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Robert Leszczynski
Agmeszlca Hled elc

Dziennikarze dz

estes tvm, co jesz. I nie chodzi
0 konkretne danie, tylko jego
Znaczenie, role integracyjng, to

jak i z kim sie je. Dla jednych
OZnacza to powrot do przekazy-
wanych z pokolenia na pokolenie tradycji
kulinarnych, dla innych - nowobogackie
snobowanie sig na ziemianskie obyczaje.
Jedni zachwycajg sie sy13 1 ciezkostrawng
kuchnig chlopska, ociekajaca thuszczem
i cholesterolem; podkr g wartosci kon-
serwatywne. Dla innvch weganiska dieta
i pomidor prosto z krzaka sa koniecznym
uzupetnieniem lewicowych, ekologicenych
pogladow. Jedni czynig tak z czystego he-
donizmu, inni z koniecznosci, bo lekarz
zalecil. Jedni majg zaciecie etnologiczne,
inni robig to dla kasy, bo z pasji uczynili

sposob na Zycie, Wszyscy zafascynowani
idea slow food, czyli preeciwieristwa fast

food, zgodnie twierdzg, ze w jedzeniu mo-
ze chodzid o cos wiece] niz samo jedzenie.
Ostatecznie zawsze chodzi o ludzi, Mozna
sig byto o tym przekonacé na Festiwalu
Smaku w Grucznie, trzeciej edycji im-

prezy promujgcej regionalne produkty |

I potrawy.

BLAZEJAK, CZYLI NIEZNOSNA
POTEGA SMAKU

- Jeszcze sto lat temu te tereny shynely
z eksportu najlepszej w Europie gesiny
—opowiada Hieronim Blazejak z Torunia,
wytwarea cenionych nalewek, przez wie-
lu uwaZzany za geniusza smaku. Jednak
w czasach poprzedzajacych epoke wiel-
kich, zmechanizowanych tuczarni, ubajni
i chiodni gesi musiaty dotrzed do miejsca
swojego przeznaczenia w Niemczech i Ho-
landii Zywe. Jesienig z podtorunskich wsi
przepedzano w strong Gdanska wielkie
stada gesi. Inna metoda transportu, z uwa-
gina ich liczbe, nie wchodzita w rachube.
Wypasione na nadwislanskich tgkach gesi
musialy wedrowaé nawet 200 km, zanim
zostaly zaokretowane w swojg ostatnig
podrdz. Nienawykte do tak forsownych
spacerow ptaki, ktdre w postaci dzikiej
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Mieszczuchy
wskrzeszaja

raczej przeciez plywaja i latajg, a nie
maszerujg, bolesnie zdzieraty sobie skore
na tapkach. Aby je przed tym uchronié,
przed podrizg maczano im tapki w ciephej
smole i oblepiano piaskiem, by otrzymaly
cos w rodzaju butdw.
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Hieronim Blazejak musial sie zajgé
jedzeniem. Nie byl to wybdr Kulturowy,
polityczny czy estetyczny, ale fizjologiczny.
() swoim nadnaturalnie rozwinigtym po-
wonieniu i zmysle smaku méwi skromnie,
jak o pewnego rodzaju niepeinosprawno-
ci, a przynajmniej uciazliwe] nadwraz-
liwngei. Od dziecinstwa lepiej od innych
czul to, co je, i przewaznie nie byly to
doznania przyjemne. Lepiej wyczuwal, Ze
cos jest nieswieze, ile przyprawione czy
naszprycowane chemia. Z koniecznosci
zainteresowat sie technologiami Zywnosci.
1 whos mu sie na glowie zjeiyl ze zgrozy.
Od kilku lat, opricz wody mineralnej, nie
spozywa niczego .ze sklepu”. Pieczywa,
nabiatu, wedlin, przetwordw, owocdow.
- Bo tam sie czuje calg tablice Mendele-
Jewa. Wszystko jest nissmaczne, zepsute,
Zle zrobione. Wystarczy jednak wyciggnad
reke, Zeby dostac swieze jaja od kury,
ktora chodzi po podworku | sama wie, co
ma dziobnac; mleko, ktdre jeszcze rano
bylo w krowie;  niepryskane” warzywa
i owoce; wedliny robione tradycyjnymi
metodami. Albo chleb pieczony samemu.,
Bo chleb to najpowszechniejsze danie
Swiata. Cztery skladniki: maka, woda,
sol i zakwas. Taki chleb wytrzymuje ty-

dzien, a nie tak jak nasz ze sklepu - Kkilka |

godzin.

