Swiateczne przysmaki i codzienny
jadlospis w domu Kossakow

Wspomnienia Magdaleny Samozwaniec

Wybor i opracowanie: Joanna Sokolowska-Gwizdka

Wojciech Kossak z corka Magdaleng Samozwaniec i zieciem Jerzym Jasnorzewskim
w salonie swojej wilii, fot. Narodowe Archiwum Cyfrowe.

Magiczne gniazdo rodzinne Kossakow zwane ,Kossakowka” swoja sile
zawdzieczalo gléwnie Wojciechowi Kossakowi. Znany i modny malarz, mimo,
Ze uwazano go za namietnego kobieciarza nigdy nie zaniedbal rodziny.
Bardzo kochal swoja zone i dzieci, a swdj dom uznawal za jedynie prawdziwie
szczesliwe i inspirujace miejsce na ziemi. Obie siostry Kossakowny,
Magdalena Samozwaniec i Maria Pawlikowska-Jasnorzewska (nazywana
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zdrobniale “Lilka”), byly wrecz rozpieszczane przez rodzicow. Wyrastaly
otoczone zbytkiem i atmosfera sztuki oraz tradycyjna staropolska kuchnia.
Oto jak ja wspomina Magdalena Samozwaniec.

Wojciech Kossak, ten wspaniaty model cztowieka pod kazdym wzgledem udanego,
ktory odznaczat sie nie tylko wybitnym talentem malarskim, ale i niezwykta kondycja
fizyczna zachowana do konca zycia, byt wielkim smakoszem i mitosnikiem polskiej
kuchni. My obie z moja siostra poetka, istota delikatna jak réza i trudna do
wyzywienia niby egzotyczny ptaszek, nie lubity$Smy tych prostych potraw, ktore ojcu
tak odpowiadaty. A wiec na przyktad pierogi z ciemnej maki hreczanej z serem, ktére
ojciec dysponowat sobie czesto na kolacje. Pasjami lubit zupe piwng, koszmar mojego
dziecinstwa. Widziatam w kuchni, jak sie ja robito: kucharka wlewata butelke piwa i
butelke wody i mieszata to na zimno z ¢wiercia litra rozbitej Smietany i tyzeczka
maki, dodawata pot tyzki masta, pot tyzeczki kminku, troche soli i trzy tyzki maczki
cukrowej. Po zagotowaniu wlewato sie to wszystko do wazy, do ktérej sie ktadto
poprzednio ser i chleb pokrajany w kostke (na Litwie zupe piwng podawano na
Wigilie. przyp. J. Sokotowska-Gwizdka).

Z subtelna Lilka, moja siostra, obchodzono sie zawsze w domu z ostroznoscia i
szacunkiem, poniewaz byta od urodzenia niezwyklym dzieckiem. Mnie jednak mama
zmuszata do jedzenia znienawidzonej zupy piwnej i starym drakonskim obyczajem,
gdy nie chciatam jej jes¢ na obiad, podawano mi jg na kolacje i nic poza tym, aby, jak
sie to mowito, ,oduczy¢ dziewczynke grymasow”. Musiatam dopiero dostac¢ po
zjedzeniu tego zupska torsji, aby przestano mnie do tego zmuszad.



Od lewej: Maria Pawlikowska-Jasnorzewska i Magdalena Samozwaniec jako dzieci,
Warszawa ok. 1905 r., fot. Muzeum Literatury/East News.

Wojciech byt takze wielkim amatorem flaczkéw, ktore podawano w Kossakowce
przed zupa w formie goracej zakaski. Byl to prawdziwy przysmak. Najlepsze flaki
byly wotowe, gotowane z wtoszczyzna, w ktérych ptywaty znakomite knedle z kaszki.
Wojtek coraz to zgtaszal zapotrzebowanie na zrazy z kasza, ktérych bardzosmy z
moja siostra nie lubity. Nazywatysmy je pogardliwie ,strawa” i z podziwem
patrzyty$my, jak Tatko ktadt sobie na talerz szes¢ zrazéw, a po zjedzeniu ich
rozgladat sie za repeta. Przepadat tez za tlusta golonka wraz z puree z grochu i
dziwit sie, ze panienki nie chca tego tkna¢. W restauracjach warszawskich zamawiat
sobie swoje ulubione potrawy: prosie pieczone lub tez krwawy befsztyk ,po
angielsku”. Do obiadu pit zwykle jeden lub dwa kieliszki wodki (nigdy wiecej), a
potem czerwone wino. Lubit jes¢ na kolacje makaron z szynka i drugi po zupie
piwnej koszmar mojego dziecinstwa: zacierke na mleku. Ow talent do jedzenia
odziedziczyl wraz z talentem malarskim po swoim stawnym ojcu, Juliuszu Kossaku.

