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Przedwojenne przysmaki

Przepisy kulinarne... Przypominajg mi sie wtasnie takie ciekawostki, nie tyle z zycia mojego,
osobistego, co jako hobby mojej mamy. Mama miata cate mnostwo przepiséw dotyczgcych
gotowania, pieczenia - pietraszenia. To pietraszenie to moja mama miata we krwi. Przy kuchni
od switu do nocy. Oczywiscie przy kuchni weglowej, bo kuchenki gazowe to wéwczas jeszcze sie
nikomu nawet nie $nity, ani piekarniki, ani tym bardziej mikrofaléwki. Najczesciej przy kuchni
weglowej i to jeszcze dobrze jak byta weglowa, bo mogto by¢ tak, ze w kuchni palito sie
drewnem. Moja mama wiecznie przy kuchni urzedowata. Bylo to w czasie, kiedy nie byto w
modzie, zeby panie domu pracowaty. Nie musiaty pracowac. Panowie przynosili co miesigc do
domu tyle, ze musiato wystarczy¢ na utrzymanie rodziny - oczywiscie kazdy w miare swoich
mozliwosci. Panie rzeczywiscie pomimo réznych swoich predyspozycji do wykonywania zawodu,
nieraz nawet bardzo wyszukanego zawodu, nie miaty na tyle ambicji ani potrzeby, zeby
pracowaé¢ zawodowo, wiec zajmowaty sie domem. Jesli to trafilo na takg panig, ktora lubita
sprawy kulinarne, to oczywiscie urzedowata caty dzien w kuchni przy kuchence.

Jezeli chodzi 0 mojg mame to rzeczywiscie pietrasita, pietrasita bez opamietania. Co raz to cos
nowego, a co jedno to smaczniejsze. Bardzo czesto postugiwata sie w tej swojej akcji przepisami,
ktore miata zanotowane w bardzo grubym zeszycie, bardzo czesto nawet w jezyku rosyjskim. A
dlaczego w jezyku rosyjskim? Mianowicie ciotki - rodzone siostry mamy, mojej mamy, byty
damami dworu carskiego, no i zawsze positki spozywaty w gronie rodziny carskiej i jezeli im cos
wyjatkowo smakowato, to szybko biegty do kuchni i dotad meczyty, mordowaly te biedne
kuchmistrzynie, az wreszcie takie przepisy zdobyty. | w ten sposéb mama miata mnostwo
ciekawych przepisow, szczegdlnie jezeli chodzi o wypieki albo wina albo nalewki albo jakie$ tam
inne frykasy przyrzadzane z miesa czy z drobiu. Ja je mam zachowane w moim archiwum
domowym - tylko caty klopot w tym, ze sg takim drobniutkim pismem pisane w krateczke,
dostownie co jedng krateczke, i ja juz w tej chwili nie jestem w stanie odczyta¢. Po polsku pisane
to i owszem ale te po rosyjsku to na pewno nie databym rady.

Jezeli chodzi o stét Swigteczny, powiedzmy tak jak na Wielkanoc, to obowigzkowo musiata by¢
przyrzadzona oryginalna pascha. Pascha czyli taki przysmak, smakotyk wykonany na podstawie



sera - sera Smietankowego. Ten ser robito sie z twarogu, ale musiat by¢ wysmienity, bo musiat
mie¢ duzg zawartos¢ ttuszczu i smak Smietanki - stodkiej Smietanki. Pamietam, ze po taki ser to
moja mama przychodzita specjalnie na Stare Miasto na ulice Szerokg do takiej wytwoérni
zydowskiej, ktéra sie specjalizowata w produkcji seréw. Nigdzie pono¢ nie byto w catym Lublinie
takich dobrych seréw jak u tego Zyda. Niestety, nie pamietam jego nazwiska. Do jednego z
obowigzkéw przedswigtecznych mojej mamy nalezato przyj$¢ na ulice Szeroka i u tego Zyda
zamowic¢ ser - takg a taka ilos¢, o takim a takim wygladzie i smaku. Potem trzeba byto
oczywiscie ten ser sobie odbiera¢. Dlaczego ja zapamietatam te pasche? Musiatam z mama
dzieli¢ obowigzki gospodarcze, wiec do mnie nalezato przetrzec przez sito ser do donicy. Donica
to taka miska gliniana, ceramiczna, wypalana. Ustawiato sie na tej donicy sitko i ttuczkiem albo
watkiem odpowiednim ten ser trzeba byto przez to sito przetrzec¢. Powiedzmy na kilogram sera
trzeba byto dac kilogram masta i to dobrego masta, nie byle jakiego - nie fabrycznego, tylko
takiego, ktore gosposia wiejska wykonata wtasnorecznie w specjalnej masinicy. To byto takie
drewniane naczynie z pokrywg - waskie, wysokie, ze specjalnym tluczkiem. Wiewato sie tam
Smietane i dotad sie ubijato ttuczkiem w tym drewnianym pojemniku, az z tej Smietany wyszto
gesciutenkie masto. Potem sie wyrabiato takie oselki - to byto w ksztatcie olbrzymiego jaja jakby
strusiego. Kilka razy to byto przeptukiwane w czys$ciutkiej Sciereczce, przelewane wodg tak, ze
nabierato specjalnej konsystencji: twardej, scistej i ksztattu strusiego jaja. Ale dlaczego to sie
nazywato osetka? O tym nie mam pojecial