Jesli sie takiego jedzenia samemu nie
wytwarza, musi by¢ drogie. Potwierdza to
Maciej Nowak, znany Krytyk Kulinarny.
Kupowane w sklepach wedliny nie moga
byé dobre z preyczyn czysto ekonomice-
nych. W wyrobach produkowanych
metodami tradycyjnymi z jednego kilo-
grama migsa, pomimo dodawania m.in.
przvpraw, uzyskuje sie 80 dekagramow
wedliny. Przez wysuszenie. W wyrobach
produkowanych metodami przemysto-
wymi z 1 kg miesa uzyskuje sig dwa lub
wiecej kilogramow szynki, kietbas czy
pardwek. Reszta to przewaznie woda,
ale utreymywana tam metodami che-
micznymi - solami i fosforanami. No i
oczywiscie konserwanty, bo fabryka nie
moze sobie pozwolic na straty z powodu
zepsucia towaru. Paczkowana wedlina
musi wytrzymac proces produkcyjny,
transport i lezakowanie w sklepie. Dodaje
sig takie substancje, ze bakterie nie majg
szans. My zresztg tez. Z tych samych,
ekonomicznych powoddw Kupujemy
takze tanie, kartowate jajka z bladawym
zoftkiem. Bo aby zwigkszyc wydajnosc,
kury sig oszukuje - zaburza im sig rytm
dobowy, Zwierzeta te instynktownie
znoszg jedno jajko dziennie, tyle ze ich
doba nie trwa 24 godziny. Cale zycie
zamkniete w hangarach, nie wiedza,
kiedy jest dzien, a kiedy noc. Hodowcy
wlaczaja im $wiatto, kura ,myéli”, e
to juz ranek, | znosi uposledzone jajko

Lwezesniaka”, Pomidory mamy, owszem,
przez caly rok, tyle ze podejrzanie dhu-
go zachowujg one apetyczny wyglad,
a smakuja jak gabka. To zombi posrad
pomidoréw. Bo produkt ma sie psud.
Robaczywe jabltko nie wyglada moze
apetvcznie, ale przynajmniej wiadomo,
#e nie jest pryskane.

FRANMNEK

Dzieki ,,dziwakom z miasta’, ktorzy zara
gospodynie wyrastaja na gwiazdy festiw

Hieronim Blazejak ze swoje] nadwraz-
liwosci uczynit atut. Dzis jest cenionym
jurorem na konkursach kulinarnych i pro-
ducentem stynnych nalewek Hieronima,
ktore od lat dostajg pierwsze nagrody na
ogolnopolskich konkursach. Pierwsze
receptury otrzymal jeszeze od prababei,
ktora miata je od pokolen. Kolejne sam
opracowal, komponujac smaki tak, jak
komponuje sie muzyke. Hoduje tez kury
zielononazki kuropatwiane, kitdre znosza

| jaja z mniejszq ilodcig cholesterolu. Ma

riwniez kozy i owce. No i jest prawdzi-
wym guru w srodowisku wytworcow
produktéw regionalnych.

SZLANDROWICZ, CZYLI

TEORIA | PRAKTYKA

Sylwia Szlandrowicz jest, jak sama mowi,
mieszczuchem w piatym pokoleniu. Do

Tam skonczyla Akademie Rolniczg i przez
krétki czas na niej wykladata. Uczyla
o hodowli zwierzat. Chedé praktykowania
okazala sie jednak silniejsza od teorii.
- Cheiatam hodowaé konie — wspomina.
Podczas wakacji na Mazurach ogladata
dziatki na sprzedaz. Dla tej w Warpunach
postanowita zmieni¢ swoje Zycie. Rzu-

