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PRZEDMOWA

Najnowsza ksiazka siostry Anastazji to
w znacznej czeSci przepisy na przetwory.
Jeszcze nie tak dawno, kilkadziesiat lat temu,
w nieomal kazdym domu, od wiosny czerwie-
niejacej truskawkami, po p6Zng jesien, trwata
krzatanina. W spizarni przybywalo stoikow
i stojéw, kamionkowych garnkéw z milg za-
wartoscig — przygotowanych na zime owocéw,
sokéw, jarzyn, grzybéw, nawet klarowanego
masta (przepis na nie podaje siostra Anasta-
zja), nawet podwieszonego u powaly sadla.
I byto niemal jak w wierszu Wincentego Pola:

W brdd wszystkiego jest w komorze
Czy w krajance, czy w gomdlee,
Jest w serniku ser na pdlce.
Wiszq kumpie i wedliny,

I polgeski, i swininy.

Obok w dtugich zerdziach ryby;
Z siatki pachng lesne grzyby.
A kwas czysty miasto wody,
W lochach stojg biate miody,
Wadki, starki i nalewki,

I rok caly lod przelezy.

Jednym stowem - prawdziwa domowa
Szlarafia, Kukania, kraina obfitosci, jednak



terytorialnie rozproszona — bo w starej Polsce
mieli$my i komore, i sernik, i lochy wreszcie,
a przeciez nie wolno zapominaé o strychu,
o apteczce — a raczej o apteczkach, o ,ko-
rzenicy szafiastej”, w ktorej przechowywano
cenniejsze od zlota przyprawy, czesto przy-
wozone z Gdanska.

Jak powinna wyglada¢ dobra spizarnia?
Zagladnijmy do , Poradnika dla gospodyn wiej-
skich i miejskich” pana P. E. Le$niewskiego
z roku 1838:

Dobra spizarnia powinna byc raczej ciemna
jak widna, powietrze w niej wolno krqzyc¢ powin-
no: okno obrdcone ku potnocy w lecie gestq siat-
kg druciang zastonione. Sklepienie zawsze bedzie
lepsze jak potap z tarcic lub sufit tynkowany.
W bardzo porzqdnych spizarniach wisi na Srodku
u sklepienia, na ksztalt wielkiej latarni, klatka
z gestej siatki drucianej (...) jeden bok na zawiasach
otwiera sig i szczelnie zamyka; w srodku tej klatki
zawieszone jest kolo zelazne z haczykami do wie-
szania na niem migsa, ktdre tam jako w powietrzu,
zewszqd wolno, dobrze si¢ zachowuje i muchom nie
jest dostgpnem. (...) Wreszcie spizarnia powinna by¢
sucha; miec posadzkg dobrq bez najmniejszych szpar,



ani dziur, izby ani owady gniezdzic si¢ gdzie nie
mialy, ani myszy i szczury przystepu nie znalazly.
Nic nie ma bezposrednio lezec na ziemi, ale na po-
stumentach, legarach, potkach i naczyniach zlozone.

Spizarnia powinna by¢ sucha, chlodna i czg-
sto przewietrzana — dopowiada o wiele miodsza
Maria Monatowa w o wiele mlodszej ,Uni-
wersalnej ksiazce kucharskiej”. — Dobrze jest
dla utrzpmania w niej Swiezego powietrza wypalac
co tydzieri zwyklq siarkg. Wytwarzajgcy si¢ kwas
siarkowy niszczy plesii i gnijgce wyziewy.

Bylo tak, jak pisal Zygmunt Gloger:

W kazdym dawnym dworze polskim znajdowata
si¢ osobna izdebka, stuzgca na schowanie korzeni
kuchennych, przysmakow, konfitur, sokow, wodek,
likworow i lekarstw domowych. Znana goscinnos¢
Polakow i skrzgtnos¢ dawnych gospodyn wymagata
miejsca zamknigtego na pomieszczenie przysposobio-
nych zapasow kuchennych, a zwierzchnictwo patriar-
chalne ziemianina nad liczng czeladzig domowq
i gromadq wiejskq, przy narodowym zamitowaniu
kobiet polskich do leczenia chorych, dawalo spizar-
ni podrecznej cechg istotnej apteczki. Wowezas po
miasteczkach nigdzie jeszcze nie bylo lekarzy ani



aptek, a do wigkszych miast nie bylo kolei ani drdg
szosowych. Znakomite panie, a nawet matzonki
ksigzqt trudnily si¢ robieniem zapasow do spizarni
i apteczki domowej. Ksigzna Anna, synowa sw. Ja-
dwigi, wlasnorgcznie trudnila sig co jesieri smazeniem
i przyprawg owocow, ktore nastepnie rozdawala
ubogim, slaboscig zlozonym osobom.

