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Poradnik dom owy  
Anny Margarethy Justiny Lindheimer

A nna M argaretha Justina L indheim erin  sławę zawdzięcza nie swojej książce kucharskiej, 
lecz faktowi, że była babką Johanna Wolfganga G oethego.

Kiedy w  roku 1893 zm arł hrabia Ludw ig von Paar, zgodnie z jego  ostatnią w olą zlicyto­
w ano jego  zbiór rękopisów. A rchiw um  G oethego i Schillera w  W eimarze, zainteresow ane 

zgrom adzeniem  wszystkich rękopisów  związanych z w ielkim i poetam i, zdołało w  1893 roku 
zakupić do swoich zbiorów  książkę kucharską babki G oethego.

Zycie A nny L indheim er (1711-1783) nie w yróżnia się niczym  nadzwyczajnym . W ycho­
wana w  typow ym  dom u m ieszczańskim , od dziecka przygotowywana była do roli żony 
i m atki; pod kierunkiem  w cześnie owdowiałej matki uczyła się podstaw  czytania, rachunków  
i pisania, a przede w szystkim  prow adzenia gospodarstwa dom ow ego. Jako piętnastolatka 
została w ydana za starszego o 18 lat prawnika Johanna Wolfganga Textora (1693-1771), 
urodziła ośm ioro  i wychowała sześcioro dzieci, prowadziła gospodarstwo swojego męża. Po 
przeprow adzce z prow incjonalnego W etzlaru do F rankfurtu musiała, jako jeszcze bardzo 
m łoda m ężatka, prowadzić dom  otwarty, jako  że Textorowie należeli do najznam ienitszych 

rodzin  w  mieście. Po śm ierci m ęża mieszkała dalej w e Frankfurcie, w  każdą niedzielę roz­

pieszczając przygotow anym i przez siebie potraw am i swojego w nuka, Johanna Wolfganga 

G oethego. M usiały być to dobre dania, skoro tak m ocno zapadły w  pam ięć poety, że poświęcił 
im  kilka fragm entów  w spom nień  Zmyślenie i prawda.

Edukacji w  zakresie prowadzenia gospodarstwa dom ow ego służyć m iał mały, opraw iony 
w  brązową skórę zeszycik, który A nna L indheim er dostała najpraw dopodobniej w  w ieku 
13 lat jako  p rezen t konfirmacyjny. A utorką przypuszczalnie je s t kobieta z je j najbliższej 
rodziny, ale na pew no nie je s t nią zbytnio zajęta sprawam i rodziny matka. N ieznana autorka 
zapisała dla A nny M argarethy 107 stron. Zam ężna ju ż  A nna dopisała następne, a na pozosta­
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łych stronach zapisków dokonyw ał jej mąż. Z godnie bow iem  z tradycją, w  której została także 
w ychow ana A nna L indheim er, żona należała do dom owników, nad którym i w ładzę spraw o­
wał pan dom u. W  dow ód podporządkow ania się w oli m ęża i szacunku dla niego przekazała 
m u do uzupełnienia zapiski w  brązowym  zeszyciku. Jo h an n  Wolfgang Textor prowadził 
zapiski w  tradycyjnym  stylu „poradnika dom ow ego”1. Tak w ięc zeszycik, pom yślany pierw o­
tnie jako  książka kucharska, stał się z czasem notatnikiem  dom ow ym . D latego na później 
zapisanych stronach znajdujem y notatki dotyczące otrzym anych prezentów, porady praktycz­
ne dla dom ow ników , na przykład ,jak  sklejać rozbite szklanki”, (141) ,jak  zrobić ładny 

czerwony atram ent” (45), ,jak zmieniać kolory kwiatów” (172), oraz porady dla zdrowia i urody.
Brązowy zeszycik ofiarowany A nnie L indheim er był kom pend ium  w iedzy i doświadczeń 

starszej krewnej i zarazem drogowskazem  dla przyszłej pani dom u i kucharki. A utorka spisała
w  n im  najważniejszą w iedzę zawartą w  książkach kucharskich, wydawanych zarów no z m y-

