MARLENA
___DE BLASI

Marléna de Blasi to prawdzita czardc ziejké nastroju.
Otwieram jej ksiaiKe i natychmiast jestem w stonecznej,
wypelnionej smakami i zapachami Italii. —

KATARZYNA MICHALAK



MARLENA
DE BLANI

Wieczory
w@(méﬂz

przetozyla
Agnieszka Andrzejewska

Warszawskie Wydawnictwo Literackie
MUZA SA



Dla Barbary Jean Filippi Siegel i Bruce’a
Siegela
Rodzine tworzy mitos¢; tylko niekiedy
rowniez wiezy krwi
Dla Tony’ego Canzoneriego
F.agodnego, nieztomnego przedstawiciela
zanikajgcej rasy
szlachetnych mezczyzn
Dla Ericha Brandona, figlio mio
Dla Fernanda Filiberta-Marii, amore mio
Dla Francesca Brasiniego
Niewinnego wedrowcy wsrod wilkow,
ktory w sprawiedliwym Swiecie bylby krélem



Wstep

Unmbryjski Klub Kolacji Czwartkowych tworzg cztery
wiesniaczki, ktore lgczy kultura, wiezy krwi, tradycja,
wzajemne wspotczucie, empatia i mitos¢. Licza sobie od
piecdziesieciu dwoch do ponad osiemdziesieciu lat. Co
tydzien gromadzag sie w zaniedbanym kamiennym domku
w gorach nad Orvieto, zeby gotowac, jesc, pic
i rozmawiaC. W jakiejS dawnej epoce (w tych okolicach
mniej odleglej, niz mozna by sadzi¢) przychodzityby nad
rzeke, by trze¢ bielizne na kamieniach, lub siadalyby
wsrod traw na }gce, cerujgc ubrania i czekajac, az we
wspolnym piecu upiecze sie cotygodniowy chleb. Te
cztery kobiety 1aczy tez ich praca. Kazda z nich zarabia na
chleb, wypiekajac tenze. A Scislej mowiac, wszystkie sg
lub byly zawodowymi kucharkami, ktére stosuja — badz
kiedys stosowaly — prawdziwe tradycyjne przepisy
z regionu Umbrii.

Sa praktyczne, lecz zarazem w jakiS sposob
romantyczne. Twierdza, ze spotykajac sie z innymi przy
ognisku lub przy stole, cztowiek znajduje odtrutke na
kaprysy losu. Zywia glebokie przekonanie, ze przy dobrej
kolacji odzyskujemy te odrobine radosci, ktorej pozbawia
nas dzien. Wsrod sytuacji kryzysowych, klesk i rzadkich
chwil szczescia pokrzepia je ta oto szczera, jasna
i odwieczna madros¢: dobrze gotuj, dobrze jedz
i rozmawiaj z ludZzmi, ktérzy sq w twoim zyciu wazni.



Dluigo po tym jak zamieszkalam w Orvieto
i zaprzyjaznitam sie z gospodynia owego klubu, podjeta
ona ryzyko i zrobilta dla mnie miejsce przy ich
czwartkowym stole. Bytam jedyng ,,obcg” wsréd nich. Ale
wystarczyto troche czasu, bym stala sie jednqg z nich,
zaczela jak one gotowac, zbiera¢ plony, oszczedzac,
stucha¢, obserwowac, uczy¢ sie, wyprobowywac na nich
moje wiasne sposoby i Srodki.

Niniejsza opowiesC spelnia podwodjng role:
relacjonuje szczegotowo, co gotowalysSmy, jadlySmy
i pitySmy, oraz co najmniej rownie szczegbtowo opowiada
historie zycia owych kobiet. Wiernosc¢, starzenie sie,
sprawy mesko-damskie, starzenie sie a sprawy mesko-
damskie, dzieci, porzucenie, los, Smier¢, mafia i Kosciét —
to tylko niektdre z poruszanych przez nas tematow.

,Vivi per sempre, zyj wiecznie” — moOwitySmy,
zaczynajac przygotowywanie positku. ,,Zyj wiecznie” —

powtarzatySmy, chwytajac sie za rece wokot stohy,
podajac sobie bochenki jeszcze cieplego chleba,
upieczonego w piecu opalanym drewnem, nalewajac
z dzbankow geste, plamigce zeby na czerwono wino
wlasnej  roboty.  Zyczliwa  atmosfera  sprzyjala
biesiadowaniu, ale i opowiadaniu historii, odSwiezaniu
wspomnien, kojeniu zalow, a bywalo nawet, czasem —
rozproszeniu jakiegos leku od dawna tkwigcego w sercu,
mocno jak pestka w niedojrzatej sliwce.

Przytocze tu stowa Mirandy, wypowiedziane pewnego
wieczoru, ktore beda moze najlepszym wprowadzeniem do



umbryjskiego Klubu Kolacji Czwartkowych:

Nie wiem, o ile wiecej nauczylabym sie o zyciu,
gdybym kiedyS wyjechata i nie poruszala sie tylko
w obrebie tych oSmiu kilometrow miedzy miejscem,
gdzie sie urodzitam i mieszkatam przez cate zZycie,
a tym stotem, przy ktorym siedze w tej chwili.
Sadze, ze niewazne dokad bym trafita, znalaztabym
was. Kobiety takie jak wy. JesteSmy do siebie
fantastycznie podobne. Nie tylko my tutaj, ale
w ogole wszystkie. Bez swego bolu, bez leku — kim
bylby cztowiek, jaki mialby dowod na to, ze zyje?
Gdyby posadzi¢c pie¢c  dowolnych kobiet,
gdziekolwiek, razem przy kolacji — ecco, ci saremo
— to bedziemy my. W zyciu wazne jest to, co robimy
w tej chwili. Co robitySmy wczoraj, co uczynimy
z reszta danego nam zycia. Z calg pewnosciq nie
jestesmy pozbawione wyobrazni i marzen, a jednak
zadna z nas sie nie pyszni, nie siega po rzeczy
wielkie, ani (co byloby jeszcze gorsze) nie uwaza, ze
robi rzeczy wielkie. Nie ma czegos takiego. Obok
mitu o bezpieczenstwie, drugim wielkim mitem
narzuconym czlowiekowi jest ten, ze zostaliSmy
stworzeni, by odnieS¢ sukces. Jak cudownie jest
czerpaC zadowolenie z trzymania sie za rece przy
tym starym zniszczonym stole, przy pysznym chlebie,
winie, Swiecach i ogniu. Wiedzac, ze pozniej czeka
nas blogostawiony sen.



Opisane wydarzenia miaty miejsce w latach 2004—
2008.



Czesc 1
Miranda

Przychodzimy do Mirandy. Gospodyni po nalaniu
oliwy do duzego glebokiego garnka i postawieniu go na
matym ogniu wyrusza na krotki obchod po ogrodzie i tace.
My zdejmujemy ptaszcze i szaliki, witamy sie, jakby od
ostatniego czwartkowego wieczoru minelo kilka lat,
zastawiamy stol, napelniamy dzbanki czerwonym winem
z gasiora stojacego w kacie. Ktoras z nas kladzie na stot
bochenki Swiezego chleba, inna zaglada, co tez takiego
Miranda pichci nad paleniskiem, ale zadna z nas nie Smie
ruszyc czegokolwiek bez jej pozwolenia.

Nieco zdyszana od zapatu, z jakim wykonuje swoja
misje, Miranda wraca, podtrzymujagc obiema rekami
fartuch, a w podotku niesie ostatnig juz chyba w tym roku
fasolke szparagowa, zielong i zo6ita, pierwsza brukselke,
dhugie lisciaste todygi selera naciowego, jabtka, kwiaty
cukinii i szalwie. W kieszenie swetra wetknela dwie
brazowe gruszki na jutrzejsze Sniadanie.

— Z drogi, via, via. — Spycha nas na boki, po drodze
rozdajac calusy w policzki, nastepnie bierze sie do
ptukania, osuszania i przycinania swego obfitego plonu,
z ktdrego powstanie pyszna kolacja. Wszystkie jesteSmy
przyzwyczajone do swoistego baletu, jaki wykonuje przy
smazeniu; okrazamy jg niczym glodne dzieci, zniewolone



jej urokiem.

Miranda zaczyna od lisci selera. Zanurza po kilka
galazek naraz w rzadkim cieScie, nie gestszym od Smietany,
i kladzie, ociekajace, na goraca oliwe, czekajac, az
wyptyna na powierzchnie. Oliwa juz bulgocze i sila jej
wrzenia obraca seler bez pomocy widelca — wiec
skorupka utworzy sie tez i po drugiej stronie. Miranda stoi
mocno na ziemi, ale jej obfite ciato faluje, dtonie fruwajg
nad lis¢mi, kwiatami i fasolka od ciasta do garnka, duzg
tyzka cedzakowa wyjmujg z oliwy kolejne partie warzyw
w zrumienionym cieScie i ukladajg je w duzej ptaskiej
formie wytozonej S$ciereczka. Podajemy jg sobie,
chwytamy te warzywne racuszki tapczywie, parzac sobie
palce i wargi. Ledwo odlozylySmy pusta forme w poblize
Mirandy — jeszcze przezuwamy, popijamy winem
i narzekamy na oparzenia — a gospodyni juz napeinia ja
kolejnymi porcjami. Obierki z jabtek i liScie szatwii
zostawia na koniec, poniewaz sama ma na nie najwiekszg
chetke. Wyjmuje je wreszcie, uktada w formie i zdejmuje
garnek z ognia. Odwraca sie do nas i pociagga dhugi tyk
z kieliszka z bialtym winem, ktory ktos wciska jej do reki.
Miranda dopiero wtedy zaczyna ucztowac.

— Do takiego jedzenia prosto z patelni lubie zimne,
niemal lodowate wino; kontrast z gorgcq chrupiaca
skorupka w ustach przyprawia cate moje ciato o rozkosz —

mowi. — Chyba jeszcze nigdy nie serwowalam frittury
przy stole. Nie zdaze jej tam donieS¢, bo zawsze musze
maczac nastepne porcje w ciescie i klas¢ na oliwe, zeby



wyjaC przyrumienione i chrupigce. Wole, gdy wszyscy
gromadzg sie wokot garnka i czekaja.

Miranda wzdycha, Smieje sie, chrupie fritture i popija
wino. Trzy butelki biatego (,,kupne wino” w czwartkowe
wieczory jest rzadkim luksusem), ktére schtodzita
w wiaderku z lodem z supermarketu, sa juz tylko
wspomnieniem. Ktoras z nas sugeruje, bysmy wypity
szampana jakiej$ mniej znanej firmy z Reims, ktory lezy
w szafce od miesiecy, podarowany Mirandzie (a tak
naprawde buchniety) przez jednego z jej wielbicieli,
kierowce ztodziejaszka.

— A on nie powinien by¢ schtodzony? — pyta Miranda,
ale juz dwaj mezczyzni majstruja przy ztotku, odkrecajq
drucik, wotajac: Attenzione, attenzione! — choC korek
wysuwa sie jedynie z cichym pyknieciem. Lejemy ten
szampan, zwietrzaty i kwasny, do kieliszkow, wznoszac
toasty na czeS¢ Mirandy i kierowcy zlodziejaszka.
Wszyscy milkna, szukajac jakiegoS powodu, by
skomplementowa¢ swoj pierwszy tyk ,prawdziwego
francuskiego szampana”, ale Miranda stwierdza:

— Ma smak drozdzy, mozna by byto na nim upiec chleb.

Ja zaczynam opowiada¢ skrécong historie Dom
Pérignon i dawnej SwietnoSci poOzniejszej la méthode
champenoise, ale Miranda zupelnie nie jest
zainteresowana. Mowi:

— Zostawi¢ mnicha samego w piwniczce, a na pewno
wyjdzie farsa.

Wymachujac teraz dlugim widelcem do grzanek,



dyryguje nami, kaze siadac przy stole, a sama pochyla sie
nad matym paleniskiem w S$cianie, zeby obroci¢ grube,
pryskajace thuszczem kawalki pancetty, suszonego
surowego boczku, ktére wolno podpiekajq sie nad ogniem
z drzewa oliwnego i galazek szalwii. Gleboko pod
rusztem, w rozzarzonym do czerwonosci popiele, tkwi
diugie, plytkie terakotowe naczynie do zapiekania
z ziemniaczkami malymi jak paznokie¢ kciuka, na ktore
skapuje soczysty, przesycony zapachem szalwii tluszcz.
Z kieszeni fartucha Miranda wyjmuje gar$¢ suszonych
kwiatéw dzikiego kopru, rozciera je w dtoniach i posypuje
nimi ziemniaczki. Roznoszqcy sie aromat sprawia, ze
wzdychamy z utesknieniem. Miranda prostuje sie z trudem,
wspierajgc sie jedng reka o gzyms nad paleniskiem. Jest
zarumieniona z lubosci. Z powodu pancetty, z powodu
ziemniakow. Z powodu swoich kuchennych plasow,
i dlatego, ze jest czwartek. Pewnie ma jeszcze wiele
innych powodow.

— Quasi, quasi, prawie, prawie — Miranda Smieje sie,
spogladajac na nas przez ramie, a jej ogromna wspaniata
sylwetka trzesie sie za splowialym kwiecistym
przescieradtem, oddzielajacym kuchnie od jadalni w tym
malenkim, zaniedbanym i okopconym domku, ktory
Miranda nazywa swoim rustico.

Jest pazdziernikowy czwartek, dawno temu.
W przysadzistym kamiennym domku na obrzezach drogi do
Montefiascone dziewie¢ glodnych istot czeka na kolacje.
Trzon tej grupy tworzq cztery kobiety (ze mng piec¢), a dzis



dotaczylo do nas czterech mezczyzn: dwoch mezow,
wdowiec (po dawnej czlonkini grupy) i kochanek -
dtugoletni przyjaciel Mirandy, Filiberto.

Dziesie¢ matych stolikow, przy ktorych goscie
Mirandy siadaja do kolacji w pozostale wieczory,
zsuneliSmy w jeden duzy stot, a r6znice w ich wysokosci
i szerokosSci wygladziliSmy, przykrywajac ceratg w zielong
krate. Pod wigzkami suchych galazek oliwnych, ktore
zwisajq z popekanych belek przygarbionego sufitu, jakis
metr nad naszymi glowami, siedzimy przy tym stole na
tawach z desek i rozchwierutanych krzestach. Nasza
podchmielona gromadka czestuje sie hojnie czerwonym
winem Mirandy. Podajemy dookota stolu néz o cienkim
ostrzu i dwukilowy bochen jej chrupigcego kwaskowatego
chleba, jeszcze cieptego, z pieca opalanego drewnem,
ktory stoi w ogrodzie za domkiem. Kazde z nas odkrawa
kromke i podaje bochen osobie siedzacej na prawo. Gdy
juz wszyscy maja chleb, odtamujemy kawatki, moczymy je
w winie i z rozkosza zujemy powstalg w ten sposob pyszng
papke. Pane e vino, chleb i wino.

Dolewamy do kieliszkow, maczamy dalsze kawaltki
chleba w winie, az w koncu Miranda rozchyla zastone
z przeScieradla — przytrzymuje ja biodrem przy Scianie —
i wylania sie, trzymajac wielka parujacq mise borowikow
duszonych w czerwonym winie i pomidorach. Naktada
tyzka grzyby z ciemnym intensywnym sosem do glebokich
bialych miseczek i wysyla kogoS po wiecej chleba,
a innego, by zdja¢ pancette z rusztu i potozyC na



ziemniakach — w ten sposo6b utrzyma ciepto, ale sie nie
spali. Gospodyni upewnia sie, czy w dzbankach jest wino,
i nalewa sobie. Unosimy kieliszki, zyczymy sobie
nawzajem buon appetito, i w domku zapada kamienna
cisza, jesli nie liczy¢ pomrukow lubosci.

Wszyscy bierzemy udzial w sprzataniu talerzy ze stotu
i przynoszeniu nowych. Jedna z regwt czwartkowych
wieczorow brzmi: Gdy zacznie sie kolacja, Miranda nie
rusza sie z krzesta az do konca positku. Tak wiec ja,
z pomocg dwach Scierek, zeby sie nie oparzy¢, wyjmuje
z zaru brytfanke z pancetta i ziemniakami i obnosze
dookota stotu, zeby kazdy mogt sie obstuzyc. Nastepnie
ktoS przynosi z kuchni dwa wielkie wyszczerbione
potmiski firmy Deruta z uwtozonymi na nich kawatkami
kurczaka w ziotach — rozmarynie, oregano, nasionach
kopru, kwiatach kopru i tymianku (piecze sie go
w pomidorach i oliwie, a pod koniec gotowania polewa
bialym winem). Bijemy sie o sos z garnkow, ale nim
jestesmy gotowi zebra¢ potmiski — jeszcze trzymamy
uniesione skorki chleba, przygotowane do wytarcia resztek
— ktoS blyskawicznie zgarnia naczynia za zastone.
Cierpimy, styszac ukradkowe siorbanie, a potem
zapamietale wyskrobywanie resztek z zostawionej
w zlewie brytfanny.

— Na zewnatrz w piecu chlebowym jest cykoria — rzuca
Miranda w przestrzenn, nie zwraca sie do nikogo
konkretnie, bo wie, ze i tak kto$ rzuci sie, by ja przyniesc.
Ten rozgardiasz miedzy kolejnymi positkami, gdy wszyscy



niby starajg sie pomoc, zawsze jest czterominutowq farsa,
bo wida¢ wyraznie, ze kazdy chce jak najszybciej wrécic
do stotu.

Na zakonczenie stonej czesci kolacji Miranda serwuje
ugotowane na parze kawatki dyni obtoczone w mace
kukurydzianej i usmazone na oliwie. Doprawita je
zaledwie szczypta soli morskiej i zmielonego pieprzu,
dodajac jeszcze troche lisci szalwii — tym razem
usmazonych na matej ilosci oliwy — co wzmacnia naturalng
soczystosC dyni, nie skrywajac jej pod cukrem
i przyprawami. W kuchni Mirandy nie ma nic skrywanego.
Ta powtorka z szatlwii — ktéra w pierwszym rzucie byla
smazona w cieScie, potem wykorzystana do nadania
aromatu pancetcie i ziemniakom, a teraz znéw powraca
z dynig — jest jak repryza w muzyce, dowod w teorii
Mirandy o filo conduttore, watku przewodnim. Nasza
gospodyni czesto powtarza jakis sktadnik podczas jednego
positku, w ten sposob taczac rézne potrawy w harmonijng
catos¢. Calos¢ to wiecej niz suma jej skitadnikow.
Wiedziat o tym juz Arystoteles.

Cho¢ Miranda prawie nigdy nie przygotowuje na
czwartkowe wieczory tradycyjnego deseru, czasem, gdy
dzien wczesniej zostawi na noc na sitku do odsgczenia
ricotte z mleka owczego, po kolacji kladzie puszysty,
kremowy kawalek na zottym talerzu, obok duzy kawat
plastra miodu i mtynek do pieprzuy, i kazdy naktada sobie
mniej wiecej tyzke do filizanki, odtamuje kawatek plastra
miodu i hojnie posypuje zmielonym pieprzem.



Obowigzkowo, niezaleznie od tego, czy pojawia sie
ricotta, Miranda zawsze siega do szafy, gdzie trzyma make,
cukier i suchg fasole, i wyjmuje z niej piekng starg
metalowq puszke. Puszka jest owalna, po bladoniebieskiej
i srebrzystej farbie zostaly tylko laty. Miranda trzyma
w niej tozzetti, twarde, dwukrotnie pieczone herbatniki, do
ktorych dodaje wszelkie orzechy, owoce czy nasiona, jakie
akurat ma pod reka. Tymi ciasteczkami i dobrym
bursztynowym vin santo, ktérym sie je popija i zmiekcza
w ustach, Miranda konczy czwartkowe wieczory.
RozpoczeliSmy kolacje od maczania chleba w winie
i konczymy takim samym gestem. Amen.

Filiberto ociera podbrodek serwetkg, po czym
rozklada na stole kwadratowy kawatlek wystrzepionego
niebieskiego materiatu; wygladza go, sklada w trdjkacik
i wsadza do kieszeni welnianej koszuli. Kolejna regula
czwartkowych wieczorow: Potrzebujesz serwetki, to jq
sobie przynies. Nastepnie Filiberto wstaje, podchodzi do
Mirandy, ujmuje jej dton i wzorem dawnych kawalerow
unosi ja do ust, jednak nie caluje. Odwraca sie teraz,
podchodzi do stojagcego kilka metréw dalej krzesta
ustawionego obok paleniska, bierze do rgk mandoline
i zaczyna lekko przebiera¢ palcami po strunach w tonacji
molowej. Filiberto, jeden z dwdch pasterzy pilnujacych
owiec na tgkach tej gminy przy drodze do Montefiascone,
Spiewa glosem podobnym do chrapliwego szeptu.
Szorstkim, jakby peknietym.

Miranda przymyka oczy i kiwa sie na tylnych nogach



krzesta. Jest tak, jakbySmy my wszyscy znikneli, razem
z niewielka jadalnia — zostaje sama z Filibertem i jego
rzewng skargg. Jego glos i muzyka sg dla niej nagroda za te
czwartkowe kolacje. Miranda o Obfitym Lonie, bogini
obfitosci, la Madonna kuchennych palnikow w turbanie ze
Scierki. Posggowe piersi, miekkie i brgzowe, wylewajg
sie z biatego fartucha, gdy ona kotysze sie na krzeSle, ktére
skrzypi w rytm brzdgkania Filiberta. Kiedy ten milknie,
Miranda budzi sie, spojrzenie jej starych zalzawionych
oczu — niczym wilgotnych czarno-niebieskich kwiatow —
przesuwa sie po nas jakby z zalem. Dopija resztke swego
vin santo, przesuwa dlonig po policzku, skubie gorng
warge i poprawia turban z kuchennej Scierki. Miranda juz
od pewnego czasu twierdzi, ze ma siedemdziesigt szeSc¢
lat, ale ja sadze, ze niedawno skonczyta osiemdziesiatke.
Kiedy ja poznatlam, byl zimny styczniowy wieczor,
szeS¢ lat temu. Fernando i ja wcigz mieszkaliSmy w stajni
w San Casciano, poszukujgc nowego domu; jakims cudem
znalezZliSmy sie jako przypadkowi goScie na festiwalu na
czeSC Sant’ Antonio Abate — Swietego Antoniego opata —
w malenkiej umbryjskiej wiosce nieopodal miasteczka na
wzgorzu o nazwie Orvieto. Miranda zajmowala sie
organizowaniem tej niewielkiej festy. Malowniczym
gestem podtrzymywata na glowie drewniang skrzynke
Swiezo upieczonego chleba, kotysata szerokimi biodrami,
sprawiajqc, ze mijani mezczyzni przerywali swoje perory
i Zfopanie wina. Pamietam, ze zwlaszcza jeden z nich, za
kazdym razem gdy sie zblizala, gryzt swoj palec



wskazujacy. Ten gest moze symbolizowac wiele r6znych
emocji, jednak pobudka tamtego mezczyzny bylo bez
dwoch zdan pozadanie.

Jak sie okazalo, wkroétce znaleZliSmy nasz nowy dom —
w Orvieto — ale jego remont trwat dwa lata; przez caty ten
czas i az do dzisiaj Miranda byta i jest nasza serdeczna,
szczodrg przyjaciotka. To moja pierwsza, trwajgca do tej
pory przyjazn w Umbrii. Gdy juz przez zbyt dlugi czas
musiatam obywac sie bez kuchni, Miranda wsadzita mi do
reki klucze do swego rustico i zaproponowata, zebym tam
ukonczyla prace nad wyprobowywaniem przepiséw do
mojej ksigzki, ktorej termin oddania niebezpiecznie sie
opo6zniat. A gdy wreszcie wprowadziliSmy sie
z Fernandem pod numer 34 na Via del Duomo, znow ona
oprowadzala mnie po targach, przedstawiala rolnikom,
pomogla mi — pierwszej Amerykance, ktdora na stale
osiedlita sie w Orvieto — wydepta¢ Sciezke w zawitym
labiryncie kulturalnym centro storico, zabytkowego
centrum miasteczka. Miranda zawsze byla przy nas.
Zawsze obok w sensie umbryjskim. W poblizu, ale nie za
blisko.

SpedzitySmy z Mirandg niezliczone godziny — same
i w towarzystwie innych — pracujagc i rozmawiajac,
przechodzac od smiechu do tez i od ptaczu do zartow,
wspolnie gotujac, piekac i jedzac. Gdy mnie o to prosi,
pomagam jej przygotowywacC kolacje, ktére serwuje
w rustico w inne dni oprocz czwartku, kiedy to przychodzi
do niej kilkanaScie oséb. W te inne wieczory jej gos¢mi sg



gldbwnie samotni miejscowi, przejezdni kierowcy
ciezarowek lub pary zZyjace z ,rent starczajacych na caffe
latte” — czyli z sumy, ktéra ledwo pozwala im przygotowac
jakas skromng kolacje w domu, a co dopiero jadac
w restauracji. Dla nich wszystkich recznie wypisany szyld
,U Mirandy”, wiszacy na metalowym precie nad starymi
zielonymi drzwiami i podswietlony blaskiem zelaznej
latarni, zapowiada swoisty azyl w tym zniszczonym zamku
na drodze do Montefiascone.

Miranda gotuje, wykorzystujgc to, co ma w domu i co
przynosza jej goscie. Pod koniec wieczoru nikt nie ktadzie
rachunku na stoliku. Ludzie zostawiajq jej, co moga, kilka
euro, jajka zawiniete w gazete, worek Swiezo wykopanych
ziemniakobw ubrudzonych wilgotng czerwong ziemia,
skrzynke karczochow z okraglymi tuskowatymi glowami na
trzydziestocentymetrowych ulistnionych todygach. I taki
uklad sie sprawdza. Miranda pilnuje, zeby sie sprawdzat.

Mysle o tym wszystkim i zastanawiam sie, co dzi$
wieczorem trapi Mirande o Obfitym Lonie, dlaczego jej
oczy 1$nig od tez, ktdre nie chca ptynac.

Filiberto, ktéry wciaz siedzi przy paleniskuy, tez o tym
mysli.

— Amore mio — mOwi, patrzac na nig — zle sie czujesz?

— Sto bene. Sto veramente bene ma — odpowiada ona.
— Dobrze sie czuje, naprawde dobrze, ale...

— Wiec co «ci jest? — pyta Gilda,
piec¢dziesieciokilkuletnia pieknos¢ o delikatnej urodzie.
Twarz Gildy wydaje sie utkana z bialego jedwabiuy,



w ktorym jej bursztynowe oczy wypality wielkie okragte
otwory. — Ja tez widze, ze jeste$ przygnebiona.

— Mysle, ze to zmeczenie. Nasza Miranda za duzo sie
krzata. Moze powinnySmy zrobi¢ sobie przerwe w tych
naszych czwartkowych wieczorach — rzuca Ninuccia,
korpulentna rudowtosa kobieta o pieknych szarych oczach
i tendencji do dyrygowania innymi. Pelni w naszej
gromadce role portatrice della veritd, nosicielki prawdy.
Ninuccia wie, jak co ma by¢, a jak nie — i rzadko kto sie
Z nig spiera.

All’Italiana, wszyscy przy stole zaczynaja mowic
naraz, i kazdy styszy tylko siebie. Nikt nie chce
rezygnowaC z czwartkowych kolacji, cho¢ jednoczesnie
wszyscy sie zgadzaja, ze Miranda powinna mniej
pracowac. Przynajmniej przez jakis czas. Zgietk przybiera
na sile, az sama zainteresowana prosi o cisze.

— Moi siostrzency obiecali, ze troche odSwieza ten
stary dom. Nie trzeba wiele — wzmocni¢ belki, potozyc
zabytkowe plytki, ktorych calg ciezaréwke jeden z nich
kupit na aukcji w Viterbo. Troche pomalowac. Chociaz
beda pracowali tylko wieczorami, mysle, ze miesigc
wystarczy. Powinni skonczyC jako$ po raccolta. W tym
roku oliwki dojrzeja do zrywania w potowie listopada, jak
myslicie?

Stycha¢ pomruki zgody.

— Tak, chtopcy powinni skonczy¢ po zbiorach, a przed
pierwszym Sniegiem.

— Benissimo. A potem podejmiemy na nOwo nasz rytm



— moéwi Pierangelo, maz Ninuccii. Ostatnie stowa
wypowiada z intonacjq pytajaca.

— WiasSciwie mialam na mysli co$ wiecej niz
intervallo... — Miranda nie podnosi wzroku. — Myslatam
o tym, zeby zamkna¢ rustico. — Zgniata okruch chleba na
biato-zielonej ceracie i podnosi do ust swoéj pusty
kieliszek, probujqc sie z niego napic.

Przez jadalnie przetacza sie grzmot.

— Nie, nie, chodzi mi o to, zeby go zamkna¢ poza
naszymi czwartkami — wyjasnia Miranda pospiesznie. —
Nie bede otwiera¢ w pozostate dni.

Usituje przekrzycze¢ pozostatych, ktérzy teraz wznoszg
modty dziekczynne do wszystkich swietych.

— Ale jeSli znowu otworzymy... kiedy znowu
otworzymy, ja nie bede juz gotowac. Chcialabym, zebyscie
o tym wiedzieli. Bede stuzy¢ pomocg. Utrzymamy
dotychczasowy zwyczaj, ze kazdy przynosi coS ze soba.
Przez jakiS czas niewiele bedzie rosto w orto poza
dyniami, jarmuzem i kalafiorem, ale w listopadzie
powinny juz dojrze¢ persymony i granaty. Jesli kazdy
odtozy troche borowikow do wysuszenia, bedziemy mieli
spory zapas na zimowe kolacje. Ale dobrze je wysuszcie.
Najlepiej przynieScie je do mnie, a ja je nawloke na
sznurek i zawiesze na strychu.

— U mnie beda pory nawet w zimie — oznajmia
Ninuccia. — Mam tez pelng piwnice jabtek i ziemniakow.
A wszyscy mamy kasztany.

— Swietnie. Bravissimi. Tylko pamietajcie, wszystko



ma by¢ najlepszej jakosSci — ostrzega Miranda.

Kolejna reguta czwartkowych wieczorow: Czys
bogaty czy ubogi, zawsze przyno$S to, co masz
najlepszego.

— A jesli ktoS moze podzieli¢ sie tym, co upolowatl,
Smiato, niech przyniesie comber czy cale zwierze
i zostawi w chatce na sery za domem. Ptactwo, zajace,
dziki. Pamietajcie, zeby przyczepi¢ do kopyta, tapy albo
skrzydta czytelng date, zebysSmy wiedzieli, w jakiej
kolejnosci je wykorzystywac.

— Ptactwa nie trzeba datowa¢, Mirando. Jak sie
rozktada, to od razu czuc.

— Ty sam juz sie prawie zaczynasz rozktadac¢, lacovo —
oswiadcza Miranda przystojnemu mezczyznie w recznie
robionym czarnym swetrze, granatowym berecie i szarych
ptociennych spodniach wsunietych w wysokie do kolan
buty. To ten sam sweter, ten sam beret i te same spodnie
wetkniete w te same buty, ktdre, jak zaobserwowano, nosi
latem i zimg, od kiedy piec lat temu zmarta mu zona.

— Kochana, Michatl Aniot nie zdejmowat butéw przez
ostatnie lata swego zycia — odpiera jej uwage lacovo. — To
przez szacunek dla niego chodze dzien i noc w moich.

— Ba. Na czym to skonczytam? Tak, wino i oliwa beda,
drewno do paleniska i pieca chlebowego.

— No i pecorino — dodaje Filiberto. — Sera tez nie
zabraknie.

Miranda patrzy na niego i przesyta mu catusa.

— Certo, certo, ty juz zrobitas swoje, a nawet wiecej,



teraz my... przejmiemy pateczke. Bedziemy sie zmieniac.
— Jak zwykle, to Ninuccia podejmuje decyzje za nas
wszystkie.

Znowu moéwig, wszyscy naraz. Zgadzajgq sie, ze
Miranda powinna faktycznie odejS¢ ze swego stanowiska
przy starej zelaznej kuchni. , Tak, tak, oczywiscie, e giusto,
giustissimo, jak najbardziej” — powtarzaja w kotko, cho¢
natezenie gtosOw i tempo stow stabnie, i mowiag jakby
z coraz mniejszym przekonaniem. Sg jak oszolomione
dzieci, ktére zgubity przewodnika.

W zapadlej wreszcie ciszy odzywa sie spokojny, lecz
brzmigcy pewnie glos.

— Ja bede gotowac.

Glos ten nalezy do mnie.

Whasnie sie zaoferowatam, ze raz w tygodniu bede
przygotowywac kolacje dla czternastu osob w domku bez
elektrycznosci i gazu. Ze bede gotowa¢ w piecu opalanym
drewnem i weglem, na kawatku siatki ogrodzeniowej
rozpietej miedzy rusztami lilipuciego paleniska. Ludzie,
ktorzy beda przychodzi¢, by zjeS¢ to, co ugotuje —
niektorzy w sthusznym wieku — to kulinarni tradycjonalisci,
Umbryjczycy ze starej szkoly, ci, co uprawiajg ziemie,
pasa owce, hoduja zwierzeta gospodarskie, poluja na
ptactwo i dziki, i nigdy w swoim imponujgco dtugim zyciu
nie zjedli jajka wyluskanego z kartonu, tylko zawsze spod
cieptego kuperka kury. Ich receptury gastronomiczne sa
sztywne: krolika trzeba obtoczy¢ w kopczyku maki
i smazy¢ na wrzacym smalcu albo owing¢ pancettg i piec



z rozmarynem, a po podaniu pola¢ oszczednie biatym
winem; ta ostatnia czynnosc jest po to, by wydoby¢ pyszny
aromat, tkwigcy gleboko w gorgcym miekkim kroliczym
miesie. Kurczaka kroi sie na mate kawatki i podpieka
z pomidorami, oliwg i ziotami. W polowie gotowania
dodaje sie bialego wina dla marynaty. Kurczaka na
niedziele mozna usmazyC na matej iloSci thuszczu z z6ta
papryka i duzymi czarnymi oliwkami. Niezbedng dla
zapachu przyprawa do tej potrawy jest oregano.
Jagniecine, udziec czy topatke piecze sie z ziemniakami.
Male zeberka opala sie szybko na ogniu. Jedynym sosem
jest tu oliwa z oliwek — zielona jak uderzony promieniem
stofica nefryt — chlapie sie jej mate, 1Snigce katuzki,
w ktérych zanurza sie mieso, thuszcz, kosci, ziemniaki
i chleb. W ostatnich, najlepszych kroplach zanurza sie
palec. Wieprzowine, czy to mtoda czy dojrzala, nalezy
piec w szalwii, rozmarynie i czesto, cho¢ nie zawsze,
z koprem, lub jeszcze czeSciej filetuje sie jag, faszeruje
podrobami, nabija na metalowy pret i obraca na wolnym
ogniu, az skorka, 1Snigca niczym polerowany mahon, staje
sie chrupka jak przestygly karmel.

Biblia kulinarna wiesniakow jest obszerna, a jej
przepisy wykute w umbryjskim kamieniu. Ja nie jestem
Umbryjka. Moja wilasna biblia stanowi polaczenie
madrosci zebranych we wszystkich miejscach, w ktorych
mieszkalam, pracowatam i gotowalam. Wiem, ze nawet
przy tych konserwatywnych Umbryjczykach bedzie mnie
kusi¢, by z premedytacjq popelni¢ bluznierstwo. Na



przyktad usmazy¢ krélika na matej ilosci thuszczu
z tymiankiem i szalotka w gestym, stonym i pachngcym
ziotami smalcu, chlapng¢ do niego dobrego ciemnego
piwa, dusi¢, az pulchne mieso zrumieni sie jak pszenica
w sierpniu, i gdy tylko sie je dZgnie widelcem, zacznie
odchodzi¢ od koSci, tworzac soczyste kopczyki. Co gorsze,
do picia prawdopodobnie podam to samo ciemne piwo,
w jakim zostal utopiony krélik. Inaczej mowigc, bede
gotowaC dla tych Umbryjczykow w sposéb, ktory sama
uwazam za naturalny. Czuje, ze tak bedzie dobrze.
A nawet, ze bedzie to wspaniate.

Mirandzie chyba tez sie pomyst podoba, bo
w szerokim uSmiechu mruzy oczy, z ktorych robig sie
btyszczace niebiesko-czarne szparki. Teraz juz sie Smieje,
a turban ze Scierki — osmalonej w jakiejS dawnej walce
z plomieniami — przekrzywit sie i oklapt w dymnej mgle
z dogasajacego ognia. Zauwazam, ze Smieje sie tylko
Miranda.

— Tak myslatam, ze to zrobisz, Chou — odzywa sie. —
Prawde moOwigc, to wlasnie o tobie myslalam... od kiedy
zobaczylam na Rai Uno ten stary film, Uczta Babette. Od
tamtej chwili mySle sobie, ze my jesteSmy jak ci
miejscowi, co zyli tylko solonym dorszem i woda, i ze ty
moglabys by¢ nig, tq Babette, ktora zaprosi nas w ktorys
czwartek na jakas niesamowitg kolacje. Uczta Babette.

— No, wy raczej nie karmiliScie sie przez te wszystkie
lata rybami i woda — komentuje, unoszac kieliszek.
Wszyscy idg za moim przykladem i pijemy za zdrowie



i rados¢ bogini Wytchnienia.

— Brava, Miranda, bravissima, bravissima. — Wszyscy
wstajq i podchodza do niej, okrazajq ja, catuja, Sciskaja,
dotykaja jej btyszczacych od potu policzkow. Miranda
rzadzi swojg gromadky sprawiedliwie i zastuguje na ich
mitos¢. Jednak wigor stabnie chyba troche zbyt szybko.
Wrociwszy na miejsca, znOw wszysCy majg posepne miny.
KtoS bawi sie obraczka na palcu, ktoS pstryka kciukiem
i palcem srodkowym zbtgkane okruchy. Niektorzy rzucajq
mi skonsternowane spojrzenia, jakbym byla kim$ innym,
kimS nowym. W pewnym sensie jestem. Cudzoziemka jest
wiecznie nowa.

Chociaz znam tych wszystkich ludzi, ktorzy przychodzg
na stynne czwartkowe kolacje Mirandy, od kiedy
mieszkam w Orvieto — przynajmniej na tyle dilugo, by
wymieniac z nimi pozdrowienia na targu lub gdziekolwiek
indziej skrzyzuja sie nasze Sciezki — Miranda dopiero
zeszlej wiosny pierwszy raz zaprosita mnie i Fernanda do
waskiego grona wtajemniczonych. Jednak bardziej niz brak
,wystugi lat” niepokoi ich moj status straniery,
cudzoziemki. Jakim cudem [’Americana moze wejSC
w role ich uwielbianej Mirandy?

Lepiej od nich wiem, ze nie moge. Ale wiem cos,
czego oni nie wiedzg — wcale nie mam takiego zamiaru.
Nie chce probowac¢ wktadac niczyich butdw; mam wtasne.
Ciesze sie, ze Miranda wyczula, iz zaproponuje swojg
kandydature. Tyle razy zwierzatam jej sie z mojej tesknoty,
by mieC zgromadzong wokét stolu duza rodzine. Jak



podejrzewam, ona tez wie, Ze pozostali, gotujgc na zmiane,
narobiliby jedynie bataganu. ,,Ognisko domowe ma tylko
jedng Weste” — mowi zawsze, gdy ktosS osmiela sie
nieproszony wejsc na jej terytorium.

Ogien wygast i w niewielkim pomieszczeniu zrobito
sie juz prawie catkiem ciemno, poza ostatnimi blaskami
rzucanymi przez migotliwe Swiece. Inna regula
czwartkowych wieczorow mowi: Wieczor sie konczy, gdy
dopalq sie swiece. Nikt sie nie kwapi, by odejsc.

Im ciemniej sie robi, tym bardziej rozwigzujg im sie
jezyki. Dominujgcy dialog toczy sie w trojkacie: Ninuccia,
Paolina i Gilda. Pozostali stuchaja.

— Nie widzialam tego filmu. Come si chiama? — pyta
Ninuccia.

— Uczta Babette. To catkiem tadny film, ale... —
zawiesza glos Gilda.

— Ja tez go widziatam. Ta kucharka zabita zotwia...Po
tym jak zobaczylam te scene, miatam dosy¢ — krzywi sie
Paolina.

— Gotowata go w popiele? — pyta Ninuccia.

— Zdaje sie, ze zrobita rosot — odpowiada jej Gilda.

— Powiem wam od razu, ja nie jadam takich rzeczy —
zastrzega sie Paolina.

— Ja tez nie — przytakuje Ninuccia. — Co jeszcze
podata?

— A smakowalaby wam przepiorka uduszona
w sarkofagu z ciasta francuskiego? — pyta dramatycznie
Paolina.



— Davvero schifoso. To naprawde obrzydliwe —
stwierdza Ninuccia. — Ludzie, ktorzy bawiq sie jedzeniem,
powinni trafi¢ do najnizszego kregu piekiet.

Naprawde obrzydliwe — wszystkie sa co do tego
zgodne, i gdy ich tak stlucham, Swietnie je rozumiem.
Duszona przepiorka w trumience z maslanego ciasta
wydaje im sie nonsensem — miatlam podobne wrazenie nie
tak wiele lat temu, gdy siedziatam w El Bulli,
zastanawiajgc sie, dlaczego nie stoje przy chwiejnym
stoliku w starej wiosce Sarria zawieszonej wysoko
w gorach nad Barcelong, i nie maczam opalonych mtodych
porow, cienkich jak moje palce, w rondelku z sosem
romesco, zamiast wpatrywac sie w menu, ktore obiecuje
mi paelle z chrupkami ryzowymi Kelloga, glowy krewetek
i purée ziemniaczane o zapachu wanilii albo smazone
mtode wegorze w piance z espresso. Na Swiecie jest pelno
glodujacych ludzi, a jednak szefowie kuchni, duzi chtopcy,
muszg sie bawiC jedzeniem. Mysle o tym, co wiasnie
powiedziatla Ninuccia: ludzie, ktorzy bawia sie jedzeniem,
powinni trafi¢ do najnizszego kregu piekiel. Ja bym
dodata: zwtaszcza ci, co bawig sie jedzeniem i dostajg za
to pienigdze. Ale czy moi Umbryjczycy przypuszczaja, ze
ja bede robita wilasnie takie rzeczy?

Zadume przerywa mi sama Ninuccia, ktdra pyta mnie:

— A wiec twoje czwartki bedq takie jak na tym filmie?
Tego mamy sie spodziewac?

— Nie. Ani troche. Ja nie jestem jak Babette.

Tu nie powiedzialam calej prawdy... zawahalam sie



i 0 malo nie przyznatam, ze w duzym stopniu przypominam
Babette, w tym sensie, Ze wydalam i jeszcze raz
wydatabym ostatniego lira, by ich nakarmi¢... a poza tym
tez mysle, Zze jedna wspolna dobra kolacja to symbol
wszystkiego, co ma w zyciu znaczenie.

— Obiecuje wam dobra kolacje. Bedziemy razem. Co
tydzien w ten sam wieczor. To co$ stalego. Rytual,
ceremonia, cigglos¢. To idea czysto umbryjska. Ale
jedzenie... cOz, jedzenie nie moze byC umbryjskie, jesli ja
je bede gotowaC. Nie mam za sobg waszej historii,
waszych umiejetnosci. Ale mam inng historie i wiasne
umiejetnosci... czy dacie mi szanse?

Milczenie jest krotkie, naladowane elektrycznosciag.
Przerywa je Gilda:

— Czemu nie? To bedzie, no, w kazdym razie moze byc,
interesujqce.

— Czemu nie? Bo wszystko powinno zosta¢ po
staremu. — To glos Ninuccii.

— Ale juz nie ma po staremu, teraz jest po nowemu.
Nie stuchatas, co mowila Miranda? — pyta Gilda.

Nikt sie nie odzywa. Gilda ciagnie:

— Nie pamietacie, co powiedzial Tankred do Don
Fabrizia? ,,Wszystko musi sie zmieniC, jesli chcemy, by
pozostato tak jak jest”!1],

— A co to oznacza? — Ninuccia wstaje i zmiata kantem
dtoni nieistniejace okruchy ze stotu.

— To oznacza, ze terazniejszoSci nie da sie
zakonserwowac jak moreli, powrzucac do stoikow i zalac



rumem, Ninuccio. Nie ma sensu broni¢ teraZniejszosci
przed zmianami. Dzisiejszy wieczor nalezy juz do
przesztosci. To...

— Calma, calma, przeciez nie debatuyjemy tu
o zjednoczeniu Whoch, tylko rozmawiamy o kolacji. — To
wdowiec lacovo.

— Ja mowie, ze Chou powinna gotowa¢. I Miranda
mowi, ze Chou powinna gotowac. — To Gilda.

Rozbrojona Ninuccia odzywa sie cicho:

— Forse, byC moze...

— Na pewno jest zdolna, ale... — Paolina wciaz nie jest
przekonana.

Miranda, z ramionami wspartymi na poilce swego
biustu, z jasnym wejrzeniem, przypomina wyrozumiatg
matke, ktora obserwuje, jak jej dzieci bijg sie miedzy
sobg. Wreszcie zwraca sie do Filiberta:

— Cosa dici? Jakie jest twoje zdanie?

Tak jak przewidywala, Filiberto ma rozwigzanie.

— Chou moglaby co tydzien dobra¢ sobie
collaboratrice, pomocnice. W kazdy czwartek inng.
Miejscowe talenty pracowalyby na zmiane u jej boku,
}aczac roézne sposoby i srodki, rozne historie. Troche tak
jakby Ravel gral na cztery rece zamiast na dwie.

Latarnie na drodze do Montefiascone wlewajq matowe
z6tte Swiatto przez jedyne okno w ciemniejgcym
pomieszczeniu. My, zebrani w Srodku, toniemy w mroku.
W mroku umbryjskiego impasu.

W koncu odzywa sie Ninuccia.



— Mirando, a moze zrobilaby$ jeszcze jeden, ostatni
czwartkowy wieczor, zanim... zanim nastang te... te nowe
rzqdy. Ta wariacja na temat Ravela.

Mobwigc to, Ninuccia podnosi sie, podchodzi do
Mirandy i poprawia jej turban ze Scierki. Filiberto
rowniez wstaje i idzie poszpera¢ w szufladach szafy.
bLamigc regule dotyczacq Swiec, zapala jeszcze dwie
i idzie podsycic ogien.

— Jeszcze jeden? — W glosie Mirandy stycha¢ zaro6wno
Smiech, jak i tzy.

Pobudzeni nowymi zrédlami Swiatta oraz prosbg
Ninuccii o odroczenie wyroku, wszyscy znOw zaczynajq
mowic. Wykrzykujq — jak numery w bingo — nazwy potraw,
ktorych Miranda dawno nie gotowata, albo ktorych jakims
cudem nie gotowata nigdy.

— Jeszcze nie powiedzialam, ze sie zgadzam. Ze
przygotuje jeszcze jedng czwartkowa kolacje. — Miranda
wie, ze jedynym sposobem na zwrocenie ich uwagi jest
szept. Rozmowy cichng. Nie podnoszac glosu, Miranda
mowi:

— Do niedzieli wieczor przynieScie mi comber
mtodego dzika, litr przyzwoitej brandy i opakowanie
strzykawek.

— Strzykawek? — powtarzajq niemal zgodnym chorem.

— Daobrze styszeliscie. — Teskny nastr6j Mirandy mingt
i zaczyna sobie z nami pogrywacC. — Sezon na dzika
oficjalnie juz sie zaczal. — Miranda spoglada najpierw na
Pierangela, potem na lacova, obaj to zapaleni mysliwi. Ich



zadanie jest jasne, obaj mrucza: va bene, va bene.

— Sara fatto, da sie zrobi¢ — potwierdza lacovo. — Ale
po co strzykawki?

Nikt nie powtarza pytania ani nie udziela odpowiedzi.
Chyba po prostu nikt jej nie zna.

— Powiedz im, moja mata Amerykanko. — Niebiesko-
czarne oczy wpatrujg sie w moje z milczacq wiarg, ze ja
rozumiem, o co jej chodzi. Zagrywka Mirandy ma na celu
nie tyle udowodni¢, ze ja znam zapomniane lokalne
tradycje kulinarne, co wywota¢ nostalgie miejscowych za
nimi. Cata gromadka zwraca sie do mnie, nieruchoma jak
obrazek z Bruegla.

Bardzo spokojnie podejmuje rekawice, ktorg rzucita
mi Miranda.

— Do nasaczenia miesa dzika alkoholem. Wstrzykuje
sie brandy, az cale mieso jest nim przesycone. Trzeba
natrze¢ comber pokruszonym jalowcem i zostawic¢ na kilka
dni. Dodac¢ soli. Opieka sie go nad ogniem z drewna
oliwnego i winoros$li, wtedy naturalny cukier z brandy
wycieka na zewnatrz i tworzy chrupigcg skorke, pod ktora
jest soczyste mieso. Zadnego dodatkowego sosu, tylko soki
wiasne. Francuzi w taki sam sposob przyrzadzaja sanglier.

— Calkiem dobrze ci szto, dopoki nie wspomniata$
o Francuzach. Pamietaj, kto ich nauczyl gotowac -

napomina mnie Miranda przy wtorze glosow: ,,Certo,
certo, oczywiscie, oczywiscie... Dawno temu zawsze
piekliSmy dzika w ten sposob”.

— Ale skad braliscie brandy?



— A strzykawki?

— Uzywalismy grappy. Robi sie w miesie naciecia,
polewa grappa i wciera w mieso. Potem powtarza sie to
samo z kolejng porcjq grappy — wyjasnia lacovo.

— Do tego nadaje sie tylko brandy — orzeka stanowczo
Miranda — a miesa nie da sie doktadnie nasgczy¢ bez
wstrzykiwania. Na talerzu bedziecie mie¢ tylko mieso
dzika w sosie wilasnym, z chrupigcq skorka. Plus troche
lisci, zalezy, co jeszcze uda mi sie znalez¢ na tace.

Stucham Mirandy i kolejny raz nie moge sie nadziwic,
jak ona dobrze rozumie nature ludzkg. Ten caly numer
z dzikiem, brandy i strzykawkami obmyslita nie po to, by
mnie wywyzszyC nad te grupe miejscowych, ale zeby mnie
do niej wigczy¢c. Wiedziata, ze oni wszyscy wiedzg to
samo Co ja, z wyjatkiem dwoch szczegotow. A o tym, ze ja
znam te dwa szczegoOty, o ktorych oni nie mieli pojecia,
natychmiast zapomnieli, gdy zaczeli ~wspominac
przesztoSC. Bez najmniejszego uszczerbku na ich
umbryjskiej dumie, Mirandzie udato sie przysung¢ moje
krzesto o milimetr blizej czwartkowego stotu.

— A na pierwsze danie? — chce wiedzie¢ Ninuccia. —
Uwazam, ze wystarczy zwykla zupa...

— Zwykla zupa... stara Spiewka... — odzywa sie
Miranda.

— Pieczone kasztany usmazone na niewielkiej ilosci
thuszczu z grzybami, w postaci purée z wiorkami masta
i kleksem Smietany. — Historia z dzikiem dodata mi kurazu,
cho¢ nie na tyle, bym patrzyta prosto w oczy Ninuccii,



ktéra juz piorunuje mnie wzrokiem. — MoglibySmy
przynieS¢ troche wiecej Smietany, doda¢ do niej
wytrawnej marsali, po tyzce do kazdej miseczki. Niech
Smietana rozpusci sie w tej gorgcej aksamitnej masie.
Ninuccio, prosze, postuchaj, sprobuj posmakowac tego
w wyobrazni, zanim... wszystkie sktadniki mamy pod
rekg, moze poza winem... Mysle, Ze to dobry moment na...

Jawna wzgarda ze strony Ninuccii sprawia, ze
pozostali wyrazajg przesadny entuzjazm dla pomystu pod
hastem ,wszystko, tylko nie zwykla zupa”. Miranda,
kiwajgc sie znéw na tylnych nogach krzesta, Smieje sie
cicho.

Okazato sie, ze miedzy czwartkiem, kiedy Miranda
miatla juz nie gotowaC, a pozegnalng kolacjg zaraz
w nastepny czwartek, kolacja z pijanym dzikiem -
dojmujacy bdl, jaki wywotata jej deklaracja, nie dat sie
jeszcze ukoic¢. ZasiedliSmy wspdlnie do positky, ale nasza
grupa potrafita sie zdoby¢ jedynie na sztuczng wesotosc.
Dialogi byly anemiczne jak na stypie. Ani winna Smietana
na zimno w polaczeniu z goracq zupa kremem o lekko
wedzonym smaku nie wywolala cho¢by westchnienia
podziwu, ani brgzowa chrupigca skorka na combrze, ani
tez mieso wybornie nasgczone alkoholem. Jakby czekajac
na znienawidzony pociag, do ktorego ma wsigsc tylko
jedna z nas — i ktory jak wielki, czarny potwor wjechat juz
na stacje — marudzimy i prawie sie nie odzywamy.
Moglabym zabawic sie w tanczacego niedzwiedzia, zeby
zapomnieli o swoim rozgoryczeniu, ale nie chce mi sie.



Mam dosc¢ ich ewidentnego egoizmu i chce juz tylko, zeby
ten wieczor sie skonczyl. Jeszcze nie zdazylySmy
posprzatac ze stolu, gdy Swiece sie wypalily. WstalySmy
od stolu przy ostatnich blaskach ognia z paleniska —
ignorujgc prosby Mirandy, by zostawi¢ jej te robote —
i zaczelySmy odnosic talerze za zastone z przeScieradia,
przepraszajac sie uprzejmie, catkiem jak nieznajome osoby
przy najmniejszym musnieciu dloni siegajgcej po ten sam
talerz. To tyle, jesli chodzi o moje przysuniecie sie
z krzestem nieco blizej czwartkowego stotu.

— Chce troche poby¢ sama. Niektore rzeczy musze
zrobi¢ bez was petajagcych mi sie pod nogami. No juz,
idzcie, idzcie.

Wychodzac, zebrani zyczyli sobie buonanotte, co
zabrzmiato jak addio.

Przez calg droge do domu powtarzam w duchu to,
czego nauczytam sie dawno temu od André Gide’a: Kto
pragnie odkry¢ nowe lqdy, musi pogodzic¢ sie z tym, ze
przez bardzo dtugi czas bedzie na morzu.

Jest koniec listopada — minelo pie¢ tygodni od
czwartkowej kolacji z dzikiem. W samo potudnie siedzimy
z Miranda w barze Duomo, wsrod rozgardiaszu
zwiazanego z dniem targowym, i popijamy biale wino.

— Dzwonig, przytazq i w ogole strasznie mnie mecza,
Chou — zwierza sie Miranda.

— Wiem. Do mnie tez dzwonig. Nie spodziewatam sie
tego. Myslalam raczej, ze zaczna sie sami organizowac,
w nadziei, ze ja wroce na Marsa, czy skad tam sie tu



wzietam. W tamten ostatni czwartek czutam, Ze to ja, Ze to
perspektywa mojej bardziej intensywnej obecnosci
wprawita ich w taki ponury nastréj, wiec...

— Musisz sie jeszcze duzo nauczy¢ o Umbryjczykach.
Gdyby byli cho¢ troche mniej ponurzy, zrobiliby mi afront,
okazali brak szacunku. Twoim zdaniem, byli niezyczliwi.
Chtodni. Moze to prawda, ale niekoniecznie. Byli soba.
Zachowywali sie jak Umbryjczycy.

— Touché, trafiony.

— Ty nie mozesz zosta¢ Umbryjka. I nawet nie probuj.
Wszyscy jestesmy i zawsze bedziemy tylko soba.

— Jeszcze raz touché.

— Kto do ciebie wydzwanial?

— Glownie Gilda, by mi oznajmic, ze gdy przechodzi
obok rustico, nie wida¢ w nim zadnych postepow. Dzwoni
tez Paolina, ale tylko kurtuazyjnie. Proponowatam juz
i Gildzie, i Paolinie, zebySmy sie spotkaty u nas, dopoki
nie skonczy sie remont rustico, ale one sq temu niechetne,
nikt ich zdaniem nie ma ochoty jecha¢ do miasta, szukac
miejsca do parkowania i spotyka¢ na korso turystow,
ktorzy narzekaja, ze nie we wszystkich menu w centro
storico jest lazania.

Miranda Smieje sie swoim Smiechem bogini i upija tyk
wina.

— To prawda. Ludzie ze wsi pragng sobie odpoczac po
calym dniu pracy i nie chcg, by miejskie zycie zakldcato
im spokdj wieczoru. Wiekszo$¢ z nas wybiera sie do
miasta tylko w dni targowe, a i to wylacznie wtedy, gdy



mamy co$S do sprzedania. Nasze przyjaciotki muszg
uzbroi¢ sie w cierpliwos$c¢ albo otworzy¢ wtasne domy na
czwartkowe wieczory. Przeciez kazda z nich mieszka
catkiem niedaleko od pozostatych, prawda? To tylko ty
musiatabyS przejecha¢ kilka dodatkowych kilometrow.
Powinnam byta poddac¢ im te mysl, gdy byliSmy wszyscy
razem.

Przelamuje cienkie grissino, macza je w winie,
wklada delikatnie do ust i zuje z namystem, przypatrujac
sie dwom mezczyznom, siedzqcym przy stoliku po prawej.
Majaq na sobie sztruksowe garnitury, jak to w dzien
targowy, Swiezo wyprasowane koszule zapiete az pod
szyje, czarne welniane coppolas nasuniete na czota. To
rolnicy, ktorych zony w tej chwili na Piazza del Popolo
wymieniajg i sprzedaja to, co oni wyhodowali, zebrali
dzi$ rano i przywiezli do Orvieto. Wreszcie mogg usigsc
razem, zeby sie napic i zapali¢ w santa pace, w Swietym
spokoju. Jeden z nich wklada do ust papierosa toscanello,
przyklada do jego koniuszka zapatke i niczym ryba
wykonuje ustami serie szybkich pyknie¢, by nasgczone
grappa liscie zajely sie plomieniem. Pyka, zaciagga sie,
znowu pyka, az w koncu dym rozchodzi sie w przesyconej
winem atmosferze baru. Miranda przymyka oczy.

— Wszyscy mezczyzni, ktorych kochalam w zyciu, palili
toscanelli: moj dziadek, mdj ojciec, Bog wie ilu wujkow
i kuzynow, pierwszy chtopak, ktory mnie pocatowal, mdj

Przerywam jej bez zastanowienia:



— Barlozzo tez je palit. Takie o zapachu wanilii.

Miranda milczy przez dtuzsza chwile — dym toscanella
wprawil ja w rozmarzenie. W koncu czar chwili pryska.
Przyjacidtka spoglada na mnie i mowi:

— O ile sobie przypominam, pierwszy raz
wypowiedziata$ imie swego starego ksiecia od czasu...

— Tak? Nie chciatam... Ja po prostu...

— Po prostu bylas w nim zakochana i dlatego to jest
takie trudne, dlatego...

Urywa, pociaga tyk wina, czeka, az ja sie odezwe. Po
chwili mowie:

— Szkoda, zZe nie poznatas$ Floriany.

— Zreczny wybieg. Chcesz zmieniC temat, mowigc
o0 jego kochance?

Daj mi spokoj, btagam ja w myslach, wiedzac, ze tego
nie zrobi. Co najwyzej skreci w inng Sciezke. Skoro ja
milcze, méwi Miranda.

— Lapie sie na tym, ze o nim mySle — zaczyna. —

Przypomina mi sie to, co méwil, jak chodzil, takimi
dlugimi krokami, charakterystycznie przechylony na
prawo, jakby po jego lewej stronie pedzit Eol, a on nie
chcial mie¢ nic wspdlnego z wiatrem. Zaprzeczysz?

— Ze kochatam Barlozza? Po co mialabym zaprzecza¢?

— Ze byta$ w nim zakochana.

— Mirando, prosze...

— Nie jestes sobg od tamtego czasu — kiedy to byto? Juz
prawie rok temu?

— Pod koniec grudnia minie rok.



— Po roku nawet wdowy zrzucajg zatobne szaty. Moze
nie Sycylijki, ale Umbryjki na pewno. Miedzy wami
dwojgiem bylo — jak to nazwac? — coS w rodzaju
szalenczego przyciggania. Wasza wzajemna bliskos¢ byla
absolutna i czesto wykluczatla towarzystwo innych. Nawet
Fernando byt zbedny, kazdy glupi to widziat. O ile wiem,
zanim ty sie pojawitas, Barlozzo zyt jak pustelnik ...

— Mylisz sie. Fernando sam sie wykluczat, skupiajac
sie na czymsS innym, ale wiedzial, ze w kazdej chwili moze
z powrotem do nas dotaczy¢. A co do pustelniczego trybu
zycia Barlozza, to prawda, ze przez dlugi czas zyt jak
odludek, ale wrdcit do zycia, gdy zaczatl sie spotykac
z Flori. On ja kochal, Mirando, ach, jak on jq kochat, od
zawsze, od kiedy byli dzie¢mi.

Powiedzialam jej, ze Fernando i ja stanowilisSmy
podklad muzyczny, chtonne audytorium dla jego historii,
opowiesci o jego ukochanym dziedzictwie. TolerowalisSmy
jego wybuchy ztoSci i przechwalki, jego apodyktycznosc,
wiedzac, ze jest wrazliwy jak bite dziecko. Odbieratam go
jako wysokiego, chudego chtopca z ustawicznym glodem
pieszczot. Potrafit zywi¢ sie wylacznie kradzionymi
jajkami, przewaznie surowymi, i cCzerwonym winem
podejrzanego pochodzenia, a gdy w spizarni miat tylko p6t
buszla kasztanéw, zapraszal nas na uczte, piekl je
i polewal winem, tak ze pod tuping byly miekkie jak
pudding. Pierwsza porcje zjadaliSmy na stono, a drugg
posypywalismy cukrem. Byla to uczta z dwoch dan. ,,Non
omnis moriar — nie wszystek umre”. Cytowal Horacego



jak modlitwe.

Miranda polglosem odmawia wiasng horacjanska
modlitwe: ,,Rozwaznie klaruj wino, bo zycie jest krétkie.
Nadzieje odmierzaj na godziny — czas biegnie zazdrosny
o stowa — nie dowierzaj przysztosci i chwytaj dzie”!2.

Ujmuje m6j podbrodek i wpatruje sie we mnie dtugo
1 uporczywie.

— Lepiej sie przyznaj, ze bytas w nim zakochana.

W ciggu ostatnich miesiecy pisatam troche o naszych
latach w San Casciano. O Barlozzie. Wracam myslg do
jednego z pierwszych fragmentow:

W wiosce najwazniejszy wydaje sie pewien
mezczyzna, ktorego nazywajg Barlozzo. Chodzi
miedzy stolikami, ustawia talerze, nalewa wina,
klepie po ramieniu. Jest jako$ po siedemdziesigtce,
wysoki i chudy, a oczy ma tak czarne, ze blyskaja
w nich kawatki srebra. Ma twardy charakter. Jest
hipnotyczny. Jeszcze poznam te oczy, naucze sie, ze
lagodniejq i stajq sie szare przed burza — czy to
przed zjawiskiem atmosferycznym, czy tez jaka$
bardziej osobista nawainica. Jego geste miekkie
wiosy, jednoczesSnie siwe i blond, sugeruja, ze jest
zarazem bardzo mitody i bardzo stary. I przez caly
czas naszej znajomosci nigdy nie bede pewna, czy
czas popycha go w tyl, czy przywoluje do siebie.
Kronikarz, gawedziarz, duch. Barlozzo — mago. Ten
stary cztowiek stanie sie moim natchnieniem, moim



animatore, tchnie dusze w moje zycie.

Miranda tamie na dwie czeSci kolejng pateczke
chlebowq, moczy jedng potowe w winie. Trzymajac jq
przy ustach, mruczy:

— Bylas w nim zakochana, czy nie byltas, zostaw go juz.
Czas puscic¢ go wolno.

Na pozegnanie wrecza mi nasgczony winem kawatek
grissino, dopija swoje wino, catuje mnie w czubek
pochylonej glowy.

— Na razie, malutka.

Moja kochana Miranda, gorsza od Kasandry. Jak ona to
w idzii skad moze wiedzieC? ZostawiC go? Puscic
wolno? Nie teraz. Jeszcze nie. USwiadamiam sobie, ze
trzymam w rece pateczke chlebowa, wiec zjadam ten
sflaczaty, mokry kawalek ciasta, nie czujac jego smaku.
Zamawiam jeszcze jeden kieliszek wina i przenosze sie do
stolika blizej rolnikow, zeby intensywniej czu¢ dym z ich
toscanelli. Pozwalam sobie ustyszec jego stowa:

Wstatem i zaczalem zapina¢ marynarke, a on
spogladat na jakas$ kartke, sungc palcem po szeregu
cyfr i gledzil co$§ o statystykach i terapiach
w  przypadku przerzutbw  wielonarzadowych.
Glosniej niz zamierzalem, poprositem lekarza, zeby
mi powiedzial, jasno i wyraznie, ile mam czasuy,
jesli nic z tym nie bede robit. Poczatkowo jakby nie
zrozumial. Uniost glowe, odchylit sie na krzeSle,



wpatrywal sie we mnie, jakby sie zastanawial, kim
jestem. Jakby mnie widzial pierwszy raz w zyciu.
Nie jako patologicznie zmieniona, gnijacqg mase krwi
i kosci, ale jako czlowieka. Jeszcze cziowieka.
Odczekal dluga chwile, w koncu odpowiedziat:
,ROk. Mniej wiecej. Oceniatbym, ze rok, signor
Barlozzo”.

Stary ksigze ustawil dwa krzesta kuchenne pod debami
za swoim zniszczonym domem; sam usiadl twarza do
gorgcych promieni stojacego wysoko stonca, ze mng
naprzeciwko. Patrzac na niego, stysze miekki baryton, od
czasu do czasu przerywany westchnieniem Iub
zaciggnieciem sie dymem 2z papierosa. W ktoryms
momencie jednak przestalam stysze¢ jego stowa.
Przestalam dawac na nie przyzwolenie. W jego wielkich
ciemnych oczach migotato srebro. Dluga, napieta sylwetka
garbita sie, przekrzywiona, na krzeSle, pajagkowate nogi
zalozyl jedng na druga. Zdusit niedopatek camela na
zielonej blasze popielniczki ozdobionej etykieta wermutu
Martini. ,,Nigdy nie lubilem wermutu. Psuje tylko dobry,
czysty smak ginu” — mowil zawsze. Zapalil kolejnego
papierosa.

Zadnych trujgcych mikstur, zadnego krajania
moich bebechow, zadnych parzacych promieni. Nic.
To nie tak, ze sie potoze i bede czekal, utatwiajac
sprawe czwartemu JezdZzcowi. Widzisz, bede z nim



walczyl o zycie, stocze z nim pojedynek, rozegram
finezyjng gre, a gdy juz bede musiat, to sie poddam.
Lecz tymczasem niczego wiecej nie pragne, niz przez
ten rok zy¢ w towarzystwie twoim i Fernanda. Ale
nie mysl sobie, nie w smutku i Zatobie, nie chce,
zebyscie chodzili woko6t mnie na palcach, spehiali
moje zachcianki, unikajgc stow i gestow, ktore
wedlug was bylyby nie na miejscu. Nie bede w tym
roku Cwiczy¢ umierania, tylko przezyje reszte
mojego zycia. Razem ze wszystkimi uczuciami
i emocjami, stabostkami i podnietami, ktére, jak
przypuszczam, sie na nie sktadajg. Nie mam zamiaru
niczego udawac, tylko po to, by odchodzi¢ bardziej
szlachetnie. To, co i kogo kocham, a czego i kogo
nie, od jakiegoS czasu mam ustalone. I moje
priorytety sie nie zmienig. Nie marze, by przejsc
wzdluiz Chinskiego Muru czy zobaczy¢ wschod
stonca nad piramidg. Nad tg tgka, o tam, Swit wstaje
czerwonozolta tung  barwy  przepolowionej
brzoskwini, a gdy owce sie okoca, brzaskowi
towarzyszg ich piski i pobekiwanie, i wtedy pragne,
zeby caly Swiat mogl siedzie¢ ze mng na tym
wzgorzu. Chce mie¢ rok zwyczajnych dni, Chou. Dni
pazdziernikowych, dni listopadowych. Widziec
deszcz, jak grubymi, mocnymi bryzgami wybija
tunele w suchej ziemi, stysze¢ grzmot tak potezny, ze
na chwile staje ci serce. Chce dotyka¢ mitodych
listkbw winorosli. Nie chce niczego innego niz to,



co mam teraz. Nie chce niczego wiecej. Zawsze
uwazatem, ze bogowie byli dla mnie sprawiedliwi.
Zawsze podobato mi sie to, co dostaje od zycia. I te
ostatnig porcje przyjme z otwartymi ramionami.

Nie, nie pozwole ci odejs¢. Tak strasznie za tobg
tesknie. I tak bardzo cie kocham.

Pozniej tego samego dnia Miranda i ja spotykamy sie
w rustico. Po zerwaniu popekanych i zapadajacych sie
ptytek podtogowych ukazato sie podloze z ubitej ziemi
i kamieni, ktore siostrzency Mirandy pokryli czeSciowo
poplamionym farbg brezentem i folig plastikowa oraz
przyozdobili wiadrami, strategicznie, zeby tapaly jesienny
deszcz, padajacy teraz niemal codziennie i przesgczajacy
sie przez nowo wyremontowany dach. Przytulna ruina, jaka
bylo rustico, teraz sprawia wrazenie miejsca
opustoszatego i zdewastowanego. Ostroznie, podnoszac
wysoko nogi, chodzimy po naszym niewielkim posterunku;
przysztySmy tu, zeby zamarynowac gruszki z sadu Ninuccii.

— Zobaczysz, wszystko nam sie uda — rzuca do mnie
wesolo Miranda, gdy biore sie do rozpalania ognia
w piecu i w zelaznej kuchni.

Po obraniu i ugotowaniu czterech buszli bery boskiej
o brazowej skorce, i zalaniu ich korzennym czerwonym
winem, Miranda i ja wycieramy litrowe stoiki rubinowych
teraz owocow i ustawiamy je na potkach razem z okoto
pie¢dziesiecioma stoikami innych owocéw i warzyw
zachowanych na zimowe oraz wiosenne kolacje



czwartkowe. Miranda wygtadza fartuch, ociera perlisty pot
z czota. Wraca ze spizarni do kuchni i bierze tasak. Mowi:

— A teraz zrobmy violenze.

W koszu na blacie jest jakies dziesie¢ gtowek czosnku,
fiolet zagbkow przeswituje spod cienkiej pergaminowej
tupiny. Miranda rozgniata je, walac ptaska strong tasaka,
zeskrobuje zgruchotane, nieobrane zabki do
pieciolitrowego dzbana Swiezej oliwy, do ktorej zawczasu
wilozyta liscie szatwii, kwiaty dzikiego kopru, rozmaryn
i garS¢ zmiazdzonych bardzo ostrych papryczek chilli.
Sporzadza jedng ze swoich stynnych mikstur. Nazywa jg
violenza, a uzywa jej do nadawania potysku warzywom
przed wrzuceniem ich do brytfanny, do nacierania
poledwicy wieprzowej oraz piersi i udek swoich ttustych
kurczakow i do skrapiania opiekanej wotowiny i cieleciny.

— Jest dobra na wszystko oprocz baraniny i dzikiego
ptactwa, a takze ran wiekszoSci mezczyzn; choC nieraz
wcieralam ja w skaleczenie czy zadrapanie, bo
dezynfekuje lepiej niz czysty alkohol, a w dodatku
zostawia o wiele przyjemniejszy zapach na skdrze.

— Ran wiekszosci mezczyzn? Masz na mysli te, ktore
oni zadaja, czy z powodu ktorych cierpia?

— Chyba raczej te, ktore zadaja.

— To dlatego nie wysztas ponownie za maz?

Przewidujac, ze Miranda zacznie znowu mowic
o Barlozzie, jestem przygotowana. Gram teraz w ataku. Ze
spuszczonym wzrokiem Miranda obrywa listki z gatazki
szatwii i przepycha je przez szyjke butelki. Prdbuje



jeszcze raz.

— Czy tak? Dlatego nie wysztas po raz drugi za maz?

— Moze.

— A 'w ogdle bratas to pod uwage?

— Chcesz mnie ukarac¢ za to, ze méwitam o Barlozzie?
Czy to...

— Ukarac? Skad.

— To dobrze, bo... bo czuje, ze mam takie prawo,
z racji wiekuy, w przypadku nas dwoch niemal
prawo matki...

— Ja najczesciej uwazatam Barlozza za moje dziecko.
Ty czasem uwazasz mnie za swoje... WSZysCy staramy sie
kogos$ uratowac, a przeciez najlepsze, co mozemy zrobic,
to ugotowacC dla niego kolacje i pozwoli¢, zeby zycie
toczylo sie samo. Myslatam, ze mOwisz do siebie, gdy
kazatas mi go ,,zostawiC”. Mysle, ze jest ktoS, kogo ty
powinnas juz zostawi¢. Jak matka, tak, jak matka, nie
chcesz, zeby mnie sie przydarzyto to, co tobie. Ale ja nie
potrzebuje, zeby mnie kto$ ratowal, Mirando, naprawde
tego nie potrzebuje.

— Ja tym bardziej. Jestem Umbryjka, jak moze
pamietasz. Umbryjskie kobiety sa w rownym stopniu
stworzone do boly, jak do przyjemnosci. Kim bytby Hiob
bez swojego brzemienia? W kazdym razie, odpowiem ci
na pytanie. Tak naprawde, to mySlalam o ponownym
zamazpojsciu. Ale szczerze mowiac, nigdy bym tego nie
zrobita. Jest albo za po6zno, albo nie do$¢ pozno, nie
potrafie powiedziec.



— Ale gdybys ktoregos dnia poczuta, Ze nie jest ani zbyt
pozno, ani zbyt wczeSnie, ktorego bys wybrata? Ze
wszystkich znanych ci mezczyzn, gdybys mogla wybrac,
ktory by to byt?

— Zaden.,

— Nawet nie Filiberto?

— Nawet. Wcigz pracuje nad zakonczeniem mojego
pierwszego matzenstwa.

— To dtugo pracujesz.

Miranda nie wspominata zbyt czesto o swoim mezu.
Wiem, 7e zmart mlodo i nagle. Bardzo dawno temu.
Miranda siada, z roztargnieniem wyciera boki butelki
z oliwg brzegiem fartucha i zatyka jg korkiem. Obejmuje
ramionami wielki dzban i opiera o niego glowe w turbanie
ze Scierki. Jak o drzewo. Albo o piers ukochanego. Patrzy
na mnie.

— To byta bestyjka, ten m6j maz, tagodny jak maty
baranek, wszystko robit z pasja: pracowal, smiat sie, spat,
jadt i pit. Jego kuzynka byta mojq sasiadka w Castelpietro,
a gdy wychodzita za mgz, Nilo przybyt z Grosseto na Slub.
Nilo Bracciolini byt Toskanczykiem. Trzy miesigce
poOzniej zostaliSmy malzenstwem. A moze dwa? Nilo
pracowal jako brygadzista w cegielni w Grosseto,
a poniewaz byla to dobra robota, nie chciat stysze¢ o tym,
zeby ja zostawiC i zamieszkaC ze mng w Castelpietro. Ja
z kolei nie chciatam styszec¢ o tym, by zostawi¢ rodzicow,
siostre i jej dzieci, mojq prace, moja wioske. Nie moglam
sobie wyobrazi¢ przeprowadzki z Umbrii do Toskanii na



stale. Ale rozmawialiSmy o tym wszystkim przed slubem.
Ci arrangeremo, powiedzieliSmy sobie — jakos to
zorganizujemy. On w poniedzialek rano wyjezdzat
z kolacjq na cztery dni zapakowang w bagazniku fiata 600;
zabieral garnki, miski i dwukilowy bochenek chleba.
Czasem ggsior z winem. Wczesnie w pigtek Nilo wracat
do domu z pustymi naczyniami i tobotkami z brudng
bielizng, a ja na niego czekalam. Kapal sie
i odpoczywalismy razem, a potem zabierat mnie na kolacje
w La Palomba. Tak bylo co pigtek. Raz lub dwa
w miesigcu jechatam z nim do Grosseto. Sprzgtalam mu
mieszkanie od podlogi do sufitu, zapelnialam spizarnie,
robitam, co trzeba. Zawsze stawialam wszedzie Swieze
kwiaty, bo Nilo to lubit. Nigdy nie mogtam zosta¢ dtuzej
niz na jedng-dwie noce, bo sama pracowatam, wiec on
wsadzal mnie w autobus do Orvieto, a stamtad jechatam
do Castelpietro, zeby czeka¢ na piatek. Takie zycie
prowadziliSmy przez cale lata. Dobre zycie. Nilo
traktowal mnie jak lalke z porcelany. Czasem nadal w to
wierze.

Nie wiem, co powiedziec. Milcze i czekam, az ona
wskaze kierunek.

— Smier¢ Nila to byty dla mnie dwa ciosy. Jak to jest,
ze mezczyzna wyjezdza w poniedziatek rano, taki duzy
i stodki, rozgniata mi jeszcze usta w pocatunku, wasy ma
wilgotne od kawy, méwi mi, ze mnie kocha, jak zawsze,
wiec jak to mozliwe, Ze juz nigdy nie wraca? Liczylt sterty
cegiel, posytal je do pakowania i przygotowywal do



transportu, przez caly czas rozmawiajac z cztowiekiem,
ktory pracowatl obok niego. Ten cztowiek odwrocit sie
i powiedziat co$ do innego kolegi, a gdy znobw zwrécit sie
do Nila, ten juz nie zyt. Osunat sie na ziemie w tym samym
miejscu, w ktorym stal i Smial sie jeszcze dwie minuty
wczesniej. To byl cios numer jeden.

Drugi cios przyszedt po mszy zalobnej. Trumne
wyniesiono na zewnatrz, zeby ja wstawi¢ do karawanu.
Powinnam byla za nig iSC, ale zapragnelam zostacC przez
chwile sama. Jednak moja siostra Giorgia nie chciala mnie
zostawiC. Szta za mnqg jak cien, upierala sie, ze jestem za
staba, zeby znowu klecze¢. Wiec tylko tak statam, plecami
do ottarza, twarza do gléwnej nawy, przypomniatam sobie,
jak kiedys sztam drobnym kroczkiem przez calg jej
dhugos¢, wsparta na ramieniu ojca, w satynowej sukience
mojej matki koloru kosci stoniowej, nie zwazajac na to, ze
sukienka pije mnie w biuscie i ledwo siega mi do kostek,
zamiast ciggnac sie po posadzce. Gdy znalaztam sie obok
Nila, szepnal: ,,Amore mio, sei in attesa di un diluvio?
Myslalas, ze bedzie powddz, kochanie?”. Zawsze sie
Smiatam, gdy to mowit. Stalam tak, rozgrywajac w glowie
w kotko te scene, pragnac zamalowacC nig te Swieza
czerwong dziure, w ktorej kiedys byto moje zycie.

I wtedy zauwazylam jakieS dziecko. Od glownych
drzwi koSciota szedt w moim kierunku maty, chudy
chlopak. Byt blady, ptakal, mial moze dziesiec lat, moze
mniej. Z daleka przykuwal mnie wzrokiem. Czekatam. Gdy
staliSmy juz bardzo blisko siebie, pomyslatam, ze musi mi



sie to $ni¢, bo to byt Nilo. Przede mng stal méj maz jako
chlopiec. Mial tak bialg skore, ze widzialam jego zyly,
oczy jak czarne glebokie katuze. Nawet jego usta i broda —

to byl caly Nilo. Nie odzywatam sie, a chlopiec tez
milczal, tylko powstrzymywat szloch. I wtedy poczutam,
jakby co$ zaczelo ode mnie odpada¢. Odrywato sie od
moich oczu, szyi, ciala, jakby pekata jakas okleina. Szklo,
16d. Cos, co dyskretnie dusito mnie od tak dawna, ze
nauczylam sie oddycha¢ pomimo niego. Nagle wszystko
zniknelo. Wiedziatlam, zanim ten chlopiec sie jeszcze
odezwal, zanim spokojnie wypowiedziat te stowa: ,,Sono
figlio di Nilo. Jestem synem Nila”.

Nie saqdze, by on oczekiwal, ze ja cos powiem, albo by
tego chcial, wystarczylo mu, ze wyrzucit to z siebie. W tym
momencie to juz ja podtrzymywatam Giorgie, nachylatam
sie nad nig, aby ja uspokoi¢, mowitam jej, zZe nic mi nie
jest, a gdy znowu podniostam wzrok na chlopca, obok
niego stata dziewczyna. Jeszcze jedno, pomyslatam. Dwoje
dzieci. Jezu, pomoz mi. Dziewczyna wystgpita do przodu.
,2J0 sono [’altra. Ja jestem ta druga” — oSwiadczyla.
,Oczywiscie, ze jestes” — szepnelam. Biala skdra, rude
wlosy, catkiem jak u tego chtopca. Ale nie jak u Nila.
W zoltawym Swietle koSciota wydawata sie rzezbionym
posagiem, spokojna, nieruchoma. ,Jo sono [I’altra” -
powtorzyla. ,,L’altra, ta druga” — powiedziala jeszcze raz
i cho¢ prébowatam strzasna¢ z siebie jej wzrok, ona
wpatrywala sie we mnie, az nabrala pewnosci, ze
zrozumialam. Ta druga kobieta. Drugi cios. Nie



odpowiedziatam ani stowa.

Nie bylo innego wyjscia, trzeba byto wzigc jq za reke,
z drugiej strony chlopca, przejS¢ przez nawe, wyjsc
z koSciota, zejs¢ schodkami, gdzie wszyscy zalobnicy
ustawili sie w szeregu, czekajqc, zeby ztozy¢ kondolencje
wdowie. Obie jestesmy wdowami, ttukto mi sie w glowie.
Sztysmy dalej. Styszatam, jak Giorgia mamrocze co$ za
moimi plecami. Ktos wsadzit nas do dlugiej czarnej
limuzyny, w ktorej czu¢ bylo zapach lilii. Jeszcze do tej
pory ich zapach przyprawia mnie o szalenstwo, mdleje od
niego. Nie pamietam zbyt wiele z tego, co bylo pdzniej.
Pamietam, ze chiopiec plakal. I ze przez caly ranek nie
puszczalismy swoich rgk. Dziewczyna nie ptakata, ani sie
nie odzywata. Stata wyprostowana jak straznik patacowy.
Oni pierwsi puscili moje rece, matka i syn, gdy bylo po
wszystkim. Skineli lekko glowami, odwrocili sie, zaczeli
odchodzi¢. Zawotalam za nimi, byli dla mnie
pocieszeniem, jesli jesteS w stanie w to uwierzy¢. W ciggu
jednej godziny zmienili sie z symbolu mego upokorzenia
w kogos w jakim$ sensie mojego. Jakie to dziwne. Jakie
fo...

— Nie dziwne. Nie dla ciebie. Wcale nie.

— Moze i nie. Prébowalismy sta¢ sie czyms w rodzaju
rodziny, ale nam sie nie udato. Zamiast tego spotykaliSmy
sie dwa lub trzy razy do roku, bardziej z obowigzku niz dla
przyjemnosci. Probowalam sie z nimi zaprzyjazniC.
Miatam wiecej niz oni, wiecej niz potrzebowatam. Jak
tylko wyprowadzili sie lokatorzy, przepisatlam na nich akt



wiasnosci rodzinnej posesji Nila tu w Umbrii. To bylo
miejsce, gdzie planowaliSmy zamieszkac¢ na staro$c¢. f.adny
kawalek ziemi i niewielki dom w Civitella del Lago.
Wprowadzili sie tam oni — matka i syn — ona zaczela
pracowa¢ w wiosce. Jakie§ dwa-trzy lata pdzZniej
sprzedata wszystko i wrécili do Grosseto. Syn Nila sie
ozenit cztery czy pieC lat temu. Przyjazn tez nam nie
wyszta. Po wszystkich tych latach ciggle nie jestem pewna,
czy bardziej jej bol, czy moj nas rozdzielit. Wcigz mam
nadzieje, ze syn Nila ktorego$ dnia zjawi sie u mnie
i przyprowadzi swoje dzieci. Chciatabym by¢ dla nich
jeszcze jedng babcig. Czekam na to, ale nigdy bym o to nie
poprosita. Mysle, ze Nilo musial opowiada¢ swojemu
synowi 0 mnie, moze nie jako o swojej zonie, ale jako
o dobrej osobie. Dobrej kobiecie, coS w tym rodzaju. Czy
to tylko moje pobozne zyczenia? Moja wyobraznia?
Po odkryciu zdrady Nila nie pograzytam sie
w rozpaczy. Nigdy nie siadatam, kiwajac sie z bdlu
i wyobrazajac sobie, jak on jg caluje, oplatuje nogami
w Swietle Swiec, jak dotyka jej brzucha, gdy dziecko sie
poruszato. Nigdy tego nie robitam. To wszystko nalezato
do niego i do niej. Nie chodzito o zdrade, ale o to, ze Nilo
sie do tego nie przyznal. Ze tak mnie nabral. Nie moglam
wydusi¢ z siebie stowa, jgkalam sie. Stalam sie
bezbronna. A z mojego chwiejnego stanu skorzystat lek —
przejal nade mna kontrole i juz mnie nie opuscil.
Poradzitam sobie z rozpacza, ale lek wcigz mi towarzyszy.
Pokrywam go pewnoscig siebie, zartami, gotowaniem.



Wracajagc wiec do twojego pytania, nie wybratabym
zadnego z nich.

