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Zachecam do lektury wydawnictwa 11 listopada. Po-
radnik swietowania. Opisuje ono nie tylko, jak mozna
uroczyécie obchodzi¢ Swigto Niepodlegtosci w na-
szych gminach i rodzinach.

W poradniku mozna znalez¢ wiadomos$ci na temat
tradycji zwigzanych z dniem $wietego Marcina, m.in.
spozywania potraw z gesiny. W Polsce od dawna
mamy wiele sprawdzonych przepiséw kulinarnych, do
ktérych coraz chetniej siegamy. Dzien $wietego Mar-
cina, 11 listopada, jest jedna z najlepszych okazji, by
w wyjatkowej atmosferze smakowa¢ gesing przygoto-
wang wedlug réznych receptur i przywotywac zwyczaj
spozywania tego miesa. Obecnos¢ na polskich stotach
gesiny, ktéra ma wyjatkowe walory zdrowotne i sma-
kowe, $wiadczy o tym, Ze dania z niej przygotowane
na dobre goszcza juz w naszych domach.

Ciesze sie, ze Samorzad Wojewoddztwa Kujawsko-Po-
morskiego Iaczy harmonijnie wartoéci patriotyczne
i niepodleglo$ciowe z atmosfera rodzinnego $wieta,
zabawy i pielegnowania regionalnych tradycji tak, jak
starajg si¢ to rowniez czynic inne wojewodztwa oraz or-
ganizacje i stowarzyszenia w calej Polsce.

Wszystkim Panstwu, ktorzy skorzystaja z tego porad-
nika, zycze, by stal si¢ swoistym przewodnikiem, jak
w pelni §wietowac i cieszy¢ sie¢, zwlaszcza w roku, kie-
dy obchodzimy 25-lecie naszej wolnosci.

Anna Komorowska
Maltzonka Prezydenta RP




Wyspa na jeziorze Bachotek, wojewddztwo kujawsko-pomorskie @



Przygotowany specjalnie na przypadajace 11 listopada
Narodowe Swieto Niepodlegtoéci Poradnik swigtowa-
nia to nasza propozycja dla wszystkich, ktérym drogie
sg polskie dziedzictwo narodowe i dobra polska kuch-
nia. Pragniemy przekona¢ tych, ktorzy jeszcze tego nie

czyniy, ze warto celebrowad najwazniejsze polskie $wie-
to - zaréwno publicznie, jak i w wymiarze prywatnym
- a takze trwale przywréci¢ we wszystkich polskich domach tradycje jedenastolisto-
padowych rodzinnych obiadéw z gesing w roli gtéwne;.

Powody? Najwazniejszy jest ten, ze na to zastugujemy. Zastugujemy na to, by godnie
obchodzi¢ Narodowe Swieto Niepodlegloéci, czu¢ dume z bycia Polakiem i méc w na-
turalny sposdb kultywowac i przekazywa¢ patriotyzm i zwigzany z nim system warto$ci
w rodzinach i lokalnych spotecznosciach. No i kulinaria - gesina w kuchni i na stole,
kiedy chtéd na dworze, na $wietego Marcina i pdzniej, takze zimg - to przeciez nasza
tradycja, a wiec cze$¢ tozsamodci. Jesli dotaczy¢ do tego smakowe i dietetyczne walory
gesiego migsa... Coz, wypada tylko zyczy¢ smacznego!

Samorzad Wojewodztwa Kujawsko-Pomorskiego juz po raz szosty z powodzeniem
organizuje kampanie promocyjna ,Kujawsko-pomorska gesina na §wietego Marci-
na”. Mamy do tego tytul nie tylko w postaci kulinarnych obyczajéw Kujaw i Pomorza.
To u nas, w Kotudzie Wielkiej w powiecie inowroctawskim, dziala Zaktad Dos$wiad-
czalny Instytutu Zootechniki, zaopatrujacy w gesi material hodowlany rolnikéw
w calej Polsce. Mozemy si¢ tez pochwali¢ licznymi hodowcami, ktérzy z sukcesem
wprowadzajg ten rodzaj drobiu na krajowe i zagraniczne rynki. To dla nas zaszczyt,
ze honorowa patronka zwigzanych z kampanig wydarzen jest w tym roku, juz po raz
drugi, malzonka prezydenta RP pani Anna Komorowska.

Publikacja 11 listopada. Poradnik swigtowania to rodzaj ,,instrukcji obstugi” Narodo-
wego Swieta Niepodleglosci. Jest w nim co$ dla ducha (krétki rys historyczny i ptyta
z pie$niami patriotycznymi) i co$ dla ciafa (porady i przepisy na potrawy z gesiny).
I zaproszenie, by poczu¢ si¢ w tym dniu czeécig zbiorowosci, prawdziwej wspdlnoty.
Moze nawet uda si¢ wspélnie zaspiewaé. Sprobujmy.

Piotr Calbecki

Marszatek Wojewodztwa
Kujawsko-Pomorskiego
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Swietowanie

Podzial czasu na codzienny i $wiety — specjalny, niezwy-
kty, towarzyszy ludziom od poczatku cywilizacji i jest jej
bardzo waznym skladnikiem. Czas $wiety, religijny opiera
sie na reaktywowaniu czasu mistycznego. To czas, ktory
daje si¢ bez konca odzyskiwa¢, nie plynie, nie zmienia
sie oraz nie wyczerpuje. Pozwala wlacza¢ si¢ za posred-
nictwem rytualéw w minione wydarzenia, utrwalajac je
i umacniajgc. Kazdy z nas zyje w czasie codziennym, a je-
dynie okresowo, podczas $wiat i festiwali, wchodzi w sfere
czasu ods$wietnego.

Swieto, czyli festiwal (od tacinskiego festum - $wieto), to
czas radosnych uroczystosci. Wiaze si¢ takze ze stowem
festivus, czyli zywy, radosny, wesoly, przyjemny. Swieta
ifestiwale tworzg przestrzen, w obrebie ktdrej sacrum spla-
ta si¢ z profanum, zabawa z podniostoscia. Nie obowiazujg
wowczas tradycyjne podzialy i hierarchie, zanika dystans
miedzy ludZzmi, ktdrzy staja sie w tych dniach bardziej
otwarci na nowe kontakty, na swobodne wspdlistnienie.
Kazde $wieto ma okreslony czas i miejsce, temat i rytu-
aly, spajajace zyjacych obok siebie na co dzien ludzi. Czas
$wietowania to moment celebracji Zycia spolecznego oraz
religijnego, ,swobodnej aktywnos$ci”, w ktora jednak wpi-
suje sie pewien porzadek i reguly. Festiwale od zawsze la-
czyty ludzi, pomagaty w kultywowaniu tradycji i obrzedéw
religijnych, budowaly wiezy oraz pozwalaly odrézniac sie
jednej grupie spolecznej od innych. Celebrowaly zycie
spoleczne, stajac sie swego rodzaju odskocznig od dnia
codziennego.
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Gaude, mater Polonia,
prole fecunda nobili.
Summi Regis magnalia

laude frequenta vigili.






Swigty Marcin z Tours jest patro-
nem dzieci, hotelarzy, jezdzcow,
kawalerii, kapelusznikéw, kowali,
krawcéw, mlynarzy, tkaczy, po-
dréznikéw, wiezniow, whascicieli
winnic, zebrakow i Zolnierzy.
Jego $wieto jest obchodzone 11
listopada w wielu krajach Eu-
ropy. Ze wzgledu na to, ze tego
dnia w 1918 roku ogloszono ro-
zejm po czterech latach dziatan
wojennych, tradycje obchodéw
religijnych splotly sie z obchoda-
mi upamietniajgcymi polegtych
w walkach o pokdj w Europie.
Radosne $wietowanie laczy sie
z zadumg i pamiecig historyczna.
Whbrew pozorom wcale sie to nie
wyklucza, a raczej stwarza wy-
jatkowa atmosfere wdziecznosci,
afirmacji zycia i pokoju i nie po-
zwala zapomnie¢, jak cenne sg to
dla nas wartosci.

10

Kultura wspolczesna coraz czeéciej ma charakter rozryw-
kowy, zwraca si¢ ku zabawie i uciesze, czerpaniu radosci.
Coraz powszechniejsza forma spedzania wolnego czasu
jest zabawa, czyli - jak okreslal ja Huizinga — dobrowolna
czynnos¢, ustalona w czasie 1 przestrzeni wedtug okre-
Slonych zasad. Zabawa jest zatem celem samym w sobie,
ma charakter odmienny od codziennego, towarzyszy jej
uczucie rado$ci. Zabawa to pewnego rodzaju forma roz-
rywki, dajaca poczucie uwolnienia sie od codziennosci,
ktorego potrzebe kazdy przeciez odczuwa. Czas wolny
jest nos$nikiem kultury i pelni funkcje kulturotworcza,
za$ festiwale stwarzaja okazje do wspoétkreowania kultu-
ry 1 wspoluczestniczenia w niej. Festiwale stajg si¢ miej-
scem spotkan i interakcji spolecznych, pozwalajg na na-
wigzanie kontaktow miedzyludzkich.

W $wiecie coraz bardziej wirtualnym mozliwo$¢ wspol-
nego przezywania czego$ w przestrzeni ,rzeczywistej”
staje si¢ niezwykle waznym aspektem spedzania wolnego
czasu. Wigksza swoboda i radosna atmosfera pozwalaja
na bardziej bezposrednie kontakty miedzyludzkie i bu-
dowanie wiezi. Wbrew temu, co twierdzito wielu bada-
czy spoteczenstw i kultur pod koniec ubiegtego wieku,
wspollcze$nie nie zamykamy sie coraz bardziej w na-
szych mieszkaniach i biurach, nie spedzamy calego Zycia
przy monitorach komputeréw. JesteSmy o wiele bardziej
spoleczni, niz zakladano w latach 90. ubiegtego wieku.
Potrzebujemy kontaktéw z innym czlowiekiem, i to
nie tylko z gronem przyjaciot czy rodziny, ale réwniez
z ,obcym’, nieznanym. Na tym wlasnie polega kwinte-
sencja kultury: na tworzeniu relacji z innymi, dzieleniu
sie do$wiadczeniem i przezyciem, ktdre to dzielenie si¢
w czasie wspolnego $wieta jest szczegoélnie intensywne
i moze budowa¢ trwale relacje kulturowe. Jest to dziele-
nie sie czasem i miejscem, historig i jej interpretacja, ale
takze muzyka i jedzeniem. Wspdlne ogladanie i wspdlne
przezywanie tworza z nas grupy — nawet jeéli jesteSmy
sobie mniej lub bardziej obcy, to budujemy dzieki temu
wspdlnote.



Narodowe Swigto Niepodlegtosci 2

Odrodzenie si¢ niepodlegtej Polski w 1918 roku, po 123
latach niewoli, byto spelnieniem marzen kilku pokolen Po-
lakéw, rozdzielonych wczedniej granicami trzech panstw
zaborczych - Prus, Austro-Wegier i Rosji. Mozliwos¢ stwo-
rzenia wlasnego panstwa byta wynikiem wytrwatych da-
zen polskich politykéw i korzystnej sytuacji geopolitycz-
nej, jaka zaistniata w Europie w koncowym okresie I wojny
$wiatowej. Administrujace wowczas terenem ziem polskich
panstwa centralne, tj. Niemcy i Austro-Wegry, poniosly
druzgocaca kleske na froncie zachodnim i pograzyly sie
w wewnetrznym Kkryzysie, poglebionym przez wybuch re-
wolucji w Niemczech i rozpad monarchii Habsburgdw.
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Rozkwitaly paki bialych réz,
Wrd¢, Jasienku, z tej wojenki juz,
Wrd¢, ucaluj, jak za dawnych lat,

Dam ci za to ro6zy najpickniejszy kwiat.

W tych warunkach juz w pazdzierniku 1918 roku Polacy zaczeli proces przejmowania
wiadzy z rak administracji panstw zaborczych. Najszybciej, bo 30 pazdziernika, udato
sie to na Slasku Cieszynskim, ktéry znalazt si¢ pod kontrolg Rady Narodowej Ksiestwa
Cieszynskiego. Dzient pdzniej polscy zolnierze — czlonkowie Powszechnej Organizacji
Wojskowej i dawni legionisci Jozefa Pitsudskiego — usuneli austriackie oddziaty z Kra-
kowa. Wladze nad miastem przejeta powolana juz 27 pazdziernika Polska Komisja Li-
kwidacyjna, ktdra szybko podporzadkowala sobie cala Matopolske Zachodnig. W dniu
7 listopada 1918 roku w Lublinie powstat Tymczasowy Rzad Ludowy Republiki Polskiej,
ktory sprawowal wladze nad terenami bytego Krélestwa Polskiego okupowanymi dotad
przez Austrie. Gdy 9 listopada w Berlinie zdetronizowano cesarza Niemiec Wilhelma
II, Polacy wyszli na ulice Warszawy oraz innych miast i zaczeli spontanicznie rozbra-
ja¢ niemieckich zolnierzy. Dzien podzniej, 10 listopada, porannym pociagiem przybyt na
warszawski dworzec Jézef Pitsudski, zwolniony z wiezienia niemieckiego w Magdeburgu,
w ktérym przebywal od lata 1917 roku. Przyjazd komendanta Legionéw Polskich wzbu-
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dzil w Polakach wielki entuzjazm. Nastepnego dnia — 11 listopada 1918 roku — Rada
Regencyjna, sprawujaca rzady w Krélestwie w imieniu panstw zaborczych, przekazata
Pitsudskiemu wiladze wojskowa. Jednoczes$nie zakonczono wyzwalanie Warszawy od
Niemcéw. W wolnej stolicy nikt nie mial juz watpliwosci, Ze odzyskanie niepodleglosci
przez Polske stalo sie faktem.

7

Przybyli ulani pod okienko,

Pukaja, wolaja: ,Pus¢ panienko!”

»O Jezu, a coz to za wojacy?”

~Otwieraj! Nie bdj sie, to czwartacy!”

»Przyszliémy napoi¢ nasze konie,

Za nami piechoty pelne btonie”

»O Jezu! A dokad Boég prowadzi?”

~Warszawe odwiedzi¢ by$my radzi”

Tego samego dnia w potozonym okoto 60 km od Paryza lesie Compiégne zostat
zawarty rozejm miedzy Niemcami a sitami sprzymierzonymi. Podpisano go nad
ranem w wagonie francuskiego pociggu nalezacego do dowddcy sprzymierzonych
- marszalka Ferdynanda Focha. Strona niemiecka, reprezentowana przez delega-
cje rzagdowa, zmuszona zostala do przyjecia twardych warunkéw: wycofania wojsk
z terytoriow zajetych po 1914 roku oraz z Alzacji, Lotaryngii i lewego brzegu Renu,
zrzeczenia si¢ kolonii w Afryce, internowania floty, wydania sprzymierzonym
sprzetu wojskowego i wstrzymania wszelkich dzialan wojennych natychmiast po
wej$ciu rozejmu w zycie, czyli o godzinie 11.00 jedenastego dnia jedenastego mie-
sigca 1918 roku. Oznaczato to faktyczny koniec I wojny $wiatowej, ale formalny
nastapil dopiero po podpisaniu ukladéw pokojowych z wszystkimi pokonanymi
panstwami. Ich brzmienie ustalono na trwajacej ponad rok konferencji pokojowej
w Paryzu (18 I 1919 - 21 I 1920). Najwazniejszy z nich - a przy tym dotyczacy
ziem polskich - traktat wersalski wszedl w Zycie dopiero 10 stycznia 1920 roku.

12




7%

Ta ziemia taka czysta, jakby umieciona skrzydlem anioléw.
Cicha i rowninna, tyle juz wycierpiala, a zawsze dziecinna.
Ufa, ze dobro¢ jest tylko dobrocia,

a prawo tak jest prawem, jak pola sie ztoca,

kiedy Zyto dojrzewa, jak zima $nieg pada (...)

W dalekich ziemiach za to umierali moi ojcowie.

Za gniazdo bociana, za chleb, za t¢ réwning, co niepokalana.
Za to powietrze ze wszystkich madrosci najzdrowsze,

za ludzi zgodnych, madrych i cierpliwych,

za najwierniejszych z wiernych, uczciwych z uczciwych.

Za ma Ojczyzne - Polszczyzne, Mazowsze.

W dalekich ziemiach za to umierali.

Proces budowy niepodleglej Rzeczpospolitej rowniez nie zakonczyt si¢ 11 listopa-
da. Trzy dni pozniej Rada Regencyjna przekazata Pilsudskiemu wladze cywilna,
podporzadkowal mu si¢ takze tymczasowy rzad lubelski, ale nadal poza zasiggiem
polskiej administracji znajdowaly si¢ obszary bytego zaboru pruskiego (Pomorze,
Wielkopolska, Gérny Slask), a takze opanowana przez Zachodnioukrairiskg Re-
publike Ludowga Galicja Wschodnia (z wyjatkiem Lwowa, bronionego od 1 listo-
pada przez ludnos¢ polska). W dniu 16 listopada Pitsudski wystal do swiatowych
przywodcow depesze informujaca o powstaniu niepodlegtej Polski. W kolejnych
dniach powotano pierwszy rzad Rzeczpospolitej oraz przyznano Jézefowi Pitsud-
skiemu stanowisko Tymczasowego Naczelnika Panstwa, ruszono tez na odsiecz
Lwowa, z ktérego wyparto Ukraincow.
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Nie nosza lampasdw, lecz szary ich strdj,
Nie nosza ni srebra, ni zlota,

Lecz w pierwszym szeregu podaza na boj
Piechota, ta szara piechota.

Maszerujg strzelcy, maszeruja,
Karabiny blyszcza, szary stroj,
A przed nimi drzewce salutuja,
Bo za nasza Polske idg w boj!

Odrodzone panstwo polskie musiato od poczatku stawiaé czota skomplikowanym pro-
blemom zwigzanym z dyplomatyczng i zbrojng walka o wlasne granice (ostateczny ksztalt
uzyskaly one dopierow 1922 roku), a takze zintegracja ziem nalezacych wezeéniej do trzech
panstw zaborczych. Roznice, zwlaszcza miedzy zaborem pruskim a rosyjskim, byly olbrzy-
mie. Wystarczy tylko wspomnie¢ o odmiennej niz w Prusach i Austrii szerokoéci toréw
kolejowych w dawnej Rosji, lewostronnym ruchu pojazdéw w zaborze austriackim, rdz-
nych procedurach zawierania malzenstw oraz odrebnych systemach prawnych obowigzu-
jacych w poszczegdlnych czesciach kraju. Dochodzity do tego bardzo zauwazalne rdznice
w rozwoju gospodarczo-spolecznym i infrastrukturze, a takze wzajemne uprzedzenia
wobec sasiadow zza dawnej granicy. Jednoczeniu panstwa i jego spoleczenstwa stuzylo
budowanie wspdlnej, ogélnonarodowej pamieci historycznej, ktorg probowano ksztatto-
wa¢é miedzy innymi poprzez panstwowe $wieta, w tym obchody odzyskania przez Polske
niepodleglosci.

Pierwsza rocznica odzyskania niepodlegtosci, obchodzona w listopadzie 1919 roku, przy-
padta na trudny dla Polski moment. Trwaly wciaz walki z Rosja sowiecka o ksztalt wschod-
niej granicy Rzeczpospolitej. Nie bylo jeszcze wiadomo, czy ostatecznie na naszym obsza-
rze znajda sie tereny Gornego Slaska, Warmii, Powisla i Mazur oraz terytoriéw spornych
z polsko-czechostowackiego pogranicza. Na ostateczne wlaczenie do niepodlegtego pan-
stwa czekalo tez Pomorze i wyzwolona przez powstancow Wielkopolska. W wewnetrznej
polityce toczyly si¢ gorace spory wokoét dzialalnosci rzadu Ignacego Paderewskiego i prac
nad trudng do przeprowadzenia reforma rolng. Mimo tych niepomyslnych warunkéw
nie zabraklo staran o odpowiednie uhonorowanie rocznicy 11 listopada. Gléwne obcho-
dy, ktére odbyly sie w Warszawie, przyspieszono na niedziele 9 listopada. Organizujacy
je Komitet Wykonawczy zwrdcil si¢ kilka dni wczesniej z apelem do mieszkancéw stolicy
o przyozdobienie doméw narodowymi flagami, zwlaszcza na trasie planowanego pochodu,
ktory mial przejs¢ przez Aleje Ujazdowskie i Krakowskie Przedmiescie. Przygotowywang
scenerie uatrakcyjnit dodatkowo padajacy przez kilka dni $nieg.

14




Wielu Polakow nie wie dokladnie, jak przebiegaly granice
pomiedzy zaborami. Na rysunku powyZej granice te wpisane
sq w aktualng mape naszego kraju.
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@ Jozef Pitsudski przed pomnikiem ksigcia Jozefa Poniatowskiego
przy patacu Prezydium Rady Ministrow przyjmuje defilade oddziatéw
36 putku piechoty Legii Akademickiej.

Obchody pierwszej rocznicy odrodzenia Polski rozpoczeto w stolicy od mszy $wietej na Polu
Mokotowskim, celebrowanej przez biskupa polowego Stanistawa Galla. Uczestniczyli w niej
miedzy innymi ministrowie rzadu i przedstawiciele zagranicznych misji dyplomatycznych
oraz dowddcy wojskowi, zabrakto jednak premiera Paderewskiego i Naczelnika Panstwa
Jozeta Pitsudskiego, ktdrych zmogta choroba. Po mszy zebrani odebrali defilade wojskowa,
a nastepnie udali si¢ pochodem ze sztandarami w strone Belwederu, pelnigcego wéwczas
funkcje siedziby Naczelnika Panstwa, skad przeszli przez Aleje Ujazdowskie, Nowy Swiat
i Krakowskie Przedmiescie do pomnika Mickiewicza. W godzinach wieczornych tego dnia
odbyta sie jeszcze uroczysta akademia w sali warszawskiej Rady Miejskie;j.
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O, moj rozmarynie, rozwijaj sie,

O, moj rozmarynie rozwijaj sie,

Péjde do dziewczyny, pojde do jedynej,
Zapytam sie.

A jak mi odpowie: nie kocham cie,
A jak mi odpowie nie kocham cie,
Utani werbuja, strzelcy maszeruja,

Zaciagne sie.

Dadzg mi konika cisawego,
Dadza mi konika cisawego

I ostra szabelke, i ostrg szabelke
Do boku mego.

W 1920 roku uroczysto$ci rocznicowe odbyly sie 14 listopada. Poprzedzily je wie-
czorne odczyty zorganizowane dzien wczesniej, na ktérych podkreslano znaczenie
rocznicy. O godzinie 12:00 na Placu Zamkowym w Warszawie odprawiona zostata
uroczysta msza $wieta pod przewodnictwem biskupa polowego Stanistawa Galla.
Marszatek Pitsudski przybyl na nia z Belwederu, a na calej trasie jego przejazdu
rozstawiony byl szpaler Zolnierzy. Po mszy nastapila uroczystos¢ wreczenia Joze-
fowi Pitsudskiemu butawy marszatkowskiej, wykonanej wedtug projektu Mieczy-
stawa Kotarbinskiego. Rozpoczeto od poswiecenia butawy, ktérego dokonat kar-
dynal Aleksander Kakowski. Nastepnie wysluchano przemoéwienia najstarszego
z generaldw, Karola Trzaski-Durskiego (1849-1935), po czym najmlodszy kawaler
Orderu Virtuti Militari szeregowiec Jan Zywek przy salwach z armat wreczyt Mar-
szalkowi bulawe. Uroczystos¢ zakonczyla sie wojskows defilada na Krakowskim
Przedmiesciu oraz galowym przedstawieniem w Teatrze Wielkim, w ktérym wziat
udziat Marszalek. Po nim Naczelnik Panstwa udal si¢ jeszcze do wojskowej gospo-
dy w Alejach Jerozolimskich, gdzie spotkat si¢ z Zolnierzami.
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m Marszatek Jozef Pitsudski na koniu przed patacem Prezydium
Rady Ministrow przyjmuje defilade wojska.

Mimo kultywowanej od 1919 roku tradycji uroczystego obchodzenia rocznicy odrodzenia
Polski dopiero ustawa z 23 kwietnia 1937 roku ustanowila dzien 11 listopada narodowym
Swietem Niepodleglosci. W zapisie ustawy podkreslono, ze $wieto to ma by¢ obchodzone
»jako rocznica odzyskania przez Nar6d Polski niepodlegtego bytu panistwowego i jako dzien
po wsze czasy zwigzany z wielkim imieniem J6zefa Pilsudskiego” Jednoczesnie postanowio-
no, ze Swieto Niepodleglosci bedzie dniem wolnym od pracy.

Przez caly okres miedzywojenny uroczystosci z okazji 11 listopada przebiegaly podobnie, na-
$ladujac scenariusz przedstawionych powyzej wydarzen organizowanych w zwiazku z ta data
w 1919 i 1920 roku. Centralne obchody zawsze organizowano w Warszawie z udziatem naj-
wyzszych wladz panstwowych i wojskowych. Trwaly one przynajmniej dwa dni. Juz w wigilie
rocznicy (badz dnia, na ktéry przesunieto uroczystosci) organizowano capstrzyki oddzialow
i orkiestr wojskowych. Wieczorem, w $wietle pochodni i zapalonych zniczy, odbywaly sie
apele, w czasie ktorych uroczyscie wspominano zolnierzy polegtych w walkach o niepod-
legtos¢ I Rzeczpospolitej i jej granice. Nastepnie skfadano wienice i wigzanki pod Grobem
Nieznanego Zoierza, skad ruszano pochodem do Belwederu, gdzie w latach 1918-1922
i 1926-1935 rezydowat gléwny bohater obchoddéw - Jozef Pilsudski. Od 1926 roku w dniu
10 listopada ogrody belwederskie odwiedzane byly przez oficeréw warszawskiego garnizo-
nu, najwazniejszych politykdw i przyjaciot Marszatka, ktorzy sktadali mu Zyczenia i razem
wspominali wydarzenia z listopada 1918 roku. Réwniez przed Belwederem przy okazji ob-
chodoéw listopadowej rocznicy oddawano hotd Pifsudskiemu po jego $mierci - pochéd ku
jego czci zorganizowany 10 listopada 1935 roku liczyt az kilkadziesiat tysiecy uczestnikéw.
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Marcelinki z Plocka. W Plocku
w dniu 11 listopada rozdawane s3
ciasteczka w  ksztalcie kapelusza
Marceliny Roéciszewskiej, dzialacz-
ki spotecznej i pedagoga. Za obrone
Plocka przed bolszewikami zostata
ona odznaczona przez Marszatka
Jozefa Pitsudskiego.
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Jozef Pitsudski przed pomnikiem ksiecia Jozefa Poniaowskiego m
przy patacu Prezydium Rady Ministréw przechodzi
przed frontem Szkoty Podchorgzych.