2 * * • ślą o mieszczańskiej pani dom u  , ja k  i o kucharzach gotujących dla osób z w yższych sfer.
Jednak  przepisy zawarte w  zeszyciku nie są po prostu przepisane. Są to  przepisy w ypróbow a­
ne, udoskonalone, a przede w szystkim  dostosowane do możliwości finansow ych mieszczan. 
N ie  są to w ięc porady, ja k  przygotować w ykw intne potrawy, charakterstyczne dla stołów  
szlacheckich —  w yszukane pasztety, pieczyste czy torty  —  lecz raczej rady, ja k  przystosować 
szlacheckie potraw y do m ożliwości mieszczańskiej kieszeni. N ie  znaczy to  jednak , że n ie­
m iecki stół m ieszczański był biedny. C hodziło  o to, aby jedzen ie  było solidne i aby nic się 
nie zm arnow ało, a jednocześn ie dania przygotow ane i podane były bardzo kolorow o i efek­
tow nie. W  zeszyciku dla A nny L indheim er znajdujem y więc praktyczne wskazówki, jak  
urządzać uczty nie tylko dla podniebienia, lecz także dla oka. D latego na sam ym  początku 
zapisano sposoby w ykonania m odnych  wówczas w oskow ych atrap różnych potraw. O w e 
ozdoby stołu, odlewane z m ieszaniny w osku, terpentyny i barwników, to przede wszystkim  
produkty spożywcze, na przykład kiełbasy, raki, rzepy, jajka, kurczaki, śledzie, szparagi i orzechy.

W  poradach dla panny z dobrego dom u znajdujem y kilka prawidłowości:
—  Proponow ane potraw y przyrządzone są z p roduktów  tanich (baranina, podroby), ale 

dobrego gatunku (biała mąka pszenna, cukier z Wysp Kanaryjskich);

—  Proponow ane przepisy są przepisam i realnym i, m ożliw ym i do przygotowywania 
z p roduk tów  ogólnie dostępnych na rynku;

—  W  zestawie potraw  dom inują potraw y słodkie;
—  W  kuchni mieszczańskiej używ ano dużej ilości ostrych i arom atycznych przypraw, i to 

zarów no do potraw  słodkich, jak  i słonych. Były to: imbir, goździki, anyżek, gałka 
i kwiat muszkatołowy, kolendra, szafran, cynam on i pieprz;

1 Zob. A. M. J. Lindheimerin, Das Kochbuch von Goethes Großmutter, hsgb E. Beck, Leipzig 1980, s. 21. 
Numeracja w tekście w nawiasach dotyczy tego wydania.
2 Por. M. Rumpolt, Ein neiv Kochbuch, Frankfurt am Main 1581, reprint 1976; E. M. Rosalia, Freywillig 
aufgesprungener Granat-Apffel, Leipzig 1709, reprint 1978; C. Hagger, Neues Salzburgisches Koch-Buch, Augsburg 
1719, reprint 1977.
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—  W iększość przepisów  zakłada posiadanie instynktu lub znajom ość podstaw owych 
zasad gotow ania i pieczenia. O znacza to, że nie zawsze podawane są dokładne p ropor­
cje. A utorka radzi na przykład: „weź tyle słodkiego masła, co ja jek” (40) lub „weź mąki 
tyle, ile uważasz za po trzebne” (41); karpia gotow ano „tyle, co jajka na tw ardo” (68).

A nna L indheim er m usiała także nauczyć się, że:
—  R odzynki, suszone w inogrona i m igdały kupuje się w  w iększych ilościach, na zapas, 

aby uniezależnić się od w ahań cen na rynku;
—  Szanująca się pani dom u w  przydom ow ym  ogródku hoduje zioła, kwiaty i owoce 

popularne w  tych szerokościach geograficznych. (Jak w spom ina G oethe w  pierwszej 
księdze Dichtung und Wahrheit, babcia przynosiła z ogródka m ajeranek, fenkuły, p ie tru ­
szkę, cebulę, rozm aryn, ogórki, sałatę, szpinak, a także pączki róż do przygotowania 
cukru  różanego );

