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Jarostaw Dumanowski
Idea projektu ,Wilanowskie menu”

Od 2009 r. Muzeum Patacu Krola Jana I1I w Wilanowie wydaje seri¢ ,,Monu-
menta Poloniae Culinaria” (Polskie Zabytki Kulinarne). Przedsigwzigcie to
realizowane jest we wspolpracy z Centrum Dziedzictwa Kulinarnego na Wy-
dziale Nauk Historycznych UMK w Toruniu, gdzie prowadzimy badania nad
dokumentacja polskiego dziedzictwa kulinarnego. Do tej pory ukazalo si¢
dziewig¢ tomow roznego rodzaju staropolskich tekstow kulinarnych, przede
wszystkim ksiazek kucharskich.

W serii opublikowalismy tez zydowski traktat dietetyczny z 1613 r. (Przewo-
dnik po drzewie Zywota), ktory opracowata profesor Ewa Geller. Razem
z Maciejem Proba i Lukaszem Truscinskim wydaliSmy Ksiege szafarskq
dworu Jana III Sobieskiego 1695-1696 [1]. Sa to zapiski szafarza, czyli szefa
spizarni, ktory odnotowywat rozne produkty zywieniowe wydane do kuchni
krolewskiej. Nie jest to jeszcze menu, tzn. dokument nie odnotowuje potraw,
tylko produkty, ale ich spis jest bardzo doktadny. Przedstawia listy pro-
duktow na kazdy dzien, osobno wymieniajac zywnos$¢ przeznaczona na stot
krola, krélowej, krolewiczéw 1 roznych dostojnikéw. Podaje miejsca konsu-
mowania positkow (Wilanow lub rzadziej inne miejsca) 1 wspomina o wielu
osobach otrzymujacych jedzenie na koszt krola.

Dwa tomy Staropolskich przepisow kulinarnych przedstawiaja tzw. ,,receptury
rozproszone”, czyli teksty kulinarne znajdujace si¢ w kalendarzach, zielni-
kach, poradach medycznych, réznych notatkach czy gazetach, a powstale
przed koncem XVIII w.

Staropolskich ksiazek kucharskich (tzn. wydanych przed koncem XVIII w.)
byto niewiele. Do naszych czaséw zachowaty si¢ tylko dwie z nich: Compen-
dium ferculorum albo zebranie potraw z 1682 r. 1 Kucharz doskonaty z 1783 r.
Niedawno opublikowali§my nowe, zmienione opracowanie Compendium.
Oproécz tekstow drukowanych siggamy tez po rgkopisy, czesto wcezesniej
w ogoble nieznane. Ich odnalezienie i1 publikacja bardzo zwigkszyly nasza
wiedz¢ o dawnym jedzeniu i kuchni.

Wazna cze¢scia naszej serii jest Zbior dla kuchmistrza tak potraw, jako i ciasta
robienia z 1757 r. [2] Ta obszerna, r¢kopiSmienna ksiazka kucharska z Woty-
nia powstala jako zbiér roznych tekstow kulinarnych, obejmujacych przepisy
krewnych, sasiadow, znajomych i lekarzy rodzin Zahorowskich i Pociejow.
Jej najcenniejsza czescia jest kopia Kuchmistrzostwa, zaginionej ksiazki
kucharskiej z Krakowa z ok. 1540 r. Dzigki temu tekstowi dysponujemy rece-
pturami sprzed prawie 500 lat i znacznie powigckszyliSmy nasza wiedze
o dawnej kuchni.

Ostatni, najnowszy tom naszej serii zawiera opracowanie r¢kopismiennych
przepisow Paula Tremo, kuchmistrza Stanistawa Augusta Poniatowskiego
z konica XVIII w. [3]

Historyczne ksiazki kucharskie opowiadaja nam przede wszystkim o dawnej
wiedzy zywieniowej. Przedstawiaja sposob przygotowywania roznych potraw,
moéwia o znajomosci produktédw i1 technik, ale takze kulinarnych mod 1 tren-
dow, dietetyki, botaniki i zoologii. Opowiadaja o smaku i wyrdznieniu,
lokalnosci 1 wielkim §wiecie, biedzie 1 wyrafinowaniu, rytmie przyrody i ka-
lendarzu $wiat oraz postow. W epoce wszechobecnego gltodu i wielkiej, nie
tylko materialnej wartosci pozywienia, kuchnia i jedzenie mowity o bardzo
wielu waznych rzeczach — po prostu o tym, co dla ludzi byto wazne.

W oparciu o opracowywane przez nas dawne ksiazki kucharskie Muzeum
rozwinglo wiele programow edukacyjnych i kulinarnych, przez ktére opo-
wiadamy o historii palacu, jego mieszkancéw 1 ludzi z czaséw dawnej
Rzeczpospolitej. Teraz zdecydowalismy si¢ siggna¢ do nowego typu tekstow —
dawnych menu - 1 na tej podstawie zaproponowa¢ nowe formy
przedstawiania historii Wilanowa i ludzi, ktérzy w nim mieszkali.

Historycy od lat interesowali si¢ przede wszystkim rachunkami zywienio-
wymi, listami zakupow i spisami produktow. Na podstawie takich tekstow
starali si¢ odpowiedzie¢ na pytanie, ile jedli ludzie w dawnych czasach.
Pracowicie zliczali wigec ilosci produktow, ich ceny, warto$s¢ zywieniowa
1 porcje jedzenia przypadajace na jedna osobe. Wiele tych danych byto jednak
bardzo nieprecyzyjnych lub czgsto w ogdle ich nie mieliSmy. W szczegolnosci
nie wiedzielismy, ilu ludzi jadto wymieniane w rachunkach produkty, nie
znaliSmy wartosci zywieniowej dawnych produktow, czgsto nie wiedzieliSmy
nawet, jakie to byty produkty (jakies ,,mieso”, jakis ,,chleb”, jakas$ ,kasza”



czy po prostu zyto, gryka, rzepa i np. kury). Jak przed laty spostrzegt Jean-
Louis Flandrin, taka historia wlasciwie nie uwzglednia jedzenia: produkty,
surowce, towary czy ptody rolne to jeszcze nie jedzenie, czgsto w ogole nim
si¢ nie staja, bo sa czasem wynagrodzeniem, czyms$ przeznaczonym na
sprzedaz lub wymiang, a jedzeniem moga dopiero by¢. Ich odzywcza wartosé
zalezy od tego, jak beda przechowywane, w jaki sposob zostana zakonserwo-
wane, a potem przetworzone, ugotowane 1 potaczone z innymi produktami.

Obok dawnych receptur i rachunkow zywieniowych waznym zrédtem do hi-
storii jedzenia sa takze menu. Listy potraw opisuja juz jedzenie: to, co z pro-
duktéw 1 towarow przygotowano. Opisuja one konkretny positek, przy czym
czasem zawierajq tez wiele innych informacji o konsumentach, porach posit-
kéw, ich strukturze itp.

Projekt ,,Wilanowskie menu” to pewien eksperyment. To proba rozszerzenia
znanego nam zasobu zrodel o dokumentacje nowego typu. To przedsigwzigcie
o solidnych podstawach naukowych, ale takze projekt spoleczny, edukacyjny
1 po prostu, a moze przede wszystkim — kulinarny. Lektura menu dawnych
mieszkancow Wilanowa to przezycie naprawde niezwykle: stare menu czyta-
my w wilanowskim patacu, na terenie Muzeum, ktore opowiada o dawnych
mieszkancach tego miejsca. Czytajac spisy potraw, przenosimy si¢ do da-
wnych czasow.

Wilanowskie menu z XIX wieku to dokumenty niezwykte ze wzgledu na
swoja szczegdtowos¢ 1 malowniczosé. Staty si¢ one podstawa naszego
projektu realizowanego dzigki finansowaniu w ramach Krajowego Programu
Odbudowy. Razem z grupa wolontariuszy czytamy menu 1 nastgpnie
pracowicie je przepisujemy. Dokonujemy wlasciwie edycji zrodet history-
cznych, czyli wpisujemy je wedtug $cisle okreslonych zasad tak, aby powstat
zasob zrodet 1 materiatdéw do pracy naukowej, edukacji muzealnej i odtwarza-
nia dawnych potraw.

Samo odczytanie dawnego pisma nie jest sprawa prosta. Siggamy gtownie do
dokumentéw z potowy XIX wieku, ale wykorzystujemy tez menu z 1829
1 1830 r. Starsze dokumenty sa trudniejsze nie tylko ze wzglgdu na bardziej
archaiczny charakter pisma i jezyka, ale takze ze wzglgdu na nieco inna, dla
nas bardziej egzotyczna kuchni¢. Mozolnie wigc uczyliSmy si¢ najpierw po
prostu czyta¢. Potem staraliSmy si¢ zrozumie¢ dawne terminy kulinarne,
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nazwy zapomnianych potraw i obcoj¢zyczne, gldéwnie francuskie wtrety. Nie
byto to tatwe, bo obce terminy sa tu czg¢sto zmienione 1 znieksztatcone,
francuski miesza si¢ z polskim, a czasem pojawia si¢ nawet tacina.

Odczytanie dawnego menu umozliwito nam identyfikacj¢ serwowanych w Wi-
lanowie potraw. Obok samych menu, zamieszczanych w naszych dokumen-
tach w wersji dla panstwa 1 ich gosci oraz osobno dla stuzby 1 pracownikow,
umieszczono tez spisy produktow, ich ilo$¢ oraz wartosé. Otrzymujemy wigc
nie tylko mniej lub bardziej tajemnicze czy banalne nazwy potraw (rosot,
krupnik, szczupak po zydowsku, ,,farszowane” selery, ciasto ,,Zzenuaz” czy ja-
btka ,, meryngowane”), ale tez wykaz uzytych do ich przygotowania sktadni-
kéw. Mozemy wigc czesto dosy¢ doktadnie wyobrazi¢ sobie dawne potrawy,
a stad juz tylko krok do znalezienia najbardziej zblizonej do danej potrawy
receptury. W tym celu siggaliSmy do réznych ksiazek kucharskich z XIX wie-
ku, a receptura byla podstawa do kolejnej poglebionej lektury.

Wykorzystywalismy glownie ksiazki kucharskie Jana Szyttlera, najpopu-
larniejszego autora kulinarnego pierwszej potowy XIX w. [4] ZagladaliSmy
zwlaszcza do jego pierwszego, najobszerniejszego dzieta Kucharz dobrze uspo-
sobiony [5] z 1830 r. Siegalismy do Nowej kuchni warszawskiej [6] z 1838 r.,
swoistego kompendium 6wczesnej sztuki kulinarnej, zawierajacego przeglad
najbardziej popularnych receptur zaczerpnigtych zwykle od innych autorow
z konca XVIII i poczatkéw XIX wieku.

Waznym tekstem kulinarnym byta dla nas Kuchnia polsko-francuska
Antoniego Teslara [7], ktéry pracowat w patacu Potockich w Krzeszowicach.
Cho¢ jego ksiazka kucharska zostala opublikowana dopiero w 1910 r., to za-
warte w niej receptury byly wynikiem wielu lat pracy autora na dworze
Potockich z Krzeszowic, krewnych dziedzicéw Wilanowa. W obu patacach
holdowano podobnemu stylowi kulinarnemu, ktory taczyt w sobie kuchnig
polska z réznymi inspiracjami francuskimi. Wyjasnienia Teslara, uzywanie
przez niego dwujezycznych nazw potraw i1 produktéw, a zwlaszcza zamiesz-
czony w jego ksigzce stownik terminow kulinarnych postuzyly nam do odczy-
tania 1 edycji naszych menu.

Razem z patacowymi mistrzami kuchni: Norbertem Sokotowskim i Marcinem
Chmielinskim receptury te czytaliSmy w kuchni 1 pod kierunkiem profesjo-
nalistow realizowali$my zawarte w przepisach instrukcje. Gotowanie stawato

si¢ wigc lektura, jej przedtuzeniem, odkryciem dawnej historii 1 jej smaku.

Odczytanie i edycja menu, czesto o bardzo skomplikowanej strukturze tacza-
cej informacje kulinarne z zapisem ksiggowym, wymagalo sporych
umiejetnosci. Poza znajomoscia dawnego pisma i jezyka, kuchni i gastro-
nomii, wymagato to opanowania roznych umiejetnosci dotyczacych kompute-
rowej edycji tekstu, pracy w grupach roboczych, wykorzystania mediow
spolecznosciowych, planowania i1 dzielenia si¢ naszymi odkryciami, przemy-
sleniami 1 problemami. Te trudy i mozolna czynnos$¢ odczytywania i wpisy-
wania czgsto niezbyt starannych bazgralow spisanych czasem dosy¢
nieporadnym jezykiem wynagradzaly nam chwile spgdzone w kuchni, a po-
tem jadalni. Dyskusje o dawnej sztuce kulinarnej, produktach, poscie i smaku
w takich okolicznosciach ozywaly na nowo 1 zachgcaly nas do dalszego
odkrywania tajemnic patacowej kuchni.

[1] Ksiega szafarska dworu Jana I1I Sobieskiego 1695-1696,
oprac. J. Dumanowski, M. Proba i L. Truscinski, ,,Monumenta Poloniae
Culinaria”, t. IV, red. J. Dumanowski, Warszawa 2013.

[2] Zbior dla kuchmistrza tak potraw jako ciast robienia wypisany roku 1757
dnia 24 lipca, opr. 1 wyd. J. Dumanowski, S. Butatowa, ,,Monumenta
Poloniae Culinaria”, t. VIII, red. J. Dumanowski, Warszawa 2021.

[3] Przepisy Paula Tremo, wyd. 1 opr. J. Dumanowski, ,,Monumenta Poloniae
Culinaria”, t. IX, red. J. Dumanowski, Warszawa 2022.

[4] J. Dumanowski, Szyttler Jan [w:] Polski Stownik Biograficzny,

t. L, 2015, z. 203, s. 430-431; B. Gatazka, Niepozyteczne trudy nowomodnych
kuchmistrzow. Smak, techniki kulinarne i idee Zywieniowe w pismach Jana
Szyttlera, Warszawa 2024.

[5]J. Szyttler, Kucharz dobrze usposobiony, Wilno 1830 (1833, 1840, 1850).

[6] Nowa kuchnia warszawska, czyli wyklad smacznego i oszczednego
przyrzqdzania potraw oraz zastawiania i ubierania stotow, ustugi stotowej,
utrzymania win, robienia ciast, konfitur, sokow, syropow itd., Warszawa 1838.

[7] A. Teslar, Kuchnia polsko-francuska, Krakéw 1910.
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Stanistaw Kostka Potocki,
mal. Anton Graff, 1785,
ze zbioréw Muzeum
Patacu Kréla Jana II1

w Wilanowie;

Jarostaw Dumanowski
»Wilanowskie menu” — dokumenty rodu Potockich.
Jaki obraz kuchni przedstawiajg zrodla historyczne

Podczas projektu pracowalismy nad menu i1 rachunkami kuchennymi Alek-
sandry z Lubomirskich Potockiej z lat 1829-1830 oraz Augusta i Aleksandry
Potockich z lat 1854-1855 1 1858-1859. Dokumentacja ta pochodzi z Archi-
wum Gospodarczego Wilanowskiego, przechowywanego obecnie w Archi-
wum Glownym Akt Dawnych w Warszawie. Polaczenie menu, czyli list po-
traw, z rachunkami kuchennymi pozwala nam pozna¢ nie tylko dawna ku-
chnig, ale takze rytm zycia 1 funkcjonowania patacu wilanowskiego.
Tajemniczo czy ogoélnikowo brzmiace nazwy potraw zestawialiSmy z listami
produktow, ich ilosciami i cenami, co pozwolito nam na identyfikacj¢ wymie-
nianych w menu dan.

Poprzez lekturg tych tekstow poznajemy przede wszystkim ludzi: dziedzicow
samego patacu 1 rozlegltych dobr wilanowskich, a takze dobr migdzyrzeckich
(na Podlasiu) 1 wielkich majatkow na Ukrainie i w Galicji. Obok hrabidéw
Potockich pojawiaja si¢ takze ich rodziny, pracownicy i stuzba. Poznajemy
wiec jednoczesnie kuchni¢ elitarna, wytworna, odwotujaca si¢ do europej-
skich, a zwlaszcza francuskich inspiracji oraz najnowszych kulinarnych mod
1 odkrywamy znacznie prostsze jedzenie roznych grup pracownikow, czton-
kédw dworu 1 stuzacych dziedzicow Wilanowa.

Dokumentacja dotyczaca kuchni wilanowskiej sktada si¢ przede wszystkim
z rachunkow 1 list roznych produktéw dostarczanych z majatkéw nalezacych
do Potockich. Do tego typu tekstéw mozemy zaliczy¢ tzw. ksigge szafarska
dworu Jana III Sobieskiego, w ktorej zapisywano produkty wydawane przez
zarzadcg spizarni (szafarza) do kuchni krélewskiej. Same menu zachowaly si¢
z czasow Stanistawa Kostki Potockiego (1755-1821). Zachowane dwa tomy
menu obejmuja lata 1811-1812 1 1814-1815. Potocki byt w tym czasie jednym
z najwazniejszych politykéw epoki Ksigstwa Warszawskiego 1 poczatkdw
Krélestwa Polskiego. Podroznik, uczony 1 kolekcjoner dziet sztuki, teoretyk
1 historyk sztuki, nalezal do intelektualnej elity epoki.
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Codzienna kuchnia Stanistawa Kostki byta, jak na jednego z najbogatszych
Polakow, co najmniej skromna. Codzienny obiad skladat si¢ z czterech do
szesciu potraw, a na kolacj¢ podawano zwykle od trzech do czterech dan.
Oprocz pewnej powsciagliwosci czy wrecz manifestacyjnej skromnosci,
w menu Potockiego zwraca uwage¢ radykalne odrzucenie nakazoéw postu.
W katolickim kraju, w ktérym wyznanie bylo jednym z najwazniejszych
wyroznikéw rzadzacej szlacheckiej elity, postawa Potockiego wydaje si¢ zu-
pelnie wyjatkowa.

