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Streszczenie:

Wsrod archiwaliow legionowych ze zbioréw Centralnego Archiwum Wojskowe-
go znalazl si¢ nader interesujacy materiat zrodlowy ze stycznia 1916 r., traktujacy
o zaprowiantowaniu jednostek wojskowych pozostajacych wowczas pod komenda
austro-wegierska. Przelozone na jezyk polski przepisy kulinarne sprzed przeszto
100 lat moga by¢ nie tylko ciekawym materialem dla etnografow czy historykow
wojskowosci, ale rowniez materiatem referencyjnym dla coraz liczniejszych mito-
$nikow odtworstwa historycznego.
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W zbiorach Centralnego Archiwum Wojskowego zachowal si¢ pocho-
dzacy sprzed ponad wieku zespot akt zatytulowany Komenda Legionow
(Dowodztwo Polskiego Korpusu Positkowego), obejmujacy przeszto 600
jednostek. Wsrdd roznorodnych materiatdw znalazty si¢ tu migdzy innymi
rozkazy komendy 4. Armii Austro-Wegierskiej z okresu, gdy podlegaly jej
oddziaty polskie walczace na Wotyniu. Kolejne punkty owych rozkazow re-
gulowaty catoksztatt zycia wojska na obszarze dziatania wspomnianej wiel-
kiej jednostki'.

Wyzywienie tysigcy zotnierzy w warunkach trwajacego juz drugi rok
konfliktu, nie bez racji nazwanego przez wspotczesnych Wielka Wojna, na-
streczalo wielu trudnosci. W licznych zrodtach 1 opracowaniach pojawity si¢
opisy oraz informacje jasno mowigce o coraz skromniejszych przydziatach
produktow, z ktoérych w dodatku nie zawsze potrafiono przyrzadzi¢ i dostar-
czy¢ wojsku wartosciowe positki. W teorii zotnierz powinien otrzymaé co-
dziennie 700 g chleba (lub 400 g sucharow) i 400 g migsa (albo konserw).
Nadto na tydzien przystugiwato mu: 90 g kawy, 600 g migsa (lub 2 konser-
wy), podobnej wielkosci porcja jarzyn, ryzu lub kaszy, pargdziesiat gram
soli, cukru, zieleniny 1 przypraw, a takze litr wina. W praktyce jednostki
frontowe otrzymywaly jedynie cze$¢ naleznych im przydzialow; na pierw-
szg lini¢ positki docieraly nieregularnie, czesto byty juz zimne. Sytuacje zol-
nierzy poprawialy nieco paczki przysytane im z glebi kraju, zakupy doko-
nywane przez urlopowanych kolegéw i samodzielnie zdobywane produkty”.

Gdy linia frontu ustabilizowata si¢ wraz z nastaniem zimy, komenda
4. Armii wydata stosowne zarzadzenia dla poprawienia wyzej opisanej sytu-
acji. Punkt 1. rozkazu nr 10. z 24 stycznia 1916 r. dotyczyl wyzywienia pod-
legtych jej zotnierzy. Przypominano w nim, ze dla prawidtowego karmienia
niezbgdne sg nie tylko obfite porcje, ale rowniez odpowiednio przygotowa-
ne, smaczne 1 mozliwie urozmaicone potrawy. Odpowiedzialnymi za dopil-
nowanie zastosowania powyzszych zasad uczyniono dowodcoOw poszcze-
g6lnych pododdziatéw. W ramach dziennej racji przewidywano trzy positki:
$niadanie, na ktore wydawano kawe¢ konserwowa, obiad przygotowany z 2/3
1 kolacj¢ z 1/3 przewidzianych produktéw. Dopuszczano okazjonalne wyda-
wanie dodatkowych porcji: boczku, 2-3 kostek kawy, rzadziej za§ dodatkow
w postaci sera, czekolady 1 herbaty z cukrem. W zalaczniku podano przepisy

Wedle wspotczesnej terminologii: zwigzku taktycznego.

Por. m.in.: Adam Rafat Kaczynski, Zycie codzienne zotierzy Legionéw Polskich
podczas kampanii wolynskiej 1915—1916 w Swietle pamietnikow Zoinierskich, Lwow
2014; Pawel Bezak, Epopeja Legionowa, Warszawa 2015.
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na dania mozliwe do przyrzadzenia w kuchniach polowych i na przeno$nych
kuchenkach, zapowiadajac powielenie ich w ilo$ci pokrywajacej zapotrze-
bowanie wszystkich podlegtych pododdziatow’.

