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SEOWO WSTEPNE

Maria Gruszecka, a wtasciwie Kazimiera z Gruszeckich Krumtowska
(1851-1928), nalezata do najpopularniejszych autorek ksigzek kucharskich
w Polsce. Przed wybuchem II wojny $wiatowej jej najbardziej znane dzieta
Kucharz krakowski dla oszczednych gospodyn oraz 366 obiadow cieszyly sie
duzym zainteresowaniem czytelnikow i byly wielokrotnie wznawiane przez
krakowskich wydawcow. Gruszecka to jedna z pierwszych autorek, ktore do-
strzegaly, jak wazne dla zachowania zdrowia i prawidlowego funkcjonowania
organizmu jest przestrzeganie zasad zwigzanych z przygotowywaniem i prze-
chowywaniem zywnosci oraz racjonalnym odzywianiem.

Zgromadzenie sktadnikow niezbednych do przyrzadzenia proponowa-
nych przez Marie Gruszecka potraw nie stanowi dzi$ wiekszej trudnosci, lecz
kilkadziesiat lat temu na zakup niektérych produktéw mogly sobie pozwolié
jedynie lepiej sytuowane rodziny. Autorka dotozyta jednak staran, aby koszt
przyrzadzenia wiekszosci dan nie siat nadmiernego spustoszenia w budze-
tach oszczednych gospodarstw domowych. Znajdziemy tu zatem przepisy na
zupy, potrawy z wolowiny, cieleciny, wieprzowiny i baraniny. Dowiemy sie,
jak najlepiej przyrzadza¢ dania z dziczyzny, drobiu, ryb i rakow. Usatysfak-
cjonowani beda rowniez amatorzy pierogow, galaret, nalesnikow i satatek.
W niezwykle urozmaiconym menu autorka przewidziata takze miejsce dla
ryzu i warzyw. Z przepisami na przystawki i dania z ziemniakéw sasiaduja
praktyczne rady skierowane do mito$nikow nalewek i likierow. Ci, ktorzy nie
gustuja w mocniejszych trunkach, moga zerknaé na strony ze wskazowkami
dotyczacymi sporzadzania sokow i kompotow. Bogaty repertuar deserow za-
checi Czytelnika do odkrywania kolejnych receptur na ciasta, torty, kremy,
lody i konfitury.



Oprocz kilkuset przepisow kulinarnych w ksigzce znajdujg sie rowniez
opracowane przez Gruszeckg dyspozycje obiadéw na kazdy dzien roku. Obok
nich autorka zamiescita dziesiatki wskazowek z wielu dziedzin. Radzita m.in.
jak czysci¢ dywany, meble i drogie kamienie, jak wywabia¢ plamy z atramen-
tu czy zwalcza¢ brodawki. Dzielita sie niezawodnymi sposobami na tepienie
mrowek, myszy i moli. Wiedziata, jak pokona¢ czkawke i jak upora¢ sie z bo-
lem zebow.

Niniejsze wydanie ksigzki zostato opracowane na podstawie edycji z 1930
roku. Na potrzeby wydania dokonano modernizacji interpunkcji oraz nie-
ktorych zasad ortograficznych, zachowano jednak archaizmy gramatyczne
i stownikowe tak, aby publikacja byta zrozumiata dla wspodtczesnego czytelni-
ka, a jednocze$nie zachowata cechy i klimat oryginatu.

Rafat Jurkowski



PRZEDMOWA

Czynigc zado$é licznym zyczeniom Pan zwracajacych sie do mnie tak oso-
biscie, jak i listownie, wydaje niniejsza ksigzke kucharska dla sredniego stanu
mieszczanskiego i urzedniczego. Mam nadzieje, ze rowniez zyczliwie zostanie
przyjeta, jak méj Kucharz krakowski.

