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SANDYMCLEOD
Niezależna amerykańska reżyserka
i producentka. Nominowana do Oscara
za krótkometrażowy film „Asylum”
o uchodźczyni z Ghany, która z obawy przed
obrzezaniem postanawia znaleźć schronienie
w USA. Sandy wcześniej zajmowała się również
produkcją wideoklipów – jeden z jej teledysków
Talking Heads znajduje się w stałej kolekcji
MoMA w Nowym Yorku. „Seeds of Time” jest
jej pierwszym pełnometrażowym dokumentem.

ŁUKASZEM KNAPEM

» Pobierz bezpłatną aplikację Viuu na smartfon 
lub tablet z App Store albo Google Play.

» Uruchom aplikację, skieruj urządzenie na stronę
KUCHNIA ze znakiem Viuu i obejrzyj dodatkowe materiały.

ZOBACZ WIĘCEJ 
NA SWOIM
SMARTFONIE
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GOTUJ przebój lutegoGOTUJ

KAWOWEMANDARYNKI
WKORZENNYM SYROPIE

Brytyjczycy marynują w ten sposób pomarańcze,
zamiast kawą nabijając je goździkami. I podają
na specjalne okazje do szynki na zimno, indyka.

My proponujemy o wiele bardziej aromatyczną wersję:
kawowo-mandarynkową. Gdy przetwór dojrzeje,

skórka mandarynek lekko się pomarszczy.
Przepis na stronie 28

ZIMATO IDEALNA PORA
NAPRZETWORY. OCZYWIŚCIE
CYTRUSOWE! AWYBÓR
CAŁKIEM SPORY: OD MAŁYCH
KUMKWATÓW I LIMONEK
POPRZEZ POMARAŃCZE,
NAGREJPFRUTACH KOŃCZĄC

Przepisy HONORATAPIWOWARSKA

zdjęciaANNADOBROWOLAŃSKA (SMACZNEUJECIE.PL)

cytrusy

Będzie słodko, pikantnie
i treściwie – bo trzeba się mocno postarać, aby jakoś
przetrwać luty, jeśli nie spędzamy go w ośnieżonych górach,
pachnących żywicą. Ewa Wieleżyńska, specjalistka od win, proponuje
kieliszek portugalskiego   Alentejo.  Jak napisała: „Potrzebujemy
win zdecydowanych – ekstrawertycznych, szczodrych, tryskających
słońcem”. Ja dodałabym jeszcze porządny Eintopf, bo właśnie o tej
porze roku najlepiej się gotuje w jednym garnku. A wielbicielom mięs
polecam prawdziwe, esencjonalne  sosy , przygotowane na podstawie
klasycznych receptur.
Pamiętamy też o nowej świeckiej tradycji – nasze  walentynki niosą
szlachetne smaki, które zmiękczą kobiety i rozgrzeją mężczyzn. 
Mamy też coś mocno ożywczego, na poprawę humoru. W lutym
pomarańcze smakują najlepiej, warto to wykorzystać. Zapraszamy 
Was na przetwory cytrusow. Przekonajcie się, jak odrobina
marynowanych limonek z chilli zmienia smak pieczonej ryby. 
Koniec karnawału już niedługo, więc to chyba dobry moment, by
poruszyć poważniejszy temat. Magazyn „Kuchnia” hołduje zasadzie 
– jedzmy mniej, a lepiej. Dotyczy to przede wszystkim wyboru
produktów, które wykorzystujemy w domowej kuchni. Zatem
namawiamy Was, Drodzy Czytelnicy, do poszukiwania lokalnych
wytwórców prawdziwego jedzenia. I nie tylko dlatego, że jest
smaczniejsze. Ma to znacznie większy wymiar. Przeczytajcie wywiad
z Sandy McLeod, autorką świetnego filmu dokumentalnego. 
Opisuje w nim  banki nasion. Te wielkie spiżarnie chro nią
bioróżnorodność upraw roślin w związku z zagrożeniem ich
wyginięcia, m.in. na skutek genetycznych modyfikacji. 

A my – zwykli zjadacze chleba – mamy
największy wpływ na to,czy prawdziwe
jedzenie ocaleje.

WJAKI SPOSÓB MOŻNA
WYRAZIĆ MIŁOŚĆ?
W KAŻDY. RÓWNIEŻ

KULINARNIE.
PRZYGOTOWANA

Z PIETYZMEM KOLACJA
ZNACZYWIĘCEJ NIŻ

TYSIĄC SŁÓW.
O SŁODKĄOPRAWĘ UCZTY

ZADBAŁA FIRMA

przepisy HONORATAPIWOWARSKA

zdjęciaMARCIN KLABAN

stylizacja potrawMARYLAMUSIDŁOWSKA

stylizacja wnętrzKINGAA. KŁOSIŃSKA

LOVE

GOTUJ przy okazjiGOTUJ

s. 12
Przebój miesiąca

s. 76
Wywiad
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GOTUJ klasykaGOTUJ

Sostomus
PIECZEŃ MIĘSNA, DROBIOWE SZNYCLE, RYBAZPIECA...
CZYMŻE BYŁYBYBEZ DOSKONAŁEGO SOSU? NIE BEZ KOZERY
NAJLEPSZE RESTAURACJE MAJĄSWOICH SAUCIERS
(KUCHARZYTYLKO OD SOSÓW). GRUNTTO ZROBIĆ DOBRĄ
BAZĘ, POTEMTYLKO BAWIMYSIĘ SKŁADNIKAMI. ZIMĄ
POLECAMYSOSYGORĄCE, PACHNĄCE I GĘSTE

przepisyEWAWAGNER zdjęcia NATALIA NOWAK-BRATEK (KREWIMLEKO.WORDPRESS.COM)

