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XIV.	 Zabijanie i paproszenie drobiu
Przy zabijaniu drobiu zaleca się uderzyć najprzód trzonkiem od noża 

w głowę, aby ogłuszyć ptaka, a tem samem zmniejszyć ból. Śmierć nastąpi 
najprędzej, gdy się utnie80 głowę. Przy kaczce i gęsi przecina się ostrym no-
żem kark przy głowie i wypuszcza krew w garnuszek, w którym jest łyżka 
octu, aby można ją użyć na czerninę. Drób jeszcze ciepły skubie się łatwiej 
jak wystygnięty. Pierze i kwap z gęsi i kaczek oskubuje się ostrożnie, aby 
nie zadrzeć skóry. Końce skrzydeł z wielkiemi piórami odcina się, ptaka 
kładzie w wanienkę, polewa wrzącą wodą i wyskubuje resztki pierza. Kury 
oparza się z pierzem, trzeba jednak bardzo uważać, aby nie zaparzyć, bo 
wtedy skóra się zadziera, osobliwie przy młodszych ptakach i nieładnie 
wygląda. Gołębie, indyki i perlice skubie się bez parzenia. Przez opalenie 
nad okowitą albo papierem oczyszcza się wszystek drób z resztek kwasu 
i włosów. Po opaleniu obmyć drób w zimnej wodzie.

Do paproszenia kładzie się ptaka na deskę i  postawia obok miskę 
z wodą. Najprzód rozcina się skórę pomiędzy szyją a skrzydłem, wyjmując 
ostrożnie wól i wyciąga razem rurkę oddechową i pokarmową. Przy gęsi 
i kaczce trzeba wprzód głowę odciąć. Teraz przeciąć ostrożnie wzdłuż albo 
w poprzek skórę pomiędzy kością piersiową i otworem oddechowym, wło-
żyć 2-3 palcy, schwycić żołądek i wyciągnąć wnętrzności wraz z wątrobą 
ostrożnie, aby nie przerwać żółci, którą trzeba zaraz od wątroby odciąć. 
Żołądek rozciąć, oczyścić i  ściągnąć wewnętrzną twardą skórę. Wyciąć 
otwór odchodowy i opłukać czysto wnętrze ptaka. Z głowy wyjąć kończa-
tym nożem oczy, uciąć dziób i oskrobać skórkę z języka. Jeżeli się chce flaki 
od gęsi i kaczki użyć do owijania żołądka na nóżki, trzeba je kończatym 
nożykiem rozciąć, wyskrobać ze szlamu wewnętrzną stronę, wytrzeć solą, 
opłukać i włożyć na kilka godzin w zimną wodę.

80	  W tekście: „ustnie”.
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Paproszenie zajęcy i królików
Zająca czy królika trzeba związać tylne skoki (nogi) i powiesić go w na-

leżytej wysokości. Ostrym nożem przecina się skórę na udach od kolanka aż 
do wychodu, stamtąd jeszcze przez połowę brzucha ku głowie. Na kolankach 
przecina się skórę dokoła kości. Pod skórę trzeba włożyć rękę i silnie z jednej 
i drugiej strony skórę od ciała odczepiać. Luźne futerko przewrócić ku głowie 
i mocno zaciągać, gdzie nie puszcza, trzeba trochę naciąć, aż do oczu i uszu, 
gdzie znacznie trzeba nożem dopomagać. Przy przednich nogach odcina się 
je w kolanie tak, że ostatnia część nóg zostaje przy futerku.

Ociągnionemu zającowi czy królikowi przecina się brzuch z góry (od 
uda) aż do piersi. Wnętrzności wyjąć, żółć odkrajać. Płucka, serce i wątro-
bę odłożyć; krew, która z wnętrza wycieka, spuścić do garnka, w którym 
2-3 łyżki octu zamieszać – to wszystko potrzebne do potrawki. 