Oczywiscie 0wczesne obzarstwo nie mogto nikomu wyjs¢ na zdrowie. W domu
Kossakow co kilka dni kto$ zaczynat sie skarzy¢ na silne bdle zotadka i bylo rzecza
zupelnie naturalng, ze po obiedzie ktdras z cérek lub mama lezaty na tapczanie z
goracym termoforem lub rozgrzana cegta, zawinieta w szmatke, i na noc pity gorzka
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wode na przeczyszczenie lub zidtka. Wszystkie tego rodzaju przypadtosci leczyto sie
domowym sposobem i mowy nie bylo, zeby do ,takich gtupstw” wzywaé lekarza. Nie
robito sie oczywiscie zadnych badan, ani przeswietlen, ,cholesterol” byt wowczas
pojeciem nie znanym, a rézne, nawet dos¢ czeste dolegliwosci stanowilty jakas
nieodzowna czastke zycia i nikt sie tym zbytnio nie przejmowat.

Pani domu, bedac mimo posiadanej stuzby sama znakomita kucharka, bywata
rowniez i lekarka domowa: z gory wiedziata, jaki sSrodek winien by¢ aplikowany w
razie choroby ktoregos$ z cztonkéw rodziny. Niestrawnos¢: olej rycynowy albo gorzka
woda cesarza Jézefa. Zgaga: soda i sproszkowany wegiel. Silne zaziebienie: kwiat
lipowy na noc na poty, dwie koldry i pierzyna. Anemia, na ktorg wowczas wszystkie
prawie dziewczeta cierpialy, wiadomo: zelazo i preparat z krwi bydlecej Hematogen.
Na chrypke i kaszel smarowato sie piersi terpentyna i zalecato owing¢ na noc szyje
noszona przez dzien ponczocha. Béle glowy - aspiryna Bayera i proszki ,z
kogutkiem” mgr Gasowskiego. Silna goraczka: srodek na przeczyszczenie i marsz do
t6zka na kilka dni! Po kolacji tylko Wojciech pit mocna jak smota herbate. Panie
pijaly przewaznie zidtka: rumianek, kwiat lipowy, skrzyp, btawatki na piekna cere,
lub miete. (...)



Willa rodziny Kossakow , Kossakowka” w Krakowie, fot. Zbigniew Kalwa.

Gdy na Kossakowke mieli przyj$¢ goscie, na stole ukazywaly sie dania, o ktorych nie
raz Snie w bezsenne popotudnia. Wiec na przyktad vol-au-vent z kury we francuskim
ciescie. Ludzie jak papugi powtarzaja w takim wypadku stowo ,poemat” - ale jaki?
Moze by¢ napisany przez grafomana. Nie bede wiec porownywaé owego vol-au-vent
do ,poematu” - ale do czutego rendez-vous z uroczym amantem. Owych rozkoszy
zmystowych byto na Kossakowskim stole duzo i bardzo rdéznorodnych, jak na
przyktad mtode kurczeta ze Smietanga, danie pono¢ litewskie, ktore czesto pojawiato
sie wiosenna pora na niedzielny obiad. Nigdy juz po wojnie nie zaznatam rzadkiej
satysfakcji jedzenia kurczat ze Smietang. Oczywiscie wowczas podrdbki nalezaty do
kurczecia, nie sprzedawato sie ich osobno i taka na przyktad mini-watrébeczka
maczana w Smietanie to byty delicje, o ktérych wspomina sie dzisiaj z tezka w oku.
Kwiczoty tez pojawiaty sie od czasu do czasu na naszym stole, ale poniewaz jak
wiadomo, owe smaczne ptaszyny odznaczaja sie mata objetoscia, na kazda osobe
liczono po trzy kwiczoty - a dla pana domu - pie¢. Obie z moja siostrag wolatySmy
kuropatwy pieczone ze stoninka pod pacha, przysmak godny krolewskiego stotu.
Chociaz drob byl stosunkowo tani, indyk pojawiat sie tylko od wielkiego dzwonu
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(zwykle Wielkanocnego), w drugie swieto. Uroda i smakiem pieczonego indyka byto
jego nadzienie, ktdre robito sie z kasztanéw wraz z rodzynkami i moczona w wodzie
butka z koperkiem.