DAROH, ekscentryczna postaé rodem z . Siekierezady” Edwarda Stachury,
odnalazt sig przy sliwkach, a konkretnie przy smazeniu sliwek i robieniu z nich konfitur

cila prace na uczelni, wyprowadzita sig
Z Poznania i zalozyla ranczo ekologiczne
Frontiera, na ktorym mogla hodowad swo-
je ukochane konie. - Nauczylam sig rgbac
drewno, obslugiwaé pite lancuchowsy
i jezdzic ciagnikiem - opowiada nie bez
dumy. Najwazniejsze jednak, ze nauczyla
sie robic sery. Zrobila pozytek ze swojego
wyksztalcenia i zaczela hodowaé owce
wschodniofryzyjskie. — To najlepsza od-
miana owiec, najbardziej wydajna i dajgca
mieso, ktorego nie czué baranem”, co
czesto zniechgca Polakow do jagnigeiny
i baraniny - thumaczy. Poczgtkowo ho-
dowla owiec miaka tylko urozmaici¢ menu
rodziny — wzbogacic je o smaczne mleko
i mieso. Potem Szlandrowicz postanowita
opanowad trudng sztuke serowarstwa,
Zaczytywala sie w literaturze fachowej
i wytrwale produkowata kolejne sery,

26. roku zycia mieszkala w Poznaniu. | ktore poczatkowo trafialy nie na talerze
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CYRANOWICZ, CZYLI WIEJSKIE
MASLO W BLOKU

Mieszczuchem tak jak Daron jest tez Wi-
told Cyranowicz. Od kilku lat prowadzi
Izbe Smaku i Trunkow Domowych - go-
spodarstwo agroturystyczne w Parparach
w wojewddztwie pomorskim. - Ludzie
na wsiach zatracili umiejetnos¢ wytwa-
rzania zywnosci, przeszli na jedzenie
z supermarketu - méwi. Sam pochodzi
z Warszawy, ale potrafi robié¢ miody
pitne, piwo, nalewki, wedliny i masto,
wedzi tez ryby. Kulinarng przygode
zaczgl od trunkdw. — Jesli poczyta sig
odpowiednia literature i postucha rad
doswiadezonych miodosytnikdw i piwo-
warow, juz pierwsze trunki mogg wyjsc
dobre - zacheca. Cyranowicz stuchat rad,
wymieniat sie doswiadezeniami na forach
internetowych. Dzi$ robi 20 gatunkow
miodu pitnego (kilkaset litrdw rocznie).
Piwo, ktdre przekornie nazwal Czarne
Krzyzackie (,czarne jak krzyZzackie
podniebienie”), wygrato w I Pomorskim
Konkursie Piw Domowych w Malborku.
Z poznanymi w sieci wariatami" zabozyt

Stowarzyszenie Winiarzy i Miodosytni- |

kow Polskich. - A potem okazalo sie, Zze
ci sami ludzie robig tez wedliny, masto
i sery, tkaja gobeliny, Czesto w wielo-
pietrowych blokach w Warszawie czy
Tréjmiescie. Postanowilismy pajsc krok
dalej i zatozylismy Wielka Konfraternie
Zacnego Jadla, Napitku i Rekodzieta,
ktdra ma promowac tradycyjng, zdrowsg
kuchnie i rzemiosto - opowiada. W jego
gospodarstwie agroturystycznym goscie
mogg warzyd wlasne piwo, a whritce
bedg tez mogli uwedzic whasng kietbase
i pstraga.

- Dzi§ ucieczka ze wsi do miasta nie
jest jui postrzegana jako sukces - mowi
Jaroslaw Pajakowski, promotor rozwoju

HIERONIM BLAZEJAK
smaku skazany byl nz

WITOLD CYRANOWICZ, dawny warszawiak, teraz w Parparach na Pomorzu
zajmuje sig produkcja smakowitych miodow pitnych i nalewek

produktu regionalnego w Dolinie Dolnej
Wisty, cztonek organizacji Slow Food.

- Sukcesem jest ucieczka z miasta i zalo-
Zenie whasnego gospodarstwa. | wlasnie
tacy uciekinierzy najlepiej sprawdzaja sig
w promowaniu tradycyjnego, regionalne-
go jedzenia. Wprawdzie to gospodynie
wigjskie majg we krwi umiejetnosgei Kuli-
narne, ale jak przychodzi do promowania
jedzenia, to miastowi dajg pienigdze
i wszystko organizujg. Wiedzg np., jak
wazne jest opakowanie, Mieszkancy wsi
pakujg marynowane grzybki do stoika
po sklepowym majonezie albo sprzeda-
ja kurki przy drodze — w plastikowych
reklamawkach - dodaje.

