Bogata kultura Zydéw polskich to juz przeszlos¢, tragicznie zakonczona, ale jakas jej czesé
przetrwala dzieki wplywom kuchni zydowskiej na zywieniowe obyczaje Polakéw.

Kuchnia Zydéw aszkenazyjskich zamieszkujacych przed 1939 r. Europe Srodkowo-Wschodnig
czerpata obficie z tradycji kulinarnych innych narodéw. Jesli lokalne dania mieScity sie granicach
koszerno$ci, znajdowaly tam swoje miejsce. Dlatego "w kazdym z poszczeg6lnych krajow Zydzi
przyswoili sobie szereg dan miejscowych, nadajac im specyficzny charakter. Poza tym uzywaja oni
obfito$¢ zapachow i korzeni — pozostatos¢ wschodu i duzo cebuli w dosy¢ nieprzewidzianych
kombinacjach" pisata w tygodniku ilustrowanym "Bluszcz" dla kobiet przedwojenna dziennikarka.

Pelniejszy obraz kuchni Zydéw polskich z jednej strony surowej, a z drugiej wyrafinowanej i
smacznej wylania sie m.in. z "Polskiej kuchni koszernej" ksiazki Rebeki Wolff z drugiej potowy
XIX w., popularnej i wielokrotnie wznawianej (dzi$ dostepnej takze w bibliotekach cyfrowych).
Doszukac sie w niej mozna receptur na dania zupeknie nieznane kuchni polskiej, ale tez i takie,
ktore byly wiasciwe kuchni staropolskiej (jak np. potgeski, ktore dzis odkrywamy na nowo).

Te kuchnie, bogata w aromat gatki muszkatotowej, cynamonu, wanilii i skorki cytrynowej, badat w
latach 20. ubieglego wieku wybitny francuski gastronom polskiego pochodzenia, profesor Edward
Pozerski de Pomiane. W swojej wydanej we Francji "Cuisine juive, ghettos modernes", zebrat
receptury kuchni Zydéw polskich (odwiedzal w tym celu rézne miasta w Polsce). Oprécz duzej
ilosci korzeni charakteryzowata sie ona smakiem stodkim i kwasnym dzieki dodatkom octu i
cytryny oraz cukru i cebuli (smak stodkokwasny nalezat tez do ulubionych w polskiej kuchni
barokowej). W zwigzku z tym wspomniana Rebeka Wolff wskazywata na nastepujace "prawidta
smaku":

"gdy sie podaje wiecej potraw, muszq one by¢ rozmaite. W taki sposob, przed np.
kwasnq rybq nie pasowataby zupa winna, lecz przed rybq gotowanq w masle
zupa taka jest jak najlepiej na miejscu. Po kwaskowatej jarzynie nie pasuje
kwasne mieso...".

W duzym skrocie, kuchnia koszerna miata broni¢ przed tym, co niehigieniczne i wystepne. Niektore
dania podawano wylacznie w swieta albo szabat, bo jak nietrudno sie domysli¢, potrawy
tradycyjnej kuchni Zydowskiej kryja w sobie niezliczone symbole, zwlaszcza dania Swigteczne maja
ukryte znaczenie.

Fakt, ze tereny dawnej Polski zamieszkiwato kilka milionéw Zydéw musiat wywrzec i wplyw na
kuchnie polska. Nie przesadzimy zatem mowiac, ze obie kultury kulinarne na przestrzeni wiekow
sie przenikaty: z kuchni Zzydowskiej pochodza prawdopodobnie takie dania, jak gotabki czy nawet
placki ziemniaczane.