Na obiady w czasach Stanistawa Kostki podawano najpierw zupg, potem
migso gotowane (sztuke migsa), nastgpnie migso duszone i jako osobng potra-
we¢ — warzywa. Kulminacyjnym punktem positku i1 najwazniejsza potrawa
byta pieczen — pieczone migso lub ryby, a catos¢ konczyta si¢ deserem. Taka
kompozycja positku byta klasyczna realizacja obowiazujacych wowczas wzor-
cow francuskich. Rodzaje i kolejnos¢ oraz sposdéb podawania potraw zalezaly
przede wszystkim od technik kulinarnych, w tym przypadku rodzaju obrébki
cieplnej. Dania podawane wczeSniej mialy wilasciwie przygotowad
biesiadnikow do spozycia tej najbardziej cenionej, sycacej i najdrozszej potra-
wy, czyli pieczystego.

W menu wymieniano po jednym rodzaju zupy, sztuki migsa, potrawki,
pieczystego 1 deseru. Jak na standardy arystokratyczne z poczatku XIX w.
jest to rozwiazanie dos¢ powsciagliwe 1 raczej skromne. Wigksza ilo$¢ potraw
pojawiata si¢ praktycznie tylko podczas wigkszych §wiat i uroczystosci.

Z lat 1829-1830 zachowaly si¢ szczegdétowe miesigczne wykazy potraw 1 ra-
chunki Aleksandry z Lubomirskich Potockiej, wdowy po Stanistawie Kostce.
Organizacja positkow, kompozycja menu 1 dobor potraw przypominaty ku-
chni¢ z czasow jej meza. Dokumentacja wojewodziny jest jednak znacznie
bardziej szczegdtowa niz zapisy z lat 1811-1812 1 1814-1815. Podobnie jak
Stanistaw Kostka Potocki wojewodzina nie przestrzegata postu.

Jak wida¢ z zamieszczonych w naszym wyborze menu Aleksandry Potockiej,
nie poscita ona w piatki. W piatek 5 lutego 1830 r. na stot wojewodziny
podano konsume¢ (esencjonalny rosot), sztuke migsa, potrawke z zajaca,
ziemniaki 1 ryz tajony (dtugo gotowany, rozgotowany). Co ciekawe, w tym
dniu nie poscily takze ,kobiety”, czyli pracownice pani wojewodziny,
zapewne zajmujace wazniejsze stanowiska na jej dworze. Jadly one wtedy
rosot z kluskami, sztuke¢ migsa, jarzyng i1 pieczone migso dzika. Jak przy
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Menu i rachunki kuchenne
wojewodziny Aleksandry
z Lubomirskich Potockiej,
luty 1830 r., [24 11 1830,
Sroda Popielcowa]

okazji wida¢, na stotl kobiet podano tylko cztery potrawy, a Jasnie Pani mo-
gla sprébowac az szesciu dan.

Podobna sytuacja powtarza si¢ w sobote 6 lutego, ktora jako wigilia niedzieli
rowniez powinna by¢ dniem postnym, tymczasem na stole pani, jak i1 kobiet,
krolowalo w tym dniu migso.

Ciekawie wyglada menu z 24 lutego 1830 r. Przypadajaca w tym dniu Sroda
Popielcowa powinna by¢ dniem szczegodlnie surowego postu. Tymczasem na
stole pani Potockiej znalazt si¢ rosol, jako sztuke migsa podano poledwice,
a na potrawke ,file wczorajsze”. We wtorek 23 lutego obchodzono ostatki,
czyli ostatni dzien karnawalu. Menu z ostatkow bylo szczegdlnie eleganckie
1 bogate 1 sila rzeczy nie zawieralo potraw postnych. Wspomniane ,,file wczo-
rajsze” to podane we wtorek ,,file a la suprem z szampionami”, czyli najlepsze
czgsci piersi drobiu (w rachunkach mowa o kaptonie i indyku) z pieczarkami
(champignons de Paris), co razem stanowito wtedy jedna z najbardziej wyrafi-
nowanych propozycji kulinarnych.

W dalszej czeéci menu ze Srody Popielcowej mowa jeszcze o marchewce
podanej jako jarzynka i o dwoch potrawach pieczonych: pulardzie i rybie.
W tym punkcie mozna doszukac¢ si¢ drobnego ustgpstwa na rzecz osob
chcacych posci¢, ale do wyboru miatyby one tylko rybg, marchewke i ,,ciasto
wczorajsze”. Zapewne mogli tez siggna¢ po rosol, uznawano bowiem coraz
czgsciej, ze zupa, nawet gotowana na migsie, o ile nie jest z tym miesem
podawana, w zasadzie postu nie narusza. Nie znaczy to oczywiscie, ze te
wszystkie potrawy (10 funtéw migsa, kapton, potrawy z dnia wczorajszego)
zjadla sama pani Potocka. W menu mowa jest o ,,stole”, czyli o grupie osob,
ktore dostapity zaszczytu jedzenia razem z pania domu. Stad pojawiajace si¢
czasem, zwlaszcza w starszych opracowaniach, opowiesci o krolach czy
magnatach, pochtaniajacych na obiad ¢wier¢ wohlu, udziec barani, kilka
kaptonow, parg zajecy, catego cielaka 1 jakies inne niewyobrazalne ilosci
jedzenia, sa oparte na nieporozumieniu i niezrozumieniu tekstu oraz dawnych
zwyczajoéw zywieniowych.

Ciekawsze jest menu kobiet, a raczej jego pordéwnanie z menu pani
wojewodziny. W Srode Popielcowa ,,obiad dla kobiet” byl bez watpienia
postny. Sktadat si¢ z niezbyt precyzyjnie opisanej ,,zupy z kluskami”, po-
trawki rybnej, kartofli z mastem 1 smazonej ryby. Byl to tzw. post ,,maslny”,

18



czyli tagodniejszy niz w czasach staropolskich, dopuszczajacy uzycie nabiatu
(masta, jaj, mleka, $mietany i sera). W XIX w., a nawet nieco wcze$niej, taki
post dominowat, choé¢ akurat w Srode Popielcowa i w Wielkim Tygodniu
nalezato posci¢ bez nabiatu. Niemniej jednak widzimy tu wazna, powta-
rzajaca si¢ ceche wilanowskiego postu. Gdy pani wojewodzina, a wczesniej
takze sam Stanistaw Kostka Potocki traktowali post z lekcewazeniem i wrecz
manifestacyjnie jedli migso w dni postne, ich pracownicy 1 shluzba jednak,
przynajmniej w niektore dni, przestrzegali postu. Post i przywiazanie do
religijnych nakazéw maja wigc wyraznie spoleczny charakter. Przedstawiciele
elity, ludzie wyksztalceni 1 Swiatowi, zakorzenieni jeszcze w ideatach oswiece-
nia, konsekwentnie odrzucali post. Pracownicy, ktérym pozwolono zasiadaé
przy odrgbnym, ale jednak patacowym stole, wykazywali tu znacznie wigksza
religijna gorliwos¢.

W zwykte dni Wielkiego Postu, jak wskazuje menu ,.kobiet”, serwowano po-
trawy migsne. W wielkopostne piatki, jak pokazuje menu z 5 marca 1830 r.,
podawano im jednak dania postne. Obiad dla ,,kobiet” z tego dnia sktadat si¢
z zupy z kasza, ziemniakoéw 1 tazanek z serem. Dzigki temu, ze skladniki
1 koszt obiadu wydzielono w osobny podpunkt, wiemy, ze zupy nie gotowano
na migsie. W tym dniu w menu pani wojewodziny obok réznych potraw
migsnych, a takze jarzyn i leguminy z manny, pojawit si¢ takze sandacz z jaja-
mi, co sugeruje, ze niektorzy biesiadnicy mogli przynajmniej czeSciowo
przestrzegac¢ postu (w tym przypadku do ugotowania zupy uzyto duzych ilo-
$ci wotowiny).

Kobiety poscily rowniez w sobot¢ 6 marca, a na stole wojewodziny nie poja-
wila si¢ juz wtedy nawet jedna symboliczna ryba. Jak wskazuja menu z maja
1830 r., po zakonczeniu okresu Wielkiego Postu ,.kobiety” jadly juz migso
zaréwno w piatki, jak 1 soboty.

O ile pani wojewodzina w ogodle nie przejmowata si¢ zasadami postu, to dosy¢
skrupulatnie 1 hucznie obchodzita ostatki (ostatni dzien karnawatu). Juz
menu z wtorku 23 lutego wskazuje na znacznie bardziej wytworny i obfity
positek. Uwage zwraca jednak przede wszystkim prawdziwa uczta wyprawio-
na przez panig wojewodzing w niedziel¢ 7 lutego 1830 r. Byla to tzw. niedziela
starozapustna, czyli ,,siedemdziesiatnica” (tac. Septuagesima), dzien rozpo-
czynajacy tzw. przedposcie. Dla pani Potockiej byla to okazja do zorga-
nizowania wystawnego karnawalowego przyjecia, podczas ktorego zastawio-
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no az sze$¢ stotow. Na dwa najwazniejsze z nich podano po 9-10 potraw,
przy czym zwraca uwage ich wykwintnos$¢. Podano wigc m.in. ,,wolowanty”
(vol-au-vent, pasztecik z ciasta francuskiego z goracym nadzieniem, ragout
i sosem), bazanty, jarzabki, dziki i indyki. Na pierwszym stole znalazty si¢
trzy rozne desery: ,tort szwedzki z piramida”, ,kompot z pomaranczy
w ryzu” i ,galareta ananasowa”.

Zycie pani na Wilanowie nie toczyto si¢ w rytm koscielnych $wiat, poprzedza-
jacych je wigilii 1 postéw, ale hucznie obchodzita ona koniec karnawatu
1 przygotowanie si¢ na Wielki Post, ktorego w ogodle nie przestrzegata.

Sytuacja wygladala zupelnie inaczej w czasach jej wnuka Augusta i jego zony
Aleksandry. Jak wida¢ w zalaczonym wyborze menu, panstwo Potoccy
regularnie poscili w piatki. W piatek 3 listopada na ich stole znalazta si¢
»Zupa pertowa lezynowana” (czyli zabielona Smietanka z z6ttkami), madrzyki
(smazone serki), ,,kopczony” (tzn. wedzony) karp, i ,,majonez z tososia” (to-
so$§ w majonezie z roznymi dodatkami). Jako jarzyn¢ podano szpinak z ,,kru-
tonem” (grzankami). W menu brak pieczystego, a jako deser wymieniono
jabtka i pierozki ,,rosyjskie” (paszteciki drozdzowe ze stodkim farszem).

Co ciekawe, nie poszczono przy drugim stole, gdzie pojawit si¢ rosédt, sztuka
migsa, pieczona pularda, marchewka 1 ciasto francuskie. Przykladnie po-
szczono natomiast przy trzecim stole. O ile wigc religijnych nakazow prze-
strzegali sami panstwo 1 nizsza stuzba, to pracownicy zajmujacy wyzsze
stanowiska nie poscili w ogdle — w ich menu nie pojawita si¢ ani jedna potra-
wa postna. Taka sytuacja w menu hrabiego Augusta i hrabiny Aleksandry
powtarzala si¢ regularnie, nie jest to wigc przypadek. Zwraca uwage postawa
samych panstwa, zupelnie odmienna od wolnomyslicielskich demonstracji
Stanistawa Kostki i jego zony Aleksandry z Lubomirskich. Z kolei zasiada-
jacy przy drugim stole wyzsi funkcjonariusze patacu zapewne rekrutowali si¢
w duzej mierze z cudzoziemcow, ktorzy nie byli katolikami lub po prostu nie
uznawali postu za istotng praktyke religijna. Z kolei osoby pracujace na
nizszych stanowiskach, podobnie jak panstwo, poszcza regularnie, cho¢ zda-
rzaja si¢ wyjatki. Zupeinie inaczej niz pod koniec XVIII 1 na poczatku XIX
wieku, religijnych regulacji przestrzegali przede wszystkim panstwo.

Hrabia i1 hrabina jedli typowo migsny obiad w sobote 5 listopada. W menu
z piatku 28 stycznia 1859 r. widzimy kolejny postny zestaw zarowno w przy-
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Menu i rachunki kuchenne
Augusta 1 Aleksandry z Potockich Potockiej,
1854-1855r., [31 X 1854, wtorek]

padku pani Potockiej (tylko ja tu wymieniono), jak i ,,ludzi” (stuzby).

Interesujace jest takze menu wigilijne. W 1854 r. 24 grudnia wypadat w nie-
dziele, wiec sama Wigili¢ urzadzono 23 grudnia w sobot¢. Niedziela, jako
dzien $wiateczny, znosila post, stad tez zgodnie z przyjetym zwyczajem
wieczerz¢ wigilijng przenoszono na sobote. Na pierwszy stol podano wtedy
zupe migdatowa 1 zupe rybna, do ktorych podawano krazki z chrzanem
(smazone krazki z siekanej ryby z butka, $mietanka, jajkami i mastem).

W dalszej czgsci wieczerzy podano szczupaka z kasza oraz karpia w sosie
szarym (z rodzynkami i migdatami) oraz salsefi¢ (kozibréd — warzywo korze-
niowe podobne do pasternaku lub skorzonery). Po tych daniach nast¢gpowat
caly szereg potraw stodkich: tamance, czyli ciasteczka wktadane na sztorc do
masy z maku 1 bakalii, kutia, kasza ze $liwkami, owoce 1 galaretka
poziomkowa. Podobne menu, cho¢ zawierajace mniej potraw 1 nieco skro-
mniejsze, dotyczylo réwniez drugiego stotu.

Takie menu wigilijne wykazuje wiele podobienstw zaréwno do wczesniejszej
Wigilii Aleksandry z Lubomirskich Potockiej z 1829 r. (wowczas ksigzna
akurat poscita, cho¢ postem trudno nazwac¢ wystawna i wyszukana wieczerzg
wigilijna), jak 1 do menu Potockich z Krzeszowic czy Lancuta. Po latach
potrawy serwowane na Wigilie¢ w tych trzech patacach doktadnie opisal
Antoni Teslar, kuchmistrz z Krzeszowic. Porownujac menu dziedzicow
Wilanowa z zachowana dokumentacja dla Lancuta 1 Krzeszowic oraz przepi-
sy Teslara, mozemy precyzyjnie okresli¢ rodzaje potraw, ich smak i specyfike.

W przypadku Wilanowa zachowato si¢ jeszcze menu wigilijne z 1858 r.,
dotyczyto ono jednak tylko ,ludzi” (tzn. stuzby). Wieczerza pracownikow
patacu wydaje si¢ jednak catkiem obfita, a wregcz wystawna: podano osiem
réznych potraw, w tym m.in. znana nam dzi§ doskonale kapust¢ z grzybami.

Dla Wielkiego Tygodnia 1 Wielkanocy z 1858 r. zachowaty si¢ gtdéwnie menu
shuzby, ktora przyktadnie przestrzegata postu. Dla poniedziatku po Niedzieli
Palmowej odnotowano jeszcze posilek hrabiego Maurycego z polowania
w Natolinie, podczas ktorego obok dwoch dan rybnych podano takze rosédt
gotowany na wotowinie 1 cielgcinie, sztuke migsa 1 pieczonego indyka.
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Menu i rachunki kuchenne
Augusta i Aleksandry z Potockich Potockiej,
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Samo menu wielkanocne stuzby skwitowano wyliczeniem: ,,Roso6l, rozbef
1 Swigcone”, ale dzigki spisowi produktéw mozemy zrekonstruowacé naj-
wazniejsze tu samo ,,$wigcone”. Zaliczono do niego szynki, kietbasy, udziec
barani, indyki, cielgcing i prosiaki, zapewne pieczone.

W naszym wyborze znajduje si¢ réwniez menu z 29 wrzesnia 1858 r.,
opisujace przyjecie w Wilanowie wydane na czes¢ cara Aleksandra II. Na
obiad podano okoto 20 potraw, a na $niadaniu podczas polowania
serwowano pig¢ dan oraz rozne zakaski. August i Aleksandra Potoccy,
oprécz samego cara, goscili rowniez ksigcia Napoleona Jozefa Bonaparte
(kuzyna cesarza Napoleona III), ksigcia sasko-weimarskiego Karola Ale-
ksandra, namiestnika Krolestwa Polskiego Michata Gorczakowa oraz wielu
innych dostojnikow carskich.

Obszerne menu, czasem opisane jedynie zdawkowo, sktadalo si¢ nie z poje-
dynczych potraw, ale z serii serwisoOw (podan), zlozonych z kilku dan.
Wyjatkiem byta zupa, ktora podano tylko jedna — rosot polski a la Reine
(w stylu krélowej). Mamy tu interesujace potaczenie tradycji lokalnej 1 wzor-
cow elitarnej, kosmopolitycznej kuchni francuskiej. Zupg a la Reine przygo-
towywano ze smazonych warzyw, zageszczano gotowanymi oraz surowymi
zb6ttkami, a podawano z cienko krojonymi filetami z piersi kurczaka.

Do zupy podano jak zwykle paszteciki, opisane zbiorczo jako ,,Paszteciki,
wulewanty, budynki”, co obejmowato nie tylko klasyczne paszteciki, ale row-
niez vol-au-vent z ciasta francuskiego wypetnione ragoiit oraz boudins —
kietbaski, kiszki lub inne przekaski w ksztalcie kietbasek. W tej samej fazie
positku znalazly si¢ takze ,tembale” (zapiekanki, w tym przypadku z ryzu)
1 krokiety.

Nastepnie przechodzimy do drugiego dania, klasycznego elementu positku
z potowy XIX w., ktorym byta sztuka migsa. Do wyboru podano dwie
potrawy: combry baranie ,,po angielsku” (w kuchni francuskiej z tego okresu
okreslenie to oznaczato baraning gotowana z rzepa i podawana z purée z tego
warzywa) oraz poledwice z ,,garniturami” (dodatkami).

