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Rodzinne przepisy kulinarne

Przed wojng w moim domu piekto sie olbrzymie baby. Aby ciasto urosto, piec musiat by¢
odpowiedni, taki jak na do pieczenia chleba u panstwa Kwarczewskich na pierwszym pietrze. U
nich byt piec chlebowy. | w tym piecu chlebowym dwa razy do roku sie piekto. Kto palit w tym
piecu? Nasza niania J6zia, bo tylko ona umiata, hawet zona dozorcy nie piekfa i nie palita tam.
Ciasto drozdzowe niania robita w ten sposob, ze parzyta cze$¢ maki, duzo zéttek dodawala i to
wszystko recznie ubijata. A ciasto byto robione w niecce. Niecka - to taka micha jednego jakby
pnia drzewa, dtuga. W niej sie niemowlaki kapato, najpierw kfadto sie tam pieluchy i na te
pieluchy dzieciaka. Potem ta niecka wyszorowana stala na strychu i przechowywano w niej
make od Krauzego. Ta mgka musiata by¢ doskonale przesiana, czego ludzie teraz nie lubig robi¢.
Gdy po przesianiu maka sie spulchnita, dodawato sie zo6ttka i drozdze, zaparzato sie cze$¢ maki
wrzacym mlekiem, potem zo6ttka cukrem pudrem, poniewaz mamusia innego nie uzywata.
Krysztat byt wtedy troszke grubszy niz teraz. Wanilie ttukto sie w mozdzierzu. Najpierw cieto sie
ja, potem ttukto sie na proszek z cukrem krysztatem. To zadanie nalezato do nas. Dwa razy przez
sitko sie siato, zeby nie byto przypadkiem kawatka wanilii. Oprécz wanilii dodawano skoérke
pomaranczowa, rodzynki i to r6zne rodzaje rodzynek, bo byty specjalnie do sera - takie czarne i
byly te suttanki, tamte byly catkiem inne. Mase sie wyrabiato przez godzine. Trzeba byto jeszcze
dodaé¢ masto. Najpierw sie je topito - to sie nazywato klarowanie masta: biatko, ktére jeszcze byto
w masle nalezato zebrac, tego nie wolno byto do ciasta doda¢, bo ciasto szybciej czerstwiato,
psuto sie. Co sie z tym robito? Pézniej dodawato sie do jarzyn, jak sie gotowato, czy do zupy.
Dzisiaj to by nic nie zostato z tego masta, juz prébowatam. Kiedy ciasto byto wyrobione wkiadato
sie je do blachy, lub do formy. Formy smarowato sie mastem, wyktadato sie jeszcze takim
papierkiem i zostawiato, aby rosto w cieptym miejscu. Kiedy baby urosty, wtedy szty do pieca.
Wyjmowato sie je z pieca, potem z formy na poduszke. Dwie osoby trzymaty jakis koc w
powietrzu, wyjmowato sie to ostroznie zeby, nie opadto. Chodzito sie na paluszkach, kiedy te
babe sie wyjmowato, bo kazdy wstrzas mogt sprawic, ze opadta. Boze, ile ja razy dostatam od
mamy... Kiedy$ chlapneta baba i ja juz nie wytrzymatam, smarkula bytam, i rozeSmiatam sie...
mamusia czym$ we mnie rzucita... To byt bardzo duzy koszt odkupi¢ sktadniki na ciasto. Moja
mama siedem takich bab piekta po to, zeby starczyto do Zielonych Swigtek. Dopiero na Zielone
Swiatki piekto sie inne ciasto. Tak sie wtedy robito. Baby przechowywano w kamiennych formach,
tylko sie tluszcz wycierato, zeby nie jelczal. Wszelkie przepisy, zarowno u cukiernikow, jak i pan



domu byly objete tajemnica. Zadna gospodyni domowa, zadna pani, ktéra prowadzita dom nie
zdradzita zadnej tajemnicy kulinarnej. Pamietam takag sytuacje u innych wujostwa: kiedy
przyjechatam z Radzynia, predziutko zrobitam tort. | to tort z chleba razowego. Aby zrobi¢ taki
tort suszy sie chleb razowy, dobry chleb razowy. Pézniej sie miele i tak jak kasze manng i
zamiast maki daje sie chleb. Prosze sobie wyobrazi¢, ze tort wypadt bardzo dobrze. Wujenka
byta dobrg gospodyniag i poprosita mnie o przepis. Kiedy jej dyktowatam, ona w pewnym
momencie przestata pisac i powiedziata: ,| tak nie wyjdzie mi to, bo ja wiem, ze kto$ zrobi co$
dobrego, to daje taki przepis, zeby drugiemu nie wyszto”.
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