Wypaproszony zając kładzie się na stolnicę81, odcina się mu głowę, 
przednie nogi (łopatki) i żeberka. Tak przygotowanego zająca trzeba jesz-
cze ociągnąć z cienkiej skórki (błony). Najprzód z jednej strony grzbietu 
nacina się błonę aż do mięsa, ostrożnie82 posuwa się nóż (nie spiczasty) 
pod tą błoną w górę i w bok, nie zarywając mięsa, i odcina. Tak samo 
trzeba zrobić z drugą stroną combra i resztę zająca, równie z łopatkami. 
Należy też przekonać się, czy zając czysty we wychodzie. Dobrze opłukane 
i oczyszczone mięso dzierzga się (śpikuje) w różnych odstępach i rzędach 
drobno w paski pokrajaną słoniną i soli skąpo, ale równo.

Ryby zabija się, uderzając je mocno w głowę młotkiem albo uderzając 
głową ryby o stół; małe ryby wystarczy uderzyć w głowę trzonkiem duże-
go noża. Zabite ryby trzeba oskrobać z łuski, czyni się to, skrobiąc nożem 
od ogona ku głowie. Ryby, które mają bardzo maleńkie a gęste łuski, za-
nurza się na mgnienie oka w gorącej, ale niegotującej się wodzie i skrobie 
potem z łatwością (ryby zmarzłe trzeba włożyć do zupełnie zimnej wody 
i zostawić tak długo, aż roztają). Nożem wycina się skrzele (niektórzy mó-
wią „uszy”) z jednej i drugiej strony głowy, rozcina się brzuch od głowy do 
końca i wyjmuje wnętrzności. Zaraz poniżej głowy jest żółć, trzeba więc, 
lewą ręką trzymając flak, prawą odciąć go od głowy wraz z żółcią. Użyć 
tylko można mlecz, ikro83 i wątróbkę. Chcąc większe ryby smażyć, trzeba 

81	  W tekście „stólnicę”. Ujednolicono do wersji występującej we wszystkich innych przypadkach.
82	  W tekście „ostróżnie”. Ujednolicono do wersji występującej we wszystkich innych przypadkach.
83	  Tak w tekście. Forma znana z zachodniej Wielkopolski i Pomorza, Atlas je̜zyka i kultury ludowej 

Wielkopolski. Rybołówstwo, Wrocław 1996, s. 20.
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je przepołowić, tj. przekrajać od ogona, aż do głowy wzdłuż grzbietu, tak 
że każda połowa wygląda z jednej strony jak cała ryba. Świeże węgorze 
ociągają ze skóry, ale to zupełnie niepotrzebne, tylko doskonale trzeba je 
solą wycierać tak długo, aż się sól więcej nie stapia.

Szwedzka skrzynka do gotowania
Uderzyło może niejedną czytelniczkę tych przepisów, że tak często ra-

dzono gotować na bardzo wolnym ogniu. Polega ta rada na doświadcze-
niach, które poczyniono z tak zwaną: „Szwedzką skrzynką do gotowania”. 
Jest to sprzęt, który sobie każda rodzina może sama urządzić, jeżeli jest ktoś, 
co posiada zręczność i umiejętność dokładnego przyrządzania jej. Inaczej 
lepiej kupić gotowe, które można nabyć w składach sprzętów kuchennych 
od 11 marek począwszy. Potrzeba do tego dwa pudła z wiekami (skrzynki, 
kisty, które u każdego kupca nabyć można84). Jedna mniej więcej 70-80 
centymetrów długa, 50 wysoka i 50 szeroka; druga 14-20 centymetrów w[z]
dłuż i wszerz mniejsza i o tyle niższa. Na spód większej skrzynki kładzie się 
pokład słomy lub sieczki albo starych, ale świeżo wypranych i doskonale 
wysuszonych płatów na 5 centymetrów wysokości, a na 2-3 centymetry 
pokład waty albo filcu – wysokość razem więc wynosi 7-8 centymetrów. 
Tyleż waty lub filcu (2-3 centymetry) przybija się po wszystkich 4 ścianach 
zewnętrznych mniejszej skrzynki. Tę wstawia się potem do większej na ów 
pokład słomy i waty; resztę wolnego miejsca między ścianami tych dwóch 
kist wypełnia się sieczką. Aby sieczka nie wypadała, trzeba wierzch dobrze 
wypchać watą. W  ten sposób tworzy to teraz tylko jedną skrzynkę. Do 
próżnego wnętrza wstawia się jeden albo dwa próżne garnki, takie, jakie 
się potrzebuje do gotowania np. grochu, rosołu, jarzyny albo jeden więk-
szy, drugi mniejszy, owinięte filcem, ale tak, żeby garnek z niego wygodnie 
wyjąć można. Resztę miejsca w skrzynce wypełnia się watą płatkami (ale 
czystemi!) i sieczką tak szczelnie, aby garnek żaden posuwać się nie mógł. 
Teraz należy wyjąć garnki wraz z filcem, filc zewnątrz posmarować kle-
jem i wraz z garnkiem na nowo wstawić na otwór dla niego przeznaczony. 
Z drugim garnkiem postąpić tak samo i zostawić je w skrzynce, aż klej obe-
schnie i przez to kształt otworu dla garnków zmienić się nie może. Do tej 
skrzynki trzeba zrobić odpowiednie zamknięcie z dwóch doń stósownych 
wiek. Na większe kładzie się watę, kładzie mniejsze wieko na to, naoko-

