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Przegladajac materiaty archiwalne ze zbioru Archiwum Potockich i Ostrowskich z Maluszyna,
przechowywane w Archiwum Panstwowym w todzi, mozna znalez¢ przepisy kucharskie i
gospodarcze z XVIII, XIX i XX wieku. Wiekszo$¢ dokumentéw jest spisana w jezyku polskim,
niektore sg po facinie i w jezyku francuskim. W kilku przypadkach pojawiajg sie daty i informacje
od kogo dany przepis pochodzi, np. na recepcie przyrzadzenia kefiru widnieje pieczatka Apteki
Kazimierza Soczotowskiego z Nowo-Radomska (Radomsko). Przepisy nie sg utozone
chronologicznie, ani tematycznie. Obok spisanego sposobu na zrobienie posadzki,
zabezpieczenia stomianego dachu od ognia, czy prania bielizny, fabrykacji mydta i krochmalu —
wystepuje przepis na zrobienie musztardy francuskiej, satatki z zielonych pomidoréw, tortu
piaskowego, Piernikow Maluszynskich, a takze sposdb na przepalanie wédek. W przypadku
napojow alkoholowych, to zestaw prezentowanych trunkéw jest dosé pokazny. Mamy przepis
na sporzadzenie ztotej wodki gdanskiej, madery, wina szampanskiego, nalewki orzechowej,
anyzki i miodu pitnego * -

Ostatni przepis - na miéd pitny (napéj alkoholowy od 9% do 18%), pochodzit od Krzysztofa Piotrowskiego. Wedtug receptury Piotrowskiego

miodu nie optacato sie przygotowywaé mniej niz 32 garnce (1 garniec miary nowopolskiej = 4 litry; 32 garnce = 128 litrow) ? - Istnialo kilka powodow, dia

ktérych nalezato $cidle trzymac sie tej instrukcii:

1. Bylo prawie tyle samo ,zachodu”, co przy mniejszej ilosci;

2. Im wigcej jest ptynu, tym lepsza fermentacja.

A nalezato go zrobi¢ w nastegpujacy sposoéb: ,Do jednego garnca miodu przasnego dolewa sie 1, 2 lub 3 garnce wody (stosownie do tego czy nap6j ma by¢ grubszy lub stabszy), gotuje sie¢ w pobielanym kotle przez 4
godziny, z poczatku mieszajac, zeby sie miéd potaczyt z woda — paliwo ma by¢ z drzewa liSciastego, bo iglaste moze ptyn przydymié. Po 2. godzinach gotowania zbierajg sig sitkiem szumowiny — na godzing przed
ukoriczeniem gotowania dodaje sie dobrego chmielu od %2 do 1 funta [1 funt = 0,406 kg] na 32 garnce ptynu, chmiel umieszcza sig w ptéciennej torebce; w $rodek trzeba wiozyé czysty kamyk lub kawatek zelaza
inaczej chmiel nie zanurzy sig w ptynie a wigc nie udzieli mu swoich pierwiastkéw aromatycznych. Po skoriczonym gotowaniu kociot zdejmuje sig z ognia, chmiel mocno wyciska nad ptynem, ktéry sie zostawia jaki$
czas w spokojnosci dla wychtodzenia. Kiedy juz miéd jest tylko letni zlewa sig do beczki, w ktérej ma fermentowac; beczka jest naczyniem, na ktére trzeba zwraca¢ szczegélng uwage: najlepsze na miéd sg beczki z
wina wegierskiego byle nie byly zakwaszone bo wtedy w miodzie zamiast winnej wywigzataby sie octowa fermentacja. Beczki nie mozna catej napetnic, ale tylko tak zeby byta préznia okoto 4 cali [1 cal — 2,54 cm],

nadto trzeba mie¢ w oddzielnem naczyniu tyle ptynu zapasowego, zeby mozna po ukoriczeniu fermentacji beczke catkiem uzupetni¢” * - Otwor beczki przykrywano kawalkiem musinu. Tak przygotowany miéd powinien nastepnie fermentowac od 6 do 8

tygodni w temperaturze +18'R (1°C - 0,8" w skali Réaumura). Przy czym nalezalo zwrdcic szczegéing uwage na pomieszczenie, w kidrym mial by przechowywany. Poniewas obecnos¢ wszelkiego rodzaju kuchennych i domowych zapachéw jak: terpentyna, smola, nabial, ocet itp., bardzo le mogta wplynaé na jego

konsystencie, trzeba bylo przygotowat oddzielna, zaciszn spizarke. Aby proces fermentacji dobrze przebiegal, nalezalo pamigtat, zeby powyzsza izba byla koniecznie ,widna’. W sytuacii, gdy fermentacia nie nastepowata (po 48 godzinach), zlewano z beczki kwarte plynu (1 litr)
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