Kilo sera i kilo masta to juz byt spory wydatek. Ten ser miat swoja cene dlatego, ze byt przeciez
specjalnie przyrzadzony na zamoéwienie - to wszystko przeciez wchodzito w gre - a Zydzi umieli
liczy¢, umieli. Oni swoja prace i swoje towary umieli odpowiednio oszacowac i oceni¢. Do tej
paschy dodawato sie odpowiednig ilos€ jaj, cukru, wanilii. Wanilia byta wéwczas w laseczkach i
musiata by¢ posiekana na bardzo drobne czasteczki a nastepnie ubita z cukrem w mozdzierzu i
przesiana, zeby nie byto tych grubych czasteczek tylko same miatkie - taki proszek. Dodawato
sie tego do zapachu oraz mnostwo, mndostwo przerozmaitych bakalii - to juz wedtug wiasnego
gustu, smaku, rozeznania i przede wszystkim wedtug wiasnej kieszeni. Do tych bakalii zaliczaty
sie suszone morele, podsuszone figi, sliwki - wedzonych, jak dzi$, wtedy nie bylo - tylko suszone
i oczywiscie rodzynki. Z rodzynek byt ogromny wybér: drobniutkie, czarne, malenkie, wieksze i
olbrzymie- prawie jak opuszka palca - suttanskie. Oczywiscie, jesli kto$ sobie zyczyt to mégt
wedtug wilasnego uznania do tego wszystkiego dotgczy¢ inne bakalie. A! | przede wszystkim
smazona skorka pomaranczowa - nazywana woéwczas cykatg. To byta skérka specjalnie
przyrzadzana, smazona tak, jak konfitury z innych owocow w syropie, w cukrze. Orzechy byty
tez, ale wiloskie i laskowe - inne raczej nie odpowiadaty wymaganiom przepisu.

Tak przygotowang mase nalezatlo bardzo dokiadnie wymiesza¢. Wymagato to naprawde
skrupulatnej czynnosci. P6zniej nalezalo to przyrzadzi¢. Pamietam jak mama to przygotowywata.
Brata glebokg foremke do wypiekania babek drozdzowych z takimi roweczkami i zagtebieniami.
Mama te mase na pasche wkladata do czysSciutkiej Sciereczki, mocno uciskata w tej Sciereczce i
upychata do foremki na babke. Musiata to by¢ foremka duza i dos¢ wysoka. Potem cala tg
zawartos$¢ wynosita do piwnicy, bo tam byto chtodno, a przeciez lodoéwek wtedy jeszcze nie byto,
ani zadnych urzadzen chtodniczych.

My we wlasnym domu mieliSmy wspaniatg piwnice, wybetonowang, doskonale przygotowang do
przechowywania réznych produktoéw. Nawet jabtka zbierane z wiasnego sadu dojrzewaty,
dochodzity dopiero w czerwcu przysziego roku, a w tej piwnicy doskonale sie przechowywaly. To
byly jabtka, ktore sie nazywaly zorry. Miaty ciekawy ksztatt, u gory troche takie sptaszczone i
garbate - duzo miaty garbow. Teraz juz sie nie spotyka tych jabtek, bo teraz w ogdéle nie ma



oryginalnych gatunkéw owocow tylko krzyzéwki. Tak sie zrobito od czaséw pana Mieczurina, on
takg nowos¢ wprowadzit. To byt zapalony ogrodnik, sadownik, ktérego hobby to byto wtasnie
krzyzowanie rozmaitych owocow. Nie tylko jabtka z jabtkami, ale takze jabtka z gruszkami. Ja tez
w swoim sadzie miatam takie drzewo, na ktorym rodzity sie jabtko-gruszki. Nie pamietam
doktadnie naukowej nazwy tego drzewa.