—  Stół i potraw y ozdabia się dodatkow o kwiatami.
Z  porad spisanych dla A nny L indheim er wynika, że praca w  kuchni w  tych czasach była 

bardzo ciężka i m onotonna. C hociażby samo przygotow anie cukru  do potrawy: z ogrom nej 
bryły cukru  należało odłam ać odpow iedni kawałek, a następnie przez dłuższy czas rozdrab­
niać, rozbijać, ucierać itp. W  w ypadku ciast rozdrabnianie cukru  trw ało często ponad godzinę. 
A  w  dom u Textorów  ciasta cieszyły się dużym  pow odzeniem . W ypiekano m akaroniki m u ­
szkatołowe na bazie m igdałów  (25), słodkie chleby z migdałami, cynam onem , goździkami 
i skórką cytrynow ą (27), chleb cytrynow y (28), ciasteczka w inne (40), śm ietankow e i cyna­
m onow e (30), ciasteczka kruche przekręcane przez maszynkę (22). Z używ ano przy tym  nie 
tylko duże ilości m igdałów  i cukru, lecz i jajek. Aby przygotować ciasteczka cukrow e, należało 
przez godzinę ucierać 11-12 jajek, dodając stopniow o cukier i w odę różaną. M asę należało 
wylać na blaszkę, ustawić na parze, po ścięciu się pokroić w  kawałki i dopiero upiec. Podobnie 
pracochłonne było przyrządzenie ciasta biszkoptowego. N ajpierw  należało ubić 10 białek, 
potem  10 żółtek, połączyć obydwie masy i dalej ubijać, lekko podgrzać i dopiero  potem  dodać 
cukier i m ąkę (134).

W  zeszyciku A nny L indheim er uderza przewaga potraw  słodkich, niekoniecznie ciast. 
Jest to zjawisko typowe dla tego okresu, bo także w  książkach kucharskich, dostępnych na 
rynku, obok  potraw  z mięsa i ryb zajm ują najwięcej miejsca potraw y słodkie. A um iejętność 
przygotowywania słodkich wypieków, słodkich deserów  i wszelkiego rodzaju łakoci przyspa­
rzało każdej pani dom u najwięcej sympatii dom ow ników  i gości. G oethe wspom inając 
dzieciństw o i babcię pisał, że dzień N ow ego R oku w  dom u dziadka był dla nich, dzieci, 
szczególny z pow odu „tortów, biszkopcików, m arcepanów  i słodkiego w ina” (Dichtung und 
Wahrheit, ks. 34).

3 Zob. J. W. v. Goethe, Aus meiner Leben. Dichtung und Wahrheit I, 1, w: idem, Werke [Hamburger Ausgabe], 
t. IX: Autobiographische Schriften I, opr. L. Blumenthal, koment. E. Trunz, München 1989, s. 38-39, 659-660 
(przypisy).
4 Zob. ibid., s. 82-83; Nowy Rok u dziadków jest tematem zachowanego młodzieńczego wiersza Goethego 
(zob. ibid., s. 672, przypis do s. 82).
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Potraw y słodkie w  zeszyciku A nny L indheim er to: ciasteczka, pierniki, m arcepan, desery, 
łakocie z migdałów, słodkie zaprawy i syropy. A  ponieważ słodycze zawsze dodatkow o bar­
w iono  „fioletowym  sokiem ” lub „czerwonym  sokiem ” i w lew ano lub w ciskano w  rozm aite 
formy, była to dla dom ow ników  uczta szczególnego rodzaju.

Specyficznym  rodzajem  w ypieków  były pierniki. W  książce dla A nny znajdujem y kilka 
przepisów  na pierniki oraz uwagę, że najsłynniejsze wypiekane są w  N orym berdze, i że 
n ikom u dotychczas nie udało się ich w  dom u upiec tak, aby smakowały ja k  oryginalne. 
O prócz głów nych składników  —  m iodu, jajek, cukru  i mąki —  dodaw ano do pierników  
przypraw  używ anych do dziś —  gałkę m uszkatołow ą, imbir, skórkę z cytryny, czasami też 
w ino. D la A nny L indheim er spisano rów nież przepis na oszczędne „białe” pierniki, pieczone 
na opłatkach (20).

