N ﬁf—{"ﬂf
58 < ; o TR S\ - - N
-3 \ e < 7 '
. P i € &
- Y ). ISTORINES VIRTUVES BEIESKANT -
o g\As PACUS ANT STALO
X .
W POSZUKIWANIU HISTORYCZNEJ KUCHNI -
NA STOLE U PACOW
o




Parengta jgyvendinant projekta ,Pacy giminés paveldas kaip bendros turizmo plétros abipus sieny pagrindas* LT-PL-4R-312

HILCITCyYy |
Lietuva-Polska

Remdamiesi istoriniais Saltiniais receptus parengé

Receptury na podstawie zrédet historycznych przygotowat
Based on historical sources, the recipes were prepared by

ey SUVALKY
L gl PAVIETAS
ror s | S ] (PL)

$~ vy

* Bogusfawa Krejpcio-Nowosadko
** dr. Rimvydas Lauzikas

Virselyje / Na oktadce / On cover:

Pieter Claesz paveikslo ,Natiurmortas su kalakuto
pyragu® fragmentas, 1627. Nyderlandy nacionalinio
muziejaus rinkinys. Nr. SK-A-4646.
Fragment obrazu Pietera Claesza ,Martwa natura
Z ciastem z indyka", 1627. Zbiory Muzeum Narodo-
wego Holandii. Nr SK-A-4646.

Fragment of Pieter Claesz's painting ,Still Life with
Turkey Pie*, 1627. Collection of the Netherlands Na-
tional Museum. No. SK-A-4646.

© Powiat Suwalski

© Prieny rajono savivaldybés administracija

© Vilkaviskio turizmo ir verslo informacijos centras
© ISleido ,Idéja plius®

PRIENY VILKAVISKIO TURIZMO
RAJONO IR VERSLO
SAVIVALDYBES INFORMACIIOS
ADMINISTRACIA TV I Cl  cenres
(L7) (Lm)

Rimvydas Lauzikas
BAROKINIAI ABIEJY TAUTY SKONIAI

XVI amziaus pabaiga — XVIII amziaus vidurys
Abiejy Tauty Respublikoje [(ATR] apibreziamas kaip
baroko epocha. Nepaisant sunkios politinés situ-
acijos (nuolatiniai karai su Maskvos kunigaikstyste,
Osmany imperija, Svedija, kazoky sukilimas Ukrai-
noje) tuo metu stebimas kultdros klestéjimas. Sia-
me kontekste iskyla ir Pacy giminé. Sios giminés
iStakos siekia XV amziy, bet butent XVII amziuje jie
pasiekia auksciausios politinés ir finansines galios,
uzima auksciausias valstybeés pareigybes. Steponas
Kristupas (1587-1640] buvo ATR valdovo Zigmanto
Vazos asmeninis sekretorius, Lietuvos Didziosios
Kunigaikstystés (LDK] didysis rastininkas, LDK kras-
to izdininkas, pakancleris. Kristupas Zigmantas (1621
— 1684] buvo LDK kancleris. Jo brolis Mikalojus Ste-
ponas (1623 - 1684] — Traky vaivada, Vilniaus kastelio-
nas, veliau — Vilniaus vyskupas. Mykolas Kazimieras,
Kristupas Zigmantas ir Mikalojus Steponas Pacai
XVII a. antroje puseéje buvo jtakingiausi LDK didikai.!
Tai buvo giminé palikusi ryskius pedsakus LDK baro-
ko kultdroje. Jy l1é3omis pastatytos Vilniaus Sv. Petro
ir Povilo, Vilniaus Sv. Teresés baznyc&ios, Pazaislio vie-

nuolyno kompleksas, pranciziskuoju chateau? ir Lie-
tuvos Versaliu® vadinami Jiezno rezidenciniai ramai.
Todél, kalbedami apie Pacy gastronomine kultura,
pirmiausia, turime kalbéti apie gastronominj baroka.

Baroko maistas gausus, meésiskas ir riebus. Ba-
rokinés mitybos supratimu, riebus maistas laikomas
sveiku. Kadangi populiariausia mesa — jautiena — yra
nepakankamai riebi, jg ruosiant vartota daug kiau-
lienos lasiniy ir tauky, pavyzdziui, j kepama jautieng
prismaigstydavo lasinuky. Barokas suformavo net
musy sveikos gyvensenos ir kino estetikos supra-
tima. Juk iki Siol galime isqirsti lietuviskai stamby ir
tvirta Zzmogy vadinant zdaravu [(i$ lenky k. zdrowy
— sveikas), o liesg, smulkaus sudéjimo zmogy — blo-
gu, sublogusiu. Barokiniai patiekalai — surus ir pagar-
dinti daugybe jvairiausiy dziovinty prieskoniy. Kaip
ir gotikos laiky virtuvéje, baroko epochoje brangus
prieskoniai liudijo Seimininko turta, o tas, kuris pries-
koniy galejo deti | patiekalis daug ir jvairiy, atrode la-
bai turtingas zmogus. Barokingéje virtuveje, viename
patiekale jungiama daugybé nejtiketiny ingredienty
ir skirtingy skoniy. Tuo laiku razinos, citrinos, krienai
ir stdyta zuvis viename patiekale atrode visai gerai.
Patiekalai ir ingredientai turintys ne tik skonius, bet ir
simbolines reikSmes, jie spalvingi, prasSmatnus, jspu-
dingi. Juk svecia pirma reikia nustebinti, o tik po to
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Szef kuchni z ciastem, Theodor Matharm, Joachim-

Chef with cake. Theodor Matham, Joachim vo
Sandrart, 1661-1726. Collection of the National Mu
seum of the Netherlands. No. RP-P-1883 2

pavaisinti. Ir labai pageidautina, kad svecias iS pir-
mo karto, apskritai nesuprasty, kas yra jo lekstéje.
Pavyzdziui, XVII a. pabaigos Radvily viréjo knygoje
pateikiamas kiausSinienes be kiausiniy receptas, mat
tai pasninko kiauSiniené: ,..aguonas pavirinti vande-
nyje, nupilti vandenj, jpilti aliejaus, jberti cukraus, di-
dziyjy raziny, viskg patroskinti ir tiekti ant stalo...”.* Per
pasninka lygiai taip pat spirgai galéjo buti keic¢iami
skrudintos baltos duonos gabaliukais ar patiekiama
veziy koses, kuri is pirmo zvilgsnio atrodo kaip pa-
prasta kruopy koseé. Didele reikSme toje epochoje
turéjo maisto simboliskumas, o puotos pasizymejo
teatraliSkais renginiais. Ir svecio, jokiu buadu, negali-
ma paleisti namo nepersivalgiusio ir nepersigerusio.
Prancuziskos virtuvés jtakoms ATR barokinéje virtu-
veéje dazniausiai atstovavo riebds, sviesto, grietine-
les, grietinés padazai, pastetai bei sviestinés teslos
(prancaziskos ar smelinés] kepiniai. Del jos jtakos
gausius dziovintus uzjurio prieskonius pradéjo is-
stumti Sviezios darzoves ir prieskonines zolelés. 1S
bajorisky virtuviy buvo iSprasytas medus, o jo vieta
uzeme cukrus.

Kaip baroko virtuvés tendencijos pasireiske
diduomenés gyvenimo praktikoje, suzinome i$
XVII-XVIII amziy dokumenty ir gastronomijos kny-
gy. Baroko epochoje tokias turime net dvi — Sta-

nislawo Czernieckio 1682 metais Krokuvoje isleistg
,Compendium Ferculorum albo zebranie potraw™ ir
apie 1686 metus ranka surasyta Radvily viréjo uzrasy
knygele, kuri buvo iSleista lenkijos tyrinetojy Jarosla-
wo Dumanowkio ir Rafalo Jankowskio 2011 metais.®
Gastronomineés kultiros pazinimui knygos yra labai
svarbios. Juk kultdra yra gyva, taki lyg upés vanduo,
nuolat kintanti, © gastronomijos knyga yra tarsi Sios
tradicijos fotografija, atlikta konkretaus zmogaus,
konkreCiu metu. Knygos, kaip ir fotografijos leidzia
i$ dalies prisiliesti, pazinti tikrove tokig, kokios jau ne-
béra. S, Czernieckio knyga daugiau atspindi Lenki-
jos, o Radvily viréjo — LDK barokines virtuves.

S. Czernieckio knygos pradzioje pateikiamas
,2atmintukas® puotos rengéjui, pagal kurj, autoriaus
nuomone, galima surengti puotg ir turtingiausiam
monarchui ir neturtingieji juo (sarasu] gali bati pa-
tenkinti. Sarase nurodytos itin gausios maistui ga-
minti butinos zaliavos. Pavyzdziui buivolo, jaucio,
bergzdzios karveés, ériuko, kastruoto ir nekastruoto
avino, peneto parso, peneto ir kiemo kaplino, jauny
ir seny visty, jauno balandzio, jaunos ir senos z3sies,
jauno ir seno kalakuto, anties, triusio, briedzio, stum-
bro, elnio, danieliaus, Serno, stirnos, laukinés ozkos,
kiSkio, jerubés, kurapkos, kurtinio, tetervino, einio,
baltosios kurapkos, smilginio strazdo, sniegstartes,
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svirbelio, putpelés, laukinés zasies, laukines anties,
krykles, tilviko ir kity smulkiy jvairiy pauksteliy me-
sa taip pat kaulai su Ciulpais, trapus lajus, versiuko
Ciobrialiauke, jvairios kiauliy zarnos, desros; Sviezios
ir dziovintos lasisos iS Gdansko ir Dunojaus, sterles,
Sviezi, sadyti ir rakyti erSketai, upétakiai, Usoriai, Sly-
zial, Sviezi ir dziovinti unguriai, Dunojaus, sudytos ir
rukytos silkes, lydekos, karpiai, eSeriai, karosai, karsiai,
lynai, menkeés, Venecijos ir Turkiski ikrai, austres, vez-
liai, sraiges, veziai; kalafiorai, artiSokai, dygigji artiSo-
kai, Sparagai, topinambai, kaliaropés, italiski kopustai,
brokoliai, vynuoges, agrastai, salierai, jvairios salotos,
Spinatai, rugstynes, gumbuotasis gurgzdis, apyniai,
Sviezi ir sudyti agurkai, Sviezi ir rauginti baltieji kopus-
tal, pastarnokai, ropes, burokeliai, batviniai, melionai,
rozmarinas, mairunas, kalendra, kadagio uogos, vy-
nuogiy lapai, figos; Safranas, jvairios cukraus rusys,
pipirai, imbieras, cinamonas, gvazdikeliai, muskato
ziedai ir rieSutai, kmynai, migdolai, ryziai, razinos,
pistacijos, smulkios ir stambios razinos, kapariai,
Sviezios citrinos, zaliosios citrinos, alyvuoges, citriny
sultys, apelsinai, alyvuogiy aliejus, vyno actas; vynas,
alus, ruginé degtiné ir daug kity gerybiy.’

