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Wieczerza wigilijna na dworze szlacheckim

Swieta Bozego Narodzenia to niezwykty okres, obchodzony uroczyscie zardw-
no wspotczesnie, jak i niegdys na dworach szlacheckich. Ucztowano, bawiono
sie i odwiedzano. Rzecz wiadoma, iz swieta to nie tylko zastawiony stot, ale
w tym artykule skupie sie tylko na tym, a szczegolnie na stole wigilijnym ze
wzgledu na zorganizowany przez LGD ,Zascianek Mazowsza" konkurs kulinar-
ny dotyczacy potraw wigilijnych.

Zwyczajowymi potrawami tego wieczoru na dworach szlacheckich
byty: zupa migdatowa i grzybowa, barszcz z uszkami, sledz, karp i okon
z posiekanym jajkiem i polany oliwa, szczupak z szafranem, placuszki
z makiem i miodem. Karolina z Potockich Nakwaska polecata w ,Dworze wigj-
skim" z 1858 roku takie oto menu na kolagje wigilijna dla osiemnastu osob (za-
chowano oryginalng pisownie):

Plerwszy potmisek
polewka migdatowa z ryzem
serdele w ciescie
tosos obsmazany ze serem
szczupak
czerwona kapusta z krazkami z lina
karp smazony
ciasto kasztanowe
na wety: bakalia, jabtka, gruszki, winogrona, kasztany, konfitury itp.

Drugl potmisek
zupa z ryb lub Bouille abbesse
paszteciki z knedlami z ryb
wegorz z sosem ostrym
kapusta kwasna ze sledziem
Jjesiotr na sposob poledwicy
satata zimowa
nougat, massa migdatowa
galareta stotowa.



Jak widzimy, w menu wigilinym mamy wiele ryb, przy czym szlachta cenita
najbardziej tososia. W wydanym po raz pierwszy w 1682 roku ,Compendium
Ferculorum” Stanistawa Czernieckiego czytamy: ,Tak tez gotuj szczuke, jesio-
tra wyza swiezego, okonie, karasie, czeczuge na zotto po wegiersku, a naprzod
tosos na zotto po krolewsku, ktory w naszej Polszcze jest najsubtelnigjszego
smaku (.), ryby stone z miodownikiem (..)".

Ryby gtownie gotowano i podawano z dodatkiem sosow zageszczanych gro-
chem. Groch dodawano takze do kapusty i w tej postaci podawano nie tylko
podczas kolacji wigilinej. Na stotach pojawiata sie takze kutia, do przygoto-
wywania ktorej nie trzeba byto uzywac produktow pochodzenia zwierzece-
go: mleka, smietany, sera i jaj. Nie stosowano wowczas ttuszczow roslinnych,
ktore niezbyt oczyszczone stuzyty do smarowania m.in. osi wozow. Na postnej
wieczerzy wigilijnej pojawiaty sie tez pierniki, ktore zarowno jedzono, jak i tez
dekorowano nimi dwory.

Do konca istnienia Rzeczypospolite) szlacheckiej wieczerza wigilijna cho¢ post-
na, byta wérdd szlachty obfita i suto zapijana. W XIX wieku Lucyna Cwierczakie-
wiczowa (bwczesna Magda Gessler) polecata na wigilie karpia lub leszcza na
szaro z rodzynkami, paszteciki z ryb we francuskim ciescie, makaron zapiekany
Z parmezanem i jarmuz z kasztanami. A ile potraw goscito na stotach? Zygmunt
Gloger w ,Encyklopedii staropolskigj ilustrowanej” podaje, iz na poczatku XX
wieku na wieczerzy chtopskiej potraw byto siedem, szlacheckigj - dziewiec,
a panskiej - jedenascie.

To tylko niektore przyktady wigilijnych potraw, ktére krolowaty w przesztosci
na stotach szlachty polskiej. Zaprezentowane w dalszej czesci tejze publikacji
przepisy, pozwola na zachowanie tego smakowitego dziedzictwa i kontynu-
acje przez kolejne pokolenia.