D o ulubionych  łakoci przygotowywanych w  dom u należał m arcepan, którego gospodyni 
dom ow a używała nie tylko do przygotowania ciast, lecz także do przyozdabiania słodkich 
potraw  lub sporządzania cukierków. D aw ny przepis na w ykonanie m arcepanu różni się nieco 
od dzisiejszego. W  czasach G oethego używ ano zm ielonych migdałów, m iałko utartego cuk­
ru, w ody różanej i mąki ziem niaczanej (24).

D o prawie wszystkich potraw  słodkich dodaw ano w ody różanej (naw et zbyt gęste ciasto 
radzono nią rozrzedzać), którą szanująca się pani dom u przygotowywała z róż w yhodow a­
nych w łasnoręcznie w  ogrodzie. A nnie L indheim er poleca się używać do tego celu róż 
szkarłatnych lub bladoróżow ych. O  aromatycznej Centifolii, polecanej do wszelkiego rodzaju 
zapraw  z róży, nie w spom ina.

D esery ogólnie m ożna podzielić na bardzo pracochłonne i szybkie. Przeważają desery 
szybkie, na przykład m igdały siekane z cukrem , w ym ieszane z w odą różaną i jajkam i, a na­
stępnie zapiekane na opłatkach lub waflach (53), jabłka zapiekane z m igdałam i i rodzynkam i 
(75), rodzynki m oczone w  w inie i zapiekane z białym  chlebem  (76), śliwki lub figi nadzie­
w ane m igdałem  i zapiekane w  cieście naleśnikowym  (80) i tradycyjne słodkie niem ieckie 
śniadanie —  miąższ chleba m oczony w  m leku i sm ażony z cukrem .

N iek tó re  desery m usiały „dojrzewać” dłuższy czas, choćby jabłka m acerow ane w  w inie 

i zapiekane w  cieście naleśnikowym . Inne znow u, jak  na przykład pianka z białek, wymagały 
ogrom nego nakładu pracy. Taką pianę należało najpierw  około godziny ubijać, po tem  fo rm o­
wać z niej kluseczki, gotować je  w  m leku, a następnie chłodzić w  piw nicy (42). Bardzo często 
do sporządzania deserów  używ ano migdałów. Siekane m ieszano z ubitym i białkam i i zapie­

kano na opłatkach, lub m ieszano z cukrem , w odą różaną, jajkam i i m ąką i zapiekano na różne 
sposoby (62,63).

D o  w yrobu  słodkich potraw  używane bardzo chętnie, zapom nianego ju ż  dzisiaj trochę, 
ow ocu pigwy. Jego arom atyczny miąższ używany był do sporządzania w ielu deserów  i łakoci. 

Pani dom u  często podawała syropy przyrządzane z jab łek  i ow ocu pigwy (11 ,1 2 ,1 3 ), ow ocu 
pigwy i cytryn (16) lub m alin i czereśni (26). Był to  jed n ak  inny syrop niż nasz w spółczesny 

—  nie był to  napój, lecz galaretka. O w oce gotow ano z cukrem  tak długo, dopóki kropla
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wyw aru wylana na talerz nie ścinała się. Tak wygotow ane owoce przecedzano przez ściereczkę 
i w ylew ano do zastygnięcia do forem ek. Podano także sposób na sporządzanie różnego 
rodzaju galaretek, w  których zam iast żelatyny używ ano m oczonego dłuższy czas pęcherza 
pławnego ryb (104).

Także w śród zapraw  dom inują zaprawy słodkie. Często kandyzow ano owoce —  cytryny 
i pom arańcze, przygotow yw ano czereśnie, porzeczki i cytryny w  zalewie cukrowej (21). 
W  tym  celu należało owoce starannie przebrać i gotować kilka dni w  w odzie z cukrem  lub 
soku w łasnym , a następnie owoce zalać syropem  z cukru. W  w ypadku cytryn syrop należało 
przygotować z cukru  i w ody różanej (54). Często arom atyzow ano m iód poprzez zagotowanie 
go z dodatkiem  kw iatu czarnego bzu (50). Przyrządzano także cukier różany i cukier pom a­
rańczow y (112). O bydw a cukry uzyskiwano poprzez gotowanie kwiatu róży lub pom arańczy 
w  roztw orze cukru.

