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Kuchnia ludowa w Grudziadzu
w okresie I wojny swiatowe;j

,Historia od kuchni” moze by¢ rownie ciekawa jak jej wielka siostra. Lokalne
1 srodowiskowe zwyczaje zywieniowe w danym momencie dziejowym moga nam
wiele powiedzie¢ o codziennym zyciu naszych przodkow i pozwalaja uzmystowié
sobie zaréwno sile tradycji, jak 1 nieuchronnos$¢ przenikania si¢ kultur; ukazuja nam
one rowniez wplyw historycznych wydarzen i przemian na zycie szarego czlowieka.
Kuchnia ludowa w Grudziadzu w okresie I wojny $wiatowej jest przeto niezwykle
interesujacym zagadnieniem, a obfito§¢ materialu Zrédlowego pozwala na jego
whnikliwg analize.

Publikacja, ktora dostarcza najwigcej informacji na temat kulinarnych nawy-
kow 1 upodoban grudzigdzkich robotnikéw z czaséw wielkiej wojny, jest Nauka
gotowania do ugytkn ludn polskiego — bezplatny dodatek do ,,Gazety Grudziadzkiej”,
stynnego periodyku, ktérego tworca i redaktorem naczelnym byt lokalny dziatacz
spoteczny — Wiktor Kulerski. Pomys! na wydanie tej ksiazeczki nie byl nowatorski
— juz w 1885 roku ukazala si¢ w niedalekim Toruniu Kuchnia polska: niezbedny pod-
recznik dla kuchargy i gospodyii wiefskich i miejskich orag, poradnik w wielu gateziach gospodar-
stwa domowego Zawierajqcy najlepse prepisy pryradiania najromaitsych potraw, obejmujacy
cate pole sztuki kucharskiel a zarazem podajacy jak najpewniejsge wskazowki wgleden kon-
serwowania ro¥nych owocow, pryradania w domn smacnych ciast, napojow gorqeych i im-
nych, chodowania' i pielegnowania wierzat domowych orag innych ajec w gospodarstwie domo-
wem wydany podiug wyprobowanych recept nakomitych kuchargy, kucharek i gospodyi. Wy-
dawca tej publikacji, torunski ksiegarz 1 spotecznik Ernst Lambeck, opublikowat
w niej autentyczne przepisy kulinarne, zebrane w lokalnych restauracjach i hotelach
przez dziennikarza Hieronima Derdowskiego, ktoéry tak bardzo zaangazowal sie
w powierzone mu zadanie, ze dopiero interwencja pracodawcy i zamknigcie go na
kilka dni w drukarni pozwolily ukoiczy¢ prace nad redagowaniem ksigzki.
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By¢ moze ze wzgledu na pokusy, towarzyszace pozyskiwaniu materiatu do
zbioru przepisow w miejscowych lokalach, Kulerski zdecydowal si¢ na zastosowa-
nie zupelnie innej metody, zapewne tez tanszej niz zatrudnianie dziennikarza
1 przynoszacej dodatkowy splendor ,,Gazecie Grudziadzkiej” — przeprowadzil on
konkurs na najlepsza ksigzke kucharska.
Stosowne ogloszenie pojawilo si¢ w pe-
riodyku 13 czerwca 1914 roku, dostownie
w przededniu I wojny $wiatowej. Proszo-
no w nim o nadsylanie prac, zawierajacych
,hauke gotowania” oraz 200-300 receptur
| na potrawy ,,dla ludu wiejskiego i miejskie-
NAUKA GﬂTOWANIA g0”, a wiec dla warstw ubozszych; podkre-
- slono tez, iz dania maja by¢ ,,jak najtansze,
a jednak smaczne i pozywne”. Interesujace
jest zalecenie, aby wsréd opisanych potraw
znalazly si¢ zupy, ktére Kulerski chcial
propagowa¢ w S$rodowisku robotniczym
jako niedroga i pozywna przystawke przed
gléwnym daniem oraz alternatywe dla nie-
zdrowych 1 obciazajacych budzet uzywek —
kawy i herbaty, o czym czytamy we wste-
pie publikacji. Autoréw prac konkurso-

