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Konkurs kulinarny im. W. Kulerskiego
»Kuchnia czasow Ludwika Rydygiera”

na dania przygotowane na podstawie dawnych
grudzigdzkich ksigzek kulinarnych

Kuchnia czasow Ludwika Rydygiera to temat przewodni tegorocznej edycji konkursu
kulinarnego. Potrawy konkursowe oparte bgda na recepturach z trzech dawnych
grudziagdzkich ksigzek kucharskich z XIX i poczatku XX w. Opisuja one kuchni¢ regionu,
w ktorym urodzit sig¢, ksztalcit i odnosit pierwsze sukcesy Ludwik Rydygier. Sejmik
Wojewodztwa Kujawsko-Pomorskiego obrat go na patrona roku 2020.

Najstarszg z grudziagdzkich ksiazek kucharskich jest spisana w jezyku niemieckim ,,Marta:
godna zaufania doradczyni w sztuce kulinarnej i w wielu innych zagadnieniach gospodarstwa
domowego™, ktéra zostata wydana po raz pierwszy w 1866 r. ,Marta” okazata si¢ by¢
prawdziwym bestsellerem 1 doczekata si¢ kilkunastu wydan. Niebawem ukaze si¢
wspolczesna edycja tego dzieta, w przektadzie na jezyk polski.

Zanim w 1915 r., z inicjatywy Witolda Kulerskiego, redaktora ,,Gazety Grudzigdzkiej”
ukazata si¢ ,,Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego”, opublikowano w 1906 r. jeszcze
jedno kulinarne dzieto, mianowicie ,,Tanig kucharke, zawierajaca liczne przepisy na tanie
i Smaczne przyrzadzanie potraw...”, autorstwa Antoniny Dz.

Dawne grudzigdzkie ksigzki kucharskie, pelne sg potraw, produktéw i1 smakow, ktére moga

zaciekawi¢ 1 zachwyci¢ wspolczesnych mitosnikoéw sztuki kulinarne;.

Organizatorzy ogtaszaja VIII edycje konkursu, ktérej tematem wiodacym beda ,,potrawy

warzywne oraz sosy”.

L [M. Hooff], Martha. Eine zuverlissige Rathgeberin in der Kochkunst und in den meisten anderen Zweigen der
Hauswirthschaft, Graudenz 1866.
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WARZYWA

Szary groch i fasola?

Szary groch nalezy dobrze przeptukac i przed gotowaniem namoczy¢ przez noc w migkkiej wodzie.
Nastepnego dnia gotuje si¢ go w migkkiej wodzie, odsacza, przeplukuje i ponownie stawia na ogniu
w $wiezej migkkiej wodzie, delikatnie soli i gotuje do migkkosci. Ani groch, ani fasola nie powinny
sta¢ bez wody, bo szybko staja si¢ twarde, dlatego wode odlewa si¢ dopiero bezposrednio przez
podaniem ich na stot.

Groch polewa si¢ brazowym sosem na stoninie przyrzadzonym wedtug przepisu® i podaje do solonego
miesa lub kietbasy. Czasami groch podaje si¢ jak fasole ze §wiezym mastem bez zadnego sosu.
Trudno poda¢ doktadne wskazdéwki przyrzadzania szarego grochu, bo rdézne odmiany gotuja sig
w roznym tempie. Jesli groch szybko gotuje si¢ do migkkosci, to nalezy krocej go moczy¢ i gotowac.
Fasoli z kolei nie nalezy moczy¢. Trzeba jg tylko umy¢. Gotuje si¢ ja podobnie jak groch, dwukrotnie
zmieniajac wode. Do fasoli podaje si¢ zamiast sosu na sloninie takze sos holenderski i serwuje ja
z kietbasa i szpikowana gesia.

Algierski szary groch moze z powodzeniem zastapi¢ zwykly szary groch, ma prawie taki sam smak,

a jego lupiny sa delikatniejsze.

Kremowy bialy groch

Bialy groch nalezy przebra¢ i odrzuci¢ robaczywy, doktadnie umy¢ i do$¢ wczesnie postawi¢ na
ogniu, bo gotuje si¢ dobre 3-4 godziny. Biaty groch gotuje si¢ godzine, odlewa wode, przeptukuje
i ponownie stawia na ogniu w §wiezej migkkiej wodzie. Gotuje si¢, az tupinki popekaja, nastepnie
przeciera przez cedzak, usuwa tupiny, w czystym garnku ponownie stawia na ogien, doktada kawatek
masta, soli i gotuje do migkkosci ciggle mieszajac. Groch nie powinien by¢ zbyt twardy. Podaje si¢ go

ze zrumienionym mastem i cebula, do migsa dowolnego gatunku.

Kwasna kapusta ze szczupakiem

Kwasng kapuste gotuje si¢ krotko z kawatkiem masta, a nastepnie posypuje niewielka iloscig
maki. Do tego dania najlepiej uzy¢ kapusty magdeburskiej.

