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Podejmij gosci krélewskq kuchnig z minionych ;epok



o to znaczy jadaé w krélewskim stylu? Czy dworska uczta

zawsze musi oznacza¢ blichtr, przepych i wykwintne dania

przyrzadzone z najbardziej niedostepnych i najkosztow-
niejszych produktéw? A moze krélowie, cesarze i papieze skrycie lu-
bowali sie w prostych daniach, ktérymi jednak nie wypadato im sie
publicznie zajadad, by nie narazad si¢ na posSmiewisko?

Jeslifascynuje cie kuchnia dawnych wiekow, ciekawi to, co jadali wiel-
cy ludzie i w jaki sposéb kultura jedzenia ksztattowata obyczaje da-
nej epoki - zapraszam cie w podréz po historii widzianej od kuchni.

Obiecuje, ze bedzie to podréz barwna, intrygujaca — i ze smakiem!

POTEZNY WLADCA, ktéry sam o sobie mawial, ze dlaludzi Wschodu
jest ,Prawodawcg), dla ludzi Zachodu - ,Wspaniatym’, a w pataco-
wych kuchniach zatrudniat pét tysigca oséb, na ,rozmowie rekruta-
cyjnej” wymagat od kandydata na kucharza tylko jednego - prezen-
tacji swojej metody... gotowania ryzu.

Mitodziutka, SL1cZNA CEsSARZOWA katowala sie drakonskimi dietami
igtodéwkami, pijac ohydny sok miesny z przyprawami, by zachowac
zgrabng sylwetke.



PRZYWODCA JEDNEGO Z NAJWIEKSZYCH SWIATOWYCH MOCARSTW

siadat kilka razy w tygodniu do ohydnych tostéw z podrobami i nud-
nych jaj w pomidorach, a gosposia z piekla rodem reglamentowata

mu kawe.

WLADCZYNI IMPERIUM rozciagajacego sie od Indii az po Amery-
ke wolata wstawac od stotu wczesniej, przerazona tym, ze mogtaby

skoniczy¢ jak ojciec - otyta ischorowana.

POLSKI KROL, ktéry nardd z kufléw, szklenic, beczek ztupit, wzbudzit
powszechne oburzenie, bo nie dos¢ ze preferowat lekkg, niezbyt ,pie-

prznaiszafranng’ kuchnie, tojeszcze — 0 zgrozo! — odmawiat kielicha.

Niestronigcy od zmystowych rozkoszy pAPIEZ mial szesciu kucharzy
do dyspozycji, i cho¢ wiernym pozwalat folgowaé grzechowi obzar-
stwa, zdejmujac z indeksu kolejne produkty, sam zadowalat sie nawet

zwyklg smazong ryba.

Obdarzony niezwyktym geniuszem autor najstynniejszego przedsta-
wienia Ostatniej Wieczerzy na pétmiskach przed Chrystusem i Apo-
stotami uwiecznil wykwintne danie godne ksigzecego stotu — choé

niejeden ksigze spozywanie go przyptacit zdrowiem lub Zyciem.






ksigzce, poza inspirujgcymi opisami zwyczajow wiel-

kich ludzi, znajdziesz unikatowe, ciekawe i mozliwe

do wykonania w kazdej kuchni przepisy pochodzace
z opisywanej epoki. Przepisy te przygotowaliSmy rowniez w formie
uwspolczesnionej oraz w specjalnie opracowanych wersjach wegan-
skich. Mamy nadzieje, Ze zacheca do eksperymentowania i prob od-
tworzenia potraw jadanych przez koronowane gtowy, papiezy czy
prezydentow.

Jesli zastanawiasz sie, jak naprawde smakowaly Sredniowieczne pol-
skie wypieki, renesansowe przysmaki kuchni wloskiej i francuskie;j,
bliskowschodnie desery, flagowe dania kuchni sarmackiej, rosyjskie
potrawy godne carskiego stotu, a nawet ,kryzysowe menu” amery-
kanskiego prezydenta, teraz masz okazje tchnaé nowe zycie w dawne

i czgsto zapomniane przepisy.






d prapoczatkow naszej kultury towarzyszy nam chleb.