N ajw iększego nakładu pracy wymagały słodkie zaprawy z orzechów. Jed en  z przepisów  
poleca m oczyć orzechy przez 12 dni w  w odzie (w piwnicy), potem  gotować je  do miękkości, 
dodać cynam on i goździki, przez jakiś czas gotować w  roztw orze cukru, wyjąć, znow u 
gotować, wyjąć, a następnie zalać syropem  (58). Jeszcze więcej pracy wym agało przygotow a­
nie orzechów  w łoskich. Te należało m oczyć w  w odzie przez 14 dni, a w odę codziennie 
zm ieniać. Po tym  czasie orzechy należało ponakłuwać, a w  nakłucia wkładać paseczki kan­
dyzowanej skórki z cytryny, goździki lub kawałeczki cynam onu. Tak spreparow ane orzechy 
sm ażono kilka razy w  cukrze (129).

D o  zapraw  przygotow yw anych na cały rok należało także przygotow ane sposobem  
dom ow ym  m leko w  proszku. R obiono je  z koziego mleka, gotowanego tak długo, aż utw orzy 
się bryła, którą następnie należało rozbić i dokładnie rozmieszać. Powstały proszek dodaw ano 
do herbaty, która ,je s t od tego tłusta, m ożna też pić z kawą” (136).

W  zeszycie A nny L indheim er znalazło się też kilka przepisów  na przygotow anie cieka­
w ych trunków. C zęsto  były to pom ysły na „uszlachetnienie” napoju alkoholowego sokiem  
z ow oców  —  na przykład w iniaku dodatkiem  soku z czereśni (60). Z najdujem y tu także 
przepis na w ino  z rodzynków  (167) lub na sok z czereśni na bazie w ina (29). D la uzyskania 
tego ostatniego należało czereśnie zm iażdżyć w  m oździerzu, zalać w inem , dopraw ić cukrem , 
cynam onem  i goździkami.

W śród przepisów  na napoje um ieszczono także kilka na napoje bezalkoholow e, na 
przykład sok z m alin  gotow any przez 24 godziny (47) lub sok z ow ocu pigwy przygotow y­
w any bez dodatku cukru  (46).

Stosunkow o m ało  je st przepisów  na przyrządzanie jarzyn  (jedynie szpinak i sałata jako 
jarzyna do obiadu). Zakłada się, że najpraw dopodobniej przepisy te były m łodej dziewczynie 
znane5. W śród tych nielicznych przepisów  zwraca uwagę przepis na groszek konserw ow any 
„tak, aby był zielony przez całą z im ę”. Zaleca się przechow yw anie go w  soli; przed ugotow a­
niem  należało go kilka razy wypłukać (127). W  oryginalny sposób przyrządzano także ogórki 
—  po usm ażeniu  zalewano je  tłustym  rosołem  z baraniny (65).

5 Zob. A. M. J. Lindheimerin, op. cit., s.17.
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W  kuchni Textorów brakuje zupełnie potraw  z grzybów. Jedyny przepis dotyczy piecza­
rek. Zaleca się je  najpierw  wygotować w  w odzie z octem , w odę wylać, dopiero potem  
przyrządzić grzyby (111), bo jedynie w  taki sposób usuw a się z nich substancje trujące. 
N ajpew niejsze pod w zględem  zdrow otnym  są pieczarki konserw ow ane w  occie. M łodej 
gospodyni radzi się także, ja k  w kom ponow ać potraw y z pieczarek w  m enu: jeżeli pieczarki 
podaw ane są na obiad, to potraw a przed nim i lub po nich pow inna być kwaśna, a jako  napój 
należy podać czerw one w ino.

