Projekt wspotfinansowany z Srodkéw Unii Europejskiej w 80% z Europejskiego
Funduszu Orientacji i Gwarancji Rolnej — Sekcja Orientacji oraz w 20% z budzetu
panstwa.

TRADYCYJNA LUDOWA SZTUKA

PRZYRZADZANIA POSILKOW
a takze

ZIOLA I INNE ROSLINY
W APTECE ORAZ KUCHNI

MIKROREGIONU CZTERECH GMIN: )
GOLUB-DOBRZYN, KOWALEWO,CIECHOCIN, ZBOJNO
Zebral i opisal - Piotr Grazawski

Golub- Dobrzyn 2007
Zwigzek Stowarzyszen Lokalna Grupa Dzialania ,, DOLINA
DRWECY ” z siedziba w Galczewie 7, 87 — 400 Golub — Dobrzyn




TRADYCYJNA SZTUKA LUDOWA
PRZYRZADZANIA POSILKOW

na terenie czterech gmin powiatu golubsko-dobrzynskiego: Golub Dobrzyn,
Kowalewo, Zbojno, Ciechocin

bedzie aby adekwatne do opisu codziennych czynnosci gospodyni z ludu.
Przeciez w powszechnym odbiorze pojecie to kojarzy si¢ z subtelnoscia
wrazen estetycznych, maestrig wykonania itp.
Czyz takie wlasciwosci wystepowaty w tradycyjnym wiejskim menu, do$¢
przeciez prostym jak na dzisiejsze standardy?

Pewna starsza, sympatyczna gospodyni z Chelmonia (gmina Kowalewo)
zapytana przeze mnie o to zagadnienie machngta rgka 1 z przekonaniem
stwierdzita - A co tam rychtyk za sztuka? Ziemniakow naszturac, zupe
ugotowac? To¢ kazda to umni Z domu.,

Ha! Wrocimy jeszcze do tego, a tymczasem moja sympatyczna rozmowczyni
niekoniecznie miala racje, bo cho¢ ludowe kulinaria nie mieszczg si¢ w pojgciu
sztuk pieknych, to sztuki w jej $cisle etymologicznym pojeciu jak najbardzie;.

Spéjrzmy na tradycyjng kuchni¢ z dystansem 1 umies¢my ja w realiach
spotecznych, gospodarczych, ekonomicznych czaséw gdy krzepta, z ktérych
my mamy o niej wiarygodne wiadomosci (XIX — XX wiek), a tatwo
przekonamy sig¢, 1z nie raz zastugiwala na miano sztuki.

Przez moment zastanawiatem si¢, czy uzycie w tytule wyrazu ,,sztuka”

OBSZAR ,, KULINARNYCH WYKOPALISK”

Kowalewo, Zbojno, Ciechocin stanowig razem zdecydowang wigkszos¢
terytorialng 1 ludno$ciowa powiatu Golub- Dobrzyn (pigta gming jest
Radomin).
Skupione dzi$§ w jednym os$rodku administracyjnym, terytoria te przez wieki
stanowily kresy dwoch historycznych ziem: chetminskiej 1 dobrzynskie;,
oddzielonych od siebie naturalng granica- rzeka Drweca.

Od 1231 roku, po czasy wspotczesne Drweca petnita swa graniczng funkcje
az przez 632 lata (migedzy Krélestwem Polski a panstwem krzyzackim 1231-
1454; dalej granica ziem- woj. chetminskie a ziemia dobrzynska 1466-1772;
zabor pruski od rosyjskiego 1815-1918). Nic zatem dziwnego, ze terytoria
dzisiejszego powiatu przez wieki rozwijajace si¢ osobno, w roéznych realiach
spoteczno- polityczno- gospodarczych wyksztatcity u siebie wieloaspektowo
odrebng specyfike, ktorej slady bez trudu mozemy odnalez¢ 1 obecnie.

Cztery gminy, ktorych dotyczy niniejsze opracowanie: Golub-Dobrzyn,




Wprawdzie dzi$ wigcej w tym ludycznego humoru (niekiedy rubasznego),
lekkich emocji wyniktych z patriotyzmu lokalnego niz faktycznych rdéznic, ale
wlasnie dlatego, jest to z cala pewnoscig warte uwagi, jako swoisty, bardzo
oryginalny element folkloru tej ziemi.

Réwniez w interesujacej nas dziedzinie, czyli ludowej tradycji przyrzadzania
positkdw znajdziemy nieco odrgbnosci (np. w nazewnictwie, potrawach
sezonowych, skladzie bieda-zup). ,,Nieco” jest dobrym stowem, poniewaz
zdecydowanie wigce] wystepuje jednak elementéw wspolnych dla catego
obszaru.

TRADYCJA

natarta chili, ktorg doskonale od lat przyrzadza pewna gospodyni w
Ciechocinie to juz ludowa tradycja?
W  Zadnym wypadku! To jest dopiero codzienno$¢ (a raczej pewnie
,,odswietnos¢”). Moze kiedys owe pierogi, lub kaczka wejda do tradycji nie
tylko rodzinnej, lecz i1 okolicznej, ale do tego musiato by by¢ spelnione szereg
warunkéw, o ktorych nie miejsce pisac.

Tego typu potrawy zdecydowanie zostawiamy na boku, bo nam idzie o
positki, jadto przyrzadzane przez lud tej ziemi od wielu, wielu pokolen. Takie,
ktore ongi$ ludziom towarzyszyty przez cate ich zycie, do ktorego przywykli bo
je lubili, bo tylko na to byto ich sta¢, bo tylko to umieli ,,upichci¢”, bo byli
konserwatywni, bo tylko to im si¢ chciato (no c6z, tradycja nie zawsze ma
obiektywnie wartoSciowe motywacje trwania), itd.

Wbrew pozorom, zdecydowana wigkszos$¢ tych potraw wcale nie znikneta,
cho¢ rzadko jest przyrzadzana wedlug oryginalnej receptury. Najczesciej
gospodynie wzbogacity ich smak o wspolczesne popularne przyprawy, rozmaite
,poprawiacze smaku”, nowg technologi¢. Zreszta produkty podstawowe tez
jakby nie te (,,Panie, masto z kierzanki to bylo masto! Tera, te kupne to je ino
smarowidfo”).

Cze$¢ dawnych przepisow ulegla cickawym modyfikacjom i jedynie z nazwy
przypomina dawne jadlo, lecz jest taka grupa, ktora zyjac w trwoznym
wspomnieniu najstarszych, przepadia bez zalu 1 oby bezpowrotnie. Chodzi
rzecz jasna o bieda zupy, bieda maltychy, memeje, breje, zalewaje,
pokrzywuchy, gapuny — jak nazywali mieszkancy naszych czterech gmin
positki zrobione dostownie z byle czego, byle tylko zatagodzily widmo glodu,
czasem pojawiajgcego si¢ jako nastepstwo wcale nie obcej tu biedy.

Ciekawa sprawa wyniknela przy okazji badania przeze mnie kwestii wpltywu
kuchni rozmaitych przesiedlencow na tradycje¢ przez nich zastang. Ot6z
wszystko wskazuje na to, ze od pierwszych XX wiecznych kolonistow z
Wotynia  (1907-1908  gléwnie  niemieccy  ewangelicy),  poprzez

Ano wlaénie! Czy pierogi z bananem, albo pieczona kaczka z oliwkami,




migdzywojennych osadnikow na tzw. ,parcele Poniatowskiego”, po ostatnig
fale wywotang II wojng §wiatowg (repatrianci ze wschodu, potudnia) ludzie ci
generalnie niewiele wniesli do zastanego podstawowego menu (wyrazniejszg
grupe stanowili Niemcy z potrawami ziemniaczano- migsnymi) tej ziemi. Po
prostu, po pewnym okresie usitowan kontynuowania swoich dawnych
przyzwyczajen kulinarnych (zabrzmiato wytwornie, ale tu chodzi o codzienne
proste positki) przechodzili na ,,miejscowa kuchni¢”.

Jest to znaczacy dowdd dla wsparcia twierdzenia, 1z pozywienie ludu przede
wszystkim determinowalo najblizsze otoczenie; to co si¢ w nim produkowalo,
hodowalo, przetwarzalo, zbierato, towito. Rzadko kiedy owego pozywienia
bylo tak naprawde do syta. Jedynie Swiagteczne okazje (Boze Narodzenie,
Wielkanoc, wesela itp.) burzyly nieco ten stan, gdyz przynosity z sobg zwyczaj
ostentacyjnej konsumpcji, zresztg spotecznie powszechnie aprobowane;.

Jak zatem wida¢ tradycja nie rodzita si¢ z préznosci mysli, a dla wielu
pokolen byla czym$§ zupelnie naturalnym, pragmatycznym, czescig
przystosowania do $wiata. Byla tez szczegdlng madroscia zZyciowsa
przekazywana 1 nabywang najczesciej bezwiednie, jako element oczywistego
przyswajania $wiata. Byta czyms$ co ,,si¢ umni z domu”.

PRZYRZADZANIE POSIEKOW

ostatnie co najmniej 150 lat jadano 3 razy dziennie: $niadanie (czgsto w

Golubiu i Kowalewie nazywane z niemiecka frysztykiem), obiad i
kolacje. W okresie zniw, czy innych szczegolnie pilnych prac polowych
gospodynie przygotowywaly takze podobiadek (miedzy 10° a 11%) i
podwieczorek (miedzy 16 a 17%).

Trzeba jednak w tym miejscu zaznaczy¢, ze wedlug wspomnien jakie
ustyszatem w potudniowej czesci powiatu (okolice Zbdjna, Wielgiego,
Dziatynia), kiedys (czyli co najmniej przed II wojna), w okresie zimowym w
wielu gospodarstwach jadano zazwyczaj 2 razy dziennie. Moi informatorzy nie
byli do konca zdecydowani co do tego, iz fakt wigzat si¢ z krotkim dniem,
bieda, czy czyms jeszcze innym (pewnie wszystkiego po trochu).

Codzienne menu nie bylo imponujace. Charakteryzowato si¢ tym, co
specjalisci nazywaja minimalizmem konsumpcyjnym, a co po ludzku po prostu
oznacza ograniczenie pozywienia tylko do produktéw niezbednych, tych, ktore
mozna dostaé, ktore ,,sie¢ ma”, na ktore sta¢ (np. ziemniaki + olej, natomiast
jaja, mi¢so, masto juz niekoniecznie, bo te mozna byto dos¢ tatwo sprzedac).

Najlepiej ujmuje to ludowe powiedzonko z kreséw ziemi chetminskie;
(Golub, Kowalewo)- Chiop je kure ino wtedy, gdy un abo kura je chora.

N a terenie naszych czterech gmin powiatu golubsko-dobrzynskiego przez




Réznorodny drob (kury, kaczki, gesi, indyki) byt niemal w kazdym obejsciu.
W jego konsumpcji — poza kurami - obowigzywala tradycyjna sezonowos¢:
kaczki jesienig, za$ indyki 1 gesi dopiero od Bozego Narodzenia.

Tak bylo na co dzien, jednak wsrod szarych dni trafiajg si¢ te §wigteczne 1
okazjonalne (wesela, stypy, chrzciny), a woéwczas, zwlaszcza po prawej stronie
Drwecy spozycie migsa znacznie wzrastalo (i to do tego stopnia, Ze znany
etnograf ks. Dr Wiadystaw tega po przedwojennych wedrowkach w tych
okolicach zapisal, ze te tereny odznaczaja si¢ ... ,,znacznym spozyciem migsa”,
w ,, Ziemia Chetminska”).

Czasem na stolach pojawialy si¢ tez bardziej wyszukane -niz te codzienne-
potrawy maczne. Im dalej] w XX wiek, tym czesciej z udzialem cukru (jednak
najchetnie] 1 najwcezesniej do stodzenia uzywano miodu). Byly to gltownie
wyroby z ciasta drozdzowego z dodatkiem jaj oraz mleka. Czasem dla koloru
dodawano do nich soku z utartej marchwi.

Pieczono chleb. Nawet do trzeciej dekady XX wieku chleb dla wielu
(zwlaszcza po lewej stronie Drwecy) nie byt codziennym, lecz od$wietnym
pokarmem. W zwykly dzien gtdd zaspokajano plackami, tzw. ,bugajami”, lub
plackami -"chlapakami" (tarte kartofle z dodatkiem maki, a w okolicach
Wielgiego doktadano tez czasem twardg) pieczonymi na blasze kuchni.

PRODUKTY

I. Z wlasnego gospodarstwa

szystkie podstawowe produkty tradycyjne; kuchni pochodzity z

wlasnej hodowli, badZ uprawy ziemi gospodarstwa. Ze wspomnien i

badan wiemy, ze tradycyjne pozywienie mieszkancow czterech
interesujagcych nas gmin skladalo si¢ przede wszystkim z pokarméw
ziemniaczanych 1 zbozowych. W tym ostatnim przypadku chodzi nie tylko o
make (najczesciej zytnig), ale takze o rozmaite rodzaje kasz, ktore ongi$
wyrabiano we wlasnym zakresie na do$¢ prostych, cho¢ skutecznych
przyrzadach, a potem, juz w okresie miedzywojennym, coraz czesciej
kupowano w sklepach.

Z warzyw najwicksze, najszersze zastosowanie miala kapusta (Swieza 1
kiszona). Do$¢ powszechnie kiszono ja na zime, dodajac rozmaitych
sktadnikow w postaci jabtek, marchwi, kopru, a nawet burakéw, co w sumie
dawato smaczng suréwke, a nadto ,,bombg witaminowg” (co lud rzecz jasna
tyko intuicyjnie wyczuwat).

Sporo jedzono grochu i to gotujac go w polaczeniu z kapusta, czasem tez z
ziemniakami.




Ziemniak, popularnie zwany kartoflem byt — wraz z mlekiem -
niekwestionowanym krélem dawnych jadlo-kombinacji. Ceniono jego wartosci
odzywcze, tatwos$¢ przerobu, przechowania, potrafiono go przyrzadzi¢ na
kilkanascie sposobow! Trochg tartego ziemniaka tu i 6wdzie dodawano do
ciasta chlebowego, by dtuzej zachowato swiezos¢. Byt podstawg kilku do dzi$
gotowanych zup, ot, cho¢by stynnego zagraju, czasem tez pieszczotliwie
zwanego dziadem.

Tak, ta zamorska roslina zrobita tu btyskawiczng kariere, a wedlug
ziemniaczanej legendy (a moze prawdy- kto to dzi§ rozstrzygnie?)
rozpuszczanej kiedy$ w zaborze rosyjskim (lewa strona Drwecy) przyszia tu
dzigki... carowi Piotrowi I (a jakze!). Mial ci on pod koniec XVII wieku
przysta¢ do Petersburga worek holenderskich ziemniakow, z nakazem uprawy
,2howego zielska”. Co$ tam jednak nie od razu wypalito, bo sprawa nieco si¢
wlokta 1 dopiero gdy w 1765 roku rosyjska Duma wydala specjalny edykt
(rzecz jasna za zgodg carycy Katarzyny II) o sadzeniu ziemniakéw- no! Wtedy
kariera bulwy ruszyta...

Inne jarzyny stosowano nieco rzadziej (moze poza jarmuzem, z ktorego
gotowano zawiesiste zupy), lub zupetnie sporadycznie, jedynie do pokarméw
Swigtecznych (np. wigilijny barszcz z czerwonych burakow). Odnotowaé tu
trzeba, ze wg etnografow, a takze wspomnien zastyszanych przez autora, w
okresie miedzywojennym, na terenach dzisiejszej gminy Golub- Dobrzyn sporg
popularnos¢ zyskata uprawa 1 kulinarne zastosowanie dyni, tu zwanej banig.
Mamy opis etnograficzny (z okolic wsi Dulsk) zupy z bani na mleku, ktora
jedzono z kluskami ziemniaczanymi. Inny opis (z okolic wsi Mazowsze) mowi,
1z nalezy j3 (dyni¢) gotowaé¢ na wodzie, pod koniec dodajac tylko ,nieco”
mleka. Nastepnie rozetrze¢ 1 podawac z kluskami ziemniaczanymi.

Ciekawa rzecz, iz czg$¢ moich rozmowcow z lekcewazeniem wyrazata si¢ o
potrawach z bani, twierdzac (niestusznie), ze ,,przyniesli je tu zabugowcy
(repatrianci zza Buga), a rozplenili kongresiaki” (mieszkancy terendOw na
lewym brzegu Drwecy, kiedy§ zaboru rosyjskiego, czyli Krolestwa
Kongresowego).

Ha, nalezy to potraktowa¢ z przymruzeniem oka jako jeszcze jedna lokalng
ludowg anegdotg.

W niewielkich przydomowych ogrédkach siano, lub sadzono nieco
przypraw: glownie koper, mak, czarnuszke 1 rzecz jasna do wszechstronnego
zastosowania — majeranek (sktadnik kaszanki, zuru, czarniny itd.)

Owoce najczesciej spozywano zaraz po zebraniu 1 generalnie nie stosowano
ich do kombinacji zywieniowych. Wprawdzie w Oborach i1 Zbdjnie opowiadano
mi o suszonych ulegatkach (dziko rosnace grusze), jako znakomitym dodatku




do zup 1 migs, ale wszystko wskazuje na to, ze tradycja tego pomystu zawezata
si¢ jedynie do positkdw §wiatecznych, co oznacza, ze suszono niewiele.

Wiele wspomnien mowi o ,,niemieckich sadach”. Podobno wielu gospodarzy
narodowos$ci niemieckiej lubito otacza¢ swoje domy sadami Sliwkowymi. Z
owocoéw tych drzew mieli wytwarza¢ na swoje potrzeby doskonale nalewki
(oryginalny przepis na jedng z nich podaje¢ dalej).

Mowi si¢ tez, ze dawnej (poczatek XX wieku) spore sady posiadali gospodarze
w Podzamku Golubskim, Ostrowitym, Skepsku. Jednak nie przechowano
wiesci o jakich$§ ciekawszych tradycjach zwigzanych z przetwarzaniem
owocow, lub zastosowaniem ich w kuchni regionu. Wiadomo, ze nadwyzki po
prostu sprzedawano na targu, lub czesciej zydowskim kupcom posrednikom.
Stabe tradycje sadownicze i1da w parze z brakiem silniejszych tradycji
pszczelarskich (pasieka wymaga opieki, wiedzy, czasu, ktérego chtop mial
mato), cho¢ w kilku miejscowosciach zachowano pamig¢ o miodzie
pozyskiwanym z le$nych barci, badz stomianych uli.

W grupie produktow odzwierzgcych prym wiodto mleko. Stosowane w
rozmaitych kombinacjach: §wieze, przegotowane, zsiadte, do produkcji masta,
sera, Smietany, twarogu, wraz z kartoflem stanowito podstawe ludowej kuchni.

Nieco zaskakujacy moze wydac si¢ fakt stosunkowo matego zastosowania jaj.
Uzywano ich gléwnie do - przeciez sporadycznych - wypiekéw §wiagtecznych,
czasem spozywano gotowane, rzadziej w postaci smazonej jajecznicy, a
gltownie starano sig¢ je... sprzedac

Raz, a u bogatszych dwa razy do roku, pojawiato si¢ na stole wieprzowe
migso (na poczatku XX wieku w przecigtnym gospodarstwie hodowano dwa
prosiaki; jeden dla siebie, drugi zazwyczaj na handel). Prosi¢ najczegsciej
ubijano przed Wielkanocg lub w okresic Bozego Narodzenia. Tak to
przynajmniej wyglada z relacji, a gdzie§ w tle, zupelnie niespodziewanie jest
odwieczny spor o wyzszo$¢ §wiat... ,,Bo to panie polegato na tym, Ze przed
Wielkanocq ksigdz swigcit pokarmy, a przed BoZzym Narodzeniem nie. To cos
mozna bylo omkng¢”. Lud tutejszy zawsze styngt z dobrego humoru, moze to
efekt miejscowej diety?

