


Wieczerza wigilijna na dworze szlacheckim

Święta Bożego Narodzenia to niezwykły okres, obchodzony uroczyście zarów-
no współcześnie, jak i niegdyś na dworach szlacheckich. Ucztowano, bawiono 
się i odwiedzano. Rzecz wiadoma, iż święta to nie tylko zastawiony stół, ale 
w tym artykule skupię się tylko na tym, a szczególnie na stole wigilijnym ze 
względu na zorganizowany przez LGD „Zaścianek Mazowsza” konkurs kulinar-
ny dotyczący potraw wigilijnych. 
Zwyczajowymi potrawami tego wieczoru na dworach szlacheckich 
były: zupa migdałowa i  grzybowa, barszcz z  uszkami, śledź, karp i  okoń 
z  posiekanym jajkiem i  polany oliwą, szczupak z  szafranem, placuszki  
z makiem i miodem. Karolina z Potockich Nakwaska polecała w „Dworze wiej-
skim” z 1858 roku takie oto menu na kolację wigilijną dla osiemnastu osób (za-
chowano oryginalną pisownię): 

Pierwszy półmisek 
•	 polewka migdałowa z ryżem
•	 serdele w cieście
•	 łosoś obsmażany ze serem
•	 szczupak
•	 czerwona kapusta z krążkami z lina
•	 karp smażony 
•	 ciasto kasztanowe
•	 na wety: bakalia, jabłka, gruszki, winogrona, kasztany, konfitury itp.

Drugi półmisek 
•	 zupa z ryb lub Bouille abbesse 
•	 paszteciki z knedlami z ryb
•	 węgorz z sosem ostrym 
•	 kapusta kwaśna ze śledziem
•	 jesiotr na sposób polędwicy
•	 sałata zimowa
•	 nougat, massa migdałowa
•	 galareta stołowa.     



Wstep

Jak widzimy, w menu wigilijnym mamy wiele ryb, przy czym szlachta ceniła 
najbardziej łososia. W wydanym po raz pierwszy w 1682 roku „Compendium 
Ferculorum” Stanisława Czernieckiego czytamy: „Tak też gotuj szczukę, jesio-
tra wyża świeżego, okonie, karasie, czeczugę na żółto po węgiersku, a naprzód 
łosoś na żółto po królewsku, który w naszej Polszcze jest najsubtelniejszego 
smaku (...), ryby słone z miodownikiem (…)”.

Ryby głównie gotowano i podawano z dodatkiem sosów zagęszczanych gro-
chem. Groch dodawano także do kapusty i w tej postaci podawano nie tylko 
podczas kolacji wigilijnej. Na stołach pojawiała się także kutia, do przygoto-
wywania której nie trzeba było używać produktów pochodzenia zwierzęce-
go: mleka, śmietany, sera i jaj. Nie stosowano wówczas tłuszczów roślinnych, 
które niezbyt oczyszczone służyły do smarowania m.in. osi wozów. Na postnej 
wieczerzy wigilijnej pojawiały się też pierniki, które zarówno jedzono, jak i też 
dekorowano nimi dwory. 
Do końca istnienia Rzeczypospolitej szlacheckiej wieczerza wigilijna choć post-
na, była wśród szlachty obfita i suto zapijana. W XIX wieku Lucyna Ćwierczakie-
wiczowa (ówczesna Magda Gessler) polecała na wigilię karpia lub leszcza na 
szaro z rodzynkami, paszteciki z ryb we francuskim cieście, makaron zapiekany 
z parmezanem i jarmuż z kasztanami. A ile potraw gościło na stołach? Zygmunt 
Gloger w  „Encyklopedii staropolskiej ilustrowanej” podaje, iż na początku XX 
wieku na wieczerzy chłopskiej potraw było siedem, szlacheckiej – dziewięć,  
a pańskiej – jedenaście.
To tylko niektóre przykłady wigilijnych potraw, które królowały w przeszłości 
na stołach szlachty polskiej. Zaprezentowane w dalszej części tejże publikacji 
przepisy, pozwolą na zachowanie tego smakowitego dziedzictwa i kontynu-
ację przez kolejne pokolenia.  