Szczupaka przygotowuje si¢ doktadnie tak, jak do teltowskich rzepek i podaje utozonego

warstwowo, na zmiang z kapustg.

2 Jesli nie podano inaczej, receptury pochodza z ksiazki ,,Marta: godna zaufania doradczyni w sztuce kulinarnej
1 w wielu innych zagadnieniach gospodarstwa domowego”, Grudziadz 1866.
¥ Zobacz w czesci ,,Sosy” przepis na: ,,Sos na stoninie do szarego grochu, fasoli, soczewicy, jaj”.



To danie mozna tez przygotowac¢ w troche prostszy, acz mniej elegancki sposob. Szczupaka
nalezy wtedy ugotowa¢ w osolonej wodzie z zielem angielskim oraz warzywami
korzeniowymi i podzieli¢ na kawatki. Kapuste gotuje si¢ w wodzie do migkkosci, dolewa
troche bulionu rybnego, stodka $mietang wymieszang z maka, doktada kawaltki szczupaka

1 kawalek masta.

Kapusta duszona

Swieza glowke kapusty oczyszcza sie, przepotawia, wycina gruba lodyge (nazywana takze
glabem), a nast¢pnie drobno kroi. Kapust¢ blanszuje si¢ wrzaca wodg i stawia na ogien
w niewielkiej ilosci $wiezej wody. Dodaje si¢ kawatek masta albo trochg gesiego smalcu. Do
w potowie ugotowanej kapusty mozna, wedle gustu, doda¢ obranych oraz pokrojonych na

czastki jabtek i ugotowaé razem.

Do migkkiej kapusty przygotowuje si¢ zasmazke z maki 1 masta, stodzi ja 1 zakwasza. Podaje

si¢ do pieczeni, kietbasy itp.

Marchew z brukwia

Marchew i brukiew po doktadnym oczyszczeniu nalezy oskrobac i umy¢, pokroi¢ w podtuzne
kawalki, zblanszowaé¢ wrzaca woda i ugotowa¢ do migkkosci z migsem wotowym lub
baranim i solg. Nastepnie dodaje si¢ zasmazke z maki i masta, kilka ziaren ziela angielskiego
1 posiekang natke pietruszki, a gdy maka zagesci sos, podaje si¢ wszystko razem z migsem

i obranymi ugotowanymi ziemniakami.

Jesli migso ma zosta¢ wykorzystane do zupy, to nalezy najpierw zala¢ warzywa woda
1 stopniowo dodawac tyle bulionu 1 tluszczu, ile zbiera si¢ z zupy. Ziemniaki tez mozna

ugotowac razem z warzywami.

Zaréwno marchew, jak 1 brukiew mozna przygotowac tak samo jak teltowskie rzepki i podac

z takimi samymi daniami mi¢snymi.

Faszerowana glowka kapusty
Duze twarde glowki bialej kapusty oczyszcza si¢ z luznych i uwiedlych lisci. Wycina si¢
twarda czes¢ lodygi, ale niezbyt gleboko, zeby liscie nie zaczety odstawac od glowki. Od

dolnej czesci glowki odcina si¢ ,,pokrywke” na grubos¢ dwoch palcoéw, usuwa wnetrze



gléwki, usunigte liscie (ale nie twarda todyge) sieka si¢ bardzo drobno i miesza z dobrg masg

na klopsy.

Masg wypehnia si¢ gldéwke kapusty, sznurkiem na krzyz przywigzuje si¢ do niej ,,pokrywke”,
owija w serwete po 2-3 glowki razem i gotuje w osolonej wodzie w odpowiednio duzym
naczyniu. Trwa to okoto 2-3 godziny, wigc trzeba albo zaczaé przygotowania wczesnie, albo

przyrzadzi¢ mase na klopsy poprzedniego wieczora, jesli nie chcemy sp6zni¢ si¢ z obiadem.

Ugotowane glowki odsacza si¢, uktada w glgbokiej misie, usuwa sznurek i polewa sosem

sledziowym.

Faszerowana kalarepa

Bierze si¢ do$¢ duza, ale wciaz mtoda 1 migkka gtowke kalarepy, obiera, myje i usuwa $rodek
w taki sposob, ze najpierw odcina si¢ plaster od gory, ktoéry wykorzysta sie¢ potem jako
pokrywke. Kalarepe napelnia si¢ dobrym farszem albo masg na klopsy, naktada pokrywke
i zwigzuje kazda glowke czysta bialg nicig. Uktada si¢ kalarep¢ w do$¢ waskim naczyniu,
zalewa wodg albo lekkim bulionem migsnym, lekko soli i powoli gotuje do migkkosci.
Nastepnie dodaje si¢ kilka ziaren ziela angielskiego, zasmazk¢ z masta oraz maki

1 podgotowuje sos, az stanie si¢ gesty. Sosu nie potrzeba duzo.

Jesli kto lubi, moze doda¢ tez kilka drobno posiekanych sardeli i kaparow oraz odrobinke
soku z cytryny. Nie nalezy dodawac §ledzia czy plastrow cytryny bez pestek. Przed podaniem

ostroznie usuwa si¢ nic.