~ wych poproszono o pogrupowanie przepi-
“ s6w, co zapewne mialo utatwi¢ redagowa-
nie k51qzk1 kucharskiej, a raczej — co sugeruje sam tytul — krotkiego podrecznika
gotowania. Przewidziano nagrody pieni¢zne dla trzech osob, ktérych propozycje
zostana wyréznione (odpowiednio 200, 150 i 100 marek dla zdobywcéw trzech
pierwszych miejsc) i zarezerwowano prawo do opublikowania nadestanych tekstow.

do u2ytkn Ludw Palskiego

Rozstrzygniecie konkursu 1 wydanie Nauki gotowania zostalo powaznie opoz-
nione przez wybuch I wojny Swiatowej i jego konsekwencje — 1 sierpnia 1914 roku,
gdy czytelnicy ,,Gazety Grudzigdzkiej” mieli ostatnia szans¢ dostarczenia redakcji
swych prac, Niemcy przystapily do wojny z Rosja, wywolujac konflikt militarny na
nieznang dotad skale. W efekcie réznych trudnosci, m. in. przerwy w ukazywaniu
si¢ pisma i zagubieniu nadestanych materialow, grudziadzka ksigzka kucharska tra-
fita do rak abonentéw periodyku Kulerskiego dopiero 23 wrzesnia 1915 roku.
Skompilowano ja z prac konkursowych autorstwa Marii Reszelskiej, Stanistawy
Mittmann 1 Stefanii Krolikowskiej.

Naunka gotowania byta juz w zamysle instruktazem przyrzadzania pozywnych,

zdrowych, ale 1 niedrogich positkéw, jednak czasy wojenne 1 towarzyszaca im infla-

cja wplynely z pewnoscia na bardzo staranna selekcje¢ zamieszczonych w publikacji

przepiséw 1 wybor tych najmniej obcigzajacych robotniczy budzet domowy. Daje to

juz jasno do zrozumienia krétka notatka prasowa z 11 marca 1915 roku, wskazujaca
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na potrzebe wydania ludowej ksigzki kucharskiej, dostosowanej do ,,czaséw tak
wielkiej drozyzny”.

Innym problemem czaséw wielkiej wojny byly braki w zaopatrzeniu. ,,Gaze-
ta Grudziadzka” regularnie donosita o znikajacych z poélek sklepowych produktach
spozywczych. I cho¢ trudnosci w nabyciu rakéw, o ktérych mieszkancy naszego
grodu poinformowani zostali w lipcu 1915 roku, nie wplynely znacznie na zwyczaje
zywieniowe robotnikéw, to wprowadzony wiosng 1915 roku zakaz wypiekania ciast
drozdzowych jako ,artykulu luksusowego i mato pozywnego” z pewnoscia dat si¢
odczu¢, podobnie jak ograniczona ilo$¢ §mietany na rynku oraz zakaz jej stosowa-
nia do wyrobu slodyczy i ciast. Masto juz na poczatku I wojny swiatowej stalo si¢
towarem deficytowym, stad tez kolejny zakaz, dotyczacy uzywania w kuchni tluste-
go mleka. Wprowadzone w pazdzierniku 1915 roku zarzadzenie, nakazujace zbie-
ranie $§mietany do wyrobu masla, juz w grudniu zaowocowalo pojawieniem si¢
w sprzedazy wiréwek do mleka, zwanych separatorami — o czym informuja oglo-
szenia w periodyku Kulerskiego. Bez watpienia bardzo wplyneta na jadlospis ro-
botniczych rodzin w tym okresie wzrastajaca nieublaganie cena ryzu, ktéry przed
wojna byl jednym z podstawowych artykuléw spozywczych, tanim 1 tatwym w ob-
rébee zamiennikiem wszechobecnych ziemniakéw. Towar ten, ze wzgledu na ko-
nieczno$¢ jego importowania, od poczatku dziatan zbrojnych do jesieni 1915 roku
podrozal trzykrotnie i stal si¢ dla ubozszych warstw rarytasem. Wobec takich oko-
licznosci dziwi¢ moze obecno$¢ w Nauce gotowania wielu potraw z ryzu (np. zupy
ryzowej, ryzu z jabltkami, z sosem grzybowym i pomidorowym) oraz przedstawienie
go jako niemal uniwersalnego dodatku do zup (pomidorowej, stodkiej zupy z maku,
szczawiowej) — wynika to zapewne ze specyfiki czasu, w jakim powstawala ksiazka
kucharska; redaktorzy publikacji nie nadazali za zmianami spoleczno-gospodar-
czymi.

