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Wstêp

Historia ma nie tylko polityczny, bitewny wymiar. Nie tyl-
ko szumi sztandarami, ale tak¿e pe³na jest kuchennych od-
g³osów � zupy pyrkocz¹cej w wielkich garnkach, pieczeni
skwiercz¹cej na ¿ywym ogniu. Historia pachnie laurem wieñ-
cz¹cym skronie bohaterów, tym samym laurem, który przy-
daje aromatu potrawom.

Zmienia siê wszystko, tak¿e kuchnia. Jeszcze pamiêtam
kuchnie ogromne � z chlebowymi piecami, z gor¹cymi sza-
ba�nikami, w których potrawy nabiera³y smaku. Jeszcze pa-
miêtam sto³y jak z holenderskich martwych natur � z kolo-
rowym ptactwem czekaj¹cym na oskubanie, ze stosami grzy-
bów, z jarzynami, owocami.

Dzisiaj kuchnie �  malutkie i bia³e � przesta³y byæ pracow-
niami kulinarnej alchemii. Kurczak wsadzany do elektrycz-
nego piekarnika lub mikrofalówki bardziej przypomina � nie-
stety, tak¿e smakiem � przemys³owy produkt ni¿ domowe
ptactwo. I nikt ju¿ nie pamiêta, ¿e wczesnym latem podawa-
³o siê go � wype³nionego smakowitym farszem � z mizeri¹.
Bo kurczak bez mizerii by³ niepe³ny.

Dawna Polska pachnie barszczem � z rur¹, koniecznie
z rur¹! � bigosem, pieczonym prosiakiem, wielkanocnymi ba-
bami, krupniczkiem uwarzonym z gorza³ki, miodu i korzeni,
pachnie dêbniaczkiem � ulubionym napojem imæ pana Onu-
frego Zag³oby.

  Zapraszam do kulinarnej podró¿y po krainie zwanej prze-
sz³o�ci¹. A zaczniemy j¹ od zupy podstawowej, protoplasty
zup wszelkich � od roso³u.
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Rosó³

Rosó³ to z pewno�ci¹ podstawowa (co nie znaczy, ¿e ³atwa
do ugotowania!) zupa, klarowny wywar z miêsa � z wo³owi-
ny, kury, w Anglii nawet z baraniny � oraz z ko�ci, gotowany
d³ugo, pod przykryciem, na ma³ym ogniu, z dodatkiem ja-
rzyn i przypraw.

Tak brzmi definicja roso³u, jak jednak opisaæ jego smak,
jeden z niedzielnych smaków dzieciñstwa? Niedzielnych, bo
w ten dzieñ krakowskie domy nieodmiennie pachnia³y roso-
³em � pokrytym z³otymi okami t³uszczu, warzonym na praw-
dziwej � wyhodowanej na wsi, kupionej na Kleparzu lub Na
Stawach � kurze. Roso³em wonnym od pietruszki, pikant-
nym od pieprzu, z drobno pokrojonym, domowym makaro-
nem�

Niegdy� rosó³ gotowa³o siê tylko w kamionkowych garn-
kach, nigdy w miedzianych, ¿elaznych, emaliowanych. Jesz-
cze w ksi¹¿ce Ró¿y Makarewiczowej, wydanej na pocz¹tku
XX wieku, mo¿na przeczytaæ: Garnki na rosó³ powinny byæ
kamienne. Garnki, coraz rzadziej u¿ywane, przetrwa³y do
lat piêædziesi¹tych. Czêsto pêka³y, dlatego po ulicach Krako-
wa kr¹¿yli druciarze, którzy za niewielk¹ sumê oplatali pê-
katy brzuch garnka mistern¹ siatk¹ z cienkiego drutu � i znów
mo¿na by³o gotowaæ rosó³ � na staro�wiecki sposób, jak Pan
Bóg przykaza³�

W rosole mo¿e siê znale�æ wszystko � przede wszystkim
wspomniany makaron, ale tak¿e lane ciasto, gotowane ziem-
niaki (to ch³opski sposób podawania tej zupy), knedelki, knel-
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ki (w Austrii czêsto w¹trobiane), ry¿, wcze�niej ugotowany
i pokrajany w kostkê grysik, czyli kaszka manna, wreszcie
jasiek, charakterystyczny podobno dla kuchni polskich ¯y-
dów. Rzeczywi�cie, rosó³ z ja�kiem zdarza³o mi siê jadaæ tyl-
ko w Izraelu.