Jednak nie wszystkie wiktuaty przecho-
wywano w domu. Poza nim, ale w poblizu
kuchni, wznoszono ,,szubienice” i budowano
sernice, przez Wincentego Pola nazwang ser-
nikiem. Sama kuchnia tez czg¢sto zajmowa-
ta osobny budyneczek — Zeby niezbyt mite
kuchenne wonie nie rozprzestrzenialy si¢
w domostwie.

Na ,,szubienicy” kruszalo ptactwo, krusza-
ta zwierzyna, a sernica... Sernica byta zazwy-
czaj taka sama jak w Soplicowie — matly bu-
dyneczek na palu, przypominajacy golebnik.

Stata w ogrodzie, prawie pod samym parkanem,
O ktary si¢ opieral Rykow swym trdjgranem,
Wielka, stara sernica, budowana w kratki

Z belek na krzyz wigzanych, podobna do klatki.
W niej swiecily si¢ bialych serow kopy;
Whkolo zas wahaly si¢ suszqce snopy



Szatwiji, benedykty kardy, macierzanki,

Cala zielna domowa apteka Wojszaczanki.
Sernica w gorze miata wszerz sqzni potczwarta.
A u dolu na jednym wielkim stupie wsparta
Niby gniazdo bocianie...

Nieodzowne wydaje si¢ mate wyjasnienie
— otdz sery, najzwyczajniejsze, biale, o serco-
watym ksztalcie, suszono, uprzednio naciera-
jac je sola. Jeszcze pamigtam ich smak — ostry,
draznigcy, pamigtam jeszcze ich nadzwyczaj-
ng kruchosé...

Poza domem kopcowano tez ziemniaki,
poza domem, zatopione w stawach, zimowa-
ty ogérki. Kapuste — dopiero w drugiej po-
towie XIX wieku szatkowang — kiszono nie
tylko w beczkach i ktodach, ale takze w do-
tach zwanych skatbunami. Jak pisal Bohdan
Baranowski:

Doly do kiszenia byty okraglymi jamami, gtebo-
kimi na okolo 1,5 — 2 m, wewnqtrz wyktadanymi
gling i stomq. Boki oktadano liscmi z kapusty,
nastgpnie kladziono glowki, ktore ubijane byly
bosymi nogami i zalewane wodg. Soli do tego
rodzaju czynnosci nie uzywano. Doly zakrywano
deskami, na ktore kladziono grubgq warstwe lisci



i zasypywano ziemiq. Kapusta w dolach pozo-
stawala az do wiosny. Potrzebna byla na przed-
nowku. Smak tej kapusty byt znacznie gorszy niz
kiszonej w beczkach. Mimo to wsrod najstarszych
mieszkaricow wsi snujq sig jeszcze wspomnienia
o specjalnych wlasciwosciach tej kapusty. Wiosng
wydawala ona juz dos¢ nieprzyjemny zapach, ale
jednoczesnie miala jakoby posiadac nadzwyczaj
zdrowotne i odzyweze wlasciwosci. Rowniez beczki
kiszonej kapusty, byc¢ moze dla nabrania takich

wartosci, czgsto zakopywano.

Aw domu byta jeszcze piwnica i byt strych.
W piwnicy, zanurzone w piasku, drzemaly ja-
rzyny, staly w piwnicznym chlodzie beczki,
przynajmniej z piwem, jeZeli nie z zacniej-
szymi trunkami, jak w Soplicowie:

Gerwazy przypomina starodawne czasy:
Kaze sobie podawac od kontuszow pasy
I nimi z Soplicowskiej piwnicy dobywa

Beczki starej siwuchy, debniaku i piwa.

