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,Mial by¢ szczupak po litewsku, ale ze nie dostatem szczupaka,
wiec bedzie goloneczka w piwie”. Taka tradycyjna wigilie
urzadzili sobie bohaterowie komedii ,Rozmowy kontrolowane”.
Na dodatek ze zdziwieniem odkryli, ze wypadta im 24 grudnia,
czyli jeszcze przed Swietami.

Szczupak po litewsku przez stulecia byl w menu wigilijnym
gosciem rownie waznym jak karp. Przepisem na , Szczupaka na
z0tto z staropolska” uraczyl nas Jan Szyttler w swojej ,Kuchni
postnej” z 1848 r. Stynny wilenski kucharz podkreslat, ze ta
potrawa byta juz zapomniana ,przez klase srodkujaca”, ale
,kazda z ubogich gospodyn ostatni prawie grosz wydaje na
kupienie lichego szczupaka, byle dochowac¢ zwyczaju, ktory jej
prababka swiecie obchodzita”. Receptura zajmuje dwie strony,
szczupaka gotowano z butelka wina z dwiema butelkami octu, z
rodzynkami i cytryna, a z6tty sos robiono z wywaru, oliwy z
maka, oliwek i1 zabarwiano to szafranem.

Najbardziej chyba zapomniang z dawnych potraw wigilijnych jest
jarmuz z kasztanami, danie taczace to co lokalne z czyms$s
egzotycznym, opisane np. w ,Kucharzu krakowskim” i przez
sama Cwierczakiewiczowa. W 1825 r. zwracano uwage na to, by
jarmuz gotowac¢ krotko (tak jak jajka na miekko), potem
podsmaza¢ go na masle i dodawacC upieczone kasztany,



podlewajac je gesim smalcem. W innym przepisie do
ugotowanego i1 posiekanego jarmuzu dodawano tartych
buraczkow i marchewki, a podpieczone kasztany obtaczano w
karmelu i obkladano nimi warzywa. Autorka z Warszawy
proponowata w 1856 r., by jarmuz podpiec w piecu, sparzyc¢
mlekiem, dodac kilka kasztanow tartych i kasztany pieczone, i
wszystko razem zapiec w piecu.

Mniej entuzjazmu wzbudzitaby dzisiaj zupa sagowa (z rdzenia
palmy sagowej) na winie, ciekawa bytaby tez nasza reakcja na
wigilijne paszteciki grzybowe z rybimi watrobkami. Jeszcze
ponad 100 lat temu na wigilie podawano kaczany kukurydzy
y,haturalnie konserwowane w puszkach”. Intrygujaco brzmi
przepis z torunskiej ksigzki kucharskiej z 1885 r., taczacy w
jednej recepturze zupe z suszonych sliwek z zupa grzybowa, na
dodatek z wyrazna piernikowa nuta cynamonu.

Same torunskie pierniki, cho¢ ciagle stynne, zmieniatly sie przez
wieki na tyle, ze dzis nie bylibySmy w stanie ich rozpoznac¢ w
catym ich zapomnianym, historycznym bogactwie. Ale to juz
temat na inna opowiesc¢, do ktorej zapewne jeszcze nieraz
wrocimy. Na razie pierniki dodamy do karpia, jarmuz do
kasztanow, grzyby do sliwek, a migdaty do konopi. Dziwne? Nie,
tylko zapomniane.

A o Wigilii zapomina¢ nie powinnismy...



Polska Wigilia, XIX w.

Pamietamy o barszczu z uszkami, zupie grzybowej albo z
suszonych owocow, karpiu, czasem kutii, pieczemy pierniki...
Menu wigilijnej wieczerzy to swoisty relikt, pozostatos¢ dawnej,
historycznej kuchni. Kulinarny ksztatt polskiej wigilii jest przy
tym czyms$ zupemhie wyjatkowym - przedstawiciele innych nacji
skupiaja sie raczej na kulinarnych atrakcjach samych swiat
Bozego Narodzenia i ich obchodzenie kojarza raczej z gesia czy
indykiem niz karpiem i sledziem.
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Wyjatkowos¢ wieczerzy wigilijnej wynika z jednej z zasadniczych
cech dawnej, staropolskiej kuchni. Wbrew potocznym
wyobrazeniom o ociekajacym tluszczem golonkowo-schabowym
obzarstwie, byta ona w duzej mierze oparta na pokarmach
roslinnych, roslinnych ttuszczach i rybach. Wynikato to z
niezwykle surowego i utrzymujacego sie bardzo diugo
katolickiego postu, ktory zreszta byt bardziej polski niz katolicki
(dtuzszy i surowszy niz w innych krajach).