Uroczystosci przypadajace na wilasciwy dzien rocznicy
odrodzenia Polski (11 listopada badz najblizsza niedzie-
la) rozpoczynaly si¢ zwykle przed potudniem od polowej
mszy $wietej z udziatem wojska 1 wladz panstwowych, po
ktorej nastepowata defilada sit zbrojnych. W godzinach
popotudniowych organizowano w wielu miejscach akade-
mie i koncerty z uroczystymi przemdwieniami, a cale ob-
chody konczyly si¢ najczesciej galowym przedstawieniem
w Teatrze Wielkim. Wydarzenia te byly transmitowane
przez radio i uwaznie $§ledzone przez prase.

Do rocznicowych obchodéw nalezaly réwniez uroczystosci
wreczenia i poswiecenia sztandaréw oddziatéw wojsko-
wych. W dniu 11 listopada lub jego okolicach odbywaty sie
takze organizowane w Belwederze dekoracje oséb odzna-
czonych Orderem Orla Biatego i Orderem Virtuti Militari.
Od 1933 roku na mocy ustawy z 25 marca tego roku dzien
11 listopada obchodzony byt réwniez jako Swieto orderu
wojennego Virtuti Militari.



W mniejszej skali, ale nasladujac centralne uroczystosci, §wigto odzyskania niepodlegtosci ob-
chodzono w miastach na terenie calego kraju. Wiekszo$¢ przygotowan braly na siebie garni-
zony wojskowe, organizacje kombatanckie i szkolna mlodziez, ktéra od 1932 roku zwolniona
byla z zaje¢ lekeyjnych przypadajacych na dzien 11 listopada. Dbano przy tym o odpowiednie
udekorowanie doméw i ulic barwami narodowymi oraz portretami dostojnikéw panstwo-
wych. Szczegélnie uroczyscie $wietowano okragle rocznice, przypadajace na lata 1928, 1933
11938. Zwlaszcza ostatnie obchody, w czasie ktorych celebrowano 20 lat istnienia niepodle-
glej IT Rzeczpospolitej, byty okazjg do zademonstrowania rozwoju gospodarczego, rozbudo-
wywanych sit zbrojnych i uczczenia sukcesu, za ktory powszechnie uznawano przylaczenie
Zaolzia do Polski (2 pazdziernika 1938). Wladze dokladaly wielu staran, aby uroczystosci
podkreslaly jednoé¢ catego spoteczenstwa, ktére zachecano do integracji wokoét kultu postaci
Jozefa Pilsudskiego i legionowej legendy.

7

Deszcz, jesienny deszcz
Smutne pie$ni gra,
Mokng na nim karabiny,
Hetmy kryje rdza.

Nies po blocie w dal,
W zaplakany $wiat,
Przemoczone pod plecakiem

Osiemnascie lat.

Wybuch II wojny $wiatowej zakonczyt istnienie II Rzeczpospolitej i przerwat tradycje pan-
stwowych obchodéw Swieta Niepodleglosci w kraju, kt6ry teraz znalazt sie pod hitlerowskim
i sowieckim jarzmem. Bez wiekszych przeszkod dzien 11 listopada $wietowaly uroczyscie
przez caly okres wojenny polskie wladze emigracyjne i Zolnierze Polskich Sit Zbrojnych na
Zachodzie. Jednak w okupowanej Polsce za obchodzenie tego $wigta grozita $mier¢. Mimo to
mlodzi Polacy nalezacy do konspiracyjnych organizacji z narazeniem zycia zdobywali sie na
pokrzepiajace polskie serca akcje dekorowania w dniu 11 listopada biato-czerwonymi wste-
gami i kwiatami Grobu Nieznanego Zotnierza oraz innych miejsc zwigzanych tradycyjnie
z przedwojennymi obchodami Swieta Niepodlegtosci. Na ulicach polskich miast pojawiaty
si¢ wowczas masowo rozlepiane plakaty i napisy przywotujace date 11 listopada 1918 roku,
kolportowano podziemng prase z odezwami przypominajacymi wage rocznicy, ttumnie
uczestniczono w organizowanych tego dnia ko$cielnych nabozenstwach, liczac na ponow-
ne odrodzenie niepodleglej Rzeczpospolitej po II wojnie $wiatowe;.
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Pomnik polegtych stoczniowcéw w Gdarisku
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Gdy zaplonal nagle swiat,
Bezdrozami szli

Przez $pigcy las.

Réwnym rytmem mlodych serc
Niespokojne dni

Odmierzal czas.

Gdzies pozostat ognisk dym,
Drég przebytych kurz,

Cien siwej mgly...

Tylko w polu biaty krzyz
Nie pamieta juz,

Kto pod nim $pi...

W powojennej komunistycznej Polsce nie bylo jednak miejsca dla obchodéw rocz-
nicy 11 listopada. Juz w 1945 roku dzialajaca pod dyktando Stalina Krajowa Rada
Narodowa postanowita znies¢ dotychczasowe Swieto Niepodleglosci i zastapi¢ je
Narodowym Swietem Odrodzenia Polski obchodzonym 22 lipca, w rocznice oglo-
szenia Manifestu Polskiego Komitetu Wyzwolenia Narodowego (22 lipca 1944).
W oficjalnym panstwowym kalendarzu pojawily sie tez nowe, obce dla wigkszo$ci Po-
lakéw obchody rocznicy rosyjskiej rewolucji pazdziernikowej, ktére celebrowano 7 li-
stopada. Dwukrotnie, w 1968 i 1978 roku, wladze Polskiej Rzeczpospolitej Ludowej
uczestniczyly w uroczystoéciach z okazji 50- i 60-lecia odzyskania niepodlegtosci, ale
nie mialy one wiele wspdlnego z przedwojenna tradycjg. Celowo nie przywolywano w
nich wydarzen z 11 listopada 1918 roku i zwigzanej z nimi osoby Jézefa Pilsudskiego,
za to zwracano sie wylgcznie ku dacie 7 listopada 1918 roku, kiedy to w Lublinie powo-
tano Tymczasowy Rzad Ludowej Republiki Polskiej na czele z Ignacym Daszyniskim.

Pamig¢ o 11 listopada 1918 roku byta jednak podtrzymywana w PRL przez srodo-
wiska patriotyczne. Poczatkowo ograniczano si¢ do uczestnictwa w rocznicowych
nabozenstwach organizowanych przez niektérych duchownych oraz do wspomina-
nia dawnych wydarzen w rodzinnym zaciszu. Dopiero w latach 70. dziatacze anty-
komunistycznej opozycji podjeli udane proby organizacji niezaleznych uroczysto-
$ci z okazji zniesionego Dnia Niepodleglosci.
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Gdy los cie rzuci gdzies w daleki $wiat,

Gdy zgubisz szczgscie swe i poznasz zycia smak,
Zatesknisz do rodzinnych stron

I wrécisz tu, wrécisz, gdzie twdj dom.

W 1978 roku, po raz pierwszy od wielu lat, w Warszawie, Krakowie, Gdansku i Lodzi
po mszach rocznicowych uformowaly sie ttumne pochody, ktére podazyty w kierunku
miejscowych Grobéw Nieznanego Zolnierza. Czgécig obchodéw, uwaznie $ledzonych
przez stuzby porzadkowe, byly uroczystosci odslaniania tablic pamigtkowych poswie-
conych dowodcom i zolnierzom Armii Krajowej oraz wspdlne $piewanie przedwojen-
nych pieéni patriotycznych. Organizatorem tych wydarzen byli gléwnie dzialacze Ru-
chu Obrony Praw Cztowieka i Obywatela. Rok pézniej niezalezne obchody 11 listopada
przybraly jeszcze bardziej na sile, podobnie jak reakcje Milicji Obywatelskiej i Stuzby
Bezpieczenstwa, ktorych funkcjonariusze nie wahali si¢ aresztowac i bi¢ uczestnikow
uroczystosci.

W 1980 i 1981 roku sytuacja ulegta polepszeniu. Korzystajac z trwajacego ,karnawatu
Solidarnosci’, $rodowiska opozycyjne zorganizowaly w wiekszo$ci miast msze roczni-
cowe, marsze, akademie i wiece, ktdre cieszyly sie duzg popularnoscig i nie spotykaly sie
z uzyciem sity ze strony stuzb porzadkowych. W uroczystosciach w samej tylko Warszawie
i Gdansku w 1981 roku wzieto udziat tacznie okoto 100 tys. oséb.

7

Z glebi dziejow, z krain mrocznych,
Puszcz odwiecznych, pol i stepow,
Nasz rodowdd, nasz poczatek,

Hen od Piasta, Kraka, Lecha.

Dtugi tancuch ludzkich istnien
Polaczonych mysla prosta:

Zeby Polska, zeby Polska!
Zeby Polska byta Polska!
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Od czasu wprowadzenia stanu wojennego niezalezne obchody 11 listopada cechowaly sie
we wszystkich miastach podobnym przebiegiem. Po patriotycznych mszach wychodzacy
z koéciotéw thum zwykle zbierat si¢ i skandowal hasta niepodlegtosciowe, domagajac sie
uwolnienia politycznych wiezniow i legalizacji ,,Solidarnoéci”. Uczestnicy wiecu formowali
pochod, ktorego celem bylo zlozenie kwiatéw w lokalnych miejscach pamieci. Oddziaty
ZOMO skutecznie to uniemozliwialy, blokujac ulice, a nawet wyciagajac z thumu pojedyn-
cze osoby, ktére oktadano milicyjnymi patkami lub zatrzymywano.

7,

Oblawa! Oblawa! Na mtode wilki oblawa!

Te dzikie zapalczywe

W gestym lesie wychowane!

Krag $niegu wydeptany! W tym kregu plama krwawa!

Ciala wilcze kltami goniczych pséw szarpane!

Zapowiedzig nadchodzacych zmian byly wydarzenia z 11 listopada 1988 roku.
Wigkszo$¢ zorganizowanych tego dnia manifestacji - w tym nawet w Warszawie
i Krakowie - przebiegta po raz pierwszy od 1982 roku bez interwencji ze strony
milicji. Bylo to rezultatem postepujacej stopniowo liberalizacji polityki komuni-
stycznych wladz, ktére zdecydowaly sie rowniez oficjalnie uczci¢ 70 rocznicg od-
zyskania niepodlegtosci. Panstwowe obchody odbyly sie 10 listopada w Krakowie
przed sarkofagiem Marszatka Pilsudskiego oraz dzien pdzniej w Warszawie, gdzie
oddzialy wojskowe przemaszerowaty spod Belwederu pod Gréb Nieznanego Zot-
nierza, na ktérym zwierzchnik sit zbrojnych PRL gen. Wojciech Jaruzelski ztozyt
kwiaty. Niestety, nowa polityka wobec rocznicy 11 listopada nie miata zastosowa-
nia we wszystkich regionach kraju. Tego samego dnia w Katowicach, Poznaniu
i Gdansku sity Milicji Obywatelskiej po raz ostatni w historii dokonaly brutalnych
pacyfikacji niezaleznych rocznicowych pochodéw, uzywajac do tego patek i arma-
tek wodnych.

W niecale trzy miesigce po obchodach 70 rocznicy odzyskania niepodlegltosci,
6 lutego 1989 roku, rozpoczely si¢ przetomowe dla historii Polski obrady ,,okra-
gtego stotu” Kilka dni pdzniej, 15 lutego, sejm PRL podjat uchwate, na mocy kto-
rej przywrécono Narodowe Swieto Niepodlegtoéci w dniu 11 listopada, czyniac je
dniem wolnym od pracy. Dzi$ nalezy ono do najwazniejszych $wiat panstwowych.
Tak jak przed wielu laty, jest okazja do zamanifestowania naszego patriotyzmu,
przywigzania do tradycji i wolno$ci oraz wdziecznosci wobec tych, dzieki ktérym
Narodowe Swieto Niepodlegto$ci mozemy obchodzi¢ w niepodlegtej Polsce.
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Drzieni Stuzby Cywilnej jest obcho-
dzony od 2000 roku w Narodowe
Swieto Niepodlegtosci w celu pod-
kredlenia znaczenia shuzby cywil-
nej i administracji panstwowej.
Zwyczaj obchodzenia tego $wieta
nie byl poprzedzony specjalnym
aktem prawnym. Dobér terminu
obchodéw wynikat z uznania przez
6wczesne kierownictwo Urzedu
Stuzby Cywilnej, ze ,,praca wyko-
nywana przez cztonkéw korpusu
stuzby cywilnej ma charakter stuz-
by niepodlegtemu, demokratyczne-
mu Panstwu Polskiemu”. Data nie
jest przypadkowa: 11 listopada to
symboliczna data odzyskania nie-
podlegtosci w 1918 roku. Rzeczpo-
spolita zaczeta wowczas odbudowe
niepodleglej struktury panstwowo-
$ci od administracji wlasnie, a roz-
poczecie dziatalnodci przez stuzbe
cywilng bylo pierwszym sygnatem,
ze ,Polska to jeden organizm, kto-
rego sercem jest preznie dzialajaca
administracja rzagdowa’”

26

Dzien 11 listopada jest obchodzony jako $wigto zwigzane
z wydarzeniami z 1918 roku nie tylko w Polsce. Rocznica
zakonczenia I wojny $wiatowej stala sie bowiem w wielu
panstwach oficjalnym dniem wspominania zotnierzy po-
legtych w latach 1914-1918.

Znajwigkszymrozmachem datatajest celebrowanaw Wiel-
kiej Brytanii. Tego dnia, zwanego Dniem Pamigci, symbo-
lem hotdu dla polegtych podczas I wojny swiatowej staja
sie czerwone maki. Nawigzujg one do wiersza kanadyjskie-
go lekarza wojskowego Johna McCrae Na polach Flandrii,
ktory powstat po bitwie pod Ypres: ,,Na polach Flandrii
maki kolyszg si¢ na wietrze / miedzy krzyzami, rzad przy
rzedzie, / ktore znaczg nasze groby”. Tego dnia wielu oby-
wateli brytyjskich przypina do sukienek, w klapy ptaszczow
i marynarek symboliczne czerwone maki. Podobne ob-
chody odbywaja si¢ tego dnia w pozostalych krajach
Wspdlnoty Brytyjskiej, miedzy innymi w Kanadzie, RPA
i Australii. W wielu z nich 11 listopada jest §wietem pan-
stwowym. Poczatkowo 11 listopada nazywano Dniem Za-
wieszenia Broni (Armistice Day). Po II wojnie $wiatowej
stal sie Dniem Pamieci, po$wieconym polegtym w obu
wojnach $wiatowych i pdzniejszych, az po wspolczesne.
Tradycja obchodzenia tego dnia siega 1919 roku, kiedy
krél Jerzy V wystosowal odezwe do obywateli imperium
brytyjskiego o coroczne skfadanie hotdu polegltym po-
przez zachowanie dwdch minut ciszy kazdego 11 listopada
o0 godzinie 11.00.

Na 11 listopada przypada takze amerykanski Dzien Wete-
randw, czyli $wieto majace na celu uhonorowanie wetera-
néw stuzacych w sitach zbrojnych Stanéw Zjednoczonych.
Mimo Ze uroczysto$¢ ta poswiecona jest pamieci wszyst-
kich weteranéw, zywych i zmartych, jego celem jest uczcze-
nie gtéwnie zyjacych zolnierzy i wyrazenie podzigkowania
za ich stuzbe krajowi. W Dniu Weteranéw zamkniete sg
urzedy federalne, banki oraz wigkszo$¢ urzedéw stano-
wych i szkél. Swieto 11 listopada zostalo ustanowione
w 1919 roku przez prezydenta Woodrowa Wilsona pod
nazwg Armistice Day (Dzienn Zawieszenia Broni), aby
uczci¢ rocznice zakonczenia dzialan wojennych podczas
I wojny $wiatowej. Prezydent Dwight Eisenhower oglosit
ten dzien $§wietem narodowym pod nazwa Dzien Wetera-
néw proklamacja w 1954 roku.



We Francji 11 listopada jest upamietnieniem rocznicy
rozejmu z Compiégne. W Paryzu uroczystosci odby-
wajg sie corocznie przy Grobie Nieznanego Zolnierza
pod Lukiem Triumfalnym. Dzien 11 listopada jako
$wieto panstwowe wolne od pracy zostalo ustanowio-
ne w 1922 roku. Tak jak w Wielkiej Brytanii mak, tak
we Francji symbolem krwawej ofiary, ale tez pamieci
i solidarno$ci, stal sie chaber, zwany tu francuskim
chabrem (bleuet de France). Jest to kwiat czesto obec-
ny na polach bitew, a kolorem przypomina francuskie
niebiesko-szare mundury. Od lat 60. XX wieku chaber
coraz rzadziej pojawia si¢ w $wigtecznej przestrzeni,
ale pozostal gléownym elementem oficjalnego znaku
organizacji kombatanckiej Office National des An-
ciens Combattants (ONAC).

Belgia, ktéra w 1918 roku takze uzyskala niepodle-
glos¢, do dzi§ uroczyécie obchodzi dzien 11 listopa-
da jako swoje $wieto narodowe — Swieto Wyzwolenia.
Swieto to ma réwniez wspolczesnie bardzo silng tra-
dycje i oficjalne uroczystoéci z nim zwigzane odbywa-
ja sie w kazdej gminie. W Brukseli cztonkowie rodziny
krolewskiej sktadaja kwiaty pod Pomnikiem Niezna-
nego Zolnierza. Jest to takze dzien, w ktérym odby-
wa sie tradycyjna procesja — Procession de St. Martin
w mie$cie Eupen. Biora w niej udzial dzieci niosace
$wiece oraz aktorzy w strojach rzymskich legionistow.
To radosne $wieto historyczno-religijne konczy zaba-
wa przy ognisku.
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Swigtomarcirskie tradycje

Najbardziej znanym i najstarszym $wietem, nieroze-
rwalnie zwigzanym i kojarzonym z gesia, sa obchody
dnia §w. Marcina przypadajace na 11 listopada. Ich
korzenie siegaja czaséw przedchrzescijanskich. Pier-
wotnie bylo to §wieto poganskie, obchodzone jesienia,
zwlaszcza przez ludy germanskie. O tej porze roku
dokonywano uboju zwierzat hodowlanych, aby z ich
miesa i tluszczu przygotowaé zapasy na okres zimo-
wy. Skladano takze ofiary duchom i béstwom domo-
wym, by podzigkowa¢ im za opieke i zapewnic sobie
ich przychylno$¢ w nadchodzacym roku. Czas ubo-
ju zwierzat i skladania daréw wigzal si¢ réwniez ze
wspolnym ucztowaniem. Wraz z rozprzestrzenianiem
sie chrzescijanstwa cze$¢ tych zwyczajow zostala prze-
jeta przez Koécidt i potaczono je z obchodami dnia $w.
Marcina, patrona miedzy innymi zwierzat hodowla-
nych (zwlaszcza gesi), pasterzy, urodzaju i wlascicieli
winnic. Uroczystoéci koscielne poswiecone pamieci
tego $wietego ustanowione zostaly w VII wieku.

W

Na $w. Marcina najlepsza gesina.
i

Zwyczaje zwigzane z celebracjg dnia $w. Marcina lub wigi-
lii tego dnia najbardziej byly rozpowszechnione w krajach
zachodnioeuropejskich, gdzie w czasach $redniowiecznych
popularne staly si¢ uczty $wietomarcinskie, na ktérych
cieszono si¢ jesiennymi zbiorami i dziegkowano patronowi
gospodarstw;, $w. Marcinowi, za urodzaj. Gléwnym daniem
jedzonym w czasie tych biesiad bylo pieczyste z gesi.

Spozywanie gesi w dniu §w. Marcina zwigzane jest z legen-
damidotyczacymisamejpostacitego$wietego.Jednaznich
podaje, ze gdy byt biskupem Tours, aby uchroni¢ wiernych
przed gltodem, kazat zabija¢ i piec wszystkie hodowane
wmiesciegesi.Innalegenda,tabardziejpopularna,opowia-



da, ze $w. Marcin, ktory byt czlowiekiem niezwykle skromnym, schowal sie w gesiarni, po-
niewazniechcialprzyja¢godnoscibiskupiej.Jednakgesizdradzilyjegokryjowkegeganiem
i dlatego za kare nalezy je zarzynac i piec. Méwiag o tym chociazby stowa starej niemiec-
kiej piosenki §piewanej dawniej w dniu $w. Marcina:

Jakaz to szkode wyrzadzily gesi,

Ze teraz musi ich ging¢ tak wiele?

Gesi swoim geganiem...

Zdradzity $w. Marcina. ..

Dlatego teraz si¢ je piecze.
Podczas uczt podawane bylo réwniez mtode, $wietomarcinskie wino, ktérym wznoszono
toasty na cze$¢ $wietego i za zdrowie gesi. Wierzono, ze wino pite w dzien $w. Marcina daje
site i urode, dlatego najwiecej tego trunku spozywaly dziewczeta. Spiewano:

Bracie Urbanie, daj nam wino,

zeby$my je butelkowali, Zeby$my je pili,

ge$ zostanie oblana,

bedzie plywac i sie kapac, tak, kapac sie,

dobrze nam si¢ uda

to picie pamieci gesi!

Lub: ~ *
Ano w tych czasach _ |

Wszyscy powinni$my by¢ radosni.
Gesi gotowe,
Na co pijemy dobre wino,
$piewamy i bawimy si¢
ku czci Marcina!
Obchody dnia $w. Marcina z czasem dotarly do Polski i upowszechnily si¢ przede wszyst-

kim na Pomorzu i Slgsku oraz w Wielkopolsce. Popularny stat sie gtéwnie zwyczaj jedzenia
w tym dniu tlustej, pieczonej gesi.

W zwigzku z tym powstaly przystowia: ,Dzien $w. Marcina duzo gesi zarzyna’, ,Na
$w. Marcina ge$ do komina” lub ,,Na $w. Marcina najlepsza gesina”

Dawniej, na polskich wsiach 11 listopada stanowil wazng date w kalendarzu gospodar-
skim. Ostatni raz wypedzano wtedy na pastwiska bydlo, koriczono prace polowe. Rozli-

W=

Dzien sw. Marcina duzo gesi zarzyna.
o
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czano sie ze stuzbg, przedluzano lub zawierano umowy o prace na nastepny rok. W wie-
lu gospodarstwach dokonywano takze uboju zwierzat i przygotowywano zapasy miesa,
zwlaszcza gesiny.

Z dniem $w. Marcina wiazaly sie tez liczne przystowia i wrézby, zwtaszcza te dotyczace
nadchodzacej zimy. Mawiano na przyklad: ,,Gdy wiatr od potudnia w wigilie¢ Marcina,
bedzie na pewno lekka zima” lub ,,Gdy Marcinowa ge$ po wodzie, bedzie Boze Naro-
dzenie po lodzie”. Do przepowiadania pogody wykorzystywano tez resztki, a $cislej ko-
$ci piersiowe pozostale po zjedzeniu pieczonej, Swietomarcinskiej gesi. Dotyczy tego
chociazby jedno z najbardziej znanych przystéw, w ktorych pojawia sie temat gesi: ,Na
$w. Marcina najlepsza gesina. Patrz na piersi i na kosci, jaka zima nam zago$ci”

e

Od sw. Marcina zaczyna si¢ zima.
GG

Z wygladu kosci wyciggano nastepujace wnioski: jezli kos¢ piersiowa byta biata, rokowato
to zime suchg i stalq, jezeli byla sinawa i czerwona - zime stotng, jezeli w cetki — wrozylo to
zime burzliwa i $niezng. Dzien $w. Marcina uwazany byl rowniez za poczatek zimy.

Obchody poswiecone $w. Marcinowi z biegiem lat stawaly sie coraz mniej popularne. Prak-
tykowane dawniej na wsiach zwyczaje $wietomarcinskie powoli zanikaly. Pewne elementy
tego Swieta zachowaly sie jeszcze w Wielkopolsce, gdzie w dniu jemu poswieconym wypie-
ka si¢ charakterystyczne rogale $wietomarcinskie z bialym makiem.

Bardzo rzadko natomiast w dniu $w. Marcina gosci dzi$ na stotach pieczona ges — do nie-
dawna najwazniejszy symbol tego $wieta. Jednak zalety smakowe gesiny, tak popularnej
w kuchni polskiej od pokolen, zaczynaja by¢ na powr6t coraz bardziej doceniane.

W

Jak Marcin na biatym koniu przyjedzie, to ostrg zime przywiedzie.
Cie

W kilku regionach naszego kraju, zwlaszcza na Pomorzu i w Wielkopolsce, wraca si¢
takze do szerszej tradycji $wigtowania w dzien §w. Marcina. Organizowane sg réznorodne
imprezy, zwigzane przede wszystkim z popularyzacja potraw i produktow z gesiego mie-
sa, glownie tych tradycyjnych i czesto juz zapomnianych.

Posta¢ biskupa Tours, przedstawianego zwykle w znanej scenie, gdy swiety ofiarowuje ze-
brakowi polowe swego plaszcza, zachecala i wrecz zobowigzywata wiernych do dzielenia
sie. Stad $wigtomarcinska ges to wlasnie symbol dzielenia si¢ z biedniejszymi i stabszymi.
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Panie domu w bogatszych domach czy gospodynie w rodzinach chlopskich czestowaty
kawateczkami z wielkiej gesiej pieczeni nie tylko czlonkéw rodziny, ale takze stuzbe, cze-
ladz, parobkow czy sasiadéw. W uczcie przygotowywanej na $w. Marcina najwazniejsze
bylo wlasnie dzielenie sie, czyli wspominanie $wietego patrona, ktéry nie zawahat si¢ od-
cig¢ mieczem potowy swojego plaszcza, by ofiarowac ja potrzebujacemu.

