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WSTEP

rece czytelnikow trafia publikacja,

ktora bedzie wielkg podréza w kraine

smaku, tradycji i wspomnien, bedzie

chwilg zatrzymania, smakowania i ta-

jemnicy, wymiany miedzypokoleniowej
i smaku dziecinstwa. | w taka wtasnie podréz Was zapra-
szamy — do czaséw PRL-u — po prostu spotkajmy sie przy
stole...

autorka Justyna Zawieja
wraz z grupa inicjatywna Beatg Skowronska,
Barbarg Dorsz i Lucyng Banaszak.



Barbara Dorsz

==

W iele oso6b

z tezka w oku
wspomina smaki dzie-
cinstwa. Wykwintnie nie
byto, ale to nie tajem-

nica, ze kulinarny PRL
szczycit sie bardzo

.ekonomiczna” kuch-
nig, prostota i jednym
smakiem. Byto trudno,
w sklepach brakowato
prawie wszystkiego,
wiec nie fatwe to byto
zadanie dla kucharzy,

czy gospodyn wiejskich, chcac stworzy¢ niecodzienne danie, czy tez
ugotowac najzwyklejszy obiad. | ja miatam taki dylemat, pomysle¢ o na
przyktad o schabie...Schab w czasach PRL byt na wage ztota. Kupowato
sie go albo spod lady, albo ,od baby”, albo - jak od potowy lat 70-tych
- w specjalnych sklepach komercyjnych, po cenach zupetnie nieprzysta-
jacych do zarobkéw. Zreszta nawet i tam nie lezat zbyt dtugo. Wbrew
niezbyt sprzyjajacym warunkom, to wéwczas popularnos¢ zyskat kotlet
schabowy z ogromna iloscia panierki. Jak wiec go przygotowywano, sko-
ro gtéwnego sktadnika praktycznie zawsze brakowato? W wersji luksuso-
wej schab zastepowats, takze trudno dostepna, karkéwka. Do sklepow
trafiaty najczesciej kawatki petne zyt i ttuszczu. Jednak kucharki sobie
z tym radzity. Ktopot przy robieniu schabowych polegat takze na braku
jajek. Zamiast nich stosowano mleko - jeden z nielicznych produktéw spo-
zywczych, ktéry mozna byto dosta¢ praktycznie bez ktopotu. Ale pamie-
tam moje schabowe rownie smaczne -z mortadeli. Tania wedline kroitam
w plastry i panierowatam, maz zajadat sig, co niedziele.

Mieszkam z wnuczkami, ktore uwielbiaja czekolade, maja swoja ulubio-
na... A ja pamietam swoja z najdrozszego mleka w proszku, taka od
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swieta. Wyroby czekoladopodobne sa
praktycznie synonimem stodyczy dostep-
nych w czasach péznego PRL-u. Smak
czekoladopodobnych batonikéw czy cu-
kierkéw, w ktérych krélowat olej rzepa-
kowy, znaty wszystkie dzieci. Najbardziej
bawia dzi$ przepisy zalecajace np. uzy¢ do
polewy na tort masy czekoladopodobne;j.
Polewa taka nie tylko, ze sie nie scinata, to
jeszcze psuta smak nawet najlepiej przy-
gotowanego ciasta. W tym miejscu trzeba
wspomniec¢ o kolejnym rarytasie, czyli blo-
ku czekoladowym, do zrobienia, do ktére-
go potrzebne byto drogie mleko w prosz-
ku. U mnie w domu byto...

=
M oje wspomnienia o kuchni

PRL-u to wspomnienia przy
stole w moim rodzinnym domu, o ksigz-
kach, ktére goszcza u nas po dzien dzisiej-
szy — Moja mama pracowata w bibliotece
i teraz ja. Pamietam, ze w sklepach nie
byto nic, co potrzebne byto, aby przyrza-
dzi¢ potrawy. Ale to niewazne, bo na rynku
pojawiaty sie ksigzki kucharskie poswieco-
ne np. kuchni indyjskiej czy chinskiej, ktore
zawieraty ,bezcenne porady”. Pierwszy

z brzegu przyktad: kurczak z jarzynami.
Kurczak i marchewka - owszem, zgadza sie, s3. Pozostate sktadniki autor-
ka ksigzki musiata czyms zastapic. | tak: zamiast sosu sojowego - maggi,
zamiast $wiezego imbiru - tyzeczka suszonego, zamiast wina ryzowego
- wodka, zamiast octu ryzowego - rozcienczony spirytusowy. Role grzybkow
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mun petnity nasze suszone podgrzybki, a brokutu - kalafior. Przyprawa
.pie¢ smakow” byta nieobecna, bo nie byto, czym zastapi¢ np. kardamonu.
Patrzac na to z drugiej strony - po prostu kuchnia petna improwizacji!

Justyna Zawieja

==

R azem z mtodziezg zorganizowaliSmy warsztaty z ziotolecznictwa,

czyli rozpoznaj ziota w kuchni. Wprowadzeniem w temat byto
wspomnienie o przyprawach w czasach PRL-u.
Byty, ale tylko w proszku...nie do wiary co? Dzi$
w kazdym sklepie i na kazdym straganie mozemy

kupi¢ ziota w doniczkach.
Ba, bazylie, kolendre czy
estragon mozemy uprawiac
na kuchennym parapecie.
Waoéwczas nie byto to takie
proste. W kuchniach kroélo-
waty ziota suszone, czesto
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juz tak zwietrzate, ze tracity jakiekolwiek wtasciwosci. | co dziwne, niewie-
lu dziatkowcow uprawiato te rosliny w swoich ogrédkach. Moze wynikato
to z tego, ze Swieze ziota zostaty praktycznie wyrugowane z Owczesnych
ksiazek kucharskich? W kulinarnej biblii, czyli ,Kuchni polskiej” - ktorej
pierwsze wydanie (1954 r.) zostato zgtoszone przez KC PZPR jako czes¢
planu szescioletniego - nie poswiecono im specjalnej uwagi.

