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Prze­ko­na­nie, że pol­ska, oso­bli­wie pro­win­cjo­nal­na, ple­ba­nia za­cho­wa­ła tra­dy­cyj­ną kuch­nię w jej naj­bar­dziej kon­ser­wa­tyw­nym, pier­wot­nym kształ­cie, to­wa­rzy­szy­ło mi od daw­na. Może na­wet od lat osiem­dzie­sią­tych, kie­dy zda­rza­ło mi się ko­rzy­stać z go­ścin­no­ści ple­ba­nij­nych ku­cha­rek czy księ­żow­skich go­spo­dyń. Je­śli miał­bym opi­sać ich kuch­nię w dwóch sło­wach, po­wie­dział­bym: „ob­fi­tość i pro­sto­ta”. Pa­mię­tam bar­dzo uczci­we, czte­ro­da­nio­we obia­dy, so­lid­ne, tre­ści­we zupy, cięż­ka­we, ale sta­ran­nie przy­rzą­dzo­ne mię­sa, do­mo­wy drób, do­mo­we ma­sło, wszech­obec­ną śmie­ta­nę i smak kom­po­tu. Żad­nych udziw­nień. Kil­ka lat no­si­łem się z za­mia­rem za­no­to­wa­nia tych ple­ba­nij­nych prze­pi­sów, wie­dząc, że to ostat­ni mo­ment, że daw­ne do­mo­we go­to­wa­nie księ­żow­skich go­spo­dyń wkrót­ce odej­dzie wraz z nimi.

Ta książ­ka po­win­na była po­wstać znacz­nie wcze­śniej. By­ła­by lep­sza i bo­gat­sza. Jeż­dżąc po Pol­sce w po­szu­ki­wa­niu naj­bar­dziej za­słu­żo­nych go­spo­dyń, cią­gle sły­sza­łem: „umar­ła”, „umie­ra”, „jest cięż­ko cho­ra”. Na roz­mo­wy z wie­lo­ma po pro­stu spóź­ni­łem się o parę lat. Nie­któ­re z tych, któ­re spo­tka­łem, nie po­tra­fi­ły już od­two­rzyć daw­nych prze­pi­sów.

Wie­le tych roz­mów było. Nie wszyst­kie zna­la­zły się w ni­niej­szej książ­ce. Nie­któ­rym spo­śród mo­ich roz­mów­czyń skrom­ność nie po­zwo­li­ła zgo­dzić się na pu­bli­ka­cję. Z ko­lei po­wszech­ną ce­chą go­spo­dyń, któ­re w ży­cie za­wo­do­we wcho­dzi­ły w la­tach sześć­dzie­sią­tych i sie­dem­dzie­sią­tych, oka­za­ło się za­mi­ło­wa­nie do ko­stek bu­lio­no­wych, dań z to­reb­ki, „przy­praw do kur­cza­ka” i „spo­so­bów na...”. Czę­sto więc roz­ma­wia­li­śmy dłu­go, ale na no­to­wa­nie prze­pi­sów się nie de­cy­do­wa­łem.

Z dru­giej stro­ny – uda­ło się zna­leźć re­cep­tu­ry, we­dług któ­rych go­tu­je się już w czwar­tym lub pią­tym po­ko­le­niu, a na­wet ta­kie, o któ­rych wia­do­mo, że mu­szą słu­żyć ku­char­kom od co naj­mniej stu sześć­dzie­się­ciu, stu sie­dem­dzie­się­ciu lat. Uda­ło mi się obej­rzeć sta­ran­nie wy­ka­li­gra­fo­wa­ne no­tat­ki ze szkół dla go­spo­dyń do­mo­wych, z lek­cji dla pa­nien uczą­cych się pro­wa­dzić go­spo­dar­stwo. I do­pi­ski na mar­gi­ne­sach, na­war­stwia­ne la­ta­mi, któ­re z ory­gi­nal­nych prze­pi­sów czy­ni­ły pa­limp­se­sty co­raz bar­dziej uwspół­cze­śnio­nej kuch­ni pol­skiej.

To ostat­ni mo­ment, żeby za­no­to­wać to, co jesz­cze tu i tam prze­trwa­ło. Czas jed­nak zro­bił swo­je – róż­ni­ce w kuch­niach re­gio­nal­nych pro­wa­dzo­nych na ple­ba­niach nie­mal cał­ko­wi­cie się za­tar­ły, księ­ża, co­raz czę­ściej wy­łącz­nie chłop­scy sy­no­wie, nie przy­wią­zu­ją do kuch­ni wiel­kiej wagi, chcą, by od­twa­rzać sma­ki zna­ne im z dzie­ciń­stwa. Wy­staw­ne przy­ję­cia też na­le­żą już do rzad­ko­ści. Ce­le­bro­wa­ne nie­gdyś z wiel­ką pom­pą imie­ni­ny pro­bosz­cza, bi­sku­pie wi­zy­ta­cje czy do­rocz­ny zjazd ko­le­gów z kur­su se­mi­na­ryj­ne­go rzad­ko by­wa­ją oka­zją do ku­li­nar­nych po­pi­sów. Moda na prze­róż­ne die­ty tra­fi­ła rów­nież na ple­ba­nie, choć – jak za­raz się oka­że – księ­żow­skie ku­char­ki pod­cho­dzą do niej z re­zer­wą.

