Ewa Lesniak
Przyszowa

O TYM, JAKIE W DAWNEJ WSI POSItKI SPOZYWANO

»Zeby nie s6l1i cebula, to by sie ctek dos jatowlo najod” tak zwykli méwic starsi
mieszkancy Przyszowej wspominajac, jak to sie dawniej na wsi jadato.

Ajadato sie w zaleznosci od zasobnosci gospodarstwa i upodobania smakowego
jego mieszkancow. W kuchni Lachéw Sadeckich, do ktérych kulturowo nalezy
wie$ Przyszowa, dominowaly potrawy z maki i ziemniakéw. Mieszkancy materiaty
Sadecczyzny otaczali chleb szczegdlng czcia. Kiedy upadt, podnoszono go i cato-  [HUMEEEEAE
wano, gospodynie przed pokrojeniem czynity na nim znak krzyza, podobnie, dokumenty
kiedy pochylaly si¢ nad dzieza, przystepujac do jego pieczenia. Ani okruszynka
chleba nie mogta sie zmarnowa¢, dlatego chleb byl domownikom wydzielany.

PRODUKTY SPOZYWCZE I POSIEKI SPOZYWANE CODZIENNIE

Podstawowym pokarmem byt wlasnie chleb, ziemniaki, kapusta i groch, a do
picia mleko, kawa z mlekiem i woda. Latem — prosto ze studni; zima zaparzano
herbate lipowa. Jako przypraw najczesciej uzywano soli i cebuli.

Dzieciom i mlodziezy trudno uwierzy¢, ze byl czas, kiedy podstawowym
pozywieniem wiejskich spotecznosci na $niadanie czy kolacje byl ,suchy” (nie
smarowany zadnym ttuszczem) chleb. Nie miesci im si¢ w glowie, Ze na okragto
mozna byto jes¢ taki chleb i popija¢ mlekiem lub woda, ewentualnie herbata
lipowa.

Nie byt to czas az tak bardzo odlegty, bo jeszcze w latach siedemdziesigtych
i na poczatku lat osiemdziesigtych XX wieku jadano niezwykle prosto i tylko
to, co zebrano na swoim polu. Do sklepu chodzito sie po so6l, pieprz i cukier,
czasem kupowano ryz i cykorig, bo pozostate produkty spozywcze pozyskiwano
z wlasnych upraw.

Chleb byt pieczony raz w tygodniu, zwykle w sobote wieczorem, Zeby na
niedziele byl swiezy. Wypiekano go z maki pszennej, zytniej albo orkiszowej.
Uzywano réznych gatunkow maki. Najczesciej zarnowe (razowej, grubej) lub
odjomne (ciemnej, drobnej) mielonej w domowych zarnach, dodawano tez pytlowe
(biatej). Maki pytlowej nie kupowano w sklepie, ale zboze wozono do mtyna
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i wymieniano na make. Byt to chleb na zakwasie z dodatkiem niewielkiej ilo$ci
drozdzy. Dodawano do ciasta ziemniaki, by dtuzej utrzymywal swiezos¢ i nie
wysychat. Taki chleb byt bardzo smaczny, ale zaraz po upieczeniu. Jadano go
z mlekiem, czasem, jak bardzo si¢ dzieciom znudzito to monotonne jedzenie
,suchego”, pozwalano pola¢ mlekiem lub woda i posypac cukrem (jezeli cukier byt
w domu). W bogatszych domach pozwalano dzieciom posmarowac chleb kwasna,
gesta $mietang i posypac cukrem. Smakowat wspaniale. Pod koniec tygodnia,
kiedy chleb juz nie byl s$wiezy, drobiono go do mleka. Méwilo sie wtedy, ze na
kolacje (lub $niadanie) jest chlyb drobiony. Jak brakto chleba, to nie kupowano
zadnego pieczywa w sklepie, ale gospodynie piekly na ptycie kuchennej, tzw.
blasze, placki owsiane lub pszenne. Bardzo dobrze smakowaly jeszcze ciepte
z mastem. Tyle ze, nie zawsze masto w domu byto. W sobote wieczorem jeszcze nie
mozna byto je$¢ chleba, bo byl ,,za ciepty i niezdrowy”. Jeszcze przed upieczeniem
chleba, gospodynie formowaty cienkie placki z ciasta chlebowego i wktadaty do
pieca przed chlebem. To byly podplomyki. Czasem bez zadnego dodatku, ale
najczesciej moczono ich wierzch letnia woda i posypywano cukrem. Bardzo
smakowaty z zimnym mlekiem, tym bardziej, ze jedzono je jeszcze ciepte.