Iwona Choroszewska-Zyśk



Brzezno
Krokiety z grzybami

-
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Składniki (na 6 porcji):
Ciasto: 1 szklanka mąki krupczatki, 2 jajka, 1 szklanka mleka, ¾ szklanki wody gazowanej, sól do smaku.
Farsz: 20 dkg kapusty kiszonej, 20 dkg pieczarek, 1 cebula, ½ małej papryki słodkiej, 3 łyżki masła do podsmażenia 
przypraw, sól, pieprz, papryka ostra, Vegeta do smaku.

Wykonanie:
Farsz - kapustę odgotować w wodzie około pół godziny, paprykę pokroić w drobną kostkę, podsmażyć na maśle 
na patelni i dodać pokrojone pieczarki i cebulę pokrojoną w drobną kostkę. Smażyć na wolnym ogniu pół godziny 
następnie dołożyć odgotowaną, odciśniętą i drobno pokojoną kapustę. Wszystko podsmażyć i dodać przyprawy do 
smaku. 
Ciasto – mąkę wsypać do głębokiej miseczki, posolić, wbić jajka, dodać mleko i wodę gazowaną a następnie połą-
czyć składniki trzepaczką. Gdy ciasto będzie za gęste dodać jeszcze wody. Smażyć małe naleśniczki, położyć farsz 
i zwinąć. Obsmażać na maśle po wcześniejszym obtoczeniu krokietów w jajku i bułce tartej. 

Brzeźno reprezentowały:
Krystyna Kapuścińska, Jadwiga Radecka, Angelika Anna Seweryniak, Jadwiga Zdziarstek. 
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Choromany
Pierogi z kapusta i grzybami )
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Składniki (na 6 porcji):
Farsz: 20 dkg grzybów, 1 kg kapusty kiszonej, 2 cebule, olej, pieprz, sól, łyżka masła. 
Ciasto: 1 kg mąki, 1 jajko, 6 łyżek oleju, szczypta soli, 2 szklanki gorącej wody.

Wykonanie: 
Farsz - namaczamy na noc grzyby. Następnie gotujemy je około 5-10 minut w wodzie, w której się moczyły, od-
cedzamy i odciskamy. Kapustę polewamy wywarem z grzybów i gotujemy do miękkości, odcedzamy i studzimy.  
2 cebule siekamy i smażymy na łyżce masła na rumiano. Odciśnięte grzyby przepuszczamy przez maszynkę do 
mięsa razem z cebulą, mieszamy z kapustą i resztą masła. Doprawiamy pieprzem i solą.
Ciasto – mąkę wyrabiamy z jajkiem, szczyptą soli, olejem i ciepłą wodą aż ciasto będzie sprężyste. Rozwałkowuje-
my je na cienki płat, szklaneczką – literatką wycinamy kółka. Nakładamy łyżeczką farsz. Rozciągając ciasto w ręku 
formujemy i sklejamy pierogi. Gotowe przykrywamy ściereczką by nie wyschły. Rzucamy partiami na „mrugający” 
osolony wrzątek i gotujemy aż pierogi wypłyną. Pozwalamy im chwilę pływać by stały się puszyste, uważając by ich 
nie rozgotować. Łyżką cedzakową wyjmujemy pierogi na półmisek dokładnie odsączając. By się pierogi nie sklejały 
można skropić je olejem. Podajemy gorące, okraszone cebulką lub podsmażone na oleju. 

Choromany reprezentowały:
Alina Kosewska, Ewa Dobkowska, Jolanta Gawek, Monika Gawek.
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Drwecz
Ziemniaki z olejem i cebula)

)
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Składniki (na 6 porcji):
1 kg ziemniaków, 1-2 cebule, 7-9 łyżek oleju lnianego.

