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Wstep

E-book BLISKO i smacznie w bibliotece jest jednym z elementdw Bibliotecznych
kulinariow, czyli dziatan edukacyjno-animacyjnych dla lokalnej spotecznosci
pod nazwg BLISKOteka. Miejska Biblioteka Publiczna im. Zofii Urbanowskiej

w Koninie realizuje te dziatania w ramach Kierunku interwencji 4.1. BLISKO -
Biblioteka | Lokalnos¢ | Inicjatywy | Spotecznos¢ | Kooperacja | Oddolnosg,
dofinansowanego przez Ministra Kultury i Dziedzictwa Narodowego w ramach
realizacji Narodowego Programu Rozwoju Czytelnictwa 2.0 na lata 2021-2025.

W tresci e-booka skupiliSmy sie na przegladzie przepiséw kulinarnych obecnych

w literaturze regionalnej (region Wielkopolska), przetestowaniu ich i zaprezentowaniu
fotografii oraz przepisow zrodtowych. E-book z zatozenia nie posiada ISBN-u, jest
publikacjg darmowg dostepng do przegladania lub pobrania na stronie MBP

w Koninie.

Jedzenie i kuchnia mogg by¢€ opowiescia, ktéra prowadzi nas przez réznorodne
Swiaty oraz historie, te mate i te wielkie. Wielkiej historii i smakdw przesztosci
zdazyliSmy uszczkng¢ podczas spotkania i warsztatu z Hanng Merlak autorkg ksigzki
Zydzi od kuchni. Opowiesci rodzinnego stotu. Smakowita ksigzeczka jest przyktadem
potgczenia przepisdw z makrohistorig i przywracania tozsamosci zawarte;

w smakach.

Pani Hanna napisata:

Nie wiem doktadnie, kiedy zorientowatam sie,

ze niektdre dania przygotowywane w moim domu maja nazwy
niezrozumiate dla wiekszosci znajomych.

Mato kto wie, czym sa mace braj, bubelaki, mastyka

lub zupa nic, a nie znam juz nikogo, kto potrafitby rozpoznac¢
je wszystkie jednoczesnie.

Nietypowe nazwy potraw pochodzace z przepisnika mojej
prababci, Madzi Leszczynskiej, mozna potraktowac jako cenne
zrodto informacji na temat historii nie tylko mojej rodziny,

ale i catej przedwojennej Polski. [...]



Podczas literacko-kulinarnej wedrowki odkryliSmy wiele innych przepiséw
kulinarnych wplecionych w regionalne teksty literackie. Jedne, opisane bardzo
szczego6towo, inne zndw bardzo ogdlnie, czesto byty dla nas nie lada wyzwaniem
podczas przektadania na konkretny zapis w e-booku. Sposréd menu powiesciowego,
poetyckiego, biograficznego, podroznego i kanonicznego, wybralismy

i opracowalismy kilka przepiséw pochodzacych z tresci literackich zwigzanych

Z naszym regionem.

Po cichu liczymy na to, ze e-book stanie sie dla Panstwa inspiracja, zaczgtkiem uczty
literacko-kulinarnej podczas odkrywania niepowtarzalnych smakéw. By¢ moze
podczas proby gotowania jednej z potraw poczujecie sie Panstwo jak kasztelan
Wiadystaw Rogalinski, Melania z Dworu Gatczynskich w Sigszycach, badz nastoletnia
Magda, jedna z bohaterek ksigzki Matgorzaty Musierowicz.

Chcemy by¢ z Paristwem w bibliotecznym kontakcie, bliskim i smacznym.

Dlatego liczymy, ze Panistwa apetyt kulinarny, a przede wszystkim ten literacki,
pomoze nam rozwijac tresci zawarte w e-booku, dodawac kolejne $Slady potraw
w literaturze i kolejne przepisy na pyszne dania.

Podzielcie sie z nami swoimi uwagami, treSciami i przepisami, ktére dostrzegliscie

w literaturze. Panstwa przepisy zamiescimy w drugiej czesci e-booka. Teksty prosimy
przesyta¢ na e-mail: sekretariat@mbp.konin.pl z dopiskiem Blisko i smacznie

w bibliotece.

Emilia Guznik, starszy kustosz MBP w Koninie
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Baha drozdzowa wedtug XIX-wiecznego przepisu

Sktadniki

1 kg maki

150 g drozdzy

2 szklanki mleka
20 z06ttek

300 g cukru

50 g siekanych
migdatow

otarta skorka

z cytryny

100 g rodzynek
1,5 szklanki
sklarowanego
masta

szczypta soli
masto i butka tarta
do wysmarowania
i wysypania formy
ewentualnie na
wierzch cukier

puder do posypania

lub lukier z 1/2
szklanki cukru

pudru, 1-2 tyzki
gorgcej wody

Wykonanie

Przygotowad rozczyn z 2 tyzek maki, 1 tyzeczki
cukru, 150 gram drozdzy i cieptego mleka.
Wymieszac i zostawi¢ na ok 20 minut, az zacznie
rosngc.

Dodawac do rozczynu po trochu: make, cukier,
szczypte soli, po jednym zéttku. Caty czas wyrabiac
mikserem.

Na koniec dodac siekane migdaty, skorke
cytrynowg, rodzynki, roztopione i ostudzone
sklarowane masto i doktadnie wyrobi¢ mikserem.

Z ciasta uformowac kule, przykry¢ Sciereczkg

i odstawi¢ w ciepte miejsce do podwojenia
objetosci.

Gdy ciasto wyros$nie, zagniesc je, podzieli¢ na dwie
czesci (do dwdch Sredniej wielkosci foremek).
Foremki wysmarowa¢ mastem i posypac tartg
butka. Foremki powinny by¢ wypetnione mniej
wiecej do potowy.

Przykryc Sciereczkg i ponownie odstawi¢ do
wyrosniecia, do momentu az ciasto zblizy sie do
krawedzi foremki.