Mama wynosita do piwnicy foremke z masa przygotowang na pasche i przykrywata talerzykiem.
Ta foremka musiata by¢ bardzo doktadnie wypetniona masag, niemal ociupinke ponad brzeg tak,
zeby wystawata serwetka z masg. Mama przykrywata to wszystko talerzykiem i ktadta wielki
talerz. Nie mogt byC az tak wielki zeby foremka nie pekta. Polegato to na tym, ze kamien
obcigzat mase wewnatrz foremki i w ten sposob wyptywaty z niej zbedne ptyny -bardzo smaczne
zreszty. Taka pascha byta gotowa po wielu dniach, ale juz w tej chwili nie pamietam jak diugo
trwat ten proceder. W kazdym razie dos¢ dtugo, bo Mama kilkakrotnie schodzita do piwnicy,
odlewata odsaczony sok, przektadata, co$ tam poprawiata i jak juz doszta do wniosku, ze pascha
jest gotowa, to w same Swieta przynosita do mieszkania jako jeden z przysmakéw Swigtecznych i
podawata na stét wielkanocny. Wyktadata z babniczki, usuwata serwetke, a samg babke
odwracata wezszg czeScig do gory i stroita na przyktad gatgzeczka mirtu czy czego$ innego,
zeby ja troszenke kolorystycznie przystroi¢. P6Zniej pasche kroito sie na takie porcje, tak jak kroi
sie tort. Dlatego ta pascha musiata by¢ doskonale odsgczona, zeby data sie pokroi¢ na plastry.
Pascha to byto co$ wspaniatego!

Przypominam sobie takze inne przysmaki, niekoniecznie wielkanocne, ale zwigzane z urodzinami.
Dzisiaj podaje sie tort urodzinowy. A u mojej mamy byt oczywiscie zwyczaj rosyjski. Koniecznie
musiat by¢ pieczony pirég - nie pierdg tylko pirdég! To byto wySmienite i doskonate ciasto
drozdzowe. Dodawato sie odpowiednig ilo$¢ jaj i maki. Oczywiscie maka musiata by¢ w
najlepszym gatunku. Po wyro$nieciu ciasta wyktadato sie jg na blache, brytfanke, a do tego
przygotowywato sie specjalny farsz. Byto mnéstwo odmian farszéw. Pamietam, ze najczesciej
robito sie z uprazonego ryzu, z ugotowanych na twardo jaj, posiekanych w kosteczke z jakimis
dodatkami, ktére sprawiaty, ze masa nabierata Scistej konsystenciji. Farsz ktadto sie na placek
drozdzowy w brytfannie. Zawijato sie w brzegi a drugi cieniutenki placuszek kiadto sie na
wierzch, takze farsz byt przykryty. Tych farszow to byta niezliczona ilos¢ rodzajow, co ktorej
gospodyni przyszto do gtowy, na przyktad miesny z dodatkiem jakichs$ sktadnikéw, z drobiowego
miesa albo ze stodkiej kapusty, czy tez z jajkami gotowanymi na twardo z innymi sktadnikami
albo z kiszonej kapusty. Dodawato sie do tego ugotowanych suszonych grzybow. W tamtych
czasach kiszona kapusta byta tylko w zimie, teraz mamy ja przez caty rok, wiec grzyby tez w
tym czasie byly suszone, a nie Swieze. Ponadto dodawato sie jeszcze jaja i ewentualnie inne
skfadniki. Istniata dowolnos$¢ wyboru, a kazda gospodyni przyrzadzata ten farsz wedtug swojego
gustu i rozeznania. Pirogi to byl zwyczaj czysto rosyjski, a w mojej rodzinie zachowat sie ze
wzgledu na to, ze mama byla Rosjanka. Mama wy$mienicie przyrzadzata tez torty i w zwigzku z
tym mam catly zbior przerozmaitych przepiséw na torty.