Wykonanie:
Ziemniaki umyć i obrać. Ugotować, odlać, odparować i posolić. Cebulkę obrać i drobno pokroić. Pokrojoną cebulkę 
podsmażyć na oleju lnianym. Ziemniaki wyłożyć na półmisek i polać cebulką.

Drwęcz reprezentowały:
Katarzyna Bartnicka, Alina Boguska, Jolanta Zera, Anna Żebrowska.
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Dzbenin
Kompot z suszonych owoców 
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Składniki (na 1 litr kompotu):
0,5 kg suszonych owoców: jabłka, gruszki, śliwki, morele, 1 szklanka cukru, 5 goździków, skórka z cytryny.

Wykonanie:
Owoce dobrze myjemy i zalewamy na kilka godzin przegotowaną letnią wodą. Dodajemy cukier, goździki, skórkę 
cytrynową i gotujemy do czasu, aż owoce będą miękkie (około 15 minut od zagotowania). Kompot podajemy schło-
dzony.

Dzbenin reprezentowały:
Alicja Białobrzewska, Halina Czartoryska, Hanna Koźliczak, Teresa Pawlak.
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Dzwonek
Kapusta z grzybami i olejem
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Składniki (na 6 porcji):
80 dkg kiszonej kapusty, 1-2 dkg suszonych grzybów (najlepiej borowików lub podgrzybków), 1 średnia marchewka,
1 spora cebula lub 2 mniejsze, 1 łyżka masła, 3 łyżki oleju lnianego, sól, pieprz mielony, 2-3 ziarenka jałowca i ziela 
angielskiego, 2 listki laurowe, Płaska łyżka majeranku (opcjonalnie) roztartego w rękach – pomoże wydobyć delikatny 
smak kapusty. 

Wykonanie:
Grzyby zalewamy w rondlu wrzątkiem, niech sobie postoją w wodzie około 30 minut. Następnie odlewamy grzyby 
na sitku (wywar zachowujemy),  kroimy w cienkie plastry. Marchewkę myjemy, obieramy, ścieramy na tarce o dużych 
oczkach. Cebulę obieramy, kroimy w kosteczkę. Na patelnię wlewamy olej, potem wrzucamy marchewkę i cebulę, 
chwilę podsmażamy. Kapustę kiszoną zawsze dobrze wyciskamy z soku w  rękach, nie płuczemy (chyba, że jest 
bardzo kwaśna). Odciśniętą kapustę szatkujemy, wkładamy do garnka i zalewamy 1 szklanką wody.  Do zalanej ka-
pusty wkładamy ziele angielskie, listki, ziarna jałowca, pokrojone grzyby, marchewkę, cebulę i wszystko dusimy do 
miękkości. Na sam koniec gotowania solimy, pieprzymy (pieprz za szybko dodany gorzknieje), dodajemy majeranek 
otarty w rękach (lepiej wydobywa się jego aromat). Dodajemy wywar z grzybów, kapusta zyskuje wtedy piękny aro-
mat i smak. Jeśli płyny podczas gotowania za bardzo wyparują, należy dolać ciepłej, przegotowanej wody i mieszać 
co jakiś czas aby nam się nie przypaliła. Kapustę gotować, aż będzie miękka.

Dzwonek reprezentowały:
Anna Milewska, Anna Podporska, Jadwiga Stachurska, Ewa Suchcicka-Juriewicz.
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Goworówek
Barszcz czerwony z uszkami 
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Składniki (na 6 porcji):
Barszcz: 4 buraki (1 kg lub nieco więcej), kostki warzywne, sól, ziarna pieprzu, ziarna ziela angielskiego, liść laurowy, sok z cytryny, 
cukier, 2 szklanki kwasu buraczanego.
Farsz do uszek: 4 łyżki masła, 2 średnie cebule, 8 dkg suszonych grzybów, 1 kg kapusty kiszonej, sól, pieprz, Vegeta.
Ciasto na uszka: 1 kg  mąki, 4 żółtka, 10-15 dkg masła, sól, do smaku.

