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Czed¢,

Jedli wtadnie przegladasz te ksigzke to prawdopodobnie lubisz dobrze zjeé¢. Mozliwe, ze $wietnie gotujesz i szukasz
kulinarnych inspiracji, albo interesuje Cie tematyka polskiej kuchni i wiesz, ze kuchnia to kawat kultury. Mozliwe,
ze siedzisz wtadnie w knajpie, zaméwite$ lancz wiec siegasz po lezgcg na parapecie ksigzke, by zabi¢ czas.
A moze po prostu chcesz kupi¢ prezent komus, kto zaserwowat Ci taki obiad, ze zwyczajnie nalezy mu sie smaczny
upominek. W kazdym razie chyba dobrze trafites.

Oddaje Ci mojego Polaka NieNazartego. Ksigzke o nas. O mnie, o Tobie i Twoim sasiedzie - o nas wszystkich, ktérzy
z domu rodzinnego pamietajg smak niedzielnego schabowego i ziemniakéw pieczonych nocg na wakacjach w ognisku.
Zalezato mi na tym by stworzy¢ album ciekawostek o kuchni polskiej, taki rodzaj jednogarnkowej potrawy, do ktorej
wrzuca wiele skfadnikéw, miesza, gotuje, a potem zjada z mysla :,0 kurcze teraz rozumiem, po co byty te szczypty,
gramy, tyzki i garsci” . Taka refleksja bez specjalnej analizy, bez zagtebiania sie w meandry trudnych biochemicznych
procesdw, ktére podczas tego gotowania zachodzity. Ma to by¢ jednogarnkowe apetyczne danie, w ktérym poszcze-
gblne smaki s rozpoznawalne i zrozumiate. Tak po prostu.

Zabieram Cie dzisiaj w podréz - po krainie polskiej kuchni. Przeniesiemy sie razem w czasie, odwiedzimy najsmacznie-
jsze regiony kraju, poznamy niezwyktych ludzi, poplotkujemy, pogotujemy i bedziemy sie fajnie bawic!

Chce Cie nakarmi¢ kesami opowiesci i ciekawostek, zainspirowaé i przedstawi¢ $wiat, ktérym jestem zafascynowana.
A jedli bedziesz miat poczucie niedosytu, to super! Nie chce, zebys sie przejadt, wole, zeby$ wrécit do mnie na kolejny
positek, albo sam zaczat zgtebia¢ magie polskiej kuchni.

To co? Zaczynamy! Trzy, cztery, start!

Dzieki, ze jeste$ ze mna!
Gosia



POCZET KUCHNI POLSKIE)

< Na terenach wspétczesnej
« Polski pojawiajg sie

: pierwsi rolnicy

« i hodowcy zwierzat -
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+ Piast Kotodziej

* na postrzyzynach swojego
: syna Siemowita czestuje

« wedrowcow piwem i

. Powstaja pierwsze

o karczmy.

< Dzigki wprowadzeniu

» ustawy dajacej whascicie-

+ W Polsce

» zapfaci¢

« pojawia sie cukier.
: Za jego kilogram trzeba

Krél Michat Korybut
Wiséniowiecki umiera
z niestrawnosci

i przejedzenia po jednej

: Po bitwie pod Wiedniem

. razem ze $witg Jana lll

* Sobieskiego

. do kraju przybywa kawa.

Obiady Czwartkowe. Przyjecia kulinarne czy
raczej spotkania literacko-naukowe, odbywaty
sie w kazdy czwartek na Zamku Krélewskim,
a latem w tazienkach. Gospodarzem byt krél

Stanistaw August Poniatowski, a go$¢mi malarze,
rzezbiarze, poeci i intelektualisci warszawscy.

z nieprzyzwoicie wyst-
awnych uczt, ktére miat
zwyczaj urzadzad.

* (w przeliczeniu na
. o M 7 o
. dzisiejsze ztotowki)

* jedyne... 3000 zt.

* owiec, kéz i bydta

* lom ziemskim uprawnienia
(]

T do sprzedazy alkoholu
* powstajg pierwsze lokale
: gastronomiczne.

ok.
900

® pieczonym prosiakiem.
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sadzonki ziemniaka ¢
i rozpoczynaja jego :
uprawe w dobrach «
krélewskich. W ciggu ©
kilku lat kartofle staja :
sie popularne w catym o

Wydano pierwsza
ksigzke kucharska — |
»Compendium Ferculorum” e
albo zebranie potraw- *
Stanistawa Czarnieckiego. «
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Starego, przywozi ze
sobg do Polski wtoskich
kucharzy. Razem z nimi
na dworze, a potem

w szlacheckich domach
zaczety sie upowszech-
nia¢ niepopularne dotad
dania oraz warzywa (ka-

lafiory, sataty, kapusta).

« odbywa sie zjazd kréléw i ksigzat.
T Ty * Uczte nadzoruje rajca krakowski

h A AL A , * Mikotaj Wierzynek. Do dzisiaj

. pszenicgijgczmien : na krakowskim rynku w Domu Rajcy

* dziata restauracja ,U Wierzynka”.

H ia ® s .
pierwsza cukrownia. ¢ (¢, czyli Powszechna

Y Spétdzielnie Spozyw-

* céw , Spotem”.

. Pomystodawcg nazwy

* jest Stanistaw Zeromski.

kraju. :
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POCZET KUCHNI POLSKIE)
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e W Warszawie

o przy ul. Nowy Swiat

° otwnera sie pierwszy
bar mleczny:

¢ ,Mleczarnia

Nadéwidrzanska”.
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W polskich kuchniach
domowych pojawiajg
sie ,,chtodziarki

* mechaniczne”.
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¢ W Polsce funkcjonuja

o 243 browary —
® najwiecej w historii.
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« taczacy kawiarnie, bar

amerykanskl Ztoty Bar i dansing.
Do pazdziernika 1933 r.

* przez lokal przewineto

e 6 o o o 0 o

Ksigzka kucharska

»365 obiadéw” autorstwa
Lucyny CW|erczak|ewiczowej
sprzedaje sie w naktadzie
130 tys. egzemplarzy.
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W Warszawce-powstaje kultowa
. knaJpa stotecznych hulakéw,
: Adria - luksusowy lokal,

Wychodzi zarzadzenie wtadz |
okupacyjnych o zakazie przewozu o
zywnosci. Od tej pory kobiety :

ryzykujac zycie, nielegalnie o

sie przeszto 2,5 min oséb.

» W czasie Il Wojny éwiatowej

* Niemcy wprowadzajg w Krakowie

* kartki na chleb. Dzienna racja

L]

to 150 g na osobe.

15.07.1941

przemycaty ze wsi do miast ®
rabanke i kietbasy pod paltami.
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¢ W czasie

« Powstania Warszawskiego

9 funkCJonUJQJad’rodaJnle powstarcze
— punkty, w ktérych walczagcym

o wydawano positki przygotowywane

* zdaréw od mieszkaricéw

o okupowanego miasta.

e © o o 0 0 o

3.10-1.08 1944

Powstajg PGR-y -

socjalistyczne przedsigbiorstwa rolne
stanowigce wtasno$¢ panstwows,
dziatajace na zasadzie petnego ©

lub ograniczonego rozrachunku |
gospodarczego. o
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¢ Upafistwowiono
« kawiarnie i restauracje

® w kraju — prywatne lokale

: zostajg przejete przez

* panstwowe przedsigbiorstwo
Zaktady Gastronomiczne.
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W Warszawie otwarto
* pierwsza na Swiecie

+ Przedsigbiorstwo panstwowe

« Miejski Handel Detaliczny
otW|era sie¢ budek z piwem.
W zielonych kioskach

¢ do poczatku lat 80.

: sprzedawano schtodzony

« zfocisty nap6j w butelkach.

ok.
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Do polskich miast ¢
wprowadzono saturatory —*
mobilne dystrbutory y

z wodg gazowang. ®
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POCZET KUCHNI POLSKIE)

+ W sklepach pojawia sie § Wpro.wad%ono v

« inspirowany Coca-Cola + kartki na zywnod¢

* napéj PoloCockta. : (po raz kolejny w historii PRL).
: « Na kartki kupowato sie mieso,

. * przetwory migsne, masto, make,
: X ryz kasze, czekolade, mleko

o  w proszku, a takze alkohol.