Kiek i$ jy realiai atsidurdavo ant diduomeneés
staly suzinome i$ baroko laikotarpio dvary meniu ir
gastronomijos knygose pateikiamy patiekaly recep-
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ty palyginimo. Siuo pozidriu geriausiai tyrinéta yra
Radvily giminés virtuve. Taciau panasi buvusi ir Pacy
dvaruose. Nes anuometine ATR diduomene sudaré
savotiska subkultarinj sluoksnj, kuriame buvo laiko-
masi panasiy barokiniy paprociy. Taigi, pavyzdziui,
1596 m. balandzio 28 d. viename i$ savo dvary Radvi-
los pietavo su sveciais. Tai nebuvo puota, tik geresni
diduomeneés jprasti pietus, todel didiky stalui buvo
nupirkta kiek jvairesniy nei kasdien produkty; paga-
minta tik kiek prasmatnesniy nei kasdien patiekaly.
Tos dienos viréjo produkty sarase buvo versiukas,
kalakutai, vistos, viSty kiausiniai, zasys, antys, kiaulie-
nos Sonkauliai, pastarnokai, petrazoles, balandziai,
obuoliai virtuvei, barsciai, mairanai, Salavijai, krapai,
apelsinai virtuvei, kriausaités virtuvei, svogunai, me-
dus, desertui apelsinai, obuoliai, kriauses, slyvos, taip
pat zaliosios citrinos ir jvairios salotos. Beveik po 100
mety, 1783 mety sausio 17 d., kunigaikstis pietums
valge barsciy su silke ir ,ausytémis®, kepinty miltiniy
klecky, parukyta lydeka su ropemis, lydeka su perli-
némis kruopomis ir grybais, dziovinta menke, karpj,
ungurj, paskrudinta jurine nege, angliskai paruostos
avienos su zaliomis darzovemis, porg kurapky, kepta
pularda ir tortg su vysniomis. Tq pacig dieng ant ku-
nigaikStienes piety stalo garavo barsciai su grietine
ir kiausSiniais, buvo patiekta troskinta lydeka, karpis,

kepty makarony, sterkas, keptas ant groteliy, ir kep-
ta lydeka. Vaiky pietums buvo skirta sriuba, kepty
kurapky, pastarnoky ir du kepti balandziai. Tai bu-
vO penktadienio pietus, tad naturalu, kad del pas-
ninko laikymosi ant staly puikavosi daugiau zuvies,
ne mesos patiekaly. Taciau iSvakarese, sausio 16 d.
vakarienei kunigaiksciui buvo patiektas kaplinas su
ryziais, dvi keptos kurapkos ir viena jerubé, pulardy
file, kalafiory su skrudinta duona, $pinaty pudingo,
kepinty migdoly, obuoliy kompoto, Sesi balandziai,
vysniy desertas, kepto kumpio ir kepty smulkinty
pauksteliy. Kunigaikstiene valgé sultinj, kepta pu-
larda, stirnienos nugarinés patiekala, lietiniy su jda-
ru, gerée obuoliy kompoto. Vaikams buvo patiekta
sultinio, $pinaty, smulkios kosés ir pularda.t Zinoma,
Siuose, XVIII amziaus pabaigos meniu randama jau ir
Apsvietos epochos jtaky (pavyzdziui, pulardy valgy-
mas), tacCiau baroko tradicija ¢ia — vis dar labai stipri.

Kitoks buvo barokinés didiky puotos maistas.
Pranclzy karo inzinierius ir rasytojas Guillaume Le
Vasseur de Beauplanas savo 1651 mety knygoje
JUkrainos ir kity Lenkijos provincijy aprasymas...” mi-
ni, kad ,..puoctoje dalyvauja keli Simtai sveciy <..>
salés viduryje yra padengiami trys sujungti stalai, uz-
dengti trimis staltiesiy sluoksniais ir serviruoti paauk-
suotu sidabru <..> ant kiekvienos lekstelés padéta

riekelé duonos, kuri pridengta servetéle, ir Saukstas
<..>viename salés gale yra didziulis bufetas su gau-
sybe leksciy, o prieSingoje salés puseje, dazniausiai
balkonelyje virs dury jkurdinamas orkestras ir daini-
ninkai <..> saléje stovi keturi dvariskiai su didziuliais
dubenimis ir gsociais vandens <..> jie prieina prie
kiekvieno svecio ir padeda nusiplauti rankas...” To-
liau de Beauplanas raso: ,..namy Seimininkas pats
susodina svecius | jiems paskirtas vietas pagal jy ran-
ga ir padetj <..> sriubos jie jokios nevalgo ir ji ne-
patiekiama | stala..”. Tad: ,..pirmasis patiekalas yra
jautiena, aviena, versSiena ir vistiena savo sultinyje su
jvairiais padazais, geltonu — su Safranu, raudonu — su
vysSniy sultimis, kiti dar su trinty slyvy sultimis, kurios
suteikia juoda spalva, ar su pertrintais svogunais, ku-
riy spalva pilka..”. Padazus sveciai renkasi pagal savo
skonj, anot de Beauplano: ,..kartu su mésa pateikiami
pastetai, pagaminti i$ ty paciy mesos rusiy <..> me-
sa pateikiama gerai pasudyta ir su daug prieskoniy,
todel niekam nereikia druskos ir druskiniy ant stalo
néra <..> po to patiekiami kiti patiekalai, kaip antai
rauginti kopustai su lasiniy gabaléliais arba virtomis
kruopomis ar surio pripildytais, svieste keptais teslos
gabaléliais, Siek tiek panasiais j makaronus, kas laiko-
ma dideliu delikatesu ir valgoma su krieny padazu,
kurj gamina i$ krieny Sakny ir acto <..> kai pirmojo
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patiekalo tiekimas buvo uzbaigtas, yra nuklojamas
pirmasis is trijy staltiesiy sluoksniy ir tiekiamas antra-
Sis patiekalas...”. Pakeitus staltieses, tiekiami antrieji
patiekalai. ,...Visi jie yra iS keptos mesos, pirmiausia
jautienos, avienos, versSienos, kuri tiekiama didziu-
liais gabalais, ne maziau kaip po ketvirtj gyvulio...”.
Po didziuliy meésos gabaly buvo ant stalo tiekiami
...kaplanai, vistiena, antys, zasys ir visokie laukiniai
pauksciai ir zverys, kuriy Siuose krastuose yra gausu
<..> po antrojo patiekalo neSami uzkandziai, kurie yra
jvairts frikase su zirniy koSe ir dideliais kepty lasiniy
gabalais, taip pat visokios kosés bei kepti teslos ga-
baliukai, panasus j makaronus <..> po to nuimamas
antrasis staltiesiy sluoksnis ir patiekiamas desertas,

toks, koks yra tuo mety laiku <...> tai gali buti raugin-

tas pienas, suris <..> per pietus geriama nedaug, tik
alus, j kurj yra jmesta kepintos duonos gabaléliy <...>
PO piety prasideda gerimas, bet tai jau ne alus, o
geriausias vynas...".?

Tokia ta baroko epochos gastronominé kultdra
— puosdni, stebinanti, perpildyta gausa. Taciau svarbu
pastebeéti, kad baroko laikotarpis iS esmes suforma-
vO musy kulinarinj skonj. Jis buvo tikroji Siaurietiskos
virtuves israiska, padedanti iStverti ilgg ir Saltg zie-
ma bei dréegnus rudenj ir pavasarj. ATR gastrono-
mijos istorijoje barokiné virtuve ilgainiui tapo tiek
vyraujanciu reiskiniu, kuris gerokai pergyveno ba-
roko epocha. I$ dalies galime teigti, kad Si gausos
(pertekliaus], puoSnumo, jausmingumo estetika ne-
iSnyko ir iki musy dieny.

Sdriai ir alyvuogeés. Floris Claesz van Dijck
paveikslo ,,Natiurmortas su sariu“ fragmen-
tas. Nyderlandy nacionalinio muziejaus rin-
kinys. Nr. SK-A-4821.

Sery i oliwki. Fragment obrazu ,Martwa
natura z serami” Florisa Claesza van Dijcka.
Zbiory Muzeum Narodowego Holandii. Nr
SK-A-4821.

Cheeses and olives. Fragment of Floris
Claesz van Dijck painting “Still life with
cheese”.Collection of the National Museum
of the Netherlands. No. SK-A-4821.




Rimvydas Lauzikas
BAROKOWE SMAKI OBOJGA NARODOW

Koniec XVI wieku — potowa XVIII wieku w Rzecz-
pospolitej Obojga Narodow okreslana jest jako epo-
ka baroku. Mimo trudnej sytuacji politycznej (ciggte
wojny z Ksiestwem Moskiewskim, Imperium Osman-
skim, Szwecja, powstanie kozackie na Ukrainie] na-
stapit rozkwit dwczesnej kultury. W tym kontekscie
zaistniata rowniez rodzina Pacow. Poczatki tego ro-
du siegajg XV wieku, jednak to wiasnie w XVII wieku
0siggaja oni najwyzsze szczeble wiadzy politycznej i
finansowej, zajmujg najwyzsze stanowiska panstwo-
we. Stefan Krzysztof (1587-1640) byt osobistym se-
kretarzem wtadcy Rzeczpospolita, Zygmunta Wazy,
pisarzem wielkim litewskim Wielkiego Ksiestwa Li-
tewskiego (WKL], skarbnikiemn WKL, podkanclerzym.
Krzysztof Zygmunt [1621-1684] byt kanclerzem WKL.
Jego brat Mikotaj Stefan [1623-1684] byt wojewoda
trockim, kasztelanem wilenskim, a pozniej — bisku-
pem wilenskim. Michat Kazimierz, Krzysztof Zygmunt
i Mikotaj Stefan Pacowie w drugiej potowie XVII w.
byli najbardziej wptywowymi szlachcicami WKL. Byt
to rod, ktory pozostawit po sobie wyrazny Slad w
barokowej kulturze WKL. Sfinansowali oni budowe
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kosciotow $w. Piotra i Pawta i $w. Teresy w Wilnie,
zespot klasztorny w Pozajsciu, oraz zwany francu-
skim chateau i litewskim Wersalem patac rezydendji
w Jeznie. Dlatego, gdy mowimy o kulturze gastrono-
micznej Pacow, przede wszystkim musimy mowic o
gastronomicznym baroku.

Barokowe jedzenie jest sute, miesne i ttuste. W
rozumieniu diety barokowej ttuste potrawy byty
uznawane za zdrowe. Poniewaz najpopularniejsze
mieso, czyli wotowina, nie jest wystarczajaco ttuste,
do jego przyrzadzania uzywano duzo stoniny i smal-
Cu, Np. W pieczen wotowa wktuwano stonine. Barok
uksztattowat nawet nasze rozumienie zdrowego
trybu zycia i estetyki ciata. W koncu po dzi§ dzien
mozemy ustyszeC po litewsku, ze cztowiek duzy
i postawny jest zdravas (z polskiego — zdrowy], a
0sobe chudg, drobnej budowy nazywa sie zta, zmi-
zerniata. Potrawy barokowe sg stone i doprawione
wieloma przerdznymi przyprawami korzennymi.
Podobnie jak w kuchni czasdw gotyckich, w epoce
baroku drogie przyprawy $wiadczyty o bogactwie
gospodarza, a ten, ktory mogt sobie pozwoli¢ na
dodanie do potrawy wielu réznych przypraw, uwa-
zany byt za cztowieka bardzo zamoznego. W kuchni
barokowej w jednym daniu taczy sie wiele niesa-
mowitych sktadnikow i roznych smakow. Wowczas

rodzynki, cytryny, chrzan i ryba solona w jednym
daniu wygladaty catkiem dobrze. Dania i sktadniki
maja nie tylko smaki, ale i symboliczne znaczenie,
sgq kolorowe, szykowne i robigce wrazenie. W koncu
najpierw trzeba zaskoczy¢ goscia, a dopiero potem
go poczestowac. | jest wysoce pozadane, aby gosc
na poczatku w ogole nie zorientowat sie, Co jest na
jego talerzu. Na przyktad ksigzka kucharza Radziwit-
tow z konca XVII w. podaje przepis na jajecznice
bez jaj, gdyz jest to jajecznica postna: ,..Mmak po-
gotowac¢ w wodzie, wode odcedzi¢, dodac oleju,
wsypac cukru, duzych rodzynek, wszystko podusi¢
i podac na stole...”. Podczas postu w ten sam spo-
sob skwarki mozna byto zastgpi¢ kawatkami opie-
kanego biatego chleba lub kasza rakowa, ktora na
pierwszy rzut oka wyglada jak zwykta kasza. Duze
znaczenie w tej epoce miata symbolika jedzenia, a
uczty charakteryzowaty sie wydarzeniami teatralny-
mi. | gosciowi, pod zadnym pozorem, nie wolno by-
to pozwoli¢ na powrodt do domu bez przejedzenia
i przepicia. Wptywy francuskie w kuchni barokowej
Rzeczpospolita reprezentowane byty najczesciej
przez ttuste, maslane, Smietankowe i Smietanowe
sosy, pasztety i maslane (francuskie lub piaskowe])
ciasta. Pod jej wptywem obfite suszone przyprawy
Zza OCeanu zaczety zastepowac Swieze warzywa

i ziota. Midd zostat wyproszony z kuchni szlachec-
kich, a jego miejsce zajat cukier.