Z reprezentacyjnych dan kossakowskiej kuchni nalezy rdéwniez wspomnie¢ pasztet z
zajaca w kruchym ciescie; byto to zdaje sie specialite de la maison, poniewaz nigdzie
takiego pasztetu nie widywatam. Podawato sie ten przysmak na goraco. Wewnatrz
owego, jak gdyby duzego tortu znajdowato sie nadzienie, rodzaj pasztetu z butki
moczonej, watrobki zmielonej wraz z czesciami zajaca, listkiem bobkowym,
jatowcem, pieprzem i solg. W tej masie tkwily kawatki zajeczego combra.

Czestym daniem byly tez nalesniki z mdézgiem, podawane na goraco, posypane
pietruszka. W kazdym zamoznym domu znajdowaty sie duze muszelki, w ktérych
podawano zapiekany mézdzek. W muszlach podawano smakowite zapiekanki,
grzybki w smietanie, makaron w pomidorowym sosie lub z jajkiem na miekko, a od
Swieta szyjki rakowe w sosie koperkowym. Moja siostra poetka nie chciata jadac
rakow, miata na ich punkcie uraz, ktéry datowat sie od czasu, kiedy jako mata
dziewczynka weszta kiedys do kuchni i ujrzata, ze raki z natury sa czarne, a nie tak
jak je widziata na stole czerwone. Zwijaly sie i petzaty wsrod lisci pokrzywy w duzym
koszyku. Z ta starsza panienka to byt wieczny ktopot. Myszki wyciagata z wiadra z
pomyjami i puszczata do ogrodu. Wyrzucata z pokoju podstepne putapki ze stoninka.
Poza tym wierzyta w krasnoludki i zeby domowi szczescie przynosily, stawiata im na
noc miseczke z mlekiem i kawatek buteczki. Gdy byta juz dorosta kobietg, wykupita
kilka razy od kucharki zywa kure, przeznaczona na zarzniecie i puscita do ogrodu.



Magdalena Samozwaniec na portretcie pedzla Wojciecha Kossaka.
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Wojciech Kossak lubit proste, polskie potrawy. Byl wiec zawsze dla niego w spizarni
bigosik, ktory im starszy, tym byt lepszy (przeciwnie niz ludzie), a na stole czesto
groch z kapusta, jak rowniez kapusniak, a w niedziele czerwony barszcz z uszkami.
Podawato sie tez czesto soczewice, dzisiaj zupelnie zapomniang. Na Kossakowce
podawano ja gotowana na goraco z sadzonymi jajkami albo robiono z niej po
ugotowaniu i oziebieniu salatke zaprawiona octem i oliwg. Nalezy doda¢, ze
krysztalowe flakoniki z octem i nicejska oliwa staly zawsze na stole tak samo jak
pieprz i s6l. Ocet nie by}, tak jak dzisiaj, uwazany za produkt szkodliwy dla zdrowia i
wszystkie salaty zaprawiano nie cytryng, tylko octem winnym, ktéry sie robilo w
domu. Z eleganckich jarzyn podawato sie francuska moda karczochy: miesiste liscie
wysysato sie, ale najlepszy byt korzen.

Ongi$s w ogrodzie na Kossakowce istniata dos¢ duza szparagarnia. Co rano
dziewczynki szly z nozykiem i koszykiem wycina¢ szparagi, co byto zajeciem o wiele
przyjemniejszym od odrabiania lekcji. Do obiadu podawano szparagi przysypane
przysmazona buteczka albo z tak zwanym sauce mousseline. Przy owym daniu
odbywaty sie zawsze wzruszajace sceny miedzy Wojciechem i jego matzonka. Pani
domu naktadata mezowi na talerz co dorodniejsze i tezsze okazy, a Wojciech od razu
przerzucat je na talerz zony. Kochajaca sie para matzenska przekomarzata sie przy
tym i ceremoniowatla, a na czystym obrusie pojawiaty sie ttuste plamy od kapiacych
mastem szparagéw. Dla dzieci pozostawaty na pdétmisku zwykle te wyrosniete i
cienkie jak przystowiowe szparagi.