Piekarnik nagrza¢ do 180 st. C. Wstawi¢ baby do
piekarnika pilnujac, aby nie wstrzgsac foremkami
i nie narazac na przeciagi, by ciasto nie opadto.

Piec ok. 40 minut. Po tym czasie ciasto sprawdzic¢
patyczkiem. Jezeli patyczek jest wilgotny dopiec
babe jeszcze przez ok. 10 minut i ponownie
sprawdzi¢ patyczkiem.

Unikajgc wstrzgsow i przeciggdw, delikatnie wyjac
ciasto z piekarnika, by nie pojawit sie zakalec.
Zostawic do wystygniecia.

Po przestygnieciu posypac baby cukrem pudrem
lub polukrowac.



Historia

W powiesci Zofii Kossak Dziedzictwo zarejestrowano wiele
informacji o przygotowywaniu potraw, nalewek, eliksiréw
i stodkich pysznosci. Autorka napisata, ze:

[...] byto niedostepne pieczenie bab, wykonywane przez
Sznajdzine noca, by nikt nie stuknat drzwiami

lub nie spowodowat przeciggu w chwili, gdy wysokie

na pé6ttora tokcia ciasto bedzie wyjmowane z formy

na przykryta obrusem pierzyne'.

Pieczenie bab w XIX w., a szczegdlnie drozdzowych bab
wielkanocnych, byto wydarzeniem obfitujgcych w wiele
emocji i wywotujgcym rozgorgczkowanie i zdenerwowanie.
Mozna rzec, powotujac sie na Marie Lemnis i Henryka
Vitry, ze byto to wielkie misterium, w trakcie ktorego:

[...] kucharka, pani domu i wszystkie ,domowe” kobiety
zamykaty sie w kuchni na klucz. Mezczyznom wstep byt
wzbroniony. Najbielsza make przesiewano przez geste
sito, w donicach ucierano setki zottek (!) z cukrem,
rozpuszczano w woédce szafran [...]. Natozone do form
babowych ciasto nakrywano Inianymi obrusami, gdyz
,Zaziebiona” baba nie rosta i miata zakalec?.

Jak wynika z dalszego opisu, uszczelniano nawet drzwi

i okna w obawie przed niebezpiecznymi przeciggami.
Ciasto musiato najpierw wyrosng¢, po czym bardzo
ostroznie wsadzano je do pieca. Po upieczeniu, réwniez
bardzo ostroznie baba byta wyjmowana z pieca

i przenoszona na puchowe pierzyny, by mogta ostygngc
nienarazona na zgniecenie. Podczas catej ceremonii
pieczenia baby rozmawiano szeptem, by babie nie
zaszkodzic¢. Powszechnie uwazano, ze baba, ktéra
Lusiadta” stanowita kompromitacje dla kucharki3.

Wiele informacji o sposobach pieczenia ciast znajduje sie
rowniez w ksigzce Elzbiety Koweckiej W salonie i kuchni?.



Prozno szukad przepisu na drozdzowg babe wielkanocng
na stronach ksigzki Dziedzictwo. W poszukiwaniu tegoz
przepisu trafitam na ksigzke Praktyczny kucharz warszawski
zawierajgcy 1503 przepisy roznych potraw oraz pieczenia
ciast i przygotowywania zapasow spizarnianych (wydanie
6sme z 1889 roku)s. W ksigzce jest przepis na babe
ZWyczajna:

Na garniec maki przesianej i wygrzanej wzig¢ 10 tutéw
drozdzy, rozpusci¢ w szklance mleka, wymiesza¢ ciasto,
zabierajac tylko potowe maki, przykry¢ i zostawic

w cieple zeby podrosto. Gdy ciasto podejdzie, wla¢

do niego 40 z6ttek ubitych do biatosci z péttora funtem
cukru, wymieszac z reszta maki, dodac ¢wierc funta
stodkich siekanych migdatéw, 2 tuty gorzkich, tartej
cytrynowej skorki, krajanej cykaty, pét funta
rodzenkoéw bez pestek, soli w miare, wymiesza¢é

i wybija¢ przez godzine. Potem wla¢ 3 szklanki
sklarowanego masta i bi¢ ciasto jeszcze przez pét
godziny, nastepnie postawic¢ w cieple zeby podrosto.
Gdy dostatecznie podrosnie, wtenczas ktas¢ w formy
wysmarowane mastem i wysypane buteczka mniejsze
potowy i postawi¢ w cieptem miejscu zeby podrosty.
Ktadac ciasto w formy, trzeba kaza¢ pali¢ w piecu,

a po wyprobowaniu go, gdy ciasto napetni formy
wstawic ostroznie do pieca, gdzie powinny zostawac
przeszto godzine. Wyjmujac z pieca trzeba sprébowac
stomka, ktadac ja w Srodek baby; jezeli po wyjeciu
stomka sucha, to baba upieczona, jesli wilgotna,

to trzeba jeszcze wstawi¢ do pieca na kwadrans®.

Nasz przepis jest uwspoétcze$niony. tuty, garnce i funty
zamieniliSmy na gramy. Ponadto trzeba dodad, ze przy uzyciu
miksera z hakiem i piekarnika, pieczenie nie bedzie az tak
bardzo czasochtonne i nie zajmie nam od 8 do 12 godzin, jak
to onegdaj bywato.



Sk

Babka muslinowa zwana tez petynetowa

tadniki

24 70ttka,

125 ml mleka

60 gram drozdzy
250 gram maki
200 gram cukru
100 gram masta
Y5 tyzeczki cukru
waniliowego

Wykonanie

Do podgrzanego mleka dodajemy drozdze z jedng
tyzeczkg cukru. Mieszamy az sktadniki sie
rozpuszczg, przykrywamy sSciereczkg i odstawiamy
w ciepte miejsce do wyrosniecia. Nastepnie
rozpuszczamy masto i pozostawiamy do
wystygniecia.