O tym jak tendencje kuchni barokowej przeja-
wiaty sie w zyciu szlachty mozemy dowiedziec sie
z dokumentow i ksigzek kucharskich z XVII-XVIII
wieku. W epoce baroku mamy takie nawet dwie
— wydang w 1682 roku w Krakowie przez Stanista-
wa Czernieckiego ,Compendium Ferculorum albo
zebranie potraw” oraz rekopismienny notatnik ku-
charza Radziwittow z okoto 1686 roku, ktory zostat
wydany w 2011 roku przez polskich badaczy Jarosta-
wa Dumanowskiego i Rafata Jankowskiego. Ksigzki
s§ bardzo wazne dla poznania kultury gastrono-
micznej. Wszak kultura jest zywa, bystra, jak woda
W rzece, ciggle sie zmienia, a ksigzka kucharska jest
niczym fotografia tej tradycji, wykonana przez kon-
kretnego cztowieka, w konkretnym czasie. Ksigzki,
podobnie jak fotografie, pozwalajg nam czesciowo
dotknac i poznac rzeczywistosc, ktorej juz nie ma.
Ksigzka S. Czernieckiego bardziej odzwierciedla
kuchnie barokowa Polski, natomiast ksigzka kucha-
rza Radziwittow odzwierciedla kuchnie barokowa
WKL.

Ksigzka S. Czernieckiego zaczyna sie od ,przy-
pominajki” dla kuchmistrza, wedle ktorej, zdaniem
autora, mozna wystawi¢ uczte dla najbogatszego
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monarchy, ale i biedni moga by¢ z niej [listy] zado-
woleni. Lista obejmuje szeroki zakres surowcow nie-
zbednych do gotowania. Na przyktad: mieso bawotu,
WOTtU, jatowki, jagniecia, wykastrowanego i niewyka-
strowanego barana, utuczonego prosiaka, utuczo-
nego i podworkowego kaptona, mtodych i starych
kur, mtodego gotebia, mtodej i starej gesi, mtodego i
starego indyka, kaczki, krolika, tosia, zubra, jelenia, da-
niela, dzika, sarny, dzikiej kozy, zajaca, jarzabka, kuro-
patwy, gtuszca, cietrzewia, dropia, biatej kuropatwy,
kwiczota, snieguty, jemiotuszki, przepiorki, dzikiej ge-
si, dzikiej kaczki, cyraneczki, brodzca i innych réznych
drobnych ptaszkow, a takze kosci ze szpikiem, kruchy
t0), grasica cieleca, rozne flaki wieprzowe, kietbasy,
Swieze i suszone tososie z Gdanska i Dunaju, sterlet,
Swieze, solone i wedzone jesiotry, pstragi, brzany, $li-
zy, Swieze i suszone wegorze, wytowione z Dunaju,
solone i wedzone Sledzie, szczupaki, karpie, okonie,
karasie, liny, dorsze, kawior wenecki i turecki, ostry-
gi, zO6twie, Slimaki, raki; kalafior, karczochy, karczochy
hiszpanskie, szparagi, topinambury, kalarepa, kapusta
witoska, brokuty, winogrono, agrest, seler, roznego
rodzaju sataty, szpinak, szczaw, Swierzabek bulwia-
sty, chmiel, Swieze i solone ogorki, Swieza i kiszona
kapusta, pasternak, rzepa, buraczki, botwina, melony,
rozmaryn, majeranek, kolendra, owoce jatowca, liscie
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winogron, figi; szafran, rozne rodzaje cukru, imbir, cy-
namon, gozdziki, kwiat muszkatotowy i gatka muszka-
totowa, kminek, migdaty, ryz, rodzynki, pistacje, mate i
duze rodzynki, kapary, $wieza cytryna, limonka, oliwki,
sok z cytryny, pomarancze, oliwa z oliwek, ocet win-
ny; wino, piwo, wodka zytnia i wiele innych dobr.

O tym, ile z nich rzeczywiscie trafiato na szla-
checkie stoty, mozemy sie przekonac, porownujac
menu z barokowych dwordw i przepisy w ksigzkach
kucharskich. Pod tym wzgledem najlepiej zbada-
na jest kuchnia rodziny Radziwittdw. Podobnie byto
jednak na dworach Pacow. Owczesna szlachta WKL
tworzyta swoistg warstwe subkulturowa, ktora wy-
znawata podobne barokowe obyczaje. | tak, na przy-
ktad, 28 kwietnia 1596 r. Radziwittowie w jednej ze
swoich posiadtosci jedli z gosEmi obiad. Nie byta to
uczta, tylko lepszy obiad, do ktorego szlachta byta
przyzwyczajona, dlatego na stot szlachecki zakupio-
no nieco wieksza niz zwykle roznorodnosc produk-
tow; przygotowano tylko nieco bardziej wystawne
dania niz zazwyczaj. Na liscie produktow szefa kuch-
ni tego dnia znalazty sie: ciele, indyki, kury, jaja kurze,
gesi, kaczki, zeberka wieprzowe, pasternak, pietrusz-
ka, gotebie, jabtka do kuchni, barszcz, majeranek,
szatwia, koperek, pomarancze do kuchni, gruszki do
kuchni, cebula, midd, na deser pomarancze, jabtka,

gruszki, sliwki, a takze limonki i rozne satatki. Pra-
wie 100 lat pdzniegj, 17 stycznia 1783 r., ksigze posilit
sie barszczem ze $Sledziem i ,uszkami’, smazonymi
kluskami, wedzonym szczupakiem z rzepa, SzCzu-
pakiem z kaszag pertowa i grzybami, suszonym dor-
szem, karpiem, wegorzem, zapieczonym minogiem
morskim, jagniecing po angielsku z zielonymi wa-
rzywami, parg kuropatw, pieczong pulardg i tortem
Z wisniami. Tego samego dnia na stole obiadowym
ksieznej zagoscit barszcz z kwasng $mietang i jajkami,
duszony szczupak, karp, smazony makaron, grillowa-
ny sandacz i smazony szczupak. Na obiad dla dzieci
sktadata sie zupa, pieczone kuropatwy, pasternak i
dwa pieczone gotebie. Byt to pigtkowy obiad, wiec
to naturalne, ze z powodu przestrzegania postu, Na
stotach czesciej pojawiaty sie ryby niz mieso. Nato-
miast dzien wczesniej, 16 stycznia, na obiad podano
ksieciu kaptona z ryzem, dwie pieczone kuropatwy
i jednego jarzabka, filet z pulardy, kalafiora z grzan-
kami, pudding szpinakowy, pieczone migdaty, kom-
pot z jabtek, szes¢ gotebi, deser wisniowy, pieczong
szynke i pieczone mielone ptaszki. Ksiezna jadta ro-
soOt, pieczong pularde, poledwice z sarniny, nadzie-
wane nalesniki i kompot z jabtek. Dzieciom podano
rosot, szpinak, drobng kasze i pularde. Oczywiscie w
tych pdzno XVIlI-wiecznych menu widac juz wptywy

oswiecenia (np. jedzenie pulard], ale tradycja baro-
kowa jest tu nadal bardzo silna.

Inne byto jadto na barokowych ucztach szla-
checkich. Francuski inzynier wojskowy i pisarz Guil-
laume Le Vasseur de Beauplan w swojej wydanej w
1651r. ksigzce ,Opis Ukrainy i innych polskich prowin-
Cji..” wspomina, ze ,..W uczcie uczestniczy kilkuset
gosci <..> na $rodku sali ustawione sa trzy potaczone
stoty, przykryte trzema warstwami obrusow i nakryte
ztoconym srebrem <...> na kazdym talerzu potozono
kromke chleba, przykrytg serwetka, i tyzke <..> na
jednym koncu sali znajduje sie ogromny bufet zmno-
stwem talerzy, a po przeciwnej stronie sali, zwykle
na balkonie nad drzwiami, siedzi orkiestra i Spiewacy
<..> W sali stojg czterej dworzanie z wielkimi miskami
i dzbanami wody <..> podchodzg oni do kazdego
goscia i pomagajg mu umyc¢ rece...”. Dalej Beauplan
pisze: ,..gospodarz sam usadza gosci na przydzielo-
nych im miejscach zgodnie z ich ranga i pozycja <...>
zupy zadnej nie jedza i nie jest ona podawana do
stotu...”. Nastepnie: ,...pierwszym daniem jest woto-
wina, baranina, cielecina i kurczak w sosie wtasnym,
Z roznymi sosami: zottym — z szafranem, czerwonym
— z sokiem wisniowym, innym — z sokiem z tartych
Sliwek, ktore nadajg mu czarny kolor, lub z przetarta
cebuly, ktorej barwa jest szara...". Sosy goscie wy-
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bieraja wedtug gustu, jak twierdzi de Beauplan: ,...
miesu towarzysza pasztety z tych samych rodzajow
miesa <..> mieso podawane jest dobrze posolone i
z duzg iloscig przypraw, wiec nikt nie potrzebuje soli
i solniczek na stole nie ma <...> po tym podawane s3
inne potrawy, takie jak kiszona kapusta z kawatkami
boczku lub gotowang kasza, lub wypetnione serem,
smazone na masle kawatki ciasta, przypominajgce
nieco makaron, ktore uwazane s za wielki delikates
i sSpozywane s3 z sosem chrzanowym, zrobionym z
korzeni chrzanu i octu <..> po podaniu pierwszego
dania $cigga sie pierwszg z trzech warstw obrusow
i podaje sie drugie danie..”. Po zmianie obrusow,
podaje sie drugie dania. ,..Wszystkie sg z pieczo-
nego miesa, przede wszystkim wotowiny, baraniny,
cieleciny, ktore podaje sie w duzych kawatkach, nie
mniej niz po ¢wierc zwierzecia...” Po ogromnych ka-
watkach miesa na stot podawano ,..kaptony, kurcza-
ki, kaczki, gesi i wszelkiego rodzaju dzikie ptactwo
i zwierzyne, ktorych petno w tych stronach <.> po
drugim daniu przynosi sie przekaski, czyli roznego
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rodzaju frykasy z kasza grochowa i duzymi kawatka-
mi smazonego boczku, a takze wszelkiego rodzaju
kasze oraz smazone kawatki ciasta przypominajace
makaron <...> nastepnie zdejmuje sie druga warstwe
obrusow i podaje sie deser taki, jaki jest o tej porze
roku <..> moze to by¢ kwasne mleko, ser <..> pod-
czas obiadu pije sie niewiele, tylko piwo, do kto-
rego wrzucono kawatki smazonego chleba <..> po
Obiedzie zaczyna sie picie, ale to juz nie jest piwo,
tylko najlepsze wino...".

Taka jest ta kultura gastronomiczna epoki ba-
roku — wystawna, zaskakujaca, przepetniona ob-
fitoscig. Nalezy jednak zauwazyc¢, ze okres baroku
zasadniczo uksztattowat nasze gusta kulinarne. Byt
to prawdziwy wyraz kuchni potnocnej, pomagajacy
przetrwac dtugie, mrozne zimy oraz mokre jesienie
i wiosny. W historii gastronomii w WKL kuchnia ba-
rokowa z czasem stata sie zjawiskiem tak dominuja-
cym, ze znacznie przezyta epoke baroku. Po czesci
mozna stwierdzi¢, ze ta estetyka obfitosci (nadmia-
ru), przepychu i zmystowosci nie zanikta do dzis.