Potrawy m ięsne przygotow ywane były przeważnie z mięs tanich (baranina, drób) i po­
drobów  (nerki, płucka), co powodowało, że takie obiady nie musiały być kosztowne. D odatkow o 

A nna L indheim er m ogła znaleźć wiele przepisów  na potraw y m ięsne z resztek (paszteciki, 
klopsiki). D la przygotow ania potraw  m ięsnych stosuje się te same przyprawy i zioła, co dla 
potraw  słodkich, z tą jedynie różnicą, że zamiast cukru  dodaje się soli. Baranina na przykład 
przed przyrządzeniem  była przez godzinę m acerow ana w  soli, goździkach i p ieprzu, sm ażona 
natom iast z cytryną, cebulą i octem  (61). D ziczyznę przyrządzano z pieprzem , goździkam i, 
mąką, cebulą i ja łow cem  (62). Z  dziczyzny gotow ano także rosół —  sprawione m ięso goto­
w ano z octem , pieprzem , gałką m uszkatołow ą i cytryną (63). N a  cielęcinę podano dwa 

przepisy: w  jed n y m  smaży się m ięso z m asłem , pieprzem , im birem , gałką m uszkatołow ą 
i cebulą (64); w  innej wersji cielęcinę należy podsm ażyć, potem  dusić z gałką, cytryną 
i rosołem  (69).

D o  m acerow ania mięsa zaleca się przygotowanie zalewy z jałow ca, km inku , octu i soli; 
w  takiej zalewie m ięso należało m oczyć przez całą noc. (100)

W  do m u  Textorów zjadano także dużo  kotletów  siekanych, sporządzonych z resztek mięs 
i podrobów. Pasztety sporządzano z mięsa w ołow ego siekanego z octem  i solą; do masy 
dodaw ano szpik, bułeczki m oczone w  rosole, cytrynę i gałkę m uszkatołow ą (104, 110).

Podrobów  używano nie tylko do sporządzenia klopsików lub pasztetów. Przepisy zawarte 
w  książce A nny L indheim er to także propozycje lekkich, szybkich przekąsek, na przykład 
d robno pokrojone nerki przypraw ione gałką m uszkatołow ą, wym ieszane z jajkam i i zapieka­

ne na chlebie (60), albo kawałki płucek cielęcych zapiekanych w  cieście naleśnikowym (66).

W  przepisach z d robiu  uderza, że ptaków  nie przygotow yw ano w  całości, lecz w  czę­
ściach. Kurę dzielono na cztery części i przez cztery godziny duszono w  maśle, dodając 
przyprawy, cebulę, pietruszkę, szczypiorek i m ajeranek; następnie dodaw ano rosół z mięsa, 
cytrynę, ocet i jajka (73) i gotow ano dalej. Kurę pokrojoną na m ałe kawałki m ożna było od 
razu gotować w  rosole z mięsa, dodając do niego szczypiorek, pietruszkę, m ajeranek i m asło 
(73). Jest także przepis na gołębie; spraw ione dzielono na cztery części i gotow ano w  rosole 
dopraw ionym  octem , solą, pieprzem , im birem  i goździkami; po jakim ś czasie dodaw ano do 
rosołu posiekaną w ątrobę, serce i cebulę, i całość przypraw iano m ajerankiem  i pietruszką 
(64). W  dalszej części poradnika znajdujem y inform ację, żeby drób przed zabiciem  napoić 
łyżką octu w innego, bo w tedy m ięso będzie delikatniejsze (115).

W  do m u  Textorów spożywało się także duże ilości ryb i raków. Ryby przede w szystkim  
gotow ano i podaw ano z sosem  przyrządzonym  z zagęszczonego rosołu, w  którym  ryba była
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gotowana. Szczupaka gotow ano najpierw  w  solonej wodzie, potem  w  rosole z mięsa z doda­
tkiem  gaiki m uszkatołow ej, im biru , pieprzu i cebuli; po ugotow aniu ryby rosół zagęszczany 
był jajk iem  i octem  (66). Karpie gotow ano w  w inie z dodatkiem  octu i soli. Sos do ryby 
przygotow yw ano z zasmażki z mąki i czerstwego chleba (67). Łososia gotow ano w  w inie 
z octem  (68), w ęgorza gotowano, a następnie smażono na maśle, dodając szałwi i soli (71); pstrągi 
gotowano z p ieprzem , im birem  i odrobiną octu, potem  dopraw iono jajk iem  i m asłem  (81). 
D la ugotow ania białej ryby przygotowywano rosół na zasmażce z białego smalcu, cebuli, łyżki 
mąki, w innego octu, pieprzu, soli i im biru  (81).

