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ktory 7z serca radze przeczytac

W przedwojennej ksigzce kucharskiej, zreszta doskonalej, autorstwa niejakiej pani Idy
Plucinskiej, znajdowala si¢ ostrzegawcza uwaga, ktdrej w catosci juz zacytowaé nie zdotam.
Doktadnie pamigtam tylko jej fragment najcelniejszy.

Pani Ida mianowicie zaleca szanownym czytelniczkom staranne zachowanie
zamieszczonego na koncu ksigzki spisu rzeczy i1 zagladanie don, bez tego bowiem zadnej
potrawy za choler¢ nie znajda. I oto cytat: ,,Nerwy lub rozumowania osobiste nic tu nie
pomoga.”

Cudo! Rozbawily mnie te stowa juz w wieku miodziezowym, bo przedwojenne
cierpienia nerwowe rozmaitych zamoznych dam znatam doskonale nie tylko z licznych lektur,
ale 1 z do§wiadczen wilasnych. Nie znaczy to, Zeby mnie samg dotknely, nic z tych rzeczy,
wiek nie ten i zaraz wojna wybuchta, wiec zrobilo si¢ §miesznie i rozrywkowe, przed wojng
istniato zatrzesienie bab, nudzacych sie $miertelnie, przewaznie rozczarowanych seksem,
ktérym z nierébstwa we tbach si¢ przewracato. Chore byly na nerwy. Udato mi si¢ jakim$
cudem skojarzy¢ stowa z ksigzki kucharskiej z owymi babami i oczyma duszy ujrzatam, jak
taka we 1zach i szlochach szarpie kartki i ciska lektura w kuchenng makatke, z nadzieja, ze
otworzy si¢ to akurat na roladzie wieprzowej. Albo siedzi i strasznie mys$li, gdzie tez znajdzie
pieczen wotowa. Pod P, czy pod W, czy moze w ogole pod ,,Migso”...? Albo racuchy...

O, do licha! Bardzo porzadnie tam wszystko bylo poukladane, oddzielnie migsa,
cielecina, wieprzowina, wotowina, oddzielnie ,,Przystawki zimne i gorace”, oddzielnie
,Ciasta”, oddzielnie ,,Leguminy, lody i kremy”, oddzielnie ,,Torty”, oddzielnie ,,Konfitury,
marmelady 1 soki”... Gdzie, u diabla, byly racuchy? W ciastach? W leguminach? W



potrawach macznych? No 1 proszg, za skarby $wiata nie moge sobie przypomnieé, a
rozumowanie osobiste nic mi kompletnie nie pomaga.

Chyba niestusznie si¢ wtedy $miatam i ghupio...

Na marginesie musz¢ zauwazy¢, ze spis rzeczy do owej ksiazki zgingt mi juz przeszto
¢wier¢ wieku temu, a i sama ksigzka, w postaci strzgpdéw, w ostatnich latach przepadia.
Szkoda.

Nie o panig Plucinska jednakze rzecz idzie. Niniejszy wstep nalezy przeczytaé, zeby
pozby¢ si¢ ztudzen. Niech si¢ nikt nie spodziewa rzetelnych, porzadnych przepisoOw ani tez
informacji, jak si¢, na przyktad, piecze chleb. Nikt mnie nigdy nie uczyl gotowac. Nie
spedzam polowy zycia w kuchni, nie mam na to czasu. Mam wylgcznie doswiadczenia
wlasne 1 cudze oraz jakie$ co$ tam w genach, bo moja matka gotowata znakomicie.

Jesli powyzsze zdania nie napehnity osoby czytajacej lekiem, wstretem 1 zgroza, prosze

bardzo, osoba moze zaryzykowac ciag dalszy.

A skoro jest tu mowa wytgcznie o zarciu, to niby jak to ma si¢ nazywac? Poniekad

ksigzka kucharska, nie?



Zywe raki lubiejg by¢ wrzucane do wrzgcej wody.

Jest to bezwzglednie najtrafniejsza informacja, jakg udato mi si¢ znalez¢ w pouczajacych
dzietach traktujacych o sztuce kulinarnej. Nie bylo jeszcze raka, ktory by przeciwko temu
twierdzeniu zaprotestowat. Moze i rzeczywiscie lubieja.

Inne komunikaty majg raczej charakter zalecen, jak na przyktad:

Zabitego indora wypatroszyé. (Bardzo istotne, niedo$wiadczona pani domu
moglaby sprobowaé patroszy¢ zywego, co zniecheciloby ja zapewne na zawsze do
przyrzadzania drobiu).

Zajgca zlapad. (Sposoéb mordowania potrawy nie zostal sprecyzowany, wyjasniono
tylko, 1z ustrzelenie $rutem jest o tyle niepraktyczne, ze na Srucinie zab tatwo ztamac).

Wzigé szesé¢ silnych dziewek kuchennych. (Rzecz oczywista, jest to posuniecie
wstepne przy produkcji prawdziwego tortu mokka. Wbrew pozorom, z dziewek si¢ czesci
jadalnych nie wykrawa).

Rano wstawszy, posciel odrzucié. (Jak Boga kocham, tez z ksigzki kucharskiej!).

I tym podobne.

Jesli rozne ksiazki kucharskie prezentujg tak imponujaca rozmaitos¢ tresci, ja tez moge
sobie pozwolié. Zywie straszliwe obawy, Zze wyjdzie z tego bezsensowny wtret do
autobiografii, ale skoro wszyscy chcg ciagle wszystko wiedzie¢, prosz¢ bardzo, niech majg.

Przy okazji powywazam troch¢ otwarte wierzeje od stodoty i napisze takze i to, co jest
powszechnie znane, ale skoro Maria Sklodowska-Curie nie miata pojecia, ze do gotowania
rosotu uzywa si¢ wody, inna, mniej od niej znana, catkowicie dorosta facetka upiekta kure z
calg zawartoscig, bez wypatroszenia, druga facetka za$ ze zami w oczach potwornie dtugo
gotowala jajka, a one nie chciaty zrobi¢ si¢ migkkie, to znaczy, ze wszystko jest mozliwe.
Nawet najprostszych instrukcji nalezy udzielac.

Niewykluczone, ze uda mi si¢ stworzy¢ ksigzke kucharska dla potglowkow.

Rzecz oczywista, prawdziwe przepisy tez si¢ tu znajdg. Wszystkie, z wyjatkiem jednego,
zmodyfikowane 1 przystosowane do egzystencji ludzi pracujacych zawodowo nie w kuchni.
Nie wszystkie natomiast sprawdzone, wiec jesli ktos zechce je wyprobowac, niech czyni to na
wlasne ryzyko.

Osobom, niezadowolonym z wyniku prob, przypominam wielkg prawdg:



Absolutnie najdoskonalszy sposob odchudzania, to jes¢é wylgcznie to, czego
si¢ nie lubi i co czlowiekowi wcale nie smakuje! Przyjemnos¢ wprawdzie
Zadna, za to skutek gwarantowany.

Modyfikacja za$ nie tyle wydata mi si¢ niezbedna, ile wyszta sama z praktyki.

Wzigé szes¢ silnych dziewek kuchennych.

Wpadta mi niedawno w rece przecudowna dieta odchudzajaca, oparta na owocach i
jarzynach, upickszona niewielkg iloscig biatego migska, watrdbki i rybki. Zadatam sobie trud
przeliczenia roboty przy niej na czas.

Otoz, gdybym sie zdecydowata na to cate krojenie, siekanie, mieszanie, podduszanie,
podsmazanie, dokladanie do rondelka, pilnowanie, obieranie, podgrzewanie, ucieranie na
drobniejszej albo grubszej tarce i tak dalej, 1 dalej, musiatlabym spedzi¢ w kuchni od o$miu do
dwudziestu trzech godzin na dobe. Przecigtnie wypadato dwanascie i pol, a rekord wynidst
dwadziescia trzy godziny i dziesi¢¢ minut.

Pocieche stanowi fakt, ze nie miatabym kiedy tego wszystkiego zje$¢. A nawet, gdybym
zdotata wreszcie na chwile spokojnie usigs¢, bytabym tak zmeczona, ze stracitabym apetyt.

W  obliczu powyzszego, niemal wszystkie porzadne 1 drobiazgowe przepisy
poprzerabialam na znacznie mniej praco — i czasochtonne, i tez si¢ dato to spozy¢ bez
najmniejszej przykro$ci. Nie ja jedna zreszta tak uczynitam. Postuguje si¢ tu
doswiadczeniami nie tylko osobistymi, ale takze calego mojego otoczenia, gtownie przyjaciot
1 znajomych, z reguty pracujacych, wyzutych z czasu, sity, a niekiedy takze z talentow
kulinarnych.

Zarazem, juz na samym poczatku, ostrzegam przed bezkrytycznym stosowaniem

przepisow, pochodzacych wprost z komputera, wygladaja one bowiem nastepujaco:



Potrawe posypaé solg i pierzem.
Tort przybraé¢ owcami w galarecie.

(...) na wierchu gruba warstwa sra.

Osoba niedo$swiadczona rozpruje poduszke albo zacznie si¢ rozpaczliwie rozgladac¢ po
podgorskiej tace. Trzecie zalecenie, przyznaje, moze spowodowaé watpliwosci nie do
zwalczenia, wyjasniam zatem, ze mialo brzmie¢: ,,posypa¢ na wierzchu grubg warstwa sera”.

Zwazywszy wachlarz tematow dodatkowych, ktore same si¢ pchajg, nie widze innego

sposobu utozenia tekstu, jak tylko w porzadku alfabetycznym.

§d A zatem:

+

Aby ugotowaé cokolwiek, nalezy wejs¢ do kuchni. Dobrze jest przy takiej

okazji mie¢ pod reka telefon, a w pamigci numer pogotowia.

Adam w Raju zezarl jabtko, ktore mu Ewa podetkne¢ta. Z czego wynika, ze kazdy mezczyzna
zezre wszystko, co podetknie mu podstepna, kochajaca, kobieca dion.

Ponadto na A istnieje co$ interesujacego. Mianowicie:

ALKOHOLE

I prosze bardzo, moge zacza¢ od tej zguby ludzkosci.

Wychowatam si¢ w abstynenckim domu. Do tego stopnia, ze w rozmaite imieniny, w
$wigteczne $niadania i obiady, na obficie zastawionym stole nie byto ani kropli niczego
mocniejszego od kompotu albo herbaty. Jesli na takie imprezy przychodzili obcy goscie,
owszem, zdarzato si¢, ze ojciec postawil jakas butelke, jesli jednak biesiadnicy sktadali si¢ z
samej rodziny, nikomu nic takiego nie przychodzito do glowy. Juz jako dorosta kobieta
potrafitam, zaprosiwszy gosci, z alkoholi mie¢ w domu doktadne zero, 1 dopiero znacznie
pozniej dowiedziatam sie, ze wszystkim si¢ to wydawato odrobing dziwne.

Ponadto m¢za miatam abstynenta doskonatego.

Jakim cudem, wobec powyzszego, moge mie¢ jakiekolwiek pojecie o produkcji napojow
nie catkowicie niewinnych, sama zrozumie¢ nie potrafic. W dodatku w tej catej abstynencji

istniaty specjalnosci rodzinne. Chociazby:

GRZANKA

Napoj, ktory w dziecinstwie uratowat mi jesli nie zycie, to co najmniej zdrowie. Nie

wiem, jak inni to robig, ale u nas bylo tak:



Do garnka wlozy¢ czubatg tych¢ masta, czubatg tyche miodu i tabliczke czekolady.
Postawi¢ na matym ogniu, wszystko rozpusci¢ i wymiesza¢. Wla¢ trzy czwarte potlitrowe;j
butelki spirytusu, caty czas mieszajac, bardzo ostroznie, bo na ogniu to stoi. Poczekac, az si¢
zagotuje, w jednej rece trzymajac zapalong zapatke, a w drugiej szczelng pokrywke. Podpali¢
zawarto$¢ 1 natychmiast przykry¢, bo buchnie zdrowo. Odstawic i pi¢ na goraco.

Moja ciotka przy takiej okazji spalila sobie brwi, rzgsy i cz¢$¢ wloséw na przedzie.

Niepotrzebnie zagladata do garnka.

Moja ciotka przy takiej okazji spalita sobie brwi, rzesy i czes¢ wlosow na przodzie.

Niepotrzebnie zaglgdata do garnka.

Ja natomiast, w wieku lat dwunastu, wczesng wiosng, przeleciatam trzy i pot kilometra w
dzikim wichrze 1 zamieci $nieznej, 1 pojawitam si¢ u mojej drugiej ciotki sina, skostniata i
niemal potmartwa. Ciotka na mdj widok przerazila si¢ $miertelnie, bo bylam woéwczas
dzieckiem tatwo tapiagcym wszelkie zazigbienia 1 zapalenie pluc juz mi zza kolnierza ztosliwie
chichotalo. Jak oszalala rzucita si¢ do kuchni, ugotowata grzanke w rekordowym tempie 1
wlata we mnie tego specjatu calg filizanke od kawy. Natychmiast przestalam trzas¢ sie¢ i

szczgka¢ zgbami, sino$¢ ze mnie zeszta, kropnelam sie spac 1 nawet kataru nie miatam.

CYTRYNOWKA I GREJPFRUTOWKA

To, co pod nazwa cytryndéwki w tamtych dawnych czasach sprzedawano w sklepach,
bylo nieziemsko obrzydliwe, a grejpfrutowki w handlu w ogdéle nie spotkatam. Urzadzitam
pierwsze w zyciu samodzielne przyjecie na dwadziescia cztery fajerki 1 moj maz-abstynent

wpadt na szatanski pomyst osobistej produkcji gatunkowych wodek.



Jedno 1 drugie, cytrynéwka i grejpfrutowka, miato powstac na zasadzie:

Zadnego wyciskania soku! Ani kropli!

Zadnego cukru!

Zetrze¢ skorke z owocu — na pot litra spirytusu dwie cytryny albo jeden duzy grejpfrut.

Pot jednej cytryny pokroi¢ w drobng kostke 1 wrzuci¢ do butelki razem z tg startg skorka.

To samo uczyni¢ z grejpfrutem, tylko nie pot, a cwier€.

Wilac¢ te pot litra spirytusu. (Jesli robimy jedno i drugie, rzecz oczywista wyjdzie nam
caty litr, pot na cytryny, pot na grejpfrut).

Odstawi¢ chociaz na parg dni.

Zwazywszy, 1z samo w sobie ma to moc straszliwg, doprawi¢ przegotowang i ostudzong
woda, raczej nie z kranu, chyba ze kto§ ma wtasne ujecie wody zrodlane;.

Wodzie dla cytrynéwki mozna dosypac ptaskg tyzeczke cukru.

Odstawi¢ chociaz do nazajutrz.

Grejpfrutowka zajat sie¢ moj maz osobiscie, cytrynowke produkowatam do spotki z
przyjacidtka. Troche sie moze zagadalySmy przy tym zajeciu i przesadnie duzo nam si¢ z tych
cytryn starlo. Nie tylko z6ity wierzch, ale takze i to biate. Stropione nieco, popatrzylySmy na
mieszaning, popatrzylySmy na siebie i machn¢ty$my reka. Wola boska, co bedzie, to bedzie.

No i rezultat okazal si¢ wstrzgsajacy. Nikt nie tknal niczego innego, dopoki bodaj kropla
obu napojow pozostawala na stole. Szczegdlnie cytryndéwka wzbudzita entuzjazm, zawierata
w sobie bowiem osobliwg goryczke, ktora dodawala jej niezwyklego uroku, jakiego nikt
nigdy w niczym nie spotkat.

Oczywiscie, to biate. Wiadomo przeciez, ze gorzkie. Aby nie przesadzic!

Przypominam uprzejmie, ze dzialo si¢ to w czasach, kiedy nie wszystko jeszcze bylo
zatrute. Skorki z owocoéw nie grozity natychmiastowa $miercig i kalectwem, wystarczalo je
zwyczajnie umy¢. Teraz podobno wystarcza wyszorowac¢ szczotka, wrzacg woda, mydtem,
spirytusem salicylowym, proszkiem do prania...

A najlepiej, na wszelki wypadek, poradzi¢ si¢ jakiegos toksykologa.

SMORODINOWKA

Wszyscy wiedza, ze jest to nalewka na czarnych porzeczkach.

Metoda najprostsza: bardzo niedbale poobrywaé czarne porzeczki, nie przejmowac si¢
ogonkami, jak ich tam troch¢ wpadnie do butelki, to nawet lepiej, zapemi¢ butelke luzno, bez
upychania, zala¢ spirytusem i cze$¢. Odstawi¢ co najmniej na trzy tygodnie, a bezpieczniej
nawet na sze$¢. Mozna i na p6t roku.

Po czym zla¢ spirytus. Zagotowac 1 ostudzi¢ wode z jedna, a géra dwiema tyzeczkami

cukru, doprawi¢ zlany z owocow zajzajer do wiasciwej mocy, zeby byt pitny, 1 znéw



odstawi¢. Gdyby si¢ ktos§ upart, moze wypi¢ juz nastepnego dnia.

Informuje jednakze, ze kiedys w moim domu znalazta si¢ tajemnicza butelka z nie znang
zawartoscig. Trafitam na nig w rozpaczliwym poszukiwaniu jakiegokolwiek
sfermentowanego soku, bo kropli alkoholu znéw w domu nie miatam, a na kanapie siedziata
moja przyjaciotka, zdychajaca sobie tagodnie na gwattowny spadek cisnienia. Spirytusu
salicylowego nie chciata, w sfermentowanym soku datoby si¢ moze znalez¢ jakie$ promile. Z
nadzieja powachalam owg butelkg 1 zaleciata mnie interesujgca won. Nalatam do kieliszka,
sprobowatam odrobing i czym predzej wetkngtam naczynie przyjaciotce.

Kategorycznie postanowila potem doznawac spadku ci$nienia wylgcznie u mnie, ale
musialam jg rozczarowac, bo drugiej takiej butelki juz nie byto. Obie zgodnie stwierdzity$my,
ze nic rownie dobrego nie istnieje na $wiecie, zdanie to za§ potwierdzili ci ze znajomych 1
przyjaciol, ktorzy si¢ jeszcze na te butelke zdazyli zatapac.

Byta to smorodindéwka, ktéra przez pomytke stala cztery lata.

Inny, acz podobny i roéwnie tatwy, sposob sporzadzania smorodindwki polega na tym, ze
do butelki wrzuca si¢ rowno potowe porzeczek oberwanych z gronek, a potoweg ze wszystkim,
z ogonkami 1 gatgzka. Spirytus miesza si¢ pot na pot z wodka 1 tym zalewa owoce.

Po czterech tygodniach zlewa si¢ ptyn i1 dosypuje do pozostatych w butelce owocow
dowolng ilo$¢ cukru, zalezy, co si¢ chce uzyska¢, stodkie czy wytrawne. Jedng tyzeczke,
dwie, piec... Cukier wycigga z surowca jeszcze troche esencji, wigc znow trzeba odczekad
dwa tygodnie. Po czym znéw si¢ zlewa, miesza z wczesniejszym 1 doprawia przegotowang i
wystudzong woda.

Osobiscie wole wytrawne. Kwestia gustu.

PIJAWKOWKA

No, to juz tylko ciekawostka. Takg nazwe nosit w mojej rodzinie zwyczajny likier
waniliowy, chociaz nie wiem, czy byt taki calkiem zwyczajny. Robito si¢ go dos$¢ prosto:
upali¢ ze dwie szklanki cukru na karmel, wla¢ pét litra spirytusu, podpali¢, przykry¢, po czym
zla¢ do butelki, w ktérej musiata si¢ znajdowac laska wanilii. Ta wlasnie czarna laska wanilii,
wygladajaca jak wygtodzona pijawka, nadata napojowi nazwe. Przepisu nie podam, bo nie
mam pojecia, ile doktadnie tego cukru si¢ upalato, umiata to robi¢ wytacznie moja matka.
Stodkie byto przerazliwie, dos¢ geste 1 o mocy rzetelnej, bo matce brakowalo cierpliwosci
przy rozcienczaniu przegotowang woda, a czesto brakowalo jej takze miejsca w karafce.

Pity to z zachwytem nawet osoby nie uznajgce innych alkoholi, jak tylko wytrawne.

SAMOGON



Czyli bimber. Od razu si¢ przyznam, ze pi¢ go, owszem, pitam, o produkcji natomiast nie
mam zadnego pojecia i cala niezbedna do niej maszyneria nijak do mnie nie przemawia. Co
nie przedstawia sobg zadnej straty, poniewaz wigkszo$¢ spoleczenstwa zna si¢ na tym
doskonale.

Bliskie mi sg za to niektore okolicznos$ci towarzyszace.

Latwo zgadnaé, ze pedzili to do$¢ intensywnie nasi, przebywajacy na kontraktach w
krajach arabskich, w tym moje wlasne dzieci w Algierii. Kartofle oczywiscie nie wchodzity w
rachube, wszyscy postugiwali si¢ raczej cukrem. Ordynarna wersja nosita nazwe¢ Bitwy pod
Grunwaldem z racji daty: 1410. Kilo drozdzy, cztery kilo cukru i dziesi¢¢ litrow wody.

Subtelniejsze warianty opieraly si¢ na owocach.

Pierwsza proba wypedzenia czego$ w rodzaju koniaku z mandarynek skonczyta si¢ tym,
ze wychodek, do ktérego produkt wylano, $mierdziat przez dwa tygodnie. PozZniej

wynalazczos¢ osiggnela swoje 1 pulpy z winogron, pomaranczy, mandarynek, fig oraz

NG

wszelkich innych owocow zaczely zdawac egzamin. Podobno najlepiej wypadta.

Zwazywszy, iz jezyny w naszym kraju rowniez istniejq, sprobuje jako tako sprecyzowac sposob

produkcyi.

JEZYNOWKA

Zwazywszy, 1z jezyny w naszym kraju rOwniez istnieja, sprobuj¢ jako tako sprecyzowac
sposob produkcji.
Uzywszy jezyn, doprowadzili do zwyczajnej fermentacji na drozdzach. Wyszto im z tego

nedzne wino, ktdérego nawet nie usitowali pi¢, tylko wszystko razem przedestylowali owym



bimbrowym sposobem, mnie blizej nie znanym. Uzyskali nalewke jezynowa poteznej mocy,
ktora, w przyplywie natchnienia, zaleli §wieze jezyny i zostawili na jakie$ trzy tygodnie.

Rezultat przer6st podobno wszystkie nektary $wiata.

ZMIJOWKA

O nie, przepisu na to prosz¢ ode mnie nie oczekiwaé. Sadze, ze zaczyna si¢ od stow:
ztapa¢ zmijg...

Rzecz w tym, ze podobny napoj istnieje 1 bylam zmuszona osobiscie si¢ do niego
zblizy¢. Z przyczyn nastepujacych:

Urzedowatam w domu moich dzieci, ktore wyjechaty na wakacje, pozostawiajac dwa
psy. Przyjechali dziennikarze rosyjscy, spragnieni wywiadu ze mng, i chyba kto$§ tam jeszcze
od wydawcy w sprawie umow. Ze wzgledu na psy kazalam wszystkim przyby¢ tamze,
$ciggajac przy tym mojego plenipotenta, a zarazem ttumacza. Nie chodzilo oczywiscie o to,
zeby ich psy pogryzty, tylko o to, zeby biedne zwierzatka nie poczuty si¢ catkiem osierocone.

Czekajac na ruska ekipe, obejrzeliSmy z plenipotentem duzy nabdj, stojacy na bufecie
miedzy kuchnig a salonem, po czym zglositam propozycje:

— Wie pan co, otworzmy te tequile. Przywoze ja mojemu synowi w duzej obfitosci, a
jeszcze ani razu nie sprobowalam. Zobaczmy, co to jest.

Wybralismy byle ktora butelke 1 sprobowalismy. No owszem, nadawalo si¢ do picia, ale
zaden szal.

Nic wigcej nie nastgpito, goscie dostali piwa 1 wody mineralnej, nikt si¢ nie upit, sprawy
zawodowe zostaly zalatwione i na tym, zdawatoby si¢, koniec.

A ot6z nic podobnego.

Dzieci wrécily z wakacji i zadzwonita do mnie moja synowa.

— Czy to mamunia napoczela tequile swojego synka? — spytata jakims$ niepokojacym
glosem.

Przyznatam si¢ natychmiast, nieco zdziwiona. Synowa odetchneta z najwyzszg ulga.

— Boze, co za szczescie! Batam sig, ze to moze moj tatus. Gdyby to byt tatus, juz by si¢
znajdowal w drodze do Meksyku, ale skoro mamunia, to on nic nie powie.

Zdziwitam si¢ bardziej i1 zaciekawilam. No 1 okazato si¢, ze owa kolekcja na bufecie
stanowita ekspozycje. Moj syn zbiera niezwykte alkohole i, jako eksponaty, musza one
pozostawa¢ w stanie nienaruszonym, z nietkni¢ta banderola, korkiem 1 nie wiem, czym tam
jeszcze. Na widok otwartej 1 napoczetej butelki o mato si¢ nie poptakat.

Szanuje wszelkie zbieractwo, wigc zmartwitam si¢ bardzo.

— Biedne dziecko! Ale nic, przywioz¢ mu nowg, takg sama...

— Nie — powiedziala grobowo moja synowa. — Ona byta z robakiem.

— Co...7!



— To byta tequila z robakiem. Akurat na nig musiata mamunia trafic...

Nie wierzac wilasnym uszom, pojechalam do nich czym pregdzej, zeby to zobaczyc.
Zobaczytam. Do dzi§ mi w oczach stoi.

Ohydny, wielki, gruby, biaty pedrak na dnie. Co$ niebotycznie obrzydliwego!

Zbyt wiele czasu uptyneto od chwili sprobowania napoju, zebym go mogla zwrécié.
Przepadlo. Ogarnicta réwnie wielkim wstretem, jak skrucha, przeprositam dziecko i
uroczyscie zobowigzalam si¢ skombinowa¢ mu drugiego robaka w nieskazitelnym stanie.
Jedyng pociechg byta mi mysl, ze uszczesliwie informacijg plenipotenta, ktory tez to pit.

Ile si¢ naszukatam cholernej tequili z robakiem po catej Europie, ludzkie pojecie
przechodzi! Nie bylo nigdzie, w Danii, w Anglii, we Francji, nie méwigc o Polsce, nawet w
renomowanych sklepach. Sprowadzili mi jg wreszcie specjalnie w wielkim supermarkecie w
Stuttgarcie, musiatam czeka¢ tylko dwa dni, ale za to, niestety, robak byt mniej obrzydliwy.
Nie taki tlusty i nie tak trupio bialy. Nie poczulam si¢ usatysfakcjonowana, krzywda dziecka
wcigz mnie gniotta, obiecalam zatem, w ramach rekompensaty, dostarczy¢ mu prawdziwg
zmijowke. Wiedziatam, ze co$ takiego istnieje, bo przywiezli to kiedy$ z Dalekiego Wschodu
nasi sportowcy i jeden mdj kumpel osobiscie to pit.

Rozpoczetam starania. Tez niezle potrwaty, a wspomogt mnie w koncu moj plenipotent,
ktory czut si¢ mniej zbrzydzony, a bardziej wspotwinny, chociaz t¢ butelke wtedy ja sama
wybratam. Poprzez znajome osoby, metodg tancuchowa, kochajgca czytelniczka przystata dla
mnie zmijéwke, zdaje si¢, ze z Korci, 1 plenipotent triumfalnie przyniost. Postawil na stole i
odwinat papier.

Siedziaty u mnie akurat, ze mng liczac, cztery dziewczyny. Jedna popedzita do okna i
zaczeta pilnie wpatrywac sie w podworze, druga zamknela si¢ w tazience, trzecia skamieniata
na kanapie 1 tylko $cisle zacisnela powieki, co jaki$ czas pytajac, czy juz? Czwarta, z uwaga
ogladajac zyrandol na suficie, poprosita tagodnie, zeby natychmiast t¢ potwornos¢
czymkolwiek zakry¢ i wynies¢ do przedpokoju. Reakcja na produkt bylaby moze mniej
intensywna, gdyby nie to, ze prawie rownoczesnie ze zmijowka przybyt mtodzieniec, ktory z
wielkim zainteresowaniem obejrzat catos¢ i rzekt:

— To dla alkoholika akurat. Chlapnie sobie prosto z flaszki i od razu ma zagryche. Sama
mu do ust wejdzie.

Osoby pitci zenskiej kazaly mu natychmiast opusci¢ pomieszczenie, czego rozsadnie nie
uczynit.

Ale chyba miat racje, rzeczywiscie, okropna zmija w skretach zapetniata catg butelke, a
teb miata tuz pod korkiem, co robito takie wrazenie, jakby tylko czyhata na otwarcie
naczynia, zeby ze straszliwg sila z niego wyprysna¢. Kazatam dziecku przyjecha¢ po
rekompensate i zabra¢ jg sobie samemu, bo ja si¢ brzydzitam wzig¢ to do r¢ki nawet przez
papier i torbe.

Rzecz jasna, zmijéwka zostata dotgczona do kolekeji i staneta u dzieci na bufecie.



Przy tymze bufecie jadl $niadanie malarz, ktory co$ tam u nich poprawiat i wlasnie miat
przerw¢ obiadowg. Bardzo dlugo wpatrywat si¢ w eksponaty, az wreszcie wskazal palcem
najblizszg butelke i spytat:

— A to, prosze pani, to prawdziwe, czy sztuczne?

— Prawdziwe — odparta uprzejmie moja synowa. Malarz nic juz nie powiedziat, tylko
jakos dziwnie szybko zakonczyt positek.

Wreszcie dostatam dla dziecka jeszcze jedng butelke zmijowki, ktorg moj plenipotent
osobiscie przywiozt z podrozy. Ta druga zmija byta odrobing mniejsza, ale 1 tak poczutam, ze

obowigzki macierzynskie udato mi si¢ spetni¢ do konca.
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Probowac nektaru nie usilowatam i nie zamierzam.

Nie poczutam si¢ usatysfakcjonowana, krzywda dziecka wcigz mnie gniotla, obiecatam zatem, w

ramach rekompensaty, dostarczy¢ mu prawdziwg zmijowke.

SLIWOWICA

Nie, to nie przepis, tylko co$ w rodzaju informacji.

Na Stowacji zostatam dawno temu poinformowana, jak si¢ robi prawdziwa S§liwowice.
Maja tam ludzie wiasne, mate sady §liwkowe. Sliwki z tych sadow zostaja zawiezione gdzies
tam, do wytworni, ktorg wcale nie wiem, czy mozna nazwac gorzelnig. Za jaka$ tam ilos¢
owocow dostajg jakas$ tam ilos¢ gotowej §liwowicy.

No i podobno owe §liwki zostajg wrzucone do ogromnej kadzi, o kubaturze mniej wigcej
przecigtnego pokoju mieszkalnego. Jak leci, nie myte, prosto z drzewa, z ogonkami, pestkami

i robakami. Leza, nie wiem jak dtugo, ale chyba pare tygodni, fermentujg 1 wydzielajg z siebie



sok.

Kadz na dole ma niewielki kranik, ten kranik si¢ odkreca i wylatuje z niego doskonata,
czysta sliwowica.

Sliwowice pitam, ale za $cisto$é informacji nie gwarantuje. Kto posiada sad §liwkowy i

jakas$ bardzo duza beczke, jesli chce, moze sprobowac.

BARSZCZU CZERWONEGO, przyznaje si¢ dobrowolnie, nie gotowatam

nigdy w zyciu ani z burakéw, ani z papierka. Biatego zreszta tez nie. Jadatam

natomiast wielokrotnie, ale w czym innym rzecz.

No owszem, troche¢ 1 w tym. Barszczyk czerwony miewa rozne smaki 1 jest to kwestia
gustu, jeden lubi stodszy, drugi kwasniejszy, trzeci catkiem wytrawny 1 na ostro, osobiscie
zaliczam si¢ do tej trzeciej kategorii. Owe smakowe efekty z tatwoscig mozna osiggna¢ to
rezygnujac z cukru, to wciskajac cytrynke, to uzywajac octu, to operujgc umiejetnie solg i
pieprzem, 1 niech kazdy robi, jak mu si¢ podoba.

Jeden czerwony barszczyk zaznaczyt si¢ szczego6lnie.

Osoba znana, ktorej nazwiska mam nie wymienia¢, wrocita do domu zdrowo podcieta.
Osoba byta plci meskiej, wigc przejdzmy na wilasciwy rodzaj. Wrocit zdrowo podcigty.
Wiedziat, ze w kuchni znajduje si¢ czerwony barszczyk, na ktory mial wielkg ochote, znalazt
garnek 1 ten czerwony barszczyk z wielkg przyjemnoscia zjadt. Z racji stanu nie zdziwito go,
ze w barszczyku znajduja si¢ skwarki, cztowiek catkowicie trzezwy zastanowilby si¢ moze,
skad si¢ tam te skwarki wzigty, cztowiek na bani nie. Nazajutrz wyszlo na jaw, ze garnek stat
otwarty, okres byt letni 1 te skwarki, to byly muchy.

Od tego czasu wystarczy, zeby w talerz wyzej wymienionego osobnika kto$ popatrzyt z

uwaga. Cokolwiek by si¢ na tym talerzu znajdowalo, juz on tego nie zje.

BAZANT

Nie zyjemy w epoce pasztetow ze stowiczych jezykdéw, bazant jednakze niekiedy nam
si¢ przytrafia. Raczej rzadko. I bardzo dobrze, ze rzadko, poniewaz nie ma lepszego sposobu
zwalczania stonki ziemniaczane] niz skromne stadko bazantéw. Widzialam taka akcj¢ na
wlasne oczy, zra t¢ stonke, az iskry ida, 1 po godzinie hektar kartofli, czysty jak tza, oddycha z
ulgg. Zatem szanujmy zywe bazanty, jesli jednak przytrafi nam si¢ zamrozony...

Zamrozony, oczywiscie. Kazde zamrozone migso robi si¢ kruche, kazda S$wieza
dziczyzna, jest twarda niczym szwejkowska krowa 1 nic na to nie mozemy poradzi¢. Co do
przyrzadzania bazanta, najlepiej go upiec, owingwszy cienkimi plastrami wedzonego boczku,
moze by¢ 1 §wiezego, poniewaz bazant to nie tuczny wieprz 1 stoniny na sobie nie ma. Boczek

mu daje thusto$¢ 1 soczystos¢, bez czego rownie dobrze mozemy konsumowac trociny. No,



przyprawione.

Ostrzegam przy tym, ze jeden bazant na cztery osoby moze sta¢ si¢ motywem zbrodni.

Stwierdzitam to osobiscie.

Jesli w gre wehodzi tylko bazant, jedna sztuka na tha to jest minimum absolutne.

Czterem, zdawaloby si¢ inteligentnym 1 normalnym, jednostkom ludzkim wpadto do
glowy wyjecha¢ w plener 1 upiec na ognisku bazanta. Okres byt zimowy. MieliSmy przy sobie
wszystko, bazanta, boczek, sol, pieczywko, sreberko 1 zapatki. Owiniety najpierw boczkiem, a
potem folig bazant piekt si¢ w zarze jak trzeba, osoby stopniowo glodniaty, pieczyste
wydzielalo z siebie coraz intensywniejsza won, osoby tracity umiar 1 ukradkiem
podskubywaly chleb i resztki boczku, wreszcie pozarte zostalo wszystko do ostatniego
okrucha 1 wtedy bazant upiekl si¢ doskonale. Trzesagcymi si¢ dlonmi zostat podzielony
sprawiedliwie, dziw, Ze nie zjedzono z nim razem folii aluminiowej, po czym w szalonym
pospiechu osoby popedzity do domdéw w stanie nienawisci wzajemnej, glodne jak rozbitkowie
na tratwie, 1 wylacznie wyjatkowej szlachetnosci charakteréw nalezy zawdziecza¢ fakt, ze

nikt tam nikogo nie zamordowal, nie upiekt 1 nie zezarl.

Jesli w gre wchodzi tylko bazant, jedna sztuka na iba to jest minimum absolutne.
Dekoracja w postaci ogona nie ma zadnego znaczenia.
BOROWKI

Najlepiej nazbiera¢ ich samemu, w lesie, przebra¢ i od razu usmazyC. Zwazywszy

jednak, ze nie kazdy ma na to czas, ponadto nie kazdemu do lasu blisko, ponadto nie w



kazdym lesie rosng, dopuszczalne jest nabycie na bazarze.
Zaktadajac, ze juz mamy te boréwki, suche, przebrane, nie zgnite i bez $§mieci, smazymy

nastepujaco:

Dwa razy tyle borowek, co cukru. Kilo boréwek, pét kilo cukru, stoik boréwek, pot
stoika cukru, ile naprawde, nie mam pojecia, bo postugiwatam si¢ niegdys$ przepisem, ktory
liczyt na garnce i litry. Ale metoda jeden na p6t smazylam cale zycie i wychodzito doskonale,
tyle ze raz byly stodsze, a raz kwasniejsze.

Wrzuci¢ to razem do garnka, postawi¢ na matym ogniu i tylko z poczatku parg razy
przegarng¢ drewniang tyzka od dna, zeby si¢ nie przypalito, zanim boréwki sok puszcza, a
cukier si¢ rozpusci. Nastepuje to po paru minutach.

Nie dolewa¢ zadnej wody!!!

Dosypac¢ trochg gozdzikéw. Tak z pot tyzeczki od herbaty.

Obrac 1 pokroi¢ na ¢wiartki jabtka 1 gruszki, tez ilo§¢ w zasadzie dowolng. Polowe tego,
co borowek, trzy czwarte, drugie tyle, aby nie wigcej. Wrzuci¢ do tegoz samego garnka z
chwila, kiedy boréwki z cukrem zaczng si¢ gotowac i niech si¢ to wszystko razem kotluje na
matym ogniu.

Na ogot gotowe jest, kiedy jabtka i1 gruszki zaczynajg si¢ robi¢ przezroczyste. Wlewa si¢
do stoikow gorace.

Oczywiscie, ze im wiecej borowek 1 mniej innych owocéw, tym produkt jest
szlachetniejszy, ale ilez tego wowczas bedziemy mieli? Tyle, co kot naptakat. Jabtka 1 gruszki

stanowig wypelniacz, a ze przechodza doktadnie boréwkami, mozemy sobie na nie pozwalac.

Miedzy nami mowigc, powinno si¢ to szumowac. Szumowanie polega na zbieraniu tyzka
brudnej piany, ktora gromadzi si¢ na wierzchu i pochodzi z zanieczyszczen cukru. Wyrzuca
si¢ ja do zlewu tak dlugo, az przestanie si¢ pojawia¢ i masa w garnku stanie si¢ czysta.

Czysta w tym calym interesie jest tylko teoria. Mozliwe, ze niegdys$, w zamierzchtych
czasach, ilo$¢ zanieczyszczen w cukrze byla ograniczona i po ilu§ tam godzinach anielskiej
cierpliwosci zamierzony efekt udawato si¢ uzyskac. W czasach wspotczesnych, upartszy sie

raz odszumowac produkt rzetelnie, musiatam podda¢ si¢ i przesta¢, kiedy
zaistniaty obawy, ze do zlewu wyrzuce wszystko.

No dobrze, poszumujmy troche i1 czort bierz reszte.

Poza krojeniem CEBULI nic mi do glowy nie przychodzi i o niczym nie wiem, co do
krojenia za$§ okazuje si¢, ze nie wszyscy znaj3 najlepszy sposob...
Powyzsze zdanie napisalam w chwili, kiedy rzeczywiscie umknely mi z pamigci wszelkie

produkty spozywcze na liter¢ C. Pozniej jednak co$ mi si¢ przypomniato, zdanie jest zatem



aktualne tylko w potowie.

Ot6z przy obieraniu cebuli nalezy jej zostawi¢ ogonek, mozliwie dlugi, przeciaé ja
wzdluz na pol, tak zeby i1 ogonek zostal przecigty, po czym kroi¢, za ten ogonek
przytrzymujac. Bez ogonka nie ma za co trzymac i cebula si¢ z palcow wyslizguje.

Zwazywszy, iz w mtodych latach pracowatam na budowie, gdzie personel techniczny z
upodobaniem na drugie $niadanko spozywat tatara, metody krojenia cebulki do tego tatara
mieli$my opracowane i sprawdzone doktadnie. Na samym poczatku czas jaki$ trwaly klotnie,
bo kazdy prezentowat wtasne poglady, po kilku tygodniach jednakze efekty przemowity same
za siebie. Sposob z ogonkiem okazat si¢ najlepszy, szczeg6lnie przy krojeniu drobniutko,
najpierw wzdtuz, a potem w poprzek, przy czym, z powodow nikomu nie znanych, ptakaé
zaczynato si¢ dopiero przy ésmej potowce cebuli.

Krojac wzdtuz, w celu pokrojenia drobniutko, nalezy uwazaé, zeby koncem noza ogonka
nie siegna¢, bo wtedy cata potowka cebuli do reszty si¢ rozleci. Jesli chce si¢ cebule zetrze¢

na tarce, ogonek roéwniez pomaga.

CZOSNKU niech si¢ nikt po mnie nie spodziewa.

Mozna go uzywaé, oczywiscie, jesli kto§ lubi. Nadaje si¢ doskonale do wypedzania
robakow z matego dziecka, przy ktorej to operacji niezbedny jest nocnik.

Gotuje si¢ mleko z duzg iloscia posiekanego czosnku, wrzace wlewa si¢ do nocnika i
sadza na tym dziecko. Rzecz jasna, nie w celu poparzenia, wigc nalezy dopilnowaé
temperatury pary, ale uzy¢ tak goracej, jak dziecko wytrzyma. Jesli protestuje niezbyt
gwaltownie, juz mozna. I niech sobie posiedzi.

Wszystkie robaki wyjda z niego do tego mleka z czosnkiem, bo najwidoczniej bardzo to
lubia.

Ja nie.

Zatem wszedzie tam, gdzie w gre wchodzi cebula 1 rozmaite inne przyprawy, mozna
dotozy¢ odrobineczke czosnku, skapo 1 ostroznie, zeby nie przerzuci¢ si¢ od razu na kuchnig
bulgarska, ponadto, zeby ukaza¢ elementarng przyzwoito$¢. Osoba nasycona czosnkiem sama
nie zdaje sobie sprawy z tego, jak przerazliwie wonieje, dech zatykajac otoczeniu. Sto
papierosOw nie zastapi jednej glowki czosnku, ktéra moze i zdrowsza, ale za to bardziej nie

do zniesienia.

CHRZAN

Wszelkie badania wykazuja, ze chrzan jest bardzo zdrowy i nalezy go spozywaé jak

najwigce;j.



Bardzo zdrowe sg takze buraczki. Oraz marchewka.

Zwazywszy, 1z konsumowanie tyzka swiezego, porzadnego, nie zwietrzalego chrzanu nie
lezy w mozliwo$ciach przecigtnie normalnego cztowieka, nalezy po prostu te bardzo zdrowe
rzeczy taczy¢ ze soba.

Wiadomo, co to jest ¢wikta. Buraczki z chrzanem. Utarta marchewka tez moze by¢ z
chrzanem. Twarozek z chrzanem. Jajka na twardo z chrzanem, paréwki z chrzanem, $§mietana

z chrzanem...

Buraczki z chrzanem. Utarta marchewka tez moze by¢ z chrzanem. Twarozek z chrzanem. Jajka na

twardo z chrzanem, parowki z chrzanem, Smietana z chrzanem...

A nie, zaraz, to juz troch¢ mniej zdrowe. JednakZze mozna ten chrzan pcha¢ do

wszystkiego, co da si¢ utrze¢, i juz potrzeby zdrowotne mamy przyjemnie zaspokojone.

CIELECINA

Szal na tle cielgciny zawsze uwazalam za wysoce szkodliwy, bo po pierwsze, z cielecia
wyrasta krowa, dajagca mleko albo mtody wol, i wiekszy i, jako migso, smaczniejszy, po
drugie, cielgcina jest miesem bezwartoSciowym (niektorzy upieraja si¢, ze owszem, i nie bede
si¢ z nimi sprzeczaé) i bez smaku, a po trzecie, z racji jakich§ komplikacji ustrojowych,
marnowane byly skandalicznie przy tej okazji skoéry cielace i biedni ludzie musieli sobie
przemycac¢ ptaszczyki z Turcji.

Politycznie zatem cielgcinie bylam przeciwna, kucharsko za$ znam tylko dwie potrawy,

ktére pozwalaty t¢ beznadzieje zjes¢.



Jedna, to byly ZRAZIKI CIELECE ZAWIJANE.

Cielgcine na sznycle albo na pieczen pokroi¢ tak, zeby po rozbiciu wyszty owalne
kawatki. Nie wiem, jak. Mnie samej udawato si¢ to zapewne jakims$ cudem.

Rozklepac.

Kazdy kawatek posoli¢, odrobing popieprzy¢ pieprzem zwyklym i ziolowym, na $rodku
potozy¢ kawatek masta wielkosci duzego orzecha laskowego, zwing¢ w rulonik 1 spigé
wykataczka.

(Byly w moim zyciu takie chwile, kiedy kazdy zrazik zeszywalam bialg nitka. Byly takze
1 takie, kiedy nic spinatam ich niczym i niech szlag trafi potraweg. Jak wida¢, prowadzitam
egzystencje urozmaicong).

Obtoczy¢ w jajku i bulce tartej i usmazy¢ na masle.

Jak Boga kochani, miato to smak!

Druga, to MOSTEK CIELECY NADZIEWANY

Mostek cielecy przecia¢ w sobie.

Innymi stowy, przerazliwie ostrym nozem oddzieli¢ migso od zeber, zaczynajac od
szerszego konca, nie catkowicie, tylko w $rodku, zeby po bokach si¢ trzymalo. Krotko
mowigc, zrobi¢ dziurg, mozliwie duza, od tej strony, gdzie jest wigcej migsa. Osoby
doswiadczone osiggaja rezultat bez zadnego trudu, osoby niedo$wiadczone umeczg si¢ jak
dziki osiol, ale tez im wyjdzie.

Przygotowa¢ nadzienie jak do indyka, butka tarta, mleko, jajko, cukier, rodzynki i
migdaly.

Wepchna¢ w owg dziure, ile si¢ zmiesci.

Miejsce przecigcia zeszy¢ bialg nitka.

Posoli¢, rzecz jasna, posmarowac z wierzchu mastem, podla¢ woda na oko, tej wodzie
dotozy¢ ze dwa listki bobkowe 1 wsadzi¢ wszystko do pieca.

Piec bez pospiechu na malym ogniu, od godziny do dwodch, zaleznie od rozmiarow
mostka. Na koncu powinno si¢ z wierzchu zarumienic.

Latwo zgadnaé, ze wszyscy lecieli gldwnie na to nadzienie, a osoby
lubigce chrzastki takze na catg reszte. Odrobing migsa w tym produkcie tez

mozna znalez¢, przechodzi nadzieniem, wiec daje si¢ zjesc.

DROB, jako taki, zawiera w sobie calg epopeje.



Sama juz nie wiem, czy zostawi¢ go pod D, czy tez porozdziela¢ na kury, kaczki, indyki i

gesi. Maja swoje cechy ogolne, ale maja 1 szczegdtowe.

Do cech og6lnych nalezy fakt, iz przed uzyciem powinny by¢ oskubane.

Wiasng reka prébowatam skubaé tabedzia. Badz co badz, tez dréb, a jesli nawet
dziczyzna, alfabetycznie pasuje. Nie, nie w celu spozycia i nie zamordowatam go osobiscie,
stracit zycie w nie znanych mi okoliczno$ciach i morze wyrzucito go na brzeg. Wydawato sie,
ze jest w niezlym stanie, ale bylo to wrazenie ztudne, przy blizszym kontakcie bowiem
okazato si¢, ze $mierdzi straszliwie. No dobrze, ale przeciez nie zamierzalam go zjesc,
chciwo$¢ ogarnela mnie na tle puchu. Puch tabedzi, rarytas zgota dziewigtnastowieczny!
Starajac si¢ oddycha¢ w inng strong, jetam skuba¢ ten puch nawet do$¢ umiejetnie, niestety,
wial potezny wicher i co wyskubalam, wyrywat mi z reki. Smierdziato nieziemsko. W
rezultacie do dzi$ dnia nie wiem, z jakiej przyczyny nie zdobylam labedziego puchu, z racji
smrodu, czy z racji warunkow atmosferycznych.

Stuszna istniata zatem niegdy$ zasada, iz darcie pierza, tak samo jak sianie maku,
powinno si¢ odbywac¢ w dzien bezwietrzny.

Calkowicie odmienna scena nastgpita w Warszawie. Pewna moja przyjacidtka przybyla

do swojej przyjaciolki i ujrzala, iz owa przyjacidtka w wielkim skupieniu i w pocie czota goli

kurg zyletka.

Jesiem ;b dong. i
akom’wuwa faki.

Wypatroszyc ptactwo potrafig dzis juz tylko fachowcy.

Druga wspo6lng cechg drobiu jest to, ze powinien by¢ wypatroszony. To znaczy
pozbawiony wnetrznosci. Watpi. Podréobek.



Wypatroszy¢ ptactwo potrafig dzi§ juz tylko fachowcy. Gltowe daje, ze polowa mtodych
pan domu nie ma zielonego pojecia o trudnosci zasadniczej, mianowicie o woreczku
zotciowym, ktory przy tej operacji nie ma prawa peknac. Jesli peknie 1 jesli zot¢ rozleje si¢
wokol, migso stanie si¢ gorzkie. Sama jadtam okropnie gorzkiego rekina, ktorego widocznie
patroszono nieumieje¢tnie i niedbale.

Z wiekiem 1 pod wplywem nie sprzyjajacych okolicznosci cztowiek zdota nauczy¢ sie
wszystkiego, ale bylta w moim zyciu taka chwila, kiedy skad$ dostatam duza, $wiezg rybg.
Panowat lekki mrozik, potozylam ja na balkonie i nazajutrz zadzwonitam z pracy do moje;j
sprzataczki, ktora powinna wtasnie by¢ u mnie w domu.

— Dzien dobry — powiedzialam z rozpacza 1 bez wstepow. — Czy pani umie
wypatroszy¢ rybe?

