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Wstep

Historia ma nie tylko polityczny, bitewny wymiar. Nie tyl-
ko szumi sztandarami, ale takze pelna jest kuchennych od-
gloséw — zupy pyrkoczacej w wielkich garnkach, pieczeni
skwierczacej na zywym ogniu. Historia pachnie laurem wien-
czacym skronie bohateréw, tym samym laurem, ktéry przy-
daje aromatu potrawom.

Zmienia sie wszystko, takze kuchnia. Jeszcze pamietam
kuchnie ogromne — z chlebowymi piecami, z goracymi sza-
basnikami, w ktérych potrawy nabieraty smaku. Jeszcze pa-
mietam stoly jak z holenderskich martwych natur — z kolo-
rowym ptactwem czekajacym na oskubanie, ze stosami grzy-
béw, z jarzynami, owocami.

Dzisiaj kuchnie — malutkie i biate — przestaty by¢ pracow-
niami kulinarnej alchemii. Kurczak wsadzany do elektrycz-
nego piekarnika lub mikrofaléwki bardziej przypomina — nie-
stety, takze smakiem — przemystowy produkt niz domowe
ptactwo. I nikt juz nie pamieta, ze wezesnym latem podawa-
lo sie go — wypehlionego smakowitym farszem - z mizeriq.
Bo kurczak bez mizerii byt niepeiny.

Dawna Polska pachnie barszczem - z rurg, koniecznie
z rurg! — bigosem, pieczonym prosiakiem, wielkanocnymi ba-
bami, krupniczkiem uwarzonym z gorzatki, miodu i korzeni,
pachnie debniaczkiem — ulubionym napojem im¢ pana Onu-
frego Zagtoby.

Zapraszam do kulinarnej podrézy po krainie zwanej prze-
sztoscig. A zaczniemy ja od zupy podstawowej, protoplasty
zup wszelkich — od rosotu.



Rosot

Ros6t to z pewnoscig podstawowa [co nie znaczy, ze tatwa
do ugotowania!) zupa, klarowny wywar z miesa — z wotowi-
ny, kury, w Anglii nawet z baraniny — oraz z ko$ci, gotowany
dhugo, pod przykryciem, na malym ogniu, z dodatkiem ja-
rzyn i przypraw.

Tak brzmi definicja rosotu, jak jednak opisa¢ jego smak,
jeden z niedzielnych smakéw dziecinstwa? Niedzielnych, bo
w ten dzien krakowskie domy nieodmiennie pachniaty roso-
tem — pokrytym zlotymi okami thuszczu, warzonym na praw-
dziwej — wyhodowanej na wsi, kupionej na Kleparzu lub Na
Stawach — kurze. Rosolem wonnym od pietruszki, pikant-
nym od pieprzu, z drobno pokrojonym, domowym makaro-
nem...

Niegdys$ rosoél gotowalo sie tylko w kamionkowych garn-
kach, nigdy w miedzianych, zelaznych, emaliowanych. Jesz-
cze w ksigzce Rézy Makarewiczowej, wydanej na poczatku
XX wieku, mozna przeczytaé: Garnki na rosét powinny byé
kamienne. Garnki, coraz rzadziej uzywane, przetrwaly do
lat pieé¢dziesiatych. Czesto pekaty, dlatego po ulicach Krako-
wa krgzyli druciarze, ktorzy za niewielkq sume oplatali pe-
katy brzuch garnka misterng siatka z cienkiego drutu —i znéw
mozna byto gotowac rosot — na staro$wiecki sposob, jak Pan
Bég przykazat...

W rosole moze sie znalez¢ wszystko — przede wszystkim
wspomniany makaron, ale takze lane ciasto, gotowane ziem-
niaki (to chlopski sposéb podawania tej zupy), knedelki, knel-
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ki (w Austrii czesto watrobiane) ryz, wczeéniej ugotowany
i pokrajany w kostke grysik, czyli kaszka manna, wreszcie
jasiek, charakterystyczny podobno dla kuchni polskich Zy-
déw. Rzeczywiscie, rosoét z jaskiem zdarzalo mi sie jadac tyl-
ko w Izraelu.