Wyjatkiem od praktyki ,,$§wigtecznej rzezni” byty jakies$ szczegdlne wydarzenia
typu wesele, lub rzadziej —stypa (tu czegsciej migso po prostu kupowano).

Kury 1 kaczki zdecydowanie miaty wigksze wzigcie na niedzielnych stotach i
jak tatwo domysle¢ si¢ — wecale nie tylko ich walory smakowe o0 tym
decydowaty...

Il. Z lasu

W czasopismie z 1836 roku ,,Przyjaciel ludu” anonimowy autor tak pisze o
chlopach i lesie: ,, Dla wiesniaka naszego las byl dawniej owg ostatniq ucieczkq




w biedzie, kiedy juz znikgd ratunku nie bylo(...) Z boru miewatl bez oplaty
wiasny opal, drzewo na wszelkie porzgqdki gospodarskie, tam pasal trzody
swoje, zbieral jagody, orzechy i grzyby. Nie dziw zatem, Ze go uwazat za rzecz
konieczng, bez ktorej obejs¢ si¢ Zadng miarg niepodobna. Dlatego tez po
wsiach bez boru, wloscianie zazwyczaj byli ubozsi, i w wiekszej zyli nedzy”.

To co zdecydowanie taczy caly nasz obszar czterech gmin, to wielki
kompleks lasow ciggnacy si¢ od Cieszyn na pdlnocnym wschodzie, doling
Drwecy docierajagcy do Golubia-Dobrzynia, przez Sokotowo, Paliwodzizng,
Ciechocin, Lipienice, Elgiszewo, do Pruskiej Laki. Z opiséw 1 badan wynika, ze
kiedys$ (100 lat temu) tereny lesne zajmowaty jeszcze wigcej. Latwo wiec sobie
wyobrazi¢, ze tradycja wieloaspektowego wykorzystywania bogactw lasu ma tu
swoje stare i mocne korzenie.

Sposrod wszystkich ptodow lasu najwieksze wzigcie miaty (maja) grzyby. Ci
mieszkancy przylesnych terendow, z ktérymi rozmawiatem zaskoczyli mnie
niebywalg znajomos$cig gatunkoéw, tylko coraz juz mniej zostalo nazw
lokalnych, za$ jesli nawet ko$ je zapamigtal z mtodosci, to nie ma pewnosci czy
dobrze je przyporzadkowuje (np. §winskie uszy, tancéwki). W kazdym razie, na
calym obszarze czterech gmin wielu grzybiarzy potrafi niemal jednym tchem
wymieni¢ kilkanascie najcenniejszych gatunkow: prawusy (borowiki), kozlaki,
maslaki (zwane tez pepkami), rydze, kowale, zajace, sitarze, albo sitaki, sowy,
kurki, surawiatki, lub serowiatki, krowie geby, opienki, murchle, olszowki,
(czasem znane jako krowiaki), czubaje.

Zazwyczaj grzyby przyrzadzano natychmiast po zebraniu, jednak znaczng
cze$S¢ tych najszlachetniejszych suszono, tym samym tworzac smakowy
dodatek do potraw przygotowywanych zimg 1 wiosng.

Z lasu pozyskiwano tez orzechy, jagody, szczaw, maliny, poziomki, dziki bez,
kwiaty 1 liscie rozmaitych ros§lin z przeznaczeniem na napary. Podobno w
czasie ostatniej wojny w wielu rodzinach gotowano napdj z zotedzi, jako
zastepnik kawy.

Innym oryginalnym napojem byt sok z brzozy (w drzewie wiercono otwor,
wciskano wen rurke, ktorg do podstawionego naczynia skapywat sok).

O miodzie wspomniatem juz wczesniej. Zbierano go z barci lesnych,
dlubanych w ktodzie, lub uli stomianych (tu przewaznie lewa strona Drwecy)
tzw. koszek.

W tradycji tych stron midd nie odgrywa jakiej§ znaczacej roli, ale wiadomo, 1z
gdy tylko byta taka mozliwo$¢ stosowano go chetnie 1 w wielu wsiach ceniono
jego wlhasciwosci, zwlaszcza przy Swigtecznych wypiekach.

Osobng dziedzing wykorzystywania lesnych bogactw stanowilo...
ktusownictwo. W przemyslne sidla, lub sieci zazwyczaj chwytano drobnice:
zajace, kroliki, kuropatwy, ale znano tez sposoby na ,,grubsze sztuki”, np. dziki,
sarny, ktore najczesciej tylko czeSciowo przeznaczano na wilasne potrzeby, w




wiekszos$ci pokatnie przehandlowujac ich migso i skorg. Mimo pewnego ryzyka
ceniono sobie ten sposdb urozmaicania menu, a takze dodatkowego zarobku.

I11. Z rzek, strumieni, jezior

Wylawiano ryby. W licznych strumieniach, bagnach, jeziorach, rzece Drwecy
bez wigkszego problemu, przy pomocy catkiem prostych narzedzi pozyskiwano
sporo gatunkow ryb, ktore potrafiono przyrzadzi¢ na kilkanascie sposobow.
Znano je doskonale (owe sposoby) na terenie czterech gmin, a osobliwie tam
gdzie jezior jest najwigcej, czyli okolicach Zbojna i zachodnich rejonach gminy
Kowalewo Pomorskie.

Na marginesie warto dodac, ze jarmarczno — targowy handel rybami przynosit
mieszkancom dzisiejszej gminy Zbdjno znaczacy dochdd. Na miejscu stale
rezydowali zydowscy posrednicy, ktorzy skupowali zlowione ryby i
natychmiast przewodzili je do wigkszych miejscowosci zarowno Ziemi
Dobrzynskiej jak tez na prawag strong¢ Drwecy. Sami rybacy tez czesto
probowali sit w handlu swoim towarem, zwlaszcza rybami wedzonymi.

Trzeba wiedzieé, ze suszone platy ryb nalezaty do grupy bieda-jadta.

Spotkatem sporadyczne relacje o chwytaniu rakow. O kulinariach z tym
zwigzanych niewiele da si¢ powiedzie¢ (poza tym, ze gotowano dla delikatnego
migsa), stad moze uprawniony wniosek, ze pomimo ich obfitosci, nie
gustowano w tych skorupiakach. Dwa przepisy, ktore ustyszalem zaczynaty si¢
od — ,,Zywe raki wrzuci¢ do wrzacej wody...” Mysle, ze bez szkody dla kultu
tradycji zrezygnujemy nie tylko z samego dania, ale i opisu.

Nad zbiornikami wodnymi tapano tez dzikie kaczki, a takze zbierano jaja
niektorych gatunkéw ptakow, wykorzystywane potem w domowej kuchni
(gtownie bieda-kuchni).

IV. No i co$ tam trzeba kupic...

Tak, lecz tyko to, co naprawde niezbedne 1 czego nie mozna wyprodukowac u
siebie.

Lokalna tradycja wlasnie na tym polegata, Zze niemal wszystko do
przyrzadzenia jadla byto stad. Dzi§ ginie réwniez dlatego, ze wigkszos¢
produktow zywnosciowych jest taka sama nie tylko w Polsce, ale 1 na Swiecie.

Zatem poczatkowo (do konca I wojny §wiatowej) kupowano niewiele, bo nie
bylo takiej potrzeby i ... pieniedzy. Z podstawowych produktow mozemy
wymieni¢: sol, pieprz, wodke (niestety, ubolewal juz nad tym XIX wieczny
proboszcz jednej z poddobrzynskich parafii, cytowany przez Oskara Kolberga
w Mazowsze t. IV), oraz w mniejszych ilo$ciach cukier (zastgpowany tez przez
tanszg sacharyn¢). Dopiero w latach 20 XX wieku asortyment towarow
kupowanych zaczal si¢ zwigksza¢ 1 wzrosty wymagania jakosciowe. Bogatsi
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przestali domowym sposobem wyrabia¢ kasze, zbiera¢ kwiaty do naparéw, na
rzecz herbaty, lub kawy. Mniej kupowano okowity (mocnej wodki z destylacji
wina) na rzecz stabszej wodki butelkowej, najczesciej o paskudnym smaku ze
wzgledu na niedodestylowanie (po lewej stronie Drwecy wcigz zywa jest
pamie¢ wodki ,,siwuchy”, ktora pono¢ miata mtéci€... chtopami).

NARZEDZIA GOSPODYNI

uzycia jakichkolwiek sprzetow. Wystarczyly sprawne rece, rozgrzany

blat pieca i ewentualnie jedna drewniana tyzka, Zzeby bezpiecznie
zgarng¢ placek z rozgrzanej ptyty. Poniewaz jednak w gminach: Golub-
Dobrzyn, Zbdjno, Ciechocin, Kowalewo Pomorskie nie samymi plackami zyli
ludzie (co wykazalem juz nieco 1 potwierdz¢ na dalszych stronach), to
,kuchenny arsenal” byt niezbedny.

C odzienne, podstawowe jadlo ludowe mozna bylto przyrzadzi¢ niemal bez

O garnkach do gotowania wspomne jedynie, ze w zasadzie do konca XIX
wieku stosowano gliniane, z lokalnych warsztatow (stynna pracownia rodzinna
Slazynskich z naszego Dobrzynia n. Drweca), a potem szybko przyjely sig
zeliwne. Zwlaszcza po prawej stronie Drwecy, gliniane garnki osadzano w tzw.
drybinach, czyli trojnogiej podstawie.

Najbardziej interesujace sg rozmaite drobne narzedzia, ktére nawet $rednio
sprytny w snycerskim rzemiosle wloscianin mégt wykona¢ sam. Nalezg do nich
rozmaite drewniane (olszyna, osika, topola) tyzki, tyzki cedzakowe, patki,
thuczki, matewki, dziabacze, topatki do chleba.

Co zdolniejszy potrafit wydtuba¢ z pnia cylindryczne naczynie zwane stepa.
Stuzyto ono do ,tluczenia kasz” (czesto wzmocnione jedng albo dwiema
obrgczami), lub kopanke, koponke, kopanke czyli nieck¢ wydtubang z
drewnianego kloca, przeznaczong do wyrobu ciasta chlebowego.

Naczynia klepkowe, ze wzgledu na wyzsze wymagania jakoSciowe zazwyczaj
wykonywal bednarz. Mam na mysli: stagwie, beczki, dzieze, wiadra (w
Golubiu, Kowalewie — kubetki), kierzanki.
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PRZEPISY

PRZYRZADZANIA TRADYCYJNYCH POSILKOW
Chleba naszego powszedniego....

Zeby upiec dobry, smaczny, chleb nalezy najpierw wyhodowaé zakwas, bo to
on jest przyczyna tego, ze o jakosci dawnego chleba do dzi§ opowiada si¢
legendy. Prosze bardzo.

1. Zakwas chlebowy
Potrzebne sktadniki:
- maka zytnia
- woda

,Gars¢ magki rozrob(zmieszaj) dokladnie z tak ino troche cieplq wodq.
Mieszaj fest, az bedzie z tego taka breja(papka) jak na nalesniki. Tera przykryj
garnek deklem i postaw w ciepto. Co pot dnia musisz tam zaglgdac i mieszac az
bedq bgble. Jak juz, to nazad przykryj. Co dzien dokladaj tam po garsci mqki,
dolewaj wody. Ciepty, dobry wody, czasem nie z kranu! Ino pamietaj, Zze zawsze
musisz wszystko fest wymieszac¢. Najpozni po pieciu dniach kwas sie uspokoi i
bedzie czuc tak troche jak swiezy twarog. Nic tam nie trzeba wiecy paprac, bo
to je juz gotowy zakwas”.

Tera tak; jak dasz cztery, pig¢ czesci (na dziesi¢é calej maki) takiego zakwasu
to chleb bedzie akurat kwaskowy.

2. Chleb zytni z ziemniakami
Potrzebne sktadniki:
- okoto 250 g ziemniakow
- 600 g maki zytniej
- 400 g zakwasu chlebowego
- woda
- sol
- moze by¢ nieco zidt (tyle co do pot cybucha by w fajce ugniot”)

Jak to zrobi¢

Ugotowane na migkko ziemniaki przecisng¢ przez praske 1 ostudzi¢. Teraz
trzeba make przesia¢ na miske 1 dokladnie zmiesza¢ z masg ziemniaczang.
Nastepnie dodajemy zakwaszone ciasto, s6l (i ewentualnie ziota). Stopniowo
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dolewajac wody lekko =zagniatamy (lekko, nie przesadza¢ z dlugoscia
zagniatania, ani jego mocg). Gotowe ciasto powinno by¢ nieco klejace.

Mozna je teraz wrzuci¢ do kopanki... no dobrze, moze by¢ do miski, oproszy¢
maka, przykry¢ grubg haftowana w regionalne wzory lata 1 zostawi¢ na jakies$
35 ,,zdrowasiek™... czterdziesci minut. Potem przetoz na 1i$¢ kapusty (dzi§ moze
by¢ papier wysScielajacy foremke), uformuj bryle bochenka, pozostaw w
cieptym miejscu.

Zanim ciasto dwukrotnie zwickszy swa objetosc, ty rozgrzej piec (piekarnik ok.
220 °C).

Piec rozgrzany? Ciasto urosto? No to teraz lekko je zwilzy¢, przezegnac i
wstawi¢ do pieca (piekarnika).

Za godzing wyciagniemy tak smaczny chleb, ze juz zawsze bedziemy do niego
tesknili...

Krol kartofel

3. Zupa mleczna z ziemniakami i dynia
Potrzebne sktadniki:
- 6 szykownych (zdrowych, tadnych) ziemniakoéw
- 2 szklanki pokrojonej dyni
- 1 litr mleka
- pot tyzki stolowej masta
- sol

No to gotujemy

Obieramy kartofle, kroimy w kostkg, a potem podobnie robimy z dynia
(najpierw musimy zdja¢ z niej skore 1 wydtuba¢ pestki). Do gotujacej si¢
osolonej wody wrzucamy ziemniaki 1 dyni¢. Gdy ziemniaki beda juz migkkie
dolewamy mleko, doktadamy masto, czekamy az si¢ zagotuje. Wlewamy do
talerzy — Smacznego! JesteSmy pod Dobrzyniem n. Drwecg w latach
mig¢dzywojennych XX w.

4. Zupa kartoflano- grzybowa
Do tego przysmaku potrzebujemy:
- 12 ziemniakow
- Y kg grzybow (tylko dobrych grzybow!- niech beda borowiki)
- cebula
- marchew
- pietruszka
- 3-4 tyzki masta
- Y szklanki $Smietany
- s0l, pieprz, moze by¢ koperek, 1i$¢ lubczyka
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Zatem do pracy. Grzyby — wiadomo — czy$cimy, myjemy, a potem odcinamy
trzonki, by je posieka¢ 1 usmazy¢ na masle. Kapelusze kroimy na kawatki,
parzymy 1 wykladamy na durszlak... znaczy sito. Gdy juz obciekna, wtedy
wkladamy je do grapki... tego... do garnka, zalewamy wodg 1 gotujemy przez 40
minut.

Tymczasem marchew, pietruszke 1 cebule tez kroimy w kawatki 1 lekko
smazymy.

Kapelusze gotowe (napewno okoto 40 minut gotowania?)? Skoro tak, to
dodajemy do nich ziemniaki, usmazone trzonki, usmazone warzywa, solimy,
pieprzymy... znaczy dodajemy pieprz (jak chcesz 1 masz to lubczyk tez) i
czekamy az si¢ wszystko dogotuje. Doprawiamy $mietang, mozna wrzucic¢
koperek. Pierwszorzedny smak!

5. Kartoflana zupa z czosnkiem
Potrzebujemy:
- 8 ziemniakow (ziemniaki to dla cudzoziemcow, wiadomo- kartofli)
- 2 tyzki stolowe masta
- z0ottko z jaja
- 3 zabki duzego czosnku
- s0l, ew. koperek, na¢ selera, lub tym podobna zielenina

Warzymy! Obrane, ugotowane (w osolonej wodzie) ziemniaki rozgniatamy
drewniang patkg. Tymczasem np. tesciowa rozciera czosnek z solg, a jak juz
wykona zadanie, serdecznie mamusi dzigkujemy, wysytamy do umycia raczek,
natomiast my wrzucamy to co rozgniotla do garnka i niech si¢ gotuje jeszcze
pare minut.

Do gotowej zupy dodajemy zéttko rozmieszane w mleku, a takze dwie tyzki
masta. Zanim rozlejemy do talerzy, mozemy posypac¢ wszystko zielening.

6. Kartoflanka z suszonymi grzybami
Potrzebujemy:

- 12 ziemniakéw

- 30g suszonych grzybow

- 2 cebule

- 1 marchew

- 1/2szklanki $mietany

- 3 tyzki stolowe masta

- SOl, pieprz, mile widziany koper

Grzyby gotujemy przez ok. 2 godziny (przedtem dobrze jest je namoczy¢, a
jeszcze przedtem zawota¢ kogo$ z Paliwodzizny, zeby sprawdzil, czy aby
wszystkie grzyby sa jadalne). Po tym wywar przecedzamy, natomiast grzyby
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ptuczemy w zimnej wodzie i pod nozyk- szatkujemy. Do garnka z wywarem
grzybowym wrzucamy pokrojone w kostke ziemniaki, za nimi grzyby, za§ na
koniec przesmazong na masle cebulg¢ 1 marchew. Patrzymy jak si¢ fadnie gotuje,
lecz pamigtajmy o dosypaniu pieprzu, (moze gatazka lubczyka) sprawdzmy,
czy nie trzeba dosoli¢. Zup¢ doprawiamy $mietang. Zupa $wietnie pachnie!

7. Ziemniaki z mastem, czyli danie chlopa
Chtopy, wszystko co potrzebujemy to:
- 10 duzych ziemniakow
- 3 lyzki stolowe masta
- zielening
- sol
- szykowng gosposi¢, ktora to wszystko zrobi

Popatrzmy zatem jak zgrabnie obiera kartofle, zalewa je goragcg wodg i stawia
garnek na ogniu. Na pewno wie, ze gdy tylko woda zacznie si¢ gotowac, to
natychmiast posoli.

Teraz na pewno poczeka okoto 20 minut az kartofle zmigkng. Migkkie? No to
odleje wodg, nastepnie na matym ogniu odparuje ziemniaki. Jeszcze tylko
trzeba do garnka wlozy¢ masto (pod wptywem ciepta si¢ roztopi), posiekang
zielening 1 wszystko wymieszac.

Calujemy gospodyni¢ w raczke 1 prosimy do tego garniec §wiezego, czy
zsiadtego mleka 1 ech, co tam! — Sprobujcie sami.

8. Kartofle z mlekiem, czyli danie niemieckiego chlopa spod Golubia-
Dobrzynia
Nu ja, bydziem potrzebowac:

- 8 kartofelen

- szklonke mlyka

- 3 lyzka butter... maslo ja?

- Salz, zielune

No to tera kartofelen skroi¢ w kostka i wsadzi¢ do Schmortopf - no jak to po
waszymu? A ja, do rundla. Ino naprzod wysmarowa¢ go na dnie tluszczym.
Zala¢ gorunca woda, zagotowa¢ 1 zara woda precz. Tera kartofelen zalac
goruncym mlykiem, da¢ Salz (sél) 1 gotowac az bendo weich (migkkie).

Eszcze nim podasz, mus obla¢ to goruncym butt..., maslem 1 posypac
zielunym (np. koperkiem).

Guten Appetit! O ja, my tak jedli w nasza chatupa pod Golubiem 1 Kowalewem
do 1945 roku.

