Przedmowa

Kiedy w 1999 roku czytelnik ,Kuchni - Magazynu dla
Smakoszy” Tadeusz Gwiazdziniski odwiedzil redak-
cje, ktora wtedy kierowalam, wiedziatam, ze nalezy
on do tych entuzjastow gotowania, dla ktérych warto
tworzy¢ kulinarne magazyny i ksigzki. Kulinarne,
czyli o sztuce gotowania wraz z calg jej kulturowsg
otoczka, a nie tylko bedace zbiorem przepiséw. Tade-
usza bowiem interesowalo w réwnym stopniu ekspe-
rymentowanie w kuchni, co owa otoczka. Historia
potraw, tajemnice ich powstawania, pochodzenie pro-
duktow, podréze w poszukiwaniu oryginalnych sma-
kéw. Nie wiedzialam jednak wtedy, ze sam zostanie
kiedy$ autorem takich ksigzek.

Gotowanie jest jego prawdziwa pasja. Dania two-
rzone na podstawie najtrudniejszych nawet przepi-
sow, wlasne kreacje kulinarne, zabawa w odtwarzanie
fascynujacych smakow... W tym sie realizuje. Po-
szerzajac swoje kulinarne umiejetnosci na kursach,
praktykujac w kuchniach mistrzéw i studiujgc kulina-
rne lektury, szuka nie tylko informacji praktycznych,
ale éledzi takze anegdoty i ciekawostki o daniach
i produktach kuchni $wiata. A Ze kolejna pasja Tadeu-
sza Gwiazdzifiskiego jest opowiadanie o gotowaniu
i o tym co wokoél, powstata ta ksigzka. Smakowita lek-
tura o smakowitosciach, ktora czytelnikom polecam.
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Od autora

Niniejsza ksigzeczka powstata z myslag o sprawieniu
przyjemnosci wszystkim tym, ktérzy lubig gotowac.
Wierze, ze nie odmoéwia jej uwagi takze i ci, ktérzy
sami nie biorac sie za kucharzenie, lubia jednak do-
brze zjesé.

Tekst skiada sie z wielu watkoéw i mysle, ze kazdy
znajdzie tu dla siebie pare rodzynkéw. Kto ceni sobie
dobra kuchnie, moze sie tu dowiedzie¢, jak to z nie-
ktérymi potrawami jest naprawde, a co jest tylko po-
wtarzang legenda.

Autor ma nadzieje, iz ksigzeczka ta dostarczy czy-
tajacym wiecej zabawy niz nauki, bo taki byl cel jej
powstania. Powinno si¢ ja czyta¢ z przymruzeniem
oka, bo nie jest to rozprawa naukowa, lecz zbiér kuli-
narnych opowiastek. Jesli kto$ jest odmiennego zda-
nia na tematy tu poruszane, to niech, prosze, przy
tym pozostanie. Szkoda czasu na ,chodzenie do ra-
bina”, aby stwierdzil kto ma stuszno$¢. Poniewaz
nie ma takiej sity pod storicem, aby bezstronnie ko-
mus$ przyznac¢ racje, sam nasuwa sie zartobliwy ko-
mentarz:

Czy to bajka, czy nie bajka

Myslcie sobie, jak tam chcecie

A ja przecie wam powiadam:

Ro6zne dania sa na $wiecie
(zapozyczone z O krasnoludkach
i sierotce Marysi M. Konopnickiej)



OD AUTORA

Rzeczywiscie zaciekawionych odsylam do spisu li-
teratury, gdzie jest wymieniona spora czes¢ zrddel,
z ktérych pochodza zamieszczone tu ciekawostki.

Zycze Szanownym Czytelnikom milej lektury.

lipiec 2008 Tadeusz Gwiazdziriski
(www kuchnia-cukiernia.pl)

PS.
Zachowano oryginalng pisownie nazw i nazwisk.




Anchovis

inaczej sardele — male rybki spokrewnione ze Sledziami
i czesto mylone z sardynkami. Najlepiej smakujq te ztowio-
ne w Morzu Srodziemnym

Anchovis (czyt. aszua) - w handlu najczesciej spoty-
kane w postaci ostrych w smaku solonych filecikow
zanurzonych w oliwnej zalewie. Bardzo polecane
w zdrowym zywieniu ze wzgledu na duza zawartos¢
kwasow tluszczowych omega-3, zapobiegajacych za-
walom serca i dziatajgcych pozytywnie na naczynia
krwionoéne. Stanowig nieodzowny skladnik przypra-
wowy w kuchni $rédziemnomorskiej. Sg oryginalng
przyprawa majaca zaostrzy¢ smak tatara, zamiast czes-
to mylnie (w zastepstwie) stosowanych sardynek.

