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Autentycznosc
Liczba i jakos¢ powigzan z miejscem, ludzmi i historig
Mity kulinarne jako schemat niespecyficzny

erroir: warunki naturalne, wiedza i umiejetnosci ludzi,
historia. Oznaczenia geograficzcne w prawie UE:
larygodnia
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Lo

Terroir, dziedzictwo, perspektywy

Oznaczenia geograficzne w prawie UE: stabilna,
wiarygodna | zrozumiata platforma informaciji,

wyroznienia i promocji

Dziedzictwo niematerialne: wpis kultury torunskiego
niernika i projektowany wpis ,, Rosotu polskiego” (lista
Krajowa)

-inalizowany wpis polskiej, litewskiej i ukrainskiej tradycji
wigilijnej
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Kuchnia ziemianska

Ksigzka kucharska Grodzienskich z Debowej Gory
Kuchnia zydowska

Kuchnia niemiecka

Poczet prymasow z towicza
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sazylika w towiczu, poczet prymasow I drukarnia
prymasowska

Rozmaite Domowe Lekarstwa. Dla poratowania Zdrowi
Ludzkiego, oraz y chorujgcego Inwentarza Bardzo Potrzebne. Ktore
kazdy sobie zrobi¢ moze, z Roznych Autorow Dawniey Zebrane,
towicz [po 17617]

P. J. Biretowski, Wiadomos¢ ciekawa. Kazdemu wielce pozyteczna,
o0 skutkach y mocy zboz wszelkich, jarzyn y ziot roznych [...]
powaznych autorow [...] zebrana, y z przydatkiem na konc
niektorych ciekawosci do druku podana. Roku Panskiego 1769,
towicz [1769].

Sposoby ciekawe w domu przygodne. Od praktykuigcych roznyc
doswiadczone, a dla wiadomosci ludzkiey [...] zebrane. Roku [... —
1783, towicz, Drukarnia Prymasowska [1783], B v ‘

\ A

Ciekawe Sposoby w Domu Przygodne. Od Praktykuigcych Roznyc
Doswiadczone, A dla wiadomosci ludzkiey, oraz z przydaniem
Informacyi do polepszenia Gospodarstwa stuzacych, Zebran i
Roku Panskiego 1793, towicz, Drukarnia Prymasowska [17937] Il

Pe%zlyna L., Porzgdek zycia w czerstwosci zdrowia w dtugi
prowadzacyv lata. Yt owicz 1799.
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Wiadomos¢ ciekawa.... 1769

Szpinak gotowany z mlekiem, jajami, mastem i rodzynkami — szpinak
swarzony z miodem, mastem albo z oliwg sSwiezg stodka”; drugi wariant: ,,z
nozem, z mlekiem, z jajami, z mastem i z rozynkami”.

Satata ze szczawiku, lecyi i endywii — ,Satata ze Szczawiku, z Lecyi, z
Endywii nagotowana, z cukrem, i octem uzywana”.

Bobownik jako satata lub gotowana jarzyna — uzywany na wiosne do
satat; takze gotowany 1 podawany z oliwa.

Mak biaty z figami, migdatami i lukrecjg — mak biaty, figi, stodkie migdaty
| lukrecja gotowane razem; uzyskany ptyn przeznaczony do picia.

Polewka z tataraku z przyprawami i winem — tatarak, gatgan, cynamoni i
pieprz gotowane w winie.

Polewka z bernardynka z cukrem — bernardynek gotowany z wod3q |
cukrem; wariant z piwem.



Jarostaw Dumanowski

Drziedzictwo kulinarne jako element budowania marki regionu

UNIWERSYTET
MIKOtAJA KOPERNIKA
° W TORUNIU

Wydziat Nauk Historycznych

Sposoby ciekawe w domu przygodne, 1783

Buliony chorych wielce posilajgce [1783 r.]

Ciasto bulionowe albo potaziowe, z ktorego w drodze, na predkosci i w kazdym
czasie, mozna miec¢ bez miesa rosot lub potaz [1783 r.]

