Kuchnia warszawska - patelnia na trzech nozkach

Naczynia na trzech nozkach to rodzaj patelni uzywanych w Warszawie od $redniowiecza do
XX wieku. Stuzyty do przygotowywania roznych potraw smazonych i duszonych. W XIX wieku byty
traktowane jako naczynia tradycyjne do smazenia konfitur. Uzywanie ich zalecata migdzy innymi
Lucyna Cwierczakiewiczowa — najwigkszy autorytet kulinarny potowy XIX-go wieku.

Wewnatrz kazdej kuchni najwazniejszy punkt stanowit piec. Do XIX wieku korzystano z
piecow o otwartym palenisku, zwanych trzonami kuchennymi. Nad trzonem znajdowat si¢ obszerny
okap przechodzacy w komin. Im wigkszy okap, tym wickszy cug, co dawalo lepsza chtonnos¢
nieprzyjemnych zapachow. Na trzonie rozpalano jedno ognisko. Jesli gotowano wigksze partie jedzenia
rozpalano kilka mniejszych ognisk obok siebie.

Gotowano na kilka sposobow. Umieszczajac garnki czy trojndzki na specjalnych metalowych
podstawkach tzw. dreifusach. Czasami zawieszano naczynia na tancuchach, pretach lub tzw. wilkach
bezposrednio nad ogniem. W S$redniowieczu stosowano najczesciej prostszg metode. Garnki
przyktadano bokiem bezposrednio do ognia. Positki tak przyrzadzane czesto byly przypalone z jedne;j
strony, a z drugiej niedogotowane.

Co jadali Warszawiacy? Warszawa jako stolica kraju byta swojego rodzaju tyglem narodow, a
co za tym idzie — smakow. Do kuchni warszawskiej przenikaly specjaly wtoskie, francuskie czy
zydowskie. Bogate mieszczanstwo nasladowalo stoty wielkopanskie. Przecigtny mieszkaniec jadat to,
na co bylo go stac¢ i co docierato do miasta z okolicznych wiosek. Dostawa produktow zajmowali sie
miedzy innymi Flisacy z Urzecza.

Od $redniowiecza do potowy XVII wieku w kuchni dominowaly produkty zbozowe. Przede
wszystkim spozywano kasze — w formie polewek lub jako danie glowne okraszone skwarkami. W wersji
bogatszej z dodatkiem migs. Z migs popularna byta dziczyzna, ale rowniez wieprzowina i drob. Jadano
réwniez ryby stodkowodne pozyskiwane z okolicznych rzek — gtownie z Wisty.

Przyptyw nowych, zachodnioeuropejskich trendow, byt $cisle zwigzany z dworem krolewskim.
Na przyktad za sprawg zony Wtadystawa [V Wazy zapanowata moda na wszystko co francuskie, w tym
kulinarne frykasy. W ten oto sposob kuchnia staropolska otwierata si¢ na nowe smaki, a odchodzita od
dawnych, mocno korzennych potraw.

Do dzi$ zachowaty si¢ w §wiadomos$ci warszawiakdéw niektore dania, typowe dla tego miasta.
Jednym z ciekawszych jest wereszczaka pochodzaca z pierwszej potowy XVIII wieku. Byly to czasy
saskie, kiedy lubowano si¢ w ucztach i pijanstwie. Wereszczake przygotowywano z biatej kielbasy

gotowanej w piwie. Podawano ja w sosie cebulowym.