— Umiem — odparta z lekkim zdziwieniem osoba po drugiej stronie.

— To niech pani wezmie z balkonu rybe, ona tam lezy, 1 niech jg pani wypatroszy,
bardzo panig proszg...

— Ale prosze pani, ja nie mam balkonu...

No oczywiscie, zadzwonitam do obcej facetki i wyjechatam jej z ta rybg. Normalna

pomytka telefoniczna.

Nauczytam si¢ pozniej patroszy¢ ryby, co nie znaczy, ze to zaj¢cie polubitam... Nie o

rybach jednakze méwimy, tylko o drobiu.

Cecha trzecia zawiera si¢ w informacji, ze tyle godzin nalezy cos piec, ile to co$ wazy.

Calkiem nieprawda.

Jedyne, co rzeczywiscie umiem, to piec drob i zadnych glupot nikt we mnie nie wmowi.

Lata cate, od wczesnego dziecinstwa poczynajac, jadatam drob to ogdlnie twardy, to
twardy przy kosci, to wysuszony, to czerwony w S$rodku, a najczgSciej z reguly
niedopieczony, az wreszcie tajemnicza sita wyzsza wywarta na mnie swoj wptyw.

Najbledszego pojecia nie mam, w jaki sposob do tego dosziam, cho¢ nastgpito to
zdumiewajgco szybko. No, oczywiscie, we wtasnym domu, we wtasnej kuchni...

Ot6z rekomenduj¢ pieczenie pod przykryciem. Symbolicznym, moze to by¢ naczynie z
przykrywka, moze by¢ zwykte przykrycie z folii. W brytfance czy na blasze, rzecz oboj¢tna.

Wstawi¢ drob (kurczaka, trzy kurczaki, kaczke, dwie kaczki, ge$, indyka... dwie ggsi
albo dwa indyki nikomu si¢ nigdzie nie zmieszcza, wiec nie ma o czym gada¢) do §wiezo
zapalonego pieca, jeszcze nie rozgrzanego, na najmniejszy ogien, jaki si¢ zdola uzyskac.
Oczywiscie przykryty albo ostonigty folig aluminiowa, z wierzchu, mozliwie szczelnie, ale
tak, zeby folia migsa nie dotykata. Rzecz jasna przedtem posolony, posypany albo natarty
przyprawami, posmarowany mastem, chudy kurczak wiecej, kaczka i ge§ mniej, a nawet
wecale, indyk owszem, $rednio. Podlany wodg znéw rdéznie, im tlustsze, tym wiecej. (Chudsze

wymaga raczej masta albo oliwy). Zamkna¢ piecyk 1 udac si¢ do innych zajec.



Po jakim$ czasie... przy jednym matym kurczaku w gre wchodzi pdt godziny, przy
wiekszych ilosciach drobiu mozemy spokojnie przez catg godzing oddawac si¢ czynnosciom
szlachetniejszym... zagladamy do pieczystego, odchylajac folie. Powinno robi¢ wrazenie
rozparzonego i bladego. Rozmazujemy po nim to, co S$ciekto, zazwyczaj jest to tluszcz
wymieszany z poczatkami sosu, i spokojnie oddalamy si¢ na nast¢pne pot godziny.

Po czym wchodzi w gre ta nieprawdziwa zasada poczatkowa. Zwykty kurczak wymaga
jeszcze tylko kwadransa, wigksza ilo§¢ kurczakow, kaczka, ge$ oraz indyk wymagajg
proporcjonalnie wiecej czasu. Zwyklego kurczaka czesciowo odkrywamy i zaglagdamy do
niego co 10 minut, polewajac sosem, po czym odkrywamy calkowicie i czekamy, az si¢

przeslicznie zarumieni. Nastgpnie spozywamy go w towarzystwie zachwyconej rodziny.

Zaraz, chwileczke. Mnostwo zalezy od pieca. Kazdy normalny piec, gazowy czy
elektryczny, rozgrzewa si¢ stopniowo coraz bardziej i wcale nie musimy podkrecad
ptomienia. Jesli piec uparcie trzyma niska temperaturg, po godzinie (dwoch, trzech, zaleznie
od ilosci tego czego$ w srodku) nalezy ja zwiekszy¢. Doswiadczenia nabiera si¢, zagladajac
co par¢ minut i sprawdzajac, czy nie piecze zbyt szybko. Po kilku przypalonych, wzglednie

surowych kurczakach wie si¢ juz wszystko.

Pi razy oko wychodzi to tak:
Jesli jednego przecigtnego kurczaka pieczemy dwie godziny, liczac od tej pierwszej fazy

rozparzania, to dwa kurczaki razem potrzebujg trzech. Tylez samo porzadna kaczka...

Zaraz, moment. Kaczka ma wlasciwos$¢ szczegolng, nalezy ja obroci¢. Kazdy drob
ktadzie si¢ na plecach, brzuchem do gory, kaczke jest sens potozy¢ odwrotnie, na brzuchu,
plecami do gory. Odpracowac pierwszg faze, odkry¢, doprowadzi¢ do zarumienienia, po
czym obréci¢ jak nalezy, brzuchem do gory, i catg reszte odwali¢ od poczatku. Ta reszta trwa
juz znacznie krécej, bo kaczka, w zasadzie upieczona, wymaga tylko zarumienienia, ale, rzecz

jasna, ze trzy kwadranse nalezy jej da¢. Mozliwe, ze godzing.

Przy dwoch kaczkach, porzadnej, tlustej gesi, solidnym indyku, od dwéch do trzech
godzin musimy dotozy¢. Jesli zamierzamy uszczesliwi¢ gesing gosci o godzinie piatej po
potudniu, pieczenie musimy zacza¢ najpozniej o wpot do pierwszej. Kaczki wpychamy do
pieca godzin¢ pdzniej. Indyka godzing wczesniej, o ile nie si¢ga o$miu kilo, ale zdaje sie, ze
osmiokilowy w naszych normalnych piecach nie chce si¢ zmiesci¢. Dwa rzetelne, thuste
kurczaki zadajg trzech godzin, do trzech i pot.

Co tam si¢ w tym drobiu dzieje ze sktadnikami zdrowotnymi, nie mam zielonego pojgcia
1 nic mnie to nie obchodzi.

O nadzieniu pogawedzimy pod inng litera.



DYNIA

Z dyni mamy pestki, to kazdy wie.

Przy okazji: kupne pestki z reguty sg niedosuszone. Nalezy je w domu wysypaé na
blach¢ 1 wsuna¢ do piecyka na malenki ogien, pozostawiajac uchylone drzwiczki. Pilnowac,
od czasu do czasu przegarniajgc i nie dopuszczajagc do zarumienienia. Mniej wigce] po

godzinie sg juz gotowe, mozna zgasi¢ piecyk 1 pozostawi¢ je w srodku do wystygnigcia.

Ponadto istnieje DYNIA MARYNOWANA, o czym tez kazdy wie.

Obecnie dynia marynowana krojona jest w kostke. Niegdys$, w zamierzchtych, pigknych,
przedwojennych czasach marynata miata ksztatt kulek. Wycinato si¢ te kulki z migzszu dyni
specjalnym przyrzadem, dostawalo si¢ odciskow na palcach, ale Bog raczy wiedzie¢
dlaczego, przy identycznym sposobie przyrzadzania, ta marynata w kulkach miata inny smak.
Lepszy. Szlachetniejszy.

Jesli juz ktos si¢ chece uzera¢ z marynowaniem dyni, niech si¢ zdobedzie na nieco wigcej
wysitku 1 wytnie kulki. Owe przyrzady wycinajace z pewnos$cig poniewierajg si¢ jeszcze po
rozmaitych ludzkich domach albo na straganach ze starociami, a podobno bywaja nawet w
sklepach.

Marynata z dyni, nawet wcale nie stodka, lubi dosta¢ troche gozdzikéw 1 ze dwa patyki

cynamonu.

Z wielkiej, wysuszonej dyni, po wydlubaniu zawarto$ci, mozna wykonaé przepigkng
mord¢ upiora, wycigwszy w niej odpowiednie dziury i wstawiwszy do srodka $wieczke.
Zawarto$¢ usuwa si¢ przez dziurg najwigksza, wyrznietg z boku, po stronie przeciwnej niz,
jak by to nazwac... twarz. Zostawi¢ dno i na tym dnie przylepi¢ §wieczke do straszenia.
Naprzeciwko bocznej dziury, rzecz oczywista, powinny si¢ znajdowaé otwory na oczy, nos i
gebe.

Do jedzenia, jak tatwo zgadna¢, ostateczny rezultat nie nadaje si¢ wcale.

Poza marynatg, pestkami i morda upiora, nikt nie wie, co wlasciwie mozna z dynig robic.
Wielkie to, do$¢ wodniste, bez zapachu 1 smaku. Liczne obozowe 1 wi¢zienne zupki z dyni
zniechecity ludzko$¢ do owocu ostatecznie.

A jednak.

Moja przyjaciotka, zywigca wielkie upodobanie do eksperymentéw najrozmaitszych,
otrzymawszy w prezencie dyni¢ Srednich rozmiarow, postanowita jako$ ja, mimo wszystko,
wykorzysta¢. Uzupehlitam pozniej jej proby i razem wzigwszy wyszedl nam z tego

zdumiewajgco dobry



KISIEL Z DYNI

Robi¢ nalezy to tak:

Pokroi¢ migzsz dyni w $rednie kostki i nie zatlowac sobie. Niech tej dyni wyjdzie czubaty
talerz od zupy albo cata salaterka.

W takiez kostki pokroi¢ jedno jabtko.

Mozna dokroi¢ takze jedna gruszke.

Mozna dotozy¢ pot pomaranczy, pot cytryny, pét grejpfruta, wszystko w kostke, ale jesli
nie mamy pod reka cytrusow, obejdzie si¢ i bez nich. Tylko sok z potowki cytryny
zdecydowanie przydatny.

Dorzuci¢ gar$¢ rodzynek.

Z przypraw nadajg si¢ do tego gozdziki.

Naby¢ uprzednio dwa kisiele w torebeczkach, najlepiej ananasowe albo pomaranczowe,
ale rodzime owoce tez mogg by¢. Wskazane o wyrazniejszym smaku, wisniowe czy
malinowe.

Zagotowac¢ wodg na kisiel.

Dosypa¢ dodatkowg tyzke cukru.

Wrzuci¢ do tej wody, jeszcze przed zagotowaniem, calg zawartos$¢ salaterki z dyniowo-
owocowym melanzem w kostkach.

Po zagotowaniu wsypac¢ kisiel z torebeczek, mieszajgc i w ogdle postepujac normalnie,
wedle przepisu.

Wyla¢ kisiel do naczyn i niech sobie ostygnie.

Z wielkiej, wysuszonej dyni, po wydtubaniu zawartosci, mozna wykonac przepigkng morde upiora.



No owszem, krojenia dosy¢ duzo, chociaz brzmi to gorzej niz wychodzi w praktyce, ale
za to deser obstuzy kompani¢ komandosow. I, rzecz najdziwniejsza, dynia w tym catym
interesie nabiera smaku doskonalego melona, prawie zaczyna podchodzi¢ pod ananasa. Jesli,
robigc wielkie przyjecie, dowalimy do tego bitg $mietan¢ albo lody waniliowe, nikt si¢ nie
potapie, co je, a przyjemnie mu bedzie. Dzieci, w kazdym razie, mamy z glowy co najmniej
na dwa dni, bo nie daje si¢ rady zjes¢ catosci za jednym zamachem.

Ogo6lnie bioragc, mozna potrawe udekorowac konfiturami. Mozna ja dostodzi¢. Mozna
dokwasi¢ sokiem z cytryny. Mozna powrzuca¢ do tej dyni wszystko, co nam wpadnie w rgke,
1 zobaczy¢, co z tego wyniknie. Mozna wszystko, nie rekomenduj¢ jednakze mieszaniny

kisielu owocowego z cebulg, rosotkiem 1 ¢wikia...

W tym miejscu Czytelnik moze powiedzie¢: E tam, zawracanie glowy...

FASOLA... Zmilyj si¢, Panie, nade mna!

Fasole w wysokim stopniu otrzymujemy z puszek. Od czasu do czasu

jednakze przytrafia nam si¢ fasola w stanie surowym.
Przytrafita mi si¢, dlaczego nie. Moja wlasna, prosto z dziatki. Tak zwany

Ghupi Jasio.

Miatam na nig dziki, straszliwy apetyt. Jakie§ zte we mnie wstapito, fasola i fasola, bez
zadnych dodatkow, bez niczego, bez okrasy, aby fasola!

Nie byto przeszkod, swieza fasole wrzucitam do garnka, nalatam wody, posolitam nawet
od razu, nie zwazajac na jakie$ tam naukowe zalecenia, po czym usiadtam do pracy.

Przypuszczam, ze byla to wczesna jesien. Siedzialam sobie spokojnie przy otwartym
oknie, pisalam, a po pewnym czasie jakas drobna czastka mojego umyshu zajeta si¢ czyms

obok. Ta drobna czastka mys$lata:

Facetka pigtro nizej gotuje kawe.

No to co, ze gotuje kawe, niech sobie gotuje, co mnie to obchodzi?
Nie, ta facetka gotuje kartofle.

A czort ja bierz, niech gotuje i kartofle!

Czy te kartofle jej si¢ przypadkiem nie przypalaja...?

Przypalajg sie, jak w pysk dat...

Zwariowala, czy co? Tak kartofle na ogniu zostawic...?!

Ejze, niech ta baba wréci do domu, bo sfajczy cata chatupe!



Z jakiej przyczyny spojrzatam w glab wilasnego mieszkania, w stron¢ przeciwng niz
okno, nie mam poj¢cia. Dos¢, ze spojrzatam.

Od przedpokoju do pokoju snuly si¢ po suficie wyrazne smugi dymu.

W tym momencie mo6j umyst w catosci sformutowal nastepny poglad:

Rany boskie, to nie ona gotuje kartofle, tylko ja fasole...!!!

Wyrzucié, niestety, nalezato potem wszystko, garnek razem z zawartos$cia.

Wrcigz jednak miatam apetyt na fasole, przystgpitam zatem do gotowania ponownie.
Jeszcze troche tego mi zostalo.

Nie ulega watpliwosci, ze wstawiwszy fasole na maty ogien, znow zwyczajnie usiadtam
do pracy. Nie pamig¢tam, co pisatam, ale tym razem garnek dalo si¢ uratowac, do $mieci
poszta tylko zawartos¢.

Upartam si¢, chciatam zje$¢ troche fasoli. Zostata ostatnia resztka.

Teraz juz nie siadaltam do pracy, wzigtam ksigzke, czytatam w kuchni. W pamigci
miatam stary czajnik, spalony okoto pig¢tnastu razy, za ostatnim przez mojego miodszego
syna, ktory zamierzat zrobi¢ sobie herbate i czytal w kuchni ksigzke, twarza zwrdcony do
owego czajnika. Po tej lekturze czajnik nadawat si¢ juz tylko do wyrzucenia i trzeba bylto
kupi¢ nowy.

Udato mi si¢ zjes¢ fasole, ktorej dolne ziarna zaledwie zaczgly przywierac.

Obawiam si¢, ze w kwestii §wiezej fasoli moge stuzy¢ tylko jednym przepisem: nalaé
duzo wody, porzadnie przykry¢ i gotowa¢ na malym ogniu. Rzecz oczywista, suchg nalezy
przedtem moczy¢ przez co najmniej 12 godzin.

Jedna z moich przyjaciodtek natomiast rozgotowala t¢ fasole doszczetnie, nie specjalnie,
tylko przez zapomnienie, odlata jak si¢ dato i przetarta przez durszlak. Zrobit si¢ z tego gesty
MUS FASOLOWY, a samo przetarcie zwyklym thuczkiem bylo najtatwiejsze w Swiecie.
Wymieszata to z majerankiem, polata stoninkg ze skwarkami i okazalo si¢, ze wynalazla
doskonatg potrawe, nadajaca si¢ do wszystkiego.

O zupie fasolowej pogawedzimy przy zupach.

FRYTKI

O, frytki, to zupetnie co innego.

Uprzejmie informuje wszystkich, ze miode lata przezylam w cudownych czasach
powojennych, kiedy nikt z nas nic nie mial, a pensje z trudem starczaty do polowy miesigca.

W polityke nie begde sie¢ wdawaé za zadne skarby S$wiata, pozwole sobie tylko
przypomnie¢ co poniektorym taka jedng kronike filmowa. Mtodziez w to nie uwierzy, a ci,
ktorzy ja woéwczas widzieli, a moze nawet tworzyli, pewnie juz si¢ przeniesli na lepszy Swiat.

Jesli za$ jeszcze zyja, na moje oko za nic si¢ nie przyznajg, ze co$ podobnego istniato.



Dociekliwych szperaczy zachecam, niech znajda, bo byt to rodzaj arcydzieta.
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Obawiam sig, ze w kwestii Swiezej fasoli moge stuzy¢ tylko jednym przepisem: nalac¢ duzo

wody, porzgdnie przykry¢ i gotowacé na matym ogniu.

Ot6z na tej kronice zaprezentowano, jak nam dobrze. Pokazana tam zostata pani domu,
ktora z radosnym usmiechem na twarzy przez caly miesigc odwala nieziemska robotg, gotujac
pierozki 1 pyzy, smazac placki kartoflane, przyrzadzajac wymyslne kotleciki z dorsza, wlasng
reka robigc pranie, dokonujgc zakupow na tanszych bazarach, szyjac odziez sobie 1 dzieciom,
zarazem pracujac zawodowo, 1 wreszcie zaoszczgdza przez ten miesigc tak szalong sume, ze
moze sobie naby¢ przesliczny fartuszek kuchenny. Przy owym fartuszku kuchennym cata sala
wybuchneta przerazajagcym $§miechem, w ktorym dzwieczaty wyrazne akcenty histeryczne.

Mnie bylo calkiem tak samo dobrze i w celu wykarmienia rodziny bytam zmuszona
dokonywac¢ sztuk, budzacych lito$¢ 1 trwoge. Jedna z tych sztuk okazata si¢ zdumiewajaco
sensowna.

Dajmy sobie spokdj z euforig na tle margaryny, eksplodujaca na ekranach telewizorow
zgola co chwila, owszem, owszem, sama wiasne dzieci przez dwadziescia lat karmitam
margaryng, na zte im nie wyszlo, z nedzy dosztam do stanu, w ktorym zapomniatam, ze
istnieje masto, ale przy okazji objawita nam si¢ potrawa. Mojemu me¢zowi 1 mnie, a w koncu
poglady, potrzeby 1 braki mieliSmy mniej wigcej jednakowe.

I gdyby nie to, ze nie mam czasu kroi¢ kartofli na plasterki, a mozliwe, ze tak obrzydliwa

margaryna, jak Owczesna, juz nie istnieje, dzi$ jeszcze z zachwytem bym to zjadta.

FRYTKI NA MARGARYNIE



Surowe kartofle, obrane rzecz jasna, kroi si¢ na cienkie plasterki. Dwa do trzech
milimetrow. Im ciensze, tym lepiej. Wrzuca si¢ to na duzg patelni¢, na wielki kawat
margaryny, miesza i przewraca, no, niestety, wymaga to trwania w poblizu patelni. Soli si¢ po
drodze. Smazy wszystko na ztoty kolor, przywierajg te ptatki do siebie, nie szkodzi, mozna
probowac, miekna, robig si¢ jadalne. Nie nalezy ich rumienié, a jesli, to najwyzej odrobing.
Do tego niezbedna jest miska zielonej sataty, doprawionej $mietang z cukrem, solg i
pieprzem. Wszystko do smaku. Po czym konsumuje si¢ to razem, te frytki z satatg, 1 musze¢
przyzna¢, ze bylo to i jest nadal zdumiewajgco znakomite jedzenie.

I powiem od razu. Nic innego, wytacznie margaryna. Probowatam, wzbogaciwszy sie, na
masle, na oliwie, a skad! Ohyda. Margaryna, i to wcale nie ta najdoskonalsza, a przeci¢tna,
uwazana niegdy$ za niezdatng do smazenia, w ogble im gorsza, tym lepiej! Ma w sobie co$
takiego, co temu wszystkiemu daje smak i robi potrawe wrecz intrygujacg. I nikt we mnie nie
wmowi, ze kosztowna.

Roéznych frytek w réznej postaci jadlam przez cale zycie mnostwo. Do dzi§ nic nie
przebito owych cienkich plasterkow na margarynie! Z satata koniecznie.

Daje stowo, ze nie byto drogie.

FLAKOW nie bede sie czepia¢, poniewaz tez ich nigdy w Zyciu sama nie gotowatam.
Swiadkiem przyrzadzania bywatam wielokrotnie, pochodzac z przyzwoitej, przedwojennej
rodziny. Moja matka z dzikim uporem do konca zycia twierdzita, ze nie wierzy zadnym
flakom oczyszczonym nie wlasnorgcznie, robocie zatem napatrzytam si¢ do upojenia.

Pracujacej zawodowo pani domu z serca radze¢ naby¢ je w sklepie.

Mnie osobiscie flaki dostarczyty przezycia upojnego. Polubitam je z wiekiem 1 kiedy$ w
Radomiu, gltodna bardzo, zdecydowatam si¢ je spozy¢. Fakt, ze byla to jaka$ uroczystos¢
kulturalna, ze podpisywatam ksigzki, nie ma zadnego znaczenia. Nastgpita chwila przerwy,
popedzitam do baru naprzeciwko budowli historycznej, poprositam o flaki, podano mi je.
Chciwie 1 zachtannie wzigtam pierwszg tyzke do ust.

Naprawd¢ nie wiedziatam, co zrobi¢. Przetkna¢ ten zywy ogien, potrzymac¢ dhuze;j,
niszczac sobie calg jame ustng, przetyka¢ po odrobinie...

Mialo to temperature okoto 200 stopni. Mysl, zeby wyplué, bodaj na tyzke, nie miata do
mnie dostepu. Nikt mnie nie widziat, w barze nie byto zywego ducha, siedzialam tytem do
ulicy, mogtam sobie pozwala¢ na wszystko. Nic z tego, trwatam jak posag z ptynnym ogniem
w gebie, z flakami prosto z mikropieca, pewna absolutnie, ze co$ mi si¢ stanie 1 bedzie to co$
strasznego.

No i1 zgadtam §wietnie. Przetknetam te flaki, gdzie$ tam, marginesowo, zastanawiajac sig,
po jaka choler¢ mnie dobrze wychowali, po czym przez dwa tygodnie miatam rzetelnie

sparzony przewod pokarmowy.



Ach, jak doskonale zrozumiatam kréla Midasa!
(Tym, ktorzy nie czytali ,,Mitow greckich” Hawthorne’a, wyjasniam: wygtodniaty krol
usitowal szybko polkna¢ goracy kartofel, ktory, oczywiscie, zdazyt zamieni¢ si¢ w gorace

ztoto).

No i teraz bedzie...!

Na G zaczynajg si¢ rozmaite GLUPOTY. Wszystkie maja

Scisty zwigzek z kuchnig, ale zupelnie nie wiem, jaki rodzaj
potrawy powinny reprezentowac i pod jaka literg je umiesci¢. Tylko do ghupot

pasuja doskonale.

Dokladnie ta sama moja przyjaciotka, ktoéra nadziata si¢ na dziewczyne, golaca kurg
zyletka, musiata mie¢ $lepy fart, bo rychto potem trafita na kolejng przyjacidtke, ktora,
ptaczac rzewnymi lzami, skubata pesetka zajaca. Komunikat, Zze zajaca obdziera si¢ ze skory,
przyniost jej wprawdzie ulgg, ale poza tym dat niewiele, bo ze skéry go obedrze¢ tez nie

umiala.

Kolejna przyjacidtka usilowata zagnies¢ kluski na DDT. DDT byla to trucizna na
pluskwy i karaluchy, produkt dzi$§ juz nie znany, bialy proszek, ktory dostaliSmy po wojnie w
ramach pomocy z UNRRY.

Insekty tepil skutecznie, pakowany bywal roznie i bardzo $mierdziat. Jako maka nie
zdawal egzaminu i przyjacidtka zdenerwowala si¢ okropnie, nie pojmujac przyczyn, dla

ktoérych ciasto jej nie chce wyj$¢, a woni nie poczuta, poniewaz akurat miata potgzny katar.



(...) nadziala sie na dziewczyne, golgcq kure zyletkq (...)

Katar zgubit juz niejednego. Moj kumpel, cigzko zazigbiony, udat si¢ z wizyta do
przyjaciela, ktory zaproponowal mu w celach leczniczych porterowke. Siggnal po potlitrowa
butelke, nalal rzetelne 50 gramoéw i1 moj kumpel rabnat sobie bez wahania. Rabnawszy,
poczul, co rabnal, 1 mial trudnosci z zamknigciem ust. Widzac jednak, Zze przyjaciel réwniez
unosi naczynie, z lito$ci zdobyt si¢ na wysitek.

— Nie pij tego!!! — wychrypial rozpaczliwie. Byta to bowiem politura do mebli.
Butelka z porterowka, identyczna, stata tuz obok.

— I nie powachate$ przedtem? — spytatam zgorszona, kiedy mi to nazajutrz opowiadat.

— I co by mi przyszio z wachania? Przeciez miatem katar!

Sasiadka mojej matki beztrosko usmazyla placki kartoflane na pokoscie. Tez nie poczuta
woni, poniewaz miata katar. Wyweszytam pomytke ja, wrociwszy ze szkoly, po czym

okazato sie, ze znow dwie butelki, ta z pokostem i ta z olejem jadalnym, staly blisko siebie.

W tych samych czasach co DDT przychodzily do nas z odlegtych krajow rdézne inne
proszki, przewaznie spozywcze. Glownie zupy, stanowigce nowos¢ bezcenng. Zarazem
odnajdywaly si¢ rodziny, pogubione przez wojne, korespondencja kulata, jedni wracali, inni
nie, wszyscy stamtad starali si¢ przysyta¢ do wyglodzonego kraju, co tylko mogli. Duze
zamieszanie jeszcze trwato.

No 1 przyszla paczka ze Stanéw Zjednoczonych do pewnej rodziny. Proszek tam byt w
do$¢ eleganckim naczyniu, zupa z pewnoscia, bo cozby innego? Wachali, oczywiscie, ale
akurat wszyscy mieli katar 1 brak woni migsnej, rosotowej, czy przyprawowej zlozyli na karb

dolegliwosci. Ugotowali t¢ zupg i zjedli, nie bardzo im smakowala, po czym przyszedt



spozniony list od amerykanskiej rodziny, ze przystali im w urnie prochy dziadka, ktory
wlasnie umart 1 chciat zosta¢ pochowany w ojczystym kraju.

Historia ta krazyla pozniej w postaci anegdoty, ale nic podobnego, nie byta to zadna
anegdota, tylko sama $wigta prawda. Do skonsumowania dziadka warszawska rodzina

amerykanskiej galezi nigdy si¢ nie przyznata.
Oto, co moze sprawi¢ katar!

Calkiem bez kataru natomiast, dwie obce sobie dziewczyny, kazda we wlasnym zakresie,
wywinety prawie jednakowy numer. Obie styszaty, ze kasz¢ i ryz najlepiej gotowac pod
pierzyng albo owiniete grubo gazetami i kocem. Obie uczynily to samo, z tym, ze jedna
ztapata si¢ za kasze, a druga za ryz.

Ta z kasza wsypala do garnka produkt, nalata wody, przykryla i ostroznie wetkneta to
pod prawdziwg pierzyne, otrzymang w spadku po babci. Ta od ryzu garnek z ryzem zalanym
woda okrecita cata prasg, jaka znalazta w domu, dodatkowo kocem, i zostawila na
kuchennym stole.

Obie wrocity z pracy i obie doznaty straszliwego rozczarowania, znalaztszy kasz¢ i ryz w
pierwotnym stanie, nawet odrobing nie podgrzane. Oburzenie na idiotyczny przepis rowniez
zaprezentowaly identyczne.

Osobom, ktore padly ofiara podobnego wstrzasu, na wszelki wypadek wyjasniam, ze
zawarto$¢ garnka najpierw nalezy zagotowal na ogniu, a potem dopiero, taki goracy,

wpycha¢ pod pierzyng¢ lub tez w zwaly makulatury.

Osobny rozdziat w kuchni stanowia MEZCZYZNI i moze powinni zostaé umieszczeni

pod M, ale chyba jednak nie, bo nie sg jadalni.

Znatam jednego takiego, ktorego, juz jako czlowieka dorostego i nawet zonatego,
okolicznosci zmusily do zaparzenia herbaty. Postgpit nastepujaco: wsypat do czajniczka
suchg herbate, nalat zimnej wody z kranu i1 postawit to na ogniu, zeby si¢ zagotowato.

Rezultat pozostat nie znany, czajniczek bowiem pekt i miksture diabli wzieli.

Moja rodzona ciotka lezata chora i wuj, jej maz, mial zalecone zaparzy¢ dla niej ziotka.
Wyjasnita mu porzadnie, jak si¢ to robi, wystuchat z uwaga, po czym znikl w kuchni na
strasznie dtugo. Nie wracal i nie wracal, az wreszcie przyszedt do sypialni i suchym gltosem
rzekt:

— Szes¢ szklanek juz pekto. Czy mam zaparza¢ dalej?

Pewien maz wrocit do domu w czasie nieobecno$ci zony i1 bez grymasow zjadl to, co



znalazt w lodéwce. Nie miat wielkich wymagan, ale drobne zastrzezenie jednak podzniej
zglosit, bo zazwyczaj zona gotowata doskonale.

— Zjadlem t¢ satatke z lodowki — powiedziat delikatnie. — Ale ona byta jakas taka nie
przyprawiona...

Byta to rzeczywiscie mieszanina owocowo-warzywna, przygotowana przez zon¢ jako

maseczka kosmetyczna.

Jedna moja znajoma produkowata kosmetyki na eksport do déwczesnego Zwigzku
Radzieckiego, w tym znakomity krem do rak. Bil na glow¢ wszystkie renomowane firmy i nie
mozna go byto kupi¢, bo nie miata prawa produkowac na rynek wewnetrzny. Wobec czego
wszystkie przyjaciotki dostawaly Oow rarytas od niej w prezencie jako odpadki od kazdej
wysytanej partii, tak zwany odrzut z eksportu. No i ktora§ przyjaciotka przyleciata po
bezcenny towar odrobing za wczesnie, kiedy producentka nie zdazyla jeszcze nabi¢ go w
tuby.

— Nic nie szkodzi — powiedziata czym predzej amatorka kosmetyku. — Wezmg luzem,
jak jest.

Dostata zatem miske kremu, popedzita do domu, postawila misk¢ na stole i znow
wybiegla.

Wrdcit za to jej dwunastoletni syn, jakby nie bylto, tez m¢zczyzna.

— Matka — powiedzial z niezadowoleniem, kiedy pojawita si¢ ponownie wieczorem —
catkiem niestodki ten krem zrobita$, chyba cukru zapomniata§ nasypacé?

W misce zostala ledwo jedna czwarta, reszte pozart. Na chwate kremu nalezy stwierdzi¢,
ze nie zaszkodzil mu wcale.

Byla to rzeczywiscie mieszanina owocowo-warzywna, przygotowana przez zong jako maseczka

kosmetyczna.



Zdarzyto si¢, ze mdj wlasny ojciec zostat w domu sam, z psem. Siebie karmi¢ jako tako
potrafil, z psem byto gorzej. Nalezato mu ugotowac¢ makaron.

O tym, ze suche produkty trzeba moczy¢ przed gotowaniem, ojciec mniej wigcej
wiedzial. Namoczyt zatem ten makaron na 24 godziny i potem ugotowal. Pies bardzo

stanowczo odmowil spozycia potrawy.
Skoro juz jestem przy ojcu, na scen¢ wkracza GROCH.

O przepisach nie ma tu co méwi¢, poniewaz jedyny groch, jaki w zyciu gotowalam, to
ten niezbedny do satatki migsno-jarzynowej, a i to nie wiem, czy zdarzyto mi si¢ to wigcej niz
dwa razy. O salatce bedzie gdzie indziej, groch ojca natomiast dostarczyt przezyc
niezapomnianych.

Przy kazdym powrocie ze szkoty, czutam w domu jakas$ podejrzang won, z dnia na dzien
silniejsza. Rosta, potezniata, do niczego nie byla podobna i robita si¢ coraz obrzydliwsza.
Poczuli ja wszyscy. Obie z matkg spenetrowalySmy cate mieszkanie, obwachatysmy
wszystko, produkty spozywcze, §mieci, wychodek, tazienke, szafy, bez rezultatu. Podejrzenie
padto na sasiadke, rozslawiong juz plackami kartoflanymi na pokoscie, tez zostata
obwachana, nic. Nie ona. Smierdziato juz nie do wytrzymania, kiedy zostatam wystana po cos
do piwnicy, nic ma znaczenia po co.

Klucz od piwnicy lezal w kacie holu wejsciowego, na malenkiej podteczce nad
kaloryferem. Sig¢gajac po niego, ujrzalam obok nieduzy, poilitrowy stoik z zakretka, a
zarazem cudowny aromat bez mata zbit mnie z nég. Znalaztam zrédto woni, o Boze!
Chwycitam stoik.

W $rodku znajdowat si¢ ugotowany przez ojca groch na ryby. Sporzadzit przynegte
ukradkiem przed dwoma tygodniami, a potem zapomniat o niej do tego stopnia, ze nawet ten
przerazliwy smrod nie wywotal w nim zadnego skojarzenia. Dzigki temu jednakze wiem
doktadnie, jak $mierdzi gotowany groch, pozostawiony odlogiem w przyjemnym, cieptym

miejscu.

Reszte ghupot, przynaleznych do okreslonych potraw, opisze pod wiasciwymi literami
alfabetu.

GROCHOWKA w pordéwnaniu z powyzszym, stanowi produkt kontrastowy.
Rzecz miata miejsce w czasie okupacji, juz pod koniec wojny, kiedy front utknagt na

Wisle. Dookota naszego éwczesnego domu, miedzy innymi na tak zwanym Swinskim Targu,

obszernym placu pod skarpa, stacjonowaly wojska niemieckie. Wydarzenie opisatam juz w



»Autobiografii”, ale powtorze, bo z pozywieniem wigze si¢ Scisle.

Ni z tego, ni z owego do naszej kuchni przyleciat Zolierz niemiecki 1 wdat si¢ w
konwersacj¢ z pomocg domowg, wowczas okreslang mianem stuzacej. Konwersacja nic mu
nie data, bo on nie mowit po polsku, a ona po niemiecku, kazde operowalo jezykiem
wlasnym, rozejrzat si¢ zatem dookota, chwycit dos¢ duzy garnek i wybiegt.

Stuzgca natychmiast popedzita do mojej matki z donosem:

— Proszg pani, szkop tu przyleciat i ukradt nam garnek! Ten duzy, czerwony!

— Niech si¢ udltawi — wyrazitla ms$ciwe zyczenie moja matka, na garnku ktadac
krzyzyk.

Niestusznie, bo nazajutrz tenze sam Niemiec znéw przylecial i zwrocit nam garnek,
wypetiony §wiezg, goragcg grochowka.

Moja matka natychmiast kazata ja wyla¢, ale zaprotestowaliSmy zgodnie we troje,
stuzaca, ja 1 pies. Ojca nie bylo, ukrywat si¢ gdzie§ po lasach, nie dla balsamicznego
powietrza, tylko z koniecznosci.

Trzy wyzej wymienione jednostki najpierw sprobowaty delikatnie, z pustej ciekawosci,
co tez te szkopy jedza, a potem pozarly caty garnek grochowki zachtannie i z najwigcksza
przyjemnoscia.

W zyciu nie jadtam réwnie dobrej grochowki! Przez cale lata domagatam si¢ od matki
ugotowania takiej samej, starala si¢ z catej sity, rézne sztuki czynila, probowata wedzonki z
rozmaitych migs, doktadata sktadniki bigosu, przebierata w grochu, brata to §wiezy, to suchy,
wszystko na nic. Upragnionej ambrozji nie zdotata osiagnac.

W koncu doszta do wniosku, ze caly smak opierat si¢ na niemieckich konserwach
wojskowych 1 dala spokdj, bo niemieckich konserw wojskowych nie bylo juz nigdzie.

Przepadty razem z niezwyci¢zong armig.

GRZANKI

Do grochowki, szczegolnie przetartej, jak wiadomo, najlepsze sg grzanki.

Normalne panie domu na og6t przygotowuja grzanki w piecyku. Zdaje si¢, ze normalng
panig domu bytam dwa razy w zyciu i nie wigcej, z przyczyn bardzo prostych. Albo robitam
przyjecie i piecyk miatam zaj¢ty czym innym, jakim$ migsem wzglednie kruchymi ciastkami,
albo robitam zwykty obiad i wowczas nie mialam czasu zawraca¢ sobie glowy zapalaniem i
rozgrzewaniem piecyka. Znalaztam prostsza metodg.

Buteczke¢ w drobng kostke pokroié, to zadna sztuka i trwa dwie minuty. Kostke si¢ rzuca
na duza patelni¢ z odrobing masta i potem wystarczy juz tylko od czasu do czasu pomieszac.
Przyrumienia si¢ same, zdaza nawet wystygnac i z glowy. Buleczka nawet nie musi by¢ taka

bardzo $wieza.



GRZYBY

Grzyby maja t¢ przyjemna ceche, ze sa niskokaloryczne. Gléwnie moze dzigki temu, ze
s takze niestrawne.
Nie bede ich rozdziela¢ na catly alfabet, tylko zalatwi¢ je hurtem. Jako pierwsze, pchaja

mi si¢ na mysl kurki 1 pieczarki.

Grzyby majq te przyjemng ceche, ze sq niskokaloryczne. Gtownie moze dzigki temu, ze sq takze

niestrawne.

KURKI

Niby nic, a stwarzajag mnostwo mozliwosci. Rosng wszegdzie, mozna ich nazbierad
samemu 1 nie bywajg robaczywe. Chrupkos$¢ sprawia, ze da si¢ z nich zrobi¢ wszystko.

Nie wiadomo dlaczego, przez cate lata karmiono mnie grzybami, w ktorych znajdowata
si¢ cebula. Wcale nie zawsze ta cebula jest potrzebna. Szczegélnie przy kurkach po wigkszej
czg$ci mozna jg sobie darowac.

Zeby zrobié¢ zwykte kurki duszone, kroi sie umyte grzybki nie bardzo drobno, wrzuca do



garnka 1 czeka, az puszczg sok. Mozna na poczatek dola¢ odrobing wody, tyle, zeby si¢ nie
zaczety przypalaé, albo na dnie garnka umiesci¢ kawat masta. Potem zostawi¢ w spokoju,
mieszajac tylko od czasu do czasu i pilnujac przykrycia. Trwa to dlugo, co najmniej godzing.
Potem dolewa si¢ juz tylko gestej, kwasnej Smietany, wbija si¢ jajko, soli si¢, pieprzy dos¢

obficie pieprzem zwyktym i ziotowym, i na tym koniec, pozywienie gotowe.

PIEROZKI Z KUREK

Jedna z najlepszych potraw $wiata 1 oczywiscie jej podstawg jest farsz. W ciasto na
pierogi nie bede si¢ wdawac.

Farsz przyrzadza si¢ nastepujaco: Ugotowaé kurki w duzej ilosci wody, nie krojac ich
wcale, w catosci. Gotowanie musi potrwaé co najmniej godzing, nawet do dwoch, 1 o tyle nie
wchodzi w paradg, ze odbywa si¢ samo. Miesza¢ nie trzeba, zmniejszy¢ ogien i po krzyku,
mozna si¢ zaja¢ czym innym. Jesli kto$ chce 1 potrafi, moze przez ten czas zagnie$¢ ciasto.

Po tej jednej czy dwoch godzinach nalezy przecedzi¢ kurki, uzywajac durszlaka i
przepusci¢ przez maszynk¢ do migsa. W zmielong mas¢ wbi¢ jedno albo dwa jajka, wsypac
dwie czubate lychy majeranku i jedng tyzke tartej butki, posoli¢ i popieprzy¢.

Na duzej patelni roztopi¢ i1 przyrumieni¢ stoning, drobno pokrojona, zeby wyszly mate
skwareczki. Wrzuci¢ na to grzybng mase, wszystko razem podsmazy¢, mieszajac, 1 w
zasadzie farsz gotowy.

Nadzia¢ pierogi i ugotowac.

Warianty wygladajg nast¢pujaco:

Mozna dotozy¢ cebule, nieduzo, w dwojakiej postaci. Albo przepusci¢ surowa cebule
przez maszynke¢ razem z kurkami, albo, drobno pokrojong, rozparzy¢ na patelni razem ze
stoning.

Mozna nie robi¢ pierogow, tylko nadziewane nale$niki, ale pierogi sg lepsze.

Mozna niczego nie nadziewac, tylko wykona¢ krokieciki z samego farszu. Uformowac
tyzka grube placuszki, sptaszczone kulki, walce, czy cokolwiek innego, obtoczy¢ w jajku i
tartej butce 1 zwyczajnie usmazy¢, najlepiej na masle.

Caly urok tych pierogéw polega na majeranku, wiec jesli kto$ nie lubi majeranku, niech

nawet nie probuje.

Gorzej, ze podanie $cistych proporcji nie lezy w moich mozliwosciach, od dawien dawna
juz robi¢ to wszystko na oko, i podobnie postepowata moja matka. Nie przypominam sobie,
zebym kiedykolwiek wazyla grzyby, zazwyczaj wtasng reka zbierane, chyba ze chodzito o
pieczarki. Postuze si¢ objetoscia.

Ilo$¢ kurek, ktoére na surowo zajma trzy czwarte pojemnos$ci pigciolitrowego garnka,



powinna da¢ po ugotowaniu i przejsciu przez maszynke czubaty talerz od zupy zmielonej
masy. Jest to akurat porcja na te dwie tychy majeranku, tyzke tartej butki, jedng malg cebulke,
jedno-dwa jajka i1 pie¢ do o$miu deka stoniny. Majeranku nie zatlowac, nigdy nie bedzie go za
duzo. Jesli grzybkow wyjdzie wiecej, rzecz oczywista, pozostate sktadniki tez muszg by¢
obfitsze.

Takiez pierogi mozna zrobi¢ rowniez z pieczarek i prawie dorownujg tym z kurek.

Prawie...!

Nic innego si¢ nie nadaje, poniewaz muszg to by¢ grzyby twarde i1 chrupkie, ktore

zawierajg w sobie mato wody.

PIECZARKI

Produkujac pierogi z pieczarek, postepujemy tak samo jak przy kurkach, tyle, ze gotuje
si¢ je znacznie krocej. Wystarczy trzy kwadranse, a nawet pot godziny.

Nie do tego jednakze pieczarki sg akurat najlepsze.

Przede wszystkim mozna je spozywac na surowo, co jest nader istotne przy odchudzaniu.

Mnostwo 0s6b popelnia straszliwy btad i te nieszczesne pieczarki obiera, usuwajac to, co
najsmaczniejsze 1 nawet najwartosciowsze. Nie ma to zadnego sensu. Pieczarki czysci si¢
najlepiej starg szczotka do z¢bow (nie ma zakazu uzywania nowej) pod strumieniem wody, i
poglad, jakoby rosty w konskim tajnie, jest najzupeiniej bledny. Rosng w torfie, ktory nie ma
w sobie nic obrzydliwego, 1 nie tajno z nich zgarniamy, tylko torf, wtasciwie wylacznie po to,
zeby w zebach nie zgrzytal.

Ponadto z hodowanych pieczarek najsmaczniejsze sa wcale nie te zamknigte, pierwszego
gatunku, tylko wlasnie starsze, juz otwarte. Swiat preferuje mate, zamknicte, ze wzgledow
higienicznych, przez btedne pojecia wyrzekajac si¢ najlepszego. Dostatecznie dhugo
kottowatam si¢ w pieczarkarni, zeby to wiedzie¢ na pewno, i komunikuj¢ wszystkim, ze obie
z moja synowa dla wlasnych potrzeb wybieralySmy sobie czwarty gatunek, te wielkie i
roztozone catkowicie. Dwanascie lat mingto od tamtego czasu, obie zyjemy 1 przewdd

pokarmowy mamy w idealnym porzadku.

Do jedzenia na surowo, owszem, lepiej nadaje si¢ gatunek pierwszy i drugi z przyczyn
szczegOlnych. Wiecej chrupie 1 dtuzej pozwala si¢ gryz¢.

Przydatne jest to za$ przy odchudzaniu. Jak wiadomo, gldéwnym nieszczgsciem osob z
nadwaga jest wsciekly apetyt wieczorem. Osoba, ktora ktadzie si¢ spa¢ gltodna, nie utyje
nigdy w zyciu, osoba, ktora idzie spac¢ nazarta, nie schudnie, cho¢by pekta! W ciggu dnia to
jeszcze jak ci¢ moge, Scista dieta wielkich trudnos$ci nie sprawia, od dziewigtnastej osobeg

opada rozszalala bulimia. Nieszcze¢sna ofiara rabie, co jej pod r¢ke wpadnie, tynk ze $cian



gotowa obgryzac¢, drzwiczki lodowki z zawiasow wyrywa, placze, ale zre, chocby o pierwszej

W nocy.

Przede wszystkim mozna je spozywac na surowo, co jest nader istotne przy odchudzaniu.

Ot6z wtedy wilasnie przydaja si¢ surowe pieczarki. Niskokaloryczne, nie tuczace w
najmniejszym stopniu. Pokroi¢ sobie na potowki, na plasterki, posoli¢ troszeczke, usias$¢ i
btogo pochrupaé, ile chcac. Czytajac przy tym ksigzeczke albo prase, ogladajac telewizje, nic
nie robigc i tylko delektujac sie mysla, ze od tego si¢ nie tyje.

Jest jeszcze kilka innych, rownie uzytecznych produktéw, a o nich bgdzie na O. Przy
odchudzaniu.

Co do sposobdw przyrzadzania pieczarek, jest ich milion.

Surowe do satatek. Nie surowe do duszonych migs i do sosow, jako wypelniacz. Ponadto
same w sobie smazone, nie za mocno, najlepiej w duzych kawatkach. Ponadto uduszone w
potrawce, w §mietanie.

To ostatnie, niestety, trzeba mieszac.

Poddusi¢ drobno pokrojone pieczarki na masle, posoli¢, dola¢ gestej Smietany z tyzeczka
maki, kazdy wie, ze od tej chwili bez mieszania si¢ nie obejdzie, doprawié, czym si¢ chee i co
si¢ lubi. Wrzucié, na przyktad, mnostwo posiekanego koperku i trochg¢ posiekanej pietruszki.
Ewentualnie dosypa¢ papryki. Ewentualnie robi¢ to wszystko na rosotku z kostki, z tym, ze
kostk¢ wrzuca si¢ na poczatku, przed $mietang. Ewentualnie dorzuci¢ ulubione przyprawy.
Koperek z pietruszka w zasadzie najlepsze.

Ewentualnie wepchna¢ na koncu do pieca, posypawszy grubo utartym zoltym serem,



mozliwie ostrym.

Jes¢ to mozna ze wszystkim. Samo, z pieczywem, z kartoflami, z migsem, z jajkami na
twardo, z pyzami, z makaronem, ograniczen wilasciwie nie ma. No, powiedzmy, zZe nie
radzitabym konfitur...

Zupa z pieczarek tez bardzo dobra, ale o tym kazdy wie.

Mnie osobiscie jedna pieczarka omal nie pozbawita zycia.

Z dawien dawna wiadomo, ze produkty hodowane tracg smak i1 nie umywajg si¢ do tych
dziko rosngcych. Wystarczy poréwnac¢ poziomki lesne i ogrodowe, takiez same maliny i
agrest, pomidory z ogrodu 1 ze szklarni, kury w kojcach i1 na swobodzie 1 jajka od tych kur,
pstragi z hodowli i1 z gorskiego strumienia...

I, oczywiscie, pieczarki. Z pieczarkarni 1 z tgki...

Posztam kiedy$ na tor wyscigowy, rzecz jasna, nie rzucajgc si¢ pod konskie kopyta, tylko
w dzien przerwy, w celu szukania jakiego$ zielska, zapewne mniszka. Znalaztam ogromng
pieczarke, co na tym terenie cze¢sto si¢ przytrafia.

Pieczarka byta tak duza, ze pokrojona i usmazona zaj¢ta mi calg patelnie 1 w zupetosci
wystarczyta na kolacje.

Boze, jakaz byta nieziemsko dobra! Co za smak, co za zapach! Od dawna zapomniatam,
ze pieczarka moze prezentowac takie walory! Jadtam ja z zachwytem, delektujac si¢, az do
chwili, kiedy przy ostatnim kesie przypomniato mi si¢ nagle co$ potwornego.

Otoz wiele lat wezesniej moje dwie szwagierki, studiujgce medycyng, odbywaty praktyki
na wsiach. No i jedna z nich, po powrocie, ci¢zko zgngbiona i przejeta, opowiadata o tragedii
pewnej rodziny, w ratowaniu ktorej uczestniczyta osobiscie. Owaz to rodzina znalazta grzyby,
ich zdaniem pieczarki, przyrzadzita je i zjadla, po czym z pigciu oséb ocalato tylko jedno
dziecko, najmlodsze, trzyletnie. Potrawa mu nie smakowata, wzigto do ust 1 wypluto, dzigki
czemu zatrutg miato wylgcznie jame ustng. Reszta zeszta z tego $wiata, przy czym w ostatniej
chwili przed $miercig ojciec rodziny zdazyt si¢ zwierzy¢ wilasnie mojej szwagierce, ze ach,
jakiez te grzyby byly dobre...!

Na to wspomnienie upiorne wtos mi si¢ zjezyt na glowie. Rzucitam si¢ do telefonu.

— Jadziu — spytalam w panice — po jak dlugim czasie objawiajg si¢ skutki zatrucia
grzybami?

— Do dwudziestu czterech godzin — odparta szwagierka uprzejmie.

Jezus Mario...! Takie nadzwyczajnie dobre...! Czy to byta na pewno pieczarka...?!

