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Spis tre­ści

Karta re­dak­cyjna

 

Motto

De­dy­ka­cja

 

Wstęp

MOJA KUCH­NIA

Sma­ko­wa­nie wło­skiego ży­cia

O mnie i o je­dze­niu

Dla­czego go­to­wa­nie?

Dla­czego kuch­nia wło­ska jest moją ulu­bioną?

Kilka słów o kuchni wło­skiej

Wło­ski stół

Ana­to­mia wło­skiego po­siłku

Se­zo­no­wość

Mój ogród wa­rzywny

Wło­skie tar­go­wi­ska

Spi­żar­nia do­brze za­opa­trzona – mój nie­zbęd­nik

Ulu­bione skład­niki

Zioła

Skład­niki ba­zowe

Sprzęty ku­chenne

Wino

Szczypta mu­zyki

Prze­pisy za­warte w tej książce

Jak ko­rzy­stać z tej książki

PRZY­STAWKI

Car­pac­cio di ca­volo rapa con ru­cola, czyli car­pac­cio z ka­la­repy z ru­kolą

Car­pac­cio di ca­volo rapa con go­ron­zola, czyli car­pac­cio z ka­la­repy z gor­gon­zolą

Bru­schette al po­mo­doro, czyli bru­schetta z po­mi­dor­kami

Ce­stini di bru­schette al po­mo­doro, czyli bru­schetta muf­fin z po­mi­dor­kami

Fun­ghi bian­chi al forno far­citi con sca­mo­rza af­fu­mi­cata, po­mo­do­rini e timo, czyli pie­czone pie­czarki na­dzie­wane wę­dzoną sca­mo­rzą, po­mi­dor­kami kok­taj­lo­wymi i ty­mian­kiem

Cro­stino to­scano, czyli to­skań­skie grzanki z kre­mem z wą­tróbki

Bru­schetta con pe­pe­roni e bur­rata, czyli bru­schetta z pa­pryką i bur­ratą

Bru­schetta con can­nel­lini al po­mo­doro e olive nere, czyli grzanka z fa­solką can­nel­lini z po­mi­do­rami i czar­nymi oliw­kami

Car­pac­cio di fi­chi con pro­sciutto di parma, ru­cola e noci pe­can, czyli car­pac­cio z fi­gami, szynką par­meń­ską, ru­kolą i orze­chami pe­kan

Car­pac­cio di fun­ghi con ru­cola e pe­co­rino, czyli car­pac­cio z pie­cza­rek z ru­kolą i se­rem pe­co­rino

Ri­cotta al forno con po­mo­do­rini e ci­polla, czyli ri­cotta z pie­kar­nika z po­mi­dor­kami i ce­bulą

Fiori di zucca fritti, czyli sma­żone kwiaty cu­ki­nii

Fiori di zucca ri­pieni di ri­cotta, czyli kwiaty cu­ki­nii na­dzie­wane ri­cottą

Car­ciofi al forno, czyli kar­czo­chy za­pie­kane w pie­kar­niku

Panna cotta al par­mi­giano, czyli panna cotta z par­me­za­nem

Po­lenta con fun­ghi, czyli po­lenta z so­sem grzy­bo­wym

Spie­dini con net­ta­rine, pro­sciutto crudo e moz­za­rella, czyli szasz­łyki z nek­ta­ryn­kami, szynką par­meń­ską i moz­za­rellą

SA­ŁATKI I DA­NIA Z WA­RZYW NA ZIMNO

In­sa­lata con pere, pan­cetta e gor­gon­zola, czyli sa­łatka z gruszką, bocz­kiem i gor­gon­zolą

In­sa­lata di fi­noc­chi con arance e pi­stac­chi, czyli sa­łatka z fen­ku­łów z po­ma­rań­czami i pi­sta­cjami

In­sa­lata di po­mo­do­rini, olive e moz­za­rel­line, czyli sa­łatka z ma­łych ku­lek moz­za­relli, oli­wek i po­mi­dor­ków kok­taj­lo­wych

In­sa­lata pan­te­sca, czyli sa­łatka z wy­spy Pan­tel­le­ria

In­sa­lata di ceci, czyli sa­łatka z cie­cie­rzycy

In­sa­lata di spi­naci, czyli sa­łatka ze szpi­naku

In­sa­lata di ve­rza, len­tic­chie e ri­cotta, czyli sa­łatka z ka­pu­sty wło­skiej, so­cze­wicy i ri­cotty

Pan­za­nella, czyli sa­łatka z czer­stwego chleba

In­sa­lata di fun­ghi al va­pore, ca­volo viola, zuc­chine e ca­rote, czyli sa­łatka z grzy­bów na pa­rze, czer­wo­nej ka­pu­sty, cu­ki­nii i mar­chewki

Car­pac­cio di zuc­chine, czyli car­pac­cio z cu­ki­nii

Aspa­ragi in salsa di se­nape, czyli szpa­ragi w so­sie musz­tar­do­wym

DA­NIA Z WA­RZYW NA CIE­PŁO, FRIT­TATY I TARTY

Pe­pe­roni ri­pieni alla ca­la­brese, czyli pa­pryka fa­sze­ro­wana po ka­la­bryj­sku

Fette di ca­volo cap­puc­cio al forno, czyli pla­stry pie­czo­nej ka­pu­sty

Me­lan­zane alla piz­za­iola al forno, czyli ba­kła­żany „alla piz­za­iola” z pie­kar­nika

Po­mo­dori gra­ti­nati, czyli za­pie­kane po­mi­dorki

Par­mi­giana di me­lan­zane, czyli za­pie­kanka z ba­kła­ża­nów

Po­mo­dori ri­pieni, czyli fa­sze­ro­wane po­mi­dory

Po­mo­dori con riso al forno e pa­tate, czyli po­mi­dory z ry­żem za­pie­kane z ziem­nia­kami

Frit­tata con zuc­chine, czyli omlet z cu­ki­nią

Frit­tata con ru­cola, czyli omlet z ru­kolą

Torta sa­lata con fin­ferli, pa­tate e sca­mo­rza, czyli tarta z kur­kami, ziem­nia­kami i se­rem sca­mo­rza

Torta sa­lata con zucca, pa­tate e sca­mo­rza, czyli tarta z dyni, ziem­nia­ków i sca­mo­rzy

Torta sa­lata con po­mo­dori, me­lan­zane e moz­za­rella, czyli tarta z po­mi­do­rów, ba­kła­żana i moz­za­relli

Torta sa­lata ai po­mo­dori mi­sti, czyli tarta z mie­sza­nych po­mi­do­rów

DA­NIA ZE ZBÓŻ

Naj­lep­sze wło­skie marki ma­ka­ro­nów – mój su­biek­tywny prze­wod­nik

Spa­ghetti all’ama­tri­ciana, czyli spa­ghetti ama­tri­ciana

Spa­ghetti con aglio, olio e pe­pe­ron­cino con birra al forno, czyli spa­ghetti z czosn­kiem, oliwą i chili

Pa­sta all’ar­rab­biata, czyli wście­kły ma­ka­ron

Pap­par­delle al ragù di cin­ghiale, czyli pap­par­delle z ragù z dzika

Spa­ghetti ca­cio e pepe su ce­stino di for­mag­gio, czyli spa­gheti ca­cio e pepe w se­ro­wym ko­szyczku

Spa­ghetti di Ca­pri, czyli spa­ghetti z Ca­pri

Spa­ghetti con pe­sto all’iso­lana, czyli spa­ghetti z su­ro­wym pe­sto wy­spiar­skim

Spa­ghetti al li­mone e par­mi­giano, czyli spa­ghetti z cy­tryną i par­me­za­nem

Pap­par­delle con pan­cetta, aspa­ragi e po­mo­do­rini, czyli pap­par­delle z bocz­kiem, szpa­ra­gami i po­mi­dor­kami kok­taj­lo­wymi

Spa­ghetti con crema di bur­rata all’erba ci­pol­lina, po­mo­do­rini sec­chi e pan­cetta, czyli spa­ghetti z kre­mem z bur­raty i szczy­piorku, su­szo­nymi po­mi­do­rami i bocz­kiem

Penne con ca­vol­fiore ro­mano e pan­cetta, czyli penne z ka­la­fio­rem rzym­skim i bocz­kiem