Zottka oddzielamy od biatek.

Naczynie z z6ttkami, cukrem i wanilig, umieszczamy
na garnku z gotujgcg sie wodg. Za pomocg miksera
ubijamy okoto 10 minut. Z6ttka ubijamy, az zbieleja.
Do ubitych z6ttek dodajemy wyrosniety zaczyn
drozdzowy i przesiang make. Ubijamy mikserem
kolejne 10 min. Po tym czasie dodajemy masto

i ucieramy kolejne 10 min. Ciasto musi by¢ dosy¢
ptynne.

Smarujemy mastem forme i posypujemy maka, jesli
nie mamy formy silikonowej. Przelewamy ciasto do
formy i przykrywamy Sciereczka.

Odstawiamy w ciepte miejsce do podwojenia
objetosci. Od tego momentu nie dotykamy formy,
nie przeszkadzamy ciastu wyrastac.

Po wyrosnieciu do brzegdéw formy ciasto delikatnie
przenosimy do rozgrzanego do 160-175C
piekarnika. Pieczemy okoto 30-40 min.

Poniewaz baba sktada sie praktycznie z samych
206ttek, tatwo sie przypala, dlatego nalezy uwazac,
aby za bardzo nie zbrgzowiata i w razie potrzeby
zmniejszy¢ temperature badz przykry¢ jg papierem
do pieczenia’.



Historia

Moja pasja, jesli chodzi o kulinaria, gotowanie
zdecydowanie nie jest, ale pieczenie juz tak!

Lubie eksperymentowac z nowymi przepisami, wiekszos¢
ciast pieke jednak, korzystajgc ze sprawdzonych,
rodzinnych przepiséw. | cho¢ duzo ciast, zwtaszcza na
Swieta, wypiekaty zaréwno moja mama jak i babcia, to jak
siegam pamiecig, nigdy zadnej z nich nie zdarzyto sie
(mimo ze babki pojawiaty sie w moim rodzinnym domu w
wielu odstonach) upiec babke o catkiem wdziecznie
brzmigcym mianie - muslinowa, czy mniej wdzieczng
oboczng nazwg - petynetowa. Mato tego, do niedawna
nazwa ta, jak i jej nosicielka, byta mi zupetnie obca, a
odkrytam jg zupetnie przypadkowo, czytajgc ksigzke o
lokalnych tradycjach Swigtecznych koninskiego
regionalisty Zygmunta Kowalczykiewcza. Zaintrygowata
mnie wpierw wiasnie sama nazwa: muslinowa - brzmi
takoz eterycznie jak ekskluzywnie. | cho¢ eteryczng
konsystencyjnie przedmiotowa babka jakos$ szczegblnie
nie jest, to juz ekskluzywna, ze wzgledu na zawartos¢
sktadnikdw - i owszem. Wymaga bowiem az 24 jaj (z6ttek),
co z pewnoscig dla gospodyn, jak moja babcia czy mama,
ktére jaja te pozyskiwaty zawsze wiasnym sumptem, czyli
sumptem hodowanych przez siebie niosek, mogto
stanowic jednak kolidujgcy z ich praktyczng, gospodarska
naturg, nadmierny zbytek. | cho¢, jak czytam

w zrodtach?, babka ta ma dtugg, staropolskg tradycje
goszczenia na polskich stotach, to zdecydowanie bywaty
nimi jednak stoty dworskie. Dla zwyczajnych gospodyn
wiejskich, jajka i masto jako towary deficytowe, majgce
wysokg dlan wartos¢ wymienng, byty zbyt cenne, by
pozwoli¢ sobie mogty na zbytek trwonienie ich dla jednego
ciasta, nawet tak - o czym sie sama przekonatam -
pysznego.

Babka muslinowa, ze swojg statg, imponujgcg liczba
koniecznych do jej wypieku zottek, pojawia sie w ksigzkach
kucharskich czotowych polskich kronikarek dawnego

pismiennictwa kulinarnego - Lucyny Cwierczakiewiczowej
i Marii Disslowej3.



W ksigzce Koniriskie Swietowanie jej autor, nie skrywajac
nostalgii, wspomina ciasto to jako frykas staropolskiej

i sanacyjnej kuchni, ktére od czaséw powojennych
ubiegtego wieku stato sie delikatesem goszczacym,
zwiaszcza na Swieta wielkanocne, w jego domu i domach
wielu koninskich mieszczan:

Baby muslinowe, puchowe, szafranowe, wszystkie

z udziatem drozdzy. Ciasta wymagajace czasu, wysitku
i... pieniedzy. Do wykonania pierwszej z wymienionych
zuzywano az 24 zé6ttka kurzych jajek|...].Do tego
odpowiednia ilo$¢ masta, cukru, mleka i maki. Reszta to
tajemnicza bron gospodyni. Oj, jak dobrze byto w domu
dzieciom, kiedy mama jajka rozcierata z cukrem. Mate
paluszki sprytnie brzegi donicy ocieraty, zgarniajac
coraz bardziej bielejaca stodycz. Przyjemnosc¢ konczyta
sie, kiedy ta cudownos¢ zasypana zostata maka i zalana
mlekiem®.

Opracowanie przepisu: Renata Wojciechowska, MBP w Koninie.

Foremka kamionkowa do babki.

10



https://jajek[�].Do

Cielecina po staropolsku
wg kasztelana Wiadystawa Rogalinskiego

Sktadniki

ok.T1kg poledwicy
cielecej lub wotowej
ok. 34 szklanki octu
winnego

masto do smazenia

rozmaryn,
majeranek, pieprz
(w ilosciach wedle
uznania)

Wykonanie

Mieso pokroi¢ w talarki, lekko rozbi¢, najlepiej
trzonkiem noza lub wierzchem dtoni.