Niewatpliwie przez t¢ dobe szlag by mnie trafit na bazie autosugestii, gdyby nie to, ze
szczeSliwie zaraz nazajutrz zapomnialam, iz czekam na swoje $miertelne zejscie i
przypomniatam sobie o tym dopiero nastepnego dnia, catkiem zywa i1 zdrowa. Wigc jednak

byla to pieczarka!



I niech si¢ nikomu nie wydaje, ze przesadzam, poniewaz w mojej rodzinie zdarzyt si¢
wypadek nastepujacy:

U tesciowej mojej ciotki, na wsi 1 wsrdd lasow, bawito liczne grono, ktére poszto na
grzyby. Przyniesli te grzyby, przyrzadzili, zjedli na obiad, po czym mojej ciotce wpadt do
glowy szatanski pomyst, skierowany, nie wiadomo dlaczego, przeciwko jej wiasnemu
mezowi. Zyli w zgodzie, nie klocili sie, wiec skad jej si¢ to wzieto, Bog raczy wiedzie¢.

Namowita wszystkich, zeby zaczgli prezentowaé objawy $miertelnego zatrucia. Jeden
tylko moj wuj nie zostat wtajemniczony w spisek. Wesote towarzystwo chetnie przystato i1 juz
od wczesnego wieczora jeli narzeka¢ na tajemnicze dolegliwosci, chwytajac si¢ za brzuch,
symulujac brak apetytu, jeczac i czynigc inne podobne sztuki. Mysl o trujagcych grzybach
pojawita si¢ natychmiast i kazdy robil, co mégt. Starali si¢ stania¢ 1 mdle¢, a kto$ tam nawet
dostat piany na ustach, zr¢gcznie postuzywszy si¢ mydtem.

Jedynym czlowiekiem, ktory pochorowat si¢ naprawde 1 rzetelnie, byt md; wuj.
Odratowano go z duzym trudem.

Grozito mi to samo, gdyby nie, chwali¢ Boga, roztargnienie.

Zeby juz skonczyé o grzybach, przypominam wszystkim, ze:

Po pierwsze — prawdziwy grzybowy smak i zapach uzyskuje si¢ wylacznie z suszonych
prawdziwkow. Reszta stanowi tylko dopelnienie masy.

Po drugie — najsmaczniejsza potrawka wychodzi z grzybéw mieszanych o podobnej
konsystencji. Prawdziwki, kozlaki (wzglednie kozaczki), podgrzybki, zajaczki, biate
surojadki, maslaki. Moga by¢ i1 kurki, ale drobno posiekane, bo inaczej odznaczajg si¢
twardoscia.

Po trzecie — zZeby dotozy¢ do tego rydze, o ile kto§ na nie trafi, trzeba upas¢ na glowe.
Najdoskonalsze sg smazone, szkoda je marnowac.

Po czwarte — w wypadkach watpliwych mozna grzyb nadgryz¢. Jesli gorzki, wyrzucié
natychmiast.

Po pigte — prawdziwki 1 kozaczki mozna smazy¢ na masle tak samo, jak pieczarki, tylko

odrobing dtuze;j.



PAPKIN: Jam otruly!...

(...) zapomniatam, iz czekam na swoje Smiertelne zejscie i przypomniatam sobie o tym dopiero

nastepnego dnia, catkiem zywa i zdrowa.

GRUSZKI

Do czego shuza gruszki, kazdy wie, ale jako$ dziwnie malo osob docenia gruszki
marynowane. A tymczasem jest to smakotyk zgota uniwersalny.

Do marynowania w zasadzie powinno si¢ uzywacé bergamutek, twardych i chrupkich,
mnie jednakze spotkata kiedys kleska urodzaju i bylam zmuszona postuzy¢ si¢ klapsami.

Grusza-klapsa na mojej skromnej dzialce pracowniczej obrodzita wprost zastraszajaco i
w dodatku robita mi t¢ zlosliwos¢ przez kilka lat z rzedu. Wpychatam gruszki komu si¢ dato,
rozdawatam znajomym w prezencie, wigcej juz nie chcieli i wcigz zostawal mi nadmiar.
Nalezato je moze sprzedawaé, ale w owych czasach handel prywatny i sporadyczny byt Zle
widziany, ponadto nie miatam $rodkéw transportu, nie umiatam zorganizowaé sobie zbytu i w
ogble brakowalo mi czasu. Pelna troski, ze takie dobrodziejstwo plonow catkiem si¢
zmarnuje, klapsa bowiem, jak wiadomo, jest nietrwala, z rozpaczy przystapitam do
przetworstwa.

Na palcach miatam odciski, odgniecenia i bable od obierania, bo oczywiscie musialam
uzywaé¢ owocow jak najtwardszych, nie czekajac, az zmigkng. Zuzylam caty zapas stoikdw,
paletajacych mi si¢ w domu, i caly zapas cukru, ktéry bez gruszek wystarczytby mi na
najblizsze dziesie¢ lat, zwazywszy, ze prawie wcale go nie uzywam. Wystuchatam mnostwa
wiadomosci radiowych, majac wolne tylko uszy, i zrobitam si¢ niezwykle upolityczniona, co
gruszkom, na szczg¢scie, nie zaszkodzito.

Wynik byt rewelacyjny.

Wila¢ do garnka szklanke mocnego octu i szklanke wody, wsypa¢ w to kilo cukru,



poczekaé, az si¢ cukier rozpusci, oczywiscie mieszajac, nie bez przerwy, tylko od czasu do
czasu. Wrzuci¢ ze dwa patyki cynamonu, garstke gozdzikéw i1 dwa kilo gruszek w
¢wiartkach, gotowa¢ na malym ogniu, az gruszki zaczng si¢ robi¢ przezroczyste, wyjmowac
je sukcesywnie, bo nie chcg si¢ robi¢ przezroczyste wszystkie rownocze$nie. Upchna¢ do
stoikow, zala¢ syropem z garnka i zakreci¢ poki gorace.

W zasadzie tak si¢ to powinno robi¢, ale po catej operacji zawsze zostaje za duzo syropu.
Zniecierpliwiona, wprowadzitam odmian¢ i1 nie ograniczatam si¢ do przepisowych dwoch
kilogramow gruszek. Pchatam do garnka, ile si¢ zmiescito, dwa 1 pot kilo do trzech, i tez byto
dobrze. Ponadto uzywatam czasem dwa razy tego samego syropu, dosypujac tylko do niego
szklanke cukru 1 dolewajac pot szklanki mieszaniny octu z woda. Wychodzito, owszem, ale
trzeba bylo uwazniej pilnowa¢, bo ten drugi rzut miat tendencje do przypalania si¢ i
przemiany w karmel.

Jesli sie chce zrobi¢ to wszystko stodsze, a zarazem trwalsze, mozna zastosowac
proporcje konfiturowa, na kilo cukru kilo owocow 1 szklanka ptynu, zawsze p6t na pot ocet z
woda. Cho¢ w zasadzie trwato$¢ nie ma znaczenia, bo w kazdym domu zostaje to pozarte w
pierwszej kolejnosci.

Nadaje si¢ do wszystkiego: do indyka, do gesi, do kurczaka, do mielonych kotletow, do
schabu, do pierogow, do nalesnikow z migsem, do klopsa i do chleba z mastem. No, moze nie

pasuje do jajecznicy, do tatara i do $ledzia...

Doktadnie takg samg marynat¢ mozna zrobi¢ z MIRABELEK, chociaz ogdlnie biorac,
mirabelki nie sg do tych celow najlepsze, poniewaz zbyt szybko si¢ rozgotowuja. Wychodzi
bardzo dobre marynowane mazidto. Oczywiscie przedtem owoce nalezy sparzy¢ wrzatkiem,

obra¢ ze skorki 1 wyjac pestki. Kroi¢ nie trzeba, przy wyjmowaniu pestek same si¢ rozleca.

GES

Ge$ ma u mnie bogatg tradycje 1 kilka razy w zyciu dokopata mi poteznie.

Ges w ogole wymaga podwojnej roboty, poniewaz posiada szyje. Piecze si¢ ptaka z
rozmaitymi dodatkami, ale szyj¢ koniecznie trzeba nadzia¢, bo inaczej marnuje si¢

kompletnie.

Scisle biorac, marnuje sie skora z szyi. Zawarto$é skory mozna upiec oddzielnie, z tym,
7Ze zazwyczaj robi si¢ wysuszona i pozostaje twarda, lepiej zatem piec ja w Srodku gesi.
Wepchng¢ grdyke do kadluba razem z nadzieniem i woéwczas ani wysuszenie, ani twardo$¢

juz jej nie grozi.



Ogolnie biorgc, ge$ piecze si¢ z owocami, napehiajac kadtub suszonymi gruszkami,
sliwkami 1 jabtkami, przy czym réwnie dobrze mogg to by¢ same jabtka, §wieze, pokrojone
na ¢wiartki. Napycha si¢ jg tym, ile mozna.

Zaraz, chwileczke.

Od tego si¢ zaczyna, ze ggs musi skrusze¢. Natychmiast po zabiciu zjes¢ si¢ jej nie da, o
czym ponizej napisze szczegdlowo. Najpewniejsza jest zamrozona, jesli jednak wpada nam w
rece Swieza, niech sobie powisi w chlodzie chociaz ze trzy doby. Moze wigcej. Od razu si¢
przyznam, ze nie wiem, jak dlugo bez mrozu ge$ zdota wytrzymacé, zanim si¢ zasmiardnie. W
kazdym razie lepiej, zeby wisiata wypatroszona.

Przyzwoici producenci, pozbawiajac ge$ podrobek, zostawiajg w niej watrobe, wysoce
przydatng do nadzienia.

Nadzienie, ktorego wymaga szyja... zwracam przy tym ponownie uwagg, ze na ogot jest
to sama skora szyi, stanowigca dluga, potezng rurg, bez pierwotnej zawartosci... nadzienie do

niej zatem robi si¢ tak, jak kazde nadzienie podstawowe:

Trzy czwarte szklanki bulki tartej zala¢ mlekiem, oboj¢tne, zimnym czy gorgcym, i
zostawi¢ na pot godziny, zeby napeczniata. Przy goragcym pecznieje szybciej.

Posiekac 1 wrzuci¢ w to duza wigche koperku i natki z pietruszki.

Takze zmielong albo jakkolwiek inaczej rozdyzdang surowa watrobke.

Whbic jajko.

Wymiesza¢ wszystko doktadnie, posoli¢ 1 upchna¢ w gegsiej szyi, zeszywajac
porozcinang skore mozliwie porzadnie. Iglg 1 bialg nitka.

(Biata nitka to nie zabobon, tylko catkowita pewnos$¢, ze nie farbuje).

Konsystencje nadzienia mozna z tatwoscig rozrzedzi¢ albo zaggsci¢, dolewajac mleka
lub dosypujac buiki. Nalezy przy tym pamigtac, ze w trakcie pieczenia wszystko specznieje i

nieco stwardnieje.



Od tego sig¢ zaczyna, ze ges musi skrusze¢. Natychmiast po zabiciu zjes¢ sig jej nie da.

Jesli kto$ koniecznie chce i lubi, moze do tego nadzienia dolozy¢ potluczone jagody
jatowca, majeranek, pieprz, papryke w proszku, kminek, tez pottuczony, zeby nie wilazit w
zgby, ale w zasadzie caly smak opiera si¢ na koperku i pietruszce. Jesli si¢ nie ma gesiej
watrobki, mozna ja zastapi¢ jakakolwiek inng drobiowa albo catkowicie z niej zrezygnowac,
bez zielska natomiast nie ma nadzienia.

Podstawowa przyprawa do gesi jest majeranek, ktorym nalezy ja natrze¢ na grubo.
Mozna dotozy¢ inne ziola, wedle gustu i upodobania. Pamigta¢ o posoleniu przed tymi
zabiegami, odpowiednio wczes$nie, bo inaczej migso solg nie przejdzie i skéra bedzie stona, a
reszta przeciwnie.

Nie ma przymusu nadziewania calej reszty gesi owocami, jesli ktos takiego zestawu nie
lubi, prosze bardzo, wyzej wymienionym nadzieniem moze zapchaé takze i kadlub gesi. Tyle
ze farszu trzeba zrobi¢ odpowiednio wiecej 1 gg$ porzadnie zeszy¢. Bez zeszycia, w trakcie
pieczenia, co najmniej polowa wylezie, w przeciwienstwie do jablek, ktore szczelnosci tak
kategorycznie nie wymagaja.

Jabtkami nalezy takze cala ges oblozy¢, wszyscy bowiem pchaja si¢ do nich jak szalency
i sprawiedliwe obdzielenie delicjg licznych biesiadnikow przysparza okropnych trudnosci.
Jabtka, rzecz jasna, musza by¢ obrane, pokrojone na ¢wiartki albo na polowki, mieé
wydtubane pestki, a doktada si¢ je najwczes$niej w polowie pieczenia. Inaczej zdaza si¢ spalic,
zanim ge$ dojdzie. Dobrze jest podlewac je co kwadrans wytapiajacym si¢ sosem, przy okazji
polewajac takze cata ge§ z wierzchu.

Pamigta¢ o podlaniu gesi woda przy wstawianiu do pieca!

Takaz ge$ przyrzadzitam doskonale na cze$¢ go$ci zagranicznych, mianowicie dwojga



Dunczykéw. Obydwoje mowili tylko po dunsku i po angielsku, moj 6wczesny towarzysz
zycia mowit po niemiecku, z blizszych przyjacidt jedno znato rowniez niemiecki, a drugie
francuski 1 hiszpanski, dwoje wylacznie polski, zeby opanowaé jako$ t¢ wieze Babel
doprositam jeszcze jedng przyjacidtke, wreszcie z angielskim, 1 razem wzigwszy, zasiadto do
tej gesi dziewiec osob.

Normalna pani domu podaje ptactwo z rozmaitymi dodatkami. Do gesi idg kartofelki,
salatka z czerwonej kapusty, biata kapusta gotowana, rézne sataty i tym podobne. Mnie zadne
kartofle ani kapusty nie przyszty do glowy, satata owszem, wielka micha, ponadto borowki,
marynowane gruszki, ogdreczki, marynowane grzybki, marynowana dynia i oczywiscie
jabtka. I czes¢.

Zdaje si¢, ze na przystawke podatam $ledzika i1 platalo si¢ w tym jeszcze jakie$
pieczywo. Deseru sobie nie przypominam.

Ges byta $rednio duza. Nie ze skgpstwa taka upiektam, tylko wigksza nie miescita mi si¢
w piecyku. Okazato sig¢, ze jedna ges$ na dziewie¢ osob, to jest stanowczo za mato.

Za to bylo mnoéstwo wodki. Wszyscy chcieli dunskich gosci ufetowac 1 kazdy co$ tam
przyniost, wiadomo byto bowiem, ze Skandynawowie strasznie lecg na polska wodke. Sama
tez si¢ postaralam. Rezultat wypadt przerazajaco, cate grono urzneto si¢ w drzazgi, cudem
jakims$ wrécili do doméw, Dunczycy zostali szczesliwie odwiezieni przez pijanego kierowce,
a ta angielskojezyczna przyjaciotka usiadta przed moim domem na krawezniku i oznajmita, ze
jest jej tu nadzwyczajnie dobrze i spedzi tak reszte swojej egzystencji.

Pierwszy i jedyny raz w zyciu zrobitam wtedy za mato jedzenia.

A powinnam byla mie¢ juz do§wiadczenie nie tylko ogdlne, ale takze szczegdtowe. Ges
rzucita si¢ na mnie, kiedy bytam w cigzy 1 zamierzatam powi¢ drugiego potomka. Czepiatam
si¢ jej niemal ptaczac, jeczatam, $nita mi si¢ po nocach, az wreszcie moja matka zlitowata si¢
nade mng i upiekta ptaka.

Ze tzami szczgScia w oczach sama jedna pozarlam tej gesi potowe, a bylabym chyba
pozarta cala, gdyby mi jej przemocg nie wyrwano z z¢bow.

— Oszalalas! — powiedziano z oburzeniem. — To miat by¢ obiad dla catej rodziny!

No 1 jako§ mi to wspomnienie wyleciato z glowy, kiedy pieklam jedng ges$ na dziewigc
0s0b.

Do kompromitacji okropnej zmusity mnie moje wiasne dzieci. Scile biorac, jeden syn,
juz dorosty, z zong i corka.

Uzgodnione zostalo, ze przyjda do mnie na obiad, a dobra mamunia upiecze gg¢s, ktorej
wszyscy byli spragnieni 1 wiedzieli, ze ge§ w moim wykonaniu, w ustach si¢ rozptynie.
Piektam jg punktualnie, jak nalezy, na wtasciwg pore.

Tymczasem moj syn wywingt numer idiotyczny. Na konto ggsi od rana nic nie jadl,

zgtodniatl okropnie i1 nie wytrzymal, pogonit rodzing. Przylecieli do mnie o godzing za



wczesnie. Bronitam piecyka pazurami i z¢gbami, ale natarcie okazato si¢ zbyt silne, musiatam
wyjac¢ dréb juz po dwudziestu minutach.

I oczywiscie, tych pozostatych czterdziestu minut gesi zabrakto 1 gdzie jej byto do takiej,
jaka powinna by¢! Wyglodnieli chyba rzeczywiscie przerazliwie, poniewaz zjedli ja, nawet

chwalac, we mnie jednakze pozostato glebokie i1 trwale rozgoryczenie.

Co do twardosci nie skruszatego drobiu, wiedzie¢ o niej wiedziatam, ale nie potrafitam
jej doceni¢ az do chwili, kiedy przekonato mnie zycie.

Jeden z moich kolegow wymyslit, zeby upiec ge$ w glinie, metoda zotierzy radzieckich.
Tez opisatam wydarzenie w ,,Autobiografii”’, (a nawet w ,,.Lesiu”), o czym informuje, zeby
mnie nikt nie posadzit o podstepny plagiat z samej siebie. W odniesieniu do wiedzy
kulinarnej jest wysoce pouczajace.

Przepis radziecki, wytozony przez kolege, wygladal nastepujaco:

Ztapac ges, ukrecic jej teb, nie skuba¢ wcale, za to wypatroszyc.

Do srodka napcha¢ obranych kartofli, o ile sg pod reka.

Rozpali¢ ognisko.

Ges$ razem z pierzem i kartoflami oblepi¢ grubo gling i wetkng¢ w zar. Ognisko nad tym
nadal pali¢.

Po jakiej$ godzinie czy dwdch wyjac ptaka, obtupac z gliny, ktéra powinna odej$¢ razem
z pidrami, i reszte zjesc.

Czes¢ tego przepisu udato nam si¢ zrealizowac przy drobnych modyfikacjach.

Nie tapalismy gesi samodzielnie i nie probowalismy jej ukras¢. Zostata nabyta legalnie,
za pienigdze, wsrod szalonych protestow wiascicielki, ktora upierata sie, ze wrzesien to nie
jest pora na gesi 1 zalecata nam zaczekanie do listopada.

Nie ukrecaliSmy jej tba, odcigto go siekierg poza zasiggiem naszego wzroku i stuchu.

Grzecznie poprosiliSmy o wypatroszenie, bron Boze, nie skubiac.

ZostaliSmy uznani za istoty niespetna rozumu.

Kartofle mieli$my, nawet do$¢ duzo. Ognisko udato nam si¢ rozpali¢ z szalonym
wysitkiem, poniewaz jedno z nas miato obsesj¢ na tle pozaru lasu. WybraliSmy zatem teren
nad Wisla, wsrod tak 1 wiklin, z daleka od bodaj najmniejszego zagajnika, gdzie o nic nie
bylo réwnie trudno, jak o drewno opatowe. Panowie zlezli nad wodg, ukopali gliny 1 oblepili
ges, panie lataty dookota, zbierajac patyczki. Panowie tez wepchneli swoje dzieto do ognia i
dopiero poézniej okazato si¢, ze wepchneli gesiag mumie grzbietem do gory, a brzuchem do
dotu.

Udato nam si¢ takze upiec w popiele zbywajace kartofle, co uratowalo nas od $mierci

gltodowe;.



Po trzech godzinach zdotaliSmy jeszcze wyjaé pieczyste z wygastego juz ognia 1 na tym
si¢ nasze osiaggnigcia skonczyty.

Glina owszem, odeszta, acz nie doskonale, pierze nie chciato. Gesi grzbiet okazat si¢
spalony na wegiel, brzuch natomiast kompletnie surowy. Kartofle w $rodku wykazaly
podobng sklonnos$¢, te przy grzbiecie upiekly si¢ przesadnie, te od strony brzucha wecale.
Probowalismy zje$¢ kawatki z grzbietu, usuwajac resztki spalonego pierza, niestety, mimo
rzetelnych staran, nie dawalo si¢ ich pogryz¢. Ponadto spalone pierze bardzo $mierdziato.
Ponowne rozpalanie ognia nie wchodzito w rachube, poniewaz wszystko palne w okolicy
zniklo z powierzchni ziemi. ZabraliSmy zatem osobliwe pozywienie do domu kolegi-
projektodawcy, gdzie we dwie z przyjacidtkg przystapitySmy do uporzadkowania ptaka.
Oskuba¢ do konca bylo tatwo, fakt, podpieczone pierze samo wychodzito. Gorzej zachowata
si¢ glina, nie wykruszone resztki trzymaty si¢ kurczowo, szorowatysmy to szczotka, goraca
woda 1 mydlem, wreszcie zeszto, ale chyba nie tak idealnie do konca. Kolega postanowit
sponiewierane szczatki udusié¢, chociaz wszyscy juz zyskalismy catkowita pewnos¢, ze owo
skruszenie, o ktoérym ciagle jest tyle gadania, ma swoj gleboki sens.

Pozniej przez trzy tygodnie przynosit do pracy po kawalku gesi, naktaniajac do
probowania personel biura i nawet przybywajacych klientow. Twierdzil, ze caty czas pobytu
w domu poswiegca na dalsze duszenie 1 mowit prawdg, sg Swiadkowie. Sama bytam ciekawa,

kiedy to zmigknie, okazalo sie, ze nigdy.

Po trzech godzinach zdolalismy jeszcze wyjgé pieczyste z wygastego juz ognia i na tym nasze

osiggniecia sie skonczyly.

Do dzi$ nie wiemy, czy nasze ognisko jednak bylo za mate, czy tez zolnierze radzieccy



przejawiali odmienny gust. W kazdym razie od tamtej chwili kwesti¢ skruszenia traktuje

naprawde powaznie.

Roéwnie powaznie nalezy potraktowac to, co si¢ z gesi wytopi 1 przeistoczy w gesi
smalec. Produkt wysoce interesujacy, nie do uzyskania inaczej, jak tylko przy pieczeniu
ptaka, do uzytku niemal wszechstronnego. Pieczolowicie nalezy zla¢ go do stoika i zostawié

w lodowece.

vE HERBATA

Jedni lubig, drudzy nie. Poniewaz lubig¢, umiem zaparzy¢ dobra.
Mozna, oczywiscie, stosowa¢ chinskie, indyjskie 1 angielskie przepisy, wylicza¢ ilo$¢

tyzeczek na filizanke, podgrzewac suchg i tak dalej, ale kto ma na to czas?

Podstawowe zasady jednakze nalezy zachowac.

Lisciasta herbata zawsze jest lepsza od ekspresowej. W ekspresowej, co tu ukrywac,
dodatkowo zaparzamy papier. Szlachetne gatunki owijane sg w gaze i to ma juz wiecej sensu.

Normalnie 1 bez przesadnych sztuk zaparzamy esencje¢ herbaciang w czajniczku
porcelanowym albo fajansowym, 1 jesli zalezy nam na dobrej, czajniczek musi by¢
wyptukany wrzaca wodg. Ciepty. Sypiemy mniej wigcej dwie czubate tyzeczki na szklanke,
zalewamy wrzatkiem 1 odstawiamy na par¢ minut. Byloby dobrze 6w czajniczek trzymac
przez te par¢ minut na parze, na przyktad na gotujacym si¢ czajniku.

I to jest absolutne minimum. Nic wielkiego w koncu, a esencj¢ mamy gotowa.

Idac dalej, mozemy robi¢ to kawatkami. Do rozgrzanego czajniczka wsypac herbate,
wla¢ odrobine wrzatku, tyle tylko, zeby miato w czym pecznie¢, postawi¢ na owej parze,
odczekaé pie¢ minut (niektorzy twierdza, ze siedem), po czym dopiero dola¢ wody do petna.
Inna woda niz wrzatek, nie wchodzi w rachube.

Smak herbaty bierze si¢ z jej gatunku. Najlepsze efekty osigga si¢, mieszajgc rozmaite
rodzaje, chinska, indyjska, czysta jaSminowa, earla greya, ro6zne mieszanki angielskie, nie
szkodzi, ze mieszanki, mozemy je wzbogaci¢. Zalezy, co kto lubi. Pije si¢ tez, jak kto chce,
stabsza, mocniejsza, z rozmaitymi dodatkami...

Osobiscie przez cate zycie pije gorzka 1 widze, ze coraz wigcej 0sOb idzie za moim
przyktadem. Herbata z cukrem i z cytryng jest zupelnie innym napojem niz czysta, bez
niczego. Ponadto mozna pi¢ bardzo mocng, wlasciwie samg esencj¢, z odrobing mleka
skondensowanego albo $mietanki. Jako §rodek ozywczy o poranku jest nawet skuteczniejsza
niz kawa.

Po nadmiernie obfitym positku nie ma nic lepszego niz porzadna, goraca, gorzka herbata.



Jedna moja przyjacidtka, znalazlszy si¢ w Londynie, ochwacona doszczetnie po
czgsciowym zwiedzeniu miasta, wstapita do herbaciarni 1 poprosita o herbate. Zapytano ja, z
czym t¢ herbate sobie zyczy, z woda, z cytryna, z mlekiem, z cukrem?

— Nie — odparta, bo tyle po angielsku powiedzie¢ umiata. — Dziekuje. Z niczym.
Samg herbateg.

Kelnerka jeszcze kilkakrotnie upewniata si¢, czy rzeczywiscie ma to by¢ sama herbata
bez niczego. Moja przyjaciotka, pijaca zazwyczaj herbate gorzka i raczej mocng, uparta si¢
przy swoim. Dopiero po odejsciu kelnerki przypomniata sobie nagle, gdzie jest, i ogarnat jg
lekki niepokoj.

I stusznie. Dostata bowiem samg esencje, takg na byka. Wstyd jej bylo prosi¢ teraz o te
proponowang wode 1 wypila esencj¢ z pewnym trudem, ale meznie. Potem za$§ wstapito w nig
co$ takiego, ze poczula si¢ nagle na sitach nie tylko zwiedzi¢ reszt¢ miasta, ale ponownie

przebiec kurcgalopkiem fragmenty juz obejrzane. Przymierzala si¢ zgota do przeskoczenia o

tyczce katedry $wietego Pawla.

Dostata bowiem samq esencje, takg na byka.

Ale pozniej juz do herbaty prosita o troche wody...

Herbata stala si¢ przyczyng zawarcia zwigzku malzenskiego.

Jak wiadomo, zadna normalna istota ludzka nie umie nala¢ pét szklanki herbaty. W
najlepszym wypadku 1 przy najwigkszych staraniach bedzie to trzy czwarte albo nawet siedem
6smych, przenigdy pot.

No 1 raz si¢ zdarzylo, ze pewien pan, bedac w gosciach, poprosit pania domu o poét

szklanki herbaty. I pani domu przyniosta mu uczciwe, rzetelne pot szklanki. Tak si¢ tym



zachwycil, ze ujrzawszy w kobiecie bostwo nadziemskie, ozenit si¢ z nig. Dopiero w dhugi
czas po Slubie wyznat jej, ze powodem z nagta wybuchtych 1, jak wida¢, trwatych uczu¢ byto
owe pot szklanki herbaty.

Wowczas matzonka z lekkim wahaniem wyjawita mu prawdg. Tak jej wyszto, ze nie

miata akurat wigcej wody w czajniku...

INDYK si¢ klania.

O takich rzeczach, jak usuwanie S$ciggien z nog indyczych, zamierzam strasznie milcze¢,
udajac, ze problem w ogoéle nie istnieje. W Zyciu tego nie robitam i staralam si¢ nie patrzec,
kiedy robit kto§ inny. Podobno babka mojego meza potrafita owe Sciggna wyjaé jednym
gestem, nadcigwszy lekko w ktoryms stawie, ale dzialo si¢ to przed pierwsza wojng Swiatowa
1 nie bylo mnie przy tym. W mojej rodzinie kto$ to obgryzat po upieczeniu, zazwyczaj ktorys

kot albo pies, a mozliwe, Ze tez byly wyjmowane, nieco mniej zr¢cznie.

Przed wepchnigciem do pieca indyka si¢ soli 1 naciera delikatnymi przyprawami.
Najlepiej takimi w proszku, z torebeczki, mozna dotozy¢ troch¢ tymianku, troche ziot
prowansalskich, troche¢ jatowca, wedle gustu.

Nadzienie robi si¢ na stodko, bardzo zwyczajnie. Tarta butka zalana mlekiem, jak przy
gesiej szyi, pottorej szklanki albo dwie, zaleznie od wielkosci ptaszka, i niech sobie postoi. W
chwili zalania powinno by¢ rzadkie, napeczniawszy, zgestnieje. Do tego sypie si¢ ze dwie
dobre gar$cie rodzynek, tylez posiekanych migdatow, jedng albo dwie tyzki cukru, pot mate;j
tyzeczki soli, wbija si¢ jedno albo dwa jajka, miesza porzadnie i prébuje. Ostrzegam, ze po
upieczeniu robi si¢ nieco stodsze.

Mozna doda¢ suszone morele, suszone $liwki, suszone gruszki, pokrojone w drobng
kostke, mozna dowali¢ pokruszone orzechy wtloskie, ale nie jest to konieczne. Juz sama
zasadnicza czg$¢ nadzienia w zupelno$ci wystarcza. Ma swoj urok, ponadto przechodzi
indyczym smakiem 1 potem si¢ okazuje, ze indyka byto moze dosy¢, ale nadzienia stanowczo
za malo.

Istniejg na $wiecie dziwne osoby, ktore nie lubig zestawienia migsa ze stodkawymi
dodatkami 1 takie osoby do ust nie wezmg indyczego nadzienia. Niech nie biorg, ich strata,
nikt im nie kaze tego jes¢.

Idealne do indyka sg borowki 1 gruszki marynowane.

JAJKA



Niby nic wielkiego, a jednak. W dziedzinie gotowania jajek na twardo szczytowym moim
osiggni¢ciem byto drobne roztargnienie.
O godzinie dwunastej w poludnie postawilam na malym gazie rondelek z czterema

jajkami, po czym wysztam z domu. Przypomnialam sobie o tym rondelku, kiedy o siodme;j

wieczorem wracatam z miasta.

Gotujgce sig jajka lubig pekac, co jest zjawiskiem wysoce ucigzliwym.

W pierwszej chwili nawet przys$pieszytam kroku, ale natychmiast przyszio mi na mysl,
ze w obliczu siedmiu godzin, pi¢¢ minut mniej, czy wigcej, wielkiej roznicy nie zrobi, 1
zwolnitam. Z lekkim niepokojem wypatrywatam domu, ale ujrzawszy go, uspokoitam si¢
catkowicie, okazato si¢ bowiem, ze straz pozarna przed nim nie stoi, ktgby dymu z okien nie
walg 1 w ogole nic si¢ nie dzieje.

Rondelek na malym gazie stal sobie spokojnie, W s$rodku za$ znajdowato si¢ co$
czarnego, puchatego, chrupkiego, co upiornie $mierdziato. Wyrzuci¢ trzeba bylo wszystko
razem, ocalata tylko przykrywka, a won z mieszkania znikla ostatecznie dopiero po trzech
tygodniach, chociaz drzwi 1 okna otwieratam na przestrzat.

Nie jest to wlasciwa metoda gotowania jajek na twardo.

Gotujace si¢ jajka lubig pekac, co jest zjawiskiem wysoce ucigzliwym.

Mowi sig, ze przedziurawione specjalnym przyrzadem nie pekng juz z pewnoscig. Nic
podobnego. Przyrzad posiadam, préb czynitam miliony, poktulo si¢ nim mnostwo osob, a
jajka pekaty, jak im si¢ spodobato, nie zwracajac zadnej uwagi na przedziurawienie.

Znacznie pewniejsza jest metoda popukania.



Dwa jajka nalezy opuka¢ sobg wzajemnie 1 dzwigk wskazuje bezblednie, czy skorupki
maja ghupie tendencje. Nadpeknigte wydajg odglos ghuchy i tepy, nalezy wtedy wziaé trzecie
jajko, porowna¢ wszystkie razem 1 wybra¢ cate. Juz od pierwszej proby mozna si¢ doskonale
zorientowac, jak to brzmi.

Popukiwa¢ nalezy delikatnie, nie wali¢ jajkami o siebie pote¢znie, chyba ze od razu nad

patelnia.

Niekiedy zdarza si¢ nam niepewnos¢, ktore z jajek lezacych na kuchennym stole sa
ugotowane na twardo, a ktore surowe.
Nalezy wtedy zwyczajnie jajkiem zakreci¢. Ugotowane wiruje szybko, surowe ledwo si¢

ruszy 1 zaraz przestaje. Metoda gwarantowana.

W czasach, kiedy nikt z mojego pokolenia nie oplywal w dostatki, jedna moja
przyjacidtka w ostatniej chwili przypomniata sobie o satacie do obiadu 1 wystata po te satatg
me¢za. Przez krotkg chwile jego nieobecnosci zdazyta przyrzadzi¢ $mietang do salaty, bo
$mietang w domu miala. Zrobita ja na stodko, z odrobing soli, odrobing pieprzu i dwiema
czubatymi tyzeczkami cukru.

Maz wroécit 1 okazalo sie, ze sataty w kiosku zabrakto. No to trudno, obejdzie si¢, obiad
byl bez sataty.

Wieczorem znienacka przyszli goscie. Moja przyjaciotka, szybko ogarngwszy mysla
zapasy, postanowita poda¢ im jajka w sosie musztardowym, jedyny, poza chlebem, posiadany
produkt. Stoik ze $mietang sam jej wpadl w oko, dosolita 1 dopieprzyla zawartos¢, wwalita
musztard¢ 1 zalala tym normalnie ugotowane i1 obrane jajka. Szczescie jeszcze, ze w
pospiechu nie pokroita ich na potowki.

Pierwsza osoba, ktéra do ust wzigta potrawe, zamarta i nabrata tak dziwnego wyrazu
twarzy, ze pani domu sprobowata swojego specjatu czym predzej. Oczywiscie, byta to ta
$mietana na stodko, przygotowana do sataty.

Zwazywszy, 1z niczego innego do jedzenia nie bylo, jajka zostaly porzadnie umyte pod

kranem 1 skonsumowane po prostu z solg i kawatkiem chlebka.

JAJKA FASZEROWANE

Przy jajkach faszerowanych, jak wiadomo, gtéwnag trudnos¢ sprawia przeciecie skorupek
na pot.

Jedni walg nozem z gory, usilujac to uczyni¢ jednym ciosem, inni dydola powolutku
czyms$ ostrym, najlepiej z zagbkami, kazdy probuje metod wtasnych, a jesli wsrod dwudziestu
jajek jedno uda si¢ przecig¢ jako tako rowno, bez ostrych zebow, zadziorow i bez potamania

potowy skorupki, to juz sukces. Potem, przy jedzeniu, wychodzi strasznie duzo serwetek do



wycierania zathuszczonych palcow.

Znam osobg, ktéra w zapale przyrzadzania potrawy po prostu wszystkie jajka zwyczajnie
obrata.

Mozna, dlaczego nie?

Sama wytamatam si¢ z tradycji, serdecznie zyczac skorupkom, zeby je diabli wzieli, 1
przerzucitam si¢ na krokieciki.

Farsz si¢ robi normalnie, z ugotowanej na twardo zawarto$ci z mnoéstwem koperku,
zielonej pietruszki i szczypiorku, mozna dorzuci¢ troch¢ ulubionych przypraw, po czym w te
posiekang mieszaning dobrze jest wbi¢ dwa surowe jajka, a nie jedno, 1 dosypa¢ odrobing
buitki tartej. Uformowac krotkie walki, foremne w zyciu nie wyjda, ale co nam szkodzi nieco
si¢ postara¢, obtoczy¢ w jajku i1 bulce tartej normalnie, jak kazdy produkt panierowany, i
usmazy¢ na patelni, na masetku, delikatnie obracajac. I prosze bardzo, uzyskujemy to, co w
jajkach faszerowanych najlepsze, bo przeciez skorupek nikt nie jada.

Mozna tez, nie bawigc si¢ w panierowanie, tyzka ulozy¢ na patelni placuszki z tych

posiekanych jajek 1 obsmazy¢ z obu stron. Ostrzegam, ze bardzo pryskaja.

JAJECZNICA

Ot6z ze smutkiem stwierdzam, ze delikatnej jajecznicy, idealnie rzadkiej, ale z
catkowicie $cietym biatkiem, bez tak zwanych glutéw, nie da si¢ zrobi¢ na teflonowej patelni.
Wszystko polega na mieszaniu. Ledwo si¢ te jajka wbije na patelni¢, natychmiast nalezy
zacza¢ energicznie mieszac¢, widelcem, od dna, unoszac patelni¢ nad ogniem. Teflon takich
rzeczy nie znosi, a mieszanie drewniang topatka nie da pozadanego rezultatu. Wiec na
zwyklej patelni, nad plomieniem, mieszajac, podgrzewajac w miar¢ potrzeby, a ona, ta

jajecznica, juz sama dojdzie. Trwa to od po6t do jednej minuty.

JAJECZNICA Z DODATKAMI

Przyszedt do mnie kiedy$ jeden z moich przyjaciot, a dzialo si¢ to w okresie, kiedy
wszystkim nam brakowato wszystkiego, w tym czasu. Przyszedt w jakim$ konkretnym celu,
prosto z pracy i bardzo glodny, bo gdzie nam bylo wtedy do konsumowania eleganckich
obiadow na miescie. NieSmiato zapytal, czy nie mam w domu czego$ do zjedzenia.

Miatam, owszem. Jakie$ pieczywo 1 jajka.

Zrobilam mu jajecznicg, w pospiechu chwyciwszy patelni¢, ktora stata na wierzchu, nie
silgc si¢ na zadne sztuki. Przyjaciel zjadl i zachwycit si¢ nietypowym smakiem, pytal, czy nie
dotozytam do niej sera, bo jakies to takie bardzo dobre i jakby pikantne.

Wahatam si¢ krotko. W przyptywie szlachetnosci i skruchy wyjawitam prawde. Jaki tam
ser, zadnego sera w domu nie miatam, najzwyczajniej w $wiecie nie umytam patelni i
znajdowatly si¢ na niej zaschnigte resztki jajecznicy z poprzedniego dnia. Bylam zdania, jak



widac¢ stusznie, ze to si¢ samo ze sobg jako$ tam wymiesza.
No 1 z tego wyszly dodatki.

Co nie znaczy, oczywiscie, ze nalezy zaniecha¢ mycia naczyn.
JAJECZNICA DLA GLODOMOROW w dodatki obfituje.

Pieczywo, najlepiej butke, ale moze by¢ i chleb, pokroi¢ w drobng kostke na malutkie
grzaneczki. Obrumieni¢ je na patelni, mozna na masle, mozna na smalcu, o ile zawiera w
sobie skwarki. Rozparzy¢ na tym drobno pokrojong cebulg, dorzuci¢ kietbasg, szynke,
wzglednie boczek wedzony, tez krojone w kostke, podsmazy¢, wymieszaé, wbi¢ w to co
najmniej cztery jajka, a lepiej sze$¢, zeby jednak, mimo wszystko, byla to jajecznica, i
wszystko razem usmazy¢, mieszajac.

Do takiej jajecznicy najlepsze sg ogorki matosolne.
JAJECZNICE Z SEREM mozna robi¢ zwyczajnie, a mozna i wymyslnie.

Zotty ser utrze¢ w drobne widrki, rzuci¢ na patelni¢ na gorace masto i natychmiast wbié¢
w to jajka. Ilos¢ dowolna, zalezng od ilosci biesiadnikdéw. Posoli¢, usmazy¢ mieszajac, 1 z
glowy.

Mozna wbi¢ jajka do naczynia, do nich wrzuci¢ widrki z sera, pomiesza¢ byle jak,

posoli¢ 1 catos¢ wyla¢ na patelni¢. Usmazy¢, mieszajac.

Sposéb bardziej wymysiny tez nie przekracza mozliwosci zwyczajnej, ludzkiej istoty,
plci obojetnej. Produkt koncowy przypomina raczej omlet, ale do jajecznicy jest zblizony.

Oddzieli¢ zo6ttka od biatek, biatka ubi¢ na piang, wymiesza¢ delikatnie z zottkami, do
tego wrzuci¢ utarty na widrki ser 1 malutki kawateczek masta. Wyla¢ catos¢ na dos¢ gleboka
patelni¢, oczywiscie na goragce masto, 1 smazy¢ na matym ogniu, nie mieszajgc wcale. Kiedy
si¢ zetnie, odwrdci¢ na drugg strong, co si¢ zazwyczaj nikomu nie udaje. Najmniejszemu
poszarpaniu potrawa nie ulegnie, jesli do odwracania uzyje si¢ dwoch szerokich, drewnianych
topatek.



(...) dla wielu 0sob, szczegolnie plci meskiej, jajecznica stanowi jedyne dostgpne im osiggnigcie

kulinarne (...)

Ponadto do jajecznic wszelkich mozna uzywa¢ ulubionych przypraw: curry,
sproszkowanej papryki, pieprzu ziotowego, koperku, szczypiorku, majeranku, czego si¢ chce.
Mozna ja tez zrobi¢ na podsmazonych uprzednio pomidorach i kawatkach $wiezej papryki.
Na czymkolwiek.

Zwazywszy, iz dla wielu osob, szczegdlnie plci meskiej, jajecznica stanowi jedyne
dostepne im osiggnigcie kulinarne, jej mozliwosci smakowe sg istnym blogostawienstwem.
Niby w kotko to samo, a jednak ciagle co$ nowego. Przypominam tylko, bo jesli juz kto$
jedzie na jajecznicy, to znaczy, ze ogdlnie o gotowaniu pojecia nie ma, ze jajka $cinajg si¢ i
twardnieja bardzo szybko, wigc wszelkie dodatki do nich musza si¢ znalez¢ na patelni

wcezesniej 1 odpowiednio dlugo na niej pozostawac.

Ponadto czuje sie¢ w obowigzku podkresli¢ ceche szczegdlng jajek zasmierdnietych. Bez
wzgledu na to, ile tych jajek w co$ wbijamy, jesli istnieje wsrdd nich bodaj jedno $mierdzace,
z calg 1 absolutng pewnos$cia ujawni si¢ jako ostatnie.

Cztery doroste osoby i dwoje dzieci, znalazlszy si¢ podczas wakacji w trudnych
warunkach zyciowych, poczuly nadchodzaca $mier¢ glodowa. Pienigdze mialy, owszem,
tylko wérdd lasow 1 wod, w czasie koszmarnej pogody, niczego za nie nie dawalo si¢ kupic.
Sklepu tam nie bylo zadnego. Uzebraly wreszcie jako$ u okolicznej ludnos$ci tuzin jajek i
przystapity do sporzadzania jajecznicy. Jedna osoba drzacymi rckami wbijata jajka na
patelnie¢, a pozostale patrzyly na to dzikim i zachtannym wzrokiem. I, oczywiscie, dwunaste

jajko okazato si¢ $mierdzace poteznie!



Chwili poprawy pogody osoby doczekaty z trudem, na zatosnych szczatkach suchego
chleba.

JABLKA

Owoc, jak owoc. Mnie osobiscie jablka obrzydly $miertelnie, nie zebym si¢ nimi
przejadlia, ale przez zbieranie. Kilka lat Zycia mi zatruly. Na wlasnej dzialce i w ogrodzie
mojej przyjaciotki.

Opadle z drzewa 1 gnijace jabtka nalezy zbiera¢ i usuwac, bo zakwaszaja glebe, o czym
wszyscy wiedza. Dwie jabtonki u mnie i trzy u mojej przyjacidlki dokopaly mi tak, ze
znienawidzitam wszelkie jabltka $wiata. U siebie wrzucatam te pozbierane do glebokich
dotéw, u przyjaciotki natomiast, a dziato si¢ to w Danii, rozwozitam je ukradkiem po
$mietnikach miejskich i1 podstgpnie wpychatam w foliowych torbach do koszy na $mieci na
stacjach kolejowych. Popetnialtam co najmniej wykroczenie, jesli nie przestgpstwo, bo
generalnym usuwaniem tego rodzaju odpadkow rzadzily jakie§ tajemnicze i drakonskie
prawa. Zbuntowalam si¢ w koncu i przestatam uprawia¢ ten okropny proceder, dzigki czemu

do potraw z jablek przestaj¢ juz zywi¢ wstret nieprzezwycigzony.

JABLKA SMAZONE

Najprostsze, co mozna zrobi¢ z jablek, poza oczywiscie zjedzeniem surowego, to
zwyczajnie je usmazy¢. Na czymkolwiek. Chociazby:

Na masle.

Na sosie z duszonego migsa.

Na sosie z upieczonego drobiu.

Na gesim smalcu.

Na smalcu wieprzowym ze skraweczkami.

Na oliwie.

Mozliwe, Ze nawet na margarynie, ale takiego Swinstwa nie probowalam.

Obra¢, pokroi¢ na ¢wiartki albo nawet na 6semki, usuna¢ $rodki i potozy¢ na patelni.
Koniec roboty.

Wskazane jest raz przewroci¢ na druga strong. Mozna smazy¢ pod przykryciem,
woweczas zrobig si¢ bardziej duszone. Mozna zrobi¢ na stodko, posypujac w trakcie smazenia
cukrem 1 odrobing cynamonu. Mozna troszeczk¢ doprawi¢ na wytrawnie, posoli¢, dosypac
pieprzu ziotowego, tymianku, stodkiej papryki, co kto lubi.

Nadaja si¢ do wszystkiego. Jako dodatek do migsa, jako deser, jako oddzielna goraca
potrawa, z chlebem na przyktad. Najlepiej przy tym smazeniu wychodza jablka, ktore si¢ nie

rozgotowuja 1 pozostaja w ¢wiartkach, bron Boze nie antondéwki. Z antonowek wyjdzie



papka.

JABLKA W CIESCIE upro$citam osobiscie.

Smazenie jabtek w plasterkach maczanych w ciescie nalesSnikowym, z tym calym
wycinaniem $rodkéw, to czysty obted, niedostgpny kobietom pracujagcym zawodowo.
Znacznie tatwiej jest po prostu obra¢ jablka, utrze¢ na tarce w grube wiorki, zmieszaé z
ciastem 1 smazy¢ wszystko razem.

Co do proporcji, widrkéw powinno by¢ znacznie wigcej niz ciasta.

SZARLOTKI z detalami opisywa¢ nie begde. Ciasto potkruche niech kazdy sobie zrobi

jak potrafi, rzecz lezy w jablkowym nadzieniu.

Wedlug przedwojennego przepisu nadzienie owo powinno by¢ sporzadzone z jablek,
ktore si¢ NIE rozgotowuja. Obrac je nalezy, pokroi¢ na potowki, wydtuba¢ srodki i potowki
pokroi¢ na cienkie plasterki.

Plasterki posypa¢ cukrem zwyklym, cukrem waniliowym, cynamonem i czubatg tyzka
buitki tartej. Wymieszac i1 niech sobie postojg. Pdzniej dopiero wytozy¢ je na ciasto, z tym, ze
warstwa jablek powinna by¢ gruba co najmniej na pie¢ centymetréw. Przykry¢ dos¢ cienkim
plackiem ciasta i podziurkowa¢ widelcem.

Natychmiast po upieczeniu ciasto posypa¢ cukrem-pudrem, zmieszanym z cukrem
waniliowym, tez grubo, chociaz na p6ét centymetra. Przy krojeniu wida¢ warstwy plasterkow,

ktore si¢ nie roztaza na boki i nawet tatwiej to jesc.

Nic nie poradzg, ze taka szarlotka jest najlepsza.

Szarlotki z detalami opisywac nie bedeg.



JARZYNY jako takie.
W tych jarzynach wszelkich istnieje drobny problem dla niektorych osob.

Ot06z jedni lubig je rozgotowane kompletnie, prawie na miazgg, drudzy zas§ prawie

niedogotowane, twarde i chrupkie.

Zdrowotnie racj¢ majg ci drudzy.

A janie, i co mi kto zrobi?

Nienawidze, na przyklad, twardawego kalafiora. Niech on bedzie albo catkiem
rozgotowany, albo calkiem surowy, prosze uprzejmie, a nie taki ni w pie¢, ni w jedenascie. To
samo marchewka, pietruszka, seler, brokuty, fasolka szparagowa...

Co$ tam te migkkie tracg. Niech tracg, czort je bierz. To upiorne gotowanie zdrowotne
moze cztowieka do grobu wpedzi¢. Poza tym wigkszos$¢ jarzyn da si¢ jes¢ na surowo i wtedy
nic nie traca, jesli zatem kto$ nie lubi twardawych i1 chrupigcych, niech je spozywa na surowo
1 bedzie spoko;.

Tak wtasnie robi¢. No, z wykluczeniem fasolki szparagowej, bobu i paru innych
drobnostek.

KACZKA PO PAKISTANSKU

Bedzie to chyba jedyny porzadny i doktadny przepis, pochodzacy z praktyki. Stalam obok
prawdziwego Pakistanczyka i patrzylam mu na rece, zapisujac wszystko, co robit. Znalaztam

ten zapis.

Rozparzy¢ w garnku na oliwie dwie bardzo duze albo trzy nieco mniejsze cebule,
pokrojone w plasterki.

Wrzuci¢ w to:

3 czubate tyzki curry

1 tyzke cynamonu

1 tyzke gozdzikow

3 tyzki stodkiej papryki

po 1 tyzce: imbiru

tymianku

bazylii

pieprzu

oregano



dotozy¢ caty teb grubo krojonego czosnku.

Wrzuci¢ w to kaczke. Kaczka tez musi by¢ pokrojona na kawalki, skora zdjeta z migsa
oddzielnie, réwniez pokrojona. Wbrew obawom, bardzo tatwo odchodzi.