Kolejna faza obiadu byly trzy potrawy rybne: sandacze ,,o gratun” (au gratin,
zapiekane), pstragi i szczupak ,,0 szampion” (aux champignons, z pieczar-
kami). Na potrawe, zwykle serwowana jako trzecie lub czwarte danie,
podano tajemniczo brzmiace ,,szufua” (zapewne suflet) z kuropatw oraz bu-
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Menu i rachunki kuchenne

Augusta 1 Aleksandry z Potockich Potockiej,
1858-1859 1., [29 IX 1858, $roda],

Obiad i $niadanie dla Cesarza i Kréla Aleksandra
2 go Sniadanie na polowaniu w Natolinie

dynie a la Richelieu. Te ostatnie to popularne w XIX w. boudins a la
Richelieu, czyli kietbaski przyrzadzane najczesciej z bazantdéw, krolikow lub
innych delikatnych migs.

Kulminacjg¢ uczty stanowito pieczyste: bazanty, daniele i kaptony, po ktorych
podano .jarzyny rozne”. Uczte wienczyly ,galarety rézne” oraz, rzadko
pojawiajace si¢ w menu 1 uznawane za wyjatkowy luksus — lody.

Uczta zorganizowana w Wilanowie z okazji przyjecia cara byta nie tylko
wystawna, ale takze wyrafinowana. Potrawy, ktére pojawily si¢ na stole,
w wigkszosci przygotowano w kosmopolitycznym, francuskim stylu. Podano
ich nie tylko wigcej niz zwykle, ale zmieniono rowniez sposdéb serwowania,
oferujac gosciom po kilka réznych dan w kazdej fazie positku.

Francuskie nazwy potraw (tzw. apelacje) nawiazywaty do kulinarnej wiedzy
1 wrazliwosci gosci, ktoérzy mieli poczuc sie jak u siebie. Oprocz przyrzadzo-
nego we francuskim stylu (a la Reine) ,,rosohu polskiego” w nazwach potraw
nie pojawiaty si¢ zadne odniesienia do Polski 1 polskiej kuchni, w ktore
obfitowalo wiele innych menu wilanowskich.

Wyliczenia potraw z Wilanowa pokazuja co$§ wigcej niz tylko kuchnig 1 jedze-
nie wlascicieli oraz pracownikoéw patacu. Odtwarzaja kalendarz postéw
1 $wiat, codzienne positki oraz uroczyste przyjecia, odzwierciedlaja rytm por
roku. Pokazuja podobienstwa i rdéznice migdzy wyrafinowana kuchnia
panstwa a prostym jadlem stuzby. Postawy wobec postu wskazuja na role
religii w zyciu codziennym 1 powr6t Potockich do katolickiej religijnosci po
czasach wolnomysliciela i libertyna Stanistawa Kostki.

Polski rosét, barszcz, zrazy, zajace po polsku, podawany do ozora ,,polski
sos”, pstragi i szczupaki po polsku, a takze kurczgta po polsku z czasem
ustepuja miejsca wymyslnym ,,uliwantom” (vol-au-vent). Na stotach 1 w kuli-
narnym stowniku pojawia si¢ ,,penderzybie” (pain de gibier, pasztet z dziczy-
zny) oraz cala seria potraw okreslanych jako francuskie lub przyrzadzone
w stylu francuskim. Jednocze$snie w menu pojawiaja si¢ ,,pirozki rosyjskie”
(obiad panstwa z 3 listopada 1854 r.) czy ,,pirogi ruskie” (podawane na deser,
a wiec niemajace nic wspdlnego z naszymi ,,ruskimi”). Panstwo jako zupe
jedza czasami ,,uche¢” (rosyjska, ale kojarzona tez z Bialorusia i Ukraina).
W menu z lat 40. XIX w. pojawia si¢ w Wilanowie ,,jesiotr po rusku”, ,,toso$
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po rusku”, ruska zupa ogorkowa itp. Moze to by¢ odbicie francuskiej mody
na potrawy kojarzone z Rosja, ale mocno zakorzenione w kuchni francuskie;j.
Ogolnie rzecz biorac mamy tu jednak do czynienia z wplywami kuchni
rosyjskie lub/i zwiazanymi ze wschodnimi ziemiami dawnej Rzeczpospolitej,
gdzie Potoccy ciagle mieli ogromne majatki ziemskie.

Czasami kwestia nazw potraw wiaze si¢ bardziej z jezykiem niz jakimi$
obcymi wzorcami zywieniowymi. Zupa zardinier (jardinier), czyli ogrodnika,
okreslana w Kucharzu doskonatym z 1783 r. jako ,,po ogrodnicku”, to nic
innego jak zupa jarzynowa. Z kolei czgsto wymieniana w menu zupa
prantanier (printaniére) to jej wiosenna odmiana. Natomiast zupa zuljen to
francuska julienne, przygotowywana z warzyw pokrojonych w cienkie
paseczki. Z czasem trafila na stoly ludu jako swojska zulanka. Podobnie
eleganckie ,,szampiony” (champignons de Paris) w polskich realiach staly si¢
po prostu pieczarkami.

Jak wida¢, menu Potockich dostarczaja ogromnej ilosci informacji, a omowi-
lismy tu tylko kilka przyktadéw. W archiwach ciagle czekaja na nas kolejne
tego typu dokumenty, same rachunki zywieniowe i dokumentacja dotyczaca
innych patacow. Ich wykorzystanie i1 porownanie ze soba zapewne
doprowadzi nas do kolejnych ciekawych wnioskow, kulinarnych odkryc 1 fra-
pujacych zagadek.
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Menu i rachunki kuchenne Potockich z Wilanowa
Archiwum Gtéwne Akt Dawnych w Warszawie (AGAD),

Archiwum Gospodarcze Wilanowskie

1.Menu i rachunki kuchenne wojewodziny Aleksandry z Lubomirskich
Potockiej, luty 1830 r.
AGAD, Archiwum Gospodarcze Wilanowskie 17, 123.

Ekspens pieni¢zna na kuchni¢ JW Pani z miesiaca lutego 1830 r.
[1 IT 1830, poniedzialek]

[2 11 1830 wtorek]

wyszczegdlnienie potraw ekspens pieni¢zna zlp gr
Obiad na stol JW wojewodziny pani
Lo s koot i 1 ;
3. Potlllra a: lfa tony z ryzem Masio272fafll gr 10 3 10
4' Jarz r\:;'.karlt)oﬂey Y Ryz fl 1, korzeni i s6l gr 20 1 20
- arzynd: Kar Stonina gr 20, maka f1 1 1 20
5. Pieczyste: zajac .
. Jajafl 1, bulon fl 1 2

6. Ciasto kruche Cukier f1 1 gr 17, papier, szpagat gr 10 1 27
Obiad dla kobiet &6 11, bapiel, szpagat &

[suma]: 13 17
1. Barszcz
2. Sztuka mi . L
3 erlzl r?al?llizlsrio fle Migsa na obiad i kolacye f 6 1 24

L eryna: Masta f1 1 gr 24, burak gr 8 2 2

4. Pieczyste: kapton ..

Kasza gr 10, korzeni i sél gr 15 25
Kolacya

[suma]: 4 21
1. Zrazy wolowe
2. Kasza owarzana

[1] Z franc. consommé (dtugo gotowany, esencjonalny i klarowny rosét), w kuchni
staropolskiej podawany z roztartym migsem.
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wyszczegdlnienie potraw ekspens pieni¢zna zlp gr
st ety | |
- Lup o £ Cukier 12 gr 3, korzeni i s61 gr 20 2 23
2. Paszteciki z foremek .
. . . Maka f1 1, bulki gr 24 1 24
3. Sztuka migsa: polgdwica biata .
, . . Poledwica fI 3 gr 10, cytryna gr 20 4
4. Potrawa z ptakow [w] woliwanci [2]. . .
5 Jarzvna mieszana Stonina gr 20, jaja gr 24 1 14
Sy . Smietanka fl 3, kaszka gr 20 3 20
6. Pieczyste: indyk .
7. Kaszka wloska ze Smietank Wanilia fl 1, bulon fl 1 2
2go - . 4 Mastaf3 % afllgrl0 4 20
Obiad dla kobiet . .
. Mleczka [3] 1 szampiony [4] f] 2
1. Zupa z grzankami [suma:] 2% g
2. Sztuka miesa biata Hma:
431. ;’?;zznjte‘ kaptun Migsa f 3 27
Kolac ay -xap Masto f1 1 gr 24, korzeni i s6l gr 15 2 9
. Y . Kasza gr 10, butki 6 16
1. Bigosik [sumal: 3 >
2. Kaszka sumal
[2] Vol-au-vent, pasztecik z ciasta francuskiego z goracym nadzieniem.
[3] Mleczko cielgce, czyli grasica, animella.
[4] Z franc. champignons (grzyby), tu: pieczarki (champignons de Paris).
Dalsza ekspens pieni¢zna na kuchni¢ JW Pani z miesiaca] lutego 1830 r.
[3 TI 1830, $roda
wyszczegolnienie potraw ekspens pieni¢zna zlp gr
. . , Migsa 1b 9 2 21
?bz'?ld :lizi‘:ztyz Lucji na os6b 4 Masta Ib 2 v 3 10
- b . Korzeni i sol gr 18, barszcz gr 10 28
2. Sztuka migsa: zrazy
3go . Kasza gr 13, bulon fl /2 1
3. Jarzyna: pasternak z kotletami )
. . Cukier gr 15, maka gr 10 25
4. Pieczyste: jedyk .
5. Kaszka prymasowska Bulki gr 6 6
’ Py [suma]: 8 27
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Obiad dla kobiet

1. Zupa: barszcz

2. Sztuka migsa: zrazy
3. Jarzyna: pasternak
4. Pieczyste: jedyk
Kolacya

1. Bigosik z migsem

2. Kartofle

Sniadanie

1. Kasza owarzana

2. Potrawa z cielgciny i bulon

Dobra ekspens pieni¢zna na kuchni¢ JW Pani z miesiaca lutego 1830 r.

[5 1T 1830 piatek]

[4 11 1830 czwartek]

wyszczegdlnienie potraw ekspens pieni¢zna zlp gr
Obiad na stol JW. wojewodziny pani Migsa b 10 3
1. Zupa: rosot z kasza Mastalb2 2afl 1l gr15 3 22
2. Sztuka miesa biata Maka fl 1, korzeni 1 s61 gr 20 1 20
3. Potrawa z kaptonami Bulon f1 1, kasza gr 10 1 10
4. Jarzyna i marchew Cytryny gr 20, cukier fI 1 gr 5 1 25
5. Pieczyste: indyk Jajafl 1 gr 10, butki gr 12 1 22
6. Ciasto glasowane [1] Szampiony f1 1 1

4g0 Obiad dla kobiet Papier i szpagat 18
1. Zupa z kluskami [suma]: 14 24
2. Sztuka miesa biata
3. Jarzyna: kapusta Migsa 1b 5 1 15
4. Pieczyste: kura Maka gr 20, korzeni isél gr 15 1 5
Kolacya Masto 1 1 24
1. Pierogi z migsa Kasza 10
2. Kasza z mastem [suma]: 4 24

[5] Tzn. lukrowane.
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wyszczegblnienie potraw ekspens pieni¢zna ztp er
Obiad na stot JW Wolewodu.ny pani Miesa Ib 10 3
1. Zupa konsuma z kluskami .
5 Sytuka miesa biala Stonina gr 20, maka gr 24 1 14
3' Potlrlawa Zeza' ca Ryz fl[gr] 24, korzeni i sél gr 20 1 14
i Ja Butki gr 12, bulon 1 1 I 12
- arzyna: Rartote Masto £ 2 % 3 »
5. Pieczyste: kaptony ..
6. Ryz tajony wanielija 1
5¢0 | Obiad dla kobiet Jaja 11, cytryny gr 20 ! 20
. : 13 22
1. Rosot z kluskami [suma]
2. ka mi . L
3 fi;l j fmiesa Migsa Ib 6 na obiad i kolacyg 1 24
FoAryna . Maka gr 10 Jaja gr 15 25
4. Pieczyste: dzik axag ja g
Kolac Masto 1 24
ya Korzeni i s6l 15
1. Zrazy z mastem [suma] 4 ’8
2. Kartofle i
[6 1T 1830 sobota]
wyszczegolnienie potraw ekspens pieni¢zna ztp er
Migso 1b 10 3
Obiad na stot JW Wojewodziny Pani I?SO S
| Zupa piure 7 rviu Ryz gr 24, Korzeni i sol gr 20 1 14
soupapiuie 2Ly Buitki gr 9, maka gr 24 1 3
2. Sztuka migsa z glasu .
6 3. Potrawa: jedyk ogrosel [6] Cukier f11 gr 3, bulon {1 1 2 3
i e ;fe;anag Masto 162 % a fl1 gr 15 3 23
LAy . Jajaszt 10agr5 Y 1 24
5. Pieczyste: cielgcina
6. Ciasto kruche Cytryny szt 2 a gr 15 1
' [suma:] 14 7

[6] Z franc.: au gros sel (w grubej soli).
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Obiad dla kobiet
1. Rosét z kasza,

2. Sztuka miesa Migso b 3 27
3. Jarzyna Kasza gr 15, korzenii so6l gr 15 1
4. Pieczyste: kapton Mastolb 1 Y2 2 8
Kolacya [suma:] 4 5
1. Zrazy z dzika
2. Kasza z mastem
[7 11 1830, niedziela starozapustna (Septuagesimay)|
Dalsza ekspens pieni¢zna na kuchni¢ JW Pani z miesiaca lutego 1830 r.
wyszczegblnienie potraw ekspens pieni¢zna zlp er
1. Stot na 14 osob dla Dam Migsalb 60 a fl gr 9 18
1. Wolowant z filami z jarzabkow Mastolb 16 a fl 1gr 15 24
2. Szczupak na zimno z majonezem Stoniny Ib 6 a gr 20 4
3. File z kaptonéw a la suprem [7] Mliczka sztuk 20 a gr 15 10
4. Szparagi z sosem Grzebienie Ib 2 a f1 4 8
5. Pieczyste: bazanty sztuk 2 Watrobki 8
6. Satata wloska Jarzabki par 18 a f1 3 gr 10 60
7. Tort szwedzki z pieramida Bazanty sztuk 2 23
8. Komput z pomarancz w ryzu Cielgcina 3
9. Galareta ananasowa Jajakop3afll0 30
2. Stot szrodkowy duzy w Sali Bialej Maki garcy 5afl2 10
1. Woluwant z filami z jarzabkow Sol 2
2. File z kaptonow a la suprem Korzenie 5
3. Pasztet z jarzabkow z truflami Bulon 9
4. Jarzyny mieszane Karuglb40afll 40
5. Pieczyste: indyki Cytryn sztuk 66 30
6. Satata wloska Oliwa 10
7. Szczupak zimny z majonezem Pomarancze 12
8. Ciasto w pieramidg stawiane Wanielija 4
9. Krem apryko [8] na nudze Maraskin 8
migdalowe;j Wino madera butelka jedna 6
10. Krem z maraskinem Ryz 3

11. Galareta malinowa

sos na lekkim wywarze z cebula) ze $mietana.
[8] Tzn. morelowy (franc. abricot).
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[7] Wiasciwie a la supréme, tzn. z sosem supréme, przygotowywanym na bazie sosu veloutée (jasny

3. Stél boczny pierwszy
1. File z kaptonéw a la suprem Cukier 1b 31 62
2. Pasztet zimny Trufli 1 1/3 1b 20
3. Szczupak z majonezem garnirowany Migdatylbafl 1 gr 15 12
4. Ciasto w piramidzie Pistacje 6
4. Stot boczny drugi Czykulada 6
1. Wolowant z jarzabkow Marmulada apryko 6
2. Pieczyste: indyk Sok malinowy 3
3. Satata wtoska Cykata 2
4. Komput z pomarancz w ryzu Papier i szpagat 2 10
5. Stot boczny trzeci Kapary i oliwki 4 14
1. Pasztet goracy z jarzabkow Szampiony 4
2. Glowa z dzika Satata i serdele [10] 5
3. Ryba z majonezem Kucharzowi za dni 3 a f1 20 60
4. Ciasto w pieramidzie [suma:] 519 24
6. Stot boczny czwarty
1. File a la suprem Kucharzowi zt 20
2. Pieczyste: zajace AP
3. Satata wtoska
4. Galareta z maraskinu [9]

[9] Z likieru wisniowego.

[10] Tzn. sardele, anchois.

[24 11 1830, Sroda Popielcowa]
wyszczegolnienie potraw ekspens pienigzna zlp ar

Migsa 1b 10 3
Obiad na stot JW Wojewodziny Pani Polgdwica 3 10
1. Rosoét z kaszka Masta Ib 2 2 20
2. Sztuka migsa: poledwica Kapton 3
24 3. Potrawa: file wczorajsze Kaszka gr 10, butki gr 15 25
4. Jarzyna: marchewka Bulon dla JW Pana Augusta do 1 15
5. Pieczyste: pularda i ryba smazona stotu
6. Ciasto wczorajsze Korzenie i sol 20
[suma:] 14
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Obiad dla kobiet
1. Zupa z kluskami

[2 TIT 1830, wtorek]

2. Potrawa z ryb Masta 1b 2 2 20
3. Jarzyna: kartofle z mastem Korzenie 1 s6l gr 15, butki gr 3 18
4. Ryba smazona Maka gr 8, jaja gr 6 14
Kolacya [suma:] 3 22
1. Potrawa z ryb
2. Kartofle z mastem
2. Menu i rachunki kuchenne wojewodziny Aleksandry z Lubomirskich

Potockiej, maj 1830 r.

AGAD, Archiwum Gospodarcze Wilanowskie 16, 124.