Nastepnie umiesci¢ je w naczyniu z octem winnym
i na mniej wiecej 1 godzine wstawi¢ do lodéwki,
zeby skruszato.

Po wyjeciu obsmazyc je z obu stron na rozgrzanym
uprzednio masle. W miedzyczasie do octu
winnego, w ktérym mieso byto zaprawiane, dodac
rozmaryn, majeranek i pieprz - w ilosciach wg
uznania, zaleznie od tego, jak bardzo intensywny
smak chcemy uzyskac.

Tak przygotowany roztwoér wla¢ do patelni lub
rynienki, w ktorej wczesniej byto podsmazane
mieso, po uprzednim wylaniu z niego masta.
Usmazy¢ do miekkosci, gorgce podawac na stot.

Historia

Dzieje piSmiennictwa kulinarnego liczg sobie kilka
wiekow, siegajgc XVI w., wtedy bowiem pojawity sie
pierwsze spisane i zachowane do dzis przepisy
kulinarne, zwykle jednak w wersjach
fragmentarycznych.

Najstarsza zachowana w catosci ksigzka kucharska
opublikowana zostata w wieku nastepnym, w roku
1682. Niemniej, te nieopublikowane zapisy sg
cennym zrodtem wiedzy o kulturze materialnej

i kulturze zycia codziennego tamtych czasow,
stanowi¢ mogg takze inspiracje dla wspétczesnych
poszukiwaczy kulinarnych wyzwan.



Taka zwielokrotniong warto$¢ ma znajdujacy sie

w zasobach Biblioteki Raczyriskich w Poznaniu, powstaty
ok. 1650 r., zbidr przepiséw zatytutowany ,Gotowanie
potraw,”, piora Wtadystawa Rogalinskiego. Autor byt
przedstawicielem bogatej i wptywowej szlachty
wielkopolskiej jako posiadacz obszernych débr w powiecie
kosScianskim i pyzderskim. Osiggnat tez wysokg pozycje
politycznej, sprawujgc zaszczytne funkcje kolejno: czesnika
inowroctawskiego i kasztelana nakielskiego®.

Spisany przez niego osobiscie skromny objetosciowo (22
przepisy) zbidr receptur zawiera w zdecydowanej
przewadze przepisy na potrawy miesne. Specyfika tych
przepisow stanowi tez pewng egzemplifikacje dwoistosci
owczesnej polskiej kuchni, w obszarze ktérej juz od
poprzedniego stulecia, toczyt sie swoisty dialog miedzy
tradycjg a nowoczesnoscig. Ta nowoczesnosc czy
kulinarna nowomoda przejawiata sie w stopniowym
przenikaniu do 6wczesnej kuchni nieznanych wczesniej
przypraw, surowcow spozywczych oraz sposobdéw
przyrzgdzania potraw. Byto to konsekwencjg otwarcia
Polski, jak i catego z resztg kontynentu na ,nowy”, odkryty
dzieki wyprawom geograficznym, Swiat. | po czesci tez
polsko-wtoskiego mariazu na krélewskim dworze -
matzenstwa Zygmunta Starego z Bong Sforzg,
propagujacg witoski styl kucharzenia. Wtoskie wptywy
widoczne sg takze w recepturach Wtadystawa
Rogalinskiego, zaréwno na poziomie doboru potraw,
przypraw don stosowanych, technik kulinarnych, jak tez
samego nazewnictwa.

Pierwotna wersja nazwy proponowanego powyzej dania
(zaadoptowanego jezykowo na grunt wspoétczesnej
polszczyzny) brzmiata prizole, co najprawdopodobniej byto
sparafrazowang nazwg wtoskiego brisavoli - dania, ktérego
receptura ukazata sie w ksigzce kucharskiej znamienitego
renesansowego, wtoskiego kuchmistrza - Barholomeo
Sccapi?.

12



A oto oryginalny receptura kasztelanskiej cieleciny zwanej
z wtoska prizole:

Cieleciny chudej nakrajac¢ w tabliczki, potym jg tylcem
nozowym pottucz, toz zas potym w winnym otccie

z godzine moczyé, zeby skruszata. Potym wyjawszy

z octu, w masle smazy¢, a potym w ten occet, w ktdrym
mokneta, wtozy¢ troche rozmarynu, majeranu i troche
pieprzu, i odlaé¢ masto z rynki, co by go niewiele byto

i wla¢ ten ocet z rozmarynem i majeranem, pieprzem

w rynke i przysmazy¢ dobrze, i daé¢ na stét ciepto®.

Opracowanie przepisu: Renata Wojciechowska, MBP w Koninie.
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Mace braj - tradycyjna paschalna potrawa zydowska

Sktadniki

* maca

e jajka: 1 duze lub 2
mate na ptat macy
(20x20 cm, ok. 30g)

* gorgca woda

e sOl, pieprz

e kurzy smalec lub
olej do smazenia

Hanna Merlak autorka ksigzki Zydzi od
kuchni. Opowiesci rodzinnego stofu podczas
warsztatu Zydzi od kuchni (14 lipca 2022 r.)
realizowanego w ramach BLISKOteki

z projektu BLISKO 2022-2023.

Fot. Joanna Zawadzka, MBP w Koninie.

Wykonanie

Mace potamac na kawatki i zala¢ na krétko gorgca
wodg, aby zmiekta. Nastepnie odcedzic.

Na patelni rozgrzac ttuszcz (najlepiej smalec kurzy
lub gesi, mozna tez zastgpic go olejem). Wytozy¢
odcedzone kawatki macy na goracy ttuszcz

i mieszajgc, podsmazyc.

W miedzyczasie wbi¢ do kubka jajka, rozbettac je
widelcem i wylewa¢ na podsmazong mace.
Pomiesza¢, a nastepnie wedtug smaku doprawic
solg i pieprzem. | chwile jeszcze smazyc.