Iwona Choroszewska-Zysk






Brzezno reprezentowaty:
Krystyna Kapuscinska, Jadwiga Radecka, Angelika Anna Seweryniak, Jadwiga Zdziarstek.

Sktadniki (na 6 porcji):

Ciasto: 1 szklanka maki krupczatki, 2 jajka, 1 szklanka mleka, %4 szklanki wody gazowanej, sol do smaku.

Farsz: 20 dkg kapusty kiszonej, 20 dkg pieczarek, 1 cebula, ¥2 matej papryki stodkiej, 3 tyzki masta do podsmazenia
przypraw, sol, pieprz. papryka ostra, Vegeta do smaku.

Wykonanie:

Farsz - kapuste odgotowac w wodzie okoto pot godziny, papryke pokroic w drobna kostke, podsmazy¢ na masle
na patelni i dodac pokrojone pieczarki i cebule pokrojona w drobna kostke. Smazyc¢ na wolnym ogniu pot godziny
nastepnie dotozyc¢ odgotowana, odcisnieta i drobno pokojong kapuste. Wszystko podsmazyc¢ i dodac przyprawy do
smaku.

Ciasto - make wsypac do gtebokiej miseczki, posolic, wbic jajka, dodac mleko i wode gazowana a nastepnie pota-
czyc¢ sktadniki trzepaczka. Gdy ciasto bedzie za geste dodac jeszcze wody. Smazyc mate nalesniczki, potozyc farsz
i zwingc. Obsmazac na masle po wczesnigjszym obtoczeniu krokietow w jajku i butce tarte).
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Choromany reprezentowaty:
Alina Kosewska, Ewa Dobkowska, Jolanta Gawek, Monika Gawek.

Sktadniki (na 6 porcji):
Farsz: 20 dkg grzybow, 1 kg kapusty kiszonej, 2 cebule, olej, pieprz, sol. tyzka masta.
Ciasto: 1 kg maki, 1 jajko, 6 tyzek olegju, szczypta soli, 2 szklanki gorgcej wody.

Wykonanie:

Farsz - namaczamy na noc grzyby. Nastepnie gotujemy je okoto 5-10 minut w wodzie, w ktorej sie moczyty, od-
cedzamy i odciskamy. Kapuste polewamy wywarem z grzybow i gotujemy do miekkosci, odcedzamy i studzimy.
2 cebule siekamy i smazymy na tyzce masta na rumiano. Odcisniete grzyby przepuszczamy przez maszynke do
miesa razem z cebula, mieszamy z kapusta i reszta masta. Doprawiamy pieprzem i sola.

Ciasto — make wyrabiamy z jajkiem, szczypta soli, olejem i ciepta woda az ciasto bedzie sprezyste. Rozwatkowuje-
my je na cienki ptat, szklaneczka - literatka wycinamy kotka. Naktadamy tyzeczka farsz. Rozciggajac ciasto w reku
formujemy i sklejamy pierogi. Gotowe przykrywamy sciereczka by nie wyschty. Rzucamy partiami na .mrugajacy”
osolony wrzatek i gotujemy az pierogi wyptyna. Pozwalamy im chwile ptywac by staty sie puszyste, uwazajac by ich
nie rozgotowac. tyzka cedzakowa wyjmujemy pierogi na potmisek doktadnie odsaczajac. By sie pierogi nie sklejaty
mozna skropic je olejem. Podajemy gorace, okraszone cebulka lub podsmazone na oleju.
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Liomuiake z olejem ¢ cebedla




Drwecz reprezentowaty: .
Katarzyna Bartnicka, Alina Boguska, Jolanta Zera, Anna Zebrowska.