Spa­ghetti con porro e sal­sic­cia, czyli spa­ghetti z po­rem i sal­sic­cią

Stroz­za­preti con ra­dic­chio e gor­gon­zola, czyli stroz­za­preti z ra­dic­chio i gor­gon­zolą

Bi­goli alla mon­ta­gna­nese, czyli bi­goli z mon­ta­gnany

Spa­ghetti con tonno fre­sco e po­mo­do­rini, czyli spa­ghetti ze świe­żym tuń­czy­kiem i po­mi­dor­kami kok­taj­lo­wymi

Penne al tonno e succo d’aran­cia, czyli penne z tuń­czy­kiem i so­kiem po­ma­rań­czo­wym

Spa­ghetti al pe­sto di ru­cola e zucca, czyli spa­ghetti z pe­sto z ru­koli i dy­nią

Spa­ghetti con le von­gole, czyli spa­ghetti z mał­żami

Ragù di len­tic­chie, czyli ragù z so­cze­wicy

Ragù di ci­polle, czyli ragù z ce­buli

Te­sta­roli con pe­sto e po­mo­do­rini, czyli te­sta­roli z po­mi­dor­kami i pe­sto

Pici all’aglione, czyli pici z so­sem po­mi­do­rowo-czosn­ko­wym

Tro­fie al pe­sto ge­no­vese, czyli tro­fie z pe­sto ge­nu­eń­skim

Gnocco fritto, czyli sma­żone pla­stry cia­sta

Spa­ghetti al pe­sto pan­te­sco, czyli spa­ghetti z pe­sto pan­te­sco

Ri­sotto ai fin­ferli con crum­ble di pro­sciutto di parma, czyli ri­sotto z kur­kami i crum­ble z szynki par­meń­skiej

Spa­ghetti con po­mo­dori e sco­rza di li­mone, czyli spa­ghetti z po­mi­dor­kami kok­taj­lo­wymi i ze skórką z cy­tryny

Pac­cheri con gam­beri, po­mo­do­rini e prez­ze­molo, czyli pac­cheri z kre­wet­kami, po­mi­dor­kami i pie­truszką

Pap­par­delle ai por­cini, czyli pap­par­delle z praw­dziw­kami

La­sa­gne con pe­sto di aspa­ragi, czyli la­sa­gne z pe­sto szpa­ra­go­wym

Ta­glia­telle o fet­tuc­cine di ceci alla bo­sca­iola, czyli ta­glia­telle lub fet­tuc­cine z mąki z cie­cie­rzycy w so­sie grzy­bo­wym

Gnoc­chi con crema di zucca e por­cini, czyli gnoc­chi z kre­mem z dyni i praw­dziw­kami

Gnoc­chi con zucca e ri­cotta con­diti con semi di pa­pa­vero, czyli gnoc­chi z do­dat­kiem dyni i ri­cotty do­pra­wione ma­kiem

Ri­sotto ai fin­ferli con crum­ble di pro­sciutto di parma, czyli ri­sotto z kur­kami i crum­ble z szynki par­meń­skiej

Ri­sotto alla par­mi­giana di me­lan­zane, czyli ri­sotto z ba­kła­ża­nem i po­mi­do­rem

Ri­sotto con zuc­chine, pi­selli e sco­rza di li­mone, czyli ri­sotto z cu­ki­nią, zie­lo­nym grosz­kiem i skórką z cy­tryny

Ri­sotto con mela e lat­tuga, czyli ri­sotto z jabł­kiem i sa­łatą

Ri­sotto con ra­va­nelli e pan­cetta, czyli ri­sotto z rzod­kiew­kami i bocz­kiem

Ri­sotto ai porri e po­mo­dori sec­chi, czyli ri­sotto z po­rem i su­szo­nymi po­mi­do­rami

Ri­sotto con ve­rza, pan­cetta e gor­gon­zola, czyli ri­sotto z ka­pu­stą wło­ską, bocz­kiem i gor­gon­zolą

ZUPY

Ca­ra­bac­cia, czyli to­skań­ska zupa z ce­buli

Pa­sta e ceci, czyli zupa z cie­cie­rzycy

Vel­lu­tata di zuc­chine, czyli kre­mowa zupa z cu­ki­nii

Zuppa di ve­rza, pa­tate e pan­cetta af­fu­mi­cata, czyli zupa z ka­pu­sty wło­skiej, ziem­nia­ków i wę­dzo­nego boczku

Zuppa di orzo con zucca e zuc­chine, czyli zupa jęcz­mienna z dy­nią i cu­ki­nią

Zuppa di pa­tate e porri, czyli zupa z ziem­nia­ków i po­rów

Crema di zucca e pera, czyli zupa krem z dyni i gru­szek

DA­NIA MIĘ­SNE

Sal­tim­bocca alla ro­mana, czyli ko­tle­ciki z cie­lę­ciny, szynki par­meń­skiej i szał­wii

Fe­gato alla ve­ne­ziana, czyli wą­tróbka po we­necku

Co­sce di pollo al forno con se­dano del monte, czyli pie­czone pod­udzia z kur­czaka z lub­czy­kiem

Co­sce di pollo alla cac­cia­tora, czyli pod­udzia z kur­czaka po my­śliw­sku

Co­sce di pollo all’aran­cia e aceto bal­sa­mico, czyli pod­udzia z kur­czaka z po­ma­rań­czami i octem bal­sa­micz­nym

Petto d’ana­tra all’aran­cia e miele, czyli pierś kaczki z po­ma­rań­czą i mio­dem

Boc­con­cini di pollo alla me­di­ter­ra­nea, czyli ka­wałki z kur­czaka po śród­ziem­no­mor­sku

Fesa di tac­chino con cap­peri e olive, czyli pierś z in­dyka z ka­pa­rami i oliw­kami

Fa­got­tini di tac­chino ri­pieni di ca­sta­gne, czyli pa­czuszki z in­dyka fa­sze­ro­wane kasz­ta­nami

Stinco alla birra, czyli go­lonka w pi­wie

Co­stine di ma­iale pic­canti con birra al forno, czyli pi­kantne że­berka wie­przowe pie­czone w pi­wie

Po­lpette al sugo, czyli klop­siki w so­sie

Bi­stec­che alla piz­za­iola, czyli stek w so­sie po­mi­do­ro­wym

Boc­con­cini di vi­tello al li­mone, czyli ka­wałki cie­lę­ciny o po­smaku cy­tryny

Fi­letto in cro­sta di pepe, czyli po­lę­dwica wo­łowa w pie­przo­wej sko­ru­pie

Fi­letto al san­gue, czyli krwi­sty fi­let

Spez­za­tino di manzo con fun­ghi, ca­sta­gne e po­lenta, czyli gu­lasz wo­łowy z grzy­bami, kasz­ta­nami i po­lentą

Pe­poso, czyli wo­ło­wina du­szona w chianti i pie­przu

Trippe in bianco della su­ocera, czyli flaki w so­sie bia­łym te­ścio­wej

RYBY I OWOCE MO­RZA

Im­pe­pata di cozze, czyli omułki po ne­apo­li­tań­sku

Von­gole in salsa di burro al lime, czyli małże w so­sie li­mon­kowo-ma­śla­nym

Flambè di gam­be­retti, czyli kre­wetki flam­bèe

Sep­pie in cas­se­ru­ola in bianco, czyli mą­twy na biało z ron­dla

Ca­la­mari con pi­selli, czyli kal­mary z grosz­kiem

Bac­calà alla vi­cen­tina, czyli sztok­fisz (su­szony dorsz) po wi­cen­tyń­sku

Tonno al ro­sma­rino e pepe rosa, czyli stek z tuń­czyka

Po­lpo ar­ro­sto con pa­tate do­lci e ma­ra­cuja, czyli pie­czona ośmior­nica ze słod­kimi ziem­nia­kami i ma­ra­kują

Fi­letti di bran­zino alla me­di­ter­ra­nea, czyli fi­lety z oko­nia mor­skiego po śród­ziem­no­mor­sku

Sal­mone al forno, czyli pie­czony ło­soś

Tri­glie alla li­vor­nese, czyli bar­weny po li­vor­nij­sku

GRILL PO WŁO­SKU

Kul­tura gril­lo­wa­nia we Wło­szech

Mięso i drób

Wa­rzywa

Ryby i owoce mo­rza

Oprócz tego...

