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KULINARIA

PARE LYZEK

Krzysztof Kucharski
Banknot wdziecznosci

Za to, ze szybko i Ze mito byto,
Cos z portfela cie nagrodzito.
LUDWIK JERZY KERN

ajlichszy banknot, jaki
znajdowalem

pod talerzykiem, to byt jeden
funt, a najwiekszy
dziesieciofuntowy

z portretem krélowej. Na poczatku lat 70.
ubieglego wieku byly to straszne

pienigdze. Najatem sie jako kelner
w Miedzynarodowym Hotelu
Studenckim ,Dwudziestolatka”. We
Wroctawiu odbywat sie finat
Indywidualnych Mistrzostw Swiata
na Zuzlu. Akademik od parteru po sufit
wypehili angielscy fani speedwaya.
Pardon, byta jeszcze ekipa polskiej
telewizji z Janem Ciszewskim na czele.
W wielkiej hali jadalnej, ktéra na co dzien
byla stotéwka, miatem swoj rewir. Kilka
stolikéw. Funtowe zniwa trwaly przez
trzy dni. Od tamtych czaséw ptacac
rachunek w barze czy restauracji niemal
zawsze zostawiam napiwek. Staram sie,
by to bylo okoto 10 proc. sumy, na ktdra
opiewa rachunek.

Skad sie wziely napiwkowe obyczaje?
i Unas jest to czes¢ narodowej legendy.

i Wiadomo, ze Polak sam nie pije, bo nie
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jest pijakiem. Barmanowi w pracy pic nie
wolno, wiec rodak pijac w towarzystwie
barmana zostawia mu pare groszy
na piwo, zeby napit sie po pracy.
Najstarsze wiesci o napiwkach mozna
znalez¢ w pamietnikach angielskich
podréznikéw z XVI wieku. Napiwek
u nich nazywa sie tip, to skrét od stéw ,,to
insure promptness”. Co znaczy: zeby
zapewnic szybkos$¢ obstugi. Gdy zwyczaj
dawania tipéw sie rodzit, miat
charakter... tapéwki. Podrézni
zaprzymywali sie w zajazdach
ikarczmach, a chetnych na dobre wino
ilepszy nocleg byto wiecej niz
mozliwosci. Dzi$ Brytyjczycy maja
najbardziej uregulowany system ;
napiwkéw. Fryzjerowi nalezy da¢ 2 funty, !

ale za wniesienie walizki wystarczy pot
funta.

Wydawac by sie mogto, ze gdy i my
dozylismy wolnego rynku, to tadna
kelnerka, kiedy dostanie 10 z napiwku
powinna by¢ szczesliwa i klienta buchna
w mankiet. Jednak nie ma za co, jesli
uroda kelnerki idzie w parze
z uczciwoscia. Od tej dychy musi odjaé
22 proc. VAT-u, 4,5 proc. prowizji dla
pracodawcy. Na razie nie jest zle, bo ma
jeszcze 7 74175 gr. Ale przeciez fiskusow
trzeba odda¢ 20 procent (1,55 z})
iztodziejskiemu ZUS-owi 48 proc.

(3, 72 z}). Ile zostalo tadnej pannie, jak
okresla zawsze kelnerki moj kolega

po pidrze z konkurencji? lle? Az 2 zlote
148 groszy. Paradoksalnie ten nasz 10-zt
napiwek nie wystarczy nawet na piwo.

omaczne
rekordy

Chcecie Paristwo czy

nie — Wroctaw jest
kulinarng stolicq
wwymiarze
rekordowym.

W smaku jest

w najscislejszej
czotowce

KRrzyszTOF KUCHARSKI
oczatek  grudnia
znéw sypnat rekor-
dami. Piaty rekord
ustanowit Tadeusz
Hupa - szef kuchni

hotelu Wroctaw przy wspot-

pracy mtodszych kolegéw: Ka-
mila Rekara z Art Hotelu i Emi-
la Olesia z Novotelu. Kiedy
mistrz Hupa szykowatl sie
do bicia trzeciego rekordu Gu-
innessa na najwiekszy zraz z je-
lenia, spytatem go, po co to ro-
bi. Pan Tadeusz stanat i wyre-
cytowat punkt po punkcie, jak
przepis na zupe z gwozdzia:
—Po pierwsze, dla przyjem-
nosci, nie tylko swojej, ale tak-
ze tych, ktdrzy rekordom kibi-
cuja. Po drugie, dla dobrego

» 2000 - najwieksza ryba
z frytkami - 5,505 kg
+5,435 kg

» 2002 - najwiekszy tatar
z 1000 jaj przepidrczych
- 135,3 kg (z Krzysztofem
Cisowskim)

» 2003 - najwigkszy tort
pasztetowy - 66 kg
(z Janem Witkowskim)

» 2003 - najwiekszy zraz
Z jelenia - 69 kg
(z Grzegorzem
Jankowiakiem)

> 2004 - najwiekszy gotabek
w kapuscie - 56,2 kg
(z Kamilem Rekarem
i Emilem Olesiem)

smaku, bo kazdy wie, jak trud-
no jest doprawic¢ duzg ilos¢
jedzenia. Po trzecie — ku chwa-
le polskiej kuchni.