[1 IIT 1830, poniedzialek]

Ekspens pieni¢zny na kuchni¢ JW Wojewodziny Pani z miesiaca marca 1830 r.
wyszczegolnienie potraw ekspens pieni¢zna zlp ar
Obiad na stol JW Wojewodziny Pani Migsalb 10 a gr 9 3
1. Zupa rumianna z ryzem Cielgcina 2 25
2. Sztuka migsa biata, kotlety Masta 1b 3 4
3. Potrawa z kaptonéw Jaja sztuk 15a gr3 1 15
4, Jarzyna mieszana Korzenie i s6l 20
5. Pieczyste: sarna Maka gr 24, ryz gr 24 1 18
6. Ciasta anyzowe Stonina gr 20, cytryna gr 18 1 8

Cukier 1b 1 {1 2, papier i szpagat gr 15 2 15
12. Bulon f1 1, bulki gr 18 1 18
g0 [suma:] 18 29
Obiad dla kobiet Migsa 1b 3 27
1. Zupa z kasza Na zrazy 1b 3 27
2. Sztuka miesa Mastalb 1 % 2
3. Jarzyna: kartofle Kasza gr 8, korzenie i s6l gr 15 23
4. Pieczyste: baran [Suma:] 4 17

Kolacya
1. Zrazy wolowe
2. Kartofle

wyszczegdlnienie potraw ekspens pieni¢zna zlp gr
Obiad na stol JW Wojewodziny Pani Migsalb 10 a gr 9 3
1. Zupa biata z makaronem Polgdwica 3 10
2. Paszteciki francuskie Cielgcina 4 15
3. Sztuka migsa: polgdwica Masta b 3 ¥4 4 20
4. Jarzyna mieszana Jaja fl 1, korzenie i s6l gr 20 1 20
5. Pieczyste: potrawa z sarny Maka f1 1, makaron fl1 1 gr 6 2 6
6. Pieczyste: cielgcina Ryz gr 24, cukier f1 2 2 24
7. Szarlot w rancie z ryzu Bulon f1 1, mleczka f1 2 3
Szampiony f] 3
2g0 Cytryn sztuk 2 1 6
Obiad dla kobiet Stonina gr 20, butki gr 21 1 11
1. Zupa z kluskami Rodzenki 15
2. Sztuka migsa [sumaz:] 31 7
3. Jarzyna: kapusta Migsa lb 3 27
4. Pieczyste: baranina Mastalb 1 %2 2
Kolacya Korzenie 1 s6l gr 15, kasza gr 8 23
1. Potrawa z kury Maka gr 8, jaja gr 6 14
2. Kasza z mastem [suma:] 4 4

[3 TIT 1830, $roda]

Dalszy rachunek ekspensy pieni¢znej na kuchni¢ JW Wojewodziny Pani z miesiaca

marca 1830 r.

45

wyszczegdlnienie potraw ekspens pieni¢zna ztp gr
Obiad na stol JW Wojewodziny Pani Migsa 1b 6 1 24
1. Zupa z kaszy pertowy Gtowka 2
2. Sztuka migsa wczorajsza Mastalb 2 V5 3 10
3. Potrawa z gloéwki cielecej Korzenie 1 s6l gr 15, butki gr 12 27
3go 4. Jarzyna: puree kartoflanne Cukier f1 1, bulon f1 1 2
5. Pieczyste: zajac Cytryna gr 18, kasza gr 24 1 12
6. Naleséniki z powidtami Jaja sztuk 10 a gr 3 1
Maka 15
[sumaz:] 12 28
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[5 11 1830 piatek]
Obiad dla kobiet Migsa 1b 3 27 Dalszy rachunek ekspensy pieni¢znej na kuchni¢ JW Wojewodziny Pani z
1. Zupa: barszcz Mastalb 1 %2 2 miesiagca marca 1830 r.
2. Sztuka miesa Korzenie 1 s6l 15
3. Jarzyna: kartofle Kasza 10 {Inieni ¢ K L !
4. Pieczyste: kura [sumaz] 3 2 wyszczegdlnienie potraw ekspens pieni¢zna zlp gr
Kolacya
1. Potrawa z dzika Obiad na stol JW Wojewodziny Pani Migsalb10aflagr9 3
2. Kasza 1. Zupa piure z ryzu Cielecina 3 15
2. Sztuka miesa biata Masta lb 2 ¥4 3 10
3. Potrawa frykando o kuli szampionu Korzenie 1 sol gr 15, bulki gr 15 1
4 I1T 1830, czwartek] 4. Jarzyna: marchew Bulon fl 1, cytryna gr 18 1 18
5. Pieczyste: kaptony Szampiony fl 2, rodzenki gr 20 2 20
o o 6. Legumina z manny Ryz gr 24, manna fl 1 1 24
WySZCZegOlnlenle potraw ekSpenS pienigzna le gr SgO 7. Sandacz Zjajami Cukier fl1 1 gr 18 1 18
Obiad dla kobiet Sandacz 2 15
Migsalb6agr9 4 24 ; Zupa zkasza( Maka )1 ij
MastaIb3a fl1 gr 10 4 - Kartofle [suma:]
C 3. Lazanki z syrem Kasza gr 24, maka gr 16 1 10
. , . . . Cielgcina na farsz do zupy 2
Obiad na stét JW Wojewodziny Pani . Kolacya Mastolb 1% 2
. Szampiony fI 2, mleczka f12 gr 10 4 10 ) 7
1. Zupa prantanie 1. Zupa z kluskami Syr gr 10, jaja sztuk 8 a gr 3 1 4
. Kaptony sztuk a f1 3 9
2. Paszteciki w buteczkach . . 2. Kasza z mastem [suma:] 4 14
. Spinak na jarzyne 2 15
3. Sztuka migsa mele [11] .
Kartofelki gr 10, marchew gr 10 20
4. Kaptony ogrosel [12]
5. Jarzyna: spinak z krutonem Cukrulb 172 3 8 6 111 1830, sobot
6' Piecz S t;a'za' ci sarlrlla Stonina f1 1, rodzenki gr 20 1 20 [ , sobota]
' y ' J.a‘ Migdaty gr 15, wanilia f1 2 2 15
7.Budyn wioski . ..
Obi . Bulki gr 24, $mietanka gr 20 1 14 o L
4go biad dla kobiet . Maka gr 24, jaja sztuk 20 a gr 3 b 24 wyszczegdlnienie potraw ekspens pieni¢zna zlp gr
. Zupa z kluskami Papier i szpagat gr 15, cytryny fl 1 1 21
2. Sztuka migsa grlg pagat g 1>, cytryny
. Migsa Ib 10 3
3 Jz'lrzyna Bulon fl1 1 gr 15 1 15 Obiad na stol JW Wojewodziny Pani tesd .
4. Pieczyste: baran . . . Poledwica 3
Poledwica 3 10 1. Zupa biala z grzankami L,
Kolacya C ., . . Bulon fl 1, korzenie i s61 gr 20 1 20
L Korzenie 1 s6l 15 2. Sztuka migsa: poledwica, puree
1. Bigosik [suma:] 46 ; 3 Potrawa z zaiaca Mastalb 2 > 3 10
2. Kartofle Suma ‘ I Maka gr 24, jaja f1 2 2 24
Migsa 1b 3 27 6go 4. Jarzyna: kartofle
Sandacz 2 15
Mastalb 1 %2 2 5. Sandacz a la holandes .
C. . Kapary gr 20, cukier fl 1 gr 15 2 5
Korzenie i s61 gr 15, maka gr 8 23 6. Pieczyste: kaptony Bulki 15
Jajasztuk 4 a gr3 12 7. Bliny widenskie .
[ | 4 5 Cytryny dwie a gr 18 1 6
suma [suma:] 20 5

[11] Zapewne migso mielone (mélée) lub szpik (moelle).
[12] Au gros sel (franc.) — w grubej soli.
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3. Menu i rachunki kuchenne wojewodziny Aleksandry z Lubomirskich

Potockiej, maj 1830 r.

AGAD, Archiwum Gospodarcze Wilanowskie 17, 126.

[10 V 1830, poniedziatek]

Obiad dla kobiet Maka gr 16, kasza gr 8 24
1. Zupa z kluskami Mastolb 1 V2 2

2. Kasza z mastem Jaja gr 20, syr gr 20 1 10
3. Pierogi z syrem [suma:] 4 4
Kolacya

1. Nalesniki

2. Kartofle

[7 III 1830, niedziela]

Dalszy rachunek ekspensy pieni¢znej na kuchni¢ JW Wojewodziny Pani
wyszczegolnienie potraw ekspens pieni¢gzna zlp gr
Obiad dla kobiet Migsa 1b 3 7
1. Zupa z makaronem Mastalb 1 2 )

2. Sztuka migsa z chrzanem Maka gr 8, korzeni i s6l gr 15 ”
3. Kapusta Jaja sztuk 6 gr 3
4. Pieczyste: kura Stonina 18

. 10
5. Kaszka wypiekana [suma:] 5 1
Kolacya
1. Potrawa z kury
2. Kartofle ze stonina
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wyszczegolnienie potraw ekspens pieni¢zna ztp er
Obiad dla kobiet Migsa 3 f po gr 9 27
1. Roso6t z makaronem Migsa na zrazy 2 f 12
2. Sztuka miesa z chrzanem Stonina 8
3. Jarzyna: kapusta kwaszona Masta 1 f 1 6
10go 4. Cielgcina grelowana [grillowana] Jajka 10
Dla panny Lucyi Kaszka 6
Legumina z kaszki Maka 12
Kolacya Wtoszczyzna, cybula 12
1. Zrazy z wotowiny sol 8
2. Kasza z mastem [suma:] 4 17
[11] V 1830, wtorek]
wyszczegdlnienie potraw ekspens pieni¢zna ztp gr
Obiad dla JW Pani Migsa 7fagr9 2 3
1. Zupa zulan z krutonem Cielgcina 1 6
2. Sztuka migsa biata z garniturem Gtowka cielgca 1 15
3. Potrawa z gtowki cielgce] Para pulard 5
4. Szparagi z sosem Masta2 fpofl1 gr6 2 12
Igo 5. Pieczyste: pulardy Maka 18
6. Kanape z marmolada Optatki 15
Obiad dla kobiet Jabtka 1
1. Roso6t z kaszka Cukier 1 2
2. Sztuka migsa Cytryna 10
3. Szpinak Korzenie 6
4. Pieczona cielecina Butki 9
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Sél i kietbaski 18
Piwo na klar 7
Wiloszczyzna 15
Jajka 24
Kartofle 3
Dla panny Lucyi Szczaw 3
Kartofle [suma:] 18 17
Kolacya
1. Nozki z sosem Migsa 3 £ 27 gr, mozgi 18 gr 1 15
2. Kartofle z mastem Cielecina 4 gr, masto 1 fl gr 6 2
Kartofle 4 gr, szpinak 8 gr 12
Kaszka 3
[suma:] 4
Dalsza ekspens pieni¢zna na kuchni¢ JW Pani z miesiaca maja 1830 r.
[12 V 1830, Sroda]
wyszczegblnienie potraw ekspens pienigzna zlp gr
Obiad dla JW Pani . 2 3
tac 0 .am Migsa 7 f po gr 9
1. Zupa: krupnik z kury . , . 4 15
. . Pieczen cieleca i topatka
2. Sztuka miesa rumiana z bresu 2
. Kura na zupg
3. Potrawa z kurczat z rakami 4
4. Szparagi z sosem Kurezat 3 pary 3 18
- ozbataglz ! Masta3fpofl1lgr6
5. Pieczenia cieleca 10
. . . Kaszka drobna
6. Ciasto ptysiowe i migdatowe Kasza verfowa 10
Obiad dla kobiet be 2 3
. . Cukru pot £
12go 1. Zupa z grzankami szczawiowa ) 24
. Migdaty
2. Sztuka migsa Cvtrvn 10
3. Buraki yiyna 1
. . . Raki
4. Wieprzowina pieczona Bulki 9
Dla Panny Lucyi , 8
Sol
Kaszka z mastem 20
Maka
Kolacya Jaika 18
1. Zraziki z cielgciny ; 22 28
[suma:]

2. Kasza z mastem
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Ekspens kobiet
Migsa 3 27
Wieprzowina 27
Stonina 8
Smietana 15
Kasza 6
Masto 1
ocet 6
[suma:] 3 29
[13 V 1830, czwartek]
wyszczegdlnienie potraw ekspens pienigzna zlp ar
Migsa 7 f po gr 9 2 3
Cielgcina 20
Obiad dla JW Pani Pularda 2 15
1. Rosot z cieleciny z makaronem Masta 2 fpofl1gr6 2 12
2. Sztuka migsa gotowana Kurczg 1
3. Potrawa z baranka mtodego Maka 9
4. Szparagi z mastem Jajka 9
5. Pieczyste: pularda i kurcze Butki 6
13 Kolacya Sol 8
1. Zraziki cielgce [suma:] 9 22
2. Kartofle z mastem
Obiad dla kobiet Miegsa 1b 3 27
1. Zupa z kartoflami Stonina 8
2. Sztuka migsa z chrzanem Jajka 3
3. Pasternak Ocet 3
4. Pieczenia cieleca Cielecina 18
Masto 1 6
[suma]: 3 6
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[14 V 1830, piatek]

wyszczegdlnienie potraw ekspens pienig¢zna zlp ar
Obiad dla JW Pani Ekspens dla JW Pani
1. Klijek z grzankami Kurcze 1
2. Szparagi z mastem Masto 1 6
3. Kurczg pieczone Kasza pertowa 10
Obiad dla kobiet Butki 6
1. Zupa z kasza pertowa [suma:] 2 22
14g0 2. Sztuka migsa z sosem
3. Jarzyna: szpinak Migso na sztuke migsa i zrazy 1 15
4. Kotlety cielece Cielgcina na kotlety 1 10
Kolacya Masto 1 6
1. Zrazy wolowe Maka 9
2. Kluski z mastem Jajka 6
Sniadanie dla P. Eucyi Sol 8
1. Makaron wypiekany [suma:] 4 24
Dalsza ekspens pienigzna na kuchni¢ JW Pani z miesiagca maja 1830 r.
[15 V 1830, sobota]
wyszczegblnienie potraw ekspens pieni¢zna ztp er
Migsa 9 f po gr 9 ) )1
Obiad dla JW Pani Poledwica
. . A 3
1. Zupa zulian z grzankami z perduta Cielgcina 1
2. Paszteciki francuskie i subis i w Nozki cielece na stant [JD1] do )
kamzelkach galarety 4
3. Sztuka migsa biata, polgdwica i 0zor Stonina do $pikowania |
15 4. Sandacz z garniturem, sos Mliczka 18
holenderski Amoretka 1
5. Bekasy z truflami otembal Baranka kotleciki
. . . , 3
6. Szparagi z sosem i masto do sosjerek Oz6r peklowany g
7. Pieczyste: kurczeta Kurczat 4 pary 15
8. Tort hiszpanski z pianka wanieliowa Bekasow par 5 po 3 fl para 13

9. Galareta pomaranczowa

Sandacza 6 f po 3 fl funt
Raki
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12
Masta 5 f g 20
Cukru4f
: 3 4
Pomarancze )
Cytryny )
Wanielia 6
Trufle )
Wino 2 15
Smietanka N 15
Jajka ) 15
Maka 15
Optatki 15
Obiad dla kobiet Buiki 16
1. Zupa szczawiowa z grzankami Rzezucha
. , 12
2. Sztuka mig¢sa z chrzanem Sol
. 12
3. Kartofle z mastem Korzenie 10
4. Pieczyste baraninka mtoda Papier 20
Dla panny Lucyi Szpagat ) 10
Kaszka z mastem Musztarda
Kolacya Ocet | 6
1. Zraziki Makaran 9
2. Kasza z mastem Kartofelki
29
Cybulka
98
[suma:]
Ekspens dla kobiet
Miesa 3 7
Baraninka na pieczyste
1
Masto
. 1 6
Jajka 6
Smietana 6
Butka 3
[suma:] 4 %
[16 V 1830, niedziela]
wyszczegolnienie potraw ekspens pieni¢zna zlp ar
Obiad dla JW Pani Migsa 6 1b po gr 9 1 24
16 . ) . ..
1. Zupa rumiana z ryzem Pieczenia cielgca 4 15
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2. Polgdwica z garniturem

4. Szparagi z mastem

5. Pieczenia cieleca

6. Ciasto glasowane

7. Galareta pomaranczowa

3. Potrawa z kurczat w wolewancie

Kurczat 2 pary
Masta 2 1b i pét
Jajka

Cukier

Ryz pot funta
Raki

Cytryna

Sol

Maka

Buiki

[suma:]

19

24
10
15
12
25

11

cetla obiadu poniedziatek

wydatki

zt

gr

Jarzyna: buraki
Stodkie: nalesniki
Na kolacye
Cielecina i szpinak

4. Menu i rachunki kuchenne Augusta i Aleksandry z Potockich Potockiej,

1854-1855 r.

AGAD, Archiwum Gospodarcze Wilanowskie 16, 564.