DO­DATKI

In­sa­lata di po­mo­dori, czyli sa­łatka z po­mi­do­rów

Po­mo­dori San Ma­rzano al forno, czyli po­mi­dory San Ma­rzano z pie­kar­nika

Ci­pol­line bo­ret­tane in agro­dolce, czyli ce­bulki bo­ret­tane na słodko-kwa­śno

In­sa­lata belga all’aran­cia e pi­noli, czyli sa­łata en­dy­wia z so­kiem z po­ma­rań­czy i orze­chami pi­nio­wymi

Bar­ba­bie­tole rosse in agro­dolce, czyli słodko-kwa­śne bu­raki czer­wone

Ci­polla rossa con succo di me­lo­grano ed erba ci­pol­lina, czyli czer­wona ce­bula z so­kiem z gra­na­tów ze szczy­pio­rem

Car­ciofi in pa­della con aglio e prez­ze­molo, czyli kar­czo­chy z pa­telni z czosn­kiem i pie­truszką

Fun­ghi tri­fo­lati, czyli sma­żone grzyby

Me­lan­zane al fun­ghetto in bianco, czyli „ba­kła­żany grzy­bowe” na biało

Ca­rote ai fun­ghi, czyli mar­chew z grzy­bami

Purè di pa­tate, czyli pu­rée z ziem­nia­ków

Ca­volo in in­sa­lata con salsa di se­nape, czyli sa­łatka z ka­pu­sty z so­sem musz­tar­do­wym

Zucca in agro­dolce, czyli dy­nia słodko-kwa­śna

Pe­pe­roni in agro­dolce, czyli pa­pryka słodko-kwa­śna

Fa­gioli al verde, czyli fa­sola na zie­lono

Porro al forno, czyli por z pie­kar­nika

PIE­CZYWO

Fo­cac­cia di pa­tate, czyli fo­cac­cia z ziem­nia­ków

Fo­cac­cia di an­drea, czyli fo­cac­cia mo­jego zna­jo­mego An­drzeja

Fo­cac­cia con ci­polle del mio for­naio, czyli fo­cac­cia z ce­bulą mo­jego pie­ka­rza

Pa­gno­telle di pa­squa, czyli wiel­ka­nocne bo­chenki

Muf­fin pizza, czyli muf­fin z cia­sta z pizzy

Schiac­ciata all’uva, czyli pla­cek droż­dżowy z wi­no­gro­nami

DE­SERY I CIA­STA

Ti­ra­misù

Gelo di aran­cia, czyli sy­cy­lij­ski pud­ding z po­ma­rań­czy

Ba­cio Pan­te­sco, czyli pan­tel­le­ryj­ski po­ca­łu­nek

Arance in pa­della, czyli po­ma­rań­cze z pa­telni

Pere al forno con crum­ble di avena, czyli pie­czone gruszki z kru­szonką z płat­ków owsia­nych

Pere al vino con ge­la­tina di vino e ge­lato alla can­nella, czyli gruszki w wi­nie z że­la­tyną winną z lo­dami cy­na­mo­no­wymi

Ma­ce­do­nia di frutta al car­toc­cio, czyli sa­kiewki owo­cowe

Panna cotta con fi­chi al rum, czyli panna cotta z fi­gami w ru­mie

Pe­sche ri­piene con ama­retti e cioc­co­lato, czyli brzo­skwi­nie na­dzie­wane cia­stecz­kami ama­retti i cze­ko­ladą

Su­goi, su­goli, czyli bu­dyń wi­no­gro­nowy

Crema al ma­scar­pone con net­ta­rine, czyli krem ma­scar­pone z nek­ta­ryn­kami

Mo­usse al cioc­co­lato, czyli mus cze­ko­la­dowy

Torta di arance ro­ve­sciata, czyli od­wró­cone cia­sto po­ma­rań­czowe

Torta di mele, czyli cia­sto jabł­kowe

Ba­va­rese di mar­roni in salsa di ca­chi, czyli ba­va­rese z kasz­ta­nów na so­sie z owo­ców kaki

Se­mi­freddo al pi­stac­chio, czyli se­mi­freddo z pi­sta­cji

Dat­teri al ma­scar­pone, czyli dak­tyle z ma­scar­pone

AL­KO­HOLE I PRZE­TWORY

Pas­sata di po­mo­doro (con­se­rva per l’in­verno), czyli mój ulu­biony wło­ski sos po­mi­do­rowy do sło­ików na zimę

Pas­sata di po­mo­do­rini, czyli sos z po­mi­dor­ków kok­taj­lo­wych

Pas­sata di po­mo­doro alla si­ci­liana (con­se­rva per l’in­verno), czyli sy­cy­lij­ski sos po­mi­do­rowy do sło­ików (na zimę)

Po­mo­do­rini ma­ri­nati sotto sale, czyli po­mi­dorki kok­taj­lowe w za­le­wie z soli

Con­fet­tura di sca­lo­gno, czyli kon­fi­tura z sza­lotki

Con­fet­tura di zucca e zen­zero, czyli kon­fi­tura z dyni i im­biru

Con­fet­tura di ra­dic­chio, czyli kon­fi­tura z ra­dic­chio

Mar­mel­lata di pe­pe­ron­cino e pe­pe­roni, czyli kon­fi­tura z pa­pry­czek chili i pa­pryki

Ge­la­tina di birra, czyli ga­la­retka z piwa

Li­mon­cello, czyli li­kier z cy­tryn

Zuc­chine sott’olio, czyli cu­ki­nie w oli­wie

Me­lon­cello, czyli li­kier z me­lona

Sgrop­pino al li­mone, czyli lody cy­try­nowe z pro­secco i wódką

Al­lo­rino, czyli li­kier z li­ści lau­ro­wych

Di­ge­stivo al ba­si­lico, czyli di­ge­stif z ba­zy­lii
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Można nie jeść w ogóle,
ale nie można jeść źle

Sa­lva­dor Dali
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Książkę tę de­dy­kuję Oli­ve­rowi, mo­jemu mę­żowi i pierw­szemu kró­li­kowi do­świad­czal­nemu, który lubi do­brze zjeść. Dzię­kuję mu też za to, że kiedy ro­bi­łam zdję­cia na blog czy do tej książki, on za­wsze cier­pli­wie na mnie cze­kał.

 

Książkę de­dy­kuję rów­nież naj­bliż­szym przy­ja­cio­łom, któ­rzy na emi­gra­cji stali się człon­kami mo­jej ro­dziny, a ich wi­zyty są za­wsze do­sko­na­łym po­wo­dem do przy­go­to­wa­nia do­brej ko­la­cji. 

 

I wszyst­kim tym, dzięki któ­rym na­uczy­łam się do­brze go­to­wać po wło­sku.

 

Ale przede wszyst­kim de­dy­kuję ją sa­mej so­bie, gra­tu­lu­jąc so­bie sa­mo­za­par­cia, bo w końcu speł­niam mło­dzień­cze ma­rze­nie: oto moja książka ku­li­narna i na pewno nie ostat­nia, jaką na­pi­sa­łam.

 

Re­nata
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Ciao,

mam na imię Re­nata. Dla tych, któ­rzy mnie nie znają, je­stem au­torką bloga ka­lej­do­sko­pre­naty.com. Na nim opo­wia­dam hi­sto­rie o Wło­szech, ale też za po­mocą słów i zdjęć uczę, jak go­to­wać po wło­sku. Tak jak Włosi żyję po to, żeby jeść, a nie: jem po to, żeby żyć... a ty?!

Mój ro­mans z kuch­nią wło­ską za­czął się w po­ło­wie lat 90. Wszystko za sprawą męża. My­ślę, że wy­buchł w mo­men­cie, gdy zja­dłam pierw­szy po­si­łek w przy­tul­nej trat­to­rii, po­śród mo­ich uko­cha­nych Wzgórz Eu­ga­nej­skich. Je­dze­nie było ab­so­lut­nie bo­skie. Pro­ste, świeże i go­to­wane z pra­wie na­ma­calną pa­sją. Jest tak wiele po­wo­dów, by ko­chać Wło­chy: moja li­sta nie ma końca, ale to za kuch­nię ce­nię je naj­bar­dziej.

Moja kuch­nia nie jest skom­pli­ko­wana. Rów­na­nie jest pro­ste: kilka do­brych skład­ni­ków + pro­stota prze­pisu = dużo smaku. Wie­rzę w au­ten­tyczną, se­zo­nową kuch­nię, przy­go­to­waną z mi­ło­ścią. Włosi uwa­żają, że nie ma nie­do­brego je­dze­nia, jest tylko źle przy­rzą­dzone.