À propos w¹trobianych knedelków� Hornungowi, stare-
mu kamerdynerowi Franciszka Józefa I, do dzi� uwielbiane-
go w Krakowie, przydarzy³a siê roso³owo-knedelkowa przy-
goda, opisana przez jego nastêpcê Eugena Ketterla:

Zaraz na pocz¹tku mej s³u¿by wydarzy³ siê tragikomiczny
epizod. Stary Hornung, który by³ o mnie potwornie zazdro-
sny, nie chcia³ zrezygnowaæ z podawania obiadów. Pe³en
gorliwo�ci potkn¹³ siê, waza z zup¹ siê przechyli³a, zupa
rozla³a siê po ziemi, a knedliki w¹trobiane skaka³y po dy-
wanie. Przez drzwi us³ysza³em Hornunga, jak be³koce wy-
straszony:
� Tysi¹ckrotnie proszê o wybaczenie, padam do nóg Wa-
szej Cesarskiej Mo�ci�
� Tylko nie to � broni³ siê cesarz � u moich nóg le¿¹ ju¿
w¹trobiane knedliki�

Kto o�mieli siê powiedzieæ, ¿e Franciszek Józef nie mia³
poczucia humoru�

Jest rosó³ zup¹ nie tylko podstawow¹, ale tak¿e prastar¹,
odwieczn¹, której oczywi�cie nie mog³o zabrakn¹æ podczas
uczty w Soplicowie:

I wnet zaczêli wchodziæ parami lokaje
Roznosz¹cy potrawy: barszcz królewskim zwany
I rosó³ staropolski sztucznie gotowany,
Do którego pan Wojski z dziwnymi sekrety
Wrzuci³ kilka pere³ek i sztukê monety
(Taki rosó³ krew czy�ci i pokrzepia zdrowie).
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Pewne pojêcie o smaku soplicowskiego roso³u mo¿e daæ
ten XVIII-wieczny przepis, który jednak w�ród sk³adników
nie wymienia ani pere³ek, ani monet:

Pierwszy Roso³ Polski. Sposob Polskiego Ro-
so³u gotowania taki: we�miy matery¹ miêsn¹,

Wo³ow¹ albo Cielec¹, Jarz¹bka albo Kuropatwê, Go³em-
bie, y cokolwiek miêsnego iest, co byd� mo¿e do Roso-
³u (...), y Zwierzyny wszystkie; wymocz, wysoluy piêk-
nie y u³o¿ w garnku, oci¹gniey: ten za� Roso³ w ktory-
me� oci¹ga³, kiedy siê podstoi przeced� przez sito, y wliy
w tê matery¹ miêsn¹, w³ó¿ Pietruszki, mas³a, przysol,
odszymuy, a gdy dowre, day gor¹co na Sto³.
Trzeba te¿ wiedzieæ, ¿e na ka¿dy Roso³ w³o¿yæ co trze-
ba, ¿eby wod¹, albo wiatrem nie �mierdzia³, to iest Pie-
truszki, albo Kopru, Cebule, albo Czosnku, Kwiatu
Muszkatowego, albo Rozmarynu, albo ca³kiem Pieprzu,
wed³ug smaku albo upodobania, Limonia te¿ y Rozma-
ryn, ¿adnego nie oszpeci Roso³u. (S. Czerniecki)

Od przepisu na rosó³ zaczyna siê te¿ najs³ynniejsza ksi¹¿-
ka Lucyny Æwierczakiewiczowej, �365 obiadów�:

Chc¹c mieæ rosó³ têgi, trzeba liczyæ funt miêsa na
osobê; na l¿ejszy, czyli zwyczajny, do�æ jest pó³

