrznosci. Zaraz ponizej glowy jest z6X¢, trzeba wiec,
lewa reka trzymajac flak, prawa odcia¢ go od glowy wraz z zétcia. Uzyé
tylko mozna mlecz, ikro* i watrébke. Chcac wieksze ryby smazyd, trzeba

81 W tekscie ,stdlnice”. Ujednolicono do wersji wystepujacej we wszystkich innych przypadkach.

82 W tekscie ,ostréznie”. Ujednolicono do wersji wystepujacej we wszystkich innych przypadkach.

83  Tak w tekscie. Forma znana z zachodniej Wielkopolski i Pomorza, Atlas je zyka i kultury ludowej
Wielkopolski. Rybotéwstwo, Wroctaw 1996, s. 20.
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Czesc II: Przepisy

je przepolowid, tj. przekraja¢ od ogona, az do glowy wzdtuz grzbietu, tak
ze kazda polowa wyglada z jednej strony jak cala ryba. Swieze wegorze
ociagaja ze skory, ale to zupelnie niepotrzebne, tylko doskonale trzeba je
sola wyciera¢ tak dtugo, az si¢ s6l wiecej nie stapia.

Szwedzka skrzynka do gotowania

Uderzglo moze niejedna czytelniczke tych przepiséw, ze tak czesto ra-
dzono gotowac na bardzo wolnym ogniu. Polega ta rada na do$wiadcze-
niach, ktére poczyniono z tak zwana: ,Szwedzka skrzynka do gotowania”.
Jest to sprzet, ktory sobie kazda rodzina moze sama urzadzié, jezeli jest ktos,
co posiada zrecznoéc i umiejetnoé¢ dokladnego przyrzadzania jej. Inaczej
lepiej kupi¢ gotowe, ktére mozna naby¢ w sktadach sprzetéw kuchennych
od 11 marek poczawszy. Potrzeba do tego dwa pudla z wiekami (skrzynki,
kisty, ktére u kazdego kupca naby¢ mozna®). Jedna mniej wiecej 70-80
centymetréw dluga, 50 wysoka i 50 szeroka; druga 14-20 centymetréw wz]
dtuz i wszerz mniejsza i o tyle nizsza. Na spod wiekszej skrzynki kladzie sie
poktad stomy lub sieczki albo starych, ale Swiezo wypranych i doskonale
wysuszonych platéw na 5 centymetréw wysokosci, a na 2-3 centymetry
poktad waty albo filcu — wysokoé¢ razem wiec wynosi 7-8 centymetréw.
Tylez waty lub filcu (2-3 centymetry) przybija sie po wszystkich 4 $cianach
zewnetrznych mniejszej skrzynki. Te wstawia sie potem do wiekszej na 6w
poktad stomy i waty; reszte wolnego miejsca miedzy $cianami tych dwdéch
kist wypelnia sie sieczka. Aby sieczka nie wypadala, trzeba wierzch dobrze
wypchaé¢ wata. W ten spos6b tworzy to teraz tylko jedna skrzynke. Do
préznego wnetrza wstawia sie jeden albo dwa prézne garnki, takie, jakie
sie potrzebuje do gotowania np. grochu, rosolu, jarzyny albo jeden wiek-
szy, drugi mniejszy, owiniete filcem, ale tak, zeby garnek z niego wygodnie
wyja¢ mozna. Reszte miejsca w skrzynce wypelnia sie wata platkami (ale
czystemi!) i sieczka tak szczelnie, aby garnek zaden posuwac sie nie mogk.
Teraz nalezy wyja¢ garnki wraz z filcem, filc zewnatrz posmarowac kle-
jem i wraz z garnkiem na nowo wstawi¢ na otwor dla niego przeznaczony.
7 drugim garnkiem postapi¢ tak samo i zostawic je w skrzynce, az klej obe-
schnie i przez to ksztalt otworu dla garnkéw zmieni¢ si¢ nie moze. Do tej
skrzynki trzeba zrobi¢ odpowiednie zamkniecie z dwéch don stésownych
wiek. Na wieksze kladzie sie¢ wate, kladzie mniejsze wieko na to, naoko-

84 W tekscie: ,mozno”.
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Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego

o trzeba przedziat zabi¢ deseczkami, uzupelniajac miejsce jeszcze prézne
sieczka, ktora tatwo dosypad, da¢ zawiasy i skobel do zamkniecia.