— Ale ty i Filiberto...

— Filiberto i ja. Nieprzezyta mitos¢. To nie to samo, co
mitos¢ nieodwzajemniona czy niewyznana. To jest mitos¢,
w ktorej kochankéw oddziela dystans. Prywatna, cicha
mitos¢, ktéra — z natury — unika jakichkolwiek krzywd.
Nawet mitos¢ nie moze zagoic rany, Chou. A jesli probuje
zablizni¢ starg rane, to zwykle rani nas w innym miejscu.
A moze nawet w tym samym.

Miranda uSmiecha sie, podnosi na mnie wzrok,
szukajgc zrozumienia, ja jednak jestem do tego stopnia
zatracona w mojej wiasnej historii krzywd, zaréwno tych
starych, jak i z niedawnych zniw, ze nie moéwie nic.
Miranda mruzy oczy, jakby stare Swiatto, przy ktorym
usituje zajrze¢ w przesztos¢, nagle przygasto. Gdy znow
patrzy na mnie, wraca do wykladu o swoim kochanku
pasterzu.

— A wiec tak, Filiberto i ja... miedzy nami jest taki
dystans. JakbySmy musieli przejsc¢ caty wigzowy las, zeby
sie spotkaC. I tak blgkamy sie wsrod tych drzew i to nam
wystarcza juz od dwudziestu lat. Ja sie czuje madrzejsza
i piekniejsza, gdy on jest obok, ale to nie znaczy, ze nie
daje sobie rady, gdy go nie ma. To do Filiberta biegne
rankiem, gdy widze, ze oliwki wypuscily paczki. Mam
potrzebe informowania go o pieknych rzeczach. Jego,
wiasnie jego. Mitos¢ musi mie¢ czyjas konkretna twarz.
Trzeba wiedzie¢, do kogo sie biegnie.



— Urocze. Czarujgce. Moze nawet idealne. Ale...

— Nie prawdziwe? — uSmiecha sie Miranda.

— Dla mnie to by bylo jak zywienie sie samymi
stodyczami. Brakowaloby mi soli. To tylko polowa
mitosci.

— Dobra potowa — odpiera Miranda.

— Sama powiedziatas: ,Wcigz pracuje nad
zakonczeniem mojego pierwszego matzenstwa”. To nie
kepa starych wigzow, tylko Nilo stoi miedzy toba
a Filibertem.

— A nawet jesli?

— No to dobrze, abys wiedziata, ze chodzi o Nila, a nie
o drzewa.

— Ale to przeciez niczego nie zmienia. Niewazne, jak
to nazwiemy.

— Nie, nie zmienia. Ale nie zastanawiasz sie, czy...

— Sadzitam, ze mowimy tu sobie prawde. Gorzka
prawde. A moze tylko mojg?

Milcze.

— Dobrze. W takim razie objawie ci jedng z twoich
prawd. Stary ksiaze byt twojq nieprzezytq mitoScia.

— To nie jest moja prawda, tylko powrdét do twojej.

Przez caly czas naszej rozmowy siedze na brzegu blatu
roboczego, a Miranda na stotku przed nim, co chwile
wycierajac wielki dzban violenzy wilgotng Sciereczka
i polerujac go brzegiem fartucha. Teraz wstaje, bierze
dzban, podchodzi z nim do szafy i wstawia na pustg potke.
Jakby nagle zauwazyla przeoczong smuge, przeciera go



jeszcze raz fartuchem i uderza dloniq w korek, ktory i tak
juz siedzi ciasno. Zamyka drzwi szafy i wcigz zwrocona
twarzg do nich mowi:

— O co ci chodzi, Chou? Chcesz ustysze¢ o poczuciu
winy, tak? Chcesz wiedzie¢, czy kiedys pomyslatam, albo
czy wcigz mysle, ze w jakim$ sensie zawiodlam Nila
i w ten sposéb sprowokowatam go, by poszedl szukac
pocieszenia u innej... ze moze Sie zastanawiam, Czy on
poszediby do niej, gdybym nie zdecydowala sie zostac
w Castelpietro? Czy zapragnailby jej, gdybym ja bylta
lepsza, milsza, tadniejsza? Gdybym bardziej mu
dogadzata?

— Dogadzala?

— Si, ruffiana. Mezczyzni potrzebuja codziennej porcji
nadskakiwania. Tak jak zbuntowane dziecko mozna
udobruchac¢ pajda chleba z cukrem, tak nalezy uglaskiwac
mezczyzn. Musimy ich uszlachetniac. Mezczyzna
najsubtelniejsza krytyke odbiera jak nagane. Wtedy sie
wycofuje. Nawet gdy odpiera atak, to jednak sie wycofuje,
odktadajac w sobie mate, ostre okruchy niezadowolenia,
jak worek z patykami i kamieniami, na te chwile, gdy
poczuje w sobie sile do walki. By¢ moze pozwolitam,
zeby worek Nila za bardzo sie wypeit — zamiast rzucac
we mnie kamieniami, odszedt ode mnie. Bo w gruncie
rzeczy przeciez mnie opuscit. Nie majac ochoty ani talentu
do dogadzania mu, uczynitam fatalny w skutkach biad —
bylam z nim szczera. Wiec naprawde ja ponosze tu wine.
Mimo 7Ze znalam te basn, jaki ona ma tytWt? Ta, w ktorej



dworzanie komplementujg krola za nowe ubranie, a on
dumnie kroczy wsréd nich nagi. Ci ludzie wiedzieli, ze
krol potrzebuje komplementow bardziej niz prawdy. Jak
ona sie nazywa?

— Nowe szaty cesarza. Nie znam tytulu wioskiego.
Jednak Virginia Woolf nazwata to lepiej. Sltyszala$
o Virginii Woolf?

— O la lupacchiotta? Tak Virginie nazywata signora
Giacomini. Wilczyca.

— Kim jest signora Giacomini?

— Byla. Matrong rodu Giacominich — cztery pokolenia
mieszkaly w tym samym palazzo. Bytam u nich kucharkg
i gospodynig, dopoki nie wysztam za Nila. La signora
uwielbiatla angielskie ksigzki — ma sie rozumiec,
w przekladzie — a poniewaz za moich czaséw byla juz
prawie Slepa, mnie przypadlo zadanie czytania jej po
lunchu. Wilczyca byla jej ulubiong autorka, znala na
pamie¢ kazdq linijke kilku ksigzek, wiec gdy prébowatam
opusciC strone czy nawet zdanie, wyciagata reke, zeby
mnie uszczypnagC w ramie, narzekatla i burczala, az
wrocitam do pominietego fragmentu. Moje czytanie to byta
jej  kotysanka, jedyny sposdb, zeby zapadia
w popotudniowq drzemke. Tak, styszatam o Virginii.

Potglosem cytuje:

— ,,0d wielu wiekéw kobiety stuzg mezczyznom za
zwierciadla, posiadajace te magiczng i bardzo uzyteczng
moc, ze odbijajg posta¢ meska w co najmniej dwukrotnym

powiekszeniu”3].



— Non capisco. Co powiedziata wilczyca?

— To z ksigzki Wiasny pokoj. Od wielu wiekow
kobiety stuzq mezczyznom...

— Niewazne. Ostatnig rzeczq, jakiej teraz potrzebuje, to
zeby mnie pouczata la lupacchiotta. Ona jest jak duzy kij,
ktorym kobiety walg mezczyzn po glowie, a ja twierdze, ze
mezczyzni wcale nie sq gorsi od nas.

Wiem, Ze umniejszajac autorytet Woolf, Miranda robi
to potzartem, ale i tak mmnie tym drazni, co daje jej do
zrozumienia i nie odbijam piteczki. Miranda podchodzi do
mnie, ujmuje mojq twarz w swoje dlonie i kiwa nig w tyt
i w przod, jak by robita ukochanemu dziecku. Znuzonym,
chrapliwym glosem, szepcze:

— Mowimy teraz o Nilu Bracciolinim i Mirandzie
Filippeschi, guzik mnie obchodzi w tej chwili Virginia
Woolf.

— Shusznie — poddaje sie, a ona wraca na swaj stotek.

— Nie chodzito o zycie na odleglos¢ przez cztery dni
w tygodniu. Nigdy nie uwierze, ze to przyczynito sie do
zdrady Nila. Jesli ,,co z oczu, to z serca” — to nie jest
mitos¢. Nasza historia prawdopodobnie skonczyla sie na
dlugo przedtem, zanim on trafit w ramiona tej drugiej.
Skonczyla sie, gdy zawarliSmy rozejm, gdy przestalisSmy
sie nawzajem uwodzi¢, prowokowac i przeciggaC line.
Nalezy sie wystrzegaC tolerancji miedzy kochankami.
JesteSmy uprzejmi tylko wobec tych, ktorych nie kochamy.
Im bardziej jesteSmy uprzejmi, tym mniej kochamy tego,
wobec kogo tak sie zachowujemy. Mitos¢ i tolerancja to



przeciwnicy. Ba, to Smiertelni wrogowie. Nilo i ja
w ktorym$ momencie zycia staliSmy sie wobec siebie
tolerancyjni. Poniewaz wierzylam, ze sobie na to
zapracowalismy, nie widzialam zadnego
niebezpieczenstwa w tym naszym dlugotrwatym,
niezmgconym spokoju i nazywatam go szczeSciem. Dla
mnie to bylo szczeScie, ten nasz uprzejmy codzienny taniec,
adagio, adagio, nad trupem dawno zmartej mitosci.

Miranda wstaje, prostuje sie, zdejmuje turban ze
Scierki i zawigzuje go ponownie wokol warkoczy,
poprawia, uklepujgc. Nastepnie idzie po dwa kosze
wiszace na tylnych drzwiach i zaklada je sobie na ramie.
Mowi, ze pojdzie sprawdzi¢, jakie warzywa ludzie
zostawili w komorce. Jestem znuzona bladzeniem
w mrocznej przesztoSci. Przechodzi mi przez mysl, ze
Miranda idzie nie tylko przynieS¢ warzywa, ale tez
odzyskaC terazniejszoS¢. Wychodzi za prog, jednak
natychmiast zawraca.

— Gdybys przypadkiem chciata wiedzie¢, czy za nim
tesknie, to powiem ci, ze nie. Nie tesknie za Nilem, nie za
nim samym. — Znow chce wyjs¢ i znow sie cofa. — Ale
bardzo brakuje mi tego mezczyzny, za jakiego go
uwazatam.

Mezczyzny, za jakiego go uwazatam. Po jakiejs chwili
stysze wesote wotlanie Mirandy z komorki.

— Chou, mozesz tu przyjs¢ i pomoc mi z winem?

Znow ma figlarne spojrzenie. Wskazuje glowa na
gasior i zaczynamy toczy¢ go przez te kilka metrow miedzy



komorka a drzwiami kuchennymi.

— A co do la lupacchiotty, wilczycy, wszystko, co
czytatam jej autorstwa, brzmiato, jakby jej sie bez przerwy
ruszaly nozdrza. Puzzo sotto il naso, jakby co$ jej
Smierdziato pod nosem.

Szukajaca ukojenia w sarkazmie, Miranda jest
zadowolona ze swojej zgryzliwej uwagi i juz zaczyna
obmysla¢ kolejng, ale ja wchodze jej w stowo
opowiadaniem, jak probowalam rozmawiac z Barlozzem
o Prouscie.

— Tylko go zapytatam, czy kiedykolwiek czytal Prousta
— mowie do Mirandy, gdy stawiamy ggsior obok stotu,
obie juz rozeSmiane. — A on odpart: ,,Na litos¢ boska,
zniewieScialy Francuz rozplywajacy sie nad ciastkiem
zamoczonym w herbacie, i tyle. Mogl sobie przynajmniej
nalac kieliszek vin santo. A pomysle¢, co by mégt napisac,
gdyby mial pod reka puszke biscotti z maki kukurydzianej,
gesto nadzianych orzeszkami sosnowymi i bialymi
rodzynkami... Albo jeszcze lepiej, spaghetti carbonara,
chrupigcqa pancette, calg gore pecorino i kieliszek
pysznego czerwonego wina... Wtedy mogtbym zrozumiec,
ze cziowiek sie rozrzewnia nad smakiem jedzenia”.

Miranda Smieje sie, ale bez wiekszego entuzjazmu.
JakasS jej czeS¢ wcigz siedzi wsrod starych wigzow
z Nilem i nagim cesarzem. A moze stoi w kosciele przed
I’altra. Robi mi sie smutno, chce, zeby Miranda wrdcita.
Probuje sie dalej wyglupiac. Opowiadam jej o malym
Biagio. Kochany Biagio, osiemdziesieciokilkuletni rolnik



z zachodniej Toskanii, od dawna jest moim przyjacielem.
Jeszcze jeden czionek ligi anty-Proustowskiej, zaczynat
prycha¢ i ciska¢c gromy za kazdym razem, gdy
parafrazowatam tekst Prousta o zmierzchu: Gdy drzewa sq
czarne, a niebo wciqz jasne...

— Spojrz, Biagio, Swiatto jak u Prousta — pokazywatam
mu.

— Kim, do cholery, jest Proust?

— Dobrze wiesz, kim jest Proust.

— A c6z on mogt wiedzieC o Swietle? Moj dziadek tuz
przed zmierzchem zwolywal nas wszystkich do winnicy.
On juz tam byl, siedzial na drewnianym krzeSle z nogami
mocno wetknietymi w ziemie miedzy winoroslami,
i z odchylong do tylu glowa studiowat niebo. Mawial, ze
potrafi wyczu¢ nosem, kiedy zapadnie zmierzch. Ciekawe,
czy Proust kiedykolwiek wywachatl zmierzch. Kazdy
cholerny rolnik, ktory kiedykolwiek orat pole o zachodzie
stonca, moze opowiedzieC ci wiecej i lepiej niz ten, kto
tylko siedziat przy oknie i przez nie zerkat na Swiat.

— Koniec tej dyskusji — oznajmiam, wiedzac, ze tak
naprawde jest to koniec innej. Milczymy zbyt diugo,
w koncu przypominamy sobie, zeby sie rozeSmiac. Ale
nasz Smiech nie ma w sobie radosci i szybko zamiera,
niemgdra riposta, bezsilna wobec przesztosci, w ktdrg
wciaz zaglada wzrok Mirandy. Teraz poprawia opaske ze
Scierki, skubie gorng warge kciukiem i palcem
wskazujacym i spoglada na mnie, przechylajac glowe.

— Zycie to nieudolne kustykanie po cienkim lodzie,



kochana.

— Czy ten 16d jest zawsze cienki?

— Przewaznie. Musimy wygladaC strasznie ghupio
z jakiej$ innej perspektywy, gdy tak skaczemy z kry na kre,
a zgromadzone przez nas ziemskie glupstwa ciggng nas
w dot i jeszcze utrudniajg to kustykanie.

Miranda nagle parska $miechem, jakby zobaczyla
siebie w ten sposdb — cale zycie skakania, gromadzenia
ghupstw, kustykania. Jej Smiech jest glosny i zarazliwy.
Przed oczami defiluje mi procesja moich osobistych burz
i porywow, i w tym dziwnym, zaniedbanym starym domku
na obrzezach drogi do Montefiescone zaczynam wtérowac
Mirandzie.

W koncu Miranda tapie powietrze i mowi:

— Ja uwazam, ze powinnysmy postucha¢ Orazia, tego
twojego Horacego, i nasza nadzieje odmierzyC tylko
godzinami do dzisiejszej kolacji. A ty?

Nagle podnosi sie i wychodzi na zwirowy podjazd.
Wotam za niq:

— Dokad idziesz?

— Zapali¢ latarnie. Gospoda u Mirandy dzisiaj dziala,
wiec moi kierowcy musza o tym wiedzieC. Pal szeS¢
w chatce na sery za domem nie wiszg czasem jakie$
stworzenia, i przyniesc je tu, zebySmy mogly zaczac prace?
Ale najpierw idz do Bazziki i zadzwon po Fernanda.

— Juz sie umowilismy, ze bedzie tu o si6dme;.

— Swietnie. Filiberto zobaczy zapalona latarnie



i przyjdzie sie dowiedzie¢, co sie dzieje, ale i tak musisz
p6js¢ do Bazziki, zeby zadzwoni¢ do Ninuccii. Powiedz
jej, niech przyniesie swoja kolacje i zadzwoni do reszty.
Wszyscy beda wiedzieli, co robi¢. Vai, vai, idz, idZz —
mowi.

Mocno mnie przytula, a potem odpycha. Sama zaczyna
odwraca¢ stoliki, ustawione pod Scianami przez
siostrzencow. Krzata sie, wielka i wspaniata, po kuchni,
przystajac tylko po to, by przycisna¢ rabek fartucha do
wilgotnego granatu swoich oczu. Zdejmuje kolejny stolik
i jeszcze jeden, ustawia je w szeregu, przeciera Scierkq
zmoczong w wiadrze z deszczowka. Przychodzi mi do
glowy, ze Miranda o Obfitym t.onie, bogini Wytchnienia,
jest tez krolowaq pszczot w czasie gorgczki godow.
Przystaje wpot kroku, spoglada na mnie.

— Jak ja za nim tesknie, Chou. Tesknie za Filibertem,
ktory jest realny, z calg pewnoScig nie za mezczyzng, za
jakiego uwazatam Nila. Mysle, ze dzisiejszego wieczoru
16d jest dobry i gruby, i ze jestem glodna — na ciele i na
duszy — i bardzo bym chciata, zeby byt tu z nami Orazio.
I Barlozzo. Powiedz Ninuccii, zeby przyniosta paczke
toscanelli.

— To wszystko?

— Per ora. Na razie tak.



Czesc 2
Ninuccia

W lutym koricze siedemdziesiat sze$¢ lat. Czy to nie
dobry powod, zeby juz przestac tazi¢ po drzewach?

Jest pierwszy tydzien grudnia, po6zne popotudnie.
Poniewaz od kilku dni nie mialam zadnych wiesci od
Mirandy, zadzwonitam do niej z pytaniem, czy przylaczy
sie do nas — do ,,czwartkowej kompanii” — nazajutrz rano,
gdy bedziemy zbiera¢ oliwki na farmie nalezacej do
kuzynéw Ninuccii.

— Nie proponuje, zebysS je zbierala, tylko zebys byta
tam z nami. Brakowalo nam ciebie podczas raccolty...
a poza tym, co ma do tego twoj wiek. Masz siedemdziesiat
szeSc lat, od kiedy tylko cie znam.

— Tak? A jak dtugo mnie znasz?

— Od szesciu lat.

— Jak rozumiem, oskarzasz mnie, Ze mam prawie
osiemdziesigt dwa?

— Na podstawie tego, co sama mi opowiadatas o sobie,
sugeruje tylko, ze...

— To lepiej przestan oskarzac i sugerowac, bo to moje
zycie i podoba mi sie mie¢ siedemdziesigt szeSc¢ lat, wiec
bede tyle miata, az zechce mi sie mie¢ siedemdziesiat
pie¢c. Poza tym nikt mi jeszcze nie powiedzial, ze
wygladam na siedemdziesigt szeS¢. Przynajmniej nie



Wwprost.

— Ja ci tylko chciatam uprzytomni¢, ze to pierwszy rok,
w ktorym jeszcze ani razu nie zbieratySmy razem oliwek.

— Pracowatas u Ninuccii?

— Ona zbiera oliwki w gajach péinocnych, ze swoja
rodzing, a ja pracowatam bardziej na potudniu z Gildg
i grupa Moldawian z Porano. Zbiory sg juz prawie
zakonczone, dlatego wtasnie chciatam, zebysS przyszia
jutro. Jedyne drzewa, z ktorych trzeba jeszcze zerwac
oliwki, to te na najbardziej wysunietym na potudnie krancu
gaju. To robota na niecaty dzien, jesli ktoS przyjdzie nam
pomodc. Moze Ninuccia?

— To dobrze. Mialam nadzieje, ze wy dwie spedzicie
troche czasu razem, zeby sie lepiej pozna¢. Zdecydowatas
juz, kogo wezmiesz do pomocy w swOj pierwszy
czwartek?

— Jeszcze nie. Nie wyglada na to, zeby ktoras z nich
jakos specjalnie sie tego dopraszata. Nie jestem pewna,
czy ten ,,wspollny wysitek” w ogole dojdzie do skutku...

— Zitta. Nie gadaj. Gdyby to o mnie chodzito,
zaczetabym od Ninuccii.

— Skad wiesz, ze ona...

— Bo wiem. Ninuccia jest urocza.

— Tak, urocza, a poza tym jest samozwanczg prezeska
Miedzynarodowego Towarzystwa Tepienia Dzikich
Obyczajow!4l,

— Sama to wymyslitas?

— Nie. Zdaje sie, ze Thomas Hardy.



— Twdj znajomy?

— Niezupelnie.

— No c6z, ten tyttt pasowalby do naszej Ninuccii. Jej
tradycjonalizm jest fanatyczny. Pewnie wynika to z faktu,
ze dhugo mieszkala na potudniu. Wiesz, Pierangelo jest
Kalabryjczykiem. Gdy sie pobrali, mieszkala z nim
w jakiej$ kalabryjskiej wiosce w gorach na koncu Swiata.
Ach, Ninuccia i jej historie.

— Bardziej despotka niz gawedziarka...

— A punto. Wlasnie. Znam jej rodzine od wiekow.
Pamietam jg jako dziewczynke. Byla duza, ciezka,
niezdarna i robotna jak mut. Ale przemita! Rodzice jaq
uwielbiali, tylko juz zaczynali traci¢ nadzieje co do
jej przysztosci. Dopiero Pierangelo zaczal sie starac o jej
reke. Dziewczyna, ktora tuz po Slubie wyjechala
z ukochanym do Kalabrii, kilka lat pozniej wrocita w ciele
Ninuccii, ale z odmieniong dusza. Zrobila sie oschia
i zamknieta w sobie, ozywiala sie tylko wowczas, gdy
kogo$ pouczata. Do dzis, gdy wspomina swoje zycie na
potudniu, zawsze mowi o tym, jakie to pustkowie i jak tam
jest pieknie. Prawie nic o ludziach, jedynie o teSciowej,
ktora najwyrazniej uwielbiala. Nie wiadomo, jak zyla
w tych gorach i co sie tam wydarzyto. Cokolwiek jednak
bylo, miato wptyw na to, jaka jest teraz.

— Jest jaka jest, to jej sprawa. Musisz wiedzie¢
wiecej?

— Nie musze. Ona ma taka surowa fasade, jakby
odgradzata sie grubq tarczq. Wydaje mi sie, ze strasznie by



chciata raz na jakis czas jg odtozyc. Wiesz, ze ona cie lubi.

— Nie. Nie wiem i wcale mi nie zalezy na jej lubieniu.
Czemu ty musisz wymyslac takie rzeczy?

— Pogadaj z nig, Chou.

— O czym? W rozmowie z nig trudno mi wyjs¢ poza
buonasera. Wszystko, co mamy ze sobg wspélnego, to ty
i nasze czwartki.

— Dlaczego sadzisz, ze ze wszystkich kobiet
i mezczyzn, ktorzy przez te siedemdziesigt pare lat byli
moimi  przyjaciolmi, = powiernikami, = kochankami
i wrogami, tylko z toba rozmawiatam szczerzej niz z sobg
samg? Nawet zadreczajac sie, w samotnosci, zatujgc
tysiecy nocy?

Coz, mnie z kolei krepuje, ze jestem tu strazniczkg
prywatnych sekretow innych ludzi, chociaz sama nie
bardzo sobie radze z wlasnymi. We Whoszech, bardziej niz
gdziekolwiek indziej, zawsze bylam ta, ktdrej bezpiecznie
mozna sie zwierzyC. Nie naleze do spotecznosci, a wiec
pozostaje poza jej osagdem. Wieczna cudzoziemka, Swieza
biata karta. Mowienie do mnie jest jak mowienie do
wiatry, do Sciany. Niewazne, jak dlugo tu zostane, zawsze
bede przejezdna. Chyba o to tu chodzi. Bo jak inaczej
wytlumaczyC, ze czesto bywam depozytariuszka
emocjonalnych archiwow obcych ludzi? Trudno mi to
zrozumie¢. Antonia, Tosca, Floriana, Barlozzo. Zdaniem
Fernanda to dlatego, ze gdy kto$ cos opowiada, ja stucham
jak urzeczona. Nie przerywam, nie wirgcam poréwnan do
wiasnych uczu¢ czy wydarzen ze swego zycia. Jakbym byta



pusta, gotowa, czekajagca na wypelnienie tym, czym oni
majq straszng ochote sie podzieli¢. A kazdy ma.

Pograzytam sie w myslach, tymczasem Miranda co$
mowita. Przytomniejqc, stysze:

— A przy okazji zaproponuj jej ktoryS czwartkowy
wieczor, musimy uczci¢ mtodg oliwe.

— Komu?

— Ninuccii. Mioda oliwa, mtode wino. Makaron
gotowany w winie, przyprawiony oliwg i mielonym
pieprzem, na to troche startego pecorino...

— Zdaje sie, ze miatas mi pozwoli¢ samej komponowac
menu. Czyzby w ciggu ostatnich kilku tygodni dokonat sie
az taki postep w remoncie rustico, czy tez jestes gotowa na
kolejng kolacje wsrod kubtow z farbg?

— Pomyslatam, ze mozemy skorzystaC z tego starego
miyna w Castelpietro, gdzie ttoczy sie oliwe. Wprawdzie
jest tam klepisko i Sciany z golego kamienia, ale maja
stoliki i krzesta, i catkiem dobrg kuchenke gazowa na piec
palnikbw, odkupiong dawno temu od restauracji
w Montefiascone. Jest mndstwo garnkow, patelni i Swietne
palenisko, na tyle duze, ze daloby sie upiec losia.
Zaptaciloby sie Settimiowi za wypalone drzewo... Znasz
Settimia?

— Wiem, ze to dozorca miyna, ale wiasciwie go nie
znam.

— Bedzie zachwycony, ze moze nam wynajac
pomieszczenie. A jeszcze bardziej, jesli bedzie mogh
z nami zjesc.



— Porozmawiasz z nim?

— Tak, tak. P6jde do miyna. Bedzie wspaniale, Chou.
Czemu nie pomyslatam o tym wczeSniej?

Nazajutrz rano w powietrzu czu¢ Snieg. Siedzimy we
czworke wsrod gestwiny liSci na starych drzewach,
kapiacych od fioletowoczarnych owocow. Ninuccia,
Gilda, Paolina i ja zrywamy oliwki recznie, po jednej.
JesteSmy owiniete chustami i szalami, kazda z nas ma na
sobie kilka warstw odziezy: spodnica wystaje spod
fartucha, fartuch spod swetra. Wygladamy jak sylfidy, tyle
7ze bardziej krzepkie. Wotamy do siebie, przekrzykujac
wiatr, jesteSmy pelne entuzjazmu. W ostatni poranek zbioru
oliwek, raccolta, zostatlo nam tylko jakies dwadzieScia
drzew z oSmiuset w tym gaju. Mysle sobie, ze bedzie mi
brakowato tego siedzenia na szczycie drzewa. Spogladam
na swoje stare rece, na wpot skostniate palce wystajace
z mitenek witasnej roboty, ktére zrywaja oliwki, ogotacajac
z nich konary i galezie, i wrzucaja owoce do koszyka
przymocowanego wokoét talii. Po skonczeniu pracy na
jednej oliwce schodzimy po drewnianej drabinie, zeby
wrzuci¢ zawartoS¢ koszykéw do przygotowanych na dole
workéw, i sprzeczamy sie, do kogo ,nalezg” pozostate
drzewa.

Kazdego roku zastanawiam sie, czy to juz ostatni raz
zrywamy oliwki tradycyjnym sposobem, czyli recznie,
poniewaz teraz prawie wszyscy gospodarze — oprocz tych,
co uprawiaja gaje tylko na potrzeby wiasnej rodziny —
uzywajq maszyn, ktore trzesq drzewem, az oliwki spadajg



w rozpiete pod spodem sieci — jest to metoda brutalna,
okaleczajqca owoce i narazajqca czystosc oliwy. W ciggu
ostatnich dni kraza plotki, ze kuzyni Ninuccii maja
sprzedaC ten gaj jakiemu$ koncernowi. Jesli to prawda,
podczas przysztorocznych zbiorow owoce z tych oSmiuset
drzew zostang zmieszane z oliwkami z innych gajow,
z tego i innych region6éw, a nastepnie zwiezione do
jakiego$ punktu centralnego i wyttoczone w kadziach ze
stali nierdzewnej, a potem bedq uchodzi¢ za renomowang
oliwe extra virgin. Tradycja zanika.

W tym roku oliwki z naszego zbioru sgq jeszcze
wsypywane do przepastnych piecdziesieciokilowych
woréw, ladowane na platformy starych ciezarowek
i przewozone do kamiennego budyneczku dawnego mityna,
usytuowanego tuz za wioskg Castelpietro. Worki zostang
ustawione przy drzwiach, a potem miejscowe chlopaki
wniosg je do Srodka, po czym beda wrzuca¢ oliwki do
miazdzarki, gdzie ulegng one rozdrobnieniu miedzy
wielkimi ptytami z trawertynu, wprawianymi w ruch przez
aksamitnooka oSlice uwigzang na linie. Jest to rytuat
liczacy sobie w tych umbryjskich gorach ze cztery tysigce
lat. Starszyzna nadzoruje proces, przez caly czas
przemawiajac tagodnie do pekatego stworzenia i chwalac
je podczas mozolnego wykonywania okrazen. Czesto
oslice zatrzymujg i obdarzajq pieszczotami, a ona sie
posila i odpoczywa. Miranda ma racje. Raccolta zastuguje
na specjalng uroczystosc.

Z typowa dla niej tatwoScia Mirandzie udato sie



zorganizowaC dla nas mtyn na czwartkowy wieczor.
Mobwigc precyzyjniej, na najblizszy czwartkowy wieczor,
czyli za trzy dni. Rozmawiata juz tez z Ninuccig. Dzi$ rano
Ninuccia przyszta do mnie, gdy nakladalam kolejne
warstwy ubran, szykujagc sie do pracy. Zaczela od
wymieniania potraw, ktore jej rodzina zawsze
przyrzadzata w czasie zbioréw, przedstawila mi liste
produktow czekajacych na zerwanie w ogrodzie,
poinformowata, jakie ziola i warzywa zostaly juz
nawleczone na sznurek i powieszone do wysuszenia na jej
strychu.

— OczywiScie, menu to twoja decyzja. Ale wiesz co?
Gdy skonczymy dziS zbieranie, pojdzmy do miyna, zeby
o tym pogadac. Umoéwie tez Gilde i Paoline. Mozemy
sobie zrobi¢ lunch z wina, chleba i oliwy. Dzis rano, idac
do ciebie, zostawitam tam tez garnek z fasolg dla moich
starszych kuzynow, ktorzy caty dzien spedzajg we miynie.

— Zadzwonie do Mirandy.

— Jak jgq znam, to bedzie tam przed nami. Ale pewnie,
zadzwon. Va bene?

— Va benissimo.

Jest prawie pierwsza, gdy schodzimy z ostatnich
drzew. Zziebniete, glodne jak wilki, ale zadowolone,
wspinamy sie na platforme starej niebieskiej ciezarowki
i opadamy miedzy wory z oliwkami. Smiejemy sie,
przekrzykujemy, zalujemy, ze nie mamy wina, aby sie
rozgrzaC — jesteSmy niczym cztery Kleopatry, ktore
uroczyscie przez gaj do mtyna wiezie przystojny mtody



woznica rydwanu, Gianmario.

Jeden z kuzynéw opieka chleb w palenisku, smaruje go
mtoda oliwg, gesta jak miod i zielong jak nefryt. Na
dhugim drewnianym stole stoja dzbanki z winem i komplet
szklanek. Czeka tez fasola od Ninuccii w glebokim
terakotowym naczyniu w czarne cetki. Na zelaznych hakach
wbitych w kamienng $ciane za stolem wisza na wpét
wysuszone figi nawleczone na szpagat. Gilda zdejmuje
jeden sznur, zsuwa z niego wcigz jeszcze SOCZysty owocC
i zaczyna grubo kraja¢. Kawatki figi kladzie na goracy
chleb z oliwg i podaje takie kanapki swoim wiekowym
kuzynom, nam i oslicy. Pierwszy raz w zyciu jem chleb
z figami. Pyszne, chociaz dziwne, mysle — ale nagle
przypominam sobie roladki Fig Newtons i chleb
rodzynkowy, i jeszcze moje ulubione ciasteczka, te
nadziewane suszonymi morelami. Wszystko to suszone
owoce zapiekane w jakiegos rodzaju cieScie. Z zamyslenia
nad Fig Newtons wyrywa mnie jeden z kuzynow,
0znajmiajac:

— E arrivata la Miranda.

Przyjechala Miranda. Czy mi sie zdaje, czy zdjal
czapke i starannie przygladzil wlosy? Miranda o Obfitym
Lonie — w wieku lat siedemdziesieciu szesciu plus jeszcze
szes¢ — ciagle potrafi robi¢ wrazenie na facetach.
Faktycznie, stycha¢ dudnienie silnika jej ape -

trojkotlowego dwuosobowego autka dostawczego
z miniaturowa platformg i malenkim motorkiem, ktorego
dzwiek brzmi jak brzeczenie pszczoly. Silnik pyrkocze



jeszcze chwile i milknie, a ona sama, cztapiac, wchodzi
przez drzwi, odwija szale i zaczyna naktada¢ chochlg
fasole z jej aromatycznym wywarem, napeinia kieliszki
gestym, barwigcym zeby na czerwono winem, pyta, co
u kazdego z nas stycha¢, wita sie z kuzynostwem
i z osliczka. Bierze do reki kawatek nieopieczonego
chleba, podstawia pod dysze, z ktérej wydobywajq sie
gesta, kremowag masq rozdrobnione, ale jeszcze nie
wyttoczone oliwki. Kilka kropel skapuje na chleb
i Miranda wgryza sie w niego.

Glorioso, oSwiadcza, a kuzyni poklepujg sie po
plecach, jakby to oni, a nie deszcz, stonce, wiatr i stuletnie
soki krgzace w drzewach, przyczynili sie do tego, ze
oliwki sq smaczne.

Miranda siada przy stole razem z nami, siega po
butelke oliwy, wylewa kilka kropel na wewnetrzng czesc¢
dtoni tuz pod kciukiem i zasysa ptyn, przewracajac oczami
z rozkoszy.

— To jedyny sposob, zeby posmakowac mtodq oliwe —

Smieje sie i mlaska. — Gdzie$ tu jest mtynek do pieprzu,
jesli kto$ chce posypac figi. Czy mam rozumiec, ze to mate
zebranie dotyczy powrotu do czwartkowych kolacji?

— Mysle, ze tak — odpowiadam. — Najpierw chciatySmy
sie rozgrzac i coS zjeSC. Whasnie miatam...

Natozywszy sobie fasoli, Miranda przerywa:

— Oregano w fasoli jest dobre. Dokladnie tyle, ile
trzeba. Brava — orzeka, patrzac na Ninuccie i kiwajac
glowq; wygina kaciki ust, co wyraza pochwate. Nastepnie,



przenoszqc wzrok na mnie, pyta:

— A wiec co nam ugotujesz, Chou?

— Na poczatek crostata di olivada. — Sa to krazki
z ciasta kukurydzianego, ktére zagina sie, robigc na
brzegach faldy, po czym do srodka naklada sie pesto
z oliwek. Na Srodku robi sie kratke z ciasta. Do crostata
i do olivada uzyjemy mtodej oliwy. — Mysle, ze dobrze by
byto zuzyc¢ reszte zesztorocznych oliwek, tych w zalewie
i suszonych. I do tej samej potrawy dodac mtodej oliwy.
Wiecie, to bedzie cos starego i coS nowego. Zamkniety
cykl.

— Chou zawsze musi dorabia¢ do gotowania jakas
teorie — komentuje Miranda. — Bene, d’accordo. Dobrze,
zgadzam sie. Co jeszcze?

— Zrobitabym makaron in novello — w mtodym winie.

— Stara metoda — mowi Gilda.

— Oczywiscie. — Czuje ulge, Ze nikt sie nie sprzeciwit.
— W ten sposOb przyrzadzano suszony makaron przez cate
wieki, gotowanie w wodzie jest stosunkowo nowe.
Pojawito sie chyba w potowie dziewietmastego wieku.

Gilda przytakuje, jednak pozostali kreca jednomyslnie
glowami, szukajagc pomocy u Mirandy, spodziewajac sie,
ze odeprze to bluznierstwo. Jednak ona milczy, tym samym
wyrazajac zgode.

Odczekuje chwile, po czym ciagne:

— SposoOb przyrzadzania jest prawie taki sam jak przy
risotcie. Podgrzewa sie troche mtodej oliwy w garnku
z posiekang cebulg, na to wrzuca sie surowy makaron,



doktadnie miesza, i dalej obtacza w gorgcej oliwie, az
utworzy sie ztocista skorupka.

— Jak tostatura w przypadku ryzu? — zastanawia sie
Paolina. Znajomy element tagodzi jej wstrzas.

— Wiasnie. Potem — tez jak przy risotcie — miesza sie
makaron, dolewajac malymi porcjami wino, az do
wchioniecia. I jeszcze troche wina, zeby makaron je
,wypit”. I jeszcze wiecej, po trochu. Po jakichs dwunastu
minutach makaron robi sie rézowy, al dente i spulchniony
od wina. W przypadku tej potrawy jedynym sosem moze
byc oliwa z pieprzemi... — tu zawieszam glos, nie catkiem
gotowa wyznaC im, jakie jeszcze sktadniki mam zamiar
dodac¢ do tej potrawy. Jestem wdzieczna Mirandzie, gdy
witraca:

— E poi, a potem? Co dalej?

— Karmelizowana poledwica wieprzowa tez duszona
w novello z... — zndbw waham sie, ale tym razem koncze: —
ze sliwkami, gozdzikami, cynamonem...

Spogladam na Ninuccie i widze jej konsternacje.
Dziwna ta Amerykanka — Sliwki do wieprzowiny? Ale
ratuje mnie Paolina, bo wrocita pamiecig do dziecinstwa
i co$ tam znalazia.

— Pamietam, ze moja mama robita duszong
wieprzowine z suszonymi Sliwkami i przyprawami
korzennymi. Na pewno dodawata cynamon. Ale nie wiem,
czy dusita ja w winie, czy w wywarze. To jednak musiato
by¢ wino...

Teraz przypomina sobie Ninuccia:



— Pamietam jedng sgsiadke, ktéra przychodzita nam
pomaga¢ zawsze w grudniu po $winiobiciu. Pochodzita
z Lubriano, a moze Bagnoregio, w kazdym razie robita
taka kielbase z dodatkami, ze Sliwkami i przyprawami,
formowata mase miesng w owalne ksztatty i smazyla je, az
byly ciemne i chrupigce. Moje kuzynki i ja statySmy przy
kuchni, czekajac, zeby wilozyla kawatek lub dwa miedzy
dwie cienkie kromki. ChwytatySmy je i wybiegaty, jak sie
dato najszybciej, z domu do lasu, przyciskajgc te gorgce
kanapki mocno do piersi, jakby kto$ chciat je nam ukrasc.
Ale byty dobre! Nie wiem, dlaczego zawsze uciekalySmy
z nimi do lasu, zamiast rozkoszowac sie na miejscu. Nie
mam pojecia. Nie myslatam o tym od czterdziestu lat.

Patrze, jak Miranda obserwuje i stucha, i mysle, ze jest
zadowolona z tej krotkiej wymiany wspomnien i nostalgii.
Miranda tez musi dorabiac¢ sobie do gotowania jakgs
teorie.

— Nie sadzicie, ze potem powinnySmy przyrzadzi¢ cos
z kasztanow? — pytam. — Smazone ciastka z maki
kasztanowej z rodzynkami. I kasztany gotowane
w korzennym winie. Takie smaki to jak repryza
wieprzowiny... to znaczy, kontynuacja. Wlasciwie to te
ciastka i pijane kasztany mozna by poda¢ razem
z wieprzowing. Wszystko by wtedy do siebie pasowato.

— Adesso, io ho fame. Teraz jestem glodna -
oswiadcza Ninuccia.

— Anch’io. Ja tez — potwierdza starszawy kuzyn, ktory
usadowit sie przy koncu stotu ze szklankg i dzbanem wina



i przystuchuje sie naszemu przyziemnemu dialogowi.
Miranda odgania go, a ten, wracajac na swoj posterunek
przy kamiennych zarnach, odwraca sie jeszcze i rzuca: —

A Natale ci sposeremo. Na Boze Narodzenie sie
pobierzemy.

— Scemo, cretino. — Nazywa go glupcem, kretynem, ale
rumieniec $wiadczy, ze jest jej przyjemnie.

Wszystkie zaczynamy sie krzataC przy sprzgtaniu ze
stotu i zmywaniu, kazda opowiada, co przyniesie do mtyna
pozniej tego wieczoru lub rano, zeby sie dotozyC do
kolacji. Ja tez juz mam sie zbiera¢, gdy Ninuccia mowi:

— Poczekaj chwile, dobrze? Faccio un caffe. —

I zaczyna przetrzasac szuflade w szafce w poszukiwaniu
czesci do kawiarki Bialetti.

Jestem zmeczona i chce juz tylko jecha¢ do domu, do
Fernanda, wykapa¢ sie i odpocza¢, pomysleC o naszej
czwartkowej kolacji. Ale Ninuccia znalazta juz wszystkie
czesci kawiarki, napelnita lejek po brzegi mielonym
espresso i postawita czajniczek na ogniu. Siadam wiec
z powrotem, zdejmuje szal i zastanawiam sie — czy ona
czekalta az do tej chwili, zeby mi powiedzie¢, co sadzi
o moich potrawach? Mysle o tym, ze naprawde lubie te
Ninuccie. I moze faktycznie szukam jej przyjazni. A moze
to dziata sita sugestii Mirandy?

Klade 1tokie¢ na stole, podpieram podbrodek
wewnetrzng strong dloni i obserwuje, jak ona krzata sie
przy filizankach i szuka cukru. Ma wielka szope
zwiazanych z tylu tycjanowskich wloséw, blada



i piegowatg skore. Siateczka plamek, najgestsza na nosie
i policzkach, tworzy miedziang maske pod oczami, ktore sg
szare i tagodne jak bazie. Mogtaby by¢ nie tyle Umbryjka,
co Irlandka. Ma szescdziesiat szes¢ lat, tak mowila
niedawno temu, cho¢ wyglada na o wiele mtodsza:
niewielkie piersi dumnie preza sie pod swetrem, biodra
ma szerokie i muskularne, ciato uksztaltowane przez lata
fizycznej pracy. Nalewajac kawe, Spiewa co$ cicho
w tonacji molowej, stowa sg w dialekcie, ktorego nie
rozumiem. Siada naprzeciw mnie.

— Wiesz, ze gdy wysztam za Pierangela, mieszkaliSmy
w Kalabrii?

Kiwam glowa, ale sie nie odzywam.

— Bylas tam kiedys? Nie mam na mysli plaz...

— Bylam w goérach.

— Ach, czyli orientujesz sie, ze tam jest inaczej...
inaczej niz tutaj. To inny kraj. Inny Swiat. Moja rodzina nie
byta bogata, ale cho¢ obywalismy sie bez wielu rzeczy, na
stole bylo zawsze pelno. Wystarczalo dla wszystkich.
Probuje ci powiedzie¢, ze moje zycie z Pierangelem, jego
matkg i innymi ludzmi w tej gorskiej wiosce... ze tamte
lata pozostawily we mnie Slad. Ale nie blizne, po prostu
ich wspomnienie wciaz jest Swieze. Widac to prawie we
wszystkim, co robie, ale glownie w tym, jak gotuje. My,
Umbryjczycy, jesteSmy zasadniczo skromni, powsSciggliwi
— w odroznieniu na przykltad od Emilian i Lombardczykow,
albo Sycylijczykow, gdy ci moga sobie pozwoli¢ na
wiecej. Ale przywyklam do zycia... spartanskiego. To



chyba dobre stowo. Dlatego mam nadzieje, ze zrozumiesz,
jesli zapytam... czy nie sadzisz, Ze twoja lista potraw
jest... cOz, powiedzmy, ze gdyby wcigz obowigzywaty
ustawy przeciw zbytkowi... — Nie konczy pytania, tylko
sie Smieje. Ja sie uSmiecham, myslac, ze Ninuccia wcale
nie jest pierwszq osobg, ktdra oskarza mnie o kulinarny
przepych. A ona kontynuuje: — Una bontd, sicuramente, to
z pewnoscig bardzo dobrze, ale czwartkowe Kkolacje
zawsze byly, no, mniej wypracowane, mniej oficjalne,
mniej skomplikowane. Cosa c’é, c’é. Wiesz — co jest, to
jest. Tak zawsze mawiala moja teSciowa. Trzy razy
dziennie. Ona potrafila ugotowac zupe z patykow. Ciekawa
jestem, czy w catym swoim zyciu kiedykolwiek zasiadla
do takiej kolacji, jaka ty opisatas.

— A czy twoja teSciowa jest...

— Zmarla dawno temu. Gdy Pierangelo i ja
zdecydowalisSmy sie wrdéci¢ tutaj, zeby pracowac
w gospodarstwie mojego ojca, btagaliSmy ja, zaklinalismy,
zeby jechala z nami, ale... W jej domu podiloga byla
identyczna jak tu. — Ninuccia spoglada w dét i uderza
czubkiem buta w ubita ziemie. — W Kalabrii bycie
biednym graniczy z nedza. — Spoglada znéw na mnie
i mowi: — Byla bardzo wysoka, Sniada, o czarnych oczach,
tak czarnych, ze potyskiwalo w nich srebro. Nie byty duze,
ale podluzne, jak szerokie szparki swiatta w gladkiej
ciemnej twarzy. Miata na imie Cosima.

— Catkiem jakbys opisywata swojego meza. Jego oczy
sq...



— Tak. Dokladnie takie jak jej. Pierangelo
Santacaterina. Tak sie nazywa. Dziesie¢ sylab.
Pokochatam go od pierwszego wejrzenia.

— Gdzie Kalabria, a gdzie Umbria - jak sie
odnalezliscie?

— Ja miatam juz prawie dwadziescia pie¢ lat. To
niebezpieczny wiek jak na panienke, poniewaz w tamtych
czasach gdzieS okolo trzydziestki una ragazza singola,
niezamezna dziewczyna, przechodzita do kategorii Ia
zitella, stara panna. Nie tylko nie przezylam jeszcze zadnej
historii mitosnej, ale co gorsze, nawet o Zzadnej nie
marzylam. Bylam zbyt szczeSliwa, wystarczalo mi bycie
corka moich rodzicow, siostrag mojego brata, preferita,
ulubienicq mojej dalszej rodziny.

Cho¢ wtedy jeszcze nie rozumiatam, moj ojciec dazyt
do tego, zeby przedluzy¢ moje ,dorastanie”. Dyskretnie
robil wszystko, zeby trwalo: ,Swiat jest zty. Zostan
w domu, jak dlugo mozesz”. Trzymal mnie na uwiezi
niczym niesforng koze, ale tak postepowata wiekszo$¢
ojcow w tamtych czasach. Trzeba przyznac, ze czasem we
wlasnym interesie. Jednak moj ojciec byt rownie tagodny
i przyzwoity, jak lojalny.

Odwozit mnie do szkoty swoim ape, a po skonczonych
lekcjach czekal, by mnie odebra¢ — on albo mdj brat.
Gdziekolwiek szlam, zawsze ktoS 2z rodziny mi
towarzyszyt. Teraz mysle, ze nie musieli sie zndéw tak
bardzo o mnie martwi¢. Bylam brzydka, nieSmiata
i niezdarna, a to trzy przeszkody gorsze od dzumy, zaden



chtopiec nie chciat sie do mnie zblizy¢. Poza tym wedle
pewnych standardéw byliSmy biedni — moze to nawet bylo
najistotniejsze, cho¢ mnie specjalnie nie przeszkadzato. Ja
bylam pataciona, wielkim ziemniakiem, dojrzata na ciele,
a z umystem malej dziewczynki. Naprawde nie
przypominam sobie, zebym cierpiata z powodu
emocjonalnego odrzucenia przez rowiesnikow. Pamietam
jednak, ze babcia ze strony mamy potrafila mnie
doprowadzic do tez.

Przez dwa letnie miesigce, gdy mieszkata u nas, przed
kazdym positkiem brata upieczony tego dnia chleb
pagnotta i siadala w swoim fotelu przy wygastym
palenisku. Wtykata sobie bochenek pod brode, tak ze
spoczywal jak skrzypce na potce jej biusty, i krajata chleb
energicznymi ruchami. Pitlowata jak w capriccio — zawsze
do siebie — a kromki spadaty do koszyka, ktory Sciskata
miedzy kolanami. Jakby samo to nie bylo wystarczajacym
widowiskiem, podczas pilowania rozmawiata ze mng: jak
mam sie uczesaC, jaka sukienke zalozyC, kiedy nosic
kolczyki w ksztalcie zlotych kot, a kiedy zakladac te
z malymi czerwonymi kamieniami. Czy myje twarz oliwg
dwa razy w tygodniu? — dopytywala sie. Jednak
najbardziej nienawidzitam, gdy wyciggala z kieszeni
kawal szpagatu, kazala mi sie odwroci¢ do Sciany,
naprezata sznurek ciasno w poprzek mojej pupy, a potem
pokazywala mi, ile wyszlo, cmokajac z dezaprobata
i mowiac: ,,A to i tak tylko polowa obwodu twoich
ogromnych bioder, amore mio”. Ten cholerny kawatek



sznurka mnie przesladowal. Co tydzien musiatam
przechodzi¢ te samq udreke. Zawsze na koniec mowita:
,Ninuccia, Ninuccia... to cale twoje biale mieso...”. Po
skrojeniu porcji pagnotty na Sniadanie i obiad niewiele
zostawalo z dwukilowego bochenka na kolacje. Ona
jednak pitlowata nadal i nie przestawala méwic, az
ostatnia pietka wpadla do koszyka. Zawsze konczyla
przedstawienie tymi samymi stowami: ,Mozesz sie
spodobac tylko jakiemus dziwakowi”. To ona, moja babka,
sprawita, ze czulam sie dziwaczna i nic niewarta. Te
uczucia pewnie zostalyby ze mng juz na zawsze, gdyby
pewnego popotudnia nie zaszedt do nas Pierangelo
Santacaterina.

Przez caly czas wzrok Ninuccii wedrowat gdzie$ nade
mng, w dot i za moimi plecami. Patrzyla wszedzie, tylko
nie na mnie, jakbym byla w pokoju obok, za uchylonymi
drzwiami, ukryta i niema — jak gdyby nie chciala mi
opowiedzie¢ tej historii, tylko pragneta, zebym ja
ustyszata. Zadnych pytan, zadnego potwierdzania, nie
zyczyla sobie, by jej przeszkadza¢ w snuciu wspomnien.
To byt jej monolog.

— Pielilam w orto, boso, pochylona do ziemi, ze
spodnica zadarta do bioder, niemal oSlepiona przez storce.
Pierwszy raz ujrzatam go do géry nogami, miedzy swoimi
udami. Przestraszyl mnie tak, ze wrzasnelam i omal sie nie
przewrdcitam, probujac stanaC prosto. Staratam sie mu
przyjrze¢. Ostaniajac oczy obiema rekami, zapytatam:
,,Chi desidera? Kogo pan sobie zyczy?”. On sie rozeSmiat,



pokrecit glowa, znéw sie rozesmiat i w koncu powiedzial,
Ze jest umowiony z moim ojcem. Ja, zdaje sie, wskazatam
w strone domu. ,,Si accomodi. Prosze wejsS¢”. Pamietam,
ze zsunetam chustke z glowy, rozpuszczajac wlosy, otartam
twarz przepoconym materiatem, potknetam sie kilka razy,
bo nie bytam w stanie iS¢ prosto, i pognalam na pole,
gdzie pracowal moj ojciec. Musisz sie zastanawiac: Ale
jak ten Kalabryjczyk do was trafit? Zasadniczo przez
,familie”. W tym wypadku przez ’Ndrangheta. To mafia
kalabryjska, w swoim najsubtelniejszym wydaniu. Jak
miato i ma w zwyczaju wielu mezczyzn i chtopcow w tych
stronach, Pierangelo zarabiat na zycie, bedgc na ustugach
,familii”. Widzisz, kilka dni wczesniej, zanim on pojawit
sie u nas w gospodarstwie, mojemu ojcu odmoOwiono
kredytu w Cassa di Risparmio w Orvieto. Bankierzy
czesto sg rownie pelni obaw wobec skromnych prosb, co
ulegli wobec  wygorowanych.  Pierangelo byt
w nieoficjalnej spotce z tym samym bankierem, ktory
odmowit mojemu ojcu. Ten bankier celowo odmawiat
prosbom o niewielkie krdotkoterminowe pozyczki,
a nastepnie wysytat swojego ,,partnera” — jako rzekomego
estymatora, zeby obejrzal gospodarstwo, ziemie czy
maszyny osoby ubiegajacej sie o kredyt, i, po dhugich
rozwazaniach, wyrazal zgode na jego udzielenie, tyle ze na
troche wyzszy procent niz w banku. Jednym slowem,
Pierangelo i ten bankier mieli konszachty z szajka
truffatori — oszustow, ziodziei, falszerzy, lichwiarzy.
,Familia” Pierangela najpierw wyslala w nasze strony



tego bankiera, a potem jego, zeby naciggal umbryjskich
frajerow, przygotowanych przez tamtego. Takim to
sposobem Pierangelo Santacaterina trafit do Umbrii.
I z jakiego$ tajemniczego powodu, ktérego do tej pory nie
rozumiem, zapragnat mnie — mnie, la pataciona.

Po tym naszym pierwszym spotkaniu kwestia pozyczki
stala sie tylko pretekstem do jego kolejnych odwiedzin
u mojego ojca. Gdy oni rozmawiali przy grappie,
przechodzitam przez salotto i sadowilam sie na ganku, ze
spodnicg wozong w wachlarz, krzyzujac nogi z udawang
nonszalancjg, i czekatam, az on wyjdzie. O wiele p6Zniej
ojciec powiedzial mi, ze Pierangelo Santacaterina
poprosit go o moja reke podczas drugiej wizyty.
Rezygnujac z rytualnego przestuchania i etapu stosownej
obserwacji kandydata, ojciec zawierzyt intuicji i zdat sie
na wole Losu. Oswiadczyl Pierangelowi, ze uwaza, iz ja
naleze juz do niego.

Gdy Pierangelo zaczat sie o mnie stara¢, wszyscy byli
poruszeni. Ninuccia ha un ragazzo. E che ragazzo,
mamma mia. On i teraz jest przystojny, ale w wieku
dwudziestu pieciu lat wygladal oszalamiajaco. Nawet
moja babcia byta pod wrazeniem. Jego tez zaczeta mierzy¢
swoim sznurkiem, jednak nie siedzenie, ale ramiona.
Podczas gdy moje wymiary budzily u niej niesmak, jego
cialem byla zachwycona. Zaczela mierzy¢ mnie jednym
kawatkiem sznurka, jego drugim, potem naprezata oba
razem, demonstrujac, ze sa prawie rowne: szeroko$c¢
ramion Pierangela i mojego tytlka. Ach. Ale ja przeciez



miatam mowi¢ o Cosimie, prawda?

Pierangelo opowiadal o swojej matce czesto
i z czutoscia. ,,Dla mnie ona i dom to to samo. Teraz obie
jestescie moim domem”. Poznatam Cosime dopiero gdy —
dwa dni po Slubie w ratuszu w Orvieto — wyruszylisSmy
dziewietnastoletnim bialym cinquecento Pierangela na
pustkowie Aspromonte.

Aspromonte, gora goryczy. MoOj maz szczegbélowo
i bardzo szczerze opowiadal mi o wiosce, gdzie sie
urodzit i mieszkal cate zycie, wyliczajac na palcach obu
rgk zagrozenia, problemy, roznice miedzy skromng idyllg
mojego zycia w Umbrii, a tym, co mnie czeka
w Acquapendente di Sopra, wsi, w ktorej mieszkajq
szeScdziesiagt trzy osoby, ,,jesli nikt nie umart ani sie nie
urodzit od Bozego Narodzenia, kiedy tam bylem po raz
ostatni”. SzeScdziesiat trzy dusze, niektore potepione, tak
mowit. Ja krecitam glowa, thumitam te ostrzezenia dtonig
lub ustami, pragnetam tylko jego. Jednak on nie ustepowat:
,Wielu miejscowych mezczyzn zamieszkuje
w nadmorskich wioskach, zeby tam lowi¢ ryby
i sprzedawac je restauracjom. W gory wedruja tylko raz na
tydzien, zeby odwiedzi¢ zone i zostawiC jej zwitek
banknotow, czesto cienki. Gdy zostang wezwani przez
«familie», wykonuja dla niej proste ustugi. Albo bardziej
skomplikowane, jak ja u tego bankiera. Ale to juz
skonczone, teraz znajde sobie co$ innego. Nie, oczywiScie
nic niebezpiecznego, absolutnie zadnego ryzyka”. Gdy
tamtego popotudnia zapuszczaliSmy sie coraz dalej na to



odludzie, zaczetam odczuwac¢ co$ w rodzaju watpliwosci,
poczatkowo stabych, ale coraz bardziej dokuczliwych
i budzacych niepokéj. Wiasna paplanina wydata mi sie
pasmem pustych dzwiekéw, jakby dochodzacych z oddali.
Jak gdyby to mowit kto inny. Patrzylam na mojego meza,
a on patrzyt tylko przed siebie. MieSnie twarzy napinaty
mu sie pod pobladla skérg. Nic niebezpiecznego,
absolutnie zadnego ryzyka.

Zawieszona na grani dwa tysigce metrow nad
poziomem morza wioska wygladata jak sterta kamieni
z epoki zelaza, gdzieniegdzie poprzetykana ruinami
z czasow greckich i rzymskich. Cho¢ na waskich Sciezkach
przed i miedzy domkami krecili sie ludzie, cisza byla tak
niesamowita, Zze wydato mi sie, iz stracitam stuch. P6Zniej
Pierangelo wyjasnit mi, ze to nie cisze styszatam, tylko
ogromny, nieustanny halas  potokow,  strumieni
i wodospadow, ktorych w okolicy bylo pelno.
Aquapendente, spadajagca woda. Jej toskot wzielam za
cisze.

Pierangelo zatrzymat samochdéd na  zakrecie
niebrukowanej drogi przed dlugim, waskim kamiennym
budynkiem, ktéry wygladalby na opuszczony, gdyby nie
smugi dymu unoszacego sie z kominéw i kolorowe firanki
wydymajace sie na wietrze. Czworo drewnianych drzwi
sugerowalo obecnosc¢ czterech osobnych mieszkan. Jedne
drzwi sie otwarly, ukazujac pomieszczenie nizsze niz dwa
metry; cala jego przestrzen wypetniato 16zko i krzesto.
Dwa energiczne psy pedzity Sciezka niewielkie stadko



zabiedzonych owiec. Pamietam, ze czekalisSmy na przejscie
tej procesji, zeby otworzy¢ drzwi auta. I wtedy
zobaczytam Cosime. Podeszia, niezauwazona przeze mnie,
stanela jakieS dwa metry od nas i stala z ramionami
skrzyzowanymi na piersi. USmiechala sie i plakala.
W niezgrabnej czarnej sukience i za duzych meskich butach
jawita sie jak jakas romantyczna postaC¢, nieSmiata
czarodziejka, ktorej ktoS ukradl jej prawdziwe ubrania.
Czekatam, az Pierangelo do niej wyjdzie, ale on tylko
siedzial spokojnie w fotelu kierowcy. Wysiadtam,
a Cosima podeszia blizej — byla to kolejna mitos¢ od
pierwszego wejrzenia. Przygarnela mnie do siebie,
wypowiadajqc jakieS stowa powitania. Nasza sympatia
byta natychmiastowa, wzajemna, petna czutosci.

Wszystko, co pokochatlam w moim mezu, potwierdzito
sie w jej osobie. Nie musiat snuC tych ostrzegawczych
historii, powinien byt zaufa¢, ze jego matka stanie sie takze
mojg, i ze oboje bedg moim schronieniem.

Mieszkanie Cosimy byto najwieksze z czterech w tym
niskim kamiennym budynku z niebieskim tupkowym
dachem i drzwiami, z ktérych odpadata farba. Sciany,
bielone kazdej Wielkanocy i na kazde Boze Narodzenie,
oraz ubita podtoga, od tak dawna wycierana i udeptywana,
ze nabrata faktury i potysku kamienia. W pokoju dziennym
na Scianach wisialy malowane na biato zZelazne kinkiety,
do ktorych tylko od czasu do czasu wsadzano zarowki.
Staly tam recznie ciosane drewniane krzesta, tez
pomalowane bialg farbg, coS w rodzaju sofy zastanej



ptotnem zaglowym zdobytym na nadmorskim targuy,
i rowno, schludnie ustawiony stos drewna opatlowego.
W kuchni staty jeszcze cztery krzesta wokot niewielkiego
kwadratowego stolu wyszorowanego tak, Ze niemal
odchodzity drzazgi, i sterta talerzy w koszu przy palenisku.
Nad gzymsem paleniska wisialy trzy garnki, cho¢ dwa
z nich na pokaz, bo Cosima zawsze siegata po ten sam,
niezaleznie od tego, co planowala gotowac¢. W sypialni
znajdowato sie mate biate t6zko i wiekszy od niego kufer,
na ktorym staly dwa wysokie srebrne Swieczniki, niemal
zbytek w tym otoczeniu; Cosima nigdy jednak nic o nich
nie mowita. W jej domu rozmaite odcienie bieli
przetamywata jedynie jakaS wigzka roslin wiecznie
zielonych albo polne kwiaty wetkniete w szyjke butelki.
Ciemna postaC Cosimy, krzatajgca sie na tle bladego
Swiatla, tworzyla quadro vivente, zywy obraz, swojski,
kojacy.

Sofa okryta zaglem stala sie teraz t6zkiem Cosimy. Nie
byto sensu sie sprzecza¢ o jej zamiar oddania nam
sypialni. ,Sofa nalezala do Pierangela, a teraz bedzie
moja. L.6zko bylo moje, a teraz bedzie wasze”. Cosima
miata cudowng zdolnosS¢ upraszczania wszelkich rozmow,
zawsze wyciagata z tematu kwintesencje. Wyrazala sie
stanowczo. Jej pomysty dojrzewaly powoli jak gorskie
owoce. Obce jej byly dylematy. Szta prosta droga, bez
przeszkod, niezmienng. Na swoj sposob boska. Nawet
z gniewem Cosima radzila sobie spokojnie. Bez
zgryzliwosci, bez nerwow, nigdy nie zbaczajac ze swojej



Sciezki, potrafita réwnie elegancko roztadowac
wsciektos¢, jak zawrze¢ pokdj. ,,Narzekanie jest daremne.
Pogarda rodzi rozgoryczenie. Zemsta przynosi ulge” —
mawiata.

Pierangelo wkrétce powrocit do trybu zycia, jaki
prowadzit przed wyjazdem do Umbrii, zanim staliSmy sie
para. Wybierat sie z dawnymi kolegami na polow
tunczyka, nie byto go trzy lub cztery dni, wracat na dzien-
dwa i znowu znikat. Wiedziatlam, ze nie zawsze rusza nad
morze. Tak samo jak hodowlg owiec czy potowem ryb, od
czasu do czasu zajmowat sie pracq dla ,,familii”.

— Wszyscy to robimy. To nic niebezpiecznego.
Mowitem ci, absolutnie zadnego ryzyka.

Tymczasem ja coraz lepiej poznawatam mojq
teSciowq. Cosima, cho¢ nigdy o to nie zabiegala ani nie
byta tego Swiadoma, od dawna pozostawata legenda
wsrod kobiet z Acquapendente di Sopra. Pomagata juz
dwom pokoleniom, od swojej wczesnej mtodosci.
W czarnych meskich butach i workowatej czarnej sukience
maszerowata dlugimi sprezystymi krokami po Sciezkach
i polach, odbierata porody, obmywata zwloki zmarlych,
czuwala przy chorych. Potrafita rozproszy¢ smutek,
pojawiajac sie w drzwiach i wyjmujac z koszyka pachnace
anyzowe ciasto, jeszcze cieple od jej paleniska. Jednak
trwalsze sympatie Cosima rezerwowala dla siedmiu
kobiet, ktore mieszkaly najblizej niej, w tych trzech
mieszkaniach przylegajacych do jej wlasnego.

Cosima i te kobiety nieustannie trzymaty sie razem,



rozstawaty sie tylko na noc i wtedy, gdy w domu byli ich
mezowie lub synowie. Latem gotowaly w kuchni
ulokowanej w piwnicy dekonsekrowanego kosciota, bo
tam bylo chtodno. W zimie, gdy piwnice rozswietlato
jedynie niewielkie palenisko, przy ktorym niegdys grzali
sie pustelnicy, rowniez sie tam zbieraly, by razem
gotowaC, bo nie umialy ani nie chciatly zy¢ osobno.
Przynosity podrosniete, nakryte Scierka ciasto na chleb do
komunalnego pieca, ktory stat w debowym zagajniku tuz za
wioska, siadaty na kamieniach lub na trawie z robdtkami
recznymi, czekajac, az chleb sie upiecze. W poniedziatki
wkladaly pranie do koszy, ktére podtrzymywaly na
glowach, i szty nad ktorys z pobliskich wartkich strumieni.
W potudnie zjadaly chleb z serem wyjety z kieszeni
fartuchow, a o zachodzie stonca przy tadnej pogodzie
zastawialy stot na Sciezce przed domem, gdy zas bylo
zimno, gromadzity sie w izbie jednej z nich albo
w koscielnej piwnicy. Gdy juz sprzatnely ze stohy,
ustawiatly krzesta w potkoly, chwytaly za druty i welne,
pracowaty, rozmawiaty i Spiewaly. Santo cielo, Swiete
nieba, jak one umialy Spiewac. Nie bylo wsrod nich
zadnego altu, osiem sopranow 1aczylo sie w chorale
gregorianskim lub w monotonnym lamencie, tak jak glosy
kobiet w tych gorach tysigce lat wczeSniej. Dzwieki
pochodzity z glebi ich cial, ich ton byl hipnotyczny,
ekstatyczny, stopniowo tagodniejacy i cichnacy do szeptu.

A wiec zylam tak jak one, beztrosko jak bardzo
kochane dzieci. Ich optymizm mial zrodilo chyba



w bezustannej wzajemnej trosce. Kazda z nich mogta by¢
pewna, ze pozostate o niej myslq, tak jak ona o nich. Cho¢
te, ktore byly wdowami — Cosima i dwie inne — dostawaty
rzagdowq rente, a pozostate utrzymywali, w mniejszym lub
wiekszym zakresie, mezowie, zasadniczo gospodarowaty
razem. Je$li ktéras cos miata, dzielita sie z innymi. Cosima
trzymata wspélng kase. Uprawiaty orto, hodowaty kury
i kroliki, wymieniaty swoje produkty na baranine i ser od
pasterzy. Decyzje podejmowaty kolektywnie: ktorej trzeba
naprawic¢ buty, naostrzyC noze, wyleczyC zeby, ile nargbac
drwa, ktore materace wypcha¢ na nowo. To, czego nie
uprawialty w orto lub nie zebraly na lace czy w lesie,
kupowaly w sobote od fruttivendolo ambulante,
wedrownego sprzedawcy owocow i warzyw. A gdy
ktorejs chwilowo gorzej sie wiodlo — jej samej, lub
czesciej jednej z sasiadek — sprzedawaly swoje
rekodzieto. Modne panie z Reggio i Cantazaro cenity sobie
ich obrusy i narzuty ogromnych rozmiaréw, o jakosci
gwarantujgcej uzywanie przez cate pokolenia. Kobiety
z Acquapendente di Sopra dziergaty je na szydelku z biatej
przedzy bawelnianej ufarbowanej w herbacie na kolor
bladobursztynowy. Rzeczy, ktorych nie robity na szydetku,
drutach lub nie szyly same, kupowaty na targu; kilka razy
do roku zjezdzaly autobusem we czwartek lub sobote do
Reggio. Pamietasz moze, 7ze ja pojawilam sie
w Acquapendente di Sopra w roku tysigc dziewiecset
szeSCdziesigtym dziewigtym. To, ze jeszcze wtedy kobiety
zylty w takim odizolowaniu, bedac tak samowystarczalne,



wydaje sie nie do wiary. Majac tak niewiele, byly otwarte,
by mie¢ wszystko.

Ninuccia nawet nie pyta, czy chce jeszcze kawy, ale juz
krzata sie po kuchni, ciska mokre fusy z sitka kawiarki do
zlewu, ptucze wszystkie czeSci urzadzenia, naktada tyzka
kolejng porcje mielonego espresso, wklada lejek na
miejsce i napelnia czajniczek wodq. Nie przerywajac
narracji, zapala gaz na kuchence i siada. Unikamy swojego
wzroku. Nie chce stucha¢ dalszego ciggu tej historii. Nie
chce, zeby Cosima stala sie postacia z basni. Chce ja
pozna¢. Zaluje, ze nie jestem nig. A przynajmniej
chciatabym tam byc¢ z nig, z nimi wszystkimi. Przy nich jest
moje miejsce, jestem tego pewna. Jak to mozliwe, ze
tesknie za kobietg, ktorej nigdy nie znalam i nigdy nie
poznam? Mysle o sopranach rozbrzmiewajacych
wieczorem w gorach.

Mam Scisniete gardlo, boje sie, ze sie rozplacze.
Mysle o tym, jak absurdalna jest moja reakcja na kobiety
z Acquapendente di Sopra. Wypije te nowa kawe, a potem
wytlumacze Ninuccii, ze naprawde musze juz iS¢. Ale
najpierw skieruje naszq rozmowe na terazniejszos¢. Albo
mniej odlegly przesztosc.

— Nie wiedzialam, ze to ty zaczetlas tradycje kolacji
czwartkowych. To znaczy, razem z Miranda.

— Cosima mowita na nie ,te cudowne czwartkowe
wieczory”. Tak, tak, to ja zaproponowatam je Mirandzie
cate lata temu, gdy wrocitam z Kalabrii. Poniewaz bardzo
tesknitam za zyciem z Cosimg i tamtymi kobietami, miatam



nadzieje, Zze moja nostalgia troche ostabnie, gdy zaczne
rozwijaC mocniejsze wiezi tu, w Umbrii. Oczywiscie, to
wcale nie bylo to samo. Jak mogtam w ogole cos takiego
przypuszczac. Miedzy tym, co one mialy i kim byly
w Kalabrii, a tym, co my mamy i kim jesteSmy tutaj...
istnieje nierownos¢. Rozbieznos¢. Jak w ogole moglam
sqdzi¢, Ze tutejsze kobiety zadowoli to, co zachwycato
gromadke Cosimy?

Ugotowalam gar fasoli, niewiele réznigcej sie od
tamtej, i nazwatam to kolacjg czwartkowa. Bylo nas wtedy
wiecej, czasem do rustico wciskato sie az dwadziescia
osOb. Naktadatam chochlg fasole albo nalewalam gestg
zupe z jeczmienia i orkiszu doprawiong ziotami, jakie
miatam pod reka. Byt chleb, wino, oczywiscie zawsze ser.
Raz zrobitam la polenta in catene — polente, czyli
mamatyge ,,w okowach”. Byla to maka kukurydziana
zmieszana z duszong bialg fasolg, podawana w gltebokich
miseczkach, z chlebem. Filiberto nazwal te potrawe
wojennym jedzeniem. Zaczal wspomina¢, jak to jego
ojciec zawieszal sardynke na sznurku przywigzanym do
zarowki nad kuchennym stolem; oliwa z tej matej rybki
byta jedyng przyprawgq ich cowieczornej polenty w ciggu
tamtych najbiedniejszych lat. Ojciec wymienial sardynke
na nowa, dopiero gdy na sznurku zostawaty tylko osci.

— Odkrawalismy ptaski kawalek zo6ttej mamatygi
i pocieraliSmy o sardynke, starajac sie przyprawic¢ smak
stong oliwa z ryby — mowit Filiberto. — Wino rozcienczato
sie woda, ale i tak dos¢ szybko sie konczyto. Chleba nie



mieliSmy w ogole.
— Od historii Filiberta przeszliSmy do opowieSci
Mirandy — ciggnie Ninuccia.

Nie tylko przy waszym stole tak bylo -
powiedziala, probujac nasladowac¢ glos Mirandy.
Mojej rodzinie powodzito sie lepiej niz wiekszosci,
bo ja w wieku szesnastu lat zaczetam pracowac jako
pokojowka i pomoc kuchenna u Giacominich. Nie
twierdze, ze ich zapasy pozwalaly na spozywanie
tradycyjnego obiadu z pieciu dan, do tego gestych
zup, serow, suszonych kietbas i kilku conserva di
frutta na lekka kolacje. Byli bogaci, funkcjonowat
czarny rynek, wiec zalatwiali rézne rzeczy. Kucharka
codziennie wyprawiata mnie do domu z iloScig
jedzenia niemal wystarczajacg, by nakarmi¢ mojq
rodzine. Bylo nas szeScioro plus matka, ojciec juz
wtedy nie zyt. I kucharka, i signora Giacomini — jak
mysSle —  wiedzialy, ze troche im tez
podkradatam, gléwnie mydito i make. Moja matka
uspokajala sie, majac make i mydlo — przynajmniej
jej dzieci beda czyste i beda miaty chleb. Moi bracia
tez w pewnym sensie byli na stuzbie — pomagali
partyzantom, cho¢ najmtodszy miat tylko dziesiec
lat, gdy wybuchta wojna. Czasem ktoryS przynosit
do domu kilka jajek, i zawsze uwazalam, ze to te
jajka nas uratowaly. Potem zaczelam zabieraC ze
soba do pracy Giorgie, ktora wtedy miata dziewiec



czy dziesie¢ lat. Wiedziatam, ze kucharka posadzi ja
w kuchni i da troche kleiku, czasem kawatek chleba
z cukrem. Wyobrazacie sobie, cukier w czasie
wojny? Jednak taskawos$¢ Giacominich wyczerpata
sie, gdy przysztam ktoregos dnia z dwiema
kuzynkami, cérkami siostry mojej matki, ktorym
wiodlo sie gorzej niz nam. Moi chlebodawcy
wprawdzie tagodnie, ale wyznaczyli granice. Wiele
lat podzniej ciotka opowiadata, ze ich rodzina
przezyta wiele miesiecy na dwoch kilogramach
solonych hiszpanskich sardeli. Pamietam tamtg
puszke — wcisSnieta miedzy bardziej zwyczajne
produkty — w szafie kuchennej. Stala tam przez cale
lata, moze z dziesiec, jak gdyby ciotka przeczuwata,
ze trzeba ja oszczedziCc. Byla czerwono-niebieska
i wygladala cudzoziemsko. Czasem przyciggatam ja
do siebie blizej na potce i przesuwatam palcem po
napisach, ktérych nie potrafilam przeczyta¢. To byt
prezent od kogos, kto wrocit z Hiszpanii. Nie
pamietam od kogo. Gdy juz nie zostalo nic oprocz
workow z maka kukurydziang, ciotka otworzyla
puszke. Jej dwie cdreczki stanely na krzestach, zeby
sie lepiej przyjrzeC. Legenda rodzinna glosi, ze bez
wyptukania soli uzytej do konserwacji, ciotka
rozgniotta kilka ryb na papke, zmieszala je
z wywarem z ziol, ktory ugotowala rano,
i posmarowata cienko mamalyge przeznaczong na
kolacje tq pasta.



— Polenta Ninuccii to na pewno nie wojenne jedzenie —
oswiadczyla Miranda Filibertowi tamtego wieczoruy,
zawstydzajac go nie tylko stowami, ale i spojrzeniem.
Wtedy pierwszy raz styszalam w jej glosie taka czysta
pogarde. Jednak nie ostatni. Sadze, ze pokochatam
Mirande wtasnie wtedy, gdy opowiedziata nam te historie
o sardelach. W kazdym razie Filiberto natychmiast
postanowit naprawic¢ niezrecznoS¢, wstal, podszedt do
mnie, ujat obie moje rece i ucatowat dltonie. Wrociwszy na
swoje miejsce, spojrzal na Mirande i po chwili zaczat
mowic:

Najgorsza byla zima — chioéd i glod. Jednego
roku spadl Snieg, w niezwyklej ilosci. To byt
pierwszy Snieg w moim mlodym @ Zyciu.
EkscytowaliSmy sie nim, ale po jakim$ czasie nam
sie znudzit. KleczeliSmy przy oknie, patrzac, jak
pada. Pewnego glodnego poranka ojciec pozawijat
nas w jakie$ chusty czy koce, kazal nam podejs¢ do
drzwi i otworzyt je na jeczacy na zewnatrz wiatr.
Powiedziat: ,,Spojrzcie, widzicie to? Widzicie ten
chleb pod $niegiem? Zamknijcie oczy i wyobrazcie
sobie cate to kietkowanie, ktore odbywa sie gleboko
pod izolujaca warstwa Sniegu. Gdy $nieg stopnieje,
nawet jesli ziemia bedzie jeszcze bragzowa i naga,
jasne kieltki zaczng wystawia¢ glowki do stonca.
Cale akry miodej pszenicy. Wiele bochenkow
chrupigcego chleba”. Oczywiscie to bylo klamstwo.



Czasem zostajq tylko klamstwa.

— Reszta z nas byla zbyt mtoda, by pamieta¢ wojne,
niektérych jeszcze wtedy nie bylo na Swiecie. Historii
o mamatydze i o chlebie rosnagcym pod Sniegiem
stuchalismy jak bajek. Jednak gdy przemingt powazny
nastroj, cata gromadka wusiadla z przygotowanymi
widelcami, czekajac na kolejne danie. Moje pierwsze
kolacje nie byly sukcesem.

Jednak Miranda zrozumiata, o co mi chodzi z tymi
czwartkowymi kolacjami, wiec zaczela mi pomagac,
wybiera¢ i gotowacC potrawy, ktore, cho¢ przypominaty
o mniej dostatnich latach, mialy szanse zadowolic
biesiadnikow.

Raz wyprositySmy podroby jagniece od rzeznika
kupujacego sery od Filiberta i przyniostysmy je do rustico
Swiezutkie, niemal jeszcze pulsujgce. NastawitySmy
pancette i solong wieprzowine do stopienia na matym
ogniu, z rozmarynem, cebulg, czosnkiem i peperoni,
i zrumienitySmy to wszystko razem, az od zapachu zaczela
nam lecieC Slinka. W tym czasie posiekalysmy podroby
niemal na papke, wlozylySmy do garnka i wymieszatySmy
z tym goracym, aromatycznym tluszczem. DodatySmy
troche soli morskiej, litr czerwonego wina, przecier
pomidorowy, wszystko razem przegryzto sie w wyborng
papke do smarowania grubych kromek opiekanego chleba.
Miranda nazwata ja soffritto di agnello, orzekla, ze to
pikantna wersja tradycyjnego rzymskiego dania coratella



(podroby jagniece duszone w bialym winie z koprem
i szalwig), a jeszcze blizej mu do toskanskiego
lampredotto (zotadki cielece duszone z pomidorami,
cebulg, selerem naciowym i nakladane na kawalki
chrupigcego chleba). Il soffritto zdobylo sobie
umiarkowany aplauz, ale, tak jak wczeSniej, goscie
wypatrywali kolejnego dania.

Raz dokonalySmy z Mirandq na targu pewnej wymiany:
od sprzedawcow z Cantazaro wzielySmy osiem tuzinow
mtodych karczochow za dwa krazki sera pecorino od
Filiberta. Karczochy byty koloru fiotkow, malenkie jak
pigstka niemowlecia, na dwudziestocentymetrowych
liSciastych todygach. RozpalitySmy zelazny piecyk na
drewno, odcietySmy todygi, przekroity kazdy karczoch na
dwie czeSci, i przez pot godziny moczylySmy w wodzie
z cytryng. Potem kladtySmy pojedyncze warstwy w trzech
terakotowych  naczyniach  wysmarowanych oliwa,
zalewajac bialym winem (na wiecej niz centymetr),
posypujac solg morska i butkg tarta, podlewajac oliwa,
i pieklySmy na matym ogniu, az ich mtode serca, jeszcze
bez wasow, zmiekly. Nastepnie posypalySmy startym
pecorino, dodajac jeszcze troche oliwy, i wsunelySmy
naczynia z powrotem do pieca, az ser sie zrumienit. Nasi
goscie podziobali chrupigca skorupke, wygrzebali spod
niej pare karczochow na sprobowanie, przez caly czas
mamroczqc, ze zadna szanujgca sie gospodyni nie zapieka
karczochow, tylko dusi w bialym winie z cytryng i mieta
(to kolejna potrawa, ktéra Umbryjczycy zapozyczyli



z kanonu rzymskiego). Osiem o0séb pochtoneto
dziewiecdziesiat szesC karczochow, wytarto chlebem sos
z naczynia lezacego najblizej nich, a potem bezczelnie
jeszcze z tych lezacych dalej.

— Buoni, buoni da vero, ma adesso? Dobre, bardzo
dobre, ale co jeszcze tam macie?

— Le frittate di bruscandoli, omlety z dzikimi
szparagami — oswiadczylam z dumg, jakbym zza kotary
z przesScieradla wynosita co najmniej skowronki
nadziewane truflami. Bylam tak podekscytowana, chciatam
im opowiedzie¢ o tym darze bogow, ktory znalaztySmy
z Mirandg na odleglym zboczu gory za owczarnia.
TrafitySmy na bardzo duze pole cienkich, bragzowych jak
gatazki szparagow, ktore pojawiajq sie na chwilke wiosna,
zawsze w niewielkiej ilo$ci. Zadne uprawne szparagi
nigdy nawet nie moglyby do nich aspirowac, smakujq jak
prazone orzechy laskowe. Delikatne...

— Masz na mysli luppoli, szyszki chmielowe, Ninuccio.
Bruscandoli to dziki chmiel, wcale nie szparagi, chociaz
opinie znawcOw na ten temat sg podzielone. Co roku
w maju czekalam, az przypltyna todzia z wyspy
Sant’Erasmo do Rialto. Dodawalam je do risotta.
Niezaleznie od tego, ile przywozono by ich na targ,
wiekszo$¢ i tak zawsze dostawali szefowie kuchni
z Harry’s Bar. Ale ja sobie radzitam. Zaczynatam meczy¢
o nie sprzedawcow okoto Wielkanocy...

Ninuccia nie toleruje przerywania. Nie zarejestrowata
tego mojego wiretu. Zanim jeszcze skonczytam mowic, ona



kontynuuje:

— Jak wiesz, Miranda zaczela — na dtugo przed naszymi
kolacjami czwartkowymi — gotowac przez trzy czy cztery
wieczory w tygodniu dla kierowcow ciezarowek i rodzin
gospodarzy z okolicy. Tak ze w nasze czwartkowe
wieczory wszyscy oczekiwali  podobnej  kolacji
w unikalnym stylu Mirandy. Catej grupie spodobat sie
pomyst, zeby co czwartek siadac do wspdlnej kolacji
w rustico, jednak to, jak i czym ja chciatam ich karmic, nie
spodobato im sie ani troche.

Ninuccia, ktora przez caly czas swego monologu
patrzyta w dot na rece albo studiowala wnetrze
pomieszczenia, teraz bierze oddech i spoglada na mnie.

— Glownie dlatego nie spodobal mi sie pomyst, ze ty
przejmiesz kuchnie w rustico. Moja reakcja wynikala
z ciggle jeszcze Swiezej urazy, ze nie udato mi sie ich
zadowolic¢. Jesli mnie sie nie udato, jak mogltoby sie udac
tobie? Dlaczego, ze wszystkich ludzi na Swiecie, ma nam
gotowaC cudzoziemka? Wociaz nie wyzbylam sie
nieufno$ci, chciatabym, zebys to wiedziata. Nadal jestem
nieufna, ale juz troche mniej, z dwoch powodow: wiem, ze
Miranda bedzie krazy¢ w poblizu i ze jedna z nas zawsze
bedzie cie pilnowac, uratuje cie przed zrobieniem jakiego$
ghupstwa. Jak méwie, chcialabym, zebysS o tym wszystkim
wiedziata.

— Dobrze — uSmiecham sie do nie;j.

Spodziewala sie z mojej strony odpierania zarzutow,
postawy obronnej, wiec wcigz mi sie przyglada, po czym



znoéw spuszcza wzrok na swoje rece i wedruje nim po
pomieszczeniu.

— W kazdym razie przestalam przynosic te swoje zupy
i fasole, a Miranda wepchneta worek z maka kukurydziang
gleboko do szafy. We wtorek kazda z nas przynosita jej, co
miata pod reka, a w czwartek Miranda dla nas gotowata.

— W kazdy czwartek az do...

— Az do teraz. Ale spojrz, jaka dalekg droge przesztam
od Cosimy. Od tamtych gor.

— Musisz by¢ zmeczona...