W trakcie duszenia wla¢ szklanke jogurtu naturalnego, mieszajac.

Na koncu doda¢ 2 tyzki koncentratu pomidorowego i oczywiscie takze rozmieszac.

Dusi si¢ wszystkiego raptem pot godziny i1 ku wiasnemu zdumieniu przekonatam sie, ze
to wystarczy. Podawac nalezy koniecznie z ryzem, bo nic innego nie ztagodzi ostro$ci sosu.

Do tego salata i czerwone wino.

No 1, rzecz jasna, sprObowatam zrobi¢ to sama, we wiasnym domu, w czasach, kiedy
zaopatrzenie w moim kraju lezalo martwym bykiem.

Kaczke dostatam, owszem. Miatam takze cebule, czosnek, cynamon, gozdziki, papryke,
pieprz i tymianek. Nie pami¢tam, jak tam bylo z oliwg, mozliwe, ze postuzylam si¢ olejem
jadalnym jakiego$ delikatnego gatunku. Brakowalo mi natomiast jogurtu naturalnego, bazylii,
oregano, a przede wszystkim curry.

W miejsce jogurtu uzytam kefiru, curry jednakze nie dawalo si¢ niczym zastapic.
Usitowatam je kupi¢, wzglednie uzebra¢, nawet w chinskiej restauracji u szefa kuchni,
niestety nie mieli, zapas im si¢ wilasnie skonczyl, a nowa dostawa jeszcze nie przyszia.
Wierze, ze mowili prawde, bo odnosili si¢ do mnie z wielkim wspotczuciem.

Zdajac sobie sprawe z ostro$ci przyprawy, w rozpaczy posztam na osobliwe kombinacje
1 mozliwe, ze nieco przesadzitam. Dowalitam wigcej pieprzu prawdziwego, dodatam pieprz
ziotowy 1 ostrg papryke zgota bez opamigtania, i potrawa wyszta Swietna, tyle ze niejadalna.

Scisle biorac, sama kaczke jako§ mozna bylo zjesé, od sosu natomiast zywy ogien z
pyska buchat i nawet ryz nie dawal mu rady. Czerwone wino tez nie pomagato. W rezultacie z
catego grona gosci jadly to dwie osoby, mdj mtodszy syn i maz mojej przyjaciotki, ale oni
obaj zawsze mogli konkurowa¢ z catym stadem strusi, wigc sprawdzian zaden.

Postanowilam najpierw zdoby¢ curry, a dopiero potem rozgladac si¢ za kaczka.

Po czym przyszta chwila, kiedy przyprawami dysponowatam w pelnym zakresie, ale za
to akurat nie byto kaczek. Wobec tego wprowadzitam kolejng modyfikacje: zamiast kaczki —
migsko wotowe. Zraziki po pakistansku!

Zraziki, oczywiscie, najpierw podsmazone na patelni, a dopiero potem wrzucone do
garnka, reszta bez zmian, i wyszto doskonale, aczkolwiek miato odrobing inny smak.

Widocznie kaczka swoje robi.

KACZKA NORMALNIE

Normalng kaczke nadziewa si¢ normalnym nadzieniem i piecze wedle wskazdwek,



zamieszczonych przy drobiu. Takiego nadzienia z regulty wymaga szyja, jak przy gesi, reszte
kaczki natomiast mozna roéwnie dobrze zapcha¢ jabtkami, w trakcie pieczenia za$, po
obroceniu z brzucha na plecy, jeszcze ja tymi jabtkami obficie obtozy¢. Pilnowaé, zeby nie
piekty si¢ na sucho, tylko polewane thuszczem.

W zasadzie pasuje do kaczki satatka z czerwonej kapusty. W zyciu nie robitam osobiscie
salatki z czerwonej kapusty, ale wiem, ze najlepsza jest na czerwonym winie wytrawnym.

Wiem, bo jadtam.

KURCZAK DUSZONY

Nie znam potrawy z drobiu rownie latwej do przyrzadzenia i roOwnie praktycznej w

o Anus ta kacaks duiennikarsha
{ Ty Seamicjsra z kapusta?

uzytkowaniu.

W zasadzie pasuje do kaczki satatka z czerwonej kapusty.

Mozna uzy¢ calego kurczaka, a mozna ograniczy¢ si¢ do poszczegodlnych czesci jego
anatomii. Kupié, na przyklad, same piersi albo same nogi, 1 od razu informuj¢, ze nogi w
smaku lepsze. Piersi natomiast majg te przewage, ze nic z nich nie odchodzi i nadaja si¢ na
potrawke.

Stawia si¢ na ogniu ptaski garnek o pojemnosci proporcjonalnej. W braku doswiadczenia
dobrze jest sprawdzi¢ czy nasze... pardon, kurze... nogi lub piersi w nim si¢ mieszczg. W
zadnym wypadku nie powinny wystawac!

(A mowitam, ze pisze¢ ksigzke kucharska dla potglowkow!).

Do tego garnka nalewa si¢ wody pi razy oko na 3-4 centymetry. Wrzuca si¢ 3 duze listki

bobkowe. W razie posiadania listkow bobkowych matych lub polamanych wrzuca si¢



rownowartos¢ trzech duzych. Oraz 6 duzych ziarenek ziela angielskiego. I nic wigce;j!

Lekkie przedawkowanie listkow bobkowych i1 ziela angielskiego nie grozi zadnym
nieszczesciem.

Kiedy woda w garnku si¢ zagotuje, wrzuca si¢ do niej kostke rosolu wolowego lub
drobiowego, ale wotowy lepszy. Mozna pomieszaé, zeby si¢ predzej rozpuscita, po czym
zmniejsza si¢ ogien (gaz, prad, co tam kto ma) na minimalny. Garnek musi by¢ przykryty
szczelng pokrywka.

Nogi (piersi, kawatki pokrojonej catosci, obojetne, w nazewnictwie pozostanmy przy
nogach), umyte i posolone obustronnie, ktadzie si¢ na patelni z gorgcym mastem, smazy si¢
do zarumienienia z dwodch stron, po czym prosto z patelni wklada si¢ je do garnka. Czyni si¢
tak az do zuzycia catego surowca. Na normalnej patelni mieszcza si¢ przecigtnie dwie nogi
albo dwie do trzech piersi, wigc w wypadku posiadania o$miu ndég operacje nalezy
przeprowadzi¢ czterokrotnie.

Masta na patelni¢ nalezy doktada¢ sukcesywnie.

Wtlozywszy do garnka ostatniga noge, zlewamy za nig niezdrowy tluszcz z patelni,
wlewamy na patelni¢ odrobing wody i tez zlewamy jg do garnka. Patelni¢ myjemy, do garnka
zagladamy w celu sprawdzenia, czy woda, juz zmieniajaca si¢ w sos, nie wygotowata si¢
zbytnio, w razie potrzeby dolewamy troche, przykrywamy i oddalamy si¢ do innych zajec.

Jesli przypomnimy sobie o kurczaku w garnku po dwoch, a nawet trzech godzinach, nic
nie szkodzi. Okaze si¢ on uduszony akurat odpowiednio, idealnie migkki, z migsem
samodzielnie odchodzacym od kosci. Mozna go jes¢ z czym si¢ chce, z makaronem, z
kartofelkami, z pieczywem, z surowg satatg, ze smazonymi jabtkami, z zielonym groszkiem, z
ryzem, petna dowolnos¢.

Mozna go takze je$S¢ podzniej na zimno, wyjmujac po kawalku z garnka,
przechowywanego w lodowce. Mozna podgrzewac, catos¢ albo rowniez kawatkami. Mozna

wszystko.

Do duszacego si¢ kurczaka mozna wrzuci¢ pieczarki pokrojone na potowki. Zmieni to

nieco ogolny smak potrawy, ale tez bedzie dobre.

Zamiana duszonego kurczaka na potrawke polega na tym, ze najpierw wymyslamy sobie
sos, bo kazdy lubi co innego. Koperkowy, na przyktad. Nic wigcej nie potrzeba, jak tylko
dusi¢ to wszystko w duzej ilosci posiekanego koperku, potem za$, na koncu, wyja¢ migso, a
do pozostatego w garnku rosotku wla¢ pot albo trzy czwarte szklanki gestej $mietany,
zmieszanej z jedng tyzeczka maki. Wymiesza¢ catos¢, wlozy¢ migso z powrotem 1 jeszcze
troche pogotowac, na matym ogniu i1 niezbyt dlugo, bo si¢ zacznie przypalac. O ile sg to same
piersi, dobrze jest pokroi¢ je na male kawatki przed ponownym wrzuceniem do garnka. Nogi,

a takze caly kurczak sprawiajg ktopot o tyle, ze trzeba z nich wyja¢ kosci.



Uczciwie mowiac, taka potrawka najlepsza jest z ryzem.

KURCZAK PO POLSKU jest to, jak wiadomo, zwyczajny pieczony kurczak z
nadzieniem, opisanym wcze$niej, tym z koperkiem, zielong pietruszka i kawatkiem watrobki.

Osobiscie zmuszona bytam wprowadzi¢ odmiang. Zobowigzatam si¢ upiec kurczaka po
polsku w Danii, gdzie akurat nie dostalam zieleniny. Nie przejmujac si¢ tym zbytnio,
przestawitam si¢ na nadzienie indycze, to stodkawe, z rodzynkami i migdatami, po czym
moja przyjaciotka natrzgsata si¢ ze mnie, ze nie wiem, co to jest kurczak po polsku, chociaz
mowitam jak komu dobremu, ze nie bylo ani koperku, ani natki. Korzys¢ z tego
eksperymentu pozostala jedna, mianowicie w mojej rodzinie 6w kurczak z nadzieniem
indyczym zagniezdzil si¢ na state 1 zyskal sobie pelne prawo obywatelstwa. Wszyscy wola

takie niz to klasyczne.

W kazdym przypadku, bez wzgledu na rodzaj nadzienia, wypchanego nim kurczaka trzeba zeszyc.

W kazdym przypadku, bez wzgledu na rodzaj nadzienia, wypchanego nim kurczaka

trzeba zeszy¢.

KOTLETY WIEPRZOWE

Wiadomo, ze wieprzowina w postaci kotletow najlepsza, co potrafig doceni¢ wylacznie
Niemcy i my. Reszta $wiata nie wie, co dobre.

Klasyczne sg schabowe z koscia, ale bez kosci tez moga by¢. I tu, prosze, widac, ze
nigdy nie wiadomo, co komu trzeba wyjasniaé. Smazac kotlety wieprzowe od

najwczesniejszej miodosci, przez cale lata nie zastanowitam si¢ nad racjonalizacja



panierowania, maczatam w jajku, w tartej bulce 1 jazda na patelni¢. Wreszcie przyszio mi co$
do glowy 1 sama z siebie dokonatam odkrycia, ze nalezy zastosowa¢ inng kolejnosc,
mianowicie najpierw utytta¢ to w bulce, potem w jajku 1 wreszcie znow w bulce, wszystko
razem lepiej si¢ trzyma i warstwa panierowania jest grubsza.

Gruba warstwa za$ byta mi potrzebna przy eksperymentach.

Jedna taka facetka w Katowicach, w latach czterdziestych, robita takie kotlety schabowe,
jakich nigdy pozniej nie spotkatam nigdzie na $wiecie. Poezja! Soczyste, mickkie, idealnie
wysmazone. Koniecznie pragnac osiggna¢ podobng doskonatos$¢, czynitam rozmaite sztuki,
zeby mi dranstwo nie wyschlo, nie przypalito si¢, nie pozostalo surowe, nie stracito
soczystosci, 1 migdzy innymi, operowatam warstwg ochronng — panierowaniem.

Pelnego sukcesu nie udato mi si¢ osiggnaé, ale przynajmniej wiem, co ku niemu wiedzie.

Bardzo dobrze jest kotlety przed uzyciem zamrozi¢, bo mi¢so wtedy robi si¢ kruchsze.
P&zniej nie trzeba si¢ nawet zbytnio wysila¢ przy rozmrazaniu, samo thuczenie wystarczy,
zeby zmigkty 1 rozmarzly, a jesli nie rozmarzng catkowicie, to nawet lepiej. Ponadto mozna
zamrozi¢ pottuczone.

Zatem stluc, najlepiej thuczkiem w dzioby.

Posoli¢ z obu stron.

Jajko rozbi¢ widelcem na talerzu, jak przy biciu piany. Tez posolic.

Nie zatowac buiki tarte;j.

Obtoczony w bulce, w jajku 1 znéw w bulce kotlet potozy¢ na patelni na bardzo gorgcym
tluszczu, na masle albo na oliwie.

Zazwyczaj na przecigtnej patelni mieszczg si¢ dwa duze kotlety, wzglednie trzy
mniejsze. Z chwilg potozenia na gorgcym tluszczu trzeciego, natychmiast przewroci¢ na
drugg strong¢ pierwszy, a za nim dwa pozostale, przykry¢ wypukla pokrywka i zmniejszy¢
ogien do minimum. I niech si¢ tak posmaza na tym malenkim ogniu, pod przykryciem, mniej
wiecej przez dwadziescia minut.

Rzecz jasna, trzeba do nich zagladac¢ i w razie potrzeby odwraca¢ na drugg strong. Jesli

po potgodzinie sg stabo zarumienione, zwigkszy¢ ogien na minut¢ albo dwie.
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Nastepnie spozy¢.

Co zdrowe, to na ogot niesmaczne.

Na pozostalym na patelni thuszczu mozna usmazy¢ jabtka, kartofle w plasterkach,

makaron, kopytka...

Z przykro$cig zawiadamiam wszystkich:

Co zdrowe, to na ogol niesmaczne.
Co najlepsze, to szkodliwe.

Najsmaczniejsze zas$ jest zazwyczaj i szkodliwe, i tuczace.

Jesli kto§ chce si¢ zdrowo odchudzaé, prosze bardzo, istniejg w lesie korzonki,
wygrzebywane przez pustelnikow. Pustelnicy sg z reguty dtugowieczni, a o zapasionym nikt

nigdy nie styszat.

KARTOFLE

Nad kartoflami, jako takimi, cigzy pewien przesad, a mianowicie, ze nalezy je obierac.

Mnoéstwo sumiennych gospodyn, z poswigceniem karmigcych rodzing, dorobito si¢
czarnych 1 pozacinanych palcoOw. Niepotrzebnie. Znacznie rozsadniej jest gotowac kartofle w
mundurkach, kazdy z biesiadnikow niech obiera dla siebie, a jesli nawet jakas jedna osoba

obiera dla wszystkich, to tez leci tatwiej 1 szybciej. No to co, ze gorace, nie trzyma si¢ tego



przeciez w palcach, tylko na widelcu.

Oczywiscie do gotowania w mundurkach trzeba wybiera¢ kartofle mniej wigcej
jednakowej wielkosci 1 mozliwie mato zdeformowane. I nie nalezy ich rozgotowywac, bo si¢
nam na tym widelcu rozleca. Przeznaczone do tluczenia zatem, trudno, musimy obra¢ przed
uzyciem.

Owszem, gotowanie w mundurkach ma swoje drobne mankamenty. Nie da si¢ kartofli
dobrze posoli¢ 1 w trakcie obierania zbyt szybko stygng. Ale dosoli¢ zawsze mozna, podgrzaé
rowniez, na parze albo w mikropiecu, a za to doskonale pozwalaja si¢ kroi¢ na plasterki w
celu podsmazenia i skonsumowania pozniej.

Jednostki niedo§wiadczone informuje¢, iz kartofle, w celu ugotowania, wktada si¢ do
garnka 1 zalewa zimng woda tak, zeby ta woda je przykryta. Lyzke soli (pi razy oko jedng na
dwa litry zawartos$ci) wsypuje si¢ od razu, bo inaczej woda owszem, zrobi si¢ stona, ale
kartofle nie zdaza. Szerza si¢ ostatnimi czasy poglady, jakoby kartofle nalezato gotowac, tak
jak inne jarzyny, w odrobinie ptynu, tyle co na dnie i prosze¢ bardzo, kto chce, niech si¢
wygtupia, radz¢ mu tylko sta¢ nad garnkiem i oka od niego nie odrywac, bo ta odrobina ptynu
wygotuje si¢ w mgnieniu oka 1 kartofle przeistoczg si¢ w zweglone grudy.

W celu sprawdzenia, czy juz si¢ ugotowaly, nalezy je dziabng¢ widelcem. Zwazywszy, iz
kazdy zna konsystencje¢ kartofla konsumowanego, z fatwoscia si¢ potapie w mickkosci tego w
garnku. Jesli widelec wchodzi w warzywo gotujace si¢ rownie tatwo jak w warzywo na
talerzu, znaczy ze doszly.

Nalezy je wowczas odlaé, przytrzymujac pokrywke przez $cierke albo przez rgkawice
kuchenne, bo na ogo6t jest gorgca. Potem garnek odkry¢ i na kilka sekund postawi¢ na ogniu,
zeby kartofle odparowaly. W przeciwienstwie do takiego, na przyktad, bobu nie lubig mie¢
mokro na dnie.

Z kartofli mozna przyrzadzi¢ milion potraw. No, moze milion to przesada, ale na pewno
kilkadziesigt. Mozna jes$¢ cate, potluczone, piure, smazone, mozna z nich robi¢ zupy, kluski,
placki, babke, pyzy, satatki, krokiety...

Zazwyczaj jest to pracochtonne. Na przyktad:

KOTLETY Z KARTOFLI

Do kotletow spokojnie mozna gotowac kartofle w mundurkach, bo 1 tak si¢ je
przepuszcza przez maszynke. Obrane!

Razem z kartoflami nalezy przepusci¢ przez maszynke¢ jedng albo dwie cebule, zalezy,
ile tam tego wszystkiego jest.

W kartoflang mas¢ wbi¢ jajko 1 dosypa¢ maki. Bezwzglednie najlepsza jest mgka razowa
najgorszego gatunku, ale zdaje si¢, ze nie da rady jej nigdzie dostac. Jesli kto§ ma dostep do

jakiego§ mityna albo rodzing w krajach zaniedbanych gospodarczo, by¢ moze zdota ja



0siggnac.

Maki dosypa¢ na oko, nie za duzo, zeby mieszanina nie zrobita si¢ za twarda i zbyt
ciastowata. Doda¢ odrobing ulubionych przypraw, pieprzu zwyktego, pieprzu ziolowego,
estragonu, majeranku, kminku, papryki, co tam komu wpadnie pod reke, wymiesza¢ catos¢
bardzo porzadnie i uformowac kotlety. Utoczy¢ w rekach walec 1 rozklepa¢ na desce.

No i znéw ta maka razowa! Najlepiej wychodza kotlety panierowane przed smazeniem
maka razowa, ale jesli jej nie ma, trudno, panierujemy wedle natchnienia. W jajku i mace
pszennej, w jajku 1 w bulce tartej, w samej bulce tartej... ejze, a jakby tak w utartym razowym
chlebie...? Jeszcze nigdy nie probowatam, teraz mi dopiero przyszto to do glowy.

No i usmazy¢. Na masle, na oliwie, na smalcu...
Do kotletow z kartofli az si¢ prosza geste, zawiesiste sosy. Grzybowy, cebulowy,

koperkowy, pomidorowy, chrzanowy...

O sosach bedzie w sosach.

KROKIETY Z KARTOFLI

Przyznam si¢ od razu: nie mam zielonego pojecia, jak zostaty zrobione. Arcydzieto tego gatunku

Jjadlam we wioskiej knajpie w Niemczech, gdzies niedaleko Kolonii.

Przyznam si¢ od razu: nie mam zielonego pojg¢cia, jak zostaly zrobione.
Arcydzieto tego gatunku jadtam we wioskiej knajpie w Niemczech, gdzie$ niedaleko
Kolonii. Byly to krokieciki w formie kulek o $rednicy trzy i pot centymetra, brazowe i

chrupigce na wierzchu, kartoflane i nad wyraz delikatne w $rodku.



Z calg pewnoscig zawieraly w sobie piure z kartofli i to piure stanowito tajemnice. Moze
dali wigcej $mietany? Moze ja ubili? Wydawalo si¢ tak puszyste, ze wrgcz mozna je byto
posadzac nawet o pian¢ z biatka.

Z cala pewnos$cig nie zostalo skazone zadng maka ani zadng cebulg. Tym bardziej
czosnkiem. Cien czosnku wywesze na kilometr.

Chrupigcy wierzch upanierowany zostat wylacznie tarta buleczka, bardzo drobno
zmielona, a cato$¢ usmazona we wrzacym ttuszczu, jak paczki albo frytki. Tyle wiem, wiecej
wykry¢ nie zdotatam.

Niekoniecznie musimy zaraz pcha¢ si¢ na te szczyty, mozemy zrobi¢ krokiety po
swojemu. Uzyska¢ piure, z torebki albo ze $wiezych, rzetelnie utluczonych kartofli,
uformowac jesli nie kulki, to na przyktad watki, upanierowa¢ dowolnie, usmazy¢ we wrzacej

oliwie 1 wmawia¢ gosciom, ze to wcale nie kartofle, tylko co$ catkiem innego.

Nie jest to epopeja kartoflana, wigc we wszystkie potrawy z kartofli nie zamierzam si¢

wdawac. Ale jeszcze o nich bedzie.

Oproécz kartofli istnieje takze

KAPUSTA

Teraz bedzie fragment nieopisanie ponury i osoby w stanie depresji psychicznej,
obrzydliwe 1 krew w zylach mrozace, proszone sg, zeby go nie czytaé. Gramatyka w

powyzszym zdaniu nic mnie nie obchodzi.

Ot6z w czasie exodusu wojennego w 1939 roku trzy istoty zenskie, babka, matka 1 corka,
znalazty si¢ w wyniku bezrozumnej ucieczki gdzie§ na ubogich kresach wschodnich.
Zmeczone byly $miertelnie, glodne przerazliwie, trzy dni nic nie jadly, az trafily do
litosciwych ludzi w beznadziejnie nedznej chatupie. Zostaty przyjete i nakarmione z dobrego
serca jedynym produktem, jakim chalupa dysponowata. Mianowicie kapusta.

Rzucily si¢ na pozywienie.

Matka pierwsza zwrocita uwage, ze ta kapusta jest chyba ze skwarkami, bo zaczeto jej
chrupa¢ w zebach. Smaku skwarek jednakze nie czula, przyjrzala si¢ zatem potrawie
uwazniej. Dzien si¢ chylit ku koncowi, przez okienko wpadato tyle $wiatta, co kot naptakat,
ogien na kuchni stabo rozjasniat mroki, ale spostrzezenia udato jej si¢ dokonac.

Nie byty to zadne skwarki, tylko zwyczajne karaluchy. Duze i, na szcze¢scie, porzadnie
ugotowane.

Babcia niezbyt dobrze widziata, jedenastoletniej corce byto wszystko jedno, wylacznie

matka zatem rozpoznala okras¢ kapusty. Popatrzyta na wiasng matke 1 na wiasne dziecko,



ujrzata, z jakim szalonym apetytem jedza, 1 nie powiedziata ani stowa. Jak nam pozniej
wyznata, nie miata serca odejmowac¢ im od ust pozywienia, ktére, z racji ugotowania, nie
powinno by¢ przesadnie szkodliwe.

Sama jednakze przestata je$s¢, wymawiajac si¢ zbyt wielkim zmeczeniem. Babcia i
wnuczka chetnie skonsumowaty takze i jej porcje.

Nie zaszkodzito im wcale.
Tym optymistycznym akcentem konczymy fragment ponury.

KAPUSTE SLODKA, najlepszga w $wiecie, gotowala genialna kucharka na obozie
harcerskim. W wielkim kotle, i w koncu wszyscy zaczeli podejrzewac, ze rozmiar naczynia
ma znaczenie decydujace, bo nikt nie umial odgadna¢, jak ona to robi. Ta jej kapusta byla tak
doskonata, ze caly obdz pchat si¢ do zmywania, bo zmywajacy mial prawo wylizywac resztki.

Osobiscie gotuje kapuste metoda mozliwie ulgowa, nie marnujgc czasu niepotrzebnie.

Najdluzej trwa krojenie, ale przy ostrym nozu da si¢ wytrzymac¢. Wwalam kapuste do
garnka, doktadam trzy pokrojone cebule, pare¢ listkdéw bobkowych, troche ziela angielskiego,
nalewam wody tyle, zeby doszta do wierzchu zawartosci, sypi¢ tyzke soli, 1 zostawiam na
gazie, nie zawracajac sobie nig glowy dalej. Niech si¢ gotuje 1 niech jg szlag trafi.

Po zagotowaniu, niekoniecznie natychmiast, jak sobie o niej przypomne¢, wrzucam
kostke rosotku wotowego, bo co mi to szkodzi, 1 nadal si¢ nig nie zajmuje.

Zglodniawszy wreszcie, przy czym okazuje si¢, ze kapusta jest juz doskonale ugotowana,
doprawiam to zasmazka. Roztapiam na patelni smalec ze skwarkami (prawdziwymi!),
wrzucam w to dwie tyzki maki, mieszam, rozrzedzam sokiem z kapusty 1 wlewam do garnka.
Sypie dos¢ duzo pieprzu, bo kapusta musi by¢ pieprzna, wciskam pot cytryny, bo o istnieniu
octu w ogoble nie pamietam, a zresztg wole cytryne niz ocet, i na tym koniec.

Zjadam to, nie wyrzucam do $mieci. Catkiem dobre.

Mozna wcisna¢ catg cytryne.

Niektérzy lubig z kminkiem. Prosz¢ bardzo, nie ma przeszkod. Osobiscie wole z

majerankiem.

Z kapusty robi si¢ takze PARZYBRODE i okazuje si¢, ze mtode pokolenia w ogole nie
wiedza, co to jest. Scisle biorac, parzybrode robi si¢ z kartofli wymieszanych i
rozgotowanych z kapustg na gestg pacie. Co$ posredniego miedzy zupa, a jarzyng. Je si¢ to
wylacznie na gorgco, kapusta jest dos¢ grubo krojona, z catej glowy, 1 jej dlugie wstazki
placza si¢ cztowiekowi po brodzie, parzac. Stad nazwa.

Do parzybrody uzywano takze kapusty kiszonej. Nie rekomenduj¢ potrawy, bo nigdy jej

nie lubitam.



KLUSKI Z MAKIEM

Innymi rodzajami klusek nie bede si¢ zajmowac, chociaz jest ich zatrzgsienie. Kluski z
makiem natomiast stanowity tradycyjng specjalnos¢ mojej rodziny i nie w kluskach lezato
sedno rzeczy, tylko w maku. Jest to potrawa do$¢ osobliwa, ktorg nie kazdy lubi.

Co do klusek, robi si¢ w domu tazanki albo wstazki. Wstazki mozna takze kupi¢ w

sklepie. Inne formy klusek nie nadajg si¢ do tego.

W zasadzie jest to potrawa wigilijna. Znam tylko jedng osobe, ktora jej nie lubi, poniewaz jest

uczulona na skorki pomaranczowe.

Mak trzeba namoczy¢. Najmarniej z pot kilo, a moze by¢ wiecej. Zala¢ wrzaca wodg i
zostawi¢, az ostygnie, a nawet niech postoi jeszcze trochg.

Nastepnie przepuszcza si¢ go przez maszynke, sypie si¢ do niego cukier, pare tyzek, i
przekreca ponownie. Ostrzegam, ze od maku nozyki maszynki do migsa bardzo si¢ tepia.

Nastgpnie wrzuca si¢ do tego z wysitkiem co najmniej trzy czubate tyzki miodu (z
wysitkiem, poniewaz gesty midd od tyzki nie chce odchodzi¢. Osoba rozumna rozgrzewa ja
zatem nad ogniem albo zanurza na chwile w ukropie) i tyzke posiekanej skorki
pomaranczowej, miesza si¢, 1 po raz trzeci przepuszcza przez maszynke. Dopiero wtedy robi
si¢ naprawde¢ dobre, co nie znaczy, ze dokladnie wymieszane. Nadmiar mieszania nie
zaszkodzi, szczegoOlnie, ze w ostatniej fazie nalezy dolozy¢ ze dwie albo trzy tyzki
rozparzonych rodzynek. Podobnie jak mak, zala¢ je wrzatkiem i1 poczekaé, az wystygna, po
czym od razu mozna ich uzy¢, rzecz jasna, odcedziwszy. Nie zaszkodzi tez tyzka posiekanych
migdatow.

Caly ten nabdj z kolei miesza si¢ z zimnymi kluskami, przy czym owej masy makowej

powinno by¢ dwa razy wigcej niz klusek.



W zasadzie jest to potrawa wigilijna. Znam tylko jedng osobg, ktora jej nie lubi,

poniewaz jest uczulona na skorki pomaranczowe.

KRUCHE CIASTKA

Zn6éw potrawa, ktorg w ciggu catego zycia spotkatam tylko w dwoch domach: moim
rodzinnym i mojej tesciowej.

Przepis pochodzi z przedwojennej ksigzki kucharskiej i robi si¢ te ciastka nastepujaco:

Wysypa¢ na stolnicg pét kilo maki.

Wymiesza¢ z nig poét tyzeczki proszku do pieczenia albo ¢Ewieré¢ tyzeczki sody.
(Ewentualnie jedno male opakowanie proszku do pieczenia albo pot tyzeczki sody, wtedy
beda odrobing mniej twarde).

Do donicy wrzuci¢ 15 deka masta, 15 deka cukru, 2 jajka i jedng torebeczke cukru
waniliowego.

Rozmiesza¢ to wszystko ze sobg byle jak.

Wila¢ mieszaning do maki i zacza¢ zagniatac.

W pierwszej, a nawet w drugiej chwili sktadniki robig takie wrazenie, jakby ugniecenie z
nich ciasta bylo w ogéle niemozliwe 1 nie miato prawa nastgpic¢ przed skonczeniem $wiata. Po
kwadransie jednakze ztudne wrazenie mija i okazuje si¢, ze ciasto powstaje.

Osoby niecierpliwe dolewaja $§mietany, czym niszcza produkt bezpowrotnie. Niczego nie
dolewac, wyjdzie samo!

Nalezy gnies¢ to ciasto, az przybierze jednolita konsystencje, tatwo bedzie odchodzito od
stolnicy 1 od rgk, i nawet wtedy pognies¢ jeszcze troche. Razem wzigwszy, okolo czterdziestu
minut. W gniecionym zbyt krotko pozostaje smak maki.

Oddziabujgc od zasadniczej bryly po kawatku wielkosci piesci, rozwatkowywaé ciasto
na placki grubosci czterech milimetrow, z plackéw wykrawac ciastka czymkolwiek, jesli si¢
nie ma foremek, najlepiej szklankg, ktéra wytnie nam krazki i potksiezyce, uktada¢ to na
blasze bez zadnych dodatkowych zachoddw i piec na zloty kolor w goragcym piecu. Pierwsza
blacha na ogo6t piecze si¢ nieco dtuzej, nastepne dochodzg w takim tempie, ze ledwo zdazy sie
zdja¢ ciastka z poprzedniej i utozy¢ nowe, a juz tamte w piecu zaczynajg dymic.

Niby stodkie te ciastka, a jednak jakby wytrawne. Twarde i kruche. Wigksza ilo$¢
proszku do pieczenia albo sody sprawia, ze s3 pulchniejsze, mniejsza nadaje im twardos¢.

Nieco inny smak majg blade, a inny solidniej przypieczone.



Dobrze im robig dwa rodzaje dodatkéw, krem maslany 1 powidila. (Marmolada,
konfitury, cokolwiek z tych rzeczy). Dwa krazki przetozy¢ substancjg i nie wiadomo, ktore

lepsze.

Co do KREMU MASLANEGO dawno juz przestaly nim rzadzié¢ jakiekolwiek zasady.
No, poza jedna. Muszg si¢ w nim znalez¢ sktadniki podstawowe: masto, cukier-puder, cukier
waniliowy 1 zottka z jajek.

Reszta zalezy od talentéw, natchnienia, czasu i sktadnikow, jakie osobie przyrzadzajacej
smakolyk wpadng do glowy. Mozna doda¢ stodkiej $Smietanki, ubitej albo nie, budyniu, piany
z bialek, nawet swiezutkiego twarozku. Mikser kuchenny odwala catg robote 1 pozwala na
dowolne eksperymenty.

Jajka, najlepiej ukrgcone z cukrem-pudrem, nalezy wlewa¢ do ucieranego masta bardzo
wolno 1 po odrobinie, bo inaczej wszystko razem si¢ zwarzy 1 smaku wprawdzie nie straci, ale

postac przybierze wysoce podejrzang.

KROLIK

Krolika obsmazy¢, wrzuci¢ do garnka, nala¢ wody, wrzuci¢ wszelkie przyprawy, jakie
si¢ ma pod reka, usigs¢ przy stole w dwie osoby, wypi¢ dwie butelki czerwonego wina i

potem juz wszystko wydaje si¢ doskonate...

Dorsze byly u nas reklamowane, a kroliki jako$ nie i w rezultacie narod wobec
kroliczego migsa do dzi§ dnia ma opory.

A tymczasem jest to migso bardzo dobre, delikatne, lekkostrawne, w smaku podobne do
kurczaka i fatwe do przyrzadzania na rozmaite sposoby. W dodatku krolikéw, z racji ich
przystowiowego mnozenia si¢ w tempie nicosiggalnym dla innych ssakéw, mozna miec
skolko ugodno. Karmienie tez nie przedstawia sobg wielkich trudnosci, bo kroliki chetnie
spozywaja lisScie mniszka, ktorymi zarosnigty jest caty kraj, a takze liscie kalarepki, liscie i
glaby kapusty, marchewke razem z nacig, takze pastewng, trawy wszelkie i suchy chleb.
Potrafig nawet wykarmic si¢ same, o czym $wiadczy kleska urodzaju krélikow w Australii.

Jadalam we wczesnej mtodosci krolicze migso i pamigtam, ze bardzo mi smakowato.
Rosoét z krolika 1 potrawke. Zapomnialam natomiast, jak to byto robione i bytam zmuszona
osobiscie przeprowadzi¢ doswiadczenie, co znalazto swoj wyraz w pierwszym zdaniu na
temat krolika.

Tak naprawde POTRAWKE Z KROLIKA W SOSIE KOPERKOWYM przyrzadza sie

nastepujaco:



Kawalki krolika rozmrozi¢ niekoniecznie catkowicie, na tyle tylko, zeby si¢ oddzielily
od siebie.

Do garnka nala¢ tak z pét litra wody, dorzuci¢ pare listkow bobkowych, siedem ziarenek
ziela angielskiego, po tyzeczce od herbaty majeranku, estragonu, zidt prowansalskich,
przyprawy drobiowej, curry, dwie, a nawet trzy tyzeczki pieprzu ziotowego, posiekany
peczek natki pietruszki 1 wielki bukiet posiekanego koperku. Po zagotowaniu rozpusci¢ w
garnku kostke rosolu wotowego.

Krolika posoli¢, obsmazy¢ na masle do zarumienienia i wtozy¢ do garnka.

Potem usigs$¢ spokojnie przy tym winie albo innej przyjemnej czynnosci.

Po dwodch godzinach, spedzonych na matym ogniu, krolik jest juz migkki. Nalezy go
wyjaé, migso oddzieli¢ od kosci 1 pokroi¢ na mniejsze kawatki.

Zwiekszy¢ ogien pod garnkiem i wla¢ do srodka dwa zasobniczki gestej, kwasnej
$mietany, zmieszanej z jedng tyzka maki.

Pomiesza¢ energicznie, wlozy¢ z powrotem migso z krolika 1 wcisngé sok z potowki
cytryny. Niech si¢ to wszystko jeszcze par¢ minut pogotuje, z tym, ze teraz juz trzeba

pilnowac, zeby nie zaczeto przywiera¢ do dna.

Mozna podawa¢ z drobnymi kluseczkami, z ryzem, z kartoflami piure, a takze z
pieczywem.
Karmionemu krolikiem me¢zczyznie nie nalezy mowi¢, co to jest. Najpierw niech

sprobuje 1 powie, czy dobre. Mezczyzni prezentuja niekiedy konserwatyzm zywieniowy i

brak zaufania do nowych potraw, a kréliki kojarza im si¢ czgsto z ulubionym zwierzatkiem w

klatce, podobnie jak biale myszki.

Karmionemu tym mezczyznie nie nalezy mowic, co to jest.



Sos mozna zrobi¢ bez maki, zupehie rzadki, ale wtedy ryz jest niezbedny. Ewentualnie
buteczka, wrzucona do garnka w matych kromkach.

Mozna takze poeksperymentowac obficiej 1 dorzuci¢ trochg pottuczonych jagod jatowca,
odrobine papryki ostrej 1 troche wiecej stodkiej, cien czosnku, nieco tymianku albo szatwii,

troche pieczarek. Cebuli nie! I nie zatowac koperku, poniewaz ma to by¢ sos koperkowy.
Co do innych sos6w, nie ma przeciwwskazan.

Mozna tez zrobi¢ krolika na tagodnie, bez curry, pieprzu, estragonu, na bazie listkow
bobkowych 1 ulubionych zi6t. Takze bez $mietany 1 wtedy wychodzi potrawa dietetyczna. No,
prawie dietetyczna.

Modyfikacja wyzszego rzedu polega na tym, ze udka oraz comber — jesli kto$ nie wie,
wyjasniam, ze jest to migso z boku, mozna powiedzie¢: kroliczy schab — owija si¢ cienkimi
plastrami wedzonego boczku albo stoniny, okreca nitka, zeby si¢ to nie rozleciato 1 w tej
postaci wktada do garnka z calym asortymentem przypraw. Mozna dusi¢ razem fragmenty

krolika z boczkiem 1 bez. Mozna oddzielnie. Mozna to owinigte lekko podsmazy¢ na patelni.

ROSOL Z KROLIKA robi si¢ doktadnie tak samo jak rosét z kury.

KANAPKI

Jedyna potrawa, ktéra nadaje si¢, na przyklad, do brydza i pozwala pani domu
pozostawaé w gronie go$ci bez ustawicznych wizyt w kuchni, to kanapki, obojetne jakich
rozmiardéw. Jesli ich wielko$¢ przekracza jeden kes, moga juz by¢ dowolnie duze.

Zmywania potem tez jest niewiele, mate talerzyki i par¢ pdétmiskow, nic takiego, a
calkowicie odpadaja nam noze i widelce.

Robotg przy nich mamy, owszem, za to pdzniej juz Swigty spokoj, w dodatku mozna
uzy¢ wszystkiego. Sledzi, szynki, kielbasy, zoltego sera, twarozku, migsa z obiadu
pokrojonego na cienkie plasterki, jajek na twardo, szprotek z puszki, mortadeli, pasztetu,
pasty rybnej, czegokolwiek. Musza tylko by¢ urozmaicone i bardzo kolorowe, ozdobione
pomidorkiem, ogoérkiem, papryka, marynatami, musztarda, chrzanem i majonezem. Wbrew
elegancji, im wiecej produktéw znajduje si¢ na kazdej, tym lepiej, jedynie §ledzie zadaja

pewnego ograniczenia, jajeczko i korniszonek im wystarczy.

Najgorszy tuman potrafi posmarowaé kawatek pieczywa mastem i1 potozy¢ na nim
plastereczek szynki, malutka gorke twarozku, jajeczko, pomidorka i plasterek matosolnego
albo $wiezego ogorka. Wzglednie kawalek pasztetu, kawalek zottego serka, jajeczko,

paseczek papryki, chlapna¢ na to majonezem...



Ogo6lnie kanapki wychodza bardzo tanio. Jedyna trudno$é¢, na ktorg trzeba zwrocicé
uwagge, to solidnos¢ efektu koncowego, mianowicie wszystko powinno si¢ trzymac kupy i nie
spada¢ na podloge w trakcie przenoszenia do ust. Pomaga w tym musztarda i majonez,
przylepiaja do siebie poszczegolne sktadniki 1 juz szafa gra.

Jesli kanapki majg rozmiar poprzecznego przekroju butki paryskiej, nalezy liczy¢ po
dziesi¢¢ na osobg. Produkcja troche potrwa, ale za to odpadaja nam wszelkie inne zajgcia
kuchenne i nie musimy si¢ martwi¢, ze co$ si¢ przypali albo wystygnie. A pOtmiski
poustawia¢ mozemy byle gdzie, nie ma obawy, juz goscie za nimi trafig.

Ponadto rekomenduj¢ kanapki z matych obwarzaneczkow. Takich, ktére sprzedajg na
sznurkach, na odpustach i przed wejsciem do Ogrodu Zoologicznego w Warszawie. Nie
trzeba ich smarowa¢ mastem, wigc cze$¢ roboty odpada, a przez dziurke w srodku wcale nie
wszystko musi wylatywac¢. Nalezy po prostu grubo natozy¢ na nie produkty plastyczne... nie,
nie plasteline, gling 1 $wiezy gips, tylko metke, past¢ rybna, paste migsna, twarozek, kremowy
serek i tym podobne. Ozdabia¢ oszczednie, na przyktad kaparkiem, malutkim grzybkiem albo
kosteczkg papryki.

Jedynie kanapki pozwolg nam pozby¢ si¢ z domu artykuléw spozywczych, ktérych
inaczej nikt do ust nie wezmie. Pasztetowki, podeschnigtego salcesonu, byle jakiej kietbasy,

satatki §ledziowej, wotowinki, ktora jakos zle wyszla...

Na L nie znam zadnej potrawy, ktorg przyrzadzatabym osobiscie ze skutkiem

zaplanowanym.

Ja fiew I
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LAKOCIE

Nawet w dniu Sadu Ostatecznego dzieci beda si¢ domagaty stodyczy, i stusznie,
bo poki zyja, to im si¢ nalezy.

Nic zatem dziwnego, ze w czasie okupacji spragnione czego$ dobrego dzieci
wywarty wptyw na osoby doroste i spowodowaty powstanie dwoch smakolykéw. Bajaderek 1
ciggutek.

O ile pamigtam, robito si¢ to tak:

BAJADERKI

Wyrzuci¢ z domu rodzing.
Na duza patelni¢ nasypac tyle maki, ile si¢ zmies$ci. Postawi¢ to na ogniu i cierpliwie

mieszac, az cala zbrgzowieje.

W tym momencie dzigkuje si¢ Bogu, ze rodzina sobie poszla, poniewaz ta podpiekana
maka wydziela z siebie won nie do zniesienia. Wyrwaliby nam tyzke z reki 1 wyrzucili nas z

kuchni razem z patelnia.

Zdjac z ognia, bo si¢ spali, 1 tylko lekko podgrzewac.

Wrzuci¢ w to duza tyzke masta 1 ze trzy tychy najgorszej marmolady z bloku, twarde;,
najlepiej takiej z burakdéw, jaka w owym czasie byta ogolnodostepna na kartki.

Wsypa¢ skromng tyzke cukru.

Miesza¢ na cieptym podtozu, az wszystko razem utworzy jednolita mase.

Z tej masy kreci¢ w dioniach kulki 1 obtaczac je w cukrze krysztale.

Jak wystygna, gotowe.

Swinstwo to byto niezmierne, przez dzieci konsumowane z zachwytem. Jak by wyszlo z
porzadnej, prawdziwej marmolady, moze nawet z utartg czekolada, nie mam pojecia, bo po
wojnie juz si¢ tego w domach nie robito.

Kto chce, moze sprobowac, cieszac si¢ przy okazji, ze w trakcie mieszania bomby mu na

glowe nie leca, nikt do niego nie strzela 1 dom si¢ nie trzgsie.

CIAGUTKI

Rozpusci¢ na patelni ze ¢wier¢ kilo cukru i zrobi¢ z niego karmel.

W ten wrzacy karmel wlozy¢ tyzke masta.



Miesza¢ wsciekle.
Wciaz mieszajac, wlac¢ co najmniej z pot stoika $mietany.

Zdja¢ z ognia 1 popatrze¢, co z tego wynikto.

Wynikaty najrozmaitsze rzeczy. Stygnaca mas¢ usitowato sie¢ kroi¢ nozem na
prostokaciki 1 prostokaciki owszem, nawet wychodzily, ale czasem byly kompletnie kruche,
czasem przybieraty posta¢ mordoklejek, nadgryzione z¢bami nie popuszczaty i nie pozwalaty
ani otworzy¢, ani porzadnie zamkngC ust, czasem po wystygni¢ciu wymagaly rgbania
siekiera, a czasem dawaty sie zjes¢ tylko tyzka. Wszystko, oczywiscie, zalezato od proporcji
sktadnikow, przy czym nikomu nigdy nie udato si¢ ustali¢ jej ostatecznie.

Zastanawiam si¢, swoja droga, skad mieliSmy tyle cukru, ale chyba akurat nasi rabngli
Niemcom par¢ wagonow specjalu i dalo si¢ zrobi¢ zapas. Ponadto juz wtedy nie stodzitam

herbaty, pijatam gorzka, wiec ile$ tam cukru nalezato mi si¢, obojetne, w jakiej postaci.

MIGDALY W SOLI

Podawano ten specjat w restauracjach i1 postanowitam w domu zrobi¢ takie samo.

W prostocie ducha wysypatam na patelni¢ kilo soli, wrzucitam do niej obrane migdaty 1
czekatam, co bedzie, od czasu do czasu mieszajac. Nie powiem, co mi wyszto, bo nie bede si¢
wyrazac.

Gorgce si¢ zrobito, owszem. Migdaty z soli dato si¢ wygrzeba¢ bez trudu. Ale wcale nie
byly stone jak te restauracyjne.

Sposob skuteczny wymyslita, zdaje si¢, moja synowa, chociaz nie jestem pewna, czy to

akurat ten ponizszy. Chyba tak, bo zdaje egzamin.

Migdaty obra¢, co jest bardzo tatwe. Zala¢ je ukropem, poczekac, az wystygng 1 wtedy

skorka schodzi sama.

Na duza patelni¢ nala¢ oliwy tyle, zeby utworzyla cienka warstewke na catym dnie.
Wrzuci¢ do niej migdaty. Smazy¢, mieszajac i pilnie wypatrujac ciemniejacych. Brazowieja
nie réwnoczesnie, tylko fanaberyjnie, 1 przypalajg si¢ z wielkg latwoscig, nalezy wigc
wybiera¢ sukcesywnie te bezowe, sprawdzajac zarazem, czy z drugiej strony nie pozostaly
calkiem biale. W koncowej fazie wyrzuca si¢ juz na durszlak calg reszte, razem, bo inaczej
przypalenie mamy gwarantowane.

Odsaczone z oliwy, a jeszcze gorace, obficie obsypac solg 1 parg¢ razy wstrzasna¢. Starac
sie nie zjes¢ wszystkich, dopoki nie wystygna.

Ulatwienie stanowi wigksza ilo$¢ oliwy. Jesli migdaly smaza si¢ w niej zanurzone
catkowicie, jak frytki, znika problem biatej drugiej strony, zaczynaja bezowie¢ rowniej i

tadniej. Jesli zatem nie szkoda nam oliwy...



Mozna takze posoli¢ je grubo na patelni, razem z oliwg.
W kazdym wypadku oliwg nalezy porzadnie odsaczy¢, przeznaczajac na straty.

Ostrzegam, ze efekt ostateczny jest bardzo tuczacy.

Istniejg tez migdaty w cukrze 1 nawet wiem, jak si¢ je robi, ale jest to wynalazek z
pewnoscig mojej synowej, ktora stanowczo zabronita mi publikowaé jej prywatny przepis.

Wigc niech kazdy sobie wymysla we wlasnym zakresie.

Koniec takoci.

LOSOS WEDZONY NA GORACO

No i1 znoéw zalecenie, do ktdrego nie kazdemu tatwo si¢ zastosowac: tososi ze trzy duze
sztuki ztowi€...

Ztowil, nie ztowil, toso§ wedzony na goraco jest to produkt $wiatu nie znany, przez co
biednemu $wiatu mozna tylko wspotczué. Nie znany za$ dlatego, Ze nietrwaty.

Wedzi sie go w zelaznej beczce, w gorgcym dymie, pod przykryciem, powolutku,
pilnujac temperatury beczki przez kilka godzin, co jaki$ czas macajac, czy nie za goraca albo
nie za zimna. Drewno, oczywiscie, musi by¢ lisciaste, nie przesadnie suche, niezta jest
wilgotna kora, bron Boze nie zgnila, a bylam $wiadkiem, jak do ognia dosypywano kilo
cukru. Od takich sztuk zalezy jakos¢ ososia.

Rzecz jasna, przed wedzeniem tego $§wiezutkiego lososia trzeba wypatroszy¢, nasolic,
pocia¢ na odpowiednie kawalki i okreci¢ sznurkiem. Potem powiesi¢ w beczce.

Rezultat jest rewelacyjny.

Jak wyglada toso$ wedzony na zimno, wszyscy wiedzg. Kroi si¢ go ostrym nozem na
cieniutkie plasterki i spozywa z cytrynka, listkami migty, majonezem, na buteczce z
masetkiem 1 tak dalej. Lososia wedzonego na goragco pokroi¢ si¢ nie da, jest zbyt miekki,
wygrzebuje si¢ go ze skory widelcem, a nawet tyzka, kropi cytryng i konsumuje w sposéb
dowolny.

Sposrod wszystkich oséb, jakie tego probowaly, podobno istnieje tylko jedna, ktora woli
takiego na zimno. Nie wiadomo, dlaczego. Podejrzewam, ze przypadkiem, przy pierwszej
probie, trafita na kawalek zbytnio nasolony, co czasami moze si¢ zdarzy¢. Wszystko zalezy
od jednostki wedzacej, mogta mie¢ za mato czasu, nie nadazy¢ z kolejnymi czynno$ciami,
wchodza w parade, bo wedzi si¢ te rzeczy na §wiezym powietrzu.

No 1, niestety, jada¢ to mozna tylko nad morzem, poniewaz taki loso$, trzymany w
lodéwce, juz trzeciego dnia zaczyna traci¢ swoje walory. Zsycha si¢, zmienia smak i zalatuje

ryba. Stad pelna niemozno$¢ spotkania potrawy w swiatowych restauracjach.



Jakos¢ wyzej wymienionego rarytasu zostala udokumentowana przez dwie osoby pici
roznej, zdawaloby si¢ kulturalne, dobrze wychowane i na wysokim poziomie etycznym. Albo
tylko udawali te cechy, albo oso$ je przebit.

