Stud. Mater. Osr. Kult. Lesn. 16, 2017, s. 213-225

GRZYBY W POLSKIE]J TRADYCJI KULINARNE]

Grazyna Szelagowska
Muzeum Etnograficzne im. Marii Znamierowskiej-Priifferowej w Toruniu

Miedzy wszystkiemi wlasciwosciami ludzkiemi,
y te, maig ludzie z natury atrybutta, ze sig
w smakach réznych kochaig, nie tylko z apetytu,
ale tez z bieglosci, umiejetnosci, y wiadomosci.
S. Czerniecki, 1682,
Compendium ferculorum

Z grzybéw rozrézniano wezesnie jadalne od
jadowitych, ktorymi mezow nienawistnych zony
raczyly: bdlami raczej gardzono.

A. Briickner, 1930-1932,

Dzieje kultury polskiej

GRZYBY NA POLSKICH STOLACH

Grzyby od wiekéw ceniono w Polsce za ich walory smakowe. Z czasem staly sie
istotnym elementem naszej kuchni, przyczyniajac si¢ nie tylko do urozmaicania
i uszlachetniania smaku wielu potraw, ale réwniez, na co zwracajg uwage specjali$ci
zajmujacy sie dziejami pozywienia i autorzy ksigzek kucharskich, nadaty im ,,polski
charakter”

Adpres do korespondencji — Corresponding author: Grazyna Szelggowska, Muzeum Etnogra-
ficzne im. Marii Znamierowskiej-Priifferowej w Toruniu, Waly Gen. Sikorskiego 18, 87-100
Torun, e-mail: gra.szel@wp.pl



214 Grazyna Szelggowska

Wzmianki o wykorzystaniu grzybéw w polskiej kuchni pojawiajg si¢ juz w zré-
dlach z okresu $redniowiecza (np. rachunki dworskie). Na ich podstawie mozna
stwierdzié, iz wérod spisu jarzyn dostarczanych na zamozne stoty, czesto wymieniane
s3, zwlaszcza w dni postne, grzyby pod nazwa boleti i smardze. Jadano je od wczesnej
wiosny do jesieni, dodajac do réznych potraw, pieczonych i gotowanych mies oraz
stosowano jako przyprawe'.

O grzybach wspomina w swoim poemacie pt. Wizerunek wlasny zywota cztowie-
ka poczciwego Mikolaj Rey (1558): ,,Przyjdziesz do domu: ano si¢ je$¢ chce, a no juz
wszystko nadobnie gotowo, a no grzybkéw, rydzykéw nanoszono™.

Przepisy na potrawy z grzybow i z dodatkiem grzybow znalez¢ mozna w pierw-
szej polskiej ksigzce kucharskiej pt. Compendium ferculorum albo zebranie potraw
z 1682 roku, ktdrej autor Stanistaw Czerniecki podaje m.in. takie receptury: ,,potrawa
grzybowa z polewka, potrawe mig$na z grzybami, potrawa z smardzami $wiezemi,
ryby z grzybowa polewka, polewka grzybowa z suszonych grzybow”.

Nalezy nadmienic¢, iz byli réwniez w Polsce przeciwnicy jedzenia grzybow, ktdrzy
przede wszystkim uwazali je za niebezpieczne (bo trujace), ale tez za cigzkostraw-
ne i niemajace zbyt wielkich (lub zadnych) wartosci pokarmowych. Tadeusz Za-
wadzki w swoim poradniku gospodarczym pt. Memoriale oeconomicum z poczatku
XVII wieku nazywat je ulcera Terre (wrzody ziemi). Natomiast Stanistaw Trembecki
w dziele pt. Pokarmy, wydanym w XVIII wieku, umiescit grzyby wsrdd produktéw
szkodliwych dla ludzi. Pisat: ,Grzyby lesne. Jest to plesn z drzewa zgnitego wyttacza-
jacego sie przez wierzch ziemi i tam sie organizujaca! Wieksza potowa grzybow gwat-
towna sg trucizng, drugie mniej winne i za takowe znane. (...) Corocznie oglaszaja
gazety o wymarlych calych domach z jedzenia grzybow. Poprawilze si¢ kto po tym?
Przypuszczam mizerakowi, ktory w nedzy szukajac pozywienia, hazarduje si¢ na lada
jakie potrawy, bogatszym darowac nie mozna, ze przez zle wyrozumialy zbytek tako-
we pozeraja plugastwa™.