Barbara Dorsz

=
W mojej rodzinie je-

dlismy kietbasy.
Kto dzis pamieta kietbase
0 nazwie serwolatka? Byta to
przez wiele lat chyba najbar-
dziej dostepna wedlina. Nie
dziwi, wiec, ze zastepowata
w przepisach kulinarnych prak-

tycznie wszystkie inne - po-
czawszy od szynki w satatce
jarzynowej, a skonczywszy na
salami w udajacym pizze plac-
ku drozdzowym.

Lucyna Banaszak

M oje wspomnienie PRL-

-u to zapach chleba, ale
inny niz dzisiaj, taki domowy, taki
z koncentratem pomidorowym.
A najlepiej chleb z mastem (!!1),
koncentratem pomidorowym, kro-
jona w cieniutkie paseczki cebulka
i szczypta soli. M¢6j przysmak.
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Przetrwat wszystko, serwuje go teraz podczas Dnia Kotlina - Swieta Po-
midora. M6j maz natomiast uwielbiat i uwielbia tazanki z kapusta i grzy-
bami.

Beata Skowronska

==

K iedy rozmawiam z syna-

mi o trudnosciach z za-
opatrzeniem to troche stuchaja
mnie z niedowierzaniem. Ze skle-
pow i z doméw znikly typowe
niegdys dla polskiej kuchni dodat-
ki: oliwa z oliwek, kapary, oliwki,
filety anchois, przyprawy, takie
jak Swieze ziota za wyjatkiem
natki pietruszki i koperku. W wa-
rzywniakach krélowata kapusta,
witoszczyzna, ziemniaki, buraki
i cebula. Nie byto brokutéw, cuki-
nii, baktazanow. Pomarancze czy mandarynki stanowity nie lada rarytas.
A teraz kiedy wchodze do domu z petnymi siatkami styszac nic nie kupitas,
to....tylko nasze pokolenie wie.

Justyna Zawieja:

==

P olacy jadali i gotowa-

li sami, w domach, na
przyjeciach imieninowych krolo-
waty kietbasy, wedliny, paszte-
ty (czesto witasnego wyrobu),
Sledzik, zimne noézki i tzw. sa-
tatka jarzynowa z gotowanych

w rosole warzyw ,zmemtanych”
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z majonezem i rozmaite pikle w occie.
Na niedzielne obiady podawano rosot
lub zupe pomidorowa z przecieru i pie-
czonego kurczaka lub kotlet schabowy
z kapusta lub smazonymi buraczkami
i obowigzkowo z ziemniakami. Z suro-
wych warzyw podawano mizerie lub
zielona satate w $mietanie - nie byto
octu winnego do sporzadzania sosu
vinegrette. Zreszta cytryna takze nie
goscita w sklepach na co dzien, a wiec
wszystkie satatki przyprawiano jed-
nakowo - majonezem lub majonezem
z dodatkiem musztardy sarepskie;.
Obowigzywat przy tym obyczaj krojenia
kazdego sktadnika «satatki» na drobna
kosteczke, mieszania jej z majonezem
tak aby poszczegodlne sktadniki nie daty
sie zidentyfikowac i dobrze sie razem
ugniotty, a na koniec tadowania grubej
warstwy majonezu na wierzch. Dopiero
tak podanag, przybierano fantazyjnie po-
midorkiem i jajeczkiem i podawano na
stot. W efekcie niezaleznie od sktadni-
kéw wszystkie te ,satatki” smakowaty
tak samo. Narod tak sie rozsmakowat
w tego typu wyrobach, ze da sie za
nie pokroi¢. Polska tradycja odzywata
w czasie Swiat. Z ryb powszechnie do-
stepne byty karpie i solone w beczkach
Sledzie - na wigilie. Poniewaz karp byt
hodowany w wykopanych w ziemi ba-
jorkach albo naturalnych, zarybianych

sztucznie jeziorkach, czesto miat przykry, mulisty zapach, co wielu ludzi
w Polsce w ogole zniechecito do spozywania ryb, zwtaszcza stodkowodnych.
Wyrabiano pierogi, barszcze i zupy grzybowe - w tych czasach bardzo
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chetnie jezdzono ,na grzyby”, organizowane nawet przez ,zaktady pra-
cy”. Byly to imprezy suto zakrapiane wodka. Stad popularno$¢ grzybo-
wych i grzybowo-miesnych sosow, farszéw, zup i wszelkich przetworéw
z grzybéw. Na Wielkanoc pieczono boczki i schaby, podawano jajka w
nieszczesnym majonezie. Szczytem wykwintu byty ruloniki z szynki z kor-
niszonem zamiast szparaga, rzecz jasna w majonezie. Modne sie nato-
miast stato nazywanie potraw z cudzoziemska, mimo, ze nie maja nic
wspolnego z krajami rzekomego pochodzenia: fasolka po bretonsku, czy
ryba po grecku. W ramach fast-foodu serwowano polskie hot dogi — do
dziurki w butce ktadziono farsz z pieczarek - co akurat niezle smakowato.
Kiedy nasz przemyst sprostat wreszcie wyzwaniu wyprodukowania mro-
zonego kotleta miesnego pojawity sie (cho¢by w barze Sezam w Warsza-
wie) hamburgery z polska kajzerkg, z dodatkiem musztardy (tez niezte). W
domu trudno byto hotdowac zagranicznym wzorom z braku sktadnikow.
Nie mozna byto zrobi¢ makaronu al dente, bo nasz makaron ze zwyktej
pszenicy sie rozgotowywat. Stowo parmezan zostato zapomniane. Polacy
stali sie mistrzami zastepowania. W przepisach z tamtych czasow roi sie
od porad typu - zamiast sosu sojowego uzyj Magi w ptynie. Zanikto roz-
réznianie smakow z6ttego sera, dodawano ten, ktéry akurat byt dostepny
w sklepie, czy to gouda, czy warminski.