9. Kartofle z cebulg
Potrzebujemy:
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- 8 ziemniakow

- 1 cebule

- troche oleju do smazenia
- s0l, zielening

Ziemniaki wiadomo- ugotowac¢ w osolonej wodzie, ugnie$¢ drewniang patka
(po ludowemu - goca), albo przetrze¢ przez sito. W migdzyczasie niech na oleju
przysmazy si¢ cebula. Teraz pozostaje jedno z drugim wymieszac i juz!

Do tego doskonale pasuje kiszony ogorek.

10. Kluchy kartoflane z kaszg po niemiecku
Potrzebujemy:

- 6 ziemniakow

- Y kaszy (moze by¢ manna)

- masto

- kawatki chleba (dzi§ moze by¢ 1 butka)

- szklanka sosu grzybowego

- sol

Obrane, starte na tarce ziemniaki odcisng¢ i zmiesza¢ z kaszg ugotowang na
mleku. Z tak otrzymanego ciasta formujemy niewielkie placki, a na ich srodku
ktadziemy kawatki przesmazonego wczesniej chleba (butki). Potem klucha
zamykamy (zlepiajac brzegi) i w garnek, do gotowania.

Podajemy z sosem grzybowym. Bardzo syte, bardzo dobre!

11. Pierwszy kartofel smazony w calosci
Tego nam trzeba:

- 10 mtodych ziemniakow

- tluszcz (masto, margaryna)

- sol

Oskrobane (a nie obrane) kartofle, myjemy, suszymy 1 ktadziemy na goraca
patelni¢ z tluszczem, podgrzewana matym ogniem. Solimy, nakrywamy
deklem, czyli pokrywka, a gdy zauwazymy, ze zarumienity si¢ od spodu,
musimy je przewrocic, zndw przykry¢ deklem (niech juz bedzie regionalnie) 1
dalej cierpliwie, cho¢ niedtugo smazy¢.

Do tego dania - wbrew pozorom — trzeba troch¢ wyczucia, bo nie powinno si¢
dopusci¢ do przypalenia, czy stwardnienia wierzchniej warstwy. Dobrze
usmazony kartofel ma ztocista powtoczke. Niby drobiazg, ale wiasnie diabet
siedzi w szczegotach.

Teraz wyobrazcie sobie wieczdr nad jeziorem Oborskim (gmina Zbdjno); na
misce zapiekane, pachngce ziemniaki, przy nich dwie doskonale przyrzadzone
ryby... PojedZcie tam koniecznie.
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12. Kartofle z grochem i grzybami
Konieczne beda produkty:
- 8 ziemniakow
- Vs szklanki grochu
- 2 cebule
- 600g grzybow (np. borowikdéw spod ciechocinskich laséw)
- trochg stoniny (np. 100g)
- pieprz, s6l, wskazana rozmaita zielenina

Groch trzeba namoczy¢ przez jakie§s 1,5 do 2godz. Zaczynamy od
oczyszczenia 1 sparzenia grzybow wrzatkiem. Pokrojone wrzucamy na patelnie,
gdzie juz wczesniej przytopita si¢ stonina. Potem smazymy pokrojone w duza
kostke kartofle. Teraz musimy wybra¢ odpowiedni rondel, aby wszystko do
niego wrzuci¢, zala¢ woda, doda¢ pietruszke, pieprz, sol i pilnowac aby ogien
nie byt za duzy.

Aby dotozy¢ potrawce dodatkowych aromatow posypmy wszystko ,,zielskiem”.

13. Placki cebulowe, czasem (zwlaszcza na Kujawach) zwane hlastokami
To absolutny przeboj tradycyjnej kuchni tych stron, a do wykonania
potrzebujemy:
- ziemniaki
- cebule
- troche maki zytniej
- troche soli

Czy wprawitem Ci¢ w konsternacj¢ nie podajac szczegdtow gramatury? Masz
racje, to prowokacja- sprawdzian, bo jezeli masz tylko odrobing doswiadczenia
w kuchni, to nie masz prawa zepsu¢ placuchow- hlastokéw. Podstawowa
trudno$¢ polega na tym, ze pewnie w Twojej wypieszczonej kuchni nie ma
pieca weglowego. Nie ma? No to o hlastokach mozesz sobie jedynie poczytac,
chyba, ze znajdziesz kogos, kto taki piec ma...

Rzecz wyglada nastgpujaco; ziemniaki obraé, zetrze¢, doda¢ do tego troche
soli. Cebulg tez trzeba zetrze¢. Wszystko zmieszaé, doktadajac make.

Tymczasem powinien si¢ juz nam rozgrza¢ piec. Jezeli tak, to wytrzyjcie
jeszcze raz fajerki (rzecz jasna wyczysciliscie je jeszcze przed rozpaleniem
pieca) 1 tyzka chlast (1) hlastoka na te fajery 1 niech si¢ piecze! Potem na druga
strong...

Nie ma si¢ co oszukiwac, ze jest to jaki§ wykwintny ludowy specjat, ale np.
jedzony w potmroku starej chatupy, po catym dniu wedréwki leSnymi ostgpami
podciechocinskich laséw nabiera dodatkowych waloréw. Doskonale smakuje
pod stare opowiesci, gdy za oknem stotna szaréwka...
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14. Kluchy kartoflane ,,przeterte”
Potrzebujemy:

- 6-8 ziemniakow

- maka zytnia

- sol

Sprawa jest prosta. Ziemniaki §cieramy na tarce, solimy 1 dodajemy tyle maki
az ciasto bedzie geste. Tymczasem zagotowujemy w garnku wode (posolong),
do ktorej tyzka bedziemy wrzucaé ciasto.

Gotowa¢ do momentu, gdy wszystkie kluchy opadng na dno garnka. Po tym
wylewamy na durszlak 1 przeptukujemy zimna woda.

Mozna jes$¢ je z barszczem, jednak najlepsze sg podsmazone ze skwarami, a
me¢zczyzni moga do tego — ,,dla przepalenia” — odrobinke jakiej$ tradycyjnej
nalewki... Moze by¢ kawa zbozowa, a nie daj Boze jaka$ cola, czy napoj
pomaranczowy!

15.Pirzok
Pirzok (nazwa przeszta z Kujaw) to ulubiona potrawa nieco bogatszych

chlopow (mowa o ,,dawnych czasach”). W naszych czterech gminach robiono
ja w polskich 1 niemieckich kuchniach, a do jego wykonania potrzebne s3:

- ziemniaki

- stonina lub boczek

- cebula

- sOl, pieprz

Sterte kartofle trzeba odcisnun¢ na durszlaku. Tera tak; kroima na drobno
cebule... Co ile? No tyle co kto lubi i fertyk. Mozna dac¢ nawet i czosnku...
Ciasto trzeba dorobic solu, pieprzem... No jo, wymieszac, ugnies¢ jak to ciasto..
To tera na blache trzeba potozy¢ ptaty boczku (albo stoniny), pozni ciasto, a na
to znowuj boczek (stonina), ino pokrojony w - najlepi — cienke paski i wej do
piekarnikal
Szanowni Panstwo! Pilnujemy, aby w piekarniku nasza potrawka upiekla si¢ na
chrupigco. Wspaniaty smak, zapach, no i ta tradycja!

16. Przekladaniec, nagus albo bryndos (a prawie jak pirzok)

Mamy tu do czynienia z niemal identycznym daniem jak pirzok. Roznica (a
moze tylko innowacja) polega na tym, ze ostatnig warstwe stanowilo ciasto
przykryte plastrami pokrojonej w talary cebuli. Wierzch polewano olejem ,,dla
tadnego potysku 1 koloru™.

Moja rozmoéwczyni, ktora urodzita si¢ w przysiotku niemal na przedmiesciach
Dobrzynia stanowczo upierata si¢, ze powyzsze nie jest jakas odmiang pirzoka,
a osobnym daniem — wiasnie ,nagusem”. Tak i wam podaje, abyScie w
wolnych chwilach zrobili sobie takiego nagusa.
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17 Prazuchy ,,ino raz!”

Na koniec tradycyjnych przepisow z ,.kroélem kartoflem” potrawa rzadko dzi$
przygotowywana, jednak wiele starszych gospodyn po obu stronach Drwecy
dobrze pamigta czasy jej swietnosci (od lat migdzywojennych, do lat 60 XX
wieku). Tu przedstawiam w trzech zaslyszanych wariantach. Do wykonania
potrzebujemy:

- kartofle (ok.1kg)
- make pszenng
- sol

Kartofle gotujemy bez soli, a gdy juz sg niemal migkkie, nie odlewamy wody,
tylko zasypujemy maka pszenng (4-5tyzek). Dobrze jest odczeka¢, az maka
dobrze ,,zaparuje” z kartoflami. Jezeli po tym w garnku jest jeszcze woda to
odlejmy ja.

Teraz czg$¢ rozrywkowa. Bierzemy drewniang patke 1 thuczemy potrawke, az
zrobi si¢ z niej jednolita lepka masa. Od czasu do czasu przerywamy te
kartoflang ,,masakre” w celu dosolenia.

Uwaga! Naszedl moment bardzo wazny, bo ludowa kuchnia zna kilka
sposobow podawania tego prostego specjalu, za§ te sposoby maja kapitalne
znaczenie dla smaku jadta. Zatem po wlozeniu na talerz kartoflanego thucznia:

a. polewamy go roztopionym mastem
b. okraszamy stopiong stoning
C. okraszamy usmazonymi skwarami

Cokolwiek z tych trzech wariantow wybierzemy, bedzie dobre (a jest jeszcze
co najmniej czwarty sposob- z ,.ttucznia” robi¢ tyzka mate kulki 1 przysmazac
je na thuszczu).

18. Prazucha z kapusta

Ktadziemy do garnka warstwg obranych ziemniakdéw, przekladamy warstwa
pokrojonej biatej kapusty 1 ponownie ukladamy warstweg ziemniakow.
Doprawiamy sola, gotujemy, dodajemy przesmazong sloning i szukamy
domownika, ktory jest na kogos, lub na co$ zly, lub ma nadmiar energii.
Wreczamy mu drewniang patke oferujgc mozliwos$¢ zrobienia ....,,masakry”.
Chodzi rzecz jasna o ,,masakre” w garnku.

Gdy nasza potrawka zostanie juz porzadnie wytluczona, kladziemy ja
(najlepiej drewniang tychg) do talerzy. Bardzo syta! Mozna popija¢ goracy
kawa zbozowa.

19. Zagraj

To legendarna zupa, ktoérag wielu wspomina z sentymentem, a nieco mniej
potrafi gotowac.

Potrzebujemy:
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- ziemniaki pokrojone w kostke
- kluski zacierki (jedno jajko zmieszane z taka ilo$cig maki, zeby wszystko
bylo zebrane)

- cebule

- kawatek stoniny

- sol

W osolonej wodzie gotujemy ziemniaki, a gdy beda juz migkkie wpuszczamy

zacierki. Gdy zaciery wyplyna, zupe¢ krasimy stopiong stoning z cebulg. Proste?
A jakie dobre!!!

Wszystkie rybki...

Rzecz jasna wszystkie rybki z naszych jezior, bagien, strumieni, Drwecy... Na
obszarze czterech gmin najwigksze tradycje kulinarne w tym wzgledzie
przechowaty si¢ w okolicach Zbdjna (1 na potlnocnym zachodzie naszego
mikroregionu). Latwo to zrozumie¢ nawet bez przyjezdzania w te strony, a
jedynie rzucajac okiem na map¢ obrazujacg potudnie powiatu Golub- Dobrzyn.
Tam az roi si¢ od niebieskich oczek jezior.

Wcale nie taki stary rybak znad jeziora Oborniki podzielit wszystkie ryby na
trzy kategorie:

- te co majo malo osci i smakujo fajnie (np. wggorz, pstrag, siclawa)
- te co majo Srednio osci i tyz smakujo fajnie (np. karp, szczupak, sandacz,
okon)
- te co majo od pioruna osci, ale tyz fanie smakujo (np. leszcz, karas, ptoc)
Dobre je co by tam nie wylowit, byle miato od 1,5 do 3kg ciezaru.

Dobre rady niestarego rybaka i jego zony:

- Najsmaczniejszy karp wazy ok. 2 kg.

- Zywego lina powinno sie na pare dni przed przyrzadzeniem wpusci¢ do
czystej wody, to wtedy jego migso straci posmak mutu.

- Najlepszy pstrag ma okoto 20 dag (bo to akurat porcja dla jednego
turysty, czy chtopa).

- Najsmaczniejszy sum wazy do 2kg, bo wtedy jego migso jest Srednio
tluste, prawie bez osci.

- Najsmaczniejsze mig¢so jest od szczupaka do 2Kkg.

- Sandacze sg najlepsze do kuchni, gdy majg 50- 80 cm i wazg 1- 3Kg.

- Jak kto kupuje rybe nie od nas (od rybakow, wedkarzy), a nie chce
dosta¢ jakiegos starego zdechlaka, to niech patrzy czy aby tuske ma
gladko, blyszczqco i je dycht przy skorze. Skrzela tez powinny by¢ takie
jasnoczerwone, oczy petne, blyszczugce.

- Jak ni ma pewnosci czy ryba swieza, czy nie, to wewali¢ jo do wiadra
wody, bo dobra zara utonie, a zdechlak wyptynie.
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- Aby podczas gotowania zachowac naturalng jedrno$¢ oraz barwg ryb, to
do wywaru trzeba dodac ocet (1 tyzeczka na litr wody).

- Wedzong rybe najlepiej przechowywaé¢ w piwnicy albo przewiewnej
spizarni. Lodowka nie jest dla nich najlepszym miejscem, bo w papierze
wysychaja, w folii robig si¢ oslizle

20. Karp po chlopsku (n00o0.... niech bedzie, cho¢ powinno by¢ — Karp na
szybko)
Potrzebujemy:

- nieduzego karpia

- szklanke bulki tartej

- 2jaja

- 3 tyzki maki

- masto, olej sol

Sprawa jest prosciutka; karpia czy$cimy, kroimy ,,w dzwonki” (zapytaj
mamy), solimy. Obtaczamy go w mace, jajach 1 bulce, a potem smazymy na
masle 1 oleju.

Uwaga! Jadlo najlepsze jest na drugi dzien po przyrzadzeniu, cho¢ nie ma
zadnych przeciwwskazan do natychmiastowego schrupania. A, wtasnie! Co do
chrupania, to niektorzy (a moze wigkszos$¢?) po smazeniu pieka jeszcze chwilg
rybe w piekarniku.

Dzi$, podajemy ja z cytryna, kiedy$ musiata wystarczy¢ ,,siwucha”.

21. Okon po dziadowsku
Zatem dziad potrzebowat:
- 4 okonie
- troche oleju
- sol
- tartg bulke

Jak juz to wszystko dziad zebral to; oczyscit ryby wyrzucajac nie tyko
wnetrznosci ale rowniez skrzela. Po tym umyl, osuszyl, kilka razy ponacinat
brzegi ostrym nozem i obtoczyt w tartej butce (od razu wyjasnijmy, ze kiedys to
nie byla bulka, tylko roztarty stary chleb). Zostalo mu juz tylko wrzuci¢ na
rozgrzany olej i smazy¢ tak dtugo, az okonki bedg chrupiace.

Gdyby 6w dawny dziad mial je$¢ takie rybki dzi§, to z calg pewnoscia
,wydziadowal” by w najblizszym sklepie dorodng cytryne¢ i przed tym obficie
skropit okonie wyci$nietym sokiem.

Uwaga! Migso okonia jest bardzo smaczne, biate, chude i1 delikatne, ale ma
sporo o$ci. Najlepsze sg okonki ok. 25 cm.
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22. Okon w koprze
Potrzebujemy:
- 2 okonie (najlepiej po ok. 45 dkg)
- 2 garS$cie kopru (dzi$ np.wloskiego)
- 2-3 liScie szatwi
- s0l, pieprz, olej

Sprawione ryby pluczemy, a potem wewnatrz i zewnatrz nacieramy solg z
mielonym pieprzem. Teraz trzeba koper wraz z szalwig pokroi¢, a potem taka
,,sieczka” wypeti¢ wnetrze naszych okoni.

Nastepnie obficie ,,malujemy” ryby olejem, uktadamy na blasze 1 do piekarnika.
Przez 30 minut pieczenia par¢ razy ,,malujemy” olejem.

Okonki na pdélmisku wygladajg bardzo swojsko, zas by jeszcze bardziej
draznity nam apetyt mozna je posypa¢ koprem i np. kawatkami pomidorow
(tego w oryginale nie bylo, ale spokojnie mozemy przyczyni¢ si¢ do
wzbogacenia tradycji).

23. Gulasz
Potrzebujemy
- ok. 70 dag ryb (moga by¢ rozne: plotka, leszcz)
- 2 cebule
- 15 dag ugotowanych dobrych grzybow (borowiki, ostatecznie mogg by¢
pieczarki)
- 2 szklanki $Smietany
- majeranek
- olej, zielenina, sol, pieprz, maka

No to dziatamy. Ryby patroszymy, myjemy, odfiletujemy. Pletwy i osci
wyrzucamy. Filety kroimy na kawatki, za§ wloszczyzng cebule 1 grzyby tniemy
na drobne stupki. Wkiadamy wszystko do jednego garnka, dodajemy 1/3
szklanki wody, przyprawy, sol, a potem, na matym ogniu dusimy wszystko do
migkkosci (ok. 15 minut). Teraz jedna tyzke maki pszennej musimy rozmieszac
ze $mietang, potem wla¢ do ryby, zagotowac, doprawiajac pieprzem.

Nastepnie wyciggamy z szafy najladniejszy pdimisek, uktadamy na nim nasza
potrawke, przyozdabiamy ja natkg pietruszki, obok stawiamy miske z
dymigcymi mtodymi kartoflami 1 czterech ludzi ma ,,wiekopomng wyzerke™!

24. Ryby prazone z kartoflami
Potrzebujemy:
- 1 kg rybiej drobnicy (np. ptotki, okonki)
- 1 kg kartofli
- 50 dkg cebuli
- s0l, pieprz
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Przyda si¢ tez zeliwny garnek z deklem (tj. pokrywka), w ktérym potoczy si¢
cate zdarzenie. Mamy? No to kladziemy warstwami: sprawione ryby, pokrojone
w kosteczki, obrane ziemniaki, a kazdg warstwe solimy 1 posypujemy pieprzem.
Teraz sztuka polega na tym, aby garnek szczelnie zamkngé, a zanim postawimy
na ,,Srednim ogniu”, to dekiel trzeba owing¢ wilgotng szmatkg (nie wiem po co,
ale gospodyni z Wielgiego tez nie wiedziata, twierdzac jedynie, Ze ,tak trzeba 1
tyla”, co mnie absolutnie przekonato).

Prazy¢ 45 minut.

Smaczne, ale moze by¢ troche roboty z garem (czasem pierwsza warstwa ,,si¢
przypsnie”, a wtedy zadne wspoOtczesne wynalazki nie skutkuja, jedynie
piasek).

25. Ryba z kija (lewa strona) albo z knybla (prawa strona Drwecy)
Gdy ztowimy np. dwie ptotki, to aby byla z nich pociecha potrzebujemy
jeszcze:
- troche naci pietruszki, koperku, macierzanki, ostatecznie moze by¢ parg
igiet rozmarynu
- sOl, pieprz, troche oleju

Ryby sprawiamy standartowo, myjemy, smarujemy olejem. Posiekanymi
ziotami nacieramy nasze plotki od $rodka 1 z zewnatrz. Znoéw troche oleju a
potem nadziewamy ryby na zgrabny knybel i pieczemy nad ogniskiem.

Uwaga! Nad, to nad, ryba nie moze by¢ bezposrednio w ogniu. Jezeli
poswiecimy kazdej stronie ryby ok. 8 minut, to bedziemy mieli doktadnie to, 0
co chodzi- smaczne danie.