Ot6z w rodzinie rybackiej przytrafit si¢ toso§ w lecie. Przypadkiem wpadt w sieci,
sprawiajac wszystkim zywa rados$¢, bo juz si¢ za nim steskniono. Oczywiscie natychmiast
zostal uwedzony na gorgco i postawiony na stole, przy ktorym owa rodzina miata zasigs¢ w
komplecie i udelektowac si¢ smakotykiem na zasadzie: kazdemu chociaz troche.

Jednakze przy stole siedzieli juz goscie, wilasnie te dwie osoby. Zanim reszta

biesiadnikéw zdotata si¢ zgromadzi¢ na uczte, osoby przysunety ku sobie potmisek i pozarty

catlego lososia ze tzami szczescia w oczach, nie zostawiajagc ani okruszyny. Zadnych
wyrzutéw sumienia nie byto w nich widac.

Poniekad mozna je zrozumieé, ale zdaje sie, ze nigdy wigcej ich w gosci nie zaproszono.

(-..) osoby przysunety ku sobie potmisek i pozarty catego tososia ze tzami szczescia w oczach, nie

zostawiajqc ani okruszyny.

LOSOS A LA SLEDZ

Wszyscy na ogot postepuja odwrotnie i robig $ledzia a la toso$. Loso$ a la sledz, to juz
zupelna rozpusta, mozliwa tylko tam, gdzie tososia jest duzo i tylko wtedy, kiedy on w ogole
jest. To znaczy nad morzem, po6zng zima albo wczesng wiosng, bo p6zng wiosng, latem i

jesienig nie ma go wcale.



Robi si¢ to zwyczajnie.
Surowego lososia, swiezutkiego, prosto z potowu, nalezy zamrozi¢ na 24 godziny. Potem
si¢ go rozmraza, w trakcie rozmrazania kroi na cienkie strzepki, soli, pieprzy, miesza z olejem

1 cebulka i gotowe. Pokropienie sokiem cytrynowym bardzo wskazane.

Dla wigkszo$ci 0oséb zasadniczg trudnoscig przy produkcji wyzej wymienionych potraw
jest brak dostepu do $wiezego lososia prosto z wody. Dhugo mrozony juz si¢ nie

nadaje.

MARCHEWKA stuzy gtéwnie do zngcania si¢ nad ludzmi.

Zalecaja ja usilnie wszystkie diety odchudzajace, jarskie przepisy propaguja kotleciki z
marchewki, torty z marchewki, piure z marchewki... Z dwojga zlego juz chyba wolg

marmolade¢ z burakow.

Migdzy nami mowigc, nigdy nie lubitam marchewki. Jeszcze surowa, no, niech bedzie,
ale gotowana mi obrzydta i dopiero w calkowicie dorostym wieku pojetam przyczyne. Otoz
robiono j3 na stodko.

Zobligowana posiadaniem dzieci ugotowalam kiedy§ marchewke i1 zapomniatam ja
postodzi¢. Ani ziarnka cukru! Z konieczno$ci sprobowalam i zdziwitam si¢ jej smakiem,
wcale nie byla taka obrzydliwa, wrecz przeciwnie, catkiem niezta. Mozliwe zatem, ze ogdlna,
przewaznie meska, nieche¢ do marchewki tym sposobem mozna przetamac.

Owszem, znatam kilka oséb lubigcych marchewke, ale byty to wytacznie kobiety. I jeden
facet, nie catkiem normalny.

Za pomocg marchewki zem$cita si¢ na moim kuzynie pewna mtoda dama.



Ponadto surowa marchew w catosci, gryziona wiasnymi zgbami, stanowi doskonatly produkt

odchudzajgcy.

Z jakiej przyczyny musiat bywa¢ na obiadach w domu jej mamusi, nie pamig¢tam, dos¢,
ze bywat 1 bardzo staral si¢ prezentowac¢ dobre wychowanie. Od jego pierwszej wizyty mloda
dama ztosliwie powiadomita mamusi¢, ze moj kuzyn uwielbia marchewke i odtad marchewka
upigkszala kazdy positek, a rozanielona mamusia pchata go$ciowi na talerz pote¢zne porcje.
Ktore zjadatl z grzecznosci.

Zwazywszy, iz m0j kuzyn nienawidzit marchewki wrecz zywiolowo, przetamat ten jakis$
przymus bywania 1 szerokim tukiem jat omija¢ 6w dom, mtoda dame i jej mamusi¢. W ten
sposob dziewczyna sama sobie napaskudzila, bo zdaje si¢, ze przedtem miala na niego zakusy

matrymonialne. Jesli zostata w koncu stara panna, to tylko przez marchewke.

Na szcze$cie nie ma przepisu, ze trzeba jada¢ marchewke wyltacznie gotowang, surowa
tez mozna. Najlatwiej jeszcze przechodzi przez gardlo utarta marchewka z chrzanem 1
odrobing kwasnej $mietany, z tym, Zze chrzanu zalowac¢ nie nalezy. Zabije t¢ ghupia stodycz, a
poza tym jest zdrowy.

W marynatach dekoracj¢ w postaci marchewki da si¢ zjesc¢.

Ponadto surowa marchew w catosci, gryziona wlasnymi ze¢bami, stanowi doskonaty
produkt odchudzajacy. Wiecej kalorii zuzyje si¢ gryzac niz zyska w pozywieniu. Szczegodlnie
zalecam t¢ metode osobom, cierpigcym wieczorami na bulimig, zje$¢ cokolwiek, byle zjesc!
Surowa marchew $wietnie si¢ nadaje do zaspokojenia tej przerazliwej potrzeby, gebe ma si¢
zajeta na dlugo, w zotadku co$ tam si¢ placze, smak badz co badz stodkawy, i w koncu
umeczony 1 zagryziony cztowiek idzie spaé, a mysl, Ze nie utyt ani grama, powinna wprawiac

go w dobry humor i dostarcza¢ blogiej pociechy.



Mozna gryz¢ i landrynki, ale od tego ma si¢ wyrzuty sumienia oraz ktopoty z zebami.

MIESO WOLOWE

Poledwice rozklepaé, posoli¢ i na patelni¢ rzuci¢ potrafi najgorszy tuman. Wigcej

problemow nastrecza

PIECZEN

Cos$ w tym musi by¢, ze nigdy nie upiektam dobrej pieczeni wotowej. Moze dlatego, ze:

Nie moczytam jej przez cata noc w occie.

Nie udawato mi si¢ jej porzadnie sthuc.

Nie szpikowatam jej paskami stoniny.

Nic z nig w ogole nie robitam, poza natarciem przyprawami i wepchnigciem do pieca, z
ktoérego wychodzito co$, co chetnie sie zjadto dopiero po tygodniu gtodowki.

I to kto, ja, corka matki, ktora przyrzadzala pieczen genialng! Migkka, soczysta,
pachnaca, doskonalg i na goraco, i na zimno, kruchg, a mimo to po wystygnieciu pozwalajaca
si¢ kroi¢ na dowolnie cienkie plasterki. Takie dzieto nigdy nie byto mi dostepne.

Na szcze$cie z pieczenig wyglupiatam si¢ rzadko.

No 1 raz si¢ kiedy$ zdarzylo, ze zmuszona karmi¢ dzieci i obdarzona przez nasz
owczesny handel kawalem, nawet do$¢ tadnym, wolowiny na pieczen, nie majac przy tym
kompletnie czasu na jakie§ wymys$lne pitraszenie, wepchnetam migso do pieca 1 kazatam mu
sta¢ si¢ pieczenia.

Chyba nie byto postuszne.

Jako dodatek wystapita satatka z kartofli, skladajaca si¢ gtéwnie z kartofli, niewielkiej
ilo$ci cebuli, majonezu, soli 1 pieprzu. Moje dzieci nie okazaly zachwytu tym positkiem, i
pieczen, i satatka jako$ je w zgby kluly, tyle tego zjadly, ile byto niezbedne, Zeby nie umrzeé
z glodu, po czym poszty do babci.

Zgniewalo mnie to, chociaz nie dziwitam si¢ im wcale. Pieczen byla sucha kompletnie,
jaka$ wiorowata 1 bez smaku, a satatka z kartofli jako$§ nadmiernie przeszta cebulg. Jadatam
lepsze. Ale nie zamierzalam pozwala¢ na marnowanie produktéw, nazajutrz zatem, a byla to
niedziela, posztam o poranku do kuchni i zrobitam kanapki jak dla kompanii komandosow,
czubaty potmisek. Po plasterku wolowiny na chlebku, na to gora satatki, wierzch przybralam
pomidorkiem, zostawilam wszystko na kuchennym stole, wrécitam do swojego pokoju i1
usiadfam do pracy.

Po jakim$ czasie uslyszatam, Ze jedno dziecko wstalo i udalo si¢ do kuchni. Dwie
sekundy nie mingty, kiedy juz popedzito po brata z pelnym emocji krzykiem:

— Ty! Chodz predko! Matka zrobita $niadanie! Jedyna okazja!



Zjedli wszystko do ostatniej okruszyny.

ZRAZIKI WOLOWE wychodzity mi znacznie lepie;j.

Kazde migso wotowe, 1 to na pieczen, i1 poledwicg, mozna pokroi¢ na plastry, nie grubsze
niz dwa centymetry.

Rozparzy¢ na patelni dwie §rednie cebule, drobno posiekane.

Do garnka, raczej ptaskiego, nala¢ wody, postawi¢ na ogniu, wrzuci¢ cebule 1 wszelkie
przyprawy, jakie nam wpadng pod reke. Osobiscie uzywatam:

listkow bobkowych,

ziela angielskiego,

majeranku,

tymianku,

szatwii,

suszonej jarzynki,

pottuczonych jagod jalowca,

pieprzu ziotowego,

estragonu,

curry,

papryki stodkiej i ostrej,

grzybéw — pieczarek w grubych kawatkach albo namoczonych wczes$niej i drobno
posiekanych prawdziwkow,

przyprawy do drobiu i migs,

1 zdaje sie, ze kiedy$ nawet przyprawy do ryb.

Niekoniecznie muszg by¢ wszystkie razem, wyboru mozna dokona¢ wedle wiasnych
gustow lub tez aktualnego zaopatrzenia domu, i nie przesadza¢ z iloscig. Kto chce, moze
dotozy¢ odrobing czosnku.

Rozpusci¢ w filizance kostke rosotku wotowego 1 wla¢ w ten caly interes. I niech
bulgocze na malutkim ogniu.

Rozklepane plastry migsa posoli¢ i obsmazy¢ na patelni dwustronnie, niech si¢ nawet
troche zarumienia, po czym tez wrzuci¢ do garnka.

Przykry¢ porzadnie i odetchna¢ z ulga, ze juz mamy swiety spokdj.

Moze to si¢ dusi¢ na tym malutkim ogniu dowolnie dtugo bez naszego udzialu. Nie
nalezy tylko w tym czasie wychodzi¢ z domu, bo sos ma tendencje do wygotowywania sig¢;
trzeba tam czasem zaglada¢ i dolewa¢ wody, sprawdzajac przy okazji, czy nie przywiera do
dna.

Na samym koncu, jesli interesuje nas nie tylko migso, ale takze sos, wlewamy do niego
szklanke gestej Smietany, energicznie mieszajac. Rzecz oczywista, dla energicznego

mieszania musimy mi¢so z garnka wyjac, a pozniej wtozy¢ z powrotem. Niech jeszcze chwilg



pobulgocze.

Jesli zalezy nam na sosie ggstym, Smietane mieszamy z tyzka maki.

Roéwnie dobrze mozna sos zagesci¢, wktadajac do garnka ¢wier¢ bulki paryskiej w
kromkach.

Potrawa ma t¢ zalete, ze mozna jg przyrzadzi¢ na zapas, wepchnag¢ do lodowki i

podgrzewa¢, kiedy si¢ chce.

Zregcznie udato mi si¢ z czegos takiego wyprodukowa¢ MUS MIESNY.

Oczywiscie, siedzgc przy pracy, o migsie w garnku zapomniatam kompletnie, przezornie
nalawszy tam tylko na poczatku nieco wigcej wody.

Starczylo tej wody na dos¢ dtugo, jednakze nie na wieki. W jakim$ momencie poczutam
ostrzegawcza won, przez moment zastanawiatam si¢, kto tez i gdzie to migso przypala, po
czym poderwato mnie z krzesta. Rzucitam si¢ do garnka, ujrzatam, ze juz mi przywiera, bez
namystu zatem chwycitam duzg tyzke 1 zamieszatam od dna.

No 1 okazalo si¢, ze migso doszto wrecz zbyt doskonale. Rozleciato si¢ od tego mieszania
doszczetnie, w drobne strzepki, tworzac jednolita mase, gesta 1 bardzo dobrg. W tej postaci, z
wielka przyjemnoscia, zostato zjedzone.

W razie niespodziewanych gosci zwracam uwagg, ze taki mus jest bardziej podzielny.

Rodzaj musu migsnego wyprodukowat takze, catkowicie niezamierzenie, osobnik pici
meskiej.

Trzech facetow pracowalo w godzinach nadliczbowych w dziale technicznym Polskiego
Radia na ulicy Walbrzyskiej. Wszyscy trzej mieli wyzsze wyksztalcenie i, mimo mlodego

wieku, byli znakomitymi fachowcami, a nawet wynalazcami w dziedzinie tgcznosci.



Wieczér nadszedl, zglodnieli, postanowili zatem zje$¢ kolacje. Pozywienie miata
stanowi¢ wotowina w sosie wlasnym, w kilogramowej puszce. Jeden z nich oderwat si¢ na

chwilg od pracy 1 w celu podgrzania produktu udat si¢ z tg puszka do pomieszczenia obok,

gdzie znajdowata si¢ maszynka elektryczna. Postawil puszke na maszynce, wrocit i podjat

prace zawodowa.
Jeden krzykngl: — Bomba...!
Druki krzykngt: — Wojna...!
Trzeci, glosem znacznie bardziej rozdzierajqgcym, krzykngl: — Mieso...!!!

Zajeci bardzo, prawie zapomnieli o glodzie i kolacji, kiedy nagle wstrzasnal nimi i
budynkiem potezny wybuch gdzie$ blisko. Dziato si¢ to wigcej niz czterdziesci lat temu i
wspomnienia wojenne byly jeszcze zywe.

Jeden krzyknat: — Bomba...!

Drugi krzyknat: — Wojna...!

Trzeci, glosem znacznie bardziej rozdzierajacym, krzyknat: — Migso...!!!

Poderwali si¢ jak szalency i runeli do sagsiedniego pokoju, bez reszty wypelionego
rozmaitymi urzadzeniami 1 sprze¢tem, mniej niz dzi§ elektronicznym, ale tez
skomplikowanym. W pierwszej chwili nic nie ujrzeli, bo pokdj byt peten czarnego dymu,
pootwierali, co mogli, dym si¢ troch¢ rozszedt i wowczas okazato si¢, ze nie ma puszki.

Rozumiejac, ze moglo si¢ spali¢ migso, ale przeciez nie blacha, zaczeli jej szukac. Jedno
denko odkryli zaraz za drzwiami, drugie na korytarzu w dos$¢ znacznej odlegtosci, bocznej
czg$ci natomiast nie bylo nigdzie. Uparli si¢ 1 odnalezli ja wreszcie na koncu drugiego,
prostopadtego korytarza, gdzie zaleciala, odbiwszy si¢ rykoszetem od $ciany w potowie drogi.

Wolowing w sosie wlasnym odnalezli réwniez. Wisiata na wszystkich urzadzeniach w
charakterze drobniutkich strzepeczkéw o migsnym smaku. Zgarneli je chlebem na ile si¢ dato
1 w ten sposob spozyli kolacje.

No 1 oczywiscie, najghupsza baba zgadnie. Genialny elektronik, fachowiec z wyzszym



wyksztalceniem, postawil t¢ puszke na maszynce tak jak byta, w catosci. Mysl o otwarciu jej
nawet mu w glowie nie zaswitata...

Skoro juz mowa o zestawieniu mezczyzn z migsem, maz mojej przyjaciotki zaprosit
mnie na obiad w czasie jej nicobecnosci. Nie bylo w tym nic niewtasciwego, zadne romanse
w gre nie wchodzily, raczej lito$¢, bo znajdowatam si¢ w obcym kraju 1 w ogole nie miatam
kuchni, postanowit wiec z dobrego serca uczgstowa¢ mnie ludzkim positkiem.

Sam ten obiad przyrzadzal, jako go$¢ miatam tylko siedzie¢ i1 patrze¢. Kartofle byty
gotowe, ze stoika, groszek z puszki, kukurydza z puszki, tylko mi¢so pojawito si¢ w postaci
naturalnej, pickny kawal wieprzowiny od szynki, ktoéry najzwyczajniej w §wiecie wepchnat
do pieca. No i tu nie wytrzymatam, wtracitam si¢. Delikatnie zauwazytam, ze ja bym to migso
jednakze przed upieczeniem posolita.

Okazato si¢, ze on tez. Tyle ze zapomniat.

GULASZ WOLOWY

Doznaj¢ wrazenia, ze powinien si¢ znajdowac¢ pod G albo pod W, ale robi si¢ go z migsa,

wiec niech juz zostanie pod M.

Przy okazji mogg si¢ przyznaé, ze posiadam notes alfabetyczny, peten imion, nazwisk,
adres6w 1 numerow telefonéw. W tym notesie taki, na przyktad, Robert znajduje si¢ pod M.
Nazwisko nie ma z tym nic wspodlnego, zaczyna mu si¢ na P, ale Robert nalezy do Marty,
wiec jasne, ze tkwi pod M. Marta z Krakowa za to znajduje si¢ pod T. Z bardzo prostej
przyczyny, pracuje w telewizji. Niejaki pan Ryszard figuruje pod B, a bioterapeutka, pani
Wanda, pod L. Z racji zawodu, jedno to budowlane, a drugie lecznicze. Witek tez mi wypada
na M, poniewaz nalezy do Matgosi.

I tak dale;.

Dlaczego zatem gulasz wolowy miatby sie z tego wylamac?

Nie wiem, ile pan domu musi urzadza¢ spotkania towarzysko-stuzbowe, ale w razie
takiej koniecznos$ci gulasz wotowy wedle mojej osobistej recepty stanowi potrawe idealna.

Przyrzadza si¢ go catkiem tak samo jak zrazy, tyle ze migso po zbiciu ttuczkiem nalezy
pokroi¢ na mozliwie mate kawatki i dorzuci¢ do garnka rozmaitych rzeczy. Mnostwo
pieczarek, troche jarzynek, selera, pietruszki, marchewki, zielonego groszku, fasolki
szparagowe] w kawalkach, z tym, Ze jarzynek raczej skapo. Garnek musi by¢ duzy i zawiera¢
wiecej sosu niz migsa.

Sos doprawi¢ na ostro, dowali¢ pieprzu, papryki, curry, po czym wla¢ wen co najmniej
¢wier¢ litra gestej $mietany. Zageszcza¢ maka nie trzeba.

Po czym nalezy zrobi¢ to, co ja. Ugotowa¢ makaron typu muszelki albo kolanka,

odcedzi¢ i wwali¢ do garnka z gotowym gulaszem.



Korzysci sg nastepujace:

Po pierwsze, od razu robi si¢ tego bardzo duzo.

Po drugie, potrawa jest niejako kompletna, migso z makaronem, i zadne dodatkowe
pOtmiski 1 salaterki nie wchodzg nam w parade.

Po trzecie, stawia si¢ gar na stole i kazdy z gosci moze sobie sam doktadac¢, ile zechce.

Po czwarte, salata, pomidory i ogdrki tez stoja na stole do ogolnego uzytku.

Dzigki temu wszystkiemu pani domu nie musi tkwi¢ w kuchni i moze bra¢ udziat w

konferencji, negocjacjach, ewentualnie ktétni.

Zamiast makaronu mozna uzy¢ ryzu.

Innych migs, poza wymienionymi dotychczas, w zasadzie nigdy nie uzywatam, bo
wszystkie wymagaty jakich$ skomplikowanych zabiegdéw, do ktérych albo nie miatam serca,

albo brakowato mi czasu. Wigc nie bede si¢ madrzy¢.

No nie, bez przesady. Robitam takze KOTLETY MIELONE I KLOPS.

Jedno 1 drugie z koniecznosci musiato by¢ oszczednosciowe, bo powstawato w owych
dawnych czasach bezpieni¢znych. Mielone migso nie kosztowato drogo, a produkt gotowy
wystarczal na tadnych pare dni.

Nabywatam po6t kilo wieprzowego 1 pot kilo wotowego w postaci zmielonej, ewentualnie
mielong mieszaning wieprzowo-wotowa. Pamictajac o tym, ze mielone migso robi si¢ z
ochlapow, staralam si¢ dokupi¢ kawalek chudej wolowiny albo ¢wier¢ kilo tatara, co nie
zawsze lezalo w ogodlnoludzkich mozliwosciach. W tamtych czasach takich delikatesow
moglo w ogdle nie by¢ w sprzedazy.

Klops jest znacznie mniej czasochtonny niz kotlety. Na smazeniu kotletow czlowiek
spedza pot dnia i nosem mu to wychodzi, szczegolnie jesli z drugiej strony praca zawodowa
krzyczy wielkim glosem.

Jesli zatem uda nam si¢ naby¢ kilo mielonej mieszaniny wieprzowo-wotowej i dokupié¢

do tego kawalek wotowiny na pieczen albo tego tatara, rekomenduje klops.
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(...) dokupic¢ kawatek chudej wotowiny albo éwier¢ kilo tatara, co nie zawsze lezato w ogolnoludzkich
mozliwosciach.

Caly ten surowiec przepuszczamy w domu przez maszynke jeszcze raz, dokladajac w
trakcie trzy surowe cebule i1 dowolng ilo$¢ bulek, namoczonych w goracej wodzie i
wycis$nigtych. Zamiast butek mozna uzy¢ bulki tartej, tez namoczonej, ktorej przez maszynke
przepuszczaé nie trzeba.

Od razu si¢ przyznam, ze w wersji oszczgdnosciowej dowalatam wigcej butki niz miesa.
Niekiedy moczytam ja w mleku, ale okazato si¢ to btedem, bo zwigkszato twardo$¢ kotletow.

Do tej catej masy nalezy wbi¢ dwa jajka i dosypa¢ rozmaitych przypraw. Majeranku,
szatwii, tymianku, papryki, suszonego koperku, co tam kto lubi i akurat ma w domu. Posoli¢.
Wymiesza¢ bardzo porzadnie.

Ugotowac na twardo ze cztery jajka i obrac.

Zrobi¢ z migsa gruby placek, na $rodku polozy¢ te jajka i wszystko razem zwinaé w
rulon. Rulon obtoczy¢ w tartej bulce albo w mace, pomaza¢ mastem, wzglednie oliwa i
wetkna¢ do pieca. Podtozy¢ pod spdd troche thuszczu, podla¢ odrobing wody 1 zostawi¢ na
$rednim ogniu.

Forma bardziej wyszukana polega na tym, Ze robi si¢ z calego migsa gruby wal,
wewnatrz walu robi si¢ dziurg czymkolwiek, na przyklad rekojescia thuczka, do dziury wlewa
si¢ ostroznie surowe jajka posolone i popieprzone, otwor zatyka sie¢ migsem i wat tez wstawia
si¢ do pieca.

I z glowy. Nie trzeba sta¢ nad tym tak, jak nad patelnig z kotletami.

PdzZniej mozna jes¢ klops na goraco albo na zimno, krojac w grube plastry.

Przedtem, rzecz jasna, musi si¢ upiec. Przy niewielkim ogniu pieczenie trwa godzing. Od

czasu do czasu trzeba zaglada¢ do pieca i polewac wierzch tym, co si¢ wytopito.



Jesli przypadkiem wpadniemy w natchnienie, taki klops mozna nadzia¢ rozmaicie.

Siekanymi jajkami zmieszanymi z watrobka.

Suszonymi $liwkami bez pestek (namoczonymi wczesniej!).

Mieszaning jajek z pieczarkami.

Jakimkolwiek innym delikatnym migsem w catosci: poledwiczka wieprzowa, piersig
indyka, piersig kurczaka...

Melanzem mi¢sno-owocowo-jarzynowym.

I tak dale;.

Rzecz oczywista, jesli tapiemy si¢ za klops ze wzgledow oszczednosciowych, te
wszystkie eksplozje inwencji tworczej mijajg si¢ z celem. Poprzestajemy na jajkach. I, nie

wiadomo dlaczego, wszyscy si¢ rwa do tych jajek znacznie bardziej niz do migsa.

MIESO WIEPRZOWE

Nie mam pojecia, jak nazwaé potrawe mozliwie najbardziej niezdrowg i cigzkostrawna,
wroga watroby, za to nadzwyczaj smaczng, do przyrzadzenia w kilka chwil. O, juz wiem!
WROG WATROBY.

Nadaje si¢ do tego wylacznie wieprzowina od szynki albo kawatki karkowki 1 musi to
by¢ migso pigkne, bez zyt i nadmiaru ttuszczu.

Pokroi¢ je nalezy w gruba kostke i wrzuci¢ na patelni¢ z dowolnym tluszczem. W gre
wchodzi masto, smalec i oliwa, kazde si¢ nadaje.

Usmazy¢, przyrumienic.

W czasie smazenia posoli¢, popieprzy¢ i wrzuci¢ do niego cebule w plasterkach. Na
objetos¢ cebuli powinno by¢ mniej wiecej tyle samo co migsa, jesli migsa kawatl jak pies¢, to i
cebula jak pigs¢.

Konczy¢ smazenie tych sktadnikow razem, mieszajac, przy czym cebula powinna by¢
doktadnie zeszklona, ale nie powinna bragzowie¢, a tym bardziej si¢ przypala¢. Z tego wzgledu
nalezy ja obra¢ przed rozpoczgciem smazenia. Pokroi¢ w trakcie, zdazy sie.

Da¢ do zjedzenia glodnej 1 bardzo zdrowej osobie. Najlepsze z chlebem.
SCHAB W FOLII
Podobno najlepszy. Osobiscie jeszcze nie probowatam.

Schab owina¢ mokra $cierka i1 porzadnie stluc. Z jakich§ przyczyn mokra $cierka

niezb¢dna.



Na wielki kawat folii aluminiowej nakruszy¢ masta we widrkach, schab posolic,
popieprzy¢, obsypa¢ majerankiem, utozy¢ na tym masle, na wierzchu potozy¢ jeszcze trochg
masta we wiorkach, wla¢ na to setke ginu albo jalowcowki, zakry¢ wszystko folig 1 zostawié
na 12 godzin.

Po dwunastu godzinach (moze by¢ odrobine dluzej) wstawi¢ do pieca razem z folig i
upiec. Piecze si¢ okoto dwdch godzin.

Jesli ktos nie lubi smaku jatowca, moze uzy¢ wodki czyste;.

SMALEC WIEPRZOWY

Albo szmalec. Zwazywszy, 1z bedace w powszechnym uzyciu stowo ,,szmal” pochodzi
od szmalcu, powinien by¢ szmalec 1 sama t¢ forme¢ przez cale zycie stosuj¢, ale zasady
pisowni polskiej sg innego zdania, wiec niech im bedzie. W ksigzce kucharskiej moge si¢

postugiwac smalcem.

Podobno istniejg osoby, ktore nie wiedza, skad si¢ go bierze. Prosze¢ bardzo, osobom

wyjasniam:

Naby¢ w sklepie jakas ilos¢ stoniny, wzglednie bardzo thustego boczku, surowego, bron
Boze nie wedzonego! Moze to by¢ kilogram, dwa, pot, nawet ¢wier¢, chociaz przy tak niktej
masie surowca zgola nie warto brac si¢ za robote.

Pokroi¢ to kupione w kostke rozmiaru, pi razy oko, jednego centymetra szesciennego.

Catos$¢ wrzuci¢ na patelni¢ odpowiedniej wielkosci 1 da¢ dobry ogien. Ogien powinien

si¢ pali¢ pod patelnia, a nie gdzie indzie;j.

Zwazywszy, iz bedgce w powszechnym uzyciu stowo ,,szmal” pochodzi od szmalcu, powinien by¢



szmalec i sama te forme przez cale zZycie stosuje, ale zasady pisowni polskiej sq innego zdania, wiec
niech im bedzie.

Obra¢ i1 pokroi¢ do$¢ drobno proporcjonalng ilo$¢ cebuli. Na przyktad: do kilograma
stoniny trzy duze sztuki, do pét kilograma dwie nieco mniejsze, do ¢wierci jedna $rednig i tak
dale;.

Produkt na patelni od czasu do czasu mieszaé, a nawet uciska¢ widelcem, zeby si¢
réwnomiernie wytopit.

Kiedy skwarki zaczynajg si¢ rumieni¢, wrzuci¢ do nich cebule.

Wszystko razem mozna posoli¢, nieduzo, bo tatwo dosoli¢ poézniej. Dosypaé tyzke
majeranku.

Calo$¢ miesza¢ az do chwili, kiedy skwarki zbrazowieja, a cebula wykaze cheé
przypalania si¢. Woéwczas zdja¢ z ognia i od razu wyla¢ do upatrzonego naczynia.
Pozostawione na patelni bedzie si¢ smazylo dalej i przypalenie nastapi niechybnie.

Niektorzy lubig dorzuci¢ do cebuli troche drobno pokrojonego rajskiego jabtuszka albo
jakiegokolwiek innego jabtka. Nie ma przeszkod. Osobiscie wolg bez jabtka.

Przewidujac w przysztosci rozne sposoby uzytkowania smalcu, mozna oddzieli¢ skwarki
od tluszczu. Osobno zla¢ do stoika (salaterki, glinianego garnka, czegokolwiek) to roztopione,

a osobno wrzuci¢ do czego$ skwarki z przyleglo$ciami. Uzy¢ razem zawsze mozna.

NALESNIKI

Na produkcje nalesnikow narwalam si¢ pierwszy raz w wieku lat dziewigciu i

bardzo szybko odkrylam, jak tez sobie ten proceder utatwic.

Zasada bylo niegdy$ wsypywanie maki do jajek i dolewanie mleka. Za owym pierwszym
razem, pozostawiona samej sobie, bo wszyscy wyszli, wiedzac, ktory garnek bywa do tego
uzywany, wbilam jajko, wsypatam make i1 nalatam duzo mleka, po czym przystapitam do
mieszania.

Powracajaca do domu rodzina zastata mnie we tzach nad garnkiem, w ktérym zadna sita
nie mogla rozmiesza¢ krupek maki, wesoto chlupoczacych w lejacym si¢ ciescie. Zostalam
pouczona, ze to nie tak, do owego jajka z maka mleko nalezy wlewaé po odrobinie,
sukcesywnie mieszajac najpierw twarda, a potem migkngca masg, przy czym z poczatku jest
trudno, a potem coraz tatwiej. Krupki przy takim procederze nie maja zadnych szans.

No i dobrze, postepowatam tak setki razy, odgniatajac sobie dton przy poczatkowej fazie
mieszania, az do chwili, kiedy miejsce maki zajat gips. Nie, c6z znowu, nie przez pomyike,
nie zamierzatam zrobi¢ z gipsu nale$nikow, tylko makiete, w ramach zaje¢ praktycznych na

studiach. Oczywi$cie uczynitam to samo, tyle Ze z pominigciem jajka i soli, wlatam do gipsu



odrobing wody...

Na tym produkcje makiety musiatam zakonczy¢, poniewaz gips skamienial natychmiast i
zadne perswazje nie robily na nim wrazenia.

Okazato si¢, ze tu niezbedna jest odwrotnos¢, do wody dosypuje si¢ gipsu po odrobinie i
osiggniecie wlasciwego stopnia stezenia przychodzi samo. Posztam zatem po rozum do glowy
1 t¢ samg zasad¢ zastosowatam przy nalesnikach. Wbijatam jajko, dolewatam mleka, make
sypalam po trochu, mieszalam bez trudu, niczego sobie nie odgniatajgc, gestniato to
stopniowo, o krupkach nie bylo mowy, do nieco zbyt gestego ciasta dolewalam reszte mleka
dopiero na koncu i1 po trochu, i w rezultacie nale$niki staty si¢ dla mnie najtatwiejszym i
najprostszym do sporzadzenia produktem spozywczym.

Naprawde utalentowana gospodyni z jednego jajka potrafi usmazy¢ 30 cienkich jak
papier nalesnikow. Znatam taka. Niechetnie przyznawata, ze uzywa mniej mleka, a wigcej
wody.

Taka utalentowana nie bytlam nigdy i udato mi si¢ uzyska¢ najwyzej 17.

Mozna przy tym robi¢ rozmaite sztuki. Leje si¢ rzadkie ciasto na pochylong goraca
patelni¢, zeby szybko pokry¢ cale dno. Zlewa si¢ nadmiar ciasta z powrotem do garnka.
Smazy si¢ na masle (wychodzi duzo!), smaruje si¢ patelni¢ kawatkiem stoniny (sposob niezty
1 bardzo oszczedny), smazy si¢ na oliwie (wychodzi znacznie mniej niz masta), wszystko
zalezy od tego, czym te nale$niki majg by¢ nadziane. Grzybkami, mi¢sem, ryzem, kapusta,
konfiturami, serem na stodko...

Zdejmuje si¢ je z patelni btyskawicznie, zanim zdazg si¢ zarumienié, leci to zatem
szybko. Nadziane zwing¢ w rulonik albo zlozy¢ na czworo i podsmazy¢ porzadniej. Jest to
wysoce uzyteczna potrawa, ktorg da si¢ nakarmi¢ zdumiewajaco duza liczbe osob, ponadto
nale$niki z nadzieniem mozna przygotowac¢ wczesniej, kiedykolwiek, cho¢by nawet w nocy, i
poda¢ na stot w dziesie¢ minut po przyjsciu z pracy do domu.

Jesli nadzienia mamy troch¢ za mato, robimy nale$niki grubsze i tez si¢ glodomory

najedza. Przy wyjatkowo stodkich konfiturach zemdli ich bardzo szybko.

NADZIENIE OGOLNIE

Na dobrg sprawe mozna nadziewa¢ wszystko wszystkim.

Jedna taka, jednostka zapracowana i niespecjalnie do§wiadczona, upiekta w pospiechu
matg ges, mrozong, z braku czasu nie zawracajgc sobie glowy zadnymi nadzieniami. O tym,
ze w gesi ukryta byla szyja, watroba i1 zoladek, wszystko elegancko opakowane folig, nie
miata najmniejszego pojecia.

Zdaje si¢, ze folia jako$ potrawie zaszkodzita, jest to zatem przyktad nadzienia

niewlasciwego.



Moja wtasna rodzina, udajac si¢ w podroz z Warszawy do Katowic, zabrata ze sobg dwie
$wiezo ubite 1 oskubane kaczki, z zamiarem upieczenia ich na miejscu, w domu oczekujace;j
gosci siostry. Okres byt letni 1 upat panowat potezny.

Jakim cudem w pociggu nie bylo ttoku, nie mam pojecia, bo w owych czasach ttok
stanowit zjawisko state, zawsze 1 wszedzie. Moze jechaty pierwsza klasg.

Razem z nimi jechaly w przedziale dwie osoby, starsi panstwo, wygladajacy na

matzenstwo. Zadna z 0s6b uczestniczacych w wydarzeniu nie byla zbytnio rozmowna, jechali
sobie zatem prawie w milczeniu, nie nawigzujac kontaktow towarzyskich, az do chwili, kiedy,

mniej wigcej w potowie drogi, w atmosferze zalegla si¢ jakas niesympatyczna won.
Na dobrg sprawe mozna nadziewac wszystko wszystkim.

Kontakty towarzyskie tym bardziej przestaly wchodzi¢ w rachube. Won wzmagala sie
wyraznie 1 zdecydowanie. Starsi panstwo jeli spoglada¢ na moja matke i ciotke jakim$
dziwnym wzrokiem, one za$ podobnie typaly okiem to na tych osobliwych ludzi, chorych
zapewne, to na siebie nawzajem. Moja ciotka w milczeniu podniosta si¢ 1 szerzej otworzyta
okno. Nie pomogto prawie wcale, won potezniata, przy dojezdzie do Katowic $mierdziato juz
nieziemsko.

Pociag si¢ wreszcie zatrzymat, starsi panstwo w szalonym pos$piechu opuscili przedziat,
moja matka 1 ciotka wysiadly nieco wolniej, zamieniajac miedzy soba stowa krytyki,
wspotczucia 1 pewnego zainteresowania, czym tez ci ludzie mogli tak $mierdzie¢, az w
ostatniej chwili moja ciotka siggneta po ostatnig paczke luzem, lezaca na poice. No i ta paczka
okazata si¢ zrodtem aromatu.

Zawierala w sobie, rzecz jasna, owe S$wieze kaczki. Obie siostry, sptonione i
wstrzasniete, wydaly z siebie zgodny jek, po czym bez chwili namystu moja ciotka wrzucita
pakunek do kosza na $mieci, stojacego na peronie. Moja matka usilowata zaprotestowac,

bakajac co$ o nowych $cierkach, ale thum je popchnat i juz znalazly sie po drugiej stronie



biletera.

Tamze oczekujaca trzecia siostra na wies¢ o losach drobiu chwycila si¢ za glowe.

— Wy ghupie! — wrzasneta. — To tylko watpia im $mierdzialy! Trzeba wypatroszyc¢,
umy¢ i bedzie doskonate! Kto widziat w tym upale wozi¢ wnetrznosci!

Niestety, uwaga padla za poézno. Zeby wrocié na peron, trzeba bylo staé w ogonie po
peronowke, inaczej bileter nie puszczal. Tym sposobem zmarnowaty si¢ dwie doskonate
kaczki i dwie nowe $cierki mojej matki, w ktore byly owinigte.

Oto znow przyktad nadzienia niewtasciwego.

Dwa podstawowe rodzaje nadzienia jadalnego opisalam przy gesiach, kaczkach,
indykach i kurczakach. To wytrawne moze si¢ oby¢ takze bez watrobki, to na stodko moze si¢
ograniczy¢ do migdatow i rodzynek. Wszystko inne stanowi dodatki wzbogacajace.

Wytrawnos¢ 1 stodycz nalezy dostosowac¢ do gustu konsumentdéw, przy czym nie ma sity,
upragniony smak osigga si¢ metodg prob 1 bledow. Mniej albo wigcej cukru, odrobina papryki
lub majeranku, troche posiekanych grzybkéw, cien czosnku, skorka pomaranczowa, wedzony

chudy boczek, pokrojony drobniutko, z posiekanymi jajkami na twardo...

Znam osobe, ktora nie znosi papryki, osobg, ktora nie znosi skorki pomaranczowej,
osobe, ktora wydhubuje 1 wyrzuca rodzynki, osobe, ktorej szkodzi cebulka, osobe, ktora nie
cierpi czosnku...

Tg¢ ostatnig znam najlepie;.

Nie znam natomiast ani jednej osoby, ktora nie lubitaby koperku, natki pietruszki i

majeranku.

Nadzienie zatem niech kazdy robi, jak mu serce dyktuje. Elementem, wigzacym wszelkie

sktadniki, jest z zasady namoczona tarta butka i jajko. Reszta nie ma granic.

NAPOJE ZIMNE

Ma to by¢ po prostu informacja praktyczna, bo okazuje si¢, ze nie kazdy sam z siebie na
wszystkie pomysty wpada. I jesli ja sama zapomnialam, co uratowalo mi zycie w
afrykanskich upatach, osobie, ktora tego nie przezyla, tym bardziej wlasciwy pomyst nie
przyjdzie do gtowy.

Napoje na tropikalne temperatury najlepsze sg dwa.
Jeden: jedna czwarta zimnego, bialego wina, trzy czwarte zimnej wody 1 parg kostek
lodu.

Drugi: sok grejpfrutowy p6t na pét z woda i z lodem.



Woda do tego najlepsza mineralna niegazowana.

Ponadto istnieje doskonaly napdj dla gosci, a mianowicie:

Jedna szklanka wermutu, wedle gustu, ale raczej wytrawnego, i trzy szklanki zimnego,
surowego mleka. Zmiksowa¢, ewentualnie wymiesza¢ rgcznie. Lodu do $rodka wrzucaé nie
nalezy, aczkolwiek ptyn powinien by¢ mozliwie jak najzimniejszy.

Mozna to przyrzadzi¢ takze i dla siebie, bez gosci. Niekoniecznie od razu caty litr.

Ostrzegam, ze, w przeciwienstwie do dwoch pierwszych, ostatni napdj jest nieco

tuczacy.

Co do O, to orzechy sa wysokokaloryczne, oliwy uzywa si¢ do satatek, za$

oleju do smazenia pierogdw z kapustg 1 ryb. Wigcej nie umiem, chyba ze:

OSTRYGI

Nie, nie, nikogo nie zachecam do hodowli, potowu i wlasnorecznego otwierania, chociaz
fachowcom idzie to bardzo zrgcznie. Nie interesuja mnie takze zadne skomplikowane
potrawy z ostryg, jesli nawet istnieja, w ogodle ich nie znam. Zamierzam tylko rozwia¢
rozmaite ghupie mity i legendy.

Ludzkie stowo nie opisze, ile si¢ naczytalam idiotyzmoéw na temat ostryg. A to, ze nie
maja zadnego smaku, a to, ze piszcza, a to, ze sg tluste, a to, ze tyka si¢ je jak gluty, nie
pamigtam co tam jeszcze, ale wszystko byto kretynstwem. Nie wiem, co piszczato temu, kto
to piskanie wymyslil, ale ze nie ostryga, to pewne.

Tak naprawdeg... Stwierdzam na podstawie bardzo licznych do§wiadczen wtasnych... Tak

naprawde, to:

Sa stone same z siebie.

Maja bardzo wyrazny, specyficzny smak, zalatujacy morzem. Morska woda, morskim
wiatrem, morskim zapachem... Lubi¢ morze.

Thuszczu nie znalaztam w zadne;.

Nie piszcza!!!

Nie ruszajg si¢ wcale, nawet nie drgng.

Woecale nie trzeba ich tyka¢, mozna gryz¢, ile dusza zapragnie.

Tyle samo w nich gluta, co w doskonale przyrzadzonych flakach.

Cytryna nie jest niezbedna. Sosik do nich podaja. Do tej pory nie moge si¢ zdecydowac,
ktore lepsze: z sosikiem, z cytryng, czy same.

Sa bardzo niskokaloryczne.



We Francji jadtam wytacznie ostrygi. Stawke miatam ustalona, réwny tuzin. No i
przytrafito mi si¢, ze wieczorem wstapitam na kolacj¢ do innego niz zwykle lokalu i kelner
zaproponowat mi 18 sztuk. Upierat si¢, ulegtam, po czym okazalo si¢, ze trafilam na inny
gatunek 1 te byly akurat dwa razy wigksze od konsumowanych poprzednio.

Przyznaj¢, ze przy osiemnastej btysneta mi smetna mysl, ze teraz chyba przez par¢ dni
bede jadta co$ innego...

A skad! Nazajutrz na $niadanie rado$nie pozartam ostrygi.

Ostryg nie lubig prawie wylacznie osoby, ktore mialy nieszczeg$cie przy pierwszej probie

trafi¢ na nie§wieza. Nader rzadki przypadek.
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We Francji jadtam wylqcznie ostrygi.

ODCHUDZANIE

W tej dziedzinie znana jest jedna wielka prawda: tyje si¢ od JEDZENIA, chudnie si¢ od
NIEjedzenia.

Cale gadanie, jak to skapo odzywiany organizm rwie sktadniki z czego popadnie i
magazynuje tluszcz nawet z listka sataty 1 soku z cytryny, mozna sobie pod tramwaj
podiozy¢. Prosze bardzo, sprobujmy przez caly okragly tydzien konsumowac po trzy listki
salaty 1 po pot cytryny dziennie i NIC WIECEJ, i zobaczymy, ile nam tez tego tluszczu
przybedzie.



Z lekkim oporem przyznam si¢, ze kuracja odchudzajaca przeprowadzita mi si¢ sama
dwa razy w zyciu, catkowicie wbrew mojej woli. Akurat mi byty wtedy w glowie kuracje
odchudzajace!

Za pierwszym razem miatam 29 lat i jakie§ trzy kilo nadwagi. W wyniku poteznego
stresu zniechecitam si¢ do pozywienia i w ciggu trzech tygodni, o ile pami¢tam, zjadtam dwa
kawatki chleba grahama z kiszka pasztetowa, pot nogi pieczonego kurczaka i dwa razy po pot
jabtka, oraz wypitam morze herbaty. Schudtam sze$¢ kilo, o czym nawet nie wiedziatam, po
czym nagle stwierdzitam, ze czas jaki§ nie noszona kiecka dziwnie zle na mnie lezy.
Obejrzatam si¢ w lustrze, popedzitam do wagi i ubytkiem szesciu kilograméw ucieszytam si¢
tak, ze caty stres mnie opuscit jak reka odjat.

Apetyt mi wrocil, ale, na szczgscie, moj przewod pokarmowy zdazyt odwyknaé od
obfitosci 1 jadtam mato. Wszystko, bez ograniczen, tyle ze mato.

W ciggu dwudziestu nast¢gpnych lat znéw mi stopniowo wrocito te 6 kilo, ale, z racji
wieku, nadwaga wynosita najwyzej jeden kilogram. Jako$ trzymatam si¢ na tym.

Kiedy mialam wiosen 55 nastgpita sytuacja podobna. Przez caty tydzien, w wyniku
okropnego zdenerwowania, nie jadtam nic. Doktadnie, NIC. Pitam wylacznie herbate, czysta,
czasem z odrobing mleka, rzecz jasna gorzka, tak jak przez cate zycie. Glodna bylam
nieziemsko 1 bardzo chciatam co$ zjes¢, ale zaden produkt staty nie przechodzil mi przez
gardlo. Zestabtam nawet troch¢ i moze przeistoczytabym si¢ w szkielet, gdyby nie to, ze
znoéw napatoczyta mi si¢ waga i przytrafilo si¢ to samo, co poprzednio. Utracone w ciggu tego
tygodnia cztery 1 pot kilo w mgnieniu oka przebity zdenerwowanie i uszczesliwity mnie
niebotycznie, przywracajac zdolnos¢ przetykania.

Moze to i nie bylo takie strasznie zdrowe, ale za to skuteczne.

Ogolnie biorgc, otylos¢ jest to kwestia przemiany materii, czyli tak zwanego spalania.

Konkretnymi przyktadami chetnie stuze.

Mialam w pracy kolezanke, na ktorej swobodnie mozna si¢ bylo uczy¢ anatomii, sama
skora 1 kosci. Zmiluj si¢ Panie, jak ona zarla...! Cata pracownia mogta si¢ najes¢ jej drugim
$niadaniem, patrzyliSmy w podziwie, nie pojmujac, gdzie to si¢ w niej podziewa, ze wstydem
wyznawatla, ze w domu o poranku rabie po trzy talerze mlecznej zupy z makaronem, o drugiej
w nocy potrafita wsta¢ i nasmazy¢ sobie nalesnikow, ktére, oczywiscie, zjadata od razu. Jadta
wszystko, tlhuste migso, wedliny, stodycze, ciasta...

Rychto udato nam si¢ odgadngé, ze spala ja permanentne zdenerwowanie, bo miata
trudne zycie. Ilekro¢ nastgpowal dla niej okres prosperity, zdenerwowanie malato i tyla w

oczach, osiagajac wyglad zblizony do ludzkiego.

Jak wiadomo, dzokeje na wyscigach muszg utrzymywac lekka wagg. Osobiscie znam



takiego, ktoéry do szalu doprowadzat swoich kolegow pilnujacych diety, pozerajac w ich
oczach tluste kotlety schabowe, czekoladowe torty, w ogole wszystko co popadto, bez

najmniejszej szkody dla swojej postury. A pracowali 1 wysitki czynili wszyscy jednakowe!

Znatam Dunczykow, szczuplych i1 nawet koscistych, ktorzy jedli normalnie, a pili przy

tym cysterny piwa, od ktérego podobno si¢ tyje. Jak oni to robili, zeby nie...?

Przemiana materii przemiang materii, a jedzenie jedzeniem.

Diety oparte na owocach i warzywach to co$ po prostu przecudownego, o ile posiadamy
kucharke, lub tez, bedac ptci meskiej, pracowita zone. Jesli postawi si¢ cztowiekowi pod
nosem talerz, zawierajacy gotowe danie, cztowiek zje kazde §winstwo. Szczegdlnie czlowiek
zapracowany, cierpigcy na brak czasu. Robi¢ takie swinstwo samemu sobie...?

Znam jednostki ludzkie uwielbiajace gotowang kapuste, selery, pory, kalafiory, brokuty,
nawet marchewke, jatowe calkiem, bez tluszczu, bez okrasy. Takie jednostki powinny
krzyzem w koSciele leze¢ w podzigce za upodobania. Nie tyja. Gotujg to sobie z tatwoscia.

Wyjma z garnka 1 pozrg chciwie i z niebianskg przyjemnoscia.

Nie nalezymy do takich jednostek...

No dobrze, sprobujmy innych metod.

Przemiana materii przemiang materii, a jedzenie jedzeniem.

Pierwsza (podana juz na wstepie): jes¢ tylko to, czego si¢ nie lubi. Nieludzkie dosy¢.
Druga: nigdy si¢ nie najada¢ do wypgku, obojetne czym. Zawsze zostawiac sobie troche
miejsca na cos, czego si¢ juz nie zje. Da si¢ osiagnac.

Trzecia: nie klas¢ si¢ spa¢ najedzonym. Trudne i cztowiek w ogole nie zasnie, ale mozna



zastgpi¢ najedzenie czym$ malutkim, a za to konkretnym. Potowka jajka na twardo. Skorka
od chleba z odrobing masta. Garscig ugotowanego bobu. Jednym kesem migsnego kotlecika.
Lyzka galaretki owocowej. Matym kawatkiem suchej buteczki. Marchewka, zjedzong na
surowo!

Jesli, mimo to, nie mozemy zasna¢ z gtodu, trudno, idzmy do lekarza.

Czwarta: ZADNEGO ZARCIA PRZED TELEWIZOREM! Zadnych -cukierkéw,
czekoladek, orzeszkow, chipsow, paluszkéw, nic. NIC! Wigkszos¢ osob z nadwaga tyje od
atrakcyjnych spektakli i widowisk, nawet o tym nie wiedzac.

