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Dedykacja

Miedzy pierwszym i drugim wydaniem tej ksigzki odszedt do innego $wia-
ta mdj ojciec. Byt prostym cztowiekiem, ale nie mniej zastuzonym od innych.
Bez jego wptywu nie miatbym szans osiagna¢ tego, co mi sie udato. O ile, za-
pewne dzieki krewnym ze strony matki, potrafie pisa¢, projektowac, muzy-
kowac i og6lnie mam pewne prawo uwazac sie za intelektualiste, rodzinie
pochodzacej z okolic Czarnolasu zawdzieczam niebywatg walecznos¢, kon-
sekwencje, wrecz upor, proste, mozna nawet powiedzie¢ chtopskie, wyczu-
cie, co nalezy i warto robic.

Dla tych waznych cech pragne ztozy¢ ojcu najszczerszy hotd, a zeby go
ucieszy¢ w zaswiatach, postanowitem zacytowac jego przepis na gotfabki.

Kucharzenia uczytem sie od wychowawcy w Laskach oraz od mamy. Oj-
ciec zajmowat sie czym innym, totez przez cate lata nie rozmawialismy
o kuchni. Owszem, rozmawialismy o jedzeniu, ale to co innego. Wreszcie,
jak bym przeczuwat nieuchronny koniec, kilka miesiecy temu poprositem
o przepis na stawne gofabki. Tylko on nam je robit. Inni uwazali, ze wyma-
gaja za duzo pracy i przygotowywali tatwiejsze potrawy. Kupowat na tar-
gu ,prawdziwg” kapuste, doktadat miesko, wieprzowine, albo wieprzowine
z piersig indycza - pét na pot, ktére sam mielit, albo znajdowat na stoisku
juz zmielone, dokupowat reszte i dbat, by wszystko zachowad w tajemnicy.

Wstawat raniutko w sobote i kucharzyt. Caty dom pachniat, kazdy wiedziat
o jego planach, a on nawet wtedy ukrywal, ze da obiad — nie mama, sio-
stra, czy moja zona, lecz on - starszy facet, ktérego wczeséniej nikt nie po-
dejrzewal, ze moze by¢ kucharzem. Przychodzita pora obiadu i dopiero wte-
dy ogtaszat: ,Dzisiaj beda gotabki”. Zasiadali przy stole wszyscy. On wnosit
garnki i mowit: ,No to dzielcie sie. | dzielilismy. Gdy bralismy tylko jedne-
go gotabka dziwit sie, a nawet denerwowat: ,Tylko jeden? Co, nie smakuje
wam?” A przeciez jeszcze nikt ich nie prébowat. Bralismy wiec po dwa i oj-
ciec, dziadek byt zadowolony —,Co, dobre?”.

I nie wiedziec¢ dlaczego, kilka miesiecy temu zapytatem go, jak zrobic¢ ta-
kie dobre gofabki. Powiedziat i razem z Pawtem zrobilismy je. Jak nam wy-
szty? Kiepsko. Nie miaty poréwnania z jego gotgbkami. Sam ojciec chwa-
lit, ale przesadzat. Postanowilismy zrezygnowac z naszych préb i jes¢ tylko
jego gotabki. Niestety, juz ich nie zrobit. Zostat tylko przepis.
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Przepis:

Gotabki kucharza amatora
(Przepis Piotra Kalbarczyka)

0,5 kg mielonego miesa wieprzowego, np. topatki, 0,5 kg mielonej
piersi indyka, duza gtéwka kapusty (okoto 2 kg), 2 duze cebule,
2 tyzki smalcu, 2 kostki rosotowe do smaku, 1 puszka koncentratu
pomidorowego, sdl, pieprz i ewentualnie inne przyprawy i dodatki

1. Do duzego garnka, mogacego zmiescié¢ gtowke kapusty, wlewamy
wode, troszke jq solimy i zagotowujemy.

2. Z kapusty odrywamy i wyrzucamy pierwsze, nietadne liscie. Ptu-
czemy catg gtéwke kapusty.

3. Wycinamy z nigj gtab: ustawiamy gtéwke gtabem do gory wrrzy -
namy néz niemal pionowo w dét, obok obrysu gtqba. Poruszajgc néz
pionowymi ruchami, odcinamy go dookota, przesuwajgc sig stopniowo
»W przod” Gtab wma zazwyczaj okoto 10 cm dtugosci i 3 cm Sredni-
= ¢y na zewngtrz. We wnetrzu gtowki jest ciedszy, totez wprawiony ku-
= charz nie ustawia noza catkowicie pionowo, lecz pod pewnym katem,
wynikajgcym z doswiadczenia.

4. Do gotujgcej si¢ wody wktadamy gtéwke kapusty. Gotujemy do
migkkosci. Nie moze jednak byé zbyt miekka i rozlatujgca sie.

5. Obieramy | myjemy cebule. Na drewnianej desce siekamy je na
drobng kostke.

©. Na patelni rozgrzewamy 2 tyzki smacznego smalcu i przysmaza-
my cebule.

7. W gtebokim talerzu tgczymy ze sobg dwa zmielone miesa, do-
ktadnie mieszamy | przyprawiamy solg, pieprzem, dodajemy prze-
smazong cebule. Mozna probowaé dodaé kolejne przyprawy, zaleznie
od upodobai. Mozna tez dodaé kolejne dodatki: ryz, suszone Sliwki po-
krojone na drobno, rodzynki itd.

8. Wyjmujemy z garnka kapuste, ktadziemy jg na gtebokim talerzu,
odczekujemy, by nieco sie ochtodzita i obieramy kolejne liscie z wierz-
chu. Wylewamy z garnka juz bezuzyteczng wode.

9. Na dno pustego garnka uktadamy liscie, ktére nie nadajg sie do
—zawgama gotabkow, bo sg za mate lub zbyt uszkodzone.
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\ 10. Wybieramy najtadniejsze i najwieksze liscie, ktadziemy ptasko = -

na desce i scinamy z nich zgrubienie na tzw. nerwie. Wykonujemy no-
zem poziome ruchy, by Scigé jedynie zgrubienie | nie uszkodzié same -
go liscia.

11. Naktadamy farsz migsny na kolejne liscie (po okoto 5-7 dag)
[ formujemy gotabki. Sktadamy boki liscia do wewnagtrz i formujemy
& cliptyczne brytki.

12. Gotgbki uktadamy tak, aby przylegaty do siebie | wypetniaty
caty garnek. Przy tej ilosci farszu uktadamy je warstwowo.

13. Przygotowujemy kolejng wode. Gotujemy jg wktadajgc do niej
dwie kostki rosotowe.

14. Zalewamy pouktadane gotgbki przygotowanym rosotem tak,
aby wszystkie byty zanurzone w ptynie. W razie potrzeby dolewamy =
wody. Gotujemy je 30-40 minut, na matym ogniu.

15. Na kilka minut przed wyfgczeniem wktadamy do garnka za-
wartosé puszki koncentratu pomidorowego. Sprawdzamy smak ( w
razie potrzeby dosalamy. Delikatnie mieszamy, by nie uszkodzi¢ lisci
kapusty.

16. Podajemy gotgbki ze Srodka garnka, gdyz sq najlepsze. Pozosta-
te mogq byé nawet lepsze na drugi dziei, po odgrzaniu.
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o jest ciekawsze: zwiedzanie zabytkow, gdy jezdzi sie od miasta

do miasta, oglada zamki, patace, koscioty, rynki i kamienice wo-

kot nich, przeglada menu w uroczych restauracyjkach i smaku-

je znane i nieznane potrawy, na ktore ma sie ochote, czy raczej

zrobienie czego$ smacznego we wiasnej kuchni, gdy, pomimo
ze jest sie amatorem, cos dobrego wreszcie wychodzi? To wszystko jest po
prostu rownie fascynujace. Gdy opowiadam o przygodzie szykowania ko-
lacji dla przyjaciét, kiedy zabrakto w gniazdkach pradu i zgasto Swiatto, nie
mysle jednak o tych rozmaitych atrakcjach, lecz przypominam sobie dzien
sprzed ponad czterdziestu lat, gdy szykowaliémy z mama w naszej malut-
kiej, pogomotkowskiej kuchence pasztet. Miesko byto juz uduszone, dwu-
krotnie zmielone i przyprawione, czekato tylko na wtozenie do rozgrzanego
piekarnika. Jeszcze pare ruchéw, by wymiesza¢ go jak najlepiej, jeszcze ja-
kie$ zé6ttko sie nie rozlato i trzymato w catosci, jeszcze tu i 6wdzie byto wie-
cej miesa, a obok za duzo wilgotnego biatka, gdy niechcacy potracitem te
miske, w wyniku czego spadta na podtoge, mieso sie ,wysypato’, pacneto ja-
kos smiesznie: ,paccccc” i zalegto na w miare czystej, ale jak zwykle jednak
brudnej podtodze! Stanelismy jak wryci, najpierw zatamani, a po chwili wy-
buchlismy $miechem. Przeciez to tylko pasztet, fajna,robota’, mito spedzo-
ny czas. Taki stosunek mieliSmy do naszego kucharzenia. Wiedzielismy, ze
lubimy to robié. | tak zostato do dzisiaj. Co tam brak swiatta lub wzroku. To
nie jest najwazniejsze. Zaraz zrobilismy drugi pasztet, ktéry okazat sie fan-
tastyczny. Oba pasztety, ten wywalony na podtoge i ten drugi, przeszty do
historii rodziny. Prosze bardzo, oto dowdd: po tak dtugim czasie pamietam
to wydarzenie i wspominam w przewodniku, ktéry poznajg tysigce osob.
Przez lata, nadal bezwzrokowo, ugotowatem wiele improwizowanych po-
traw i czekam na nastepng okazje. To jest prawdziwy relaks i zajecia rehabi-
litacyjne — moze czasem trudne, ale jak sie smacznie koncza!

Mavrek Kalbarczyk









Och, jak cudownie jest u siebie.
Chciatoby sie wszedzie pojechac, zo-
baczy¢ co tylko sie da, poznac rézne
kraje i obyczaje, spotkac ludzi, ktorzy
zyja inaczej niz my, a jednak gdy juz
wyjedziemy, nasycimy zmysty, zba-
damy intelektualnie i duchowo to,
Czego na co dzien nie mamy, wraca-
my z wszechogarniajaca mysla - nie
ma jak u siebie w domu. Nastepnym
razem, przed kolejnymi feriami lub
wakacjami, zasigdziemy do obiadu
i ponownie pomyslimy: moze Ma-
zury lub Sudety, Rumunia, Wtochy,
Grecja, a moze Ukraina? | bedziemy
snuli marzenia o nowych wyciecz-
kach, kolejnych miejscach i wersjach
nie tylko ogladanego $wiata, ale
i samych siebie, w kolejnych odsto-
nach, bo przeciez zmieniamy sie za-
leznie od otoczenia i ludzi, z ktérymi
sie spotykamy: po mazursku, sudec-
ku, albo rumunsku, wtosku, grecku
czy kozacku, gdy dzieki podrézom
znajdujemy w sobie to, czego zwy-
kle nie zauwazamy. Owszem, fajnie
gdy przy obiedzie petnym planéw
zobaczymy siebie oczami wyobrazni
na kajaku kragzacym po jeziorze Czos
w Mragowie obok amfiteatru, gdzie
co roku tanecznie graja countro-
we kapele, gdy zona czeka na brze-
gu w nerwach, ze kajak sie wywrdoci.
Jej zdaniem my nie damy rady, gdyz
wielu innych tez miato ktopoty przy
zaskakujaco silnym wietrze. Adam
nie jest wystarczajgco zapobiegli-
wy i nie potrafi uciec zawczasu, gdy
juz widac¢ ciezkie chmury, padaja
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pierwsze krople deszczu, albo sty-
chad pierwsze pomruki burzy. Tym-
czasem wszystko to jedynie jej wy-
obrazniailek o nas. A moze wyobra-
zimy sobie nasza rodzine przy pach-
nacym baranig skorg stoisku na dep-
taku w Karpaczu, gdybysmy tam po-
jechali. Zona robi mi wtedy przemi-
ty prezent, bym siedziat sobie na fu-
terku jak ,panisko”. Mozemy tez zo-
baczy¢ sie na tle gmachu bukaresz-
tanskiego parlamentu, gdy robi-
my zdjecie matym dzieciakom na
tle tego ogromnego budynku. Albo
pod scianami rzymskiego Koloseum
po przejechaniu tak dtugiej trasy,
gdy jestesmy zadowoleni i moze-
my pomysle¢, ze pomimo wszystko
udato sie dojechac. A potem faktycz-
nie wszedzie tam ruszymy, zwiedzi-
my, przezyjemy mnostwo pieknych
chwil i wrécimy z tg sama co zwy-
kle mysla: jednak najlepiej w domul!
Tyle nowych i wspaniatych rzeczy,
a mimo to wolimy swoja codzien-
nos¢, ktora nas otacza, a zostata za-
projektowana przez nas samych,
albo ludzi, ktérzy sa nam bliscy.
Dlaczego? Co to jest dom? Co ta-
kiego jest w stowie ,dom’, ze obez-
wiladnia i wuzaleznia jak narko-
tyk? Czy dom to budynek, lokal,
w ktérym mieszkamy, czy raczej my
w miejscu, w ktérym jest po prostu
,po naszemu”? Dla kazdego ,po na-
szemu”znaczy co innego, ale niemal
to samo dla najblizszych. Gdyby nie
podobne rozumienie ,naszosci’, nie
chciatoby sie mieszka¢ razem. Taka



»Naszos¢” jest wazniejsza dla ludzi
wrazliwych. Nie kazdy jej szuka i wy-
maga, ale jest najwazniejsza na przy-
ktad dla niewidomych. Mamy swo-
je ,uwiktania’, specyficzne jak mato
co, ale bez nich ani rusz. Okazuje sie,
ze zwracamy uwage na rzeczy, kto-
re dla innych nie maja znaczenia.
Nie méwimy o tym gtosno, bo to nie
musi by¢ tematem rozmoéw. Po pro-
stu czujemy inaczej i organizujemy
swaj swiat nie tak, jak inni.

Spotykam sie z mitg dla mnie opi-
nig, ze niewidomi lepiej stysza i maja
lepsze inne zmysty. Nie widza, wiec
dostajq od losu rekompensate w po-
staci lepszego stuchu, dotyku i sma-
ku. Nic bardziej mylnego! Mozna
to witozy¢ miedzy bajki. Gdyby tak
byto, ze dostaje sie za takie ktopo-
ty rekompensate, najzdrowsi byliby
biedni, z kolei bogaci bardzo cho-
rzy. Co by dostali w prezencie ludzie,
ktérzy nie potrafig pisa¢, albo szyb-
ko biegac? A co musieliby oddac
zdolni lekarze, dziennikarze, praw-
nicy? Zasada rekompensowania nie
istnieje, totez niewidomi z natury
rzeczy wcale nie stysza lepiej, lep-
szego smaku i dotyku tez nie maja,
a tylko intensywniej je wykorzystuja.
Tak wiec zyjemy specyficznie i ina-
Czej organizujemy swoje otoczenie.
Tym bardziej cenimy dom, rodzine,
kazde miejsce, w ktérym spedzamy
czas.

Dom to jednak nie tylko mieszka-
nie. To tez kraj i region, w ktérym zy-
jemy i z ktérego pochodzimy. Tu tez

czujemy sie jak u siebie, a wszedzie
indziej nie. Podczas podrozy jeste-
Smy po prostu gos¢mi (czasem in-
truzami, cho¢ to na szczescie rzad-
ko) i cieszymy sie, gdy mozemy po-
zna¢ odwiedzane miejsca, chociaz
za kazdym razem - po pewnym
czasie - i tak chcemy wraca¢. Co
tak ciggnie nas do domu? Wszyst-
ko, do czego jestesmy przyzwycza-
jeni oraz wszystko, co nas wykre-
owato. Dla nas domem jest rodzin-
ny dom, Polska oraz Mazowsze. Tu
wiasnie zyjemy. Mozna sadzi¢, ze ta-
two zmienié¢ adres, ale nie — nie lu-
bimy zmienia¢ otoczenia i utrwalo-
nych przyzwyczajen. Tylko rusze sie
z domu, a juz wszystko mi przeszka-
dza. W pierwszych chwilach nie my-
$le o tym i odrzucam, ale stopniowo
rosnie, az nabiera takiej mocy, ze nie
da sie wytrzymac. Jeszcze w samo-
chodzie moge czu¢ sie swobodnie,
bo mam tam wszystko po swoje-
mu: pouktadane rzeczy, komérka na
lewo, biata laska na prawo. W kaset-
ce przede mnga krople do nosa, bez
ktérych nie moge swobodnie oddy-
cha¢, pilot do bramy, samochodo-
wa tadowarka, wizytoéwki. W kiesze-
ni w drzwiach woda mineralna, reka-
wiczki (zimq), teczka z dokumenta-
mi. Na srodku pomiedzy mng i zong
odtwarzacz MP3 (Milestone z ra-
diem lub Plextalk, zaleznie od sytu-
acji), higieniczne chusteczki na wy-
padek kataru, troche cukierkéw lub
baton. Za fotelem zony, na wycia-
gniecie reki, GPS w etui, a za mng,
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w dodatkowej kieszeni na tyle sie-
dzenia, ksigzka wozu, instrukcja ob-
stugi i kilka innych dokumentéw. Na
tylnym siedzeniu po lewej stronie
Cyprian, po prawej Pawet. Dwéch
najstarszych synéw nie ma w tym
aucie, bo juz od kilku lat chodza
i jezdza swoimi Sciezkami. Za sie-
dzeniem zony na podtodze notebo-
ok, taki ktéry méwi. Z zewnetrznym
dyskiem o pojemnosci p6t terabajta,
na ktérym mam ogromng biblioteke
ksigzek w formacie TXT lub DOC, ze-
skanowanych lub nagranych w for-
macie MP3. Wszystko uporzadkowa-
ne w taki sposéb, zebym bez ucigz-
liwych,macanych” poszukiwan, miat
na wyciggniecie reki to, czego po-
trzebuje. W takich warunkach moge
sie czu¢ jak u siebie. Nawet do gtowy
mi nie przychodzi, ze nie widze. Nie
przychodzi tez do gtowy zonie, ze mi
czegos brak, a to sprawia mi ogrom-
na przyjemnos¢. Fajnie uchodzi¢ za
normalnego faceta. Brak wzroku mi
nie dokucza, ale gdybym miat od-
czuwac to na co dzien, nie miatbym
wesotej miny. Tak wiec w samocho-
dzie pilnuje porzadku i mam sie do-
brze. Gdy na dodatek moge wiaczy¢
notebook, wejs¢ do netu i szukac
réznych informacji, a ona kieruje, je-
steSmy réwnorzedng para. Jeszcze
niedawno to ja pilotowatem Zzone
podczas wyjazdéw. Ona prowadzita
samochéd, a ja méwitem gdzie ma
jechac. Wigczatem program nawiga-
cyjny na swojej mowiacej komorce
i nawigowatem. Ten program nie byt
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tak sprytny, jak inne nawigacje sate-
litarne, ale niczego nam nie brako-
wato. Ona jechata, a ja wyszukiwa-
tem miasta, wioski, ulice, restaura-
cje, hotele i sklepy.

- Gdzie mam jechac?

- Do centrum handlowego.

- A gdzie to jest?

- Zaraz sie dowiemy.

Program znajdowat co trzeba
i ogtaszat syntetycznym gtosem:
.7 kilometréw do celu, 600 metrow
prosto, a nastepnie w prawo”. | tak
dalej. Niestety, ten program prze-
stat istnie¢. Niewidomi w catej Eu-
ropie mieli z niego pozytek chyba
przez 5 lat, po ktérych go wytaczo-
no. Wida¢ ktos dostat dofinansowa-
nie na taki okres, a nikt nie pomyslat,
ze niewidomi beda chcieli jezdzic
i chodzi¢ z jego asysta nadal. Nic to,
teraz postugujemy sie zwyktym GPS,
ktéry méwi kierowcy co trzeba ro-
bi¢, ale on juz nie daje mi szansy na
,rzadzenie” w samochodzie. Szkoda!
Czy, gdy mam tak zorganizowany sa-
mochdd, nie jest on jak dom? Praw-
da, ze mozna sie w nim tak czuc¢?

W domu wszystko jest uporzad-
kowane. Nie moge za kazdym ra-
zem szukac rzeczy, ktérych potrze-
buje. Rozumiem, ze wielu ludzi ba-
tagani i sie tym nie martwi. Widza-
cy moga spojrzec i znalez¢ rzecz od
razu. Ja odktadam wszystko tam,
skad to wzigtem. Tylko dzieki temu
moge sobie poradzi¢. A zona? Musi
podlega¢ moim zasadom, bo inaczej
sie poktécimy. Co by nie rzec to nasz



wspolny dom, wiec rzeczy, ktére do-
tycza nas obojga, muszg by¢ w ta-
kim porzadku jak moje.

Czy wyobrazacie sobie, co to
w praktyce oznacza? Gdy chodzi
o samochdd, tatwo to ogarnac. Tu
nie ma wielu rzeczy, ale w domul!
Przeciez w kazdym pomieszczeniu
jestich mnostwo. Zasada nieodzow-
nego porzadku dotyczy sypialni, ta-
zienki, przedpokoju, salonu i kuch-
ni. Moge sie nie wtracac¢ do pokojéw
synkéw, bo bytaby to przesada. Ucze
ich porzadku, ale nie uktadam nicze-
go. Musza mie¢ po swojemu, a nie
,po tatusiowemu”. Jednak w poko-
jach, w ktérych musze cos robi¢, pa-
nuje ostry rezim. Dzieki temu dom
zastuguje na to, by chcie¢ do niego
wraca¢ - nawet z najciekawszych
miejsc na swiecie.

Kuchnia jest miejscem najwaz-
niejszym. Jeden z moich przyjaciot
spedzat w kuchni cate zycie. Miat
to szczescie, ze jego kuchnia byfa
duza. Byto tam wszystko: t6zko sta-
to w jednym koncu, dalej szafa, ktéra
oddzielata sypialng cze$¢ kuchni od
reszty. Przy Scianie stat duzy stot, na
ktérego jednym koricu byto miejsce
do jedzenia, a na drugim warsztat
pracy. Byt twoérca i ciggle cos tworzyt.
Tworzenie byto jego natura. Miat do-
sy¢ waska specjalnosc¢ (byt elektroni-
kiem), ale tworzyt wszystko, o czym-
kolwiek pomyslat. Kiedys wieczo-
rem, najpierw w wannie, a potem
w tej stawnej kuchni, tworzyt bom-
be atomowa, a kiedy indziej nowa-

torski pasztet. Lubit tez tworzy¢ ka-
waty, dykteryjki, projektowat sesje
fotograficzne, a nawet lotnie i mo-
tolotnie z prawdziwego zdarzenia.
Nie wylicze wszystkiego, czym sie
zajmowalt, bo nie jest to odpowied-
nie na to miejsce, ale jego niepoha-
mowanemu pedowi do tworzenia
towarzyszyta zawsze jego ukocha-
na kuchnia. Wpadato sie do niego
z wizytka i juz ladowato sie w kuch-
nio-sypialnio-salonie. Zaraz zaskaki-
wat wiadomoscia, ze jest blisko epo-
kowego wynalazku, ktéry udowod-
ni, ze wszyscy inzynierowie sa do
niczego. Siedziat na twérczym kon-
cu swojego stotu i popijat herbat-
ke, ktora byta znakomita. Nigdzie in-
dziej nie pitem tak dobrej herbat-
ki. No, moze poza specjalng herbata
w zydowskiej restauracji Mandrago-
ra na lubelskim rynku. Pilismy te her-
batki i gadali$my. On juz wyjasnit je-
den wynalazek i zaczynat o drugim.
Ja patrzytem dyskretnie palcem na
zegarek i kombinowatem, jak wpas¢
jemu w stowo, zatatwi¢ sprawe
i lecie¢ dalej. On proponowat dru-
gq herbatke i miat zamiar roztaczac
przede mng i sobg kolejne utopijne
wizje, ktére dosztyby do skutku, gdy-
by nie fakt, ze to tylko jego kuchnia,
a nie naukowy instytut. Tak czy ina-
czej wszystko co tworzyt, wywodzito
sie z tej kuchni. Dlaczego? Zapewne
dlatego, ze madre mysli tatwiej po-
wstajg w dobrych miejscach, a kuch-
nia, taka duza, ze mozna w niej nie
tylko gotowag, ale i zjes¢, jest najlep-
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szym wyborem.

U nas kuchnia jest zupetnie inna.
Nie mamy tu twdrczego miejsca, bo
nie jesteSmy tak zdolnijak on, ale i tak
jest to dla naszej rodziny pomieszcze-
nie najwazniejsze. My tez w kuchni
gotujemy, jemy, dyskutujemy, ukta-
damy plany, ogladamy mapy i czy-
tamy ksiazki. Nasza kuchnia styszata
wiersze i proze réznych autordw, ale
najczesciej hasta encyklopedyczne
i stownikowe, no i przepisy kulinarne.

Wchodzisz do naszej kuchni i masz
po lewej stronie przy drzwiach pie-
cyk oraz mikrofaléwke. W gtebi jest
kuchenka, a obok mikser i najwaz-
niejsze przyrzady, ktére powinny by¢
na wierzchu. W szafce pod spodem
garnki i patelnie, tak samo pod ku-
chenka. Za nig, to znaczy na prawo,
szafka robocza, a pod nig zmywar-
ka. Dalej, przed oknem, zlewozmy-
wak, a pod nim kosze na r6zne smie-
ci. Teraz nalezy mie¢ kosz na zwykte
$mieci oraz osobny na rzeczy plasti-
kowe. W nastepnej szafce mamy szu-
flady: w gornej sg sztudce, nizej tale-
rze i talerzyki, szklanki i kubki, a naj-
nizej dodatkowe niezbedne przed-
mioty. Potem lodéwka z zamrazar-
ka, szafka na produkty zywnosciowe
jak maka, cukier, kasze, ocet itd., a po-
tem na innej $cianie okno, a pod nim,
na podtodze, miejsce na siatki z za-
kupami. Rézne zakupy trzeba wypa-
kowac i poumieszczac¢ gdzie nalezy.
Nie zostawiamy wedlin i miesa pod
tym oknem, bo nie bytyby zbyt dtu-
go w dobrej formie. Ich miejsce jest

w lodéwce, ale warzywa czy owoce
moga sobie tam poleze¢, szczegdlnie
gdy zaraz beda uzyte.

Na srodku kuchni blat, na ktérym
robimy potrawy i jemy wiekszos¢ po-
sitkdw. Niestety, ta wiekszos¢ posit-
kow to te, na ktére sie nie ma cza-
su. W dzisiejszych czasach pedzi sie
wszedzie i brakuje czasu na przygo-
towanie $niadania na stole w poko-
ju. Siada sie przy tym roboczym bla-
cie w kuchni i ma sie tyle przyjemno-
$ci z jedzenia, ile sie uda uchwycic.
Pod blatem kolejne szafki z szuflada-
mi. W gérnej pieczywo i krajalnica do
chleba. Nizej stodycze. Na scianie po
prawe;j stronie drzwi cienka, oszklona
potka z przyprawami. To tutaj znajdu-
jemy pieprz, papryke, bazylie, ziota
prowansalskie, kminek, majeranek,
chrzan, sos sojowy i inne. Wszystko
uporzadkowane, zeby mozna byto
robic co$ bez pomocy innych. Rzadko
mam takg mozliwos¢, ale gdyby byta
taka potrzeba, datbym rade.

A gdy zaczniemy przygotowywa-
nie positku, wkraczamy w inny czas.
Juz pojawiajg sie na szafkach nie-
zbedne przyrzady, produkty sktada-
jace sie na potrawe i towarzystwo
synka — najczesciej Pawta. W trakcie
pracy zapachéw co niemiara, a naj-
tadniejszy z nich rozsiewa smazo-
ne mieso wotowe, drobno posieka-
na duszona cebula lub niesamowita
zupa grzybowa, ktérg dawniej robita
moja mama, a teraz zona. Czy moz-
na chcie¢ wyjecha¢ na dtugo z takie-
go domu?
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< Mite plamowamié

Jeszcze w sobotnie potudnie
wszystko wygladato swietnie — go-
$cie zaproszeni, plan utozony, zaku-
py zrobione, a w salonie porzadek.
Humory tez dopisywaty. Zapowiadat
sie mity i udany wieczér. Mieli do nas
przyjs¢ goscie. Och, jak fajnie z nimi
smacznie zjes¢! W kazdym towarzy-
stwie je sie inaczej. Za kazdym ra-
zem nawet te same potrawy s3 jak-
by odmienne, gdy przy stole zasia-
daja inne osoby. Czy mozna podac
gosciom kolejny raz to samo? Przy-
jaciét zaprasza sie co jaki$ czas i nie
powinni jada¢ tego, co juz prébo-
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wali. Byloby to okropne. Jak zwy-
kle musieliémy wymysli¢ cos nowe-
go. Za kazdym razem chcemy czyms
,zabtysna¢”. Menu powinno by¢ tak
utozone, ze poza potrawami zwy-
czajnymi jest cos zaskakujacego,
niespodziewanego. Lepiej zaryzyko-
wac i przygotowac cos$ po raz pierw-
szy, niz zaprosi¢ na nudng kolacje.
Nawet niezbyt udana potrawa moze
stanowi¢ interesujacy temat do dys-
kusji. Omawianie smakow to jedno
z ciekawszych zaje¢, tym bardziej,
gdy mozna chwali¢ lub otwarcie kry-
tykowac. Gdy nam sie co$ uda, przy-



jaciele chetnie biora przepisy. Cza-
sem je wykorzystuja i bywa, ze sta-
ja sie one lepsze niz w naszym wy-
konaniu. Przychodzimy do nich, sia-
damy przy stole, podajg nam kolej-
ne dania, a tu nagle nasza potrawa.
Naktadamy ja na talerze, probujemy
i robimy zdziwione miny - ten sam
przepis zinterpretowali i wykonali
inaczej. To tylko mate zmiany w skta-
dzie lub postepowaniu ze skfadni-
kami, a efekt znaczaco inny. Wtedy
my prosimy o szczegoty, ktére zapa-
mietujemy i probujemy wykorzysta¢
w przysztosci.

Kto by sie spodziewat, ze tym ra-
zem sobota sptata nam figla?

A byto tak. Zaczeto sie w srode,
gdy do soboty jest jeszcze daleko.

- Moze bytoby fajnie zaprosic¢
przyjaciét w tym tygodniu. Potem
nie mamy wolnych weekenddw,
a dawno sie nie widzielismy.

- Tak sqdzisz? Mamy duzo zajec¢
w tym czasie i nie wiem, czy uda sie
nam zrobic cos atrakcyjnego.

- Pewnie, ale czasu nie mamy ni-
gdy. Gdybysmy ulegali temu dyk-
tatowi, nie mielibysmy przyjaciot
w ogdle.
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- Tak, ale o czym wiasciwie my-
Slisz?

- Zaprosmy ich na przyktad na so-
bote. To tylko cztery osoby plus my,
wiec nie bedzie to wielkie przyjecie,
a raczej mite spotkanie przy koladji.

- W sobote! Bo ja wiem?

-1Im pdzniej, tym gorzej. Bedziemy
jeszcze bardziej zajeci.

- Dobrze, zadzwon i zapros ich.

| tak zaczeta sie nasza historia.
Zadzwonitem i zaprositem gosci na
19.00 w sobote.

- Co zrobimy na kolacje tym ra-
zem?

- Nie wiem jeszcze - odpowiedzia-
ta zona. - A ty masz jakis pomyst?

- Skqdze, to ty miewasz pomysty.
Ja tu tylko sprzgtam i to nie najle-
piej.

- Raczej prawie nigdly.

- No, wtasnie to chciatem powie-
dzie¢, ale gdy juz sie za to zabiore, to
nie jest najgorzej.

- Jest catkiem niezZle, ale rzadko.
Mogtbys robic to czesciej. Styszatam,
ze inni niewidomi sq bardziej aktyw-
ni.

- Bardziej, albo nie. Nie ma takich
poréwnan. Ja nie mam czasu na nic,
a gdy wreszcie moge robic¢ co inne-
go niz prace zawodowg, to przede
wszystkim odpoczywam. Uwazam
jednak, ze przy odkurzaniu mozna
Swietnie odpoczqg¢. Moge sobie po-
mysle¢ o czyms, na co kiedy indziej
nie mam szans. Moge zatozy¢ stu-
chawki i przypomnie¢ sobie ulubio-
ne plyty. Takie stuchawki to wielkie
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dobrodziejstwo - bezprzewodowe
oczywiscie.

- Chodzisz z nimi coraz czesciej
i wyglgdasz dziwnie. A jak trudno sie
ztobg dogadac! Wczoraj juz miatam
zasnqc, gdy potrqcites kosz.

- Stat nie na swoim miejscu.

- Akurat, stat dobrze, tylko ty
w stuchawkach tracisz orientacje
przestrzennq.

- Nieco trace, ale kosz naprawde
byt troche przesuniety, a to stanowi
problem, gdy ma sie trafia¢ na oslep
idealnie. Wiesz jak fajnie stuchac ra-
dia w tazience? Dobieram czas kq-
pieli specjalnie na czas ciekawych
audycji. Zaktadam stuchawki i mam
dwa w jednym.

- A wracajqc do tematu, mamy ja-
kis pomyst na sobote?

- Nadal nic. A ty?

Poszedtem do swoich zaje¢, a gdy
wrocitem na podwieczorek, miata
juz propozycje.

- Moze nawiqgzemy kulinarnie do
ostatnich wycieczek po Mazowszu,
gdy obejrzelismy wiele fajnych za-
bytkéw i poznalismy kilka restaura-
¢ji? Nie robilismy do tej pory takich
potraw, moze to by sie spodobato?

- Wiedziatem, ze cos dobrego
wpadbnie ci do gtowy. Ja jestem za,
aoni...?

- Oni oceniq po fakcie. No, bierz-
my sie za ksiqzki. Mamy kilka na ten
temat. Mozemy teraz poczytac?

- Mozemy, ale przede wszystkim
musimy. Trzeba to zrobi¢, bo juz sro-
da i nie ma na kiedy tego odktadac.



Przyniosta na stot pare grubych
ksigzek i czytalismy.

- To catkiem interesujqgce. Juz chce
mi sie jes¢ - powiedziatem.

- Ktore przepisy wybierzemy?

- Nic trudnego. Zadzwonie do Pio-
tra, by mi polecit cos najlepszego. Co
wazne, musi mi znalez¢ cos realnego
do zrobienia, przy naszych, w koncu
skromnych, mozliwosciach.

| zadzwonitem.

- Witaj Piotrze, méwi Marek. Be-
dziemy mieli gosci i to jakich! Musi-
my przygotowac na kolacje cos no-
wego i fajnego. Zona wymyslita, ze
mogftyby to by¢ potrawy mazowiec-
kie. Bylismy za twojq radq w restau-
racjach z mazowieckimi potrawa-
mi i nie ma co ukrywaé, jestesmy
zachwyceni. Wiesz, mamy w kra-
ju mode na rézne kuchnie, a nasza
wilasna jest niedoceniana i zapo-
mniana. Wolatbym by o niej pamie-
tano, wiec chcemy jq przypomniec.
Co bys nam polecit?

- Dobrze sie sktada. Odwiedzitem,
jak wiesz, sporo takich restauracji
i bardzo je lubie. Potrawy tej kuchni
sq znakomite. Gdzie juz byliscie?

- W kilku miejscach, na przyktad
w Makowie Mazowieckim i na jego
przedmiesciach - w Chrzanowie,
a takze w Wisniowie pod Mtawq i in-
nych. To znakomite restauracje. Po-
dajgq tam bardzo réznorodne, tzw.
swojskie potrawy.

- Na Mazowszu réwniez w kuchni
wida¢ wptywy réznych kulinarnych
kultur: rosyjskiej, niemieckiej i zy-

dowskiej.

- Zauwazylismy, gdy dostalismy
menu. Moglibysmy wzig¢ przepi-
sy stamtqd, ale wolatbym przygoto-
wac potrawy z twoich zbioréw. Cho-
dzi o przepisy, o ktorych sqdzisz, ze
bedgq nie tylko smaczne i atrakcyjne,
ale tez dosiezne w wykonaniu dla
nas. Musimy sobie z nimi poradzi¢,
ja réwniez, bo zamierzam wzig¢
w tym czynny udziati pomagac Asi.

- Wysle mailem pare przepiséw,
jeslicito odpowiada. Gdybyscie mie-
li pytania, prosze zadzwon. Pomoge
Z przyjemnosciq.

Wieczorem dostatem maila od Pio-
tra z kilkudziesiecioma przepisami,
a kazdy z innej ,beczki”. Byty pogru-
powane geograficznie, czyli zgodnie
z miejscem, z ktérego pochodza. Po-
kazatem je Joannie i wybralismy kil-
ka, ktore pasowaty do sobotniego
spotkania. Potrawy nie byly za bar-
dzo skomplikowane i nie wymagaty
wielkiej pracy, totez zaplanowalismy
wykonanie wiekszosci prac w sobo-
te. | to byt btad! Kto moze mie¢ gwa-
rancje, ze w dniu spotkania nic sie
nie wydarzy? Przeciez zawsze moze
co$ sie zepsué, wpas¢ niespodzie-
wany gos¢, na przyktad sasiad z pre-
tensjami o szczekaniu psa. Moze sy-
nek sie rozbi¢ i wymagac interwencji
lekarza, a moze ktos zeztosci sie na
maszyne do szycia, kiedy nie chce
dziata¢. Woéwczas ze spotkania nici,
a przynajmniej z odprezajacego szy-
kowania potraw.

Kiedy pracuje sie w kuchni mito?
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Moze stanowi¢ to prawdziwg przy-
jemnos¢, ale pod pewnymi warun-
kami. Najpierw trzeba wiedzie¢ co
sie chce przygotowac, a wybor ma
ogromne znaczenie. Dania musza
by¢ pociagajace i to nie tylko dla go-
$ci, ale réwniez dla kucharzy. Kucha-
rze muszg mie¢ dobry humor, bo zty
psuje smak. Wielu ludzi to tak od-
czuwa. Smak ma wiele odcieni. Nie-
ktérzy nie czujg nawet, czy potra-
wa jest stona, czy nie. Inni czuja sdl,
ale nie przemawiaja do nich sma-
ki i podsmaki (smaczki). Sa tez tacy,
ktdrzy przy jedzeniu odczuwaja rze-
czy, ktére innym sie nawet nie $nia.
Niektérzy potrafia o tym cudownie
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opowiada¢. Do takich nalezy Piotr.
Napisane przez niego ksigzki wystar-
czg, by polubi¢ jes¢. Lubie jego kuli-
narne opowiesci. Tacy ludzie relacjo-
nuja $wiat smakoéw nieodkryty przez
innych i mozna tylko zazdrosci¢, ile
wiedza i czujg! Maja zapewne, dzie-
ki tym zdolnosciom, ciekawe zycie.

Cate szczescie, ze moja zona tez
smacznie gotuje, choc nie jest zawo-
dowa kucharka. Ja tez co$ potrafie.
Staramy sie uzupetniaé. Jestem do-
sy¢ marny w wykonywaniu rozma-
itych czynnosci w kuchni, ale mam
wysublimowany smak. Oboje stano-
wimy niezty zespét.

Rzadko ktéry niewidomy potra-



fi gotowac. Znam takich, ale sg nie-
liczni. Czy mogtbym umiec wiecej?
Trening czyni mistrza. Staje wiec
w kuchni ochoczo, gdy tylko mam
czas i robie postepy, jednak ciagle
czuje sie jak nowicjusz. Kiedy zaczy-
nam przygotowywac cos do jedze-
nia, w domu zaczyna panowac wy-
jatkowa atmosfera — ,tata robi jesc!”
Wotam do pomocy Pawta i walczy-
my. Ja pokrzykuje, by dobrze mnie
styszat i rozumiat, a on najpierw
nie chce, bo ma inne plany, a po-
tem wciaga sie do zabawy i nabie-
ra ochoty do gotowania. Najcze-
$ciej nastepuje to wtedy, gdy moze
juz co$ probowac. Synek sie ,bu-
dzi", zaczyna oceniac i chce wiece;j.
Z minuty na minute ros$nie w swoich
oczach, bo moze sie uwazac za eks-
perta. No, skoro pomaga tacie... Na-
sze potrawy s pocieszne — zawsze
improwizowane. Czytamy z Paw-
tem przepisy, a potem opracowuje-
my swoje koncepcje. Czy my w 0g6-
le moglibysmy zrobi¢ cos dokfad-
nie, zgodnie z przepisem w podrecz-
niku? O nie, to nam sie chyba nigdy
nie uda. JesteSmy od improwizacji.
Co innego Joanna. Ma fatwos¢ reali-
zowania cudzych przepiséw. W mo-
jej opinii one nigdy nie s3 jasne — s3
jakies skrotowe. Rozumiem, dobra

kucharka nie wymaga szczegodto-
wych instrukcji. Wszystko rozumie,
bo ma doswiadczenie. A ja? Pawet
czyta przepis, a ja i tak w wielu przy-
padkach nie wiem co robi¢. On tez.
Moze pomdéc nam mama, ale tego
nie chcemy. Mamy swoje ambicje.
To ma by¢ nasza potrawa. Robimy
wiec wszystko po swojemu i nadra-
biamy dobrym smakiem, znaczy wy-
czuciem. Dzieki Bogu nasze potrawy
sq dobrze oceniane. Dlaczego lubie
gotowac z Pawtem? Bo razem umie-
my tyle samo - niewiele. Joanna
nas przerasta i chetnie zrobitaby za
nas wszystko. Co to za przyjemnos¢
i wyzwanie, gdy chcemy sie spraw-
dzi¢, a ona tak nam pomoze, ze osta-
tecznie zrobimy niewiele. W ten spo-
s6b mamy podziat w kuchni - eks-
perymenty dla nas, profesjonalizm
dla niej.

Jaki mamy podziat zadan z Paw-
tem lub zonga? Ja robie wszystko, co
potrafig, a oni mi pomagaja. Czasem
wychodzi na to, ze ja wykonuje wiek-
szo$¢ czynnosci, kiedy indziej nie ro-
bie prawie nic. To zalezy od przepi-
su. Gdy moge zrobi¢ co$ dobrze bez
wzgledu na to, ze nie widze, robie to
chetnie. Gdy jakas czynnos¢ jest dla
mnie za trudna, ustepuje — niech ro-
bia oni.
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Jak gotowaé
w kuchni bez
Swiatta?

Mineta sroda, goscie zaproszeni,
plan opracowany. W czwartek zro-
bilismy wiekszos¢ zakupow. Uwiel-
biam robi¢ zakupy. Kiedys$ byto nie-
stosowne tazikowa¢ po sklepach
i macac¢ oferowane towary. Potem
jednak wpadtem na mysl, ze mi wol-
no i okazato sie, ze nikomu to nie
przeszkadza. Nikogo to jeszcze nie
obrazito i nikt nie zwrdcit mi uwa-
gi, ze to niestosowne. Chodzimy
po sklepie i tak, jak Asia patrzy na
wszystko, ja wyciggam dyskretnie,
jak tylko potrafig, rece i macam do-
okota. Staram sie to robi¢ w taki spo-
s6b, by nic nie zrzuci¢, zepsu¢ oraz
by nikomu nie przeszkadza¢. Nie da
sie tego ukry¢ i wcale nie ukrywam.
Chyba juz wpadtem w natég, bo jest
to przeciez uzalezniajace. Torebecz-
ki, stoiczki, buteleczki, opakowania
foliowe i wiele innych réznosci. Kaz-
dy produkt ma inny ksztatt i opa-
kowanie. Najciekawiej jest w okre-
sie przedswiatecznym, gdy ,upiek-
niajacy” sposob prezentowania pro-
duktow siega szczytow: wstazeczki,
sznureczki, naklejeczki i sam juz nie
wiem co. To, co dla 0s6b widzacych
wydaje sie takie zwyczajne, gdy wi-
dza to na co dzien, dla mnie jest wy-
jatkowe. Mimo upodobania do ogla-
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dania wszystkiego co jest na wycia-
gniecie reki, przez rozliczne zaje-
cia bywam w sklepach stosunkowo
rzadko.

Wiec w czwartek uzupetnilismy
braki w naszej kuchni: przyprawy,
oliwki czarne i zielone, z nadzieniem
i bez, konserwowe ogérki, papryka
marynowana, grzybki w octowej za-
prawie, (maslaczki, za ktérymi prze-
padam), puszka anchovies (sarde-
le), suszone pomidorki w zalewie,
orzeszki nerkowce, napoje i inne
produkty, ktérych juz nie pamietam.
Byto cudownie, a najfajniej, ze byli-
$my z Pawtem i Cyprianem. Zakupy
z nimi to rozkosz. Nie tylko dokfada-
ja ukradkiem do koszyka to, co chca
nam wcisna¢, ale tez wyjatkowo faj-
nie pogadujg, komentuja co wybie-
ram i snujg marzenia o tym, co lubia.
Prosza o kupienie rzeczy, o ktorych
wiadomo, ze nie kupimy. Sg za dro-
gie, niepotrzebne, a nawet niezdro-
we. Potem i tak znajdujemy je w ko-
szyku. Trwa naprawde mita zabawa,
ktéra konczy sie przy kasie. Gtupio
wracac i odktadac te dzieciece tro-
fea. W ramach wdziecznosci i sym-
patii do rodzicéw, chtopcy wktada-
ja zakupy do bagaznika, by pokaza¢,
jacy sa zadowoleni i pracowici.

W piagtek Joanna dokonczyta za-
kupy: mieso, wedliny, lin, ges$, owo-
ce i warzywa. Nie wszystko mozna
robi¢ w dniu spotkania, cho¢ wiek-
szo$¢ pracy zaplanowalismy wia-
$nie na sobote. Nie mogtem ra-
zem z nig pojs¢ do sklepu, bo zno-
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wu cos komus obiecatem i pracowa-
tem w swoim gabinecie. Wieczorem
Joanna upiekfa sernik, a ja poma-
gatem tylko nieznacznie, gdyz nie
jestem mistrzem w robieniu ciast.
Nie przepadam za rozbijaniem ja-
jek i oddzielaniem zo6ttka od biatka,
cho¢ mniej wiecej potrafie to zrobic.
Joanna robi to tak szybko i sprawnie,
ze lepiej jej nie przeszkadzac. Ow-
szem, potrafie utrze¢ zéttka z mio-
dem i doda¢ do tej masy ser, ubic
biatka na sztywnga piane, ale nadal
wole robi¢ co innego. Prze¢wiczy-
tem to wszystko dawno temu, gdy
nauczycielka byta mama, ale sympa-
tia do robienia ciast nie zapatatem.
Tak czy inaczej, sernik juz w piatek
wieczorem byt gotowy i nie musie-
lisSmy sie o niego martwic. Wykonali-
Smy w pigtek jeszcze kilka drobnych
czynnosci, by nazajutrz byto fatwiej,
jak wsypanie do garnka z woda faso-
li, w celu jej zmiekczenia.

W sobote pogoda byta tadna od
rana, zachecata do spaceréw, wiec
skorzystalismy z tej okazji. Poszlismy
do lasu, a wtasciwie droga przy lesie.
Wzielismy Pawta i Cypriana, i rozko-
szowalismy sie czystym powietrzem.
Nie byt to dtugi spacer, ale fajny. Cy-
prian $cigat sie z Pawtem, cho¢ wia-
domo, ze nie wygra. Cztery lata réz-
nicy to parametr decydujacy. Nie
mielismy ani ochoty na sciganie sie
Z nimi, ani szans na przescigniecie
Pawta i tworzylismy kroczacy za sza-
lejaca czotowka peleton.

Po wczesnym obiedzie zabra-
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lismy sie do pracy. Uznalismy, ze
mniej wiecej 4 godziny wystarcza,
by wszystko byto na czas. Nie ma
jak sSwieze potrawy podane na stot
- od razu po przygotowaniu. Gdy
grzebatem w lodoéwce i sprawdza-
tem, czy wszystko mamy, a potem
wyciggatem to na wierzch i wyko-
nywatem pierwsze czynnosci, Joan-
na z Pawtem nakrywali stét. Poroz-
ktadali talerze, sztucce, szklanecz-
ki i kieliszki. Zona nalata kompot do
dzbanka, sok do drugiego, ktory po-
stawita obok. Utozyta serwetki, ja-
kie$ ozdodbki. Wybralismy wino, kto-
re pasowato do szykowanych dan.
Co to za kolacja bez dobrego wina!
Do tego jeszcze woda z gazem i bez.
Na stole obrus, odpowiedni do ran-
gi spotkania, a dookota réwniut-
ko ustawione krzesta. Ona nie zno-
si krzeset poodsuwanych od stotu,
a wilasnie takie sq po kazdym posit-
ku z dzie¢mi.

Nagle, gdy mineta 16, stato sie to,
co zdarzy¢ sie nie powinno. Zgasto
Swiatto i zrobito sie ciemno!

- Pawel, sprawdz bezpieczniki -
powiedziata zona.

Synek poszedt do przedsionka
i stwierdzit, Zze sq w porzqdku.

- Zaraz pewnie bedzie prqd. Cze-
sto wyltqczajq na chwile.

- To urok domu na obrzezach mia-
sta.

- Wtasnie, zdarzajq sie takie kto-
poty, ale gdzie by byto lepiej niz tu-
taj - niby w Warszawie, a w praktyce
jak na wsi. Dookofta cisza zaktécana



szczekaniem psow. Nie ma tu odgto-
sow ruchu ulicznego, jak w centrum.
Tam wszedzie jest blisko i nigdy nie
brakuje swiatta, ale sq inne nieprzy-
jemnosci. U nas jest mito i ekologicz-
nie, ale brak prqdu sie zdarza. Nie
ma co narzekaé¢, wolimy mieszka¢
tutajijuz.

— Trzeba zadzwoni¢ do Pogotowia
Energetycznego i zapyta¢ jak dtugo
nie bedzie prqdu - polecita Joanna.
Postusznie zadzwonitem. Okazafto
sie, ze to powazna awaria. Mielismy
nie mie¢ prqdu przez co najmniej 4
godziny.

- W ostatniej chwili zawsze moze
sie cos przytrafic. | co robimy?

- Chyba trzeba odwotac to spo-
tkanie?

- Chyba tak.

Zadzwonitem do przyjaciot, ale
rownie dobrze mogtbym stukad
w parapet. Nie odbierali telefonu ani
komorek. Czy zawsze ,siedzi sie” na
telefonie?

A wiec nie odebrali, a my nie mo-
glismy juz sie wycofac.

- Co robimy? - zapytata Joanna. -
Przeciez prqdu moze nie by¢ dtuzej,
rowniez gdy juz przyjdq.

- Mnie wszystko jedno, bo ja i tak
nie potrzebuje swiatta. Cate szcze-
Scie, ze mamy kuchnie na gaz. Gdy-
bysmy mieli elektrycznq, nie uzyliby-
Smy jej dzisiaj.

Witasnie, mielismy kuchnie na
gaz, ale byto tak kilka lat temu. Te-
raz mamy ptyte elektryczna i jeszcze
bardziej zalezymy od pradu.

- Ja nie umiem gotowac bez swia-
tla! - powiedziata zona. - Nigdy nie
musiatam tego robic.

- Szkoda, bo to ciekawe doswiad-
czenie. Uwazam, ze kazdy powinien
umieé sie zachowad, gdy nie ma
swiatta. Czy przypadkiem nie mamy
jakiejs swiecy?

- Mielismy, ale nie mamy. Zazwy-
czaj jest prqd, wiec zapominam
o uzupetnianiu ich zapaséw.

- Moze mamy jakies inne swiatet-
ka?

- Jakie?

- Nie wiem, moze jakies latarki,
komorki, reflektorki?

- Chyba nic z tego.

- O, to moze swiatta od samocho-
du, prosto zdworu?

- Ale pomyst!

- Lepszy niz zaden. Czy rzeczy-
wiscie jest gtupi? Cos tam wpadnie
przez okno, a poza tym mozna wy;s¢
na ganek i co$S przeczytac. Albo
wsigsc¢ na chwile i czytad.

- Mozna sprébowaéd. Zawsze be-
dzie troche widniej. A na pewno
znacznie weselej. Szczerze mowiqc
to juz jest wesoto — kompletny cyrk.

- Na szczescie nie mamy domu
okrqggtego.

Zrobilismy wszystko co mozliwe.
Joanna miata troche $wiatta, choc
wyraznie za mato. Mozna byto na
ganku w sSwietle samochodowych
reflektorow odczyta¢ nazwe przy-
prawy lub tres¢ przepisu. Jak wiado-
mo, w przeciwienstwie do lekéw, to-
rebki i stoiczki z przyprawami nie sg
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oznakowane brajlem. Zawotalismy
Pawfa i znowu miat powod do na-
rzekan.

-Jak sobie poradzicie, gdy przyjdq
goscie, a Swiatta nadal nie bedzie? -
zapytat.

- Jestem optymistq. Bedzie swia-
tlo, albo bedzie mito inaczej. Oni
majq poczucie humoru i znajdgq po-
wod do zartéw. Gdy ustyszq jakqg my
tu mielismy ,afere’; ucieszq sie jak
nie wiem.

- Racja - powiedziata Joanna -
tacy sq. Bierzmy sie do roboty. Dzi-
siaj ty robisz wiecej. Cate szczescie,
Ze Piotr naméwit nas na dosy¢ pro-
ste potrawy.

W tamtej sytuacji byto jednak ja-
sne, ze nasz plan byt zbyt ambit-
ny. Zawsze chcemy zrobi¢ wiecej,
by dogodzi¢ kazdemu, ale gdy zda-
rza sie taka katastrofa, orientujemy
sie, ze przesadzamy. Dobrze, ze juz
wczesdniej, przy dziennym swietle,
naszykowalismy wiekszos¢ niezbed-
nych sktadnikow, ktére roztozylismy
na stole kuchennym i blacie obok
zlewu - teraz bytoby to trudne. No,
to byto przede wszystkim moje zaje-
cie. Zdazytem umy¢ nieobrane wa-
rzywa, mieso i rybe, ale duzo czyn-
nosci i tak zostato na pdzniej.

Co zdazytem wyjac¢ na wierzch?
Kapuste, ktérg przemytem pod kra-
nem. Dobrze, ze nasz kran jest wia-
Sciwie prysznicem. Mozna wyjac
stuchawke, wyciagna¢ waz i ptukac
wieksze rzeczy. Siegnatem po ziem-
niaki, ktérych potrzebowalismy spo-
ro. Tez je przeptukatem pod kranem.
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Kapuste i ziemniaki wiozytem obok,
do drugiej komory zlewu, by obe-
schty i czekaty na dalsze wydarze-
nia. Wyjatem z garnka fasole przy-
gotowana w piagtek na gulasz. Byta
namoczona w zimnej wodzie, zmie-
kta. Odsaczytem jg i wsypatem do
garnka docelowego. Z lodowki wy-
jatem mieso: surowy boczek, wie-
przowine, ges, filet z indyka, schab
i kilogramowego lina. Z nimi w zasa-
dzie nie zdazytem zrobi¢ przed awa-
rig nic. Do tego dotozytem gotowe,
kupione w sklepie, mielone mie-
so, ktére czekato na talerzu. Wyja-
tem z siatek i umytem cebule, mar-
chewki, pietruszki, czerwona papry-
ke — skad bym wiedziat, czy jest czer-
wona, gdyby nie zona? (Chyba, ze
wzigtbym do reki elektroniczny te-
ster kolorow. Doktadasz jego kon-
cowke do testowanej powierzch-
ni i naciskasz klawisz. Po chwili od-
zywa sie gtosniczek, ktory obwiesz-
cza zarejestrowany kolor. Urzadze-
nie jest precyzyjne, cho¢ nie zawsze
ogtaszane kolory zgadzajg sie z su-
biektywnymi wrazeniami osob wi-
dzacych.) Jeszcze miesisty pomidor;
przynajmniej to nie sprawia trudno-
$ci, bo da sie wymacac. Na stole po-
tozytem nieobrany czosnek, obok
stoiczek ze smalcem, ale wielu rze-
czy jeszcze nie przyszykowatem.
Z6tty ser w plasterkach, biate kiet-
baski, melon, kwaszone ogérki, jabt-
ka, gruszki, biate wino i piwo, przy-
prawy itd. czekaty na swoja kolej. Ta-
kie to byto sobotnie popotudnie. Jak
nam poszto?



Co jest ciekawsze — zabytki, czy
restauracje?

)

Piotr jest naszym kulinarnym dorad-
ca. Daje nam ambitne przepisy, ale nie
tylko. Wskazuje miejsca, ktére warto
odwiedzi¢, no i restauracje, w ktérych
dobrze gotuja.

Nic nie stoi na przeszkodzie by
wsigs¢ do samochodu, pokreci¢ sie po
okolicy i poszuka¢ czegos ciekawego
samemu. Nie raz to robilismy, szczegél-
nie na wakacjach. Jedzie sie na Mazury,
nad polskie morze, do Rumunii lub na
Wegry i zdaje sie na tut szczedcia. Moz-
na posurfowac w Internecie i wyszukac
cos odpowiedniego, jednak to nie to
samo, co rada kogos tak doswiadczo-
nego jak on.

- Witaj Piotrze! Co dobrego, gdzie
ostatnio bytes? DzwoniliSmy pare dni
temu i nie zastalisSmy cie w domu.

PorozmawialiSmy pare minut, a na
koniec zapytatem do czego tym ra-
zem nas naméwi. | namawiat: do kuch-
ni $laskiej, goralskiej, a przede wszyst-
kim wtoskiej. Och, jak on lubi te wtoskie

potrawy! O tej kuchni moze opowiadac
godzinami. Jego opowiesci nie korcza
sie na kucharzeniu, gdyz wie mnéstwo
rzeczy o kraju, kulturze, historii, zabyt-
kach. Podobnie przekonywat do kuch-
ni regionalnej, np. mazowieckiej.

- Znacie potrawy kuchni mazowiec-
kiej?

- No, chyba tak. Moze sobie tego
nie uprzytamniamy, ale kazdy, kto tu
mieszka, cos o nich wie.

- Rzeczywiscie, trudno nie zna¢ tak
popularnych dan, jak baby ziemnia-
czane, czy flaki z pulpetami, ale chcia-
tem zapytac, czy byliscie na przyktad
w restauracji Pazibroda pod Mako-
wem Mazowieckim?

- Nie bylismy jeszcze w Makowie, ani
w jego okolicy. Nie byto okazji.

- Jedzcie tam. Przekonatem sie, ze
warto zjes¢ tam obiad.

| opowiedziat o wizycie w tam-
tym miejscu.
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Niejeden popazy+ brode

w ,,Pazibrodzie’’

Lubie znalez¢ ciekawe miejsca
sam i je odwiedzi¢, jednak najcze-
sciej kto inny to robi i doradza, zeby-
$my tam pojechali. Nie jestem najta-
twiejszym stuchaczem. Udaje, ze nie
jestem przekonany, ale tylko po to,
by doradca sie wysilit i przekonujac,
opowiadat i opowiadat. Piotr robi to
znakomicie, wiec niech méwi o miej-
scach, ktére zachwala!

— Czesto jezdze szosq z Put-
tuska do Makowa Mazowiec-
kiego. Tuz przed samym Ma-
kowem od lat kusit mnie dro-
gowskaz zachecajgcy do od-
wiedzenia gospody o kur-
piowskiej nazwie ,,Pazibro-
da’ Wreszcie ulegtem poku-
sie [ skrecitew w boczng dro-
ge. W chwile pézniej wylgdo-
watem pod drewnianym, ob-
szernym domem, przed kté-
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rym staty zaparkowane licz-
ne samochody z rejestracjami
z roznych stron. Widaé, ze to
byta dobra decyzja.

Gospoda wewnqtrz udeko-
rowana jest rustykalnie; sq
grabie, obrazki Swinek, kréw
[ innej zywiny. Proste, drew-
niane krzesta, wygodne nawet
przy dtuzszym przesiadywa-
niu, petno bukietow suchych
[ zywych. Oprécz sal we-
wngtrz domu sq stoty umoz-
liwiajace jedzenie na weran-
dzie i w ogrodzie. Sg tam tez
hustawki i inne przyrzgdy do
zabaw dziecigeych, by doro-
sli spokojnie delektowali sig ja-
dtem. Zatoge stanowig same
dziewczyny. Szefowa kuchni
z dwiema chyba pomocnica-
mi | trzy mite kelnerki. Przy
sporej liczbie gosci wszyst-
kie pracujg w wielkim pospie -



chu. A mimo to udaje im sie
choé przez chwile zatrzymaé
przy kazdym gosciu, doradzié
co wybraé, zapytaé jak sma-
kuje i odpowiedzieé na pytania
o recepture kurpiowskich dan.

ZorientowaliSmy sig, ze tu-
tejsze porcje sq olbrzymie.
ZrozumieliSmy, ze musimy za -
mawiaé oglednie i — by poznaé
caty repertuar — trzeba bedzie
Jeszcze kilku wizyt. | tak zro-
bimy, bo warto. Na pierwszy
ogieA poszedt kartoflak, czyli
trzy grube plastry babki ziem -
niaczanej zapieczonej na ztoto.
Byta to najlepsza babka (zna-
na w tym regionie jako rej-
bak), jakg jedliSmy. W dodat-
ku nie spowodowata uczucia
przejedzenia, co zwykle wy-
wotuje to danie, gdy nadmier-
nie ocieka ttuszczem.

Sposréd zup (wielu i to ku-
szacych)  wybraliSmy  oczy-
wiscie pazibrode. Ten kapu-
Sniak (oczywiscie parzgcy usta
[ podniebienie) byt takze deli-
katny, acz przyprawiony dosé
ostro. W talerzu byto gesto od
nie vozpadajgcych sie karto-
felkow [ paseczkéw kiszonej
kapusty. Sposréd wielu dani
gtownych — byta i dziczyzna,
[ ryby, [ pierogi — wybralisimy
pieczong, a uprzednio mary-
nowang golonke oraz prege
w sosie chrzanowym. Skérka
golonki byta rumiana i chru-
pigca, a wmieso rozptywajgce
sie w ustach. Réwnie delikat-
na byta gotowana prega, wiec

lek, ze bedzie nie do ugryzie-
nia, okazat sie zbyteczny. Na
desery nie wmieliSmy juz sit.
OgraniczyliSmy sie wige tylko
do kawy. | tu piekna niespo-
dzianka: nie dosé, ze espres-
so byto gorgce, miato kozuszek
pianki, czyli crema, to jeszcze
towarzyszyta kawie szklanecz-
ka z zimng wodg, czyli tak jak
w [talii.

Musze dodaé, ze do zupy po-
dano zytni chleb wtasnego wy -
pieku tak pyszny, ze zamoéwi-
liSmy caty bochenek na wynos,
a do popijania podano nam
piwo kozicowe. Ten kurpiowski
specjat piliSmy po raz pierw-
szy, ale na pewno nie ostatni.

Zacheceni tg piekng opowiesciag
pojechalismy w tamte strony i my.
Przygotowalismy sie do tej wyciecz-
ki jak zawsze - lubimy przeciez zwie-
dzad. Interesuja nas wszelkie zabyt-
ki, muzea, patace, dworki, koscio-
ty, ratusze, rynki i... restauracje. Kaz-
de miejsce ma swoj styl. Mozna sta-
nac¢ na ulicy i ustysze¢ specyficzne
dla miejsca dzwieki. Dookota miesz-
kaja tacy sami ludzie, a jednak wsze-
dzie jest nieco inaczej. Stoicie na uli-
cy i styszycie nieco inny jezyk. Lu-
dzie moéwia o innych sprawach,
o rzeczach, ktére komus z zewnatrz
wydaja sie nieciekawe. Majg nawet
inne gtosy. To zalezy od zajecia, kto-
re wykonuja na co dzien. Uscisnie-
cie dtoni moze wystarczy¢, by zgad-
ngc¢ czym sie ten cztowiek zajmuje.
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Przechadzamy sie po ulicach i czuje-
my zapachy - to potrawy szykowane
na obiad. Wystarczy przejs¢ sie oko-
to godziny 14, by sie przekonag, jak
pachnie polska kuchnia. W Makowie
jest to kuchnia mazowiecka. Prze-
szlismy sie wiec po ulicach wiasnie
o tej porze i mieliSmy w nozdrzach
kulinarny festiwal: rosotek z maka-
ronem, placki ziemniaczane, kotlet
schabowy i chyba duszone wotowe
z ziemniakami pure.

Zanim ruszylismy do Pazibrody,
znalezlismy sie na dworcu PKS. Nie
byt to przypadek. Z Internetu do-
wiedzielismy sie, ze jest tam wyjat-
kowy pomnik — lapidarium. Wszyscy
obecni byli nim zauroczeni, ja tez.
Podszedtem blisko i mogtem go do-
tknac. Nieczesto moge tak dobrze
obejrze¢ pomniki. Zazwyczaj sa nie-
dostepne, albo oddzielone od wi-
dzow, umieszczone wysoko, albo tak
duze, czy wysokie, ze nie mozna ich
dotknac. Joanna stara sie zdobywac
ich miniatury, ale, jak wiecie, nie jest
to proste.

Lapidarium (po tacinie kamienny),
to miejsce przechowywania i pre-
zentowania naturalnych kamien-
nych okazéw, fragmentéw elemen-
tow architektonicznych, rzezb, na-
grobkéw, pomnikéw, pochodzacych
z zabytkowych budowli.

Do Il wojny swiatowej potowe
mieszkarncow Makowa stanowili Zy-
dzi. Mieszkali gtéwnie w pétnoc-
nej czesci miasta oraz na Rynku. Sa
w Makowie trzy obiekty zwigzane
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Z mojzeszowym wyznaniem: taznia
rytualna, dom kahalny i dom modli-
twy. Na terenie dworca PKS, gdzie
znajdowat sie dawny cmentarz zy-
dowski (kirkut), postawiono lapida-
rium. Pomnik poswiecony jest pa-
mieci makowskich Zydéw wymor-
dowanych przez Niemcéw. Zbudo-
wany jest z macew - zydowskich ka-
miennych ptyt nagrobkowych ze-
branych z réznych miejsc w mie-
scie. Na nagrobkach s3 interesuja-
ce ptaskorzezby. Ztamana Gatazka
informuje o tragedii, reka wrzuca-
jaca monete do skarbonki oznacza
hojnos¢ zmartego dobroczyncy lub
upamietnia finansiste. Korona pod-
trzymywana przez lwy oraz ksiega
oznaczaja gréb Rabinow.