O prócz potraw  z ryb przyrządzano też potrawy z raków, często w  form ie przystawki, na 
przykład raki zapiekane na chlebie oraz raki zapiekane w  skorupkach. T ę ostatnią potrawę 
przygotow yw ano w  nieco m akabryczny sposób, ponieważ należało rozciąć żywe raki, wyciąć 
najlepsze m ięso, przyprawić p ieprzem  i solą, dodać masło, włożyć w  skorupki i zapiec (124). 
Poleca się także przygotow anie zupy z raków. W  tym  wypadku raki gotowane były w  rosole 
z m ięsa ze śm ietaną, zupę podaw ano z kulkam i z mięsa (78).

Rosoły podaw ano z kluseczkami przygotowanym i z masła, jajek, przypraw  i dowolnej 
zieleniny oraz mąki (80, 81, 84). Jeżeli do rosołu podaw ano kluseczki, w tedy nie należało 
solić rosołu.

W  książce A nny L indheim er nie pojawiają się przepisy na przygotowanie potraw  z ziem ­
niaków, m im o że w  książkach kucharskich z tego okresu nie brak takich przepisów; są to 
jed n ak  jedyn ie propozycje sałatek. Brak przepisów  na ziem niaki w  zeszyciku A nny L indhe­
im er należałoby wiązać z faktem, że Textorowie mieszkali w  regionie znanym  z zam iłowania 
do wszelkiego rodzaju klusek. W  ich dom u jadano  dlatego kluski na słono i słodko, w  rosole 
i jako  sam odzielną potrawę. Kluski na słodko sporządzano z jajek, nieodłącznej w ody różanej, 
cukru  i cynam onu, a sm ażono je  w  smalcu. Kluski na słono sporządzano na przykład z bia­
łego chleba z przypraw am i i gotow ano w  rosole (72) albo ze szpiku z szafranem  (74), albo 
z w ołow iny i boczku (77).

Rzadką alternatywą dla klusek był ryż, przyrządzany w  bardzo pracochłonny sposób. Ryż 
należało przygotow ać na dzień przed podaniem  do obiadu. N ajpierw  zalewało się go gorącą 
w odą, żeby napęczniał, potem  gotowało się go w  m leku, a następnie owijało kilkom a w ar­
stwam i ciepłych tkanin i zostawiało na całą noc, aby jeszcze bardziej spęczniał (181).

W  dalszej części zeszytu A nny L indheim er znajdują się spisane ręką jej m ęża porady dla 
zdrowia. Są to  przepisy wywodzące się zarówno z tradycji ziołolecznictw a dom ow ego, jak  
i z dośw iadczeń w spółczesnych lekarzy, które także bazowały na tradycji ziołoleczniczej. 
W  poradach zarów no jednych , jak  i drugich  paleta środków  sięgała od aloesu do korzenia 
ostryżu plam istego, od lisich p łucek poprzez oczy raka do dżdżow nic. Wszystkie składniki 
lekarstw  m ożna było kupić w  aptece, dlatego oszczędny m ieszczanin dokładnie spisywał 
składniki z recept wystawianych przez lekarza, aby potem  w  razie takiej samej choroby 
u innego dom ow nika nie płacić ju ż  za wizytę lekarską, lecz m óc lekarstwo sporządzić 
sam em u.