Wykonanie: 
Barszcz – obrane, umyte buraki kroimy w kostkę i gotujemy przez około 30 minut, odstawiamy do schłodzenia. Letni wywar 
z buraków cedzimy przez gęste sito. Kwas buraczany przyprawiamy solą, pieprzem, sokiem z cytryny i cukrem. Łączymy wywar 
z buraków z przyprawionym kwasem buraczanym i odstawiamy by smaki dokładnie się połączyły. Przed podaniem barszcz pod-
grzewamy, ale uważamy aby się nie zagotował. 
Farsz – grzyby zalewamy gorącą wodą i odstawiamy do namoczenia na godzinę. Cebulę obieramy i drobno siekamy. Topimy ma-
sło na patelni, wrzucamy cebulę i smażymy aż zmięknie. Odcedzamy grzyby, zachowując płyn. Grzyby drobno siekamy i dodaje-
my do cebuli. Chwilę smażymy, wlewamy wodę z moczenia grzybów i dusimy, aż płyn odparuje. Na koniec dodajemy odciśniętą, 
ugotowaną i posiekaną kiszoną kapustę oraz dokładnie mieszamy by składniki się połączyły. Doprawiamy solą i pieprzem. Farsz 
studzimy.
Ciasto – mąkę i sól wysypujemy na stolnicę, robimy dołek, wlewamy gorące mleko, widelcem musimy wmieszać mąkę do mleka, 
dodajemy żółtka, masło i zagniatamy na gładkie ciasto. Jak ciasto jest za gęste dodajemy zagrzane mleko. Ciasto należy cienko 
rozwałkować i pokroić na kwadraty o boku 5 cm. Na każdym kwadracie kładziemy nieco farszu, składamy ciasto po przekątnej 
w trójkąt i zlepiamy brzegi. Sklejamy dwa rogi, by powstały uszka. Gotujemy w garnku osoloną wodę. Wrzucamy uszka i gotujemy 
1 minutę od wypłynięcia. Rozkładamy uszka na talerze i zalewamy gorącym barszczem.

Goworówek reprezentowały:
Krystyna Dziełak, Regina Dziełak, Teresa Dziełak, Wiesława Dziełak.
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Kamianka
Kluski z makiem
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Składniki (na 6 porcji):
Ciasto: 30 dkg mąki, 1 jajo, 1 żółtko, woda, szczypta soli.
Masa makowa: 1 szklanka maku, 3 łyżki miodu, 1 łyżka kandyzowanej skórki pomarańczowej i cytrynowej, 2 łyżki ro-
dzynek, 1 łyżka posiekanych orzechów włoskich, laskowych, migdałów i  daktyli, zapach migdałowy, 2 szklanki mleka. 
Wykonanie:
Ciasto: wszystkie składniki połączyć i  zagnieść w elastyczne makaronowe ciasto, rozwałkować, przesypać mąką, 
zostawić do lekkiego przeschnięcia. Następnie pokroić według uznania. Ugotować w osolonym wrzątku, do którego 
dodajemy łyżkę oleju by makaron nam się nie skleił. Ugotowane, dobrze odsączone kluski łączymy z ciepłym ma-
kiem. Podajemy posypane posiekanymi orzechami.
Masa makowa - wypłukany mak sparzyć wrzątkiem. Musi odstać około 30 minut, odcedzić i zalać powtórnie wrząt-
kiem doprowadzając go do wrzenia i wyłączyć. Po ostygnięciu mak odcedzić na gęstym sicie i  lekko przechłodzony 
przepuścić trzykrotnie przez maszynkę. W rondlu stopić miód, dodać mak, posiekane nożem bakalie, chwilę smażyć. 
W przypadku gdy brak kandyzowanej skórki pomarańczy czy cytryny można sparzyć świeże owoce i skórkę zetrzeć 
do masy makowej. Wymieszać wszystkie składniki by przeszły swoim aromatem. Następnie dodajemy mleko i za-
pach migdałowy. Na koniec można ewentualnie dosłodzić masę makową cukrem pudrem. 