Sos bazowy jasny
NA 1 LITR BAZY •PRZYGOTOWANIE: 6-8 GODZIN

1 gicz cielęca
1 łyżeczka tymianku
2-3 liście laurowe
4-5 ziaren pieprzu
150 ml oleju sezamowego
2 kości cielęce
150 g włoszczyzny (1 cebula lub
szalotka, 1 pietruszka, pół selera,
2 marchewki)
30 g purée pomidorowego (albo
2 dojrzałe pomidory lub 15 g
koncentratu pomidorowego)
150 ml białego wytrawnego wina
Pociętą gicz wkładamy do 3 litrów
zimnej wody i gotujemy razem
z przyprawami ok. 2 godzin.
Odstawiamy. W garnku o grubym
dnie podgrzewamy olej i obsma-
żamy kości, usuwamy tłuszcz.
Dodajemy pokrojoną włoszczyz-
nę (najpierw cebulę) i podsma-
żamy razem, mieszając. Dodaje-
my purée pomidorowe,
mieszamy, dolewamy wino.
Kiedy wszystko się zagęści, dole-
wamy 2 litry bulionu cielęcego
i gotujemy. Dolewamy resztę bu-
lionu. Gotujemy na małym ogniu
3 godziny. Przecedzamy przez gazę

i dalej gotujemy, aż zredukujemy sos
do około litra (to może trwać kilka go-
dzin). Przecieramy przez sito. Tę bazę
rozlewamy do słoiczków lub przelewamy
do foremek na lód i mrozimy.

Sos bazowy ciemny
Potrzebujemy tych samych składników,
co do sosu bazowego jasnego.
Różnica polega na tym, że kości
i włoszczyznę przed ugotowaniem
opiekamy. Kości pieczemy 30 minut
w 220°C. Dodajemy rozdrobnione
warzywa, pieczemy 20 minut. Potem
dokładamy purée pomidorowe,
wlewamy wino... i dalej postępujemy
jak w przepisie.

SOSBAZOWY
JASNY

Przepis na stronie obok

SOSBAZOWY
CIEMNY

Przepis na stronie obok

Robimy dużo sosu i częśćmrozimy.Przetrwanawet pół roku.

s. 36
Klasyka

s. 80
Akademia wina

s. 42
Przy okazji 
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wykwintne przetwory
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ZIMOWE SOSY
jak podkreślić smak mięsa,
ryb i warzyw

wstępniak
współpracownicy
kalendarz co się dzieje w lutym
kalejdoskop nowości, trendy, informacje

GOTUJ
koszyk najlepsze produkty miesiąca
przebój stycznia cytrusy. Zimowe przetwory z limonek,
grejpfrutów, pomarańczy, kumkwatów i mandarynek
wolno o poranku zestaw na szczęście. Mai Sobczak sposób
na poranną lutową niemoc: budyń jaglano-waniliowy 
z piernikowym gofrem
liga mistrzów polski łącznik. Kuchnia Michała Tkaczyka,
szefa warszawskiej restauracji Elixir
w rytmie wege walentynki według Marty Dymek – kawowe
brownie ze słodkim wegańskim twarożkiem
klasyka sos to mus. Zestaw sosów na chłodne dni: bazowe
jasny i ciemny, a z nich m.in. serowy, chrzanowy,
wiśniowy, z suszonych grzybów i z zielonym pieprzem 
przy okazji love. Przysmaki na walentynkową kolację 
kucharz roku Nowy Kucharz Roku 2015 i jego zwycięska
potrawa – krem i posypka z borowików, mus z sera, purée
z selera, czipsy z jarmużu i grzybki shimeji
sztuka znikania były sobie... faworki

CZYTAJ
felieton rysowany pod kreską Zosi Różyckiej kokosowa
panna cotta z marakują 
wędrówki z koktajlami jak powstają superdrinki
historia grzeszna gruszka, czyli klucz do martwej natury.
Co można wyczytać z malarskich przedstawień mięsiw,
owoców i wszelkiego jadła? 
miejsca pojadamy, polecamy. Restauracje, bary 
i kawiarnie, do których warto zajrzeć
podróż Szwajcaria na widelcu. Przysmaki Lozanny 
i kan to nu Va ud opisuje Dariusz Kaźmierczyk 
felieton kulinarny karnet Tessy o ziemniaczanych
daniach włoskiego Wielkiego Postu opowiada Tessa
Capponi-Borawska 
felieton myśli na czubku widelca Ludwik Lewin
nie tylko o winach Côtes du Couchois

003 |
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008 |

010 |
012 |
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064 |

066 |
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ANKA DOBROWOLAŃSKA 
Absolwentka łódzkiej Filmówki. Współpracowała
jako fotoreporterka m.in. z „Gazetą Wyborczą”.
Od paru lat zajmuje się fotografią kulinarną. 
Jest autorką bloga smaczneujecie.pl. W lutowej
„Kuchni” sfotografowała przetwory z cytrusów.

do „Kuchni” wpadli

w lutym
spis treści

zdjęcie na okładce: 
M&K Duklas/Duklas.pl
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KINGA KŁOSIŃSKA 
I MARYLA MUSIDŁOWSKA
Stylistki sesji z okazji walentynek. Kinga jest
autorką bloga chatajoga.blogspot.com, 
projektuje biżuterię, maluje. Maryla prowadzi
warsztaty kulinarne w Państwowym Muzeum 
Etnograficznym w Warszawie oraz w Muzeum
Historii Żydów Polskich POLIN. Jej pysznych 
dań można skosztować w kawiarnio-księgarni
Bílý Koníček w PME.