Jadwiga

==

W przydomowych ogrodach lub spétdzielczych ogrédkach dziat-

kowych hodowano na wtasne potrzeby warzywa, owoce
i orzechy - zdrowe bo catkowicie bez chemii. Po domach kwitto wiec prze-
twaorstwo: robiono marynaty z ogoérkow, dyni, sliwek, kompoty i dzemy
z wisni, truskawek, malin, agrestu, porzeczek, wreszcie nastawiano do-
mowe wina owocowe i nalewki na spirytusie.
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Wanda

(W)

W odzianka moja ulubiona zupa, oczywiscie obok ogérkowej. Bo-
wiem o smacznych, bogatych zupach mozna byto tylko marzy¢.

W moim domu byta wodzianka czyli zupa sporzadzona z pokrojonego w

kostke chleba, drobno pokrojonego lub przecisnietego przez praske czo-

snku, z dodatkiem smalcu lub masta zalanego wrzatkiem.

Michat

=

C ho¢ masto i cukier byty okreslone ilosciowo, brakowato dobrej ja-

kosci migdatow, owocow, czekolady i kawy, ale u mnie w domu
powstawaty prawdziwe stodkie cuda. Najbardziej smakowat nam kogel-
-mogel, do ktérego babcia dodawata kakao. | te duze bloki czekoladowe
z mleka w proszku. Uwielbiatem....

Urszula Jankowiak

=

D la mnie czasy PRL-u to czasy

spedzania czasu z moj3 rodzi-
na. Wtedy rodzice moi zaszczepili we
mnie pasje do dbania o ogrodek przy-

domowy, otoczenie i rosliny. | tak mam
do dzis...
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Ryszard

==
( hleb ze Smietang i cukrem, woda i cukrem, z koncentratem pomi-

dorowym, smalcem i ogorkiem to specjat w moim domu, zajada-
lismy sie...

Barbara

O d dziecka uwielbiam ma-
karon, w czasach PRL-u
smakowat mi ten z owocami
i Smietana. Makaron gotowa-
no na miekko i dodawano do
niego wszystko, co tylko byto
w domu. Twardg, skwarki, owo-
ce sezonowe, a nawet kompot
- to wszystko przypominato
nam prawdziwa kuchnie.

Kinga
Latecka

K iedy mysle o czasach PRL-u od razu mysle o roslinach. Jezow-

ka to roslina z rodziny astrowatych. Przez ogrodnikdw nazywa-
na jest byling lata. Jest rosling miododajna. W stoneczne dni przyciaga
mnostwo motyli i innych owadéw pozytecznych. W jednym miejscu moze
rosnac nawet kilka lat. Kwiatostanem jezowki jest uniesiony do goéry ko-
szyczek ztozony z duzych, brzeznych kwiatéw jezyczkowych. Srodek je-
zOowek przypomina jeza. To witasnie od charakterystycznego Srodeczka
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wzieta sie nazwa jezéwki, czyli z greckiego stowa echinos co oznacza jez.
todyga rosliny jest sztywna dlatego tez jezéwki nie wymagaja podpor.
Kolory jezowek sa bardzo zréznicowane. Co roku przybywa nowych od-
mian i gatunkéw. Hodowcy przescigaja sie w krzyzowaniu nowych od-
mian. Najbardziej popularnym gatunkiem rosnacym w naszych ogrodach
jest jezéwka purpurowa (Echinacea purpura). Stosowana jest do celéw
leczniczych i kosmetologii. Jezéwka z roku na rok zyskuje coraz wieksza
popularnosc¢. Bylina ta posiada wiele zalet leczniczych m.in. dziatania po-
budzajaco na uktad odpornosciowy i zwalcza réznego rodzaju infekcje. Ma
réwniez istotne znaczenie dla oséb chorujacych na stany zapalne drog
moczowych. Jezowka zwalcza infekcje wirusowe i bakteryjne. Preparaty
Z niej skutecznie pomagaja w leczeniu przeziebien czy grypy. Jest tak-
ze stosowana jako srodek wzmacniajacy uktad odpornosciowy. Poma-
ga szybciej zwalczy¢ w/w choroby. Regularne spozywanie preparatow
Z jezowki sprawiajg, ze objawy choroby beda fagodniejsze i powrdcimy
szybciej do zdrowia. Na polskim rynku dostepne sa masci z jezéwki. Sto-
suje sie je na rany, oparzenia, a8 nawet ugryzienia przez owady. Zaleca
sie wcieranie masci na rozne infekcje skorne. Mascie te eliminuja stany
zapalne dziatajac jak antybiotyk powstrzymujac infekcje wywotane przez
grzyby, bakterie lub wirusy. Nie od dzis wiadomo, ze Echinacea ma szero-
kie zastosowanie w przemysle kosmetycznym. Jest sktadnikiem dodawa-
nym do preparatéw m.in. pielegnacji skéry. Produkowane przez kosme-
tologoéw balsamy, kremy, toniki czy zele zawierajgce wyciag z tej jakze
cennej byliny charakteryzuja sie wtasciwosciami odbudowujgcymi nasko-
rek, lecza opryszczke i r6znego rodzaju stany zapalne skory. Wywar z je-
zOwki przepis: Jedna tyzke posiekanych korzeni zalewamy szklanka zimnej
wody. Wstawiamy na gaz i gotujemy pod przykryciem na wolnym ogniu
okoto 15-20 minut. Po tym czasie odstawiamy do ostygniecia. Nastepnie
przecedzamy i pijemy dwa razy dziennie dodajac odrobine do herbaty.
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Kluczowe w czasach PRL-u to:

Lody Bambino

P ojawity sie w sklepach na poczatku lat 60. Byt to podstawowy gatu-
nek lodéw sprzedawanych w PRL-u. Nie miaty jednego producenta.
Wytwarzato je wiele zaktadow, dlatego byty roznie pakowane. Zdarzaty
sie tez odstepstwa w recepturze. Gdy ktos miat pecha, magt trafi¢ na eg-
zemplarz przypominajacy zamrozona wode. W innym
lodzie dominowat zbity twor margarynowy. Teoretycz-
nie wytwarzane byty w kilku smakach. Zwykle jednak
do poszczegblnych sklepéw dowozono po jednym ro-
dzaju - albo smietankowe, albo kawowe, ewentualnie
owocowe. Wybor byt niewielki, bo dla zaktadow, ktére
je wytwarzaty, byta to przewaznie produkcja dodat-
kowa. Lody z polewa w ogole nie wchodzity w gre,
bo brakowato czekolady. Sklepy zamiast niej sprze-
dawaty wyroby czekoladopodobne. Bambino byta to
zawinieta w papier kostka na patyku. Nie miata konkurencji na rynku, bo
z prywatnymi lodziarzami skutecznie walczyt sanepid.

Donald

G uma do zucia w ksztatcie kostki z charakterystycznymi rowka-
mi. Byta owinieta w tzw. historyjke, co byto jednym z powodéw

jej popularnosci. Dzieci namietnie zbieraty obrazki, ktére stanowity
namiastke komikséw. Ich bohaterem byt Kaczor Donald, ale
tez Myszka Miki i Pies Pluto. Istniato ponad sto réznych
wersji historyjek. Kolekcjonerzy czesto sie nimi
wymieniali. Sama guma miata natomiast
intensywny owocowy smak i Swietnie na-
dawata sie do robienia balonéw. Mozna
ja byto kupi¢ w sklepach Pewexu lub z im-
portu prywatnego. Zaczeto ja produkowac
w Amsterdamie w 1948 r.
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Oranzada

U lubiony napoj gazowany w PRL, nie dlatego ze byt jakos
specjalnie smaczny, po prostu innych brakowato. Owcze-

sna oranzada wbrew temu, co mogtaby sugerowa¢ nazwa,
niewiele miata wspolnego z sokiem z pomaranczy. W jej skta-
dzie dominowat sok w proszku, a takze substancje stodzace
rézne od naturalnego cukru. Uzupetnieniem byty barwniki

i aromaty. Wsrod tych ostatnich najpopularniejszy byt lan-
drynkowy. Do dzié wiele oséb pamieta ten smak. Sentyment
pozostat rowniez po napojach sprzedawanych w podtuznych
przezroczystych woreczkach. Nalezato je przektu¢, by wtozyc
cienka stomke. Zwykle uzywato sie do tego zebéw i spora czes¢

ptynu ladowata przy tym na ubraniu lub podtodze. Dlatego sprzedawczy-
nie Spotem zakazywaty spozycia napojow w sklepach. Popularne byty tez
oranzady w proszku. Pakowane byty w niewielkie saszetki. Zawartos¢
wysypywato sie bezposrednio na jezyk, ewentualnie na dton i zlizywato.
Mozna tez byto jg rozpusci¢ w wodzie.

Syfon

omowy sposob na produkcje wody gazowanej. W latach 60. byta

D to butelka z grubego szkta zamknieta mechanizmem, ktéry po naci-
Snieciu pompowat ptyn pod cisnieniem. Produkowaty ja zaktady rzemiesl-
nicze, np. Wytwornia Wéd Gazowanych W. Z. Swieccy w Warszawie z ulicy
Burakowskiej 13. Woda byta sztucznie mineralizowana,

' a jej trwatos¢ wynosita trzy miesiace. Butelka koszto-
/ wata 45 zt, chyba ze klient przyniost swoj oprézniony
pojemnik na wymiane. Wtedy musiat zaptaci¢ tylko 2,20

zt za napetnienie. Odmiana syfonu byt wprowadzony na rynek
w latach 70. autosyfon. Byty to sprowadzane z Wegier i NRD
metalowe pojemniki, przypominajace termosy. Napetniato sie
je samemu woda. Wymieniato sie tylko metalowe naboje
z dwutlenkiem wegla. Trzeba je byto zanies¢ do specjalnego
punktu handlowego, gdzie za doptata otrzymywato sie nowy,

nabity zestaw.
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INSPIRACA DLA MIEDZVPOHOLEMIOWYVH
WARSZITATOW HRHULIHARNVYCH
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Biling Sygramh
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INSPIRACA DLA MIEDZVPOHOLEMIOWYVH
WARSZITATOW HRHULIHARNVYCH
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Nalesniki podawane
zdzemem

SKLADNIKI:

B 1 szklanka maki

| 2 jajka

B 1 szklanka mleka

B 3/4 szklanki wody (najlepiej gazowanej)
M szczypta soli

M 3 tyzki masta lub oleju roslinnego

B dzem truskawkowy

Make wsypujemy do miski, dodajemy jaj-
ka, mleko, wode i s6l. Miksujemy na gtad-
kie ciasto. Dodajemy roztopione masto
lub olej roslinny i razem miksujemy (lub
wykorzystujmy ttuszcz do smarowania
patelni przed smazeniem kazdego na-
lesnika).Nalesniki smazymy na dobrze
rozgrzanej patelni z cienkim dnem np. na-
lesnikowej. Przewracamy na druga stro-
ne, gdy spéd nalesnika bedzie juz tadnie
zrumieniony i sciety. Smarujemy dzemem
truskawkowym bowiem najlepiej smako-
wat z dzemem truskawkowym w czasach
PRL-u.
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Czernina lub jak wolisz
czarna zalewajka

kaczka wraz z podrobami B

wtoszczyzna do rosotu ( pietruszka, |
por, seler, marchew)