Lamano si¢ nim i witano, nasi przodkowie zyli o chle-
bie i wodzie, ciezko pracowali, zeby zarobi¢ na kromke
chleba albo tez zyli ,na taskawym chlebie” Chleb mégt by¢ nasz i po-
wszedni, ale to szlachetna butka zostata krélowg wsréd pieczywa -
anajszlachetniejsza z polskich krolowych i pdzniejsza Swieta, Jadwiga

Andegawerniska, zostala jej ogromng zwolenniczka.

Na co dziert dwér krolewski siadat do stotu dwukrotnie w ciggu doby,
akazdy positek stanowily trzy pelne dania - najpierw byly zupy, kto-
re jedzono ,za pomocg’ pieczywa, potem zasiadano do pieczystego
lub ryby, ktére zapewne réwniez zagryzano chlebem, na koncu za$
»jarzyny’, jedzone by¢ moze z kasza lub straczkami, a moze réwniez
z pieczywem. W przypadku Jadwigi bylo to wytacznie biate pieczywo
z najlepszej maki pszennej. Przez stot krdlowej wielokrotnie przewi-
jajg sie takze ciasta ,krecone”, czyli rolady, placki na stodko czy crostuli -
kruche rogaliki, a w Wielkim Poscie Jadwiga zajadata sie obwarzan-
kami, ktore stanowig dzi$ catoroczny przysmak i jeden z symboli ku-
linarnych Krakowa - od 2006 roku figurujg na liscie produktéw tra-

dycyjnych, a od 2010 - na unijnej licie produktéw chronionych.



Sktadniki:
1 kg mgki pszennej
2 dag drozdzy

25 dag gotowanych ziemniakdw

6 dag cukru
1 tyzeczka soli

1/2 | wody

Przygotowanie
Przesiej do miski mqu, dodaj dobrze roztarte, gotowane ziemniaki,
rozrobione drozdze i sél, dolewaj powoli wody, zagnie¢ ciasto jak
na pierogi i pozostaw do wyrosniecia w misce pod przykryciem‘
Gdy uroénie, ponownie wyrdb, wiéz do wysmarowanej formy

i ponownie odstaw do wyrosniecia.

Formuj nieduze buteczki, wielkosci zagtebienia w dfoni,
uktadaj na blasze wy}oionej papierem do pieczenia, posmaruj o|iwq

i odstaw do wyrosniecia na ok. 30-45 minut.

Piekarnik nagrzej do 200°C, butki posmaruj na wierzchu zéttkiem
roztrzepanym z }yiecqu woo|y, mozesz posypac po wierzchu ziarnami.

Piecz ok. 20-30 minut, az sie zrumieniq.
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ajwybitniejszy poeta suficki, mistyk i teolog islamski, za-

tozyciel bractwa ,wirujacych derwiszy” - Rumi - powie-

dzial, Ze ,morze cukru nie zna brzegéw ani granic” Stowa
te padly w XIII wieku, ale juz wtedy kuchnia perska i arabska obfito-
wata w niezwykle bogactwo stodkosci wykonanych z cukru. Do po-
pularnych przysmakéw nalezaty nébet sekeri i peynir sekeri (rodzaj
kandyzu), koz helvas: (nugat), badem sekeri (migdaty w cukrze), keten
helvast (Iniana chalwa), kadayif (deser zwany anielskimi wlosami),
muhallebi (pudding mleczny zageszczony maka ryzows), zerde (pud-

ding z szafranem) i kandyzowane owoce.

Ottomanowie przejeli to zamitowanie do stodyczy, czyniac je nieod-
taczng czescig tradycji i Zycia codziennego. Zadne spotkanie towa-
rzyskie ani $wieto pafistwowe, zadna impreza rodzinna czy ceremo-
nia religijna nie mogly sie oby¢ bez stodkosci. Juz nowo narodzonym
maluchom rozsmarowywano na ustach syrop, by dziecko miato stod-
ki, tagodny glos, a $wiezo upieczonej mamie przynoszono podarunki
w postaci takoci. Chalwe serwowano na stypach, baklawg zajadali sie
janczarzy, a lokme, czyli mate paczki, dawano dzieciom z okazji roz-
poczecia szkoly. Na dworze suttana do wyrobu stodkosci uzywano réz,
pigwy, pomaranczy, migdatéw, wisni, brzoskwin, arbuzéw, morwy,
berberysu i szalwii, a kreatywno$¢é w wymyslaniu i modyfikowaniu

przepiséw zaskoczyltaby najwiekszego wspétczesnego smakosza.
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Sktadniki