MICHAŁ TKACZYK
Bohater lutowej Ligi Mistrzów to szef kuchni 
warszawskiej restauracji Elixir, specjalista od food
pairingu, czyli łączenia potraw z alkoholami. 
Jego ulubione to wódki, miody pitne i nalewki.
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sposób na życie bezczynność jest wrogiem duszy. 
Jak powstaje benedyktynka z klasztoru w Lubiniu? 
wywiad jedzenie jest polityczne. Rozmawiamy z Sandy
McLeod, amerykańską reżyserką, która nakręciła film
„Seeds of Time” o globalnym banku nasion
felieton akademia wina Ewa Wieleżyńska: Alentejo
felieton na dwa głosy Marek Bieńczyk i Tadeusz Pióro 
o owocach tropikalnych
felieton buszujący w pokrzywach Łukasz Łuczaj 
o uszakach, czyli grzybach mung
książki przeczytaliśmy, polecamy

KUPUJ
spiżarnia karob 
w sklepach zakupy spożywcze oraz gadżety na ocieplenie 
plus minus Łukasz Klesyk o polskich winach musujących
ładne, bo polskie Slow pres so, ce ra micz ny ze staw 
do prze le wo we go pa rze nia ka wy Justyny Karamuz
pij na zdrowie sok ze szpinaku

indeks przepisów – od A do Z
w następnym miesiącu
prenumerata

ORAZ DODATEK: 

zeszyt z przepisami 
na dania 
jednogarnkowe
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JESTEŚMY NA INSTAGRAMIE 
zajrzyjcie na konto magazyn_kuchnia!

Znajdziesz nas też w internecie
www.magazyn-kuchnia.pl

FACEBOOK.COM/KUCHNIA. MAGAZYN DLA SMAKOSZY

ul. Czer ska 8/10, 00-732 War sza wa 
tel. (22) 555 68 13
e-ma il: kuch nia@ago ra.pl
www.ma ga zyn-kuch nia.pl

RE DAK TOR NA CZEL NA: Ewa Wagner
e-ma il: ewa.wagner@ago ra.pl
ZA STĘP CZY NI RE DAK TOR NA CZEL NEJ:
Honorata Piwowarska, 
e-ma il: honorata.piwowarska@ago ra.pl
ZES PÓŁ: Mo ni ka Jan kow ska-Ka pi ca, 
Anna Nalikowska
KIE ROW NIK AR TY STYCZ NA: Kasia Trzeszczkowska
GRA FIK: Ha li na Ba rań ska
FO TOE DY TORKA: Alicja Górzyńska
KO OR DY NA TOR PRO DUK CJI: Elżbieta Rosa
SPE CJA LI ŚCI PRZE STRZE NI BAR WNEJ:
Mał go rza ta Cha re wicz-Mo stow ska, Pa weł Ba jer
STA LE WSPÓŁ PRA CU JĄ: Ma rek Bień czyk, 
Tes sa Cap po ni-Bo raw ska, Marta Dymek,
Łukasz Klesyk, Bartek Kociemba, Ludwik Lewin,
Anna Ładecka, Łukasz Łuczaj, Tade usz Pió ro, 
Zo fia Różyc ka, Maia Sobczak, Ewa Wie le żyń ska
SER WIS WWW (ma ga zyn-kuch nia.pl):
RE DAK TOR: Mał go rza ta Gec, 
e-ma il: mal go rza ta.gec@ago ra.pl

WY DAW NICTWO:
AGO RA SA, ul. Czer ska 8/10,
00-732 War sza wa
tel. (22) 555 40 00, (22) 555 40 01
DY REK TOR WY DAW NI CZY: Ka ta rzy na Ko la now ska
WY DAW CA, DYREKTOR SPRZEDAŻY: 
Agniesz ka Ro żew ska
DZIAŁ SPRZE DA ŻY

tel. (22) 555 68 13 
e-mail: reklamaczasopisma@agora.pl

DYREKTOR ARTYSTYCZNY:
Andrzej Przygodzki
DZIAŁ MARKETINGU

e-ma il: mar ke ting@ago ra.pl
DYREKTOR MAR KE TIN GU CZASOPISM I PRASY

BEZPŁATNEJ: Agnieszka Adamska
DZIAŁ KOL POR TA ŻU tel. (22) 555 53 33
DY REK TOR KOL POR TA ŻU: Robert Małaszek
PRE NU ME RA TA tel. (22) 555 44 00
(op ła ta za po łą cze nie zgod nie z ta ry fą ope ra to ra) 
e-ma il: pre nu me ra ta cza so pis m@ago ra.pl
PY TA NIA I RE KLA MA CJE PRO SI MY KIE RO WAĆ

POD ADRE SEM: 
Dział Kol por ta żu, AGO RA SA, ul. Czer ska 8/10, 
00-732 War sza wa

Druk Quad/Grap hics Eu ro pe Sp. z o.o.,
ul. Puł tu ska 120, 07-200 Wy szków
ISSN 1233-2976; IN DEKS 329398
Co py right © Ago ra SA 2016 
Wszyst kie prawa zastrzeżone.
Ma te ria łów nie za mó wio nych nie zwra ca my. Za strze ga my so bie pra wo
do skracania i re da go wa nia tek stów. Re dak cja nie od po wia da za treść
reklam. Wy daw ca ma ga zy nu „Kuch nia” ostrze ga P.T. Sprze daw ców,
że sprze daż aktualnych i ar chi wal nych nu me rów cza so pis ma po ce nie in nej niż
wy dru ko wa na na okład ce jest dzia ła niem na szko dę wy daw cy i skut ku je 
od po wie dzial no ścią sądo wą.