Ba, jak si¢ pozniej okazalo, w Soplicow-
skich piwnicach zalegal w kufach takze spi-
rytus i ksigdz Robak kazal go podaé rosyj-
skim jegrom — zamiast siwuchy:



Asstrychy? Wakacyjny strych mojego dzie-
cinstwa pachnial przede wszystkim sianem,
ale takze ziolami, takze jabtkami. Powigzane
w peczki, wisialy dziurawce, centurie i ja-
kie$ ziola nieznane, a pozyteczne, zbierane
z zachowaniem zielarskich tajnikéw, przepi-
sow dziedziczonych po matkach i babkach
— a to na nowiu, a to z samego rana, a to
w potudnie. Ojciec, ktory pamietal pierw-
szg wojng, nawet letni rosyjski atak na wie§
w 1914 roku, opowiadal o podwéjnych Scia-
nach na strychu. Za deskami, w sianie drze-
maly zapasy, ukryte nie tyle przed Rosjanami,
co przed swoimi - Zolnierzami cesarsko-kro-

lewskiej armii.

Strych, przepastny i ciemny, kryl nieprzebrang
ilos¢ zbednych przedmiotow i roznych szpargalow
(...) — pisata Elzbieta Kowecka w znakomitej
ksigzce ,W salonie i w kuchni”. — Na strychu
— prawda — przechowywano tez niektore zapasy,
w specjalnych siatkach rozwieszano bochny chleba
pieczone raz na tydzien, trzpmano make, kasze,
a takze jabtka zsppywane w skrzynie (...), Czasem,
obok zapachu jablek, pachnialo na strychu miodem,
gdy jakis zablgkany roj pszezeli znalazl tu sobie
schronienie. ,,Pszczoly w domu — to szczgscie, to
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dobytek, wige nikt ich nie rusza”, pisat Kazimierz
Chlgdowski, ktory odwiedzajgc pewien goscinny
dwor w okolicach Kutna zauwaZyl na suficie ogrom-
ng plamg, gdyz ,,miod do salonu przeciekat”.

Na strychu suszyly sie ryby, przechowywa-
ne na czas postu, ale suszyt sie takze bulion
- wywar z migsa gotowany tak diugo, ze az
doprowadzony do stalej postaci, co niekiedy
konczyto si¢ fatalnie. Co kilka lat gotowano (...)
wyborny bulion na domowg potrzebg (...), wlewa-
no w formy, a po zastygnigciu kladziono krqzki
w petle z warkocza stomianego i wieszano na stry-
chu u pulapu — pisala we ,Wspomnieniach”
Maria z Mohrow Kietlifiska. — Jakiez pewnego
razu bylo moje przerazenie, kiedy wydelegowana do
sprawdzenia, czy krqzki sq juz dostatecznie twarde,
spostrzeglam jak z petli stomianych jakby wstegq
brunatnej barwy lat sig kosztowny bulion na po-
lepe strychu. Polepa wprawdzie czysto zmieciona
byla, lecz szkoda byla znaczna. Widocznie bulion
nie byl dostatecznie wygotowany, a moze upat byl
powodem katastrofy. lak to najlepszej, najprzezor-
niejszej nieraz gospodyni przytrafic si¢ moze jakies
niepowodzenie.

Nie wrocg dawne czasy — komor, piwnic
i strychéw pelnych zapasow, a stare przepi-



sy wydaja si¢ juz tylko anachroniczng jezy-
kowa osobliwoscia, na przyktad podawany
przez pana Mikotaja Reja sposéb na przygo-
towanie ¢wikly z chrzanem:

Nuz  cwikielki w piec namotawszy, a dobrze
przypieklszy, nadobnie ochgdozyc, w talerzyki na-
krajac, takze w faseczke ulozyc i chrzanikiem, co
najdrobniej ukrqzawszy przetrzqsnqc, bo bedzie dlu-
go trwata, takze koprem wtoskim, trochg przetluk-
8zy, przetrzgsac, a octem pokmpiac’, a solg tez tro-
chg przesalac, tedy to jest tak osobny przysmak.

Na szczescie jest siostra Anastazja — facz-
nik pomiedzy dawnymi a nowymi czasy. Jej
przepisy na przetwory — takze na buraczki
z chrzanem - napisane prostym, wspdlcze-
snym jezykiem, sa uzyteczne i smakowite, wig-
cej — pozwalaja na rozkoszowanie si¢ dzietem
wiasnych rak, przetworami, ktore w stoikach
i stojach bedg czekaly na zime...