Na przetomie XVII i XVIII wieku, kiedy na polskich najzamozniejszych stotach
zaczely pojawiaé sie ,,nowomodne potrawy”, do naszej kuchni trafity trufle, ktore
sprowadzano z Francji. Wykorzystywano je jako dodatek do wigkszo$ci potraw, ser-
wowanych gléwnie na wystawnych obiadach, np.: pieczone indyki z nadzieniem tru-
flowym, pieczen barania szpikowana truflami czy filet ze szczupaka z sosem truflo-
wym. Suszonych trufli uzywano jako przyprawy. Trufle uchodzily nie tylko za sma-
kolyk, ale réwniez za afrodyzjak. Ksigdz Kluk pisal na ich temat: ,Zdaniem Lekarzéw
podniecajg zazyt ogien nieczysty: i s przyklady, ze zbyteczne ich zazywanie $mierci
bylo przyczyng™.

W XVIII wieku na polskie stoly trafily hodowlane pieczarki, ktére najpierw po-
dawano na stolach najbogatszych, a z czasem, kiedy byly juz coraz tansze, a przez to
tatwiej dostepne, zadomowity sie w polskiej kuchni na dobre.

1 M. Dembinska, 1963, Konsumpcja zywnosciowa w Polsce Sredniowiecznej, Wroctaw—
-Warszawa-Krakéw, s. 119-120.

2 M. Rey, 1859, Wizerunek wlasny zywota cztowieka poczciwego, St. Petersburg—Warszawa, s. 233.
3 S.Trembecki, 1953, Pisma wszystkie, t. 2, Warszawa, s. 206.
4 K. Kluk, 1808, Dykcjonarz roslinny, t. 2, Warszawa, s. 102.
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Pojawienie si¢ trufli i pieczarek przyczynilo si¢ tylko do urozmaicenia naszej ro-
dzimej kuchni. Nie wplynelo jednak na zmiane gustdow i przyzwyczajen smakowych.
Potrawy z ulubionych grzybdéw nie zniknely z polskich stoléw.

GRZYBY W POLSKIEJ KULTURZE

W przeszlosci zalety grzybow docenialy wszystkie warstwy spoteczne, jednak naj-
wazniejsza role odgrywaly w kuchni chlopskiej. Dla ludnosci wiejskiej grzyby byly
nie tylko istotnym skladnikiem pozywienia, ale dawaly tez mozliwos¢ dodatkowego
zarobku lub wymiany na inne produkty spozywcze. W okresie przednéwku lub w la-
tach glodu grzyby uzupetnialy wiejskie positki, urozmaicaly ubogi wiejski jadtospis,
a w sezonie czesto byly podstawa pozywienia. Jak wazng role odgrywaly grzyby w zy-
ciu ludnosci wiejskiej niech swiadczy fakt, iz przypisywano im boskie pochodzenie.
O tym, w jaki sposob powstaly grzyby, opowiadajg ludowe legendy, chociazby ta:
»Sw. Piotr zasial pierwszy grzyby. Gdy z Panem Jezusem chodzit i ludzi nawracal,
dostali obaj w jednym domu kawalek chleba. Wypadto im potem i§¢ $ciezkg przez
las; Pan Jezus szedl na przdd, $w. Piotr za nim. Gdy uszli kawatek drogi, $w. Piotr
wyjal chleb i zaczal go pokryjomo jes¢. Pan Jezus wiedzial o tem, lecz nie rzeklszy
nic zaczal z nim rozmowe. Sw. Piotr, aby mu odpowiadaé, wyplut pogryziony chleb
do reki. Pan Jezus za sie obrdciwszy sie do niego, rzekt: Rozrzu¢ to po lesie, co masz
w rece. Sw. Piotr uczynil, co mu Pan Jezus byl kazal i rozrzucil po lesie pogryziony
chleb. Z niego to wyrosty grzyby™. Od tego czasu grzyby mialy by¢ jednym z glow-
nych pokarméw dla biedakéw.