Re kla my ca ło stro ni co we na stro nach: 9, 21, 33, 95
oraz na II, III i IV okład ce. 

nr 2
luty 2016
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GOTUJ przebój lutegoGOTUJ

ZIMA TO IDEALNA PORA
NA PRZETWORY. OCZYWIŚCIE
CYTRUSOWE! A WYBÓR
CAŁKIEM SPORY: OD MAŁYCH
KUMKWATÓW I LIMONEK
POPRZEZ POMARAŃCZE,
NA GREJPFRUTACH KOŃCZĄC

przepisy HONORATA PIWOWARSKA  

stylizacja i zdjęcia ANNA DOBROWOLAŃSKA (SMACZNEUJECIE.PL)

cytrusy
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KAWOWE MANDARYNKI 
W KORZENNYM SYROPIE

Brytyjczycy marynują w ten sposób pomarańcze,
zamiast kawą nabijając je goździkami. I podają 

na specjalne okazje do szynki na zimno oraz indyka. 
My proponujemy o wiele bardziej aromatyczną wersję:

kawowo-mandarynkową. Gdy przetwór dojrzeje,
skórka mandarynek lekko się pomarszczy.

Przepis na stronie 20
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GOTUJGOTUJ

POLSKI ŁĄCZNIK 
MICHAŁ TKACZYK W WARSZAWSKIEJ RESTAURACJI ELIXIR REALIZUJE MODNĄ IDEĘ

FOOD PAIRINGU, CZYLI ŁĄCZENIA POTRAW Z ALKOHOLAMI. NIEZWYKLE AMBITNIE

ZESPOIŁ REGIONALNĄ TRADYCJĘ KULINARNĄ Z GORZELNICZĄ 

zdjęcia ALBERT ZAWADA

liga mistrzów

Michał Tkaczyk

024_32_KU_02_16_liga mistrzow_K:Layout 1 2016-01-07 18:07 Page 24
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KASZUBSKI ŚLEDŹ Z PIECZONYMI BURAKAMI
Do niego Michał Tkaczyk proponuje wódkę Młody Ziemniak 2014 Vineta Limited.

Przepis na stronie 29
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GOTUJ klasykaGOTUJ

SOSto mus

SOS BAZOWY
JASNY

Przepis na stronie obok

PIECZEŃ MIĘSNA, DROBIOWE SZNYCLE, RYBA Z PIECA...
CZYMŻE BYŁYBY BEZ DOSKONAŁEGO SOSU? NIE BEZ KOZERY
NAJLEPSZE  RESTAURACJE MAJĄ SWOICH SAUCIERS
(KUCHARZY TYLKO OD SOSÓW). GRUNT TO ZROBIĆ DOBRĄ
BAZĘ, POTEM TYLKO BAWIMY SIĘ SKŁADNIKAMI. ZIMĄ
POLECAMY SOSY GORĄCE, PACHNĄCE I GĘSTE 

przepisy EWA WAGNER zdjęcia NATALIA NOWAK-BRATEK (KREWIMLEKO.WORDPRESS.COM)

036_41_KU_02_16_klasyka_sosy na 6_K:Layout 1 2016-01-07 18:28 Page 36



SOS BAZOWY
CIEMNY 

Przepis na stronie obok

Robimy dużo sosu i część mrozimy. Przetrwa nawet  pół roku.

Sos bazowy jasny
NA 1 LITR BAZY • PRZYGOTOWANIE: 6-8 GODZIN

1 gicz cielęca 
1 łyżeczka tymianku
2-3 liście laurowe 
4-5 ziaren pieprzu
150 ml oleju sezamowego
2 kości cielęce
150 g włoszczyzny (1 cebula lub
szalotka, 1 pietruszka, pół selera, 
2 marchewki)
30 g purée pomidorowego (albo 
2 dojrzałe pomidory lub 15 g
koncentratu pomidorowego)
150 ml białego wytrawnego wina

Po cię tą gicz wkła da my do 3 li trów
zim nej wo dy i go tu je my ra zem
z przy pra wa mi ok. 2 godzin. 
Od sta wia my. W gar nku o gru bym
dnie pod grze wa my olej i ob sma -
ża my koś ci, usu wa my tłuszcz.
Do da je my pokrojoną włosz czyz -
nę (najpierw ce bu lę) i pod sma -
ża my ra zem, mie sza jąc. Do da je -
my pu rée po mi do ro we,
mie sza my, do le wa my wi no. 
Kie dy wszyst ko się za gę ści, do le -
wa my 2 li try bu lio nu cie lę ce go 

i go tu je my. Do le wa my resz tę bu -
lio nu. Go tu je my na ma łym ogniu 

3 go dzi ny. Prze ce dza my przez ga zę
i da lej go tu je my, aż zre du ku je my sos

do oko ło li tra (to mo że trwać kil ka go -
dzin). Prze cie ra my przez si to. Tę bazę
rozlewamy do słoiczków lub przelewamy
do foremek na lód i mrozimy. 