Historia

Spotecznosc zydowska zamieszkiwata Wielkopolske,
od co najmniej XIV wieku. W okresie
miedzywojennym stanowita ona tutaj drugg, co do
wielkosci (po Niemcach) mniejszos¢ narodowa.
Szczegollnie silna jej reprezentacja zamieszkiwata
Konin, przed drugg wojng Swiatowg stanowigc ok.
21% ogbtu mieszkancow. Spotecznosc ta wywarta
znaczacy wptyw na zycie spoteczne, ekonomiczne

i kulturalne miasta.

Woijna i holokaust spowodowaty niemal catkowitg
zagtade ludnosci zydowskiej. Po jej zakonczeniu do
miasta wrdcito jedynie 46 Zydow, prawie wszyscy

z nich, na skutek niesprzyjajgcej im sytuacji
politycznej w kraju, zmuszeni byli go opuscic'.

Pozostawili po sobie cenne Slady dziedzictwa
kulturowego: obiekty architektoniczne (synagoga),
bogatg tradycje, w tym takze kulinarng, kultywowang
po dzis$ dzien przez ich potomnych, dzieki
zachowanym recepturom - spisanym lub
przekazywanym sobie ustnie.
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Z jednej z takich rodzin wywodzi sie Hanna Merlak,
prawnuczka koninianki Magdaleny Leszczynskiej -Ejzen
(Zydowki, ktora przezyta holokaust, powrdcita do Konina,
pozostajgc w nim do konAca zycia) i autorkg ksigzki Zydzi od
kuchni. Opowiesci wokot rodzinnego stotu. Inspiracjg do jej
napisania stata sie chec podzielania sie wtasng rodzinng
tradycjg gotowania po zydowsku, jak tez che¢ poznania
innych rodzin, w ktérych taka tradycja jest kontynuowana.

Sposrdd potraw przyrzgdzanych w jej rodzinie ze
szczegblng nostalgig wspomina autorka mace braj - danie
proste, w zasadzie trzysktadnikowe tylko, ktore jednak
moze wystepowac w wielu zaskakujgcych wariantach
smakowych, w zaleznosci od proporcji sktadnikéw,
dodatkéw oraz sposobu jego wykonania.

Mace braj to z kolei jedno z pyszniejszych wspomnien
mojego dziecinstwa. Przygotowywana byta prawie
zawsze na podwieczorek lub kolacje. Przez lata
myslatam, ze przepis ten znany jest tylko w naszym
domu. Dzieki internetowi dowiedziatam sie, ze jest to
popularne danie kuchni Zydéw aszkenazyjskich, robione
najczesciej z okazji Swieta Pesach. W réznych wersjach
gosci na stotach na catym swiecie, czasami

z zaskakujacymi dodatkami, jak syrop klonowy lub,

w wersji na stono, na przyktad z awokado?®.

Jak zatem widzimy, danie to na stotach kontynuatorow tej
kulinarnej tradycji przestato pojawiac jedynie od Swieta

i w zgota tez nieSwigteczne popotudnie mace braj w trzech
smakowych odstonach mieli okazje skosztowac,
samodzielnie je wedle wskazéwek autorki wykonujac,
uczestnicy warsztatow literacko-kulinarnych,
zorganizowanych w lipcu br. przez Miejskg Biblioteke
Publiczng im. Z. Urbanowskiej w Koninie. Wszystkie trzy
warianty mace braj pochodzity z ksigzki Hanny Merlak,
ktéra zgromadzita te, jak i wiele innych przepiséw na
tradycyjne dania zydowskie, docierajgc do potomkdw
Zydow z najodleglejszych zakgtkow $wiata, ktdrzy to
podzielili sie nimi z autorkg, jak tez niezwykle
fascynujgcymi nierzadko, rodzinnymi historiami im
towarzyszgcymi.

Mace braj przygotowane przez uczestnikow warsztatu Zydzi od kuchni.
Fot. Joanna Zawadzka, MBP w Koninie.
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Jedng z takich rozmdéweczyn byta Sara Mouldauer,
potomkini zamojskiej rodziny zydowskiej, ktérej to przepis
na mace braj zostat tu zatgczony jako przyktadowy.

Stownik

Maca (hebr. n¥n) - chleb przasny, przasniki. Spozywany
przez zyddéw podczas Swieta Pesach. Nawigzuje on do
chleba, ktory spozywali Izraelici przed wyruszeniem

z Egiptu. Przyrzadzany jest ze specjalnie w tym celu
przygotowanej maki, bez uzycia zakwasu, ktérego
posiadania w domu podczas Paschy zakazuje zydowskie
prawo religijne. Magke pszenng miesza sie z wodg i piecze
przez okoto osiemnascie minut, liczac od chwili wyrobienia
ciasta. Ma ona postac ptaskich plackow o ksztatcie
owalnym badz kwadratowym.

WspotczesSnie mace wyrabia sie réwniez maszynowo,
wypieka w piecach wyposazonych w palniki zamontowane
w komorze wypieku, ale jej uzywanie podczas Swieta nie
jest zgodne z zydowska ortodoksja3.

Opracowanie przepisu: Renata Wojciechowska, MBP w Koninie.

~ Mace braj przygotowane przez uczestnikow warsztatu Zydzi od kuchni.
Fot. Joanna Zawadzka, MBP w Koninie. 16



Sktadniki

e 1 kostka masta lub
margaryny,

e 4 tyzki mleka,

e 4 tyzki kakao,

e 1,5 szklanki cukru,

* 4jajka

e 1,5 szklanki maki
pszennej,

e otarta skérka z
cytryny,

e cukier waniliowy,

e 2 tyzki proszku do
pieczenia,

e rodzynki, wg
uznania

Murzynek Gabrysi przygotowany w wersji
Renaty Wojciechowskiej. Fot. Renata
Wojciechowska.