ziele angielskie, liscie laurowe H
kilka suszonych grzybkéw H
suszone Sliwki |

5 suszonych ¢wiartek jabtek m

SKEADNIKI:

inne suszone owoce M
- gruszki, daktyle

400 ml krwi z octem, woda i solag B

so6l, pieprz |

smietana do zabielenia zupy B

2-3 tyzki maki m

Kaczke gotujemy razem z warzywami, WtoszCzyzna i przyprawami - tak
jak tradycyjny rosoét. Gdy mieso jest juz miekkie, dodajemy suszone owo-
ce i grzyby. Po ugotowaniu bulionu wyjmujemy witoszczyzne. Nastepnie

przygotowujemy krew do zupy. Po 30 ml cieptej i zimnej wody mieszamy

z tyzeczka octu. Roztwér mieszamy z krwia. Najlepiej, aby odstat on dobe

w lodéwce. Krew zaprawiamy maka i dodajemy do rosotu. Doprawiamy
do smaku sola i pieprzem. Czernine podajemy np. z makaronem.

FARSZ:

1/2 kg. biatego sera B
(dobrze odcisnietego)

cukier waniliowy

1 zéttko m

cukier, sél do smaku m

Pierogi na stodko z serem

SKLADNIKI:

CIASTO:

1/2 kg. maki |

1 jajkom

oko.1/2 szkl. cieptej wody B

1/2tyzeczki soli m

2-3tyzki stopionego masta |
albo oliwy z oliwek

DODATKOWO:
pot kostki masta |
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Kuchnia PRL-u

Do maki dodajemy wszystkie
sktadniki, wyrabiamy ciasto do
uzyskania |$niacej masy. Nastep-
nie wyktadamy na podsypana
maka stolnice, dos¢ cienko nalezy
rozwatkowa¢, wykrawac¢ szklan-
ka krazki. FARSZ: ser rozcieramy
w makutrze, jajko nalezy wy-
szorowac, sparzy¢, do sera do-
dac zottko, cukier waniliowy, soél
i cukier do smaku, jesli ser jest
za rzadki mozna dosypa¢ mle-
ka w proszku. Na krazki nakta-
damy farsz,zadba¢ aby dobrze
zlepi¢ brzegi. Gotowe pierogi
z serem wrzucamy do wrzacej
wody, delikatnie mieszamy drew-
niana tyzka, gotujemy na wolnym
ogniu, gdy wyptyna pogotowac
jeszcze jakies 2 minuty. Po ugo-
towaniu pierogi zahartowac¢, czy-
li przetozy¢ na chwile do zimnej
wody, odcedzi¢. P6t kostki masta
stopic i polac pierogi.




Safatka jarzynowa
tradycyjna

SKEADNIKI:

Gotowane warzywa: ziemniaki-8, marchew-6, B
pietruszka (korzen)- 2, T maty seler

jajka na twardo-6 B

ogorki kiszone lub z octem-6 B

2 cebule lub biata cze$¢ duzego pora B
czosnek-2 zabki B

1 jabtko m

1 puszka groszku zielonego, konserwowego B
1 puszka kukurydzy konserwowej i

pietruszka zielona (natka) lub koper-do smaku B
a potem do posypania catosci |

1 stoik 320 gram majonezu dekoracyjnego ,Winiary” l
s6l-do smaku |

pieprz-do smaku M

pare tyzek musztardy ,Stotowej’-do smaku M

Umyc¢ i ugotowag, tak by sie nie rozgotowaty w tupinach warzywa: ziem-
niaki, marchew, pietruszke, seler oraz jajka na twardo. Potem powyzsze
sktadniki, gdy przestygna obrac i pokroi¢ na drobna kostke. Oprocz tego
pokroi¢ drobno cebule lub biata czes¢ pora, czosnek-przez praske, jajka,
ogorki-odsaczone, jabtko, pietruszke zielona lub koper. Wszystko da¢ do
duzej miski. Doda¢ do tego 1 puszke groszku zielonego konserwowego-
-odsaczonego, 1 puszke kukurydzy konserwowanej-odsaczonej i 1 stoik,
320 gram majonezu dekoracyjnego ,Winiary”.

Doktadnie wymieszac i przyprawic¢-sola i pieprzem i da¢ musztarde ,Sto-
towa”.

Satatke wytozy¢ do dekoracyjnej miski i ozdobi¢, np. pietruszka, koprem,
papryka réznokolorowsa, groszkiem kukurydzg, jajkiem, marchwig. Odsta-
wic satatke do lodowki, by wszystkie sktadniki sie ze soba ,przegryzty”.
Taka satatka jarzynowa na pewno zyska uznanie
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Placki ziemniaczane

SKEADNIKI:

| 1/2 kg ziemniakow

M 1/2 tyzki maki pszennej
M 1/4 cebuli

M 1 jajko

H sol

M olej roslinny do smazenia

Ziemniaki obrac¢ i zetrze¢ na tarce o matych oczkach bezposrednio do
wiekszej i ptaskiej miski. Zostawic¢ je w misce bez mieszania, miske de-
likatnie przechyli¢ i odstawi¢ tak na ok. 10 - 15 mi-

nut. W miedzyczasie odlewac zbierajacy sie sok,

delikatnie przytrzymujac ziemniaki, nadal

ich nie miesza¢. Na koniec docisnac¢ dto-

nia do miski i odla¢ jeszcze wiecej soku.

Dodac¢ make, drobno starta cebule, jaj-

ko oraz dwie szczypty soli. Rozgrzac

patelnie, wla¢ olej. Mase ziemniacza-

na wymieszac. Naktada¢ porcje masy

(1 petna tyzka) na rozgrzany olej i roz-

prowadzac ja na dosc cienki placek.

Smazyc na srednim ogniu przez ok.

