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Ksigzki kucharskie zrodzity si¢ z po-
trzeby podzielenia si¢ bogactwem pomy-
stow na rozmaite przysmaki. Ci, ktorzy
dobrze poznali tajniki sztuki kulinarne;
i zdobyli w tej dziedzinie doswiadcze-
nie, chcieli podzieli¢ si¢ swymi umiejet-
noéciami z innymi mitosnikami dobrej
kuchni. Zazwyczaj jednak znawca ku-
chennych specjaléw nie wszystko prze-
lewal na papier; rezerwowat dla siebie
swoje ,stodkie tajemnice”.

W ten sposob wiedza — przynajmniej
ta podstawowa — na temat znajomosci
gotowania i pieczenia stawala si¢ dostep-
na dla wielu, a umiejetnosci kulinarne
jednych mogli posia$¢ inni.

Jesli mistrz kucharski umiat przyrza-
dza¢ smaczne potrawy i napisal ksiazke,
w ktorej zawarl swoje receptury kulinar-
ne, to za sprawg takiej ksiazki jego sma-
kotyki z tatwoscia mogly zaistnie¢ w kaz-
dej kuchni i radowa¢ podniebienia wielu.
Nierzadko ksigzki takie mialy duzy walor
literacki.




Tak powstawala doskonata kopia ory-
ginalu — potrawa przyrzadzona na pod-
stawie receptury z ksigzki. Dzigki ksigz-
ce kucharskiej mozna zaserwowac smacz-
ne danie nawet w najdalszym zakatku
Swiata.

Chyba w zadnej innej dziedzinie prze-
nikanie si¢ kultur, religii i tradycji nie jest
tak wyrazne jak wlasnie w sztuce kulinar-
nej. Widac to doskonale prawie w kazdej
ksigzce kucharskiej. Zbior przepisow kuli-
narnych zawiera tez wiele informacji na
temat bogactwa i r6znorodnosci kultur.
Natomiast spotkania przy stole z pewno-
$cia wzmacniaja wiezy miedzy ludZmi.
Ilez to biesiad — z okazji spotkan imieni-
nowych, radosnych wesel, smutnych styp
czy $wigtecznych uroczystodci religijnych
— bywa okazja do podania wspaniatych
potraw, ktérych symbolika aczy $wiat
duchowy i materialny. Tort, pocatunki,
zyczenia, prezenty, toasty, Spiewy, tance,
specjalnie przygotowane i odpowiednio
podane potrawy — to wszystko ma wptyw
na nasze odczucia i wrazenia estetyczne
oraz na sile ich przezywania.

W przepisach kulinarnych odzwiercie-
dla si¢ bogactwo potraw podawanych
w r6znych grupach etnicznych czy war-




stwach spotecznych oraz ich rozmaite tra-
dycje. Czasami z polaczenia pomystow,
swojskich i egzotycznych produktow po-
wstawato co§ wyjatkowo smakowitego;
co$, co warto propagowac. To prawda, ze
im lepiej znamy kuchni¢ danego narodu,
tym lepiej znamy jego bogactwo kulturo-
we. Homo sapiens to takze homo coquens,
a wiec cztowiek gotujacy, uzywajacy tyz-
ki — chochli. Umie¢ zy¢ madrze, znaczy
takze umie¢ pomiesza¢ w garnku.

W iluz kuchniach - za sprawa zaréw-
no skromnych pasjonatow, jak i wielkich
mistrzow sztuki kulinarnej — wlasnie
dzigki ksiazce kucharskiej przyrzadzane
jest pyszne drozdzowe ciasto (ktére ro-
$nie jak chwata Boza w sercu dobrego
cztowieka) lub przygotowuje sie z we-
rwa inne specjaly. Przyrzadza si¢ je we-
dtug przepisu nie odchodzac od niego
ani na krok, a innym razem troch¢ od
niego odstepujac, by dodac cos od sie-
bie. Sztuki kulinarnej uczymy si¢ bo-
wiem takze jedzac i eksperymentujac.
Wynosimy z domu pewne tradycje,
a chociaz miejsce i czas powstawania
pysznosci bywa rézny, to jednak nieza-
wodny przewodnik jest ten sam: odpo-
wiednia ksigzka kucharska.