A propos watrobianych knedelkéw... Hornungowi, stare-
mu kamerdynerowi Franciszka Jozefa I, do dzi$ uwielbiane-
go w Krakowie, przydarzyla si¢ rosotowo-knedelkowa przy-
goda, opisana przez jego nastepce Eugena Ketterla:

Zaraz na poczqtku mej stuzby wydarzyt sie tragikomiczny
epizod. Stary Hornung, ktéry byt o mnie potwornie zazdro-
sny, nie chciat zrezygnowaé z podawania obiadéw. Peten
gorliwos$ci potkngt sie, waza z zupq sie przechylita, zupa
rozlata sie po ziemi, a knedliki wqtrobiane skakaty po dy-
wanie. Przez drzwi ustyszatem Hornunga, jak betkoce wy-
straszony:

— Tysiqckrotnie prosze o wybaczenie, padam do nég Wa-
szej Cesarskiej MoSci...

— Tylko nie to — bronit sie cesarz — u moich nég lezq juz
waqtrobiane knedliki...

Kto o$mieli sie¢ powiedzie¢, ze Franciszek Jozef nie miat
poczucia humoru...

Jest rosét zupaq nie tylko podstawowq, ale takze prastarq,
odwieczng, ktérej oczywiscie nie moglto zabrakngé¢ podczas
uczty w Soplicowie:

I wnet zaczeli wechodzié parami lokaje
Roznoszqcy potrawy: barszcz krélewskim zwany
I roso6t staropolski sztucznie gotowany),

Do ktérego pan Wojski z dziwnymi sekrety
Wrzucit kilka peretek i sztuke monety

(Taki rosét krew czysci i pokrzepia zdrowie).



Pewne pojecie o smaku soplicowskiego rosotu moze daé
ten XVIlI-wieczny przepis, ktéry jednak wsrdd skradnikow
nie wymienia ani perelek, ani monet:

Pi@[’WSZ}? Rosol Polski. Sposob Polskiego Ro-
solu gotowania taki: wezmiy materya miesng,
Wotowaq albo Cielecg, Jarzabka albo Kuropatwe, Golem-
bie, y cokolwiek miesnego iest, co bydZ moze do Roso-
hu () v Zwierzyny wszystkie; wymocz, wysoluy piek-
nie y utoz w garnku, ociggniey: ten zas Rosol w ktory-
mes ociggal, kiedy sie podstoi przecedz przez sito, y wliy
w te materya miesng, wtdz Pietruszki, masta, przysol,
odszymuy, a gdy dowre, day goraco na Stok.
Trzeba tez wiedzieé, ze na kazdy Rosol wlozyé co trze-
ba, zeby wodg, albo wiatrem nie Smierdzial, to iest Pie-
truszki, albo Kopru, Cebule, albo Czosnku, Kwiatu
Muszkatowego, albo Rozmarynu, albo catkiem Pieprzu,
wedhug smaku albo upodobania, Limonia tez y Rozma-
ryn, zadnego nie oszpeci Rosohu. (S. Czerniecki)

Od przepisu na rosdét zaczyna sie tez najstynniejsza ksiqz-
ka Lucyny Cwierczakiewiczowej, ,365 obiadéw:

Chcqc mie¢ rosot tegi, trzeba liczy¢ funt miesa na

osobe; na lzejszy, czyli zwyczajny, dosé jest pot
funta. Mieso zupeklie bez plukania zala¢ $wiezq wodq,
w kazdym razie lepiej miekka niz twarda i gotowaé na
bardzo wolnym ogniu bez szumowania, ktére dzis che-
mia (?) odrzucila jako odbierajgce smak rosotowi. Gdy
po godzinie blisko takiego gotowania, przestang sie po-
kazywaé szumowiny, odstawi¢ rosét od ognia, zalac
tyzka zimnej wody, a thusto$é, zwana poztotg, oddzieli
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sie natychmiast i pokaze na wierzchu, fusy zas opadna
na spdd. Wtedy trzeba owg thustos¢ starannie zebrad,
gdyz jest niestrawng, rosél posoli¢, wtozy¢ wtoszczy-
zny rozmaitej, jako to: pietruszki w korzonkach, sele-
réw pokrajanych w ¢wiartki, poréw, marchwi, bulwy,
a nawet jedna cebule w calosci, z tuping pierwej na
blasze lub pod blachg upieczong, jeden lub dwa suszo-
ne grzybki i nieco kwiatu muszkatotowego. Wtoszczy-
zne trzeba klasé w miare ilo$ci miesa, i tak: na 5 fun-
tow miesa wystarcza 5 cienkich lub 3 grube korzonki
pietruszki, pot selera, 2 pory i 3 marchewki. Kalafiory
i kapusta wtoska dodaja bardzo dobrego smaku; nale-
zy je sparzy¢ i wtozy¢ na godzine przed wydaniem na
stot. Dzi$ Swiezqa wloszczyzne zastepuje wybornie su-
szona. Kladac w rosél kawatek cieleciny, nalezy jq
uprzednio wltozy¢ w ukrop, zagotowac, odla¢ pierwsza
wode precz i dopiero wtozy¢ w garnek, inaczej rosot
zbieleje. Zowie sie to blanzerowaniem.

Mozna takze wlozy¢ w rosoét drdbka od kaczki lub kury,
¢co bardzo podnosi smak rosohu.

Rosét powinien si¢ gotowac 4 do 4 i pét godzin, nigdy
wiecej, zawsze na wolnym ogniu; jezeli gatunek migsa
jest miekki, 3 i p6t godziny wystarcza. Przed wyda-
niem na stél, odstawi¢ rosot na chwile od ognia, zeby
sie sklarowal, zebrac¢ reszte poztoty jaka sie¢ okaze,
i przecedzi¢ w waze, do ktérej pierwej klada sie przy-
gotowane do rosotu dodatki i nieco drobno usiekanej
zielonej pietruszki.

Rosot uchodzit za znakomitg potrawe dla chorych, zgod-
nie ze stowami Mickiewicza ,pokrzepiajgcq zdrowie”. Nie tylko
mial wzmacniad, ale takze rozgrzewad, wiec uwazano go za
$rodek przeciwko wszelkim chorobom - od anemii po nie-
winne przezigbienie. Joanna Wachowicz-Makowska, pocho-
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dzgca z rodziny znanych warszawskich restauratordéw, au-
torka uroczych wspomnien ,Chochlg i mieczem”, tak pisata:

W dziecinstwie czesto sie przeziebiatam, a tego rodzaju
choroby leczono wéwczas leZzeniem w t6Zku, przykrywa-
niem pierzyng, herbatq z lipy, czarnego bzu oraz rosotem.
Zapamietatam wiec dobrze smak tej zupy, a raczej — miste-
rium towarzyszqcego jego przyrzqdzaniu. Najlepszy i istot-
nie cudownie leczniczy rosét gotowat mdj dziadek, Julian
Wachowicz. Przychodzit do nas po potudniu i zabierat sie
do pracy. Dopiero wiele lat pézniej od babci Heleny dowie-
dziatam sie, jaki byt sktad i jaka tajemnica owego zycio-
dajnego ptynu. Kilogram miesa wotowego z kosciq zanu-
rzato sie w trzech litrach zimnej wody osolonej w propor-
¢ji 8§ gramoéw na litr, ktéra to magiczna ilosé najlepiej jako-
by odpowiada naturalnym potrzebom ludzkiego organizmu.
Do miesnego wywaru dodawano stopniowo i w okreslonej
kolejnosci jarzyny, czyli wtoszczyzne, oraz listek bobkowy.
Taki rosot ,pyrkat” na ogniu przez réwno trzy godziny,
nastepnie — tuz po odstawieniu z kuchni (mieliSmy woéw-
czas weglowq) — wsypywano do wrzqtku majeranek i odro-
bine miety. Przykrywano pokrywkq i — po chwili — poda-
wano pacjentowi w glinianym kubku.