Andrzej Koziol
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SIOSTRA ANASTAZJI RADZI:

. Na przetwory nalezy dobiera¢ owoce

1warzywa zdrowe, jedrne, nieprzejrza-
te, najlepiej $wiezo zebrane.

. Wszystkie warzywa i owoce przezna-

czone na przetwory koniecznie doktad-
nie oczy$cic i umy¢ pod biezaca woda.
Do mycia stosowa¢ naczynia nieusz-
kodzone, nieobite, bez odpryskéw
i sladéw rdzy.

. Do przechowywania przetworéw nale-

zy uzywac stoikéw bez pekniec i wy-
szczerbien z zakrecanymi, nieuszko-
dzonymi wieczkami.

. Stoje, stoiki, butelki przeznaczone do

przechowywania przetworéw koniecz-
nie muszg by¢ dokladnie umyte i wy-
parzone.

. Na dzemy i konfitury wybieramy mate

stoiki i napetniamy gotowym przetwo-
rem do ok. 2 cm od jego gornej kra-
wedzi.



6. Jednorazowo na przygotowanie dzemu
lub konfitury stosujemy nie wigcej niz
2 Y2 kg owocow.

7. Konsystencje dzemu (lub konfitur)
sprawdzamy, wykladajac na zimny
spodeczek jego niewielka ilosc. Jeze-
li krzepnie, to znaczy, ze jest dobrze
odparowany i jest gotowy do przeto-
zenia do stoikow. Jezeli sie rozlewa
i jest rzadki — nalezy przedtuzy¢ pro-
ces smazenia, az do uzyskania poza-
danej gestosci.

8. Stoiki z przetworami pasteryzuje si¢
przez ich gotowanie w duzym garnku,
ktorego dno wyltozone jest ptétnem lub
specjalng dziurkowana wkiadka. Sto-
iki ustawia si¢ w odstepach, aby gora-
ca woda miedzy nimi swobodnie prze-
plywata. Stoiki ustawia sie w garnku
z goraca woda tak, by byty zanurzone
wwodzie do % ich wysokosci. Po skon-
czonej pasteryzacji ostroznie wyjmu-
jemy stoiki i stawiamy luZno na Scie-
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reczce do czasu przestygniecia. Szczel-
nos¢ sprawdzamy na drugi dzien.

. Gotowe przetwory nalezy przechowy-

wac w miejscach suchych i przewiew-
nych (spizarnia, piwnica). Co pewien
czas nalezy sprawdza¢, czy na po-
wierzchni przetworu nie pojawit sie
nalot lub banieczki gazu, swiadczace
o fermentacji. Wtedy przetwory; jeze-
li to mozliwe, nalezy przeznaczy¢ do
jak najszybszego spozycia.

10. Z grzybéw przeznaczonych do ma-

11.

12.

rynowania zbieramy tylko te, co do
ktorych mamy pewnos¢, ze sa jadalne!

Nie kupujemy grzybéw bedacych mie-
szanka roznych gatunkéw i trudnych
do odrdznienia.

Podczas przygotowywania positkow
z uzyciem surowych jaj — bezwzgled-
nie nalezy pamietac o ich dokladnym
wymyciu, a nawet sparzeniu skorupki.



13.

14.

15.

W rozdziale po§wigconym przygoto-
waniu positkéw, kilka przepiséw zaleca
uzycie masta klarowanego, ktore nie
przypala si¢ nawet w bardzo wysokiej
temperaturze, nadaje si¢ do zup, sma-
zenia warzyw, ryb, delikatnych miegs,
nale$nikéw czy plackéw. Rowniez na-
daje si¢ do wypiekow ciast z dodat-
kiem masta. Potrawy z uzyciem masta
klarowanego uzyskuja wyjatkowy smak
i aromat. Poza tym masto klarowane
jest bardzo zdrowe i odzywcze.

W przepisach na marynaty do sporza-
dzenia zalewy podano ocet winny 6%
lub 10%. Jednak wybér stezenia octu
oraz jego gatunku nalezy do Czytelnika
i jego upodoban smakowych.

Jak domowym sposobem uzyska¢ ma-
sto klarowane — patrz ponizej.
Najlepiej przygotowaé jego wigksza
ilos¢, poniewaz przechowywane w lo-
déwce — nawet przez kilkanascie ty-
godni — nie psuje si¢ i nie jefczeje.