Sktadniki (na 6 porcji):
1 kg ziemniakow, 1-2 cebule, 7-9 tyzek olgju Inianego.
Wykonanie:

Ziemniaki umyc i obrac. Ugotowac, odlac, odparowac i posolic. Cebulke obrac i drobno pokroic. Pokrojona cebulke
podsmazyc¢ na oleju lnianym. Ziemniaki wytozy¢ na potmisek i polac cebulka.
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Dzbenin reprezentowaty:
Alicja Biatobrzewska, Halina Czartoryska, Hanna Kozliczak, Teresa Pawlak.

Sktadniki (na 1 litr kompotu):

0.5 kg suszonych owocow: jabtka, gruszki, sliwki, morele, 1 szklanka cukru, 5 gozdzikow, skorka z cytryny.
Wykonanie:

Owoce dobrze myjemy i zalewamy na kilka godzin przegotowana letnia woda. Dodajemy cukier, gozdziki, skorke

cytrynowa i gotujemy do czasu, az owoce beda miekkie (okoto 15 minut od zagotowania). Kompot podajemy schto-
dzony.
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Dzionek
Kapedta z grzybams ¢ olejon




Dzwonek reprezentowaty:
Anna Milewska, Anna Podporska, Jadwiga Stachurska, Ewa Suchcicka-Juriewicz.

Sktadniki (ha 6 porcji):

80 dkg kiszongj kapusty, 1-2 dkg suszonych grzybow (najlepiej borowikow lub podgrzybkow), 1 sSrednia marchewka,
1 spora cebula lub 2 mnigjsze, 1 tyzka masta, 3 tyzki oleju lnianego, sol, pieprz mielony, 2-3 ziarenka jatowca i ziela
angielskiego, 2 listki laurowe, Ptaska tyzka majeranku (opcjonalnie) roztartego w rekach - pomoze wydobyc¢ delikatny
smak kapusty.

Wykonanie:

Grzyby zalewamy w rondlu wrzatkiem, niech sobie postoja w wodzie okoto 30 minut. Nastepnie odlewamy grzyby
na sitku (wywar zachowujemy), kroimy w cienkie plastry. Marchewke myjemy. obieramy, scieramy na tarce o duzych
oczkach. Cebule obieramy, kroimy w kosteczke. Na patelnie wlewamy olej, potem wrzucamy marchewke i cebule,
chwile podsmazamy. Kapuste kiszong zawsze dobrze wyciskamy z soku w rekach, nie ptuczemy (chyba, ze jest
bardzo kwasna). Odcisnieta kapuste szatkujemy, wktadamy do garnka i zalewamy 1 szklanka wody. Do zalanej ka-
pusty wktadamy ziele angielskie, listki, ziarna jatowca, pokrojone grzyby, marchewke, cebule i wszystko dusimy do
miekkosci. Na sam koniec gotowania solimy, pieprzymy (pieprz za szybko dodany gorzknigje), dodajemy majeranek
otarty w rekach (lepiej wydobywa sie jego aromat). Dodajemy wywar z grzybow, kapusta zyskuje wtedy piekny aro-
mat i smak. Jesli ptyny podczas gotowania za bardzo wyparuja, nalezy dolac cieptej, przegotowanej wody i mieszac
co jakis czas aby nam sie nie przypalita. Kapuste gotowac, az bedzie miekka.
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Goworowek reprezentowaty:
Krystyna Dzietak, Regina Dzietak, Teresa Dzietak, Wiestawa Dzietak.

Sktadniki (na 6 porcji):

Barszcz: 4 buraki (1 kg lub nieco wiecej), kostki warzywne, sol, ziarna pieprzu, ziarna ziela angielskiego, lis¢ laurowy, sok z cytryny,
cukier, 2 szklanki kwasu buraczanego.

Farsz do uszek: 4 tyzki masta, 2 srednie cebule, 8 dkg suszonych grzybow, 1 kg kapusty kiszonej, sol, pieprz, Vegeta.

