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Polsce z roku na rok wzrasta gpoe  stolach kolejnych wtadcow naszego kraju, jak

miesa kroéliczego, o ktérego walorach iszlachty, o czym meg swiadczy niektore
smakowych i dietetycznych ostatnio bardzealu przypisy historyczne. Pierwszy z nich dotyczy
moéwi sk i pisze. W naszym kraju, mimo szero- uczty, wydanej w roku 1518 z okazjubu Bony
ko rozwinktej hodowli i chowu krolikbéw, nie- per procuraz Zygmuntem Starym, kigmprzygo-
stety nigdy nie bylo tradycji spgcia tego ga- towywali specjalnie sprowadzeni do Polski wio-
tunku mesa. scy kucharze;Podano 25 potraw w nagiujgcej

Jak podaj zrodta historyczne, mso  kolejngici: nugat z orzeszkow z serémietanko-
krolicze cenili sobie ja staragytni Rzymianie.  wym, przybrany marmolad konfiturg z r&nych
Hedonistyczny stosunek dgycia patrycjuszy owocéw; galareta nesna z salat; sztuka misa
zaowocowat bardzo dziwnymi, z naszego punktuz bialym sosem i musztagrdpieczone gatbki;
widzenia, przepisami kulinarnymi. Wiellpopu-  pieczé wolowa z sosem winnym lub octowym;
larndécig cieszyly s¢ bowiem potrawy z nowo- francuskie ciasto nadziewane serem; dziczyzna
rodkéw, a w péniejszym czasie z embriondw gotowana z przypraywegiersky; paszteciki mg-
kréliczych, zwanych lauricesMimo dwego za- sne; pawie duszone we wltasnym sosie; ciasteczka
interesowania Rzymian spgciem tego gatunku florenckie; piecze z dziczyzny z biatymi kluska-
mi¢sa, tak naprawdw calej Europie zostato ono mi; galareta mgsna; kréliki we wiltasnym sosie
rozpropagowane dopiero za spsawrednio- (...). Potrawa z misa kréliczego wszystkim bar-
wiecznych zakonnikow. Zwrdcenie przez nich dzo smakowata, jedngbrzeniesienie jej na state
uwagi na hodowel tych zwierat nie byto jednak na polski grunt nie wzbudzito w naszych antena-
bezinteresowne i bratoesgtownie std, ze ptody tach zbytniego entuzjazmw, przeciwigistwie na
krélicze byly uznawane za €@aosredniego mg- przyklad do jarzyn. Bona szybko je rozpropago-
dzy jajkiem a ryb, tak wic mogly by spay- wata, mimo kgzacej opowidci o pewnym pol-
wane nawet w okresie wielkiego postu, czegoskim szlachcicu, ktéry przedwcrée powrdcit
zabronit dopiero papieGrzegorz z Tours (538— z Wioch, gdy obawiat s¢, ze ,w zimie sianem
594) (Gacek, 2007). go kxda karmi, skoro w lecie je traw (satat)”.

W éredniowieczu Polska byta jednym Krélowa rownie nie przygta zwyczajowzywie-
z krajow o najdlaej trwapgcych postach, ktére niowych swej nowej ojczyzny, byla bowiem bar-
byty wymuszane zaréwno przez duchofigigvo,  dzo mocno przywazana do odinaici nie tylko
jak iwladz swiecks. Nie mamy jednak po- kuchni, ale ispiam, sbd tez w tym okresie na
twierdzeniaze polscy duchowni spgwali wla-  dworze krélewskim byly @ cztery wydzielone
snie ten gatunek resa. O tym,ze krolik byt  krélewskie kuchnie: Zygmunta 1, osobne Zyg-
przez nich znanywiadcz jednak wizerunki munta Augusta i jego madnki Elzbiety Habs-
tych zwierat czsto umieszczane na nagrobkachburzanki oraz kuchnia krolowej Bony (By-
jako symbol przemijania. Wkalo sé to z prze-  strai,1932; Lozhski, 1974; Kowalska, 2013).
konaniem o ich krotkimtywocie. Inny z przypis6w historycznych to list