Porady zdrow otne zajm ują rów nie w ażne miejsce, ja k  i same przepisy kulinarne. Bardzo 
często spotykaną dolegliwością były wszelkiego rodzaju niedyspozycje żołądkowe, co było 
zrozum iałe w  w ypadku tak ciężkiej kuchni. D latego znajdujem y tu  przepisy na krople
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żołądkowe na bazie gałki m uszkatołow ej, kardam onu i cukru  (148), na proszek żołądkowy
0 składzie podobnym  do składu dzisiejszej Melisany. Proszek ten  m iał w szechstronne dzia­
łanie, bo  „oczyszcza flegm ę ze złej cholery, także krew; przepędza migreny, m elancholię, 
odświeża um ysł, w zm acnia serce” (118). Zapisano także środek na w zm ocnienie w  chorobie. 
N ależało posiekać m ięso kapłona i cielęcinę, dodać gałki m uszkatołow ej i gotować pod 
przykryciem  w  kąpieli w odnej; powstały w yw ar odlać przez ściereczkę i pozostawić do 
powstania galaretki. O w a galaretka miała uzdrawiające właściwości, ponieważ zalecano dodawać 
trzy łyżki do rosołu  rekonw alescenta (121). Także w  przypadku innych dolegliwości znano 
odpow iedni środek zaradczy. Kiedy „dziąsła odpadają od zębów ”, pom aga m ieszanina krw aw ­
nika, liścia poziom ki, szałwi i a łunu (108); zajady na wargach traktuje się maścią zrobioną 
z m iodu  zm ieszanego z suszonym  sproszkow anym  pięciornikiem  (109); na oparzenia nakła­
da się sok z cebuli, po zastosowaniu którego nie powstawały blizny (145).

N ieco  dziw ny w  tym  dosyć logicznym  i przekonującym  zestawie porad je s t sposób na 
usuw anie brodawek. Zaleca się wziąć tyle źdźbeł siana, ile je s t brodawek, dotknąć nim i 
brodaw ek, a następnie źdźbła zakopać pod gnojem , żeby zgniły, bo w raz z n im i zgniją 
brodaw ki (140).

O b o k  porad dotyczących usuw ania dolegliwości, W olfgang Textor spisał dla żony także 
porady dotyczące pielęgnacji ciała.

Z najdu jem y tu  dom ow y przepis na zrobienie m ydła —  sporządzano je  z drobno  posie­
kanego hiszpańskiego mydła, m iarki w ody różanej i trzech łyżek psiego sadła. Składniki 
należało zagotować, a po tem  form ować w  kulki (122). D o mycia twarzy m ożna było w  dom u 
sporządzić ton ik  z garści czystej trawy, kwiatu fasoli, kw iatu rozm arynu, kw iatu czarnego bzu, 
uncji cynam onu i dw óch m iarek wody. M ieszaninę tę należało destylować w  piw nicy (123). 
W  piw nicy także m ożna było sporządzić perfum y różane, przez czterdzieści dn i macerując 
płatki róży w  soli. N aczynie m usiało być zakopane w  piw nicy (140).

Po lekturze zeszytu A nny L indheim er-T extor m ożna stwierdzić, że jako  książka kuchar­
ska nie w yróżnia się niczym  nadzwyczajnym . To, że stała się sławna i przechow yw ana je st 
w  archiw um , nie je s t zasługą jej posiadaczki i w spółautorki. Gdyby nie w n u k  A nny L indhe­
imer, Jo h an n  W olfgang G oethe, brązowy zeszycik byłby jednym  z w ielu podobnych, spisa­
nych w  tam tych czasach —  rękopisem  notatek, odzwierciedlających gusty kulinarne m ie­
szczaństwa niem ieckiego początku XVIII w ieku.

K uchnia mieszczańska, chociaż ciężka i chw ilam i w ręcz niezdrow a, jednocześn ie dyspo­
nowała w ielom a przepisam i na przyrządzenie potraw  dietetycznych, lekkostrawnych. Była 
taka, ja k  i sam o mieszczaństw o: solidna, oszczędna, ale zarazem  w ykw intna; dobra zarów no 
dla dom ow ników , jak  i gości; silnie naznaczona w pływ am i regionalnym i, ale też otw arta na 
now inki z w ielkiego świata. A  do tego wszystkiego jeszcze —  niem al ponadczasowa, pon ie­
waż w iele potraw, które jadał G oethe (miąższ chleba m oczony w  m leku, sm ażony na tłuszczu
1 posypywany cukrem , m arcepan, zupy zaprawiane octem , galaretki m alinow e odcedzane 
przez ściereczkę itp.), jada się w  N iem czech  tradycyjnie do dziś.