Zielony groszek (straczki)

Ze strakdéw nalezy wytuskac¢ ziarna, przeplukaé je zimng woda i brzydkie odrzuci¢. Nastgpnie
stawia si¢ je w wodzie na ogniu i1 gotuje z kawatkiem masta, az zmigkng. Dodaje si¢ do nich
zlocistg zasmazke z masta 1 maki, doprawia odrobing tluczonego kwiatu muszkatolowego

1 bardzo drobno posiekang natka pietruszki i gotuje tak, az zgestnieje.
Podaje si¢ do smazonego klopsa, karbonady, kietbasy oraz do $ledzi i wedzonego tososia.

Jesli zielony groszek ma by¢ serwowany z rakami, to dodaje si¢ do niego masto z rakéw
i ozdabia faszerowanymi rakowymi tebkami. Zielony groszek mozna tez gotowaé

z marchwig, ale wtedy nie podaje si¢ go z rakami.



Jarmuz

Z kedzierzawych lisci jarmuzu wycina si¢ grube czesci przy todydze, blanszuje wrzaca woda,
stawia na ogien w niewielkiej ilosci wody (wedle gustu wymieszanej z lekkim bulionem
migsnym) 1 dodaje troch¢ masta. Jarmuz gotuje si¢ krotko, a gdy zmigknie, dodaje si¢ do

niego zrumieniony na patelni cukier fatryn@4 1 zasmazke z maki.

Podaje si¢ z kasztanami zrumienionymi z cukrem i mastem lub z matymi okraglymi

ziemniaczkami. Serwuje si¢ do kietbasy, ozora 1 innych podobnych migs.

Kasztany nalezy obra¢, zblanszowa¢, usuna¢ skorke i upiec.

Pasternak
Gotuje si¢ migso baranie tak dtugo, zeby tylko czeSciowo zmigkto, studzi si¢ je, przelewa

bulion przez sito 1 kroi migso w kawatki dowolnej wielkosci.

Pasternak oczyszcza si¢, kroi na mate plasterki i gotuje w bulionie, az bedzie tylko w potowie
migkki. Nastepnie dodaje si¢ sporo obranych ziemniakéw, kilka ziaren ziela angielskiego oraz
migso (ktore po podgotowaniu nalezy wlozy¢ do zimnej wody, zeby nie pociemniato) 1 gotuje
z pasternakiem, az zmieni si¢ w gesta papke. Mozna dodac tez trochg jasnej zasmazki z maki

1 masla.

Kto nie chce gotowa¢ migsa w pasternaku, moze tez ugotowac je oddzielnie i podlewac
pasternak bulionem od migsa. W ten sposéb marnuje si¢ jednak dobry bulion, bo do migsa

trzeba dolewac wody, zeby zastapi¢ to, co si¢ ujeto.

Niektorzy lubig pasternak w zupie. Wtedy bierze si¢ mniej pasternaku i ziemniakow, ale poza

tym przepis nie ulega zmianie.

Szpinak

Szpinak oczyszcza si¢, usuwa grube czgsci todyg, myje i dobrze przeplukuje, zeby pozby¢ sie
piasku. Nalezy mie¢ na to szczegdlne baczenie. Nastgpnie przeznaczone do gotowania
naczynie nalezy po brzegi wypehi¢ szpinakiem i zala¢ do potowy woda, poniewaz szpinak
bardzo traci na objetosci. Stawia si¢ go na ogniu, a gdy dobrze si¢ ugotuje, przeciera si¢ przez

sito albo cedzak, soli, dodaje ztocistej zasmazki z maki i masta oraz troch¢ drobno ttuczonej

*Tzn. cukier drobnokrystaliczny, drobno zmielony, niemal na ,,mgke”, stad tez pochodzi jego nazwa, od franc.
farine, oznaczajacego make.



galki muszkatolowej. Szpinak powinien by¢ dos¢ thusty, dobrze osolony i papkowaty. Nie

nalezy jednak uzywac do niego zbyt duzo maki.

Niektorzy lubig szpinak na stodko. Nalezy wtedy wzig¢ do niego mniej soli i doda¢ troche

stodkiej $mietany.

Skorzonera, kucmerka®

Make zytnia nalezy utrze¢ na ptynng paste z odrobing octu oraz sporg iloscig wody 1 utozy¢
W niej warzywa, kazdy korzen osobno, po uprzednim doktadnym umyciu tak, zeby pozostaty
biate i delikatne. Co jaki$ czas trzeba miesza¢ masg, zeby maka nie osadzila si¢ na dnie. Gdy
warzywa sg juz prawie ugotowane, odlewa si¢ maczng mase, doktadnie myje warzywa
w czystej wodzie i gotuje do migkkosci w lekko osolonej wodzie. Podaje si¢ je z sosami do
szparagdw. Korzenie ani przed gotowaniem, ani po ugotowaniu nie powinny przeschna¢, bo

stracg na delikatnosci.