Nie tylko gefilte fish

Gefilte fish to kulki z siekanej ryby (karpia, szczupaka) z przyprawami i macq. Podawano je
tradycyjnie na Nowy Rok (Rosz Haszana). W Galicji gefilte fish przyrzadzano na stodko z cebula,
rodzynkami i migdatami, podczas gdy na péinocy Zydzi litewscy doprawiali je pikantnie. Granice
miedzy regionami, w ktérych obowiazywata inna wersja tego dania nazywano umownie "granica
gefilte fish". Receptury z péinocy i potudnia taczy jednak to, ze ryba zawsze podawana jest na
zimno w galarecie. Przed 1939 r. karczmy przydrozne lub zajazdy w matych miasteczkach na



Kresach (sztetlach), w ktérych mieszkala liczna spotecznos¢ zydowska, stynety z wybornie
przyrzadzanej ryby po zydowsku, "na ktorg zjezdzajg okoliczni mieszkancy".

Karp po zydowsku — jedno z kanonicznych polskich dan wigilijnych (szczegolnie na terenach
dawnej Galicji), to kuzyn gefilte fish, cho¢ zamiast pulpetéw przewaznie podaje sie rybie dzwonka.
W przesziosci karp byt w kuchni zydowskiej popularng ryba. Przyrzadzano go na rézne stodko-
kwasne sposoby: z cebula, winnym octem albo piwem, cukrem, korzeniami albo pieprzem;
podobnie obrabiano szczupaki, okonie czy liny. Mate rybki stynki, gotowano w piwie i occie, z
dodatkiem masta, soli, cukru i korzeni.

Nie mozna tez nie wspomniec o sledziu. Przed wojng by} to w Polsce jeden z najtanszych i
najpopularniejszych produktéw. W zydowskich domach $ledzia, po wymoczeniu, dodawano do
stodko-kwasnych satatek, marynowano albo smazono (a nawet sporzadzano z niego kluski).

Gesi pipek

To potrawa z faszerowanej i pieczonej skorki z gesiej szyi. Szyje nadziewano farszem z
ziemniakéw z dodatkiem cebuli, ale tez i miesem, np. koszerng wotowing. Wypada wspomniec, ze
np. w Galicji pod ta nazwa znana byla takze potrawka z duszonych gesich zotadkéw.

W kuchni zydowskiej mieso gesi jest bardzo cenione. Ge$ pieczono w catosci, nadziewano
klasycznie jabtkami, kiszong kapustg lub kasztanami podobnie jak w kuchni staropolskiej. Z
"drobiazgow gesich" (podrobow) gotowalo sie rosot, albo sos z czosnkiem, a watrobki smazyto sie
np. z jabtkiem i cukrem. Gesi smalec byt w Zydowskiej kuchni niezbedny, gdyz Talmud zabraniat
przyrzadzania miesa na masle w mysl przykazania: "nie bedziesz spozywat koZlecia w mleku matki
jego". Zakazany byl rowniez 16j wolowy i cielecy, pochodzacy z zadnich czeSci zwierzat. Z gesiego
thuszczu wytapiano pyszne skwarki.

Z potowek ptaka lub piersi robito sie wedzony poétgesek, znany i staropolskiej kuchni przysmak,
ktéry dzis powraca do Swiadomosci kulinarnej Polakow dzieki modzie na gesine. Ge$ na kwasno to
z kolei rodzaj smarowidla przyrzadzanego z dodatkiem nézek cielecych, octu i przypraw.
Zapomnianym juz dzi$ przysmakiem byla szpikowana solona ges$, dojrzewajaca w beczce przez
osiem dni, a potem obtaczana otrebami.

Czulent

Nie byloby kuchni Zzydowskiej bez czulentu — tradycyjnej potrawy jedzonej w szabat, kiedy nie
wolno bylo gotowac i rozpala¢ ognia. Naczynie ze wszystkimi skladnikami tego jednogarnkowca
zanosito sie wiec w piatek po potudniu do pobliskiego piekarza, ktory podlewat potrawe woda i
wstawiat jg na noc do pieca "naumyslnie na ten cel zbudowanego, gdzie sie do soboty w potudnie
zostaje, i skad wychodzi gotowe i bardzo gorace". Czulent najczesciej zawierat fasole, koszerna
wolowine, a takze cebule i korzenne przyprawy, czasem kasze albo ziemniaki.