26. Ryba w glinie

A majqg tam jeszcze taki sposob, Ze oczyszczong, posolong rybe, niechby
okonia, czy szczupaka smarujq olejem, owijajq w lis¢ kapusty, a potem nieraz i
w plocienng szmatke tez nasqczong olejem. Czasem dla lepszego trzymania
obwigzujg sznurkiem. Po tym oblepiajg gling i wkladajq do gorgcego popiotu
ogniska. Obracajq tym sarkofagiem pare razy, a poznajq, Ze dobre, gdy glina
zacznie pekac, znaczy jest upieczone.” (ks. St. Lazanek ,Za obdrskim
klasztorem™ list 1925r)

Cala smaczna reszta

27. Zacierka (to klasyka tej ziemi)
Potrzebujemy:

- 0.5 kg maki zytniej

- 1jajo
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- troche soli, woda

Mieszamy, a raczej zagniatamy make 1 jajo z odrobing soli, dodajac nieco
wody. Potem trzeba porwac ciasto na mate kuleczki, ktére gotujemy w malej
ilosci wody. Gotowe zaciery zalewamy mlekiem.

28. Kluski derte albo rwane

Ciasto robimy tak jak wyzej, a z bryly ciasta wydzielamy kilka czg$ci. Teraz
czeka nas niezla zabawa, poniewaz kazda z nich musimy ,,ukula¢” w rulon, z
ktorego bedziemy rwacé (,,drzy¢”) kluski. Oczywiscie gotujemy w osolonej
wodzie, natomiast na stot podajemy kraszone stopiong stoning z cebula.

29. Kluski lane (od innych rézni je to, ze sg tylko dodatkiem do zup)
Potrzebujemy:

- 2jaja

- troche maki (4 tyzki)

- szczypte soli

Do kubka wbijamy jaja, dodajemy przesiang make, odrobing soli i ucieramy
jak kogel-mogel (chyba kazdy to robil). Ewentualne grudki rozgniatamy
grzbietem tyzki o Scianki kubka, wszystko za§ mieszamy, az masa bedzie
idealnie gladka. Ma sptywac z tyzki powoli, a jezeli tak nie jest to trzeba doda¢
troszk¢ maki, po czym ucieramy dalej (za rzadkie ciasto wlane do garnka
spowoduje, ze zamiast zgrabnych kluseczek bedziemy mieli puszysta breje).

No a teraz dobre rady. Ciasto la¢ do garnka mozemy dopiero wtedy, gdy na
powierzchni gladkiej masy pojawia si¢ pecherzyki powietrza, natomiast jej
same] wyraznie przybedzie. Wlewamy je powoli, ostroznie przechylajac kubek
1 manewrujac nad catg powierzchnig, bo chodzi o to, zeby cienkiego strumyka
nie kierowa¢ tylko w jedno miejsce. Oczywiscie przez caly czas tych
manewrdw mieszamy w garnku (tyzka trzymang w drugiej rece).

Gotujemy okoto minuty. To dla nich wystarczy aby troche spuchty,
przybierajac ciekawe, nieregularne (zeby nie mowi¢ pokraczne) ksztatty. Na
tym wtasnie polega urok lanych.

30. Kluski kladzione
Ten rodzaj ,kluchow” jest bardziej uniwersalny, bo ,,od biedy”, w wielu
domach wystepowal jako samodzielne danie (np. polane $mietana, czy
rozpuszczonym mastem z tartg butka). Potrzebujemy:

- 4jaja

- troche masta

- 2 niepelne szklanki maki pszenne;j
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W misce rozcieramy lyzke masta, dodajemy jaja (dalej ucierajac), a potem
porcjami wsypujemy make wymieszang z solg. Tu moze koniecznym okazac si¢
dodanie troche wody. Mieszamy, az ciasto stanie si¢ pulchne, a poznamy to po
pojawiajacych sie pecherzykach.

Teraz uwaga! Kulminacyjny moment naszych kulinarnych manewrow! Gdy
ciasto mamy juz gotowe, bierzemy w dlon tyzke, zanurzamy na chwile jej
czerpak we wrzacej wodzie, a potem nabieramy skrajem tyzki trochg ciasta i
przyciskamy ja do S$cianki miski, bo wtedy ciasto bgdzie miato tadny,
wrzecionowaty ksztatt. Surowe kluchy nie moga by¢ za duze, bo szybko rosng
podczas gotowania. Zasada jest taka- wktadamy kluske do goracej wody,
,puszczamy”, nabieramy nastgpng (dobrze jest pilnowa¢ mniej wigcej
jednakowej wielkosci), tak, az skonczy si¢ ciasto.

Gotujemy kilka minut w odkrytym garnku. Gotowe kluski wyjmujemy z
wrzatku matym cedzakiem (lyzka cedzakowa). Mozemy poda¢ z gulaszem,
migsem, albo tylko polac¢ stopionym boczkiem

Podatem tu przepis wedlug starej recepty. Wspodiczesne gospodynie razem z
maka dodajg proszku do pieczenia (ma to podnosi¢ pulchno$¢ i delikatno$¢

klucha).

Powyzszy przepis jest obliczony dla dania, na cztery osoby o normalnym
apetycie. Jezeli zjedzg wszystko (jest to chyba jednak ekstremalna sytuacja) to
trudno, za$ gdyby co$ zostawili- nie wyrzucajcie, nie dawajcie psu, krowie lub
innemu bydleciu, bo nastepnego dnia wrzucicie to (kluchy) na patelnie,
podsmazycie na rumiano i sami si¢ przekonacie, ze wy sami, lub wasi goscie
pekniecie z zachwytu nad takimi chrupigcymi delicjami.

31. Kluski z makiem

Podobno podawano je gtownie jako potrawe wigilijng, ale gdyby dzi§ komus

przyszta do glowy fantazja zrobi¢ je sobie w najblizszy wtorek, to przeciez
tradycja si¢ nie pogniewa.
Nie radze tylko wysiewa¢ w swoim ogrodku zbyt wiele maku (majac na
wzgledzie czeste przyrzadzanie tego jadla ze swoich — a co?! — produktow), bo
uprawa maku jest teraz prawem reglamentowana, poniewaz niektorzy uzywali
go nie tylko do makowcéow 1 kluskow...

My jednak mamy na wzgledzie wylacznie rozkosze podniebienia, mak
parzymy wrzatkiem, a nastgpnie ucieramy z cukrem w makutrze. Teraz
mozemy go zmiesza¢ wlasciwie z kazdym rodzajem kluskow.

Przed nami roztacza si¢ takze szerokie pole do wzbogacania potrawy o np.:
rodzynki, sliwki, midd itp. Specjaty.

32. Polewka, polewajka
Potrzebujemy:
- litr zsiadtego mleka
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- litr wody

- szklanke mleka

- 2 tyzki maki zytniej
- sol

Po zagotowaniu wody, wlewamy do niej zsiadle mleko 1 catos$¢ jeszcze raz
gotujemy. Za chwil¢ dodajmy do tego mleko z roztrzepang w nim maka, a takze
s0l do smaku.

Polewke podaje si¢ z ziemniakami (najlepiej ugotowanymi w tupinach).

33. Zupa kapuscionka
Nie ma strachu, to nie zadne ,,kozie jadto”, bo strategicznym sktadnikiem tej

kapuscionki sg... zeberka wieprza. No, jak wida¢ tradycja u nas zdrowa.
Zatem potrzebujemy:

- zeberka wieprzowe (& marchew, pietruszka, 1i§¢ laurowy)

- kwas z kiszonej kapusty

- szklank¢ $mietany

- dwie tyzki maki pszennej

Gotujemy zeberka wieprzowe razem z marchwig, pietruszka 1 lisciem
laurowym (im wigcej zeberek zmiesci si¢ w garnku tym lepiej dla kapuscionki,
a co do reszty to tylko z liSciem laurowym lepiej nie przesadzac¢). Nastepnie
dodajemy zatozong istot¢ potrawy, czyli kwas z kiszonej kapusty (proponuje 4
szklanki), za$§ wszystko ,.zaklepujemy” dwoma tyzkami maki pszennej na
szklance $mietany.

34. Czerwony barszcz
To kolejna doskonata zupa warzywna z ... mi¢sa. Tym razem w roli gwozdzia

wystepujg wieprzowe nogi.
No to sprawdzmy co potrzebujemy:

- wieprzowe nogi (& marchew, pietruszka, 11$¢ laurowy)

- ok.1 kg czerwonych buraczkoéw

- kwas z kapusty kiszonej

- szklanka mleka

- 2 tyzki maki pszenne;j

- Y szklanki $Smietany

- majeranek

Gotujemy nogi wieprzowe razem z marchwia, pietruszka i lisSciem laurowym.
Tymczasem czerwone buraki kroimy w plastry 1 wktadamy do wywaru. Trzeba
pamigtac, aby zbyt dtugo ich nie gotowaé, bo wtedy stracg kolor. Teraz zostaje
tylko wla¢ kwas z kiszonej kapusty, a potem doda¢ ,,zaklepke” (w szklance
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mleka rozklepane 2 tyzki maki pszennej). Dolozy¢ do ognia, zeby si¢ wszystko

,,porzadnie” zagotowato. Doda¢ $§mietane 1 tyzeczke majeranku do smaku.
Barszczyk jest doskonaly, a wspanialy, specyficzny smak migsa z

wieprzowych ,.giczek” (ndg) jeszcze dlugo bedzie za nami ,,chodzit”.

35. Groch z kapusta

Brzmi troche jak to stare powiedzenie, jednak w tym wypadku bynajmniej nie
jest synonimem bataganu.

Potrzebujemy dwa garnki; w jednym gotujemy groch, za§ w drugim kapuste
(proporcja grochu do kapusty jak 1:2). Kapuste pruzy si¢ z dodatkiem ziela
angielskiego, liscia laurowego 1 cebuli (wczesniej przesmazonej).

Groch ugotowa¢ do migkkosci, osoli¢ , posypac pieprzem. No to przed nami
jeszcze tylko radosny moment zmieszania dwoch glownych sktadnikow
(kapusty i grochu), po czym do stotu!

36. Czarnina

Aaaa, to szczegodlne danie, bo nie schodzi ze stotow od pewnie juz setek lat 1
dzi$ jest rbwnie popularne jak sto lat temu. Czarning gotowano w niedziele, lub
inne wazne $wigta. Panowato przekonanie, Zze najlepsza, najsmaczniejsza
czarning¢ mozna uzyska¢ z krwi kaczki zabitej tego samego dnia, w ktorym
gotowano obiad.
Potrzebujemy:

- migso z kaczki

- krew z kaczki

- ocet

- make

- przyprawy (w lepszej wersji)

Kaczke teSciowa zarzneta (najbardziej stresujgca czes$¢, dlatego niech ja
wykona ktos kompetentny, komu ndz nie zadrzy), no to do dzieta! Gotujemy
ros6t na kaczym migsie z udzialem wloszczyzny. Tymczasem mieszamy kacza
krew z maka, dodajemy octu, a potem wlewamy do rosotu.

Niemal kazda gospodyni ma wiasne ulubione dodatki, a jednak do najbardziej
popularnych nalezg: sliwki, majeranek, jabtka, suszone gruszki (kiedys byty
popularne tzw. ulegatki), czaber, troche cukru. Styszatem tez o wisniach z
kompotu, a nawet o dolewaniu kompotu do samej zupy.

OczywiScie czarning nalezy je$¢ z kluskami ziemniaczanymi albo pszennymi
ktadzionymi.

37. Placki sodowe, znane tez jako bynce
Ta prosta potrawa zanotowana w pracach etnograficznych i nieostrej pamigci
mieszkancoOw lewej strony Drwecy, po drugiej stronie (na rubiezach ziemi
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chetminskiej) albo nie wystepowala wcale, albo nie miatem szczg$cia spotkac
autochtona, ktéry by ja jeszcze pamietat.
Potrzebujemy:
- 1 kg maki pszennej
- kwasne mleko
- lyzeczka sody

Wszystko mieszamy, ugniatamy 1 na wysmarowanej stoning patelni pieczemy
nieduze placki. Wszystko. Prawda, Ze niezbyt skomplikowane? Taki ma tez
smak- istny ludowy fast-food. Sprobowac jednak trzeba.

38. Kapusniak albo kwasnica
To smaczna pozywna zupa, wystgpujaca chyba w regionalnych kuchniach catej
Polski, a do jej zrobienia potrzeba:

- 40 dag kapusty kwaszonej

- 25 dag zeberek (najlepiej wedzonych, ale moze by¢ boczek z koscig)

- 4 kartofle

- 2cebule

- troche oleju

- 2 tyzki maki

- pieprz, sol

Zeberka umyé, zalaé szeScioma szklankami wody, posoli¢ i ugotowaé. Jak
zeberka beda migkkie, oddzielimy mig¢so od kosci 1 pokroimy je w kostke.
Teraz trzeba pokroi¢ kapuste, po czym ugotowa¢ w cze¢sci wywaru. Obrane,
pokrojone w kostke ziemniaki ugotowa¢ w pozostalym wywarze. Cebule obrac,
drobno pokroié¢, podsmazy¢ na oleju, doda¢ make, zrumienié. Teraz wszystko
tfaczymy w jednym garnku (kapuste, migso, kartofle), chwile gotujemy,
doprawiamy do smaku.

39. Kasze

W tradycyjnej kuchni czterech gmin pogranicza dobrzynsko chelminskiego
stosowano bardzo duzo kasz. Nic dziwnego, wszak kasza to przeciez jadalne
nasiona zbo6z, czasem lekko rozdrobnione, a najczesciej tylko pozbawione
twardej tuski. W kulturze europejskiej te nasiona znane sg przeciez od setek lat!
W kuchni interesujacego nas mikroregionu najpopularniejszymi, a wlasciwie w
tradycji jedynie uzywanymi byly: kasza z gryki, czyli gryczana, kasza z
jeczmienia, czyli jeczmienna, kasza z pszenicy, czyli manna 1 nieco rzadziej
kasza z tuskanego ziarna prosa, czyli jaglana.

Gospodynie majg zazwyczaj jakies wyprobowane od lat sposoby na to, aby
ugotowac kasze zgodnie ze swoimi oczekiwaniami (ze nie jest to takie proste,
to juz przekonato si¢ wielu, gdy im kasza ,uciekta” z garnka, lub ugotowali
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jednego wielkiego klucha), ale z tego co zdradzily da si¢ utozy¢ kilka ogolnych
zasad:

e dodatek odrobiny thuszczu spowoduje, ze kasza si¢ nie sklei,

e kasze¢ przeznaczong do gotowania na sypko wsypujemy do wrzatku,

e kasza bedzie najsmaczniejsza, gdy ugotujemy ja w bulionie migsnym
albo warzywnym,

e czas gotowania kaszy zalezy od jej grubosci i twardosci ziarnek,

e wazne sg proporcje wody do kaszy, np. gryczana na sypko 1:1,5 (w
szklankach), jaglana na sypko 1:2, peczak na sypko 1:3, natomiast
gryczana na gesto 1:2,5, jaglana na gesto 1:2,5, peczak na gesto 1:4.

e to nie jest tak, ze kazda kasza nadaje si¢ do wszystkiego, poniewaz kasze
gruboziarniste najlepsze s3 ugotowane na sypko, jako dodatek do
warzyw, migs czy sosow, czyli w zastgpstwie ziemniakow, natomiast
kasze drobne nadajg si¢ na kleiki oraz jako dodatek do zup i1 salatek, oraz
do deserow.

40. Fasola z kaszg
Potrzebujemy:

- 40 dkg fasoli

- 25 dkg kaszy peczak

- 30 dkg migsa wieprzowe
- sol, pieprz do smaku

- 10 dkg stoniny

- 1 cebula

Stawiamy na kuchni¢ garnek z 2.5 1 wody. Do wrzatku wktadamy migso 1
gotujemy, az bedzie migkkie. Gdy juz je wyciggniemy, to do wywaru
wrzucamy fasol¢. Ma si¢ gotowa¢ 10 min. Teraz trzeba wsypac kasze 1 gotowaé
dalej (ok. 20 min.)

Doprawiamy solg i pieprzem do smaku, a potem gotujemy jeszcze minutg....
No, wystarczy, zdejmujemy z kuchni. W tym momencie gospodynie z
Ostrowitego, Chetmonia, Kowalewa, Ciechocina biorg n6éz w dlon 1 kroja
stoning w kostke, a potem ja smaza na ztoty kolor. Wiedza, ze rowniez cebule
trzeba pokroi¢ w drobng kostke 1 wrzuci¢ na patelni¢ wtedy, gdy stonina jest juz
usmazona.

Pozostalo juz tylko smazy¢, az cebula zarumieni si¢, nastepnie wla¢ do
garnka z fasolg. Doda¢ pokrojone mig¢so ot i wszystko!

41. Golabki z kaszy gryczanej i sera
Potrzebujemy:
- glowa kapusty bialej
- 35 dkg kaszy gryczanej
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- 20 dkg twarogu

- cebule

- troche masta

- 2jaja

- cukier, sol, majeranek, pieprz

- szklanka wywaru z wloszczyzny

0000... Prosze Panstwa mamy tu do czynienia z klasykg gatunku. Chyba nie
ma nad Drweca kobiety, ktéra by tego dania nie potrafita zrobi¢. Niemal tez
kazda dodaje do niego co$ tam swojego. Tak, czy inaczej nie wolno tego
zepsug, a aby tak bylo opisz¢ doktadnie proces warzenia tego specjatu.

Kapusta powinna by¢ duza, ale nie zbita 1 niech nie wazy wigcej niz 1,3 kg.
Potrzebny nam bedzie duzy garnek, taki zeby swobodnie si¢ w nim zmiescita
kapus$ciana gltowa.

Mozesz juz gotowaé kasze, a tymczasem obierz kapuste z brudnych albo
uszkodzonych lisci wierzchnich. Sztywnym nozem wykrdj glab razem z nasada
lisci. Wiesz po co? Przez ten lej wrzatek dostanie si¢ do wngtrza kapusciane]
glowy.

Teraz wsadz kapuste do garnka, zalej dobrze osolong wodg. Nie ma si¢ co
przejmowac tym, ze gldéwka ptywa nie chce ,,s138¢” na dnie gara. Przykryj go
pokrywka, a za jaki§ czas przekrgé kapuste dlugim widelcem (w pewnym
gospodarstwie pod Dobrzyniem widziatem doskonaty, drewniany, dwuzebny
widelec), tylko ostroznie, zeby si¢ nie poparzy¢, no i nie uszkodzi¢ lisci.

Uwaga! Nie gotujemy kapusty! Ona ma mie¢ jedynie ,,obgotowane” liscie od
nasady po konce; zmigkczone ale nie ugotowane. Po paru minutach wyjmij
kapuste 1 kolejno $ciggaj wierzchnie liscie. Odktadaj je na jakas tace, deseczke
itp., zeby ostygty.

Kasza ci si¢ ugotowata, wigc teraz musisz j g ostudzic¢

Posiekang cebulg przesmazy¢, doda¢ do kaszy, zmiesza¢ z twarogiem, dodaé
jaja. Nadzienie przyprawi¢ i zawija¢ w liScie. Gotabki podla¢ wywarem z
wloszczyzny 1 dusi¢ w piekarniku. Podawa¢ z sosem np. koperkowym oraz z
ziemniakami.

42. Krupnik z kaszy jaglanej
Krupnik niewatpliwie nalezy do kanonu potraw naszego mikroregionu.

Dawniej przygotowywano go bardzo podobnie jak dzis$, czyli potrzebujemy:

- 50 dag kosci

- 15 dag kaszy jaglanej

- 1,51 wody

- 20 dag ziemniakow

- wloszczyzna, cebula, sol, troche masta
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Najpierw musimy przygotowa¢ wywar z kosci 1 wloszczyzny. Do wrzacego
wywaru dodajemy sparzong kasze 1 gotujemy, az bedzie ona migkka, a wtedy
dodamy pokrojone w kostke ziemniaki, wraz z rowniez pokrojong w kostke i
zrumieniong na masle cebule.