Za­wsze lu­bi­łam go­to­wać, od­kąd sta­nę­łam przy ku­chence, gdy tylko by­łam na tyle wy­soka, aby do niej po­dejść. To w kuchni moja mama na­uczyła mnie, jak naj­le­piej wy­ra­żać mi­łość po­przez przy­go­to­wy­wane je­dze­nie. We­dług mnie dzie­le­nie się po­sił­kiem jest jedną z naj­bar­dziej in­tym­nych rze­czy, ja­kie lu­dzie mogą ro­bić, a go­to­wa­nie po­lega na dba­niu o in­nych – to praw­dziwy dar hoj­no­ści. Nic nie spra­wia mi więk­szej przy­jem­no­ści. To naj­lep­szy znany mi spo­sób na od­prę­że­nie się po stre­su­ją­cym dniu pracy. Do­ce­niam war­tość czasu, po­wol­nego ży­cia i an­ga­żo­wa­nia się w czyn­no­ści, mó­wiące o mi­ło­ści i tro­sce, ta­kie jak go­to­wa­nie.

Wła­śnie od Wło­chów na­uczy­łam się, że je­dze­nie jest za­ję­ciem wy­ma­ga­ją­cym to­wa­rzy­stwa. Oni czę­sto ja­dają w knaj­pach, gosz­czą się przy wspól­nym stole. Lu­bią bie­sia­do­wać. Ob­raz ro­dziny i przy­ja­ciół sie­dzą­cych przy stole i za­ja­da­ją­cych się do­mo­wym je­dze­niem jest tak samo ści­śle zwią­zany z wło­ską kul­turą, jak ge­sty­ku­la­cja, pa­sta i nie­na­gan­nie ubrani ca­ra­bi­nieri. Po­si­łek jest przy­jem­no­ścią – go­to­wa­nie jest wy­ra­zem mi­ło­ści, a sie­dze­nie przy stole z bli­skimi to święty akt, waż­niej­szy niż ja­ka­kol­wiek praca. Dla nich roz­mowa i na­wią­za­nie kon­taktu są rów­nie ważne jak to, co leży na ta­ler­zach.

Nie cho­dzi tylko o po­ży­wie­nie, ale ra­czej o przy­jem­ność i go­ścin­ność. Bie­sia­do­wa­nie przy stole to sym­bol wło­skiej fi­lo­zo­fii opar­tej na do­ce­nia­niu tego, co przed tobą, i znaj­do­wa­niu czasu dla tych, któ­rych ko­chasz naj­bar­dziej. Praca jest ważna, ale jesz­cze waż­niej­sze jest ko­rzy­sta­nie z ra­do­ści ży­cia. Włosi są wy­traw­nymi en­tu­zja­stami ży­cia, więc lo­giczne jest, że mają tak głę­bo­kie uzna­nie dla tego, co i jak je­dzą, bo po­przez kuch­nię wy­ra­żają mi­łość. Je­dze­niem roz­świe­tlają breję co­dzien­no­ści. To cu­downy czas, kiedy bez więk­szych wy­rzu­tów su­mie­nia bie­sia­du­jemy z przy­ja­ciółmi przy stole.

Każdy, kto choć raz od­wie­dził Pół­wy­sep Ape­niń­ski, za­uwa­żył pew­nie, że jest to za­ska­ku­jący i nie­zwy­kle zróż­ni­co­wany pod wzglę­dem geo­gra­ficz­nym te­ren.

Po prze­pro­wadzce i prze­mie­rze­niu Włoch „od góry do dołu”, stało się dla mnie ja­sne, że suk­ces wło­skiej kuchni po­lega na na­ci­sku na lo­kal­nie upra­wiane, świeże skład­niki. Ta tra­dy­cja ko­rzy­sta­nia z se­zo­no­wych pro­duk­tów oraz dumne po­czu­cie toż­sa­mo­ści re­gio­nal­nej znaj­duje na­tu­ralne od­zwier­cie­dle­nie w ga­stro­no­mii, gdzie­kol­wiek się udasz.

Na­pi­sa­nie książki o ca­łej kuchni wło­skiej jest we­dług mnie nie­moż­liwe. Moim ce­lem jest wy­łu­ska­nie z niej cie­ka­wo­stek, ale i po­ka­za­nie, że nie jest tak skom­pli­ko­wana, jakby się mo­gło wy­da­wać. Wy­star­czy trzy­mać się pro-sto-ty, czyli nie prze­sa­dzać z ilo­ścią skład­ni­ków i do­dat­ków! Tylko w ten spo­sób można cie­szyć się na­tu­ral­nym sma­kiem tego, co jemy.

Czy je­steś go­towy, aby „po­sma­ko­wać” wcią­ga­ją­cej po­dróży po Wło­szech, de­lek­to­wać się au­ten­tyczną kuch­nią tego kraju?

Mój ape­tyt na Wło­chy to list mi­ło­sny do kraju, który ko­cham, i kraju, który z dumą na­zy­wam do­mem od po­nad 28 lat. Mam na­dzieję, że ta książka choć na chwilę cię do niego prze­nie­sie.
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Sma­ko­wa­nie wło­skiego ży­cia

Mam w so­bie nie­za­spo­ko­joną po­trzebę sma­ko­wa­nia ży­cia. Lu­bię po­rów­ny­wać to moje sma­ko­wa­nie do pysz­nego de­seru. Kiedy go jem, moje ru­chy, aby w pełni się nim cie­szyć, zwal­niają, co pro­wa­dzi do peł­nego roz­ko­szo­wa­nia się wszyst­kim, co do­bre, czego mam szczę­ście kosz­to­wać. Mam taką samą chęć sma­ko­wa­nia ży­cia. Uwa­żam, że naj­wyż­szą sztuką jest za­cho­wać spo­kój, mieć czas na re­laks i od­po­czy­nek: żyć peł­nią ży­cia, bo zmar­twie­nia, po­śpiech i szał ni­gdy nie za­gwa­ran­tują nam szczę­ścia. Po­dob­nie jak z tym de­se­rem, je­śli zjesz go łap­czy­wie, w kilku po­chop­nych kę­sach, to nie po­czu­jesz jego smaku. Uwa­żam, że je­śli na­prawdę warto o coś w ży­ciu dbać, to o spo­kój we­wnętrzny, dla­tego czę­sto za­tra­cam się w pro­stych przy­jem­no­ściach. Nie go­nię.

Na pewno sły­sza­łeś kie­dyś, jak ro­do­wici Włosi uży­wają wy­ra­że­nia piano, piano i za­sta­na­wia­łeś się, co to ozna­cza? Cóż, nie ma to nic wspól­nego z Beetho­ve­nem czy mu­zyką. Do­słowne tłu­ma­cze­nie brzmi „po­woli, po­woli” i jest to pod­sta­wowe wy­ra­że­nie w ję­zyku wło­skim, czę­sto uży­wane, aby za­chę­cić in­nych do od­po­czynku i zwol­nie­nia, bo jak mó­wią: „wszystko zda­rzy się w swoim cza­sie”. To tylko frag­ment wło­skiego stylu. La do­lce vita to okre­śle­nie ży­cia, w któ­rym ce­le­bruje się war­to­ściowy czas, spę­dzony z przy­ja­ciółmi i ro­dziną, do­brze je­dząc i pi­jąc oraz do­ce­nia­jąc wszel­kie formy piękna. Ter­min ten po­ko­cha­łam od razu, od „pierw­szego usły­sze­nia”, po­nie­waż obej­muje wszystko, czym ży­cie we­dług mnie po­winno być. Moje kubki sma­kowe z przy­jem­no­ścią oży­wają za każ­dym ra­zem, gdy pró­buję praw­dzi­wego wło­skiego je­dze­nia. Ale la do­lce vita to dla mnie nie tylko przy­jem­ność zmy­słów, ale spo­sób my­śle­nia, to wy­ko­rzy­sty­wa­nie każ­dej wol­nej chwili i de­lek­to­wa­nie się nią. Ży­cie jest świę­tem pod każ­dym wzglę­dem i po­lega na tym, aby żyć po­woli i uważ­nie. Ro­dzina i przy­ja­ciele to jego cen­trum. Włosi są w więk­szo­ści to­wa­rzy­scy, ko­chają za­bawę, są czuli i emo­cjo­nalni. Dla mnie la do­lce vita jest pod­su­mo­wa­niem tych wszyst­kich rze­czy. Zwy­czajne co­dzienne ży­cie, we­dług mnie, po­winno być prze­ży­wane i pie­lę­gno­wane z wdzięcz­no­ścią. Ema­na­cją tego może być wino o ru­bi­no­wo­czer­wo­nej bar­wie, które mieni się w śród­ziem­no­mor­skim słońcu i cu­dow­nie tań­czy na moim ję­zyku, albo cie­płe uści­ski i po­ca­łunki, któ­rymi tak chęt­nie ob­da­ro­wują mnie moi wło­scy przy­ja­ciele. Wzdy­cham, ile­kroć wi­dzę star­szych męż­czyzn, któ­rzy zbie­rają się na placu każ­dego wie­czoru, aby spę­dzić wspól­nie czas.