_"‘1"\‘1 200 3 ‘.-l/
Botraw 2 WArEYW
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Po upadku komunizmu e

na pétki ogélnodostepnych
sklepbéw spozywczych ,
trafiajg pierwsze ©
produkty importowane.

® © 0 0 & 0 & 0 0 0 0 0 0 0 0o 0o o o

Swoja pierwszg k5|qzk¢
(,200 potraw z warzyw”) o
wydaje najstynniejsza polska
autorka ksigzek kulinarnych, ,
Hanna Szymanderska, zwana ¢
»krélowa kuchni polskiej”. *
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+ Otwarto pierwsza

« restauracje McDonald’s

: w Polsce. W tym dniu

« zarejestrowano i zrealizowano

¢ 13304 zaméwien.

® © ¢ o6 0 0 0 0 o

17.06.1992

Maciejowi Kuroniowi,
kucharzowi prowadzacemu
program ,,Gotuj z Kuroniem”,
wreczono Wiktora, czyli nagrode g

Akademii Telewizyjnej. o
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Slow Food

Polska

F, )
< Powstaje

o Slow Food Polska.
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% Uruchomlono
. plerwszy w Polsce
v kanal’ kulinarny —

Kuchnla TV.
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Oscypek ,

jako pierwszy polski produkt
zostaje wpisany na unijny Rejestr :
Chronionych Nazw Pochodzenia. o
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Polski szef kuchni
Tomasz Purol
wywalczyt brgzowy
medal na Olimpiadzie
Kulinarnej w Erfurcie.
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Pierwsza polska
gwiazdka Michelin.
Wyrbznienie zdobywa
Atelier Amaro

prowadzone przez szefa ¢
Wojciecha Modesta Amaro. :

Nareszcie! «

: Premiera polskiej wersji

o nzbéttego” przewodnika

* kulinarnego Gault&Millau.
W przewodniku co roku
najlepsze restauracje
wyrdzniane sg kucharskimi
czapkami. Ich liczba wskazuje
na range restauracji i poziom

serwowanych dan.
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zostaje zdjety o

i kultowy program _ =
| podrézniczo-kulinarny e

_.? prowadzony przez ®
K\v Robe i h

rta Maktowicza. ,
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Lodowka. Miejsce do ktorego
zagladamy kilka razy dziennie.
Ba! czasem nawet kilkanascie.
Lodowka jest niczym Swietos¢,

miejsce kultu, ottarz.

1 miejsce w UE

Polska zajmuje w produkji:

jabtek, boréwek amerykanskich, wisni,
marchewki, drobiu

2 miejsce w UE

Polska zajmuje w produkji:
truskawek

(1. maja Hiszpanie, 3. Niemcy)
ziemniakéw

(1. miejsce maja Niemcy, 3. Francja)

3 miejsce w UE

Polska zajmuje w produkcji:

cebuli

(1. miejsce Holandia, 2. Hiszpania)
zboza

(1. miejsce Francja, 2. Niemcy)

16

JesteSmy najtanszym krajem w Europie!

Srednie ceny produktéw spozywczych w UE

chleb > Polska 2,54zt | Norwegia 11,15 zt | Niemcy 5,52zt | Stowacja 4,20zt

butka > Polska 0,45zt | Norwegia 2,23zt | Niemcy 0,85zt | Stowacja 0,59zt

ser 261ty > Polska 20zt/kg | Norwegia 44,59 zt/kg | Niemcy 25,46 zt/kg | Stowacja 27,58 zt/kg
mleko > Polska 2,30zt | Norwegia 7,13zt | Niemcy 2,76zt | Stowacja 2,97zt

ziemniaki > Polska 1,10zt/kg | Norwegia 7,30zt/kg | Niemcy 5,09zt/kg | Stowacja 3,39zt/kg

filet z kurczaka > Polska 15zt/kg ; Norwegia 48,60 zt/kg ; Niemcy 23,34 zt/kg; Stowacja 14,77 zt/kg
cukier > Polska 2,69zt/kg | Norwegia 7,58zt/kg | Niemcy 3,69zt/kg | Stowacja 2,33zt/kg

Jakie dania Polacy

zamawiaja w restauracjach?

56% Polakéw wybiera dania kuchni polskiej

52% zamawia pizze lub makarony
33% sigga po amerykanskie hamburgery i hot dogi
22% wybiera arabski kebab

15% Polakéw zaméwi dania regionalne
15% siegnie po dania kuchni wietnamskiej
9% péjdzie na sushi

8% chetnie zje owoce morza

5% zaméwi pikantne danie meksykanskie lub tex mex
4% wybierze positek wegetarianski

3% zamowi danie z produktéw eko i bio
2% skusi sie na kuchnie hinduska

1% poprosi o danie wegariskie

Statystyczny Polak na jedzenie wydaje
268,12 zt miesigcznie.

24,2% catkowitych wydatkéw miesiecznie
Polak przeznacza na jedzenie.

Przecigtna polska rodzina na jedzenie

podczas $wigt Bozego Narodzenia w 2016 .
wydata 512zt.

Mamy: 2 gwiazdki
100000 restauracji i barow
39 produktéw regionalnych i tradycyjnych

jest zarejestrowanych w Unii Europejskiej

17
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Bijatyki i smakotyki

To tak naprawde dwie krainy, ktérych mieszkancy niegdy$ réznili sie od siebie nie tylko
wyznaniem (Warmiacy to katolicy, a Mazurzy — ewangelicy), lecz takze codziennymi
zwyczajami, gwarg i ubiorem. To, co taczyto Warmiakéw i Mazuréw, to z pewnoscig
krngbrmos¢ i zamitowanie do bojek wszelakich. Ta cecha zostata im chyba zresztg
do dzisigj. Sama bratam kiedy$ udziat w wiejskiej zabawie na Mazurach, gdzie
w ruch poszty sztachety —a jakze! faczy ich jeszcze kuchnia — prosta, ale korzystajgca z bogactwa

lokalnych produktéw.

Tysigce kalorii

Warmiacy i Mazurzy w dawnych czasach ciezko pracowali w gospodarstwach i na polach, musieli
wiec zapewni¢ sobie odpowiednig dawke energii. Srednie zapotrzebowanie mieszkancéw regionu
100 lat temu wynosito... 3800 kcal, czyli o niemal 1000 kcal wiecej niz wspdtczesni dietetycy
zalecajg dorostemu mezczyznie! Co zatem jedzono?

Pajda w tape i na pole

Na $niadanie micha grochu z kapustg okraszonego cebulg i stoning albo gotowana na mleku kasza
jaglana z suszonymi $liwkami. Podczas przedpotudniowych prac na polu przekaszano pajde chleba
ze smalcem i plastrami cebuli. Ale céz to byt za chleb! Pieczony na zakwasie w chlebowym piecu
opalanym pachngcym mazurskim drewnem, na mace z pszenicy nieskazonej modyfikacjami gene-
tycznymi. Latem gospodynie przynosity obiad na pole. W trakcie takich codziennych ,, piknikéw”
jadano najczesciej eintopf, czyli dania jednogarnkowe. Mogta to by¢ tez karmuszka, czyli pozywna
potrawa fasolowa, zur na rozczynie z ciasta chlebowego czy mazurska kwasnica. Zimg na obiad
najczesciej pojawiaty sie kluski z tartych ziemniakéw albo pszenne, okraszane stoning lub polewane
kwasnym mlekiem. Czasem przygotowywano farszynki, czyli smazone na smalcu pierogi z ziem-
niaczanego ciasta, albo pierozki dzybdzalki, czesto z dodatkiem wotowego foju. Zrédtem energii
w czasie podwieczorku czesto byt kuch —sycacy, stodki placek. Kolacja wieficzaca ciezki dzier takze
musiata by¢ konkretna. Nie szczedzono wiec kalorii, zajadajac plifice, czyli ziemniaczane placki,
czy breje — potrawe z zytniego $rutu okraszang skwarkami. Latem jadano $wieze warzywa, a zima

kiszonki — brukiew, grzyby, ogorki i kapuste.

