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W KUCHNI | PRZY STOLE
Karta pracy
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Uniwersytet w Sedlcach

Temat: W kuchni i przy stole
Poziom: B2

Kuchnia staropolska - smaki sprzed wiekow!

Niezdrowa, ttusta, maczna i petna miesa - tak powszechnie kojarzy sie kuch-
nia staropolska. Tymczasem rzeczywisto$¢ moze zaskoczy¢ kulinarnych sceptykéw.
Kuchnia staropolska bowiem to smaki, ktére chwalita sobie nie tylko polska szlachta,
ale tez zagraniczni dygnitarze.

Niezwyklos$¢ tkwi w szczegdtach

Kuchnia staropolska wydaje sie obecnie odsunieta na boczny tor. Czesto bo-
wiem mozna spotkac sie z opinig, ze dawne polskie dania ociekaty thuszczem, a spozy-
wanie ich moze szkodzi¢ zdrowiu. Tymczasem prawda wyglada zupehie inaczej. Ze
wzgledu na $cisty post staropolscy kucharze siegali po stodkowodne ryby. Najczesciej
byty one gotowane w catos$ci. Wsrod przepiséw kuchni staropolskiej nie odnajdziemy
pierogéw, bigosu czy schabowego. Mieso wieprzowe byto bardzo rzadko wykorzysty-
wane, natomiast pierogi przywedrowaty do Polski z Kijowa przez Chiny i dopiero z cza-
sem staty sie potrawg, jednoznacznie kojarzong z naszym krajem.

Co zatem jedli nasi przodkowie? S aropolska kuchniato przede wszystkim dary
natury: grzyby, ryby i dziczyzna. Wedtug Stanistawa Czernieckiego, autora pierwszej
polskiej ksigzki kucharskiej z 1682 roku Polacy w XVII wieku jedli rowniez cielecine
i dréb. Dania czesto byty podawane z réznorakimi sosami. Mozna tu byto znalez¢
stodko-kwasne polewy czy mocno pikantne dodatki.

Przyprawy kuchni staropolskiej

Myslac o kuchni staropolskiej, musimy uswiadomi¢ sobie, iz przed zaborami
w naszym Kraju prézno byto szuka¢ egzotycznych przypraw z catego Swiata. Kucharze
zatem wykorzystywali to, co byto powszechnie dostepne. Aby urozmaici¢ smak potraw,
dodawano do nich ocet, cytryne, cukier, rodzynki, owoce (réowniez konfitury). Z czasem

1 Kuchnia staropolska - jak gotowali nasi pradziadowie? (restauracjapapu.pl)
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zaczeto siegac tez po imbir, cynamon, pieprz, gatke i kwiat muszkatotowy. Nie zapomi-
nano réwniez o uwielbianym przez szlachte szafranie. Obecnie przyprawa ta uchodzi
za najdrozszy dodatek na $wiecie, a za jego kilogram trzeba zaptaci¢ nawet kilka tysiecy
Ziotych.

Nasladowani w Europie

Staropolscy kucharze oraz ich zréznicowane, Smiate w smaku dania podbity
serca nie tylko Polakéw, ale tez zagranicznych gosci. Juz w Sredniowieczu polska kuch-
nig interesowali sie Czesi i Niemcy. To wtasnie u naszych zachodnich i potudniowych
sasiadow zaczely pojawiac sie polskie przepisy w ksigzkach kucharskich. Juz w XV
wieku Niemcy i Czesi zakochali sie w kuchni staropolskie;j.

Whosi rowniez odkryli wyjatkowos¢ kuchni staropolskigj. o lat potym,jak pol-
skie dania podbity serca Niemcéw i Czechdéw, we Wtoszech pojawita sie cata seria potraw
»alla Polacca”. W XVII wieku kuchnia staropolska zagoscita na francuskich salonach, jed-
nak prawdziwa moda na cielecine, ryby, dréb, dziczyzne czy baranine po polsku rozwi-
neta sie tam w XVIII wieku. Francuzi rozkochali sie w naszych rodzimych smakach.

Uznanie ze strony Niemiec, Czech, Wtoch czy Francji nie oznacza, ze staropolskie
potrawy staly sie najwazniejsze i najstynniejsze w catej Europie, jednak ich popularno$¢
napawa duma. Obecnie kucharza coraz chetniej siegaja po sprawdzone przepisy przod-
kéw. Staropolskie dania w potaczeniu z obecng wiedzg i innowacyjnymi technikami przy-
gotowywania potraw to mieszanka wybuchowa, wprawiajgca w zachwyt niejednego ko-
nesera polskiej kuchni. Niech dowodem na to bedzie wyjgtkowa pieczona cielecina z so-
sem tymiankowym i glazurowanymi warzywami czy pét kaczki z sosem ze $liwek i mo-
reli, ktérych skosztowa¢ moga Goscie naszej restauracji.