Mam na­dzieję, że ta książka po­zwoli Ci tego ze mną za­sma­ko­wać. Po­czuć to, czego ja do­świad­czam na co dzień. Po­wiesz – ko­lejna książka ku­li­narna o kuchni wło­skiej, jest ta­kich wiele. Ale dla mnie już za­wsze bę­dzie je­dyna w swoim ro­dzaju, bo jest moja. Oso­bi­sta. To jest mój ape­tyt na Wło­chy. Mój spo­sób sma­ko­wa­nia ży­cia w tym cud­nym kraju. Hi­sto­rie, je­dze­nie, zdję­cia – wszystko to od­zwier­cie­dla spo­sób, w jaki tu­taj żyję, we Wło­szech. Każde zdję­cie, każdy prze­pis i każda po­dróż nie­sie ze sobą ele­ment ży­cia, który przy­pad­kiem spo­tka­łam, du­sze, które splo­tły się z moją i po­dzie­liły cząstką sie­bie, a także za­pis po­dróży, uczuć, ra­do­ści, bólu, pro­stego uści­sku, słowa, które wy­po­wie­dziane we wła­ści­wym cza­sie, zmie­niły moje ży­cie. Moje prze­pisy są żywe i sta­no­wią część mnie, mo­jego ży­cia i hi­sto­rii. Fo­to­gra­fia to od za­wsze mój wierny to­wa­rzysz co­dzien­nych przy­gód, spo­sób na za­cho­wa­nie wspo­mnień, uśmie­chów, spo­tkań. Opo­wia­dam i prze­ka­zuję to, co wi­działo moje oko i co czuło serce. To po­dróże na­peł­niły moje oczy ko­lo­rami, emo­cjami, wra­że­niami trud­nymi do opi­sa­nia, ale przede wszyst­kim spra­wiły, że się roz­wi­nę­łam, sta­jąc osobą, którą dziś je­stem. To one po­zwo­liły mi do­głęb­nie sie­bie po­znać i zro­zu­mieć ota­cza­ją­cych mnie lu­dzi.

Mimo 48 lat w środku na­dal je­stem tą samą małą dziew­czynką, ba­wiącą się w kuchni z mamą. Lu­bię eks­pe­ry­men­to­wać z róż­nymi sma­kami, two­rząc wła­sne, oso­bi­ste prze­pisy. Sta­ram się jed­nak po­zo­stać wierna au­ten­tycz­nym wło­skim tra­dy­cjom, sma­kom i skład­ni­kom. We Wło­szech mó­wimy, że: A ta­vola non si in­vec­chia (nie sta­rzeję się przy stole), bo przy­jem­ność z do­brego je­dze­nia, wina i to­wa­rzy­stwa jest tak ogromna, że czas się za­trzy­muje. 

Kosz­tuj, de­lek­tuj się, bo sma­ko­wa­nie ma wiele za­let, przy­spa­rza szczę­ścia, a, przede wszyst­kim zdro­wia.


.



O mnie i o je­dze­niu

Po­ni­żej znaj­dują się py­ta­nia, które wy­my­śli­łam ja, mój mąż, przy­ja­ciele, zna­jomi, czy­tel­nicy... I moje od­po­wie­dzi.


Jak za­częło się twoje go­to­wa­nie?

Gdy by­łam dziew­czynką, czę­sto pod­pa­try­wa­łam mamę. W na­szym domu za­wsze pach­niało je­dze­niem, mama do dziś jest wy­borną ku­charką. Moja mi­łość do je­dze­nia i wszyst­kiego, co się z nim wiąże, po­głę­biła się z bie­giem lat.


Pa­mię­tasz, co ugo­to­wa­łaś po raz pierw­szy?

Pa­mię­tam jak dziś, na­le­śniki. Do tej pory ro­bię pyszne i prze­wra­cam je w lo­cie.


Dla kogo go­tu­jesz?

Dla mo­jego męża, ro­dziny i przy­ja­ciół. Lu­dzie lu­bią to, co go­tuję. To wielki za­szczyt być uwa­żaną przez Wło­chów za osobę, która do­brze go­tuje. Po­chle­bia mi uzna­nie i do­bre słowa, które wie­lo­krot­nie sły­szę od je­dzą­cych u nas go­ści.


Kiedy de­cy­du­jesz, co ugo­tu­jesz da­nego dnia? Czy ro­bisz to spon­ta­niczne, czy pla­nu­jesz z du­żym wy­prze­dze­niem?

To to­talna spon­ta­nicz­ność – ni­gdy nie wiem, z góry, co ugo­tuję. Za­glą­dam do lo­dówki i wtedy wpa­dam na po­mysł. Go­tuję z tego, co jest w szaf­kach, spi­żarni i lo­dówce. Za­wsze mam w domu stałe skład­niki, od któ­rych za­czy­nam da­nia: oliwę, czo­snek, po­mi­dory, mięso, sza­lotkę i oliwki. Mam do­brze za­opa­trzoną kuch­nię i dzięki temu mogę spon­ta­nicz­nie przy­go­to­wać to, co mi przyj­dzie do głowy.


Jak czę­sto za­opa­tru­jesz swoją kuch­nię?

Upra­wiam ogró­dek, więc wa­rzyw pra­wie nie ku­puję. Ho­duję po­mi­dory, ba­kła­żany, pa­prykę, ogórki, sa­łaty, ra­dic­chio, cy­ko­rię, ka­pu­stę, ka­pu­stę wło­ską. Nie tylko wio­sną i la­tem, ale rów­nież zimą. Ma­jąc do dys­po­zy­cji świeże wa­rzywa, nie­trudno być do­brym ku­cha­rzem. Im śwież­sze skład­niki, tym mniej pracy w kuchni.

Na targu na­to­miast ku­puję za­zwy­czaj pro­dukty, któ­rych nie mam w ogródku, np. szpa­ragi, grzyby czy kar­czo­chy. Nie po­tra­fię zimą wy­trzy­mać bez po­mi­do­rów.

Co ty­dzień ku­puję inne rze­czy. Tu­taj, w tej czę­ści Włoch, w każ­dym ma­łym mia­steczku na­dal funk­cjo­nuje rzeź­nik i sprze­dawca ryb, więc ku­puję świeże mięso lub ryby w dniu, w któ­rym ich po­trze­buję... cza­sami wkła­dam je do za­mra­żarki, żeby mieć pod ręką. Lo­kalne, małe sklepy we Wło­szech na­dal od­gry­wają bar­dzo ważną rolę, po­nie­waż do­star­czają wy­so­kiej ja­ko­ści skład­niki.
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Co naj­bar­dziej so­bie ce­nisz we wło­skiej kuchni?

Ce­nię so­bie uwagę, jaką Włosi przy­wią­zują do ja­ko­ści pro­duk­tów spo­żyw­czych. To kraj, w któ­rym ro­dzinne spory mogą do­ty­czyć ro­dzaju be­czek, ser­wo­wa­nych w ro­dzin­nej wi­niarni – Wło­chy za­wsze będą dla mnie sy­no­ni­mem do­sko­na­łej ja­ko­ści je­dze­nia. Ta­kiej kon­cen­tra­cji do­brych pro­duk­tów, jak w tym kraju, nie ma ni­g­dzie na świe­cie.


Ile czasu każ­dego dnia spę­dzasz na go­to­wa­niu?

