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Receptury z książki

"Nauka gotowania do użytku ludu polskiego" Wiktora Kulerskiego,
z których uczestnicy konkursu wybiorą i przygotują jedną z poniżej wymienionych zup:
· Zupa z powideł

· Czernina

· Zupa z dyni

· Zupa z selerów

· Kapuśniak

· Zupa jabłkowa
· Zupa rybna

· Zupa z maku

· Zupa czekoladowa

· Zupa z długiego grochu

· Zupa z piwa

· Żur

· Zupa pomidorowa

             Sylwia Kuklińska




Jarosław Pająkowski
          Prezes Towarzystwa


   
       Główny koordynator konkursu

       Przyjaciół Dolnej Wisły
UWAGI:

1) Zgłoszenia należy kierować na adres e-mail: konkurs.kulerski@wp.pl lub pocztą na adres: Towarzystwo Przyjaciół Dolnej Wisły, skr. pocztowa 59, 86-100 Świecie

2) Używanie jakichkolwiek polepszaczy smaku takich jak: kostki bulionowe, przyprawy                w płynie i inne wiążą się jednoznacznie z dyskwalifikacją !!!
3) Wznowienie po 97 latach oryginalnych przepisów opracowali i przygotowali do druku Jarosław Dumanowski i Maciej Mazurkiewicz
4) Komentarze do poszczególnych przepisów napisał Maciej Nowicki

