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Tropami warminskiego pasztetu ze Sledzi

Najprawdopodobniej najstarszy przepis dotyczacy pasztetu z ryby, ktory byl spozy-
wany w Prusach (ktorych czes$¢ stanowita Warmia), znajduje si¢ w tzw. Krolewieckiej
ksigzce kucharskiej — zbiorze receptur powstatym najprawdopodobniej pod koniec XV w.

Autor Kénigsberger Kochbuch, tzw. Krolewieckiej (KrzyZackiej) ksigzki kucharskiej,
zapewne jaki$ kucharz gotujacy dla wielkich mistrzow i innych dostojnikéw oraz gosci
Zakonu Szpitala Najswigtszej Marii Panny Domu Niemieckiego w Jerozolimie podejmo-
wanych w wielkim refektarzu, w celu przygotowania ,,dobrego pasztetu” zalecat:

Wez rybeg 1 oskrob te¢ i $ciagnij skore, kiedy ja tutaj zechcesz, tak posiekaj ja na mate
kawatki, posiekaj pietruszke i szatwig tam jedng i dodaj do tego pieprz, imbir, cynamon
iszafran, wymieszac to zechciej jedno z drugim i z winem, i wykonaj z cienkiego [ciasta]
pojemnik i wt6z don rybe i na nig tam wlej wino i przykryj te ciastem i chciej tak w okoto
i naokoto [szczelnie] calg i przebij na gérze [w tym zamknigtym pojemniku z ciasta] tam
jedna dziurke i zrob tam babel z ciasta i pozwol temu si¢ catkowicie upiec, wszystko tak

mozesz takze uczyni¢ z kurczakami, innym ptactwem, dziczyzng albo z migsem'.

Fakt, Ze przepis na pasztet z ryby z dodatkiem cynamonu, imbiru, pieprzu i szafranu
znalazt si¢ w Konigsberger Kochbuch, pokazuje, iz potrawa ta nie tylko godna byta stotu
wielkich mistrzow, ale musiata by¢ tez popularna nie tylko w zamkowych kuchniach
krzyzackich.

' Za: M. Radoch, Potrawy na stole krzyzackim w swietle ,, Konigsberger Kochbuch”, [w:] Historia na-
turalna jedzenia. Miedzy antykiem a XIX wiekiem, red. B. Mozejko, wspotprac. E. Barylewska-Szymanska,
Gdansk 2012, s. 119. W oryginale: Eym gudt bastede. Nim fisch vnd schoppe die vnd zeich eim abe die hautt
wan er her walldt, so haue ein zu klein stiicklenn, hacke pettersilge vnd salbeinn dar ein vnd thn dar zu peffer,
inber, zimttrindenn vnd saffran, temper er das woll vader ein ander mit wein vad mach ein diinenn striben vnd
thn die fysch dar ein vnd gewfs denn wein dar vff vnd deck es mytt einem deyge vind mag das umen vnd umenn
gantz vnd brig obenn eyn logh dar ein vnd mach dar for ein bleze lein von deyge vnd las es vast packenn, also
magstu auch von hunernn, vogellen, wilpratt ader von fleysche also machenn.
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W tej czesci Europy — w Prusach funkcjonujacy w oparciu o francuskie wzory dwor
rycerzy-zakonnikoéw w Malborku, a p6zniej w Krolewcu byt zrodtem nowinek i tego, co
najlepsze, takze gdy chodzi o kuchni¢. Krzyzacy byli smakoszami, a do tego wiedzieli,
jak wykorzystywa¢ jedzenie do marketingu politycznego. Braciom zalezato, by odwie-
dzajacy ich zamki rézni dostojnicy zachwycali si¢ nie tylko ich potgga militarng czy
gospodarczg, ale i stotem?. Stad i w zamkowych kuchniach obecne byly wykwintne, eg-
zotyczne przyprawy, jak pieprz, gozdziki, imbir, szafran, migdaty, cynamon, gatka musz-
katotowa. Sredniowieczna sztuka kulinarna wymagata uzywania wielkiej ilosci zamor-
skich korzeni. Takze Krzyzacy gustowali w daniach o wyrazistych smakach, kolorach
i zapachach. Dbano zatem o tworzenie oryginalnych kompozycji, wonnych i kolorowych,
zestawianych z najrozniejszych ingrediencji.