17
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MASEO KLAROWANE

Kilka kostek masta (najlepiej $wiezego,
o jak najmniejszej zawartosci oleju ro-
Slinnego) wlozy¢ do duzego garnka i wol-
no podgrzewac. Gdy catkowicie sie rozpu-
Sci — zmniejszy¢ temperature. Na jego po-
wierzchni utworzy si¢ piana (zawiesina
z biatka), ktérg nalezy pracowicie i doktad-
nie zbiera¢ lyzka cedzakows dotad, dopo-
ki nie uzyskamy prawie czystego plynu
o z6ttym zabarwieniu. Nastepnie odstawia-
my na chwile ptynne masto do czasu, az po-
zostate ,zanieczyszczenia” opadng na dno.
Wtedy ostroznie zlewamy ptyn do szero-
kiego naczynia (najlepiej miski) uwazajac,
by nie przela¢ czesci zanieczyszczonej. Tak
otrzymane czyste masto schtadzamy w lo-
dowece i dzielimy nozem na porcje, wyko-
rzystujac w miare potrzeby:.



PRZETWORY
OWOCOWE




DZEM MALINOWY

Sktadniki: Wykonanie
1 kg malin Maliny oczysci¢, umy¢, wymiesza¢ z cu-
ok. 20 dag cukru krem. Przetozy¢ do naczynia i lekko goto-

wac. Po chwili przestudzi¢, przetrzeé przez
sitko i dalej gotowac¢ do zgestnienia masy.
Gorgce naktadac do stoikéw. Pasteryzowaé
przez ok. 10 min.

Stodki dodatek do pieczywa, herbaty, ciast,
kremow, koktajli i galaretek.




Wykonanie Sktadniki:
Gruszki obra¢, przekroi¢, wydrazy¢ gniazda 1 kg gruszek
nasienne i na chwile zanurzy¢ w wodzie sok z I cytryny
z sokiem z cytryny. Zagotowac wode z cu-

krem, goidzikami i cynamonenm. Prz/eloZyé 7 ALEWA
gruszki do wrzacego syropu i gotowac przez .
ok. 3 min do momentu, az beda ,szkli- Sktadniki:

ste”. Nastepnie wyja¢ gruszki z syropu /2 [ wody
i przelozy¢ do stoikéw. Do syropu doda¢ 39 dag c,”k"’”/
ocet i ponowienie zagotowac. Zalewa za- kilka gozdzikdw

la¢ gruszki. Doktadnie zakrecone stoiki 1 laska Disgutesiy
gotowac przez ok. 20 min. Przechowywa¢ % I octu winnego 6%

w suchym i chfodnym miejscu. -
P L L
SFE S s S,
Gruszki najczgsciej wykorzystuje sig I."","":-::-‘-, - = = Er
do przyrzqdzania zimowych ﬂ%«l : :'.r'.f!-f - -j".-.'
deserow i ciast. T2 hanle 8428 T0




PRZETWORY
WARZYWNE




Sktadniki: Wykonanie
50 dag czosnku Czosnek doktadnie oczyscic, sparzy¢ wrzat-
I tyzeczka suszonego estrago-  kiem i przela¢ zimna woda. Na dno kazde-
nu (na 1 stoik) go stoika wsypac estragon, odrobing bazylii
bazylia i wypelnic stoik czosnkiem.

oliwa (na I stoik I tyzeczka) 7 wody, octu, cukru i soli przygotowac
zalewe, doprawi¢ wg smaku, zagotowac

i przestudzong zala¢ stoiki z czosnkiem.
ZALEW[? . Do kazdego stoika dodac I tyzeczke oliwy.
Sktadniki: Szczelnie zakrecic i pasteryzowac przez ok.

/2 Lwody 10-15 min.

5-6 tyzek octu winnego

2 plaskie tyzeczki soli = Doskonaly
2 tyzki cukru dodatek
do migs
na zimno.