Artykulem deficytowym stalo si¢ w pierwszym roku wojny migso, ktére sta-
rano si¢ zastapi¢ najtansza ryba — suszonym dorszem, zwanym ,,sztokfiszem”. Re-
klamy, zamieszczane w ,,Gazecie Grudziadzkiej”, opatrzone sq informacja o sposo-
bie przechowywania i przyrzadzania tegoz produktu, a jego sprzedawcy obiecuja
dostarczenie przepisow kulinarnych — stad tez wniosek, iz suszony dorsz, po-
wszechnie znany w dobie staropolskiej, na poczatku XX wieku byt juz w handlu
i na stole rzadkoscia.

Nauka gotowania sktada si¢ z dwoch czgsci — pierwsza jest swoistym wstepem,
w ktérym podkreslono wage wlasciwego odzywiania si¢ oraz roleg, jakgq smaczne,
zdrowe i odpowiednio serwowane posiltki odgrywaja w zyciu rodziny. Ta przed-
mowa kierowana jest do kobiet, na ktérych spoczywal obowiazek przygotowywania
1 podawania jedzenia domownikom. W czesci tej znajdujemy uwagi, dotyczace za-
chowania podstawowych zasad higieny i estetyki, towarzyszacych przyrzadzaniu
jadla 1 krzataniu si¢ przy stole, a takze organizacji pracy gospodyni i urzadzenia
kuchni. Mamy tutaj réwniez wskazowki, jak diugo gotowaé poszczegdlne rodzaje
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miesa, drobiu oraz warzyw — ten sposéb obrébki cieplnej zywnosci byt zdecydowa-
nie najbardziej popularny w kuchni ludowej, o czym $wiadcza réwniez zamieszczo-
ne w Nauce przepisy. Nie zabraklo tez rad, jak postepowac z migsem, by skruszato
oraz informacji o tym, jak wlasciwie przechowywac produkty spozywcze.

Sporo miejsca poswigcono wlasciwym naczyniom kuchennym — ciekawost-
ka jest, iz do gotowania kawy 1 herbaty nakazywano przeznaczy¢ specjalne garnusz-
ki, ktérych nie powinno si¢ uzywaé do zadnych innych celow. Interesujacy jest in-
struktaz, jak postegpowac z niewykorzystanymi resztkami tych napojéw — oszczedna
pani domu powinna je zuzytkowa¢ ponownie po pozbyciu si¢ fuséw, przy czym do
kawy koniecznie nalezato doda¢ cykorii.

Parzeniu herbaty 1 kawy poswigcono w przedmowie Nanki wiele uwagi, jed-
nak twoércow tej ksiazeczki niepokoita popularnosé owych napojow 1 ich czeste
spozywanie. Mozna domyslac sig, iz jako ,,towary kolonialne” stanowily dla robot-
nikéw 1 chlopéw jakas namiastke luksusu, jednak w dodatku do ,,Gazety Gru-
dziadzkiej” krytykuje si¢ je jako niepozywne, oslabiajace zdrowie i nerwy. Wskazuje
si¢ takze na wzrost ceny kawy jako na argument, przemawiajacy za jej wyrugowa-
niem z jadlospisu. W zamian proponowano powr6t do dawnych tradycji kuchni
ludowej i zastapienie wspomnianych uzywek tanimi oraz pozywnymi zupami (po-
lewkami) mlecznymi i macznymi. Zaleca si¢ tez podawanie zup przed glownym
daniem obiadu, aby rozgrza¢ zoladek. Zachwalanie tego rodzaju potraw ukorono-
wane zostaje nazwaniem ich ,lekarstwem” dla dzieci, oséb starszych 1 stabowitych.
Oczywiscie, batalia o przywrocenie polwekom naleznego im miejsca w zzenu znajdu-
je swoje odbicie w ilosci przepisow na tego typu potrawy.