84	  W tekście: „możno”.
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ło trzeba przedział zabić deseczkami, uzupełniając miejsce jeszcze próżne 
sieczką, którą łatwo dosypać, dać zawiasy i skobel do zamknięcia.

Do takiej skrzynki wstawia się rano co tylko zagotowaną potrawę i za-
raz szczelnie zamyka. Bez wszelkiego dozoru jest potrawa na południe 
gotowa i zupełnie gorąca. Na jarzynę i mięso liczy się 3-4 godzin, kasza 1 
godzinę, ryż 1 godzinę, gruba perłowa kasza 3 godziny. Można groch, faso-
lę, wołowiznę, wieprzowe nóżki zagotować na wieczór i wstawić gotującą 
się potrawę do takiej skrzynki, na drugi dzień będzie doskonała. Jakaż to 
wygoda dla kobiet, które albo muszą iść w pole albo inną zajęte pilną ro-
botą, nie mają czasu dopilnować gotowania. Będąc u wód poznałam kilka 
rodzin, które, zaopatrzone w taką skrzynkę, tanio  żyły i bez kłopotu robiły 
wycieczki, bo im tam się samo w tej czarodziejskiej skrzynce gotowało! 
Gdzie zapalanki potrzeba, można ją zaraz na początku gotowania dodać, bo 
nie ma obawy, aby się przypaliła.
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Słownik
angielskie korzenie (kubaby) – ziele angielskie
borówki – dokonane w  tekście rozróżnienie na borówki i  czarne jagody wydaje się 

wskazywać, że termin ten oznaczał borówkę brusznicę (czerwoną). Tekst jest jed-
nak autorstwem kilku osób, teoretycznie jest więc możliwe, że chodzi tu o czarne 
jagody (borówkę czarną), choć taką niekonsekwencję zapewne poprawiłby re-
daktor, gdyż przepisy te zamieszczono koło siebie

brukiew – karpiel, odmian kapusty rzepaku, zapomniane dziś warzywo stosowane głów-
nie jako roślina pastewna, o jadalnym korzeniu podobnym do buraka. Do celów 
kulinarnych używano młodej brukwi, przyrządzano ją jak marchew, jako garnitur 
do mięs, purée lub surówkę, na Kaszubach popularna jest ciągle zupa na gęsinie 
z brukwią, a w Wielkopolsce przyrządzano potrawkę z gęsiny i brukwi

bydlinki – szprotki, w książce opisano jajecznicę ze szprotkami, receptura ta jest pozosta-
łością szeroko kiedyś w kuchni polskiej rozpowszechnionego zwyczaju używania 
anchois (sardeli), śledzi i szprotek jako dodatków smakowych do mięs, jaj i zup

