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(Gotowanie jest dla mnie czyms naturalnym.
Kobiety od wiekow gotowaly 1 pilnowaly
domowego ogniska. Mezczyzni zdobywali
pozywienie i pilnowali swoich kobiet.
Pracowalysmy z nimi ramie w ramie na roli,
wiecej i ciezej, chociaz oni uwazali, Ze jest
na odwrot. Ot, los kobiety. Kiedy miatam
dziesiec lat, potrafitam siac jak stara, zac¢

\ jak stara i zbierac jak stara. Pracowalam,

nawet jak zacigzylam. Wiadka urodzitam
przy kartoflach, Stefana zaraz po zZniwach,
Romka, gdy juz jablek nazbieraltam, a Stacha
zima w domu, po oporzadzeniu zwierzat.
. Moze dlatego on byl z synéw moich

najdelikatniejszy.



ie bylo w moim Zyciu miejscana

nic innego. Urodzitam sie w ta-

kim, a nie innym miejscu. Go-

dzitam sie z tym z pokora, tak

samo jak robila to moja matka,

babka, prababka i wszystkie przed nig. Bogu dzieko-
walysmy, Ze jest co do garnka wlozy¢, i modlitysmy sie
o plony bardziej, niz o to, zeby Bog nas przy zyciu za-
chowal. O szezesciu nie myslatam, bo i po co. A ten inny
swiat, ten z oddali, to przychodzil do mnie wraz z ksigz-
kami. Pelen mezczyzn, jakich nie widzialam nawet na
naszym dworze. Kobiet, ktore na podobienstwo aniotow
niemalze nie jadly, nie spaly, a zvly uniesieniami. I dzie-
ci, ktore mialy buty na nogach nawet w dzien powszedni.
Nie widzialam w gotowaniu niczego trudnego ani
skomplikowanego. To bylo moje zycie, a w zyciu jak to
w zyciu, nie ma nic trudnego. Poza Zyciem oczywiscie.
Ziemniaki sie gotowalo, marchew skrobato i gotowalo, bu-
raki najpierw nalezalo upiec, potem zetrzec. Cebule opiec
na ogniu, wtedy miata dobry zapach. Pietruszka pasowala
do rosotu, a jesli dodalo sie i tego, co rosto nad ziemia, wte-
dy zyskiwal na smaku. Tego nauczyla mnie babcia. Mama
do nauk dodawala wlasne doswiadczenia. Broneiu, thima-

czyla, zupa jest najwazniejszym positkiem. To strawa co sie



zowie. MozZesz jg zrobic ze wszystkiego, z miesa, ryb, nawet
z samej kapusty, jak inszego braknie. Pamietaj jednak, zeby
zawsze mie¢ w domu rosol. Rosot robi dom — mowita.
Rosol przechowywalysmy w kamionce, wkopany
w piwnice. Latem tezal, zima zamarzal, a potem odlupy-
walysmy go niczym ldd. Lod z galaretg. Rozpuszezony
w garze, z dodatkiem tego, co pod reka, oszczedzal nasz
czas. Kazdy w domu mial ulubiong zupe. Dziadek naj-
bardziej lubit kartoflanke. Niby prosta, ale pamietam,
ze babcia zloscita sie, bo dziadkowi nie umiata ta kar-
toflanka dogodzi¢. Kiedy tylko zaczynal jesé¢, zamykatl
oczy i natychmiast zaczynal opowiadaé o swojej mat-
ce, ktora w kartoflance (czasem mu sie mylito i méwit
.w barszczyku” albo ,kapusniaczku”) nie miata réwnych
sobie. Taka zwyczajna zupa, a nie dalo sie jej zrobic¢ tak,
by dziadek byl zadowolony. Z czasem nauczylam sie,
Ze nie o zadowolenie tu chodzi, tylko to, by przy kazdej
okazji mezczyzna mowil kobiecie, Ze jest gorsza od jego
matki. Ja na szczescie miatam takiego chlopa, ktory nie
wydziwial. Z jednakowym smakiem jadl parzybrode,
barszcz czy jablczanke. A gdy kure zabijalam na rosot,
po rekach catowal. Ech, przypomnialo mi sie, jak malut-
ka Ania mowila, ze dziadek wroci, i kure radzila sprawié,

aja jej nie wierzylam, chociaz na Antoniego czekalam.



Ile razy o nim mysle, wracaja wspomnienia. Zawsze te
dobre. O zlych czasach, kiedy pil, zapomnialam. Nie
trzeba za duzo pamietac.

