
Przedmowa

Kiedy w 1999 roku czytelnik „Kuchni – Magazynu dla
Smakoszy” Tadeusz GwiaŸdziñski odwiedzi³ redak-
cjê, któr¹ wtedy kierowa³am, wiedzia³am, ¿e nale¿y
on do tych entuzjastów gotowania, dla których warto
tworzyæ kulinarne magazyny i ksi¹¿ki. Kulinarne,
czyli o sztuce gotowania wraz z ca³¹ jej kulturow¹
otoczk¹, a nie tylko bêd¹ce zbiorem przepisów. Tade-
usza bowiem interesowa³o w równym stopniu ekspe-
rymentowanie w kuchni, co owa otoczka. Historia
potraw, tajemnice ich powstawania, pochodzenie pro-
duktów, podró¿e w poszukiwaniu oryginalnych sma-
ków. Nie wiedzia³am jednak wtedy, ¿e sam zostanie
kiedyœ autorem takich ksi¹¿ek.

Gotowanie jest jego prawdziw¹ pasj¹. Dania two-
rzone na podstawie najtrudniejszych nawet przepi-
sów, w³asne kreacje kulinarne, zabawa w odtwarzanie
fascynuj¹cych smaków... W tym siê realizuje. Po-
szerzaj¹c swoje kulinarne umiejêtnoœci na kursach,
praktykuj¹c w kuchniach mistrzów i studiuj¹c kulina-
rne lektury, szuka nie tylko informacji praktycznych,
ale œledzi tak¿e anegdoty i ciekawostki o daniach
i produktach kuchni œwiata. A ¿e kolejn¹ pasj¹ Tadeu-
sza GwiaŸdziñskiego jest opowiadanie o gotowaniu
i o tym co wokó³, powsta³a ta ksi¹¿ka. Smakowita lek-
tura o smakowitoœciach, któr¹ czytelnikom polecam.

w lipcu 2008 r. Joanna Nowicka
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Od autora

Niniejsza ksi¹¿eczka powsta³a z myœl¹ o sprawieniu
przyjemnoœci wszystkim tym, którzy lubi¹ gotowaæ.
Wierzê, ¿e nie odmówi¹ jej uwagi tak¿e i ci, którzy
sami nie bior¹c siê za kucharzenie, lubi¹ jednak do-
brze zjeœæ.

Tekst sk³ada siê z wielu w¹tków i myœlê, ¿e ka¿dy
znajdzie tu dla siebie parê rodzynków. Kto ceni sobie
dobr¹ kuchniê, mo¿e siê tu dowiedzieæ, jak to z nie-
którymi potrawami jest naprawdê, a co jest tylko po-
wtarzan¹ legend¹.

Autor ma nadziejê, i¿ ksi¹¿eczka ta dostarczy czy-
taj¹cym wiêcej zabawy ni¿ nauki, bo taki by³ cel jej
powstania. Powinno siê j¹ czytaæ z przymru¿eniem
oka, bo nie jest to rozprawa naukowa, lecz zbiór kuli-
narnych opowiastek. Jeœli ktoœ jest odmiennego zda-
nia na tematy tu poruszane, to niech, proszê, przy
tym pozostanie. Szkoda czasu na „chodzenie do ra-
bina”, aby stwierdzi³ kto ma s³usznoœæ. Poniewa¿
nie ma takiej si³y pod s³oñcem, aby bezstronnie ko-
muœ przyznaæ racjê, sam nasuwa siê ¿artobliwy ko-
mentarz:

Czy to bajka, czy nie bajka
Myœlcie sobie, jak tam chcecie
A ja przecie wam powiadam:
Ró¿ne dania s¹ na œwiecie

(zapo¿yczone z O krasnoludkach
i sierotce Marysi M. Konopnickiej)
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Rzeczywiœcie zaciekawionych odsy³am do spisu li-
teratury, gdzie jest wymieniona spora czêœæ Ÿróde³,
z których pochodz¹ zamieszczone tu ciekawostki.

¯yczê Szanownym Czytelnikom mi³ej lektury.

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

PS.
Zachowano oryginaln¹ pisowniê nazw i nazwisk.
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Anchovis
inaczej sardele – ma³e rybki spokrewnione ze œledziami
i czêsto mylone z sardynkami. Najlepiej smakuj¹ te z³owio-
ne w Morzu Œródziemnym

Anchovis (czyt. ãszu¹) – w handlu najczêœciej spoty-
kane w postaci ostrych w smaku solonych filecików
zanurzonych w oliwnej zalewie. Bardzo polecane
w zdrowym ¿ywieniu ze wzglêdu na du¿¹ zawartoœæ
kwasów t³uszczowych omega-3, zapobiegaj¹cych za-
wa³om serca i dzia³aj¹cych pozytywnie na naczynia
krwionoœne. Stanowi¹ nieodzowny sk³adnik przypra-
wowy w kuchni œródziemnomorskiej. S¹ oryginaln¹
przypraw¹ maj¹c¹ zaostrzyæ smak tatara, zamiast czês-
to mylnie (w zastêpstwie) stosowanych sardynek.