czarne jagody – borówka czarna
damasceny  – śliwki węgierki
faryna – farina, cukier, cukier drobno zmielony, podobny do mąki (faryny) 
herbatniczek  – mały czajnik do zaparzania herbaty, w którym przygotowywano esencję, 

zalewaną wrzątkiem bezpośrednio przed podaniem herbaty
jarmuż – odmiana botaniczna kapusty warzywnej (Brassica oleracea), jedna z najstar-

szych użytkowych roślin kapustnych, najbardziej zbliżona do kapusty dzikiej. Wy-
kazuje dużą odporność na chłód, a  nawet mrozy – powszechnie uważano, że 
najlepsze do celów kulinarnych są przemarznięte liście jarmużu

juszka  – krew
kabliau  – w tekście słowo to oznacza dorsza, nazywanego tu też stokfiszem. Oba te ter-

miny zwykle oznaczają suszonego dorsza, tym razem są użyte dla określenia ryb 
świeżych 

karbonada – schab 
kista – skrzynia
klajstrowaty – ciągnący się, lepki, o konsystencji gęstego kleju (klajstru)
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komosa – w książce użyto tego terminu jako synonimu lebiody, a więc oznacza on naj-
prawdopodobniej lebiodę białą, choć dawniej użytkowano kulinarnie różne ga-
tunki komos. Zjadano przede wszystkim ich liście, zwłaszcza młodych roślin oraz 
nasiona w postaci mąki lub kaszy; nasiona lebiody powinny być jednak najpierw 
namoczone i wypłukane

kończaty – spiczasty, o długim, wąskim końcu
korbal – dynia
kwirlać – wymieszać, roztrzepać 
lebioda – komosa biała i inne gatunki komos, spożywano je jako rośliny zielne, podobnie 

jak szpinak
maciek – żołądek
młódź – drożdże
naszpilkować  – szpikować, nadziewać chude mięso lub rybę kawałkami słoniny, wkła-

danymi w nacięcia na mięsie
obżyłować  – odżyłować, usunąć z mięsa żyły, ścięgna i błony
paproszenie – patroszenie
perki – pyrki, ziemniaki (od Peru, skąd sprowadzano do Europy pierwsze ziemniaki) 
pokrapać – pokroić
prużyć – dusić, gotować lub smażyć powoli na małym ogniu
przefasować – przetrzeć przez sito
przeżgnąć – ukłuć, przebić
przyswędzać – przypalać
renklody – odmiana śliwek, o dużych, kulistych owocach o żółtej lub zielonej barwie
rżana mąka – mąka żytnia

saletra  – saletra potasowa, zwana też indyjską, używana jako  środek kon-
serwujący do mięs i wędlin oraz przyprawa

selterska woda  – woda mineralna z Nieder Selters w okręgu Wiesbaden w Niemczech, 
niem. Selterwasser, nazwa używana jako synonim wody sodowej

skopowina - baranina, mięso z tuczonych i kastrowanych baranów
stęgnąć – ściąć się, stężeć
stokfisz  – termin ten oznacza w zasadzie suszonego dorsza, ale w książce używa się go 

także  dla określenia ryby świeżej (receptura „Stokfisz, czyli kabliau”). W przepi-
sie na właściwego stokfisza pojawia się więc określenie „stokfisz suszony”. W na-
stępnej recepturze mowa jest o  kupowaniu stokfisza już namoczonego, a więc 
także suszonego (przed przygotowaniem stwardniałe na kamień mięso  trzeba 
było długo moczyć i rozbijać)

szlam – osad, flegma, wydzielina z wnętrzności zwierzęcych usuwana podczas patrosze-
nia