Czestym pokarmem byta kasza. Gotowano jg z maki pszennej razowej na
wodzie, dos¢ gesta i jedzono z zimnym mlekiem. Najlepsza byta z takim, na
ktorym zbierala sig juz smietana. Jesli w domu byta stonina, to maszczono kasze
tluszczem ze skwarkami. Jak byto wiecej czasu, gotowano kluski z ziemniakéw
utartych i odci$nietych z wody. Na gotowana wode wrzucano kawatki skubanej
masy ziemniaczanej. Taka potrawa nazywana byla kluskami z ziemniakéw na
wodzie lub kasom dziadoskom. Jedzono ja rowniez z mlekiem. Kasze byly czestym
positkiem zwtlaszcza dla dzieci. Jezeli nie chcialy je$¢, to mamy mowity im taki
wierszyk: , Kipi kasa, kipi groch. Lepso kasa nizli groch, bto jak klogto brzusek
btoli, to mu kaska brzusek gloi”.

Na wsi sadzono korpiele (brukiew). Byly one pozywieniem nie tylko dla
zwierzat, ale tez ludzi. Najczesciej jedzono je upieczone w zarzacym sie popiele
pod piecem kuchennym. Gotowano je takze w osolonej wodzie, pokrojone w duza
kostke i po odcedzeniu, na misce polewano roztopionym maslem, jezeli w domu
byto. Takie danie byto tanie i smaczne.

Moze dziwi¢ fakt tak ubogiego i jatlowego pokarmu, bo przeciez na wsi
powinno by¢ pod dostatkiem masta, $mietany, sera, jajek, bo hodowano krowy,
kury, swinie i inne zwierzeta. Tak bylo, ale trzeba pamieta¢, ze tylko najtezsi
gospodarze mogli sobie pozwoli¢ na obfitsze i bardziej urozmaicone positki, bo
nie potrzebowali wszystkiego sprzedawac. Dla ubogich gospodarstw te produkty
byly podstawa zdobywania pieniedzy. Sprzedawano jajka w sklepie, zeby kupi¢
sOl, pieprz, cukier, zapatki czy zeszyty i inne przybory szkolne. Na jarmarkach
sprzedawano maslo, Smietane, sery, kury, kroliki, a za uzyskane pienigdze mozna
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byto kupi¢ ubrania, buty, podreczniki, jakie$ garnki czy inne sprzety do domu.
Mleko oddawano do mleczarni, ale nie wszystko. Mleka zawsze byto w domu
pod dostatkiem i to zaréwno stodkiego, jak i zsiadtego (kwasnego). Pozostawato
wiec podstawowym dodatkiem do chleba, kasz, plackéw pieczonych na blasze
czy ziemniakow.