Gruczno, 25 października 2012 r.
Ogólne uwagi o kuchni i gotowaniu
(z oryginału książki W. Kulerskiego)
Jedną z najkonieczniejszych potrzeb człowieka jest pożywienie. Bez jedzenia nikt obejść się nie może. Od tego, czem się odżywiamy, zależą zdrowie i siły nasze. Przyrządzanie zatem             i staranie się o dobre i zdrowe potrawy XE "potrawy"  jest ważnym obowiązkiem każdej gospodyni XE "gospodyni"  domu.
Dla nas w robotniczym stanie jest to zadanie tem trudniejsze, ponieważ często zbywa na środkach i na czasie, a z drugiej strony same musimy dysponować i gotować, starać się o wszystkie artykuły i przyprawy; nie możemy też spędzić na kucharkę albo sługę, jeżeli jaka potrawa XE "potrawa"  się nie uda i nie smakuje.
Myślę, że podane poniżej przepisy ułatwią pracę kucharską niejednej gospodyni XE "gospodyni"  domu                   i znajdą zastosowanie w mniejszych gospodarstwach domowych. Przepisy na potrawy XE "potrawy"  są wszystkie jak najprościej opisane i praktycznie doświadczone.
Znaną powszechnie jest rzeczą, że każda praca, chociażby jak najdokładniej była opisana                i przeczytana, musi być praktycznie wypróbowana, aby ją można polecić jako                        dobrą i doskonałą. Tak też i z nauką gotowania. Możemy przeczytać sto książek kucharskich                    i przepisów, jeżeli nie wypróbujemy i doświadczymy, jak się jaka potrawa XE "potrawa"  gotuje, ile potrzeba z każdej przyprawy do niej dodać, aby była smaczna i z apetytem przez naszych domowników zjedzona, z przepisów książkowych gotować się nie nauczymy. Przepisy ułatwiają nam tylko pracę i przypominają, co można by jeszcze dołożyć i co się jedno do drugiego stosuje. Gotowanie nie będzie nam sprawiało wielkiej trudności, jeżeli poznamy ważność tego zajęcia i z całą akuratnością i starannością do tego się weźmiemy. A zatem trzeba się starać, aby mieć w kuchni dobry piec, aby się w nim zawsze dobrze paliło i nie dymiło. Co dzień rano trzeba popiół wygarnąć, rust oczyścić z żużli i niedobrze wypalone węgle odgarnąć na bok, aby je można później na rozpalony ogień XE "ogień"  włożyć.
Zanim się ogień XE "ogień"  napali, trzeba zastawić garnki, bo szkoda, aby się nadaremnie paliło, jeżeli do gotowania jeszcze nic nie uszykowano. Jeżeli nie ma przy piecu kociołka do wody, dobrze jest mieć większy garnek XE "garnek"  z wodą, aby mieć zawsze pod ręką ciepłą wodę, gdy potrzeba coś wymyć albo wypłukać.
Każda gospodyni XE "gospodyni"  powinna już na wieczór albo najpóźniej rano pomyśleć, co gotować na obiad XE "obiad"  i czy jest w domu wszystko, co do przyrządzania obiadu będzie potrzebne. Za późno               o tem myśleć, gdy już czas obiad zastawiać. W mieście to jeszcze można pójść kupić, chociaż zmudzi się przez to dużo czasu, ale na wsi, gdy czego zabraknie, trzeba już cały obiad zmienić. Trzeba też wziąć się wcześniej do gotowania obiadu, aby go na czas i punktualnie podać. Nierzadko się zdarza, że gospodyni weźmie się do szycia, prania albo jakiej innej roboty i zapomina zupełnie o gotowaniu obiadu. 
Dopiero wtenczas, gdy domownicy XE "domownicy"  od pracy mają nadejść, na gwałt zaczyna gotować, a tu się ogień XE "ogień"  nie chce palić, nic nie przygotowane i tak naprędce tylko jaki taki obiad XE "obiad"  sklei. Mąż XE "mąż"                i domownicy zgłodniali przychodzą od pracy i cieszą się nadzieją smacznego obiadu, tymczasem zastają stół XE "stół"  jeszcze próżny i zamiast zaraz jeść i potem sobie z pół godzinki odpocząć, muszą czekać i dostaną potrawy XE "potrawy"  na pół ugotowane albo same kartofle XE "kartofle" . Nie dziw zatem, że mąż z gniewem odchodzi i już po drodze wstępuje do szynkowni XE "szynkownia" , aby sobie wypić jednego ku lepszemu strawieniu niedogotowanych potraw albo też wcale za obiadem nie czekając, idzie i straci więcej, niżby najlepszy obiad kosztował. 
Trzeba się tak urządzić, aby w ten dzień, gdy jest pilniejsza praca, gotować obiad XE "obiad" , który mniej zachodu wymaga albo zastawić go już rano przy śniadaniu. Jeżeli się ma gdzie wyjść, można mięso XE "mięso"  i jarzynę XE "jarzyna"  bezpiecznie wcześniej zagotować. Aby ogień XE "ogień"  nie wygasł i potrawy XE "potrawy"  dalej wolno się gotowały, trzeba włożyć cegiełkę brykietową, a około południa obiad prawie gotowy. Tak samo w niedzielę. Słyszę bardzo często skargi gospodyń domu, że wszyscy święcą niedzielę, a gospodyni XE "gospodyni"  ma najwięcej pracy. I z tem można się urządzić, tylko nie trzeba zostawiać wszystkiego do ostatniej chwili. 