Ilo$¢ i réznorodnos¢ produktow znajdujacych si¢ w kuchniach zamkowych oraz tych
trafiajacych na stoly wielkich mistrzéw byta naprawde imponujaca. [...] O zapasach zgro-
madzonych w piwnicy wielkiego mistrza relacjonowat kronikarz — Wigand z Marburga,
ktéry wyraznie wskazal wielkie zdumienie krola Kazimierza Wielkiego na ich widok:
,.krol Kazimierz zjechat do mistrza dla wypatrzenia stanu kraju. Mistrz przyjat go jak
przystato na krola, uczcit i otworzyl piwnice, kuchnie i szafowal mu, co byto potrzeba
ikoniom jego [...]. Obejrzawszy to krol powiedzial mistrzowi: »Panie [...] widze obfito$¢
wszystkiego i t. d. i wojowa¢ z wami nie chcg, moi nie mogli temu wierzy¢ com widziat

w tym zamku, oprocz tego com nie widzial, Ze peten jest zywnosci«’3.

Podany w Krolewieckiej ksigzce kucharskiej przepis na ,,dobry pasztet” jest uniwer-
salny — zaktada wykonanie farszu z dowolnego sickanego migsa, w tym i dowolnego
gatunku ryb, a wigc takze i z tatwo dostepnego w Prusach $ledzia. Jak wynika z zacho-
wanych krzyzackich rachunkow, $ledzie — obok dorszy — byly najczesciej kupowanymi
rybami. Ich zapasy (takze jako rezerwa strategiczna na czas wojny) zawsze wymieniane
byly w spisach zawarto$ci magazynow zywnosciowych czy spizarni zamkowych.

Z duza doza prawdopodobienstwa mozna przyjac, ze pasztet ze $ledzi goscil takze
na stotach krzyzackich poddanych. Bez dodatku drogich przypraw, jak szafran czy cyna-
mon, byto (i jest) to proste w przygotowaniu i sycace danie.

Niemniej jednak pasztet jako ,,potrawa z kilku gatunkéw duszonego lub gotowanego
migsa i podrobow, ktore si¢ miele i zapieka” — jak definiujg go wspolczesne stowniki

2 Zob. np. A. Szweda, S. Jozwiak, Dwor wielkich mistrzow zakonu krzyzackiego w Malborku. Siedziba
i Swieckie otoczenie Sredniowiecznego wiadcy zakonnego, Torun 2022; A. Radziminski, Przy stole ryce-
rzy i duchownych zakonu krzyzackiego w Prusach, [w:] Zycie codzienne w rejonie kujawsko-pomorskim,
red. W. Rozynkowski, M. Strzelecka, Torun 2011.

3 L.E. Sliczyfska, Konsumpcja zywnosciowa wielkich mistrzow na przetomie XIV i XV wieku oraz po-
wigzane z niq funkcje urzednicze braci-rycerzy krzyZackich, ,,Zeszyty Naukowe Ostrotgckiego Towarzystwa
Naukowego” 2015, nr 29, s. 269-270.
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jezyka polskiego — apogeum popularnosci osiagnat w drugiej potowie wieku XVIII wraz
z moda na kuchni¢ francuska, ktora stata si¢ wowczas popularna takze na stotach w ca-
tej Rzeczpospolitej. Jej propagatorami nad Wista byli przede wszystkim krol Stanistaw
August i jego nadworny kucharz Paul (Pawel) Tremo, znany jako ,,pierwszy kuchmistrz
w Europie”, ktory w swoich przepisach zerwat z sarmacka tradycja kulinarng i stworzyt
nowa kuchni¢ polska. W recepturach opisywat potrawy przyrzadzane z lokalnych, pol-
skich i tradycyjnych skladnikow, ale wedtug klasycystycznych juz regut dobrego sma-
ku i z wykorzystaniem nowych technik kulinarnych. Propozycje monarszego kucharza
szybko zyskaty uznanie oraz popularnosc¢ i z czasem zostaly w pelni zaakceptowane jako
nasza kuchnia narodowa.

Kunszt kulinarny Paula Tremo podziwiali m.in. uczestnicy organizowanych przez
krola Stanistawa Augusta biesiad literacko-naukowych, ktére zapisaty si¢ w historii jako
tzw. obiady czwartkowe. Jednym z nich byl przyjaciel krola Stasia, publicysta, prozaik
1,,ksiaze polskich poetow”, ktory od 1766 r. byt takze ksigciem-biskupem warminskim.
Dzigki biskupowi Ignacemu Krasickiemu herbu Rogala ,,kuchnia ,,stanistawowska” tra-
fita na Warmig, stajac si¢ jednym ze znakéw firmowych jego dworu w Lidzbarku War-
minskim (niem. Heilsberg), skad promieniowata na poddanych Przewielebnego Pana, jak
i mieszkancow Prus Krolewskich.