Zostato tylko posoli¢, zagotowac. Podajemy z posiekana natkg pietruszki.

43. Jarmuz
Nastepna - jak to si¢ dzis moéwi — kultowa potrawa mikroregionu. Ongis$ bardzo
popularna, teraz przyrzadzana bardzo rzadko. Zeby ja ugotowaé potrzebujemy:
- zeberka
- kaszeg
- listki lebiody (origanum vulgare — czuje, ze wam bardzo pomoglem
podajac te tacinska nazwe zielska)
- liScie buraczane
- liScie pokrzywy
- zasmazka z maki, cebuli 1 stoniny
Praca jest latwa. Trzeba ugotowaé kasze na zeberkach, a potem wrzuci¢ do
niej sparzone i posiekane liscie lebiody, pokrzywy (mniejsza ilo$¢) 1 lisci
buraczanych. Doprawi¢ zasmazka. Podawac jako zupe z kartoflami, chyba, ze
nam wyjdzie bardzo gesta (co mozliwe) to dla smaku podla¢ jg skwarkami 1 do
talerzy.
Pomimo nieco ,egzotycznych”— jak na dzisiejsza kuchni¢ — skladnikow
(pokrzywy!) potrawka smakuje zadziwiajgco dobrze

44. Grzyby

Nawet jak kto$ nigdy nie odwiedzit czterech gmin powiatu Golub-Dobrzyn:
Golub-Dobrzyn, Kowalewo, Ciechocin, Zbdjno, ten z samej mapy
wywnioskuje, ze czego jak czego, ale na zielonych obszarach grzybow nie
powinno zabraknac.

Rzeczywiscie tak jest 1 nic dziwnego, ze tutejsi mieszkancy maja swoje
sposoby na te dary lasu. Trudno powiedzie¢ na ile oryginalne, ale maja.

Przestrzega sie, ze kto chce zachowac ich smak, musi wyzby¢ si¢ pospiechu,
suszy¢ wolno, w niezbyt wysokiej temperaturze, bo gdy wycieknie z nich sok
utracg aromat bezpowrotnie, a na dodatek sczerniejq.

Niektorzy twierdza, ze dawniej, aby przechowa¢ do wiosny solono je w
matych beczkach (dotyczy to chyba bardziej kuchni dworskiej, niz ludowej).
Wspolczesnie gldowna metoda przechowywania grzybdw oprocz zamrazania jest
marynowanie.

A teraz uwaga! Miejscowy sposob (cho¢ nie wykluczone, ze juz go ktos
podpatrzyt 1 stosuje w innych regionach) na to jak usmazy¢ grzyby, zeby byty
migkkie (np. kurki). Po umyciu trzeba je wrzuci¢ na rozgrzang patelnie, nie
dodajac zadnego ttuszczu. Po chwili beda si¢ dusi¢ we wlasnym sosie. Dopiero
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gdy woda odparuje, a grzyby zaczng skwiercze¢ dodajemy tluszczu, czy
dobrego oleju z mastem, dokltadamy cebule (moze lubicie ,,zeszklong™),
przyprawy. No!.. Na tak przygotowanych grzybkach jajecznica natychmiast
awansuje do rangi specjatu, a juz nie ma co wspomina¢ smaku przyprawianych
takimi grzybami sosow, czy smazonej ryby.

45. Zupa grzybowa
Potrzebujemy:
- 5 dag suszonych grzybow
- duzo wloszczyzny
- pieprz, sol

Zaczynamy od ugotowania wywaru z wloszczyzny z dodatkiem soli i pieprzu.
Gdy warzywa beda juz migkkie, to musimy przecedzi¢ wywar przez durszlak
(cha, wiadomo — garnek z dziurami) i zala¢ nim umyte grzyby. Gotowa¢ pod
przykryciem.

Gdy grzyby zmigkna, trzeba catos$¢ przelaé¢ przez durszlak i doda¢ soli.
Cze$¢ grzybodw po pokrojeniu w paski mozna doda¢ do zupy, a czg$¢ moze by¢
jako farsz.

Gospodyni z Ciechocina, ktéra mi ten przepis podata, zupe¢ doprawia
niewielkg 1loscig soku z cytryny (co juz nie jest tradycyjne, ale za to smaczne).
Kiedys, tradycyjnie podawano jg z kartoflanymi kluchami, a teraz czgsciej z
uszkami lub tazankami, ale co§ mi si¢ zdaje, iz nie tylko w tym wypadku
tradycja jest zdecydowanie lepsza.

46. Kiszony barszcz

Qooo0..., to jo! Znowdj tak duzo roboty ni ma, a wej naprawdy smaczne.
Wigilijny barszcz moze by¢ znacznie lepszy od tradycyjnego, gdy doda sie do
wywaru z warzyw kwas buraczany. Rzecz jasna trzeba to zrobi¢ z takim
wyprzedzeniem, aby kwas zdazyt si¢ zakisic.

Sprawa jest prosta; obrane, umyte, surowe buraki kroimy w cienkie plastry i
wrzucamy je do kamiennego garnka, a potem zalewamy przegotowang woda.
Mozna doda¢ kawalek razowego chleba z odrobing cukru i zamiesza¢ (szybcie;j
si¢ zakwasi). Garnek trzeba przykry¢ rzadkim ptétnem i1 obwigzaé sznurkiem.
Trzeba probowaé, bo jak je juz dos¢ kwasmne, to gar odstawi¢ w zimne do
piwnicy, czy sklepiku.... No, teraz to nawet do chtodziarki.

Gdy dodamy kwas buraczany do wywaru z warzyw, musimy barszcz tak
podgrzac, zeby si¢ nie zagotowat, bo wtedy straci apetyczny kolor.

Laczac kwas buraczany z mocnym wywarem z mi¢sa bedziemy autorami
niebywale smacznego specjalu, dzigki ktéremu nasza rodzina na pewno
przegtosuje, ze odtad juz co roku wigilia bgdzie tylko u nas...

47. Zupa cebulowa




32

Potrzebujemy

- 10 dag chleba zytniego

- cebule (2 lub 3, cho¢ gdy wrzucisz do dania wigcej to smak bedzie
wyrazniejszy, mocniejszy)

- troch¢ masta

- Smietana

- 4 76ttka

- sol

Pajdy chleba musimy okroi¢ ze skorki, utozy¢ je na patelni, lekko polaé
roztopionym mastem 1 wstawi¢ do piekarnika aby si¢ zarumienit, a przede
wszystkim wysecht.

Teraz trzeba wlozy¢ do rondla pokrojong cebul¢ z mastem (np. 3 dag jak ktos$
chce by¢ drobiazgowy) 1 dusi¢ ja do zarumienienia. A jak juz si¢ tak stanie, to
wrzuémy do rondla pajdy chleba, dodajmy wodg (1 litr) 1 dotézmy do ognia,
tak, aby gotowato si¢ przez 30-40 minut.

Zupe trzeba zaciggna¢ zottkami rozmieszanymi w $mietanie 1 posolic.

Podobno wiele dzisiejszych gospodyn nieco modyfikuje zupe w ten sposob,
Ze po zagotowaniu, a przed zaciggni¢ciem przecierajg ja przez sito... Eeee tam,
a po co? Tradycyjnie jest bardziej syta.

48. Parzybroda

Tak na dobrg sprawe, to nikt nie zdotal mi wiarygodnie wytlumaczy¢
dlaczego ta tradycyjna potrawa ma taka niepokojacg nazweg. Zatem
najprzyjemniej bedzie przyja¢ wersje o tym, ze to danie jest tak dobre, 1z
spieszac si¢ do jego polkniecia mozna sparzy¢ brode¢... Hmm, tez mi troche
ghupio, ale ludowe nazwy maja swoja specyfike 1 niekoniecznie podlegaja
ogo6lnym regutom.
Potrzebujemy:
- kapuste
- kartofle (50 dag)
- stoning (8- 10 dag)
- sol, pieprz,

Kapuste musimy pokroi¢ w gruba kostke, a potem zala¢ wrzatkiem,
zagotowac 1 odcedzi¢. Teraz do kapusty dodajmy pokrojone w kostke kartofle,
przyprawy 1 ugotujmy to do migkkosci w odkrytym naczyniu.

Zostala jeszcze zasmazka, a t¢ robimy ze stoniny i maki, a potem dodajemy
do kapusty 1 koniecznie musimy zagotowac. Cato$¢ musi by¢ gesta. W rdéznych
gospodarstwach roznie przyrzadza, lub przyrzadzalo si¢ parzybrode, jednak
roznice nie sg na tyle istotne, zeby mowi¢ o innej potrawie. Tak, czy inaczej,
trzeba do niej $§wiezego, razowego chleba... No i jak tu nie sparzy¢ brody?...
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49. Zupa fasolowa

Przez chwile zastanawialem si¢ czy poda¢ tu taka oczywistos¢ jak zupa
fasolowa, jednak postanowitem nie popetnia¢ btedu autora pierwszej polskiej
encyklopedii Benedykta Chmielowskiego, ktory opisujac (potowa XVIII w)
rozmaite zwierze¢ta uznat, iz kon jest tak znanym zwierzeciem, ze jego
przedstawienie w swojej encyklopedii skwitowat — , Kon jaki jest, kazdy
widzi”. Zupa fasolowa jaka jest, kazdy widzi, ale do jej przygotowania
potrzebujemy:
- 25 dag fasoli
- 10 dag boczku (we¢dzonego)
- 3- 4 ziemniaki
- marchewke, pietruszke, cebule
- przyprawy (
- majeranek
- tyzke maki
- na¢ pietruszki
- pieprz, sol

Fasole zamoczy¢ (jakie$ 4 szklanki wody) w garnku na 2-3 godz., a potem
odcedzi¢ na durszlaku (podoba mi si¢ ta nazwa). Ponownie zalewamy zimna,
lekko posolong woda 1 gotujemy. Gdy fasola bedzie prawie migkka, dodamy
kartofle pokrojone w kostke, a takze marchew, seler 1 pietruszke starte na tarce
do jarzyn.

Teraz trzeba obrac i1 pokroi¢ cebulg, usmazy¢ na boczku, a potem wrzuci¢ do
fasoli. Gdy ta bedzie juz wystarczajagco migkka, zrobi¢ zasmazke ze smalcu 1
maki, wlac¢ jg do zupy, wsypac majeranek, chwile gotowac.

Teraz czas na przyprawy, sOl 1 pieprz. Tu mozecie si¢ popisaC, bo
wspoélczesnie sg ich cate wory, cho¢ lepiej dla naszych zotadkow, gdy
korzystamy z tradycyjnych typu lubczyk.

Zanim wlejemy zupe do talerzy, posypmy je (talerze) siekang zielening.

Jaja

Moze to dziwne, ale z naszego terenu nie mamy jakich§ rewelacji na temat
wykorzystywania jaj w tradycyjnej kuchni. Owszem, dodawano je czasem do
jakich$ potraw, czasem je smazono, czgsto spozywano ugotowane na twardo,
ale nie probowano ich taczy¢ w jakies§ ciekawe zestawy z innymi produktami.
Zreszta, jak wynika z relacji, wigkszos¢ jaj ,,wyprodukowanych” w
gospodarstwie po prostu sprzedawano.

50. Jajecznica gospodarza
Potrzebujemy:

- 5]aj

- ugotowane kartofle (np. 50 dag)
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- pot szklanki mleka

- troch¢ maki

- stonina (ok. 5 dag)

- peczek szczypiorku

- sol (pig¢ razy ,,szczypta w palcach”)

Pokrojone w plastry kartofle trzeba podsmazy¢ na stoninie, a tymczasem w

duzym kubku doktadnie rozklepac jaja z solg, maka 1 mlekiem. Mamy? No to
teraz wlewamy jaja na patelni¢ z ziemniakami (pod zadnym pozorem nie
mieszac), przykrywamy pokrywka i czekamy az si¢ zetna.
Na stot idg gesto posypane posiekanym szczypiorkiem. Gdyby kto$ chciat
wydoby¢ z potrawki bardziej subtelny smak, to po wlaniu na patelni¢ jaj,
powinien je przykryé¢, a potem natychmiast wstawi¢ do nagrzanego piekarnika
na czas az si¢ zetng.

Mitosénicy ,,jajecznej kuchni” powinni doceni¢ to proste chtopskie jadto, bo
pachnie bardzo dobrze, smakuje wySmienicie, wyglada apetycznie.

Na koniec ludowa rada jak sprawdzi¢ §wiezo$¢ jaja bez rozbijania skorupki.
Trzeba je wlozy¢ do naczynia z zimng wodg 1 zaobserwowac; jezeli utozy si¢ na
dnie naczynia catkiem poziomo — jest bardzo $wieze, natomiast skosne lub
pionowe ustawienie $wiadczy o nie pierwsze] Swiezosci. Najgorzej jest, gdy
jajo wyplywa na powierzchni¢ — nawet nie probujcie go rozbija¢ w poblizu
domu...

Kwaszonki

51. kapusta kwaszona, czyli kiszona
Potrzebujemy:

- 100 kg kapusty

- 2- 3 kg soli

- 10 dag nasion kopru

- 5 kg marchwi

- kg jabtek (co najmnie;j)

Do kwaszenia wybieramy dorodne glowy. Kapuste szatkujemy razem z
poodcinanymi uprzednio gtgbami, a potem mieszamy z przyprawami. Przedtem
jednak warto wybra¢ nieco duzych, zdrowych lisci 1 utozy¢ je na dnie beczki
(troche trzeba zostawi¢ do przykrycia z gory).

Teraz tak — uktadamy kapuste mocno ubijajac, tak, aby nie pozostawaty wolne
przestrzenie, uwazajac jednak aby nie zmiazdzy¢ lisci. Warstwy kapusty warto
przetozy¢ warstwg dorodnych zdrowych kwasnych jablek. Kapusta powinna
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wypetni¢ beczke az do ok. 10cm od jej (beczki) goérnego rantu. Teraz
przykrywamy li§¢mi kapusty, denkiem, a na nie kamien.

Po 5 dniach przebywania naszej beczki w temperaturze pokojowej
zauwazymy, ze na powierzchni wytworzyt sie¢ sok pokryty piang (niechybna
oznaka fermentacji). Pian¢ trzeba usuna¢, za$§ nadmiar soku zebra¢, lecz nie
wylewac, bo po okresie burzliwej fermentacji znow go wlejemy.

Teraz czas na operacje ,,przebijania kapusty”. Musimy po prostu wzigé¢ w dton
ostro zakonczony drazek (kij) 1 w kilku miejscach przebi¢ kapuste w beczce do
dna. To umozliwi wytworzonym przez fermentacj¢ gazom ujscie na zewnatrz.

Znéw wszystko uciskamy, denko, kamien i wolamy sgsiada, zeby nam
pomogl przenies¢ beczke do piwnicy lub jakies innej ziemianki, czy komorki,
gdzie jest znacznie chlodnie;j.

Teraz nasze zadanie bedzie polegato na pilnowaniu aby powierzchnia kapusty
byla zawsze przykryta warstwag soku. Starzy ,.kwasiarze” wiedzg doskonale, ze
chroni on kapuste przed plesnia.

Uwaga! Rada starego ,.kwasiarza”- gdyby z jakiej§ przyczyny zbieralo si¢
zbyt mato soku, to trzeba go uzupetni¢ solanka (przegotowang woda z solg -1,5
dag soli na litr wody).

Do nabierania kapusty z beczki powinnismy przeznaczy¢ jedna drewniang
tyzke (widelec) 1 bron Boze uzywac jej do czego innego!

Moze wydac¢ si¢ dziwne, ale na interesujagcym nas terenie, dawniej, kwaszonej
kapusty w stanie surowym niemal nie jedzono. Uzywano ja do wykonania
potraw tgczonych, kapusniakéw (nagadatem si¢ o tym w Nowogrodzie).

Szanujgc zwyczaje przodkow, bez obrazy mozemy akurat ten obyczaj
porzuci¢ (zresztg juz to chyba zrobiliSmy), a zapewniam, ze kwaszona kapusta
uczyni nas stodkimi do p6znych lat zycia!

52. Ogorki kwaszone, czyli kiszone

Potrzebujemy:

- 50 kg ogorkow

- 1 kg kopru (suchego- ,,badyle” z nasionami; od razu podzielmy na trzy
czesci)

- 3-4 gléwki czosnku

- 60 dag soli

10 dag cukru

liscie dgbowe (50 dag)

Ogorki trzeba umy¢ 1 przeselekcjonowaé (zepsute, z plamami — wyrzucic).
Dobre warto wrzuci¢ do czystej zimnej wody 1 moczy¢ tam przez kilka godzin.
Uwaga! Wielu ,,starych kwasiarzy” zaleca smarowa¢ wewnetrzne Sciany beczki
czosnkiem roztartym z solg.

Liscie dgbowe (nie wszedzie je stosuja, wielu uwaza, iz liScie wisni sg o wiele
lepsze) musimy doktadnie umy¢, a potem ulozy¢ (nie wszystkie- mniej niz
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polowe) na dnie beczki, razem z pierwsza czg¢scig kopru. Na tym powinnismy
pionowo, jeden obok drugiego utozy¢ ogorki. Gdy w tym uktadaniu dojdziemy
do potowy wysokosci, to przykrywamy warstwa lisci 1 drugg czgscig kopru.
Teraz zndw ogodrki, a potem reszta lisci 1 koper. Przycisna¢ wszystko denkiem,
zala¢ zalewa.

Przez pierwszy tydzien, nawet nieco dluzej beczka powinna sta¢ w
temperaturze pokojowej, a potem wraz z uczynnym sasiadem znosimy ja do
piwnicy, gdzie b¢dzie miata zdecydowanie chtodnie;.

Kiszone ogorki znacznie pdzniej niz kiszong kapuste wprowadzono w obreb
tradycyjnej kuchni ziemi pogranicza, ale gdy juz weszty (lata 30 XX w), bardzo
szybko zostaly zaakceptowane 1 w wielu domach doceniono ich walory
smakowe, tatwos¢ przechowywania, a takze przyrzadzania.

Dzi$, na tym naszym przeslicznym kawatku Polski, kiszony, czy kwaszony
ogorek ma si¢ bardzo dobrze, cho¢ starosci nie doczeka, bo za bardzo go tu
lubia.

Ciasta

Nie byto tego duzo. Nawet w $wieta, wesela, czy inne okazje do urozmaicenia
pewne] monotonii ludowego menu, nacisk ktadziono na to, aby jedzenia
podstawowego bylo wigcej niz zwykle, dostawionego do migs, ,,0kraszonego”
bardziej pracochtonnymi, zatem smaczniejszymi dodatkami.

Glowny sktadnik ciast, czyli cukier trzeba byto kupowac, a to juz byt wydatek
zaliczany do rzedu — fanaberie, stad $miech nieraz ogrania, gdy w rozmaitych
ksigzkach kucharskich prezentuje si¢ rzekomo Iludowe ciasta kapigce
puszystymi masami, lukrami, ba, nawet... czekolada. To moze przepisy ze stotu
dziedzica, bo chtop rzadko zapominal, ze po $wiecie zndw przyjdzie szary
dzien.

Nie znaczy to, ze w ogole nie znano ,,stlodkosci”, bo przeciez, zwlaszcza w
terenach przylesnych, potrafiono wybiera¢ midd z dzikich pasiek 1 albo go
wymieniano, albo sprzedawano. We wspomnieniach wielu starszych
mieszkancoOw powiatu Golub- Dobrzyn czesto pojawia si¢ obraz S$wiezego
chleba (czasem plackow) polanego miodem.