Postawieni wobec tego rodzaju ograniczen staropolscy kucharze
musieli uzy¢ catego swego kunsztu, by kulinarnie urozmaicic
dtugie i czeste okresy postu. W praktyce zorganizowanie kazdej
wiekszej, kilkudniowej uroczystosci, oznaczato natkniecie sie na
jeden lub nawet kilka dni postnych. W efekcie nalezato czesto
godzic religijne ograniczenia z przyjemnoscia delektowania sie
smakiem i wystawnoscig uczty. Ukoronowaniem postnej,
formalnie skromnej, a jednoczesnie wystawnej i kulinarnie
wyrafinowanej uczty jest wlasnie wieczerza wigilijna.

Przez cate wieki w swej elitarnej wersji opierata sie ona przede
wszystkim na rozmaicie przyrzadzanych rybach, skadinad
specjalnosci kuchni staropolskiej. W spisie produktow, ktore
trafity na stot Jana III Sobieskiego 24 XII 1695 r. natrafiamy na
,tososie roste”,  karpie roste”, po ktorych nastepuja szczupaki,
okonie, leszcze, liny, blizej nieokreslone ,stone ryby”, stokwisze i
Sledzie. Catos¢ uzupemiaty ryz i migdaty, a takze oliwa, cebula,



jajka, uznawana za najlepsza ,maka torunska”, blizej
nieokreslony sok i ,pot kopy slimakéw”.

Z kolei Antoni Teslar, kucharz hrabiego Antoniego Potockiego z
Krzeszowic, w swej wydanej w 1910 r. ,Kuchni polsko-
francuskiej” we wzorcowym menu wigilijnym proponowat
przyprawiona szafranem zupe rybna z mleczkami karpiowymi i
watrobkami szczupakowymi oraz zupe migdatowa. Po zupach
podawano rybe z chrzanem, szczupaka w sosie szafranowym i
karpia w sosie polskim (na miodzie, czerwonym winie, cytrynie
lub occie, z dodatkiem rodzynek), po czym nastepowaty m. in.
smazone liny, sledzie, kawior i kutia oraz seria ,strucli” (np. z
makiem) i torty.



Bronistawa Rychter-Janowska, Wigilia w polskim dworze, pocztdwka swiateczna, pocz. XX w.

Ciekawym, SciSle zwigzanym, z wigilia sposobem przyrzadzania
ryb, byto ich serwowanie z sosem piernikowym. Na takie
receptury natykamy sie juz w XVII wieku. Zwyczaj doprawiania
ryb piernikiem najdtuzej przetrwat w Toruniu i na ziemi
chetminskiej, a najdoktadniejsze taka receptura zostata
przedstawiona w zbiorze wydanym przez Wiktora Kulerskiego w
1915 r.:

Karpie

Karpie zabija sie, uderzajac go mtotkiem w gtowe. 1 funt
starczy na 3 osoby. Oskrobany i oczyszczony jak nalezy
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pokrajac¢ na kawaty, czyli dzwona, nasoli¢ najmniej godzine
przed gotowaniem, ikry lub mlecza nie trzeba soli¢, dosyc
potozyC w misce przy posolonej rybie na dnie. Tymczasem
ugotowac tyle wody z wloszczyzna, cebulg, korzeniami i
lisSciem laurowym bez soli, ile sie chce miec¢ sosu. Po
potgodzinnem gotowaniu, gdy juz wloszczyzna zmiekta,
wyjac ja i do tego sosu wtozy¢ nasolona rybe. Najprzod
gtowe i trzeba ja troche dituzej gotowac niz dzwona, mlecz
mozna takze zaraz wtozy¢, a ikre dopiero po wyjeciu ryby na
5 minut tylko, bo inaczej sie rozleci. Ryby gotowac bardzo
stabo, na malym ogniu kwadrans, potem wyjac¢ ostroznie
kazda czesc. Do zupy daje sie rozmoczonego w pojedynczym
piwie piernika albo tartego chleba, kto chce, takze troche
rodzynkow dobrze optukanych, troche masta i zagotuje sie
razem jeszcze raz. Jezeli sos nie dos¢ gesty, to zrobic¢ troche
zaklepki z maki, dodac ja i jeszcze raz zagotowac i podac z
ryba. Do tego kluski albo perki.

Karpia tatwiej jest gotowa¢ na kwasno. Na dobrze
oprawionego karpia leje sie troche goracego octu i zostawia
przykrytego na pot godz.; potem ktadzie sie go z octem do
wrzacej osolonej wody, w ktorej sparzyc¢ trzeba przed tem ze
3 cebule (potem je wyrzucic) i gotowac rybe w niej 10 minut
na stabym ogniu. Zupe z tego karpia mozna takze podac do
kartofli.