Ksigzke te staratam sie uczynic jak najpraktyczniejsza, z ktorej by czerpaty
nauke i doswiadezenie mtode nasze gosposie. Zwracam uwage szanownych
Pan na ustep O czystym utrzymaniu naczynia kuchennego, jako tez Rady przy
zakupnie towaréw spozywczych - sg to dzialy bardzo wazne, dotad u nas zu-
pelnie nieobrabiane. Nie chce tutaj z nikim polemizowac¢ i niczyich nazwisk
nie wyciggam przed forum publiczne. Dos¢ bedzie, gdy powiem, Ze napisatam
te ksiazke w celu zaradzenia rzeczywistym potrzebom. Jako dowod, Ze tra-
fitam w gust publiczno$ci, niech postuzy fakt, iz w przeciagu niespeina 4 lat
przeszio 30 tysiecy mojej ksigzki Kucharza krakowskiego juz sie rozeszio,
a pomimo Ze w Sposob jarmarczny nie zachwalam mojej ksigzki, pokup ciggle
sie zwieksza.

Uwagi do nastepnych edycyj z wdziecznoscia przyjmuje.

M.G.



SLOWNICZEK

Alkiermes - aromatyczny likier o czerwonej barwie przyprawiany czesto
cynamonem, li$¢émi laurowymi i wanilig.

Auflauf - potrawa zapiekana w wysokiej formie w piekarniku.

Auszpik - galareta przyrzadzana na wywarze z kosci, noézek wieprzowych,
cielecych, ryb lub drobiu, zazwyczaj z dodatkiem Zelatyny.

Bajcowanie (bejcowanie) — sposéb marynowania miesa, gtéwnie dziczyzny.

Boraks - zwigzek chemiczny uzywany jako srodek dezynfekujacy, czyszczacy,
odwaniajacy lub zwalczajacy insekty.

Buchta - puszyste ciasto drozdzowe.

Bukiet makartowski - bukiet z zasuszonych kwiatow, traw i liSci.

Cykata - kandyzowane skorki owocow cytrusowych (a w przypadku ich braku
- melona, dyni, arbuza, lisci tataraku) uzywane do ciast.

Denstowanie - duszenie.

Faseczka, faska - beczutka do przechowywania produktéw spozywezych.

Fasowanie - przecieranie przez sito.

Garnirowanie - zdobienie potraw jarzynami, zielening.

Ingredyencyja - sktadnik, dodatek, przyprawa, domieszka.

Kaplon - trzebiony, specjalnie tuczony kogut.

Koch - przedwojenny lwowski deser z wisni lub czeresni, zottek jaj, butki
tartej, piany z biatek i cukru pudru.

Kremortartara — oczyszczony kwasny winian potasu.

Legumina - stodka potrawa deserowa zazwyczaj maczna lub jajeczna.

Madera - mocne wino portugalskie.

Maraskino - likier o aromacie gorzkich migdatow.

Merenga - mata beza.

Pekelfleisz — mocno solone mieso.

Pfeferon - ostra papryka.

Potaz - zanieczyszczony weglan potasu.

Renglota - $liwka francuska.

Rogalka - patyczek z rozwidlona konicowka stuzacy do mieszania sktadnikow
potraw.



Skopowina - mieso z kastrowanych baranow.

Szabasnik - piekarnik, piec do pieczenia chleba, miejsce w piecu do przecho-
wywania cieptych potraw.

Szaflik - okragle drewniane naczynie z jednym lub dwoma uchwytami.

Szodon - goracy sos z ubitych zottek, cukru i biatego wina, czesto z dodatkiem
wanilii, migdatow lub czekolady.

Szpikowanie — nadziewanie miesa cienkimi paseczkami szynki, boczku lub
stoniny, majgce na celu zabezpieczenie pieczeni przed wysuszeniem oraz
nadanie jej bardziej wyrazistego smaku.

Szumowanie - usuwanie z powierzchni zup, bulionéw czy konfitur piany i za-
wiesin wytracajacych sie w trakcie gotowania.

Szurowanie - szorowanie.

Snieé - grzyb pasozytniczy, grzybowa choroba roslin.

Tranzerowanie - porcjowanie duzych sztuk pieczonego miesa.

Trzes$nia — dziko rosngca czeresnia.

Tynktura - nalewka roslinna.

Uwierci¢ - utrzec.