Rimvydas Lauzikas

BAROQUE FLAVOURS OF THE
POLISH-LITHUANIAN COMMONWEALTH

The period between the end of the 16th century
and the mid-18th century is defined as the Barogque
era in the Polish-Lithuanian Commonwealth (PLC]. De-
spite the difficult political situation (constant wars with
the Duchy of Moscow, the Ottoman Empire, Sweden,
the Khmelnytsky Uprising in Ukraine), cultural prosper-
ity was observed at that time. In this context, the Pacai
family also emerged. The origins of this family go
back to the 15th century, but it was in the 17th century
that they reached the highest political and financial
power and held the highest state positions. Stepon-
as Kristupas (1587-1640) was the personal secretary
of the PLC ruler Zigmantas Vaza, grand scribe of the
Grand Duchy of Lithuania [GDL], regional treasurer
and subchancellor of the GDL. Kristupas Zygmantas
(1621-1684) was the chancellor of the GDL. His broth-
er Mikalojus Steponas (1623-1684]) was the voivode of
Trakai and the castelion of Vilnius, and later the bish-
op of Vilnius. In the second half of the 17th century
Mykolas Kazimieras, Kristupas Zigmantas and Mikalo-
jus Steponas Pacai were the most influential nobles

of the GDL. This was a family that left clear traces in
the Baroque culture of the GDL. Vilnius St. Peter and
Paul's Church, St. Teresa’s Church, the Pazaislis Mon-
astery Complex, and Jieznas Residence Palace called
the French chateau and the Lithuanian Versailles were
all built with their funds. Therefore, when talking about
the gastronomic culture of the Pacai, first of all, we
have to talk about the gastronomic Baroque.

Baroque food is rich, meaty and fatty. In the un-
derstanding of Baroque nutrition, fatty foods are con-
sidered healthy. Since the most popular meat — beef
— is not fatty enough, a lot of pork lard and fat were
used in its preparation, for example, lard was sprin-
kled into roast beef. Baroque even shaped our un-
derstanding of healthy lifestyles and body aesthetics.
After all, we can still hear a big and strong person in
Lithuanian being called zdarav (from Polish zdrowy —
healthy], and a thin, petite person — bad, deteriorat-
ed. Barogue dishes are salty and seasoned with many
different dried spices. Just like in the cuisine of the
Gothic period, in the Baroque era, expensive spices
testified the owner’s wealth, and someone who could
add many and varied spices to the dishes seemed to
be a very rich person. In Baroque cuisine, one dish
combines many incredible ingredients and different
flavors. At that time, raisins, lemons, horseradish and
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salted fish in one dish looked quite good. These dish-
es and ingredients had not only flavors, but also sym-
bolic meanings, as well as bieng colorful, chic and
impressive. After all, you have to surprise your guest
first, and only then feed them. And it is highly desira-
ble that at first the guest does not understand what
is on their plate. For example, at the end of the 17th
century, in the Radvilas chef's book, there is a recipe
for eggless omelette, because it is a fasting omelette:
“...boil the poppies in water, drain the water, add ail,
add sugar, big raisins, sauteé everything and serve it on
the table...”. During the fasting, crackers could just as
easily be replaced with pieces of toasted white bread
or served with crayfish porridge, which at first glance
looks like a simple semolina porridge. The symbol-
ism of food was of great importance in that era, and
feasts were characterized by theatrical events. And
under no circumstances should a guest be allowed
to go home without overeating and overdrinking. The
influences of French cuisine in Barogue kitchens of the
PLC were mostly represented by fat, butter, cream,
sour cream sauces, patés and butter dough (French
or shortbread] pastries. Due to its influence, abundant
dried overseas spices began to be replaced by fresh
vegetables and herbs. Honey was banished from no-
ble kitchens, and sugar took its place.
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In the Barogue era, we even have two of these —
the “Compendium Ferculorum albo zebranie potor”
published by Stanislaw Czerniecki in Krakow in 1682
and the handwritten notebook of the Radvilas cook
from around 1686, which was published by Polish re-
searchers Jaroslaw Dumanowkis and Rafal Jankowski
in 2011. Books are very important for learning about
gastronomic culture. After all, culture is alive, like river
water, constantly changing, and a gastronomy book
is like a photograph of this tradition, taken by a specif-
iCc person, at a specific time. Books, like photographs,
allow us to partially touch, to get to know the reality
as it is no longer there. S, Czerniecki's book reflects
the Polish Barogue kitchens more, while the Radvila's
cook reflects the Baroque cuisine of the GDL.

Atthe beginning of S. Czerniecki's book, a “memao”
is presented to the organizer of the feast, according
to which, in author's opinion, it is possible to organize
a feast even for the richest monarch and the poor can
be satisfied with it (the list]. The list includes extremely
abundant raw materials necessary for food produc-
tion. For example, a buffalo, bull, barren cow, lamb,
castrated and uncastrated ram, fattened pig, fattened
and vard rooster, young and old hens, young pi-
geon, young and old goose, young and old turkey,
duck, rabbit, elk, bison, deer, fallow deer, wild boar,

roe deer, wild goat, hare, hazel-hen, partridge, wood
grouse, heath-cock, bustard, white partridge, shrike
thrush, snow warbler, waxwing, quail, wild goose,
wild duck, the meat of grebes, ptarmigans and other
small birds, as well as bones with marrow, fragile tal-
low, veal thyme, various pig intestines, sausages; fresh
and dried salmon from Gdansk and Danube, sterlet,
fresh, salted and smoked sturgeon, trout, tench, whit-
ing, fresh and dried eel, Danube salted and smoked
herring, pike, carp, perch, crucian carp, bream, tench,
cod, Venetian and Turkish caviar, oysters, turtles, snails,
crayfish; cauliflowers, artichokes, sprouted artichokes,
asparagus, Jerusalem artichokes, kohlrabi, Italian calb-
bage, broccoli, grapes, gooseberries, celery, various
salads, spinach, sorrel, tuberous gourd, hops, fresh
and pickled cucumbers, fresh and fermented white
cabbage, parsnips, turnips, red beets, beets, melons,
rosemary, marjoram, coriander, juniper berries, grape
leaves, figs; saffron, various types of sugar, pepper,
ginger, cinnamon, cloves, nutmeg flowers and nuts,
cumin, almonds, rice, raisins, pistachios, small and
large raisins, capers, fresh lemons, limes, olives, lemon
juice, oranges, olive oil, wine vinegar; wine, beer, rye
vodka and many other goodies.

We learn how many of them actually ended up
on the tables of the nobility from the comparison of

the recipes of the dishes presented in the menus of
the Barogque period mansions and in the gastronomy
books. From this point of view, the cuisine of the Rad-
vila family has been studied most thoroughly. Howev-
er, it was similar in the Pacai estates, as the PLC nobility
of that time formed a kind of subcultural layer that
followed similar Baroque customs. So, for example,
on 28 April 1596 the Radvilas had lunch with guests
in one of their estates. It was not a feast, just a better
usual dinner of the nobility, so a little more varied
products than everyday were bought for the table of
the nobles; the dishes were made only a little bit fan-
cier than on a regular day. The cook’s menu for the
day included veal, turkeys, chickens, eggs, geese,
ducks, pork ribs, parsnips, parsley, pigeons, apples
for the kitchen, borscht, marjoram, sage, dill, oranges
for the kitchen, pears for the kitchen, onions, honey;
for dessert — oranges, apples, pears, plums, as well as
limes and various salads. Almost 100 years later, on 17
January 1783, the duke had borscht with herring and
“little ears”, fried flour dumplings, smoked pike with
turnips, pike with pearl barley and mushrooms, dried
cod, carp, eel, roasted sea lamprey, lamb cooked in
English style with green vegetables, a couple of par-
tridges, fried poulard and tart with cherries for lunch.
On the same day, steamed borscht with sour cream
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and eggs, stewed pike, carp, fried pasta, grilled stur-
geon and fried pike were served on the duchess’s
dinner table. The children’s lunch consisted of soup,
fried partridges, parsnips and two fried pigeons. It
was a Friday lunch, so naturally, due to fasting, the ta-
bles featured more fish than meat dishes. However,
on the eve of January 16 duke was served a rooster
with rice, two fried quails and one hazel-hen, a fillet
of poulard, cauliflower with toast, spinach pudding,
fried almonds, apple compote, six pigeons, a des-
sert of cherries, fried ham and fried minced birds for
dinner. The duchess ate broth, fried poulard, a ven-
ison loin dish, pancakes with filling, and drank apple
compote. The children were served broth, spinach,
small porridge and pullard. Of course, these menus
from the end of the 18th century already have influ-
ences from the Age of Enlightenment (for example,
eating poulards], but the Barogue tradition is still very
strong here.

The food of the Barogue noblemen’s feast was
different. French military engineer and writer Guil-
laume Le Vasseur de Beauplan in his book “Descrip-
tion of Ukraine and other Polish Provinces...” from 1651
mentions, that “..several hundred guests attend the
feast <..> three connected tables are laid in the mid-
dle of the hall, covered with three layers of tablecloths
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and served with gilded silver <..> a slice of bread is
placed on each plate, which is covered with a nap-
kin, and a spoon <...> at one end of the hall there is a
huge buffet with an abundance of plates, and on the
opposite side of the hall, usually in the balcony above
the door, the orchestra and singers are placed <..>
four courtiers are standing in the hall with huge bowls
and jugs of water <..> they approach each guest and
help them wash their hands...” De Beauplan goes on
to write: “..the master of the house himself seats the
guests in their assigned places according to their rank
and position <..> they do not eat any soup and it is
not served to the table...”. So: “...the first course is beef,
lamb, veal and chicken in their own broth with various
sauces, yellow — with saffron, red — with cherry juice,
others with mashed plum juice, which gives it a black
color, or with mashed onions, whose color is grey...”
Guests choose sauces according to their taste, ac-
cording to de Beauplan: “.along with the meat, pates
made from the same types of meat are presented <..>
the meat is served well salted and with lots of spices,
SO NO one needs salt and there is no salt on the table
<..> this is followed by other dishes such as sauerkraut
with bits of bacon or boiled grits or pieces of dough
stuffed with cheese and fried in butter, somewhat like
macaroni, which is considered a great delicacy and

is eaten with a horseradish sauce made from horse-
radish roots and vinegar <..> when the delivery of
the first course has been completed, the first of the
three layers of tablecloths is removed and the second
course is served..’After changing the tablecloths, sec-
ond courses are served.”..All of them are from roast
meat, primarily beef, lamb, veal, which is served in
huge pieces, no less than a quarter of the animal...”. Af-
ter the huge cuts of meat, “...roosters, chickens, ducks,
geese, and all kinds of wild birds and beasts, which
abound in these parts <..> after the second course,
snacks are brought, which are various fricassee with
pea mash and large pieces of fried bacon, as well as
all kinds of porridge and fried pieces of dough similar
to pasta <...> after that, the second layer of tablecloths
is removed and dessert is served, as it is at that time

of the year <..> it can be fermented milk, cheese <..>
at lunch there is little to drink, only beer with pieces of
toast thrown into it <..> in the afternoon, the drinking
begins, but it is no longer beer, but the best wine”.

Such is the gastronomic culture of the Baroque
era — ornate, surprising, overflowing with abun-
dance. However, it is important to note that the Ba-
roque period largely shaped our culinary tastes. It
was the true expression of Nordic cuisine, helping
to endure the long and cold winter, as well as the
wet autumn and spring. In the history of the PLC gas-
tronomy, Baroque cuisine eventually became such
a dominant phenomenon that it far outlived the Ba-
roque era. In part, we can say that this aesthetic of
abundance [excess), splendor and sensuality has not
disappeared even to our days.
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|vairios paukstienos sultinys su
kleckais*

Paimkite  paukstienos,  kokios
norisi ir kiek norisi arba kiek turite:
gali buti neriebi zasis, antis arba jau
nededanti kiauSiniy vista. Graziai
apipeskite, apsvilinkite liepsnoje ir
nuplaukite. Jdékite j puoda, pridekite
morky, petrazoliy, laury lapeliy, kve-
pianciyjy pipiry ir gelsves jmesti ne-
pamirskite. Viska uzpilkite vandeniu,
kad visa mésa buty apsemta, uzkais-
kite ir letai virkite nugraibant putas.
Pabaigoje jberkite druskos ir pipiru.