2 - 3 minuty na ztoty kolor, przewro-

ci¢ na druga strone i powtorzy¢ sma-

zenie. Odktadac¢ na talerz wytozony recz-

nikami papierowymi. Posypa¢ sola morska

z mtynka. Placki ziemniaczane najlepsze sa prosto

z patelni gdy sa chrupiace.
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Kapusniak z ziemniakami
i boczkiem

500 g zeberek wieprzowych |

100 g wedzonego |
surowego boczku

400 g kiszonej kapusty B
600 g ziemniakow M

2 litry zimnej wody B

1 cebula m

1 duza marchewka |

1 pietruszka |

kawatek selera B

2 gatazki natki pietruszki B

SKLADNIKI:

przyprawy:
ok. 11i1/2 tyzeczki solim
ok. 1/3 tyzeczkim
zmielonego pieprzu
1 listek laurowy |
1 ziele angielskie ®
1 tyzeczka kminku m
1 tyzka suszonego majeranku M

1 tyzka masta ®
klarowanego lub oleju

1 tyzka maki |

Mieso optuka¢, pokroi¢ na 2 lub 3 czesci. Wtozy¢ do duzego garnka, wlac
zimna wode, dodac soli zagotowac. Zszumowac, zmniejszy¢ ogien, przy-
kry¢ i gotowac przez ok. 40 minut. Marchewke, pietruszke i selera obrac.
Cebuli nie obiera¢, umy¢. Warzywa wtozy¢ do zupy, dodac: listek laurowy,
ziele angielskie, przykryc¢ i gotowac na umiarkowanym ogniu przez ok. 30

minut. Ziemniaki obrac¢ i pokroi¢ w kostke. Doda¢ do zupy, zagotowac,

przykry¢ i gotowac na matym ogniu przez ok. 10 minut. Doda¢ kiszona

przeptuka¢ na sitku) oraz kminek i majeranek, gotowac przez ok. 20

minut. Na koniec usunac¢ cebule, selera, pietruszke i natke. Dodac

swiezo zmielony czarny pieprz, wywar sprobowac¢, w razie po-

trzeby dodac jeszcze pot tyzeczki soli. Boczek pokroi¢ na plasterki

a pozniej na paski. Rozgrza¢ mata patelnie z tyzka masta klaro-

wanego lub oleju, doda¢ boczek i na wolnym ogniu zrumienic
z dwach stron (ok. 10 minut). Boczek przetozy¢ do garnka z zupa
a Na pozostatym ttuszczu podsmazy¢ make mieszajgc drewniana

tyzka, nastepnie wlewac do niej stopniowo wywar ener-
gicznie mieszajac tyzka. Przela¢ wszystko do garnka
Z zupa i zagotowac. Gotowac przez 10 minut. Mar-

chewke wyjac¢ z wywaru, po przestudzeniu zetrze¢ na
tarce o duzych oczkach i wtozy¢ z powrotem do zupy.
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Zupa Ogorkowa

SKEADNIKI:

m 500 g zeberek wieprzowych

| 1 tyzeczka soli

B 1 korpus kurczaka

B 1 szyja indycza lub kilka kurzych zotadkéw

M 3 ziela angielskie, 2 listki laurowe, 5 ziarenek pieprzu
W wtoszczyzna: 2 marchewki, 1 pietruszka, 1/5 selera, 1/2 pora
B 1 cebula, niecbrana

W 4 gatazki natki pietruszki

W 400 g ogorkow kiszonych

m 700 g ziemniakow

| 2 tyzki posiekanego koperku

| 200 g smietany gestej 18%
(w kubeczku, homogenizowanej, tzw. ,kwasnej”)

Zeberka optukac¢ i pokroi¢ na por-

cje z 2 zeberkami. Do wigkszego

lub sredniego garnka wtozyc¢ ze-

berka, wla¢ zimng wode (napetnic¢

garnek do okoto 2/3 objetosci, be-

dzie to okoto trzech litréw wody). Za-

gotowa¢, zszumowac (najtatwiej ze-

bra¢ piane matym sitkiem), nastepnie

zmniejszyc¢ ogien. Dodac 1 tyzeczke soli

morskiej, przykry¢ i gotowa¢ mieso przez okoto

1 godzine (lub 1 i 1/2 godziny jesli mamy czas)

na matym ogniu. Korpus kurczaka optuka¢, od-

cig¢ skare przy szyi (wyrzucic jg). Korpus wtozy¢ do
wywaru, dodac szyje indycza lub zotadki. Nastepnie
dodac ziele angielskie, listki laurowe i ziarenka pieprzu.
Marchewke, pietruszke i selera obra¢, optuka¢. Potowe
jednej marchewki odtozyc i zetrzec ja na tarce. Reszte warzyw
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w catosci (marchewke, pietruszke i selera) doda¢ do zupy, wrzuci¢ do-
ktadnie optukanego pora. Cebule potozy¢ na palniku kuchenki i opali¢ pto-
mieniami, przez okoto 1 - 2 minuty. Wtozy¢ do zupy. Dodac gatazki natki
pietruszki. Zupe gotowac przez okoto 1 godzine (lub 1 i 1/2 godziny jesli
mamy czas) na matym ogniu pod lekko uchylona pokrywa. Smietane wy-
ja¢ wczesniej z lodowki aby sie ogrzata. Ziemniaki obrac, optukac i dodac
do zupy. Dodac tez starta odtozong surowa marchewke. Zupe gotowac
na matym ogniu do miekkosci ziemniakdw, przez okoto 15 - 20 minut.
Ogorki obrac i zetrze¢ na tarce. Dodac¢ do zupy. Gotowac przez okoto
7 - 10 minut do miekkosci ogérkéw. Na koniec dodac¢ posiekany koperek.
Odstawic zupe z ognia. Z ugotowanej zupy wyjac korpus kurczaka, natke,
seler, pietruszke, cebule, pora (nie beda juz potrzebne). Smietane wio-
zy¢ do wiekszego kubka i stopniowo - po 1 tyzce - dodawac¢ wywar caty
czas mieszajac (w sumie dodac okoto 1 szklanke wywaru). Nastepnie tak
zahartowana $mietane przela¢ do garnka z zupa. Wymieszac. Zupa jest
juz gotowa do podania, podawac ja z zeberkami z zupy i np. pieczywem.
Mozna podgrzac i zawekowac. Po ostudzeniu trzymac¢ w lodéwce (okoto
1-2 dni). Bez Smietany zupa znacznie dtuzej postoi, mozna zabieli¢ Smie-
tang przed podaniem.