Nie­wiele – ro­bię szyb­kie, pro­ste da­nia, ale za­wsze z naj­lep­szych skład­ni­ków. W każ­dym ra­zie go­to­wa­nie nie zaj­muje mi dłu­żej niż go­dzinę dzien­nie – pół go­dziny na obiad i pół na ko­la­cję.


Czy masz ja­kąś że­la­zną za­sadę w swo­jej kuchni?

Pró­buję przy­go­to­wa­nych przez sie­bie po­traw tak czę­sto, jak się da.


Czy jesz poza do­mem?

Za­zwy­czaj dwa, a na­wet trzy razy w ty­go­dniu jem poza do­mem. W środę idziemy na pizzę, po­nie­waż rzadko ro­bię ją sama. A w so­botę na wy­kwintną ko­la­cję. La­tem zda­rza mi się jeść w nie­dzielę na mo­jej uko­cha­nej wy­spie, w ulu­bio­nej trat­to­rii. Go­to­wa­nie nie jest dla mnie obo­wiąz­kiem, spra­wia mi przy­jem­ność.


Co przy­go­to­wu­jesz naj­le­piej?

Oj, to trudne py­ta­nie... Ciężko mi na to od­po­wie­dzieć, bo dużo rze­czy wy­cho­dzi mi do­brze. Na pewno nie ro­bię czę­sto pie­czeni i pizzy. Za­miast pie­czeni wolę przy­go­to­wać ka­wa­łek mięsa na pa­telni gril­lo­wej, bez ma­ry­nat. Nie ro­bię też pizzy, bo kosz­tuje u nas gro­sze, więc chęć na nią to za­wsze do­bry mo­ment, żeby wyjść z domu.


Co lu­bisz jeść?

Nie wy­obra­żam so­bie ży­cia bez ma­ka­ronu. Kiedy nie ma ma­ka­ronu na obiad, zwy­czaj­nie mi go bra­kuje. Bez pizzy wy­trzy­mam, ale bez pa­sty nie! Cza­sami nie ma dla mnie nic lep­szego niż ta­lerz ma­ka­ronu z so­sem po­mi­do­ro­wym. Na pewno nie po­tra­fię so­bie wy­obra­zić ży­cia bez po­mi­do­rów, pach­ną­cych słoń­cem, so­czy­stych i peł­nych sło­dy­czy. Sos po­mi­do­rowy bez świe­żych ziół też byłby ni­czym. Na ko­niec na pewno bez owo­ców mo­rza, do któ­rych nie za­pa­ła­łam od razu mi­ło­ścią. Bo wy­je­cha­łam z Pol­ski, kiedy owoce mo­rza były ra­ry­ta­sem. Ta­kie da­nia rzadko wi­działo się w te­le­wi­zji, a co do­piero na ta­le­rzu. Do no­wych sma­ków mu­sia­łam się przy­zwy­czaić.


A ja­kie masz wspo­mnie­nia z dzie­ciń­stwa? Pa­mię­tasz swoje ulu­bione smaki?

Szcza­wiowa, barszcz czer­wony z uszkami w święta, pie­rogi ru­skie, sma­żona ryba z ziem­nia­kami i ka­pu­stą ki­szoną, w pią­tek. Mie­lony z su­rówką z bu­ra­ków. Na samą myśl ro­bię się głodna. Do tej pory, kiedy je­stem w Pol­sce, za­wsze pro­szę moją mamę o te da­nia. Kiedy wy­je­cha­łam z Pol­ski, nie było na skle­po­wych pół­kach fen­kułu, ba­kła­ża­nów czy kar­czo­chów. Były ziem­niaki, bu­raki, mar­chewka czy se­ler. Moje ku­cha­rze­nie roz­krę­ciło się na emi­gra­cji. Tu­taj roz­wi­nę­łam skrzy­dła.


Jaka jest twoja ulu­biona wło­ska po­trawa?

Nie mu­szę się długo za­sta­na­wiać. Ma­ka­ron z so­sem po­mi­do­ro­wym, czosn­kiem, oliwą i odro­biną chili. Z ziół do­daję czą­ber, nie ba­zy­lię. Wiem, że kla­syka to ba­zy­lia, ale z czą­brem sma­kuje mi le­piej. To też in­spi­ra­cja z po­dróży, za­czerp­nięta od pew­nej star­szej pani z To­ska­nii.


A czego nie lu­bisz jeść?

Na ra­zie nie zna­la­złam ta­kiej po­trawy...


Ja­kie jest wło­skie je­dze­nie?

Wznio­słe!


Ja­kiej rady udzie­lił­byś Po­la­kom pró­bu­ją­cym go­to­wać po wło­sku?

Go­tuj z pa­sją. Je­śli wło­żysz w to mi­łość, za­wsze wyj­dzie do­brze. Je­śli tak zro­bisz, na pewno po­czu­jesz róż­nicę! Uwa­żam też, że je­śli na­prawdę chcemy na­uczyć się go­to­wać, po­znać pro­ste sztuczki, czę­sto nikt z ze­wnątrz nam w tym nie po­może. Do­świad­cze­nie ku­chenne zdo­bywa się pod­czas co­dzien­nej pracy. Ćwi­cze­nie czyni mi­strza.


Kiedy prze­pisy nie wy­cho­dzą?

Prze­pisy naj­czę­ściej nie wy­cho­dzą, kiedy skład­niki zo­stają po­za­mie­niane. Naj­częst­szy błąd to ro­bie­nie z wło­skich prze­pi­sów pol­skich. Nie­któ­rzy nie znają w tym umiaru. 


Je­steś sa­mo­ukiem, je­śli cho­dzi o go­to­wa­nie?

Tak. Czy­tam fe­lie­tony ku­li­narne, książki. Po­sia­dam po­nad 100 ksią­żek ku­char­skich. Oglą­dam pro­gramy ku­li­narne, ale to wszystko trak­tuję jako in­spi­ra­cję. Pod­pa­truję in­nych, ale nie na­śla­duję. Prze­pis jest za­wsze mój, bo wszystko ro­bię po mo­jemu.


Dla­czego nie otwo­rzy­łaś jesz­cze wła­snej re­stau­ra­cji?

Przez ostat­nie lata wiele razy mnie o to py­tano. Chcę, aby je­dze­nie po­zo­stało dla mnie przy­jem­no­ścią, a nie pracą. Po­nadto, ma­jąc re­stau­ra­cję, nie masz wła­snego ży­cia.


Co cię za­in­spi­ro­wało do pi­sa­nia o kuchni wło­skiej?

Pierw­szą in­spi­ra­cją była zna­joma, która uwiel­bia moją kuch­nię. Za­wsze mó­wiła, że mu­szę pi­sać o je­dze­niu, bo we­dług niej moje po­trawy są po­ezją. A szkoda nie opo­wie­dzieć o tak pięk­nym do­świad­cze­niu. Przy­znaję, że zda­rza mi się nie wie­rzyć we wła­sne siły. Zbyt czę­sto nie wy­cho­dzę poza swoją strefę kom­fortu. Jed­nak moi czy­tel­nicy oraz uczest­nicy warsz­ta­tów po­da­ro­wali mi więk­szą wiarę w moje umie­jęt­no­ści.


Co za­in­spi­ro­wało cię do na­pi­sa­nia tej książki?

Świetne py­ta­nie. My­ślę, że do­cho­dzisz do pew­nego punktu w swoim ży­ciu i po­ziomu zdo­by­tej wie­dzy, że po pro­stu chcesz się nią po­dzie­lić z ludźmi, nie tylko na blogu. Poza tym książka ku­li­narna to moje mło­dzień­cze ma­rze­nie.


Co było dla cie­bie naj­więk­szym wy­zwa­niem w tym pro­jek­cie?

Czy zdążę i czy uda mi się skoń­czyć tę książkę...


Prze­pisy nie?

Nie, bo mam 100 po­my­słów na mi­nutę. Do tego wło­ska kuch­nia jest jak za­bawa... 


Ostat­nie py­ta­nie. Za­pro­si­łaś do domu na ko­la­cję kilku przy­ja­ciół. Co po­da­jesz?