Murzynek Gahrysi

Wykonanie

1 kostke masta lub margaryny, 4 tyzki mleka, 4 tyzki
kakao, pottorej szklanki cukru wtozy¢ do garnka

i raz zagotowac. Ostudzi¢ i dodad jedno zottko.

Z powstatej masy odlac¢ pét szklanki na
posmarowanie upieczonej babki.

Do masy w garnku dodac trzy z6ttka, 1 i % szklanki
maki, skorke otartg z cytryny, cukier waniliowy,
proszek do pieczenia (2 tyzki), rodzynki.
Wymiesza¢ wszystko i dodac piane ubitg z 4 biatek.
Znowu wymieszac i wla¢ mase do formy
nattuszczonej i wysypanej tarta butkg. Piec okoto
30-40 minut, w temperaturze do 200 stopni.

Po ostudzeniu obla¢ pozostatg w szklance masg

i albo przetozy¢ ulubiong masa.

Historia

W ksigzce tasuch literacki czyli ulubione potrawy
moich bohaterdw - przepisy kulinarne i wnikliwe
komentarze znajdziecie przepisy kulinarne
pojawiajgce sie na kartach ksigzek Matgorzaty
Musierowicz. Tymi smakotykami zajadali sie
bohaterowie literaccy réznych ksigzek tej autorki.

Ksigzka jest odpowiedzig na liczne prosby czytelnikéw
Jezycjady o zebranie przepiséw w jednym miejscu

i opracowanie ich w formie typowych przepisow
kulinarnych ze wzgledu na to, ze w tekstach
literackich przepisy okraszone sg licznymi dialogami,
przez co sposéb ich wykonania wydaje sie by¢ nieco
zagmatwany, co wcale nie znaczy, ze mato atrakcyjny.
Woprost przeciwnie! Czytelnicy podczas lektury ksigzki
czesto co chwila przerywajg czytanie i biegng do
kuchni by cos przekasici...
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[...] jak twierdzi Kasia [czytelniczka z Warszawy] zawsze
pozostaje niedosyt, gdyz ma wrazenie, ze zjada jakie$
nedzne namiastki tego, o czym czyta. Nawet, kiedy
upiekt ciasto Murzynek, jak Gabrysia Borejko,

to jakkolwiek ciasto bardzo sie udato - Kasia wciaz
miata wrazenie, ze TO NIE TO. Przepis w ,Kwiecie
kalafiora” wpleciony byt bowiem w dialog i Kasia nie
miata pewnosci, czy zrealizowata go doktadnie®.

Jezeli chcecie przekonac sie, jak smakuje Murzynek
Gabrysi wyprobujcie przepis, ktory podaje za Matgorzatg
Musierowicz. Po inne, pyszne przepisy odsytam do ksigzek
Matgorzaty Musierowicz z serii Jezycjada lub do tasucha
literackiego.

1 kostke masta lub margaryny, 4 tyzki mleka, 4 tyzki
kakao, péttorej szklanki cukru wtozy¢ do garnka i raz
zagotowac. Ostudzi¢ i dodac jedno zé6ttko.

Z powstatej masy odlac pot szklanki na posmarowanie
upieczonej babki.

Do masy w garnku dodac trzy zé6ttka, 1 i % szklanki
maki, skérke otarta z cytryny, cukier waniliowy, proszek
do pieczenia (2 tyzki), rodzynki. Wymiesza¢ wszystko

i dodac piane ubita z 4 biatek. Znowu wymieszac i wla¢
mase do formy nattuszczonej i wysypanej tarta butka.
Piec okoto 30-40 minut, w temperaturze do 200 stopni.
Po ostudzeniu obla¢ pozostata w szklance masa albo
przetozyc¢ konfitura, albo kremem, albo bita Smietana,
albo... dosc. Przepis miat by¢ klarowny i oczywisty.
Wiec juz tylko dorzuce, ze ,Murzynek”, po prostu, jest
swietnym tematem dla wariacji. Mozna go piec

Zz makiem, z rodzynkami, z orzechami, ze sliwkami
suszonymi, z migdatami i w ogéle - z czym podleci®.

Stownik

Jezycjada - cykl powiesci dla mtodziezy autorstwa
Matgorzaty Musierowicz. Jego nazwa pochodzi od
poznanskiej dzielnicy Jezyce. Nazwe wymyslit profesor
Zbigniew Raszewski, wielbiciel serii i przyjaciel autorki,
zartobliwie nawigzujgc do lliady3.
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Gabrysia (przepis na Murzynek) - to Gabriela Stryba (de
domo Borejko, primo voto Pyziak): urodzona

15 pazdziernika 1961 roku, najstarsza cérka Mili

i lgnacego, zona kolejno Janusza i Grzegorza. Ma trojke
dzieci: R6ze i Laure (z Januszem) oraz Ignacego Grzegorza
(ze zwigzku z Grzegorzem). Gabriela jest petna humoru,
energiczna i silna psychicznie; wierzy w nieograniczong
moc ludzkiego dobra, jest zyczliwa, pomocna

i zdecydowana. Jest gtdwng bohaterkg ksigzki Kwiat
kalafiora®.

Opracowanie przepisu: Emilia Guznik, MBP w Koninie.
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Nalewka zwana dekoktem lub eliksirem

SkIadmkl

2-4 litry dobrego
burgunda

e 570 ml naparu
z sensu

e garsc pieprzu

e garsc lisci
laurowych

e imbir

e tyzka olejku
kandarytowego

e tyzka alkiermesu

e grudka kamfory

Wykonanie

Wez od 2 do 4 litrow dobrego burgunda
i dolej okoto 570 ml naparu z sensu.

Dorzucic gars¢ pieprzu i lisci laurowych, imbiru,
tyzke olejku kantarydowego, alkiermesu dla koloru
(bo od senesu wino barwe traci) i grudke kamfory.
Sporzgdzong miksture, w stoju, na stoncu
pozostawi¢ do odstania.