Pigta: zawsze nosi¢ ciasng odziez, ciasne spodnice, paski, rajstopy... I NIE
ROZLUZNIAC PRZY JEDZENIU!

Szosta: Naby¢ sobie informator kaloryczny i1 sprobowac przez pare dni zapisywac, co si¢
zjadto. Uczciwie, bez mitosierdzia, bez omijania drobnostek w postaci jednej kluseczki,
tyzeczki sosu, naparstka miodu, szklanki soku, przylepeczki chlebka z pasta rybng, paru
ziarenek groszku, kawatka macy, dwoch chipséw... No owszem, potrzebna do tego doktadna
waga kuchenna.

Siodma: polubi¢ uczucie gtodu.

Osma: sprobowaé kazdy positek zaczynaé od przystawki w postaci surowych owocow:
melona, arbuza, jabtka, gruszki, malin, truskawek, brzoskwini, §liwek, czegokolwiek, co
akurat jest dostepne. Najlepsza mieszanina, chociaz dwoch-trzech rodzajow.

Owoce w naturalnej postaci, bez zadnego cukru, w dodatku krojone na talerzu nozem 1
widelcem. Na Kubie tak jedzg. Nie widziatam tam ani jednej grubej osoby.

Dziewiata: jesli juz nie jesteSmy glodni, nie da¢ si¢ namowi¢ do zjedzenia czegos$ wigcej,
choc¢by grozono nam bronig palna.

Dziesigta: jes¢ TYLKO to, co najbardziej lubimy, ale w ilosciach minimalnych. Po
kawalatku kotlecika schabowego, po jednym pierozku z grzybkami, po jednej tyzeczce
czekoladowych lodow, po trzech orzeszkach laskowych z catg pewnoscig pozostaniemy

glodni. Ale za to jakg mieliSmy przyjemnosc¢...!

Dodatkowo moge stwierdzi¢, ze jeden mdj znajomy, bardzo gruby, schudt bezpowrotnie
18 kilo, stosujac dwa razy w tygodniu diete petng: wylacznie dwa litry wody mineralne;j
niegazowane;.

Ale mowmy szczerze, jemu bylo fatwo. O poranku pilnowata go zona, potem jechat do
pracy, a pracowat w miejscu, gdzie nie byto zadnego sklepu i zadnej knajpy. Po czym wracat
do domu, gdzie znéw pilnowata go zona.

Nazajutrz za§ wcale nie mial wickszego apetytu niz zwykle.

Gdybym konsekwentnie stosowata powyzsze metody, bylabym wiotka jak sylfida.



Niestety, dam si¢ namowi¢ na §wiezutkie kotlety z ryby i zjem o jednego za duzo, starannie
unikam tego, czego nie lubie¢, nie mam cierpliwosci do cholernych owocow 1 pozre parowki,
zanim pomysle o melonie, najadam si¢ przed snem... no, nie zawsze. Ale z tego ulubionego
rezygnuj¢ niedostatecznie wczesnie...

Moge stuzy¢ jako przyktad negatywny.

Czes$¢ zawartych tu potraw jest tuczagca i z pewnoscig niezdrowa. To te smaczniejsze.
Reszta jednakze nadaje si¢ nawet na odchudzajaca dietg. Jesli wymieszamy jedne z drugimi,

czy ja wiem, moze uda nam si¢ przezy¢...?

No 1 je$¢ wieczorami t¢ upiorng surowa marchewke, wdzigcznie sobie chrupigc.
Najlepiej zamiast kolacji.
Glaby z kapusty, z kalafiora 1 z brokutow tez dobre.
Ponadto w ostatecznos$ci moga by¢: rzodkiewki, rzepa w plasterkach, surowa kalarepka i
ogorki matosolne.

Marchewka najlepsza. Nic na to nie poradzg.

PLACKI Z NADZIENIA

Ot6z placki z nadzienia stworzyty mi si¢ same w sposob nastepujacy:

Dla kilkorga gosci piektam dwa kurczaki, kazdy inny, poniewaz jedna z zaproszonych
0sOb krecita nosem na to slodkie. Postanowitlam zatem zrobi¢ dwa rodzaje farszu,
szczegoblnie, ze i tak jeden kurczak dla wszystkich by nie starczyl.

Nadzienia, zaréwno stodkiego jak 1 wytrawnego, wyszto mi jako§ za duzo.
Prawdopodobnie w pospiechu chlupngtam zbyt obficie mleka, a moze sypnal mi si¢ nadmiar
bulki tartej, do$¢, ze w kurczakach nie zmie$cito mi si¢ ani jedno, ani drugie. Wyrzucenie
resztek do $mieci nie wchodzilo w rachube, reka by mi uschia, majac zatem w trakcie
pieczenia nieco czasu, z samej ciekawos$ci, usmazytam to na patelni, na masle, w postaci
$rednich placuszkow.

Okazaly si¢ znakomite, zar6wno na gorgco, jak i na zimno.

Posztam zatem dalej w odkryciach.

Do tego wytrawnego, oprocz bulki tartej, mleka, jajka, koperku, natki i watrobki,
dotozylam ostrego, zoOltego sera, utartego we wiorki. Platal mi si¢ w lodowce jaki$
podeschniety kawalek. Tez usmazytam i1 okazato si¢ nieco inne w smaku, ale réwniez
doskonate.

Oczywiscie dalam to go$ciom do sprobowania, pozarli wszystko i nikt nie umiat oceni¢,



ktore lepsze.

Od tego czasu nie marnuje mi si¢ w domu ani odrobina zottego sera. Ponadto jetam
czyni¢ dalsze proby, rezygnujac z watrdbki, dosypywatam to majeranku, to papryki, to
posiekanej cebulki i ciggle byto bardzo dobre.

Do stodkiego dotozylam suszone S§liwki, drobno pokrojone. Z wynikiem wysoce
pozytywnym.

Rekomenduj¢ kazdemu, szczegélnie, ze wielkich wysitkow cata impreza nie wymaga.
Wsypac¢ do salaterki tartg butke, wla¢ mleko, wbi¢ jajko, jedno albo dwa...

To na stodko, po wsypaniu rodzynek, migdatow i ewentualnie suszonych s$liwek czy
moreli, powinno sobie troche postaé, zeby owoce spgczniaty. Moze posta¢ 1 pare godzin,
ktore spokojnie po§wigcamy innym zajeciom, nawet poza domem. Potem smazymy.

Wytrawne mozna smazy¢ od razu i powiedzmy sobie szczerze, ze nawet siekanie zielska

nie trwa dtugo.

PLACKI-NALESNIKI

Oczywiscie tez mi wyszly z przypadku i nie mam poj¢cia, czy jaki§ przepis na nie
istnieje.

Postanowitam zrobi¢ nalesniki i nagle okazalo si¢, ze nie mam mleka. Jedyne, jakie mi
stalo w domu, to zsiadte, raczej dos¢ wiekowe, rzetelnie skwasniate. Nie jestem drobiazgowa,
wobec czego go uzytam.

Na nale$niki to si¢ nie nadawalto, nie chcialo by¢ cienkie, wyszly po prostu placki,
srednio grube, o smaku odrobing kwaskowatym, szalenie delikatne, znacznie lepsze niz
zwyczajne nalesniki. Pasowaty do stodkich dodatkow, syropu z konfitur albo po prostu cukru.

Dzialo si¢ to w czasach, kiedy istnialo jeszcze zwyczajne mleko od krowy, zsiadajace si¢
1 kwasniejace normalnie. Obecnie do takich plackow trzeba szuka¢ kwasnej $Smietany albo
przeterminowanego kefiru. Ewentualnie zaprzyjaznionej krowy, od ktérej mleko dostaniemy

bezposrednio i zrobimy z nim, co nam si¢ spodoba.




Drziato sig to w czasach, kiedy istnialo jeszcze zwyczajne mleko od krowy zsiadajgce sie i kwasniejgce

normalnie.

Podobnie mi si¢ ulegly PLACKI Z OTREBOW OWSIANYCH.

Otreby owsiane, jak wiadomo, rzecz zdrowa i1 przez lekarzy usilnie zalecana.

Trzy tyzki otrgboéw zala¢ gorgcym mlekiem, wrzuci¢ do tego tyzeczke od herbaty
rodzynek, trzy posiekane migdaty i trzy pokrojone suszone sliwki. Poczeka¢, az napecznieje 1
zjesc.

Poniewaz nie znosz¢ gotowanego mleka, wymyslitam modyfikacje. Otreby z dodatkami
zalewam wrzacg woda, tyle tej wody, zeby ten caty nabdj miat w czym pecznieé, pozniej
dolewam zimnego mleka i po krzyku.

Zimna potrawa znudzita mi si¢ po jakim§ czasie, posztam zatem na eksperyment. W
napeczniate 1 juz dawno ostudzone otrgby z przylegtosciami wbitam jajko, wymieszatam
porzadnie, mleka dolalam z umiarem 1 cato$¢ wylalam na patelni¢ z kawatkiem masta. Ogien
zmniejszytam.

Rumienito si¢ bez trudu, ale za skarby $wiata nie pozwalato si¢ odwroci¢ na drugg
strong. Rozlatywato si¢ w strzepy 1 robilo z siebie co§ w rodzaju jajecznicy. Metodg prob i
btedéw dosztam do stwierdzenia, ze musi po prostu dluzej si¢ smazy¢, do usmiechnietej
$mierci sta¢ na maciupenkim plomyku, az si¢ cale zetnie. Wowczas, prosze bardzo, da si¢
odwroci¢ z tatwoscia, najlepiej drewniang topatka, 1 juz bardzo szybko rumieni si¢ z drugiej
strony.

Po ustabilizowaniu tego malutkiego ognia mozna spokojnie zostawi¢ na nim patelni¢ i
nawet wyj$¢ z domu, na przyklad do pracy. Po powrocie positek mamy jak znalazt,
odwracamy placek na drugg strone, zwigkszamy nieco ptomien, zmieniamy obuwie, myjemy
rece 1 juz mozemy zasigs$¢ do stotu.

Klopot w tym, ze w zasadzie te otreby powinno si¢ jada¢ na $niadanie, tymczasem placek
dochodzi nam w porze obiadu albo kolacji. Ale raz zapomniatam o nim do tego stopnia, ze
stal na ogniu calg noc 1 wowczas rzeczywiscie zjadlam go na $niadanie. By¢ moze jest to

metoda najwlasciwsza.

PYZY Z SOCZEWICA

Musza to by¢ prawdziwe pyzy, takie z surowych utartych kartofli, zadne tam kluski
slaskie czy kopytka. Tylko do nich nadaje si¢ farsz z soczewicy.

Soczewicg zwyczajnie ugotowac, odcedzic 1 przepusci¢ przez maszynke.

Na patelni roztopi¢ stoning i przyrumieni¢ skwarki.



Zeszkli¢ w tym drobno pokrojong cebule.

Stoning 1 cebule przepusci¢ przez maszynke rownoczesnie z soczewica.

Wbi¢ w t¢ mase jajko, posoli¢, popieprzy¢, dosypa¢ duza tyzke majeranku i wszystko
razem podsmazy¢ nieco na patelni po stoninie.

Nadzia¢ tym pyzy i1 ugotowac.

Zwazywszy, 1z istniala osoba, ktorej stowo ,,nadziewac” kojarzylo si¢ z wstrzykiwaniem
strzykawka lekarska jakiej$ zawartosci do gotowego produktu, wyjasniam, ze to nie tak.
Urwa¢ kawatek pyzowego ciasta, utoczy¢ w dtoniach kulke, rozptaszczy¢ t¢ kulke na stole,
natozy¢ nadzienia i zalepi¢ ciastem, ponownie toczac kulke, tyle ze wigksza.

Ponadto mozna drobniej pokroi¢ stoning i cebule i nie przekrecaé tego przez maszynke,

tylko dotozy¢ przekrgcong soczewice 1 wymiesza¢ wszystko na patelni. Tez dobre.

PIEROGI Z KASZA

A Boég raczy wiedzie¢, jak robi¢ pierogi z kasza. Na przepis pana Maklowicza nie
zdazylam, wiaczytam telewizor, kiedy juz si¢ nimi czestowali, czego bardzo zatuje. Ale
osobiscie wymyslitam kilka sposobow na bazie réznych smakow.

Kasza jak kasza, przy odrobinie uporu mozna uzy¢ nawet jaglanej, wszystko spoczywa

na dodatkach i przyprawach.

Kaszg, rzecz jasna, nalezy ugotowac.
Stoning wzglednie boczek usmazy¢ na skwareczki.

Cebuli zeszkli¢ bardzo malo.

No i teraz dodatki:

Dobrze jest mie¢ w domu resztke wotowiny z sosem.

Albo resztke pieczonego czy duszonego drobiu.

Albo troch¢ wedzonego boczku.

Albo troch¢ gotowanych jarzynek z wczorajszej zupy.

A juz na pewno kostke wotowego rosotku.

Ewentualnie kostke bulionu.

Takze troche suszonych grzybkow, wzbogaconych bodaj jednym prawdziwkiem.

Weczorajsze gotowane kartofle rowniez nie zaszkodza.



Wszelkie owe resztki nalezy, oczywiscie, przepusci¢ przez maszynke i doktada¢ do tej
kaszy rozmaicie.

Wolowing z sosem i grzybkami, boczek wedzony w postaci naturalnej albo podsmazony,
przy resztkach wieprzowiny doda¢ wiecej cebuli, kostke rosotu lub tez bulionu rozpusci¢ w
matej ilosci wody, ¢wier¢ szklanki zamiast catej, nie wszystko w kupie oczywiscie, tylko co$
z tego sobie wybra¢. Spokojnie mozna doda¢ kartofle, zeby farszu byto wigcej, przy
kartoflach jednakze silniej operowac przyprawami.

Zatem do owego nadzienia dosypywac tego, co biesiadnicy najbardziej lubig. Papryki,
majeranku, tymianku, kminku, rozgniecionego ziela angielskiego albo jatowca, curry,
estragonu, przyprawy do migs, co tam si¢ czlowiekowi napatoczy. Do wieprzowiny pasuje
majeranek, do wedzonki jalowiec, do wszystkiego curry...

Jaglana kasza najlepiej wychodzi z dodatkiem resztek duszonego kurczaka z resztka
SOSU.

Owa ugotowang kasze z upatrzonymi resztkami dobrze jest podsmazy¢ razem na patelni,
mieszajac, zeby wszystko sobg przeszio.

Mozna w ten caty interes wbi¢ jajko 1 zobaczy¢, co z tego wyniknie.

Ponadto na bazie kaszy mozna zrobi¢ oszukane pierogi z migsa. Jedna czwarta
gotowanego mig¢sa z wczorajszej zupy, a trzy czwarte kaszy. Do tego przyprawy.
Skwarki z czegokolwiek w zasadzie niezbedne.

Czosnku mozna doktada¢ wedle upodobania.

Ponadto na bazie kaszy mozna zrobic¢ oszukane pierogi z miesa.

PECZAK



Nikomu peczaku obrzydza¢ nie zamierzam, wrecz przeciwnie, sama bardzo go lubi¢ i
raczej wszystkich do niego zachgcam. Niech zatem osoby delikatne ponizszg straszng histori¢

oming.

Jeden taki nasz, specjalista od czego$ tam, pojechal do Chin. Chinczykom strasznie na
nim zalezato, wiec chodzili koto niego jak koto $mierdzacego jajka i z catej sity starali si¢ go
dobrze karmic.

Bez rezultatu. Nic mu nie smakowato. Na wszystko krecit nosem, najwymyslniejsze
frykasy zostawial na talerzu, chodzit wiecznie gltodny 1 zly. Widzac szczere starania, nie
chcial im robi¢ przykrosci, wigc zarazem byl zmartwiony, oni za$, przerazeni perspektywa
jego $mierci glodowej, kombinowali jak szalency i codziennie podawali mu co$ nowego, tak
samo obrzydliwego jak poprzednie.

No i raz wreszcie, po tadnych paru tygodniach, niesmiato podali mu kolejng potrawe.

Pachniata przyjemnie, wygladata jak peczak, tylko troche jasniejszy, biatawy.
Sprobowat. Miata doskonaly, odrobing jakby migsny smak, rozpromienil si¢ niczym
wiosenne stoneczko 1 pozart wszystko z radoscig. Nareszcie dostat co§ dobrego!

Chinczycy oszaleli ze szczescia, troskliwie upewnili si¢, czy naprawde tego chce, i
obiecali przyrzadza¢ mu produkt w ilosciach dowolnych, nasz specjalista za$ spytat z lekkim
wyrzutem, dlaczego dopiero teraz. Czemuz nie dali mu tego wczesniej, tylko karmili go
jakimi$ $winstwami? Odmawiali mu takiej doskonalej potrawy, ukrywali ja przed nim, czy
co?

Alez nie, c6z znowu, sumitowali si¢ z wielka skruchag, nie wiedzieli po prostu, ze mu to
bedzie smakowato. No dobrze, ale tyle r6znych ghupot wymyslili, a tego akurat nie...?

Ach, nie $mieli. Czestowac tak waznego goscia takg nedzng strawa? W zyciu by si¢ nie
osmielili, zrobili to tylko z rozpaczy, z wielkim wstydem. Jeszcze im trudno uwierzy¢, ze on
naprawde to polubit.

Nasz specjalista zainteresowal si¢ giebiej. Bo cdz to jest takiego, bardzo dobre, a wstyd
ma przynosic? Niby dlaczego?

No, bo to jest potrawa, ktorg u nich tylko najbiedniejsi ludzie jedza. No to co, ze
najbiedniejsi, widocznie majg tez najlepszy gust i jakie$ ludzkie upodobania, jemu to nie
przeszkadza, chetnie bedzie jadt to samo, co najbiedniejsi ludzie. A co to w ogole jest?

No wilasnie, pozywienie najbiedniejszych, nie sta¢ ich na nic innego, wstyd powiedzie¢,
gosciowi dawac to hanba, ale skoro on chce...

Co to, do diabta, jest?!!!

Wykrztusili z siebie wreszcie. Zdobycz najbiedniejszych, te bialozotte pedraki
wygrzebywane z ziemi...

Nie rozchorowal si¢ 1 nic mu si¢ nie stato. Ale w dwadziescia lat pozniej, kiedy to

opowiadatl, jeszcze nie mogt patrze¢ na pgczak.



Na mys$l o peczaku za kazdym razem przypomina mi si¢ ta cata historia 1 w
najmniejszym stopniu nie wptywa na moje upodobania. Nadal bardzo lubi¢ pgczak i chetnie

go jadam.

PECZAK W WOLOWINIE

No i znéw uproscitam potrawe.

Pan Maktowicz, ktorego na wszelki wypadek z gory przepraszam za co$ zblizonego do
plagiatu, zaprezentowat potrawe z peczaku i1 mozliwe, ze byl to prawdziwy kebab. Jesli si¢
myle, nic nie szkodzi, bo i tak mnie wyszto co innego.

Wedle przepisu nalezato robi¢ rézne sztuki, zeszkli¢ cebule na gesim smalcu, dotozy¢
migso wotowe w kawalkach, obsmazone, na to nasypac¢ czerwonej fasoli, ugotowane;j... Albo
moze najpierw szta fasola, a potem mig¢so, nie jestem pewna, w kazdym razie uktadato si¢ to
warstwami, a na koncu nalezato dowali¢ duzo pgczaku, namoczonego przedtem w wodzie. W
to wetkng¢ caly leb czosnku i cztery jajka w skorupkach, po czym wstawi¢ do pieca
najmarniej na pi¢¢ godzin.

Spodobat mi si¢ ten zestaw sktadnikow, przystgpitam zatem do produkcji potrawy po

swojemu, nie baczgc na swoj aktualny stan posiadania.

Od tego si¢ zaczyna, ze nie miatam w domu ggsiego smalcu, wolowiny 1 czerwonej
fasoli. W ogoéle zadnej fasoli. Miatam za to migso wieprzowe, smalec wlasnej roboty, ze
stoniny, ze skwarkami i cebulka, cebule jako taka, 1 peczak.

Przytomnie najpierw zalatam peczak wrzaca woda.

Potem uzylam tego swojego smalcu, posiekatam 1 zeszklitam dwie duze cebule,
wrzucitam to do garnka, obsmazytam pottuczong wieprzowing, tez ja wepchnegtam do garnka i
na to wsypatam niezle juz namigknigty peczak.

Z jajek i czosnku zrezygnowalam catkowicie.

Przyjrzawszy si¢ tresci garnka, dosztam do przekonania, ze, cho¢by nawet na
najmniejszym ogniu, przypali si¢ to z calg pewnoscig. Wobec tego rozpuscitam rosotek
wotowy w szklance wrzatku 1 tez tam wlatam. Nie chciato mi si¢ zapala¢ piecyka, szczerze
mowigc nie wiadomo dlaczego, bo jest to kwestia dwudziestu sekund razem z ustawianiem
ptomienia. Mozliwe, ze z ciekawosci chciatam tatwo zaglada¢ do garnka.

Rychto okazato si¢, ze jednak trzeba to od czasu do czasu miesza¢ od dna. No wigc
mieszatam.

Ogromng ilo$¢ pracy zawodowej odwalitam, zanim potrawa doszta. Nie bylam



zaskoczona, wiedziatam, ze peczak wymaga tadnych paru godzin.

Wyszto nawet niezle, ale od razu stwierdzitam, ze jednak wotowina bedzie lepsza,
wieprzowina to nie jest to! Smalcu si¢ nie czepiatam, chociaz z pewnoscig gesi miatby swoj
urok, bo w celu uzyskania gesiego smalcu trzeba upiec ges, a na to nie mialam czasu. No i na

pewno nie byt to kebab!

Czym predzej przyrzadzitam dziwowisko ponownie, tym razem juz z wigkszg

staranno$cig 1 moge stuzy¢ imitacjg przepisu.

Zala¢ wrzatkiem pot kilo peczaku.

Roztopi¢ na patelni dwie tychy smalcu ze skwarkami.

«Jak é@g Z pmsigciem»

Smalcu si¢ nie czepiatam, chociaz z pewnoscig gesi miatby swoj urok, bo w celu uzyskania gesiego

smalcu trzeba upiec ges, a na to nie miatam czasu.

Rozparzy¢ na tym dwie albo nawet trzy cebule, drobniutko pokrojone.

Wrzuci¢ to do garnka.

Wsypac¢ na wierzch puszke czerwonej fasoli.

Obsmazy¢ co najmniej pot kilo migsa wotowego, najlepiej poledwicy, ale moze by¢ i
takie na pieczen czy na zrazy, w matych kawaltkach, porzadnie zbitych i posolonych.

Witozy¢ do garnka.

Odcedzi¢ peczak i tez wsypa¢ do garnka.

Wiac¢ szklanke rosotku albo bulionu z kostki.

Przykry¢ szczelnie i zostawi¢ w spokoju na malutkim ogniu, wzglednie rzeczywiscie



wstawi¢ do pieca.

Od razu si¢ przyznam, ze tym razem robitam to w garnku z podwdjnym dnem, wigc
przypalanie mi nie grozito. Ale tez nie wytrzymatam, zeby nie pomieszac.

Przypraw dorzucalam sukcesywnie. Uzylam pieprzu, papryki, ziela angielskiego 1 po
odrobinie szalwii, tymianku i majeranku. Czosnku wetkngtam jeden posiekany zabek.

Nie wiem jak smakuje prawdziwy kebab, ale moja potrawa wyszta doskonale, a w
dodatku mogtaby swobodnie obstuzy¢ tuzin gosci. Na szczescie posiadam lodowke z
zamrazalnikiem.

Mozna, oczywiscie, zrobi¢ tego mniej.

Jako dodatek, pasuje wszystko. Satata, ogorki, $wieze 1 kiszone, pomidory, cykoria,

grzybki marynowane, co popadnie...

POMIDORY

Wszyscy doskonale wiemy, ze prawdziwe pomidory znikly z naszej egzystencji
calkowicie, a te obecne, nabywane w sklepach, nadaja si¢ wylacznie do dekoracji
bezbarwnych potraw. Z racji koloru. Chyba, Ze kto$ posiada wlasny ogrodek i hoduje w nim
wlasne pomidory na uczciwym, krowim tajnie, a nie na tajemniczych substancjach

chemicznych.

Ostatecznie jednak nawet 1 z pomidoréw mozna co$ zrobic.
Parowki w sosie pomidorowym stanowily zawsze potrawe najbardziej ulgowq pod kazdym wzgledem.



POMIDORY SMAZONE

jako jarzynka, bo nie umiem tego inaczej okreslic.

Ot6z na oliwie albo na masle nalezy rozparzy¢ duza, drobniutko posiekang cebule.

Z trzech pomidorow zdjac¢ skorke, pokroi¢ je na ésemki, szesnastki, na jakiekolwiek
kawatki.

Wrzuci¢ na patelni¢ i smazy¢ razem z tg cebulg tak dlugo, az odparujg i przeistoczg si¢ w
gesta papke. Oczywiscie mieszajac.

Posoli¢, popieprzy¢, doda¢ odrobing papryki i znacznie wigcej pieprzu ziotowego.

Jesli komus brakuje cierpliwos$ci albo czasu, moze zagescic¢ to podstepnie tyzeczka maki,
wzglednie tyzka bulki tartej, ale wtedy nalezy dorzuci¢ wiecej przypraw, bo maka odbiera
potrawie smak.

Bardzo dobre na gorgco do mi¢sa, do kartofli, do makaronu, a nawet do chleba. Kto chce,
moze dolozy¢ pot zabka czosnku i jakie§ dodatkowe, ulubione zielska. Migte, na przyktad.
Albo koperek.

POMIDORY DO GRZANEK

Bardzo $mieszna potrawa i bardzo watpie, czy zdrowa.

Grzanki nalezy sporzadzi¢ na duzej patelni ze zwyczajnego biatego chleba. Bulka si¢ nie
nadaje.

Na masle potozy¢ tyle kromek chleba, zeby jedna trzecia patelni pozostata wolna.

Pomidory obra¢ ze skorki (chyba, ze kto$§ lubi wyciagac jg sobie z zgbdw. To niech nie
obiera), pokroi¢ na ¢wiartki, a jesli s duze mozna i na 6semki.

W chwili odwracania przyrumienionych kromek na drugg stron¢ polozy¢ na patelni
pomidory i1 usmazy¢ je tez na dwie strony. Nie powinny si¢ rozlecie¢. Posoli¢ 1 koniecznie
posypac pieprzem ziotowym, ktory dodaje im uroku.

Zjes¢ wszystko razem, grzanki i1 pomidory, nie zalujac sobie tlustego sosiku,
wsigkajacego w chlebek.

Pozywienie jest to niewatpliwie proste, tatwe do szybkiego przyrzadzenia, niezbyt
kosztowne 1 chyba tez nie bardzo tuczace. Wtasciwie wszystkie kalorie w tym pochodzg z

masla.



PAROWKI

PAROWKI W SOSIE POMIDOROWYM

stanowily zawsze potrawe najbardziej ulgowa pod kazdym wzgledem. Nie bardzo drogie,
podzielne, do zrobienia btyskawicznie, a w dodatku sosem, jesli zostanie, mozna polac
nazajutrz jajka na twardo.

Sos przygotowuje si¢ najprosciej w swiecie.

Szklanke wody zagotowaé, dola¢ do niej szklanke rosotku z kostki, wotowego albo
drobiowego, wwali¢ 1 rozmiesza¢ dwie czubate tyzki koncentratu pomidorowego, posoli¢ 1
popieprzy¢. Mozna doda¢ pot tyzeczki ostrej papryki, ale jesli kto$ nie lubi, to nie.

Parowki pokroi¢ na mate kawalki, jesli sa w folii, trzeba to, rzecz jasna, zedrze¢, jesli w
prawdziwym flaku, mozna go zostawi¢, wrzuci¢ do garnka z sosem, pardéwki, nie flak, i
poczekad, az si¢ wszystko zagotuje.

Teraz nalezy zage$ci¢, mniej lub wiecej. Czubata tyzke maki (mozna mniej, mozna
wigcej) rozmiesza¢ z sosem, najlepiej w kubeczku metoda nale$nikowa, 1 wla¢ do garnka,
energicznie mieszajac. Zwazywszy, ze parowki sa3 w matych kawatkach, przychodzi to bez
trudu. Znéw poczeka¢ na zagotowanie, mieszajac caly czas, szczegdlnie od dna, bo maka lubi
si¢ przypalac.

W zasadzie gotowe, chyba ze kto$ chciatby doda¢ troche $mietany albo jogurtu. Nie ma
przeciwwskazan, ale nie ma tez i takiej konieczno$ci.

Udaje si¢ to zrobi¢, zanim niespodziewani go$cie zdaza si¢ przywitaé, rozebrac,
usprawiedliwi¢ 1 usig$¢. Gtodnym dzieciom i1 m¢zowi kaze si¢ po prostu troche dluzej my¢

rece.

PAROWKI W SOSIE CHRZANOWYM

Rozpusci¢ rosotek wolowy albo drobiowy w szklance wody.

(Osobiscie uzylam paru lyzek sosu z duszonego kurczaka, poniewaz przypadkiem
mialam to w domu. Sos juz zaczynal przemienia¢ si¢ w galarete. Nie jest niezbedny,
rekomenduje raczej rosotek).

Zagotowac to w garnku.

Dotozy¢ ze dwie czubate tyzki chrzanu.

Posoli¢, popieprzy¢, wrzuci¢ w to pokrojone na kawalki parowki, zaczekaé, az si¢
zagotuje.

Dola¢ zasobniczek gestej $§mietany.

(Osobiscie nie miatam akurat w domu $mietany, wigc dolatam kefiru, zdaje sie, ze

przeterminowanego. Za kwasny. Rekomenduj¢ raczej $mietang).



Zagotowac.

Ptaskg tyzke maki w oddzielnym naczyniu wymiesza¢ porzadnie z sosem, dolewajac go
po trochu, wla¢ do garnka, znéw poczekaé, az si¢ zagotuje, mieszajagc caly czas, co trwa
najwyzej dwie minuty. Ewentualnie rozmiesza¢ make ze Smietang 1 wla¢ razem.

Koniec roboty.

Konsumowac, z czym si¢ chce. Tanie i tatwe.

PAROWKI TEORETYCZNIE NA PRZYSTAWKE

Roéwnie dobrze mogag stuzy¢ jako danie gtowne z dowolnymi dodatkami: chlebem,
ryzem, kartoflami, satatg, ogorkiem, chrzanem, jarzynkg z pomidorow, fasolka... Nie pasujg
tylko kluski, kapusta i zielony groszek.

Tez calkiem proste. Nalezy si¢ jedynie zaopatrzy¢ nie tylko w same parowki, ale takze i
w chudy, poprzerastany, wedzony boczek, mozliwie cienki.

Parowki kroi si¢ na kawatki dlugosci okoto trzech centymetréw, boczek kroi si¢ na
dhugie, cieniutkie plasterki, tymi plasterkami owija si¢ kazdy kawalek parowki, spina si¢
catos¢ wykataczka i wtyka na blasze do pieca.

Koniec roboty.

Piec powinien by¢ raczej goracy i nalezy do niego zagladaé¢ dla sprawdzenia, czy
potrawa juz si¢ zaczeta przypalac czy jeszcze nie.

Oczywistg jest rzecza, ze osoba pracowita 1 zgota nawet nadgorliwa moze uzy¢, zamiast
boczku, wedzonej surowej szynki, a do kazdego kawatka dotozy¢ paseczek ostrego sera. I
jeszcze posypac papryka albo curry. Odrobina pomystowosci wystarczy, zeby sobie niezle

dowali¢ roboty.

PAROWKA

Nie jest to, wbrew pozorom, jedna paréwka, tajemniczo rozmnozona dla nakarmienia
calych thumoéw, i w ogole nie jest to produkt jadalny, tylko leczniczy. Tak uzyteczny, ze
powinien by¢ reklamowany wszedzie.

Jesli ztapie nas katar-monstre, nos i zatoki mamy zapchane radykalnie, z zapuchnigtych
oczek tzy nam ciekng, a w glowie czujemy jakby peczniejace trociny, powinnisSmy zrobié
sobie parowke.

Do duzej miednicy nalezy wsypa¢ po dwie tyzki suszonych ziot: rumianku, szatwii,
tymianku, miety 1 kwiatu lipowego.

Wskazane jest nakapa¢ w to cztery krople olejku eukaliptusowego.

Zagotowac caly czajnik wody.

Zarzuci¢ na gltowe wielki recznik kgpielowy, miednice postawi¢ na sedesie, usia$¢ przed

nig na krawedzi wanny, wrzatek z czajnika wla¢ do zi6t 1 natychmiast nachyli¢ si¢ nad tym,



okrywajac szczelnie recznikiem siebie razem z miednica.

Wdycha¢ parg, najpierw ustami, bo nos caly czas mamy jeszcze zatkany, a potem juz
nosem, odtykajacym si¢ stopniowo.

Nader uzyteczna jest w tym momencie chustka do nosa, Sciskana w garsci.

Owszem, przyznaj¢, ze pierwsza chwila jest zupelnie okropna, ale optaca si¢ uczynic
wysitek.

Proces wdychania trwa okoto dziesigciu do pigtnastu minut. P6zniej wszystko stygnie i
para przestaje lecie¢. Za to zaczyna nam lecie¢ z nosa 1 w calej glowie czujemy niebianska
ulge.

Owijamy sobie te glowe cieplym szalikiem, zeby jej zbyt szybko nie ozigbi¢, a po paru
godzinach powtarzamy zabieg. Bywa, ze nie musimy, jeden raz wystarcza, jesli jednak
dolegliwo$¢ wykazuje wiekszy upor, odwalamy calg robote trzy razy dziennie.

Sedes 1 wanna nie sg urzadzeniami niezbednymi, mozna stawia¢ miske 1 siada¢ na
czymkolwiek innym, pod warunkiem, ze bedzie to mialo whasnie takg wysokos¢.

Obecnos¢ osoby drugiej znacznie utatwia operacje, bo osoba leje wode 1 zajmuje si¢
czajnikiem, my za$§ mozemy poswieci¢ catg uwage recznikowi i1 parze.

Przy okazji: taka paréwka doskonale robi na cerg.

ROLMOPSY

Osobiscie produkowatam rolmopsy ze sledzi z beczki, moczonych 24 godziny i czyszczonych
wlasng rgka. Nie mam pojecia, czy obecnie istnieja jeszcze w sprzedazy sledzie z beczki, ale

jesli nie, to nawet lepiej. Odpada cata ta okropna mordega z czyszczeniem.

Znacznie tatwiej jest kupic filety sledziowe w sosie wiasnym i z nich wykona¢ smakotyk.
Filety musza by¢ duze.

Bierze si¢ taki filet, obtrzgsa troche z sosu wlasnego, uktada na deseczce, smaruje cienko
musztardg, posypuje drobniutko posiekang cebulkg i rownie drobno posiekanym twardym
ogorkiem kiszonym, wzglednie korniszonkiem, dodaje si¢ kilka ziarenek pieprzu i kilka
ziarenek gorczycy, zwija si¢ w poprzek w gruby rulonik, spina wykataczkg i pcha do stoika.

Sukcesywnie dorzuca si¢ do stoika cebule w krazkach.

Zapchawszy caty stoik, zalewa si¢ to gorgcym octem, ugotowanym z listkiem bobkowym
1 zielem angielskim. I niech sobie postoi co najmniej tydzien.

Tak zrobitam 1 nikt nie chcial je$¢ niczego innego, tylko te rolmopsy.

RYBY, jako takie, moge wytacznie powiedzie¢, ze istniejq.

Ponadto moge udzieli¢ nastepujacych informacji:



Stynka jest lepsza od $ledzia, ma mniej osci 1 da si¢ jeS¢ razem z chrupigcym ogonem.

Uklejka mazurska powinna by¢ dtugo smazona, na oleju czy na masle, to juz wszystko
jedno, na ztoty kolor, dzigki czemu mozna jg jes¢ w catosci, z o§¢mi, szkieletem i1 tym
bardziej ogonem. No, bez tba...

Ryby najlepsze sg prosto z polowu, a jedyne naprawde doskonate filety mrozone
spotkalam w Danii i nigdzie wiece;.

Do zalewy octowej nadaja si¢ tylko $ledzie.

Do tososia wedzonego na zimno $wietnie pasujg listki S$wiezej miety.

Ryby, upieczone na ruszcie bez thuszczu, po pierwsze: nalezy piec owinigte folig, bo
inaczej wysychaja, a po drugie: zaliczajg si¢ do odchudzajacych potraw, ktérych na pewno nie
zje si¢ za duzo.

Ucigzliwych o$ci nie posiadajg: duzy sandacz, duzy toso$, duzy dorsz, wegorz, fladra,
turbot 1 rekin.

Podobno mozna usmazy¢ nawet leszcza tak, ze o$ci w nim witasciwie nie ma. To znaczy
wiem na pewno, ze mozna, bo jadtam. Jest to tajemnica kuchni, w ktdrg nawet nie usitowatam
wnikac.

Smazy¢ §wieze ryby potrafig tylko osoby, mieszkajace przez cate zycie tuz nad woda.

Co nie przeszkadza, ze jedna z takich osob usmazyta wegorze na cukrze i wcale nie miat
to by¢ eksperyment gastronomiczny.

Ot6z dwie siostry znajdowaty si¢ poza domem i jedna z nich byla jeszcze zajeta, a druga

juz nie. I ta jedna poprosita t¢ druga, zeby, znalaztszy si¢ w jej domu, bo mieszkaty

oy %U?%

oddzielnie, usmazyta przygotowane wegorze, na ktore czekalo grono gosci.

Ryby, jako takie, moge wylgcznie powiedziec, ze istniejq.



Ta druga zatem przybieglta do kuchni pierwszej, ujrzala wszystko gotowe, wegorze w
kawatkach, make na duzym talerzu i olej, 1 czym predzej przystapita do smazenia. Umiata
doskonale, nie sprawiato jej to najmniejszych trudnos$ci, dziwila si¢ tylko troche, ze jako$ jej
ta ryba do patelni zbytnio przywiera. Nie sprobowata, bo po co, goscie zjedli, nawet chwalili,
stwierdzajac przy okazji, ze miaty te wegorze nader osobliwy 1 nigdzie nie spotykany smak,
po czym okazalo si¢, ze owa magka na talerzu to byt cukier-puder, przygotowany do czego$
catkiem innego.

Dorsz mnie zaskoczyt.

We wczesnych latach powojennych, kiedy to wmawiano w nas zalety margaryny,
pojawiaty si¢ takze na murach miast i wsi zachecajace hasta: ,,JEDZCIE DORSZE!”. Pod tym
w wielu miejscach dopisany byt mniejszymi literami cigg dalszy: ,,gdwno gorsze”.

W pehni si¢ z owym dalszym ciggiem zgadzatam i nie tylko ja. Co nasze punkty zywienia
zbiorowego z tym dorszem robily, Bog jeden raczy wiedzie¢, ale doprawdy niewiele
obrzydliwszych rzeczy mozna bylo sobie wyobrazi¢. Zdaje si¢, ze z reguly byl niezle
przechodzony.

Kiedy zatem po raz pierwszy w zyciu sprobowatam swiezutkiego dorsza prosto z morza,
usmazonego ze znajomoscia rzeczy, ostupiatam kompletnie. Okazato sie, ze jest to znakomita,
delikatna, nad wyraz smaczna ryba. W dodatku kotlety rybne z niczego nie wychodza rownie
dobre, jak z dorsza. Moge wobec tego powtdrzy¢ stare hasto juz bez dalszego ciggu:
~JEDZCIE DORSZE!”.

Zwazywszy, iz ryby jadam wylacznie nad morzem, nad jeziorami i w Danii, a nie

przyrzadzam ich nigdzie, wigcej si¢ wtracac nie bede.

RYZ

Ryz ma taki smak, jaki mu si¢ nada dodatkami i przyprawami. Sam z siebie nie ma
zadnego.

Z jednej strony jest to wada, a z drugiej ogromna zaleta.

Co do gotowania, wymyslitam swoj prywatny sposob.

Nie wdawatam si¢ w pierzyny i stare gazety, tylko zwyczajnie postuzytam si¢ piecykiem.
Zagotowatam ryz w garnku z ilo$cia wody dostateczna, zeby si¢ nie przypalil, nastawilam
piecyk na malenki gaz, wepchnetam szczelnie przykryty garnek do $rodka i zostawilam
wilasnemu losowi.

Kiedy zajrzalam po godzinie, a moze nawet dwodch, ryz robit wrazenie ugotowanego
konkursowe, kazde ziarnko oddzielnie, spgczniat, nic si¢ nie przypalilo, kiedy go jednak
sprobowatam, okazal si¢ twardy jak kamien. No, moze odrobing mniej niz kamien.

Po namysle 1 dokonaniu ponownej proby pojetam, Zze dostal za malo wody. Przy



dolewaniu do garnka wykazywat wrecz chciwos¢. Dolatam zatem. Chyba za pdzno i1 za mato,
bo co$ mi wyszlo nie tak.

Przy drugiej probie wody mu juz nie pozatowatam, wobec czego ugotowata si¢ na
migkko gesta pacia.

Przy trzeciej pilnowalam piecyka, co jaki§ czas sprawdzatam, co si¢ z tym cholernym
ryzem dzieje, 1 dolewalam wody sukcesywnie. No owszem, ugotowat si¢, ale na arcydzieto
nie wygladat.

Przy ktorej$ tam kolejnej udato mi si¢ wreszcie trafi¢ na wlasciwe proporcje i od tego
czasu z gotowaniem ryzu nie mam ktopotow. W chwili wstawiania do piecyka na ten malutki
ogien garnek powinien zawiera¢ w sobie troch¢ wiecej niz dwie trzecie ryzu i nad nim trochg
mniej niz jedng trzecig wody. W zasadzie to wystarcza, dochodzi sam. W ostatecznosci pod
koniec mozna zajrze¢ 1 albo na chwile zdja¢ przykrywke, albo dola¢ tej wody jeszcze
odrobing.

Soli¢ mozna, kiedy si¢ chce, ale lepiej na poczatku.

Do wszelkich sosow, szczegolnie rzadkich, ryz jest dodatkiem najdoskonalszym,
pozwala je w ogole zjes¢, tagodzi przesadng ostros¢, w dodatku nie tuczy. W tej ostatniej

kwestii moge si¢ wypowiada¢ autorytatywnie.

Znatam kiedys rodzing, ztozong z ojca, matki i corki, 1 wszyscy wygladali jak gruzlicy w
ostatnim stadium, do tego stopnia, ze nieletnig corke przerazona szkota ustawicznie wysytata
na badania. Osoby znajome jely podejrzewac daleko posunigte skapstwo, bo maz catkiem
przyzwoicie zarabiat jako hydraulik-fachowiec, przy czym podejrzenia grupowaly si¢ na
zonie. Wreszcie jedna z owych znajomych oséb stata si¢ przypadkowym $wiadkiem
dokonywania przez podejrzang zon¢ zakupow.

Kupita facetka mianowicie pot kilo ryzu i z wielkim zadowoleniem oznajmita, ze ma
obiad na dwa dni. Pierwszego dnia na tym ryzu bedzie zupa, a drugiego ryz na sypko, z
wczorajszej zupy wyjety. Ma juz duza praktyke w takim sposobie zywienia rodziny.

No wiasnie, tak ten ryz jadali na okraglo 1 z uporem, bo w tamtych czasach byl najtanszy,
a figury moglyby im wszystkie modelki zazdro$ci¢. Wreszcie maz umart i wowczas wyszto
na jaw, kto tam tak skgpil. Rok nie mingt, jak obie pozostale przy zyciu damy zaczely
wyglada¢ niczym paczek w masle 1 raz nawet jednej z nich wyrwato si¢ gorzkie stowo na

temat nieboszczyka, ktéry za zycia kasg rzadzit.

Z drugiej strony znam osoby, ktore nie tylko upierajg si¢, ze ryz bardzo tuczy, ale nawet

same na nim utyty. Zatem kazdemu daje¢ doskonatg rade: niech robi, jak uwaza.

Ryz ma jeszcze t¢ zalete, ze ugotowawszy go za duzo, nie trzeba wyrzuca¢. Mozna go



zje$¢ na zimno i na stodko.

RYZ NA SELODKO robi si¢ btyskawicznie i najzwyczajniej w $wiecie.

Do wszelkich sosow, szczegolnie rzadkich, ryz jest dodatkiem najdoskonalszym.

Dola¢ $mietany, dosypac¢ cukru i cynamonu w proszku, 1 z glowy. Jesli kto§ nienawidzi
cynamonu, niech si¢ postuzy cukrem waniliowym, ale ja uwazam, Zze z cynamonem lepsze.

Z jogurtem owocowym nie probowalam, ale mozliwe, Ze tez dobre.

ROZNE RADY

Jedno bedzie od sasa, drugie od lasa, ale to nic nie szkodzi.

Do przesolonej ptynnej potrawy nalezy wrzuci¢ duzy, obrany, surowy kartofel. Czesé
soli wciggnie w siebie. Mozna wrzuci¢ 1 dwa kartofle, ale wigcej juz nie, bo nam wyjdzie

zupa kartoflana.

Osoby niedoswiadczone zawiadamiam, ze kazdy piec ma wlasciwos¢ szczegolng.
Mianowicie szybciej piecze co§ malego, a znacznie wolniej co$ duzego.

Narwatam si¢ na to niezmiernie dawno temu. Wtozytam do pieca na probe dwie grzanki
z serem 1 pieczarkami, zaciekawiona, co z tego wyniknie i czy potrawa nada si¢ dla gosci. W
dziesig¢ minut grzanki spalily mi si¢ na wegiel. Zmniejszytam ogien, wlozytam dwie

nastepne, pilnujac ich starannie, po pi¢ciu minutach byty gotowe i bardzo dobre, ucieszytam



si¢ 1 zrobitam przyjecie. Pelng blach¢ grzanek wetkngtam do pieca po przybyciu gosci i
spodziewatam si¢ uczestowac ich w ciggu dziesigciu minut.

A chata. Po kwadransie ledwo ruszyty, a do wtasciwego przypieczenia ich niezbedne
okazato si¢ pot godziny. Zwazywszy, i1z bytam bardzo mtoda panig domu, swiezo osiadtg na

swoim, przestraszona zjawiskiem uczynitam jeszcze kilka prob, no i nabratam do§wiadczenia.

Gotowanie na parze zaleca si¢ jako zdrowe i1 zresztg niektore potrawy rzeczywiscie tego
wymagajg. Niektore zas przeciwnie. Podgrzewac na parze natomiast mozna wszystko 1 jest to
bardzo latwe.

Do wysokiego garnka nalewa si¢ troche wody, tak z jedng czwartg, umieszcza si¢ na tym
durszlak, do durszlaka wkiada si¢ to co$ do podgrzewania, kalafiora, kluski, brukselke,
pierozki, fasolke szparagowa, rzecz oczywista, nie mogg to by¢ potrawy ptynne, nakrywa si¢
szczelnie pokrywka 1 juz mozna spokojnie opusci¢ kuchni¢. Woda w garnku si¢ gotuje, para
leci, durszlak ja przepuszcza i wszystko grzeje si¢, az mito. Lepiej niz w kuchence
mikrofalowej, aczkolwiek, oczywiscie, dtuzej. Ale co nas to obchodzi, skoro nie musimy nad
tym stac?

Jedyny malutki ktopocik moze sprawi¢ rozmiar naczyn. Garnek, durszlak i pokrywka

muszg by¢ doskonale do siebie wzajemnie dopasowane.

Przy duszeniu grzyboéw nie nalezy miesza¢ ze sobg grzyboéw twardych i migkkich, bo
wyjdzie niedobre i nieprzyjemne w jedzeniu. Jesli juz do maslakow pchamy kurki, te kurki
muszg by¢ drobno posiekane.

Rydze natomiast radz¢ przyrzadza¢ oddzielnie, a najlepsze s3 smazone na masle.

Pieczarek, przypominam, nie nalezy obiera¢, co niektdrzy czynia, pozbawiajac je catego

smaku. Myje si¢ je po prostu szczoteczka pod biezacg wodg i to w zupelnosci wystarczy. Torf




schodzi bardzo tatwo.

Przy duszeniu grzybow nie nalezy mieszac ze sobg grzybow twardych i miekkich (...)

Przy soleniu lub stodzeniu potrawy warto sprawdzi¢, ktory produkt trzymamy w reku.

Znam osobg, ktora rosotu nie posolita wcale, a za to kompot z jabtek posolita dwa razy.

Przypominam, ze watrdbka i kaszanka, smazone na patelni, pryskaja straszliwie. Warto
je czyms$ przykry¢, jesli nie siatka, to chociaz przykrywka, i dla odwracania zdejmowaé na
chwilg z ognia.

Migso dobrze jest zamraza¢ sobie w odpowiednio przygotowanych porcjach. Umyte,
pokrojone, potluczone. Jesli zamrozimy je w jednym wielkim kawale, bedzie rozmarzato do
usmiechnigtej $mierci 1 nawet kuchenka mikrofalowa niewiele nam pomoze.

Do zadnych galaretek nie wolno uzywa¢ owocoOw kiwi. Majg w sobie co$ takiego, od
czego nie zastygnie zadna galaretka. Narwalam si¢ na nie osobiscie, nie pomogt nawet
zamrazalnik, 16d z siebie zrobilo, a nie zastyglo. Nawet najmniejsza odrobina kiwi szkodzi

nieodwracalnie.

Istniejg osoby, ktérym to moze nie przyj$¢ do glowy, wigc napiszg.

Po ugotowaniu rosotu z kury podzielonej na cztery czesci, dwie nogi i dwie piersi, mozna
te fragmenty drobiu wyjac i wcale nie podawac jako gotowane, bo nie kazdy to lubi. Posypac
je troche przyprawami, obsmazy¢ na patelni na rumiano, najlepiej na masle, i poda¢ jako

smazone albo zgola nawet pieczone. Kazdy uwierzy, bo od razu zmieniajg smak.

Nader wazne dla os6b niedoswiadczonych!