Baigiant virti sultiniui reikia pa-
ruosti kleckus.

Kiausinius nuplaukite, sumus-
kite, suplakite dubenyje, jberkite
druskos, milty tiek, kad galima bu-
ty tesla Saukstu deti j karsta sultinj.
ISvirus sudekite | dubenj, uzberkite
petrazoliy lapais ir karStus tiekite |
stala. Paukstiena isSimkite i$ sultinio,
graziai sudeliokite | dubenis, kad
pilni bty ir tinkamai puikuotysi ant
stalo. Pateikti reikia karstus.

Rosét z ptactwa wszelakiego z
ktadzionymi kluskami*

Wezmij ptactwa wszelakiego
ile uwazasz, albo ile masz, ges
nie ttusta, kaczka i kura, co jajka
przestata nies¢. Ochedoz pieknie,
nad ogniem ociggnij i optocz. W
garnek kadtubki wtoz, daj korze-
nia marchwi i pietruszki, lauru daj i
ziela, a i lubczyku pamietac trzeba.
Na ogien wstaw i woda zalej, co
by mieso we wodzie byto, warz
powoli, szumy zbieraj, na koniec
solg i pieprzem potrzasnij.

Gdy dowiera¢ bedzie, kluski
zaczynic nalezy.

Jajka optocz, a do misy daj,
roztrzep soli przydawszy, maki daj
ile zabierze, co by tyzka ktadzione
na rosot byty. Pietruszki zielonej
potrzasnij we wazie na stot gora-
ce poddaj. Ptactwo z rosotu wy-
brane w misy piekne wtozyc, co
by petne byty i okazale na stole sie
prezentowaty, gorace na stot trafic
powinny.

Broth from Different Kinds of Fowl
with Noodles*

Take any fowl you like and pre-
pare it properly for cooking. Take
a goose, a duck or a hen, put it in
a pot, add some carrots, parsley,
bay leaves, and allspice, remem-
ber about adding lovage as well.

Pour water and cook slowly,
removing scum. Lastly, season to
taste with salt and pepper.

When the broth is nearly ready,
start preparing noodles.

Break clean eggs, putting their
contents in a bowl, add salt and
sufficient amount of flour, mix it
then star putting it with a spoon
in the hot broth to form noodles.
Throw some green parsley on it
and pour the broth in soup bowls.
The poultry from it should be put
in @ bowl separately and served
hot to the table.
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Maisto gaminimas. David Vinckboons raizinio
LVirtuvés interjeras“ fragmentas, 1600-1624.
Nyderlandy nacionalinio muziejaus rinkinys.
Nr. RP-P-OB-80.472.

Gotowanie. Fragment ryciny Davida Vinck-
boonsa ,Wnetrze kuchni”, 1600-1624. Zbio-
ry Muzeum Narodowego Holandii. Nr
RP-P-OB-80.472.

Cooking. Fragment of David Vinckboons
engraving “Kitchen Interior”, 1600-1624. Col-
lection of the National Museum of the Neth-
erlands. No. RP-P-OB-80.472.

Barsciai**

Ingredientai. Apie 500 g baltuyjy
buroky ar raudonyjy burokéliy la-
py su lapkodiais, 1 vidutinio dydzio
svogunas, 1 petrazolés Saknis, 1-2
dziovinti ar Sviezi baravykai, 1-2 ci-
trinos, 5 valgomieji Saukstai grieti-
nes, druska.

Gaminimas. Buroky lapus svo-
gunus, petrazoliy Saknis supjausty-
kite, uzpilkite vandeniu su citrinos
sultimis (ragstumas — pagal skonj),
sudekite grybus, tegu viskas gerai
iSverda. Uzbalinkite grietine, pasu-
dykite, vel uzvirinkite ir patiekite |
stala.

Barszcz**

Sktadniki. Okoto 500 g biatych
lub czerwonych burakow z tody-
gami, 1 Sredniej wielkosci cebula, 1
korzen pietruszki, 1-2 suszone lub
Swieze borowiki, 1-2 cytryny, 5 ty-
zek Smietany, sol.

Sposob przygotowania. Posie-
kaj liscie burakdw, cebule i korzen
pietruszki, zalej woda z sokiem
z cytryny [(kwasowos$c — wedle
smaku), dodaj grzyby i pozwaol, by
wszystko dobrze sie zagotowa-
to. Zabiel $mietana, dopraw solg,
znOW zagotuj i podaj na stole.

Borsch**

Ingredients. About 500 g white
or red beetroot leaves with stems, 1
medium-sized onion, 1 parsley root,
1-2 dried or fresh porcini mush-
rooms, 1-2 lemons, 5 tbsps. sour
cream, salt.

Preparation. Chop the beetroot
leaves, onions and parsley roots,
cover with water add lemon juice
(acidity to taste), add the mush-
rooms and let everything boil well.
Whisk in the sour cream, season
with salt, bring back to a boil and
serve at the table.
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Jézuity bigosas**

Ingredientai. 1 kg riebios jautienos be
kaulo, 500 g sviesto, 2 kg svoguny, V2 bu-
telio (0,35 1) sauso baltojo vyno, Y butelio
(0,175 1] vyno acto, % butelio [0,175 1] sal-
daus baltojo vyno, 50 g smulkiy raziny, 50
g stambiy raziny, 1 zalioji citring, 1 paprasta
citrina, 50 g juoduyjy alyvuogiy be kauliuky,
100 g cukraus, juodyjy pipiry [malty ir nes-
mulkinty), nesmulkinty gvazdikéliy, druskos.

Gaminimas. Vientisg jautienos gabala
iSkepkite skardoje su 150 g sviesto, daz-
nai laistant riebalais. ISkepusia jautiena
supjaustykite gabaléliais ir apkepinkite
svieste su ziedais pjaustytais svogunais.
Meésg su svogunais sudékite pailgame
troskintuve, supilkite vyna, acta (tuo atveju,
jei-bigosas gaminamas kaip sriuba, jpilkite
vandens tiek, kad gautysi norimas skystu-
mas]. Suberkite citrinas, razinas, alyvuoges,
nesmulkintus gvazdikelius ir pipirus. Pasu-
dykite ir pagardinkite pipirais pagal sko-
nj. Létai virkite neuzdengus. Baigiant virti,
zaligjg citring supjaustykite riekeléemis, ©
geltongja smulkiai sukapokite. Sudekite |
bigosa ir dar truputj pavirinkite.

Bigos jezuicki**

Sktadniki. 1 kg ttustej wotowiny
bez kosci, 500 g masta, V2 kg ce-
buli, 2 butelki (0,35 1) biatego wy-
trawnego wina, Y butelki (0,175
[ octu winnego, Y butelki (0,175
[} stodkiego biatego wina, 50 g
drobnych rodzynek, 50 g duzych
rodzynek, 1limonka, 1 cytryna, 50
g czarnych oliwek bez pestek, 100
g cukru, czarny pieprz (mielony i
caty], cate gozdziki, sol.

Sposdb przygotowania. Jed-
nolity kawat wotowiny upiecz
na blasze ze 150 g masta, czesto
polewajgc ttuszczem. Pieczen
wotowa pokroj na kawatki i pod-
smaz na masle z cebulg pokro-
jong w krazki. Mieso i cebule
umies¢ w podtuznej brytfannie,
wlej wino i ocet [jesli bigos

przygotowywany jest jako zupa,
dodaj tyle wody, aby uzyskac po-
zadang rzadkosc). Dodaj limonke
i cytryne, rodzynki, oliwki, cate
gozdziki i pieprz. Posol i dopraw
pieprzem wedtug smaku. Powo-
li gotuj bez przykrycia. Konczac
gotowanie pokroj limonke w pla-
sterki, a cytryne drobno posie-
kaj. Dodaj je do bigosu i jeszcze
chwile pogotuj.

Jesuit Bigos**

Ingredients. 1 kg boneless,
fatty beef, 500 g butter, Y2 kg on-
ions, 2 bottle (0,35 1] dry white
wine, Y bottle (0,175 1) wine vin-
egar, % bottle (0,175 1] sweet
white wine, 50 g small raisins, 50
g large raisins, 1 lime, 1 lemon, 50
g black olives, pitted, 100 g sug-

ar, black pepper [(ground and
whole], whole cloves, salt.

Preparation. Roast the whole
piece of beef in a roasting tin
with 150 g of butter, frequently
pasting with the fat. Cut the roast
beef into chunks and fry in butter
with onions cut into rings. Place
the meat and onions in an elon-
gated saucepan, and pour in the
wine and vinegar [(if the bigos is
being prepared as a soup, add
enough water to make it as flu-
id as desired]. Add the lemons,
raisins, olives, whole cloves and
pepper. Salt and pepper to taste.
Slowly cook uncovered. When
cooking is nearly finished, cut the
lime into slices and finely chop
the lemon. Add to the bigos and
cook a little more.
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©Anzelika Lauzikiené

PieniSka sriuba su sariu**

Ingredentai. 1 | pieno, 6 kiau-
Siniai, 2 svogunai, 300 g riebaus
varskes surio, druskos.

Gaminimas. Svogunus ir 100 g
riebaus varskeés surio supjaustykite
smulkiais kubeliais ir virkite piene.
Pastudykite. Svogunams  suvirus
nukelkite piena nuo ugnies, kiek
praaudinkite ir jmaisykite iSplaktus
kiausiniy trynius. Kiek pakaitinkite,
kad sriuba sutirstety. Likusj sUrj su-
pjaustykite stambesniais kubeliais,
sudekite | lekstes ar dubenis ir uz-
pilkite sriuba.

Mleczna z twarogiem**

Sktadniki. 11 mleka, 6 jaj, 2 ce-
bule, 300 g petnottustego twaro-
gu (sera biatego], sol.

Sposodb przygotowania. Cebu-
le 1100 g twarogu pokrdj w drobng
kostke i gotuj w mleku. Posdl. Gdy
cebula sie ugotuje, zdejmij mleko
Z ognia, odrobine przestudz i wy-
mieszaj z ubitymi zottkami jajek.
Lekko podgrzej, aby zagescic¢ zu-
pe. Pozostaty twardg pokroj w du-
ze kostki, podaj na talerzach lub w
miseczkach i zalej zupa.

Milk Soup with Cheese**

Ingredients. 1 | milk, 6 eggs,
2 onions, 300 g high-fat curd
cheese, salt.

Preparation. Cut the onions
and 100 g of cheese into small
cubes and cook in the milk. Sea-
son with salt. Once the onions
have cooked, remove the milk
from the heat, cool it slightly and
stir in the beaten egg yolks. Heat
slightly to thicken the soup. Cut
the remaining cheese into larger
cubes, place on plates or in bowls
and pour over the soup.
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Alaus sriuba**

Ingredientai. 1| nekartaus alaus
(IBU rodiklis turi buati kuo mazes-
nis, jei alus atrodo kartoko skonio,
skieskite jj vandeniu], 250 g grie-
tines, 2 kiausiniai, 50 g sviesto,
300 g riebaus varskeés suario, 200 g
juodos rugines duonos skrebuciy
(kubeliais], druskos, trinto muska-
to riesuto.

Gaminimas. Aly uzvirinkite,
jmaidykite sviestg, grietine. Pasu-
dykite ir pagardinkite prieskoniais.
Nukelkite aly nuo ugnies, kiek
praausinkite ir jmaiSykite iSplaktus
kiausinius. Kiek pakaitinkite, kad
sriuba sutirstety. Surj supjaustykite
stambesniais kubeliais. SUrj ir skre-
bucius sudékite j lekstes ar dube-
nis ir uzpilkite sriuba.
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Polewka piwna**

Sktadniki. 1 | niegorzkiego pi-
wa [wartosc¢ IBU powinna byc jak
najnizsza, jesli piwo Mma gorzkawy
smak, rozciencz je woda), 250 g
S$mietany, 2 jajka, 50 g masta, 300
g petnottustego twarogu [sera
biatego], 200 g grzanek z czarne-
go zytniego chleba (pokrojonego
w kostki], sol, tarta gatka muszka-
totowa.