Nalewke przez gaze zlac i regularnie zazywac.

Historia

W celu ochrony przed zimnem w sigszyckim dworze
Gatczynskich chroniono sie palgc w piecach

oraz zastawiajgc drzwi parawanem. Uciekano sie
réwniez do innych sposobow. Zofia Kossak
wspomina, ze w domu prababci Anieli przed
potozeniem sie do t6zka ogrzewano posciel
szkandela. Byto to ptaskie pudetko wykonane

z miedzi. Wktadano do niego zar z pieca i trzymajgc
za dtugg raczke dos¢ szybko przesuwano wzdtuz
poscieli od strony przylegajgcej do t6zka i majgcego
tam spa¢ domownika. Byta to czynnos¢ bardzo
trudna do wykonania, poniewaz trzeba byto uwazac,
aby nie przypali¢ poscieli, ale jednoczes$nie
odpowiednio dobrze ogrzac przykrycie.

Innym, bardzo skutecznym sposobem na ochrone
przed zimnem byto wypicie nalewki zwanej
dekoktem, lub eliksirem, ktérego cudowne
wiasciwosci polegaty na tym, ze wspaniale
rozgrzewat od Srodka’.

W ksigzce Dziedzictwo siedemdziesiecioletnia Melania
zdradza nawet przepis na te wspaniatg miksture:
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Trzeba wzigé garniec dobrego burgunda, dolaé pét
kwarty naparu z sensu, dorzucic¢ pieprzu gars¢, lisci
bobkowych peczuszek, imbiru, olejku kantarydowego
tyzke, alkiermesu dla koloru (bo od senesu wino barwe
traci), grudke kamfory - wszystko razem na stoncu

w gasiorku trzymagé, zeby sie dobrze wystato, przez
muszli zlaé i regularnie zazywaé [...]>

Informacja o przepisie na nalewke zawarta zostata réwniez
w ksigzce U zrédet znamienitego rodu Kossakéws.

Stownik

Senes - potoczna nazwa surowca leczniczego, ktérym sg
liscie kilku gatunkéw krzewow z rodzaju Senna Mill.
Najczesciej w leczniczych celach wykorzystywane sg gatunki:
Senna alexandrina, Senna angustifolia, Senna obovata.
Podobne dziatanie jak liScie majg réwniez owoce tych
gatunkdéw. Farmakologiczna nazwa tych surowcéw to
Folium Sennae (liScie senesu) lub Fructus Sennae (owoce
senesu). Zawierajg senozydy A i B oraz glikozydy.

Senes dziata przeczyszczajgco, stymuluje m.in. wydzielanie
wody do jelita grubego. Pobudza skurcze jelit przez co
przyspiesza przemieszczanie sie tresci pokarmowych.
Senozydy dziatajg bezposrednio w jelitach, gdyz nie ulegaja
degradacji i wchtanianiu we wczesniejszych partiach uktadu
pokarmowego. Senes i jego przetwory wykazujg dziatanie
przeczyszczajgce po 3-5 godzinach od spozycia“.

Alkiermes - szkartatka, alkiermes (Phytolacca L.) - rodzaj
roslin z rodziny szkartatkowatych (alkiermesowatych).
Obejmuje ok. 25 gatunkdéw szeroko rozpowszechnionych na
wszystkich kontynentach (z wyjatkiem Antarktydy) w strefie
tropikalnej i subtropikalnej, z najwiekszym zréznicowaniem
na potkuli pétnocnej. Kilka gatunkéw uprawianych jest jako
rosliny uprawne.

) 3 . ‘ Mtode pedy niektorych gatunkdw sg jadalne po ugotowaniu.
T~ S Sok z owocow wykorzystywany byt do barwienia wina i jako
'_‘_'-':-"", A --_"‘...-"' atrament. Niektére gatunki wykorzystywano jako rosliny
- l:'_.':r - lecznicze i zrodto saponin do trucia slimakows.
A - N
A A
.. 1
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https://pl.wikipedia.org/wiki/Senna_alexandrina
https://pl.wikipedia.org/w/index.php?title=Senna_angustifolia&action=edit&redlink=1
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https://pl.wikipedia.org/wiki/Uk%C5%82ad_pokarmowy_cz%C5%82owieka

Rzadkie pyrki z myrdyrda

Sktadniki Wykonanie

* peczek wtoszczyzny Wioszczyzne ugotowad. Obrane i optukane

e 0,5 kg ziemniakéw ziemniaki pokroi¢ w duzg kostke i ugotowac
e 1tyzka masta w wywarze. Obrang cebule drobno pokroié
e 1 tyzka maki i podsmazy¢ na masle z mgkg oraz dodac do zupy.
* 1 cebula Zasmazke (tzw. myrdyrde) tagczymy z zupa.
e sOl, pieprz Wioszczyzne nalezy przetrze¢, a migso oddzieli¢ od
e do zabielenia: kosci i kawatki wrzuci¢ do zupy.

mleko, émietana Przyprawiamy do smaku solg, pieprzem.

lub maslanka

Historia

Slepe ryby (inaczej: rzadkie pyrki, rzodkie pyrki)
to tradycyjna zupa ziemniaczana, charakterystyczna
dla kuchni wielkopolskiej. Jej nazwa pochodzi stad,
ze zazwyczaj nie byta gotowana na miesie,

nie zawierata wiec oczek ttuszczu. Jesli byta
przygotowana z zasmazka, nazywano jg slepymi
rybami z myrdyrda’.

Ziemniaki (pyry) odgrywajg dominujacg role

w zywieniu Wielkopolan, a przynajmniej tak twierdzg
Jerzy Szyto i Jan Gawecki w swojej ksigzce na temat
potraw wielkopolskich?.

