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Poradnik domowy
Anny Margarethy Justiny Lindheimer

nna Margaretha Justina Lindheimerin slawe zawdzigcza nie swojej ksigzce kucharskiej,
lecz faktowi, ze byla babka Johanna Wolfganga Goethego.

Kiedy w roku 1893 zmarl hrabia Ludwig von Paar, zgodnie z jego ostatnia wola zlicyto-
wano jego zbiér rekopiséw. Archiwum Goethego i Schillera w Weimarze, zainteresowane
zgromadzeniem wszystkich rekopiséw zwiazanych z wielkimi poetami, zdotalo w 1893 roku
zakupi¢ do swoich zbioréw ksiazke kucharska babki Goethego.

Zycie Anny Lindheimer (1711-1783) nie wyréznia si¢ niczym nadzwyczajnym. Wycho-
wana w typowym domu mieszczaniskim, od dziecka przygotowywana byla do roli Zony
1 matki; pod kierunkiem wcze$nie owdowialej matki uczyla si¢ podstaw czytania, rachunkow
1 pisania, a przede wszystkim prowadzenia gospodarstwa domowego. Jako pietnastolatka
zostala wydana za starszego o 18 lat prawnika Johanna Wolfganga Textora (1693-1771),
urodzita o§mioro i wychowata szeicioro dzieci, prowadzita gospodarstwo swojego meza. Po
przeprowadzce z prowincjonalnego Wetzlaru do Frankfurtu musiata, jako jeszcze bardzo
mioda mezatka, prowadzi¢ dom otwarty, jako ze Textorowie nalezeli do najznamienitszych
rodzin w miescie. Po §mierci mg¢za mieszkata dalej we Frankfurcie, w kazda niedzielg roz-
pieszczajac przygotowanymi przez siebie potrawami swojego wnuka, Johanna Wolfganga
Goethego. Musialy byé to dobre dania, skoro tak mocno zapadly w pamigé poety, ze poswigcit
im kilka fragmentéw wspomniefi Zmyslenie i prawda.