Kiedy mam wielu go­ści, czyli po­nad 10 osób, ni­gdy nie ro­bię pa­sty czy ri­sotta. Ciężko mi za­pa­no­wać nad pro­por­cjami. Sta­wiam na kilka przy­sta­wek, a póź­niej mąż robi grilla. Tak za­zwy­czaj po­stę­puję la­tem. Do­brym roz­wią­za­niem jest też gnocco fritto. Mało ro­boty i czło­wiek szybko czuje się syty (śmiech), a przy tym świet­nie się bawi. Bo każdy jest za­jęty kom­po­no­wa­niem wła­snego gnocco. Pizza nie kosz­tuje we Wło­szech ma­jątku, czę­sto za­ma­wiamy na wy­nos. 


.



Dla­czego go­to­wa­nie?

Gdy by­łam mała, ni­gdy nie my­śla­łam o ku­cha­rze­niu jako o za­wo­dzie. Po pro­stu lu­bi­łam za­glą­dać do garn­ków mamy. Dużo czasu spę­dza­łam, przy­glą­da­jąc się, co robi. Moje dzie­ciń­stwo to po­dwórko, działka i mama w kuchni. Do­piero póź­niej za­czę­łam się in­te­re­so­wać go­to­wa­niem.

Na­gle coś klik­nęło mi w gło­wie. Chcia­łam pi­sać blog o wło­skim je­dze­niu, pro­wa­dzić lek­cje go­to­wa­nia, za­równo w Pol­sce, jak i we Wło­szech. Blog był i na­dal jest istotną czę­ścią mo­jego „ma­rze­nia o je­dze­niu” oraz spo­so­bem dzie­le­nia się prze­pi­sami, wspo­mnie­niami ku­li­nar­nymi i po­dróż­ni­czymi. Bio­rąc pod uwagę, gdzie miesz­kam i spę­dzam więk­szość czasu, wiele wspo­mnień i prze­pi­sów po­cho­dzi z pół­noc­nych Włoch. Ale bar­dzo lu­bię po­dró­żo­wać, dla­tego znaj­dziesz w tej książce wiele in­spi­ru­ją­cych prze­pi­sów z róż­nych czę­ści Ita­lii.

Dla­czego go­to­wa­nie? Bo je­śli jest jedna rzecz, która mnie nie stre­suje, to go­to­wa­nie. Uwiel­biam wejść do kuchni i zro­bić coś, co nie tylko zdej­mie ze mnie stres, ale po­zwoli zjeść coś pysz­nego. Kiedy je­stem w kuchni, uwal­niam swoją kre­atywną stronę i po­zwa­lam so­bie na tro­chę „za­bawy”. Bez względu na dzień, go­dzinę lub miej­sce, za­wsze jest dla mnie do­bry czas, by coś upich­cić. Je­śli je­stem smutna lub szczę­śliwa, je­śli jest po­nury lub sło­neczny dzień, dla mnie nie ma złej pory na go­to­wa­nie. Nie­za­leż­nie od tego, czy je­stem z przy­ja­ciółmi lub ro­dziną, czy po pro­stu go­tuję sama, za­wsze mam ra­dość z go­to­wa­nia, sa­tys­fak­cję z do­świad­cze­nia cze­goś, co wła­śnie wy­ko­na­łam wła­snymi rę­koma. Nic tego nie prze­bije. Zdaję so­bie sprawę, że go­to­wa­nie nie jest dla każ­dego. Są lu­dzie, któ­rzy po­tra­fią „przy­pa­lić wodę”, ale dla tych, któ­rzy lu­bią go­to­wać, to wspa­niałe do­świad­cze­nie, które uszczę­śli­wia. Nie ma lep­szego uczu­cia!

To go­to­wa­nie otwo­rzyło mi oczy, serce i żo­łą­dek na wiele róż­nych po­traw, o któ­rych my­śla­łam, że ni­gdy nie będę ich lu­bić, ani ro­bić. Zmo­ty­wo­wało mnie do spró­bo­wa­nia róż­nych kuchni, dań, skład­ni­ków i by­cia tro­chę bar­dziej otwartą i mniej wy­bredną. Ni­gdy nie my­śla­łam, że po­lu­bię owoce mo­rza, a jed­nak!

Go­to­wa­nie jest dla mnie sztuką pełną kre­atyw­no­ści, w któ­rej tań­czysz w swo­jej kuchni, łą­czysz swoją wy­obraź­nię z nie­spo­dzie­wa­nym i kom­po­nu­jesz pyszny po­si­łek...
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Kiedy in­nym sma­kuje to, co ugo­tuję, czuję się szczę­śliwa, dumna i speł­niona. Zwłasz­cza gdy po­ja­wiają się słowa po­chwały. Naj­bar­dziej sa­tys­fak­cjo­nu­jące po­siłki, ja­kie kie­dy­kol­wiek ja­dłam, były przy­go­to­wane u mnie, spo­ży­wane w to­wa­rzy­stwie męża i kilku przy­ja­ciół... Je­dze­nie, roz­mowa, śmiech, wino... Do­świad­cza­nie otwar­tego, in­tym­nego to­wa­rzy­stwa, z je­dze­niem, które jest go­to­wane i dzie­lone na miej­scu, jest dla mnie czymś nie­zwy­kłym.

Usły­sze­nie słów ta­kich jak: „to jest nie­sa­mo­wite” lub „to sma­kuje na­prawdę do­brze” mo­ty­wuje mnie do stwo­rze­nia na­stęp­nym ra­zem cze­goś jesz­cze lep­szego... Nie­za­leż­nie od tego, czy go­tuję dla ro­dziny, przy­ja­ciół, czy tylko dla sie­bie, za­wsze je­stem z tego za­do­wo­lona.

Dla mnie je­dze­nie jest jak po­tężne me­dium. I chyba tego wszyst­kiego na­uczy­łam się we Wło­szech.


.



Dla­czego kuch­nia wło­ska jest moją ulu­bioną? 

Wło­ska kul­tura ku­li­narna jest znana na ca­łym świe­cie, ale to znacz­nie wię­cej niż po­kryte wo­skiem ze świec ob­rusy w czer­woną kratkę i bu­telki wina. Włosi są znani z ży­wio­ło­wo­ści i pa­sji, więc dzie­le­nie z nimi stołu to nie lada prze­ży­cie. Są pa­sjo­na­tami ży­cia, a jedną z ich naj­waż­niej­szych pa­sji jest je­dze­nie, ale są także ludźmi ma­ją­cymi bo­gatą tra­dy­cję i przy­zwy­cza­je­nia. Kuch­nia jest dla nich jak re­li­gia – a ja­kość skład­ni­ków jest jej czę­ścią. Je­śli cho­dzi o je­dze­nie, są naj­szczę­śliwsi, gdy wszystko prze­biega w od­po­wiedni spo­sób: do­bór skład­ni­ków, przy­go­to­wa­nie, kon­sump­cja. Z czy­stym ser­cem mogę na­pi­sać, że to do­ce­niam u nich naj­bar­dziej. Ich po­dej­ście do kuchni. Są pewne za­sady, któ­rych lu­bią prze­strze­gać. 

Ko­lejną rze­czą, za którą ko­cham kuch­nię wło­ską, jest pro­stota. Wszyst­kie wło­skie po­trawy są od­bi­ciem tej sa­mej fi­lo­zo­fii – pro­sto i z pa­sją. Kuch­nia wło­ska ofe­ruje sze­roką gamę nie­zwy­kle róż­no­rod­nych po­traw, a naj­lep­sze w nich jest to, że są wy­ko­nane z za­le­d­wie kilku skład­ni­ków, zaś na­cisk kła­dziony jest za­wsze na świe­żość i ja­kość. 

Mówi się, że w kuchni fran­cu­skiej sztuką jest przy­rzą­dza­nie do­brego sosu, który za­krywa smak prze­cięt­nych skład­ni­ków. We Wło­szech mówi się: La mi­glior (Naj­lep­sza kuch­nia za­czyna się na rynku).

Kuch­nię wło­ską można za­pi­sać w pro­stym rów­na­niu: wy­soka ja­kość skład­ni­ków + pro­stota prze­pisu = je­dze­nie o fan­ta­stycz­nym smaku.


.



Kilka słów o kuchni wło­skiej 

Cho­ciaż we Wło­szech jest wiele do zo­ba­cze­nia i zro­bie­nia, to pod­czas po­dróży po tym kraju je­dze­nie tra­dy­cyj­nych wło­skich po­traw jest moim ulu­bio­nym za­ję­ciem! Kla­syczna kuch­nia wło­ska ofe­ruje sze­roki wy­bór au­ten­tycz­nych, lo­kal­nych po­traw i znaj­dziesz tu znacz­nie wię­cej niż pizza i ma­ka­ron (cho­ciaż te też są nie­sa­mo­wite).