Sos bazowy ciemny 
Potrzebujemy tych samych składników,
co do sosu bazowego jasnego. 
Różnica polega na tym, że kości
i włoszczyznę przed ugotowaniem
opiekamy. Kości pieczemy 30 minut 
w 220°C. Dodajemy rozdrobnione
warzywa, pieczemy 20 minut. Potem
dokładamy purée pomidorowe,
wlewamy wino... i dalej postępujemy 
jak w przepisie.
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PRZYWYKLIŚMY DO OTACZAJĄCYCH NAS REPRODUKCJI OBRAZÓW Z GATUNKU
MARTWA NATURA, Z OBFITOŚCIĄ MIĘSIWA, OWOCÓW I WSZELKIEGO JADŁA.

DZIWI JEDNAK PRZYMIOTNIK „MARTWA” NA OPIS PRZEDMIOTÓW, KTÓRE
JAKKOLWIEK OBIEKTYWNIE NIE ŻYJĄ, TO JEDNAK ZE ŚMIERCIĄ SIĘ NIE KOJARZĄ 

tekst JACEK UKLEJA

GRZESZNA 
GRUSZKA,
czyli klucz 
do MARTWEJ 
NATURY

Johannes 
van der Beeck
(Torrentius),
„Martwa natura
z wędzidłem” (1614).

CZYTAJCZYTAJ historia
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ga tun ku, jak choć by „Ko szyk z fi ga mi”w Vil la Po ppea.
Ry by, kra by lub np. owo ce w po rce la no wych mi sach to re gu -
lar ny mo tyw w chiń skim ma lar stwie tu szem, po któ ry się ga -
li też XVII-XIX-wiecz ni ja poń scy ar ty ści, wy ko rzy stu ją cy gra -
wiu rę i drze wo ryt, w tym słyn ny Ho ku sai, twór ca man gi. 

Z MI NIA TUR NA PŁÓT NA
Nam mar twa na tu ra ko ja rzy się naj bar dziej z ob ra za mi Ca -
ra vag gia („Ko szyk z owo ca mi”), Pie te ra Aer tse na („Stra gan
rzeź ni ka z ucie czką do Egip tu”) czy Jo a chi ma Be uc ke la e ra
(„Roz pła ta na świ nia”). Ja ko pierw szy jed nak w no wo żyt nym
ma lar stwie nie o ży wio ne przed mio ty za czął por tre to wać, na
po cząt ku XVI wieku, Ja co po de’ Bar ba ri, zna ny m.in. z ob -
ra zu„Mar twa na tu ra z ku ro pa twą i że laz ny mi rę ka wi czkami”.
Wcześ niej, w póź nym śred nio wie czu, mar twa na tu ra sta wa -
ła się nie kie dy mo ty wem mi nia tur umiesz cza nych na od -
wrot nej stro nie oł ta rzy, co wy ro sło po noć z fi gu ra tyw ne go
przed sta wia nia przed mio tów o zna cze niu sym bo licz nym
w iko no gra fii chrze ści jań skiej. 

Nurt mar twej na tu ry w ma lar stwie naj sil niej roz kwitł w Ni -
der lan dach do by re na san su. Ho lan dia by ła wte dy kra jem
przo du ją cym w eks pan sji za mor skiej, nic dziw ne go za tem,
że to tu prze de wszyst kim za czę ły się po ja wiać – tak na ob ra -
zach, jak wcześ niej na sto łach bo ga tych miesz czan – wszel kie
ku li nar ne no win ki z da le kich stron, np. cy tru sy. Ni der lan -
dy, obok Włoch, przo do wa ły w tej te ma ty ce rów nież w cza -
sach ba ro ku, kie dy to mar twa na tu ra zna laz ła się w wiel kim
stop niu pod wpły wem te ma ty ki esc ha to lo gicz nej (związanej
z życiem pośmiertnym, va ni tas, me men to mo ri), nam ko ja rzą cej
się z ka to li cyz mem, ale nie ob cej też my śli pro te stan ckiej.

JAK CZY TAĆ MAR TWĄ NA TU RĘ
Każ dy ga tu nek lub nurt sztu ki ma swo ją mniej lub bar dziej
ukry tą sym bo li kę, mar twa na tu ra nie jest tu wy jąt kiem. 
Se kret ne od nie sie nia przed sta wia nych na ni der lan dzkich
ob ra zach przed mio tów wydają się zbit kiem war to ści 