Czy dziadkowy rosét rzeczywiscie pomagat na kaszel, ka-
tar i gardlane niedyspozycje? Odpowiadam z catym prze-
konaniem, ze pomagat.

Przepis na specjalny rosét dla chorych mozna znalez¢ takze
w ksigzce kucharskiej Monatowej:

Ros()l specjalnie dla chorych. Dla bardzo

ciezko chorych i ostabionych, gotuje sie bardzo
esencjonalny rosét w nastepujacy sposéb: 2 f. poledwi-
cy lub pierwszej krzyzowej (biodrowej) oczysci¢ staran-
nie z toju, obmy¢ w wodzie, pokraja¢ w kostke i wraz
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z wloszezyzng w talarki pokrajang (bez cebuli) whozy¢
do duzego stoja, zala¢ zimng woda tyle, aby tylko mie-
so przykryta i zawiazaé jak na kompoty pecherzem.
Niech tak postoi przez noc w chtodnem miejscu, aby
woda wszystkie soki z miesa wyciggnela. Rano wsta-
wi¢ stoik do garnka z sianem, zala¢ zimng woda do
pela i gotowaé przez trzy godziny. Gdy przestygnie,
wyjaé stoik, otworzyc¢, zlaé¢ rosét przez sitko, posolic,
a gdy si¢ ustoi, poda¢ choremu zagrzany w filizance.

Lecznicze wlasciwosci rosotu znalazty potwierdzenie w teo-
rii dr. Isadore’a Rosenfelda, ktéry uwazal, ze pary unoszace
sie nad naczyniem z tq szlachetng zupq lecza katar réwnie
skutecznie jak inhalacje naparem z ziél. Dr Rosenfeld zajgl
sie¢ w Miami produkcja i sprzedaza leczniczych rosotdw.

I jeszcze jeden rodzaj rosohu, nie tyle leczniczy, co smako-
wity — rosét rumiany, ugotowany na podrumienionym wczes-
niej miesie.

Rosél rumiany. Na 6 ossb wzia¢ 1 kilo miesa

wotowego, pokraja¢ w kawatki, wtozy¢ do radla,
podtozy¢ kawalek loju wolowego, pare upieczonych
cebul i niech sie migso podrumieni, az pusci z siebie
brunatny sos; potem dola¢ troche wody, by sie¢ brunat-
ny sos troche podgotowal, a wkoncu podlaé tyle wody,
ile trzeba na rosék sklarowaé, wtozy¢ wtoszczyzny i go-
towaé jak zwykly rosét. Pokraja¢ drobno rozmaitej
wloszczyzny, ugotowaé osobno na miekko w rosole i na
wydaniu wtozy¢ do wazy. Mozna da¢ do rosotu francu-
skie kluseczki lub makaron. (M. Slezanska)

Bliskim krewnym rosotu byt bulion, a pod ta nazwa ukry-
wa sie nie tylko mocny rosél, podawany zazwyczaj w filizan-
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kach z zolttkiem, ale takze wywar z miesa i jarzyn, tak silny,
ze az doprowadzony do stalej postaci.