Mieso krolicze rzadko daito rowniez na  francuskiego szlachcica do Ludwika XIV (1638—
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1715), ktéry wystat go do Polski w celu spraw- sce mieli zakonnicy w klasztorach, ktore byly
dzenia upodobakulinarnych naszych przodkéw. czynnikiem szerzenia ei obcych wplywéw,
Ow szlachcic napisat:Sarmackie positki sktada- w tym réwniez kulinarnych. Poszczegdbine zako-
jg sie z wotowiny i cielciny, swietnie w Polsce ny miaty bowiem swoje domy macierzyste we
przyrzzdzonych, tamtejsza baranina jednak nieWtoszech, Hiszpanii, Francji czy w Niemczech
jest tak dobra jak we Francji; nie jeg#ej tez Po-  (krajach o tradycji spgycia miesa kroliczego),
lacy, pozostawiagg jg dla steby. Posiadaj dwo  skad przenikaly do nich$wiatowe nowinki.
kur szarych, ale brak tam perliczek; mpdpke  Klasztory byly otwarte dla bogatych <,
duzo zagcy, ale niewiele krolikdw, ktérych zresz- a potrawy serwowane w czasie wystawnych uczt
tg, zarbwno jak i kotow, nie jaddl Tak wic, docieraty z czasem na ich stoty.

krélikbw, podobnie jak i kotow nie jadainy; Sledzic dalej histor} spaxycia misa
nasuwa si jednak pytanie, jakrole w owym cza-  kréliczego, powinnimy signg¢ do pierwszych
sie pemnit kot w kuchni francuskiej. Wedtug nie- polskich ksazek kucharskich, bo w keu z cze-
ktérychzrddet, kot — nazywany niegélkrélikiem — go mamy czerpakulinarne inspiracje, @ nie
dachowym, ma mBso smakiem zhibne do kr6- z wlasnego dziedzictwa i kulturowej spieny.
lika, ale — jak podajhistorycy — zwiergta te jz ~ Totez, gdy w ktore§ z nich odnajdziemy przepis,
w sredniowieczu byly zaliczone do stwofizdo-  ktérego na co dzieuzywamy, tatwo wtedy po-
mowych, a wgc nietykalnych; zjadali je jedynie czut ciagtos¢ czasu i nasze w nim miejsce.
zdesperowani, glodagy ludzie oraz barbardgy = Obecnie wprawdzie zmienity simetody goto-

(Szymanderska, 2004). wania, ale gdziegieboko pod warstw nowinek,
Tak wiec, z cah pewndciag mazemy jakie daje XXI w., jest fundament, na ktoryng si
powiedzi€, ze mniej wicej do kdaica XVII opieramy, nawet nie zdgj sobie z tego sprawy.