W dobie rosngcej liczby publikacji poswieconych wyzywieniu wojsk
1 ludnosci cywilnej w okresie poszczegdlnych konfliktow o zasiegu lokal-
nym i ogélno§wiatowym, coraz bardziej popularnych nie tylko za oceanem®,
warto przyjrze¢ si¢ rowniez owemu dokumentowi, po przeszto 100 latach
przetozonemu z jezyka niemieckiego.

Przepisy kulinarne

A. Zupy

1. Rosol wolowy

Migso wotowe ugotowac z dodatkiem pokrojonych warzyw (§wieza marchew, pietrusz-
ka, cebula, kapusta, seler) i soli.

Mocniejszy wywar mozna uzyskac, gotujac zup¢ na migsie z koscia.

Dla przygotowania szczegodlnie dobrego rosotu wotowina winna by¢ wlozona do zimnej
wody; jesli trafi do goracej wody, migso pozostanie bardziej soczyste, ale zupa bedzie
mniej smaczna.

2. Zupe z podrobéw’ mozna przygotowa¢, gdy nie przewiduje sic gotowania migsa.
Kosci, wyzej wymieniong zielening, watrobke, serce i $ledziong podsmazy¢ na odrobinie
thuszczu i ugotowaé w goracej, osolonej wodzie.

Aby zupa nie byla zbyt wodnista, nalezy gotowac jg tylko z potowy porcji.

3. Rosot wolowy (zupa z podrob6w) z ryzem

Ugotowac zupe, jak pokazano to w punkcie 1. i 2. Na okoto godzing przed wydaniem
doda¢ po 20 g ryzu na zotnierza’. Ryz nie powinien sie catkiem rozgotowa¢; zupe nalezy
doktadnie miesza¢ podczas gotowania, aby ryz si¢ nie przypalit.

4. Rosél wolowy (zupa z podrobow) z grysikiem
Przygotowac, jak pokazano w punkcie 3., wystarczy okoto 20 g [grysiku] na zohierza.

Sygn.: CAW, sygn. 1.120.1.38, k.: 534-544; j. niem., druk.

Patrz np.: Aleksandra Zaprutko-Janicka, Okupacja od kuchni. Kobieca sztuka prze-
trwania, Krakow 2015; Jim Pool, Thomas Bock, Rations of the German Wehrmacht in
World War 2, vol. 1-2, Aglen 2010-12; Lily May Spaulding, John Spaulding, Civil War
Recipes. Receipts from the Pages of Godey's Lady'’s Book, Lexington 1999; Jennifer
Billock, A Selection of Modernized Recipes from Food in the Civil War. The South,
Chicago 2015; William C. Davis, The Civil War Cookbook, Philadelphia 2003; Myrtle
Elison Smith, 4 Civil War Cookbook, Harrogate 1966.

5

Oryg.: Braune Suppe.

6

Oryg.: pro Mann.
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5. Rosét wolowy (zupa z podrobéw) z kluskami z mz;ki7

Ugotowac zupe, jak pokazano w punkcie 1.1 2., w tym czasie przygotowac kluski w na-
stepujacy sposob: w naczyniu dobrze wyrobi¢ thuszcz — okoto 2 g na porcj¢ — w miare
mozliwosci dodajac jaj, mleka lub odrobing wody.

Wymiesza¢ z duzg iloScig maki, tak by powstato geste ciasto, niesptywajace z tyzki. Na
porcje potrzeba okoto 40 g maki. Na pot godziny przed podaniem uformowac tyzka sto-
towa kluski i doda¢ je do gotujacej si¢ zupy.

Starannie miesza¢, aby kluski si¢ nie skleity.

6. Rosol wolowy (zupa z podrobow) z kluskami z grysiku8
Przygotowac, jak wskazano w punkcie 5. Zamiast maki uzy¢ grysiku.

7. Rosét wolowy (zupa z podrobéw) z makaronem

Ugotowac zupg, jak wskazano w punkcie 1. i 2., na p6t godziny przed podaniem dodaé
makaron do gotujacej si¢ zupy. Starannie miesza¢, by makaron si¢ nie przypalil.
Przyrzadzenie makaronu: zagnie$¢ make (40 g na porcje) z jajami, mlekiem lub woda
1 z odrobing soli, dobrze wyrobi¢ ciasto i cienko rozwatkowac. Po wysuszeniu pokro-
i¢ ciasto na makaron. Dobrze jest przygotowa¢ makaron dzien wczesniej, by lepiej wy-
secht.

8. Rosét wolowy (zupa z podrobéw) z lazankami’
Przyrzadza si¢ je tak samo jak zupy z makaronem, ale ciasto tnie si¢ na mate kwadraty.