Jak si¢ zdaje we wsiach naszego mikroregionu (gminy Golub-Dobrzyn,
Kowalewo, Ciechocin, Zbojno) najwczesniej przyjety si¢ dwa rodzaje ciast
$wigtecznych: drozdzak (zwlaszcza) i makowiec. Prawdopodobnie do
popularyzacji obu walnie przyczynili si¢ niemieccy osadnicy z konca XIX i
poczatku XX wieku.

53. Drozdzak
Potrzebujemy
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- 1 kg maki

- 4 jaja

- masto

- drozdze (10 dag)

- 0,5 I mleka

- cukier (ok. 15 dag)

- suszone $liwki, ulggatki

Przygotujmy sobie spokojnie wszystkie sktadniki, wlaczmy piekarnik na 200
stopni C (w oryginale —fest naktadz drewkow do pieca) a potem zacznijmy od
drozdzy. Trzeba je rozdrobni¢, posypac niewielkg iloscig cukru i zala¢ mlekiem
o temperaturze pokojowej. Odstawi¢ w ciepte miejsce, do momentu az zaczyn
wyraznie urosnie.

Teraz mozna pokroi¢ na mniejsze kawatki suszone §liwki 1 suszone ulggatki.
Make¢ z cukrem wsypujemy do duzej miski. Wbijamy 2 jaja, a z pozostalych
dwoéch tylko zoéttka. Teraz wlewamy roztopione, ale nie gorgce (bo jaja si¢
zetng) masto (okoto 15 dag) 1 mleko z drozdzami.

Bardzo doktadnie wymieszajmy sktadniki, a potem do dzieta — trzeba
wszystko tak wyrobi¢ aby nie bylo zbyt luzne, lub zbyt twarde (maka i mleko sa
doskonatlymi regulatorami), za$ w finale ,,odchodzito” od reki...

Jest? No, to teraz wrzucamy §liwki 1 ulegatki, zagniatamy zeby rozprowadzié¢
nasze dodatki.... Wystarczy. Przykry¢ misk¢ z ciastem jakim$§ grubszym
ptotnem 1 postawic ,,w ciepte”.

Zanim ciasto zwigkszy swa objetos¢ co najmniej o potowe, my tymczasem
zdazymy mastem wysmarowa¢ formy. Naktadamy do nich ciasto jedynie do
potowy wysokosci 1 zndw odstawiamy do wyro$nigcia. Gdy zwigkszy swoja
objetos¢ wtedy dopiero wktadamy do rozgrzanego pieca, gdzie pozostaje okoto
30 minut.

Po tym czasie skorka drozdzaka jest lekko, cho¢ wyraznie twarda, a sam
drozdzak nadaje si¢ do natychmiastowego (po odliczeniu czasu potrzebnego na
wystygniecie), btyskawicznego zjedzenia. Powinien by¢ popijany mlekiem, a
gdyby kto$ obtozyt go konfiturg ...

54. Drozdzak I1

Potrzebujemy:

- maka (1 kg)

- drozdze (50 g)

- ciepte mleko (0,5 1)

- 2 jaja

- roztopione masto (z ok. 250 g)
- troche soli

- cukier (3 tyzki)

- olej (tyzka)
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Do rozpuszczonych w mleku drozdzy musimy doda¢ wszystkie pozostate
sktadniki (z jaj dajemy tylko zottka) 1 dtonmi wyrobi¢ ciasto. Zostawi¢ do
wyrosnigcia.

Po wtozeniu do form blaszanych (zasady jak przepis wyzej) utozy¢ na ciescie
suszone §liwki, jablka, gruszki. Wszystko posypac¢ kruszonka
Piec okoto godziny (180 stopni C).

55. Szare
Potrzebujemy:
- maka 1kg
- masto (pot kostki)
- jajka 3 szt.
- Smietana
- cukier (pot szklanki)
- proszek do pieczenia
Najpierw nalezy ,upali¢” cukier. W tym celu rozpuszczamy go na
podgrzewanej patelni w niewielkiej ilosci wody tak, aby si¢ zarumienit.
Pozostate produkty mieszamy, ucieramy z sobg, dodajemy cukrowy syrop,
znéw mieszamy 1 do pieca.

56. Makowiec

Potrzebujemy:

- 50 dag maku

- 30 dag cukru

- 5 dag masta

- 2 biatka

- wszystko jak do ciasta drozdzowego
- 0,5 I mleka

- rozdrobnione rézne suszone owoce

Chyba najpraktyczniej bedzie zacza¢ od przyrzadzenia maku, ktéry musimy
sparzy¢ goraca woda, odsaczy¢, a potem dwukrotnie zmieli¢ (w sam raz praca
dla prawdziwego me¢zczyzny). Teraz rozpuszczamy w rondlu masto 1
doktadamy do niego mak, zeby go smazy¢ do 15 minut (ciggle mieszajac, bo
tatwo si¢ przypala). Z makiem cukier 1 nasze suszone specjaly. Niech kto$ (np.
tesciowa) tymczasem ubije na sztywno piang z biatek.

Gdy mak juz usmazymy 1 mamy piang¢, to mozemy wszystko wymieszac, a
potem ostudzic.

Wyrobione ciasto drozdzowe (wiadomo jak, wystarczy zerknac przepisy
wyzej) po wyrosnieciu dzielimy na dwie mniej wigcej rowne czesci. Wszystko
jedno ktorag wyktadamy na posypang maka stolnice i1 delikatnie rozciggamy.
Teraz trzeba ja rozwatkowac tak, aby wyszedt z tego prostokat. Wiasnie na
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niego musimy wylozy¢ warstwe przygotowanego maku tak, aby od brzegow
zostato ok. 2 cm wolnego ciasta.

Rulon zwijamy od rogow dtuzszego brzegu. Zwinigty makowiec lekko
zaciskamy na koncach 1 wktadamy do foremki. Teraz ciasto musi troche
wyrosngé, a potem wktadamy do rozgrzanego piekarnika (na jakie§ 180- 200
stopni C).

Piecze si¢ okoto godziny. Dobrze zrobiony mniej wigcej tak dlugo stoi na
$wigtecznym stole...

Wspolczesnie, w trakcie przygotowywania makowca dodaje si¢ do niego
rozmaite ,,wynalazki” typu: olejek cytrynowy, olejek migdatowy, rodzynki,
skorki pomarancza, a nawet figi 1 daktyle — zupeklie jak u dziedzica pod
Kowalewem, chociaz nie powiem — sSmacznie.

Nalewki

No c6z, zwycza] wyrabiania trunkéw o subtelnym smaku przyjal sie¢ w
ludowej tradycji do$¢ po6zno, bo dopiero w okresie miedzywojennym.
Wczesniej praktykowaty go kuchnie dworskie, niejednokrotnie stosujac
procedury o wielowiekowej metryce. Lud przewaznie spijat czysta okowite...
niestety do$¢ duzo. Jedynie wioskowe babki- znachorki zauwazyly, ze to
paskudztwo zastosowane w niewielkiej ilosci, np. do rozpuszczenia niektorych
specyfikow sprawiato, ze ,,pacjenci” lepiej przyjmowali lekarstwa. Tak wtasnie
powstaty pierwsze ludowe nalewki; a to na owocach jarzgbiny (stynny
jarzebiak), a to na wisniach, orzechach, czy innych owocach.

W materiatach etnograficznych gromadzonych od ks. Legi, po wspotczesne
pani Teresy Karwickiej, spotka¢ mozna wzmianki o tym jak to bogatsi
gospodarze niemieccy lubili otacza¢ swoje domy sadami, zwlaszcza
sliwkowymi. Z udziatem owocow tych drzew wykonywali $wietne nalewki,
ktorych receptura z czasem zostala przejeta, a nawet udoskonalona przez
Polakow (co dowodzi po raz kolejny, iz w narodzie drzemig rozmaite
pozyteczne talenta).

57. Nalewka sliwkowa

Dojrzate sliwki wegierki trzeba wymy¢, wytrze¢ nalot, oberwac ogonki i zalaé
w gasiotku spirytusem. Po 5 tygodniach (tak, to wymaga anielskiej
cierpliwo$ci) nalewke zla¢ do butelek 1 zakorkowac.

58. Jarzebiak
Potrzebujemy:
- 1 kg szlachetnej, dojrzatej, lekko przemarznigtej jarzgbiny
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- 1 litr spirytusu
- 25 dag cukru
- 1 litr wody

Najpierw musimy oczysci¢ jarzgbing, a potem trzeba ja sparzy¢ na sicie,
wsypac do gasiorka, zala¢ spirytusem 1 zatka¢ korkiem.

Po 6 tygodniach zlewamy nalewke (bez owocdéw) do drugiego gasiora.
Pozostate owoce zalewamy syropem wody z cukrem. Po kolejnych 2
tygodniach (to juz naprawdg final) zlewamy syrop i1 dodajemy do nalewki.
Teraz ostroznie (kazda kropla droga) rozlewamy specjat do butelek, korkujemy
1... poczekajcie jeszcze cho¢ tydzien (ale lepiej dwa), a pamigtajcie kto wam o
tym powiedziat!
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ZIOLA 1 INNE ROSLINY W APTECE 1 KUCHNI

MIKROREGIONU CZTERECH GMIN GOITUB-DOBRZYN,
KOWALEWO,CIECHOCIN, ZBOJNO

trakcie wielu rozmow z mieszkancami mikroregionu 0 kuchni ich
Wmalej ojczyzny, zauwazylem, ze wiele razy odnosili si¢ do

zastosowania w niej kilku powszechnie znanych zi6l, lub innych
roslin. Dopiero, gdy pogawedka schodzila na temat podtrzymywania, albo
odzyskiwania zdrowia, zwlaszcza dawniej, to Ow zakres kilku gatunkéw roslin
znacznie si¢ poszerzat.
Z trudem przypominano sobie jakie§ ogoélne zasady receptury; co z czym si¢
mieszalo, jak dlugo parzylo, ile si¢ pito, badz smarowato. Z trudem, bo komu
dzis w glowie zbieranie i1 preparowanie ziol, kto na tym si¢ zna, skoro ,,tera
panie, to zielonych pastylkow sie natyka i Zotundek przejdzie”.

Ze wszystkich wspomnien najstarszych ludzi wynika, ze jeszcze kilkadziesiat
lat temu z profesjonalng opieka lekarskg nie bytlo za dobrze. W zasadzie
WSZYSCY przypominajg sobie o lekarzu z Dobrzynia albo Golubia, kto$ pamietal
o dr Owczarku, czy denty$cie Kleinie — obaj z Kowalewa. Inna sprawa, ze
porada lekarza kosztowata...

Na cale szczg$cie, na wsi polskiej od wiekow doskonale funkcjonowata
nieformalna instytucja ,,babki”’- czyli kobiety, ktorej gldwnym zadaniem byto
przyjmowanie porodow, lecz jak wynika ze wspomnien, bardzo czesto byty one
pomocne 1 w innych sytuacjach, gdy ,,stabizna” na ludzi schodzita. Na przyktad
w Nowogrodzie wdzigczna pamie¢¢ tamtejszej spolecznosci hotubi panig
Pietrzykowska, ktora podobno nie tylko potrafita przyja¢ porod, lecz takze
wiedziala jakie zioto, czy zielsko do czego przytozyc¢, ile wypi¢, aby pomogto
w zwalczeniu bolu, albo choroby. Zreszta na podstawowym ziololecznictwie, w
tamtych czasach (do lat 50 XX w) znaly si¢ niemal wszystkie kobiety
naddrwecznego ludu, bo zazwyczaj... nie mialy innego wyjscia.

To jedno, a drugie to wspaniata tradycja. Przeciez na tej ziemi przebieglto
ostatnie dwadzie$cia lat pracowitego zywota ksiezniczki Anny Waza, siostry
krola naszego Zygmunta III. Ta znana milo$niczka botaniki otrzymata
starostwo najpierw brodnickie (1605r), a potem takze golubskie (1611r), zas do
historii przeszta nie tylko jako do$¢ zdolny administrator krolewski, lecz przede
wszystkim jako wydawca- mecenas pomnikowego dzieta Szymona Syreniusza -
,Zielnika”. Aby pokry¢ ogromne koszty zwigzane z drukiem ksiegi (1540
stron!), Anna przeznaczyla na to cze$¢ zysku ze sprzedazy swoich klejnotow.

Ksigzna Anna sama miata ogromng wiedz¢ 1 doswiadczenie w zbieraniu 1
zastosowaniu rozmaitych roslin. Przy obu zamkach w Brodnicy 1 Golubiu
zalozyta ogrody botaniczne, a bardzo czgsto osobiscie udawata si¢ na taki 1 do
naddrwecznych laséw, aby poszukiwac interesujace jg rosliny.
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Rézne panegiryczne teksty 1 silna legenda mowia, iz to ona uczyla
miejscowych ludzi (okolic Brodnicy 1 Golubia) uporzagdkowanego
wykorzystywania ro$lin w medycynie (gtownie, cho¢ w kuchni pono¢ tez). Co$
w tym musiato by¢ skoro na jej pierwszym sarkofagu napisano, ze byta ,,apteka
chorych™...

Minetly wieki, przeszty pokolenia, chemia medyczna odkryta leki syntetyczne,
a ksiezna wcigz ma nasladowcow. Jeszcze ma... Coraz ich mniej, bo mimo
bogactwa flory czterech gmin, cywilizacja wspotczesna ledwo toleruje
ziotolecznictwo, podejrzanie patrzac na ,,Judowe bajania”, stad nawet ci, co
ongi posiedli wiedzg poprzednich pokolen- nagabywani- czesto machaja reka
lekcewazaco. A przeciez ze wspomnien badaczy interesujgcego nas terenu (ks.
Lega, ks. Kujot, Teresa Karwicka 1 inni) wynika wrecz, ze kiedys niemal przy
kazdej, nawet ubogiej chatupie byt chocby niewielki ogrddeczek, gdzie
,,zielonke zarowno do przyprawy, jak i na napar leczniczy uprawiano”.

Jednak nie ma co narzeka¢ na czasy, czy batamutnie wyrzuca¢ cywilizacji, ze
sprawy zdrowia oddata w rece wyksztatconych lekarzy, nam tu chodzi bardzie;j
o to, zeby naturalnie gingcy fragment kultury ludowej ocali¢ od zapomnienia
(wspblczesne ziotolecznictwo tylko troch¢ ma wspdlnego z dawnym).
Zwhaszcza, ze nawet zawodowcy od farmacji 1 zywienia przyznajg, iz niektore
rosliny, oraz niektore procesy otrzymywania z nich lekow sg odkrywane od
nowa.

Bo czy to nie fenomen, gdy wychodzi na jaw, ze niektore dawki wyciaggdw
roslinnych maja czesto silniejsze, albo skuteczniejsze dziatanie niz leki
syntetyczne, czgsto obcigzone skutkami ubocznymi?

Dawni mieszkancy naszego mikroregionu rzecz jasna nie mieli takich
dylematow. Oni po prostu zwyczajnie nie mieli wyjscia; jezeli nie pomogta
natura, to juz nic. Zresztg do konca XVIII wieku cata medycyna opierala si¢ na
ziotach, a dopiero w XIX wieku rozpocze¢to niesmialo wiek lekow
syntetycznych (woéwczas z opium wyizolowano morfing). Na wie$ one i tak nie
docieraty, za§ gdy juz dotarty pod Golub i Dobrzyn to wickszos¢ nie mogta
sobie na nie pozwoli¢.

Wr6émy jeszcze do przypraw

Wprawdzie wydawatoby si¢, ze ludowe, tradycyjne kulinaria (réwniez te
spisane przeze mnie) nie przesadzajg w stosowaniu rodzimej ,,zieleniny”” nawet
pomimo faktu, iz naddrweczna przyroda oferuje ich cate bogactwo, to jednak
wrazenie nie do konca jest prawdziwe. Zaraz sprobuje to wykazac.

Przedtem jednak wypada zauwazy¢, ze ,,skromnos$¢ przyprawowa” ludowe;j
kuchni nie oznacza, iz lud naszych rodzimych przypraw nie znat (a takze ich
réznorakiego zastosowania w lecznictwie). Przeciez staropolska kuchnia
dworska az roi si¢ od nich, a bodaj najbardziej eleganckim §wiadectwem na ich
popularno$¢ jest fragment wiersza naszego narodowego poety Franciszka
Kondratowicza (1823-1862) herbu Syrokomla, znanego bardziej pod
pseudonimem Wtadystaw Syrokomla — ,,Chatka w lesie”:
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W kazdym marnym zidteczku jakis dar ukryty:
Ot Absinthum vulgare — piotun pospolity,

A od febry jedyny. Ot garstka rumianku,

Jak od rozlicznych chorob leczy bez przystanku.
Zywokost na bél piersi cudownie pomaga,

Na wscieklizne wyborna Alsima Plantaga,

Slaz pomagat od kaszlu w najdawniejsze czasy,
Kmin wyborny do chleba — majran do kietbasy,
Mieta na bol w zotqdku, chocby Bog wie jaki,

A tomka i blawatki — pyszne do tabaki.

Skoro na dworach dobrze znali rodzime przyprawy i zielska to nalezy zada¢
pytanie- kto panom szlachcie na owe stoty, oraz apteki je znosit? Kto wyrywat
chrzan? Kto suszyt korzen czabra, o ktorym sam Syreniusz w Zielniku pisat :
,pospolity korzen wiejski do zaprawiania potraw, a zwlaszcza ryb, do ktorych
bardzo uzytecznie bywa kiadziony”? Kto sadzil czosnek (Syreniusz podat az sto
sposoboéw na jego spozywanie)? A aromatyczne jagody jatowca, to co, pan
dziedzic zbieral? A majeranek, migte, szalwig... No, wystarczy.

Poniewaz bede przytaczal rézne sposoby, na jakie kiedy§ nad Drweca
przygotowywano roslinne leki, konieczny bedzie ,,maly stownik pojec”,
aby$my dobrze si¢ rozumieli.

o Napar — Rozdrobniony materiat (np. ziolo) zalewamy wrzatkiem 1 jakis$
czas trzymamy pod przykryciem. Moga by¢ podgrzewane, ale nie gotowane.
Napary trzeba spozywa¢ w dniu przyrzadzenia.

o Odwar — Wode, wraz z rozdrobnionym surowcem podgrzewamy do
wrzenia i gotujemy stosowny czas. Potem odstawiamy, przecedzamy i pijemy
tego samego dnia.

o Nalewka — Alkoholowy wycigg z wysuszonego (najczesciej) surowca
material (np. korzen) zalany spirytusem.

o Syrop — Wycigg surowca gotowanego w roztworze cukru az do
zgestnienia.

o Sok — Generalnie chodzi o te wyciSnigte mechanicznie (prasa,
sokowirowka)

Popatrzmy teraz co nam zostato z dawnej wiedzy ludu czterech gmin.

1. Babka

Roslina tak popularna jak trawa. Rosnie wlasciwie wszedzie; na polach,
przydrozach. Szczegdlnie dorodne babki mozna znalez¢ na naddrwecznych
takach. Zrywa sig¢ liScie, wraz z ogonkami tuz przy ziemi.
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Mieszkancy doliny Drwecy stosowali oktad z lisci na wiele dolegliwosci: od
wrzodow, poprzez ,,przythuczone paluchy”, do bolacych $ciegien.

Napar z babki ma pomagac ,,ruszy¢ zoladek po obzarstwie” (np. regionalnymi
potrawami typu zapiekane ziemniaki z boczkiem 1 kapustg).

2. Bagno albo rozmaryn le$ny

Roslina bagienna (porasta tez torfowiska), o wzroscie do 120 cm. Smierdzi
niemitosiernie i jest trujaca, to tez od dawna jej zastosowanie ograniczone byto
do odkazania chatup (np. po jakiej$ zarazliwej chorobie domownika). W gminie
Zbdjno przekonywano mnie, ze zapach bagna odstrasza wiele owadow, w tym
mole, pluskwy, a nawet gryzonie: myszy, pluskwy... Hmmm, wcale si¢ nie
dziwig, ze odstrasza, bo miatem okazje powacha¢ ten ostry kamforowy
zapach... Jezeli macie w szafie mola, to juz lepiej kupcie na niego co§ w sklepie
z chemikaliami.