Liczne polskie przepisy kulinarne mo-
wig wiele o bogactwie naszej kultury sto-
tu i kuchni. Niektére z nich dostaty si¢
nawet do literatury polskiej (a nawet
Swiatowej) i staly si¢ pomnikiem naszej
kulinarnej dziedziny. Wspomnienie zna-
nej ksiazki kucharskiej Ad Usum Publi-
cum napisanej przez Stanistawa Czarniec-
kiego pod tytutem Compendium Ferculorum,
wydanej w XVII wieku, znalazto si¢ na-
wet w Panu Tadeuszu w ksiedze XI, gdzie
Woijski Hreczech w Soplicowie z jej uzy-
ciem przygotowal wspaniaty uczte.
Waojski zebrat co predzej z sqsiedztwa kucharzy;
Pigciu ich bylo, stuzq, on sam gospodarzy.
Jako kuchmistrz bialym sig fartuchem opasal,
Widzial szlafmyce, a rece do lokciow zakasal;
W reku ma placke muszq, owad lada jaki
Odpgdza, wpadajqcy chciwie na przysmaki;
Drugqg rekq przetarte okulary wlozyt,
Dobyt z zanadrza ksigge, odwingl, otworzyl.
Ksigga ta miala tytul: Kucharz doskonaly.
W niej spisane doktadnie wszystkie specyjaly
Stolow polskich; podtug niej Hrabia na I¢-

czynie
Dawat owe biesiady we wloskiej krainie,
Ktorym sig Ojciec Swigty Urban Osmy dziwil;
Podtug niej pozniej Karol-Kochanku-Radzi-

will,




Gdy przpjmowat w Nieswizu krdla Stanisla-
wa,

Sprawil pamigtng owq uczte, ktorej stawa

Dotqd zyje na Litwie we gminnej powiesci.

Ksigzki kucharskie byty i sa w wielu
rodzinach, domach. Na ich stronicach
wida¢ $lady wielokrotnego wertowania.
Slady te dobrze $wiadcza o gospoda-
rzach: czesto postugiwali sie nimi. Stare
i nowe ksigzki kucharskie sg Swiadec-
twem kulinarnych upodoban wielu na-
rodéw i rodzin. Ich pobrudzone brzegi,
pozaginane stronice, dopisane recznie
uwagi precyzujace receptury czy powkla-
dane przerézne zakladki mowig wiele
o uzytkownikach tych ksiazek.

IGsigzki kucharskie czesto ofiarowano
—jako praktyczny prezent — nowozencom,
aby sami gotowali i piekli, i réwniez
w ten sposob tworzyli swe ognisko rodzin-
ne. Gotowanie, pieczenie — tego nie
mozna nie umie¢, przynajmniej w stop-
niu podstawowym, dlatego tak pomocng
nowozencom byla taka ksiazka.

Ksiazki kucharskie sa tez dobrym
prezentem imieninowym. Ofiarowuje si¢
je rowniez na pamiatke wspdlnie spedzo-
nych przy stole chwil. Najnowsze ich




edycje s3 ubogacone wspanialymi ilustra-
cjami czy kolorowymi zdjeciami propo-
nowanych potraw.

Dzi$ ksiazki kucharskie sprzedawane
sa masowo. Stanowig one kompendium
wiedzy kulinarnej, dostepne dla wszyst-
kich pragnacych pozna¢ tajniki sztuki
kulinarnej.

Oczywiscie samo posiadanie ksigzki
nie wystarczy, aby zosta¢ mistrzem kuch-
ni. Potrzebna jest diugoletnia praktyka
i talent. Pewne sprawnosci zdobywa sig¢
latami. Natomiast jesli chodzi o iskre
talentu kulinarnego, kazdy moze przy-
najmniej sprobowac rozniecic ja w sobie.

Wiemy, ze kazde pokolenie miato i ma
swoje ulubione przepisy, potrawy oraz
niezapomniane ksigzki kucharskie. Obec-
nie znacznie zmienity sie technologie
i metody sporzadzania potraw. Do kuch-
ni wkroczyta nowoczesnos¢, pojawily sie
nowe produkty i pélprodukty; wiele
z nich stalo si¢ fatwo dostepne, mimo
ze sprowadza si¢ je z daleka. Wyprodu-
kowano tez nowe naczynia kuchenne
i zmienit si¢ sposob gotowania. W kuch-
ni zastosowano tez nowe Zrédla energii.
Jezyki ognia na drewnie i rozzarzony
wegiel ustgpily miejsca palnikowi z ga-
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zem i plycie elektrycznej; z wielkim im-
petem wtargneta do kuchni mikrofal6w-
ka. Wszystkie te zmiany pozwalaja nam
zaoszczedzi¢ czas, cho¢ nie zawsze wy-
chodza nam na dobre, nie zawsze tez
zachowuja dobry smak przygotowywa-
nych dan.