— Nie, wcale nie jestem zmeczona. — Ninuccia
usmiecha sie i zakrywa usta dlonig, w nietypowo
dziewczecym jak na nig gescie. — Prawda jest taka, ze ja
nigdy za bardzo sie nie oddalam od gor i od Cosimy.
I wcigz porownuje czwartkowe wieczory tam i tutaj. To
niemadre. Quei Meravigliosi Giovedi Sere. Te cudowne
czwartkowe wieczory z Cosimg. Chociaz byly oparte na
tej samej zasadzie, co wszystkie inne kolacje — cosa c’e,
c’e, Co jest, to jest — we czwartek na blatach kuchennych
pojawiata sie zawsze garsC jakichs skarboéw. Cosima
i pozostate kobiety dokonywaty ogledzin i zabieraty sie do
pracy. Nasza ulubiona potrawa skladata sie z dlugich,
cienkich, stodkich zielonych papryk faszerowanych
czerstwym chlebem moczonym w biatym winie, suszonymi
oliwkami, rodzynkami, orzeszkami pinii, kaparami,
pecorino, kawatkami jagnieciny, o ile ja miatySmy, jednym
lub dwoma jajkami i zielenina, jesli bytla akurat wiosna.
Kladto sie je na ruszcie wysoko nad niewielkim ogniem,



kobiety kolejno je obracaly, az papryki peczniaty
i odchodzita z nich skorka. Pod spodem ktadlo sie blache,
w ktorej zbieral sie sok. RobitySmy tez sos do polania
goracych papryk, z rozgniecionego czosnku, oliwy, duzej
ilosci wiorkow cebuli i czerwonego octu winnego, ktory
dodawato sie do soku w blaszce. Alez to bylo pyszne!
Poza tym we czwartki pilySmy wino, nawet nie patrzac
w strone dzbanka z woda.

Cosima zZawsze piekla swoje aniselle.
Z cwierclitrowym stoikiem i zakretkg do niego w kieszeni
wedrowata okoto dwoch kilometréow przez las do
bottiglierii, matego sklepu z alkoholem, po porcje
anyzOwki. Na rozgrzanej patelni prazyta nasiona anyzku,
dodawata jajka, olej, cukier, make, wlewata rzadkie ciasto
do okraglej puszki, duzej i plytkiej, nakrywata odwrdcong
pokrywka, na ktorej kiladla troche zaru z ogniska,
i wkladata puszke do rozzarzonego popiotu w palenisku.

W czwartkowe wieczory kobiety ubieraty sie tak, jak
by sie ubieraly na msze, gdyby miat jg kto odprawic. Ale
cho¢by nawet byt tam ksigdz, nie miatabym wecale
pewnosci, czy kobiety chcialyby zamieni¢ swoje
poganskie sympatie na godzine spedzong z nim
i kosSciotem. Ich powiernicami, niekwestionowanymi
autorytetami, byly dawne boginie. Kobiety czuly sie z nimi
swojsko, rozmawiaty z Herg, Hestig, Afrodyta, Artemida
i Demeter jak z sasiadkami z innej gorskiej wioski. One
chyba za duzo wiedzialy, te kobiety z Acquapendente di
Sopra. Wiedzialy, ze ,,familia”, KoSciot i panstwo sq tak



zro$niete w jedno, jak Ojciec, Syn i Duch Swiety. Ale
znowu zbaczam z tematu.

W kazdym razie w czwartek toalety byly zawsze
upiekszone. Kazda kobieta stroila sie ma swdj sposob:
wklepywatly Borotalco, puder przeciw poceniu sie, ze
ztotozielonej puszki w Swiezo wykagpane ciala, zaplataty
wilosy lub skrecaly w misterne wezly, przystrajaty sie
bizuterig odziedziczong po matkach i wkladaly inne niz
zwykle sukienki. Najstarsza z kobiet miata czterdziesci
osiem lat, najmtodsza moze czterdziesci, i to ona zawsze
we czwartek rysowata sobie czarne kreski na powiekach
zaostrzonym kawaltkiem wegla drzewnego. Przysiegam, ze
te dwie kreski zmienialy wrecz sposob, w jaki sie
poruszata, mowita i usSmiechata.

JesteS zaskoczona, ze wszystkie byly takie miode?
Wyobrazatas sobie gromadke staruszek? A pomyslatas
o ich dzieciach?

Coz, jesli mialy synow, ci juz wczeSniej poszli do
pracy we wsi w dolinie albo pozenili sie z dziewczynami
z miasta, a jesli miaty corki, szty one za mezami. Tak jak
ja. W przypadku niektorych wizyty dzieci lub u dzieci byly
dosc rzadkie. W gorach czesto odmierza sie czas wyraznie
zaznaczonymi okresami — jeden sie konczy, inny zaczyna,
w kolejnosci naturalnej jak pory roku. Czasem dzieci
pragng zapomnie¢, skad pochodza, zapomniec¢ o rodzicach,
ktorzy je kochali, zawierzajac ich pomyslnos¢ Losowi
i dawnym boginiom. Ten fragment o dzieciach nazwatabys
pewnie odejSciem od tematu, co? Moze troche.



W tej chwili jestem juz niewolnicq Ninuccii. Stracitam
poczucie czasu. Jak dlugo juz tu siedze, przy tym diugim
drewnianym stole we miynie? Kto$ zapalil Swiece
w latarniach rozwieszonych na zelaznych hakach. Wiem, ze
Ninuccia potozyta przy mnie sznurek z na wpot ususzonymi
figami, ze przysuneta w moim kierunku opiekany chleb,
ktory jeden z kuzynow zostawit na stole. Kqtem oka widze,
7ze mezczyzni i kobiety przychodzg i wychodza, taszcza
wory z oliwkami, wynosza drewniane pudla pelne
dwulitrowych butelek mtodej oliwy. Stysze, jak kamienne
zarna rozgniatajg oliwki, stysze ciche porykiwanie oslicy
o aksamitnych oczach. Ninuccia przerywa tylko po to, by
zjesc fige.

— Cosima... Cosima w kazdy czwartek zakladala te
samg sukienke barwy opalizujacego grafitu, ktéra mienita
sie jak ztoto przy kazdym ruchu, ciezki jedwab okrywat jej
wysoka, chudg sylwetke niczym powloka z rozgrzanego
metalu. Mgz podarowal jej te sukienke na dwudzieste
pierwsze urodziny. Wiedziala, ze sukienka pochodzi
z kradziezy — byl to tup z jakiegos wiekszego skoku. Byla
jednak zdania, Ze jej maz musiat popelnia¢ niegodziwosci
wieksze niz ta, ktora przyniosta skromny tup w postaci
grafitowej sukienki.

JakiS miesigc pOZniej, pewnego styczniowego dnia
o Swicie, gdy Cosima byla jeszcze w 16zku, a obok niej
spal dwuletni Pierangelo, ustyszata gluchy odglos. To
cialo jej meza upadlo na Sciezke przed domem. Jak
powiedziala potem, wiedziata, ze tak bedzie, zawsze sie



tego spodziewala. Zsunela kape, narzucita ja sobie na
ramiona i boso podeszta do ciala meza. Nakryla je,
owineta i zaczela ciggna¢ go do wnetrza domu. Wbrew
sobie polozyta sie na nim, kolysata sie i plakala, az
zauwazyla, ze Pierangelo tez lezy obok niej i swego ojca,
i tez kotysze sie, i placze. Cosima opowiedziata mi o tym
w ten swoj hardy sposdb, a potem juz nigdy wiecej o tym
nie wspominata. Gdy kiedyS zapytalam Pierangela, jak
zgingl jego ojciec, spojrzal na mnie i przytrzymal moj
wzrok spojrzeniem tak ciezkim, ze sie przestraszytam. Gdy
w koncu spuscit oczy, rzucit: ,,Nie wiem. Tego sie nigdy
nie wie”.

Gdy Cosima zakladata te sukienke w czwartkowe
wieczory, zawsze moOwila, ze najbardziej lubi swoja
codzienng czarng, ze w kazdej innej ma wrazenie, jakby to
byla cudza suknia. Sciggala usta w ksztalcie serca, prawie
sie uSmiechajac, dotykata stanika sukienki, poklepywata ja
na sobie tu i tam, i zastanawiata sie na glos, czy ta rowniez
nalezala do kogo$ innego. A jesli tak, to kim byla ta
kobieta? Jaka byta? I co wiedziat o niej jej mgz?

Jednego wieczoru, gdy siedzialySmy przed domem,
wyjela sukienke z worka i zaczela odcina¢ rekawy, ktore
byly wystrzepione i rozdarte. Zszyla te resztki w jeden
dhuzszy pas i owineta sobie nim glowe, zwigzujac pod
warkoczami. Spojrzala na mnie. Metaliczny pobtysk
przybrania glowy tanczyt w jej oczach jak Swiatlo
ksiezyca, a gdy w nastepny czwartek zalozyla te opaske do
sukienki, pomyslalam, ze Cosima w koncu ma strgj



odpowiedni dla czarodziejki. Nigdy natomiast nie nosita
innego obuwia, tylko te za duze meskie sznurowane
potbuty, a w zimie stare buty mysliwskie Pierangela.
Gdyby Cosima inaczej pokierowata swoim zZyciem,
moglaby mie¢ wiecej — wiecej ubran, wiecej wygod. Gdy
raz zadatam jej pytanie: ,,Czy nie chcialabys miec...”,
jedyny raz zobaczytam, jak niemal wpada w gniew. ,,Non
hai capito niente. L’abbondanza é pericolosa. Niczego
nie zrozumiatas. Bogactwo jest niebezpieczne”.

Kiedy we czwartki byli w domu mezczyzni, siadali,
jedli i pili z nami, uprzednio tez dokonawszy z tej okazji
wyjatkowych ablucji. Biale koszule, wykrochmalone,
wyprasowane, zapiete pod szyje, dzinsy lub czarne
spodnie wsadzone w buty. Pachnieli bergamotkq
i czerwonym winem. Ze skorg ciemng i 1Snigcqg w blasku
Swiec wydawali sie blednymi rycerzami, ktorzy witasnie
wrocili z pola bitwy, intrygujacymi i pelnymi erotyzmu,
bardziej kochankami niz mezami. To podzielone zycie
wydawalo mi sie zyciem szlachetnym, niezmgconym przez
matostkowa niechec i tyranie domowej codziennosci. Gdy
byliSmy razem, wydawaliSmy sie sobie nowi i atrakcyjni.
Kazdy raz byt pierwszy. Bedac osobno, mezczyzni
oddawali sie r6znym machinacjom, udowadnianiu swojej
meskosSci, by¢ moze zadawaniu sie z dziwkami. Kobiety —
wolne od codziennych potrzeb i zyczen swoich mezczyzn
— mogly sie opiekowaC soba nawzajem, zajmowac sie
dzieCmi, samymi sobq i swoim wlasnym modo d’essere,
sposobem bycia. Co do pozadania czy udowadniania



kobiecosci, trudno mi co$ powiedzie¢. Przyznam, ze przez
wszystkie te lata, od kiedy wrocilismy do Orvieto,
uwielbialam 6w cowieczorny moment, gdy ktadtam sie do
Y6zka z Pierangelem, splatanie ciat, jego rowny oddech na
moim policzku. Jednak w tamtym innym sposobie bycia
para, w tej innej rzeczywistosci, tez byto co$ dobrego.

Nie musze ci chyba méwic¢, ze pomimo czwartkowych
wieczorow, zyciem kobiet z Acquapendente di Sopra
wstrzasaty tez burze. Ale Cosima jakoS to wszystko
ogarniata. Mieszala w kotle zycia, az wychodzito co$S
smacznego; potrafita ztagodzi¢ udreke, strach zamienic
w spokoj, ze zwykltej fasoli i ziemniakow urzadzi¢ uczte.
Przy czym jej wplywy siegaly dalej i obejmowaly wiecej
niz tylko te siedem kobiet. Bo widzisz, Cosima miata
bratanice.

Sofia mieszkala w borghetto, skupisku domkéw na
wzniesieniu otoczonym polami uprawnymi i owczarniami,
ktore byly wlasnoscig rodziny meza Sofii. Sofia, jedyne
dziecko mtodszego brata Cosimy, zostala sierota jako
jedenastolatka. To bylo siedemnascie lat przed moim
pojawieniem sie w Acquapendente di Sopra. Gdy wiec
poznatam Sofie, miata lat dwadzieScia osiem. Jej rodzice
— brat Cosimy i jego zona — w jaki$ sposob narazili sie
,familii”, ktéra rowniez pozbyla sie ich w rytualny
sposOb: jego porzucono przed domem z poderznietym
gardtem, odciety cztonek wsadzono mu w usta, by zdtawic
ostatni krzyk. Cialo jego zony, nagie i zgwalcone,
wrzucono do rowu w pobliskim lasku. Cosima zabrala



Sofie do siebie, i ta mieszkata z nig i Pierangelem az do
chwili, gdy wyszla za Lamberta — najstarszego syna
najbogatszej rodziny w wiosce — kiedy to przeprowadzita
sie do niego do borghetto.

Lamberto tez pozostawat na ustugach mafii. To nie tak,
Ze on czy inni mezczyzni nie dostrzegali w tym zta — raczej
kazdy z nich uwazal, ze akurat on jest ponad to oczywiste
zto lub poza nim. Na takiej samej zasadzie, jak my
wszyscy wierzymy, ze Smier¢ dotyczy innych, nie nas,
kazdy mezczyzna w wiosce miatl nadzieje, ze jego relacje
z ,familig” przyniosqa mu bogactwo i chwate. Na pewno
nie sttumiony krzyk na koniec. Jemu to sie miato nigdy nie
przydarzyc.

Podobnie jak inni mezczyzni, Lamberto bywat
w wiosce sporadycznie, wiecej czasu spedzal, stuzac
,familii”. A robil to pomimo stosunkowej zamoznoS$ci
wilasnej rodziny. I pomimo nieskrywanej mitosci do Sofii
oraz cOreczek blizniaczek, ktore urodzity sie kilka dni po
moim przybyciu do Acquapendente di Sopra. Sofia,
rozpieszczana — moze nawet w pewien sposéb ttamszona
razem z coreczkami przez kobiety z duzej rodziny
Lamberta — nieczesto odwiedzata ciotke Cosime. A gdy juz
zeszka ze swojego wzgorza i przychodzita do nas przez las,
niosac w zawinigtkach skrzyzowanych na piersi swoje
dwa cherubinki, nastrj Cosimy robit sie odSwietny. Ale
chociaz Cosima nianczyta dziewczynki i gruchata do nich,
jej wzrok zatrzymywat sie dluzej na Sofii — chyba nigdy
nie przestata uwazac jej za swojq coreczke.



Przy czym bylo co$, co wigzato Cosime i Sofie jeszcze
silniej niz bliskie pokrewienstwo. Maz Cosimy i jej brat,
czyli ojciec Sofii, pozostawali w bliskich stosunkach
z wyzszymi szczeblami mafii. Morderstwa ich obu nosity
groteskowy znak rozpoznawczy ,,familii”. To byta glowna
wiez tgczaca Cosime i Sofie. A gdy ktérego$ ranka, tak
wczesnie, Ze bylo jeszcze szaro, jedna z siostr Lamberta
przybiegla do nas z krzykiem, Cosima, ktora pochylata sie
wiasnie nad opiekanym chlebem, gdy ja parzylam kawe,
zdjela szal z haka obok paleniska i poszia za ta kobietg do
borghetto. A ja podazytam za Cosima.

Byl grudzien. KtoS, chyba jeden z pasterzy, zaniost
cialo Lamberta do oficyny obok gléwnego budynku, bo
uznal, 7ze z zaniesieniem go na gore trzeba zaczekac¢, az
powiadomi sie Sofie. Cosima zabrala sie do pracy.
Postala mnie po oliwe, najlepsze przescieradla, Swiece,
kadzidto. Postanowita, ze Sofia zobaczy meza dopiero
wtedy, gdy ona go przygotuje. Umyla go jak noworodka,
owineta w pachngce pltétna, tak ze wystawata mu tylko
glowa. Materiat sprytnie udrapowata, zakrywajac podciete
gardlo oraz inne zniewagi, ktorych dopuszczono sie na
jego ciele. Wokot drewnianego stolu, na ktdrym go
potozono, Cosima zapalila szeS¢ Swiec. Dopiero wtedy
kazata zawola¢ Sofie.

Zostawiwszy ja sam na sam z Lambertem, Cosima
wyszta przed dom i gestem pokazata mi, zebym szta za niq
ubita Sciezka do jakiejs szopy, w ktorej stat piec, kamienny
zlew i st6t do pracy. Na stole staly kosze z jajkami,



warzywami, miesem, oliwg i winem, pojemnik z maka
i inne rzeczy, ktore kazata sobie przynies¢. Z krokwi
zwisaty udZce prosciutto, a na drucie rozciggnietym
wzdluz jednej ze Scian okrecaly sie na wietrze
wciskajgcym sie przez szczeliny Scian z surowego drewna
— zawieszone za nogi — Swiezo zabite bazanty i perliczki.
Nad blatem wisiata zarowka w oprawce z drutu. Cosima
poklepata blat i powiedziata: ,,Tu zarzynajg prosiaki.
Z zapachu w powietrzu wnioskuje, Ze ostatnie Swiniobicie
bylo pare dni temu. Moze wczoraj’. Obeszla
pomieszczenie, przegladala patelnie i garnki, grzebata
w nich, wyraznie czegos szukajac. Poweszyla
w powietrzu. ,,C’é una puzza. Smierdzi”. Przeszta wzdhuz
drutu, na ktorym wisialo ptactwo, wcigz weszgc
i sprawdzajac, i dopiero przy koncu drutu znalazita
przyczyne smrodu.

,Jadra wieprza. Tak jak moéwilam, Swiniobicie
musiato odby¢ sie wczoraj. Jadra po odcieciu trzeba
powiesi¢ na dzien lub dwa, zeby oddaty trucizne. Potem
moczy sie je w stonej wodzie, szoruje, jeszcze jeden dzien
trzyma w soli i moczy w biatym winie i ziotach. Procedura
jest dhuga, bo to sg nieczyste czeSci. Jednak warte zachodu.
Sa wysmienite w soffritto. Jesli sie ich w ten sposéb nie
oczysci, bywaja bardziej zabdjcze niz muchomor. Gdy
wrzucimy na patelnie cebule i czosnek, prawie nie bedzie
wida¢ tych szkaradzienstw” — oznajmita, juz obierajac
cebule.

Zostawiwszy kobiety z rodziny Lamberta z ich zaloba,



Cosima zaczela przygotowywac¢ kolacje na wieczor
czuwania przy zmartym. Przez diuzszy czas w ogole sie nie
odzywata, od czasu do czasu rzucata tylko polecenia dla
mnie. Jednak w pewnej chwili, nie podnoszac glowy znad
roboty, rzekla: ,DziS wieczorem ten, ktdry go zabil,
przyjdzie ztozy¢ Sofii kondolencje. «Familia» uwielbia
takie przedstawienia. Zawsze wysytaja zabojce, zeby
odwiedzit wdowe. Msza w intencji zmartego, koperta
pelna lirow. On ujmie reke Sofii w obie swoje dionie.
Moze bedzie nawet ptakal. A potem zasigdzie do kolacji”.

Twarz miala wykrzywiong, oddychata ciezko jak po
biegu, jej gladka Sniada skora pobladta. Wiedziatam, ze
namawianie jej, by na chwile usiadla, nic by nie dato,
wiec tylko robitam w milczeniu swoje, spogladajac na nig
katem oka. Staralam sie za nig oddycha¢. Po chwili
zapytalam, czy zostaniemy tu, zeby podac te kolacje, ale
ona zaprzeczyta. Powierzymy to zadanie stuzacym, a same
po6jdziemy do domu.

Gdy juz zrobitam, co do mnie nalezalo, podesztam do
pieca, gdzie Cosima wcigz byla zajeta robotg. ,,Co
gotujesz?”

,Un soffritto. Pancetta, smalec, rozmaryn, czosnek,
cebula, papryki peperoni, czerwone wino, pomidory.
Bedzie sie to nakladac na chleb, jako przystawke”.

»A w tym drugim garnku?” — wskazalam na matly
poobijany garnek stojacy na tylnym palniku.

,» 10 samo, tylko z dodatkiem miesa”.

,Jakiego?”



,Cosa c’era, c’era. Jakie bylo”.

Nakryta maly poobijany garnek talerzem do zupy,
wziela go w obie rece i wyszta z szopy. Dtugo jej nie bylo.
Gdy wrocita, znow byla prawie podobna do siebie.
Podeszia do zlewu, wyszorowata rece, szczotkujac
porzadnie paznokcie, i dtugo ptukata je pod wodg. Potem
wytarta w fartuch wiszacy przy drzwiach i siegnela po
szal.

,wAndiamo, tesoro. Chodzmy, kochanie”.

Wyszilysmy w  mrok grudniowego popotudnia
i wrocitySmy do domu przez las. Cosima trzymata mnie za
reke. Nie czulySmy potrzeby, by rozmawiac. Stuchatysmy,
jak sosny drzq na wietrze, ktory przybrat na sile. Obie
uwielbialysmy ten dzwiek, zawsze wieczorem na niego
czekatysmy. Idac, myslatam sobie, ze nie jestem pewna, co
Cosima zrobita, czego nie zrobita, albo co miata zamiar
zrobi¢ w tej ponurej maltej szopie. Gdyby chciala,
powiedzialaby mi sama. Ja nigdy nie zapytam.

Gdy wrocitySmy do domu Cosimy, ona kucnela przy
palenisku, by dorzuci¢ do ognia. Szturchala polana
z roztargnieniem. Nagle wstala. Ze sterty drewna wyjela
dwie klody, wrzucita je w zar z wysoka, cisneta tak, jak
ktoregos dnia w lesie cisnela kamieniem w glowe zmii.
Zapalata zapatke za zapatka, wrzucata w ogien wigzki
drewna jeszcze zwigzane sznurkiem, chciala, zeby ogien
buchnat i szalal, i ogien jej postuchal. Z ramionami
skrzyzowanymi na piersi pochylila sie nad ogniem, oparla
czoto o gzyms paleniska i zaczeta ptakac¢. Gdy sie znow



wyprostowata, przez chwile trzymala dlonie nad
ptomieniami, jakby wyzywajac jezyki ognia, by je
polizaly. Opuszczala rece coraz nizej i cofata je
w ostatniej chwili.

Nie odwracajac sie do mnie, rzekla:

»Maligno — zty duch. Zaradzi¢ na ztego ducha moze
tylko zemsta. Jutro pojade autobusem do Reggio. Zloze
kondolencje wdowie po nim. Zapamietalas, tesoro?
Zabojca zawsze odwiedza wdowe. Pojedziesz ze mna,
tesoro mio?”

Ninuccia podniosta sie z krzesta, z dlonmi wcigz
ptasko potozonymi na stole, i spojrzala na mnie z tego
odleglego miejsca, w ktorym jeszcze przed chwilg sie
znajdowata. Zmusita usta do uSmiechu, podeszta do mnie,
ujela moja twarz w dlonie i zakotlysala nig delikatnie
z boku na bok. Byla to pieszczota pelna skruchy. Zapinajac
sweter, rzekla:

— Ci z ,,familii” mieli do niej cierpliwos¢. Podziw dla
jej odwagi trzymat ich na dystans przez cate lata. Owszem,
bywaja cierpliwi, ale nigdy nie zapominajg. Pewnego
wieczoruy, kilka miesiecy po tym, jak my przyjechalismy,
by tu zamieszka¢, zabrali Cosime. Sparita. Zniknela.
Znikniecie to godny koniec.

Nie pamietam, jak tamtego wieczoru wracatam z miyna
do domu. Pierwsza rzecza, jaka sobie przypominam, byt
widok Fernanda, ktéry stal przy wejsciu do la Porta
Romana, Bramy Rzymskiej, gdy w nig wjezdzatam.
Ninuccia zadzwonita do niego i powiedziata mu, kiedy sie



z nig rozstatam, tak ze mégt przewidziec, o ktérej wréce
do miasta.

Zatrzymuje samochod, opuszczam szybe. On opiera
ramiona na krawedzi otwartego okna i nachyla sie, zeby
mnie pocatowac. Catuje mocno.

— Przepraszam, ja nie... Nie sadzitam, ze...

— Chyba mi nie powiesz, ze zrywatas oliwki przy
Swietle ksiezyca?

— Nie, nie powiem.

— Miranda przyszta do mnie koto siodmej, wilasnie
wtedy, gdy juz zaczynalem sie o ciebie martwic.
Powiedziala, ze zostawila cie z Ninuccig i ze wszystko
jest w porzadku. Jak to Miranda, wmaszerowata do srodka
i zaczela sie rozgladac za czyms, co moglaby mi ugotowac
na kolacje. Powiedzialem jej, zeby sie uczesala i umyla
twarz, to zabiore ja do FEliana na zeberka jagniece,
scottaditta. Dalem jej twoj bialty szal i jakis czas
siedzieliSmy na dole, palagc cygara i pijac campari.
CzekaliSmy do dziewiatej, na wypadek, gdybyS wrdcita
jeszcze o takiej porze, zeby moc pojSC z nami. Zostawilem
ci kartke. Gdy po jedenastej weszliSmy do ciemnego
salonu i stwierdziliSmy, ze wcigz nie wrocitas, stangtem
na balkonie i zaczatem cie zaklinac¢, zebyS wyjechata zza
rogu viccolo. Styszalem, jak Miranda chichocze za moimi
plecami i moéwi, ze wszystko dzieje sie tak, jak
przewidziala. Cokolwiek to miato znaczyc. Nie chcialem
pozwoli¢, zeby jechala do domu tak p6Zno. Spi w sypialni
na dole.



To wszystko relacjonuje mi, opierajac sie
o spuszczong szybe. Nagle otwiera drzwi, wycigga mnie
z auta i stawia do pionu. Sciska tak, jakby mnie nie bylo
wiele lat. A moze to ja go tak sciskam?

— Opowiadala mi o miejscu, w ktorym mieszkata,
o Kalabrii. I o ludziach... Fernando, ja bym chciata
wrocic do tych gorskich wiosek...

— Tyle czasu ci o nich opowiadala, ze rownie dobrze
moglaby cie tam zawiezC. Jezu. Nie patrz tak na mnie.
Wsiadaj. Jutro mi wszystko opowiesz. Ale niezaleznie od
tego, co cie dzis tak urzeklo, nie przeprowadzimy sie do
Kalabrii.

Wsiada na siedzenie kierowcy i dodaje gazu silnikowi
wcigz pracujgcemu na jatlowym biegu. Siadam obok niego
i mowie:

— Nie jestem gotowa, by wrdci¢ do domu. Chce ci
teraz coS powiedzie¢, chce cos przemysle¢. Chcialabym
byC sopranem.

— Cosa? Co?

— Zaluje, ze nie $piewam sopranem. Chciatabym umie¢
Spiewac choraly gregorianskie. Szkoda, ze nie umiem...

— To ma zwigzek z Kalabrig? Mam rozumie¢, ze
chciatabys by¢ kalabryjska sopranistka? — Stara sie mowic
wesoto, ale daje sie wyczu€ rozdraznienie. Trudno mu sie
dziwic.

— Przepraszam, wiem, ze jesteS zmeczony...

— Tesknitem za toba. Tylko tyle. Liczy sie kazdy
wieczor. Nie znosze spedzac ich bez ciebie.



— Tak sie czules, gdy nie spalam pét nocy, tylko
rozmawiatamz B.?

— Jakim cudem zeszliSmy z Kalabrii i choralu
gregorianskiego na B.?

— Miranda powiedziata mi co$ takiego niedawno. Czy
czuteS sie przez nas wykluczony? Czy kiedykolwiek
pomyslates, ze ja... ze ja jestem w nim zakochana?

— Odpowiedz na oba pytania brzmi: nie. Prawie nie. Ty
bytas zauroczona nim, a on tobg. To stan, ktdry czasem
moze oznaczaC wiecej niz zakochanie. Nigdy sobie nie
wyobrazalem, ze mozesz z nim uciec, czy... Ja sam go
kochatem!

— Wiem.

— Czy czulabys sie urazona, gdybym ci powiedziat, ze
my dwaj bylisSmy ze sobg blizej niz wy dwoje?

— Nie. Mysle, ze masz racje, zauroczenie to pewnego
rodzaju przeszkoda dla mitosci.

— Brava. Mozemy juz jecha¢ do domu? Nie znam sie na
chorale, a poza tym uwazam, ze twdj niski ochrypty glos
jest zmystowy.

Parkujemy na Piazza Ipollito Scalza i wchodzimy po
schodach do domu z numerem 34 przy Via de Duomo,
gdzie juz Miranda rozpala ogien w kominku.

— Nie moglam spac. Czy ktores z was jest glodne?

— Nie — zapewniamy jg unisono.

— A ja, gdy teraz juz obie tu jesteScie, moge spaC —

oSwiadcza nam Fernando. — Niech tylko zadna z was nie
wyjezdza do Kalabrii, dopdki sie nie obudze. — Fernando



obejmuje Mirande. A potem, z nagang w jagodowych
oczach, méwi do mnie: — A presto, amore mio. Na razie,
moja kochana.

Kaze Mirandzie wraca¢ do t6zka. Ide do niewielkiego
czerwonego pokoiku, w ktorym pracuje, i szukam
egzemplarza ksigzki, ktéra napisatam w 1999 roku.
Odnajduje rozdziat o Kalabrii:

...region luzno zwigzanych prowincji, ktorych
zycia nie zaktocit, a juz na pewno nie ujarzmit, czas.
Prawie w catosci pokryty goérami. Porozrzucane
w nich wioski sa odseparowane od siebie,
rozumiejg tylko wlasne zwyczaje, rytuaty i dialekt.
Dziedzictwo tego regionu to bandytyzm. Po
zjednoczeniu Whoszech w 1861 roku i wydaniu przez
Rzym dekretu przeciw latifondismo — skupianiu
wielkich potaci ziemi w rekach garstki obywateli —
Potudnie zostalo w sensie politycznym i duchowym
opuszczone. Ze strony nowych rzadzacych nie
nastgpita zadna interwencja, nie zastosowano
zadnych srodkow przymusu. Nastata jeszcze bardziej
niegodziwa epoka poddanstwa i niedostatku.
W odréznieniu od innych regionow potudniowych,
gdzie ubodzy po prostu umierali z glodu lub przed
nim uciekali, Kalabryjczycy stworzyli wtasng
gorliwg shuizbe sprawiedliwosci. Nazywa sie
’ndrangheta. Doskonalac, zeby nie powiedziec,
rafinujagc przez lata swoje metody dziatania,



’ndrangheta wciaz sprawuje wladze w Kalabrii.

Cicho otworzytam drzwi do naszej sypialni. Cho¢ od
kiedy Fernando poszed} na gore, mineto tylko dziesiec
minut, sgdzitam, ze bedzie juz spal. Jeszcze dobrze nie
wesztam, gdy w ciemnosci stysze jego glos:

— Co jest takiego, co ciggnie cie tak natogowo do...

— Do kogo? Do czego?

— Do tego, co prymitywne — mowi to szeptem.

Zrzucam ubranie i moszcze sie obok niego.

— Uwazasz, ze Miranda jest prymitywna? Ona albo
pozostate kobiety?

— Nie. Tak. W jakims sensie jest, wszystkie sg: ta ich
ewidentna prostolinijnos¢, nieskomplikowana madrosc¢. Ta
ich wspolnotowosc.

— Twoim zdaniem niedobrze, ze to mmie do nich
przyciqga?

— Nie. Skad. Ale czasem sie zastanawiam, jak i kiedy
zapragnetas zy¢ zyciem swoich heroin. Teraz Ninuccii.

— Nie Ninuccii. Jej teSciowej. Miata na imie Cosima.

— A wiec zyciem Cosimy. Na Sycylii byta Tosca...

— W mtodosci chciatam by¢ Anng Karening i Emmg
Bovary, a zadnej z nich nie mozna by okresli¢ jako
prymitywnq... By¢ moze gdy mieszkatam w Kalifornii, za
czesto spotykatam sie z plytkimi, bogatymi paniami
z towarzystwa. Wedlug ich standardow, to ja bylam
prymitywna.

— Mnie chodzi o to, Ze nie musisz mieszkac



w Aspromonte ani hodowac¢ koéz czy Spiewac choratow
gregorianskich, by jeszcze lepiej nasladowac te kobiety,
ktore podziwiasz. Ty juz jestes taka jak one. Masz
w sobie ich bunt, ich przekore. To jest chyba istota
problemu. Chociaz jesteS z innej bajki, masz inng
przeszto$¢, inne umiejetnosSci niz one, jestes jedng z nich.
Jeszcze o tym nie wiesz? To widzial w tobie B., i to go
fascynowato. Dotad stysze jego Smiech tamtego ranka, gdy
zastal cie na tarasie w dzinsach i sandalach na
czternastocentymetrowych obcasach. Rozpalitas w piecu
chlebowym, obdartas ze skory i usmazylas krolika,
i zagniatatas trzy kilo ciasta na chleb z silg furii. Miatas na
sobie jakas niesamowitq bluzke. Ktora to byta?

— Nie pamietam.

— Ty wszystko pamietasz. Co$ w rodzaju...

— To byl brazowy top z tafty, bez ramigczek. A tak
w ogole to tego krolika obdartam ze skory dzien
wczesniej. On zostawit mi go juz bez glowy, rozcietego
i wypatroszonego. A tamte sandaly miatam na sobie moze
ze dwa razy w catym tym okresie, gdy mieszkaliSmy w San
Casciano. Nie znosisz, jak wkladam buty robocze,
uwazasz, ze to dziwne, gdy zakladam wysokie obcasy, ale
kiedy mam na sobie ciezkie buciory, pytasz, co sie stato
z tymi wszystkimi pieknymi pantofelkami...

— Widzisz? Przekora. Dla ciebie istniejg tylko dwa
rodzaje obuwia.

— Czy to méj prymitywizm przyciagnat cie do mnie?

— Wtedy tego nie wiedzialem, ale sadze, ze tak.



A szczegdlnie ta przekora.

— Pronto. — Szukam na slepo telefonu przy t6zku, a moj
dopiero co obudzony glos jest niepewny, przestraszony.
Wydaje mi sie, ze jest Srodek nocy.

— Chou, buongiorno. Nie moOw, 7Ze jeszcze jeste$
w tozku?

— Ninuccia. Buongiorno. Ja... My...

— Spotkamy sie za godzine we miynie? Mysle, ze
powinnysmy wyprobowac to danie z makaronu przed
jutrzejszym wieczorem. Wino i oliwa sg na miejscu, ja
przyniose makaron. Bedziemy tylko we dwie, chociaz
moze dam zna¢ Mirandzie...

— Tak, tak, oczywiscie. Mirande zostaw mnie... Bo
widzisz, ona jest u nas. To znaczy, tak mi sie zdaje.

Wotam Mirande z gory, ale nikt nie odpowiada. Kapie
sie, ubieram, zostawiam Fernanda, niech jeszcze Spi. Na
stole kuchennym czeka pudetko owiniete
w ciemnoniebieski papier i obwigzane srebrnym
sznurkiem. Miranda zostawila croissanty z cukierni
Scarponiego, przygotowata kawiarke do podgrzania. A piu
tardi, do zobaczenia, nabazgrala wiecznym pidrem na
kawatku papierowego recznika, atrament przeciekt na
obrus. Nie mamy w domu zegara ani nie nosimy zegarkow
na reke, orientujemy sie, ktora jest godzina gléwnie
wedlug dzwondéw koscielnych, a te na Duomo, w katedrze
Whiebowziecia Najswietszej Maryi Panny, oznajmiajg
teraz za kwadrans jedenasta. Dzwonie do Mirandy
i mowie jej, o co prosita Ninuccia.



— Przyjade do miasta, Zebys mogla zostawi¢ samochod
Fernandowi. Za dwadziescia minut. Czekaj na dole.

Czesto modle sie do bogow: gdyby mi kiedys przyszto
osiggng¢ wiek Mirandy, chce by¢ taka jak ona.

Zostawiajac wszystko tak, jak ulozyla to Miranda,
pisze kartke do Fernanda, zeby dotgaczyl do mnie, Ninuccii
i Mirandy we miynie okoto pierwszej. Biore potkilowg
osetke miejscowego masta, klgcze imbiru z lodowki
i owijam je scierka. Sposréd przypraw w szafie kuchennej
wybieram kawatek kory cynamonowej i szklang fiolke
z gozdzikami z Madagaskaru i wrzucam to wszystko do
starej brezentowej torby. W barze Duomo wypijam szybkie
espresso, biegne kilka metrow dalej do sklepiku
Gli Svizzeri, zeby kupi¢ dwustugramowg czekolade Lindta
z 99-procentowym kakao. Mam czas, by wypiC jeszcze
jedno espresso. Za chwile bogini Wytchnienia zatrzymuje
sie z terkotem przed San Giuseppe.

— To dobry znak, mam nadzieje, ze to rozumiesz —
moOwi.

Miranda tego ranka promienieje. Swiezo zaplecione
warkocze upiela w wyjatkowo wysoka korone. Ma na
sobie granatowag sukienke z grubego jedwabiu, ktdrg
zazwyczaj rezerwuje na wieczor, i chyba delikatne smugi
rozu na policzkach.

— To nie jest brak zaufania ze strony Ninuccii. To
ciekawosc.

Gdy wjezdzamy do Castelpietro, dzwony kosSciota San
Bartolomeo zaczynaja dzwoni¢ na potudnie. Cata ta



miejscowosC lezy na jednym zakrecie drogi. Gdy kilka
minut p6zniej wchodzimy do mtyna, widze Paoline, Gilde,
Settimia, czterech mezczyzn, ktérych nigdy wczesniej nie
widziatam, Ninuccie i co najmniej pieciu jej kuzynow.
Kazdy z nich co$s robi: kladzie obrus na dlugim
drewnianym stole, wyjmuje bochenki swiezo upieczonego
chleba z bragzowych papierowych toreb, ustawia potmiski
z domowej roboty salame Settimia, napelnia dzbanki
z winem, niesie kociol z wodq na makaron i stawia go na
ogniu, ciggnie worki z oliwkami, wynosi pudetka z dwu-
i pieciolitrowymi butelkami mtodej oliwy. Dwadch
kuzynéw szczotkuje i karmi oSliczke.

Powitania i rozmowy towarzyskie przerywajg stowa
Ninuccii:

— No dobrze, Chou, wiec zaczynaj.

Dodaje moj szal i kapelusz do innych wiszacych juz na
drzwiach i myje rece w zlewie, ktory kiedys musial byc
chrzcielnicg. Zaczyna sie wyzwanie.

— Zbierzmy wszystko, czego bede potrzebowaC —
mowie.

Ninuccia przysuwa miske z suchym makaronem blizej
kuchni.

— Tre kili di penne rigate — oSwiadcza z ramionami
skrzyzowanymi na piersi.

Ponad trzy kilo penne. Trzy kilo makaronu! Dopiero
wtedy uSwiadamiam sobie, ze wspomniany przez Ninuccie
kameralny obiad na trzy-cztery osoby zamienit sie w feste
na jakieS dwadzieScia. Stad ten wielki kociot na ogniu.



— Bedzie potrzebna so6l morska, cztery litry
czerwonego wina, mtynek do pieprzu, mozdzierz i thuczek.
Reszte... rzeczy przywioztam ze sobg. — Jeszcze nie jestem
gotowa, by wspominaC o gozdzikach, imbirze
i czekoladzie. A tym bardziej o masle, tu, w miejscu, gdzie
rodzi sie najlepsza oliwa w Umbrii.

— Daj mi co$ do roboty, Chou — prosi Gilda.

Paolina przynosi mozdzierz i tluczek, ktore znalazia
Z pomocq Settimia.

— Allora, Paolina, trzeba utluc pietnascie gozdzikéw
z tym kawatkiem kory cynamonowej. — Wyjmuje
przyprawy korzenne z torby. Paolina bierze sie do roboty,
a kilka innych, juz zaintrygowanych osob, podchodzi
blizej.

— Gildo, obierz, prosze, imbir, posiekaj i rozgniec na
miazge.

— Questo é zenzero?

— To jest prawdziwy imbir. To, co wy nazywacie
imbirem w swoim dialekcie, to tak naprawde peperoni.

— Non ho capito.

Powtarzam:

— Per voi, zenzero vuol dire peperoncino. Dla was
zenzero to znaczy peperoni. Po angielsku méwimy na to
,»ginger”, imbir.

Miranda nadchodzi z pomoca:

— Dzin-dzer. Jakie tadne stowo. Dzin-dzer — mowi,
i kilka os6b powtarza za nig. Jeden z kuzynow thumaczy
osliczce, co to jest dzin-dzer.



— L’acqua bolle — wota Ninuccia.

Wrzucam do  wrzatku cztery spore  garscie
gruboziarnistej soli morskiej, a potem makaron, i mieszam
metrowq tyzkq z drzewa oliwnego.

Ninuccia podstawia mi rozklekotany metalowy stotek
i mowi:

— Jeste$ za mata, zeby pracowac przy takim olbrzymim
kotle.

— Trzy minuty. Tylko trzy minuty, Ninuccio, a potem go
odcedz — prosze.

— Ja? Sama odcedz. — Wie, Ze nie dam rady sama
uniesc¢ tego kotla, ale obok jest Paolina.

— Ja bede pilnowac czasu. Doktadnie za dwie i pot
minuty odcedzimy go z Gilda.

Wlewam do garnka trzy litry czerwonego wina
i stawiam na malym ogniu. W mniejszym garnku
podgrzewam pozostaly litr wina i, przygotowana na
szyderstwa, dodaje polowe masta, ktore ze sobag
przywioztam, okolo 250 gramow. Nikt nie komentuje.
Przynajmniej nie w moim najblizszym otoczeniu, bo nie
stysze. Prosze Mirande, zeby hojnie zakrecita mitynkiem
nad mieszaning wina i masta. Ogien ma by¢ niewielki,
tyle, zeby masto sie stopito.

— Potrzebna mi patelnia, na tyle duza, zeby wrzuci¢ na
nig caly ten makaron — oznajmiam, byC moze troche za
glosno.

Zostaje poinformowana, ze nic takiego tutaj nie ma,
trudno, uzyje jeszcze raz kotta, po odcedzeniu makaronu.



Teraz gromadzg sie juz wokot mnie wszyscy oprocz oslicy.
Ten nieskrepowany niczym nadzor zarébwno mnie irytuje,
jaki cieszy.

Bez mojego przypominania Paolina i Gilda odcedzaja
makaron dokladnie po trzech minutach, tak ze jest
minimalnie wilgotny, jak nalezy. Biore pusty kociol,
wlewam litr oliwy, dodaje druga potowe masta i stawiam
na Srednim ogniu.

— Teraz bedzie mi potrzebny imbir... i utluczone
gozdziki z cynamonem.

— Dzin-dzer pronto. — Gilda podaje mi imbir na nozu,
a Paolina mozdzierz. Zeskrobuje imbir i wrzucam
przyprawy do gorgcego ttuszczu. Podgrzana masa emituje
wykwintmy korzenny aromat. Ludzie zaczynaja weszycC
i jeszcze blizej cisngC sie wokot kuchni. Teraz do kotta
wedruje ledwo podgotowany makaron. Lyzka z drzewa
oliwnego zaczynam obraca¢ go w aromatycznym thuszczu.
W mysli dziekuje Gildzie za przyniesienie stotka. Od
przebijania sie na dno pelnego makaronu kotta boli mnie
ramie. Wbic¢ tyzke, obréci¢, wbi¢, obroci¢. Zmieniam
rece, ale prawg mam za staba, wiec przekladam tyzke
z powrotem do lewej, podtrzymujac ja w tokciu prawa.
Zwiekszam ogien, zeby makaron nabrat koloru i powlokt
sie skorupka. Jeszcze raz obracam go w kotle i znow
zostawiam chwile dla nabrania koloru. Teraz, po dwie
duze chochle naraz, zaczynam dolewa¢ do makaronu trzy
litty podgrzanego wina. Juz widze, ze bedzie potrzebny
jeszcze przynajmniej litr. Paolina stoi na tyle blisko, ze



moge ja poprosi¢, by wlata do garnka wiecej wina, Zeby
sie podgrzato razem z resztka tego, ktore jeszcze tam jest.
Gdy makaron wypija wino, dodaje wiecej. Ninuccia
rozdaje szklanki, a Miranda chodzi dookota z dzbankami
wina. Makaron pije, ttum zebranych tamie chleb lezacy na
stole i tez pije. Pochlaniajq salame Settimia. Przybywa
Fernando, ktory zabiera sie do ogrzewania talerzy przy
ogniu, po czym ciepte i utozone w sterte ktadzie na stole
obok kuchni.

— Dlaczego mnie nie obudzitas? — pyta, masujgc mi
ramiona. — Dobrze z tymi butami — szepcze mi do ucha.

— Ale o co chodzi?

— O obcasy. Nie moga by¢ wyzsze niz dziesiec
centymetrow. Inaczej nie moglabys sta¢ na stotku przy
kuchni we miynie!

Odwracam sie do niego i chce mu rzuci¢ miazdzace
spojrzenie, ale zaczynam sie SmiaC. Caluje koniuszki
palcow i przesylam catusy Paolinie i Gildzie, ktore
trzymaja straz nieopodal. Wracam do podlewania
makaronu, ktdry nabiera pozadanej struktury. Dolewam litr
wina przyprawionego mastem i pieprzem. Wolam, by mi
podano jeszcze jedng dluga tyzke i za pomoca obu
mieszam i mieszam, lakieruje kazda porcje makaronu
winem. Potrawa przybrala juz barwe starego bordeaux —

makaron jest amarantowy ze ztocista obwodka. Wiem,
dlaczego Gilda i Paolina nie proponujg, Ze mnie zastgpig

w tej ostatniej fazie procesu.
— A tavola, a tavola. Do stolu, do stotu! — Miranda



klaszcze w rece. Ninuccia i Gilda trzymajq ogrzane
glebokie talerze, a ja naktadam makaron — doktadnie
dwadzieScia dwie porcje. Paolina zanosi je na stol, po
cztery naraz, po dwa przytrzymujac w zgieciach ramion.
Wyjmuje z szuflady maly ostry noéz, odwijam mojq
czekolade z 99 procent kakao i obchodze z nig stét.
Zatrzymuje sie przy kazdej osobie i strugam czekolade na
makaron, tak goracy, ze czekolada topi sie natychmiast.
Wedlug mnie wiekszos¢ ludzi nie wie, ze to czekolada,
mys$la, ze moze jakie$ dziwne trufle lub egzotyczny ser.
Miranda, ktora zrozumiala, co robie, prosi Settimia
o kozik, odltamuje kawal czekolady w mojej dloni
i rozpoczyna te samg procedure na drugim koncu stohu.
Wreszcie Miranda i ja zasiadamy przed naszymi talerzami,
na ktére nawzajem zestrugatySmy sobie troche czekolady.
Nikt nic nie mowi. Pomieszczenie wypelniaja ciche
odglosy siorbania, chrupania, mielenia szczekami
i klekotania protez. Nagle odzywa sie glos:

— E favolosa, questa pasta.

Nie wiem, jak sie nazywa mezczyzna, ktory stwierdzit,
ze moOj makaron jest fantastyczny, ale mam ochote go
ucalowac. Tymczasem Miranda robi to za mnie. Proszq
0 wiecej, ale wiecej nie ma. Zachtannie pije wino, patrze
na Ninuccie, ktora patrzy na mnie.

Wszyscy sa nasyceni. Wyglada na to, ze chcg teraz po
prostu chwile posiedzie¢. Wtedy Ninuccia, bardzo cicho,
jakby do siebie, zaczyna Spiewac. Wilasciwie nie tyle
Spiewa, co intonuje monotonny cichy lament kobiet z gor.



Nigdy wczeSniej nie styszalam, zeby takie dzwieki
wydawat ktos z Umbrii, ale oto dotgczajq sie inne kobiety,
dwie, moze trzy. Prébuje nasladowa¢ dzwiek, ktory
wydaje Ninuccia. USwiadamiam sobie, ze inne kobiety
robig to samo. Gloséw przybywa. Ninuccia wcigz nas
prowadzi, oczy ma zamkniete, nuci coraz gto$niej, my tez.
Teraz wilaczajq sie i mezczyZni. Fernando Spiewa, ja
Spiewam i ptacze, Miranda ptacze. Moje mysli biegng do
Cosimy i jej sukienki na czwartkowe wieczory, mienigcej
sie jak zloto przy kazdym ruchu... do jej niewielkiej
gromadki, ktorej czilonkinie kiwajg sie i zawodza, ich
glosy dochodza z glebi cial, ton jest hipnotyzujacy
i ekstatyczny, a w koncu tagodnieje i cichnie do szeptu.

Glos Ninuccii milknie. Kilka taktow pozniej cichng tez
pozostali. Wyczuwam, ze Ninuccia znowu na mnie patrzy
i podnosze glowe, zeby sie o tym przekona¢. Co tam jest
w tych wielkich szarych oczach? Ona wie, ze mysle
o Cosimie. Czy w jej wzroku jest tez coS w rodzaju
przeprosin? Za to, ze wrobila mnie w ten improwizowany
lunch, powiedziala, ze bedzie pare o0sOb, a zaprosila
dwadziescia? Czy to jakis test?

Nikt sie nie rusza od stolu. Komunia zostata rozdana,
ale msza jeszcze nieskonczona. Dlaczego ci Umbryjczycy,
w wiekszoSci bardzo starzy, Spiewali piesn nalezaca do
kogos innego? Catkiem jakby woda, gory i czas nigdy nie
rozdzielity poszczegolnych plemion.

Pierwszy odzywa sie Settimio.

— Te... te piesn bez stdw Spiewata nasza matka. Calej



czworce. MieliSmy jedno 16zko, mama kotysala sie na
fotelu bujanym. Przysiegam, Ze to byla ta piesn.

Rozlega sie pomruk zgody. Czyjas ciotka, matka,
jeszcze jedna matka, tez jg Spiewaly. To niemozliwe, nie
mogly Spiewac tej samej, a jednak glos Ninuccii ukoit ich
wszystkich, tak jak dawno temu glosy ich bliskich,
Spiewajace melancholijng kotysanke, nocng piesn, sonate
w b-moll. W gorach — gorach Cosimy — to zawodzenie
byto innego rodzaju pocieszeniem, szczegdlng modlitwa
Aniot Panski ich plemienia, zapowiadajacq bunt.
Stanowito preludium do wendety.

— Moze zawrzemy pakt, tu i teraz? Kazdego roku, gdy
bedziemy mie¢ mtodq oliwe i wino, spotkamy sie przy tym
samym stole i ugotujemy to samo danie? — proponuje
Ninuccia.

Miranda patrzy na mnie i wiem, Ze to znaczy: Nie
rozumiesz? Tak to sie wiasnie dzieje... W ten sposob
rodzq sie rytuaty. Tak jak stwierdzit Fernando, Miranda
moOwi mi tez: Jestes nasza.

Jedna z kuzynek Ninuccii, kobieta o takich samych
tycjanowskich wlosach jak ona, pyta mezczyzne
siedzacego naprzeciw niej:

— Enrico, nie smakowal ci makaron? Dlaczego nie
jestes szczesliwy?

— Certo, certo, oczywiscie, ze mi smakowal.
I naturalnie, ze jestem szczeSliwy.

— Wiec dlaczego nie ptaczesz?



Czesc 3
Paolina

Jest koniec pazdziernika 2006 roku, dwa lata po
rzekomym wycofaniu sie Mirandy z przygotowywania
kolacji czwartkowych. Miranda nie tylko w kazdy
czwartek stoi caty dzien przy kuchni, ale i my — pozostata
czworka — stoimy tam z nig. Gramy Ravela na dziesieC rak.
Sprzeczamy sie, klécimy, Smiejemy, a czasem Spiewamy.
Poniewaz juz na poczatku naszych spotkan zburzylySmy
pare  kulinarnych  ikon, obecnie wieksza role
w przygotowywanych potrawach odgrywa nostalgia.
Szanujemy tradycje, ale przykrawamy jg do bardziej
swojskich receptur. Na przyklad kt6raS z nas mowi:
,Wiem, ze agnello stufato, duszong jagniecine, robi sie
bez pomidoréw, ale moja babcia je dodawala.
Przygotuyjmy ja w ten sposob”. Tak wiec dodajemy
pomidory do duszonej jagnieciny, albo ubijamy rzadkie
ciasto do panierki z bialym winem zamiast z piwem.
Kiedys zostawilySmy jagnie do duszenia na noc
w terakotowym naczyniu tylko z mastem i solg, zalepiwszy
szczelnie pokrywe ciastem z mgki i wody, na bardzo
stabym ogniu w piecu opalanym drewnem. ZaczelySmy
rozszerzaC nasz repertuar zarOwno potraw, jak
i opowiesci, cofajac sie coraz glebiej w indywidualng
i zbiorowa przeszloS¢. Zawsze mi sie wydawalo, ze



pozostale kobiety oSmielita ta historia Mirandy
z nasgczonym brandy dzikiem.

Jednak ich rezerwa wobec [’Americana nie mija.
Wiedziatam, ze tak bedzie. Tamtego dawno minionego dnia
we miynie, gdy stalam na stotku i mieszatam trzy kilo
napecznialego od wina makaronu w kotle czarownicy,
cho¢ uznali moj przepis za czes¢ swego dawnego folkloru,
nie zmienit on ich opinii na temat mojej sztuki kulinarnej.
Gdy zapragnelam zamieszka¢ wsrod tych ludzi, nie
zalezalo mi szczegblnie na ich zaufaniu, nie martwi mnie
wiec jego przedluzajacy sie brak. Niekiedy tylko
przykros¢ sprawia mi kwasna mina Ninuccii i jej opor
zarOwno wobec mnie samej, jak i mojego podejscia do
gotowania. Pazienza. Cierpliwosci.

Nauczylam sie gryz¢ w jezyk, jesli chodzi
o jakiekolwiek aluzje do kuchni francuskiej, mojej
pierwszej i odwiecznej mitosci. Tubylcy do wszystkich
regionéw Francji i do tego, czym sie one chlubig, odnosza
sie niechetnie. Marchewke, cebule i seler naciowy
smazone w matej iloSci masta (samo masto mi juz jakims
cudem wybaczyli) nazywam soffrito, nawet sie nie zajgkne
o mirepoix. Jezeli smaze wolowine w thuszczu
z podpieczonej pancetty z szalotkg i tymiankiem, dusze ja
w  czerwonym winie, dodaje suszong skorke
pomaranczowa i oliwki nicejskie (te oliwki to
kontrabanda, razem =z winem, serami oraz piwem
Framboise z Gaskonii i Alzacji, przywozonymi zza
granicy, z ziemi profanéw), méwie, ze przyrzadzam ja da



medioevo, na sposob Sredniowieczny. Wtedy sg
zadowoleni, jak nigdy by nie byli, ustyszawszy, zgodnie
z prawda, Ze to potrawa prowansalska.

O wiele bardziej niz te niewinne francuskie zarty, ktore
przemycatam do ich menu, oni wzbogacili mnie. Podczas
badan i obserwacji w ramach mojej pracy dziennikarskiej
zdobytam wiedze o kulinarnych tradycjach Umbrii, ale to
byla wiedza teoretyczna, tylko troche poglebiona,
a pozniej przetestowana w ciggu moich pierwszych lat
w Orvieto, kiedy to stuchatam Mirandy i pomagatam je;j
w gotowaniu. W ciggu tych dwoch lat zadna z kobiet ani
razu nie zapisata mi zadnego przepisu, opowiadaty tylko,
jak sie co robi, i pokazywaly, tak jak im pokazywaty ich
matki i babki, a w przypadku Mirandy — stara i szacowna
kucharka szlacheckiej rodziny, u ktorej Miranda zaczela
pracowa¢ w wieku szesnastu lat. Gdy one sie sprzeczajq
miedzy sobg, ktora interpretacja jakiejS potrawy jest ta
autentycznq, ja staje z boku. Postepuje zgodnie
z przyjetym konsensusem.

Od dwoch lat kompozycje kolacji czwartkowych
zostawiajq mnie. Ja wymyslam jadlospis i wszystkie razem
gotujemy. Polubitly metode z filo conduttore, motywem
przewodnim, przewijajacym sie w catej kolacji, i teraz
zawsze go wypatruja. Miranda wierzyta w skutecznosc¢
tego podejscia, ale nie zawsze sie do niego stosowala.
Mnie niezle wychodzi to taczenie potraw jakims watkiem,
od antipasti do dolce. Moze to by¢ ledwo dostrzegalne,
subtelne lub tez catkiem Smiate uzycie pojedynczego ziola,



przyprawy czy owocu, z coraz wiekszq intensywnosciq
w kolejnych potrawach (podobnie intensywnos¢ powinna
wzrasta¢ w wypadku wina, tylko Ze my pijemy wylgcznie
miejscowe czerwone). Robie to, szanujgc ich zasady, i to
im sie podoba. Czasem wrecz urzadzajg konkurs przy stole
na zidentyfikowanie filo conduttore w danej kolacji.

A gdy gotuje cos sama i dopuszczam sie jakiego$
egzotycznego psikusa, oni biorg go za przyklad receptury
ze starych ksigg — albo tylko udajg. Filiberto zaczat
stwierdzaC przy pierwszym kesie takiej potrawy: da
medioevo, co ucisza ewentualne dalsze komentarze
pozostatej kompanii. Jednak gdy pracuje nad potrawami,
ktore nalezg do nich, pilnujg mnie, nawet jesli tylko
z pozorng obojetnoscig. Niewazne, jak diugo tu zostane,
zawsze bede tylko przejezdna.

Uprawiamy rosliny, poszukujemy produktow na targu,
dokonujemy wymiany, tak jak to zawsze robita Miranda.
Zachowujemy resztki jedzenia z jednej kolacji i z nich
przygotowujemy nastepna. Poniewaz nasze potrzeby
przerosty juz mozliwoSci ogrodka przed rustico, poletka
troche za bardzo ostonietego przez kepe starych debow,
wydzierzawitySmy pot hektara dobrej, czarnej ziemi od
gospodarza pod Porano, wioska usytuowang dwa
kilometry w linii prostej po drugiej stronie doliny od
Orvieto. ZalozylySmy na tym polu orto, ktére my i nasi
mezczyzni uprawiamy i zbieramy z niego plony. I niekiedy
wiasnie tam, na skraju tego orto, od poznej wiosny do
wczesnej jesieni urzagdzamy kolacje czwartkowe. Kazdy,



kto ma samochdd, przywozi na miejsce jeden lub dwa
stoliki z rustico, tawe lub co$, co moze uchodzi¢ za
krzesto. Przywozimy tez chleb i wino. Luskamy Swiezy
groch, czerwong marmurkowq fasole lub bdob prosto do
garnka z wrzacq woda zawieszonego na trojnogu nad
ogniem, opiekamy kietbaski lub bulwy kopru wloskiego,
miniaturowe baktazany, swiezo wykopang mtoda cebule
czy pekate pomidory ,bawole serca” w zarze drugiego
ogniska, na ktore Filiberto wykopat specjalny dot i otoczyt
go kamieniami z rzeki.

Gdy Swiatlo blednie i staje sie liliowe, nalewamy
sobie wina, po czym ustawiamy krzesta tak, by moc
patrze¢ na nieprawdopodobne piekno miasteczka, lezgcego
na rozleglym wulkanicznym ptaskowyzu od czasu, gdy
osiedlity sie tu plemiona kultury willanowianskiej
w epoce zelaza, tysigc lat przed Chrystusem. Milczymy,
prawie wstrzymujagc oddech. Miranda, usadowiona na
brzezku krzesta, zwrécona w strone stonca, z dionmi
wtozonymi ptasko na udach okrytych fartuchem, przymyka
oczy, zeby lepiej poczu¢ Swiatto. Czeka. Lekki wiatr
brzdaka na arkuszach metalu, ktore chronig sterte drewna
za naszymi plecami, robi z nich wietrzng harfe. Miranda
odczekuje jeszcze chwile, drwigc z Apolla, oczy ma juz
szeroko otwarte, popedza go w drodze przez czerwonawe
chmury delikatne jak tiul. A potem szepcze: Ecco la torta.
Oto tort.

Ozdobne, jakby wysadzane drogimi kamieniami
Orvieto, ktorego rozne blizny i skazy znikaja w tym



krajobrazie, o zachodzie stonca przypomina I$nigcy tort
weselny, czekajacy na panne mtoda, ktorej diugi tren ze
srebrzystego azuru wlecze sie po starych kamieniach.
Ztotorozowe refleksy rozbijajg sie na gotyckim froncie
katedry Duomo, oSlepiajac otaczajace ja palazzi
o czerwonych dachach, rozswietlajagc 1gki rzucone
w zielong jedwabista doline pod miasteczkiem,
roziskrzajgc irysy zaplatane w wysokie trawy i dumnie
kroczace przez pola zotte tany zboz. No i winorosl,
wszedzie pngcza winorosli.

Zapalamy pochodnie, ktore wczesniej powbijalisSmy
W ziemie, zajmujemy miejsca przy dziwacznym
wielopoziomowym stole nakrytym rozmaitymi obrusami,
i bierzemy sie za rece. Wietrzyk wprawia w drZenie
ptomienie pochodni i wydobywa jek z w1etrzne] harfy.
Zyczymy sobie: ,,Vivi per sempre. Zyj wiecznie”

W odroznieniu od kolacji w rustico, gdz1e dania
podawane sg po kolei, tu bierzemy sobie, co kto chce;
wszystkie rondle i miski stoja w zasiegu reki na stole.
Czestujemy sie nawzajem wszystkim po trochu, odrywamy
kawatek chleba dla osoby siedzacej obok i podajemy jej
bochenek, by zrobita to samo. Odrywamy, podajemy.

Turysci, jadacy drogg do Porano i z powrotem, czesto
zatrzymujg sie, nierzadko z piskiem hamulcow. Wyskakuja
z aut z nastawionymi aparatami fotograficznymi i utrwalajg
te scene jak jaki$ zabytek lub pejzaz. Stoja rzedem i gapia
sie w milczeniu na nas, ktérzy musimy im sie wydawac
paradqa widm. My najczesciej tez milczymy. Gdy



zatrzymujacymi sie sg Whosi, miejscowi lub przejezdni,
wolajq przez okna: ,Siete pronti per un macchiaiolo”
albo: ,,Siete proprio Felliniani”. Tylko was namalowac!
JesteScie jak zywcem wyjeci z Felliniego! Jesli mija nas
jeden z kierowcow ciezarowek, klientow Mirandy,
gwizdze, zdejmuje dlonie z kierownicy, posyta jej catusy
i krzyczy w mrok:

— Amore mio!

Gwiazdy, ksiezyc i Swiatto pochodni sprzyjajg
debatom innym niz te pod wykrzywionymi belkami rustico.
Tutaj pod golym niebem nasza rozmowa zbacza na tematy
mistyczne.

— Voi credete nel malocchio? Wierzycie w zte oko? —
Ninuccia kieruje to pytanie do nas wszystkich.

— Ani troche — odpowiada Filiberto.

— Ja tez nie — mowi lacovo, wstajac, zeby nala¢ nam
wina. — Ale ono ma ogromna site.

— Nie istnieje, ale ma ogromng site. I jedno, i drugie
jest prawdg. C6z nie sktada sie z co najmniej dwoch
prawd? — Miranda poprawia warkocze i rozglada sie po
zebranych. Nasycila gldéd, teraz ma ochote na malg
prowokacje.

— Padlas kiedyS ofiara zlego oka? — pyta Paolina
Mirande.

Jednak Ninuccia, Pierangelo i lacovo perorujg jedno
przez drugie, wiec Miranda nie odpowiada Paolinie.
Czeka, az wszyscy troje podadza bezsporne, jak
zapewniajg, przyktady tragedii wywotanych sitg ztego oka.



Kontuzje, porazki, niemoc, niewytlumaczalne zgony,
wysuszona studnia mimo ulewy. Ninuccia wylicza na
palcach narody, ktore wierza w taka lub inng forme zitego
oka: Grecy, Arabowie, Hiszpanie, Zydzi, Rosjanie i Turcy
— miedzy innymi. Oprocz Mirandy, Paoliny, Fernanda
i mnie, cala reszta wiacza sie w debate, przyznajac racje
to tej, to innej stronie. Paolina kilkakrotnie stara sie dojsc¢
do glosu, ale dopiero gdy Miranda apeluje o santa calma,
Swiety spokoj, pozostali odwracajq sie do niej i czekaja,
CO powie.

— Ilu z was nosi przy sobie rég? — pyta Paolina,
wyciagajagc spod czarnego podkoszulka tancuszek, na
ktorym wisi malenki zloty rég. Istnieje przekonanie, ze
amulety w ksztalcie rogu odwracajq site ztego oka.

Pierangelo wyjmuje z kieszeni pieciocentymetrowy
ceramiczny czerwony rog i kladzie go na stole. Ninuccia
siega pod sweter miedzy piersi, wyjmuje swoj czerwony
amulet i pokazuje na wyciagnietej dtoni. Miranda siega
w to samo miejsce u siebie i demonstruje malenki ztoty
pierScien otoczony szeScioma rogami. Jedno po drugim,
przyznaja sie wszyscy. Okazuje sie, ze jedynie Fernando
i ja blagkamy sie przez zycie bez ochrony przed ztym okiem.

Wszyscy sie Smieja z przebieglosci Paoliny. Stychac
glosy, ze noszenie rogu to bardziej tradycja niz wiara. Inni
porownujg ten zwyczaj do noszenia na szyi krzyzyka lub
posSwieconego medalika. Rog i medalik razem to
podwojna ochrona. Paolina twierdzi, ze znala kiedy$S
studentow seminarium duchownego, ktorzy nosili rogi



w kieszeniach sutann. Filiberto dodaje, ze stary Don
Piervito wcigz to robi. Nawet ci, ktorzy utrzymuja, ze zte
oko nie istnieje, méwig: ,,Po co ryzykowac”.

— Mirando, czy bytas kiedys ofiarqg malocchio? — znow
odzywa sie Paolina.

— Kochana, naprawde nie wiem. Nosze te rogi, bo
moja mama nosita, i robi to chyba kazdy, kogo znam.
Nigdy nie czulam zadnego =zagrozenia =ze strony
kogokolwiek czy czegokolwiek. A juz na pewno nie ze
strony czegoS, co by wygladato na stregoneria, czarng
magie. Los sobie ze mng roznie poczynal, ale to inna
sprawa. Czy nie?

— Ja sadze, ze istnieje wytqgcznie los — rzucam bardziej
do siebie niz do innych.

— Czarna magia jest zjawiskiem pierwotnym. Wiedzmy
krzywdza, wiedzmy lecza — dorzuca Pierangelo, syn
Potudnia, syn Cosimy.

— O ile wiem, w dzisiejszych czasach nie ma
zapotrzebowania na wiedzmy, czy to uprawiajgce bialg czy
czarng magie — odpowiada mu Miranda.

— O, zapotrzebowanie wciaz istnieje. Nadal sg sekrety
i tajemnice, tylko teraz udoskonalone. Bytabys przerazona,
Mirando... — Pierangelo milknie, bierze sw¢j amulet ze
stotu, przez chwile trzyma w rece i chowa do kieszeni.

— Czy my mowimy o diable? — po raz pierwszy odzywa
sie Fernando.

— A istnieje co$ takiego? — Miranda podnosi wzrok
i rozglada sie dookota.



— Chyba tego nie dowiedliSmy... — zaczyna Filiberto,
ale przerywa mu Paolina.

— Czy w kazdym z nas nie ma czego$ z diabta? Bo czyz
w kazdym nie drzemie che¢ wendety? Chocby najbardziej
niewinna?

— Zdaje sie, ze przeszliSmy od wendety do czystego
diabelstwa. Zte oko i diabel nie majg ze sobg nic
wspolnego — mowi Fernando.

— A zatem wszyscy sie zgadzacie: il diavolo istnieje. —
W ostatnich trzech stowach Mirandy stychac slad pytania.

— Mirando, nie moge uwierzyc, zebys byla tak naiwna.
Pomysl o bogach z ich atrybutami, okrutnych i tagodnych...
— Pierangelo jest gotow mowicC dalej, ale apodyktyczna
Miranda robi lekcewazacy gest dlonia.

— Mitologia.

— Tak, to mity... ale majgce zrodto w rzeczywistosci.
Zaczerpniete z sit natury, ale tez z ludzkich postepkow,
zaobserwowanych, przezytych... — Pierangelo nie daje za
wygrana.

— Moze ci, co catkiem niedawno zastyneli jako
degeneraci, ktoregos dnia zostang zdegradowani do mitu.
Bog o imieniu Hitler razem z tym, ktorego zwiemy
Lucyferem... — Filiberto pragnie zawréci¢ nas na mniej
kontrowersyjny grunt. Pozostali co$ mrucza, sprzeczajg sie
poltglosem, az znéw zapada cisza.

Nie przemyslawszy tego dobrze, wypowiadam na glos
swoje mysli.

— Los. Pelen uroku i okrucienstwa, cho¢ w nieréwnych



porcjach — istnieje tylko los. To inne nazwanie Boga,
przeznaczenia. Moze diabta. Kamienie zostaja rzucone,
zanim pojawimy sie na Swiecie. To, jakiego dokonamy
wyboru, od czasu do czasu moze sprawi¢, Ze los rzuci
kamien w innym kierunku. Poza tym...

— Chou, sei noiosa stasera, jesteS dzi$ irytujgca —
odzywa sie Miranda tonem znuzonej matki. — Czemu sie
upierasz, by wciska¢ kazda ludzka tajemnice w ramiona
losu? Sprobuj odpowiedzie¢ na takie pytanie: czy Jezus
byt Bogiem wcielonym?

Znow stycha¢ pomruki wsrod zebranych.

— Nie wiem. Wiem, ze istnial, ze chodzit po ziemi,
glosit szczytme zasady moralne, ktorych nie wymysliliby
Rzymianie, ani nawet Zydzi, zasady, do ktorych wiekszo$¢
z nas sie nie stosuyje. Czy byt Synem Bozym? Nie wiem.
Skad mam to wiedzie¢, skoro nie wiem, kim jest Bog?
Jezus jest postacia, ktorg potrafie sobie wyobrazic¢. Bég...
jest dla mnie mniej rzeczywisty.

— Mniej rzeczywisty, jasne, to moze dorzuc go do i tak
juz ciezkiego brzemienia Losu? — Miranda miazdzy mnie
tym zdaniem i trace kontenans. Spogladam na nia, ale ona
na mnie nie patrzy. Stycha¢ jek wietrznej harfy.

— Ja tez nie wiem, kim byt Jezus — odzywa sie znoéw
Miranda, juz bez despotycznego tonu. — Moze byt synem
hebrajskiego Boga, ktory stworzyl wszechSwiat, tego
Boga, ktory zawsze byt i zawsze bedzie, czy jest
rzeczywisty w naszych umystach, czy tez nie. Moze Jezus
byt tylko mitym zydowskim chtopcem, urodzonym przez



matke sklonng do przywidzen. Moze pewien ciesla
z Nazaretu — skromny, ulegly — rozgrzeszyl Maryje z jej
historii o zwiastowaniu, pos$lubit ja bez wzgledu na
wszystko i kochat jej syna jak wlasnego — moéwiac to,
Miranda zwraca sie do mnie; usadzita mnie, ale tagodnie,
wychodze ze starcia bez szwanku.

— Uniwersalny Bog, jego syn, prorocy, nauczyciele,
cudotworcy, wiedzmy, diabel, to wszystko nowicjusze
w kontekScie tej rzeszy bostw, ktore rzadzity nami
w starozytnosci. MieliSmy bogow 1 boginie od
wszystkiego. Wtedy o wiele mniej pytan pozostawato bez
odpowiedzi. WiedzieliSmy, co jest czym, kto jest kim,
dokad iS¢ i co robi¢, co sie stanie, gdy zbltgdzimy — mowi
Paolina.

— Znow mitologia? Sadzitam, ze mieszkatlas na tyle
dlugo wsrod jezuitow, zeby... — Miranda gotuje sie na
kolejng runde, ale Paolina jest szybsza.

— Mirando, wszystko, co nam sie wydaje, ze wiemy,
rownie dobrze moze by¢ mitem.

— Gia. Istotnie — zgadza sie Miranda.

— I Moirai, Parki, te pracowaly nawet jeszcze przed
bogami — przypomina Ninuccia i razem z Paoling
zaczynajq snuc te opowiesc kolejno, zdanie po zdaniu.

— Kloto, Lachesis, Atropos.

— Darowujg troche dobra i zta wszystkim bogom
i Smiertelnym.

— Kloto przedzie ni¢ zywota.

— Lachesis decyduje o dtugosci nici.



— Atropos jq przecina.

Uwielbiam ten mit i bardzo chcialabym sie wilaczyc,
ale starcza mi rozsadku, by milcze¢. Gdy miatam szeS¢ czy
siedem lat, styszac opowies¢ o Parkach, wyobrazatam je
sobie jako okropne staruchy, i bytam bardziej przerazona
tym mitem niz jakakolwiek pelng przemocy basnia. Kloto,
pochylona nad kolowrotkiem, przedzie nici Zywotow;
Lachesis przypatruje sie nowo narodzonemu dziecku
i darowuje mu pewien odcinek nici. I jeszcze budzaca
postrach Atropos, wymachujgca nozycami jak toporem
wojennym. Mitologii uczytla nas siostra Odile, ktora sama
byta okropng staruchq. Dopiero pozniej, przeczytawszy mit
o Parkach, pokazala nam rycine, przedstawiajacq trzy
anielskie postacie ubrane w zwiewne szaty, wyjasniajac,
ze mitologia to bajki, nieprawda. Wystarczy, ze bedziemy
grzecznymi uczennicami zenskiej szkoty klasztorne;.

— Uzywacie czasu terazniejszego — zauwaza Miranda,
spogladajac to na Ninuccie, to na Paoline.

— A kto to wie, czy one wcigz nie zajmujq sie swoja
robotg? — pytam ja.

— I znowu mowisz o Losie — uSmiecha sie Miranda
i dodaje ciszej, niemal szeptem: — L’Americana. Nie
jestem pewna, czy to te kopcace pochodnie, czy piekno
calej sytuacji, to, ze sobie tak tu siedzimy pod gwiazdami,
a obok nas nasza wspaniata fasola pnie sie po tyczkach...
nie wiem, czy to piekno, czy dym wyciska mi tzy z oczu,
i sprawia, ze Sciska mi sie serce. Chcialabym mysle¢, ze
gdyby Jezus nagle sie wsrdd nas pojawit, zrobilibysmy mu



miejsce przy stole. Odpoczatby sobie chwile z nami, na
pewno smakowatyby mu chleb i wino, jak kiedys. Tak czy
siak, moze wypijmy za to, Zeby Atropos stepitly sie
nozyce?

Jest ostatni czwartek paZzdziernika. Fernando zostawia
mnie w rustico, a sam jedzie do San Casciano na galletti
ze Stefanig i Markiem, dawnymi przyjaciéimi z czasow,
gdy tam mieszkaliSmy. Stefania zadzwonita wczoraj
wieczorem, mowiac, ze jej zdaniem w nocy bedzie lekki
deszcz, i zaproponowata: ,,Jedzmy jutro rano na grzyby”.

I galletti — kurki — w jednym sezonie potrafig
obrodzi¢, a w innym jest ich bardzo malo — we Francji
nazywajg sie chanterelle. Mowie Stefanii, Ze ja nie moge
jechac, ale Fernando bedzie u nich o si6dme;.

— To za pozno. Przyjedzcie do nas na noc, i zaczniemy
o wschodzie stonica — kusi Stefania, przypominajac mi, ze
nie odwiedzaliSmy ich juz od tygodni, obiecuje pyszny
grzybowy sos Marca do pici, grubego makaronu, ktory on
i Grazia, jedna z ich kucharek, taczajq recznie, kazdg nitke
osobno. Uwielbiam moich przyjaciot, uwielbiam galletti,
uwielbiam kuchnie Marca, ale nic i nikt nie sprawi, bym
zrezygnowatla z kolacji czwartkowe;.

Poniewaz mamy jedno auto, Fernando podrzuca mnie
do rustico po drodze do San Casciano, o wiele wczesniej
niz zwykle zaczynam gotowanie.

— Oni juz pewnie chodza po lesie od paru godzin —

mowie do Fernanda w aucie. Prosit Stefanie, zeby
zbudzita go o piatej, i cho¢ to zrobila, postanowilisSmy



jeszcze troche polezec.

— Wiem, gdzie ich szuka¢ — odpowiada.

— Ja tez wiem. W barze, popijajq grappe i opowiadaja
historie o grzybach.

— Raczej wzieli ze sobq piersiowke. Zostane tam na
lunch, ale wréce na kolacje. Z dwoma kilogramami
galletti dla calej zalogi.

— Ale z ciebie pazerny zaopatrzeniowiec. Wystarczy
pot kilo.

Patrze, jak wyprowadza stare bmw z powrotem na
droge do Montefiescone i mam niemal ochote pomacha¢
mu, zeby wrocit. Nigdy nie przebywatam w rustico sama
dtuzej niz pot godziny, ale dzis rano ten malenki okopcony
schron mam caly dla siebie. Otwieram drzwi, nigdy
niezamykane na klucz, przechadzam sie, dotykajac
przedmiotow, kucam, zeby wygarna¢ popiét z paleniska,
odsuwam zastone z przeScieradta, wynosze pelne wiadro
do beczki z popiotem z tylu rustico. Na stole roboczym
Miranda utworzyla martwq nature z elementow dzisiejszej
kolacji: mndstwo powykrecanych galazek rozmarynu,
dhugie ulistnione galezie z winogronami, Swiezo odciete
z winoro$li, wielka piramida zielonych i czarnych fig
poprzektadanych warstwami lisci, torba czerwonych
i brazowych gruszek oraz przyprawy w papierowych
torebkach i plociennych woreczkach. Nad stolem wisi
udziec wysuszonej przez nig samg prosciutto, a przy
drzwiach stoi ggsior z mtodym winem.

Dzis gotuje tylko z Paoling, bo pozostate kobiety wciaz



sq zajete przy vendemmia, zbiorze winogron. Fernando i ja
ScinaliSmy ich kiScie przez sze$SC ostatnich porankow
z Ninuccig, Pierangelem i malg armig ich robotnikow,
a Miranda wraz z gospodyniami z sgsiedztwa nas
wszystkich karmity. Miranda bedzie dzi$§ znowu z nimi.
Moze Gilda zdecyduje sie dotaczy¢ do mnie i Paoliny.
Z Gilda nigdy nic nie wiadomo.

Spodziewam sie Paoliny dopiero okoto jedenastej.
Rozgladam sie za czymS do roboty, biore Scierke
i zaczynam wycierac i tak juz czyste stoliki, fawy i krzesta.
Chociaz to daremny trud, zamiatam podtoge, ktorg nadal
tworzy mozaika potamanych, zapadnietych terakotowych
ptytek, Scinkéw linoleum i kawatkéw desek poutykanych tu
i owdzie jak w ukladance puzzle. Jesli chodzi o stynng
ciezarowke zabytkowych plytek, ktorymi siostrzency
Mirandy mieli wytozy¢ podtoge rustico dwa lata temu, to
sprzedali jg za imponujqca cene jakiemus cudzoziemcowi,
ktoremu remontowali wille. Jednak trzeba przyznac¢, ze
dzieki siostrzencom belki sufitowe troche mniej sie
wyginaja, a miejsca, gdzie wysunely sie kamienie ze Scian,
panowie zatynkowali i przejechali taty farbq w odcieniu
rozowomorelowym.

Miranda wyrazita zgode na zawieszenie w rustico
kawatka brokatu w kolorze morskiej zieleni, ktory
wypatrzytySmy z Paoling i Gildg w ktora$ sobote na targy,
na stole z uzywanymi rzeczami. Gilda schwycita materiat,
o spalonym na czarne strzepy brzegu, i przytlozyla go sobie
do piersi: ,Jaki$ rozwScieczony mezczyzna musiat rzucic



ptongcym Swiecznikiem — roztrzaskat okno, kotara zajeta
sie ogniem, a kobieta krzyczata i ptakata. Musimy miec¢ ten
material”.

Gdy Paolina zapytala o cene, sprzedawca,
neapolitanczyk, delikatnie wyjat jej brokat z rak
i posktadat starannie, jakby to byt Catun Turynski. ,,Mysle,
7e ma pani racje. Co do tego mezczyzny, Swiecznika
i kobiety. Na pewno tak bylo” — stwierdzit, wreczajac go
jej z wyrazami uznania.

Kupiec z Umbrii nie dalby sie nabrac tak tatwo na
wymysty Gildy. Neapolitanczyk, z natury rownie podatny
na romantyzm, jak na tajdactwo, mogl rownie dobrze jedng
reka podawac materiat, a drugg ukrasc jej torebke. Brokat
wisi teraz na zelaznym haku, na ktorym dawniej
wieszalySmy ziota do suszenia, udrapowany nad jedynym
oknem i wzdtuz jednego boku, jakby od zawsze tam wisiat.

Jakos dziwnie sie czuje, majac niespodziewanie tyle
wolnego czasu. Chodze po domku, znéw spogladam na stét
roboczy, poprawiam rzeczy, ktére nie wymagajq
poprawiania. Wychodze na zewnatrz, otwieram piec
chlebowy, zamiatam go, biore polana ze stosu drewna
lacova, ukladam je w kwadrat, na gore klade rozpatke,
kolejng warstwe drewna, wiecej rozpalki, trzecig warstwe
drewna i dodaje jeszcze rozpatki w Srodku. Zapalam
wigzke chrustu i ptongcqa wrzucam do srodka kwadratu.
Wystarcza jedna zapatka. Nie potrzeba dmuchawy ani
wachlowania. Zostawiam zelazne drzwiczki lekko
niedomkniete i wracam do S$rodka, zeby rozpali¢ pod



kuchnig. Zrobie Paolinie niespodzianke i usmaze partie
tortucce na lunch. Poniewaz na stole roboczym nie ma
miejsca, zdejmuje cerate ze stotu, przy ktorym jemy
kolacje, wysypuje magke prosto na wyszorowane deski,
robie z niej kopczyk, a w Srodku wglebienie, wlewam
drozdze rozpuszczone w ogrzanym bialym winie, z solg
morska, kawatkiem masta z mego prywatnego zapasu
ukrytego w chatce na sery, pare kropli oliwy
i rozgniecione nasiona kopru. Ciasto jest przyjemne
w dotyku, zagniatam je rytmicznie. Dzwiek zagniatania
przypomina plusk fal rozbijajqcych sie o piaszczysty brzeg.
Zdaniem Mirandy, wyrabianie ciasta jest jak Spiewanie
choratlu gregorianskiego, obie czynnosSci odbywajgq sie
w rytm bicia serca spiewaka czy kucharza. Wierze w to,
bo chce wierzy¢. Wktadam ciasto do miski, nakrywam
Scierka, a miske stawiam na krzesle, ktdre przysuwam do
rozgrzewajacej sie kuchni. Wlewam oliwe do garnka, ale
nie zaczne jej podgrzewac, dopoki nie przyjdzie Paolina.
Wychodze po torbe, ktéra zostawilam pod Sciang
owczarni, wyjmuje tekturowaq teczke z reprodukcjg
Benozza Gozzolego i zabieram ja do rustico. Na miejsce
wyszorowane po zagniataniu ciasta wyrzucam Stos
papierow roznej wielkosci i grubosci. Moze troche
popracuje. Ksigzka o Toskanii jest juz opublikowana,
ukonczona opowies¢ o naszych wczesnych latach
w Orvieto w druku, teraz bede pracowac nad historig
z Sycylii, opowiadajaca o wydarzeniach z trzech tygodni
spedzonych w tamtejszych gorach podczas pierwszego lata



naszego matzenstwa, gdy mieszkaliSmy jeszcze w Wenecji.
Tekstu w tym pokaZznym stosie prawie nie ma — tylko
stowa i strzepy zdan nabazgrane glownie na serwetkach,
oddartych fragmentach grubych papierowych obrusow
i fantazyjnych opakowan po ciasteczkach. Wtasciwie nie
potrzebuje notatek, by wroci¢ do tamtych dni, do tamtych
ludzi, wciaz nosze to wszystko w sobie. Od dwunastu lat,
jakie minely od owego czasu, nigdy nie przestalam pisac
tej historii, zazdrosnie ukrywajac ja w osobnym schowku
mojej pamieci, choC przez caly czas pracowalam nad
innymi ksigzkami. Zbieram strzepki i wkladam z powrotem
do teczki. Wiem, 7ze teraz potrzeba tylko czasu, zeby
opowiesc napisata sie sama. Jakie to dziwne pomyslec, ze
to, co tak dtugo byto czeSciag mnie — twarze, gltosy, stowa,
zapach neroli w kazdym powiewie wiatru, chrupigca mi
w zebach skorka Swiezo usmazonego cannolo, wykroj
oczu jednej z kobiet, zapach lawendy w jeszcze mokrych
wtosach, tupot konskich kopyt pod moim oknem o Swicie —

wszystko to ozyje na kartach ksigzki. Wszyscy troche
umieramy, gdy co$ sie konczy. Bo zuzywamy nasz czas.
Zuzywamy te ni¢, ktdra przekazuje nam Lachesis. Kazdy
koniec, piekny czy bolesny, sprawia, ze w jakim$ sensie
umieramy.

Ustawiam dwa krzesta naprzeciw siebie przed
wygastym paleniskiem, siadam, wyciggam nogi, na ile
pozwala miejsce. Nic z tego. W koszyku obok paleniska
jest akurat tyle drewna, zeby rozpali¢ ogien. To moje
trzecie ognisko tego ranka. Czuje jakieS pierwotne



podniecenie obserwujgc, jak drewno zajmuje sie
ptomieniem od pierwszej zapalki i zaczyna trzaskac.
Patrze na swoje silne, mate dlonie, ktore sq starsze niz ja
sama, paznokcie twarde, krotkie i opilowane na
kwadratowo. Ile to setek lat temu bylo? Epoka moich
kalifornijskich paznokci pokrytych jedwabiem. Robie
sobie poduszke z kurtki, ktade sie na najmniej nierownym
kawatku podtogi i zasypiam.

Budzi mnie auto wjezdzajace z drogi do Montefiascone
na zwirowaq Sciezke. Paolina.

— Mi dispiace tanto, przepraszam bardzo, ze
czekatas... Bylam z Holendrami w Bolsenie...

