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Faticuch ludzi aniotéw pospotu u stotu
— Biel ¢wieta na ¢ianie

Z Piosenki na Boze Narodzenie Leszka Dtugosza

takich swigt — z bliskimi
zyczy OK_ekipa

MICHAL HABER

Mysl o zblizajgcych sie Swietach natchneta mnie — zrodzit sie pomyst.

Ktdz nie kojarzy tego Swigtecznego czasu z biesiadowaniem w rodzin-
nym gronie? No wtasnie... Nadszedt juz czas, by na famach ,Ratusza”
zagoscity przepisy kulinarne!

Dobrym wstepem do tego projektu, tak mysle, bedzie wtasnie watek
Swiateczny.

Smaki i zapachy nie od dzis potrafig przywotaé wspomnienia (jak smak
magdalenki cioci Leonii w powies$ci Marcela Prousta ,W strone Swan-
na” z cyklu ,,\W poszukiwaniu straconego czasu”). Mnie zawsze przed
Swietami i w ich trakcie wracajg wspomnienia o bliskich, ktérych juz
przy wigilijnym stole nie spotkam, za ktérymi tesknie... Mysle, ze do-
brym wspomnieniem bedzie przepis na potrawe, ktorej smak powraca
do mnie kazdej Wigilii, a kojarzy mi sie z Babcig... Potrawa raczej mato
popularna, wywodzgca sie z potudniowo-wschodnich Kreséw — gotgb-
ki z kaszg gryczang, suszonymi grzybami, zawijane w... liScie kiszonej
kapusty.

Zanim jednak przejde do przepisu, kilka stéw o Wigilii na Kresach.
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Nazwa Wigilia pochodzi od stowa tacinskiego ,,vigilia” i oznacza czu-
wanie, straz nocng, warte. Wieczerza wigilijna musi by¢ postna. Licz-
be i rodzaj serwowanych potraw okreslajg przede wszystkim obyczaje
i tradycja w danym regionie i domu. Im wiecej byto w rodzinie migracji
pokoleniowych, tym bardziej réznito sie Swigteczne menu.

Na Kresach krélowaty takie potrawy: zupa migdatowa z ryzem
i rodzynkami (symbol dobrobytu i zamoznosci), barszcz z uszkami (na
Wilenszczyznie uszka byty smazone, nie gotowane), zupa rybna z far-
szem, zupa grzybowa z tazankami, szczupak na szaro w sosie z cytryng
i rodzynkami, okon posypany jajami, oblany mastem, szczupak na z6t-
to, zimny, z szafranem i rodzynkami, karp na zimno w rumianym sosie
z rodzynkami, pasztet z chucherek (rybnych watrébek) we francuskim
ciescie, lin w galarecie, karasie smazone z czerwong kapustg, krem
Smietankowy, kutia (pszenica, midd, mak i bakalie), suszenina ze $li-
wek, wisni i gruszek. Zamiast chleba: strucle na migdatowym lub ma-
kowym mleku — powinny lezeé cate z jednego i drugiego konca stotu.

Dawniej stowo Wigilia byto zamienne z Wilig (jak litewska rzeka, ktéra
przeptywa przez Wilno).

Na Wilenszczyznie zatem nie mogto zabrakngc¢ rolmopsow $ledzio-
wych na sposdb wileniski, smazonych sledzi, grzybdéw w ciescie, wigi-
lijnego kompotu z... maku, piernikéw, makowcéw i duzo bakalii. Gos-
podarze obowigzkowo, a goscie na dobrg wrdzbe, musieli skosztowaé
leczniczego kisielu z podkiszonego owsa, podawanego czesto z ma-
kiem czy zurawing (sgsiadka Wiesia méwi, ze smak i zapach okropny).
Adam Mickiewicz w ,,Panu Tadeuszu” podaje takze, ze:

W koricu sekret kucharski: ryba nie krojona,
U glowy przysmazona, we Srodku preczona,

A majgca potrawke z sosem u ogona.
(Ksiega XII)

Na Kresach lwowskich opfatek smarowano miodem, podobnie jak na
Podhalu, a na zakoniczenie Wigilii powinien byt by¢ podany strudel cia-

gniony galicyjski.

No 1o przepis na golabki:

glowka kiszone kapusty (najlepiey kisi¢ samemu w beczce,

Jak ktos ma mozliwosci — migdzy poszatkowanq kapuste

wktada sie cate glowki: mozna poszukac na targowiskach)

o 2szklanki kaszy gryczane (najlepiey nie ta z foliowych tore-
bek, ale ze sprawdzonego Zrodta lub targowiska, moze po-
trzebowac przebrania)

o [ szhlanka suszonych grzybow (najlepiey borowikow lub

zmieszanych z podgrzybkami; opgonalnie 300 g pieczaref,

ale nie oddadzq tak smaku; ja daje zawsze wiecey suszonych,
bo lubie ich smak i zapach)

> sol i pieprz

1 Srednia cebula
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* ole/ rzepakowy
* Jajko (lub nie, bedq wowcezas bardzief sypkie, lecz to takze
zalezy od rodzaju kaszy)

Grzyby namoczy¢ na noc i ugotowac lub zala¢ wrzgtkiem, zostawi¢ na
ok. 15 minut i nastepnie ugotowac. Po wystudzeniu odcedzié i drobno
posiekaé. Wode zostawic.