Dawni mieszkancy wsi przywigzywali duze znaczenie nawet do samego grzybo-
brania. Ze zbieraniem grzybow wiazaly si¢ okreslone zachowania i praktyki, czesto
o podtozu magicznym oraz wiele przesadéw. Dotyczyly one zaréwno terminu, pory
i sposobu pozyskiwania grzybow, jak i 0sob, ktore je zbieraly. Wedlug tradycji ludowej
sezon na grzyby zaczynat sie od dnia $w. Piotra (29 czerwca), ktéry zgodnie z przyto-
czong wyzej legendg mial od tej pory ,,sia¢” grzyby przez caly sezon. Panowato prze-
konanie, Ze najwiecej grzybow roénie, gdy ksiezyc jest w nowiu albo w pelni. Wedlug
wierzen ludowych grzybobranie najlepiej udawato si¢ wcze$nie rano. Wierzono, iz
do zbierania grzybow potrzebne jest nie tylko ,,dobre oko’, ale i szczescie. I chociaz
znane bylo powiedzenie, ze ,, Kazdy cztowiek ma w lesie swoje grzyby i Zeby nie wiem,
jak szukatl, znajdzie tylko te, co do niego nalezg’, to jednak praktykowano réwniez
pewne zachowania, ktére mogly sprawi¢, aby grzybobranie si¢ udawato. Szczescie
w zbieraniu grzybéw miato zapewni¢ np. zjedzenie o péinocy w zapustny wtorek
odrobiny kwaszonej kapusty albo tez spojrzenie, jako pierwsza osoba w rodzinie, na
las w dzien Bozego Narodzenia. Kobieta, ktéra wybierala sie na grzyby, musiata sie
umy¢, bo gdyby zbierata grzyby niemyta ,,jatrzytaby jej si¢ reka jak od oparzeliny™.

5 E. Kolbuszowski, 1896, Gwiazdy i grzyby w podaniach ludu. Szkic etnograficzny, ,Lud’,
t. 2, s. 20.

6 E. Kolbuszowski, 1895, Gwiazdy i grzyby w podaniach ludu. Szkic etnograficzny, ,,Lud’,
t. 1,s. 178.
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Zakaz chodzenia na grzyby obowiazywal kobiety bedace w czasie menstruacji lub
w ciazy. Jezeli juz byly w stanie odmiennym i musialy i§¢ do lasu, nie mogly zrywa¢
wtedy ,krowek” (mleczaj smaczny), poniewaz gdyby to zrobity, ich dzieci mialyby
kottun, ciekloby im z uszu, a samym kobietom na piersiach porostyby wrzody. Te
kobiety, ktore zrywaly ,,krowki”, nie mogty réwniez tego dnia doi¢ kréw, bo grozito to
»odebraniem” krowom mleka’. Na wsiach zbieraniem grzybéw zajmowali si¢ glow-
nie ludzie starsi, kobiety i dzieci.

Inng forme przybieralo natomiast grzybobranie w sferach wyzszych. Zajecie to
bylo po prostu sezonowa rozrywka, towarzyska zabawg na tonie natury i jednym ze
sposobow spedzania czasu z zaproszonymi do dworu go$émi lub sgsiadami. Spo-
tkania takie czesto konczyly sie¢ wspolnym positkiem - grzybami (najczesciej ry-
dzami), pieczonymi na ognisku. Opisy takich wyprawy na grzyby znalez¢ mozna
zar6wno w pamietnikach ziemian, jak i w polskiej literaturze, np. w powiesci Bo-
lestawa Prusa pt. Lalka czy tez ten najbardziej znany, w dziele Adama Mickiewicza
pt. Pan Tadeusz:

Sedziowscy towarzysze! z hucznego $niadania
Wyszli na uroczysty obrzed grzybobrania:
Jako ludzie rozsadni, umiejg markowa¢

W kazdej okolicznosci do miejsca i czasu.
Dlatego, zanim ruszyli za Sedzig do lasu,
Wzieli postawy tudziez ubiory odmienne,
Stuzace do przechadzki oponcze ptdcienne,
Ktérymi ostaniajg po wierzchu kontusze,

A na gtowy stomiane wdziali kapelusze®.

O tym, gdzie i jakie grzyby zbierano, decydowaly gtéwnie warunki $rodowiska
naturalnego (dostepnos¢ laséw) i lokalne upodobania jedzeniowe. Na uwage zastu-
guje fakt, iz niektore grzyby uwazane w jednych regionach za jadalne, w innych nie
byty zbierane, poniewaz uchodzity za trujace. Dotyczyto to zwlaszcza grzybow blasz-
kowych, chociazby z gatunkéw gasek lub mleczajoéw. Natomiast na terenach obfituja-
cych w lasy nie zbierano wszystkich jadalnych grzybow, lecz wybierano te najbardziej
smakowite i szlachetne.