Paolina otwiera drzwi auta jeszcze przed jego
zatrzymaniem, wykrzykuje przeprosiny i wysiada ze swego
starego czarnego mini. Najpierw widac dtugie, chude nogi
w dzinsach, czarne ubtocone buty chrzeszcza na zwirze.
Nastepnie ukazuje sie reszta Paoliny — typowy dla niej
czarny podkoszulek, na jednym ramieniu udrapowana
czarna pashmina, z drugiego zwisa plocienna torba.
Obejmujemy sie na powitanie. Czuje na jej skorze stonce,
oliwe i dym. Podobnie jak ja, Paolina ma dzis
rozpuszczone wilosy, i Smiejemy sie z podobienstwa
naszych dhugich, kreconych lokoéw. Paolina nachyla sie,
rozcapierza palce i przesuwa nimi po plataninie moich
wiosow.

— Twoje sa gorsze — mowi. — Ja zostawitam klamre
w Bolsenie. A jaka ty masz wymowke?

— Nie mam zadnej. Poszukam w torebce jakiej$ gumki.



Upinamy wtosy, myjemy rece, czujemy sie swobodnie
w swoim towarzystwie. Od dwéch lat Paolina, Miranda
i ja jestesmy stalym elementem naszych czwartkow,
a Gilda i Ninuccia dolgczaja do nas dosS¢ czesto.
Obchodzimy st6t roboczy dookota. Obserwuje Paoline, jak
delikatnie wszystkiego dotyka, cofa sie, zeby objac
wzrokiem cato$¢, znéw sie przysuwa. Wychowata sie tutaj
i spedzita cale zycie wsrod tych wspaniatosci, a jednak
ich piekno wcigz jg zdumiewa. Zdolnos¢ zachwytu nad
tym, co swojskie, jest niezaprzeczalnym darem, ktory
posiada nasza pigtka, czego Miranda nie przestaje
podkreslac.

— Wolalabym to namalowa¢ niz ugotowa¢ — mowi
Paolina.

— Mozemy zachowa¢ po trochu ze wszystkiego
i ozdobi¢ w ten sposéb stot do kolacji.

— Tak zrobimy. Jestem strasznie glodna, jak zawsze po
skonczonej lekgji.

Zaczyna wypakowywac torbe. Patrzy na mnie, zaczyna
cos mowic, ale urywa i tylko sie uSmiecha. Paolina
wydaje sie dzisiaj czymS zaabsorbowana. Jest tagodna,
mita, ale nieobecna. Tajemnicza. Przyczyna jest co$
pozytywnego. Nie zapytam jej, co wprawito ja w taki
nastroj. Sama mi powie, jesli bedzie chciata.

— Czego ci sie udalo nauczyC¢ dzi§ rano twoich
Holendrow? — pytam tylko, zapalajac ogien pod garnkiem
z oliwa. Paolina patrzy, jak to robie, ale wydaje sie, ze nie
widzi ani mnie, ani garnka, ani plomienia.



Odpowiada:

— Wrcigz jesteSmy na poczatku — Swiezy makaron
i gnocchi z ziemniakow. Oni zawsze chcg robi¢ to samo.
Sono pignoli. To perfekcjoniSci. Dzi$ poszto trzydziesci
szeSC jajek, bo spodziewaja sie na kolacji dwudziestu
dwoch oséb. Ostrzegtam ich, ze nie przyjde wieczorem,
7zeby podawac do stotu i zmywac. Siete per conto vostro,
musicie sobie radzi¢ sami, tak im powiedziatam.

Jest nauczycielka gotowania, a wiekszoSC jej uczniow
stanowig turysci niemieccy lub holenderscy, ktorzy
kazdego roku wynajmujg te same wille nad jeziorem
Bolsena. Paolina jest wsréd nich legenda — podejrzewam,
7ze w tym samym stopniu, co talent kulinarny, intryguje ich
jej romantyczna uroda. tagodna z natury, nieSmiala,
niepewna siebie, ale to, co mowi, bywa czesto pungente,
przenikliwe. Cho¢ tatwo mozna by jej odjac¢ dziesiecC lat,
Paolina ma szescdziesigtke.

— Wyrobitam ciasto do smazenia — informuje jg. —
Kilka tortucce, plaster prosciutto, troche wina...

— Wspaniale. Ale najpierw ze dwie bruschetty.
Kobieta z Umbrii musi sobie zjeS¢ bruschette.

Z potowy bochenka, ktory przyniosta w torbie,
odkrawa cztery cienkie kromki, strgca popiot z rusztu
i ktadzie na nim chleb do opieczenia.

— Bedziesz jadla chleb przed ciastem?

— A czemu nie?

— Na kolacje beda jeszcze dwa rodzaje ciasta.

— Swietnie.



Mam przelotng wizje doktora Atkinsa przewracajgcego
sie w grobie. Mysle tez o naszych gosciach, w wiekszosci
pochodzacych z Ameryki, ktorych organizmy buntujg sie
przeciw  pszenicy, przeciw wszelkim pokarmom
z glutenem. Winne sqg tu pestycydy. Dobra, czysta pszenica
karmita wiekszoS¢ Swiata przez cale tysigclecia. Tutaj
najwiekszym komplementem, jaki mozna powiedziec
o kims, jest lei e buono come pane, jest dobry jak chleb.
Nawet angielskie stowo ,,companion”, towarzysz, jesli
siegng¢ do etymologii, oznacza po }acinie ,tego, z kim
spozywam chleb”. A zatem — czemu nie, najpierw chleb,
potem ciasto. Pod warunkiem, ze zrobione sg z czystej
maki pszennej bez domieszek.

Paolina obiera ze skérki dwie figi wziete ze sterty na
stole roboczym, a potem ktadzie ich czerwony migzsz na
goragcym chlebie. Skrapia kromke oliwa, zakreca nad nig
kilka razy mtynkiem. Wola mnie i uklada cztery piekne
bruschetty na blaszce, ktorej Miranda uzywa do zbierania
soku kapigcego z miesa opiekanego nad zarem.

— Wiesz, Miranda nigdy nie myje tej starej blaszki.
Tylko wyciera ja kawatkiem miekkiego chleba...

— Wiem. A jesli jesteS wtedy obok, przelamuje ten
kawatek chleba na pot...

— Aha, czyli znasz ten zwyczaj. Ta blaszka musi byc¢
przesigknieta zapachami i smakami zi6t, miesa i drzewa
z dwudziestu lat. Zawsze jej uzywam, gdy tu przychodze,
nawet jesli — jak dzisiaj — tylko jako tace. Potrzyj sobie
bruschette o dno blaszki, zanim zaczniesz jeSc.



Ide sprawdzi¢ oliwe. Odrywam malenki kawalek
ciasta, wrzucam do garnka i patrze, jak w ciggu kilku
sekund robi sie ciemnoziote. Gotowa. Rozciggam
najcieniej jak sie da dwie grudki ciasta i wktadam na
gorgcq oliwe. Natychmiast pokrywaja sie pecherzykami
i zaczynajq tafnczy¢ w garnku.

— Paolino, mozesz pokroi¢ prosciutto?

Paolina robi to nawet zreczniej od Mirandy -
przesuwa noz jak pile przez udziec, ktadzie kawateczki
niemal przezroczystej szynki na pyszne gorgce kanapki,
gdzie sie od razu topig. Nie wyciggamy nawet talerzy ani
nie siadamy do jedzenia; jemy z reki, przerywajac tylko na
moment, zeby otworzy¢ kurek w ggsiorze z winem i nalac
sobie dwie szklanki. Teraz jestesmy gotowe, by zaczynac.

Potrzebujemy miejsca, wiec niestety musimy zburzyc
martwg nature Mirandy, ale jej miniaturowa wersje
przenosimy do stotu, przy ktorym jemy kolacje. Paolina
trzyma krzesto, a ja przyczepiam do belki pek galezi
winorosli. Podoba nam sie ten widok, wiec zawieszamy
jeszcze trzy wiazki. LiScie winorosli niemal dotykaja
stotu, czujemy sie, jakbySmy pracowaly w winnicy.

Paolina skubie spiczaste listki z galazek rozmarynu
i sieka je wahadlowym ruchem noza wprost na
drewnianym stole. Potem zagniata ciasto na figowe
schiacciate: placki z maki, drozdzy rozpuszczonych
w podgrzanym czerwonym winie, odrobiny cukru, soli
morskiej i oliwy. Cze$S¢ rozmarynu dodaje do ciasta
i stawia je do wyrosniecia obok kuchni. Reszte galgzek



wkiada do koszyka z drewnem, zeby podczas kolacji
pachnialo nam rozmarynem. Tymczasem ja przygotowuje
ciasto na chleb winny — rosnie powoli, cztery godziny,
wiec zanosze je do chtodnej chatki na sery. Ustalamy czas,
kiedy chleb trzeba bedzie wlozy¢ do piekarnika, a kiedy
z niego wyjac, i zgadzamy sie, ze schiacciate zrobimy
dopiero, gdy beda gotowe gruszki. Obieram i wydrgzam
kilka gruszek, brazowych i czerwonych, odcinam cienki
kawalek ze spodu, zostawiajac nienaruszone ogonki,
i wkladam je do kapieli w czerwonym winie podgrzanym
z mastem. Gdy upiecze sie chleb winny, owine kazdq
gruszke plastrem pancetty, wsune do piekarnika i podpieke
do miekkosci, pilnujgc, by sie nie rozpadly, ale zeby
pancetta byla mocno przypieczona i chrupigca. Sok
z czerwonego wina i masta wyplywajacy z gruszek
utworzy wysmienity sos, ktorym je polakieruje, gdy beda
jeszcze gorace.

Menu na dzis wieczor jest proste i wiekszoS¢ pozycji
mamy juz przygotowang. Zaczniemy od pieczonych gruszek
i sera pecorino od Filiberta, Swiezego, jeszcze
kremowego, bo dojrzewal tylko kilka tygodni. Potem
schiacciate, rozmarynowe ciasto Paoliny zostanie ptasko
rozciggniete, na nim wozymy potowki fig w skérkach, na
to jeszcze rozmaryn, na to chlapniemy oliwe
w zaglebienia, ktore powstaly podczas wyrabiania ciasta.
Sok z fig ulegnie karmelizacji w silnym ogniu piekarnika
i, tak jak w przypadku tortucce, potozymy na plackach
plastry prosciutto. Poniewaz nasza kompania uwielbia



kietbaski, beda sie one podpieka¢ na ogniu paleniska.
Zrobione sg z grubo mielonej wieprzowiny (trzy czesci
chudej, jedna ttusta), suszonych winogron z zesztorocznych
zbioréw, zachowanych specjalnie do tej potrawy,
Swiezych winogron pozbawionych skérki i pestek,
mtodego czerwonego wina, kwiatéw kopru wioskiego,
soli morskiej i grubo mielonego pieprzu. Zmieszatam to
wszystko w domu we wtorek rano i zostawitam na dzien
w lodowce. Mocetti, nasz wierny rzeznik, napchat winna,
poprzetykang winogronami mase do ostonek, w rownych
odstepach wigzac te grubg kiszke mocnym sznurkiem.
Wczoraj zawiesiliSmy z Fernandem kielbaski na hakach
w chatce na sery. Jeszcze jeden dzien, zeby sie smaki
przegryzty. Po upieczeniu potozymy pulchne, ociekajgce
sokiem kietbaski na purée z ziemniakéw ugotowanych
w czerwonym winie i utluczonych na gladko z oliwa.
Bedziemy sobie podawac¢ chleb winny z rak do rak. Zeby
ostatecznie uczci¢ tegoroczne zbiory, na dolce — deser —
zjemy ciasto, w ktorym beda winogrona w jeszcze innej
wersji. Kilka dni wczesniej Ninuccia gotowata kilka
kilogramow mtodych winogron w miedzianym garnku
z cynowym dnem przez caly dzien i calg noc nad zarem.
Owoce bardzo powoli puszczaty soki, a nastepnie znow je
wchtonely, tworzac gesta maz. Po przefiltrowaniu maz
stanie sie il mosto, przydatng zaprawq uzywang zarowno
w daniach stodkich, jak i pikantnych, zwigzanych ze
zbiorem winogron. Pare dni temu Ninuccia data mi litrowy
stoik mosto, instruujgc mnie przez ramie (bo byla zajeta



czym innym): ,,Wiecej cukru niz magki, wino, géra dwa
jajka, sél, oliwa, trzysta graméw mosto. JeSli zrobisz
ciasto dzis wieczorem, na czwartek bedzie gotowe”. Moje
pierwsze torta di mosto czeka w szafie kuchennej
Mirandy, bezpiecznie przykryte z6tta miska. Tak, w kazdej
potrawie jest wino.

W rustico unosi sie zapach, ktory uderza do glowy, pod
paznokciami mamy ciasto, cale ubrania w mace, wlosy
znéw w  nieladzie, przypominamy niefrasobliwe
dziewczynki bawigce sie w dom. Paolina méwi:

— My razem jesteSmy niebezpieczne. Gdy zaczynamy
marzy¢, mozemy spali¢ chleb. Rozmowa z toba dziata na
mnie uspokajajgco. Ale wspolne milczenie, tak jak
dzisiaj, tez dziala na mnie uspokajajgco. Czy to ma sens?
Moze to niewlasciwe stowo. Moze chodzi o to, ze czuje
sie zrozumiana... Ty wszystko wiesz, a ja nie musze sie
thumaczyc.

Przypominam sobie mosto Ninuccii. Przychodzi mi do
glowy, ze stlowa Paoliny sq czyste i geste jak wino,
z ktorego ugotowano syrop. Mimo ze jest dziS milczaca,
tego popotudnia unosi sie wokot niej nastroj niezwyklej
allegria, radosci.

— Rozumiesz i jeste$ rozumiana... — mowie.

— Dokladnie tak. Zawsze mam tak z Niccolem.

Niccolo. Ilekro¢ ja i Paolina gotujemy razem, jej
towarzyszy mezczyzna — bello come il sole, piekny jak
stonce, mowi o nim Miranda — ten sam, ktory niekiedy
przychodzi z niag na kolacje czwartkowe. Atrakcyjny,



w angielskich tweedach i fularach we wzdr paisley,
wyglada jak podstarzaly aktor, ktory na stare lata
przeprowadzit sie na wie$ — a jednak jest dZzentelmenem-
rolnikiem. I, jak moOwi sie tutaj o ludziach, ktorzy
uwielbiajq rozkosze stotu, Niccolo to una forchetta d’oro,
ztoty widelec. Niccolo chodzi o lasce, ale z wielka
godnoscia.

— Wilasnie miatlam cie spyta¢, czemu dziS z tobg nie
przyszedt.

— Jest w Castello Della Sala, nadzoruje zbiory, inaczej
na pewno by tu z nami byl, chocby po to, by nam
powiedziec, co robimy nie tak. M6j kochany Niccolo.

Paolina dotyka swojej nagle zarumienionej twarzy
i mruczy cos o silnym ogniu pod kuchnia.

— Przejdziemy sie?

Zrobito sie juz popotudnie. Pod dojrzatym stoncem
0 godzinie pigtej powietrze jest tak zlote jak wino
z Orvieto. Idziemy przez lake. Siadamy w trawie na skraju
oliveto Mirandy, majac przed sobg dluga kepe smuktych
mtodych drzew, ktorych galezie opadajg prawie do ziemi,
pelne jeszcze zielonych owocow. Liscie szumig i drzg jak
leciutkie srebrne spodnice setki baletnic. Paolina wyjmuje
z kieszeni dzinsow mate metalowe pudetko z tytoniem,
bibwtki i zapalki. Z wprawa zwija na udzie cienkiego
papierosa, podaje mi go, zwija jeszcze jednego dla siebie
i podaje mi ogien malenka zapatka, z tych, ktore Wiosi
nazywaja svedesi. Odpala swojego papierosa ode mnie
i kladziemy sie obie na trawie, kazda z glowq podparta na



rece, obserwujac drzewa i Swiatto. Wypalamy papierosy
do potowy i gasimy je na kamieniu. Paolina wklada
niedopatki do swego metalowego pudeteczka.

Spoglada w niebo i mowi:

— Chou, mam sze$¢dziesiat lat, a wczoraj wieczorem
PO raz pierwszy zaproponowano mi matzenstwo.

Patrze na nig, ale ona wcigz wpatruje sie w niebo.
Siadam wyprostowana i pytam:

— Ktorys z Holendrow?

— Zaden z Holendrow.

— Zaden z Holendréw — powtarzam bezmyslnie.

— Prébuje ci powiedzie¢... On ma siedemdziesigt
osiem lat. Jest moim rycerzem od kiedy...

— Niccolo?

— On sam.

Siedemdziesigt osiem lat. Taki
siedemdziesiecioosmioletni Sean Connery, mowie sobie,
brak mu tylko kiltu i szkockiego ,,r”. Miranda nazywa go
un vecchio querce, starym debem. ,, Tylu samcow, a tak
niewielu mezczyzn” — mowi Miranda, ilekro¢ Niccolo jest
w poblizu.

Wiasnie probuje sobie wyobrazi¢ Niccola w kilcie,
gdy Paolina dodaje:

— Rozumiem, 7e jego propozycja ma charakter
praktyczny. Nie tudze sie, ze powoduja nim... no wiesz,
romantyczne porywy. Juz dawno wyznaczyl mnie na
wykonawczynie swojego testamentu, ale uwazam, a raczej
moze on uwaza, ze gdy sie pobierzemy, moi synowie i ja



bedziemy bardziej bezpieczni. Najpewniej o to chodzi.
Przynajmniej czeSciowo.

— Na pewno nie tylko o to. Nawet w obliczu wielu
pokretnych interpretacji wtoskiego prawa on moze
zorganizowaC te sprawy, jak mu sie podoba. Dlaczego
uwazasz za co$ dziwnego, ze sie chce z tobg ozenic¢?

— Gdyby$ znala Niccola, nie zadawatabys takiego
pytania. Nie moge o tym powiedzie¢ Mirandzie ani
Ninuccii... moze mogtabym Gildzie. Nie moim synom.

Moim synom. Paolina czesto mowi o swoich czterech
synach, ale nigdy nie wspomina o ich ojcu. Gdyby kto$s
mnie zapytal, pewnie zgadywatabym, ze od dawna jest
wdowag lub rozwodka. Ale przeciez wtasnie powiedziala,
7e to pierwsze oSwiadczyny...

— Przyjmiesz go?

— Jak to archaicznie brzmi, Chou. Przyjmiesz. — Zerka
na mnie, uSmiecha sie, odwraca wzrok. — Naprawde nie
wiem. Jest w tym co$ groteskowego. Moze zatosnego. Ale
c0z, gdybys znata przesztosc...

Przerywa nam chrzest opon na zwirze. Spogladamy
w lewo.

— To na pewno Niccolo — méwi Paolina. —

Wiedziatam, ze nie oprze sie pokusie, by nas
skontrolowac.

— Dove sei? Gdzie jestescie? — To glos Fernanda.

— W oliveto — wota Paolina. Czyzby w jej oczach
migneto rozczarowanie?

Z koszykiem Stefanii pelnym galletti przewieszonym



przez ramie, Fernando podchodzi pokaza¢ nam swoje
skarby. Wachamy, dotykamy i podziwiamy jak nalezy
Slicznotki o ptaskich kapeluszach koloru ochry. Wciaz
mam przed oczami obraz Niccola w kilcie, towarzyszy mi
on jeszcze w kuchni, gdy przecieram galletti wilgotng
Scierka, odcinam trzonki i kroje je na kawatki, nastepnie
wrzucam na patelnie, gdzie wiecej jest masta niz oliwy,
czosnek i pietruszka. Nie opuszcza mnie obraz Niccola,
gdy potrzasam patelnig, podrzucajac grzyby, bo nie chce
ich mieszac¢, scieram w dloniach nad patelnig ptatki soli
morskiej, potrzagsam i podrzucam dtuzej niz to potrzebne.
Teraz wyobrazam sobie glos Wlocha, wymawiajgcego
szkockie ,,r”. Dolewam bialego wina i zostawiam galletti,
7zeby je wypily. Ostatnie potrzasniecie, ostatnia garsc
gremolata — surowego czosnku i pietruszki — zeby ozywic
smak miekkich maslanych grzybow. Nakrywam patelnie.

Wiem, ze gdyby Paolina chciata porozmawiac¢ ze mng
dluzej na intymne tematy, znalaziaby pretekst, zeby sie
pozby¢ Fernanda. Ale jej zdaje sie wrecz zalezeC na jego
obecnosci, nawet pyta, czy nie moglby oskrobac
i wyczysci¢ starej drewnianej okiennicy, ktora, od kiedy
tylko pamietam, stoi oparta o Sciane w chatce na sery.

— Poniewaz ma otwarte listewki, bedzie z niej idealna
podstawka na stygnacy chleb — wyjasnia mu, idzie po nigq
i stawia jg pod drzwiami na zewnatrz.

Wszyscy troje pracujemy nad tg okiennicg, a gdy juz
jest oskrobana i wyszorowana, Paolina otwiera szeroko
okno kuchenne i kladzie jg na parapecie. P4zniej potozymy



na niej chleb do ostygniecia, w obramowaniu
morskozielonej brokatowej kotary. Naczynia umyte, stét
gotowy, kieltbaski przygotowane do opiekania. Informuje
Paoline i Fernanda, ze pojade do domu wykapac sie
i przebra¢, zostawiajgc im reszte, ale Paolina
podchwytuje, ze tez pojedzie jeszcze na chwile do domu.
Obie catujemy Fernanda, szukamy swoich toreb.

— Io racommando — zwraca sie do niego Paolina,
probujac nasladowac gltos bogini Mirandy. — Zajmij sie
wszystkim.

Myslatam, ze Paolina chce pojecha¢ ze mna, zeby
jeszcze pogadac, ale ona wsiada do swojego mini i czeka,
az wyjade pierwsza.

— A piu tardi — rzuca tylko.

Wiedzac, ze prysznic zajmie mi tylko kilka minut,
zostawiam auto pod barem Duomo. Czy to Gilda macha do
mnie ze stolika w pierwszym rzedzie?

— Czekalam na ciebie... Wiem, ze zawsze przyjezdzasz
przebrac sie przed kolacja. — Oczy barwy whisky zerkaja
na mnie spod ronda fedory. Gilda wyglada na zmeczona.

— Jasne, chodz ze mng. Wszystko w porzadku?

— Tak, ale... To nic takiego... Moglabys mi pozyczyc¢
dwadzieScia euro? Chodzi o ten mdj glupi samochdd,
wskaznik paliwa nigdy nie mowi prawdy...

— OczywiScie, ale gdzie go zostawitas?

— Nizej, w Sferracavallo. Za wsia. Benzyny zabraklo
w bezpiecznym miejscu, prawie bezpiecznym. Nie znam
tam nikogo, poza tym mysSlatam, Ze mam zachomikowany



jeden banknot, wlasciwie to wiedzialam, ze nie mam
zadnych pieniedzy, ale...

— Gilli, to nic takiego, kazdemu czasem zabraknie
benzyny. ChodZ ze mng na goére. Rozgoscisz sie, a ja sie
przygotuje. Mam w bagazniku kanister, pojedziemy z nim
na stacje benzynowa.

— Moglabys$ zaptaci¢ za moje espresso? Glupio mi
byto tak siedzieC i nic nie zamowic.

Wotam do Yariego, ktory stoi przy drzwiach baru:

— Ciao bellissimo, stai bene? Jak sie masz? Dopisz
kawe Gilli do mojego rachunku. A domani. Do jutra.

Whbiegamy z Gildg po dwudziestu oSmiu stopniach do
naszego mieszkania, a potem jeszcze dwie kondygnacje
schodkow z salone do sypialni. Wyjmuje z szafy zimowg
sukienke, ulubiong Fernanda, i odpycham lekko na bok
Gilde, ktora stoi przed lustrem mojej toaletki,
przymierzajac kapelusze. Wyjmuje Swiezga bielizne,
informuje ja, Ze na stoliku przy moim t6zku w buteleczce
po perfumach jest koniak, gdyby miata ochote sobie
lykng¢. Ona moOwi co§S do mnie, gdy jestem pod
prysznicem, ale nie rozr6zniam stow. Ubieram sie,
pochylam glowe i przeczesuje wlosy palcami. Nie moge
znalez¢ butow, ktére chcialam wilozy¢, i nagle widze, ze
Gilda ma je na sobie.

— Zobacz, Swietnie na mnie pasujg. Prosze, nie mow
Mirandzie o tym wszystkim.

Znajduje inne buty, wciskam na czoto szary welniany
beret.



— Gotowa?

— Obiecasz mi, ze nie powiesz Mirandzie?

— Gildo, to nie jest przestepstwo, jak komu$ zabraknie
benzyny. Czemu zawsze tak sie przejmujesz Mirandg?

Gilda siada na moim 16zku, zdejmuje fedore, na jej
miejsce zaklada mo6j maty aksamitny kapelusik z woalka,
spod ktérego wida¢ jej wiecej wloséw. Sa
jasnopopielatobrgzowe, rozjasnione szerokimi pasmami
blondu i obciete tuz pod linig szczeki, muskajq jej wydatne
koSci policzkowe i podbrédek. Spojrzenie oczu barwy
whisky jest prawie zawsze speszone, skupione na czyms
innym, jakby to, co Gilda widzi, znajdowato sie po drugiej
stronie szyby. Wstaje, przeglada sie w lustrze, poprawia
kapelusz, nacigga woalke, az ta dotyka jej policzkow,
odwraca sie do mnie i mowi:

— Po prostu nie chce, zeby byta zta. W oczach Mirandy
wcigz jestem tg pietnastoletnia przybteda, jaka mnie
zobaczyla po raz pierwszy. Jestem corka, ktorej nigdy nie
miala. A ona by¢ moze jedyng matka, jaka znatam. Silg
rzeczy nasza relacja jest zagmatwana, opiera sie na
zawitych komplikacjach.

— Masto maslane.

— To tez jest skomplikowane.

— Rozumiem. — Cho¢, méwigc szczerze, wcale nie
rozumiem. — Jednak to, ze komus sie skonczyta benzyna...

— Ale skonczyly mi sie tez pienigdze, to znaczy nie
skonczyly sie, ale... Kilka tygodni temu w sobote, w dzien
targowy, zobaczylam pewnego miodzienca, chlopca



wilasciwie, mogl mieC osiemnascie lat, moze mnie;.
Padato. To byt taki tagodny jesienny deszcz, lekki, ale
uporczywy. On stat na rogu Via del Duomo i corso, wiesz,
przed samym bankiem. Gral Paganiniego, kaprys numer
pie¢. OczywiScie, c6z innego mogt grac? Pod jednym
ramieniem miat przymocowang dzieciecq parasolke, zeby
ochrania¢ skrzypce i ten policzek, ktorym je
przytrzymywatl, a na drugi padatl swobodnie deszcz. Och,
jak on gral, Chou! Stalam jak wryta w drzwiach apteki.
Przed nim na ziemi nie lezal zaden kapelusz na datki, ani
otwarty futerat na skrzypce, on tylko gral. Jak
wspomniatam, byla wilasnie sobota, pierwsza sobota
miesigca. To jest dzien, kiedy Bernardino mi ptaci, zwykle
pie¢ banknotéw po sto euro. Tamtego ranka podat mi jakis
fioletowy papier. Najpierw nie wiedziatam, co to jest. To
byto piecset euro w jednym banknocie, ktory widziatam
pierwszy raz w zyciu. Schowalam go do kurtki. Nie
wyjmujac z kieszeni, ztozytam go na pdl, i jeszcze na pol,
zeby byt mniejszy. Podesztam do tego chtopca i wsunetam
mu go do kieszeni po suchej stronie marynarki.
Pocalowatlam go w mokry policzek i uciektam. Przez caty
miesigc Swietnie sobie radzitam. Bo przeciez, jak sie tak
zastanowic, na co mi pienigdze? Nie place czynszu, lunch
jem codziennie z pozostalym personelem u Bernardina,
mam ogrod, moja wierng Mirande i jej pelne kosze. lacovo
przynosi mi jedzenie, zawsze mi przynosit...

Nie mowie Gildzie, ze Fernando juz od lat nie godzi
sie, bym brala ze sobg pienigdze na dany dzien, poniewaz,



niewazne ile mam przy sobie, malo czy duzo, zawsze
pozbywam sie calej sumy, zanim zapadnie zmierzch. Na
ulicach jest tylu muzykantow, Spiewajacych artystow,
nigeryjscy chltopcy sprzedajacy skarpetki. A jeszcze te
dzieciaki, ktore pracujg w kawiarniach i nigdy nie dostajg
napiwkow, chyba ze od cudzoziemcéw, gléwnie
Amerykanow. Nie mowie o tym, cho¢ zazdroszcze jej, zZe
miata te piecset euro i mogla je komus podarowac. Ale
powiem jej co$ innego.

— MOoj syn urodzit sie przy akompaniamencie kaprysu
numer pie¢ Paganiniego, w wykonaniu Icchaka Perlmana.
Puszczatam go na moim malym magnetofonie. Szkoda, ze
mnie nie bylo z tobg tamtego deszczowego dnia. Szkoda,
ze ciebie nie bylo ze mng, gdy rodzitam Ericha.

Gilda siedzi na 16zku w moim czarnym kapelusiku
i dhugo nic nie mowi, az wspomnienie, ktdre rozgrywa sie
przed jej oczami koloru whisky, dobiega korca.

— Nigdy nie moéw o tym Mirandzie. Nigdy — powtarza.

— Nigdy.

— W sobote dostane wyplate.

— Powiedz Bernardinowi, ze wolisz banknoty
o mniejszych nominatach. Na wszelki wypadek.

Zalatwiamy wszystko, co trzeba, i po jakichs
dwudziestu minutach samochdd Gildy z rykiem budzi sie
do zycia.

— Czy mozesz tu zaczeka¢ i da¢ mi kilka minut
przewagi? Jesli przyjedziemy razem, ona sie zorientuje, ze
cos jest nie tak. Prosze.



Gilda Sciska mnie, wcigz ma na glowie moj kapelusz
z woalka, cho¢ chyba nie jest tego Swiadoma. Czekam na
zakrecie do Sferracavallo i mysSle o moim synu, ktory
urodzit sie przy dzwiekach Paganiniego, z szeroko
otwartymi wielkimi ciemnymi oczami, jakby stuchat
muzyki.

Przyjezdzam do rustico przed dziewigtg. Zastaje czes¢
kompanii stojaca przy Scianie owczarni ze szklankami
wina w rekach. Miranda ostro krytykuje nakrycie glowy
Gildy, a Paolina upiera sie, ze kapelusz Swietnie jej
pasuje. Gilda ignoruje je, wpatrzona z rozmarzeniem
w sierp ksiezyca i pierwsze gwiazdy zaplatane w korony
drzew. Niccolo, Fernando, Iacovo i Filiberto palg
toscanelli, ktore rozdata im Miranda. Fernando podchodzi,
zeby mnie pocatlowac, to samo robi Gilda, jakbySmy sie
nie widzialy od zesztego tygodnia. Szepcze: ,,Szkoda, ze
go nie styszalas, Chou”. Biore wino, ktore nalata mi
Paolina, i przygladam sie uwaznie jej, a potem Niccolowi,
szukajac jakich$ symptoméw efektu Dulcynei, znaku, ze
rzucita mu roze. Pytam o Ninuccie i Pierangela.

— Dzi$ rano skonczyli zbiory, wiec zostali na farmie,
zeby Swietowac razem z innymi. Chciatam, zeby wszyscy
tu zjechali, ale Ninuccia, zawsze bardziej rozsadna niz
impulsywna, zapytata, czy potrafie rozmnaza¢ chleb i ryby,
i wepchnela mnie do ape — ttumaczy Miranda.

JesteSmy glodni, ale nie chce nam sie wchodzi¢ do
srodka. Pijemy wino. Miranda podchodzi do miejsca,
gdzie stoimy z Gilda, i weszy w powietrzu.



— Chou, czyzby$ porzucita ,,Opium” na rzecz eau de
benzina? Gilli chyba ma takie same perfumy. Nawet nie
chce wiedzie¢, co razem knujecie. Gilli, mogtabys poéjsc
do kuchni i odwrocic kietbaski?

Ja tez wchodze do Srodka. Za zastong z przescieradta
zaczynam naktada¢ galletti do miseczek lub wiekszych
filizanek, jakie tylko uda mi sie znaleZ¢. Gilda spieszy
z pomocg, ustawia miseczki na tacy, obok nich kladzie
widelce i trzy placki. Wszyscy siadamy, bierzemy sie za
rece i dziekujemy bogom za kolejne zbiory. Miranda siega
po jeden z plackow, odtamuje kawatek, ktadzie na nim fige
i podaje dalej. Zaczynamy naszq czwartkowa kolacje przy
Sswiecach, na stole nakrytym ceratg, pod zwisajgcymi
z sufitu pedami winorosli. Przez otwarte okno rustico
widac¢ ksiezyc, wznoszacy sie coraz wyzej nad droga do
Montefiascone.

Gilda (wcigz w kapeluszu) i ja podajemy kolejne
dania, a Miranda niepokoi sie samopoczuciem Paoliny,
mowi, ze wyglada, jakby miata goraczke.

— Fernando, badz tak dobry i zamien sie z Paoling
miejscami. Powinna siedzie¢ plecami do ognia.

Gdy wynosimy talerze, Gilda méwi mi, ze tez
zauwazyla, iz Paolinie cos jest.

— Ale to nie goraczka, prawda?

— To nie goraczka — przyznaje, nie patrzac na nig.

— Moze ci okropni Holendrzy tak ja wymeczyli, oni
sobie kaza w kdtko gotowac gnocchi.

— Moze to ci okropni Holendrzy.



Towarzystwo milknie przy gruszkach, potyskujacych
rubinowo od wina. Sg pyszne z mtodym pecorino od
Filiberta. Rozmowy znow cichng, gdy Gilda wnosi
kietbaski w starej metalowej patelni Mirandy. Ja obchodze
stot z miska purée ugotowanego w czerwonym winie.
Kolor ziemniakow poczatkowo wzbudza podejrzenia,
dopiero ich smak uspokaja wszystkich. Po kilogramowym
chlebie winnym, ktérego skorke, twardg i niemal czarng od
maki zZytniej i gryczanej, zaczeliSmy rozrywac, gdy byt
jeszcze cieply, zostajg tylko okruszki. Niccolo proponuje,
bysmy wyszli na dwor odetchng¢ Swiezym powietrzem,
odpoczac troche przed dolce.

— Odpoczac¢? Ja uwazam, zZe powinnisSmy zatanczyC —
wota Miranda. Wszyscy wstajemy, a ona prowadzi nas
w mrok. — Tak dawno nie tanczylismy. Kiedy ostatnio?

— Tydzien temu. W ostatni czwartek przy naszym orto —

przypomina jej Filiberto, ale Miranda juz grzebie
w kieszeni swetra wsrod zidt i traw, szuka ,,The Gypsy
Kings”. Nie widzi przyciskow na malenkim urzadzeniu,
wiec podaje je mnie, zebym je uruchomita. W kole,
umbryjskim zwyczajem, staja: jeden pasterz, jeden
Wenecjanin, rolnik Iacovo i Sean Connery. Trzymajq sie
nawzajem za tokcie i, jakby styszeli jakas zupeinie inng
muzyke, tupig i wierzgaja nogami, tancza coS w rodzaju
miejscowej odmiany tarantelli, ktora moglaby by¢ réwnie
dobrze rosyjska, grecka czy wloska. My, kobiety,
dobieramy sie w pary i drobimy na zwirowej Sciezce,
wymachujac ramionami jak wiatraki. Ogladam te scene



jakby z dystansu i widze, jaka jest piekna, nieznosnie
wprost piekna. Zatrzymujemy sie na diugo przed koncem
tasmy, stajemy w bardziej zwartym kregu, i jestem pewna,
7e to chwila, w ktorej Niccolo oficjalnie sie oSwiadczy.
Jednak to wilasnie on spedza nas wszystkich razem
i prowadzi z powrotem do stotu.

La torta al mosto jest soczyste, chyba niedopieczone,
bardziej przypomina pudding niz ciasto. Ukroitam cienkie
kawalki, ale zostaje posadzona o skgpstwo, wiec kroje
ciasto na nowo. Usituje policzy¢, ile litrow wina poszio
do tej kolacji, a ile przy niej wypilismy. Daje za wygrang
i wracam myslami do mtodego skrzypka. Do mojego syna
i Paganiniego. Do Niccola w kilcie. Ani on, ani Paolina,
poza jej nietypowym rumiencem, nie zachowujq sie ani
troche inaczej niz zwykle. Miranda nalega, by Paolina
zostawita swoj samochdd przed rustico i zeby Niccolo
odwidzt ja do domu.

— Jutro zostan w 16zku. Wpadne do ciebie.

— Mirandina, ja sie czuje bardzo dobrze i...

Paolina nigdy nie uzywa czulego zdrobnienia imienia
Mirandy, podobnie jak inne kobiety. Miranda zauwaza to
i nie mowi nic wiecej. Gilda zaczyna zbieraC ze stotu
ostatnie talerze, ale Miranda gestem kaze jej wraca¢ na
swoje miejsce. Lustruje wzrokiem stol, zatrzymujac sie na
kazdym z nas, az w koncu wraca do Gildy, ktorej dton
yjela w swoja. Gdy Miranda sie Smieje, jej granatowe
oczy stajq sie btyszczacymi szparkami.

— W pierwszej potowie zycia mamy twarz, z ktorg sie



urodzilismy, w drugiej — na jaka sobie zastuzyliSmy. Tak
jest. Uswiadamiam sobie, moze nie doS¢ czesto, Ze
jestescie bardzo atrakcyjng gromadka. Ilu rzeczy wam nie
mowie? Takich, ktére zawsze chcialam wam powiedziec.
Dlaczego zakladam, ze juz o nich wiecie? Powinnam
pamieta¢, zeby o nich moéwi¢. Wypowiada¢ te stowa.
Quanto vi voglio bene, ragazzi. Tak bardzo was kocham.

Milczymy. W koncu ja — gtownie dlatego, ze gardto
mam zbyt SciSniete, zeby wykrztusi¢ stowo — powoli
zaczynam uderza¢ dtonmi w stot. Reszta zebranych kolejno
podejmuje te rytualng manifestacje szacunku.

Wrcigz rozrzewniona Miranda odzywa sie w tym
halasie:

— A wiec sadzicie, ze to Atropos decyduje, kiedy nasz
czas dobieg} konca? Kiedy przecig¢ nic? — Glos ma bardzo
cichy, a wzrok nieobecny.

— Amore mio, prosze, nie dzisiaj — blaga jq Filiberto,
z nie do konca udawanym niepokojem.

— O, nie zamierzam wracac¢ do tematu Boga, szczytnych
nauk moralnych Jezusa czy czarnej magii, cho¢ powiem
wam, Ze od paru dni rozmySlam o starym Jézefie i o tym,
co sie z nim stato, gdy Maryja zostala wzieta do nieba.
Historia sklada sie gldwnie z bialych plam. Tak czy
inaczej, musiatam przemysle¢ swoja wizje Smierci, po tym
jak mi przypomniatyscie o tych trzech kobietach, ktore
gdzie$ tam sobie siedza, przeda i przycinajg... Ja zawsze
wyobrazatam sobie Smier¢ jako Jezdzca. Mj ojciec ja tak
nazywat: quel Cavaliere Nero, ten Czarny Jezdziec. Ojciec



mowit o niej czesto i poufale. Odwieczna Nemezis, ktora
mieszka tuz za wzgorzem. Zawsze sie batam mezczyzny na
czarnym koniu.

— W Lamparcie Don Fabrizio widziat Smier¢ jako
atrakcyjng kobiete w brazowym stroju podroznym.
Przyszta usig$¢ obok jego t6zka w hotelu, pamietacie? —

rzucam, nie wspominajac przy tym, ze boje sie kobiety
w brazowym stroju.

— Gdy przy nim siedziata, Fabrizio powiedzial sobie,
7e przezyt w zyciu trzy szczeSliwe tygodnie. Chyba miat
przez to na mysli, ze odchodzac z nig, jest spokojny —
dodaje Paolina bez przekonania.

— Kilka doskonatych dni. Ja przezytam ich calg garsc,
wiecej niz wiekszo$¢ ludzi. Nikt nie ma prawa zadac
wiecej. Nasze dni przewaznie sktadaja sie z czegos mniej
i czegos$ wiecej niz szczescie — szepcze Miranda.

— Gia, wtasnie tak — kompania przytakuje.

Fernando wczesniej wyjal z szafy kuchennej dwie
Swiece i schowal w kieszeni marynarki wlasnie na te
chwile. Zapala je teraz, bo pozostale dogasaja. Filiberto
bierze do rgk mandoline i dzi$ jego szorstki ochrypty glos
usypia Mirande, ktéra zaczyna delikatnie, rytmicznie
pochrapywac. Ona $pi, a my zmywamy naczynia, gasimy
ogien, zbieramy rzeczy. Buonanotte.

Filiberto pomaga Mirandzie wsigs¢ do swojej
ciezarowki. Obserwuje ich i zastanawiam sie: czy on
mieszka z nig w jej domu w Castelpietro? Czy ona mieszka
z nim w jego domu, usytuowanym za najdalsza taka, przy



drodze do Montefiascone? Kiedys to byta fenile, kamienna
stodota na siano. Teraz on tam wyrabia swoje sery, hoduje
owce, pomaga im przychodzi¢ na Swiat, doglada chorych,
strzyze je; tam gotuje i myje sie, tam je i $pi. Moze bogini
Wytchnienia ma racje — moze dobra potowa mitosci to az
nadto.

W drodze powrotnej do domu zastanawiam sie, czy
chtopiec ze skrzypcami pojawi sie jeszcze w Orvieto.
Ciesze sie, ze Gilda z takim wdziekiem przywtaszczyla
sobie moOj czarny aksamitny kapelusik. Czy Paolina
wyjdzie za Niccola?

W piatek rano Paolina dzwoni do mnie:

— W rustico przydaloby sie porzadne sprzatanie.
Wczoraj wieczorem bylySmy wszystkie tak zmeczone, ze
nie wiem nawet, czy wyszorowatysmy garnki. Moze bySmy
zajety sie tym jutro? Niccolo z kolegami z San Severe
jedzie jutro do Rzymu tym pociggiem o jedenastej piec.
Czy Fernando ci mowil, ze tez jest zaproszony?
I Pierangelo. Majq zjeS¢ lunch w restauracji Armando al
Pantheon, pospacerowa¢ w ogrodach Willi Borghese,
i wréci¢ pociggiem do domu. Po powrocie chcg zabrac
ciebie, Ninuccie i mnie na aperitivi, a potem na kolacje do
la Palomba.

— Fernando wlasnie na gorze przymierza marynarki,
ktorych nie nosit od czasow weneckich. Jest strasznie
zadowolony...

— Pytal Niccola, czy ty, ja i Ninuccia mozemy z nimi
jechac, ale Niccolo nie chciat o tym stysze¢. No i dobrze.



Jutro o jedenastej.

W sobote odwoze Fernanda na stacje i przyjezdzam do
rustico okoto wpét do dwunastej. Zastaje Paoline
szorujgcq podtoge na kolanach.

— To byt podstep, ta moja prosba o pomoc. Wszystko
da sie zrobi¢ w mniej niz godzine. Nie rozpalitam pod
kuchnig ani w palenisku. Dzisiaj jest tak ciepto...

— Wiec chodZz ze mng, skonczymy pozniej. Nie
przyniostam nic na sniadanie ani na lunch. Mam awaryjng
czekolade Venchi, 85 procent kakao, trzy tabliczki
w schowku w aucie.

— Moze sie przydac.

Z/now kladziemy sie w trawie na skraju oliveto
Mirandy i zapalamy recznie zwijane papierosy Paoliny.

— Chcesz wiedziec, czy go przyjetam?

— Chyba tak. Tak, chce.

— Powiem ci p6Zniej. Najpierw musze ci opowiedziec¢
0 czymsS innym.

Czemu ona nie moze po prostu przytakng¢ lub
zaprzeczyC? — zastanawiam sie, patrzac na Paoline, ktora
wydaje sie skoncentrowana na swoim papierosie.
Wyjmuje go z ust po kazdym zaciggnieciu sie, trzyma
blisko twarzy, potem odsuwa i kontempluje, jakby to ,,co$
innego”, o czym chce mi opowiedzie¢, bylo wypisane na
jego biatej bibulce. Dopiero po zgaszeniu niedopatka na
kamieniu i wrzuceniu go do metalowego pudeleczka
Paolina zaczyna swoja opowiesc.

— Jak lamentujagca zjawa biakalam sie po pokojach



domu rodzinnego, otwieralam i zamykatam z trzaskiem
drzwi, myslac, ze jesli otworze je jeszcze raz, zobacze
jego, zobacze ja.

Odrywa wzrok od jakiego$ miejsca w trawie. Na jej
oczy pada promien stonca, oSwietlajac tzy, ktére miata
nadzieje ukry¢. Paolina siada prosto, zaczyna sie bawic
sprzaczka przy bucie. Ja tez siadam, w milczeniu gladze jq
po ramieniu. Po chwili sie odzywa.

— Sto bene. Nic mi nie jest. Daj mi chwileczke.
Wszystko w porzadku.

Paolina opowiada mi, ze ona, jedynaczka i corka
jedynakow, nie miala jeszcze osiemnastu lat, kiedy jej
ojciec, mtody mezczyzna o czarnej brodzie, umarl, orzgc
ciemnoczerwong ziemie na polu tytoniu. Zmart w sobote,
doktadnie tydzien po tym, jak odeszia jej matka, ktdéra
zachorowala i zgasta bardzo szybko.

— Mama prawie do konca swoich dni codziennie
wieczorem przygotowywata mi kapiel, budzita mnie rano,
wolajgc falsetem: buongiorno, principessa, stawiatla na
stoliku nocnym tace, na ktorej byt porcelanowy czajniczek
z caffe latte i dwa croissanty z marcepanem, lukrem
i prazonymi migdatami na wierzchu, jeszcze ciepte prosto
z cukierni. Amore mio, come hai dormito? Kochanie, jak
ci sie spato?

Mitos¢ ojca do mnie byla bardziej powsciagliwa,
jednak rodzice razem kierowali moim zyciem. Zarzadzali
nim w tak mily sposob, ze trudno bylo sie opierac. Ja
miatam by¢ tylko ulegla, grzeczng corka, za co dostawatam



nagrody. I nagle mama i ojciec znikneli. Moglam sobie
otwieraC i zamyka¢ drzwi, szukac ich, jak dtugo chciatam,
ale zostatam sama. Tylko z ,,wujkiem” Niccolo.

Niccolo w tamtych czasach byt wysoki, barczysty,
zywotny jak mtody bog. Oczy mial niczym dwa kawatki
nieba. Uwielbiatam zapach jego tweedowych ubran,
przesigknietych wonig tytoniu Burley z fajki, ktorg zawsze
trzymat w zebach, nawet kiedy cos mowit. Nawet gdy ssat
mate czerwone pastylki o smaku korzenia ratanii, ktore
wyjmowal ze srebrnego pudeteczka w kieszeni kamizelki.
Gdy Niccolo odchodzit, ten zapach ciggnat sie za nim,
jakby szedt z nim jakiS niewidzialny towarzysz i machat
w Slad za nim kadzielnicq. Dobrodziej mego ojca, rycerz
mojej matki, nasz rodzinny bankier, czasem kucharz —

Niccolo, od kiedy siegalam pamiecia, byl w naszej
rodzinie sprawca drobnych przyjemnosci, gléwnie
kulinarnych. Podobnie jak moi rodzice rzadzili moim
zyciem, tak Niccolo rownie lagodnie i zrecznie rzadzit
nimi.

Jako fattore di fiducia — zaufany zarzadca majatku
Niccola, mo6j ojciec kierowat produkcja w tym matym
imperium, ktdre bylo dziedzictwem jego przyjaciela: pola
pszenicy i owczarnie, plantacje tytoniu i stonecznikow,
gaje oliwne i winnice. Majac mojego ojca, zarzadzajacego
tym wszystkim za niego, Niccolo mogl sie swobodnie
oddawac¢ swoim pasjom, ktorymi byly targi, kawiarnie
i trattorie. I swoim kochankom, cho¢ o tym wtedy jeszcze
niewiele wiedziatam.



Niccolo mial zwyczaj wchodzi¢ niezapowiedziany
wieczorem do naszej jadalni, gdy wilasnie siadaliSmy do
kolacji. Poniewaz byl naszym Eliaszem, mama zawsze
stawiata dla niego nakrycie przy kazdym positku. Czasem
tylko przysuwat sobie krzesto, rozgaszczat sie, uSmiechat
szeroko i zacierat rece, gdy mama czestowala go
jedzeniem, ojciec winem. Ale innym razem potrafit
wmaszerowac, ztapac talerze i szklanki, zakorkowac wino,
chleb owing¢ w serwetke. ,Andiamo. Chodzmy” -
komenderowat.

,Dokad?” — wolala moja mama, wyrzucajagc w gore
rece, natomiast ojciec — przyzwyczajony stucha¢ polecen
Niccola — po prostu wstawat z krzesta, szedt wylaczyc
piekarnik i wlozyC marynarke.

Pamietam, jak raz Niccolo wyciagnat z kieszeni
ptaszcza zakorkowang butelke z ciemnego szkla: ,,Ecco,
spojrzcie, Swiezo wyttoczona oliwa, wiasnie jg ukradltem
z wlasnego miyna. Jutro jest dostatecznie wczeSnie na
pastasciutta. Zarezerwowatem stolik w Roncallim. Forza,
forza. Nie wylaczytem silnika w aucie...

,Do0 Foligno jedzie sie godzine, Niccolo” — jeczata
mama.

,Co z tego? W drugiej kieszeni mam salame,
a w bagazniku wino”.

,»Ale dlaczego? Wszystko mamy tutaj...”.

,2Poniewaz nigdy sie juz nie powtdrzy pigtkowy
wieczor, 0sma godzina, dwudziesty dziewiaty listopada
tysigc dziewieCset piecdziesigtego dziewigtego roku.



Dlatego. Forza”.

Mama zdejmowata fartuch, biegla poszuka¢ lepszych
butow, pochylala sie nad kredensem, by sprawdzic¢
w lustrze, jak wyglada, wreszcie zrzucala Kkapcie
i wkladata zamszowe pantofle, ktére nosita do kosciota.
Policzki miata zarumienione jak owoce dzikiej rozy,
przyktadata rece do wtoséw, puszac i tak juz puszyste
blond fale, a Niccolo stal, trzymajac jej plaszcz,
i zapewniat jg, ze Botticelli oszalatby na jej widok. Mama
byta Kopciuszkiem oderwanym od swego paleniska,
oczarowanym realnym ksieciem, ktory wymyslit sobie, ze
dzi§ wieczorem zje dziesieciocentymetrowy befsztyk
z wolowiny chianina podgrzany na ogniu z drewna
oliwnego. Pamietam, jak marzytam, zeby to mnie Niccolo
podawal plaszcz. Zeby to moje policzki przybieraly barwe
dzikiej rézy. I zeby moja mama byla jak inne matki.

Czasem Niccolo upychat trufle z Nursji w worku
zryzem i kladt go, jak ikone, na pétce w kuchni. Odwracat
sie do mnie i mojej mamy i mowit: ,Do wtorku ryz
nabierze odpowiedniego aromatu. Ja przywioze wszystko
inne. Wszystko. Wy tylko macie nakryC stot i by¢ piekne.
Basta”.

Gdy mowit to o byciu pieknymi, zawsze patrzyl na
mame.

W koszyku na poczte u drzwi frontowych zostawiat
galazke z kwiatami brzoskwini lub malenkimi granatami,
z ktorych, gdy pekta skorka, ciekt sok koloru hiszpanskiego
wina. Przychodzil ze Swiezo zarznietym i sprawionym



jagnieciem przewieszonym na szyi jak szal, z combrem
jelenim w worku przerzuconym przez ramie, pod pachg
Sciskal bragzowe satynowe pudetko z lukrowanymi
kasztanami, ulozonymi w faldach aksamitnej czarnej
wysciotki. To byla wina Niccola, ze gdy miatam okoto
dziesieciu lat, a on dwadziescia kilka, juz wtedy bylo mi
trudno oddzieli¢c jeden apetyt od drugiego. Jedno
pozadanie od drugiego. Uwielbialam jes¢. Uwielbiatam
zio Niccola.

Jak méwie, nie skonczytam jeszcze osiemnastu lat, gdy
zmarli mi oboje rodzice. W tych pierwszych dniach zaloby
Niccolo byt moim ratunkiem. Chowatam twarz w jego
przesyconym meskim zapachem tweedowym ptaszczu, jego
duze brazowe dlonie glaskaty mnie po wtosach. Czekatam,
by przechylit moja twarz ku sobie, zeby przycisnat usta do
mego czota. Gdy zsungt dtonie z moich wloséw na piersi,
patrzylam mu prosto w te oczy jak dwa kawalki nieba.
Smiatam sie i plakalam. Pamietam, ze m6j wzrok pobiegl
gdzie$ poza niego, jakbym sie chciata upewni¢, ze nie ma
tam jej. Mojej matki z policzkami barwy dzikiej rézy
i twarza jak z Botticellego. Ramigczko sukienki zsuwato
sie po bialym marmurze jej ramienia, kropelki potu
btyszczaly nad jej gorng wargg, gdy watkowata umbricelli
na drewnianej stolnicy, a Niccolo siedziat i na nig patrzyt.
Nie, nie bylo jej tam. Mojej rywalki juz nie bylo. Marna
pociecha za strate matki byta moim zwyciestwem. Gorzka
nagroda, myslatam, chowajac twarz na piersi Niccola,
starajqc sie nie pytaC samej siebie, czy na pewno chciatam



ja stracic.

Gotowal dla mnie codziennie. Najlepiej pamietam
pewng zupe. Sadzal mnie przy kuchennym stole, przysuwat
mi po ceracie szklaneczke bialego wina.

SJAllora. Guardami bene. Obserwuj mnie uwaznie”.
Obierat i krajal dwie cebule, szybciej niz zdazylo sie
stopi¢ masto w rondlu, ktory stawiat na palniku za soba.

»,2Sempre una fiamma bassa per la minestra. Na zupe
zawsze maly ogien”. Cebule miekly w masle, a on
tymczasem przygotowywal reszte produktow: czerstwy
chleb, troche mleka, kilka galgzek suszonego tymianku,
butelke biatego wina. Gdy cebula byta miekka i zlocista,
Scieral w dtoniach troche grubej soli, a nastepnie oproszat
cebule mgka. Odrywat listki tymianku z gatgzek i kruszyt je
w palcach nad rondlem. Lodyzki chowat do kieszeni
koszuli, zeby pdzniej doda¢ je do ogniska. Dokladnie
mieszal cala mase, pozwalal, zeby mgka z mastem
bulgotaly przez minute, po czym dodawat mleko i troche
wina. Zdaje sie, ze po jednej szklance. Moze wiecej wina
niz mleka. Gdy zupa zaczynala sie zageszcza¢, zdejmowat
ja z ognia, przykrywal, zeby tymianek spelnil swoje
zadanie, a on tymczasem opiekal cienkie kromki
czerstwego chleba, smarowat je lekko mastem i uktadat
w dwoch plytkich szerokich miskach. Wtedy siadat ze mna
przy stole i piliSmy kolejna szklaneczke wina. Nigdy nie
dopuszczal do jedzenia bezposrednio na ceracie, nawet
gdy positek sktadatl sie tylko z zupy, czy sera i chleba.
Wyjmowat z szafy jeden z pieknie haftowanych obrusow,



rozscielal go gladko, zawigzywat supel na jednym koncu
serwetki i ruchem nadgarstka strzepywat kazda, zanim ja
potozyl, tak ze supel lezal idealnie réwno ze sztuccami.
Zapalal Swiece, nawet w potudnie. Te zupe z tymiankiem
gotowal mi prawie codziennie przez pierwszy miesigc.
,,Curativo” — mawiat. Lecznicza.

Musial wiedzie¢ wczesniej niz ja, ze jestem w cigzy.
Gdy cata zdyszana i rojaca Slubne wizje pobieglam
otworzy¢ mu drzwi jednego ranka po wizycie u dottoressy
Ottaviano, Niccolo posadzit mnie od razu przy kuchennym
stole i natychmiast zaczagt méwicC o aspetto practico,
praktycznym aspekcie naszej sytuacji.

»Alez, Niccolo, na to wszystko bedzie czas. Teraz
musimy to uczci¢, pomysle¢ o naszym Slubie, o naszym
dziecku...”.

,lesoro mio, ti voglio tanto bene ma io non mi
sposaro mai. Mai. Kochanie, kocham cie, ale nigdy sie nie
ozenie. Nigdy. Nie chodzi o to, ze nie lubie wesel. Moglem
juz ze sto razy by¢ panem mtodym, gdybym tylko mogh
unikng¢ bycia mezem. Poniose odpowiedzialno$c
finansowgq, bede istniat w zyciu dziecka i bede wspierat
was oboje na wszelkie mozliwe sposoby, tylko nie
bedziemy zy¢ razem jak rodzina. Jesli chcesz, mozemy
nawet urzadzi¢ wesele. Tylko nie slub”.

Wstatl wtedy, umyt rece w kuchennym zlewie. Poncjusz
Pilat z fajka w zebach. Wyjal czysty recznik z szuflady
w szafce i wytart rece. Zaczal przeglada¢ cebule
w koszyku na stole roboczym.



,P0jde zrobi¢ zakupy” - powiedzial, zapinajac
marynarke.

Poniewaz wcigz jeszcze bylam ulegla, siedzialam bez
stowa. Gdy jakis czas pozZzniej wrocit z pelng torbg z targu,
zastal mnie tam, gdzie zostawit. Jakby ta wiadomos¢
mogla by¢ balsamem dla mojej duszy, poinformowat mnie,
7ze konsultowal sie z prawnikiem. Na blyszczacej
czerwono-zottej ceracie Niccolo porozktadat ksigzeczki
oszczednosciowe, liste dobr i ruchomosci, kopie swojego
testamentu. Sciskajac w zebach fajke, gledzil co$ o jakichs
liczbach. Ja wypakowatam zakupy z torby, odsunelam jego
papiery, zeby zrobi¢ miejsce na biale ziemniaki, zwarte
glowki czerwonej salaty i dwie glowki fioletowego
czosnku, ktérego suche todygi byly zwigzane razem jak
kastaniety. Podnositam kazdq rzecz, jakby ja wazac, potem
odktadatam. Nie powiedzialam ani stowa. Zapalit fajke,
co byto sygnalem, ze prezentacja skonczona.

,2Ma, I’amore? Ale co z miloscig?” — chciatam sie
dowiedzie¢. Glos miatam ochryply, jakbym sie wiasnie
zbudzita z diugiego snu, w ktdrym plakatam.

Otarl mi twarz wierzchem dloni, wcigz trzymajac
w zebach koniuszek fajki, i szepnal: ,Povera cocca,
biedactwo, w zyciu liczy sie obowiazek. Amore. Amore.
Chleb starcza na dtuzej niz mitos¢. Ja ci chce zaoferowac
cos lepszego”.

Moja uleglosc stopila sie i zagotowata. Oderwatam
jego dlonie od mojej twarzy, jednym ruchem reki zrzucitam
ze stolu dokumenty razem z cebula. Zaczelam go bic



w piers, ktora wczeSniej byta moim schronieniem,
drapalam go paznokciami po policzkach, szarpalam za
szpakowate wilosy, wyrwatam mu z ust fajke i walnelam
niag o podloge. Podniostam jedng 2z ksigzeczek
oszczednoSciowych i wrzucitam jg w popiot paleniska.
Wyprostowatam sie, wymierzylam mu wierzchem dtoni
policzek i rzucitam sie do drzwi. Otworzylam je szeroko,
z rozmachem, tak ze walnely o Sciane. Wtedy
przypomniatlam sobie o okryciu. On poszedt mi je
przynies¢. Gdy podat mi ptaszcz, wyrwatam mu go, myslac
o tym, ile razy marzytam, zeby to zrobil, zeby podal mi
ptaszcz, tak jak to robit dla niej. Zatrzasnelam drzwi,
styszgc jego stowa: ,,Lunch bedzie gotowy za godzine”.
Krokiem tak szybkim jak moj puls przesztam kilka
metrOw w strone piazza. Odwrocitam sie, by zobaczyc,
czy za mng nie idzie, ale w ponurym marcowym Swietle
zblizata sie do mnie tylko grupka przedszkolakow, straszac
gotebie. Za nimi szla ich nauczycielka, palac zachtannie
papierosa. Usiadlam na zelaznej taweczce przy fontannie.
Moj wielki bunt juz zaczynat stabna¢, wyczerpywac sie,
gdy dotarlo do mnie, ze to ja uwiodlam Niccola. Jesli
kiedykolwiek kobieta ofiarowala sie mezczyznie, to ja
jemu. To bylo objawienie. Szczera prawda. Objelam sie
ramionami, jakby chcac znalez¢ w sobie skruche, ale jej
we mnie nie bylo. Polozylam jedng dton na brzuchu. Na
moim tonie. Dojrzewata we mnie jakas$ istota, wielkosci
fasolki, a jednak jeszcze bezcielesna. Podczas gdy ja
marzylam o Slubnej sukni, ona juz zdazyla potrzasnac



kalejdoskopem, zmieni¢ ukitad szkielek, a wzor, ktory
utworzyta, byt mojq przysztoscia.

Czy miatam teraz wroci¢ do domu i do swej uleglej
postawy? Zaprosi¢ Niccola, by przejat role kochajacego
tyrana, dopiero co zwolniong przez moich rodzicow? Czy
moje dziecko tez poddam jego dominacji?

Poniose odpowiedzialnos¢ finansowq, bede istniat
w Zyciu dziecka i bede wspierat was oboje na wszelkie
mozliwe sposoby, tylko nie bedziemy Zzy¢ razem jak
rodzina. Nie. Dziekuje, ale nie. Dla kazdej czesci twojej
oferty, Niccolo, nie.

Gdy wesztam do kuchni, odwrocony tytem do mnie
kroit chleb. Jeszcze zanim sie odwrocit, wiedziatam, co
zobacze w jego oczach, i bardzo chciatam go pocieszyc.
Stalam sie kims wiecej i jednoczeSnie mniej niz zaledwie
przed godzing. Przebtyski zrozumienia i zaufania do siebie,
zdolno$¢ do empatii, jesli majaq przyjs¢, przychodza jak
blyskawica, in un colpo, w mgnieniu oka — w odréznieniu
od takiej zmiany, ktora zachodzi w czasie. Ktdéra zostaje
wywalczona dlugotrwalymi klotiami. W takiej zmianie
nie ma nic Swiezego. Gdy siedzialam na piazza przy
fontannie, w tym ponurym marcowym S$wietle,
przeskoczytam mur swojego schronienia. Bylam sama.

,Ja tez, Nico. Ja tez nigdy nie wyjde za maz. Bede sto
razy panng mtoda, ale nigdy nie zostane zong”. Chciatam,
zeby sie rozeSmial, ale gdy sie odwrocil, z uniesionym
w gore nozem, w jego oczach byta tylko pustka. Przyjrzat
mi sie uwaznie.



»Hai fame? Jeste$ gtodna?”

517,

,,Brava”.

UsiedliSmy i on nalal nam wina. Nie czekajac, Zeby
mnie obstuzyl, jak to zawsze robil, wzietam do reki bialg
7tobkowang miske z malenkimi fioletowymi karczochami
i nalozytam mu na talerz. Sobie tez wzietam kilka.

»Ma, domani, cucinero io” — poinformowatam go. Ale
jutro gotuje ja.

Milczal. Po dtuzszej chwili zaczat stabo protestowac,
ale dal za wygrana.

,va bene” — szepngt. Unidst kieliszek w toaScie.
,» Iwoje oczy sq czarne w tym Swietle. Fiotkowe w stoncu.
Twoje oczy dajg mezczyznie do myslenia, Paolino. Tylko
poetyczni mezczyzni beda cie kochac. Inni beda sie starali
cie zmieniac. Jeszcze inni nie bedq w stanie patrze¢ ci
w oczy. Zaluje, ze nie jestem poetg, Paolino”.

Byl poniedziatkowy poranek, kilka dni po tej
rozmowie, podczas ktorej zlozyliSmy sobie nawzajem
deklaracje. I w czasie ktorej ztozylam deklaracje sama
przed soba. Siedzialam i marzytam przy oknie salone, gdy
nagle zobaczytam, jak przez piazza idq do mnie proboszcz,
jego matka i ciotka. Don Umberto, Carolina i Luigia. Choc¢
ta trojka odwiedzala mnie w kazdy poniedziatek rano od
Smierci moich rodzicow, jako$ zapomniatam o tym akurat
w tym tygodniu. Ale oto zblizali sie do mojego domu.
Kobiety w powaznych sukienkach i elastycznych
ponczochach, ktore wydawaly sie niemal rézowe przy



czarnych sznurowanych butach. Miaty szale, kapelusze
z woalkami, biale bawelniane rekawiczki, na przegubach
niosty koszyki nakryte Scierka. Carolina drobita przed
pozostatymi, jak to miata w zwyczaju, z glowa nieco
wyciggnieta przed siebie, niczym geS wiodaca stadko.
Poza moimi rodzicami i Niccolem, z tymi ludZmi bylam
najblizej zwigzana. Nastawitam czajnik, zdjetam fartuch.

,Buongiorno, bella” — powiedzieli chorem, po czym
zaczeli wypakowywac dary: torte, biscotti, pane. Stoiki
z dzemem i garnuszki z pikanthymi smarowidtami na chleb.
Uzupelniali moje zapasy, jak gdyby nastgpita powodz,
wojna lub jakas inna kleska, ktora ogotocita sklepy na
piazza. Jedynym stalym elementem zaopatrzenia byta
litrowa butelka z grubego zielonego szkla — wino marsala
ubite z jajkami i cukrem. Carolina nazywata ten napoj
simpatia.

Umberto zostal przystany do naszej parafii tuz po
swoich Swieceniach, gdy nie skonczyl jeszcze nawet
dwudziestu pieciu lat. Odprawiat sume, gdy moi rodzice
sie pobierali, oczyScit mnie z grzechu pierworodnego
w kapieli z wody Swieconej, kltadt cialo Chrystusa na
moim poboznie wyciggnietym jezyku, gdy miatam siedem
lat, rozniecit moje dazenie, by znalez¢ sie wsrod
bierzmowanych rycerzy Chrystusa, kiedy skonczytam lat
dwanascie. Umberto wyglosit tez mowy pogrzebowe ku
czci obojga moich rodzicow. Nie odstepowal mnie, gdy
ich trumny spuszczano do grobu.

Carolina. Silna, odwazna, a przy tym wytworna



kobieta, ktora ubratlaby sie ladnie nawet na obiad
w dzungli. Zeby przej$¢ dwadzieScia metréw z plebanii do
rzeznika, zapinala piecdziesigt haftek na usztywnianym
gorsecie. Taka byla Carolina. Gdy owdowiata w wieku
piecdziesieciu lat, wyjechata z Rzymu do San Severe, zZeby
prowadzi¢ gospodarstwo synowi. Kilka dni pdzniej na
stacje w Orvieto zajechala jej starsza niezamezna siostra,
Luigia, ktora poczuta sie opuszczona w rodzinnym palazzo
w Parioli. ,,Tylko na miesigc” — zastrzegala sie wtedy,
trzynascie lat temu.

Tamtego ranka, jak zawsze, Luigia zrobita herbate,
Carolina nakryta stot w salone, a Umberto i ja tradycyjnie
siedzielismy, kartkujac ksigzki. Przez piec lat, kiedy
uczytam sie w liceo clasico, Umberto byl moim
nauczycielem taciny. Ale juz dlugo wczesniej przyciggata
go do mnie moja melancholia, bo przypominata jego
wiasng. Sam zostal uksztatltowany przez jezuitow, i na ten
wzor ksztaltowal mnie, bystra, cicha owieczke, czarng
owieczke w jego stadzie. Tamtego ranka rozpoczat swoje
tradycyjne napomnienia.

,Czas, Paolino, zebys wybrata facolta, gléwny
kierunek studiow”. Powiedzial mi, ze zasiegal informacji
u kolegow na uniwersytecie w Perugii i uczulit jednego
z nich na potrzebe przygotowania mnie do niektdrych
egzaminow. ,Jesli dobrze w nich wypadniesz, to on juz
wszystkiego dopilnuje. GdybyS wybrala filozofie, chyba
moglibySmy cie umieSci¢ na jego wydziale”.

,Bede miata dziecko, Umberto”.



Powiedziatam to, nie zmieniajgc tonu glosu. Wstatam
z sofy, na ktorej siedziatam obok niego, i powtorzytam:

,Wiesz, bede miala dziecko”.

Carolina i Luigia, ktore krzataly sie przy stole,
ustyszatly, jak powtérzytam swoje oswiadczenie. Obie
usiadly ciezko na najblizszych krzestach. Luigia zaczela
sie Smiac.

,Oczywiscie, amore mio, oczywiscie, ze kiedys
bedziesz miala dziecko i wszyscy zatanczymy na twoim
weselu”.

,,We wrzesniu. Urodze dziecko we wrzeS$niu”.

»W tym roku?” — Carolina podniosta sie z krzesta
i stanela przede mna.

,»W tym” — potwierdzitam.

Odwrdcitam sie do Umberta, a potem spojrzatam na
Luigie. Oboje mieli spuszczony wzrok.

,10 bedzie osiemnastego. ObliczylySmy to razem
z dottoressq Ottaviano. Bo bytam u niej kilka dni temu, no
i...”.

,Niccolo?” — Umberto spojrzal na mnie. W jego
oczach widziatam nadzieje, ze tak, rownie bardzo jak ze
nie.

,INiccolo” — przytaknelam.

,Porozmawiam z nim. Jego intencje sg na pewno...”.

,INiccolo i ja juz rozmawialiSmy. PostanowilisSmy sie
nie pobierac”.

,Inconcepibile, to niepojete! Co tu teraz z wami
poczac?”



,Obawiam sie, Umberto, ze poczecie juz sie odbyto” —
mrukneta Carolina.

,Oboje tak zdecydowalismy. Ja bede wychowywac
dziecko. Niccolo bedzie bral w tym udzial, ale nie jako
moj maz. Nie jako ojciec dziecka. Nie macie pojecia, jak
bardzo tego chce”.

Carolina, ge$S przewodniczka, wyszta z salone
i zaczela za czymS szpera¢ w kuchni. Chcialam pgjsc¢ za
nig, ale ona zaraz wrocita, wstrzagsajac po drodze zielong
butelka wina marsala. Podeszta do credenza, gdzie
trzymaliSmy cenniejsze przedmioty. Jakby chcac spowolnic
dramat, ktory sie przed nigq rozgrywat, Carolina zamyslita
sie wsrod kieliszkow do wina, nucgc co$S pod nosem.
Jednak wybrata krysztalowg kompotierke z cennej czeskiej
kolekcji mojej mamy. Postawila ja na stole i zaczela
nalewac stodkie kremowe wino. Lala je tak dilugo, ze
zdotala w trakcie podnies¢ na mnie wzrok i sie
usmiechnac.

»Wypij to — polecila Carolina. — W tym tygodniu
dodatam wiecej cukru niz zwykle. I cynamon. Sapevo io.
Wiedziatam. Siamo ancora in Italia, no? Przeciez
jesteSmy we Wtloszech, nie? Jesli mezczyzna i kobieta
zostajg sami dluzej niz dwadzieScia minut, zawsze
wiadomo, ze sie kochali. Sapevo. Wiedzialam”.

Luigia sykneta:

»2Scema... Ghupia!”

Zamknelam oczy i w milczeniu prositam w myslach,
zeby Carolina nie popelniata kolejnych nietaktow, by



przestata by¢ taka wyniosta i pogardliwa. Chwila rozejmu,
Carolino, btagam. Wtedy wrocilty do mnie jej stowa. Jesli
mezczyzna i kobieta zostajq sami dtuzej niz dwadzieScia
minut, zawsze wiadomo, ze sie kochali. Nie umiem
powiedzie¢, czy to ona je powtérzyla, czy ustyszalam je
gdzie$s w sobie, skads z daleka. Jej stowa byly jak podpis
pod obrazami, ktore nagle zaczely przelatywa¢ mi przed
oczyma. Zobaczylam, jak moja matka i Niccolo pracujq
razem w kuchni, gdy ja wracam ze szkoly, wypakowujq
wino i oliwe czy owoce z bagaznika auta Niccola. Raz
obudzitam sie z jakiego$S koszmaru i, jeszcze na wpot
Spiac, zesztam na doét i zastalam Niccola samego w salone.
Dove sono mamma e papa? Gdzie sq moi rodzice? —
zapytatam Niccola.

,Ojciec pojechat pomoc przykrywac winorosle przed
mrozem. Zadzwonili po niego... A mama chyba... chyba
sie kapie. Tak, kagpie sie”. Dwadziescia minut.
Oczywiscie.

,»Amore mio, bevi. Wypij, kochanie” — méwita do mnie
Carolina. Juz mnie mdlito, a zapach surowego jajka
i stodkiego wina przyprawil mnie o dreszcze. Upitam
lyczek. Carolina popedzata. Upitam troche wiecej.

Przez caly ten czas Umberto w ogole sie nie odzywatl.
W koncu wstal i zajat swoje miejsce przy stole. Carolina
usiadta obok mnie. Odglosy krojenia, podawania,
nalewania byly uspokajajace.

,» L yle mamy do omOwienia, prawda?”

Poprawita poduszki na ramionach, ktére jej sie



zsunety, i rzucita:

,Kto by pomyslat, ze we wrzesniu bedziemy mieli
dziecko?”.

Z czasem udalo mi sie troche ostabi¢ zaborczo$¢
Caroliny wobec mnie i mojego ,stanu”. Udalo mi sie
przekona¢ jg i Luigie, ze Swietnie daje sobie rade, ze
odpowiednio sie odzywiam i dobrze sypiam, chodze na
rzeskie kilkukilometrowe spacery dwa razy dziennie, ze
nigdy nie podnosze rgk nad glowe (zeby nie
wyprostowywac pepowiny, bo moglaby sie owing¢ wokot
szyi dziecka), ze nie trzymam w domu po zachodzie stonca
zadnej rzeczy z wyprawki. To ostatnie oznaczalo, ze
skonczywszy robi¢ na drutach czapeczke lub przyszywac
petelki do miniaturowych kaftanikow, czy cigc
przescieradta na pieluchy, postusznie sztam wlozyc te
rzeczy do starej bordowej skorzanej walizy, ktérg Carolina
specjalnie na te okolicznoS¢ przyniosta i potozyla
w drewutni. Nad nig powiesita reprodukcje Madonny
Botticellego w szerokiej ztotej ramie. Coincidenza, zbieg
okolicznosSci, pomyslatam... starajac sie wyprzec
z pamieci obraz matki. Ilekro¢ sziam otworzyC¢ czy
zamkng¢ walizke, starannie odwracatam wzrok od tej
reprodukcji.

Raz w tygodniu jadalam obiad na plebanii.
Poniedziatkowe wizyty w moim domu byly nadal starannie
przestrzegane, sakralne niczym msza. ChoC zawsze
rozmawiatySmy o dziecku, temat Niccola zniknal, fosa
wokét niego byla zbyt szeroka i gleboka. Umberta jednak



widywalam tylko przypadkiem, przestal towarzyszyc
kobietom w poniedziatkowych wizytach u mnie, nie byto
go tez podczas tych obiadow na plebanii, na ktére
przychodzitam. ,,Wiesz, jak to jest, Paolino. On zawsze
tyle bierze na siebie...”. Gdy sie spotykaliSmy
w miasteczku, Umberto byl jaki§ obcy, choc¢
niepozbawiony zyczliwosci. W jego oczach moj status
zmienit sie z protegowanej na parafianke. Pogodzitam sie
Z tym.

Niccolo nadal codziennie spedzal ze mng czesS¢ dnia.
Tak jak zapowiedziatam, zaczelam gotowac dla niego, po
swojemu. Gotowalam i pieklam, ale nic mi sie nie
udawato. On byt cierpliwy. Podejrzewam, ze przed wizytg
u mnie zatrzymywat sie w jednej ze swoich ulubionych
restauracji, gdzie zjadat talerz makaronu lub pochtaniat
bruschetty i crostini serwowane w barze razem z aperitivi.
Upierat sie tylko przy jednej rzeczy dotyczacej kulinariow:
7Ze to on bedzie zajmowat sie zaopatrzeniem.

Rano, zanim sie wykgpatam i wlozylam ubranie,
styszatam, jak wysSpiewuje w kuchni: Funiculi, funicula,
rzucajac poranne zakupy na stol. Napelnial kawiarke,
stawial na malym ogniu, wotal: buongiorno, tesoro,
i zostawial mi wolne pole dla moich aktéw kulinarnej
destrukcji. Czasem znajdowatlam na stole nagryzmolong
sugestie co do sposobu przyrzadzania potrawy, czy jakas
przestroge. Ktoregos dnia napisat: Lascia il cibo essere
se stesso. Non mascherare. Esalta. Niech jedzenie bedzie
soba. Nie zastaniaj go. Ciesz sie nim. Uznatam te stowa za



prowokacje. Niemal za wyzwanie. Pamietam, Ze
wetknetam ten skrawek papieru gleboko do kieszeni, jak
list mitosny. Talizman. To byta jedyna lekcja gotowania,
jakiej Niccolo kiedykolwiek mi udzielil. Powtarzatam
sobie te stowa za kazdym razem, gdy chwytatam za n6z lub
stawialam garnek na ogniu. Jednak mineto troche czasu,
zanim zaczelam postepowa¢ wedtlug tych instrukcji.
Przelomem byl pewien lipcowy poranek.

W duzym zielonym koszu z zepsuta rgczka Niccolo
zostawil pierwsze pomidory, ktére zerwat we wilasnym
ogrodzie. Duze, popekane od gorgca, pachngce stoncem
i bazylig, ktora rosta miedzy ich rzedami. Gladzitam
ciepta, satynowg skorke nieforemnych bryl, obracatam je
na wszystkie strony, zachwycajgc sie nimi, jakbym nigdy
wczesniej nie widziata pomidorow. Zaniostam koszyk do
zlewu i zaczetam je ptukac. Polozylam je na tadnej biatej
Scierce do osuszenia. Gdy umylam ostatniego, przytozytam
go do nosa, a potem do ust. Zachtannie wgryztam sie
W migzsz, pozeratam go, sapiac, jakbym umierata z gloduy,
a ten pomidor byl ostatnig rzecza do jedzenia na Swiecie.
Gdy stalam tak nad zlewem, nie zwazajac na to, ze sok
cieknie mi po szyi i sukience, w glowie miatam tylko jedna
mysl: Chce, zeby tak smakowat nasz lunch.

Poczatkowo planowatam tylko przekroi¢ pomidory
i podac je tak jak sa — z nozem, widelcem i solniczka. Ale
potem wzietam maty ostry nozyk i zaczetam je grubo kroic
do szerokiej plytkiej miski, ktdrej uzywaliSmy do
makaronu. Roztartam nad nimi w dloniach s6l morska,



a potem, przyciskajac kciuk do otworu butelki z oliwa,
polalam je cienkim strumieniem. Po wymieszaniu ich
kusito mnie, zeby doda¢ porwane liscie bazylii
i majeranku, przykry¢ miske i postawi¢ jg na garnku
gotujgcej sie wody. Tak robita moja matka i Niccolo,
przyrzadzajac sugo crudo, surowy sos. Nie. P6jde tropem
tej idei wydobywania naturalnego smaku. Lepiej, zeby te
cuda ogrzewaly sie w stoncu — ono je zrodzito — niz na
gazie kuchenki. Nakrylam miske biatg Scierka, na ktorej
wczeSniej suszyly sie pomidory, wyniostam ja do ogrodu
i zostawilam na stole, w takim miejscu, gdzie nie miat
szans dosiegna¢ ich zaden cien. Niech jedzenie bedzie
sobq. Nie zastaniaj go. Ciesz sie nim. Poruszajac sie
w jakim$ odurzeniu, wytartam rece o fartuch, zatrzymujqc
je, by pogladzi¢c miejsce, gdzie rosto moje dziecko.
Wrécitam do kuchni. Bylam matka. Bytlam kucharka.
Stawatam sie kucharka.

Dokonatam ogledzin pozostatych débr, ktore zostawit
mi Niccolo, i zaczetam ich probowa¢, w ten i w inny
sposOb, w wyobrazni. W rustico — kuchni letniej za domem
— rozpalitam w palenisku ogien z drewna oliwnego,
pierwszy, ktory rozniecitam sama, nie czekajac, az matka
czy Niccolo sprowokuja ptomienie do tarica. Swiadomo$é,
ze w ogrodzie lezg te pomidory, a mnie sie udato rozpalic
ogien, przejeta mnie zarowno duma, jak i trwogg, tak ze
wrociwszy do domu, zaczetam wtlasne spontaniczne
dziatania. Poszatkowalam miniaturowe cukinie, po czym
skropitam oliwa podgrzang z galazka mentuccii — dzikiej



miety — i postawitam miske pod reka, zeby je wymieszac
za kazdym razem, gdy bede przechodzi¢ obok. Kiedy ogien
zaczal sie tli¢, polozylam na ruszcie malutkie, pekate
bulwy kopru wioskiego, a gdy ich witoknisty, stodki jak
lukrecja migzsz zmiekl, przelozylam bulwy do garnka
i ustawitam w popiele. Jak kiedys robit méj ojciec,
nabitam kietbaski, ktore Niccolo przyniést dzi§ rano od
Mocettiego, na gatazki winorosli wymoczone w wodzie.
Z piekacych sie kielbasek sok skapywat na koper ponizej.
Otworzytam wino.

Przyjechat Niccolo. Widzac, ze niewiele zostato dla
niego do roboty, umyl rece i wusiadl przy stole.
Obserwowal mnie, oparlszy tokie¢ na blacie, a brode na
dloni. Nowa Paolina wilasnie wyrwala sie z kokonu.
Poranny pobyt na stoncu sprawil, ze pomidory puscity sok.
Nalewatam je chochlg do misek jak zupe. Obok misek
potozytam dtuga, ptaska, chrupiaca ciabatte, rozkrojong na
pot i lekko opieczong nad zarem. Umoczylam galazke
rozmarynu w spodku z oliwg i potartam osmalone
szczeliny w chlebie. Maczalam galazke kilkakrotnie
i malowatlam nig chleb, przyciskajac ja, pocierajac jej
listkami goracy miazsz, az rozniost sie aromat rozmarynu.
Polowa ciabatty dla mnie, polowa dla Niccola.
Przyniostam kietbaski, potozylam je na koprze, polatam
sosem powstalym w garnku. Dodatam wiecej chleba.
Niewielka satatka z surowej cukinii odSwiezyla nas, na
zakonczenie positku napiliSmy sie wina, potem skubaliSmy
listki z peczka mentuccii, dzikiej miety, ktérg wsadzitam



wczesniej do cynowego dzbanuszka na stole, i zulisSmy ja
jak cukierki.

Cho¢ nie pamietam, co jadtam czy gotowatam na lunch
cztery dni temu, mam wyryty w pamieci kazdy kes tamtego
lipcowego positku sprzed ponad czterdziestu lat. I nigdy
go nie zapomne. Ten lunch by mi wystarczyt na cate zycie.
Gdyby nawet los nigdy pOZniej juz nie pozwolit mi
gotowac i jadac ten sposob, moglabym zy¢ wspomnieniem
tamtego positku. Czutam sie bezpieczna.

Niccolo nigdy nie méwit wiele na temat potraw, ktore
mu tamtego dnia podatam, ani o innych, ktore nadeszly
potem. On wiedziat i ja wiedzialam, ze mOwigc niewiele,
wyraza wszystko.

Niedlugo po tamtym lunchu z pomidoréow Niccolo
zaczat zabiera¢ mnie o siodmej rano ze soba. ,,Faremo le
spese insieme. Idziemy na zakupy” — mowit.

Wystrojony, pachnacy woda toaletowq neroli, Niccolo
— juz podniecony wspaniatosciami, jakie znajdzie na targu
— pojawiat sie, gdy ja ledwo zmylam z oczu resztki snu,
jeszcze upinatam wilosy, rozgladalam sie za swetrem,
szukatam butow.

,Tonino powinien dzisiaj miec¢ figi. Posmakuj borlotti,
zanim je kupisz. Powinny by¢ kruche i soczyste, ale nie
gorzkie. Wez dwa kilo. Musimy tez dzisiaj kupi¢ baccala,
dorsza, zeby namoczy¢, jesli chcesz go przyrzadzic
w piagtek. I nie zapomnij o orzechach wloskich
z ciezarowki z Lacjum”.

W sobote jezdziliSmy najpierw na nasz targ, a pézniej



do Orvieto, gdzie przez wiekszoS¢ czasu przechadzalisSmy
sie miedzy straganami, bo gtéwne zakupy mieliSmy juz za
soba. PodchodziliSmy do wozu, z ktérego sprzedawano
porchetta, grube plastry opiekanego prosiecia, bez kosci,
faszerowanego masa z wtlasnych wnetrznosci i zi6k.
Prositam o jeden z chrupiacg skorka dla Nica i bez skorki
dla mnie. SiadaliSmy na schodkach Palazzo del Capitano
i jedliSmy, rozmawiajac o jedzeniu.