Szkoda, ze ten piekny pomnik
przypomina tak straszne wydarze-
nia. Trudno byto sie z nim rozstac,
nie tylko przez jego znaczenie, ale
i urok, smutng, ale i fascynujaca
dostojnosc. Trzeba byto sie ruszyc
i obejrzec¢ kosciot parafialny p.w. Bo-
zego Ciata. Jest to najstarszy obiekt
w miescie, zbudowany na przetomie
XIV i XV wieku. W roku 1630 dobu-
dowano do niego kaplice p.w. sw.
Anny. Ten kosciét jest w stylu neo-
gotyckim. Choér powstat w XIX wie-
ku. Przy ottarzu gtéwnym znajduje
sie renesansowy, kamienny nagro-
bek starosty Jedrzeja Noskowskie-
go. Kosciot jest goscinny — odbywaja
sie tutaj rézne imprezy artystyczne,
takie jak akademie i koncerty muzy-
ki dawnej. Obok kosciota przy ulicy






Kilinskiego znajduje sie pomnik po-
$wiecony polegtym w walce o nie-
podlegtos¢ w latach 1914-1920.
Potem nadszedt czas na obiad. Pa-
zibroda w Chrzanowie pod Mako-
wem okazafa sie rzeczywiscie swiet-
na. Potwierdzit sie dobry gust Pio-
tra. Gospoda zachowana w staro-
polskim stylu zaprasza na wiele wy-
$mienitych, domowych potraw,
przyrzadzanych wedtug receptur
naszych bab¢. Witajg tu wiejskim,
pieczonym zytnim chlebem ze smal-
cem i ogoérkiem, swojskimi wedlina-
mi i marynatami. Do picia poleca-
ja orzezwiajace piwo kozicowe, spo-
rzadzane na bazie owocéw jatowca
i szyszek chmielu. Specjalnoscia sze-
fa kuchni jest oczywiscie zupa pazi-
broda, placek pazibrody, prosie we-
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dzone z wtasnej wedzarni. Gospoda
dysponuje okazatym ogrodem z pla-
cem zabaw i trampoling dla dzie-
Ci oraz miejscem na ognisko i cha-
ta grillowa. Widok otaczajacych la-
sow i fak, spokdj, sprawiajg, ze jest
to doskonate miejsce, by odpoczac.
Latem organizowane s3 przejazdzki
bryczka, imprezy grillowe, biesiady
przy ognisku, a zimg kuligi, po kté-
rych dobrze jest skosztowac grza-
nego piwa, wina, albo filizanke go-
racej staropolskiej herbaty i bigos.
W chtodne wieczory ogrzewa go-
Sci ciepto z kominka i z rozgrzanego
stuletniego pieca kaflowego.
Prawda, ze warto stuchac rad Pio-
tra - jaki to skarb mie¢ dobrych do-
radcow? Restauracja jest Cztonkiem
Sieci Dziedzictwa Kulturowego Ma-



zowsza, totez trzeba jg pozna¢, gdy
sie chce by¢ ekspertem w tej dzie-
dzinie. ZasiedliSmy do stotu i zabra-
lismy sie do czytania menu. Zaje-
to to duzo czasu. Bylo tyle potraw,
ze samo ich odczytanie wymagato
20 minut, a co dopiero, gdy chce sie
wszystko omawiac i komentowac na
biezaco. Zanim zamowiliémy dania,
mineto 40 minut, a zanim je dosta-
lismy - juz godzinka. Nie nudzilismy
sie jednak. Czytaliémy to menu nie
raz. Wracalismy do kolejnych jego
fragmentow.

- Wiec jakie sq zupy?

- Eee... Zobacz jakie sq desery?

- No, co tam zupy i desery, co to
jest kartoflak?

Chcielismy spréobowac jak najwie-
cej potraw. Poprosilismy kelnerke,
by opowiedziata co ma najlepsze-
go. W kazdym menu sa dania o na-
zwach, ktére nic nie méwig takim la-
ikom jak my. No, na przyktad ten kar-
toflak.

- Mamy tu potrawy kuchni ma-
zowieckiej, ktora staje sie coraz bar-
dziej popularna.

To widac. Restauracja byfa bo-
wiem petna. W sali obok odbywa-
ty sie jakies uroczystosci — imieniny,
czy chrzciny? Ustyszelismy ,Sto lat’,
potem inne przy$piewki, a wszystko
w klimacie catkiem swojskim.

- Chcielibysmy sprobowac potraw,
ktore pani zdaniem sq najbardziej
mazowieckie. Po to tu przyjechali-
$my. Bierzemy udziat w wyjqtkowym
przedsiewzieciu. Piszemy poradnik
kulinarny dla niewidomych. Jego te-
matem jest wtasnie kuchnia mazo-
wiecka. Kiedys zajmiemy sie innymi
regionami, a teraz skupiamy uwage
na Mazowszu. Nic innego nas dzisiaj
nie zainteresuje.

- To ciekawe. Czy niewidomi sq
w stanie gotowac?

- A 6z ja mam powiedzie¢? Jako
niewidomy powinienem stwierdzi¢
skromnie, ze niektorzy tak, ale wiek-
szos¢ jeszcze nie. Wtasnie chcemy
ich do tego przekonad. Napiszemy
poradnik, opowiemy o dobrym je-
dzeniu, doradzimy jak obierac ziem-
niaki i buraki, i jakos bedzie. Co wiec
mamy zjes¢, a co wazniejsze, co mo-
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zemy potem zrobi¢ w domu? Czy
moggq Panstwo da¢ nam przepisy na
to, co zaraz przetestujemy?

Wyobrazcie sobie, ze menu jest
zmieniane co miesigc. Zapytalismy
o to - i rzeczywiscie. Nie zmienia sie
wszystkiego, ale znaczng czesc. To
dobry pomyst, bo gosciom sie nie
nudzi tu przychodzi¢. My bylismy
pierwszy raz, ale juz z tego powodu,
ze za jakis czas, w innym miesigcu
bedzie w menu co innego, umoéwili-
$my sie na kolejne spotkanie.

Wsrod przekasek zimnych znalez-
lismy pasztet z dziczyzny z zurawi-
na, talerz wedlin ,Pazibrody”, sledz
po wiejsku, chleb ze smalcem i ogér-
kiem. Wsréd przekasek goracych
placki ogniatane, racuchy ziemnia-
czane i specjalnos¢ zaktadu - kar-
toflak. Wsréd zup przede wszystkim
pazibroda, grzybowa lub czerwo-
ny barszcz z uszkami, rosot po kro-
lewsku, zupa kurkowa, dosy¢ rzadko
spotykana i mato znana, cho¢ staw-
na czernina, a wérdd dan gtéwnych
golonka z marynaty, pieczen woto-
wa w sosie grzybowym, Swiezonka
z cebulky, placek po staropolsku lub
po pieronsku, czyli z gulaszem wie-
przowym pikantnym, albo inny pla-
cek o nazwie pazibroda.

W restauracyjnym sklepiku mo-
glismy kupi¢ cos do domu. Tak wta-
$nie zrobilismy. Jest tu: chleb zytni,
niezwykty smalec, swojskie wedli-
ny, pasztet z dziczyzny, piwo kozico-
we, gruszki i sliwki w occie, kiszone
0gorki i midd pszczeli. Mozna zamo-

wic z wyprzedzeniem wedzone pro-
sie, pieczong szynke z noga, karto-
flak i wszystkie dania z menu. Praw-
da, ze mozna czu¢ sie bosko? Ma-
zowsze jak nic.

Skoro mieliSmy rozmawiac o tym,
czy niewidomi mogg sobie pora-
dzi¢ z gotowaniem, zaproponowa-
tem, by najpierw wszyscy w towa-
rzystwie ludzi, ktérzy dobrze widza,
sprawdzili, czy odczuwaja inne sma-
ki, gdy zamkng oczy. Nie byt to no-
watorski pomyst. Jakis czas temu
dziaftata w stolicy restauracja, ktéra
zwrocifa uwage gosci na to, ze bez
Swiatta, w kompletnych ciemno-
$ciach, je sie inaczej. Dania podawa-
li tam réwniez niewidomi. Miato by¢
naprawde autentycznie - i byto. Go-
$cie twierdzili, ze rzeczywiscie brak
Swiatta, niepatrzenie na talerz i da-
nie wptywa na zmiane wrazen sma-
kowych. Robi sie zupetnie inny kli-
mat. Moi przyjaciele tez sprobowali.
Zamowilismy sporo dan, by poznac
mazowieckie smaki. Jedlismy i pi-
liSmy bezwzrokowo i byto smiesz-
nie. Towarzystwo doszto do wnio-
sku, ze odczuwa intensywniej sma-
ki, gdy zamyka oczy. Ja nie mogtem
tego potwierdzi¢, bo nigdy nie pa-
trze, za to lubie jes¢. W kazdym ra-
zie takiego smalcu, kartoflaka, grzy-
bowej zupy, czy tych wielkich plac-
kéow mozna pozazdrosci¢. Na poze-
gnanie dostalismy dwa interesuja-
ce przepisy - kto wie, kiedy je wyko-
rzystamy, ale zazwyczaj jest to raczej
wczesniej, niz pozniej.
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Przepis:

Zupa pazibroda

(Przepis tej restauracji)

1. Obraé ziemniaki i pokroi¢ w grubszg kostke. Wrzuci¢ je do osolo-
nego wrzgtku.

2.Po 10-15 minutach dodaé marchewke startg na grubej tarce
[ pietruszke w catosci; doprawié lisciem laurowym i zielem angielskim.

3. Kiedy ziemniaki sq miekkie, rozgniesé je praskq i dodaé przesieka-
ng kapuste kiszong, nastepnie posolié, popieprzyé; gotowaé 15 minut.

4. Pokrojong w drobng kostke cebule usmazyé na roztoplonym-
smalcu az stanie sie rumiana, pod koniec smazenia podprawié makg =
pszenng.

5. Kiedy kapusta jest ugotowana, nalezy dodaé rumiang cebule ze
smalcem § mgkq.

Zupe podayje sig z chlebem.
R e
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Przepis: =

Kartoflak

(Przepis tej restauracji)

2 kg ziemniakéw, 40 dag kietbasy + wedzonki, 3 dag smalcu,
2 cebule, 3 tyzki maki, 2 jajka, 100 g Smietany (18%), pieprz, sdl,
ttuszcz do smarowania formy

1. Ziemniaki i cebule obraé, umyé, zetrzeé na tarce o drobnych
otworach — jezeli jest zbyt duzo wody, nalezy troche odlaé.

2. Kietbase z wedzonkqg pokroié w drobng kostke i usmazyé na roz-
grzanym smalcu.

3. Ziemniaki, cebulg, make, jajka i usmazong kietbase z wedzonkg
doktadnie razem wymieszaé, doprawié solg i pieprzem.

4. Forme do pieczenia wysmarowaé ttuszezem, wtozyé mase ziem -
niaczang. Piec okoto 75-80 minut w piekarniku rozgrzanym do tem-
peratury 180 st. C.

Babke ziemniaczang podawaé gorgcq, pokrojong w grube plastry
z pikantnymi sosami i dowolng suréwka.
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Mazowieckie potrawy i zabytki tak
sie nam spodobaty, a tez tak mato je
znaliSmy przedtem, ze po pewnym
czasie wyprawilismy sie do kolej-
nych miast i miasteczek, restauracji
i miejsc zastugujacych na zaintereso-
wanie. Wiekszos¢ znalezlismy w In-
ternecie, cho¢ planowanie wyjazdu
rozpoczelismy od propozycji Piotra.
Pojechalismy do Mfawy, a przy oka-
zji zajechalismy do kilku sasiednich
miejscowosci. Nigdy tam wczesniej
nie bylismy. Skad mielismy wiedzie¢,
ze w Mtawie jest bardzo ciekawe
muzeum? To tylko 120 kilometréw
od Warszawy. Tyle razy jezdzi sie na
wakacje i ferie, wyjezdzamy tak da-
leko w kraju lub za granice, a tu ta-
kie rarytasy. Najpierw odwiedzilismy
witasnie to muzeum, a potem, co sta-
to sie nasza tradycjg, wpadlismy do
restauracji. Tym razem w Wisniewie.
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- Marku, macie tam swietny schab
przektadaniec, ktorego musicie
sprobowac - powiedziat Piotr. — Ko-
niecznie.

No i sprobowalismy, ale wieczo-
rem, po obejrzeniu eksponatow
muzealnych. Miejskie Muzeum Re-
gionalne w Mtawie zostato otwar-
te w roku 1929. Waznym etapem
w jego tworzeniu byta Wystawa Ma-
zurska, zorganizowana w Panistwo-
wym Seminarium Nauczycielskim
w roku 1926, ktéra podobno cieszy-
ta sie wielkim powodzeniem. Otwar-
cie mtawskiej placowki byto efektem
zainteresowania lokalnych wtadz hi-
storig regionu. Muzeum zwigzane
jest swojg dziatalnoscig i zbiorami
z regionem poétnocnomazowieckim.
Znajduja sie tu zabytki w nastepuja-
cych dziatach: archeologicznym, hi-
storycznym, etnograficznym, przy-



BOSTWO POGANSKIE
Z MAEOCINA GM. BIEZUN
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rodniczym i numizmatycznym. Moz-
na tu obejrze¢ dokumenty krolew-
skie wydane dla Mtawy przez Jana llI
Sobieskiego, Augusta Il i Stanistawa
Augusta Poniatowskiego, piecze-
cie krola Whadystawa IV Wazy przy-
twierdzone do dokumentu cecho-
wego, kamienne béstwo poganskie
z VII-VIIl wieku znalezione w Matoci-
nie. My mieliSmy ogromna przyjem-
no$¢ ogladania tam wielu ekspona-
tow, ktore s poza gablotami. Moze
niewidomi powinni powalczy¢ o to,
by w muzeach nie przesadzano z ga-
blotami? W tym miejscu ekspona-
tow lezacych na posadzce lub pét-
kach jest naprawde mnéstwo. Naj-
pierw zaskoczyty nas mito tablice in-
formacyjne, ktére wisiaty przy wej-
$ciu i na schodach. Byty uwypuklo-
ne. CzytaliSmy napisany tam tekst
litera po literze, linijka po linijce.
Gdybysmy chcieli odczyta¢ palca-
mi wszystko, zajetoby to nam z go-
dzine. Nie mieliémy na to szans. Asia
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gtos$no odczytata informacje i zajeto
jej to ledwie kilka minut. Tak to jest,
dotyk jest dobry, ale w czytaniu nie
zastgpi oczu. Potem kolejne atrakgje:
strzelby, rusznice, naboje, pistolety.
Obejrzelismy stawny posazek wydo-
byty z Ziemi Zawkrzenskiej, pocho-
dzacy z poczatku naszej ery. To gto-
wa jakiego$ germanskiego bozka,
niemal zwykty kamien odpowiednio
uksztattowany, ktéry co prawda razi
prymitywnoscia, ale gdy sie go do-
tyka, odczuwa sie uptyw czasu. Jak
taka rzezba mogta przetrwac tyle
lat i niepokojéw?! W dziale przyrod-
niczym po raz pierwszy obejrzatem
wypchanego rysia i mtodego zubra.
Byly tam tez wypchane: sarna, dzik,
zajac. Niestety, nie mogliSmy do-
tknac nogi i topatki wielkiego lesne-
go stonia sprzed epoki mamutow.
W innej sali, juz w gablotach, byty
fragmenty meteorytéw, ktére spa-
dty na okoliczne pola.






Restauracja Na Mazowszu znajdu-
je sie przy szosie na Gdansk. Jest sty-
lizowana na wiejski dworek, w kt6-
rym jeszcze przed lekturg menu czu-
jemy sie jak przed wiekami: kota
wozoéw, wiszace dzbanki, drewnia-
ne stupy i $ciany wykonczone z po-
Inych kamieni i drewna oraz komi-
nek stwarzajacy klimat ciepta. Sala
gtowna zaprojektowana jest tak, by
byto tu przytulnie: drewniane sto-
ty i tawy. Powstata w roku 1994, a jej
stawa znana jest juz w catym regio-
nie mazowieckim. Urok tego miejsca
przycigga coraz to nowych gosci.

W menu znajdujemy smaczna
i wykwintng kuchnie tradycyjng, sta-
ropolska, kolejne mazowieckie po-
trawy: zurek z kietbasa, zrazy woto-
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we z kasza gryczang, gotabki w sosie
pomidorowym, ozory w sosie chrza-
nowym, kotlet schabowy po krélew-
sku z serem, pieczarkami i anana-
sem (to dodatek wspodtczesny i chy-
ba niekonieczny), sztufada z woto-
winy z serem i pieczarkami, rumsz-
tyk wotowy z cebula, golonka po
bawarsku, boeuf strogonow, $ledz
w oleju lub Smietanie z ziemniaka-
mi, befsztyk po tatarsku, a przede
wszystkim ten schab przektadaniec.
Mazowiecka kuchnia ulegata réz-
nym wptywom jak wida¢ w menu,
ktére juz poznalismy. Potwierdza sie,
ze mamy tu potrawy rosyjskie, nie-
mieckie, a takze zydowskie. My zaje-
lismy sie przede wszystkim zaplano-
wanym wczesniej schabem.












Podczas tej wycieczki odwiedzili-
$my nie tylko Mtawe, ale poznalismy
réwniez kilka innych miejsc i zabyt-
kow, m.in. kosciot p.w. NMP w Ma-
luzynie. Jak sie okazato, ta rzymsko-
katolicka parafia nalezy do najstar-
szych na Mazowszu. Zostata erygo-
wana przez biskupa Jakuba z Korz-
kwi w 1410 roku. Mozna przypusz-
cza¢, ze data zatozenia parafii byta
zwigzana z przemarszem wojsk kro-
la Wiadystawa Jagietty pod Grun-
wald. Nie ma na to jednoznacz-
nych dowodéw, jednak odtworzo-
na przez wspotczesnych historykéw
trasa przemarszu wojsk pozwala tak
sqdzi¢. Jan Dtugosz zapisat w swo-
jej kronice: ,Po sniadaniu krol zwi-
nat obdz i przybyt tego dnia (6 lip-
ca 1410 r.) do pewnej wsi nad rze-
ka Wkra". W tym czasie nad Wkra po-
dobno nie erygowano innej para-
fii. W 1470 roku miat miejsce pozar
$wigtyni. Wtedy zbudowano obecna
$wigtynie drewniano - murowang
z dwiema bocznymi kaplicami. Fun-
datorem maluzynskiego kosciota
byt Piotr Grzywa, dziedzic Radzymi-
na i Maluzyna. Grzywowie przybrali
pozniej nazwisko Maluzynskich. Ko-
sciot byt kilkakrotnie przebudowy-
wany i remontowany, m.in. w 1640
roku. Wtedy usunieto boczne kapli-
ce i kosciot przybrat obecng forme.
Po tak kapitalnym remoncie odbyta
sie konsekracja w 1649 roku, ktérej
dokonat biskup Wojciech Tolibow-
ski. Z tego okresu pochodzi ottarz
gtéwny i barokowa ambona. Kolejne
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prace remontowe przeprowadzono
w 1853 roku, gdy zbudowano wieze
na kosciele, a nastepnie W 1883 roku
wykonano obecne ottarze bocz-
ne i chrzcielnice. Z tego okresu po-
chodzg piekne obrazy, ktore mozna
oglada¢ w ottarzu gtéwnym. Swia-
tynia tetni zyciem. W 2010 roku ob-
chodzono tu hucznie 600-lecie ist-
nienia parafii. Kosciét rzeczywiscie
jest uroczy. Szkoda, ze ani tutaj, ani
w wielu innych kosciofach nie moz-
na znalez¢ zadnej informacji przy-
gotowanej z mysla o niewidomych.
Nie ma wiec nic w formie wypukte-
go tekstu brajlowskiego. Nie ma tez
audio-informacji.

Proboszcz wspoétdziata ze $rodo-
wiskiem niewidomych od lat, a w ra-
mach tej dziatalnosci wspodtpraco-
wat z Henrykiem Baranowskim, za-
mierzajagcym utworzy¢ miedzyna-
rodowe centrum ksztatcenia mu-
zycznego niewidomych. Na miejsce
centrum wybrat pobliski Luberadz,
w ktérym znajduje sie zesp6t pataco-
wo-parkowy. Ksigdz proboszcz opo-
wiada barwng historie zycia Hen-
ryka Baranowskiego. Ot6z podczas
wojny przezyt ogromng tragedie.
Statek, ktorym ptynat wraz z inny-
mi pasazerami, zostat storpedowany
przez niemiecki okret. Przez 54 go-
dziny pan Henryk ptywat pomiedzy
rekinami. W tej tragedii wielu jego
towarzyszy zgineto. On sam ztozyt
Slubowanie, ze jesli przezyje, bedzie
stuzyt ludziom potrzebujagcym po-
mocy. Przezyt i slubowania docho-



wat. Postanowit, ze utworzy w Polsce
Miedzynarodowe Centrum Ksztat-
cenia Muzycznego Niewidomych.
Znalazt podupadty patac w Lubera-
dzu i tam postanowit wybudowac
swoje centrum. Zajat sie restaura-
Cja tego patacu i wszystko zmierzato
w dobrym kierunku. Niestety, inicja-
tywa po kilku latach pracy zatamata
sie i niewidomi nie moga uczy¢ sie
w Centrum. Udafa sie natomiast or-
ganizacja wyjazdéw dzieci niewido-
mych do Anglii w celu udzielenia im
pomocy okulistyczne;j.

Przy okazji pobytu w tej okolicy
odwiedzilismy wiec i sam zespo6t pa-
tacowo-parkowy w Luberadzu. Kla-
sycystyczno-romantyczny patac zo-
stat wzniesiony w 1789 roku wedtug
projektu Hilarego Szpilowskiego.
Pietrowy budynek posiada plan nie-
regularny. Dwa prostokatne skrzy-
dta stykajace sie pod katem rozwar-
tym sg zamaskowane czterokolum-
nowym pseudoportykiem. Catos¢
pokryta jest dwuspadowym, blasza-
nym dachem. Wnetrze jest bogato
zdobione, szczegdlnie sala balowa.
Wokot roztacza sie zniszczony park

krajobrazowy. W latach 1879-1880
patac byt przebudowany. Nie miat
szczeScia do gospodarzy. Niegdys
nalezat do rodziny Dembowskich.
Przedstawiciele rodu herbu Jelita,
piastowali w dawnej Polsce wiele
waznych stanowisk ziemskich, woj-
skowych i koscielnych, wielu posto-
wato na Sejm. Jézef Dembowski byt
jedynym dobrym gospodarzem ro-
dzinnych doébr. W 1789 roku, korzy-
stajac z planéw architektonicznych
Hilarego Szpilowskiego, nadat ro-
dowej siedzibie ksztatt okazatego
patacu w stylu klasycystycznym. Po
jego smierci luberadzki dwor upadt.
Dziedziczka wtosci Eleonora, po nie-
udanym matzenstwie z Bonawen-
turg Zielinskim i licznych procesach
z zarzadcg Karolem Dunkelem, swo-
im szwagrem, zdecydowata w 1839
roku patac i przylegte dobra sprze-
dac. Faktycznie, teraz caty obiekt
wywotuje gtéwnie zal, ze dobre cza-
sy minety, a zabytek czeka na dofi-
nansowanie. Nie udato sie panu Ba-
ranowskiemu, moze uda sie jego na-
stepcom.

55






Mazowieckie smaki
[ przysmaki




Z mazowiecka kuchnig i smako-
sze, i kucharze, i etnografowie za-
wsze mieli sporo ktopotow. Trudno
odpowiedzie¢ na pytanie o jej wy-
rézniki. Potrawy z innych regionow:
z Podhala, Slaska, Wielkopolski czy
Kaszub fatwo wymieni¢. Maja one
swojg dtuga historie, znane wszyst-
kim nazwy i odrozniajacy je smak.
Chyba kazdy wie, ze pyry z gzikiem
wywodzg sie z Poznanskiego, kwa-
$nica z Podhala, modro kapusta ze
Slaska, a rebno praznica to jajeczni-
ca z Kaszub. Na Mazowszu trudno
o takie stynne potrawy. W pewnym
stopniu mozna uzna¢ za potrawe
mazowiecka rejbak lub ges po kur-
piowsku, flaki z pulpetami po war-
szawsku, pryskane ziemniaki pton-
skie, czy sledzie po towicku. Ale s to
dania znane w waskim kregu miesz-
karnicow matych regionéw. Ktopot
ten powoduje sasiedztwo Warsza-
wy. W kazdym kraju stolica i jej oko-
lice asymiluja potrawy z innych re-
giondw, czyli ogdélnonarodowe. | tak
byto od wielu stuleci. W Warszawie
bowiem miaty miejsce sejmiki, elek-
cje, spotkania szlachty ze wszystkich
polskich prowincji. Tu byty takze licz-
ne karczmy zydowskie. Wptyw kuch-
ni zydowskiej na mazowiecka jest
takze widoczny.

Jak wida¢, na przestrzeni dzie-
jow kuchnia mazowiecka czerpa-
ta (i czerpie nadal) wzorce z kuch-
ni wszystkich regionéw, ale takze
i ze Swiata. Aby jednak nie ograni-
czyc sie wytgcznie do narzekan, trze-
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ba wymienic choc kilka cech kuchni
mazowieckiej. Jak wiadomo, specy-
fika kuchni regionalnych zalezy od
potozenia geograficznego i klima-
tu, czyli ze przyroda decyduje o tym,
co mamy w garnku oraz na talerzu.
Duze potacie mazowieckich puszcz
i lasow spowodowaty, ze w kuchni
tej kroluje dziczyzna, grzyby, czarne
jagody, boréwki. Wista, Narew, Bug
i inne rzeki oraz jeziora i liczne stawy
dostarczaty wielkiego wyboru ryb
i rakow. Wymienione wyzej produk-
ty krélowaty oczywiscie na stotach
w dworkach szlacheckich. Na ma-
zowieckiej wsi dominowata prosta
kuchnia oparta na potrawach macz-
nych i ziemniaczanych: pyzy, piero-
gi, podptomyki i inne placki, wresz-
cie chleb, w tym bardzo specyficzny
chleb z ziemniakami, podawany cze-
sto do jajecznicy z cebula.

W kuchni Mazowsza catkiem od-
rebna kategorie stanowity potrawy
towickie i kurpiowskie. Przyktadem
sg fafernuchy - ciasteczka marchew-
kowo-miodowe (ich inna wersja to
kopytka polewane syropem z bu-
rakéw), zupa fasolowa - sabelwon,
zupa z zielonych gasek zwanych tu
prosniankami, prazucha, kluski, ra-
cuszki, a nawet gryczane kofacze.
Wyjatkowa pozycje zajmowat wspa-
niaty miéd zlesnych pasiek. Niezrow-
nang i raczej gdzie indziej nie znang
potrawg byty kotlety przyrzadzane
z kaszy gryczanej, suszonych grzy-
bow, cebuli z dodatkiem tymianku
oraz ziemniaki po staropolsku, czyli



grube plastry ziemniakéw smazone
na silnie rozgrzanym smalcu, posy-
pane solg, pieprzem i majerankiem.
Obowigzkowo trzeba wspomniec
o krupniku kurpiowskim i kurpiow-
skiej watrébce szpikowanej stonina.
Najbardziej znanym tutejszym de-
serem byly medrzyki, czyli placusz-
ki z sera.

W nieduzych, ale dos¢ licznych
mazowieckich majatkach, na sto-
tach przewazat dréb faszerowany:
gesi, kurczaki, kaczki. W wiekszych
mazowieckich miastach, szczegdl-
nie w Warszawie, znalez¢ mozna
W menu potrawy znane takze w ca-
tej Polsce: bigosy, flaki, biata kietba-
se. Dania te byty od dawna podsta-
wa positkdbw podawanych w przy-
droznych goscincach. Stynne bo-
wiem byty zarowno warszawskie
karczmy, jak i kawiarnie, w ktorych
podawano lekkie, pyszne paczki tak
chwalone przez cudzoziemcow od-
wiedzajacych Warszawe.

Przeniesienie stolicy do Warsza-
wy w roku 1596 sprawito, ze od tego
czasu kuchnia krélewska, szlachec-

ka i mieszczanska ulegata wptywom
m.in. kuchni francuskiej, niemiec-
kiej i rosyjskiej, a kuchnia stoteczna
przybrata podwojne oblicze: prostej
kuchni prostych ludzi i wykwintnej,
krélewskiej i magnackiej kuchni Wa-
zOw oraz Sasow.

Popularng potrawa na Mazow-
szu byta zawsze ges, ktérg pieczo-
no z jabtkami lub czerwona kapu-
stg, a pozostaty z niej ttuszcz wyko-
rzystywano do smarowania chleba.

Stynny byt tez - i na szczescie jest
nadal — kurczak po polsku nadzie-
wany siekanymi podrobami wymie-
szanymi z natka pietruszki, butka
i jajkiem.

Widac wiec, ze kuchnia mazowiec-
ka ma swoje wyrézniki, cho¢ funk-
cjonujg one gtéwnie poza stolicg
i znane sa w niezbyt licznych $ro-
dowiskach regionalnych smakoszy.
Jezdzac jednak po dzisiejszym wo-
jewoédztwie mazowieckim warto za-
trzymywac sie pod coraz liczniejszy-
mi zajazdami i karczmami, by poproé-
bowac tego, co tu warzono w kociot-
kach od stuleci.
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Przepis:

Ges z kasza gryczang
(Okolice Warszawy)

Ges wagi do 4 kg, sol, pieprz, tyzka majeranku, cata marchew,
2 zabki czosnku, sok z potowy cytryny

Do nadziania: 3 woreczki kaszy gryczanej, czyli 30 dag, spora gars¢
suszonych grzybdéw, kostka rosotu warzywnego, sél, pieprz, jajko

1. W przeddzied ges umycé, oczyscié, posypaé solg i pieprzem za-
réwno z wierzchu jak i w Srodku. Pokropié sokiem cytrynowym, posy-
= paé majerankiem [ obtozyé pokrojong w plasterki marchwig oraz tak-
= ze pokrojonym czosnkiem. Najlepiej marynowaé ges w duzym naczy-
= niu, np. w brytfannie do pieczenia, z pokrywka.

2. Ges pod przykryciem wstawié do lodowki.

3. Nastgpnego dnia godzine moczyé grzyby w garnuszku z cieptq
wodg, po tym czasie dodaé kostke rosotu warzywnego i gotowaé grzy-
by do migkkosci, ostudzié, posiekac.

4. Ugotowaé kasz¢ w woreczkach, osqczyé, wymieszaé z grzybami
i wywarem od ich gotowania. Do wystudzonej kaszy dodaé takze su-
rowe jajko, przyprawié do smaku pieprzem i jesli to potrzebne — solg.

5. GesS napetnic farszem z kaszy, spiaé wykataczkami otwér po szyi
[ brzuszek.

= 6. Nagrzaé piekarnik do 200 st. C i wstawi¢ ges bez przykrycia, kie-
S T T T T
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= dy si¢ leciutko zrumieni przykryé brytfanne [ piec przynajmniej 2-3 =
= godziny, badajgc migkkosé wykataczka.

7. Wytapiajacy sie ttuszez przelewaé do garnuszka. Mozna z niego
= przygotowac smarowidto do chleba, co jest przysmakiem wielu oséb.
= Pozostawié tylko minimalng jego ilosé w brytfannie, mozna dolaé nie-
co wody, aby sos spod pieczystego stat si¢ [zejszy.

8. Zupetnie miekkq ges zrumienié zdejmujgc przykrywke. Na chwile
po wystawieniu z piekarnika pozostawic, aby odrobing wystygta, po-
kroi¢ i podawaé.

Tak przyrzadzona ges nie wymaga juz innego dodatku: wystarczy
smakowity farsz z kaszy.

Jako doskonate tradycyjne dopetnienie — suréwka z czerwonej ka-
pusty lub kapusta czerwona na gorgco, ugotowana z dodatkiem bo-
réwki do miesa.

Uwaga: g¢s, zwtaszcza z tak bogatym farszem, moze wystarczy na
8 (przy bardzo duzych apetytach) do 10 oséb.
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Przepis:

Placki z kaszy gryczanej
(Okolice Siedlec)

10 dag kaszy gryczanej, 20 dag marchewki, 4 gatazki selera
naciowego, 1 cebula, 500 ml bulionu warzywnego, 2 jajka, 1 tyzka
masta, 1 tyzka maki, oliwa, sél i pieprz

1. Marchewke obraé, zetrzeé na duzych oczkach tarki, seler pokroié
w nieduze kawatki, cebule posiekac.

2. Na patelni rozgrzaé 1 tyzke masta i dusié na nim przygotowane
warzywa. Dodacé suchg kasze gryczang, wymieszaé, zalaé rosotem i go-
= towaé na wolnym ogniu dwadziescia minut mieszajgce. Przyprawié solg
[ Swiezo zmielonym pieprzem, zdjaé z ognia, odstawié do ostygniecia.

3. Do warzyw z kaszg dodaé jajka i tyzke maki, doktadnie wymie-
szaé.

4. Na patelni rozgrzaé oliwe i tyzkg naktadaé ciasto formujgc do-
wolnej wielkosci placuszki. Smazyé z obu stron na ztoty kolor.
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Do Puttuska
warto pojechaé przy
kazdej nadarzajacej

si¢ okazji




Spodobato nam sie zwiedzanie
Mazowsza, a skoro zaczelismy od
jego potnocnej strony, to postano-
wilismy robi¢ to nadal. Najlepiej jest
zwiedzac systematycznie, tak samo
o tym wszystkim opowiada¢ - do-
konczymy potnoc, a potem poje-
dziemy gdzie indzie;j.

Po Mtawie, Maluzynie, Luberadzu
i Makowie przyszedt czas na Put-
tusk. Zwiedzanie rozpoczeliémy od
Domu Polonii, ktéry jest jedng z naj-
wazniejszych $redniowiecznych wa-
rowni poétnocnego Mazowsza. Jest
to zamek, ktory obecnie nosi nazwe:
Dom Polonii.

Dowiedzieliémy sie, ze na wyspie
utworzonej przez odnogi Narwi
i rzeke Pette zbudowano osade, kto-
ra zostata spalona na poczatku Xli
wieku. Biskupi ptoccy zdecydowa-
li wtedy o budowie nowego obron-
nego grodu nad samym brzegiem
Narwi, gdzie dostepu bronita nie tyl-
ko rzeka, ale i pobliskie mokradfa.
Usypano podwyzszenie o wysoko-
$ci okoto 2 do 3 metrow, o wymia-
rach 60 na 90 metréw. Otoczono je
fosa oraz umocnieniami od strony
zachodniej i pétnocne;j.

Gréd  powstawat  stopniowo,
0 czym swiadczy¢ moga pozostato-
$ci odstoniete na obecnym zamko-
wym dziedzincu. W roku 1368 woj-
ska litewskie ksiecia Kiejstuta naje-
chaty na Mazowsze. Zamek zacie-
kle sie bronit, ale wojska nieprzyja-
ciela podtozyly ,stosy drewna smol-
nego” i zamek sptonat z ludzmi, kto-

rzy w nim przebywali. Puttusk powo-
li podnosit sie z upadku. Biskupi za-
czeli budowa¢ na wzgdérzu pozosta-
tym po spalonym grodzie swojq sie-
dzibe. U jego podnodza zaczeto roz-
wija¢ sie miasto. Gtéwna faza rozbu-
dowy zamku przypadta na XVI wiek.
Najpierw zbudowano podpiwniczo-
ny Dom Maty — murowany, a w ko-
lejnych latach Dom Duzy, wokét kté-
rego zatozono ogrody. Pozostatosciag
po nich jest dzisiejszy park.

W XVII wieku wzniesiono muro-
wany most wraz zdwiema basztami,
istniejgcy do dzis.

Juz w XVII wieku zamek byt okaza-
tg rezydencja, ktéra sktadata sie z kil-
kunastu pomieszczen mieszkalnych
oraz dwoch kuchni. Znajdowata sie
tu réwniez polichromowana kaplica,
a w piwnicach biblioteka. W latach
1655-1657 Szwedzi zajeli zamek
i powaznie go uszkodzili. Opanowali
zamek rowniez w roku 1703. Odbu-
dowe zaczeto dopiero w poczatkach
XVII wieku. Odrestaurowano Dom
Duzy, dobudowano do niego za-
chodnie skrzydto, kaplice z zakrystig
i skarbczykiem. Do budynku bram-
nego dobudowano niewielkie pod-
piwniczone skrzydto i budynki go-
spodarcze. Wnetrza zamkowe ozdo-
biono sztukateriami, malowidfami,
a nowa kaplice holenderskimi, recz-
nie malowanymi kaflami fajanso-
wymi. W ogrodach zamkowych wy-
budowano ogrzewang piecami po-
maranczarnie, figarnie i dwie alta-
ny. Na terenie zamku byty stajnie
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z wozownig i kuznia oraz stodownia.
W latach 1806-1807 zamek zostat
zdewastowany przez wojsko. Pet-
nit funkcje szpitala do roku 1818.
W roku 1841 pozar powaznie uszko-
dzit zamek, trawigc przede wszyst-
kim dachy. Przeszedt w roku 1866
w rece wiadz rosyjskich, ktore za-
mienity go w lazaret. Odbudowano
go w stylu renesansowym i uroczy-
$cie otwarto w roku 1989. Ma ksztatt
podkowy, z dziedzirncem usytuowa-
nym posrodku. Petni teraz funk-
cje hotelu. Odbywaja sie w nim tak-
ze konferencje, spotkania, wystawy
i koncerty.

Puttusk przyciaga turystow do go-
tyckich kosciotéw, na piekny, jeden
z najdtuzszych w Europie, cztery-
stumetrowy Stary Rynek i do zabyt-
kowego ratusza z muzeum w wie-
zy. Wieza ta znajduje sie na srodku
rynku. To surowa, gotycka budow-
la z elementami renesansowymi. Po-
wstata prawdopodobnie na poczat-
ku XV wieku. W latach 50. XX wieku
dostawiono do starej wiezy od stro-
ny poétnocnej nowy budynek ratu-
sza, pofaczony z nig niskim, parte-
rowym i przeszklonym tacznikiem.
Dzi$ jest ona siedzibg Muzeum Re-
gionalnego, w ktérym znajduja sie
interesujgce zbiory archeologiczne,
pamiatki zwigzane z dziejami mia-
sta, a takze barwna wystawa po-
Swiecona folklorowi pétnocnego
Mazowsza. Najcenniejsze w tym mu-
zeum sg zabytki archeologiczne po-
zyskane w trakcie prac wykopalisko-

wych. Kolekcja liczy okoto 6 tysiecy
eksponatéw z lat 1232-1368. Mozna
obejrze¢ dzieta rzemiosta artystycz-
nego, takie jak tkaniny i pasy szla-
checkie. Muzeum posiada interesu-
jacy zbiér kartograficzny z Mazow-
sza, plany i mapy Puttuska z epoki
napoleoniskiej. Pozyskano 17 daw-
nych widokéw Puttuska wykona-
nych w réznych technikach arty-
stycznych. W roku 1868 na wschéd
od Puttuska spadt najwiekszy zare-
jestrowany w dziejach Swiata deszcz
meteorytow. W muzeum jest 11
fragmentéw tego meteorytu. Nie
bytbym solidnym sprawozdawca,
gdybym nie potwierdzit, ze w tym
przypadku nie moglismy w zasadzie
niczego obejrze¢ - wszystko w ga-
blotach. Tak to jest, gdy robi sie no-
woczesniej i bezpieczniej. Niewido-
mi na tym traca, ale c6z zrobic¢?

Integralng czescia muzeum regio-
nalnego jest Muzeum Napoleoniskie.
Mozna tu dotkna¢ wielu ekspona-
tow, zarowno militariow, jak i orygi-
nalnych mebli.

Na potnocnym krancu rynku znaj-
duje sie bazylika kolegiacka Zwia-
stowania NMP i sw. Mateusza. Trzy-
nawowa, gotycka swiagtynie wznie-
siono w 1449 roku, a sto lat pézniej
dobudowano do niej boczng kapli-
ce renesansowa. Jej sufit, ozdobio-
ny geometryczng siecig potaczo-
nych kot, nazwano ,sklepieniem put-
tuskim”. Wyposazenie bazyliki jest
mitodsze niz jej mury. Wiekszos¢ ele-
mentéw utrzymana jest w stylu ba-
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rokowym, ale sg tam réwniez dzie-
ta gotyckie. Mozna obejrze¢ boga-
te zdobienia pietnastu oftarzy bocz-
nych, stalle, ambone oraz osiem epi-
tafidw rodziny Zatuskich. W 1994
roku odkryto w sklepieniu bazyli-
ki renesansowg polichromie, ktora
sktada sie z kilkuset niepowtarzal-
nych, stylizowanych bukietéw kwia-
towo - roslinnych. Ocenia sig, ze po
kolejnych etapach prac okaze sie,
ze ozdoby te sg umieszczone na ca-
tym sklepieniu, a nie jedynie na jego
fragmencie.

Bazylika jest wyjatkowym obiek-
tem. W jej wnetrzu przetrwato na-
prawde duzo dziet sztuki, Swiad-
czacych o bujnym rozwoju miasta.
Trudno wyliczy¢ dzieta, ktére moz-
na obejrze¢ w bazylice. Jest ich ta-
kie mnéstwo, ze wymaga wielostro-
nicowej monografii, ktoérej brakuje.
Tak samo nalezatoby przeznaczyc
wiele godzin, by doktadnie obejrzec¢
wszystkie ottarze, nagrobki, obrazy
i rzezby. Gdy tam zawitalismy, mie-
lismy do dyspozycji tylko jedng go-
dzinke, a to zdecydowanie za mato.

Wychodzac z kosciota warto zo-
baczy¢ jego frontowg $ciane. Tkwi
w niej kamien przypominajacy
ksztattem ludzka gtowe. Wedtug
tradycji jest to gtowa poganskiego
bozka. Istnieje tez legenda moéwigca
o ztodzieju, ktoéry wraz z tupem usi-
towat zbiec z kosciota i zostat przy-
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trzasniety przez mury. Ten kamien to
wedtug legendy jego gtowa.

Od potudnia rynek zamyka okra-
gta kaplica sw. Marii Magdaleny, na-
zywana popularnie Magdalenka. Re-
nesansowy kosciét z pierwszej po-
towy XVI wieku to rzadki w Polsce
przyktad wolno stojacej Swiatyni
zbudowanej na planie kota.

Nie omineliémy kosciota Swiete-
go Krzyza, ktéry pochodzi z XVI wie-
ku. Reprezentuje styl péznogotycki
z elementami barokowo - klasycz-
nymi. Zostat ufundowany przez bi-
skupa Andrzeja Krzyckiego i bisku-
pa Mikotaja Brolinskiego w latach
1531-1539. Byt restaurowany przed
rokiem 1609 i wielokrotnie przebu-
dowywany. Zostat znacznie uszko-
dzony podczas dziatan wojennych
w 1944 roku. Odbudowano go w po-
czatku lat 50. XX wieku, a nastep-
nie gruntownie odremontowano.
W 1977 roku utworzono tu parafie
Swietego Stanistawa Kostki. Ten sta-
ry, zabytkowy kosciot otacza cmen-
tarz zgrobami stawnych okolicznych
rodow z XIX wieku.

Ogladanie miasteczka zakonczyli-
$my w restauracji Wielka Lipa. Piotr
byt w tych okolicach wczesniej, ale
gdzie go nie byto! Bardzo dobrze,
dzieki temu moze nam doradzac. Ja-
kis czas temu opowiadat o wizytach
w kolejnych restauracjach, co naste-

puje.
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Miedzy Serockiem a Puttu-

skiem, tuz przy szosie, we wsi

Gzowo, stojg dwie koszmar-
ne plastikowe figury. Dwaj ku-
charze zapraszajg do vrestau-
racji ,,Wesota Oberza’. Mnie
prawde wéwige odstrasza-
Jja swym brzydactwem. Wy-

dawato sie, ze takie potworki

stojace przed bramg sygnali-
zujq, ze | wewnatrz nic dobre -
go gtodnego nie spotka. Po kil -
ku jednak opowiesciach zna-
Jjomych, ktérzy odwazyli sie
przekroczyé brame strzezong
przez owych cerberéw i wyje-
chali z ,,0berzy” nie tylko we-
seli, ale i najedzeni, a w dodat -
ku dtugo rozpamietywali smak
tamtejszych potraw, zdoby-
tem sie na odwage i tez wje-
chatem do Srodka. Co prawda
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byto to w sobote, a wewngtrz
lokalu przygotowywano stoty
na kolejne

wesele (ale mate — jak za-
pewniat wtasciciel lokalu — bo
tylko na 90 o0s6b), ale stoty na
dwéch tarasach mogty pomie-
Scié  kilkudziesieciu dodatko-
wych gosci.

Usiedlismy wiec na zewngtrz.
Kelnerzy, takze juz bedacy
myslami na wieczornej uro-
czystosci, troche mylili, a tro-
che zapominali o ztozonych
zaméwieniach, ale ich wpad-
ki wynagradzat sympatyczny
szef troszczacy sie o wszystkich
gosci | bawigcy nas dowcipng
rozmowg. Gféwnym tematem
byt oczywiscie gaz tupkowy,
ktory jakoby zalega pod pia-
skami nadnarwiaiskich oko-



lic w gminach Somianka, Po-
krzywnica { Zatory. Jesli Ka-
nadyjezycy dowiercq si¢ do
gazu i vozpoczng eksploata-
cje to (oczywiscie po zgarnie-
ciu sowitego odszkodowania)
trzeba bedzie uciekal ze skraju
Puszczy Biatej i szukaé nowe-
go miejsca na ziemi. Ale przy-
pomwniata mi sie historia pol-
skiej ropy w Karlinie, wiec bez
leku o przysztosé zabratem sie
do studiowania menu.
Dowiedziatem sig wczesniej,
ze w kuchni pod kierunkiem
Damiana Jedrzejezyka (daw-
niej ,,U Kucharzy”) pracujg
wspaniate kucharki z wnieist-
niejgcego juz stynnego lokalu
»Pod Ztotym Linem’” w Wierz-
bicy. Spowodowato to, ze za-
mawialiSmy przede wszystkim
ryby. Na przekgske byty sle-
dzie w trzech smakach na fa-
szerowanym szczupaku. Oka-
zato sie to daniem tylez orygi-
nalnym ile wspaniatym. Niezte
byty takze — choé nie z rubryki
ryb — vuskie pierogi ze Swiezq
i zimng Smietang. Ztego stowa
nie mozna powiedzie¢ takze
0 zupach. Rosét z kotdunami
byt aromatyczny, gorgcy, ttu-
sty umiarkowanie jak trzeba
[ zawierat prawdziwe minia-
turowe kotduny z doskonate -
go, delikatnego, a nie pekajg-
cego ciasta ze smacznym far-
szem. Podobng opinie mamy
0 barszczu z pierogiem. Naj-
wazniejszg jego zaletq byt nie-

watpliwy fakt domowej robo-
ty, a nie wspierania si¢ wyro-
bami firm spozywcezych sprze -
dawanymi w torebkach.

Z dai drugich ewidentnym
szlagierem  byty  mazurskie
okonki w sosie koperkowym.
Usmazone na chrupko (co po-
zwalato schrupaé takze osci)
[ polane pysznym, pachngcym
sosem, zadowolity wszystkich
biesiadnikéw, ktérzy dorwa-
i sie choé do jednej rybki. Byto
to tym fatwiejsze, ze por-
¢cja nie byta skgpa. Na drugim
miejscu ustawilibysmy sanda-
cza w sosie rakowym, w kté-
rym obficie wystepowaty ra-
kowe szyjki bedagce polskg spe -
¢jalnoscia wielce delikatesowaq.
Prosty sandacz smazony na
masle musi cieszyé sie zaledwie
trzecim miejscem dzielonym
z kotletem schabowym ,,We-
sota Oberza™, przyrzgdzonym
z kostkg [ zwinietym w rulon,
wewngtrz ktérego byt zétty
ser i stodka papryczka.

Mozna wyjechaé z Gzowa
z torbg petng zakupow takich,
Jjak: szynka, wedzona poledwi-
ca czy réznego rodzaju kietba-
sy. Mniej mnie zainteresowa-
to tutejsze mini-zoo. Ten oby-
czaj szerzy sie jak Polska dtuga
[ szeroka z niewqtpliwg szkodg
dla lam, strusi i innych zwie-
rzgt trzymanych w nie naj-
lepszych warunkach i watpli-
wq przyjemnoscig dla odwie -
dzjgcych restauracje.
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Nie omijajcie
Wielkiej Lipy

Piotr jej nie ominat i relacjonowat:

»Stol  sobie owa Karczma
Kurpiowska wfasnie we wsi
Lipa. A ze jest wielka, to wi-
daé juz z daleka. Przed karcz-
mq stojg stoty pod daszka-
mi, mozna wigc jeSé na dwo-
rze podziwiajac kozy i koni-
ka w zagrodzie. Wokét kwia-
ty i sprzet gospodarski. Jak to
na wsi.

Wewnatrz karczmy jest kil-
ka izb dobrze umeblowanych
[ przyozdobionych na ludowo,
ale bez przesady. Zapachy nie
ulatujg z kuchni, co jest wiel-
kg zaletg Lipy. Karta spora:
sa wiec Sledzie, pierogi, pie-
czyste na przekgske. Barsz-
cze, chtodniki, rosoty, grzybo-
we dla mitosnikéw zup. Plac-
ki i rejbak w sosie grzybowym
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dla kartoflarzy. Filet z jele-
nia dla mitosnikéw dziczyzny
(Kurpie zawsze pieknie kfu-
sowali). Dla smakoszy z oko-
lic nadnarwiaiskich: sanda-
cze, sumy, okonie — stowem
wszystko, co ptywa w naszej
rzece. Nawet krewetki i sola
jakos sie tu przeszwarcowa-
ty, choé do wszelkich moérz
stad daleko.

Jako, ze trafiliSmy do Wiel-
kiej Lipy w porze wczesne-
go popotudnia, to zjedlismy
tym razem niewiele: Sledzia
w winie (czerwonym) i dru-
giego w Smietanie, do tego
przed chwilg wyjety z pieca
razowiec z ziarenkami. Po nich
dalej utrzymalismy sie w da-
niach rybnych: sandacz w so-
sie grzybowym i sola smazona,
a do tego bukiet suréwek.



Wszystko byto wysmienite.
A zwtaszcza SledZ w winie oraz
sandacz w sosie grzybowym.
Porcje oczywiscie  kurpiow-
skie, wige nie byto juz mowy
tego dnia o zadnym jedzeniu.
Zwtaszcza, ze przekgski byty
tutejsze, a wsrod nich pyszne
[ aromatyczne karkowki w zio-
tach, na ktére wybierzemy sie
przy nastepnej okazji.”’

Tyle relacji Piotra. Jeszcze nie uda-
to sie dojecha¢ do Gzowa, a juz by-
lismy w Wielkiej Lipie. Kurpiowska
Karczma,Wielka Lipa” jest faktycznie
najwiekszym budynkiem w miejsco-
wosci Lipa koto Puttuska. Budynek

zostat wykonany z drewnianych bali
pozyskanych z obiektéw o réznym
przeznaczeniu. Niektore z drewnia-
nych elementéw pochodzg z XIX
wieku. Gtéwne elementy konstruk-
cyjne stanowity kiedys szkielet pew-
nej kurpiowskiej szkoty. Znaczna
czes¢ drewna pochodzi z tzw. ,or-
ganistéwki’, a najstarsze elemen-
ty scienne - z XIX-wiecznej wiejskiej
chaty. Wyposazenie takie jak skrzy-
nie, kufry, szlabany byly kiedy$ nie-
zbednymi meblami przyzagrodo-
wych zabudowan. Zgromadzono
tu réwniez sprzet rolniczy uzywany
przed 50 laty: brony drewniane, kie-
rat, wialnie, wozy z drewnianymi ko-
tami i cepy.
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W Modlinie jest
niesamowita twierdza,
ale nie tylko ona

Pojechalismy do Modlina. Dokfad- le lat, az do roku 1939. Wiecie, jak
niej, bylismy w nim wiele razy, bo moi synkowie lubig oglada¢ takie
s powody, by tam bywac. Jest tam twierdze? Zwiedzilismy jg ostatnio,
ogromna twierdza, ktora przezywa- a wieczorem wpadlismy do restau-
ta swoje bohaterskie losy przez wie- racji ,Brama Ostrotecka’, ktéra spe-
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cjalizuje sie w kuchni mazowieckiej,
tzn. z tg czescia jej potraw, ktére sg
zwigzane z kuchnig rosyjska. No c6z,
gdy ma sie obok zabytek z czaséw
rosyjskich zaboréw, trudno sie dzi-
wi¢, ze nie wzieto za wzdér czegos in-
nego.

Potozenie Modlina u zbiegu kil-
ku rzek: Wisty, Narwi i Wkry od daw-
na powodowato, ze traktowano
to miejsce jako wazne w systemie
obronnym kraju. Jego znaczenie do-
cenit na przyktad krél Karol Gustaw,
zakfadajac tutaj w czasie szwedzkie-
go potopu obdz warowny o ksztatcie
czteroramiennej gwiazdy. Nie istniat
zbyt dtugo i po roku 1660 znikt. Nie
znikty oczywiscie przyczyny, dla kto-
rych warto byto budowac tu twier-
dze. W roku 1806 Napoleon stwo-
rzyt zalezne od Francji Ksiestwo War-
szawskie i zdecydowat o budowie
na tym obszarze systemu twierdz,
m.in. w Modlinie. Powstat wtedy ob-
wod wewnetrzny dzisiejszej cytade-
li. Wykorzystujac naturalne cechy te-
renu, zbudowano na prawym brze-
gu Wisty ziemno-drewniang twier-
dze o ksztatcie pétowalu, z piecioma
bastionami. Szance przedmostowe
w Kazuniu na lewym brzegu Wisty
i od strony Nowego Dworu Mazo-
wieckiego utworzyly zwarty zesp6t
warowny. Twierdza skapitulowata
w roku 1813 i zostata przejeta przez
Rosjan. Na krétko przeszta w rece
polskie, gdy 4 grudnia 1830 wybra-
no jg na gtéwna baze Powstania Li-
stopadowego. Trwato to do 9 paz-

dziernika 1831, gdy polska zatoga
skapitulowata. Pod panowaniem ro-
syjskim, w roku 1834 Modlin prze-
mianowano na Nowogieorgiewsk,
a nazwa ta przetrwata do 1915 roku.
W tym okresie powstat obwdd ze-
wnetrzny twierdzy, sktadajacy sie
z szesciu frontow. Budowe niesa-
mowitego kompleksu koszarowego
o dtugosci 2250 metréw rozpoczeto
w 1832, a zakoriczono w 1864 roku.
Cytadela i obwod zewnetrzny zosta-
ty otoczone murem zwanym Carno-
ta. Rzad carski podjat decyzje oto-
czenia twierdzy tancuchem fortow,
ktérych realizacje rozpoczeto w roku
1883.W odlegtosci od 2 do 6 kilome-
tréw od fortecy zbudowano pierw-
szy pierscien osmiu fortéw, o tacz-
nej dtugosci 30 kilometréw. Nastep-
nie w latach 1912-1914 zbudowano
10 betonowych fortéw w odlegto-
$ci od 5 do 10 kilometrow od cyta-
deli, stanowiacych drugi pierscien
fortéw, w ktérych zastosowano zel-
betonowe ostony i stalowe wiezycz-
ki pancerne. Podczas | wojny Swia-
towej rosyjska twierdza skapitulo-
wata w sierpniu 1915 roku. W grud-
niu 1918 roku twierdze odzyskato
wreszcie Wojsko Polskie.
ZawitaliSmy wiec do restauracji
z potrawami czesciowo mazowiecki-
mi, a takze rosyjskimi i trzeba przy-
zna¢, ze sie nie zawiedlismy. Gdy ma
sie obok taka twierdze, trudno nie
nawigzywac do faktu, ze czestymi
gos¢mi byli tutaj i sg nadal zotnie-
rze. Podano nam menu, ktére zaczy-
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na sie mniej wiecej tak:

~Komenda Obiekt Forteczny Bra-
ma Ostrotecka, Twierdza Modlin.
Wezwanie!

Wzywa sie obywatela do osobiste-
go stawienia sie w miejscu dysloka-
¢ji: Brama Ostrotecka w terminie do-
wolnym, w celu odbycia réznorod-
nych zapraw i ¢wiczen oraz degusta-
¢ji dan kuchni polskiej i rosyjskiej,
w oryginalnych, zabytkowych, acz
surowych wnetrzach obiektu. Obo-
wiqzuje petne umundurowanie, po-
lowe, wyjsciowe, cywilne. W przy-
padku nie stawienia sie w miejscu
i terminie jak wyzej, majq zasto-
sowanie przepisy regulaminu we-
wnetrznych stuzb operacyjnych Bra-
ma Ostrotecka, do zakazu wstepu do
obiektu wigcznie.”

Stawilismy sie wiec. Restauracja
miesci sie w starej bramie w forty-
fikacji obronnej, ktérg stosownie
przebudowano. W $cianach sg wy-
kusze, okienka strzelnicze, ktore
stopniowo sie zwezaja, by zotnierz
mogt skutecznie strzela¢, a sam uni-
ka¢ bezposredniego zagrozenia.
W srodku sporo zotnierskich akce-
soriéw: szafki, mundury, czapki, te-
lefon ze starych czaséw itd. Ta trzy-
kondygnacyjna brama obronna zo-
stata wzniesiona w roku 1836. Byta
uzywana w celach militarnych do
czasOw wspotczesnych.

Restauracja przygotowuje da-
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nia kuchni wschodniego Mazowsza
i kresowej z nutg kuchni rosyjskiej.
Jak zwykle rozpoczelismy od lektury
menu. Na dobry poczatek proponu-
ja zotnierska pajde chleba ze smal-
cem i ogorkiem, $ledzia w oleju, bli-
ny z tososiem pod $mietang lub ze
Sledziem i befsztyk tatarski. Wsréd
goracych przekasek znajdujemy ru-
skie pierogi, pierogi z kapusta i grzy-
bami, z miesem, albo na stodko
z biatym serem, Smietang i rodzyn-
kami, pielmienie, boeuf strogonow,
grillowany kozi ser z zurawing. Moz-
na posmakowac rosyjskiej solan-
ki, kapusniaku po kaukasku, barsz-
czu czerwonego z kulebiakiem albo
z pielmieniami. Mozna sprawdzi¢ co
to jest satatka szeregowego z kur-
czakiem grillowanym, albo general-
ska z kozim serem. Proponowane sg
miedzy innymi nastepujace dania
gtéwne: schabowy po polsku z ka-
pusta zasmazang, kotlet z drobiu Ku-
tuzow z zapiekanymi kartoflami, ka-
ramanczyki ze szpinakiem, kaczka
pieczona z jabtkami i zurawing, cie-
lecina w sosie kurkowym z kopytka-
mi i golonka po starorosyjsku.

Taka to jest nasza mazowiecka
kuchnia. Nie oddzielimy jej od kuch-
ni naszych sasiadéw, ktorzy czasa-
mi za bardzo sie do nas zblizali. C6z,
w wieku XIX, pomimo, ze jesteSmy
tylko ,pare” kilometréw od Warsza-
wy, nie byto tu Polski, lecz Rosja.






Menu na

zwariowang sobote

-

Zatem w srode utozylismy menu.
Jakie? Byto urozmaicone, a przede
wszystkim mazowieckie. Byto tez ob-
fite, bo moja zona stusznie, czy nie,
uwaza, ze musi by¢ tyle potraw, ile
trzeba, by zadowolity gosci, a takze
by potraw bylo tyle, by starczyto dla
wszystkich. Kazdy lubi kosztowa¢ co
innego i nie musi prébowac wszyst-
kiego. Nalezy przygotowac na przy-
ktad o 50% wiecej, niz niezbedna

ilo$¢. W ten sposéb mamy tyle jedze-
nia, Ze az za duzo. Nie pozostaje nic
innego, jak schowa¢ pozostatosci do
lodéwki i zasig$¢ do nich nazajutrz.
Oto nasze menu na tamta sobo-
te wraz z przepisami przekazanymi
przez Piotra. Zobaczcie, ze jest tego
za wiele. Proporcjonalnie do tej ilo-
$ci trzeba wiozy¢ bardzo duzo pracy.
Nie zraza to nas wcale, bo przyswie-
ca nam Swietlisty cel.
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Przepis:
Parzybroda

(Makéw Mazowiecki — Kurpie)
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80 dag mitodej kapusty, 60 dag ziemniakéw, 15 dag surowego
boczku, cebula, tyzka maki, 1/4 tyzeczki majeranku lub kminku, lis¢
laurowy, cukier, odrobina soku cytrynowego, sél, pieprz

1. Boczek pokroié w kostke, wytopié, odstawié.

2. Kapuste optukaé, pokroi¢ w grubg kostke, zalaé szklankg wrzgtku,
= posolié, lekko postodzié. Dodaé potowe stoLoiomego boczku i kminek [ub
= majeranek, postawié na ogniu i gotowaé bez przykrycia 5-10 minut. =



EH LT
= Nastepnie wtozyé obrane i pokrojone w drobng kostke ziemniaki, go-
= towac razem kilka minut. Ziemniaki nie powinny sie rozpasé.

3. Na pozostatym boczku zeszkli¢ posiekang cebule, nastepnie, mie-
szajgc, wsypaé make, lekko zrumienié, wymieszaé z kilkoma tyzkami
zimnej wody i zagotowaé.

4. Wlaé zasmazke do garnka z kapustg i ziemniakami, dodaé pieprz
i ewentualnie kwasek cytrynowy lub sok z cytryny.
S T
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Przepis:

Biata kietbasa w piwie
(Okolice tukowa - wschodnie Mazowsze)

4 podwadjne biate kietbaski, 3 szklanki piwa, lis$¢ laurowy, 4 ziarna
zielonego pieprzu, 4 ziarna ziela angielskiego, 4 gozdziki, 2 srednie
cebule, 2 tyZzki oleju, sdl, pieprz

1. Kietbase umyé, posmarowaé olejem, utozyé w zaroodpornym na-
czyniu, dodaé ziele angielskie, pieprz i goZdziki, wlaé piwo.

2. Nagrzaé piekarnik do temperatury 200 st. C. Wstawié do piekar-
nika. Piec okoto godziny.

3. Poszatkowang na cienkie pidrka cebule podsmazyé na ztoto
na oleju.

Ugotowang kietbase podawaé obtozong smazong cebulg.
ST T T T T T T T T T T T T T T T
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= Przepis:

Gulasz z fasola
(Przepis znany na catym Mazowszu)

o
_—

T

50 dag suchej biatej fasoli, 60 dag wieprzowiny (od szynki lub
———— lopatki), 6 paréwek, 6 plasterkbw chudego boczku, 2 cebule,
2 marchwie, 2 pietruszki, duzy stragk czerwonej papryki, miesisty
—= duzy pomidor, 5 zabkéw czosnku, 2 tyzki smalcu lub 3 tyZzki oleju, sél,

= pieprz, odrobina cukru i soku cytrynowego lub octu do smaku
— . 1. Fasole namoczyé w przeddzieA w zimnej wodzie, po czym ugoto-
== wac jg do miekkosei.

iy

2. Migso i boczek pokroié¢ w kostki o boku do 2 cm, lekko posolié. Pa-
rowki pokroi¢ w plasterki.

3. Smalec ub olej rozgrzaé w garnku, obsmazyé pokrojone miesa.

4. Marchew i pietruszke pokroi¢ w mate paseczki, papryke po usu-=
nigciu gniazd nasiennych pokroié w kostke. Czosnek posiekaé lub prze- =
cisngé przez praske. Pomidor po obraniu ze skérki pokroié na czgstki. =
= Wszystkie te sktadniki wrzuci¢ do garnka z migsem i dusié, az migso =
= stanie sig zupetnie miegkkie.

= 5. Dodaé odsgczong fasole, sél, pieprz, cukier i odrobing soku cytry- 5 IE‘“"". \
= nowego [ub octu i po wymieszaniu potrawy zagotowaé jg. -

Podawa( z dodatkiem Swiezego zytniego pieczywa [ub z grzankami. N
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= Przepis:

S

Ges po polsku
(Kurpie)

Ges, 50 dag suszonych sliwek, sdl, czosnek, majeranek

1. Sprawiong ges natrzeé wewngtrz | z zewnqtrz solg, czosnkiem
[ majerankiem.

2. Zalaé jg w rondlu 3 szklankami wody, dodaé namoczone sliwki.
Dusié na matym ogniu do zmigkniecia.

Podawac z biatym pieczywem.
SULT]
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Przepis:

Babka ziemniaczana z mielonym miesem
(Okolice Ostroteki — Kurpie)

1 kg ziemniakdw, 4 jaja, tyzka oleju lub oliwy, tyzka masta, 3 dymki
lub jedna duza cebula, sél, pieprz

Na farsz miesny: 30 dag mielonego miesa wieprzowego, czerstwa
kajzerka, jajko, 2-3 tyzki Smietany, sél, pieprz

Do posmarowania formy: tyzka masta
Do wysypania formy: 2 tyzki tartej butki

1. Ziemniaki obraé, pokroié na réwne czesci, zalaé wrzgtkiem i ugo-
towaé, odcedzié, ostudzié, przepusci¢ przez praske do ziemniakéw [ub
zemled w maszynce.

2. Posiekane dymki [ub cebule podsmazyé na tyzce masta z olejem
(ub oliwag.

3. Ziemniaki wymieszal z z6ttkami, solq i pieprzem oraz podsma-
zong cebulg. Ubi¢ sztywng piane z biatek, wymieszaé z masq ziemnia-
czanag.

4. Czerstwq kajzerke namoczyé w wodzie, odcisngé i rozdrobnié, po
czym dodaé wraz z jajkiem, solg, pieprzem i Smietang do mielonego
migsa [ doktadnie wyrobié mase.