3. Bazylia

Dos¢ popularna w kuchni staropolskiej, jednoroczna roslina o blador6zowych
kwiatach, na naszym terenie czterech gmin uprawiana do$¢ sporadycznie,
gltownie we wsiach dworskich.

Nie ustyszalem aby odgrywata jaka$s rolg w tradycyjnym ludowym
pozywieniu mieszkancoOw naddrwecznych wsi. Nie zabiegano o nig specjalnie,
ale tam gdzie byla osiggalna to najczesciej stuzyta do sporzadzania z niej
napardéw ,,na uspokojenie 1 zotadek”.

Podobno kiedy$s uzywano jej jako sktadnik do farbowania materiatow (na
czerwony, jasnoczerwony).

4. Czarny bez

Wszedzie rosngcy popularny krzew. Najczesciej wykorzystywano jego
z6ltawo-biate kwiaty 1 owoce, czyli fioletowo-czarne jagody.

Napar z kwiatow (trzeba je zbiera¢ wczesnym rankiem) ma mie¢ dzialanie
wzmacniajgce, a oktady z lisci podobno lecza rany po oparzeniach.

Zarébwno kwiaty, jak 1 owoce (koniec sierpnia- wrzesien) dzialajg
przeciwgoraczkowo 1 napotnie. Sok z owocow (doda¢ nieco cukru, kiedy$
miodu) doskonaty jest w leczeniu przezigbienia.

Polecam! Wypraktykowane, z rewelacyjnym skutkiem!

Znawcy, w dzisiejszych czasach przygotowuja powidta (w najzwyklejszy ze
znanych sposobow przygotowywania powidet), ktore majag mie¢ dziatanie
regulujace, przeciwbiegunkowe.

Bywalo, Ze rolnicy specjalnie sadzili czarny bez wokot stodot 1 spichrzy jako
srodek odstraszajacy gryzonie, ktore podobno nie lubig zapachu krzewu. W tym
samym celu niektorzy wktadali gatezie bzu do stert 1 stogdw
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5. Czarna borowka

Znacie ja doskonale. Rosnie w naszych lasach (gltownie iglastych) 1
torfowiskach, a jej owocem jest czarna jagoda o niebieskawym, woskowym
nalocie. Wtasnie ta jagoda stanowi przedmiot naszych zabiegow, bo jest
posadzana o dziatania regulacyjne, oraz przeciwzapalne w zotadku 1 jelitach.

Tak, czy inaczej owoc borowki zbierano od zawsze glownie ze wzgledu na
ich $wietne walory smakowe. Widziatem, ze jeszcze dzi$§ jagody zapieka si¢ na
wierzchach drozdzakéw, czasem zmieszane z kruszonka.

6. Brzoza

Parafrazujagc  autora  pierwszej polskiej encyklopedii = Benedykta
Chmielowskiego — brzoza jaka jest, kazdy widzi, czyli drzewo lisciaste, o bialej
cienkiej korze.

Dawniej, dos¢ powszechnie pozyskiwano z niej pozywny sok, ktory stuzyt
jako nap0j orzezwiajacy. S3 sygnaly tego, iz niektorzy wierzg w jego moc
odtruwajaco- tagodzaca (przy chorobach wewngtrznych: kamicy nerkowej 1
pecherzowej). Na pewno sok pomagat przy zwalczaniu piegow, co do jego
rzekomego dzialania na porost wlosow, to niestety nie mam wiarygodnych
swiadectw potwierdzajacych to przekonanie.

Z tym, ze to nic nie znaczy tysiejacy przyjacielu. Sprobuj, a noéz bedziesz
pierwszy, ktory takie ztozy....

W wyciggu z lisci brzozy mozna my¢ wlosy, co ma dziatanie
przeciwtupiezowe, ale gdy kto$ narzeka na choroby skory typu tradzik, czy
tuszczyca to najlepiej pi¢ ten wywar (10- 20g lisci zala¢ dwiema szklankami
wrzatku 1 zaparza¢ przez 10 min, natomiast gotowy pi¢ 2- 3 razy dziennie po
pot szklanki).

7. Burak

Burak (wszystkie odmiany) znalazt zastosowanie w tradycyjnej kuchni
ludowej, gdzie przetwarzano zarowno bulwe jak i liScie. Uwazano go za rosling
podtrzymujaca krzepg, ale nie przypisywano mu jakich§ szczegdlnie
rewelacyjnych wtasciwosci. Mimo to, tu 1 6wdzie naddrweczny lud uwaza, ze
odwar z buraka ma wtasciwosci leczace chore zotadki i jelita. Na pewno nie
szkodzi.

8. Cebula

Mowa bedzie o jednym z filarow tradycyjne; kuchni ludowej. Wiele
wskazuje, ze do Polski sprowadzili jg krzyzacy, cho¢ w kregach narodowych
patriotOw panuje opinia, iz uczynila to kroélowa Jadwiga, sprowadzajac ja od
swoich ziomkow z Wegier. Ktokolwiek to zrobit, to zaliczyt ,,dobry uczynek”,
bo ros$lina ma same zalety (no..., jedynie specyficzny zapach nie wszystkim
odpowiada).




46

Wbrew pozorom cebula to catkiem delikatna roslina, na ktéora wplyw ma
nawet sposob krojenia (ostry smak, gdy kroimy w talarki, nieco tagodniejszy w
kostke, a najtagodniejszy wzdtuz), czy ,,obrabiania” (zanurzona na chwile we
wrzatku jest delikatniejsza, podobnie jak réznie smakuje smazona na thuszczu,
zeszkliwiana, duszona na ztoto, duszona na bragzowo).

W ludowej kuchni czterech gmin mikroregionu byta stosowana bardzo czgsto,
podobnie jak w jego aptece. Wiadomo, ze syrop z cebuli jest bardzo
skutecznym lekarstwem na grype 1 kaszel, za$ oktady z jej plastréw goja rany,
pomagaja zwalczaé tupiez.

Od niepami¢tnych czaséw suche tuski cebuli uzywano do barwienia
materialow na kolor z6lty, pomaranczowy, lub bragzowy (rzecz jasna wszystko
zalezato od stgzenia roztworu). Juz nie wspomng¢ o tym, ze cebulowym
barwnikiem kraszono jaja na Wielkanoc.

9. Chrzan

Roslina w zasadzie uprawna, ale na terenie czterech gmin mozna spotkaé
sporo zdziczatych skupisk chrzanu; w miejscach dawnych ogrodow, na
przydrozach, miedzach, tgkach. Od dawna obecny (jako korzen) w naszej
regionalnej kuchni.

Na potrzeby domowe wybieramy korzenie zdrowe, gtadkie, nie wyschnigte, o
srednicy co najmniej 2,5cm. Gdyby si¢ zdarzylo, ze je zbyt dhlugo
transportowali$cie 1 troche¢ przywiedly, to nie ma klopotu, bo po prostu
wrzuccie je na godzing do zimnej wody.

Tradycyjnie, chrzan jest podawany do rozmaitych migs, kietbas, boczku, ryb,
a nawet jaj.

Co do jego zastosowania w medycynie ludowej, to nie styszalem jakich$
rewelacji, poza wspomnieniem, ze oktady (na piersi 1 plecy) z chrzanowego
soku podobno stosowano przy zapaleniu oskrzeli. Nie jest to jednak wiadomos$¢
pewna, natomiast pewna jest wiadomo$¢ osiemdziesigcioletniej pani z Wrock,
ze odwar z chrzanu dziala wybielajaco na skorg twarzy i rgk. Sama to stosowata
w miodosci, a teraz prébuje do tego nakloni¢ wnuczke, zawsze, gdy ta
przesadzi z solarium.

10. Cykoria

Roslina wieloletnia, ktéra rosnie wszedzie; na pastwiskach, przydrozach
ugorach. Naszych przodkéw interesowat jej korzen, stosowany w
ziotolecznictwie jako regulator i przy niezytach zotadka, natomiast w kuchni
prazony korzen cykorii uzywano jako namiastki kawy (znajomy chemik tak mi
najproscie] wythumaczyt te¢ wlasciwos¢ cykorii: ,,...rozktad inuliny zawartej w
cykorii wytwarza oksymetylofurfurol przypominajgcy zapach palonej kawy”...)
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11. Czaber

Jednoroczna ro$lina, kwitngca od czerwca do wrzesnia, dobrze znana w
okolicach Golubia 1 Kowalewa, za to bardzo stabo w okolicach Zbdjna 1
Ciechocina. Prawdopodobnie jej tradycja jest krotka (znawcy twierdza, ze do
srodkowej Europy przyszedt wraz z legionami rzymskimi), cho¢ legenda (a
moze to prawda) moéwi, ze znalazt si¢ w stynnym ,,Zielniku” ksiezne; Anny
Waza (dzieto przechowywane przez Radziwitow na zamku w Nieswiezu
zaginglo w XVIII wieku), co by moglo oznacza¢, iz Wazéwna uprawiata go w
tych okolicach juz w XVII wieku! Tym bardziej prawdopodobne, gdy
wezmiemy pod uwage fakt, Ze na naszej ziemi i w naszym klimacie czaber
uprawia si¢ bardzo fatwo

Tak czy inaczej roslina ma przyjemny korzenny zapach 1 wyrazisty pieprzny
smak, co sprawia, ze moze by¢ zamiennikiem pieprzu, a nawet soli.

12. Czosnek

Podobnie jak cebula, doskonale znany i uprawiany w tych stronach ,,od
zawsze” (niedaleko Kowalewa ustyszatem nazwe ,.knobel”, jednak trudno orzec
na ile to nazwa popularna, najprawdopodobniej wzigta si¢ od niemieckiego
Knoblauch- czosnek). W kuchni uzywany do przyprawiania zwlaszcza thustych
migs, kiszenia ogorkow, do ryb.
Charakterystyczny mocny, przez wigkszo$¢ ludzi odbierany jako przykry
zapach, nieco hamuje stosowanie go w surowej postaci, ale to zupelnie nie
przeszkadzato, aby stat si¢ filarem ludowej apteki. Do dzi$§ panuje przekonanie,
ze zjadanie surowego czosnku (np. z kromkg chleba) zimg, moze zapobiec
przezigbieniu. Przypisuje si¢ mu wlasciwosci wzmacniajagce. Dawniej
zmiazdzonym czosnkiem okladano stabo gojace sie, lub zaognione rany, co
bylo o tyle racjonalne, ze cebula rosliny rzeczywiscie niszczy bakterie
ropotworcze.

Dzi$ wiadomo, ze czosnek jest silnym srodkiem przeciwmiazdzycowym.

Inne zadanie tego warzywa to ... odpedzanie robakow. Podobno posadzony w
poblizu krzewow ro6z nie tylko bedzie odstraszal szkodniki, ale tez
zintensyfikuje, wzmocni zapach.

13. Dab

Wiele ich ro$nie w lasach nad Drweca, a takze w parkach podworskich, przy
starych alejach. Liscie drzewa debu uzywa si¢ do kiszenia ogorkoéw, natomiast
oklady z wywaru jego kory byly stosowane do leczenia trudno gojacych si¢
ran, wrzodow, egzemach. Wywar najlepiej robi¢ z rozdrobnionej kory. Mozna
go dodawac np. do kapieli.

14. Dziurawiec
Popularna, wieloletnia roslina. Ludowe tlumaczenie tej nazwy bierze si¢ z
wlasciwosci lisci pokrytych zbiorniczkami olejkow eterycznych, ktére ogladane




48

pod $wiatlo wygladajg jak otwory. W ludowej tradycji przyrzadzania positkow
nie znalaztlem zadnego zastosowania, natomiast w ziotolecznictwie bardzo
chwali si¢ zbawcze wlasciwosci naparu z kwiatow (zwtaszcza, cho¢ uzywa si¢
tez cate ziele bez korzenia).

Wyciag z dziurawca, nie tylko nad Drweca, ale powszechnie uwaza si¢ za
najlepszy $rodek na niestrawno$¢. Oto przepis; ok. 25 g ziela zala¢ 2
szklankami wrzatku 1 na 20 min pozostawi¢ pod przykryciem, za§ po tym
odcedzi¢. Pi¢ 2 razy dziennie przed positkiem po pot szklanki.

Z uzywaniem dziurawca lepiej nie przesadzaé. Zbyt silny wywar, lub zbyt
czeste jego picie moze nawet podtruc!

15. Glég

Powszechnie znana roslina krzewiasta. Czegsto wystepuje na obrzezach
naszych lasoOw, na zboczach podgolubskich wzgoérz, w zaroslach. Tradycja
stosowania owocOw glogu na terenie czterech gmin nie jest zbyt stara i co tu
kry¢ — niezbyt popularna (a szkoda). Tu i 6wdzie dodajg glog do domowych
dzemow, robig z niego wina 1 nalewki.

16. Gorczyca

Roslina jednoroczna. Cho¢ jej owoce sg nad Drweca doskonale znane, raczej
mato osob wysiewa jg w swoich ogrodkach (nad Strugg Rychnowska widziatem
zdziczalg gorczyce, co by moglo znaczy¢, ze jednak uprawia si¢ jg od jakiego$
czasu).

Na interesujacym nas terenie owoc tego ziela ma zastosowanie w kuchni,
natomiast nic nie styszalem, aby spetniat jakas role w tutejszej ludowe;j aptece.
Zatem gorczyca jest nieodzowna przy marynatach 1 kiszonkach. Przyprawia si¢
nig tluste migsa, kielbasy migsa, no i oczywiscie bez niej nie obgdzie si¢
domowa musztarda.

17. Jalowiec

Do$¢ popularny krzew szpilkowy. Sporo go rosnie na skrajach laséw; od
Pustej Dabrowki do Ciechocina, a nawet na niektorych ugorach.
W miejscowej tradycji wykorzystuje si¢ gtownie jego owoce, czyli szyszko-
jagody. Styszalem wspomnienie pewnego mieszkanca gminy Ciechocin,
ktorego wuj, jeszcze przed II wojng doS¢ czesto przerabial dziczyzng
,pozyskang” w tutejszych lasach. Podstawowa przyprawg w kuchni owego
wuja byl jatowiec (,,ale trzeba wiedzi¢, zeby nie przesadzi¢, bo mozna migso
zepsuc jak za fest przejdzie”).
Owocami z tego krzaka poprawiano (i sporadycznie robi si¢ to nadal) smaki
kietbas, pasztetow, wrzuca si¢ je do gotowanej kwasnej kapusty.

Wszelkie wedzonki potraktowane dymem z jatowca zyskiwaty dodatkowy
aromat 1 smak, za§ dzi§ tez wiadomo, ze jalowcowy dym ma rdwniez
wlasciwosci bakteriobojcze.
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Najbardziej zaskakujace zastosowanie zdradzil mi 70 letni mieszkaniec
Ciechocina. Oto6z, kiedy on ,,za chtopaka” szedl na zabawe, to zeby ,,z geby nie
jechato gorzalq i czym tam jeszcze, to pode drogq zZulim jatowiec”. Rewelacja!

Szyszkojagody zbiera si¢ jesienig, strzgsajac je na rozilozona ptachte. Po
rozscieleniu cienkg warstwa suszy¢ owoce na strychu. Czasem nie robcie tego
W piecu, czy suszarni, bo surowiec straci swoje wlasciwosci.

Wszyscy nagabywani przez mnie sg przekonani o leczniczych wiasciwosciach
jatowca, ale tak naprawdg, do konca nikt nie wie na co pomaga... No i niech tak
zostanie, wazne jest, ze ludzie przyjaznie podchodza do krzewu.

18. Jarze¢bina

Spiewaja tu (na terenie czterech gmin) o niej nawet piosenki, a z
przemrozonych owocoéw czasem robig soki i1 konfitury. W tradycyjnej
medycynie ludowej tych terenow jest uwazana jako ,,bardzo zdrowa”, tyle, ze
trudno powiedzie¢ na co konkretnie. To jednak wcale nie powinno nas martwic,
poniewaz drzewo jest powszechnie lubiane i czgsto je mozna spotkaé nie tylko
w lasach, ale takze w ogrodach

19. Jemiola

Jezeli napisze, ze to pasozyt drzew lisciastych (najczesciej topoli 1 brzozy) to
bedzie prawda, ale do$¢ nieelegancka, dlatego lepiej przypomnieé, iz przede
wszystkim jemiota jest rosling ,,magiczng”, poniewaz podnosi w ludziach wiarg
w szczescie. W okresie Bozego Narodzenia, w wielu domach naszego
mikroregionu wiesza si¢ jemiolty wierzac (dzi§ pot zartem, pot serio), ze
przyniesie harmoni¢ rodzinng i powodzenie. Niektorzy pami¢taja, ze dawniej
krzewinke wieszato si¢ nad t6zkiem chorego, bo jej oddziatywanie miato
przywracac sity.

W kuchni nie stosowana, natomiast w aptece mam slabe $wiadectwa
stosowania wyciagu z jemioty jako lekarstwa na epilepsj¢ 1 serce.
Podobno niektorzy nosili w kieszeni listki jemioly jako talizman przeciw
wszelkiemu zhu. O skuteczno$ci niewiele wiadomo pewnego...

20. Jezyna

Powszechnie znany krzew porastajacy nasze lasy, zreby lesne, przydroza.
Liscie na napary nalezy zbiera¢ zanim roslina zakwitnie, a owoce az zupelnie
sczerniejg. Sok z jezyn stosuje si¢ napotnie 1 przeciwgorgczkowo. Doskonaty
przy ,,wychodzeniu z grypy”.
Podobno oktad z lisci skutecznie pomaga zwalcza¢ rozmaite egzemy, wrzody,
trudno gojace si¢ rany.
Jezyna ma raczej skromne zastosowanie w tradycyjnej kuchni; dodatek do
drozdzaka, powidla, a najczg$ciej po prostu zjadana na surowo i tak jest
najsmaczniejsza.




50

21. Koper

Tej rosliny nie trzeba opisywac, bo jest powszechnie stosowana w kuchni
catej Polski. Na terenie naszego mikroregionu koper byl uprawiany ,,od
zawsze” 1 chyba nie ma kobiety, ktora by nie wiedziata ,,z czym to si¢ je” (a 1
wsréd mezezyzn ta wiedza jest dos¢ popularna).

Nie ma wiadomos$ci, aby na terenie gmin: Golub-Dobrzyn, Kowalewo,
Ciechocin, Zbojno koper mial jakie§ tradycje wykorzystywania go w
medycynie ludowej.

22. Kminek

Rosnie niemal wszedzie (jednak najlepszy jest ten ze stanowisk stonecznych),
nawet na rumowiskach. To wiatr rozsiewa jego podluzne ziarenka o
przyjemnym zapachu i smaku. Znany od niepamig¢tnych czasOw w naszej
kuchni dworskiej, do tej ludowej przeszedt nieco pdzniej. Dodawano go do
ziemniakow, kapusty, chleba, sera, ¢wikty... lista jest dos¢ dtuga (podano mi
nawet przepis na zup¢ kminkowa, ale nie jest ona ,tutejszego chowu”).
Styszatem, ze dawniej wiejskie babki (te od odbierania porodow, czyli ludowe
akuszerki) polecaly kminek jako $rodek ,,mlekopedny” dla karmigcych matek.
O innym tutejszym zastosowaniem kminku w ziotolecznictwie ludowym nie ma
pewnych informacji.

23. Lebioda

Kolejne popularne ,,zielsko”, ktore ro$nie niemal wszedzie, a zwlaszcza na
brzegach lasow, tagkach, przydrozach. Wiemy z przekazow, ze z lebiody kiedy$
gotowano bieda- zupy. Niektorzy do dzi§ doktadajg troche tego ziela jako
przyprawe do migs ze wzgledu na jego przyjemny zapach.