Legalne konopie

Gospodynie uzywaty dzikich zi6t: miety, macierzanki, kocanki, ale uprawiaty tez konopie i len,
z ktérych przygotowywaty zawiesiste sosy. Pieczone mieso czy wedliny byty rarytasem, jadano
je podczas zniw, czasem w niedziele i $wieta, a po $winiobiciu nie marnowat sie ani jeden kawatek
tuszy.

Tu jest jakby luksusowo

Dawna kuchnia Warmii i Mazur odtwarzana jest wspétczednie w nieco Izejszej formie. Wspaniate
jest jednak to, ze panie z K&t Gospodyn Wiejskich, wtasciciele gospodarstw agroturystycznych
i kucharze starajg sie na nowo odkrywa¢ dawne warmirisko-mazurskie receptury.

Ztote Regaty

To, co na pewno warto wzig¢ pod uwage, kosztujac warmirisko-mazurskich przysmakéw, to ryby.
Dania z hipersmacznych i hiperzdrowych ryb jeziomnych na state wpisaty sie na karty kulinarnych
ksiag regionu, stanowigc inspiracje dla wspdtczesnych szeféw kuchni. Nadziewane szczupaki,
zapiekane sandacze, pfocie w kwasnej zalewie to prawdziwe rarytasy. A krélowa jezior — ztocista
sielawa — doczekata sie nawet wtasnych pucharowych regat.
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Sandacz to jedna z moich ukochanych ryb.

Ma szlachetny, subtelny smak i wspaniatq
strukture. A potgczenie sandacza z zebranymi
rano kurkamito catkiem luksusowe
wspomnienie wakacji.

Sandacz z kurkami

2 filety z sandacza ze skéra (ok. 200 g)
1 mata cebulka cukrowa,

1 zabek czosnku,

100 g kurek

50 ml bulionu warzywnego ,

3 tyzki $mietany 30%

1 tyzka masta klarowanego,

1 tyzeczka ostrej musztardy,

sél, pieprz,

olej do smazenia

Cebulke pokroi¢ w bardzo drobng kostke.
W rondlu rozgrzaé masto, wrzuci¢ cebule
i zeszkli¢. Doda¢ doktadnie oczyszczone kur=
ki. Podsmazy¢ chwile, zala¢ bulionem i zredu-
kowa¢ ptyn. Posoli¢ i popieprzy¢ do smaku.
Doda¢ $mietane wymieszang z musztarda,
dusi¢ jeszcze 2—3 minuty. Sandacza posoli¢
i popieprzy¢. Na patelni potozy¢ kawatek
papieru do pieczenia posmarowany olejem i
utozy¢ na nim rybe skérg do dotu. Smazy¢ na
niewielkim ogniu przez ok. 10 minut (skérka
ma by¢ ztocista, a ryba soczysta, ale dobrze
Scieta). Rybe podawat z duszonymi kurkami.

Plince z pomocka

0,5 kg ziemniakéw,

1 spora cebula,

1/4 szklanki mleka,

1 tyzka maki pszennej,

1 tyzeczka maki ziemniaczanej,

Twardg wymieszaé ze $Smietang, posiekanym
szczypiorkiem i roztartym z solg czosnkiem.
Schtodzi¢. Ziemniaki obraé i zetrze¢ razem
z cebulg na tarce o drobnych oczkach.
Z masy starannie odcisng¢é wode i zala¢

féjlajk.aé ) wrzacym mlekiem. Przestudzi¢, doda¢ make
ole]' 5:) Er:;ienia i roztrzepane jajka. Doprawi¢ solg i pieprzem.
100 thustegoldaraght Na patelni rozgrza¢ olej, z masy za pomoca

fyzki formowal placki i smazy¢, az beda
rumiane. Gorgce plince podawac z zimng
twarogowg pomocka.

3 tyzki $mietany ,
1 zabek czosnku,
pét peczka szczypiorku

Podczas pewnego sptywu kajakowego po Krutyni zaliczylam gwattowng
zmiane pogody (z 25 stopni zrobito sie 16), dwie ulewy, strate prowi-
antu i rekordowg liczbe pogryzien przez komary. W przemoczonych
ciuchach, z czerwonymi plamami na twarzy, zziebnieta na kosé zjadtam prawie
2 porcje farszynek u gospodyni w Babietach i by¢ moze wytqcznie dzieki nim wspo-
minam te wyprawe jako §wietng przygode, a nie powracajgcy nocami koszmatr...

Farszynki

1 kg ugotowanych ziemniakéw, Ziemniaki przecisngé przez praske, dodac¢
250 g maki ziemniaczanej, jajka, sl i make — wyrobi¢ elastyczne ciasto.
200 g ugotowane] karkéwki wieprzowej, Cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢
2 jajka na twardo, na smalcu — powinna by¢ ztocista, skarme=
2 jajka lizowana. Miesozmieli¢zcebulgiugotowanymi
1 duza cebula, . jajkami, doprawi¢ sporg iloscig pieprzu,
smalec do smazenia, listkami macierzanki i solg. Wymieszac
sol, pieprz, na jednolitg mase.Z ciasta uformowa¢ watek,
2 gatazki macierzanki lub tymianku pokroi¢ w plastry i ksztattowa¢ okragte

placuszki. Na srodku utozy¢ farsz, zwing¢,
formujac kotlety. Smazy¢ na smalcu na zfoto.

Sielawy to nieduze, przepyszne ryby, ktére potrzebujq jedynie soli i ognia, by staé

sie kulinarnym dzietem sztuki. A ztocista sielawa z ogniska smakuje tak dobrze, °

ze mozna jq jesS¢ bez konica. Jesli bedziecie mie¢ okazje kupi¢ swiezq sielawe, to - zeby
nie byto ptaczuizgrzytania zebami-wezZcie jej wiecej, nizpodpowiada Wam rozsqgdek.
Bo zjecie kazdgq ilos¢é! /

Sielawa na patyku

8-10 sielawek, sél
opcjonalnie:

1/4 kostki masta,
gtéwka czosnku

Rozpali¢ ognisko (najlepsze bedzie z owo-
cowego drewna). Sielawy wypatroszy¢
i oczysci¢. Dobrze posoli¢. Naostrzy¢ patyki
(najlepiej leszczynowe) i nadzia¢ na nie rybki
(wzdtuz kregostupa). Patyki wbi¢ w ziemie
pod katem, tak by - byty ustawione
ok. 30 cm od ognia. Piec ok. 10 minut,
obracajac patyk. Podawac solo lub z mastem
czosnkowym: gtowke czosnku zawingé
w folie aluminiowa i wrzuci¢ do zaru. Po 15
minutach wyjaé, wycisnagé migzsz czosnku
do miseczki i wymiesza¢ z mastem.
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POMORZE | KASZUBY

Groch z kapusta

Kulinarne ~ pomorze  to  miks  kuchni ludnoéci  niemieckiej  z  wptywami
szwedzkimi,  holenderskimi i duniskimi, okraszony  chtopskimi  tradycjami  rdzennych
Kaszubdw, Kociewiakéw, — Stowincow  czy  Potabian.  To  kuchnia  czerpiaca
z daréw morza i obfitodci jezior, tworzona przez rybakéw i chtopéw uprawiajgcych tu dawniej
nie tylko popularne ziemniaki, lecz takze rzepe, brukiew, kapuste, groch czy fasole.

Kawat udzca

Miesozercy  na  Pomorzu  zjedzg  takze  wieprzowing,  zwfaszcza w  postaci
wedzonych  wedlin,  kietbas,  salcesonéw,  metek,  pasztetébw i  watrobianek.
Mozna tez trafi¢ na potrawy z baraniny— owce pomorskg hoduje sie tutaj od kilku wiekdw,
a smak intensywnie czosnkowego, rozpadajgcego sie w ustach dtugo pieczonego udzca baraniego
z Pomorza pozostaje w pamieci na dfugo...