Chleb z mlekiem i kasze byly najczestszym positkiem rano i wieczorem, czyli
na $niadanie i kolacje. Na obiad za$ podawano potrawy z ziemniakéw i maki.
Byta zupa ziemniaczana, zageszczana zasmazka, ziemniaki z kwasnym mlekiem,
z maslanka, z zurem, z galasem (polewka ze sliwek damaszek) i ziemniaki knyktone
(mieszane) z kapusta, placki z pokrojonych ziemniakoéw pieczonych ,na blasze”
i placki ziemniaczane (te byty rzadziej). Dobrze, jak je byto czym omasci¢. Czesto
jadano bez omasty. Na obiad zwykle byly tez potrawy z kapusty, zwlaszcza
zima (kiszonej). Robiono z niej réznorodne potrawy. Kapusta kiszona gotowana,
z grochom tokrqgtom lub piechtotnom (grochem nazywano niemal wszystkie rosliny
straczkowe, w gwarze podegrodzkiej nie uzywano stowa fasola) byta najczestszym
daniem, ale gotowano tez pierogi z kapusta, tazanki (ze $wiezej kapusty), a z jej materiaty
soku robiono tzw. kapusniorko, czyli zupe zageszczana mlekiem albo $mietang Swiadectwa
z maka i podawang z ziemniakami albo z chlebem. Taka zupa byta zdrowa, ale dokumenty
niezbyt lubiana przez dzieci.

Wiosna, gdy rosly mlode pokrzywy, stuzyly one jako dodatek do potraw.
Czesto dodawane byly do zup. Smakowaty dobrze przesmazone z jajecznicy.
Oczywiscie w takiej jajecznicy wiecej byto pokrzyw niz jajek. Wykorzystywano
rowniez inne ziota, ale nie po to, by dodawaty smaku, ale by mniej jajek zuzywac
do smazenia. Dobra byta jajecznica ze szczypiorkiem, cebula czy lubczykiem. Te
podawaly czesto dziewczyny chtopakom, bo wedle przekonan mieszkanicéw wsi
lubcyk to ziele na mifos.

W okresie letnim dzieci zbieraly grzyby, ktérych pod dostatkiem byto
w okolicznych lasach. Wtedy czesto byta zupa grzybowa, robiono sos grzybowy
do ziemniakéw i dodawano suszone do kapusty. Urozmaicato to monotonnos¢
positkow.

POTRAWY SPOZYWANE W NIEDZIELE

Na wsi wszyscy czekali z utesknieniem na niedziele. Nie tylko dlatego,
ze ludzie odpoczywali od ciezkiej pracy, ale przede wszystkim mogli zjes¢
co$ lepszego. Gospodynie zawsze wtedy gotowaty rosét z kury lub krolika
z ziemniakami (ulubiona potrawa prawie wszystkich mieszkancéw), nie byto
w zwyczaju jes¢ rosotu z makaronem, bo taka potrawa zarezerwowana byta na
najwieksze uroczystosci i przyrzadzana byta bardzo rzadko. Pojawiaty sie tez inne
zupy: zurek, zupa pomidorowa, grzybowa z lanym ciastem, barszcz czerwony,
flaczki z kasza jeczmienng czy zupa jarzynowa na kosciach z zacierkami. Do
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drugiego dania mozna byto dosta¢ mieso, najczesciej gotowane w rosole. Czasem
byly sznycle, gulasz lub migeso pieczone. Kapusta byta maszczona. Gotowano
w niej kawatki stoniny albo boczku. Na kosciach cielecych lub bydlecych gotowano
kapuséniak lub kwasnice. Te nie byly zageszczane tak, jak kapusniorka. Podawano
je z chlebem lub ziemniakami i kawatkami miesa.

Na $niadanie i kolacje pojawiaty sie wedliny. Najczesciej kietbasa lub kietbasnik
(tak nazywana byta robiona domowym sposobem kietbasa przechowywana
w stoikach). Wtedy tez podawano herbate, bo do wedlin ,nie pasuje mlykto”.
Smazono jajecznice, gotowano jajka na miekko lub na twardo, robiono pasztet
z krélika. Pojawiat sie biaty ser, wymieszany ze $mietang i cukrem tzw. kojpuch lub
kojpus, albo z cebula czy szczypiorkiem, a chleb mozna byto posmarowac mastem.
Na niedziele gospodynie zwykly piec ciasto drozdzowe lub kotoce na fopacie
stodkie z serem. Wypiekaty je z maki pytlowej albo nuli (gatunek najbielszej maki).
Do ciasta koniecznie musiata by¢ kawa zwykla biata, czyli z mlekiem (nikt nie pit
kawy prawdziwej). Czasem parzono herbate z zidt, ktére gospodynie uzbieraty na
polach lub w lasach. Kofoce i bukty (taka nazwe mialy ciasta drozdzowe) podawano
po obiedzie, na deser, bo mozna bylo nimi poczestowac sgsiadéw lub krewnych,
ktérzy przyszli w odwiedziny.