wieku mieso krélicze nie znalazto uznania Stare ksizki kucharskie to nie tylko kopalnia
w wyzszych warstwach spotecznych Polski, po-wiedzy kulinarnej, ale i historia danego narodu,
jawiato sk natomiast na stolach biedniejszych, ktérego kultue mazna poznawé na wiele spo-
zastpujac w swigtecznym rosole kury i¢pi,  sobow (Lozhska i Lozhski, 2012).
trafiajagce do garnka bogatych. Kréliki, tak na- W Polsce za pierwgzsigzke kucharsk
prawct pojawity sk na polskich stotach dopiero uwaza sk, wydane w 1682 r. przez Stanistawa
wraz z dynasii Sasow. To August Il Sas na te- Czernieckiego (sekretarz krélewski, podstoh
renie obecnej ,Krolikarni” w Warszawie zaig tomierski), ,Compendium Ferculorum albo ze-
zwierzyniec, gdzie trzymane dzikie kréliki, za- branie potraw. Autor opisuje w nigj nie tylko
kupione prawdopodobnie za granibyly celem  sposéb przyrmzania potraw, ale pokazuje, jak
podczas krolewskich polowia krolujac p&niej  pobudzé smak i wyobrani¢ gosci, czarowa
na wystawnych kolacjach. Tradgcie podtrzy- ich wygladem isposobem podawania strawy.
mywat rowniez jego nasgpca, August lll, jednak W tym czasie nikt jeszcze nie liczyt kalorii czy
po jegosmierci folwark popadt w ruigy a teren indeksu glikemicznego, nie wiedziano réwnie
opanowaty kroliki, na ktére junikt nie polowat. co to BMI czy cholesterol, sl tez kucharz
Zrodta historyczne podajze podobne zwierz  XVIl-wieczny bywat artysi, dbapcym o kon-
tarnie znajdowaty siréwniez w niektorych re-  cept, tré¢ i forme dziela, ciesgc oczy biesiad-
zydencjach magnackich, np. w zespole pataconikéw widokiem potraw i sy ich brzuchy, nie
wo-ogrodowym Branickich w Biatymstoku, na- zwracajc przy tym uwagi na zdrowotgé ser-
zywanym przez niektérych ,Podlaskim Wersa- wowanych potraw. Holdowano zatem zasadzie:
lem”. Jednym stowem, zamitowanie do polgwa tlusto, obficie, pieprznie i szafranno, ale dawna
dynastii Saséw pomogto rsu kréliczemu ostentacyjna il& nie gérowata ju nad jakdcia.
wkras¢ sig w taski naszych przodkéw i rozgmé  Czerniecki krytykowat i wykpiwal populagn
na polskich stotach, a nawet postawito go naw éwczesnej Europie kuchnfrancuslg i z naj-
rowni z dziczyzg, ale gtdbwnie z racji wygody, wyzsz niechecig odnosit s¢ do francuskich ku-
gdyz po ten gatunek resa nie musiano wypra- charzy. Skwapliwie wychwalat natomiast kuch-
wiaé sie do puszczy. nie ,krajéow cesarskich”, przez co rozumiat
Pewry role w propagowaniu spgycia  gtdwnie Czechy i Wgry. Deklaracje te nie prze-
migsa kréliczego w XVII i XVIll-wiecznej Pol- szkodzity mu jednak réadowa& kuchmistrzéw
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francuskich, z ktérych receptur gthie w swym
dziele korzystat (Dumanowski, 2009).

W polskiej kuchni XVII w. nie byto jed-
nego dominujcego rodzaju ngsa. Spaywano
wotlowing, baranirg, bardzo dio drobiu — kury,
kaptony, gotbie, perliczki, gsi, kaczki; za dréb
uwazano te kroliki. Jedzono natomiast bardzo
mato wieprzowiny, uwzajgC, z&é MiSo wie-
przowe gigzkie jest do strawienia i tym tylko
jest zdatne, ktGrzygsmocni i przy aizkiej pra-
cy'. Pobieznie przegidajgc owe pierwsze dzie-
lo, stanowice o kuchni naszych antenatéw,
trudno znale¢ potrawy z mgsa kroliczego, jed-
nak dokfadnie studia¢ rozdziat Memoryjat
generalny albo ogdlna pamdi przygotowania na
bankiet, wedtug ktorego i najpkiszych monar-
chéw bankiety bymog; i najubaiszych by mo-
ze ukontentowanie mozna zauway¢, ze autor

kow krélikiem stala, sd pewnie w polskiej
edycji, obok zajca znalazt swoje miejsce wia-
$nie krolik. Same przepisyasjuz bardziej do-
kladne nk u Czernieckiego, chociamysle, ze
mniej wprawna gospodyni me mig z nimi
troche ktopotu, jak np. z tym — ,Kroliki po miej-
sku. Na dnie” — Pokraj na casci, wi& w rondel

Z mastem, wizkg pietruszki, grzybkami, karczo-
chami obgotowanemi, przystaw do ognia, wsyp
szczubé myki, wlej bulionu i wina biatego, osdl,
opieprz; ugotowawszy i sos wysadziwszy, za-
praw trzemazoltkami (tu wreszcie pierwszy
konkret) z bulionem ubitymi, wrzu pietruszki
siekanej, przygrzej, dasz na stéDla wpraw-
nych gospodiy, dla ktérych oprécz ,szczubeci”
wszystko jest jasne, podajze szczubé to po
prostu szczypta. Wepiajac sk w lektur tego
dzieta sztuki kulinarnej, nima wnioskowa, ze

po bawotach, wotach, barankach miodych, baraw tym okresie w kuchni byto jucos policzalne,

nach, skopach, kuretach, kurach starych,ag

bowiem przy jajkach figurgj pierwsze liczby

skach miodych itd. wprawdzie dopiero na ostat-(Dumanowski, 2012).

niej pozycji, ale jednak wymienia kroliki.