Kosz z rybami

Na pomorskich stotach od zawsze krélowaty ryby. Jeszcze na poczatku XX wieku
wsie przemierzaty pieszo handlarki ryb, diwigajace na ramionach kosze wypetnione
Swiezymi skarbami z porannego pofowu. W stoncu potyskiwaty szproty, fladry, drapiezne
dorsze, stodkowodne  sandacze, szczupaki, leszcze i okonie — lecz  prawdziwg
gwiazdg pomorskich kuchni byt i jest do dzisiaj Sledz. Zupa $ledziowa, $ledzie w occie, $ledz
z gniecionymi ziemniakami, $ledzie gotowane z kapustg czy nawet jajecznica ze $ledziami to niemal
symbol tutejszej tradycji kulinarmnej.

Krew i flaki

A co kiedys jadano do ryb? Zytni chleb wypiekany w domowych piecach, ktéry chetnie sma-
rowano domowym masfem z solg czy gesim smalcem z majerankiem. Gesina do dzisigj
uznawana jest na Pomorzu za rarytas i coraz chetniej powraca sie do tradycji produkeji potgeska,
czyli peklowanej i podwedzanej piersi ze skérg. Na gesiej wedzonce wspaniale smakuje takze
pomorska brukwianka, czyli zawiesista zupa z z6ttej brukwi. Na gesich podrobach i flaczkach czesto
przygotowuie sie krupnik, a na gesiej krwi — pachnacg suszonymi $liwkami czernine.




Pomorski udziec barani

caty udziec barani

6 zabkéw czosnku

100 g masta klarowanego
1 marchew

1 pietruszka

1 cebula

1 seler

kilka gatazek rozmarynu

.u*—-
Przepis na udziec barani z owcy pomorskiej
zostat  wpisany na liste  produk-
téw tradycyjnych 1 pochodzi z ksigzki
JJak gotowac” Marii Disslowej z 1939 roku.
Podaje go w delikatnie uwspoétczesnionej
wersji.

Mieso oczyéci¢ znadmiaru tfuszczu i wtékien,
naszpikowa¢ czosnkiem pokrojonym w piérka
i natrze¢ solg. Obsmazy¢ na klarowanym
masle. Warzywa obra¢ i pokroi¢, utozyé
na dnie brytfanki, dodac rozmaryn, na nich
potozy¢ udziec i podla¢ odrobing wody.
Dusi¢ pod pokrywa, czesto zagladajac,
zeby sos sie nie przypalit, mieszajac i dole-
wajac po tyzce wody. Gdy baranina bedzie
miekka, pokroi¢ w plastry i pola¢ przece-
dzonym gorgcym sosem.

s -

o e g

E. g solonych filetow $ledziowych,
%‘&"bule (najlepiej cukrowe), '

po kaszubsku z Helu

Pierwszy raz zjadtam go 20 lat temu

w smazalni przy porcie w Kuznicy na Helu.
Mieciutki, delikatny ptat §ledzia, w ktory
starannie zawinieto bukiet stodko-kwasnej,
lekko chrupigcej cebulki z pomidorami

i gorczycgq, byt absolutnie pyszny.

Potem dtugo szukatam tego idealnego
smaku. Kaszub wedtug tego przepisu jest
na]bhzszy moim kuznickim wspomnieniom.

» “;;r-

100 ml przecieru pomidorowego,
2 tyzki cukru trzcinowego,

4 tyzki czerwonego octu winnego,
300 ml oleju rzepakowego

+ odrobina do usmazenia cebuli,

1 tyzeczka ziaren gorczycy,

3 liscie laurowe,

sél, pieprz,

kilka ziaren ziela angielskiego,
mleko do wymoczenia éledzi

Filety umy¢ i wymoczy¢é w mleku przez
1 godzine. Wyptuka¢ i wysuszy¢. Cebule
zeszkli¢ na oleju, gdy bedzie miekka,
doda¢  przecier  pomidorowy,  cukier,
ocet i przyprawy. Catoé¢ poddusi¢ kilka
minut, by  ptyn sie  zredukowat.
Na kazdym ptacie $ledzia utozy¢ nadzienie,
zwing¢, spigé wykataczkg. Utozy¢ w stoiku
i zala¢ olejem. Powinny przegryz¢ sie kilka dni.

sél, piepr.

~a do wywaru doda¢ warzywa i ugotow

Krupnik na gesich
podrobach

Jako dziecko nie znositam krupniku. Mam
nawet jedno traumatyczne krupnikowe
wspomnienie z przedszkola. Pewnego zi-
mowego dnia stanowczo odméwitam pani
przedszkolance zjedzenia krupniku. Pani
jednak postanowita nieugiecie wcisngé
tyzke z zupq do mej buzi. Nie spodziewata
sie z pewnoscig, ze zawartos¢ tyzki mo-
mentalnie wylgduje na jej nosie, twarzy

i okularach. Ja réwniez nie spodziewatam
sie, ze dostane w zamian solidne lanie
przy catej grupie przygladajgcych sie tej

scenie trzylatkéw. W kazdy razie po latach

odkrytam krupnik na nowo, czesto gotuje
go w domu w réznych odstonach. Jego

eduzy
1" cebula,
laurowe,
g suszony: -}
SOQ,g kaszy jeczr
3 zabki c;_qsﬁ‘l!!l" bt s

: 3

liécie |aurodvr;e, *M“u" Goto
2 godzin na maty

w drobng kostecz & =Gd
esenqonalny, wyjac korpu5

do miekkosci. Osobne-;-—ugﬂ_d\‘;vae asze
"""-l

z grzybami i solg. Podre
posiekac¢. Kasze, pokrojone w

oraz podroby doda¢ do zupy Krupmk

podawac posypany SW|ez_ym maJeranklem

pomorskie wydanie na gesich podrobach

Kaszubskie
kotlety z ryby

100 g surowego boczku

250 g filetéw z ryb stodkowodnych
(szczupak, sandacz, ewentualnie pstrag)
1 jajko

1 butka kajzerka

0,5 szklanki mleka

pét peczka natki

sél, pieprz

ostra papryka

butka tarta do panierowania

masto klarowane do smazenia

Kajzerke porwa¢ w dtoniach i namoczy¢
w mleku. Natke drobno posieka¢. Boczek
i filety pokroi¢ i zmieli¢ w maszynce do miesa.
Do masy wbi¢ jajko, doda¢ doktadnie
odciénieta kajzerke, sl, pieprz, ostra papryke
i natke. Wyrobi¢ zwartg mase, uformowaé
kotleciki i panierowa¢ w butce tartej. Smazy¢
na klarowanym masle.
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KUJAWY

Czym chata bogata

By¢ moze kojarzg sie przecietnemu $miertelnikowi z piernikami, solg
i olejem rzepakowym. Tymczasem majg duzo wiekszy potencjat.
Na poétnocy granicza z Pomorzem Gdanskim, na zachodzie
z Wielkopolska, za$ na wschodzie z Mazowszem. Morat? Lasy,
jeziora i rozlegte pola ,wykreowaty” na Kujawach kuchnie, ktéra
oczaruje nawet najwybredniejszego smakosza. Tym bardziej,
ze w odréznieniu od innych regionéw, kujawska kraina po dzié dzier
zachowata wiele dawnych, rdzennych receptur. A to tez oznacza,
ze kazdy poszukiwacz kucharskich reliktéw zaprzesztej epoki tu ma
szanse wejs¢ w emocjonujaca role kulinarnego archeologa.