Dziadek ze strony ojca lubit mieso. Jego ojciec byt ma-
sarzem, moze dlatego. Matka bardzo sie starala tesciowi
dogodzi¢, zdoby¢ chociaz troche miesiwa do krupniku na
przyklad. Bo babcia uwazala, ze krupnik nie jest dobry, jak
przez niego swinia nie przeskoczy. Wtedy myslalam, ze na-
prawde trzeba gotowac blisko chlewika, a w odpowiednim
czasie swianiaka wypuscic i sprawic, Zeby przez kociolek
przeskoczyl.

Ja najbardziej lubitam barszcz z kapustg i grzybami.
Grzeczna Bronka, dobra, zawsze gotowa do zrobienia
wszystkiego w kuchni. Wlasnie przy okazji gotowania
kapusniaku, ktoregos roku, a bylam juz na swoim, od-
krylam, ze mozna gotowac dobrze, a zwyczajnie. Wezes-
niej wrzucaltam kapuste i przysmazone grzyby do roso-
hu i wygotowywalam, az zrobily sie miekkie. Glodny na
polu zje wszystko. Odkrylam, Zze te sama zupe mozna
przyrzadzic inaczej, smaczniej, lepiej. Najpierw nale-
zalo usmazy¢ cebulke na masetku, az zrobi sie szklista,
zupelnie przezroczysta, potem umyte i osuszone grzy-
by. Wreszcie przesmazy¢ jedno z drugim. Jak mielismy

w domu pieprz, to bylo swieto. Nie zawsze mielismy,



a z pieprzem zupa smakowatla inaczej niz bez. 56l bra-
hysmy z kapusty, ale pieprz... Bywaly lata, kiedy go bra-
kowato.

Moglabym mowic dlugo o tym, czego brakowato. Zda-
rzaly sie i lata cale, kiedy prawie wszystkiego brakowato.
Prawdziwy glod doswiadezyl nas tylko kilka razy. W cza-
sie wojen glownie, i jestesmy Panu Bogu za to bardzo
wdzieczni.

Moja babcia pochodzilta z Kurpiow, po powstaniu prze-
niesli sie z dziadkiem w te rejony. Biedulka, do konca zy-
cia mowita po kurpiowsku i gotowala tylko takie potrawy,
chociaz dziadek, nietypowo jak na mezczyzn w naszej ro-
dzinie, jadal wszystko, byle gorace. Pamietam sabelwon,
popisowa zupe babci. Uwielbialismy jg wszyscy. Smaczna,
sycaca, niby z fasoli, a stodka. Moja mama nie potrafila ta-
kiej robic. Babcia miata swoje tajemnice. Fuczata na mnie
i matke niczym gniewna kotka. Zostawcie! Majcia, Bron-
cia, idZzcie mi od tej kuchni! - sciera wymachiwatla, jakby
od much uprzykrzonych musiata sie odgania¢. Mama sie
zloscila, ze babcia zabierze tajemnice do grobu, a ona po
kurpiowsku odpowiadatla, ze, owszem, tak wlasnie zrobi,
bo wtedy wspomnimy ja w modlitwach. A tam, wtracalam
sie, babcia to chyba chee, by ja w zlosci wspominac. Lepiej

w zlosci niz zupelnie, ucinata. Ale przekazala mi przepis.



Po jej smierci znalaztam go spisany raczka Stacha, bo bab-
cia ledwie sie podpisywala. Nie umiatam wszystkiego roz-
czytac. Tyle razy go pytatam, a co babcia mowila, jak ci pi-
sac kazala, a jak to brzmialo, no przypomnij sobie, synku...
Staszek wzruszal ramionami i uciekat sie bawic. Wszyscy
chwalili maj sabelwon, dzieci, wnuki, Lilpopowie, Andzia
i Guido. Nawet dziedzic Wierusz-Kowalski lubit te wy-
kwintna polewke, chociaz jego Zona miala po niej wzde-
cia (swoja droga dziwne, bo moczylam fasole i wylewatam
wode, a dopiero w nastepnej gotowalam ziarna - tak trzeba
robic¢). Tylko mama, jak jeszcze Zyla, krecila glowa: czegos
tu brakuje, Broniu. Czego brakuje? Rozkladaltam bezrad-
nie rece, az odkrytam. Brakowalo babci.
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ARANCINI
7 BAKEAZANEM

Arancini con melanzane

Oto pyszne ryzowe kulki w panierce, przywiezione
przez Guido prosto ze stonecznej Sycylii. Ich nazwa
pochodzi od wloskiego sfowa arancia, oznaczajgce-
go pomararicze. Zazwyczaj arancini przygotowtuje
sie z farszem miesno-serowym, ale mozna popuscié
wodze fantazji i nadziaé¢ smakowite kulki niemal
wszystkim. Pono¢ raz w roku w syevlijskich cukier-
niach mozna kupic stodkie arancini. Z okazji dnia
swietej Lucji (Santa Lucia) sprzedawane sa kulki ze
stodkim nadzieniem i cukrowa posypka.