[30 X 1854, poniedzialek]

wzigte ze spizarni

funtéw

sztuk

Migsa wotowego
Cwier¢ baraniny 2
Gorka barania jedna
Mostek cielgcy
Gorka cieleca
Pulard sztuk
Bekasow sztuk
Masta f

Jaj sztuk

Ryzu kwaterka
M. A. Rhodes

38

N S R T )

[31 X 1854, wtorek]

cetla obiadu wtorek

wydatki

zt

gr

cetla obiadu poniedziatek wydatki zt gr
Pierwszy stol. Osob 13
Zupa: b

Hpa .ar'szc? . Kaptony sztuk dwa
Paszteciki: uliwanty francuskie 12

. ; . . Indyk sztuk dwa

Sztukamigs: baranina z garniturami 13 10

. . Czekulada
Pieczyste: pulardy i bekasy 6 20

) Rogatkowe
Jarzyna: selery francuskie 74 brzviiesienie z miasta 1 10
Stodkie: krem czekuladowy p. y 1 10
- . Drozdze
Na Sniadanie Smietanki pot kwart 3
Mostek z ryzem i byfsztyk Bulki P Y 2
Drugi stol. Dzieci U . 5
L. . Stonina osiem f
Zupa: ros6t z jarzynami , 10 20
. Fosos 10 f
Sztukamigs: pularda 50
. Sandacza 10 f
Jarzyna: marchewki . . 20
. I Widelec do kuchni

Stodkie: nalesniki Wydane na warszawska prowizyj >
Trzeci stél. Stuiby osob 24 Y a prowizyje 16 10
Zupa: rosdl 2 iarzvnami Wydane razem ztotych 146 20

tpa: TOSOL Z Jarzylia M. A. Rhodes
Sztukamigs biata
Pieczyste: baranina
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Pierwszy stot. Oséb 13

Zupa grzybowa

Paszteciki: fondju

Sztukamigs: tosos i sos prowansal
Potrawa: tembal z makaronu
wiloskiego

Pieczyste: file z sandacza

Smietanki kwarta jedna
Glassu f jeden
Kokcynela

Ogole razem ztotych

Wydatkowat ztotych polskich
siedemset dwadziescia pigé

w N W»n

713
725

20
10

27
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Jarzyna: kalafiory

Stodkie: wafle z konfiturami
Drugi stét. Dzieci

Zupa: rosot z kaszka
Sztukamigs: byfsztyki
Pieczyste: pularda

Jarzyna: marchewka
Stodkie: krem czekuladowy
Stuzby osob 24

AP

Dano awansem: ztotych polskich

Doptacono Janowi

600

113

27

wzigte ze spizarni

funtéw

sztuk

Migsa wotowego f
Pularda jedna

Kaszy pertowej pot kwarty
M. A. Rhodes

12

Drugi stol. Dzieci

Zupa: zulien

Sztukamigs biata
Pieczyste: pularda
Jarzyna: szpinak

Stodkie: chrust

Trzeci stot. Stuzby osob 24
Zupa: zulien

Sztukamigs biata
Pieczyste: baranina
Jarzyna: kapusta

Na $niadanie

Zajace po polsku i kartofle a la medotel
Na kolacye

Baranina i marchew

AP

wzigte ze spizarni

funtéw

sztuk

[1 XI 1854, Sroda]

cetla obiadu $roda

wydatki

Pierwszy stol.
Zupa krutupe

Sztukamigs: polgdwica i piure kartofle

Potrawa: gléwka cieleca
Pieczyste: indyk

Jarzyna: kardy z sosem
Stodkie: budyn z szodonem

dnia 1 listopada wydatkéw nie ma
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Migsa wotowego
Poledwica jedna
Gorka barania jedna
¢wier¢ baraniny

Pulard sztuk trzy
Zajace jeden

Masta f trzy

Cukru f cztery

Glowka cieleca jedna
Nozek sztuk cztery
Maraskino pét kwaterki
Rodzynkow dwa i pot
Musztardy stoik jeden
M. A. Rhodes

49

2

— U et et
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[2 XT 1854, czwartek]

cetla obiadu czwartek

wydatki

7t

gr

Pierwszy stol. Oséb 12
Zupa: rosot z fornyszelju
Paszteciki: nozki cielece
Sztukamigs: rozbef angielski
Pieczyste: bekasy i satata
Jarzyna: piure z marchwi
Stodki: tarulety z gruszek
Na $niadanie

Kotlety i kartofle

Drugi stél. Dzieci

Zupa: rosot z fernyszelju
Sztukamies biata
Pieczyste: pularda
Jarzyna: piure z marchwi
Stodkie: ryz

Na kolacye

Pularda i szpinak

Trzeci stol. Stuzby osob 24
Zupa: rosot z fornyszelju
Sztukamies biata
Pieczyste: baranina i salata
Stodkie: ryz

AP

Drozdze

Butki

Ogole razem zlotych
M. A. Rhodes

20
20
10

wzigte ze spizarni

funtow

sztuk

Migsa wotowego f

Rozbef angielski jeden
Gorke cielgca z mostkiem
Cwier¢ baraniny sztuk dwa

44

59

wzigte ze spizarni funtow sztuk
Pularda jedna |
Bekasoéw sztuk dziesieé 10
Fermiszeli funt jeden Ya
Ryzu pottory kwarty
Cukru trzy f 3
Masta trzy 3
Butelke oliwy jedna |
Cytryna jedna :
Araku pot kwaterek
Syra parmezanu
Jaj sztuk dziesigc 10
M. A. Rhodes

[3 XI 1854, piatek]
cetla obiadu piatek wydatki zt ar
Pierwszy stot. Oséb 12 Ryb f 31 62
Zupa pertowa lezynowana Smietanki pot kwarty 2
Paszteciki: madrzyki Butki 5
Ryba: karp kopczony Soli garcy o$m 8 13 10
Majones z tososia Rogatkowe 1 10
Jarzyna: szpinak z krutonem Drozdze 3
Stodkie: jabika, pirozki rosyjskie Sledzi baratka jedna 8
Na $niadanie Kaptonow sztuk dwa 12
Pirozki Pulard sztuk o$m 32
Kartofle medotel i jajesnicza Kaczek sztuk dwa 10
Drugi stot Za przyniesienie prowizyji 1 10
Zupa: rosot z kaszka Jaj kop cztyry 22
Sztukamigs biata
Pieczyste: pularda Ogo6t razem zt 172
Jarzyna: marchewka M. A. Rhodes
Stodkie: ciasto francuskie z jabtkami
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Na kolacje

Baranina i jabtka naturalne
Trzeci stol. Stuzby osob 25
Zupa: kasza z mlikiem
Ryba: szczupak z sosem
Pirozki leniwe

Makaron zapiekany
Stodkie: ciasto francuskie
AP

[4 XI 1854, sobota]

cetla obiadu sobota

wydatki

wzigte ze spizarni funtow sztuk
Mlika dwa garce 10
Syréw sztuk dziesieé
Kaszy drobny trzy kwaterki
Masta f szes¢ 6 71
Jaj sztuk siedemdziesiat jeden
Cukru f
Jabtek sztuk 3 ;9
Pulard sztuk dwa
Migsa wolowego f 1
Maki pot garca
Maki najlepszej kwarta i pot
Kaparéw f jeden 1 1
Marmulady jablecznej stoik 1
Kaszy pertowy kwarta jedna |
Gorka barania jedna

2
Cytryn sztuk dwa
Grzyby 1 korniszony do zimnej potrawy
Kuropatw sztuk dwa )

M. A. Rhodes

Pierwszy stol. Dzieci. Osob 5
Zupa: krupnik

Sztukamigs: byfsztyk
Pieczyste: indyki

Jarzyna: marchewka
Stodkie: jablka naturalne
Drugi stol. Stuzby osob 13
Zupa: krupnik

Sztukamigs: 0zor z polskim sosem
Pieczyste: baranina

Jarzyna: buraki

M. A. Rhodes

wydatku nie ma

wzigte ze spizarni

funtéw

sztuk

61

Ozory trzy

Migsa wotowego f
Kotlet wolowy jeden
Cwier¢ baraniny 1
Masta f dwa
Polgdwica jedna
Gorka jedna
Indyk jeden

Jaj sztuk pigtnascie
Maki pot garca

M. A. Rhodes

20

—_—
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[S XTI 1854, niedziela]

cetla obiadu niedziela

wydatki

Pierwszy stol. Oséb 8

Zupa: potufe

Sztukamigs: byfsztyk z makaronem wloskim
Pieczyste: cyranki

Jarzyna: selery francuskie
Stodkie: budyn z szodonem
Drugi stol. Dzieci

Zupa: roso6t lane kluski
Sztukamigs: mostek z ryzem
Pieczyste: pularda

Jarzyna: marchewka
Stodkie: budyn

Trzeci stol. Liczba osob 22
Zupa: rosot z butka
Sztukamigs: mostek z ryzem
Pieczyste: rozbef

Jarzyna: brukiew

Stodkie: budyn

wydatku nie ma

wzigte ze spizarni funtéw sztuk
Angielski rozbef jeden |
Mostki cielgce dwa )
Lopatka jedna
. 1
Kwarty ryzu jedna
. 1
Funt makaronu wloskiego
Garniec maki dobrej
Pot kopy jaj .
Péttora funta rodzenkow 1 30
Butelka oliwy
. . 1 1
Funt migdatow 3
Trzy funty masta
Kaczek sztuk 2 i bekasow 3 5
Kaczka na jutro J. Wielmozny Pan Hrabia zabit
Araku pot kwaterek 1 lukru trzy funty 3

wzigte ze spizarni funtow sztuk wydatki
Angielski rozbef jeden ; v]?;cliifkléliatonlz:ia
Mostki cielece dwa 1

Y opatke jedna 1

Kwarte ryzu jedne

F makaronu wtoskiego 1

Garniec maki drobny Va 30

Po6t kopy jaj

Pottora f rodzenkow | 1

Butelka oliwy jedna 3

f migdatow

Trzy f masta

Kaczek sztuk dwa i bekasow trzy 5

Kaczka jedna JW Pan Hrabia zabit

Araku pot kwaterek i cukru trzy f 3

[23 XII 1854, sobota, Wigilia]

Pierwszy stol

Zupa migdatowa i rosét z ryby
Paszteciki: krazki [z] chrzanem
Ryba: szczupak z kasza i karp na szaro
Salcefi i1 sos holenderski
Lamance z makiem

Kutja pszeniczna

Kutja pertowa

Kasza ze sliwkami

Gruszki i1 $liwki

Galareta poziomkowa

Drugi stot

Zupa migdatowa

Szczupak i sos bialy

Kluski z makiem

Ryba smazona

Kutja pszeniczna

Kutja pertowa

Gruszki 1 $liwki
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[29 111 1858, poniedzialek]
wzigte ze spizarni kwart funtow sztuk
data cetle obiadow itd. lzlfotiai fr rnoiw1zyja funty kwarty sztuki
Maki panskiej garniec 1 4
Maki zwyczajny garniec 1
. 4
Jaj kopa 1 1
Cukru funtow 6 Dla JW Pana Hrabiego d. 29
Masta funtow 6 Maurycego na polowaniu migsa funt 30
Sliwek garcy 2 w Natolinie lopatek cielgcych i 6
Gruszek garcy 2 8 Zupa: rosot polski maki 5
Migdatow funtéw 8 4 Paszteciki, kulebiak z ryba indykéw dwa, 2% 3
Rodzynkow funt 4 Sztukamigs biata z garnitura masta funt 22 2
Ryzu pot garca 29 Ryba: szczupak i sos cukru f'ijaj sztuk 30
Pertowy kaszy garniec jeden 2 musztardowy ¢wier¢ cieleciny,
Cytryn sztuk 4 6 Pieczyste: indyki i satata s;czupaka 1
Karuku tutéw 10 Jarzyna: kapusta brukselska Sledzi sztuk, ryzu 1 10
Sokét butelke jedna 1 Stodkie: budyn z szodonem kwart
Maku kwart Na $niadanie Kaszy drobny 1 1
Oleju pot garca 2 Cielgcina pieczona i kartofle kwart cytryna
Kaszy drobnej garniec 1 i
[30 IIT 1858, wtorek]
5. Menu i rachunki kuchenne Augusta i Aleksandry z Potockich Potockiej,
1858-1859 r. . .
AGAD, Archiwum Gospodarcze Wilanowskie 16, 565 data cetle obiadow itd. Zz;;t;ggwuya funty kwarty sztuki
[28 I1I 1858, Niedziela Palmowal]
) o Dila ludzi §/1301 ¢ 3
data cetle obiadow itd. wzngt.a. pr9w1zy]a funty kwarty sztuki 30 Zupa: barszcz . .as ©
Ze spizarnt Kartofle i kluski a sz.t uk . . !
Stodkie: jablka Ma(klikwart 1 gorka cieleca 4 1
Fasoli kwart 4
Dla ludzi d. 28
Zupa kartoflowa Masta funt i jaj 3 12
28 Pirogi leniwe Cukru pét f, kaszy Ya
Stodkie: jabtka Jjeczmienny 1'%
Migsa funt 15
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Miesiac kwiecien. Rok 1858
[1 1V 1858, Wielki Czwartek]

[3 IV 1858, Wielka Sobota]

wzigta prowizyja

. . igt iZy] .
data cetle obiadow itd. wele .2% prqw1zyja funty kwarty sztuki
ze spizarni
Dla ludzi ! 3% Ya
Zupa erzvbowa Masta f, grzybow pot
1 ba 8 y . wianka
Sztukamigs i ryz na ] . %3
mileku Cukru pot funta, ryzu 1Y
Maki kwart 3[13]
[13] W tekscie liczba pod pozycja ,,sztuki”.
[2 TV 1858, Wielki Piatek]
. . igt 1Zy] .
data cetle obiadow itd. wele .é pr9w1zyja funty kwarty sztuki
ze spizarni
Dla ludzi
Zupa barszcz 2
2 R Il;a o zydowsku Masa f : 6
“Zampﬂe y Migdatéw pot f i maki v

67

data cetle obiadow itd. . funty kwarty sztuki
ze spizarni
Dla ludzi 3
" Masta f 5
3 Zupa kartoflana . C
- . . Fasoli kwarta i §ledzi
Sledzie z kapusta i fasola 4 15
stuk
[4 IV 1858, Niedziela Wielkanocna]
. . igt VAY] .
data cetle obiadow itd. wele .2% p ro.w1zyja funty kwarty sztuki
ze spizarni
Wielkanocne Swigta dla 4
ludzi Migsa f, indykow 25 3
Rosoél, rozbef 1 swiecone Cigleciny ¢wierci 2
4 Prosiat sztuk 3
Szynek dwie i1 topatek ) 2,1
Kielbas par 4, kaszy 4
drobny
Baraniny zad 1
[S IV 1858, Poniedzialek Wielkanocny]
data cetle obiadow itd. wzigta prowizyja ze spizarni funty kwarty sztuki
Dla ludzi
Zupa barszcz >
5 Pogawa ) Gorki cielece 2 i topatek 2 2,2
Baranich mostkow 2 i ditto 2,1

cielgciny 1 kartofle




[29 IX 1858, sroda] [14]

wzigta prowizyja

[24 XII 1858, piatek, Wigilia]

data cetle obiadow itd. .. ) funty kwarty sztuki
ze spizarni
d. 29 12
Obiad i $niadanie dla Cgsarza i Miesa f 250
Kréla Aleksandra 2 go Sniadanie na )
: . Poledwic sztuk
polowaniu w Natolinie Kantond .
1. Roso6t 1 barszez aptonow sztu
2. Kotlety z pulard z fasola Pulard
3. 1 ditto cielgce o szampion [16] Masta fasek
4. Rozbef angielski i sos tatarski Ku.ropat'w sztuk 5
5. Penderzybie [17] i rozne ZaJ_ecy ditto 3
zakaski R)./zu f . 3 2
Obiad w Wilanowie Jaj kop pI’QC
1. Zupa: roso6t polski a la Reine Cukfu gtow trzy
Paszteciki, wulewunty, budynki Damel;’l o)
Tembule z ryzu i krokiety Co.mbrow’ 150
29 w nalesnikach DI"LFO ud'ow
[13] Sztukamies: combry baranie po Nozek cielecych
angielsku i poledwice z sztuk
ganiturami Cytryn kopa
Ryby: sandacze ogratun[3], Pomarancz’
pstragi i szczupak o szampion K%ruku tutow
Potrawa: szufua [18] Z Oliwy butelek
kuropatw Musztardy
i budynie a la Rysielju stoikow _
Pieczyste: bazanty, daniele Poncz rzymski
Indyczkow sztuk 30

i kaptony

Jarzyny rozne

Stodkie: galarety rozne
Ditto lody

Baranow sztuk
Cielat sztuk
Trufli puszek
Kaparow sztuk

wzigta prowizyja

raz 28 1 raz 29 IX.
Omytkowo 29.

Aux champignons (franc.) tzn. z pieczarkami.
Pain de gibier (franc.), pasztet z dziczyzny.

Au gratin (franc.), tarty, krojony w plastry i zapiekany.

By¢ moze znieksztatcone: souffleé.