Zupa pomidorowa

SKLADNIKI:

¢wiartka kurczaka |
2 litry wody |
1/2 tyzeczki solim
wtoszczyzna (marchewka, pietruszka |
kawateczek pora, plasterek selera)
200 g koncentratu pomidorowego w stoiczku |
250 ml $mietany 18% z kartonika (do zup i soséw) B
szczypta zmielonego pieprzu |
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Mieso optuka¢ pod biezaca chtodna woda, wtozy¢ do garnka, dodac
szczypte soli, zala¢ zimng woda i moczy¢ przez okoto 15 minut. Nastep-
nie wyla¢ wode z moczenia kurczaka, dodac czystg zimng wode (2 litry),
posoli¢ i zagotowac na wiekszym ogniu. W miedzyczasie zdejmowac tyz-
ka cedzakowa wytracone na powierzchni ,szumowiny”. Zmniejszy¢ ogien
do minimum i gotowac¢ na matym ogniu przez okoto 1/2 godziny. Dodac
obrana i optukana wtoszczyzne i gotowac przez nastepne 20 minut. Wy-
ja¢ mieso z wywaru, doda¢ pomidory, doktadnie wymieszac i zagotowac.
Najlepiej dodac na poczatek mniej przecieru, zawsze mozna go pozniej
dodac¢ po sprébowaniu zupy, chodzi o to aby zupa nie byta za kwasna.
Zmniejszy¢ ogien i stopniowo dodawac smietane - aby unikna¢ zwarzenia
najlepiej wczesniej wymieszac jg w oddzielnym naczyniu (np. kubku) z kil-
koma tyzkami zimnej wody a nastepnie ze stopniowo dodawanym gora-

cym wywarem (okoto 1/3 szklanki). Catos¢ delikatnie podgrza¢. Doprawic
do smaku pieprzem.
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Kluski

SKEADNIKI:

300 g ttustego twarogu |

1 jajko m

sélm

1 tyzka maki ziemniaczanej ®

okoto 1/3 szklanki maki pszennej m

Twarég wtozy¢ do miski razem
Z jajkiem oraz szczypta soli
i doktadnie rozgnies¢ praska do
ziemniakow, tak aby nie pozostato
grudek. Ser mozna tez zmieli¢ (bez jajka)
w maszynce do miesa. Gtadkiego sera smietankowego
nie trzeba mieli¢, wystarczy wymieszac z jajkiem. Stol-
nice podsypac¢ maka pszenng (okoto 1 - 2 tyzki), wytozy¢
ser z jajkiem, na wierzch przesia¢ make ziemniaczana
i reszte maki pszennej (rzadsze sery moga potrzebowac
troszke wiecej maki). Zagnies¢ szybko sktadnikitaczac je
w kule. Podzieli¢ na 2 czesciiz kazdej uformowac watek,
wrazie potrzeby podsypujac maka, nastepnie rozptasz-
czyc¢ go szerokim nozem i pokroi¢ ukosnie na kawatki.
Zagotowac osolona wode w duzym garnku, dodac
kluski i gotowac przez kilkanascie sekund od wypty-
niecia na powierzchnie. Wytowic tyzka cedzakowa
i podawac np. z butka tarta smazona z mastem.
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Placki
z zsiadtego mleka

SKLADNIKI:

| 1 jgjko

| 1/2 tyzki cukru pudru lub drobnego cukru
B szczypta soli

W 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej

| 1 szklanka zsiadtego mleka

B 2 szklanki maki pszennej

B olej do smazenia

Zottko ubi¢ z cukrem pudrem na puszysta mase,
wymiesza¢ z zsiadtym mlekiem. Do drugiej miski przesiac¢
make i wymieszac z soda i solg. Krotko zmiksowac z ubita
masa z pierwszej miski. Oddzielnie ubi¢ piane z biatek
i delikatnie potaczy¢ z masa. Rozgrzac ttuszcz na patelni
i tyzka naktadac ciasto formujac nieduze placuszki. Smazyc
z dwoch stron na ztoty kolor. Odktadac¢ na reczniki papierowe,
posypac cukrem pudrem.

Domowy makaron

SKLADNIKI:
m 200 g maki pszennej W 2 70ttka
| 2 jajka B po 1 tyzeczce soli i oliwy

Na stolnice lub blat przesia¢ make, uformowac kopczyk. Dodac¢ sol,
w érodek wbi¢ jajka i z6ttka, dolac oliwe i stopniowo taczy¢ ze soba sktad-
niki zagarniajgc make do srodka. Zagnies¢ gtadkie i sprezyste ciasto,
uformowac kulke. Zawina¢ w folie i odstawi¢ na ok. 1/2 godziny. Cia-
sto podzieli¢ na pot i kolejno rozwatkowywac na placki, podsypujac maka.
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Kazdy placek podzieli¢ na pot, posypa¢ maka i utozy¢ obie potowki jedna
na druga. Zwinac je w rulon i pokroi¢. Rozsypac kluski po stolnicy. Powto-
rzy¢ z drugim plackiem. Zagotowac i osoli¢ wode. Makaron gotowac do
Czasu az bedzie al dente.