Podstawg przygotowania bazy zupy jest ugotowana
wtoszczyzna i duzo gotowanych ziemniakow, ktore
przecierane sg przez sito. Baze te nalezy rozprowadzic¢
w wodzie. Mozna jg zabieli¢ mlekiem, Smietang lub
maslanka a takze okrasi¢ stoning. Slepe ryby byty
potrawg przeznaczong gtéwnie dla os6b
niezamoznych, a wiec w wersji tradycyjnej nie
zawieraty miesa. Spotyka sie jednak rowniez odmiany
miesne. Zupe mozna podawac z przysmazong na
ztoto butka3.

, 22
Fot. Slepe ryby. Nostrix, CC BY-SA 3.0,utworzony:

10 grudnia 2009, Wikipedia.
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Szare kluski z Opium w rosole

Sktadniki Wykonanie

e 1 kg ziemniakodw, 1 kg ziemniakdw utrze¢ na drobnej tarce, zostawic
e 1 tyzeczka soli, na 10 minut. Zla¢ ptyn, jaki sie zbierze pod

e 1 tyzeczka maki ziemniaczang papka i dorzucic sél oraz make, tak
e 1 cebula aby papka byta potgesta.

e 20 dkg boczku Kluski wrzucamy partiami na osolony wrzgtek

nabierajgc bokiem tyzki po trochu paki i zanurzajac
w wodzie. Kiedy wyptyng na wierzch, wyjac tyzka
cedzakowsg i utozy¢ na talerzu. Polac swiezo
wytopionymi skwarkami z cebulka.

surowego lub
wedzonego

Historia

Matgorzata Musierowicz na kartach ksigzki Opium
w rosole utrwalita sposéb przyrzgdzania szarych
klusek, ktére z pewnoscig nalezg do ulubionych
potraw Wielkopolan, a takze moich.

Oto oryginalny zapis:

1 kg ziemniakéw utrze¢ na drobnej tarce, odstawi¢ na
10 minut. Zlac¢ ptyn, jaki sie zbierze pod ziemniaczana
papka. Nastepnie dorzucic do niej tyzeczke soli i tyle
maki, by papka miata konsystencje potgesta.
Wymieszac. W ten konsystencji caty sekret. Na to
przepisu nie ma. Natomiast jest sprawdzian: jesli
wrzucona na wrzaca w garnku wode (stona oczywiscie)
prébna kluseczka rozpadnie sie - nalezy do papki dodac
jeszcze maki. Jesli kolejna kluseczka sie nie rozpadnie -
znak to nieomylny, Zze papka ma gestos¢ wtasciwa. (...)
Kiedy kluseczki wyptyna na wierzch - wyjmujemy jedna
na prébe, ale tylko dla swietego spokoju. | tak juz sa
ugotowane. Wynieramy je tyzka cedzakowa, sktadamy
z pietyzmem na potmisku i albo polewamy od razu
swiezo wytopionymi skwareczkami z cebulka, albo
pozwalamy wystygnac i serwujemy rodzinie na kolacje,
odsmazane wedtug rekomendacji profesora
Raszewskiego®.

Fot. Slepe ryby. Nostrix, CC BY-SA 3.0,utworzony: 23

- o, : - 10 grudnia 2009, Wikipedia.


https://commons.wikimedia.org/wiki/User:Nostrix
https://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0

O wspaniatosci tego prostego dania Swiadczy chociazby list
profesora Zbigniewa Raszewskiego nalezgcego go grona
wybitnych znawcow historii teatru. Jak sie okazuje, profesor
Raszewski byt réwniez znawcg szarych kluseczek. Pan profesor
urodzit sie w Poznaniu a na miejsce zamieszkania wybrat sobie
Warszawe. W jednych ze swoich listéw tak pisze o szarych
kluskach:

Szare kluski ze skwarkami! Tu nawet nie wiedza, co to
jest, jesli im podac recepture, ugotuja kluski gote

i jeszcze sie beda upierali, ze to pyzy; skadinad mili
ludzie, maja wypaczona, a czesciowo nawet btedna
koncepcje kluski. (...) Mozna do nich dodac troszeczke
kartofli gotowanych. Smak moze by¢ przez to
delikatniejszy. Ze powinno sie je podawac ze
skwarkami, nie ulega watpliwosci. Niektorzy posuwaja
sie nawet do stwierdzenia, ze najlepsze s3 odsmazane,
ale o tym wiele by pisa¢. Na wsi nauczytem sie
posypywac je grudkami twarogu w ostatniej chwili.
Delicje!*

W moim domu szare kluski podawane byty do rosotu.
Zamiast makaronu. Pamietam tez kluski okraszone
skwarkami z wytopionego boczku i przesmazonej cebuli.
Czesto ten rarytas podawany byt w towarzystwie
ugotowanej, kwaszonej kapusty. Kapusta nieraz byta ,gota”,
jak to babcia mawiata, a nieraz byta ugotowana na bogato,
poniewaz w kapuscie Igdowat przesmazony z cebulkg
boczek. Do dzi$ pamietam, jak skrupulatnie wybieratam

z niej aromatyczne ziarenka pieprzu, ziela angielskiego

i liscia laurowego. Poza tymi niedogodnosciami, ktorych
szybko sie pozbywatam, kluseczki wraz z kapustg to byta
prawdziwa uczta dla podniebienia, a czesto tez i ducha,
poniewaz uwielbiatam jes¢ i czytac. Jednoczesnie! Za co
zresztg czesto bytam karcona. Bo niegrzecznie czytad
podczas jedzenia, bo przeciez wybrudze ksigzke, bo cos tam
jeszcze. Musze jednak przyznad, ze jedzenie i czytanie majg
mnadstwo zalet, ale w potgczeniu ze sobg nabierajg
magicznych wtasciwosci, ktére moze zrozumied tylko ten,
kto zwykt stosowac takie praktyki.
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