»Zanim ugotujesz jakaS potrawe, musisz by¢ w stanie
poczu¢ jej smak. Najpierw przejdZ ten proces
w wyobrazni. Wyobraz sobie, ze wybierasz sktadniki.
Musisz by¢ pewna, jak majg wyglada¢, pachniec, jaka
mie¢ konsystencje. Wyobraz sobie rondel lub patelnie, n6z
i zabierz sie do pracy. Nalej do rondla oliwy i zacznij jq
podgrzewa¢ na malym ogniu. Wrzu¢ na nig drobno
posiekang pancette lub smalec, tymianek lub rozmaryn,
a jeszcze lepiej oba ziola. Podkrec¢ lekko ogien. Teraz
czosnek, a potem cebula. Gdy pancetta jest juz chrupiaca,
czosnek i cebula zlotawe i przezroczyste, a ziota zaczynajq
pachnie¢, przet6z wszystko do duzego glebokiego
naczynia. W garnku na Srednim ogniu pot6z kawatki miesa,
zeby pokrylo sie skorupka w aromatycznym thuszczu. Smaz
je dtuzej niz uwazasz, ze trzeba. Tanta patienza ci vuole.
Bedziesz potrzebowata duzo cierpliwosci. Gdy cate mieso
jest juz chrupigce, dodaj je do naczynia z pozostatymi
sktadnikami. Zwieksz ogien i dolej wina do bardzo
rozgrzanego rondla, mieszaj i skrob, az dno bedzie czyste.
Teraz przet6z zawarto$¢ naczynia z powrotem do rondla.



Wina powinno by¢ w nim tyle, zeby zwilzy¢ mieso, ale go
nie zala¢. Gdy wino zacznie potyskiwa¢, zmniejsz ogien
i prawie catkiem przykryj rondel. Niech mieso sie dusi
w lekko drgajacym winie. Powinno zaledwie drgac,
zadnego wrzenia czy bulgotania. Co godzine dolewaj kilka
tyzek wina. Po jakim$ czasie z tej szczeliny miedzy
rondlem a pokrywka zaczng sie wydobywa¢ winne opary
i bedzie pachnie¢c w calym domu. Nawet twoje wlosy
przejda zapachem wina i tymianku. Wyjdz na krotki spacer,
zeby po powrocie poczu¢ w pehi ten efekt. No. Zrob
sobie takie cwiczenie kilka razy, a bedziesz gotowa zostac
kucharkg”.

Stuchatam przepisow Nica jak bajek. Jego stowa
przenosity mnie do jakiejS mitycznej kuchni, w ktorej
widziatam wino drgajace w rondlu i czutam aromat
tymianku i cebuli. Tej nocy zasnelam z mysla o gotowaniu,
pragngc  posmakowa¢  tego  miekkiegop  miesa,
powleczonego chrupigca skorupka z thuszczu, wina i ziol,
w ktorych wylegiwato sie dlugo na bardzo stabym ogniu.
Wycieralam skorka wyimaginowanego chleba
wyimaginowany sos, a potem zasypiatam jak aniotek.

,Gdzie sie nauczyltes tych przepisow?” — zapytatam go
pewnego dnia.

,»W salottino mojej babci” — Niccolo powiedzial mi,
ze w czasie wojny on i jego kuzyni mieszkali u babki,
poniewaz rodzice byli zajeci pracg w ruchu oporu. On byt
najstarszym z wnukow, kim$s w rodzaju zastepczego wujka
dla siedmiorga mtodszych dzieci. Od czasu do czasu



przeciwstawial sie ojcu, ktory nakazywal mu zostac
u babci i zarzadza¢ sprawami rodziny, i wyruszat
przytaczy¢ sie do ktérejS branco ruchu oporu w gorach,
glownie w Toskanii. ,,Ale nigdy nie bylem nieobecny
diuzej niz pare dni. Wyrzadzatem troche szkod Krauti,
Niemiaszkom, a potem wracatem, zeby chroni¢ swoich” —
mowit mi Nico.

,Wiodlo nam sie — kontynuowat — lepiej niz wielu
innym i troszke gorzej niz niektorym, ale u nas zawsze byla
jakas kolacja. Przewaznie polenta, niekiedy nawet
z sosem. Ugotowang babcia wlewala do miski, zeby
ostygla, a potem stawiata zotty kopczyk na cynowej tacy
wylozonej Scierka. Z cala pompg szefa kuchni wnoszacego
ptongcy pudding na glowng sale jadalng, zanosita polente
do ognia, kroita w grube plastry za pomocg bawelnianej
nitki i kladta na ruszcie, zeby ja opalic. Tymczasem
opowiadata nam o réznych potrawach, o jakim$ pysznym
ciescie z prazonymi orzechami wloskimi i suszonymi
sliwkami moczonymi w marsali, albo o chlebie pieczonym
z czerwonym winem i cynamonem, ktory jej babka robita
w czasie zbioréw i przynosita robotnikom w winnicy,
jeszcze cieply, z garnuszkiem miodu kasztanowego.
Najczesciej jednak opowiadata nam przepis, ktory przed
chwila podatem tobie. Tylko ze ona robila to lepiej.
Babcia miata staby glos i zadyszke, musiato sie dobrze
wytezaC stuch. SiedzieliSmy na kamiennej podtodze
wylozonej stoma i chloneliSmy jej stowa jak wyglodniate
ptaki w gniezdzie. Tristezza — smutek — i radoS¢ sprawiaty,



7ze wilgotniaty jej oczy i drzaly wargi. Cho¢ bylisSmy
mtodzi, wiedzieliSmy, Ze w jej historii chodzi o co$ wiecej
niz o jedzenie”.

,otuchajcie duszg — mowila nam. — Ona potrafi
ustysze¢ takie rzeczy, jakich nigdy nie ustyszy to, co
odstaje wam po obu stronach glowy”.

,Gdy polenta byla ztocista i chrupigca i zaczynata sie
przypalac na brzegach, babcia podawata kawatek kazdemu
z nas z dlugiego widelca do opiekania grzanek. Goraca
polenta parzyla nam dlonie, wargi i jezyki, a babcia wcigz
opowiadata, nadziewajac kolejne porcje. ObzeraliSmy sie
tg polentg tak jak jej opowiesciami. Babcia ze wszystkich
nas zrobita kucharzy. Z kazdego bez wyjatku.

Zmarta wkrotce po zakonczeniu wojny. Pamietam, ze
pomagalem mamie owijaC naczynia kuchenne babci
w gazete. Prawie wszystko zmieScitlo sie do dwoch
niewielkich pudetek: uboga kolekcja garnkow, mozdzierze
do tluczenia ziét, dwa wytrawione btekitne kielichy z jej
przyjecia weselnego, plytkie biale miski, w ktorych
podawala niemal wszystko, srebro stolowe z roznych
kompletow, wytworne i piekne — co jakis czas tyzka
i widelec — w spadku po ciotkach i kuzynach. Dla
poréwnania, méj ojciec zostawil mi prawdziwe bogactwo,
majatek, ktory udalo mi sie od tego czasu pomnozyc.
A jednak ja nigdy nie zostawie komus tyle, ile ona”.

Gdy Niccolo byt przy mnie, czutam sie dobrze. Bez
niego tez bylo mi dobrze, cho¢ inaczej. Swobodniej,
przestronniej. Zaczetam po cichu odczuwac ulge, ze oni ja



nie powtorzymy tego ménage a trois, w jakim zyta nasza
rodzina: matka, ojciec i dziecko, jak trzy gladkie kamienie
brukowe zaklinowane razem, jedno obok drugiego. Nie.
Nie chciatam tego dla nas. Porzucitam dos¢ tatwo mysl, ze
jestem w nim zakochana, mdj temperament zdawatl sie
raczej sklania¢ ku wolnosci. Ach, jak czekalam na te
wieczory, kiedy Nico szedt do swego drugiego zycia, do
swoich przyjaciét i tajemnic. Bylam zachtanna na mojq
samotnos¢, na chwile, gdy nikt i nic nie odrywato mnie od
tego cudu, od dziecka, ktore w sobie czutam. Czytalam
albo robilam na drutach, zjadalam skromng kolacje
z bulionu i chleba, jednak przewaznie tylko siedziatam
i glaskalam miejsce, gdzie bylo dziecko. Uczucie Niccola
do mnie bylo krzepigce, ocieratam sie o nie, ale nigdy sie
na nim nie opieralam. Zarazem jednak mialam
Swiadomos¢, ze ta wolnosS¢, na ktorej mi tak zalezy,
czasem jest samotnoscia, i ze istnieje gleboka, ciemna
przepas¢ miedzy samotnoScia a  osamotnieniem.
Rozmyslatam tez o mitoSci, takiej wszechogarniajacej. My
razem przeciw catemu Swiatu. Czy tego sie batam? Czy
w to wierzylam? A jeSli podejmie sie to ryzyko, czy
mitoSC jest w stanie zapobiec osamotnieniu? Sadzitam, ze
nie. Nadal uwazam, Ze nie.

Poniewaz bylam wodwczas krucha i chuda, miatam
wiecej kosci niz ciala, i wcigz jeszcze nositam zalobe,
cigza stala sie szybko widoczna. Czarne sukienki
z poduszkami na ramionach i paskiem w talii, spodnica do
potowy tydki. Sznurowane potbuty z wysokimi grubymi



obcasami, czarne bawelniane ponczochy. Nawet w lecie.
Nie staratam sie obnosi¢ z cigza, ale tez nie probowatam
jej ukrywac.

Niccolo okazywal mi szacunek zarowno publicznie,
jak prywatnie. Cze$¢ kazdego dnia spedzaliSmy jak kazda
normalna para. JedliSmy $niadanie na stojaco przy barze
w Ducchi, czekaliSmy w kolejce u rzeznika i na poczcie,
odbywalisSmy struscio — wieczorny spacer po COrso,
siadalismy w kafejkach na aperitivi, zagladaliSmy do
sklepow. Nie przejmowaliSmy sie, gdy w miasteczku
okazywano nam dezaprobate, stawiano zaklady
i obserwowano nas, siejac i zbierajgc plotki jak pszenice.

San Severe z pewnoScig w osadzie mojej osoby miato
wzglad na przezytg nie tak dawno rodzinng tragedie. Jesli

nawet kto$ uszyt dla mnie szkartatng literel®], to przypinat
mi jg do ramienia, nigdy do piersi. W koncu bronita mnie
Carolina. Jej jawne blogostawienstwo — i pelne rezerwy
przyzwolenie Umberta — thumity plotki, nawet jeSli nie
zawsze skutecznie.

Jako niezamezna kobieta w cigzy, w malej umbryjskiej
wiosce pod koniec lat szescdziesigtych, powinnam ptongc
ze wstydu podczas wszelkich spotkan towarzyskich,
a jednak nigdy nie stwarzano takich sytuacji. Pewnie
niektorzy z miejscowych mysleli, ze Niccolo kiedysS
w koncu sie ze mng ozeni, albo ze oddam dziecko
zakonnicom, czy tez bede miata na tyle przyzwoitosci, by
wyprowadzi¢ sie do innego miasteczka i nie razi¢ ich
delikatnych uczu¢. Bezpodstawne rozwazania. Nigdy sie



nie dowiem, jak to sie stalo, ale w wieku osiemnastu lat
zrozumiatam, ze to, co méwiq albo mysla o mnie inni, ma
dla mnie mniejsze znaczenie niz to, co sama mysle o sobie.
Nie czutam Zadnego upokorzenia z powodu tego, czego
dopusciliSmy sie z Niccolem. Mdj wstyd byt juz
zarezerwowany dla kogo innego.

Stasia Lazzari. Nawet nazywata sie uroczo. Moja
matka, gdziekolwiek sie pojawiala, wnosita tam caty blask
i zabieratla cate powietrze. Pod przekonujacym pozorem
ofiarnosci, kazdy jej gest podyktowany byt préznoscig.
Kompleks wyzszosci skrywata pod ptaszczykiem unizenia.
Swoja urode podkreslala niedopowiedzeniem. Byla
urodzong aktorka, a jej odwieczng i ulubiong rolg byta rola
Ofiary. Udreczonej matki. Dla siebie kupowata na targu
uzywane sukienki, natomiast moje byly szyte przez sarta,
krawcowa, we Florencji. W domu czeScig jej kostiumu byt
wysuwajacy sie z fryzury kosmyk, opadajace ramigczko,
a przebranie publiczne tworzyl stary sweter mojego ojca
i skarpetki do kapci, nawet gdy padatlo. La Piccola
Fiammiferaia. Dziewczynka z zapatkami. Stasi Lazzari,
o zielonych oczach mienigcych sie jak piora na szyi
bazanta, nie sposdb byto sie oprzec.

Nawet te jej codzienne wedrowki, raptem dziesiec
metrow, do cukierni po rogaliki dla mnie, byly
przedstawieniem. Nigdy nie stawala po prostu w kolejce,
zeby na nie zaczeka¢. Biadolila, krecac glowa,
i w regularnych odstepach czasu recytowata: Per la figlia,
beata lei che e ancora a letto. Intanto la mamma fa tutto.



Dla mojej kochanej corki, ktora jeszcze lezy w tozku.
A tymczasem jej matka musi robi¢ wszystko.

Jej i moi znajomi donosili mi o tej powtarzajacej sie
scenie, pytali mnie, jak moge pozwala¢ swojej biednej
matce, zeby byla na moje posytki. Prositam, blagatam.
Milion razy. ,,Ti prego, mamma. Blagam cie, nie przyno$
mi tych rogalikbw. Wole zjesC $niadanie w barze ze
znajomymi”. Jak ja nienawidzitam tych croissantow! Ale
jesli zostawitam je nietkniete, ona tego samego popotudnia
w sklepie zalila sie na mojg niewdziecznos¢, dajac
pozywke do wieczornych rozmow przy kolacji w kto wie
ilu domach. W koncu zaczetam zostawiac troche okruchow
na talerzu, a rogaliki chowac¢ do torby, zeby poOZniej
pokruszy¢ je ptakom na boisku szkolnym. Moze to byt
drobiazg, jednak ta trwajqca cate lata farsa z rogalikami,
rozgrywajaca sie miedzy mng a Stasig, byla symbolem
naszego braku relacji. Na ogét mnie nie zauwazata, chyba
ze wyczuta okazje do zademonstrowania swojej cnoty.
Bylam wypucowana, wykrochmalong oznaka jej
doskonatosci.

Jako mata dziewczynka wielbitam Stasie. Chodzitam
za nig jak cien, gdy zagniatata ciasto na chleb, prasowala
posciel. A kiedy przed wyjsciem do koSciota lub na
kolacje z ojcem bez entuzjazmu dokonywata toalety,
siadalam na Srodku 1ozka, zeby sie jej przygladac.
Wklepywata rézowym puszkiem puder ze zlotej puszki,
a potem, uzywajac malej szczoteczki, ktora zwilzala
jezykiem, nabieratla ze szklanego stoiczka cos, co



wygladato jak pasta do butow, i pociggata tym rzesy —
koloru blond i geste jak u kucyka — szybkimi, szorstkimi
ruchami, az stawaty sie czarne i podwiniete, obramowujac
zielone, lekko skosne oczy. Z woreczka blyskotek ja jej
wybieratam kolczyki. Czasem naszyjnik. Pamietam tylko
dwie sukienki w jej szafie, obie z ciemnego jedwabiu
o mniej wiecej takim samym prostym kroju. Gdy teraz
o tym mysle, przypominam sobie, ze byla jeszcze jedna
sukienka, czarna i uszyta z jakiego$ ciezkiego materiaty,
moze z grubego jedwabiu. Przod miata prosty i gladki jak
otlowek; Stasia wydawala sie w tej sukience bardzo
wysoka, a gdy stawata bokiem, wida¢ bylo tiurniure,
niewielkie drapowanie, ktére opadalo z jej Kkibici
i konczylo sie tuz nad zaokragleniem posladka. To nie byta
suknia Ofiary. Musiata jg chyba zaktadac¢ tylko przy tych
okazjach, gdy jechali z ojcem do Rzymu.

Nie pamietam, zeby Stasia mnie dotykata, chyba ze
przy myciu czy ubieraniu. Raczej ciggnela, tarmosita,
szorowala, uczucia okazywata w sposob praktyczny. Catus
w policzek na dobranoc, cho¢ nie zawsze. Nic stalego, na
czym mozna by sie oprze¢. Gdy siadala, by tuskac¢ groch
lub fasole, albo rozmawia¢ przez telefon, sadowitam sie
przy niej, opieralam noge o jej udo, przysuwatam sie
ramieniem do jej ramienia. Zaborczym gestem wktadatam
palec za pasek jej spddnicy i siedzialam tak, strasznie
dumna. Juz wtedy, gdy bylam mata, zawsze miatam
wrazenie, ze jestem w jakims$ sensie starsza niz Stasia, ze
to ja jestem matka.



Z czasem, naturalng kolejg rzeczy, moje oczarowanie
niag zbladlo, a ona sama zaczela mnie meczyc.
Znajdowalam pocieche w wyobrazaniu sobie, ze
dopuszczam sie wzgledem niej wyrafinowanych podtosci.
Zadne z moich najbardziej podstepnych marzen nie bylo
jednak tak ekstrawaganckie jak to, co zaprojektowata ona
sama i los. Doskonatos$¢ choroby i Smierci dziewczynki
z zapatkami. Jak wiec widzisz, caly moj wstyd zuzylam
wczeSniej, na mojq matke.

Jak Stasia stata sie tym, kim byta? Czy cztowiek rodzi
sie od razu sobg, czy sie sobg staje? Jakie mamy szanse?
Jaka byla historia mojej matki? Czy wychowywata mnie
tak, jak ja wychowywala jej matka? Boze, prosze cie,
myslatam, nie chce mie¢ corki. Boje sie, ze corka jednego
wieczoru bedzie siedziala na moim 16zku i nucila cos,
bawigc sie mojg bizuteria, a nastepnego bedzie knuc
zemste przeciw mnie. Bede skazana na przysparzanie jej
cierpienia. Kimze ja jestem, by myslec, ze tak nie bedzie?
Prosze, Panie Boze, tylko nie corka.

Allora. Spedzilam tamto lato, robigc na drutach,
szyjac, wioczac sie po targach i gotujac dla Niccola,
rozmawiajac z moim dzieckiem i Spiewajac mu. Ale to
wtedy takze odkrytlam alchemie przyrzadzania stodkich
deserow. Moim przewodnikiem byt wystrzepiony tom bez
okladki, ktory Niccolo wygrzebal na straganie
z uzywanymi ksigzkami we Florencji. The Traditional
Convent Pastries of Sicily. Zamienitam kuchnie
w laboratorium, w ktérym ubijalam Smietane, robitam



lukier i rozpuszczatam czekolade. Miazdzytam kilogramy
migdalbw z cukrem, robiac z nich marcepan,
kandyzowatam wspaniate letnie owoce i kwiaty
w pachngcym migdatami syropie cukrowym. Barwitam
z0ltawe ciasto na bladorézowo i obtaczalam jego kulki
w miskach z orzeszkami piniowymi, nasionami sezamu lub
prazonymi gorzkimi migdatami. Kandyzowane owoce
i likiery mieszalam z ricotta z owczego mleka i cukrem,
a po posmarowaniu t3 masg nasgczonych rumem warstw
ciasta  biszkoptowego  pokrywalam caloS¢ masg
migdatowa, lakierowatam cienkg warstwa
pistacjowozielonego lukru i dekorowatam dodatkowo ten
cudowny batagan cukrzonymi fiotkami. Byla to catkiem
wierna interpretacja tortu la Cassata. Carolina i Luigia,
oddane i gorliwe beneficjentki moich wyrobéw, potrafity
za jednym posiedzeniem spataszowac tuzin ciastek
i puszke herbatnikow. Na dekolt spadat im cukier, a na
wargach zostawaty okruszki pistacji.

Wybierajac sie na kolacje na plebanii, napelniatlam
kilogramowa puszke pysznosciami, ktére upiektam danego
dnia, i opierajac jqa na moim wielkim brzuchu, sztam przez
piazza. Ktoregos wieczoru Luigia wyjechata z Umbertem
na jakas uroczysto$¢ do Perugii i mialam zjeS¢ kolacje
tylko z Carolina.

Pamietam, ze Carolina byla w tym dniu jaka$
rozkojarzona. Tak diugo siedzialySmy w ogrodzie przed
domem z kieliszkiem wina, ze pomys$latam, iz w ogole nie
bedzie kolacji. W koncu Carolina zaprosita mnie do



jadalni i podata zupe. Pamietam, ze to byt krem z zielonej
fasolki i bazylii i bardzo mi smakowat. Nastepnie podano
cienkie plastry galantyny cielecej i ISnigcq galaretke
winng. Mowita na nig rifreddo. ,,To jedno z arcydziet
Beppy, z resztek niedzielnej pieczeni” — rzucila moja
gospodyni z lekkim roztargnieniem. Beppa pracowata jako
kucharka na plebanii. Bylam strasznie glodna, wiec
nakladatam sobie coraz to nowe plastry, przechylatam
srebrny dzbanuszek z ostrym, kwasnym sosem
i wycieralam go skorka chleba. Na stole stata tez biato-
niebieska miska pelna miniaturowych pikli. Carolina
nawet nie tknela jedzenia. Zaczynala coS moéwic, sama
sobie przerywala, patrzyla na mnie, jakby tutaj szukala
pomocy, jakbym to ja miata wiedzie¢, o co jej chodzi. Po
jakim$ czasie zostawilam jg w salonie, sprzatnelam ze
stotu, zaniostam talerze do kuchni. Zaparzylam espresso,
wniostam tace i postawitam przed nig. Wcigz siedziata
nieporuszona jak posag.

,,Co sie dzieje, Carolino? Mozesz mi powiedziec?”

Zatrzepotala powiekami i wrocita stamtad, gdzie
przebywala. RozeSmiala sie. Jej skora byla rdézowa
w blasku Swiec. Carolina wydawatla sie jakas tajemnicza.
Usiadtam i nalalam espresso. Ona wstala z krzesta, na
ktorym siedziala naprzeciw mnie, i przyszta usig$¢ obok.
Z pewng naiwng otwartoscia, z jaka zapewne czlowiek
zwierza sie samotnemu towarzyszowi podrozy nocnym
pociaggiem, nieogrzewanym, nieoSwietlonym i pedzacym
przez tundre — Carolina zaczela mowic.



»INie chce sta¢ sie kimS, kto koloryzuje przesztosc,
dodaje jej sztucznego polysku, by udawaé, ze nie
przypomina ona tej ruiny, jaka kazdy z nas robi ze swojego
zycia. Pragne dobrze wykorzysta¢ czas, ktéry mi pozostat,
7zebym kiedy$ nie musiala urzadza¢ mojej przesztosci
zadnych sztucznych remontow”.

Jednym haustem wypita zawarto$¢ swojej malenkiej
filizanki. Trzymata jg jeszcze przez chwile przy ustach.
Zerknela na mnie znad jej brzegu i zorientowala sie, ze nie
mam pojecia, o co jej chodzi.

,»Ja... czy mozesz mi powiedzie¢, o czym...” — jgkatam
sie.

»,Zaczne jeszcze raz. Znajac mnie — albo myslac, ze
mnie znasz — w jaki sposob bys mnie komus opisata? Co
bys mu o mnie powiedziata?”

,Ze jeste$ nieznoéna, ze jeste§ urocza... nie wiem.
Powiedziatabym chyba, ze jesteS odwazna i wyrazista.
Tak, powiedziatabym, ze jestes wyrazista”.

,Czy twoim zdaniem jestem optymistka?”

,Oczywiscie”.

,Zawsze tak sadzitam. Jednak odkrywam wtasnie, ze
wiekszos¢ ludzi, ktorzy mysla, ze zyja nadzieja, jest tak
naprawde w rozpaczy, a Ci, co przyznajg sie do desperacji,
po cichu dzialaja pod wplywem nadziei. Ja jestem tu
dobrym przykladem: prezentuje sie jako optymistka,
sangwiniczka, a tak naprawde jestem zdesperowang osobg
w przekonujgcej masce. Prawie wszystkie Polyanny tak
majq, oczywiscie. Prawda jest kaprysna jak zywe srebro.



Ja na przyktad w istocie nie wiem, co byto, a co jest mojg
wiasng prawda. I czy w ogole jakas mam, a jesli tak, czy
ona bedzie wcigz mojg prawda za godzine. Tak bylo az do
dzisiejszego popotudnia”.

, Do dzisiejszego popotudnia?”

,Umberto poddat mi pewna propozycje. Pewien
pomyst, ktory... raczej mozliwos¢, ktéra... gdyby miata
sie spelniC... co0z, zmienitaby wszystko. Jestem stara,
Paolino, i wierze, ze mam czas, zeby byC jeszcze starsza.
A moze mtodsza, sama nie wiem, cho¢ dziS po potudniu
mam wrazenie, ze to drugie. W kazdym razie chcialabym
zrobi¢ pewng rzecz. [ to, ze w i e m, co to jest, czego
pragne, napeilnia mnie szczeSciem. Nie ma tu nigdzie
Polyanny, Paolino, jestem tylko ja, ktora mowie to
wszystko tobie. I mowie prawde”.

,Ale co mi méwisz, bo ja wcigz...”.

Carolina zaczela sie Smia¢, a ja — wcigZz nie
rozumiejac i wiasciwie nie dbajac o jej zwierzenia niczym
z nocnego pociggu — zaczelam Smiac sie z nig, pochylitam
sie do przodu na krzeSle, ramionami objelam brzuch.
Zostalam w takiej pozycji, kolyszac moje dziecko,
i dopiero za chwile zorientowalam sie, ze stysze tylko
swoj smiech. Carolina nagle spowazniata.

,Paolino, z glebi serca i jak najszczerzej pragne
zaprosi¢ ciebie i twoje dziecko, zZebyscie zamieszkali
z Umbertem, Luigia i mng. Zeby$my stworzyli rodzine. Na
zawsze, Paolino. Na zawsze, az moze kiedys dojdziesz do
wniosku, ze chcialaby$ mieszka¢ gdzie indziej”.



Nie odezwalam sie ani stlowem. Tylko na nig
patrzytam, szukajac jakichs wskazowek w tym, co do mnie
mowita i czego mi nie mowita. Carolina ,,wiedziala, czego
pragnie”. Czy chodzitlo jej o okazanie mi mitosierdzia?
O to, zeby sobie samej zapewni¢ troche urozmaicenia? Czy
ja i moje dziecko mieliSmy sta¢ sie czym$ w rodzaju misji,
ktora ubarwi jej monotonng staro$¢? Poczutam nagly brak
wiezi z tg kobietg, a gdy wyciggnela do mnie reke,
odsunetam sie szorstko.

,Umberto mowil mi, Zze mozesz tak zareagowac”.

,Uumberto? To znaczy, ze on o tym wie?”

,Mowilam ci juz, Paolino. To byt jego pomys}. Zatuje
tylko, ze nie mo;j”.

,CzyzbyS przestala juz mowic prawde? Przeciez
Umberto prawie na mnie nie patrzy”.

,Paolino, Umberto jest jezuita. Jezuici interpretuja,
wyjasniaja. Manipulujq. Jezuita nie wierzy w nic, wiec
moze wierzy¢ we wszystko, a to, co postrzegasz jako
jego... nieSmiatos¢, coz, to wcale nie to. Problemem jest
jego jezuickosc”.

,Czy on uwaza, ze ja sie nie potrafie odpowiednio
zajac dzieckiem, ze potrzebuje...”.

,Nie. Nie, Paolino. To on ciebie potrzebuje. Ty jeste$
canto libero Umberta. Jego magnum opus. Byl twoim
nauczycielem od dziecinstwa. Uwielbia cie jak swoja
mtodszg siostre. To jest magis. Wiecej. Znasz tacine lepiej
niz ja. To jego jezuicka potrzeba — nie, jego jezuicka
obsesja: by¢ czyms wiecej, czyni¢ wiecej. On krazy po



czterystu metrach kwadratowych tego starego palazzo
i zadrecza sie jego pustka. Ostatnio zaczal wymyslac
remedium na te pustke, miedzy innymi program dla
seminarzystow w ostatnim roku nauki, ktérzy mogliby tu
mieszka¢ i pracowac, jeden lub dwdch naraz. Zeby lepiej
pozna¢ zycie proboszcza w niewielkiej odosobnionej
miejscowosci. Dzi$ pojechat do Perugii, by prosi¢ w kurii
o fundusze na przeksztalcenie dwéch saloni na dole
w nido dla niemowlat, bo teraz coraz wiecej matek
zaczyna pracowaC. Wyszukat juz wykwalifikowane
nauczycielki i pielegniarki”.

,Czyli ja mam by¢ jednym z tych remediow na pustke
palazzo?”

,Jak mam cie przekona¢, Paolino? Gdy on mowi
o tobie, to mowi o tasce. Twierdzi, ze ty zaszczycisz nasze
zycie. A my musimy sie bardzo postara¢, by zaszczycic
twoje. To szlachetna intencja, Paolino”.

,» 1ak, szlachetna, tylko...”.

,Czy chodzi o to, ze nie chcesz mieszka¢ tu z nami?
Jesli tak, to po prostu powiem Umbertowi”.

,INie o to chodzi. Chyba nie o to. Ale to jest wszystko
takie... trudne. Balabym sie, ze w nocy do bram palazzo
zacznie sie dobijac¢ gwardia watykanska... Ten pomyst jest
absurdalny. Ja mam tu zamieszka¢ z moim dzieckiem, ktére
nie ma ojca... to troche bezczelne wobec Kosciota, wobec
Rzymu. Wobec kurii. I wobec ludzi z San Severe”.

,Przeciez Umberto sie nie Zeni ani nie popelnia
zadnego grzechu. Zachowuje sie — powiedzialabym — jak



Jezus. Otwiera drzwi plebanii tym, ktorych uwaza za
swoja dalszq rodzine. W kazdej rodzinie sgq jakie$
dziwactwa. Jakie$s anomalie...”.

,2Anomalia. Wyjatkowo jezuickie stowo”.

Patrzylysmy na siebie i po kolei krecitySmy gtowami
w milczeniu. W koncu odezwatam sie:

,Carolino, nie potrafie zapomnie¢ o biskupie
i wszystkich tych monsiniorach”.

,10 tylko banda pasibrzuchow z kurii. Zjednasz ich
sobie swoimi ciastami, zwlaszcza tymi matymi okraglymi
z rozowym lukrem i marcepanowq wisienkg na gorze...
Jak je nazywasz?”

,,Cassetine”.

,Gdy bylam dziewczynka i mieszkalam w Rzymie,
zawsze po potudniu chodzitam z kolegami na gelato
u Muzzich. Pamietam, ze chlopcy woleli od lodow ciastka,
szczegOlnie jeden rodzaj, ktéry bardzo przypominal twoje
cassetine. W dialekcie chtopcy nazywali je »piersiami
zakonnicy«. Ulozysz na talerzu sterte tych ciasteczek,
a obok karteczke z nazwa. Wypisana oczywiscie
w dialekcie. To powinno obudzi¢ wspomnienia na tyle, by
te zartoczne szelmy przestaly sie zastanawiac, kto jest kim
w rodzinie Umberta”.

Gorliwie jak agentka nieruchomosci, Carolina
oprowadzita mnie po wszystkich zakamarkach palazzo.
Niegdys byla to rezydencja pobocznego odgatezienia
szlacheckiego rodu Monaldeschi. \\ latach
miedzywojennych pewien potomek tej rodziny zapisat



budynek — pieknie i bezinteresownie odrestaurowany —
Kosciotowi. Choc¢ tak czesto bywatam w jednym z saloni,
w bibliotece, a ostathio w olbrzymiej kuchni, nie miatam
pojecia o rzeczywistych rozmiarach tego miejsca, az do
tamtego popotudnia, gdy odbylam po nim wycieczke
z Caroling. Na poczatku powiedziata, zebym wybrata
sobie pokoje, ktore mi sie najbardziej podobaja, ale na
trzecim pietrze, gdzie rezydowaty z Luigig, zatrzymata sie
diuzej. Otwierala szeroko okna w kazdym pokoju
i zamaszystym gestem ramion obejmowata dachy doméw
w San Severe, a w tle drzace na wietrze lany pszenicy
i drzewa oliwne.

,Ecco. Spojrz tylko. Tu bedziesz miata stonce rano™.

,»A strych? Mozesz mi pokazac strych?”

Poprowadzita mnie w gore po niskich kamiennych
stopniach, waskim korytarzem oSwietlonym przez wysokie
okna. Powiedziala, ze byla tam raz, moze dwa, od kiedy
mieszka w tym domu, ze w lecie pod dachem musi byc
pieklo, ze z pewnosciq gromadza sie tam wszystkie szczury
z San Severe, ze ja jestem zdecydowanie za wysoka, by sie
tam wyprostowac, moze tylko na samym Srodku.

Prawie u szczytu schodéw znajdowaly sie jakie$
drzwi.

,,Co tam jest?”

Powiedziala, ze magazyn. Byl to osobliwie maly
pokoik w poréwnaniu z rozmiarami pozostatych. By¢ moze
izolowano w nim kobiety w czasie potogu. ,,Przynajmniej
tak uwaza Umberto — powiedziala. — DoS¢ okropny



pomyst...”.

Otworzytam drzwi do pomieszczenia, ktére miato sta¢
sie moim domem na nastepne trzydziesci cztery lata. Sufit
byt wysoki i sklepiony, jedyne okno znajdowalo sie
w drzwiach otwierajacych sie na maty balkon. Podtoga
wykonana z marmuru o dywanowym wzorze. Tak, tutaj
bede mogla by¢ jednoczesnie z nimi i z moim dzieckiem.
Sciany pomaluje na czerwono, czysta jasng czerwienia ze
Sladem btekitu: karminem.

W umowiony dzien przeprowadzki Carolina, Luigia
i ja zgromadzitySmy rzeczy do przeniesienia na plebanie:
walizke z wyprawka dziecka, moje ksigzki i ubrania,
pozitacang drewniang lampe z abazurem w szaro-biale
paski z sypialni rodzicow. Zdjecia w srebrnych ramkach
i poSciel z kufra matki. Czeskie krysztalty. Nie pamietam,
czy zabralam co$ wiecej. Poniewaz Carolina na to
nalegata, przykrylySmy meble pokrowcami, wylaczytySmy
wode, gaz, odlaczyly urzadzenia elektryczne. ,,Nie idziesz
do nas z wizyta, Paolino, tylko sie przeprowadzasz”.
Umowita do transportu dwoch mezczyzn, ktorzy czasem
wykonywali jakie$ prace na plebanii, ale nie przyjechali
na czas, wiec zniecierpliwila sie i we trojke zaczelySmy
nosic kartony i worki przez piazza na wzgorze.

Podczas jednej z takich rund zobaczyl nas z tymi
tobotami piekarz Ferrucci, ktory wracat wiasnie z dostawy
drugiego wypieku tego dnia. Zatrzymat bialg furgonetke
i zaladowal nas wraz z naszym bagazem na oproszony
magka, pachnacy drozdzami samochdd. ZostawilisSmy



Caroline z Luigiq na plebanii i wrécilismy z Ferruccim po
walizke z rzeczami dla dziecka i moje ksigzki. A potem,
zamiast zawieZC mnie od razu na plebanie, zapytal, czy
pojechalabym z nim do Orvieto, dokad mial zawieZ¢
ostatnig dostawe tego dnia. To miato by¢ co$§ w rodzaju
podrozy sentymentalnej, bo gdy w szkole podstawowej
przyjaznitam sie z jego synem, Ferrucci czesto zabieral nas
ze sobg na popotudniowqg dostawe. Znatam Ferrucciego od
zawsze, te niska, tega, odziang na biato sylwetke, krazaca
w drewniakach po sklepach i trattorie, z brazowa
papierowg torbg pelng chleba w objeciach, wotajac na
wejscie: pane caldo, pane caldo.

Jak gdyby nie minety cate lata od czasu, gdy ostatni raz
jechaliSmy razem, udaliSmy sie do Orvieto, a po
dostarczeniu chleba Ferrucci zaparkowal na Piazza
Duomo. Siegnal pod siedzenie i wyjal potkilowa
pagnotte, ktorg tam wczesniej schowal, a w reke wiozyt
mi kozik.

,R0zkrdj, Paolino. Ja zaraz wroce”.

Przecietam chleb na pot i siedziatam w furgonetce
z dwiema polowkami na kolanach, skubigc skoérke
i myslac, jak to czasem zycie zatacza takie kota. Ferrucci
niebawem wrocit, dzierzac przed soba jakas papierowaq
torbe niczym trofeum, otworzyt drzwi od mojej strony
i zaczal naklada¢ na chleb krazki salame z koprem
wloskim. Scisnat poléwki pagnotty nasada dloni
i przedar} te gigantyczng kanapke na dwie czesci.

YAndiamo”.



Poprowadzit mnie do schodkow przed Duomo
i usiedliSmy tam z naszym merindina. JedliSmy,
usmiechalismy sie, nie czujac potrzeby, by rozmawiac.
Dopiero gdysmy wstali, Ferrucci wyznat: ,Nie moge sie
doczeka¢, az twoje dziecko bedzie na tyle duze, Zeby
jezdzi¢ ze mng w furgonetce. Nie moge sie tego doczekac,
Paolino”.

Spojrzatam na malutkiego Ferrucciego w jego bialej
papierowej czapce, z uroczystym spojrzeniem za szklami
ubrudzonymi maka, ktorg mial tez zaschnieta w bruzdach
na policzkach.

,Anch’io, Ferruccino. Ja tez”.

Nie wiedzialam wtedy, ani nie wiem do dzis, czy
swoim cieptym chlebem i kilkoma cieptymi stowami
Ferrucci chcial podarowa¢ mi mojgq przesziosc i obiecac
przysztosc. Mysle, ze tak.

Nadeszla ostatnia sobota tamtego wrzesnia. Carolina
podkradta z gabinetu Umberta jego ulubione radio marki
Zenith i postawila je na stoliku nocnym w moim
czerwonym pokoiku. Usiadla i rozgoraczkowana krecita
gatkami. Rano byta na zakupach, a gdy wrdcila, zastala
mnie w moim pokoju we wczesnym stadium porodu.

,»1rzeba odwrdci¢ czyms twoja uwage — powtarzala,
chociaz to ona oddychata ciezko i drzala, a ja siedziatam
i sktadatam dzieciece ubranka. Carolina znalazia jaka$s
muzyke i podkrecita glos. Quando, quando, quando...
Kiedy, kiedy, kiedy... W czarnej welnianej sukni bez
gorsetu, wcigz w elastycznych ponczochach i wyjsciowych



butach, Carolina zaczela tanczy¢ wokot t6zka, wykonujac
ruchy podobne do samby; pertowe krople jej kolczykow
podrygiwaty do rytmu z jej piersiami.

,,Amore mio, tancz ze mng. Vieni, vieni, chodz, chodz”.

Wziela mnie za rece, probujac silg podnies¢ moje
wielkie biate cielsko z poduszek, ale zadnym razem jej sie
nie udato. Zaczelam sie SmiaC i blagac¢ ja, by data mi
spokaj.

,Carolino, i tak mnie wystarczajgco boli...”.

»Ale to zmniejszy bol, musisz sie ruszac, ruszac! Gdy
znowu zaczng sie skurcze, wtedy mozesz przestaC. Chodz,
sprobu;j”.

Carolina podkrecita jeszcze glos, a wtedy do pokoju
wszedl Umberto.

,Ustyszalem muzyke. Paolino, czy jest coS, co
mogtbym...?”

,Ach, Umberto. Moze ona ciebie postucha. Powiedz
jej, ze musi sie rusza¢, musi tanczyc. Czy kiedykolwiek ci
mowitam, ze Anna Rosa przetanczylta ze mng cale
siedemnascie godzin travaglio, zanim ty sie urodzites?
Tak, la pizzica, la tarantella, la monferrina. Nie
pamietam polki, ale...”.

Umberto i ja zaczeliSmy sie Smia¢ z Caroliny, a im
wiecej sie SmialisSmy, tym intensywniej ona tanczyta. Gdy
pociagneta mnie kolejny raz, podniostam sie i usitowatam
nasladowac jej ruchy. Nigdy wczesniej nie probowatam
tanczyC. Ani razu. Moj debiut przerwat skurcz i opadtam
z powrotem na 1dzko. Chociaz ruch byt intensywny,



Carolina miala racje — bol wydawal sie mniejszy. Po
chwili skonczylo sie Quando, quando i zaczela
Guantanamera. Wstalam znowu, a Umberto, wstrzasniety
pierwszym w swoim zyciu widokiem rodzacej kobiety,
zaczal sie wycofywac.

,umberto, nie waz sie zostawiaC mnie z nig samej;
teraz ty z nig tancz, a ja odpoczne. Nie pozwol jej lezec.
Niech ona powtarza twoje ruchy. Forza, forza. No, dalej”.

Umberto tez nie tanczyt nigdy w zyciu, ale oto teraz,
prosze, stangl przede mng z szeroko rozstawionymi
stopami, jakby potrzebowatl utrzymac rownowage. Wysoki
jak cyprys i zalosnie chudy, o prostych wlosach
wpadajagcych mu do oczu — niebieskich i szeroko
otwartych z przerazenia za okularami w drucianej oprawie
— Umberto wzigl mnie w ramiona.

Nie zwazajgc na rytm Guantanamery, trzymajgc mnie
sztywno w pozycji jak do walca, gorng czes¢ tulowia
odchylit lekko w tyl, zeby zmieScit sie miedzy nami moj
brzuch. Tanczylam boso z jezuita Umbertem w czerwonym
pokoiku pod sklepieniem z czarnych belek. Wietrzyk
z otwartego balkonu wichrzyl jego nordyckie wiosy
i poruszal szerokim dotem mojej koszuli nocnej. Zaden
geniusz z dlutem i kamieniem nie wyrzezbitby takiej sceny.

Carmine. Karmin. Piekne stowo, nie sadzisz? Moj syn
urodzit sie w niedziele rano. Carmine Domenica. Carmine
niedziela. Wszyscy moi synowie urodzili sie w tym
czerwonym pokoju i wszystkich nazwatam Carmine.
Carmine Mezzanotte, Carmine poinoc. Carmine Pioggia,



Carmine deszcz. A ostatni, m6j maty synek, to Carmine
Rovescio. Poniewaz urodzil sie nozkami do przoduy,
nazywa sie Carmine rewers.

Ale za daleko wybiegtam, prawda? Wro¢my do tamtej
soboty i niedzieli rano.

Potozna i Carolina odebraty pordd. Doktor Ottaviano
przybyta na czas, by zbada¢ mojego synka i mi
pogratulowac¢. Nie pamietam nic poza tanczeniem
i momentem, w ktérym Carolina potozyta mi dziecko na
piersi.

Pozniej tego ranka Umberto wszed} cicho do mojego
pokoju i zapytal, czy jestem w stanie usigS¢. Powiedziat,
7e powinnam wyjrzeC przez okno balkonowe. Ja zrobitam
jeszcze wiecej. Z Carmine Spigcym w moich ramionach
podesztam do drzwi balkonowych i zobaczytam, ze na
wzgorze, w kierunku plebanii, wspina sie procesja
dwudziestu, moze wiecej, mieszkancéw San Severe.
Kazdy mial w rece kwiaty lub jakiS pakunek. Ferrucci
obejmowat wielka papierowq torbe z chlebem.

,Pierwsi goscie Carmine” — powiedzial cicho
Umberto.

Weszli przez brame i zgromadzili sie w ogrodku pod
moim balkonem, machajac i wykrzykujac: ,,Evviva — niech
zyje — Carmine Domenica”.

W obu rekach uniostam dziecko nad glowa i trzymatam
tak, zeby wszyscy mogli zobaczy¢. Okrzyki przybraly na
sile. Carmine spal. Do pokoju weszla niezadowolona
Carolina i zaprowadzila nas z powrotem do 10zka,



mowiac, ze jak bede sie tak smiac i ptakac¢, to mleko mi
skwasnieje w piersi i moje dziecko zaptacze sie na Smierc.
Umberto wyszedt na spotkanie z delegacja i wrocit
z nareczem kwiatow. Luigia wniosta chleb i cos$, co
wygladato jak woreczek soli morskiej.

,» Tu jest karteczka — powiedzial Umberto. — Przeczyta¢
ci?”

Zycie jest poszukiwaniem piekna, dlatego przynosimy
kwiaty.

Ale czym byloby zycie bez tez? Dlatego przynosimy
sol.

A zeby twoj syn nigdy nie byt gtodny, przynosimy mu
chleb, duze bochenki chleba, zeby miat sie czym dzielic.

Nikt nie potwierdzit oficjalnie, ze Niccolo jest ojcem
Carmine, ale tez nikt nie zaprzeczal, ze tak jest. Dyskretnie
i z wdziekiem Niccolo przychodzit na plebanie jako gosc.
Nie roscit sobie zadnych specjalnych praw i nikt mu ich
tez nie przyznawal. Jego obecnos¢ byla glownie
kuluarowa. A jednak odwiedziny Niccola rozjatrzaty
Umberta. Cho¢ ani razu — ani wtedy, ani nigdy zaden z nich
otwarcie nie oskarzyt o nic drugiego — Niccolo i Umberto
zacisneli wowczas szczeki i skrzyzowali szpady. I przez
nastepnych trzydziesci lat — do Smierci Umberta —

pozostali w takiej postawie. Wiem, znowu wybiegam

w przad.

Carolina, Luigia, Umberto, Carmine i ja zyliSmy ze
soba bardzo dobrze, jakbysSmy mieszkali razem od zawsze.
Zdarzaly sie krzyki, ptacz i czuloS¢, w mniej wiecej



rownych proporcjach. Emocje byly wyrazane, wystepki
wybaczane, uprzejmosci odptacane z nawigzka. Wszystko
to odbieratam jako rewelacje, ja, ktora, Zeby nie narazic
sie Stasi, nauczytam sie porusza¢ po domu jak duch.

Niczym w tradycyjnej operze tragikomicznej, w tym
gospodarstwie do stolu nigdy nie siadalo mniej niz
dziesie¢ o0sOb; zawsze zatrzymywali sie u nas jacys$
koledzy Umberta z Rzymu lub odleglych parafii, byto tez
dwoch czy trzech mieszkajacych u nas seminarzystow,
ktorzy zmieniali sie raz w roku. Zajecia z katechizmu,
kursy przedmalzenskie, programy opieki nad dziecmi, trzy
razy w tygodniu poradnia medyczna — tak wygladato nasze
zycie domowe. Ulubionym bohaterem wszystkich byt
Carmine Domenica. Carolina, Luigia i ja bylySmy jego
oddanymi wielbicielkami. ChoC najwiecej uczucia
okazywal mnie, nie skapit go tez pozostalym. Gdy tylko
nauczyt sie wydostawac z kotyski nocg lub wczesnie rano,
dreptat do 16zka kogos z nas i wciskal mu sie w ramiona.
Przy $niadaniu triumfator, ktérego t6zko wybrat Carmine,
wnosit go z duma, zaspanego, do kuchni. OczywiScie,
Carmine by}t dopiero pierwszym z moich synow.

W ciagu kolejnych dziewieciu lat zarysowala sie
pewna symetria miedzy pobytami u nas roznych
seminarzystOw a moim urodzeniem jeszcze trojga dzieci.
Zbieg okolicznosci. Przypadek. Opatrznos¢. Ludzie do tej
pory spekuluja, a ja pozostaje jak wyrocznia delficka.
Nieprzenikniona. Nigdy nie czutam potrzeby, zeby
rozmawia¢ z kimkolwiek oprécz Caroliny o tym, kto



sptodzit moje dzieci, tak samo jak nie czutam potrzeby, by
za niego wychodzi¢. Za nich. Za kogokolwiek. Nawet gdy
ja sie wahatam, Carolina byla pewna. Moéwila mi:
,Ostatecznie to nie bedzie mialo znaczenia. Bedzie sie
liczyto tylko, ze pragnetas tych dzieci catq swojq duszg”.

Tak. Cala mojg dusza. Ale czy to wystarczy? Czy to
zrekompensuje moim dzieciom zmartwienia, ktorych im
przysparzam? A nawet jeSli moja mitoSC — mitoSC nas
wszystkich — im wystarczy, to jak sobie poradza,
wychodzac z plebanii na Swiat? Nieszczere spojrzenia
dorostych, jawne dokuczanie kolegow...

,2Pamietasz, co powiedzial na poczatku Umberto —
zawsze jest jakas anomalia, zawsze tajemnica. Runy zbyt
stare, by je mozna odczytaC. Kazdy z nas niesie jakis krzyz,
Paolino. Twoje dzieci bedg miaty witasnie taki”.

,Matke, ktora jest znana jako la virginetta di San
Severe”.

,Oni to mowig z sympatiq, wiesz o tym”.

,» Tak, wiem, ale...”.

,1ak naprawde martwisz sie tym, czy twoi synowie
beda cie kocha¢? Czy ci wybacza? O to chodzi, tak?”

Nie moglam jej odpowiedzie¢, bo cos$ Scisnelo mnie
w piersi. Kiwnetam glowa.

,Moze nie bedq cie kochac¢ ani ci nie wybaczg. Musisz
by¢ przygotowana na takie ryzyko. Oczywiscie tak sie
moze zdarzyC bez wzgledu na to, co zrobisz czy czego nie
zrobisz. Z tym tez sie musisz liczy¢. Kochaj ich, Paolino.
I nie po to, zeby odwzajemnili twoja mitos¢. Mitos¢



rodzicielska z natury jest jednostronna. Poniewaz jeste$
nietypowa i nietypowe sq twoje zyciowe wybory, ryzyko
nieodwzajemnionej mitoSci moze by¢ w twoim przypadku
wieksze. Ale wydaje mi sie tez, ze z tego samego powodu
tatwiej cie kocha¢ i ci wybaczy¢. Kto wie? A tak czy
inaczej, tadnie to brzmi, nie sadzisz? La virginetta di San
Severe”.

Przez wszystkie kolejne lata historia la virginetty
utrzymywata silng pozycje w miejscowym folklorze. Mimo
to plotki ograniczaly sie glownie do malej,
niezmordowanej kliki, ktérej pogarda wynikata chyba
bardziej z zazdrosci niz cnoty. Sadze, ze mezczyzn, ktorzy
rozpuszczali plotki, musialo napedza¢ podniecenie
seksualne. Ja nigdy nie bylam pieknoScig. Nie miatam
urody, ktora moglaby przeming¢. A jednak moja kobiecoSc¢
z czasem nabierala mocy. Chodzi mi o ten szczegOlny
sposOb poruszania sie, moOwienia i gestykulowania,
mySlenia i dziatania, ktory u kobiet wcale nie jest
wrodzony i nie ma nic wspdlnego z krygowaniem sie,
kreceniem biodrami i trzepotaniem rzesami. Bylam silna,
zdrowa i spokojna. Bez uciekania sie do zadnych z tych
sztuczek, potrafilam by¢ uwodzicielska. Urzekalam
obojetnoscig. Uprzejmie odrzucajac propozycje — zarGwno
te subtelne, jak i nie — wzbudzalam w nich uraze
i wrogosc.

Z}osliwos¢ kobiet miata zrodlo w innym rodzaju
zazdro$ci. W odroznieniu od wielu z nich, ja nigdy sie nie
zadreczatam problemem matzenskiej wiernosci. Nikt nigdy



mnie nie bit ani mi nie grozit i — to chyba najwspanialsze —

nigdy nikt mi nie klamat. W kazdy pigtek rano na stole
kuchennym czekala niezawodnie skorzana portmonetka
wypchana lirami na wydatki danego tygodnia.
Dwudziestego siédmego kazdego miesigca wsuwano mi
pod drzwi bialg koperte, czesto z kwiatkiem lub galazka
ziota w Srodku, ze sporgq sumq argent de poche,
kieszonkowego. Kto wie, jakim cudem wieSC o takim
intymnym geScie mogla przedostaC sie na piazza? 1 kto
wie, ile innych intymnych wydarzen, prawdziwych lub nie,
tez sie tam dostato?

W zimie chodzitam na msze w brazowym filcowym
kapeluszu z przyszytymi z boku czarnymi aksamitnymi
rozami. Mialam brgzowq sukienke z serzy i podobny
ptaszcz. Gdy bylo zimno, nositam krdotka narzutke ze
srebrnych liséw. W lecie chodzitam w sukience
z granatowego jedwabiu, cieniutkiej, lzejszej niz
chusteczka do nosa. I w stomkowym kapeluszu. Gdy
Umberto miat jakis interes w Orvieto, Terni czy Rzymie,
moi synowie i ja jechaliSmy z nim w jego czarnej
giulietcie. Ja z przodu obok Umberta, chtopcy z tylu. Tak
jak mowitam, wszystkim nam sie dobrze zylo razem. Czy
byliSmy bardziej, czy mniej niz rodzina — nie potrafie ci
powiedziec.

Z powodu azylu, jaki zapewnialo mieszkanie na
plebanii — i jak przypuszczam, z racji wigzgcego sie z tym
prestizu — moi synowie jako$ poradzili sobie ze swoim
krzyzem i moimi tajemnicami. Nie zawsze im sie to



udawato, ale wystarczajaco czesto. Czasem nawet
mys$latam sobie, Ze te niekonwencjonalne okolicznosci ich
dziecinstwa wychodzq im na dobre. W pewien sposob
wyznaczyli nowe standardy, mieszkajac z miejscowym
ksiedzem, jego matka i ciotkg. A poniewaz codziennie
siadali do lunchu i kolacji z seminarzystami, ktorzy uczyli
ich taciny i greki, od kiedy tylko nauczyli sie mowic,
trenowali ich w pitce noznej, przed snem Spiewali im
georgiki i odprowadzali do szkoty, a potem do domu przez
piazza (ich dlugie czarne sutanny byly uniformem bardziej
dostojnym niz brgzowy sztruksowy garnitur zwyklego
ojca), moi synowie byli na wyzszym poziomie niz ich
rowiesnicy, ich zas cierpienie i zazenowanie gdzies sie
w tym wszystkim gubito. Zycie synéw wygladalo wiec na
normalne, i mam nadzieje, ze rowniez czuli, ze takie jest.
A normalnosc jest czyms, czego dzieci pragng najbardziej.

Moi synowie sa podobni do mnie. Sniada cera
i kruczoczarne witosy, zadarte nosy i tadne zeby. Jednak
oczy majq mojej matki: lekko skosne, zielone, mienigce sie
jak szyja bazanta. Nie ma dnia, Zzebym o niej nie myslala,
bo ona tam jest, w oczach moich synow. Nie wiem, czy ci
0 tym wspominatam, ale trzej sposrod nich sgq rolnikami,
pracuja na tej samej ziemi, na ktorej pracowal moj ojciec.
W gospodarstwach Niccola. Carmine Domenica zostat
pediatrg. Wszyscy sg zonaci i wszyscy majq dzieci. Sa
mitoScig mojego zycia. A kim ja jestem dla nich?

Paolina milknie. Siada prosto, owija sie szczelniej
szalem, wigze go na supel. Wyjmuje z kieszeni metalowe



pudetko z papierosami, ale go nie otwiera.

— Cos bym zjadla. Napita sie wina. Wracajmy.
W rustico zawsze cos$ sie znajdzie.

— Mam w aucie te czekolade... moze ona nam
wystarczy do aperitivi. Ktora moze by¢ godzina?

— Swiatlo jest jeszcze zielonkawe, powiedzialabym, ze
nie ma czwartej.

Zwinna jak gejsza Paolina przenosi ciezar ciala na
jedno kolano, wstaje z trawy, wysoka i prosta, jakby
wyzsza. Pomaga mi sie podniesc.

— Mam ochote na co$ wiecej niz czekolade.

— Wiem. Chleb, wino i oliwe.

Ona rozpala ogien, a ja ukladam na miejscach rzeczy,
ktore przestawila wczesniej, podczas szorowania podtogi.
Gdy myjemy rece nad zlewem kuchennym kawatkiem
mydta z zapasu Mirandy, mydta pachngcego gozdzikami,
ktore wytwarza Gilda, Paolina kontynuuje mysl:

— Skad mam wiedzie¢, co moi synowie mysla i czujq?
Czy rozmawiajg ze soba o... oryginalnosci swojego
wychowania? O mnie? Niccolo i Umberto byli statymi
mezczyznami w ich zyciu. Jednoczesnie kim$ mniej i kims$
wiecej niz ojcami, kazdy z nich dawat chtopcom to, czego
ten drugi da¢ nie mogl. Umberto - nieSmialy
intelektualista, czuly, madry, nauczajacy, prowadzacy
z nimi niekonczace sie rozmowy, zwierzajacy im sie,
jeszcze jako malym chtopcom, z witasnych dylematow na
temat tego, co jest wiasciwe i niewlasciwe, dobre i zle.
Niccolo byt, i do dzi$ nie przestal by¢, ich energia, ich



Smiechem. Jak mowi o nim Miranda, Nico jest jak stary
dab. Mocny, trwaty. Jakie to dziwne, swojg droga, zZe ta
czworka jest moja. Sq podobni do mnie, do siebie
nawzajem, do Stasi. Jakby nigdy nie mieli ojcow.

— Uwazaj, bo Miranda oskarzy cie o sklonnos¢ do
wizji, la virginetta di San Severe.

Siadamy przy ogniu, stawiajagc na podiodze miedzy
nami stoik konserwowych gruszek. Wyjmujemy owoce
z syropu, kazda kroi je wiasnym nozem, moczymy kawatki
w szklankach z czerwonym winem.

— Zostawitas wielka luke w swojej opowiesci,
Paolino. Zrobitas to specjalnie?

— Ja? Pewnie tak. Dosztam do konca, albo prawie do
konca, jakbym zakladata, ze wiesz lub pamietasz, co
wydarzyto sie pomiedzy. Jakbym na pewno ci juz o tym
kiedys opowiadata. I chyba opowiadatam, chocby tylko
w myslach. Szczerze moéwiac, nawet sobie samej nigdy nie
opowiedziatam catej tej historii. Nie wiem, czy bym
potrafila.

Odwraca wzrok, potem go spuszcza, niezrecznie udaje,
ze starannie kroi kolejng gruszke.

— Chodzi ci o mezczyzn, ktorych znatam? To nad tymi
lukami sie zastanawiasz?

— Niektorymi.

— Niektorymi mezczyznami czy lukami?

To pytanie nie wymaga odpowiedzi. Popijam wino.
Zakrecam stoik z gruszkami.

— Zapali¢ nam Swiece?



Paolina mowi, jakby nie ustyszata:

— Nigdy nie potrzebowatam niczego od zadnego
mezczyzny poza jego nasieniem. A moze nigdy nie
potrzebowatam niczego wiecej niz to, co juz kiedys
przezytlam z mezczyzng. Z mezczyznami. Widzisz, ja sie
bardziej batam mitosci, niz jej pragnetam. Wystarczata mi
Swiadomos¢, 7ze mitos¢ istnieje. Przezywalam moje
uczucia w scenach krotkich, doskonatych, czystych.
Z Niccolem. Z innymi. Jak wtedy gdy tanczylam
z Umbertem. One mi wystarczaly. Chyba nie poradzitabym
sobie, gdyby moja filizanka byta cho¢ troche pelniejsza.
Nie. Nie sadze, zebym kiedykolwiek pragneta wiecej, niz
mialam w swojej.

— Méwisz jak franciszkanin.

— Sila napedowq franciszkanéw jest czystos¢. Moja
byly zle przeczucia. Balam sie zniszczy¢ mitoS¢ przez
pragnienie, zeby byla czyms wiecej niz jest, czyms wiecej,
niz mogtaby by¢. Milos¢ wydawalta mi @ sie
obezwladniajgcq sila, ktora musi, z koniecznosci,
wdzierac sie coraz glebiej do wnetrza ukochanej osoby, by
ostatecznie jg zadusi¢. Tak uwazal Niccolo i dlatego, cate
lata temu, odrzucit ryzyko wytqcznosci. W ten sposob
uniknat Smierci uczucia.

Poza tym balam sie, ze bede pragneta mezczyzny
bardziej niz on mnie. Tak sie zwykle dzieje, ze my ich
pragniemy bardziej niz oni nas, nie uwazasz? Zyjac tyle
lat, trudno nie zauwazy¢, ze kobiety majq zwyczaj uganiac
sie za mitosciq, btagac o nia, starac sie na nig zastuzyc. Ja



wolatam zachowac dystans. Nie pozwoli¢ sobie poznac
mitosci. Jednak jeszcze bardziej niz blagania mezczyzny
o mitos¢ batam sie tego, ze moge ukochanego mezczyzne
zranic. Za sprawianiem ukochanemu bolu podaza
nienawis¢. NienawisC tatwiej znie$¢ niz poczucie winy.
Tak bylo w relacji miedzy mojg matkg a ojcem, jestem
tego pewna. Nastepnie zaczyna sie proces odsuwania
ukochanego na bok. Odrzucania.

Paolina wypowiada to ostatnie stowo po angielsku.
Casting aside. Powtarza je jakims nieobecnym glosem.

— Uwielbiam ten angielski czasownik, ,to cast”.
Nauczylam sie go dawno temu, gdy... gdy jeden znajomy,
przyjaciel Umberta... uczyt Domenice lowi¢ barweny
w jeziorze Bolsena. Nauczyt sie angielskiego w Bostonie.
Zdaje sie, ze studiowal w Boston College.

— Dobra jezuicka szkota — stwierdzam, sugerujac
powigzanie z seminarzystami Umberta. Ona uznaje aluzje,
ale tylko polowicznie. Wstaje, zeby przynieS¢ Swiece,
zapalam jg od ognia paleniska.

— Tak, ten znajomy byt istotnie jezuita. W kazdym razie
uznal, ze Domenica powinien przy owieniu ryb uczyc sie
angielskiego. ,,A teraz, Domenica, obserwuj ruch mojej
reki, gdy rzucam zytke. Rzucac. Rzucac na bok. Odrzucac”.
Pamietam, jak siedzialam kawalek za nimi. Powtarzatam
angielskie stowa, zeby poOZniej pomoc synkowi je
zapamietaC. Angielskie ,,cast” latwo bylo sobie skojarzy¢
z wloskim ,,castigo” — kara. Tak, cztowiek karze ukochang
osobe — odrzuca jg — poniewaz jgq skrzywdzit. A gdy juz



sie od niej uwolni, prébuje powtorzyC caty proces
z kolejng ukochang osobg. Mitos¢, bol, nienawisc,
odrzucenie. Nie, ja wolatam zachowac dystans.

— Odwotuje, co przedtem powiedzialam. To nie jest
duch franciszkanizmu. Jeste§ czysta jezuitka, Paolino.
Racjonalnos¢, podejrzliwos¢, teoria — jednak nawet
jezuita nie potrafi zastosowac logiki do milosci. Nie
wierze, ze to ty nie pozwolitas sobie poznaC mitoSci.
Mitos¢ ma swoje Sciezki. Jeszcze kiedys moze do ciebie
wpasc.

Paolina Smieje sie, cho¢ bez wesotosci. Patrze na nig
i zaczynam Spiewnie parodiowac jej glos: Nie, ja wolatam
trzymac dystans. Nie pozwolic¢ sobie poznac¢ mitosci. Ona
zaczyna sie naprawde SmiaC, a ja wcigz bezlitosnie jq
parodiuje, az w koncu obie poktadamy sie ze Smiechu i nie
mozemy ztapac tchu.

— Nadeta jezuitka — mOwie w koncu i prostuje sie, by
podsycic ogien.

— Nadeta jezuitka — powtarza Paolina, jakby ten zarzut
ja zafrapowat. Jakby nigdy nie uwazala siebie za czysta
jezuitke, racjonalna, podejrzliwg i teoretyczng.

— A wiec nie jest jeszcze za pozno, zebym...

— Kto wie, Paolino?

Smieje sie z rozmarzeniem. Scigga gumke z wloséw
i znodw je zwiazuje, potem powtarza te dwa gesty.

— Pot zycia mineto, od kiedy ostatnio wyobrazatam
sobie, jak by to byto, nie by¢ sama...

— A kto powiedzial, ze mitoS¢ zapobiega samotnosci?



Mozesz by¢ zakochana, a jednak samotna. Wiele z nas tak
ma. Nie twierdze, Ze sie z toba nie zgadzam co do tego
twojego jezuickiego podejScia do mitosci. Sugeruje tylko,
Ze nie ma sensu rozwazac tego teoretycznie, dopoki mitos¢
nie postanowi znalez¢ na ciebie sposob. Basta. A teraz
chciatlabym sie jeszcze dowiedzie¢, jak to sie stato, ze
zostata$ kucharka Umberta.

— To proste. Dzieki mojej matej Beppie.

— Beppie?

— Od pierwszego dnia, gdy wprowadzitam sie do
czerwonego pokoiku, bardzo mi zalezalo, zeby zarobi¢ na
swoje utrzymanie na plebanii. Chcialam pracowac
w kuchni — moéwi Paolina. — Poruszylam ten temat
w rozmowie z Caroling, ale zanim jeszcze skonczytam
referowac, z czym przysztam, ona juz byla zdecydowana,
by mnie od tego odwiesc.

»,Ma tesoro, a czy nie przyjemniej byloby pracowac
w ogrodzie? — zapytata. — Jak juz dziecko sie urodzi,
moglybySmy stawia¢ jego kolyske pod oliwkami albo
w rozwidleniu ktoregos debu”.

Odpartam, ze wolatabym stawia¢ kotyske w kuchni,
gdzie moglibySmy sie nawzajem widzie¢, gdy ja bede
zagniatac ciasto na chleb.

Kapitulujac, rzekla: ,,Porozmawiam z Beppg”.

Maria-Giuseppa, czyli Beppa, byla wdowa po
siedemdziesigtce. Chodzita w czarnych ubraniach, tak
wyblaktych, ze niemal bragzowych. Jej wlosy miaty kolor
intensywnej czerwieni, a w stoncu wydawaly sie



fioletowe. Beppa co rano przychodzita z sgsiedniej gminy,
zeby gotowac¢ dla Umberta, od kiedy tylko tu zamieszkat.
Oddanie dla positkbw Umberta stato sie podstawg zycia
Beppy. A gdy zjechala Carolina, a potem Luigia, Beppa
okopata sie w swoim krélestwie. Kuchnia na plebanii
nalezata do niej.

Beppa, kobieta krucha, ale wielkiego charakteru,
stynela z grasowania po sklepach z plastikowg torba na
kotkach i siatkami wiszacymi na przegubach rak.
Targowatla sie ze sprzedawcami o kazdego banana
i peczek pietruszki. Zajadta jak ptak padlinozerca, rzucata
sie na wszystko, co uschniete, zwiedle, nadpsute,
domagajac sie tego za bezcen. Jedynie mieso i ryby
musiaty by¢ najlepszej jakosci i warte lirow Umberta.
Jesli chodzi o jajka, nie dowierzata nikomu i przynosita je
co rano, jeszcze ciepte, od wiasnych kur, owiniete
w gazete. Co drugi dzien piekta chleb. Te dziatania dawaty
Beppie pewng niezaleznos¢ kulinarng, tak ze — z garScig
ziot pochowanych po kieszeniach, barytka dobrej oliwy
w spizarni, stoikami i butelkami tego, co zamarynowatla
w lecie — Beppa potrafita codziennie odtworzy¢ cud
z rozmnozeniem chleba i ryb. Dlatego w sklepach bywata
bezwzgledna i powtarzata sprzedawcom ad infinitum, ze
jedzenie, ktoére ona kupuje, ma nakarmic stuge Bozego,
a wiec czy nie wstyd im czerpac zysk z kieszeni samego
Boga? Sprzedawcy z rownag cierpliwoscia przewracali
oczami, mowiac, ze chcieliby moc jes¢ i pi¢ bez
opamietania, tak jak duchowni: Magari, fosse vero. Gdyby



tylko to byla prawda.

Oddanie Beppy sprawie byto niezachwiane. Jeszcze
zanim wypakowata zakupy, maszerowata — stawiajgc stopy
do wewnatrz i podrygujac radosnie — do gabinetu Umberta.
Pod lampe biurkowa wsadzata paragony z zakupow
z danego dnia, w ktore zawinieta byta reszta, wygladzata
krawedzie papieru, poprawiata serwetke, a jej gesty byly
rownie delikatne jak Umberta, gdy ten namaszczal dziecko
krzyzmem. Dopiero wtedy zabierata sie do pracy.

Najpierw Beppa robita przeglad tego, co nazywata
swoim caveau, sejfem. Chowata skarby na po6tce lodéwki,
gdzie nie wolno bylo siega¢ domownikom. Bylo wsrod
nich pot litra odparowanego bulionu, pare szklanek
gotowanej bialej fasoli, makaron, ugotowany, ale nie
przyprawiony, sok, ktory wyciekl z pieczonego miesa,
kilka tyzek jakiegos sosu, pietka chleba, skorka dojrzatego
sera. Menu Beppy zawsze czeSciowo opieralo sie na menu
z dnia poprzedniego. Ta jej rytualna oszczednoS¢ byla
swoista gwarancja, obietnica, ze po zjedzeniu jednej
kolacji, nazajutrz pojawi sie kolejna.

— Postepowata troche jak francuska kucharka, ktéra
codziennie siega po potrawke, ktorg gotuje juz od jakichs
dwudziestu lat, cos odejmuje, co$ dodaje, mieszajac nowe
sktadniki ze starymi, tak ze jej garnek nigdy nie jest pusty —
mowie. Tak Beppa prowadzita swoja kuchnie.

Czy gotowata dla dwoch oséb, czy dla piecdziesieciu,
zestaw przyborow kuchennych Beppy byl rownie ubogi,
jak niezmienny: jeden noz, wielki ciezki garnek, patelnia



do smazenia w matej ilosci thuszczu, Sredni rondel, trzy-
cztery naczynia terakotowe do piekarnika, piyta
z polerowanego drewna oliwnego uzywana jako deska do
krojenia, jedna deska marmurowa do watkowania ciasta
na makaron litrowg butelkg wina, dwie chochle i dzbanek
kamionkowy pelen drewnianych tyzek. Wszystko to bylo
jej wylaczng wilasnoscig. Beppa lubita by¢ w kuchni sama.

Gdy Carolina poinformowata jg, Ze chce u niej
,praktykowac”, sugerujac, ze odtad bede jej pomagac
kazdego ranka, Beppa odwrdcita sie od garnka, w ktorym
cos mieszala, zerwala z siebie fartuch, zaczela plakac
i szlocha¢. ,Ringraziamento, i to jest wdziecznoSc”,
jeczata, az nadbiegl Umberto, by jq uspokoic.

,Beppina, amore mio, nikt cie nie detronizuje, wrecz
przeciwnie, wyrdznia. Nie widzisz tego? Paolina chce sie
od ciebie uczyc”.

Ani Carolina, ani Umberto nie mogli jej przekonac.
Beppa jeszcze mocniej sie okopala. Postanowilam
chwycic sie wiasnych sposobow.

Nastepnego ranka, gdy przyszta do pracy, zastata mnie
w kuchni smazaca stodkie placki ryzowe.

,Sorpresa. Niespodzianka” — zawotlatam i odsunetam
dla niej krzesto przy kuchennym stole. ,,Facciamo
colazione insieme, zjedzmy razem S$niadanie” -

szczebiotatam, jakbym razem z moimi plackami byta dla
niej powitalnym darem.

Beppa bez stowa pozwolita mi posadzic sie na krzesle
i nala¢ sobie kawy. Podsunetam jej cukierniczke i rzeklam:



»W lodowce bylo troche gotowanego ryzu i jajko, wiec
pomyslatam  sobie, Zze zrobie odrobine ciasta
nalesnikowego...”.

,INie robi sie stodkich plackéw z ryzu gotowanego
w wodzie. Musi by¢ gotowany w mleku”.

,Oczywiscie... no c6z, chyba o tym nie wiedziatam,
ale...”.

Wyciagnelam piramidke plackow z piekarnika, gdzie
trzymatam je, zeby byly cieple, postawilam przed nig
talerz i z powrotem zajelam sie smazeniem reszty. Stalam
odwrocona do niej plecami. Gdy w koncu sie odwrécitam,
z godnoscig pochtaniata ostatni.

»,o0no buone. Sa dobre. Bylyby jeszcze lepsze
z odrobing cynamonu. Gdybys rozcienczyta ciasto potowa
szklanki biatego wina, moglyby byC¢ prawie takie jak
nalezy. Jesli mamy mleko, ugotuje troche ryzu, zanim péjde
do domu, to zrobimy jutro fritelle razem. I nigdy nie
uzywaj tej patelni do smazenia. Mai piu. Nigdy wiecej”.

,Nigdy. Nigdy, Beppo”.

Wybieglam do ogrodu i podskakujac z radosci miedzy
kwiatami, obejmujac ramionami brzuch, wracatam myslg
do tamtego dnia z pomidorami Niccola. A teraz, przy
Beppinie... o ile wiecej sie naucze.

Beppa byla typem kwoki, ktora nieczesto sie
odzywata, chyba po to, zeby szydzic¢ i dreczyc¢ sklepowych
sprzedawcow. Jednak od poczatku mojego zatrudnienia
w kuchni niemal nie przestawala mowic: snula
wspomnienia, zwierzenia, wypowiadata stwierdzenia,



gldwnie natury kulinarnej.

Moim ulubionym byto chyba opowiadanie o jej
narodzinach. Beppa uwazala, ze urodzila sie szczeSciara.
Jej matka, szesnastoletnia chtopka, kopata ziemniaki, gdy
nagle ogromny bdl rozdart jej plecy, od nerki do nerki. Ale
pomyslata, ze gdy czlowiek kopie ziemniaki, zawsze go
bolg plecy. A poza tym dziecko miato sie urodzi¢ dopiero
za miesigc czy nawet pozniej. I tak Beppa urodzita sie na
polu ziemniakow, wprost na czarnej zyznej ziemi Umbrii.
Jej matke i jg przeniesiono w cien pinii, a pozostate
kobiety zmoczyly fartuchy i chustki w chtodnym biatym
winie ze swoich koszykow na lunch i umyly matke
i dziecko. Przystawily matce Beppe do piersi. Nakarmity
ja papka z chleba, wina i szalwii i usiadly z nimi w kregu
pod drzewem. Matka Beppy opowiadata, ze kobiety
Spiewaly i podawaly sobie nawzajem chleb, cebule i ser,
pilty wino, dzielgc sie wilasnymi historiami o porodach.
Uznaty, ze ziemniaki mogg zaczeka¢ do zachodu stonca, az
Beppa i jej matka odpoczng, a z dalszych pol przyjada
wozem mezczyzni i zabiorg je do domu.

Wtedy Beppa milkla, bo w wyobrazni widziata te
scene, tak jak opisywala ja matka. A potem zaczynala
mowiC o zupie, ktéra wiesniaczki nakarmity jej matke.
,»Lysigcletni eliksir wiejskich ludzi, dobry zaréwno na
umieranie, jak na pordd, leczy ztamane serce, poteguje
radosc¢, koi bol. Jestem szczeSliwa, gdy zbieram ziota na
Yace, chowam do kieszeni, a potem niose do domu, pieknie
pachngce, rwe je na strzepki, wrzucam do garnka z dobrg



Swiezg woda, zeby sie podgrzaty i rozmiekly, na koniec
wkruszam do $rodka czerstwy chleb. To jakby swoista
msza, owa ceremonia nalewania chochla wywaru do
miski, w ktorej klade Swiezo zniesione jajko. Wrzacy
wywar ogrzewa jajko, ktore drzy lekko, gotujac sie w nim.
Potem nalezy przepotowic¢ jajko duza tyzka i raz czy dwa
zamiesza¢. To zupa pocieszenia. Nie sadzisz, Ze moje
narodziny to najpiekniejszy sposob, w jaki dziecko moze
przyjsS¢ na Swiat?”

Ilekro¢ Beppa opowiadata te historie, konczyta jg tym
samym pytaniem: ,Czy moze byC cos lepszego? Nie
sqdzisz, ze moje narodziny to najpiekniejszy sposob,
w jaki dziecko moze przyjS¢ na Swiat?”. I sama sobie
zaraz odpowiadata: ,,Och, tak, Paolino. Tak byto”.

Jestem pewna, Ze  historia takich narodzin
uksztaltowata Beppe, dala jej bezpieczenstwo, poczucie
wiasnej wartosci, wplynela na wszystko w jej zyciu, od
gotowania przez mitos¢ do wychowywania dzieci. Dla
Beppy zycie bylo szansa na wziecie udziatu
w odwiecznym pokazie umbryjskiej tradycji, na
przestrzeganie ustnych i niemych zasad, do jakich
stosowali sie jej przodkowie. Nigdy nie pragnela wiecej,
niz wynosit jej przydzial, ani wiecej by nie przyjela.
Beppa byta urodzong Umbryjkq.

— Ty tez jesteS urodzong Umbryjka, Paolino —
zauwazam.

— Tak, ale moja rodzina — gléwnie matka, jak sadze —
byla pozbawiona typowego dla Beppy poczucia takiego



wrecz prymitywnego zadowolenia z zycia. Moi rodzice,
podobnie jak cate ich pokolenie, kierowali sie innymi
wyobrazeniami. Historyczna wiejska rodzina ze swoimi
niedolami i pociechami zniknela wraz z koncem drugiej
wojny Swiatowej. Wiekszos¢ dzierzawcow uciekla ze wsi,
by przezywa¢ nowe udreki w miejskich fabrykach.
SzczeScie to nierzadko zbiér nowych problemow. Jednak
nawet dla tych, ktorzy zostali na wsi, by uprawiac ziemie,
zycie wiejskie w latach piecdziesiatych i szeScdziesigtych
nigdy odtad nie bylo takie samo. Pobrzmiewal w nim juz
wielki Swiat, ktory wplywal demoralizujagco na
przywigzanie rolnika do dziedzictwa i rytualow. Nasza
Beppina byla jedng z ostatnich prawdziwych
tradycjonalistek. Kolejng jest Miranda. Gilda i Ninuccia
tez, choC wyraza sie to u nich inaczej niz u Mirandy czy
Beppy. Ja nie jestem taka jak one, cho¢ chciatabym
i staram sie. Mysle o opowieSciach Beppy tak czesto, ze
staly sie prawie moimi. Wiem, ze to by sie jej podobato.
Jak dhugo znatam Beppine — a trwato to dziewietnascie lat,
az do jej Smierci — zycie nigdy nie przestawalo jej
zdumiewac. Ja zawsze pragnelam, zeby moje mnie
zaskakiwato.

Wstaje, zeby posprzatac te kilka rzeczy, z ktorych
korzystaltySmy. Poniewaz stoik z gruszkami zostal otwarty,
zanosze resztki jego zawartoSci do chatki na sery, bo tam
jest chtodniej. Gdy wracam do srodka, Paolina wiasnie
wychodzi.

— Dokad idziesz?



— Ide do Bazziki, zeby zatelefonowac. Niccolo juz
pewnie wrocit do domu, Fernando tez. Zadzwonie do
Ninuccii, a ona zajmie sie resztq.

— Jaka resztq?

— Zawiadomi wszystkich, zeby tu przyszli. Mirande,
Filiberta, Gilde i lacova... Wolatabym zjes¢ dzis jaka$s
lekka kolacje tutaj niz wychodzi¢ do restauracji. A ty?

— Zupe Beppy?

— Mysle, ze tak. Zaraz wroce. Moze signora Bazzica
ma troche jajek.

Rzucam zapalong zapatke na drewno, wegiel i pomiete
gazety, ktérymi Miranda wylozyla swojg starg zelazng
kuchnie. Wachluje ogien, zeby pobudzi¢ go do zycia.
Przesuwam ciezkg zelazng ptyte do potowy nad otworem
na garnek. Smieje sie do siebie, myslac o czasach, gdy
krzatatam sie przy tych wszystkich kuchenkach marki Wolf
czy Viking o oSmiu i dziesieciu palnikach, potrzasajac
patelniami, klarujgc rosot, dolewajac wina, i dodajac
troche masta dla potysku. Zakreci¢ i wlac. ,,Dwa donaldy
pod Swiattami” — dwie kaczki czekajace na podanie.
A teraz, jakby w catkiem innym zyciu, jestem tu, w Umbrii.
Krzatam sie w dziwacznym malym domku na odludziu,
w kuchni z zastong z przeScieradia, rozpalam ogien pod
stuletnia kuchnig, gdzie zaraz zagotuje wode i ziota do
zupy na sobotnig kolacje.

Piec nagrzeje sie dopiero za co najmniej godzine, wiec
tymczasem szukam czego$ do roboty. Cho¢ obok drzwi
wisi duza wigzka na wpot wysuszonej szalwii, wstawiam



Swiece do latarenki i wychodze na tgke, by zerwac troche
sSwiezych lisci. Mysle o zupie, ktérg Niccolo karmit
Paoline, gdy byla w zalobie, i o tej, ktora teSciowa
Ninuccii gotowala z pestek na pustkowiu Aspromonte.
I o papce, ktorg karmiono matke Beppy pod pinig.
Acquacotta. Gotowana woda. Dzi$S wieczorem bede ja
nalewa¢ dla umbryjskiej starej gwardii wiejskich kobiet
i mezczyzn, z ktorych zadne nie nosi sukienek od Alaii
w rozmiarze XS, ani mokasynow od Gucciego na gole
nogi. Mnie tez zdumiewa moje zycie.

Gdy wracam do rustico z garscig ziot, Paolina juz tam
jest. Widze, ze ptakata.

— Co sie stato? Co..."?

— Nic, wszystko w porzadku. Czekalam u signory
Bazziki, az Ninuccia do mnie oddzwoni. No wiesz, po
zawiadomieniu wszystkich innych. Signora Bazzica miala
siedem jajek z dzisiejszego ranka i osiem z wczoraj.
Wilozyla je wszystkie do jednego woreczka, tak ze nie
bedziemy wiedzialy, kto dostanie te wczorajsze. Wszyscy
przyjda. Kazdy co$ przyniesie. Ninuccia sie ucieszyla.
Niccolo i Fernando juz pojechali po Mirande i wstapia po
Gilde. Wszyscy beda tu za jakas godzine. Ja zrobie dolce.
Ty ugotuj zupe.

Nie wiem dlaczego, ale tez zaczynaja mi leciecC lzy.
Stoimy tak, placzemy i Smiejemy sie, zaczynamy cos
mowicC i urywamy, w koncu Paolina rzuca:

— A wiec to jest zakonczenie, ktorego jeszcze nie znasz.
Tylko to. Te rozne zakonczenia...



— Paolino...

— Chce ustyszec¢ to zakonczenie sama. Chce je ustyszec¢
nawet poza stowami, ale nie potrafie. P6jde tam bardziej
dla siebie niz dla ciebie. Sprobuje.

Paolina krzata sie po kuchni, wyjmuje rzeczy potrzebne
jej do przyrzadzenia deseru. Szoruje drewniany stot,
wyciera go energicznie, raz, drugi, odmierza make
bezposrednio na blat, formuje kopczyk z zaglebieniem
w srodku. Koniuszkami palcow zaczyna dodawac masto,
cukier, zottko, mleko. Dorzuca soli zamaszystym ruchem
nadgarstka, jakby grata w kulki, i miesza jeszcze raz. Jej
dtonie fruwajgq nad ciastem, ledwie go dotykajgc. W mniej
niz minute gotowa jest satynowa masa. Paolina formuje
z niej idealny ptaski owal i delikatnie nakrywa czysta
Scierka, ktorg przyklepuje. Podnosi na mnie wzrok.

— Czuje sie, jakbym spedzita cale zycie z Umbertem
i Caroling. TrzydzieSci cztery lata, jeSli rozpatrywac czas
linearnie. Ale tak naprawde wcigz z nimi mieszkam. Nie,
ani sie nie rozklejam, ani nie mam na mysli jakiegos
horroru. Chodzi mi o to, ze wielu z nas nie przestaje zy¢C
okresem, ktory byt najlepszy w ich zyciu. Tworzymy
kolejng epoke, Swiadomie lub nie odtwarzajac
wczesniejsza, ten nasz zloty okres. Tak samo postepuja
moi synowie: w ich domach zyje sie tak, jak kiedysS u nas
na plebanii: drzwi otwarte, dlugie stoty, niekonczace sie
kolacje, ptomienne dyskusje, podczas ktorych nie ma
tematéw tabu, osobliwa alchemia zasad i wolnosci,
wzajemny szacunek. NieszczeScia nas umocnily. Byly



prawdziwym testem dla naszej rodziny.

W szafie kuchennej stoi miska ze starymi
pogniecionymi figami. Odganiam muszki owocowki
i wysypuje figi na blat niedaleko miejsca, w ktorym przed
chwilg pracowata Paolina, wydtubuje ich migzsz, dodaje
czarny cukier i vin santo. Nie mam pojecia, co z tym
zrobimy, ale musze sie czyms zaja¢, bo Paolina milczy juz
dobrych kilka minut. Myje rece, robi mi miejsce przy
zlewie, podaje recznik.

— Luigia wrocita do Rzymu. To bylo chyba tuz po tym,
jak urodzit sie Carmine Pioggia. Podupadata na zdrowiu
i nie chciala tego przechodzi¢ na oczach wszystkich.
Pojawiata sie u nas z wielka pompa w kazdgq pierwsza
niedziele miesigca, przywozit jg kierowca Umberta.
WybiegaliSmy do ogrodu na spotkanie starego czarnego
chryslera. WyciagaliSmy ja delikatnie sposrod zottych
poduszek, ktérymi byla podparta, uwazajac, by nie zdusic
dwoch zielono-srebrnych pakunkow, ktorych sznureczki
cukiernik u Muzzich okrecal jej wokot przegubow.
Opowiadal nam kiedys, ze gdy konczyt to robi¢, ona
odchodzita sztywno jak zZolnierz, z ramionami
wyciggnietymi po obu stronach na podobienstwo skrzydet,
zeby nie zniszczy¢ swej stodkiej zdobyczy, i tak stawala
przed sklepem, czekajac na szofera Umberta. Pewnej
niedzieli nie bylo jej na chodniku przed cukiernia Muzzich.
Luigia zmarta we $Snie, jak zawsze zapowiadata, ze zrobi.

