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PRZEDMOWA CAMILLI


Gotowaniem zainteresowałam się dość późno. Zawsze lubiłam dobrze zjeść, ale przygotowanie posiłków… No cóż, u nas w domu zajmował się tym mój ojciec, Jens. Wtedy we Fjällbace było to coś niezwykłego. Standardowo jedzenie przyrządzały kobiety, natomiast gotujący mężczyzna – to doprawdy było coś wyjątkowego. Miałam może pięć lat, gdy jedna z moich koleżanek nie chciała u nas zjeść obiadu – naleśników, na których widok aż jej ciekła ślinka. Chodziło o to, że smażył je tata, eleganckim podrzutem przewracając na drugą stronę. Przecież nie mogły być dobre, skoro przyrządził je mężczyzna.


Jakże się myliła! Ach, jak tata gotował… Niestety, za jego życia nie przyszło mi do głowy, by zapytać, gdzie się tego nauczył. Co nie znaczy, że nie doceniałam jego kunsztu kulinarnego. Kiedy się tym zainteresowałam, było już za późno. Jeszcze dziś pamiętam smak niektórych potraw taty. Część z nich starałam się odtworzyć, np. sos bolognese albo sos whisky, który często podawał do combra sarniego, serwowanego z galaretką porzeczkową, brukselką i ziemniakami.


Niestety, moje potrawy zawsze smakują trochę inaczej niż jego, mimo że trzymam się przepisu. Sekret gotowania polega na tym, że potrawy przechodzą smakiem i zapachem gotującego – tak mi się przynajmniej wydaje. Można to też nazwać szczególnym talentem albo starannością, wszystko jedno. Faktem jest, że ilekroć próbuję zrobić sos whisky według przepisu taty, tyle razy czegoś mi w nim brakuje.


Ta sama zasada dotyczy miejsca, gdzie się przyrządza potrawy. Każde ma swój charakterystyczny smak, którego nie da się oddać słowami. Pamiętam, jak kiedyś w Sztokholmie, miałam ochotę na homara. Starałam się przyrządzić go tak, by był jak najlepszy. Smakował jednak inaczej niż we Fjällbace, a przecież był to homar, którego przywiozła stamtąd moja mama. Wystarczyło, że odbył krótką podróż po Szwecji.


Czegoś mu brakowało. Smaku Fjällbacki.


W naszych przepisach oczywiście nie da się uwzględnić przyprawy „Fjällbacka” ani oddać smaku racuszków świeżo usmażonych przez tatę. Jednak i dla mnie, i dla Christiana właśnie na tym polega cała zabawa z tą książką kucharską. Znamy się od dzieciństwa i choć on jest jednym z najwybitniejszych szefów kuchni w Szwecji, a ja jedynie wesołą amatorką, łączą nas dwie rzeczy: zamiłowanie do gotowania i miłość do Fjällbacki.


Oby udało się nam na kolejnych stronach dać wyraz tym uczuciom i zachęcić Państwa do gotowania, a także do odwiedzenia Fjällbacki – perły zachodniego wybrzeża Szwecji.


Camilla Läckberg
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PRZEDMOWA CHRISTIANA


W dzieciństwie jadłem tylko naleśniki, kaszankę i paluszki rybne. Interesowałem się nie jedzeniem, ale zabawą na dworze z kolegami. Ojciec wspominał, że zawsze mi się spieszyło – połykałem jedzenie w locie i już mnie nie było. Po prostu jadłem, żeby się najeść – co zresztą nadal uważam za naturalne. Należy zjeść to, co jest na talerzu, bez przesiadywania i bez rozprawiania o każdym groszku.


Zainteresowałem się gotowaniem, gdy byłem nastolatkiem. Wtedy dotarło do mnie, że jedzenie może być przyjemnością. 
Jakiś czas później, zastanawiając się nad przyszłym zawodem, bez zastanowienia wybrałem szkołę gastronomiczną. Wyobraziłem sobie, że jako szef kuchni mógłbym dać ujście swojej wrodzonej kreatywności i wymyślać ciekawe potrawy. Nigdy nie żałowałem tej decyzji. A zwłaszcza wtedy, kiedy zdobyłem tytuły mistrza Szwecji w profesjonalnym gotowaniu i Kucharza Roku 2001.


Dzieciństwo i młodość spędzone we Fjällbace pozostawiły głęboki ślad w moim życiu osobistym i zawodowym. Mam mnóstwo cudownych wspomnień z wypraw na wyspy archipelagu, gdzie rozkoszowaliśmy się morzem i wolnością. W sposób oczywisty inspirowało mnie to jako kucharza. Ryby i skorupiaki z morza na zachodnim wybrzeżu Szwecji słyną jako jedne z najlepszych na świecie, nic więc dziwnego, że często gotuję potrawy z tych przysmaków.