WSTEP

Rady przy zakupnie towarow spozywezych

Powinnoscig kazdego rozumnego czltowieka jest obliczanie sie ze swymi
dochodami, by nie wydawa¢ nad moznos¢. U gospodyni domu jest to jednym
z najwazniejszych obowigzkow — w jej bowiem rece sktada maz wieksza czesc
swych dochodéw, powinien wiec stara¢ sie jak najwiekszg korzysé osiggnaé
z tego dla zdrowia i odzywiania swych najblizszych, a jednak nie przekroczy¢
ustanowionego z gory budzetu. Przede wszystkiem trzeba by¢ ostroznym przy
zakupnie towarow spozywezych, nie da¢ sie tapaé na tanio$é produktu i przy
sposobnosci owych tanich zakupéw nie kupowac rzeczy czesto zbytecznych
lub wecale niepotrzebnych. Po wtore kupowac trzeba ze zrozumieniem. Jeze-
li gospodyni domu ma na tyle pieniedzy i miejsce, to najlepiej rzeczy stuzace
do codziennego uzytku, jak maka, krupy, cukier, kawa, zakupywa¢ w wiek-
szej ilosci i na dluzszy okres czasu, przez co zyskuje sie na dobroci towaru
ioszczednosci. Trzebajednak dobrze uwazac, najpierw, aby rzeczy zakupione
nie psuly sie, a potem, aby majac zapasy w domu, nie uzytkowac wiecej, jak
potrzeba.

Towary kolonialne

Kawa dzieli sie w ogéle na dwa gatunki: na z6tta i zielong. Dwa te gatunki
zmieszane razem daja napdj mocny i aromatyczny, nigdy jednak nie mieszac
ich przed paleniem, gdyz pali sie nieregularnie. Przy kupnie trzeba zwracaé
uwage na jednakowg wielko$¢ ziarnek. Nalezy takze stwierdzi¢, czy nie ma sie
do czynienia z falsyfikatami. Zanurzywszy w wodzie garsc¢ kawy, jezeli ziarn-
ka nie sg farbowane, to spadng na dot, a woda pozostanie czysta. Najlepszy ga-
tunek mokki rzadko niefatszowany przychodzi na rynki handlowe. Najlepsze
gatunki sa: jawa, kuba, ceylon, martinique. Nie nalezy nigdy kupowa¢ mielo-
nej kawy, rowniez jak i mielonego korzenia, gdyz zawieraja mnostwo szkodli-
wych zdrowiu domieszek.

Cykorya. Kto chce dla oszczednosci uzywac cykoryi, to najlepiej kupowaé
figi, upali¢ je na brgzowo, pottuc w mozdzierzu i dodawaé¢ do mielonej kawy.
Jest pewno$¢é przynajmniej, ze sie nie spozywa fatszowanych artykutow,
a kawa nabiera koloru, aromatu i stodyczy.
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Herbata zielona i czarna jest jednym i tym samym gatunkiem tylko od-
miennie przyrzadzonym. Liscie zielonej herbaty susza na panwiach zela-
znych, a gdy sie zagrzeja i zapocg, wyrzucaja je na stoty, rekami zwijaja, a po-
tem dosuszajg. Gdy zas $wiezo zebrane liscie pozostang bez suszenia przez
czas niejaki na kupie, aby sie nieco zgrzaly i zafermentowaty, wowczas otrzy-
muje sie z nich herbate czarng.

Zielong czesto farbuja, o czem mozna sie przekonaé, wrzuciwszy garstke
do wody - jesli jest prawdziwa, woda zaledwie sie zmgci. Najlepszym gatun-
kiem jest pecco, rownie jak suchong, do niej bowiem wchodza najdelikatniej-
sze liscie i paczki.

Herbatg karawanowg nazywa sie ta, ktora przychodzi do nas drogg ladowa.
Jest bowiem domniemanie, ze wyziewy morskie odbierajg zapach herbacie.
To pewne, ze herbata tatwo nacigga rozmaitymi zapachami, dlatego powinna
by¢ trzymang w puszkach hermetycznie zamknietych.

Cukier powinien by¢ czysty, twardy, w przetamie $nieznej biatosci. Najle-
piej mie¢ w zapasie trzy gatunki: pierwszy w kawatkach (tanszy wprawdzie,
ale w stodyczy nie ustepujacy najlepszym gatunkom, sprzedawany w workach,
doskonatly do gotowania, do kompotow, sosow itp.), drugi cukier w kostkach
do kawy, herbaty i trzeci - mgczke cukrowg do posypywania i do delikatnego
pieczywa. Kupujac maczke, trzeba uwazaé, aby nie byta zmieszang z kreda,
gipsem lub maka; wszystkie bowiem wiktuaty mielone lub ttuczone podlegaja
rozlicznym fatszerstwom. Na probe rozpusci¢ troche maczki w p6t szklance
wody, prawdziwa bedzie czysta bez zadnych szumowin.