W

Jesli na Marcina sucho, to Gody z pluchg.
5

Dzien 11 listopada byl tez od zarania dniem tradycyjnie wolnym od pracy. Szczegélnie
przestrzegano tego zwyczaju u mlynarzy, gdyz, jak wierzono, tego dnia ,,diabet moze po-
tama¢ mlynskie kofa” Byt to czas na drobne, acz ucigzliwe prace domowe (na przyklad
tuskanie fasoli) oraz przygotowywanie uczty zlozonej z pieczonej gesi.
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Tradycje hodowli gesi w Polsce

Gesi zaliczane byly w przesztosci do najwazniejszych gatun-
kéw sposréd ptactwa domowego. Cenione byty gléwnie ze
wzgledu na migso i smalec. Dostarczaty tez wysokiej jako$ci
pierza. Ich pidra, uwazane za najlepsze, przez wieki stuzyty
do pisania.

Hodowla gesi ma charakter sezonowy. Od wiosny do jesieni
gesi wypasane byly na wykoszonych fakach i pastwiskach,
a po zniwach na $cierniskach.

W=
Gdy liscie przed Marcinem nie opadajg,
to mrozng zime zapowiadajg.
o5

Jako zwierzeta malo wymagajace pod wzgledem pomiesz-
czen od wezesnego lata do pdznej jesieni mogly przebywac
nocg na dworze, w specjalnych kojcach. Duza wage przywia-
zywano do tego, aby hodowane ptaki byly jak najlepszej ja-
kosci. Dlatego tez, po zakonczeniu sezonu, do wysiadywania
jaj zostawiano te najbardziej dorodne. Ptaki, ktére pozosta-
wiano w celach hodowlanych, trzymane byly w specjalnych
pomieszczeniach — gesiarniach lub, jak to bylo powszech-
ne w gospodarstwach chlopskich, w zamykanych kojcach
skrzyniowych (,,skojcach”). Umieszczano je w kuchni albo
sieni, rzadziej w zabudowaniach gospodarczych.

Jesienia cze$¢ gesi przeznaczana byla na sprzedaz, a czes¢
do tuczenia, aby potem mozna je byto wykorzysta¢ na
wiasne, domowe potrzeby. Najstarsze, najbardziej dorod-
ne i niosace duzo jaj zachowywano do odnowienia ho-
dowli w nastepnym roku.

W=

Jesli na Marcina wiatr z potudnia wieje,
lekkiej zimy daje nadzieje.
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Wykorzystujac fakt, iz u gesi wystepuje wrodzona skfonnos¢ do gromadzenia ttuszczu na
jesieni, najczedciej tuczenie gesi zaczynano od $w. Michata (29 wrzeénia) i trwato ono kilka
tygodni. Ptaki umieszczane byty w zagrodach lub szopach. Obficie je karmiono i pojono.
Przestrzegano, zeby w ich poblizu nie hatasowa¢, poniewaz, jak sadzono, wplywato to na
osadzanie sie miesa i thuszczu. Gesi codziennie wieczorem byly wypuszczane na podworko.
Zasady prawidtowego tuczenia drobiu podawaly poradniki hodowlane, ale niektorzy mieli
swoje wlasne sposoby tuczenia gesi, przekazywane w rodzinie jako ,sekreta gospodarskie”
z pokolenia na pokolenie. Ksiazki na temat hodowli gesi zalecaly uzaleznienie sposobéw
tuczenia gesi od ich pdzniejszego przeznaczenia — na soczyste pieczenie, ,na mieso” czy na
tluszcz. Za najlepsze sktadniki pasz uwazano ziemniaki, plewy, marchew, cykorie, Zytnig
make i kukurydze, od ktérej mieso miato podobno najlepszy smak. Polecany byt réwniez
owies, dzieki ktéremu, jak pisano, tuczona ge$ ,,daje wyborne migso’, a ,,ttuszcz staje sie gesty
i smaczniejszy”. Do picia zalecano podawa¢ gesiom wode z piaskiem, zwirkiem i weglem
drzewnym, co mialo ptakom pomaga¢ w trawieniu.

Ubdj gesi dokonywany byt p6zng jesienig, przewaznie w listopadzie.

Znane bylo réwniez, ale mniej u nas powszechne, ,,sztuczne” tuczenie gesi, polegajace na
przymusowym podawaniu ptakom duzej ilosci karmy, aby uzyska¢ potem przerosniete wa-
trébki, uwazane przez smakoszy za rarytas.

W=

Piers z Marcinowej gesi jesli biata,
to zima dobrze bedzie statkowalta.
55

W przeszloéci gesina bardzo czesto pojawiata sie na polskich stotach. Zgodnie z przysto-
wiem: ,,Nie masz lepszej zwierzyny jako nasza gaska: dobre pierze, dobry mech, nie gan
mi i miaska’, mieso gesie traktowane bylo jako przysmak. Ge$ jedzono gléwnie w postaci
pieczystego, potrawki lub na zimno. Za smakolyk uchodzit pasztet z gesich watrébek z do-
datkiem tlustego wieprzowego migsa, przede wszystkim boczku.

Uznaniem cieszyly si¢ smazona gesia krew i watrdbka, zwlaszcza pochodzace od gesi po-
jonych w czasie tuczenia mlekiem z miodem. Krew gesi wykorzystywana byla takze do
sporzadzania popularnej czerniny (,,czarnej polewki”).

Wz

Jesli mglisto na Marcina, bedzie lekka zima,

Marcinowa zas pogoda mrozow zimie doda.
555
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Hodowanie gesi w Polsce ma bardzo dlugg tradycje. Prawie w kazdej wiejskiej zagrodzie
czy folwarku, tam, gdzie byly sprzyjajace ku temu warunki (potoki, stawy, blonia, pastwi-
ska, ugory), trzymano gesi — ptaki malo wymagajace i samowystarczalne, bo pasace si¢
na trawie. Gesi, co rdwniez uwazne byto za ich wielka zalete, jako jedyne ptaki hodowlane
mogly wedrowa¢ na odlegte rynki i targowiska. Aby lepiej znosity te wyprawy, ,,podkuwa-
no” je. Odbywalo sie to w ten sposdb, ze stada tych ptakéw przepedzano kilkakrotnie przez
piasek i ciepta smote, az ich tapki pokryla warstwa chronigca przed uszkodzeniami. Zabez-
pieczone w ten sposob mogly bez wiekszego uszczerbku na zdrowiu przeby¢ diuzsza droge.

Od weczesnego sredniowiecza az do czaséw wspdlczesnych chéw drobiu miat szczegoélne
znaczenie dla gospodarstw chtopskich. Wykorzystywany byl na potrzeby wlasne i na sprze-
daz oraz do regulowania czeéci $wiadczen w naturze (daniny, czynsze), nakladanych na
chlopdéw przez klasztory, dwory i plebanie.

Poczatkowo hodowano zwykle gesi domowe, ,,swojskie” (biale i szare) oraz uszlachet-
nione gesi domowe (biate, szare lub siodlate), ktére tatwo dostosowywaty sie do lokal-
nych warunkéw klimatycznych i srodowiskowych. Z czasem w efekcie prowadzonych
prac hodowlanych wytworzono wiele ras i odmian gesi, ktore zaczely sie upowszech-
nia¢ réwniez w gospodarstwach chlopskich.

Wz
Na Marcina ges do komina.
55

W XIX wieku znane byly u nas takie rasy jak ges tuluska, edenska oraz rodzima ge$ pomor-
ska, ktora byla podstawa do wyhodowania wiele lat pozniej takich typow gesi jak: poznan-
ska, kujawska, rypiniska czy kartuska. Do odmian gesi charakterystycznych dla réznych
regiondw Polski nalezaly w XX wieku na przyklad: ges$ suwalska, podkarpacka, kielecko-
-lubelska. W latach 50. XX wieku powstata w Polsce rasa gesi zatorskich, a w latach 60. XX
wieku rozpoczeto prace nad rasg gesi kotudzkich.

Na przefomie XIX i XX wieku hodowanie gesi na ziemiach polskich, propagowane
przez poradniki gospodarcze, prase rolnicza i wiejskie organizacje kobiece, rozwijato
sie i upowszechnialo coraz bardziej. W poradniku dla gospodyn z konca XIX wieku
pisano: ,Ge$ jest najuzyteczniejszym z ptakéw domowych. Z niej wszystko na uzytek
czlowieka jest przydatnem. Puch, pierze, mieso, ttuszcz, podroby — wszystko to nam
korzy$¢ lub wygode przynosi. Szczeg6lna uwage na hodowanie tego ptastwa zwracaé
trzeba, tem bardziej, ze zaden inny dréb procz kaczek tak mato trudu i kosztu w hodo-
waniu i utrzymaniu nie wymaga’

Powstawaly gospodarstwa specjalizujace si¢ w chowie gesi rasowych, ktore dostarczaly je
zaréwno na rynki polskie, jak i zagraniczne. Zrédta podajg, ze w 1912 roku hodowano
w Polsce 2,2 mln gesi, a w latach 20. XX wieku ich hodowla osiggneta 12 mln sztuk.
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eV

Nie masz lepszej zwierzyny jako nasza ggska:
dobre pierze, dobry mech, nie gani mi i migska.
o

W okresie miedzywojennym Polska byta réwniez liczacym si¢ w Europie eksporterem gesi.
W 1929 roku eksportowano ponad 14 tys. zywych gesi. Najwiekszymi naszymi odbiorcami
tego gatunku drobiu byly Niemcy i Austria. Do krajéw europejskich i USA sprzedawano
réwniez pierze, znane z dobrej jako$ci.

Bardzo wazng role w hodowli i eksporcie gesi odgrywalo w tym czasie Pomorze, glow-
ny dostawca gesi rasy pomorskiej na rynek niemiecki. ,,Czem w innych okolicach $wi-
nia, tem jest w Pomorzu ges$, a kazde gospodarstwo ma na caly rok z tego ptaka caly
swoj zapas migsa wedzonego i ttuszczu” - pisal autor jednego z éwezesnych podrecz-
nikéw z zakresu hodowli gesi. Sposréd uznanych hodowcoéw gesi tej rasy Pomorska
Izba Rolnicza wymieniata w 1930 roku migdzy innymi: W. Golebiewska z Kowalewa
Pomorskiego, ks. proboszcza Z. Zietarskiego z Bierzglowa, Srednia Paristwowg Szkote
Hodowlano-Rolniczg w Debowej Lace i majatek Us¢ w powiecie Chetmno.

Gdy Marcinowa ges po lodzie, bedzie BoZe Narodzenie po wodzie.
o

W okresie migdzywojennym skupem wiekszych ilosci gesi w réznych regionach Polski zaj-
mowali sie zagonnicy, ktérzy przepedzali stada liczace nieraz 3-4 tys. sztuk, wedrujac z tym
ptactwem czasem i po kilkaset kilometréw. Gesi przeznaczone do sprzedazy przeganiano
pieszo z Galicji do Torunia albo z Wilenszczyzny do Warszawy. Podczas kilkutygodniowej
wedréwki zatrzymywano si¢ na specjalnych przystankach, lokowanych przewaznie w pobli-
zu zbiornikéw wodnych, gdzie ptaki byly karmione i pojone, mogty odpoczac i poptywac.
Do takich stacji w poblizu dawnej granicy Prus nalezalo na przyktad miasteczko Szrensk
(obecnie woj. mazowieckie), przez ktére pedzono niezliczone stada, ,tak wielkie, ze woda
w rzeczkach otaczajacych Szrensk pokrywala sie zwarta masa zmeczonego ptactwa”. Gesi
transportowane byly réwniez drogami wodnymi, na statkach i barkach. Ptaki docieraly na
stacje kolejowe, skad przewozono je w specjalnych wagonach do tuczarni, bezposrednio na
lokalne rynki i targowiska albo za granice.

Handlem gesi w miedzywojniu zajmowali sie gléwnie Zydzi, uwazani réwniez za najwiekszych
znawcow tuczenia tych ptakow. W Warszawie znajdowala sie ,,gielda gesia’, na ktdrej rocznie,
miedzy wrze$niem a listopadem sprzedawano okolo 3 min sztuk tego drobiu. Skupione gesi
trafialy do ,,pasiarni’, na przyktad na Targéwku (w latach 30. XX wieku tuczono tu na raz po
10 tys. sztuk), Pelcowiznie czy Szmulowiznie, gdzie byly tuczone. Bardzo duza, podwarszawska
pasiarnia braci Gothelf tuczyla gesi sprowadzane wlasnymi, pietrowymi wagonami z calej Pol-
ski, gtéwnie z Pomorza i Kresow. Wlasciciele pasiarni zajmowali sie réwniez dostarczaniem za
granice gesi z Rosji. Ptaki sprzedawano zywe, bicie i sprawianie odbywalo si¢ w specjalnych rzez-
niach. Niewielkie ilosci gesi gospodynie wiejskie sprzedawaly na lokalnych targach i jarmarkach.
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W
Na swigtego Marcina najlepsza gesina: patrz na piersi,
patrz na kosci, jaka zima nam zagosci.
~57

Po II wojnie $wiatowej hodowanie gesi upowszechnialy i wspieraty na wsiach Kota
Gospodyn Wiejskich. Posredniczyly one w sprzedazy pisklat z lokalnych wyle-
garni, zachecaly do brania udzialu w konkursach hodowli gesi. Zaklady Jajczar-
sko-Drobiarskie przeznaczaly nagrody dla tych Kot Gospodyn Wiejskich, ktore
dostarczaly najwiekszej ilosci gesi, najlepiej utuczonych. Z uptywem czasu zainte-
resowanie chowem gesi na wsiach znacznie spadto. Obecnie w niektdrych regio-
nach Polski czynione sg starania, aby to zmienic.

Przepisy na potrawy z gesiny mozna znalez¢ w pierwszej polskiej ksigzce kucharskiej
— Stanistawa Czernieckiego Compendium ferculorum albo zebranie potraw z 1682 roku.
Czytamy w niej, dla przykladu, receptury na ges gotowang z juszyca (krwia), potrawke
z kaszg, ge$ z jabtkami i cynamonem podsmazanymi w cukrze, ge$ na zimno.

Jedrzej Kitowicz, autor ksigzki Opis obyczajow za panowania Augusta III, w roz-
dziale poswieconym dworskiemu zyciu w czasach saskich wymienia natomiast po-
pularne w tym okresie ,,staro§wieckie” dania przyrzadzane z gesi: ,,g¢$ gotowana
z $§mietany, i z grzybkiem suszonym w kostke drobno pokrajanym, kasza pertowa
zasypana, ge$ czarna, ktéra u pomniejszych panéw zaprawiano tak: kucharz upalil
wieche¢ stlomy na wegiel, w niedostatku czystej z bota [buta] czasem napredce
wyjetej, przydal do tego tyzke lub wiecej miodu prasnego, przylal podtug potrzeby
jakiego octu mocnego, zmieszal z owa stomg spalong, zasypatl pieprzem i imbirem,
a zatem stala si¢ ge$ czarna, potrawa dobrze wzigta owych czaséw i podczas naj-
wigkszych bankietéw uzywana”

W

Na $w. Marcin gesi tuczone dobrze smakujqg, gdy upieczone.
55

Ksigzki kucharskie z XIX 1 XX wieku zawieraja wiele przepisow na potrawy z gesiny. Sta-
ja si¢ one coraz bardziej urozmaicone, a niekiedy bardzo oryginalne i wyszukane. Poja-
wiaja sie w nich przepisy na gesi pieczone z réznymi nadzieniami, gesi lub podrébki gesie
w rozmaitych sosach, gesi duszone na wiele sposobdw, faszerowane gesie szyjki oraz bu-
dynie, galarety i pasztety z gesiny, w tym pasztety z gesich watrdbek (,,strasburskie”). Ich
autorzy podaja réwniez wyszukane przepisy na dania z miesa gesiego, jak chociazby ges
pieczona, nadziewana kasztanami lub truflami czy tez gesie ndzki z watrobka zawijane
w oplatki i smazone, nastepnie podawane z zottym serem.

Od dawna znane s3 tez przetwory z miesa gesiego, takie jak gesina marynowana czy peklo-
wana oraz ,,gesie kietbasy”. Polecano tez jaja gesie, ktdre uwazano za dobre ,,do zazywania,
osobliwie twardo ugotowane i z réznemi mtodemi ziotkami posiekawszy przysmazone”.
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Za najlepsze przyprawy stosowane do gesiny uchodzily popularne do dzisiaj ziota: byli-
ca pospolita (,,gesie ziele”), doskonaly dodatek do duszonych i pieczonych ttustych mies,
ktéra zobojetnia szkodliwe dzialanie tluszczéw; szalwia do aromatyzowania pieczonej
gesi; majeranek stosowany do nacierania thustego drobiu przed pieczeniem; czy tymianek
uzywany zwlaszcza do farszu. Ceniony réwniez byl tluszcz z gesi, niezwykle popularny,
podobnie zreszta jak gesie mieso, w kuchni zydowskiej. Smalec gesi przesmazony z przy-
prawami uzywany byl réwniez do smarowania pieczywa. ,,Szmalec z gesi zebrany, prze-
topiony, chowany, wielorako przydaie si¢ w gospodarstwie: moze by¢ zazyty do potraw
i ciast, przynaymniej podlejszych, zamiast masta” — pisat ks. Jan Krzysztof Kluk w swoim
dziele na temat hodowli zwierzat z konica XVIII wieku.

@] Chatupa z Mecikatu, Kaszuby, poczgtek XIX wieku, Park Etnograficzny w Toruniu.

Park Etnograficzny przy Muzeum Etnograficznym im. Ma-
rii Znamierowskiej-Priifferowej w Toruniu powstat na prze-
fomie lat 60. i 70. XX wieku. Usytuowany jest w centrum
miasta, kilka krokéw od torunskiej staréwki. Obejmuje po-
wierzchnie okoto 2 hektaréw. Na terenie parku znajduja si¢
miedzy innymi: trzy zagrody, mlyn wodny, wiatrak, kuznia,
remiza strazacka, piec chlebowy, smolarnia i barka rybacka.
Obiekty architektoniczne pochodza z okresu od kornca wieku
XVIII do poczatku XX, z takich regionéw etnograficznych
jak: Bory Tucholskie, Kaszuby, Kociewie, Kujawy, ziemia
chetminska i ziemia dobrzynska.
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Chociaz ceniono dawniej walory smakowe migsa gesiego, to jednak niektorzy
byli zdania, Ze nie wszyscy moga je spozywaé. Wspomniany juz ks. Kluk, opisujac
pozytki, jakie mozna czerpa¢ z hodowli gesi, dodawatl jednocze$nie: ,Mieso jest
smaczne do iedzenia, nie wszystkim przeciez zdrowe: owi, ktérzy jakakolwiek ru-
chawg pracg si¢ bawia, bezpiecznie go zazy¢ moga; owi zas, ktorzy sa bez pracy,
albo wiele zazywaja siedzenia, zazywac go nie powinni”. Autorka ksigzki kuchar-
skiej pt. Najnowsza kuchnia wytworna i gospodarska twierdzila natomiast, iz ,,ge$
nie nadaje si¢ na wykwintniejsze obiady”.

Gesina ma swoja dluga i bogata historie, ktora nie ogranicza si¢ tylko do dziejow
hodowli czy handlu, ale dotyczy tez sposobéw przyrzadzania potraw, ich smaku oraz
oryginalnej wiedzy kulinarnej i dietetycznej. Pierwsze polskie przepisy na potrawy
z gesi pojawiajg sie juz we wspomnianej najstarszej polskiej ksigzce kucharskiej z 1682
roku. W wydanym wtedy w Krakowie, a niedawno opracowanym i przypomnianym
dzisiejszym czytelnikom przez Muzeum Palacu Kréla Jana III w Wilanowie Com-
pendium ferculorum albo zebraniu potraw zamieszczono caly szereg przepiséw na
potrawy z gesi. Opisano w tym dziele receptury na ,,Gesi albo kaczki dzikie na zimno”
oraz ,,Gesi albo kaczki dzikie w winie na zimno” W obu przypadkach mamy do czy-
nienia z potrawami podawanymi na zimno - autor umiescil je w tzw. ,,Additamencie
albo przystawce”, czyli dodatku nastepujacym po zasadniczym rozdziale dotyczacym
mies. W przepisie na gesi lub kaczki gotowane w winie ojciec kuchni staropolskiej
proponuje wykorzysta¢ kruche, aromatyczne plastry z gesiny, ktére dzi§ doskonale
nadawalyby si¢ zaréwno na przystawke, jak i samodzielne danie. Natomiast pierwsza
receptura, w ktoérej autor zaleca macerowac i gotowaé mieso w occie, mogtaby juz
dzisiaj nie znalez¢ zrozumienia.

Wz

Gdy Marcin w sniegu przybiezal, calg zime bedzie w nim lezal.
5

Wazng gesinowa receptura z pierwszej polskiej ksigzki kucharskiej jest przepis na czer-
nine, zwang tu ,,Potrawg czarno gotowana z juszycg” (tzn. z krwia). W jej opisie z jednej
strony zwraca uwage podobienstwo do dzisiejszej receptury (ocet i stodycz dla jego zrow-
nowazenia), a z drugiej strony typowy dla kuchni staropolskiej wyrazisty, ostry smak,
uzyskany tu przez imbir, pieprz, cynamon i gozdziki. Tak jak i dzisiaj, zdania co do czer-
niny byly jednak wéréd Polakéw podzielone. Dla tych, ktdérzy nie mogli sie przemoc, by
przetkna¢ chocby tyzke zupy z krwi, autor proponowat tez wersje najzupelniej bezkrwa-
w3, w ktorej krew zastgpiono powidtami i sokiem wisniowym, starannie jednak nasladu-
jac tak wyglad, jak i smak prawdziwej czerniny. Ta wlasnie receptura niby-czerninowa,
oparta na gesinie, przetrwala w kuchni zydowskiej.
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Jak piers z Marcinowej gesi sina, to bedzie sroga zima,

a jak biala - to nie bedzie statkowata.
55

Ges jest obecna w tym dziele takze w szeregu innych przepiséw, w ktorych autor opisuje
rézne dania przyrzadzane z kaptona albo wasnie ze smakowitej gesi. Najbardziej chyba
charakterystyczna, typowa dla kuchni staropolskiej potrawa jest przepis zatytutowany
»Kapton smaczny”, czyli potrawka z kaplona albo gesi (,wezmij kaptona albo ges..”)
doprawiona octem, limonkami, pieprzem i imbirem. Potrawe te na podstawie staropol-
skiego przepisu starannie zrekonstruowat Piotr Lenart (dwukrotny laureat konkursu
wojewddztwa kujawsko-pomorskiego na najlepszy produkt z gesiny).

Sformutowanie ,,po staropolsku’, czyli w oparciu o wzory z epoki staropolskiej, w dzie-
dzinie kulinarnej, a wigc takze i gesinowej, oznacza przede wszystkim ostry, wyrazisty
smak, czesto taczony w zaskakujacy dzi$ dla nas sposob w skomplikowane, kontrastowe
konstrukcje. Ge$ w imbirze, jednej z ulubionych i typowych staropolskich przypraw, to
nie tylko sposdb na od$wiezenie nieco juz dzisiaj ograniczonych i ztagodzonych doznan
smakowych, ale takze pomyst na przypomnienie historii. W typowy dla dawnej kuchni
sposob z gesing faczono takze np. cukier czy cynamon (przepis Czernieckiego na ,,Potra-
we z jabtkami”).

Istote staropolskiego smaku opisano w przepisie na ,,sapor” (tzn. sos) do gesiny lub inne-
go drobiu. Na bazie warzywnego ,,gaszczu” (przecieru, purée) z dodatkiem octu, limonek
lub cytryn, oliwek, konfitur lub stodkiego soku, rodzynek oraz pieprzu, imbiru, cynamo-
nu i soli przygotowano sos o skomplikowanym, pietrowym smaku. Tak naprawde nie byt
on sumg stodyczy, kwasu i ostrosci, ale tworzyt mieszanine doznan, ktére bardzo utrud-
nialy zidentyfikowanie uzytych sktadnikow. W kazdym razie staropolska, barokowa ge$
raczej nie smakowala gesia: dla dawnych kuchmistrzéw byloby to zbyt proste i banalne.

W

Wesela Marcina - ges i dzban wina.
G

Dominujaca dzi$ idea kulinarna, ze ge§ ma smakowac gesia, cielecina cielecing, a marchew
ma mie¢ smak marchwi, pojawita sie dopiero w XVII wieku, a w Polsce rozpowszechnita sie
w XVIII stuleciu, cho¢ ostatecznie zwyciezyla jeszcze pdzniej. Prosty, jednolity, naturalny
i delikatny smak, ktéry dla dzisiejszych kucharzy jest kanonem ich sztuki, w dawnej Polsce
uznania by raczej nie znalazt.

Ciekawym przykfadem Igczenia réznych skladnikéw w sposob dzi$ nie tylko zaskakuja-
cy, ale takze inspirujacy jest przepis na ge$ z ksiazki kucharskiej powstalej w XVII wieku
na dworze Radziwiltéw. Ten tekst zostal opracowany i wydany w wilanowskiej serii ,,Mo-
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numenta Poloniae Culinaria’, za$ sam przepis na ges, a raczej na sos do niej, doczekat sie
ciekawej realizacji (i przy okazji ekranizacji) dzieki Karolowi Okrasie. Radziwittowska re-
ceptura jest bardzo lapidarna, a jednoczesnie uniwersalna. Zawiera sie ona w trzech zaled-
wie stowach: ,,Upiecz ge$ dobrze”. O smaku dobrze upieczonej gesi i jej kulinarnej wartoéci
rozstrzyga skomplikowany, niezwykly sos, przyrzadzany z czosnku, migdatéw, jabtek, octu
winnego i cukru z dodatkiem tluszczu z gesi. Zamiast migdatéw mozna uzy¢ tez orzechow.

Wina do pieczonej gesi
B U S
Potrawom z gesiny mogg towarzyszy¢ rozmaite wina. Ges i wino to bardzo dobrze
dobrana para. W tradycji ucztowania $wietomarcinskiego pojawiato si¢ mtode wino.
Nie tylko dlatego, ze dobrze komponuje si¢ z potrawami z gesiny, ale rowniez
dlatego, iz listopad byl tradycyjnym miesigcem probowania nowego, miodego wina.