tatercza kasza – kasza tatarczana, gryczana
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węborek – wiadro, cebrzyk
wskunąć  – wsunąć, nałożyć, naciągnąć
zapalanka  – zasmażka
zbrunacić – przypiec lub podsmażyć do uzyskania brązowego koloru
zmudzić – tracić czas, zwlekać, marudzić
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XV.	 Indeks
agrest, 
baba,  
barszcz,    
barszczyk, 
bigos,    
bliny,  
borówki,   
bób,  
brukiew,   
bułka,               
bułeczka,    
	 tarta,          
buraki,      
buraczki,    
bydlinki,  
cebula,                           
cebulka,                
chleb,                
chorzy,    
chrzan,   
ciastka,  
ciasto,              
cukier,                                              
cynamon,           
cytryna,      
	 kwas,  
	 skórka,       
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	 sok, 
czarne jagody,    
czekolada,    
czereśnie,  
czernina,      
deska,  
deseczka,   
domownicy,    
drób,   
dusić,     
dzieci,      
faryna, 
fasola,     
flaki,  
	 gęsie, 
	 kacze, 
	 rybie, 
	 wieprzowe,  
galarepa,  
galareta,   
galaretka,  
garnek,                     
garnczek, 
garniec, 
garnuszek,     
gazeta, 
gęsi,     
gołąbki,  
gorczyca,   
gospodyni,    
groch,       
grochówka, 
groszek,   
	 cukrowy, 
gruszki, gruszeczki, 
grzyby, grzybki,               
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herbata,  
imbier, 
jabłka,                     
jaja,                            
	 na miękko,  
	 na twardo,    
	 sadzone,  
jajecznica,  
jarmuż,  
jarzyna,            
kaczki,     
kakao, 
kalafior,    
kapusta,      
	 biała, 
	 kwaszona,   
	 kwaśna, 
	 słodka,  
	 włoska,  
kapuśniak,   
kartofle,                                
kasza,       
	 jaglana,  
	 jęczmienna,   
	 owsiana,  
	 perłowa,     
	 tatarczana, 
kaszka,          
	 pszenna,       
	 tatarcza,     
kawa,  
kiełbasa,      
klopsy,  
klopsiki, 
kluski,                   
kluseczki,           
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kminek,       
kolacja,  
kompot,       
konfitury,     
konopie,  
koper, koperek
korbal,    
korniszony,      
korzeń,  
	 angielski,              
kościół, 
krew,        
królik,       
krupnik,  
kuchnia,   
	 pomieszczenie,   
kurczęta,   
kury,   
lebioda, 
legumina,    
lekarstwo, 
listek bobkowy,  
liść laurowy,   
łojek,       
majeran,  
majeranek tarty, 
mak,     
makaron,      
maliny,     
marchew, marchewka
masło,                                                        
maszynka,     
maślanka,       
mąka,                                                     
	 kartoflana, 
	 pszenna,  
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	 rżanna,  
	 tatarczana,  
mąż,  
mięso,                                           
	 baranie,   
	 cielęce,            
	 wieprzowe,                  
	 wołowe,         
migdały,          
miodownik, 
miód, 
mizeria,  
mleko,                          
	 kwaśne,  
	 słodkie,      
musztarda,              
naleśniki,  
nawarka,  
obiad,          
ocet,                                     
ogień,                          
ogórki,            
ojciec, 
olej,  
oliwa,  
orzech włoski,  
oszczędzanie,   
owoce,         
pasztet, 
patelnia,         
pączki,   
peklować,  
peklówka,    
perki,         
pestki,         
piec,                    
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piekarski, 
piecyk,      
pieczeń,            
pieprz,                      
piernik, 
pierogi,   
pieróżki,  
pierze,  
pietruszka,                 
piwo,   
placki,        
polewka,    
pomidory,          
porzeczki,   
post,       
potrawa,                
potrawka,         
powidła,           
poziomki,  
prużyć,   
ptak, 
pyzy,   
rabarbar,    
rodzenki,    
rodzynki,    
sułtanki, 
rondel,    
rondelek,        
rosół,                               
rumienić,             
ryby,            
	 karaś,   
	 karp,   
	 lin,  
	 okoń,  
	 sandacz,  
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	 stokfisz,  
	 szczupak,   
	 śledź,        
	 węgorz,   
ryż,                 
salceson,  
saletra, 
sałata,    
sałatka,    
seler,      
ser,  
skruszeć,   
skwarki,    
słonina,           
	 świeża,  
	 wędzona,   
smalec,            
smażyć,                                 
soczewica,  
soki,           
sos,                                        
sól,                                        
spółka,  
stolnica,     
stół,         
strucla,  
szczaw,   
szpinak,  
szynka,  
szynkownia, 
śliwki,         
	 damasceny, 
	 renklody, 
śmietana,                      
	 kwaśna,         
śmietanka, 
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śniadanie,       
tarka,      
tłustość,              
tłuszcz,                    
truskawki,   
wałek,  
wałeczek, 
warzywa,  
wątroba,   
	 królicza, 
	 zajęcza,   
wątrobianka,   
wątróbka,   
	 cielęca,  
	 królicza, 
	 rybia, 
	 z kurczęcia, 
	 zajęcza, 
wędzonka,    
wieczerza,  
wiśnie,        
włoszczyzna,                     
wnętrzności,     
zacierka,  
zając,       
zakąska, 
zapalanka,   
zasmażka,    
zdrowie,      
zrazy,   
zupa,                                
zwyczaj,  
żołądek,    
żur, 
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Oddajemy do rąk Czytelników książkę kucharską 
wydaną w Grudziądzu w 1915 roku. Została ona 
opublikowana w ogromnym nakładzie jako doda-
tek do „Gazety Grudziądzkiej”.  Wiktor Kulerski, 
redaktor naczelny „Gazety”, ogłosił na jej łamach 
konkurs, a z nadesłanych przez okoliczne gospo-
dynie receptur ułożono „Naukę gotowania do 
użytku ludu polskiego”. W ten sposób polska 
„Gazeta Grudziądzka” odpowiedziała na wcześniej-
szą inicjatywę niemieckiej gazety „Der Gesellige” 
(„Towarzysz”), która własną książkę kucharską 
wydała w Grudziądzu już w 1866 roku.
Publikacją zbioru przepisów z Grudziądza rozpo-
czynamy serię wydawniczą „Dawne książki 
kucharskie z regionu Kujaw i Pomorza”. Mamy 
nadzieję, że już wkrótce będziemy mogli przedsta-
wić Czytelnikom kolejne efekty naszych prac. 
Dawne przepisy kulinarne są dziś czymś więcej 
niż tylko „nauką gotowania”: przedstawiają zapo-
mniane produkty, dawne potrawy i wiedzę o 
czymś, co utraciliśmy. Opowiadają o smaku, wraż-
liwości i kulturze ludzi z przeszłości. 
Zapraszamy do lektury!