Dlatego tez zapewne w tej nowej kulinarnej odstonie podawany byl tam réwniez
—znany z Krolewieckiej ksigzce kucharskiej — pasztet ze $ledzi, ktory wzbudzal zachwyt
jego dworzan i gosci. Tak informuje o nim w swoim Diariusz z Heilsberga* ksigdz Michat
Fox, dhugoletni sekretarz przewielebnego Xsigcia Biskupa Warminskiego:

21 Aug. [1790]: Pasztet mieliSmy dzi$ z §ledzi $wiezych Holenderskich. Doktor i Haag
byli na niego zaproszeni y wszystkim bardzo do gustu przypad?. (...) 7 Octobra 1790: Po
polowaniu obiad byt w Smolnikach® przedziwny, najbardziej za$ do gustu nam przypadt
pasztet z $ledzi Holenderskich, bo cho¢ byt tak wielki iak w Heilsbergu, toSmy go iednak

w sze$ciu tak dobrze ziedli, ze na potmysku nic a nic si¢ nie zostato’.

Ksigdz M. Fox w swoich dziennikach nie podaje jednak przepisu na tenze pasztet
— pozostal on tajemnicg biskupiego kucharza-specjalisty, pasztetnika. Niemniej mozna
pokusi¢ si¢ o jego odtworzenie. Podstawa tej ,,rekonstrukcji” sa dwie publikacje z serii
Polskie zabytki kulinarne (Monumenta Poloniae Culinaria), opracowane przez specjali-
zujacego si¢ w historii jedzenia prof. Jarostawa Dumanowskiego, a pochodzace z konca

4 M. Fox, Diariusz z Heilsberga od r. 1790-1792, Krakow 1898.

5 Ibidem, s. 17-18.

¢ Smolajny k. Dobrego Miasta, gdzie do dzi$ znajduje si¢ barokowy patac — dawna letnia rezydencja
biskupéw warminskich, bedaca ulubionym miejscem wypoczynku bp. I. Krasickiego.

7 M. Fox, op. cit., s. 37.
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XVIII w.: Przepisy Paula Tremo® oraz Kucharz doskonaly pozyteczny dla zatrudniajg-
cych sig gospodarstwem autorstwa Wojciecha Wieladki® (1783).

Niewatpliwie pasztet ,,lidzbarski”, tak jak jego ,.krzyzacki” przodek, pieczony byt
w ,torcie”. Tak w swojej ksigzce W. Wieladkowski nazywa zaréwno ciasta z rybami,
migsem oraz robionymi z nich pasztetami, jak i z konfiturami czy owocami. Podaje tez
Sposob ciasta robienia do tortow:

Wez pot ¢wierci maki, dwa funty masta, pot ¢wierci funta soli; wysypawszy make na stot,
zrob dziurg W srzodku, wtdz masta, wlej potym wody wrzacej na masto, utratuj rgkami, az
si¢ rozpusci, zardb ciasto 1 ugnie¢ mocno; zostaw tak, niech si¢ ulezy przez trzy godziny,
nim wezmiesz do roboty; takowe ciasto wyrobione dasz do pasztetu migsnego, jaki ci si¢

podoba...!°

Jest to wigc znane wszystkim wspotczesnie gotujacym najprostsze kruche ciasto na
masle, ktore po dodaniu don cukru moze stuzy¢ do przygotowania ,,tortéw” na stodko.
Osolone — staje si¢ m.in. ,,naczyniem” dla nadzienia migsnego.

WezZ potowe massy [ciasta], obtocz okragto na stole, potym rozwalkuj na pot palca, potoz
t¢ mass¢ na papierze mastem wysmarowanym na ciascie, mi¢so $cisto jedno na drugim
utozone, osolone, korzeniami posypane, listkami stoniny przykryte i mastem grubo przy-
tozone, zasklep ciastem z wierzchu takimze jak od spodu, zmaczaj wodg obydwoch ciast

wkoto brzegi, obcisnij palcami, pozenguj pezlem po wierzchu ciasta, oberznij co zbywa.