5. W posmarowanym mastem [ wysypanym tartg butkq naczyniu
do zapiekania utozyé warstwe ziemniakéw, na nich warstwe miesa
[ na nim reszte ziemniakéw. Wygtadzié wierzch.

6. Rozgrzaé piekarnik do temperatury 180 st. C. Piec potrawe oko-
to 40-50 minut, do momentu, kiedy wierzch sie zrumieni.
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Przepis:

Schabowe z jabtkami
(Warszawa)

4 centymetrowej grubosci kotlety schabowe bez kosci, 2 winne
jabtka, 2 cebule, 2 tyzki maki, sél, pieprz, 3 tyzki oleju do smazenia,
lyzeczka majeranku, spora szczypta melisy, tyzeczka cukru.

1. Kotlety rozbi¢ lekko ttuczkiem do wmiesa, posolié, posypaé pie-
przem i mgkaq.

2. Cebule obraé i pokroi¢ w cienkie plastry, podsmazyé na rozgrza-
nym oleju, po czym zdjaé z patelni.

3. Na pozostatym na patelni oleju usmazyé kotlety z obu stron na
rumiano. Na kazdym utozyé porcje cebuli.

4. Obraé jabtka, przekroi¢ na potéwki, wykroi¢ gniazda nasienne.

5. Na kazdym kotlecie potozyé potéwke jabtka przekrojem do dotu,
okrywajgc w ten sposéb cebule. Posypaé jabtko cukrem, majerankiem
i melisg.

©. Podlaé kotlety 3-4 tyzkami wody, zakryé patelnie przykrywkq
i dusié potrawe 8 minut.
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Przepis:

Indycza rolada z serem
(Warszawa)

Filet z indyka (wagi ok. 1 kg), 20 dag sera z6ttego w plasterkach,
2 lyzki ptatkdw migdatowych, tyzeczka suszonego tymianku, pél-
}yzeczkl zmielonego biatego pieprzu, sél, 2 tyzki oliwy z oliwek i fyzka =
= masta, szklanka biatego wina (lub rosotu drobiowego z kostki) Jako
= dodatek: 4 niezbyt miekkie gruszki

1. Umyty i osuszony filet rozbié na mozliwie cienki ptat mniej wiecej
prostokgtnego ksztattu (uwazaé, aby nie przedziurawié miesa).

2. Mieso roztozyé na desce, posypaé solg, pieprzem i tymiankiem.
Plasterki sera pokroié w paski szerokosci ok. 2 cm i pouktadaé wzdtuz
ptata miegsa. Posypaé caty ptat migdatowymi ptatkami.

3. Zrolowaé migso, zwigzaé biatg bawetniang nicig w taki sposéb,
aby zwinigte ciasno zachowato swoj ksztatt.

4. Obsmazyé na rozgrzanym masle z oliwg, przetozyé do brytfanny,
podlaé winem lub rosotem i pod przykryciem piec w piekarniku okoto
45 minut w temperaturze okoto 180 st. C.

5. Gruszki obraé ze skérki, pokroié¢ na potéwki usuwajgc gniazda na-
sienne. Pod koniec pieczenia utozyé je obok migsa.

©. Wyjete z piekarnika mieso pokroié na plastry i obtozyé duszony-
mi gruszkami.

Podawaé z boréwkami do miesa.
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Przepis:

Lin w Smietanie
(Okolice Wyszkowa — wschodnie Mazowsze)

1 kg lina, 5 dag masta, tyzka maki, 34 szklanki $mietany, 2 kostki bu-
lionu z warzyw, sdl, pieprz, gatazka natki pietruszki
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1. Rybe umyé, oczysci¢ ze sluzu, oskrobaé (rybacy polecajg sposob
bez skrobania, tuska pieczonego lina rozpuszcza sig), wypatroszyé. Po-
soli¢ wnetrze | wtozyé rybie do brzucha gatgzke natki pietruszki.

2. Rozgrzaé masto na patelni i lina obsmazyé na ztoto z obu stron.

3. Kostki bulionu warzywnego rozpuscié w pét szklanki wrzgtku.
Wywmieszaé Smietang z makq i wlaé do bulionu. Zagotowad.

4. Lina utozyé w brytfannie, polaé sosem, posypaé swiezo zmielonym
pieprzem | wstawié do piekarnika na 20 minut. Piec w temperaturze
170 st. C. Gdy sos brazowieje — wyjgc.

Podawaé z ziemniakami z wody.
RN
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Przepis:
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Surowka z melona
(Warszawa)

Dojrzaty melon (galia, zétty), 2 pomidory, 2 kwaszone ogorki, sol,
pieprz i stodka czerwona papryka w proszku

1. Melon obraé, przepotowié, tyzkq do zupy wybraé pestki, obraé
owoc i pokroi¢ na plasterki uktadajgc na sporym talerzu. Posypaé solg,

pieprzem i sypkg paprykg.

2. Pomidory po sparzeniu wrzgtkiem obraé ze skérki i pokroié na
plasterki. Obrane ogérki pokroi¢ takze na plasterki.

3. Na utozonych plasterkach melona utozyé plasterki pomidoréw,
= kazdg warstwe posypujac lekko solg, pieprzem i paprykg. Odstawié na
= pot godziny. Suréwka ta doskonale smakuje do pieczonego kurczaka
= lub innego biatego migsa.
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Przepis:

Sernik ztoty - najprostszy
(Warszawa)

75 dag sera trzykrotnie zmielonego, 6 jaj, 6 tyzek miodu, skérka
otarta z potowy cytryny, 3 krople olejku cytrynowego, ¢wierc tyzeczki
mielonego cynamonu

Do posmarowania formy: tyzka oleju

Do posypania wierzchu: 2 tyzki cukru pudru

1. Wzig€ jajka i oddzieli¢ biatko od zéttka. Utrzeé zéttka z miodem,
dalej ucierajgc dodawaé zmielony ser.

2. Ubi¢ biatka na sztywng piane.

3. Wymieszaé mase serowg z piang, dodaé skérke cytrynowq i ole-
Jjek oraz cynamon, ostroznie wymieszaé.

4. Tortownice posmarowac olejem, przelaé do niej mase i w piekar-
niku nagrzanym do 200 st. C piec 45 minut. Warto sprawdzié przy
pomocy patyczka czy ciasto jest upieczone.

sl A

5. Ostudzone ciasto przez sitko posypaé cukrem pudrem.
I
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Przepis:

Jabtka pieczone z majerankiem
(Okolice Gréjca — potudniowe Mazowsze)

4 duze winne jabtka, tyzeczka majeranku

1. Jabtka obraé, przekroié na potéwki, posypaé strone przecie-
cia majerankiem.

2. Ztozycé obie potowki jabtek razem, kazde jabtko zawingé w arku-
k folii aluminiowej i upiec w piekarniku (okoto 20 minut) w tempe -
= raturze 170 st. C.
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< Bez pracy nie ma kotaczy >




Miato by¢ cos mitego dla kazdego,
stad biata kietbaska, urozmaicone
dania miesne, ryba, suréwka, dese-
ry, no i zupa. Jak je zrobi¢ w niemal
catkowitych ciemnosciach? Gdybym
sam byt ekspertem, miatoby znacze-
nie, ze mam doswiadczenie w bez-
wzrokowym wykonywaniu réznych
czynnosci, takze w kuchni, ale nie je-
stem. Joanna dobrze gotuje. Zna sie
na tym. Robi wiele potraw, do kto-
rych po prostu sie teskni. Ma ponad-
to talent, ktéry mnie i innych ominat.
Gdy odczytuje przepisy kulinarne,
naprawde wie, co oznaczaja rozma-
ite polecenia. Ja czesto czytam je jak
magie. Jasne, dla doswiadczonego
kucharza wystarcza dwa stowa. To
jest specyficzny jezyk, w ktérym po-
lecenia wyraza sie w kroétkich, rzec
by mozna, zotnierskich stowach. A ja
potrzebowatbym komentarzy, ob-
jasnien, szczegotow. Tak wiec zona
wie jak postepowa¢ w kuchni. Co
wiecej, potrafi wykonac sporo czyn-
nosci bezwzrokowo. Gdy sie jest
zong niewidomego, i to az przez po-
nad 30 lat, mozna bylto tego sie na-
uczy¢. Zamyka sie oczy chocby dla
préby i zrozumienia osoby niewido-
mej, albo dla zabawy. Przydaje sie to,
gdy zabraknie Swiatta. Jednak co in-
nego proste czynnosci, a co innego
przygotowanie kolacji dla co praw-
da przyjacielskich i zapewne tole-
rancyjnych, ale wymagajacych go-
$ci. Gdybym byt wiec bardziej do-
$wiadczony, chociazby jak méj przy-
jaciel Staszek, ale nie. Przygotowuje
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co$ w kuchni okazjonalnie. Tymcza-
sem on gotuje na co dzien. Jest nie-
widomy, co wiecej, jego zona row-
niez. Kto ma wiec u nich gotowac?
Robia to oboje - i to jak! Do tej pory
pamietam ich zupe z kalarepy. Nam
nawet nie przyszto do gtowy, zeby
ugotowac zupe na tym warzywie.
A u nich - palce liza¢!

Nie byto wyjscia, musiatem wzig¢
na siebie wieksza niz zwykle odpo-
wiedzialnosci tyle. Zabrali$my sie do
pracy. Joanna znalazta jakies mate
Swiatetka i wystartowalismy.

Jak obra¢ kartofle bez s$wiatta?
Bez nich nie bytoby przeciez nawet
zupy. Przy pierwszej prébie mozna
by¢ bezradnym, ale z czasem efekt
obierania prezentuje sie coraz le-
piej. A jak zrobimy herbate, gdy pra-
du nadal nie bedzie? Jak pokroimy
i upieczemy mieso? Dopiero po wie-
lu probach w kuchni zaczyna sie cos
udawac i nie trzeba bedzie wotac
pomocy.

- Asia, jak zrobisz i podasz her-
bate, gdy swiatta nie bedzie az do
nocy?

- Ty zrobisz.

- Dobrze, zrobie, ale nie o to mi
chodzito. Chciatem zapyta¢, jak ty
sobie to wyobrazasz?

- Nie wiem, ale pewnie databym
sobie rade, gdybym musiata. Wi-
dziatam jak ty to robisz.

— Skoro mamy ku temu dobrq oka-
Zje, opowiem ci o tym.

Nie widzisz niczego, ale wiesz,
gdzie jest czajnik, filizanki, cukier-



nica, herbata. W uporzadkowanej
kuchni maja swoje miejsca i nikt ich
ztosliwie nie przestawia. Siegniesz
odwaznie reka na przyktad po cu-
kiernice i znajdziesz ja, bo jest tam,
gdzie nalezy. Gdy na nig nie trafisz -
porazka, ale nie twoja. Ktos jg prze-
stawit. Widzacy tez by sie zdenerwo-
wat i szukat dookota, on wzrokiem,
gdy jest widno, a ty po ciemku dtoni-
mi. | tak wczesdniej czy pézniej cukier-
nica sie znajdzie — nie ma obaw. Sie-
gniesz po czysta filizanke i talerzyk.
Postawisz je na blacie obok kuchen-
ki i wsypiesz do filizanki na przyktad
pot tyzeczki herbaty. Mozesz wto-
zy¢ saszetke, gdy wolisz taka herba-
te. Wezmiesz do reki czajnik, ktory
stoi na kuchence. Jest pewnie zimny
i pusty. Podstawisz go pod kran, od-
krecisz i nalejesz wode. Sprawdzisz,
czy juz wystarczy. Mozna to usty-
sze¢, bo woda nie szumi jednakowo.
Im jej wiecej w czajniku, tym wyz-
szy stychac¢ ton. Mozna zapamietac
przeciez, jak brzmi nalewana woda,
gdy jest jej wystarczajaco duzo.
Mozna sprawdzic jej poziom inaczej
- czujnikiem poziomu cieczy, a na-
wet czystym palcem, cho¢ to ostat-
nie nie spodobatoby sie nikomu. Le-
piej, by niewidomi z tym nie przesa-
dzali. Nalezy odstawic¢ czajnik z po-
wrotem na kuchenke i zapali¢ od-
powiedni palnik. Poczekaj az czaj-
nik zagwizdze i zga$ gaz. WeZmiesz
go wtedy w reke i wlejesz wode do
przygotowanej filizanki. Owszem,
to trudne, ale dasz rade. Czajnik jest

goracy, tym bardziej woda. Czy jed-
nak musisz dotykac¢ dziébka, zbli-
zac¢ palce do jego wylotu? Nie ma
takiej potrzeby. Jedng dtonig, ja ro-
bie to zawsze prawa (ty réwniez),
ujmujesz uchwyt czajnika, a druga
podtrzymujesz filizanke, by sie nie
przesuwata. Nie podnosisz jej, a je-
dynie kontrolujesz. Traktujesz dzié-
bek czajnika jak specyficzny dotyko-
wy czujnik. Co z tego, ze jest goracy
i moze sie z niego wyla¢ ukropowa
woda? Nie dotykasz go, wiec jego
temperatura nie zagraza ci. Podob-
nie woda. Ma ona to do siebie, ze nie
wyptywa do gory, a jedynie w dot -
na szczescie. Kierujesz dzidbek uko-
$nie w gore, wiec para leci gdzie in-
dziej, niz na twoja reke. Wymacujesz
dziébkiem brzeg filizanki i opierasz
go na niej. Przesuwasz dziébek wy-
zej i nizej, prostopadle do jej brze-
gu, by ustali¢ potozenie jego wylo-
tu. Starasz sie, by dzidbek wychylat
sie w strone $rodka filizanki na odle-
gtos¢ na przykfad jednego centyme-
tra. Mozna wtedy bezpiecznie prze-
chyli¢ czajnik i pozwoli¢, by wypty-
neta z niego woda. Jesli zadbasz, by
przechylenie nie byto zbyt raptow-
ne, woda bedzie wlewac¢ sie powo-
li. Stychac jej szemranie, ktérego ton
sie zmienia. Jest coraz wyzszy. Moz-
na nauczy¢ sie rozpoznawac ton od-
powiadajacy wifasciwemu pozio-
mowi cieczy, by za kazdym razem
w odpowiednim momencie odsta-
wic czajnik. Na szczescie wstawianie
wody i wlaczanie gazu nie musza
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by¢ takie trudne, bo mozna uzywac
czajnika elektrycznego i nie miec
probleméw z gazem.

Mozna kupic¢ czujnik poziomu cie-
czy, ktéry po natozeniu na brzeg fi-
lizanki zapiszczy, gdy wody bedzie
dosy¢. Teraz nalezy poczeka¢, az
herbata naciaggnie, bo nikt nie chce
pi¢ tzw. lury. Widzacy widzg kolor
ptynu i wiedza na ile ma by¢ ciem-
ny, by mie¢ dobrg herbate. Bez $wia-
tla musisz sobie poradzi¢ inaczej.
Mozna powachac¢ herbate i wyczug,
ze to jest to, o co chodzi, albo wie-
dziec ile czasu nalezy czeka¢, bo za
kazdym razem bedzie to niemal ten
sam czas. Odszukasz na brzegu fili-
zanki sznureczek od saszetki i jg wy-
ciagniesz, by wyrzuci¢ do kosza, gdy
nie uzytas herbaty sypanej. Jak tra-
fisz do kosza? Nikt nie stawia go da-
leko od zlewu, wiec i ja, i ty mozemy
to zrobic bez patrzenia. A pamietasz
gdzie jest cukiernica? Witasnie, my
nie stodzimy, ale inni owszem. Cu-
kiernica stoi tam, gdzie zwykle. Wy-
macasz w niej tyzeczke, ktéra powin-
na by¢ w srodku i nabierzesz cukru.
Unosisz tyzeczke nad filizanke i wy-
sypujesz do niej cukier. Bierzesz ko-
lejng tyzeczke, taka do herbaty i mie-
szasz ja.

&

Przyjda goscie, bedzie ciemno,
a my bedziemy musieli poda¢ im
przygotowang herbate. Niewidomi
biora filizanke po filizance, nigdy za
duzo naraz, bo moze sie to skonczyc
zZle i idg do stotu. Wiedzg gdzie maja
trafi¢ i trafiaja. Majg dobrg tak zwana
orientacje przestrzenna. Stysza oto-
czenie, pamietajg potozenie rzeczy
i mebli, ksztatt pokoju i $ciezek pro-
wadzacych do kazdego miejsca. Po-
¢wicz i ty. Dzisiaj mozesz mie¢ dobrg
okazje. Dasz rade. No, gdy nie dasz,
to ja to zrobie. Przygotowanie i po-
danie herbaty to tylko jedna z wie-
lu czynnosci podstawowych, ktére
nalezy umied. Jest jedng z najprost-
szych, totez nauczyli mnie tego juz
w szkole w Laskach. Uczyli mnie tam
wielu innych rzeczy. Jakiez byto za-
skoczenie mamy, gdy w 6smej kla-
sie zaproponowatem, ze to ja zrobie
kotlety schabowe, albo placki karto-
flane. Tego tez nauczyt mnie Jacek
w Laskach. Byt naszym wychowaw-
cq i nie préoznowat. Do dzisiaj korzy-
stam z jego nauki.

W tamta sobote, gdy przyszto do
podawania herbaty, prad juz byt
Swiatto tez, ale pojawit sie po wyko-
naniu gtéwnej czesci pracy i najtrud-
niejszych czynnosci.
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Sukcesy w bezwzrrokowym gotowaniu
4 p

A wiec byto ciemno. Joanna byta
zmartwiona, a moze nawet cos wie-
cej? W koncu nie wiedziata, tak jak
ja, co wyjdzie z naszych nieudolnych
préb. Krzatata sie najpierw niepo-
radnie, cho¢ nie byto czasu. Po paru
minutach zmobilizowata sie. Ja i Pa-
wet tez. Nadszedt Cyprian i narzekat.

- Dlaczego nie ma swiatta? Nie gra
telewizor, radio, ani komputer.

- Ale dziata notebook, ktory jest
na akumulator.

- Fajnie, wlqcze notebook. A moge
sobie pogra¢ w Minecrafta?

- A moze lepiej nam pomagac? -
wtrqcit Pawel.

- Jak on moze nam pomoc po
ciemku? - zapytata mama.

- Wtasnie. Lepiej niech sobie po-
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gra, bo nie mamy co mu da¢ do ro-
boty.

Gdy sie chce zrobi¢, co wczedniej
zaplanowano, nalezy jak najszybciej
zacza¢, a potem dziata¢ krok po kro-
ku. Niezaleznie od przeszkod, trze-
ba sie starac¢ ile sie da. Zabratem
sie wiec do obierania kartofli. Taki
pierwszy krok w naszym dziataniu
wymyslitem. Nic innego nie przyszto
mi do gtowy, chociaz by¢ moze po-
winienem robi¢ co innego. Joanna
tez zabrata sie do pracy. Jak to wy-
gladato? Na poczatku marnie. tatwo
sie domysli¢, ze i my bez swiatfa tra-
cimy gtowe - jak kazdy.

— Nie skaleczysz sie?

— Co tam skaleczony palec. Jeszcze
w szkole nauczyli mnie obiera¢ kar-




tofle i catkiem nieZle mi to idzie. Wia-
$ciwie nie powinienem by¢ przesad-
nie skromny - idzie mi to Swietnie.
Wiasciwie lubie to.

- Szkoda, ze tak rzadko to robisz.

- Jeszcze by tego brakowato. Gdy-
bys wiedziata, chciatabys, bym to ro-
bit za czesto, a ja nie mam kiedy sie
tym zajmowac. Teraz jest taka sytu-
acja, wiec biore sie do pracy.

Ziemniaki juz wczesniej optuka-
tem i wtozytem do zlewu. Tam je
znalaztem. Wyjatem z szuflady, tej ze
sztu¢cami, n6z do obierania kartofli,
a z innej szafki, tej pomiedzy piekar-
nikiem i kuchenka gazowa, garnek,
w ktérym miaty by¢ gotowane. Moz-
na je wkfada¢ po obraniu do zlewo-
zmywaka, bo musza by¢ umyte. Po-
tem juz czyste wiozy sie do garnka.
Jawole ptukaciwktadac¢ tam wszyst-
kie razem, a nie my¢ pojedynczo.
Obierki wrzucam do kosza na Smieci,
a wihasciwie po prostu pozwalam im
spadac. Otworzytem szafke, w kto-
rej jest ten kosz, czyli stoi sie przy
zlewie, ma sie przed sobg uchylong
szafke i kosz, ktory czeka na obier-
kowe ,skarby”. Odkrajanie skorki wy-
konuje doktadnie nad nim, by zadne
obierki nie poleciaty na podtoge. Nie
ma mowy, bym nie trafit, bo jakim
cudem? Mogtem skorzystac ze spe-
cjalnego nozyka do obierania, kto-
rego uzywa Joanna, ale ja wole zwy-
kty. Na czym zas polega sztuka obie-
rania? Nie mozna grubiansko trak-
towac kartofla, bo mozna go uszko-
dzi¢, na przyktad przepotowic. Cho-

dzi o to, by $cig¢ z jego powierzchni
cienka skorke, na przyktad o grubo-
$ci jednego czy dwdch milimetréw.
Jak to zrobi¢? Nalezy ustawi¢ no-
zyk tak, by ostrze utozyto sie niemal
rownolegle do powierzchni ziem-
niaka. Doktadniej, chodzi o zgod-
no$¢ ze styczng do okragtej po-
wierzchni kartofla. Ma ono opierac
sie ostrg strong na kartoflu, a jego
brzeg ma sie wcina¢ stabilnie pod
powierzchnie skorki. Kciuk kontrolu-
je ten ruch, dociskajac ostrze w taki
sposob, by miato ono state ustawie-
nie wzgledem ziemniaka. Inne pal-
ce i cata dton popychaja néz wzdtuz
powierzchni kartofla i - o dziwo
- wszystko sie udaje. Jak wykony-
wac te czynnos¢ i pilnowac gru-
bos¢ obierek? Nalezy trzymac nozyk
mocno pomiedzy kciukiem a reszta
palcow i czubkiem kciuka dotykac
nie tylko ostrza, ale takze ziemnia-
ka. Nalezy wykorzystywac sprezy-
sto$¢ kciuka i dtoni, by nozyk przesu-
wat sie do przodu milimetr czy dwa
w gfab ziemniaka. Gdy wejdzie nie-
co gtebiej nie trzeba panikowag, na-
lezy po prostu wycofa¢ ostrze i sko-
rygowac kat natarcia. Podobnie gdy
nozyk sie omsknie i wyskoczy na ze-
wnatrz. W miejscu, gdzie to sie zda-
rzy, zaczynamy obieranie od nowa.
Do tego trzeba mie¢ pewny chwyt,
a wiec solidny kciuk i wtasnie to wy-
maga ¢wiczen. Ci, ktorzy robig to co-
dziennie, robig to ,na luzie”. Dla nich
jest to tatwe. Méwi sie, ze sie nawy-
kto do tej czynnosci. W innym ra-
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zie juz po chwili bolg miesnie dto-
ni i mozna nie lubi¢ ziemniakdw,
a szkoda, bo to dobre warzywo.
Podobnie obiera sie jabtka i grusz-
ki. Tak samo prowadzi sie ostrze
réwno pod powierzchnia skoérki, by
ja odcig¢. W tym przypadku skorka
jest nieco ciensza, co utrudnia za-
danie, ale za to owoce sg miekkie.
O ile ziemniaki moga by¢ obierane
zaczynajac od dowolnego miejsca,
bo w zasadzie niczym sie te miej-
sca nie réznia, jabtka i gruszki naj-
lepiej zacza¢ od ogonka. Asia za-
czyna od szyputki, ale ja wole kra-
zy¢ wokot owocu. Okrajamy je jak-
bysmy okrazali globus wzdtuz row-
noleznikéw. Najpierw blisko Biegu-
na Potnocnego, Arktyki, potem koli-
$cie, wzdtuz spiralnej $ciezki w stro-
ne Polski. Mamy obrany pierwszy
krag, taki réwnoleznikowy skorko-
wy pasek, potem drugi, nieco dalej
od ogonka itd. Potem zblizamy sie
do srodka, czyli owocowego réw-
nika, gdzie paseczek jest najdtuz-
szy, a wreszcie dojezdzamy do szy-
putki, czyli Antarktydy. Wtedy zabie-
ramy sie do jedzenia, albo dzielimy
owoc na ¢wiartki — tak bedzie kultu-
ralniej. Najpierw kroimy owoce moc-
nym cieciem na pét wzdtuz piono-
wej osi, jakby Ziemskiej osi, a potem
bierzemy kolejne potéwki i dzielimy
znowu na pot, wzdtuz tej samej osi.
Mamy cztery ¢wiartki i troche nie-
potrzebnych ,dodatkéw”. Wycina-
my ogonki i szyputki oraz wykrawa-
my czubkiem nozyka owocnie. Ta-
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kie wspaniate ¢wiartki bedzie moz-
na da¢ gosciom bez obaw, ze co$ sie
im nie spodoba.

| tak obratem z pomoca zony
wszystko, co nalezato. Pietruszka
i marchewka poszty mi tak samo
jak kartofle. Ich obieranie troche sie
rézni, bo one sa cienkie i podtuz-
ne, a ich powierzchnie nie sg réw-
ne. Gdy ziemniak jest nieregularny
na powierzchni, trudno. Nic sie nie
stanie, gdy obierzemy troche gorzej,
to znaczy gdy skérka bedzie grub-
sza. Nic tez strasznego nie bedzie,
gdy nie wymacamy czarnych pla-
mek. Mogg je usuna¢ widzace oso-
by. Najczesciej, mozna je jednak wy-
czu¢ dotykiem. Czy pierwszy raz
w zyciu przydaje sie paluszek i jego
opuszek? Mysle przede wszystkim
o palcu wskazujagcym i to tym z le-
wej reki. To taki prezent od Boga, by
mOoc cieszy¢ sie rzeczami, ktorych
bez opuszkéw palcéw by sie nawet
nie zauwazyto. Wracajac do mar-
chewek i pietruszek — tu trzeba bar-
dziej uwazac. Z tego powodu, ze s3
cienkie, mozna sie zagapic i tak scigc¢
skorke, ze nic z tych warzyw nie zo-
stanie. A wiec bierzemy nozyk w jed-
na reke (w moim przypadku prawa,
bo nie jestem mankutem i pracuje
gtébwnie prawa reka), a marchew czy
pietruszke w druga. Tniemy réwno-
legle do osi warzywa, znowu blisko
powierzchni - na milimetr gteboko-
$ci. Przesuwamy ostrze pasek po pa-
sku. Te paski nie ukfadajg sie teraz
na podobienstwo réwnoleznikow,



jak to miato miejsce w przypadku ja-
btek, lecz potudnikéw - sg podtuzne
od jednego konica warzywa do dru-
giego. Obracamy marchewke o sto-
sowng ilo$¢ stopni i tniemy znowu.
Robimy to az pokonamy 360-stop-
niowy obrot.

Tak uzyskatem obrane marchwie
i pietruszki, i zabratem sie do czosn-
ku. Wzigtem juz wczesniej cata gtow-
ke. Jest otoczona tuska, ktérg nale-
zy zdja¢. Czasem schodzi sama — wy-
starczy potrze¢ palcami, a juz sie
odkleja. Kiedy indziej trzeba zaha-
czy¢ nozykiem i posciggac ostrzem.
Uwidaczniaja sie wtedy czastecz-
ki czosnku. Rozdzielamy je palcami
i bierzemy tyle, ile nakazuje przepis.
Kazda czastka jest w kolejnej oston-
ce. Ta nie schodzi juz tak tatwo. Po-
magamy sobie nozykiem, ktéry ra-
dzi sobie poprzez skrobanie lepiej,
niz potrafig nasze palce.

W chwile potem walczytem z me-
lonem. Wyciagnatem go z siatki, kto-
ra lezata pod oknem. Byt dojrzaty,
wiec nie sprawit mi ktopotu. Ma gru-
ba skore, pod ktérg ukrywa sie rary-
tas. Trzeba jg obrac¢, a robi sie to ina-
czej niz z kartoflami. To znaczy ja to
robie inaczej. Umytem melon, mniej
wiecej wysuszytem i przekroitem na
pot prostopadle do jego osi. W $rod-
ku melona niespodzianki — nasion-
ka, ktore nie nadaja sie do spozy-
cia. Nalezy usunac je tyzeczka. Po ta-
kiej operacji bedziemy mieli dwie
duze potowki melona, ktére czeka-
ja na dalsze czynnosci. Tak tez wte-

dy zrobitem i pomyslatem, ze to do-
piero poczatek pracy, a juz sie zme-
czytem. Dlaczego? Gdyz nie jestem
wprawiony. Gdy sie rzadko robi takie
rzeczy, wychodzi na jaw, ze migsnie
nie s przyzwyczajone. A zmeczenie
szybko daje sie we znaki. Siadatem
wiec na krzesle co kilkanascie minut
i odprezatem sie. Joanna szykowa-
ta w tym czasie kolejne rzeczy. Ona
nie mogta odetchng¢, cho¢ tez byta
zmeczona. Po minucie odpoczynku
wracatem do pracy. A wiec miatem
dwie potéwki melona, ale w skérce.
Ja obieram jg paskami, jak marchew-
ke, od,bieguna” do ,bieguna”. Latwo
wyczu¢, czy cata skoérka zostata usu-
nieta, bo jest z natury szorstka, pod-
czas gdy jadalne wnetrze warzywa,
czy wedtug niektorych owocu, jest
miekkie i sliskie.

Wzigtem do reki cebule, by ja
obra¢. To grubsza sprawa. Wiele
0s6b narzeka na to, ze przy obiera-
niu cebuli ptacze. Ja tez bym chet-
nie sobie poptakat, gdyby szczypaty
mnie oczy. W moim jednak przypad-
ku nie zachodzi taka grozba. Z ce-
bula jest podobnie jak z czosnkiem.
Nalezy jg pozbawi¢ wierzchnich ko-
szulek. Potem, zaleznie od przepisu,
czasem sie ja kroi na plastry, duze
czesci, na przykfad ¢wiartki, a kiedy
indziej na drobng kostke. Obratem
cebule, umytem pod kranem i odto-
zytem do talerza, w ktérym trzyma-
tem warzywa. Wzigtem tez papryke.
Nie trzeba z niej zdejmowac¢ ani od-
krawac ostonki, bo jej nie ma, to zna-
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czy takiej skorki, ktéra wymagataby
takiego zachodu. Papryka ma za to
ogonek, ktdry jakby wchodzi do jej
wnetrza. Tam jest obtozony mno-
stwem nasionek, ktére musza byc
usuniete. Czasem dzieli sie papryke
na czesci, wtedy mozna jg rozkroic,
by usunac te nasionka, ale kiedy in-
dziej chcemy jg mie¢ w catosci - na
przyktad by jg nafaszerowacd. Wtedy
odkrawamy ogonek poprzecznie do
osi warzywa. Odstania sie jego wne-
trze i mozemy palcem, albo nozy-
kiem wyciggna¢ pien z nasionkami.
Wychodzi dos¢ fatwo. Myjemy pa-
pryke z wierzchu i od srodka, by po-
zbawi¢ jg ostatnich nasionek, ktére
doczepity sie do wewnetrznych $cia-
nek. Potem trzeba potraktowac pa-
pryke zgodnie z przepisem, ktory re-
alizujemy. Gulasz z fasola wymaga
na przykfad pokrojenia jej w kost-
ke. Nic prostszego - mozna przekro-
i¢ papryke na osiem czesci wzdtuz
jej osi, a nastepnie kazdg z nich po-
przecznie na kostki.

Zapewniam, ze dotychczas wy-
mienione czynnos$ci nie wymaga-
ja widzenia. Niewidomi radza so-
bie z nimi niezle, chyba ze nie chca
lub nigdy tego nie robili. Podobnie
widzacy. Gdy zabraknie Swiatta, za-
mykajg oczy i przypominaja sobie,
jak to sie robi. Wtedy i bez patrze-
nia robig to, do czego nawykli. Jo-
anna dawata mi do wykonania na-
stepne czynnosci. Okazato sig, ze je-
stem niezréwnany w krojeniu réz-
nych rzeczy w kostke lub w plaster-
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ki. Ona tymczasem ugotowata na
miekko moczona przez noc fasole.
Ja zajatem sie pokrojeniem miesa
wieprzowego i boczku w kostke na
gulasz. Te urozmaicong kostke trosz-
ke posolitem. Nastepnie pokroitem
w plasterki paréwki. Joanna rozgrza-
ta w garnku smalec, a nastepnie ob-
smazyta pokrojone migsa. Z kolei
ja pokroitem marchewke i pietrusz-
ke w mate paseczki. Czosnkiem za-
jeta sie zona, bo to ,grubsza” spra-
wa - przeciez nie moge wszystkiego
robic ja. Musiata go oczysci¢, umy¢
i posiekac lub przecisnag¢ przez pra-
ske. Dostatem duzy pomidor, kto-
ry umytem i obratem ze skorki. Gdy-
by byta oporna, musiatbym pomidor
lekko sparzy¢. Pokroitem go na do-
sy¢ mate czastki. Czy to byt rzeczy-
wiscie tylko jeden pomidor, czy kilka
- nie pamietam, ale nie ma to teraz
wiekszego znaczenia. Joanna wrzu-
cita wszystkie sktadniki do garnka
z miesem. Dusifa to, az mieso stato
sie miekkie. Wtedy w wielkich emo-
cjach, bez pewnosci, czy dobrze tra-
fiamy, dodali$my odsaczong juz fa-
sole, posolilismy, popieprzylismy,
troszke postodzilismy. Na koniec Jo-
anna dolata pare kropli soku cytry-
nowego. Wymieszata i zagotowa-
ta potrawe.

Zabralismy sie do przygotowy-
wania zupy. Ponownie przypadt mi
w udziale zaszczyt krojenia w kostke
- tym razem boczku. Znowu przyda-
ta mi sie deska i porzadny, ostry noz.
Deske optukatem po poprzednich



czynnosciach, bo za kazdym razem
zostaja na niej jakies resztki i zwigza-
ne z nimi smaki. Nie nalezy ich mie-
szac. Boczek stanowit jedna catos¢,
wymagat wiec podzielenia najpierw
na plastry, potem paski, wreszcie
pokrojenia w kostke. Joanna w tym
czasie znalazla patelnie, a nie byto
tatwo, bo w szafce z garnkami i inny-
mi metalowymi przyrzadami pano-
waty egipskie ciemnosci, i postawita
ja na gazie. Wzieta ode mnie deske
z pokrojonym boczkiem, przesypa-
ta go na patelnie i wytopita ttuszcz.
Nie trwato to dtugo. Postata nad pa-
telnig i bojazliwie mieszata kost-
ke boczku. Wiecie, jak tatwo wywa-
lic co$ na kuchnig, gdy sie nie widzi?
Normalnie patrzy sie na miesko i wi-
dzi, ze jest juz gotowe, a gdy nie ma
Swiatta? Ustalilismy, ze chociaz bez
Swiatta, zrobimy to,na oko”! Oczywi-
$cie, ze chodzi 0 z géry ustalony czas
smazenia oraz wyczucie, jak pachnie
to, co przygotowujemy.

Po raz kolejny okazato sie, ze
bez Swiatta mozna zy¢ i pracowac.
W kazdym razie my to juz opanowa-
lismy. Kapuste optukatem wczesnie;j.
Czekata w drugiej komorze zlewu.
Zabratem sie do krojenia jej w grubg
kostke. Pokrojong kapuste przesypa-
tem do garnka. Joanna wzieta to ode
mnie, zalata wrzatkiem i przyprawi-
ta. Dodata stopiony boczek i posy-
pata majerankiem. Mozna byto uzy¢
kminku, ale my wolimy ten pierwszy.
Postawita garnek na ogniu. Potrawa
gotowata sie kilka minut. Ziemnia-

ki czekaty na mnie od jakiego$ cza-
su. Teraz pokroitem je w kolejny ro-
dzaj kostki i wsypatem je do garn-
ka z kapusta. Oj, ilez kostek ja wtedy
nakroitem, czy to nie rekord? Zazwy-
czaj pomagam w kuchni tylko trosz-
ke, a wtedy — to zupetnie inna spra-
wa. Nie bytem na tyle odwazny, by
robi¢ cokolwiek na patelni, wiec Jo-
anna zeszklita na pozostatym bocz-
ku posiekana przeze mnie cebu-
le. Mieszajac przygotowywang za-
smazke wsypywata po trochu make.
Miata by¢ lekko zarumieniona, ale to
byto ktopotliwe. Jak mozna wiedzie¢
czy zasmazka jest juz odpowiednio
zarumieniona, gdy jest prawie ciem-
no? Dalismy sobie rade. Gdy zaru-
mienienie jest w sam raz, zasmaz-
ka specyficznie pachnie. Nie moz-
na sie pomyli¢. Zapach jest ewident-
ny i charakterystyczny. Gdyby robic
to za dtugo, pojawi sie zapach przy-
palenia. Gdy za krétko — bedzie czu¢
jeszcze surowg cebule. Tak samo jest
z wieloma innymi produktami na
patelni czy w garnku. Na koniec wla-
lismy zasmazke do garnka z kapusta
i ziemniakami oraz przyprawilismy
zupe do smaku.

Przyszedt czas na babke ziemnia-
czang z miesem. Potrawa ta pocho-
dzi z okolic Ostroteki. Podczas na-
szych wojazy spotykalismy jg w nie-
mal kazdej restauracji. Jadtem taka
babe u wujka, rodzonego brata mo-
jej babci, ktéry pochodzit spod War-
szawy. Byl rodowitym mazowsza-
ninem i robit razem z wujenka bar-
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dzo typowa mazowiecka babe. Byt
niebywatym ,gosciem”. Wyobrazcie
sobie, ze uwielbiat ttuszcz. Gdy do-
stat na stot chudy boczek, taki jaki
ja mogtbym zjes¢, on sie obrazat.
Mato tego, gdy dostat boczek ttu-
sty, potrafit sie zdenerwowac, ze jest
za chudy. Podobnie z innymi potra-
wami. | co, sadzicie, ze z tego tytutu
chorowat? Skadze, zyt 86 lat i nie pa-
mietam, by cierpiat z powodu tego
tluszczu. No, nie biore pod uwage
ostatnich miesiecy jego zycia.
Okazato sie, ze baby podawane
w dzisiejszych restauracjach sg jesz-
cze lepsze. Po raz kolejny siegnatem
po ziemniaki, ktére wczesniej obra-
tem. Pokroitem je na réwne czesdi,
wtozytem do garnka i zalatem wrzat-
kiem. WstawilisSmy je na gaz i ugo-
towalismy do miekkosci — jak zwy-
kle okoto 20 minut. Kto miat to od-
cedzi¢? Joanna chciata, ale to moje
zadanie. Ja uwielbiam takie proste
czynnosci. Wychodza mi o wiele le-
piej, niz ztozone. Wzigtem garnek za
uchwyty (cate szczescie, ze nie me-
talowe, nie gorace) i przeniostem na
szafke obok zlewu. Zdjatem z szaf-
ki recznik, ktéry uzywamy w takim
celu i natozytem go na pokrywke.
Byfa goraca, ale sie nie oparzytem.
Pokrywke nieco odsunatem zosta-
wiajac niewielka szpare, przez ktorg
miafa szanse wylecie¢ goraca woda.
Uniostem garnek nad zlew i prze-
chylitem. Najpierw troszke i ostroz-
nie, potem wiecej i bardziej stanow-
czo. Woda wyleciata, najpierw po-

28

woli, potem wartko. Buchata z niej
para, ale dla pewnosci, ze mnie nie
oparzy trzymatem rece z daleka,
a do zlewu puscitem maty strumien
zimnej wody z kranu. Woda goraca
i zimna sie zmieszaty i para gineta.

Moi synowie w dziecinstwie prze-
krecali stowa. llez dzieki temu byto
$miechul!

- Adrianku, zobacz, jak z czajnika
para bucha - prosita matego mama.

- Parabucha? - zagadngqt. - A co to
jest parabucha?

- Woda sie zagotowuje i zaczyna
wrzed. Trzeba sie odsungc, by sie nie
oparzyc.

Adrian od tej pory przez jakis czas
byt pewien, ze gdy woda sie gotu-
je, pojawia sie ,parabucha”. Lubit wy-
mysla¢ swoje okreslenia i tak nazy-
wat tunele ,tubelami’, krawezniki
Ltraweznikami’, bo to przeciez wo-
kot trawnika, traktor ,kraktorem”.
Najweselej byto, gdy rozmawialiémy
o Japonii. Adrian oznajmit nam, ze
,nie ma tu zadnej pani”.

Musielismy zostawi¢ ziemniaki na
jakis$ czas, by sie zdazyty ostudzid.
Moze po p6t godzinie stosowng ich
cze$¢ przepuscilismy przez praske
do ziemniakéw. Nie podjatem sie
podsmazenia cebuli na masle z ole-
jem, ale, jak nietrudno zgadnag, sie-
katem te cebule wytrwale i skutecz-
nie. Teraz nalezato wymiesza¢ ziem-
niaki z zéttkami, a nastepnie dopra-
wic solg i pieprzem. Sél i pieprz nie
stanowia problemu, ale jak pozy-
ska¢ w ciemnosciach zottka, to zna-



czy same z6ttka, bez biatka? Wyje-
lismy z lodowki cztery jajka i — sta-
nelismy strapieni obok stotu. Wiele
rzeczy mozna zrobi¢ bezwzrokowo,
lecz na te operacje nie mielismy po-
mystu. A jednak!

- Mamy troszke swiatta, to moze
dasz rade to oddzieli¢? - zapytatem.

- Nie. Ta resztka swiatta, ktorq
mamy, wystarczy do sprawdzenia,
ktéory mam wybra¢ garnek, ale dla
rozbicia jajka i oddzielenia zéttka
nie.

- No, to sprobuje ja.

Wziagtem trzy duze kubasy, pierw-
szy, do ktérego zamierzatem wlewac
biatko po biatku pojedynczo, dru-
gi do wlewania biatek z pierwszego,
co do ktérych bede miat pewnos¢,
ze mi sie udato oraz trzeci na zéttka.
Tak wymyslilismy z zona. Wiedzia-
tem, ze to bedzie bardzo ryzykow-
ny, bo pionierski eksperyment, ale
co tam. Jesli sie nie uda, jajko do wy-
rzucenia, a jesli sie uda, brniemy da-
lej. Doktadnie umytem wszystkie jaj-
ka. Podktadatem je pod kran i mytem
mydtem. Dotykatem opuszkami pal-
cow mydta, by miec go na nich tylko
troszke i nanositem na skorupke. Nie
wiedziatem, czy to dobrze, ale wo-
latem zrobi¢ tak, niz wcale. Obraca-
tem jajka pod wodg i lekko, uwaznie
tartem palcami. Powierzchnie jajek
byly najpierw S$liskie, a potem sta-
waty sie jakby podobne do papieru.
Pomyslatem, ze sg czyste. Wysuszy-
tem wszystkie jajka i odtozytem do
talerzyka. Wzigtem pierwsze z nich

i N6z, ktérego ostrzem stuknatem
w skorupke, prostopadle do osi jaj-
ka. Skorupka sie przetamata, cho¢ na
szczescie nie catkowicie. O to cho-
dzito. Odtozytem néz, ujatem jaj-
ko dwiema rekami, by rozchyli¢ po-
towki skorupki. Wymyslitem, jedy-
nie teoretycznie, bo skad miatbym
wiedzie¢, ze gdy powiegksze szpare
wzdtuz pekniecia, biatko samo wy-
leci, a z6ttko pozostanie w skorup-
ce. Mniej wiecej tak sie whasnie sta-
to, ale dopiero przy drugim jajku. Po
uderzeniu nozem w pierwsze, po-
wstata mata szparka. Wykonatem to
bezposrednio nad pierwszym kub-
kiem i miatem racje, ze wzigtem go
dla bezpieczenstwa. Zaczat saczyc
sie z jajka ptyn. Wylatywat tak wolno,
ze ujatem jajko kciukami i rozchyli-
tem szpare. Ledwo poczutem, ze leci
za duzo ptynu, a juz w skorupce nie
byto prawie nic. Sprawdzitem to po
chwili. Roztaczytem potowki i do-
tknatem ich wnetrza - byty pustawe.
Joanna wylata zawartos¢ tego kub-
ka i go przeptukata. Biatko nie moze
byc¢,zabrudzone” z6ttkiem.

- Pewnie za mocno i za gteboko
uderzytes. Przecigtes btonke zéttka
i poleciato.

- Skqd ja moge wiedzie¢, sprébu-
je lzej.

Tak zrobitem. Szparka byta jeszcze
mniejsza, ale na poczatku byto tak
samo. Plyn sie wylewat, ale faktycz-
nie po chwili przestat.

- Uwazaj. Obré¢ jajko tak, by zoft-
ko ptywato w jednej jego czesci.
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Ustawitem jajko pionowo w reku
i rozchylitem potéwki. W gérnej byto
pusto. Lekko pomacatem wnetrze
dolnej. Byto tam z6ttko. Ku mojemu
zaskoczeniu byto zwarte, zamkniete
w cieniutkiej btonce.

- No, to juz wiemy dlaczego po-
przednie jajko tak sie wylafo.

- Witasnie, przebites te btonke,
a nie wolno.

- Pewnie tak. Za mocno stukng-
tem i przecigtem za duzo naraz. Mu-
sze teraz uwazac.

Goérng potdéwke skorupki juz od-
rzucitem, a dolng zabezpieczytem
palcem i przechylitem nad pierw-
szym kubkiem, tym na biatko, nad
ktérym wykonywatem dotychcza-
sowe préby. Wyciekto jeszcze troche
ptynu, ale czutem, ze zottko siedzi
tam nadal. Potem przeniostem sie
obok i przechylitem skorupke nad
drugim kubkiem, tym na zéttka. Je-
$li razem z tym zottkiem wyleciato
tu troche biatka, to nie szkodzi. Gdy
jednak troche zéttka trafi do biatka,
to zle. Nie mozna wtedy porzadnie
ubic¢ piany i taki sernik, jak robilismy
w piatek, by sie nie udat.

Wylewatem wiec kolejne biatka
do drugiego kubka, a z6ttka miatem
w trzecim. Skorupki wyrzucatem do
kosza, a zona nie byla pewna, czy
wszystko jest w porzadku.

- Daj spokdj, na pewno nie moze
chodzi¢ nam o perfekcje. Gdy nawet
mamy troche biatka w zéttkach, nikt
sie nie otruje. Najwyzej nie bedziemy
mieli idealnie sztywnej piany. Poza
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tym sqdze, ze wszystko jest w po-
rzqdku. Biatko ma innq gestos¢, wiec
musiato sie wylac tam, gdzie nalezy.
Nie ma co sie bez powodu martwic,
lepiej dodaj do ziemniakéw pod-
smazongq cebule, a ja sprobuje ubic
sztywngq piane.

Wziagtem z szuflady talerz, do kté-
rego wlatem biatka. Joanna podata
mi ubijaczke i trzepatem ostro i wy-
trwale. Skoro kto$ wymysdlit ubijanie
takim narzedziem, to zapewne mu
to wychodzito. Mnie tez musi - i wy-
szto. Tak czy inaczej dodalismy te
piane do masy ziemniaczanej i byli-
$my coraz blizej celu.

Nie moglismy znalez¢ czerstwej
kajzerki, ale i to sie udato. Namoczy-
liSmy ja w wodgzie, a po jakims$ czasie
odcisnelismy i rozdrobnilismy. Do-
dalismy razem z jajkiem i Smietang
do mielonego miesa.

- A gdzie jest naczynie do zapie-
kania? - zapytatem. - Ja nie wiem,
bo do tej pory nie bylo mi potrzeb-
ne, aty?

- Gdzies go miatam, ale teraz nie
pamietam.

- Pewnie wymyslisz, bysmy otwie-
rali kolejne szuflady i szafkii macali?

- Normalnie jest pod piekarni-
kiem.

- Chetnie sprawdze.

| sprawdzitem. Byto! Optukatem je
pod kranem, wytartem Ssciereczka,
ktéra zawsze jest na uchwycie przed
zlewem i posmarowatem mastem.
Masto uzywa sie tak czesto, ze nie
byto trudno go znalez¢. Joanna tym-



czasem siegneta po tarta butke. Po-
sypata nig wnetrze naczynia i przy-
stapilismy do debaty, kto ma utozy¢
W nim pierwszg warstwe ziemnia-
kow, potem na nich warstwe miesa,
a na wierzchu reszte ziemniakow.

-1 co, kto sie w to bawi?

- Ty - odpowiedziata. - Ja moge
wiqczy¢ piekarnik, czego ty nie
umiesz.

- Sqdze, ze ty bez swiatta tez nie.

- No rzeczywiscie, ale te niezbed-
nqg odrobinke swiatta mamy.

Skorzystata z tej odrobinki i wpa-
trujac sie w jakie$ mate cyferki usta-
wita odpowiednio pokretta i wtaczy-
ta piekarnik. Wiec ja utozytem w fo-
remce ziemniaki i mieso, na koniec
wygtadzitem powierzchnie, bo baba
musi by¢ rowniutka. To kolejna czyn-
nos¢, ktéra byta w sam raz dla mnie
- prosta i bezpieczna.

- A kiedy wierzch sie wystarczajg-
co zarumieni? — zapytatem.

- Kto to wie? W kazdym razie
mamy w przepisie informacje, ile
to powinno zabrac czasu. Zawota-

ta Pawta i poprosita, by w jakims in-
nym Swiatetku sprawdzit, co tez tam
Piotr napisat.

- Okoto 50 minut.

- No, 50 minut z brajlowskim ze-
garkiem w reku.

Pawet okazywat zmienne nastroje.
Raz sie ztoscit, ze musi cos zrobi¢, po-
tem, ze nie ma nic do roboty, a chwi-
le péZniej $miat sie z nas jak z dzieci.

- Macie dzisiaj wystepy, nie ma co.

Cyprian mu wtérowat:

- No, majq, tylko kiedy wreszcie
bedzie to swiatto? Czy zrobiq nam
ten prqd przed wieczornq pogodq?

On ma w zwyczaju ogladac wia-
domosci, a zwtaszcza pogode na na-
stepne dni. Chodzit do swojego po-
koju, grat czy robit co$ innego, nudzit
sie tym i wpadat do nas, do kuchni.
Zamarudzit, albo o co$ zapytat i zno-
wu wracat do pokoju. Wida¢ byto,
ze brak swiatta mu dokucza. Ma taki
charakter, ze wszystkim sie przejmu-
je, tzn. przejmuje sie za bardzo. Co
innego Pawet, ktéry wszystko trak-
tuje beztrosko.
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Wszyscy uwielbiaja Piotra opo-
wiesci. Gdy prowadzi swojg audycje
w radiu, albo jest gosciem gdzie in-
dziej i udziela wywiadu, mozna go
stuchac i stuchad. Trudno sie dziwig,
ze przy okazji pisania tej ksigzki wie-
lokrotnie prositem:,Piotrze, opowia-
daj!” Dla nas (niewidomych), kto-
rzy z koniecznosci zwiedzajg o wie-
le mniej i poznaja tylko czesc tego,
co inni, ogrom doswiadczen Pio-
tra i mozliwos¢ opowiedzenia o roz-
maitych podrézach, jest imponuja-
cy. Z kazda podréza wigza sie wspo-
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mnienia zaréwno o zabytkach, hi-

storii, kulturze, spotkaniach z réz-

nigcymi sie miedzy sobg ludzmi, jak

i poznawaniem rozmaitych kuchni,

potraw i zwigzanych z nimi smakow.
Oto kolejna jego relacja.

Mimo iScie wtoskich upatéw,
temperatura w cieniu naszej
werandy przekraczata syste-
matycznie 33 stopnie, wy-
braliSmy sig z parg przyjaciot
na kolejng wycieczke po Ma-
zowszu. Wprawdzie w obydwu
wybranych miejscach juz by-



lismy, ale byto to dwa lub na-
wet wigcej lat temu, a i okoli-
ca, | same zabytkowe budowle
sg warte parokrotnego oglgda-
nia. W dodatku to zaledwie go -
dzina jazdy od naszej nadnar-
wiaiskiej wsi.

Od Puttuska po Ciechanéw
z przyjemnoscig podziwialismy
pozniwny krajobraz. Przypo-
mina obrazy malarzy abstrak-
cjonistow. Na polach bowiem
zamiast  tradycyjnych snop-
kéw, zestawionych po trzy
w kopki, lezaty olbrzymie walce

stomy lub réwnie wielkie sze-
Sciany. To rezultat pracy kom-
bajnow i pras do stomy. Dziw -
ny to widok, ale juz oswojony,
wiece pigkny.

We wsiach, przez ktére
przejezdzaliSmy, nie widzie-
liSmy tradycyjnego dla ma-
zowieckiego regionu bataganu
czy brudu. Nie byto tez roz-
walajgcych  sie  zabudowan.
Ta czes¢ naszego kraju doga-
nia bardziej rozwiniete tere-
ny i zaczyna architektonicz-
nie i cywilizacyjnie przypomi-
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naé Wielkopolske.

W Opinogérze Muzeum Ro-
mantyzmu, czyli  rodzinny
dom Zygmunta Krasiiskiego,
juz po remoncie. Jeszcze tyl-
ko trwa koiczenie oranzerii,
ktora bedzie jednoczesnie pet-
nita funkcje Sali Koncertowe;.
A neogotycki zameczek hra-
biego Zygmunta | dwér ro-
dzinny Krasiiskich juz przyj-
mujg zwiedzajacych. Spedzili-
Smy u hrabiostwa na pokojach
pottorej godziny. Zmeczeni
wedréwkg zatrzymaliSmy sie
na chwile w Domku Ogrod -
nika, gdzie znajduje si¢ ka-
wiarnia. | tu obstuga nadzwy -
czaj mita. Tyle tylko, ze kawa
(zwtaszcza po Italii) wprost
obrzydliwa. Mysle: Krasirscy
przewracajqg si¢ w grobach pa-
trzac na krzywigeych sie go-
Sei. A przeciez wystarczy ku-
pi¢ dobry ekspres i réwnie do-
bry gatunek kawy. To tak nie-
wiele, a jednoczesnie tak duzo.

ZostawiliSmy wiec niedopite
filizanki i udalismy sie do gro-
bowca. W kosciele (jakze piek-
nym) w podziemiach lezg Kra-
SiAscy i ich krewni. Sq tu nie-
zwyktej urody ptaskorzez-
by ilustrujace idee [ tema-
ty poruszane przez Zygmunta.
Obok zas, na cmentarzu, do
dzi czynnym, obeszlismy sta-
re groby towarzyszy walk na-
poleoiskich, ktérzy najpierw
znaleZli przytulisko w majgt-

“e
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ku Krasiiskich, a potem obok
ich grobow.

Z Opinogéry w kwadrans
dojechaliSmy do Gototczyzny,
gdzie w majgtku Aleksandry
Bgkowskiej jest Muzeum Po-
zytywizmu. Najpierw zwiedzi-
lismy budynek gtowny, ktory
posw:qcomy jest m.in. oswia-
cie organizowanej przez wta-
scicielke dla chtopskich cérek
oraz wmalarstwu. Potem zas
drugi dom, w ktérym miesz-
kat az do Smierci Aleksan-
der Swietochowski. Tu najwie -
cej uwagi poswiecilismy pre-
cyzyjnie odtworzonej kuchni,
w ktérej gtownym sprzetem
byta lodownia domowa sprzed
ponad stu lat.

Wezesnym: popotudniem, po
wyjsciu z kuchni Swigtochow -
skiego,  postanowilismy  cos
przekasié. Najblizsze restaura-
cje byty w pobliskim Ciecha-
nowie. Tam tez zajechaliSmy
zacheceni wielkimi przydroz-
nymi reklamami, do ,,Pano-
ramy’’ Jedzenie byto catkiem
niezte, ale sam [okal nie za-
chwycat.

Na deser wréciliSmy do
domu, gdzie czekat nas prze-
pyszny strudel jabtkowy zro-
biony przez Basie [ butelka lo-
dowatego wina rose z winni-
¢y barona Rothschilda. Po wi-
zycie u mazowieckich hrabiéw
nie wypadato odkorkowaé ni-
¢zego innego.



My tez tam bylismy

Opinogéra, Przasnysz, Ciechanéw
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Tyle wycieczek juz odbylismy,
zwiedzilismy tyle krajow, regionow
i miast, a okolice Warszawy pozo-
staty nieznane. Nadarzyta sie dobra
okazja — mazowiecka kuchnia i ko-
niecznos¢ poznania jej smakoéw. Tak
jest, ze przy okazji wakacji lub ferii
zimowych planuje sie dalekie wy-
jazdy, zapominajac o swoim regio-
nie. Potem chwalimy sie znajomo-
$cig réznych krajéw i miast, a wszyst-
ko co bliskie, wydaje sie tuzinkowe.
Tymczasem prawda jest inna. Ma-
zowsze tez okazato sie bardzo cie-
kawe. Jak mito sie o tym przekonac.
Piotr ma wiecej doswiadczen, wiec
to on jako pierwszy poznat rézne
miejsca, opowiedziat o nich i prze-
konat nas, bysmy tez tam pojecha-
li. Najpierw wiec dowiadujemy sie
od niego, potem czytamy informa-
cje w przewodnikach, a na koniec
jedziemy. Kiedy jest najgorzej? Gdy
wracamy i uswiadamiamy sobie, ze
kolejne ciekawe rzeczy mamy juz za
soba. Niestety!

Opinogodra lezy na trzech pagér-
kach, bedacych czescia Wysoczy-
zny Ciechanowskiej. Jak sie okaza-
to, pierwsza o niej wzmianka pocho-
dzi z roku 1185, a aktualna jej sta-
wa zwigzana jest z zyciem i tworczo-
$cig Zygmunta Krasinskiego. W XIX
wieku rezydencja Krasinskich skta-
dafa sie z trzech obiektéw: neogo-
tyckiego patacyku z pierwszej po-
towy XIX wieku, oficyny dworskiej
z tego okresu i rozlegtego drewnia-
nego dworu z przetomu XVII i XVIII
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wieku. Dwér byt wielokrotnie prze-
budowywany. Do korica XIX wieku
petit funkcje siedziby rodowej. Na
poczatku XX wieku byt w ztym sta-
nie, totez hrabia Adam Krasinski za-
planowat jego rozebranie i zbudo-
wanie nowego. W roku 1907 ogto-
szono konkurs na projekt nowego
dworu. Wygrat go polski architekt
Jézef Gatezowski. Nie doszto jed-
nak do realizacji nagrodzonego pro-
jektu, gdyz hrabia zmart. Projekt nie
przepadt, bo w roku 2004 zdecydo-
wano o budowie dworu Krasifskich
wedtug tamtego projektu, dostoso-
wujgc wnetrza do potrzeb muzeal-
nych. Jest tu ekspozycja prezentu-
jaca epoke polskiego romantyzmu.
Odbywaja sie tez koncerty muzyki
i poezji, konferencje i sesje naukowe
oraz uroczystosci okazjonalne.
Patacyk  zostat zbudowany
w pierwszej potowie XIX wieku przez
ojca poety Zygmunta Krasinskiego
- Wincentego. Ta peretka polskiego
neogotyku byta prezentem slubnym
generata Krasinskiego dla
Zygmunta i Elzbiety (Elizy) z Bra-
nickich. Jest to niewielka, lekka bu-
dowla z ostrotukowymi oknami,
z pomieszczeniami  zdobionymi
sztukateriami. Nazywany jest za-
meczkiem, poniewaz przed budyn-
kiem znajduje sie mur, ktéry nadat
patacykowi obronny charakter. Juz
w roku 1961 otwarto w nim Mu-
zeum Romantyzmu. Oficyne zbudo-
wano w pierwszej potowie XIX wie-
ku. W czasie obu wojen swiatowych






oficyna zostata powaznie uszkodzo-
na. Po zrekonstruowaniu w roku
1990, zostata wigczona do komplek-
su muzealnego. Na pietrze budyn-
ku znajduje sie biblioteka muzealna,
natomiast parter zajmuje podzielo-
na na dwie czesci powierzchnia eks-
pozycyjna.

Rezydencja Krasinskich jest oto-
czona parkiem. Zostat on zatozony
w XVIl wieku, w czasie kiedy powstat
dwor. Na terenie parku obejrzelismy
pomnik Zygmunta Krasinskiego, ta-
weczke Amelii Zatuskiej, kamienne
meble, pomnik Bolestawa IV, dom
ogrodnika i dom z podcieniem.

Pomnik Zygmunta Krasinskiego
zostat odstoniety w roku 1989, w 130
rocznice Smierci poety. Jego auto-
rem jest Mieczystaw Welter. Jest to
jedyny pomnik poety w kraju.

Marmurowa taweczka ustawio-
na obok pomnika zostata wykonana
w roku 1832 na zamoéwienie Amelii
Zatuskiej. Na taweczce wyrzezbiono
napis: ,Niech pamie¢ moja zawsze ci
bedzie mifa” Byt to prezent dla Zyg-
munta na jego przyjazd z Genewy.
Amelia, daleka krewna poety, byta
jego pierwszg mitoscia. Wedtug rela-
¢ji gosci odwiedzajacych Opinogore
nalezy wierzy¢, ze kazdy, kto dzi$ na
taweczce siadzie, ten sie zakocha.

Z kolei kamienny fotelik pod sta-
rym modrzewiem, przy furtce pro-
wadzacej do kosciota, nazywany jest
,fotelikiem Cieszkowskiego”. Ten fi-
lozof byt przyjacielem Zygmun-
ta Krasinskiego.
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Po zwiedzeniu Opinogéry doje-
chaliémy do Przasnysza. Na terenie
dzisiejszego miasta w XlII wieku po-
wstata osada targowa i dwoér my-
sliwski ksigzat mazowieckich, o kto-
rym wspomniat Henryk Sienkiewicz
w,Krzyzakach” Nadanie nazwy mia-
stu ma swojq legende. Ksigze Kon-
rad mazowiecki polowat na zwie-
rzyne i zabtadzit w lesie. Przyjat go
i ugoscit mtynarz Przasnik, nie wie-
dzac kim jest nieznajomy. W podzie-
kowaniu ksigze obdarzyt Przasni-
ka tytutem szlacheckim, okoliczny-
mi ziemiami, a osade nazwat Prza-
snyszem. Miasto szybko rozwijato
sie dzieki korzystnemu potozeniu na
pograniczu dwéch waznych gospo-
darczo terenéw: Rowniny Kurpiow-
skiej i rolniczej Wysoczyzny Ciecha-
nowskiej. W roku 1427 Przasnysz
uzyskat prawa miejskie. Najwiekszy
rozkwit miasta nastapit w XVI wieku.
Przasnysz byt wtedy trzecim os$rod-
kiem miejskim Mazowsza po War-
szawie i Ptocku.

W roku 1613 miasto strawit wiel-
ki pozar, rozprzestrzenily sie zara-
zy, a najazd Szwedoéw dopetnit mia-
ry nieszczes$¢. Miasto zaczeto sie po-
nownie rozwija¢ dopiero pod koniec
XVII wieku. W czasie | wojny swiato-
wej zniszczeniu ulegto 70% zabudo-
wy. Z kolei podczas Il wojny swiato-
wej wymordowano zydowskich i in-
nych mieszkancéw, zakonnice i ksie-
zy.

W Przasnyszu znajduje sie wiele
zabytkow, ktore obejrzelismy z du-



zym zainteresowaniem. Kosciét far-
ny p.w. Wniebowziecia NMP powstat
w latach 1474-1485, w stylu gotyc-
kim. Byt wielokrotnie restaurowa-
ny. Jak sie dowiedzielismy, byt tutaj
chrzczony $wiety Stanistaw Kostka.
Obok stoi gotycka dzwonnica, naj-
prawdopodobniej z korca XV wie-
ku. Zespot dawnego klasztoru ber-
nardynéw (obecnie pasjonistow),
to kosciot p.w. $w. Jakuba i sw. Anny
z lat 1588-1618. W kosciele znajdu-
je sie obraz Matki Boskiej z Dzieciat-
kiem, stynacy taskami. Obecnie jest
czczony jako Niepokalana Przewod-

niczka z Przasnysza. Zespét klasztor-
ny kapucynek to kosciot p.w. sw. Kla-
ry i $w. Jozefa z lat 1609-1616 oraz
klasztor z tego okresu. Barokowo-
klasycystyczny ratusz z korica XVIII
wieku po | wojnie $wiatowe] zostat
otoczony z trzech stron parterowg
przybudéwka z podcieniami. Dzi-
siaj miesci sie w nim Muzeum Hi-
storyczne. Kamienice na rynku po-
chodza z konca XIX i pierwszej poto-
wy XX wieku, a most stalowy zostat
zbudowany na rzece Wegierce po
roku 1920.
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Kolejnym punktem naszej wy-
cieczki byt Ciechanow, ktéry znajdu-
je sie okoto 100 kilometréw na pot-
noc od Warszawy i lezy nad rzeka
tydynia. Pierwsza wzmianke o osa-
dzie mozna znalez¢ w dokumencie
mogileriskim z roku 1065. W XII wie-
ku grod byt wielokrotnie najezdzany
przez Pruséw, Pomorzan, Litwinéw
i Jacwingdéw, a takze przez Krzyza-
kéw. Byt jednym z najwazniejszych
osrodkéw obronnych na pétnocnym
Mazowszu. Od Xlll wieku byt siedzi-
ba kasztelanii. Historycy przyjmu-
ja, ze prawa miejskie uzyskat w roku
1400. Rozwdj miasta miat miejsce
w wiekach od XIV do XVI, gdy od-
bywaty sie tu wielkie targi i zjaz-
dy rycerstwa. Pod koniec XIV wieku
ksigze Siemowit rozpoczat budowe
zamku. Jego syn, Janusz |, sprowa-
dzit do Ciechanowa zakon augustia-
now, ktorzy w potowie XV wieku roz-
poczeli budowe kosciota i klasztoru
- obecnie kosciot sw. Tekli.