Najwieksza popularnoscig cieszyly si¢ przede wszystkim borowiki (grzyby praw-
dziwe), smardze i rydze’. Lukasz Gotebiowski pisal: ,,Z grzybéw mozni znali tylko:
prawdziwe grzyby, rydze, smardze, pieczarki i trufle”. ,,Pokarmem kmiotka byly i sa
dotychczas: (...) grzyby czyli bediki rozliczne jako to: syrojeszki, chrzaszcze czyli
chrzastki, $winiarki, pieprzniki, gotabki, gaski, jelonki, Kumanki, opienki, zielonki,
mleczaje, babki, pozarki, masluki; a w tej obfito$ci mylac si¢ i biorgc jadowite za do-

7 Tamze, s. 199-200.
8 A. Mickiewicz, 1982, Pan Tadeusz, Warszawa, s. 81.

9 Smak rydza doceniaja do dzisiaj wielbiciele grzybéw. W latach 60. XX wieku popularna
byta w Polsce piosenka pt. Rudy rydz, §piewana przez Helene Majdaniec.

10 L. Golebiowski, 1884, Domy i dwory, Lwow, s. 48.
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bre, zdrowiem czestokro¢ przyplacajg albo i zZyciem”'!. Potwierdzenie tego mozna
znalez¢ réwniez w dawnych poradnikach gospodarczych i zielnikach. Na przyktad:
»Borowik smak ma nader przyjemny. Wiesniacy zazywajg go obficie pieczonego na
weglach albo tez we wlasnym soku smazonego. (...) Na zimowe uzycie chowa si¢
w masle. Suszony stuzy do zaprawy rozmaitych zup i potraw: daje im smak wiasciwy,
powszechnie lubiany”'2. ,Rydz jest to betdka ze wszystkich najuzywansza. Najsmacz-
niejsza jest w stanie mlodym, $wiezym (...). Przyprawa kuchenna rydzéw rozmaita
jest podtug gustu i zwyczajéw miejscowych. Swiezo nieco osolone i pieczone na rosz-
czie, najwiecej zachowuja wlasciwego zapachu i smaku. Marynowane z solg i octem
stuzg przez calg zime na salate. Wie$niacy nasi uktadaja je rzedami, przesypuja nieco
solg; a gdy tym sposobem naczynie si¢ napetni, ugniatajg rydze kamieniem i nalewa-
ja woda. Tak kwaszone, daja im przez cala zime smakowitg i zdrowg potrawe”™'. Pisze
o tym réwniez nasz wieszcz, Adam Mickiewicz:

Panienki za wysmuklym gonia borowikiem,

Ktorego piesn nazywa grzybow putkownikiem.
Wszyscy dybig na rydza; ten wzrostem skromniejszy
I mniej stawny w piosenkach, za to najsmaczniejszy,
Czy $wiezy, czy solony czy jesiennej pory, (...)™".

Mieszkancy miast zaopatrywali si¢ w grzyby przede wszystkim na targach, gdzie
sprzedawali je chtopi, lub w sklepikach, zwlaszcza prowadzonych przez Zydéw, kté-
rzy zajmowali si¢ rowniez skupem surowych grzybow i ich suszeniem.

W dawnej polskiej kuchni, zaréwno tej zamozniejszej, jak i ubozszej, wykorzysty-
wane byly grzyby $wieze, suszone i konserwowane. Stuzyly do przyrzadzania potraw
zasadniczych jako dodatki do réznych dan, przystawki i przyprawy. Grzyby pod réz-
ng postacig jadano zwlaszcza w okresie postu. Byly rowniez nieodtgcznym skladni-
kiem potraw przygotowywanych na kolacje wigilijna.

POTRAWY ZE SWIEZYCH GRZYBOW

Grzyby czesto jedzono zaraz po grzybobraniu, jeszcze na miejscu. Pieczono je
nad ogniskiem, nanizane na patyki, niekiedy przetozone plastrami stoniny lub, jak
mieli to w zwyczaju pasterze, rozlozone na rozgrzanych przy ognisku kamieniach.
Swieze, osolone grzyby pieczono takze w domach, ulozone na blacie kuchni lub
nadziane wcze$niej na patyki, nad ogniem, o czym wspomina E. Kolbuszowski:
»Chlop rydze piecze na weglach, potem soli i zjada jako okrase (omaste) do ziem-