Ziemniaki ze $mietang na stodko

Ziemniaki obiera si¢, gotuje w wodzie do migkkosci i odlewa. Nastgpnie dodaje si¢ tyle
stodkiej Smietany, zeby ziemniaki byly nig catkiem pokryte, doktada kilka ziaren angielskiego
ziela, 1-2 liscie laurowe i kilka duzych pokrojonych cebul. Przygotowuje si¢ do nich jasng
zasmazke z maki oraz masta i gotuje wszystko razem, az sos si¢ zagesci. Caly czas trzeba

energicznie mieszac, zeby ziemniaki nie przywarty.

Na stole stawia si¢ thuczony pieprz, a ziemniaki podaje si¢ do r6znych migs na zimno.

Ziemniaki ze Smietana na kwasno
Ziemniaki obiera si¢, gotuje w wodzie 1 odlewa. Bierze si¢ dobrg kwasng $mietan¢, polewa
nig ziemniaki, miesza niewielkg 1los¢ maki z octem 1 dolewa do ziemniakow, tak, zeby ptynu

byto sporo 1 wszystko zagotowuje, az ziemniaki zaczng kipiec¢.

® Zapis wskazujacy, ze te dwa warzywa mozna przygotowa¢ w ten sam sposob. Scorzonera, inaczej wezymord
(Scorzonera hispanica L.), nazywana takze zimowym szparagiem, to warzywo o jadalnych korzeniach,
pochodzace z rodziny astrowatych; natomiast kucmerka to bylina z rodziny selerowatych (Sium sisarum L.),
posiadajaca korzen o stodkawym smaku.



Na patelni smazy si¢ na bragzowo stoning lub zwykty tluszcz pokrojony w drobng kostke
I plastry cebuli. Cz¢$¢ przysmazonego tluszczu dodaje si¢ do ziemniakdéw, soli si¢ je dosc

mocno i serwuje polane stoning i cebula.

Ziemniaki czesto podaje si¢ z surowa szynka, kietbasg itp. Stoning¢ zamiast w kostk¢ mozna

tez pokroi¢ w plastry i poda¢ osobno.

Zielona salata
Z jajem i musztardq
Po oczyszczeniu i umyciu sataty nalezy odsaczy¢ wode, roztozy¢ liScie na serwetce, aby

catkiem je osuszy¢, ale tez przy tym nie zgnies¢, a tymczasem przygotowac sos.

Z 3 jaj ugotowanych na twardo bierze si¢ zottka, rozgniata je srebrng tyzeczka i ciagle
mieszajac dodaje stopniowo 1-2 tyzki stotowe najlepszej oliwy z oliwek, aby dobrze
potaczyta si¢ z zottkiem. Podobnie dodaje si¢ 3 tyzeczki przygotowanej musztardy (ale nie

musztardy w proszku), tyzeczke soli i na 4 jaja 2 tyzki stolowe octu winnego.

Jesli oliwa nie jest zbyt dobra i §wieza, to bierze si¢ jej tylko jedna tyzke stotowa, jesli jest
dobra, to mozna wzia¢ jej wiecej, bo nie kazda oliwa dodaje satacie smaku, a tylko ta dobrej
jako$ci. Sos ubija si¢ na jednolita emulsje i polewa nim osuszong salate, ale dopiero
bezposrednio przed podaniem. Liscie sataty zbyt szybko polane sosem natychmiast wigdng
1 tracg wyglad. Wazne jest tez dokladne osuszenie salaty, bo mokre liscie sprawia, ze sos
bedzie zbyt rozcienczony, sptynie z liSci 1 wszystko straci wyglad. Sosu nie powinno tez by¢
zbyt duzo, powinien jedynie pokrywac liscie, w przeciwnym razie salata bedzie smakowac

okropnie. Podana ilo$¢ sosu wystarczy na jedng mise salaty.

Ze Smietang
Gesta kwasng $mietang miesza si¢ do smaku z cukrem oraz niewielka iloscig octu i polewa

nig salate.

Z octem i cukrem lub pieprzem i solg
Doktadnie miesza si¢ ze soba ocet, dobra oliwe z oliwek 1 cukier albo zamiast cukru pieprz

1 s0l. Tym sosem polewa si¢ salate.



Salatka z kapusty
Czerwong lub bialg kapuste obiera si¢ z brudnych zewngtrznych lisci, przepotawia wzdtuz

todygi, usuwa glab i kroi na cienkie piora.

Nastepnie na jedng do$¢ duza gléwke bierze si¢ okoto 1-2 tyzki stolowe dobrej oliwy
z oliwek, 3-4 tyzki stolowe dobrego octu winnego, dwa razy tyle soli co na czubku noza, trzy
razy tyle pieprzu, co na czubku noza i 2-3 tyzki stotowe czerwonego wina. Wino mozna

zastapi¢ wigkszg ilo$cig octu. Kapuste miesza si¢ z sosem i podaje w misie.