« 250gryiu « 40 g masla

« 100 g mozzarelli « 2 lyiki oliwy z oliwek

« 2 jajka « olej do glebokiego

+ 1 baklazan AIALETlE

e « ok, 750 ml bulionu
WATZYWIego

+ 50 gtartego parmezanu lub goracej wody

« 80 g bulki tartej «  sol

Przekaski
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Arancini con melanzane
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W rondlu z grubym dnem rozgrzej oliwe i lek-

ko poddus cebule. Nastepnie dodaj ryz i caly
czas mieszajac, podsmaz przez 2-3 minuty, az
stanie sie szklista. Nastepnie, porcjami wlej bu-
lion lub gorgea wode i gotuj, od czasu do czasu
mieszajac. Kazda kolejna porcje wlej wowczas,
kiedy ryz wchlonie poprzednia porcje plynu.
Zdejmij risotto z ognia, dodaj masto i parme-
zan, dokladnie wymieszaj, dopraw do smaku
sola i odstaw do catkowitego wystudzenia. Pa-

mietaj — risotto powinno by¢ dosé luzne, ale nie
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Baktazana pokroj w kostke, wioz go do dur-
szlaka i posyp sola, a po pol godzinie oplucz,
odcisnij i osusz. Mozzarelle takze pokroj
w kostke. Jajka wbij do miseczki i roztrzep.
Buike tarta wysyp na talerz. W garnku rozgrzej
olej do smazenia kulek.

Nabierz 1 tyzke risotto i uloz je w dloni. Na-
stepnie poloz kostke mozzarelli i baklazana
i przykryj kolejna tyzka risotto. Delikatnie, do-
ciskajac druga dionia, uformuj kulke. Przygoto-
wana kulke obtocz w jajku oraz w tartej bulce.

Arancini smaz na glebokim oleju, az nabiorg
pieknego zlotego koloru, przez okoto 5 minut.
Wyimij je tyzka cedzakowsa i odsacz z nadmiaru
tluszezu na papierowym reczniku.

Podawaj ciepte z sosem pomidorowym.




CAPONATA

Kolejny przysmak z ojeczyzny Guido. To sycylijskie
danie z baktazana i pomidorow z dodatkiem sele-
ra naciowego, oliwek i kaparow jest znakomite za-
rowno na zimno, jak i na ciepto. Caponata to pyszny
dodatek do pieczywa. I swietnie smakuje z miesem.

« 3 duze baklazany « 2 lyzki kapardéw
«  5-6 duzych pomidordw « 2lyzki czerwonego octu
«  2-3 lodygi selera winnego
naciowego «  3lyzki oliwy
« 2 cebule « =0l ipleprz
« 100 g czarnych lub « do podania: natka
zielonych oliwek pletruszki, bazylia, garsé
s 3 z3bld excanin orzeszkdw piniowych

18 Przekaski






CAPONATA

)¢

Baklazana pokroj w plastry, posol i odstaw na

okolo pot godziny. Nastepnie zdejmij s6l papie-
rowym recznikiem i pokrdj baklazana w kost-
ke. Pomidory sparz, obierz ze skorki, usun na-
siona i pokroj w kostke. Rozgrzej duza patelnie,
wlej oliwe i smaz baklazana przez okoto 10 mi-
nut, mieszajac, az zmieknie, ale nie bedzie sie
rozpadal. Zdjemij z patelni i odloz na talerz.
Cebule i czosnek posiekaj i podsmaz na oli-
wie. Dodaj pokrojony w plasterki seler i pod-
smaz przez kilka minut. Wlej ocet i gotuj przez

okolo 2 minuty, az wiekszos¢ octu wyparuje.




Dodaj pomidory i gotuj przez okolo 10 minut.
Nastepnie dodaj kapary i pokrojone w plastry
oliwki, a na koncu dodaj baktazana. Poda-
waj z posiekang natka pietruszki lub bazylia

i orzeszkami piniowymi.