Edukacji w zakresie prowadzenia gospodarstwa domowego stuzy¢ mial maly, oprawiony
w brazows skorg zeszycik, ktory Anna Lindheimer dostala najprawdopodobniej w wieku
13 lat jako prezent konfirmacyjny. Autorka przypuszczalnie jest kobieta z jej najblizszej
rodziny, ale na pewno nie jest nia zbytnio zajeta sprawami rodziny matka. Nieznana autorka
zapisata dla Anny Margarethy 107 stron. Zamezna juz Anna dopisala nastgpne, a na pozosta-
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tych stronach zapiskéw dokonywat jej maz. Zgodnie bowiem z tradycja, w ktdrej zostala takze
wychowana Anna Lindheimer, zona nalezata do domownikéw, nad ktérymi wiadzg sprawo-
wat pan domu. W dowéd podporzadkowania si¢ woli meza i szacunku dla niego przekazala
mu do uzupetnienia zapiski w brazowym zeszyciku. Johann Wolfgang Textor prowadzit
zapiski w tradycyjnym stylu ,poradnika domowego”l. Tak wigc zeszycik, pomyslany pierwo-
tnie jako ksiazka kucharska, stal si¢ z czasem notatnikiem domowym. Dlatego na péZniej
zapisanych stronach znajdujemy notatki dotyczace otrzymanych prezentdw, porady praktycz-
ne dla domownikéw, na przyklad ,jak skleja¢ rozbite szklanki”, (141) ,jak zrobi¢ tadny
czerwony atrament” (45), ,jak zmienia¢ kolory kwiatéw” (172), oraz porady dla zdrowia 1 urody.
Brazowy zeszycik ofiarowany Annie Lindheimer byl kompendium wiedzy i do§wiadczefi
starszej krewnej i zarazem drogowskazem dla przysziej pani domu i kucharki. Autorka spisata
W nim najwazniejsza wiedz¢ zawarta w ksiazkach kucharskich, wydawanych zaréwno z my-
§la o mieszczariskiej pani domu?, jak 1 o kucharzach gotujacych dla oséb z wyzszych sfer.
Jednak przepisy zawarte w zeszyciku nie sa po prostu przepisane. Sg to przepisy wyprébowa-
ne, udoskonalone, a przede wszystkim dostosowane do mozliwosci finansowych mieszczan.
Nie s3 to wigc porady, jak przygotowaé wykwintne potrawy, charakterstyczne dla stoléow
szlacheckich — wyszukane pasztety, pieczyste czy torty — lecz raczej rady, jak przystosowaé
szlacheckie potrawy do mozliwosci mieszczafiskiej kieszeni. Nie znaczy to jednak, ze nie-
miecki st6f mieszczariski byl biedny. Chodzilo o to, aby jedzenie bylo solidne i aby nic sig
nie zmarnowalo, a jednocze$nie dania przygotowane i podane byly bardzo kolorowo i efek-
townie. W zeszyciku dla Anny Lindheimer znajdujemy wigc praktyczne wskazéwki, jak
urzadza¢ uczty nie tylko dla podniebienia, lecz takze dla oka. Dlatego na samym poczatku
zapisano sposoby wykonania modnych wéwczas woskowych atrap réznych potraw. Owe
ozdoby stotu, odlewane z mieszaniny wosku, terpentyny i1 barwnikéw, to przede wszystkim
produkty spozywcze, na przyklad kielbasy, raki, rzepy, jajka, kurczaki, Sledzie, szparagi i orzechy.
W poradach dla panny z dobrego domu znajdujemy kilka prawidtowosci:
— Proponowane potrawy przyrzadzone sa z produktéw tanich (baranina, podroby), ale
dobrego gatunku (biala maka pszenna, cukier z Wysp Kanaryjskich);
— Proponowane przepisy sa przepisami realnymi, mozliwymi do przygotowywania
z produktéw ogdlnie dostgpnych na rynku;
— W zestawie potraw dominuja potrawy stodkie;
— W kuchni mieszczanskiej uzywano duzej ilosci ostrych i aromatycznych przypraw, i to
zaréwno do potraw stodkich, jak i stonych. Byly to: imbir, gozdziki, anyzek, gatka
1 kwiat muszkatotowy, kolendra, szafran, cynamon i pieprz;

' Zob. A. M. ]. Lindheimerin, Das Kochbuch von Goethes Grofmutter, hsgb E. Beck, Leipzig 1980, s. 21.
Numeracja w tekscie w nawiasach dotyczy tego wydania.

2 Por. M. Rumpolt, Ein new 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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— Wigkszo$¢ przepiséw zaklada posiadanie instynktu lub znajomo$¢ podstawowych
zasad gotowania i pieczenia. Oznacza to, Ze nie zawsze podawane s3 dokladne propor-
cje. Autorka radzi na przyklad: ,wez tyle stodkiego masta, co jajek” (40) lub ,weZ maki
tyle, ile uwazasz za potrzebne” (41); karpia gotowano ,.tyle, co jajka na twardo” (68).

Anna Lindheimer musiala takze nauczy¢ sig, ze:

— Rodzynki, suszone winogrona i migdaty kupuje si¢ w wigkszych ilo§ciach, na zapas,
aby uniezaleznié si¢ od wahan cen na rynku;

— Szanujaca si¢ pani domu w przydomowym ogrédku hoduje ziola, kwiaty i owoce
popularne w tych szerokoSciach geograficznych. (Jak wspomina Goethe w pierwszej
ksigdze Dichtung und Wahrheit, babcia przynosita z ogrédka majeranek, fenkuly, pietru-
szke, cebule, rozmaryn, ogérki, salatg, szpinak, a takze paczki r6z do przygotowania
cukru rc’)ianegos);

— St6t i potrawy ozdabia si¢ dodatkowo kwiatami.