TRADYCYJNE POTRAWY SWIATECZNE

Tradycjq byto przygotowywanie obfitszych positkdw na $wieta, szczegolnie na
Boze Narodzenie i Wielkanoc, Zielone Swiatki, Boze Ciato oraz odpust parafialny.
Na ten czas kazdy gospodarz starat si¢ uchowaé tucznika, zeby przygotowac
réznorodne smaczne wyroby: wedzona kietbase, boczek, salceson, kaszanke,
smalec ze skwarkami czy pasztet. Peklowano migso, zeby dluzej mogto sie
przechowywac. Stonine dobrze solono i zwykle wigzano wysoko u krokwi na
strychu. Poniewaz byta wysoko i uwigzana na sznurku, nie mogty sie do niej
dobra¢ zadne szkodniki. Tam mogta wisie¢ nawet kilka miesiecy i nie psula sig,
tylko zzotkla. Taka slonine mezczyzni i niektdre kobiety kroili na cieniutkie
plasterki ijedli z chlebem. Dla niektérych byt to nie lada przysmak.

Nie moglo tez zabrakna¢ innych produktow spozywczych: jajek, serow, masta,
$mietany, suszonych grzybow, owocow czy jarzyn i warzyw. Zawsze byto pieczone
ciasto. Nawet w najubozszym domu musiato by¢ w tym czasie pod dostatkiem
jedzenia.

W Przyszowej odpust parafialny przypada na $wietego Mikotaja (6 XII). Byt to
dobry okres, bo mozna byto przygotowac swojskie wyroby nie tylko na odpust,
ale juz na $wieta. Zwykle przed széstym grudnia bito $winie i przyrzadzano
rozne przysmaki.

Na wigilie Bozego Narodzenia najcze$ciej przygotowywano barszcz grzy-
bowy ,podbijany” maka, podawany z ziemniakami; kapuste kiszona gotowana
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z grochem okraglym; pierogi z kapusta i grzybami; barszczyk czerwony z uszkami
z farszem grzybowym; zupe fasolowa z makaronem tazankowym i suszonymi
$liwkami; ziemniaki ze $mietana; kasze jeczmienna gotowana na wodzie
z dodatkiem mleka i z suszonymi $liwkami; pierogi z suszonymi $liwkami lub
innymi owocami; kompot z suszonych owocow. Wszystkie potrawy byly postne,
a wiec nie maszczone zadnym ttuszczem, nawet mastem. Dopuszczona byta tylko
w niewielkich ilo$ciach $mietana, ale najczesciej do zabielania zup uzywano
mleka.

W naszych okolicach nie bylo w zwyczaju jedzenia ryb na wigilie. Nie wiadomo,
czym byto to spowodowane, bo w rzekach petno bylo pstragéw, brzanek i innych
ryb. Czasem mozna byto ztowi¢ je ,na reke”. Mozna tez byto wyciagna¢ raka,
ktory przyczepiat sie do palcdw rak. Ale rakow nikt nie jadat.

