Ulegaiki, Grusconka, Brzyncka, Gzicka I
Warzonka

Chociaz nasi przodkowie zyli zgodnie z rytmem natury, nie odzywiali sie ani zdrowo, ani optymalnie.
Nieodlacznym elementem ich zycia byt niedostatek, a nawet gtod, szczegdlnie na przedndéwku,
kiedy konczyly sie zimowe zapasy, a pola czekaly na nowe uprawy. Dlatego wszystkie dziko rosnace
owoce, zboza, ziota, grzyby, klacza roslin, kwiaty byty zbierane, suszone, kwaszone, solone lub
kopcowane.

Dzikie grusze byty bardzo plenne, kazdego roku rodzity duzo drobnych, ztotych owocéw. Zjadane
prosto z drzewa okazywaly sie twarde, cierpkie i niesmaczne. Dopiero przejrzate, czyli ulezone,
kiedy miaty ruda barwe i dywanem zalegaty pod drzewem, nadawaty sie do bezposredniego
spozycia. Proces zachodzacej w nich fermentacji marszczyt skorke, ale dodawal soczystosci i wtedy
nabieraty stodkiego, lekko wedzonego, niepowtarzalnego smaku.

Ulegatki w towickiej kuchni chtopskiej byly waznym skladnikiem catorocznego pozywienia.
Gotowano z nich zupy na stono i na stodko, kompoty, robiono soki, ocet, nalewki, wina z dodatkiem
innych owocéw, powidta i marmolady. Suszono na stoncu, kopcowano jak ziemniaki, przesypywano
owsianymi otrebami, sianem lub sieczka, zeby ,doszly”.

Suszone nasiona gruszy roztarte na kamieniu lub w mozdzierzu dodane do palonej cykorii, po
zaparzeniu wrzatkiem stanowily namiastke kawy. Medycyna ludowa odnotowuje takze wtasnosci
lecznicze ulegatki. Odwar z gruszek podawano przy goraczce, biegunce, kamicy nerkowej, jako lek
moczopedny, a takze wspomagajacy trawienie, obnizajacy cisnienie i przyspieszajacy gojenie ran. O
tym, jak byly wazne dla zycia XX-wiecznej wsi, Swiadczy wspomnienie Edwarda Majchera (1933) z
Gluchowa w regionie towickim, tworcy zespotlu regionalnego Gluchowiacy, ktéry pamieta z
opowiesci rodzinnych, ze przed 1939 r. i w czasie II wojny ptacono chtopom za dzien pracy w polu
koszem pierdziotek (okoto 30 kg). Mawiano nawet, ze ,kto ma gruse, jada tuse”. Pamieta rowniez
smak tamtych grusconek na stodko, z tulanymi kluskami.

Zupy zwane grusconkami jadano w towickim na rézne sposoby. Najpozywniejsza byta ,brzyncka”,
czyli kompot z ulegatek posolony, zabielony mlekiem, maka albo Smietana, z tycha ttuszczu,
kluchami, ziemniakami lub kasza. Nazwe ,brzyncka” ttumaczy sie brakiem poniesionych kosztéow do
wykonania zupy (Zielkowice gm. Lowicz).

W oparciu o kompot gotowano takze barszcze: grusconke zageszczano i zakwaszano stawianym
barszczem, maslanka lub zsiadlym mlekiem i podawano z ziemniakami, kluskami i kaszami
(peczakiem, jeczmienng, jaglang). W regionie towickim zupe owocowa z gruszek, zwang rowniez
»,warzonka” (Bednary gm. Nieboréw) robiono ,,na bogato”, przez dodanie cukru lub sacharyny oraz
gozdzikéw i cynamonu. Dodatkiem wzmacniajacym kalorycznos$¢ byly kluski, w zaleznosci od
sposobu wykonania nazywane rwokami, zacierkami, kruszonymi, lanymi, tulanymi (Gtuchéw),
ktadzionymi (Sierakowice, Makoéw) lub krajanymi. Ta sama zupa owocowa podana z jagtami (Ztota,
gm. Gtuchow) lub zageszczona siemieniem Inianym (Wilkowice Kolonia, parafia Wysokienice) nosi
nazwe gziczka.

Dzikie grusze zniknely z naszego krajobrazu, wyparte przez szlachetne odmiany. Ulegly masowe;j
wycince, a przeciez byly jak ta wierzba rosochata symbolem polskich nizin. Brak dzikiej gruszy w



polskim krajobrazie zauwazyt na poczatku XXI w. prof. Augustyn Mika, sadownik z dawnego
Instytutu Sadownictwa i Kwiaciarstwa w Skierniewicach. Zaapelowal do sadownikéw, rolnikéw i
wladz gminnych o ochrone, zachowanie i przywrocenie gruszy jako symbolu polskiej tradycji.

Po dzikiej, polnej gruszy pozostaty w naszej kulturze ludowej dZzwieczne nazwy potraw, kilkanascie
przystow ludowych, smak kompotu z suszonych owocéw na Wigilie, bez ktérego nie wyobrazamy

sobie tego dnia - i puste miejsce na miedzy.
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