Bo też nie ko niecz nie
o śmierć twór com te go po ję cia cho dzi ło.
Po cho dzą ce z XVII wie ku ho len der skie
stille ven zna czy „ży cie ci che/nie ru cho me”
i mia ło za pew ne ob ra zy te go ga tun ku od -
róż niać od do mi nu ją cych w ma lar stwie
przed sta wień po sta ci ludz kich, ma lo wa -
nych naj czę ściej z wy ko rzy sta niem ży wych
mo de li. Stąd w dzi siej szym an giel skim
nurt ten na zy wa się still li fe, nato miast my
na szą na zwę wzię liś my od Fran cu zów,
któ rzy na okre śle nie ho len der skiej no -
win ki wpro wa dzi li włas ny ter min na tu re
mor te. Naj bli żej praw dy zna le źli się bo daj
Hisz pa nie, któ rzy uku li na mar twą na tu -
rę na zwę bo de gón, od bo de ga – „piw ni ca,
spi żar nia” (no, ta ka przy naj mniej, do
któ rej ktoś po wsta wiał też tro chę po za ku -
li nar nych sprzę tów).
Ga tu nek ten roz wi jał się jed nak już na
dłu go, nim w XVII-wiecz nym Am ster da -
mie czy Pa ry żu za czę to za sta na wiać się, jak
go na zwać. Tak na praw dę ob se sja ma lo -
wa nia przed mio tów ogar nia ła twór ców
w naj prze róż niej szych epo kach i re gio -
nach geo graficznych. Nie któ rzy do pa tru -
ją się jej pier wow zo rów w ma lo wi dłach
zdo bią cych gro bow ce
fa ra o nów. Ry by i owo -
ce mo rza by ły jed nym
z naj częst szych mo ty -
wów zdo bią cych wa zy
grec kie, po ja wia ły się
też re gu lar nie na an -
tycz nych mo za i kach,
a nie któ re fre ski za -
cho wa ne w Pom pe jach
i Her ku la num do złu -
dze nia przy po mi na ją
póź niej sze o 16-17 stu -
le ci ob ra zy ni der lan -
dzkich mi strzów te go

U góry: 
„Koszyk
z figami”, 
fresk w Villa
Poppea, Pompeje 
(I wiek n.e.).

Po prawej:
Francisco Goya,
  „Martwa natura
z głową jagnięcia”
(1808-1812).

Na dole: 
Jacopo 
de’ Barbari ,
„Martwa natura
z kuropatwą
i żelaznymi
rękawiczkami”
(1504).
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CZYTAJCZYTAJ podróż

Dojrzewające kręgi
L'Etivaz co 5 dni są
przemywane wodą 
z odrobiną soli,
dzięki temu sery
nabierają smakowej
finezji, a ich skórka
staje się żółto- 
-bursztynowa.
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NIE WYBRAŁEM SIĘ DO SZWAJCARII NA NARTY. PRZYJECHAŁEM NA KILKA DNI 
DO ZNAJOMYCH MIESZKAJĄCYCH W LOZANNIE. BYŁA DRUGA POŁOWA GRUDNIA.
BEZŚNIEŻNA, SŁONECZNA I CIEPŁA. ODKRYŁEM OUCHY I KULINARNE
PRZYJEMNOŚCI KANTONU VAUD  tekst DARIUSZ KAŹMIERCZYK 

Szwajcaria
NA WIDELCU

Wpisane na Listę światowego dziedzictwa
UNESCO tarasowo położone nad jeziorem
Léman winnice Lavaux zajmują ponad 
900 ha i rozciągają się na przestrzeni
prawie 40 km pomiędzy Ouchy a Montreux.
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CZYTAJCZYTAJ sposób na życie

CZESI MAJĄ BECHEROVKĘ, NIEMCY SIĘGAJĄ PO JÄGERMEISTERA, WŁOSI 
WIEŃCZĄ POSIŁEK FERNET BRANCA, WĘGRZY SĄCZĄ UNICUM. CZY POLACY 
PO OBFITYM OBIEDZIE WEZMĄ W DŁOŃ KIELISZEK BENEDYKTYNKI, KTÓRĄ 

OD BLISKO 10 LAT PRZYGOTOWUJE OJCIEC PATRYK OSTRZYŻEK?

Bez czyn ność
jest wro giem du szy

   tekst MA GDA WÓJ CIK zdjęcia MATEUSZ SKWARCZEK/AG

Klasz tor w Lu bi niu nie dale ko Koś cia na
nie jest du ży. Miesz ka w nim 17 be ne -
dyk ty nów. Oj co wie otwo rzy li oś ro dek
me dy ta cji chrze ści jań skiej, pro wa dzą
też ma łą szwal nię. Wszyst ko po to, że by
utrzy mać klasz tor i znaj du ją cy się na je -

go te re nie koś ciół św. Le o nar da, któ ry zbu do wa no w XIII
wie ku, a na stęp nie kil ka krot nie prze bu do wy wa no. – To
je den z naj cen niej szych za byt ków bu dow nic twa ro mań -
skie go w Wiel ko pol sce – mó wi oj ciec Pa tryk Ostrzy żek,
któ ry miesz ka tu od 25 lat.
Be ne dyk tyn ka przy tra fi ła się oj cu Pa try ko wi wła ści wie
przy pad kiem. Kie dyś do je go obo wiąz ków na le ża ło zaj -
mo wa nie się szkół ką ro ślin ozdob nych i za kła da nie ogro -
dów. – Wy je cha łem na rok z Lu bi nia, a gdy wró ci łem,
o szkół ce moż na by ło za pom nieć. Mój za stęp ca nie miał

naj wi docz niej rę ki do ro ślin – mó wi z uśmie chem oj ciec
Pa tryk. Wkrót ce po wie rzo no mu in ne za da nie. Miał
awan so wać na mi strza na lew kar skie go i pro du cen ta be ne -
dyk tyn ki. Przy jął wy zwa nie ze sto ic kim spo ko jem.