Nieco pé&niej, bo w 1871 r., ukazataesi

W zadnym jednak z zamieszczonych na kolej-(popularna do dg) ksiazka pt. ,365 obiadow za
nych stronach przepiséw eso to nie figuruje. pie¢ ziotycl Lucyny Cwierczakiewiczowej
Nasz uwag mog zwrdcié natomiast pewne (1829-1901), legendarnej autorki wielu niezwy-
czesto powtarzajce s¢ w przepisach stowa, np.: kle popularnych kgzek kucharskich, ktére do-

.potrawa z figatellami drobnemi — vmaij ka-
ptona albo cietciny, albo co chceszochedcz,
rozbierz lepiej surowo, afgli ociggajgc (...)",

czekaly st dzieshjtkow wydar (Cwierczakie-
wicz, 1871). Autorka byta znanpostaci XIX-
wiecznej Warszawy, miata niebanalrosobo-

czy: ,zwierzyny w sztuffacie albo duszone —wos¢ i styreta z wyjgtkowo nowoczesnego, jak

wezmij swiezego zubra albo tosia, jelenia albo
daniela, sara albo dzika, koz albo co chcesz
Z czsci migsiste] pogb w sztuczki, a nie mocz
i nie ptocz(...)". By¢ maze wianie w stowach
»albo co chcesz” ukryty byt krélik, jako ze
ksigzka dotyczyla potraw dla bogatych i bied-
nych, a krélik, jak wiadomo, chowany by}
w biedniejszych gospodarstwach.

Nieco lepiej, albo jawniej wygta
sprawa krolika w drugiej z polskich kgek ku-
charskich, wydanej doktadnie 101 latzpéej
przez Wojciecha Wigtlka (1749-1822), pt.
»Kucharz doskonaly pgteczny dla zatrudniaj
cych s¢ gospodarstwem”W poczytnym pod-
reczniku wiedzy kulinarnej znalaztoesiaz 11
potraw z mgsa kréliczego, jednak obedcitoich
specjalnie nie powinna dziwiz uwagi na fakt,
ze autor positkowat siksigzkg kucharsk, po-
chodzcg z Francji (Cuisiniere bourgeoise”
Menona), chociajak dodaje wielg przydatkow
pomnaong”. Jak wiemy, Francja od wiek wie-

na owe czasy, podsgja do kwestiizywienia,
zdrowia i higieny. Jednak, mimo tego brak w jej
ksigzce przepisbw na dania z ¢aa kroliczego,

o ktérym ju wtedy wspominana,e jest mgsem
bardzo zdrowym.

Proponug to niedopatrzenie wybacky
jednak pani Lucynie w zamian za tee nadata
ona nowe znaczenie okleniu ,kucharka”.

O ile wczaniej kucharka kojarzyta siz kur
domowg, ktora potrafi zaspokéiapetyty rodzi-
ny, o tyle za sprasvCwierczakiewiczowej uro-
sta do rangi osoby o szerokich horyzontach.
~Kucharka to artystka, scjentystka i pragmatyk
jednoczeénie, zatem osoba o szerokich horyzon-
tach: widzi onaswiat nie z perspektywy kuchni,
lecz kuchni z perspektywywiata” — pisata. Pa-

ni Lucyna byta kontynuatogkobiadéw czwart-
kowych, wydawanych przez Stanistawa Augu-
sta. Pdczyla w nich zamitowanie do bywania
na salonach, kultury oraz kulinariow. Zapraszata
na nie przedstawicieli 6wczesn@pietanki to-
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warzyskiej stolicy (Wod#iska, 2007).