Z porad spisanych dla Anny Lindheimer wynika, ze praca w kuchni w tych czasach byla
bardzo cigzka i monotonna. Chociazby samo przygotowanie cukru do potrawy: z ogromnej
bryty cukru nalezato odtamaé odpowiedni kawalek, a nastepnie przez dtuzszy czas rozdrab-
niaé, rozbijaé, ucieraé itp. W wypadku ciast rozdrabnianie cukru trwato cz¢sto ponad godzing.
A w domu Textoréw ciasta cieszyly si¢ duzym powodzeniem. Wypiekano makaroniki mu-
szkatofowe na bazie migdatéow (25), stodkie chleby z migdatami, cynamonem, goZdzikami
i skorka cytrynows (27), chleb cytrynowy (28), ciasteczka winne (40), §mietankowe i cyna-
monowe (30), ciasteczka kruche przekrecane przez maszynke (22). Zuzywano przy tym nie
tylko duze iloSci migdatéw i cukru, lecz i jajek. Aby przygotowaé ciasteczka cucrowe, nalezato
przez godzing uciera¢ 11-12 jajek, dodajac stopniowo cukier i wodg rézana. Mas¢ nalezato
wylaé na blaszke, ustawi¢ na parze, po Scigciu si¢ pokroi¢ w kawatki i dopiero upiec. Podobnie
pracochionne bylo przyrzadzenie ciasta biszkoptowego. Najpierw nalezalo ubi¢ 10 bialek,
potem 10 zéltek, potaczyé obydwie masy i dalej ubijaé, lekko podgrzaé i dopiero potem dodaé
cukier 1 makg (134).

W zeszyciku Anny Lindheimer uderza przewaga potraw stodkich, niekoniecznie ciast.
Jest to zjawisko typowe dla tego okresu, bo takze w ksigzkach kucharskich, dostgpnych na
rynku, obok potraw z migsa i ryb zajmuja najwigcej miejsca potrawy stodkie. A umiejetnosé
przygotowywania stodkich wypiekéw, stodkich deseréw i wszelkiego rodzaju takoci przyspa-
rzalo kazdej pani domu najwigcej sympatii domownikow i gosci. Goethe wspominajac
dziecifistwo 1 babcig pisal, ze dziei Nowego Roku w domu dziadka byt dla nich, dzieci,
szczegblny z powodu ,tortdéw, biszkopcikéw, marcepanéw i stodkiego wina” (Dichtung und
Wahtheit, ks. 3%).

3 Zob. J. W. v. Goethe, Aus meiner Leben. Dichtung und Wahrheit 1, 1, w: idem, Werke [Hamburger Ausgabe],
t. IX: Autobiographische Schriften 1, opr. L. Blumenthal, koment. E. Trunz, Miinchen 1989, s. 38-39, 659-660
(przypisy).

4 Zob. ibid., s. 82-83; Nowy Rok u dziadkéw jest tematem zachowanego miodzieficzego wiersza Goethego
(zob. ibid., s. 672, przypis do s. 82).
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Potrawy stodkie w zeszyciku Anny Lindheimer to: ciasteczka, pierniki, marcepan, desery,
takocie z migdatéw, stodkie zaprawy i syropy. A poniewaz stodycze zawsze dodatkowo bar-
wiono ,fioletowym sokiem” lub ,czerwonym sokiem” i wlewano lub wciskano w rozmaite
formy, byla to dla domownikéw uczta szczegdlnego rodzaju.

Specyficznym rodzajem wypiekéw byly pierniki. W ksiazce dla Anny znajdujemy kilka
przepiséw na pierniki oraz uwagg, ze najstynniejsze wypiekane sa w Norymberdze, i ze
nikomu dotychczas nie udato si¢ ich w domu upiec tak, aby smakowaly jak oryginalne.
Oprécz gtéwnych skladnikéw — miodu, jajek, cukru i maki — dodawano do piernikéw
przypraw uzywanych do dzi§ — galke muszkatolows, imbir, skorke z cytryny, czasami tez
wino. Dla Anny Lindheimer spisano réwniez przepis na oszcz¢dne ,biale” pierniki, pieczone
na optatkach (20).