Mieso nasala¢ do dtugiego chowania lub do wedzenia [1783 r.]
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Szynki pospolite sposobem szynkow westfalskich przyprawi¢ mozna [1783 r.]

Wzigwszy miesa wotowego, utozyC je trzeba w naczyniu drewnianym warsztwg i
posypac je lebiodkg w dobrym occie umoczong i grubo pottuczonym pieprzem,
zostawiajgc to przez dwa dni. Na to sie potozg dwie szynki nalezycie nasolone i znowu
sie miesem wotowym nakrywajg, i kamienmi przygniatajg, i tym sposobem przez dni
14 na miejscu chtodnym sie trzymajg, potym wieszajg sie na drggu w wedziarni lub
kominie, gdzie sie przez trzy lub cztery tygodnie wedzg. Skad je wyjawszy, wieszajg sie
na miejscu, gdzie powietrze przechodzi¢ sie moze. A gdy sie majg gotowac, trzeba je
wprzod w szmate Iniang owing¢ i w wodzie na pot z winem warzyc.

Dziedzictwo kulinarne jako element budowania marki regionu o
o

14
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Sposob udania fatszywe oliwki za prawdziwe [1783 r.]

KazaC nazbieraC dereniu, nizeli sie rumieni¢ pocznie, albo
zielonych, jeszcze niedojrzatych sliwek, wtozy¢ je w naczynie,
zasoliwszy, i mocnym octem winnym lub tez piwnym nalac. W
kilkanascie dni octem zmacerowane taki, i same przez sie, i w
potrawach, smak mie¢ beda, ze ich nie bedzie mozna od
prawdziwych rozeznac oliwek.
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Salsessonow robienie [1783 r.]

Wzigs¢ miesa wieprzowego chudego, ile potrzeba, uttuc go na pniu
dobrze, nasoli¢, przycisng¢ kamieniem i niech bedzie tak przez dni trzy,
wzigs¢ potym kiszke wotowa dobrze wychedozong, pokrajawszy owe
mieso solone drobno w kostke, przydac¢ swiezej stoniny drobno krajanej,
czesC trzecig pieprzu przesrutowanego wsyp, zmieszaj to pospotuy,
naktadaj te kiszke, a steplem mocno ubijaj, przewiezuj, zawiesS w dymie
takim, zeby byto mierne ciepto, a uwedziwszy dobrze, schowaj do
uzywania.

16
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Kuchnia ziemianska. Receptury Grodzinskich z
Debowej Gory (k. Skierniewic), ok. 1829

Gomolki gnojone

Wz13$¢ mleka lekko ogrzanego, wycisna¢ dobrze, wlozy¢ to w garnek, aby
si¢ tak 5 lub 6 dnmi grzato. Potem przymiesza¢ swiezego twarogu, wlac
Smietany, masta wtozyC, posypac solg 1 kminkiem. Wymiesza¢ dobrze,
porobi¢ gomotki 1 obsuszy¢ dobrze na gorze. Po tym obwina¢ kazda w
galganek, przesypa¢ chmielem 1 nala¢ piwem, aby si¢ dobrze wygnoily.

17
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Galareta z wina

Nozek 4 cielecych z kosci obranych 1 czysto oporzadzonych gotowac w
wodzie. Gdy si¢ rozgotuja, ze dobrze lepka jest z nich woda, przecedz
przez sito, wystudz, az si¢ zgestnie. Wzi13s¢ rosohu tegiego, lecz chudego,
zeby oczka nie ptywatly, wla¢ w rondel, wtozycC te galarete, co si¢ z nozek
ugotowala. Rosotlu ma by¢ pot kwarty, cytrynowej skorki troche,
cynamonu 3 tuty, cukru po6t funta, wina biatego butelka. Niech si¢
wszystko razem gotuje, tak dlugo, az wzigwszy na tyzke zgesnie si¢, gdy
troche zastygnie, poczem przecedzi€ przez serwete to naczynie, w ktorym
galareta ma by¢ dana. Postawi¢c w lodzie lub w miejscu zimnem, aby
zastygla, kto chce moze wcisngc cytryny.