Pieczywo

Chata (lub chatka) - drozdzowe pieczywo o ksztalcie zaplecionego warkocza, byta jednym z
podstawowych wypiekéw kuchni zydowskiej na ziemiach polskich. Zwyczajowo robiono ja na
szabat, ale nie tylko. W czasie niektérych swigt mogla mie¢ inne ksztatty: na przyktad na Rosz-
Haszana podaje sie chate okragla.



Mace, bezdrozdzowy i przasny placek ze specjalnej maki, spozywano m.in. podczas Paschy
(Pesach). Wykorzystywano jg tez do przyrzadzania réznych potraw, np. moczong smazono z
jajkami.

Réwniez bajgiel to pieczywo, ktore kojarzy sie z kuchnig zydowska. Bajgle (spokrewnione z
krakowskim obwarzankiem, podobnie jak on obgotowywane przed pieczeniem) wymyslono
najprawdopodobniej wlasnie w Krakowie, cho¢ niektore zrodta méwiq o Biatymstoku. Pierwsze
wzmianki o nich pochodza z XVII w. Na progu XX w. emigranci zydowscy "przywieZzli" bajgle do
Nowego Jorku i tam zaczela sie ich Swiatowa kariera.

Popularny na LubelszczyZnie cebularz (od 2014 r. chroniony prawem unijnym jako produkt
regionalny) to pszenny wypiek, ktory mozna tam kupi¢ w kazdej piekarni. Warto pamietac, ze
zadomowil sie w kuchni polskiej dzieki Zydom zamieszkujacym lubelskie Stare Miasto. Jak sama
nazwa wskazuje, ten wytrawny placek piecze sie z cebula, dodajac do niej mak. Wzmianki o
przekazywanych z pokolenia na pokolenie recepturach pochodzg z XIX w. Juz przed wojna
cebularz byt lokalnym przysmakiem na catej LubelszczyZnie.

Knyszes, kugel, holiszkes, latkes

Knyszes to rodzaj macznych czy tez ziemniaczanych knedli, nadziewanych farszami o r6znych
smakach. Wypiekato sie je w piecu do momentu, gdy skorka stata sie brazowa i chrupigca.
Zazwyczaj faszerowano je cebulg, siekang watrébka lub serem.

Zydzi aszkenazyjscy jadali holiszkes — czyli golgbki, liscie kapusty faszerowane klopsikami
miesnymi (najczesciej wotowing), podawane w stodkokwasnym sosie pomidorowym.

Kugel to jedna z tradycyjnych potraw swiatecznych i szabatowych. Podawano go jako danie
gléwne, dodatek lub na stodko na deser. To rodzaj zapiekanki ziemniaczanej z jajkami i cebula,
ewentualnie z dodatkiem kaszy, ryzu, kapusty, wypiekanej w piecu. W wersji deserowej dochodzit
makaron i owoce, np. rodzynki. Podobne danie — babka ziemniaczana jest znane takze kuchni
polskiej, zwlaszcza na wschodzie.

Trudno dociec, gdzie najpierw pojawity sie znane r6znym narodom (w tym Polakom) placki
ziemniaczane. Jedna z teorii glosi, Ze do kuchni polskiej weszly wiasnie dzieki kuchni zZydowskiej
(gdzie sq znane jako latkes i gdzie je sie je tradycyjnie je sie podczas Swieta Chanuka).

Cymes i zydowski kawior

Cymes to nazwa stodkich potraw, ktore najczesciej (ale nie tylko) podaje sie jako deser. Nazwa
dania weszla zreszta do jezyka polskiego."Cymes" to cos pysznego, rarytas — jak Spiewa Marta
Bizon w piosence o tym tytule do muzyki "ostatniego zyjacego Klezmera Galicji" Leopolda
Kozlowskiego. Cymes w kuchni zydowskiej kojarzy sie z szabatem i innymi $wietami, ale tylko
tymi o radosnym charakterze. Jak pisata Katarzyna Pospieszynska w "Kuchni zydowskiej":

"ta stodka soczysta potrawa jest czesto poddawana dtugiemu duszeniu lub
pieczeniu az nabierze zlocistego koloru i wspaniatego smaku — symbolu
szczesliwego roku".