Boze Narodzenie nie mogto sie obejs¢ bez ciasta. Pieczone byly ciasta
drozdzowe tzw. zawijaki, czyli ciasta przekladane r6zng masa: jabtkowa, makowa,
powidlem czy masa orzechowsq i pieczone w waskich blaszkach. Koniecznie

musiaty by¢ pierniki. Bez nich $wieta nie bylyby udane. Pierniki przektadano materiaty
powidtem, robiono ciasteczka piernikowe, ktére potem zawieszano na choince. swiadectwa
Najlepiej smakowaly zrywane z niej. dokumenty

Kazda gospodyni siata mak. W sadzie rosty orzechy wtoskie, sliwy, jabtonie,
grusze, wisnie i czeresnie. Robilo sie z tych owocow konfitury. Najczesciej
powidto sliwkowe ze $liwek tzw. damaszek, bo do nich nie trzeba byto dodawac¢
duzo cukru ijabtkowe (marmolada). Wykorzystywano je potem nie tylko do ciast,
ale tez do chleba. Zostawiano te konfitury na zime, bo wiosng, latem i jesienia
latwiej bylo o ,,skarby” natury, zbierane z p6l do jedzenia.

Na koniec karnawatu, czyli zopusty, koniecznie trzeba byto upiec racuchy
na tluszczu lub paczki. Te ostatnie dni przed wielkim postem byty obfitsze
w pokarmy. Bawiono si¢ i jedzono duzo i tlusto, bo przez nastepne 40 dni
obowiazywat post.

Wielki Post byt bowiem dla mieszkancéw wsi rzeczywiscie ,wielkim postem”.
Przez caly okres siedmiu tygodni nie jedzono miesa, ograniczano wszystkie
tluszcze, rzadko uzywano masta i $mietany, bo one tez zawieralty tluszcz.
Wszystkie przygotowywane potrawy byly niezwykle proste i, chude”. Niektdre
niewiasty poscity trzy razy w tygodniu (Sroda, piatek i sobota), jedzac tylko
czerstwy chleb i pijac wode dwa razy dziennie. Nic wiec dziwnego, ze Niedziela
Wielkanocna byta najbardziej oczekiwanym swietem.

W Wielka Sobote swiecono pokarmy. Do koszyka koniecznie trzeba byto wtozy¢
pieknie ozdobione, kolorowe jajka gotowane na twardo, chrzan, malutki bochenek
chleba (pieczony specjalnie na te okazje), mate peto kietbasy, sol, pieprz, jako
przyprawy dodajace smaku, osetke masta, babke (najczesciej drozdzowa) i owoce
(pomarancze), jezeli ktos miat.
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Sniadanie wielkanocne bylo bardzo uroczyste. Zbierali si¢ przy stole
wszyscy domownicy. Po odmoéwieniu modlitwy dzielono si¢ jajkiem, sktadajac
sobie zyczenia, potem zasiadano do suto zastawionego stotu, na ktérym byta
$wieconka... A czego tam nie bylo! Masto, kietbasa, boczek, smalec ze skwarkami,
jajka kolorowe az oczy rwaly, $wiezutki chleb, babki, ciasta kruche i drozdzowe
z makiem, serem lub powidtami, chrzan z jajkiem, owoce i rézne przyprawy: sol,
pieprz, cebula. Kiedy najedzono sie do syta, gospodynie zabieraly si¢ za gotowanie
obiadu. Tradycyjna zupa wielkanocng byta zalewajka, gotowana na $wiezej
serwatce. Serwatke trzeba byto zagotowa¢, dodajac do niej réznych przypraw: soli,
pieprzu i przede wszystkim chrzanu. To, co zostato z wielkanocnego $niadania

,ladowato” w garnku w serwatce. Byta tam kietbasa i boczek pokrojone w kostke,
skwarki ze stoniny, $wiecony chrzan. Po zagotowaniu podbijana byta taka zupa
kwasna $mietang wymieszana z maka, aby byta zawiesista. Podawano ja ze
$wieconymi jajkami, czasem z ziemniakami.. Drugie danie tez bylo obfite. Nie
mogto zabrakna¢ miesa, kapusty i ziemniakow. Po tak diugim okresie postu
wszystkie potrawy smakowatly wy$mienicie Tak byto w bogatszych domach.
W pozostatych byto skromniej, ale tez $wiatecznie. Kazdy starat sig, jak mogt, aby
na swieta bylo cos lepszego i ttustszego do zjedzenia.