Oproécz zup tworcy Nanki propaguja takze spozywanie duzych ilodci warzyw
1 owocow. Doradzajq wiejskim gospodyniom zakladanie wlasnych ogrodkow oraz
gotowanie kompotéw z owocoéHw niedojrzalych i spadow, znacznie tanszych od
petnowartosciowych. Z tych porad wynika, iz kuchnia robotnikéw 1 chtopéw na
poczatku XX wieku byla uboga w jarzyny i owoce; oczywiscie, wyjatek stanowily tu
ziemniaki, bedace nieodzownym dodatkiem dla wielu dan obiadowych.

Nalezy tu wspomnie¢, iz wysylkowa ksiggarnia Kulerskiego miala w swej
ofercie calg seri¢ ksiazeczek, propagujacych wegetarianizm i zawierajacych przepisy
na potrawy bezmigsne, w tym publikacje wielkiego oredownika diety jarskiej, Kon-
stantego Moesa-Oskargielly. Rownoczesnie tez polecano czytelnikom wydawnic-
twa, wychwalajace zalety nabiatu. Wydaje sig, ze bylo to odpowiedzia na szalejaca
inflacje 1 poglebiajace si¢ ubdstwo grudzigdzkich robotnikéw oraz chltopéw z po-
bliskich wsi. Kulerski i jego wspolpracownicy starali si¢ prawdopodobnie zmieni¢
nawyki zywieniowe warstw najubozszych, by przymusowe ograniczenia, dotyczace
ich codziennej diety, staly si¢c mniej niedogodne i frustrujace, a pozywienie nadal
bylo petnowartosciowe i zdrowe.



W drugiej czesci Nanki zamieszczono podzielone na kategorie przepisy kuli-
narne. Kazdy typ potraw lub dodatku do nich przypisano do jednego z trzynastu
ponumerowanych podrozdzialow, przy czym dwa ostatnie opisuja sposoby peklo-
wania migsa 1 wyrabiania wedlin oraz uboju 1 ,,paproszenia” drobiu. I tak az trzy
podrozdzialy poswigcone sa zupom i dodatkom do nich, nastgpnie opisano przy-
rzadzanie sosow, dan miesnych, ryb, jarzyn, potraw z jaj oraz potraw macznych
1 potmiesnych (okreslonych przez autoréw jako miesnych), sokoéw 1 konfitur, kom-
potow, a wreszcie chleba 1 ciast. Objetos¢ podrozdzialéw odpowiada zapewne po-
pularnosci danego typu potraw — nie dziwi przeto, iz w publikacji zamieszczono
jedynie 32 przepisy na wszelkie dania migsne (w tym przyrzadzane z drobiu), a 44
na jajeczne, maczne i pétmigsne oraz az 48 na zupy. W kuchni ludowej, zwlaszcza
w trudnych czasach, mig¢so nie pojawialo si¢ na stole codziennie, a jesli je wlaczano
do jadlospisu, zazwyczaj gospodarowano nim oszczednie. Stad tez duza ilos¢ po-
traw tanich i sporzadzanych z dostepnych produktow.