Mięso od rzeźnika można już kupić w sobotę wieczorem. Gdy w domu drób XE "drób"  się zabija, trzeba to uskutecznić koniecznie latem dzień, a zimą dwa dni przed gotowaniem, aby mięso XE "mięso"  wywietrzało i skruszało XE "skruszeć" . Jarzynkę przy pomocy dzieci przygotować również w sobotę,                   a w niedzielę rano przy śniadaniu ją zagotować, także i mięso na pół upiec albo zrobić coś takiego, co nie wymaga dłuższego gotowania, a bezpiecznie wówczas można jeszcze iść do kościoła XE "kościół" , jeżeli się nie ma drobnych dzieci albo chorych do pilnowania. Wróciwszy                      z kościoła XE "kościół" , potrzeba tylko potrawy XE "potrawy"  zaprawić, a zanim się domownicy XE "domownicy"  poschodzą i przejrzą gazetę XE "gazeta" , już będzie obiad XE "obiad"  na stole XE "stół" .
Każda potrawa XE "potrawa"  musi się pewien czas gotować, stósownie do gatunku. Mięso wołowe XE "mięso:wołowe"  najmniej 3 godziny, wieprzowe XE "mięso:wieprzowe"  1½-2, cielęce XE "mięso:cielęce"  1-1½, kurczęta XE "kurczęta"  1, kaczka XE "kaczki"  1-2, gęś XE "gęsi"  2-3, jarzyna młoda              1 godzinę, a starsza 1-2 godziny. Aby się dłużej mięso XE "mięso"  trzymało i było kruchsze, można mięso na pieczeń XE "pieczeń"  i to wołowe skropić octem XE "ocet" , cielęce XE "mięso:cielęce"  włożyć w kwaśne mleko XE "mleko:kwaśne"  albo maślankę XE "maślanka" ,                 a wieprzowinę XE "mięso:wieprzowe"  posolić. Ze starych kur XE "kury"  jest wyśmienity rosół XE "rosół"  i dobra potrawa, ale trzeba je tylko w zimie zabijać, wyjąć wnętrzności XE "wnętrzności"  i z pierzem XE "pierze"  powiesić 1-2 tygodni. Krótko przed gotowaniem oskubać, oczyścić, a będzie bardzo dobre kruche mięso XE "mięso" .
Jarzyna o wiele się prędzej ugotuje, jeżeli dodamy surowej tłustości, skórki od słoniny, kawałek tłustego mięsa albo łojku XE "łojek" .
Rosół i zupy najlepiej się gotuje w garnkach wązkich a wysokich, bo mniej wyparują; pieczeń XE "pieczeń" , jeżeli jej nie można piec w piecyku XE "piecyk" , lepiej w nizkich garnkach XE "garnek"  albo w rondelkach XE "rondel"  z rączką, gdyż się lepiej chwyta. Do pieczeni trzeba brać garnek XE "garnek"  tylko tak duży, aby się ciasno wcisnęła, gdyż we większym garnku potrzeba dolewać za nadto sosu XE "sos" , przez co się mięso XE "mięso"  wygotowuje ze smaku. Wszystkie pieczenie dobrze jest podlewać maślanką; przez to zyskają na kruchości i smaku, ale trzeba je piec na wolnym ogniu XE "ogień" , gdyż się łatwo przypalają. 
Dawniej gotowano w garnkach żelaznych, które były bardzo trwałe i starczyły lata. Teraz prawie wszędzie używają emaliowych blaszanych, są one tańsze, ale się prędko przepalają              i polewa pęka. Bardzo dobre są garnki żelazne-emaliowe; są one droższe, ale bardzo mocne           i zachowują ciepło.
Do herbaty XE "herbata"  i kawy XE "kawa"  trzeba mieć osobne garnki, do niczego innego nie używane. Jeżeli jeszcze kawy XE "kawa"  zostanie po skończonem śniadaniu, trzeba zlać ją w garnuszek, fusy wylać, garnek XE "garnek"  opłukać i kawę na powrót w niego wlać. Przy ponownem gotowaniu, dolewa się wody, wkłada cykoryę, a gdy się zagotuje, sypie się jak najmielej zmieloną kawę, zamięsza                 i odstawia na bok na 10 minut. Garnek od kawy XE "kawa"  trzeba najmniej co tydzień wymyć sodą. Zanim się mleko gotuje, trzeba garnek wypłukać gorącą wodą albo zagotować w nim trochę wody, a przez to się mleko nie przyswędza. 
Herbatę najlepiej sparzyć w małym herbatniczku, odstawić na 10 minut na ciepłe miejsce, ale uważać, aby się nie zagotowała i nalawszy w szklanki wody, dolewać po trochu esencyi. Pozostałą esencyę można zużyć na drugi raz, ale trzeba ją odlać z herbaty XE "herbata" . Wodę na herbatę dobrze jest odgotować kilka minut i odstawić na bok, aby się ustała, herbata jest przez to smaczniejsza i czyściejsza. Kawę i herbatę trzeba przechowywać w puszkach blaszanych, aby nie zwietrzały. 