Goscie siedzieli przy stole pieknie i uroczyscie przybranym, oczywiscie olbrzymim, gdyz urodziny
byly wielkg uroczystoscig u Rosjan, tak jak u nas imieniny. M6j tata byt Polakiem, a mama
Rosjanka, wiec my dzieciaki korzystaliSmy na tym, bo sie obchodzito zaréwno imieniny jak i
urodziny. Stad w domu byto wesoto, gdyz goscie przychodzili wtedy i wtedy. Kiedy goscie
siedzieli przy stole, to moja biedna mama urzedowata w kuchni przy piekarniku. Musiata czekac
az wypiecze sie ten pir6g. Musiat by¢ ztocistego koloru, stad trzeba go byto wyjaé w
odpowiednim czasie. Gérng wierzchnig skérke smarowato sie masetkiem. Nastepnie jeszcze na
kilka minut wtozy¢ do piekarnika, zeby skéreczka nabrata specjalnego smaku i zapachu. Na takg



uroczystos¢ to moja mama specjalnie kupowata nowg blache dlatego, ze przynosita ten pir6g do
stotu w brytfance na specjalnej desce. Nastepnie dzielita na porcyjki i takg jeszcze goraca
porcyjke kazdemu elegancko podawata na talerzyku. Pir6g miat doskonaty smak wtedy, kiedy
byt jedzony na ciepto - powiedziatabym nawet, ze wtedy miat swéj prawidiowy smak. Kiedy
ostygt, to juz nie byt taki pyszny.

Oczywiscie do tego podawato sie rdzne przystawki dla dorostych, to znaczy wina albo nalewki -
oczywiscie swojej roboty. Mama wina nie kupowata. Chociaz zdarzato sie, ze odwiedzata taki
wspaniaty sklep pana Rutkowskiego przy ulicy Krakowskie PrzedmieScie w samym centrum
Lublina. Ten sklep nazywat sie spozywczo-kolonialny - firma znana, ceniona. Wiasciwie to byt
bardziej kolonialny a mniej spozywczy. Mozna tam byto znalez¢ przysmaki roznego rodzaju.
Wracajgc jednak do tematu, to u nas najchetniej byty widziane wina i nalewki swojej roboty.
Stad we krwi mam robienie nalewek i win we witasnym zakresie. | chyba nie zgrzesze jak sie
pochwale, ze nawet smakujg! Ostatnio najczesciej przyrzadzam nalewki z owocow pigwy.

Wczesng wiosng kwitnie pigwa. Troche zerwe na bukiety, a cze$¢ zostawiam specjalnie po to,
zeby zaowocowaty. Owoce muszg by¢ dobrze dojrzate, a nastepnie wykorzystuje je na nalewki.
Wykonuje to w nastepujacy sposob: doktadnie oczyszczony owoc pigwy kroje w drobniutkag
kosteczke z cienkimi warstwami. Nastepnie zasypuje je cukrem w stoiku, pézniej zalewam sobie
odpowiednig iloscig spirytusu i czekam az naciggnie. Potem ja sobie odpowiednio przystosowuje.
Dlaczego uzywam okres$lenia odpowiednio? Bo akurat na to nie mam przepisu! Moj przepis jest
w moim podniebieniu! Pigwa jest jeszcze wspaniata do herbaty - dodaje doskonatego smaku,
jest duzo smaczniejsza anizeli cytryna.

Kiedys byty cytryny nie podobne do dzisiejszych. Mysle, ze wynika to stad, ze kiedys cytryna
musiata by¢ bardzo dojrzata zanim zostata zerwana. Sprowadzana byla z zagranicy szybciutko
samolotem, stad tez odpowiednio kosztowata. Cytryna zdjeta z drzewa jako dojrzaty owoc miata
zupetnie inny smak niz teraz, kiedy jg zdejmujg jeszcze w zielonej skérce a pdzniej pacykuja
rozmaitymi chemikaliami, owijajg w bibutki, pakuja w skrzynki i wysytaja do nieszczesnego
Lublina. Co$ na ten temat moge powiedzie¢, bo pamietam jeszcze 6wczesny jej smak. Wracajgc
do tematu, to jesli chodzi o owoc pigwy, to osobiscie bardziej mi smakuje herbatka z pigwa czy z
soczkiem z pigwy anizeli z cytryng, nawet tg dobrg. A jeszcze warto dodac, ze pigwa zawiera
bardzo duzo witamin - szczegolnie witaminy C.