MADRY, JAROS, LANGOWSKA,
MADEJ, CZYLI NIE SAMYM
OSCYPKIEM

Aby sig przekonac, ze niektdrzy Polacy
zrazili sie do fast fooddw i i produktow

Chleb, zwlaszcza zyt
to nasze najwieksze skarby kulinarne - n
ze nawet wiecksze niz stynny juz w swiecie

wytwarzanych masowo, nie trzeba jechac
do Gruczna. Wystarczy wejsc do zwykle-
go spozywezaka. Tam moda na wszystho,
co wzdrowe”, ,ekologiczne”, tradycyjne”
czy  regionalne”, trwa w najlepsze. Jest
«SZynka babuni®, kielbasa staropolska”,
Zurek, Krupnik lub flaki - gotowe do
podgrzania, ogorki lub kapusta kiszona
zaprasowane w plastikowych workach.
Przetwory zamkniete sg w zwyczajnych
butelkach i stoikach, tyle 2e banalna
zakretka ukryta jest pod fantazyjnym,

papierowym kapturkiem przewigzanym
sznurkiem lub pumka recepturka, zeby
wyglgdaly jak dopiero co wyciggnigte
ze spizarni wiejskiej gospodyni. Tyle
ze jest to tylko zabieg marketingowy.
Same produkty technologicznie niczym
nie rdznig sig od tych produkowanych
masowo, z byle czego i seprycowanych
nie wiadomo czym. Wystarczy przeczytad
etykietke (na papierze czerpanym!).
Dilatego tak wazne jest oddzielanie tych
podraobek od prawdziwych produktdw
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-acji nadnaturalnie rozwinietego powonienia | zmysiu
by sie zajaé produkcjg zdrowej zywnosci i trunkow

)dy pitne i konfitury
iektgrzx twierdza,
oscype

regionalnych, ekologicznych i natural-
nych. W tym, oprécz nowoczesnych
certyfikatdw, pomaga tradycyjna wiesé
gminna. Wedlug niej, najlepszg kietbase
lisiecks robi Maciej Madry, miody pitne
- Maciej Jaros, a konfiturg malinowa -
Anna Langowska. Krakowski piekarz
Antoni Madej eztery lata temu odtworzyt
przepis na chleb pradnicki, ktory wypie-
kano w Polsce w XV wieku. Chleb stawny

wazyl 15 kg i mial 75 em srednicy. Istnial
zwyczaj, ze pierwszy po Zniwach chleb
pradnicki, upieczony z nowego zboZa,
wiijt krakowski nidst na Wawel krolo-
wi. Odtworzenie receptury okazalo sie
strzalem w dziesigtke - Madej zdobyt
wiele nagrod na festiwalach w kraju i za
granica (m.in. na Salon International de
I'Agriculture 2005 we Franeji). Chleb,
nie tylko pradnicki, to zdaniem wielu
specjalistdw, jeden z produktéw, ktorym
Polska moze podbié $wiat. - W konicu
polski chleb Kupuje np, Mick Jagger.
Chleb, zwiaszcza #ytni, miody pitne i zupy
to najwieksze polskie skarby kulinarne.
Wieksze niZ stawny oscypek — uwaza
Jarostaw Pajakowski ze Slow Food,

Producenci starajg sie, by ich lokalne
przysmaki trafity na Liste Produktow
Tradvcyjnych prowadzona przez Mi-
nisterstwo Rolnictwa. Obecnie jest juz
na niej 537 specjalow. Najwigce], bo
82 pochodzi z wojewddztwa slaskiego.
Powstajg tez roznego rodzaju organizacje
wspierajgee rozwdj lokalnych produltdw.
Najwazniejszg powinien by¢ Slow Food.
Mie jest, bo choé to odiam poteznego
miedzynarodowego ruchu, tempo dzia-
lania ma na razie powolne i akurat nie
usprawiedliwia tego idea powolnosci
wpisana w jego statut. Dlatego tak wazne
jest tworzenie lokalnych stowarzyszen,
ktare pilnujg jakosci i promujg swoje
produkty. Takie stowarzyszenia, oprocz
samych producentow, zakladajg lokalni
patrioci.