Herbata i kawa tak się u nas rozpowszechniły, że pijemy je po kilka razy na dzień, chociaż one naszemu ciału żadnej korzyści nie przynoszą, dzieciom i słabowitym osobom nawet szkodzą, gdyż osłabiają nerwy, a pożywnych części w nich nie ma, chyba w dodatkach mleka i cukru. Teraz, gdy ceny kawy XE "kawa"  znacznie się podniosły, jest to napój kosztowny i byłoby na czasie pomyśleć, czyby nie wrócić do zwyczajów ojców naszych i wprowadzić zwyczaju jedzenia na śniadanie i kolacyę polewek mlecznych i mącznych. Są one zdrowym a mianowicie pożywnym pokarmem, a przy tem o wiele tańszym od kawy XE "kawa"  i herbaty XE "herbata" . Najgorsza i najtańsza polewka, zaprawiona trochą mąki i tłuszczem, zawiera więcej pożywienia niż najlepsza kawa. 
W ogóle bardzo mało używamy zup przy naszem pożywieniu. Obiad powinien się zawsze zaczynać od zupy. Ludziom, przychodzącym od pracy, zziębniętym, bardzo posłuży, gdy żołądek rozgrzeją najprzód gorącą zupą, zanim inną potrawę jeść zaczną. A dla starych, słabych i dzieci jest zupa wprost lekarstwem.
Tak samo też mało używamy jarzyn. Na wsi, gdzie każdy prawie ma swój ogródek, można zasadzić jarzynę XE "jarzyna"  (warzywo) i mieć jeszcze całe lato smaczne i pożywne potrawy XE "potrawy" . Przyprawienie nie jest kosztowniejsze od innych potraw, tylko jest trochę więcej pracy przy przyrządzeniu do gotowania. 
Owoc jest także bardzo zdrowym pożywieniem. Ponieważ jednak dobre i dojrzałe owoce są drogie, można używać gorszych gatunków owoców, także niezupełnie jeszcze dojrzałych              i opadłych z drzew, i gotować je na kompot. Dodając trochę cukru, możemy sporządzić bardzo smaczne i orzeźwiające potrawy XE "potrawy" . Gotowane owoce nawet są zdrowsze, gdyż przez gotowanie zabija się wszystkie zarazki niebezpieczne, które na owocach się znajdują.                  W rozdziale pod numerem dziesiątym, podane są przepisy na kompoty. Zaleca się gotować dzień wpierw, a lepiej smakują, aniżeli zaraz świeżo podane. 
Czystość i zamiłowanie porządku są niezbędne warunki dobrego gotowania. Naczynia,                 w których się potrawy XE "potrawy"  gotuje i przechowuje, powinny być zawsze jak najdokładniej wymyte. Kuchnia niech będzie zawsze czysto uprzątnięta, a sama kucharka schludnie i porządnie ubrana. Jak może smakować mężowi i domownikom jedzenie podane im przez gospodynię brudną z rozczochranemi włosami, ubraną niedostatesznie i obdartą. Najprostsza potrawa XE "potrawa" , przyrządzona dobrze i podana porządnie, smakuje lepiej, aniżeli wyszukane rzeczy, podane w brudnych i potłuczonych naczyniach. Stół powinien być zawsze przykryty obrusem albo ceratą, którą można zmyć wodą, gdy się poplami i po każdem jedzeniu zetrzeć, aby zawsze czysto wyglądała. 
W kuchni, chociaż najmniejszej, powinien się znajdować stół XE "stół" , szafka zamykana do filiżanek                            i talerzy, szafka do garnków, wanienka do pomywania, miska do płukania mięsa i warzyw, miednica i ręcznik do mycia rąk i węborek do zlewania brudnej wody, o ile w mieście nie ma tak zwanego wylewu. Samo się przez się rozumie, że musi też być osobne wiaderko do wody. 
Po każdem jedzeniu trzeba zawsze pomyć i postawić wszystko w swojem miejscu, aby uniknąć niepotrzebnego szukania. W garnki od gotowania wlać po trochu gorącej wody                  i zakryć, a odmiękną i z łatwością się je umyje; noże i widelce wyczyścić popiołem                        i papierem, a łyżki drobnym piaskiem, potem obmyć w wodzie i wytrzeć sucho. Potrawy pozostałe od obiadu wyłożyć z garnków i schować do szafy, a nie zostawiać na piecu. Blachę wytrzeć papierem i mokrym płatem. W oknie nie zakładać długich firanek, które zaciemniają kuchnię, a kilka dni później wyglądają jak brudne szmaty. Zawiesić natomiast krótkie białe firanki, które ozdobią kuchnię, nie zawadzają wcale i nie brudzą się tak prędko.
Wiele można by jeszcze napisać o urządzeniu kuchni, porządku i zarządzie domowym, ale ramy tej książki, która głównie jest poświęcona nauce gotowania, nie pozwalają się o tem rozpisywać; być może, że później przemówię do Was, Kochane Czytelniczki, w drugiej książce obszerniej o tym przedmiocie.