Migso jadano w ubozszych rodzinach rzadziej niz obecnie, ale bylo bardziej
zréznicowane. W Nauce znajdujemy przepisy na potrawy z wolowiny, cielgciny
1 wieprzowiny, krolikéw i zajecy, a jeden nakazuje uzycie baraniny (,,skopowiny”).
Dr16b, ktory pojawia si¢ w recepturach, takze nie ogranicza si¢ tylko do kur i kur-
czakéw — mamy tu bowiem réwniez przepis na pieczona ges 1 kaczke, a nawet go-
tabki (ze wskazaniem, iz jest to potrawa dla chorych). Migso gotowano, pieczono,
duszono i smazono, przy czym we wstepie radzono wczesniej wolowing skropic
octem, cielecing zala¢ maslanka lub kwasnym mlekiem, a wieprzowing posoli¢ i na
pewien czas odstawic. Stare kury natomiast powinno ubijaé si¢ jedynie zima, a po
wypatroszeniu powiesi¢ w spizarce nieoskubane na tydzien lub dwa, by skruszaly.

Na uwage zasluguja przepisy na podroby, ktore zapewne czg¢sto jadano ze
wzgledu na ich niskq ceng (w jednym z przepisow czytamy: ,,Wolowe serce mozna
dosta¢ bardzo tanio na funty”). W Nauce zamieszczono takze receptury na watrob-
ke wieprzows 1 cieleca, plucka, flaki, uszy wieprzowe, nerki i galaret¢ z nodzek;
wspomniano tez o drobiowych zZoladkach owijanych flakami na nézkach, zapewne
podawanych z czernina.

Potraw rybnych znajdujemy w Nauce mniej niz miesnych, bo 24, co dziwi
nieco w kontekscie popularyzacji diety wegetarianskiej i wzrostu zainteresowania
tanim suszonym dorszem. By¢ moze i w tym wypadku prace redaktorskie nad tek-
stem przebiegaly zbyt wolno, aby dostosowa¢ koncowy efekt do zmieniajacych si¢
z dnia na dzien realiow. Wsréd podanych receptur przewazaja te, ktore dotycza
przyrzadzania ryb stodkowodnych (szczupaka, wegorza, karasia, lina, karpia, sanda-
cza). Ryby morskie reprezentowane sa gléwnie przez tanie §ledzie i wymienionego
juz sztokfisza. Jeden z przepiséw opisuje sposdb smazenia ryb morskich, do kto-
rych kupna zacheca slowami: ,,Bardzo tanio mozna teraz naby¢ ryb morskich”.
Znajdujemy tu tez cickawa uwagge: ,,Smazy¢ je mozna jak wszystkie inne ryby (...)”
oraz rade, dotyczaca porcjowania tej potrawy. Wnioskowac z tego mozna, iz ryby

5



stonowodne (prawdopodobnie poza $ledziami) przed I wojna $wiatowg nie byly
popularne w naszym regionie.

Potrawy, ktore znajdujemy w Nauce, sa przewaznie proste i tatwe do przygo-
towania. Niektore z przepisow wrecz zadziwiaja swym niewyrafinowaniem — cho¢-
by receptura na smazong kietbase, jajecznice, grzanki z bulek czy kartofle z sola.

Mimo, iz kuchnia ludowa, zaprezentowana w Nauce, nie jest finezyjna i bazu-
je na lokalnych, przystepnych cenowo i1 dostepnych produktach, w niektorych
przepisach pojawiaja si¢ skladniki importowane, ktorych zakup byl zapewne czyms
niezwyklym w zyciu robotniczej rodziny. I tak, précz wspomnianego juz ryzu, ma-
my tu dwa przepisy, zalecajace uzycie czekolady oraz znacznie wigcej zawierajacych
cytryng (najczesciej skorke lub sok z tego owocu) oraz rodzynki i migdaty jako do-
datek do potraw rybnych, zup 1 wypiekow.

Zamilowanie do bakalii prawdopodobnie wywodzi si¢ jeszcze z okresu sta-
ropolskiego; z oczywistych wzgledow kuchnia ludowa czaséow I wojny $wiatowej
byla znacznie ubozsza od swej wspanialej poprzedniczki, jednak pewne podobien-
stwa sa zauwazalne. Y.aczy te kuchnie choc¢by upodobanie do kwasnego smaku.
Przepisy podane w Nauce zawierajg cz¢sto ocet — dodawano go do zup, soséw, po-
traw migsnych 1 rybnych; stosowany tez byl sok i skorka cytryny, o czym wspo-
mniano wyzej. W niektérych przypadkach intensywnie kwasny smak nieco niwelo-
wano przez dodanie cukru.