Publikacja współfinansowana 
ze środków Urzędu Miejskiego 

w Grudziądzu

Oddajemy do rąk Czytelników książkę kuchar-
ską wydaną w Grudziądzu w 1915 roku. Została 
ona opublikowana w ogromnym nakładzie jako 
dodatek do „Gazety Grudziądzkiej”.  Wiktor Ku-
lerski, redaktor naczelny „Gazety”, ogłosił na jej 
łamach konkurs, a z nadesłanych przez okolicz-
ne gospodynie receptur ułożono „Naukę goto-
wania do użytku ludu polskiego”. W ten sposób 
polska „Gazeta Grudziądzka” odpowiedziała na 
wcześniejszą inicjatywę niemieckiej gazety „Der 
Gesellige” („Towarzysz”), która własną książkę 
kucharską wydała już w 1866 roku. 
Publikacją zbioru przepisów z Grudziądza roz-
poczynamy serię wydawniczą „Dawne książki 
kucharskie z regionu Kujaw i Pomorza”. Mamy 
nadzieję, że już wkrótce będziemy mogli przed-
stawić Czytelnikom kolejne efekty naszych 
prac. Dawne przepisy kulinarne są dziś czymś 
więcej niż tylko „nauką gotowania”: przedstawia-
ją zapomniane produkty, dawne potrawy i wie-
dzę o czymś, co utraciliśmy. Opowiadają o sma-
ku, wrażliwości i kulturze ludzi z przeszłości. 
Zapraszamy do lektury!
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