W Prusach Zachodnich kapuste sparza si¢ i po odlaniu wody taczy z octem, oliwg, cukrem

i niewielka iloscig pieprzu.

Salatka ziemniaczana
Mate, niezbyt maczyste ziemniaki gotuje si¢ w tupinach, obiera i1 kroi w plastry. Nastepnie
miesza si¢ ze soba dobra oliwe z oliwek, ocet, thuczony pieprz oraz troche soli i tym sosem

polewa ziemniaki. Na 3 tyzki stolowe octu bierze si¢ okoto jedng tyzke oliwy.

Dodaje si¢ tez troche drobno pokrojonego $ledzia i kilka drobno posiekanych lub startych
cebul, jesli kto lubi, ale cebuli niezbyt duzo.

Ta salatke czasami podaje si¢ na cieplo, szczegdlnie do pieczonej gesi. Wtedy ziemniaki

trzeba obiera¢, gdy sg jeszcze bardzo gorace.

Salatka z buraczkow

Czerwone buraczki myje si¢, nie obiera. Gotuje si¢ je w wodzie z niewielkg iloscig octu, ale
nie do migkkos$ci. Wtedy obiera si¢ skorke, kroi w plastry i wktada do stoi wraz z pokrojonym
w kostke chrzanem, kilkoma ziarnami jalowca i czarnym kminem. Zalewa si¢ zagotowanym

i wystudzonym lekkim octem winnym.

Te satatke mozna przygotowac¢ w wiekszych ilosciach i do§¢ dtugo przechowywac.

Salatka fasolowa
Dojrzalg bialg fasolg gotuje si¢ w wodzie z solg do migkkosci, odlewa wodg, studzi 1 dodaje

ocet, oliwe z oliwek, thuczony pieprz, a jesli kto lubi, to 1 troche startej cebuli.
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Purée z grochu okraglego [Tania kucharka 1910]

Groch bez tupin ugotowa¢ na migkko, wlozy¢ masta lub tluszczu, osoli¢, rozetrze¢ dobrze
w donicy, rozmiesza¢ z odlang woda, w ktorej si¢ gotowal i przez przetak (durszlak)
przeciera¢ na pétmisek. Na wierzchu pola¢ go mastem z rumieniong cebulg. Do tego daje si¢

kiszona kapusta.

Kapusta kiszona [Tania kucharka 1910]
Kiszong kapuste z beczki dobrze wycisnaé, jezeli za kwasna, przeptukac¢ i wodg¢ odlaé. Zrobic¢

zasmazke z thuszczu 1 maki, podlaé troch¢ woda, wtozy¢ kapustg, osoli¢ 1 dusi¢ do migkkosci.

Kapusta z grzybami [Tania kucharka 1910]
Przysposobi¢ kapuste, jak wyzej. Do zasmazki z masta i maki leje si¢ SOS z ugotowanych
grzybow, grzyby za$§ pokraja¢ drobno, kapust¢ wlozy¢ w rozprowadzong zasmazke, dodacd

pokrojone grzyby, osoli¢, wymigszac¢ 1 dusi¢ pod pokrywa pot godziny.

Pierozki z kapusty [Kulerski 1915]

Czasem zostanie migsa od obiadu, ktorego za mato byloby na drugi obiad, mozna z niego
zrobi¢ kapuste nadziewang, a bedzie dobra potrawa, ktérg mozna poda¢ zamiast migsa.
Kapustg, najlepiej wloska, obra¢ z wierzchnich lisci, rozebra¢ kazdy listek osobno i sparzyc.
Gdy trochg przestygnie, wyja¢ z wody, wzia¢ dwa listki, zatozy¢ jeden na drugi, nalozy¢
W nie farszu przygotowanego jak do pier6zkéw, to jest: migso usiekaé, doda¢ soli, cebulki
I pieprzu, zawingé w rolke, przewigza¢ biala nitkg i gotowaé jak wszelkg jarzyne, tylko
w dhuzszym sosie tak, aby si¢ kapusta zakryla (}2-% godziny). Na wydaniu zapali¢ masta albo
thustosci z maka, rozprowadzi¢ sosem od kapusty, powyjmowac pier6dzki, nitki odjaé¢ i oblaé

sosem.

Salata z kartofli ze §ledziem [Kulerski 1915]
8 kartofli ostruganych, ugotowanych i ostudzonych, kwasny ogoérek ostrugany i2 jabtka
rowniez ostrugane pokraja¢ na drobng kostkg. Usieka¢ 2 $ledzie obrane ze skorki i o$ci,

wymiesza¢ z musztarda, octem i siekang cebula, zmiesza¢ wszystko razem i troche opieprzy¢,
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wylozy¢ na salaterke, ubra¢ z wierzchu jajkami na twardo gotowanemi albo talarkami

Z cytryny. Trzeba t¢ satatke zrobi¢ kilka godzin przed podaniem, aby nabrata rownego smaku.