Objaśnienie

W przepisach do gotowania potraw podane są stósowne ilości na cztery osoby.

Aby ułatwić miarę i wagę nie używam w mniejszych ilościach gramów, ani litrów, tylko zalecam wymierzyć sobie szklankę albo blaszaną miarkę na ¼ litra. Trzy takie miarki stanowią 1 funt mąki, a w jednej miarce mieści się 7 łyżek mąki z czubem. Jeżeli podana jest łyżka mąki, to zawsze musi być wzięta łyżka mąki z czubem. Masło albo smalec podane są                  w kawałkach; kawałek bierze się wielkości włoskiego orzecha. Używanie wagi przy każdem gotowaniu sprawiłoby dla gotującej osoby wiele trudności, bo nie wszędzie jest waga pod ręką.
Rosołu albo zupy liczy się na osobę ¼ litra. Trzeba zatem stósownie do ilości osób wody itp. użyć.

Zupa z powideł

2 dobre łyżki powideł rozgotować w kwarcie wody (ile potrzeba na zupę), dodać trochę cyna​monu i cukru. Rozmoczyć 1 bułkę w zimnej wo​dzie, zagotować razem, osolić i włożyć trochę ma​sła (pół kawałka, tj. tyle, co pół włoskiego orzecha).
Komentarz: Do przepisu powinniśmy użyć dobrej jakości powideł, najlepiej śliwkowych z Doliny Dolnej Wisły. Mile widziana będzie w czasie prezentacji informacja o pochodzeniu produktu. Aby nadać zupie lepszej konsystencji powinniśmy użyć bułki bez skórki po czym gdy już namoknie, przetrzeć całość przez sito                     o grubych okach.
Czernina
Kiedy się zabija gęś albo kaczkę, trzeba krew spuścić do garnuszka z łyżką octu i wymięszać aż ostygnie. Z gęsi i starszej kaczki bierze się do czerniny tylko podroby, reszty używa się na pieczeń. Zastawia się mięso jak na rosół i gotuje do miękkości. Osobno ugotować suszonych gruszek i śliwek, a wyjąwszy mięso z rosołu, wlać smak od owocu do rosołu. Krwią zaś, domieszawszy półtory łyżki mąki, zaprawić rosół, dodając cukru i w miarę potrzeby jeszcze octu. Czernina musi być zawiesista, ale nie gęsta. Gdyby mięsa było za mało z podrobów, można dodać kawałek wieprzowiny. Można też w ten sam sposób gotować czerninę z samej wieprzowiny, albo z podrobów wieprzowych, kupując krew            u  rzeźnika. Osobno gotują się kluseczki krajane. Mięso obkłada się ugoto-wanym owocem i wydając oblewa trochę czerniną. Bardzo podnosi smak, jeżeli się włoży pół łyżki powideł.
Komentarz: Postarajmy się o kaczkę lub gęś zagrodową z wolnego wybiegu. Powinny być to ptaki młode.                    W przepisie istnieje wariant gotowania na podrobach i mięsie wieprzowym. Preferowanym jednak będzie użycie ptactwa.
Kapuśniak
 

Najsmaczniejszy jest kapuśniak na mięsie. Można wziąć kości wieprzowiny, kawałki peklówki albo żeberka wędzone. Mięso się ugotuje z cebulą, pietruszką i 2-3 grzybkami suszonymi i kilka ziarnkami angielskiego korzenia. Gdy jest już miękkie, wyjąć je z rosołu, dodać do niego odgotowanego i zeszumowanego kwasu kapuścianego tyle, ile potrzeba do smaku, i zaklepać półtorej łyżki mąki     z dwiema łyżkami śmietany, a w braku tejże z mlekiem albo z jajkiem. Postną robi się tak samo, tylko z samej włoszczyzny i więcej grzybków. Podaje się               z kluseczkami.
Komentarz: Do gotowania zupy postarajmy się użyć własnej kapusty kiszonej oraz dobrej jakości warzyw.              W mięso zaopatrujmy się w sklepie, gdzie do nabycia jest towar wiadomego pochodzenia, najlepiej lokalny.

Zupa czekoladowa
 

Kwartę mleka, albo połowę mleka i połowę wody zagotować, z 3 białek ubić pianę z cukrem, włożyć do garnka na gotujące mleko, przykryć i odstawić na 10 minut, aby się pianka na parze ugotowała. Utrzeć czekolady albo wziąć proszku czekoladowego trzy łyżki, po wyjęciu pianki wsypać ją, mięszając w mleku. Gdy się dobrze zagotuje, rozbić 3 żółtka z trochą wody i przelać (nie gotować) na nie czekoladową zupę. Z pianki brać łyżką duże kluski i kłaść na talerze do zupy. Jeżeli się nie bierze jaj, trzeba wziąć więcej czekolady, trochę mąki kartoflanej i cukru.
Komentarz: Do gotowania tej zupy użyjmy tłustego mleka oraz w miarę możliwości, czekolady gorzkiej, dobrej jakości (około 70%). Najlepiej będzie użyć żółtek z jaj chowu z wolnego wybiegu lub ekologicznego.