Buljon suchy. Najlepiej jest sporzadzac¢ buljon

poZng jesienig, gdyz w lecie predko kwasnieje,
a w zimie zastyga. W sktad buljonu wchodza nastepu-
jace przedmioty: Miesa chudego funtéw 120, caly po-
Sladek, topatki cielece, kur 6, kaczek 4, indykow 2, zaje-
cy 4, marchwi garncy 2, tylez pietruszki, seleréw 30,
kilka gtdwek wioskiej kapusty i kilka kalarep, nadto
¢wier¢ funta pieprzu, tylez angielskiego ziela, 2 tuty
imbiru i 2 huty kwiatu muszkatotowego. Mieso wolowe
porgbaé¢ w kawalki, czysto wypltokac; wtozyé w kociot
dobrze pobielany, nala¢ czysta wodq i gotowaé wcigz
z wolna przez dzien caly i noc, cielecina, dréb, zajace
opiec do polowy na roznie albo w piecu zupelnie bez
soli i gdy wotowina do potowy sie ugotuje, wrzucié pie-
czyste do kotla, potem obrang wtoszczyzne i korzenie.
W miare gotowania wybiera¢ odstate od migsa kosci,
zbierac¢ wszelka thusto$¢ na wierzch wychodzgcq i szu-
mowac bezustannie. Kiedy sie juz mieso na suche wtdk-
no wygotuje, odcedzi¢ buljon, a migso mocno wycisnaé
i nala¢ jeszcze czysta woda, wygotowac jak najmocniej,
odcedzi¢ i dola¢ do pierwszego buljonu. Przecedzi¢ bul-
jon raz jeszcze przez serwete w mniejsze naczynie,
zebrac¢ zupelie pozlote i gotowad jeszcze na wolnym
ogniu, by sie nie przypalil. Gdy buljon jest juz tak wy-
gotowany, ze gestnie¢ zaczyna, wyla¢ odrobine na
spodeczek, gdy zastygnie na tega galarete, mozna juz
buljon zlewa¢ do malych foremek albo glebokich tale-
rzy, gdy zastygnie wyja¢, wynies¢ na przewiewne miej-
sce do obsuszenia a nastepnie przechowywaé w sto-
jach. (,Praktyczny kucharz warszawski’)
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Z, suszeniem bulionu bywaly ktopoty, ktére dramatycznie
opisala Maria z Mohréw Kietlinska, wspominajac swdj pobyt
na wilegiaturze w panienskich czasach:

Co kilka lat gotowano w Szczepanowicach wyborny bulion
na domowq potrzebe, rozumie sie z zachowaniem tej sa-
mej czysto$ci i doktadnosci co przy smazZeniu powidet
wlewano w formy, a po zastygnieciu ktadziono w petle
z warkocza stomianego i wieszano na strychu putapu. Ja-
kieZz pewnego razu byto moje przeraZenie, kiedy wydele-
gowano mnie do sprawdzenia, czy krqzki sq juz dostatecz-
nie twarde, spostrzegtam, jak z petli stomianych jakby wste-
gq brunatne barwy lat sie kosztowny bulion na polepe stry-
chu. Polepa wprawdzie czysto zmieciona byta, lecz szkoda
byta znaczna. Widocznie bulion nie byt dostatecznie wy-
gotowany, a moze upat byt powodem katastrofy. Tak to
najlepszej, najprzezorniejszej nieraz gospodyni przytrafié¢
sie moze jakie$ niepowodzenie.

Z bulionu robiono... bulion, dodajac kawatek do lekkiego
rosohu. Dzialo sie to nie tak dawno, skoro w niezbyt archa-
icznej ksigzce kucharskiej Monatowej mozna znalez¢ taki
przepis:

Buljon Z jajkiem. Do rosotu lekkiego, ugotowa-

nego z kosci, wrzuci¢ kawalek buljonu i gotowaé
15-20 minut, aby zatracil nieprzyjemny zapach kleju,
Jesli nie ma rosotu w domu, mozna go ugotowa¢ na
wodzie, jednak trzeba dodaé pot tyzki Swiezego masla.
Na wydaniu wpusci¢ cale jajko, a gdy si¢ biatko zetnie,
ostroznie wyjgé tyzka druszlakowa do filizanki i zalac
przecedzonym buljonem.
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I wreszcie co$ wyjatkowo obrzydliwego, bulion przeczysz-
czajacy, bouillon purgatif — wywar ze sproszkowanego weza,
konskich odchoddéw i kadzidla, ktéry Ludwik XIV, ofiara swych
medykow, musiat codzienne wypijaé. Jak pisze Hans Conrad
Zander:

Zdumiewajqce, ale ta ohydna lura spetnia oczekiwania le-
karzy. Do ich najwazniejszych obowiqzkéw naleZy codzien-
ne notowanie, jak czesto Jego Krolewska Mosé musi sie
udaé tam, gdzie nawet krélowie chodzq piechotq. Dzieki
temu wiemy, ze Ludwik XIV czynit to czternascie, a nawet
i osiemnascie razy dziennie.