WIEL KA TA JEM NI CA
Po cząt ki pro duk cji zio ło we go li kie ru be ne dyktynów się -
ga ją 1510 ro ku. Wte dy we nec ki mnich Ber nar do Vin cel -
li usta lił re cep tu rę trun ku, w któ re go skład we szły rum
oraz oko ło 40 ziół i ko rze ni, m.in. kar da mon, mię ta,
me li sa, ar cy dzię giel, ko len dra, hy zop, wa ni lia i szaf ran.
Al ko hol wzmac nia dzia ła nie wie lu ziół, więc li kie ry przy -
go to wy wa no prze de wszyst kim w celach leczniczych. Każ -
dy z klasz to rów mo dy fi ko wał pier wot ną re cep tu rę, pod -
mie nia jąc trud no do stęp ne i dro gie skład ni ki na lo kal ne
ro śli ny i ko rze nie. Skład li kie ru ob ję ty był ta jem ni cą,

Stare receptury w harmonii z nowoczesną aparaturą. 
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a ma ło co dzia ła na wy o braź nię pi ją ce go tak, jak wie lo -
wie ko wa re cep tu ra, do któ rej do stęp ma ją tylko wy bra ni.
Mni chom z wę gier skie go opac twa Pan non hal ma, pro du -
ku ją cym wi no, czy bel gij skim tra pi stom – spe cja li stom od
pi wa – po ma ga nimb ota cza ją cy klasz tor ne pro duk ty.
Cze mu więc nie miał by po móc lu biń skiej wer sji słyn nej
Bé né dic ti ne? 

RE KONSTRUKCJA RECEPTURY
Próż no by ło szu kać starych do ku men tów. Opac two zo -
sta ło spu sto szo ne pod czas po to pu szwedz kie go, po dru -
gim roz bio rze Pol ski od bu do wa ną klasz tor ną bib lio te kę
prze ję li pru scy urzęd ni cy, a w 1836 ro ku prze pro wa dzo -
no ka sa tę za ko nu. Be ne dyk ty ni po wró ci li do Lu bi nia
w 1924 roku, za led wie 15 lat przed II woj ną świa to wą,
pod czas któ rej klasz tor ne za bu do wa nia by ły sie dzi bą do -
mu star ców i oś rod ka Hit ler ju gend.
Be ne dyk tyn ka prze trwa ła za to w kre -
den sach pol skich gos po darstw. 
Prze pi sy na nią za miesz cza ła Lu cy na
Ćwier cza kie wi czo wa, któ ra w „Je dy -
nych prak tycz nych prze pi sach kon fi -
tur, kon serw, so ków, ma ry nat, 
wę dlin, wó dek, li kie rów, win owo co -
wych, ciast itp.” pro po nu je, by do
stwo rze nia lecz ni czej mie szan ki użyć
ara ku, spi ry tu su, szaf ra nu, ja łow ca,
ar cy dzię gla i cu kru. Naj lep sza be ne -
dyk tyn ka po wsta wa ła, gdy uży ło się
świe że go, wy ko pa ne go w ma ju ko rze -
nia ar cy dzię gla, a po tem je sie nią po -
mie sza ło wy ciąg z nie go z wy cią giem
z właś nie ze bra nych ja gód ja łow ca.
Dru ga wer sja prze pi su przy ta cza na
przez Ćwier cza kie wi czo wą za kła da
po łą cze nie ko rze nia ta ta ra ku, ar cy -
dzię gla, cy na mo nu, wa ni lii, mir ry
i szaf ra nu. Oj ciec Pa tryk do pro duk -
cji be ne dyk tyn ki uży wa wy cią gów 
z 21 ziół, któ re su szo ne przy jeż dża ją do klasz to ru z hur -
tow ni w Go sty niu. – Cu kier za stą pi łem sy ro pem owo co -
wym, bo jest le piej przy swa jal ny i da je go to we mu li kie ro -
wi od po wied nią cią gli wość – tłu ma czy re a ni ma tor
klasztornej be ne dyk tyn ki, któ ry na roz gry zie nie for mal -
nych i prak tycz nych kwe stii pro duk cji li kie rów i na le wek
po świę cił wie le mie się cy.

ŻMUD NE PRÓ BY
Dziś ama to rzy be ne dyk tyn ki z Lubinia ma ją spo ry wy bór.
Mie szan ka w cią gów z 21 ziół two rzy smak gorz kie go „Gal -
la Ano ni ma” o za war to ści 40% al ko ho lu i je go de li kat -
niej sze go wyda nia „Od sied miu bo le ści”, któ re ma 32%
al ko ho lu (do stęp na jest też sło dzo na ste wią wer sja dla

dia be ty ków). Na ba zie 17 ziół oj ciec Pa tryk przy go to wał
z ko lei pół wy traw ną be ne dyk tyn kę „Opa ta Aw dań ca”
(41% al ko ho lu) i 31-pro cen to wą, wy raź nie any żo wą „Do
ra ny przy łóż”. – Po wie lu pró bach otrzy ma łem osta teczną
wer sję. Dla jed nych oka za ła się za słod ka, dla in nych za
gorz ka. Trze ba by ło coś z tym zro bić – roz kła da rę ce oj ciec
Pa tryk, tłu ma cząc ob fi tość asor ty men tu, po czym pro wa -
dzi do po miesz cze nia na ty łach biu ra. Na każ dej wol nej
prze strze ni pię trzą się tu bu tel ki z róż ny mi al ko ho la mi,
na le wa mi i de sty la ta mi. Za glą da my też na ty ły bu dyn ku,
gdzie ma ce ru ją się zio ła i owo ce. W piw ni cy sto ją sta lo we
ka dzie wy peł nio ne ko lej ny mi par tia mi be ne dyk tyn ki i na -
le wek. Tam za jrzeć moż na je dy nie przez ju da sza – do stę -
pu bro nią za ło żo ne przez cel ni ka plom by.
Licz ne od mia ny be ne dyk tyn ki to nie wszyst kie owo ce pra -
cy oj ca Pa try ka. W koń cu Re gu ła św. Be ne dyk ta gło si, że