Przypomniat mi sie jeszcze w tej chwili taki przysmak kulinarny, ktory mama przyrzadzata
najczesciej w okresie karnawatu. Ja juz nie pamietam, czy jest to zwigzane ze specjalng tradycja,
nigdy sie tym nie interesowatam. Ten przysmak to bliny - przyrzadzany wiasnie w karnawale.
Robito sie je z maki, zmielonej kaszy gryczanej, a nie mgki pszennej. Nastepnie przyrzadzato sie
placki tak jak obecne nale$niki z tym, ze ciasto nalezato przygotowac poprzedniego dnia.
Poprzedniego dnia wieczorem robito sie tak zwany zakwas, a na drugi dzien wraz z zakwasem
przyrzadzato sie specjalne ciasto tej konsystencji jak obecne nale$niki. W tej chwili nie moge
podac skfadnikow, jakie sie do tego ciasta dodawato. Pamietam jednak, ze to byt strasznie ciezki
obowigzek dla mojej mamy, bo goscie i rodzina siedzieli i sie zajadali, a moja mama smazyia,
smazyla i jeszcze raz smazyta, bo bliny trzeba byto spozywac na gorgco. Zeby byto szybciej, to
smazyta w takiej potréjnej patelni. W naszych czasach nie ma takiego naczynia w sprzedazy, ale
wtedy tak. To byty trzy patelnie ztgczone razem jedna raczka, stad jednoczesnie wysmazaty sie
trzy placki na ptycie kuchennej. Najtrudniej byto te placki przewracac¢, ale moja Mama umiata tak
to robié, ze jak potrzasneta patelnig do gory, to te placki same sie odwrdécity. Nam sie to bardzo
podobato, a mySmy niestety nigdy takiej sztuczki nie potrafili zrobi¢. Na stét podawato sie



gorace placuszki, a do tego byto mndstwo rozmaitych przystawek. Przede wszystkim w
rozgrzanej miseczce musiato by¢ masetko Swiezutkie, Smietankowe, roztopione, moze bardziej
rozgrzane do takiej temperatury, zeby sie nie zagotowato. To byt podstawowy dodatek do blinéw.
Poza tym z6tty ser drobniutko utarty na tarce w oddzielnym talerzyku czy salaterce - ale
koniecznie szwajcarski z tymi wielkimi dziurami. My dzieci zawsze méwiliSmy, ze te dziury to
zrobity myszy i biegaty przez te duze dziury. Po ten szwajcarski ser tez trzeba byto chodzi¢ na
Krakowskie Przedmiescie do pana Rutkowskiego. Na innym talerzyku byty marynowane Sledziki,
na innym jajka ugotowane na twardo - odpowiednio posiekane i przystrojone. W zaleznosci od
tego, jaki pomyst miata gospodyni, mozna byto cate mnéstwo przerozmaitych przystawek do
blinéw przygotowac. Nie moge sobie przypomniec, co jeszcze moja mama przygotowywata, ale
wiem, ze stét byt dostownie obstawiony dookota tymi przystawkami. Bliny jadto sie tez w
odpowiedni spos6b. Taki goracy placuszek kitadio sie na talerz i polewato sie odrobing
roztopionego masetka. Na to ktadto sie na przykiad zo6ity serek i przykrywato sie innym
placuszkiem - blinem. Nastepnie znéw polewato sie masetkiem wedtug swojego gustu. Potem
przektadato sie czyms$ i znéw przykrywato sie trzecim placuszkiem i tak dalej. Jak ktos lubit to
mogt nawet i sze$¢ tych plackow sobie potozy¢. Tego sie nie liczyto i nie ograniczato. Dla nas,
dla dzieci, wystarczajgcg iloscig byty trzy placuszki, bo przeciez trudno byto wiecej do buzi
witozy€. Na ogot méwi sie, ze macznych potraw nie kroi sie nozem tylko dzieli widelcem, ale w
tym przypadku n6z byt dopuszczalny. Tak poprzektadane bliny nie sposéb byto rozdzieli¢
widelcem. Bliny byty wielkosci ptaskiego talerza do drugiego dania, bo takie wtasnie podawano
talerze, zeby sobie na nich te piramide budowac. Przypomniatam sobie jeszcze, ze przystawki
mozna byto zrobi¢ z pieczeni miesnej posiekanej drobniutko albo z jakiego$ ptaka, z
upieczonego drobiu tez posiekanego drobniutko a nawet podawano réwniez normalny, biaty ser
twarogowy. Kwestig gustu byto, co tam sobie na ten placek kladziono. Oczywiscie temu
wszystkiemu musiata towarzyszy¢ mita rozmowa. Pojawiaty sie pochwaty pod adresem gosposi,
ktérag wtedy rozpierata duma.