Obecnie mieszkam i pracuję w Sztokholmie, ale każdy przyjazd do Fjällbacki jest powrotem do prawdziwego domu. Latem muszę się dzielić swoim ukochanym miejscem z turystami, lecz poza sezonem jest tu tylko około dziewięciuset stałych mieszkańców. Wszyscy się znamy i zawsze czuję się tu mile widziany. Latem zamawiam raki u miejscowych rybaków. Gdy dzwonię, często zastaję ich w fiordzie Väderö, gdzie właśnie wyciągają więcierze. W drodze powrotnej gotują złowione raki – świeższych nie uświadczysz!


Właśnie ten klimat starałem się opisać w naszej książce. Lubię naturalne, wyraziste smaki i najlepsze składniki. Jedzenie może być przeżyciem – tak samo jak pobyt we Fjällbace!


Christian Hellberg
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1: PRZYSMAKI Z FIORDU VÄDERÖ


To nie przypadek, że w tej książce kucharskiej zamieściliśmy tak wiele przepisów na potrawy z ryb i owoców morza. Przez całe pokolenia Fjällbacka żyła z rybołówstwa. I chociaż zostało już niewielu zawodowych rybaków, przykładają oni bardzo dużą wagę do sposobu, w jaki należy właściwie obchodzić się z darami morza. W głębinach fiordu Väderö znajdziemy takie przysmaki jak homary, kraby, dorsze, małże, flądry, homarce (in. langustynki – przyp. red.) i krewetki. Oczywiście najlepiej byłoby samemu złowić kolację, jednak kupowanie ryb i skorupiaków na nabrzeżu, prosto od miejscowych rybaków, również będzie 
niezapomnianym przeżyciem.


Jestem bardzo wybredna, jeśli chodzi o ryby. W dzieciństwie nie jadłam właściwie nic innego. Sąsiadem moich dziadków był rybak, który traktował mnie jak wnuczkę, a to dlatego, że sam nie miał dzieci. Prawie codziennie przynosił dla mnie świeżą rybę. Wtedy nie zdawałam sobie sprawy, jaki to luksus. Dziś mogę tylko tęsknić za tamtymi czasami. Na szczęście mój synek odziedziczył po mnie upodobanie do ryb.


Czasem, gdy ogarnia mnie nostalgia, staram się odtworzyć smaki dzieciństwa, gotując jakąś pyszną potrawę z ryb i owoców morza. Natomiast Christian dzieli się w tej książce swoimi najlepszymi przepisami, które charakteryzują: świeżość, wspaniały smak i łatwość przyrządzenia.
  
OMUŁKI PO PROWANSALSKU Z POMIDORAMI I BAZYLIĄ


4 PORCJE



  2 kilogramy omułków (mule, małże – przyp. red.), umytych

2 szalotki, drobno posiekane

4 ząbki czosnku, drobno posiekane

1/2 kopru włoskiego, pokrojonego w kostkę

1 łyżka nasion kopru włoskiego

oliwa

5 gałązek natki pietruszki, posiekanych

białe wino i woda





  Omułki umyj w zimnej wodzie. Szalotki, czosnek, koper włoski i ziarna kopru podsmaż na oliwie. Następnie dodaj omułki i pietruszkę. Wlej wino i wodę w równych częściach. Gotuj pod przykryciem przez 5 minut. Omułki, które się nie otworzyły, są niedobre i należy je wyrzucić. Pozostałe wyjmij, a wywar zachowaj.





  8 czerwonych i żółtych pomidorów

1/2 pęczka dymki

1 czerwona cebula, obrana

1 dl pesto
bazylia

50 g orzeszków piniowych, uprażonych





  Pomidory pokrój w kostkę, czerwoną cebulę w talarki, a dymkę posiekaj.
Zagrzej wywar po omułkach, dodaj jarzyny i omułki, następnie pesto. Rozłóż na talerze i udekoruj gałązkami bazylii oraz orzeszkami piniowymi.


  Podawaj z grillowanymi kromkami ciabatty oliwkowej.





  Uwaga tłumacza: w szwedzkich przepisach używa się niemal wyłącznie miar objętości:

1 dl = 100 ml (czyli 1/10 litra),

1 łyżka = 15 ml,

1 łyżeczka = 5 ml,

miarka przyprawowa = 1 ml.

Oczywiście PŁASKIE miarki (miarki są do kupienia w sklepach z artykułami gospodarstwa domowego i w supermarketach).
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OSTRYGI Z POMIDORAMI, OGÓRKIEM POD PIANKĄ CYTRYNOWĄ


4 PORCJE



  2 pomidory śliwkowe (podłużne, mięsiste), obrane, gniazda nasienne usunięte

1 ogórek, obrany i bez pestek

12 ostryg

posiekana natka pietruszki

oliwa

1 łyżka bułki tartej





  Pomidory i połowę ogórka pokrój w kostkę. Ostrygi otwórz i oddziel nożem, ale pozostaw w muszlach. Na każdej ostrydze połóż trochę pokrojonego pomidora i ogórka oraz posiekanej natki, dodaj kilka kropel oliwy i posyp niewielką ilością bułki tartej.





  1 dl wody ogórkowej

1 żółtko

1 cytryna, wyciśnięta

1 łyżka stołowa wody chili

1 dl oliwy
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Zapraszamy do zakupu pełnej wersji książki
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