[14] W tekscie omyltkowo 28 IX, tak jak poprzedniego dnia, w samej tabeli

data cetle obiadow itd. L funty kwarty sztuki
ze spizarni
Dla ludzi na Wigili¢
7 . d. 24
upa z mleczka z ryzem ]
Szczupaki po zydowsku Masta f, oliwy butelek 6 2
Kasza jaglana ze Cukru f1maki kwart 4 4
$liwkami Ryzu kwart i grzybkéw 2 2
24 Ryba smazona wiankow
Kapusta z grzybami Sledzi sztuk 20
Kutja pszeniczna Kura jedna, kaszy 4 1
Gruszki suszone .
I stodkie: k . jaglany 10
stodkie: komput z Taj sztuk
gruszek
[24 T 1859, poniedziatek]
ot . .
data cetle Wl .% prqw1zyja funty kwarty sztuki
ze spizarni
Dla ludzi 24
Zupa: barszcz Po6t barana Va
Potrawa z baraniny Ryzu pot kwarty y
Jarzyna: kartofle Cukru pot £ ’
24 Dla JW Pani Jaj sztuk Va 6

Zupa: barszcz
Kotlety i piure,
kartofle
Stodkie: ryz
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[25 1 1859, wtorek]

wzigta prowizyja

Miesiac styczen. Rok 1859
|27 1 1859, czwartek]

wzigta prowizyja

data cetle obiadow itd. e funty kwarty sztuki
ze spizarni

Dla JW Pani 25
Zupa szczawiowa Migsa f 37
Sztukamigs biata Mostkow wieprzowych 2
Jarzyna: kalafiory Zajac sztuk jeden 1
Stodkie: nales$niki z Stoniny f 2

)5 kremem Jaj sztuk 12
Dla ludzi Cukru pot £ Va
Zupa: rosot z Masta pot ditto Va
kartoflami
Sztukamigs biata
Pieczyste:
wieprzowina

[26 1 1859, Sroda]
data cetle WZIQt.% pqu1zyJa funty kwarty sztuki
ze spizarni
26

Dla JW Pani Migsa f 25
Zupa: rosot z kartoflami Daniel comber jeden 1
Sztukamigs: cielgcina i Pularda jedna 1
piure kartofle Jaj sztuk 6
Pieczyste: daniel z satata Cukru pot f Va

2% Jarzyna: marchewka Rodzynek ¢wierc f Va
Stodkie: kaszka Kaszki pot kwarty !
Dla ludzi Stoniny f 2 2

Zupa: kapusniak
Sztukamies: sztufada
Pieczyste: daniel
Jarzyna: pasternak

data cetle obiadow itd. . funty kwarty sztuki
ze spizarni
Dla JW Pani 27. 28
. Migsa f
Zupa: rosolnik . .,
) Kietbas par szes¢
Sztukamigs: zrazy z . . 6
Kaszy jeczmienny
kaszka
kwart 2
Jarzyna: salcefi Ditto gryczany kwart 2
Stodkie: grzanki z . &y Y
27 winem Jaj sztuk g
. Masta f 1
Dla ludzi .
Zupa: kapusniak Stoniny f 2
Hpa: Kapush Maki kwart 1
Sztukamies biata ,
. Kaszy drobny pot
Potrawa: kielbasy
kwarty Ya
Jarzyna: kapusta
[28 I 1859, piatek]
. . igt 1zyj .
data cetle obiadow itd. Wk .% prqw1zyja funty kwarty sztuki
ze spizarni
Dla JW Pani 28
Zupa: klijek owsiany Masta f 3%
}azanki Jaj sztuk 34
Jajka na octcie Cukru pot kwarty f 1
’8 Kotlety ze §ledzia Kaszy gryczany kwart 3
Jarzyna: kalafiory Migsa f 5%
Stodkie: szarlot Syra parmezanu YVa
Dila ludzi Maki kwart 4

Zupa: klijek
Sledzie i satata




Miesiac styczen. Rok 1859
[29 1 1859, sobota]

wzigta prowizyja

data cetle obiadow itd. N funty kwarty sztuki
ze spizarni
Dla ludzi 29
Kartofle smazone Masta f 3
Stodkie: ciasto Sledzi sztuk 6
francuskie Jaj sztuk
20 Kaszy owsiany kwart 8
Zajac jeden 3
Cukru f 1
Oliwy pot butelki
Maki kwart
Migsa f 5 3
[30 T 1859, niedziela]
data cetle obiadow itd. WZ]Qt.a. prO.WIZyja funty kwarty sztuki
ze spizarni
Dla JW Pani 30
Zupa: rosot z kaszka Migsa f'1 jaj sztuk 26 50
Sztukamies biata Cukru f 1 maki kwart 2 4
Z jarzynami Masta f'i zajecy 2 2
Stodkie: paczki Stoniny f, ¢wierdé 2 1
30 Dla ludzi baraniny 2 1
Zupa: rosot z kaszka Marmulady stoik i
Sztukamigs biata kaszy gryczany kwart 1

Pieczyste: zajac
Jarzyna: buraczki
Stodkie: paczki

Ananaséw ditto
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Adrian Ordakowski
Okiem kuratora: spoteczny wymiar projektu

Projekt ,,Wilanowskie menu” to jedyne w swoim rodzaju spotkanie z historia,
ktora potrafi w niezwykly sposob .,0zywi¢” wspolczesnosé. Uczestnikami
projektu byta migedzypokoleniowa grupa pasjonatow historii 1 kulinariow.
Wsrod niej znalezli si¢ stali, wieloletni, odbiorcy muzealnego programu
historycznej rekonstrukcji kulinarnej ,,Ogréd-Kuchnia-Stét”, a takze osoby,
dla ktérych idea odtwarzania dawnej kuchni byta zupeinie nowa. Ta niezwy-
kta personalna mieszanka pozwolita na uwolnienie spolecznego ducha
projektu. Odczytywanie 1 przepisywanie historycznych r¢gkopisoOw okazato si¢
nie lada wyzwaniem, petnym niescistosci oraz swoistych putapek jezykowych.
Dyskusjom nie bylo konca — wewnegtrzna grupa na Facebooku rozgrzewata
si¢ do czerwonosci, a dalsze watpliwosci byly roztrzasane w trakcie stacjo-
narnych spotkan. Wspdlny cel uswigcat srodki, a tymi okazaty si¢ nieskon-
czone poktady wzajemnej zyczliwosci 1 chgci pomocy w rozwiktaniu ,,zawija-
sow” historii. Z nieukrywanym wzruszeniem patrzytem na rodzace si¢ migdzy
uczestnikami relacje, dla ktérych zyznym gruntem okazaty si¢ wspolnie goto-
wanie oraz dzielenie stotu.

Wiodacym elementem programu byly warsztaty historycznej rekonstrukcji
kulinarnej, ktore pozwalaly wykorzysta¢ historyczna tkanke regkopisow we
wspolczesnym praktycznym wymiarze. Dania pojawiajacej si¢ na kartach
menu dawnych wtascicieli Wilanowa — rodu Potockich — zostaty potaczone
z recepturami z najbardziej poczytnych ksiag kulinarnych epoki autorstwa
m.in. Jana Szyttlera oraz Antoniego Teslara. Warsztatowa kuchnia stata si¢
miejscem do wymiany doswiadczen, idei, a takze miejscem sentymentalnej
podrézy do zakorzenionych w nas i1 w historii smakach. Pod okiem szefa
kuchni Norberta Sokolowskiego, uczestnicy wspolnie zmierzali do odtwo-
rzenia dan, ktérymi delektowali ludzie z epoki Potockich! Nagle okazato sig,
ze historia ma smak i mozna odbieraé¢ ja za pomoca wielu zmystow. Ten
sposOb rozumienia historii mocno ozywia pami¢¢ emocjonalna, rowniez w jej
spotecznym wymiarze. Nie bez znaczenie byto tu dzielenie stotu 1 degustacja
przygotowanych dan. Uczestniczacy w projekcie Tomasz Solis na spotkaniu
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podsumowujacym podkreslal, ze stol towarzyszy nam na kazdym etapie
naszego zycia i to wokot niego budujemy relacje z innymi ludzmi. Moim zda-
niem ,,nasz” projektowy stdét wykroczyt poza fizyczna przestrzen. Osoby za-
angazowane w projekt zarazaly swoja pasja rodziny oraz przyjaciot,
a niezwykla atmosfera, ktora powstala na kanwie wspolnych spotkan
wzbudzata podziw organizatoréw oraz osob obserwujacych i relacjonujacych
przebieg projektu.

Jako wspotautor i koordynator projektu nie kryje¢ satysfakcji, ze idea spisana
na papierze w ramach wniosku dotacyjnego przerodzila si¢ w projekt, za kto-
rym stali niezwykli ludzie tworzacy unikatowa atmosfer¢ petng empatii 1 wza-
jemnej zyczliwosci. Imponujacy efekt finalny — spisane w wersji cyfrowe;j
archiwalne rekopisy oraz towarzyszace im zrekonstruowane historyczne rece-
ptury — jest wysitkiem zespotowej, zorganizowanej pracy wielu osob. W tym
miejscu chciatem podzigkowaé wszystkim osobom, ktére odwazyty si¢ wkro-
czy¢ razem z nami do tej rzeki 1 daty si¢ porwaé rwacemu nurtowi historii!
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Wilanowskie menu
Receptury historyczne
1 wspoiczesne

w interpretacji Norberta Sokotowskiego
szefa kuchni Muzeum Patacu Krodla Jana III
w Wilanowie




Epigram z jagnigcia (potrawa z jagnigcia)
Zrodlo: ,Nowa kuchnia warszawska, czyli wyktady
smacznego i oszczednego przyrzadzania potraw”, 1858

z sosem maderowym, marchewka po flamandzku
i kiszong czerwona kapusta

Skladniki:

1 glowizna cielgca lub 1 kg mostka cielecego

maka pszenna do panierowania

2 jajka do panierowania

butka tarta do panierowania

olej do smazenia

olej do pieczenia confit

20 galazek tymianku

3 galazki rozmarynu

1 gtowka czosnku

5 galazek tymianku do smazenia combra jagniecego
2 gatazki rozmarynu do smazenia combra jagnigcego
3 zabki czosnku w tupinach

Wykonanie:

Mostek cielecy lub glowizne przypraw sola i pieprzem. Z gatazek tymianku
1 rozmarynu oberwij listki, czosnek obierz i pokroj w plasterki. Zamarynuj
mieso w ziotach i1 czosnku. Przetdz migso do glebokiej blaszki i zalej olejem
tak, aby przykry¢ cate migso. Przykryj blaszke folia aluminiowa 1 piecz
w temperaturze 90 stopni przez siedem godzin. Po upieczeniu zdejmij folig
z blaszki 1 odstaw migso do wystudzenia. Wystudzone mig¢so pokrdj na
kawatki 1 panieruj jak kotlety w mace pszennej, jajku i1 bulce tartej.
Panierowane mostki lub glowizn¢ usmaz na oleju i odt6z na papierowy

recznik do odsaczenia thuszczu. Przypraw sola 1 pieprzem.
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Czerwona kapusta kiszona

Skladniki:

500 g kiszonej czerwonej kapusty
200 g masta

1 I bulionu warzywnego

30 ml miodu wielokwiatowego
sol, pieprz

Wykonanie:

W szerokim garnku rozpusc¢ 200 g masta, dodaj czerwona kapuste kiszong 1 smaz
przez 5 minut. Nastgpnie dodaj litr bulionu warzywnego i gotuj wszystko powoli
przez 30 minut. Po ugotowaniu dopraw miodem, sola i pieprzem.

Comber jagnigcy z kostkag

Skladniki:

1 kg combra jagnigcego z kostka

5 gatazek tymianku do smazenia combra jagnigcego
2 gatazki rozmarynu do smazenia combra jagnigcego
3 zabki czosnku w tupinach

masto do smazenia

sol 1 pieprz

Wykonanie:

Comber jagnigcy oczys¢ z btony i doktadnie usun migso i btonki z kazde;j
kostki. Rozgrzej olej na patelni, dodaj czosnek w tlupinach oraz galazki
rozmarynu i tymianku. Dodaj tyzke masta i potdz ostroznie comber jagnigcy
na patelni¢. Smaz z kazdej strony, az migso begdzie jasnobrazowe. Usmazone
migso przeltdz do piekarnika 1 dopiecz w temperaturze 180 stopni C do
momentu, az migso w srodku osiagnie temperature 55 stopni. Temperature
wewnatrz miesa sprawdz za pomoca sondy zainstalowanej w piekarniku lub
termometru do migs.

Przed podaniem posél migso i posyp swiezo zmielonym pieprzem. Serwuj
z sosem maderowym i1 dodatkami.
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Marchew po flamandzku

Skladniki:

300 g obranej marchewki

100 g masta

10 g przyprawy piernikowej (lub ,,zi6t korzennych” mielonych — gozdziki,
cynamon, kardamon, anyz, pieprz)

100 ml bulionu warzywnego

s6l 1 pieprz, cukier

Wykonanie:

Obrane marchewki przekro) na potéwki, a kazda potdwke pokroj w male
tréjkaty. Zagotuj w garnku wode, dodaj sol i1 cukier i gotuj przez § minut.
W rondelku rozpus$¢ masto, dodaj 100 ml bulionu, szczypt¢ cukru 1 przypra-
wy korzenne. Dodaj obgotowane marchewki i dus$ przez okoto 3 minuty.
Przypraw sola i pieprzem.

Sos maderowy
Zrodlo: ,,Uniwersalna ksigzka kucharska” Maria Ochorowicz-Monatowa

Skladniki:

20 g masta

20 g maki pszenne;j

500 ml rosotu

10 ml sosu sojowego

100 ml madery

10 g cukru

40 g posiekanych i usmazonych pieczarek

Wykonanie:

,Zrobi¢ zaprazke (zasmazke) rumiana z masta 1 maki pszennej, rozprowadzié
zimnym rosolem, posoli¢, odrobing popieprzy¢, doda¢ sos sojowy i gotowac
tak dtugo, az sos zrobi si¢ zawiesisty. P6t godziny przed wydaniem wlaé
kieliszek madery 1 wtozy¢ 10 g cukru. Mozna tez doda¢ do niego dwie tyzki
osobno uduszonych w masle poszatkowanych pieczarek, potem trzeba go
jeszcze zagotowac razem. Sos ten podaje si¢ do poledwicy, do filetow saute
wotowych, kotletow, pasztetow goracych etc.”
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Losos a’la Maitre d’hotel
Zrodlo: ,Nowa kuchnia warszawska, czyli wyktady
smacznego i oszczednego przyrzadzania potraw”, 1858

z ziemniakami a’la maitre d’hotel i selerami z remolada

Skladniki:

600 g tososia (filet)
100 g masta

50 g natki pietruszki
2 szalotki

I cytryna

s6l 1 pieprz

olej do smazenia

Wykonanie:

Wyjmij masto z lodowki i odstaw w cieple miejsce na 25 minut.

Oddziel listki natki od todyg 1 drobno je posiekaj. Obierz szalotki 1 pokrdj
w drobna kostke¢. Polacz masto z natka pietruszki i szalotka, dodaj sol,
pieprz, skérke 1 sok z polowki cytryny. Doktadnie wymieszaj wszystkie
sktadniki.

Pokroj filet tososia na porcje o wadze 150 g i przypraw sola i pieprzem.
Rozgrzej olej na patelni i potdz ostroznie kawatki tososia. Smaz powoli,
obro¢ rybe po okoto 15 minutach (czas smazenia ryby zalezy od grubosci
filetéw). Po usmazeniu potdéz na kazdym kawatku ryby porcje masta
ziotowego 1 pozwdl mu si¢ rozpusci¢. Potéz kazdy kawatek ryby na talerzu
1 podaj z dodatkami.
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Selery z remoladg

Skladniki:

1/2 selera naciowego

1/2 kg selera bulwiastego

100 g pieczarek marynowanych
100 g korniszonow

100 g dyni marynowanej

50 g orzechow laskowych

2 tyzki musztardy stotowe;j

3 jajka ugotowane na twardo
100 ml oleju

I cytryna

sol, pieprz

Wykonanie:

Orzechy podpiecz, oczys$¢ ze skorki 1 posiekaj na wigksze kawatki.

Bulwg selera upiecz do migkkosci ze skéra, nastgpnie obierz i pokroj w kos-
tke jak na satatke jarzynowa.

Selera naciowego obierz ze skorki i pokroj w plasterki.

Pieczarki, korniszony i dynie pokroj w kostke.

Jajka obierz ze skorupek, oddziel zottka od bialek, biatka pokréj w kostke.
Z6ttka w6z do plastikowego naczynia, dodaj musztarde, sok z cytryny, sol
1 pieprz 1 zmiksuj na gladka mase. Dodaj olej 1 miksuj do potaczenia

Ziemniaki a’la maitre d’hotel

Skladniki:

1,5 kg obranych ziemniakow
6 szalotek

150 g masta

peczek natki pietruszki
peczek szczypiorku

s6l, pieprz

Wykonanie:

Doktadnie umyj ziemniaki 1 wstaw do gotowania w osolonej wodzie. Kiedy
skorka zacznie z nich odchodzi¢, ostroznie wyjmij ziemniaki z wody 1 przel6z

wszystkich sktadnikow.

Wszystkie pokrojone sktadniki wymieszaj ze soba, dodaj sos i jeszcze raz do-

ktadnie wymieszaj.

na blaszke do wystudzenia. Pokroj wystudzone ziemniaki w plasterki.

Pokroj szalotke w drobna kostke 1 usmaz na masle. Polej ziemniaki mastem
z szalotka 1 zagrzej w piekarniku. Przed podaniem przypraw sola, pieprzem,
natkq pietruszki i szczypiorkiem.

86



Blankiety, czyli zraziki z szampionami i ryzem
Zrodlo: ,Nowa kuchnia warszawska, czyli wyktady
smacznego i oszczednego przyrzadzania potraw”, 1858

z sosem z szampionami i kalafiorami ze szpiankiem

Skladniki:

1 kg poledwiczki cielgce;j
200 g masta

4 listki laurowe

1 duza cebula

1 peczek natki pietruszki
4 zabki czosnku

maka do oproszania migsa
400 ml bulionu migsnego

1 litr mleka

500 g ryzu bialego
100 g masta

sol

pieprz

Wykonanie:

Zalej ryz zimna woda i odstaw na 10 minut, nast¢pnie odlej ryz na sicie.

Wlej mleko do garnka i doprowadz do zagotowania, posél mleko i dodaj
wyphlukany ryz, gotuj do migkkosci.

Oczyszczona 1 umyta poledwiczke cieleca pokroj w zraziki (plastry) grubosci
3 cm. Rozléz na desce foli¢ i delikatnie rozbij na niej kazdy zrazik cielgcy.
Przypraw migso sola 1 pieprzem. Na patelni rozpus¢ masto, dodaj liscie
laurowe, a migso obtocz w mace 1 smaz na rozgrzanym masle z obu stron bez
przyrumienienia.

Pokroj cebule w piorka, a czosnek w plasterki, dodaj do zrazikéw i smaz ra-
zem z migsem 5 minut. Podlej migso bulionem i gotuj przez kolejne 5-7 mi-
nut. Na koniec dodaj posiekana natke pietruszki.
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Sos z szampionami

Skladniki:

200 g pieczarek

1 cebula

3 zabki czosnku

500 ml $mietanki 36%

50 g masta

kilka gatazek §wiezego koperku

Wykonanie:

Pieczarki doktadnie umyj i oczys$¢. Obrang cebulg i czosnek pokroj w drobna
kostke¢. Koperek drobno posiekaj. W rondlu rozgrzej masto, podsmaz na nim
cebule z czosnkiem, nastgpnie dodaj pieczarki 1 tez chwil¢ podsmaz.
Nastepnie dodaj $mietank¢ 1 gotuj do zredukowania i1 zgestnienia sosu.
Dopraw sola, pieprzem 1 §wiezym koperkiem.