11 Tamze, s. 34.

12 J. G. Wyzycki, 1845, Zielnik ekonomiczno-techniczny, t. 2, Wilno, s. 318.
13 Tamze, s. 305-306.

14 A. Mickiewicz, 1982, Pan Tadeusz, Warszawa, s. 81-82.
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niakéw. Czesto mu stuzy zamiast miesa do chleba suchego™®. Swieze grzyby sma-
zono tez na oleju, stoninie, smalcu, masle, $mietanie albo z jajkami. Adam Chet-
nik, znawca regionu Kurpiow, pisal: ,,Grzyby smazg na patelniach i w tyglach, po
uprzednim oczyszczeniu i obraniu. Smazone sg w caloséci lub pokrajane, podlane
olejem, czasem smalcem wieprzowym (...). Podajg do chleba jako specjal réwny
np. wieprzowinie”'s.

Ze $wiezych grzybow sporzadzano polewki (dawna nazwa zup) z dodatkiem réz-
nych rodzajow kasz, klusek, kapusty ($wiezej i kwaszonej) oraz ziemniakow. Czesto
zabielano je mlekiem lub $mietang, a dosmaczano kwasem z kiszonej kapusty lub
zurem. Popularng potrawa byly grzyby gotowane i przyrzadzane ,,na gesto”. Sposéb
jej przygotowywania przybliza takze Adam Chetnik: ,Grzyby na zimno s bardzo
lubiane. (...) Oczyszczone, wymyte lub odparzone grzyby, gotuja w wodzie z solg,
zielem, li$¢mi bobkowemi i cebulg. Po ugotowaniu wyjmujg z wody, odcedzaja na
przetaku, ktadg na miske i przektadajg krajang drobno cebulg lub przesypuja jeszcze
pieprzem tartym. Po ostygnieciu polewajg octem i podajg do kartofli. Sg rzeczywiscie
bardzo smaczne”".

Potrawy sporzadzane na bazie grzybow jedzono najczesciej z ziemniakami (ttu-
czonymi lub w calosci), maszczonymi mastem badz stoning albo z chlebem, kluska-
mi, czasami z rybami, a nawet z suszonymi owocami i ryzem.

Powszechne bylo dodawanie $wiezych grzybow do barszczu (bialego i czerwo-
nego) lub zuru (zurku). Pokrojone, doprawione grzyby stosowano jako farsz do go-
towanych albo pieczonych pierogéw, kulebiakow, nale$nikow i pasztetow. Z czasem
zaczgto z grzybow przygotowywac sosy zageszczane $mietang i maka, ktdre jadano
najczesciej z kasza, roznymi rodzajami klusek, ziemniakami albo chlebem. Niektdre
grzyby spozywano réwniez na surowo, byly to np. mleczaje, ,,ktére wieSniacy zazy-
waja pospolicie na pokarm bez bojazni™'® i niektére gatunki gotabkéow.

POTRAWY Z SUSZONYCH GRZYBOW

Suszenie nalezalo do najbardziej powszechnego i najczesciej stosowanego spo-
sobu utrwalania grzybow. Grzyby nawleczone na nitki, nanizane na galazki sosno-
we wczesniej obrane z igliwia, albo rozlozone na ramach plecionych z wikliny, su-
szono na stoncu lub w poblizu kuchni. Wykorzystywano do tego celu réwniez piec
lub piekarnik rozgrzany po wypieku chleba. Tutaj rozkladano grzyby bezposrednio
na trzonie paleniska, na warstwie stomy, ewentualnie nadziane na galazki tarniny.
Wysuszone grzyby przechowywano najczesciej w ptociennych woreczkach zawieszo-
nych w przewiewnych, suchych miejscach - obok pieca lub kuchni, na strychu przy
kominie badz w spizarni.

15 E. Kolbuszowski, 1895, Grzyby i gwiazdy w wierzeniach ludu, ,Lud’ t. 1, s. 202.
16 A. Chetnik, 1936, Pozywienie Kurpiéw, Krakow, s. 35.