Sposob przygotowania. Piwo
Zagotuj, wymieszaj z mastem i
$mietang. Posol i dopraw przy-
prawami. Zdejmij piwo z ognia,
lekko przestudz i wymieszaj z roz-
trzepanymi jajkami. Lekko pod-
grzej, aby zagesci¢ zupe. Twardg
pokrdj w duze kostki. Twardg i
grzanki podaj na talerzach lub w
miseczkach i zalej zupa.

Beer Soup**

Ingredients. 1| non-bitter beer (IBU
should be as low as possible, dilute
with water if the beer tastes bitter],
250 g sour cream, 2 eggs, 50 g but-
ter, 300 g high-fat curd cheese, 200
g black rye bread toast [cubes),
salt, grated nutmeg.

Preparation. Bring the beer to a
boil, and stir in the butter and sour
cream. Season with salt and spices.
Remove the beer from the heat,
cool it slightly and add the beaten
eggs. Heat slightly to thicken the
soup. Cut the cheese into larger
cubes. Place the cheese and crou-
tons on plates or bowls and pour
the soup over them.

Krieny padazas su migdolais**

Ingredientai. 100 g krieny $a-
kny, 100 g migdoly, 2 valg. Saukstai
balto vyno acto.

Gaminimas. Krienus sutarkuo-
kite. Migdolus apSutinkite karstu
vandeniu ir nuvalykite lukstus (mig-
dolai turi bdti balti). Migdolus su-
trinkite ir sumaisykite su tarkuotais
krienais, praskieskite actu (pagal
skonj).

Sos chrzanowy z migdatami**

Sktadniki. 100 g korzenia chrza-
nu, 100 g migdatow, 2 tyzki octu z
biatego wina.

Sposob przygotowania.
Chrzan zetrzyj na tarce. Migdaty
odparz w goracej wodzie i usun
skorke (migdaty powinny by¢ bia-
te]. Migdaty zetrzyj i wymieszaj ze
startym chrzanem. Rozciencz oc-
tem (do smaku].

Horseradish Sauce with Aimonds**

Ingredients. 100 g horseradish
root, 100 g almonds, 2 thsps. white
wine vinegar.

Preparation. Grate the horse-
radish. Rinse the almonds in hot
water and remove the skins (the
almonds should be white]. Crush
the almonds and mix them with
the grated horseradish and dilute
with vinegar [to taste).
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Virtinukai**

Ingredientai. Teslai: 400 g
kvietiniy milty, 2 kiausiniai, druska.
|darui: 250 g riebaus varskes surio,
50 g mazy raziny, 1 kiausinis, 2 val-
gomiegji SaukStai rudojo cukraus,
50 ml ruginukés. Padazui: 200 g
sviesto, 50 g kvietiniy milty. Viri-
mui: 2 | pieno, druskos, Safrano,
kvapniyjy pipiry.

Gaminimas. IS milty, kiausiniy ir
druskos uzminkykite nelimpancia
prie ranky tesla. Sarj sutrupinkite,
jmuskite kiausinj, joerkite razinas,
cukry, jliekite ruginuke, iSmaisykite.
Teslg isSkociokite, pjaustykite gaba-
leliais, ant jy dékite jdarg ir gamin-
kite nedidelius virtinukus. Dékite
juos | verdant] piena, pagardintg
Safranu, kvapiaisiais pipirais ir drus-
ka. Kai i8virs, iSgriebkite. Patiekite
apipiltus padazu, kuris gaminamas
pakepinus miltus svieste ir praskie-
dus iki norimo tirStumo pienu, ku-
riame viré virtinukai.

Pierogi**

Sktadniki. Na ciasto: 400 g maki
pszennej, 2 jajka, soOl. Na farsz: 250
g petnottustego twarogu ([sera
biatego], 50 g matych rodzynek,
1 jajko, 2 tyzki brazowego cukru,
50 ml wodki zytniej. Na sos: 200
g masta, 50 g maki pszennej. Do
gotowania: 2 | mleka, sol, szafran,
ziele angielskie.

Sposob przygotowania. Z ma-
ki, jajek i soli zagnie¢ nieklejace
sie do rak ciasto. Twarog pokrusz,
whbij jajko, wsyp rodzynki, cukier,
dodaj wodki zytniej i wymiesza.
Ciasto rozwatkuj, pokrdj na kawat-
ki, natdz na nie farsz i ulep mate
pierozki. Wtdz je do gotujagcego
sie mleka doprawionego szafra-
nem, zielem angielskim i solg. Po
ugotowaniu wyciagnij je. Podawaj
polane sosem, zrobionym przez
podsmazenie maki na masle i roz-
cienczeniem go do pozadanej
rzadkosci mlekiem, w ktorym go-
towaty sie pierogi.

Dumplings**

Ingredients. For the dough: 400
g wheat flour, 2 eggs, salt. For the
filling: 250 g high-fat curd cheese,
50 g small raisins, 1 egg, 2 tbsps.
brown sugar, 50 ml moonshine.
For the sauce: 200 g butter, 50 g
wheat flour. For cooking: 2 | milk,
salt, saffron, allspice.

Preparation. Knead the flour,
eggs and salt into a non-sticky
dough. Crumble the cheese, beat
in the egg, add the raisins, sugar,
pour in the moonshine and mix.
Roll out the dough, cut it into piec-
es, put the filling on top and make
small dumplings. Place them in
boiling milk seasoned with saffron,
allspice and salt. Once cooked,
scoop out. Serve with a sauce
made by frying the flour in butter
and diluting it to the desired thick-
ness with the milk in which the
dumplings were cooked.
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Keptas karpis su misko grybais ir
perlinémis kruopomis*

Paimkite nemazus karpius, iSva-
Iykite, graziai nuplaukite, supjausty-
kite | gabalus ir pabarstykite druska
bei pipirais pagal savo skonj. | kep-
tuve su dangciu jdeékite zuvj ir kep-
kite aptepus sviestu.

Kol karpiai keps, paruoskite
grybus. | keptuve jdekite Siek tiek
sviesto, suberkite pjaustyta svogu-
ng ir kepkite kol paruduos, tuomet
sudeékite smulkiai supjaustytus gry-
bus ir dar Siek tiek pakepkite. Bai-
giant kepti pasudykite, pabarstykite
pipirais ir imbieru. Visa tai sudékite
ant karpiy ir dar Siek tiek pakepkite
krosnyje.

Teikiant ant stalo pabarstykite
krapais ir citrinos griezinéliais. Atski-
rai pateikite kruopas.

Kruopas virkite vandenyje. Kai
jau bus minkstos, jdekite druskos ir
pipiry, o kad skonis pagerety, gali-
ma uzspirginti spirguciais.

Karp pieczony w grzybach le-
$nych z peczakiem*

Wezmij karpie  dorodne,
oczesz, optocz pieknie we dzwo-
na nakrajaj, a dobrze wedtug
smaku zasol. Masta mtodego daj i
pieprzu dac¢ musisz. Wt6z w bryt-
fanne i piecz. Gdy one, karpie piec
sie beda, grzyby i krupy przygoto-
wac potrzeba.

Kasze, na wode daj niech wre,
a gdy dobra juz bedzie, soli i pie-
przu daj, a i skwarki konieczne
tu beda, co by smaku lepszego
nadaty.

Cebule wezmij, natup, po-
przekrawaj w rynke, wtozywszy
masta daj i warz, a gdy dowiera,
grzyby daj drobno usiekane, zasol,
pieprzu daj z imbirem, a kosztyj i
grzyby te na karpie daj. Przywaz
POSPOtU, a gdy na stot podawac
bedziesz, koprem potrzasnij i li-
monij wzdtuz nakrajaj. Bo Polacy
na rybach sie znajg wybornie.

Carp Roasted with Forest Mush-
rooms and Pearl Barley*

Scale fine-looking carps and
remove all their inedible parts.
Wash them and cut into pieces.
Add some salt and pepper. Put the
whole thing in a baking pan and
cover with butter. Roast.

When carps are being roasted,
prepare mushrooms. Put some but-
ter in a pan, add chopped onion,
fry it for a while and when the on-
ion starts getting brown, add the
mushrooms and continue frying.
Season it with salt, pepper and gin-
ger. Put it all on the carps then and
roast it in an oven for a while yet.

Before serving this dish to the
table, sprinkle it with fennel and
add slices limes.

Pearl barley needs to be
cooked and served in a separate
bowl.
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Zuvys.lvPieter van Noort paveikslo ,Naturmortas
su Zuvimis® fragmentas, 1648-1672. Nyderlandy
nacionalinio muziejaus rinkinysNr. SK-A-776.

Ryba. Fragment obrazu Pietéra van Noorta ,,MérJ y

twa natura z rybami“, 1648-1672. Zbiory Muzéﬂm

Narodowego Holandii. Nr SK-A-776. \

Fish. Fragment of Pieter van Noort’s painting “Still
Life with Fish“, 1648-1672. Collection of the Na-
tional Museum of the Netherlands. No. SK-A-776.

Lydeka geltoname padaze**

Ingredientai. Lydekai: 1 lydeka [mazdaug 1,5-2 kg], 1 bu-
telis [0,7 1) baltojo stalo vyno, 0,35 | natlralaus alaus arba
vyno acto, apie 200 g, rudojo cukraus, apie 200 g dideliy
raziny, 1 citring, apie 0,3 | zuvies kauly sultinio, apie 1kg italis-
ky darzoviy [morka, petrazoles Saknis, saliero saknis, poras),
druskos. Padazui: apie 0,35 | gero Sviezio alyvuogiy aliejaus,

~ 1"apie 100 g smulkaus malimo kvietiniy milty, 2-3 g Safrano,

70.g Zaliujy alyvuogiy be kauliuky (nebutinai), 50 g migdoly
J{nhebdtinai).

'i Gaminimas: ISvalytg, be zvyny, nuplauta ir servetéle
Ausausinta lydeka supjaustykite riekelemis (skersai). | ne-
gily puoda sudékite stambiai pjaustytas italigkas darzoves,
ant ju sudekite lydekos gabalelius, supilkite vyna, acta,
vandeniu sudrekintg cukry, karStame vandenyje mirkytas
razinas, zuvies kauly sultinj, druska. Taip paruosus lydeka,
jg iSvirkite. Geltonasis padazas gaminamas taip: | ema-
liuota puoda jpilkite alyvuogiy aliejaus, jj pakaitinkite, tada
jdekite miltus, gerai iSmaisykite, jliekite skystj nuo mirkyto
Safrano (jo turi buati tiek, kad padaza nudazyty intensyvia
geltona spalvagpilti reikiaper sietelj, kad Safrano gabaliuky
nepatekty j‘badaia]. Skystj, kuriame viré lydeka, nukoskite
per sietel] ir taip pat supilkite | padaza. Viska kartu kaitin-
kite, kol padazas prades tirsteti. Verdant dar galima jberti
alyvuogiy be kauliuky. Taip pat galima padaza pagardinti
virtais, nuvalyta zievele, plonai supjaustytais migdolais.

Szczupak w z6ttym sosie**

Sktadniki. Do szczupaka: 1 szczupak [ok. 15-2 kgJ, 1 bu-
telka (0,7 1) biatego wina, 0,35 | naturalnego octu piwnego
lub winnego, ok. 200 g bragzowego cukru, ok. 200 g duzych
rodzynek, 1 cytryna, ok. 0,3 | bulionu rybnego z kosci, ok. 1
kg wtoszczyzny (marchew, korzen pietruszki, korzen selera,
por], sol. Na sos: ok. 0,35 | dobrej, $wiezej oliwy z oliwek, ok.
100 g drobno zmielonej maki pszenngj, 2—3 g szafranu, 70 g
zielonych oliwek bez pestek (opcjonalnie), 50 g migdatdw
(opcjonalnie).