Szare kluski
SKLADNIKI:
2 kg ziemniakow = 35 dkg surowego |
2 jajkam wedzonego boczku

ok 1 szklanka maki pszennej |

Ziemniaki obrac i zetrze¢ na tarce jak na placki ziemniaczane. Starta mase
wytozy¢ na czysta bawetniana Sciereczke lub gaze i wycisnac caty ptyn.
Do odcisnietych ziemniakéw dodac jajka, make pszenna, s6l. Wszystko
razem wymieszac. Na wrzaca osolona wode wrzucac tyzka kluski, po wy-
ptynieciu gotowac ok 4 min. Podawac¢ polane podsmazonym boczkiem
i ugotowana kiszona kapusta

Zimne nozki

SKLADNIKI:

1 golonka m pieprz ziarnisty i mielony |

2 nogi wieprzowe | majeranek |

1 gtéwka czosnku | wioszczyzna |
lis¢ laurowy m (marchewka, pietruszka,

seler, por, cebula)

Ziele angielskie m
1 tyzka zelatyny |

Umyj golonke i n6zki wieprzowe. Wt6z do garnka, zalej taka iloscig wody,
aby byty ledwie przykryte. Dodaj obrang wtoszczyzne, lis¢ laurowy, pieprz
i ziele angielskie oraz pot gtowki czosnku. Przypraw solg i pieprzem (wywar
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powinien by¢ stony), gotuj 2 godziny na wolnym ogniu. Gdy golonka be-
dzie miekka, a n6zki rozgotowane, wyjmij z wody mieso i oddziel od skéry,
kosci i ttuszczu. Wywar przecedz przez gaze. Marchew z wywaru pokrgj
w kostke, a mieso posiekaj nozem. Ponownie wt6z do wywaru, przypraw
majerankiem i roztartym czosnkiem (ew. jeszcze solg i pieprzem). Wszyst-
ko razem zagotuj, dodajac tyzke zelatyny (hamoczonej wczesniej w zimnej
wodzie). Po ostudzeniu wylej do foremek, matych miseczek lub filizanek.
Podawaj z chrzanem, octem, grzybami marynowanymi, cytryna.

Sledz w $émietanie

SKLADNIKI:

B 8 matjasow

B Marynata

B 1/2 szklanki biatego octu winnego
B 2 tyzki cukru

M soli biaty pieprz do smaku

DRESSING 1 DRESSING 2

B 1 posiekana czerwona cebula B 3 tyzki musztardy
| 1 szklanka kwasnej smietany B 1 szklanka kwasnej
M so|, pieprz Smietany

H sol | 1/2 tyzeczki curry

M biaty pieprz

Sledzie kroimy na dwucentymetrowe kawatki. Robimy
marynate. Wszystkie jej sktadniki mieszamy i podgrze-
wamy na wolnym ogniu, az do wrzenia, nastepnie zdej-
mujemy z ognia i studzimy. Marynatg zalewamy pokro-
jone matiasy i odstawiamy pod przykryciem na 24 go-
dziny. Przygotowujemy dressingi, mieszajac wszystkie
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sktadniki. Zamarynowane sledzie odsaczamy z zalewy i mieszamy po
potowie z dressingami, nastepnie odstawiamy na kolejne 24 godziny
w chtodne miejsce.

Kotlet nie kotlet

SKEADNIKI:

7 jajek m

3 ziemniaki m

2 tyzki posiekanego koperku |

tyzka posiekanego szczypiorku M
tyzka gestej smietany |

2-3 tyzki butki tartej m

2 tyzki sklarowanego masta lub oleju |
sol i pieprzm

Ziemniaki ugotowac¢ w mundurkach, ostudzic i obrac.

6 jajek ugotowac na twardo, obraé. Ziemniaki i jajka

przepuscic¢ przez maszynke dodac zielening, Smietane,

surowe jajko, sol i pieprz. Mase wyrobi¢. Formowac ko-

tleciki. Kazdy obtoczy¢ w butce tartej, smazy¢ na rumiano
na rozgrzanym ttuszczu.
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Kogel Mogel

SKEADNIKI:

B 2 70ttka
B 4 tyzki cukru

Zo6ttka utrze¢ z cukrem i gotowe! Mozna doda¢ tyzke kakao
albo owoce.

Galaretka

SKLADNIKI:

B 3 tyzki cukru

m 250 ml naturalnego soku: porzeczkowego,
jabtkowego lub malinowego

W 2 listki lub 4 g (1 i 1/3 tyzeczki) zelatyny w proszku

Cukier podgrzewamy z sokiem, az sie w nim roz-
pusci. Zelatyne namaczamy w zimnej wodzie,
a gdy napecznieje, rozpuszczamy i taczymy

z sokiem. Przelewamy do kieliszkéw do wad-

ki. Wstawiamy do lodéwki na minimum go-
dzine, aby galaretka stezata. Podajemy

z tyzeczka bitej smietany lub kolorowymi
owocowymi cukierkami.
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Blok czekoladowy

SKEADNIKI:

1/2 szklanki mleka

1 kostka masta

2 szklanki cukru

5 tyzek kakao

1 szklanka mleka w proszku
garsc orzechéw wtoskich

2 paczki herbatnikéw

masto do smarowania formy

Mleko, stopione masto i cu-

kier podgrzewamy (ale

nie zagotowuje-

my). Dodajemy

kakao i mleko

w  proszku,

starannie mie-

szamy. Pod-

grzewamy

mase jeszcze

kilka minut.

Dodajemy

posiekane  orze-

chy i pokruszone herbatni-

ki. Wlewamy mase do formy keksowej,

cienko posmarowanej mastem, odstawiamy do lo-
doéwki. Kroimy na kawatki po wyjeciu z formy, nastepnego dnia.

spotkajmy sie przy stole
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Stowa od autorki:

To jest miejsce
na Twoje wspomnienie z PRL-u.

36 Kuchnia PRL-u