9. Rosol wolowy (zupa z podrobéw) z zacierkami"’

Ugotowac zupe, jak pokazano w punkcie 1. i 2. Na okoto p6t godziny przed podaniem
do gotujacej si¢ zupy dodaé zacierki.

Przygotowanie zacierek: sporzadzi¢ ciasto, jak pokazano w punkcie 7., mocno rozdrob-
ni¢ i pozostawi¢ do wyschniecia.

10. Rosol wolowy (zupa z podrobow) z lanymi Kluskami''
Ugotowac zupe, jak pokazano w punkcie 1. i 2. Na okoto p6t godziny przed podaniem
ciasto przygotowane jak w punkcie 5. przetrze¢ przez sito do gotujacej si¢ zupy.

11. Krupnik"
Ugotowac zupg, jak pokazano w punkcie 1. i 2. Doda¢ po 100 g krup (pgczaku) na por-
cje. Starannie mieszac, by jeczmien si¢ nie przypalil.
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Oryg.: Greisnockerlin.
Oryg.: Fleckerlin.

Oryg.: geriebene Gerstel.
Oryg.: Eingetropfte.
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Z legionowej kuchni

12. Ricet"” przyrzadza sie jak krupnik opisany w punkcie 11. i dodaje na porcje okoto
40 g fasoli oraz odrobing wedzonego boczku'.

13. Zupa z kluseczkami watrobianymi'

Ugotowac zupe, jak pokazano w punkcie 1.1 2., i na pot godziny przed podaniem do go-
tujacej si¢ zupy dodac kluseczki watrobiane.

Przygotowanie kluseczek: watrobke i sledziong drobno posiekaé¢, dodaé tartg butke (su-
chary) lub make oraz odrobing pieprzu i soli. Z tej masy zrobi¢ kluseczki wedle sposobu
pokazanego w punkcie 9.

14. Zupa z pulpetami w:;trobianymi16
Przyrzadzi¢ mas¢ opisang w punkcie 13., doda¢ do niej odrobing czosnku, uformowac
niewielkie kulki i doda¢ do gotujacej si¢ zupy na pot godziny przed podaniem.

15. Kapusniak'” to zupa opisana w punkcie 1. i 2., ugotowana z dodatkiem okoto 40 g
kiszonej kapusty i doprawiona papryka. Dodanie odrobiny fasoli poprawia jej smak.

16. Ros6t wolowy z knedlami'®

Do gotujacej si¢ zupy, sporzadzonej wedtug przepisu z punktu 1., doda¢ knedle na go-
dzing przed podaniem.

Przygotowanie knedli: pokrojong w kostke butke (chleb, suchar) przesmazy¢ na gora-
cym thuszczu z odrobing cebuli i — w miar¢ mozliwosci — z natka pietruszki. Do ggstego
ciasta z maki i wody doda¢ podsmazong butke i uformowac knedle.

Dodanie do ciasta jaj, mleka lub boczku poprawi jego smak.

17. Zupa na zasmaice'’

Na rozgrzanym ttuszczu zrumienié na jasnozotty kolor make w ilosci 25 g na porcjg, do-
da¢ odrobing kminu i soli. Nastepnie zala¢ zimng wodg i miesza¢ az do rozbicia wszyst-
kich grudek. W razie potrzeby dola¢ wody.

18. Zupa na zasmazce z makaronem i z fazankami
. . 20 . r :
Zupe opisang w punkcie 17.” mozna podawac z makaronem lub z tazankami.

19. Flaczki”

Do zupy opisanej w punkcie 17.” dodaé dobrze oczyszczone i ugotowane zotadki wo-
fowe, pokrojone w cienkie paski, calo§¢ zagotowac¢. Odrobina octu lub papryki poprawi
jej smak.

16

17

Oryg.: Ritschertsuppe.

Oryg.: Speck.

Oryg.: Leberbreisuppe.

Oryg.: Leberknédelsuppe.

Oryg.: Krautsuppe.

Oryg.: Rindsuppe mit Semmelknédeln.

Oryg.: Einbrennsuppe.

W oryginale blednie przywolano tu punkt 16.
Oryg.: Einbrennsuppe mit Kuttelfleck (Ldser).
W oryginale blednie przywotano tu punkt 16.
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20. Kartoflanka

Do zupy opisanej w punkcie 17.” doda¢ surowe, obrane i pokrojone w kostke ziemniaki
(50 g na porcje) oraz odrobing pieprzu, catos¢ ugotowaé. Dla smaku mozna [tez] dopra-
wi¢ zupe odrobing octu.

B. Jarzyny

1. Sos cebulowy

Okoto 2 g cebuli na porcj¢ podsmazy¢ na jasnozotto w goragcym thuszezu, nastgpnie zro-
bi¢ gesta zasmazke z 5 gram maki na porcje. Dodanie odrobiny cukru i octu poprawi
smak [sosu].