Ciasto na uszka: 1 kg maki, 4 zottka, 10-15 dkg masta, sol, do smaku.

Wykonanie:

Barszcz - obrane, umyte buraki kroimy w kostke i gotujemy przez okoto 30 minut, odstawiamy do schtodzenia. Letni wywar
z burakow cedzimy przez geste sito. Kwas buraczany przyprawiamy sola, pieprzem, sokiem z cytryny i cukrem. taczymy wywar
Z burakow z przyprawionym kwasem buraczanym i odstawiamy by smaki doktadnie sie potaczyty. Przed podaniem barszcz pod-
grzewamy, ale uwazamy aby sie nie zagotowat.

Farsz - grzyby zalewamy goraca woda i odstawiamy do namoczenia na godzine. Cebule obieramy i drobno siekamy. Topimy ma-
sto na patelni, wrzucamy cebule i smazymy az zmieknie. Odcedzamy grzyby, zachowujac ptyn. Grzyby drobno siekamy i dodaje-
my do cebuli. Chwile smazymy. wlewamy wode z moczenia grzybow i dusimy, az ptyn odparuje. Na koniec dodajemy odcisnieta,
ugotowana i posiekana kiszong kapuste oraz doktadnie mieszamy by sktadniki sie potaczyty. Doprawiamy sola i pieprzem. Farsz
studzimy.

Ciasto - make i sol wysypujemy na stolnice, robimy dotek, wlewamy gorace mleko, widelcem musimy wmiesza¢ make do mleka,
dodajemy zottka, masto i zagniatamy na gtadkie ciasto. Jak ciasto jest za geste dodajemy zagrzane mleko. Ciasto nalezy cienko
rozwatkowac i pokroi¢ na kwadraty o boku 5 cm. Na kazdym kwadracie ktadziemy nieco farszu, sktadamy ciasto po przekatnej
w trgjkat i zlepiamy brzegi. Sklejamy dwa rogi, by powstaty uszka. Gotujemy w garnku osolong wode. Wrzucamy uszka i gotujemy
1 minute od wyptyniecia. Rozktadamy uszka na talerze i zalewamy goracym barszczem.
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Kamianke reprezentowaty:
Irena Choromanska, Jadwiga Dudek, Halina Gasiorowska, Teresa Markowska.

Sktadniki (na 6 porcji):

Ciasto: 30 dkg maki, 1 jajo. 1 zottko, woda, szczypta soli.

Masa makowa: 1 szklanka maku, 3 tyzki miodu, 1 tyzka kandyzowanegj skorki pomaranczowej i cytrynowej, 2 tyzki ro-
dzynek, 1tyzka posiekanych orzechow witoskich, laskowych, migdatow i daktyli, zapach migdatowy, 2 szklanki mleka.
Wykonanie:

Ciasto: wszystkie sktadniki potaczyc i zagnies¢ w elastyczne makaronowe ciasto, rozwatkowac, przesypac maka,
zostawic do lekkiego przeschniecia. Nastepnie pokroi¢ wedtug uznania. Ugotowac w osolonym wrzatku, do ktérego
dodajemy tyzke oleju by makaron nam sie nie skleit. Ugotowane, dobrze odsaczone kluski taczymy z cieptym ma-
kiem. Podajemy posypane posiekanymi orzechami.

Masa makowa - wyptukany mak sparzy¢ wrzatkiem. Musi odstac okoto 30 minut, odcedzic¢ i zalac powtornie wrzat-
kiem doprowadzajac go do wrzenia i wytaczyc¢. Po ostygnieciu mak odcedzic na gestym sicie i lekko przechtodzony
przepuscic trzykrotnie przez maszynke. W rondlu stopi¢ miod, dodac¢ mak, posiekane nozem bakalie, chwile smazyc.
W przypadku gdy brak kandyzowanej skorki pomaranczy czy cytryny mozna sparzy¢ swieze owoce i skorke zetrzec
do masy makowej. Wymieszac wszystkie sktadniki by przeszty swoim aromatem. Nastepnie dodajemy mleko i za-
pach migdatowy. Na koniec mozna ewentualnie dostodzi¢ mase makowa cukrem pudrem.
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Lipianke reprezentowaty:
Halina Wieczorek, Aneta Zieba-Karczewska, Ewa Zieba, Regina Zieba.