Drobno posiekane i zmiazdzone widelcem z boga-
tym dodatkiem masta anchovis nalezy wymieszac ze
Swiezo odcedzonym spaghetti i dopiero pozniej dodac
sos pomidorowy. Warte sprébowania, bo po zjedzeniu
tak doprawionego spaghetti ma sie w przetyku para-
doksalnie wrazenie zjedzenia makaronu z dodatkiem
trufli, ktorych przeciez tam nie byto. Mozna tez dob-
rze osqczone fileciki potozyc po jednym na listkach cy-
korii i podawac jako przegryzke na wstepie przyjecia.
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Black Velvet

tq samg nazwq okresla sie albo ,,zZatobny” koktajl na bazie
ciemnego piwa i szampana (w proporcji 1 : 1) albo kana-
dyjskq whiskey typu burbon

Black Velvet - jako koktajl zostal skomponowany
w 1861 roku przez barmana londynskiego klubu
,Brook’s”. Okazja do stworzenia tej ,zatobnej” kreacji
byta $mier¢ ksiecia Alberta, matzonka krélowej Wikto-
rii. Skladal sie z drogiego szampana, a wysoka cena
trunku miata by¢ symbolem respektu, i ciemnego
piwa Guinness, w tym wypadku symbolu zatoby.

Mieszanka owa poczatkowo spotkala sie z entuzjas-
tycznym przyjeciem smakoszy. Black Velvet miat sie
nawet znalez¢ na liécie ulubionych napojow kanclerza
Bismarcka. Krytyczna cze$¢ konsumentéw odnosila
sie¢ jednak do pomystu z pogarda, uwazajac to za
zanieczyszczanie szampana i profanacje obu trunkéw,
z tego prostego powodu, ze ich zdaniem kazdy z osob-
na smakowat lepiej od nikomu niepotrzebnej mie-
szanki.

Wyzej wspomniany koktajl musiat zyskaé¢ popular-
noé¢ wsréd smakoszy, skoro czasami spotyka sie
w niektérych barach dolewanie piwa Guinness do
cieptej whisky!

Uwaga! Przy probie samodzielnego wykonania
koktajlu, aby zapobiec nadmiernemu tworzeniu sig
piany, nalezy cienkim strumieniem wlewac wino do
piwa, a nie odwrotnie!

Kanadyjska whiskey Black Velvet nalezy do naj-
Izejszych gatunkow Swiata. Jako glownego surowca
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BLACK VELVET

do jej produkcji uzywa sie kukurydzy. Zyskata sobie
wielkq popularnosc w czasie trwania okresu prohibicji
w USA.

W tych cigzkich dla Amerykandéw czasach po te
upragniong ,,wilgo¢” masowo pielgrzymowano z , zie-
mi suchej do ziemi mokrej”, bo wtedy w USA Kanade
ciepto nazywano ,mokrym krajem”.
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Enchilada

typowe meksykatisko-amerykariskie szybkie danie

Enchilada (czyt. enczilada) - sa to nale$niki z maki
kukurydzianej z réznymi nadzieniami, serwowane
najczesdciej w barach szybkiej obstugi. Przyrzadza sie
je zmiekczajac kukurydziane tortillas w oliwie lub
w jakims sosie czy wodzie. P6Zniej nadziewa sie¢ je se-
rem, miesem drobiowym lub w wegetariariskiej wersji
fasola i zawija.

Stowo enchilada nalezy rozumie¢ jako: doprawione
papryka chili.

Nabywajgc cos takiego w ulicznej budce albo
w ,,szybkim barze”, trzeba miec ze sobq sporg, zabez-
pieczajgcq przed poplamieniem serwetke albo koszule
i spodnie na zmiane.
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Kremoéwka
ciastko, ktore wstrzgsneto i nadal trzesie Wadowicami

Kremoéwka - na poczatku lat piecdziesigtych ubieg-
tego stulecia w krakowskim Hotelu Francuskim szef
tamtejszej gastronomii wiédl dtugie rozmowy ze swo-
im cukiernikiem o przepysznej kreméwece, ktérej smak
utkwil mu w pamieci jeszcze sprzed Il wojny Swiato-
wej. Przepisu sam nie znal i mégt mistrzowi stodyczy
jedynie stownie opisaé, jak smakowala i jak wy-
gladata. Postanowiono zatem popracowac nad jej od-
tworzeniem. Wyniki podjetych pierwszych préb oka-
zaly sie fiaskiem. Mimo ze wspomniany cukiernik
W swojej pracowni nie mial zadnych pomocnikéw, nie
dawal za wygrang i réwnolegle z mozolem codzien-
nych obowigzkéw eksperymentowal dalej. Wreszcie
pewnego dnia szef gastronomii zakrzyknal: to jest
wlasnie ten smak i moze nawet jeszcze lepszy od tego
przedwojennego! I tak ten portret pamieci smakowej
na state wszedl do menu hotelowego.

Wtedy te wspanialg kreméwke podawano tylko gos-
ciom tamtejszej kawiarni i nikomu nie przyszio do
glowy, aby robi¢ na tym wiekszy interes. Ciastko fak-
tycznie musiato by¢ smakowo urzekajace, skoro pre-
mier rzadu PRL tamtych lat, J6zef Cyrankiewicz, kie-
dy tylko nocowat w Krakowie, zawsze przed powrotem
do Warszawy kazat sobie je pakowag, i to catymi kar-
tonami.

Wkrétce potem odtwoérca dawnej receptury awan-
sowal i zostal szefem pracowni cukierniczej hotelu
»Cracovia”. Naonczas zatrudniano w tej pracowni 30
0sob i do tego byl jeszcze sklep z wlasnymi wyroba-
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