Wśród dwu­stu prze­pi­sów znaj­du­ją­cych się w tej książ­ce (oraz tych ukry­tych w opo­wie­ściach ku­cha­rek) nie­któ­re po­tra­wy się du­blu­ją. Uzna­łem jed­nak, że re­cep­tu­ry na tyle róż­nią się mię­dzy sobą, iż trze­ba po­ka­zać wszyst­kie. Za­pi­su­jąc je, sta­ra­łem się rów­nież nie od­bie­gać za­nad­to od ję­zy­ka, ja­kim mi je przed­sta­wia­no, stąd ich for­ma jest nie­jed­no­li­ta. Uzna­łem, że ro­dzaj ku­chen­nej nar­ra­cji wie­le mówi o sa­mych bo­ha­ter­kach – szko­da mi było uj­mo­wać ich prze­pi­sy w for­mal­ne, bez­oso­bo­we ramy. Nie­któ­re są wy­jąt­ko­wo pre­cy­zyj­ne, inne mniej, lecz wszyst­kim to­wa­rzy­szy aneg­do­ta, ko­men­tarz, frag­ment hi­sto­rii, świa­dec­two cza­su. I au­ten­tycz­na opo­wieść o tra­dy­cyj­nej pol­skiej kuch­ni.

 

War­sza­wa, li­piec 2016
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Ste­fa­nia Hof­f­mann i Ire­na Sie­radz­ka całe ży­cie za­wo­do­we spę­dzi­ły, go­tu­jąc na ple­ba­niach. Pierw­sza – cór­ka przed­wo­jen­ne­go za­rząd­cy ko­ściel­ne­go ma­jąt­ku pod Brod­ni­cą, skoń­czy­ła za­kon­ną szko­łę go­spo­dar­stwa do­mo­we­go dla pa­nien w nie­da­le­kich Bru­sach. Dru­ga – sio­strze­ni­ca lem­bar­skie­go pro­bosz­cza, mia­ła po­cząt­ko­wo po­ma­gać jej w pro­wa­dze­niu ple­ba­nii wuja. Spo­tka­ły się w kuch­ni w roku 1946 i tak już zo­sta­ło. Stwo­rzy­ły zna­ny na Po­mo­rzu tan­dem pro­fe­sjo­na­li­stek. Do koń­ca lat sześć­dzie­sią­tych go­to­wa­ły w Lem­bar­gu, po­tem prze­nio­sły się na ple­ba­nię w Górz­nie, w die­ce­zji to­ruń­skiej, gdzie pro­wa­dzi­ły kuch­nię ko­lej­nym pro­bosz­czom aż do bar­dzo póź­nej eme­ry­tu­ry. Nie­mal sześć­dzie­siąt lat do­świad­cze­nia w pro­wa­dze­niu kuch­ni co­dzien­nej i świą­tecz­nej uczy­ni­ło ów duet nie­kwe­stio­no­wa­nym ku­li­nar­nym au­to­ry­te­tem w re­gio­nie.
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KSIĘ­ŻA LU­BI­LI TO, CO PA­NIE GO­TO­WA­ŁY?

Ksiądz mu­siał jeść, co było, ina­czej by cho­dził głod­ny. Pro­boszcz z Górz­na jadł wszyst­ko. On był ra­czej drob­ny. Po­tem przy­szedł ko­lej­ny ksiądz, ten był so­lid­nej bu­do­wy. I ko­chał jeść. Co­dzien­nie mu­sia­ła być zupa, co­dzien­nie de­ser. Mó­wił na przy­kład: „Co to za obiad? Nie było po­cząt­ku”. Zna­czy – nie było zupy. Albo: „Co, koń­ca nie bę­dzie!?”. Tak py­tał o kom­pot.

A co księ­ża lu­bi­li naj­bar­dziej?

Wszyst­ko je­dli. Pro­boszcz, kie­dy po­je­chał gdzieś na od­pust czy imie­ni­ny, to jak wra­cał, zda­wał mi spra­wę, co było. Na ko­niec mó­wił: „Ale u nas jest wszyst­ko lep­sze. Tak ina­czej sma­ku­je”.