2. Sos czosnkowy przyrzadza si¢ jak w punkcie 1., jednak na porcje zamiast cebuli uzy-
wa si¢ /2 g czosnku.

3. Sos ogorkowy
Cienko pokrojone, kwaszone ogorki gotuje si¢ z gesta zasmazka, opisang w punkcie 1.

4. Sos watrobiany
Drobno posiekang watrobke i sledziong, doprawione odrobing pieprzu, ugotowacé z rzad-
ka zasmazka sporzadzong wedle przepisu z punktu 17.

5. Ziemniaki
Cale ziemniaki ugotowa¢ w osolonej wodzie, a nastepnie obrac.

6. Potrawka ziemniaczana™

Sporzadzi¢ rzadka zasmazke jak w punkcie 17., a nastgpnie doda¢ ugotowane karto-
fle pokrojone w plasterki i gotowac jeszcze przez okolo godzing. Dodatek octu, pieprzu
i majeranku poprawi smak [dania].

7. Salatka ziemniaczana
Gotowane kartofle pokroi¢ w plastry, posoli¢ i podla¢ octem. Dodanie oleju, pieprzu lub
papryki i cebuli poprawi jej smak.

8. Puree ziemniaczane

Ugotowane ziemniaki, dokladnie uttuczone i posolone, podgrza¢ z odrobing wody i wy-
miesza¢ w miar¢ moznosci z cebulg zrumieniong na ttuszezu.

Dobrze jest doda¢ mleka do puree.

9. Pieczone ziemniaki
Do cebuli zrumienionej na gorgcym tluszczu dodaé ugotowane ziemniaki pokrojone
w plasterki i piec danie przez godzing.

24

W oryginale biednie przywotano tu punkt 16.
Oryg.: Eingebrannte Kartoffeln. Thumaczenie zachowane rowniez w wypadku nie-

ktorych jarzyn serwowanych z zasmazka.
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10. Potrawka z fasoli
Fasole ugotowa¢ w niewielkiej ilosci osolonej wody. Nastgpnie sporzadzi¢ gesta za-
smazke jak opisana w punkcie 6. i zagotowac z fasolg.

11. Potrawke z soczewicy sporzadza si¢ podobnie jak potrawke z fasoli. Dodanie odro-
biny bardzo drobno posiekanej cebuli oraz pieprzu poprawi jej smak.

12. Potrawke z grochu przyrzadza si¢ tak jak potrawke z fasoli.

13. Salatka z fasoli
Ugotowang fasolg skropi¢ octem. Dodatek oleju i cebuli wzbogaci jej smak.

14. Salatke z soczewicy przyrzadza si¢ tak samo jak satatke z fasoli.

15. Puree z grochu

Wyluskany groch ugotowaé w osolonej wodzie, nastepnie ugnie$¢ na miazgg, zagotowaé
z odrobing wody i — w miar¢ moznos$ci — wymiesza¢ ze stopionym ttuszczem i skwar-
kami®.

16. Fasola z boczkiem
Gotowang fasole wymiesza¢ z roztopionym boczkiem i wytopionymi przy tej sposob-
nosci skwarkami.

17. Soczewica z boczkiem
Gotowang soczewicg wymieszaé z roztopionym boczkiem i wytopionymi przy tej spo-
sobnosci skwarkami.

18. Zasmazana kiszona kapusta
Kiszong kapuste nalezy ugotowac razem z zasmazkg przyrzadzona jak [opisano] w punk-
cie 6.

19. Duszona kapusta kiszona™
Na gorgcym ttuszezu (5 g na porcje) udusi¢ kiszonag kapuste. Dodanie odrobiny drobno
posiekanej cebuli do ttuszczu wzbogaci smak [potrawy].

20. Stodka kapusta®’
Glowke kapusty drobno poszatkowaé, ugotowaé w osolonej wodzie, nastepnie za$ po-
Taczy¢ z zasmazka jak [opisano] w punkcie 18. lub dusi¢ jak [podano] w punkcie 19.

21. Salatka z boczkiem
Glowke kapusty drobno poszatkowaé, zaparzy¢ goraca osolong woda, a nastepnie wy-
miesza¢ ze stopionym boczkiem (5 g na porcj¢) 1 wytopionymi zen skwarkami.

22, Salatka z kapusty
Drobno poszatkowang, $wiezg kapuste osoli¢, doprawi¢ do smaku kminkiem i octem.