Tu nalezy przypomnie¢, ze
Tadeusz Hupa jest pierwszym
polskim kucharzem, ktéry wpi-
sat swoj rekord do Ksiegi Guin-
nessa. Potem ruszyta lawina
kulinarnych rekordéw. Dwa
100-minutowe rekordy ma
na swoim koncie Zespét Szkét
Gastronomicznych we Wrocta-
wiu przy ul. Kamiennej.

WYPROBUJ NASZ PRZEPIS

Festiwal zeberek

. . 10 ziarenek i
Szef kuchni wroclawskiego Novotelu & 0 Ziarenek czameqo pieprzu

e 1/2 tyzeczki tymianku

Do tej ztotej Ksiegi Rekordow Guinnessa najwiekszy gota-

bek na swiecie (211 cm i 56,2 kg) juz nie trafi, ale z cala
pewnoscia do nastepnej trafi trio Tadeusz Hupa (z ksiega),

Emil Oles i Kamil Rekar.

W ubieglym roku w ciggu stu
minut dziesiecioro przysztych
kucharzy ulepito i ugotowato
1663 pierogi, w tym roku trzem
uczniom 100 minut wystarczy-
fo na ztozenie 655 nalesnikow.
Nikt na $wiecie nie zrobit wiecej
bigosu od ekipy firmy , Jakar”.
Whisali swoje rekordy do ksiegi
jeszcze czterej kucharze — Ja-
nusz Sudacki z hotelu Wro-

cltaw oraz Grzegorz Janko-
wiak, Emil Oles i Piotr Zajacz-
kowski z Novotelu. Nie mozna
pomina¢ tez rekordu firmy we-
dliniarskiej Andrzeja Stani ze
Swierklan, ktéra w ciagu go-
dziny przygotowata we Wro-
clawiu 226 kg krupniokéw.
W tym roku juz u siebie zrobili
majace ponad 100 m peto kiet-
basek slaskich. e

FOT. TOMASZ HOLOD

Grzegorz Jankowiak wyczarowat Zeber-
ka w 15 smakach podczas II Festiwalu
Zeberek. Sprébujcie tych z czerwona ka-
pustg z winem.

o 11yzka maki

e 1tyzka masta

e 1 duza cebula

e 1 kg wieprzowych zeberek

e 1 nieduza czerwona kapusta

e 1 szklanka czerwonego wytrawnego wina

o 1lyzeczka $wiezo zmielonego czarnego pieprzu
o 1 tyzeczka zmielonej czerwonej papryki

e 11yzeczka zmielonego kminku

o 1tyzka oliwy z oliwek

o 2 liscie laurowe

@ 6 zabkow czosnku

@ 5-6 ziarenek angielskiego ziela

o 10 dag przerosnietego wedzonego boczku

Kapuste i cebule szatkujemy, zalewa-

my winem, wrzucamy laurowe liscie,
kminek, angielskie ziele, pieprz, tymianek
i odstawiamy na godzine.

Boczek kroimy w kostke, a czosnek

w kawatki, wrzucamy na oliwe i szkli-
my 2-3 minuty, wktadamy pokrojone zeber-
ka i lekko rumienimy. Odstawiamy w cie-
pte miejsce.

Kapuste i cebule po wyjeciu przypraw

dusimy z zeberkami, boczkiem i czosn-
kiem przez ok. 40 minut. Migkkie zeberka
wyjmujemy.

FOT. TOMASZ GOLA

CZAS - 0

PORCJE - 6 0SO0B

Z masta i maki robimy zasmazke,

dodajemy do kapusty, posypujemy
papryka i pieprzem. Kiedy zgestnieje,
podajemy razem z zeberkami.