Co się da­wa­ło na śnia­da­nia? Nor­mal­nie, w po­wsze­dni dzień?

Księ­ża pili mle­ko. Cie­płe, go­to­wa­ne. Je­dli chleb, kieł­ba­sy, sery, dżem. Rano mie­li o wpół do ósmej mszę świę­tą i po mszy było śnia­da­nie. Zje­dli śnia­da­nie, tro­chę so­bie po­ga­da­li i ro­ze­szli się. Po­tem wra­ca­li na obiad koło pierw­szej. Kawy nie było. Pro­boszcz za­wsze mó­wił: „Chce­cie so­bie kawy ro­bić, to na górę, do wi­ka­re­go idź­cie”. W ja­dal­ni była duża ka­na­pa i on po po­łu­dniu nie kładł się u sie­bie w sy­pial­ni, tyl­ko na tej ka­na­pie spał.

Głów­ny po­si­łek to był obiad czy ko­la­cja?

Obiad. Je­den ksiądz, co był tu wi­ka­rym, lu­bił pod­że­rać. Cza­sem przy­go­to­wa­łam obiad na na­stęp­ny dzień i po­sta­wi­łam w spi­żar­ni. Przy­szłam na dru­gi dzień – pu­sto, wy­żarł. Tro­chę po­wrzesz­cza­łam, ale w koń­cu mu­sia­łam przy­go­to­wać coś in­ne­go.

Usta­la­ły pa­nie z księż­mi, co bę­dzie na obiad?

Kie­dyś pro­boszcz pyta: „Co bę­dzie ju­tro na obiad?”. Mó­wię: „Klu­chy i ka­pu­sta”. Ta­kie go­to­wa­ne klu­ski z kar­to­fli. Nie lane. Z tar­tych ziem­nia­ków. Ze słod­ką ka­pu­stą, nie ki­szo­ną. Ksiądz mówi: „O, to ja tego nie będę jadł, ja już nie mogę, całe lata cze­goś ta­kie­go nie ja­dłem”. Ja na to, że do­brze, dzi­siaj zo­sta­nie obiad, to ksiądz ju­tro zje ten dzi­siej­szy, a my so­bie zje­my ka­pu­stę z klu­cha­mi. Ale na dru­gi dzień, pod­czas obia­du, mówi: „Daj­cie tro­chę tych klu­sek”. Na­ło­żył so­bie na ta­lerz, zjadł. Pa­trzę – znów so­bie kła­dzie. Po­tem mó­wił: „Taki obiad mógł­by być raz w ty­go­dniu, bar­dzo mi sma­ko­wał”.
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KLU­SKI ZIEM­NIA­CZA­NE Z GO­TO­WA­NĄ KA­PU­STĄ
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SKŁAD­NI­KI

1 kg ziem­nia­ków

20 dkg mąki pszen­nej 

jaj­ko

sól

1/2 głów­ki bia­łej ka­pu­sty

2 jabł­ka

sma­lec

ocet

cu­kier

skwar­ki wie­przo­we do okra­sze­nia

 

Bia­łą ka­pu­stę drob­no po­szat­ko­wać, do­dać łyż­kę smal­cu. Wrzu­cić do wrzą­cej wody i go­to­wać do mięk­ko­ści, oko­ło 20 mi­nut. W po­ło­wie pro­ce­su, kie­dy ka­pu­sta bę­dzie już pół­mięk­ka, do­dać jabł­ka bez gniazd na­sien­nych, ob­ra­ne i po­kro­jo­ne w ćwiart­ki. Pod ko­niec go­to­wa­nia do­dać łyż­kę sto­ło­wą octu i tyle samo cu­kru. 

Su­ro­we ziem­nia­ki ze­trzeć na tar­ce, tak jak na plac­ki ziem­nia­cza­ne. Po­so­lić, wbić jaj­ko, wy­mie­szać z mąką, tak by po­wsta­ła jed­no­li­ta, spój­na masa. Nie może być za rzad­ka, bo się klu­ski roz­le­cą. Wrzu­cić na wrzą­cą wodę. Go­to­wać oko­ło 12 mi­nut, aż zmięk­ną. Klu­ski po­da­wać z ka­pu­stą, po­la­ne skwar­ka­mi.


Zda­rza­ło się, że księ­ża mó­wi­li, co by chcie­li zjeść?

Nie, je­dli i chwa­li­li. W ty­go­dniu za­wsze byli ja­cyś go­ście po po­łu­dniu, więc wy­pa­da­ło się tro­chę po­sta­rać. Trze­ba było wy­my­ślać, obiad prze­cież nie mógł się po­wtó­rzyć, co dzień mu­siał być inny.