Czekolade trudno rozpoznaé. W przetamie powinna by¢ zbita, ciemno-
brazowa, w smaku przyjemna, w zebach niezgrzytajaca. Czasami, gdy sie wez-
mie do ust czekolade, zdaje sie, ze piasek ma sie w zebach - jest to niezawodna
oznaka falszerstwa. W przechowaniu powinna by¢ strzezona od zetkniecia
Z powietrzem.

Kakao przychodzi do Europy albo w ziarnkach, albo mielone i jest gtowna in-
gredyencya przy wyrobach czekolady. Mielone podlega tym samym fatszerstwom
co czekolada. Najlepiej kupowac¢ w ziarnkach, ktore sa podobne do ziarnek bobu.

Ryz zwany karolina jest najlepszy. Powinien mie¢ ziarna duze, biate, nie-
potamane i niezmieszane ze $niecig. Przy zakupnie trzeba skosztowaé, czy
nie ma stechtego smaku. Przechowywaé w miejscu przewiewnem i od czasu
do czasu mieszac.
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Maka powinna by¢ biata i przy mieszaniu nie wydawacé stechtego wyziewu.
Scisnieta w dloni powinna zachowaé forme, choéby sie potozyto na stolnicy.
Przechowuje sie tak samo jak ryz.

Sago wyrabia sie z rdzenia palmowego. Czesto bywa fatszowanym za po-
moca krochmalu kartoflanego. Przy zakupnie uwazac trzeba, aby ziarnka byty
rowne, twarde, aby nie rozgotowaty sie.

Rosliny straczkowe majg wysoka warto$¢ w procesie odzywezym, z tego
powodu powinny znajdowaé sie w kazdej spizarni, jak rowniez w programie
wiktowym.

Groch mamy w trzech gatunkach, mianowicie: groch czyli fasolka szpa-
ragowa, groch tuszczony swiezy lub z6tty i groszek zielony suszony. Zielony
suszony groszek zgotowany z cukrem zastepuje w zimie $wiezy. Przy kup-
nie trzeba uwazac, aby ziarnka byty jednakowe, niezmarszczone i nieroba-
czliwe.

Bob do satat i na jarzyne bierze sie biaty, ziarnka mate, na purée i do zup
mozna bra¢ duzy. W gotowaniu trzeba uwazaé¢ na jednakowy gatunek i wiel-
ko$¢, inaczej bowiem jedno ziarnko bedzie rozgotowane, a drugie twarde.

Soczewica najlepsza jest w duzych ziarnkach. Przy zakupnie trzeba uwa-
zac, aby ziarnka byly rownej wielko$ci, nierobaczliwe, a zapach $wiezy.

Krupki pertowe musza mie¢ zapach $wiezej maki, niezbite razem, lecz
kazda krupka oddzielnie. Przechowywa¢ w miejscu przewiewnem i czesto
poruszac.

Cytryn nie kupowac zielonych, gdyz sa niedojrzate, jak rowniez uszkodzo-
nych albo z grubg skora. Trzeba kazdg z osobna obwing¢ w delikatng bibutke
i uktada¢ warstwami w garnku napelionym suchym piaskiem tak, aby sie

jedna drugiej nie dotkneta, stykajac sie bowiem, gni¢ zaczynaja.

Pomarancze przechowuje sie tak samo jak cytryny. Przy kupowaniu nale-
zy zachowac te same ostroznosci jak z cytrynami.

Rodzynkoéw do uzytku kuchennego mamy dwa gatunki, mianowicie: sul-
tanskie i korynckie. Pierwsze sg zlotawe bez pestek, powinny by¢ soczyste,
miekkie i niezbite w mase, lecz kazda oddzielnie. Korynckie sa rowniez bez
pestek, czarne, bardzo stodkie.

Migdaty powinny by¢ jednakowej wielkosci, niepotamane i niezmieszane
z lupami. Przetamany ma by¢ bialy, w smaku stodki. Duze, podlugowate sg naj-
lepsze.
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