Make do zageszczenia potraw rozprowadza si¢ w zasadzie zimng woda, doprowadzajac
substancje w naczyniu do stanu plynnosci. Po wlaniu do garnka z czym$ goragcym ona
zgestnieje. Nalezy przy tym pami¢tac, ze zmieni 1 ztagodzi smak naszego dzieta, mozna
zatem rozprowadzi¢ ja takze owym czym$ gorgcym, co akurat gotujemy, nie dodajac
niepotrzebnej wody. W tym celu niezbedne jest naczynie pomocnicze bez mata tej samej
wielkos$ci co garnek zasadniczy, bo mieszana na goragco maka gestnieje od razu. Jesli uda nam
si¢ w koncu uzyska¢ co$ w rodzaju pltynu, zuzywajac do tego prawie catg zawartos¢ garnka
zasadniczego, mozemy wla¢ do niego zageszczenie bez obaw, nawet mieszajgc dos¢ niedbale.

Zwazywszy temperaturg wszystkiego, zagotowuje si¢ to potem bardzo szybko.

Woda po odlanych kartoflach jest bezcennym $rodkiem leczniczym na odmrozenia.



Osobiscie wyleczytam nig sobie rece, catkiem niezle odmrozone w 42 roku, kiedy nie dos¢,
ze byta wojna, to jeszcze zapanowata luta zima.

W celach terapeutycznych nalezy ten plyn z kartofli odla¢ nie do zlewu, tylko do
miednicy i wktada¢ odmrozone fragmenty anatomii w takie goragce, jak mozna wytrzymac.
Bodaj na moment 1 wyjmowa¢, az do chwili, kiedy da si¢ potrzymacé dluzej. Potem juz
moczy¢ do ostygnigcia.

Skutek gwarantowany nawet, jesli odmrozenia s3 nieco zastarzale. Zywy dowdd pisze
niniejsze stowa.

(Scisle biorac, wyleczytam nie tylko rece. Palce u nog tez. Syki, jakie wydawatam z

siebie, wprawityby w zazdros¢ ktebowisko zmij).

Jesli kto$ lubi czosnek 1 nie ma akurat w planach Scistego zblizenia z inng istotg ludzka
plci obojetnej, moze go dodawacé wszedzie tam, gdzie ja go unikam. Nawet jesli w potrawie
nie ma cebuli, czosnek moze si¢ znalez¢, exemplum: sos chrzanowy.

Do powyzszej uwagi sktania mnie altruizm i elementarna uczciwos¢.

SALATKI

SALATKA JARZYNOWA

No i nie wiem, dlaczego nikt juz nie robi takiej satatki jarzynowej, jaka krolowata w
mojej rodzinie...

Nic podobnego, ktamig¢ bezczelnie. Przyczyne znam doskonale.
Robito si¢ ja bowiem tak:

Ugotowane kartofle i rozmaite jarzyny z zupy, z jakich§ smakow, albo ugotowane
specjalnie, marchewke, pietruszke, seler, por, pokroi¢ w kostke na jednakowe kawatki
wielkosci duzego ziarnka grochu.

Dotozy¢ do tego tak samo pokrojone surowe jabtka i ogorki, $wieze i kiszone, pomidory
oraz jajka na twardo. Wszystko w kostke!

Dorzuci¢ ugotowana matg fasolke, bron Boze nie Glupiego Jasia, ktoéry ma ziarna zbyt
duze, zielony groszek, moze by¢ z puszki, drobno posiekang cebule, korniszony i
marynowane kurki, rowniez posiekane.

Do tego resztki pieczonego albo duszonego biatego migsa, cielgciny, wzglednie
kurczaka, wzglednie indyka, tez pokrojone w taka samg kostke. Cielgcina najstosowniejsza i
uczciwie musz¢ przyznac, ze zdecydowanie wptywata pozytywnie na smak catosci.

Zadnej kapusty!



Wszystkie produkty mniej wiecej] w rownych ilosciach, z wyjatkiem cebuli 1 pietruszki,
ktorych powinna by¢ potowa.

Posoli¢, popieprzy¢, doda¢ dos¢ duzo majonezu i wymieszac.

No 1 oczywiscie, skad normalna kobieta ma mie¢ w domu przygotowane to wszystko
naraz, z cielecing wlacznie? Jasng jest rzecza, ze takg satatke robito si¢ przy okazji §wiat albo
wiekszego przyjecia, kiedy i1 jarzyny gotowaty si¢ same, 1 cielgcina piekta. No dobrze, niech
bedzie, mozna jg zastgpi¢ kurczakiem, ale migso jest niezbe¢dne, bo ta niewielka stosunkowo
ilos¢ nadawata salatce wtasciwy smak.

Obecnie mozna jeszcze tej salatce dowali¢ kukurydze z puszki i papryke, surowg albo
marynowang, bo co nam szkodzi? W dawnych czasach ani kukurydzy, ani papryki nie byto.

Gdyby byly, jestem pewna, ze moja rodzina wzbogacitaby potrawe.

SALATA PO DUNSKU

Jest to mieszanina, ktéra musi si¢ tam znalez¢ na kazdym stole i bardzo ja pochwalam.
Wymaga wielkiej miski.

Zielona safata, poszarpana albo pokrojona na duze kawalki, do tego §wieze ogorki w
plasterkach, pomidory pokrojone na d¢wiartki, papryka w kawatkach $rednich, surowe
pieczarki krojone grubo i jajko na twardo, podziabane na cztery czesci w sposéb dowolny.
Pokropione to wszystko sokiem z cytryny i oliwg, posypane solg 1 pieprzem.

Niektorzy polewajg cato$¢ dressingiem o rozmaitych smakach. Kupuje si¢ go w sklepach
1 nie spotkalam jeszcze takiego, ktory by tej sataty nie paskudzil. No owszem, jeden, zrobiony
w domu na occie winnym 1 ziotach prowansalskich, ale zarowno ocet winny, jak 1 ziota
prowansalskie bylty mi w owym momencie niedostepne, wiec nie zadatam sobie trudu, zeby
zapami¢tac proporcje.

Osobiscie uwazam, ze bez dressingu lepsze.

SALATKA Z KARTOFLI

Tez ja odkrylam w Danii, p6zniej wielokrotnie przyrzadzalam w domu i nie wiem,




dlaczego ta dunska zawsze okazywata si¢ lepsza.

Tez jq odkrytam w Danii, pozniej wielokrotnie przyrzqdzatam w domu i nie wiem, dlaczego ta dunska

zawsze okazywata si¢ lepsza.

Kartofle na nig nie moga by¢ rozgotowane, zeby tatwo daty si¢ pokroi¢ w duzg kostke
albo w plasterki. Doktada si¢ im do$¢ drobno pokrojong cebulg i posiekany koperek, 1 to sa
produkty zasadnicze. Mozna doda¢ odrobing zottego sera, odrobine konserwowego ogorka,
odrobing ulubionych zi6t, a nawet troche posiekanego jajka na twardo.

Soli si¢ to, pieprzy i miesza z ggstym majonezem.

Doskonate do jedzenia na zimno ze wszystkim, a takze samo.

SALATKA Z CURRY

Co wyprawiatam, zeby odkry¢ sktadniki 1 potem zrobi¢ takie samo, ludzkie stowo nie
opisze. Nabywatam satatki roznych firm 1 w skupieniu ogladatam, jadtam po odrobinie i
usitowatam pooddziela¢ od siebie poszczegdlne drobne kawateczki catosci, starajac sie przy
tym oceni¢ 1 zapami¢ta¢ smak.

W rezultacie wyszto mi co$ takiego:

Ugotowac¢ drobniutki makaron, mate kolanka, muszelki, gwiazdki, co tam znajdziemy
najmniejszego. Odcedzi¢ 1 wystudzic.

Do makaronu wrzuci¢ puszke kukurydzy, posiekane korniszonki albo grzybki, albo jedno
1 drugie. Z wahaniem dotozy¢ kilka pokrojonych w poprzek szparagdéw, najlepiej tez z puszki.

Do gestego majonezu wsypa¢ co najmniej jedng czubatg tyche curry, mozliwe ze
potrzebne okazg si¢ dwie, 1 wymieszac¢ porzadnie.

Majonez z curry wlozy¢ do makaronu, wcisngé pot cytryny i tez wszystko wymieszac
porzadnie.

Powinna nam z tego wyjs$¢ satatka z curry. Jesli co$ nie gra, mozemy czyni¢ dowolne
proby we wlasnym zakresie. Skladniki, ktoérych jestem catkowicie pewna, to makaron,

kukurydza, marynowane grzybki i curry. Za reszt¢ glowy nie daje.

SALATKA Z KREWETEK

Latwo zgadna¢, ze do wlasnorgcznego potowu krewetek nikogo nie zachgcam. Lepiej je
kupi¢ w sklepie, przy czym rekomenduje metod¢ pot na pot. Polowa mrozonych, a potowa w
sosie wlasnym. Najlepsze te §rednie, nie malenkie, tylko trochg wigksze.

Przy nabywaniu gotowej satatki stuszne jest naby¢ do niej drugie tyle krewetek w sosie



wlasnym, bo gotowa satatka sktada si¢ gtownie z majonezu, a skorupiakoéw w niej tyle, co kot
naptakal. Wymiesza¢ jedno z drugim i wychodzi w sam raz.
Sos wlasny, oczywiscie, wyla¢ do zlewu.

Do satatki z krewetek, produkowanej osobiscie, nadajg si¢ rozmaite zestawy dodatkow.

Mogg by¢ zatem:

Krewetki, awokado pokrojone w kostke, pot cytryny pokrojone w drobniutkg kosteczke,
z drugiej potowy wyciska si¢ sok, majonez, s6l, odrobina pieprzu.

Awokado, jak wiadomo, nie majg zadnego smaku, stanowig zatem doskonaty

wypetiacz. Do krewetek pasuja, wymagaja tylko wigcej cytryny.

Albo:
Grejpfrut, obrany, pozbawiony gorzkiej blonki, ostroznie poszarpany na kawalki,
zmieszany z krewetkami 1 majonezem. Nic wigcej, nawet cytryny mu nie potrzeba. Jedne

osoby lubig taki zestaw najbardziej, drugie uwazajg za zbyt stodki.

Albo:
Krewetki, cienkie szparagi z puszki pokrojone na drobne kawaltki, majonez, sok z

cytryny. Sol 1 pieprz wedle gustu wlasnego.

Albo:

Same krewetki z majonezem i tg kosteczka z cytryny.

Albo:
Mieszanina obfitsza. Krewetki, awokado, cytryna, szparagi, jajko na twardo w duzych
kawatkach, przekrojone, na przyktad, dwa razy w poprzek i dwa razy wzdluz, majonez.

Nalezy pilnowac¢, zeby krewetek byto jednak najwigce;.

Przyrzadzajac dla gosci catg salaterke satatki z krewetek, obojetne ktorej, byle nie tej z
grejpfrutem, mozna ja ozdobi¢ na wierzchu 6semeczkami pomidora, obranego ze skéry. W

jedzeniu nie przeszkadza, a efekt kolorystyczny zapewnia.

Szczyt rozpusty:
Tost z bialego chleba lekko przyrumieniony, na to cienka warstewka maseltka, na to dwa
cienkie plastry dobrej szynki, na to gora satatki z krewetek. Nie da si¢ jes¢ inaczej, jak tylko

nozem i1 widelcem.



Same krewetki, jako takie, okazujg si¢ wcale nie tuczace, ponadto zawierajg podobno tak
zwane dobre kalorie. Mozna ich zje$¢ pot wagonu i1 zachowac linig. No owszem, do$¢

drogie...

SALATKA ZE SLIMAKOW

I tez, oczywiscie, nie bedziemy biega¢ po tgkach i1 ogrodach, zbierajac $limaki... to
znaczy, oczywiscie, 1 biega¢ mozemy, i zbiera¢ dowolne paskudztwa, tylko raczej nie nalezy
ich jes¢. Gosciom podawa¢ wytacznie w przypadku, jesli zaprosiliSmy na przyjecie samych

WIogow.

Gotowe do spozycia slimaki kupuje sie¢ w sloikach, wzglednie w puszkach, i1 sg to
slimaki, ktorych rodzaj myli, nie ostrygi i nie winniczki w skorupkach, stanowigce przysmak

wytacznie dla osob, ktére kochaja czosnek. Zwyczajne §limaczki luzem, tez w sosie wtasnym.

Satatke z tego wymyslita, jako pierwsza, moja przyjaciotka, uwielbiajgca eksperymenty.
Uzyta mianowicie cykorii. Innych sktadnikéw, jakich dorzucata sukcesywnie, nie pami¢ta juz
ani ona sama, ani w ogoéle nikt, moze dlatego, ze nie spetnily poktadanych w nich nadziei.

Pozostala cykoria.

Uzywa si¢ tych sktadnikow pét na pot, wiec wlasciwie nie wiadomo, czy jest to satatka
ze Slimakow, czy satatka z cykorii. Kroi si¢ te cykorie w poprzek, nie na wielkie kawaty, jak
w restauracjach, tylko na plasterki grubos$ci najwyzej centymetra. Mozna cieniej. Dorzuca si¢
slimaki, a dalej to juz jak komu serce dyktuje.

Majonez koniecznie.

Cytryne w postaci soku albo strzgpkow.

Pieprz 1 sol.

Mozna doda¢ odrobinke posiekanej papryki, §wiezej albo marynowane;.

Takze jajko na twardo, bo ogolnie biorac, §limaczki do jajka na twardo pasuja.

Lepiej nic wigcej, bo wyjdzie z tego catkiem inna potrawa.



Satatke z tego wymyslita, jako pierwsza, moja przyjaciotka, uwielbiajgca eksperymenty.

SALATKA Z CYKORII

Przyjeto si¢ mniemanie, iz salatka z cykorii to sg listki luzem, oderwane od calego paka,

pochlapane troche majonezem i posypane odrobing pieprzu. Nic podobnego.

Cykorie nalezy pokroi¢ mozliwie drobno, dotozy¢ jej cytryne w kawateczkach, jajko na
twardo pokrojone w kosteczke, pieprz ziotowy, pieprz zwykly, s6l i majonez. Wymieszac.
Mozna dorzuci¢ poszarpany na szczatki listek sataty.

Jesli komus$ szkodzi majonez, moze go zastapi¢ oliwa i cytryna, nie tylko przy cykorii,
ale takze w innych satatkach. Ewentualnie jogurtem, ale to juz bedzie nie to samo. Mowitam
wyraznie: co zdrowe, to niedobre, co dobre, to szkodliwe, ale w koncu nie musimy jes$¢ tego

szkodliwego bez przerwy. Mozemy tylko niekiedy, od czasu do czasu, dla przyjemnosci.

SALATKA Z RZEPY

No i to nareszcie jest zdrowe.

Rzepeg, raczej duza albo dwie mate, zetrze¢ na drobne widrki, posoli¢, odrobing
popieprzy¢, pokropi¢ cytryng i dodaé gestej, kwasnej Smietany. Nie musi by¢ bardzo thusta,
ale kwasna i ggsta koniecznie. I to wszystko.

Nie do$¢, ze smaczne i nadaje si¢ do wszystkiego, to jeszcze dobrze robi na watrobg.



Mozna przyrzadzi¢ taka satatke réwniez z czarnej rzodkwi, ale ostrzegam, ze czarna

rzodkiew jest pie¢ razy ostrzejsza, wiec to juz potrawa dla amatorow.

SALATKA Z POKRZYW

Tym razem, wyjatkowo, surowiec musi pochodzi¢ z natury i trzeba si¢ o niego postarac¢
osobiscie. Co jest podwodjnie zdrowe, bo przy okazji zazyjemy $wiezego powietrza.

Najtatwiej zbiera si¢ odpowiednie pokrzywy wiosng, potrzebne sg bowiem miode,
wyrastajgce prosto z. ziemi, petnia lata jednakze tez si¢ nadaje. Pokrzywy maja to do siebie,
Ze rozrastajg si¢ caly czas, az do jesieni 1 zawsze gdzie§ mtode z ziemi wychodza.

Jako narzedzia, przydatne sg mate nozyczki i rekawiczka. Jesli kto§ chce, moze wlozy¢
dwie.

Scina si¢ ped razem z todyzka i listkami, niesie sie caty pek tego do domu, plucze
porzadnie pod biezaca woda, otrzgsa troch¢ 1 wpycha do duzego naczynia. Po czym na krétka
chwile zalewa wrzatkiem. Na bardzo krotka, bo maja to by¢ pokrzywy surowe, a nie
ugotowane, wiec natychmiast nalezy je odcedzi¢. Dobrze jest zatem przelewaé je tym
wrzatkiem w durszlaku, wychodzi wtedy wiecej goracej wody, ale za to odcedzi¢ tatwie;.

Zostawiamy je w durszlaku albo na jakims$ sicie, czekamy chwile, az odparujg z siebie
wodg 1 wystygna, po czym wszystko razem drobniutko kroimy, wzglednie sieckamy. Gtownie
listki, ale fodyzki rowniez, o ile nie sg zbyt grube i twarde, co tatwo oceni¢ na oko i na dotyk.

Po sparzeniu wrzatkiem przestaja parzy¢ soba. Gwarantuje. Sprawdzitam osobiscie
mnostwo razy.

Dodaje si¢ do nich kwasny produkt mleczny, od tlustej $mietany poczynajac, na chudym
kefirze konczac. Kropi si¢ cytryng, mozna i odrobing oliwy, soli si¢ i1 pieprzy. I salatka
gotowa.

Zgota lecznicza, nikt nie powie, ze kosztowna, ma bardzo specyficzny smak, oryginalny,
ale tatwy do polubienia. Mozna tym pokrzywom dotozy¢ parg listkow lebiody. Jesli

uwielbiajg ten zestaw kaczki, dlaczego nie my...?

SALATKA Z POMIDOROW

Zwazywszy, iz moja rodzona babka po mieczu robila satatke z pomidoréw z cukrem,
wszystko jest w tej dziedzinie mozliwe.

Klasyczna satatka z pomidordow, to pomidory pokrojone na mozliwie cienkie plasterki,
poprzektadane plasterkami cebuli, posypane solg i pieprzem. Ewentualnie same plasterki
pomidoréw, a cebula na nich, pokrojona w drobng kosteczke, z tym, ze soli¢ te pomidory
nalezy bezposrednio, nie poprzez warstwe cebuli, poniewaz lubig sol.

Niegdys, dawno temu, kropiono takag satatke¢ octem. Znacznie lepiej jest pokropi¢ ja



cytryna, jesli kto$ lubi kwasne.

Obecnie, po pierwsze, taka satatka ma sens tylko przy pomidorach o prawdziwym,
pomidorowym smaku. Po drugie, wszystkie pomidory nalezy obiera¢ ze skory. Po trzecie zas,
cate plastry z duzych pomidoréw nie chcg cztowiekowi wejs¢ do ust i trzeba przy nich
szeroko rozdziawia¢ gebe.

Rozumniej jest zatem kroi¢ pomidory na poét i dopiero te potéwki na plasterki, znacznie
grubsze. Ewentualnie caly owoc na ¢wiartki albo na 6semki.

Cebula do tego musi juz by¢ w drobng kostke, soli si¢ 1 pieprzy normalnie, a mozna
dosypac troche¢ jajka na twardo, tez w kosteczke pokrojonego, ewentualnie troche papryki w
takiej samej postaci.

Mozna nie uzywac cebuli wcale i1 je$¢ same pomidory.

W ramach eksperymentéw taka gotowa salatke z pomidorow z wszelkimi szykanami

mozna pola¢ z wierzchu kwasng $mietang. Catkiem niezte.

SALATKA Z ZIELONEGO GROSZKU

Groszek z puszki odcedzi¢, wrzuci¢ do miski, posoli¢, pokropi¢ cytryng, wwali¢ w to
tyche majonezu i gotowe. Koniec roboty. Produkcja trwa trzy minuty, a i tak wszyscy zjedza.
Przytozywszy si¢ odrobine wiecej, do tego, co powyzej, doda¢ kawalek szynki, znow

pokrojony w drobng kostke. Trwa to nieco dtuzej, ale satatka nabiera uroku.

SALATKE OWOCOWA

potrafi zrobi¢ nawet najgorszy kretyn.

Bierze si¢ rozmaite owoce, kroi, miesza ze sobg i po krzyku.

No owszem, w zasadzie jest to podstawa dziatania, o tyle bezpieczna, ze owoce mozna
mieszac ze sobg w sposob catkowicie dowolny i1 bez zadnych ograniczen. No, powiedzmy, ze

pewien wptyw ma na to pora roku. Nie bedziemy si¢ wyglupiali z malinami w styczniu.

Wszystkie owoce na salatke, a mogg to by¢ same jabtka i gruszki, same pomarancze i
grejpfruty, same poziomki, maliny i1 czarne jagody lub tez mieszanina bogata: jabtka, gruszki,
pomarancze, grejpfruty, ananasy, cytryny, kiwi, s$liwki, mandarynki, melony, arbuzy,
rodzynki, winogrona, sezonowo truskawki, wisnie, czeres$nie... caly ten melanz musi by¢
pokrojony na jednakowej wielkosci kawatki, a im mniejsze, tym lepiej. Satatka z owocow w

wielkich kawalach, to jest wiasciwie jedzenie owocoéw kazdego rodzaju oddzielnie. Mozna,



jesli kto§ ma ochote, dlaczego nie, ale nie w tym sens satatki.

Ponadto nalezy uwzgledni¢ szczegdlne wiasciwosci surowca.

Grejpfrut musi by¢ obrany z gorzkich blonek.

Pomarancze mozna dzieli¢ na czastki i kroi¢ te czgstki, ale mozna réwniez kroi¢ caty
owoc w grube plastry i te plastry w kostke. Wowczas nalezy usuna¢ twarde, biale miejsce
srodkowe, gdzie si¢ te czastki zbiegaja.

To samo dotyczy cytryny.

Sliwki i renklody powinny by¢ sparzone i obrane ze skorki. Robia si¢ wowczas zbyt
migkkie, zeby je porzadnie pokroié, ale to nic nie szkodzi, niech sobie beda w strzepkach,
byle wlasciwych rozmiarow.

Ze wszystkiego nalezy usung¢ pestki, nawet z winogron.

Melon musi by¢ dojrzaty.

Ananas lepszy z puszki niz §wiezy, bo dojrzaly i stodki przytrafia si¢ tylko w krajach
tropikalnych, u nas bywa twardy i kwasny.

Kiwi nie moga by¢ zbyt migkkie. Powinny nie nadawac si¢ jeszcze do jedzenia tyzeczka.

Pokrojenie owocéw w drobng kostke daje taki skutek, ze wszystkie przechodzg soba
nawzajem 1 do ust wtykamy pozadang rozmaito$¢. Latwiej przechodzg tez dodatkami.

Upragniony smak, bardziej stodki lub bardziej kwasny, osiggamy z tatwoscig, operujac
cukrem i cytryng.

Zatem, na przyktad:

Kroimy w drobng kostk¢ duze jabtko, duzg gruszke, dwie renklody, plasterek ananasa
albo ¢wiartke melona 1 jedng matg cytryne, posypujemy to cukrem i cynamonem w proszku,
wstawiamy do lodéwki na tyle czasu, ile trwa przygotowanie reszty obiadu, i deser mamy, jak
znalazt.

Albo:

Dwa jablka, dwie gruszki, trzy renklody albo kilka wegierek, cytryng i kichamy na
reszte. Cukier, cynamon i do lodéwki. Mozna dosypa¢ cukru waniliowego. Jesli chcemy,

zeby puscily wigcej soku, zostawiamy w temperaturze pokojowej.

Albo:



Same cytrusy, grejpfrut, pomarancze, mandarynki, cytryna, ananas, melon, kiwi, przyda
si¢ kawatek arbuza, z cukrem ostroznie, za to mozna dola¢ odrobing bialego wina

potwytrawnego, ewentualnie biatego wermutu.

Satatke owocowq potrafi zrobi¢ nawet najgorszy kretyn.

Albo:

Mieszanina jesienna. Jabtka, gruszki, s$liwki, winogrona, pomarancze, mandarynki,
rodzynki, jezyny, nawet agrest, ananas zawsze si¢ przyda, melon, posypa¢ cukrem i
cynamonem...

Albo:

Mieszanina wiosenna. Truskawki, poziomki, wisnie, czeresnie, troche cytrusow, cytryna

1 ananas nie zaszkodzi, reszta jak wyzej.

Zwracam uprzejmie uwage, ze zasadniczy smak satatce nada ten owoc, ktérego jest
najwiece;.

Szczyt osiggnieé, to pelna niemoznos$¢ gosci rozpoznania, z czego to wlasciwie jest.

Jesli kto$ nie znosi cynamonu, a takich oso6b znam dwie, mozna uzy¢ gozdzikéw, pod
warunkiem, ze przedtem rozbije si¢ je mlotkiem, bo inaczej musiatyby tkwi¢ w tej salatce
tydzien, zeby datly si¢ zauwazyc.

Cukru waniliowego mozna uzy¢ zawsze.

No 1 kazdg z tych satatek mozna upiekszy¢ dodatkami ekstra.
Po pierwsze, bita $Smietang, bardziej lub mniej stodka, podang oddzielnie, zeby kazdy

zrobil, co zechce.



Po drugie, bitg $mietang ulozong na wierzchu salaterki, a osoby grymasne niech idg na
przyjecie gdzie indzie;j.

Po trzecie, catlo$¢ utozy¢ trzema warstwami: na dnie kruszonka ze stodkich ciasteczek,
herbatnikow, biszkoptow, rozdrobniona prawie jak tarta butka, w srodku satatka owocowa, na
wierzchu bita $§mietana.

Nie spotkatam dotychczas osoby, ktéra nie jadlaby tego z zachwytem.

Ponadto, oczywiscie, mozna jes$¢ satatke bez zadnych upigkszen.

SALATKA Z OGORKOW

popularnie noszaca nazwe mizerii.

0, wielkie mecyje, kazdy wie. Ogorki pokroi¢ na cienkie plasterki, posoli¢ nieco, gesta
$mietan¢ rozmieszac z tyzeczka cukru i mnostwem pieprzu, zala¢ tym ogorki i czesc.

Od wiekéw jadana byta gtdownie do pieczonych kurczakéw po polsku.

Roéwnie dobrze mozna zrobi¢ to samo bez cukru. Ogorki i gesta $Smietana. Sol 1 pieprz

koniecznie. Nadaje si¢ do wszystkiego.

Robota zadna, bo dlugich ogérkéw inspektowych nawet nie trzeba obieraé, myje si¢ je i
tyle. Ogorki gruntowe owszem, obiera¢ nalezy, w dodatku przytrafiajg si¢ gorzkie. Dla
sprawdzenia, czy nie sg gorzkie, probuje si¢ od strony ogonka, tam bowiem gorycz si¢
gromadzi 1 bywa, ze gorzkie jest tylko pot ogoérka, a nawet jedna czwarta. Stwierdziwszy

gorzki koniec, probujemy nast¢gpnie w polowie.

SALATA ZWYCZAJNA najprostsza w Swiecie.
Zalecana jest do wszystkiego, szczegoOlnie przy odchudzaniu, bo co§ tam ma w sobie

wysoce uzytecznego. No wiec dobrze, jedzmy ja.

Umy¢ nalezy, to fakt. W satacie gruntowej, nie skazonej chemikaliami, przytrafiajg si¢
slimaki. W skorupkach, co gorsza, mogg zgrzyta¢ w zebach.

Umywszy, odsaczy¢ na durszlaku albo zwyczajnie strzepnaé, przekroi¢ albo rozszarpac
liscie na mniejsze kawatki, wrzuci¢ do salaterki, odrobing posoli¢, pokropi¢ cytryna i oliwg i
koniec roboty.

Jesli akurat nie musimy si¢ odchudzaé, zamiast cytryny i oliwy uzywamy $mietany z
odrobing soli i czubatg tyzeczka cukru. Nawet mieszaniem nie zawracamy sobie glowy,

wymiesza si¢ samo w trakcie jedzenia.



SALATKA Z SELERA

Jak sama nazwa wskazuje, nalezy obra¢ jeden duzy albo dwa mniejsze selery, utrze¢ na
drobne wiorki, posoli¢, popieprzy¢ i1 dalej zrobié, co si¢ zechce.

Mianowicie:

Dodac¢ cytryny 1 nic wigce;.

Wymiesza¢ z majonezem.

Wymiesza¢ ze $mietang albo z jogurtem, albo z kefirem.

Dotozy¢ drobniutko posiekanej cebulki albo papryki, albo jedno i drugie.

Dotozy¢ wszystko.

Chrzanu nie probowatam, ale kto wie...?

SALATKA Z MARCHWI Z CHRZANEM

Ot6z jedyna naprawd¢ jadalna marchew, to ta wiasnie, w satatce z chrzanem.

Utrze¢ marchew zadna sztuka 1 taka utarta, oczywiscie, tez da si¢ zjes¢. Ale znacznie
lepsza jest wymieszana pot na pét z gotowym chrzanem, przy czym mozna ja jeszcze
doprawi¢ czyms$ tam, czego nam wyraznie na podniebieniu brakuje. Sokiem z cytryny. Sola.
Pieprzem. Smietana.

Majonezem nie. Do bani.

SALATKA Z SUROWEJ KAPUSTY

Osobiscie nie znosz¢ 1 nikt si¢ ode mnie zadnego przepisu nie doczeka, aczkolwiek
wiem, jak si¢ to robi.

Prosze sobie wziag¢ kapuste, obojetne, kiszong czy surowa, posiekac raczej drobno z duza
iloscig cebuli 1 dalej postgpi¢, jak komu serce dyktuje. Stodkiej $mietanki do tego nie radzg.

Oliwa moze by¢.

Nie radze takze miesza¢ w satatkach produktéw przesadnie ostrych z przesadnie
stodkimi. Gruszki z cebulg nie ida. Natomiast winogrona z z6ttym serkiem owszem.

Raz si¢ narwatam na taki osobliwy zestaw i1 od tamtego czasu bardzo uwazam. Odbywato
si¢ mianowicie przyjecie, stol, mozna powiedzie¢, szwedzki, kazdy bral sobie, co chcial, no
wiec, zblizywszy si¢ do ochoty na deser, wypatrzytam satatke owocowa z bitg $mietang.
Ufnie nabratam tego na talerzyk, a potem do ust.

Potem za$ rozgladatam si¢ rozpaczliwie, acz ukradkiem, gdzie na litos¢ boska,



moglabym to wyplué¢. Nie miatam szans. Przetknelam, przezywajac przy okazji jedng z
najgorszych chwil w zyciu.

Owszem, byla to satatka owocowa, bardzo stodka, ale owa bita §mietana okazata si¢
mazidtem wytrawnym 1 przerazliwie pieprznym, z dodatkiem czosnku i chyba nawet ostre;j,
zielonej papryki. Zestaw morderczy!

Jasne, ze nastapito to w Danii, gdziezby indzie;...?

SALATKI WSZELKIE

mozna w ogoble robi¢ ze wszystkiego, co si¢ nadaje do jedzenia. Na surowo, wzglednie
ugotowane.

Z kalafiora. Z papryki. Z fasolki szparagowej. Ze szparagow (dobrze si¢ tacza z szynka).
Z porow. Z mieszanych jarzynek jak leci. Z filetéw §ledziowych.

Ogo6lng zasada jest krojenie na jednakowe kawatki, mieszanie z majonezem albo
$mietang 1 doprawianie cytryng. Albo oliwa. Albo cebula.

Na wszelki wypadek lepiej sprobowac, co nam wyszto, zanim uszczesliwimy tym gosci.

Moge si¢ przyzna¢, bo co mi szkodzi, ze zobligowana kiedy$ jakimi§ imieninami,
zrobitam przyjecie rodzinne, ztozone wytacznie z satatek. No i z twarozku. Byta satatka z
kalafiora, satatka z zielonego groszku z szynka, satatka jarzynowa, twarozek z koperkiem i
rzodkiewkami, twarozek z sardynka i salatka z kartofli. Moja rodzina, mam tu na mysli
starsze pokolenie, nie chciala tego jes¢, bo kazdemu szkodzito co innego, jednej osobie
groszek, drugiej cebulka, trzeciej rzodkiewki, a wszystkim surowy kalafior i majonez. Na
szczescie, oprocz rodziny, znalazto si¢ przy stole kilka normalnych osob, ktore te satatki

pozarly z przyjemnos$cia. Zniechgcona do satatek bytam bardzo krotko.

Na szczescie, oprocz rodziny, znalazilo sig przy stole kilka normalnych osob, ktore te salatki pozarty z
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przyjemnosciq.

SZCZYPIOREK

No owszem, szczypiorek w pewnym stopniu zlekcewazytam, co wzigto si¢ stad, Zze przez
pewien czas moja watroba okazywala mu duza niechg¢¢. Nauczylam si¢ zatem robi¢ wszystko
bez szczypiorku.

Tymczasem normalni ludzie, niekiedy wytacznie z rozpedu, uzywaja szczypiorku do
twarozku, do jajecznicy, do jajek siekanych, do satatek, do omletow, do wszystkiego. Mozna,
dlaczego nie?

Tylko tez warto sprawdzi¢ efekt. Czy ten szczypiorek rzeczywiscie jest niezbedny 1
wzbogaca smak, czy tez przeciwnie, bez niego lepsze. Jesli kto$ nie toczy wojny z wlasna
watroba, niech rabie szczypiorek i cebule, ile zdota, bo one rzeczywiscie ogdlnie zdrowe i

pasuja do wiekszos$ci mieszanin.

SERNIK NA ZIMNO

Nie czarujmy si¢, troche¢ roboty z nim jest, aczkolwiek wymys$latam co moglam, Zeby to
przeszto ulgowo.

Wyszlo nastgpujaco:

Bialy ser, raczej thusty, mozliwie migkki i bron Boze nie kwasny, zmiesza¢ z rzadkim
twarozkiem homogenizowanym, wzglednie ze $mietang i rozetrze¢ tak, zeby nie byto w nim

krupek. Jednolita masa.

Twardszy ser tarlam na drobnej tarce albo przepuszczalam przez maszynke, miekki
rozgniatatam widelcem albo przecieratam przez durszlak, a nawet przez sitko, ucieralam w
donicy tluczkiem do kartofli. Miksera nie miatam. Nie trwato to dtugo, bez przesady. Nie

miatam ani czasu, ani sity w reku.

W serowa mas¢ wbi¢ dwa zottka, wsypac ze dwie tyzki cukru, moze by¢ trzy, jesli kto$
lubi stodsze, wsypa¢ cukier waniliowy, dorzuci¢ czubata tyzke rodzynek.

Zostawi¢ na chwile.

Przez t¢ chwile ugotowaé dowolng galaretke z papierka. Pomaranczowa, wisniowa,
ananasowa, ktorgkolwiek. Niech sobie stygnie.

Pokroi¢ na drobne kawatki troch¢ owocow, raczej migkkich. Cytrusy, gruszki, czeresnie,

truskawki... Bron Boze nie kiwi!



Z dwoch biatek ubi¢ piang, dosypa¢ na koncu tyzeczke cukru i jeszcze trochg pobié, bo z
cukrem robi si¢ gtadsza.

Zmiesza¢ delikatnie z masg serowa w eleganckiej salaterce.

Wstawi¢ do lodowki.

Wyjaé, posypa¢ warstwa pokrojonych owocow.

Jesli galaretka juz wystygta, zala¢ nig to wszystko.

Oczywiscie nie bedzie si¢ trzymata na wierzchu, tylko wsigknie w twarozek. Nie
szkodzi, odrobina na wierzchu zostanie.

Wstawi¢ do lodowki.

Ugotowac nastgpng galaretke 1 znoOw poczekac, az wystygnie.

Wyja¢ salaterke, sprawdzi€, czy poprzednia galaretka juz zastygla, po czym wla¢ na
wierzch t¢ nastepng. Powinna si¢ juz trzymac.

Wsadzi¢ do lodoéwki 1 wyjaé¢ dopiero po zastygnieciu wierzchniej warstwy.

Zjesé.

Teoretycznie 1 przed wojng takie co§ wyjmowano z salaterki, wtykajac na chwile do
goracej] wody 1 odwracajgc do gory dnem. W praktyce albo nie chce wyj$¢ wecale, albo
wypada kawatkami, albo wrzucamy to sobie na twarz, wzglednie na nogi, albo robi z siebie
owocowo-sernikowy melanz, wigc lepiej chyba wyjmowac¢ porcje na talerzyk po prostu tyzka
z salaterki.

Mozna poda¢ do tego bitg Smietang, do tez doprowadzajac osoby z nadwagga.

Oczywistg jest rzecza, ze pomigdzy jedng a drugg czynnos$cig, mam tu na mysli
oczekiwanie na wystygnigcie 1 zastygnigcie galaretki, mozna spokojnie robi¢ co innego.

Przyrzadza¢ reszte obiadu, czyta¢ prase, karci¢ dziecko albo oddawac si¢ pracy zawodowe;j.

SPAGHETTI

Zrobi¢ spaghetti potrafig tylko Wtosi. My najwyzej mozemy je kupi¢ w sklepie i podac

na stot w celach gléwnie rozrywkowych.

Jes¢ prawdziwe spaghetti nie kazdy potrafi.
Znalazlszy si¢ na Sycylii w gronie Skandynawow, pojechatam tam bowiem ze szwedzka
wycieczka, 1 mieszkajac w tym samym hotelu, razem z nimi jadatam kolacje. Na kolacje

podawano wylacznie spaghetti, dzigki czemu stalam si¢ $wiadkiem sposobow nastgpujacych:

Jeden kroit to wszystko na talerzu w mozliwie drobne kawatki i spozywat tyzka.

Drugi bral do ust jedng lub dwie nitki makaronu i1 wciggat to w siebie z chlipaniem 1



flikaniem, 6w waz zas, szczegolnie pod koniec, miotat mu si¢ po uszach.

Trzeci, jak nalezy, owijal makaron na widelcu, ale brat tego za duzo i robit mu si¢ kigb,
ktorego w zaden sposob nie mogt zmiesci¢ w ustach. Gdyby krokodyl otworzyt paszczeke,
owszem, skonsumowatby zawarto$¢ widelca bez trudu. Cztowiek takg mordg nie dysponuje.

Czwarty jadl twarza wprost z talerza, odgryzajac zgbami to, co mu zwisato.

Piaty probowat jes¢ tyzka, ale nitki zeslizgiwaty mu si¢ z niej 1 donosit do ust sam sos,
wobec czego pomagat sobie palcami.

Reszta usitowata postugiwaé si¢ tyzka 1 widelcem razem, a $liski nadmiar, tez
odgryziony, wylatywat im dwiema stronami.

Sosem pomidorowym umazani byli wszyscy po oczy.

Jedyna skuteczng okazata si¢ metoda, ktorg opisal niegdys ,,Przekr6j” 1 ktorg z wielka
dumg zastosowatam. Owija¢ na widelcu tylko JEDNA nitke makaronu, co tworzy kigb
wlasciwej wielkosci 1, wktadajac do ust, podpiera¢ to tyzka. Nie kapie woéwczas na tors 1 na
kolana, a co probuje zlecie¢, tyzka zatrzyma. Nalezy tylko uwaza¢, zeby z rozpedu nie

wepchna¢ do geby rownoczesnie tyzki 1 widelca, bo oba sztuéce naraz to troche za duzo.

Reszta usitowata postugiwac sie tyzkq i widelcem razem, a sliski nadmiar, tez odgryziony, wylatywat

im dwiema stronami.

Zwazywszy, 1z smak spaghetti zalezy od sosu, ktorym rownie dobrze moglibysmy pola¢

kluski ktadzione, potrawe podajemy na stot w celu rozweselenia gosci i siebie.

A propos KLUSKI KEADZIONE.
Powinny wystapi¢ pod K, ale tu mi jakos lepiej pasuja.



Jesli pani domu jest zmuszona robi¢ wszystko w pospiechu, szybszych klusek nie
wymysli, bo nawet kupne gotujg si¢ dtuzej. Robi si¢ je bardzo zwyczajnie:

Maka, jajko, s6l i woda albo chude mleko. Zmiesza¢ na rzadkie ciasto, tyzeczka od
herbaty ktas¢ porcje na osolong wrzacag wode, za kazdym razem te lyzeczke we wrzatku
maczajac.

Nie pcha¢ wszystkiego naraz, pilnowac, zeby woda nie przestata wrze¢, zamiesza¢ od
dna, zaczeka¢ chwile, kluski zaraz zaczng wyptywaé, wyjmowac z wierzchu te wyptywajace i
po wyjeciu wszystkich wklada¢ nastepne. Wbrew pozorom cata operacja trwa krocej niz
dziesi¢¢ minut.

Co do proporcji, to im wigcej jajek, tym kluski twardsze, im mniej, tym migksze 1
delikatniejsze.

Tak samo mozna robi¢ PYZY KLADZIONE, oszczedzajac sobie turlania ciasta w
dtoniach i robienia dotkow. Gotujg si¢ szybciej niz te kuliste.

SOSY

Na tle sosow istnieje olbrzymia ilo$¢ przepiséw, zazwyczaj przerazliwie pracochtonnych
1 trudnych do zastosowania. Gdzie normalnej, pracujacej i obarczonej dzie¢mi pani domu do
tych wymyslnych sztuk!

Przecigtnej kobiecie sos powinien wyjs¢ sam, bez dodatkowych wysitkow, 1 te przecigtng
kobiete zawiadamiam, ze:

Generalnie rzecz biorac, sosy robi si¢ z wody 1 rosotku.

Inny smak ma rosofek, a inny bulion. Rzecz jasna, oba z kostki.

Ulubione suche ziota nalezy wrzuca¢ do ptynu na samym poczatku i gotowaé razem z
nim. Swieze rowniez. Innych przypraw, w rodzaju pieprzu, papryki, curry, koncentratu
pomidorowego i tym podobnych mozna dodawac pdznie;j.

Cebule nalezy drobno siekaé i rozparza¢ na thuszczu, a nie wrzucaé¢ surowa. Chyba ze
chodzi o sos cebulowy, w ktorym gotuje si¢ wiasnie surowa, w matej ilosci wody 1 razem z
rosotkiem. Potem przeciera si¢ ja przez durszlak i na koncu doprawia.

Suszone grzyby po kilku godzinach moczenia nalezy porzadnie umy¢ i znoéw zala¢ woda.
Tej drugiej wody uzywa si¢ juz do sosu. Na wszelki wypadek warto ja przecedzi¢ przez sitko,
bo na co nam ten maty, zabtgkany, od dawna niezywy robaczek.

Najuzyteczniejszy do sosu jest sok ze smazonego albo pieczonego migsa, ktory decyduje
o rodzaju smaku.

Latwo zgadna¢, ze do sosu chrzanowego pcha si¢ mndstwo chrzanu. Za to nie dodaje si¢
zadnej cebuli.



Wigkszos¢ sosdéw lubi $mietang, ktora ma to do siebie, ze tagodzi zbytnig ostros¢.

Jesli chcemy mie¢ sos gesty, dowalamy jedng albo dwie tyzki maki. Oczywiscie make
przed dowaleniem nalezy rozmiesza¢ w oddzielnym naczyniu, powoli dolewajac do niej sosu
1 mieszajac. W trakcie wlewania do garnka tez nalezy mieszac.

Jesli na koncu probujemy produktu i smak nam nie pasuje, dorzu¢my czego$: soli,
pieprzu, cukru, cytryny, papryki, jogurtu, koncentratu pomidorowego, czosnku...

Zawsze co$ z tego wyjdzie.

Sosy oparte na powyzszych zasadach robig si¢ same, btyskawicznie.

Ponadto SOS CHRZANOWY, przez wiele osOb znacznie wyzej ceniony niz Sos
pomidorowy, ma wilasciwos¢ szczegdlng. O ile nie zostanie zjedzony od razu i czeka swych
dalszych losow w lodowce, wietrzeje. Jak kazdy normalny chrzan. Nie nalezy si¢ tym
przejmowac, tylko zwyczajnie mie¢ w zapasie dodatkowy stoiczek chrzanu, dotozy¢ go przy
podgrzewaniu i po krzyku.

O ile sos nie wyszedl nam zbyt gesty, a za to wyszedt w nadmiarze, parowki z niego
zostaly zjedzone, a on sam si¢ marnuje, niekoniecznie trzeba go wylewaé¢ do sedesu.
Przeciwnie. Nalezy udusi¢ w nim zraziki wolowe czy wieprzowe, piersi kurczaka,
jakiekolwiek inne miegsko, wzglednie zagesci¢ go dodatkowo maka 1 uzy¢ do kotletow z
kartofli. Gotowane w nim uprzednio paréwki nadaja mu osobliwego posmaczku, dzigki
ktoremu nikt nie wie, co je i jak si¢ to robi.

Nie nalezy jednak liczy¢ na to, ze jeden sos chrzanowy obskoczy nam dwa tygodnie.
Tydzien, to jeszcze... Przechowywany w loddéwce i1 podgrzewany w miarg
potrzeb spokojnie wytrzymuje szes¢ dni, za co gwarantuj¢ osobiscie, a jak dalej,

to nie wiem.

TWAROZEK

Z twarozkiem mozna zrobi¢ wszystko.

Wecale nie musi by¢ thusty, moze natomiast by¢ wiejski, homogenizowany, wlasng reka
zrobiony z prawdziwego mleka od krowy, moze by¢ z migkkiego, mokrego, biatego sera,
zmiksowanego ze $mietang albo z kefirem, krupkowaty albo gladki. Byle nie twardy i suchy.

W dziecinstwie karmiono mnie twarozkiem na stodko. Na glupie gadanie nie bylo
wowczas mody, dzwieczalo hasto ,,cukier krzepi”, a nie ,,biata trucizna”, cholesterolem za$
nikt nie zawracat sobie glowy. Dostawatam zatem twarozek ze $mietang i cukrem i jadtam go
az do chwili, kiedy mi obrzydt.

Polubitam raczej twarozek na wytrawnie.



Zaczeto sie od koperku.

Zamiast powszechnie uzywanego twarozku ze szczypiorkiem, zrobitam twarozek z
koperkiem i natka z pietruszki. Oczywiscie sol, pieprz i po krzyku.

Okazat si¢ doskonaty i dla 0s6b z watrobg idealnie nieszkodliwy.

Wobec tego posztam dale;.

Kolejnosci wymyslania dodatkow juz nie pamigtam, zaczetam jednak robi¢ twarozek z:

Koperkiem, pietruszka i drobno posiekanymi rzodkiewkami.

Koperkiem, pietruszka i drobno posiekang szynka.

Koperkiem, pietruszka i drobniutko pokrojonym selerem naciowym.

Koperkiem, pietruszka i drobno pokrojona, §wiezg papryka.

Koperkiem, pietruszka, pieprzem ziotowym 1 papryka w proszku.

Koperkiem, pietruszka i kawatkami pomidora, krojonego w grubg kostke.

Koperkiem, pietruszka, selerem naciowym 1 cebulka.

Koperkiem, pietruszka i chrzanem.

Koperkiem, pietruszka, drobno pokrojonym ogérkiem konserwowym i sardynka.

Bez koperku i pietruszki, a za to z sardynka, ogorkiem i cebulka.

Po czym rozbestwitam si¢ i robitam ze wszystkim razem, o ile, oczywiscie, sktadniki
miatam w domu. Bez sardynki, bo zmieniata smak reszty i szkoda jg byto marnowac.

Rekord zawierat w sobie:

Twarozek, koperek, pietruszke, rzodkiewki, seler naciowy, szynke, cebulke, papryke,
chrzan, $wiezy ogorek i pomidory. Na dobrg sprawe byla to satatka jarzynowa, dla ktorej

twarozek stanowit po prostu tworzywo wigzace.

Mozna to byto je$¢ z chlebem albo samo, bez niczego. Jako pozywienie odchudzajace
wprost wymarzone!

Zadziwiajace jest, ze w tym wszystkim, mimo pogodzenia si¢ z cebulg, nie przyszedt mi
do glowy szczypiorek. Ale, oczywiscie, mozna go stosowac, ile si¢ chce, wszedzie tam, gdzie

pasuje.



Rekord zawieral w sobie: twarozek, koperek, pietruszke, rzodkiewki, seler naciowy, szynke, cebulke,

papryke, chrzan, Swiezy ogorek i pomidory.

Twarozek na stodko nadaje si¢ doskonale do nalesnikow. Przyda mu si¢ jajko i rodzynki.

USZEK opisywac nie bede. Kropka.

WYMIACZKO

Czyli zwyczajne krowie wymig.

W zyciu tego produktu w reku i w ustach nie miatam, a historie wymiaczka mojej
kuzynki opisalam juz dwukrotnie, ale ostatecznie, do trzech razy sztuka. Opisze po raz trzeci i
mozliwe, ze kto$ kiedy$ taka potrawe prawidtowo przyrzadzi. Ceny jej nie znam, nie wiem,
ile kosztuje krowie wymig.

W czasach, kiedy w naszym kraju nie bylo mi¢sa, zmuszona do zrobienia wytwornego
obiadu moja kuzynka uzyskata od swojej §laskiej przyjaciotki informacje, ze u rzeznika na
rogu jest w sprzedazy wymiaczko. Na grzeczne pytanie, co ma z tym wymigczkiem zrobic,
otrzymata odpowiedz, iz nalezy je obgotowaé, pokroi¢ na plastry, obtoczy¢ w jajeczku i w
buleczce 1 usmazy¢ na patelni. Takie sznycelki z tego wyjda, bardzo dobre.

Upewniwszy sie, iz chodzi o krowie wymie, udata si¢ na rog i dokonata zakupu. W domu
obmacata produkt podejrzliwie, stwierdzila, Ze jest migkki 1 delikatny, postapila zatem wedle

przepisu. Obgotowata to krotko w posolonej wodzie, wyjeta, pokroita na plastry,



upanierowata i usmazyta. I podata na stot.

Wyraz twarzy pierwszego biesiadnika, ktory jat si¢ raczy¢ potrawg, sktonil ja
btyskawicznie do osobistego sprobowania sznycelka, bo przedtem tego zaniedbata. Nieco
poOzniej przekazata mi swojg opinig.

— Urznag¢ si¢ dalo — rzekta — ale pogryz¢, mowy nie ma! Stuchaj, opona od
cigzaréwki, nic innego!