Salatka z kartofli z miesem [Kulerski 1915]

Kartofle z ogorkiem i jabtkiem tak samo przygotowaé jak wyzej, doda¢ pokrajanego na
drobne kawatki migsa, jakie zostaly od obiadu, sosu od pieczeni albo troche roztopionego
smalcu, octu, pieprzu i cebuli siekanej i wymiesza¢ wszystko dobrze. Mozna tez dodac ze

dwa pomidory, obrane ze skorki i pestek i pokrajane drobniutko.

SOSY

Bialy sos pieprzowy do réznych mies
Drobno posiekang cebule dusi si¢ na dobrym masle, az si¢ zeszkli, dodaje si¢ drobnej maki
pszennej® i podsmaza na ztocisty kolor. Nastepnie dolewa sie dowolnego dobrego bulionu

migsnego, gotuje si¢, az si¢ zagesci 1 na koncu dolewa ttustej stodkiej §mietany.

Do tego sosu bierze si¢ sktadniki w nastepujacych ilosciach: 3 czubate tyzki masta, 3 czubate
tyzki maki, 3 pelne filizanki lekkiego bulionu migsnego, 3 pelne filizanki dobrej Smietany,

2 cebule $redniej wielkosci (mogg by¢ utarte).

Sos powinien by¢ gesty, bardziej zwarty niz ptynny. Na koncu mocno si¢ go soli 1 wedle

uznania doprawia jeszcze ttuczonym biatym pieprzem.

Podaje si¢ do migsa wolowego i1 baraniego.

Sos na bulionie miesnym do réznych mies i pieczeni, z winem i cukrem
Do sosu na wywarze bierze si¢ mniej wiecej jeden funt migsa wolowego, w zaleznosci od
ilo$ci sosu, ktora chee si¢ przygotowac, Kroi si¢ je na mate kawatki i dusi na patelni w masle

z cukrem, az si¢ mocno przysmazy.

W tym czasie gotuje si¢ bulion migsny z warzywami korzeniowymi, jedng cebulg 1 zielem

angielskim, dolewa trochg¢ tego bulionu do migsa i ponownie zagotowuje, az sos pociemnieje.

® Tzn. nie razowej, najdrobniej zmielonej, zwanej tez maka przednig lub pigkna.
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Nastepnie sos przelewa si¢ przez sito, zageszcza niewielkg ilo$cig maki ziemniaczanej, dodaje
troch¢ soi, madery oraz odrobing soku z cytryny i pieprzu, jesli kto lubi, a potem wszystko

zagotowuje.

Sos na stoninie do szarego grochu, fasoli, soczewicy, jaj itp.

Z oczyszczonego kawatka stoniny odcina si¢ spory kawatek wielkosci dloni, kroi w mate
kostki i przesmaza w tyglu z cebula, az b¢da rumiane. Nastepnie stoning i cebul¢ wyjmuje si¢
tyzka cedzakowa, zeby pozostaly chrupigce, na tluszczu natomiast przyrzadza si¢ ciemng
zasmazke z kilku czubatych tyzek maki pszennej, dolewa wody i troche octu, gotuje, az
zgestnieje, dolewa brazowego syropu albo cukru zrumienionego na patelni. Przed polaniem
grochu sosem ponownie wktada si¢ do niego kawalki stoniny.

Sos powinien by¢ bardzo gesty, intensywnie ostry i stodki, brazowy, ale nie przypalony.

Sos holenderski

(do fasoli, cieleciny i drobiu)

Bierze si¢ kwart¢ $mietany, obojetnie czy stodkiej, czy kwasnej, nie powinna by¢ tylko zbyt
kwasna 1 gesta. Wtedy nalezy rozrzedzi¢ ja niewielkg iloscig wody, zeby przypominata gesta
stodka $mietang. Miesza si¢ ja z 7-10 zottkami, niepetng tyzka stotowa maki, octem, cukrem
1 wedle uznania odrobing soli. Wszystko to stawia si¢ na ogien i zaparza ciagle mieszajac, az
zacznie si¢ gotowac przy brzegach garnka. Zanim sos wykipi, szybko przelewa si¢ go do

innego naczynia i odstawia w niezbyt ciepte miejsce, zeby jaja si¢ nie Scigty.

Ten sos podaje si¢ zazwyczaj do fasoli.

Sos beszamelowy do pieczeni cielecej

Gotuje si¢ (ale nie zagotowuje) 72 kwarty kwasnej $§mietany. Na mate kawalki kroi si¢ % funta
cieleciny 1 % funta wedzonej szynki 1 dusi si¢ je przez kilka minut w masle z dodatkiem
korzenia pietruszki i selera. Dolewa si¢ do nich dobrego bulionu migsnego i czubatg tyzke
stotlowa maki i gotuje. Nastepnie przelewa si¢ sos przez sito, dodaje $mietang, ponownie

zagotowuje 1 podaje do pieczeni cielgce;.

Cielecing kroi si¢ na mate kawatki o dtugosci 1-2 cali i wktada do sosu.
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Gesty sos maslany

(do kalafiora, migsa, ryb itp.)