Do takiej skrzynki wstawia si¢ rano co tylko zagotowana potrawe i za-
raz szczelnie zamyka. Bez wszelkiego dozoru jest potrawa na potudnie
gotowa i zupelnie goraca. Na jarzyne i mieso liczy sie 3-4 godzin, kasza 1
godzing, ryz 1 godzing, gruba perfowa kasza 3 godziny. Mozna groch, faso-
le, wolowizne, wieprzowe nézki zagotowadé na wieczor i wstawic¢ gotujaca
sie¢ potrawe do takiej skrzynki, na drugi dzien bedzie doskonata. Jakaz to
wygoda dla kobiet, ktére albo musza i$¢ w pole albo inna zajete pilna ro-
bota, nie maja czasu dopilnowa¢ gotowania. Bedac u wéd poznatam kilka
rodzin, ktdre, zaopatrzone w taka skrzynke, tanio zyly i bez klopotu robily
wycieczki, bo im tam si¢ samo w tej czarodziejskiej skrzynce gotowalo!
Gdzie zapalanki potrzeba, mozna ja zaraz na poczatku gotowania dodaé, bo
nie ma obawy, aby si¢ przypalila.
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angielskie korzenie (kubaby) — ziele angielskie

Stownik

boréwki — dokonane w tekscie rozréznienie na boréwki i czarne jagody wydaje sie
wskazywad, ze termin ten oznaczal boréwke brusznice (czerwona). Tekst jest jed-
nak autorstwem kilku oséb, teoretycznie jest wiec mozliwe, ze chodzi tu o czarne
jagody (boréwke czarna), cho¢ taka niekonsekwencje zapewne poprawitby re-
daktor, gdyz przepisy te zamieszczono kolo siebie

brukiew — karpiel, odmian kapusty rzepaku, zapomniane dzi§ warzywo stosowane gléw-
nie jako roélina pastewna, o jadalnym korzeniu podobnym do buraka. Do cel6w
kulinarnych uzywano mlodej brukwi, przyrzadzano ja jak marchew, jako garnitur
do mies, purée lub suréwke, na Kaszubach popularna jest ciagle zupa na gesinie
z brukwia, a w Wielkopolsce przyrzadzano potrawke z gesiny i brukwi

bydlinki — szprotki, w ksiazce opisano jajecznice ze szprotkami, receptura ta jest pozosta-
toécia szeroko kiedy$ w kuchni polskiej rozpowszechnionego zwyczaju uzywania
anchois (sardeli), $ledzi i szprotek jako dodatkéw smakowych do mies, jaj i zup

czarne jagody — boréwka czarna
damasceny - $liwki wegierki
faryna — farina, cukier, cukier drobno zmielony, podobny do maki (faryny)

herbatniczek — maly czajnik do zaparzania herbaty, w ktérym przygotowywano esencje,
zalewana wrzatkiem bezposrednio przed podaniem herbaty

jarmuz — odmiana botaniczna kapusty warzywnej (Brassica oleracea), jedna z najstar-
szych uzytkowych roélin kapustnych, najbardziej zblizona do kapusty dzikiej. Wy-
kazuje duza odporno$¢ na chléd, a nawet mrozy — powszechnie uwazano, ze
najlepsze do celéw kulinarnych sa przemarzniete liscie jarmuzu

juszka — krew

kabliau — w tekscie slowo to oznacza dorsza, nazywanego tu tez stokfiszem. Oba te ter-
miny zwykle oznaczaja suszonego dorsza, tym razem sa uzyte dla okreslenia ryb
Swiezych

karbonada — schab

kista — skrzynia

klajstrowaty — ciagnacy sie, lepki, o konsystencji gestego kleju (klajstru)
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Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego

komosa — w ksiazce uzyto tego terminu jako synonimu lebiody, a wi¢c oznacza on naj-
prawdopodobniej lebiode biala, cho¢ dawniej uzytkowano kulinarnie rézne ga-
tunki komos. Zjadano przede wszystkim ich liscie, zwlaszcza mtodych roélin oraz
nasiona w postaci maki lub kaszy; nasiona lebiody powinny by¢ jednak najpierw
namoczone i wyplukane