Ulozywszy pasztet jak si¢ nalezy, zrob dziurg w §rzodku sklepienia ciasta na szerokos¢
palca, zréb kominek maty z ciasta, pod ktdore podtéz karte zwinigta, azeby si¢ nie skleito,
pozenguj jajem ubitym, wysadz kwiatkami z ciasta zrobionemi, znowu powtornie po-
zenguj; na moment przed wstawieniem w piec wlej przez kominek ciastowy dwie tyzki
wodki, ktorej czué¢ nie bedzie, 1 owszem, smak lepszy sprawi. Potym trzymaj w piecu
(...) miarkuj czas wedhug wielkosci pasztetu; upieklszy, postaw na miejscu chtodnym,

wystudz, przytdz ciastem $wiezym kominek az do wydania'l.

To, co najbardziej odrézniato pasztet podawany na dworze XBW w Lidzbarku pod
koniec XVIII w., od tego podawanego na dworze Wiclkiego Mistrza Zakonu Szpitala

8 Przepisy Paula Tremo, oprac. J. Dumanowski, Warszawa 2022.

* W.W. Wieladko, Kucharz doskonaly pozyteczny dla zatrudniajqcych si¢ gospodarstwem, oprac. J. Du-
manowski, Warszawa 2012.

10" Ibidem, s. 233.

1 Tbidem, s. 236.
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Naj$wietszej Marii Panny pod koniec wieku XV w Krélewcu, to przyprawy, ktérymi
doprawione byly te posiekane!? holenderskie $ledzie.

Nie ma w nim juz obfitosci ,,korzeni”, z ktorych styneta sarmacka, barokowa kuch-
nia. Nowa (na mode¢ francuska) klasycystyczna propagowata potrawy o naturalnym, ta-
godnym smaku. Nie uzywano w niej tak charakterystycznego dla wczesniejszej kuchni
d la polonaise szafranu, a rownie wszechobecny cynamon byt ,,skojarzony” juz gtownie
z potrawami na stodko.

W XVIII w. uniwersalnymi dodatkami smakowymi staty si¢ sol i pieprz. Obowig-
zujaca do naszych czasow ,.klasyka” przyprawowa byty: gozdziki, ziele angielski, gat-
ka (lub kwiat) muszkatotowa, imbir, kardamon — wszystko dodawane z umiarem, tylko
,-do smaku”. Paul Tremo w swoich przepisach pisat o doprawianiu ryby zielem, pieprzem
i imbirem, ewentualnie dodaje gozdziki'3.

Pasztet , heilsberski” byt wigc najprawdopodobniej delikatnie przyprawionym sie-
kanym migsem ze $ledzi, zapieczonym w kruchym ciescie maslanym, podawanym na
zimno.

Tu pojawia si¢ pytanie — czy bylo w nim co$ jeszcze, co stanowiloby wypetnienie dla
miesnej masy, co tworzyloby jego ,,pasztetowa’” konsystencje? Wszystko wskazuje na to,
ze mogly by¢ to ziemniaki.

Pod koniec XVIII w. takze na Warmii §ledzie ,,spotkaty si¢” juz z ziemniakami.
W najstarszej zachowanej polskiej ksiazce kucharskiej Compendium Ferculorum albo
Zebranie Potraw z 1682 r.'* jej autor Stanistaw Czerniecki w rozdziale dotyczacym Go-
towania sta potraw rybnych podawat przepis, gdzie taczyt je z ,,bulwa”, jak wowczas
nazywano topinambur:

Rybg¢ oczesang zarysuj we dzwonka, wioz w kociolek lub rynke!, cebulg i pietruszki
drobno wkraj, zasoliwszy, odwarz, wt6z bulwy ochedozone!®, masta albo oliwy, pieprzu,

galki, przywarz, a daj na stot!’.

Topinambur, czyli stonecznik bulwiasty (Helianthus tuberosus L.), przywe¢drowat
z Ameryki do Europy, gdzie szybko rozpowszechnit si¢ jako roslina jadalna. Z czasem
jednak jego miejsce w kuchni na Starym Kontynencie zajeta inna ,,bulwa”, réwniez po-

12 W. Wieladko wymieniajac w swojej ksiazce sprzety niezbedne w kuchni, pisze o ,,siekaczach do migsa,
thusto$ci, jarzyny”. Nie wspomina jednak, jak taki siekacz wygladal. Zapewne byt to maty toporek lub ciezki
noz.

13 Zob. Przepisy Paula Tremo..., s. 56-62.

14°S. Czerniecki, Compendium Ferculorum albo Zebranie Potraw, oprac. J. Dumanowski, Warszawa
2021.