Na gtadka masg uciera si¢ 6 zoltek, jedng czubatg tyzke stotowa maki 1 3 pelne filizanki wody
z odrobing soli. Zimng mas¢ stawia si¢ na ogien i zaparza ciagle mieszajac. Gdy sos zacznie
si¢ gotowaé, zdejmuje si¢ go z ognia i dodaje Y4 funta rozdrobnionego wcze$niej, bardzo
Swiezego, smacznego masta. Sosu nie stawia si¢ juz potem na ogien, zeby masto si¢ nie

oddzielito.

Jesli sos serwujemy do ryby lub warzyw, to dodajemy do niego bulion rybny lub warzywny.
Do sosu serwowanego do ryb podaje si¢ jeszcze osobno ocet i cytryng, bo niektdrzy lubig

ryb¢ na kwasno.

Sos jajeczny z rodzynkami do kury i cieleciny

Kwarte stodkiej $mietany miesza si¢ z bulionem migsnym. Na zimno doktadnie aczy si¢ ze
sobag 10 zottek, niepeilng tyzke stolowa maki, troche octu, sol, a wedle uznania cukier
1 odrobing kwiatu muszkatotowego. Wszystko to zaparza si¢ ciggle mieszajac, az zacznie si¢
gotowac przy brzegach garnka. Wtedy dodaje si¢ matych i1 wigkszych rodzynek ugotowanych
uprzednio do migkkosci w wodzie, pokrojonych wzdluz migdatow 1 wedle gustu kawalek

masta. Sos szybko przelewa si¢ do innego naczynia, zeby jaja si¢ nie $ciety.

Z rodzynek, masta i migdaldw mozna zrezygnowaé, natomiast bulion migsny trzeba doda¢
zawsze wtedy, gdy sos podaje si¢ do miesa. Smietane mozna zastapi¢ maka, zottkiem

1 bulionem migsnym.

Sos chrzanowy

Na zimno, do migs na zimno wszelkich rodzajow

Bierze si¢ rowne ilosci tartego chrzanu i obranych ze skorki, utartych jabtek. Miesza si¢ je
doktadnie z ggsta Smietang, cukrem i octem. Jesli chrzan jest fagodny, mozna doda¢ go wiecej

niz jabtek.

Na ciepto, do gesi, kaczki, wolowiny itp.
Zagotowuje si¢ tlusta stodka $mietane, dolewa si¢ do niej troche bulionu migsnego bez

thuszczu (z bulionu mozna tez zrezygnowac), dodaje tarty chrzan i doktadnie oczyszczone

14



koryntki. Wszystko to zagotowuje si¢, zageszcza maka pszenng, delikatnie soli, dostadza

wedle gustu i gotuje, az bedzie gotowe.

Sos sledziowy do r6znych mies
Zdejmuje si¢ skore z dobrego holenderskiego sledzia, patroszy, doktadnie myje i moczy przez
najwyzej kwadrans. Po tym czasie usuwa si¢ osci i1 sicka na mate kawatki. Na jednego $ledzia

bierze si¢ 1-2 drobno posiekane cebule $redniej wielkosci.

Na ogniu stawia si¢ wodg¢ lub bulion rybny (na jednego $ledzia najwyzej 1/, do 3/, kwarty
ptynu, bo sos musi smakowac §ledziem), doktada si¢ cebule, gotuje do miekkosci, dodaje
ciemng zasmazke z maki 1 masta, zeby sos byt gesty, dodaje thuczony pieprz, posiekanego

Sledzia, troch¢ kaparow, plastry cytryny bez pestek 1 wedle gustu dostadza lub zakwasza.

Sos z sardeli do migs, ozora, ryb, klopséw itp.

Przygotowuje si¢ ztocista zasmazke z drobnej maki pszennej i masta, jesli sos ma by¢ jasny,
a ciemng zasmazke, je$li sos ma mie¢ ciemng barwe. Do zasmazki dolewa si¢ dobrego
bulionu rybnego i dodaje posiekane sardele bez osci, kilka tyzek kaparéw z ich wtasng zalewa
octowa, troche thuczonego pieprzu i octu. Cukier dodaje si¢ tylko, jesli kto lubi. Sos powinien

by¢ gesty, ale nie papkowaty.

Mozna tez drobno posieka¢ kapary. Na 1/, kwarty bulionu rybnego potrzeba przynajmniej 1/,

funta sardeli.

Sos ze smardzow lub pieczarek do migsa, ryb, klopséw itp.