Kamiankę reprezentowały:
Irena Choromańska, Jadwiga Dudek, Halina Gąsiorowska, Teresa Markowska.
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Lipianka
Ryba z warzywami (po grecku)
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Składniki (na 6 porcji): 
4 płaty ryby (miruny), 4 marchewki, 2 pietruszki, ¼ selera średniego, 2 średnie cebule, 2 liście laurowe, 4 ziarna ziela 
angielskiego, pieprz, sól do smaku, 10 dkg przecieru pomidorowego, 2 jajka, 1 szklanka bułki tartej, ½ szklanki oleju 
rzepakowego do smażenia, ½ cytryny, 2 gałązki pietruszki zielonej.

Wykonanie:
Rybę kroimy w kawałki, solimy, pieprzymy, moczymy w roztrzepanych jajkach i obtaczamy w bułce, następnie sma-
żymy na rozgrzanym oleju.
Marchewkę, pietruszkę i selera obieramy, myjemy i trzemy na tarce jarzynowej następnie dusimy w garnku podle-
wając oliwą. Cebulę obieramy i kroimy w kostkę, następnie szklimy na oleju. Do duszących się warzyw dodajemy 
podsmażoną cebulę. Wszystkie warzywa dusimy dalej do miękkości dodając listek laurowy, ziele angielskie, pieprz 
i sól. Pod koniec duszenia dodajemy przecier pomidorowy i doprawiamy do smaku. 
Usmażoną i wystudzoną rybę układamy na półmisku i przykrywamy pierzynką z warzyw. Gotowe danie dekorujemy 
plasterkami cytryny i zieloną pietruszką. 

Lipiankę reprezentowały:
Halina Wieczorek, Aneta Zięba-Karczewska, Ewa Zięba, Regina Zięba.
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Rozwory
Sledz w occie-

-
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Składniki (na 6 porcji):
4 śledzie solone, oczyszczone, pozbawione ości, głów i ogonów, 1 cebula, 1 szklanka octu spirytusowego, 4 szklanki 
wody, świeżo mielony pieprz.

Wykonanie:
Oczyszczone śledzie moczymy w chłodnej wodzie (około 5 godzin). W międzyczasie przygotowujemy resztę skład-
ników. Obraną cebulkę kroimy w drobną kostkę, słodzimy do smaku i odstawiamy by zmiękła. Przygotowujemy za-
lewę mieszając ocet spirytusowy (10%)  z przegotowaną, ostudzoną i lekko osłodzoną wodą. 
Układamy śledzie w naczyniu, przyprawiamy pieprzem i przekładamy cebulką. Na koniec zalewamy przygotowaną 
zalewą octową. Danie przygotować najlepiej dobę przed podaniem. Możemy podawać w formie koreczków z oliw-
kami (czarne i zielone), papryką, cebulą czerwoną, pieczarkami konserwowymi itd.

Rozwory reprezentowały:
Joanna Czartoryjska, Jadwiga Laskowska, Renata Sawicka, Teresa Szczepańska.
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Seroczyn
Karp w galarecie 
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Składniki (na 1 półmisek):
1 płat częściowo odfiletowanego karpia (ok. 500-600 g), 2 marchewki, 2 korzenie pietruszki, 1 por, kawałek selera, 
kilka ziaren pieprzu, 3 ziarna ziela angielskiego, mały liść laurowy, sól do smaku, żelatyna, groszek, marchewka, por, 
jajko do dekoracji.