Do ulubionych fakoci przygotowywanych w domu nalezal marcepan, ktérego gospodyni
domowa uzywata nie tylko do przygotowania ciast, lecz takze do przyozdabiania stodkich
potraw lub sporzadzania cukierkéw. Dawny przepis na wykonanie marcepanu rézni si¢ nieco
od dzisiejszego. W czasach Goethego uzywano zmielonych migdaléw, miatko utartego cuk-
ru, wody rézanej i maki ziemniaczanej (24).

Do prawie wszystkich potraw stodkich dodawano wody rézanej (nawet zbyt geste ciasto
radzono nij rozrzedzac), ktéra szanujaca si¢ pani domu przygotowywala z ré6z wyhodowa-
nych wlasnorgcznie w ogrodzie. Annie Lindheimer poleca si¢ uzywa¢ do tego celu réz
szkarlatnych lub bladorézowych. O aromatycznej Centifolii, polecanej do wszelkiego rodzaju
zapraw z rozy, nie wspomina.

Desery ogdlnie mozna podzieli¢ na bardzo pracochionne i szybkie. Przewazaja desery
szybkie, na przyklad migdaly siekane z cukrem, wymieszane z woda rézang i jajkami, a na-
stepnie zapiekane na optatkach lub waflach (53), jabtka zapiekane z migdatami i rodzynkami
(75), rodzynki moczone w winie i zapiekane z biatym chlebem (76), §liwki lub figi nadzie-
wane migdalem i zapiekane w cieScie naleSnikowym (80) i tradycyjne stodkie niemieckie
$niadanie — miazsz chleba moczony w mleku i smazony z cukrem.

Niektore desery musialy ,dojrzewaé” dtuzszy czas, chocby jabtka macerowane w winie
i zapiekane w ciescie nalesnikowym. Inne znowu, jak na przyklad pianka z bialek, wymagaty
ogromnego nakladu pracy. Taka pian¢ nalezalo najpierw okoto godziny ubijaé, potem formo-
wac z niej kluseczki, gotowad je w mleku, a nastgpnie chlodzié¢ w piwnicy (42). Bardzo czesto
do sporzadzania deseré6w uzywano migdatéw. Siekane mieszano z ubitymi biatkami i zapie-
kano na optatkach, lub mieszano z cukrem, woda rézana, jajkami i maka i zapiekano na rézne
sposoby (62,63).

Do wyrobu stodkich potraw uzywane bardzo chgtnie, zapomnianego juz dzisiaj troche,
owocu pigwy. Jego aromatyczny migzsz uzywany byt do sporzadzania wielu deseréw i takoci.
Pani domu czgsto podawala syropy przyrzadzane z jablek i owocu pigwy (11, 12, 13), owocu
pigwy i cytryn (16) lub malin i czere$ni (26). Byt to jednak inny syrop niz nasz wspdlczesny
— nie byl to napdj, lecz galaretka. Owoce gotowano z cukrem tak dlugo, dopdki kropla
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wywaru wylana na talerz nie cinala si¢. Tak wygotowane owoce przecedzano przez Sciereczke
1 wylewano do zastygnigcia do foremek. Podano takze sposéb na sporzadzanie réznego
rodzaju galaretek, w ktérych zamiast zelatyny uzywano moczonego dtuzszy czas pecherza
plawnego ryb (104).

Takze wsréd zapraw dominuja zaprawy stodkie. Czgsto kandyzowano owoce — cytryny
i pomaraiicze, przygotowywano czeresnie, porzeczki i cytryny w zalewie cukrowej (21).
W tym celu nalezalo owoce starannie przebra¢ i gotowaé kilka dni w wodzie z cukrem lub
soku wlasnym, a nastgpnie owoce zala¢ syropem z cukru. W wypadku cytryn syrop nalezato
przygotowac z cukru i wody rézanej (54). Czgsto aromatyzowano midd poprzez zagotowanie
go z dodatkiem kwiatu czarnego bzu (50). Przyrzadzano takze cukier r6zany i cukier poma-
raficzowy (112). Obydwa cukry uzyskiwano poprzez gotowanie kwiatu rézy lub pomaraiiczy
w roztworze cukru.