Po smierci ostatnich ksigzat ma-
zowieckich (1526), Ciechanéw wig-
czono do Korony. Miasto z okolica-
mi przekazano krélowej Bonie, ktéra
znaczaco wptynefa na rozwdj tego
regionu. Najazdy szwedzkie i poza-
ry przyczynity sie do upadku miasta.
Stolicg wojewddztwa zostat Ciecha-
néw po drugim rozbiorze Polski, jed-
nak po trzecim stat sie on prowincjo-
nalnym miasteczkiem. W XIX wieku
ludnos¢ toczyta wiele walk powstan-
czych, a pod koniec tego okresu na-
stapito ozywienie gospodarcze.
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Na poczatku wrzesnia 1939 roku
Niemcy zajeli Ciechanow, wcielili
go do Rzeszy i przemianowali na Zi-
chenau jako stolice Rejencji Ciecha-
nowskiej. Tysigce mieszkancéw mia-
sta wywieziono lub rozstrzelano. Po
wojnie Ciechandéw szybko sie rozwi-
jat. Powstato tu kilka filii zaktadéw
przemystowych z Warszawy. Dla Cie-
chanowa najlepszym okresem byly
lata po 1975, kiedy zostat stolicg wo-
jewodztwa ciechanowskiego. Teraz
jest miastem powiatowym.

W Ciechanowie zachowato sie kil-
ka interesujacych zabytkéw: ruiny
zamku ksigzecego z XIV wieku, zbu-
dowanego na bagnistym terenie
przez ksiecia mazowieckiego Sie-
mowita Ill, kosciot farny z XVI wie-
ku, ratusz z roku 1844, w stylu neo-
gotyckim, cmentarz rzymskokatolic-
ki zatozony na poczatku XIX wieku
z duza iloscig starych, zabytkowych
grobéw, cmentarz zydowski zatozo-
ny pod koniec XIX wieku. W czasie Il
wojny $wiatowej Niemcy zdewasto-
wali cmentarz. Chodniki w miescie
wybrukowali macewami. (Macewa
to zydowska stela nagrobna, najcze-
$ciej pionowa, z ptaskorzezbamii in-
skrypcjami.) Dla upamietnienia za-
mordowanych Zydéw na cmenta-
rzu wzniesiono pomnik w formie la-
pidarium. Mozna podziwia¢ réw-
niez sredniowieczny rynek i trojkat-
ny plac przedkolacyjny oraz kosciot
poaugustianski z XVI wieku i budy-
nek dawnego klasztoru z XVII wieku.

Odwiedzilismy Muzeum Szlachty



Mazowieckiej w Ciechanowie, ktére
miesci sie w budynku przy ulicy War-
szawskiej 61, wybudowanym w 1924
roku. Jest to muzeum wielodziato-
we: historia, sztuka, archeologia i et-
nografia, ktére dopiero od 1990 roku
poswiecito swojg dziatalnos¢ szlach-
cie mazowieckiej. Gromadzi zbiory
archeologiczne, etnograficzne, ar-
chiwalne i militarne zwigzane z zie-
mig ciechanowska. Na trzech kon-
dygnacjach eksponowane sg wysta-
wy: ,Cienie macew” — wystawa po-
$wiecona ciechanowskim Zydom,
,Okruchy przesztosci naszej..." — wy-
stawa archeologiczna, ,Dawne rze-
miosto wsi mazowieckiej w miniatu-
rze” ,Garncarstwo na Mazowszu Pot-
nocnym”. Muzeum posiada interesu-
jace zbiory portretow szlacheckich
z XVIIl do XX wieku, konwisarstwa
(dziat rzemiosta obejmujacy wyrob,
odlewanie lub wykuwanie i obrobke
przedmiotow z cyny i spizu) i judaiki.

Jak zwykle zwiedzanie byto zwia-
zane z poszukiwaniem restauracji,
ktéra oferuje dania tradycyjnej kuch-
ni polskiej. lle mozna chodzi¢, po-

znawa¢, gdy bolg juz nogi, a w brzu-
chu burczy? Nie byto jednak tatwo.
Brakuje takich miejsc. Widac potra-
wy sg za drogie, co zmniejsza licz-
be chetnych. Powoduje to nieopfa-
calno$¢ prowadzenia takich zakta-
déw. Faktycznie, mato kogo stac na
obiad, ktory kosztuje okoto 50 zto-
tych. Gdyby wybrac sie tam catg ro-
dzing, na przyktad czteroosobows,
trzeba wydac¢ okoto dwustu ztotych.
To duzo, a dla wielu bardzo duzo. ta-
twiej przychodzi to rodzinom z War-
szawy, ale dla okolicznych rodzin ta-
kie ceny sa niedosiezne.

Jeszcze w Opinogérze znalezli-
Smy restauracje Gosciniec Ogrodni-
ka, ktéra ma status raczej baru, a o
ktérej Piotr informowat, ze jest to ka-
wiarnia. Podaje sie tu ciekawa babe
ziemniaczana. Poréwnywalismy ja
do tej, ktérg probowalismy w Chrza-
nowie pod Makowem. Jedni uwaza-
li, ze jest lepsza, inni przeciwnie. Tak
czy inaczej warto jg byto poznac. Po
ostrzezeniu Piotra kawy nie prébo-
walismy, ale moze zdazyta sie zmie-
nic.
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Przed wyjazdem do Gototczyzny,
wczesnym popotudniem, znalezli-
$my restauracje Baron w piwnicach
hotelu o tej samej nazwie. Nie byto
tatwo zgadna¢, ze moze by¢ ona
tak interesujgca, gdyz nie spodzie-
walismy sie, ze w hotelu podajg tak
smaczne dania kuchni mazowiec-
kiej, a jednak. Restauracja ma im-
ponujacy wystrdj. Sufit przedstawia
imitacje nieba, wyglada jak lustro
z gwiazdami. Meble nawiazujg do
dziewietnastowiecznej historii tego
terenu. W menu znalazty sie takie
fajne potrawy, jak: sledzie w sosie ta-
tarskim, carpaccio z fososia w sosie
bazyliowym, befsztyk tatarski baron,
babka ziemniaczana w sosie grzy-
bowym, pikantna zupa rybna, zurek
z jajkiem podany w chlebie. Wsréd
gtéwnych dan: pstrag na chrup-
ko w sosie ziolowym, sola na szpa-
ragach w sosie koperkowym, piers$
drobiowa faszerowana szpinakiem,
grillowany schab w sosie grzybo-
wym, schab ze szpinakiem, opieka-
na golonka na kapuscie smazonej,
placek baron, czyli placek ziemnia-
czany z gulaszem wotowym i kacz-
ka pieczona z jabtkami w sosie zu-
rawinowym. Bylismy w dziewiecio-
osobowym sktadzie, moglismy wiec
sprawdzi¢ rézne potrawy. Najlepsze
oceny uzyskata zupa rybna, zurek
i kaczka. Zurek jest podawany w bar-
dzo smacznym chlebie w ksztatcie
niskiego prostopadtoscianu z za-
okraglonymi rogami. Na wierzchu
przykryto go chlebowym wiekiem,

116

o ktére toczyta sie walka: kto miat
dostac cho¢ maty jego kawateczek?

Wracajagc do domu zajechalismy
do Gototczyzny, gdzie wczesniej
byt Piotr. Miesci sie tam oddziat Mu-
zeum Szlachty Mazowieckiej. Przez
niemal 30 lat zyt tam i tworzyt Alek-
sander Swietochowski, pisarz, filo-
zof i dziatacz oswiatowy. To czotowy
ideolog i przywoddca pozytywizmu,
ktéry za najwieksze dzieto swojego
zycia uwazat powstanie szkét w fol-
warku Gototczyzna. Obiekt sktada
sie zdwdch osobnych czesci: Krzew-
ni i dworku. W willi o nazwie ,Krzew-
nia’, pieknie usytuowanej na terenie
parku, zachowat sie oryginalny wy-
strdj wnetrz oraz spuscizna po pisa-
rzu. Mozna obejrze¢ ekspozycje pre-
zentujgce wyposazenie gabinetu,
biblioteke i jadalnie.

Zostaty one uzupetnione przed-
miotami codziennego uzytku. Obej-
rzeliSmy tez rekonstrukcje kuch-
ni kaflowej, kredens i stot kuchen-
ny, pomocnik na naczynia, makatki
haftowane na ptétnie i inne drobne
elementy wyposazenia. W budyn-
kach inwentarskich s maszyny, po-
jazdy i narzedzia rolnicze z poczatku
XX wieku.

W dworku hrabianki Aleksandry
Bakowskiej urzadzono statg ekspo-
zycje ,Szlachta mazowiecka w ma-
larstwie i wnetrzach”. Prezentuje ona
wnetrza mieszkalne i galerie portre-
tu. Mozna tu obejrze¢ obrazy Ada-
ma Ciemniewskiego, Jana Ciem-
niewskiego oraz obrazy i bizuterie



Olgierda Vetesco. Druga ekspozycja
poswiecona jest samej wiasciciel-
ce posiadtosci, ktéra zrezygnowa-
ta z dostatniego i wygodnego zycia,
by poswiecic sie pracy na rzecz chto-
pow. Zatozyta szkote gospodarstwa
domowego dla dziewczat, a potem
wraz z Aleksandrem Swietochow-
skim szkote rolnicza dla chtopcow.

Trzecia ekspozycja Muzeum to ma-
larstwo i rzezba Jézefa Piwowara.

Spodobata nam sie mozliwos¢
poréwnania dwoch réznych epok
w jednym dniu. Ciekawe, kiedy
przyjdzie czas na zwiedzanie ko-
lejnych miast i atrakcji w tych oko-
licach. Péki co, wspomnijmy o wy-
cieczce w okolice Ptonska.
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Nie wiem, czy jest inne miastecz-
ko, obok ktorego tak czesto prze-
jezdzamy i z ktorym sie tak czesto
spotykamy. To akurat przypadek, ze

mieszkamy w pétnocnej czesci War-
szawy i gdy tylko ruszymy na pot-
noc, mijamy Ptonsk. Jest na waznych
dla nas trasach: do Gdanska i do To-
runia. Gdyby konczyto sie na tych
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dwéch miastach... Te trasy prowa-
dzga przy okazji do wielu innych waz-
nych miast: Mtawa, Nidzica, Ostréda,
Olsztyn, wspomniany wczesniej Cie-
chanéw, Elblag, Tréjmiasto, Hel, Byd-
goszcz, Pita, a nawet Koszalin i Koto-
brzeg. Wtasnie tedy tam jezdzimy.
Gdy dodamy wyjazdy do samego
Ptonska, w ktérym bywalismy cze-




sto, liczba tych spotkan staje sie re-
kordowa.

Ptonsk jest jednym z najstarszych
miast na potnocnym Mazowszu. Naj-
ciekawsze jego zabytki i miejsca to:

- zespot pokarmelicki, a wiec: ko-
$ciot parafialny p.w. sw. Michata
(dawniej klasztor), dzwonnica oraz
cate wyposazenie wnetrz,

- wczesnos$redniowieczne grodzi-
sko, pozostatos¢ Xl-wiecznego gro-
du o wymiarach 75 na 80 metrow,
zwanego dawniej Gérg Szwedz-
ka lub Gora tysa, teraz nazywane
Gorag Kawatkowskiego, ewentualnie
Gora Kabana,

- dom z 1721 roku, w ktorym wy-
chowywat sie Ben Gurion - pierwszy
premier Izraela.

Ciekawy jest sam ukfad urbani-
styczny miasta wraz ze znajdujaca
sie na tym terenie zabudowa i wylo-
tami ulic. My zajezdzalismy zazwy-
czaj na rynek, dookota ktérego roz-
posciera sie urokliwa starowka. Moz-
na tam znalez¢ fajng restauracje,
w ktorej warto zjes¢ obiad. Znajdu-
je sie wlasnie w budynku, w ktérym
mieszkat Ben Gurion.

Za ktoryms z kolei pobytem
w Ptonsku zawedrowalismy do Za-
grody Huculskiej Slepowrony. Czy to
jest typowe dla Mazowsza miejsce?
Nie bardzo, ale gdy przypomnimy
sobie historie tego regionu, w kto-
rej musimy uwzgledni¢ obecnos¢
nie tylko Rosjan i Niemcéw, Fran-

cuzéw i Szwedodw, ale takze Tata-
réow i Litwinoéw, a wiec wielu rézno-
rodnych narodéw, miejsce to moz-
na uznac za nasze. taczy w sobie kli-
maty z réznych stron swiata. Pozwa-
la poczu¢ atmosfere amerykanskiej
prerii, mongolskiego stepu, a takze
poznac¢ specyfike potonin Huculsz-
czyzny. Zagroda Huculska proponu-
je aktywny wypoczynek na tonie na-
tury, w okolicy obfitujacej w walo-
ry krajobrazowe. Uprawianiu aktyw-
nego wypoczynku sprzyja bliskos¢
lasow oraz rzeki Wkry, a takze nie-
duza odlegtos¢ od Warszawy, a od
Ptoniska tylko 10 kilometrow. Atrak-
cjami przewidzianymi w gospodar-
stwie sg noclegi w raczej niespoty-
kanych u nas: jurcie mongolskiej, in-
dianskim tipi, a takze na polu namio-
towym lub w starej stodole. Osro-
dek zaprasza na uprawianie turysty-
ki konnej i jezdziectwa, przejazdz-
ki wozem, hipoterapie, kuligi zima,
skiring i ski-skiring, polegajacy na
ciaggnieciu narciarza przez konia, na
ktérym jedzie jezdziec. Proponuje
réwniez uprawianie tucznictwa kon-
nego. Organizuje wycieczki rowero-
we i piesze po okolicy, wedkowanie,
a takze sptywy kajakowe nad rzeka
Wkra. Zimg udostepniana jest wypo-
zyczalnia nart biegowych oraz przy-
gotowane trasy zarbwno na terenie
gospodarstwa jak i w dalszej okolicy.
Po wyczerpujacym dniu mozna od-
poczac przy ognisku.
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Mazowsze, czy juz nie?

Rozogi

Czy Rozogi to jeszcze Mazowsze?
Zastanawialismy sie przez chwilg,
gdy Pawet zawyrokowat:

- Wezmy mape Polski z zaznaczo-
nymi regionami i bedziemy wiedzie-
li.

Wzielismy. Rozogi sg juz poza gra-
nicami naszego obecnego woje-
woédztwa, ale owszem, Kurpie to
nasz, czyli mazowiecki teren od wie-
kéw. Pojechalismy w tamte rejony
i przekonali$my sie, ze jest tam po
mazowiecku. Najbardziej byto to wi-
dac w restauracji, do ktérej trafilismy
z porady Piotra. Relacjonowat:

Miedzy Myszyicem a Szczyt -
nem znajduje sie Zajazd Tusi-
nek. Wyréznia sie sposréd in-
nych kilkoma kuszacymi tasu-

120

chéw potrawami. Pierwsza to
podptomyki. Ten rodzaj plac-
kéw, zastepujacych  niegdys
chleb i dawniej czesto wyste-
pujacych w kuchniach nie tyl-
ko wiejskich, zniknat z jadto-
spiséw. Tu za pare ztotych
mozna kupié olbrzymig por-
cje, ktora niejednemu zastgpi
caty obiad. Wsréd zup — oczy-
wiscie w lecie — najwspanial-
sze jest zsiadte mleko ze Swie-
zymi kartoflami i koperkiem.
Jest tez grzybowa, kapusniak,
rosét z kotdunami. W sezonie
sq [ inne dania z kuchni litew -
skiej, jak np. wspaniate bliny
z zurawing. Mozna kupié na
wynos chleb z formy, grzyby
marynowane [ub suszone czy
sery.



¥
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Ambicje amatorskiego kucharza i profesjonalnej
pani domu w kuchni ciemnej jak piwnica

s ]
- i

- Czas na bialq kietbase w piwie -
powiedziata ,szefowa”. — Zbiér pro-
stych czynnosci sie wyczerpal. Czas
nawykazanie sie prawdziwymi zdol-
nosciami.

Po raz kolejny otworzytem lodéw-
ke, by wyjac¢ biate kietbaski. Zauwa-
zytem, ze w srodku nadal jest zim-
no, chociaz by¢ moze nieco cieplej,
niz zazwyczaj. W koncu izolacja nic
nie pomoze na to, gdy az tyle razy
musimy otwiera¢ drzwi. Wspotcze-
sne lodéwki sq dobrze izolowane,
na szczescie, i trzymaja chtod dosy¢
dtugo. Ciekawe czy starczy go do na-
prawy awarii. Lepiej by byto otwie-
ra¢ ja raz, a dobrze, czyli zaplano-
wac, co trzeba wyjac. Niestety, tam
nie byto kietbasek.

- Gdzie sq nasze biate kietbaski?

&

- Kupitam.

-1 co z nimi zrobitas?

- Lepiej poszukaj ich uwazniej.

—Nie jestem tu sam! Mozesz spraw-
dzi¢. Szukam ich i szukam, ale nic.

- Muszq tam by¢ - powiedziata Jo-
anna, ale sie mylita. Kietbaski zosta-
ty odnalezione po pewnym czasie
w lodéwce rodzicow.

- A gdzie moze by¢ piwo, nie mé-
wigc o lisciu laurowym, ziarnach
pieprzu, ziela angielskiego, gozdzi-
kach?

— Wiekszos¢ tych rzeczy zdqzytam
przeciez naszykowac przed awariq. Pofo-
zytam je na stole, tam gdzie zwykle.

- Juz dobrze. Czy ja narzekam? -
a jednak marudzitem.

Bytem zmeczony, cho¢ pogodzo-
ny z losem. Wszystko razem nie wy-
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gladato Zle, ale nie mam wprawy
i nie umiem pracowac¢ w kuchni tak
dtugo. Nauczony dotychczasowym
doswiadczeniem przestatem maru-
dzi¢ i zabratem sie do szykowania
kolejnych cebul. Tym razem ,zatatwi-
tem” dwie. Piwa nie bylo na wierz-
chu, to znaczy jeszcze nikt go nie
naszykowat, ale znalaztem go w tej
samej siatce, co inne zakupy - pod
oknem. Zeby mdc napi¢ sie piwa
trzeba koniecznie otworzy¢ butel-
ke. Miata mocny, metalowy kapsel.
Nic nadzwyczajnego, ale gdy nie
ma Swiatfa, a ja nie wiem gdzie jest
otwieracz do butelek, gdy nie ma go
w szufladzie z metalowymi przybo-
rami, mamy ktopot. Nie mamy cza-
su, jest ciemno, a my sie denerwuje-
my. Pewnie dzieciaki gdzie$ go poto-
zyty. Atmosfera zrobita sie jak w ka-
barecie absurdu. Na szczescie otwie-
racz znalazt sie szybko. Nasadzitem
go na kapsel, nacisnatem i butelka
sie otworzyta. Poszto!

Musiatem umy¢ kietbaski i posma-
rowac olejem. Widzicie, ile drobnych
czynnosci trzeba wykona¢, by zro-
bi¢ jedng, a co dopiero kilka potraw?
Trzeba wzig¢ olej, to znaczy butel-
ke z olejem, otworzy¢ jg i obla¢ kiet-
baski. To bardzo proste, ale gdy sie
wszystko ma pod kontrola. Gdy nie
ma Swiatta, wszystko jest inaczej. Jo-
anna nie ma bezwzrokowych nawy-
kéw, a ja profesjonalnych nawykow
kucharskich. Otwarcie butelki z ,nie-
bezpiecznym” olejem moze wystra-
szy¢. Olej moze sie wyla¢, a wtedy
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katastrofa. Zeby sie nie wylat, trzeba
wykonac wszystko ostroznie i roz-
waznie: odkreci¢ korek, odtozy¢ go
obok tak, by za chwile sie odnalazt.
Kietbaski muszg by¢ juz w brytfance,
bo trudno je oblewac olejem w po-
wietrzu. Utozytem je wiec w zarood-
pornym naczyniu, ktére podata mi
zona. Przyprawita potrawe, a ja ze
spietag ming nalatem do niej piwa.
Znalaztem korek i zakrecitem butel-
ke. Olej juz sie nie wyleje. Nie po raz
pierwszy tego popotudnia Asia na-
grzafa piekarnik do temperatury 200
st. C. Ja obratem i poszatkowatem na
cienkie piorka cebule, a ona je pod-
smazyta na oleju. Byta szansa, ze ce-
bula jest podsmazona na ztoto, bo
pachniata w sam raz.

Byt najwyzszy czas na przygoto-
wanie kotletéw schabowych z jabt-
kami. Na dworze od jakiegos czasu
kompletnie ciemno. Joanny S$wia-
tetka tez sie wyczerpywaty. lle czasu
moga $wieci¢ takie ,wynalazki” jak
samochodowe reflektory, komérka,
a nawet, gdybysmy ja mieli, latar-
ka? Niepokojace byto to, ze jeszcze
tak duzo pracy nam zostato. Byto tez
co$ pocieszajgcego: duzo juz zrobi-
lismy. Co wiecej, dziatanie po ciem-
ku wchodzito nam w krew, to zna-
czy wchodzito zonie, bo o0 mnie na-
lezatoby powiedzie¢ inaczej. Ja sta-
watem sie coraz mocniejszym punk-
tem w druzynie pomimo amatorsz-
czyzny, ktéra i przedtem, i wtedy,
i jeszcze teraz mnie cechuje. Pawet
i Cyprian obserwujac nas bawili sie



coraz fajniej. Co jakis czas pekali ze
$miechu. Szczegdlnie Cyprian znaj-
dowat cos wesotego dla siebie. Wi-
dzac, to znaczy styszac co sie dzieje,
wpadat do kuchni coraz czesciej i zo-
stawat na coraz dtuzej. Pawet byt po-
wazny, ale tylko z pozoru. On zawsze
robi mine powaznego, cho¢ nie bar-
dzo wiadomo, co wtasciwie mysli.

- lle kotletéw nalezy zrobi¢ dla
dziesieciu oséb? - zapytatem o to
Cypriana. Wiedziat, ze dziesie¢, a Pa-
wef sie nie zgodzit.

- Dla dziesieciu takich osob nale-
zy zrobic okoto dwunastu kotletow,
jak nie wiecej.

- Dlaczego?

- Bo niektdrzy z was duzo jedzq.

Kiedy$ Adam, starszy syn, zjadt na
imieninach ciotki ze sze$¢ kotletow.
Siedzielismy przy stole i czestowali-
$my sie powoli réznymi smakotyka-
mi. ZjedliSmy zupe, a potem konsu-
mowalismy drugie danie. Byly kotle-
ty schabowe, ziemniaczki i mizeria.
Niektorzy wzieli suréwke z kapusty
i marchewki. Na srodku stat pétmi-
sek z ziemniakami na doktadke oraz
drugi z kotletami. Zanim sie obejrze-
lismy, juz na nim kotletéw dodatko-
wych prawie nie byto.

- Ojej, gdzie sq kotlety?! - zdziwi-
ta sie ciotka.

- Jakie kotlety? - ktos zapytat.

- Jak to jakie, te, co tu lezaty na
Srodku. Na pétmisku byto ich z dzie-

siec, a teraz widze trzy.

—Ja nie wiem. Mam swojego kotle-
ta prawie nieruszonego.

-Jatez.

Wszyscy mieli swoje kotlety ledwo
zaczete. Przeciez to dopiero pocza-
tek biesiady.

- Nikt nie brat kotletow? To co sie
z nimi stato? - zapytata.

- No, ja juz zjadtem doktadke — po-
wiedziat nieSmiato Adas.

Miat moze dwanascie lat. Nie jadat
duzo, ale czasem zabierat sie do je-
dzenia, jakby wyszedt z obozu. No,
co ja tu méwig, nie tyle z obozu, a ra-
czej jakby wrocit po ciezkich robo-
tach budowlanych.

—Aile tych kotlecikéw zjadtes Ada-
siu? — zapytata ciocia.

- Nie wiem, chyba nie pamietam,
ale moze dwa, trzy!

- Rany, jak to dwa, trzy? - zapy-
tatem. — Zjadltes juz swojego kotle-
ta, a nastepnie zdqzytes wepchnqc¢
dwa, czy trzy, gdy my dopiero zacze-
lismy jes¢ pierwsze?

- No, bo sq bardzo dobre.

Adam zjadt wtedy ze szes¢ kotle-
tow, a nie dwa czy trzy. To byt ro-
dzinny rekord. W tamta sobote tez
nalezato przewidzie¢ doktadki, cho¢
moze nie po szes¢ sztuk dla kazde-
go.

Dogadalismy sie wiec z Pawtem,
ze musimy mie¢ pietnascie kawat-
kow.

L .:i_
Y JOR
2y WS

125



.

X
L
Lt
s
L ]
4
i

riteri

Bl L

auiAnn VO s

0
LL.:\



o
b
%

i,
i

RGN




Skoro tak fajnie udaty sie nam wy-
cieczki na poétnoc Mazowsza, nie
byto mowy, bysmy nie pojechali
rébwniez w inne strony. Najpierw na
zachad.

- Gdzie pojedziemy dzisiaj? - za-
pytat Cyprian.

- Jedziemy prosto przed siebie —
odpowiedziatem.

- Jak zawsze niekonkretnie i mafto
dowcipnie - zripostowat Pawef. -
Wiec gdzie doktadnie?

- Oto6z ruszymy na zachdd.

— A co tam jest? — to Cyprian.

- Trzeba obejrze¢ mape - to ja.

- To ty nie wiesz co jest na zachéd
od Warszawy? — zapytat Pawet.

- Wiem, ale dlatego, ze kiedys
oglgdatem wszystkie mapy, kto-
re byty dostepne. W szkole miatem
mapy wypukte, ktére mogtem sam
oglgdaé, a potem wszystko poka-
zywata mi wasza mama na mapach
graficznych.

- My nie mamy w domu map wy-
puktych - to Cyprian.

- Mamy, ale tylko kilka - stwierdzi-
tem.

Takie mapy sa drogie i nie da sie
ich mie¢ wiecej. Sa plastikowe. Wy-
konuje sie je metoda termoformo-
wania. Najpierw robi sie wzorzec,
makiete, wkfada sie jg do termo-
formiarki, w ktérej plastik jest na-
grzewany i poddawany dziataniu
prézniowemu. Plastik uwypukla sie
i mamy tyflomape. Inng technolo-
gig tworzenia wypuktej grafiki jest
wyttaczanie jej na grubym papierze
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zwanym brajlowskim. Rysunek two-
rzy sie z pojedynczych brajlowskich
punktéw. Normalnie punkty te stuza
od niemal dwustu lat do zapisywa-
nia tekstu. Punkty utozone sa w tzw.
szesciopunkt. Mozna uwypukli¢ tyl-
ko niektdre z nich tworzac ich roz-
norodne kombinacje. Kazda z ta-
kich kombinacji oznacza inny znak,
na przykfad litere. Gdy zagescimy te
punkciki i zmniejszymy ich srednice,
mozemy uwypukli¢ cate powierzch-
nie. Dzieki temu mozna uwypukli¢
grafike. Na dodatek mozna zmusic
gtowice drukarki do zréznicowania
wysokosci uwypuklen. Bolec wypy-
chajacy w papierze wypukty punkt
moze sie wen wgtebiac bardziej lub
mniej. Daje to mozliwos¢ tworzenia
dla niewidomych rysunkéw, w kto-
rych ,wida¢” réznice miedzy okna-
mi i $cianami obiektu, elementami
bardziej i mniej oddalonymi, liniami
o wiekszym i mniejszym znaczeniu
dla odczytania rysunku.

Wreszcie technologia zwiazana
z tzw. peczniejgcym papierem. Taki
papier ma te ceche, ze jego ciemne
miejsca pod wptywem temperatury
peczniejg, jasne nie. Im ciemniejsze
miejsce, tym uwypuklenie jest wyz-
sze. Aby wykorzystac¢ te technolo-
gie dla niewidomych, wystarczy na
tym specjalnym papierze zamiescic
czarnodrukowy rysunek, a nastep-
nie wtozy¢ go do tzw. wygrzewarki
i nagrza¢. Po kilkudziesieciu sekun-
dach otrzymujemy wypukly rysu-
nek, w ktérym mamy nie tylko miej-






sca wypukte i pfaskie, ale wypuktosci
o rozmaitych wysokosciach.

- No to gdzie pojedziemy? - to Cy-
prian.

- Pawet, rozt6z mape Polski na sto-
le i zdecydujemy gdzie.

Ogladalismy kilkanascie minut.
Jezdzilismy moim wskazujacym pal-
cem tu i tam, a Cyprian dowiedziat
sie, gdzie jest Zelazowa Wola, Nie-
boréw, Niepokalanéw, Sochaczew
i Kampinos. Tam wiasnie pojechali-
smy.

W Warszawie byly korki, mimo, ze
byta niedziela. Nawet na Trasie To-
runskiej nie mozna byto szybko smi-
ga¢, a codopiero na Modlinskiej. Sta-
ta w zasadzie na catej dtugosci. Do-
piero na nowe;j trasie S8 jechato sie
fajnie. Potem ciagnelismy sie ,szes¢-
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dziesigtkg” w strone Zelazowej Woli.

Wie$ Zelazowa Wola lezy w powie-
cie sochaczewskim, na skraju Pusz-
czy Kampinoskiej. Jest najstynniej-
szym miejscem kultu Fryderyka
Chopina. Dworek, w ktérym urodzit
sie Fryderyk i otaczajacy go park, sa
wtasnoscia Narodowego Instytutu
Fryderyka Chopina.

Pierwsza wzmianka dotyczaca Ze-
lazowej Woli pochodzi z akt grodz-
kich z roku 1579. Wascicielami miej-
scowosci byli bracia Zelazo. Nastep-
nie majatek przejeta rodzina Paproc-
kich, potem tuszczewskich. Kolej-
nym wiascicielem Zelazowej Woli
zostata rodzina hrabiow Skarbkow.
Guwernerem ich dzieci zostat Mi-
kofaj Chopin, ojciec kompozyto-
ra. W roku 1810, jako drugie dziec-



ko Mikofaja i Justyny z Krzyzanow-
skich, urodzit sie tutaj ich syn Fryde-
ryk. Po sprzedaniu Zelazowej Woli
w roku 1834 przez Skarbkéw, maja-
tek byt jeszcze w rekach kilku kolej-
nych witascicieli. Nie dbali oni o jedy-
ny zachowany tam budynek.

Pierwszy na ziemiach polskich po-
mnik poswiecony Fryderykowi Cho-
pinowi odstonieto w parku w Zela-
zowej Woli w roku 1894. Inicjatorem
tego pomystu byli: rosyjski kompo-
zytor Milij Batakiriew i cztonkowie
Warszawskiego Towarzystwa Mu-
zycznego. Status zabytku o wyjat-
kowym znaczeniu dla polskiej kul-
tury przyznano obiektowi dopie-
ro w latach dwudziestych XX wieku.
W 1928 roku udato sie zakupi¢ ofi-
cyne z przylegtym do niej gruntem
Warszawskiemu Towarzystwu Przy-
jaciét Domu Chopina i Komitetowi
Chopinowskiemu z Sochaczewa.

W czasie Il wojny Swiatowej
w dworku mieszkali zotnierze nie-
mieccy. Pod koniec wojny urzadzo-
no tam szpital. Po wojnie w dwor-
ku utworzono muzeum poswieco-
ne pamieci Fryderyka Chopina. Od-
tworzono woéwczas klimat polskiego
dworku z poczatku XIX wieku.

W Zelazowej Woli — od roku 1954 -
od pierwszej niedzieli maja do ostat-
niej niedzieli wrzesnia odbywaja sie
koncerty chopinowskie. Natomiast
od roku 2006, w tym samym letnim
okresie, odbywaja sie ,Prezentacje
Muzyczne” - recitale utalentowa-
nych mtodych pianistow.

ByliSmy tu nie raz, a zawsze sta-
ralismy sie dojecha¢ o takiej porze,
by méc wystucha¢ koncertu. Sie-
dzi sie nieopodal dworku, w parku,
wsréd zadbanych krzewow i drzew,
i wcigga sie do ptuc wyjatkowo sil-
ny zapach, a do duszy polskie pa-
saze Chopina. Ostatnio muzeum
zmienito wyglad. Mniej tu teraz me-
bli i eksponatéw do dotkniecia, wie-
cej gablot, zdje¢ i dokumentéw. Ja-
ki$ czas temu przezyliSmy tutaj nie-
bywatg przygode. Nasza fundacja
zaprosita do Polski wybitnego nie-
widomego pianiste z Wegier. Tamas
Ergi przyjechat, by zagra¢ w Zam-
ku Krélewskim w Warszawie, ale po-
stawit jeden wazny dla niego waru-
nek. Chciat zagra¢ w miejscu, gdzie
urodzit sie Chopin. Chciat wzboga-
ci¢ swoje muzyczne doswiadczenie
0 przezycie i przyswojenie sobie at-
mosfery tego miejsca. Faktycznie,
fortepian brzmi w Zelazowej Woli
inaczej niz gdziekolwiek indziej. Po-
twierdzit nam to sam mistrz - Tamas,
ktoéry byt po koncercie bardzo szcze-
sliwy. My takze.

Wrécilismy do samochodu i dosy¢
szybko dojechaliémy do Nieboro-
wa. Tutaj tez jest po polsku: dworek
i stawny park. Gdzies w salach sty-
cha¢ - kogo? Nietrudno zgadng¢ -
oczywiscie Chopina. Nieborow lezy
w dolinie rzeki Bzury. W jego okoli-
cach zostaty odkryte stanowiska kul-
turowe z péznego okresu rzymskie-
go. W XIV-wiecznych dokumentach
koscielnych widnieje nazwa Ny-
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eborowo lub Nyeborow. Na poczat-
ku XVI wieku zbudowano tu gotyc-
ko-renesansowy dwor, ktorego wta-
Scicielami byt réd Nieborowskich
herbu Prawda. Od roku 1694 Niebo-
réw objat w posiadanie prymas Pol-
ski, kardynat Michat Stefan Radzie-
jowski. Zbudowat barokowy patac.
W XVIII wieku dobra nieborowskie
czesto zmieniaty witasciciela, a wie-
lu z nich wyposazato patac w cenne
przedmioty. Helena z Przezdzieckich
Radziwittowa zatozyta 14-hektaro-
wy ogréd romantyczny w Arkadii.
Michat Piotr Radziwilt zatozyt ma-
nufakture majoliki, ktéra postuzyta
do ozdabiania patacowych piecow
i tazienek. Stanowi ona cenny zespo6t
majoliki nieborowskie;j.

Od roku 1945 zespoét patacowo-
parkowy oraz Arkadia jest oddzia-
tem Muzeum Narodowego w War-
szawie.

Nie moglismy zabawi¢ tu zbyt dtu-
go, bo Cyprian miatjuz dosy¢. Zdazy-
lismy jednak sie przekona¢, ze wne-
trza patacu sg wspaniate, a w salach
jest bardzo duzo przedmiotow, kto-
rymi postugiwali sie dawni wtasci-
ciele. Na nas zrobity najwieksze wra-
zenie meble i wyposazenie kuchni,
jadalni, sypialni i gabinetu. Jest tam
globus zaswiadczajacy o wyobra-
zeniach o Ziemi naszych przodkéw
sprzed ponad trzystu lat.

Czas na obiad. Nieopodal znajdu-
je sie ciekawa restauracja, w ktoérej
mozna spedzi¢ czas na podziwianiu
staropolskich potraw.

Restauracja Dworek Biata Dama
znajduje sie naprzeciwko komplek-
su patacowego. Méwi sie, ze w Nie-
borowie krazy duch Biatej Damy.
Anna Orzelska (1702-1769) zostata
sportretowana wraz ze swoim pie-
skiem przez Antoine’a Pesne’a. Ten
portret wisi w Czerwonym Salonie.
Noca, przy blasku ksiezyca ,Aniu-
sia” z pieskiem wedruje po komna-
tach i korytarzach na drugim pietrze.
Duch ,Aniusi” jest przyjazny, dobro-
tliwy i opiekunczy, totez wtasciciele
Dworku wybrali ja na patronke swo-
jej restauracji. Nie pozostawato im
nicinnego, jak nadac jej nazwe,Biata
Dama”. Dworek serwuje dania kuch-
ni polskiej: pasztet z dziczyzny z so-
sem zurawinowo-chrzanowym, $le-
dzik po staropolsku, zupa lesnicze-
go podgrzybkowo-borowikowa z ta-
zankami, zrazy zawijane pod cebul-
ka, duszone w piwie, pieczen z jele-
nia w marynacie z zubréwki w sosie
morelowo-sliwkowym czy filet z sar-
ny z borowkami i puszystym puree
Z ciecierzycy.

Nie bylo mozliwosci sprébowa-
nia tego wszystkiego, ale i tak byto
wspaniale. Kazdy z nas zaméwit inng
potrawe, dzieki czemu i tak skosz-
towalismy  sporo.  Pojechalismy
wiec dalej, ale wrécimy tu kiedys -
na pewno.
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Trudno nam omingé
kotlety schabowe




Mieso na kotlety lezato na talerzu.
Byto z koscia. Mozna kupi¢ schab
bez kosci, ale tym razem nie byto
takiego w sklepie. Poza tym, co to
za problem go wytrybowac. Ja je-
stem w tym zawodowcem. To jed-
na z tych czynnosci, ktére popra-
wiajg opinie na mgj temat. Robie to
»Z zamknietymi oczami”. Mielismy
wiec ponad kilogram tego schabu,
a po odkrojeniu kosci miesa musia-
to starczy¢ na kilkanascie kotletéw.
Mieliémy w planie usmazenie kotle-
tow nie zwyktych, lecz specjalnych
- schabowych kotletéw nie panie-
rowanych, jak zazwyczaj w polskich
domach, lecz z jabtkami. Co, trud-
ne, nierealne? Mozna cos$ spali¢, ze-
psu¢, zrzuci¢ ze stotu i zrobi¢ tysigc
gtupich rzeczy, a wszystkie przypad-
kowo, niechcacy, gdy nie ma swiatfa.
Ale nam sie udato. Potrzebne rzeczy
juz mieli$my: schab wieprzowy, néz,
tluczek, talerze, patelnig, olej itd.
Cafa kuchnia czekata na skwiercze-
nie tego pysznego mieska.

Schab ma specyficzny ksztatt — jest
podtuzny, a mieso przyczepione do
kosci. Typowy polski schabowy jest
z koscia, ale w domach najczesciej
robi sie je bez. Oddziela sie kosci od
miesa, cho¢ gdy kupi sie schab od
razu bez kosci, jest tatwiej. Na wypa-
dek gdy nie mamy tego ufatwienia,
lepiej wiedzie¢, jak sie zabra¢ do ich
oddzielenia.

Zebra utozone sg réwnolegle do
siebie. O$ kregostupa jest do nich
prostopadta. Zebra wystajg z niego

pod katem 90 stopni. W schabie jest
tylko czes¢ kosci zebrowych. Resz-
ta jest odcieta. Trzeba wzig¢ porzad-
ny noz i ciag¢ mieso rownolegle do
osi kregostupa, prostopadle do ze-
ber, mozliwie jak najblizej tych ko-
$ci. Wcinamy sie najgtebiej, jak tylko
mozna. W tym celu uktadamy mieso
tak, by zebra wystawaty pionowo do
gory i ciagnety sie od strony lewej
do prawej, jak stupy na ulicy. Ostrze
noza ustawiamy poziomo, réwno-
legle do nas - tez od lewej do pra-
wej. Teraz jest najtatwiej przytozyc¢ je
blisko zeber, by ciag¢ pionowo w dét,
réownolegle wzdtuz nich. Dociera-
my nozem do konca, czyli do miej-
sca, gdzie mozemy cig¢ juz tylko kre-
gi. Potowe pracy mamy za soba. Te-
raz nalezy zmieni¢ potozenie miesa.
Do tej pory lezato ono na innych ko-
$ciach, niz te, ktore sterczg do gory.
Te dwa ciagi sg ustawione mniej
wiecej prostopadle do siebie. Obra-
camy mieso o 90 stopni, by pionowe
kosci potozyly sie, a drugie sterczaty
do gory. Wykonujemy ciecie podob-
ne do poprzedniego. Teraz migso
jest ztaczone tylko cienkim paskiem
z kregostupem. Ich oddzielenie nie
jest trudne. Gdy sie na to popatrzy,
albo sie to pomaca, wszystko staje
sie jasne. Po kolejnym matym cieciu
w rece bedzie samo mieso, a na stole
pozostang kosci. By¢ moze z takich
kosci robi sie zupe, albo gotuje dla
psa. Nasza suczka Neli lubi, gdy ku-
pujemy mieso z kos¢mi i oddajemy
jej te twardszg czesd.
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Moglismy kupi¢ mieso bez kosci,
ale skoro go nie byto w naszym skle-
pie, to sami wytrybowalismy schab,
to znaczy ja to zrobitem. Dobrze,
ze jestem oddelegowany do prost-
szych, albo nawet gtupszych czyn-
nosci. Gdyby byto inaczej, musiat-
bym bardziej sie do tego wszyst-
kiego przytozy¢, a tak moge zwalic
wine na zone. Tak czy inaczej mieli-
$my juz przygotowane mieso. Mieso
utozytem na desce stuzacej nam do
krojenia miesa. Zaczatem kroi¢ mie-
so na kotlety w ksztatcie plastrow.
Musza by¢ w miare cienkie, na przy-
ktad jednocentymetrowe, bo inaczej
nie sg tak smaczne, jak wszyscy lu-
bia. Jak zrobisz te plastry, gdy nie wi-
dzisz wiecej, niz mate $wiatetko opo-
dal? Nie jest to trudne, ale wyma-
ga pewnej odwagi, szczegdlnie, gdy
robi sie to pierwszy raz.

Mieso powinno leze¢ na desce
réwnolegle do ciebie. Ustawiasz
noz prostopadle do niego, kieru-
jesz ostrze w dot przy prawym kon-
cu schabu i odkrawasz centymetro-
wy kawatek. Ten pierwszy kotlet nie
bedzie ksztattny i nie bedzie przypo-
minat plastra. Co tam, to tylko kon-
cowka, z ktérej nie zrobisz kotleta,
ale zjesz smacznie juz podczas sma-
zenia. Tniesz nozem ruchem z jednej
strony prostopadtym do ziemi oraz
z drugiej do schabu, az dotrzesz do
deski. Odkrawasz kolejne plastry,
a wszystkie o grubosci jednego cen-
tymetra. Nalezy trzymac n6z w jed-
nej dtoni i sprawdza¢ drugg dtonia,
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Czy mamy poprawnie zaznaczony
kolejny plaster. Jesli na catej dtugo-
$ci ostrza mamy odpowiednia gru-
bos¢ kotleta (1 cm), to mozna ciac.
Trudno utrzymac kierunek ostrza,
ale jest to mozliwe. Nie wystarczy
zadbac o grubos¢ plastra od gornej
strony. Trzeba pilnowa¢, by ciecie
w dét byto doktadnie pionowe. Gdy
sie zboczy, kotlet bedzie miat na gé-
rze inng grubos¢, niz na dole. Moze
na gorze mie¢ grubos¢ poét centy-
metra, a na dole centymetr, albo od-
wrotnie. Te czynnosci trzeba po pro-
stu ¢wiczyc.

W taki sposob pokroitem cate mie-
so i miatem juz wszystkie kotlety.
Zazwyczaj niektore z nich sie uda-
ja, inne sg za grube, albo za cienkie.
Kazdy byt troche inny, ale wszystkie
wystarczajgco dobre.

Kotlety odtozylismy do przygo-
towanego wczesniej talerza. Trze-
ba byto je zbi¢. Bratem kotlet po
kotlecie, ktadtem na tej samej de-
sce i uderzatem pfaska strong ttucz-
ka z kolcami. Dlaczego ja musze ro-
bi¢ az tyle, a zona mniej? Nie, to tyl-
ko ztudzenie. Nie pisze tu o tysigcu
czynnosci, ktére nalezy wykonad, by
moc robié te, ktore tu opisuje. Ona
nieustannie sie krzatata, szukata po-
trzebnych rzeczy, chociazby przy-
praw. Kazda potrawa wymaga wiel-
kiego zachodu. W przepisach pisze
sie tylko najwazniejsze punkty liczac
na to, ze czytelnicy zrozumiejg samo
przez sie, co i jak nalezy robic.

Nasze kotlety schabowe musza



by¢ cienkie. Nie wystarczy odkro-
i¢ cienkie plastry. Te, ktére juz przy-
gotowatem, miaty po jednym cen-
tymetrze. Kotlety musza by¢ roz-
bite, przez co staja sie jeszcze cien-
sze. Wiékna miesa musza by¢ pokie-
reszowane i zmiekczone. Nie trzeba
widzie¢, by solidnie ttuc w mieso.

Nasz przepis na kotlety byt taki, ze
juz mozna byto je smazy¢, ale gdy-
by sie chciato mie¢ kotlety schabo-
we panierowane, trzeba jeszcze tro-
che popracowac. Przygotowane pla-
stry nalezy wtedy obtoczy¢ w mace,
nastepnie w jajku, a na koniec w tar-
tej butce. Tartg butke nalezy wsypac
na talerzyk. To prosta czynnos¢. Go-
rzej z jajkiem. To juz robilismy, gdy
oddzielalismy biatko od zéttka. Ko-
lejne jajko nalezy dobrze umyc¢ i po
wylaniu do talerzyka roztrzepac wi-
delcem. Bez wzgledu na to, czy
chcemy kotlety panierowag, czy nie,
mozna juz je przyprawiac: posoli¢
i popieprzy¢ do smaku. Jesli ich nie
panierujemy, powinnismy zgodnie
Z naszym przepisem posypac je tyl-
ko maka.

Przyszedt czas na kolejng cebule,
a mielisSmy je juz obrane wczesniej.
Od razu przygotowatem ich tyle,
zeby starczyto na wszystkie potrawy.
Dla kotletéw cebule nalezato pokro-
i¢ w cienkie plastry, a nie w kostke.
Joanna wsypata jg na patelnig, by
podsmazy¢ na rozgrzanym oleju.
Gdy chodzi o olej, trzeba wzig¢ do
reki butelke i wla¢ troche jej zawar-
tosci na patelnie. Nie byto czasu, nie

byto tez sensu sie krepowac. Prze-
chylitem butelke i chlusnatem iles
tam na patelnie. Czy duzo? A moze
za duzo? To akademicki spér. Mu-
sielismy mie¢ olej i tyle. Sprawdzi-
tem opuszka wskazujgcego palcaile
tam go byto i nie bytem zawiedzio-
ny. Zona wolataby nie uzywa¢ pal-
cow, ale jg pouczytem, ze wszyscy
kucharze, a ona tez, ciggle co$ do-
tykaja rekami. Dlaczego ja nie miat-
bym tego robi¢, gdy nie widze, albo
ona, gdy nie ma swiatta? A czy wie-
cie, jaki jest smaczny palec, gdy tak
sprawdza przygotowywane potra-
wy? Jego prébowanie koniuszkiem
jezyka to rekompensata za ciezka
prace. A jest co dotykac i probowac.
Gdy tylko nie wiesz, czy to, co szy-
kujesz jest gotowe, sprawdzasz pal-
cem. Po kazdym tescie lecisz do kra-
nu i myjesz rece. Palce musisz mie¢
czyste zawsze. Palcem sprawdzasz
tez ilos¢ poszczegdlnych sktadni-
kow, na przykfad tego oleju na patel-
ni, albo jaka jest powierzchnia tego,
co smazysz, na przyktad kawatka
ryby. Gdy potrafisz robi¢ to ostroz-
nie, rowniez temperature potrawy.
Dotykasz opuszka szybko i uciekasz.
Gdy ten ruch bedzie krotki, albo na-
wet kréciutki, nie oparzysz sie.

Gdy przekonatem sie, ze na patel-
ni jest mniej wiecej p6t milimetra,
uznali$my, ze wystarczy. W trakcie
smazenia trzeba kontrolowac ilos¢
oleju na patelni, tak samo i wode
w garnku. Za mato oleju, albo wody
i masz przypalone mieso!
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Czekalismy chwile, by cebulka sie
zarumienita, a gdy znowu fadnie za-
pachniato, zgasiliémy gaz i wysypali-
$my jg z patelni na talerz.

Wreszcie chyba najtrudniejsze
w przypadku tej potrawy - musie-
liSmy usmazy¢ po ciemku przygo-
towane kotlety z obu stron az beda
rumiane. Chcielismy wykorzystac
do tego celu pozostaty na patelni
olej. Kotlety smazy sie po kilka na
raz — tyle, ile sie zmiesci na patelni.
Czasem beda to trzy, a kiedy indziej
cztery. Bywa, ze schab jest tak szero-
ki, ze kotlety, ktore ukroites, sa duze
i zmieszczg sie tylko dwa. Wkfada-
my kotlety na patelnie, na ten olej,
ktdry juz usmazyt nam cebule. Sma-
zysz je po kazdej stronie po kilka mi-
nut. Nie trzeba przesadzac. Kotlety
moga by¢ nie do konca dopieczo-
ne, nie moga za to by¢ przypalone.
| tak trzeba byto pdzniej je dogrze-
wac, bo w oczekiwaniu na gosci nie-
co nam wystygty. Nie mogliémy ro-
bi¢ wszystkiego tuz przed godzi-
ng 19, bo nie jest to realne. Gdy robi
sie kilka potraw, trzeba zajmowac
sie nimi jedna po drugiej. Wtedy tyl-
ko jedna bedzie tak naprawde gora-
ca jak swiezutka buteczka. Inne mu-
szg czekad i stygna. Potem mozna je
spozywac jedynie ciepte, a nie gora-
ce, albo troszke podgrzac.

Po kilku minutach smazenia na
jednej stronie nalezy obrdci¢ kotle-
ty na druga strone. Sa gorace i ,nie
lubig” by sie je dotykato tam, gdzie
nie wolno. Nie szkodzi. Mozna wzig¢
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specjalng topatke i podkfadajac pod
kolejne kotlety obraca¢ je. Mozna
sobie pomdc palcem drugiej reki,
by utatwi¢ sobie przewracanie mie-
sa, bo gdy dotknie sie kotlet od géry,
najlepiej na jego $rodku, nie da sie
oparzy¢. Gdy topatka jest juz pod
kotletem, unosisz kotlet i odwra-
casz go na druga strone. Czy to trud-
ne? W pierwszym momencie tak,
ale mozna przeciez prze¢wiczy¢ ten
ruch na sucho. Unosisz topatke z ko-
tletem do géry, przekrecasz o 180
stopni szybkim ruchem i zrzucasz
z powrotem na patelnie, w to samo
miejsce. Ta znowu skwierczy jak nie
wiem i to jest dobry znak. Skwierczy
mocno ta strona, ktora jest jeszcze
surowa. Smazy sie znowu kilka mi-
nut i juz gotowe.

Gdy mieso byto gotowe, na kaz-
dym kawatku Joanna utozyta porcje
cebuli, a ja zajatem sie jabtkami. Juz
wczesniej je obratem, przekroitem
na potoéwki i wykroitem gniazda na-
sienne. Na kazdym kotlecie potozyli-
Smy potowke jabtka (przekrojem do
dotu), okrywajac w ten sposdb cebu-
le na kotlecie. Ja juz bytem zmeczo-
ny i odméwitem postuszenstwa. Mu-
siatem odpocza¢, a Joanna posypa-
ta jabtka cukrem, majerankiem i me-
lisg. Pojecia nie mam, jak ona znala-
zla te melise! Moze jestem naiwny,
a ona przygotowata takie rzeczy juz
wczesniej. Kotlety lezaty wiec na pa-
telni, podlata je woda, zakryta patel-
nie przykrywka i ponownie wtaczyta
gaz, by potrawe podusi¢ troszeczke.



Im dalej, tym
trudniej!




Od dawna gesi i kaczki smakujg mi
najbardziej. Kiedys byty one bardzo
popularne. Ostatnio chyba mniej,
ale to moze wynikac z ich ceny. Co
by nie rzec, kurczaki sg wyraznie tan-
sze, czy jednak tak samo smaczne?
Gesi i kaczki sg nieco inaczej hodo-
wane, a ich mieso jest bardzo smacz-
ne. Polskie gesi sq cenione w Niem-
czech. Niemal cata polska produk-
cja trafia na tamten rynek. Trzeba sie
troszke wysili¢, by znalez¢ w sklepie
gesi. Sg jednak sklepy, ktére uwaza-
tyby za wstyd nie mie¢ tego drobiu.

Postanowilismy przygotowad ge$
po polsku. To gtéwnie z tego po-
wodu uznali$my, ze zaproponowa-
ne przez Piotra menu jest w miare
proste. Ges to duzo jedzenia, a sto-
sunkowo mato pracy. Sq potrawy,
ktérych nie jest duzo do podziele-
nia, a wymagaja mnoéstwa pracy.
Inne odwrotnie. Wktadamy duzy ka-
wat miesa do garnka, a potem ono
samo sie przygotowuje. Mozna po-
wiedzie¢, ze ges$ po polsku to samo-
graj oraz gwarancja sukcesu.

Wyjatem gotowa ge$ z lodoéw-
ki. Joanna kupita jg juz sprawiong
w piatek i wystarczyto czasu, by sie
odmrozita. Taka sprawiona ges jest
tatwa do przygotowania przez kaz-
dego. Nie ma na niej niczego, co mo-
gtoby utrudni¢ zadanie. W jej klatce
piersiowej znajduje sie foliowy wo-
reczek z podrobami, a wiec z wa-
trébka, sercem, zotadkiem oraz szyj-
ka. Jak na méj gust, ges ma za duzo
tluszczu. Wiekszos¢ usuwam. Wy-
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jatem podroby i wszystko dokfad-
nie umytem. Potozytem ja na duzym
ptaskim talerzu, a Joanna natarta ges
wewnatrz i z zewnatrz sola, czosn-
kiem i majerankiem. Wiozylismy ja
do duzego rondla, Zalali$my trzema
szklankami wody i dodalismy namo-
czone wczesniej sliwki. Wtasnie, war-
to pamieta¢, by suszone sliwki na-
maczac wystarczajgco wczesnie, by
byty elastyczne i smakowite. Ostat-
nio zona kupuje takie suszone sliwki,
Ze nie wymagajg hamoczenia wcze-
$niej. Pozostato dusi¢ ge$ na matym
ogniu do zmiekniecia, a to oznacza
mnostwo minut.

Nie oddam nikomu gesi lub kacz-
ki do przygotowania, za to chetnie
oddam indycza rolade z serem. Jo-
anna sie tym zajeta, gdy ja czyhatem
na mozliwos¢ dziobania mojej gaski.

— Musze wiedzieé, czy juz zmiekta.

- Przeciez wstawilismy jq dopiero
20 minut temu.

— Ale juz pachnie.

- Pachnie i bedzie pachniata co-
raz bardziej, ale jeszcze nie moze by¢
miekka.

Nie mogta zarébwno po dwudzie-
stu minutach, jak i po czterdziestu,
ale ja lubie ja pilnowa¢ i dziobac.
Gdy wreszcie dodziobie sie do nie-
mal gotowej gesi, moge ja smako-
wac i smakowac. Wydaje mi sig, ze
tak traktowane dania lepiej sie uda-
ja. Mama mnie tego nauczyta. Stata
nad garnkami nieustannie. Miesza-
ta, skubata, dosalata, troszke stodzi-
ta, przyprawiata, znowu sprawdzata



i tak w kotko. W kazdym razie mama
nie robita tego raz a dobrze, lecz sta-
le, dopdki nie uznata, ze moze wyta-
czy¢ gaz. Zona sie dziwita po co i dla-
czego, ale ja nie. Uwazam, ze gdy sie
towarzyszy potrawie, nabiera do lu-
dzi szacunku i lepiej im stuzy. Tak
ja, jak i wczesniej mama, dziobiemy
miesko, mieszamy zupki, smakuje-
my sosy. Mama dosypywata cokol-
wiek, byle tylko co$ robié. Potrawy
skwierczaly, syczaty, trzeszczaty, pry-
skaty ttuszczem, albo rozpryskiwa-
ty krople wody, parowaty lub prze-
ciwnie - domagaty sie jej dolania.
Czasem strzelaty nam w twarz, gdy
tluszcz na patelni nie wytrzymywat
proby ognia i nekat kucharzy. Kie-
dy indziej potrawa przyczajata sie,
by nagle wybuchng¢ zarem i gdy-
by nie przezorno$¢ kucharzy, mieli-
by upieczone nosy. Tak jest, w kuch-
ni nie ma zartéw i trzeba by¢ prze-
zornym. Tutaj toczy sie autentycz-
na bitwa o smak. Nie poswiecisz sie,
to nie dostaniesz nagrody. Tylko po-
$wiecenie gwarantuje, ze z wnetrza
potrawy wychyng wszelkie dostep-
ne tam smaki. Wyjda na wierzch,
o czym poinformuja, gtosno to ma-
nifestujac. Widzacy rozpoznaja to
zjawisko po zmienionej barwie po-
wierzchni potrawy, a niewidomi od-
czuja zapach. Kazdy zapach jest inny
oraz stowarzyszony z innym wyda-
rzeniem. To ty powodujesz kolejne,
a potem obserwujesz efekty swoje-
go dziatania, ale tez odwrotnie - za-
uwazasz zapach i wiesz, ze kolejny

etap gotowania masz za soba.

Biegasz po kuchni w poszukiwa-
niu smaku i wiesz, ze czasem go
znajdziesz, a czasem nie. Od czego
to zalezy? Od ciebie i twojego na-
stawienia. Czy moze by¢ tak, ze do-
bry smak wynika tylko z dobrze wy-
konanych czynnosci? Niby tak, a jed-
nak niekoniecznie. Dobry smak ro-
dzi sie w kuchennym ferworze i po-
wstaje wytacznie wtedy, gdy widzi
obok godnego siebie partnera. Ku-
charz moze mozoli¢ sie do woli, ale
gdy nie ma do gotowania serca, do-
bry smak nie zjawi sie przed jego
obliczem. Zamiast znudzonego pro-
fesjonalisty przychodzi wtedy do
kuchni amator, ktéry z pomoca in-
strukcji doswiadczonego kucharza
przystepuje do pracy z sercem. Nic
nie umiat do tej pory, a jego ambi-
cja powoduje cuda. Kucharz sie dzi-
wi i nie moze uwierzy¢, ale wie, ze
od dawna braknie mu zaangazowa-
nia do pracy, gdy amator witasnie je
w sobie odnalazt.

Wiec mama nieustannie co$
w kuchni robita. Nie mysle o kolej-
nych potrawach, sniadaniach, obia-
dach i kolacjach, ale o drobnych
czynnosciach, ktérych  wykony-
wacd nie musiata, a koniecznie chcia-
ta. Mowilismy, ze szuka dziury w ca-
tym. Szukata! Miato by¢ lepiej i lepiej,
i najczesciej byto. Gdyby tak jesz-
cze mogta zrobi¢ nam te grzybowa
zupe, albo prawdziwy rosot.

- Marek, podaj mi pieprz — prosita
mama.
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- Mamo, pieprz juz byt.

- Ale czegos jeszcze mi brakuje.

- Mamo, potrawa jest juz ostra.

- Bo ja wiem? Moze masz racje. To
podaj mi sol.

- Mamo, to tez juz byto.

- Byto, ale jakby troche jej jeszcze
brakowato.

Wsypywata tyle dodatkowej soli,
papryki, a nawet cukru, ze mozna
bytoby tego nie robi¢. Nikt nie od-
czutby réznicy, gdyz tej doktadki
byto mniej niz cien, a jednak mama
doprawiata i doprawiata. Na tej zasa-
dzie w kuchni toczyly sie niebywa-
te boje, w ktdérych najczesciej mama
wygrywata. Przychodzili do nas go-

Scie, ktorzy twierdzili, ze wtasnie
u nas jedzenie jest najlepsze. Na na-
szym stole mozna byto rozkoszowac
sie fantastyczng satatkg warzyw-
ng, karpiem lub ozorkami w galare-
cie, faszerowanymi jajami, w ktérych
mozna byto znalez¢ tysigc réznosci,
znakomity rosét, albo schab ze $liw-
kami. Czy teraz moge nie lubi¢ go-
towania i jedzenia? Nie moge i nie
robie tego. Lubie szuka¢ dobrego
smaku, a potem zamyka¢ go w swo-
ich ustach. Inni moga to robi¢ razem
ze mny, ale prawdziwy smak to ten,
ktéry trafit do mnie, a nie gdzie in-
dziej.
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Zupy, o ktorych
moze jeszcze nie
styszeliscie

Piotr wie, ze uwielbiam zupy, w za-
sadzie kazda, byle tylko byfa inte-
resujgca i zrobiona z sercem. Obiad
bez zupy jest dla mnie nudny. Wole
wzig¢ doktadke zupy nawet kosz-
tem drugiego dania, a gdy sa do wy-
boru dwie, jestem w kropce - ktérg
wybrac¢? Czesto zmniejszam porcje
miesa, by méc sprébowac obu! Ja-

sne, ze gotujemy mndstwo réznych
zup, s proste i nie wymagaja wiel-
kich umiejetnosci, a warto poznac
kolejne. Przepisy Piotra wzbogaca-
ja nasz repertuar. tatwo ugotowac
rosot i rézne jego odmiany, ale moz-
na zupy wzbogacac tak, ze stajg sie
skomplikowanymi i warto$ciowymi
daniami.
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Pozywna zupa cebulowa
(Warszawa)

5 sporych cebul (ok. 50 dag), 3 tyzki oliwy lub oleju, pét bulwy =

= matego selera, 3 srednie ziemniaki, 4 szklanki wywaru warzywnego E

lub rosotu (moze byé z kostki), 3 tyzki stodkiej $mietanki 12%, 2 tyzki =

= startego zoftego sera, 2 lyzki posiekanej zielonej pietruszki lub
= dowolnego innego Swiezego ziodtka, sdl, pieprz do smaku

= Jako dodatek: grzanki z pokrojonej w kostke butki, ktérg nalezy
= podplec na suchej patelni, a na zakonczenie dodac p6t tyzeczki masta
= i wymieszac.

1. Cebule posiekaé i zeszkli¢ na rozgrzanej oliwie (ub oleju.

2. Bulwe selera zetrzeé na tarce jarzynowej i dodaé do cebuli, udu-
si¢ wszystko razem do miekkosci.

3. Do uduszonych warzyw dodaé rosét lub wywar i zagotowaé.

—
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—
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—
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—
—
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=
=
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—
=
—
=
—
—
=
=
—
—
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—
—
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=
=
—
=
=
—
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=i
=

4. Obraé ziemniaki, pokroié w kostke, dodaé do zupy i gotowaé
wszystko razem, az ziemniaki zaczng sig rozgotowywac, zdjgé zupe =
z ognia, lekko ostudzié i zmiksowaé na gtadki krem. Doprawié solg =
[ pieprzem.

5. Smietanke wymieszaé z kilkoma tyzkami zupy, po czym wlaé
z powrotem do garnka i podgrzaé juz nie gotujgc.

Zupe podajemy posypang startym serem [ siekang zielening; osob-
no, jako dodatek — grzanki.
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= Przepis:

Kapusniak wiosenny
(Serock — centralne Mazowsze)
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Pot gtéwki mtodej kapusty, 4 ziemniaki, 2 marchwie, 2 tyzki masta,
2 dymki, 3 szklanki bulionu cielecego z kostki, 4 tyzki pokrojonego
w kostke boczku, szczypta kminku, sél, pieprz, sok z cytryny do
= smaku, 4 kopiaste tyzki siekanego koperku
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1. Kapuste poszatkowaé, ziemniaki i marchew obraé, pokroié w cien-
kie plasterki, dymke pokroié drobno wraz ze szczypiorem.

NS

2. Na patelni rozgrzaé masto, podsmazyé na nim kapuste z warzy-
wami [ ziemniakami, przetozyé do garnka i wlaé bulion.

3. Pokrojony boczek zrumienié na pozostatym na patelni ttuszezu
[ przetozyé do zupy.

‘
y .

4. Gotowaé zupe okoto 15 minut, doprawié sokiem cytrynowym,
kminkiem, solg, pieprzem i przed podaniem posypaé zupe koperkiem.

Dodatki dopasowaé do wtasnego smaku.
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~ - =Przepis:
b Zur na grzybach

(Kurpie)

Szklanka suszonych grzyboéw, szklanka zurku, cebula, ¢wier¢ kostki
masta, 8 ziemniakéw, zabek czosnku, p6t tyzeczki kminku, sél, jako
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dodatek 2-3 jajka na twardo Sp—
1. Namoczyé na kilka godzin umyte grzyby w szklance wody. E; - -:-'5
El-u--_‘:_':_

2. W garnku zagotowaé zur z 2 szklankami wody, dodaé namoczo -
ne, miekkie grzyby pokrojone w paski, wraz z wodq, w ktérej sie mo-
czyty.

'

'!"5

3. Cebule drobno posiekaé, podsmazyé na masle, dodaé do garn-
ka z zupg.

1

4. Ziemniaki obraé, pokroi¢ w kostke i po wrzuceniu do zupy wraz
z kminkiem gotowaé az do momentu, kiedy ziemniaki stang sie zu-
pefnie migkkie.

5. Doprawié zupe przeciSnietym przez praske czosnkiem.

©. Podajgc posypaé posiekanymi jajami na twardo.
T
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Przepis:

Chtodnik

(Okolice Czerska — potudniowe Mazowsze)

3 szklanki jogurtu naturalnego, szklanka s$mietany 12%, duzy
zielony ogérek, duzy zabek czosnku, upieczona lub ugotowana piers
kurczeca, sol, pieprz, szczypta cukru, 2 tyzki siekanego koperku

1. Ugotowang [ub upieczong piers z kurczaka pokroi¢ w drobne pa-
ski, obranego ogérka takze pokroié w paseczki, czosnek przecisngé
przez praske.

2. Wymieszac jogurt ze smietang, dodaé kurczaka, ogérka, koper
i czosnek, wymieszaé | w zakrytym naczyniu wstawié do lodéowki.
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Przepis:

Botwinka
(Wschodnie Mazowsze)

4
\

2 peczki botwinki, 1 Sredni burak, 2 tyzki masta, 4 szklanki bulionu
warzywnego, sok z cytryny i cukier do smaku, pét szklanki Smietany,
2-3 tyzki posiekanego swiezego koperku
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Jako dodatek: po jednym jajku na twardo na osobe

1. Oczyscié botwing z uszkodzonych lisci, oskrobaé skérke z minia-
turowych buraczkéw, umyé, otrzgsnagé z wody, pokroié buraczki, to-
dyzki i liScie, wrzucié do garnka z roztopionym mastem. Dusié botwi-
ne okoto 10 minut.