A jak bi­skup wi­zy­to­wał, to był ja­kiś uro­czy­sty obiad?

Zupa z wę­go­rza. Wę­gorz w ko­per­ko­wym so­sie. Szczu­pak fa­sze­ro­wa­ny, go­to­wa­ny albo sma­żo­ny, kro­jo­ny, ale w ca­ło­ści po­ło­żo­ny. Pie­czeń, kie­dyś za­ją­ce były... Jak ja bym za­ją­ca zja­dła, ale dziś nie do­sta­niesz.
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ZUPA Z WĘ­GO­RZA
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SKŁAD­NI­KI

wę­gorz

pę­czek włosz­czy­zny (bez mar­chwi)

liść lau­ro­wy

zie­le an­giel­skie

2 żółt­ka

1/2 łyż­ki mąki

3/4 szklan­ki śmie­ta­ny

ko­pe­rek

sól

ły­żecz­ka cu­kru

 

Z włosz­czy­zny ugo­to­wać bu­lion. Do­dać liść i zie­le. Kie­dy wa­rzy­wa będą mięk­kie, wrzu­cić rybę po­kro­jo­ną w so­lid­ne dzwon­ka. Go­to­wać do mięk­ko­ści. Żółt­ka roz­krę­cić z odro­bi­ną cu­kru, do­dać śmie­ta­ny. Mąkę do­kład­nie wy­mie­szać z wodą, żeby nie było gru­dek, po­łą­czyć z zupą (od­lać nie­wiel­ką ilość zupy do osob­ne­go na­czy­nia, po­wo­li do­da­wać do niej mie­szan­kę wody i mąki, roz­pro­wa­dzić, po czym wlać do wy­wa­ru). Za­go­to­wać, zdjąć z ognia, za­pra­wić żółt­ka­mi ze śmie­ta­ną. Przed po­da­niem po­sy­pać ko­per­kiem.
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WĘ­GORZ W SO­SIE KO­PER­KO­WYM
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SKŁAD­NI­KI

wę­gorz

pę­czek włosz­czy­zny

 

Z włosz­czy­zny w bar­dzo nie­wiel­kiej ilo­ści wody wy­go­to­wać smak (ugo­to­wać bu­lion). Wę­go­rza umyć i oczy­ścić, po­kro­ić w dzwon­ka, go­to­wać do mięk­ko­ści w po­wsta­łym bu­lio­nie (czę­sto spraw­dzać, by nie roz­go­to­wać). Na pół­mi­sku po­łą­czyć z so­sem ko­per­ko­wym.
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SOS KO­PER­KO­WY
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SKŁAD­NI­KI

1/2 kost­ki ma­sła

3 dkg mąki pszen­nej

po­sie­ka­ny ko­pe­rek

sól

gę­sta śmie­ta­na

 

Ma­sło na pa­tel­ni po­łą­czyć z mąką, two­rząc bia­łą za­smaż­kę. Po­łą­czyć z ko­per­kiem, solą i odro­bi­ną wody. Za­go­to­wać. Sos za­pra­wić śmie­ta­ną, sta­ran­nie mie­sza­jąc.


 



Za­pra­sza­my do za­ku­pu peł­nej wer­sji książ­ki



 







OEBPS/Images/image00041.jpeg






OEBPS/Images/image00040.jpeg






OEBPS/Images/image00039.jpeg






OEBPS/Images/image00038.jpeg
-

SEURIECE
e80T

STEFANIA HOFFMANN
IRENA SIERADZKA

Kujawy

i






OEBPS/Images/image00037.jpeg





OEBPS/Images/image00014.jpeg





OEBPS/Images/image00036.jpeg





OEBPS/Images/image00013.jpeg





OEBPS/Images/image00035.jpeg







OEBPS/Images/cover00042.jpeg
O R T S S N N S S S S R S N NN T N SET AT

)
L
X
7,
%
)
<
)
=
7
®
D
3
)
%

,\ nie tylko odchodzq,;e W,

ods\omb réwniez rabej 2 "P ”le
G“\:leA KR;GL,CK "’o_,,»

Q!
K »

wk
Bos,, ; s"kas’ 2zabiera nas w zakama’ racHe
Y SPiarni, Zajrzyjmy tam po 0P

O’NNWWCJECN MODEST A"Wﬂ
















OEBPS/Images/image00011.jpeg
-

=
<+
4 2
Do e o e o e o Ao, S e, A Ao o o o e e N

& A 3
4}4"% Wydawnictwo Literackie ~ ¢==—+—

8 be 24 ‘*, i e g






OEBPS/Images/image00012.jpeg
I T O T T O e
AN IATUTA TN TUIA TS,

KUCHNIA NA PLEBANII