Na Zielone Swiatki przygotowywano ognisko. Zbierali si¢ przy nim wszyscy
domownicy i sgsiedzi. Kto miat instrument muzyczny, przynosit ze soba. Grali
muzykanci, wszyscy $piewali piosenki ludowe i turystyczne, a na duzej patelni
lub w rondlu smazyta si¢ jajecznica z boczkiem, z pokrzywami, z lubczykiem albo
szczypiorkiem. U bogatszych smazono kietbase. W goracym popiele pieczono
ziemniaki, ktére potem zjadano posypane solg i okraszone mastem. Wszystko
smakowato wys$mienicie i nigdy ani odrobina jedzenia si¢ nie zmarnowata.
Wieczorem starsi pili gorzatke, pedzong domowym sposobem z zyta, $liwek lub
innych owocoéw.

POTRAWY SPOZYWANE PODCZAS SZCZEGOLNYCH WYDARZEN ZYCIOWYCH

Wesela, chrzciny, Pierwsza Komunia Swieta dzieci, prymicje czy stypy byty
uroczysto$ciami rodzinnymi, do ktérych przywiazywano wielka wage. Wtedy
tez przygotowywano duzo dobrego jedzenia, ale takiego, na ktére domownikéow
byto sta¢.

Kiedy odbywato si¢ wesele, rano, kiedy schodzili si¢ goscie, podawano ciasta:
kolacze i buchty posmarowane grubo mastem z biatg kawgq i koniecznie gorzatke.
Zaraz po przyjsciu z kosciota goscie dostawali gulasz ze swiezo upieczonym
chlebem. Dania obiadowe byty dopiero wieczorem. Najczesciej gotowano
rosot z kury lub krolika z ziemniakami, kapuste kiszong maszczona stoning
lub podgardlem, pieczono migso wieprzowe, cielece lub wotowe i podawano
z ziemniakami i kapusta. Obowiazkowo byly flaczki bydlece z kaszg jeczmienna.
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Potem na stole pojawiaty sie wedliny, smalec ze skwarkami, migso pieczone i
podawane na zimno, czasem byta potrawka z krélika (migso krolika obsmazone,
do ktorego dorabiano sos podbity Smietang z maka). To byto danie gorace, bardzo
lubiane przez wszystkich gosci. Podawano tez kwasnice z kawatkami miesa. Taka
réznorodnos¢ dan byta mozliwa dzieki zwyczajowi wspierania gospodarzy przez
zaproszonych gosci, ktdrzy przynosili wczesniej jajka, masto, sery, cukier, make,
kury, kroliki, na co kogo byto stac.

Kiedy kobieta urodzita dziecko, krewni i sasiedzi przychodzili do niej na
zaziyrowiny (odwiedziny w celu zobaczenia matki i noworodka). Przynosili wtedy
z sobg buchte (kukietke pieczona w formie) lub kotacz i koniecznie kure. Zwykle
juz zabita i wypatroszona, ale czasem zywa. Trzeba bylo z tej kury ugotowac rosot,
aby potoznica mogta lepiej sie¢ odzywiac i predko wracac do sit.

Nieco ubozsze niz wesela byly inne uroczystosci rodzinne. Na chrzciny
czy I Komunie Swigtq proszono tylko najblizszych. Poniewaz dawniej dzieci
przyjmowaty komunie na mszy $wietej rannej, o godzinie siédmej, goscie

dostawali $niadanie, na ktore sktadaty sie produkty pochodzace z gospodarstwa. materiaty
Byt chleb z mastem, ser, kielbasa, smalec ze skwarkami. Po tym kotacz lub buchta swiadectwa
z kawa biala. Na obiad podawano jak zwykle rosoét z ziemniakami i ziemniaki dokumenty

z migsem i kapustg. Podobnie byto podczas chrzcin czy styp.