15" Rynka — naczynie o ptaskim dnie, sluzace do smazenia i duszenia, rodzaj rondla.

16 W swoich przepisach S. Czerniecki polecat topinambur glownie jako dodatek, zwlaszcza w formie
purée. Tu ,,bulwy ochedozone” — starannie oczyszczone.

17°S. Czerniecki, op. cit., s. 191.
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chodzgca z Nowego Swiata — ziemniak. Bardziej wydajny w uprawie i zawierajacy wie-
cej substancji odzywczych ,,owoc z tysiagcznego dajaca porostu, wygltodzonych oraczow
zachowa od postu” — jak pisat o nim Adam Mickiewicz w Kartofli. Poemce we czterech
piesniach.

Z poczatkiem XVIII w. rozpoczeta si¢ ekspansja tego warzywa w Europie Srodko-
wej, a wige 1 w Krolestwie Prus, jak i na ziemiach Rzeczypospolitej Obojga Narodow.

W powszechnej opinii ziemniaki pojawily si¢ w Polsce za sprawg kréla Jana III
Sobieskiego, ktory podczas wyprawy wiedenskiej (1683) miat otrzymal worek karto-
fli od cesarza Leopolda I i przesta¢ owo botaniczne kuriozum zonie Marii Kazimierze,
polecajac posadzenie ich w ogrodach patacu w Wilanowie — dla ozdoby, ze wzgledu na
oryginalny wyglad kwiatow.

Ich masowa uprawa, juz jako jadalnego warzywa, zaczela si¢ w czasach saskich.
Smak ziemniakdéw zaczeto doceniaé za panowania krola Augusta II Mocnego. Skoro mo-
narcha miat podobno zada¢ pétmiska smazonych ziemniakow jako dodatku do kazdego
obiadu, ich sadzeniaki sprowadzano wozami z Saksonii i obsadzano nimi jego dobra sto-
lowe na wzor francuski lub pruski. Panstwa te juz wcze$niej wspieraly bowiem uprawe
tego warzywa, zarowno apelami, jak i rygorystycznymi nakazami, ktore mialy pomoc
w minimalizowaniu gtodu wérdd pospolstwa, albo — co czgséciej widac po stronie pruskiej
—w skutecznej aprowizacji tysiecy zotierzy podczas kampaniach wojennych!®,

Z czasem ziemniaki uprawiano juz w catym kraju. W Opisie obyczajow i zwyczajow
za panowania Augusta III polski historyk i pamigtnikarz ks. Jedrzej Kitowicz wspomi-
nal, ze pod koniec panowania tego monarchy (zmart w 1763 r.) ,kartofle znajome byty
wszedzie w Polsce, w Litwie i na Rusi”!®. Niewatpliwie wiec znane byly i w bedacych
pod jego panowaniem Prusach Kroélewskich, ktorych cz¢$¢ stanowito d6wcezesne ksigstwo
warminskie (biskupie dominium prawie w calosci graniczylo z dawnymi Prusami Ksig-
zgcymi, od 1701 r. stanowigcymi czgs¢ Krolestwa Prus).

Jak napisat w swojej Ziemniaczanej historii Europy Mateusz Stominski:

Istotng rol¢ w upowszechnianiu ziemniakéw w Krolestwie Prus odegrata ich wschodnia

prowincja — Prusy Ksiazgce. Zaczelo si¢ od epidemii dzumy na tych terenach w latach

18 Zbrojny konflikt o sukcesj¢ bawarska migdzy Jozefem II, cesarzem austriackim, a Fryderykiem II,
krolem pruskim, nazywany zostat przez historykow ,,wojna kartoflana” (Kartoffelkrieg). W 1778 r. pozbawio-
ne zaopatrzenia armie obu stron zmuszone zostaly do zywienia si¢ ziemniakami, bardzo popularnymi juz na
terenie Czech, gdzie operowaty. Zoierze masowo ,,zdobywali” je badz jeszcze na polach, badz juz zebrane
u chtopéw. Wobec braku ciekawszych zjawisk na froncie, ogromna ilos¢ zjedzonych przez wojsko kartofli stata
si¢ zrodtem potocznej nazwy tej kampanii.

