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brak zdjecia

Rozpoczynato sie $niadaniem, jak na dzisiejsze zwyczaje skromnym. Podawano mianowicie kotacze, ktére maczano
w rozpuszczonym masle lub w miodzie. Do tego byta kawa zbozowa. | tyle.

Za wystawny uznaé natomiast mozna weselny obiad, na ktéry sktadato sie kilka dan. Jadano z mis, ktérych nie
zmieniano w trakcie uroczystosci. Nie uzywano tez nozy ani widelcoéw, byty natomiast do dyspozycji tyzki. Migso
brano z misy do reki.

KOGO STAROSTA LUBIL...

Serwowano trzy rodzaje zup, mianowicie grochowa, ros6t wieprzowy z kaszg oraz ros6t barani z ryzem. Do ziem-
niakow byty sosy chrzanowy i grzybowy, a kaszanke (jelita) jadano z kapusta. Podawano ryby, migsa wotowe, wie-
przowe, baranie, cielece. To ostatnie z gotowanym suszem owocowym (pieczkami).

Mieso gosciom wydzielano. Roznosit je w glinianej misce, pokrojone na kawatki, starosta. Temu, kogo lubit, dawat
wiekszy kawatek niz innym. W biedniejszych rodzinach byty tylko dwa rodzaje migsa i czarna polewka.

Po obiedzie wnoszono na st6t trzy duze kotacze. Ich spozycie tez byto limitowane, kroit je bowiem i obdzielat nimi,
podobnie jak miesem, starosta. Kolacja stanowita natomiast jakby powtérke obiadu, z tymi samymi mniej wiece;
daniami. Pan miody (zynich) czestowat gosci biatym winem, a druzba czerwonym. Ale to byto na poczatku przyjecia;
potem polewano wédka. Czestowat nig starosta, lecz miat tez wlasng flache kazdy gos¢ (wiesielowy). Trzymat ja w
kieszeni. Nie trudzono sie nalewaniem trunku do kieliszkow; wszyscy pociggali wprost z butelki.

Wspomnieli§my juz, ze kotacze maczano w masle lub w miodzie. Bo do wypieku tego ciasta nie stosowano na ogét
nadzienia ani kruszonki; wyrabiano je z maki pszennej z dodatkiem wody i soli. Mleka zaczeto uzywac dopiero z
uptywem czasu. Podobnie jak osypywanie ciasta twarogiem, bryndza, powidtami, czy krajanymi jabtkami.

ZIEMNIAKI W JELITACH

Wypiekano kotacze nie na blachach, ale w "gotym" piekarskim piecu. Podobnie jak chleb. W "piekarszczokach"
pieczono takze mieso, tyle ze w rondlach.

Za przysmak uchodzity jelita. Podstawowy surowiec stanowity starte surowe ziemniaki z dodatkiem smazonej stoniny
(skwarek). Nadziewano nimi kiszki i zaraz smazono na rondlu, podlane roztopionym smalcem. U bogatszych mozna
sie byto uraczy¢ jelitami bardzo zblizonymi do wspétczesnych. Zamiast ziemniakéw stosowano ugotowang kasze
jeczmienng (pecok), do ktérej dodawano odpadki migsa, podroby i nieco krwi. Tego rodzaju jelit nie smazono, ale je
gotowano. Kapuste doprawiano tartym ziemniakiem i smazong stoning. Nie znali natomiast jeszcze wéwczas
brenniacy zaprazki (zasmazki). Bogatsi stosowali zamiast tartych ziemniakéw roztrzepana w wodzie lub w $mietanie
make. Migso i stonine wedzono, stosujgc w tym celu aromatyczny jatowiec. Stoniny jednak najczeéciej nie wedzono.
Uktadano jg w drewnianym naczyniu warstwami posypujac sola, pokrajanym czosnkiem i pieprzem.

KAWA DO ZIEMNIAKOW

W oryginalny sposéb przygotowywano "kawe". Surowcem byto zyto. Wktadano je po uprazeniu do ptéciennego
woreczka, ktadziono na kamien i ttuczono drugim kamieniem. Po rozdrobnieniu ziaren wrzucano ich nieco do wrzatku,
przecedzano wywar przez ptétno, poczern dodawano troche mleka lub $mietany. Cykorii nie stosowano, nie byto
rowniez w brennenskich chatach mozdzierzy ani mtynkéw.

Ten rodzaj napoju stanowit dodatek do plackéw z maki (na zimno), bgdz do ziemniakéw (na ciepto).

Nie stosowano jeszcze przed dwustu laty w Brennej cebuli, szczypiorku, seleru, ani pietruszki. Aplikowano te
przyprawowe dzi§ warzywa tylko w razie choroby, jako lekarstwo...
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