Kalafiory ze szpinakiem

Skladniki:

1 kalafior

400 g szpinaku $wiezego
1 cebula

2 zabki czosnku

s6l, pieprz, cukier

Wykonanie:

Kalafiora podziel na rozyczki 1 gotuj przez 5 minut w osolonej wodzie. Cebu-
le pokrdj w pidrka, a czosnek w plasterki. W garnku rozgrzej masto, dodaj
cebulg 1 czosnek 1 smaz przez 3—4 minuty. Nast¢gpnie dodaj kalafiora i surowe
liscie szpinaku. Smaz wszystko przez 3 minuty. Dodaj sol, pieprz i szczypte
cukru. Wymieszaj wszystko doktadnie i serwuj z blankietem z cielgciny.
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Tort Sachera
Zrodlo: Antoni Teslar, ,Kuchnia polsko-francuska”, 1910

Skladniki:

350 g masta

350 g cukru

15 jajek

200 g kakao

100 g maki

100 g zmielonych suchych biszkoptéw
150 g marmolady morelowej

Polewa czekoladowa:
200 g gorzkiej czekolady
200 ml $mietanki

Wykonanie:

Przet6z do misy miksera masto, dodaj cukier 1 zmiksuj. Nastepnie dodaj zo6l-
tka i ubijaj mas¢ przez 10 minut. Dodaj do masy jajecznej kakao, wymieszaj.
W drugiej misce ubij bialtka na sztywna pian¢. Dodaj piang do masy z zottek
1 masta, wymieszaj i na koniec dodaj przesiana make 1 zmielone biszkopty.
Wymieszaj doktadnie wszystkie sktadniki. Przet6z mas¢ do blaszki wysmaro-
wanej mastem 1 wylozonej papierem do pieczenia. Nagrzej piekarnik do tem-
peratury 170 stopni C i piecz ciasto przez okoto 25-30 minut. Po tym czasie
sprawdz patyczkiem, czy ciasto jest suche w srodku. Po upieczeniu odstaw
ciasto do wystudzenia. Przygotuj mase migdatowa wedlug podanego prze-
pisu. Przekrdj upieczone ciasto na dwa placki. Posmaruj ciasto marmolada
morelowa. Przet6z mas¢ migdalowa do worka cukierniczego i1 szprycuj krem
na dolny placek. Zt6z cato$¢ tortu. Zagrzej Smietank¢ w rondelku, dodaj
gorzka czekolade, doktadnie wymieszaj i polej cale ciasto polewa czekolado-
wa. Odstaw do lodowki na godzing.
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Masa migdalowa

Skladniki:

200 g mielonych migdatow

150 g masta (migkkiego)

100 g cukru pudru

100 ml $mietanki 30% lub 36% (schtodzonej)
80-100 ml rumu do smaku

Wykonanie:

W misie miksera utrzyj mig¢kkie masto z cukrem pudrem na jasna, puszysta
mase¢. Stopniowo dodawaj mielone migdaty, caly czas miksujac, az sktadniki
dobrze si¢ potacza. Wlej rum i miksuj, az masa stanie si¢ jednolita. W osobnej
misce ubij schtodzona $mietank¢ na sztywno. Nast¢gpnie delikatnie wmieszaj
ja do masy migdatowej, uzywajac szpatutki, aby masa byta puszysta i lekka.
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Soufle a’la Czartoryski
Zrodlo: Antoni Teslar ,Kuchnia polsko-francuska”, 1910

Skladniki na mase sufletowa:
200 g maki

100 g cukru

1 laska wanilii

250 ml $mietanki

125 ml mleka

10 jajek

Skladniki na ,,nalesniki pieczone”:
20 g masta

125 ml $Smietanki

250 ml mleka

3 jaja

150 g maki

masto do smarowania foremek
butka tarta

Wykonanie:

Zacznij od przygotowania masy na suflet: make, cukier, $mietanke¢ 1 mleko
potacz ze soba. Lask¢ wanilii przekrdj na polowe, ostra koncowka noza zdej-
mij ziarenka wanilii 1 dodaj do masy sufletowej. Zagotuj masg¢ sufletowa 1 od-
staw do wystudzenia. Oddziel biatka od zottek, do masy sufletowej dodaj
zottka 1 wymieszaj.

Przygotuj ciasto na nales$niki pieczone: masto rozpus¢ w rondelku, wlej $mie-
tanke, mleko, dodaj jaja i make. Wszystkie skladniki dokladnie wymieszaj
1 przelej przez sito na blaszk¢ wytozona papierem do pieczenia. Piecz nale-
$niki przez 15 minut w temperaturze 180 stopni C, nastepnie odstaw do wy-
studzenia 1 pokroj w kostke (,,tazanki”).

Ubij pian¢ z 10 bialek, dodaj do masy sufletowej 1 wymieszaj. Dodaj
pokrojone ,.tazanki” z pieczonych nalesnikéw do masy sufletowej i jeszcze raz
wszystko doktadnie wymieszaj. Wysmaruj mate foremki lub filizanki mastem,
wysyp bulka natra, napelnij masa sufletowq 1 piecz przez 15-20 minut w tem-
peraturze 170 stopni C. Suflet najlepiej podawaé¢ z ulubionym sosem
owocowym.
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Melon pieczony
Zroédlo: Jan Szyttler ,Kucharz dobrze usposobiony,
spizarnia dostatecznie i przezornie urzadzona”, 1830

Skladniki:

222 g masta

222 g cukru

1 melon pomaranczowy (kantalupa) obrany, bez pestek
250 g biatej kaszy gryczanej

222 g drobnych rodzynek

12 jaj

masto do smarowania foremek

cukier do wysypania foremek

Wykonanie:

Zalej kasze gryczana zimna woda 1 odstaw na 10 minut. Zalej rodzynki
wrzatkiem 1 odstaw obok kaszy gryczane;j.

Rozpus¢ w garnku masto, dodaj cukier 1 pokrojonego w wigksza kostke
melona. Nastgpnie dodaj przeplukana biata kasz¢ gryczanag, 500 ml zimne;j
wody 1 gotuj wszystko okoto 15-20 minut, az kasza bedzie migkka. Po
ugotowaniu dodaj do kaszy namoczone rodzynki i 12 zoltek 1 wymieszaj
wszystko. Biatka ubij na piang. Dodaj pian¢ z biatek do przygotowanej
wczesnie] masy z kasza gryczana i delikatnie wymieszaj.

Wysmaruj foremki mastem i wysyp cukrem. Naktadaj porcje ciasta do fore-
mek 1 piecz przez 25 minut w temperaturze 175 stopni C. Sprawdz patycz-
kiem, czy ciasto jest suche w §rodku.

Deser §wietnie smakuje z lodami.
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Tort francuski z jabtkami
Zrodlo: Wincenta Zawadzka ,Kucharka litewska”, 1854

Skladniki:

15 jabtek winnych/ kwasnych

1-2 tyzki masta

Y2 szklanki wina

2 gars$cie rodzynek

1 cytryna

5-8 tyzek cukru

szczypta cynamonu

1 jajko

2 opakowania ciasta francuskiego

Wykonanie:

Kilkanascie winnych jablek obierz ze skorki i wydraz $rodki, poszatkuj
drobno i poddu$ w rozpuszczonym masle, wlej pot szklanki wina, wsyp ro-
dzynki i starta skorke z cytryny. Przypraw cynamonem, dodaj cukier i gotuj
do migkkosci. Odstaw do wystudzenia. Roztéz ciasto francuskie na desce do
krojenia, podziel na 10 kwadratow o boku 7 cm. Wysmaruj kazdy kwadrat
jajkiem. Z pozostalego ciasta wykrdj paski o szerokosci 1,5 cm 1 natéz na
przygotowane kwadraty. Tak przygotowane skrzyneczki wysmaruj jajkiem
i wstaw do nagrzanego pieca na 15 minut, temperatura 210 stopni C.
Upieczone ciasto francuskie odstaw do wystudzenia 1 malym ostrym
nozykiem okrdj wewnetrzne brzegi skrzyneczki, tak aby srodek opadt i zrobit
miejsce na farsz z jabtek.

Nadziej przygotowane skrzyneczki z ciasta francuskiego jabtkami. Jesli
pozostaly ci jeszcze skrawki ciasta, mozesz obtozy¢ torty paskami ciasta.
Posmaruj je jajkiem 1 zapiecz w temperaturze 180 stopni C przez 10-12
minut.
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Krem selerowy
Zrodlo: ,Nowa kuchnia warszawska, wyktad smacznego
1 oszczednego przyrzadzania potraw”, 1858

Skladniki:

1 1 $mietanki

1 kg bulwy selera upieczonej w skorce
20 zottek

150 g cukru

Wykonanie:

Selera pokroj na kawalki i upiecz w piekarniku do migkkosci.

Zagotuj $mietanke 1 upieczonego selera. Gotuj przez 15 minut, a nastepnie
odstaw krem na 30 minut, aby Smietana ,,nasiakngta” smakiem selera.
Oddziel zottka od biatek, zottka ubij z cukrem na puszysta masg. Wyjmij
selera ze Smietany, dodaj ubite zottka, wymieszaj, wstaw na palnik 1 zagrzej
powoli do temperatury 76 stopni C. Rozlej krem do miseczek i odstaw do
wystudzenia.

Pozostalego selera mozesz wykorzystac, robiac z niego puree.
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Zupa rakowa
Zréd.lo: Maria Ochorowicz-Monatowa ,Uniwersalna
ksigzka kucharska”

z kluseczkami francuskimi

Skladniki:

5 calych rakow

300 g szyjek rakowych
2 marchewki

1 pietruszka

1 maty seler

3 cebule

4 zabki czosnku

2 litry bulionu

1 peczek koperku

120 ml kwasnej $mietany 18%
30 g maki pszennej

2 listki laurowe

3 ziela angielskie

100 g masta

sol 1 pieprz

Wykonanie:

Pokroj cebule 1 wloszczyzne w drobna kostke, a czosnek w cienkie plasterki.
W16z masto do garnka, rozgrzej je i dodaj raki w pancerzach. Smaz przez
10 minut, a nast¢gpnie dodaj posiekana cebule 1 czosnek, 1i$¢ laurowy 1 ziele
angielskie. Podziel bulion na dwa garnki, do pierwszego dodaj smazone raki
i zblenduj, a nastgpnie przelej wywar przez drobne sito do smazonych
warzyw. Dodaj réwniez druga czgs$¢ bulionu i1 gotuj przez 15 minut, az warzy-
wa zmigkna. Pod koniec gotowania wymieszaj $mietan¢ z maka 1 zapraw
zup¢. Dodaj szyjki rakowe 1 siekany koperek. Zagotuj zupe 1 przypraw sola
1 pieprzem.
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Kluseczki francuskie

Skladniki:
120 g masta
6 jajek

350 g maki
szczypta soli

Migkkie masto rozetrzyj z zoitkami na jasna mase. Bialtka ubij na piang
1 wmieszaj z masa zoltkowa. Na koncu powoli dodaj make¢ i doktadnie
wymieszaj. Naktadaj kluseczki z talerzyka na wrzaca, osolona wod¢ 1 gotuj
1 minute od wyptynigcia. Wyjmij 1 zahartuj w zimnej wodzie.
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Bitki z drobiu z truflami
Zrodlo: ,Nowa kuchnia warszawska, czyli wyktady
smacznego i oszczednego przyrzadzania potraw”, 1858

Skladniki:

1,5 kg podudzi z kurczaka bez kosci
1 duza trufla

200 g masta

80 g masta do smazenia

4 jajka

2 cebule biate

bulka tarta do panierowania bitek
sol 1 pieprz

Wykonanie:

Pokroj cebule w drobna kostke 1 usmaz na masle, odstaw do wystudzenia.
Migso z kurczaka zmiel w maszynce, przypraw sola 1 pieprzem, dodaj usma-
zona cebulg 1 dwa surowe jajka. Dokladnie wymieszaj mas¢ migsna 1 podziel
na porcje o wadze okoto 180 g.

Swieza trufle zetrzyj na tarce i wymieszaj z miekkim mastem. Podzielone por-
cje migsa uformuj w ,,okragle befsztyki, czyli bitki, ktadac w srodek kazdego
bitka tyzeczk¢ surowego masta truflowego”. Przygotowane bitki umocz w jaj-
ku 1 bulce tartej, nastgpnie smaz na oleju, az beda jasno brazowe. Wstaw na
10 minut do pieca nagrzanego do temperatury 180 stopni C, aby si¢ dopiekty.
Podaj z sosem maderowym.
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Zupa julienne
Zrodlo: Antoni Teslar ,Kuchnia polsko- francuska”, 1910

z kluseczkami parzonymi i knelami z kury

Skladniki:

1 peczek wloszczyzny

1 cukinia

200 g biatej rzodkwi

1 papryka czerwona

1 papryka zotta

4 litry rosotu

80 g masta klarowanego
> gtowki salaty rzymskiej
100 g swiezych lisci szczawiu lub szpinaku
polowka cytryny

sol 1 pieprz

Wykonanie:

Wszystkie warzywa pokroj w cieniutki makaron (julienne) za pomoca noza
lub specjalnego urzadzenia do szatkowania — mandoliny do warzyw.

Pokrdéj satate rzymska 1 szpinak lub szczaw w cienkie paski i zblanszuj w oso-
lonej wodzie przez 2 minuty.

Rozpus$¢ masto klarowane na patelni, dodaj pokrojone warzywa i smaz przez
5 minut. Nastepnie dodaj zblanszowana satat¢ rzymska, szczaw 1 usmazone
warzywa do rosolu. Zagotuj cato$¢ 1 przypraw sola, pieprzem i sokiem
z cytryny.
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Kluseczki parzone

Skladniki:

20 g masta klarowanego
50 ml wody

50 g maki pszennej

2 761tka

sol

Wykonanie:

W rondelku zagotuj wodg, dodaj s6l i masto, mieszaj, az masto si¢ rozpusci.
Nast¢pnie dodaj make, wymieszaj 1 zaparz ciasto, energicznie je mieszajac
w garnku na matym ogniu przez 2-3 minuty.

Wstaw ciasto do robota kuchennego i zacznij miesza¢ na wolnych obrotach.
Po 3-4 minutach dodaj jedno zo6ttko, wymieszaj, dodaj drugie zo6ttko 1 znow
wymieszaj. Z powstalego ciasta zr6b male wateczki i pokroj w drobne kluse-
czki. Gotuj kluseczki w osolonej wodzie przez 2-3 minuty. Kluseczki sa §wie-
tnym dodatkiem do zupy consomme.

Knel z kury
Zrodlo: ,Nowa kuchnia warszawska, czyli wyklady smacznego
i oszczednego przyrzadzania potraw”, 1858

Skladniki:

500 g miesa z udek kurczaka

100 g masta

80 g bulki bez skorki namoczonej w Smietance
jajecznica z robiona z 1 jajka

2 z6ttka

sol 1 pieprz

Wykonanie:

Migso z kurczaka zmiel w maszynce razem z namoczona w $Smietance butka
1 usmazona jajecznica. Mas¢ migsna przypraw sola i1 pieprzem. Dodaj dwa
z6ttka, dokladnie wymieszaj. Wstaw rondel z woda, posol i ,,spuszczaj” do
wrzatku za pomoca lyzki mate knelki uformowane z masy migsnej. Gotuj
przez 3 minuty, wyjmij 1 przet6z do miski z zimna woda.
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Melongony nadziewane
Zrddtlo: ,Nowa kuchnia warszawska, czyli wyktady
smacznego i oszczednego przyrzadzania potraw”, 1858

Skladniki:

3 baktazany

80 ml octu winnego biatego

1 peczek natki pietruszki

1 peczek szczypiorku

3 zabki czosnku

120 g szalotki

200 g masta

100 g butki namoczonej w mleku
500 g migsa mielonego wotowo-wieprzowego
sol, pieprz

Wykonanie:

Przekroj baktazany (melongony) wzdhuz na pot, wyjmij lyzka gniazda
nasienne. Posol i pokrop octem, odstaw na 30 minut.

Pokréj szalotke 1 czosnek w drobna kostke, usmaz na masle. Pokréj drobno
natke pietruszki 1 szczypiorek. Migso mielone przel6z do miski, dodaj
namoczona bulke, posickana natke pietruszki, szczypiorek i1 usmazona
szalotke, a nastgpnie przypraw sola, pieprzem i doktadnie wymieszaj.
Przygotowanym farszem nadziej baklazany 1 wstaw do pieczenia na 25-30
minut w temperaturze 165 stopni C.

Baktazany nadziewane $wietnie smakuja z sosem pomidorowym.
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Batawy
Zrodlo: ,Nowa kuchnia warszawska, czyli wyktady
smacznego i oszczednego przyrzadzania potraw”, 1858

Skladniki:

1 kg batatéw

5 zabkow czosnku

100 g masta

10 gatazek tymianku

2 gatazki rozmarynu

szczypta suszonego estragonu
potowka cytryny

s6l, pieprz

Wykonanie:

Bataty obierz ze skérki, pokrd) wzdhuz na 6-8 czesci (w zaleznosci od wiel-
kosci), posyp sola i uléz na blaszce z papierem do pieczenia. Nagrzej
piekarnik do temperatury 180 stopni C i piecz bataty przez 30 minut, az beda
migkKkie.

Rozpus¢ masto w rondelku i dodaj posiekane ziota i czosnek.