1. Przeczytaj tekst Kuchnia staropolska - smaki sprzed wiekéw i odpowiedz, czy
ponizsze zdania sa prawdziwe (P) czy falszywe (F).

Kuchnia staropolska byta bardzo zdrowa i lekkostrawna.

Staropolscy kucharze czesto gotowali stodkowodne ryby.

W kuchni staropolskiej czesto wykorzystywano wieprzowine.

Pierogi przywedrowaty do Polski z Kijowa przez Chiny.

Kuchnia staropolska byta popularna tylko w Polsce.

Kucharze staropolscy uzywali ocet, cytryne, cukier i rodzynki do przyprawia-
niapotraw.

Whoska kuchnia nigdy nie miata wptywu na kuchnie staropolska.

8. W XVII wieku kuchnia staropolska byta popularna we Francji.
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2. Zastap ponizsze wyrazenia synonimami o podobnym znaczeniu, zgodnie
z kontekstem tekstu.

,0dsunieta na boczny tor” -
,zaskoczy¢ kulinarnych sceptykéw” -
»,powszechnie dostepne” -

»podbily serca” -

»rozkochali sie” -

abkob =

3. Stworz tabele poréwnawcza, w ktorej zestawisz kuchnie staropolska
z wspotczesna kuchnig polska, uwzgledniajac nastepujace kategorie:

Kuchnia wspétczesna

Kategoria Kuchnia staropolska polska

[Gtowne sidadniki I [

|Rodzaje mies || || I
|Typowe przyprawy || || |
|
|

|Techniki przygotowania || ”

|Popu1arno§é w Europie || ||

4. W grupach przedyskutujcie, jakie elementy kuchni staropolskiej
moga zosta¢ zaadaptowane we wspotczesnych restauracjach i dlaczego.
Przygotujcie krotka prezentacje wynikow Waszej dyskusiji.

5. Znajdz w ramce idiomy pasujace do podanych znaczen.

Jes¢ za dwoch, jes¢ komus z reki, jes¢ az sie uszy trzesg, pi¢ sobie z dzidbkoéw, gtodny
jak wilk, mie¢ wilczy apetyt, jes¢ chleb z niejednego pieca, spija¢ (komus) z ust, moc
zje$¢ konia z kopytami, pi¢ nawarzone piwo, je$¢ jak ptaszek/wrdbelek

Jes¢ bardzo mato -
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e Miec wielki apetyt -

6. Wymien po kilka produktéw spozywczych laczacych sie
z podanymi czasownikami.

Przyktad:
Obiera¢ - jajka, owoce, ziemniaki

7. Wpisz odpowiednie ilosci (sposrod podanych w ramce)
przed nazwami produktow.

Worek, pudetko, opakowanie, tabliczka, karton, zgrzewka, puszka, torebka, butelka,
stoik, gtéwka, peczek, szczypta, piorko, kostka, paczka

302




Inskrypcje. Pétrocznik, R. XII 2024, z. 2 (23), ISSN 2300-3243
pp-299 - 309

.................................................................................. szczypiorku
................................................................................ papieroséow

8. Podpisz fotografie wyrazami z ramki.

Tarka, obieraczka, talerzyk deserowy, sztucce, talerz ptytki, salaterka, topatka,
watek do ciasta, tasak, trzepaczka, talerz gteboki, korkociag, chochla,
patelnia, garnek, deska

2 Zrédto: Pixabay
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Zrédto: Pixabay
4 Zrédto: Pixabay
5  Zrédto: Pixabay
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6 Zrodto: Pixabay
Zrodto: Pixabay
8 Zrodto: Pixabay
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9 Zrédto: Pixabay
10 Zrédto: Pixabay
11 Zrédto: Pixabay
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12 7rédto: Pixabay
13 Zrédto: Pixabay
14 7rédto: Pixabay
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9. Obok nazw akcesoriow i przyborow kuchennych napisz, do czego stuza.

Przyklad:
Waltek do ciasta - stuzy do watkowania i rozptaszczania ciasta.

Stolnica -
Stko -

15 Zrédto: Pixabay
16 Zrodto: Pixabay
17 Zrédto: Pixabay
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Tasak -
Trzepaczka -
Patelnia -
Garnek -
Salaterka -
Lopatka -
Krajalnica -
Wyciskarka -
Korkociag -
Obieraczka -
Deska -
Szatkownica -

10. Opisz doktadniej 3 wybrane przybory kuchenne (jak w przykladzie).
Przyktad:

Sitko to metalowa lub plastikowa obrecz, na ktérej umocowana jest siatka. Do obre-
czy przytwierdzona jest metalowa lub drewniana raczka.
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