Do gesi pieczonej mozna podawaé zaréwno czerwone, wytrawne pinot noir, ktérego
ojczyzng jest Burgundia, ale warto sprobowac takze odmiany tego wina z Wloch,
gdzie nazywa si¢ pino nero, lub z Niemiec — Spatburgunder. Na pewno nikt nie
poczuje si¢ zawiedziony, jesli polaczy pieczong ges z barolo czy barbaresco lub - na
przyktad - z hiszpanskim cabernet sauvignon przetamanym merol.

g

Przepisy i dania, ktdre znamy z réznych przekazéw z XVIII wieku, pokazujg zmiane, jaka
przebyla gesina, a wraz z nig cata kuchnia polska, na drodze ku wspdtczesnosci. Pojawily sie
wtedy dania, smaki i techniki kulinarne, ktére dzisiaj juz nas tak nie zaskakuja, jak potrawka
z gesi w imbirze, ge$ na stodko z cynamonem czy opisana wyzej ge$ po radziwittowsku.

Wzorem dla nowej, delikatnej i prostej kuchni, w ktdrej nie uzywano juz ogromnych ilosci
imbiru, szafranu, cynamonu, pieprzu, cukru, octu i cytryn, byta kuchnia francuska, ktéra
w tym czasie podbijata Europe. W Polsce przyktadem tej nowej mody jest Kucharz doskona-
1y, dzieto Wojciecha Wieladki, bedace przerdbka popularnej francuskiej ksigzki kucharskiej
z polowy XVIII wieku. Autor opisal w niej ge$ nadziewang kasztanami, danie dtugo jeszcze
popularne w Polsce w XIX wieku, oraz ge$ nadziewang podawang z sosem z musztardg i ges
duszong w winie z ziotami.

o

Jak Marcin z chmurami, niestateczna zima przed nami.
55
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Te znacznie tagodniejsze w smaku, pozbawione ostrych, egzotycznych dodatkéw, przy-
rzadzane z lokalnymi europejskimi ziotami i przyprawami potrawy byly prosta kopia
przepisow i dan francuskich. Wieladko, ktorego ksigzka kucharska stata si¢ prawdziwym
bestsellerem, poczatkowo wcale nie byt znawcg kuchni i ograniczyl si¢ do skrétowego
i nie zawsze dokladnego przettumaczenia francuskiego wzorca. Jednak juz w trzecim wy-
daniu Kucharza doskonatego, z 1800 roku, autor przerobil nieco te francuskie przepisy na
swojska, polska modte. I tak kasztany zastapit farsz z jablek z majerankiem i anyzkiem,
a do nadzienia gesi dodawano tartej butki. Autor radzit tez podawa¢ ges z ,jablecznikiem
z cukrem i cynamonem’, co przypomina jeszcze staropolski sposob laczenia stodyczy
i cynamonu z migsem. Z kolei ge$ duszona z 1800 roku przydana byla z ,,zaprawq” (ge-
stym sosem) z watrobki oraz bardzo kiedy$ popularnej w polskiej kuchni grasicy cielecej
i smardzow. Potrawke z gesi zalecal natomiast Wielagdko podawaé z ugotowana na gesto
iroztartg kasza perfowa (jeczmienng).

To ,,oswojenie” francuskiej gesi w polskiej ksigzce kucharskiej poprzez zastgpienie niektd-
rych sktadnikéw potraw swojskimi, polskimi dodatkami (jabtka, smardze, kasza) i pewna
komplikacje klasycznego, prostego smaku w nawiazaniu do staropolskich tradycji faczenia
kontrastowych doznan - nie bylo czyms$ przypadkowym. Podobne tendencje mozemy za-
uwazy¢ chocby w stynnym zbiorze przepiséw Paula Tremy, kucharza Stanistawa Augusta.
Krolewski kuchmistrz doktadnie opisal sposdb przygotowania ,,marmulady z jablek’, ktora
»stuzy¢ moze do gesi” Te ,,marmulad¢” przyrzadzano z kwasnych jablek, kawatkéw cukru
otartego o cytryne i z dodatkiem cynamonu, a w efekcie otrzymywano stodki, pachnacy
ilekko przyprawiony mus, ktéry z pewnosécia dodawat krélewskiej gesi skrzydel... Tremo
uwazal, ze ges jest z jabtkiem zwigzana na wieki: opisal takze wyréb tzw. ,,poscity’; czyli
bloku jabtkowego, z ktérego w razie potrzeby mozna bylo przyrzadzi¢ pasujacy do gesi sos.

Wina do duszonej gesiny, do smazonych piersi i satatek
Duszona gesina, podawana z warzywami, z dodatkiem $liwek, owocow lesnych czy tez

stynna czernina doskonale beda si¢ komponowa¢ z wegierskimi winami czerwonymi
z Eger lub Villdny, najlepiej niezbyt tanicznymi.

Rozowa, krétko smazona piers z gesi, potrawy z gesiny o stodkawym smaku, ale przy-
prawione pikantnie, a takze satatki na zimno z piersi gesiej z owocami marynowanymi
smakowac bedg z bialym winem z Alzacji — Gewiirztraminer, z tokajami i pochodzacym
z Francji pinot gris lub z tym samym szczepem, ale z Wloch, gdzie nazywa si¢ pinot grigio
i pochodzi z pdznego zbioru.

3
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W dziele nadwornego kucharza kroluja porzadek, statos¢ i przewidywalno$é. Na tym fun-
damencie zbudowal on swoja kuchnie: z prostych, powtarzalnych polaczen, w ktdrych eg-
zotyczne skladniki zastapit swojskimi jabtkami. Stworzyt tym samym podstawy polskiej kla-
sycznej sztuki kulinarne;.

W odniesieniu do najdawniejszych czaséw dysponujemy informacjami przede wszystkim
o podawaniu gesiny na stoty kroléw, szlachty i bogatych mieszczan. Nie ma w tym nic dziw-
nego, gdyz gesina i w ogdle mieso przez wieki byly przywilejem bogatych.

Sposréd produktéw z gesiny w najrézniejszych jej postaciach najbardziej demokratycznym
i popularnym byl gesi smalec. W wydanym w 1613 roku zielniku Szymon Syreniusz wspo-
minaf o nim w przepisie na polewke z bardzo popularnej niegdys rzepy, ktéra stanowita je-
den z podstawowych skladnikéw pozywienia chtopéw i biednych mieszczan. Z gesim smal-
cem dobrze miafa sie wedlug niego komponowac¢ takze smazona dynia. W XVIII wieku
zalecano smazenie na gesim thuszczu powszechnie spozywanego kiedys pasternaku (rzepa
i pasternak odgrywaty wtedy taka role, jak od potowy XIX wieku ziemniaki). Smalec gesi
uwazano za lzejszy i zdrowszy od wieprzowego, wiec czesto znajdowat si¢ on w recepturach
na potrawy dietetyczne, wzmacniajgce lub przeznaczone dla dzieci i matek karmigcych.
Smalec pojawia sie wtedy gléwnie jako omasta do kasz i dodatek do polewek z warzyw.
Wedlug lekarzy z XVIII wieku ttuszcz gesi nalezal, obok thuszczéw z ryb, do najzdrowszych.
Dla wielu ludzi gesi smalec byl gtéwnym, a czesto i jednym szerzej dostepnym produktem
zwierzecym.

W

Na dzien sw. Marcina lepsza ges niZli zwierzyna.
55

Gesina, cho¢ na chtopskich, a nawet mieszczanskich stotach pojawiata si¢ znacznie rzadziej niz
u szlachty i magnatéw, przynajmniej od $wigta byla jednak dostepna dla wigkszego grona
ludzi. Podawanie gesi $wietomarcinskiej wigzato si¢ wlasnie ze Swigtowaniem, z wyjatko-
wa okazjg poprobowania smakotyku normalnie bedacego poza zasiegiem wielu. Poniewaz
dzien $w. Marcina byl ostatnim wigkszym $wietem przed Adwentem, to probowanie gesi-
ny mialo w sobie co$ z karnawatu, ucztowania przed okresem postu i wyrzeczen. Jesienia,
w momencie, gdy przygotowywano zapasy na zime, dokonywano uboju zwierzat, a pozyska-
ne mieso catymi dniami wedzono, peklowano, podsuszano i wyrabiano z niego najrézniejsze
kietbasy, pasztety czy salcesony. Dostepnos¢ tych produktéw byla wtedy najwieksza, a dzigki
tej sezonowej obfitosci ze skrawkoéw gesiny mogli uszczkna¢ i biedacy.

Tym, co naprawde réznilo konsumpcje biednych i bogatych, byla jakos¢ gesi oraz ro-
dzaj miesa, produktéw i samych potraw, ktére spozywali jedni i drudzy. Poniewaz wiek-
szo$¢ ludzi przez wieki borykala si¢ raczej z niedoborem pozywienia niz z jego nadmia-
rem, a dotyczylo to zwlaszcza gesi, to najbardziej ceniono ptaki tluste, przede wszystkim
specjalnie utuczone. Dotyczylo to takze bogatych konsumentéw, ktérzy ze wzgledu na
dtugi i czesto bardzo surowy post po takiej przymusowej diecie szczegolnie chetnie sie-
gali po migso i tluszcz. Dawne poradniki gospodarcze zamieszczaly doktadne opisy spo-
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sobow tuczenia gesi i stosowanej wtedy bardzo wymyslnej karmy (Szymon Syreniusz
w 1613 roku radzil np. tuczy¢ gesi maka zytnia ugnieciong z miodem).

Gesi tuczone, tluste byly wiec przeznaczone na panskie stoly, a najwigkszym uzna-
niem cieszyla si¢ traktowana jako szczegélnie wyrafinowany przysmak otluszczona
watrébka z tuczonych gesi. Stanistaw Herka, autor uczonego poradnika dietetycz-
nego z potowy XVII wieku, pisal, ze ,watrobka gesi utuczonej zdrowy pokarm daje,
do strawienia tacna i posilajaca” Z kolei autor bestsellerowych poradnikéw z drugiej
potowy XVIII wieku Krzysztof Kluk, piszac o tuczu gesi, podkreslal, ze ,na dwie
rzeczy sie tu ogladaja: na obfito$¢ ttustosci i wielko$¢ watroby, ktéra za osobliwszy
przysmaczek jest poczytana”. Sposoby tuczu omawiano bez konca w najrézniejszych
poradnikach drukowanych oraz w rekopi§miennych sylwach i notatkach, zwracajac
szczegbdlng uwage na czas tuczenia, rodzaj paszy i sposoby unieruchamiania gesi.

Ze schylku XVIII wieku mamy z kolei informacje o tak dzisiaj cenionych pétgeskach. Kluk
pisal, iz mieso przed wedzeniem nacierano sola, saletra, pieprzem, zielem angielskim, roz-
marynem i jagodami (wlasciwie tzw. szyszkojagodami) jalowca. Autor znat tak polgeski su-
szone, jak i wedzone, wyraznie jednak preferowal te ostatnie. Opisywal takze tzw. ,,kiszki an-
gielskie”, czyli polgeski rozgniatane na szerokie placki, a nastepnie zawijane w forme kietbas
czy tytutowych kiszek.

Inne trunki do gesiny
Warto réwniez eksperymentowac przy gesinie z cydrem, co nie powinno dziwic,

bo smaki jablek i gesiny przenikaja si¢ w wielu polskich przepisach. Kto lubi gesie
watrdbki, powinien z kolei sprobowa¢ podac je z miodem pitnym.

.

Co ciekawe, na poczatku XIX wieku przepisy na gesine pojawialy sie nawet w poradni-
kach przeznaczonych dla chfopéw. W wydanym w 1806 roku Katechizmie ekonomicz-
nym dla wloscian opisano cale wedzone gesi, o wiele bardziej cenione potgeski oraz ge-
sing konfitowang w ttuszczu. Jak wida¢, w tym wypadku chodzito gléwnie o skuteczne,
praktyczne zakonserwowanie gesiny tak, by mogta by¢ jak najdtuzej przechowywana.

Ges, ktora przez wieki byta uznawana za migso niezwykle i godne najbardziej eleganc-
kich stoléw, z czasem stata sie symbolem kuchni swojskiej 1 wiejskiej. Wiemy, ze gesine
z apetytem jadal krdl Jan III Sobieski. W zachowanym menu kréla z lat 1695-1696 ge$
pojawia sie na stole krélewskim nawet w dni postne! Uwazano, ze oslabiony i scho-
rowany wladca musi si¢ przede wszystkim pokrzepi¢ i wzmocni¢, a do tego wiasnie
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najlepiej nadawatla si¢ ges. Na stot krola podawano zwykle jedng lub dwie gesi, ale
12 wrzesnia, w uroczyscie obchodzona rocznice zwycigstwa pod Wiedniem, na kré-
lewskiej uczcie znalazty sie juz cztery ttusciutkie gesi. Co ciekawe, od jesieni zwykle
podkreslano dodatkowo, Ze sa to gesi ,karmne” (tuczone).

Z czasem gesina, uwazana za cz¢$¢ kuchni wystawnej, zaczela si¢ kojarzy¢ raczej z kuch-
nig domowa. W koncu XIX wieku autor wydanego w Inowroctawiu dziela Ilustrowany
kucharz polski, sprzedawanego jako dodatek do poczytnego ,,Dziennika Kujawskiego”,
pisal, ze ,,Ge$ nigdy nie podaje si¢ na wykwintniejszych i paradniejszych obiadach. Na
przyjeciach gospodarskich i domowych obiadach aranzowac ja nalezy”

Dzisiaj, gdy nie robig juz na nas wrazenia egzotyczne nowosci, gdy w epoce masowych
podroézy i globalizacji przestata nam imponowac¢ nie tylko pizza, ale i sushi czy nawet
foie gras (historycznie tak samo zreszta polska, jak i francuska), chetnie znowu ,,aran-
zujemy” ge$ wlasnie jako danie $wiateczne, na ktore, oprécz smakowitego miesa, skta-
daja sie takze tradycja, swojskos¢ i dajacy nam poczucie wspolnoty rytuat.

Polska jest obecnie najwigkszym w Europie producentem i eksporterem gesiny. Niestety,
z facznej rocznej produkeji 22 mln ton miesa na nasze stoly trafia zaledwie 700 tys. ton.
Najwigkszymi odbiorcami migsa z polskich gesi sa Niemcy, ktorzy w przeciwienstwie do
Polakéw Dzieni $w. Marcina celebruja do dzisiaj. Warto wzig¢ przykiad z naszych zachod-
nich sgsiadéw i ponownie zaprosi¢ gesine na nasze stoly. Biesiada z tlusta pieczong gesia,
zjedzong wspdlnie z rodzing lub przyjaciotmi, to chyba najlepszy sposéb na spedzenie
Dnia Niepodlegtosci.
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10 PRZYKAZAN PRZED ZAKUPEM
I PRZYRZADZENIEM GESI

Ges swieza

Jako$¢ $wiezej gesi fatwo sprawdzi¢. Pier§ gesia lekko sprezynuje po nacisnieciu placem. Po-
nadto $wieza ge$ mozemy podzieli¢ na elementy: uda - do konfitowania (duszenia w ttusz-
czu) lub duszenia w kiszonej kapuscie, piersi — do smazenia na rézowo, skrzydla i korpus
z szyja na galarete lub wywar. Mozna réwniez przystapi¢ do marynowania i przygotowac ges
do pieczenia w catosci.

Ges mrozona

Proces mrozenia nie wptywa negatywnie na jako$¢ miesa gesi; pamietajmy tylko o tym, zeby
rozmraza¢ ja w lodéwce (przelozy¢ z zamrazarki do lodéwki) i nie zamraza¢ ponownie su-
rowego migsa, na przykiad po porcjowaniu tuszki.

Potrzeba okolo 2 dni na rozmrozenie calej gesi w lodéwece.

Marynowanie gesi

Ge$ przed pieczeniem powinna by¢ zamarynowana, najlepiej, jak zrobimy to dzien wecze-
$niej. Do marynaty uzywamy najczesciej takich skladnikéw jak: majeranek, jatowiec, czo-
snek, czerwone wino, rozmaryn. Nie nalezy gesi naciera¢ ziolami z wierzchu, poniewaz
w czasie pieczenia ziota spala sie i nadadzg jej goryczkowy posmak. Dla najlepszego aromatu
i smaku ge$ nacieramy ziofami od $rodka.

Pieczenie gesi

Ge$ pieczemy w piekarniku domowym w temperaturze 160°C. Czas okreslamy, korzystajac
z prostego przelicznika: kazdy kilogram tuszki gesiej to okolo 45 min. pieczenia. Nie nale-
zy otwiera¢ piekarnika przed uplywem 2 godzin. Do pieczenia wykorzystujemy gesiarke,
czyli idealne naczynie do pieczenia gesi. Ge$ mozemy przed pieczeniem faszerowac: cieleci-
ng, jabtkami, kasza gryczana lub jeczmienna.
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Dodatki

Podczas pieczenia gesi mamy duzo czasu na przygotowanie dodatkéw. Do gesi pasuja naste-
pujace dodatki: modra kapusta, pieczone jablka, jabtka z Zurawing, risotto z peczaku z dynis,
ziemniaki pieczone z rozmarynem i wiele innych - zaleznie od inwencji kucharza.

Kontrola pieczenia i podlewanie

Po uplywie okolo 2 godzin od rozpoczecia pieczenia zagladamy do naszej gesi
i podlewamy ja tluszczem, ktéry nam sie wytopil; mozemy takze odwroci¢ gesiarke
0 180 st., gdyz domowe piekarniki czasami piekg nieréwno.

Naktuwac czy nie nakluwac?

Gesi podczas pieczenia nie nakluwamy, nie sprawdzamy w ten sposob, czy jest upie-
czona. Naktuwanie miesa podczas pieczenia powoduje wyciekanie sokow z tuszki. Ges
moze w ten sposob utraci¢ swoja soczystos¢. Nie otwieramy rowniez zbyt czesto piekar-
nika, bo para zacznie si¢ ulatnia¢, a wilgotno$¢ w piekarniku obnizy si¢ niekorzystnie.

Sprawdzanie, czy ges jest gotowa

Oto najprostszy sposob na sprawdzenie, czy ges jest gotowa: nalezy chwyci¢ skrzydetko
i poruszy¢ nim, jezeli jest luzne i lekko sie porusza, mozemy mie¢ pewno$¢, ze ge$ jest
dobrze upieczona.

Ttuszcz

Podczas pieczenia wytapia sie duza ilo$¢ thuszczu. Jest to najsmaczniejszy i najbardziej
szlachetny ttuszcz, uzywany w kuchni domowej. Ma on wiele zastosowan: mozemy
na nim smazy¢, konfitowa¢ (dusi¢ w ttuszczu) dodaé do zasmazanej kiszonej kapusty,
$wietnie smakuje réwniez jako smalec, na przyktad z jabtkami, doprawiony majeran-
kiem. Ttuszcz gesi mozna diugo przechowywac w stoiku, w lodowece.

Nie odgrzewamy pieczonej gesi

Nie powinno si¢ odgrzewac gesi po upieczeniu, gdyz staje si¢ twarda i sucha. Jezeli
zostanie nam troche upieczonego miesa gesiego, najlepiej zrobi¢ z niego satatke, np.
z marynowang gruszka i rukola.
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Gesi i gesina
na Kujawach i Pomorzu

Shily

Dawniej najwyzej ceniono ge$ pomorska, ktéra dtugo
byla uwazana za najbardziej wartos$ciowa rase krajo-
w3, najlepiej dostosowang do naszych warunkow.

Powstata na Pomorzu pod koniec XIX wieku. Uwaza
sig, ze duzy udzial w powstaniu tej rasy mieli pomor-
scy chlopi - chatupnicy i robotnicy rolni, ktorzy zaj-
mowali si¢ tu produkcja polgeskow na sprzedaz. Do
tego celu potrzebne byly duze sztuki, z dobrze roz-
winieta piersiag o drobnowldknistym migsie. Dlatego
tez hodowali sezonowo mate stada gesi, a do ich re-
produkcji wypozyczali z dworéw dorodne gesiory. Do
wyrobu polgeskow wybierano gesi dobrze wyrosniete,
obficie umigénione, fatwo tuczace si¢ i wytwarzajace
duzo ttuszczu.

Pieniek do siekania okrasy, Mecikat, Kaszuby, okres miedzywojenny, @
zbiory Muzeum Etnograficznego w Toruniu.
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Ge$ pomorska dobrze nadawata si¢ do chowu gospodarskiego w malych stadach, mniej cho-
rowala i potrafita dostosowa¢ si¢ do réznych warunkéw srodowiskowych i zywieniowych
- jednym stowem byla malo wybredna. Z terenéw Pomorza zawedrowala i rozpowszechnita
sie w calej Europie, wykorzystywano ja do uszlachetniania innych gesi.

Pomorze znane byto w przeszlosci zhodowli gesi, ale réwniez z tego, Ze gesina byta popularna
w tutejszej kuchni, a pomorskie przetwory z gesiego miesa uchodzily — jak by$my je dzisiaj
okreslili - za lokalne przysmaki.

Pisano: ,,Z krwi i podrobiu robig osobliwg potrawe, tak zwang jusznik (Schwarzenauer), ze
szlachetniejszych czesci dodawszy pieprzu, octu itd. zagotowawszy te mieszanine robig ga-
tunek bulionu (Weisauer). Piersi i owe stynne «pét geski» przyrzadzaja roznie, nawet jako
wedline, ktore we wszystkie strony rozsylajq’.

Do tych lokalnych, tradycyjnych juz dzisiaj przysmakéw z regionu Pomorza nalezaly bez
watpienia wedzone polgeski i wedzone migso z piersi, ktore ,,bez wszelkiej innej przyprawy
i surowo jada¢ sie mogg” i ktdre, co potwierdzaja roznorodne zrédla, nalezaty do europej-
skich przysmakow. Ich wyrobem na sprzedaz trudnily si¢ nie tylko dwory, ale takze matorol-
ni chlopi i stuzba folwarczna, ktorzy pozostale czeéci gesi (patki, podroby i ttuszcz) przezna-
czali na wlasny uzytek domowy.

Dla tych, ktérych nie sta¢ byto na hodowanie $win, gesina byla podstawowym gatunkiem
migsa wykorzystywanym w kuchni. Twierdzono, Ze wyroby z migsa gesiego przygotowane
w staranny sposob mozna przechowywac nawet dwa do trzech lat.

@5 Pieniek do sickania okrasy, Sucha,
Bory Tucholskie, okres migdzywojenny,
zbiory Muzeum Etnograficznego
w Toruniu.
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Charakterystycznym przetworem uzyskiwanym z gesiny byla tez znana zwlaszcza na
Kaszubach gesia okrasa (obona). W przeszlosci byl to pospolity i podstawowy tluszcz
przygotowywany przez kaszubskie gospodarstwa na caly rok. Wykorzystywano go przede
wszystkim do kraszenia potraw, gotowanych ziemniakéw, dan z kapusty, zup (zwlaszcza
z brukwi) oraz soséw. Okrasa poprawiata ich smak i podnosita wartosci odzywcze. Przeto-
piona okrase wykorzystywano réwniez do smarowania pieczywa.

Sposdb przygotowania takiej okrasy byl nastepujacy: cala ges razem z ko$¢mi, wyjawszy
tapki i dzidb, siekalo si¢ siekierg na drobno. Do siekania stuzyl tzw. ,,skrzynéwek” — niec-
ki podobne do ,,kaponek’, w ktorych wyrabialo si¢ ciasto, tylko ze bardziej plaskie, ptytko
wyzlobione, o grubym dnie (spotkac je mozna w kazdej chatupie kaszubskiej). W trakcie
rozdrabniania siekanki zasalalo si¢ mocno. Nastepnie za$ wkiadato do ,kufla” - duzego
kamionkowego garnka, silnie ubijajac jak kapuste.

Z uplywem czasu sposob robienia okrasy ulegt zmianie. Zaczeto do tego celu wykorzy-
stywa¢ maszynki do miesa, w ktorych mielifo sie gesing bez kosci. Urozmaicano tez jej
smak, dodajac cebuli, czosnku i majeranku. Zaréwno okrasa (oczywiscie juz nie ta siekana
tradycyjnym sposobem), jak i potgeski przygotowywane sa na Kujawach i Pomorzu takze
wspolczesnie.

Z tluszczu gesiego z dodatkiem przypraw przyrzadzano rowniez smalec, uwazany za przy-
smak i dobrg przekaske w czasie podrdzy, zwlaszcza odbywanych zima.

Pieczona ge$ byta dawniej czesto podawana na wiejskich weselach. Na weselnych ucztach
jadano tez czernine z gesi, a do tego kluski, biaty groch (fasole) lub jagly.

Pieniek do siekania okrasy, Mecikal, Kaszuby, okres miedzywojenny, @
zbiory Muzeum Etnograficznego w Toruniu.

50




Pieczyste z gesi, do czasu, kiedy pojawil sie w Europie indyk (XVI wiek), bylo gléwnym
daniem $wiatecznym na Boze Narodzenie. Tradycja podawania pieczonej gesi podczas tego
$wieta wywodzi si¢ z obyczajow germanskich.

W XIX wieku ges byta juz wyraznie potrawg regionalng. Cho¢ obecna w warszawskiej
ksiazce kucharskiej Lucyny Cwierczakiewiczowej, to w pelni doceniona zostata gtéw-
nie w przepisach z dawnego zaboru pruskiego. Szczegélnie liczne i zréznicowane re-
ceptury z wykorzystaniem gesiny odnajdujemy w tym czasie w ksigzkach kucharskich
z Poznania, Grudzigdza, Torunia, Znina czy Inowroctawia. Sympatyczny czy - jak pisat
Kluk - ,,czuly” ptak stal si¢ obywatelem zaboru pruskiego i zadomowit si¢ na stotach
mieszkancoéw Kujaw, Pomorza i Wielkopolski.

Ges$ odgrywata szczegolng role w kuchni zZydowskiej, cho¢ jej nieche¢ do wieprzowiny
i zastosowanie systemu koszernego odcisnely swe pietno takze na kuchni staropolskie;j.
Z prawdziwym gesim bogactwem zetkniemy sie, gdy zajrzymy np. do Kuchni koszernej
Rebekki Wolf. Autorka zaczyna od opisu gesi pieczonej, ktéra jako zywo przywodzi na
mysl staropolska ges z czosnkiem. Z kolei koszerna ,,ge$ prasowana” przypomina wrecz do
ztudzenia ,kiszki angielskie” opisane w XVIII wieku przez Krzysztofa Kluka. W zydow-
skiej ksigzce kucharskiej natrafiamy nawet na ,,ges$ na czarno’, czyli, zdawac by sie moglo,
czernine. Potrawa z krwi nie miata oczywidcie racji bytu w kuchni koszernej, niemniej
jednak i ten przepis przypomina receptury staropolskie. Wysitek zydowskiej kucharki,
chcacej przyrzadzic ,,czerning” bez krwi, jest tylko powtérzeniem konceptéw barokowego
kuchmistrza, starajacego sie stworzy¢ potrawe o tak zmienionym smaku i wygladzie, by
biesiadnik nie magt jej rozpoznac i by zagubil sie w barokowo-smakowej iluzji.