funta. Miêso zupe³nie bez p³ukania zalaæ �wie¿¹ wod¹,
w ka¿dym razie lepiej miêkk¹ ni¿ tward¹ i gotowaæ na
bardzo wolnym ogniu bez szumowania, które dzi� che-
mia (?) odrzuci³a jako odbieraj¹ce smak roso³owi. Gdy
po godzinie blisko takiego gotowania, przestan¹ siê po-
kazywaæ szumowiny, odstawiæ rosó³ od ognia, zalaæ
³y¿k¹ zimnej wody, a t³usto�æ, zwana poz³ot¹, oddzieli
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siê natychmiast i poka¿e na wierzchu, fusy za� opadn¹
na spód. Wtedy trzeba ow¹ t³usto�æ starannie zebraæ,
gdy¿ jest niestrawn¹, rosó³ posoliæ, w³o¿yæ w³oszczy-
zny rozmaitej, jako to: pietruszki w korzonkach, sele-
rów pokrajanych w æwiartki, porów, marchwi, bulwy,
a nawet jedn¹ cebulê w ca³o�ci, z ³upin¹ pierwej na
blasze lub pod blach¹ upieczon¹, jeden lub dwa suszo-
ne grzybki i nieco kwiatu muszkato³owego. W³oszczy-
znê trzeba k³a�æ w miarê ilo�ci miêsa, i tak: na 5 fun-
tów miêsa wystarcza 5 cienkich lub 3 grube korzonki
pietruszki, pó³ selera, 2 pory i 3 marchewki. Kalafiory
i kapusta w³oska dodaj¹ bardzo dobrego smaku; nale-
¿y je sparzyæ i w³o¿yæ na godzinê przed wydaniem na
stó³. Dzi� �wie¿¹ w³oszczyznê zastêpuje wybornie su-
szona. K³ad¹c w rosó³ kawa³ek cielêciny, nale¿y j¹
uprzednio w³o¿yæ w ukrop, zagotowaæ, odlaæ pierwsz¹
wodê precz i dopiero w³o¿yæ w garnek, inaczej rosó³
zbieleje. Zowie siê to blan¿erowaniem.
Mo¿na tak¿e w³o¿yæ w rosó³ dróbka od kaczki lub kury,
co bardzo podnosi smak roso³u.
Rosó³ powinien siê gotowaæ 4 do 4 i pó³ godzin, nigdy
wiêcej, zawsze na wolnym ogniu; je¿eli gatunek miêsa
jest miêkki, 3 i pó³ godziny wystarcza. Przed wyda-
niem na stó³, odstawiæ rosó³ na chwilê od ognia, ¿eby
siê sklarowa³, zebraæ resztê poz³oty jaka siê oka¿e,
i przecedziæ w wazê, do której pierwej k³ad¹ siê przy-
gotowane do roso³u dodatki i nieco drobno usiekanej
zielonej pietruszki.

Rosó³ uchodzi³ za znakomit¹ potrawê dla chorych, zgod-
nie ze s³owami Mickiewicza �pokrzepiaj¹c¹ zdrowie�. Nie tylko
mia³ wzmacniaæ, ale tak¿e rozgrzewaæ, wiêc uwa¿ano go za
�rodek przeciwko wszelkim chorobom � od anemii po nie-
winne przeziêbienie. Joanna Wachowicz-Makowska, pocho-
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dz¹ca z rodziny znanych warszawskich restauratorów, au-
torka uroczych wspomnieñ �Chochl¹ i mieczem�, tak pisa³a:

W dzieciñstwie czêsto siê przeziêbia³am, a tego rodzaju
choroby leczono wówczas le¿eniem w ³ó¿ku, przykrywa-
niem pierzyn¹, herbat¹ z lipy, czarnego bzu oraz roso³em.
Zapamiêta³am wiêc dobrze smak tej zupy, a raczej � miste-
rium towarzysz¹cego jego przyrz¹dzaniu. Najlepszy i istot-
nie cudownie leczniczy rosó³ gotowa³ mój dziadek, Julian
Wachowicz. Przychodzi³ do nas po po³udniu i zabiera³ siê
do pracy. Dopiero wiele lat pó�niej od babci Heleny dowie-
dzia³am siê, jaki by³ sk³ad i jaka tajemnica owego ¿ycio-
dajnego p³ynu. Kilogram miêsa wo³owego z ko�ci¹ zanu-
rza³o siê w trzech litrach zimnej wody osolonej w propor-
cji 8 gramów na litr, która to magiczna ilo�æ najlepiej jako-
by odpowiada naturalnym potrzebom ludzkiego organizmu.
Do miêsnego wywaru dodawano stopniowo i w okre�lonej
kolejno�ci jarzyny, czyli w³oszczyznê, oraz listek bobkowy.
Taki rosó³ �pyrka³� na ogniu przez równo trzy godziny,
nastêpnie � tu¿ po odstawieniu z kuchni (mieli�my wów-
czas wêglow¹) � wsypywano do wrz¹tku majeranek i odro-
binê miêty. Przykrywano pokrywk¹ i � po chwili � poda-
wano pacjentowi w glinianym kubku.
Czy dziadkowy rosó³ rzeczywi�cie pomaga³ na kaszel, ka-
tar i gardlane niedyspozycje? Odpowiadam z ca³ym prze-
konaniem, ¿e pomaga³.