Sposob przygotowania. Wypatroszonego, oskrobanego,
optukanego i osuszonego szczupaka pokroj we dzwony. W
rondelu umiesci¢ grubo pokrojong wtoszczyzne, na wierz-
chu utozy¢ kawatki szczupaka, zalej winem, octem, cukrem
zwilzonym wodga, dodaj rodzynki namoczone w goracej
wodzie, bulion rybny i sél i warz. Zotty sos przygotowuje sie
W nastepujacy sposob: do emaliowanego garnka nalej oliwy
z oliwek, podgrzej ja, nastepnie dodaj make, dobrze wymie-
szaj, wlej ptyn z namoczonego szafranu (musi go byc¢ tyle,
aby zabarwit sos na intensywny zotty kolor; przelej go przez
sito, aby kawatki szafranu nie dostaty sie do sosu]. Wywar, w
ktorym gotowat sie szczupak, odsacz przez sito i dodaj do
sosu. Wszystko razem podgrzej, az sos zacznie gestniec. W
trakcie gotowania mozna jeszcze dodac oliwki bez pestek.
Sos mozna réwniez doprawic ugotowanymi, obranymi ze
skorki i cienko pokrojonymi migdatami.

Pike in Yellow Sauce**

Ingredients. For the pike: 1 pike (approx. 1,5-2 kgJ, 1 bot-
tle (0,7 1) white table wine, 0,35 | natural beer or wine vine-
gar, approx. 200 g brown sugar, approx. 200 g large raisins, 1
lemon, approx. 0,3 | fish bone broth, approx. 1kg Italian veg-
etables (carrot, parsley, parsley roots, celery root, leek], salt.
For the sauce: approx. 0,35 | extra virgin olive oil, approx.
100 g of finely milled wheat flour, 2-3 g saffron, 70 g pitted
green olives [optional], 50 g almonds [optional).

Preparation. Cut the cleaned, scaled, rinsed and dry-pat-
ted pike into slices [crosswise]. Place the coarsely chopped
ltalian vegetables in a shallow pot, place the pike pieces on
top, pour in the wine, vinegar, sugar soaked in water, rai-
sins soaked in hot water, fish bone broth, salt and cook the
pike. The yellow sauce is made as follows: in an enamelled
saucepan, add the olive oil, heat it, then add the flour, stir
well, then add the liquid from the soaked saffron [enough
to colour the sauce an intense vyellow; pour it through a
sieve to prevent the pieces of saffron from getting into
the sauce]. Drain the liquid in which the pike has cooked
through a sieve and add it to the sauce. Heat everything
together until the sauce starts to thicken. Diced olives can
be added during cooking. The sauce can also be garnished
with cooked, peeled and thinly sliced almonds.




Kepta Zasis su obuoliais ir bul-
vémis bei burokéliais*

Paimkite 7asj, apdorokite, gra-
Zial paruoskite, apibarstykite pipi-
rais, druska, zolelémis, nulupkite
svoguny. Zasj jdékite | skarda su
dangciu, uzberkite smulkintais svo-
gunais, pridékite Sviezio sviesto,
Cesnako. ISkepkite krosnyje, kad
buty minksta. Baigiant kepti jdekite
obuoliy, kad skonj ir kvapa jgauty.

Bulves atrinkite mazesnes, ge-
rai nuplaukite, pasudykite ir kepkite
pridengtas lasiniais.

Reikeés panaudoti raugintus bu-
rokus. AnkscCiau paruosti ant stalo
puikuosis.

Kai viskas suminkstés ir isSkeps
dekite | atskirus dubenis, z3s
obuoliais apkraukite ir karStai ant
stalo pateikite.

Ges$ pieczona z jabtkami i ziem-
niakami, otulona buraczkami*

Wezmij ges, a ochedozywszy,
pieknie optoknij, daj soli, pieprzu,
ziotami posyp, cebuli natup. Wtoz
w brytfanne, ges zasyp cebulg, daj
masta mtodego, czosnku. W piecu
upiecz, co by miekka byta. A gdy
pieczenie ku koncowi dobiegac
bedzie, jabtek daj i w te materyje
Cco wrze powktadaj, co by smaku i
zapachu daty.

Ziemniaki za$ mniejsze wybrac
nalezy, wyszorowac, dobrze so-
lg potrzasnac¢ i do pieczenia dac,
stoning przykrywszy.

Co za$ buraka dotyczy, to ki-
szony ze spizarni uzyty bedzie.
Wczesniej przygotowany na stole
zagosci.

Gdy wszystko gotowe i miek-
kie bedzie w oddzielne potmisy z
petna naktadac, jabtkami ges ob-
tozy¢, gorace na stot podawad.

A Goose Roasted with Apples and
Potatoes*

A goose needs to be nicely
prepared for roasting. Rub it pro-
fusely with salt, pepper and mar-
joram, then put it in a baking pan.
Some onion and garlic should be
put on it then. Bake. Towards the
end of roasting, add some apples
which will give their taste and fla-
vour to the dish.

Potatoes should be washed
well. Then sprinkle a lot of salt on
them, cover them with lard and
roast.

Take some beetroots from
your larder. Prepare them earlier
to serve to the table.

When everything is ready and
soft, arrange the apples around
the goose, put the potatoes and
the beetroots in bowls and serve
the dish to the table.
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Kaplinas. David Rijckaert Il paveikslo ,Natiurmortas su
citrina ir kaplanu“ fragmentas, 1616. Nyderlandy naciona-
linio muziejaus Tventéje (Enschedéje) rinkinys. Nr. 0272.

Kapton. Fragment obrazu Davida Rijckaerta Il ,Martwa na-
tura z cytryna i kaptonem”, 1616. Zbiory Holenderskiego
Muzeum Narodowego w Twente (Enschede). Nr 0272.

Capon. A fragment of David Rijckaert’s Il painting “Still Life
with a Lemon and a Capon”, 1616. Collection of the Dutch
National Museum in Twente (Enschede). No. 0272.

Kaplanas**

Ingredientai: 1 kapldnas (apie 3 kg), 1 arbatinis
Saukstelis druskos, 200 g sviesto. Saldus padazas: 300
g pjaustyto svoguno, 400 g sviesto, 50 ml vandens,
50 ml natdralaus vyno acto, 1 zalioji citrina, 50 g zaliyjy
alyvuogiy be kauliuky, 100 g smulkiy ir stambiy raziny,
1 valgomasis Saukstas rudojo cukraus, prieskoniy: Saf-
rano, juodyjy pipiry, imbiero, cinamono. Rugstus pa-
dazas: 300 g pjaustyto svoguno, 400 g sviesto, 50 m|
vandens, 50 ml nattralaus vyno acto, 1 zalioji citring,
50 g zaliyjy alyvuogiy be kauliuky, 50 g baltos duonos
(kvietines] trupiniy, juodujy pipiry.

Gaminimas. Kaplung pasudykite ir iSkepkite orkai-
téje, laistant sviestu. Su saldziu padazu. | negily puo-
da jdékite 350 g sviesto, jj iSlydykite, sudékite smulkiai
pjaustyta svogung ir pakepinkite. Kaplung supjaustykite
gabalais, sudekite | pakepintus svogunus, jpilkite van-
dens, acto, jdekite 50 g sviesto, sudekite prieskonius,
kubeliais pjaustytg zaligjg citring, alyvuoges, razinas,
cukry. Patroskinkite ir tiekite ant stalo. Su ragsciu pa-
dazu. | negily puoda sudekite 350 g sviesto, jj isSlydyki-
te, sudekite smulkiai pjaustyta svogung ir pakepinkite.
Kaplung supjaustykite gabalais, sudekite | pakepintus
svogunus, jpilkite vandens, acto, jdékite 50 g sviesto,
sudeékite pipirus, griezinéliais pjaustyta zaligjg citring,
alyvuoges, trupinius. Patroskinkite ir tiekite ant stalo.

Kapton**

Sktadniki: 1 kapton (ok. 3 kg], 1 tyzeczka soli, 200
g masta. Stodki sos: 300 g posiekanej cebuli, 400
g masta, 50 ml wody, 50 ml naturalnego octu win-
nego, 1 limonka, 50 g zielonych oliwek bez pestek,
100 g matych i duzych rodzynek, 1tyzka bragzowego
cukru, przypraw: szafranu, czarnego pieprzu, imbi-
ru, cynamonu. Kwasny sos: 300 g posiekanej cebuli,
400 g masta, 50 ml wody, 50 ml naturalnego octu
winnego, 1 limonka, 50 g zielonych oliwek bez pe-
stek, 50 g okruchow biatego chleba (pszennego],
czarnego pieprzul.

Sposob przygotowania. Kaptona posol i upiecz
w piekarniku, polewajac go mastem. Ze stodkim so-
sem. Do ptytkiego garnka wtdz 350 g masta, roz-
top je, dodaj drobno posiekang cebule i podsmaz.
Kaptona pokrdj na kawatki, dodaj do podsmazone;j
cebuli, dolej wody, octu, dodaj 50 g masta i przy-
prawy, pokrojong w kostke limonke, oliwki, rodzynki
i cukier. Poddus i podaj na stole. Z kwasnym sosem.
Do ptytkiego garnka wtoz 350 g masta, roztop je,
dodaj drobno posiekana cebule i podsmaz. Kapto-
na pokrdj na kawatki, dodaj do podsmazonej cebuli,
dolej wody, octu, dodaj 50 g masta oraz pieprz, po-
krojona w plasterki limonke, oliwki i okruszki. Pod-
dus$ i podaj na stole.

Capon**

Ingredients: 1 capon [approx. 3 kg, 1 teaspoon
salt, 200 g butter. Sweet sauce: 300 g chopped on-
ion, 400 g butter, 50 ml water, 50 ml natural wine
vinegar, 1 lime, 50 g green olives, 100 g small and
large raisins, 1 tablespoon brown sugar, saffron,
black pepper, ginger, cinnamon. Sour sauce: 300 g
chopped onion, 400 g butter, 50 ml water, 50 ml
natural wine vinegar, 1lime, 50 g green olives, 50 g
white bread crumbs (wheat], black pepper.

Preparation. Salt the capon and bake in the oven,
basting with butter. With sweet sauce. Place 350 g
of butter in a shallow saucepan, melt it, add the fine-
ly chopped onion and fry. Cut the capon into piec-
es, add it to the fried onions, add the water, vinegar,
50 g of butter, spices, diced lime, olives, raisins and
sugar. Simmer and serve. With sour sauce. Place
350 g of butter in a shallow saucepan , melt it, add
the finely chopped onion and fry. Cut the capon in-
to pieces, add it to the fried onions, add the water,
vinegar, 50 g butter, pepper, sliced green lemon,
olives, crumbs. Simmer and serve.
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Krembriulé*

Paimkite kvorta saldzios grieti-
nes, sumuskite astuonis kiausinius,
sumaiSykite su pienu ir cukrumi,
Safranu ir vanile. |statykite | katilg
su vandeniu, taip, kad vanduo ap-
semty inda. Virkite tol, kol sutirstés.
Pabarstykite cukrumi, o ant stalo
pateikite atvesus;.

Creme brulee*

Wezmij $mietany stodkiej kwar-
te, jajec osm rozbij, a zamieszaj z
mlekiem cukru przydawszy, szfanu
i wanilii. Wstaw w kociot z wodg,
co by misy woda objeta. Warz tak
dtugo, az uwrze. Potrzasnij cukrem,

a na stot daj schtodzone.

Creme Brulee*

Mix some sweet cream with
eqgq yolks, add some sugar, saffron
and vanilla. Place it in a cauldron
and pour water to it. Cook it until
the cream curdles. Scatter sugar all
over it and serve to the table.

Kepti obuoliai su karamele ir
migdolais*

Obuolius nuplaukite, iSdeliokite
ant kepimo skardos, letai kepkite
krosnyje, kol suminkstes. Puode pa-
ruoskite karamele. ISkeptus obuo-
lius dekite | dubenj, ant virsaus
uzpilkite karameles, apibarstykite
cinamonu ir migdolais, patiekite
karStus ant stalo.