19°J. Kitowicz, Opis obyczajéw za panowania Augusta III, rozdziat XV, § 3, akapit 818,
wolnelektury.pl/katalog/lektura/kitowicz-opis-obyczajow-i-zwyczajow-za-panowania-augusta-iii. html#s2
(dostep: 15.12.2024).
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1708-1711. Spowodowata ona znaczny spadek liczby ludnosci. W zwigzku z tym Fry-
deryk Wilhelm I zainicjowat dzialania majace na celu zachgcenie rodzin z innych regio-
néw do osiedlania si¢ w Prusach Ksigzecych. W krotkim czasie przybyli tam osadnicy
mig¢dzy innymi z Frankonii, Nadrenii oraz protestanccy mieszkancy Salzburga, wygnani
w 1731 roku przez tamtejszego katolickiego biskupa. To wlasnie ci ostatni mieli mie¢
najwickszy wplyw na popularyzacj¢ ziemniakow na tym terenie. Wedtug zapiskow przy-
rodnika 1 historyka z Krolewca Friedricha Samuela Bocka sprowadzili to warzywo ze
soba. Nie mozna jednak wyklucza¢ wptywu kolonialistow z innych prowincji na jego
uprawg. [...]

Warto w tym kontek$cie wspomnie¢ rowniez o Prusach Krolewskich (cz¢§¢ Pomorza
Gdanskiego, ziemia chelminska, rejony Elblaga oraz Warmia). [...] Friedrich Samuel
Bock opisal bowiem geneze¢ sprowadzania ziemniakow na te tereny, z ktorej wynika,
ze warzywo to pojawilo si¢ na nich niezaleznie od dziatan Augusta III. Mial si¢ do tego
przyczyni¢ budowniczy grobli Jan Wtadystaw Suchodolec. To wiasnie dzigki niemu
ich uprawa mogta przedosta¢ si¢ z Prus Ksigzecych na Wysoczyzne Elblaska w latach
1740—-1750. Nastgpnie miata obja¢ cala prowincje, az do wybrzeza Morza Baltyckiego,
juz okoto 1770 roku?.

Na przetomie wiekow XVIII i XIX ziemniaki byly juz uprawiane i jedzone po-
wszechnie, nie tylko na ziemiach polskich. Migdzy innymi wydang w 1823 r. ksigzke
Uzytecznos¢ kartofli...*' rozpoczyna takie stwierdzenie:

Kartofle (iako roslina dobroczynna i pozyteczna) zastuguja na szczegdlng uwage przed
innemi ro$linami warzywnemi. Przekonano si¢ dostatecznie i uznano iuz powszechnie,
ze zasilajgc miliony ludzi, iest iedynym zywiolem ubodstwa, ze zaymuie wielki arty-
kut gospodarstwa wieyskiego i zastgpuje niezbgdne potrzeby tak w chowie bydla iak

w wyzywieniu ludzi...??

Oprocz zamieszczonych przez (nieznanego) autora tego dzieta wielu przepisow na
najrozniejsze ,,przedmioty” z tego warzywa (m.in. na kartoflane mydto, piwo, ocet, kawe
czy maslo), ksigzka zawiera takze 35 przepisow kulinarnych z ziemniakami w roli glow-
nej. Jest wsrdd nich takze przepis na ,.kartofle z §ledziem”:

20 M. Stominski, Ziemniaczana historia Europy, https://herito.pl/artykul/ziemniaczana-historia-europy/
(dostep: 1.03.2023).

2 Uzytecznosé kartofli czyli Dokladne obiasnienie o uprawie roli i sadzeniu kartofli, tudziez robienia
z nich tatwym i tanim sposobem ryzu, kaszy drobnéy, makaronu, kluseczek, magki, krochmalu, chleba, masta,
sera, cukru, kawy, syropu, wina, wodki, piwa, octu oraz przyrzqdzania takowych do potraw rozmaitymi sposo-
bami, Wroctaw 1823.

22 Ibidem, s. IV-V.
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Wiozywszy sledzia do rynki dodaie si¢ do niego $wiezego masta, a rozpusciwszy ie na
ogniu, wktada si¢ na to ugotowanych i w talarki pokrianych kartofli. Gdy wspdlnie pota-
czone przysmazaé si¢ zacznie, nalewa si¢ cokolwiek rosotu z migsa wotowego i dodaje
korzeni podtug upodobania. Innym sposobem przyprawi¢ mozna $ledzia z kartoflami na-
stepujacym sposobem: kartofle ugotowane i obrane z tupy kraig si¢ w talarki. Sledz obrany
z o$ci sieka si¢ na drobno z cebulg przektadaja te sickaning migdzy sztychy kartofli, dodajac
$wiezego masta i troch¢ mleka, poki wszystko w rynce utozone nie zostanie. Ta migsza-
nina przystawia si¢ do wolnego ognia dla przysmazenia, przyczem czgsto rynka poruszac
potrzeba, aby si¢ kartofle nie przypalily. Potrawa takowa stuzy¢ moze po ostygnieniu na

przekaske dodaige cokolwiek pieprzu, lecz daleko smacznieysza iest prosto z ognia®.