Cywilizacyjny postep radykalnie zmie-
nia warunki naszego zycia. Bardziej dba-
my o zdrowie, chcemy dobrze si¢ odzy-
wiac. Liczymy kalorie i stosujemy rézno-
rakie diety. Jednak zbyt intensywnie pra-
cujemy, a za mato wypoczywamy; ciagle
brakuje nam czasu. Wszystko to wptywa
na nasz sposdb odzywiania sie.

Czy dzisiaj mozliwe jest jeszcze za-
chowanie dawnej tradycji kulinarnej? Jak
umiejetnie taczy¢ we wspodtczesnej kuch-
ni tradycje z nowoczesnoscig?

Z pewnoscia nie od razu wyeliminu-
jemy zle nawyki zywieniowe i chyba nie
ma co liczy¢ na to, ze wnet znikng
z naszych kuchni chociazby blyskawicz-
ne zupy w proszku. Niezdrowy, koszmar-
ny fast food pewnie dtugo jeszcze bedzie
mial swoich zwolennikow.

Rozmaite kulinarne ,papradta” tez
pewnie diugo jeszcze beda w modzie,
totez tym bardziej powinna by¢ promo-
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wana tradycyjna kuchnia polska, regio-
nalna czy nawet rodzinna.

Poki mamy dobre migso i mozemy
podawac na nasze stoly zdrowa zywnosc¢
oraz smakowa¢ wy$mienite dania (cho-
ciazby te z dziczyzny), czyfimy to! Poki
mamy jeszcze nie skazong i nie zmody-
fikowang genetycznie Zzywno$¢, podawaj-
my ja w naszej kuchni! P6ki mamy po-
$rod siebie wspanialych mistrzéw i pa-
sjonatéw sztuki kulinarnej, ktorzy potra-
fig przyrzadzac tradycyjne potrawy i wy-
pieka¢ cukiernicze wspaniatosci, upo-
wszechniajmy ich przepisy!

Nie powinnismy zapomnie¢ chociaz-
by o zwyczajnej zupie jarzynowej, bigo-
sie czy o polsko-litewskim chtodniku,
opiewanym przez naszego wieszcza —
Adama Mickiewicza.

Nie powinni$my zapomniec o polskim
zurku, zupie grzybowej czy cebulowej,
ktorych nie sa w stanie zastapic¢ — tak
ostatnio popularne — zupy w papierowej
torebce. A czy mozna zapomnie¢ o zwy-
ktym drozdzowym lub kruchym placku
z owocami czy o kotaczu, makowcu lub
babie wielkanocnej?

W dobie rozwoju sieci baréw z szyb-
ko przyrzadzanym jedzeniem koniecznie
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trzeba promowac tradycyjng polska i re-
gionalng kuchnie, by ocali¢ to, co jesz-
cze mozna ocalié. Trzeba tez poznawac
tradycje kulinarne innych narodéw, bo
dobro powinno by¢ upowszechniane.

Na szczescie odkrywamy na nowo
smak swojskich zup; organizowane sg
nawet specjalne festiwale, chociazby te
w Krakowie na Placu Nowym.

Nie powinni$my zapomnie¢, jak przy-
rzadza si¢ tak smaczne dania, jak: piero-
gi z jagodami, nalesniki z serem, roso6t
z recznie robionym makaronem, barszcz,
jajecznice na boczku z wiejskich jaj
z duszonymi kurkami, kminkiem, czar-
nym pieprzem i zeszklong cebulka. Pie-
czona na masle kura wiejska z czosnkiem
i duszona w parze tez moze by¢ naszym
specjatem.

Czyz smak domowej konfitury brzo-
skwiniowej, z czarnej porzeczki czy
z agrestu miatby by¢ nieznany przysztym
pokoleniom? Oby tak si¢ nie stato!

Czyz mialoby p6js¢ w niepamiec pach-
nace dymem i jesienig powidlo ze §liwek
wegierek? Czyz zapach przyrzadzanych
konfitur i sokéw owocowych mialby juz
nie rozchodzi¢ si¢ z naszych kuchni?
A rumiany paczek ze ztocistym paskiem
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i z r6z3 cukrowa w $rodku miatby by¢
tylko wspomnieniem naszych bab¢?

Wspaniate domowe soki, kompoty,
pieczone na starych recepturach mazur-
ki i pierniki, konfitury, marynowane
migsa 1 pyszne zupy z pewnoscig znow
moga zagosci¢ w jadlospisach naszych
rodzin.

Powinni$my ze wszystkich sit starac sie,
aby to, co smaczne, zdrowe i naturalne,
nie zamienia¢ na blyskotliwe podrobki,
wecale nie tanie i ani smaczne, ani zdrowe.