Najwigkszego naktadu pracy wymagaly stodkie zaprawy z orzechéw. Jeden z przepiséw
poleca moczy¢ orzechy przez 12 dni w wodzie (w piwnicy), potem gotowad je do migkkosci,
doda¢ cynamon i goZzdziki, przez jaki§ czas gotowal¢ w roztworze cukru, wyjaé, znowu
gotowad, wyjac, a nastepnie zalac syropem (58). Jeszcze wigcej pracy wymagalo przygotowa-
nie orzech6w wioskich. Te nalezalo moczyé w wodzie przez 14 dni, a wode codziennie
zmieniaé. Po tym czasie orzechy nalezalo ponakluwaé, a w naktucia wkladaé paseczki kan-
dyzowanej skérki z cytryny, goZdziki lub kawaleczki cynamonu. Tak spreparowane orzechy
smazono kilka razy w cukrze (129).

Do zapraw przygotowywanych na caly rok nalezalo takze przygotowane sposobem
domowym mleko w proszku. Robiono je z koziego mleka, gotowanego tak dtugo, az utworzy
si¢ bryla, kt6ra nastgpnie nalezato rozbié¢ i dokladnie rozmieszaé. Powstaly proszek dodawano
do herbaty, ktéra jest od tego tlusta, mozna tez pi¢ z kaws” (136).

W zeszycie Anny Lindheimer znalazlo si¢ tez kilka przepiséw na przygotowanie cieka-
wych trunkéw. Czesto byly to pomysty na ,uszlachetnienie” napoju alkoholowego sokiem
z owocow — na przyklad winiaku dodatkiem soku z czere$ni (60). Znajdujemy tu takze
przepis na wino z rodzynkéw (167) lub na sok z czere$ni na bazie wina (29). Dla uzyskania
tego ostatniego nalezalo czere$nie zmiazdzy¢ w moZdzierzu, zalaé winem, doprawi¢ cukrem,
cynamonem i goZdzikami.

Wsréd przepisow na napoje umieszczono takze kilka na napoje bezalkoholowe, na
przyklad sok z malin gotowany przez 24 godziny (47) lub sok z owocu pigwy przygotowy-
wany bez dodatku cukru (46).

Stosunkowo malo jest przepiséw na przyrzadzanie jarzyn (jedynie szpinak i salata jako
jarzyna do obiadu). Zaklada si¢, ze najprawdopodobniej przepisy te byly mtodej dziewczynie
znane®. Waréd tych nielicznych przepiséw zwraca uwagg przepis na groszek konserwowany
»tak, aby byl zielony przez cala zim¢”. Zaleca si¢ przechowywanie go w soli; przed ugotowa-
niem nalezalo go kilka razy wyptuka¢ (127). W oryginalny sposéb przyrzadzano takze ogorki
— po usmazeniu zalewano je tlustym rosolem z baraniny (65).

3 Zob. A. M. J. Lindheimerin, op. cit., s.17.
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W kuchni Textoréw brakuje zupetnie potraw z grzybow. Jedyny przepis dotyczy piecza-
rek. Zaleca si¢ je najpierw wygotowaé w wodzie z octem, wode wylaé, dopiero potem
przyrzadzi¢ grzyby (111), bo jedynie w taki sposéb usuwa si¢ z nich substancje trujace.
Najpewniejsze pod wzgledem zdrowotnym s3 pieczarki konserwowane w occie. Mlodej
gospodyni radzi si¢ takze, jak wkomponowa¢ potrawy z pieczarek w menu: jezeli pieczarki
podawane s3 na obiad, to potrawa przed nimi lub po nich powinna by¢ kwasna, a jako nap6j
nalezy podaé czerwone wino.