Od zaproponowanej zapiekanki z ziemniakow 1 $ledzi niedaleka juz droga do $le-
dziowego pasztetu, zwlaszcza ze w czasie, gdy publikowana byta Uzytecznosé kartofii...,
pojawila si¢ pierwsza maszynka do mechanicznego siekania (mielenia) migsa. Jej tworca
byt Niemiec Karl Friedrich Drais?*.

Posiadajac za posrednictwem hanzeatyckiego portu w Braniewie dostep do $ledzi
z morz i oceandéw catego $wiata oraz rozwinieta uprawe ziemniakow (lub kartofli — w za-
leznosci od nacji mieszkancow regionu, w ktorym ,,0d zawsze” poprzeplatat si¢ zywiot
niemiecki i polski), nic nie stalo na przeszkodzie, by dokona¢ ich kulinarnego potaczenia
i poda¢ na warminskie stoly — takze na tak prestizowy, jak stot biskupi w Lidzbarku War-
minskim. Zapiekana w piecu, prosta kombinacja surowych ryb, gotowanych ziemniakow
oraz r6znego rodzaju przypraw jest niedrogim (bo wykonanym z tatwo dostepnych sktad-
nikow), tresciwym i smacznym positkiem — stad obecnos¢ pasztetow ze sledzi w zbiorach
przepisow kulinarnych w catej Polsce.

Ryba ta obecna jest w polskiej kuchni od niepamigtnych czaséw. Dzi$ jadana jest
glownie w occie, $mietanie albo w oleju. W takiej postaci, obok smazonego karpia, jest
daniem ,,obowigzkowym” na wigilijnych (postnych) stotach. Zdecydowanie mnicjsza
popularnoscia cieszg si¢ natomiast inne ciekawe potrawy z niej przyrzadzane, jak cho-
ciazby masto $ledziowe na przekaske (z koperkiem i jajkami na twardo), forszmak ze
$ledzi z sosem kaparowym lub tatarskim czy tez paszteciki z ikry i mleczka $ledziowego.

Niewatpliwe karp — krol wigilijnego (ale tylko) stotu oraz zdecydowanie cze¢$ciej
podawany $ledz ,,po staropolsku” — to bardzo skromna spuscizna po dawnej kuchni pol-
skiej, ktora cechowata m.in. obfito$¢ ryb, ktorych przyrzadzanie stato u nas na bardzo
wysokim poziomie. Jak wspomniano, w swoim Compendium Ferculorum S. Czerniec-
ki podaje sto sposobow przyrzadzania §wiezych, wedzonych, solonych, jak i suszonych

23 Ibidem, s. 57-58.
24 Historia maszynki do siekania migsa, https://wedlinydomowe.pl/forum/topic/19065-historia-maszynki-
-do-siekania-mi%C4%99sa/ (dostep: 3.04.2022).
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ryby stodkowodnych i stonowodnych. Wymienia: tososie gdanskie i dunajeckie, jesiotry,
pstragi, czeczugi, brzany, §lize, lipienie, certy, glowacze, wegorze, rzeczne ryby rdzne,
wyzina, $ledzie, kawiar wenecki, kawiar turecki, $ledzie dunajskie, perki, fladry, plataj-
ki, szczuki, karpie dunajskie, karpie ¢wiki, karpie potmiskowe, okonie, karasie, leszcze,
liny, stokfisz, dorsz, pomuchle, amernice, ostrygi, zoétwie, $limaki i raki. Dlatego warto
pokusi¢ si¢ o kulinarng rekonstrukcj¢ dawnych przepiséw, co ma znaczenie nie tylko dla
wzbogacenia domowego menu, ale i dla zachowania dziedzictwa kulinarnego regionu
czy tez dla rozwoju bardzo ,.kulinarnej” gatezi turystyki®®, wiodacej szlakami lokalnych
przysmakow.