17 Tamze.

18 K. Kluk, 1805, Dykcjonarz roslinny, t. 1, Warszawa, s. 14.
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Grzyby suszone stuzyly przede wszystkim jako dodatek do potraw, najczesciej
do barszczu, zuru, rosotu, krupniku albo dan z kiszonej kapusty, grochu badz fasol,
kaszy czy klusek. Gotowano z nich podobne zupy jak ze §wiezych grzybéw. Smazone
na oleju, suszone grzyby podawano réwniez jako samodzielne, zwtaszcza postne da-
nie, ktdre jadano gléwnie z chlebem lub kraszono nimi ziemniaki. Potrawy na bazie
lub z dodatkiem suszonych grzybow byly istotnym elementem tradycyjnej wieczerzy
wigilijnej, na ktdrg przygotowywano najczesciej: zupy grzybowe, grzyby smazone na
oleju z cebula, grzyby z kapustg kwaszona, sos grzybowy, pierogi z farszem grzybo-
wym, golabki z li§ci kwaszonej kapusty nadziewane kaszg gryczang z grzybami czy
tez grzyby z ziemniakami. W powiesci pt. Chiopi, na wieczerze wigilijng w domu Ma-
cieja Boryny, podano m.in.: ,buraczany kwas, gotowany na grzybach z ziemniakami
calymi i kapuste z grzybami omaszczong olejem konopnym”™”.

PRZETWORY Z GRZYBOW

Najprostszym i prawdopodobnie najstarszym sposobem konserwowania grzy-
béw bylo ich solenie i kiszenie w beczutkach albo w glinianych badz kamionkowych
garnkach. W niektdrych regionach Polski grzyby przetworzone w ten sposéb ucho-
dzily za przysmak. Jedzono je z chlebem lub ziemniakami, ale réwniez wykorzysty-
wane byly do zup czy sosow.

Grzyby takze konserwowano przez marynowanie. Ukladano je warstwami, na
przemian z plastrami cytryny, przyprawami i zalewano je gotowanym, ostudzonym
octem winnym. Grzyby z zalewa octows, przygotowana z dodatkiem cebuli, lisci lau-
rowych i ziela angielskiego stanowity gtéwnie dodatek do chleba lub ziemniakéw.
Z czasem zaczeto je podawac jako przystawke do wedlin i, tak jak w Rosji, do wodki.

Znanym, ale dosy¢ kosztownym sposobem na utrwalanie $wiezych grzybow byto
réwniez przechowywanie ich w masle. Przepis znajdziemy u ksiedza Kluka: , Ktoby
chcial mie¢ na zime $wieze [rydze], niech $wiezo zebrane i oczyszczone, rozpuszczo-
nym i przestudzonym mastem w fasecce ulozone tak obleie, aby si¢ ieden drugiego
nie tykal. Maslo si¢ stad nie psuie, ale zawsze zdatne bedzie do kuchni®.

Z resztek grzybdéw pozostatych po przygotowaniu zapaséw na zime, zapobie-
gliwe i oszczedne gospodynie robily réwniez przyprawy. Ususzone i utluczone na
maczke, badZ posolone i roztarte z mastem, grzyby wykorzystywano do dosma-
czania miesnych sosow. Przykladowe przepisy na tradycyjne przetwory z grzybow
znajduja si¢ w aneksie.

Grzyby, chociaz nie wszyscy maja o nich dobra opini¢, uwazane sg obecnie za
wartosciowy produkt spozywczy. Zawieraja weglowodany, witaminy i mineraly. Maja
duzo bialka, dlatego méwi si¢ o nich, ze s3 ,,le$nym migsem” (dawniej nazywano
je »,miesem biedakow”). Dzieki zawartosci substancji aromatycznych, nadajg nawet
najprostszym potrawom wspaniaty smak. I za to prawdopodobnie sa tak bardzo

19 S. Reymont, 1977, Chlopi, Warszawa, t. 1, s. 98.
20 K. Kluk, 1805, Dykcyonarz roslinny, t. 1, Warszawa, s. 15.
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doceniane. Dania i przetwory z grzybdéw zajmujg w polskiej kuchni wazne miejsce.
Niektore z nich uwaza si¢ za charakterystyczne nie tylko dla polskiej kuchni trady-
cyjnej, ale rowniez regionalnej, co podkreslajg zaréwno historycy, jak i etnografowie.
Grzyby przyczyniaja si¢ réwniez do uatrakcyjniania oferty turystycznej niektérych
regionéw, np. Boréw Tucholskich. W 2005 roku Krzywogoniec*! zostal mianowa-
ny ,Wioska Grzybowg”. Co roku organizowane jest tu ,,Swieto Grzyba’, na ktérym
mozna sprobowa¢ potraw z grzybow? i dan w ksztalcie grzyba oraz obejrze¢ wystep
lokalnego zespotu ,,Grzybianie”. Turysci odwiedzajacy te miejscowo$¢ moga kupi¢ tu
przetwory z grzybéw w oryginalnych opakowaniach.