Duzo wéwczas jadano ¢wikty z chrzanem, ktora byta nieodzownym dodatkiem do
sztuki miesa. Sztuka miesa byla réwniez ulubiona potrawa Wojciecha, ale musiala
by¢ z tak zwanym ,kwiatkiem”, to znaczy z ttuszczem i koscia. Do sztuki miesa
podawano sos koperkowy na rosole lub tez chrzanowy ze Smietana. Wspaniatym
daniem byly kotlety baranie z kostka, a do tego sauce soubise - czyli sos cebulowy,
zaprawiony $mietang. Duzo wowczas jedzono kasz. Kasze hreczang ze stoninka
podawano do czystego barszczu, dzieciom, gdy byly mate, dawano znienawidzony
grysik na mleku albo kaszke manne na gesto. Na kolacje czesto bywata kasza
kukurydziana, czyli mamatyga, ze Smietanag, albo kasza pertowa w sosie grzybowym.
Istnialy wowczas przezroczyste krupki zwane sago - dawato je sie do rosotu.

Byly tez sosy, ktére pewnie nie byly zbyt zdrowe, ale za to dodawaty kazdej potrawie



duzo smaku. Byt wiec sos remoulade i sos tatarski do zimnych mies. Sos holenderski
do ryb. Byt przepyszny sos cebulowy, o ktérym juz wspominatam. Cielecine zapiekato
sie czesto w sosie beszamelowym. Widziatam, jak sie ten sos robito: zasmazka z tyzki
maki i tyzki masta, rozprowadzona zimnym rosotem, a do tego dodawato sie po
trochu litr przegotowanej stodkiej Smietanki. Ostudzone zaprawiato sie czterema
z6ttkami z tyzkq Smietany - prosta i nieskomplikowana sprawa. Bardzo lubiany przez
nas byt sos kaparowy. Byt sos rakowy, grzybowy i pieczarkowy. Kazda potrawa bez
odpowiedniego sosu byla jak dama w niestarannej, niedokonczonej toalecie.

Nikt wowczas nie jadal modnych po wojnie dorszy. Wiadomo, ze byla ryba zwana
,Sztokfiszem”, ktora witasnie byt dorsz, ale byly od niej smaczniejsze ryby, jak
sandacz, tosos, szczupak, wegorz, pstrag i karp.

Karp na szaro z rodzynkami w slodkim sosie podawany byl zawsze w
Kossakowce na uczte Wigilijna, ktéra obowiazkowo musiala sie skladac
przynajmniej z dziesieciu dan. Na deser bywaly domowe andruty z kremem,
apetycznie skrecone w ksztalcie tutek, albo strucel z jabtkami, do ktérego ciasto
francuskie kucharka musiata ciagnaé¢ przez kuchnie i przedpokdj, aby bylo jak
najciensze. Pani Marylka Kossakowa byta jak kierownik budowy; stata powazna,
skupiona i pilnowata, aby wykonanie tak trudnych ,obiektow” jak strucel, tort
czekoladowy z orzechami i inne przysmaki, przebiegato umiejetnie i przepisowo.

W zwykte, nieSwigteczne dni podawano na deser suflet; byta to nudna legumina z
biatkowej piany nadziewana jakas marmelada, ktéra szybko potrafita oklapna¢ na
potmisku i gdy doszta do dzieci, ktore zawsze siedzialy na szarym koncu, prawie nic
z niej nie zostawato. Lubily one najbardziej szarlotke z jabtkami i rodzynkami, ktéra
podawano do stotu w ksztatcie tortu.

Wybuchta druga wojna swiatowa i te wszystkie wyzej opisane smakotyki udaty sie w
Swiat cieni. Dobra polska wypielegnowana kuchnia znikneta i z prywatnej kuchni i z
obecnych restauracji - ukton jej pamieci!

Magdalena Samozwaniec: Jak sie jadato w domu Kossakow (w:) Maja Berezowska,
Stefania i Tadeusz Przypkowscy, Magdalena Samozwaniec: tyzka za cholewq a



widelec na stole, Wydawnictwo Literackie, Krakow 1977 r., fragmenty.
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