Caty posag Kujawianki -

tyzka masta i maslanki

W kujawskiej wsi krowa nierzadko byta jedyna zywicielkg rodziny,
a jej mleko podstawa codziennego menu. Gospodynie wyrabiaty
z niego masto, $mietane, serwatki, maslanki.... | typowe dla Kujaw
sery: twarogi, twarogowe suszone gomc’)’rki z przyprawami i sery
topione. Ale mleko na Kujawach oznaczato co$ jeszcze, duzo
bardziej ekscytujgcego... Kajmak — absolutny delikates, podarek
od kreséw wschodnich, dokad dotart w XV wieku wraz z Turkami.
Stodszy od miodu, gesty niczym smota. Nie dla gawiedzi cacko.
Obok marcepana, sezamkéw, bakalii czy regionalnych korzen-
nych piernikéw — gwiazda szlacheckich i ziemianskich ,herbatek”
i podwieczorkéw.

Kraina kietbasy

Na kujawskiej wsi mieso na co dzien? Ekstrawagancja! Totez
kiedy przychodzit odpowiedni — z reguty Swigteczny czas,
Swiniobicie odmieniato przyziemne oblicze tutejszego stotu.
Do spizarek wjezdzaty jeszcze ciepte leberki (watrobianki), blutki
(czarne salcesony), kaszéwki (kaszanki), nézki w galarecie
i przede wszystkim kietbasy. Obowiazkowo biata w stoiku.
Z warstewka delikatnej galaretki i pierzynki  ttuszczu.
Smak rzezniczejlokalnej tradycji. A kietbasa toruriska? A bydgoska?
No te peta to przeciez zna dzié cata Polska.

Na Swietego Marcina najlepsza gesina
Zwhaszczajesli pochodzi ze Kujawsko-Pomorskiego —polskiej stolicy
hodowli gesi. Od dawien dawna tutejsze wsie dostownie gegaty.
Niestety, czasem rodacy sie od niej odwrécili, bo kojarzyta z bieda.
Na szczeécie tradycja obronita sie sama i dzié jej owocem jest stynna
placéwka badawczo-hodowlana w regionie, produkujaca najlepsza
w Europie ge$ kofudzka — towar eksportowy. Dlatego tez na jej
cze$¢ w imieniny Marcina, Kujawy zapraszajg do siebie na kulinarna
rozpuste. Czego tu nie ma...? Potgesek, gesie zotadki i watrdbki,
ges pieczona, marynowana, czernina... Ajeéli o tej ostatniej mowa.
Czarna polewka to kujawski znak firmowy. Gotowana na gesiej
lub kaczej krwi, z suszonymi owocami. Dokwaszona octem.
Dosmaczana majerankiem badz czgbrem. Podawana z ziemniacza-
nymi golcami. Albo sie jg kocha albo nienawidzi. Na Kujawach kocha
sie jg catym sercem.

Cud miéd - kawa zbozowa i podpiwek

Méwi sie, ze Kujawy to miodowy raj. A jakze! W koncu tutejsze
pasieki rozlokowane sg na terenie Chetminskiego i Nadwislanskiego
Parku Krajobrazowego — arkadii tradycyjnego pszczelarstwa.
Miody lesne, miody polne i fakowe. Rzepakowe, akacjowe, lipowe,
klonowe. Do wyboru, do koloru. Ale nie samym miodem Kujawy
ptyna. W zytach tutejszych lokalséw od pokoler kawa zbozowa
az sie rwie. Czarnym napitkiem z prazonego jeczmienia i cykorii
pachniaty strzechy. Poza kawa, pragnienie gasita tutaj maslanka,
stynny kujawski podpiwek oraz kulis —napdj z kiszonych czerwonych
buraczkéw. Co$ mocniejszego? Bardzo prosze! Lato inspirowato
do domowych naleweczek: porzeczkéwki, orzechéwki, dziegieléwki,
dereniéwki i z kwiatéw gtogu. A co bardziej majetni mieszkancy
okolic Torunia i Grudzigdza chlubili sie wtasnymi winnicami, a wiec
najprawdziwszym  winem. | jeszcze sztos. Dla  mocarzy
— ksiezycowka, czyli znany lokalny bimber z gruszek bergamotek.
Juz po dwoch tykach takiego samogonu nogi az same sie
do kujawiaczka rwa.
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~Faszerowana gesia szyja

Faszerowana gesia szyja, znana tez jako gesi
pipek, ma zydowski rodowdd. Pieczona, podawana

- na gorgco moze by¢ daniem obiadowym, ale moim
zdaniem najlepiej sprawdza sie jako pokrojona
w plasterki wedlina na razowym chlebie.

2 szyjki gesie (pytajcie o nie na bazarach, na stoiskach spec-
jalizujacych sie w drobiu)
150 g gesiej watrobki
100 g pieczarek
1 jajko
1 butka pszenna namoczona w mleku
2 tyzki masta
2 tyzki butki tartej
p6t peczka natki
2 zabki czosnku
1 tyzeczka czabru
1/2 tyzeczki gatki muszkatotowe|
s, pieprz do smaku
.

.

Szyjki wtozy¢ na chwile do wrzatku, po czym ostrym
nozem zdja¢ z nich skére, uwazajac, by jej nie usz-
kodzi¢. Skére z gesich szyjek doktadnie oczyscig,
usunaé ttuszcz. Zaszy¢ jeden koniec, by powstata
kieszonka. Pieczarki i watrébki oczyscié i przepuscié
przez maszynke do migsa razem z namoczona
w mleku i odciénieta butkg. Masto utrze¢ z z6ftkiem,
azbiatka ubi¢ piane. Watrébke wymiesza¢ z mastem
z z6ftkiem i drobno posiekang natka, przyprawi¢
solq, pieprzem, startym na tarce czosnkiem,
czagbrem i gatka. Farsz wymiesza¢ (jesli jest
za rzadki, mozna podsypa¢ nieco tartej butki).
Na koniec delikatnie potaczy¢ z piang i napetnic
skére z szyjki, pozostawiajac troche wolnego
Niejsca.  Zaszyé d ugi ~ wst
rnik 3 F?;'l

mint

Kujawskie Sledzie

8 solonych filetéw $ledziowych

2 winne jabtka (antonéwka, szara reneta)
4 tyzki passaty pomidorowej

3 tyzki oleju

1 cytryna

1 tyzeczka stodkiej papryki

1/2 tyzeczki ostrej papryki

2 tyzeczki cukru trzcinowego - . *

szczypta Cynamonu

Biata kietbasa piernikqwa

W przypadku mocno solonych $ledzi ,z beczki”
nalezy je optuka¢, zala¢ zimng wodg i odstawié
na kilka godzin. Ponownie doktadnie wyptuka¢
i pokroi¢ na mniejsze kawatki.

Jesli uzywamy $ledzi ,z tacki”, mozemy pomingé
ten etap (chyba ze sg ewidentnie zbyt stone).
Jabtka obra¢, pokroi¢ na plasterki i przesmazyé
na rozgrzanym oleju. Doda¢ przyprawy, wymiesza¢
i dusi¢ pod przykryciem jeszcze kilka minut.
Doda¢ passate, podkreci¢ gaz, zredukowal ptyn

| dokfadnie wymieszac. Pokrgjone, é|§d2|e zalgc: W naczyniu do zapiekania utozy¢ kietbaski, zala¢

przestL,szc?nym sosem, wymiesza¢ i odstawié piwem piernikowym, posypaé cebuly i wstawié

do lodbwki na catg noc. do piekarnika nagrzanego do 200 stopni.
Piec przez 20 minut.

6 biatych kietbasek wieprzowych dobrej jakosci
1 butelka ciemnego piwa

1 tyzka musztardy gruboziarnistej

50 g torunskich Katarzynek

2 cebule

gatazka rozmarynu

Pierniczki pokruszy¢, zala¢ piwem i zagotowat,
mieszajac. Cebule pokroi¢ w pidrka.

Kwasna zupa z klopsami

Wywodzgca sie z kuchni spotecznosci niemieckiej
kwasna zupa (Sauerklops) w wydaniu kujawskim
jest pomystem na wykorzystanie kwasu z ogérkow
W zupie innej niz ogérkowa!