By przekonac sie, jak rézne potrawy mozna wyczarowac z gesi i jak bardzo historia gesiny
splotla si¢ z dziejami Kujaw i Pomorza, trzeba siegna¢ wprost do przesztosci. Oprocz kla-
sycznej gesi pieczonej z jablkami nasi przodkowie potrafili przyrzadzi¢ ja takze na szereg
innych sposobow. Dzi$ lektura zapomnianych, staroswieckich przepiséw kulinarnych przy-
pomina o utraconym bogactwie, zapomnianych smakach i waznej czgsci naszej kultury,
zwigzanej $cisle z regionem, jego zasobami i rytmem przyrody.

G

Kojec dla gesi, szkojce, Szembekowo,
ziemia chetmitiska, okres
migdzywojenny, zbiory Muzeum
Etnograficznego w Toruniu.
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Pomorska i kujawska ge$ nic sobie nie robita z podziatéw narodowych i z taka samg checia,
z jaka paradowata w polskich ksigzkach kucharskich, wystepowata takze np. w niemieckim
zbiorze przepisow kulinarnych, wydawanym w XIX wieku w Grudzigdzu i w Toruniu. Cata
seria takich przepiséw pojawia sie w najstarszej wydanej w regionie kujawsko-pomorskim
ksiazce kucharskiej z 1866 roku. Byto nig napisane po niemiecku i opublikowane w Gru-
dzigdzu dzieto Martha. Eine zuverldssige Rathgeberin in der Kochkunst und in den meisten
anderen Zweigen der Hauswirthschaft (Martha. Godna zaufania doradczyni w sztuce ku-
charskiej i w wielu innych dziedzinach gospodarstwa domowego), ktére potem ukazywalo
si¢ takze w Toruniu i Lipsku, stajac si¢ wielkim bestsellerem w Niemczech. Autorka ksigzki,
nauczycielka prac domowych z sierociica w Grudziadzu, opisata miedzy innymi czernine
irosot z gesi, pieczong ge$ nadziewang ziemniakami lub jabtkami, piersi gesie w $mietanie,
kwasna zupe z gesiny z owsianka, kietbaski z gesiny z dodatkiem cieleciny i wieprzowiny,
pasztet z gesich watrdbek, pasztet z watrdbek ottuszczonych z grasica cielecg oraz szereg
pasujacych do gesiny soséw i dodatkow.

s

Jesli $nieg spadnie na swietego Marcina, to bedzie wielka zima.
o

Potrawy z gesiny zajmuja wazne miejsce w najstarszej
torunskiej ksiazce kucharskiej, opublikowanej w 1885
roku przez znanego wydawce Ernsta Lambecka (w 1859
roku wydat Pana Tadeusza). W tym ciekawym zbiorze
przepisow, ktdre zebra¢ mial podobno kaszubski poeta
i torunski dziennikarz Hieronim Derdowski, znalazta si¢
miedzy innymi ,czarnina” (tak méwiono na Pomorzu)
z gesi, nadziewana ge$ w galarecie i intrygujacy ,,Sposob
zamienienia miesa gesiego na sarnie”. Opisano takze ro-
sO1 z gesi oraz najlepiej chyba dzi§ pamietang ge$ pieczong
z jablkami. Ukoronowaniem tego gesiego zbioru byt styn-
ny polgesek, czyli marynowana i wedzona piers z gesi.

Z innego zakatka chlubigcego si¢ wspanialg gesia trady-
cja wojewodztwa kujawsko-pomorskiego pochodzi wy-
dana w ogromnym nakladzie w Zninie ksigzka Danuty
Wyrybkowskiej z 1934 roku. W jej poszerzonej wersji
z 1937 roku mozemy znalez¢ miedzy innymi opisy przy-
rzadzania gesich watrobek w bekonie, potrawki z pieczo-
nej gesi, kietbasek z udek gesich czy potrawki z gesiny
z brukwig i sosem grzybowym.

Gesing opisano réwniez w przypomnianej niedawno
grudzigdzkiej ksigzce kucharskiej Nauka gotowania do
uzytku ludu polskiego, wydanej po raz pierwszy w 1915
roku jako dodatek do poczytnej ,Gazety Grudzigdz-
kiej” Wsrdéd niezwyktych receptur nadestanych przez
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okoliczne gospodynie na ogloszony przez gazete kon-
kurs mozemy znalez¢ klasyczna ge$ pieczona, czerning
z gesi i wiele innych lokalnych smakotykow.

Od kiedy udomowiono ges, a byto to ponad 5 tys. lat temu,
ptaki te towarzysza czlowiekowi nieustannie. W 390 roku
p-n.e. uratowaly Rzym przed najazdem Galléw, ostrzegajac
glosnym geganiem, a raczej krzykiem, ze wrdg jest blisko.
Celtowie uwazali, ze to $wiete zwierzeta i nie nalezy ich
spozywac. W starozytnym Egipcie ge$ uznawano za ptaka
sforica, natomiast w Europie we wczesnym okresie chrzesci-
janistwa ge$ goscita na stotach gtéwnie podczas uroczystosci
religijnych.

W naszym kraju tradycja chowu gesi siega XVI wieku. Spo-
zywano ja w domach zamoznych, za$ biedniejsi jadali ja
tylko od wielkiego $wieta. W XIX wieku nastapit wyrazny
rozkwit produkeji. Na dzialajacej w tym czasie Warszawskiej
Gieldzie Towarowej, zwanej réwniez ,,gesia gielda’, skupo-
wano ponad 3 min gesi, ktore wedrowaly po bezdrozach
naszej ojczyzny, docierajac prosto do Prus.

Obecnie choéw gesi uznawany jest za jedna ze specjalnosci
polskiego rolnictwa. Jestesmy oprocz Wegrdéw najwigkszymi
producentami i eksporterami gesiny do Unii Europejskiej,
gléwnie na rynek niemiecki. Produkujemy rocznie od
5 do 7 mln pisklat gesich, ktdrych chéw prowadzi si¢
w wielu gospodarstwach na terenie Polski. Najwiecej stad
jest w Wielkopolsce, w regionie kujawsko-pomorskim
oraz na Kaszubach.

@ Siedziba Zaktadu Doswiadczalnego Instytutu Zootechniki
Paistwowego Instytutu Badawczego w Kotudzie Wielkiej.

W wojewddztwie kujawsko-po-
morskim, w Kotudzie Wielkiej,
znajduje sie Zaklad Do$wiad-
czalny Instytutu Zootechniki —
PIB. Praca naukowo-badawcza
w Koludzie Wielkiej rozpoczeta
sie w 1962 roku, kiedy to nabyto
w dunskiej hodowli gasieta rasy
bialej wloskiej, ktére umiesz-
czono w 1Z ZZD Koluda Wielka
i na fermie w Matym Klinczu
koto Koécierzyny. Import, jak
sie okazuje, byt trafny. Po zanie-
chaniu pracy hodowlanej w Ma-
tym Klinczu Zaklad w Kotudzie
Wielkiej zostal jedyna w Polsce
i na $wiecie ferma zarodowg gesi
Biatej Kotudzkiej, przejmujac
catkowicie odpowiedzialno$¢ za
hodowle oraz produkcje zdrowej
polskiej gesiny. Organizatorem
hodowli gesi w Kotudzie Wielkiej
byt dwczesny dyrektor Zootech-
nicznego Zakladu Doswiadczal-
nego — doc. dr Kazimierz Bielin-
ski, ktory wraz z malzonka doc.
dr Krystyna Bieliniskg byt w Polsce
prekursorem badan naukowych
i prac hodowlanych zwigzanych
z gesig biala wloska. Ges owsia-
na Biala Koludzka okreslana jest
jako fenomen polskiej myéli ho-
dowlanej i nasze dobro narodo-
we. To prawdziwa arystokratka
w krajobrazie polskiej wsi, na kto-
rg wreszcie powraca. Z okazji jubi-
leuszu 50-lecia pracy hodowlanej
i badawczej w 2012 roku Minister
Rolnictwa i Rozwoju Wsi uznat
ge$ Biala Koludzka® za odrebna
rase gesi w Polsce.
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Produkcja gesi w naszym kraju oparta jest o rase Biata Koludzka, ktéra stanowi ok. 95%
wszystkich utrzymywanych gesi, pozostale 5% to gesi ras i odmian regionalnych, takich jak:
Pomorska, Rypinska, Kartuska, Podkarpacka, Kielecka i inne.

Po wielu latach pracy hodowlanej prowadzonej w Kotudzie Wielkiej udato sie wyodreb-
ni¢ dwa rody, a mianowicie nie$ny i miesny. Pierwszy z nich charakteryzuje si¢ wysoka
nie$noscia i wydajnoscia gasiat, a drugi ma bardzo dobre przyrosty, daje duzo smacznego
i warto$ciowego migsa i ttuszczu. Niezaprzeczalnym osiggnieciem zespolu naukowego
instytutu bylo odkrycie mozliwoéci skrzyzowania gesiora i gesi tych dwoch rodéw, w re-
zultacie czego powstal mieszaniec, ktéry odpowiednio zywiony (naturalne polskie zboza,
owies, wypasanie na fakach i pastwiskach) stat si¢ ,,hitem” polskiego drobiarstwa. To wla-
$nie ge$ owsiana Biata Kotudzka.

Ge$ z Kotudy jest doskonale przystosowana do naszych rodzimych warunkéw srodowiska,
stad jej duza odporno$¢ na wiele chordb, przed ktérymi musza by¢ zabezpieczane inne ga-
tunki drobiu hodowanego w Polsce, a przywozonego z innych krajéw i to nie tylko z Europy.

s
Zazwyczaj tak bywalo, ze sw. Marcin okrywa
swego plaszcza polg oziming golg.
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Produkcjg gesi owsianych zajmuja si¢ rolnicy, utrzymujac stada o réznej liczebnosci
w zaleznosci od tego, jakim dysponujg arealem lak, pastwisk i ile zbieraja zboza z wla-
snych pdl. Tradycja chowu przydomowego, przyzagrodowego powraca poprzez mig-
dzy innymi $cista wspolprace Kot Gospodyn, Zrzeszen Kobiet Wiejskich bezposrednio
z Zakladem Doswiadczalnym w Kotudzie Wielkiej. Dzigki spotkaniom, szkoleniom,
konferencjom, warsztatom kulinarnym, ktére organizowane sa w tym zakladzie, udaje
sie niejako ,,0swo0i¢” gospodynie z chowem gesi i zacheci¢ do przygotowywania potraw
z tego miesa i ich spozywania w gronie rodziny i przyjaciot.

Owsiana ge$ Biala Koludzka ma swojg marke. Utrzymywana w proekologicznych wa-
runkach, zywiona naturalnymi paszami, spacerujac swobodnie, sama dokonuje wybo-
ru pozywienia zgodnie z wlasnym smakiem. Do tego zjada duzo ziarna owsa, co daje
gwarancje doskonatej wartosci odzywczej migsa i thuszczu. W zywieniu gesi owsianych
nie stosuje si¢ antybiotykéw ani innych chemicznych specyfikéw dla polepszenia wy-
korzystania paszy, zwigkszenia przyrostéw czy wzmocnienia kondycji zdrowotnej.

Pasze zielone (trawy), marchew, kapusta, buraki pastewne, resztki z warzywnikow

i sadow sa chetnie zjadane przez gesi i dobrze trawione, co w konsekwencji przeklada
sie na wyjatkowa warto$¢ odzywczg i dietetyczng migsa i ttuszczu.

Ges jest ptakiem inteligentnym, kontaktowym i tak naprawde nie do korica udomo-
wionym. Ma w sobie wiele cech dzikosci zwigzanych z jej pochodzeniem od gesi gega-
wy (Anser anser). Zachowanie gesi, szczegdlnie w okresie niesnosci (rozrodu), napa-
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wa zdumieniem, zadziwia i uczy pokory. Samiec otacza
opieka swojg rodzine i cho¢ nie jest do konca monoga-
mista, uczucia dzieli sprawiedliwie. Mowa ciata i glosem
wyraznie ostrzega ciekawskich, a czgsto intruzéw wkra-
czajacych w intymng sfere zycia rodzinnego.

Gesi sg ciekawe $wiata, towarzyskie i usilnie poszukuja
matki w okresie gesiego dziecinstwa. Przyzwyczajaja sie
do glosu gospodyni i chetnie za nig podazaja. Ges to ptak
wolny, nie toleruje zamkniecia, szczegolnie w klatkach, lubi
przestrzen, aby z krasa objawia¢ swoja urode i obyczaje.
Wedréwki po fakach, ,,biesiadowanie” w sadach i warzyw-
nikach, a przy okazji kapiel w stawie czy strumieniu to ich
sposéb na bytowanie w naturalnych warunkach okreslo-
nych tez jako dobrostan.

Gesi doskonale wyczuwajg nastawienie cztowieka i zywo
reaguja na gesty sympatii, ale tez potrafia odwzajemnic¢
wrogie czy agresywne zachowania. Znane byly ,,patro-
le” stadka gesi przy magazynach whisky w Szkocji, ktére
zdecydowanym i gtosnym krzykiem ostrzegaly przed zto-
dziejami trunku. Ptaki te potrafig by¢ takze przyjacielskie
i opiekuncze. Parka gesi codziennie towarzyszyta dzie-
ciom pewnych hodowcéw w drodze na przystanek au-
tobusowy, po czym, gdy autobus odjezdzal, wracaty do
gospodarstwa.

Ges$ to ptak niezwykly, dostarcza czlowiekowi nie tylko
tego, co smaczne i zdrowe dla ciala, ale i dla duszy, bo
obcowanie z nimi i bezposredni kontakt to cos wiecej
niz przelotna znajomos¢.

Gt;s’ owsiana nie jest tlusta, za-
pasowego tluszczu zwanego sa-
detkowym zawiera od 3% do 5%
w tuszce. Gesina jest bogata w bial-
ko i zawiera od 18,1% do 23% tego
dobrze przyswajalnego skiadnika
naszego pozywienia. Nie mozna
tez poming¢ waznych dla zdrowia
skladnikéw mineralnych (pota-
su, fosforu, magnezu, wapnia),
jak réwniez witamin (A, Bl, B2,
D), ktorych znaczne ilosci znaj-
duja sie w miesie gesi owsianych.
Smalec, czyli ttuszcz gesi, posiada,
tak jak oliwa z oliwek, kwas ole-
inowy, ktéry zmniejsza poziom
zfego cholesterolu, oraz kwas lino-
lowy okredlany jako silny $rodek
przeciwnowotworowy. W gesinie
stwierdzono wysoka zawarto$¢
kwasow tluszczowych, szczegdlnie
wielo- i jednonienasyconych, ktére
majg zbawienny wplyw na nasze
zdrowie. Pierze i puch od naszych
gesi sg uznawane za produkty naj-
wyzszej jakosci. Poszukiwane sg
przez Japonczykéw i Niemcow,
ktorzy wyrabiaja z nich wspaniate
koldry, kombinezony, kurtki i inng
ekskluzywna galanterie.
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Polska tradycja:
11 listopada podzielmy sie gesing

Swigtowanie, czyli nadawanie specjalnego charakteru wydarze-
niom w okreslonym miejscu i czasie, ma czesto dwa wymiary:
publiczne, przezywane razem ze wspdlnots, oraz prywatne,
w gronie najblizszych — rodziny i przyjaciét. Wspolne obcho-
dzenie $wigt, w tym Swieta Niepodleglosci, bazuje na dziele-
niu sie emocjami, wspomnieniami i przezyciami w miejscach
publicznych. Te powszechne obchody budujg wiezi spoleczne
i czynig z nas jedna, cho¢ zréznicowana, grupe kulturows.

Tradycja publicznego upamietnia odzyskania niepodlegtosci
siega, jak juz wspomniano, roku 1919 i pierwszej jego roczni-
cy. We wspolczesnej Polsce mozemy wyrézni¢ siedem zasad-
niczych form publicznego upamietniania i $wigtowania 11
listopada. W wielu miastach poszczegolne formy, splatajac sie
ze sobg, tworzg wielkie uroczyste wydarzenie, wazne dla miesz-
kancéw i zwracajace uwage na wszystkie wymiary ich zycia:
przeszlo$¢, terazniejszo$¢ i przysztosé.

7,

Jak usmiech dziewczyny kochanej,
Jak wiosny budzacej si¢ wiew,

Jak $wiergot jaskotek nad ranem,
Mlodziencze uczucia nieznane,

Jak rosa blyszczaca na trawie,
Mitosci rodzacej sie zew,

Tak serce raduje piosenki tej $piew,

Piosenki o mojej Warszawie.




Msze i nabozenstwa sg czesto bardzo istotnym skladnikiem $wietowania. Zazwyczaj przy-
bieraja posta¢ uroczystej mszy $wietej odprawianej za Ojczyzne w najwazniejszej $wigtyni
miasta. Najczesciej uroczystos¢ religijna otwiera oficjalny program obchodéw.

Kosciot pw. sw. Marcina w Grgzawach.
Najcenniejszym zabytkiem tej Swigtyni jest obraz
Matki Bozej z Dziecigtkiem z XVII wieku.

Obraz ten od XIX wieku przystonigty jest przez
wizerunek sw. Marcina. Prawdziwg ciekawostkg jest
to, ze Sw. Marcin przedstawiony jest na nim

w towarzystwie gesi.
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Wiece, apele, odczyty, w tym sktadanie kwiatéw w miejscach pamieci czy historyczne przed-
stawienia, sesje naukowe i przeméwienia w wielu miastach, to nieodlgczny element obcho-
déw Narodowego Swigta Niepodleglosci. W Warszawie polegaja zazwyczaj na porannym
sktadaniu kwiatéw przez Prezydenta RP przed pomnikiem Marszatka Jézefa Pitsudskiego.
Co roku uczestnicy obchodéw na czele z Prezydentem udaja si¢ takze przed Gréb Niezna-
nego Zotnierza, gdzie odbywa sie uroczysta odprawa wart. Pan Prezydent oficjalnie sktada
takze kwiaty pod pomnikami zastuzonych rodakéw: Kardynata Stefana Wyszynskiego, Win-
centego Witosa, Stefana Roweckiego, [gnacego Jana Paderewskiego i Romana Dmowskiego.

Marsze, parady i inscenizacje stanowily zasadniczy element obchodéw $wieta juz od 1919
roku. Parady niepodleglo$ci, czesto polaczone z inscenizacja w wykonaniu coraz liczniejszych
grup przygotowujacych rekonstrukcje wydarzen historycznych, staja sie nieroztaczng czescia
obchodéw 11 listopada. Jest to takze ich najbardziej spektakularna, widowiskowa i masowa
forma. W Warszawie, z inicjatywy Prezydenta Bronistawa Komorowskiego, zapoczatkowa-
no tradycje marszu prezydenckiego pod hastem ,,Razem dla Niepodleglej’, przechodzacego
ulicami stolicy. Podobne marsze maja miejsce w wielu innych miastach. We Wroclawiu na
przyklad w samo poludnie wyrusza radosna parada niepodleglosci, w ktdrej udziat biorg
przedstawiciele wladz wojewddztwa i miasta, kombatanci, uczniowie i mieszkancy. W 2013
roku paradzie towarzyszyt sprzet ratowniczy WOPR, samochody marki Volkswagen Garbus
i motocykle Harley-Davidson. Ogromng popularnoscia cieszg si¢ parady i defilady wojsko-
we. Czesto nasze wojsko w tym dniu przygotowuje pokazy sprzetu wojskowego, co wzbudza
niestabngce zainteresowanie duzych i matych mito$nikéw militariow.

Dekorowanie przestrzeni publicznej podnosi jakos¢ obchoddw i stanowi o wyjatkowosci
dnia. Do podstawowych aktywnoéci nalezy przede wszystkim patriotyczny obowiazek wy-
wieszania bialo-czerwonych flag na budynkach publicznych, ulicach i domach. Coraz po-
pularniejsze jest noszenie kotylionéw w barwach narodowych. Przyczynili sie do tego Pre-
zydent Bronistaw Komorowski z Matzonka poprzez coroczne przygotowywanie kotylionéw
w Patacu Prezydenckim.

Koncerty i imprezy muzyczne organizowane sa przede wszystkim w oparciu o patriotycz-
ne piesni i utwory muzyczne, odwotujace si¢ do walki o niepodleglo$¢. Imprezy te przy-
bierajg zaréwno publiczny, otwarty charakter, jak np. ,,Iramwaj Patriotyczny” jezdzacy po
Krakowie, w ktérym mozna bylo postucha¢ piesni patriotycznych, lub organizowana na
Rynku Gléwnym Lekcja Spiewania ,,Radosna Niepodleglo$¢” Nieodtacznym elementem
muzycznym w tym dniu sg koncerty i parady orkiestr detych oraz wystepy choréw czy grup
folklorystycznych. Jest to doskonata okazja do zaprezentowania osiagnie¢ wielu zespolow
amatorskich, ktére w taki sposéb realizuja swoje pasje i talenty. Niebagatelng sprawa jest
takze propagowanie naszych piesni patriotycznych, szczegdlnie wérdd dzieci i mlodziezy.
Wspdlny $piew zawsze daje poczucie integracji — w tym przypadku, ze wzgledu na repertuar,
integracji narodowe;j.

58




Wydarzenia sportowe, w tym biegi niepodlegtosci, staja
sie coraz to czestszg aktywna forma obchodéw Dnia Nie-
podleglosci. Biegi organizowane s od kilku lat np. w Byd-
goszczy, Gdyni czy Wroctawiu. Polacy coraz powszechniej
przekonuja sie do tego sportu i dlatego takie biegi groma-
dza z roku na rok wiekszg liczbe uczestnikéw. Ostatnio
we Wroclawiu Bieg Niepodleglosci na dystansie 3,5 tys.
m uczestnicy pokonali w ,,wasie Marszatka Pilsudskiego”,
a w Bydgoszczy na mecie biegu na 1,5 tys. m na zawodni-
kow czekaty stodkie bydgoskie rogaliki.

Festiwale i publiczne zabawy odbywaja si¢ w calej Polsce.
Coraz czesciej — obok oficjalnych uroczystosci — pojawiaja
si¢ wydarzenia, ktére maja charakter festynéw rodzinnych.
Radosne $wigtowanie przy muzyce, wspolnym $piewie
piosenek patriotycznych, grach i zabawach dla dzieci gro-
madzi prawdziwe thumy - nawet mimo nie zawsze sprzy-
jajacej, bo listopadowej aury. Festyny te najczesciej sa po-
taczone z kiermaszami, na ktérych oferowane sg produkty
regionalne — takze (coraz czesciej) gesina. Popularne sg
takze pokazy i konkursy kulinarne, ktére czgsto prowadza
znane postacie z medidw. Z roku na rok pojawiaja si¢ co-
raz to nowsze i ciekawsze pomysly stworzenia wyjatkowe-
go klimatu rado$ci i wspdlnoty w tym tak waznym dla nas
dniu. Jest to czas wolny od pracy i wazne jest, aby mial on
swoj wyjatkowy charakter. Tak, jak na przyklad w Pozna-
niu, gdzie 11 listopada na ulicy Swiety Marcin juz od 1993
roku odbywa si¢ festyn pod nazwa ,,Imieniny ulicy”, ktéry
tradycja nawigzuje do $redniowiecznych obchoddéw tego
$wieta. W tym dniu odbywa si¢ pochdd na czele ze $w.
Marcinem, ktéry przed poznanskim zamkiem z rak prezy-
denta miasta odbiera klucze. Tradycyjnie w dniu §w. Mar-
cina w Poznaniu jada si¢ stynne rogale $wietomarcinskie.

Powieszenie flagi na budynku
mieszkalnym czy w innym miej-
scu jest najczesciej spotykang for-
mg uczczenia $wigtecznego dnia.
Trzeba pamietaé o tym, Ze naszym
barwom narodowym nalezy si¢
szacunek i dlatego wazne sg pod-
stawowe zasady eksponowania
flagi:

¢ Flaga zawieszona poziomo ma

zawsze bialy pas na gorze.

¢ Flaga zawieszona pionowo ma
zawsze bialy pas z lewej strony.
Jesli jest na maszcie przymo-
cowana do ruchomego preta
poprzecznego, pas bialy bedzie
Zawsze Przy maszcie.

¢ Jedli flaga jest zawieszona nad
jezdnig ulicy, bialy pas powi-
nien by¢ po lewej stronie dla
0s6b patrzacych w kierunku
rosnacej numeracji domow.

¢ Flaga musi by¢ poszanowana,
zatem nie moze réwniez doty-
ka¢ podtogi, ziemi czy wody.

4 Nalezy pamietad, Ze flaga Polski
ma pierwszenstwo nad innymi.
Jest to gléwna i najwazniejsza
zasada. Polskg flage wieszamy
zawsze przed flagg innego kraju,
przed flaga koscielna, Unii Euro-
pejskiej, samorzadowa czy flaga
firmowa.

¢ Flaga musi by¢ czysta, mie¢
mocne, niewyblakte kolory i nie
moze by¢ postrzepiona.

@ Na fladze panstwowej lub na-
rodowej nie wolno umieszczaé
zadnych napiséw i rysunkow.