Ilez mamy dzi$§ rodzajow chlebow!
Kt6z jednak nie teskni do wiejskiego
z kminkiem, posypanego czarnuszka,
podsypanego pakrupinami i upieczone-
go w piecu chlebowym! Jego ciasto spo-
rzadzano z razowej maki z dodatkiem
drozdzy lub zakwasu, mleka, grubej sza-
rej soli i gotowanych ziemniakéw, a wy-
rabiano w drewnianej dziezy...

Czy trzeba kogos$ przekonywa¢, ze
baba wielkanocna — przyrzadzona wedtug
starego przepisu i upieczona w kamien-
nej formie w piecu chlebowym — jest lep-
sza od tej kupionej w supermarkecie
w aluminiowej folii?

To, co jemy — a wiec nasza kuchnia —
wiele o nas méwi. Zwyczaje wyrazaja
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nasze tradycje i naszg religijnos¢. Ceni-
my sobie wlasne potrawy regionalne, ale
potrafimy tez doceni¢ smaczne i zdrowe
dania z innych krajow. Eksperymento-
wanie w kuchni moze si¢ uda¢ i warto
podejmowac takie préby, byleby nie prze-
sadzac. Laczenie wszystkiego ze wszyst-
kim nie zawsze wyjdzie na dobre.

Utrwalita si¢ w polskiej kuchni tra-
dycja niejedzenia migsa w piatek, czyli
w dniu, w ktérym umart nasz Pan. Po-
szczac w piatek niezaleznie od tego,
gdzie spozywamy positki, dajemy $wia-
dectwo, ze jesteSmy chrze$cijanami.
Szanujmy zwyczaje innych i pielegnuj-
my wlasne. Wigkszo$¢ z nas, chrzesci-
jan, przestrzega kanonu potraw podawa-
nych na st6t Swigteczny w czasie Wigilii
Bozego Narodzenia czy w Wielkanoc
i dobrze zna zwigzang z nimi symbolike.

Historia receptur na kulinarne specja-
ty wiaze si¢ z tradycja i religia danego
regionu, jak rowniez z kulinarnymi upo-
dobaniami oraz mozliwosciami finanso-
wymi jego mieszkaficow.

Kolejna ksiazka kucharska — napisa-
na przez siostre¢ Anastazje Pustelnik,
zakonnice ze Zgromadzenia Cérek Bo-
zej Mitosci — pomoze nam przygotowac

15




dania, za ktére bedziemy dzigkowaé
Bogu za Jego hojnos¢ i dobro¢.

Sukces wydawniczy ksigzki 103 cia-
sta siostry Anastazji pozwala przypusz-
czad, ze 1 ta pozycja, napisana przez te
skromng zakonnice, od wielu lat pracu-
jaca w kuchni jezuitéw w Krakowie,
pomoze wielu Czytelnikom w gotowa-
niu, pieczeniu i przyrzadzaniu najroz-
maitszych smakowitosci.

Kiedys meczennik za wiare Tomasz
Morus znany skadinad z dobrego humo-
ru modlil sie: Panie, daj mi nie tylko co jes,
ale daj mi i dobry apetyt, aby mdgt nalezycie
strawic te Tiwoje dary. Wszystlkim nam trze-
ba zapewne zaréwno dobrego apetytu,
jak i dobrego humoru. Wiele razy sty-
szalem, ze dobry apetyt jest oznaka
powotlania. I widzialem w zakonie szcze-
Sliwych braci, ktérzy byli Panu Bogu
wdzieczni za to, ze mimo praktykowa-
nej ascezy, czasami mogli zjes$¢ cos
smacznego.

Biblia przedstawia Krolestwo Niebie-
skie jako wspanialg uczte, na ktorej zo-
stang podane wyborne wina. Nie bedzie-
my pi¢ ich sami ani w byle jakim towa-
rzystwie. Bedziemy pic je posrod swietych
w domu Boga. Jednak zanim tego dosta-
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pimy, winniSmy chetnie zaprasza¢ bliz-
nich do naszego stotu i czestowac ich
z polska goscinnoscig. Jezus — chociaz byt
Bogiem — na zarzacym si¢ ogniu upiekt
Apostotom rybe. Wiele razy byt tez za-
praszany na uczty, na ktérych czestowa-
no Go tym, czym chata bogata.

Jezus z pewnoscig doceni i nagrodzi
nasza krzatanine i wysitki podejmowa-
ne dla naszego bliZniego w kuchni i przy
stole.

ks. Stanistaw Groi S]
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