3 marchewki

2 pietruszki

p6t nieduzego selera

biata czgs¢ pora

1 cebula

5 ziemniakéw

3 liécie laurowe

kilka ziaren ziela angielskiego i pieprzu

500 g mielonej fopatki cielecej

p6t peczka koperku

100 ml $mietany 30%

1 jajko ‘ 1‘\
1/2 szklanki soku z kiszonych ogérkéw

4 tyzki maki

masto klarowane do smazenia

Warzywaumyc¢iobra¢. Marchewke, seleripietruszke
zetrze¢ na ‘tarce, pora pokroi¢ w pétplasterki,
ziemniaki w kostke. Warzywa podsmazy¢ na masle
klarowanym. Kiedy zaczng zmienia¢ kolor, zala¢ je
2l wody, posoli¢, doda¢ liscie laurowe, ziele
angielskie i pieprz. Gotowa¢ 20 minut. Doda¢ kwas
ogorkowy. Koperek posieka¢, wymiesza¢ z cielecing,
Jjajkiem i dwiema tyzkami Smietany. Mokrg dfonig
- formowa¢ mate pulpeciki, kazdy obtoczy¢ w mace.
Wrzuci¢ je do zupy, gotowa¢ 3 minuty.
Zupe zabieli¢ resztg Smietany.




Jak w kalejdoskopie

Cho¢ Slask kulinarnie to region prawdopodobnie najbardziej rozpoznawalny ze wszystkich w
kraju nad Wistg, sprytnie wymyka sie wszelkim prébom zaszufladkowania. Z jednej strony
wykwintny patacowo-dworski, z arystokratycznym rodowodem Habsburgéw. Z drugiej —
mieszczanski, typowy dla przemystowych dziedzicow wybitnych $laskich familii. Z trzeciej —
sycacy, gorniczy, ku pokrzepieniu spracowanych robotnikéw. W korfcu wiejski, plebejski, ludzi
prostych, zyjacych na granicy ubdstwal A czy mozna w ogéle méwic jakiej$ jednorodnosci,
biorac pod uwage historig, ktéra dokonata lokalnych podziatéw? Przeciez kuchnia Gérnego
Slqska z pruskimi wptywami rézni sie od kuchni Dolnego Slqska z akcentami kresowymi i fran-
cuskimi, zwfaszcza w jego sercu — Wroctawiu. Te z kolei stojg w kontrze do stotu w biesi-
adnym galicyjskim wydaniu na Slasku Cieszyrskim oraz do grubo ciosanej fawy géralskiego
Podbeskidzia z Czechami za miedzae:, Nagle okazuje, ze kraina wegla i stali widziana od kuchni
kreci sie jak w kalejdoskopie: '

Kraina mlekiem ptynaca

Przede wszystkim pozywienie zwyktego Slazaka musiato by¢ kaloryczne, sycqce Na co dzien
raczej bezmiesne, ale na tyle tresciwe, aby dawato kopa energii do roboty w polu i w kopalni.
To kuchnia géwnie mleczna. Totez w obejsciu robotniczych familokéw skubigca trawe krowa
czy koza byt normg. Mleko, $mietana i maslanka stanowity kucharska baze tutejszych gospo-
dyn. Robity z nich masto i sery. Zwtaszcza te ostatnie to chluba regionu. Ich zagtebiem jest
Beskid, a w nim prym wiodg owcze: redykotka, ser klagany, ser wotoski wedzony, ser
gazdowki (gotka), ser zezlok, bryndza zywiecka, oscypek, bundz. Taka sytuacja!

Ruchy, kluchy! .

Najstynniejsze s oczywiscie $laskie z c_iz'l-urkag, w lokalnej gwarze: guminklyjzy. Zaraz po nich
sczorne” z surowych ziemniakéw, czyli cieszyniskie gatuszki. Najlepsze ze skwarkami. Za$
sekretem zywieckich prazuchdw jest prazona maka. | nudle! Czyli makaron maczno-jajeczny.
Na Slasku podaje si¢ go do niedzielnej nudelzupy, czyli rosotu. Gdy o zupach mowa... Dawn-
iej tutaj od nich zaczynato sie dzien. Zur, chlebowo-czosnkowa wodzionka, germuszka,
»polywka z maslonki”, owsianka to $niadaniowe menu. Po dwéch talerzach polewki nasycony
gornik mogt dopiero iS¢ na szychte.

Karminadle, golonka i rolada

Gospodarstwa goérnicze poczatkowo miaty charakter miejsko-wiejski. A to oznaczato, ze
nawet rodziny z miejskich familokéw hodowaty zwierzyne. Tam gdzie silniejsze byty wpty-
wy pruskie, tuczono dodatkowo kréliki, a tam, gdzie rzadzita Galicja — owce. Prawdziwym
swugtem w $laskich rodzinach byfo bicie wieprza. Migsny festiwal odbywat sie pozaneyemq,
z myslq o zimowych zapasach i $wietach, podczas ktérych mozna sie byto najes¢ po kokarde,
na przykfad $laskiej rolady z modro kapusto — krélowej $laskiego stotu. Ale na Slasku kazdy
niedzielny obiad byt juz jak mate Swieto. Domy od rana pachniaty miesiwem: schabem sz-
tygarskim, pieczonym krélikiem albo kaczka, a jesienig gesia, czasami nieco skromniejszymi
karminadlami czyli mieloniakami. Prawdziwa gratka dla raczej wyposzczonych po catym ty-
godniu tubylcow.

Na frasunek, dobry trunek.

Umowmy sie: Slqsk bez piwa nie |stn|eJe‘ Przeciez on od wiekéw s’fynne zbrowarnictwa. Znany
na cafg Polske browar Tyskl czy Piwo Slaskie z Lwéwka na Dolnym Slasku tego najlepszym
Swiadectwem. Zreszty Slqzacy sami z powodzemem w swoich prywatnych piwnicach warzyli
p|w |<|edy przychodzita okazja na fyczek czego$ mocniejszego, wznosili toasty domowym|
naleweczkami i winem. W ruch szta miodula, warzonka i wino porzeczkowe. Za$ Dolny Slqsk
dorobit sie wtasnych winnic, a co za tym idzie win z najprawdziwszych winogron! Kto wie,
moze w tym wiasnie tkwi sekret $lgskiej ogromnej pogody ducha...”?
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Zur §laski

1/2 litra zakwasu na zur dobrej jakosci
wtoszczyzna

400 g wedzonych zeberek

400 g kietbasy $laskiej

300 g boczku wedzonego

1 spora cebula

1/2 kg ziemniakéw

4 zabki czosnku

2 liscie laurowe

1 suszony grzyb

kilka ziaren ziela angielskiego i pieprzu
3 tyzeczki majeranku

sél, pieprz do smaku

Whoszczyzne obra¢, wrzucié do garnka razem
z zeberkami, lis¢mi laurowymi, zielem angielskim,
grzybem suszonym i pieprzem. Ugotowa¢ wywar.
WHoszczyzne i zebra wyja¢ z wywaru. Zeberka
oddzieli¢ od koéci i posiekac mieso. Ziemniaki obraé
i pokroi¢ w kostke, wrzuci¢ do wywaru i ugotowaé
do miekkosci. Boczek, kietbase i cebule pokroic
w kostke, podsmazy¢ na chrupko na patelni i doda¢
do wywaru razem z posiekanym miesem z zeberek.
Catos¢ zagotowac. Wlaé zakwas. Czosnek zetrzed
na tarce, doda¢ do zupy, doprawi¢ do smaku solg,
pieprzem i majerankiem. Pozostawié jeszcze przez
10 minut na matym ogniu.

Kluski slaskie

1 kg ziemniakow
200 g maki ziemniaczanej
1 26ttko

Ziemniaki ugotowa¢, uttuc, dodaé make i zéftko,
wyrobi¢ ciasto. Formowa¢ kuleczki wielkosci
orzecha wtoskiego, lekko sptaszczycizrobi¢ dziurke.
Wrzuci¢ na osolony wrzatek i gotowa przez minute
od momentu wyptyniecia.