konczaty — spiczasty, o dtugim, waskim koncu

korbal — dynia

kwirla¢ — wymieszad, roztrzepad

lebioda — komosa biata i inne gatunki komos, spozywano je jako roéliny zielne, podobnie
jak szpinak

maciek — zoladek

mtédz — drozdze

naszpilkowaé - szpikowac, nadziewac¢ chude migso lub rybe kawatkami stoniny, wkla-
danymi w nacigcia na miegsie

obzylowaé¢ - odzygtowad, usunaé z miesa zyly, $ciegna i blony

paproszenie — patroszenie

perki — pyrki, ziemniaki (od Peru, skad sprowadzano do Europy pierwsze ziemniaki)

pokrapac¢ — pokroi¢

pruzyc — dusi¢, gotowad lub smazyé powoli na malym ogniu

przefasowac — przetrzeé przez sito

przezgnacé — uklué, przebic

przyswedzac — przypalacé

renklody — odmiana $liwek, o duzych, kulistych owocach o z6ttej lub zielonej barwie

rzana maka — maka zytnia

saletra — saletra potasowa, zwana tez indyjska, uzywana jako s$rodek kon-
serwujacy do mies i wedlin oraz przyprawa

selterska woda — woda mineralna z Nieder Selters w okregu Wiesbaden w Niemczech,
niem. Selterwasser, nazwa uzywana jako synonim wody sodowe;j

skopowina - baranina, migso z tuczonych i kastrowanych baranéw

stegnac — Sciac sie, stezec

stokfisz — termin ten oznacza w zasadzie suszonego dorsza, ale w ksiazce uzywa sie go
takze dla okreslenia ryby Swiezej (receptura ,Stokfisz, czyli kabliau”). W przepi-
sie na wlasciwego stokfisza pojawia sie wiec okreslenie ,stokfisz suszony”. W na-
stepnej recepturze mowa jest o kupowaniu stokfisza juz namoczonego, a wiec
takze suszonego (przed przygotowaniem stwardniate na kamieri mieso trzeba
bylo dtugo moczyc¢ i rozbijac)

szlam — osad, flegma, wydzielina z wnetrzno$ci zwierzecych usuwana podczas patrosze-
nia

tatercza kasza — kasza tatarczana, gryczana
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Stownik

weborek — wiadro, cebrzyk

wskuna¢ - wsunaé, nalozyc, naciagnad

zapalanka - zasmazka

zbrunacic — przypiec lub podsmazyé do uzyskania brazowego koloru

zmudzié — traci¢ czas, zwleka¢, marudzi¢

133



il

<

il )' J

| i




[ J AY
&
@)
?,
&

g).tio

.’Q‘—g LAY
@ [ ]
N e || O
NI
DAY
-
q)
\J &
p—

XV. Indeks

agrest,
baba,
barszcz,
barszczyk,
bigos,
bliny,
boréwki,
bob,
brukiew,
bulka,
buteczka,
tarta,
buraki,
buraczki,
bydlinki,
cebula,
cebulka,
chleb,
chorzy,
chrzan,
ciastka,
ciasto,
cukier,
cynamon,
cytryna,
kwas,

skorka,
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sok,
czarne jagody,
czekolada,
czeresnie,
czernina,
deska,
deseczka,
domouwnicy,
drob,
dusic,
dzieci,
faryna,
fasola,
flaki,
gesie,
kacze,
rybie,
wieprzowe,
galarepa,
galareta,
galaretka,
garnek,
garnczek,
garniec,
garnuszek,
gazeta,
gesi,
gotabki,
gorczyca,
gospodyni,
groch,
grochowka,
groszek,
cukrowy,
gruszki, gruszeczki,

grzyby, grzybki,
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Indeks

herbata,
imbier,
jablka,
jaja,
na miekko,
na twardo,
sadzone,
jajecznica,
jarmuz,
jarzyna,
kaczki,
kakao,
kalafior,
kapusta,
biala,
kwaszona,
kwasna,
stodka,
wloska,
kapusniak,
kartofle,
kasza,
jaglana,
jeczmienna,
owsiana,
pertowa,
tatarczana,
kaszka,
pszenna,
tatarcza,
kawa,
kielbasa,
klopsy,
klopsiki,
kluski,