2. Do garnka wiaé bulion warzywny, zagotowaé zupe, doprawic jg
cukrem, solg, sokiem cytrynowym.

y 3. Wymieszaé sSmietang z magkq, wlaé do niej kilka tyzek goracej

= zupy, starannie wymieszaé, po czym wlaé do garnka, doprowadzi¢ do
= wrzenia, dodaé koperek i podawaé z pokrojonymi na éwiartki jajkami
= na twardo dodanymi do kazdej porcji.
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Przepis:

Barszcz biaty ze szczypiorkiem
(Okolice Puttuska — Ziemia Ptocka)

2 szklanki kiszonego zuru, 2 plasterki szynki, 2 plasterki chudego
wedzonego i ugotowanego boczku, cebula, 2 zabki czosnku, 2 ziarna
pieprzu, ziele angielskie, li¢ laurowy, po6t szklanki Smietany, sél, pieprz,
cukier do smaku, tyzka posiekanego drobno szczypiorku, 2 jajka na
twardo

1. Zagotowaé 2 szklanki wody z pokrojong na éwiartki cebulg, dodaé
zur, pieprz, sol, ziele, iS¢ laurowy, czosnek posiekany lub przecisniety
= przez praske oraz cukier do smaku. Zagotowaé. Odstawié z ognia zupe,

= zaprawié Smietang.

2. Pokroi¢ drobno szynke i boczek, jajko na twardo obraé i pokro-
i€ na éwiartki.

3. W kazdym talerzu lub bulionéwce utozyé po trochu posiekanej =
szynki i boczku oraz éwiartki jajka, zalaé zupg. Wierzch zupy posypaé
posiekanym szczypiorkiem.
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Rady doswiadczonego kucharza — Zupy

£ ADNY JASNOBRAZOWY KOLOR NADAJE ZUPOM ORAZ SOSOM DODANIE DO NICH
WYWARU Z CWIARTKI ROZGOTOWANEJ W WODZIE CYTRYNY.

OO

LISCIE BAZYLII WARTO DOtOZYC DO SOSOW NP. VINEGRET, ROSOtOW, ZUP JARZY-
NOWYCH | ZUPY POMIDOROWEJ, DO SUROWEK Z ZIELONEJ SALATY | OGORKOW LUB
POMIDOROW ORAZ POTRAW Z ROSLIN STRACZKOWYCH.

OO

MLODE LISTKI MELISY LEKARSKIEJ UZYWA SIE DO DROBIU, ZUP, NAPOJOW, WIN, LI-
KIEROW, DO KWASNEGO MLEKA | TWAROZKOW.

OO

PAPRYKE W PROSZKU STOSUJE SIE GDY POTRAWA (ZAROWNO ZUPA JAK | SMAZO-

NE MIESO) WYSTYGNIE. WSYPANA DO WRZACEGO PLYNU (ZUPA GULASZOWA) LUB

SMAZONEGO MIESA LUB GOTOWANEGO SOSU KARMELIZUJE SIE POWODUJAC SIL-
NA GORYCZ POTRAWY.

OO

GOTOWANIE KRUPNIKU WYMAGA PAMIETANIA O TYM, ZE KASZA (CzZYLI KRUPY

— STAD JEGO NAZWA) ,

NIE WOLNO BRAC WIECEJ NIZ POt SZKLANKI KASZY. NIE MOZNA SUGEROWAC SIE =

RZADKOSCIA ZUPY W PIERWSZEJ FAZIE GOTOWANIA, A DOSYPYWANIE PRZYNIESIE =
OPLAKANE SKUTKI.

OO

Rosot NABIERA DODATKOWEGO AROMATU GDY POD KONIEC GOTOWANIA WSYPIE
SIE DO NIEGO £YZECZKE SUSZONEGO LUBCZYKU.

OO

WARTO PRZECHOWYWAC (ALE NIE DEUZEJ NIZ TRZY DNI, W LODOWCE) WODE PO
GOTOWANIU WARZYW, BO MA ONA MNOSTWO WITAMIN | MOZE BYC SWIETNYM
POCZATKIEM DLA ZUP LUB SOSOW.
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Zmeczeni, ale juz

pewni, ze sie uda

s

Owszem, wybralismy dosy¢ duzo
potraw, ale zaden gospodarz nie dat-
by sie namoéwi¢ na mniej. Gdy maja
przyjs¢ wazni goscie, nie mozesz za-
ryzykowa¢, ze na stole zabraknie je-
dzenia. Stad decyzja, by zrobi¢ tez
indycza rolade z serem.

Potozytem na desce umyty wcze-
$niej filet z indyka, ktéry potrakto-
watem ttuczkiem. Opukiwanie za-
konczytem, gdy mieso byto na-
prawde cienkie - jak placek. Wyko-
nywatem to ostroznie, bo nie mo-
gtem dopusci¢, by w filecie pojawita
sie dziurka. Miatem juz niemal pro-
stokatny placek, ktdry straszyt zone
swoja ,cienkoscig” - byt tak cieniutki,
ze sam nie wiedziatem, jak udato sie
go nie przedziurawic. Tak miato by¢.
To ona uczyta mnie tak ttuc kotlety,
by nie byly grube. Miatem hotdowa¢

zasadzie, ze im cienszy, tym lepszy
i smaczniejszy. Czy to trudna sztu-
ka? Powiem szczerze, wtasnie dla
niewidomego nie. Postugujemy sie
dotykiem i nieustannie badamy stan
kotleta: jeszcze tu i éwdzie za gru-
by, tam juz cieniutki i nie mozna go
thuc. Za pomoca dotyku wyszukuje-
my grubsze miejsca i trafiamy w nie.
Czy tatwo trafi¢? Owszem. Niech
widzacy nie mysla, ze dotyk jest az
tak kiepskim zmystem. Znajdujemy
grubsze miejsce palcem, najpewniej
wskazujgcym, celujemy w nie ttucz-
kiem i $miato uderzamy.

Posypatem mieso solg, pieprzem
i tymiankiem, ktore podata mi Joan-
na. Najpierw wykroitem kilka spo-
rych plastrow zéttego sera, a nastep-
nie pokroitem je w paski. Utozylismy
ser wzdtuz ptata miesa, ktére tak
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ozdobione posypalismy migdatowy-
mi ptatkami. Zrolowata mieso, a na-
stepnie zwigzata nicia w taki spo-
séb, aby byto ciasno zwiniete i za-
chowato ksztatt. Obsmazylismy mie-
SO na rozgrzanym na patelni masle
zoliwg i przetozyliémy je do brytfan-
ny. Jak znalez¢ ni¢, gdy nie ma swia-
tta? Bytoby to trudne, gdyby nie fakt,
ze ni¢ jest tam, gdzie by¢ powinna.
Operowanie nig bez patrzenia moze
by¢ niemozliwe, ale gdy ma sie jaka$
wprawe, idzie gtadko. Co by nie rzec,
kazdy moze wyczu¢ palcem nitke,
ktdra, gdy sie ja przeciggnie po ské-
rze, ranija.

- Gdzie mamy wino?

- Wino!!! Zapomniatam o winie.
Gdzie my je trzymamy...

- No, chyba w barku?

- A gdzie mamy barek? - zazarto-
wata.

- Barku nie mamy wcale, to pew-
nieiwina nie mamy -ija zazartowa-
tem.

Joanna znalazta jednak wino - i to
tam, gdzie by¢ powinno, tylko cze-
mu sugerowata, ze nie wie gdzie
jest? Wina trzymamy w nieduzej
szafce. Chyba chodzito o to, gdzie
jest odpowiednie wino, no i o za-
czepke, bo inaczej tego nie umiatem
sobie wyttumaczy¢. Moge stuchac
réznych rzeczy, gdy jestem zrelakso-
wany, ale gdy jestem juz zmeczony,
nie przepadam za zartami. Nie zga-
dtem wiec, ze to zarty. Chyba ona
tez nie wiedziata czego chce. Widac
i ona byta zmeczona. Trudno sie dzi-
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wié. Ja — amator, ona - bez Swiatla,
a pracy, jak widzicie, duzo - moze
nawet za duzo.

Podlalismy indyka winem i piekli-
$my w piekarniku. Mielismy wtedy
na szczescie piekarnik na gaz. Mie-
lismy, bo teraz juz mamy elektrycz-
ny. W innym razie musieliby$my sie
podda¢ w tamtg sobote.

Obratem gruszki ze skoérki, a na-
stepnie pokroitem na zgrabne po-
téwki usuwajac gniazda nasienne,
a pod koniec pieczenia Joanna uto-
zyta je obok miesa.

Moglismy zaja¢ sie nastepnymi
czynnosciami. Wyjete z piekarnika
o wifasciwym czasie mieso pokro-
ilismy na plastry, ktore obtozylismy
duszonymi gruszkami.

Przyszedt czas na lina w smietanie.
Jai Adam uwielbiamy ryby. Nie moz-
na wyobrazi¢ sobie przyjecia u nas
bez jakiejs rybnej potrawy. Zawsze
uwazatem je za zdrowsze i smacz-
niejsze od innych dan. Kiedys Pol-
ska stata rybami. Od ryb uginaty sie
stoty naszych dziadkéw i ich przod-
kow. Do Warszawy sprowadzano
ryby z odlegtych miejsc, chociazby
z Mazur. Transportowano je specjal-
nymi todziami, by mozna byto sprze-
dawac na targu zywe okazy. Potem
$niete wktadano do lodu, ktory tez
specjalnie przygotowywano na caty
rok. W ciggu minionego wieku na-
sze rybne tradycje zanikty, a wiele
rodzin nie jada ich wcale. U nas tez
potowa rodziny ich unika. Ryby trze-
ba lubi¢, by nie narzekac¢ na ich in-












tensywny zapach. Nie ma mowy, by
ten zapach nie rozprzestrzenit sie po
domu w trakcie przygotowywania
potraw. Mnie on nie przeszkadza,
ale dla kogos, kto nie jada lina, jego
zapach jest trudny do zniesienia.
MieliSmy lina, ale gdy go kupo-
walismy, nie zyt. Nie wiem wiec na
ile byt Swiezy. W kazdym razie mieli-
$my najlepszego lina, jaki byt w oko-
licy. Mamy zaufanie do faceta, ktéry
sprzedaje ryby i to on powiedziat, ze
lepszego, czyli $wiezszego, nie ma.
Nie przepadam za babraniem sie
w rybich wnetrznosciach, ale po-
niewaz Joanna nie znosi tego zapa-
chu, za kazdym razem ja zabieram
sie do roboty. Utozytem lina na de-
sce i wzigtem do reki n6z - do pra-
wej. Dobrze, ze mam dwie rece
i to nie ,obie lewe”. Zreszty lewa tez
mi bardzo pomaga. Gdy trzymam
noéz w prawej, palce lewej kontro-
lujg ,pole operacyjne”. To te palce
wyznaczajg granice dziatania pra-
wej reki. Lewa reka trzymam rybke,
a prawa odcinam ogon. Lin lezy na
desce, a ja jednym mocnym cieciem
prostopadtym do kregostupa go od-
cinam. Nie wszyscy odcinaja ogony,
bo w przypadku mniejszych ryb lu-
big je jes¢. Rzeczywiscie, smazone
ogonki moga by¢ dobre. Potem mu-
sze zgrabnie poradzi¢ sobie z teb-
kiem, ktéremu nalezy sie Sciecie,
a wreszcie trzeba usung¢ wnetrz-
nosci. Wszystko wymaga precyzji,
by rybka byta smaczna. Lin ma tuski
inne niz karp. Nie trzeba ich zdrapy-
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wac, ale skdra wymaga oczyszczenia
ze sluzu. tuska pieczonego lina roz-
puszcza sie, wiec nie ma potrzeby
sie 0 nig martwi¢, natomiast bytoby
grubianstwem drapa¢ mocno jego
skore nozem — po co! Wreszcie mam
tusze, ktéra nadaje sie do smazenia.
Kupiliémy kilka lindbw, wiec wymie-
nione czynnosci powtarzatem az do
ostatniej rybki.

Przeniostem liny na desce w stro-
ne zlewu i wszystkie umytem. Po-
solitem. Wole dobrze posoli¢, bo
jak juz napisatem, nie lubie niesolo-
nych rzeczy. Pewnie, ze to wada, ale
co robi¢ gdy sie cztowiek przyzwy-
czait. SOl jest niezdrowa, ale moj or-
ganizm tak sie zachowuje, jakby nie
trawit niestonego pozywienia. Wy-
daje mi sie mdty i nie do strawienia.
Sole wiec, ale staram sie nie przesa-
dzad. Joanna w tym czasie umyta pa-
telnie, zabrudzona poprzednimi po-
trawami i rozgrzata na niej masto.
Obsmazyta liny po obu stronach na
ztoto, choc¢ ledwo to mogta spraw-
dzi¢, gdy swiatetko, ktére jej poma-
gato byto juz tak stabiutkie, ze nie
mozna byto na nie liczy¢. Powiedzia-
ta, ze jej zdaniem sg one juz ztotawe,
a ja potwierdzitem, bowiem wskazy-
wat na to zapach.

- Nie wiem, czy mamy tu gdzies
Smietane.

Zabratem sie za poszukiwania.
Wreszcie znalaztem charakterystycz-
ny pojemnik na drzwiach lodéwki.

- lle nalezy wla¢?

- Nie wiem, a przepis jest nie do



odczytania.

- Eee, Pawet cos wymysli.

Zawotatem go, a on zabrat ksiqz-
ke do samochodu i sprawdzit.

- Trzeba wlac smietane do szklan-
ki do zapetnienia jej w trzech czwar-
tych, ale to nie wszystko. Musicie
rozpuscic¢ dwie kostki bulionu w po#
szklanki wrzqtku. Potem nalezy wy-
mieszac¢ smietane z mqkq i wla¢ to
do bulionu.

tatwo powiedzie¢, a trudniej za-
pamieta¢ i wykona¢. Wstawilismy
czajnik na gaz i ugotowalismy wode.
Teraz moglismy rozpuszcza¢ kostki.

Zagotowalismy je, a nastepnie po-
taczylismy ze Smietana. Teraz Joan-
na utozyta liny w brytfannie i pola-
ta otrzymanym sosem. Zeby mogta
posypac liny $wiezo zmielonym pie-
przem, musieliSmy znalez¢ pieprz-
niczke. Byta na lewo od kuchni. Jest
$wietna, gtéwnie na takie zwariowa-
ne okazje. Dziata na baterie. Wystar-
czy wcisna¢ klawisz, by pieprz mie-
lit sie sam i spadat na potrawe. Te-
raz pozostawato czuwa¢d, czy liny
majg juz dosy¢. Miaty, gdy zaczety
tak pachnie¢, ze nie moglismy miec
watpliwosci, ze dojrzaty.
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< Sochaczew

4

Nacieszyliémy sie atmosferg Ze-
lazowej Woli i obejrzelismy Patac
w Nieborowie oraz park Arkadia,
a potem, aby wykorzystac fakt, ze
bylismy juz tak niedaleko, zajechali-
$my do Sochaczewa, ktory jest jed-
nym z najstarszych miast Mazowsza.
Nazwa miasta pochodzi od stowa
socha - pierwowzoru ptuga - lub od
stowa sochacze, ktére oznacza su-
che gatezie drzewa. Pierwsze o nim
wzmianki pochodza z roku 1138.
Wedtug zapiskow ksigze Bolestaw
Krzywousty zmart wtedy w klasz-
torze benedyktynéw Swietej Troj-
cy. Kolejna notatka pozwala sie do-
mysla¢, ze w roku 1221 Sochaczew
byt stolicg kasztelanii, éwczesnego
osrodka administracji. W potowie
XIV wieku zbudowano tu murowa-
ny zamek, w ktérym ksigze Siemowit
[l zorganizowat zjazd ksigzat mazo-
wieckich i innych waznych osobisto-
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$ci z tego terenu. Uchwalono wtedy
statut praw dla Ksiestwa Mazowiec-
kiego. Prawa miejskie Sochaczew
otrzymat przed rokiem 1368. W roku
1478 zakonczono budowe kosciofa
parafialnego $w. Wawrzynica i Marii
Magdaleny, a w roku 1487 drewnia-
nego szpitala i kosciota $w. Ducha.

W Sochaczewie w roku 1570 sta-
ty zaledwie trzy murowane budynki:
2 koscioty i jedna kamienica. W tym
czasie miasto otoczone byto drew-
nianym parkanem. Po licznych woj-
nach i pozarach, od roku 1748 za-
czeto budowa¢ murowane klaszto-
ry i koscioty.

Jest to miasto petne uroku, kté-
re — niestety — nie jest dobrze zna-
ne turystom. Obejrzelismy tam Mu-
zeum Kolei Waskotorowej, w ktorym
jest kolekcja ponad dwustu zabyt-
kowych pojazdéw szynowych. Chy-
ba was nie zaskocze, gdy powiem, ze



dla synkéw byto to bardzo atrakcyj-
ne miejsce.

W klasycystycznym budynku ra-
tusza miesci sie Muzeum Ziemi So-
chaczewskiej i Pola Bitwy nad Bzu-
ra. Mozna tam obejrze¢ ekspona-

Na koniec tej wyprawy trafili-
$my do Niepokalanowa. Jest stawny
z powodu sanktuarium Maryjnego.
W Paprotni, na terenie Teresina fran-
ciszkanin Maksymilian Maria Kolbe
zatozyt w roku 1927 klasztor. Ziemie
ofiarowat na ten cel ksigze Jan Druc-
ki-Lubecki. Ojciec Maksymilian prze-
niést tam siedzibe Rycerstwa Nie-
pokalanej - stowarzyszenia ludzi
$wieckich, zajmujacych sie apostol-
stwem pod znakiem Maryi. Utworzyt
tam Mate Seminarium Misyjne. Na
czes¢ Niepokalanej nadat osrodko-
wi nazwe Niepokalanéw. Maksymi-
lian Kolbe zostat aresztowany i wy-
wieziony do Oswiecimia przez hitle-
rowcoéw. Tam zginat, oddajac zycie

ty z czaséw Il wojny swiatowej, a na
zewnatrz jest sprzet bojowy Wojska
Polskiego. Na wystawach czasowych
prezentowana jest polska sztuka
wspotczesna (malarstwo, rzezba, re-
kodzieto), etnografia Polski i $wiata.

za zycie innego wieznia - Franciszka
Gajowniczka. Hitlerowcy wybierali
na apelu osoby, ktére miaty by¢ uka-
rane. Gdy wspotwiezien Ojca rozpa-
czat, ze ma rodzine, dzieci, sw. Mak-
symilian zapytat, czy moze by¢ uka-
rany za niego. Niemcy zgodzili sie
i ulokowali Ojca w celi smierci, gdzie
po strasznych meczarniach zostat
usmiercony. Jego bohaterstwo spra-
wito, ze kult sw. Maksymiliana stat
sie po wojnie powszechny. Obec-
nie pielgrzymki przyjezdzaja nie tyl-
ko do bazyliki, ale takze by zobaczy¢
cele zakonng Swietego. Warto udac
sie do Zdunskiej Woli, juz poza Ma-
zowszem, gdzie jest dom, w ktérym
sie urodzit.
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Jak przygotowac mieso, by potem
dtugo je wspomina¢, marzac o po-
wtdrce smacznego dania? Nie jest
to proste. Gdyby naméwic do pracy
kogos, kto nigdy nie miat z tym do
czynienia, wszystko, co miatby zro-
bi¢, zapewne by go przerazito. Czyn-
nosci drobnych i skomplikowanych
jest takie mnoéstwo, ze trudno je spi-
sac¢. W jaki wiec sposob dajemy so-
bie rade w kuchni? Zyjemy z tym od
dziecka. Tysigce umiejetnosci wcho-
dzi nam w krew i nawet nie myslimy
o nich. Od dziecinstwa obserwuje-
my jak matki, a coraz czesciej ojco-
wie, przygotowujg jedzenie. Stop-
niowo zwalaja na nas kolejne obo-
wigzki. Najpierw sg to najprostsze
czynnosci, potem trudniejsze, bar-
dziej ztozone. Wreszcie w ogdle im
sie nie chce i méwig, by obiad zro-
bita cérka lub syn. Wiasnie dlatego
sztuka gotowania tego, co jest ro-
dzinng tradycja, jest taka zrozumiata,
jakby prosta. Tradycja ta jest w kaz-
dym narodzie wazna i wielka. Dzieki
niej potrafimy zrobi¢ potrawy, o kté-
rych ludzie w innych czesciach $wia-
ta nie majg pojecia. Tak samo my -
nie wiemy o ich potrawach. Gdy sie
zyje na Mazowszu, przepisy, ktére tu
cytujemy, sg takie zwyczajne i swoj-
skie. Prosze sobie wyobrazi¢, jakie sg
niezwykte dla Chinczykéw, Chilijczy-
kow, czy Nowozelandczykéw. Z ko-
lei to, co oni robig na co dzien, im
wydaje sie takie banalne, a dla nas
jest egzotyczne i skomplikowane.
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My przygotowujemy mieso na
nasz sposob — po polsku, albo wrecz
mazowiecku. Kuchnia Mazowsza
rézni sie nieco od reszty kraju. Te réz-
nice sa w wielu punktach niewielkie,
ale w innych wychodza na jaw od
razu. Nie gotujemy na co dzien klu-
sek slaskich, goralskiej kwasnicy, czy
wielkopolskich rogali Swietomarcin-
skich. Ich przepisy traktujemy jak
ciekawostki i wykorzystujemy od
Swieta.

W naszej kuchni wykorzystujemy
mieso wotowe i wieprzowe, dréb
i dziczyzne. To ostatnie najrzadziej,
bo jest trudniej dostepne. W przygo-
towywaniu miesa wotowego i wie-
przowego nie widze istotnych réz-
nic. Natomiast dréb czy dziczyzna
wymagaja nieco innych procedur.
O tych pierwszych gatunkach juz
wspominalismy, chociazby gdy mo-
zolnie pracowali$my nad kotletami
schabowymi. Mielismy do dyspo-
zycji mieso z kos¢mi, ktore niejed-
nokrotnie wymaga wytrybowania.
Mozna kupowac mieso bez kosci, ale
tak samo mozna kupowac¢ gotowe
dania i unikng¢ gotowania w ogdle.
Skoro mamy uczy¢ sie kucharzenia,
to lepiej bedzie zatozy¢, ze wszystko
jest niegotowe, a my mamy byc¢ spe-
cjalistami od doprowadzenia do wy-
znaczonego celu. Chcemy mie¢ mie-
so bez kosci — sami musimy to zata-
twic.

Wycielismy juz kosci ze schabu,
czy tak samo nalezy postepowac
w przypadku kosci, ktére sg w topat-
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ce, czy szynce? Mniej wiecej tak, ale
przyjrzyjmy sie temu bardziej szcze-
gotowo.

Kosci schabu to kregostup wieprza
lub krowy. Maja te zalete, ze trzyma-
ja rownolegtosci i prostopadtosci —
oczywiscie mniej wiecej. To znacznie
utatwia wytrybowanie kosci. Jed-
nym cieciem mozemy odcig¢ mieso
z jednej strony. Kolejne ciecie i mie-
so jest poluzowane z drugiej. Pozo-
staje docig¢ go w samym zakrzywie-
niu przy kregach. Jak sobie poradzi¢,
gdy dobry przyjaciel przyniesie nam
catg wieprzowa szynke? Przyjezdza
z niezapowiedziang wizyta, wchodzi
do kuchni, jeszcze nie zdjat ptaszcza,
a juz wyjmuje z duzej siatki foliowg
torbe, ktadzie ja na blat i méwi, ze to
cata szynka. Byt na wsi i dostat jg od
rolnika. Niby nie wolno handlowac¢
tak prywatnie, ale gdy jest to zaptata
za pomoc w pracach przyzagrodo-
wych, mozna. Porozmawiacie z przy-
jacielem jakis$ czas, po czym on wro-
ci do siebie, a wy,wysypujecie” szyn-
ke z folii na blat. Rany, jakie to duze!
| owszem, pie¢, jak nie ze szes¢ ki-
lograméw — po prostu cata szynka,
lewa lub prawa - to akurat bez r6z-
nicy. W $rodku sa spore kosci. Czy
mozna te szynke przechowac w lo-
déwce w catosci? Mozna, ale lepiej
ja wytrybowac i podzieli¢ na kawat-
ki stosownie do tego, ile potrzeba
na kolejne obiady. Najczesciej w do-
mach rodzinnych, gdzie zyja czte-
ry czy piec osob, dzieli sie mieso na
kawatki o wadze réwnej jednemu ki-



logramowi. No, to zabierzmy sie do
pracy.

Mieso lezy na czystym blacie. War-
to miec taki roboczy blat. Do réz-
nych czynnosci dobrze jest uzy¢ de-
ski do krojenia, ale gdy sie ma tak
duzy kawat miesa, blat bedzie wy-
godniejszy. Musi by¢ czysty przed
pracy, a — co tez wazne — réwniez
potem. Obejrzyj, to znaczy poma-
caj, mieso. Jest imponujace - to taka
mocna, Scisnieta ktoda, ktéra wzbu-
dza szacunek, no, chyba ze jest sie
weganinem lub wegetarianinem. Ci,
ktérzy jedza mieso, majg do takiej
masy szacunek. To jest nasze jedze-
nie, dar przyrody. W niedobrych cza-
sach nie byto takiego luksusu, a te-
raz z pozyskaniem takiego czy inne-
go miesa nie ma problemu.

Zorientuj sie gdzie sg kosci. Moz-
na to zgadna¢ na podstawie tego,
gdzie one wychodza na zewnatrz.
Teraz potrafisz wskazac linie, wzdtuz
ktérej sg utozone. Szynka ma dwie
strony: zewnetrzng i wewnetrzna.
Odwrdc¢ ja wewnetrzng strong do
gory i tam wykonaj ciecie. Zacznij od
miejsca, gdzie wychodzi kos¢ udo-
wa i przesuwaj sie wzdtuz linii kosci.
Ostrze noza musi wejs¢ tak gteboko,

by dotykato kosci swoim czubkiem.
Z kazdym ruchem odstaniasz co-
raz wiekszy odcinek kosci i utwier-
dzasz sie w ich potozeniu. Gdy od-
stonisz duzy odcinek, mozesz no-
zem odcina¢ mieso dookota kosci:
na lewo i na prawo, by kos¢ oddzieli-
ta sie ostatecznie. Gdy miniesz w ten
sposob staw biodrowy, kos¢ udowa
zamieni sie w biodrowg, ktéra nie
ma tak prostego ksztattu, ale poste-
pujesz z nig tak jak do tej pory. Wy-
konujesz jedno ciecie wzdtuz niej,
a potem odcinasz powoli dooko-
ta. Na kosci zostawiasz troche mie-
sa, gdy chcesz zrobi¢ na niej zupe.
Taka ,umiesniona” kos¢ nie bedzie
dowodem braku umiejetnosci, lecz
odwrotnie - raczej przemyslnosci,
gdy lubisz zupy gotowane na takim
miesie. My odcinamy podobnie, ale
w dbatosci o naszego psa - bedzie
smaczna dla naszej Neli, ktéra tyl-
ko na to czeka. Na koniec dzielimy
mase miesna. Dobrze jest podzieli¢
na takie kawaftki, by ich ksztatt paso-
wat do tego, co planujemy ugoto-
wac.

Tak samo radzimy sobie z dowol-
nymi kawatkami miesa wieprzowe-
go i wotowego.
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Kampinos jest stolica Kampinoskie-
go Parku Narodowego. W roku 1377
miejscowos¢ nazywano Biatym Mia-
stem, ktéremu w roku 1414 nadano
prawa miejskie. Po raz pierwszy na-
zwa Capinoss zostata wymieniona juz
w roku 1489. Do 1557 roku Kampinos
figurowat w zapiskach jako miasto,
a w roku 1579 juz jako wies. W Kam-
pinosie mozna zwiedzi¢ kilka zabyt-
kéw: drewniany kosciét p.w. Wniebo-
wziecia NMP, wybudowany na przeto-
mie XVIII'i XIX wieku, plebanie z ogro-
dem z drugiej potowy XIX wieku, ze-
spét dworski i dwor z XVIII wieku, XI-
X-wieczny park. Przed dworem posta-
wiono pomnik ku czci zotnierzy AK,
GL i AL, polegtych i zamordowanych
w czasie wojny. Dookota tej miejsco-
wosci jest mnostwo atrakcji turystycz-
nych i przyrodniczych. Wielu ludzi lubi
tu przyjezdzac¢, by wedrowac rozlicz-
nymi trasami turystycznymi lub po
prostu dla zdrowia.

Jednak nie Kampinos jest gtdwnym
punktem naszego zainteresowania.
Trzeba pojecha¢ do Palmir, gdy cho¢
troche chcemy oddac¢ szacunek na-
szym bohaterom. Tam, juz na poczat-
ku wojny, zgingt miedzy innymi Ja-
nusz Kusocinski, nasz wielki przedwo-
jenny biegacz. Ale i Palmiry nie sg dla
nas gtéwnym celem. Na obrzezu Pusz-
czy Kampinoskiej sa potozone Laski -
wies i zakfad. Mieszkatem tam w inter-
nacie przez cztery lata i bywam tam
kilka razy w roku. Znam to miejsce tak
dokfadnie, ze mégtbym z powodze-
niem opowiedzie¢ o nim wiecej, niz tu
sie zmiesci.
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Zaktad dla
Niewidomych w Laskach

Samochodem mozna sie dostac
z Warszawy do Zakftadu w pot go-
dziny. Kiedys$ jezdzito sie szybciej,
bo nie byto korkéw. Nawet auto-
bus dojezdzat szybciej, niz dzisiaj
samochdéd. Gdy bedziemy mieli pe-
cha, bedziemy ciagneli sie ulicami
Warszawy i poza nig okropnie wol-
no. Wreszcie skrecimy przy koscie-
le w wiosce Laski w prawo, potem
w lewo, pojedziemy wzdtuz muru
i znajdziemy sie w centralnym punk-
cie zaktadu. Teraz mamy wybér: na
prawo, czy na lewo? Warto zobaczy¢
wszystko i pojecha¢ najpierw w jed-
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nym, a potem w drugim kierunku.
Na prawo jest internat chtopcoéw, li-
ceum, warsztaty, dom dla dzieci nie-
widomych z dodatkowym inwalidz-
twem intelektualnym. Na lewo znaj-
dziemy Dom Przyjaciét, biblioteke,
internat dziewczat, szkote podsta-
wowg, przedszkole, szpitalik, biuro
centralne oraz zabytkowy kosciétek
i cmentarz.

Dookota panuje specyficzny dla
tego miejsca spokdj. Rézni ludzie
tu mieszkaja, spokojni i impulsywni,
wykonujg rézne zawody, sa w bar-
dzo réznym wieku, a jednak wszyscy



zachowuja sie jakos ,jednakowo’,
jakby sie uméwili - w kazdym razie
inaczej niz gdzie indziej. Czy wynika
to z faktu, ze stuzg waznej i Swietej
misji pomagania niewidomym, czy
raczej las, pole, sad i wszechogar-
niajacy zapach, raz wiosenny, po-
tem letni, az wreszcie jesienny i zi-
mowy, i te charakterystyczne odgto-
sy, czasem dzwieki przejezdzajace-
go opodal samochodu, kiedy indziej
dzwon wzywajacy na msze, a tak-
ze smiech dzieciakéw wedrujacych
z jednego kranca zaktadu na drugi.
Czy to moze puszcza, ktora jest do-
okota, czy tylko fakt, ze jest tu duzy
teren, wiele hektaréw i wyciszone
rozmowy, zamyslone twarze, jakby
grzeczniejsze dzieci? Méwi sieg, ze te
atmosfere tworzy Matka Czacka i jej
spuscizna. W jej pamietniku znajdu-
jemy stowa decydujace o charakte-
rze miejsca - ogromna wiara i odda-
nie Bogu i ludziom. Czytamy te sto-
wa i rozgladamy sie dookofta - tak, to
jest to. ,Stowo ciatem sie stato” row-
niez tutaj. Stworzyta wokét siebie
tak odmienny i przyjazny ludziom
Swiat, ze nawet po stu latach dziata
wedtug zapisanych przez nig stéw.
Zakfad dla Niewidomych w La-
skach powstat w roku 1921. Zatozy-
ta go Réza Czacka, hrabianka, ktéra
stracita wzrok w wieku 22 lat. Nie za-
tamata sie, nauczyta sie alfabetu Bra-
ille’a i poznata najnowsze osiggnie-
cia w pracy z niewidomymi stoso-
wane we Francji, Szwajcarii i Austrii.
W roku 1911 zatozyta Towarzystwo

Opieki nad Ociemniatymi, najpierw
w Warszawie, a potem pod Warsza-
wa — wtasnie w Laskach.

Jako osoba gteboko wierzaca
w roku 1917 zostata zakonnicg, a w
roku 1918 zatozyta Zgromadzenie
Siostr Franciszkanek Stuzebnic Krzy-
za. Do wspotpracy Réza Czacka za-
prosita ksiedza Wtadystawa Kornito-
wicza, ktérego uczniem byt pdzniej-
szy Prymas Tysiagclecia ksigdz kardy-
nat Stefan Wyszynski.

Na terenie Zaktadu najpierw wy-
budowano tylko jeden dom miesz-
kalny, a po dziesieciu latach istnie-
nia byto juz 10 doméw mieszcza-
cych okoto 300 oséb i 8 budynkéw
gospodarczych. Powstato gospodar-
stwo rolne, ogrod warzywny, owo-
cowy i kwiatowy z inspektami i cie-
plarnia. W czasie Il wojny $wiatowej
Zaktad w duzej mierze zostat znisz-
czony, mimo to prowadzono szpi-
tal polowy. Po wojnie odbudowa-
no Zaktad i zaczeto go rozbudowy-
wac dzieki prywatnym darowiznom,
zwtaszcza Polonii amerykanskie;j.
Zbudowano przedszkole, szkoty, in-
ternaty, warsztaty, Dom Przyjaciét
Niewidomych i Biblioteke. Wyksztat-
cono tu ponad 2000 niewidomych
i stabowidzacych uczniéw. Niepo-
wtarzalny klimat docenito $rodowi-
sko pisarzy i publicystéw, ktérzy tu
tworzyli. Wielu z nich zostato po-
chowanych na zaktadowym lesnym
cmentarzu. W Zakfadzie znalezli tez
schronienie ludzie przesladowani
przez komunistyczne wiadze.
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W centrum osrodka stoi stawna
drewniana kaplica w stylu zakopian-
skim. Budowano ja w latach 1922-
1925. W roku 2010, w setna roczni-
ce powstania Towarzystwa, zamon-
towano w kaplicy organy piszczat-
kowe. Od roku 2004 kaplica jest wpi-
sana na liste zabytkow Mazowiec-
kiego Wojewddzkiego Konserwato-
ra Zabytkow.

Gdy uczeszczatem do szkoty w La-
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skach, odczuwatem razem z kolega-
mi klimat tego miejsca. Nikt nie miat
watpliwosci, ze jest tu wyjatkowo.
Atmosfera ta wptywata na wszel-
kie dziedziny. Mielismy bardzo do-
brych nauczycieli. Nauczylismy sie
znacznie wiecej niz rowiesnicy w in-
nych szkotach. Potem, juz w liceum,
okazato sie, ze umiem o wiele wie-
cej w wielu przedmiotach naucza-
nia: z matematyki, jezyka polskie-
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go, historii, geografii, a nawet jezy-
ka rosyjskiego. Jako niewidomy po-
trafitem narysowa¢ poszczegol-
ne mapy z atlasu swiata. Lekcje reli-
gii byly inaczej prowadzone niz za-
zwyczaj, a mianowicie tak, ze mozna
byto zrozumie¢, co to jest wiara i ja-
kie ma znaczenie. Ciekawe, czy jest
tak do tej pory, ale jesli podczas kaz-
dej wizyty odczuwam, ze atmosfera
Lasek jest niezmieniona, to zapew-
ne tak.

To nie przypadek, ze niewidomi
mogli tutaj uprawiac sport, na przy-
ktad lekka atletyke. To akurat nie dzi-
wi, ale moglismy tez jezdzi¢ na wrot-
kach, rowerach, gra¢ w pitke tzw. to-
czong. Cate grupy w internacie graty
w szachy, reversi, warcaby. Po moim
odejsciu wybudowano tu ptywal-
nie — szkoda, ze nie za moich cza-
sow. Ptywat tu podczas jakichs za-
wodow moj najstarszy syn. Gdybym
mogt, cofnatbym czas i tez bym po-
ptywat. Na tzw. warsztatach robili-
Smy rzeczy zaskakujace. Do dzisiaj
mamy w domu drewniany kosz, kto-
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ry wykonatem wiasnorecznie w roku
1969. Upodobat go sobie mdj oj-
ciec. Wrzucat tam rozmaite krawiec-
kie scinki i papierki, a kosz jest w sta-
nie niemal nienaruszonym. W roku
1972, w 6smej klasie, nasza grupa
zabrata sie do wykonania detekto-
rowych radyjek. llez mielismy z tym
zabawy! Zajecia prowadzit sam pan
Piotr Grocholski, pézniejszy dyrek-
tor osrodka, przyjaciel niewido-
mych. Jak mozna inaczej okresli¢
cztowieka, ktéry pracuje dla nas po-
nad czterdziesci lat?

W Laskach pracowato dla niewido-
mych wiele znakomitosci. Pan Hen-
ryk Ruszczyc, ks. Marylski, wresz-
cie Zofia Morawska, ktéra petnita
tu najwazniejsze funkcje. Zyta 106
lat, oddajac niewidomym okoto 80
lat swojego zycia. Prezesem stowa-
rzyszenia pn.: ,Jowarzystwo Opieki
nad Ociemniatymi” jest Wtadystaw
Gotab, niewidomy prawnik, ktéry
od wielu lat skutecznie wdraza idee
Matki Czackie;j.
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Spafa powstata na poczatku XVII
wieku. W roku 1789 w tych okoli-
cach istniaty trzy osady mtynarskie,
ktére lezaty przy mtynach wodnych.
Dwie z nich to dzisiejsze Spata i Ko-
newka. W okolicach polowali kiedy$
krélowie, carowie i prezydenci z cza-
séw miedzywojnia. W czasie zabo-
réw obszar ten nalezat do Krélestwa
Polskiego, ale jego wtadcami byli ca-
rowie. Jesienig, w roku 1876, w spal-
skich lasach polowat nastepca tronu
- carewicz Aleksander, dla ktérego
w roku 1884 wybudowano tu letnig
rezydencje. Po odzyskaniu niepod-
legtosci petnita ona taka sama funk-
cje dla prezydentéw Polski Stanista-
wa Wojciechowskiego i Ignacego
Moscickiego. W miejscu, gdzie Alek-
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sander Ill upolowat swojego pierw-
szego jelenia, stoi pamigtkowy ka-
mien. Mozna go zobaczy¢ i dotknac.
Z kolei po roku 1926 Ignacy Mo-
scicki polecit przenies¢ zeliwny po-
mnik zubra do Spaty. Ustawiono go
w centralnym punkcie miasta. Od tej
pory jest symbolem Spaty. Posag zu-
bra naturalnej wielkosci stanat pier-
wotnie w roku 1862 w Zwierzyncu
koto Biatowiezy, dla upamietnienia
upolowania przez cara Aleksandra
Il ,wyjatkowego zubra”. W tym miej-
scu stoi jedynie kopia, ale za to bar-
dzo wierna.

W Spale obejrzelismy z bliska kil-
ka nastepnych zabytkoéw: drewnia-
ny kosciét w stylu zakopianskim,
nazywany przez dtugi czas Kapli-






cg Prezydentéw RP, murowana wie-
ze cisnien i zabytkowy zelbetonowy
most nad Pilica. W centrum miasta
znajduje sie park w stylu angielskim.
Jest tu duzo pomnikéw przyrody,
rosnie okoto sto debéw o obwodzie
do 5 metréw. W drewnianym dom-
ku straznika leSnego miesci sie mu-
zeum. Przebywajacy tu czesto Igna-
cy Moscicki wprowadzit zwyczaj ob-
chodzenia dorocznych ogdlnopol-
skich dozynek. Pierwsze odbyty sie
w roku 1927. Uczestniczyto w nim
okoto 10 tysiecy ludzi. W nastep-
nym roku, specjalnie dla potrzeb tej
uroczystosci, zbudowano stadion,
a pozniej hale sportowa na 38 tysie-
cy 0s6b. Do organizowania dozynek
prezydenckich powrécono w roku
2000, po 62-letniej przerwie.
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Wiasnie w Spale znajduje sie
stawny Centralny Osrodek Spor-
tu i Osrodek Przygotowan Olimpij-
skich, gdzie sg kryte hale sporto-
we, basen, sitownie, gabinety odno-
wy biologicznej, gabinet krioterapii,
korty i hotele.

| co sie robi, gdy ma sie dobry hu-
mor i nie zatuje czasu, ktory sie po-
Swiecito na wycieczke? Szuka sie
Karczmy Spalskiej, ktérg polecit
Piotr. Niby w srodku miasta, a w le-
sie, jak to w Spale. Drewniana karcz-
ma i wiejska karta dan: zur, kwasni-
ca wieprzowa, golonka z grochem.
Mozna zamowic¢ takze kaczke i tu-
tejszy rarytas, czyli pieczone prosie.
Gdy sie najedlismy, humory dosie-
gty szczytow!



Jak sobie radzié
z drobiem?

Dr6b ma inne kosci niz schab i gdy
kupujemy go w catosci, mozemy
przekonac sie, ze ma ich duzo. Spré-
bujmy podzieli¢ kaczke na ,eleganc-
kie” czesci. Kazdy robi to inaczej, a ja
opisze swoj sposob.

Po umyciu kaczki ktade ja na bla-
cie. Ujmuje szyjke kaczki lewa reka
i odcinam ja przy piersiach. Nie lu-
bie, jak w dalszych czynnosciach
przeszkadza mi szyjka. Tak samo
przeszkadzajg wystajace na ze-
wnatrz skrzydetka i udka. Ujmuje
w lewa reke skrzydetko, odciggam
od piersi i wytamuje w stawie barko-
wym. Widze, to znaczy czuje, gdzie
jest potaczenie kosci i tne prostopa-
dle w tym miejscu. Nie sprawia mi
to trudnosci, bo nie tne kosci, tylko

$ciegna. Po odcieciu obu skrzydetek
ujmuje udo. Tak samo odciggam je
od tutowia i wytamuje, by dokfadnie
wiedzie¢, gdzie jest staw biodrowy.
To bliziutko kregostupa. Tne prosto-
padle do kosci udowej i znowu nie
odczuwam zadnego istotnego opo-
ru, bo nie przecinam kosci. Gdybym
chciat oddzieli¢ podudzie od uda,
postapitbym tak samo, wytamatbym
jeiprzeciagt w stawie kolanowym. Te-
raz najtrudniejsze ciecie. Kaczka jest
oczyszczona z wnetrznosci. Najcze-
$ciej w jamie brzusznej znajdujg sie
oczyszczone podroby. Wyjmuje je
wczesniej i wysypuje z foliowej sia-
teczki. Podroby moga sie nam przy-
da¢, gdy lubimy zotadki, szyjki itd.
Gdy nie, Nelii inne psy czekaja na ta-
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kie rarytasy.

Wykonam teraz ciecie oddziela-
jace czesc¢ piersiowg od grzbieto-
wej wzdtuz kregostupa. Ten ruch
jest prosty, ale tylko dla tych, ktérzy
maja cho¢ troche doswiadczenia.
W tym przypadku bedziemy cig¢ ko-
sci. Nie sg twarde, ale wymagaja so-
lidnego nacisku. Za kazdym razem
taki nacisk moze zakonczy¢ sie ska-
leczeniem, totez nalezy doktadnie
przemysle¢, gdzie majg by¢ utozo-
ne dtonie i palce. Majg by¢ nie tam,
gdzie bedzie przesuwat sie n6z. Wte-
dy, nawet gdy cos sie nie uda, ostrze
nie wpadnie na naszg skore. Uktada-
my kaczke na grzbiecie i trzymamy
lewa reka jej piers. Ustawiamy ostrze
poziomo nad kregostupem od stro-
ny jamy brzusznej, doktadnie tak
wysoko, jak duzo chcemy zostawic
piersi i grzbietu. Wykonujemy pozio-
me ruchy, ktore przecinajg kaczke.
Noz zagtebia sie i przesuwa w strone
obojczykow. Dopiero tam jest ciezej.
Warto wytamac obojczyki, a dopie-
ro potem przecia¢ je w miejscu zta-
mania - bedzie fatwiej. Mamy pier-
si oddzielone od grzbietu. Czy chce-
my miec takie duze kawatki? Jesli
nie, to przecinamy je na przyktad na
pot, grzbiet prostopadle do jego osi,
a piersi wzdtuz mostka. Ja wiasnie
tak robie. Czy to jest wihasciwe po-
stepowanie, nie wiem, bo nie jestem
kucharzem.

Wytrybowanie tak pocietych cze-
sci kaczki, czy innego drobiu wy-

174

maga doswiadczenia. Niczym sie to
jednak nie rézni od dotychczaso-
wych operacji. Kiedys jadtem znako-
mite faszerowane skrzydetka. Ciocia
Jadzia wyjeta z nich gtéwne kosci.
Uznano to za wyczyn, ale gdy ma sie
czas i cierpliwos¢, da sie to wykonac.
Podobnie z udami. W tym przypad-
ku nalezy postapic¢ jak z trybowa-
niem szynki: jedno podtuzne ciecie
wzdtuz osi przedudzia i uda, a po-
tem stopniowe wykrawanie kosci.
Spotkatem tez nadziewang szyjke
kurczaka. To tez mistrzostwo, jednak
gdy sie dobrze zastanowi¢, wszyst-
ko da sie zrobi¢, gdy sie chce i troche
pocwiczy. Najczesciej luzuje sie ko-
$ci z piersi. Piersi sg podczepione do
ptaskiej kosci piersiowej. Wykonuje-
my ruch nozem réwnolegle do ko-
$ci, na przyktad milimetr od nich. Nie
wymaga to duzej sity, bo mieso jest
miekkie. Wyglada to tak, jakby$my
zdrapywali mieso, ktore stopniowo
odtacza sie od mostka. Mozemy to
robic kolejno z lewg i prawa piersia,
a na koniec ztapac je lewg reka, od-
chyli¢ i przecig¢ przy mostku.
Powyzsze czynnosci wykonuje sie
tatwiej i szybciej, gdy sie widzi, ale
nie ma to wiekszego znaczenia. Bez
wzroku réwniez sie to udaje. Mojej
zonie nie przeszkadza to, ze nie ma
Swiatta. To kwestia doswiadczenia
i odwagi. Mnie tez wystarczy dotyk
i wyczucie. Bezwzrokowe gotowa-
nie jest po prostu bardzo zajmujace,
trudniejsze, ale tez fascynujace.



Kilka zdani
o dziczyZnie

Rozmaite gatunki miesa, tak jak
i wszelakie warzywa, owoce, sery,
wymagaja innego przygotowania.
Stosujemy do nich rézne przyprawy.
Dziczyzna wymaga bejcowania. Dzi-
czyzna jest naturalna, prawdziwa,
zazwyczaj nie pozyskiwana w spe-
cjalny sposob, co w jej przypadku
przejawia sie miedzy innymi tym, ze
jest stosunkowo twarda oraz za bar-
dzo i niekoniecznie fajnie pachnie.

W naszych sklepach jest to rzad-
ko$¢. Owszem, teraz czesciej jq spo-
tykamy, a kiedy$ byta niemal niedo-
stepna. Trudno wiec méwic o jej po-
pularnosci. Na polskich stotach kro-
luje wieprzowina i wotowina, dréb
i warzywa. Wiekszos¢ gospodyn
dziczyzne omija, bo gdy nie ma sie
z nig doswiadczen, jest trudniejsza

w przygotowaniu. Pewna czes¢ sma-
koszy polega na restauracjach i gdy
tylko znajdzie j3 w menu, wybiera
zwigzane z nig potrawy. Sa drozsze
i niekonwencjonalne, wiec frapuja-
ce i nobilitujgce. Nie zawsze jednak
spotkania z takim miesem zadowa-
laja. Nawet profesjonalni kucharze
potrafig przygotowac potrawy zbyt
kwasno, zbyt sucho lub nie pozbe-
da sie zapachu, ktéry moze by¢ znie-
checajacy. Gdy jednak kucharz jest
dobry, mieso dzika, jelenia, sarny,
czy bazanta moze sprawi¢ wiele ra-
dosci.

Dziczyzna lubi na talerzu towa-
rzystwo kaszy gryczanej, mazur-
skiej, gotowanych buraczkéw, ka-
pusty, albo miekkiej marchewki.
Lubi tez zasmazane lub pieczone
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ziemniaki, albo ziemniaki w mun- nie méwigc o dzikim ptactwie, trze-
durkach. Mito ja jes¢ z pieczywem, ba sie bardziej postarac. Niestety,
rzadziej mozna jg spotka¢ z maka- nawet kaczki i gesi rzadziej bywaja
ronem, kluseczkami czy pyzami. w sklepach. W tej sytuacji najtatwiej
W Polsce najczesciej spotykamy mie-  jest is¢ na kompromis i przygotowy-
so zdzika i jelenia. Aby znalez¢ w re- wac wotowine, wieprzowine i kur-
stauracji typowo polska sarning, za- czaki. O innych miesach mozemy so-
aca, a nawet mato dzikiego krélika, bie marzycispozy¢ raz na jakis czas!

—
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Przepis:

Bejca, czyli marynata

Cwier¢ litra octu (3%), pét litra wody, 10 dag cebuli, 1 lis¢ laurowy,
po kilka ziaren pieprzu, ziela angielskiego i jatowca

1. Zagotowaé wode z pokrojong cebulg, lisciem laurowym, zielem
angielskim, pieprzem i jatowcem, ostudzié, potaczyé z octem.

2. Wybrane mieso utozyé w emaliowanym albo kamiennym naczy-
niu, zalaé schtodzong marynatg, odstawié¢ w chtodne miejsce na 2 do
4 dni. Mieso obracaé codziennie.

Mozna przygotowaé inng zalewe, na przyktad bardziej warzywng,
= z pokrojong marchwig, pietruszkq, ewentualnie czosnkiem.
ST
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Przepis:

Bazant po towicku
(Przepis z kuchni ksieznej towickiej)

Bazant, sdl, pieprz, 3 ziarna jatlowca, cytryna, 5 dag pieczarek, masto,
natka pietruszki, 8 szalotek, 1 tyzka oleju, 2 tyzki masta, szklanka
= bulionu, gatka muszkatotowa

1. Sprawionego ptaka natrzeé wewngtrz solg wymieszang z pie-
rzem i pottuczonym jatowcem; z zewngtrz posypac solg i pieprzem,
okropié sokiem z potowy cytryny i zostawié na pét godziny.
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2. Pieczarki oczyscié, drobno pokroi¢ i udusié w masle. Natke i sza-
lotki posiekaé i usmazyé na oleju. Nastepnie zmieszaé z pieczarkami.
Tgq masq nafaszerowaé bazanta i zaszyé. Odtozyé do lodéwki na 3 dni.

3. Przed upieczeniem do wnetrza ptaka wtozyé tyzke masta. Wsta-
wié do gorgcego piekarnika i piec polewajgc mastem.

4. Z upieczonego bazanta wyjaé farsz i wtozyé do bulionu, doprawié =
pleprzem [ ga{'kq W\uszkato’rowq, startg skorkq z cytryny oraz t{'usz—




Wycieczka
na wschod

Trudno wyrézni¢ w kuchni mazo-
wieckiej jakie$ subregionalne cechy,
a jednak sg pewne réznice. Gdy jez-
dzi sie po Mazowszu, zauwaza sie je.
Podziat nie jest precyzyjny, totez nikt
nie wskaze, gdzie sg poszczegdlne
kulinarne subkultury, ale ogladajac
menu w restauracjach dostrzega sie
pewne prawidtowosci. Nikogo nie
zaskoczy fakt, ze im dalej na wschéd,
tym bardziej odczuwa sie wpty-
wy kuchni rosyjskiej. Znalezlismy je
juz w Modlinie, chociaz nie jest na
wschodzie Mazowsza, a co dopiero
dalej na wschod. Z kolei prézno by
szukac rosyjskich potraw na zachéd
od stolicy. Im dalej w tamtym kierun-
ku, tym wiecej wptywow kuchni eu-
ropejskiej, niemieckiej. Za to potra-
wy zydowskie lub polskie zwigzane
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z tg kultura mozna znalez¢ wszedzie.
Podobnie z kuchnig wioska, z ktérej
przede wszystkim pizza Swieci try-
umfy w catym kraju.

Gdy chodzi o wschodnig czes¢
obecnego wojewddztwa mazowiec-
kiego, jest to teren wyraznie bied-
niejszy. Jak to wida¢? Na przyktad
jest tu znacznie mniej restauracji.
Wiecej ich jest tam, gdzie mieszkan-
cy s zasobniejsi. Na wschodzie jest
po prostu biedniej. Tak samo gorzej
jest z drogami i zagrodami, a mia-
steczka i wioski sa skromniejsze.
Na wielu wsiach co drugi dom po-
trafi chyli¢ sie ku upadkowi. Dachy
gdzie$ juz znikty, scian nikt nie odna-
wia, ptoty sg niekompletne itd. Wie-
lu mieszkancéw wyjechato, a inni
sie starzejg i nie maja sity utrzymac
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wszystkiego we wiasciwym stanie.
Szkoda! Czy to jednak bardzo Zle?
Moze nie. Moze to tylko nieuchron-
ne zmiany. W kornicu trudno sie dzi-
wi¢, ze mtodzi uciekajag do miasta,
gdzie jest praca, towarzystwo i szan-
se na dorobienie sie. Jednak zal, gdy
jedzie sie kilometrami i nie ma gdzie

zje$¢ obiadu. Miejmy nadzieje, ze to
sie poprawi, gdy i tutaj sa kierowa-
ne krajowe i europejskie dofinanso-
wania.

Nasza trasa na wschod prowadzi-
ta najpierw w okolice Frankopola,
a potem zawrdcilismy do Wyszkowa
i Radzymina.
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Zajazd Joker
koto Frankopola

Przy drodze do Drohiczyna, we
Frankopolu lub, jak kto woli w Wasi-
lewie Szlacheckim, jest zajazd Joker
z dobrg restauracja i wieloma atrak-
cjami. Sa tu konie (przechowywane
w konskim hotelu) oraz wiele gatun-
kow dzikiego i egzotycznego ptac-
twa. Ogrod wokét zajazdu to istny
raj botaniczny. A w lokalu restaura-
cyjnym, w terrarium — wielki waz py-

ton. Dania za$ catkiem swojskie, ma-
zowiecko-podlaskie, czyli liczne pie-
rogi i kiszka ziemniaczana. Za zajaz-
dem (w strone Drohiczyna) piekny,
malowniczy Bug.

Posililismy sie, cho¢ byto dos¢
wczesnie, obejrzelismy  okolice,
a gdy juz starczyto wrazen, ruszyli-
$my do Wyszkowa.
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Pierwsze wzmianki o Wyszkowie
pochodza z roku 1203. Kiedys na-
zywany byt Wyszkowo. Przed roz-
biorami nalezat do biskupéw ptoc-
kich. W potowie XVII wieku, w cza-
sie wojen szwedzkich, miasto zosta-
to zniszczone. Po upadku Rzeczypo-
spolitej najpierw znalazto sie w za-
borze pruskim, potem w Ksiestwie
Warszawskim, a nastepnie w zabo-
rze rosyjskim. W roku 1870 Wyszkéw
stracit prawa miejskie, a odzyskat je
dopiero w 1919 roku.

Przed Il wojna $wiatowg potowe
mieszkancow stanowili Zydzi. Na
przetomie XIX i XX wieku zbudowa-
no tu synagoge, ktéra zburzyli Niem-
cy. Na poczatku XIX wieku zostat za-
tozony kirkut - cmentarz zydowski,
ktéry zdewastowali nazisci. Macewy
postuzyty im do uktadania chodnika
przy siedzibie gestapo oraz do prac
melioracyjnych. Po wojnie na miej-
scu cmentarza urzadzono kopal-
nie zwiru. Na terenie kirkutu, w la-
tach 90. odstonieto Pomnik Pamieci
Zydéw Wyszkowa. W $ciane Pomni-
ka wmurowano okoto 80 odnalezio-
nych macew.

Waznym zabytkiem jest Obelisk
Wazoéw, zbudowany po 1655 roku,
poswiecony Karolowi Ferdynando-
wi Wazie, biskupowi ptockiemu, kto-
ry zmart wiasnie w Wyszkowie.

Dtuga historie ma parafia sw. Idzie-
go, ktéra zostata zatozona w roku
1378. Do roku 1720 wybudowano
co najmniej 5 kosciotow drewnia-
nych, ktore kolejno zostaty niszczo-
ne w wyniku wojen i pozaréw. Mu-

rowany kosciét zbudowano na ich
miejscu w latach 1793-95. Na po-
czatku 1l wojny Swiatowej kosciot
sptonat wraz z wyposazeniem. Po
wojnie $wigtynia zostata odbudo-
wana z zachowaniem pierwotnego
stylu, a w roku 1962 kosciét $w. Idzie-
go zostat wpisany do rejestru zabyt-
kow. W kosciele znajduja sie zabyt-
ki takie jak obraz NMP Niepokala-
nie Poczetej z XVIII wieku, pieciora-
mienny zyrandol z brazu z wisiorka-
mi z krysztatu, pochodzacy z przeto-
mu XVIII i XIX wieku, czy kielich Bi-
skupa Gamrata z roku 1539.

Piotr polecit nam restauracje Le-
$ny Dworek. Znajduje sie na grani-
cy miasta, w osiedlu Rybienko Le-
$ne. Zarobwno dom, jak i jego wne-
trze maja charakter dworku. Na $cia-
nach grafika przedstawiajgca siel-
skie obrazki.

W menu znalezlismy miedzy in-
nymi: suma w marynacie, znakomi-
ty smalec wiejski, pierogi z miesem,
nalesniki ze szpinakiem, kotduny
w rosole, barszcz z uszkami albo kro-
kietami, zur polski, poledwiczki wie-
przowe w sosie kurkowym, cielecine
pieczong z kopytkami, kaczke po ry-
cersku z jabtkami smazonymi. Naj-
wieksze zainteresowanie wzbudzity
potrawy z dziczyzny: pieczen z dzika
po staropolsku albo z jelenia z wa-
rzywami i z kluseczkami oraz dzik
duszony po kurpiowsku. Po raz ko-
lejny najlepsza okazata sie kaczka.
Byfa naprawde wysmienita. Potrawa
z jelenia tez jest tu wyjatkowa.
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Wracajacdo Warszawy zajechalismy
do Radzymina. Jest po drodze, wiec
skorzystalismy z okazji. W roku 1440
ksigze Bolestaw IV Warszawski nadat
Radzyminowi przywilej lokacyjny, a w
roku 1475 Radzymin otrzymat prawa
miejskie. Pierwsze wzmianki o osadzie
pochodza z XIIl wieku, ale najbardziej
przyczynita sie do rozwoju Radzymi-
na ksiezna Eleonora Czartoryska, kto-
184

ra zyta w wieku XVI. Ufundowa’ra kla-
sycystyczny kosciét z dzwonnicg i wy-
jednata u krola przywilej odbywania
cotygodniowych jarmarkow.

W roku 1867 potowe mieszkancoéw
Radzymina stanowili Zydzi. Mieszkali
tu juz w XVII wieku. Miasto byto zna-
nym osrodkiem chasydyzmu, a do ca-
dyka Jakowa Arie Gutermana, zwane-
go ,cudotworcy’;, przyjezdzali wierni



nie tylko z Polski, ale tez spoza jej gra-
nic.

W rejonie Radzymina w roku 1920
odbyly sie decydujace walki bitwy
warszawskiej. Decydujaca byfa bitwa
z bolszewikami rozegrana 15 sierpnia
1920 roku, ktéra zapobiegta rozsze-
rzeniu sie komunizmu na Polske i na
catg Europe. Nazwana zostata,Cudem
nad Wista"
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W Radzyminie mozna zobaczy¢ kla-
sycystyczny kosciot z lat 1779-1780,
z wolno stojaca dzwonnica, budynek
dawnej szkoty elementarnej i przytut-
ku dla ubogich z roku 1779, barokowa
figure sw. Jana Nepomucena z dru-
giej potowy XVIII wieku, pozostato-
ci parku krajobrazowego z XVIII wie-
ku, dawny dom administratora parku
zwany dworkiem.
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Gdy mieliSmy zajg¢ sie surow-
ka z melona, nadal nie byto $wiatta.
Wiaczyli je na chwile, ale zgasto. Jo-
anna wzdrygneta sie, gdy sie poja-
wito, a ja bytem oczywiscie obojet-
ny. Nawet nie zauwazytem tego bty-
sku. Nie zauwazytem réwniez btysku
w oczach zony - pewnie pomyslata,
ze niedtugo bedzie prad. Wygladato
na to, ze zaktad energetyczny walczy
z awarig i niedtugo sobie z nig pora-
dzi.

- Nie jestem przyzwyczajony do
tak dtugiej pracy w kuchni.

- Dokoniczymy melona i mozesz
odpoczqcd.

Melona obratem wczesniej. Czekat
sobie na talerzu. Byt przepotowiony,
a pestki byty juz wybrane. Pokroitem
go na plasterki uktadajac na sporym
talerzu, jak instruowat Piotr. Joanna
posypata go pieprzem i sypka pa-
pryka. Sparzyta wrzatkiem pomido-
ry, by mozna byto tatwiej obrac je ze
skorki. Pokroita je rGwniez na plaster-
ki. Podobnie postapilismy z ogorka-
mi. Utozylismy plasterki pomidoréw
na melonie, a kazda warstwe posy-
palismy sola, pieprzem i papryka.

Czy prébowaliscie pieczone jabt-
ka z majerankiem? My tez nie i wia-
$nie dlatego chcielismy wyproébo-
wac. Jabtka juz przygotowatem. Go-
towe potowki lezaty na talerzu. Coz,
gdy potrawy robi zona, wszystko
idzie gtadko i szybko. Gdy jednak
nie mamy Swiatta, a na dodatek wie-

le rzeczy robie ja, tempo drastycznie
spada. Nie umiem pracowac szybko.
Ona po ciemku, albo prawie po ciem-
ku, tez nie jest btyskawicg. Zeby po-
sypac jabtka majerankiem, to znaczy
ich wewnetrzng strone, tam gdzie
jest przeciecie, trzeba znalez¢ maje-
ranek. Znowu pomagat nam Pawet,
a wtedy poszto juz tatwiej. Ztozenie
potéwek jabtek razem nie sprawito
wiekszych ktopotéw, ale zeby je za-
wina¢ w folie, znowu trzeba byto ja
znalez¢. Przydat sie porzadek, jaki
zazwyczaj panuje w naszej kuchni.
Dzieki temu mogliémy odnajdowac
niezbedne sktadniki i rzeczy w miare
szybko. Siegnatem do szuflady pod
stodyczami i znalaztem folie. Utozyli-
$my jabtka w brytfance i upieklismy.

Mielismy komplet potraw, choc¢
jeszcze wiele pozostato do zrobie-
nia i wtedy - och, Swiatto zapalito sie
na dobre!

- Widzisz jak to jest? Zrobilismy
juz wszystkie potrawy, a ono wia-
Snie teraz sie zaswiecifo.

- Ztosliwos¢ rzeczy martwych.

- Teraz moge obejrze¢ nasze re-
zultaty twarde. Ciekawe, czy te da-
nia nadajq sie do spozycia.

Sprawdzita. Wszystko byto w po-
rzadku, cho¢ wymagato pewnych
korekt. Doswiadczenia uzyskane
w tamtg sobote przydaja sie nam do
dzisiaj. Nie ma tego ztego, co by na
dobre nie wyszto.
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Przepis:

Flaki wotowe
(Warszawa)

Swieze flaki wotowe, 3/4 kg miesa wotowego na rosét, wtoszczyzna
bez kapusty, 1tyzka maki, 1 tyzka masta, pieprz, s6l, majeranek, gatka
muszkatotowa, papryka, starty ser zétty

1. dealnie oczyscié flaki zdzierajgc z nich ciemne btonki i ttuszcz.
Kilkakrotnie umyé. Trzykrotnie zagotowaé, za kazdym razem zmie -
= niajgc wode. Po obgotowaniu zalaé zimng wodg i na matym ogniu go-
= towaé do migkkoscei (okoto 4 godzin).

2. Z wotowiny ugotowaé w matej wodzie rosét z wtoszezyzng.

3. Ugotowane flaki wystudzi¢ i pokroié w cienkie wstgzki jak maka-
ron. Zalaé flaki rosotem.

4. Z masta i magki zrobi¢ biatg zasmazke [ potgczyé z fakami w ro-
sole. Dodaé gatke muszkatotowq, pieprz, papryke, sél, majeranek. Po-
= dawadé z tartym serem.
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Przepis:

Befsztyk mielony
(Okolice Warszawy)

50 dag mielonego miesa wotowego, sél, pieprz, tyzka maki, 2 cebule,
2 tyzki masta i 4 tyzki oliwy

1. Mieso mielone wymieszaé z 4 tyzkami zimnej wody, dodaé sél
[ pieprz, dobrze wyrobié mase.

2. Na rozgrzanym na patelni masle z oliwg podsmazyé na ztoto po-
krojong w krgzki cebule. Po usmazeniu cebule zdjaé z patelni i odtozyc.

3. Uformowaé z masy miesnej befsztyki grubosci okoto 2 centyme -
trow, posypac lekko makag i smazyé z obu stron na tym samym ttusz-
czu, na ktérym usmazona byta cebula.

4. Pouktadaé cebule na smazgcych sie befsztykach, okryé pokrywqg
i dosmazyé mieso.

5. Do befsztykéw najlepszym dodatkiem sq posypane koperkiem
ziemniaki z wody, kapusta i zielona satata skropiona sosem vinegret.
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Przepis: =

Kurczak po polsku
(Warszawa)

1 kg kurczaka, 1 puszka konserwowego groszku, 15 dag mielonej
cieleciny (lub innego, nie ttustego miesa), 2 tyzki stodkiej $mietanki,
sol, pieprz, 1 tyzka masta

1. Kurczaka sprawiamy, solimy i odstawiamy na godzing.

2. Groszek z puszki doktadnie odsgczamy z zalewy, przecieramy
przez durszlak (najlepiej uzywajgc do tego koAcéwki przecierajgcej
recznego miksera), do groszkowego puree dodajemy mielone mieso,

= s6l, pieprz, stodkg Smietanke i bardzo doktadnie wyrabiamy. Masg tq
napetniamy kurczaka i zaszywamy sparzong bawetniang nitkaq.