Grzyby jadano i jada si¢ w Polsce powszechnie i nie bez przyczyny nazwano nas
kiedys ,,grzybojadami”. Grzybobranie réwniez w obecnych czasach uwazane jest za
bardzo przyjemng forme odpoczynku dajaca nie tylko mozliwos¢ kontaktu z naturg,
ale tez przynoszaca korzysci w postaci smakowitej zdobyczy. Potrawy i przetwory
z grzybow sg nierozerwalnie zwigzane z naszg rodzima kuchnia, dlatego tez nalezy
ubolewa¢ nad tym, iz tak niewiele z nich znajduje si¢ na polskiej Liscie Produktow
Tradycyjnych?.

ANEKS

Rydze solone
Do zasolenia rydzéw mozemy wykorzystaé gliniany garnek, szklany st6j lub drew-
niang beczulke. Na 1 kg rydzéw bierzemy 4-5 dag soli. Przed konserwowaniem grzy-
béw nie nalezy ich moczy¢ w wodzie, rydze oczyszczone na sucho sg bardziej trwate.
Swieze, zupelnie zdrowe rydze dobrze oczysci¢ szczoteczky i $ciereczka, ucigé
krotko trzonki. Uktada¢ w naczyniu tak, jak rosna, kapeluszami do gory, co trzy rze-
dy przesypa¢ solg. Gdy wszystkie grzyby sa ulozone, przykry¢ je wyparzonym ka-
watkiem plétna i wlozy¢ denko, ktére swobodnie powinno wchodzi¢ do naczynia.
Na denko potozy¢ kamien. Po dwdch dniach, gdy rydze osiada, dodaé $wiezych, aby
naczynie byto wypelnione. Po pieciu lub szesciu dniach sprawdzi¢, czy w naczyniu
jest ptyn. Jezeli jest go mato nalezy zwigkszy¢ obcigzenie kamieniem. Solanke trzeba
obejrze¢ co pare tygodni. Jezeli na denku lub na $ciankach naczynia pokaze sie plesn,
trzeba jg starannie zetrze¢ do czysta ptocienng szmatka, ktorg nastepnie przeprad,
wyparzy¢, wysuszy¢ i ponownie przykry¢. Drewniane denko i kamien umy¢.
Surowe rydze kroimy w paski i podajemy z drobno pokrojong cebulky i olejem.
Po wymoczeniu w wodzie mozna je smazy¢.

21 Powiat Cekcyn, wojewddztwo kujawsko-pomorskie.

22 Najbardziej popularng, regionalng potrawa borowiacka jest szandar, pieczony placek
ziemniaczany na gesinie lub boczku, z dodatkiem sosu grzybowego.

23 Lista zostala utworzona na mocy Ustawy z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie
nazw i oznaczen produktow tradycyjnych i srodkéw spozywczych oraz o produktach trady-
cyjnych, prowadzona jest przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wisi.
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Rydze kiszone parzone

Na 1 kg rydzow bierzemy 2-3 dag soli, 5 dag cebuli, kilka ziaren pieprzu, 1 lub 2 listki
bobkowe. Oczyszczone rydze bez trzonéw, sparzy¢ wrzatkiem i przetrzymaé w wo-
dzie 15 minut, by wyszla z nich gorycz. Ostroznie, dbajac o to, aby ich nie potama¢,
optukaé zimng wodg i dobrze odsgczy¢ na sicie. Gdy obeschng, uktada¢ w naczyniu
warstwami, tak jak rosng, do gory, przesypujac sola, siekang cebulg, doda¢ pieprz
i listek laurowy.

Po napetnieniu naczynia, przycisnag¢ denkiem i obcigzy¢ kamieniem, postawi¢
w suchym i chtodnym miejscu. Po kilku dniach, gdy rydze si¢ uleza, doda¢ $§wiezych
i wynies$¢ do piwnicy. Do jedzenia nadajg si¢ po kilku tygodniach.

Na powierzchni powinny by¢ przykryte ptynem wytworzonym w czasie fermen-
tacji. Jezeli ptynu jest za malo, trzeba doda¢ przegotowanej wody. Garnek nalezy za-
bezpieczy¢ przed dostepem powietrza. Parzone rydze predzej kisng i lepiej sie ukta-
dajg. Natomiast oczyszczone na sucho dtuzej mozna przechowywac.