Przepis możemy odczytywać dowolnie. Ostatecznym rezultatem może być zarówno zupa deserowa jak                  i wytrawna. Liczył będzie się smak i konsystencja.

Zupa pomidorowa
 

Kilka (3-4) pomidorów opłukać i wybrać pestki. Włożyć je do rondelka                     z małym kawałkiem masła i rozsmażyć. Ugotować lekki rosół albo smak                   z włoszczyzny 1 litr, przetrzeć do tego pomidory przez cedzidło i zaprawić dwiema łyżkami kwaśnej śmietany. Do zupy wkłada się ryż gotowany na gęsto 
albo można też rozgotować 2 łyżki ryżu razem z zupą.
Komentarz: Podobnie jak w innych przepisach o smaku tej zupy przesądzi jakość produktu. Warzywa                        z własnego ogródka lub wiadomego pochodzenia. Używamy pomidorów dobrej jakości i odmiany, w miarę możliwości ekologiczne, podsmażone ze skórką.

Zupa z jabłek
4 jabłka ostrugać, wykrajać pestki i środki i ugotować w kwarcie wody                       z kawałkiem cyna​monu. Przetrzeć, aby kawałków nie było i dolać zaprawkę             z mleka słodkiego z mąką oraz cukru wedle potrzeby. Można także gotować zupę, bio​rąc połowę jabłek i połowę gruszek; do tego jednak muszą być jabłka kwaśne.
Komentarz: Przygotowując tą zupę powinniśmy użyć jabłek starych odmian, a więc uprawianych w Polsce przed 1950 rokiem. W zależności od tego jakich owoców użyjemy zależeć będzie konsystencja jak i kolor. Jeśli zdecydujemy się na gotowanie zupy z gruszkami powinniśmy użyć jabłek kwaśnych odmian. Smak owoców zintensyfikujemy podsmażając je na kolor delikatnego, złotego brązu. Do podsmażenia użyjmy masła.

Zupa z selerów
 

Jednę całą selerę ostrugać i ugotować we wodzie. Zarumienić kawałek masła             z łyżką kaszki pszennej i rozprowadzić smakiem od selery, osolić i zagotować. Rozbić żółtko i przelać na nie zupę na wydaniu. 
Komentarz: Do gotowania tej zupy użyjmy warzywa z własnego ogródka lub wiadomego pochodzenia. O smaku będzie również decydował fakt uprzedniego pokrojenia w kostkę i podsmażenia na maśle warzywa.

Zupa z piwa
Litr pojedynczego piwa zagotować z kawałkiem cynamonu. Rozbić łyżkę mąki w kwaśnej śmietanie albo w słodkim mleku, osolić, ocukrzyć i zaprawić zupę. Przelać zupę na rozbite żółtko i podać z krajaną bułką albo grzankami.
Komentarz: Do przygotowania tej zupy najlepiej użyć dobrej jakości piwa np. Amber Pszeniczniak. Od ilości użytego cukru zależeć będzie deserowy, czy wytrawny charakter zupy.

Żur
Potrawa ta dawniej bardzo używana, coraz bardziej wychodzi z użycia, a można ją polecić jako bardzo zdrową i oszczędną zupę na śniadanie czy też kolacyę, ale trzeba ją starannie przyrządzić. Chcąc mieć dobry żur, najlepiej zakwasić                      w garnku kamiennym albo glinianym kawałek ciasta wielkości jajka od piekarza, albo zostawić od pieczenia chleba. Ciasto rozmoczyć i dodać trzy łyżki rżannej mąki i pół kwarty letniej wody i niech się pierwszy raz najmniej 48 godzin kwas w ciepłym miejscu albo na piecu kwasi. Zagotować kwartę wody                 i na wrzącą wodę wlać tego kwasu filiżankę, zasolić, gotując wolno około                ½ godziny, starannie go szumując. Dobrze ugotowany żur musi być przezroczysty, a nie klajstrowaty i gęsty, i mieć przyjemny kwaskowaty smak. Można go doprawić masłem lub smalcem. Podaje się do niego kartofle całe lub smażone. Gotując żur codziennie, trzeba co dzień 2 łyżki mąki świeżo przysypać, i dodawszy letniej wody, dobrze rozbić. Gotując go rzadziej, trzeba zawsze 24 godziny przed gotowaniem odnowić, gdyż mając garnek zakwaszony, gdyby dłużej kisiał, dostałby gorzkiego smaku.