Sktadniki (na 6 porcji):

4 ptaty ryby (miruny), 4 marchewki, 2 pietruszki, % selera sredniego, 2 Srednie cebule, 2 liscie laurowe, 4 ziarna ziela
angielskiego, pieprz, sol do smaku, 10 dkg przecieru pomidorowego, 2 jajka, 1 szklanka butki tartej, ¥2 szklanki oleju
rzepakowego do smazenia, ¥z cytryny, 2 gatazki pietruszki zielone).

Wykonanie:

Rybe kroimy w kawatki, solimy, pieprzymy. moczymy w roztrzepanych jajkach i obtaczamy w butce, nastepnie sma-
zymy na rozgrzanym oleju.

Marchewke, pietruszke i selera obieramy, myjemy i trzemy na tarce jarzynowej nastepnie dusimy w garnku podle-
wajac oliwa. Cebule obieramy i kroimy w kostke, nastepnie szklimy na oleju. Do duszacych sie warzyw dodajemy
podsmazona cebule. Wszystkie warzywa dusimy dalej do miekkosci dodajac listek laurowy, ziele angielskie, pieprz
i sol. Pod koniec duszenia dodajemy przecier pomidorowy i doprawiamy do smaku.

Usmazona i wystudzona rybe uktadamy na potmisku i przykrywamy pierzynka z warzyw. Gotowe danie dekorujemy
plasterkami cytryny i zielona pietruszka.
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Sledz’ w occee




Rozwory reprezentowaty:

Joanna Czartoryjska, Jadwiga Laskowska, Renata Sawicka, Teresa Szczepanska.

SOUETy AN
i ool

Sktadniki (na 6 porcji):

4 Sledzie solone, oczyszczone, pozbawione osci, gtow i ogonow, 1 cebula, 1 szklanka octu spirytusowego, 4 szklanki
wody, swiezo mielony pieprz.

Wykonanie:

Oczyszczone sledzie moczymy w chtodnej wodzie (okoto 5 godzin). W miedzyczasie przygotowujemy reszte sktad-
nikow. Obrang cebulke kroimy w drobng kostke, stodzimy do smaku i odstawiamy by zmiekta. Przygotowujemy za-
lewe mieszajac ocet spirytusowy (10%) z przegotowana, ostudzong i lekko ostodzona woda.

Uktadamy sledzie w naczyniu, przyprawiamy pieprzem i przektadamy cebulka. Na koniec zalewamy przygotowang
zalewa octowa. Danie przygotowac najlepiej dobe przed podaniem. Mozemy podawac w formie koreczkow z oliw-
kami (czarne i zielone), papryka. cebula czerwona, pieczarkami konserwowymi itd.






Seroczyn reprezentowaty:
Marzena Brzostek, Hanna Debowska, Bogustawa Gorczynska, Marzena Przezdziecka.

Sktadniki (ha 1 potmisek):

1 ptat czesciowo odfiletowanego karpia (ok. 500-600 g), 2 marchewki, 2 korzenie pietruszki, 1 por, kawatek selera,
kilka ziaren pieprzu, 3 ziarna ziela angielskiego, maty lis¢ laurowy, sol do smaku, zelatyna, groszek, marchewka, por,
Jjajko do dekoracii.