Gdy zmarta Carolina, chlopcy mieli odpowiednio
pietnascie, trzynascie, dziesie¢ i szeS¢ lat. Moich synow



i ich nonne taczyla niezwykta mitos¢; byto to obustronne
uwielbienie. Gdy zmarla, odSwiezylisSmy rytuat, ktorego
nie stosowano juz od pokolen: mieszkancy San Severe jak
jeden maz, przy wtorze przejmujacej gry kobziarza
z Abruzji, szli za karawanem od plebanii waskimi
uliczkami wioski, przez piazza do koSciola. Po mszy
poniesliSmy jej trumne razem: Mezzanotte, Pioggia,
Umberto i ja. Zaptakany Rovescio siedzial na barana
u Domeniki.

Sprobuje ci jeszcze opowiedzieC, jak odszedt
Umberto. Bylo to prawie szesS¢ lat temu, prawie szeSc.
Bylam z nim wtedy w domu. Sygnaty, ze zbliza sie koniec,
pojawity sie zaledwie kilka dni wczesniej. Podobnie jak
moja matka — cho¢ oczywiScie nie tak samo jak ona —

zrezygnowat ze wszystkich przejawOw przywigzania do
zycia. Przestal schodzi¢ na positki jakis tydzien przed tym
ostatnim wieczorem, kiedy to poprosit mnie, zebym z nim
posiedziata, az zasnie. Zrobitam to. Potem zamknelam mu
oczy, zapalilam Swiece u wezglowia i w nogach jego
}6zka, otworzylam okna i zostalam z nim do Switu
Zostawil mi pudetko z listami, doktadnie czterdziestoma,
pisanymi przez te wszystkie lata. W ostatmim z nich
oswiadczal — nie nakazywal — ze pragnie uroczystosci
rodzinnej, ktora w zaden sposob nie bedzie podkreSlata
jego pozycji w Kosciele. Poinformowatam kolegow
Umberta o jego Smierci i o jego oSwiadczeniu. Nie
zwazajac na jego wole, ani na moje prosby, by ja
uszanowacC, kuria zaczela przygotowywac¢ widowisko,



jakie uznala za stosowne. Nie miatam sily walczyc¢
z KoSciotem i przyznaje, ze sama wahalam sie co do
sensownosci urzagdzania Umbertowi wiejskiego pochowku.
Ale Niccolo nigdy by nie pozwolit zdradzi¢ Umberta.
Niccolo byt jego rycerzem i nie miat zadnych obaw przed
kuria. Niccolo wydal rozkaz i nikt mu sie nie
przeciwstawit.

Podczas mszy zalobnej biskup — ubrany w prostg
czarng sutanne — siedzial w odleglym kacie koSciota
z delegacjg ksiezy z Rzymu. Nie pozostali niezauwazeni.
Na dzwiek stow aklamacji wyszli gesiego przed ottarz,
przyjeli komunie, a nastepnie w zwartej grupce staneli na
przedzie kosciota. Po skonczonej mszy sprawnie otoczyli
katafalk, Niccola i chtopcow, z precyzja, ktorg musieli
omowiC wczesSniej. Nad ich opuszczonymi glowami
duchowny, ktory odprawial msze, nowo wysSwiecony
franciszkanin, wymachiwat kadzielnica, wznoszqc ja coraz
wyzej, kolyszac nig, jakby dzwonil do bram nieba,
zapowiadajac przybycie swego dawnego mentora. Wsrod
dymu kadzidta biskup, ksieza, odwieczny zyciowy rywal
zmartego i jego ukochani ,,synowie” — wszyscy razem
polozyli sobie jezuite Umberta na ramionach. Ja nie
niostam trumny Umberta, inaczej niz w przypadku
Caroliny, sztam tylko za nig jak corka, jak zona. Wszyscy
wierni wstali z miejsc i w poczuciu niezwyktej wspolnoty
zaczeli bi¢ brawo, powoli i z mocg. W trakcie tego
dlugiego marszu przez Srodek koSciota resztki niecheci,
ktore jeszcze mogly sie utrzymywa¢ w stosunku do



Umberta, mnie, czy kogokolwiek z jego bliskich, zostaty
sptukane lzami mieszkancow San Severe, unicestwione
w dtugotrwaltym aplauzie. Rodzine tworzy mitos¢. Tylko
niekiedy rowniez wiezy krwi.

Paolina robi coS, na co nigdy nie pozwala sobie
w pomieszczeniu: zwija dwa papierosy, zapala je, podaje
jednego mnie, siada po turecku przy palenisku, by
obserwowac, jak rosnie jej ciasto na dolce. Ja sadowie sie
obok niej. Palimy w milczeniu, nie patrzac na siebie.
Potem ona wstaje, a ja nadal siedze bez ruchu. Paolina
podchodzi do zastony z przeScieradia, odsuwa jgq i juz ma
przejS¢ na drugg strone, gdy pytam ja:

— Zrobisz to?

— Czy przyjme jego oSwiadczyny? Zawsze pamietatam
co do stowa, co powiedzial mi w tamtym dniu, tyle lat
temu... Mial wtedy racje. Wcigz ma racje. Bez zadnej
ztosliwosci czy goryczy powiedzialam mu dzi$ rano:
,lesoro mio, ti voglio tanto bene ma io non mi sposaro
mai. Mai. Kochanie, kocham cie, ale nigdy nie wyjde za

maz. Nigdy”.



Czesc 4
Gilda

Gilda Aida Mimi-Violetta Onofrio — Gilda wymawia
swoje nazwisko powoli, przeciggajac kazdq samogloske,
a ,,I” wypowiada z teatralng wibracja. Smieje sie, zerka na
mnie 1 powtarza jeszcze raz.

— Mialam szczeScie, ze matce nie przyszto do glowy
dotozyc jeszcze gdzieS w Srodku ciocio-san.

— To z Madame Butterfly?

— Tak jest. Mamma byta sopranem. Z tego, co wiem,
catkiem obiecujgcym.

Gilda Aida Mimi-Violetta Onofrio. Prébuje powtérzyc
to w myslach. Przez cate lata byla dla mnie po prostu
Gilda, nie wiedzialam nawet, jak ma na nazwisko. Patrze
na nig teraz, gdy siedzi przy stole roboczym w rustico
przed czterokilowym kopczykiem mtodej fasoli borlotti.
Jej drobne biale palce fruwajg wsrod strakdw, roziupujg
je kciukiem i wrzucaja czerwone marmurkowe fasolki do
duzego garnka. Dwie potrawy na dzisiejsza kolacje
przygotowuje ktos inny, mnie i Gildzie zostaly tylko
przystawki. Udusimy fasole z peczkiem rozmarynu, szatwii
i calym guanciale — suszonym policzkiem wieprzowym,
posiekanym w drobng kosteczke i rozsmarowanym na
drewnianym stole na niezbyt gladka paste. Gdy fasola sie
ugotuje, rozetrzemy ja w mozdzierzu, dodajac stopniowo



po kilka kropel oliwy. Fasoli jest tyle, ze kazda z nas
wezmie na siebie potowe. Gilda ma drewniany mozdzierz
i marmurowy thuczek, ja marmurowy mozdzierz
i drewniany tluczek, bo przy miazdzeniu na gladko
najlepiej sprawdza sie kontrast miedzy drewnem
a kamieniem. Potem dodamy troche soli morskiej i jeszcze
wiecej oliwy. Tq puszysta masg bedzie sie smarowac
ziemniaczane focaccia. Wtasnie mieszam ciasto na nie,
a Gilda konczy tuskanie fasoli. Ciasto: mgka kukurydziana,
mgka zytnia nieoczyszczona, tluczone ziemniaki, biate
wino i naturalne drozdze zrobione ze skorek winogron
i obierek z ziemniakow, ktore zostawilam wczeSniej do
sfermentowania przed okoto tygodniem. Jeszcze biale
wino i s6l morska, bez dodatku wody. Zanurzam rece
w kleistej masie i powtarzam nazwisko Gildy, na glos,
w roznych tonacjach i z r6znymi amerykanskimi akcentami.
Gildzie najbardziej sie podoba, gdy wypowiadam je
z nosowym brzmieniem z Georgii. Tez prébuje je
wymowic¢ w ten sposéb, ale wychodzi jej akcent bardziej
rosyjski niz amerykanski z Potudnia Standw.

— Opowiedz mi o0 swojej mamie — rzucam
spontanicznie.

Natychmiast zatuje tej prosby, mimo ze jest catkiem
niewinna, a poza tym sama Gilda wspomniata przed
chwila matke. Umbryjczycy sa czesto powsSciagliwi,
z samej natury. Umbrage to uraza, cien, ciemnos¢, duch,
nieproszony gos¢. Hombre to cziowiek. Slowa te
wywodzg sie z tacinskiego umbraticus (bedacy w cieniu).



Dyskretne skinienie glowy, ciche buongiorno, buona sera,
od czasu do czasu come va? — to caty ich towarzyski
repertuar. W Umbrii nietatwo spotka¢ osoby spontaniczne,
emocjonalne, tymczasem na przyktad w Neapolu trudno
o kogos, kto taki nie jest. Jak sie juz przekonatam, kobiety,
z ktorymi przyrzadzam kolacje czwartkowe, sa wyjatkami
od reguly. Mowiq duzo, czasem nawet bardzo. Kazda sama
decyduje, co powiedzie¢ innym, co przed nimi ukry¢, komu
coS wyzna¢, kiedy i czy w ogole. By¢ moze do tego
naruszenia prywatnosci Gildy zachecit mnie fakt, Ze od
pamietnego popotudnia w zesztym roku, gdy Gildzie
zabraklo benzyny i gdy przywlaszczyla sobie moj czarny
aksamitny kapelusz, spotykamy sie nie tylko we czwartki.
Zaczelo sie od wspélnych zakupéw na targu, po ktérych
chodzitySmy na aperitivi, czesto tez zapraszalam ja
i Mirande do siebie na kolacje. Poprawiam sie ze skrucha:

— To znaczy... jeSli sama chcesz mi o niej
opowiedziec.

Gilda podnosi na mnie wzrok znad fasoli. Usta uklada
w usmiech, ale wzrok ma nieobecny. Wzrusza ramionami
z udawang nonszalancjq. Po chwili odzywa sie:

— Wiesz, ze chyba chce? Opowiedzie¢ ci
o Magdalenie.

— O Magdalenie?

— Tak miala na imie moja matka.

— Aha. Swietnie. To znaczy, Swietnie, pod warunkiem,
ze naprawde masz ochote.

— Mam.



Zapada cisza. Obie pracujemy w milczeniu. Zaczynam
nawet mysle¢, ze Gildzie chodzito o to, ze owszem, chce
mi opowiedzie¢ o swojej matce, ale niekoniecznie teraz.
W rustico stycha¢ tylko brzek spadajacych do garnka
fasolek i plasniecia ciasta, ktore wyrabiam jedng reka
w misce. Patrze na nig — ma spuszczony wzrok. Szczupta,
tadnie zbudowana kobieta o bladej skérze i mocno
zarysowanych koSciach policzkowych przy catej ich
delikatnosci.

— To znaczy, moge ci powiedzie¢ tylko tyle, ile
wiem... — zaczyna nagle, jakby przepraszajgco. Jak gdyby
sie usprawiedliwiata, ze wie zbyt malo. — Moja mama
urodzita sie w Orvieto, gdy jej rodzice nie byli juz
mtodymi ludZzmi. Uwielbiali jg. Magdalena stala sie
stoncem ich zycia, ale tez ulubienicq catej Via del Duomo.
Tak, urodzita sie w domu przy ulicy, na ktorej ty teraz
mieszkasz.

Gilda uSmiecha sie. Ze strgkiem borlotto w dtoni
odgarnia wlosy z oczu koloru whisky. — Ale nie w twoim
palazzo, tylko kawalek dalej w strone piazza.

— A jednak... — Krece glowa, chce rzucic jakis banat
o tym, jaki Swiat jest maty, ale powstrzymuje sie.

— Wilasnie — przytakuje Gilda. — Wracajac do
Magdaleny, juz jako siedmio- czy oSmiolatka miala
niesamowicie silny glos. Ludzie czasem do tej pory
wspominaja glos mojej mamy i ja sama. Sasiedzi czekali
na jej Spiew, planowali zajecia i wyjscie z domu wedtug
godzin jej cwiczen. Gdy miala jakieS jedenascie lat,



zaczeli ja kolejno odprowadza¢ do Palazzo Petrangeli na
Via Malabranca. Osiemdziesiat szeS¢ marmurowych stopni
prowadzito do studia miejscowego maestro, ktory nosit
beret i palil papierosy w ztotych bibutkach. Ilekro¢ mama
opowiadata te historie, zdanie o ztotych bibutkach zawsze
wypowiadata szeptem.

Maestro nazywat sie Camili. Gdy Magdalena
skonczyta czternascie lat, Camili, w bobrowym futrze
zarzuconym na ramiona, ztozyl wizyte moim dziadkom.
Przyszed} im zakomunikowac, ze nie jest w stanie zrobic
nic wiecej dla ich dziecka. Magdalena musi sie teraz
zaczaC szkolic w Akademii Muzycznej Sw. Cecylii
w Rzymie. Rozmawiat juz z dyrektorem i zatatwil jej
nauke w tej stynnej szkole. JesSli chodzi o zalatwianie
spraw, od Umbryjczykow lepsi sg tylko Neapolitanczycy,
ale o tym juz sie pewnie przekonatas. Kto wie, czyjq dusze
przehandlowal Camili za stypendium Magdaleny — na
pewno nie swoja. I tak, w wieku czternastu lat Magdalena
zamieszkata u siostry swojej matki, rowniez kobiety
w stusznym wieku, bezdzietmej wdowy. Ja takze miatam
pozniej trafi¢ do tej ciotki, ktéra juz wtedy byta zgrzybialq
staruszka, ale... wybiegam za bardzo w przysztosc,
prawda?

Niewiele wiem o tym etapie zycia Magdaleny. Sadze,
ze bez wiekszej pomytki mozna uznac, iz zmiana statusu
rozpieszczonej ksiezniczki z Via del Duomo na walczaca
0 uznanie artystke musiata by¢ brutalna. Magdalena nagle
zostala wrzucona w morze talentow rownie wielkich jak



jej wlasny. Podobno zrobita sie kaprysna i rozdrazniona —

przypuszczam, ze tak majg wszystkie ,ksiezniczki”.
A poniewaz pozniej dobrze poznatam starg ciotke, wiem,
7e zia nie nadawata sie na pocieszycielke, bo sama juz
wtedy trwala w jakim$ Zyciowym odretwieniu. Nalezata
do tych wloskich kobiet, ktére nie znoszq sprzeciwu
wobec swojej woli. Napotykajqc opér, zapalata kolejnego
papierosa, odwijala z papierka kolejng czekoladke
i odcinata sie od sprawy: ,,Che cosa devo fa? Co ja
moge?”. Dlatego moja mama postepowala tak, jak sama
uznata za stosowne.

Dowdd? W wieku siedemnastu lat Magdalena
porzucita Akademie Sw. Cecylii i oglosita swoje
zareczyny z barmanem z kawiarni Sant Eustachio. Nazywat
sie Gastone Pepucci. Gdy moja mama juz... po jej Smierci,
wiesz, gdy bylam dostatecznie duza, by to zrozumiec,
ciotka powiedziata mi, Ze oni nigdy nie wzieli Slubu, ale ja
jej nie uwierzytam. I nadal nie wierze. W kufrze
Magdaleny znalaztam suknie, ktéra mogla byc tylko suknig
Slubng. Nie ma zadnych zdjec, ale czy to jest jakis dowod?
Powiedzialabym raczej, ze niedopatrzenie. W kazdym
razie ja sie urodzilam niedlugo po ich Slubie, czy
ucieczce... niedlugo potem. A wkrotce po moich
narodzinach Gastone Pepucci porzucit Magdalene, zeby
wyjecha¢ w poszukiwaniu lepszej pracy do Mediolanu
albo do Szwajcarii — wymieniano obie opcje. ,,Rzekomo
za lepsza praca” — w ten sposob wyrazala sie ciotka, gdy
bylam juz na tyle duza, zeby sie zacza¢ zastanawiac, co to



znaczy. Pamietam, Ze zapytatam mame: ,,Czy Rzekomo to
miasto w Szwajcarii?”. Odpowiedziata mi, ze tak. Ale
przepraszam, znOw wybiegam w przysztosc.

Musiatam mie¢ zaledwie kilka miesiecy, gdy
Magdalena opuscita mieszkanie, ktore dzielita z Gastone
Pepuccim, i wrocita do starej ciotki z dzieckiem
i dobytkiem. Sadze, ze Magdalena zataita przed rodzicami
w Orvieto zarOwno moje pojawienie sie na Swiecie, jak
i znikniecie Gastone Pepucciego, bo stara ciotka
przekonala jq, ze tak bedzie najlepiej. W rezultacie nigdy
nie poznalam moich dziadkow. Gdy mieszkatySmy
z Magdaleng u ciotki, o dziadkach nigdy sie nie
wspominato. Zaczelam o nich mysle¢ dopiero wiele lat
pozniej. Kim byli, gdzie mieszkali, dlaczego nie bylySmy
czescig ich zycia, kiedy zmarli, jak sie nazywali? Jak
mozna sie tak odseparowac od rodziny?

We wcigz mlodziutkiej Magdalenie drzemata
poskromiona chwilowo ksiezniczka, ciotka natomiast...
moge ja sobie latwo wyobrazi¢: oschita, bez wdzieky,
obarczajgca zakazami i nakazami mojq zdezorientowang
matke. To pewnie wtedy Magdalena zaczela Spiewac
niemal bez przerwy. Jej glos wdzieral sie natretnie
w ciasne, zatechte pokoiki mieszkania ciotki. Jako ze do
rozpaczy idealnie pasuje Puccini, Magdalena Spiewala
Pucciniego. Pamietam, jak probowatam ja nasladowac,
ukladatam wargi tak jak ona, kulitam ramiona, zamykatam
oczy. Magdalena Smiala sie i kladta mi palec na ustach.
,»Wydajesz dZzwieki jak flecik w czasie burzy” — méwita.



Minety cate lata. Gastone Pepucci sie nie odzywat.
Magdalena powoli marniata, az w koncu zmarta na jaka$
nieokreslong przypadtos¢. Moglo to by¢ tez samobojstwo.
Miatam wtedy osiem lat.

Pamietam jq, oczywiScie, nawet jeSli bardziej jako
rysunek czy obraz niz postac z krwi i kosci. Zawsze byla,
ale jakby jej nie bylo. Albo jakby istniata tylko
potowicznie. Niezaleznie od tego, jak bardzo staratam sie
ja dla siebie pozyskaC, odciagna¢ od tego kogos lub
czegos, co trzymato jg z dala ode mnie, sprawic¢, zeby mnie
dostrzegta, zeby uznata mojq obecnos¢, nigdy mi sie to
nie udawato. Jednak wcigz stysze, jak Spiewa. To mi po
niej zostalo. To bylo prawdziwe. Glos mojej matki byt
prawdziwy.

Choc¢ Gilda i ja ani na chwile nie gubimy rytmu, ona
moOwi, ja stucham, postusznie wykonujemy swoje zadania
— tempo jej opowiesci jest ospate, niemrawe. Od czasu do
czasu Gilda milknie, zeby pozbiera¢ mysli, po czym
zaczyna znow, nawet z pewng lekkosScia, ale tylko przez
chwile, a p6zniej znow milknie.

Konczymy prace. Rozpatka utozona, chleb zaniesiony
do wyrosniecia do chatki na sery, pod kuchnig rozpalone,
stot zastawiony. Idziemy przejs¢ sie na take, palac krotkie
cygara o zapachu gozdzikow, do ktorych ostatnio
powzielam upodobanie. Mowimy o wszystkim i 0 niczym,
omijajac starannie jej historie. Obie zalujemy poprzedniej
szczeroSci. Gilda — ze sie na nig zdobyta, ja — bo nie
przewidziatam konsekwencji. Zapalamy jeszcze dwa



cygara. Juz mam wtraci¢ jakas kolejng btahg uwage, by
zaghuszy¢ milczenie, gdy nagle Gilda odzywa sie:

— No, wiec miatam osiem lat, gdy Magdalena umarta.
Albo uciekta. A dla starzejacej sie ciotki bytam ciezarem.
Nie uSmiechato jej sie pilnowac, zebym nie powtorzyta
kompromitujacych postepkow mojej matki. Postanowita,
ze odda mnie do sierocinca sw. Eufemii. U siostr miatam
zdoby¢ wyksztatcenie i znalezC bezpieczenstwo.

Gilda Smieje sie jakimS nietypowym dla siebie
dziewczecym chichotem. Przypuszczam, ze to wstep do
pozytywnego zwrotu w jej opowiesci. Wracamy powoli do
rustico, zatrzymujemy sie, by usigs¢ na murku starej
zagrody dla owiec. Gilda ujmuje mojg reke i odwraca
dlonia do gory, jakby chciala z niej czyta¢, ale tylko
przyktada do niej swoja dton. Nasze rece sg takiej same;j
wielkosci, co do milimetra.

— Jeste$S pierwszg znang mi dorostg kobietg o dtoniach
tak matych jak moje.

Prawdopodobnie Gilda wie juz od Mirandy, ze mnie
tez wychowywaly zakonnice.

— Dopiero duzo poézniej dowiedzialam sie, ze to
potowa emerytury ciotki otworzyla dla mnie drzwi — choc
nie serca — siostr mitosierdzia. A i ksieza, ktorzy
przychodzili co rano odprawia¢ msze w klasztorze, zeby
nie by¢ gorsi, otwierali przede mng... sekrety kryjace sie
za czarnymi koscianymi guzikami serzowych spodni.
I punizioni. Kary. Te kary, rownie standardowa czesc¢
programu jak nabozenstwo wieczorne, to byly odwieczne



i nienaruszalne zdobycze urzedu Swietych ojcow.
Wymierzano je tylko najmtodszym i najtadniejszym
dziewczynkom, ale za to wszystkim chlopcom ze
sw. Eufemii, regularnie wzywanym przez Swietych ojcow.
Chlopcow byto mniej, dlatego karano ich z przerazajaca
regularnoscig. Nas, dziewczynek ponizej dziesigtego roku
zycia — bo powyzej tego wieku pozadanie ksiezy wyraznie
malato — bylo tak wiele, ze nasza kolej na wizyte
w zakrystii — przed lub po mszy — przypadata dosc¢ rzadko.

Jednak owe kary nie byly jedynym rodzajem
cierpienia, jakie znosiliSmy w klasztorze $w. Eufemii:
codzienny gtod, znuzenie, chtéd, upal, samotnosc... To
byly gorsze tortury niz bycie zmuszang do patrzenia, jak
ktorys z ksiezy dokonywat swoich czynow sam Ilub
z pomocg jednego z chlopcow. Rzadko dotykali nas,
dziewczynki. Patrzylam tam, gdzie kazano mi patrzec, ale
nauczylam sie patrzec, nie widzqc. Wciaz to potrafie.

— Potrafisz. To prawda.

Gilda Smieje sie.

— Zauwazylas. To jest silniejsze ode mnie.

— Rozumiem. Teraz rozumiem.

Usmiecha sie, kreci glowa, wzrusza ramionami.

— Moje nieobecne spojrzenie to pewnie mata pamigtka
po tych karach — mowi, patrzac mi prosto w oczy. Potem
ciggnie:

— Znecanie sie przybiera rozne formy. Niektore sg teraz
bardzo modne, prawda? Staly sie popularnym tematem
dyskusji. Tylko ze po tygodniu przebywania na pierwszych



stronach gazet ofiary wracaja do swego przetragconego
Zycia, a oprawcOw przenosi sie w objecia nowej trzodki
na jakas$ odlegla parafie, bynajmniej nie na stos, szubienice
czy nad rzeke z kamieniami wszytymi w obrabki spodni,
jak w dawniejszych epokach. Tak, dzisiaj sie ich po prostu
ukrywa. A tam, gdzie sie schronig, niedtugo z pewnoscia
urodzi sie gromadka nowych niemowlat. Nasza
cywilizacja! Czesto sie zastanawialam, co moja stara
ciotka powiedzialaby na te opieke w wykonaniu siostr,
gdyby wiedziata o ,,karach”.

— Czy kiedykolwiek probowatas jej o tym powiedziec?

— Oczywiscie. Nie wprost. Osmioletnie dzieci nie
znajq zwykle stow, ktorymi moglyby o tym opowiedziec
wprost. Ja moze nawet i je znalam, ale mialam takie
paralizujace poczucie, ze ciotka mi nie uwierzy. I to bylo
straszniejsze niz same ,kary”. Przerazala mnie mysl, ze
opowiem o tym, i nikt mnie nie obroni, nikt nie uratuje.
Niedowierzanie bylo dla mnie niemal réwnoznaczne
z brakiem mitosci. Uwazatam, ze jesli kto$ ci wierzy, to
znaczy, ze cie kocha. I chyba nadal tak uwazam. W kazdym
razie wtedy myslalam sobie: Lepiej tego nie sprawdzac.

Na twarzy Gildy maluje sie gniew.

— Ale prébowatam powiedzieC starej ciotce. Za
kazdym razem, gdy sie widzialySmy. Tylko nie wprost.
Jako pierwszej opowiedzialam o tym Mirandzie, i to
catkiem niedawno. Latwiej mi teraz mowic tobie, gdy kto$
jeszcze o tym wie. Ale jestem pewna, ze zakonnice
wiedzialy. Moze one tez byly karane. A moze same za



bardzo ptawily sie w lubieznosci, zeby sie przejmowac
naszym losem. Spelnialy swoj obowigzek, dbaty, abysmy
nie chodzili zbyt brudni i zbyt glodni. Prowadzity lekcje,
uczac nas — pewnych rzeczy. Reszty musieliSmy nauczy¢
sie sami.

Jeszcze chwile siedzimy na schodkach w zapadajacym
zmierzchu, z dziwnym poczuciem wspotwiny, trudnej do
nazwania stowami. Na zwirowa Sciezke wjezdza, bez
Swiatetl, samochod Ninuccii.

— Dlaczego nie rozpalilyScie ognia? — rzuca na
powitanie.

Gilda zaczyna sie usprawiedliwia¢, ale ja juz
podchodze do auta:

— Ciao, Ninuccia.

Chce ja uScisng¢, jednak ona nachyla sie nad tylnym
siedzeniem, skad wycigga garnki i torby, czes¢ ich podaje
mi i dopiero potem nadstawia policzek do pocatowania.

Godzine poOzniej rustico trzeszczy juz w szwach pod
uginajacymi sie krokwiami. Jest listopadowy wieczor
2007 roku. Miranda, Ninuccia, Paolina, Gilda, Iacovo,
Fernando, Filiberto, Pierangelo, Niccolo i ja zasiadamy
wilasnie za stolem, gdy do drzwi puka kierowca
ciezarowki, ulubieniec Mirandy, i moéwi, ze wiasnie
przejezdzat i chcial sie tylko przywitac. Non voglio
disturbavi, scusatami. Nie chcialem wam przeszkadzac,
przepraszam — ogarnia spojrzeniem pomieszczenie, stot
i nas. Miranda wysyla go do kuchni, zeby sie umyi,
Niccolo znajduje dla niego tawe. Zaczynamy kolacje,



podajac sobie placki z ciasta ziemniaczanego. Rwiemy je
na kawatki i nakladamy na nie jedwabistg mase fasolowa,
ktora Swietnie nam sie z Gildg udata. Gdy planowatySmy
dzisiejsze menu, fakt, Ze ta potrawa jest tak sycaca,
sprowokowal doS¢ ostra sprzeczke miedzy mng
a Ninuccig. Ale to ona pierwsza teraz konczy swojg
focaccie, siega po kolejny kawatek i nabiera na talerz
wiecej musu fasolowego. Pokazuje gest ,,pyszne”, krecac
palcem wskazujgcym i przyktadajac go do policzka. Kiwa
mi glowa na znak gratulacji, a ja mysle: Ile jeszcze trzeba
czasu, zeby ona mi zaufata?

Dzis cata kompania, tradycyjnie jak co roku, ktoci sie
o oliwki. Czy deszcz przyszed} zbyt pézno, czy lato bylo
dos¢ gorace, ile szkody wyrzadzit grad, ktory spadt trzy
dni temu. Gaje Niccola sq bardzo stare, utozone tarasowo
na wzgorzach, wiec na szczeScie nie narazone
bezposrednio na dziatlanie deszczu i stonica, natomiast gaje
Pierangela i lacova rosng na ptaskim gruncie, dlatego
czeSciej padaja ofiarg kaprysow pogody. Filiberto jakies
osiem czy dziewiec¢ lat temu zasadzit obok rustico oliveto
dla Mirandy, ztozone z trzystu drzewek. Najbardziej obfity
zbidr z tego gaju ledwo starcza dla duzej rodziny jej
siostry i na nasze kolacje czwartkowe. Zostato juz tylko
kilka dni do listopadowej peini ksiezyca i poczatku
tegorocznych zbiorow. Zwykle fascynuje sie tym tematem,
ale dzi$S dociera do mnie tylko co ktéres stowo z ich
rozmowy o oliwkach: o ilosci, jakosci, zawartosci kwasu,
intensywnosci smaku i barwy, o ostatnim skandalu



zwigzanym z rolnikami, ktorzy mieszajq gorsza oliwe
z Apulii z miejscowq i sprzedajq importerom jako czystg
umbryjska. Nie moge sie skupi¢, bo w glowie kotacze mi
mysl o Ninuccii: Ile jeszcze trzeba czasu, zeby ona mi
zaufata?

Minely juz cztery lata od wieczoruy, gdy Miranda
zapowiedziala, ze wycofuje sie z gotowania, zasmucajac
cate towarzystwo. Cztery lata od pogardliwej rozmowy
o Uczcie  Babette,  zamordowanych  zotwiach
i przepiérkach w sarkofagach z ciasta, i od ciszy, jaka
zapadta po mojej cichej deklaracji: ,JJa bede gotowac”.
Oczywiscie, poczatkowa irytacja juz minela, jednak
Ninuccia wcigz rysuje wyrazng granice. Tu jest moja
strona, tam ich. Moze to nie Ninuccia przesladuje mnie
dzis wieczorem. Moze to bardziej Barlozzo, ktory mawiat:
,Dla ciebie, kochana, by¢ osobno to by¢ bezpieczng. Nie
mozesz ubolewa¢ nad statusem, ktory sama sobie
narzucitas. Zawsze bedziesz osobna. JesteS jak Sycylia,
jak wyspa. Tylko ze ty nie jesteS wyspa z natury, ale
z wiasnego wyboru”.

Budze sie z zamySlenia pod spojrzeniem Mirandy.
Widze, ze miska z musem fasolowym jest niemal pusta,
wstaje, by zaniesS¢ ja do kuchni i uzupehi¢, ale Miranda
mowi:

— Zostaw reszte, potem sie ja rozcienczy bulionem
i winem i bedziemy mie¢ zupe na przyszly tydzien. —
Macha rekami, z dtonmi zwréconymi do srodka, i wota: —
Niccolo, kolej na ciebie.



To nietypowe, moze nawet unikalne odstepstwo od
regit  kolacji czwartkowych: akceptacja obecnosci
mezczyzny w kuchni.

Gdy w zeszla sobote po zakupach na targu wszyscy
siedliSmy w barze Duomo, by oméwic¢ menu na ten tydzien,
byt tam takze Niccolo. Siedzial przy innym stoliku, raczac
trzech rolnikow grappa i opowiesciami z dawnych czasow.
Gdy ustyszal, ze planuje zrobic umbricelli con le briciole,
oswiadczyl, tak gtosno, iz ustyszat to caly bar: ,,Devi fare
quelli in modo mio. Musisz je przyrzadzi¢ wedlug mojego
przepisu”.

Teraz Niccolo szaleje sam za zastong z przeScieradta.
Styszymy, jak ciska no6z na blat, miesza cos, przeklina:
,,Questa maladetta cucina, ta cholerna kuchnia”. Potem
odglos makaronu spadajacego na sito, nastepnie ciche
plasniecie do szerokiej ptaskiej miski, w ktorej ma byc
podany. Stycha¢ szczek dwoch metalowych tyzek, ktore
uderzaja o siebie przy mieszaniu makaronu, i wtedy
Niccolo zaczyna Spiewal Funiculi, funicula — a sama
Miranda przytrzymuje mu zastone przed wejsciem.

Ta potrawa wywoluje wyrazne zadowolenie Ninuccii.
Przede wszystkim, umbricelli to makaron typowy dla
Umbrii. Grube, nieforemne, recznie toczone nitki z ciasta
ugniecionego z maki i wody odzwierciadlajq charakter
Umbryjczykow: szorstki, powazny, wspanialy. W Toskanii
ten sam makaron nosi nazwe pici i tez odzwierciedla
charakter Toskanczykow: szorstki, powazny, wspaniaty.
Jednak bylby glupcem ktos, kto by sugerowat



podobienstwo miedzy tymi dwoma rodzajami makaronu,
a tym bardziej miedzy charakterem Umbryjczykow
i Toskanczykow. Z cala pewnoscia wywotatby
kilkugodzinng ~ dyskusje z  waleniem  piescia,
wywrzaskiwanymi grozbami, gryzieniem  palca
wskazujacego, wyliczaniem z wyrazng irytacja, ze przeciez
woda jest inna, ze gleba, na ktorej wyrosta pszenica, r6zni
sie kolorem, budowaq i sktadem, ba, odmienny jest nawet
sposob, w jaki odbywa sie trebbiatura, czyli mtocenie
pszenicy. A nie wspominajgc juz nawet o innej rece, ktora
miesza i ugniata. Toskanie i Umbrie oddziela o wiele
wiecej niz granica geograficzna. Wlochy nie sg jednolitym
krajem, ale zbiorem odrebnych ,,panstw-miast”, catkiem
jak w Sredniowieczu.

Chcac spacyfikowa¢ Ninuccie, oburzong przepychem
borlotti, wybralam do umbricelli sos, ktory powinien jej
przypas¢ do gustu: czerstwy chleb — opiekany, a potem
thuczony na grube okruchy — najlepsza oliwa, pasta
z potowy duzej glowki idealnie chrupkiego, doskonale
kremowego bialego czosnku, dwie sardele marynowane
w soli, dobrze wyptukane, réwniez bezlitosnie uttuczone
na miazge, troche wody z gotowania makaronu. Po
wymieszaniu z bardzo gorgcym makaronem, sos nadaje mu
pyszny smak, a jednak jest to ,kolacja ugotowana
z patykdw”. Z pewnosScig ten sposOb przyprawiania
makaronu to jakas wersja aglio, olio, peperoncino — sosu
tak prostego, ze przyrzadzany z dala od miejsca
pochodzenia prawdopodobnie zostaje sprofanowany przez



uzycie byle jakich sktadnikow w btednych proporcjach, na
przyktad gorzkiego czosnku o zielonym srodku, starych
papryczek chili, podejrzanej oliwy. Dobre jedzenie
z luksusowych produktow umie przyrzadzi¢ kazdy.
,Kolacje z patykdw” potrafi zrobi¢ tylko mistrzowska
reka. To mantra Ninuccii.

Makaron Niccola znika z talerzy. Wszyscy wachaja,
pochtaniajg, smakujg, Zujq, oczy majg zamglone z rozkoszy.
Przypominam sobie pewna noc sprzed wielu lat, noc
w Wenecji. Fernando spal, a ja ugotowalam sobie
makaron, zapalitam Swieczke, otworzytam okno na Swiatto
ksiezyca, usiadtam i siorbatam, wciggatam nitki, owijatam
je wokot widelca — cho¢ pouczal mnie, zeby nigdy tak nie
robi¢. To byl ostatni raz, gdy makaron tak bardzo mi
smakowat.

— A teraz secondo, danie gtlbwne — oSwiadcza Niccolo
z odcieniem wyzwania w glosie.

,Dla kontrastu z prostotg makaronu — poprositam, gdy
omawialiSmy w zesztym tygodniu menu na dzisiaj —
ugotujmy jakas bardziej... skomplikowang potrawe”.

Sama Ninuccia zaproponowata wtedy fagiano in
salmi. Oznajmila, ze w piwniczce u Pierangela wiszg
cztery thuste bazanty, juz prawie dojrzate do ugotowania.
,2oalmi to rodzinny przepis wymyslony przez siostre
mojego ojca, a moze jego ciotke, juz nie pamietam. Gdyby
ktos zatatwit troche czarnych trufli z Nursji, mielibySmy
gotowe danie”.

Cho¢ stowa same pchaty mi sie na jezyk, wiedziatam,



7ze nie moge ich wypowiedzie¢. Nie powiem Ninuccii
Santacaterina z domu Marchesini, ze jej rodzinny przepis
na fagiano in salmi to wersja receptury francusko-
piemonckiej z poczatku dwudziestego wieku, ktora stata
sie znana, gdy kuchnig francuska zachwycita sie borghese
— klasa wyzsza — w poéinocnych Wiloszech. Nie powiem
jej, ze salmi to przerobione francuskie civet — potrawka
z dziczyzny ugotowanej w winie i masle. Nawet samo
stowo salmi pochodzi z francuskiego salmigondis, ktére
oznacza melanz, mieszanine. Nie wspomne ani stowem, ze
7 czasem te potrawe przywlaszczyli sobie i obnizyli jej
status miedzy innymi Toskanczycy i Umbryjczycy — tak ze
teraz nalezy ona do uroczystych dan w najskromniejszych
kuchniach. I nie zdradze jej, ze salamagundi to
zangielszczone stlowo oznaczajace miszmasz, galimatias.
Pozwalam sobie powiedzie¢ tylko: ,Swietnie. Ja
zorganizuje trufle”.

DziS  wieczorem  Ninuccia  przyniosta  gar
z poCwiartowanymi bazantami, ktore wczesSniej owinela —
gdy byly jeszcze cale — w pancette, i piekla w wysokiej
temperaturze do chwili, gdy mieso zrobito sie r6zowe, ale
jeszcze niedopieczone. Wtedy pokroita je na kawatki
i zostawita do ostygniecia w kapieli z czerwonego wina.
Juz. w rustico przyrzadzita sos. Chyba catkiem
zapomniawszy, ze to Swietokradztwo, stopita w rondlu
okoto pot kilograma masta, wrzucita do srodka drobno
posiekang pancette, w ktora byly wczeSniej owiniete
bazanty, marchewke, seler naciowy, grzyby, rozmaryn



i szalwie, i zaczela powoli dolewac¢ czerwonego wina. Za
kazdym razem gdy wino wyparowato, dodawata wiece;j.
Po zuzyciu dwoch litréw wina i niemal godzinie takiej
destylacji zgasila ogien, wmieszala kilka sardeli,
optukanych i rozgniecionych na papke, i nakryla sos.
»Ecco, fatto. Prosze, zrobione” — oznajmita, nawet mnie
nie pytajac o trufle, ktorych, cho¢ sprawdzatam
u wszystkich powaznych dostawcoOw w miasteczku, nie
bylam w stanie znalez¢. ,,Za wczeSnie, teraz tylko
scorzone” — krecili glowami.

Ninuccia pokroita na grube kromki wielki, okragly
bochen chleba, ktory kupita w Ciconii, przygotowata pajdy
na ruszt i, gdy reszta z nas zajmowata sie spozywaniem
umbricelli Niccola, wlozyla bazanta do sosu, powoli
zaczela ponownie podgrzewac calg potrawe i opiekac
chleb. Wesztam do kuchni, zeby jej pomdc naktadac salmi
na talerze, ale ona sie tylko uSmiechnela i kazata mi stangc
z boku. Ninuccia Santacaterina z domu Marchesini jest
w swoim zywiole, kladac c¢wiartki miesa na chleb,
nalewajac sos, ktory po ,,odpoczynku” nabrat tak glebokiej
czerwonej barwy, ze wydaje sie niemal czarny. Lsnigcy.
Przywodzi na mysl wino, drewno, igly sosnowe
i szeleszczace pod stopami liScie debu, moze tez troche
jabtka, ktorymi zywity sie bazanty w sadach graniczaqcych
z polami, gdzie poluje Pierangelo. Miatam straszng ochote
wtozy¢ palec do sosu, oderwac¢ kawatek miesa z jednej
piersi. Jednak Ninuccia pilnowala mnie katem oka. Gdy
skonczyta naklada¢ dwie pierwsze porcje, chcialam je



wzigc i zanies¢ do stoty, ale ona klepneta mnie po rece.

— Trzeba je zawsze wnosi¢ razem. Ty bedziesz trzymac
jedng strone tacy. Un onore. To zaszczyt — oznajmila.
Moze wiec Ninuccia zatarla granice miedzy nami,
przynajmniej na dzisiejszy wieczor. A moze to ja?

— Nie znam nikogo, kto chodzitby na grzyby o zmroku —
oSwiadczam Gildzie.

— Dlatego ja zawsze to robie. Nie ma nic gorszego niz
jaki$ stary fungarolo, ktéry macha w twoim kierunku
zaostrzonym kijem, jakby kazdy dab w zagajniku byl jego
wlasnosScig — stwierdza Gilda, sadowigc sie obok mnie na
murku zagrody dla owiec

Jest czwartek po wystawnej kolacji Niccola
i Ninuccii. Wtasnie wrocitySmy z wedrowki po lesie.
Miedzy nami na popekanych kamieniach stoi duzy kosz
z pokrywka peten pachngcych gliniasta gleba borowikow.
Gilda bierze jeden z pekatych kremowych grzybow,
otrzepuje go o kamien z grudek czarnej, wilgotnej ziemi
i czysci metalowymi zabkami niewielkiej szczoteczki,
uwazajac, by nie dotkng¢ miekkiego spodu kapelusza.
Nastepnie podaje mi go do wytarcia paskiem starego
ptoma, ktory trzyma w koszyku specjalnie w tym celu.
Jednym ostrym skretem nadgarstka odrywam kapelusze od
trzonkow. Kapelusze zostawiam w caloSci i ukladam je
w starej, przesigknietej wieloma zapachami blaszce
Mirandy. N6zki borowikow, jak mowi sie na trzonki,
chowam do plociennego woreczka. Gdy wrdcimy do
kuchni, posiekam je drobno, niemal na miazge,



z rozmarynem, czosnkiem i plastrem lardo di Colonnato,
Swiezego tluszczu wieprzowego pachngcego ziotami
i kwiatami, ktory dojrzewal w marmurowych naczyniach
w wiosce, lezacej u stép kamieniotomoéw Michata Aniota
w zachodniej Toskanii. Naloze te paste do kapeluszy
borowikow i poloze blaszke w zarze, az grzyby puszcza
sok. Zatykajac kciukiem otwér butelki, chlapne na nie
troche bialego wina, zeby grzyby je wypity i napeczniaty,
zanim natoze je i zgestnialy sos na podpieczony chleb. Od
nich dzis zaczniemy kolacje.

Z kepy krzewow rozanych pngcych sie po murze
podrywa sie stadko matych ptaszkow i z szumem odlatuje
na zachod. Lekki wietrzyk wstrzasa dzika roéza,
jaskrawoczerwong na nagich brazowych gatazkach
krzewu; czuje, ze nadchodzi koniec jesieni. Jeszcze dlugo
po skonczeniu pracy z grzybami Gilda i ja zostajemy na
zewnatrz i patrzymy na Swiatto. Drzewa po drugiej stronie
drogi sg jak cienkie czarne patyki na tle czerwieniejacego
nieba. Swiatto wyglada na stare, dochodzace z minonego
czasu. Mam wrazenie, ze zagladam w przesztosc¢. Jakbym
byla w niej z Gilda.

Gdy dzwony w San Bernardino di Canonica
obwieszczajq piata, a niebo ciemnieje jeszcze bardziej,
wracamy do rustico. Psy Filiberta szczekaja, Scigajac
jakie$ oglupiale stworzenie przez tgke. Nagle rozlega sie
straszny pisk i zapada cisza. Gilda szepcze: ,Poveretta,
biedactwo” — i robi na piersi znak krzyza. Przez okno
kuchenne widzimy, ze Miranda juz zaczyna rozpalac ogien,



znéw lamiagc ustalone przez siebie samag regulty kolacji
czwartkowych. Machamy do niej, ale nas nie widzi. Gdy
wchodzimy do kuchni, z kieszonkowego odtwarzacza
Mirandy dochodzi wsciekle crescendo Bamboleo. Wiekszg
czesC dzisiejszej kolacji przygotowalySmy w ciggu kilku
ostatnich dni, teraz zostalo niewiele do roboty poza
rozpaleniem w kuchni, jednak snujemy sie po niej,
Miranda, Gilda i ja.

Kilka dni temu napetnitam tadna, starg, szarg kamionke
musem z koziego mleka, masta, koniaku i sporej ilosci
pieprzu i postawilam w glebi mojej szafy kuchenne;j.
W  ostatniej chwili uprazymy orzechy wtloskie
i podgrzejemy orzechowo-kukurydziane focaccie, ktore
upiektam dzi§ rano. Kaczke tez przyrzadzitam w domu.
Kaczke duszong na bardzo wolnym ogniu. Odgrzejemy ja
razem z ziemniakami pieczonymi w masle i tymianku. Do
tego dania mamy jeszcze inny chleb, uszlachetniony
kilkoma tyzkami sosu z kaczki, dzieki czemu srodek jest
delikatny i wilgotny, jakby juz byt posmarowany dobrym,
aromatycznym thuszczem. Danie na dzisiejsze dolce tez
odlezalo sie kilka dni: jest to chleb kukurydziany pieczony
z bialym winem i oliwa. A tuz przed podaniem kaczki
podgrzejemy w palenisku czerwone pomarancze smazone
w solonym karmelu ciemnym jak melasa. Czerwony migzsz
pomaranczy, sok i intensywnos$¢ karmelu uratuje przed
przestodzeniem szczypta soli. Una cena ricca — zauwaza
Miranda — suta kolacja. Prawie w kazdej potrawie jest
masto. W naszej kompanii ogloszono amnestie co do



masta, poniewaz raz-dwa razy do roku, tylko wtedy, gdy
robi sie zimno, jedna z gospodyn przynosi na targ sobotni
jego kilowe bryly, owiniete w Scierki i ulozone w sterty
w koszu wytozonym lis¢mi ztocienia.

Robimy przeglad tego, co juz jest gotowe, i co trzeba
jeszcze wykona¢. Nakrywamy do stotu. Gilda mowi, ze
pojedzie do domu wykapac sie i przebra¢, wroci o wpét
do siodmej. Chcialabym zrobi¢ to samo, jednak
wyczuwam, ze Miranda ma ochote na towarzystwo, wiec
zadowalam sie szybkim umyciem twarzy i rak
w kuchennym zlewie. Przeciggam po ustach szminkg barwy
Russian Red, na powieki ktade cien w kolorze gorzkiej
czekolady, rysuje cienkg kreske Kleopatry tuz nad rzesami,
przedtuzajac ja w kierunku skroni. Rozpuszczam wlosy
i zbieram w kok ciasne fale, ktére zostawity warkocze. Ide
usigsc¢ przy ogniu, gdzie czeka juz Miranda.

— Wy dwie jesteScie do siebie tak podobne. Obie
Smiertelnie powazne, jak Giocondy. Skora biata jak
u Damy Kameliowej, twarze z wystajagcymi koSCmi
policzkowymi, podbrodki mocne jak u wojowniczek. Nie
chcialabym z wami walczy¢, cho¢ mowicie tak cicho
i tagodnie. Tylko usta macie inne, twoje sg jak rozkwitla
piwonia, a jej jak Swiezy paczek rozy. — Widac to jasno, ze
Miranda woli Swiezy paczek rdzy od rozkwitlej piwonii. —

Ninuccia chodzi w przebraniu hetery, ale w Srodku jest
miekka jak masto. Paolina jeszcze mieksza. Wy z Gilda
moglybyscie by¢ siostrami. — Miranda wskazuje glowa na
szklanke wina, ktora nalata dla mnie i postawila na



kamieniu paleniska.

— Chyba masz racje. Czasem nawet my zauwazamy
podobienstwa i mowimy sobie o tym. Mamy ze sobag
troche wspolnego, a jednak w naszym zyciu jest wiecej
kontrastu niz podobienstwa.

— Mnie sie wydaje, ze rozni was tylko zewnetrzna
otoczka. Czas i miejsce. Moze niektore okolicznoSci. Ale
skladacie sie z tego samego materialu. Nawet sposob,
w jaki sie ubieracie... Ty masz te swoje dilugie spodnice
i staroSwieckie buty, przydatne bardziej w walce niz
podczas spacerow po lgkach. Gilda przewaznie szyje
sobie sama. Ma jedng spodnice czy sukienke na kazdy
sezon. Nigdy nie widziatam, zeby miata wiecej. Ona szyje
nawet bielizne. Brzegi koszuli nocnych ozdabia pertami
stodkowodnymi, mniejszymi niz ziarenka carnaroli. Co
roku szyje mi taka na moje urodziny. Szeroka jak namiot,
a jednak kobieca.

— Od jak dawna jg znasz?

— Miala pietascie lat, gdy zamieszkala w Orvieto.
Urodzita sie w tysigc dziewiecset piecdziesigtym trzecim
roku, a wiec mineto czterdzieSci jeden lat, od kiedy
pojawita sie w tylnych drzwiach forno mojej siostry.
Wiedziatas, ze Giorgia i Flavio zarabiali na zycie
pieczeniem chleba?

— Wiedzialam.

— Zeby pietnastolatka uciekla z opresji, realnej czy
wyimaginowanej — w przypadku Gildy realnej — to jedno.
Ale zeby czmychnela z trojgiem dzieci, ktore praktycznie



uprowadzita, to zupetnie inna sprawa. A ona zjawila sie,
taszczac jedno dziecko w chuScie na piersi, a pozostatych
dwoje miala przywigzanych sznurem do paska. W obu
rekach dzwigala tekturowe walizki. Powtarzam, miata
pietnascie lat.

Moja siostra ze sto razy opowiadata historie
nieoczekiwanego pojawienia sie Gildy. ,,Signora Giorgia?
Ja... To ja. Jestem Gilda”. Giorgia zadzwonita do mnie,
powiedziata, zebym lepiej przyjechala do miasta, bo ma
dla mnie niespodzianke. Cztery niespodzianki. Tamtego
dnia nadrobitam wieloletnie =zaleglosci w placzu.
Plakalam z powodu tych dzieci, Gildy, takiej pieknej
w tamtym dniu. Ptakatam tez z powodu Nila i jego syna
i z powodu [’altra, tej drugiej kobiety. Tamtego dnia
pragnelam wzig¢ w ramiona wszystkie dzieci Swiata.
Chciatam je kolysac i karmi¢. Jesumaria, era un pianto
atavaco. To byl barbarzynski placz. Pierwotny,
atawistyczny.

Dotykam mokrych policzkdow Mirandy, jednego, potem
drugiego. Wcieram jej tzy w swoja twarz.

— Etruski rytual. Oni wierzyli, ze lzy to krew duszy.
Nie powinny sie marnowac.

— Etruskowie nosili zawieszone na szyjach buteleczki
do tapania tez.

— No c6z, ja nie mam... Gilda opowiedziala mi
fragmenty swojej historii. Nie mam Smiatosci pytac¢ o te
czesci, ktorych nie rozumiem, ktére ona pomija.

— Wiasnie o to mi chodzi, gdy mowie, ze wy dwie



jestescie podobne. Nie macie problemu
z niedopowiedzeniami. Ja chce wiedzie¢ wszystko albo
nic.

— O mnie nie wiesz wszystkiego.

— Ty jako -cudzoziemka sila rzeczy pozostajesz
w sferze egzotyki, i jesli o mnie chodzi, mozesz tam sobie
zostac. Poza tym — moze nie wiem o tobie wszystkiego, ale
bardzo dobrze cie znam.

Mysle, ze ma racje, jednak nie mowie tego na glos.

Miranda ciggnie:

— Ale Gilda jest zamknieta jak pow0j o zmierzchu.

— To dlatego, ze ona sama nie wie o sobie nic. Jej
matka miata na imie Magdalena. Znatas jq?

— Tak. Ona, Giorgia i ja trzymalySmy sie razem od
scuola materna az do wyjazdu Magdaleny do Rzymu.
Miata wtedy moze ze czternascie lat. Byla urocza. Wysoka,
gladkie ciemne wlosy jak u Indianki, tadniejsza od nas
i niesmiata jak owieczka, dopoki nie zaczynala Spiewac.
Boze, jaki ona miata glos!

— Puccini. Ciocio-san. Gilda opowiada, ze gdy jej
mama nie Spiewala Madame Butterfly, robita to Callas.
Albo ona, albo gramofon.

— O ile wiem, dorastajgca Gilda wiecej styszala
ptaczu niz Spiewu swojej matki. Ona wciaz cierpi z tego
powodu, ze matka bardziej kochata jakiegos mezczyzne niz
ja.

— Masz na mysli Gastone. Jej ojca.

— Moze to byt jej ojciec, a moze nie.



— Czy Gilda podzielita sie z toba takim domystem?

— Tak jak mowitas, Gilda wie o swoich rodzicach
mniej niz wiekszo$¢ z nas. Musiala bazowa¢ na garsci
zebranych strzepkéw informacji.

Upijam wina i wstaje, by roznieci¢ ogien. Nie chce,
zeby Miranda widziata moje oczy. Jednak ona nie musi ich
widziec¢. Bardzo cicho mowi:

— Chyba potracitam te twojg czutg strune, co? Stara ze
mnie niezgraba, Chou... Nie myslatam o...

Odwracam sie i nachylam, by jg obja¢. Mdj gest jest
niezreczny i krepujacy dla nas obu. Odchodze, zeby znowu
stangC przy ogniu.

Po chwili ona mowi:

— Wszyscy mamy jakieS pytania. Oprocz kilku
twardych dowoddéw, wiemy tylko to, co inni pozwalajq
nam wiedzie¢. Dlatego kusi nas, by ksztaltowac nasze
historie tak, jak nam pasuje, i udawac, ze to fakty.
Z czasem zmySlenia stajg sie naszymi wspomnieniami.
I dotaczamy je do wymyslonych wspomnien tych, ktorzy
byli przed nami.

Pokrzepiona tym, ze uzywa liczby mnogiej, wyznaje:

— Czasem czuje pewng nostalgie za tymi scenkami,
ktore wymyslalam przez lata. Obrazkami z basni,
odgrywanymi przed snem. Krotkimi, uroczymi, ze mna jako
gldwng bohaterka...

— Wszyscy tak robimy. Ale Gilda... Ona trzyma swoje
apokryfy schowane w puszce po herbatnikach. ,,Pamiatki
rodzinne”, ktére zgromadzila w tej putapce na szczury,



nazywanej przez nig domem, kupita lub wymienita na targu
albo w antichita. Na przyklad portret Gastone, ktory wisi
w jej saloncino.

— I te ksigzki w zielonej skorzanej oprawie, ktore
podobno nalezaty do jej matki?

— Mozliwe. I te aksamitng niebieskg suknie, ktora nosi
na Boze Narodzenie. To niby suknia Slubna Magdaleny,
cho¢ ja wiem lepiej, do kogo ona nalezala. I jeszcze ten
7toty zegarek kieszonkowy, ktory kupita w sklepie
w Sorano, bo ma wygrawerowane jej inicjaty, bedace tez,
jak twierdzi, inicjalami jej dziadka ze strony matki. Jego
portret w sepii w ztotych ramach, catkiem niepasujgcy do
skromnego wystroju jej domu, wisi nad kominkiem. Kupita
sobie dziadka, ojca, podarowala sobie przesziosc.
Przepasc¢, jaka oddziela klamstwo od zmyslenia, jest
ogromna. Gilda nie klamie. Ona ucieka, fantazjuje.

Miranda przenosi wzrok z ognia na mnie i pyta:

— Jakie to wszystko ma znaczenie? Te portrety, te
ksigzki, suknia, puszka po herbatnikach pelna plew. To
moze byC rownie dobrze historia Gildy, jak kogo$ innego.
Kto to wie? Moge ci wyzna¢, ze gdy cztowiek juz zbliza
sie do konca, gdy czas sie coraz bardziej kurczy, to, co
bylo, czego nie byto, kto zostal, a kto uciekt... Jesumaria,
to wszystko sie zamazuje. Tylko dzieci nigdy nie
zapominajg. Nie podoba mi sie, jak Gilda po catych
dniach rozpacza nad jakimi$ zyciowymi lukami, ktdrych
nie moze wypelnic trescia.

— Nigdy nie uwazatam, ze jej marzycielstwo to rodzaj



rozpaczy — oponuje. — Moim zdaniem, to nie to. Gilda jest
romantyczka. Bajroniczng. Wierzy bardziej w bol niz
rados¢. Czyz nie moéwi o tym caty czas? Bol jest bardziej
lojalnym towarzyszem niz radoS¢. Diuzej trwa i zostaje
przy nas na zawsze.

— Owszem, bol jest zawsze blisko, ale rados¢ takze,
i jedno, i drugie kreci sie nieopodal. Jednak my jesteSmy
sktonni wiecej uwagi poswiecaC¢ bodlowi, jakbysmy go
lubili. To tak jakby mie¢ stabos¢ do krngbrnego dziecka,
a nie zwraca¢ uwagi na to, ktore jest dobre jak chleb
i o ktorym ostatnio przelotnie pomyslato sie przedwczoraj.
— Miranda przymyka oczy, kreci glowa, skubie gorng
warge, to jej ulubiony gest wyrazajacy niesmak. Nie
otwierajac oczu, rzuca:

— Zbieramy sie w sobie, zbroimy sie, przygotowujemy
na nadejscie tragedii. Martwie sie, ze Gilda...

— Nigdy nie znalam osoby mniej przygotowanej na
nadejscie tragedii niz Gilda. Ona nosi bdl jak drugg skore,
a jednak dostrzega tylko piekno. Tylko piekno wpuszcza
pod te skére zrobiong z bélu. I, jak dziecko, kieruje sie
kaprysami.

Miranda otwiera oczy, Smieje sie cicho i powtarza:

— Kaprysami. — Teraz zerka na mnie i mowi:

— Opowiem ci o jednym z kaprysow Gildy. To zdarzyto
sie jakis rok temu. Data banknot o wartosSci pieciuset euro
jakiemus skrzypkowi, grajacemu w deszczu na corso. A to
byl jej zarobek za caty miesigc. On grat Paganiniego.

— No c0z, to jest dowdd, ze ona... Skad wiesz o tym



skrzypku?

— To byt uczen Akademii sw. Cecylii. Nie pamietam
teraz jego imienia, ale na nazwisko ma Baraldo, jest
krewnym Giacinty Baraldo...

— Tej, ktéra sprzedaje jajka na targu?

— Tej samej. Mlodzieniec przyjechat do Orvieto na
pogrzeb kuzyna. Zawsze wystepuyje w Rzymie, jak
wiekszos¢ studentow. Nie wszyscy sq zepsutymi synkami
swoich tatusiow. Tamtego dnia pobiegt prosto do Giacinty,
powiedzial jej, ze dala mu to blondynka w fedorze na
glowie. Giacinta zorientowala sie, co to za blondynka
i w jakiej fedorze. Chiopak probowal odda¢ banknot
Giacincie, ale poniewaz ona zna Gilde, zapewnita go, ze
pienigdze miaty trafi¢ do niego, powiedziala mu, Zze on
podarowat tej pani jeszcze wiecej. OczywisScie, Giacinta
miata racje.

— Dla Gildy liczy sie tylko piekno. Ona sie za nim
ugania.

— Tak, Gilda wtasnie tak robi.

—...Co ,,Gilda robi”?

— Ah, sei qui? Jeste$ tu? — Miranda wstaje, zeby wzigc
butelke od Gildy, ktéra wlasnie wychodzi zza kuchennej
zastony z przeScieradia.

— Prywatne aperitivo dla kucharek, zeby umility sobie
czas przed kolacjg — wotla Gilda wesoto. — Wstapitam do
Ninuccii i zastatam u niej Paoline. Robily dzem
z dojrzatych persymon. Z kuchni kantyny dochodzit piekny
zapach pigwy.



— Cotognata. Pasta z pigwy. To z pewnoscig nasze
dolce na nastepny czwartek. — Miranda wycigga z kieszeni
fartucha korkocigg. Kolejny skarb, ktory tam ukrywa razem
z ,,The Gypsy Kings” i ziotami.

— One beda czeka¢ do wpdt do dziewigtej na
Pierangela, ktory jest chyba w Rzymie. Jesli wrdci
poOzniej, wybiorg sie bez niego. Wieczor jest piekny, wiec
postanowitam zostawiC samochod u Ninuccii i przyjsc tu
na piechote droga wzdhuiz strumienia. To dlatego wesztam
tylnymi drzwiami. Przepraszam, jesli to wygladalo na
skradanie sie...

Tego wieczoru Gilda ma na sobie czarng welniang
suknie do kostek, sznurowane mocne buty na wysokich
obcasach — nazywamy je le Francesine — i diugi jedwabny
szal, ktérym sie rowniez owija. Szarg wystuzong fedore
naciggneta tak nisko na czoto, ze podkreSla to jej oczy
koloru whisky, a wlosy, jeszcze wilgotne po kapieli, ale
tez od wedrowki droga wzdhuz strumienia, wijg sie na
zarumienionych mocno policzkach. Czasem nosi naszyjnik-
obroze z barokowych perel, ale dzisS jej szyja jest naga.
Gdy ma na sobie ten naszyjnik, wciaz dotyka go, poprawia,
poklepuje, zwraca na niego uwage innych i zawsze
znajduje okazje, by wtraci¢ dwa stowa o swojej matce.
Perly Magdaleny. Gilda nie potrzebuje klejnotow.

— Nie chcialam... — Gilda zawiesza glos, a ja krece
glowq z uSmiechem i przysuwam dla niej krzesto blisko
ognia. Gilda siada, wsuwajac pod siebie jedna stope,
pozwalajac drugiej zwisaC swobodnie. Wycigga obie



dionie po kieliszek z czerwonym winem, ktory przynosi jej
Miranda. W szafie Mirandy jest tylko jeden kieliszek do
wina z delikatnego krysztatu, pozostatos¢ z jakichs innych
czasow. Tylko Gilda z niego pije. Dla Gildy liczy sie
piekno.

Teraz pociaga dtugi tyk wina i pyta:

— Wiec co takiego robi Gilda?

— Mowitam Chou to, co mowitam juz tez tobie.

— Ze jestem zamknieta jak powdj o zmierzchu?

— Tez...

— Zawsze mi sie podobat ten obraz. Pasuje do mnie.
Jest bardzo tadny, nie sqdzisz? — Gilda patrzy na mnie.
Chyba chce, zebym jej pomogta unikng¢ kazania Mirandy.

— Jest $liczny. I moze od czasu do czasu trafny, choc...

Gilda przerywa mi:

— Tak, od czasu do czasu, czesto lub nawet zawsze...
Ja taka jestem.

Teraz patrzy na Mirande, ktra mowi:

— Pozwalam sobie niczym matka, prawda, Gildo?
Martwie sie o ciebie. To juz naldg, silniejszy ode mnie, bo
przez wieksza czeS¢ zycia kocham cie jak swoja. Giorgia
tez. Wciaz sie o ciebie klocimy, o to, ktdra jest ci blizsza,
ktora ma do ciebie wiecej praw. O to, ktorg z nas bardziej
kochasz.

— Wiem.

— Wiesz?

— Nietrudno zgadna¢. Gdy bylam mioda, czerpalam
zyski z tej waszej rywalizacji, sprytnie ja prowokowatam,



ale teraz... Jesumaria, Mirando, teraz jest tak, jakbysmy
wszystkie byly mniej wiecej w tym samym wieku,
chciatabym, zebyscie sie juz o mnie tyle nie martwity.
Un’anima solitaria, samotna dusza, oszustka. Moze tym
jestem, bardziej niz zwinietym kwiatkiem.

— Moze. Ale bardziej prawdopodobne, ze dtugo
i wytrwale pracowatas na to, zeby by¢ samotna. Swietna
robota, Gildo. Ale tez motywacje mialas niezwykla.
Zobaczmy... Musiatas byC niezbyt sympatycznym
dzieckiem, bo inaczej matka i ojciec by cie nie porzucili.
Okropne stowo, porzuci¢. Nawet brzmi jakoS pusto. To na
pewno byla twoja wina, ze odeszli. Jesli dziecko nie lubi
samo siebie, jak mogg je lubi¢ inni? Pariaska. Chudzina,
ktorej nawet zakonnice nie chcialy. Czas plynie, karty
ksiegi furkocza, a nasza Gilda jest zawsze bardziej
przekonana do tej rzeczywistosci. Przy czym ta
rzeczywistos¢ boli tak bardzo, ze Gilda wymysla inne.
I cho¢ te wymyslone przynoszg jej pocieche, to ta inna, ta
prawda, ktora pogrzebata pod zmysSleniami, przesladuje ja,
wbija jej sie szponami w serce o trzeciej nad ranem.
I dlatego nasza Gilda izoluje sie od Swiata, a jesli do
niego wychodzi, to bardzo ostroznie. Podejrzliwie.
I znowu ucieka, by siedzie¢ przy kominku i grzebac
w pudetku ze wspomnieniami.

Gilda wstaje, bierze butelke z winem i ponownie
napetnia swdj kieliszek. W jej oczach blyska metal, teraz
sq bardziej koloru zlota niz whisky. Zwraca sie do
Mirandy.



— Jakim cudem, wedlug ciebie, moge by¢ inna?
Mirando, czy ty nie rozumiesz, 7Ze ja wlasciwie nie wiem,
kim jestem? Kim by}t Pepucci, ten moj ojciec? Czy w ogole
byt moim ojcem? A jesli tak, czy kiedykolwiek o mnie
myslat? Albo mysli? Tak jak ja o nim? I ona, Magdalena.
Nigdy przy niej nie ukleklam, nigdy sie z nig nie
pozegnatam. Nie widziatam jej martwej. Tego jestem
pewna. Nie bylo pogrzebu, ludzi, ktorzy by przychodzili
smucic sie z nami czy nas pocieszaC. Nie ma grobu, ktory
mogltabym odwiedzac¢. Dlaczego ciotka powiedziata mi, ze
matka poszia mieszkac¢ z aniotkami? Dlaczego sklamata?
Czy to byto klamstwo? A moze Magdalena nie mogla juz
zniesC zycia bez Pepucciego i uciekla, zeby go poszukac?
Ale dlaczego nie zabrata mnie ze sobg? I czy go znalazta?
A jesli tak, to dlaczego po mnie nie przystali? A skoro go
nie znalazta, dlaczego nie wrocita? Bo nie bylam jego
corka? Czasem mysle, ze moze nawet nie bytam jej. Czym
jest prawda?

— To rzecz zmienna. Oszustka. Nawet prawda klamie —
mowi Miranda Sciszonym glosem.

— Tak, tak, oczywiscie, nie ma calej prawdy, a gdyby
byla, nikt jej nie wypowie. Nie calej. A jednak...

Teraz Miranda niemal krzyczy:

— Ty chcesz — nie, ty sie domagasz — tego, czego nie
mozesz mieC: wysypanej kwiatkami, usianej gwiazdami
drogi do swojej przesztosci. Oto prawda dla ciebie,
Gildo: twoj przypadek wcale nie jest szczeg6lny, jednak
cale wspolczucie rezerwujesz dla siebie, ogladasz swoje



rany, grzebiesz w nich jak w stygmatach, aby tylko mie¢
pewnos¢, ze wcigz tam sg. Co ty wiesz o przeszitosci
Magdaleny? Moze nie mogla ci zostawiC Sciezki pelnej
kwiatow i Swiatla, bo sama takiej nie miata. Tylu z nas jej
nie ma.

Miranda milknie, pociera gorng warge brzegiem
fartucha, zamyka oczy pelne tez, przyciska do nich fartuch.
Wrcigz go sciskajagc w rekach, z wykrzywiong twarza,
mowi:

— Zastanawiatlas sie kiedys, jak bys ty wypadta w roli
matki?

— Nie. Po co?

— Empatia. To by mogl by¢ dobry powad.

— Po to, zebym mogla przenies¢ wspotczucie z siebie
na Magdalene?

— Mniej wiecej.

— Nie jestem az tak wielkoduszna.

— To nie jest kwestia wielkodusznosci, ale strachu.
Boisz sie, ze wypadlabys wcale nie lepiej niz inne matki.
Matki popelniajq btedy. To naturalne.

Gilda wstaje, podchodzi do Mirandy, kuca przy niej
i opiera glowe na jej kolanach, wciaz w swojej fedorze.
Miranda Scigga jej kapelusz i nakrywa nim jej twarz.
Wsadzita kij w szprychy rozmowy. Gilda prostuje sie
i brutalnie nacigga fedore na czoto.

— No, wiec co takiego robi Gilda? Mowityscie o tym,
gdy weszlam, i nie powiedzialyScie mi, o czym. -
Spoglada na mnie, na Mirande, staje z dtonmi opartymi na



biodrach. Pyta cicho: — Chodzi wam o lacova, tak?
Dopiero teraz zrozumiatam...

— O ktorego lacova? Naszego Iacova?

Gubie sie, jakbym siedziala w ktoryms z wyzszych
rzedow za wielkoludem w cylindrze, probujgc zrozumiec
sztuke Czechowa grang po portugalsku. One ignorujg mnie
i moje pytanie. Miranda mowi:

— On znowu tu bedzie dziS wieczorem, nie wiem, czy
wiedziatas o tym, czy nie. Gildo, on jest...

— Jakie to ma znaczenie, czy wiedzialam, ze lacovo tu
bedzie, czy nie? JesteSmy grupq i kazdy jest mile widziany,
bez uprzedzania czy oficjalnych zaproszen.

— By¢ moze blednie zinterpretowal wyrazy twojej
sympatii.

— Jakie wyrazy?

— Gdy przywiozt drewno. Zaproszenie na...

— W zeszla sobote padato i bylo zimno, poza tym
zblizata sie pierwsza, gdy skonczyt je wyladowywac
i ustawiac, wiec to chyba bylo normalne, ze zaprositam go
na lunch.

— Pamietaj, Gildo, ze on jest w zalobie od pieciu lat.
Nigdy nie byl specjalnie towarzyski, ale od Smierci
Fabiany catkiem sie zamknat. Jeste$S pierwsza osoba — nie,
pierwsza kobietg — ktdra zdaje sie go interesowac. Oboje
jestescie jeszcze mtodzi...

— Rozumiem. Oboje jestesmy jeszcze mtodzi, oboje nie
mamy partneroOw, wiec musimy sie zblizy¢? To taka
logika?



— Ty sie po prostu boisz.

— Czego?

— Ponownego porzucenia. Nie chcesz ryzykowac.

— Tak sie upierasz przy tym stowie, Mirando. Tak sie
mocno upierasz, ze mozna by pomyslec, ze to ciebie boli.

— Co?

— Porzucenie. — Glos Gildy jest cichy, cios tagodny.
Rozmyslny.

— Oczywiscie, to takze méj bol. Pacifico.
Fundamentalny. Przed chwilg usilowalam cie przekonac,
7e jest niepodwazalny i powszechny. Inaczej znany jako
zawiedzione zaufanie. Wystarczajagco dobrze znasz mojg
historie. Czasem mysle, ze lepiej niz ja twoja.

Gilda wstaje i zaczyna poprawiaC rzeczy na
zastawionym stole. Przesuwa je tam i z powrotem. Chce
coS powiedziec¢, ale Miranda wchodzi jej w stowo:

— Nie moge zniesC mysli, ze mieszkasz sama w tej
norze, ktorg nazywasz domem...

Obie znow sa na bezpiecznym gruncie, odpierajq ciosy
silnie i rowno.

— A to tutaj to moze jest palazzo?

— To jest m6j domek-zabawka.

— Z twoich stow wynika, ze jestem zatosna...

— Nie. Raczej skapa, powiedziatabym. Pichcisz zupy
z korzonkow i jagod, wldczysz sie wsrod debow jak jakis
druid. Kiedy ostatnio jadtas w restauracji, kupitas sobie
nowy kapelusz, posztas do kina? Zatankowatas samochod?
Dobrze wiem, dlaczego zostawitas dziS swojego starego



gruchota u Ninuccii. Masz pusty bak. Wskaznik ci znowu
bryka. A skoro juz rozmawiamy, co sie stalo z twoim
zapatem do pracy?

— Pracowatam cate zycie.

— Pracowatas do piecdziesiatki, a to nie jest cate twoje
zZycie.

— To jak nazwiesz te kilka godzin dziennie, ktore
spedzam u Bernardina?

— Powinnas robi¢ coS$ innego, a nie szorowac piekne
tazienki tego maszkarona.

— Mirando, to nie fair. Wiesz dobrze, ze pracuje u nich
w ogrodzie, czasem pomagam w gospodarstwie, pieke.
Robie to, co jest do zrobienia...

— Nie moge na niego patrzec¢, jak wioczy sie po targu
w tych swoich aksamitnych czerwonych pantoflach
i tweedowej marynarce zarzuconej na ramiona, taskawie
raczac powacha¢ pomidory jakiegos rolnika, ale juz nie
znizy sie do tego, by mu powiedzie¢ dzien dobry. Wiem, ze
bije swojego psa i najprawdopodobniej tez te swoja
przyghupia zone. Jak mozesz, Gildo, ty, ktora...

Miranda urywa, patrzy na mnie i wyjasnia:

— Gilda przez wiele lat gotowala obiady w scuola
materna w Orvieto, to bylo jedno z jej wielu wcielen.

— Osiemnascie lat. To wcielenie lubitam najbardzie;.

— Gildai... ile innych?

— Trzy.

— Gilda i trzy inne kobiety bosko gotowaly dla tych
dzieci. Bylto ich okoto setki.



— Nigdy nie wiecej niz osiemdziesiecioro.

— Giorgia i ja pomagatySmy raz czy dwa razy
w tygodniu.

— Nie w kuchni. Pomagaly podawac i zmywac.

— Niew puszczanonas do kuchni, ale jadlySmy
razem z dzieCmi. W tej okropnej zimnej suterenie szkoty
podstawowej zjadtam kilka najlepszych positkbw w moim
zyciu. Nie znam zadnej innej szkoty, w ktorej na lunch
podawano by recznie robiony makaron i ciastka.
Lumachelle z pecorino i prosciutto, malenkie, zeby im sie
zmieScity do raczek. Dzieci je uwielbiaty.

— Najbardziej lubity ciasteczka anyzkowe. Chodzitam
od stolika do stolika, pomagatam dzieciom kroi¢ jedzenie,
karmitam tyzka kilkoro niejadkéw, zachecatam. Bilam
brawo na widok pustego talerza, mierzytam im mieSnie.
Spiewalam im Pucciniego — opowiada Gilda. — Gdy
zmniejszyly sie dotacje panstwowe i nie moglySmy juz
kupowac¢ dla nich jedzenia na miejscu, zaczeto nam
przysyta¢ pudetka z mrozonym kurczakiem i ryba, juz
usmazong, jajka i mleko w proszku, nawet chleb byt
mrozony, pieczony kto wie kiedy w jakiejs stotldwkowe]
kuchni i przywozony ciezarowka na potwysep. Jak karma
dla zwierzat. Wiec sie zwolnitam, wolatam chodzi¢ po
lesie.

— Czyli wracamy do terazniejszoSci — mowi Miranda,
ale Gilda nie ustepuje:

— Czy naprawde uwazasz, ze moje zycie jest, jak to
nazwatas, skgpe? Nie, nie odpowiadaj. Pomysl: czy



naprawde sens czyjego$ zycia mozna zmierzy¢ tym, cO
cztowiek ma na sobie albo co je? Gdybym miata nowy
kapelusz i poszta do restauracji, czy moje zycie staloby sie
doskonalsze? Gdybym kupita sobie zabytkowego bentleya,
to by cie usatysfakcjonowalo? Albo wzieta sobie faceta?
Aha, trafitam w sedno?

Miranda interweniuje.

— lacovo jest mity i bystry, wymachuje w lesie tg
swoja siekierka, niczym istny Ares. Te jego podtuzne oczy,
jak u Greka. Nie znam mezczyzny mniej zdolnego do
naduzycia czyjego$ zaufania. A gdyby faktycznie cie
zdradzit, c6z, miatabys kolejne wspomnienia do swojej
puszki.

— Istny Ares. — Gilda cmoka z niesmakiem, jakby chcac
zawstydzi¢ Mirande, i znow wpatruje sie w szybe, tym
razem szukajgc jakiejS skazy na uczciwym mezczyznie
o podiuznych oczach. Trzesa jej sie palce, gdy skubie
supty sznurowek przy butach. Zapamietale rozplata je
i znow zawiazuje. Przyciska palec srodkowy do grzbietu
nosa. W koncu oSmiela sie zauwazyc¢ stabym glosem:

— lacovo sie nawet nie kapie.

— Naprawde uznalabys pot po uczciwej pracy za
przeszkode, zeby poznac¢ dobrego cztowieka? Przygotuj mu
kapiel ktoregos wieczoru, Gildo. Nalej mu kieliszek wina
i zostaw na brzegu wanny razem z kawatkiem mydla
i jedna ze swoich zapachowych swiec. Czemu nie?

Ciety komentarz Mirandy na temat domniemanej
antypatii lacova do mydla i wody sprawia, ze Gilda



rumieni sie od spuszczonych oczu po dekolt. Zeby ukry¢
jeszcze silniejsze drzenie palcow, siega, by zalozy¢ pasmo
wtosow za ucho. Jej reka trafia na starg fedore, ktorg
wcigz ma na glowie. Zdejmuje jg, wiesza na oparciu
krzesta i zaczyna energicznie przygladza¢ wlosy, w wyniku
czego jej juz rozptomienione policzki robigq sie jeszcze
bardziej czerwone. Wcigz nie patrzac na Mirande, Gilda
dodaje:

— On jest mtodszy ode mnie.

Miranda wyrzuca ramiona w gore, wstaje z krzesta,
tapie rownowage i idzie w kierunku kuchni. Odwraca sie
i mowi:

— JesteS beznadziejna, Gildo, przekorna jak krowa,
ktora kopie wiadro pelne swojego mleka, bo dojarka ma
na sobie skarpetki nie do pary. Jestes... jestes...

— Mirando, zaczekaj. Nie chcesz zrozumiec, ze dla
mnie to... Naprawde nie wiem, jak to wyttumaczyc¢. Dla
mnie w byciu samg jest jakiS rodzaj przyjemnosci.
Dlaczego chcesz, zebym to ryzykowata? W imie czego, dla
kogo?

— Dla wtlasnego dobra, Gildo. Chciatabym, zebys
zaryzykowala, sprobowata  przerwac codzienne
rozdrapywanie witasnych ran. Ale jesli naprawde uwazasz,
ze samotnoscC jest ekscytujgca, to prosze, zatrzasnij drzwi,
zaciggnij te tandetng starg szmate, ktéra nazywasz zastona,
i wpakuyj sie do t6zka. Mnie juz dawno nie bedzie, kiedy ty
sie w koncu ruszysz, styszac dobijanie sie do drzwi. To
Przypadek, Los i Szansa zbiorg sie w twoim ogrodzie,



zeby z ciebie szydzi¢: Masz coraz mniej czasu, Gildo...
Co wtedy zrobisz?

— Sei cattiva — szepcze Gilda. — Jestes okropna,
Mirando. Dlaczego nie zostawisz mnie po prostu
w spokoju?

Miranda podchodzi i staje bardzo blisko miejsca,
w ktérym siedzi Gilda, schyla sie, by pogladzi¢ jq po
gestych wilosach, pocigga za nie i usmiecha sie. Nachyla
sie, by ucalowac pasmo wlosow Gildy.

— Mowitam ci juz. To silniejsze ode mnie. Od dawna
kocham cie jak wlasng corke.

Miranda znika w kuchni i =zacigga zastone
z przescieradta na calg szerokos¢, na znak, ze chce przez
chwile zosta¢ sama. Gilda i ja trwamy na swoich
miejscach, nic nie méwiqc, ani nie patrzac na siebie.
Styszymy, jak Miranda zaczyna swoje wieczorne ablucje
w ogrodzie za drzwiami kuchennymi, gdzie Filiberto
sklecit dla niej prymitywny prysznic z roznych kawatkow,
zdobytych przy okazji nalogowego pladrowania przy
Swietle ksiezyca placow budowy przy opuszczonych
drogach prywatnych. Sciany s skonstruowane z grubych
debowych desek, od wewnatrz wylozone marmurem —
czarnym, bialtym i szarym. Podstawe prysznica stanowi
kwadrat znakomitego zielonego marmuru weronskiego,
a stuchawka prysznica, wielkoSci talerza, przymocowana
jest do imponujacego weza w kolorze ztotym. Cieknie
z niej obfity strumien zawsze tylko letniej wody na obfitg
sylwetke bogini Wytchnienia. Wokot miejsca do kapieli



Filiberto zasadzit btekitne malwy i takie same wymalowat
na zewnetrznych Sciankach prysznica. Mosiezng kotatke
w ksztalcie glowy Maura, ktdra miata wisie¢ na drzwiach
willi jakiegoS Anglika, przybil do kamiennej Sciany
rustico, zeby Miranda mogla tam wiesza¢ recznik.
Styszymy, jak Miranda zalewa pompe, mamrocze co$ na
tyle glosno, Zze dochodzq do nas jej przeklenstwa pod
adresem szalenstw ,mtodosci”. Gdy woda przestaje
lecie¢, Gilda wota do Mirandy:

— Co on takiego powiedzial, z czego wywnioskowatas,
ze jest zainteresowany?

— Kto? — odkrzykuje Miranda Spiewnie.

— Powiedz mi.

— Nie powiem.

— Mirando, prosze. Co powiedzial?

Wyszla juz spod prysznica i teraz styszymy, ze chodzi
po kuchni.

— Prosze, Mirando, ja...

Odciagajac zastone kuchenng na bok ruchem tak
gwattownym, ze material zsuwa sie z zaczepow, zuchwata
Wiktoria, owinieta w podobne do tej zastony
przescieradto, staje przed nami, a woda lawendowa kapie
z niej na kamienng posadzke kuchni. Warkocze ma
rozluznione, biata skoéra jej ramion ISni od oliwkowego
mydta, granatowe oczy triumfujg. Miranda mowi:

— ,,Chce, zeby dostala najpiekniejsze brzoskwinie”.
Jesli juz musisz wiedziec, tak powiedzial lacovo.

— Co? Brzoskwinie? I dlatego sadzisz, ze...



— Zastanow sie nad tym, Gildo — konczy Miranda,
szarpnieciem zasuwajqc ponownie zerwang zastone na
miejsce.

Gilda Smieje sie i oznajmia, ze Miranda jest stuknieta.
Wstaje, obiema rekami Sciska rondo fedory, krzywi sie.
Zdziera kapelusz z glowy i pozwala mu leze¢ tam, gdzie
upadt. Znowu sie czerwieni, tym razem jak burak.

— Jesumaria. On miat wtedy dwanascie lat. A ja
pietnascie.

Gdy zaczynajg przybywac pozostali goscie, Gilda,
mniej dzis zamknieta w sobie niz zwykle, skacze koto nich,
odbiera okrycia i to, co przynie$li, nalewa wino, zapala
Swiece. Policzki ma wcigz zarumienione — czy to
wspomnienie tych brzoskwin? Wyglada tadniej niz
zazwyczaj. Zauwaza to Ninuccia.

— Gildo, ty promieniejesz. Gdybym cie nie znala,
powiedzialabym, ze niedawno uprawiatas seks. Kogo
spotkatas na tej drodze nad strumieniem?

lacovo, w dzinsach i Swiezej bialtej koszuli, ktorej
waski gors i plisowane rekawy stanowia wizytowke
krawca Crivellego z Viterbo, podnosi wzrok od paleniska,
obok ktorego uklada drewno. Miranda zapina Swiezy
niebieski fartuch na kwiecistej sukience zakupionej na
targu, upycha na nowo zaplecione warkocze pod Scierke na
glowie i idzie usigSC przy ogniu, gdzie uwija sie lacovo.
Przyjmuje kieliszek wina od Gildy. Smiech Mirandy —

zazwyczaj donosSny — jest jak cienki strumyczek wody
cieknacy z wodotrysku pod uchylonym oknem.



— Chcialabym wiedzie¢, jak gotowatas te kaczke. Krok
po kroku. A nawet wiecej, zebys poszta ze mng do sklepu,
a potem pokazata mi, jak ja przyrzadzic.

— Ktorg kaczke? — M6j umyst jeszcze Spi, wiec wydaje
mi sie, ze Gildzie chodzi o jakiegos konkretnego ptaka,
a nie o przepis. Jest wczesny ranek nastepnego dnia.
Zawsze spotykalySmy sie przypadkiem lub podczas kolacji
czwartkowych; pierwszy raz uciekla sie do tak naglej
formy kontaktu.

— Te z wczorajszej kolacji. Byla tak miekka, ze jadtam
ja tyzka...

— Nie jestem ci do tego potrzebna, Gildo. Po prostu
przypomnij sobie, jak smakowata.

— Nie, nie, ten smak byl zbyt skomplikowany.

— Zlozony, owszem, ale nie skomplikowany.
A przygotowanie trwa dlugo, nie da sie tego zrobic
w jeden dzien. Niczego nie mozna przyspieszyC, na tym
polega ten przepis, ze przyrzadzenie trwa dziewiecC dni,
apetyt powinien rosng€. Spisze ci ten przepis na kartce.

— Nie. Przyjdz do mnie i mi go opowiedz. Tak bedzie
lepiej.

To takie niepodobne do Gildy. Poranny telefon, potem
upieranie sie co do kaczki. To wszystko musi mieC co$
wspolnego z lacovem. Zaczynam sie Smiac.

— A bede mogla cie o co$ zapyta¢ w zamian?

Smieje sie, wie, do czego zmierzam.

— Nie, jesli chodzi ci o Iacova.

— Chodzi mi o brzoskwinie i o lacova. Ty sie chcesz



dowiedzieC czegos$ o kaczce, ja o brzoskwiniach.

— Nie szantazuj mnie. Zobaczymy. Spotkajmy sie jutro
w potudnie na targu, a potem p6jdziemy do mnie.