Przykladem dania z ksigzeczki Kulerskiego o zdecydowanie kwasnym smaku
1 sarmackim pochodzeniu jest znany wszystkim bigos. Nawka zawiera dwie jego
wersje — popularny dzis$ ,,bigos z kapusty” 1 ,,bigos z pozostalej pieczeni lub migsa
z jabtkami”; ta druga rézni si¢ jednak bardzo od wspolczesnej — otéz nie ma w niej
zadnej wzmianki o kapuscie! Jest to pokrojone w kostke migso, duszone z poszat-
kowanymi kwasnymi jabtkami lub kiszonymi ogérkami i cebula. W tej wlasnie po-
staci bigos byl serwowany w szlacheckich domach w okresie staropolskim, przy
czym czgsto do jego zakwaszania uzywano tak drogich produktow, jak cytryny, li-
monki i ocet winny. W XVIII wieku kuchnia ludowa przywlaszczyla t¢ wykwintng
potrawe, zastepujac egzotyczne ingrediencje swojska 1 tania kiszona kapusta. Publi-
kacja Kulerskiego dowodzi, iz grudziagdzkim robotnikom znane byly obie wersje
bigosu, sarmacka i zmodyfikowana.

Innym Iacznikiem miedzy kuchnia staropolska a ludows z okresu 1 wojny
swiatowej bylo upodobanie do ryb stodkowodnych, zwtaszcza szczupaka. Tryum-
talny powroét na stoly sztokfisza jest takze uklonem dla dawnych polskich zwycza-
jow kulinarnych. W tradycje kuchni sarmackiej wpisuje si¢ tez czernina, wciaz po-
pularna na Pomorzu i w ziemi chelminskiej. Ciekawostka jest, iz w XVI 1 XVII
wieku gotowano ja z krwi gesiej, za§ Nauka instruuje, jak przyrzadzac ja z gesi lub
kaczki, a takze z wieprzowiny badz §winskich podrobéw, przy czym doradza mie-



szanie tych migs, gdyby drobiowego bylo zbyt malo. Dzigki temu mozemy przesle-
dzi¢ ewolucje tej slynnej zupy od okresu staropolskiego do czaséw wspodtczesnych.

Kuchnia sarmacka pysznila si¢ réznorodnoscia 1 obfitoscia uzywanych przy-
praw, ktore dla grudziadzkich robotnikéw z poczatkéw XX wieku byly niedostepne
ze wzgledu na wysoka cene, a w czasie wielkiej wojny — takze i braki aprowizacyjne.
Potrawy doprawiano przede wszystkim tanig i dostgpna sola, a takze pieprzem
1 zielem (,,korzeniem”) angielskim, rzadko cynamonem. Gozdziki pojawiaja si¢
w Nauce tylko w przepisach na przetwory z owocow, dyni i rabarbaru, podobnie jak
imbir, wspomniany jedynie w recepturze flakow.

Interesujacym dodatkiem do potraw jest w publikacji Kulerskiego piernik.
Znajdujemy go w przepisie na ,,karpia w polskim sosie na Wilja”. Receptura ta jed-
noczesnie wpisuje si¢ w tradycje sarmacka, jak i regionalng — w torunskiej ksigzce
kucharskiej z 1885 roku ta sama potrawa nosi nazwe ,karpia po niemiecku” i jest
zwyklym daniem, niezwigzanym z zadnym Swigtem. Wplywy tradycji niemieckiej,
a dokladniej — pruskiej, okreslajace charakter kuchni regionalnej Pomorza 1 ziemi
chelminskiej, zauwazamy takze w do$¢ szerokim zastosowaniu wedlin — smazona
kietbasa byla samodzielnym daniem, ale i dodatkiem do potraw, np. bigosu.