Przypomniaty mi sie jeszcze przepisy potraw codziennych, pospolitych na przykiad barszczu
ukrainskiego. To nie byt taki barszcz jak teraz nam podajg w barach czy tez serwujg w
restauracjach. To, co nam podajg, to jest parodia barszczu, a nie barszcz! W tym barszczu
ukrainskim, ktéry moja mama robita, to byto wszystko, co tylko sie znalazto w domu, nie tylko
wioszczyzna. Barszcz gotowato sie na wywarze z dobrego mieska. Byla tam tez posiekana,
stodka kapusta, posiekane lub pokrojone w plastereczki pomidory, pokrojone w drobniutkie
pastereczki buraczki czerwone, kalafior, wszystkie warzywa z naszego ogrodka. Oczywiscie
musiat byC takze grzybek. Z tym takze nie byto problemu - nie trzeba byto jechac do lasu
dlatego, ze mieliSmy poletko pieczarek we wiasnym ogrodku. Do barszczu dodawato sie wiec
takze rézne przyprawy: ziele angielskie, listek laurowy nazywany wéweczas lisciem bobkowym.
Nastepnie odpowiednio sie zakwaszato, a nawet nie trzeba bylo tego zakwaszac, bo jezeli dato
sie stosowng ilos¢ pomidoréw to ten sok zakwasit juz barszczyk. Ostatnig czynnoscig byto
zaprawienie Smietang z rozmieszang maka tak, zeby barszcz nie byt wodnisty tylko zawiesisty.

Przypomniatam sobie jeszcze przepis na zupke typowo rosyjska. Teraz zresztg to juz jest nasza
zupa a nie rosyjska, gdyz ja nauczytam gotowac te zupe swojg synowa, coérki wszystkie moje,
mitode gosposie. Chodzi konkretnie o postny kapusniak z kiszonej kapusty z grzybkami.
Przyrzadzanie byto dos¢ pracochtonne. Trzeba byto posiekaé wioszczyzne w drobniutkie plasterki
i poddusi¢ na oleju w patelni. Osobno w patelni réwniez na oleju podduszato sie kapuste kiszona.
W rondeleczku gdzie$ na boku gotowato sie grzybki, ktére po odsaczeniu trzeba byto pokroi¢ w
drobniutkie pastereczki. Te podduszong w oleju wtoszczyzne wrzucato sie do garnka z wodag.
Uzywano oleju stonecznikowego lub rzepakowego wiejskiej roboty - zadnego innego, bo tylko



takie byty w dobrym uznaniu mojej mamy. Do gotowania raczej byt stonecznikowy, a do
smazenia rzepakowy, bo on w moim odczuciu troche ttusciejszy i miat inny posmak.
Stonecznikowy byt luksusowy, delikatesowy wedtug mojego rozeznania. Kiedy w rondlu gotowata
sie wloszczyzna do zupetnej miekkosci, wrzucato sie pokrojone kartofelki w kosteczke i gotowato
sie tak diugo, az te kartofelki bedg miekkie. Oczywiscie dodawato sie r6zne zapachy, ziele
angielskie, listek laurowy, a na samym koncu dodawato sie podduszong na oleju kapuste. Potem
to wszystko sie podgotowato, az nabrato lepszego smaku. Dla mnie najlepszy smak
kapusniaczku byt dopiero na drugi dzien. To byfa potrawa typowo wielkopostna i smakowata
znakomicie.

Przypominam sobie jeszcze z pospolitych dan racuchy, ktére umie przyrzadzi¢ kazda gospodyni
lubigca pitrasi¢. Do racuchéw to moja mama zawsze miata w piwnicy odpowiednig ilo$¢ stoikow
ze smazonymi boréwkami. Boréwki byly smazone z gruszkami i jabtkami - to byto co$ takiego, ze
paluszki liza¢. Natomiast dania obiadowe czy kolacyjne byty r6zne. Kiedy szliSmy do szkoty, to
na $niadanie byta kanapka a do tego kawa z mlekiem - nie zadna tam herbatka! Nie wolno byto
wybrzydzac! - musiata by¢ kawa z mlekiem, bo przeciez dzieciak potrzebowat mleka dla zdrowia.
Zdarzato sie, ze byta jajecznica czy potrawka z jajek. Stad 6wczesne $niadania w niczym nie
odbiegaty od dzisiejszych. R6znie to w réznych domach bywato, ale "krawiec kraje, jak mu
materiatu staje", kazdy podtug swoich mozliwosci, prawda? Czesto mama przyrzadzata jakie$
zupki mleczne, a p6zniej ja swoim dzieciom. W zasadzie nic szczegdlnego: kaszka manna,
ewentualnie ptatki owsiane. Dzisiaj to sie tego nie praktykuje.
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