Karminadle

Potgczenie wieprzowiny ze §ledziem w kotlecie?
Brzmi dziwacznie? Fakt, jest to danie nieco
dziwaczne, ale zaskakujgco dobre.

Sledz za sprawq umami wyraznie podkreca smak
kotletéw, a catos¢ robi oszatamiajgce wrazenie.
Warto sprébowaé tej §lgskiej wersji mielonego,
chocby dla samej przyjemnosci kulinarnych
eksperymentéw.

1/2 kg mielonej fopatki wieprzowe;j
1 ptat $ledzia a la matias

1 butka kajzerka namoczona w mleku
1 nieduza cebula

maka do panierowania

smalec do smazenia

Butke odcisngé z mleka, $ledzia optukac i bardzo
drobno posiekaé, cebule pokroi¢ w drobng kostke.
Wszystkie sktadniki wymiesza¢, a mase bardzo
starannie wyrobi¢. Przyprawi¢ pieprzem i solg,
uformowacl okragte i lekko sptaszczone kotlety.
Panierowad w mace i smazy¢ na moeno rozgrzanym
smalcu .

Oberiba

6 kalarepek

1 spora cebula

2 tyzki masta
peczek kopru
szczypta cukru

sél, pieprz do smaku

Kalarepki umy¢ i obra¢, pokroi¢ w  zapatke,
a mniejsze liscie posiekac. Cebule pokroi¢ w kostke,
zeszkli¢ na rozgrzanym masle klarowanym. Dodac
kalarepke i lidcie. Posoli¢, doda¢ cukier i sporo piepr-
zu. Podla¢ odrebing wody i dusi¢ okoto 10 minut.
Koperek posieka¢, dodaé do uduszonych warzyw.
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W antrejce na ryczce staty pyry w tytce
Wielkopolske kojarzymy z zabawnie brzmigcg poznanska
gwarg i pyrami, z ktorych stynie region. To fakt. Pyry, czyli
ziemniaki, krélujg na tamtejszych stotach, wszak Wielko-
polanie to naréd gospodarny, a pyra tania jest i dostepna
rok caty! A tak zupetnie serio, to nie ma co przesadza¢
z t3 oszczednoscig w kuchni. Wielkopolska juz na poczatku
XVII wieku solidnie sie zurbanizowata. Mieszkancy miast
szybko wylansowali nowy nurt kuchni mieszczanskiej
— owszem, ekonomicznej, ale korzystajgcej z modnych
$wiatowych wzorcéw. W jadalniach co bogatszych mieszczan
oprocz codziennych dan macznych pojawiaty sie potrawy
z drobiu (od wiekéw uwielbia sie tu gesi i kaczki — ach,
ktéz nie zna wspdtczesnej kaczki po poznanisku...) czy ryb
z zasobow Warty i Noteci.

Zamki, wasy i piwo

Z kolei na prowingji kwitto zycie szlacheckie. W zameczkach,
patacach i dworkach korzystano z bogactwa okolicznych
laséw, jadano dziczyzne i hodowano trzode. Wielkopolski
wasaty ziemianin lubit, gdy na stole pojawiaty sie pieczone
prosiaki, cielece rolady czy baranina. Uwielbiat raki, ktérych
mnostwo zyto w wielkopolskich rzekach, a dworskie kucharki
krecity z nich masto z siekanym koprem. Przepadat za rybami
hodowanymi w dworskich stawach, nigdy nie pogardzit
jesiotrem nadziewanym kasza. Uczty chetnie zapijat litrami
piwa i ta umiejetnos¢ skutecznie zapisata sie w kodzie gene-

tycznym Wielkopolan.

XIX-wieczna hipsterka

Mocny wptyw na uksztattowanie sie kulinarnych gustéw
mieszkancow regionu miato wigczenie go do Prus. To Prusak,
a nie wspoftczesny hipster, odpowiedzialny jest za popular-
nos¢ jarmuzu. Jarmuzowe kotleciki, jarmuz zapiekany z ziem-
niakami czy satatka z jarmuzu z porzeczkami — to nie menu
wege-baru na warszawskim Zbawiksie, ale tradycyjne dania
wielkopolskie. Dania jednogarnkowe, czyli. eintopf, zwane
rowniez rumpuciem, smazone-miesa, zawiesiste sosy, ciupka
(kapusta) z grochem, modra kapusta czy stodkie ciasta
do kawy (Kaffee und Kuchen, ja, ja!) i drozdzowe placki

z owocami to réwniez zastuga Niemcow.

Ziemniaczana lista przebojow

Czymze bytaby dzisiejsza kuchnia wielkopolska,

gdyby nie symbol regionu — ziemniak?

Oto wielkopolska pyra w pieciu odstonach:

na miejscu 5. plasuje sie prazucha poznariska — ziemniaki

tfuczone z Zytnig maka, suto kraszone ttuszczem,

miejsce 4. zajmujg zelazne prazoki — kluchy z surowych

i gotowanych ziemniakéw polewane mastem z prazong

cebulka;

miejsce 3. przyznaje szarym kluchom — kluseczkom z suro-

wych ziemniakéw i maki, ktére po ugotowaniu posypuje sie

ztocistymi skwarkami;

na miejscu 2. niech stang szagéwki — wspaniate kopytka.

Uwielbiam. Najlepiej odsmazane, polane palonym mastem.

O matko...

na 1. miejscu danie trywialne, lecz genialne w swej prostocie
— pyry z gzikiem. Mowa o gotowanych ziemniakach

podawanych z lekkim twarozkiem wymieszanym ze émietana,

szczypiorkiem albo rzodkiewka. Tak. Kocham!

Wspomnienie kluchy na tachu

W zestawieniu tym pojawito sie sporo klusek, wszak oprécz
ziemniaka Wielkopolska kluchg stoi! Moja przyjacidtka
z Wildy obrazitaby sie pewnie, gdybym nie wspomniata tutaj
o genialnych kluchach na fachu, czyli poznanskich pyzach
drozdzowych. A wiec wspominam — Z uémiechem. Tak samo
zresztg jak trzy lata Zycia spedzone przy poznanskim Starym

Rynku.
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Niedaleko mojego poznaniskiego biura byt maleni-
ki barek, kanciapa w piwnicy, utrzymujqgca sie
gtownie z serwowania obiadéw okolicznym urzed-
niczkom. Specjalizowali sie w daniach z makaronu,
co byto beznadziejnym pomystem, bo kompletnie
im to nie wychodzito. Za to dwa razy w tygod-
niu daniem dnia byty pyry z gzikiem. Genialne!
Doskonate gorqce irgi i cudownie chtodny gzik.
Porcja za 4,50 - zjadatam trzy. Po trzech latach
pracy w Poznaniu wrécitam 7 kg wieksza.

Ale to chyba nie przez ten gzik...

Pyry z gzikiem

250 g ttustego twarogu najlepszej jakosci
150 ml wiejskiej $mietany

1 czerwona cebula

pét peczka szczypiorku

sél, pieprz,

szczypta ostrej papryki

1 tyzeczka oleju rydzowego

Po 3 ziemniaki na osobe.

Ziemniaki - wyszorowa¢ i ugotowaé w tupinie.
Twardg potaczy¢ ze $mietang, drobno posiekanym
szczypiorkiem, pokrojong w kosteczke cebulg, olejem
i przyprawami. Gorgce pyry podawaé z chtodnym
gzikiem.
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Modra kapusta

1 gtéwka czerwonej kapusty

1 czerwona cebula

1 kwasne jabtko

2 tyzki czerwonego octu winnego
1 tyzka miodu

sél, pieprz

2 gozdziki

masto klarowane do smazenia

Kapuste umy¢ i pozbawi¢ wierzchnich lisci.

Drobno poszatkowa¢. Cebule pokroi¢ w kostke.
Na rozgrzane masto wrzuci¢ gozdziki i cebule,
zeszkli¢, po czym doda¢ kapuste. Podsmazy¢ kil-
ka minut, mieszajac, i zala¢ potowa szklanki wody.
Dusi¢ na matym ogniu ok. pét godziny. Doda¢ starte
na grubych oczkach obrane jabtko, ocet,winny,
cukier i sol. Zwiekszy¢ ogien i mieszajac, dusic
jeszcze ok. 10 minut.