25

26

27

Oryg.: Krammeln.
Oryg.: Gediinstetes Sauerkraut.
Oryg.: Gediinstetes Siisskraut.
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23. Zasmazana kapusta
Kapuste drobno poszatkowac, nastgpnie przyrzadzi¢ jak kapuste kiszong z punktu 18.
Odrobina pieprzu i czosnku poprawi smak [potrawy].

24, Salata
Gtoéwki salaty podzieli¢, usuwajac przy tym twarde czesci. Nastgpnie nalezy dobrze
umy¢ liscie, posoli¢ je i wymieszac z octem. Dodanie oleju poprawi jej smak.

25. Bukiet jarzyn28

Marchew, kapustg i fasolke pokroi¢ w stupki, nastepnie ugotowac z dodatkiem zielonego
groszku w osolonej wodzie.

W migdzyczasie sporzadzi¢ lekka zasmazke z 3 g maki na porcj¢ i gotowac z nig warzy-
wa przez godzing.

Szczypta cukru wzbogaci smak [potrawy].

26. Potrawka z suszonych warzyw”’
Suszone warzywa namoczy¢ w czystej wodzie przez 12 do 24 godzin, az specznieja,
a nastgpnie przyrzadzic¢ jak opisano [to] w punkcie 25.

27. Potrawka z ryiuz'0

W 5 gramach thuszczu na porcj¢ zrumieni¢ drobno posiekang cebule, nastgpnie dodaé
50-100 g ryzu na porcje i starannie wymieszac¢. Kiedy ziarna ryzu beda dobrze pokryte
thuszczem, nalezy dodaé goracej wody i gotowaé pod przykryciem az do catkowitego jej
wchlonigcia. Nalezy uzy¢ tylko tyle wody, by przykryta ryz.

Staranne mieszanie potrawki pozwoli unikng¢ przypalenia.

Osoli¢ wedle potrzeby.

C. Dania mi¢sne

1. Wolowing z rosolu opisanego w punkcie 1. podawac¢ z dowolng jarzyna.

2. Wolowina duszona z cebula

Ugotowang wotowing podzieli¢ na porcje.

Na ttuszezu zrumieni¢ drobno posiekana cebulg (5 g ttuszezu, 3 g cebuli na porcjg), na-
stepnie doda¢ mieso i dusi¢ przez godzing pod przykryciem.

3. Kotlety mielone”

Wotlowing zemle¢ maszynka — powinien mie¢ ja na wyposazeniu kazdy pododdziat —
a nastepnie dobrze wymiesza¢ z solg, pieprzem i drobno posiekang cebula. Przygotowaé
po 1-2 kotlety na porcje i smazy¢ na goracym thuszczu.

Kotlety beda smaczniejsze, jesli do masy doda si¢ namoczonej butki (sucharow), a ko-
tlety obtoczy w bulce tarte;.

28

29

30

Oryg.: Eingebranntes frisches Gemiise.
Oryg.: Eingebranntes Dérrgemiise.
Oryg.: Gediinsteter reis. W istocie potrawa byta zblizona do wspoétczesnych nam:

risotto lub pilawu.

31

204

Oryg.: Faschiertes Fleisch.
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4. Wolowina z cebula
Ugotowang wotowing wystudzi¢ i serwowac z odrobing octu i z drobno posiekang cebulg.

5. Gulasz wolowy

20 g drobno posiekanej cebuli na porcje zaszkli¢ na 10 g thuszczu, doda¢ do smaku pa-
pryki i, jesli to mozliwe, rowniez okoto 5 g drobno pokrojonej marchwi. Gdy cebula si¢
zrumieni, doda¢ pokrojone w kostke migso i dusi¢ pod przykryciem, najpierw we wia-
snym sosie, a nastgpnie z odrobing goracej wody.

6. Gulasz wieprzowy przygotowuje si¢ tak samo jak gulasz wotowy.

7. Gulasz szegedyl'lski32
Danie przygotowuje si¢ jak gulasz wieprzowy, do ktorego na okoto 2 godziny przed po-
daniem dodaje si¢ parzonej kiszonej kapusty (50 g na porcje¢) i gotuje razem.

8. Bigos” przygotowuje si¢ jak gulasz wolowy, ktory przez okoto 2 godziny przed poda-
niem gotuje si¢ z parzong kapusta kiszona (50 g na porcje).

9. Potrawka z ryzem”
Przyrzadza si¢ jg tak samo jak gulasz wotowy, ktory przez godzing przed podaniem go-
tuje si¢ ze sparzonym ryzem (50—100 gram na porcje).

10. Zupa domowa™

Przyrzadza sig¢ ja jak rosot wotowy, z dodatkiem 50-100 g $wiezych, drobno posieka-
nych warzyw: marchwi, kapusty i zielonego groszku (lub suszonych jarzyn), dodajac
100 g ryzu na porcj¢. Do smaku mozna doda¢ papryki.