Polej mastem ziolowym upieczone bataty, posyp solg 1 §wiezo mielonym
pieprzem. Skrop sokiem z cytryny.
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Groch ze stoning Ciasto ziemniaczane

Zrédto: ,Nowa kuchnia warszawska, czyli wyktady Zrédto: ,Nowa kuchnia warszawska, czyli wyktady
smacznego i oszczednego przyrzadzania potraw”, 1858 smacznego i oszczednego przyrzadzania potraw”, 1858
Skladniki:
2 kg ziemniakow
I cytryna
80 g masta
Skladniki: 100 ml $mietanki
600 g groszku zielonego 20 ml wody z kwiatow pomaranczy
450 g stoniny 8 jaj
120 g masta sol 1 pieprz
200 ml bulionu warzywnego masto do smarowania foremek
1 peczek natki pietruszki butka tarta do wysypania foremek
100 g pokrojonej w kostke szalotki
soOl, pieprz, cukier Wykonanie:
Ziemianki upiecz, obierz ze skorek 1 przeci$nij przez prask¢ do ziemniakow.
Wykonanie: Umies¢ ziemniaki w misie robota kuchennego, dodaj wod¢ z kwiatow
Pokroj stoning w kostke. Rozpu$é masto w rondelku, dodaj stoning i smaz pomaranczy, skorke z cytryny, masto i $mietanke. Wymieszaj, przypraw sola
przez 5 minut. Pokroj szalotke w drobna kostke, dodaj do stoniny i smaz 1 pieprzem. Dodaj 4 cate jajka i 4 z6ttka. Ubijaj przez 10 minut na wolnych
jeszcze przez 3 minuty. Dodaj bulion i gotuj przez 5 minut, nastepnie dodaj obrotach. Wysmaruj foremki mastem i wysyp bulka tarta, nal6z masg
zielony groszek, wymieszaj, przypraw sola, pieprzem i cukrem. Wymieszaj ziemniaczana do foremek i1 wstaw do piekarnika. Piecz przez 15-20 minut
calos$¢. Na koniec posyp siekana natka pietruszki. w temperaturze 180 stopni C.
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Galarepka nadziewana
Zrodlo: Wincenta Zawadzka ,Kucharka litewska”, 1854

Skladniki:

6-8 kalarepek

150 g masta

2 jaja

200 g ,,pozostalej pieczeni cielgcej”
120 g buiki tartej

50 ml $mietanki

120 g szpiku wotowego

1 1 bulionu warzywnego

sOl, pieprz

Wykonanie:

Obierz kalarepki, zetnij z wierzchu 1 wydraz w $rodku tak, aby wydrazenie
byto okragle i obszerne do wypetnienia go farszem. Wybrana miazge z kala-
repki drobno posiekaj 1 podsmaz na masle, dodaj drobno pokrojone pozo-
statosci z pieczeni cielgcej i szpik wolowy.

Rozpus¢ reszt¢ masta i dodaj butke tarta, podsmaz przez 3 minuty i odstaw
do wystudzenia. Dodaj jajka, $mietanke¢ 1 podsmazona bulke tarta do farszu
z migsem, przypraw sola i1 pieprzem 1 dokladnie wymieszaj. Napeinij
kalarepki farszem, przykryj Scigtym wierzchem 1 przet6z do blaszki. Podlej
kalarepki bulionem.

Piecz przez 30 minut w temperaturze 160 stopni C.

Kalarepki podaj z sosem beszamelowym lub pieczarkowym.
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Karczochy i kalafiory
zapiekane z sosem biatym

Skladniki:

1 maty kalafior

300 g karczochéw marynowanych
100 g sera parmezan

100 g bulki tartej

500 ml mleka

50 g masta

50 g maki

sol 1 pieprz

galka muszkatotowa

Wykonanie:

Przygotuj mate miseczki do zapiekania kalafioréw z karczochami.

Do wrzacej wody dodaj spora gars¢ soli 1 blanszuj w niej rozyczki kalafiora
przez 5 minut, a nastepnie przetéz do zimnej wody (najlepiej z kostkami
lodu).

Karczochy wyjmij z zalewy i pokroj na potowki.

Parmezan zetrzyj na drobnej tarce.

W rondlu rozpus¢ masto, dodaj make i zréb jasna zasmazke. Nastepnie dodaj
mleko 1 doktadnie wymieszaj. Przypraw sola, pieprzem i gatka muszkatotowa
do smaku.

Do przygotowanych wczesniej miseczek natdz sos bialy, nastepnie utédz
w nich kalafiora 1 karczochy, polej reszta sosu biatego 1 zasyp parmezanem.
Zapiekaj przez 15 minut w temperaturze 185 stopni C.
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,O salacie glowiastej i rzymskiej. Na przystawke”
Zrodlo: Wojciech Wieladko ,Kucharz doskonaty”, 1783

Skladniki:

4 sataty rzymskie

2 kg migsa mielonego wieprzowo-wotowego
2 jajka

150 g szalotki

1 gtéwka czosnku

100 g masta

peczek natki pietruszki

sol 1 pieprz

Skladniki na ciasto do smazenia:
200 g maki pszennej

500 ml $mietanki

250 ml biatego wina potwytrawnego
2 jajka

30 g oleju i olej do smazenia

sol

10 g cukru

maka do panierowania salaty

Wykonanie:

Szalotki pokroj razem z czosnkiem w drobna kostk¢ 1 usmaz na masle. Na-
stepnie wystudz je i dodaj do migsa mielonego. Posiekaj natke pietruszki. Ro-
zbij jajka 1 dodaj je do migsa mielonego. Dodaj posiekana natke i doktadnie
wszystko wymieszaj. Wlej wode¢ do garnka, zagotuj, dodaj sol i cukier. W6z
do niej potdéwki satat rzymskich 1 gotuj przez 8 minut. Przetoz sataty do zim-
nej wody, najlepiej z lodem, i zostaw na 5 minut. Nastgpnie odlej wode 1 wy-
ci$nij dobrze salaty.

Z podanych sktadnikéw na ciasto do smazenia przygotuj geste ciasto jak na
nale$niki. Natéz farsz z migsa mielonego migdzy liscie sataty, zwiaz sataty
sznurkiem 1 wstaw do gotowania na wolnym ogniu. Gotuj sataty przez 15 mi-
nut, nastgpnie odsacz na papierowych recznikach i zdejmij sznurek. Rozgrzej
olej w garnku, obtocz sataty w mace, nastgpnie zanurz w ciescie i ostroznie
wto6z do oleju. Smaz do momentu, kiedy ciasto nabierze jasnobrazowego
koloru. Wyjmij sataty z oleju i odsacz na papierowym reczniku.
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Sztuka miesa w chlebie
Zrodlo: Jan Szyttler ,Kucharz dobrze usposobiony,
spizarnia dostatecznie i przezornie urzadzona”, 1830

Skladniki:

1 kg krzyzowej wotowej (gdrnej) 40 g maki pszennej

1 marchewka 500 ml bulionu wolowego
1 pietruszka (z gotowania migsa)
kawatek selera 100 ml $mietany 30%

1 cebula 4 butki typu ciabatta

2 liscie laurowe 100 g sera typu cheddar
4-5 ziaren ziela angielskiego 1 cytryna

4-5 ziaren pieprzu czarnego szczypta cukru

200 g pora s6l 1 pieprz

40 g tyzki masta masto do smarowania butek
Wykonanie:

Migso optucz 1 witdz do duzego garnka. Zalej zimna woda, aby bylo
catkowicie przykryte. Dodaj obrana marchewke, pietruszke, seler 1 cebulg.
Wrzué liscie laurowe, ziele angielskie i pieprz. Doprowadz do wrzenia,
zdejmujac powstala pian¢ (szumowiny). Gotuj sztuk¢ migsa na matym ogniu
przez okoto 2-2,5 godziny, az migso bedzie migkkie. Po ugotowaniu wyjmij
migso 1 odstaw, aby lekko ostyglo. Wywar przecedz przez sitko i zachowaj.
Zetrzyj ser cheddar, posiekaj migso i przygotuj butki. Wytnij z gérnej czesci
bulki prostokat i natnij tak, aby odkroi¢ gérna czes¢ ze skorka, wyjmij troche
miazszu 1 wysmaruj srodek bulki mastem. W rondlu rozpus¢ masto, dodaj
pokrojonego w pot plastry pora i smaz przez 5 minut, dodaj bulion i zagotuj
sos. Z masta 1 maki zrob jasna zasmazk¢ i dodaj do sosu, doprowadz do
wrzenia 1 przypraw sola 1 pieprzem. Jesli trzeba, dodaj sok z cytryny
do smaku.

Napetnij butki posiekanym miesem, posyp serem, przykry] wycietym
wczesniej kapeluszem z butki. Wstaw do piekarnika z temperatura 165 stopni
na 15 minut.

Sztuke¢ migsa w chlebie podaj z sosem porowym.
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Uczestniczki o projekcie:

Ciesze sie, ze miatam mozliwosc uczestnictwa w projekcie
, Wilanowskie menu’.

Opracowujqc przydzielone materiaty, wgtebitam sie w preferencje
zywnosciowe wtascicieli Wilanowa w XIX wieku i dowiedziatam

sie, co jedli pracownicy majqtku, poznatam ceny produktow,
owczesne miary.

Byto momentami trudno, ale z pomocq profesora Jarostawa
Dumanowskiego dawatam rade.

Bardzo inspirujqce i smaczne byty warsztaty w kuchni Villi
Intrata, z pomocq wspaniatej ekipy sporzqdzaliSmy smaczne
potrawy nawiqzujqce do kuchni wilanowskiej.

Dziekuje za udziat w projekcie i pozdrawiam.

Ewa Frybes
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Jest takie miejsce w Warszawie, gdzie mitosc do historii spotkata
sie z pasjq do gotowania.

I powstato miejsce niezwykte. Niezwykte, bo tworzq to miejsce
niezwykli ludzie. Pasjonaci, zakochani w tym, co robiq. To Zespot
Kucharzy i Edukatorow Kulinarnych Muzeum Patacu Krdla Jana
III w Wilanowie. To tutaj odbywajq sie warsztaty rekonstrukcji
kulinarnej, to tutaj odtwarzane sq receptury kulinarne z XVII,
XVIII, XIX wieku, a historia przeplata sie z terazniejszoscigq,
wzajemnie sie przenikajqc.

Uczestnicze w tych warsztatach od kilku lat. Kazdy jest unikatowy
i poswiecony innym wydarzeniom historycznym. Na kazdym ucze
sie czegos nowego i za kazdym razem zaskakiwana jestem
pomystowosciq, oryginalnosciq i wyobrazniq kuchmistrzow,
ktorzy zyli i tworzyli swoje dzieta kulinarne w danej epoce, czesto
,2wyczarowujqc” w przenosni i dostownie potrawy, ktore potem
podawali na stot.

Aktualny projekt ,Eakotnisie z Wilanowa” prowadzony przez

prof. Jarostawa Dumanowskiego przenosi nas do XIX wieku, do
swiata, w ktorym zyli i dziatali Potoccy, jeden z najzamozniejszych
rodow Rzeczpospolitej. Na warsztatach z oryginalnych rekopisow
mozemy odczytac — zajrzec¢ do patacowej spizarni — jakie produkty
byty kupowane, co jedli gospodarze i goscie patacowi, a co poda-
wano na stot dla stuzby, jakie byty preferencje i upodobania
smakowe gospodarzy Wilanowa. A potem na podstawie
zgromadzonej wiedzy odtworzyc i przygotowac menu podawane
w XIX wieku, na stot w Wilanowie. To najsmakowitsza czesc tych
warsztatow, satysfakcja i radosc, ze udato sie odtworzyc

i posmakowac...

Dostep do materiatow Zrodtowych to kopalnia wiedzy o naszej
przesztosci i tozsamosci kulinarnej. To opowiesc o tym, jak
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powstawata kuchnia staropolska i jak ksztattowat sie jej smak na
przestrzeni wiekow. Uczestnictwo w warsztatach to wspaniata
przygoda i niezwykta podroz w czasie, a wyniesiona wiedza bedzie
jeszcze dtugo procentowac.

Dziekuje Profesorowi Dumanowskiemu i Zespotowi Rekonstrukcji
Kulinarnej z Wilanowa za mozliwosc uczestniczenia w tym
wyjatkowym przedsiewzieciu.

Mirostawa Kowalczyk



Wrazenia z udziatu w projekcie? Bardzo, bardzo pozytywne.

Przede wszystkim zachwycit juz sam pomyst, forma zaangazowania
cztonkow zespotu projektowego, a jednoczesnie formuta realizacji
zadan przez uczestnikow, do ktorych mogt dotqczyc kazdy, kto cho¢
troche jest zainteresowany tym, co jedli ludzie w Wilanowie prawie 200
lat temu. Niesamowity byt kontakt z zywq historiq, rozczytywanie
starych ksiqg

i testowanie receptur z dawnych lat, roznych stotow, czy to bogatych,
czy tez mniej — zaskakiwato odkrywanie faktow, np. co jadata stuzba,
co jadano na sniadanie. Dodatkowo klimat tamtej epoki wspierato
wyjqtkowe miejsce, jakim jest Villa Intrata, sama swiadomosc, ze
dawniej to miejsce tetnito zyciem wielu cztonkow stuzby i paristwa,
kiedy gotowano dla gosci

i przygotowywano dziczyzne przywiezionq z polowania, bardzo
rozbudza wyobraznie. Trzeba podkreslic¢ tez niesamowitq opieke,
wiedze i pomoc merytorycznq catego (wyjqtkowego) zespotu
projektowego. Reasumujqc:

od pomystu, do jego realizacji — wszystkie etapy sq wyjqtkowe, zatem
projekt iudziat w nim bardzo wysoko oceniam. Oby byto wiecej takich
projektow, zeby wieksze grono mogto skorzystac.

Luiza Ochnio
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Od kilku lat zajmuje sie kuchniq staropolskq. Fascynujq mnie
nie tylko dania, ktore trafiaty na talerze naszych przodkow,

ale tez wszystko to, co dziato sie za kulisami wielkich przyjec

i codziennych positkow: techniki i metody gotowania; produkty,
po ktore siegano najczesciej; utensylia i przybory stuzqce nie-
gdys do przygotowywania potraw. Wreszcie, nie mniej ciekawe
wydajq mi sie sposoby nakrywania do stotu, kultura wspdlnego
Swietowania, a przede wszystkim to, jak kolektywne celebrowa-
nie positkow odzwierciedlato konkretne okresy w historii.

Udziat w projekcie Muzeum Patacu Krdla Jana III w Wilanowie
byt dla mnie prawdziwq frajdq — nie tylko ze wzgledu na zaga-
dnienia czysto kulinarne, ale tez ciekawostki jezykowe 1 history-
czne. Miatam okazje gotowac pod czujnym okiem Norberta
Sokotowskiego i jego ekipy, ktorzy z niezwyktlq sprawnosciq

i mistrzowskq precyzjq odtwarzali dawne smaki polskich
potraw. To dzieki nim nauczytam sie, jak czytac historyczne
przepisy. Chciatabym serdecznie podziekowac wszystkim
uczestniczkom i uczestnikom projektu za fantastycznq atmosfe-
re podczas warsztatow. Dobrze wiedziec, ze grupa pasjonatow
kulinariow historycznych stale sie powieksza. Szczegdlne po-
dziekowania kieruje do Adriana Ordakowskiego, ktory zadbat

o nieskazitelnqg organizacje projektu, tworzqc komfortowq
przestrzen do pracy i kreatywnej ekspresji. Ogromne wyrazy
wdziecznosci nalezq sie rowniez profesorowi Jarostawowi
Dumanowskiemu — za jego entuzjastyczne dzielenie sie rozlegtq
wiedzq i za wprowadzenie nas do magicznego swiata na styku
kulinariow 1 historii.

To byta prawdziwa uczta, nie tylko kulinarna!

Sylwia Porada
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Od kilku lat miatam okazje uczestniczy¢ w warsztatach kuchni
staropolskiej organizowanych przez Muzeum Patacu Krdla
Jana III w Wilanowie — najpierw pod okiem szefa Macieja
Nowickiego, a poZniej Norberta Sokotowskiego. Odtwarzanie
dawnych potraw byto inspiracjq i naukqg o historii polskiej
sztuki kulinarnej. Nie ukrywam, ze juz wczesniej podczas Food
Studies na warszawskim SWPS poznatam troche tej historii

i zafascynowatam sie tym, jak roznorodna i nieodkryta jest
jeszcze kultura kulinarna Polski.

Propozycja dotqczenia do grupy w projekcie ,Wilanowskie
menu”, ktorq otrzymatam od organizatorow, niezmiernie mnie
ucieszyta i od razu zgtositam swoj akces. Nie spodziewatam sie
jednak, ze bedzie on tworzony w tak ekspresowym tempie, tych
10 tygodni byto niezwykle intensywnych, ale tez ogromnie inte-
resujqcych. Wspdlne odkrywanie potraw z wilanowskiego stotu
to przygoda, o ktorej na pewno bede pamietac i chwalic sie
moim udziatem w niej. Okazato sie, Zze przepisywanie tomow
manuskryptow z wilanowskiej kuchni wcale do tatwych nie
nalezy, cho¢ z poczqtku wydawato sie to niezmiernie proste.
Wyzwanie stanowito rozczytywanie specyfi-cznego odrecznego
pisma. Wiele tez zalezato na przyktad od tego, czy tekst byt
pisany w pospiechu (czyli mniej wyraznie), jaki byt rodzaj
atramentu (wiadomo, ze jak byt ciemniejszy to i pismo
wyrazniejsze). Zdarzato sie jednak, ze mimo niezmiernego
wysitku nie bytam w stanie odczytac pojedynczych wyrazow.

Fascynujqce w odczytywaniu byty spisy potraw, ktore pojawiaty
sie na wilanowskich stotach. Wczesniej nie zdawatam sobie
sprawy, jak bogata byta (i jest nadal) nasza kuchnia. Przy okazji
potwierdzitam tez, ze w polskiej kuchni zupa byta w zasadzie

od zawsze, a roznorodnosc tego, co jadano na hrabiowskich
stotach, przyprawia o zawrot gtowy. Pokazuje tez, ze pory roku
miaty odzwierciedlenie w jadtospisie: jadano to, co byto doste-
pne. Dodatkowo nasza kuchnia byta zdecydowanie miesna, bo
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jadano je w ogromnych ilosciach: wieprzowine, baranine, ja-
gniecine oraz dziczyzne. Oczywiscie nie brakowato tez drobiu
i dzikich ptakow.

Kultura jedzenia odzwierciedlata kulture panujqgcq w danym
momencie, a takze zasobnosc¢ wtascicieli Wilanowa. Pokazuje
historie tego miejsca i 0sob, ktore pracowaty w Wilanowie. Ten
niezwykty projekt znakomicie uzupetnia te historie Wilanowa,
ktorq juz znamy i ktora zostata spisana. Teraz nadeszta kolej na
uzupetnienie jej o wazny element, jakim jest historia kulinarna
tego miejsca.

Angelika Przezdziek
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