GLEBICKI, TOMKIEWICZ,

CZYLI WOLNE JEDZENIE

Andrzej Glebicki, chod mieszka w War-
szawie, uwaza sie za patriote drohiczyn-
skiego. Przez szes¢ miesiecy w roku
(w sezonie turystycznym) prowadzi
w Drohiczynie karczme Stara Basn.
Nazwana tak na czes¢ | powiesci
Kraszewskiego, i filmu Hoffmana,

w ktérym Glebicki zagrat role wikinga. |

W karczmie mozna zjesé¢ m.in. kartacze,
ktorymi podlaski wiking zrobil furorg
na Festiwalu Smaku. Swoim gosciom
Glebicki podaje tez np. zaguby (po-
trawe przypominajgca pierogi, z far-
szem ziemniaczanym), kiszke i babke
ziemniaczang, bo kuchnia podlaska w
duzej mierze opiera sie na kartoflach.
W Starej Badni mozna takie skosztowaéd
robionego na miejscu kwasu chlebowego
i miodu pitnego serwowanego wylgcznie
na cieplto, by wzmocnic jego walory sma-
kowe i zdrowotne. — Regionalizm taczy
sie z historig, a ja uwielbiam historie.
Interesuje sie zyciem dawnych Slowian
i wikingow, kultura rycerska, od dawna

byt w catym Kraju, m.in. ze wzgledu na | biore udzial w zlotach sredniowiecznych
swoje imponujace rozmiary - bochenek | wojownikéw. Cheialtbym przywricic
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Drohiczynowi dawng swietnoseé - opo-
wiada Glebicki.

Irena i Jerzy Tomkiewiczowie przepro-
wadzili sie do malenkiego Gzina z Byd-
goszezy 14 lat temu. Jerzy Tomkiewicz
£ pasja opowiada o poczatkach Gzina,
starszego ponod niz Biskupin. | to whas-
nie Tomkiewiczowi zalezy na promocji
tradycyjnych gzinskich specjatow, np.
chleba z trzech rodzajow maki, zsiadlego
mleka, zakwasu i miodu, pieczonego na
lisciach chrzanowych. — Taki chleb moja
sasiadka ze wsi piecze od 60 lat - mowi
Tomkiewicz. On nauczyt sie przepisu i
teraz prezentuje chleb gzirski na réznych
imprezach kulinarnych. | zbiera za niego
nagrody - m.in. wyrdznienie w konkursie
<Masze kulinarne dziedzictwo”™ i pierwsza
nagrode na Festiwalu Smaku w kategorii
produkty piekarskie.

- Moja tesciowa jest dialektologiem,
bada gware kociewskg. Za PRL nawet nie
wiedziaka, e mieszka na Kociewiu, Teraz
w tym regionie powstal stowniczek gwa-
Iy, mnoza sie zespoly ludowe - opowiada
Michat Biniecki, rzecznik prasowy i jeden
z twidrcow Festiwalu Smaku. To nie pro-
ducentom zywnosci czy lokalnym wla-
dzom, ale regionalnym patriotom z oko-
lic Bydgoszezy i Torunia udato sig w trzy
lata rozkreci¢ w Grucznie impreze ple-
nerows przyciagajaca setki wystawcow
i tysigee koneserdw z calej Polski. Impre-
za, ktorej genezg byl rytual smazenia
sliwek na tace przed domem Daronia,
dwa lata temu zaskoczylta organizatoraw
osmioma tysigcami gosci. Rok temu bylo
ich dwa razy tyle. A w tym trzeba bylo
wprowadzié preselekcje wystawcow, W
Grucznie promowali swoje wyroby m.in.,
Francuzi, ktorzy przywiezli sery, Czesi
(placki i piwo), Ormianie (koniaki i sery),
a nawet Baszkirzy (miody). Pomimo
deszczowe] pogody festiwal odwiedzilo
ok. 30 tys. smakoszy. A nie jest to jedyna
tego typu impreza. Tylko patrzed, jak do
Europy Zachodnie] i na caly Swiat, Sladem
KIX-wiecznych gesi, powegdrujg polskie
chleby, greyby, sery, piwa i nalewki. 0O