3. Smarujemy kurczaka lekko mastem. Pieczemy w nagrzanym do
= 180 st. C piekarniku do momentu, kiedy porzgdnie sig zrumieni, cze-
= sto polewajgc sosem spod miesa.
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Przepis:

Duszone zeberka
(Okolice Sochaczewa i Zelazowej Woli)

Okoto 1 kg chudych, miesistych wieprzowych zeberek, sél, pét
tyzeczki do kawy ziaren kminku, cebula, tyzeczka maki, 2 tyzki oliwy

1. Zeberka umyé, osuszyé papierowym kuchennym recznikiem, po-
dzieli€ na kawatki pocigte co 2-3 kostki, usungé, na ile to mozliwe,
ttuszez. Posoli¢ i odstawié na kilka godzin do lodéwki.

2. Zeberka wyjete z lodéwki lekko posypaé kminkiem, oprészyé maka.

3. Rozgrzaé w rondlu oliwe, obsmazyé zeberka z obu stron, podlaé
kilkoma tyzkami wody, dodaé pokrojong na kilka czesci cebule i du-
= si¢ zeberka, az bedq zupetnie migkkie, od czasu do czasu dolewajgc po
= odrobinie wody, aby migso sig dusito w sosie, a nie przypiekato. Sosu
= powinno byé po uduszeniu miegsa dosé sporo.
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Przepis:

Faszerowane gesie zotadki
(Okolice Putaw)

50 dag miesa (cielecina, wotowina i wieprzowina), cebula, pieprz,
sol, gatka muszkatotowa, 2 tyzeczki tartej butki, jajko, 1 kg gesich
zoladkow

1. Przemieli¢ mieso w maszynce. Dodaé drobno posiekang cebule,
uprzednio jg przesmazajgc.

2. Dosypac tartq butke, wbié jajko, posypaé przyprawami i solg. Po-
wstatg mase dobrze wygniest.

3. Ugotowac zotgdki w osolonej wodzie. Ostudzi¢ { napetnié farszem.
Obwigzaé nitkq lub spigé wykataczkg. Obsmazyc.

4. Dusi¢ pod pokrywkq lub ugotowaé w krupniku.
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Przepis:

Cieleca watrébka z czosnkiem
(Warszawa)

50 dag cielecej watrébki, 3 tyzki maki, 3 tyzki oleju lub oliwy, 2 duze
cebule, 4 zabki czosnku, 2 tyzki przecieru pomidorowego, wedtug
smaku przyprawy warzywnej, takiej jak vegeta

1. Watrébke pokroié na cienkie plasterki, obtoczyé w magce.

2. Na patelni rozgrzaé olej, obsmazyé watrébke krétko z obu stron,
dodaé pokrojong na bardzo drobne piérka cebule i chwile razem sma-
2yé, dodaé przecisnigty przez praske czosnek.

3. Dodaé przecier pomidorowy i doprawié do smaku przyprawg
warzywna, jesli ktos lubi tagodne smaki — mozna dodaé odrobing cu-
kru, jesli ostre — odrobing ostrej, sproszkowanej papryki. Dusié chwi-
= lg wszystko razem.
|||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||r'
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Przepis:

Wotowina z kurkami
(Okolice zamku czerskiego)

50 dag wotowiny bez kosci, tyzka maki, cebula, 25 dag kurek
(SW|ezych lub mrozonych), 3 szklanki pokrojonej w kostke stoniny, =
= 1/2 szklanki $mietany, fyzka siekanej zielonej pietruszki, 3 tyzki oliwy,
sol, pieprz, mielona stodka papryka

1. Wotowine umyé, osuszyé kuchennym papierowym recznikiem,
pokroié w kostke wielkosci 1/2 pudetka zapatek. Oprészyé przypra-
wami (sol, pieprz, mielona papryka), lekko posypaé maka.

2. Rozgrzaé silnie oliwe, zrumienié na niej migso, skropi¢ wodg i du-
si¢ pod przykryciem az stanie sie miekkie.

3. Cebuleg pokroi¢ w kostke, kurki grubo posiekac.

4. Stoning wrzucié na patelnie, kiedy zacznie sie topié dodaé cebu-
le i kurki. Kiedy wszystko sie podsmazy, dusié jeszcze chwile pod przy-
kryciem.

5. Podsmazone kurki ze stoning wymieszaé ze sSmietang, dodaé
wszystko razem do migsa i chwile jeszcze gotowaé doprawiajgc w mia-
re potrzeby solg i pieprzem.

Podawaé z kaszg gryczang lub ziemniakami z wody.
S T
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Przepis:

Pasztet ze sliwkami
(Przepis nasz)

80 dag wieprzowiny, 30 dag podgardla wieprzowego lub ttustego
boczku, 50 dag cieleciny lub mtodejwotowiny, 50 dag piersi zkurczaka,
40 dag watrébki, 4-5 jajek, 10 suszonych grzybkoéw, najlepiej
prawdziwkéw, 20 dag suszonych sliwek, 3 czerstwe butki, sol, pieprz,
= gatka muszkatotowa, imbir, kilka lisci laurowych, estragon, bazylia,
2-3 cebule, 3 marchwie, 3 pietruszki, 10 dag stoniny

1. Suszone grzyby wmoczymy w niewielkiej ilosci wody. Podobnie su-
szone sliwki w drugim naczyniu.

2. Migso dzielimy na nie za duze porcje i obsmazamy, a nastgpnie
wktadamy do garnka. Dodajemy pokrojong cebule, warzywa, grzyby,
liscie laurowe i zalewamy wodg tak, aby mieso byto zaledwie przykry-
te. Gotujemy na matym ogniu okoto 2 godzin.

3. Gdy mieso jest migkkie, wktadamy do garnka obrang z bton i po-
krojong w plastry watrébke i chwilg dusimy.

4. Zestawiamy garnek z ognia, do wywaru wktadamy butki i pozo-
stawiamy niemal do wystudzenia.

5. Migso, butki, warzywa i grzyby wielimy 2 razy w maszynce
z drobnym sitkiem.

6. Do masy dodajemy stopniowo przyprawy i doktadnie mieszamy,
by wyréwnaé wszedzie smak. Dodajemy jajka | ponownie mieszamy.

7. Zmigkczone Sliwki kroimy na mniejsze kawatki i wsypujemy do
migsa, znowu mieszamy.

8. Formy do pieczenia pasztetu wyktadamy pergaminem zabezpie-
czajgcym przed spaleniem, na dnie uktadamy ozdobnie pokrojone pla-
= stry stoniny, wkfadamy mase migsng i ugniatamy jg tyzkg.

= 9. Pasztet w formach wiktadamy do piekarnika nagrzanego do 1605
st C i pieczemy okoto 45 minut. Gdy boki zaczynajg sie rumienié,

pasztet Jest gotowy.
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Przepis:

Pieczen urozmaicona
(Przepis nasz)

1,5 kg mielonej wieprzowiny, mata szklanka grubo posiekanego
ogodrka konserwowego, mata szklanka posiekanych suszonych sliwek,
2 tyzeczki sosu sojowego, sdl, pieprz, troche ostrej papryki, 2 jajka

Sos: 3 posiekane cebule, tyzka maki, 2 tyzki smalcu lub masta,1
szklanka wody, 1tyzka octu (6%), 6 tyzek pasty pomidorowej, 1tyzeczka
cukru, 4 roztarte zabki czosnku, 2 listki laurowe

1. W matym rondlu topimy smalec, dodajemy cebule, smazymy na
Srednim ogniu przez 2 minuty, kilkakrotnie mieszajqgc.

2. Cebule posypujemy maka, smazymy przez minute mieszajge.

3. Mieszamy pozostate sktadniki sosu i powoli wlewamy do zasmaz-
ki, stale mieszajgc.

4. Mieso mieszamy z ogorkiem, Sliwkami, sosem sojowym, solq, pie-
przem [ paprykq oraz jajkami. Wyrabiamy rekq i wktadamy do wy-
smarowanej ttuszczem brytfanny.

5. Pieczei wstawiamy do nagrzanego do 200 stopni C piekarnika,
= pieczemy 15 minut, wyjmujemy, smarujemy czesciq sosu, zmniejszamy
= temperature w piekarniku i wstawiamy pieczeA ponownie do piekarni-

ka. Pieczemy 45—-60 minut, smarujgc sosem.
S T
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Pomyslelismy, ze gdy jezdzi sie po
catym Mazowszu, nalezy zrobi¢ to
porzadnie i zwiedzi¢ wszystko, tzn.
dotrze¢ do ciekawych miast i miejsc
we wszystkich geograficznych kie-
runkach. Pojechalismy do Minska
Mazowieckiego. Otrzymat prawa
miejskie w roku 1421. Wczesniej byt
osada targowa. W roku 1422 powsta-
ta parafia z drewnianym kosciotem.
Na jego miejscu w XVI wieku zbudo-
wano kosciét ceglany. Na przetomie
XVI i XVII wieku liczne pozary znisz-
czyty miasto.

Patac Dernatowiczow pochodza-
cy z XVII wieku zostat wybudowany
w miejscu dworku z XVI wieku. Park
wokét niego zostat zatozony w roku
1867. Obecnie nosi nazwe Parku im.
Rodziny Dernatowiczéw.

Na rynku stoi kosciét rzymskoka-
tolicki p.w. Narodzenia Najswietszej
Maryi Panny, ktéry zostat zbudowa-
ny w miejscu kosciota z XV wieku. Na
Placu Kilinskiego znajduje sie klasy-
cystyczny budynek dawnego staro-
stwa z XIX wieku.
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Ruszylismy dalej. W Siedlcach mie-
lismy miec¢ prezentacje na Akademii
Podlaskiej, w ktorej od lat studiu-
ja z powodzeniem niepetnospraw-
ni studenci. Jest wsréd nich kilkoro
niewidomych i niedowidzacych.

Pierwsza wzmianka o miejscowo-
$ci, nazywanej wtedy Siedlecz, po-
chodzi z roku 1448, a w roku 1547
nadano Siedlcom prawa miejskie.
Miasto dynamicznie sie rozwijato do
potowy XVII wieku, kiedy nastapity
najazdy Kozakéw, Moskali i Tatarow.

Siedlce odrodzity sie dzieki Alek-
sandrze Oginskiej z rodu Czartory-
skich, ktéra ozywita zycie towarzy-
skie i kulturalne miasta. Organizo-
wafa przedstawienia teatralne, na
ktére byta zapraszana elita z catego
kraju.

Podczas zaborow  mieszkan-
cy ofiarnie uczestniczyli w powsta-
niach.

Po odzyskaniu niepodlegtosci
miasto znowu zaczeto sie rozwijac.
W czasie Il wojny Swiatowej znisz-
czone zostato centrum miasta oraz
potowa zabudowy Siedlec.

Przed rokiem 1730 Kazimierz Czar-
toryski wybudowat murowany pa-
tac. Remonty, rozbudowy i przebu-
dowy trwaty do Il wojny Swiatowej,
kiedy to Patac Oginskich doszczet-
nie sptonat. Odbudowano go w roku

1950. Od roku 2006 patac jest siedzi-
ba Uniwersytetu Przyrodniczo-Hu-
manistycznego.

Ratusz miejski zwany Jackiem, zo-
stat zbudowany w potowie XVIIl wie-
ku w stylu péznobarokowo-klasycy-
stycznym. Zwieniczony jest o$mio-
boczng wiezg, na ktorej Atlas dzwi-
ga kule ziemska. Obecnie w Ratuszu
swojg siedzibe ma Muzeum Regio-
nalne.

Kaplica p.w. $w. Krzyza, nazywana
Kaplica Oginskich, zostata zbudowa-
na w roku 1791. W roku 1798 zostata
tutaj pochowana Aleksandra Ogin-
ska — fundatorka kaplicy.

Urzad Stanu Cywilnego miesci
sie w klasycystycznym budynku te-
atru, zbudowanym na poczatku
XIX wieku. W poczatkowym okresie
byly tu wozownie stanowigce wia-
snos¢ Aleksandry Oginskiej. W péz-
niejszym okresie miescifa sie tu filia
dworskiego teatru hetmana Ogin-
skiego.

W roku 1783 z inicjatywy Aleksan-
dry Oginskiej zostata wzniesiona ba-
rokowa Kolumna toskanska, zwien-
czona barokowym krzyzem. Posta-
wiono jg, zeby wskazywata droge
do pafacu Oginskich orszakowi kré-
la Stanistawa Augusta Poniatowskie-

go.

. ,-r;w\
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Rady doswiadczonego kucharza — Migsa

ROZMARYN JEST OSTRY W SMAKU | DODAJE SIE GO DO BARANINY LUB TtUSTEJ
WIEPRZOWINY.

SZALWIE STOSUJE SIE DO CIELECINY, NP. WtOSKIEJ SALTIMBOCCA.
TYMIANEK DODAJE SIE DO POTRAW Z KROLIKA | DO MIES BARANICH.

OO

JALOWIEC POSPOLITY (OWOCE) STOSUJE SIE DO DZICZYZNY, PIECZENI WOrOWEJ,
KIELBAS, PASZTETOW, A TAKZE DO GOTOWANEJ KWASNEJ KAPUSTY.

OO

NASTURCJE (MARYNOWANE, ZIELONE OWOCE) UZYWA SIE JAKO DODATEK DO SO-
SOW | PIECZENI, NATOMIAST ZIELONE, MtODE LISTKI JAKO DODATEK DO ZIELONEJ
SALATY.

OO

MIESO Z KURCZAKA NABIERA AROMATU | SMAKU, GDY PRZED PIECZENIEM NATRZEC
PTAKA MIODEM | OD£OZYC NA KILKA GODZIN DO LODOWKI. UPIECZONY MA TAK-
ZE PIEKNA, ZtOCISTA | CHRUPIACA SKORKE.

OO
MAKE DO ZAGESZCZANIA SOSOW | ZUP NALEZY WSYPAC DO StOIKA Z ZAKRETKA,
DOLAC WODY | PO ZAMKNIECIU POTRZASAC KILKA MINUT (JAK BARMAN PRZY KOK-
TAJLACH), DZIEKI CZEMU NIE BEDZIE NAJMNIEJSZYCH GRUDEK.

OO

I
L AR AR
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Blizej Lublina
— Garwolin

Rodzina mojego ojca pochodzi
z okolic Czarnolasu i Zwolenia. Kie-
dy jezdzilimy tam na wakacje, mija-
lismy po drodze Garwolin, jednak ni-
gdy nie zatrzymywalismy sie tam, by
go zwiedzi¢ i kulinarnie sprawdzi¢.
Moze dlatego, ze nie stynie zabytka-
mi, cho¢ nie mozna powiedzie¢, ze
niczego tam ciekawego nie ma. Na
terenie dzisiejszego Garwolina zna-
leziono slady osadnictwa sprzed
okoto 2000 lat, zepoki zelaza. W roku
1423 Garwolinowi przyznano prawa

miejskie, a w XV wieku warzono tu
podobno smaczne piwo. W czasie I
wojny Swiatowej i to miasto zostato
zniszczone w prawie 70%, a po woj-
nie zostato odbudowane i rozbudo-
wane. Znajduje sie tu neobaroko-
wy kosciét zbudowany na przetomie
XIX i XX wieku. Mozna w nim obej-
rze¢ obrazy z XVIII i XIX wieku. Sa tez
domy drewniane z pierwszej poto-
wy XIX wieku oraz klasycystyczna
kaplica cmentarna z 1839 roku.
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Gdy potrafisz znalez¢ odpowied-
ni garnek, wla¢ do niego wode, po-
stawi¢ na gazie, by sie ugotowata,
wczesniej zrobic¢ zakupy, a nastepnie
powyjmowac z siatek i lodéwki nie-
zbedne sktadniki, wyja¢ mieso i od-
cig¢ stosowny jego kawatek, umyc
go pod biezacg woda, tak samo
rybe, ktéra nalezy podobnie potrak-
towa¢, to mozesz z powodzeniem
zrobi¢ prawdziwg zupe. Jaka? Gdy
potrafisz wykonac kilka nastepnych
czynnosci, zupa moze by¢ rozmaita
i zmieniac¢ sie w rosét, pomidorowa,
krupnik, a kiedy indziej w grzybowa,
fasolowg, grochowa lub szczawio-
wa, a tez zupe rybna.

A wiec po kolei. Znajdz garnek
o wiasciwej objetosci (zaleznie od
tego, dla ilu os6b ma jej starczyc).
Kazdy dostanie talerz zupy, a zazwy-
czaj miesci sie tam okoto ¢wierc li-
tra. Przewidz ewentualne doktad-
ki, bo gdy zupa ci sie uda, kazdy be-
dzie chciat troche wiecej. Wlejesz do
garnka wode, podstawiajac go pod
kran. Jak ocenic¢ ile wody juz nalates,
gdy nic nie wida¢? Mozna to zrobic
na wiele sposobéw. Mozna wstuchi-
wac sie w dzwiek wlewania wody,
ktéry zalezy od jej ilosci. Najpierw
woda dudni o dno garnka, potem
szemrze troche basowo i coraz bar-
dziej syczaco. Na koniec, gdy zbliza
sie do brzegu naczynia, stychac tyl-
ko syczenie. Gdy woda sie przeleje,
zaczyna dudni¢ o dno zlewu. Wte-
dy nietrudno wiedzie¢, ze kran na-
lezy zamkna¢, a nadwyzke wody

wyla¢. Mozna sprawdza¢ wode ko-
niuszkiem palca, ale musi by¢ ideal-
nie czysty. Nawet wtedy lepiej stu-
chad niz macac. Mozesz i tym razem
skorzysta¢ z czujnika poziomu cie-
czy. Jest przeciez tani i dostepny dla
kazdego. Jego pisk pojawi sie wtedy,
gdy woda dotrze do dwoch metalo-
wych elektrodek i zamknie obwdd
elektryczny. Wypada jednak powie-
dzie¢, ze dotyk odgrywa w kuch-
ni wiekszg role, niz stuch. Niewido-
mi macajg wszystko, wiec i widza-
cy, gdy zabraknie pradu i $wiatfa, tez
muszg to robic. Dotyk to znakomity
zmyst.

Ludzie chowajg rece z wielu powo-
déw. Najczesciej jest im zimno. Rece
marzng jako pierwsze. Chowamy je
w rekawiczki i niczego nie mozemy
dotkna¢. Bez rekawic, gdy mamy
zimne rece, takze i latem, dotyk nie
jest wyczulony. Zimne palce nie od-
czuwaja niuansow. To zle. Dotyk to
nie tylko opuszki palcéw. Wszedzie
na ciele mamy zakonczenia nerwow
i mozliwos¢ odczuwania bodzcéw
dotykowych. Zmyst ten ma taka ce-
che, ze bodzce powtarzane sg pomi-
jane. Czy czujemy, ze mamy na sobie
ubranie? Przeciez powinnismy. To-
warzyszy nam przez caly czas, a nie
czujemy nic. Gdyby nie ta wspania-
ta cecha dotyku, nie moglibysmy
znies¢ wtasnego ubrania — drapato-
by nas nieustannie. Zrzuciliby$my je
czym predzej i pozostali nadzy. Nie
czujemy, ze trzymamy w dfoni po-
recz w autobusie, albo opieramy sie
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tokciami na poreczach fotela, gdy
siedzimy przy komputerze. Czuje-
my tylko to, co jest nowym bodzcem
oraz gdy specjalnie chcemy to od-
czuwac. Mamy zdolnos¢ ,wtaczenia”
dotyku, z ktérej korzystamy zgodnie
z naszymi potrzebami. Wystarczy
o tym pomysle¢, by odczu¢ bodzce,
pomijane jeszcze przed chwila.

Z powyzszych powodéw o dotyku
zazwyczaj sie zapomina. Niewido-
mi maja jednak inaczej. Muszg o nim
pamieta¢, bo nie majg wyboru. Pa-
mietaja wybidrczo - tak, jak napisa-
tem, czujemy to, co chcemy czué.

Na zalety tego zmystu zwrécit uwa-
ge Louis Braille, ktory niemal dwie-
$cie lat temu wynalazt sposéb na za-
pisywanie tekstu umozliwiajgce nie-
widomym jego odczytywanie. Sys-
tem, nazwany poézniej brajlowskim,
polega na trzech, tak samo prostych,
jak genialnych, elementach:

1. mozna wykorzysta¢ zmyst do-
tyku do rozpoznawania i w konse-
kwencji odczytywania uktadéw wy-
puktych punktow, ktére niewiele sie
od siebie roznig, sg niewielkie i maja
zblizone do siebie ksztatty,

2. zwykly papier umozliwia uwy-
puklanie matych punktéw, jeden
obok drugiego, w taki sposoéb, ze
mozna odczuwac je pojedynczo
oraz taczy¢ ich kombinacje odbiera-
jac jako litery, ktére reprezentuja,

3. wystarczy szes¢ punktéw dla
odzwierciedlenia w ich zbiorze
wszystkich liter alfabetu, znakow in-
terpunkcyjnych i innych.
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Dzieki temu wynalazkowi dotyk
stat sie dla niewidomych tym, czym
jest dla innych wzrok. Dzieki temu
zmienita sie sytuacja tego srodowi-
ska, powstaty szkoty, biblioteki, za-
ktady pracy. Niewidomi stopniowo
przestawali zebra¢, a coraz czesciej
zdobywali wyksztatcenie. Dwie-
Scie lat temu ich Swiat zaczat zmie-
niac sie tak, jakby teraz ludzie prze-
niesli sie z Ziemi na Marsa. Na kolej-
na rewolucje niewidomi czekali az
do odkrycia technologii kompute-
rowej. O ile wczesniej uzyskali dzie-
ki wynalazkowi Braille’a mozliwos$¢
pisania i czytania specjalnie druko-
wanych, wypuktych ksigzek, teraz
moga czytac wszystko to, co widza-
cy. Skoro komputer wie, co ma wy-
Swietli¢ na ekranie, moze uruchomic¢
specjalny brajlowski monitor, by to
samo pokaza¢ w brajlu. Nie uzywa
sie do tego celu papieru i jego uwy-
puklania, lecz specjalnego elektro-
nicznego terminala, w ktérym od-
powiednie kombinacje punktéw
uwypuklajg sie poprzez wypchnie-
cie w gore cienkich jak punkty szpi-
leczek. Podnosza sie pod wptywem
napiecia elektrycznego przytozo-
nego tylko do tych szpileczek, kto-
re wchodza w skifad litery lub inne-
go znaku. W brajlowskim monito-
rze jest kilkadziesigt modutéw, je-
den obok drugiego, na ktérych moz-
na pokazac tekst catej lub czesci jed-
nej linijki na ekranie komputera. Jest
na nim wyswietlonych o wiele wie-
cej informacji, ktére widza widzacy,



Alfabet Louisa Braille’a
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niewidomi majg wiec o wiele trud-
niej. Jednak mozna w brajlowskim
monitorze przesuwac sie po ekranie
jak lupa, dzieki czemu krok po kroku
czytamy caty tekst. W taki sposob po
niemal dwusetletnim okresie czyta-
nia dotykiem na papierze, czytamy
elektronicznie. Technologia kompu-
terowa data nam kolejng genialna
mozliwo$¢ — mamy systemy lektor-
skie. Od pewnego czasu komputery
mowig, bo sa wyposazone w synte-
zatory mowy.
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W taki sposéb realizuje sie genial-
ny zamyst, by wzrok zastapic innymi
zmystami. Dobrze wyksztatcony do-
tyk i stuch swietnie sie spisuja. Dzieki
specjalnym zajeciom, kursom, niewi-
domi potrafig ,wycisng¢” z nich rze-
czy dla innych niewyobrazalne. Gdy
jednak czytamy ksigzki sensacyjne,
przestaje nas to dziwi¢. Oto najlep-
si agenci specjalni musza sobie ra-
dzi¢ w ciemnosciach i ¢wiczg inne
zmysty niz wzrok. Maja swietnie wy-
¢wiczony dotyk i stuch. Przeciez mu-
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szg sobie poradzi¢ réwniez w nocy.
To nie ma nic wspdlnego z tym, czy
maja lepszy stuch czy dotyk. Podob-
nie niewidomi. Zmysty lepiej wycéwi-
czone niekoniecznie sg lepsze. Kaz-
dy moze je usprawni¢, a warto.

Wro6¢my do gotowania. Mamy juz
wspaniaty dotyk i stuch, pozostaje
popracowac nad smakiem.

Stawiasz garnek na palniku i wia-
czasz gaz. Warto od razu posoli¢
wode, bo potem moze by¢ za pdz-
no - im pozniej, tym bardziej mo-
zesz zapomniec i nie posoli¢ wca-
le, chyba ze chcesz ugotowac ro-
s6t, w przypadku ktérego sktadniki
wktada sie do zimnej wody, a sél po
zagotowaniu. Mato kto lubi ziemnia-
ki niesolone, choc¢ sg zdrowsze i wca-
le nie gorsze. Warto pamietac, ze sél
to przede wszystkim przyzwyczaje-
nie. Tak samo cukier. Moje odzwy-
czajanie od stodkiej herbaty trwa-
to az 5 lat. Na poczatku byto ciezko,
ale teraz nie moge pic herbaty z cu-
krem. Wydaje mi sie ona krancowo
niesmaczna. Teraz walcze z solg i cie-
kawe ile lat z kolei to mi zajmie.

Gdy woda zacznie wrze¢, wktadasz
do garnka ziemniaki, warzywa i mie-
so - najlepiej wotowe albo drobio-
we, bo wieprzowe nie jest najzdrow-
sze. Z tym ostatnim jednak nie ma
co przesadza¢, bo mozna wszystko
ocenic jako niezdrowe i unika¢. Sami
chetnie uzywamy wielu takich pro-
duktéw, wiec i mieso wieprzowe tez.
Faktycznie, jest bardziej ttuste, wiec
tym, ktérym nie wolno jes¢ ttustych
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rzeczy, wieprzowiny nie polecamy.
Zawsze mozna poznac i ugotowac
zupy rybne, ktére mogga by¢ rézno-
rodne, a rbwnie smaczne jak zupy
na wywarach z miesa. Obieraniem
ziemniakow i warzyw juz sie zaje-
lismy. Radzimy sobie tez z miesem,
wiec pozostaje przyprawienie zupy.

Gdy szykujemy zupe gesta, jak to
bywa z krupnikiem, czy fasolowa,
musimy uwaza¢, bo moze sie przy-
pali¢ na dnie. Nalezy je gotowac¢ na
matym ogniu oraz co jaki$ czas mie-
szaC. Rosot tego nie wymaga, a czas
gotowania zalezy od tego, ile sma-
ku chcemy ,wycisng¢” z wtozonych
do zupy sktadnikéw oraz na ile one
maja by¢ miekkie.

Mozna doda¢ do wywaru czastki
kalafiora i mamy zupe kalafiorowa.
Wezmiesz kalafior, optuczesz, na-
stepnie porozdzielasz go na ,kwiat-
ki”. Jesli chcesz mie¢ mniejsze czast-
ki, nie ma problemu, mozna kwiat-
ki dodatkowo pokroi¢, ale w catosci
tadniej wygladaja. Nawet w dotyku
ujawnia sie ich urok. Gdy ziemnia-
ki i kalafior sa miekkie, gasimy gaz
i rozlewamy zupe do talerzy.

Najdtuzej gotuje sie mieso. Nale-
zy je wtozy¢ do wody najwczes$nie;j.
Ziemniaki gotuje sie od 10 do 20 mi-
nut. Kalafior gotuje sie krétko i trze-
ba go wktadac na 10-15 minut przed
zgaszeniem gazu.

Gdyby miata to by¢ pomidorowa,
nalezy do uzyskanego wywaru wla¢,
rowniez niedtugo przed wytacze-
niem, koncentrat lub przecier pomi-



dorowy. Gdyby miata to by¢ fasolo-
wa lub grochowa, nalezy je wiozyc
na samym poczatku, bo wymagaja
dtuzszego czasu gotowania. Pamie-
taj, ze nalezy namoczy¢ je w zimnej
wodzie poprzedniego dnia.

Jak otworzy¢ puszke z koncentra-
tem pomidorowym, gdy nic nie wi-
dacd? Zupetnie tak samo, jak wszelkie
inne puszki. Wezmiesz do reki otwie-
racz, najlepiej porzadny, z wygod-
nym uchwytem, ostrym nozykiem,
najlepiej w ksztatcie kétka, dociska-
nego dtonig do drugiego, zebatego,
ktére nie slizga sie po metalu, lecz
w niego wciska, zwiekszajac opor.
Taki otwieracz ma pokretto wyko-
rzystujgce dzwignie, dzieki ktéremu
otwieranie jest proste. Nie trzeba sie
z nim sitowac, lecz spokojnie i bez
wysitku kreci¢ pokrettem. Otwieracz
nasadza sie na brzeg puszki w taki
sposob, by jej rant znalazt sie do-
ktadnie pomiedzy koétkiem tnacym
a zebatym. Lewa reka trzymamy
uchwyt, ktéry jest w tym przypad-
ku zbudowany z dwéch ramion. Sci-
skamy je do siebie, by oba kétka sci-
skaty brzeg puszki. Konstrukcja tak
sie trzyma, ze mozna tym uchwytem
unie$¢ puszke i nig wywija¢. Gdy kre-
cimy pokretto, puszka pod wptywem
tarcia sama sie przesuwa pomiedzy
kotkami, a ostrze tnie blache. Ope-
racja jest szybka i bezbolesna. Gdy
,dojedziemy” do konca, wierzch-
nie wieczko puszki oddzieli sie od
reszty. Juz wczesniej, na kawateczek

przed zakonczeniem ciecia, nalezy
wieczko nieco unies$¢ do gory, by po
jego catkowitym odcieciu nie wpa-
dto do wnetrza puszki. Wtedy trud-
no je stamtad wyja¢. Nalezy uwazac,
bo mozna sie skaleczy¢, ale gdy po-
stepuje sie uwaznie i profesjonalnie,
skaleczenie nie grozi.

Na koniec przyprawy. To smako-
wy dodatek do kazdej potrawy, réw-
niez zupy. Mozna robi¢ pomidorowa
lub warzywng przez cate zycie, a za
kazdym razem mie¢ co innego. To
przyprawy decyduja, ze zupa nabie-
ra indywidualnego smaku. Mozna
sie rozpedzi¢, albo postapi¢ wstrze-
miezliwie, mozna, a nie trzeba, uzy¢
pieprzu, listka laurowego, ziarenek
ziela angielskiego, vegety, ziét pro-
wansalskich, albo tymianku, sprosz-
kowanej bazylii, albo sosu sojowe-
go. Czy to wszystko? Nie, pdjdziesz
do sklepu i poczujeszile tamich jest,
a kazda przyprawa do czego inne-
go stuzy.

Mamy gotowg zupe. Gasimy gaz
i przenosimy garnek na blat robo-
czy, albo od razu na stét. Wktada-
my do garnka tyzke wazowa i powo-
li, bezpiecznie, czerpiemy z niego
zupe. Przenosimy petng tyzke nad
kolejne talerze, sprawdzamy reka,
czy jest nad talerzem i przechylamy,
by wyla¢ smaczny ptyn. Taki mieli-
$my cel rébwniez w tamtg sobote, by
po stresujacej pracy sigs$¢ przy stole
i tyzka po tyzce zjes¢ zupe.
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Z wizytq u sz(achetme
urodzonego Jana Ciotka

Dworek Chotynia jest potozo-
ny okoto 65 kilometréw od Warsza-
wy. Pochodzi z poczatku XIX wie-
ku, a zostat ,porzadnie” odrestauro-
wany w latach 1999-2003. Obecnie
w zabytkowych wnetrzach miesci
sie pensjonat i restauracja. Wtasnie
tam zawitat Piotr. Ztozyt nam relacje,
gdy namawiat nas do takiej wypra-
wy. Pojedziemy? Pewnie, ze tak, ale
juz po zakonczeniu tej ksigzki. Skoro
oni tam byli i fadnie nam to miejsce
opisuja, wykorzystaliSmy ten czas na
wyjazd do innej restauracji. Jak naj-
lepiej odwdzieczy¢ sie Piotrowi za
jegorady irelacje? Poznacinne miej-
sce i 0 nim interesujgco mu opowie-
dzie¢. Najpierw jednak jego relacja.

DzieA Zaduszny byt réw-
nie piekny jak [ poprzedza-
Jjace go dni ostatniego tyqgo-
dnia paZdziernika. Petne stoi -
ce, bezwietrznie, ciepto. Tak
ciggnie czteka na wies, a tu
tymczasem juz po pozegna-
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niu i to publicznie dokonanym.
PostanowiliSmy  wiec poje-
chaé gdzie indziej. Np. do szla-
chetnie urodzonego Jana Ciot-
ka. A jego dwér stoi w Choty-
ni, 10 kilometréw za Garwo-
[inem w strone Lublina. Na-
stepcq pierwszego wiasciciela,
ktory swéj dwor wybudowat
w 1808 roku, jest Pan Jaro-
staw Cybulski, styany somme -
lier i importer win. Dwér Cho -
tynia po latach zaniedbai od -
zyskat swaj blask. Otynkowane
na biato mury, pickna i gruba
strzecha, wybrukowany dzie-
dziniec, pokoje dla gosci wy-
posazone w antyki, dwuhek-
tarowy park ze stawem i matg
wyspa, a na dodatek piekne
klomby — wszystko cieszy oko
przybysza. A i Jana Ciotka tez
by zapewne cieszyto.

W Dworze jest pensjonat
(zwiedzaliSmy niemal wszyst-
kie pokoje na pietrze nad re-
stauracjg, ktére noszg nazwy
stynnych szczepéw win), re-
stauracja i salon win.



Jarostaw Cybulski odnawia-
Jjac budynki (w jednym z nich
mieszka wtasciciel z rodzing)
starat sie zachowaé jak naj-
wigcej starych elementow. Ku-
powat tez stare meble, a na-
wet stare vozbierane stodo-
ty, by uzupetniaé sufity czy
ovelkowania bardzo starym
drewnem.

Restauracja sktada sie z kilku
sal przeznaczonych na wielkie
przyjecia lub kameralne spo-
tkania. My zasiedliSmy w matej
sali, w ktérej wszystkie stoliki
s zrobione ze starych maszyn
do szycia (naszym zdaniem to
Singer). Stét pod oknem, przy
ktorym siedlismy we dwoje,
miat nawet pod spodem pe-
dat do rozruchu maszyny. Dzis
mozna dzieki temu ,,uszyé”
wspaniaty romans naciskajgc
raz 6w pedat a raz — przy-
padkiem — stope partnerki.

Nasza wizyta wyraznie ucie -
szyta zatoge Dworu, bo z po-
wodu sSwigta byto tu pusta-
wo. Mita kelnerka zakrecita sie

wokét nas i szybko na maszy-
nie do szycia czy raczej picia
pojawit sie chleb, masto, sok
z czarnej porzeczki i woda mi-
neralna z plasterkiem cytryny.
W chwile pézniej juz zachwy-
calismy sie wspaniatym sma-
kiem prawdziwkéw duszonych
na sposéb wtoski czyli w winie,
pomidorach, czosnku i cebu-
li. Drugg przekgske stanowity
zabie udka smazone w ziotach,
czosnku [ odrobinie pieprzu.
[ tu nastgpit spor miedzy nami
Jjedzgcymi. Basia twierdzita, ze
grzyby to mistrzostwo Swiata,
a ja kategorycznie méwie, iz
zabie udka Swiadczg o tym, ze
szef kuchni w Chotyni to ztoty
medalista olimpijski.

Przy drugim daniu spor za-
ostrzyt sie. Basi sola lekko pi-
jana, bo tak brzmi jej nazwa
w karcie (idzie o sole, nie o Ba-
sig), podana byta w sosie z ziét
prowansalskich z winem — co
spowodowato  nadzwyczaj-
ng delikatno$é ryby i cudny
aromat. Maty kes ryby, kto-
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ry mi zostat udzielony, potwier-
dzat stusznos¢ zachwytu. Ale za-
mowiony przeze wmnie schabo-
wy z kostkq okreslony w karcie
jako ulubione danie prezydenta
Warszawy Aleksandra Graybne-
ra (urzedowat w latach 1837
1840) podany z zasmazang ka-
pusta, buraczkami [ kartofla-
mi pieczonymi w  ziotach, byt
nie do pobicia. | méwie to z pet-
ng odpowiedzialnoscig. Przesta-
tem jadaé schabowe w restaura-
cjach jakies dwadziescia lat temu
odchorowawszy danie podane
mi w lokalu zbiorowego zywie-
nia o pieknej nazwie Gastrono-
mia. Teraz odwaze sig zamawiaé
schaboszezaki ( w innych restau-
racjach. Schabowy w Chotyni byt
z kostkq — co dodaje smaku mie-
su, wspaniale panierowany magkq
— dzigki czemu migso nie wy-
schto [ byt tak doskonale zbity...

Deserow juz nie ruszyliSmy,
choé zaréwno szarlotki jak i pie-
rozki nadziewane jabtkami kusi-
ty. Ale poniewaz wina moglismy
sie napié dopiero w domu po po-
wrocie, to ciggneto nas na par-
king. Do kawy dostaliSmy kru-
che ciasteczka wygladajgce jak te
z przepisu naszej Babcl Eufrozy-
ny, ale — tu tyzka dziegciu do tej
beczki miodu — nasze sg lepsze.
Bardziej kruche, bardziej stod-
kie, z cukrem bgdz z cynamonem
[ orzeszkiem. No, po prostu lep-
sze, bo nasze.

Do Dworu Chotynia wybie-
ramy si¢ ponownie, ale dopie-
ro wtedy, gdy ktos z przyjaciét
nas tam zawiezie swoim autem.
Oczywiscie rozumiecie dlaczego.
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Bez ryb ani
rusz!

B TR T

Ryby, jak sie okazuje, sg kontro-
wersyjne, wzbudzaja emocje. Nie-
ktérzy za nimi przepadajg, a inni nie
znoszga. Pierwsi wychwalaja ich bo-
gaty smak i walory odzywcze. Gdzie-
kolwiek sg, szukaja potraw z ryb i za-
chwycaja sie, gdy moga sprobowac
co$, czego jeszcze nie spotkali. Ci
drudzy narzekajag na wszystko, co
z rybami zwigzane: a to okropny za-
pach, ktopoty z os¢mi itd. Ja naleze
do grupy pierwszej i nie wyobrazam
sobie spotkania bez potraw z ryb.
Jest ich mnéstwo. Wystarczy zajs¢
do wiekszego sklepu, w ktérym jest
stoisko z rybami, by przekona¢ sie,
ze jest tam do wyboru o wiele wiecej
gatunkdw, niz na stoisku miesnym.
Tu tylko wieprzowina, wotowina lub
drob, dziczyzny trzeba szukac ze
$wieca, a w stoisku rybnym na dzien
dobry kilkanascie gatunkéw. Mozna
rybe jes¢ na obiad kazdego dnia, bo
kazda z nich jest inna w smaku. Gdy
usmazymy w poniedziatek dorsza,
we wtorek ugotujemy zupe rybna ze
szczupaka, w srode uraczymy sie sle-
dziem w oleju z cebulka, w czwartek
upieczemy pstraga, na pigtek przy-
gotujemy morszczuka w sosie smie-
tanowym z pieczarkami, nie znudzi-
my sie rybami. Wszystkie te dania sg
naprawde rézne. Do tego dochodza
ryby wedzone na goraco i zimno,
ryby w puszkach, rozmaite owoce
morza i wiele dodatkow, ktére uroz-
maicajg wszystkie potrawy.

Kiedy kupujemy filety rybne, przy-
gotowanie obiadu nie sprawi ktopo-
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tu. Filety nie wymagajg oczyszczenia
i wyjmowania os$ci. Mozna je obto-
czy¢ w panierce. Najpierw, po umy-
ciu, gdy sa mokre, obtoczy¢ w mace,
nastepnie w rozbitym jajku, a na ko-
niec w tartej butce. Nalezy to zrobi¢
po obu stronach i utozy¢ na patelni
z cienkg warstwa rozgrzanego oleju.
Po kilku minutach trzeba rybe obré-
ci¢ na drugg strone, tak jak kotlety
schabowe. Podktadamy pod rybe to-
patke, podnosimy do goéry i jednym
zwawym ruchem przewracamy. Czy
to jest trudne, gdy sie nie widzi? Ra-
czej nie. Mozna pomoéc sobie wska-
zujacym palcem lewej reki, by mie-
so nie spadto z tej topatki, ale na-
wet gdy spadnie, sprébujemy jesz-
cze raz. Mozemy tez palcem spraw-
dzi¢, czy wierzchnia strona ryby jest
goraca, miekka, a moze troche przy-
palona! Czy mozna sie oparzyc¢? Ra-
czej nie, gdy jestesmy ostrozni. Im
wieksza temperatura tego, co chce-
my dotkna¢, tym krécej dotykajmy.
Trzeba wycwiczy¢ tego rodzaju ru-
chy. Nie mozna postepowac w taki
sposob, jak bysmy nie wiedzieli, czy
ryzykownga czynnos¢ chcemy wyko-
nac, czy wilasciwie nie. Krotkie do-
tkniecie miesa wystarczy, by zorien-
towac sie w sytuacji. W zweryfiko-
waniu, czy ryba jest juz usmazona,
albo czy nalezy przewrécic jg na dru-
ga strone, pomoze wech. Czujemy
inny zapach w momencie, gdy nale-
zy zabrac sie do przewracania, inny,
gdy jest za wczesénie oraz gdy jeste-
$my spéznieni. Przy pierwszych pro-
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bach nie znamy tych zapachoéw i nie
potrafimy ich wykorzysta¢, jednak
pozniej, wraz z doswiadczeniem,
wszystko staje sie jasne.

Gdy kupimy $wiezg rybe w cato-
$ci, musimy zajac sie jej oczyszcze-
niem. Postapimy tak, jak opisalismy
przy okazji przygotowywania lina
w $mietanie. Warto jednak wiedzie¢,
ze kazdy gatunek ryb jest inny. Nie-
ktére majg mndéstwo cienkich osci
ulokowanych niemal w catym ciele,
ktérych mozna nie lubi¢, ale gdy sie
je potknie, nic sie nie stanie, a inne
majg duze i grube osci, ktére bez-
wzglednie wymagaja usuniecia. Po
ugotowaniu lub usmazeniu ryby
osci te wychodza najczesciej tatwo.
Wystarczy pociagna¢ za ich koniec,
by oddzielity sie od migsa i wyszty.
tatwo mozna poradzi¢ sobie z wy-
jeciem kregostupa u wiekszosci ryb.
Natniemy nozem rybe wzdtuz niego,
a nastepnie stopniowo odetniemy
mieso po obu stronach. O odcina-
niu glowy czy ogona w mniejszych
rybach juz mowilismy - na kazda
takg czes¢ wystarczy jedno prosto-
padte ciecie. Gdy jednak ryba jest
wieksza, odciecie gtowy nie jest naj-
prostsze. Wezmy dla przyktadu kar-
pia. Potrafi wazy¢ okoto kilograma,
ale tez dwa. Bierzemy go do reki i wi-
dzimy problem. Jest sliski i mato ule-
gty. Nie rozwazajmy zywego karpia,
bo to przerasta ramy tej ksigzki i na-
sze mozliwosci. Niech wiec bedzie
juz uspiony. Jak odcig¢ gtowe? Nale-
zy wymacac miejsce, w ktérym kon-
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czy sie tutdow. Dalej jest juz gtowa,
przy ktérej znajdujg sie po obu stro-
nach dwie mate ptetwy. Nalezy do-
konac ciecia dookota gtowy, tuz przy
kosci. Na poczatek nie musi by¢ gte-
bokie. Mozemy jakby zarysowac cie-
cie, by potem je pogtebic. Ktopoty
napotkamy przy kregostupie. Wtedy
noz-pitka rozwiagze problemy.

Nie koniec na tym. Karp ma pte-
twy i tuski. Aby oczysci¢ go z tusek
nalezy skroba¢ jego skoére nozy-
kiem, jakby pod wios, a tuski ode-
rwa sie. Im starsza ryba, tym moc-
niej tkwig w skérze. Mtody karp nie
bedzie dtugo sie opierat. Gdy kupi-
my karpia w catosci, musimy oczy-
$ci¢ jego jame brzuszna. Przecinamy
brzuch wzdtuz kregostupa. Wykonu-
jemy naprawde ptytkie ciecie, aby
przeciag¢ samg skére i nie naruszy¢
trzewi. Gdy to sie uda, wnetrznosci
mozna wyja¢ dtonia, gdyz tatwo od-
dzielajg sie od wewnetrznej strony
skory. Teraz czas na ptetwy. To do-
sy¢ trudna czynnos$¢. Szczerze mo-
wigc trudno chwyci¢ karpia tak, by
sie nie $lizgat. Mozna znalez¢ w skle-
pach specjalny przyrzad do opra-
wiania ryb. Wtedy warto odcinac
ogon na koncu, bo wtasnie za ogon

trzyma uchwyt w takim przyrza-
dzie. Jesli go nie mamy, musimy na-
uczy¢ sie radzi¢ sobie bez pomocy.
Pot6zmy karpia na desce grzbietem
do gory, docisnijmy go do niej lewa
reka w okolicach ptetwy grzbietowej
i tnijmy nozem wzdtuz niej ruchem
poziomym. Aby nie marnowad mie-
sa, ciecie powinno by¢ jak najptyt-
sze. Uwazajmy, by dioh w zadnym
momencie nie byta ustawiona na
drodze ostrza. Nasze ruchy powinny
by¢ przemyslane, krotkie i konkret-
ne. Ptetwa stopniowo oddziela sie.
Najtrudniej jest przecigé¢ kos¢, ktéd-
ra napotykamy, gdy niemal cata pte-
twa jest odcieta. Wtedy warto wziac
do reki néz-pite. Gdy tylko przyjdzie
nam ucinac osci, bierzmy do reki taki
noz. Kiedy indziej zwykty spisze sie
lepiej.

Po odcieciu gtowy, ogona, ptetw
i po oczyszczeniu wnetrza, karpia
nalezy porzadnie umy¢. W jamie
brzusznej pozostang zapewne jakies
niesmaczne btony, ktore trzeba ko-
niecznie wyrzucic. Im czystsza ryba,
tym smaczniejsza. Unikajmy wszyst-
kiego, co moze dodac¢ smak gorycz-
ki. Podobnie postepujemy z wielo-
ma gatunkami ryb.
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Przepis:

Karp w galarecie
(Okolice Ptocka)

Karp wagi do 1,5 kg, marchew, pietruszka, kawatek selera, 5 ziaren
pieprzu i ziela angielskiego, 2 tyzeczki zelatyny, sol, dla amatorow 2-3
tyzki rodzynek

1. Karpia sprawié, pokroié na dzwonka, kazde przecigé na potowe
wzdtuz kregostupa. O ile mozna, usungé osci.

2. Ugotowaé obrang i pokrojong wmarchew, seler, pietruszke i cebu-
le wraz z pieprzem, zielem angielskim i solg, a takze ptetwami, tbami
[ kosémi rybiego kregostupa w 5 szklankach wody. Wywar przecedzic.

3. Utozyé w garnku kawatki ryby i zalaé wrzgcym wywarem. Goto -
waé okoto 30 minut na bardzo matym ogniu. Pozostawié w wywarze
do lekkiego ostygniecia.

4. Rybe ostroznie wyjaé i utozyé na pétmisku. Zelatyne namoczyé
w 4 tyzkach zimnej wody. Wywar odparowac) abg pozostato nie wiecej
niz 2,5 szklanki. Zelatyng zagotowaé i wymieszaé z wywarem.

5. Zalaé rybe (mozna przybraé kawatkami ugotowanej w wywarze
marchwi) i odstawié do ostudzenia.
S T T T T
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STy mnmimi=
Przepis:

Sandacz po polsku
(Przepis znad Narwii i Buga)

1,5 kg ryby, 35 dag warzyw (marchew, pietruszka, seler, por),
4 jaja, 2 tyzki masta, lis¢ laurowy, 2 ziarna ziela angielskiego, 2 ziarna
pieprzu, sol, natka pietruszki

1. Sandacza umyé, oskrobal i wypatroszyé. Odcigé teb, ptetwy
i ogon. Rybeg podzieli¢ na dzwonka.

2. Umyé warzywa i pokroié¢ na kawatki. Wrzucié do ptaskiego ron-
dla z zimng wodg. Dodaé przyprawy i sél. Gotowaé pod pokrywg na
silnym ogniu.

3. Gdy warzywa zmiekng, dodaé dzwonka sandacza, przykrecié
ogieA | gotowaé 15-20 minut.

4. Obraé ugotowane na twardo jaja i grubo posiekaé. Ugotowang
rybe utozyé na pétmisku i obtozyé warzywami wyjetymi z gotowa-
= nia, posiekanymi jajami § natkq pietruszki. Na wierzchu potozyé swie -

= ze masto (ub polaé roztopionym.
T T L L L
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Przepis:

Sledzie Moscickiego
(Przepis z roku 1928 otrzymany od intendenta z patacu w Spale)

1 kg sledzi, 4 spore marchwie, 3 pietruszki, 1 sredni seler, 3 cebule,
po kilka ziaren czarnego pieprzu i ziela angielskiego, listek bobkowy,
pot szklanki octu, dwie duze tyzki pasty pomidorowej i tyzeczka cukru =

1. Warzywa pokroié w paseczki i dusié w oleju do miekkosei. Wkroié
cebule [ jeszcze chwile poddusié.

2. Zagotowaé 1/2 szklanki octu. Wsypaé pieprz, ziele angielskie oraz
listek bobkowy. Ostudzié, zmieszaé z jarzynami dodajgc paste pomido -
rowg i tyzeczke cukru.

3. Ostudzonym sosem i jarzynami przektadaé w glinianym naczy-
= niu warstwe sledzi, warstwe jarzyn z sosem. Na wierzchu winny zna-
= lezé sig jarzyny w sosie. Naczynie wstawié do lodéwki [ub chtodnej spi-
= zarni na trzy dni.

S T T T T T T T
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Przepis:

Ryba w $mietanie z dodatkami
(Przepis nasz)

80 dag mintaja lub innej ulubionej ryby, 25 dag pieczarek, 2 Srednie
cebule, kilka kaparéw, 3 zielone lub czarne oliwki, tyzka maki, szklanka =
= Smietany, tyzka masta, olej, sol, pieprz, ewentualnie troszke ostrej lub
stodkiej papryki

1. Przygotowujemy pieczarki i cebule: myjemy pieczarki i obieramy
cebule. Pieczarki kroimy w plasterki, a cebule w potkrazki.

2. Rybe kroimy na kawatki, solimy, obtaczamy w magce, smazymy
na mocno rozgrzanym oleju. Dodajemy cebule.

3. Osobno podduszamy na masle pieczarki i dodajemy do ryby.

4. Wlewamy Smietane wymieszang z resztkg magki, solimy, pieprzy -
my ( krétko razem dusimy.

5. Dodajemy ulubione przez nas dodatki wymienione wsréd sktad -
nikéw jako ewentualne — zaleznie od upodobai.
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Rady doswiadczonego kucharza — Ryby

LiSCIE LAUROWE (BOBKOWE) STOSUJEMY DO RISOTTA, DUSZONYCH MIES | RYB.

MROZONE FILETY Z RYB NALEZY ROZMRAZAC W TEMPERATURZE POKOJOWEJ, A NIE
W MIKROFALOWCE, BO PO TYM SZYBKIM ZABIEGU RYBY PODCZAS SMAZENIA ROZ-
PADAJA SIE.
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Po drodze na

Biatobrzegi

potudnie Mazowsza —

ar

Bylismy juz na po6tnocy, zachodzie
i wschodzie Mazowsza. Przyszedt
czas na potudniowg jego czes$¢. Moj
podziat na te czesci nie jest precyzyj-
ny, ale czy ma to jakies znaczenie?
Podziatu dokonalismy palcem na
mapie. Pawet po raz kolejny ja roz-
winat, a ja machnatem reka tu i tam.
Przeciez nikomu nie zawadzi, gdy ja-
kie$ miasteczko, ktorego mieszkan-
Cy uwazajg, ze zyja na potudniu tego
regionu, zakwalifikowatem do za-
chodniej czesci.

Tak sie sktada, ze gdy tylko ruszy-
my na potudnie, nie mozemy sobie
odmoéwi¢ wizyty w Biatobrzegach.
Dlaczego? Kilkanascie lat temu nasz
przyjaciel powiedziat swoim baso-
wym gtosem, ze gdy chodzi o zu-
rek, to najlepszy w kraju jest wtasnie
tam. Pojechalismy, a potem juz nie-
mal nigdy nie minelismy tego miej-
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sca bez zjedzenia zurku. Dojezdzali-
$my o réznych porach dnia - tzn. nie
nocy i nie o swicie, to znaczy 6ésmej
czy nawet dziesiatej rano, bo nie
mamy w zwyczaju tak rano wyjez-
dza¢ w ktéragkolwiek strone. O nor-
malnej porze mozna sie tam zatrzy-
ma¢, chwile odetchna¢ od szumu
auta i zjes¢ zupe. Zurek jest napraw-
de wspaniaty. Bedziemy sprawdzac,
czy nadal jest taki smaczny. Przy
okazji rozkoszowania sie kolejnym
zurkiem, zapoznaliSmy sie z mia-
steczkiem.

Najpierw Biatobrzegi nazywaty
sie Brzegi. Dostaty prawa miejskie
w roku 1540 od Zygmunta | Starego.
W drugiej potowie XVIl wieku przyje-
ty nazwe Biatobrzegi. W pierwszych
trzystu latach istnienia byto to mate
miasteczko. Ludzie zajmowali sie tu
handlem i rolnictwem. W roku 1870



Biatobrzegi staty sie osada. Pozar i |
wojna $wiatowa zniszczyty miejsco-
wos¢, ale po wojnie rozpoczat sie ko-
lejny etap rozwoju osady. Przed ro-
kiem 1958, kiedy Biatobrzegi od-
zyskaty prawa miejskie, byty jedy-
ng wsig w Polsce, ktora byta siedzi-
ba powiatu. W Biatobrzegach nie ma

za wiele zabytkow, ale mozna obej-
rze¢ koscioét parafialny sprzed okoto
stu lat, rzezbe Matki Boskiej przy ko-
Sciele z konca XIX wieku, drewniang
dzwonnice z XVIII wieku, brame ko-
scielng i cmentarng z poczatku XX
wieku.
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Tam, gdzie
biegat moj ojciec —
Czarnolas

Jan Kochanowski tworzyt w swo-
im dworku w Czarnolesie. Cieka-
we, czy wtedy traktowano ten teren
jako granice pomiedzy Mazowszem
i Matopolska. Poeta miat ogromne
powazanie juz za swojego zycia, co
zapewne wymagato uczestnictwa
w radach, debatach, spotkaniach,
a Czarnolas nie jest blisko miast, kto-
re w szesnastym wieku miaty zna-
czenie. Pewnie wsiadat do karety lub
bryczki i jechat do Radomia, Piotr-
kowa, Krakowa czy Sandomierza.
Do Warszawy nie miat jeszcze po co
jezdzi¢, bo rozwineta sie i stata stoli-
€g znacznie poézniej. O wiele fatwiej
jest nam teraz wsig$¢ do samochodu
i pojecha¢ do jego dworku. To tylko
okoto 120 kilometréw od Warszawy.
Rodzina ojca mieszkata ledwie kilka
kilometréw stamtad. llez to razy jez-
dzilismy do dziadkéw... Nie byto wa-
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kacji bez wyjazdu do nich. Ja miatem
tam ktopoty, bo jak juz teraz wiem,
zawsze dopadata mnie alergia i nie
dawatem sobie rady z katarem. Wte-
dy jednak nikt nie nazywat tej przy-
padtosci alergig i kazdy sie dziwit,
czemu ciggle jestem przeziebiony.
Jednak dobrze wspominam te po-
byty. Zrywalismy truskawki, potem
bytem gtéwnym specjalista od obry-
wania szyputek, ganialismy za kura-
mi, kaczkami, a nawet swiniami. Ba-
tem sie tylko koni i Zzrebakow, kto-
rych dziadek miat zawsze sporo. Co
sie dziwi¢, miatem zaledwie kilka,
a pozniej kilkanascie lat.

Czarnolas jest w swiadomosci Po-
lakéw scisle zwigzany z Janem Ko-
chanowskim, zwanym Janem z Czar-
nolasu. Wies potozona jest na row-
ninie radomskiej. Dwor Kochanow-
skiego sptonat w roku 1720. Maja-



tek nabyt w roku 1761 ksigze Jozef
Aleksander Jabtonowski, ktéry od-
budowat dworek i kultywowat pa-
miec poety. Po jego Smierci w roku
1777 kolejny wiasciciel niestety nie
pielegnowat tych tradycji. W roku
1789 sprzedat posiadtos¢ generato-
wi Raczynskiemu z Wielkopolski. Po
zawieruchach wojennych XVIII i XIX-
wiecznych majatkiem i pamieciag po
Janie Kochanowskim zajety sie cor-
ki generata. Zaczety gromadzi¢ dzie-
ta poety, zbiera¢ pamiatki pozosta-
te po nim i przygotowaty ekspozycje
biograficzna. Po kolejnych pozarach
dwér ponownie odbudowano pod
koniec XIX wieku. Wtedy to na nowo

zainteresowano sie  twodrczoscia
Jana Kochanowskiego. Przyjezdza-
li tu znani poeci i pisarze. Czarnolas
byt jedynym w kraju miejscem z pa-
miatkami po tworcy literatury staro-
polskiej. Pomyst zorganizowania tu
muzeum powstat w roku 1884, na-
stepnie w roku 1930. Ostatecznie
muzeum otwarto jesienig roku 1961.
Mozna w nim obejrze¢ wydania jego
dziel, opracowania na temat jego zy-
cia i tworczosci.

Na terenie posiadtosci znajduje sie
park z neogotycka kaplica. W miej-
scu, gdzie rosta stynna lipa, posta-
wiono pamigtkowy obelisk. Przed
dworkiem stoi pomnik poety.
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< Zwolen

Niewielkie miasteczko Zwolen po-
tozone jest przy trasie miedzy Lubli-
nem a Radomiem. Dawniej miasto to
nazywato sie Gotardowa Wola. Tak
jaki teraz przebiegat tu szlak tranzy-
towy. Mata, niewiele znaczaca wio-
ska zawdziecza nadanie praw miej-
skich i nowa nazwe przypadkowi.
W roku 1425 przejezdzat tedy sam
krél Jagietto. Musiat zatrzymacd sie na
odpoczynek. Mieszkancy przyjeli go
tak zyczliwie, ze krél urzeczony piek-
nem tego miejsca i dobrocig ludzi,
postanowit ich wynagrodzi¢, nada-
jac osadzie prawa miejskie i nazywa-
jac ja Zwoleniem. W Zwoleniu swoja
droge edukacyjnga rozpoczat Jan Ko-
chanowski — ojciec polskiej poezji.

Wzmianka o kosciele w Zwole-
niu pojawia sie w dostepnej nam hi-
storii dopiero w roku 1440, a wiec
z okresu polokacyjnego. Jest tam
mowa o $wiagtyni drewnianej pod
wezwaniem $w. Krzyza i $w. Kata-
rzyny. Ostatnia wzmianka na te-
mat patronatu $w. Katarzyny po-
chodzi z poczatku XVIII wieku. Nie
wiadomo doktadnie, od kiedy ko-
$cidt nosi tytut Podwyzszenia Krzy-
za Swietego. W roku 1558 nawiedzit
miasto ogromny pozar, w ogniu sta-
nat réwniez drewniany kosciot, kto-
ry catkowicie sptonat. Mieszczanie
otrzymali wtedy szereg przywilejow
od kréla, miedzy innymi zwolnie-
nie od podatku na czas 10 lat. W za-
mian za to mieli obowigzek uczest-
niczenia w odbudowie $wiatyni. Ko-
$ciot obecny wznoszony byt etapa-



mi. Kosciot uzyskat ksztatt tacinskie-
go krzyza. Niestety, w pazdzierniku
1907 roku Zwolen po raz drugi w hi-
storii nawiedzit gigantyczny pozar,
ktéry strawit ok. 400 domostw. Ko-
$ciot i plebania uniknety ognia we
wrecz niewiarygodny sposob, bedac
- wraz z kilkoma zaledwie budynka-
mi prywatnymi - jedynymi nienaru-
szonymi obiektami w miescie. Cho¢
pozar nie dotknat kosciota, to czas
nieubtaganie robit swoje, do tego
w pazdzierniku 1914 roku swiaty-
nia zostata zajeta przez wojska nie-
mieckie na szpital. Zotnierze zdewa-
stowali wyposazenie kosciota, m.in.
palac parkan, konfesjonaty i Wiel-
kopiatkowy Gréb Panski. Wydarze-
niom tym towarzyszyto sprofanowa-
nie przykoscielnego cmentarza.

Na krétko przed odzyskaniem
przez Polske niepodlegtosci zwolen-
ska $wiatynia znajdowata sie w bar-
dzo ztym stanie. W roku 1919 ko-
zienicki starosta powiatowy naka-
zat catkowite zamkniecie Koscio-
ta, a przystani przez niego policjan-
ci zaplombowali urzedowo wszyst-
kie wejscia. Ten krok podjety w tro-
sce o stan Swiatyni zaowocowat de-
Cyzja o jak najszybszym generalnym
remoncie. Prace rozpoczeto w roku
1920. Niestety, dokonano wtedy
sporo zmian na wilasna reke, przez
co obnizono wartos¢ artystyczna
i zabytkowa kosciota. Zaprzestano
dalszych prac, a w potowie lat dwu-
dziestych podjeto decyzje o przebu-
dowie i powiekszeniu, gdyz miesz-

kancéw przybywato, przez co ko-
$ciot byt zbyt maty, aby wszystkich
pomiesci¢. W roku 1927 dobudo-
wano dwie nawy potaczone z ka-
plica Owadowska i Kochanowskich.
W 1928 r. dostawiono wieze, przez
co zmienita ona ostatecznie ksztatt
architektoniczny obiektu. W rok
poOzniej otoczono Swigtynie parka-
nem, wykonano mensy do ottarzy
oraz utozono we wnetrzu kamienng
posadzke. Po gruntownych pracach
remontowych, ktére zostaty ukon-
czone w 1934 roku, $wiatynia para-
fialna nie wymagata juz w nastep-
nych latach szerszych naktadéw in-
westycyjnych. Kosciot przetrwat bez
wiekszych uszczerbkéw czas Il woj-
ny swiatowe;j.

W czasach niedalekich, w 1979
roku, na poddaszu swiatyni znowu
wybucht gwattowny pozar. Co praw-
da uporano sie z zywiotem niemal-
ze cudem, ale cate wnetrze obiektu
zostato zalane woda. Bardzo szyb-
ko przystgpiono do generalnego re-
montu, gtéwnie dzieki ofiarnosci pa-
rafian. W 1998 r. terytorium para-
fii decyzja ks. Bp E. Materskiego Or-
dynariusza Diecezji Radomskiej zo-
stato podzielone i zostata erygowa-
na nowa parafia p.w. Zestania Ducha
Swietego w Zwoleniu.

Na zewnatrz mozna podziwiac
i dotkng¢ pomnik (figure) Maryi
odmawiajacej rézaniec. W podzie-
miach kosciota spoczywajg szczat-
ki poety wraz z rodzina. Na rynku
stoi pomnik Jana Kochanowskiego,
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a przy Gimnazjum pomnik poety
z Urszulka. Przy Szkole Podstawowej
jest z kolei pomnik Wiadystawa Il Ja-
gietly.

Mielismy dosy¢ zwiedzania na ten
dzien i znowu szukalismy najfajniej-
szej restauracji w okolicy. Dookota
biedny teren. Nie mieliSmy Zadnej
propozycji od Piotra, totez wsiedli-
$my cata grupa do samochodu i jez-
dzilismy pytajac tu i tam o miejsce,
w ktérym mozna zjes¢ potrawy re-
gionalne. Dlugo nie moglismy nic
znalez¢, az wreszcie udato sie — wy-
ladowalismy w restauracji ,U Bory-

ny”, potozonej w miejscowosci Za-
mos¢ Stary, przy trasie Zwolen - Pu-
tawy.

Drewniany zajazd przycigga wzrok
przejezdzajagcych ze wzgledu na
atrakcyjny wyglad i potozenie. Budy-
nek jest stylizowany na wiejska cha-
te zaréwno z zewnatrz, jak i we wne-
trzu. Przekonalismy sie, ze jest tam
smaczna domowa kuchnia i mita ob-
stuga. Sprébowalismy schabowego,
golonke, rosot, kapuste zasmazang
i inne potrawy. Co zapamietalismy
najbardziej? Ogromne porcje!
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Wracajac ze Zwolenia i Czarnolasu
zajechalismy do bardzo fajnego mu-
zeum. Skansen potozony jest na ma-
lowniczym, pofatdowanym terenie,
na potudniowo-zachodnich obrze-
zach Radomia, w dolinie Koséw-
ki. Na obszarze 32 hektaréw zgro-
madzono ponad 60 obiektéw archi-
tektury ludowej, gtéwnie domow
drewnianych charakterystycznych
dla tego obszaru. Wsr6d unikalnych
zbioréw znajduja sie oryginalne bu-
dowle z dawnych czaséw. Towarzy-
szg im takze wspotczesnie zrekon-
struowane zabudowania. Na terenie
skansenu wyznaczono Sciezke przy-
rodniczg biegnaca pomostami po-
nad mokradtami. Nad jednym ze sta-
wow znajduje sie wieza widokowa.
Wyodrebniong czesciag ekspozycji
jest skansen bartniczo-pszczelarski.
Najstarszym z zabytkow jest drew-
niany kosciot p.w. sw. Doroty z Wo-
lanowa, zbudowany w roku 1749,
ktérego najwiekszag wartoscig jest
iluzjonistyczna polichromia przed-
stawiajgca bogate wnetrze muro-
wanej barokowej Swiagtyni. W mu-
zeum mozna obejrze¢ kolekcje wia-
trakéw. Oprécz budynkéw w skan-
senie znajduja sie m.in. oryginalne
naczynia, przedmioty codziennego
uzytku, a takze zwierzeta gospodar-
cze. Organizowane sa rézne impre-
zy, np. Swieto Chleba, Swieto Ziem-
niaka i rézne inscenizacje historycz-
ne. W obszarze skansenu znajduje
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sie rezerwat rzeki Kosowki, z rzadki-
mi gatunkami roslin, owadow i pfa-
zOow.