Ale wracajc do miejsca krdlika na pol-
skim stole, naley stwierdzé, ze dopiero na
przetomie XIX i XX w., kiedy rozpocga sk
prawdziwa era dbatgci o zdrowie, zacgo po-
woli dostrzega wartcsci kulinarne i dietetyczne

tego mesa. W tym okresie wydano chyba naj-

przez wprowadzenie oboyzkowej hodowli
krélikow. W broszurze czytamyponiewa ma-
my 6 milionéw polskich rodzin, ya jeseliby
kazda rodzina tylko jedm utrzymywata samic
kréliczg, to po roku mielibymy 6.000.000 x 48 =
288.000.000 krolikéw, a czystego emd
864,000.000 klg. Rachyg wedle przedwojennej

wiecej kshzek kucharskich, za pisanie ktérych statystyki niemieckiej po 45 klg.4s& na jedne-

brali sk nie tylko znani kucharze, ale rownie
gospodynie domowe, czy dziagee jw w tym
okresie szkoty kucharskie.

Niemniej znap, jak kuchnia Lucyny
Cwierczakiewiczowej, byta kuchnia Marii Ocho-
rowicz-Monatowej (1935), ktorej przepisya s
wykorzystywane do dgj a sama kgika bije

go cziowieka rocznie, wypadatobyg wyprodu-
kowane u nas o krolicze wystarczytoby dla
19,200.000 ludzi na rok, e przeszto ¥ naszej
ludnasci polskiej miatoby ngiso, nie potrzebyp
zadnego innego. Krdlicze gso jest zdrowsze
i pazywniejsze od wszelkich innych emi jakie
jadamy. Od mjgsa wotowego jest prawie po-

rekordy cenowe na aukcjach internetowych.dwojnie paywniejsze: gdy bowiem tamto ma

Mozna powiedzié, ze jest to jedna z ksgiek

w sobie czsci paywnych 24,20%, to gso kro-

kucharskich, przekazywanych w spadku po pralicze zawiera 40,15%. Z tego wynik& komu
babkach miodszym gospodyniom w rodzinie.wystarcza do nasyceniaesyz funta mgsa woto-

~Uniwersalna ksjzka kucharsky wydana
w 1926 r. naktadem kgjarni polskiej B. Pota-

wego, ten gitak samo nasyci ¥ funta ¢aa kré-
liczego”. Niestety, pomyst autora nie znalazt uzna-

nieckiego we Lwowie, opatrzona zostala sentennia, czego chyba sanespodziewat, pisg: ,aby

Cja ,Mens sana in corpore sahgw zdrowym
ciele zdrowa m§f) i zawierata nie tylko przepisy

ta hodowla byla hodowl ogdlny awiec po-
wszechn powinna by przymusow, a Polakzad-

(przeszto 2200) gospodarskie ikuchenne, alanego przymusu nie znosi i oburzanie rs przy-

uwzglkdniata rownie diet, codzieng higierg
oraz kuchng jarslky. Wprowadzata czytelnika
w atmosfe¢ minionych czaséw, dawata wiegz
0 panujcych obyczajach. W tej, jak niektérzy
mowig, ikonie polskiej sztuki kulinarnej, w roz-
dziale XVII pt. ,Zwierzyna i dzikie ptactwo”
autorka zamigcita dwa przepisy, dotygeze me-
sa krdliczego, wczmiej wpisupc taki oto tekst:
»Kréliki sg w smaku podobne do zag, tylko
mieso mag biate. Nie daj sie diugo przecho-

mus uwaa dla siebie za zalgtchlubi sg tem”.

W 1931 r., Franciszek Molicki, nakladem
Domu Ksizki Polskiej w Warszawie wydat kgi-
ke pt. ,Kroliki rasowe i luksusowe oraz ich hodow-
la: domowa z pomagednej samicy na makkak
i hodowla przemystowa z pomgosetek samic na
wiekszy skabk”. Ksigzka byla przeznaczona dla
szkot wyktadowych i dla wigcian polskich, a po-
Swigcona zostata pierwszemu wskrzesicielowi
Polski i kandydatowi na Kréla Polskiego Marsz.

wywa’, po zabiciu trzeba je zaraz ze skory ob-Jézefowi PitsudskiemuDzieto zastuguje na uwa-