Cymes moze by¢ daniem gltownym (zawiera wtedy mieso) albo deserem z warzyw i owocow. Na
potudniu i wschodzie Polski byt to rodzaj stodkiej potrawki z marchewka, cukrem, cynamonem i
bakaliami. Ale cymes moze tez zawiera¢ pomidory, ziemniaki, jabtka, ananasa, suszone sliwki i
duszong wotowine.



Inng popularng przekaska byt Zydowski kawior: smazone i siekane kurze watrobki z cebula z
dodatkiem jajka na twardo i kminku.

Kuchni zydowskiej znane byly i inne potrawy bardziej lub mniej zblizone do tych z kuchni
staropolskiej: najrozmaitsze pieczenie, w tym marynowane na kwasno (podobnie jak i niektdre
ryby), ptactwo, podroby cielece i wotowe. Z siekanej wotowiny formowano klopsy, pulpety, ktére
gotowano albo smazono. Pieczono miesne lub rybne pasztety. Warzywa przyrzadzano na stodko-
kwasno, a owoce z dodatkiem np. cebuli i korzennych przypraw. Zydzi aszkenazyjscy rzecz jasna
jadali réwniez kiszonki: ogorki, kapuste, a takze marynowane w occie warzywa i owoce, ktore
stanowity dodatek np. do satatek rybnych.

Zupy
W kuchni zydowskiej, jak i polskiej, podawano rézne rosoty, zwane niekiedy "zZydowska penicyling

na przeziebienia". Roso6t z knejdlach (kulki z macy) gotowano nie tylko na Pasche. Kuchni
zydowskiej nieobce byly rosoty z lanymi kluseczkami, krupami czyli kaszami (owsiang, jaglang czy
gryczang), a takze warzywami np. kalafiorami, szparagami lub innymi warzywami sezonowymi. Do
rosotu dodawano pierozki kreplach (nadziewane miesem lub warzywami w zaleznosci od okazji, z
jakiej je podawano). O kreplach w wersji ziemniaczano-cebulowo-grzybowej pisat takze Edward
Pozerski de Pomiane.

Na Swieto Paschy gotowano rowniez barszcz czerwony na kwasie z kiszonych burakéw, tak
popularny w polskiej kuchni. Ten proponowany przez Rebeke Wolff przyprawiano cukrem, skorka
Z cytryny, cynamonem, a zageszczano macg: "barszcz ten smakuje, jak winna zupa"— pisata autorka.

Jadano rzecz jasna takze inne zupy warzywne czy miesne, przyrzadzane wedle zasad koszernosci;
albo winne, cytrynowe lub owocowe — podobne przepisy mozna wyszukac i w starych ksiazkach
poswieconych kuchni staropolskiej.

Desery

Procz zwyklej strucli, pieczono strucle maslang z cukrem, ciasta drozdzowe z thuczonymi
migdatami, ciasta maslane i babki nadziewane rodzynkami, makiem, migdatami, arakiem,
cynamonem. Naturalnie nie obeszto sie bez ciast z sezonowymi owocami (jabtkami, wisniami,
agrestem).

Z kuchni zydowskiej wywodzi sie "makagiki" - deser z maku i orzechéw smazonych w miodzie
lub syropie, ktory pieklo sie zwykle na Swieto Purim. Niektére znane bardzo dobrze Polakom
potrawy na stodko, jak np. ryz z jabtkami czy makaron z cukrem i cynamonem oraz pierozki z
serem, znane byty wlasnie w kuchni Zydéw aszkenazyjskich.

Podobnie pascha deser z twarogu z bakaliami — z ktorym spotkac sie mozna w kuchni polskiej,
rosyjskiej i wlasnie zydowskiej.

Autor: Magdalena Kasprzyk-Chevriaux

https://culture.pl/pl/artykul/gefilte-fish-czulent-kugel-czyli-kuchnia-zydow-polskich