Wykonanie:

Karpia czyscimy i optukujemy. Wycieramy i kroimy w dzwonka, usuwamy osci i rybe lekko solimy. W garnku zalewa-
my woda warzywa z przyprawami i gotujemy az beda miekkie na bardzo matym ogniu by uzyskac klarowny wywar.
Do wrzacego powoli wywaru wktadamy karpia i gotujemy do miekkosci pilnujac, by sie nie rozgotowat (ok. 15-20 mi-
nut). Ostroznie wycigagamy rybe i odktadamy do wystygniecia. Usuwamy pozostate osci. Wywar cedzimy, dodajemy.
rozpuszczona zelatyne. Zanim utozymy na potmisku karpia, najpierw robimy dekoracje (wedtug uznania) i zalewamy.
Ja odrobina wywaru. Czekamy az zastygnie i wtedy uktadamy rybe, nastepnie zalewamy jg resztg zimnego wywaru.






Susk Nowy reprezentowaty:
Jadwiga Cieslicka, Wanda Pszczota, Jadwiga Sawicka Bednarczyk, Anna Szymczyk.

Sktadniki (na 6 porcji):
1,5 kg karpia, 1 marchew, 1 pietruszka, 1 cytryna, 1 cebula, 5 tyzek maki, sol. pieprz biaty, butka tarta, olej, przyprawa
do ryb.

Wykonanie:

Rybe oczyscic, podzielic na dzwonka, oproszyc solg i pieprzem, lekko skropic sokiem z cytryny i obtozyc¢ cebula na-
stepnie na 30 minut odstawic w chtodne migjsce. Po 30 minutach cebule usungc z ryby. Panierowac kolejno w mace,
rozktoconym jajku i butce tartej. Rozgrzac olgj i smazyc rybe na srednim ogniu az sie zrumieni. Przetozyc z patelni
do rondla. Ryby mozna usmazyc¢ wczesnigj, przed podaniem potozyc na kazdy kawatek odrobine masta i wstawic na
15 minut do nagrzanego piekarnika. Po wyjeciu udekorowac wedtug uznania.
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Zabiele reprezentowaty:
Urszula Ciszkowska, Anna Kowalczyk, Zofia Jolanta Mierzejewska, Halina Zateska.

Sktadniki (na 6 porcji):

Farsz: 15 dkg grzybow suszonych, 5 dkg butki tartej, 1 cebula, 1 tyzka oleju, sél. pieprz do smaku.

Ciasto: 30 dkg maki, 1 jako, 1 szklanka wody.

Wykonanie:

Farsz - podsmazyc na tyzce oleju posiekang drobno cebule, a nastepnie oddzielnie podsmazyc¢ grzyby uprzednio
ugotowane i drobno posiekane. Przyprawic solg, pieprzem do smaku i potgczyc z cebula.

Ciasto - wszystkie sktadniki potaczyc i zagniesc ciasto pierogowe. Rozwatkowac na cienkie placki, pokroi¢ na kwa-
draty o boku 4 cm. Naktadac jednakowa ilosc farszu z grzybow i zlepiac przeciwlegte boki, konce dwoch potaczyc
po przekatnej. Ugotowac w osolonej wodzie. Podawac do sosow i zup.
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Zamodé
Sledz 7 cobula ¢ olejene




Zamosc reprezentowaty:
Jolanta Brzostek, Elzbieta Dobkowska, Wioleta Twardowska, Agnieszka Zateska.

Sktadniki (na 6 porcji):

0.5 kg sledzia, olegj lniany lub rzepakowy, 1 duza cebula, kilka ziaren ziela angielskiego, kilka ziaren pieprzu, 2 listki
laurowe, pieprz mielony.

Wykonanie:

Sledzie namoczy¢ 2 godziny w wodzie. Cebule pokroi¢ w cienkie piorka. posoli¢ i odstawi¢ na 15 minut. Sledzie
odcisnac, optukac z soli, pokroic w kawatki, oproszyc pieprzem i wktadac do stoika na przemian z cebula, listkami
laurowymi, zielem angielskim i ziarenkami pieprzu. Zalac olejem i wstawic na 1 dobe do lodowki.
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