kluseczki,
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kminek,
kolacja,
kompot,
konfitury,
konopie,
koper, koperek
korbal,
korniszony,
korzen,
angielski,
kosciol,
krew,
krolik,
krupnik,
kuchnia,
pomieszczenie,
kurczeta,
kury,
lebioda,
legumina,
lekarstwo,
listek bobkowy,
lis¢ laurowy,
tojek,
majeran,
majeranek tarty,
malk,
makaron,
maliny,
marchew, marchewka
maslo,
maszynka,
maslanka,
maka,
kartoflana,

pszenna,
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Indeks

rzanna,
tatarczana,
maz,
mieso,
baranie,
cielece,
wieprzowe,
wolowe,
migdaty,
miodownik,
miod,
mizeria,
mleko,
kwasne,
slodkie,
musztarda,
nalesniki,
nawarka,
obiad,
ocet,
ogien,
ogorki,
ojciec,
olej,
oliwa,
orzech wloski,
oszczedzanie,
owoce,
pasztet,
patelnia,
paczki,
peklowad,
peklowka,
perki,
pestki,

piec,
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piekarski,
piecyk,
pieczen,
pieprz,
piernik,
pierogi,
pierézki,
pierze,
pietruszka,
piwo,
placki,
polewka,
pomidory,
porzeczki,
post,
potrawa,
potrawka,
powidla,
poziomki,
pruzyc,
ptak,
pPyzy,
rabarbar,
rodzenki,
rodzynki,
suttanki,
rondel,
rondelek,
rosol,
rumienic,
ryby,
karas,
karp,
lin,
okon,

sandacz,
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Indeks

stokfisz,
szczupak,
Sledz,
wegorz,

Yz,

salceson,

saletra,

salata,

salatka,

seler,

ser,

skruszed,

skwarki,

stonina,
Swieza,
wedzona,

smalec,

smazyc,

soczewica,

soki,

S0S,

sol,

spolka,

stolnica,

stél,

strucla,

Szczaw,

szpinak,

szynka,

szynkownia,

Sliwki,
damasceny,
renklody,

$mietana,
kwasna,

$mietanka,
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$niadanie,
tarka,
thusto$é,
tluszcz,
truskawki,
walek,
waleczek,
warzywa,
watroba,
krolicza,
zajecza,
watrobianka,
watrobka,
cieleca,
krolicza,
rybia,
z kurczecia,
zajecza,
wedzonka,
wieczerza,
wisnie,
wloszczyzna,
wnetrznosci,
zacierka,
Zajac,
zakaska,
zapalanka,
zasmazka,
zdrowie,
zrazy,
zupa,
Zwyczaj,
zoladek,

Zur,
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Oddajemy do rak Czytelnikéw ksigzke kuchar-
ska wydang w Grudzigdzu w 1915 roku. Zostata
ona opublikowana w ogromnym naktadzie jako
dodatek do ,Gazety Grudziadzkiej’. Wiktor Ku-
lerski, redaktor naczelny ,Gazety”’, ogtosit na jej
tamach konkurs, a z nadestanych przez okolicz-
ne gospodynie receptur utozono ,Nauke goto-
wania do uzytku ludu polskiego”. W ten sposdb
polska ,Gazeta Grudzigdzka” odpowiedziata na
wezedniejsza inicjatywe niemieckiej gazety ,Der
Gesellige” (,Towarzysz’), ktéra wlasng ksigzke
kucharskag wydata juz w 1866 roku.

Publikacja zbioru przepiséw z Grudzigdza roz-
poczynamy serie wydawniczg ,Dawne ksigzki
kucharskie z regionu Kujaw i Pomorza”. Mamy
nadzieje, ze juz wkrotce bedziemy mogli przed-
stawi¢ Czytelnikom kolejne efekty naszych
prac. Dawne przepisy kulinarne sq dzi$ czyms$
wiecej niz tylko ,naukq gotowania”: przedstawia-
ja zapomniane produkty, dawne potrawy i wie-
dze o czyms, co utracilismy. Opowiadajg o sma-
ku, wrazliwosci i kulturze ludzi z przesztosci.

Zapraszamy do lektury!
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