Kacze udka po poznaiisku

4 kacze udka

4 z3bki czosnku,

pot tyzeczki ostrej papryki

1 tyzeczka stodkiej papryki .

1 tyzeczka majeranku, 2 tyzki oleju

1 szklanka bulionu warzywnego lub drobiowego

p6t szklanki wytrawnego, czerwonego wina -

1 tyzka maki, sél, pieprz, 3 liscie laurowe, 4 ziarna
jatowca, masto klarowane do smazenia

Udka oczyéci¢ i nacigé skore w kratke, uwazajac,
by nie przecig¢ miesa. Czosnek rozetrze¢ z solg,
pieprzem, papryka, majerankiem i olejem. Pastg
posmarowaé uda i odstawi¢ do zamarynowania
na min. 3 godziny. W brytfance rozgrza¢ masto,
obsmazy¢ mieso z obu stron. Wrzuci¢ jatowiec i$-
cie laurowe, podla¢ potowa bulionu i winem. Piec
pod przykryciem przez 45 minut w temperaturze
180 stopni. Po tym czasie zla¢ sos spod kaczki,
potaczy¢ z resztg bulionu wymieszang z maka.
Sos ponownie wlaé¢ do brytfanki i catos¢ wstawic
do piekarnika na 10 minut, ale juz bez przykrycia.
Podawa¢ z modra kapusta i szagéwkami.

Szagowki

z aromatycznym mastem

a1

1,5 kg ziemniakow e L
3 tyzki maki pszennej poznariskiej
1 tyzka maki ziemniaczanej

2 jajka

sél do smaku

100 g masta klarowanego

kilka lisci szatwii

3 zabki czosnku

-

i
1

Ziemniaki ugotowad i przecisna¢ przez praske.
Dodac obie maki, jajka, sol i wyrobi¢ delikatne ciasto.
Z porcji ciasta uformowa¢ wateczek i za pomoca
noza cig¢ kluski na szage — czyli na skos (powin-
ny mie¢ ok. 3 cm szerokosci). Szagdwki gotowaé
w osolonym wrzatku do momentu wyptyniecia
na powierzchnie. Na patelni rozgrza¢ masto,
czosnek pokroi¢ na cienkie plasterki. Na gorgce
masto wrzuci¢ lidcie szatwii i czosnek. Smazy¢,
a2 czosnek zacznie sie delikatnie ztocic,
a szatwia stanie sie chrupiaca '(uwaga, zeby
nie spali¢ czosnku!). Szagéwki pola¢ goracym
mastem z dodatkami i od razu podawac.
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MALOPOLSKA

Matopolskie multi-kulti

Kuchnia matopolska. Lub jak kto woli: galicyjska. Jaka jest?
Doktadnie taka, jak brzmi dla ucha melodia stowa ,galicyjska”:
a wiec $wiatowo, kosmopolitycznie, egzotycznie. | tak wtasnie
smakuje tutejsza kulinarna tradycja — spadek po monarchii austro-
wegierskiej. A jeli dodamy do schedy po zaborach odwieczny
wptyw ukrainskich smakéw zza miedzy oraz dziedzictwo kulinarne
lokalnej mniejszoéci zydowskiej (szczegélnie w grodzie Kraka)...
Rzec o matopolskim stole , tygiel kulturowy” to skromnie powie-
dziane.

Galicyjska kuchnia fusion

W Galicji Zachodniej, zwtaszcza zamozni Krakowianie ukochali ja,
zanim w XX| wieku w kraju nad Wista trend taczenia kuchni
z réznych stron $wiata na jednym talerzu stat sie modny. Trzeba
im przyznac, ze ze swadg zenili narzucong przez dzieje kuchnie
wielu narodéw. Miesny gulasz ze sproszkowang wedzong papryka —
spacialite madziarskich kuchmistrzéw, popity rzeskim czeskim
pilsem, a na deser sztos — pishingier, czyli stynny wiederiski torcik
z wafli przetozony kremem czekoladowo-orzechowym...

Koktajl lekkich nut walca wiederiskiego, z odrobing skocznego
czardasza, dosmaczone szczypta biesiadnego zaspiewu jak z oberzy,
w ktorej stotowat sie dobry wojak Szwejk. Ot i Austro-Wegry
na jednej zastawie, cho¢ to zaledwie utamek przysmakéw rodem
z dworu Franciszka Cesarza z golonka, szpeclami, knedlami
czy kartoffelsalat na czele. Mieli Krakusi utarska fantazje, oj mieli...

Od Lwowa do Krakowa

Ale Matopolska pieknie umiata tez zacigga¢, zapozyczajgc smaki
zza Buga. To ona jako pierwsza w kraju nad Wista miata
przysposobi¢ ruskie pierogi, bliny, barszcz ukrainski, kotduny
czy kutie. Kuchnia ukraifiska w odréznieniu od austro-wegierskiej
byta nieco prostsza, moze bardziej przasna, co nie oznacza, ze mniej
ekscytujaca niz ta zachodnia. To kuchnia maczna (zytnio-owsiana),
obficie okraszona kwaéng $mietang, stoning lub skwarkami.
Na co dzier sporo w niej burakéw, fasoli, kapusty, kartofli i krupy.
Od $wieta — baraniny, drobiu oraz ryb. Na stofach ziemianskich
na porzadku dziennym byty leszcze pieczone na stoninie, faszero-
wane szczupaki, kurczeta w potrawce w rakowym sosie czy pasz-
tety z dzikich kaczek, popijane winem z przydomowych winnic.
Co ciekawe, kuchnia Iwowska sama czerpata z obyczajow kuli-
namych cesarstwa Habsburgéw, skad Matopolska na wschodnich
rubiezach — nieco ,nadrabiajac” drogi — przeszczepiata je na grunt
polski. Tutaj niechaj za przyktad postuzy wtasnie zwyczaj upraw
winorosli, a takze moda na sprowadzanie win z rejonéw, stynacych

z ich produkgji: Wegier, Austrii oraz Wtoch.

Mato smakéw? Alez skad!

Z Matopolskipochodzg doskonate produkty regionalneitradycyjne
stynne na caty kraj. Jakzeby nie wspomnie¢ o wybornej Kietbasie
Lisieckiej, z ktorej produkcji  styng podkrakowskie okolice
Liszek i Czernichowa, a rodzina Panstwa Madrych robi Lisieckg
tak wyborng, ze zachwycajg sie nawet wtoscy smakosze.

Jakzeby nie szepngé cieptego stowa o pysznych Pstragach
Ojcowskich, czyli potokowych pstragach hodowanych w zgod-
ny z naturg sposob przez Magde i Agnieszke w Ojcowskim Parku
Narodowym. Nie mozna nie wspomnie¢ o kaszaneczkach
z Proszowic, jurajskim chlebie, czy spadziowych miodach
matopolskich. Jakze by to...

Krakowski kredens

Kiedy méwimy Krakéw, automatycznie myslimy: sprzedawcy
obwarzankéw, ktérzy wrosli w pejzaz krakowskiej staréwki, niczym
tamtejsze kwiaciarki. | stusznie robimy. To produkt stary prawie
jak gréd Kraka, z tego tez tytutu wpisany na liste produktéw
regionalnych i tradycyjnych. Ale krajobraz krakowski to takze
bajgle (nie myli¢ z obwarzankami!) — élad mniejszoéci zydowskie,
ktéra wspdtistniata z Polakami, ubarwiajac tutejszg Galicje.
W koncu Krakéw to takze stynna na caty Polske krakowska
kietbasa — dobro narodowe, lokalne serowarstwo i browarnictwo,
przetwory z owocdw tak, pdl i laséw... To trzeba zobaczy¢,
powacha¢, tego nalezy skosztowal, wybierajac sie do stolicy
Matopolski po lokalne wiktuaty. Targowisko Starzy Kleparz

niechaj wam w tym dopomoze. :
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