PERSONALIA KULINARNE

Dwa tygodnie temu zmart LUIGI VERONELLI (1926-
2004) jeden z najbardziej znanych dziennikarzy
kulinarnych, smakosz, koneser win, gastronom, autor
ksiazek kulinarnych i przewodnikéw po restauracjach,
winach i oliwach. Wspétpracowat z wieloma
czasopismami, jak ,,ll Giorno”, ,,Corriere della Sera”,
»1Amica”, ,,LEspresso”, ,Wine Spectator”, ,,Gournet”,
»Decanter”. Miat ostre pioro, oryginalny i prowokacyjny %8 ?

styl, czym zdobyt sobie szybko popularnosgé i trafit na maly ekran. Gtéwnie
jako ekspert. Byt tez goSciem, m.in. polsatowskiego programu ,,Smakosze

i rozkosze”. W roku 1979 jego ,,Podr6z sentymentalna po Wioszech petnych
wina” data poczatek nowemu kanatowi wioskiej telewizji RAI 3. Do korica

udato mu sig zachowac niezalezno$¢ ocen. W sprawie wioskich win byt

niepodwazalnym autorytetem.

Do Polski przyjezdzat kilka razy. Fascynowata go nasza kuchnia, czemu
wielokrotnie dawat wyraz. Byt jedna z 0sdb, ktére znaczaco przyczynity sie
do sukcesu makaronu Malma na wioskim rynku. Najtrudniej byto mu
przekona¢ Polakow, ze nasze rolnictwo i najrozniejsze przysmaki maja
wielka szanse na europejskich rynkach.

7 GORACEJ POLKI

Przy Hanki stole

Czes$¢ kulinarng w ksiazce Hanki
Sawki otwiera Wielkanoc w Pol-
sce. Zanim sie jednak rozpedze
miedzy stronami, stéw pare ko-
niecznego wstepu.

Ksiazka ,,At Hanka’s Table” ukaza-
fa sie kilkanascie dni temu w No-
wym Jorku. Cho¢ znalazio sig

w niej ponad 130 przepiséw pol-
skich potraw, opowiada tez o tym,
jak dwoje miodych Polakéw stato
sie amerykariskimi obywatelami.
Historie rodziny Sawkoéw uzupet-
niaja historyczne dygresije, retro-
spekcje, komentarze do rzeczywi-
sto$ci. Autorka z duza swada opi-
suje obyczaje zwigzane z polskim
stotem, Swigtami i poszczegdlnymi
potrawami.

Osobisty charakter ksiazki by¢ mo-
Ze przyczyni sig do zmiany stereo-
typu Polaka mieszkajacego w Sta-
nach oraz wiedzy o naszej historii

i tradycji. Dla przyktadu moze tylko
dodam, ze chcac wyttumaczy¢ na-
sza narodowg odmiennos¢ i zawito-
$ci polskich losow Hanka Sawka
odwotuje sie, m.in. do powstania
styczniowego, ofiar Il wojny Swiato-
wej i... fenomenu Czestawa Nieme-
na, o ktorych przecigtny Ameryka-
nin nigdy w Zyciu nie styszat.

Teraz moge wroci¢ do kulinariow.
Ucieszyto mnie, ze autorka stara
sie zachowac nasze polskie nazwy
poszczegdlnych potraw. W koricu
my na hamburgera nie moéwimy
butka z plastikowym migsem, cho¢
to prawda, tylko hamburger.

W ksiazce Hani sg wiec wielkanoc-
ne mazurki, kasza (zapisana fone-
tycznie kasha i takiego stowa nie
ma w jezyku angielskim), bigos,
mizeria, pierogi, flaki i faworki. Sg

wreszcie paczKi napisane przez a.
Bardzo jestem ciekawy, jak Amery
kanie poradza sobie z tymi nazwa:
mi. Z catg pewnoscia bedzie ich tc
kosztowato troche wysitku.
Przepisy oscyluja miedzy najbar-
dziej wywazong ,,Kuchnig polska”
wydawang od ponad p6t wieku
przez Polskie Wydawnictwo Eko-
nomiczne, a matymi retuszami wy
niesionymi z rodzinnego domu,
kuchni mamy i babci. Cze$¢ prze-
piséw jest nieco uproszczona, jak
wspomniany wyzej bigos.
Autorem oktadki i ilustracji jest
maz Hani - Jan Sawka, absolwent
wroctawskiej PWSSP, dzi$ Akade-
mii Sztuk Pigknych, autor plaka-
tow Jazzu nad Odra, Kalamburu,
festiwali teatru otwartego i wielu
kulturalnych imprez. Swoimi dow-
cipnymi rysunkami ozdabiat liczne
biuletyny wroctawskich festiwali,
w ktdrych nizej podpisany komen-
towat ogladane zdarzenia.
Hani zycze, zeby ksiazka stata sie
bestsellerem i pomostem w zblize
niu i wzajemnym zrozumieniu. Kus
efektowng i nieckonwencjonalng
szatg graficzna. By¢ moze zainte-
resuje sie nig ktorys z polskich wy
dawcow.

KRZYSZTOF KUCHARSH