Z osob, delektujagcych sie potrawg, jedna zrezygnowata catkowicie, a dwie, bardziej
eleganckie, kroity to na drobniutkie kawateczki i tykaty bez gryzienia.

Nazajutrz moja kuzynka poleciata robi¢ awanture przyjaciotce.

— Iles czasu gotowata? — spytata przyjacidtka surowo.

— No, par¢ minut, z dziesi¢¢ moze...

— Ty ghupia! To si¢ gotuje najmarniej dwie i pot godziny! Na poczatku to twardnieje...!

Bardzo mozliwe, ze po dwoch i1 pdt godzinach gotowania z wymiagczka wychodzg
delikatne sznycelki. Zenska czesé ludnosci Slaska z pewnoscia wie o tym lepiej niz ja. Reszta

kraju, jesli chce, moze sprobowac. Odpowiedzialnosci nie biore.

WEDZENIE

Tez nie upieram sig, ze to taka sztuka na co dzien, ale gdyby kto§ miat ochotg...
Albo gdyby siedzial na kontrakcie w krajach arabskich i1 przyjezdzat na urlop do kraju,

oczyma duszy widzac tylko jadalng martwa naturg: stosy szynki, boczku, zeberek, kielbas...

W  wyzej wymienionych okolicznosciach przyjechaly moje dzieci, spragnione
wieprzowiny, ktorej w Afryce nie uswiadczy. Kupily pot $winiaka 1 zazgdaty uwedzenia,
zeby zabra¢ ze sobg zapasy, dajace korzys¢ dodatkowsq. Arabski celnik na widok glowizny,
wzglednie boczku, zamykatl oczy, zamykal kontrolowang walizke 1 gestem zgrozy odpedzat

podroznego. Podrézny musiatby by¢ nienormalny, zeby przej$¢ na niewtasciwg strong.

Wedzenie odbylo si¢ na dzialce pracowniczej, stanowigcej wlasno$¢ rodzinng, a
wedzarni¢ stanowila rura blaszana o $rednicy 65 centymetrow, wysoko$ci prawie pottora
metra, na dole poprzecinana i wygi¢ta na zewnatrz. Na tych wygietych kawalkach stata,
porzadnie przysypana ziemig, prowadzit do niej wykopany w gruncie potmetrowy rowek i w
rowku palil si¢ ogien. Wewnatrz rury wisialo nasolone migso, sznurkami uwigzane do

patykow, poziomo wspartych o krawedzie.



Zwazywszy teren, drewna z drzew owocowych byto skolko ugodno, ogien si¢ palit to
blizej rury, to dalej, dym leciat, kawatki Swiniaka wedzily si¢ koncertowo 1 wszystko do
konca bytoby dobrze, gdyby nie to, ze cala procedura trwata przerazliwie dlugo i moja
synowa stracita cierpliwos¢. Przy ostatniej porcji podsuneta ognisko bardziej w glab, zeby
szybciej osiggna¢ efekt ostateczny, ptomien buchnal, sznurek si¢ przepalit 1 wielki kawat

zeberek wlecial w popidt 1 wegiel drzewny na dole.

Arabski celnik na widok gtowizny, wzglednie boczku, zamykat oczy, zamykat kontrolowang walizke i

gestem zgrozy odpedzatl podroznego.

Woecale nie chodzito o to, Zeby te Zeberka od razu upiec, ruszyla zatem akcja ratunkowa.

Proszg¢ bardzo, niech kto$ sprobuje wyja¢ szybko kawal migsa z goracej pottorametrowe;j
rury, z ktérej wali dym 1 pod ktora pali si¢ ogien. Unieruchomionej walem ziemnym. Z dna.

Jeden z obecnych na miejscu mtodziencéw zdotat wreszcie tej sztuki dokonac.
Wyciagnat czarny ochlap na grabiach 1, chichoczac szatansko, ogtlosit:

— A teraz wsiade z tym do autobusu i1 bede mowil: ,.tyle zostato z mojej tesciowej, tyle
zostato z mojej tesSciowej”...

Moze by$my go poparli i wsiadlby do tego autobusu, gdyby nie to, ze mojemu synowi i
synowe] zal si¢ zrobilo migsa, a mieli obawy, ze ochlap zostanie szalencowi odebrany
przemoca i przepadnie bezpowrotnie. Zdjeli zeberka z grabi, obtarli nieco z popiotu i powiezli
do Algierii. P6zniej zawiadomili rodzing korespondencyjnie, ze to zweglone dato sig
oskrobac 1 zeberka byty doskonate.

Jesli zatem kto$ chce wedzi¢ migso albo ryby, przede wszystkim musi skombinowac
rur¢. Blaszang oczywiscie. Uroda rury nie ma znaczenia.



Wedzony produkt trzeba nasoli¢. Moze poleze¢ parg¢ godzin w stonej wodzie (nie
morskiej!) albo natarty solg na sucho.

Nastepnie nalezy go okreci¢ sznurkiem, mniej wiecej jak zwykla paczke, 1 przyczepi¢ do
zelaznego haka. W braku haka mozna zrobi¢ ze sznurka dtuga petelke 1 nawlec to na pret.
Lepiej zelazny niz drewniany, bo drewniany zbyt tatwo si¢ przepala, ale niech bedzie i
drewniany, tyle ze trzeba go bez przerwy pilnowac. I oczywiscie lepszy hak niz petelka, bo
tatwiej nim operowac.

Rowek przed rurg jest niezbedny, bo gdzie$ ten ogien musi si¢ pali¢, zeby do rury leciat
dym, nie za$ plomienie.

Uwazac¢ na kierunek wiatru! DO rury, a nie OD.

Pali¢ nalezy drzewem wylgcznie liSciastym, nie idealnie suchym, uzupeiniajac niekiedy
ognisko wilgotng kora, nie zmurszatg i nie zgnita. Nie uzywac, bron Boze, drzewa iglastego,
bo wszystko przechodzi zywicg w stopniu catkowicie niejadalnym.

Rura caly czas musi by¢ mocno ciepta, nie letnia i nie wsciekle goraca, bo albo si¢
produkt nie uwedzi, albo spiecze si¢, wyschnie 1 w ogole spali.

W razie wedzenia wegorzy, ktore z natury swojej sg dtugie, pilnowac, zeby nie wisiaty
zbyt nisko 1 ogonem nie dotykaly dna. Przy pierwszej okazji buchng ptomieniem 1 sfajczy
nam si¢ cata impreza.

Za to wegorzy 1 matych rybek sznurkiem okrecaé nie trzeba.

O ile wyjdzie nam z tego przedsiewzigcia co$ jadalnego, mozemy napecznie¢ dumg z

sukcesu.

WIELKIE PRZYJECIE

Takie radosne nieszczescie zawsze moze spas¢ na kazda kobiete pracujaca, ktorg zycie
uczynito panig domu. Dodatkowa groza, w nim zawarta, bierze si¢ stad, ze zyjemy w polskim
kraju, gdzie gos¢ w dom, czym chata bogata i zastaw si¢, a postaw si¢. Gdzie indziej bywa

bardziej ulgowo.

Obiad proszony z udzialem dwoch sztuk zagranicznych gosci... no...? Jak by u nas
wygladat? Nie musze moéwi¢, wszyscy wiedza, stél zawalony migsiwem, wedlinami,
salatkami, barszczykiem, pieczystem, jarzynkami, ciastem, diabli wiedzg, czym jeszcze,
roboty na dwa dni przedtem 1 caly dzien potem, a z resztek ze dwa wieprze wyzyja przez
tydzien. No, moze przez tydzien to przesada, ale catodobowa uciecha dla nich gwarantowana.

Tymczasem w Danii wyzej okreslony positek wygladat nastepujaco:

Przystawka w postaci potéwki awokado na tba, z krewetkami w $rodku.



Danie zasadnicze: migsko, kartofelki, salata, kukurydza z puszki, groszek zielony z
puszki, tylko do podgrzania.

Deser: satatka owocowa na kruszonce herbatnikowej z bitg $mietang.

Koniec, kropka.

Jako nap0j, dla uczczenia gosci, stuzyto wino. Normalnie bytoby piwo. Oczywiscie kawy
albo herbaty mozna byto potem dosta¢ skolko ugodno.

I, co Smieszniejsze, wszyscy byli najedzeni.

Podobny positek w charakterze wystawnego przyjecia stanowitby ostatnig hanbe dla
polskiej pani domu, ktéra odniostaby z tego jedng korzys¢, a mianowicie nie musiataby potem

sprzata¢ i zmywac. Przedtem umartaby ze wstydu.

Tez od wielu lat jestem pracujacg panig domu i w kwestii wystawnych przyje¢ zyskatam
bogate doswiadczenie. Moge si¢ nim podzieli¢, co wcale nie znaczy, ze ponizsze propozycje
sama zrealizuj¢.

Czynitam to wielokrotnie, stosujac rdzne warianty 1 czego$ tam zdotatam si¢ nauczy¢, ale

wecale nie wiem, czy jeszcze begdzie mi si¢ cheiato. Chociaz, kto wie...?

Na marginesie wyznaje, iz kwesti¢ przyje¢, z koniecznosci, doprowadzitam chyba do
stanu szczytowego. Przybyla kiedy§ do mnie przyjacidtka, ktérg chciatam podjaé z
szykanami. Na stole stato piwo i pokrojony zotty serek.

Przyjaciotka spojrzata na to i z wielkim wzruszeniem rzekla:

— O Boze, zrobitas przyjecie...?!

Wracajac do tematu zasadniczego, wielkie przyjecie najlepiej jest urzadzi¢ na przykiad w
Bristolu, wynajmujac matg sale, lub tez w jakiej$ innej knajpie, wynajmujgc caly lokal. Do
obowiazkow pani domu nalezy wowczas wylacznie wystrdj wiasny 1 uiszczenie oplaty, na
ktora rzadko kogo stac.

Druga mozliwos$¢, o ile posiadamy dostatecznie obszerny lokal mieszkalny, stanowi
wynajecie specjalnej chinskiej ekipy 1 przywiezienie zakupow, dokonanych wedhug
sporzadzonej przez nich listy. Pdzniej pani domu w wytwornej szacie popija drinka przy

wlasnym stole, z przyjemnos$cig obserwujac cudze wysitki.



Po przyjeciu chinska ekipa nawet sprzata, usuwajac wszelkie §lady uczty. Juz ich widze

w przecigtnym M3 a nawet M4.

(...) pani domu w wytwornej szacie popija drinka przy wltasnym stole, z przyjemnoscig obserwujgc

cudze wysitki.

Jako trzecia mozliwos¢, raczej dos$¢ powszechnie stosowana, wystepuje zrobienie
wielkiego przyjecia wilasnorecznie i tu nalezy w pierwszym rzucie opanowac¢ narodowe
cechy. Nie powinien to by¢ histeryczny szal, tylko interesujacy positek dla normalnych istot
ludzkich. Nikt z naszych gosci nie postara si¢ na t¢ okazje o dwie geby i cztery zotadki.

No wigc zaczynamy.

Przystawki, rzecz jasna, sa niezbedne i w zasadzie opierajg si¢ na czterech wariantach.

Wariant I:

Awokado z krewetkami. Awokado muszg by¢ migkkie, jesli nie mamy pewnosci, ze w
sklepach jest wybor, nabywamy je wcze$niej 1 niech sobie poleza par¢ dni. Potem kroimy je
na pol, usuwamy pestki, wydtubujemy caly migzsz, robimy satatke z krewetek: krewetki-
awokado-szparagi-cytryna-majonez, napetniamy tym 2z czubem tupiny po owocach,
dekorujemy na wierzchu ¢wiartka jajeczka na twardo i koniec zabawy. Wcale to nie trwa tak
strasznie dtugo.

(Szparagi, rzecz jasna, z puszki).

Klopot pojawia sig, jesli wsrod naszych gosci niepotrzebnie siedzi zle wychowany
grymasnik, ktory nie lubi robactwa i wydziwia na tle krewetek. (Dobrze wychowany zje bez

stowa nawet baranie oko). Takiemu nalezy zaserwowaé jajko na twardo w majonezie z



marynowanym grzybkiem i niech si¢ wypcha.

W zwiazku z czym, na stole, oprocz potmiska z awokado (nie jesteSmy w Danii 1 polska
dusza nie pozwoli nam tych potowek wydziela¢) musi sta¢ potmiseczek z jajkami w
majonezie 1 naczynko z marynowanymi grzybkami, do tego salatka z pomidorow i

korniszonki.

Wariant II:

Wedlinki. Nie byle co i1 nie za duzo. Szynka, salami, polgdwica, bo niektorzy lubig
wedzone surowe, ewentualnie ekstra kietbasa, prawdziwa wiejska, prawdziwa mysliwska,
przedwojenna kaszanka, o ile mamy dost¢p do producenta tak niezwyklych smakotykow,
ewentualnie schab na zimno w cienkich plasterkach, pieczen wotowa tak samo, pieczywko,
masetko, koniecznie chrzan, musztarda i marynaty wszelkie.

Nie wszystko razem, co$ z tego wybrac!

Wariant nie jest pracochtonny, bo wszystko kupujemy pokrojone i cata robota polega na
wyrzuceniu tego z opakowania i ulozeniu na pdétmiskach. Jajeczko na twardo dla dekoracji
ZAWSZE. Bog raczy wiedzie¢, dlaczego na wszelkich przyjeciach caty nardd pcha si¢ do
jajek na twardo.

Wariant wariantu II-go. Tylko szynka, ale zwinigta w ruloniki, nadziana drobno
pokrojonymi szparagami z majonezem. Tansze, roboty z tym tyle co nic, bo szparagi z puszki,
a wsciekle wytworne. Marynaty i1 przyprawy oczywiscie niezbg¢dne, ale nikt we mnie nie

wmowi, ze najdrozszymi produktami w naszym kraju sg musztarda i chrzan.

Wariant II1:

Rybny. Z cala pewnoscia najtanszy. Sledzie w oliwie z cebulka, $ledzie w $mietanie,
rolmopsy, zrobione wczesniej byle kiedy. Jajka w majonezie nie zaszkodza. Dla
obrzydliwego grymasnika, o ile wiemy, ze nam si¢ przyplacze, mozemy naby¢ w
garmazeryjnym sklepie faszerowang ryb¢ w galarecie, mate opakowanie. Wysitki czynimy w
kierunku wmowienia w niego, ze zostato to zrobione w domu. Jesli juz szat nas ogarnat,
doktadamy do interesu troche wedzonego tososia, mozemy si¢ szarpng¢ nawet na kawior, ale
w tym wypadku musielibySmy upas$¢ na glowe, skoro generalnie chodzi nam o tanio$¢

przyjecia. Sledzie wystarcza. Pieczywko, masetko i tak dalej.

Wariant IV:

Rozpaczliwy. Wystepuje w wypadku zaskoczenia, wzglednie dna finansowego. Opiera
si¢ na satatkach, innymi stowy, co mamy w domu, to kroimy na drobne kawatki.

Tym sposobem podajemy troche satatki jarzynowej, troch¢ szyneczki z groszkiem,
troche $ledzika z cebulka, jajeczkami, ogéreczkiem kiszonym, troche cykorii ze slimaczkami,

trzymanymi na czarng godzing, troche twarozku ze wszystkim, co nam pod reke wpadnie,



troche ryzu z papryka i resztkami kielbasy, jaka nam si¢ poniewierata w lodowce, troche
niesmiertelnych jajek. Jeden warunek: wszystko to musi by¢ podane na oddzielnych,

malutkich potmiseczkach, przeslicznie udekorowane 1 wzbogacone marynatami.

Zasada generalna: nikt si¢ nie musi nazre¢ przystawkami do wypeku!

Dalszy cigg moze i$¢ dwutorowo: z zupg albo bez zupy.

Z zupa wypada taniej, co tu bedziemy ukrywac, z tym, ze zupa musi przybra¢ posta¢ nie
tak calkiem zupowa. W normalnych talerzach moze zosta¢ podany wylacznie prawdziwy
chtodnik na zimno, ze swiezym ogoérkiem i tak dalej, w zasadzie obliczony na zaskoczenie
cudzoziemcow, 1, rzecz jasna, wymagajacy upatow. Wszystko inne w filizankach, w kremie,
geste, z grzaneczkami albo groszkiem ptysiowym. Zupa pieczarkowa, szparagowa, z rakow3g i
zotwiowa wyglupiaé si¢ nie bedziemy, ale cebulowa, jarzynowa, pomidorowa, paprykowa...
Kazde swinstwo mozemy sobie wymysli¢c 1 poda¢ gosciom w odpowiedniej formie, na
rosotku robione, bardzo smaczne, nieduzo, a zawsze ich troche zapcha.

P&zniej danie zasadnicze moze by¢ skromniejsze.

Danie zasadnicze powinno zaspokoi¢ wszelkie potrzeby, zZeby nieszczgsna pani domu nie
musiata przyrzadza¢ kilku dan zasadniczych, od czego szlag ja trafi, ochwaci si¢ 1
zbankrutuje.

Podajemy zatem:

Schab ze §liwkami 1 z makaronem w ilos$ci, ktorg si¢ goscie doktadnie najedza.

Schab bez sliwek, ale za to z mloda kapusta.

Ges$ (dwie gesi, jesli grono jest zbyt liczne na jedna), kurczaki pieczone, ewentualnie
kaczki, tez $cisle uzaleznione od ilo$ci biesiadnikow. (Rekomenduje kaczke po pakistansku,
ktora doktadnie wszystkich oghupi).

Zrazy duszone z grzybami (w ostatecznosci moga by¢ bez grzybow), z ryzem, z
makaronem, z piure ziemniaczanym.

Klops z mielonego migsa wymyslnie nadziany rozmaito§ciami.

Mostek cielgcy nadziewany, a dla $wigtego spokoju i dla tych, co nie lubig nadzienia na
stodko, dodatkowo, na przyktad, panierowane sznycelki z piersi indycze;j.

Mozna tez nic nie przyrzadzaé, a za to uszczesliwi¢ gosci prawdziwym fondue, o ile
posiadamy odpowiednie oprzyrzadowanie 1 do$¢ miejsca na stole. Naczynie z wrzaca oliwa
stoi sobie na $rodku, dlugie widelce leza pod reka i kazdy wybiera co mu si¢ podoba, na
talerzach mamy bowiem przygotowane: polgedwice wotowa, poledwiczki wieprzowe,
wieprzowing od szynki, parowki bez flaka, wszystko oczywiscie w matych kawalkach.

Uroczy$cie zapewniam, Ze cate grono gosci zajmie si¢ tym na dlugo i ubaw bedzie po pachy.

Cos$ z tego wszystkiego mozna sobie wybra¢ 1 poda¢, a caly dowcip lezy w dodatkach.

Rozmaite satatki, salata zielona, mizeria, marynaty, borowki, czerwona kapusta, co tam



akurat do naszego migsa pasuje. Oddzielnie pieczarki w $mietanie albo pory zapiekane w
beszamelu, mus fasolowy, smazone jabtka, jarzynka z pomidorow na gorgco. Im dziwniejsze i
rzadziej spotykane, tym lepiej. Kartofelki najlepsze w postaci krokiecikow, jesli juz

koniecznie chcemy si¢ narobi¢ jak kon za plugiem. Bigos zawsze przydatny i mile widziany.

Deser $cisle uzalezniamy od obfitosci catego positku. Jesli udatlo nam si¢ zapcha¢ gosci

doszczetnie, dajmy im satatke owocowaq albo lody z bitag $mietana, jesli mamy obawy, Ze sg
jeszcze zdolni do jedzenia, upieczmy szarlotke 1 dotézmy sernik na zimno oraz tort i stefanke.
Przyjemny jest przy tym fakt, ze 1 szarlotke, 1 sernik, i tort, i stefanke spokojnie mozna kupi¢

w sklepie.
Danie zasadnicze powinno zaspokoi¢ wszelkie potrzeby, zeby nieszczesna pani domu nie musiata
przyrzqdzad kilku dan zasadniczych, od czego szlag jq trafi, ochwaci sie i zbankrutuje.

Jako rados$¢ ekstra, korespondujaca w pelni z fondue, moga wystapi¢ ptongce banany.
Kazdy sobie leje, stodzi i podpala, ma zajgcie 1 rozrywka gotowa. Uprzedzam tylko, ze w tym

ostatnim wypadku wychodzi nam do$¢ duzo spirytusu, niezle podwyzszajacego koszty.

Wsrdd przystawek najmniej roboty wymaga wariant II — wedlinki. Najtanszy jest
wariant rybny, rzecz jasna z wykluczeniem tososia i kawioru. Ponadto ma t¢ zaletg, ze
wszystkie $ledziki mozna przyrzadzi¢ wczesniej 1 nie zawraca¢ sobie nimi glowy w ostatniej
chwili. Tylko wyja¢ ze stoikdéw, utozy¢ na poéimiskach i niektore obla¢ $mietang.

Z dan glownych najtaniej wypadnie nam klops, a najwygodniejsze bedg zrazy duszone,
nawet jesli zachce nam si¢ zawijanych, z kasza, poniewaz tez mozna przyrzadzi¢ je
wczesniej, a potem wytacznie podgrzac¢. Wszystko pieczone wymaga pilnowania i podawania

z chwilg wyjecia z pieca, dzigki czemu pani domu cate przyjecie spedza w kuchni, utrudniajac



wznoszenie toastow za zdrowie gospodyni.
Wino zamiast wodki zdecydowanie podwyzsza elegancje biesiady. Wyjawszy,

oczywiscie, $ledzia, ktory ma swoje wymagania.

Osobiscie popetitam w miodosci btad, ktéorego wszystkim radz¢ unikaé. Zrobilam
wielkie przyjecie, bedace zarazem czyms$ w rodzaju parapetéwy i goscie siedzieli na desce do
prasowania i nie pamig¢tam na czym jeszcze, bo krzeset posiadatam tylko sze$¢. Wpadtam w
amok 1, pomijajac orgi¢ przystawek, dan zasadniczych przyrzadzitam trzy, z czego jedno
stanowity befsztyki z prawdziwej poledwicy (skad, u Boga ojca, wytrzasngtam wtedy
poledwice...?!), pozostatych nie pamigtam, po nich za$ kolejng orgie deserow. Rezultat byt
straszliwy, wszyscy najedli si¢ tak potwornie, ze stracili sity do zycia. Porozmieszczali si¢
gdzie popadlo, gtownie na podtodze pod S$cianami 1 jeczeli cicho, niezdolni nie tylko do
ruchu, ale nawet do wypowiadania catych zdan. O zadnych rozrywkach towarzyskich w ogole
nie byto mowy. Powlekli si¢ wreszcie do domow, nawet dos¢ ciepto wspominajac pozniej to
wysoce nieruchawe przyjecie, bo, cudem 1 na szczescie, nic jako§ nikomu nie
zaszkodzito.

Ale lekka pretensje za ten apetyczny nadmiar jednakze do mnie mieli. I na

co mi to byto?

ZUPY

ROSOL

Podobno rosét to nie zupa, tylko rosol, niemniej jednak jest to pozywienie plynne,
ktérego nie da si¢ zjes¢ widelcem. Niech sobie zatem tkwi w zupach.

Jeden rosot gotowalo dla siebie trzech osobnikoéw plci meskiej w Algierii. Latwo
zgadna¢, ze mysl przyrzadzenia positku samodzielnie owladngta nimi w nieobecno$ci zon 1 w
ogromnej odlegtosci od jakiejkolwiek cywilizowanej knajpy. Ros6t wydawal si¢ im
najprostszy. Wszyscy trzej wiedzieli, ze robi si¢ go z mig¢sa, wloszczyzny i rozmaitych
przypraw.

Migso wotowe nabyli z latwoscia. W kwestii wloszczyzny nie byli doktadnie
zorientowani, cebula sama im weszta w rece, znali ja doskonale, reszte zlekcewazyli z
nadziejg, ze wsrod przypraw trafia na co$ wlasciwego. Na arabskim straganie dokonali
zakupoéw na oko, troche takich patyczkow, troche kulek, troche czego§ w proszku, jeszcze
troche takich ktaczkow 1 ktebuszkow, nieco jakby trocin z drewna, jakie$§ jakby guziki i co$
ususzonego, bardzo pokreconego.

Wrzucili to wszystko do garnka, wlozyli migso, naleli bardzo duzo wody, ustawili maty



ogien 1 wyszli z domu.

Kiedy wrocili po kilku godzinach, wody w garnku bylo znacznie mniej, ale migso
wydawato si¢ ugotowane. Jesli nawet wszyscy trzej sproébowali swojego ekstraktu
rosotowego, zaden z nich go z pewnoscia nie przetknal, poniewaz do dzi$ dnia zyja.

Nikt juz si¢ nigdy nie dowie, co tam wrzucili, ale wyszedl im wspaniaty kwas siarkowy,
witriol, a moze nawet jaki§ rodzaj materiatlu wybuchowego. Podloge przepalalo na wylot,
niewiele brakowato, a przepaliloby garnek, i powstat problem, gdzie to wyla¢, zeby nie
spowodowa¢ zbyt wielkich zniszczen. Istnialy obawy, ze na drodze cieczy kamien na
kamieniu nie zostanie. Zdecydowali si¢ wreszcie na tan zdrewniatych ostow, ktorych brak
nikogo by o Izy zalu nie przyprawit.

Osty, niestety, przetrzymaty prawie bezbole$nie.

Jedng z uzytych przez nich przypraw nie tyle moze odgadtam, ile mogltam zrozumiec¢,
chociaz nie wiem, jak si¢ nazywa. Nie chili, chili to przy tym nic.

Znacznie wczesniej znalaztam si¢ z przyjaciotkg w chinskiej restauracji, gdzie podano
nam spring-rollsy, czyli nalesnikowe watki, nadziane ryzem, kapustg i mozliwe ze odrobing
migsa, usmazone na chrupigce w gorgcym thuszczu. Do nich, oddzielnie, podano przyprawy:
musztarde, paste pomidorowg i paprykowa, keczup i kilka innych drobnostek. Wsréd nich
jakie$ czarne mazidlo.

Czarne mazidlo wydato mi si¢ najbardziej podejrzane. Moja przyjaciotka zaryzykowata
pierwsza, wziela tego tyle, co na czubek jednego zeba widelca, i potowe tej porcji wlozyla do
ust razem z kawatkiem spring-rollsa. Z zainteresowaniem przygladalam si¢, co z tego
wyniknie.

Nic szczegolnego, poza tym, ze przez kwadrans nie mogla zamkna¢ ust 1 wypila
wszystkie ptyny, stojace na stoliku. Zaciekawiona, tez sprobowatam, ale ograniczylam czarne
mazidio do objetosci dwoch ziarnek maku. Chciatam do jednego, ale mi Zle wyszlo.

No owszem, duza rzecz. Po krotkim namysle, kiedy juz obie moglySmy mowic,
doszty$my do wniosku, Ze jest to ta stynna chinska przyprawa, ktorej ilos¢ taka, jak ziarnko
pieprzu, zywym ogniem zaprawi caly kociol zoierskiej zupy. Co$ podobnego musiato si¢

znalez¢ takze 1 na arabskim straganie.




(...) wziela tego tyle, co na czubek jednego zeba widelca, i potowe tej porcji wlozyta do ust (...)

Identyczny los spotkat rosét, ugotowany najzupeiniej prawidtowo, doskonaly w smaku,
przeznaczony dla rodziny i nielicznego grona gosci.

Przyrzadzaly ten proszony obiad co najmniej dwie osoby, obie obecne w kuchni, w
pospiechu wykanczajace potrawy. Jedna druga poprosita, zeby odlata makaron. Druga
chwycita garnek, odchylita pokrywke 1 caly ten doskonaly ros6t wylata do zlewu.
Zorientowata sie¢, co czyni, dopiero kiedy ptyn si¢ skonczyt, a w szparze miedzy garnkiem i
przykrywka nie pokazata si¢ bodaj najmarniejsza kluseczka.

Chyba wydarzenia, zwigzane z rosotem, udowodnity niezbicie, Ze nie jest on zupa...

Za to jedna zupa pomidorowa, niewatpliwie bedaca zupa, tez pokazata, co potrafi.

Do tych trzech od rosotu przyjechata jedna z Zon i zaraz na wstepie obiecata im zupe
pomidorowa. Gotowa¢ umiata doskonale, wszystko zrobita jak trzeba, tyle Ze siggajac po
koncentrat pomidorowy, nie poszia wzrokiem za r¢ka. Dowalila ze trzy lychy czego$
cynobrowego, co znajdowato si¢ w stoiku, pewna swoich umiej¢tnosci nawet nie sprobowata

1 podala na stol.

Pierwszy, ktory wziat lyzke zupy do ust, ziongt Zywym ogniem. Pozostali byli
ostrozniejsi, ale nawet ryz nie dat temu rady.
Okazato si¢ potem, zZe obok sloika z koncentratem pomidorowym stat stoik z

koncentratem ostrej papryki...

Na wstepie wyznam, ze w czasach, kiedy gotowalam zupy, miatam meza, dzieci, prace
zawodowa, liczne roboty zlecone i przerazajaco mato czasu. Z calej sity zatem staratam si¢
gotowac obiad nie czg$ciej niz dwa razy w tygodniu, przez pozostale dni ograniczajac si¢ do
podgrzewania potraw i stosowania przypraw tak, zeby to wczorajsze mogto dzi§ udawac cos

innego. Tym bardziej jutro. Zupy poddawaty si¢ tym zabiegom najlatwie;j.

ZUPA KARTOFLANA

Niby catkiem nic, ale uwielbial ja m6j maz, nauczylam si¢ jg zatem robi¢ na czternascie
réznych sposoboéw. Nie wiem, czy wszystkie pamigtam, ale w owych czasach policzylam
specjalnie.

Baze stanowity kartofle.

Zwykla zupa podstawowa zawierala w sobie, oprocz kartofli, normalng wloszczyzne 1

pare ziarenek ziela angielskiego.



No 1 bylo tak:

Zupa z wloszczyzng bez kapusty.

Zupa z wloszczyzng 1 z kapusta wloska.

Sktadniki pokrojone w grubg kostke.

Sktadniki pokrojone réznie, cz¢$¢ w drobng kosteczke.

Catos¢ z poprzedniego dnia nazajutrz przetarta przez durszlak.

Cato$¢ z poprzedniego dnia nazajutrz zaprawiona $mietang.

Przetarte zaprawione §mietang.

Klarowna zupa kartoflana ugotowana na kosciach.

Kazda z odmian z grzaneczkami, wrzuconymi do talerza w ostatniej chwili, zeby nie
zmigkty i pozostaty chrupiace.

Zwazywszy, ze przy kazdej zupie najpierw gotuje si¢ wywar z jarzyn, a dopiero potem
wrzuca kartofle, zdarzato si¢ i1 tak, ze marchew, pietruszka, seler, por i kapusta byly w catosci,
a kartofle w drobnych kawatkach.

Kazda z powyzszych odmian z duzg ilo$cig posiekanej natki pietruszki.

Nie przypominam sobie wiecej, ale wiem na pewno, ze mozna jeszcze do wczorajszej
zupy kartoflanej zrobi¢ nazajutrz lane kluseczki i juz bedzie co innego. Zaden chlop sie nie

potapie.

Ponadto szalenie tatwo jest z zupy Kkartoflanej zrobi¢ w mgnieniu oka ZUPE
OGORKOWA. Wystarczy wkroi¢ pare kiszonych ogorkéw, dolaé troche soku z tych ogdorkow
1 wszystko razem troche pogotowac. Rosotek z kostki bardzo si¢ temu przyda. Ewentualnie

zaprawi¢ $mietang.

Roéwnie tatwo wychodzi ZUPA JARZYNOWA.
Podwoic ilo$¢ wloszczyzny, dotozy¢ fasolki szparagowej, groszku zielonego, kalafiora,
kalarepki, troche brukselki, przetrze¢ i cze$¢. Mozna i nie przecieraé. Smietany dodaé albo

nie, zalezy, co kto lubi.
KARTOFLANKA Z ZACIERKAMI
jest to zupa obcigzajgca psychicznie.

Kazdej normalnej kobiecie az si¢ rgka trzesie, zeby doda¢ bodaj odrobinke

czegokolwiek, jakiej$ jarzynki, rosotku, przypraw... A tu nic!



Klasyczng kartoflanke z zacierkami gotuje si¢ nastepujaco:
Kartofle (obrane, rzecz jasna) pokroi¢ dos¢ drobno, wrzuci¢ do garnka, nala¢ duzo wody,
posoli¢ 1 niech si¢ gotuja.

Kiedy sg prawie calkiem migkkie, wrzuci¢ zacierki.

Zacierki jest to okreslenie symboliczne. W zasadzie robi si¢ je z maki 1 wody,
ugniecionych na twarde ciasto i z tej ciastowatej buty odrywa si¢ pazurami mate strzepki.
Komu si¢ chee?

Znacznie prosciej jest naby¢ makaron, kolanka albo muszelki i spokojnie do tych kartofli

wsypac. I1os¢... jak by tu powiedziec...?

Kiedys, dawno temu, kiedy bardzo krotko chodzitam do szkoty w Bytomiu, moja $laska
przyjacidika usitowata mi podac przepis na cwibak. Zaczeta stowami, wymoéwionymi jednym
ciggiem i brzmiato to: ,,makiwielejajazawazg”. Rozszyfrowatam zdanie i pojetam, ze mowi:
,,maki, wiele jaja zawazg”, ale kosztowato mnie to tyle wysitku i tak bardzo oszotomito, ze

nigdy nie zdotatam zrozumie¢, co powiedziata dalej. Zdaje si¢, ze zaraz zrobi¢ to samo.

Jesli zatem mamy czubatg salaterk¢ pokrojonych kartofli, makaronu powinno by¢

najwyzej dwie trzecie tej objetosci, a nawet tylko potowa. Nic na wagg, wylacznie na oko!

(...) moja Slgska przyjaciotka usitowata mi podaé przepis na cwibak.

Wrzucamy zatem owe zacierki (muszelki, kolanka, drobniutko polamane wstazki czy

rurki, co§ w kazdym razie matego), mieszamy od dna, czekamy az si¢ zagotuje i zostawiamy



na matym ogniu.

Kartofle nam si¢ prawie rozgotuja, a makaron zmigknie. Wowczas po pierwsze, sypiemy
do zupy duzo pieprzu, tak z pot tyzeczki od herbaty, a po drugie, robimy zasmazke. Pig¢ deka
(kartoflanka dla dziesigciu 0sO6b bedzie oczywiscie wymagata dziesieciu deka) stoniny
(zwyczajnej, porzadnej stoniny, zadnych boczkow, zadnych wedzonek!) pokroi¢ w kostke,
roztopi¢ na patelni, podsmazy¢ na skwarki, do tego wrzuci¢ drobno pokrojong duza cebulg,
przyrumieni¢, i wszystko to razem wla¢ do zupy.

I nic wiece;j!

Taka kartoflanka, stojac w lodowce nawet i trzy dni, spozywana sukcesywnie, zmienia
konsystencje, robi si¢ coraz gesciejsza 1 przechodzi, mozna powiedzie¢, sobg nawzajem.
Nawet nie wiem, czy jest taka bardzo tuczaca.

I od razu si¢ przyznam, ze ja uwielbiam.

ZUPA FASOLOWA Z ZACIERKAMI

Tu juz zadnych kartofli. I zadnej wtoszczyzny! Mozna, ostatecznie, dotozy¢ pot tyzeczki
bulionu jarzynowego.

Ugotowac fasole, prawdziwa, nie z puszki.

Jesli suszona, a nie §wieza, namoczy¢ ja w zimnej wodzie poprzedniego dnia.

Do ugotowanej wrzuci¢ makaron jak wyzej 1 proporcja jest podobna, z tym, ze jesli
porownujemy suchy makaron i suchg fasole, makaronu powinno by¢ co najmniej dwie
trzecie, bo fasola tez pgcznieje.

Zasmazka, wypisz-wymaluj, jak przy kartoflanej, a r6znica lezy w tym, ze do fasolowe;j
pod koniec gotowania nalezy wrzuci¢ czubatg tyzke majeranku. Kto lubi majeranek, moze

wrzuci¢ wigcej.

ZUPA CEBULOWA UPROSZCZONA

Nie wiem, jak jg gotuja Francuzi, mialam na nig porzadny przepis, ale wylecial mi z
glowy, posztam zatem zwyklg drogg 1 uproscitam wszystko. Jedyne, co si¢ przy tym marnuje,
to czas na byle jakie krojenie cebuli.

No i ewentualne przecieranie, ale mozna zmiksowac.

Mnostwo pokrojonej cebuli wrzuci¢ do garnka, nala¢ wody, po zagotowaniu rozpusci¢ w
tym dwie kostki rosotku albo kostke rosotku i kostke bulionu jarzynowego, posoli¢ i
zostawic, az si¢ cebula doszczgtnie rozgotuje.

Mozna dorzuci¢ po odrobinie rozmaitych przypraw, ziela angielskiego, pieprzu, papryki,



tymianku, estragonu, sprawdzajac, co komu pasuje. Byle malutko.
Przetrze¢, wzglednie zmiksowaé. Powinno wyjs¢ gestawe.
Postawi¢ znéw na ogniu, zeby byta bardzo goraca.

Utrze¢ w grube wiorki mnéstwo zottego sera, natozy¢ na talerze, na ser wyla¢ goraca

Zupg.

Drobne grzanki, wczes$niej przygotowane, postawi¢ oddzielnie i wrzuca¢ do talerza
sukcesywnie, bo inaczej zbyt szybko mi¢ekna.
Tuczacy w tym calym interesie jest wtasciwie tylko z6lty ser, za to po paru miesigcach

ustawicznego spozywania zupy cebulowej zaczyna protestowaé watroba.

ZUPY OWOCOWE

Az trudno pisac...
Zupy owocowe przyczynily mi przezy¢ tak straszliwych, ze na samg mys$l o podaniu
przepisu na nie tajemnicza sita paralizuje mi reke 1 umyst. Przepis, wobec tego, wybijmy

sobie z glowy.

Nienawidzitam zup owocowych przez cate zycie wrgcz zywiotowo. Patologicznie. Jak
wiadomo, zupa owocowa sktada si¢ z gotowanych owocow, czyli kompotu, z kluseczkami
lub z ryzem, w dodatku czasem ze $mietang. Kompot z kluskami, rany boskie...! Kompotow
w ogole nie lubig, po diabla te owoce gotowac, skoro mozna je zjes¢ na surowo, a jesli juz
kto$ musi gotowane, na plaster mu kluski?

Niemniej jednak usitowano mnie tym karmié. Krotko. Upor szczegdlny wykazata moja
babcia, osoba energiczna, ktora postanowila nie tolerowa¢ fanaberii glupiego bachora i
uczegstowala mnie zupg jagodowg. Miatam to zjes¢ i1 koniec! Placzac rzewnymi lzami, po
niebotycznych protestach, wbitam w siebie jedng tyzke smakotyku.

Nastepnie moja babcia, ptaczac jeszcze rzewniej 1 wzywajac rozpaczliwie pomocy
boskiej, trzymata mnie za gtowe nad sedesem, szarpana dzikg rozterkg co robié, lecie¢ po
doktora, zostawiajac nieszczgsne dziecko odlogiem, Sciggaé pogotowie czy ksiedza, trzymac
dalej, az do mojego $miertelnego zejscia, czy od razu popetni¢ samobdjstwo, nie czekajac, az
catkiem zdechn¢. Przedstawienie, jakie urzadzitam, wyszto samo, bez najmniejszych moich
staran.

Wyzytam. Ale od tamtego czasu nikt juz nigdy nie zaproponowat mi zupy owocowe;j.

Po czym nadeszta chwila chyba jeszcze straszniejsza.

Na pierwszej wizycie u mojej tesciowej okazato si¢, ze na uroczysty obiad jest zupa
owocowa. Cytrynowa, $cisle biorgc. Z ryzem. Zbladtam w sobie, na wierzchu 1 w $rodku,

dreszcze mi po plecach przelecialy, odjeto mi mowe 1 stracitam dech. Nie moglam na



poczekaniu ocenié, co bedzie gorsze, odmowic spozycia czy zaryzykowac rezultaty. Trwatam
jak kamien przy stole, az postawiono przede mng talerz, napeliony z umiarem, jako$ nie
wiadomo dlaczego, nie wydzielajacy z siebie odrazajgcej woni. Zmobilizowatam wszystkie
sity ducha, rozpaczliwie ujetam tyzke i wzigtam troche tego do ust.

No 1 ulgi doznalam nieziemskiej, bo okazalo si¢, ze jest to doskonata cytrynowa zupa,
wytrawna, lekko kwaskowata, na rosotku, w niczym kompletnie nie podobna do
znienawidzonego przeze mnie paskudztwa. Nie wiem, jak byla robiona, nigdy nie spytatam
teSciowej o przepis, zawierala w sobie jakie$ jarzyny czy nie, gotowala si¢ ta cytryna, czy
wciskano ja na surowo, grunt, ze z pewno$cig powstata na rosole bez cukru i ryz do niej
doskonale pasowat.

W ten sposéb wyrobit si¢ we mnie poglad, ze jedyng zupa owocows, jaka nadaje si¢ do

zjedzenia, jest zupa cytrynowa.

Niemniej jednak usitowano mnie tym karmic. Krotko.

A ogolnie rzecz biorac, jesli si¢ odchudzamy, zup nalezy nie jada¢ wcale.

Z wyjatkiem ostawionej zupy kapusciano-cebulowej. Owszem, na sobie stwierdzitam, ze
dziala. Pierwszego dnia po ugotowaniu delicji spozywam ja z przyjemnos$cig. Drugiego juz
raczej niechetnie. Trzeciego, jesli mam zje$¢ cholerng zupke, wole juz nie zjes$¢ nic. Pigtego
dnia zostaje wylana do sedesu.

Fakt, od niej chudng.

ZRAZIKI ROZNE W SOSIE CHRZANOWYM



O sosie chrzanowym napisane jest w sosach i w parowkach w sosie chrzanowym. Do
zrazikow taki sos nalezy po prostu mie¢. Najlepiej w garnku.

Migso wotowe albo wieprzowe pokroi¢ na niewielkie plastry, porzadnie sthuc, posolic,
popieprzy¢, podsmazy¢ na patelni do zarumienienia, wrzuci¢ do garnka z sosem i zostawi¢ w
spokoju na matym ogniu. Od czasu do czasu zaglagda¢ do niego 1 mieszaé, przy czym
czestotliwo$¢ mieszania zalezy od gestosci sosu. Im dluzej si¢ to wszystko razem dusi, tym
lepie;j.

Z kurczakiem (piersig indyka, kawatkami kaczki, combrem kroéliczym, biatg kietbasg)
nalezy postgpi¢ podobnie, z tym, zZe nie trzeba thuc. Wystarczy pokroi¢ na plasterki. Chociaz
thuczone robi si¢ kruchsze, wigc tez mozna. (Nie kietbasg, rzecz jasna, ale piersi drobiowe

owszem).

Zabie udka, zurek, zeberka, zelatyna...

Z powyzszych produktéw jadalnych najwazniejszy jest zal, ze si¢ zjadlo za duzo. No to

nastgpnym razem zjedzmy nieco mniej...



Wszystko zalezy od tego, co kto lubi.

Jedni lubig na stodko, inni na ostro, jeszcze inni na mdlo, bez wyraznego smaku. Ci
ostatni pijg bardzo staba herbatg, bardzo stabg kawe, soli uzywajg malutko, pieprzu wcale,
otrzasaja si¢ na cebulg, a cytryny wystarcza im jedna kropla. Najlepiej podawa¢ im ryz bez
dodatkoéw, awokado 1 gotowang cielecing.

W mojej wilasnej rodzinie istniat odtam, ktory posypywat cukrem satatke z pomidordw.

A takze satatke z kiszonej kapusty.

W Kanadzie podano mi do picia bardzo stodkg herbate z cebulg.

Bulgaria zionie czosnkiem.

Moj syn zje najgorsze swinstwo pod warunkiem, ze begdzie ze Sliwkami.

Krolowa Elzbieta musiata zje$¢ baranie oko.

Osobiscie uwielbiam zakalec.

Francuzi do ust nie biorg smazonej wieprzowiny.

I tak dale;.

Jak wida¢ z powyzszego, nie to tadne, co tadne, tylko to, co si¢ komu podoba.

Cala niniejsza ksigzka kucharska zawiera w sobie potrawy, ktore lubi¢ 1 jadam, jest
zatem bez watpienia subiektywna. Jesli komu$ takie rzeczy nie smakuja, nic nie stoi na
przeszkodzie, zeby po pierwsze: wcale ich nie jadl, a po drugie: poczytal inng ksigzke
kucharska.

Ponadto wielka roéznice stwarza 1 bardzo jest istotne, czy kto$ gotuje tylko dla siebie, czy
dla catej rodziny, a co najmniej dla jednego meza. Wyjatkéw (maz gotuje dla jednej Zony)
chwilowo nie bierzemy pod uwage.

Bo tak migdzy nami mowiac, dla siebie samego, komu si¢ chce?

Chociaz... Znam jedno indywiduum — specjalnie ukrywam ple¢ indywiduum — ktore
wylacznie dla siebie przyrzadza potrawy i nie usigdzie do positku, dopdki gotowy produkt nie
lezy na talerzyku przeslicznie udekorowany, stdt za$ nie jest nakryty biatym obrusikiem,
sztucce utozone jak w najlepszej restauracji, kwiatek w wazoniku, a jakby si¢ dalo to jeszcze i
swiece. Ale indywiduum nie ma kompletnie nic do roboty i zadnych obowigzkoéw, poza
dbaloscig o siebie.

Ponadto posiadam przyjaciotke, ktora roboty ma po dziurki w nosie i tez gotuje

teoretycznie dla siebie, a mimo to wymysla niezwykle potrawy, podaje je elegancko i1 potem



namig¢tnie zaprasza do jedzenia kazdego, kto jej pod reke wpadnie. Bo jej zal samej zjes¢ takie
tadne 1 dobre.

Sama zaprositam raz gosci tylko po to, zeby zjedli $wiezo upieczonego kurczaka. Zte we
mnie wstapito 1 upieklam go bez racjonalnych powoddéw, a potem tez poczutam zal, ze si¢

zmarnuje. Calego przeciez sama w siebie nie wepchne.

Jak wida¢ z powyzszego, nie to tadne, co tadne, tylko to, co si¢ komu podoba.

Ponadto uprzejmie zwracam wszystkim uwage, ze:

Czes$¢ zawartych w niniejszym utworze potraw jest bardzo tania.

Wigkszos$¢ tanich jest pracochtonna.

Niektore sg tanie 1 tatwe (np. kartoflanka z zacierkami).

Czes¢ jest bardzo droga 1 skomplikowana.

Czes¢ tylko bardzo droga.

Prawie wszystkie przyrzadzatam osobiscie, a nigdy w zyciu nie miatam czasu dla robot
zanikajacych, do ktérych zalicza, si¢ gotowanie. Jesli zatem wytrzymatam, wytrzyma kazdy.

Osoby catkowicie niedoswiadczone, jesli naprawde chcg si¢ nauczy¢ gotowaé, powinny
moze naby¢ jaka$ inng ksigzke kucharska.

Osoby odrobing doswiadczensze bez trudu skombinujg sobie zestawy smakowe, ktore
zachwycg karmiong rodzing.

Mezczyzni sa konserwatywni. Zadnego nie wolno uprzedzaé, ze dostanie nowa potrawe!

Jesli kto$ sie po czyms z tego rozchoruje, odpowiedzialnosci na siebie nie biorg!

Na tym moze skonczmy, co...?

CHONTIC.






Prywatnie przyznaj¢ si¢, ze jeszcze raz w zyciu zamierzam zrobi¢ Wielkie Przyjecie.

O ile, rzecz jasna, dozyj¢ chwili zamieszkania w domu moich marzen, parterowym, bez
schodow, ze stolem jadalnym, ktory nie bedzie zarazem miejscem pracy, zawalonym
dokumentami stuzbowymi.

Przyjecie ma wyglada¢ nastepujaco:

PRZYSTAWKI

Sledzie w trzech postaciach, w oliwie, w $mietanie i rolmopsy.

Satatka z krewetek, mieszanka z awokado.

Satatka ze $slimakow.

Razowy chlebek do $ledzi, malutko biatego pieczywa do reszty.

We wszystkich ksigzkach kucharskich, szczegdlnie staro§wieckich, z naciskiem zwraca
si¢ pani domu uwagg, zeby rozmaite potrawy pasowaty do siebie. Zamierzam nie poddawac

si¢ tej sugestii.

DANIE ZASADNICZE

Wotowina z peczakiem, ewentualnie wolowina po pakistansku z ryzem, ewentualnie
drobne zraziki w sosie chrzanowym. Jeszcze nie wiem, do czego bede miata natchnienie.
Nieduzo tego.

Ge¢$ z czym popadnie. Z owocami, z nadzieniem, z satata, z kapusta, w ostatecznos$ci
nawet z kartofelkami. Ewentualnie kurczaki z rozmaitym nadzieniem, satatg, mizeria,

boréwkami, gruszkami i tak dale;j.

DESERY

Zwazywszy, 1z goscie po tym interesie duzo juz w siebie nie wepchna, desery przewiduje
si¢ delikatne. Satatka owocowa w galarecie, z bitg $mietana.
Kruche ciastka. Sernik na zimno.

Ewentualnie tort makowy z Europejskiego, o ile ciagle jeszcze go robia.



POTEM

Sery wszelkie, jakie zdotam dosta¢ we wiasnym kraju.

Stone paluszki z barku naprzeciwko Grand Hotelu na Kruczej. Bede musiata je wczesniej
zamOwi€, bo ostatnimi czasy udaje mi si¢ kupi¢ u nich ledwie smetne resztki. Uczciwie
stwierdzam, ze takich stonych paluszkéw nie spotkatam nigdzie na swiecie.

Co do alkoholi, zamierzam dysponowa¢ wszystkim, czym si¢ da. Z przewagg wina. Co
innego do $ledzia, co innego do wotowiny.

Na moje oko przyjecie bedzie trwato okoto dwudziestu godzin. Zaczniemy wczesnie.

Bardzo licz¢ na to, ze goscie zapamigtajg je do konca zycia, a ja si¢ wcale zbytnio nie narobig.