Potrawy migsne przygotowywane byly przewaznie z migs tanich (baranina, dréb) i po-
drobdéw (nerki, ptucka), co powodowalo, ze takie obiady nie musiaty by¢ kosztowne. Dodatkowo
Anna Lindheimer mogta znaleZ¢ wiele przepiséw na potrawy migsne z resztek (paszteciki,
klopsiki). Dla przygotowania potraw migsnych stosuje si¢ te same przyprawy i ziola, co dla
potraw stodkich, z t3 jedynie réznica, ze zamiast cukru dodaje si¢ soli. Baranina na przykifad
przed przyrzadzeniem byta przez godzing macerowana w soli, gozdzikach i pieprzu, smazona
natomiast z cytryng, cebula i octem (61). Dziczyzng przyrzadzano z pieprzem, goZdzikami,
maka, cebula i jalowcem (62). Z dziczyzny gotowano takze ros61 — sprawione migso goto-
wano z octem, pieprzem, galka muszkatolows i cytryng (63). Na cielgcing podano dwa
przepisy: w jednym smazy si¢ migso z maslem, pieprzem, imbirem, gatka muszkatotows
1 cebuly (64); w innej wersji cielgcing nalezy podsmazyé, potem dusié z galka, cytryna
i rosotem (69).

Do macerowania migsa zaleca si¢ przygotowanie zalewy z jalowca, kminku, octu i soli;
w takiej zalewie migso nalezalo moczyé przez cala noc. (100)

W domu Textoréw zjadano takze duzo kotletéw siekanych, sporzadzonych z resztek migs
1 podrobéw. Pasztety sporzadzano z migsa wolowego siekanego z octem i solg; do masy
dodawano szpik, buteczki moczone w rosole, cytryne i gatke muszkatotows (104, 110).

Podrobéw uzywano nie tylko do sporzadzenia klopsikéw lub pasztetéw. Przepisy zawarte
w ksiazce Anny Lindheimer to takze propozycje lekkich, szybkich przekasek, na przyktad
drobno pokrojone nerki przyprawione gatka muszkatotowa, wymieszane z jajkami i zapieka-
ne na chlebie (60), albo kawalki ptucek cielgcych zapiekanych w ciedcie nale$nikowym (66).

W przepisach z drobiu uderza, ze ptakéw nie przygotowywano w catosci, lecz w cz¢-
Sciach. Kurg dzielono na cztery czgsci i przez cztery godziny duszono w masle, dodajac
przyprawy, cebule, pietruszke, szczypiorek i majeranek; nastgpnie dodawano rosét z migsa,
cytryne, ocet i jajka (73) i gotowano dalej. Kur¢ pokrojong na mate kawatki mozna byto od
razu gotowac w rosole z migsa, dodajac do niego szczypiorek, pietruszke, majeranek i masto
(73). Jest takze przepis na golebie; sprawione dzielono na cztery czgsci i gotowano w rosole
doprawionym octem, sola, pieprzem, imbirem i goZdzikami; po jakims§ czasie dodawano do
rosolu posiekana watrobg, serce i cebulg, i cato$¢ przyprawiano majerankiem i pietruszka
(64). W dalszej czgsci poradnika znajdujemy informacje, zeby dréb przed zabiciem napoié
tyzka octu winnego, bo wtedy migso bedzie delikatniejsze (115).

W domu Textorédw spozywalo si¢ takze duze ilosci ryb i rakéw. Ryby przede wszystkim
gotowano i podawano z sosem przyrzadzonym z zaggszczonego rosotu, w ktérym ryba byla
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gotowana. Szczupaka gotowano najpierw w solonej wodzie, potem w rosole z migsa z doda-
tkiem gatki muszkatolowej, imbiru, pieprzu i cebuli; po ugotowaniu ryby rosét zaggszczany
byt jajkiem i octem (66). Karpie gotowano w winie z dodatkiem octu i soli. Sos do ryby
przygotowywano z zasmazki z maki i czerstwego chleba (67). Lososia gotowano w winie
z octem (68), wegorza gotowano, a nastgpnie smazono na masle, dodajac szatwi i soli (71); pstragi
gotowano z pieprzem, imbirem i odrobing octu, potem doprawiono jajkiem i mastem (81).
Dla ugotowania bialej ryby przygotowywano rosét na zasmazce z bialego smalcu, cebuli, tyzki
maki, winnego octu, pieprzu, soli i imbiru (81).