Komentarz: W przepisie tym wymagane jest, abyśmy użyli własnego zakwasu, tak też zróbmy. Zupę możemy gotować na wywarze warzywnym (marchewce, porze i cebuli). 

Zupa z ryb
 

Małe rybki, których nie można użyć do smażenia, gotuje się na zupę. Ugotować dużo po​krajanej włoszczyzny, kilka cebul i angielskiego korzenia; w tym smaku gotują się rybki od 15-20 minut. Gdy za dotknięciem widelca się rozchodzą, wyjąć rybki, zupę przecedzić, aby ości nie zostały, włożyć zaprawkę, to jest masło zasmażone z mąką i ugotować w tym smaku kluseczki krajane. Ryb​ki podaje się ze zupą. Ponieważ dla żmudnego obierania niechętnie bywają jedzone, można też obrać je z ości, posiekać drobniutko, dodać zielonej pietruszki i koperku, jajka, soli, pieprzu i bułki, zrobić z nich okrągłe kulki, które ugotować na smaku i podać do zupy zamiast kluseczek  albo też oblać zrumienione masłem i podać z kartoflami jako osobną potrawę.
Komentarz: Do gotowania tej zupy użyjmy tylko i wyłącznie krajowych ryb słodkowodnych. Aby uzyskać lepszy smak wyfiletujmy ryby i gotujmy w pierwszej kolejności pozbawione oskrzeli głowy wraz z kręgo-słupami potem zaś dodajmy filety, które powinny gotować się znacznie krócej. Warzywa powinny pochodzić              z przydomowych ogródków lub wiadomego pochodzenia.
Zupa z maku
 

Szklankę maku, 1/3 szklanki ryżu i garść rodzenków bez pestek (sułtanek)                   i 10 migdałów sparzyć, każde z osobna gorącą wodą i odlać. Mak zemleć                  w donicy na sucho, zalać zimną wodą i przecedzić przez gęste sitko albo płótno, aby ple​wy zostały. Ryż tak samo zemleć na masę w do​nicy, włożyć do mleczka z maku, dodać wedle po​trzeby wody, aby był dobry litr, albo jeszcze le​piej mleka i dobrze zagotować, kładąc oczyszczo​ne rodzenki. Na zmielone migdały przelać ugo​towaną zupę, dodać soli i cukru wedle upodobania.
Zupa z długiego grochu, czyli fasoli
 

Zagotować ¼ litra suchej fasoli, odlać i zalać świeżą gorącą wodą (1 litr), gotować dodawszy ½ kawałka masła. Gdy już jest prawie miękka, włożyć              10 suszonych śliwek i 1 świeże pokrajane jabłko, trochę cynamonu i soli, a gdy się już śliwki ugotują i groch miękki, zaprawić jednęósmę litra mleka i ½ łyżki mąki.
Komentarz: Do gotowania tej zupy w miarę możliwości używać produktów z przydomowych ogródków lub wiadomego źródła pochodzenia. Jabłka powinny być odmiany lekko kwaskowatej.
Zupa z korbala
Pokrajać 1 funt żółtego korbala w kawałki, zerżnąć skórę i wyjąć miękkie wnętrze i ugotować na miękko we wodzie. Wodę odcedzić, korbal utrzeć, aby kawałków nie było, wlać na powrót wodę, dodać ½ litra mleka i zasypać kruszonkę, ugniecioną z ½ szklanki pszennej mąki i wody. Można też wrzucić                  5 sparzonych i drobno pokraja​nych migdałów, a zupa nabędzie bardzo dobrego smaku.

Komentarz: Do tego przepisu możemy użyć zwykłej dyni ogrodowej jak i dyni piżmowej. W przypadku tej drugiej możemy pod koniec gotowania dodać pokrojonego w plastry i podsmażonego boczku wieprzowego. 
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