— IdZ do rzeZnika Cotigniego po piersi kaczki mulardy
i przygotuj troche tymianku. Wpadne do ciebie po lunchu.

— To od Cotigniego?

— Oczywiscie. Piersi kaczki mulardy, tak jak kazatas.

Gilda i ja stoimy w jedynym pokoju jej mieszkania.
Niegdys mieScila sie tu wioskowa pralnia. Pomieszczenie
jest diugie i waskie, z wysokim stropem z czarnych od
dymu belek i tupkowq podtoga, gdzieniegdzie popekana,
tak zZe miedzy kamieniami rosnie trawa. Sq tu tez resztki
czegoS w rodzaju balkonu, na ktorym dawniej suszono
ubrania w zimie, otwartego jak galeria. Cze$¢ kuchenng
zagracaja przedwojenna kuchenka AGA, dwa glebokie
kamienne zlewy i wspaniaty debowy stol pozyskany
z kaplicy klasztornej w Viterbo. Gilda utrzymuje, ze to byt
stot zatobny, mary, na ktorych wystawiano zmarlego na
widok pozostalych zakonnikow. Miranda nazywa to
kolejng fantazjq Gildy, ale ja nie mam pewno$ci. Wokét
stolu ustawionych jest dwanascie krzesel, cho¢ wedug
Mirandy Gilda posiada zaledwie trzy talerze. Nigdy
niczego nie jadtam u Gildy w domu.

— Oplukane, osuszone, skora ponacinana. Brava.
Bedzie mi potrzebny noz, zeby usuna¢ te nadmiary. —
Odrywam grudki zéttawego thuszczu z wewnetrznej czesci
piersi kaczki.

— Jest w szufladzie przy kuchni, tuz za toba.



"\ szufladzie znajduje drewniang tyzke
i dziesieciocalowy n6z marki Wusthof.

— Nie masz nic mniejszego?

— Tylko kozik.

— Moze byc¢.

Usuwam tluszcz i prosze Gilde, zeby go odlozyla, bo
bedzie potrzebny pdZniej do stopienia.

— (Gdzie masz tymianek?

— Wybieraj. — Podaje mi koszyk. — Suszony ze wzgorz
Amiata, jeszcze na gatazkach, albo ten z tgki, tagodniejszy.

— Wezme po trochu z kazdego.

Obrywam listki tymianku z galazek bezposrednio nad
piersiami kaczki od strony skory, posypuje warstwe
tymianku grubg solg, mieszam tymianek z solq i wcieram
w mieso i w naciecia. Odwracam piersi, po czym
powtarzam czynno$¢ z drugiej strony. Miazdze ziarnka
biatego pieprzu z zielem angielskim i znobw wykonuje ten
podwojny masaz, az kazdy milimetr miesa i skory pokryty
jest marynatg. Odktadam piersi do bialej porcelanowe;j
miski i rozgladam sie za plastikowq folig, ktérej Gilda
oczywiscie nie ma. Znajduje talerz o odpowiedniej
Srednicy, ktorym szczelnie nakrywam miske, i prosze
Gilde, zeby postawita ja w szopie, gdzie trzyma drewno
i gdzie na zerdzi siedza trzy kury. Gdy Gilda wraca, ja
myje rece.

— To tyle. Teraz czekamy siedem dni — informuje ja.

— Co?

— Mowitam ci, Ze w tym przepisie wazny jest czas, nie



pospiech. Teraz musisz tylko raz dziennie przez siedem dni
wciera¢C w mieso troche tymianku i szczypte mieszaniny
biatego pieprzu z zielem angielskim. Przyjde tu w nastepng
sobote i bedziemy kontynuowac. A tymczasem twoja kolej.
Opowiedz mi o tych brzoskwiniach.

— Czemu mi po prostu tego wszystkiego nie spisatas na
kartce?

— Bo powiedzialtas: ,,Nie. Przyjdz tutaj i opowiedz mi,

tak bedzie lepiej”.
— Pewnie masz racje.
— Brzoskwinie, Gildo... — Ide po butelke Terra

Vineate, ktérg wlozytam wczesniej do lodowki. Lodowka
Gildy jest rozmiarow potowy barku hotelowego, i nigdy
nie widziatam w niej nic oprocz wody. — Chce postuchac
o brzoskwiniach i dwunastoletnim lacovie — rzucam
wesoto, ale gdy sie do niej odwracam, ona sie cofa
1 patrzy na mnie z powaga. Jej spojrzenie psuje mi te
chwile, czuje sie troche upokorzona, w glowie mam jedng
mysl: ,,Ci cholerni Umbryjczycy”. Wiecznie wpadam w ich
putapki. Milcza jak glaz, az do chwili kiedy sami chca
mowic. A gdy twierdza, ze chca méwic, ja biore to za
dobra monete, wierze w to, tymczasem oni juz zaczeli
rzuca¢ we mnie sztyletami, karzac mnie za wtargniecie sitg
do ich dusz. Odwzajemniam jej powazne spojrzenie.

— Gildo, po prostu napijmy sie wina, naprawde, nie
jest konieczne, zebys...

— Nie, nie, nie chodzi o to, ze nie chce...

Zdejmuje z potki na Scianie szklanke z logo



,Camparisoda” i piekny puchar z krysztatu, jedyne szklane
naczynia, jakie posiada. Stawia je na stole.

— Po prostu nie moge ci opowiedzie¢ o brzoskwiniach,
dopoki nie wiesz o innych rzeczach. O farmie.

— O farmie?

— Jak bedziesz mi przerywa¢, nie dam rady
opowiedzie¢ tego jak nalezy. Po prostu stuchaj. Badz
cierpliwa. W opowiadaniu niczego nie da sie
przyspieszyC, catkiem jak w przyrzadzaniu kaczki. Moze
bede potrzebowata na to az dziewieciu dni?

— Touché.

Otwieram wino i ide za Gildg na drugi koniec
pomieszczenia. Do jej salotto. W odroznieniu od gotych
kamiennych S$cian czeSci kuchennej, tu jest tapeta ze
wzorkiem w  bukieciki rozkwittych  zéltych réz
przewigzanych czerwonymi wstgzkami. Tapeta odtazi, nosi
Slady plam z wody i jest osmolona dymem jak belki
sufitowe. Zyrandol z kutego zelaza z trzema rzedami
recznie robionych brazowawych Swiec wisi nad
jednoosobowym 1o6zkiem, ktorego metalowe wezglowie
i nogi maja ksztatt san. Dwa-trzy kroki od t6zka stoi wanna
na ozdobnych nogach, ustawiona na czymS w rodzaju
drewnianego podestu, od ktérego odchodzi gruba rura
kolankowa oraz dluga cienka rurka, ciagnaca sie az do
kuchni i znikajaca gdzie$ pod zlewami. Ten cud hydrauliki
zostal wymyslony i wykonany przez Filiberta. Jest tez fotel
z uszakami i podnozek. Na kwadratowym zloconym
barokowym stoliku stoi lampa Swiecznikowa z czerwonym



abazurem, czajniczek i filizanka. Lezy na nim tez beztadna
sterta oprawionych w skore ksigzek. O niewielki kominek,
w ktérym ogien juz prawie wygast, Gilda oparta czarng
marmurowq potke. Nad nig, na sznurze z fredzlami wisi
portret w stylu szkoly holenderskiej, przedstawiajacy
mezczyzne w czerwonej aksamitnej czapce a la Garibaldi.
Z boku drzwi z wieloma szybkami, na rzeZznickim haku
Gilda zawiesita kawatek zottego aksamitu. Powiedziata mi
kiedys, ze zaro6wno drzwi, jak i marmurowy gzyms, to tupy
z grabiezczych wypraw Filiberta. Filiberto — pasterz, ztota
rgczka, pirat. Na drugim haku rzeznickim przy otwartych
drzwiach wisi, kotysany lekkim grudniowym wiatrem,
udziec prosciutto. Zawsze gdy tu jestem, widze te
nietypowq ozdobe, czasem skrojong do koSci, innym razem
Swiezq, tlustg, jeszcze nienapoczeta. W kazdym Kkacie
domu Gildy unosi sie mocny, podniecajagcy aromat
gozdzikdw. W glebokich koszykach na kamiennych ptytach
pietrza sie pomarancze z powtykanymi w skorke
gozdzikami, lezg tez na gzymsie kominka, a obok }6zka
Gilda trzyma zmiazdzone gozdziki w mozdzierzu.
Wyrabiane przez nig Swiece i diugie kostki mydla tez majq
zapach gozdzikdw. Olejek gozdzikowy to jej jedyne
perfumy.

Gospodyni nalewa wino i podsyca ogien, a ja
wygladam przez drzwi na podworko, gdzie kury dziobig na
grzadkach w ogrodzie, z ktorego juz zebrano plony, oprocz
kilku dyn drzemigcych pod zwiedtymi lis¢mi. Tracamy sie,
upijamy wina, po czym Gilda gestem wskazuje mi fotel,



a sama sadowi sie na t6zku i opiera o wezglowie.

— Whasciwie nie znatam zbyt wielu mezczyzn. Nie mam
na mysli seksu, cho¢ w ten sposob tez nie poznatam
zadnego. Piecdziesieciotrzyletnia dziewica, czy to cie
szokuje? Moje plemie jest niewielkie, ale jeszcze
niewymarte.

UsSmiecha sie.

— Allora. Mezczyzni. Gastone Pepucci. Ten byt
nieobecny. Z mezczyzn znatam tylko ksiezy z ich ,karami”,
az pewnego dnia przyszedt mnie zabrac z klasztoru kuzyn.

— Kuzyn?

— Chou, nie mam scenariusza. Nie mam kartki, z ktorej
bym mogla czytac. Daj mi szanse. Sprobuje to jakos
pouktadac.

— Gildo, ja bytam tylko ciekawa, o co chodzi z tymi
brzoskwiniami. Od kiedy Miranda... Ale nie miatam
zamiaru, jak by to nazwac, grzebac¢ sie w twojej
przesztosci.

Wstaje, rozgladam sie za kurtka.

— Nie zniechecaj sie. Prosze. Poczekaj, pojde z toba.
Przejdzmy sie. Miatam dzisiaj poszukac gatezi sosnowych
i nacig¢ troche vischio, jemioty, z debow przy strumieniu.
Pojdziesz ze mng?

— Lepiej wroce do domu. I tak miatam sie u ciebie
zatrzymacC tylko na chwile. Jade z Fernandem pociagiem
o siedemnastej dziesie¢ do Rzymu i zostajemy tam na noc.
Mozemy kontynuowa¢ we czwartek. Bede w rustico
okolo...



— Kto w tym tygodniu z tobg gotuje?

— Wiasciwie to nigdy nie wiem. Do potudnia zwykle,
wczesniej czy pozniej, pojawiajg sie wszystkie kobiety.
Miranda jest tam zawsze pierwsza i juz zajeta
przyrzadzaniem jakiejS potrawy. Tak wyglada jej
rezygnacja z gotowania we czwartki.

— Ja w tym tygodniu przyniose resztke moich dyn. Co
z nich zrobimy?

— Moze je usmazymy, bedzie z nich konfitura do ciast.

Gilda odprowadza mnie do drzwi, a potem do auta,
wcigz ze szklankg ,,Camparisoda” w reku.

Na pozegnanie krzyczy do mnie:

— Nie zapomnij, ze jesteSmy uméwione... na
gotowanie kaczki!

Jest juz nastepna sobota. Kaczka marynowata sie przez
tydzien w tymianku. Teraz Gilda przynosi kacze piersi
z szopy, zeby sie troche zagrzaly. Przygotowujemy to, co
nam potrzebne do dalszych czynnosci.

— No wiec, jesli chodzi o te brzoskwinie... —
Przechyla glowe na jedng strone, patrzac na mnie swoimi
niesamowitymi oczami barwy whisky. — Te stynne
brzoskwinie... Ale tymczasem te piekne piersi...

Gilda zaczyna mowic, bez skrepowania. Ja wykonuje
kolejne czynnosci, stukam nozem o deske, tluszcz cicho
skwierczy w rondlu — swojskie tto jakby ja uspokaja.
Gilda krazy tam i z powrotem po kamiennej posadzce
swego dlugiego, waskiego domu. Za kazdym razem, gdy
dochodzi do czesci kuchennej, przystaje, na tyle dtugo, by



sie uSmiechng¢, sking¢ mi niedbale glowa, wykonac
tradycyjny umbryjski gest krecenia palcem wskazujgcym
przy policzku (co oznacza ,pyszne”), po czym znoéw
podejmuje wedrowke i opowiadanie.

— Ten kuzyn po prostu pojawil sie ktorejs niedzieli
w klasztorze. Przyszed} z listem mojej starej ciotki, ktora
witasnie zmarta. Mial gladkie czarne wlosy zwigzane na
karku rzemykiem i ciemne ubranie. Wszystko w nim
wydawalo mi sie ciemne. Pamietam, jak pomysSlatam, ze
ma piekne zeby. Statl i milczal, a jedna z zakonnic usiadta
ze mng w pokoju recepcyjnym i wyjasniata spokojnie, ze
ten cztowiek to moj krewny, przyszed}, by mnie zabra¢ do
siebie i swojej rodziny. Na farme w Castelli, w gorach
niedaleko Rzymu. Mimo ze zakonnica siedziata blisko
mnie, jej glos zdawat sie dochodzic¢ z daleka. Pamietam, ze
patrzylam na niq i staralam sie pojac jej stowa. ,Jak to
wspaniale, Gildo, ze zamieszkasz na wsi”. Probowatam
zrozumieC, 7e stara zia naprawde odeszta, jedyna krewna,
z ktérg bytam jako$ zwigzana, niewazne, ze niezbyt mocno.
Ciotka nie zyje. Ten mezczyzna, ktory tam stoi, o gladkich
wlosach i pieknych zebach, teraz on jest moja rodzina.
Tylko kto mi odpowie na pytania o Magdalene,
Pepucciego, moje zycie przed klasztorem? Kto zna prawde
albo cho¢ jej fragmenty? Wstatam, podesztam do kuzyna,
stanetam blisko przy nim i przygladatam mu sie, jakby byt
przedmiotem. Patrzylam na niego tak dlugo, az zakonnica
ujela mnie za ramie i poprowadzila, podczas gdy ja wciaz
ogladatam sie na niego, schodami na gore do sypialni.



Obserwowatam, jak pakuje moje rzeczy do tekturowej
walizki, glebokiej jak walizka lekarska. Wcigz gdzies mam
te walizke. Pamietam, jak ciepto bylo tamtego dnia.

— Gildo, teraz trzeba stopic ten thuszcz, ktory odtozytas.
Mozesz go przyniesc?

— Tak, oczywiscie. Thuszcz. Gdzie on jest?

Najwyrazniej wcigz przebywajac w przesztosSci ze
swoim kuzynem, Gilda przeszukuje malenka lodowke,
otwiera drzwi spizarki, stoi w nich dluzszg chwile,
w koncu odwraca sie do mnie:

— Wiem na pewno, ze mam gdzieS te tekturowq
walizke. Nigdy bym jej nie wyrzucita.

— To znaczy, ze ten thuszcz z kaczki jest w walizce?

— Jest gdzies w szopie. Musi tam by¢. Chwileczke.

— Thuszcz czy walizka?

— Moglabys mi przesta¢ przerywac?

Przekladam tluszcz do malego, ciezkiego rondelka,
dolewam tyzke wody i stawiam rondelek na matym ogniu
palnika, ktory Gilda trzyma na kuchence. Thuszcz topi sie
powoli i bez mieszania, az ptywaja w nim tylko zlotawe
kruche brytki. Odstawiam rondel i siekam w grubg kostke
szeSC obranych szalotek z kilkoma grubymi plastrami
chudej pancetty. Wrzucam szalotke i pancette na duza,
ciezkg patelnie do smazenia — jedyng patelnie Gildy,
w ktérej przyrzadza ona wszystko, czego nie piecze
w palenisku. Dodaje stopiony ttuszcz z kaczki, ciccioli —

duze, chrupigce skwarki i, wcigz na matym ogniu,
mieszam te mase, az szalotki robigq sie przezroczyste,



a pancetta nabiera tadnej barwy. Wygarniam te mase do
glebokiego owalnego naczynia z terakoty i odstawiam na
bok. Wracam do patelni, na ktérej zostala cienka
warstewka ttuszczu. Stawiam jq na Srednim ogniu i kltade
na nig dobrze wysuszone piersi kaczki, skora do dotu.
Podkrecam ogien, zeby zrumieni¢ skorke, sprawdzam po
jakichs pieciu minutach, czekam cierpliwie, az nabierze
barwy glebokiego mahoniu. Tymianek dodal aromatu
thuszczowi, tluszcz szalotce, i cala kuchnia jest
przeniknieta mocng, gorgcg, wilgotng wonig. Obracam
piersi na drugg strone i doprowadzam do takiej samej
glebokiej barwy, a nastepnie przekladam je do
terakotowego naczynia z szalotkg i pancetta.

Gilda zaglada mi przez ramie, podejmujagc na nowo
spacer i opowiesc.

— Ciotka zapisata wszystko temu mezczyznie, wnukowi
swojej siostry, ktory byl moim kuzynem w trzeciej czy
czwartej linii. ByliSmy ostatnimi z jej rodziny. Zostawita
mu jakaS comiesieczng kwote i wszystkie swoje dobra
doczesne. No i mnie. Kuzyn, ktéry byt biedny, musiat
uwaza¢, ze ten spadek to duzo pieniedzy, ale
z perspektywy czasu mysle, ze to byly nedzne grosze.
W poswiadczonym notarialnie liScie do niego, napisanym
przez prawnikow ciotki, znajdowalo sie zastrzezenie:
pienigdze i inne dobra zostang mu przekazane pod
warunkiem, ze zabierze mnie z klasztoru do siebie, bym
zamieszkata z nim, jego zong i dwojgiem dzieci. Od czasu
do czasu mialy sie odbywaC kontrole urzednikow



panstwowych, by sprawdzi¢, czy zintegrowatam sie z jego
rodzing. Bylam jego quid pro quo, czyli co$ za cos.

Ulegla jak grzeczna dziewczynka wychowywana przez
zakonnice, niostam walizke, idqc trzy kroki za kuzynem
przez ulice Rzymu do autobusu, ktory czekal na placu
Largo Argentina. Zza okien autobusu przypatrywali sie
nam zaprawieni grappa chlopi, wracajacy w gory po
porannym targu na Campo dei Fiori. Zauwazylam, ze na
nas patrzg. Na mnie, z warkoczami, w mundurky,
malenkich rekawiczkach, stomkowym kapeluszu. Miatam
dwanaScie i p6t roku. Kuzyn, ktory nosit imie Giulio,
powiedziat mi tylko, ze ma dwadzieScia piec lat. Poza tym
milczal przez calg godzine, tyle zabral nam przejazd do
jego wioski. Patrzyt na mnie jednak, szacujgc moje
dziwaczne klasztorne ubranie. Mysle, ze moje milczenie
wzigl za compiacenza, coS w rodzaju arogancji. Tak jak
podczas kar wymierzanych przez ksiezy, patrzytam
nieobecnym wzrokiem przed siebie. A potem przez szybe
autobusu.

Jakis kilometr za wioska, gdzieS na drodze pokrytej
zOttym kurzem, przecinajacej beziadne skupisko pdl
pszenicy, autobus sie zatrzymal, a wtedy Giulio i ja
wysiedliSmy. Po drugiej stronie drogi stal niski kamienny
budynek, ceratowe zastony furkotaly w oknach bez szyb.
PoczekaliSmy, az autobus odjedzie. Bylo okropnie goraco.
Wkotlo straszne odludzie. Gdzie jest jego rodzina? Czy
ktos na nas czeka?

To byt nie tyle dom, ile chatlupa, z jedna izba. Na



kawatkach powojennego linoleum potozonego wprost na
ubitej ziemi staly rozmaite drewniane krzesta, stol, dwa
Y6zka i kuchnia. Palenisko bylo duze i glebokie. Nad
polowa pomieszczenia znajdowalo sie  supalco,
podwyzszenie, na ktore prowadzily strome jak drabina
schody.

Zona kuzyna miata dwadzie$cia dwa lata i byla
w zaawansowanej cigzy. Nosita imie Isolda. Mieli dwie
coreczki, Livie i Dafne, w wieku czterech i dwdch lat. Jak
gdyby mnie wlasnie przystano z agencji — w kapeluszu
i rekawiczkach, z walizkq w rece — Isolda wyglosita
krotka mowe o obyczajach panujagcych w tym domu
i okresSlita moje obowigzki: zajmowanie sie dziecmi, gdy
ona i Giulio pracujag w polu od switu do zmroku,
przygotowywanie im  kolacji, pranie i ogdlne
utrzymywanie porzadku w domu. Powiedziata mi, ze
zajmujq sie produkcja rolng na wlasne potrzeby, jak
wiekszoS¢ rodzin w tym rejonie. Obrabiajg niewielka
dziatke dzierzawionego gruntu i sprzedaja plony, zeby
uisci¢ miesieczng oplate za ziemie i dom. Zyli z tego, co
zostalo im z plonow Ilub po oplatach. Poniewaz
zrozumialam co nieco z rozmowy miedzy zakonnicg
a kuzynem o spadku od ciotki, powiedzialam Isoldzie
pocieszajaco — ze na pewno teraz, z tym, co odziedziczyli,
bedzie im sie zyto latwiej. Isolda, obejmujac swoj okragly
brzuch, kiwata sie w tyt i w przod, jakby z bolu. W jej
oczach migneto co$ w rodzaju pogardy i przyznata tylko:
»,9q dwie kozy, kury, a jesli nas bedzie sta¢, zeby ja



karmi¢, moze byc¢ i Swinia”.

Od razu potem zdjelam kapelusz i wlozylam go na
glowe starszej dziewczynki, Livii. Potem przykucnelam
przy mtodszej, Dafne, i wlozylam jej na rgczki moje
rekawiczki. Dafne wykrzywita dolng warge, a pigstkami
w rekawiczkach zaczela trze¢ oczy. Wybuchta ptaczem, ale
ja dopiero pézniej zrozumiatam, ze to byto z radosci.
Obejrzawszy w milczeniu to mate przedstawienie, Isolda
ruchem glowy postala mnie na gore na miejsce pod
dachem. Kiedys byl to gotebnik. Tam miatam spa¢. Po
gotebiach zostal tylko srebrzysto-biaty nalot, slad po
dwoch stuleciach ich odchodow, ozdabiajacy wysuszone
belki. }.6zka nie bylo.

Z tych pierwszych dni pamietam prawie wylgcznie
cisze. Giulio i Isolda niemal sie do siebie nie odzywali,
jeszcze mniej do mnie, a do dziewczynek prawie nigdy.
Chyba podczas mojej drugiej nocy w tym miejscu dzieci
wspiely sie po schodach do mnie, ciggnac ze sobg szmaty,
ktorych uzywaty jak koce. Nastepnego dnia, a moze nawet
byto to jeszcze tej samej nocy, zwinetam cienki, wypchany
welng siennik, ktory shuzyl dziewczynkom za materac,
i wciaggnetam go na podwyzszenie. Od tamtej nocy zawsze
spatySmy razem.

Isolda i Giulio przynosili do domu czesS¢ tego, co
zebrali danego dnia w poluy, i z tych produktow
przyrzadzato sie rodzinng kolacje. W lecie jedliSmy
arbuzy. Kazdego wieczoru byt arbuz, chleb i wino. Gdy
zrywali pomidory, zielong fasolke lub karczochy,



pojawiaty sie one na stole. Pod koniec wrzesnia Giulio
zaczal przynosi¢ wielkie, okragle dynie o grubej skorze.
Rzucat je bez stowa na st6t nakryty ceratg. Ja kroitam je na
plastry i opiekalam nad Zarem, potem dodawatam pare
kropel oliwy i grubej soli. Do tego zawsze wino i chleb.
Jakos sobie radzilismy.

Stopniowo, ciezarOwkami  sgsiadow, zwozZono
zawartosC mieszczanskiego rzymskiego mieszkania starej
ciotki i sktadano tam, gdzie wczesniej pietrzyly sie worki
z ziemniakami, kapusta, drewniane klatki z kurami
i skrzynki z krélikami do sprzedania na Campo dei Fiori.
Z kazdym kolejnym tadunkiem kamienna chatupka przy
drodze pelnej zottego pylu przypominala coraz bardziej
bataganiarskg wersje salone ciotki. Na linoleum i ubitej
ziemi polozono tureckie dywaniki, pod Scianami
poustawiano sofy, krzesta — bordowe i zielone -

i orzechowe t6zko z Lombardii. Drewniane skrzynki na
owoce wypakowane porcelang. Oparty o malowidlo grupy
Macchiaioli w czterdziestocentymetrowej pozlacanej
ramie stal zyrandol, ktdrego krysztatki pobrzekiwaty, gdy
Isolda przechodzac obok, omiatala go spodnica. Nic nie
zostato ustawione tak, by mozna bylo na tym siedziec,
leze¢, czy nawet na to patrze¢. O ile wiem, kuzyni nie
probowali tez sprzedaC zadnej z tych rzeczy. Kamienna
chatupka przypominata troche skarbiec, troche nore.

W ostatnim tadunku z Rzymu ciezaréwka przywiozia
l6zko, ktore byto moje, gdy mieszkatam u ciotki. Zelazne,
pomalowane na bialo. Rozebralam je, wciggnelam



kawatki po schodach do gotebnika, uzylam stelaza jako
wieszakow na ubrania, a z materaca z pierzem zrobitam
lepsze postanie dla Livii, Dafne i mnie. Dopiero kilka
miesiecy pézniej dotart do chatupki najlepszy prezent
ciotki dla mnie.

Zgodnie z jej instrukcjq, prawnicy zorganizowali
transport kufra z Rzymu pociggiem do wioski, a potem
wozem do chatupki. By} to wspaniaty kufer, a przynajmniej
tak musiato sie wydawac chlopom, ktorzy obserwowali
jego przejazd ze stacji przez wioske, a potem drogg
z z0ttym pylem. Zrobiony z czerwonej skory z mosieznymi
obejmami, z uchwytow zwisaty jedwabne zielone chwosty.
Chiopi byli zgodni, Ze to moze by¢ tylko posag tej
dziewczynki z klasztoru. Z wyszorowanymi na btysk
twarzami, w wygotowanych do biatoSci niedzielnych
koszulach, wdowcy, miodzi chtopcy, mezczyzni zbyt
biedni, zeby sobie pozwoli¢ na zone, stawali w kolejce do
drzwi mojego kuzyna, blagajac o moja dwunastoletnig
reke. Giulio pil z nimi wino i odsylat ich tam, skad
przyszli, droga z zottym pylem.

Jak sie okazato, w kufrze faktycznie bylo co$
w rodzaju mego posagu, majatek dziewczynki z klasztoru,
moja pociecha, wszystko, co mi zostato w spadku: wielka
owalna czerwono-srebrna puszka po migdatlowych
ciasteczkach amaretti, jakie widuje sie na wystawach
modnych kawiarni, wylozona w srodku jedwabiem,
w ktorej znajdowaly sie oubliettes, listy, zdjecia, zapisy
nutowe, libretta. Pod puszka lezaly dwie czarne sukienki



owiniete w bibule i jedna niebieska aksamitna, suknia
Slubna Magdaleny. Jej czarne satynowe buciki
z aksamitnymi wstgzkami do wigzania w kostce, rozne
sukienki i koszule nocne, pelisa z szarych wiewiorek,
wcigz pachngca perfumami cabochard, tak znajomo, Ze
uwazatam to za zapach skory mojej matki. Byto tam tez
dwanascie ksigzek oprawionych w skore: Manzoni, Verga,
Calvino, Moravia... Giulio zataszczyt czerwony kufer na
gore pod okap i przetart mosiezne obejmy rekawem
koszuli. Odsunat sie potem, niemal uSmiechniety.

Na poddaszu czesciej czytatam niz spatam, grzebatam
w rzeczach Magdaleny, w pachngcych cabochardem
skarbach, z ktorych moglam sobie skomponowac jakie$
zycie. Naktadatam jej sukienki, wigzatam wstgzki bucikéw
wokot kostek, narzucatam pelise z wiewidrek na jedno
ramie i chodzitam drobnym kroczkiem po izbie, jakby to
byla Via Veneto. Jakbym byla Magdaleng. Wiem, ze w tym
tadnym czerwonym kufrze nie bylo mojego prawdziwego
posagu, jednak nie wyobrazam sobie, jak bym bez niego
przetrwata.

Przypuszczam, ze niejedno dziecinstwo jest tak
pechowe i pelne upokorzen, jak moje. A dodam, ze nie
bylam catkiem nieprzygotowana na te umiarkowang forme
niewolnictwa, jaka stala sie moim udzialem
w gospodarstwie kuzynow. W tamtym czasie byla to
niemal powszechna rola starszych dzieci w ubogich
rodzinach. Wykorzystywali mnie dos$¢ tagodnie, odnosili
sie do mnie podobnie jak do wtasnych corek. Byli nie tyle



okrutni, ile nieufni, skupieni na sobie, wiecznie pelni
znuzenia, niedosytu i wzajemnego pozadania. Moze ta ich
gnusnosc byta sama w sobie pewnym okrucienstwem.

Jakby rozwazajac potencjalne okrucienstwo gnusnosci,
Gilda milknie, kieruje na mnie swoj lekko nieobecny
wzrok. Widze, ze jest zmeczona.

— Ta kuchenka dtugo sie rozgrzewa, Gildo — mowie jej.
— A musi o0siggnac sto osiemdziesigt stopni.

Odkorkowuje butelke bialego wina niepewnej jakosci,
bez etykietki, zapach ma stechty, kolor podejrzanie zotty.
Prébuje go, zakorkowuje z powrotem i ide po butelke,
ktorg przyniostam do wypicia dla nas na p6zniej. Usitujgc
wyrwac Gilde z rozwazan o okrucienstwie i gnusnosci,
mowie:

— JeSli jeszcze kiedys bedziesz gotowacC kaczke,
najlepiej uzy¢ klasycznego sauvignon blanc: pachnie
kreda, kamieniem, Swiezg trawq i kocimi sikami.

Gilda Smieje sie, ale zapewniam jg, Ze to prawda.
Dodaje do potrawki okoto jednej trzeciej butelki, tyle by
piersi ptywaty, ale nie zostaty zalane. Klade bezposrednio
na nie kawalek pergaminu do pieczenia, nakrywam Scisle
przylegajaca pokrywka i stawiam na Srednim ogniu, tak
zeby wino zaczelo polyskiwac. Brakuje jeszcze
dwudziestu stopni do stu osiemdziesieciu, ale wsadzam do
piekarnika potrawke, niech sie dusi.

— Co czterdzieSci minut trzeba dola¢ wina, jedng
czwartg szklanki lub mniej, za kazdym razem przewracajac
piersi, zeby dobrze je wymoczy¢ w winie i sokach



wiasnych. Napisac ci to?

— Nie. Co czterdziesci minut dola¢ kocich sikow. Ho
capito. Zrozumiatam.

Jesli chce, Zeby potrawa sie udata, a kucharka odniosta
sukces, = musze  wykaza¢  pewnga  skrupulatnos¢
w instrukcjach. Opieram rece na biodrach i troche glosniej
mowie:

— W zaleznosci od wieku i jakosci kaczki, trzeba dolac
i odwrocic trzy razy, az mieso stanie sie aksamitne i bedzie
sie rozpadac przy najlzejszym dotknieciu widelca. Wtedy
wyjmij potrawke z piekarnika i daj jej catkiem wystygnac,
bez przykrycia. Nastepnie przykryj ja folig plastikowa,
a potem pokrywka. Wstaw do lodowki na cztery do
szeSciu godzin lub na noc. W twoim przypadku, do szopy.

— Jesumaria, gdybym wiedziata, jakie skomplikowane
jest przyrzadzanie kaczki, nigdy bym...

— Jak sie zastanowisz, to nie ma w tym nic
skomplikowanego. Dlugo trwa, jak ci mdéwilam na
poczatku, ale samych czynnoSci jest niewiele. Najwiece;j
czasu kaczka spedza w szopie lub w piekarniku.

— Claudio urodzit sie pod koniec pazdziernika. Isolda
wrocita wczesniej z pola i lezala na 1ozku cale
popotudnie, jej milczenie przerywal od czasu do czasu
ostry krzyk. Dziewczynki krazyly po izbie, zdenerwowane.
Gdy chciatam napoi¢ rodzaca herbata, odsuwata mnie.
Fuori qui. 1dz stad. Przyszia levatrice, akuszerka, i jeszcze
jedna kobieta. Gdy wrocit Giulio, byto juz ciemno, a jeki
Isoldy przeszty w piekielne wrzaski. Wysoko na poddaszu



Livia trzesta sie i kotysala, a Dafne, schylona nad
czerwonym kufrem, szukata malenkich rekawiczek, ktére
od jakiego$ czasu penily role magicznego balsamu na
smuteczki dwulatki. Chcialam jej pomodc, ale mnie
odepchneta, juz wtedy wiedzac, ze z najtrudniejszymi
problemami musi sobie radzi¢ sama. W koncu znalazta
rekawiczki, usiadta kolo mnie na materacu i wreszcie
pozwolita sobie na placz, zlozywszy dlonie
w rekawiczkach na podotku.

»Zawolaj dziewczyne. Niech sie przyglada”. — To byt
glos akuszerki. ,,Gilda! Subito! Szybko”.

Sasiadka popchnela mnie, zebym stanela obok
akuszerki, dostownie pare centymetrow od Isoldy, kobiety
podobnej do Isoldy, ale zrobionej z wosku, zottej, topigce;j
sie, z oczami jak puste jamy. Jedyne Swiatto rzucata
Swieca.

»,ochyl sie. Jak ci powiem, nadstaw rece. Ja ci
pomoge”.

Claudio wyszedl na Swiat prosto w moje ramiona.
Pamietam tylko, ze przyciskatam go mocno do siebie, nie
chcialam go odda¢, tymczasem akuszerka, Smiejac sie,
oderwala go ode mnie, zawigzala pepowine w dwoch
miejscach, przeciggnela kozik przez plomien swiecy,
podata mi go i naprezyta pepowine.

, 1nij. No, dalej, przetnij miedzy suptami”.

Livia i Dafne, styszac te rozne odglosy, zeszty na dot
i stanely przy kuchennym stole, na ktorym akuszerka
potozyta i teraz myla Claudia. Dafne zdjeta rekawiczki



i zaczela je nakladac na raczki braciszka.

,Nie placz, malutki. Ja tu jestem. C§55”.

Isolda, bardziej mamka niz matka, nakarmita synka,
podajac mu najpierw jedng piers, potem druga, przez caty
czas tej udreki palgc papierosa — po czym oddata go znow
mnie. Podobnie jak jej coreczki, synek tez byt bardziej moj
niz jej. Gdy Claudio ptakal w nocy, znositam go na dot do
Isoldy, ktadtam jej na piersi i zabieratam, gdy sie nasycit.
Isolda, ktora nigdy sie przy tym catkiem nie budzila,
zwijala sie z powrotem w objeciach meza. Choc
probowatam jg zniemawidzi¢, potrafilam sie zdoby¢
w stosunku do niej tylko na litos¢. Z powodu tego jej
odretwienia, tego, ze byla zawsze gdzies indziej. Gdy
zajmowatam sie dziecmi, zwlaszcza chtopcem, myslatam
niemal bez przerwy o Magdalenie, wyobrazatam sobie jg
ze mng jako noworodkiem, ze mng w wieku Dafne i Livii.
Magdalena tez nie byla matka obecng, tez przebywala
gdzie indziej.

Z krotkimi przerwami na powroty do terazniejszosci,
Gilda opowiada swojg historie przez pierwsze i drugie
czterdzieSci minut, jakie uplywaja miedzy kolejnymi
dolewkami wina. W tym czasie siedzimy przy kominku,
stoimy w kuchni, wychodzimy na zewnatrz, zeby nakarmic
kury, przynosimy z ogrodu trzy dynie, obieramy je i kroimy
na kawatki, stawiamy na ogniu. Gilda chce zrobi¢ z nich
konfiture, by doda¢ ja do ciasta z maki kukurydzianej
w nastepny czwartek. Po raz ostatni dolewa wina
i odwraca kacze piersi, wsadza potrawke z powrotem do



piekarnika i idzie wprost do legowiska z poduszek
u wezglowia swego t6zka. Wraca do opowiesci, ale jej
przerywam, prosze o kawatek papieru i dtugopis.

— Najpierw obowigzek. Od tej chwili zostajesz
z kaczkq sama, wiec napisze ci, co robi¢ dalej.

— Dalej? Dalej wyjmuje duszong kaczke z piekarnika,
studze jg, nakrywam i zostawiam na jeden dzien. I wtedy
w koncu moge zjesSc te cholerna...

— Nie, nie mozesz. Po tym dniu przerwy wyjmujesz
potrawke z szopy, zdrapujesz cienki zoity thuszcz, ktory
narosnie na gorze, odkladasz go, przekladasz piersi do
miski, odstawiasz je, a sama wykanczasz sos.

— Ale sos juz przeciez jest, trzy dolewki kocich sikow
i tak dalej.

— To jest tylko baza do sosu. Prosze, daj mi kartke
papieru.

— Mow, a ja bede zapisywac.

Dyktuje wiec:

— Wiecej niz pot butelki dobrego czerwonego wina,
pottorej tyzki masta, dwie tyzeczki magki uniwersalnej,
tyzka brazowego cukru, jedna czwarta szklanki galaretki
(a jeszcze lepiej konfitury) porzeczkowej, cztery cate
gozdziki, zmiazdzone, dwie tyzeczki prawdziwego aceto
balsamico di Spilamberto. Postawi¢ potrawke na matym
ogniu, zeby podgrza¢ sos powstaly podczas duszenia.
bLyzka cedzakowa wyjac¢ kawaleczki pancetty i szalotki,
ktore nie stopity sie podczas duszenia, ale ich nie
wyrzucac.



— Ja niczego nie wyrzucam, a juz na pewno nie
pancette i szalotki.

— JeSli po duszeniu zostalo jeszcze troche bialego
wina, trzeba dola¢ je do potrawki. Doda¢ dwie szklanki
czerwonego. ZatrzymaC poét szklanki do ostatniego
odSwiezenia sosu tuz przed podaniem potrawy.
Odparowac sos o jedng trzecig. Gdy sos sie odparowuje,
wymieszaC make ze zmiekczonym mastem na gltadka mase.
Odstawi¢ beurre manié na bok. Dodac jeszcze okoto
szklanki czerwonego wina i znow odparowac, tym razem
o jedng czwartg. DodaC bragzowy cukier, galaretke
porzeczkowq i gozdziki, dobrze wymieszaC. Sprobowac,
i jesli trzeba, dodac¢ soli. Gdy sos wcigz gotuje sie na
wolnym ogniu, zaczag¢ dodawac po trochu pasty z masta
i magki, wcigz mieszajgc, az pasta sie stopi. Nadal
dodawac po trochu paste, az zuzyje sie cata. Sos bedzie
ladnie odparowany, troche zageszczony i lSnigcy. Zdjac
z ognia, doda¢ ocet balsamiczny i wymiesza¢. Znow
potaczyc¢ piersi kaczki z sosem, odstawi¢ do ostygniecia,
przykry¢ i schlodzi¢ jak zwykle. Masz to wszystko?
Przeczytaj, co napisatas.

— W skrocie: biore kaczke, ktora sie odlezala, zbieram
thuszcz, zachowuje go. Do potrawki dodaje czerwonego
wina, troche brazowego cukru, jeszcze kilka gozdzikow,
gotuje, w tym czasie mieszam masto z maka, a potem
dodaje je do sosu. Gdy sos jest gesty i ISnigcy, zdejmuje
z ognia, dodaje octu balsamicznego, ktorego nie mam i nie
kupie. To samo jesli chodzi o porzeczkowa galaretke,



cokolwiek to do diabta jest. Odparowac¢, potaczyc,
wymiesza¢, odswiezy¢, nada¢ potysku, skorygowa¢ smak
— naprawde, mam juz wielka ochote skonczy¢ z tg cholerng
kaczka.

— Podczas zimy Isolda i Giulio pracowali w willach
wiasciciela ziemskiego lub w stodotach, naprawiajqc
narzedzia lub remontujgc oficyny, a ja przynositam Claudia
tam, gdzie akurat znajdowala sie jego matka, czasem wiele
kilometrow od chatupki. Dziewczynki dreptaly za mna,
szczebioczac w nadziei, ze Isolda tego dnia szoruje
podtogi w czyjejs kuchni i ze kucharka zaprosi je tam, by
usiadly przy ogniu. ,,No prosze. Ale szybko rosniecie.
Chcecie rosotu? Albo kawalek ciasta z dzemem?” A do
kieszeni mojego swetra czy spodnicy wsadzi pot kilo
polenty, kilka ziemniakow, figi wysuszone i nawleczone na
nitke. W tamtych czasach ludzie, ktorzy u kogos gotowali,
czesto tak robili, poniewaz dobrze znali ten ssacy glod —
nie gdy sie nie ma nic, ale gdy nigdy nie ma sie dosc.

Nauczylam sie skrecac szyje kurom i doi¢ kozy. Isolda
szka do szopy dwa, czasem trzy razy w tygodniu, gotowata
kozie mleko, wlewata do matych koszyczkéw uplecionych
z winoro$li i wylozonych trawq, wstawiata te foremki,
zeby odciekly w klatce z siatkowymi potkami i drzwiami.
Isolda nigdy nie zawozita seréw na targ, tylko zabierata ze
sobg rano, sprzedawata lub wymieniata z innymi
robotmicami czy z gospodyniami willi. Nie wiem, co
robila z zarobkiem, ale pienigdze nigdy nie pojawialy sie
na stole. W styczniu Isolda znow byta w cigzy. A w marcu



ja zalatwilam sobie prace.

Rankami sztam z dzie¢mi do wioski i w zaleznoSci od
tego, ile pieniedzy zostawil mi Giulio, robitam zakupy,
czesto majac tylko na chleb. Pierwsza w kolejce
w alimentari byla zawsze Tullia, jeszcze zanim
przyjechata ciezarowka z forno w Genzano z cieptym
chlebem. Dwa pagnotte di mezzo kilo — wotala glosem
zbyt donosnym jak na szlachcianke, cho¢ na takg
wygladata. Corka dzierzawcow, wuna lavandaia
ambulanse, wedrowna praczka, Tullia miata siedemnascie
lat, byta blada, jasnowtosa i wysoka.

Pewnego ranka, gdy juz odchodzita ze swoim chlebem,
przystaneta tam, gdzie ja stalam w kolejce z trojgiem
dzieci. ,,Pracuj razem ze mng, Gildo” — taki byt sens tego,
co powiedziata.

Po przestawieniu Claudia z mleka Isoldy na mleko
kozie, szykowalam nas jeszcze przed siodma
i wyruszaliSmy na spotkanie z praczka Tullig, jakbym szla
na targ.

Tullia miala miedziang balie na zelaznej kracie,
przymocowang do czego$ w rodzaju tréjkotowego roweruy,
i jezdzita tym ustrojstwem drogami pokrytymi zotym
pytem do gospodarstw, gdzie ja wynajmowano. Nabierata
wody ze studni lub pompy, rozpalata ogien pod balig,
podgrzewala wode i dodawala popiolu drzewnego.
Nastepnie gotowalysSmy kazdg sztuke odziezy, jaka
posiadata dana rodzina, przeciggalySmy przez wyzymaczke
przymocowang do balii, a potem rozwieszalty na krzakach



rozmarynu albo na nizszych konarach drzew oliwnych. Gdy
czekalySmy na zagrzanie sie wody lub namoczenie prania,
ja karmitam Claudia, dziewczynkom dawalam cos do
roboty i rozkoszowatam sie byciem z dala od czyscca
naszej chatupki.

W ktérym$s momencie Tullia znikata. ,Ide poszukac
jakiego$ jedzenia” — méwita, cho¢ ja wiedzialam, Ze nie
idzie na lake, predzej do stodoty lub na pole nieuzytkow.
Wybierala sie na poszukiwanie chtopakow, czesto jakiegos
mezczyzny. Za cene paczki papierosow mezczyzna mogh
spedzic¢ z Tullig kilka chwil sam na sam. Nigdy nie znikata
na dtugo. Pozniej wracata biegiem, z rozwianymi wtosami,
pobrzekujac lirami w kieszeni fartucha. ,,Nie ma Zadnego
tymianku. Puntarelle juz cata zerwana. Che miseria” —
rzucata, przygladzajac wlosy. ,,Woda juz sie nagrzata?”

Gdy pranie gotowalo sie w miedzianej kadzi, ja
zabieralam sie do przyrzadzania tego, co gospodyni domu
przygotowata na wieczorny positek. Wprawdzie nie byt to
obowigzek ani mdj, ani Tullii, ale wykonywanie go
pomagato zabi¢ czas i gwarantowato, ze moglam nakarmic
dzieci. Ludzie czesto gotuja u innych po to, by zwedzi¢ co$
dla siebie i swojej rodziny. Ziemniaki, ryz, polenta,
kawalek policzka wieprzowego, jesli sie miatlo szczescie.
Koszyk ze Swiezq ricottg ociekajaca w kamiennym zlewie.
Z zelaznych hakow nad kuchnig zwisaly peki oregano
i majeranku, warkocze czosnku i cebuli. Czasem byly kosci
cielece na zupe. Prawie zawsze pomidory, Swieze
i popekane od stonca, albo gesta, pachngca bazylig pasta



pomidorowa. Sadzalam dziewczynki przed porzadnym
positkiem, sama statam przy kuchni z Claudiem na rekach
i tez zjadatam pare tyzek. Uwielbialam patrze¢, jak dzieci
jedza. Pewnie to byta kradziez, to nasze Zywienie sie
zapasami obcych ludzi. Szorowalam im podioge,
stawiatam na oknie kwiaty. Pocieszatam sie, ze zostawiam
wiecej niz zabratam.

Gdy pranie schto, Tullia szta zalatwiacC jakieS swoje
inne sprawy, a poniewaz ja juz skonczytam na dany dzien,
wracalam z dziecmi do naszej chatupki. Tullia
przychodzita na czas, by rozgrza¢ zelazko. Wygladzala
wyschniete na stoncu wyttoczone we wzor z lisci ubrania,
sktadata i zostawiata w schludnym stosiku na kuchennym
stole. Czekala na zaptate. Dwiescie lirow piecdziesiat
centéw. ,,Poltowa dla ciebie, Gildo”.

To wszystko odbywato sie 70 kilometrow od centrum
Swiata, kawiarni na Via Veneto, papieza i jego Swity,
jadajacych na kolacje skowronki, matron z Parioli,
noszacych ubrania od Pucciego i torebki od Gucciego,
spedzajacych weekendy w Taorminie. Bogacze i biedacy
zawsze mieszkali obok siebie, ale w potudniowych
regionach Whoch w latach szeScdziesiatych szczegolnie
blisko, tym blizej siebie, im dalej na potudnie.

Tak czy inaczej, Tullia byta dobra nauczycielka. Poza
polowaniem na mezczyzn, znata sie na wszystkich trawach
i lisciach i wiedziala, jak z nich zrobi¢ coS smacznego,
a gdy jeszcze znalazlo sie jajko — wychodzito pyszne
frittate. Gorzkie trawy smazyla na oliwie z czosnkiem



i rodzynkami moczonymi w winie. Od Tullii nauczytam sie
duzo o jedzeniu. Takze tego, jak kras¢ i zebra¢ na targu.
Tullia nachylala sie nad korcem cebuli i czarowata
sprzedawce, a ja w tym czasie zsuwatam duze fioletowe
karczochy na dhlugich lodygach ze straganu do mojego
worka. Raz lub dwa razy w tygodniu kradlySmy na targu,
utykalySmy nasze tupy tu i tam, pod spodnicag, albo
zostawiatySmy ,zakupy” na pol godziny u tej garstki
sprzedawcow, ktorych nie okradatySmy, a same sztySmy na
bancarelle, targ uzywanych ubran. Gdy przykladatySmy
sobie nawzajem do piersi jakie$S nieosiggalne tekstylne
skarby, pamietam, ze sie Smiatam, a ten dzwiek wydawat
mi sie dziwny dla ucha. Czy to jestem ja? Rzadko Smiatam
sie nawet przy dzieciach, wiasciwie tylko z Tullig.

,Wwiem, co robisz, gdy mowisz, ze idziesz szukac
jedzenia”.

,Wiesz?”

,»Jak mozesz? To znaczy, jak mozesz im pozwalac?”

,Pozwalac? Pierwszy byl moj ojciec. Wcale mu nie
pozwalalam. Rzucal mnie na ziemie, gdziekolwiek
bylismy, gdy tylko nikogo nie bylo w poblizu... gdy tylko
udawato mu sie wykombinowac, jak by¢ ze mng sam na
sam, jedna wielkg brutalng reka przytrzymywal mnie
i wciskal sie we mnie, drugag miazdzyl mi twarz. Nie
mogtam oddychac, ani krzycze¢. Potem staczal sie ze mnie
i nazywal mnie puttana. A jakim wzrokiem patrzyt na
mnie, gdy wszyscy jedliSmy razem kolacje! Moja matka
wiedziata. Dlaczego go nie powstrzymata?”



Dotad sadzitam, ze uwolniwszy sie od ksiezy, bede juz
od tego bezpieczna. Teraz zaczelam mySle¢, Ze moze
mialam szczescie, iz Pepucci wyjechal do Szwajcarii.
Tullia powiedziala mi, ze dziadkowie, wujkowie, bracia,
czesto robig to samo, ale ksieza sq na drugim miejscu zaraz
po ojcach, jesli chodzi o bezecenstwa. Tullia nie znala
jeszcze mezczyzny — jak mowila — ktoéry nie mialby
sktonnosci do ,,wymierzania kary”. Jej matka czesto to
potwierdzata. ,,Wiec czemu sobie przy tym nie zarobic? —
pytata Tullia. — Moi chlopcy sg przewaznie grzeczniejsi.
A juz na pewno delikatniejsi od mego ojca”.

Kazdego dnia po powrocie od Tullii zaczynatam
wszystko od poczatku: zajmowalam sie naszym praniem
i kolacja, jesli bylo co ugotowac. Dziewczynki pomagaty
mi kapa¢ Claudia i usypiac¢ go, tak ze potem moglam je
umyC, przynajmniej powierzchownie, uczesaC, przebrac
w koszule nocne. Czekajagc na powrot drewnianej pary,
karmitam dzieci papka z chleba i mleka koziego z odrobing
cukru. Spiewalam Pucciniego.

Isolda i Giulio najpierw szli do szopy, zeby zdjac
z siebie przepocone ubrania, ktore rzucali na klepisko,
i dopiero ja je stamtad zabieratam nastepnego dnia. Myli
sie, przebierali, wchodzili do domu. Potem ona
podchodzita do ggsiora i napetniata dzbanek winem, on do
stotu, na ktorym ktad} to, co udato mu sie przynies¢ do
jedzenia. Isolda zawsze byla w centrum uwagi, wszyscy
obserwowaliSmy ja, czekaliSmy, jaki ton nada nastepnej
godzinie. Czy sie odezwie? Czy rzuci nam pétusmiech,



ktory miat moc przewiercania sie przez gesty catun, jakim
jej milczenie spowijato nasze twarze? Ja wykonywatam
jakies instynktowne opiekuncze gesty w stosunku do
dziewczynek — lekkie pociagniecie za warkoczyk,
pocatunek miedzy topatkami — plecy Dafne byly bardziej
spiete niz Livii — ani na chwile nie spuszczajac wzroku
z Izoldy.

Byla wyzsza od Giulia i chuda jak tancerka.
Nieskrepowane stanikiem mitodziencze piersi, ciemne
migdatowe oczy, dwa pieprzyki, jeden pod lewym okiem,
drugi tuz przy prawym kaciku ust. Nigdy nie potrafitam
orzec, czy malowala je sobie kazdego ranka, czy sie z nimi
urodzita. Nie zblizalam sie do niej na tyle, by moc sie
przekonaC na pewno, z wyjatkiem tej nocy, gdy rodzita
Claudia, a wtedy o tym nie myslatam. Plaskie, aksamitne
pieprzyki, idealnie rozmieszczone, jak makijaz. Plus jej
pogardliwy wzrok. Mimo ze sie myla, czu¢ ja bylo
zastarzalym potem, ale nawet to zdawalo sie jedynie
dodawac jej ponetnosci. Isolda chyba nigdy niczego nie
robila, nie upewniwszy sie wpierw, czy ma widzow.
Ktokolwiek byt w jej poblizu, patrzyt tylko na nig. Kiedys,
siedzac na schodach prowadzacych na mo6j gotebnik,
obserwowatam ja, jak czesze wlosy. Myslalam, ze o tym
nie wie, ale ona wiedziata i rzucita, tylez do mnie, co
w powietrze: ,,W dniu pierwszej komunii scieli mi wlosy.
Miatam wtedy osiem lat. Nigdy wiecej”. Nosila je
w jednym warkoczu, grubym jak konar debu, ktory gdy
szta, obijal sie o jej pupe jak ogon gada. Zawsze



nienawidzitam swojego wygladu, bo nie wygladatam jak
Isolda.

Giulio czasem przelotnie dotykal coreczek. One nie
reagowatly, rozmawiaty nadal ze mng, jakby dorosli byli
nieobecni. Czasem tylko Dafne, dos¢ udatnie naSladujac
glos dorostej osoby, moéwita: , Buonasera, Giulio”.
Wowczas wbrew sobie unosit kaciki ust w thumionym
usmiechu. To nigdy nie umykalo uwadze matej, dlatego
oczywisScie wcigz to robita. Owo konspiracyjne powitanie
i jeszcze bardziej skrywana reakcja jej ojca tworzyly calg
ichrelacje.

Dopiero duzo pozniej zrozumiatam, ze to wyrazny brak
instynktu rodzicielskiego u Isoldy hamowal ojcowskie
odruchy u Giulia. Cena za jego zone byla wysoka. Ona
chciata go calego dla siebie i on te cene ptacit.

Cho¢ Giulio rzadko sie do mnie odzywal, patrzyt
czasem na mnie, moze przekazywal mi coS wzrokiem.
Wierzylam, ze w ten sposob probuje ze mng rozmawiac.
To pomagalo, to mi wystarczalo. Bralam sie do
szykowania kolacji, albo, jesli ugotowatam cos wczeSniej,
podawalam jedzenie jemu i Isoldzie, bo dziewczynki
wolaty stodzong papke od zielonej fasolki czy kapusty.
Nigdy nie jadtam z nimi, zawsze statam obok, trzymajac
Claudia na rekach. Jednak ile bym cukru nie wmieszata do
codziennej papki, ten dom wciaz byt czyS¢cem.

Moéwitam sobie, ze nie odchodze z farmy z powodu
dzieci. Kochatlam je, a one mnie. My byliSmy rodzing;
Isolda i Giulio — osobami z zewnatrz. Gdyby nie dzieci,



znalaztabym sobie inne miejsce, cho¢ nigdy nie
dopuszczatam do siebie fantazji, gdzie miatoby to byc.
Jakis glos we mnie sie buntowat, prosit: Po prostu odejdz,
te dzieci nie sq twoje. Ich rodzicom jakos udato sie
utrzymac je przy zZyciu, zanim z nimi zamieszkatas; jak
odejdziesz, tez sobie poradzq. Uzywasz dzieci jako tarczy
przed swoim strachem. Tak jest, prawda, Gildo? Boisz sie
by¢ sama.

Jakis cien prawdy w tym glosie saczyt jad, byt skazg
na czystosci moich intencji. Jednak wygrywat inny glos:
Dzieciom bedzie lepiej z tobq niz z Isoldq i Giuliem.
Wiec upychatam zaptate za pranie do puszki po amaretti.

Moje plany byly skromne. Zadna tam ucieczka o $wicie
na rgczym koniu. Bytam zbyt glodna, zbyt zmeczona.
Pierwszym krokiem do wolnosci miatlo byC prosciutto,
caly udziec zwisajacy z uwalanych golebimi odchodami
krokwi nad naszym wspolnym legowiskiem. Ten udziec mi
sie Snit po nocach. We $nie trzymatam dlugi noz o cienkim
ostrzu w rekawie koszuli nocnej, wyciggatam go, kiedy mi
przyszta ochota i odkrawatam kawal rézowego, stonego
miesa, lub kawatek policzka mezczyzny, ktory chcial mi
wymierzyC kare.

Obie dziewczynki przytulaly sie do moich bokow,
a Claudia ktadtam sobie na piersi. Oni byli ksztatltem mego
zycia. A jednak zimnym dreszczem przejmowaly mnie
stowa Tullii: ,,Pozwalac? Pierwszy byl mdj ojciec. Wcale
mu nie pozwalatam”. Tak jak mowie, Tullia byla moja
nauczycielka. Jej stowa tworzyly potowe mego zyciowego



motta: Trzymaj sie z dala od mezczyzn. Druga potowe juz
wczesniej ustyszalam w glebi siebie: Nakarm gtodne
dzieci.

Pracowatam z Tullig przez calg wiosne i poczatek lata,
W puszce po amaretti rosta coraz wyzsza sterta lirow.
Dzieci i ja byliSmy w miare szczeSliwi, czas spedzany
z Tullig koit nocng udreke mego czyScca. Ale im bardziej
rost brzuch Isoldy, tym bardziej sie meczylam. Miatam
pietnascie lat, czutam sie stara, i wiedziatam, ze jesli nie
uciekne z farmy, zanim urodzi sie to dziecko, to nigdy sie
na to nie zdobede. Albo jeszcze gorzej: jesli znajde jakis
sposob ucieczki, to nowe dziecko tez zabiore ze soba.
Tullia i ja bez przerwy rozmawialySmy o mojej ucieczce,
ona wymysSlata coraz to nowsze intrygi: mozemy zostac
u jej rodziny w Apulii, dopoki nie znajde pracy; powinnam
udac sie w Rzymie do jakiegos schroniska dla bezdomnych
matek i dzieci, albo zglosi¢ sie do programu dla
uchodzcow stworzonego po wojnie i wcigz dziatajacego
na poinocy, gdzie mieszkali kuzyni kuzynéw jej matki.
Tullia, pelna posSwiecenia — niczym partigiana
pomagajaca jakiemus uchodzcy przedostac sie bezpiecznie
na drugg strone wzgdrza — zaangazowata w te misje inne
osoby. Rozpowiadala o niej na targu, w wiosce i w tazni
publicznej, pelnigcej role klubu dla kobiet ze wsi.

Nawet dla tych, ktére miaty instalacje wodociagowq
w domu, sobotni wieczor w tazni by} rytuatem. Namydlone
i kapiace woda na zbutwialg podtoge tazni thuste matrony,
ich dojrzate cérki, le nonne, le zie, wszystkie staly po



stronie Gildy. Przekrzykujagc szum wody, zwierzaly sie
z wlasnych marzen o jakims innym miejscu. O jakim$
innym mezczyZnie.

Zeby jada¢ w restauracji.

Na tarasie z widokiem na morze tanczy¢ w biekitnej
satynowej sukience z korsykanskim ksieciem, ktorego
wtosy pachnq pomaranczami.

Tak, to musi byc ksiqze.

Nie, nie. Wystarczy, zeby to byt meziczyzna, nie
samiec, ale mezczyzna, jeden z tego rzadkiego rodzaju
ludzkiego.

Tak, mezczyzna, ktory by mnie nie bit.

Meziczyzna, ktory by sie ze mnq kochat, a nie brat
w kazdy sposob, jaki mu sie podoba, a potem mnie
zostawiat, gdy sam chrapie, beka i pierdzi przez sen.

Mezczyzna, ktory nie narobitby mi mnostwa dzieci,
a potem nie poszedtby do taberny w nocy, gdy jedno
z nich umarto.

A ja bym wolata taberne niz burdel. Zanim
Marcellowi wysiadta aparatura, burdel byt jego azylem.
Miatas szczescie, wiedzqc, gdzie jest. Ja dopiero gdy
posadzili Giangiacoma, wiedziatam, gdzie sie podziewa.

Wszyscy mezczyzni myslq tylko o jednym. O kolejnej
okazji. Gdzie, jak i z kim. Gdzie, jak i z kim nie jest tak
wazne, jak kiedy. Oczywiscie, wiekszosS¢ mezczyzn
zadowala sie fantazjami, ktore realizujq z tq, co jest pod
rekq. Ja bytam fantazjq Luki przez jednq lub dwie noce.
Niewiele pozniej zaczetam sie czuc, wiecie, bezcielesna.



Jak jakis przyrzqd. Przydatny wytqcznie od szyi w dot.

Znam to uczucie. W Marcucciu zawsze byto cos
fatszywego albo obojetnego. Moze o to chodzito. Czutam
sie, jakby go nie bylo w catosci... wiecej, ze nie jest ze
mngq, tylko...

Fabio nigdy mnie nie catuje. Musnie mnie od czasu
do czasu w przelocie, ale...

Zeby wzigl w ramiona i namietnie, zachlannie
catowat? Nigdy. Najpierw bytam niedostepnq Madonnq,
a zaraz potem statam sie heterq. Zone redukuje sie do
tych dwoch rol.

Zgadza sie, ale to nie jest takie wazne. My mamy
o wiele wiecej niz oni: dzieci, rodzine, przyjaznie, dom,
kosciot. Jesli dobrze to rozegramy, to nawet kochanka
albo dwoch. A wiekszos¢ zycia meziczyzny stanowi jego
seks. Pomyslicie tylko, jaka to tragedia dla faceta, gdy mu
sie zaczyna psuc¢ podwozie. Seks mezczyzny ma nad nim
wladze absolutng.

Tak niewiele mu zostaje oprécz jego iqdzy. Zal mi
byto Gianniego, gdy przestat moc. Byt jak chtopczyk,
z ktorym nie chciat sie bawi¢ kolega, ktoremu zepsuta sie
ulubiona zabawka. 1 zaczeto sie zrzucanie winy. To ja
bytam winna, ja zepsutam mu zabawke, bo bytam
agresywna, bierna, gruba, okrutna. Gdy zmeczyt sie
krytykowaniem mnie, zaczqt pomstowa¢ na bogow, na
los, ktory narazit na kleske plony, sprawit, ze wino
skwasniato, pozwolit, ze zdecht jego ukochany pies. Gdy
chciatam go pocieszy¢, odtrqcit mnie z goryczq.



Wycofatam sie. Czekatam. Wyglqdato na to, ze przechodzi
ten ponury etap typowy dla wszystkich starzejqcych sie
mezczyzn, cho¢ czasem zajmowata go pornografia czy
gapienie sie na kobiety. Moge jednak powiedziec, ze
nigdy nie znizyt sie do zatosnej, desperackiej rozpusty.
Zeby mezczyzna byt nie wiem jak sprytny, kobieta zawsze
to pozna.

Amen.

Prawie trzy lata trwat powrot Gianniego z etapu
brutalnego do pewnej potulnosci w stosunku do mnie,
ktora czasem wydawata mi sie czutosciq. Reagowat
zdumieniem, gdy, wprawdzie tylko od czasu do czasu,
jego podwozie ozywato, niepewnie budzito sie do zycia.
Poza tym sqdze, zie byl raczej zadowolony, zawartszy
pokoj z tq swawolnq rzeczq miedzy swoimi nogami.
Reliktem przesztosci, nostalgicznym, zuzytym, cennym.
Jakiez my mamy szczescie, ze nasz seks nie starzeje sie
tak jak ich. Gdy czujemy, ze tam na dole mamy bardziej
lis¢ jesienny niz soczystq fige, wystarczy tylko troche
oliwy. Ecco. Siamo apposto. Wszystko jest w porzqdku.

Amen.

Verissimo. My jesteSmy inne, nie znamy tego
katastrofalnego stabniecia meskosci. Gdy zaczyna sie
nasza ,impotencja”, jesteSmy na niq w wiekszosci
gotowe, na koniec ptodnosci i wszystko, co sie z tym
wiqze. Anzi, wrecz przeciwnie, alleluja. Jaka dziwna jest
ta roznica miedzy nami: on jest plodny, ale nie moze
stanqg¢ na wysokosci zadania, my nie mozemy zostac



zaplodnione, ale nasze pozqdanie i zaspokojenie mozna
rozbudzi¢ i osiqgnqc jednq pieszczotq. Moze to zrobic
ktos albo my same. Czy nie byloby wspaniale, gdyby to
samo mogto uczynic¢ dla meziczyzny posmarowanie dobrgq
oliwg? Tyle korzysci by mu to przyniosto tam na dole, ze
powinien moc oliwic¢ swoje fasolki.

Jeszcze jedno jest dla nas unikalne: tajemnica.
Owszem, mezczyzni sq wielkimi ktamcami, zrecznymi
zdrajcami. Jednak rzadko sq tajemniczy. Tajemnica to
wszystko, co kobieta moze ocali¢ przed uptywem czasu.
Tajemnica i oliwa.

Tak, Gildo, idz. W imieniu nas wszystkich uciekaj
i znajdz sobie mtodego, uwodzicielskiego...

Czarodzieja.

Kobiety z tazni nie wiedzialy, ze w moich snach nie ma
czarownikow i uwodzicieli, cho¢ przypuszczam, ze w ich
tez nie bylo, ze te wszystkie skargi wypowiadaly na
wyrost. Gtdd, Smierc dzieci, pola, nad ktorymi nieustannie
trzeba bylo sie schyla¢, mentalnos¢ wiejskich kobiet, nie
pozwalaly im wpas¢ w pulapke idealizowania mezczyzn,
a jeszcze mniej siebie samych.

Gdy dzieci poszly spac¢, a mnie oczy juz nie pozwalaty
dtuzej czyta¢, siadatam przy kufrze, by jeszcze raz
pogrzebac¢ w rzeczach Magdaleny. Czytalam jej wszystkie
listy po sto razy, a potem jeszcze raz od nowa. Bylo wiele
listow od dziewczyny o imieniu Giorgia, ktdra chodzita
z moja matka do klasy w Orvieto. Giorgia Filippeschi. Ta,
ktora znamy. Siostra Mirandy. Wygladalo na to, ze po



latach milczenia moja matka — w okresie desperacji, po
urodzeniu mnie, po ucieczce Pepucciego, nawigzala
korespondencje z Giorgig. Kufer zawieral co najmniej
dwadziescia listow od Giorgii, przewigzanych sznurkiem.
Miedzy ubrania wcisniety byt jeden list luzem, datowany
po tym dniu, gdy moja matka ,,poszta do aniotkow”. W tym
liscie Giorgia prosita Magdalene: Odwiedz nas w Orvieto,
Magdo, ze swojq coreczkq. Zostan u nas jakis czas. Ja sie
wami zajme. Jednej nocy, gdy czytalam ten list,
wyskoczyly na mnie z kartki dwie ostatnie linijki: Czekam
na ciebie. Sciskam cie mocno.

Wzielam pioro i napisatam wiasny list.

Cara signora Giorgia,

cho¢ nigdy sie nie spotkatySmy, mam wrazenie, ze
paniq znam i ze ucieszy sie pani z mego listu. Jestem
Gilda, corka Magdaleny. Znalaztam pani listy w rzeczach
mojej mamy...

Jeszcze nie Switalo, a sierpniowy dzien juz byt goracy
i suchy. Isolda przygotowywata sie do wyjscia na pole,
gdy ja zbieglam z gotebnika, umyta, z zaplecionymi
warkoczami, w za ciasnych butach, z ktérych wyrostam,
w popelinowej brazowej sukience Tullii zwisajacej na
moich chudych ramionach. Claudio spal, zawiniety
w chuScie przy mojej piersi. Stanelam miedzy Isolda
a drzwiami. Zuchwaty ruch — stawic¢ czota ksiezniczce.

,Dzisiaj opuszczam farme. — Wyciagnetam do niej reke
z kartka papieru, na ktdrej napisatam adres Giorgii. — Tu
sie na razie zatrzymamy. Na wypadek gdybys chciala sie



z nami skontaktowac”.

,»Z nami?” — Isolda spojrzata na mnie, a potem szybko
przeniosta wzrok na jakis punkt poza mng. W drewnianej
ksiezniczce co$ peklto, jej oddech jakby przyspieszyt.
Wcigz nie patrzac na mnie, Isolda machnela reka
w kierunku dziecka, w kierunku mojej piersi, ktora i tak juz
byla Scisnieta bolem.

,Zabieram Claudia. Dziewczynki tez”.

Isolda odzyskata panowanie nad sobg i nie zadata
zadnego pytania. W zaden sposob nie okazata zalu. Wzieta
kartke i, wcigz nie patrzac na mnie, rzucita ja na pokryty
ceratg stot. Skingwszy mi glowa na pozegnanie, przeszia
obok mnie i swego syna. Gdy wyszla za prog, jej krok byt
dhugi i pewny.

— Wiesz, najdziwniejsze jest to, Ze ja bym tam zostata —

mowi Gilda, jakby sie thumaczac, probujac mnie
przekonac o tym, co juz wiem. — Az do tej ostatniej chwili
mialam nadzieje na interwencje Isoldy. Dwa stowa prosby
z jej strony i nic bym nie zmienita w swoim zyciu. Tak
strasznie chcialam miec¢ jakisS dom, jakikolwiek. Wiezien,
ktoremu przebaczono winy, zostatby w celi.

— Wiem. Mamy sklonnosSci, by traktowaC wiezienie,
niemal kazde, jako schronienie. Tylko w ten sposob
mozemy je zniesc.

— Chyba masz racje. Wiezienie, schronienie...
Wystarczy spojrze¢ nieco inaczej, a jedno moze stac sie
drugim.

— Gia.



— Chou, szkoda, ze nie widziata$ Livii i Dafne tamtego
ranka. Mialy wtedy szeS¢ i cztery lata. Wygladaly
olsniewajaco w fartuszkach z biatej organdyny, w biatych
rajstopkach i bucikach, podarowanych nam przez jedng
z tych kobiet z taZni, ktorej coreczki juz z nich wyrosty. Na
glowach zawigzatam im szerokie biate wstazki, kokardy
zwisalty im tuz nad czolem. Moze nie rozumiaty
doniostosci tej podrdzy, a moze wtasnie rozumiaty, bo
obie niemal mdlaty, rozchichotane, podniecone.

Przywigzalam sobie do paska dwa kawalki sznura,
drugie konce obwigzatam wokot przegubow dziewczynek.
W ten sposob mialam wolne rece i moglam nieS¢ dwie
tekturowe walizki z ich ubraniami i resztkami mojego
spadku. Odwigzatam Claudia, przewiesilam sobie przez
piers duzg portmonetke z materiatu i zawigzatam dziecko
z powrotem. Przysypalam ogien weglem i zamknelam
drzwi.

Wzdhuz pokrytej zottym pytem drogi staly grupki moich
znajomych z tazni, a gdy sie z nimi zréwnaliSmy, dotaczaty
do nas i szty z nami tam, gdzie sie zatrzymywat autobus.
Kobiety Spiewaly, plakaly, przystawaty, zeby ucalowac
dzieci, wsuna¢ dziewczynkom do kieszeni pistacje. Tullia
witozyta na wolne ramie Livii pleciony koszyk z grubymi
pajdami chleba z Genzano, zawinieta w papier mortadela,
kawalem pecorino, biscotti z marcepanem. Autobus miat
nas zabrac¢ na Stazione Termini w Rzymie, gdzie miatySmy
wsigs¢ w pociag do Orvieto.

Zobaczytam Giorgie na peronie. Bylo z nig dwoch



synow, ktorzy trzymali sie jej spodnicy. Pierwsze, co
powiedziala na mdéj widok: ,Jesumaria, jesteS taka
malutka, taka jasna. Ja sie spodziewalam Magdy. Przez
caly czas wyobrazalam sobie Magde. Witaj w domu,
kochana Gildo. A kim sg te $licznotki?”

Livia oswobodzita przegub ze sznurka
przymocowanego do mojego pasa i uwolnita Dafne,
a potem wyciggnela reke do Giorgii. Dafne, nie
pozostawiajac watpliwosci, kto tu rzadzi, pomachata do
piecioletnich blizniakéw. Staneta miedzy nimi, wziela ich
za rece, uniosta wysoko w gore ich ramiona i pociggneta
ich ze sobg w triumfalnym marszu. Giorgia, nie puszczajac
Livii, pocalowala delikatnie Claudia, ujela moje ramie
i w zwartym szyku w siodemke wyszlisSmy ze stacji. Choc
nikt z nas, oprocz Giorgii, wtedy o tym nie wiedziatl, juz
byliSmy rodzina.

Giorgia przyjela nas nie jak opuszczone sieroty, ale jak
ukochane krewne. Podobnie jej maz. Znasz Flavia. Czy
opisalam im okropne warunki zycia z Isoldg i Giuliem?
Nie. Jakie uczucia zawarlam miedzy wierszami mojego
listu, ktore Giorgii udato sie odczytac, nie jestem pewna.
Zapytalam ja, czy mozemy sie u nich zatrzymac, poki nie
znajde dla nas jakiegoS mieszkania, a dla siebie pracy.
Powiedzialam jej, Ze mam pienigdze, nie wymieniajac
sumy. Z moimi oszczednoSciami i znaleziong w kufrze
koperta wypchang lirami, na ktorej chwiejnym pismem
ciotki bylo wypisane moje imie, czutam sie bogata. Wtedy
to bylo duzo, a dzisiaj wszystkie te piekne banknoty



rozmiarow serwetki stotfowej mialtyby warto$¢ trzydziestu
euro.

Giorgia i Flavio zarabiali na zycie, piekac chleb. Ich
forno, usytuiowane na parterze waskiego dwupietrowego
palazzo niedaleko Piazza Della Repubblica, napeiniato
zapachem cate vicolo, zapach gorgcego chleba docierat az
na rynek. Pamietam, Ze chcialam spa¢ w piekarni na
oproszonej mgka podtodze. Giorgia z mezem mieszkata na
gorze, a nad nimi, na strychuy, miata swodj zaklad
krawcowa. Nie sadze, zeby ptacita czynsz, ale za to szyla
i reperowata ubrania Giorgii i jej synéw, a potem takze
nasze. Zyli z dnia na dzier, ale calkiem niezle.

,Potrzebujecie pomocy w piekarni? A moze dam
ogloszenie, ze najme sie jako praczka? Jest tyle sklepow,
Ze na pewno cos znajde...”.

,»Amore mio, ty powinnas znalez¢ szkote — rzekla na to
Giorgia. — Juz dwa lata jak odesztas od zakonnic, musisz
to nadrobic”.

,Ale przeciez dzieci...”.

,INiedtugo blizniaki i Livia tez pojda do szkotly, wtedy
bede miata Dafne i Claudia tylko dla siebie. Cho¢ Dafne
pewnie niedtugo zacznie zarzadzac piekarniq, jesli nie catg
dzielnicg”.

Zasady, obowiazki, zwyczaje, oczekiwania. Swiezy
chleb, zastawiony st6t, kapiel i Swieze reczniki,
wyszywana posciel i koldry z gesim puchem, mydtia,
szczoteczki do zebow, wizyty u lekarzy. Ani stowa od
Isoldy, od Giulia. Livia zapytata mnie kiedys, czy rodzice



tez przyjada zamieszka¢ z Giorgia. Zanim zdazytam
odpowiedzie¢, Dafne rozszerzyty sie Zrenice i odparta:
,Jesli tak, to bedq musieli spa¢ na podtodze”.

Nawet w raju trudno wyplenic¢ stare nawyki. Chyba nie
moglam uwierzy¢, ze moje szczeScie potrwa dluzej. Na
pewno kto$ przyjdzie i zabierze nas z powrotem na farme
lub mnie do klasztoru, a dzieci, kto wie dokad? Zaczelam
gromadziC resztki ze stolu, glownie chleb, ser, czasem
kilka ziemniakow z worka w spizarni. Zabieralam Swiece,
mydto, tabliczki czekolady. Chodzac po targu z Mirandq
i Giorgia, tesknitam za kradziezami z Tullig. Tam bylo tyle
towarow! Niebawem Giorgia wystala mnie na zakupy
samq i to wiasnie wtedy, w pierwszq sobote na targu, gdy
posztam tam sama, ukradtam brzoskwinie.

Do ojca lacova i jego stryjow nalezal najpiekniejszy
stragan na targu. Brzoskwinie wysypywaly sie z koszy,
byly ustawione w piramidy i ulozone na kawaltku
czerwonego brokatu. Sceneria, ktora tylko czekala na
malarza. Podchodzitam do banco, cofalam sie, patrzytam
na stragan z daleka, stawalam w kolejce tylko po to, zeby
z niej wyjs¢, gdy nadeszta moja kolej. Na liScie zakupow,
ktora dostatam od Giorgii, nie bylo brzoskwin. I nagle
zauwazytam swojq szanse. Trzech dorostych sprzedawcow
zawolalo chlopca. Mezczyzni oddalili sie w kierunku
kawiarni i zostawili stragan pod jego opieka. Odczekatam
chwile, az przyszli klienci, i gdy chtopiec obstugiwat ich,
zaatakowatam. Tak jak nauczyla mnie Tullia, uSmiechatam
sie, patrzytam na ludzi dookota, nawet co§ méwitam, cho¢



do nikogo konkretnego, nie spuszczajac wzroku,
pozwalajac, zeby moje rece robily swoje. Trzy ciezkie
brzoskwinie na wiotkiej ulistnionej gatazce — do worka.
Zaczelam sie powoli oddala¢, spogladajac beztrosko tu
i tam, i wtedy ustyszalam, jak ktos wota: ,,Signorina,
signorina, aspettami, ti prego. Prosze zaczekac”.

Odwrécitam sie i zobaczylam, ze to ten chtopiec za
mng biegnie. Zbyt zawstydzona, by zauwazyc, Ze niesie co$
owinietego w gazete, zbyt zazenowana, aby dostrzec, ze
sie uSmiecha, statam w miejscu. ,,Per voi, signorina.
Queste sono i piu belle. To dla panienki. Te sg
najpiekniejsze. Posso? Moge?” — zapytal, otworzyl moj
worek, wyjal galgzke, wiltozyl do srodka swoéj pakunek
i polozyt galazke z powrotem na szczycie. ,,No, teraz jest
tak, jak nalezy. Buongiorno, signorina. Buongiorno.
A presto”.

W najblizszy czwartkowy wieczor Gilda Aida Mimi-
Violetta Onofrio wlozyta naszyjnik Magdaleny, potréjny
sznur barokowych perel, spietych w zaglebieniu szyi
niepolerowanym rubinem. W kolejny czwartek nie wlozyla
perel, ale miala na sobie blekitng aksamitng sukienke,
ktora wczesniej nosila tylko na Boze Narodzenie.
W ostatni czwartkowy wieczor tamtego listopada Gilda
miata na sobie i perty, i blekitng aksamitng sukienke. Tego
samego wieczoru wokol lacova unosit sie wyrazisty
zapach gozdzikow.

Na poczatku grudnia Gilda, Ninuccia, Paolina,
Miranda i ja spotykamy sie, by zaplanowac kolacje na



czwartek przed Bozym Narodzeniem. Wczesniej w grudniu
nie bedzie juz kolacji czwartkowych, zgodnie z tradycyjng
sezonowg przerwa. Nie spotykamy sie w rustico,
poniewaz, Gilda zaskoczyta nas wszystkie
i zaproponowata, zebySmy przyszty do niej. Zwykle na
takie sesje przynosi sie jakieS smakotyki, by podzieli¢ sie
ze wszystkimi. Gilda powiedziala, ze nie trzeba.

Gdy zjawiamy sie o pierwszej, prowadzi nas do
pozbawionej okien czesci kuchennej, w ktorej palg sie
Swiece. Stol jest przybrany galeziami jemioty grubymi jak
ludzki przegub. Leza na nim papierowe talerzyki, kubki
i serwetki, ktore wywotujg prychniecie Ninuccii.
Rozmawiamy o grudniowej kolacji, sprzeczamy sie,
dochodzimy do zgody, pijemy czerwone wino, ktore, jak
mowi Gilda, robil sam lacovo. Nie wida¢ zadnego
jedzenia. Ninuccia z niezadowolong ming pyta, czy moze
rozniecic biaty zar.

— Przynajmniej bedzie nam ciepto, skoro nie ma nic do
jedzenia.

— Jeszcze nie. Dopiero jak dojda ziemniaki — ttumaczy
Gilda. Twarz Ninuccii sie rozjasnia. Z potki na Scianie
Gilda zdejmuje naczynie z szarg solg morska i drugie
z kwiatami dzikiego kopru. Ninuccia nalewa wszystkim
wino.

— Zaraz bede podawac¢ — mowi Gilda.

Schyla sie nad paleniskiem i grzebie w zarze,
odstaniajac kasztanowy garnek z ziemniakami wielkosci
dorodnych winogron. Jest ich piecdziesigt lub



szeScdziesigt, maja brazowe skoérki, 1Snigce od oliwy.
Gilda przynosi garnek, obchodzi st6t dookota i pomaga
nam naklada¢ po dziesie¢-dwanaScie ziemniaczkow na
kazdy talerz. Nie trzeba nam méwic¢, co robi¢ z solg
i koprem. Siegamy po ziemniaki rekami, wrzucamy je do
ust, parzqc sobie wargi i palce. Ninuccia juz sie nie boczy.

— Chwileczke — powiada znow Gilda, a my siedzimy
jak dzieci, czekajagce na wniesienie tortu urodzinowego,
i patrzymy, jak ona grzebie glebiej w zarze i wyjmuje drugi
garnek. Powtarza ceremonie podawania ziemniakow.

Najedzone i lekko wstawione, pozostale kobiety
moOwig buona sera i odjezdzaja razem ciezarowka
Ninuccii. Pytam Gilde, czy pomoc jej w zmywaniu,
i Smieje sie, gdy sobie uSwiadamiam, ze powiedziatam co$
ghupiego. Wrzucamy papierowe naczynia do paleniska, na
chwile siadamy na naszych tradycyjnych miejscach,
i w koncu zbieram sie do odejsScia.

Oprocz wzmianki, ze pijemy wino lacova, Gilda — ku
rozczarowaniu pozostatych kobiet, ktore spodziewaty sie
jakich§ zareczyn na Swieta, albo cho¢ otwartego
przyznania sie do romansu — nie wspomniata o nim ani
stowem. Cho¢ mnie kusi, by o niego zapyta¢, nie robie
tego. Siegam po szal. Wtedy Gilda mowi:

— Juz sie Sciemnia, to prawie najkrdtszy dzien roku.
Przejdzmy sie, tylko kilka minut.

Zapalamy sobie nawzajem cygara, bierzemy sie pod
rece i idziemy kilka metrow droga nad strumieniem
w kierunku lasu sosnowego. Zwiedte liScie wirujgce na



wietrze szeleszczq jak tafta pod naszymi butami. Siadamy
w kepie wysokich traw nad strumieniem. Podnosi sie
rozowa wilgotna mgla niczym dym ze S$wiezo
zmiazdzonych winogron w kadziach, srebrzac trawy
dookota nas, sosny i stary dab pochylajacy sie nad woda
po drugiej stronie strumienia. Wskazujagc glowa
w kierunku debu, Gilda méwi:

— Tam w dziupli rosnie jemiota, juz od stuleci. To
z powodu tego debu i jemioly Miranda nazywa mnie
druidka. Dabrowy byly Swiatyniami druidéw, a jemiota
ich Swietq rosling, lecznicza, magiczna.

Odwraca sie do mnie z uSmiechem. Méwie jej:

— Ale ta mitosS¢ cie zmienila...

— Pian, piano, Chou. Powoli. Cokolwiek we mnie
widzisz czy wyczuwasz, nie przypisujmy tego czemus tak
niestatemu jak mitos¢. Dzielny lacovo nie dal podstarzatej
druidce wiekszego szczeScia, tylko mniejsza samotnosSc.
Co wiecej, sthumit mojg arogancje.

— Ty arogancka?

— To, ze czuje sie pokrzywdzona, jak twierdzi
Miranda, wzbudzilo we mnie swoista arogancje, ktdrg
pokrywam nieSmiatoscig. Biedna mata Gilda. To uzyteczna
metoda, ktéra zwykle dziata, cho¢ nie w przypadku Iacova.
Ani w twoim, teraz dopiero to rozumiem.

— Teraz? Moze twoja maskarada jest skuteczna, ale
mnie nigdy nie przekonywata. To poczucie krzywdy uleglto
przedawnieniu.

— Czas leczy rany?



— Jesli mu pozwolimy. Czy myslisz o niej?

— O niej?

— O swojej matce.

— Czy o niej mysle? Ja mam na jej punkcie obsesje.

— Nie, nie o swojej matce w stosunku do ciebie, o tym,
co ci zrobila albo czego nie zrobita. Po prostu o niej.
O Magdalenie jako kobiecie. Przed tobg, po tobie. Czy
mysliszoniej?

— Prawie jej nie pamietam.

— A moglabyS zaryzykowa¢ odrobine empatii?
Sprobowac postrzega¢ ja i innych sprawcow twojego
cierpienia inaczej, niz sie nauczyta$? Zylas przeciez
z Isoldg i Giuliem, bytas Swiadkiem innego rodzaju
odrzucenia, ktore musiato byC bardziej okropne niz to,
jakiego doznalas ze strony Magdaleny; czy nie mozesz sie
zdoby¢ na wielkodusznos¢, przebaczenie? Sadzitam, ze
nad twojq uraza weZmie gore uczucie do Livii, Dafne,
Claudia.

— I tak bylo. Przez cale lata mnie od mysli o niej
odciggali. Zadra zawsze istniala, ale, tak jak te kobiety
z tazni, miatam inne rzeczy do roboty. A teraz mam ich
mnie;j.

— I 'wiecej czasu na leki.

— Co mam zrobi¢ z calym sznurem tych, ktorzy mnie
skrzywdzili? Magdalena, Pepucci, ciotka, zakonnice,
ksieza, kuzynostwo.