Ciasto:

2 szklanki maki pszennej
3/4 szklanki wody
1tyzeczka drozdzy
1jajko
1yzeczka cukru
szczypta soli
cynamon (opcjonalnie)

olej do smazenia

Syrop:
2V szklanki wody
2/ szklanki cukru
sok z cytryny

cynamon (opcjonalnie)
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Przygotowanie

Syrop:
w rondelku rozmieszaj wode z cukrem i kilkoma kroplami soku
z cytryny. Gotuj ok. 15 minut od wrzenia, az zgestnieje, nastepnie

przestudz.

Ciasto na pgczki:
drozdze rozpusé w wodzie z cukrem i odstaw do wyrosniecia.
Do Wyros’nigfych drozdzy dodaj mqu ijajko, szczypte soli,
mieszaj do polqczenio sktadnikéw. Ciasto powinno byc’ migkkie,
gladkie i ciggngce sie, gestsze niz na nalesniki - w trakcie wyrabiania
dolewaij cieptej wody. Nastepnie przykryj czystq éciereczkg

i odstaw do wyrosniecia (na ok. pét godziny).

W gjrgbokim naczyniu rozgrzej olej. Odrywoj mate kawatki ciasta,
formuj kulki lub odrywayj ciasto i kciukiem réb w nich wg{gbienie,

a nastepnie wrzucaj na rozgrzany olej. Smaz do zrumienienia.
Jeszcze gorqee pgczki zanurzaj w syropie, posyp cynamonem

i podawaj od razu.

-12 -






ol dis calo s co s chad?

adwislanski Krdl Storice, jak zwano Stanistawa Augusta

Poniatowskiego, zapragnat stworzy¢ wzorowane na fran-

cuskich salonach forum wymiany pogladéw, w ktérym
brataby udziat 6wczesna $mietanka intelektualna, angazujgc sie w pro-
pagowanie nowoczesnych idei, nowych pragdéw w sztuce czy wresz-
cie nowego modelu obywatela. Dawny wzorzec szlachcica-Sarmaty,
relikt poprzedniej epoki ze wszystkimi jego przywarami, odrzucano,
poddajac krytyce fanatyzm religijny, umilowanie do pojedynkéw; za-
$ciankowos¢ i nieumiarkowanie przy stole. W zapomnienie mialy p6j$¢

zatem staropolskie uczty, na ktérych krélowalo pijanistwo i obzarstwo.

Wprawdzie obiady czwartkowe byly z zalozenia ucztami dla ducha
czy tez intelektu, ale zar6wno sama ich nazwa (obiady), jak i wykwint-
na oprawa, o ktérg dbat stynny krélewski mistrz kuchni Paul Tremo,
~pozwalaja przyjaé, ze takze i druga strona osoby ludzkiej, j. cialo,
znajdowata podczas nich pewna pozywke” Jedzenie, ktére serwo-
wano, bylo niewatpliwie smakowite, ale w poréwnaniu z dawnymi
ucztami magnaterii — skromne i lekkie. Takie zresztg lubit krdl, cho¢
nie wszyscy podzielali jego gusta. Nieszczes$ciem dla wielu amatordw
biesiadowania po staropolsku byto takze to, ze Stanistaw August stro-
nit od kielicha, a pijafistwa nie tolerowat. Przyklad tej wstrzemiezli-
wosci nadawat ton i powodowal dostrajanie sie spoteczeristwa do te-

go niezwyklego - po epoce ,jedz, pij i popuszczaj pasa” - obyczaju.
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Skiadniki:

2 | wywaru miesno-warzywnego

80 dag burakéw czerwonych

1 garséé suszonych grzybdw lesnych
25 dag jabtek

2-3 szklanki zakwasu buraczanego

liscie laurowe
ziele angielskie
majeranek
czosnek

sél i cukier do smaku

Przygotowanie:

Buraki umyj i zetrzyj na tarce o duzych oczkach, zalej wywarem.
Dodaij umyte, weczeéniej namoczone i pokrojone w paseczki grzyby
oraz umyte i pokrojone w kosfkg jabtka. Dodaj zakwas i przyprawy

wedle uznania. Gotuj przez 15-20 minut na niewielkim ogniu,
a nastepnie odstaw na kilka godzin. Przeced?, zagotuj ponownie

i dopraw do smaku. Podawaij z uszkami, najlepiej domowymi.
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DIETA SRODZIEMNOMORSKA W WERS]I VINTAGE

PODSTAWOWE PRODUKTY: pieczywo, oliwa, wino, owoce, warzywa,

straczki, ryby i owoce morza, orzechy, przyprawy i ziota

Co zyskujesz: zdrowe i lekkie positki, dobrze zbilansowane, boga-
te w blonnik, antyoksydanty i kwasy ttuszczowe nienasycone, o ni-
skiej zawartosci cholesterolu, pomagajace zachowa¢ zdrowie i zgrab-

ng sylwetke

SZYBKI LUNCH W PRACY: salatka z poprzedniego dnia, chleb, ja-
ja na twardo, warzywa surowe lub grillowane, ser, mieso pieczone

na zimno

ZDROWA PRZEKASKA: zapomnij o tuczacym popcornie i frytkach —
wybierz solony zielony groszek przyrzadzony saute na matej ilosci oli-
wy, ktéry mozesz chrupaé podczas seansu ulubionego serialu, tak jak
starozytni Rzymianie podczas ogladania walk gladiatoréw
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bsolwentka Uniwersytetu Jagielloriskiego, pisarka, dzienni-

karka, redaktorka, ttumaczka. Zajadly mél ksigzkowy, pa-
sjonatka stowa pisanego, niestrudzona badaczka i popula-
ryzatorka tematéw kontrowersyjnych, mrocznych tajemnic historii

ikulturowych zagadek.

Zwigzana z krakowskimi wydawnictwami Astra, Znak i Otwarte,
wieloletnia publicystka i recenzentka ,,Ciekawostek Historycznych”
oraz ,TwojaHistoria.pl’, kwartalnika ,Creatio Fantastica’, a takze licz-
nych tytutéw prasowych, w tym m.in. ,Focus Historia” czy ,Swiat
Wiedzy” Autorka ksiazki Siedem Smierci. Jak umierano w dawnych wie-
kach oraz Jak przetrwac w $redniowiecznym Krakowie, wydanych przez

Wydawnictwo Astra.

Urodzita sie w 40-lecie PRL-u oraz 400-lecie $mierci Jana Kocha-
nowskiego, w roku premiery MS-DOSA i Turbo Pascala, ,Polowa-
nia na Czerwony Pazdziernik” Clancy’ego, ,Nieznos$nej lekkosci bytu”
Kundery i ,Czarownic z Eastwick” Updikea. I chyba do tych ostat-
nich jej najblize;j.
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WYDAWNICTWO ASTRA

ul. Radziwiltowska 26/2
31-026 Krakéw
tel. 12 292 07 30
pn.-pt. 9.00-18.00

astrahistoria.pl
wydawnictwo-astra.pl
facebook.com/WydawnictwoAstra


https://wydawnictwo-astra.pl/produkt/przetrwac-sredniowiecznym-krakowie/
https://wydawnictwo-astra.pl/produkt/jak-przetrwac-w-przestepczym-krakowie-dawnych-wiekow/
https://wydawnictwo-astra.pl/produkt/piastowny-tronach-europy/
https://wydawnictwo-astra.pl/produkt/siedem-smierci-umierano-dawnych-wiekach/
https://wydawnictwo-astra.pl/produkt/swiete-tygrysice-piastowny-zony-piastow-1138-1320-2/
https://wydawnictwo-astra.pl/produkt/jak-przetrwac-w-zabobonnym-krakowie/