Bierze si¢ 1/, kwarty bardzo gestej stodkiej Smietany lub lekko kwasnej $Smietany (ktora nie
powinna by¢ jednak zbyt gesta, wygladem powinna przypomina¢ dobra stodka $mietang), 1/,
kwarty bulionu migsnego lub rybnego, jedng tyzeczk¢ deserowa drobnej maki pszennej,
kawatek masta, 4-5 zottek, troche soli i tyle octu, zeby sos byt kwaskowaty. Na zimno miesza
si¢ sktadniki na gltadka mase, stawia na ogniu i gotuje ciagle mieszajac, zeby sos si¢ nie
przypalit. Na koncu dodaje si¢ sporo drobno posiekanych smardzéw albo pieczarek
i zagotowuje sos. Na podang ilo$¢ sosu potrzeba 3-4 czubate tyzki stolowe posiekanych

smardzow.
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Sos moze tatwo wykipie¢ albo si¢ przypali¢, dlatego trzeba go bez przerwy mieszac. Jesli
przygotowuje si¢ go z pieczarkami, to zamiast zwyklego octu bierze si¢ zalewe octowa od

pieczarek.

Sos z owocow dzikiej rozy do wypiekow i drobiu
Swieze lub suszone owoce dzikiej rozy gotuje si¢ do migkkosci w wodzie, przeciera przez
cedzak i miesza najpierw z winem i cukrem, a nastgpnie z maka ziemniaczang. Owocow

dzikiej rozy nie powinno by¢ zbyt duzo, bo sos bgdzie miat zbyt mocny smak.

W tej postaci podaje si¢ ten sos do wypiekdw 1 puddingdéw. Jesli ma by¢ serwowany do
kaczki, pieczeni z ggsiny czy innego migsa, to bierze si¢ do niego albo bulion migsny, albo
troch¢ sosu pieczeniowego, a takze pokrojone wzdluz migdaly, ugotowane na migkko
rodzynki i koryntki. Pieczen z kaczki lub gesi dzieli si¢, uktada w glebokiej misie i polewa

sosem.

Ten sos smakuje szczegolnie dobrze z pieczenig z kaczki.

Brazowy sos [cebulowy] bez cukru

Spora ilos¢ cebuli gotuje si¢ w bulionie migsnym, z ktorego zostal zebrany tluszcz, przeciera
przez cedzak, dodaje ciemng zasmazke przygotowang z maki 1 masta, troche octu i sl oraz
wedle uznania, kilka kaparéw lub pieczarek i gotuje si¢, az sos bedzie gesty, ale nie

papkowaty.

Sos grzybowy do gesi, pieczeni z kaczki, wolowiny itp.

Bez cukru, z pieprzem i octem

Grzyby nalezy doktadnie oczysci¢, obgotowaé, ale nie rozgotowaé, nastgpnie ponownie
przemy¢ i posiekaé. Na zimno miesza si¢ $§mietang, bulion migsny, troche octu, sol, drobno
posiekane cebule 1 troche thuczonego pieprzu, dodaje grzyby oraz kawatek masta i gotuje to

wszystko ciggle mieszajac. Sos zageszcza si¢ niewielka iloscig maki pszenne;.

Z cukrem, rodzynkami i octem
Grzyby przygotowuje si¢ jak wyzej. Takze i tu na zimno miesza si¢ dobrg tlusta $mietang

z bulionem migsnym, octem, cukrem, odrobing soli i maka pszenng, dodaje posiekane grzyby
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i gotuje, ciaggle mieszajgc. Na koncu dodaje si¢ odrobing kwiatu muszkatotowego oraz

koryntki i rodzynki, ugotowane w wodzie do migkkosci.

Bez octu i cukru

Grzyby ugotowane i posiekane jak wyzej stawia si¢ na ogniu z solg, niewielkg iloscig wody,
duzym kawatkiem masta, sporg ilo$cia drobno posiekanej cebuli i niewielkg ilo$cig
thuczonego pieprzu. Gdy cebula zmigknie, zageszcza si¢ sos maka pszenng i doprawia wedle

gustu stodkg $mietang.

Jesli sos przyrzadza si¢ ze §wiezych grzybow, to najpierw usuwa si¢ nozem zanieczyszczenia
i wykrawa robaczywe czeSci, kapelusze oraz trzonki kroi na podluzne kawatki i gotuje

zgodnie z przepisem.

Sos cytrynowy [Tania kucharka 1910]

Wlaé¢ w radel [sic!] rosotu tyle, ile potrzeba do sosu, wzigé kilka tyzek stodkiego mleka,
roztrzepa¢ w nim pot tyzki maki i zaprawi¢ rosét, wsypac cukru i weisnaé sok z cytryny.
Mozna go zmieszaé jeszcze, z jednem lub dwoma dobrze rozbitemi zottkami — ale i bez nich

jest dobry.

Sos ogorkowy [Tania kucharka 1910]
Obra¢ duzy kiszony ogorek, pokraja¢ go w drobng kostke — osobno zrobi¢ bialg zasmazke

z maki 1 masta, wlozy¢ ogorki, rozprowadzi¢ rosotem i pogotowa¢ w kwadrans.

Sos tatarski [Tania kucharka 1910]
4 twarde z6ltka uwiercie¢ na mas¢ z 2 tyzkami oliwy, 1 tyzka musztardy, 1 tyzka kaparow

uciekanych, 2 tyzkami octu, tyzka cukru i kilku korniszonami w matg kostke krajanemi.
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