— Sznur winowajcow... Radze ci go przecig¢, niech
poodpadaja. Jak paciorki z zerwanych korali, niech sie



rozsypia, podskakujq, tocza. I niech przepadna.

— Gdybyz to byto takie proste.

— Nie jest.

— A potem? Co dalej? Mam zacza¢ zatowac tych,
ktorych oskarzalam? Ustawi¢ ich w mojej glowie
szeregiem, umytych, uczesanych i wypachnionych woda
rozang, potepienie zastapic taska?

— Moze w stosunku do Magdaleny.

— Nigdy do ksiezy, ktorzy, mam nadzieje, dawno temu
zadtawili sie swojq lubieznoscia.

— Nigdy.

— Ksieza, winowajcy, paciorki, zerwane sznury, i tak
jestem zagubiona, Chou. Zyje w obrazie namalowanym do
potowy, bez przerwy szukam na nim siebie, ale...

— S a m a sie na nim namalyj, Gildo. Zamaz brzegi,
jesli musisz. Rysuj, wymazuj i rysuj na nowo, az twoja
podobizna zacznie ci sie podobac. Nie bedziesz ani troche
mniej realna niz wiekszosS¢ z nas.

— Ty tak robitas?

— Wcigz robie. Rysuje i wymazuje.

— Czy pamietasz, jak Miranda zadala mi pytanie: Kim
bytabys jako matka? To pytanie mnie przeSladowato.
Tysigc razy prébowatam zobaczy¢ siebie jako matke i, co
jeszcze trudniejsze, wyobraziC sobie, jak by mnie
postrzegalo moje dziecko. Nie bylam w stanie tego zrobic,
uczciwie, w pelni. Nie potrafilam znalez¢ ani jednego
ciernia w moim autoportrecie jako matki. Zaczelam
odmalowywac siebie jako Madonne, gorliwie wymazujac



wszelkie skazy, gdy tylko jakaS sie pojawiata. To
¢wiczenie bylo dla mnie szokiem: tak jak przekazatabym
dzieciom mojq krew, tak samo na pewno przekazatabym
tez stabosci, dodajac swoje do tych, ktore przypisywatam
Magdalenie. Rodziny zostawiaja dzieciom w spadku
cierpienie poprzednich pokolen. Zaczelam sie S$miac
i wymazywac jeszcze gorliwiej. Nie ja, nigdy, nie ja. Ja
bede inna. Ja bede lepsza.

— Matki popelniajq btedy. To naturalne.

— Miranda zawsze tak mowi.

— I'ma racje.

— Najbardziej do macierzynstwa zblizylam sie, bedac
kim$ w rodzaju przelotnej wybawicielki Livii i Dafne.
Claudio byt zbyt maty, zeby mnie pamietac w tej roli. Ale
to Giorgia je wychowata. A Giorgia i Miranda wychowaty
mnie. Stalam sie dla dziewczynek bohaterka, w pewnym
sensie idolka, nie moglam popelnia¢ bledéw. A matki
popetniajq btedy, to naturalne.

— Co sie stato z tymi dzie¢mi?

— Czyzbys nigdy nie poznata Claudia?

— Chyba dopiero w tej chwili uSwiadomitam sobie, ze
to twoj Claudio. Zawsze znalam go jako siostrzenca
Mirandy, syna Giorgii.

— To syn Isoldy i Giulia.

— A dziewczynki?

— Nie widujesz mnie nigdy w niedziele, prawda? I nie
zobaczysz, chyba ze udasz sie ze mng do Rzymu. Jezdze
tam do mojej matej Dafne. Jest konserwatorka freskow.



Usuwa krystaliczne nalecialoSci powstale w wyniku
infiltracji wody, osadow z dymu, naprawia pekniecia
w strukturze. Czasem naktada farbe, wylacznie czerwona.
Dafne pracuje tylko z czerwong farba. Inni cztonkowie jej
ekipy zajmujg sie innymi kolorami. Ma czterdzieSci trzy
lata. Od niemal jedenastu lat mieszka w dzielnicy Monti
z Janem. Jan Sobieski to Polak o nazwisku polskiego
krola, dobiega szescdziesigtki. S w sobie coraz bardziej
zakochani.

— A Livia?

— Livie musiatas spotkac¢ z dziesie¢ razy lub wiecej.
Ma na imie Olivia, dodata sobie ,,0” w mtodosci.

— Olivia, gospodyni Giorgii?

— We wlasnej osobie.

— Czy Isolda... czy dzieci...

— Dopiero gdy Livia skonczyla szesnascie lat. Mineto
dziesie¢ lat od opuszczenia przez nas farmy, gdy Livia
zdecydowala sie skontaktowac z rodzicami. PomogltySmy
jej. Giorgia pojechata tam z nig.

—Ico?

— Po tej wizycie Livia powiedziala tylko: ,,Mam
jeszcze dwoch braci. Obaj byli w polu z ojcem. Tylko ona
byla w domu. Nalata wina, pokroita chleb. Rece jej sie
trzesty”. Isolda i Giulio mieszkajq teraz sami w Genzano.
Oboje sa po szescdziesiatce.

— Czy ty jej kiedykolwiek nienawidzitas? Isoldy?

— Wtedy chyba tak. Teraz juz nie. Dopiero wiele lat po
opuszczeniu przeze mnie farmy Tullia, podczas jednej ze



swoich corocznych wizyt, opowiedziata mi o Isoldzie to,
czego dowiedziata sie od ludzi, ktorzy znali jej rodzine
i pamietali jej dziecinstwo. Isolda miata siedem lat, gdy
byta swiadkiem, jak ojciec zakatowat na Smierc¢ jej
dziewiecioletniego brata. Byli glodni, jej brat kradl na
targu, przyniost do domu chleb, zeby sie podzieli¢
z siostrg. Ich matka tez na to patrzyta. Sadze, ze Isolda
umarta tamtego dnia, ze zostat tylko jej duch, pelen leku
o wilasne dzieci. Co moze im zrobiC, jeSli zostanie
sprowokowana? Wiec wybrata bierny sposob zabijania
ich. Mysle, ze tak wtasnie bylo z Isolda.

Gilda, mowigc to, spoglada na wode. Potem zwraca
sie do mnie:

— Moje opowiesci cie zasmucity. Przykro mi. Ale
z drugiej strony, ty zawsze jesteS troche smutna,
a zwilaszcza gdy sie Smiejesz i rozSmieszasz nas. Miranda
mowi, ze ty mySlisz w tonacji molowej. — Cichszym
glosem Gilda pyta: — Dlaczego nigdy nie opowiadasz
o sobie? Mnie, Mirandzie, innym. Oprocz Smiesznych
historyjek o tym, jak poznatas Fernanda, o wczesnych
dniach w Wenecji na Rialto, o wychylaniu szklaneczek
wina z handlarzami ryb, sprzedawcami, catkiem jakbys nie
miata zadnego zycia przed Fernandem.

— Oczywiscie, ze mialam. I na swoj sposdb bylo ono
urocze. Zawsze miatam dobra prace i zazwyczaj nie
musiatam jej szukac¢, od jednego zajecia przechodzitam do
drugiego. I znalam dobrych ludzi, niektérych wspaniatych,
z pasja, szlachetnych. Powiedzialabym, ze miatam



wyjatkowe szczescie do ludzi. Nie trafiatam na tajdakow.
No i teraz jestem tu, wylagdowalam na umbryjskim
odludziu. Nie bardzo wiem, jak to sie stalo, ale znow
jestem otoczona dobrymi ludZmi.

— Znowu odpowiedziataS wymijajaco. Miranda
nazwatla cie la nostra Gioconda, naszg Gioconda.

— Ciebie tez. Ty jesteS Giocondg zamknietg jak powoj
o zmierzchu.

— Mysle, ze ty sie ukrywasz za tymi ubraniami w stylu
carycy.

— A ty za fasadq ,,malej biednej Gildy”. Wszyscy sie
ukrywamy. To wrodzony instynkt samozachowawczy.
Tylko méj kamuflaz jest bardziej widoczny.

— Ja, my wszyscy, byliSmy zaskoczeni, niekoniecznie
pozytywnie, gdy Miranda zaczela cie zaprasza¢ na nasze
kolacje czwartkowe. ZastanawialiSmy sie, po co nam, no
wiesz, obca.

— Wiedzialam o tym. Prawie rok z tego powodu jej
odmawiatam, ale ona w koncu...

— Miranda poznala sie na tobie od pierwszego
wejrzenia. W kazdy czwartek opowiadala nam o tym
wieczorze, gdy spotkata ciebie i Fernanda na sagra, jak
wmaszerowatas, niezaproszona, nie przedstawiajac sie, do
wspolnej kuchni, buona sera, buona sera, i po prostu
zaczelas robic to, co trzeba byto zrobi¢, jakbys byta jedng
z nas. Ona mowi, ze ty jesteS jak Matuszka Rosija, nigdy
nie nosisz portmonetki, nie masz jednego euro przy duszy,
za to zawsze w jednej kieszeni korkocigg, w drugiej



rozmaryn, i zawsze sie rozgladasz, kogo by tu nakarmic.

— W kieszeni mam torebki kardamonu i nasiona anyzku.

— Zabawne jest to, ze wszystkie za twoim przykladem
zamieniamy sie w caryce. Odkad podarowatas Paolinie te
dwie sukienki, ona teraz nie nosi nic innego. I zaczeta
porusza¢ sie tak jak ty, zauwazylas? A w nasz ostatni
wspolny czwartek w listopadzie Miranda zamienita swoje
nieSmiertelne zlote kota na kolczyki z ametystami
i pertami, ktore kotyszg sie jak malenkie zyrandole. Skad
ona je ma?

— Od Giorgii. Nalezaly do ich matki i babki. Miranda
moOwi, ze przez lata nosity je na zmiane.

— Paolina zaczela nakladac tusz na rzesy, Ninuccia tez.
I nie tylko we czwartki. Miranda chce dosta¢ tusz do rzes
na Gwiazdke.

— Zeby tylko nie poprosila o szminke w kolorze
Russian Red.

— Nie, do tego jeszcze nie doszia.

— A ty? Masz jakieS zyczenia carycy?

— Ja postanowitam sie rozejrze¢ za jakimis talerzami,
moze nawet za kompletem. Rosalba ma jakieS na
wystawie, z kwiatkami na brzegach, chyba angielskie,
niebieskie, zielone, rozowe. Byt tez osobny zestaw
talerzykow deserowych. Beda mi potrzebne kieliszki do
wina. I mam dla ciebie jeszcze jedna wspanialg
wiadomosc...

— A wiec to prawda, wszystkie sie zastanawiatysmy...

— Zaczynam nowaq prace, wlasciwie nie prace... Zaraz



po Nowym Roku zaczne jezdzi¢ pociggiem do Rzymu trzy
razy w tygodniu, Zeby gotowa¢, podawac¢ i zmywac
w mensa w rione, dzielnicy Monti. Caritas organizuje taki
program dla przedszkolakéw. Dafne i Jan mi to zatatwili.
Bede wraca¢ do Orvieto pociggiem o 17.57 i zdaze do
domu na kolacje. lacovo mowi, ze bedzie dla mnie w te
dni gotowal. W czwartki zawsze bede w domu. To beda
trzy- i czteroletnie dzieci z Rumunii, Moldawii, Ukrainy,
Kazachstanu i Afryki Péinocnej. Bede im Spiewac
Pucciniego. Bede Spiewac¢ Pucciniego Magdalenie.

— Gildo, zanim zapomne. Jesli chodzi o te kaczke...

Jest juz bardzo p6zno, mimo to dzwonie do niej w ten
sobotni wieczor.

— Ani stowa wiecej o kaczce!

— Po tym calym odparowywaniu i nadawaniu potysku
musisz jg znowu odstawiC na co najmniej jeden dzien.
I wlej wtedy pot szklanki wytrawnej marsali. Absolutnie
nie stodkiej. Dobrze wymieszaj, przykryj i podgrzej na
matym ogniu. Marsala wydobywa bogactwo sosu i laczy
wszystkie smaki. Smak wedzenia, aromat pizma. L’ultimo
trucco, to ostatnia sztuczka.

— I wtedy moge ja wreszcie zjeSc?

— No, wiasnie mialam ci powiedziec... Bedzie
smakowac lepiej, jesli odstawisz ja jeszcze na chwile.
Nawet na pét dnia.

— Jesumaria, czy nigdy sie nie pozbede tej
narkoleptycznej bestii?

— Nie bestii. Ptaka. Czesci kilku ptakow. I nie



narkoleptycznej, tylko delikatnej.
— Ciao, Chou.
— Notte, Gildo.



Epilog

Wymachujac dtugim widelcem do opiekania grzanek,
Miranda zagania nas na nasze miejsca przy stole, nachyla
sie nad niewielkim paleniskiem w Scianie za stotem, Zeby
poodwraca¢ grube, pryskajgce ttuszczem plastry pancetty,
podpiekajgce sie na ruszcie nad zarem z drewna
oliwkowego i galgzek szalwii. Gdy Miranda o Obfitym
Lonie krzata sie wokdt ceremonialnych rytualow kolacji
czwartkowej tego lutowego wieczoru 2008 roku, bije od
niej jakis blask. Bogini Wytchnienia jest w swej najlepszej
formie. Dzi$S obchodzimy jej siedemdziesigte szdste
urodziny. Jest to Osma, dziewigta, a moze dziesigta
rocznica jej siedemdziesigtych szostych urodzin. Czego
sobie zazyczyla z tej okazji? Tylko tego, zeby w ten
czwartek w rustico byly obecne same kobiety.

Nie planujac tego ani sie nie umawiajac, ubratysmy sie
wszystkie zdumiewajaco podobnie. Smieszy nas ten zbieg
okolicznosci i uznajemy go za symbol innych, mniej
widocznych na pierwszy rzut oka podobienstw. Diugie
spodnice, botki, r6zne wersje meskiej marynarki, wtosy
splecione w warkocze lub zebrane w kok. Dlugie
jarmarczne kolczyki. Gdy nakrywamy do stolu, Gilda
szepcze:

— Vedi? Widzisz? Wszystkie jestesSmy carycami.

M0dj prezent dla Mirandy to szminka Russian Red,
ktorg przed chwilg wyjeta z matego czarnego pudeleczka



z napisem MAC. W przesztosci dawatam jej uzywane, bo
widziata, jak nakladam ten kolor, i mowita, ze chce
wyprébowac. W rustico nie ma lustra, ale ona chce
natozy¢ szminke od razu.

— Pomaluj mnie, Chou.

Wyjmuje z torby chusteczke higieniczng, osuszam jej
usta, obrysowuje kontury, wypelniam kolorem. Przyciskam
chusteczke do jej warg, po czym wycieram je cale
koniuszkiem chusteczki, Scierajgc wiekszos¢ szminki, ktorg
dopiero co natozytam, tak ze usta sq bardziej zabarwione
niz pomalowane. Jakby wiasnie sie wgryzta w pekniety
owoc granatu. Ninuccia i Paolina, ktére juz majq na ustach
Russian Red, tez Scierajg wiekszos¢ koloru chusteczka.
Podziwiajg jedna drugg. Jedynie Gilda sie wzbrania, ale
Paolina popycha ja na krzesto i pociaga jej wargi szminka
tak samo, jak ja Mirandzie. Gilda dotyka swoich ust,
usmiecha sie, mowi, ze dzieki szmince wydaje sie sobie
wyzsza. Wszystkie jesteSmy carycami.

Naktadamy sobie nawzajem jedzenie i nalewamy wina.
Jemy powoli, rozkoszujac sie prostymi rzeczami, ktore
Miranda lubi najbardziej: jest wiec pancetta, kielbaski,
ziemniaki pieczone z rozmarynem, naszej witasnej roboty
chleb z grubg skorka, pieczony w piecu opalanym
drewnem, nasza oliwa, nasze wino.

Kotyszac sie na tylnych nogach krzesta, Miranda
przyglada sie nam wszystkim po kolei, jak ostatnio zwykta
robic coraz czesSciej.

— Chciatabym, zeby zycie konczylo sie spokojnie, jak



kolacja, gdy zostaje tylko jeden maty pieczony ziemniaczek
z pojedyncza igietka rozmarynu przyczepiong do
chrupigcej skorki, ostatni kawatek przypieczonej kietbaski,
pietka chleba, ostatni dtugi tyk wina. Gladko. Harmonijnie.
Zawsze bardziej wolatam ostatni kes kolacji niz pierwszy,
bo najpierw, glodni, jemy w napieciu, a pod koniec ze
spokojem. Takie powinno by¢ zycie. Kazda kolacja moze
by¢ calym zyciem.

— Koniec kolacji, koniec zycia. Nasycenie, cisza —

rzuca Ninuccia. — Wydaje mi sie, ze to bliskoS¢ smierci
nadaje sens zyciu. Gdyby zycie trwato wiecznie, to by byt
jakis horror.

Czeka, wszystkie czekamy, w koncu ona patrzy na
Mirande i pyta:

— Sadzisz, ze umierac jest tatwiej niz sie rodzic?

— Sadze, ze moze tak byC. Ta samotna podroz waskim
kanatem z tona matki na Swiatto — mysle, ze rodzenie sie
jest najtrudniejsza rzecza, jakiej wymaga od nas zycie.
Dlatego rodzimy sie starzy, a jeSli to sobie dobrze
zorganizujemy, stajemy sie mtodzi — mowigc to, Miranda
patrzy gdzie$ poza nami.

— Ale wlasciwie co to znaczy? Jesli to sobie dobrze
zorganizujemy. Nikt nie rodzi sie jako biale plotno
czekajace na pociagniecie pedzla. Los juz wiele wczesSniej
zatroszczyt sie o to, co cztowiek dostanie — znow odzywa
sie Ninuccia.

— Upodobania, sklonnosci, zdolnoSci, prezenty
urodzinowe od Losu. Od Kloto — dodaje.



— To prawda. Przychodzac na Swiat, jesteSmy
niepowtarzalni, i zawsze bedziemy, tylko konsekwencje
tego, co sami na siebie sprowadzamy, bywajg zwykle
banalne. Nasze wybory, madre czy nie, s przewaznie
bezsilne wobec oryginalnego planu — oznajmia Miranda
swoim glosem bogini.

— Przewaznie bezsilne... — Gilda nie jest pewna.

— Przejmuje sie swoim zyciem przez caly czas jego
trwania. A przeciez po swiecie chodzi tyle zywych trupow,
ludzi spedzajacych cate zycie w poczekalni. Nec spe, nec
metu. Bez nadziei, bez leku. Tchorzliwe zakonczenie.
Bierne samobojstwo. — Paolina szuka potwierdzenia
u Mirandy, ale odzywa sie Ninuccia.

— Jakiz prozny bylby czlowiek, gdyby niczego nie
zatowal. Gdyby szed! przez zycie pewnie, niczym kozica
skaczaca po gorach. A jesli chodzi o strach, to najlepiej
nam wychodzi ukrywanie, unikanie go.

Miranda, wcigz zapatrzona w przestrzen, uSmiecha sie,
probuje przeméwic¢ swoim glosem bogini, ale jej glos
zalamuje sie i jest cichy.

— Strach. Przed samotnoscia, przed byciem razem.
Przed mitoscia, przed brakiem mitosci. Boimy sie radosci,
bo wiemy, ze nie bedzie trwala, boimy sie obfitosci, bo
zawsze gdzie$ czyha pustka. Na pewno boimy sie zycia
rownie bardzo jak Smierci.

— A wiec strach jest dobry — mowi Gilda.

— Nie wiem, czy jest dobry, ale bez niego, bez
zrozumienia, ze zycie jest ograniczone, popadlibysmy



w apatie. Podobnie jak wielu ludzi, o czym wspomniata
Paolina.

— Czyli zal, strach, nadzieja... wszystkie te uczucia sq
dobre — odzywa sie znow Gilda.

— Dobre. T w jakiS sposob stuszne. Zdaje sobie
sprawe, ze W ciggu tych siedemdziesieciu szeSciu lat
raczej nie bytam kobietg §wiatowa, przez caly czas zylam
w promieniu oSmiu kilometrow od miejsca, w ktorym
znajdujemy sie w tej chwili. Nie wiem, o ile wiecej
nauczylabym sie o zyciu, gdybym kiedys stad wyjechata.
Sadze, ze niewazne dokad bym trafita, znalaztabym was.
Kobiety takie jak wy. JesteSmy do siebie fantastycznie
podobne. Nie tylko my tutaj, ale w ogole wszystkie. Bez
swego bolu, bez leku — kim bylby czlowiek, jaki miatby
dowdd na to, ze zyje? Gdyby posadzi¢ pie¢ dowolnych
kobiet, gdziekolwiek, razem przy kolacji — ecco, ci saremo
— to bedziemy my. W zyciu wazne jest to, co robimy w tej
chwili. Co robilySmy wczoraj, co uczynimy z resztg
danego nam zycia. Z cala pewnosciga nie jesteSmy
pozbawione wyobrazni i marzen, a jednak zadna z nas sie
nie pyszni, nie siega po rzeczy wielkie, ani — co byloby
jeszcze gorsze — nie uwaza, ze robi rzeczy wielkie. Nie ma
czego$ takiego. Obok mitu o bezpieczenstwie, drugim
wielkim mitem narzuconym czlowiekowi jest ten, ze
zostaliSmy stworzeni, by odnies¢ sukces. Jak cudownie
jest czerpa¢ zadowolenie z trzymania sie za rece przy tym
starym zniszczonym stole, przy pysznym chlebie, winie,
Swiecach i ogniu. Wiedzac, ze pOzniej czeka nas



btogostawiony sen.

— Bardzo zwiezly przepis. W tym trzymaniu sie za rece
i oczekujacym nas $nie sq jeszcze i inne elementy. Chodzi
mi o sens tego wszystkiego — odzywa sie Ninuccia.

— Owszem. Ale instynktownie wiemy, ze one tam sie
kryja. Nie robilibysmy tego, co robimy, gdyby ich nie bylo.
Nie trzeba ich wcale nazywa¢ po imieniu, prawda,
Ninuccio? Podobnie jak mowi¢, ze lubimy sol...
Wiedzialysmy o tym juz wczesniej.

Gia. Tak jest.

Paolina mowi:

— Ciekawe, czy ta kobieta u Lampedusy, ta
w brazowym stroju podréznym, jedzie za mezczyzng na
czarnym koniu, czy dotrzymujg sobie towarzystwa w tej
niekonczacej sie drodze. Jesli tak, to moze dlatego czasem
zdarza sie, ze docieramy na krawedz zycia, a potem
zawracamy — poniewaz oni sie ze soba nie zgadzajq.
Kobieta i mezczyzna jadacy na jednym koniu musza sie
sprzeczaC. Zwtaszcza jesli stara Atropos macha do nich
nozycami.

— To nie bedzie mialo zadnego znaczenia. Nasze
spotkanie bedzie trwalo tylko p6t minuty, moze mniej. Oni
sie zjawiaja, my odchodzimy. Atropos musiata juz do tej
pory nauczyc¢ sie szybko cigc€. Statki mijajgce sie w nocy,
czy nie tak sie mowi? — Gilda szuka u nas potwierdzenia.

— Tak. Gdy ty jestes, nie ma ich. Gdy oni sa, nie ma
ciebie — dodaje Ninuccia.

— Zapomniatam o Atropos — rzucam, ale to nieprawda.



— Latwo o niej zapomnie¢, zwlaszcza na wiosne.
Powiem wam, Ze za nic nie chciatabym umrze¢ na wiosne.
Demeter, jeszcze raz wyrwawszy swojg corke z rak
Hadesa, w catej swojej krasie, budzi roslinnos¢ do zycia.
Na tace dzikie szparagi, w gorach puntarelle. Za nic
w Swiecie na wiosne — mowi Paolina.

— A ja bym nie chciala jesieniag. Mlode wino, mtoda
oliwa, kasztany, pekate borowiki, pachngce gling
i wiecznoscia, figi kapigce od miodu, pozotkte liscie na
winoroslach koloru szafranu, bochny pane della
vendemmia stygnace na parapecie, bazanty wiszqce na
drucie w chatce na sery. Nigdy jesienig. To by musiato by¢
lato — dorzuca swoje Ninuccia.

— Gdy gory sa spieczone na zloto, powietrze
przejrzyste jak herbata morelowa? Piekno lata wyciska mi
tzy z oczu, rani mi dusze. Nie moglabym umiera¢ w lecie.
W razie czego w lecie ich wszystkich przechytrze —
stwierdza Gilda.

Granatowe oczy Mirandy sa wilgotme. Groznie
zapowiada:

— Ja w ogole nie biore pod uwage zimy.

— A ty? — pyta mnie Gilda, ale nie odpowiadam.

Milkniemy i stuchamy syczenia Swiec, trzeszczenia
drewna osmalanego w zarze paleniska.

— Otworzcie okno. Napeknijcie dzbanek. — Miranda
znow przejmuje dowodzenie. Szyby drza, Swiatto ksiezyca
wchtania mrok naszego malego pomieszczenia. Latarnia
wiszgca na metalowym precie nad starymi zielonymi



drzwiami uderza w nie rytmicznie. Lento, lento. Jak fale
rozbijajace sie o piasek.

Miranda mowi:

— Jakie to dziwne. To chyba wspomnienie, a moze nie?
Widze jaka$ malg dziewczynke, ktéra trzyma sie mocno
spodnicy kobiety, swojej matki. Ale to nie ja. Widze
i czuje material, czarny, miekki, ale to nie ja go dotykam.
Mysle, ze to moja matka jako dziecko. Tak, to ona, biegnie
truchcikiem obok swojej matki, trzyma sie jej spodnicy.
Skad mi sie to wzieto? Jakie to dziwne, byC starg
i przypomniec sobie wtasng matke jako dziecko — méwigc
to, Miranda zerka na Gilde, ktéra odwraca wzrok.

Miranda wstaje i zdejmuje fartuch.

— Chodzmy na spacer.

— Ale jest juz po...

— Po p6inocy. W Umbrii. No, ubierajcie sie i chodzcie.

Ninuccia burczy co$ pod nosem, reszta z nas jest rada
ze spontanicznej decyzji Mirandy.

Grupka podstarzatych caryc... Kolczyki kolysza sie
w platkach uszu, usta mamy wcigz w wiekszosci
czerwone. Szukamy naszych szali, zamieniamy sie
nakryciami glowy, tak Ze zadna nie ma swojego,
i wychodzimy w noc. W cieptym zielonkawym powietrzu,
wietrznym jak przed burzg, ruszamy pod piniami drogg na
Montefiascone. Miranda i Gilda idg przodem, Ninuccia,
Paolina i ja tuz za nimi. Miranda przystaje i odwraca sie
do nas:

— Ciekawa jestem, czy ktéras z was bedzie pamietac,



ze do ragu z gesi na trebbiatura trzeba dodac szczypte
gozdzikow. Watpie, czy zapamietacie, cho¢ moze tylko
jestem ztoSliwa. Wiem, ze nie bedziecie gotowa¢ dawnych
potraw tak jak ja. Chleb wam nie wyro$nie, bo zapomnicie
zamkngC tylne drzwi, i nikt nie bedzie pamietal, Zeby
wtoczyC gasior z winem do kuchni we $rode, by wino nie
bylo za zimne we czwartek. Pian piano, zaczniecie
stopniowo odchodzi¢ od naszych zwyczajow. Zaczniecie
sie we czwartki spotykaC w restauracjach. W ogole
przestaniecie sie spotykaC we czwartki. Jak to mowita ta
dziewczynka, Chou, ta, o ktérej pisatas?

— Kocham-cie-nie-zapomnij-o-mnie.

— Jakby to byto jedno stowo. — Miranda powtarza to
zdanie po angielsku, z dziwnie wegierskim akcentem. —
A teraz zlapcie sie mocno nawzajem, pdjdziemy jednym
rzedem. O, tak, jeszcze ciaSniej.

Nagle Miranda przystaje raptownie, spoglada na Gilde
i Paoline po swojej prawej stronie, na Ninuccie i mnie
po lewej. Potem patrzy prosto przed siebie.

— Nie oSmielg sie przyjsS¢ po mnie we czwartek.



Przepisy

W' tej ksigzce wiele potraw opisuje na tyle
szczegotowo, ze kazda gotujgca czytelniczka (czy gotujacy
czytelnik) moze je wykona¢ bez trudu. Mimo to
postanowitam niektore z nich rozwing¢, poda¢ w bardziej
tradycyjnej formie przepisu kulinarnego. Znajda sie tu
rowniez potrawy, ktorych nie wymieniam w ksigzce, ale
ktore w ciggu wielu lat mojego zycia w Umbrii staly sie
ulubionymi daniami na naszym stole i ktore goscie kolacji
czwartkowych spodziewaliby sie tu znalez¢.

Dwa  zastrzezenia: jestem  gadatliwa, ale
nieskomplikowana (jako kucharka, jako kobieta). Na
kolejnych stronach przemawiam do was, czytelnicy tak,
jakbyscie znajdowali sie ze mng w kuchni. Chciatabym
przekaza¢ cos wiecej niz tylko skladniki i sposéb
przyrzadzenia potrawy, dlatego zakladajac, ze wam to
odpowiada, pozwalam sobie troche sie rozgada¢ i podac
garsc anegdot, ktore mozna Smiato przekazywac dalej.

Nie staralam sie dzieli¢ przepisow na przystawki,
dania gldwne i desery. Jak pisze w ksiazce, kolacje
czwartkowe czesto konczyliSmy, naktadajac w filizanki do
espresso Swiezq ricotte polang ciemnym miodem (lub
z dodatkiem kawatka plastra miodu, wzglednie zmieszang
z kilkoma rozkruszonymi ziarnami espresso, czasem
z ciemnym cukrem). Miranda prawie zawsze stawiala na
stot puszke biscotti, ktore maczato sie w winie pozostatym



na dnie kieliszka lub w szklaneczce bursztynowego vin
santo. Dlatego nie znajdziecie tu deseréw jako takich, ale
raczej kilka dolce salata — dan stodko-stonych, ktore
podaje sie na zakonczenie kolacji czesciej niz tradycyjny
stodki deser.

I zastrzezenie numer dwa: we wszystkich przepisach
przewijaja sie podstawowe skladniki: wino, oliwa extra
virgin, pecorino i chleb, ktore od wiekow tworzg
podstawe umbryjskiej kuchni. Hodujemy tu owce i Swinie,
uprawiamy winorosl, oliwki i pszenice. Dlatego nasze
menu tak wyglada. Cho¢ wszystkie potrawy przytoczone
w opowieSciach i zawarte w tej czeSci zostalty
zainspirowane kulinarng tradycjg Umbrii, prawie nigdy nie
odzwierciedlajg kanonicznego repertuaru tego regionu.
Raczej interpretuje je tak, by pasowaly do dostepnosci
towarow, indywidualnej wrazliwosci 1 stylu zycia
czytelnikow, ktorzy nie mieszkaja i nie gotuja na
umbryjskiej wsi, oraz tych, ktorzy nie majq ,,umbryjskiej
reki” — la mano — jak sie tu mawia.

Moge uczciwie powiedzie¢, ze pasja do jedzenia
i gotowania wypelnia mi cale zycie. Przyznaje sie jednak
do prowadzenia kuchni bardzo osobistej, bedacej
polaczeniem tradycji i instynktu. Stad przepisy te sa
wynikiem moich doswiadczen kulinarnych nie tylko
z Umbrii, ale ze wszystkich miejsc, do ktorych
podrozowatam, w ktorych mieszkalam, pracowatam,
gotowatam i karmitam ludzi.



Bruschetty
z pomidorami, ktore dojrzewaly na
stoncu

Jedna z najlepszych potraw mojego zycia (wracam do
niej tak czesto, jak tylko dostepne sg skladniki) to
najzwyklejsze  bruschetty podawane =z pomidorami
w miseczkach do zupy. Pyszne pomidory bez dodatkow.
Piekne, dojrzate na stoncu, o popekanej skorce — raczej
rozrywamy je i rozgniatamy, niz kroimy na plasterki,
i zostawiamy na kilka godzin w gorgcym stoncu. Naktada
sie je do miseczek, pod reka nalezy mie¢ drobnoziarnistg
sol morska lub sol w platkach, bruschette tak goraca, ze
niemal parzy palce, wytrawne biale wino, schtodzone
bardziej niz doradzitby znawca. I tyle. Niech was nie kusi,
by posypywac¢ pomidory bazylia. Zostawcie sobie ten
wspaniaty pomyst na inng okazje.

Na 6 porcji

Sktadniki:

» chleb — najbardziej zblizony do prawdziwego
wiejskiego, chrupigcego, jaki jesteScie w stanie upiec
lub kupi¢ — pokroi¢ na kromki grubosci 3 cm, wozyc¢
jedng warstwe na blaszce do pieczenia lub na ruszcie,
jesli majgq by¢ opiekane nad zarem

* oliwa z oliwek extra virgin

* drobnoziarnista sol morska



» kilogram bardzo dojrzatych, prawie przejrzatych
pomidorow z ogrodu, ktére nigdy w zyciu nie lezaty
w lodowce, i ktére albo wyhodowalismy sami, albo
kupiliSmy na targu, na straganie bezposrednio od
rolnika lub wiarygodnego sprzedawcy.

Sposob przyrzqdzenia:

Na poczatek wypadaloby sie nauczy¢ wymawiac
stowo ,bruschetta”: brusketta. Jest to nic innego jak
Swiezo opieczony kawatek chleba posmarowany oliwg
i posypany solg. Prawie kazda kolacja w Umbrii
i Toskanii zaczyna sie od paru kromek prawdziwego
wiejskiego chleba, lekko opieczonych z obu stron na grillu
lub nad zarem paleniska, skropionych lekko oliwg. Opieka
sie nie po to, by stwardnial miekisz czy skorka, tylko by
wydobyC smak i strukture chleba, a to jest mozliwe
wylacznie dzieki lekkiemu przypieczeniu.

Gdy grzanki sq gotowe, bezzwlocznie polewamy je
z jednej strony (okreznym ruchem) cieniutkimi
strumyczkami najlepszej oliwy, bierzemy szczypte soli lub
ptatkow soli i rozcieramy w palcach nad grzankami.
I znow jak najszybciej zanosimy je na stéf, dookota
ktorego siedza goscie, a wino jest juz rozlane do
kieliszkow.

Tylko takie nieupiekszone niczym grzanki mozna uznac
za prawdziwe bruschetty (liczba mnoga). Na goracy,
skropiony oliwg chleb mozna natozy¢ wszelkiego rodzaju
warzywa (gotowane lub surowe), wedliny, pikantne pasty,
czasem nawet migzsz soczystej figi. Jednak w wyniku tych



zabiegow bruschetta zamienia sie w crostino. Czesto
w trattoria lub ristorante do bruschetty podaje sie nabity
na wykataczke zabek czosnku, do posmarowania goracej
grzanki. Nie robcie tego, jeSli czosnek nie jest bialy,
jedrny, jesli ma stechlty zapach i zielony srodek. Szczerze
mowigc, nawet najbardziej Swiezy i delikatny czosnek
potrafi zdominowa¢ smak dobrej oliwy i zepsu¢ efekt
zamierzonej prostoty. Dwie-trzy bruschetty na osobe to
porcja, ktéra zaostrza apetyt, bez ryzyka, ze minie nam
ochota na kolejne dania.



Pieczone w czerwonym winie,
owiniete w pancette gruszki z panna
cotta di pecorino

Gdy w Umbrii stosowano jeszcze la mezzadria —
Sredniowieczny system dzierzawy gruntu — chiop
dzierzawigcy ziemie czesto zabieral sobie po kryjomu
czeS¢ produktéw rolnych, a wilasciciel ziemi nie zawsze
byt w stanie ten proceder kontrolowac. Fattore — zarzadca
— prowadzit rejestr zwierzat gospodarskich, sumiennie
odnotowujac kazde narodziny lub ubdj, a zboze bylo
liczone przed zniwami, a pozniej przeliczane ponownie, co
do jednego korca. Mysliwym wracajagcym z lasu
z zakrwawionymi workami na ramionach wychodzit
naprzeciw fattore lub ktorys z jego ludzi i odbieral od nich
zwierzyne. Klusownictwo bylo przestepstwem karanym
chlostg lub wygnaniem z gospodarstwa.

Mimo to proceder przywtaszczania sobie roznych dobr
kwitt. Owoce mozna byto ukrasc¢ prosto z drzewa, gomotke
Swiezego sera z obfitego porannego udoju owing¢ w Iniang
Scierke i wlozy¢ do jakiej$ ukrytej szuflady, Zeby ser
dojrzat. 1T kto by sie tam doliczyl, ile dokladnie koszy
grzybow zebrano w dabrowie po deszczu, albo sprawdzit,
czy w ktoryms miejscu nie odlamano kawatka z plastra
miodu. Ten spryt pozwalal wprowadzi¢ troche
urozmaicenia na stot ubogiego czlowieka. Jeszcze dzis,



gdy owe dawne sposoby na przetrwanie sg zaledwie
wspomnieniem, krojenie dobrej gruszki i smakowanie jej
z kawateczkami sSwiezego lub dojrzatego pecorino oraz
cienkimi nitkami miodu kasztanowego potrafi wywotac
u umbryjskiego gospodarza nostalgie za dawnymi czasami.
Poda nam on kawatek gruszki na koncu noza, wskaze
ruchem glowy krazek sera, bochenek chleba i stoik miodu
na stole. A gdy sie tym wszystkim czestujemy, patrzy na
nas i mowi: ,,Sono buoni eh? Ma, credimi, erano piu
buoni quando erano rubati. Dobre, co? Ale wierz mi, ze
smakowaty jeszcze lepiej, gdy byly kradzione”.

Aby uczci¢ stary jesienny zwyczaj tgczenia gruszek
z pecorino, proponuje dwie potrawy. Pierwsza jest prosta,
cho¢ nadspodziewanie ciekawa, i mozna jg znalez¢
w ksigzce. Druga podaje tu, bowiem byla ulubiong
potrawga Mirandy. Gdy nadchodzit sezon, Miranda
zaczynata sie o nig dopominac. Czasem subtelnie,
wskazujac gestem podbrodka na kosz z gruszkami stojacy
na moim stole kuchennym, innym razem mowigc wprost:
,Non é ora di fare la crostata? Czy juz nie czas na
placek?”. Nieraz za caly lunch wystarczal nam z Miranda
sam ten ,,placek” i troche wina.

Najpierw kroitySmy eleganckie, waskie trojkaty ciasta.
Przy drugim kawatku noz ustawiato sie juz pod szerszym
katem, trzecia porcja byla jeszcze wieksza, az
w tortownicy zostawal tylko jeden samotny kawateczek.
Z czystej litosci wykanczalySmy go widelcami, nie
zawracajac sobie glowy nakladaniem na talerzyk. Po



wszystkim zbieratysmy okruchy, przyciskajac raz za razem
palec do blachy, i nalewalySmy ostatni kieliszek wina.
Spowszedniala juz moda na przeksztalcanie dan
stodkich w pikantne i vice versa, czasem sprowadzana az
do absurdu. Jednak niekiedy taki sposéb wydaje sie
uzasadniony. Przykladem moga tu by¢ drzace babeczki
z sera i Smietany, podawane jako antipasto (przed
positkiem) lub finepasto (na zakonczenie positku). Tu,
w Umbrii, prawie na okraglo mamy dostep do mtodego,
jeszcze miekkiego i kremowego pecorino. Jesli sie go nie
ma, warto dodaC panna cotta ze startym dojrzatym
pecorino (lub parmezanem) do naszego repertuaru dan

,»prostych a wykwintnych”.
Na 6 porcji
Gruszki
Sktadniki:

* 6 dojrzatych (ale nie przejrzalych) gruszek
odmiany bera boska (mozna uzy¢ praktycznie kazdego
gatunku, ale moim zdaniem naturalnie maslany migzsz
bery boskiej nadaje sie tu najlepiej). Odcia¢ cienki
plaster ze spodu, zeby gruszki podczas zapiekania sie
nie przekrzywiaty, wydrazy¢ od dotu przyrzadem do
wydrazania jabtek i obra¢ nozykiem do warzyw
i owocow w pionowe paski (co drugi pasek skorki
zostawiC nietkniety na calej powierzchni gruszki).
Ogonki zachowac.

* 3 tyzki zimnego niesolonego masta



* 2 tyzki oliwy extra virgin

* 6 plastréw pancetty grubosci pot centymetra,
tesa (ptaskiej jak bekon) albo arrotolata (okraglej)

* pieprz z mtynka

* s0l morska

* 1,5 do 2 szklanek wina, przewidzianego do
podania w czasie kolacji (to nie fanaberia, tylko
zabieg gwarantujacy, ze sok, ktory puszcza gruszki
podczas zapiekania, bedzie uzupelnieniem, a nie
kontrastem dla wina w kieliszku)

Sposob przyrzqdzenia:

Rozgrzac piekarnik do 180°C.

Pokroi¢ zimne masto na szesS¢ rownych kawatkow
i wsung¢ kazdy do wydrazonej gruszki. Posmarowac kazdq
gruszke oliwag i owing¢ plastrem pancetty, zaczynajac od
podstawy i sczepiajagc u gory wykataczka. W plaskim
zaroodpornym naczyniu do zapiekania, metalowym lub
ceramicznym (nie za duzym, wystarczy, zeby gruszki
swobodnie sie mieScilty), ulozyC gruszki blisko siebie.
Posypac obficie pieprzem z mtynka i starta w palcach sola.
Na dno naczynia wla¢ szklanke wina i wstawiC na
srodkowa potke piekarnika. Reszte wina zachowac.

Co 10 minut polewac¢ gruszki w naczyniu winem oraz
ptynem, ktory bedzie sie zbieral, gdy owoce puszcza sok.
Za kazdym razem dodac tyzke lub dwie z pozostaltego
wina. Zaleznie od dojrzatoSci gruszek, zapiekanie bedzie
trwato od 40 do 60 minut. Gruszki sa gotowe, gdy pancetta
zrobi sie chrupigca, a ostry noz bedzie gladko wchodzit



w migzsz. Wazne, by gruszek nie rozgotowac, bo wtedy sie
rozpadng, i cho¢ nadal smaczne, bedq jednak mniej
atrakcyjne.

byzka cedzakowa ostroznie przenieS¢ upieczone
gruszki do zaroodpornego naczynia, na tyle glebokiego, by
pomiescito wyciekajacy sok. Do wylgczonego piekarnika
wstawiC naczynie z gruszkami, Zeby nie wystygly.

Naczynie, w ktorym zapiekaty sie gruszki, postawic na
Srednim ogniu i dola¢ wina, jesli jeszcze troche zostato.
Sok ma sie przedestylowa¢ i odparowa¢, az do
wytworzenia sosu, dostatecznie gestego, ale nadajgcego
sie do polania.

Podczas odparowywania sosu potozyC na kazdy
z szesciu talerzy babeczki panna cotta (przepis ponizej)
i obok kazdej postawic gruszke. Pola¢ panna cotta (ale nie
gruszki) sosem z czerwonego wina i podawac.
W momencie podania panna cotta powinna byC wcigz
zimna, sos goracy, a gruszka ciepta.

Panna cotta di pecorino

Sktadniki:

« 1/3 szklanki wytrawnego wina marsala lub

wytrawnego sherry

* 1 opakowanie zelatyny w proszku

« 2,5 szklanki czystej Smietany

* 90 g drobno startego dojrzatego pecorino
Sposob przyrzqdzenia:
WIla¢ wino lub sherry do niewielkiej miski i posypac



zelatyng w proszku. Nie miesza¢, odczeka¢ 5 minut,
pozwoli¢, by Zelatyna wchtonela wino. Dopiero teraz
catos¢ wymieszac.

W tym czasie na Srednim ogniu podgrza¢ Smietane i ser
w duzym, glebokim rondlu z grubym dnem, czesto
mieszajgc. Starannie obserwowac i uwazac¢, by zawartos¢
nie wykipiata z rondla, poniewaz gdy mieszanina zacznie
wrzeC, jej objetosC szybko wzrosnie i podniesie sie do
gory. Zdjac z ognia. Dodac zelatyne i mieszaC przez calg
minute, by Zzelatyna calkiem sie rozpuscila w goracej
Smietanowo-serowej masie. Nastepnie szybko przela¢ do
szeSciu foremek wielkoSci polowy szklanki, najlepiej
metalowych, jesli majg by¢ stawiane na talerzu jak babki,
albo do ceramicznych kokilek, jesli planujemy podac deser
W naczyniu.

Schlodzi¢ panna cotta do temperatury pokojowej,
nastepnie owing¢ szczelnie kazdg foremke folig
plastikowa, potozyC je na potmisku i umieSci¢ na noc
w lodéwce (zeby 6w pudding sie Scial, wystarczy 4 do 5
godzin, ale dodatkowy czas pozwala na wydobycie smaku
sera/wina). Nalezy uwaza¢, by talerz z foremkami nie
znalazt sie blisko produktéow zywnosciowych, ktore
moglyby przejs¢ zapachem pecorino, szczegblnie deserow
zawierajgcych czekolade.



La crostata di pere e pecorino
—czyli ,,placek”

Placek ma bardzo atrakcyjny wyglad — pieczone
gruszki zanurzone w zlocistej kremowej masie. Jest
wykwintny, a jednak prosty, ze swymi Sredniowiecznymi
zapachami miodu i Swiezo zmielonego pieprzu. Mozna go
podawac jako finepasto, zamiast dania z sera i owocow,
lub — jeszcze lepiej — zamiast deseru.

Na 6-8 porcji

Ciasto
Sktadniki:

* 1,5 szklanki magki uniwersalnej

* 3 tyzki drobno startego dojrzatego pecorino

* pieprz (4-5 razy mocno zakreci¢ mtynkiem)

» pot tyzeczki drobnoziarnistej soli morskiej

* 3 tyzki jasnobrazowego cukru

* 9 lyzek niesolonego masta, schtodzonego,
pokrojonego na kawatki grubosci 1 cm

* 4 \lyiki vin santo lub innego wina
o bursztynowym kolorze, bardzo dobrze schtodzonego

Sposob przyrzqdzenia:

WymieszaC make, pecorino, pieprz, s6l i brazowy
cukier w misce malaksera ze stalowym ostrzem. Dodac
masto i uciera¢, az masa osiggnie grudowata konsystencje.
Nie wylaczajac malaksera, wla¢ przez rurke zimne wino



i ubija¢ 4-5 sekund, do chwili gdy sktadniki sie polacza
i nabiorg konsystencji ciasta.

Wylozy¢ na duzy kawatek folii plastikowej, zbierajac
wszystkie okruchy i delikatnie zagniatajgc w mase.
Owing¢ ciasto plastikiem, nakry¢ czystq scierkg i odstawic
w chlodne miejsce lub do lodéwki na okoto 30 minut.
Nastepnie rozwatkowac ciasto na grubo$¢ 5 mm. Przenie$¢
rozwatkowane ciasto do nattuszczonej 25-centymetrowe;j
tortownicy z wyjmowanym dnem, rozciggngc¢ je rowno do
bokéw i przykroi¢ nadmiar. Nakry¢ folig plastikowa
i wlozy¢ do zamrazalnika na 20 minut lub do lodéwki na
godzine. Rozgrzac piekarnik do 220°C.

Zdjac folie z ciasta. Potozy¢ na nim arkusz papieru do
pieczenia i wypelni¢ dla obcigzenia suszong fasolg (lub
kamykami zebranymi nad Tybrem i zachowanymi do tego
celu). Piec przez 10 minut, nastepnie obnizyC temperature
do 200°C i podpieka¢ jeszcze 8 minut, az ciasto zacznie
twardnieC i nabierze bladoztotej barwy. Wtedy wyjac je
z piekarnika, usung¢ papier do pieczenia i obcigZenie
i pozostawic¢ do catkowitego ostygniecia.

Nadzienie z pecorino
Sktadniki:

* 500 g ricotty z pelnego mleka (jesli mamy
wybor, lepiej zdecydowac sie na ricotte z mleka
owczego, nie krowiego, wtedy skladniki beda
jednorodne)

* 1,5 szklanki mascarpone



« 0,5 szklanki drobno startego dojrzatego
pecorino

« 2 tyzki ciemnego miodu (kasztanowego,
gryczanego itp.)

* 1 duze jajko plus jedno z6ttko z duzego jajka

Sposob przyrzqdzenia:

W misce malaksera ze stalowym ostrzem wymieszac
wszystkie skladniki na gesta kremowa mase. Przykryc
i odstawic.

Gruszki

Sktadniki:

» laska cynamonu

* 6 catych gozdzikow

* 6 catych ziaren ziela angielskiego

* 10 catych ziarnek czarnego pieprzu

8 nieduzych, brazowych Ilub zielonych,
dojrzatych, lecz twardych gruszek jesiennych lub
zimowych

* pot cytryny

« 1/ szklanki ciemnego miodu (kasztanowego lub
gryczanego)

0,5 szklanki vin santo lub innego wina
deserowego

Dla nadania potysku:

» 2 tyzki ciemnego miodu
« 1/, szklanki wina deserowego lub wina



z poznych zbiorow

Sposob przyrzqdzenia:

Rozgrzac piekarnik do 200°C.

W miynku do przypraw zemle¢ lub w mozdzierzu uthuc
na drobny proszek cynamon, gozdziki, ziele angielskie
i pieprz. Odcigc¢ cienki plaster ze spodu kazdej gruszki,
7zeby podczas zapiekania sie nie przekrzywiaty, wydrazy¢
od dolu przyrzadem do wydrgzania jablek i obrac
nozykiem do warzyw i owocoOw w pionowe paski (co
drugi pasek skorki zostawiC nietkniety na calej
powierzchni gruszki). Ogonki zachowac¢. Natrze¢ kazda
gruszke przekrojong cytryng. WsypaC duze szczypty
proszku z przypraw do Srodka kazdej gruszki i ustawic je
dos¢ ciasno obok siebie w ceramicznym naczyniu do
zapiekania lub na niezbyt duzej blaszce. Na dno naczynia
wla¢ wino i zapiekaC gruszki przez 15 minut lub do
momentu, gdy ostry cienki néz latwo bedzie wchodzit
w migzsz. Gruszki nie powinny sie rozpasc. Wyjac gruszki
z piekarnika i polac¢ je kilkakrotmie winnym sokiem.
Pozostaly w naczyniu do zapiekania sok zla¢ do malego
rondelka. Dodac¢ ostatnie porcje miodu oraz wina
i wszystko razem podgrzac. Tego plynu uzyjemy do
nadania gruszkom potlysku po upieczeniu placka.
Tymczasem zostawi¢ owoce do ostygniecia.

Rozgrzac piekarnik do 190°C.

Na podpieczone ciasto nalozy¢ nadzienie z pecorino.
Ostroznie powtykaC gruszki w warstwe nadzienia i piec
placek przez 15 minut, lub do momentu gdy na nadzieniu



pojawi sie zlocista skorupka, a ciasto zrobi sie kruche.
Wyja¢ placek z piekarnika i pomalowa¢ gruszki
mieszaning wina i miodu. Studzi¢ placek przez 10 minut,
po czym wyja¢ z formy. SerwowaC na ciepto Iub
w temperaturze pokojowej. W matych szklaneczkach
podac to samo wino, ktérego uzyliSmy do placka.



Pikantny placek z mqgki kukurydzianej
z olivadq

Ciasto

Sktadniki:

* 1 szklanka maki uniwersalnej

* 1 szklanka mielonej na zarnach grubej maki
kukurydzianej

* 1,5 tyzeczki drobnoziarnistej soli morskiej

* 1 lyzka nasion kopru wtoskiego, prazonych na
suchej patelni i zmiazdzonych na grube okruchy

* 0,5 szklanki oliwy extra virgin

* 0,5 szklanki schtodzonego wytrawnego biatego
wina

Sposob przyrzqdzenia:

Nie ma sensu wyjmowaC malaksera do tej prostej
czynnosci, trwajacej krocej niz minute. Najlepiej uzy¢ do
tego wilasnych rgk. W misce Sredniej wielkosSci zmieszac
suche skladniki, potrzasajac miska przez kilka sekund, az
z6ta maka zmiesza sie z biala. Doda¢ zmiazdzone nasiona
kopru. Z pomoca widelca — tak jakby ubijato sie jajko —

zmiesza¢ oliwe i wino w malej misce. Wla¢ ptyn do
suchych skltadnikow i wymiesza¢ tym samym widelcem lub
rekami. Zagniata¢C mase w misce szeSC do oSmiu razy.
Odstawi¢ na 30 minut w chtodne miejsce i nakry¢ Scierka,
a w tym czasie zajac sie olivadq.



Olivada
Sktadniki:
* 3 suszone Sliwki bez pestek
1y 4 Szklanki podgrzanego koniaku lub brandy

* 500 g duzych miesistych czarnych Iub
fioletowych oliwek wtoskich czy greckich, lekko
potluczonych mtotkiem i wydrylowanych

» 2 duze zabki Swiezego biatego czosnku, ktory
nie ma zielonych kietkow w srodku (lepiej
zrezygnowac z czosnku, niz uzyc¢ byle jakiego)

« 1,5 1tyzki listkbw Swiezego rozmarynu,
posiekanych niemal na proszek

« ok 4 szklanki oliwy extra virgin
Sposob przyrzqdzenia:

Ja ucieram calg te mase drewnianym thuczkiem
w duzym kamiennym moZdzierzu, ale malakser jest
wygodniejszy — cho¢ zapewne jego uzycie dostarcza mniej
satysfakcji.

Moczy¢ sliwki w podgrzanym koniaku lub brandy
przez 15 minut, az zmiekng i napeczniejq. Umiescic
wszystkie skladniki oprocz oliwy w misce malaksera
wyposazonej] w stalowe ostrze i ubi¢ na nie catkiem
gladka paste. Nie przerywajac pracy miksera, dolewac po
kropli oliwy, az masa zgestnieje, przyjmie konsystencje
emulsji i zrobi sie lSniagca. Powinno wystarczy¢ 1/4
szklanki.

PrzelozyC paste do miski i nakry¢ plastikowa folia,



odstawi¢ w chtodne miejsce, ale nie do lodéwki, bo silne
chtodzenie przytepia smaki i wyjdzie nam pasta jak
z puszki. Po co suszone S$liwki? Poniewaz naturalna
zalewa, w ktorej dojrzewajg oliwki, jest stona. PéZniej nie
bedziemy czuli smaku sliwek, za to oliwki zyskaja
zmystowy, bogatszy, mniej agresywny smak.

Obficie posmarowaC oliwg tortownice o Srednicy
30 cm (najlepiej z wyjmowanym dnem) i rozciggna¢ na
niej ciasto, wyrownujac i przyciskajqc kostkami dtoni na
caltym spodzie i po bokach. PolozyC na cieScie arkusz
papieru do pieczenia, obcigzy¢ suszong fasolg (lub
kamykami zebranymi nad Tybrem i zachowanymi do tego
celu), nastepnie wlozyC na 15 minut do zamrazalnika,
tymczasem rozgrzewajqc piekarnik do 180°C.

Podpiekac ciasto 12—15 minut, az zacznie odstawac od
bokow tortownicy. Zdja¢ papier i obcigzenie i piec do
zbragzowienia jeszcze okoto 10 minut. Piekarnika nie
wylaczac. Ciasto wyjaC i schladzac przez 10 minut,
natozy¢ na nie réwno olivade, wiecej lub mniej, wedle
preferencji.  Nalezy  pamieta¢, Ze  pasta jest
wysokokaloryczna. JeSli zostanie jej troche, warto
przetozy¢ reszte do stoika z zakretka i postawic
w spizarni. ZuzyC najlepiej w nastepnym dniu, do
makaronu lub posmarowania grzanek.

Wilozy¢ ciasto z powrotem do piekarnika na 3-4
minuty, zeby pasta sie lekko Scieta. Potem wyjac
i pozwoli¢ mu nieco ostygna¢. Po wyjeciu z tortownicy
podawa¢ w temperaturze pokojowej, lub zostawic



w blaszce i kroi¢ bezposrednio przy stole.



Makaron duszony w czerwonym winie
z wiorkami czekolady o zawartosci 99
procent kakao

Jezeli kiedys, pod koniec dobrej kolacji, przezyliscie
ekstaze, wlozywszy do ust kawatek przepysznej gorzkiej
czekolady (70-99 procent kakao), i zanim catkiem sie
rozpuscita, popiliScie ostatnim tykiem wybornego
czerwonego wina, a potem 2z zamknietymi oczami
i w milczeniu rozkoszowaliscie sie polgczeniem tych
dwoch smakow, ktore zmystowo splywaly wam do
przeltyku — zrozumiecie, czego sie spodziewaC po tej
potrawie, ktorej nazwa brzmi dos¢ tajemniczo.

Jak napisatam w ksigzce, gotowanie suchego makaronu
w wodzie to stosunkowo nowa metoda, bowiem przez cate
stulecia gotowalo sie go w winie lub w bulionie. Jest
wiele sposobow na gotowanie makaronu w winie, ale ta,
ktora tu podaje, w miare zwyczajna, moim zdaniem
przynosi najlepsze rezultaty. Gdybyscie mieli w otoczeniu
osobe podobng do Ninuccii, ktéra podpuszczataby was,
byScie przyrzadzili w ten sposob 15 kilo makaronu, nie
zgddzcie sie.

Na 6 porcji

(Proporcje na pierwsze danie, jesli po nim
planujemy podac¢ kolejne; ilos¢ sktadnikow mozna
oczywiscie podwoic, jesli makaron ma byc¢ dla tych



6 osob daniem gtownym)
Makaron

Sktadniki:

* 0,5 kg suchego krotkiego makaronu, najlepiej
penne rigate

» gruboziarnista s6l morska

* butelka plus 2 szklanki tego samego wina, ktore
bedzie sie pic przy stole,

* 8 tyzek plus 2 tyzki niesolonego masta

» 8 tyzek drobno startego Swiezego imbiru

* 5 calych gozdzikéw i laska cynamonu, roztartych
nie catkiem na gtadko

* 100 g czekolady o zawartosci 99 proc. kakao
(odpowiednia wersje produkuje Lindt, }atwo
dostepng wszedzie na Swiecie)

* pieprz z mtynka

Sposob przyrzqdzenia:

Zagotowac 7 litrow wody. Gdy zacznie wrzec¢, sypnac
do niej gars¢ grubej soli. Wlozy¢ makaron, dobrze
zamiesza¢, az woda ponownie zawrze. Po 3 minutach
odcedzi¢ makaron. Jeszcze nim zagotuje sie woda na
makaron, wla¢ do rondelka 2 szklanki czerwonego wina
i podgrzewa¢ na wolnym ogniu, nie doprowadzajac do
zagotowania; doda¢ 2 tyzki masta, wymiesza¢, zeby
stopito sie w cieptym winie i kilka razy mocno zakrecic
nad ptynem mtynkiem do pieprzu. Trzymac¢ wino z mastem
i pieprzem na matym ogniu.



Na bardzo duzej glebokiej patelni lub w bardzo duzym
ptytkim garnku na Srednim ogniu stopi¢ 8 tyzek masta,
doda¢ oliwe, wmiesza¢ imbir i cynamon z gozdzikami.
Wilozy¢ podgotowany odcedzony makaron. Drewniang
tyzka miesza¢ makaron w pachngcym ttuszczu, tak aby caty
sie nim pokryt. ZwiekszyC ogien i bez mieszania pozwolic,
by makaron nabrat lekkiego zabarwienia i utworzyla sie na
nim ztocista skorupka. Po 2—3 minutach dobrze zamieszac,
tak by pozostatle warstwy makaronu tez nabraty koloru
i pokryly sie skorupka. Ten proces ,,opiekania makaronu”
powinien trwaC 6—8 minut, zaleznie od wielkoSci uzytej
patelni. Teraz zaczyna sie duszenie w winie.

Nala¢ z butelki okoto 1/4 szklanki wina, wymieszac
z makaronem, i, wcigz na silnym ogniu, pozwoli¢, by
makaron wypit wino. Gdy wino catkiem sie wchlonie,
dola¢ kolejng porcje. Powtarza¢ dolewanie, az makaron
zrobi sie al dente. W wiekszosci przypadkow do
uzyskania takiej struktury makaronu bedzie potrzebna cala
butelka. Jesli makaron osiggnie odpowiedni stopien
miekkoSci, a w butelce jeszcze co$ zostanie, reszta wina
moze sie poczestowac kucharka/kucharz.

Do gorgcego makaronu wla¢ wino z mastem
i pieprzem, a potem miesza¢, miesza¢, nabtyszczac
makaron, pomaga¢ mu napecznieC w ostatniej porcji wina.
Jak pamietamy, ta porcja zostatla zaledwie podgrzana,
alkohol z niej nie wyparowat — to kolejny powdd, by nie
oszczedza¢ na jakoSci wina, ani tego uzywanego do



potraw, ani do picia. Nie sugeruje tu od razu wina Pomerol
rocznik 1998, ale przyzwoite czerwone wino, raczej
wytrawne niz stodkie.

Gotowy makaron naktada¢ chochla do ogrzanych
glebokich talerzy. Obieraczka do warzyw zestruga¢ na
kazdq porcje widrki czekolady.



Schiaciatta con uve in vino
— podptomyki winiarzy z winogronami
w skorupce z pieprzu i cukru

Bardzo stary przepis na tradycyjne ciasto chlebowe
pieczone raz w roku, by uczci¢ zbior winogron. Istnieje
tyle sposobow przyrzadzania go, ile kobiet, ktdre je piekly
i nadal piekg. Jedynym wspolnym elementem jest
ceremonia nakazujgca, by najstarszy i najmtodszy cztonek
rodziny, trzymajac razem sekator, Scieli pierwsze
winogrona. Zona winiarza czeka w gotowosci z czystg
bialg Scierkg i zanosi je w niej do kuchni. Ta ceremonia
symbolizuje cigglos¢, przekazywanie ,,zycia” z pokolenia
na pokolenie. Tak naprawde Scina sie calg gataz lub konar,
na ktorym wisi kilka kiSci winogron. Nie chodzi tylko o to,
ze tak jest latwiej, bo do tego placka potrzeba wiecej niz
jedng kiS¢ winogron, ale tez o to, ze gatezi z liS¢mi uzywa
sie potem do dekoracji upieczonego ciasta.

Gdy winogrona sg juz w kuchni, od tej chwili rzadzi
fantazja i intuicja kucharki (kucharza). Warunek jest jeden,
zeby wyszto danie stodko-stone, dolce salata. Po prostu
smak zycia.

Te podptomyki pieczone na zakonczenie zbiorow
wyraznie pachna rozmarynem, anyzkiem i koprem.
Winogrona, ktore sie na nie kladzie, tez przyprawia sie
wonnymi ziolami oraz posypuje obficie cukrem



i pieprzem. Cukier tworzy w piekarniku co$§ w rodzaju
chrupigcej skorki, a gdy sie jq ugryzie, wycieka spod niej
ciepty, stodki i wonny sok.
Na 6-8 porcji
(proporcje na jeden duzy podptomyk)
Sktadniki:
* 1 kostka swiezych drozdzy
* 1,5 szklanki letniego wytrawnego bialego wina
.y 3 szklanki plus 1 tyzka bragzowego cukru

» 5,5 szklanki magki uniwersalnej

* 1 szklanka plus 1 tyzka oliwy extra virgin

3 lyzki Swiezych liSci rozmarynu, drobno
posiekanych

» 2 tyzki zmiazdzonych nasion kopru wtoskiego

» 2 tyzki nasion anyzku

* pieprz z mtynka

* 1 tyzka drobnoziarnistej soli morskiej

» 2 jajka, dobrze ubite

« 750 g biatych, czarnych lub czerwonych
winogron do produkcji wina lub winogron stotowych
(wzglednie mieszanych), podzielonych na male
kisteczki, umytych i osuszonych

* /5 szklanki cukru pudru
Sposob przyrzqdzenia:
W duzej misce rozpuSci¢ drozdze w letnim winie
z 1 tyzka brazowego cukru. Nakryc¢ Scierka i odstawic na 5
minut. Zmiesza¢ z 1,5 szklanki mgki, jeszcze raz nakryc



Scierka i odstawi¢ na 15 minut.

W tym czasie w malym rondelku delikatnie podgrzac
na matym ogniu 1 szklanke oliwy, doda¢ rozmaryn, nasiona
anyzku i kopru i kilka razy zakreci¢ nad nim mitynkiem
z pieprzem. Nalezy uwaza¢, by nie przegrza¢ oliwy.
Nakry¢ rondel i odstawi¢, zeby ziota nadaly oliwie
aromatu.

Do miski dosypaC pozostale 4 szklanki maki, sol

morska, 1/3 szklanki brgzowego cukru, potowe

przestudzonej aromatycznej oliwy z potowa nasion oraz
jajka. Wymiesza¢ wszystko razem drewniang tyzka lub
nieskazitelnie czystymi rekami. By¢ moze nigdy juz nie
bedziecie chcieli uzywa¢ do wyrabiania ciasta na chleb
malaksera.

Wylozy¢ mase na oproszong maka marmurowg deske
lub na blat. Zagniata¢ energicznie przez 8 minut lub do
momentu, gdy ciasto bedzie mialo satynowogladka
elastyczng strukture. Umy¢ i osuszyC miske, po czym wlac
do niej 1 tyzke oliwy. Umiesci¢ w misce wyrobione ciasto
i poobraca¢ je w niej, az pokryje sie warstwa oliwy.
Owing¢ miske szczelnie folig plastikowq, a nastepnie
zawingC w posktadany obrus lub kilka scierek. Ja uzywam
do tego matego kocyka, ktorym niegdyS przykrywatam
w wozku mojego syna. W koncu to tez symbol cigglosci
pokoleniowej.

Ciasto powinno podwoi¢ swoja objetosc. Czas
rosniecia zalezy od temperatury w kuchni, jakoSci maki



i woli losu. Polaczenie drozdzy z winem, a nie woda,
powoduje, Zze ciasto rosnie szybciej (nadajac
podptomykowi delikatnos¢ i ledwo wyczuwalny posmak
zakwasu), tak ze moze wyrosna¢ w zaledwie 30 minut.

Wypusci¢ powietrze z ciasta, dziabiac je palcem.
Potem wytozy¢ na duzy arkusz papieru do pieczenia
i razem z papierem umieSci¢ na blasze. Uformowac
w plaskie, niekoniecznie rowne, koto grubosci ok. 1 cm.
Wcisng¢ w ciasto kisteczki winogron lub pojedyncze
winogrona oderwane od todyzek. ZostawiC wolny 3-
centymetrowy brzeg kola. Pola¢ rownomiernie drugg
potowa szklanki aromatycznej oliwy, posypaC cukrem
pudrem i obficie pieprzem. Przykry¢ czystg scierka na 30
minut do wyrosniecia.

Rozgrzac piekarnik do 200°C. Piec podptomyk przez
30-35 minut lub nieco dtuzej, az brzegi ciasta stang sie
ztociste i napecznieja, a skorka winogron zacznie pekac.
Zostawic do ostygniecia przez 5 minut na blasze, po czym
przenieS¢ na azurowg poétke piekarnika, zeby jeszcze
przestyglo. Najlepiej podawac ciepte. Mozna je upiec na
kilka godzin przed kolacja, wéwczas bardzo delikatnie
podgrzac¢ w ok. 100°C.



La Ginuzza
— stodko-stony placek

Nie zamierzam przepraszaC za to, ze prezentuje tu
kolejny hybrydowy przepis, ktory pasuje rownie Swietnie
do drinkéw przed kolacja, jak do ostatniego kieliszka wina
zamiast deseru. Nie mam tez oporOw, by jeszcze raz
powtorzyC, jak wspanialy smak tworzy potaczenie
rozmarynu i anyzku. Dla mnie bardziej liczy sie
autentycznosSC niz urozmaicenie dla samego urozmaicenia.
Jesli zrobicie to ciasto raz, bedziecie je robi¢ juz zawsze.
Jest niesamowicie proste — wymieszanie skladnikéw
i natozenie do blaszki trwa pie¢ minut, a piecze sie niecate
pot godziny. Pdzniej powinno sie je raczej rozrywac niz
kroi¢, podajgc sobie wokot stotu lub z reki do reki, stojac
z przyjaciolmi na lace i ogladajac zachod stonca.
Przechowywane w hermetycznej metalowej puszce
przetrwa dluzej niz niejeden romans. Mozecie mu nadac
wtasng nazwe — Ginuzza to po prostu zdrobnienie imienia
przyjaciotki (Gina Maria), ktora uwielbia to ciasto.

Na 8-10 porgji

Sktadniki:

12 tyzek plus 1 tyzka niesolonego masta
o temperaturze pokojowej

» 2 tyzki plus 3 tyzki brazowego cukru

* 0,5 szklanki cukru pudru

* 1 szklanka maki uniwersalnej



* 1 szklanka grubo mielonej maki kukurydzianej

» pot tyzeczki proszku do pieczenia

» 1 tyzeczka drobnoziarnistej soli morskiej

» 2 tyzki nasion anyzku

« 2 tyzki plus 2 tyzki swiezych listkow rozmarynu,
drobno posiekanych

* 1,5 tyzeczki ptatkow soli morskiej (fleur de sel)
lub gruboziarnistej soli morskiej, uttuczonej, ale nie
na proszek

Sposob przyrzqdzenia:

Rozgrza¢ piekarnik do 180°C. Posmarowac 1 tyzka
masta spod i boki metalowej blaszki o Srednicy 30 cm.
Odstawi¢. W misce sredniej wielkoSci utrze¢ na gladka
mase 12 tyzek podgrzanego masta z 2 tyzkami brazowego
cukru i cukrem pudrem. Nie trzeba tego robi¢ mikserem.
W innej Sredniej misce zmieszaC rekami magke, magke
kukurydziang, proszek do pieczenia, drobnoziarnista sol
morska, nasiona anyzku i 2 tyzki posiekanych lisci
rozmarynu. Dodac¢ suche skladniki do masy maslanej
i wymieszaC wszystko razem koniuszkami palcow.
WylozyC na oproszony maka blat i zagnieS¢ kilka razy,
zeby masa byla bardziej zwarta. Wlozy¢ ciasto do
natluszczonej tortownicy, ugniata¢ i wyrownac¢ kostkami
dioni.

W szklance potaczy¢ pozostale 2 tyzki brazowego
cukru i 2 tyzki posiekanego rozmarynu z ptatkami soli
morskiej lub uttuczong solg gruboziarnista i rownomiernie
posypaC ta mieszankg ciasto. Pougniata¢ ponownie jego



powierzchnie, zeby ziota, cukier i s6l dostaly sie w nie
glebiej. Piec na Srodkowej poétce piekarnika przez 20
minut lub do momentu, gdy ciasto nabierze bladoztocistego
koloru. Unika¢ niedopieczenia. Zostawi¢ do ostygniecia na
10 minut w blaszce, nastepnie wylozy¢ je na azurowa
potke do catkowitego ostygniecia. Teraz mozna je
podawac lub odtozy¢ na poézniej. Osobiscie wole piec te
ilosc ciasta w dwoch blaszkach o srednicy 20 cm, bo jest
wtedy ciensze, 1zejsze i bardziej chrupigce.



Violenza Mirandy
— ostro przyprawiona oliwa z ziotami

Jak napisalam w ksigzce, Miranda trzymata
pieciolitrowy dzbanek tej ostrej ziolowej oliwy
W spizarni, uzywajac jej do marynowania miesa lub
warzyw przypiekanych na ruszcie lub do lakierowania ich
po opieczeniu. Smarowata nigq tez gorgce grzanki, robigc
dos¢ nietypowe bruschetty. Miranda zawsze twierdzita, ze
to jedyna substancja kojgca rany i skaleczenia lepiej niz
grappa.

Nie ma sensu przyrzadzaC jednorazowo wiecej niz
dwa litry tej oliwy. Nalezy uzy¢ najtadniejszej Swiezej
szalwii i rozmarynu, i tylko biatego, soczystego, twardego
czosnku. Mozna tez uzy¢ jego fioletowej odmiany, pod
warunkiem, ze zabki s jedrne i soczyste, bez zielonych
srodkow. Lepiej nie uzywac przeroSnietych glowek
czosnku o gryzacym smaku, ktory czasem nazywa sie
stoniowym — tym mozna najwyzej nakarmic stonia.

Kwiaty dzikiego kopru sg trudno dostepne nawet
w najmodniejszych sklepikach spozywczych. Jesli
mieszkacie nad rzeka, niewykluczone, ze na brzegu rosnie
dziki koper. Trudno go pomyli¢ z inng rosling — ma bardzo
wysoka todyge i drobne zolte kwiatki w baldachach.
Lepiej scia¢ todyge niz wyrywac koper z korzeniem.
Zwigzac todygi grubym sznurkiem w wiazkach po szesc-
siedem i powiesi¢ je baldachami do dotu w chiodnym,



przewiewnym miejscu do wysuszenia. Czasem trwa to
kilka miesiecy. Suche todygi mozna wykorzysta¢ jako
podsciotke pod pieczone mieso lub rybe, a suszone
baldachy, starte w dtoniach, to niesamowicie aromatyczne
ziele — delikatne, ale i mocne. Jesli szukanie dzikiego
Swiezego kopru nad rzeka nie wchodzi w gre — pozostaje
zastgpi¢ go starymi dobrymi nasionami kopru.
Sktadniki:

« 2 litry oliwy extra virgin (nie myslcie, prosze,
ze skoro oliwa bedzie aromatyzowana, wystarczy
gorsza jakosc)

 4-6 galazek Swiezej szalwii, w zaleznosci
od rozmiaru listkow (nie uzywac suszonej szalwii;
jesli nie ma Swiezej, lepiej w ogole z niej
zrezygnowac)

 3-4 galazki Swiezego rozmarynu (nie tej
ozdobnej odmiany, na ktérg mito popatrzec, ale ktora
nie zawiera zbyt wiele olejku eterycznego)

» 2 tyzki suszonych kwiatéw kopru lub nasion

» suszone papryczki chilli (ilos¢ i rodzaj to
kwestia osobistych preferencji; ja bym uzyta 10-12
sztuk odmiany, ktérg nazywamy diavolini, malenkie,
ostre, ale nie za bardzo piekace)

» 2-3 glowki czosnku (patrz uwagi wyzej)

Sposob przyrzqdzenia:
Do butelki z dwoma litrami oliwy wlozy¢ galazki
szatwii i rozmarynu (nie odrywajac listkdw), kwiaty lub



nasiona kopru i papryczki (w catosci). Rozgnies¢ gtowki
czosnku ptaska strong noza i zsung¢ zmiazdzone, nieobrane
zabki do oliwy. Zakorkowac butelke, wstrzqsna¢, odstawic
w chlodne, ciemne miejsce. Wstrzasa¢ dwa-trzy razy
dziennie. Po dwoch tygodniach bedzie juz mozna z niej
korzysta¢ — w miare uptywu czasu violenza nabiera mocy.

Uwaga:
Przed dodaniem zi6t mozna oliwe podgrzac, ale
wedlug Mirandy efekt jest o wiele lepszy, jesli to czas,
a nie ciepto przyczyni sie do }aczenia i dojrzewania
wszystkich esencji.



Zucca arrostita
— cata dynia pieczona, nadziewana
serem i grzybami

Przyrzadzalam to danie przez cale lata, zanim
zamieszkalam we Wloszech, jednak gdy sprobowatam je
zrobi¢ z lokalnej odmiany dyni Zucca invernale
o wodnistym migzszu i zielonej skorze pokrytej
gruzetkami, efekt nie byl najlepszy. Dopiero przebywajac
w Lombardii, znalaztam w Mantui niewielka zielong
dynie, ktorej migzsz najbardziej przypominal dynie
amerykanskg. W ktorys sobotni ranek w pazdzierniku
wsadziliSmy do bagaznika dwadzieScia dwie dynie.
Sprzedawca zapewnit nas, ze jeSli beda trzymane
w chtodnym miejscu, pozostang jedrne az do Wielkanocy.
Miat racje. Nadziewalam je, zapiekalam, wydrgzatam
migzsz i karmitam nimi gosci na kolacjach czwartkowych.
W koncu Miranda rozwalita mtotkiem kilka sztuk, ktére
utrzymaty sie do lutego, upiekla te kawatki, wymieszala
migzsz z octem z bialego wina, zmiazdzonymi nasionami
gorczycy, olejkiem gorczycznym (tu do kupienia
w aptekach) i cukrem, w wyniku czego powstala la
mostarda di zucca, pyszna przyprawa (pochodzaca
z Cremony w Lombardii), w ktérej maczaliSmy kawatki
pecorino i skorki chleba na zwienczenie wielu kolacji.

Na 6-8 porcji



Sktadniki:

1 spora dynia (ok. 2 kg). Odcig¢ wierzch
(zachowa¢ na pozZniej), usungC nasiona i widkna,
nastepnie  cienkim, ostrym nozem wykroic
ok. centymetrowg warstwe migzszu i rowniez odtozy¢
na pozniej. Natrze¢ wnetrze dyni drobnoziarnistg sola
morska.

* 3 tyzki plus 4 tyzki niesolonego masta

» 2 duze brgzowe cebule, obrane i posiekane

» wykrojony migzsz dyni

* 300 g Swiezych grzybow (borowikow, kurek,
pieczarek) lekko optukanych, osuszonych
i pokrojonych w cienkie paski lub

* 100 g suszonych borowikéw namoczonych w 0,5
szklanki cieptej wody, bulionu lub wina, odsaczonych
i pokrojonych w cienkie paski (ptyn zachowac)

* 1,5 tyzeczki drobnoziarnistej soli morskiej

* pieprz z mtynka

» 3 szklanki mascarpone

* 300 g startego ementalera

* 100 g startego parmezanu

« 3 cale jajka ubite z /3 szklanki brandy lub
koniaku

» 2 tyzeczki Swiezo startej gatki muszkatotowej

» 8 kromek biatego chleba z poprzedniego dnia
(odkroic¢ skorke, pokroi¢ w kwadraciki o boku 2 cm)

Sposob przyrzqdzenia:



Na $redniej patelni stopi¢ 3 tyzki masta i podsmazy¢
cebule, migzsz dyni (pokrojony w drobng kostke) i grzyby,
az wszystko zmieknie, a grzyby puszcza sok (jesli
uzywamy suszonych grzybow, nalezy wla¢ na patelnie ptyn
pozostaly po ich odsgczeniu). Dodac¢ sol i zakreci¢ 2—4
razy mtynkiem z pieprzem.

W duzej misce potaczy¢ wszystkie pozostate sktadniki
oprocz chleba i reszty masta. Wymiesza¢ drewniang tyzka,
potem potaczyC z masg cebulowo-dyniowo-grzybowgq. Na
patelni stopi¢ 4 tyzki masta i na nim zrumieni¢ chleb,
mieszajac, az bedzie ztocisty i chrupigcy.

Rozgrza¢ piekarnik do 190°C. UmieSci¢ wydrazong
dynie w duzym, ciezkim naczyniu do zapiekania lub na
blasze. Wlozy¢ do dyni jedng trzecig masy serowej, dodac
polowe grzanek z chleba, kolejng trzecig czeS¢ masy,
pozostaly chleb i ostatnia czeS¢ masy. PrzykryC dynie
odcietym wczesniej ,,wieczkiem” i piec w piekarniku 1,5
godziny lub dhuzej, az migzsz dyni bedzie bardzo miekki,
gdy nakluje sie go koncem ostrego noza. Nalezy uwazac,
zeby nie piec za dtugo, bo sie rozpadnie. Naturalny cukier
dyni w trakcie zapiekania ulegnie karmelizacji i zmiesza
sie z nadzieniem. Najbezpieczniej jest podawacC dynie
w naczyniu, w ktorym sie zapiekata, ale mozna jg tez
przenieS¢ na ogrzany gleboki potmisek przy pomocy
dwoch szerokich lopatek. Warto uzy¢ kilku jesiennych
lisci, galazek dtawisza lub bacche (jak tu nazywajq jagody
dzikiej pomaranczy) do dekoracji. Najwazniejsze, by
podawac dynie od razu po wyjeciu z piekarnika. Nakladac



nadzienie do ogrzanych glebokich talerzy. Po6Zniej
wyskrobac tyzka skarmelizowany migzsz ze Scianek dyni.



Pieczony pijany udziec wieprzowy

Jest to wersja nasgczonego brandy udzca dzika, ktory
Miranda zaproponowata na ,ostatnia” przygotowywang
przez niq samg kolacje czwartkowa. W jej przepisie wsrod
sktadnikbw — poza miesem dzika — byta tylko brandy,
jagody jatowca i so0l morska. We Wloszech same zbieramy
i suszymy jagody jatowca, ktorych uzywamy do wielu
potraw z dziczyzny. Unikamy gotowych suszonych ziaren
jatlowca, ktore czasem sq dostepne w sklepach, poniewaz
brak im delikatnosci tych naszych, i moga one, nawet jesli
uzywa sie ich oszczednie, zniweczy¢ pozadany efekt
smakowy potrawy.

Jesli kto$S lubi smak dobrego holenderskiego ginu
z jego zdecydowanym acz delikathym smakiem jatlowca,
mozna go wstrzykna¢ w udziec zamiast brandy. Czesto to
robitam, z dobrym efektem. Jak zwykle wiele zalezy od
jakosci  wieprzowiny (czy pochodzi z hodowli
ekologicznej, od zwierzat karmionych kukurydza) oraz
jakosci samego ginu lub brandy. Z cala pewnoscia nic sie
nie ryzykuje, uzywajac koniaku, armaniaku lub calvadosu.

Na 8-10 porgji

Sktadniki:

* duzy wtryskiwacz lub strzykawka jednorazowa

» butelka ginu, brandy lub ktéregos z wyzej
wymienionych alkoholi

 udziec Swiezej, miodej, ekologicznej



wieprzowiny z koscig (2—-3 kg)

e 12 calych ziaren ziela angielskiego
zmiazdzonych lub grubo zmielonych i zmieszanych z 2
tyzkami drobnoziarnistej soli morskiej

» 2 szklanki wytrawnego wina marsala lub
wytrawnego sherry

Sposob przyrzqdzenia:

Napeli¢ wtryskiwacz lub strzykawke alkoholem,
wsadzi¢ igle gleboko w mieso i wstrzykngC caty piyn.
Powtarza¢C czynnoS¢ na calej powierzchni udZca.
Nasgczone mieso umieScic w glebokim naczyniu
ceramicznym lub emaliowanym, owing¢ szczelnie folig
plastikowq i schitodzi¢. (Cho¢ to moze wydawac sie
zaskakujgce, my tutaj nie wstawiamy miesa do lodowki,
tylko odstawiamy w chtodne miejsce). Do konca
pierwszego dnia  kilkakrotnie = powtorzy¢  proces
wstrzykiwania. W drugim dniu jeszcze raz wykonac
nasgczanie, starannie owing¢ mieso i schtodzic¢. Trzeciego
dnia rozgrza¢ piekarnik do 230°C. Ostatni raz nasgczyc
mieso poprzez wstrzykiwanie, nastepnie ponacinac
gleboko skore na krzyz, zeby podczas pieczenia utworzyla
sie ztota, twarda chrupigca skorka. (Gdyby w butelce
zostat jeszcze alkohol, nalezy oprzec sie pokusie nalania
kucharzowi / kucharce, poniewaz przyda sie jeszcze
poz7niej).

Natrze¢ caly udziec mieszankg ziela angielskiego
i soli, po czym umiesci¢ na kratce w duzej brytfannie
i piec w wysokiej temperaturze przez 30 minut. Zmniejszyc



temperature do 180°C i piec dalej — 20 minut na kazde pét
kilo miesa.

Wyja¢ brytfanne z piekarnika, ale nie zdejmowac
miesa z rusztu. Pozostawi¢ na 15-30 minut bez przykrycia.
Owijajac udziec folig lub przykrywajac go, ryzykujemy
bowiem zmiekniecie chrupigcej skory. PrzenieS¢ mieso na
deske do krojenia. Brytfanne postawi¢ na Srednim ogniu,
wla¢ do niej reszte alkoholu z butelki plus 2 szklanki
wytrawnego wina marsala. Wymieszac¢ i odparowac ptyn
o0 jedng trzeciaq.

Na umbryjskim stole do tego miesa nie podaje sie
sosu. Po nasgczeniu alkoholem wieprzowina jest juz i tak
soczysta. Wystarczy pokroi¢ jag w plastry i — jesli ktosS
koniecznie chce — skropi¢ sosem z brytfanny. W tym sosie
mozna wymieszaC makaron, ktéry podamy przed
pieczystym. (Jest to dobry przyklad na watek przewodni
w positku).

Cho¢ wieprzowina Swietnie smakuje podawana na
ciepto, jest rOwnie pyszna w temperaturze pokojowej.
Przy tym daniu nie trzeba sie spieszy¢, by donies¢ gorace
mieso z sosem na stot.

Co podawac do pieczeni? Dobry chleb i dobre wino.
Przestrzegam przed ,sosem jabtkowym” i innymi
podobnymi parodiami dan. Dobrym pomystem bedzie
miska wymoczonych w winie z przyprawa korzenng
suszonych sliwek lub mostarda z Cremony z calymi
kandyzowanymi owocami, jesli mozna ja u was dostac.



(1] Giuseppe Tomasi di Lampedusa, Lampart,
thum. Zofia Ernstowa.

(2] Na podstawie wiersza Horacego Do
Leukonoe, ttum. Adam Wazyk.

31 Virginia Woolf, Wiasny pokdj, thum.
Agnieszka Graff.

[41 5 oseph Conrad, Jgdro ciemnosci, ttum. Aniela
Zagorska.

[5] Szkartatna litera jako znak hafiby (A od
wyrazu adultery, cudzotéstwo) pochodzi z powiesci
The Scarlet Letter Nathaniela Hawthorne’a z 1850
roku, przedstawiajgcej purytanskie zwyczaje
spoteczenstwa Nowej Anglii w XVII wieku.
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