Jabtka pieczone z karmelem i
migdatami*

Wezmij jabtek, a ochedoz piek-
nie. Na rynce pouktadaj i po upie-
czeniu miesiw, do pieca wstaw, Co
by wolno piec sie mogty. Smietana
stodka pod koniec pieczenia zalgj i
dobrze cukrem i cynamonem po-
trzasnij. Gdy miekkie sie stang, do
misy przetdz, migdatami potrzasnij
i gorace na stot podawa.

Apples Roasted with Caramel and
Almonds*

Wash apples, place them on a
baking sheet and roast in an oven
until they get soft. Prepare some
caramel in a pot. The roasted ap-
ples should be put in a bowl then.
Pour the caramel on them, sprinkle
with cinnamon, put some almonds
on the top. The dish should be
served warm.




Tortas. Adriaen van Utrecht paveikslo ,Puotos na-
tiurmortas“ fragmentas, 1644. Nyderlandy nacio-
nalinio muziejaus rinkinys. Nr. SK-C-301.

Ciasto. Fragment obrazu Adriaena van Utrechta
»,Bankietowa martwa natura”, 1644. Zbiory Mu-
zeum Narodowego Holandii. Nr SK-C-301.

Cake. Fragment of Adriaen van Utrecht’s painting
“Still Life of a Feast, 1644. Collection of the Nation-
al Museum of the Netherlands. No. SK-C-301.

Obuoliy arba kriausiy tortas**

Ingredientai. Teslai: 400 g kvietiniy milty, 2 kiau-
Siniai, 50 ml balto sauso vyno, 50 ml pieno. Obuoliy
jdarui: 400 g obuoliy [geriau ragstesnio skonio), 300
g raziny, 100 g rudojo cukraus, cinamono. Kriausiy
jdarui: 300 g kriausiy, 50 g cukraus, 50 g citriny ar
apelsiny zieveliy, 100 g vynuogiy, 100 g raziny, 100 g
serbenty uogienes.

Gaminimas. IS milty, kiausiniy, vyno ir pieno uz-
minkykite nelimpancia prie ranky tesla. Dalj (maz-
daug 2/3] teSlos iskociokite ir jklokite j kepimo
popieriumi isklotg forma taip, kad teslos krastai buty
kiek aukstesni uz formos krastus. Jei gaminate obuo-
liy tortg, iSvalytus obuolius pjaustykite riekelemis ir
deékite | forma sluoksniais su razinomis. Kiekvieng
sluoksnj pabarstykite cukrumi ir cinamonu. Jei gami-
nate kriausiy tortg, su cukrumi trintas kriauses sluoks-
niuokite su kitais ingredientais, virSuje uzbaigdami
serbenty uogiene. Kai forma bus pilna, iskociokite
likusig tesla, uzdenkite ir uzspauskite krastus. VirSu-
je padarykite nedideles jpjovas, kad kepant iSeity
garai. Kepti mazdaug 180 laipsniy karscio orkaitgje,
kol virSus graziai paruduos. VirSy galima papuosti
jvairiomis, i$ teslos iSpjaustytomis figuromis. Kepant
torto virSy galima patepti kiausinio plakiniu ar iSke-
pus pabarstyti cukraus pudra.

Tort jabtkowy lub gruszkowy**

Sktadniki. Na ciasto: 400 g maki pszennej, 2 jajka,
50 ml biatego wytrawnego wina, 50 ml mleka. Na na-
dzienie do jabtek: 400 g jabtek (najlepigj winnych], 300
g rodzynek, 100 g bragzowego cukru, cynamonu. Na
nadzienie do gruszek: 300 g gruszek, 50 g cukru, 50 g
skorki z cytryny lub pomaranczy, 100 g winogron, 100
g rodzynek, 100 g dzemu porzeczkowego.

Sposob przygotowania. Z maki, jajek, wina i mleka
zagnie¢ nieklejace sie do rak ciasto. Czes¢ ciasta (ok.
2/3) rozwatkuj i przetdz na forme wytozona papierem
do pieczenia tak, aby brzegi ciasta nieco wystawaty
za krawedzie formy. Jesli robisz tort jabtkowy, pokrdj
oczyszczone jabtka na plasterki i utdz je w formie war-
stwami razem z rodzynkami. Kazdg warstwe posyp
cukrem i cynamonem. Jesli robisz tort gruszkowy, star-
te z cukrem gruszki uktadaj warstwowo z pozostatymi
sktadnikami, na wierzchu konczac dzemem porzecz-
kowym. Gdy forma bedzie petna, rozwatkuj pozo-
state ciasto, przykryj i zacisnij brzegi. Na gorze zrob
mate naciecia, aby umozliwi¢ ujscie pary podczas
pieczenia. Piecz w piekarniku w temperaturze okoto
180 stopni, az wierzch sie tadnie zrumieni. Wierzch
mozna ozdobic¢ roznymi ksztattami wycietymi z ciasta.
Podczas pieczenia wierzch tortu mozna posmarowac
rozbettanym jajkiem lub posypac cukrem pudrem.

Apple or Pear Cake**

Ingredients. For the dough: 400 g wheat flour, 2
eggs, 50 ml dry white wine, 50 ml milk. For the apple
filling: 400 g apples (preferably sour), 300 g raisins, 100
g brown sugar, cinnamon. For the pear filling: 300 g
pears, 50 g sugar, 50 g lemon or orange peel, 100 g
grapes, 100 g raisins, 100 g currant jam.

Preparation. Knead the flour, eggs, wine and milk
into a non-sticky dough. Roll out part of the dough
(about 2/3) and place it in a baking tray lined with bak-
ing paper, so that the edges of the dough are slightly
higher than the edges of the tray. If you are making
an apple cake, cut the cleaned apples into slices and
place them in the tin in layers with the raisins. Sprinkle
each layer with sugar and cinnamon. If you are mak-
ing a pear cake, layer the pears grated with sugar with
the other ingredients, finishing with the currant jam on
top. When the tin is full, roll out the remaining dough,
cover and pinch the edges. Make small slits in the top
to allow steam to escape during cooking. Bake in an
oven at about 180° C until the top is nicely browned.
The top can be decorated with various shapes cut
out of dough. The top of the cake can be brushed
with egg whites or sprinkled with powdered sugar
after baking.
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Tortai. Osias Beert paveikslo ,Puotos natiurmortas
fragmentas, 1620-1650. Nyderlandy nacionalinio mu-
ziejaus rinkinys. Nr. SK-A-4247.

Ciasta. Fragment obrazu Osiasa Beerta ,Uczta mar-
twa natura”, 1620-1650. Zbiory Muzeum Narodowe-
go Holandii. Nr SK-A-4247.

Cakes. Fragment of Osias Beert’s painting ,,Feast Still “i
Life”, 1620-1650. Collection of the National Museum °
of the Netherlands. No. SK-A-4247.
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Meduoliai**

Ingredientai. kg medaus, 3
arb. §. smulkinto cinamono, 3 arb.
$. smulkinto imbiero, 2 arb. §. smul-
kinto muskato, 2 arb. §. smulkinty
gvazdikeliy, tarkuoty citriny zieve-
liy, apie 1,8 - 2 kg milty.

Gaminimas. Pakaitinkite (bet
neuzvirkite] medy su prieskoniais.
Atvesinkite ir t3 mase po truputj,
maiSydami, pilkite | miltus. Uzmai-
Sykite teslg, paskui minkykite ran-
komis, pabarstant likusiais miltais
kol nelips prie ranky. Tada kiek pa-
laikykite ir formuokite meduolius.
Kepkite 180 laipsniy orkaiteje.

Pierniki**

Sktadniki. 1 kg miodu, 3 tyzeczki
mielonego cynamonu, 3 tyzeczki
mielonego imbiru, 2 tyzeczki mie-
lonej gatki muszkatotowej, 2 ty-
zeczki mielonych gozdzikow, starta
skorka cytryny, ok. 1,8-2 kg maki.

Sposdb  przygotowania. Pod-
grzej (ale nie gotuj] miocd z przy-
prawami. Ostudz i po trochu
dodawaj te mase do maki, miesza-
jac. Wymieszaj ciasto, a nastepnie
wyrabiaj je recznie, podsypujac
pPOzOSstata Maka, az przestanie sie
kleic do rak. Nastepnie potrzymaj
je przez chwile i zacznij formowac
pierniki. Piecz w piekarniku w tem-
peraturze 180 stopni.

Gingerbread**

Ingredients. 1 kg honey, 3 tsps.
ground cinnamon, 3 tsps. ground
ginger, 2 tsps. ground nutmeg, 2
tsps. crushed cloves, grated lem-
on peel, approx. 1.8—-2 kg flour.

Preparation. Heat [but do not
boil] the honey with the spices.
Cool and add the mixture to the
flour, a little at a time, stirring. Mix
the dough, then knead by hand,
sprinkling with the remaining
flour until it stops sticking to your
hands. Then let it rest for a bit and
shape into gingerbread. Bake in a
180° C oven
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Zuikio pastetas su spanguoliy
padazu ir vynu*

Paimkite jaung zuikj, nulupki-
te oda. Jdékite | puoda kartu su
verSienos gabalu ir vistiena, jeigu
norite supjaustykite arba dekite
nepjaustyta. Pasudykite, pridekite
darzoviy, virkite iki tol, kol mésa at-
siskirs nuo kauly. Nulupkite svogu-
ng ir pakepkite su sviestu.

Kepintg svogung pertrinkite
per sietel], jdekite visty kiausiniy,
Sviezio sviesto, muskato riesuto,
pipiry. Paragaukite. Sudekite j skar-
da kartu su mesa ir iskepkite. Gali-
ma valgyti ir karstg, ir Salta.

Spanguoles sudekite | puoda ir
virkite. | apvirtas jdekite medaus ir
uzpilkite geru vynu. Trumpai pakai-
tinkite ir neskite ant stalo. Prie me-
SOs tinka.

Podkurek: pasztet z zajacem,
sosem Zurawinowym i winem*

Wezmij zajaca skruszatego, a
oskoruj. W garniec wioz po spotu z
topatka cieleca i kurczeciem, jeze-
li chcesz catkiem, a jezeli chcesz,
rozbierz w sztuczki. Zasol warzyw
przydawszy warz, az mieso od
kosci odpadnie. Rozbierz, cebuli
natup i w rynce na masle uwarz,
przebij przez sito, jajec kokosich
daj, masta mtodego, gatki muszka-
towej, pieprzu, a kosztuj. W rynke
witdz. Piecz, a gdy gotowe bedzie
na zimno jak i na ciepto jedzone
by¢ moze.

Zurawine w rynke wiéz i warz,
a gdy odewre, miodu daj i wina
dobrego podlej. Przywarz chwil
kilka, a daj na stot, co by do miesa
by¢ mogta.

Podkurek: Paté with Hare Meat,
Cranberry Sauce and Wine*

Take a hare, some veal meat
and a chicken. Put them in a pot,
add salt and cook until the meat
falls off the bones. Then separate
the meat, peel some onions and
fry them on melted butter. Rub it
through a sieve to turn it into small
pieces, add hen eggs, butter, nut-
meg, pepper and then taste it.

Put the whole thing in a baking
sheet and roast. It may be eaten
warm or cool.

Put some cranberry in a pan,
boil it, add honey and pour some
wine on it. Cook it for a while and
then serve to the table.
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Daugiau informacijos
Wiecej informacji
More information

Vilkaviskio turizmo ir verslo informacijos centras
(r} J. Basanaviciaus a. 7, Vilkaviskis
¢ Tel. +370 342 20525
DX El. p. info@vilkaviskisinfo.lt
@ www.vilkaviskisinfo.lt

Turizmo ir verslo informacijos centras ,,Prienai“
¢} Vytauto g. 35, Prienai
¢ Tel. +370 676 49010
X El. p. tvic@infoprienai.lt
& www.infoprienai.lt

& www.pacukelias.lt
www.pac.dowspuda.eu

ISBN 978-609-8253-31-3