bez czyn ność jest wro giem du szy. Ko lej ne eks pe ry men ty
nie za wsze koń czy ły się suk ce sem. – Zro bi łem orzech
– bie rze głę bo ki wdech oj ciec Pa tryk. – I już nie bę dę ro -
bił – kwi tu je, bio rąc ko lej ny wdech. Po zy tyw nie pró by
prze szły na lew ki: aro nio wa, z gło gu, tar ni no wa, ka wo wa,
z kwia tu czar ne go bzu, ber be ry so wa, z czar nej po rze czki,
im bi ro wa, z pig wy, z chi lli, mod nych osta t nio jagód go -
ji, ja rzę bi ny, po krzy wy i z na wło ci. Wy glą da na to, że ro -
bo ty oj cu Pa try ko wi nie za brak nie. Osta t nio bo nif ra trzy
po za zdro ści li be ne dyk ty nom włas ne go trun ku i po pro si -
li, by zro bić dla nich par tię na lew ki z ros ną ce go przy
klasz to rze pig wow ca. – Mia ło być jej 200 li trów. Ale tak
się roz pę dzi łem, że zro bi łem 1200 – z za du mą po cie ra
czo ło oj ciec Pa tryk.
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LIKIER BENEDYKTYNKA *
10 g arcydzięgla, po 15 g korzenia tatarakowego, mirry, cynamonu i suszonych skórek
pomarańczowych, 3 małe zielone pomarańczki, 8 g aloesu, laskę wanilii, 2 g gałki muszkatołowej,
5 g szafranu, 4 g imbiru, 4 goździki namoczyć w półkwarcie (0,5 l) najlepszego spirytusu na 3 dni, nie
dłużej. Zrobić syrop z 5 funtów (2 kg) cukru, biorąc kwaterkę wody na funt (1 l na 0,4 kg), rozpuszczając
cukier na zimno; gdy się zagotuje, wlać w gorący, ale już nie na ogniu, pół garnca spirytusu i owe pół
kwarty scedzone z korzeni, najprzód wymieszać, przefiltrować i zostawić na pół roku przed użyciem.

* „Kuchnia polska w przepisach Lucyny Ćwierczakiewiczowej”, wyd. Nowy Świat
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Eintopf
czyli wszystko 

w jednym garnku 
ekstra 24strony
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Zupy
Chlebowa z serem s. 7
Chrzanowa z boczkiem s. 9
Fasolowa z papryką i makaronem s. 7
Flaczki z kurczaka s. 5
Kapuśniak litewski s. 9
Kapuśniak z grochem s. 9
Krem z brukwi na gęsinie s. 7
Libańska z soczewicy s. 7
Parzybroda s. 9
Pikantna z kukurydzy s. 9
Ryżowa z groszkiem i pulpetami s. 7
Węgierska gulaszowa s. 5
Wielkopolska s. 5
Z owoców morza s. 5

Dania z mięsem
Chilli con carne s. 15
Czulent z wołowiną s. 17
Gulasz jagnięcy s. 11
Gulasz Szekely s. 11
Gulasz wołowo-bakłażanowy s. 11
Gulasz wołowy po wietnamsku s. 11
Gulasz z chorizo i kurczaka s. 13
Jambalaya s. 17
Kiełbasa z ziemniakami z patelni s. 15
Kociołek meksykański s. 15
Kociołek myśliwski s. 15
Korzenny gulasz z kurczakiem s. 13
Kulki indycze w warzywach s. 13
Leczo z kiełbasą s. 15
Tadżin z jagnięciny s. 17
Udka w sosie piwnym s. 13
Wołowina po debreczyńsku s. 17

Dania wegetariańskie
Fasola po walijsku s. 21
Frittata z mozzarellą i brokułami s. 19
Gulasz z buraków z kawą s. 23
Gulasz z tofu z sosie curry s. 23
Jajka na zasmażanych jarzynach s. 23
Peperonata s. 23
Risotto z grzybami s. 19
Szachownica z jajek i szpinaku s. 23
Tadżin z kaszą gryczaną s. 21
Zapiekane warzywa z kozim serem s. 21
Zapiekane warzywa 
z sosem serowym s. 19
Zapiekanka z brukselki i ryżu s. 19
Zapiekanka z cebuli, 
ziemniaków i jabłek s. 21

Indeks przepisów

Danie jednogarnkowe, o czym wie każda pani
(i pan) domu, to najbardziej ekonomiczny sposób na szybki,
sycący obiad lub gorącą kolację. A możliwości zestawiania
składników jest w zasadzie nieskończenie wiele. Zachęcamy
do wypróbowania naszych, sprawdzonych kompozycji, 
ale także do eksperymentowania, zastępowania jednych
składników innymi, dodawania ulubionych przypraw. 
Tak właśnie rodzi się prawdziwa sztuka kulinarna 

"
w

 jednym
 garnku
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