18
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Ser z watroby cielecej

Do trzech funtow watroby 1 funt stoniny tartej 1 pot funta
chleba tartego, dobrze si¢ wszystko usieka, doda si¢
pietruszki, cebuli, pieprzu, soli, korzeni, kopru,
majeranku, tymianku, bobkowych lisci, salwi. Jak juz jest
wszystko dobrze usiekane, wyklada si¢ rondel cienko
stoning, aby si¢ massa w nim wystata, potem si¢ naktada
w rondlu, nakrywa si¢ z wierzchu stoning 1 w piecu sie
piecze przez trzy godziny, niech zastygnie w rondlu.
Odgrza¢ tylko tyle, aby wyja¢ mozna 1 ustraja si¢
calareta, je sie z octem i oliwa.



Jarostaw Dumanowski

Dziedzictwo kulinarne jako element budowania marki regionu

UNIWERSYTET
MIKOtAJA KOPERNIKA
° W TORUNIU

Wydziat Nauk Historycznych

Ser jableczny

Jabtka kwasne w poél pokrajane 1 do rondla wlozone trzeba nala¢ wodag
surowg z warstg jabtek 1 na ogniu gotowac, dopoty az sie rozgotuja, przez
durszlak przedrylowa¢ 1 na koniec przez sito rzadkie. Cale te masse
przepusci¢ miod, ktory do tego ma by¢, trzeba smazy¢ dobrze 1 klarowac
az do czysta, do kopy jablek duzych kwarte czystego miodu 1 kwarte wlac
do jabtek, poty smazyC az zgestnie 1 od rondla odstanie. Tym gaszczem
forme nalewac. Im dluzej si¢ konserwuje, tym lepsze si¢ robi. Przy tym
doda¢ korzeni po trochu, jako to gozdzikow, cynamonu, wszystko dobrze
uthuczone.

20
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Sliwki marynowane

Wybra¢ dobrze dojrzatych shiwek, lecz nie migkkich, w tych ogonki do
potowy oberznac¢, poktas¢ je na cztery strony, kijkiem utozy¢ jedne przy
drugiej na giebokim potmisku 1 syropem wrzacym zrobionym z octu 1
miodu lub cukru sparzy¢ ich, aby calkiem zmarszczyly sie, przykrywszy
to. Gdy ostygnie, odlanym tym syropem sparzywszy powtornie 1 znowu
przestygniete przegotowa¢ w tym syropie na wolnym ogniu, aby nie
popekaly, a gdy troche zmickly wyja¢ je po tym na podlmisek dla
przestygniecia, a syrop sam przegotowacC lepiej, aby przygast. Gdy
wszystko ostygnie, widz w sty sliwki przysypujac w kawalki potluczonym
cynamonem, gozdzikami 1 syropem ostudzonym nalac.

21
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Kuchnia zydowska
Kugel z Przedborza

Kugel todzki z gesing
Najer Fotksbtat 1921-1939.
,Lodzer Folksblat”

,Lodzer Togblat”

24
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Niemieckie receptury z prasy todzkiej

,Lodzer Frauen-Zeitung”, dodatek do Neue Lodzer Zeitung, £6dz 1912. Dodatek zawiera regularny
dziat ,Kichenzettel fur die Woche” oraz receptury. W numerze z 1912 r. znajduje sie
catotygodniowe menu od niedzieli do soboty oraz receptura deseru jabtkowego.
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Domowe zeszyty z recepturami
Poszukiwanie —inwentaryzacja-digitalizacja
Rozne tradycje i zwigzek miedzy historig a dziedzictwem
Linia gastronomiczna i ludowa

27



Jarostaw Dumanowski
UNIWERSYTET
Dziedzictwo kulinarne jako element budowania marki regionu MIKOLAJA KOPERNIKA
° W TORUNIU
Wydziat Nauk Historycznych

Whioski, przeczucia, perspektywy
,y2Autentycznosc¢” a historia

Historia i historie: narracyjnosc
SpoOjnoscE, integracja i konkretyzacja

Potrzeba stworzenia (rozszerzenia | dostosowania do
wspotczesnych potrzeb) bazy dokumentacyjnej

28
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