SAEATKA Z CUKINII

7 MARCHEWKA

Wykonanie Sktadniki:
Cukinie umy¢, poszatkowad, posoli¢ i zo- 2 V2 kg mtodej cukinii
stawi¢ na ok. 3 godz. Cebule obrac¢ i pokroi¢ 30 dag cebuli
w kostke. Czosnek drobno posiekaé. Mar- 3 zgbki czosnku

chewke zetrze¢ na tarce o grubych oczkach.
Odcisng¢ cukinie i doda¢ do pozostatych
sktadnikéw. Wymiesza¢ z przestudzong
zalewa. Napeini¢ stoiki. Dobrze zakrecone
gotowac przez ok. 15 min.

1 Srednia marchewka

2-3 lyzki drobno posiekanej
natki pietruszki

sol

ZALEWA
Sktadniki:

Vs szklanki octu winnego 10%
Yy szklanki wody
Yo szklanki oliwy
Ys szklanki cukru




OGORKI KONSERWOWE

Z CURRY

Sktadniki: Wykonanie
ogorki — dowolna ilos¢ Ogorki oczysci¢, obra¢, przekroi¢ wzdtuz
todygi zielonego selera (wigksze na 4 czesci). Na dno kazdego sto-
ziarna gorezycy ika wlozy¢ kawatek todygi selera, kilka zia-
cebula ren gorczycy oraz plasterek obranej cebuli,

napelni¢ stoiki ogérkami.
7 ALEWA Przygotowac zalewe z podanych sktadni-
o kow, zagotowac i goracg zalac ogorki w sto-

Skiadniki: ikach. Zakreci¢ szczelnie i pasteryzowac
3 szklanki wody przez ok. 3 min.
Yo szklanki octu 10%
25 dag cukru krysztatu

Yo lyzki soli
2 tyzeczki przyprawy curry



PRZETWORY
7 GRZYBOW




BOROWIKI MARYNOWANE

Sktadniki:

dowolna ilos¢ borowikow

ZALEWA

Skladniki:

3 szklanki wody
1 szklanka octu 10%

2 cchule

1 tyzka soli

1 tyzka cukru

I nieduza marchewka

kilka ziaren ziela angielskiego
kilka listkow laurowych
kilka ziaren gorczycy

Wykonanie
Sktadniki zalewy zagotowac. Grzyby oczy-
Sci¢ 1 zagotowa¢ do migkkosci. Przetozy¢
do stoikow i zala¢ zalews, dobrze zakreci¢
i pasteryzowac przez ok. 10 min.

Mozna podawac jako samodzielng
przekaske, jako dodatek do satatek,
migs, pieczywa, serow,

makaronu, kaszy.







ROLADA Z INDYKA Z SEREM FETA

[ SUSZONYMI POMIDORAMI
Sktadniki: Wykonanie

1 5 kg piersi z indyka (filet)  Filet doprawic i rozbic tak, by powstat duzy
1 opakowanie sera feta plat migsa. Ser rozetrze¢ z niewielka ilo-
I maly stoik suszonych pomi-  $cia oliwy z suszonych pomidoréw i drob-

dorow w oliwie no posiekang bazylia. Rozprowadzi¢ row-
kilka listkow swiezej bazplii  nomiernie na powierzchni miesa, nastepnie
oliwa utozy¢ pokrojone pomidory. Calo$¢ zwina¢
pieprz w rulon, zwigza¢ sznurkiem, posmarowaé
sol oliwg i zawing¢ w folie aluminiows. Piec

w temperaturze ok. 180 st. C przez ok.
40-50 min. Pod koniec pieczenia zarumie-
ni¢ rolade, zdejmujac folie.

Rolade podawac pokrojong w plastry.
V4 powstaiego wywaru przygotowac’ $0S
z mqki i stodkiej Smietany.




GOLONKA GOTOWANE

Wykonanie
Oczyszczone i optukane golonka wlozy¢ do
garnka z wrzacg woda, 2 cm od dna naczy-
nia, doda¢ przyprawy i warzywa. Gotowac
do migkkosci na wolnym ogniu. Pod koniec
gotowania dodac piwo i jeszcze dusi¢ pod
przykryciem przez ok. 20 min.

Podawac na gorgco z ziemniakami
lub pieczywem, z chrzanem, musztardg
i szklankq jasnego piwa.

Sktadniki:
5-6 matych golonek

2 marchewki

2 pietruszki

2 cchule

1 maly seler

Y | piwa

1 1is¢ laurowy

kilka ziaren ziela angielskiego
pieprz

sol
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