Oproécz potraw z ryb przyrzadzano tez potrawy z rakéw, czgsto w formie przystawki, na
przyklad raki zapiekane na chlebie oraz raki zapiekane w skorupkach. T¢ ostatnia potrawe
przygotowywano w nieco makabryczny sposéb, poniewaz nalezato rozciaé zywe raki, wycia¢
najlepsze migso, przyprawi¢ pieprzem i sola, doda¢ maslo, wlozyé w skorupki i zapiec (124).
Poleca si¢ takze przygotowanie zupy z rakéw. W tym wypadku raki gotowane byly w rosole
z migsa ze Smietana, zupg podawano z kulkami z migsa (78).

Rosoty podawano z kluseczkami przygotowanymi z masta, jajek, przypraw i dowolnej
zieleniny oraz maki (80, 81, 84). Jezeli do rosotu podawano kluseczki, wtedy nie nalezato
soli¢ rosofu.

W ksiazce Anny Lindheimer nie pojawiaja si¢ przepisy na przygotowanie potraw z ziem-
niakéw, mimo ze w ksiazkach kucharskich z tego okresu nie brak takich przepiséw; s3 to
jednak jedynie propozycje satatek. Brak przepiséw na ziemniaki w zeszyciku Anny Lindhe-
imer nalezaloby wigza¢ z faktem, ze Textorowie mieszkali w regionie znanym z zamitowania
do wszelkiego rodzaju klusek. W ich domu jadano dlatego kluski na stono i stodko, w rosole
i jako samodzielng potrawe¢. Kluski na stodko sporzadzano z jajek, nieodtacznej wody rézanej,
cukru i cynamonu, a smazono je w smalcu. Kluski na stono sporzadzano na przyklad z bia-
tego chleba z przyprawami i gotowano w rosole (72) albo ze szpiku z szafranem (74), albo
z wolowiny 1 boczku (77).

Rzadkj alternatyws dla klusek byl ryz, przyrzadzany w bardzo pracochlonny sposéb. Ryz
nalezalo przygotowa¢ na dzie przed podaniem do obiadu. Najpierw zalewalo si¢ go goraca
woda, Zeby napgcznial, potem gotowato si¢ go w mleku, a nastgpnie owijato kilkoma war-
stwami cieplych tkanin i zostawialo na cala noc, aby jeszcze bardziej speczniat (181).

W dalszej czesci zeszytu Anny Lindheimer znajduja si¢ spisane r¢ka jej meza porady dla
zdrowia. S3 to przepisy wywodzace si¢ zardwno z tradycji ziololecznictwa domowego, jak
i z doswiadczeft wspélczesnych lekarzy, ktére takze bazowaly na tradycji ziofoleczniczej.
W poradach zaréwno jednych, jak 1 drugich paleta §rodkéw siggata od aloesu do korzenia
ostryzu plamistego, od lisich ptucek poprzez oczy raka do dzdzownic. Wszystkie skiadniki
lekarstw mozna bylo kupié w aptece, dlatego oszczedny mieszczanin dokladnie spisywat
skladniki z recept wystawianych przez lekarza, aby potem w razie takiej samej choroby
u innego domownika nie placié¢ juz za wizytg lekarska, lecz méc lekarstwo sporzadzié
samemu.