Drobno posiekane i zmia¿d¿one widelcem z boga-
tym dodatkiem mas³a anchovis nale¿y wymieszaæ ze
œwie¿o odcedzonym spaghetti i dopiero póŸniej dodaæ
sos pomidorowy. Warte spróbowania, bo po zjedzeniu
tak doprawionego spaghetti ma siê w prze³yku para-
doksalnie wra¿enie zjedzenia makaronu z dodatkiem
trufli, których przecie¿ tam nie by³o. Mo¿na te¿ dob-
rze os¹czone fileciki po³o¿yæ po jednym na listkach cy-
korii i podawaæ jako przegryzkê na wstêpie przyjêcia.
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Black Velvet
t¹ sam¹ nazw¹ okreœla siê albo „¿a³obny” koktajl na bazie
ciemnego piwa i szampana (w proporcji 1 : 1) albo kana-
dyjsk¹ whiskey typu burbon

Black Velvet – jako koktajl zosta³ skomponowany
w 1861 roku przez barmana londyñskiego klubu
„Brook’s”. Okazj¹ do stworzenia tej „¿a³obnej” kreacji
by³a œmieræ ksiêcia Alberta, ma³¿onka królowej Wikto-
rii. Sk³ada³ siê z drogiego szampana, a wysoka cena
trunku mia³a byæ symbolem respektu, i ciemnego
piwa Guinness, w tym wypadku symbolu ¿a³oby.

Mieszanka owa pocz¹tkowo spotka³a siê z entuzjas-
tycznym przyjêciem smakoszy. Black Velvet mia³ siê
nawet znaleŸæ na liœcie ulubionych napojów kanclerza
Bismarcka. Krytyczna czêœæ konsumentów odnosi³a
siê jednak do pomys³u z pogard¹, uwa¿aj¹c to za
zanieczyszczanie szampana i profanacjê obu trunków,
z tego prostego powodu, ¿e ich zdaniem ka¿dy z osob-
na smakowa³ lepiej od nikomu niepotrzebnej mie-
szanki.

Wy¿ej wspomniany koktajl musia³ zyskaæ popular-
noœæ wœród smakoszy, skoro czasami spotyka siê
w niektórych barach dolewanie piwa Guinness do
ciep³ej whisky!

Uwaga! Przy próbie samodzielnego wykonania
koktajlu, aby zapobiec nadmiernemu tworzeniu siê
piany, nale¿y cienkim strumieniem wlewaæ wino do
piwa, a nie odwrotnie!

Kanadyjska whiskey Black Velvet nale¿y do naj-
l¿ejszych gatunków œwiata. Jako g³ównego surowca
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do jej produkcji u¿ywa siê kukurydzy. Zyska³a sobie
wielk¹ popularnoœæ w czasie trwania okresu prohibicji
w USA.

W tych ciê¿kich dla Amerykanów czasach po tê
upragnion¹ „wilgoæ” masowo pielgrzymowano z „zie-
mi suchej do ziemi mokrej”, bo wtedy w USA Kanadê
ciep³o nazywano „mokrym krajem”.

38

BLACK VELVET



Enchilada
typowe meksykañsko-amerykañskie szybkie danie

Enchilada (czyt. enczilada) – s¹ to naleœniki z m¹ki
kukurydzianej z ró¿nymi nadzieniami, serwowane
najczêœciej w barach szybkiej obs³ugi. Przyrz¹dza siê
je zmiêkczaj¹c kukurydziane tortillas w oliwie lub
w jakimœ sosie czy wodzie. PóŸniej nadziewa siê je se-
rem, miêsem drobiowym lub w wegetariañskiej wersji
fasol¹ i zawija.

S³owo enchilada nale¿y rozumieæ jako: doprawione
papryk¹ chili.

Nabywaj¹c coœ takiego w ulicznej budce albo
w „szybkim barze”, trzeba mieæ ze sob¹ spor¹, zabez-
pieczaj¹c¹ przed poplamieniem serwetkê albo koszulê
i spodnie na zmianê.
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Kremówka
ciastko, które wstrz¹snê³o i nadal trzêsie Wadowicami

Kremówka – na pocz¹tku lat piêædziesi¹tych ubieg-
³ego stulecia w krakowskim Hotelu Francuskim szef
tamtejszej gastronomii wiód³ d³ugie rozmowy ze swo-
im cukiernikiem o przepysznej kremówce, której smak
utkwi³ mu w pamiêci jeszcze sprzed II wojny œwiato-
wej. Przepisu sam nie zna³ i móg³ mistrzowi s³odyczy
jedynie s³ownie opisaæ, jak smakowa³a i jak wy-
gl¹da³a. Postanowiono zatem popracowaæ nad jej od-
tworzeniem. Wyniki podjêtych pierwszych prób oka-
za³y siê fiaskiem. Mimo ¿e wspomniany cukiernik
w swojej pracowni nie mia³ ¿adnych pomocników, nie
dawa³ za wygran¹ i równolegle z mozo³em codzien-
nych obowi¹zków eksperymentowa³ dalej. Wreszcie
pewnego dnia szef gastronomii zakrzykn¹³: to jest
w³aœnie ten smak i mo¿e nawet jeszcze lepszy od tego
przedwojennego! I tak ten portret pamiêci smakowej
na sta³e wszed³ do menu hotelowego.

Wtedy tê wspania³¹ kremówkê podawano tylko goœ-
ciom tamtejszej kawiarni i nikomu nie przysz³o do
g³owy, aby robiæ na tym wiêkszy interes. Ciastko fak-
tycznie musia³o byæ smakowo urzekaj¹ce, skoro pre-
mier rz¹du PRL tamtych lat, Józef Cyrankiewicz, kie-
dy tylko nocowa³ w Krakowie, zawsze przed powrotem
do Warszawy kaza³ sobie je pakowaæ, i to ca³ymi kar-
tonami.

Wkrótce potem odtwórca dawnej receptury awan-
sowa³ i zosta³ szefem pracowni cukierniczej hotelu
„Cracovia”. Naonczas zatrudniano w tej pracowni 30
osób i do tego by³ jeszcze sklep z w³asnymi wyroba-
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