Rydze w masle

Na 1 kg grzybow bierzemy 25 dag masta, dodajemy sél. Mtode, zdrowe rydze oczy-
$ci¢ na sucho czysta, miekka szmatka tak, aby ich nie uszkodzi¢. W rondlu rozpuscié
masto, wlozy¢ grzyby, dobrze posoli¢ i dusi¢ wolno, az sok, ktdry z siebie puszcza,
wyparuje, a maslo stanie sie klarowne. Rydze odcedzi¢ i ostudzi¢. Uktadaé w czyste
stoiki, tak jak rosng, kapeluszami do gory, przyciskajac tyzka kazdy rzad. Zala¢ roz-
topionym mastem, w ktérym si¢ dusity. Masto musi przykrywa¢ rydze przynajmniej
na 1 cm. Gdy masto dobrze zastygnie, nala¢ na wierzch rozpuszczonej parafiny na
grubo$¢ 10 mm. Po stezeniu parafiny obwigza¢ stoiki pergaminem lub celofanem
i przechowywa¢ w suchym i chtodnym miejscu. Biorgc grzyby do uzycia, parafing
nalezy starannie usunaé¢, stoik zanurzy¢ w cieptej wodzie, aby rozpusci¢ masto. Prze-
tozy¢ rydze do ptaskiego rondla, doda¢ posiekanej usmazonej osobno cebuli, pieprzu
do smaku i razem przesmazyc.
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GRZYBY W POLSKIE]J TRADYCJI KULINARNE]

Streszczenie

Grzyby od wiekéw ceniono w Polsce za ich walory smakowe. Z czasem staly
sie istotnym elementem polskiej kuchni, przyczyniajac sie m.in. do urozmaicania
i uszlachetniania smaku wielu potraw. Wzmianki o wykorzystaniu grzybéw w na-
szej rodzimej kuchni pojawiaja si¢ w Zzrédlach z okresu $redniowiecza. Przepisy na
potrawy z grzybow i z dodatkiem grzybdw znalez¢é mozna w pierwszej polskiej ksigz-
ce kucharskiej z XVII wieku. Najwicksze znaczenie mialy grzyby w dawnej kuchni
chtopskiej. Czesto byly podstawa sezonowego jedzenia, urozmaicaty ubogi, chtopski
jadlospis, bywato takze, ze ratowaty od glodu.

W polskiej kuchni mialy zastosowanie zaréwno grzyby swieze (w sezonie), jak i su-
szone (poza sezonem). Przyrzadzano na ich bazie samodzielne dania. Stanowily takze
dodatek do réznych potraw i wyrabiano z nich przetwory. Grzybéw uzywano zwlasz-
cza do positkéw postnych. Do dzisiaj sg nieodlacznym elementem wieczerzy wigilijnej.
Obecnie niektore z potraw i przetworéw robionych na bazie grzybow uwaza sie za cha-
rakterystyczne nie tylko dla polskiej kuchni tradycyjnej, ale réwniez regionalne;.

Stowa kluczowe: grzyby, polska tradycja kulinarna, przepisy na potrawy z grzybow

WILD MUSHROOMS IN THE POLISH CULINARY TRADITION

Summary

For centuries rich flavour of wild mushrooms has been appreciated in Poland. In
time they became an important element of Polish cuisine, varying the taste of many
dishes and refining them. Mentions on the use of wild mushrooms in Polish cuisi-
ne appear in many sources from the medieval period. Recipes for wild mushroom
dishes and those with an additive of this ingredient can be found in the first Polish
cook book dated to 17" century. Wild mushrooms were seen as the most important
in peasant food. They were often the basis for seasonal meals, diversified the menu of
poor peasants and sometimes even saved people from starvation.



Grzyby w polskiej tradycji kulinarnej 223

Both fresh (seasonal) wild mushrooms, as well as dried ones (off-season) were
used. They were the basis of individual dishes, an additive to various meals and fre-
quently they were used to make preservatives. In particular, wild mushrooms have
been used for Lenten fare and today they still constitute an integral part of the Polish
Christmas Eve supper. Currently some dishes and preservatives made with wild mu-
shrooms are believed to be typical not only for Polish traditional cuisine but also for
the regional one.

Keyworods: wild mushrooms, Polish culinary tradition, recipes for wild mushrooms
dishes
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