Karp w polskim sosie wilja,

Wygotowa¢ smak z wloszczyzny, wlozy¢é pokrajanego,
oczyszczonego i nasolonego karpia, doda¢ kawatek masta i
gotowa¢ 15-30 minut. Zamoczy¢ we wodzie kawatek
miodownika (piernika do ryb) i na dogotowaniu wla¢ do ryby.
Dodajac kilka migdatéw, gars¢ rodzenkéw, wcisnac troche
cytryny albo octu, ostodzi¢, aby byl sos kwaskowato-stodki.
Gdy juz ryba ugotowana, odstawi¢ na bok, niech z 10 minut
jeszcze w sosie stoi, aby nabrata smaku.

Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego, Grudzigdz 1915

(nasze opracowanie:
http://haszgru.pl/uploads/files/aktualnosci/2013-11-04/Nauka
_gotowania.pdf

Jarmuz z kasztanami

Jarmuz nadmrozony oplukac¢ czysto, obra¢ z gtabikow,
wstawi¢ w piec goracy, niech zupetnie zwiednie, a raczej
zmieknie; potem wyjac z pieca, wytozy¢ na sito, lub stolnice,
aby woda osigkta, sparzy¢ mocno zagotowanem mlekiem,
trzymac tak dlugo, az wystygnie, wytozy¢ wtedy na durszlak,
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0saczyC, usiekaC na miazge. Zmiesza¢ sSwieze masto z
kilkoma utartemi kasztanami surowemi, zmacerowac na
ogniu i wlozy¢ w to jarmuz, wsypac tyzke maki, wymieszac
dobrze, doda¢ cukru do upodobania, kwiatu
pomaranczowego, soli, a majac juz upieczone jak zwykle
kasztany, obrac je, pola¢ dobrze mastem, posypac¢ cukrem,
zarumieniCc w cieple, przystroi¢ niemi jarmuz na potmisku,
jeszcze raz posmarowac zottkiem ubitem z mastem i cukrem,
jarmuz potrzasnac buteczka i wstawic w piec na chwile.

Lesniewska, Kucharz polski jaki by¢ powinien, Warszawa
1856.

Potaz rybny

Wezmij grzybow suchych, splocz pieknie, wstaw w
przestronnym garncu, wtoz pietruszki wigzanke, zasol tak,
jako kaptoni rosot, warz, a nakryj dobrze, bedziesz miat
polewke na zalanie ryb na potaz. Wezmij szczupaka, oczesz,
zrysuj, pokraj na mate dzwona, wtdz w naczynie srebrne albo
gliniane, albo drzewiane, zalej octem winnym, dobrym i soli
dostatek, niech moknie przez godzine. Wyjmij potym, osusz,
wezmij maki pszennej, potrzasnij, a smaz w masle albo
oliwie, a gdy sie ociagnie, wybieraj. Przybierz do tego z



inszych ryb ksiencow i watrobek, ponaktadaj i poociggaj
wprzod w wodzie, a potym w oliwie albo masle.

WeZmij potym chleba biatego, nakraj grzanek cienko, a utéz
tymi grzankami mise srebrna albo cynowa, ktadz na grzanki
szczupaka ociggnionego, na wierzch ksienie i watrobki.
Wezmij pietruszke, ktora wrzata w grzybach, roztdéz po
wierzchu, a ta polewka, w ktorej grzyby wrzaty, zalej i nakryj
misa druga. Warz, a gdy dowiera, daj z polewka na stot.

Czerniecki, Compendium ferculorum albo zebranie potraw,
wyd. i opr. J. Dumanowski i M. Spychaj, ,Monumenta
Poloniae Culinaria”, t. I, Warszawa 2009 (i kolejne wydania).



P RveH I ANTW BN A

Bronistawa Rychter-Janowska, Wigilia

cdzk@umk.pl
http://www.facebook.com/kuchniastaropolska

http://www.natemat.pl/blogi/dumanowski

Dla milosnikow kuchni staropolskiej opowies¢ o
zapomnianej polskiej kuchni ,Kaptony i szczezuje”:


https://www.cultureave.com/zapomniana-wigilia/zj_wigilia_rychterjanowska/
https://www.cultureave.com/cdzk@umk.pl
http://www.facebook.com/kuchniastaropolska
http://www.natemat.pl/blogi/dumanowski

https://czarne.com.pl/katalog/ksiazki/kaplony-i-szczezuje

JAROSLAW
DUMANOWSKI

MAGDALENA
KASPRZYK-CHEVRIAUX

Kapfony i szczezuje

OPOWIESE O ZAPOMNIANE] KUCHNI POLSKIE)



https://czarne.com.pl/katalog/ksiazki/kaplony-i-szczezuje
https://www.cultureave.com/zapomniana-wigilia/large_kaplony_coverpopr/