Wykonanie:
Karpia czyścimy i opłukujemy. Wycieramy i kroimy w dzwonka, usuwamy ości i rybę lekko solimy. W garnku zalewa-
my wodą warzywa z przyprawami i gotujemy aż będą miękkie na bardzo małym ogniu by uzyskać klarowny wywar. 
Do wrzącego powoli wywaru wkładamy karpia i gotujemy do miękkości pilnując, by się nie rozgotował (ok. 15-20 mi-
nut). Ostrożnie wyciągamy rybę i odkładamy do wystygnięcia. Usuwamy pozostałe ości. Wywar cedzimy, dodajemy 
rozpuszczoną żelatynę. Zanim ułożymy na półmisku karpia, najpierw robimy dekorację (według uznania) i zalewamy 
ją odrobiną wywaru. Czekamy aż zastygnie i wtedy układamy rybę, następnie zalewamy ją resztą zimnego wywaru.

Seroczyn reprezentowały:
Marzena Brzostek, Hanna Dębowska, Bogusława Gorczyńska, Marzena Przeździecka.
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Susk Nowy
Ryba smazona.
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Składniki (na 6 porcji):
1,5 kg karpia, 1 marchew, 1 pietruszka, 1 cytryna, 1 cebula, 5 łyżek mąki, sól, pieprz biały, bułka tarta, olej, przyprawa 
do ryb.

Wykonanie:
Rybę oczyścić, podzielić na dzwonka, oprószyć solą i pieprzem, lekko skropić sokiem z cytryny i obłożyć cebulą na-
stępnie na 30 minut odstawić w chłodne miejsce. Po 30 minutach cebulę usunąć z ryby. Panierować kolejno w mące, 
rozkłóconym jajku i bułce tartej. Rozgrzać olej i smażyć rybę na średnim ogniu aż się zrumieni. Przełożyć z patelni 
do rondla. Ryby można usmażyć wcześniej, przed podaniem położyć na każdy kawałek odrobinę masła i wstawić na  
15 minut do nagrzanego piekarnika. Po wyjęciu udekorować według uznania. 

Susk Nowy reprezentowały:
Jadwiga Cieślicka, Wanda Pszczoła, Jadwiga Sawicka Bednarczyk, Anna Szymczyk.
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Zabiele
Uszka z grzybami 
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Składniki (na 6 porcji): 
Farsz: 15 dkg grzybów suszonych, 5 dkg bułki tartej, 1 cebula, 1 łyżka oleju, sól, pieprz do smaku.
Ciasto: 30 dkg mąki, 1 jako, 1 szklanka wody.

Wykonanie:
Farsz – podsmażyć na łyżce oleju posiekaną drobno cebulę, a następnie oddzielnie podsmażyć grzyby uprzednio 
ugotowane i drobno posiekane. Przyprawić solą, pieprzem do smaku i połączyć z cebulą.
Ciasto – wszystkie składniki połączyć i zagnieść ciasto pierogowe. Rozwałkować na cienkie placki, pokroić na kwa-
draty o boku 4 cm. Nakładać jednakową ilość farszu z grzybów i zlepiać przeciwległe boki, końce dwóch połączyć 
po przekątnej. Ugotować w osolonej wodzie. Podawać do sosów i zup. 

Zabiele reprezentowały:
Urszula Ciszkowska, Anna Kowalczyk, Zofia Jolanta Mierzejewska, Halina Załęska.
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Zamosc
Sledz z cebula i olejem 

- -

-
-

)
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Składniki (na 6 porcji):
0,5 kg śledzia, olej lniany lub rzepakowy, 1 duża cebula, kilka ziaren ziela angielskiego, kilka ziaren pieprzu, 2 listki 
laurowe, pieprz mielony.

Wykonanie:
Śledzie namoczyć 2 godziny w wodzie. Cebulę pokroić w cienkie piórka, posolić i odstawić na 15 minut. Śledzie 
odcisnąć, opłukać z soli, pokroić w kawałki, oprószyć pieprzem i wkładać do słoika na przemian z cebulą, listkami 
laurowymi, zielem angielskim i ziarenkami pieprzu. Zalać olejem i wstawić na 1 dobę do lodówki. 

Zamość reprezentowały:
Jolanta Brzostek, Elżbieta Dobkowska, Wioleta Twardowska, Agnieszka Załęska.
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