Oczywiscie trudno dzi§ wiernie odtwarza¢ dawne smaki. Jak widaé chociazby po
cytowanych historycznych przepisach, nie byly one tak dokladne jak te dzisiejsze. Wy-
mieniano w nich tylko podstawowe sktadniki (bez ich gramatur) oraz podawano dos$¢
zdawkowy opis procedur kulinarnych. Inna tez jest wspotczesna ,,wrazliwos$ci kulinarna”
kubkéw smakowych. Dlatego zbyt dostowne proby ,,rekonstrukeji” dawnych receptur
zazwyczaj konczg si¢ rozczarowaniami. Kucharze powinni wigc podchodzi¢ z odrobing
dystansu do przepisow ze starych ksigg czy nawet babcinych notatek. Niemniej jednak
warto probowac je odtwarzaé, gdyz moga zaciekawi¢ nie tylko smakoszy.

Nie byloby postepu w gastronomii bez siggania do przesztosci, historii i zapomnia-
nych produktéw czy receptur. Wspolczesna kuchnia polska to w gruncie rzeczy dawna
kuchnia staropolska dostosowana do dzisiejszych czasow, gustow i upodoban. Nowe i in-
teresujgce moze byc¢ to, co jest nawet bardzo stare.

Podany przez Agate Grzegorczyk-Wosiek w ksiazce Kuchnie Swietej Warmii. Bie-
siadnik kulinarny tradycyjny przepis na warminski pasztet ze §ledzia w grudniu 2024 r.
zostat odtworzony przez uczniow Technikum Hotelarsko-Gastronomicznego w Olsztyn-
ku, wedtug nastepujacej receptury:

Sktadniki: 50 dkg sledzi (plus mleko do ich wymoczenia), 50 dkg ugotowanych lub upie-
czonych ziemniakow, 30 dkg cebuli, olej do smazenia, 1 cale jajko i 1 zottko, przyprawy:
sol, pieprz, ziele angielskie, gatka muszkatotowa, majeranek, sos grzybowy.

Przygotowanie: Ziemniaki gotujemy lub pieczemy. Sledzie moczymy w mleku przez
kilka godzin. Cebule kroimy i lekko szklimy na patelni, na obfitej ilosci oleju. Sledzie
wyjmujemy z mleka i osuszamy. Nastgpnie wraz z ostudzonymi ziemniakami i przygo-
towang cebulg przepuszczamy przez maszynke (aby zachowac rézne struktury, nalezy
w trakcie zmieni¢ sitko). Do powstalej masy dodajemy catej jajko oraz zoltko, olej od

smazenia cebuli i przyprawy. Wszystko mieszamy i przekladamy do podtuznej, odpo-

25 Turystyka kulinarna (cuisine tourism, gastronomic tourism) to jedna z form turystyki kulturowej pole-
gajaca na tym, ze wszystkie lub niemal wszystkie formy aktywnosci turystycznej sa zwiazane z jedzeniem, jego
sktadnikami oraz jego przygotowywaniem.
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wiedniej wielko$ci formy. Przez pierwsze 10 minut pieczemy w kapieli wodnej w tempe-
raturze 200°C, nastgpnie zmniejszamy ja do 160°C i pieczemy kolejne 40 min.
Pasztet ze $ledzi najlepiej smakuje po schtodzeniu. Poda¢ mozna go w towarzystwie

konfitury zurawinowej lub/i sosu tatarskiego.

Potrawa zostata zgtoszona do wpisania na regionalng Liste Produktow Tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi w kategorii ,,Gotowe dania i potrawy””.
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Tracing the origins of the Warmian herring paté

Summary: The article attempts to reconstruct the original recipe for the herring paté that was served in

the residence of Warmian Bishop Ignacy Krasicki in Lidzbark Warmirski in the late 18" century.

Keywords: army, cuisine, herring paté

Auf den Spuren der ermlandischen Heringspastete

Zusammenfassung: Der Text stellt einen Versuch dar, das historische Rezept flr eines der Gerichte
zu rekonstruieren, die Ende des 18. Jahrhunderts am Hof des Bischofs von Ermland, Ignacy Krasicki,

in Lidzbark Warminski serviert wurden.

Schlisselworter: Armee, Kliche, Heringspastete

Tropami warminskiego pasztetu ze $ledzi

Streszczenie: Tekst jest probg odtworzenia historycznego przepisu jednej z potraw podawanych

na dworze biskupa warminskiego Ignacego Krasickiego w Lidzbarku Warminskim pod koniec XVIII w.

Stawa kluczowe: armia, kuchnia, pasztet ze sledzi