Muzeum posiada zbiory techni-
ki rolniczej z jedyna w Polsce kolek-
cjg ciggnikéw SAM, wytwarzanych
w wiejskich zagrodach.

Pokrecilismy sie po tym terenie
i musze przyzna¢, ze muzeum sie
nam spodobato. Nie spodziewatem
sie, ze moze by¢ tak interesujace. Do
tej pory nudzity mnie takie wyciecz-
ki, ale to moze przez szkote, gdyz
tam takie wycieczki nie byty cieka-
wie organizowane. My tymczasem
jak wpadlismy do wiejskiej chaty, jak
zabralismy sie do brania w rgk mné-
stwa przedmiotéw — ogladaniu nie
byto konca. Wreszcie trafilismy na re-
mize strazacky, taka, w ktorej zazwy-
czaj odbywaty sie wiejskie zabawy.
Chtopaki najpierw sie zbierali, gru-
powali, potem wyposazali w nieko-
niecznie mite narzedzia i szli na pod-
ryw. Potem okazywato sie, ze panie-
nek byto za mato, albo za mato byto
tych najtadniejszych i chtopcy sie
bili. Tak mi relacjonowat ojciec, ktéry
jak wiadomo zyt w takiej atmosferze
pod Czarnolasem.

No wiec w tej remizie obejrzeli-
$my prawdziwy woéz strazacki. Stato
tam ich kilka, a trzeba wiedzie¢, ze
wczesniej ogladatem tylko zabawki.
Teraz mogtem poznac jak to wygla-
da w naturze. Warto wiec tam poje-
cha¢, prawda?



Centrum

Rzezby Polskiej
w Oronisku

Gdy byliSmy na obrzezach Rado-
mia, grzechem by byto nie wpas¢ do
Oronska. W skfad XIX-wiecznego ze-
spotu podworskiego wchodza: patac
Jozefa Brandta, oranzeria, kaplica,
oficyna, spichlerz, wozownia i staj-
nie. Patac J6zefa Brandta w obecnym
ksztatcie powstat w drugiej potowie
XIX wieku. Wzniesiony na planie pro-
stokata z ryzalitami, parterowy, mu-
rowany, posiada dwie dobudowa-
ne wieze. Budowla utrzymana jest
w stylu wtoskiego neorenesansu.
Oranzeria - wybudowana po 1869

roku, kiedys wyposazona w odpo-
wiedni system grzewczy pozwalaja-
cy na uprawe ozdobnych egzotycz-
nych roslin, bedaca takze miejscem
pracy malarskiej (srodkowy pawi-
lon), stanowi jednag z galerii CRP.
Odbywaja sie tam wystawy czaso-
we. Rowniez dawna dworska kapli-
ca, wybudowana w roku 1841, pet-
ni funkcje galerii, gdzie majg miejsce
wystawy zmienne.

Oficyna jest nieduzym budyn-
kiem powstatym z przebudowy naj-
starszej oronskiej oranzerii. Miesz-
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kali w niej uczniowie Brandta, jego
przyjaciele i goscie. Dzi$ miesci sie
tam administracja CRP oraz siedzi-
ba Towarzystwa Przyjaciét Rzezby.
W budynku dawnej wozowni, wznie-
sionej w 1905 roku, znajduje sie ga-
leria rzezby statej. Od roku 1995
mozna w niej ogladac prace Magda-
leny Abakanowicz, z cyklu Gry wo-
jenne. Dawny spichlerz to dzi$ Dom
Rzezbiarza, dysponujacy miejscami
noclegowymi, stotéwka i kawiarnia.
Brandtowska stajnia zostata prze-
budowana na szes$¢ pracowni - ate-
lier rzezbiarskich.

Oronsko ma szczegdlne znacze-
nie dla rehabilitacji os6b gtuchonie-
widomych. W tamtejszych pracow-
niach, zwlaszcza ceramicznej, po-
wstato wiele rzezb polskich i zagra-
nicznych artystéw dotknietych ta
ztozona niepetnosprawnoscia. Cen-
trum rzezby polskiej cechuje sie
tym, ze rzezby czy ceramika sa moz-
liwe do obejrzenia dotykiem.
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Smaczne
przekgski

Gdy zajezdzamy do restauracji
z rodzing, zazwyczaj mamy w pla-
nie obiad. Gdybysmy jechali w gru-
pie kolegdéw czy wspotpracownikow,
chodzitoby raczej o kolacje lub atrak-
cyjny lunch. Gdy wiec nasze wyjaz-
dy sa rodzinne, oczywiscie z dzie¢-
mi, wybieramy na poszukiwanie cie-
kawych restauracji pore obiadowa.
Poznajemy wtedy najwiecej waloréw
restauracji, w ktérej jestesmy. Zasia-
damy przy stole, bierzemy do rak
menu — no, nie wszyscy, bo mnie ono
sie nie przyda, i czytamy. W zasadzie
zawsze pojawia sie problem: w menu
jest duzo potraw, ktore niekoniecz-
nie pasujg do obiadu. S3 przekaski
zimne i gorace, a wiele z nich jest
godnych uwagi. No i zaczyna sie kal-
kulowanie, ile damy rade sprébowac,
czy mozemy zacza¢ od tego, czy in-
nego dania, zimnej, czy raczej gora-
cej przekaski. Nie bede dodawat, ze
z deserami mamy podobny ktopot.
No, cate ,szczescie’, ze jestem tasu-
chem i moge probowac wiecej, niz
na zdrowy rozum powinienem. W su-
kurs przychodzi mirodzina, gdyz kaz-
dy zamawia inne potrawy. Wszyscy
moga ich sprébowa¢, po malutkiej
odrobince, by wiedzie¢, co warto jes¢
przy kolejnej okazji.

W dziedzinie przekasek Mazowsze
nie zawodzi. Mamy tu duzo smacz-
nych potraw. Kilka z nich proponu-
je nam Piotr, ale ich wachlarz do-
stepny w roznych restauracjach jest
oczywiscie o wiele obszerniejszy. Juz
same placki ziemniaczane wystepuja
w wielu odmianach: placek z warzy-
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wami, miesem, wedzonym boczkiem
i szynka, polskimi lesnymi grzybami,
kapustg przygotowana w réznej po-
staci. Placki moga leze¢ ,otwarte” na
talerzu, albo by¢ zawiniete na pot.
Moga stanowi¢ jakby kieszen, w kto-
rej znajdujemy ,skarby”. Mozna po-
da¢ placki ze $mietang i posolone,
albo na stodko - takich ze $mietang
bym nie lubit, a inni jakos lubia.

Kolejng goraca przekaska sa po-
trawy z grzybéw - smazone lub du-
szone, bez lub z najrézniejszymi do-
datkami: rydze, maslaki, prawdziwki,
pieczarki, z cebulka, cukinia, papry-
ka, szyneczka, usmazong biata kiet-
basa, duszonym miesem wotowym,
a moze kawatkami smacznej ryby
w Smietanie?

No, a nalesniki? To jest dopiero wy-
zwanie, wybra¢ z czym chcemy zjesc¢
nalesniki: na stodko czy stono, z dze-
mem lub owocami, a moze z warzy-
wami, grzybami, miesem, ryba we-
dzong lub w innej postaci. A pierogi?
Czy byliscie w restauracji wyspecja-
lizowanej w przygotowywaniu pie-
rogow, tzw. pierogarni? Nie dos¢, ze
jest tam duzo rodzajéw pierogéw,
znaczy ich nadzienia, to jeszcze wiele
soséw do wyboru.

Do tego dochodzg potrawy z sera,
miesa, warzyw. Trudno nie sprébo-
wac i nie chwali¢ grillowanych wa-
rzyw, oscypkoéw lub innych seréw,
ktére majg je udawac, na przyktad
z zurawing. A co powiecie na spro-
bowanie befsztyku tatarskiego, ktory
w kazdej restauracji jest przyrzadzo-
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ny inaczej? Ograniczmy sie do po-
traw kuchni mazowieckiej.

W przedstawionych tu przepisach
jest wykorzystana ogromna wiedza
0 umiejetnosciach kulinarnych. ta-
two sie pisze: posiekaj, smaz, pokroj,
pomieszaj itd. O wiele trudniej to wy-
kona¢. Gdy sie ma doswiadczenie
w kuchni, wszystko moze by¢ proste,
ale gdy jest sie nowicjuszem, albo nie
widzi, mozna straci¢ grunt pod noga-
mi.

Jak rozbi¢ jajko, jak je wyla¢ do
szklanki, czy miski, oddzieli¢ biatko
od z6ttka, juz napisalismy. Jak przy-
gotowac pieczarki, albo inne grzyby?
Warto postepowac z nimi delikat-
nie, sg miekkie i kruche. Po zakupie
nie sg tez czyste. Nalezy je oczysci¢,
umyc¢ i poczekaé, az przynajmniej
troche wyschna. Jak je posieka¢ lub
pokroi¢? Niezaleznie od tego, na ja-
kie kawatki mamy je podzieli¢, nale-
zy wykorzysta¢ do tego celu deske
do krojenia, potozy¢ na niej pieczar-
ke i trzymac ja lewa reka. Palec wska-
zujacy tak uktadamy na pieczarce, by
jego koniec wskazywat linie ciecia.
Noz, ktory trzymamy w prawej rece,
ma sie ,Slizgac¢” po czubku tego palca
i spadac prostopadle w dét, az do po-
wierzchni deski, ucinajac stosowny
kawatek grzyba. Ostrze noza i wska-
zujacy palec sa ustawione w stosun-
ku do siebie mniej wiecej pod katem
prostym. Otrzymamy w ten sposob
poprzeczne plastry kapelusza i n6z-
ki. To moze wystarczy¢, ale gdy prze-
pis wymaga mniejszych czastek, po-



zwalamy plasterkom utozy¢ sie wy-
godnie na pfasko i kroimy jakby stu-
kajac w deske. Delikatna pieczarka
nie wymaga innego traktowania, jak
tylko takie stukanie. Potem odkra-
wamy nastepny plasterek i tak dale;j.
Gdy uwazamy, ze na desce mamy za
duzo pieczarkowych kawatkéw, uno-
simy ja nad talerz lub garnek i zsu-
wamy, popychajac ostrzem noza. Te
czynnosci naprawde nie wymagaja
patrzenia. Wszystko jest precyzyjnie
utozone i nic ztego nie moze sie zda-
rzyc.

Juzwiemy jak obrac kartofle, ale jak
je zetrze¢ na tarce? W pierwszej reak-
¢ji kazdy odradzi te czynnos¢. Moz-
na sie poranic. Tarka jest ostra, prze-
ciez dokfadnie po to jest, a tarcie wy-
maga poziomych ruchéw dtonia, bli-
ziutko jej niebezpiecznej powierzch-
ni. Sg rozne tarki, my mamy taka, kto-
ra sktada sie z czterech $cian, a kaz-
da ma inne naciecia. Wktadamy tar-
ke do wystarczajagco duzego naczy-
nia, na przyktad miski. Trzymamy tar-
ke za uchwyt jedna reka, a w drugiej
mamy ziemniak. Warto duze ziem-
niaki podzieli¢ na potéwki, bo uta-
twia to zadanie, skraca dzwignie, po-
przez ktérg dziata nasza sita nacisku
i mniej sie meczy nasza dton. Wyko-
nujemy posuwiste pionowe ruchy po
powierzchni tarki, dociskajac do niej
ziemniak. Powoli traci on objetosc,
gdy metalowe nieréwnosci Scieraja
jego powierzchnie. Starta masa wpa-
da do miski. Gdy zostaje w reku sama
koncéwka ziemniaka, lepiej nie ry-

zykowac i jg odrzuci¢. Gdy szykuje-
my sie do smazenia plackéw ziem-
niaczanych, obierzemy cebule i jg tez
zetrzemy - tak samo, jak kartofle.

A jak smazymy placki? Stawia-
my miske blisko kuchenki i nakfada-
my mase duza tyzka na patelnie. Naj-
pierw wlewamy do niej troszke oleju
tak, jak w przypadku kotletéw - nie
za duzo. Nabieramy na tyzke te ziem-
niaczang mase i starajac sie trzymac
ja poziomo przenosimy jg nad patel-
nie. Wtedy przekrecamy tyzke i wy-
trzasamy z niej mase nad jednym
miejscem, by ziemniaki nie rozlaty
sie dookofa. Masa spada na dno pa-
telni, czemu towarzyszy specyficzne
+pac”. Na jednej patelni zmieszczg sie
3 lub 4 placki. Wszystkie ,rozklepuje-
my” tg samg tyzka, bo powinny by¢
cieniutkie. Takie sg najlepsze — oczy-
wiscie moim zdaniem. Wielu lubi
grubsze placki, ale mi wypada pole-
cac to, co sam lubie. Teraz trzeba sie
skupic. Placki szybko sie smaza. Moz-
na to wyczu¢ wechem. Wtedy nalezy
je przewrdcic tak, jak kotlety, czego
juz sie nauczylismy. Po przewrdce-
niu mozemy dotkna¢ ich powierzch-
ni i upewnic sie, czy byty gotowe do
przewrdcenia. Czas smazenia plac-
kéw na drugiej stronie mozna nieco
wydtuzy¢, gdy zorientujemy sie, ze
pierwsza musi jeszcze troszke,dojs¢”.

Kilka przepiséw dotyczacych sma-
kowitych  przekasek przedstawi-
my niebawem, najpierw jednak kil-
ka wspomnien o wyjazdach na potu-
dnie Mazowsza.
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Ratusz w Gorze
Kalwarii

Skoro ojciec urodzit sie i wycho-
wat niedaleko Czarnolasu, okoto 20
kilometréw od Kozienic, z oczywi-
stych powoddéw miasto to odwie-
dzilismy wielokrotnie. W koncu wta-
$nie tam mieszka moja rodzina. Po-
nownie wybraliémy sie w podréz
w strone Kozienic, ale tym razem po
drodze wysiadalismy z samochodu
przy kilku nieogladanych wczesniej
atrakcjach, na ktore wczedniej nie
znalezlismy czasu. Wiadomo, gdy je-
dzie sie na umowione spotkanie, za-
wsze jest pilno. Omija sie wtedy na-
wet najciekawsze zabytki. Nalezy
wiec zaplanowacd specjalny wyjazd,
by obejrze¢ po drodze wszystko, co
jest tego warte.

Do Kozienic jedzie sie z Warsza-
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wy przez Konstancin albo Piasecz-
no. Ta druga trasa jest nowa i lepsza,
ale my jesteSmy przyzwyczajeni do
pierwszej, starszej i wkasnie z niej na-
dal korzystamy. Po wyjezdzie ze sto-
licy mineli$my Konstancin, o ktérym
tez powinienem napisa¢, ale to juz
przy innej okazji, i dotarlismy do ra-
tusza w Gorze Kalwarii. Trasa prze-
biega - jak tatwo zgadna¢ - przez
$rodek miasta. Dopiero teraz styszy-
my obietnice o wybudowaniu ob-
wodnicy, ktora jest bardzo potrzeb-
na, ale kiedy bedzie gotowa?!
Ratusz w Gorze Kalwarii jest
najswietniejszym przedstawicielem
stylu klasycystycznego w tym mia-
steczku. Zostat wzniesiony w latach
1829-1834 wedtug projektu Bonifa-



cego Witkowskiego z poprawkami
Henryka Marconiego. Sptonat pod-
czas wycofywania sie z miasta od-
dziatéw Wehrmachtu. Po zakoncze-
niu remontu w roku 1951, budy-
nek przeznaczono na siedzibe wtadz
miasta i gminy oraz Urzedu Stanu
Cywilnego. No wiasnie, zaintereso-
walismy sie ratuszem po raz pierw-
szy, chociaz mieliSmy wczesniej tyle
okazji. Co zazwyczaj robilismy w G6-
rze Kalwarii? Uwazalismy, ze jest to
dobre miejsce na krétki odpoczy-
nek. Wyjazd z Warszawy i pokona-
nie okoto 40 kilometrow zakorko-
wanej trasy sg wystarczajaco meczg-

ce, by odpocza¢. Wysiadalismy z sa-
mochodu i kierowalismy sie do cu-
kierni z lodami. Ciekawe czy i dzisiaj
ona tam jest — wszystko sie tak szyb-
ko zmienia! Ostatnio, gdy pedzilismy
do Kozienic, by zobaczy¢ kilka inte-
resujacych miejsc, nie mielismy cza-
su na lody lub ciastka. Zasada byta
prosta: latem wpadalismy tam na
lody, a jesienia i zima — na ciastka.
Ostatnio ,udato” sie nam zobaczy¢
nieopodal cukierni jedynie ogrom-
ny korek, przez ktory stracilismy co
najmniej pot godziny. Na smakotyki
Czasu juz zabrakto.
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Skansen militarny
w Mniszewie

Dojechalismy do Mniszewa. Za
kazdym razem na trasie do Kozie-
nic mijaliémy fantastyczny czotg, ale
nie zatrzymywalismy sie. Tym razem
byto inaczej. W czasie dziatan wojen-
nych miejscowosc ta zostata w 90%
zniszczona. Oficjalne Zrédta poda-
ja, iz na terenie przyczdtka zgine-
to 3500 zotnierzy, a nieoficjalnie, ze
az 20 tysiecy. W uznaniu zastug dla
miejscowej ludnosci, Mniszew od-
znaczono Orderem Krzyza Grun-
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waldu Il klasy oraz wzniesiono uni-
kalny obiekt — Skansen Bojowy | Ar-
mii Wojska Polskiego. Do tej pory
nie wiem, czy jest on w Mniszewie,
czy Magnuszewie. Na mapie te dwie
miejscowosci sgsiaduja ze soba,
by¢ moze skansen jest czesciowo
w jednej i drugiej z nich. Najpraw-
dopodobniej jednak jest w Mnisze-
wie, a z Magnuszewem jest zwigza-
ny przez kampanie Magnuszewska,
ktéra miata miejsce podczas wyzwa-




lania Polski spod niemieckiej oku-
pacji. Skansen znajduje sie na te-
renie przyczétka warecko-magnu-
szewskiego, gdzie w lecie 1944 roku
trwaty ciezkie walki z udziatem jed-
nostek 1 Armii Wojska Polskiego. Po-
tozony jest na piaszczystych, zalesio-
nych sosnami wzgérzach i obejmuje
8 hektaréw. Skfada sie z trzech cze-
$ci: pomnika bohateréw walk przy
szosie na Kozienice, kompanijnego
punktu oporu oraz ekspozycji sprze-

tu bojowego i inzynieryjno-saper-
skiego. Dzi$ minat okres $wietnosci
obiektu. Z 23 oryginalnych ekspo-
natéw pozostato juz tylko 14. Skoro-
dowane nalezato usuna¢, a wiele in-
nych zostato rozkradzionych. W roku
2005 zotnierze jednostki w Deblinie
wytrwale pracowali przy odrestau-
rowaniu tego obiektu. Czesciowo
odbudowano transzeje i zakonser-
wowano eksponaty.
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Zespot patacowo -
arkowy w Kozienicach

Pojechalismy dalej - do Kozienic.
Miasto to stynie z powodu wielkiej
elektrowni, ktéra tu wybudowano.
Jest ona opalana weglem, totez nie
wszyscy jg lubia.

Najciekawszym obiektem w mie-
Scie jest zespot patacowo-parkowy,
ktéry zbudowano w latach 1778-91
wedtug projektu architekta Fran-
ciszka Placidiego dla kréla Stanista-
wa Augusta Poniatowskiego. Zostat
przebudowany w latach 1839-1865
dla generata lwana Dehna. Nie ko-
niec na tym. Ponownie zostat prze-
budowany - tym razem w stylu re-
nesansu francuskiego w latach
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1896-1900 przez Franciszka Arveuf
dla Olgi Dehn. W roku 1939 patac zo-
stat spalony przez Niemcow, w wyni-
ku czego w catosci pozostata jedynie
lewa oficyna kuchenna, wozownia,
wieza i cokoty pod rzezby z czaséw
stanistawowskich, przedstawiajace
polowania na dzika i niedzwiedzia.
Rzezby zostaty obecnie zrekonstru-
owane. W miejscu gtéwnego budyn-
ku zbudowano w latach 50. budynek
dla wtadz powiatowych. Na dzie-
dzincu znajduje sie basen w ksztat-
cie elipsy z lat 1839-1863 z piaskow-
ca szydtowieckiego, otoczony ko-
lumnami, petnigcymi funkcje latar-



ni. W gtéwnym budynku miesci sie
Urzad Miejski w Kozienicach, do kté-
rego prowadzi dtuga aleja, poprze-
dzona bramga i wolno stojacymi ko-
lumnami. W ocalatym skrzydle pa-
tacu z bogata dekoracja architekto-
niczng miesci sie Muzeum Regional-

ne. Stoi tam wieza, w ktérej utwo-
rzono Galerie Centrum Promocgji
Sztuki w Kozienicach. Odbudowa-
no takze catkowicie zniszczone pra-
we skrzydto patacu. Ma tu siedzibe
Urzad Skarbowy. Obecnie budynki
nawiazujg do zabytkowego zatoze-
nia patacowo-ogrodowego, w kto-
rym przyroda i architektura $cisle sg

ze sobg powigzane. Park ksztattowat
sie od barokowego stylu architekto-
nicznego do stylu angielskiego. Dzi$
przywrocono mu dawne piekno
parku krajobrazowego, ktory stat sie
ogrodem miejskim, petnigcym funk-
cje spacerowo-wypoczynkowa.

Na terenie kompleksu znajduja sie
drewniane rzezby, ktére niewido-
mi moga dotknaé¢. W cieplejsze dni
odpoczynek przy stawie z fontanng,
w centralnej czesci tego kompleksu
moze by¢ przyjemna forma relaksu.
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Przepis:

Jajecznica
(Mazowsze)

2 jaja, tyzeczka smalcu ze skwarkami lub masta, 1/2 lyzeczki
posiekanej cebuli, 2 tyzki mleka, 1/2 tyzeczki do kawy maki, na czubek
tyzeczki do kawy pieprzu, sol

1. Jaja rozbié z mlekiem | mgka.

2. Posiekang cebule podsmazyé na rozgrzanym ttuszczu, nie rumie -
nigc.

3. Do cebuli dodaé mase jajeczng, sél | pieprz. Smazyé, mieszajgc,
az masa zgestnieje.
LI LN
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Przepis:

Nalesniki ,na bogato”
(Mazowsze)

Ciasto nalesnikowe: 2 szklanki maki, 2 jaja, 2 szklanki mleka lub
jedna szklanka mleka i jedna szklanka gazowanej wody mineralnej,
szczypta soli, tyzka oliwy lub oleju

Do smarowania patelni: tyzeczka oleju

Na farsz: 50 dag mielonego miesa z indyka lub wieprzowego, 50
dag pieczarek, 2 szklanki startego na jarzynowej tarce zéttego sera,
= 2 cebule, sdl, pieprz, ewentualnie przyprawa do mielonego miesa,
= iyzeczka vegety, 3 lyzki posiekanej zielonej pietruszki, pot szklanki
= oleju

1. Z podanych sktadnikéw przygotowaé ciasto miksujgc je w du-
Zym naczyniu, odstawié na pét godziny. Smazyé cienkie nalesniki, naj-
lepiej na teflonowej patelni, od czasu do czasu cieniutko smarujgc pa-
telnie olejem.

2. Nalesniki utozyé na duzym talerzu i odtozyé w ciepte miejsce.

3. Podsmazyé na 2-3 tyzkach oleju posiekang drobno cebule, dodaé
mieso doprawiajgc przyprawg, podsmazaé jeszcze chwile.

4. Pieczarki posiekaé i podsmazyé na 2 tyzkach oleju, dodaé vegete.

5. Na nalesnikach uktadaé po trochu usmazonego miesa i piecza-
rek oraz startego sera, zwijaé w dowolny sposéb: w rulon, na pét lub
w chusteczke.

G. Utozone na zaroodpornym pétmisku nalesniki posypaé pozosta-
= tymi pieczarkami [ startym serem. Zapiec w piekarniku do momentu,
= kiedy ser sie rozpusci. Posypaé siekang zielong pietruszkg.
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. =Przepis: =
‘—-—é E' :
Placki kartoflane S
- (Mazowsze) =4
Pl

50 dag kartofli, 1 jajko, 1 tyzka maki, 1 cebula, 4 tyzki mleka, pieprz,
sol, smalec do smazenia

1. Umyte, obrane kartofie zetrzeé na tarce, osgczyc i wycisngé przez
ptotno lub gaze.

||||'£ I
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2. Do pozostatej masy dodaé jajko, make, utartg cebule i mleko oraz =
uzyskany z soku kartoflanego krochmal. Posolié, popieprzyé i dobrze =
ymieszac.

3. Rozgrzaé na patelni smalec i ktasé mase kartoflang tyzkq, roz-
- _P‘(’&LSZCZ&UQC Jja jak najcieniej. Smazyé na chrupko z obu stron.
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Przepis:

= Rydze z patelni

(Okolice Kampinosu, a takze Puszczy Biatej)

80 dag rydzéw, 4 tyzki masta, sél

1T

1. Rydze oczyscié z igiet, umyé, osaczyé i odkroié nézki.

({110}

2. Na patelni rozgrzaé masto i uktadaé rydze blaszkami do géry. Po
kilku minutach odwrécié, by zarumienity sie rownomiernie. Posolié.

%
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3. Podawaé na patelni, z chlebem.
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Przepis:

Gomoétki z twarogu
(Okolice Radomia)

4 szklanki twarogu, 12 dag masta, 0,25 | smietany, 2 tyzki soli,
tyzeczka kminku

1. Twarég odcisngé, posoli¢ i pokruszyé. Wtozyé do wmiski i przy-
krywszy Sciereczkq trzymaé w pokojowej temperaturze 3—4 dni, az
sfermentuje.

2. Dodaé masto, Smietane i utrzeé na gtadkg mase. Mozna prze-
trzeé przez sito.

3. Dodaé kminek, wymieszaé | wyrabiaé mate gomotki wielkosci jaja.

4. Utozyé na desce [ub w brytfannie | trzymaé przez noc w letnim
piekarniku. Po wyjeciu osuszyé — najlepiej na stoicu.

5. Podawaé jako przekgske.
S T
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Przepis:

Groch z kapusta
(Okolice Mtawy)

1/2 kg kiszonej kapusty, 20 dag grochu, 25 dag wedzonego boczku,
1 cebula, 1 tyzeczka maki, sé6l, Swiezo zmielony pieprz

1. Groch namoczycé i po 6 godzinach ugotowaé.
2. Kapuste gotowaé osobno. Ugotowang potgczyé z grochem.

3. Podsmazyé plastry boczku i odtozyé, a na tym ttuszczu usma-
2yé posiekang cebule, dodaé make, wymieszaé, rozprowadzié 4 tyzka-
mi zimnej wody i wlaé do kapusty z grochem. Posoli¢ i posypaé pie-
przem. Gotowaé 10 min.

4. Przetozyé do salaterki i obtozyé plastrami boczku.
q T T T T T T T
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Przepis:

Cukinia smazona jak kotlety
(Warszawa)

2 srednie cukinie, 2 jajka, p6t szklanki tartej butki, po6t szklanki
oleju, sél, odrobina pieprzu

1. Cukinig umyé, pokroi¢ w centymetrowej grubosci plasterki.

2. Na patelni rozgrzaé olej.

3. W miseczce rozbi¢ jajka z tyzkq wody i odrobing soli oraz pieprzu.

4. Plasterki cukinii maczaé najpierw w rozbitym jajku, potem do-
ktadnie obtaczaé w tartej butce i smazyé z obu stron na rumiano na
rozgrzanym na patelni oleju.

Doskonatym dodatkiem do tak przyrzadzonej cukinii sg panierowa-
ne smazone ziemniaki: ugotowane ziemmniaki pokroi¢ w plastry, ma-
jajku i obtaczaé w butce — tak jak cukinig — i smazyé na zto-
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Przepis: =

Jajka sadzone na bekonie z serem
(Ziemia Ptocka)

2 jaja, 1/2 tyzeczki masta, 2 plasterki bekonu lub chudego boczku
wedzonego, 2 plasterki zéttego ostrego sera, sol, pieprz

1. Na rozgrzanym masle podsmazyé wedzony boczek (ub bekon i po-
tozyé na nim plasterki sera.

2. Kiedy ser zacznie sig topié, wybié na kazdy plasterek po jajku. Po-
sypaé solg i pieprzem.

3. Pod pokrywag smazyé do momentu, kiedy biatka sq juz Sciete,
a z6ttka jeszcze ptynne.
S T T T
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Przepis:

Fasola po polsku
(Spata)

25dagfasoliJas, cebula, 15 dagkietbasy, plaster wedzonego boczku,
= lyzka masta, tyzeczka maki, pottorej szklanki rosotu warzywnego
= zkostki, tyzka miodu, tyzka drobnych rodzynek, sok z potowy cytryny,
= zabek czosnku, sél, pieprz

1. W przeddziei namoczyé fasole. Ugotowaé. Pod koniec posolic.

2. Z masta i mgki zrobi¢ zasmazke. Kiedy spieni sig i zbieleje wlaé
rosét warzywny i zagotowaé.

3. Pokroi¢ drobno boczek. Podsmazyé, dodaé pokrojong w krgz-
ki kietbase i posiekang bardzo drobno cebule. Mieszajgc smazyé razem
S minut. Dodaé miéd i posiekane rodzynki, dodaé rosét z zasmazkg,
pokrojony na plasterki czosnek, sél oraz pieprz. Weisngé do potrawy
sok z cytryny oraz dosypaé ugotowanq fasole. Chwile razem gotowad.
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A U_E = Przepis:

Ruskie pierogi
(Wschodnie Mazowsze i Warszawa)

Na ciasto: 0,5 kg maki, jajko, wrzaca woda

Na farsz: 8 Srednich kartofli, 30 dag biatego sera, 1 duza cebula, sol,
pieprz, olej

1. Make przesiaé i potowe wsypaé do miseczki. Energicznie miesza-
= jac zalewaé wrzgtkiem, aby powstato geste ciasto. Nie dopuscié do po-
= wstania grudek.

2. Na stolnicy potaczyé zaparzone ciasto z resztq maki. Dodaé jajko.

Zagniesé twarde ciasto, ale o konsystencji pozwalajgcej sie watkowad.

ykmwac z rozwatkowanego ciasta krgzki (mozna szklankq) i zawi-
jaé w nie farsz.

3. Obrane kartofle ugotowac i jeszcze ciepte przepuscié¢ przez ma-
lakser (ub prase. To samo zrobié z biatym serem. Obie masy potgczyé
w malakserze.

4. Drobno posiekang cebule podsmazyé na ztoto. Dodaé do farszu.
Doprawié solg i pieprzem do smaku.

5. Brzegi pierogow smarowaé biatkiem lub wodgq, by podczas goto-
wania nie otwieraty sie.

6. Wrzucaé do wrzgcej wody i gotowaé 3 minuty od wyptyniecia
= na wierzch.
S
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Przepis:

Jajka faszerowane
(Przepis nasz)

10 jajek, 0,5 kg pieczarek, 2-3 duze cebule, tyzka oleju, majonez (my
preferujemy Napoleonski), sol, pieprz, ewentualnie do ozdobieniaE
oraz smaku troszke zielonej pietruszki, czerwonej papryki, skrawkiE
wedzonego tososia, po jednym kaparze na jajko, po jednej potéwce
zielonej lub czarnej oliwki, szczypiorku, zaleznie od gustu

1. Jajka myjemy, gotujemy np. 10 minut — na twardo i studzimy.

2. Cebule | pieczarki obieramy i czyscimy, drobno kroimy, dusimy
na oleju, doprawiamy solg i pieprzem. Studzimy.

3. Jajka obieramy ze skorupek, przekrawamy wzdtuz na potowe.
Wyjmujemy z nich zéttka, ktove kruszymy i mieszamy z uduszonymi
cebulami [ pieczarkami.

4. Potéwki jajek ostroznie napetniamy farszem, lekko dociskamy
[ modelujemy wypukle wtozong mase. Uktadamy na pétmisku farszem
do géry i smarujemy majonezem.

5. Dekorujemy tym, co tadnie wyglada i przy okazji dobrze smaku-
je. Na przyktad drobno posiekang paprykq, listkami zielonej pietrusz-
ki, drobno posiekanym szczypiorkiem itp.
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Przepis:

Pierogi z kasza i serem
(Okolice Liwca)

35 dag maki, 10 dag kaszy gryczanej, 20 dag pieczarek, 2 jajka,
1 cebula, masto, sol, pieprz, majeranek

1. Zagniesé mgke z jednym jajkiem, szezypta soli i odrobing cieptej wody.
Zrobi¢ z niego kule i wtozyé do lodéwki na godzing.

2. Ugotowaé i ostudzié kasze gryczang.

3. Posiekaé dirobno cebule. Pieczarki po umyciu pokroié w plasterki. Cebu-
le zeszklic na madle, dodaé grzyby i dusié przez kilka minut. Doprawi¢ solg
= i Swiezo zmielonym pieprzem. Zdjgé z ognia, przestudzié i potaczyé z jajkiem,

i biatym serem przepuszczonym przez praske lub maszynke do migsa.
= Ponownie posolié i posypaé pieprzem oraz pokruszonym majerankiem.

4. Wyjgé ciasto z lodéwki, rozwatkowaé na placek, powycinaé szklankg
krgzki. Na kazdy krazek natozyé porcje farszu i starannie zlepi¢ brzegi two-
rzgc falbanke.

5. Zagotowaé garnek osolonej wody. Wrzucaé pierogi do wrzgtku po kilka,
by sie nie sklejaty. Gdy wyptyng, wyjmowac | podawaé ze skwarkami.
ST
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Przepis:
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Leniwe kluski zcynamonem i Smietana
(Okolice Sochaczewa)

4 spore ziemniaki, 50 dag ttustego twarogu, 2 szklanki maki, 1 jajko,
sol, cukier, cynamon, Smietana
1. Ugotowaé wyszorowane ziemniaki w mundurkach.

2. Po wystudzeniu obraé i przecisngé przez praske. Dodaé make,
pokruszony twardg, sél do smaku i rozbite jajko.

3. Wyrobié¢ doktadnie ciasto i uformowaé z niego 3 wateczki.

4. Sptaszczone wateczki kroié na 3 -cm kawatki i wrzucaé je partia-
mi do posolonego wrzgtku. Gotowaé minute od momentu wyptyniecia.

5. Podawaé posypane cynamonem z cukrem i polane smietang.
N e
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Przepis:

Baklazan zapiekany z miesem
(Mazowsze)

60 dag mielonej wotowiny, 2 srednie baktazany, 2 cebule, swieza
ostra papryczka, cytryna, 3 zabki czosnku, tyzeczka mielonej stodkiej
papryki, tyzka majeranku, sél, pieprz, pé6t szklanki oliwy z oliwek

Na sos: szklanka jogurtu, 2 zé6ttka, pot szklanki mleka, sél i pieprz
do smaku

1. Baktazany pokroié wzdtuz na plastry do centymetra grubosci,
posolié¢ i odstawic.

2. Na tyzce oliwy podsmazyé posiekang cebule, dodaé przecisniety
przez praske czosnek i migso. Smazyé mieszajgc okoto 15 minut.

3. Pokrojong w drobng kostke papryke dodaé do migsa, wraz z solg
i pieprzem. Doktadnie wymieszaé.

4. Plastry baktazana wytrzeé papierowym recznikiem kuchennym
[ obsmazyé na rozgrzanej oliwie.

#

¥

T T T

5. W zaroodpornym naczyniu uktadaé warstwami obsmazone pla-
stry baktazana i mieso az do wyczerpania sig sktadnikéw.

©. Nagrzaé piekarnik do 180 stopwni i piec w nim potrawe okoto
30 minut.

7. Wymieszaé sktadniki sosu i zalaé potrawe, po czym zapiekaé przez
dalsze 15 minut.
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Przepis:

Zielone kluski z twarogiem
= (Okolice Tomaszowa Mazowieckiego)

25 dag mrozonego szpinaku, 15 dag ttustego twarogu, 4 tyzki
masta, 35 dag maki, 2 jajka, sol

= 1. Rozbi¢ jajka, ostroznie oddzielajac z6ttka od biatek.

= 2. Zéttka utrzeé z 3 tyzkami masta. Zmieszaé z rozmrozonym [ 0sg -
= czonym z wody szpinakiem, magkgq i doprawié odrobing soli.

3. Z masy szpinakowo-maqcznej wyrobi¢ ciasto | rozsmarowaé je na
zwilzonej desce. Odcinaé nozem waskie kluski i wrzucaé do posolone -
go wrzgtku.

4. Gotowaé 4 minuty od momentu wyptyniecia klusek na wierzch.

5. Podawaé polane stopionym mastem i posypane pokruszonym twa-
rogiem.
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Kilka godzin
w Warce




Podczas kolejnej wycieczki na po-
tudnie wybralismy sie w strone Ra-
domia. Mielismy co ogladac¢ po dro-
dze, a 0 samym Radomiu opowiemy
w nastepnym rozdziale. Nad Pilica,
w powiecie grdjeckim, jest kolejne
ciekawe mazowieckie miasto — War-
ka. Jest tam kilka atrakcyjnych miejsc,
ale chyba dla wiekszosci czytelnikow
Warka kojarzy sie przede wszystkim
z piwem. Pomyslatem, ze warto przy-
pomnie¢ niebywata legende doty-
€zaca nuncjusza papieskiego Hipo-
lita Aldobrandiniego, pdzniejsze-
go papieza Klemensa VIlI, ktéra gto-
si, ze przebywajac w Polsce zasma-
kowat w wareckim piwie. Twierdzit,
ze byto wyborne, a z koloru i smaku
podobne do wina. Gdy juz w Rzymie
powaznie zachorowat i wyszeptat,,...
sancta piva di Polonia... sancta biera
diWarka..; duchowni, sadzac, ze cho-
dzi o jakas nieznanag Swieta, zacze-
li sie modli¢: ,Santa Piva ora pro no-
bis” (,Swieta Pivo, modl sie za nami”).
Chory, styszac to, wybuchnat smie-
chem. W rezultacie wrzéd, z powodu
ktérego chorowat, pekt i Aldobrandi-
ni wyzdrowiat.

Zjednymzsiedmiuistniejgcych kie-
dy$ w miescie kosciotéw, po ktérych
nie ma juz whasciwie sladu, wigze sie
kolejna osobliwa legenda. Swiatynia
ta stata jakoby nad Pilica w miejscu
tzw. jeziora dominikanskiego. Zapa-
dta sie pod ziemie i do dzisiaj, w rocz-
nice waznych dziejowych wydarzen,
z gtebi wéd jeziora wydobywaja sie
dzwieki koscielnych dzwonow.
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Bedac w Warce nalezy odwiedzic
Muzeum imienia Kazimierza Puta-
skiego w Winiarach, ktére miesci sie
w zabytkowym dworze. Dwér zostat
wzniesiony okoto roku 1689 jako sie-
dziba Stanistawa Antoniego Szczu-
ki, podkanclerzego litewskiego i re-
ferendarza koronnego. Pafac wielo-
krotnie zmieniat wiascicieli i uzyt-
kownikéw. W XVIIl wieku nabyt go Jo-
zef Putaski, ojciec Kazimierza. W okre-
sie miedzywojennym dwér odwie-
dzali wybitni politycy i artysci. Na
podstawie dekretu o reformie rol-
nej, dwor wraz z parkiem przeszedt
w roku 1946 na wtasnos¢ Skarbu Pan-
stwa, a w latach piec¢dziesiatych po-
wstato tu muzeum regionalne. Na
mocy uchwaty Rady Ministréw z roku
1961 w rezydencji przeprowadzono
generalny remont, a w roku 1967 zo-
stato otwarte historyczno-biograficz-
ne Muzeum im. Kazimierza Putaskie-
go. W roku 1979, w dwusetng rocz-
nice $mierci generata, w parku przy
muzeum odstonieto jego pomnik.

Trzeba tez odwiedzi¢ kosciot
z klasztorem wybudowany w latach
1630-1730, ktéry wraz z wyposaze-
niem jest najcenniejszym zabytkiem
w Warce. Kosciét jest zwigzany z ro-
dzing Putaskich, szczegdlnie Kazimie-
rza, a takze Piotra Wysockiego, boha-
tera powstania listopadowego, ktory
spedzit dziecinstwo w patacu w Wi-
niarach. W klasztorze mieszkat bt. ks.
Rafat Chylinski, franciszkanin, stynacy
z heroicznego wspierania ubogich.
W podziemiach kosciofa ztozone sa



szczatki ksigzat mazowieckich z XIV
wieku, w tym ksiecia Trojdena, ktory
ustanowit prawa miejskie dla Warki.
Za udziat w powstaniu styczniowym
usunieto franciszkanéw z kosciota.
Zarzadzono kasate klasztoru i koscio-
ta, a ludnos$¢ Warki na znak zatoby po-
malowata ottarze swigtyni na czarno.
Wiasnie w tym kosciele jest przecho-
wywany stary obraz Matki Bozej Wa-
reckiej z wieku XV lub XVI.

Warecki, niezwykle piekny, klasycy-
styczny ratusz z roku 1805 miesci sie
przy potudniowej pierzei rynku. Ma
dwie kondygnacje z namiotowym
blaszanym dachem, ktérego szczyt
tworzy platforme widokowa. Jego
okna i drzwi mieszczg sie w arkado-
wych wgtebieniach.

Kolejng atrakgja jest budynek remi-
zy strazackiej. Sam budynek chyba
nie moégt wywotac we mnie istotnych
emocji, ale znajdujace sie tam stare
wozy strazackie - i owszem. Niewi-
domi moga ich swobodnie dotykac.
Mozna tez postuchac dzwieku dzwo-
nu, jako pierwowzoru dzisiejszej sy-

reny. Nie wolno oming¢ wareckiego
Muzeum Karawaningu. To catkiem
nowy obiekt, ktory zostat otwarty
w weekend majowy 2009 roku. Jest
pierwszym muzeum w swojej kate-
gorii w Europie i jednym z niewielu
na $wiecie. Jest tam kilkanascie nie-
zwyklych eksponatéw — od historycz-
nych przyczep po wiekowe campery.
Najstarszy model ma ponad 50 lat.
Zwiedzajacych zachwyci amerykan-
ski woz Winnebago z 1973 roku, czy
Opel Blitz, przerobiony ponad 50 lat
temu z samochodu strazackiego na
turystyczny, z zaledwie 20 tysigcami
kilometréw na liczniku. Wsrod przy-
czep jest m.in. jeden z pierwszych
modeli Dethleffs'a, z drewnianym
wnetrzem i grawitacyjnym zbiorni-
kiem na wode. Niebywatg atrakcja
dla dzieci i niewidomych jest bogaty
zbiér miniaturowych modeli campe-
row i przyczep.

Na ulicy Dtugiejznajduje sie dworek
szlachecki z XIX wieku, w ktorym mie-
sci sie Narodowe Centrum Kultury.
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Historyczny i bohaterski
Radom

Radom nie tylko byt swiadkiem
waznych historycznych wydarzen,
ale tez wykazat sie bohaterska po-
stawq za czaséw PRL-u, co jest moze
najbardziej znane w Polsce i na $wie-
cie. Nie bede ukrywal, ze o historycz-
nych wydarzeniach, ktére miaty tu
miejsce nie styszatem wczesdniej za
wiele, a o odwadze radomskich ro-
botnikéw tak.

Radom lezy nad rzeka Mleczna.
Juz w srodkowej i mtodszej epoce
kamienia na tym terenie znajdowaty
sie siedliska ludzkie, o czym swiad-
€z znaleziska archeologiczne. W VI
wieku w rejonie dzisiejszego Stare-
go Miasta istniata wiejska osada. Pod
koniec IX wieku zostata przeniesiona
na pobliskie wzgdrze, gdzie w wieku
X zbudowano grod obronny, ktéry
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w kolejnym stuleciu ogrodzono wa-
tem ziemno-drewnianym i fosa. Po
raz pierwszy o Radomiu wspomnia-
no w bulli wroctawskiej papieza Ha-
driana IV z 1155 roku. W 2 potowie
Xl wieku Radom otrzymat od Bo-
lestawa Wstydliwego s$redzkie pra-
wo lokacyjne, a za panowania Kazi-
mierza Ill Wielkiego miasto przezyto
rozkwit. W roku 1350 dokonat on lo-
kacji Nowego Miasta z rynkiem, ra-
tuszem i zamkiem, otoczonego mu-
rami obronnymi z 25 prostokatnymi
basztami, otwartymi do wewnatrz
miasta. Wybudowano kosciot p.w.
$w. Jana Chrzciciela i Zamek Krélew-
ski. Dzisiaj pozostat tylko jego frag-
ment, ktory jest plebanig kosciota
Jana Chrzciciela.

W roku 1364 zmieniono przesta-



rzate woéwczas prawo S$redzkie na
magdeburskie. Byto ono bardziej
korzystne dla mieszkancow, zwal-
niato na przyktad z podatkow.

W roku 1376 Radom byt siedzi-
ba starostwa. Odbywaty sie tu zjaz-
dy szlacheckie, sejmy, podpisywano
umowy, przyjmowano postow. Tutaj
wiasnie obrano krélem Polski Jadwi-
ge Andegawenska, cérke Ludwika
Wegierskiego. W roku 1401 w Rado-
miu zawarto unie wilensko-radom-
sk, potwierdzajacg wole potaczenia
Polski z Litwa.

Za czaséw panowania Kazimierza
Jagiellonczyka zbudowano drew-
niany klasztor i kosciét Bernardyndw.
W roku 1507 caty kompleks byt mu-
rowany. Jeszcze na poczatku wieku
XVIl Radom miat duze znaczenie ad-
ministracyjne i gospodarcze w woje-
woédztwie sandomierskim. Po poto-
pie szwedzkim i podpaleniu miasta
pozostato niewiele doméw i miesz-
kancéw. Z tamtego okresu pozostat
dom Gaski, w ktérym mieszkat krol
szwedzki Karol X Gustaw. Zniszczo-
ny zostat rowniez zamek i klasztor
benedyktynek. Radom zostat zajety
przez Rosjan — po klesce Napoleona
- ktérzy zdewastowali miasto.

Pierwsza garbarnie, ktéra data po-
czatek przemystowi skérzanemu
i obuwniczemu, zbudowano w roku
1917. Po roku 1932 Radom zostat
wigczony do Centralnego Okregu
Przemystowego, co pozwolito na
powstanie wielu fabryk, m.in.: broni,
obuwia, telefonéw, zaktadéw prze-

mystu tytoniowego i gazowni miej-
skiej. W czasie wojny miasto ponio-
sto dotkliwe straty.

Radom stat sie znanym osrodkiem
opozycji antykomunistycznej pod
koniec czerwca 1976 roku. To, co
sie wOwczas dziato, nazywamy ,wy-
darzeniami radomskimi”. Strajko-
waty wtedy wszystkie zaktady pra-
cy. Ogtoszono w miescie stan wy-
jatkowy. W odpowiedzi na ulice wy-
szto kilkadziesiat tysiecy ludzi. Sy-
tuacja zostata opanowana dopie-
ro przez stuzby ZOMO, ktére uzy-
ty gazu tzawigcego i armatek wod-
nych. Aresztowano mnéstwo ludzi,
ktérych poddawano torturom zwa-
nym ,$ciezkami zdrowia”.

Najstarszym zabytkiem w Rado-
miu jest kosciot swietego Wactawa
z Xlll wieku. Po licznych pozarach byt
wielokrotnie odbudowywany i prze-
budowywany, totez wyglada zupet-
nie inaczej niz kiedys. Po pierwotnej
osadzie z przetomu VIl i IX wieku po-
zostaty resztki drewnianych domow
i obwarowan. Po murach obronnych
zbudowanych przez Kazimierza
Wielkiego pozostaty rowniez tylko
fragmenty. Mozna je zobaczy¢ na ty-
tach Muzeum Okregowego. Z kolei
Muzeum Sztuki Wspotczesnej mie-
$ci sie w Domu Gaski i Domu Esterki
w Rynku. Stoi tam tez budynek Kole-
gium Pijaréw z XVII wieku, z fronto-
nem z lat 1818-1820. W poblizu znaj-
duje sie wspomniany klasztor i ko-
$ciot oo. Bernardynéw z roku 1481.
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Swiatto juz
jest, a gosci
jeszcze nie
widaé

Gdy zapalito sie swiatto, Joanna
zobaczyta wielki batagan w kuch-
ni. Fajnie, ze tyle zrobiliémy niemal
po ciemku, ale co po tej pracy tam
zostawilismy, och! Wszedzie brud-
ne naczynia, garnki, sztucce, noze,
talerze i talerzyki. Dobrze, ze obo-
je mamy dobre nawyki i wszystko
byto tam, gdzie kfadziemy zazwy-
czaj. Byto tego wszystkiego jednak
stanowczo za duzo. Od czasu szko-
ty w Laskach potrafie my¢ naczy-
nia. Nawet w jakims$ sensie to lubie.
Moge wtedy mysle¢ o czym chce.
Zazwyczaj musze skupiac sie na pra-
cy, czyli mysle¢ nie o tym, co sam
wybieram, lecz do czego jestem zo-
bowiazany. Przy myciu mozna brac
rzecz po rzeczy bez wiekszego sku-
pienia, my¢ mechanicznie i myslec:
co zrobi¢ nastepnego dnia, gdzie za-
dzwoni¢, o czym zapomniatem, jak
odpowiedzie¢ na maila, a moze jak
napisac¢ ksigzke kulinarng o kuchni
mazowieckiej. Zabratem sie wiec do
mycia. Stanatem dzielnie przy zle-
wie i bratem rzecz po rzeczy. Podob-
nie w Laskach, w internacie. Mie-
lismy tygodniowe dyzury zmywa-
nia naczyn i sztuécow. Byto nas po-
nad stu i tyle witasnie talerzy gtebo-
kich i ptytkich, kubkéw na kompot,
tyzek, widelcéw i nozy trzeba byto
umyc¢. Jeden z nas myt, a drugi wy-
cierat. Trwato to ponad godzine.
Mielismy tego dosy¢, a kazdy chciat
sie wykpi¢. Jednak juz wtedy zauwa-
zytem, ze to jedna z lepszych okazji
do odizolowania sie od reszty grupy
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i biezagcych probleméw. Wspomnie-
nia o zmywaniu w Laskach, gdy te-
raz stoje przy zlewie w domu, po-
woduje, ze nie narzekam. Co inne-
go zmyc te kilka talerzy, a co innego
gdy pietrzy sie ich przed toba ponad
sto jednego rodzaju.

Joanna sprzatata kuchnie, ukta-
dafa umyte rzeczy i ogarniata potra-
wy, ktére zrobilismy. Ich przygoto-
wanie sktada sie z wielu etapéw. Nie
wystarczy cos pokroi¢ i wsadzi¢ do
garnka, wtaczy¢ gaz i juz. Dodatko-
wych czynnosci jest mnéstwo: kro-
jenie, dzielenie na porcje, uktada-
nie na talerzach, a potem ustawia-
nie na stole. Wszystko musi by¢ tad-
ne, inaczej praca nie ma sensu. Joan-
na krzatata sie i nie byto wida¢ kon-
ca. Pomyslelismy, ze brak Swiatta
mniej przeszkadza podczas gotowa-
nia, niz sprzatania i uktadania. Asia
zawotata do pomocy synkow, kto-
rzy juz korzystali ze Swiatta, wiaczy-
li to, na co czekali od poranka, czyli
jeden z nich komputer, a drugi tele-
wizor. Adam pomagat nam niewiele,
bo szykowat sie do egzaminu. Teraz
mogt wreszcie wzmocni¢ swoje wy-
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sitki,,biegajac” po sieci.

- Wracajcie, potrzebna jest wasza
pomoc!

Z trudem sie pojawili. Adam wy-
niost Smieci, Pawet pozamiatat, Jo-
anna umyta podtoge, ja skonczytem
zmywanie, a Cyprian ogarnat swoje
rzeczy, ktdre znalazly sie tu i tam nie
wiadomo skad. Wreszcie wszystko
sie unormowato.

Wyszedtem na taras, bo nie czu-
tem sie za dobrze. Jak juz méwitem,
nie jestem przyzwyczajony do tak
dtugotrwatej aktywnosci w kuchni.
Prowadze siedzacy tryb zycia, a tu
tyle pracy. Na tarasie, w te niemal
zimowg, choc listopadowa sobote
byto bardzo przyjemnie. W ogrodzie
spokojnie i cicho - tylko nasze drze-
wa szumiaty. Na trawie lezato mno-
stwo lisci — nie widze ich, ale wiem,
ze s3. Miaty by¢ posprzatane, ale czy
Adam miat czas i che¢ na koszenie
trawy i grabienie lisci? Ojciec przy-
chodzit do nas i stusznie gderat, ze
Adam mogtby to zrobi¢, a nie tylko
obiecywac. Czy jednak mozna liczy¢
na obietnice chtopaka, ktéry nie ma
30 lat?







W potudniowej czesci wojewodz-
twa, w powiecie radomskim, na pét-
nocnym krancu Wyzyny Kieleckiej
znajdujemy mate, historyczne mia-
steczko lfza. Historycznie nalezato
do Matopolski. Lezy nad rzeka lfzan-
ka, przy potnocnym krancu Przed-
gorza ltzeckiego, a jego czesc jest
juz na Réwninie Radomskiej. Jest
jednym z najdalszych miejsc, o kto-
rych tu piszemy - okoto 130 kilome-
trow od Warszawy i 30 od Radomia.

ltza istniata juz we wczesnym Sre-
dniowieczu. Od Xl wieku do 1789
roku byta to wiasnos¢ biskupow kra-
kowskich. Osada byfa zniszczona
w 12411260 roku przez najezdzaja-
cych kraj Tataréw. Prawa miejskie na
prawie magdeburskim zostaty nada-
ne w roku 1294. Juz w XIIl wieku ist-
niat tu grod obronny, a okoto roku
1340 zbudowano zamek.

Dawno temu zastyneta itzecka ce-
ramika. Powstat miejscowy cech
garncarzy. Z racji atrakcyjnego po-
fozenia, w XVI i XVII wieku miasto
mogto wykorzystywa¢ handel dla
swojego rozwoju. Znajdowato sie
na szlaku handlowym: z gtebi kraju
w kierunku portéw na Wisle w Sol-
cu, Zawichoscie i Sandomierzu oraz
w przeciwnym kierunku — do Gdani-
ska. Na itzeckim zamku, z ktérego po
wielu zniszczeniach mato co pozo-
stato, goscili polscy krolowie: Wia-
dystaw Jagietto, Aleksander Jagiel-
lorczyk, Zygmunt Ill Waza i Wtady-
staw 1V, a takze biskupi, uczeni i wy-
bitni humanisci, na przykfad Jan Ko-
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chanowski. Potop szwedzki i najazd
wojsk Jerzego Il Rakoczego spowo-
dowat upadek miasta i zniszczenie
zamku.

Po Il rozbiorze Polski Itza znalazta
sie w zaborze austriackim, w latach
1809-1815 w Ksiestwie Warszaw-
skim, a po jego upadku w Krole-
stwie Kongresowym w zaborze ro-
syjskim, w ktérego sktad wchodzi-
ta do roku 1915. W 1823 roku osie-
dlit sie tutaj Zyd z Anglii, Levi Selig
Sunderland, ktéry zatozyt stynng fa-
bryke fajansu. W ramach sankgji car-
skich za udziat mieszkancéw w po-
wstaniach listopadowym i stycznio-
wym miasto stracito prawa miej-
skie w 1867 roku. W 1870 powstata
synagoga, a w 1897 Zydzi stanowi-
li 49% ogo6tu mieszkancow. W cza-
sie rewolucji 1905 roku lza znalazta
sie w granicach tzw. Republiki Ostro-
wieckiej. W 1921 miasto odzyskato
prawa miejskie.

Od 1987 roku, dla upamietnienia
zwigzkoéw z tym miastem wybitne-
go poety (Bolestawa LeSmiana), od-
bywaja sie tutaj Dni LeSmianowskie,
a od roku 1997 w ruinach zamku bi-
skupiego odbywajg sie coroczne
turnieje rycerskie.

Niedaleko zamku znajduje sie ko-
éciét Sw. Ducha zbudowany pier-
wotnie w roku 1448, a odbudowa-
ny z tamanego kamienia w roku
1922. W dawnym budynku szpital-
nym z 1754 roku, ktéry zbudowano
na miejscu poprzedniego z XV wie-
ku, miesci sie Muzeum Regionalne.



Kulinarne
rozmaitosce!



Po przedstawieniu przepiséw na
potrawy miesne i rybne, a takze na
smaczne przekaski, a jeszcze przed
ciastami, zaprezentujemy kolejne
ciekawe przepisy Piotra. Nie bardzo
wiedzielismy do jakiej kategorii je
zaliczy¢ i stworzyliSmy nowa o na-
zwie kulinarne rozmaitosci. Moga

sie przyda¢ w réznych sytuacjach.
Ozdobia kazdy stot i odbywajace
sie przy nim spotkanie. Dla kazdego
co$ mitego: sliweczki, buraczki, ogo-
reczki, soczewica czy kasza gryczana
to zestaw, w ktérym wszyscy moga
znalez¢ cos dla siebie i swoich przy-
jaciot.
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Przepis:

Buraczki zasmazane
(Cate Mazowsze)

cukier

grubej tarce jarzynowej).

-

= Smazyé, az buraczki zgestniejg.
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1 kg burakéw (powinny by¢ mniej wiecej jednakowej wielkosci),
1,5 tyzki masta i tylez maki, sok z cytryny, okoto szklanki mleka, sdl,

1. Buraki wyszorowaé, ugotowaé w skérce, ostudzié, obraé ze skér-
ki, zetrzeé na tarce lub w malakserze (mozna zetrzeé na drobnej (ub

2. Stopi¢ masto w garnku, dodaé magke i kiedy zasmazka spieni sie
[ zbieleje, dodaé buraki, mleko, sok cytrynowy, sél i cukier do smaku.



Sy mmmmiimmns
Przepis:

Marynowane sliwki wegierki
(Okolice Gréjca)

1 kg dorodnych, twardych sliwek, poéttorej szklanki cukru,
szklanka octu 10%, 2 szklanki wody, p6t tyzeczki soli, 5-6 gozdzikdw,
ewentualnie tyzeczka ziaren gorczycy

1. Stoiczki umyé, wyparzyé, osuszyé.

2. Sliwki umyé, osuszyé, kazdg kilkakrotnie naktué wykataczkq. Za-
gotowaé w garnku wode z octem, solg i cukrem. Do tak przygotowa-
nej marynaty dodaé sliwki i na bardzo matym ogniu gotowaé 5 minut.

3. Wyjaé sliwki tyzkg cedzakowq i od razu powktadaé je do przygo-
= towanych stoikéw. Do zalewy dodaé goZdziki i lekko skruszone ziarna
= gorczycy, gorgeg poza(ewac utozone w stoikach sliwki, zakrecié przy-

= krywki. Pasteryzowaé 15 minut w wodzie nie przekraczajgcej tempe -
: ratury 90 stopni.
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Przepis:
Cwikta

(Cate Mazowsze)

6 srednich burakow, 3 tyzki ostrego, Swiezo startego chrzanu (moze
by¢ chrzan ze stoiczka, wowczas trzeba wzig¢ o 1 tyzke wiecej), pot =
= cytryny, szczypta soli i cukier do smaku. Dla amatoréw tej przyprawy
szczypta ziaren kminku

1. Buraki wyszorowaé szczoteczkg, ugotowaé w skérce. Ostudzié.

2. Zimne buraczki obraé ze skérki, utrzeé na grubej jarzynowej tar-
ce, doprawié chrzanem, wycisnigtym z cytryny sokiem, solg i cukrem
oraz dla amatoréw — kminkiem.
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Przepis:

Ogorki z czosnkiem
(Z warszawskiej Woli)

3-4 krétkie ogorki, 1 zabek czosnku, 1/2 ptaskiejtyzeczki soli, 1 tyzka
siekanego koperku

1. Ogérki obraé, pokroié¢ w éwiartki.

2. Czosnek utrzeé z solg. Posmarowaé mieszankq starannie z kazdej
strony Ewiartki ogérkéw. Posypaé koperkiem.

M
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Przepis:
Satatka z papryki pieczonej

(Warszawa)

4 duze, miesiste papryki (2 czerwone, 2 z6tte), 1/2 szklanki oliwy
z pestek winogron, 3 tyzki octu balsamicznego lub sok z 1/2 cytryny,
6 zabkéw czosnku, sél

1. Papryke umyé, osuszyé i piec w catosci w mocno nagrzanym pie -
karniku przez 30 minut, az na skérce pojawig sie pecherze i zacznie
czerniel.

2. Opieczong papryke wtozyé do woreczka do pieczenia i szczelnie go
zamkngé. Trzymaé 30 min. Nastepnie obraé ze skorki, pokroié w pa-
ski i lekko posolié.

3. Czosnek obraé i wycisngé przez prase. Oliwe zmieszaé z octem [ub
sokiem cytrynowym, solg i masg czosnkowq. Sos doktadnie wymieszaé
i zalaé nim papryke.

4. Trzymalé w szczelnym naczyniu lub woreczku w lodéwce. Poda-
waé do wedlin [ mies na zimno.
T T T T T
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Przepis:
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Suréwka z kapusty i marchwi
(Warszawa)

Cwiartka biatej kapusty, 3 marchwie

Na sos: 6 tyzek soku z pomaranczy, tyzka musztardy, 3 tyzki
majonezu, sol, pieprz, cukier
1. Wymieszaé doktadnie wszystkie sktadniki sosu.

2. Obraé marchew, oczyscié kapuste, zetrzeé na tarce jarzynowej
o0 grubych oczkach.

3. Potgczyé starte warzywa z sosem. Wymieszaé.

SRR
Przepis:

Gryczany krupnik

(Wschodnie Mazowsze, okolice Siedlec)

25 dag wieprzowych zeberek lub innego rodzaju miesa, 6 szklanek
wody, 1,5 szklanki kaszy gryczanej, kostka rosotu drobiowego,
= marchew, pietruszka, cebula, kawatek selera, 6 ziemniakoéw, sol,
2 tyzki siekanego koperku

1. Zeberka pokroié na niewielkie kawatki pomiedzy kosémi, zalaé
= zimng wodg, dodaé kasze i gotowaé okoto 30 minut. Po tym czasie
= dodacé kostke rosotu drobiowego oraz obrane i pokrojone na grube ka-
watki warzywa. Gotowaé 15 minut.

2. Ziemniaki obraé, pokroié w drobng kostke i dodaé do krupni-
= ku. Gotowaé 10 minut. Doprawié w razie potrzeby solg, dodaé sieka-
= ny koperek.

S T
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Przepis

Gulasz jarski z soczewicy
(Wschodnie Mazowsze)

25 dag soczewicy, 2 duze ziemniaki, srednia cukinia, 2 duze pory,
= kawatek selera, cebula, 2 zabki czosnku, sok z cytryny do smaku,
E 2i pot szklanki wody, srednia cebula, 2 tyzki oliwy z oliwek, sél, pieprz,
2 kopiaste tyzki siekanej zielonej pietruszki

1. Soczewice umyc, zalaé chtodng wodq i pozostawié na dobe, po
czym odlaé wode, wlaé 2 i pét szklanki swiezej i ugotowaé soczewi-
ce do miekkosci.

2. Pokroié w kostke ziemniaki, seler i cukinie w niezbyt cienkie pla-
sterki, por w makaronik. Dodaé warzywa do ugotowanej juz soczewi-
¢y, doprawié solg i pieprzem i razem gotowaé jeszcze 20 minut.

3. Posiekang cebulg podsmazyé na ztoto na oliwie, dodaé przecisnie-
=ty przez praske czosnek. Dodaé do soczewicy. Doprawié danie sokiem
=z cytryny i siekang zielong pietruszkq. Gotowaé jeszcze 2 minuty.

Przepis:
Cukinia z czosnkiem i zielong pietruszka

(Mazowsze)

2 cienkie nieduze mtode cukinie wagi okoto 50 dag tacznie, 2 zabki
czosnku, 2 tyzki siekanej zielonej pietruszki, 2 tyzki oliwy z oliwek lub
oleju, sél, pieprz, kilka kropel soku cytrynowego do smaku

1. Cukinie pokroié¢ w plasterki.

2. Na rozgrzang oliwe wrzucié pokrojong cukinie, podsmazaé przez
3 minuty.

L

3. Czosnek przecisngé przez praske lub drobniutko posiekaé, dodaé
do podsmazonej cukinii i razem smazyé jeszcze 3 minuty, doprawia-
jac solg, pieprzem, sokiem cytrynowym i siekang zielong pietruszkg.

p e

Cukinia tak przyrzgdzona jest znakomitym dodatkiem do dai mie-
snych i rybnych. Mozna jg podawaé na gorgco lub lekko ostudzong.

'S
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= Przepis:

Kotlety z kaszy gryczanej i twarogu
(Przepis nadbuzanski)

3 szklanki kaszy gryczanej (ugotowanej), 20 dag ttustego twarogu,
cebule, 3 zabki czosnku, puszka pomidorow w zalewie, 15 dag
ieczarek, 1 jajko, olej, tymianek, bazylia, zielona natka pietruszki,
utka tarta, sol, pieprz, cukier

T N

1. Obraé i posiekac jedng cebule oraz czosnek, a nastepnie zeszklic na
oleju. Dodaé pomidory z puszki wraz zalewq i dusié 20 minut.

2. Przyprawié wedtug gustu posiekanymi ziotami, solg, Swiezo zmie -
lonym pieprzem i cukrem. Jeszcze poddusié pare minut.

3. Drugq cebule obraé, posiekaé i zeszklié na oleju. Umyte pieczarki
drobno pokroié, dodaé do cebuli i podsmazyé. Ostudzic.

4. Ugotowang kasze¢ gryczang potgczyé z twarogiem, dodaé jajko,
posiekang natke pietvuszki i zeszklong cebule z pieczarkami. Posolic,
doprawié swiezo zmielonym pieprzem i wyrobié jak ciasto.