Przepis na specjalny rosó³ dla chorych mo¿na znale�æ tak¿e
w ksi¹¿ce kucharskiej Monatowej:

Rosó³ specjalnie dla chorych. Dla bardzo
ciê¿ko chorych i os³abionych, gotuje siê bardzo

esencjonalny rosó³ w nastêpuj¹cy sposób: 2 f. polêdwi-
cy lub pierwszej krzy¿owej (biodrowej) oczy�ciæ staran-
nie z ³oju, obmyæ w wodzie, pokrajaæ w kostkê i wraz
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z w³oszczyzn¹ w talarki pokrajan¹ (bez cebuli) w³o¿yæ
do du¿ego s³oja, zalaæ zimn¹ wod¹ tyle, aby tylko miê-
so przykry³a i zawi¹zaæ jak na kompoty pêcherzem.
Niech tak postoi przez noc w ch³odnem miejscu, aby
woda wszystkie soki z miêsa wyci¹gnê³a. Rano wsta-
wiæ s³oik do garnka z sianem, zalaæ zimn¹ wod¹ do
pe³na i gotowaæ przez trzy godziny. Gdy przestygnie,
wyj¹æ s³oik, otworzyæ, zlaæ rosó³ przez sitko, posoliæ,
a gdy siê ustoi, podaæ choremu zagrzany w fili¿ance.

Lecznicze w³a�ciwo�ci roso³u znalaz³y potwierdzenie w teo-
rii dr. Isadore�a Rosenfelda, który uwa¿a³, ¿e pary unosz¹ce
siê nad naczyniem z t¹ szlachetn¹ zup¹ lecz¹ katar równie
skutecznie jak inhalacje naparem z zió³. Dr Rosenfeld zaj¹³
siê w Miami produkcj¹ i sprzeda¿¹ leczniczych roso³ów.

I jeszcze jeden rodzaj roso³u, nie tyle leczniczy, co smako-
wity � rosó³ rumiany, ugotowany na podrumienionym wcze�-
niej miêsie.

Rosó³ rumiany. Na 6 osób wzi¹æ 1 kilo miêsa
wo³owego, pokrajaæ w kawa³ki, w³o¿yæ do r¹dla,

pod³o¿yæ kawa³ek ³oju wo³owego, parê upieczonych
cebul i niech siê miêso podrumieni, a¿ pu�ci z siebie
brunatny sos; potem dolaæ trochê wody, by siê brunat-
ny sos trochê podgotowa³, a wkoñcu podlaæ tyle wody,
ile trzeba na rosó³; sklarowaæ, w³o¿yæ w³oszczyzny i go-
towaæ jak zwyk³y rosó³. Pokrajaæ drobno rozmaitej
w³oszczyzny, ugotowaæ osobno na miêkko w rosole i na
wydaniu w³o¿yæ do wazy. Mo¿na daæ do roso³u francu-
skie kluseczki lub makaron. (M. �le¿añska)

Bliskim krewnym roso³u by³ bulion, a pod t¹ nazw¹ ukry-
wa siê nie tylko mocny rosó³, podawany zazwyczaj w fili¿an-
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kach z ¿ó³tkiem, ale tak¿e wywar z miêsa i jarzyn, tak silny,
¿e a¿ doprowadzony do sta³ej postaci.

Buljon suchy. Najlepiej jest sporz¹dzaæ buljon
pó�n¹ jesieni¹, gdy¿ w lecie prêdko kwa�nieje,