# Jedli flaga sie podrze lub zuzyje,
nalezy ja niepublicznie spali¢.

59




Oprécz flagi biato-czerwonej istnieje takze flaga z godlem Polski na
biatym prostokacie nazywana ,flaga panstwowa z godlem” Flage te
po raz pierwszy ustanowiono 1 sierpnia 1919 roku i poczatkowo prze-
znaczono dla polskich poselstw (przedstawicielstw dyplomatycznych)

i konsulatow oraz statkéw handlowych. W latach 1928-1938 byta tylko

banderg handlowa. Godto na fladze znalazto si¢ po to, aby odrdzni¢ ja

od biato-czerwonej flagi stosowanej w ramach Miedzynarodowego Kodu

Sygnalowego uzywanego do sygnalizacji na morzu. Od 1938 roku flagi

z godtem uzywaja polskie instytucje pafistwowe za granica. Od 1955 roku

zakres uzywania flagi rozszerzono na lotniska cywilne, porty lotnicze

oraz polskie samoloty komunikacyjne za granicg, a w roku 1980 takze
na kapitanaty i bosmanaty portéw. Aktualnie flage panistwowa z godlem

Rzeczpospolitej Polskiej moga stosowac:

4 przedstawicielstwa dyplomatyczne, urzedy konsularne oraz inne oficjal-
ne przedstawicielstwa i misje za granicg na budynkach lub przed bu-
dynkami ich siedzib urzedowych, a takze kierownicy tych przedstawi-
cielstw, urzedéw i misji na swych rezydencjach i $rodkach komunikacji
- w wypadkach przewidzianych w prawie i zwyczajach miedzynarodo-
wych;

¢ cywilne lotniska i ladowiska;

¢ cywilne samoloty komunikacyjne podczas lotow za granica;

4 kapitanaty (bosmanaty) portéw — na budynkach lub przed budynkami
stanowigcymi ich siedziby urzedowe;

¢ polskie statki morskie jako bandere.

60




Krétka historia akcji
»Kujawsko-pomorska gesina
na sw. Marcina”

Pierwsza proba polaczenia $wictowania odzyskania w 1918
roku niepodlegtosci przez Polske z tradycjami $wietomarcin-
skimi byly zorganizowane w 2009 roku przez samorzad woje-
wodztwa kujawsko-pomorskiego festyny. Juz na poczatku festy-
nu na Jordankach w Toruniu miat miejsce bardzo interesujacy
incydent, ktéry mozna odczyta¢ symbolicznie.

Na teren imprezy wmaszerowala wojskowa orkiestra deta, ktora
grala piesni patriotyczne. Na trasie jej przemarszu znajdowal si¢
kojec ze stadkiem gesi, przywiezionych z zaktadu badawczo-
-hodowlanego w Kotudzie Wielkiej, niedaleko Inowroclawia.
Gdy orkiestra przechodzita obok kojca, nie wiadomo jak gesi
wydostaly sie z ogrodzonego terenu i... pomaszerowaly za or-
kiestra. Trudno powiedzie¢, czy ten fakt stal sie dodatkowym
argumentem dla wladz wojewo6dztwa, aby w nastepnych latach
kontynuowa¢ akcje promujaca powr6t gesiny na polskie stoly,
szczegolnie w dniu Narodowego Swieta Niepodlegtosci, ale ak-
¢ja z roku na roku zataczata coraz wigksze kregi, zyskujac wy-
dzwigk ogdlnopolski.

Krotkie i trafne podsumowanie obchodéw 11 listopada za-
miescita torunska ,Gazeta Wyborcza”. Juz sam tytut relacji byt
kwintesencja polaczenia dwdch tradycji w jedno $wietowanie:
Bialo-czerwony Toruri: piesni i gesina w Swigto Niepodleglosci.
W tekscie czytamy: ,,Podczas przemarszu ulicami Torunia har-
cerze niesli ogromng narodowsy flage. (...) Przebojem festynu
byl pasztet z gesi” (,Gazeta Wyborcza”, Toru#, 12 XII 2009).

Wracajac do listopada 2009 roku, warto odnotowaé, ze po-
dobne festyny zorganizowano wéwczas réwniez w Ostromec-
ku pod Bydgoszcza oraz we Wioctawku, czyli w okolicach
najwiekszych miast wojewddztwa kujawsko-pomorskiego.
Wszedzie frekwencja przerosta przewidywania organizatordw,
co $wiadczylo z jednej strony o tym, ze pomyst jest ,trafiony
w dziesiatke”, z drugiej, ze polaczenie tradycji $wietomarcinskiej
z radosnym $wietowaniem odzyskania niepodlegtosci moze
by¢ zjawiskiem wrecz archetypicznym.
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KOTYLION
Qg%%% wykonanie — krok po kroku

245

Potrzebne akcesoria:

e wstazka biata
o0 szerokosci ok. 2 cm
i dtugosci 155 cm Bialg wstazke przewlekamy na okretke, ale
""""""""""""""""""""""""""""""""""""" réwno przez duzy okrag.
e wstazka czerwona

o szerokodci ok. 2 cm Czerwong wstazke przewlekamy przez
i dtugoéci 95 cm maly okrag.

Okragztektury """"""""""""""" lSzc;rwony okrag mocujemy (naklejamy) na
0 szerokosci 2,5 cm 1aty.
i srednicy 9 cm Posrodku naklejamy koétko z czerwonej

""""""""""""""""""""""""""""""""""""" tektury.

e okrag z tektury

o szerokoéci 2 cm Pozostate kawalki wstazeczki mocujemy na
i Srednicy 6 cm dole kotylionu.

Na koncu przyczepiamy agratke lub inng
zapinke.

e kotko z tektury czerwonej
o $rednicy 2,5 cm

e mocny klej, nozyczki,
zszywacz i agrafka lub
inna zapinka
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,Gazeta Pomorska’, wlaczajac sie¢ w promowanie festynéw, wydrukowata nawet kupon
z pytaniem: ,,Z czego — poza walorami kulinarnymi - stynie jeszcze ge$?”. Kazdy, kto przy-
niodst na festyn wypelniony kupon, miat szanse wylosowania smakowitej nagrody - porcji
degustacyjnej z gesiny. Zapowiadajac wydarzenia 11 listopada 2009 roku, ,,Rzeczpospolita”
opublikowata tekst pod tytutem Ggski, ggski, do Polski. ,Polacy - jak mozna bylo przeczytaé
w artykule — powinni jes¢ ge$ w Swieto Niepodleglosci. Nasza gesina jest znana w Europie,
aw kraju zapomniana” (,,Rzeczpospolita”, 6 XI 2009).

Festyn w Ostromecku, odbywajacy sie w pigknych ogrodach patacu ostromeckiego, podobnie
jak ten w Toruniu, przyciagnat cale rzesze bydgoszczan i mieszkancéw okolic. ,,Urzad Mar-
szatkowski staral si¢ ozywic¢ ginacy obyczaj spozywania w narodowe $wigto polskiej gesiny” —
pisat,,Express Bydgoski” (12 X12009). Tytul notatki prasowej zamieszczonej w bydgoskim do-
datku do ,,Gazety Wyborczej” méwi sam za siebie: Specjaty z gesi okazaly sig kulinarnym hitem.
W tekscie opatrzonym tym entuzjastycznym tytulem mozna byto dowiedzie¢ sie miedzy in-
nymi, jakie potrawy serwowano podczas festynu: ,,Przepyszna pieczen w soli, pasztecikiiczer-
nina $ciggnely wezoraj do Ostromecka ttumy bydgoszczan” (,Gazeta Wyborcza”, Bydgoszcz,
12 XI 2009). Tygodnik ,,Wprost”, odnoszac sie do tej pierwszej proby wskrzeszania tradycji,
w swym wydaniu internetowym pytal retorycznie: ,,Czy Polacy znéw polubig gesine?”.

Nastepne lata pokazaty, ze konsekwentne dziatania promocyjne przynosza rezultaty. Juz rok
pozniej do Bydgoszczy, Torunia i Wioctawka dotaczyt Rypin, organizujac festyn, w ktérym
przypomniano sobie o znakomitych walorach smakowych gesi rypiniskiej. Festyn rodzinny,
laczacy tradycje patriotyczne ze $wigtomarcinskimi, zorganizowano w Inowroctawiu. Swieto
gesi na Krajnie organizuje si¢ w Minikowie, oczywiscie 11 listopada.

Prawdziwym przelomem bylo przeniesienie torunskiego festynu do Przysieka pod Toru-
niem. Tu, na terenie O$rodka Doradztwa Rolniczego, od 2011 roku, odbywa si¢ dwudniowy
(10-11 listopada) Kujawsko-Pomorski Festiwal Gesiny. Jest to nie tylko zwienczenie akeji
»Kujawsko-pomorska gesina na $w. Marcina’, ale réwniez najwiekszy w Polsce jarmark ge-
sich tuszek i produktéw miesnych z gesiny. Tu si¢ réwniez $wietuje odzyskanie niepodle-
glosci. Tu marszatek wojewoddztwa kujawsko-pomorskiego podejmuje uroczystym obiadem
kombatantéw i osoby zastuzone dla odzyskania niepodlegtosci i rozwoju Polski. W menu
nalezne pierwsze miejsce zajmuje polska gesina.
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Akcja sigga oczywiscie poza wojewddztwo. Restauracje z calej Polski serwujg, przyjmujac
zaproszenie i wsparcie z wojewddztwa kujawsko-pomorskiego, potrawy z gesiny, ktore gosz-
cza w ich sezonowym menu. Na gesine otworzyt sie polski Sejm, w ktérym zorganizowano
promocje i degustacje. Nawet Prezydent RP, zainspirowany i namdéwiony przez wojewodz-
two kujawsko-pomorskie, postanowil, ze podczas przyjecia dla korpusu dyplomatycznego
z okazji Narodowego Swieta Niepodlegtoéci w patacu prezydenckim bedzie sie serwowaé
gesine. W 2012 i 2013 roku przyrzadzili i podawali jg oczywiscie kucharze zaangazowani
w akcje organizowang przez wojewodztwo kujawsko-pomorskie.

Ruszyla lawina. Kucharze i celebryci przebrani za kucharzy zaczeli przescigac si¢ w prezento-
waniu przepiséw na gesine. Nie sposéb juz wyobrazi¢ sobie listopada bez gesiny w mediach.
Ges pojawita sie nawet w serialu Ojciec Mateusz.

Cierpliwie czekano, jak zareaguje rynek. Bo dotad gesina byla jak szynka za czaséw PRL
- prawie niemozliwa do kupienia. Rok 2013 okazal si¢ przelomowy. Wreszcie polscy pro-
ducenci gesiny mogli dostarczy¢ do sieci handlowych dobra, polska gesine w przystepniej
cenie. Jak grzyby po deszczu na przelomie pazdziernika i listopada zaczely pojawiac si¢ pro-
mocje na gesine w sklepach. Jeszcze kilka lat temu organizatorzy akcji musieli podejmowa¢
sie takich dziatan jak ,,ge$ na telefon] czyli telefoniczne centrum przyjmowania zaméwien
na gesie tuszki, ktére w okreslonych dniach i miastach mozna byto potem odebra¢. Od 2013
roku gesina jest juz ogolnie dostepna.

Polacy zaczynajg rozsmakowywac sie w gesinie, a wojewddztwo kujawsko-pomorskie moze
$mialo stwierdzi¢, ze ma w tym wielki udziat.
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»Ztote Polgeski”

Najlepszy przepis na potrawe z gesiny:
restauracja Kogel-Mogel z Krakowa

Najlepszy produkt z gesiny:
Przedsigbiorstwo Handlowo-Ustugowe ,,Lenart”
za polgesek (maly producent)
oraz Kutnowskie Zaktady Drobiarskie EXDROB
za szynke z gesi (duzy producent)

"“"?’33'“1\
. % Najlepszy przepis na potrawe z gesiny:
4 Marcin Kosinski i restauracja Jan Olbracht
)‘j Browar Staromiejski w Toruniu

Najlepszy produkt z gesiny:
Przedsigbiorstwo Handlowo-Ustugowe ,,Lenart”
) za $wigteczna strawe z gesich watrobek (maty producent)
oraz Zaktady Migsne Olewnik-Bis
} 1 za suchg krakowska z gesina
ze Starej Wedzarni (duzy producent)

S Y

m Statuetka ,, Zlotego Pélgeska’.



Zyczenia w tym wyjatkowym dniu moga by¢ na przyktad takie:

Radosnego $wietowania!
Wspanialych chwil w gronie rodziny i przyjaciol!

Wybornej gesiny!
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S. Czerniecki, Compendium ferculorum albo Zebranie potraw, oprac. ]. Dumanowski,
M. Spychaj, Warszawa 2009, ,,Monumenta Poloniae Culinaria’ t. 1:

Potrawa czarno gotowana
Z JUSZyca

55 s

Gaske mlodg albo zajaczka, albo cokolwiek miodego bijesz, spus¢ juszyce tak: wez-
miej octu dobrego, zgrzej, juszyce albo krew te, co zywego bijesz, spus¢ na ten ocet,
a mieszaj, t¢ za$§ materyja miesng, poragbawszy albo rozebrawszy, dowarz i odbierz,
wlej te krew z octem, ktdrg juszyca zowiesz, a warz, usmaz cebule w masle, a przebij
przez sito chleba zytnego troche. Przydaj octu, stodkosci, pieprzu, imbieru, cynamo-
nu, gozdzikéw, soku wisniowego. Przywarz, soli nie przepominajac, daj lubo goraco,
lubo na zimno.

Kapton smaczny

55 e

Wezmij kaptonaalbo ges, albo co chcesz, odpiecz, rozbierz, wkraj cebule w kostke
i pietruszki, wiéz w kociotek albo rynke, wlej rosotu, masta, przywarz. Wlej
octu dobrego, limonig, oliwek, pieprzu, imbieru. Przywarz, a daj na st6l.

e
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Moda bardzo dobra smazenia roznych konfektéw i innych stodkosci, a takze przyrzqgdzania
wszelkich potraw, pieczenia chleba i inne sekreta gospodarskie i kuchenne, oprac. J. Duma-
nowski, R. Jankowski, Warszawa 2011, ,,Monumenta Poloniae Culinaria’, t. 2:

Gesina dawniej

Ges$ z czosnkiem

S Gt

Upiecz ge$ dobrze, polewaj ja mastem, wez migdatéw gars¢, obtup je. Czosnku
wez niemato, obtup go pigknie, uwarzze go w wodzie i uwier¢ go, tylko osobno,
nie z migdalami. Migdaly uwier¢, jablek tez kwasnych obtup i pokraj cienko,
uwarz je, polewke odcedz i uwier¢ je. Chleba bialego o$rodek uwier¢ z jabtkami
i migdatami, do tego wl6z czosnek uwiercony, octu winnego wlej kwarte albo
pol, coby bylo jako $mietana. Wlejze to w garnieszek, przywarz to, wsyp cukru
co potrzeba; tluste owe z gesi, co wyciecze, opuszczonej wlej w te zaprawe.

Ges rozebrac i tg zaprawg polac, i da¢ do stotu.
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W. Wieladko, Kucharz doskonaly. Pozyteczny dla zatrudniajgcych sig gospodarstwem,
oprac. J. Dumanowski, A. Klesta-Nawrocka, Warszawa 2012,
»Monumenta Poloniae Culinaria’ t. 3:

Ges nadziewana i pieczona.
Na wielkie danie

S8 o

Wez kasztandw, ile chcesz, obierz z pierwszej skorki, wioz w tygiel nakrawane lub
w piecyk, obracaj, az si¢ upieka, z ktorych druga zdejmiesz skorke; alboli tez wtdz
w wode goraca, obgotuj, odl6z jedng czes¢ na zaprawe, drugg za$ usiekaj, wioz
w rondel z migsem z kietbas krajanym, watrobke z gesi siekang, dwie tyzki sadla
topionego, spory kawalek masla, szarlotki, maly kawaltek czosnku, pietruszki,
cebuli, usiekaj wszystko razem. Przystaw do ognia na kwadrans, przestudz; wez ges,
opaliwszy i wyprawiwszy, wtdz w $rzodek to nadzienie, zaszyj, azeby nie wypadlo,
upiecz na roznie, daj z zaprawg z kasztanow, jako masz w artykule o zaprawach.

Ge$ z musztarda.
Na danie

G Cost”

Wez mloda ges migkka, oparz, oczys¢ i wypraw, watrobke usiekaj z szarlotka,
potodnoézkiem czosnku, pietruszka, cebula, wszystko usiekaj, przydaj bobko-
wego liscia, bazyliki, tymianku, kawatek masta, soli i pieprzu, nadziej ge$ i za-
szyj, upiecz na roznie, polewajac mastem; gdy sie ge$ upiecze, wldz tyzke musz-
tardy w masto, ktérym polewales, polej nig ge$ i posyp dobrze chlebem tartym,
przyrumien jeszcze. Nareszcie dasz z nastepujacym sosem: widz w rondel jak
pol jaja masta utratowanego z maka, wlej tyzke musztardy, pelna lyzke octu,
malg szklanke soku albo bulionu, 0s6l, opieprz, przygrzej i podlej ges.

e
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Gesina dawniej

Paul Tremo, kucharz Stanistawa Augusta Poniatowskiego, druga potowa XVIII wieku:

Ptaszki drobne

z marmulada z jabtek
09
(jg?fgg) Marmulada stuzy¢ moze do gesi, kaczek, 6)’69(%

a oraz do dania ja na st6l w salaterce zamiast kremu

Obierz jabtek kwaskowatych i wi6z je w rondel. Dodasz do nich cukru kawatek
otartego o cytryng, cynamonu kawalek, podlejesz to woda lub winem, przykryj
i niech si¢ tak dusi. Gdy juz jabtka s3 uduszone, cynamon wyjacé, jabtka przez
sitko przetrze¢; rodzenkéw drobnych oczyszczonych i troche w wodzie zagoto-
wanych w te wlozysz jabtka. Potym, wymieszawszy rodzenki, troche na wolnym
ogniu zagrzejesz, na potmisku wylozysz i ptaszkami, tak sporzadzonemi jak wy-
zej, oblozysz. Jezeli ja masz da¢ zamiast kremu, to gdy ja wylozysz na salaterke,
cukrem miatko utluczonym bardzo ja grubo posyp i rozpalong jak mozna tylko
zelazng lopatka zglaseruj cukier i wydaj.

ed

W. Wieladko, Kucharz doskonaty w wybornym guscie z oszczednoscig dogodny,
Warszawa 1800:

Ges pieczona

Oczys¢ pigknie ges karmng, wypraw jak sie nalezy, obmyj czysto w wodzie, nasdl
dobrze, wtéz w $rzodek gesi jablek winnych obranych i pokrajanych na cztery
czedci, przesypanych majeranem i anyzkiem, zaszyj, zeby nie wypadly, upiecz na
roznie, zréb sos do niej z cebula, mastem lub smalcem z tejze topionym, osol,
opieprz, zakrusz chlebem tartym lub tez mozesz da¢ jabtecznik z cukrem i z cy-
namonem duszony. Z reszty gesi na wieczor zrobi¢ mozesz potrawke z zrazami
wolowemi siekanemi.
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Kuchnia polska. Niezbedny podrecznik dla kucharzy i gospodyn wiejskich i miejskich
oraz poradnik w wielu gateziach gospodarstwa domowego, Torun 1885:

Czarnina

999 a9
55 Fost”

Kiedy sie zarzyna ges lub kaczke, spuszcza si¢ krew na troche octu. Rzadko bierze
si¢ do czarniny cala ges, zwykle uzywa si¢ tylko szyje, skrzydta i podroby, ktdre sie
wstawia jakby na rosét, szumuje, soli, dodaje kubaby, cynamonu, pieprzu zwykte-
go i angielskiego, cebuli i gotuje, dopoki mieso nie zmigknie. Chcac mie¢ wiecej
migsa w czarninie, gotuje sie wraz z podrobami pare funtéw migsa wieprzowego
i wolowego. (Ges$ samg nadziewa si¢ i bierze na pieczen). Po sklarowaniu rosotu
i ponownem nastawieniu go na ogien, dodaje si¢ suszonego owocu, jezeli zas
w lecie, to $wiezego, a skoro owoc sie ugotowal, wlozy¢ do stojacej osobno krwi
z octem kawalek rozmoczonego miodownika (czarnego piernika), dobrze rozbi¢
i tem rosot zaprawi¢, posmakowac, czy zupa dos¢ kwasna, i w razie potrzeby dolaé
wigcej octu, nieco cukru i to razem zagotowac, mieszajac, by krew nie skrzepta lub
zupa si¢ nie przypalila.

Krwi nie trzeba brac¢ za wiele, gdyz od tego zupa nabiera nieprzyjemnego, cierpkiego
smaku.

Do wazy zwykle jeszcze si¢ kladzie osobno ugotowane w wodzie kluseczki, kraja-
ne jak do rosolu, a przy wydaniu na st6f podaje si¢ miatki cukier, gdyz nie kazdy

lubi jes¢ zupe na stodko. \
e

Sposéb zamienienia
miesa gesiego na sarnie

5 Fo6t”

9

Wyrznaé z gesi piersi, odrzec ze skory, wlozy¢ w ocet, niech sie moczy pare ty-
godni; kiedy si¢ ocet odmienia, to krocej. Potem naszpikowac stoning i upiec na
roznie, pokraja¢ w zrazy i na stot podac.

e
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Gesina dawniej

99
(%58@

Ges nadziewana w galarecie

o 4)

Wzigé ges karmng wyprawiona, rozcigé ja na plecach, wyjac z niej wszystkie kosci,
tylko w palkach zostawi¢, potem wyrzna¢ chude mieso z piersi, lecz troche go zo-
stawi¢, aby skora byla gruba, zeby w gotowaniu nie pekla. Trzeba potem wziac to
wyrznigte mieso, usieka¢ na mase, przyda¢ do tego trzy jaja, bialego chleba, utar-
tego na tarce, nieco pieprzu (mozna i rodzynkéw drobnych, cukru i cynamonu),
to wszystko dobrze zmiesza¢, wylozy¢ tem ges, aby nigdzie dziury nie bylo, dobrze
zaszy¢, aby wody w ge$ nie nasigkto. Raz powinno si¢ gotowac trzy godziny, lecz za-
wsze na wolnym ogniu, zbierajac tustos¢ i szumujac. Gdy sie ges ugotuje, wyjac ja,
wla¢ rosot w mniejszy statek i znowu gotowac i szumowac czesto. Potem wzig¢ tego
rosofu na filizanke i ostudzi¢; jezeli si¢ zgestnieje, to juz trzeba wystawic i poczekac,
az sie ustoi, sklarowac i ges tym obla¢.

e
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Ges lub kaczka pieczona

C %6‘)) S

24

Sprawi¢ ge$ od kilku dni zabitg i oskubang, poobcinac szyje, skrzydla, nogi, wyjaé
watrobke i zoladek, to wszystko schowa¢ do innego uzycia, jako to do zupy albo
na potrawke, ktorg sie zwykle daje z $mietang i kasza perfowa. Sam tylko tutubek
z gesi wyczysci¢, wymy¢, osoli¢, napcha¢ w niego jablek kwaskowatych, obranych
i w ¢wiartki pokrajanych, posypawszy bardzo malo majerankiem i angielskim ko-
rzeniem; wlozy¢ na brytfane, podla¢ woda i piec przez péttorej godziny w piecu,
podlewajac mastem lub wlasnym jej smalcem, nie obsypujac butka; a gdy juz ma
dosy¢, wyjaé, rozebraé, utozy¢ na potmisku, jabtka da¢ na spdd, ges na wierzch,
pola¢ mastem $cieklem z niej i wyda¢. Mozna ja takze nadzia¢ kasztanami albo
kartoflami, z ktéremi tak samo postapi¢, jak z jablkami. Tym samym sposobem
piecze sie takze kaczka.

e

A. Saint-Paul, Ilustrowany kucharz polski, Inowroctaw 1898:

Ges pieczona

(’gg‘? ) 9)(&0 gg/J

Dobrze oczyszczonag ges soli si¢, nadziewa calg krajanemi w ¢wiartki, obierane-
mi jablkami lub catemi $redniej wielkosci kartoflami, albo sparzong ukropem
kaszg tatarczang; przed nadzianiem nalezy jg sparzy¢ goracym octem. Do na-
dzienia doda¢ mozna troche majeranki.

Ges$ piecze si¢ na brytfannie, polewajac z poczatku rosolem, a potem smal-
cem, jaki z siebie pusci; niektérzy lubig ge$ szpikowana troche czosnkiem.
Upieczong ges w fadne pokrajang kawalki obklada si¢ jabtkami lub kartoflami
z nadzienia; do niej podaje si¢ kapusta na occie lub winie gotowana, lub salata
z czerwonej surowej kapusty.
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Gesina dawniej

Watrdbka gesia
S ot

o

Watrébkaztuczonejgesibywaduzaijestdlawieluprzysmakiem. Robisietak: watrobke
ztuczonej gesi moczy si¢ w stodkiem mleku; gdy dobrze napecznieje, wyjaé, optukaé
i pofozy¢ na patelnia, na ktérej jest rozpuszczony gesi smalec i cebula w talarki kraja-
na; osoli¢ i smazy¢. Gdy gotowa, podawac goraca. Jest smaczng, ale duzo jej jes¢ nie
kazdy moze, bo trudno strawic.

e

99, Potrawka z gesich podrdbe

55 k% 5%
o 9

Oczyszczone podrobka z dodaniem wloszczyzny i korzeni i kilku optukanych
suszonych grzybéw gotowac ciasno w osobnym garneczku, nastawi¢ kaszy pertowej
w wodzie, dodajac masta, niech si¢ ugotuje zupelnie gesto. Gdy juz miekka, wymie-
szac ja z siekanemi, obgotowanemi w podrébkach grzybami, rozprowadzi¢ rosotem
z podrébek i $mietang, osoli¢ do smaku i pola¢ tak zaprawiong kasza utozone na
glebokim péimisku podrébka.
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Gesina dawniej

D. Wyrybkowska, Praktyczna kuchnia domowa, Znin 1937:

0 Watrobki gesie w bekonie

Q [oy <
V) 5 0%

Trzy watrébki gesie namoczy¢ na noc w stodkim mleku. Podzieli¢ kazdg na
cztery rowne czesci. Ukraja¢ dwanascie jak najcienszych plastréow bekonu;
kazdy kawalek watrdbki zawing¢ doktadnie takim kawalkiem. Spig¢ cienkim
drewienkiem. Ulozy¢ na patelni, podla¢ dwoma tyzkami rosotu lub wody, aby
sie nie przypalilo, zanim si¢ bekon roztopi. Wstawi¢ na dwadzie$cia minut
w $rednio goracy piec. Po wyjeciu z pieca wyjac patyczki, a watrébki ze stonin-
ka utozy¢ na ryzu, ugotowanym na sypko lub na delikatnym purée ziemniacza-
nym. Soli¢ watrébek nie nalezy, beda miaty dos¢ soli z bekonu.

ed

Drobki gesie z brukwig
i sosem grzybowym

(’gg‘? B 9)(&0 (fg/J

Kilo brukwi pokrajanej w grubg kostke najpierw obgotowa¢, nastepnie dusi¢ do
miekkosci, podlewajac pozlota z rosotu. Gdy miekka, oblozy¢ na pétmisku poraba-
nymi na nieduze kawatki drébkami. Szyjke pokraja¢ na plastry. Na sos, ktory sie po-
daje oddzielnie w sosjerce, ugotowa¢ 2 dkg mtodych, suszonych grzybkéw, pokrajaé
w drobne paski. Zasmazy¢ tyzke masta z tyzka maki, rozprowadzi¢ ostudzonym ro-
solem i smakiem z grzybkoéw, zagotowa¢, zaprawic lyzka smietany.

e
‘
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Kietbasa z gesi i udek gesich

s Gt

piersi z jednej gesi, tyzka stolowa soli, saletry grudke wielkosci orzecha laskowe-
go, zdzblo czosnku, 12 ziarn bialego pieprzu, 10 ziarn ziela angielskiego, ttuszcz
spod zdjetych skorek gesi.