24. Lipa

To bardzo tatwo rozpoznawalne drzewo, o z6ttobiatych pachngcych kwiatach
(jest kto$, kto nie styszatl o doskonatym lipowym miodzie?). Zbiera si¢ je, gdy
wiekszo$¢ kwiatdw jest juz rozwinigta, podczas stonecznego dnia.

Napar z lipy uspokaja, relaksuje, utatwia zasypianie. Nad Drwecg pito go ,,na
ptuca” (przy dychawicy oskrzelowej). Uwaza si¢ tez (jak potwierdzity
najnowsze badania — stusznie), ze mycie wlosow w odwarze z lipy zapobiega
ich wypadaniu.

Skoro tak, to teraz przepis na taki odwar: 8 tyzek kwiatow zala¢ 2 szklankami
letniej wody, a potem gotowa¢ na malym ogniu przez 20 min (mozna
odcedzi¢).

25. Lubczyk
Wielu ludzi juz na samo brzmienie tego slowa u$miecha si¢ przyjemnie,
poniewaz lubczyk w magii ludowej jest uwazany za ,.czarodziejskie ziele na
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mito$¢”. Przypisuje mu si¢ wiasciwosci afrodyzjaku (najnowsze badania
ujawniajg, ze niestety niestusznie).

Lubczyk jest okazalg byling (moze urosng¢ nawet do 1,5m) wydzielajaca
silny zapach selera. Ma zastosowanie w naszej tradycyjnej kuchni, bo tu niemal
kazda gospodyni wie, ze bodaj listek, czy kawatek suszonego korzenia
lubczyka znakomicie poprawia smak i aromat, zwlaszcza zup, rosotdéw.

Uwaga! Uzywajac rosliny jako przyprawy trzeba zachowa¢ umiar, gdyz silny
aromat moze zepsu¢ naturalny zapach dania.

Pomimo ludowego przekonania o zbawczych wihasciwosciach lubczyka, nikt
nie potrafit mi poda¢ jakiego$ konkretnego przepisu; ani na potrawke mitosna,
ani na jakakolwiek inng przypadtos¢...

26. Lopian, zwany tez lopuchem albo kostropaczem

Przez wielu uwazany za chwast, bo rzeczywiscie wystepuje prawie wszedzie,
a szczegblnie lubi zaniedbane ogrody. Nie styszalem, aby miat jakiekolwiek
zastosowanie w ludowej kuchni, natomiast w ziololecznictwie jego korzen
zdobyl umiarkowane uznanie.

Otoz styszatem, ze wiejskie babki (te od przyjmowania porodow) zalecaty
mtodym matkom przemywac si¢ w wywarze z korzeni topianu, gdyz dziata
przeciwzapalnie 1 przys$piesza gojenie.

Soku z topianu mozna uzywaé¢ w zwalczaniu tradziku mtodzienczego (ot 1
naturalne lekarstwo na wieczne utrapienie podlotkow). Jak wyciggna¢ ten sok?
Prosze¢ bardzo- oryginalny przepis spod Golubia-Dobrzynia: korzen topianu
obmy¢ przegotowang woda, zetrze¢ na tarce, albo zmiazdzy¢ w mozdzierzu (to
lepsze, ale kto dzi$ uzywa mozdzierza?) 1 wycisnac¢ przez ptotno.

Na koniec praktyczna wskazdéwka od przedwojennej znachorki: ,, Korzen
topucha kopie sie lopato na jesieni. Trzeba zara otrzepal, oczysci¢, odcigé
cienke odrosty. My¢ eno w zimny wodzie”.

27. Majeranek

Roslina uprawiana od dawna w ogrodach dworskich, skad przeszta do zagrod.
Wymaga pewnej pielegnacji i stonecznego ostonigtego terenu.
Na terenie czterech gmin nie styszalem o stosowaniu majeranku w lecznictwie,
za to w kuchni 1 owszem! To doskonata, chetnie od dawna uzywana przyprawa
do zup, ryb, seréw, mi¢sa.

28. Malina

Malinowych lasow 1 chru$niakdw ci u nas nad Drwecg dostatek! Krzew
ros$nie na zregbach, na skrajach laséw, w ogrodach... Napar, czy syrop z owocoéw
jest powszechnie stosowany jako $rodek napotny 1 przeciwgoraczkowy.
Niezastgpiony podczas leczenia grypy, przezicbienia. Ze wzgledu na doskonata
przyswajalno$¢ szczegolnie polecany dla dzieci.
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Opowiadano mi, ze w czasie ostatniej wojny w wielu domach gotowano
herbat¢ z suszonych p¢dow malin, natomiast w czasach PRL-u, gdy w sklepach
krolowaty podte gatunki herbat (jesli juz w ogodle jakas byta), to domieszka
owych pedéw do marnej herbaty bardzo ja aromatyzowata.

Poza tym malina ma bardzo smaczne owoce, dawniej zjadane na surowo, a z
czasem uzywane w przetworach i do wurozmaicenia smaku rozmaitych
,,kuchow”.

29. Mak

Dzi$§ az strach cokolwiek moéwi¢ o maku (jego uprawa bez zezwolenia jest
prawem zabroniona — dopuszcza si¢ niewielkie ilosci), ale kiedy$ podchodzono
do niego bez stresu. W kuchni to przede wszystkim makowiec i doskonate
kluchy z makiem, natomiast w ludowej medycynie stosowano sok mleczny
(duzy udziat morfiny) z niedojrzatych makowek, a takze susz.

Odpowiednio przygotowany preparat usmierzat bol (wtasciwo$¢ morfiny), a
byli 1 tacy, ktorzy probowali nadpobudliwos$¢ dzieci samodzielnie leczy¢
wywarem makowym (absolutnie nie probujcie).

30. Marchew

Wiadomo, zastosowanie w kuchni ,,0od zawsze”. Uprawiana w ogrodach.
Babki akuszerki polecaly, aby sok z marchwi podawaé niemowletom, gdy nie
byly naturalnie karmione, a mialy jakie$ zaburzenia trawienne.

31. Mig¢ta pieprzowa

Doskonale znana 1 ceniona roslina, ktorej mamy obfitos¢ na tgkach
mikroregionu. Smaczng, aromatyczng herbate z lisci ziela pili chyba wszyscy,
ale pewnie nie kazdy zdaje sobie sprawe, ze medycyna ludowa tych stron
zauwazyla, 1z szczeg6Olnie warto pi¢ napar z migty, gdy: mamy zaburzenia
trawienia, brakuje nam apetytu, mamy czkawke, boli nas glowa, mamy
chrypke.

W gminie Zbojno widzialem, ze dodawano li§cie migty do pieczenia ryb.
Gospodyni z Chetlmonia wrzuca do garnka troche lisci ziela, gdy ma gotowac
stare kartofle (podobno polepsza smak).

32. Mlecz
Tak brzmi popularna nazwa mniszka pospolitego. Obecnie w kuchni nie ma
zadnego zastosowania, ale kiedy$S miat wchodzi¢ w sktad bieda-zup, jakie
najubozsi gotowali na przednoéwku (tak wynika z materiatow etnograficznych).
Niedaleko Obor podano mi ciekawy przepis na ... miod z mleczu. Wszystko
Co potrzebujemy to:
o 2szklanki ptatkow kwiatu mleczu
e 2 szklanki cukru
e 2 szklanki wody
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Trzeba zerwac¢ kwiat z mleczu rosngcego w miejscach oddalonych od drogi, a
nast¢pnie wyskuba¢ z nich tyle ptatkéw, aby zapehi¢ 2 szklanki.

Wode wla¢ do garnka, doda¢ 2 szklanki cukru 1 dobrze wymiesza¢. Nastepnie
wsypac ptatki, wymiesza¢ i1 zagotowac. Po 20 minutach od wrzenia przecedzié¢
zawarto$¢ garnka przez sito. Pozostaty na sicie osad wyrzucié, a przecedzony
plyn gotowa¢ na malym ogniu tak dlugo, az uzyska konsystencje ptynnego
miodu. Im dluzej gotuje si¢ ptyn , tym gesciejszy powstaje midd.

Powstaty specyfik o wygladzie 1 smaku miodu stosuje si¢ w celach
leczniczych, przy chorobach goérnych dréog oddechowych, grypach,
przezigbieniach i profilaktycznie.

Nie ma przeszkod aby ,mo6d” potraktowac jako zwykly smakolyk 1
zwyczajnie zajada¢ si¢ nim. Wiem o czym mowi¢, bo to jadlem, a nawet
stoiczek podarowano mi ,,na zas”.

A tak w ogole to pospolite zielsko ma ciekawe wilasciwosci, bo koszyczki
mniszka otwieraja si¢ regularniec o godzinie 6 rano, a zamykaja ok. 22%
natomiast bardzo wiekowy cztowiek, ktory jeszcze przed wojng byt pastuchem
we Wrockach zdradzit mi, ze koszyczki kwiatowe mleczu takze zamykaja si¢
przed deszczem. No 1 macie ro§linny barometr!

33. Olcha

Ros$nie przewaznie w wilgotnych lasach, nad brzegami wod 1 na bagnach,
czyli jak tatwo si¢ domysle¢ dla naszego mikroregionu jest to drzewo
absolutnie pospolite.
W tutejszej kuchni nie uzywa si¢ olchy, a w aptece tez jest ledwo obecna.
Podobno dawniej jej liScie, namoczone w cieplej wodzie stosowano do oktadow
przeciw opuchliznowych, oraz na trudno gojace si¢ rany, nawet czyraki.

Znane s3 (cho¢ juz nie stosowane) wlasciwosci barwigce kory. Styszalem, ze
z dojrzatych szyszek wyrabiano atrament.

34. Pietruszka

Uprawiana powszechnie i od dawna, z gtownym zastosowaniem jako dodatek
smakowy podczas przygotowywania rozmaitych dan. Na¢ pietruszki zrobila
jeszcze wigksza karierg niz jej korzen. Posiekang stosuje si¢ do: zup, rosotow,
ziemniakOw, twarogu, sera.

W ludowym lecznictwie naszego mikroregionu nie ma jakiego$ specjalnego
zastosowania, poza ogdlnym zaleceniem aby jes¢ to ,,zdrowe zielicho”.

35. Podbial

Przez niektorych (zwtaszcza w okolicach Kowalewa) znany takze jako ,,boze
liczko”. Ros$nie wlasciwie wszedzie: przy drogach, na tgkach, nad wodami.
Jego liScie majg ksztalt serca. Przyktadane (lub odwar z nich) na stluczenia,
siniaki, otarcia skory leczg je.
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Pono¢ kiedy$ z podbiatu przygotowywano kapiele dla gruzlikéw (podaje te
wiadomos¢, cho¢ watpie aby to byt miejscowy pomyst).

36. Pokrzywa (pokrzywa zwyczajna)

Tak, to jest to zielsko, ktére koli, parzy, szczypie. Jak wiadomo, ro$nie bez
mitosierdzia nawet w pielegnowanych ogrodach. Kiedy$ byla sktadnikiem
bieda- kuchni (gotowano z niej zupe), dziS bez zastosowania, choé
niekoniecznie stusznie.

Medycyna ludowa (pewnie na to sformulowanie lekarze zgrzytaja zebami)
przypisata pokrzywie mnostwo leczniczych wilasciwosci. Starzy opowiadaja
cale dramatyczne historie jak to kiedy§ smagano reumatykoéw Swiezg
pokrzywa... 1 pomagalo! Napar z pokrzywy (stosowany zewngtrznie) pomaga
przy tojotoku, tupiezu, ma zapobiega¢ wypadaniu wtosow.

Ponad 70 letnia mieszkanka Golubia-Dobrzynia, ktéra mtodo$¢ spedzita w
Ciechocinie opowiadata mi, ze dwie trzecie zycia swoje geste do dzi§ wilosy
myla w miksturze pokrzyw 1 octu (dwie spore garscie lisci pokrzywy zalaé
litrem octu, zagotowac, odcedzi¢).

Jezeli wezmiemy pod uwage, ze ziele ma w sobie mnostwo dobroczynnych
dla ludzkiego organizmu zwigzkéw (m.in.: witaminy K 1 C, magnez, fosfor,
kwasy organiczne) to mozna wrozy¢, ze najlepsze czasy przed nim.

37. Poziomka

Obficie wystgpuje w naddrwecznych lasach. Owoce 1 liScie rosliny nie maja
tu jakiej§ specjalnej tradycji kuchenno- aptekarskiej, ale mieszkancy
mikroregionu od wiekéw traktujg ja jako darowane bogactwo lasu, dlatego
zbieraja ja chetnie ze wzgledu na jej walory smakowe 1 mozliwo$¢
przetwarzania.

38. Dzika roza

Krzew z naszych przydrozy, zarosli, zywoplotow. W tradycyjnej kuchni nie
stosowany. Intuicyjnie podejrzewano, ze owoce rézy moga mie¢ wilasciwosci
lecznicze 1 jak si¢ okazato — catkiem stusznie! Babki akuszerki polecaly swoim
podopiecznym picie naparow z owocow rozy, a nawet zuc je surowe.

Od kilkudziesigciu lat, w niektérych gospodarstwach mikroregionu robi si¢
wyS$mienite (na ogél, cho¢... ) wino z rézy, ktore ponoc¢ ,,doskonale dziata na
serce”. Hmm. Ze znakomicie poprawia humor, to sam sprawdzitem, za$ co do
reszty — ludzie wiedzg co mowig! Tymczasem w prezencie przepis na likier
rozany:

Owoce dzikiej r6zy musza by¢ lekko przemrozone. 1 litr takich owocow
rozgnies¢, a potem zala¢ dwoma litrami zytniej wodki, wsypac 0,8 kg cukru.
Wszystko przela¢ do gasiora 1 postawi¢ go na 10 dni koto pieca (kaloryfera).
Kazdego dnia trzeba ggsiorem troche¢ potrzasa¢. Po wyznaczonym czasie
musimy wszystko ,,przepusci¢” przez gesty materiat, lub nawet bibule, a potem
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rozla¢ do butelek. Wysmienite, cho¢ pamigtajcie nawet taki alkohol zabija
powoli, wigc jezeli wam si¢ nie spieszy... (chyba nic nie pokrecitem w tej
przestrodze?)

39. Rumianek

Ten niewielki, pospolity chwast zboz i roslin okopowych od dawna robi
karier¢ w ziololecznictwie. Napary z jego koszyczkow kwiatowych dziatajg
przeciwzapalnie, rozkurczowo i — z przeproszeniem — wiatropednie.

Babki akuszerki polecaly rumiankowy napar na dolegliwosci zoladkowe
pierwszego okresu ciazy.

Niemal kazda gospodyni wie, ze wywary z rumianku doskonale lecza
rozmaite ,,zapalenia” czesci oczu, anginy, infekcje jamy ustnej itp. Rumiankiem
przemywa si¢ rany, ba, ptukanka z tego ziela tagodzi bol zebow, a przytozcie
sobie na zmegczone oczy kompres z naparu tego chwasta... relaks w czystej
postaci!

W ludowej kosmetyce tych stron stosowano rumiankowe kompresy, podobno
skutecznie leczace nawet znaczne wypryski tradzikowe.

Koszyczki rumianku trzeba zbiera¢ latem, podczas suchej pogody. Uktada si¢
je w cienka warstwe 1 od razu suszy w zacienionym i przewiewnym miejscu.

40. Rozmaryn

Ziele znane od dawna w polskiej kuchni dworskiej, skad przenikat 1 do
ludowej (oraz piosenki -,,O0 moj rozmarynie rozwijaj si¢”’). No c6z, nawet w
miastach 1 wiekszych wsiach naszego mikroregionu rozmaryn nie cieszyl 1 nie
cieszy si¢ przesadng popularnoscig. Z pewnoscig przyczyng jest pewna trudnos¢
w jego uprawie (rozmaryn tak naprawde¢ mozna uprawia¢ w .. doniczkach, bo
na polu marznie juz w minus 9 stopniach C), a takze przekonanie 0
ograniczonos$ci stosowania przyprawy rozmarynowej jedynie do baraniny
(ktorej tu prawie si¢ nie je, ale mamy tu Slad przepisow dawnej kuchni
dworskiej). Tu 1 6wdzie rozmaryn dodajg do zup.

Jest tez niejasne przekonanie o zdrowotnym dzialaniu tego zielska na zotadek,
jednak zadnych konkretnych wskazowek lub przepisOw nie udato si¢ ustalic.

41. Sosnha

Najpopularniejsze drzewo tej ziemi. W ,starej aptece” mikroregionu
stosowano m. in. dziegie¢ sosnowy. Wyrabiali go zazwyczaj lesni smolarze,
ktorych — 0 czym wiemy z historii — w tych stronach dzialo mnéstwo (mieli
nawet swoje cale osady).

Zatem ow dziegie¢ sosnowy, gesta, brunatna ciecz, o silnym zapachu, produkt
suchej destylacji drewna doskonale nadaje si¢ do leczenia tuszczycy, wrzodow,
ran, infekcji skory.

Dzi$ niestety tradycyjny wyrdb dziegciu niemal nie istnieje.
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42. Szalwia

,Smieré nie ubodzie, kto ma szatwie w ogrodzie” — twierdzi stare, polskie
powiedzenie 1 co§ w tym jest, bo cho¢ szatwia Zle znosi nasz klimat, to jest tu
uprawiana od wiekow w dworskich ogrodach, skad przechodzita do ludu (od
mniej wiecej 50 lat susz szatwi po prostu si¢ kupuje).

Wyciag z szatwi jest podejrzewany o wiele leczniczych wiasciwosci, ale w
ludowej medycynie najczeSciej uzywa si¢ go do ptukania zebow i dzigset. Jak
sie komu silnie pocu rece (dtonie), to niech ze dwa razy na tydzien moczy je w
cieplym naparze z szatwi.  Wiadomo, ze kompresy szalwiowe walnie
przyczyniaja si¢ do zagojenia ran, tagodza zapalenia skory.

43. Tatarak

Spytajcie kogo§ w gminie Zbo6jno, c0 to jest tatarak, albo kalmus vel szuwar.
A to panie jest to zielsko znad jeziora. No wtasnie, bylina, ktora ro$nie nad
brzegami stawoéw, jezior, bagien, rozlewisk. Ludowych znachoréow
zainteresowaly jej klacza, poniewaz zauwazyli, ze jej zucie tagodzi bol zgbow (i
tak cztowiek konczy si¢ na fotelu dentystycznym, ale cho¢ troch¢ mozna to
odwlec, co bylto jeszcze wazniejsze kiedys, gdy zg¢by wyrywat jaki§ konowat).
Poza tym nic nie wiadomo o innym zastosowaniu tej rosliny.

44. Wierzba

Bardzo polskie drzewo, ktorego kora ( z 2-3 letnich pedow) od zawsze byta
uzywana  do  preparowania  wyciggow  przeciwgorgczkowych i1
przeciwzapalnych.
Babki akuszerki polecaty pi¢ wywar z wierzby jako Srodek uspokajajacy 1
utatwiajacy zasypianie.

45. Wiesiolek

To niepozorna roslinka o zottych kwiatkach, ktérej pelno nad Drweca. Jej
gotowany korzen przypomina w smaku pasternak (t¢ wlasciwos¢
wykorzystywano w czasie wojennej biedy). Napar z lisci podobno tagodzi
napady kaszlu.

Powszechna jest wiedza na temat doskonatych wtasciwosci leczniczych
olejku wiesiotkowego. Raczej nie mozna go uzyska¢ domowym sposobem
(dostgpny w kazdej aptece), poniewaz jego zawartoS¢ w pojedynczych
nasionach jest mata 1 sensowna jest tylko duza uprawa oraz przerob (tlocza go
na zimno, dzigki czemu nie traci wtasciwosci).