Porady zdrowotne zajmuja réwnie wazne miejsce, jak i same przepisy kulinarne. Bardzo
czgsto spotykang dolegliwoscig byty wszelkiego rodzaju niedyspozycje zoladkowe, co bylo
zrozumiale w wypadku tak ci¢zkiej kuchni. Dlatego znajdujemy tu przepisy na krople
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zoladkowe na bazie gatki muszkatotowej, kardamonu i cukru (148), na proszek zotadkowy
o skladzie podobnym do skladu dzisiejszej Melisany. Proszek ten mial wszechstronne dzia-
tanie, bo ,oczyszcza flegmg ze zlej cholery, takze krew; przepedza migreny, melancholig,
odswieza umyst, wzmacnia serce” (118). Zapisano takze Srodek na wzmocnienie w chorobie.
Nalezalo posieka¢ migso kaplona i cielecing, dodaé galki muszkatolowej i gotowaé pod
przykryciem w kapieli wodnej; powstaly wywar odlaé przez Sciereczke i pozostawié do
powstania galaretki. Owa galaretka miata uzdrawiajace wlasciwosci, poniewaz zalecano dodawaé
trzy lyzki do rosotu rekonwalescenta (121). Takze w przypadku innych dolegliwosci znano
odpowiedni §rodek zaradczy. Kiedy ,,dziasta odpadaja od zgbéw”, pomaga mieszanina krwaw-
nika, liScia poziomki, szatwi i alunu (108); zajady na wargach traktuje si¢ mascia zrobiona
z miodu zmieszanego z suszonym sproszkowanym pigciornikiem (109); na oparzenia nakta-
da si¢ sok z cebuli, po zastosowaniu ktérego nie powstawaly blizny (145).

Nieco dziwny w tym dosy¢ logicznym i przekonujacym zestawie porad jest spos6b na
usuwanie brodawek. Zaleca si¢ wzigé tyle Zdzbet siana, ile jest brodawek, dotknaé¢ nimi
brodawek, a nastgpnie Zdzbla zakopaé pod gnojem, zeby zgnily, bo wraz z nimi zgnija
brodawki (140).

Obok porad dotyczacych usuwania dolegliwosci, Wolfgang Textor spisat dla zZony takze
porady dotyczace pielegnacji ciala.

Znajdujemy tu domowy przepis na zrobienie mydla — sporzadzano je z drobno posie-
kanego hiszpanskiego mydla, miarki wody rdzanej i trzech tyzek psiego sadia. Skiadniki
nalezalo zagotowac, a potem formowa¢ w kulki (122). Do mycia twarzy mozna bylo w domu
sporzadzi¢ tonik z garsci czystej trawy, kwiatu fasoli, kwiatu rozmarynu, kwiatu czarnego bzu,
uncji cynamonu i dwéch miarek wody. Mieszaning te nalezato destylowaé w piwnicy (123).
W piwnicy takze mozna bylo sporzadzi¢ perfumy rézane, przez czterdzieici dni macerujac
platki rézy w soli. Naczynie musialo by¢ zakopane w piwnicy (140).

Po lekturze zeszytu Anny Lindheimer—Textor mozna stwierdzié, ze jako ksiazka kuchar-
ska nie wyrdznia si¢ niczym nadzwyczajnym. To, ze stala si¢ stawna i przechowywana jest
w archiwum, nie jest zastuga jej posiadaczki i wspétautorki. Gdyby nie wnuk Anny Lindhe-
imer, Johann Wolfgang Goethe, brazowy zeszycik bylby jednym z wielu podobnych, spisa-
nych w tamtych czasach — r¢kopisem notatek, odzwierciedlajacych gusty kulinarne mie-
szczafistwa niemieckiego poczatku XVIII wieku.

Kuchnia mieszczariska, chociaz cigzka i chwilami wr¢cz niezdrowa, jednocze$nie dyspo-
nowala wieloma przepisami na przyrzadzenie potraw dietetycznych, lekkostrawnych. Byta
taka, jak i samo mieszczanistwo: solidna, oszczgdna, ale zarazem wykwintna; dobra zaréwno
dla domownikéw, jak i gosci; silnie naznaczona wplywami regionalnymi, ale tez otwarta na
nowinki z wielkiego §wiata. A do tego wszystkiego jeszcze — niemal ponadczasowa, ponie-
waz wiele potraw, ktére jadal Goethe (migzsz chleba moczony w mleku, smazony na ttuszczu
1 posypywany cukrem, marcepan, zupy zaprawiane octem, galaretki malinowe odcedzane
przez Sciereczke itp.), jada si¢ w Niemczech tradycyjnie do dzis.