Proporcja:

Wyzytowaé migso zdjete z piersi i patek, pokraja¢ na niewielkie kawatki, ttuszcz
zdjety ze spodéw skor drobno posiekad, ziota utluc miatko, wszystko to razem
doskonale wyrobi¢, nadzia¢ gesing zwyklg kietbasnice, wedzi¢ 24 godziny.
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Przepisy zrekonstruowane na podstawie:

Kuchnia polska. Niezbedny podrecznik dla kucharzy i gospodyr wiejskich i miejskich
oraz poradnik w wielu gateziach gospodarstwa domowego. Torun 1885;

D. Wyrybkowska, Praktyczna kuchnia domowa, Znin 1937

Q%gg

e 1 Sredniej wielkosci
mtoda ges

Ges nadziewana w galarecie

@)

) przepis z 1885 roku 5}

Ge$ sprawic i umy¢. Ostrym nozem rozciaé
z tytu skoére rownym, podluznym nacigciem
i zluzowa¢ (wyjac¢ kosci i migso), zaczynajac
od kregostupa. Uwaza¢ przy tym, zeby nie
uszkodzi¢ skory. Migso z piersi i z uda wy-
cig¢ w ten sposdb, by zostalo go troche na
skorze, a powstalg plachte (ze skory) rozcia¢
na pol, posoli¢, pieprzy¢ i odlozy¢ do lodow-
ki na ok. 2 godz. Wycigte z piersi i uda mie-
so zmieli¢ razem z namoczong butka, doda¢
jajka, rodzynki oraz do smaku pieprz i sol.
Powstaly farsz podzieli¢ na pdt i otrzyma-
ne porcje ulozy¢ na kazda plachte. Zawinac¢
i doktadnie zszy¢. Tak przygotowane rolady
wlozy¢ do sporzadzonego wczesniej wywa-
ru warzywnego, gotowa¢ na wolnym ogniu
przez ok. 2,5 godz.

Po uplywie tego czasu rolady wyciagnac,
odlozy¢ do wystygniecia, a wywar przela¢
przez gaze, dodac zelatyne i zala¢ nim pokro-
jona na plastry rolade.

Jedng rolade mozna poda¢ na cieplo z zura-

wing lub sosem §liwkowym, natomiast druga
w galarecie.

e
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Gesina dawniej

Watrobki gesie z boczkiem

g 8( é) przepis z 1937 roku (; %

e 750 g watrobek gesich

e 100 ml stodkiego porto
lub wisnidwki rozrobione;
w 1/3 z woda lub sokiem
jabtkowym

Watrébki oczysci¢ z blon i zyl, pokroi¢ na
réwne czesci i pozostawi¢ na noc namoczo-
ne w mleku w lodéwce. Nastepnego dnia
watrébki owina¢ boczkiem i spig¢ wyka-
taczka tak, zeby boczek si¢ nie rozwingt. Tak
przygotowane watrobki obsmazy¢ na patelni,
podla¢ porto (lub rozrobiong wisniéwka)
i wlozy¢ do piekarnika rozgrzanego do temp.
160°C na ok. 10 min. Sok z pieczeni wyko-
rzystaé jako sos do watrébek. Serwowa¢ na
purée ziemniaczanym.
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Drobki (podroby) gesie z brukwia
Z sosem grzybowym

przepis z 1937 roku

e 0,3 kg serc gesich

e 1 kg brukwi (mozemy ja

zastapi¢ rzepa, selerem
lub pietruszka)

e ziele angielskie,

lis¢ laurowy

Gesie szyje i obrang wloszczyzne wlozyc¢
do garnka, zala¢ 1,5 | wody, doprawi¢ li-
$ciem laurowym i zielem angielskim. Goto-
wac przez ok. 1,5 godz., przecedzi¢ i odla¢
250 ml wywaru do sosu grzybowego. Podro-
by oczysci¢ i pokroi¢ na réwne kawatki. Zo-
tadki i serca podgotowa¢, doda¢ pokrojona
w kostke brukiew i gotowa¢, az zmieknie.
Na koncu doda¢ watrdbke i obrane mieso

Z szyi gesiej.

Serwowac z sosem grzybowym zabielonym
$mietang.
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Kilka praktycznych rad przed przygotowaniem przyjecia

Aby prawidlowo nakry¢ stét i odpowiednio sie przy nim poruszaé, wystarczy znac
kilka podstawowych zasad.

Nakrycie stolu

Na czystym, uprasowanym obrusie nalezy ustawi¢ talerze duze, a na nich talerzyki
przekaskowe. Po przekgsce mniejsze talerzyki zabiera si¢ ze stotu, aby zrobi¢ miejsce
na talerze glebokie. Powyzej talerzy, po lewej stronie mozna ewentualnie postawi¢
niewielki talerzyk do chleba. Z lewej strony talerzy jest miejsce na widelce, a z prawej
na noze - do dania gléwnego i do przekasek oraz ewentualnie do ryb.

Pomiedzy nozami umieszcza si¢ tyzke do zupy. Nad talerzami miejsce zajmujg sztué-
ce do deseréw (lyzeczka raczka skierowana w prawo, widelczyk — w lewo). Nad no-
zami powinno by¢ ustawione szklo do napojéw (w kolejnosci od prawej strony): kie-
liszek do bialego wina, kieliszek do wina czerwonego oraz ewentualnie do szampana
i szklaneczka do wody.

Serwetke uktadasie polewejstronie nakrycialubnatalerzach. Moznauzy¢serwetek pa-
pierowych lub uszytych z materiatu. Papierowe pozostaja na miejscu do czasu uzycia, te
z tkaniny nalezy przed rozpoczeciem positku roztozy¢ na kolanach.

A =
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Duszone uda gesie

z grillowang gruszka w sosie wisniowym

iz purée ziemniaczanym

o

* gesie uda

® rozmaryn, czerwony
pieprz, czosnek, oliwa

z oliwek

e iS¢ laurowy,

ziele angielskie

¢ sol, masto, mleko,

tymianek

55%%0

Uda gesi zamarynowaé w rozmarynie, czer-

wonym pieprzu, czosnku i oliwie z oliwek.

Z gruszki usuna¢ pestki, pokroic ja na ¢wiart-

""""""""""""""""""" ki i zgrillowac.

Po 4-5 godz. od zamarynowania ufozy¢ uda
gesi w naczyniu i zala¢ woda, tak aby cale uda
byty przykryte. Doda¢ wino, li§¢ laurowy, zie-

le angielskie i dusi¢ migso do migkkosci.

Ziemniaki obra¢ i gotowa¢ do migkkosci

w osolonej wodzie, odcedzi¢, doda¢ 2 tyzki
masta i odrobin¢ mleka, ugnies¢ na purée. Na
koniec doda¢ posiekany tymianek.

Ge$ podawaé na purée ziemniaczanym
z grillowang gruszka, polewajac sosem

wisniowym.

Autor: Restauracja PIZZERIA ANTICA, Warszawa
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Gesina dla kazdego

Ges$ po staropolsku

5

e 1 catages

e sol morska, pieprz,
majeranek

90

Ghat”

Ge$ umy¢, oczysci¢, wytrze¢ papierowym recz-
nikiem. Posypac solg morska i pieprzem, zosta-
wi¢ na 24 godz.

Farsz:

Cebulke przesmazy¢ na gesim ttuszczu, doda¢
watrdbke pokrojong w kostke oraz jabtko, zo-
stawi¢ do przestygniecia. Nastepnie przyprawic
majerankiem, szafranem, doda¢ sél morska
oraz alkohol.

Farszem nadzia¢ ges$ i zostawi¢ na 4-6 godz.

Po tym czasie ges przelozy¢ do rekawa do pie-
czenia, a w nim do piekarnika nagrzanego do
160°C na ok. 2 godz. Nastepnie rekaw prze-
cig¢ i nada¢ gesi glazure, podlewajac co jakis
czas wytopionym tluszczem. Ge$ piec jeszcze
ok. 1 godz. w 170°C.

Podawa¢ z suréwka z modrej kapusty i zapie-

kang kaszg.

e
Autor: Restauracja CHATA WALICHNOWSKA,
Sokolniki



Udo gesi skropione sosem
miodowo-zubréwkowo-orzechowym, podane
z szandarem, buraczkami i modrg kapustg % %

S

e udo gesi

* wino czerwone Udo gesi zluzowa¢ z gornej kosci i maryno-
.................................................................... waé 2 dlli w czerwonym winie. Po tym czasie
e majeranek, rozmaryn, sol,  osuszy¢ i natrze¢ ziotami, solg i pieprzem. Lek-
pieprz ko naszprycowa¢ mastem klarowanym i piec
.................................................................... e I ey e
e masto klarowane 1 godz. w 105°C.
Sos: Podawac¢ z szandarem (kociewska babg ziem-
.................................................................... niaczang z boczkiem i cebulg), sosem, buracz-
e 20 g zubréwki kami i modrg kapustg na cieplo.

¢ 1 tyzka mielonych orze-
chow wtoskich

e
Autor: Restauracja GOSCINIEC KONOPIELKA,
Zblewo
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Gesina dla kazdego

Gesia piers$ na $liwowicy

S

e 2,5 kg piersi gesi

Gt

e suszone Sliwki Wszystkie suche sktadniki razem wymiesza¢
(ilos¢ wedtug uznania) i doprawi¢ nimi ges. Osobno wymiesza¢ oliwe
.................................................................... e e B B e o e
* ok. 50 g sliwowicy lodéwki na 24 godz. Trzeba pamietaé, aby po

o , ~ 12 godz. obréci¢ mieso.
e tyzka soli, pieprzu, jarzynki
i majeranku Piec w 180°C, podlewajac wodg. Na koniec pie-
.................................................................... czenia podlac’ éllWOWlCQ i dodac’ élkal
e 2 tyzki tymianku i stodkiej
papryKki

e niewielka ilo$¢ przegoto-
wanej wody do zalewy

e
Autor: Restauracja DWOREK KOPER,
Miasteczko Krajeniskie
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Pieczona piers gesi

w calvadosie z jabtkami

S

e piers gesi

e sol, pieprz, lis¢ laurowy,
ziele angielskie

¢ stodka papryka, majera-
nek, tymianek

e calvados (lub wédka jabt-
kowa]

Ghat”

Pier§ zamarynowa¢ w soku z ogérkéw przez
24 godz. Po wyjeciu i osuszeniu doprawic pie-
przem i papryka. Obsmazy¢ na suchej patelni
skora do dotu, dotozy¢ warzywa i skropi¢ alko-
holem. Dodac¢ reszte przypraw, podla¢ przygo-
towanym uprzednio wywarem z gesich kosci
i dusi¢ do miekkosci.

Jabtka pokroi¢ w forme julienne (dlugie cien-
kie stupki), podla¢ alkoholem i podpali¢ (flam-
birowa¢), na koniec doda¢ majeranek. Na
jablkach ulozy¢ pokrojona piers gesi. Podawaé
z kopytkami i glazurowanymi burakami.

e
Autor: Restauracja GOSCINIEC SUCHOLESK],
Suchy Las
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Gesina dla kazdego

Staropolski rosét z gesi

e 3,5 kg gesi

* 1 kg wotowiny Do duzego rondla wlozy¢ wszystkie sktadniki.
""""" - Zala¢ zimng woda i gotowa¢ na matym ogniu

* 2 kg wtoszczyzny ok. 6 godz.

sol, pieprz ziarnisty, lis¢
laurowy, ziele angielskie,
lubczyk

94

e
Autor: Restauracja GOSCINIEC SUCHOLESKI,
Suchy Las




Golabki z gesiny

S

* mieso z gesi

e kapusta wtoska

e kapusta czerwona

e czarny ryz dziki

e sol, pieprz, majeranek

e ziemniaki paryskie

%

Ugotowac ryz na sypko, polaczy¢ z mielonym
migsem z gesi i dodaé przyprawy. Nastepnie
zawing¢ farsz w uprzednio sparzong kapuste
(obu rodzajow). Dusi¢ do miekkosci.

Podawa¢ z sosem pomidorowym oraz ziem-
niakami paryskimi.

Autor: Restauracja hotelu RAD, Grudziadz
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Gesina dla kazdego

Zupa rydzowa na gesinie

S

(dla 5 osdb)

Gt

e 250 g rydzow swiezych
lub mrozonych

Rydze oczysci¢ i optuka¢. Pokroi¢ w paski. Pod-
smazy¢ na masle razem z cebula i wloszczyzna,
doda¢ pokrojony w drobna kostke czosnek. Po
chwili smazenia cato$¢ zala¢ bulionem i goto-

e 300 ml $mietanki 30% wad przez ok. 10 min. Doda¢ $mietanke, posie-
do zup i soséw kang natke z pietruszki i doprawi¢ do smaku
.................................................................... SOlq i pieprzem.

e 150 g wtoszczyzny
pokrojonej w paski

Przed podaniem doda¢ troche pasty lub oliwy
truflowej oraz pokrojone w paski mieso z gesi.

e 100 g cebuli pokrojonej
w kostke

¢ pasta truflowa lub oliwa
truflowa

e
Autor: Restauracja hotelu ARTIS & SPA,
Zamosc¢
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Gesina dla kazdego
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Krupnik na gesinie

920 o

9

korpus gesi, skrzydta,

podroby
--------------------------------------------------------------- Umy¢ korpus gesi, skrzydta i podroby. Wio-
2 pietruszki zy¢ do garnka na zupe, zala¢ zimng woda, do-
""""""""""""""""""""""""""""""""""""" da¢ rozgnieciony czosnek, liscie laurowe, sdl
2 selery korzeniowe i pieprz. Gotowa¢ ok. 3-4 godz. na wolnym
............................................................... ogniu.

Warzywa pokroi¢ w drobng kostke o boku
ok. 1 cm. Gdy podroby beda juz migkkie, a ro-

............................................................... sot esencjonalny — wyjac korpus, skrzydta i po-
3 licie laurowe droby, a do wywaru doda¢ warzywa i gotowa¢
--------------------------------------------------------------- je w nim do migkkosci. Kasze i grzyby gotowac
20 g grzybow suszonych osobno z dodatkiem soli i pieprzu. Nastepnie
--------------------------------------------------------------- odcedzi¢ i doda¢ do gotowego wywaru razem
0,5 kg kaszy jeczmiennej z pokrojonymi w mniejsze kawatki podrobami
""""""""""""""""""""""""""""""""""""" i kawatkami migsa ze skrzydet i korpusu. Na
2 zabki czosnku koniec doprawi¢ lubczykiem. Serwowaé w mi-

seczkach o pojemnosci 300 ml.

e
\_ — e
e Przepis z archiwum akgji

2

»Kujawsko-pomorska gesina na $w. Marcina




Zur kujawski na gesinie

z potgeskiem

kosci z pieczonej gesi,
pozostate po uroczystej
kolacji

1L zuru kujawskiego

w butelce lub domowego
zakwasu na zur z maki
zytniej

kwasna $émietana do
zabielenia zuru

sol, pieprz, majeranek,
liscie laurowe, ziele
angielskie

o

Kosci pieczonej gesi, ktore pozostaty po uro-
czystej kolacji, wlozy¢ do garnka z wloszczy-
zny, liSciem laurowym i zielem angielskim.
Gotowa¢ na malym ogniu przez ok. 3 godz.
Po tym czasie powstanie bardzo aromatycz-
ny i nie za tlusty wywar, gdyz wigkszos¢
ttuszczu wytopila sie podczas pieczenia. Na-
stepnie wywar przecedzi¢, doda¢ namoczo-
ne wczesniej w wodzie grzyby i pokrojone
okrawki z potgeska.

Podgrzewac jeszcze jakis czas, aby wywar za-
absorbowal smak grzybow i wedzonego pot-
geska. Nastepnie wla¢ zakwas, mieszajac, aby
nie zrobily sie grudki; podczas dodawania
zakwasu co jaki$ czas probowac, aby zur byt
przyjemnie kwasny, ale nie przekwaszony. Na
samym koncu doda¢ do smaku chrzan, czo-
snek, majeranek i zabieli¢ $mietang.

cio
Przepis z archiwum akcji

»Kujawsko-pomorska gesina na $w. Marcina”
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Gesina dla kazdego

Eskalopki z piersi gesiej serwowane

%% z gruszka, borédwka i risotto z dynia %%

* 2 piersi gesie

e 2 tyzki maki Obie piersi pokroi¢ na 8 eskalopkow wzdtuz
-------------------------------------------------------------------- wldkien, nastepnie lekko rozbi¢, posoli¢
e 100 ml oliwy i popieprzy¢, obtoczy¢ w mace. Smazy¢ na
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" oliwie ok. 3-4 min. z kazdej strony. Serwo-
* 100 g masta wac z risotto z dynig, Zurawing i smazony-

mi na masle gruszkami.
e 200 g ryzu do risotto

(najlepiej arborio, vialone
lub bomba)

¢ 150 g dyni (doskonata
bedzie dynia hokkaido)

e

Przepis z archiwum akcji
»Kujawsko-pomorska gesina na $w. Marcina”
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Ge$ pieczona z sosem z powidet sliwkowych

S

1 mtoda ges o wadze
ok. 4,5-5 kg

e 1 stoik powidet sliwkowych
z Doliny Dolnej Wisty
(na przyktad powidet ze
Strzelec Dolnych)

¢ 100 ml wytrawnego wina
czerwonego

Doliny Dolnej Wisty % 9

Ge$ umy¢, odcigé lotki oraz kuper, nastepnie
natrze¢ solg i pieprzem na zewnatrz i od $rod-
ka, a majerankiem tylko od srodka (aby nie
przypali¢ przypraw podczas pieczenia). Do
srodka wlozy¢ réwniez 2 cate gléwki czosnku
z tupinami. Na dno gesiarki wlozy¢ pokrojo-
na wloszczyzne, na niej wylozy¢ ges. Gesiarke,
przykryta pokrywka, wstawi¢ na jeden dzien
do lodowki.

Nastepnego dnia ges upiec we wczesniej roz-
grzanym piekarniku w temp. 140°C, przez
ok. 3,5 godz. (45 min. na kazdy kilogram gesi).
W czasie pieczenia przesmazy¢ na patelni orze-
chy laskowe, rozpuszczajac uprzednio lyzke
masla.

Z soku pieczeniowego, ktoérego powinno by¢
catkiem sporo, przyrzadzi¢ sos, dodajac stop-
niowo powidla, a nast¢pnie dolewajac wino.
Ges$ kroi¢, dopdki jest goraca. Najlepiej po-
dawa¢ z kopytkami, polewajac obficie sosem
z powidet sliwkowych z Doliny Dolnej Wisly.

e
Przepis z archiwum akgji
»Kujawsko-pomorska gesina na $w. Marcina’
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Gesina dla kazdego

Carpaccio z piersi gesiej

S

e 1 piers gesia

e jatowiec, sol, pieprz,
rozmaryn

Ghat”

Pier§ gesia marynowa¢ w winie czerwonym
przez ok. 3 dni. Nastepnie mieso osuszy¢,
natrze¢ solg i przyprawami zmiazdzonymi
w mozdzierzu. Zawinag¢ w folie spozywcza
i wlozy¢ do zamrazarki. Mocno schtodzong
pier$ (prawie zamrozong) pocig¢ na bardzo
cienkie plastry, ufozy¢ na rukoli.

Serwowac z zurawing lub grzybkami, deli-
katnie skropionymi oliwg i $§wiezo mielo-
nym pieprzem.

102

e
Przepis z archiwum akgji
»Kujawsko-pomorska gesina na $w. Marcina”



Pieczona ges

na wloszczyznie

S

* 1ges
(najlepiej Biata Kotudzka)

e sol, pieprz, majeranek,
czosnek

» wtoszczyzna [marchew,
pietruszka, cebula, por,
seler)

%

oSapzey e[p euIsdn)

Ges$ posoli¢ i popieprzy¢ w $rodku i na ze-
wnatrz. Pier$ natrze¢ ziotami tylko od $rodka,
aby przyprawy sie nie spalily i nie pozostawi-
ly gorzkawego posmaku. Wloszczyzne obraé
i pokroi¢ w plastry grubosci ok. 0,5 cm, po
czym wylozy¢ je na dno gesiarki. Dzieki wlosz-
czyznie ge$ bedzie miata wspanialy aromat,
a skora nie przywrze do gesiarki.

Ge$ piec w piekarniku nagrzanym do temp.
160°C (na 1 kg migsa przypada ok. 40 min.
pieczenia). Gesiarka powinna przez caly czas
pieczenia by¢ zamknieta. Jedynie pod koniec
pieczenia mozna jg otworzy¢, dzieki czemu ge$
si¢ zarumieni.

e
Przepis z archiwum akgji
»Kujawsko-pomorska gesina na $w. Marcina’
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Gesina dla kazdego

Salata z pieczonej gesi
z marynowang gruszka i §liwka

* mieso z pieczonej gesi
(moze by¢ pozostatosé
po przyrzadzonej wczesniej
pieczonej gesi)

104

Wyjaé kosci z migsa, nastepnie pokroi¢ ges
w kostke 1 cm x 1 cm. Pestki dyni i sfoneczni-
ka uprazy¢ na patelni na zloty kolor. Marynaty
pokroi¢ w kostke 1 cm x 1 cm ($liwki pokroié
na ¢wiartki). Rozgrza¢ patelnie z odrobing
oleju, wrzuci¢ ges, lekko obsmazy¢, na sam
koniec podla¢ krupnikiem i podpali¢ (flam-
birowac). Ostudzong ge$ wymiesza¢ z mary-
natami, rukolg i pestkami, doprawi¢ olejem
z dyni.

e
Przepis z archiwum akgji
»Kujawsko-pomorska gesina na $w. Marcina”



Duszona ge$ z jablkiem
antonowka i calvadosem

e 4 uda gesie

e sol, pieprz, cukier, gozdzik,
lis¢ laurowy, pieprz
ziarnisty

Uda gesie posoli¢ na godzing przed obsma-
zeniem. Jabtka obra¢, usuna¢ gniazda nasien-
ne, pokroi¢ na 6semki. Zostawi¢ 1/3 jablek,
a reszte wrzuci¢ do rondla razem z udami,
podla¢ delikatnie rosotem i calvadosem. Do-

da¢ przyprawy i dusi¢ na malym ogniu,

az

udo zmieknie. Reszte jablek usmazy¢ na kar-
melu i masle. Tak uduszone uda serwowac

z pieczonymi ziemniakami.

e
Przepis z archiwum akeji
»Kujawsko-pomorska gesina na $w. Marcina’
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Roso6! z gesi serwowany

z miesnymi pulpecikami

)

e korpus gesi, szyja, skrzydta
(w sumie ok. 1,5 kg)

e sOl, pieprz ziarnisty, ziele
angielskie, lis¢ laurowy,
natka pietruszki

* mieso z uda gesiego
surowe

9

Do garnka wlozy¢ obrang wloszczyzne z gesi-
ng, zala¢ woda, posoli¢, doda¢ przyprawy. Ro-
s6t gotowaé przez caly dzien. Zeby rosél nie byt
tlusty, po ostygnieciu nalezy wstawi¢ garnek do
lodowki. Ttuszcz sie zespoli i nadmiar bedzie
mozna w prosty sposob zebrac.

Pulpeciki:

Mieso z uda gesi zmieli¢, doda¢ sol, pieprz,
natke pietruszki, wyrobi¢ na jednolita mase.
Formowac¢ z niej pulpeciki o $rednicy ok. 2 cm.
Gotowac je w rosole.

cD

]
Przepis z archiwum akgji
»Kujawsko-pomorska gesina na $w. Marcina”
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Gesina dla kazdego

e 4 piersi gesie

e 2 kg soli morskie]
gruboziarnistej

e 3 gatazki swiezego
rozmarynu

Piers gesia pieczona w soli

4%

9

Piersi gesie marynowa¢ w winie przez 3 dni.

Nagrza¢ piekarnik do 200°C, oblozy¢ pier-
si $wiezymi ziolami i zasypa¢ dokfadnie sola
morska. Piec ok. 15 min. Wyja¢ z piekarnika
i zostawi¢ do ostygniecia. Nastepnie otrzasnac
piersi z soli, pokroi¢ w cienkie plasterki i poda-
wac z marynowanymi grzybami.

Udo gesie konfitowane

e 4 uda gesie
e sol, pieprz, lis¢ laurowy,
czosnek

e sadetkowy ttuszcz
lub smalec gesi

108

o

9

Uda gesie posoli¢, przyprawi¢ ziotami i pozo-
stawi¢ na caty dzien wlodéwce. Rozgrza¢ sma-
lec lub stopi¢ tluszcz, nastepnie usungé ziota
z ud i wrzuci¢ do tluszczu. Konfitowac¢ uda na
bardzo malym ogniu do miekkosci.