a w zimie zastyga. W sk³ad buljonu wchodz¹ nastêpu-
j¹ce przedmioty: Miêsa chudego funtów 120, ca³y po-
�ladek, ³opatki cielêce, kur 6, kaczek 4, indyków 2, zajê-
cy 4, marchwi garncy 2, tyle¿ pietruszki, selerów 30,
kilka g³ówek w³oskiej kapusty i kilka kalarep, nadto
æwieræ funta pieprzu, tyle¿ angielskiego ziela, 2 ³uty
imbiru i 2 ³uty kwiatu muszkato³owego. Miêso wo³owe
por¹baæ w kawa³ki, czysto wyp³ókaæ; w³o¿yæ w kocio³
dobrze pobielany, nalaæ czyst¹ wod¹ i gotowaæ wci¹¿
z wolna przez dzieñ ca³y i noc, cielêcina, drób, zaj¹ce
opiec do po³owy na ro¿nie albo w piecu zupe³nie bez
soli i gdy wo³owina do po³owy siê ugotuje, wrzuciæ pie-
czyste do kot³a, potem obran¹ w³oszczyznê i korzenie.
W miarê gotowania wybieraæ odsta³e od miêsa ko�ci,
zbieraæ wszelk¹ t³usto�æ na wierzch wychodz¹c¹ i szu-
mowaæ bezustannie. Kiedy siê ju¿ miêso na suche w³ók-
no wygotuje, odcedziæ buljon, a miêso mocno wycisn¹æ
i nalaæ jeszcze czyst¹ wod¹, wygotowaæ jak najmocniej,
odcedziæ i dolaæ do pierwszego buljonu. Przecedziæ bul-
jon raz jeszcze przez serwetê w mniejsze naczynie,
zebraæ zupe³nie poz³otê i gotowaæ jeszcze na wolnym
ogniu, by siê nie przypali³. Gdy buljon jest ju¿ tak wy-
gotowany, ¿e gêstnieæ zaczyna, wylaæ odrobinê na
spodeczek, gdy zastygnie na têg¹ galaretê, mo¿na ju¿
buljon zlewaæ do ma³ych foremek albo g³êbokich tale-
rzy, gdy zastygnie wyj¹æ, wynie�æ na przewiewne miej-
sce do obsuszenia a nastêpnie przechowywaæ w s³o-
jach. (�Praktyczny kucharz warszawski�)
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Z suszeniem bulionu bywa³y k³opoty, które dramatycznie
opisa³a Maria z Mohrów Kietliñska, wspominaj¹c swój pobyt
na wilegiaturze w panieñskich czasach:

Co kilka lat gotowano w Szczepanowicach wyborny bulion
na domow¹ potrzebê, rozumie siê z zachowaniem tej sa-
mej czysto�ci i dok³adno�ci co przy sma¿eniu powide³,
wlewano w formy, a po zastygniêciu k³adziono w pêtlê
z warkocza s³omianego i wieszano na strychu pu³apu. Ja-
kie¿ pewnego razu by³o moje przera¿enie, kiedy wydele-
gowano mnie do sprawdzenia, czy kr¹¿ki s¹ ju¿ dostatecz-
nie twarde, spostrzeg³am, jak z pêtli s³omianych jakby wstê-
g¹ brunatne barwy la³ siê kosztowny bulion na polepê stry-
chu. Polepa wprawdzie czysto zmieciona by³a, lecz szkoda
by³a znaczna. Widocznie bulion nie by³ dostatecznie wy-
gotowany, a mo¿e upa³ by³ powodem katastrofy. Tak to
najlepszej, najprzezorniejszej nieraz gospodyni przytrafiæ
siê mo¿e jakie� niepowodzenie.

Z bulionu robiono� bulion, dodaj¹c kawa³ek do lekkiego
roso³u. Dzia³o siê to nie tak dawno, skoro w niezbyt archa-
icznej ksi¹¿ce kucharskiej Monatowej mo¿na znale�æ taki
przepis:

Buljon z jajkiem. Do roso³u lekkiego, ugotowa-
nego z ko�ci, wrzuciæ kawa³ek buljonu i gotowaæ

15-20 minut, aby zatraci³ nieprzyjemny zapach kleju,
Je�li nie ma roso³u w domu, mo¿na go ugotowaæ na
wodzie, jednak trzeba dodaæ pó³ ³y¿ki �wie¿ego mas³a.
Na wydaniu wpu�ciæ ca³e jajko, a gdy siê bia³ko zetnie,
ostro¿nie wyj¹æ ³y¿k¹ druszlakow¹ do fili¿anki i zalaæ
przecedzonym buljonem.



I wreszcie co� wyj¹tkowo obrzydliwego, bulion przeczysz-
czaj¹cy, bouillon purgatif � wywar ze sproszkowanego wê¿a,
koñskich odchodów i kadzid³a, który Ludwik XIV, ofiara swych
medyków, musia³ codzienne wypijaæ. Jak pisze Hans Conrad
Zander:

Zdumiewaj¹ce, ale ta ohydna lura spe³nia oczekiwania le-
karzy. Do ich najwa¿niejszych obowi¹zków nale¿y codzien-
ne notowanie, jak czêsto Jego Królewska Mo�æ musi siê
udaæ tam, gdzie nawet królowie chodz¹ piechot¹. Dziêki
temu wiemy, ¿e Ludwik XIV czyni³ to czterna�cie, a nawet
i osiemna�cie razy dziennie.