Tytutlowa zupe, bedaca w rzeczywistosci petnym positkiem, mozna przyrzadzi¢ rowniez
bez zieleniny.

11. Solona wieprzowina36
Wieprzowing ugotowac¢ w osolonej wodzie, ewentualnie z dodatkiem kminku.
Solone migso musi by¢ moczone przez 12-24 godziny w czg¢sto wymienianej wodzie.

12. Duszona wieprzowina
Na 10 g ttuszezu na porcje zeszkli¢ 10 g cebuli, nastgpnie doda¢ poporcjowang wieprzo-
wing i powoli dusi¢ pod przykryciem z odrobing wody.

13. Wieprzowina z kasza jeczmienng
Wieprzowing ugotowa¢ w osolonej wodzie z dodatkiem pokrojonych warzyw (Swieza
marchew, pietruszka, cebula, kapusta, seler) i 50-100 g kaszy jeczmienne;.

32

33

34

35

36

Oryg.: Szekelygyulas, wtasc. (weg.): székelygulyas.
Oryg.: Krautfleisch.

Oryg.: Reisfleisch.

Oryg.: Menagesuppe, typowe danie jednogarnkowe.
Oryg.: Sudschweinfleisch.
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14. Gulasz holenderski’’

Na 10 g thuszczu zeszkli¢ cebule, doda¢ do smaku papryki, nastgpnie — wotowiny zmie-
lonej jak [opisano] w punkcie 3. i dusi¢ danie pod przykryciem.

Starannie miesza¢, by unikna¢ przypalenia.

15. Gotowana wedzonka
Wedzone migso nalezy zala¢ goracg woda i ugotowac. Uzyskany wywar mozna zuzyé
na zupe.

D. Dania rybnen.

Wskazowki ogolne

Suszona, solong rybe” nalezy pokroi¢ w paski szeroko$ci 4-5 cm, nastepnie moczyé
przez 36 godzin, trzykrotnie wymieniajgc wode na $wiezg. Po drugim namoczeniu moz-
na je tatwo oskorowac.

16. Klipfisz gotowany

4-5 cm kawalki ryby wrzuci¢ do wrzgcej wody 1 gotowaé przez 10 minut, przez kolej-
ne 20 trzymajac na wolnym ogniu. Aby pozby¢ si¢ intensywnego zapachy ryby, nalezy
wrzuci¢ do gotujacej si¢ wody kawatek wegla drzewnego, potazu lub cale ziarna gor-
czycy. Rybe podaje si¢ z ttuszczem lub w zalewie z gorczycy (powstalym podczas go-
towania).

17. Klipfisz z ziemniakami

Rybe przyrzadzi¢ jak w punkcie 16. 1 usuna¢ osci, dzielac przy tym ryb¢ na drobne ka-
watki.

Na wpot ugotowane ziemniaki pokroi¢ w plasterki. Podsmazy¢ na ttuszczu (masle) sporo
cebuli pokrojonej w plasterki, wla¢ wode, w ktdrej gotowano rybe, i nieco zaggscic¢ bu-
lion maka. Gdy bulion bedzie gotowy, utozy¢ warstwami rybe i ziemniaki, doprawiajac
solg i pieprzem. Cato$¢ zapieka¢ lub smazy¢ przez 3 kwadranse.

18. Klipfisza z kapustg przyrzadza si¢ tak samo jak poprzednie danie, dodajac kapustg
obgotowang w osolonej wodzie.

19. Wykorzystanie resztek klipfisza

Obrane kartofle pokroi¢ w plasterki i wraz z cebulg zrumieni¢ na thuszczu. Resztki ryby
oczysci¢ ze skory 1 oéci, pokroi¢ w plasterki i przesmazy¢ z ziemniakami. Doprawi¢ do
smaku solg i pieprzem.

20. Klipfisz z biala kapustg

Poszatkowang biatg kapuste ugotowaé¢ w wodzie z dodatkiem cebuli. Nastgpnie dodaé
pokrojone w kostke ziemniaki i, na koncu, namoczong rybg, tak by wszystkie sktadniki
byly ugotowane rownoczesnie (nalezy przyja¢ 1/2 godziny). Ryba musi by¢ wczesniej
pozbawiona skory i oSci.

37

38

39
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Oryg.: Hacheefleisch.
Whbrew tytutowi, w rozdziale uwzgledniono takze dania z podrobow i migs.
Oryg.: Klippfisch, (pol.) klipfisz — solona, suszona tusza z dorsza.