()
()

Przepisy z archiwum akeji
»Kujawsko-pomorska gesina na $w. Marcina”



Duszone zoladki

%

S

¢ 1 kg zotadkow gesich

* 0,2 kg cebuli Zotadki gesie doktadnie oczysci¢ i pokroi¢ na
.................................................................... p(’)l, warzywa obradi pOkI‘Oi(’: w slupki. Zolqdki
* 1 marchew i warzywa obsmazy¢. Nastepnie zala¢ rosolem,
.................................................................... doda¢ przyprawy, musztarde i dusié, az odro-
* 1 maty seler bing zmiekna. Doda¢ koncentrat i warzywa.
. T S e -
* 1 pietruszka peczakiem lub kopytkami.

e sol, pieprz, lis¢ laurowy,
musztarda, czosnek

¢ 3 tyzki koncentratu
pomidorowego

e

Przepisy z archiwum akcji
»Kujawsko-pomorska gesina na $w. Marcina”
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Kilka praktycznych rad przed przygotowaniem przyjecia

Dekoracja stolu na dzien 11 listopada

. Milym akcentem, ktéry bedzie $wiadczyt o szacunku dla Swieta Niepodlegtosci,
staja sie bialo-czerwone kotyliony. W pasmanteriach mozna kupi¢ gotowe lub
wykona¢ je samodzielnie. Panie moga przypia¢ do sukienek niewielkie biato-
-czerwone kwiatki.

. Dekoracje powinny by¢ dyskretne. Mozna wigc przez $rodek biatego obrusa
ulozy¢ bialo-czerwona wstazke.

. Biatych i czerwonych waskich wstazeczek mozna réwniez uzy¢ do przewigzania
serwetek uszytych z tkaniny.

. Jesli zalezy nam na eleganckim zaznaczeniu symboliki tego dnia, stot mozna ude-
korowa¢ biato-czerwonymi kwiatami. Mozna je ustawi¢ w wazonie na $rodku
stolu, pamigtajac, aby nie byly zbyt wysokie i nie przeszkadzaly gosciom w roz-
mowie. Mozna takze, zamiast jednego wazonu, w malych szklaneczkach ustawié
pojedyncze kwiatki (np. biate i czerwone réozyczki) przy kazdym nakryciu.

. Niezaleznie od okazji przyjemny nastrdj zawsze tworza swiece. Tego dnia moz-
na uzy¢ $wiec w dwoch kolorach - bialym i czerwonym.

AL =
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Gesie udo z purée dyniowym
i grillowanym jabtkiem w delikatnym

sosie porzeczkowo-winnym

S

¢ 1 gesie udo

e sol, pieprz, majeranek,

stodka papryka

e sol, pieprz, majeranek,
stodka papryka, olej

Ghat”

Udo zamarynowac i zostawi¢ w lodéwce na
24 godz. Po tym czasie piec je w piekarniku
w temp. 160°C przez ok. 2,5 godz.

Purée dyniowe:

Dynie oczysci¢ ze skory, pokroi¢ w grubsza
kostke i ugotowa¢ w mleku z odrobing soli (do
migkkosci). Gdy dynia bedzie wystarczajaco
migkka, odcedzi¢ jg i ubi¢ na purée z 1 tyzka
masta.

Sos porzeczkowy:

Porzeczki wsypa¢ do rondelka, doda¢ wino,
cukier, 2 tyzki cukru, zagotowa¢, zreduko-
wa¢, dodac yzke masta.

Jabtka pokroi¢ w czastki i usungé z nich
gniazda nasienne, wrzuci¢ na patelnie gril-
lowa i przesmazy¢ z dwiema tyzkami cukru.
Zala¢ resztka czerwonego wina. Smazy¢ do
migkkosci.

e
Autor: Restauracja AKOLADA, Katowice
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Gesina dla zaawansowanych
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Piers gesi z redukcjg cytrusows

i grillowang polenta

piers gesi

szklanka soku
z pomaranczy, grejpfruta
i cytryny

liscie limonki, anyz,
kora cynamonowa

Fost”

9

Nacig¢ co najmniej 7 razy skore gesi, natrze¢
solg, ziotami i odstawi¢ na 15 min. Nagrza¢ pa-
telnie i polozy¢ na nig piers skora do dotu, musi
si¢ smazy¢ ok. 8 min. Kiedy skorka bedzie bra-
zowa, przewrdcic ges i smazy¢ kolejne 3 min.

Polente wsypa¢ do goracego wywaru z gesi
i gotowac ok. 15 min. Wla¢ do rynienki. Kie-
dy ostygnie, mozna ja bedzie kroi¢, a pozniej
przed podaniem zgrillowa¢ na patelni.

Sos: Wla¢ do garnka sok, doda¢ cukier, lidcie
limonki, kore i anyz. Gotowa¢, az wszystko
zredukuje sie do konsystencji sosu, przecedzi¢
i ostudzi¢. Sos podawa¢ na zimno.

Na srodku talerza narysowaé sosem koto,
w $rodku kota utozy¢ polente, na to ges. Ude-
korowac¢ satatka z rukoli i orzechow.

cio

Autor: Restauracja DEJA VU, Stupsk



~ Piers gesi po staropolsku

55 oot

9

e 2 piersi gesi
e rozmaryn, majeranek, Pier§ zamarynowa¢ w rozmarynie, majeranku,
tymianek, lubczyk, czosnku, jalowcu, tymianku, lubezyku i lisciu
jatowiec, lis¢ laurowy laurowym z dodatkiem soli i pieprzu oraz ole-
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" ju, nastepnie odstawi¢ w chfodne miejsce na

© czosnek ok. 6 godz.

e sol, pieprz Z ugotowanej kaszy jeczmiennej i gryczanej,
-------------------------------------------------------------------- pokrojonego w kostke filetu z kurczaka oraz

* olej z cebuli, Zurawiny suszonej i jablek sporzadzi¢
"""""""""""""""""""""""""""""""""""" farsz. Doprawi¢ go sola, pieprzem i majeran-

e 50 g kaszy jeczmiennej kiem.

Pier§ nacia¢, tworzac tzw. kieszen, i natozy¢

.................................................................... farsz. Nadziany filet spia¢ wykalaczky. Piec
e filet z kurczaka w temp. 160°C przez ok. 30-40 min. Obficie

-------------------------------------------------------------------- polac ja roztopionym mastem z dodatkiem wi-
e cebula $niowki i czosnku.

Gotowg pier§ podawal z krokietami ziem-
niaczanymi na konfiturze z czerwonej cebuli

« 1 mate jabtko iz salatkq z burakéw.
e 200 g masta
* 50 ml wisniowki
cio

Autor: Restauracja KOCHANOW, Kochanéw
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Gesina dla zaawansowanych

Udo gesie faszerowane grzybami

i sliwka wedzona

S

e 4 uda gesie

e 100 g grzybow suszonych,
ugotowanych

116

Ghat”

Udo gesie zluzowa¢ z kosci. Rozbi¢ deli-
katnie mieso tluczkiem, doprawi¢ solg
i pieprzem. Tak przygotowane migso odto-
zy¢ do lodowki na kilka godzin.

Ugotowane grzyby pokroi¢ w paseczki,
$liwki wedzone réwniez pokroi¢ w grubsze
paski, orzechy przebrac i posiekac. Wszyst-
kie sktadniki wymiesza¢ z dwiema tyzkami
miodu i doda¢ posiekany tymianek (kilka
galazek). Farsz rozlozy¢ réwno na cztery
uda gesie i zawing¢ w foli¢ aluminiows.
Piec w temp. 150°C przez ok. 1,5 godz.

Serwowa¢ z modra kapustg i kluskami $la-
skimi.

e

Autor: Restauracja KRASNODWOR, Warszawa



Carpaccio z gesi z sosem rozanym

i ciastkiem serowym
535 25

9

e 600 g piersi gesi

e 50 g czosnku Ge$ oczyscic z thuszczu. Przygotowaé marynate

z10zy - zblendowac midd, czosnek, platki rozy,
s6l do smaku. Zamarynowa¢ w niej ge$. Zama-

.................................................................... rynowang piers zgrillowac na patelni i dopiec
.................................................................... w temp. 160°C, az w $rodku bedzie mie¢ temp.
Ciastko serowe: 52°C. Da¢ jej odpoczac.

e 150 g sera zottego Ciastko serowe:

________ W edzonego Starty ser zotty, make, proszek do pieczenia,
e 20 g maki jajko, $mietane, sol i pieprz polaczy¢ i zagnies¢
.................................................................... ciasto. Z przygotowanego ciasta wycia¢ i wy-
* 3 g proszku do pieczenia piec dowolne ksztatty.
e 1jajo Sos rézany:

Pozostale platki rézy oczysci¢ z bialych kon-
cowek i skarmelizowaé na cukrze. Zalaé czer-

e 5oL, pieprz do smaku wonym winem i zredukowa¢, przecedzi¢ przez
""""""""""""""""""""""""""""""""""""" sitko. Sliwki polgczy¢ z rukola.

cio

Autor: Restauracja ESENCJA, hotel ARTIS, Zamos¢
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Gesina dla zaawansowanych

Duszone gesie zotadki

118

7 risotto
Fo66”

Zotadki starannie optukaé, osuszy¢. Jesli maja
grubg blone, ostrym nozem nacig¢ ja, zaczy-
najac od wezszej czesci kawatka miesa, i zdjac.
Wylozy¢ na sito, przela¢ wrzatkiem trzykrot-
nie i doktadnie oczysci¢. Z warzyw przygoto-
waé wywar, dorzuci¢ zotadki i dusi¢ od 1,5 do
2 godz. na $rednim ogniu. Zotadki pozostawi¢
do wystygniecia w wywarze.




Risotto: (dla 3-4 osdb)

Suszone grzyby zagotowac, odsaczy¢ i drob-
no posieka¢. Swieze borowiki doktadnie
_ oczyéci¢ i pokroi¢ na plasterki. Doda¢ do

e 1 lbulionu (wywar onei cebuli Kevé i dusic
2 grzybéw Lub z gesi) zeszldonej cebuli, przykry¢ i dusi¢ razem
.................................................................... przez 1-2 min., az borowiki zmigkng. Grzy-

e 1/2 cebuli by wyja¢ na talerzyk, doprawi¢ solg i pie-
.................................................................... przem i odlozy¢, poniewaz beda potrzebne
e 1zabek czosnku w koncowej fazie przygotowywania dania.

Cebule z czosnkiem posieka¢ drobno i dusi¢
na masle. Na patelni¢ z mastem i cebulg wsy-
pac ryz, wymieszac i smazy¢ przez minute na
srednim ogniu, by pokryl sie mastem. Wla¢
wino i gotowa¢ przez 2 min., az cale wyparu-

e 200 g ryzu do risotto

(np. arborio) je. Nastepnie wla¢ chochle goracego bulionu
.................................................................... i doda¢ suszone, posiekane grzyby. Gotowac
e 80 ml biatego wina risotto na malym ogniu, poki caly ptyn nie
-------------------------------------------------------------------- zostanie wchloniety przez ryz, od czasu do
30 g posiekanej natki czasu zamiesza¢. Wlewaé po jednej chochli
pietruszki bulionu, jak tylko poprzednia ilo$¢ calkowicie
"""""""""""""""""""""""""""""""""""" si¢ zredukuje. Gotowac tak przez ok. 17 min.
* sol morska, swiezo Risotto jest gotowe, gdy ziarna ryzu s migkkie

zmielony czarny pieprz

z zewnatrz i al dente w srodku.

100 g startego parmezanu Zotadki gesie porwaé na drobne kawatki
-------------------------------------------------------------------- i doda¢ wraz z natka pietruszki i odlozonymi
wezesniej Swiezymi grzybami. Zdja¢ z ognia.
Doda¢ starty parmezan i pozostaly ilo§¢ ma-
sta. Wymieszac lyzka, doprawi¢ sola, pieprzem
i tymiankiem. ,

o
Autor: Restauracja PESCATORE, Sopot
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Gesina dla zaawansowanych

Pieczone uda

w sosie z podgrzybkow

S

e 10 ud gesi

120

Gt

Uda gesi przyprawi¢ solg, pieprzem i majeran-
kiem. Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C
przez ok. 40 min. do 1 godz.

Sos:

Obrana cebule pokroi¢ w pidrka, podsmazyé
na masle. Doda¢ pokrojone w kostke pod-
grzybki i wszystko razem podsmazy¢. Dodac
$mietane, sol, pieprz i chwile gotowaé, do mo-
mentu zredukowania si¢ $mietany.

Gotowe uda pola¢ sosem grzybowym. Poda-

wac gorace.

e

Autor: GOSPODA POD KOGUTEM, Tychy
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Gesina dla zaawansowanych

Uda gesi pieczone
w sosie jablkowym

S Gt

* 10 ud gesi

* soOl, pieprz, majeranek Uda gesi przyprawi¢ sola, pieprzem i maje-
.................................................................... rankiem, oblozyc’ pokrojonymi jablkami bez

* 350 g jabtek gniazd nasiennych i wstawi¢ do pieca nagrza-

............... . nego dO 180°C. Piec Ok. 40 min. dO 1 gOdZ.,
* bulion miesno-warzywny podlewajac uda i jablka wytworzonym sosem.

Po upieczeniu powstaly sos razem z jabtkami
zla¢ do garnka, doda¢ bulion. Sos zmiksowac,
w razie potrzeby doprawic solg i pieprzem. Po-
dawa¢ razem z udami.

ol

Autor: GOSPODA POD KOGUTEM, Tychy
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Pieczony filet z gesi macerowany guinnessem
i ziolami, podany z cieplg satatkg ziemniaczang
skrapiang dipem na bazie piwa typu lager

S8 P

(na 10 oséb)

Piersi natrze¢ sola, pieprzem, doda¢ oczysz-
czone i pokrojone warzywa, tymianek i rozma-
ryn, zala¢ guinnessem i zostawi¢ w lodéwce na
24 godz. Nastepnego dnia wyjac¢ gesi, pozosta-
wiajgc zalewe na pdzniej. Opiekac w piekarni-

.................................................................... ku na zloty kolor, dodajac warzywa z zalewy.

e s6l, pieprz Pod koniec pieczenia doda¢ piwo, przykryé
.................................................................... i dusi¢ do migkkosci ok. 2 godz.

e 1 lguinnessa Dip:

Dip: Do wysokiego naczynia wla¢ jasne piwo, ocet,

.................................................................... musztarde, sol, cukier puder. Zblendowa¢

e 250 mljasnego lagera catod¢ i dodac olej.
................................................................ “ Safatka:

e 1 tyzka musztardy stotowe]
.................................................................... Obrane cieple ziemniaki pokroi¢ w grubsza

=
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1 tyzka octu winnego
jasnego

300 ml oleju z pestek
winogron

kostke. Doda¢ pokrojone ogorki, cebule, sza-
lotke i szczypiorek. Wla¢ dip i wymieszac.

Salatke wylozy¢ na talerz, ulozy¢ oczyszczone
z kodci filety gesie i polac je sosem z pieczenia.
Udekorowa¢ tymiankiem i rozmarynem.

¢ 1,1 kg ziemniakow gotowa-
nych w mundurkach

e 2 cebule czerwone, ,
2 szalotki e

Autor: Restauracja PAPAVERO, Poznan
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Gesina dla zaawansowanych

S

124

Udo gesi duszone w czerwonym winie
z sosem maslanym na marchewce z imbirem

i ravioli z soczewica

(4 porcje)

3 cebule czerwone,
marchew

50 g imbiru marynowanego
biatego

Ghat”

Ciasto na ravioli:

* 300 g maki [najlepiej maka-
ronowej)



Marchew pokroi¢ w cienkie paski o dlugosci 5 cm i gru-
bosci 5 mm, usmazy¢ na sklarowanym masle, doda¢ po-
krojone platki imbiru, posoli¢ i popieprzy¢.

Wycia¢ koé¢ faczaca udo gesi z tulowiem, posoli¢, popie-
przy¢, natrze¢ majerankiem tylko od wewnetrznej stro-
ny. Nacig¢ mieso wokdt kosci, ktdra pozostata, zsunaé
mieso z kosci i uformowaé w kule. Obwigzaé sznurkiem,
smazy¢ na suchej patelni na zloto-brazowy kolor. Na
tluszcz, ktory pozostal po smazeniu gesi, wrzuci¢ cebule
czerwong, $liwki i morele suszone, czerwone wino, sos
sojowy, midd i dola¢ wode. Zala¢ uda i dusi¢ ok. 2 godz.
na $rednim ogniu.

Ciasto na ravioli:

Make przesia¢, posoli¢, zrobi¢ wglebienie i wbi¢ wnie jajka
i z6ttko. Zagnies¢ ciasto, moczac rece w wodzie i ewen-
tualnie dodajac po tyzce wody, aby ufatwi¢ potacze-
nie si¢ skladnikéow. Uformowaé kule z ciasta, zawina¢
w $ciereczke i odstawi¢ na 1 godz. Po tym czasie rozwal-
kowaé ciasto na ravioli, wycig¢ wykrojnikiem ksztalt,
jaki chcemy uzyska¢, obrzeza posmarowac zottkiem, na-
tozy¢ farsz, nakry¢ drugim takim samym ksztaltem cia-
sta, sklei¢. Przed podaniem ugotowac w osolonej wodzie
z odrobing masta.

Farsz do ravioli:

Boczek pokroi¢ w kostke, przesmazy¢, dodaé cebule,
czosnek i soczewice. Doprawi¢ odrobina soli i pieprzem,
ostudzic.

Na talerz wylozy¢ marchew, na nig udo gesi, z boku utozy¢
ravioli z soczewica polane mastem ze smazenia marchwi
z imbirem.

e

Autor: Robert Jarych,
Kawiarnia i Restauracja WERANDA, Bydgoszcz
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Salatka z gesig marynowang w calvadosie z salaty
lollo rosso, rukoli i szczawiku zajeczego, serwowana

z cykorig, gruszka i purée z marakui |
B 2o

(4 porcje)
* 4 piersizgesi Skére gesi nacig¢ pod ukosem wzdtuz i w poprzek,
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" by powstata kratka. Zamarynowa¢ w calvado-
Marynata: sie, przyprawach i ziotach. Zamkng¢ préznio-
''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' wo i umie$ci¢ w sous-vide w temperaturze 62°C.
* calvados, tymianek, sol, Alternatywnie po obsmazeniu z kazdej strony wio-

pieprz, miod wielokwiatowy

zy¢ ges do piekarnika na 10 min. w temp. 80°C.

e 4 ptaty ciasta filo Arkusz ciasta filo posmarowa¢ sklarowanym ma-
-------------------------------------------------------------------- stem, posypa¢ otartym majerankiem i sola. Ztozy¢

* majeranek jak wachlarz, umiesci¢ w nagrzanym do 180°C pie-
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" cu na ok. 2-3 min. do zarumienienia si¢ ciasta.

Gruszke i winogrona podsmazy¢ na sklarowanym
e po 3 kulki winogron masle z odrobing miodu, soli oraz papryczki piri-
zielonych i czerwonych -piri, na koniec doda¢ maliny.

Z sous-vide wyciagnac¢ piers. Po wyjeciu z woreczka
i oddzieleniu gatazek majeranku polozy¢ piers na
rozgrzang patelnie od strony skory.

-------------------------------------------------------------------- Obra¢ marakuje, migzsz owocu przetrze¢ przez

* po 4 liscie sataty lollo sito, doprawi¢ do smaku.
rosso zielonej i czerwonej

Ulozy¢ sataty i owoce na talerzu, na nie pier$ gesi

pokrojona w cienkie paski w poprzek wiokien, ca-

.................................................................... tos¢ pola¢ sosem z marakui. Na obrzezu umiesci¢
e pot gtowki sataty lodowej chips z ciasta filo (cieply).

e marakuja @:@

Autor: Robert Jarych,
Kawiarnia i Restauracja WERANDA, Bydgoszcz
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Gesina dla zaawansowanych

Ges$ po staropolsku
S Gt

e ge$ w catosci z podrobami

e sdl, pieprz, majeranek Z oczyszczonej gesi usunac kosci oraz nad-
---------------------------------------------------------------- miar tluszczu. Ges$ natrzeé solg, pieprzem
Farsz: i majerankiem, odstawi¢ w chlodne miejsce

.................................................................... na ok. 4 gOdZ.

.................................................................... Farsz:
e watrdbka z gesi Butke namoczy¢ w mleku, odcisna¢. Cebu-
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" le drobno posieka¢ i podsmazy¢ na oleju.
* 1 butka zwykta Bulke, cebule, watrdbke, cielecine i ttuszcz
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" gesi zmieli¢ w maszynce. Grzyby ugotowac
e mleko na rosole (lub kostce rosotowej), ostudzic,

drobno posieka¢ i doda¢ do zmielonej
masy, a nastepnie wymieszac catos¢ z jajka-
mi. Przyprawic sola, pieprzem i gatka.

-------------------------------------------------------------------- Ge$ napelni¢ farszem, zaszy¢ i uformowac.

* 2jaja Wilozy¢ do brytfanny, pola¢ stopionym
----------------------------------------------------- tluszczem z gesi. Wstawi¢ do piekarnika
e s6l, pieprz, nagrzanego do temp. 200°C bez przykrycia.
gatka muszkatotowa Gdy ge$ sie zarumieni, przykry¢ brytfanne

i piec ok. 3 godz. Ge$ od czasu do czasu po-
lewa¢ powstalym w brytfannie tluszczem.

Upieczong ge$ wyjaé, pokroi¢ na plastry,
obla¢ sosem powstalym z pieczenia.

e

Autor: Restauracja hotelu SALVE, Glogéwek
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Galaretka z gesiny

e 2 dwa gesie uda ze skora

¢ 2 biatka, 2 tyzeczki octu
oraz gaza - do sklarowania
galarety (opcjonalnie)

Odcia¢ uda od tuszki gesiej. Wlozy¢ je do garn-
ka, doda¢ cebulg, czosnek, natke. Zala¢ woda,
zagotowa¢ i wtedy doprawi¢ do smaku solg
oraz pieprzem. Gotowa¢ pod przykryciem na
malym ogniu przez 3 godz. Ostudzi¢. Wyja¢
migso, a wywar odstawi¢ na bok. Zdja¢ skore
z migsa gesi. Migso oddzieli¢ od kosci i pokroi¢
na male kawatki.

Wywar przecedzi¢ przez geste sitko i skla-
rowaé, dodajac ubite biatka i odrobing octu.
Jeszcze raz przecedzi¢. Do goracego, sklarowa-
nego wywaru doda¢ zelatyne i dokfadnie wy-
miesza¢. Pokrojone migso wlozy¢ do miseczek
o pojemnosci 200 ml, udekorowa¢, zala¢ wy-
warem. Serwowac Z marynowanymi grzybami
i chrzanem.

cio
Przepis z archiwum akji
»Kujawsko-pomorska gesina na $w. Marcina”
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Gesina dla zaawansowanych

Rolada z gesi

z piernikiem torunskim

S

1 mtoda ges o wadze
ok. 4,5-5 kg

e 0,5 kg piernikow
torunskich bez czekolady
i nadzienia (na przyktad
.Katarzynek”)

e 1 kg jabtek
(najlepiej szara renetal

» ocet jabtkowy, sol, pieprz,
Swiezy maty korzen imbiru,
2 tyzki masta

130

Ge$ trybowa¢ z kosci, zaczynajac od kregostu-
pa. Dzieki tej czynno$ci powstaje ptachta miesa
bez kosci; odcia¢ nadmiar miesa z takich czesci
jak uda i piersi, usung¢ kuper. Delikatnie rozbi¢
mieso, pilnujac, aby skora si¢ nie uszkodzita. Na-
stepnie natrze¢ z obu stron sola, pieprzem ilekko
skropi¢ octem jabtkowym.

Przysmazy¢ na patelni pokrojone cebule, rozta-
piajac dwie tyzki masta. Odcigte kawatki miesa
zmieli¢, dodajac przysmazona cebule oraz pokro-
jone w kostki pierniki. Tak powstaty farsz dopra-
wic tartym imbirem, sola, pieprzem oraz kilkoma
kroplami octu jabtkowego.

Nastepnie smarowac roztozony plat miesa przy-
gotowanym farszem, calo$¢ zwing¢ w rolade,
sznurowac i uktada¢ na blasze wylozonej pokro-
jonymi w plastry jabtkami.

Rolade piec we wczesniej rozgrzanym piekarni-
ku w temp. 140°C ok. 3 godz. (45 min. na kazdy
kilogram miesa).

Z przetartych jabtek, ktdre zmigkna w czasie pie-
czenia, zrobi¢ mus, dolewajac 100 ml calvadosu.
Potrawe serwowac z pieczonymi ziemniakami,
posypanymi majerankiem i przygotowanym mu-
sem jabtkowym.

e

Przepis z archiwum akgji
»Kujawsko-pomorska gesina na $w. Marcina’



Pierozki z gesi

S

1 arkusz ciasta
francuskiego

e 2 uda gesi wczesniej
upieczone

Ghat”

Uda posieka¢, doprawic¢ skorkg pomaranczowa
i odrobing anyzu. Ciasto francuskie rozwatko-
wac i pocig¢ na kwadraty o boku ok. 6 cm. Na
srodek klas¢ farsz z gesi, sklada¢ na pot tak,
aby utworzyly sie tréjkaty, smarowac biatkiem.
Przygotowane pierozki piec w temp. 180°C
przez ok. 15 min.

Sos do pierozkow:

Uprazy¢ orzeszki na patelni, doda¢ $mietane,
odrobine soku z pomaranczy i odparowac sos,
az zgestnieje.

e
Przepis z archiwum akgji
»Kujawsko-pomorska gesina na $w. Marcina”
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Kilka praktycznych rad przed przygotowaniem przyjecia

Podawanie do stolu

Ogolna zasada jest taka, Ze dania podaje si¢ od strony lewej, a talerze zabiera od prawe;j.
Napoje powinny by¢ nalewane zawsze z prawej strony. Najpierw obstugiwane sa ko-
biety, poczynajac od najbardziej szanowanej (mozna przyjaé, ze przy rodzinnym stole
bedzie to babcia). W tej samej kolejnosci zbiera sie tez naczynia. Prostym ultatwieniem
calej procedury serwowania jest ustawienie na srodku stotu pétmiskéw z pokrojonymi
juz porcjami.

Sygnatem do zebrania talerzy ze stolu jest réwnolegle utozenie sztuécéw na talerzach
gosci. Jezeli sztucce stykaja si¢ szczytami, oznacza to, ze positek jeszcze nie jest
skonczony.

Serwowanie deseru

Deser, kawe i herbate podaje sie dopiero po doktadnym uprzatnieciu stotu. Nalezy
zebrad talerze, kieliszki, a ewentualne okruchy mozna zmie$¢ specjalng miotetka.
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