Ciggng¢ i zabajcowd najwyej do trzech dni. We
Francji kroliki s¢g bardzo rozpowszechnione
i jadane zaréwno przez zapmiejsz, jako te

I przez biedniejsz ludna¢é. U nas w ostatnich
czasach zaczyngjzaprowadza sztuczne ho-
dowle krélikéw. Przyrzdzaé je mana na te sa-
me sposoby co zaja’. Dwa przepisy to mee
niewiele, ale ja jakis pocatek i znak,ze mgso

ge ze wzgédu na faktze obok praktycznych po-
rad, dotyczcych chowu i hodowli, znajdujeesiu
rowniez 10 przepisow zzyciem mesa kréliczego,
gtownie do produkcji kietbas i kiszek. Oprocz tego
autor radzi, pisc o grulicy, nekajacej naréd pol-
ski, aby zapobieggg dalszym zachorowaniom
WZigé Sie za mgso krolicze, ktore jest najppw-
niejsze ze wszystkichasi bardzo skuteczne prze-

to musiato by obecne na polskich stoftach, skoro ciw grudicy, acieplik wlosowy pozostaly

autorka zdecydowataesd nim wspomnié.

By¢ moze, byta to odpowiedna wydan
cztery lata wczaniej przez Jerzego Kraskow-
skiego (1922) broszerpt. ,Krélik w budecie
prywatnym i pastwowym, w ktorej autor poda-

w skorkach kréliczych, ddzie nas ogrzewa
i chroni¢ od grulicy. Rozbior chemiczny krélicze-
go mesa poucza nhasze zawiera ono: bialka
32,4%, tluszczu 4,72%,82i mineralnych 1,68%
i wody 61,19%. &Hto dozy najwiksze od wszyst-

je pomyst na uzdrowienie gospodarki polskiejkich mes innych zwieig”.
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Nieco p&niej, bo w 1943 r. Wydawnic- | dla domu i dla géci.

two Rolnicze w Krakowie wydatoElementarz Przytem dobra gospodyni

o krélikach (Lorzynski, 1943), gdzie wesotymi z krola potraw sto uczyni.

wierszykami i rysunkami prébowano ponownie Biciem kroli czsciej, wigcej,

zackeci¢ naszych pradziadkéw do chowu i spo- Zaoszczdzisz moc pieridzy.

zycia misa kroliczego. W rozdziale, dotygsz

cym misa kroliczego czytamy: Prawdziwy rozkwit hodowli krélikbw
.Nerki, serce i witroba w Polsce nagpit jednak dopiero po Il wojnie
To pasztetow twych ozdoba. Swiatowej, wtedy to stalmy sk znacacym eks-
A sledziorg z& i ptuca porterem nie tylko ngsa, ale i wetny krolicze;.
Azorkowi s wyrzuca. Niestety, jego spgcie w kraju byto nadal margi-
Thuszcz krélika doskonaty, nalne w stosunku do wotowiny, drobiu czy wie-
Nim omacisz obiad caty. przowiny. Przez wiele lat niewielegszmieniato,
Mi¢so — nie masz mu rownego dopiero ostatnie 10-lecie to okres nagtego wzrostu
Co do smaku i wartai, spazycia, w czym niematrole odegraty choroby,
Zrob wigc czsto krolobicie na jakie zapadaj bydio, swinie czy dréb.
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HISTORY OF RABBIT MEAT CONSUMPTION IN POLAND
Summary

Considering that Poland has never had a traditi@ating rabbit meat, it is encouraging that therage
Pole has increased its consumption over the lastéars. The available historical literature preddittle data
on the consumption of rabbit meat on Polish tables the centuries. The first mentions are from8L5then
Bona Sforza married Sigismund the Old by proxy, and of the dishes served was rabbit in its owmygrahe
successive cookbooks published in Poland, whiclaangne of not only culinary but also historicalarmation,
provided hardly any information concerning the aonption of rabbit meat. It was only at the turn loé 19th
and 20th centuries, when people became more haati$tious, that the culinary and dietetic valuehaf meat
began to be slowly perceived.
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