Z legionowej kuchni

Przed podaniem dodaé¢ odrobing zasmazki z maki i pokrojonego w kostke boczku. Za-
miast boczku mozna réwniez uzy¢ margaryny ™.

21. Zupa rybna z fasola

Bialg fasolg¢ namoczy¢ w wodzie przez 12 godzin, nastgpnie zala¢ zimng wodg i ugoto-
wac na gesto z jarzynami i przyprawami (suszonymi jarzynami). Na pot godziny przed
koncem gotowania dodac¢ sporo pokrojonych w kostke ziemniakow, a na kwadrans przed
podaniem — ugotowang rybe.

Zamiast fasoli mozna uzy¢ zottego grochu lub ciecierzycy.

22. Makrela
Rybe nalezy moczy¢ w wodzie przez jeden dzien, nastgpnie usungé gtowe i gotowaé
w wodzie z warzywami.

23. Plucka

Pluca, serce i zotadek doktadnie oczysci¢, ugotowac w osolonej wodzie i drobno pokroic.
W migdzyczasie przygotowac gesta zasmazke i gotowac w niej pokrojone podroby przez
nastgpng godzing.

Dodanie odrobiny octu poprawi smak [dania], mozna tez doda¢ odrobing¢ pieprzu lub
papryki.

24. Oz6r wolowy
Ozor ugotowac w osolonej wodzie, jeszcze goracy obrac. Podawac z octem, ewentualnie
doprawionym odrobing tartego chrzanu.

. . 41
25. Wieprzowina z chrzanem
Glowizne i n6zki wieprzowe ugotowaé w osolonej wodzie z octem, nastgpnie podawac,
W miar¢ moznosci, z chrzanem i ewentualnie doprawi¢ octem.

26. Pierogi z migsem

Z cienko rozwatkowanego ciasta wycig¢ kwadraty, nadzia¢ je mielonym mig¢sem (punkt
14.), ztozy¢ w trojkaty i sklei¢ krawedzie.

Takie pierogi moga zosta¢ ugotowane w zupie jako wkladka migsna lub w osolonej wo-
dzie, [nast¢pnie] przelane zimng wodg i serwowane polane thuszczem albo posypane zru-
mieniong na thuszczu butkg tarta lub tartymi sucharami.

27. Smazona watrébka

Watrobg wotowa pokroi¢ w cienkie plastry i szybko usmazy¢ na goragcym thuszczu, na
ktorym zrumieniono cebule (5 g tluszczu i 5 g cebuli na porcjg). Watrobke posoli¢ tuz
przed podaniem, inaczej bedzie zbyt twarda.

40

41

Oryg.: Pflanzenbutter.
Dost.: Kernfleisch.
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E. Dania maczne

1. Obsmazany makaron®

Przygotowa¢ makaron wedtug przepisu A, punkt 7. i ugotowa¢ w osolonej wodzie. Na-
stepnie odcedzi¢ na sicie i przela¢ zimna woda.

W migdzyczasie rozgrzaé ttuszez (5 g na porcje), wlozy¢ nan §wiezo ugotowany maka-
ron i przesmazy¢.

2. Obsmazane kluski
Kluski przyrzadzi¢ wedle przepisu A, punkt 5. — dalsze postegpowanie jak w punkcie 1.

3. Obsmazane lazanki
Lazanki przyrzadzi¢ wedtug przepisu A, punkt 8. — dalsze postepowanie jak w punkcie 1.

4. Lazanki z szynka

Yazanki przyrzadzi¢ wedlug przepisu A, punkt 8. Wedzone migso po ugotowaniu pokro-
i¢ na drobne kawatki.

W miedzyczasie rozgrza¢ thuszcz, wlozy¢ nan tazanki i doda¢ pokrojona wedzonke.

5. Kluski z makiem
Odsmazane kluski przyrzadzone wedhug opisu zawartego w punkcie 1. posypa¢ makiem
wymieszanym z cukrem pudrem.

6. Knedle bulczane z okrasa"
Knedle wedhug przepisu A, punkt 16. ugotowa¢ w osolonej wodzie, nastgpnie polaé sto-
pionym tluszczem i ewentualnie wytopionymi skwarkami.

7. Knedle ziemniaczane

Ziemniaki ugotowac, obra¢ i porzadnie ubi¢. Potem doda¢ odrobine maki i wody — lepiej
za$ mleka — wedle potrzeby, uformowac knedle. Gotowa¢ w osolonej wodzie przez go-
dzing, serwowac polane thuszczem, jak knedle butczane.