Natomiast najwieksza uroczystoscia nie tylko w rodzinie, ale i w catej wsi byly
prymicje. Na poczestunek sktadali sie wszyscy mieszkancy. Bito $winie, woty, kury,
kaczki, kréliki. Robiono sery, masta. Przynoszono jajka. Kucharki mialy pomocnice
z calej wsi, bo przeciez prymicje byly raz na jakis czas, a gosci kilka razy wiecej, niz
na weselu. Jedzenia trzeba wiec duzo. Najczesciej przygotowywano gulasz, rosot
z ziemniakami, flaczki z kaszg jeczmienng, potrawki z krdlika, pieczono kaczki
lub gesi. Wyrabiano swojskie wedliny, pasztety, smalce ze skwarkami i wiele
innych przysmakow. Pieczono ciasta drozdzowe. Najtrudniejszym zadaniem
byto przechowanie jedzenia. Poniewaz nie byto lodéwek, podawano do stotu
prosto z kuchni, co stanowilo nie lada wyzwanie. Przechowywano jedzenie
w piwnicach, lochach a nawet w studniach, aby chtéd od wody utrzymywat
potrawy w swiezosci.

Swigtem byta takze wizyta ksiedza po koledzie. Wtedy gospodynie umawiaty
sig, ktdra go poczestuje. Na $niadanie byt kotacz lub buchta z biata kawa, czasem
chleb z wedling lub smalcem ze skwarkami. Obiad przygotowywano wczesniej
i tylko ziemniaki gotowano, kiedy ksigdz zblizat sie. Na obiad podawano zwykle
rosot z ziemniakami, mieso i kapuste kiszona maszczong boczkiem lub stonina.
Wieczorem robiono gulasz z chlebem.

Poczestunek przygotowywano tez wtedy, gdy byly jakie$ prace w polu lub
zagrodzie wymagajace wiekszej liczby osob, jak np. miocka. Wtedy gotowano
rosét z kury lub krolika i zageszczano go zasmazka. Do tak przygotowanej potrawy
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dodawano gotowane mieso. Byt to rodzaj gulaszu, ktdéry jedzono z chlebem. Takie
danie byto proste, smaczne i nie wymagato wielkiego wysitku. Mozna je bylo
przyrzadzi¢ dzien wczedniej, a nastepnie tylko podgrzac. Smakowalo wysmienicie.
Potem byta jeszcze buchta z biala kawa i podpiwek. Podczas prac w polu lub przy
mtocce pito sie czarng, zimna kawe, ktéra doskonale gasita pragnienie, i wtasnie
podpiwek przyrzadzany domowym sposobem przez gospodynie.

CHLEB NASZ POWSZEDNI

Po okresach swiatecznych wracano do zwyklego jedzenia. Znéw pojawiat sie
tylko chleb i mleko, a na obiad ziemniaki, kapusta, zupa ziemniaczana zasmazana
lub zwana bialg, jesli byta podbijana $mietang lub mlekiem. Do task wracata sél
i cebula. Jesli zostato troche zasolonej stoniny, to byto dobrze, bo mezczyzni,
ktdrzy szli kosi¢ trawe, zabierali ze soba troche chleba i takiej wlasnie stoniny,
zeby sie posili¢. Wode pili prosto ze strumykdéw, bo byta czysta. A jesli nie byto
tego przysmaku, zabierano chleb i cebule.

W dzisiejszych czasach tak sie juz nie jada. Mato kto dba o to, by mie¢ zdrowe,

,swojskie jadlo”. Nie brakuje jedzenia réznorodnego, a kielbasa, szynka i inne
produkty spozywane sa codziennie. Nie ma réznicy miedzy dniem powszednim,
a niedzielg czy swietem. Moze dlatego dni $wigteczne zatracily swéj pierwotny
charakter. A szkoda.
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