5

Formowac z tej masy kotlety, obtaczaé w tartej butce i smazyé
ztoto na oleju.

6. Przed podaniem mozna polaé sosem pomidorowym.
N e
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= Przepis:

Kasza gryczana ze stonina
(Wschodnie Mazowsze)

25 dag kaszy gryczanej, 0,5 | wody, 2 tyzki stotowe smalcu, 10 dag
stoniny

1. Zagotowaé wode. Zalaé kasze wrzgtkiem. Dodaé smalec i stonine.
Gotowaé az kasza wchtonie wode.

2. Przykryé i wstawié do piekarnika. Piec 40 minut w temperatu-
rze 180 st. C.

= 3. Podawal polang stopiong stoning ze skwarkami. Popijaé zsia-
= dtym mlekiem.
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Rady doswiadczonego kucharza — Rozmaitosci

LUBCZYK STOSUJEMY DO ZUP, KLUSEK, PIZZY, ROWNIEZ DO RYB | SALAT.

KOLENDRE SIEWNA (OWOCE) UZYWAMY DO PIERNIKOW, A TAKZE PRZY PEKLOWA-
NIU MIESA, KASZANKI, PASZTETOW, MARYNOWANIU SLEDZI, DO SOSOW, JAJ, MARY-
NAT Z OGORKOW, GRZYBOW CZY SLIWEK.

OO

CEBULA | OCET SA NIEZBEDNE NIE TYLKO W KUCHNI. DZIALAJA DOSKONALE NA

USMIERZENIE BOLU PO UZADLENIU OWADOW LUB OPARZENIU POKRZYWAMI. WY-

STARCZY NA UGRYZIONE MIEJSCE PRZY+OZYC PLASTEREK CEBULI LUB POSMAROWAC
ODROBINA OCTU.

OO

TWAROG DtUZEJ ZACHOWUJE SWIEZOSC | NIE PLESNIEJE, GDY TRZYMAMY GO
W CHEODNYM MIEJSCU NA TALERZYKU POSYPANYM WARSTWA GRUBOZIARNISTEJ
SOLI, KTORA LATWO POCHEANIA WILGOC.

OO

POMIDORY BEZ TRUDU DAJA SIE OBIERAC ZE SKORKI GDY SA LEKKO NADKROJONE
NA KRZYZ | POLANE ODROBINA WRZATKU. INNY SPOSOB TO POTARCIE POMIDORA
TEPA STRONA NOZA.

OO
LASAGNE BYWAJA CZESTO ZBYT TWARDE. ABY JE DOPROWADZIC DO WtASCIWEJ
MIEKKOSCI (LECZ OCZYWISCIE AL DENTE)
W OSOLONYM WRZATKU LUB PO PRZYGOTOWANIU DANIA, ALE PRZED PIECZENIEM
ODSTAWIC NA GODZINE POD PRZYKRYCIEM.

OO

ROZNE GATUNKI SERA NALEZY PRZECHOWYWAC NA ROZNE SPOSOBY. PELNOTLU-

STY, POLTWARDY SER KROWI RACLETTE (PODAJE SIE GO NA GORACO | W STANIE POL-

PLYNNYM) NIE TRACI NA JAKOSCI PRZECHOWYWANY W LODOWCE, A NAWET ZA-
MROZONY, DO OSMIU TYGODNI.

OO

TRUDNA SZTUKE ZROBIENIA SAJGONEK Z GOTOWYCH PLACKOW RYZOWEGO CIASTA

= ULATWIA ZANURZENIE KAZDEGO Z NICH NA TRZY SEKUNDY W LETNIEJ WODZIE. Po-
_ilIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII
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= TEM — KONIECZNIE NA DESCE, A NIE NA SCIERECZCE — TRZEBA DELIKATNIE POSMA-

ROWAC PLACEK ROZKtOCONYM JAJKIEM, ULOZYC NA NIM WARSTWE DOWOLNEGO
FARSZU (zOoSTAWIC 1,5 CM MARGINESY), PRZYKRYC PRAWYM | LEWYM CZYSTYM
SKRZYDELKIEM | ZROLOWAC ORAZ ULOZYC NA PATELNI Z ROZGRZANYM OLEJEM.

OO

PAPRYKE MOZNA MROZIC. STRAKI NALEZY UMYC, USUNAC PESTKI NASION, OSA-
CZONE POKROIC | WEOZYC DO PLASTIKOWEGO WORECZKA. ROZMROZONA NIEWIE-
LE SIE ROZNI OD SWIEZEJ.

OO

OLEJ, W KTORYM BYLY MARYNOWANE PAPRYKI, NABIERA ICH SMAKU | JEST SWIET-
NY DO SALATEK ORAZ SMAZENIA.

OO

CIEZKOSTRAWNA SKORKE PAPRYKI NAJLATWIEJ OBRAC PO OPALENIU JEJ NAD PLO-
MIENIEM LUB W PIEKARNIKU AZ DO POJAWIENIA SIE CZARNYCH BABLI. OBIERAC PO
WYSTYGNIECIU.

OO

ROBIAC ZAPIEKANKE Z WARZYW (A PUSZCZAJA ONE BARDZO OBFICIE SOK) NALE-
ZY NA DNO BRYTFANNY WtOZYC KROMKI PIECZYWA TOSTOWEGO, BY WCHEONELY
NADMIAR PrYNU.

OO

GGOTOWANY KALAFIOR SKUSI NAWET NIECHETNYCH MU NIEJADKOW, GDY DO ZA-
SMAZKI DODAMY ZAMIAST TARTEJ BULKI STARTY PARMEZAN Z ODROBINA DROBNO
POSIEKANEJ NATKI PIETRUSZKI.

OO

(GGOTOWANY KALAFIOR BRZYDKO PACHNIE, WARTO WIEC DO GARNKA WLAC tYZKE
MLEKA, BY DOMOWNICY NIE CZULI DYSKOMFORTU.

OO

SOS PESTO GENOVESE MOZNA PRZECHOWYWAC KILKA DNI' W LODOWCE, JEDNAK

TRUDNO SPOWODOWAC, BY ZACHOWAL JASNOZIELONY KOLOR. MOZNA PRZED

UCIERANIEM ZBLANSZOWAC LISTKI BAZYLII, ALE WOWCZAS ZMNIEJSZA SIE ICH ZA-

PACH. MROZONE PESTO ZACHOWUJE PIEKNY AROMAT, ALE SILNIE — NIESTETY —
CIEMNIEJE.

OO
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Szydtowiec — to juz
ostatnie z odwiedzonych
przez nas miast




Na Mazowszu, wbrew powszech-
nemu mniemaniu, jest wiele intere-
sujacych miejsc i zabytkow. Dlacze-
go sie je lekcewazy? A moze jednak
nie, a tylko mi sie tak wydaje? Moze
gdy mieszka sie w stolicy styszy sie
tylko o innych regionach. Moze gdy-
bysmy mieszkali gdzie indziej, sty-
szelibysmy czesciej o Ptonsku, Put-
tusku, Opinogérze, Wyszkowie, Sie-
dlcach, Nieborowie, Spale, Radomiu
czy Szydtowcu. Moze inni pamie-
tajag o tych miejscach i przyjezdzaja
tu na wycieczki, a tylko ja jako$ tego
nie zauwazytem. W kazdym razie
przy okazji pisania tej ksigzki, kto-
ra jest ni to kucharska, ni to rehabili-
tacyjna, a wreszcie nie jest tez prze-
wodnikiem turystycznym, zwiedzi-
tem z przyjaciétmi i rodzing miejsca,
ktérych wczesniej nie znatem. Oka-
zaly sie bardzo fajne i ciekawe. Na
przyktad ostatnie spos$rod wspomi-
nanych tu miasteczek — Szydtowiec.
Chociazby dla samego zamku, kto-
ry jest w trakcie renowacji, oraz mu-
zeum instrumentéw muzycznych,
ktéry znajduje sie na jego terenie,
warto tu przyjechac.

Szydtowiec zostat zatozony naj-
prawdopodobniej w wieku XII.
W obrebie wyspy lezacej w rozlewi-
skach rzeki Korzeniéwki wybudowa-
no wtedy niewielki gréd. Istnienie
grodu wiaze sie z dziatalnoscia rodu
Odrowazéw. W roku 1548, poprzez
matzenstwo corki Krzysztofa, Elzbie-
ty, z Radziwittem “Czarnym’, miasto
z otaczajacymi je dobrami przeszto

w posiadanie Radziwittow. Nowy
witasciciel otrzymat od cesarza Fer-
dynanda | Habsburga tytut hrabiego
na Szydtowcu. Pierwsza potowa XVII
wieku byta okresem rozkwitu miasta
i prosperity jego mieszkancow. Z ko-
lei do poczatku XVIIl wieku trwat gte-
boki kryzys. Wynikat z kilku epidemii
oraz toczonych przez Rzeczpospo-
lita wojen. Radziwittowie starali sie
ozywic¢ Szydtowiec i nadawali jego
mieszkaricom kolejne przywileje.
Stopniowo przybywato ludnosci zy-
dowskiej, ktéra z czasem zdomino-
wata zycie gospodarcze tego miasta.

Po bezpotomnej Smierci M. Radzi-
witta w roku 1800 Szydtowiec prze-
szedt w rece Anny z Zamoyskich Sa-
piezyny, ktora zakupita dobra hrab-
stwa szydtowieckiego wystawione
przez rzad austriacki na publicznej
licytacji. Zakupita takze szydtowiec-
ki zamek.

Zostat on wybudowany przez
Stanistawa Szydtowieckiego w la-
tach 1470-1480. Usytuowany jest na
sztucznie usypanej wyspie, otoczo-
ny fosg, w srodku Parku Radziwittow-
skiego. W latach 1515-1526 nastapi-
ta przebudowa gotyckiego zamku
na renesansowg rezydencje. Kolej-
nymi witascicielami zamku byli Ra-
dziwitowie, ktorzy dokonali kolej-
nej rozbudowy w XVII i XVIII wieku.
W 1802 roku zamek, razem z dobra-
mi szydtowieckimi, zakupita wspo-
mniana juz ksiezna Anna Sapiezyna
Zamoyska, ktéra po wielu waznych
dokonaniach na rzecz zamku i mia-
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sta odsprzedata go w 1828 roku skar-
bowi Krélestwa Polskiego. Wkrétce
potem zamek zostat wydzierzawio-
ny Maurycemu Engermanowi, ktory
urzadzit tu magazyn piwa. Nieuzyt-
kowany od potowy XIX wieku popa-
dat w ruine. Dopiero w latach 60. XX
wieku miat miejsce petny remont bu-
dowli. Obecnie jest siedzibg Szydto-
wieckiego Centrum Kultury oraz je-
dynego w swoim rodzaju w Europie
Muzeum Ludowych Instrumentéw
Muzycznych. Okresy rozwoju i kryzy-
su w miescie przeplataly sie, o czym
mozna sie przekona¢ badajac histo-
rie poszczegdlnych budowli i insty-
tugiji.

Kosciot farny zostat wybudowa-
ny u schytku sredniowiecza, w roku
1401, w potudniowej pierzei ryn-
ku. Poczatkowo byt drewniany, ale
w 1493 roku Jakub Szydtowiecki roz-
poczat budowe murowanej Swiaty-
ni. W czasach Radziwittbw dobudo-
wano do niej kruchte zachodnia oraz
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sygnaturke. Jej péznogotycka bryta
nie sugeruje, ze wnetrze ma wystroj
renesansowy. Na szczegdlng uwage
zastuguja ztocone oftarze, péznogo-
tycki poliptyk oraz nietypowy dla go-
tyckich kosciotow ptaski, modrzewio-
wy strop. W kosciele znajduje sie wie-
le oryginalnych zabytkéw, m.in. ptyta
nagrobna Mikotaja Szydtowieckiego
oraz pomnik nagrobny Mikotaja Ra-
dziwitta i jego zony Marii w ksztatcie
$pigcej Ariadny. Kosciot posiada réw-
niez XIX-wieczne organy, uzywane
takze do celéw koncertowych.
Ratusz jest zlokalizowany w cen-
trum miasta, w Rynku Wielkim. Po-
wstat w latach 1602-1629 i nalezy
do najlepiej zachowanych pézno-
renesansowych zabytkéw w Polsce.
Jest zbudowany na planie prostoka-
ta i posiada w kazdym rogu niewiel-
ka wiezyczke. W czesci wschodniej
umieszczona jest wysunieta na ze-
wnatrz wieza, wzniesiona na planie
kwadratu, u géry osmioboczna. Wie-



za sklepiona jest renesansowym het-
mem z sygnaturka. Ponizej znajdu-
je sie balkon, a pod nim cztery zega-
ry. Na pietrach umieszczone sa tuko-
wate okna w attyce z kamiennymi
obramieniami i gzymsami. W wyku-
tej w skale piwnicy ratusza znajduje
sie kawiarnia Piwnica Szydtowiecka.
Nieopodal ratusza, w zachodniej cze-
ci rynku, znajduje sie tzw. Dom pod
Debem wybudowany w roku 1819.
Z kolei pomnik Tadeusza Kosciusz-
ki zachowat sie w pierwotnym miej-
scu. Znajduje sie w potudniowej cze-
$ci Rynku Wielkiego, w Skwerze Ryn-
kowym. Pomnik zostat wzniesiony
w 1921 roku.

Przed gmachem ratusza znajduje
sie pregierz. Jest to péZznorenesanso-
wa kolumna wykonana z szydtowiec-
kiego piaskowca. Zdobig go maszka-
rony z metalowymi uchwytami i kula
na szczycie. W ostatnich latach po-
wrécita na Rynek Wielki Kolumna
Zoski. To dawny pomnik mieszczki
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szydtowieckiej (Zoski), pochodzacy
najprawdopodobniej z okresu pierw-
szych Radziwittow.

Na potudnie od miasta znajdu-
je sie cmentarz parafialny, ktéry jest
nazywany cmentarzem chrzescijan-
skim. Zostat zatozony na poczatku
XIX wieku. Najstarsze nagrobki po-
chodza sprzed 1811 roku. Podzielo-
ny jest na trzy czesci: stary, srodko-
wy i nowy. Procz grobdéw katolickich
znajduja sie tam groby protestan-
tow i prawostawnych. W pétnocno-
wschodniej czesci miasta, zamiesz-
kanej dawniej przez szydtowieckich
Zydoéw, znajduje sie kirkut, ktory jest
jednym z najwiekszych cmentarzy
mozaistdw w Polsce. Zachowaty sie
liczne stele nagrobne (macewy), zdo-
bione ptaskorzezbami przedstawiaja-
cymi symbole odnoszace sie do po-
chodzenia i zycia zmartych. Cmen-
tarz jest obecnie rozlegtym lapida-
rium gromadzacym okoto 3000 na-
grobkow.
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Nie mam talentu do ciast. Nawet
za nimi nie przepadam, tyle tylko, ze
oznacza to co innego w ustach fasu-
cha, niz w innych. Nie przepadajac
za ciastami, gdy mam wyboér pomie-
dzy nimi i czyms innym do zjedze-
nia, wybieram to drugie, ale poza
tym niemal codziennie jem stodko-
$ci. Nie ma to jak staby charakter.

- Asiu, kup pqczuszki, te z cukier-
ni obok szkoly Pawta - méwitem
przez kilka lat, gdy Pawet chodzit do
szkoty podstawowej. Teraz od wrze-
$nia méwie w zasadzie to samo, tyl-
ko nieco inaczej: - Asiu, pamietasz,
ze koto dawnej szkoty Pawta jest ta
cukiernia, ktora ma bodaj najlepsze
pqczki w okolicy? Moze bys tam zaj-
rzata i kupita pqczuszki?

A ona odpowiada:

— Przeciez mamy jeszcze kawatek
sernika.

- Tak, naprawde? To czemu ja nic
o tym nie wiem?

- Wiesz, bo jadtes nie dalej jak
wczoraj na kolacje, a teraz jest led-
wo po sniadaniu.

- No, moze maszracje, ale to nie to
samo, co tamte pqczki.

| jedzie biedna do cukierni koto
bytej szkoty Pawta i przywozi paczki,
ktére moggq sie $ni¢ po nocach. Jed-
nego zabiore ja, drugiego koniecz-
nie ojciec, czyli dziadek, trzeciego
Adam. Reszta poczeka na chetnych.
Ale czesto sie zdarza, ze i kolejne-
go zabieram ja. Jednak gdy Joanna
zrobi rybke w $mietanie z pieczarka-
mi, albo schabowe kotlety z cebulka

i jabtkiem, rzucam sie raczej na nie,
niz na ciasta.

Dlaczego je tak drugorzednie trak-
tuje? Chyba nie przypadkowo. O ile
wedlina czy mieso byty w latach 70.
czy po 80. lepsze niz obecnie, ciasta
byty najczesciej mato atrakcyjne. Po-
dobnie z lodami. W tamtych czasach
mozna byto kupi¢ gatki lodowe wy-
tacznie w trzech smakach: smietan-
kowe, czekoladowe i owocowe, przy
czym owocowe znaczyto truskawko-
we. Niektorzy mieli wtedy blizej niz
my do Hortexu, gdzie lody bywaty
znacznie lepsze. O lodach z Horte-
Xu sie marzyto. Ojciec jezdzit na Mar-
szatkowska, stawat w kolejce i kupo-
wat ambrozje, albo Hawane. Sprze-
dawali je w aluminiowych opakowa-
niach i pomimo, ze ojciec podrézo-
wat do domu tramwajem ze czter-
dziesci minut, lody byty nadal zimne
i smaczne. Ogromna wiekszos$¢ fa-
suchow nie miata do takich smako-
tykéw dostepu i musiata ograniczac
sie do socjalistycznego trojsmaku.

Miato to i ma ogromne znaczenie,
gdyz od tamtej pory jestem przy-
zwyczajony do innych smakéw niz
ciasta. Nie lubie tez lodow S$mie-
tankowych, truskawkowych i kaka-
owych. Na szczeécie teraz mozna
wybrac inne lody: solidne i skonden-
sowane kawowe, cytrynowe lub wi-
$niowe, o bardzo naturalnym sma-
ku, a do tego dziesiatki, jak nie setki
bardzo dobrych innych. Jesli umiem
cokolwiek ugotowa¢, to (zapewne
w zwigzku z tymi sympatiami) przy-
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gotowuje nie ciasta czy ciasteczka, Stosowane przez nig przepisy po-
lecz miesa i ryby. W tej sytuacji pie- chodzga z ré6znych zrédet, a zamiesz-
czeniem, a ogdlnie wszelkimi macz- czone ponizej oczywiscie od Piotra.
nymi wypiekami zajmuje sie zona.

S i ames
Przepis:

Cacko z dziurka

(Warszawa)

Na ciasto: niepetne 2 szklanki maki, 3/4 szklanki mleka, 3 dag
drozdzy, 2 z6ttka, 5 tyzek cukru, 3 tyzki masta, szczypta soli

Do posmarowania ciasta: jajko
Do posypania po upieczeniu: 2 tyzki cukru pudru

Na farsz: 20 dag petnottustego twarogu, 2 zé6ttka, 3 tyzki cukru, p6t
tyzeczki startej skorki z cytryny

1. Drozdze wymieszane z tyzeczkq cukru i mgki zalaé potowq cie-
ptego mleka, wymieszaé i zostawié do wyrosnigcia.

2. Do wyrosnietych drozdzy dodaé pozostate mleko, cukier, z6tt-
ka, sél i rozpuszczone masto, wyrobié ciasto i odstawié do wyrosnigcia.

3. Zmielony w maszynce do miesa ser doktadnie wymieszaé z z6tt-
kami, cukrem i skérkq cytrynowg.

4. Wyrosniete ciasto rozwatkowaé na lekko wysypanej magkq desce
na placek grubosci 2. em, wykrawaé krgzki, uktadaé na wytozonej pa-
= pievem do wypiekéw blaszce w dosé duzych odlegtosciach, poniewaz
= wyrosng. Pozostawié nakryte czystq Sciereczkg, az podwojg swojg ob-
= jetosé.

5. W kazdym krgzku zrobi¢ dotek, w ktéry naktadaé po kopiastej
tyzeczce (lub wiecej) serowego nadzienia.

©. Rozbi¢ jajko z tyzkq wody i smarowaé wierzchy krgzkéw.

7. W nagrzanym do 220 st. C piekarniku piec ciasteczka okoto 30
minut. Wyjete z piekarnika cacka posypaé cukrem pudrem.
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Przepis:

Jagodzianki
(Okolice Wilgi)

Na ciasto: 2,5 szklanki maki, 5 dag drozdzy, 2 jaja, 5 tyzek masta,
szklanka mleka, szczypta soli

Na nadzienie: ok. 50 dag czarnych jagdd, 3 tyzki cukru

Do wysmarowania blaszki: tyzka masta

Do wysypania blaszki: 2 tyzki tartej butki

Do posmarowania jagodzianek: biatko i p6t tyzeczki cukru

1. Pot szklanki cieptego mleka wymieszaé z pokruszonymi drozdza-
mi, tyzkq maki i tyzka cukru.

2. Kiedy rozczyn wyrosnie, dodaé go do pozostatej mgki. Dodaé jaj-
ko, reszte cukru, mleka oraz stopione masto i szczypte soli. Wyrobié
= starannie ciasto do momentu, kiedy zacznie odstawaé od brzegow na-

czynia. Odstawié, aby ciasto wyrosto.

3. Jagody umyé, bardzo starannie odsgczyc.

4. Podzieli¢ ciasto na mate kawatki wielkosci potowy kajzerki, roz-
ptaszczaé w dtoniach na placuszki, na Srodku kazdego placuszka na-
ktadaé tyzke jagéd z odrobing cukru i zlepiaé brzegi, formujgc piero-
zek.

5. Uktadaé jagodzianki w pewnej odlegtosci od siebie na wysmaro-
wanej mastem | wysypanej tartg butkq blaszce. Kiedy podrosng, po-
smarowaé wierzch biatkiem lekko ubitym z cukrem.

6. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i w temperaturze180 st. C
piec do momentu, kiedy wierzch stanie sie ciemnoztoty.
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Przepis:

Makaron Mamy
(Warszawa i jej okolice)

1 kg przesianej maki pszennej (wroctawskiej lub poznanskiej),
trzeba tylko sprawdzi¢, czy jest wystarczajaco jasna. Z ciemnej lepiej =
= nie robi¢ makaronu, bo i tak nie bedzie wyborny. Jesli jaja sa duze =
= i z6tte, mozna ich wzig¢ tylko 4, ale naprawde doskonaty jest makaron,
do ktorego przy tej ilosci maki doda sie 10 jaj

1. Prawie catg make nalezy wysypaé na stolnice. Zrobi¢ w maqce
dotek [ wbijaé umyte | sparzone wrzgtkiem jaja, uwazajac, aby nie
wbié nieswiezego.

2. Mieszaé make z jajami zagniatajgc reka, tak aby powstato jedno-
lite, elastyczne ciasto. Nie powinno byc zbyt twarde. Jesli jest za twar-
= de lub jesli nie uda Sig zagniesC ciasta samymi jajkami — trzeba dole-
= waé po odrobinie zimnej wody. Nawet lepszy jest makaron z dodat-
= kiem wodly.

3. Odkrawaé po kawatku zagniecionego ciasta, watkowaé cienko
podsypujgc make, a rozwatkowane (na grubosé ok. 2 mm) placki roz-
ktadaé na czystej Sciereczce posypanej lekko makq, aby troche prze-

schty.

4. Po przeschnigciu (po ok. 10 min.), lekko posypane magkq placki
zwingé w ruloniki lub pokroi¢ na dtugie wstqzki szerokosci 5-10 cm.

5. Zrolowane placki lub utozone jedna na drugiej wstgzki z ciasta
kroi¢ na jak najcieAszy makaron.

6. W dosé duzym garnku zagotowaé 3 | wody, mozna jg lekko osolié
[ wrzucaé makaron, tak aby nie przerywaé wrzenia wody.

7. Mieszaé, wedle przepisu mojej Mamy, duzym widelcem, bo w ten
sposéb makaron nie pozbija sie w grudki.

8. Sprébowaé po ok. 10 min. Kiedy jest miekki, wylewaé na dursz-
lak i przeptukaé chtodng, przegotowang wodg.
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Przepis:

L

Ciasto drozdzowe topielec
(Warszawa)

4 szklanki maki, 4 jajka, 25 dag masta lub margaryny, 10 dag
drozdzy, 1/2 szklanki cieptego mleka, 1 i 1/2 szklanki cukru, dowolny
= zapach, smazona skérka pomararnczowa, tyzka masta lub margaryny =
do wysmarowania foremek

1. Rozpusci¢ drozdze w mleku z dodatkiem tyzki maki i tyzki cukru.

2. Kiedy drozdze wyrosng, wlaé je do maki, dodaé jajka i rozpusz-
czony ttuszez. Wymieszaé. Nie trzeba wyrabiad!

3. Wtozy¢ ciasto do czystej Sciereczki, ktérg zwigzaé uzno, ale szczel-
nie, aby wyrastajqgce ciasto nie ,,wybiegto”

4. Do gtebszego garnka lub miski nalaé zimnej wody, wlozyé zawi-
mqtko z ciastem. Kledy wyptynie na wierzch, dobrze wyrosniete, wy-
_ch Je [ wtozyé znéw do miski. Dodaé cukier, zapach i bakalie. Wymie -
= szaé.

5. Wlozyé do wysmarowanych mastem [ub margaryng foremek.
Ciasto powinno siegaé do ich potowy. Kiedy wyrosnie, piec w tempe -
h sprébowaé patyczkiem: jesli suchy,
ciasto jest upieczone, jesli nie — jeszcze chwile piec.
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6. Kiedy ciasto troche ostygnie, wyjaé z formy.
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Przepis:

Kruche ciasto Prababci
(Warszawa)

1 kg maki, 5 zéttek, 1,5 kostki masta, 2 szklanki cukru, 1 tyzeczka
sody oczyszczonej, Smietany tyle, aby dato sie zagnies¢ ciasto

1. Utrzeé z6ttka z cukrem do biatoscl.

2. Na stolnicy usiekaé nozem przesiang mgke z mastem, dodaé
utarte zottka, Smietang, sode | wyrobié, zgniatajac i Sciskajgc ciasto.

Z tego ciasta, ktérego uzywa si¢ w naszej rodzinie od co najmniej
150 (ub wigcej lat, mozna robi¢ zaréwno ciastka przeciskane przez =
= maszynke, jak spody do szarlotek, sernika, nadziewane dzemem pie-
= rozki, ciasto z polewq kakaowgq, kruche babeczki do réznych nadziei
= itp. Udaje si¢ zawsze. Mozna je przechowywac ok. 2 tygodni w lodéw -

= ce lub 2 miesigce w zamrazarce i tylko na kilka godzin przed uzyciem
= nalezy je z niej wyjgé.
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Przepis:

=

Babka gryczana

(wschodnie Mazowsze)

2 szklanki maki gryczanej, 2 szklanki $mietany (12 lub 18%),
4 kopiaste tyzki cukru, 6 jaj, skorka starta ze sparzonej wrzatkiem

cytryny
Do wysmarowania formy: tyzka masta

1. Oddzieli¢ zéttka od biatek. Zéttka utrzeé z cukrem do biatosci,
dodaé cytrynowq skorke i Smietane.

2. Do masy dodaé make, wymieszaé.

3. Ubi¢ bardzo sztywng piane z biatek, wymieszaé ostroznie z cia-
stem.

4. Ciasto przetozyé do wysmarowanej mastem formy [ piec godzine
w piekarniku o temperaturze okoto170-180 st. C.

Ciasto gryczane ma zupetnie inny smak niz zrobione z mgki pszen-
nej, jest dzieki dodatkowi s’mietamy bardziej wilgotne, nie jest tez bar-
= dzo stodkie (mozna nawet uzycé jeszcze mniej cukru).

S T T T T T T T T T T T T T T
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= Przepis:

Ciasto marchewkowe
(Okolice Radzymina)

2 szklanki maki pszennej, szklanka cukru, 2 szklanki startej na tarce
marchwi, 2 jaja, szklanka oleju, szczypta soli, tyzeczka proszku do
pieczenia i tyzeczka sody oczyszczonej, spora szczypta cynamonu,
= pot tyzeczki przyprawy korzennej do piernikéw, dowolne bakalie

Do wysmarowania foremek lub tortownicy: tyzka masta
Do wysypania: tyzka tartej butki

1. Potgczyé wszystkie sktadniki ciasta, starannie wymieszaé.

2. Wytozyé do wysmarowanej mastem formy (duzej tortownicy lub
dwéch mniejszych, keksowych foremek).

3. Piec w temperaturze 180-190 st. C okoto 40 minut: jesli wbity
= w ciasto patyczek jest suchy — ciasto jest gotowe.
ST e T T
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Przepis:

Lane kluski
(Siedlce)

40 dag maki, 1 jajko, sol

1. Wbi¢ jajko do miseczki. Dodaé make, szczypte soli i mieszaé tak
dtugo, az wystapiq pecherzyki.

2. Wlaé trosqu ciasta na prébe cieniutkim struwxyklem do wrzqgt-
ku. Jesli sie nie rozlewa — wlaé catq resth Jesli sie rozptywa — dodaé
wiecej mgki | po wymieszaniu ponowié prébe.

3. Gotujgce sig kluski ostroznie mieszaé. Mozna dodaé po ugotowaniu
= drobniutko posiekang pietruszke ( wrzucié lane kluski do zupy lub ro-
= sotu.
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Przepis:

Butki zdrowia
(Szymanow)

12 tyzek otrab owsianych, 25 dag chudego biatego sera, 2-3 jajka,
tyzeczka proszku do pieczenia, tyzeczka soli, 2 tyzki ziaren stonecznika
lub dyni

1. Jajka ubi¢ lekko widelcem, dodaé pokruszony biaty ser i wymie-
szaé.

2. Do masy jajeczno-serowej dodaé sél, proszek do pieczenia i otre-
by. Chwile mieszaé.

3. Na blaszce roztozyé papier do wypiekéw, formowaé w dtoniach
niewielkie buteczki wielkosci mandarynki, utozyé na blaszce. Lekko po-
smarowaé wierzch buteczek wodg i posypaé pestkami.

4. Nagrzaé piekarnik do temperatury 180 st. C i upiec w nim bu -

= teczki na ztocisto.
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Przepis:

JH\\
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Chleb ziotowy

(Okolice Sochaczewa)

1 kg maki, 3-4 paczki otragb pszennych, 1 czubata tyzka soli, 1 litr
dosc cieptej wody, 3 opakowania drozdzy instant lub 10 dag swiezych,
1 tyzka cukru, gars¢ nasion stonecznika, gars¢ orzechéw laskowych,
= gars$¢ orzechow wloskich, po 1 tyzce majeranku, oregano, kminku
i czarnuszki

-

l
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Do wysmarowania prodiza: tyzka masta

Do wysypania: tyzka maki

Uwaga [: Brak jednego rodzaju orzechdow [ub ziétka nie wptynie na

\ \ jakosé chleba, po prostu bedzie miat inny smak.
\ ;_||.||u'||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||_[_?£ UL
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Uwaga lI: Ten chleb najlepiej udaje sie w prodizu elektrycznym
ogrzewanym od géry i od dotu.

1. Drozdze rozczynié z cukrem i potowq szklanki cieptej wody.

2. Wszystkie suche produkty — make, s6l, otreby, ziarna, orzechy
i ziota wymieszaé, wlaé wyrosnigte drozdze oraz 1 litr wody. Mieszaé =
= razem okoto 5 minut, po czym przetozyé do wysmarowanego mastem
[ posypanego magkq prodiza.

3. Piec godzing, po czym — jesli wierzch si¢ nadmiernie przypieka —
nakryé kawatkiem folii aluminiowej i piec dalsze 5O minut.

4. Odkryé prodiz. Po kilku minutach wyjaé chleb na deske i wystu-
dzié.
ST T T T T T T T T T T T T T T T
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Przepis:

Laskowe ciasto
(Przepis z kuchni Zamku Warszawskiego)

20 dag masta, 1 i 1/3 szklanki cukru, 4 jajka, 25 dag mielonych
orzechéw wioskich, 1,5 szklanki maki, 2 tyzeczki proszku do pieczenia,
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= szczypta soli, tyzka wédki lub innego mocnego alkoholu, 2 tyzki cukru
pudru do posypania

1. Utrzeé masto na puszystq mase dodajgc po jednym jajku na
zmiane z tyzkg cukru, na koniec dodaé szczypte soli.

2. Mgke, proszek do pieczenia i mielone orzechy wymieszaé, nadal
ucierajgc dodawaé do masy maslanej, dodaé alkohol i startq czekola-
de [ jeszcze raz wymieszac.

3. Przefozyé ciasto do posmarowanej wastem formy, wygtadzié
= wierzch. W nagrzanym do 180 stopni piekarniku piec ciasto 70 mi-
= nut. Po wyjeciu z piekarnika, kiedy nieco ostygnie, posypaé przez sit-
= ko cukrem pudrem.
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Rady doswiadczonego kucharza — Ciasta

PIEKAC BISZKOPT LUB TARTE Z OWOCAMI, NALEZY SPOD FORMY WYLOZYC CIENKIM
WAFLEM LUB POSYPAC ODROBINA PROSZKU DO PIECZENIA, DZIEKI CZEMU NAD-
MIAR SOKU NIE ROZMIEKCZY CIASTA.

OO

SPOSOBEM NA £ATWE WYJMOWANIE CIASTA Z FORMY JEST OSTROZNE JEJ ZANU-
RZENIE W ZIMNEJ WODZIE, UWAZAJAC BY SIE NIE PRZELALA PRZEZ BRZEGI. NAJLE-
PIEJ NALAC ODROBINE WODY DO ZLEWU | NA MOMENT POSTAWIC W NIM FORME.

OO

TRUDNA SZTUKE PRZECINANIA BISZKOPTA NA ROWNEJ GRUBOSCI PLACKI ULATWI
NACIECIE CIASTA WOKOE NA GLEBOKOSC OK. 1 CM, WEOZENIE W NACIECIE DLUGIE-
GO NOZA TAK, BY WYSTAWAL Z DRUGIEJ STRONY | OSTROZNE CIECIE.

OO
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Wyszedtem na taras. Zawsze wy-
chodze z biatg laska, bo nie lu-
bie by¢ skrepowany. Bez laski, na-
wet w razie potrzeby, nie mogtbym
sie ruszy¢. Niewidomy bez laski jest
przeciez bezradny - jak go postawia,
tak bedzie stat. Laska to przedtuze-
nie reki i cho¢ uwaza sie jg za narze-
dzie dziwaczne, wstydliwe, technicz-
nie jest swietna i skuteczna. A jak
inaczej przedtuzy¢ reke, albo zasta-
pi¢ wzrok? Nic to, coraz wiecej ludzi
przyzwyczaja sie do faktu, ze istnie-
jemy. Coraz wiecej niewidomych po-
kazuje sie na miescie i chodzi z laska.
Ja akurat nie jestem najdzielniejszy
w tej dziedzinie, bo od czasu, kiedy
wszedzie jezdze samochodem, rzad-
ko chodze z laska i nie daje nikomu
dobrego przyktadu. Inni niewidomi
po prostu musza chodzi¢ samodziel-
nie codziennie. Ja robitem to z do-
brym skutkiem cate lata temu. Wte-
dy w zasadzie nie byto barier, ktére
by mnie ograniczaly. ,Biegatem” po
ulicach, robitem samodzielnie zaku-
py, spotykatem sie z przyjaciotmi. Te-
raz jestem widocznie za stary, bo ani
mi sie nie chce, ani bliscy mi na to nie
pozwola. Jednak laske biore wsze-
dzie, gdziekolwiek ide. Cokolwiek by
sie stato, moge jg rozwingc i poéjsc.
Przyjaciel Smieje sie ze mnie, ze cho-
dze z nig nawet po swoim domu.
Faktycznie, tak jest, ale wytacznie
wtedy, gdy jest tu jakie$ zamiesza-
nie, wiecej oséb, ktos przestawia
krzesta, albo rozktada co$ na podto-
dze i nie ostrzega, ze to zrobit. Brak

laski przy boku konczy sie tym, ze
niewidomy siedzi i nie rusza sie wca-
le. Tymczasem ja chce czuc sie swo-
bodnie i robi¢ to, na co mam ocho-
te, dokfadnie tak samo, jak wszyscy.

Wyszedtem wiec z laska na ta-
ras i mogtem zejs¢ do ogrodu. Co
prawda nie miatem tego w planie,
ale wtasnie na to mi sie zebrato. Do-
okofta byto cicho, tak tadnie pachnia-
to, a Neli zaczeta swoje rundki do-
okota ptotka. Skusito mnie to, roz-
wingtem laske i podszedtem do nie;j.
Juz skakata, wskakiwata na ptot, wy-
chylata ponad nim gtowe, wywalata
na wierzch dtugi jezor, za czym nie
przepadam i poszczekiwata. Znowu
sgsiadka bedzie sie ztosci¢, czemu
ona tak hafasuje, ale co tam. Pod-
szedtem, wyciagnatem reke, opar-
tem na jej gtowie i tak sie przywita-
lismy. Pies nie wytrzymuje w takiej
pozycji zbyt dtugo, opadta wiec na
cztery fapy i zostawita mnie. Potem
kolejne rundki dookota ptotu: jed-
na, druga, trzecia, a ja? ,Hej, Neli, kie-
dy sobie przypomnisz, ze jestem tu
specjalnie dla ciebie?” Przypomniata
sobie i znowu skoczyta na ptot, wy-
chylita gtowe i procedura sie powto-
rzyta. Dtugo to nie trwato, bo zno-
wu wiecej nie mogta, ale tym razem
otworzytem furtke i wpuscitem jg do
ogrodu. Wpadta jak pocisk. Oj, teraz
trzeba bedzie poczekad na nig z piec
minutek. Wpada w radosny amok
i lata po ogrodzie jak szalona - pan
uszanowat pieska i pozwolit mu sie
pobawic! Biegata jakis czas, a gdy sie
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wyszalata, przybiegta do mnie, juzna
taras, bo tam sie przemiescitem. llez
byto wtedy krazenia dookota mnie!
Jak pies moze cieszy¢ sie w taki spo-
sob, ze lata dookota cztowieka tyle
razy, macha ogonem i jezorem, cza-
sem podskakuje, przystaje i znowu
gania, wreszcie siada i dyszy. Gdy
tak gania, macie pod reka najpierw
jej gtowe, a zaraz ogon, znowu feb,
ogon i tak dalej. Gdy odpoczywata,
pomyslatem, ze nic dla niej nie mam.
Teraz ja j zostawitem i wrécitem do
domu. Zona mnie zbesztata.

- Zaraz przyjdq goscie, a ty posze-
dtes do psa.

Wiasnie, zapomniatem, ze za kaz-
dym razem Neli mnie brudzi. Nic to,
przeciez jeszcze nie przebratem sie
po robocie.

- O cocichodzi, przeciez nawet nie
zmienitem ubrania.

- No wiasnie, nie zdqzam ze
wszystkim. Dopiero teraz, przed
chwilg naszykowatam ci ubranie.
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Sama tez musze sie przebrac.

Nie miatem czasu na rozwazanie,
czy is¢ do pokoju, czy zadbac o Neli.
Bez zbednych dywagacji podsze-
dtem do lodoéwki, Wzigtem stamtad
smakowitg kietbaske i wrécitem na
taras. Pomyslatem: ,Najpierw dam
prezent Neli, odprowadze ja za ptot,
a potem zajme sie sobga.” Tak wtasnie
zrobitem. Cate osiedle odpoczywato.
Jak dobrze mieszka¢,na koricu Swia-
ta” Gdyby nie to, pewnie goscie by
juz tu byli, a tak mozna chwile ode-
tchnad. Poszedtem do pokoju, prze-
bratem sie i w tym witasnie momen-
cie goscie przyjechali.

Jak sadzicie, co byto gtéwnym te-
matem spotkania? Jasne, nasze
przygotowania w kuchni. Opowie-
dzieliSmy o nich jak o wojnie, ktérg
toczylismy z wielkg dzielnoscia. Co
tam, nikomu nie zaszkodzi, gdy zro-
bimy z siebie wspaniatych kulinar-
nych wojownikow.



Matematyka w kuchni — wazne przeliczniki

Woda:

1 szklanka to 250 ml,
1tyzka to 15 ml,

1 tyzeczka to 5 ml.

Maka pszenna (zwykla, jasna, typ 550):
1 szklanka to 170 g,

1tyzkato 10 g,

1tyzeczka to 3 g.

Cukier:

1 szklanka to 240 g,
1tyzkato 14 g,
1tyzeczkato 5 g.

Sol:
1tyzkato 19 g,
1tyzeczkato 7 g.

Przeliczniki innych produktow:
1 szklanka miodu to 300 g,

1 szklanka cukru pudru to 180 g,
1 szklanka kakao to 135 g,

1 szklanka maku to 180 g,

1 szklanka majonezu to 215 g,

1 szklanka $mietany to 300 g,

1 szklanka ryzu to 260 g,

1 szklanka masta to 285 g.
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Nota biograficzna

Marek Kalbarczyk nalezy do ka-
tegorii 0séb, ktére nie poddajg sie
uproszczonym klasyfikacjom. Jest
aktywny w tylu dziedzinach, ze nikt,
tacznie z nim samym, nie wie, kim
wiasciwie jest, to znaczy kim jest
najbardziej. Znamy Marka jako me-
nadzera, tworce, informatyka, auto-
ra poradnikdw matematycznychire-
habilitacyjnych, dziatacza. Gdy do-
damy do tego rozliczne hobby: mu-
zyka, polityka, historia, kultura, nie
znajdujemy jednego, najwiasciw-
szego okreslenia. Jest wspoétauto-
rem pierwszego dostepnego na ryn-
ku, méwigcego po polsku, synteza-
tora mowy, projektantem i tworca
kilku waznych systemoéw informa-
tycznych, zatozycielem wyjatkowej
firmy informatycznej i fundacji, kto-
ra pomaga innym niewidomym. Jest
autorem wielu poradnikéw i ksig-
zek, m.in.: ,Swiat otwarty dla niewi-
domych’, ,Czy niewidomy moze zo-
sta¢ prezydentem?”,,| ty mozesz zo-
sta¢ matematykiem’, “100 najpiek-
niejszych miejsc w Polsce — zabytki
i krajobrazy wreszcie dostepne dla
niewidomych i stabowidzacych”

Na oktadce pierwszej z wymienio-
nych powyzej publikacji czytamy
stowa Krzysztofa Zanussiego: ,Ksiaz-
ka Pana Marka Kalbarczyka jest ja-
sna, przebija z niej nadzieja. Tchnie
optymizmem ptyngcym z odnalezie-
nia sensu zycia. Polecam jg wszyst-
kim, ktorzy chca wejs¢ w Swiat nie-
widomych i wynies¢ z tego spotka-
nia osobisty pozytek.”

Niniejsza publikacja jest kontynu-
acja staran autora o to, by Swiat zro-
zumiat, iz by¢ niewidomym, ozna-
cza co innego niz kiedys. Teraz to tyl-
ko utrudnienie, a nie dyskwalifikuja-
ce kalectwo. Autor jest dobrym tego
przyktadem — pomimo, ze jest niewi-
domy, potrafi tak wiele dokonac.

Urodzit sie w roku 1957 jako niedo-
widzacy. Jego wada wzroku jest ge-
netyczna, taka sama, jaka miatfa jego
matka. Uczeszczat najpierw do szko-
ty dla dzieci stabowidzacych w War-
szawie, a nastepnie, w zwigzku z po-
garszajacym sie wzrokiem, do szko-
ty dla niewidomych w Laskach. Na
przestrzeni kilku lat miat kilka drob-
nych wypadkéw, w wyniku ktérych
widziat coraz mniej. Wreszcie w wie-
ku 12 lat stracit wzrok na dobre. Sta-
by organ narazony jest na wieksze
niebezpieczenstwo, a jego oczy mia-
ty wiele zaskakujacego pecha - to
$niezka, tokie¢ kolegi, pitka i wszel-
kie wystajace obiekty kolejno wy-
tgczaty mu namiastke dostepnego
Swiatta, cho¢ byto mu tak bardzo po-
trzebne.

Zawsze byt uwazany za wyjatko-
wego, cho¢ sam tak nie sadzit. Na-
lezat do najlepszych uczniéw i stu-
dentéw. W roku 1972 zostat przyjety
do zwyktego warszawskiego liceum
przetamujac stereotyp, ze niewido-
mi mogg mie¢ trudnosci w kontak-
tach z widzacg mtodzieza. Jego po-
byt w tej szkole byt znakomitym
przyktadem, ze jest inaczej. Byt naj-
lepszym uczniem i dostat sie bez eg-

299



zaminu na wydziat Matematyki, In-
formatyki i Mechaniki Uniwersyte-
tu Warszawskiego. Po raz kolejny byt
wsréd najlepszych, chociaz studia
wspomina jako trudny okres. Nie-
widomi, zarbwno wtedy, jak i teraz,
nie dysponujg brajlowskimi pod-
recznikami, lecz w duzym stopniu
notuja tresci wyktadow sami. W tej
kwestii nastapit znaczny postep, ale
w latach 70-tych Marek zapisywat
wszystko postugujac sie brajlowska
maszyna do pisania.

Okres studiow przypadt na czas
stanu wojennego w Polsce, ktéry
zatamat jego kariere. Byt zaangazo-
wany w dziaftalnos¢, ktéra negowa-
ta éwczesny system. Mimo rozlicz-
nych zaje¢, koniecznosci spedza-
nia wielu godzin na nauce, byt gte-
boko zaangazowany w prace spo-
teczna. Przewodniczyt Sekcji Niewi-
domych Uczacych. Nalezeli do niej
uczniowie szkot srednich oraz stu-
denci, ktorzy dazyli do poprawy sy-
tuacji niewidomych, chociazby po-
przez udostepnienie im podreczni-
kow. Z tego powodu byt represjono-
wany przez wtadze. W wyniku prze-
pracowania i ktopotéw zwigzanych
z sytuacja w kraju, przerwat na pe-
wien okres studia. To spowodowa-
to opdznienie ich zakonczenia, ale
nie rezygnacje. Prace magisterska
pt.:,Odwzorowania miedzy struktu-
rami danych i ich koszty’, ktéra byta
uwienczeniem jego studiow, uzna-
no za materiat godny pracy doktor-
skiej. Stato sie to istotnym impul-
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sem do poszukiwania interesujace-
go miejsca w zyciu.

Mimo bardzo dobrych wynikow
na studiach oraz rekomendacji wy-
bitnych  polskich informatykéw,
nie mogt znalez¢ pracy. Decyden-
ci uwazali, ze niewidomy nie podo-
ta wyzwaniom pracy w takim zawo-
dzie. Argumentacja byta rézna: brak
wiary, ze Marek poradzi sobie z pi-
saniem na klawiaturze komputera,
pomimo, ze robit to znakomicie lub
ze pomoc lektora wyklucza korzy-
stanie z tajnych dokumentéw, cho¢
nie byto potrzeby z takich korzystac.
Kazda wymowka byta dobra, byle-
by nie dopusci¢ do zatrudnienia nie-
widomego. Zdarza sie, ze niewido-
mi stysza taka argumentacje row-
niez dzisiaj.

W latach 80-tych, gdy jeszcze stu-
diowat, a nastepnie poszukiwat pra-
cy, pisat podreczniki do matematy-
ki dla niewidomych. Pierwszy pod-
recznik oddat wydawnictwu WSiP
juz w roku 1982. Jest autorem okoto
30 ksigzek i adaptacji. Za te prace zo-
stat odznaczony medalem "W stuz-
bie polskiej oswiaty”

Wreszcie w roku 1986 znalazt prace
w Instytucie Meteorologii i Gospo-
darki Wodnej. Podkresla swéj szacu-
nek dla ludzi, ktérzy mu zaufali i zde-
cydowali o tym zatrudnieniu. Twier-
dzi, ze z kolei sam za mato dat z sie-
bie, by sie im za te odwage odwdzie-
czy¢. Hydrologia nie byta Marka po-
wotaniem. Miat inny pomyst na zy-
cie.



W zwigzku z tym, ze nie dyspono-
wat zadnymi narzedziami umozli-
wiajacymi niewidomemu informa-
tykowi efektywnga prace z kompute-
rem, zainicjowat poszukiwanie moz-
liwosci zmiany tej sytuacji. Znalazt
genialnego elektronika - Jana Gre-
beckiego, z ktérym stworzyt syn-
tezator mowy polskiej. Nie byta to
pierwsza proba w tej dziedzinie, jed-
nak pierwsza dostepna na rynku,
ktora byta skuteczna i spowodowa-
ta, ze niewidomi mogli juz korzystac
z komputeréw. Syntezator zostat za-
projektowany w roku 1988, a byt do-
stepny juz w roku 1989. Jest sprze-
dawany do tej pory. Mimo, ze jest
to prosta synteza mowy, ma wie-
lu zagorzatych zwolennikow. Marek
przypisuje te zastuge gtéwnie Jano-
wi Grebeckiemu, ktérego gtoski tam
styszymy. Sam stworzyt algorytm
wymawiania stow, facznie ze sto-
wami wyjatkowymi, algorytm into-
nacji i oprogramowanie lektorskie,
ktére analizuje tresci wyswietlone
na ekranie i odczytuje to, co jest dla
niewidomego najwazniejsze. Dzieki
temu syntezatorowi zmienito sie zy-
cie naszego bohatera oraz wielu in-
nych niewidomych w Polsce. Sam
Marek twierdzi, ze byto to rozwia-
zanie niezwykle proste technicznie,
ale skuteczne.

W roku 1989 Marek stworzyt
pierwsza w kraju firme tyfloinforma-
tyczna, Altix. Zaprosit do wspotpracy
innych niewidomych informatykéw
oraz widzacego ekonomiste. Stwo-

rzyli spoétke z ograniczong odpowie-
dzialnoscig. Wykorzystali wyjatkowy
w polskiej historii moment: zmiane
systemu politycznego i gospodar-
czego. Jak wspomina autor, byt to
niebywaty okres. Wszystko sie zmie-
nito. Zmiany byty tak wielkie, ze wie-
lu ludzi nie potrafito ich zrozumiec.
Twoércy firmy Altix doswiadcza-
li negacji wynikajacej z przekona-
nia, ze zarabianie musi by¢ zwigza-
ne z praca w instytucjach panstwo-
wych, a nie prywatnych. Z drugiej
strony wielokrotnie w prasie, radiu
i telewizji dawano ich za przykfad:
w nowych czasach rowniez niewido-
mi moga zaktadac firmy i dziata¢ na
wiasng reke.

Altix istnieje do dzisiaj. Marek Kal-
barczyk jest jego szefem. Twierdzi,
ze w firmie nie chodzi o pienigdze,
lecz 0 mozliwos¢ realizowania mi-
sji. Rehabilitowanie innych niewido-
mych ma stuzy¢ walce z ich dyskry-
minacja. Jego pokolenie miato wie-
le trudnosci, a sukcesy przychodzi-
ty z trudem. Teraz, gdy sg dostepne
nowoczesne metody rehabilitacyj-
ne, kolejnym niewidomym powinno
by¢ tatwiej. Whasnie o to chodzi we
wszelkich rehabilitacyjnych dziata-
niach.

Firma rozwijafa sie szybko, dzieki
czemu juz w roku 1992 Marek Kal-
barczyk razem z przyjaciétmi zato-
zyt fundacje. Jej pierwotna nazwa
to Unia Pomocy Niepetnosprawnym
Szansa. Kilka lat temu zmieniono na-
zwe na Fundacja Szansa dla Niewi-
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domych. Ta niewielka, w opinii Mar-
ka, instytucja, ma ogromne meryto-
ryczne znaczenie. Zatrudnia ponad
30 oséb i realizuje okoto 30 projek-
tow rocznie. Najbardziej znanym jej
dzietem jest miedzynarodowa kon-
ferencja REHA FORTHE BLIND IN PO-
LAND, ale takze konferencje eduka-
cyjne, kwartalnik HELP, nowatorskie
szkolenia i mndstwo zajmujgcych
publikacji.

Kolejne lata pracy Marka to kolej-
ne sukcesy. W latach 1994-95 praco-
wat dla Telewizji Polskiej, gdzie pro-
wadzit program publicystyczny dla
niepetnosprawnych pt.: ,Razem czy
osobno?”. Byt najprawdopodobniej
jedynym niewidomym prezenterem
w telewizji na Swiecie. W roku 1999
zainicjowal, wymieniong wczesniej,
konferencje REHA FOR THE BLIND
IN POLAND, ktéra z czasem stata sie
najwiekszym spotkaniem $rodowi-
ska niewidomych. To nie tylko sesja
merytoryczna i wystawa sprzetu re-
habilitacyjnego dla inwalidéw wzro-
ku, ale takze prezentacja nowych
bezwzrokowych dyscyplin sporto-
wych, wystawa ksigzek brajlowskich
i audiobookéw, popularyzacja au-
diodeskrypdji i liczne konkursy.

Od roku 2004 wiecej czasu po-
Swiecit pisaniu poradnikéw. Pierw-
szym dzietem byta ksigzka uzna-
na za wyjatkowa - ,Swiat otwarty
dla niewidomych”. To relacja z nie-
widomego zycia. Nie wiadomo, czy
to jest autobiografia, ale najwyraz-
niej wiele opisanych tam scen pa-
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suje do zyciorysu autora. Sam twier-
dzi, ze opowiada o doswiadczeniu
swoim i jego przyjaciét. Jak pogo-
dzi¢ sie z pechem, ztym losem, wy-
padkiem i utratg wzroku? Jak odzy-
skac site i nadzieje? Wedtug auto-
ra, nalezy skierowac¢ uwage na Boga
i porozmawiac z nim. Dla wielu ludzi
jest to najlepsza recepta, dla innych
nie. W kolejnej ksigzce pt.: ,Czy nie-
widomy moze zosta¢ prezydentem’,
miody chtopak, ktéry traci wzrok
w wypadku samochodowym nie
chce rozmawiac¢ z Bogiem, lecz sie
na niego obraza. Zamyst na te ksigz-
ke byt wynikiem niebywatej rozmo-
wy Marka Kalbarczyka z jego przyja-
cielem. ,Czy uwazasz, ze niewidomi
otrzymuja niezbednga im pomoc, czy
raczej jej namiastke?” - pytat przyja-
ciel. Uwazal, ze to, co dostajg w dzie-
dzinie niwelowania skutkow inwa-
lidztwa wzroku, to tylko namiastka
pomocy. Da¢ im tylko troszke, by nie
narzekali, ale o prawdziwej rehabili-
tacji i o zyciowych szansach dla nich,
nie ma mowy. Przyjaciel zakonczyt
rozmowe pytaniem: ,Czy niewido-
my moze zosta¢ w tym kraju prezy-
dentem?” Marek Kalbarczyk nie daje
na to pytanie jednoznacznej odpo-
wiedzi, chociaz stawia tutaj ogrom-
ny znak zapytania. W ksigzce jego
niewidomy bohater kandyduje za-
ledwie na stanowisko szefa studenc-
kiej organizacji na uczelni. Gdy wy-
daje sie, ze wygra wybory, ktos z sali
dzieli sie obawg, ze jako niewido-
my nie poradzi sobie z dokumenta-



mi, rachunkami i rozliczeniami pro-
jektow. Niewidomy Adam przegry-
wa i wszystko w kwestii emancypa-
¢ji tego srodowiska wraca do nie-
chlubnej normy - inwalidztwo dys-
kwalifikuje.

Ta ksigzka to rok 2008. Wczesniej,
w roku 2000 Marek Kalbarczyk opra-
cowat polska wersje brajlowskiej no-
tacji matematycznej w ramach pro-
jektu wykonywanego dla Instytu-
tu Podstaw Informatyki PAN, na zle-
cenie Komitetu Badan Naukowych,
a nastepnie w roku 2004 razem
z Andrzejem Zarembg opublikowat
poradnik matematyczny dla niewi-
domych pt.: | ty mozesz by¢ mate-
matykiem”. W zwigzku z postulata-
mi $rodowiska szkolnego, kontynu-
uje te prace w kolejnym poradniku
matematycznym napisanym z dr Ja-
nem Omiecinskim pt.: ,Brajlowska
notacja matematyczna. Jak to zapi-
sac, a jak odczytac?”. Powrot do ma-
tematyki w roku 2000, po kilkunastu
latach przerwy, byt zwigzany z praca
w zespole kierowanym przez dr Wto-
dzimierza Wysockiego. Polska wer-
sja brajlowskiej notacji matematycz-
nej nie byta jedynym rezultatem ich
pracy dla IPI PAN oraz KBN. Powsta-
to specjalistyczne oprogramowanie,
dzieki ktéremu niewidomi moga
edytowa¢ dokumenty w notagji
brajlowskiej i wydrukowac je w czar-
nym druku na zwyktych drukarkach
oraz odwrotnie — tekst przygoto-
wany zwyczajnie moze by¢ wydru-
kowany w brajlu. Praca ta nie byfa-

by tak wyjatkowa, gdyby nie fakt, ze
translacja dotyczy rowniez tekstow
matematycznych ze ztozonymi wy-
razeniami, takimi jak zapisy wielo-
poziomowe, macierze, utamki, réow-
nania itd. Za te prace zespot otrzy-
mat od Komitetu Badan Naukowych
najwyzsza ocene i wyroznienie.

Wymienione tytuty zostaty przy-
chylnie ocenione przez czytelni-
kow, wobec czego Marek Kalbar-
czyk napisat kilka kolejnych ksia-
zek i poradnikéw. "100 najpiekniej-
szych miejsc w Polsce - zabytki i kra-
jobrazy wreszcie dostepne dla nie-
widomych i stabowidzacych” zosta-
to wydane w nowej technologii, tzw.
transparentnej, gdzie brajlowskie li-
tery sa natozone na zwykte. Ksigz-
ki takie mogg by¢ czytane zaréw-
no przez niewidomych, jak i widza-
cych. Ksigzka osiggneta sukces i stata
sie pierwsza pozycja w duzym cyklu
turystyczno-krajoznawczym. Funda-
cja wydata m.in. nastepujace porad-
niki i przewodniki: ,Czas na wlasna
firme”, ,Umiejetnosci na wage zto-
ta”, ,Lubuskie na wyciaggniecie reki",
,Gdansk dla wszystkich’, ,Lubelskie
smaki i smaczki’, ,Podlasie namalo-
wane dotykiem”.

W roku 2011 Fundacja Szansa
dla Niewidomych wydata pierwsza
wersje niniejszej ksigzki. Sam autor
twierdzi, ze to najlepsze z jego dziet.
Z czego wynika ta ocena? To ksigzka
rehabilitacyjna, ktora jest napisana
w sposob specjalny. Jej gtdwna ce-
chg jest to, ze zawiera kilka oddziel-
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nych, przeplatajacych sie ze sobg
watkow. Jest to ksigzka zaréwno re-
habilitacyjna, kulinarna, jak i krajo-
znawcza. Znajdujemy tutaj proce-
dury, jak bezwzrokowo wykonac
przerézne czynnosci w kuchni, prze-
pisy na potrawy charakterystyczne
dla Mazowsza oraz opowiesci o za-
bytkach tego regionu. Autor podroé-
Zuje po wojewoddztwie i wyszukuje
ciekawe miejsca. Opowiada o nich
ogladajac je tzw. trzecim okiem.
Inni ogladaja je zwyczajnie, Marek
Kalbarczyk sktada nam jednak zgo-
ta inna relacje. Spotykamy sie tu ze
$wiatem dotyku i dzwieku, w ktérym
wazne s3 inne doznania, niz wzroko-
we.
Gdy trzeba zabrac sie do pracy
i przygotowac potrawy na sobot-
nie przyjecie, zabraknie pradu. Ro-
dzina jest w ktopocie, ale jest wsréd
nich niewidomy, ktéremu brak $wia-
tta nie przeszkadza. Mato tego, pod
jego wptywem z brakiem Swiatta ra-
dza sobie jego bliscy. Przeciez od lat
sq doswiadczani, jak sie w takiej sy-
tuacji zachowac.

Autor opowiada o swoich podroé-
zach i miejscach, ktére zaintereso-
waty jego rodzine. Marek nie jest
profesjonalnym znawca kuchni, dla-
tego zaprosit do wspétpracy Piotra
Adamczewskiego, ktérego przepi-
sy kulinarne i wspomnienia ozdabia-
ja te ksigzke. Ksigzka Marka stanowi
wazny przekaz rehabilitacyjny: hej
niewidomi, warto ruszyc sie z miej-
sca i wyjs¢ na spotkanie z innymi
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ludzmi! Nie czeka was nic dobrego,
gdy pozostaniecie bierni, w domu.
Powinniscie wejs¢ do kuchni z bliski-
mi, by razem przygotowac cos do-
brego.

Efekty dziatalnosci Marka Kal-
barczyka w coraz wiekszym stop-
niu znajdowaty uznanie. Zaczeto sie
od odznaczenia Polskiego Zwigzku
Niewidomych. W roku 1999 otrzy-
mat ztotg odznake tej organizacji.
W roku 2009 za zatrudnianie nie-
petnosprawnych oséb otrzymat ty-
tut Super Lodotamacza w konkur-
sie Polskiej Organizacji Pracodaw-
cow Oséb Niepetnosprawnych. Hot-
duje zasadzie, ze inwalidzi powinni
stanowi¢ nawet 50% zatrudnionych
w firmach, organizacjach i innych in-
stytucjach. Altix i Fundacja Szansa
dla Niewidomych tak czyniag. W roku
2009 odznaczono go takze Krzyzem
Kawalerskim Orderu Odrodzenia
Polski. W roku 2010 Stowarzyszenie
Przyjaciét Integracji przyznato mu
tytut ,Cztowieka bez barier”. Zostat
takze laureatem konkursu ,Dobro-
czynca roku”. Oba wyréznienia przy-
Znano oczywiscie za spoteczng pra-
ce na rzecz Fundacji.

Ma zone i czterech synéw, sposrod
ktérych dwoch odziedziczyto wade
wzroku. Na szczescie sg niedowidza-
cy, a nie niewidomi.

Co sam autor méwi o sobie?,,Zycie
jest najciekawsza gra, w ktérej cho-
dzi o dotarcie do mety i pochwale-
nie sie najwiekszym dobrem jakie
uczynito sie dla innych. Poza tym



niewiele rzeczy jest waznych. Sa je-
dynie $rodkiem do realizacji gtéw-
nego celu. Za to dobro mozna do-
stac¢ sie do zycia wiecznego, o kto-
rym w zasadzie nie mamy pojecia.
Mozemy wiedzie¢ tylko tyle, ze ist-
nieje oraz ze jest wspaniate. W ra-
mach dazenia do dobra nalezy nie-
ustannie wykorzystywac swoje zdol-
nosci, by inni mieli z tego pozytek.
Tak jak muzyk ma pieknie gra¢, ma-
tematyk uczy¢ innych liczy¢, tak re-
habilitant ma pomagac podopiecz-
nym, by mogli zy¢ jak petnosprawni.
W ten oto sposdb wszyscy sa sobie
potrzebni nawzajem. W tym kontek-
$cie kazdego, kto zawodzi, brakuje
do kompletu. Kazdy w tej grze jest
zatem niezastgpiony, cho¢ mowi sie,
ze nie ma ludzi niezastgpionych.”
Marek Kalbarczyk uznaje wiec
pierwszenstwo dziatania spoteczne-
go nad realizowaniem indywidual-
nych potrzeb i zachcianek. Jedynie
ta postawa moze poméc chorym,
niepetnosprawnym i zagubionym.
Gdyby nie ludzie zaangazowani spo-

tecznie, mogliby oni czu¢ sie catko-
wicie samotni.

Nie mniej waznym, a $miem
stwierdzi¢, ze najwazniejszym suk-
cesem w zyciu Marka Kalbarczyka
jest wspaniatfa rodzina i liczne gro-
no bliskich przyjaciét, na ktérych za-
wsze z wzajemnoscig moze liczyc.

Niniejsze, drugie wydanie tej
ksigzki jest jedynie lekko zmienio-
ne w poréwnaniu z pierwszym. Sg
tu niepublikowane wczesniej relacje
z wyjazdéw. Autorzy omawiajg swo-
je spotkania z mazowiecka histo-
rig i kulturg. Kontynuuja opowies¢,
jak niewidomi mogg spedzac czas
w kuchni z pozytkiem dla samych
siebie i dla swoich bliskich. Czy swiat
bez $wiatta musi by¢,mroczny”? Nie,
nie musi. Moze by¢ wrecz kolorowy,
gdy potrafi sie utrzymac w sobie pe-
ten wachlarz koloréw. O samopo-
czuciu decyduje nasz optymizm,
a nie ograniczajace nasze mozliwo-
$ci braki. Mozna przeciez o nich za-
pomnie¢, a najtatwiej przy smacznej
potrawie na stole.

Autorka noty biograficznej
o Marku Kalbarczyku:
Prof. dr hab. Leonora Buzanska
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Kuchnia - dla mnie, ale mam nadzieje,
ze i dla moich stuchaczy oraz czytelni-
| kow takze - jest lepszym miejscem
Il niz gabinet psychoterapeuty. Goto-
wanie, smazenie, siekanie, a zwtaszcza
wyrabianie ciasta to cudowna recep-
ta na stresy dnia codziennego.Troche
trudniej, gdy musze dziata¢ po

IC|emku ale porzadek w kuchennych szafkach, trwate reguty w ustawianiu
sprzetdw i przypraw przezwyciezajg i to. Zwilaszcza, ze szybko posiadtem

umiejetnos¢ odrdzniania ksztattow produktow przy pomocy dotyku.

Opuszki palcéw to czuty instrument. A przyrzadzanie kolacji to najprost-
sza droga do sukcesu — i do serca lubianej osoby. Warto wiec jak najcze-

$ciej spedzac czas w kuchni. Wytezajac stuch podczas nalewania ptynéw,

wech, do ktérego trafiajg zapachy z patelni i piekarnika oraz wyobrazZnie
w oczekiwaniu radosnego wyrazu na twarzach gosci podczas jedzenia!
Takie seanse terapeutyczne funduje sobie codziennie. Zachecam wiec do

tego wszystkich... . Y
Piotr Adamczewski

organizacja
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