Kapusciane liscie oddzieli¢ i pojedynczo wtozy¢ do wrzgtku, ugotowac
na tyle, by nie byty zbyt twarde (tez zalezy od rodzaju kapusty i stopnia
jej ukiszenia). Wystudzic. Jesli kapusta nie jest mocno kwasna i woda
nie ma gorzkiego smaku, mozna zostawi¢, przyda sie na koniec.

Kasze gryczang ugotowac w litrze wody (2 szklanki wody na 1 szklanke
kaszy) z dodatkiem soli, pozostawi¢ pod przykryciem na ok. pét go-
dziny (u mnie w domu wktadano garnek z podgotowang kaszg pod
pierzyne). Cebule posieka¢ w drobng kostke i zeszkli¢c na ciemnym
(czyli ttoczonym na zimno) oleju. Dodac¢ kasze i grzyby. Doprawic solg
i pieprzem, wbic¢ jajko i wymiesza¢. Nadzienie wktada¢ do przygoto-
wanych lisci i zawija¢ jak tradycyjne gotabki. Utozy¢ na dnie brytfanki
lub innego naczynia do duszenia jeden lub dwa liscie i na nich ukfa-
dac¢ gotagbki. Przykry¢ je rowniez na wierzchu lis¢mi kapusty. Pod-
la¢ szklankg ptynu: wywar z gotowania grzybéw, woda (opcjonalnie
woda z gotowania kapusty) i kilka tyzek oleju ciemnego rzepakowego.
Dusi¢ pod przykryciem ok. 45 minut.

Najlepiej smakujg podsmazone na klarowanym masle, mozna tez po-
la¢ sosem grzybowym.

Gdyby jadac je czesciej, nie smakowatyby tak wyjatkowo...
Smacznego!

Ja swoje gotabki w tym roku zrobie we Wilnie... Czym mnie zaskoczg
wilenskie swieta, opowiem nastepnym razem :)

fotografie_ MICHAL HABER_ Wigilia w Wilnie, 2017 r.
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Dzieki Janinie Sawickiej pochodzacej z Drohobycza, miasta znajdujgce-
go sie w obwodzie lwowskim, mozemy dowiedzie¢ sie, jak spedza-
no Wigilie w jej domu:

W pokoju ustawiano choinke, na stole pod biatym obrusem
rozktadano siano. Po podzieleniu sie optatkiem i odmowie-
niu krotkiego pacterza, siadano do stotu. Na stole musiato
byé 12 potraw. Przy kazdym nakryciu lezal jeden zqbek
czosnku [ dopiero po zredzeniu czosnku, symbolu zdrowa,
praysiepowano do swiqtecznel wieczerzy. Wszysthie po-
trawy mustaty byc postne. Tradycyjnie podawano barszcz
czerwony; uszka z grzybami, zupe grzybowaq, prerogi ruskie
{ z kapustq, kapuste z grzybami, karpia smazonego i rybe
w galarecie, golabki z kasza ( grzybami. Na koricu poda-
wano lekko schtodzonq ,kutie”, byta to pszenica z miodem,
makiem ( bakaliami. Z kutiq zwigzana jest pewna tradyga.
Najstarszy z uczestnikow nabieral na tyike kute, wycho-
dzit do siewni (korytarz) @ rzucat kutiq o sufit. Jezeli sie
pravikleta, to wrozylo szczescie temu domowi. Na swigtecz-
nym stole zawsze staly dwa wolne nakrycia. Jedno nakry-
cte wolne dla osoby; ktora mogta si¢ tego weeczoru pojawic.
Takiemu przygodnemu gosciowi nie mozna byto odmowic
positku. Drugie nakrycie dla bliskich, ktorzy juz na zawsze
odeszli. Kazdy z uczestnikow kolagi czesé swopey porgi
wsypywat do tego talerza. Jezeli w domu byty zwierzeta,
rowniez z nimi dzielono si¢ optatkiem. W tym dniu rowniez
szto ste na grob zmartych ( symbolicznie dzielito si¢ z nimi
optatkem, zostawiayqc go na grobie.”

* http://wolyn.org/index.php/component/content/article/1-historia/509-tradycje-wigilijne-z-kresow.html