8. Odsmazane knedle bulczane
Ugotowane knedle bulczane wystudzi¢, nastepnie pokroi¢ w plastry i usmazy¢ na
tluszezu.

9. Odsmazane knedle ziemniaczane przyrzadzic¢ jak [opisano] w punkcie 8.

10. Kopytka44

Ziemniaki ugotowac, obra¢ i porzadnie ubi¢, nastgpnie doda¢ odrobing maki i wody —
lepiej za$ mleka — wedle potrzeby i uformowac grube kluski. Gotowac je przez godzing,
odcedzi¢, przela¢ zimng woda i podawa¢ polane roztopionym thuszczem. Lepiej smakuja
z dodatkiem zrumienionej na ttuszczu buiki tartej lub tartych sucharow.

42

43

44
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Dost.: Abgeschmalzene Nudeln.
Dost.: Abgeschmalzene Semmelknddel.
Oryg.: Erddpfelnudeln.




Z legionowej kuchni

11. Ryz na mleku

Na okoto godzing przed podaniem wsypa¢ do gotujacego si¢ mleka ryz i doprawic¢ odro-
bing cukru. Przed podaniem mozna posypa¢, w miar¢ moznosci, odrobing startej cze-
kolady.

Uwagi ogélne
Potrawy wymienione w powyzszych przepisach mozna przygotowa¢ w kuchniach polo-
wych i na przenosnych kuchenkach®.
Umiejetne taczenie przepisow kulinarnych sprawia, ze codzienne przygotowywanie
gtéwnego 1 dodatkowego positku nie powinno przysporzy¢ zadnych trudnosci.
Jako tluszczu mozna uzywac: masta, smalcu, thuszczu wotowego, szpiku, w ostateczno-
$ci boczku.
Nalezy podkreslic, ze zeszloroczne doswiadczenia wyraznie wskazuja na zbyt czeste po-
jawianie si¢ surowego i wedzonego boczku w diecie zotnierzy ™.
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The Legions’ cuisine

Keywords
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Abstract

The legion records from the collection of the Central Military Archive treasured a most
interesting source material from January 1916 concerning the supply of provisions for
military units, which were then under Austro-Hungarian command. Translated into Pol-
ish, the recipes from over 100 years ago may constitute, more than interesting material
for ethnographers or military historians, a reference for the growing number of those
keen on historical re-enactment.

45

Oryg.: Kochkiste.
" Przektad za: CAW, sygn. 1.120.1.38, k.: 536-542.
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Aus der Legionskiiche

Schliisselworter
Polnische Legionen, Osterreich-Ungarn, Zentrales Militirarchiv, Lebensmittel,
Vorschriften, Zuteilung, Tagesration

Kurzfassung

Unter den Archivalien der Legionen aus der Sammlung des Zentralen Militdrarchivs gab
es ein sehr interessantes Quellenmaterial vom Januar 1916, das die Verpflegung von Mi-
litareinheiten behandelte, die damals unter dem Gsterreichisch-ungarischem Armeeober-
kommando standen. Die ins Polnische iibersetzten Rezepte aus der Zeit von vor iiber
100 Jahren konnen nicht nur fiir Ethnographen oder Militédrhistoriker interessant sein,
sondern auch ein Referenzmaterial fiir die wachsende Zahl von Liebhabern der histori-
schen Rekonstruktion bilden.

N3 nernoHHON KyXHH

Kirouessie ciioBa
[Tonbckue nervonsl, ABcTpo-Benrpus, LleHTpanbHbIN BOCHHBIN apXWB, IMATA-
HUE, PELEITHI, aeK, THEBHOM paruoH

Pesrome

Cpenu apxuBHBIX MarepuaoB [loabCkux JIErHOHOB, XpaHsmuxcsa B LleHTpanbHOM BO-
€HHOM apxuBe, ObLUT 00HAPYKEH KpaiiHe HHTePEeCHBI JOKYMEHT, JaTHPyEMBIi THBapeM
1916 1, B KOTOPOM peub UAET O IPOBU3UM BOCHHBIX YaCTE, MOAUYMHSAIOLIMXCS B TOT Bpe-
Ms aBCTPO-BEHIepCKOMY KOMaH10BaHUIO. [lepeBeieHHbIE Ha MOJIBCKUIT SA3BIK KyJIHUHAP-
HBIE PEeLENTh! 0oJiee YeM CTOJIETHEH JaBHOCTH MOTYT NPEACTaBUTh UHTEPEC HE TOJIBKO
IUTSL STHOTpa(OB WIIM BOCHHBIX HCTOPHKOB, HO TaKXKe CIY>KUTH IIOCOOUEM JUIS PEKOH-
CTPYKTOPOB HCTOPUYECKUX COOBITUH, UbU PSIZIbI IOCTOSHHO PACTYT.



