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J KULINARIA

= Janusz Palikot
Piwo 1 dobre jedzenie

=» Joanna Naklicka-Kleser
Zupa dobra na wszystko

O tym, ze Janusz Palikot lubi i umie gotowac,
wiadomo. A skad? Skadinad - czyli z wywia-
dow, wypowiedzi, relacji, opowiesci, jakie
o nim kursuja. Znany jest bardziej z produkciji
alkoholu - kiedys .gazusie”, potem zotadkowa
gorzka, browar Tenczynek, teraz Alembik, kto-
ry obiecuje ,wodke kraftowa w twoim miescie”.
W kuchnl przy garach, za stotem czuje sie swobodnie, widac
to chocby ze sposobu, w jaki podaje receptury: bez doktad-
nych wyliczer objetosci czy wagi, bez zbednych szczegdtow.
Lubi i ceni piwo - nie tylko dlatego, ze jest wtascicielem
browaru. We wstepie do ksigzki przypomina, ze w Polsce ,od
sredniowiecza produkowano ogromne ilosci piwa, i to piwa
naprawde dobrej jakosci”. Cieszy go renesans tego trunku, od-
rodzenie mody na piwa o roznych smakach, mtodych ludzi za-
ktadajacych — nie bez ryzyka — browary rzemieslnicze. Przy-
gotowat wigc ksigzke kucharska, w ktorej chmielowy napitek
gra gtowna role, ale specyficznie: nie jest sktadnikiem potraw,
to one sg przygotowywane pod poszczegdlne rodzaje piwa.
Bo co innego smakiem taczy sie z pilsem, co innego z lage-

rem, charakterystyczna dominujaca IPA jest napojem bardzo
wymagajacym, stadkie piwo marcowe i podobny bock spra-
wiaja kucharzowi niemato trudnosci... Zwtaszcza ze autor po-
stawit na kuchnie pozbawiong miesa — a przeciez kazdy Polak
wie, ze nic tak do piwa nie pasuje jak goloneczka z chrzanem.

Musze powiedziec, ze Palikot nie tylko mnie zaskoczyt, ale
i zachwycit - jest tu tyle przepisow szlachetnych, prostych, nie
wymagajacych dyplomu akademii Cordon Bleu, a jedynie pew-
nego stopnia kuchennego kurazu, jaki przydarza sie nam, gdy
gotowanie staje sie przyjemnoscia, zabawa, odkryciem, ekspery-
mentem. Autor podkresla to, co najwazniejsze: jakosc sktadnikow,
ich swiezosc, gre z kolorem. Postuchajcie prosze: ,Czarna fasole
gotujemy al dente, najlepiej w bulionie warzywnym. Prawdziwki
smazymy na oliwie z natka pietruszki. Wszystko po prostu taczy-
my i dodajemy cos jeszcze — to moze by¢ odrobina czarnuszki,
kaszy gryczanej, czarnej quinoi, czarnej soczewicy.... Akurat te
ostatnig mam, caty kilogram. Wypada czekac na borowiki.

'-‘;;;- o Wspomne przy okazji ksigzke Joanny Naklic-

e I kiej-Kleser ,Zupa dobra na wszystko” (Rebis,
Poznan 2020). Zawsze lubitem zupy. Najcze-
sciej robie taka ,czyszczaca” lodowke, chod
mam | pewne ulubione: marsylska bouillaba-
isse (rybna, serwowang z catymi rybami), po-
{ midoréwki z Maghrebu, grzybowa ze Swiezych
grzybow ogorkowa. Autorka ma bez watpienia racje, ze ,zupa
jest dobra na wszystko’, potwierdza to zydowskie mamete,
serwujgce na wszelkie schorzenia, ktopoty, katastrofy i zwykta
sraczke — rosot z kury. (Anglicy opierajg sie temu do dzis, pod-
suwajac ,a cuppa’, czyli kubek z zalang mlekiem herbata). Znaj-
dziemy w jej ksigzce kilkadziesiagt przepisow, takze przydatnych
wskazowek i porad, dotyczacych np. przygotowywania zakwa-
sow, zaopatrzenia spizarni, przechowywania zup itp. Samych
receptur jest zas tyle, ze zaspokoja kazdego - od buliondw po
zupy ciezkie, wykluczajgce z towarzyskich spotkan: grochow-
ke, gulaszowy, kapusniak... Mysle jednak, ze warto zaryzyko-
wac. A jesli nie, to sprébujmy przepiséw na zupy-kremy. Warto.
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