Ograniczony repertuar przypraw powodowal, iz jedzenie na stolach gru-
dzigdzkich robotnikéw w czasie I wojny Swiatowej miato znacznie tagodniejszy
smak niz potrawy kuchni sarmackiej oraz dania, ktorymi raczymy si¢ dzisiaj. Wigk-
szo$¢ potraw byla lzejsza, mniej sycaca. Starano si¢ przygotowywac positki w jak
najoszczedniejszy sposob, tak wigc migso, na ktérym gotowano zupe, bylo zazwy-
czaj wyjmowane z wywaru 1 stanowilo danie gloéwne. Czesto jadano sama kasze,
ziemniaki lub kluski z omasta. Wiele potraw zawieralo dary natury — grzyby i jagody
lesne, ktére mozna bylo samodzielnie zebraé, nie uszczuplajac domowego budzetu.
Ciast pieczono niewiele 1 byly one niewyrafinowane. Zadziwia takze porcjowanie
positkéw — w jednym z przepiséw czytamy, ze funt niesprawionej ryby morskie;
(1/2 kg) to ilo§¢ potrzebna do przygotowania obiadu dla trzech lub czterech oséb;
w innych recepturach funt migsa przed obrobka termiczng ma wystarczy¢ na posi-
lek dla catej rodziny.

Cho¢ robotnicy grudziadzcy w poczatkach XX wieku preferowali kuchnig
tradycyjna, nieobce byly im pewne technologiczne nowinki. Poza wspomnianym
urzadzeniem do $ciagania §mietanki z mleka pewna popularnoscia cieszyla si¢ tzw.
szwedzka skrzynka do gotowania, ktérej tworcy Nauki gotowania poswigcili ostatni
rozdzial ksigzki. Bylo to nieskomplikowane urzadzenie, ktore bez problemu mogl
wykona¢ kazdy pan domu przy uzyciu sporego pudla, waty, filcu i stomy. Stuzyto
ono do dogotowywania i przechowywania w cieple ugotowanych potraw. Skracalo
to sam proces przygotowywania positkow i ulatwialo znacznie zadanie gospody-
niom, gdyz postawionych na ogniu garnkéw nalezalto nieustannie pilnowac.



Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego cieszyla si¢ wielkim powodzeniem, co
$wiadczy o zapotrzebowaniu na zbiér przepisoéw na tanie 1 pozywne positki dla ro-
dzin robotniczych. Wydano ja jeszcze dwukrotnie w okresie miedzywojennym,
w 1922 1 1925 roku. Kolejna reedycja nastapita w 2012 roku, a opracowania tejze
ksigzki podjeli si¢ Jarostaw Dumanowski 1 Maciej J. Mazurkiewicz.

Przyktadowe przepisy z Nauki gotowania:

Zupa kminkowa

W litrze wody wygotowac lyzke kminku, zasmazy¢ tyzke masta z 2 lyzkami
maki 1 rozprowadzi¢ smakiem z kminku, osoli¢ i gotowa¢ wolno mniej wigcej pol
godziny. Przecedzi¢ i podac¢ z ziemniakami.

Zupa z piwa

Litr pojedynczego piwa zagotowac z kawalkiem cynamonu. Rozbi¢ tyzke
maki w kwasnej $mietanie albo w stodkim mleku, osoli¢, ocukrzy¢ i zaprawi¢ zupe.
Przela¢ zupe na rozbite z6ttko 1 podac z krajana butka albo grzankami.

Siekanka ze Sledzi

Wymoczonego i ze skory i oéci obranego $ledzia usieka¢ drobno z réwna ilo-
$cig wedzonej stoniny, posiekac¢ cebule 1 V2 jablka, pieprzu i wszystko razem dobrze
wymiesza¢. Mozna uzy¢ do smarowania chleba albo kartofli w tupinach (w mundu-
rze).

Legumina z ryzu

Ugotowac 2 szklanki ryzu w wodzie, wymiesza¢ z 3 zottkami i cukrem. Biatka ubite
na piang¢ umiesza¢ z marmelada z jablek, ryz wylozy¢ na péImisek na wierzch piang
z jabtkami 1 wstawi¢ na %2 godziny do piecyka.

(L.B.S))
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