Ma­jąc za sobą po­nad 28 lat spę­dzo­nych tu­taj, prze­pro­wa­dzi­łam sporo prak­tycz­nych ba­dań na te­mat wło­skiego je­dze­nia, szu­ka­jąc od­po­wie­dzi na py­ta­nie: „Jaka jest kuch­nia wło­ska?”. I na­wet przy ob­fi­to­ści pysz­nego je­dze­nia we Wło­szech – „to­talna” nie jest od­po­wie­dzią. Praw­dziwa od­po­wiedź brzmi: to za­leży – wło­skie je­dze­nie różni się w za­leż­no­ści od re­gionu, więc to, co jesz we Wło­szech, bę­dzie za­le­żeć od tego, gdzie obec­nie się znaj­du­jesz!

Je­dze­nie we Wło­szech za­czyna się na po­zio­mie re­gio­nal­nych skład­ni­ków. Włosi wy­my­ślili ruch Slow Food, który kon­cen­truje się na wy­ko­rzy­sty­wa­niu lo­kal­nych skład­ni­ków do przy­go­to­wy­wa­nia re­gio­nal­nych dań, na­le­żą­cych do kuchni wło­skiej. Zróż­ni­co­wany te­ren i geo­gra­fia sta­no­wią nie­mal na­tu­ralne ba­riery dla upraw i do­stępu do po­szcze­gól­nych skład­ni­ków. W re­zul­ta­cie to, co tra­fia do każ­dej wło­skiej kuchni, różni się w za­leż­no­ści od miej­sca, co ozna­cza, że to, co lą­duje na stole, rów­nież bę­dzie się mię­dzy sobą róż­nić.

Tra­dy­cyjne wło­skie prze­pisy róż­nią się w po­szcze­gól­nych re­gio­nach, są uza­leż­nione od lo­kal­nych wa­run­ków gle­bo­wych i po­go­do­wych oraz spe­cy­ficz­nych od­dzia­ły­wań po­bli­skich gór, mo­rza, do­lin i są­sied­nich kra­jów. Na­cisk na lo­kal­ność jest pod­stawą kuchni wło­skiej i efek­tem po­wsta­nia róż­nych wło­skich kul­tur ku­li­nar­nych, po­roz­sie­wa­nych po ca­łym kraju.

Uwiel­biam spa­ce­ro­wać uli­cami wło­skich miast i wio­sek i za­glą­dać na ry­neczki, aby od­kryć lo­kalne sery, ma­ka­rony, mięsa i wło­skie spe­cjały. Są inne w każ­dym re­gio­nie! Rze­czy­wi­ście – nie ma jed­nego pod­sta­wo­wego po­ży­wie­nia we Wło­szech, wspól­nego dla wszyst­kich. Pod­sta­wowe wło­skie pro­dukty spo­żyw­cze to tak na­prawdę suma pro­duk­tów spo­ty­ka­nych w róż­nych re­gio­nach. Kuch­nia wło­ska to w rze­czy­wi­sto­ści po­łą­cze­nie wielu lo­kal­nych, od­mien­nych od sie­bie kuchni. 

Więk­szość mo­ich ulu­bio­nych wspo­mnień z po­dróży po Wło­szech do­ty­czy je­dze­nia (nic dziw­nego, po­nie­waż moje ży­cie do­słow­nie kręci się wo­kół niego). Na­uczy­łam się, że klu­czem do stwo­rze­nia naj­lep­szej kuchni wło­skiej jest przy­ję­cie tu­tej­szej kul­tury ku­li­nar­nej, opar­tej na re­gio­nal­no­ści. In­nymi słowy, jedz tra­dy­cyjne po­trawy dla re­gionu Włoch, w któ­rym się znaj­du­jesz, a od­kry­jesz praw­dziwą kuch­nię wło­ską.


.



Wło­ski stół 

Je­dze­nie jest od wie­ków wielką war­to­ścią we Wło­szech. Ga­stro­no­mia to nie­mal fi­lo­zo­fia, a może na­wet wię­cej. To przy­jem­ność i to­wa­rzy­skość: ozna­cza mo­ment na roz­mowę, po­śmia­nie się i wzmoc­nie­nie re­la­cji. Na­wet „chwila z przy­ja­ciółmi” we wło­skim ję­zyku ozna­cza nie­mal au­to­ma­tycz­nie „ko­la­cję”, po­nie­waż wspólne je­dze­nie i dzie­le­nie się je­dze­niem są, za­równo me­ta­fo­rycz­nym, jak i prak­tycz­nym, wy­ra­zem za­an­ga­żo­wa­nia. Przy stole ro­śnie ser­decz­ność i bez­po­śred­niość, a re­la­cje osią­gają swe szczyty. Wspólne je­dze­nie to ma­giczny mo­ment, dzięki któ­remu przy­jaźń przy­biera rzadką formę in­tym­no­ści.

Wy­star­czy stół, rzu­cony na niego nie­dbale ka­wa­łek lnu, by za­siąść do śród­ziem­no­mor­skiej uczty i cie­szyć się pro­stym ży­ciem. To, co od razu po­ko­cha­łam we Wło­szech, to spę­dza­nie czasu przy stole.


[image: F 23]

.


Wło­ski stół obia­dowy to coś wię­cej niż miej­sce, przy któ­rym można de­lek­to­wać się ku­li­nar­nymi spe­cja­łami i za­spo­koić głód. Kiedy miesz­kańcy Pół­wy­spu Ape­niń­skiego za­sia­dają do stołu, za­po­mi­nają o wszyst­kim i ce­le­brują tu i te­raz, de­lek­tują się je­dze­niem oraz to­wa­rzy­stwem. A ja bar­dzo ce­nię tę wło­ską ra­dość z prze­by­wa­nia ra­zem, go­ścin­ność, bu­do­wa­nie wza­jem­nych re­la­cji, to, co w Pol­sce na­zy­wamy wło­skim spo­so­bem na ży­cie. La bu­ona ta­vola – do­bry stół – to nie tylko okre­śle­nie wy­śmie­ni­tej kuchni, to od­zwier­cie­dle­nie szcze­gól­nie ser­decz­nego cha­rak­teru Włoch.

Stół to sym­bo­liczne miej­sce, przy któ­rym ro­dziny wzmac­niają swoje war­to­ści – to, co jest dla nich ważne. Dla wło­skiego dziecka je­dze­nie ozna­cza ro­dzinę i ro­dzi­ców. Je­dząc wspól­nie z mamą i tatą do­mowy po­si­łek, mały Włoch zy­skuje po­czu­cie sta­bi­li­za­cji i mi­ło­ści, któ­rych po­trze­buje, aby do­ro­snąć i być szczę­śli­wym. Stół to miej­sce, przy któ­rym we­ry­fi­kują się prze­ko­na­nia, ide­olo­gie i pod­sta­wowe fi­lo­zo­fie ży­cia. Je­dze­nie jest swego ro­dzaju na­rzę­dziem ko­mu­ni­ka­cji.

Pod­czas gdy lu­dzie na ca­łym świe­cie roz­wi­jają tra­dy­cje ro­dzinne, oparte na „do­sta­wie do domu” lub „je­dze­niu poza do­mem”, do­mowe po­siłki dzie­lone z resztą ro­dziny, po­zo­stają we Wło­szech świę­tym, nie­za­stą­pio­nym wy­da­rze­niem.
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Oczy­wi­ście ży­cie ro­dzinne we Wło­szech, jak i na ca­łym świe­cie, ule­gło zmia­nie, uogól­nia­nie, by­łoby tro­chę na­iwne. Jed­nak po­mimo tego, że zmie­niły się nie­które prak­tyki zwią­zane z ro­dzin­nymi obia­dami, kon­cep­cja wło­skiego stołu po­zo­staje waż­nym ro­dzin­nym ry­tu­ałem. Tu lu­dzie żyją po to, by de­lek­to­wać się sma­kami swo­ich kuchni. Lu­bią jeść w to­wa­rzy­stwie in­nych, czę­sto bie­sia­du­jąc przez kilka go­dzin, by spo­żyć obiad lub ko­la­cję ze współ­pra­cow­ni­kami, ro­dziną i przy­ja­ciółmi.

Nie ma zna­cze­nia, czy człon­ko­wie ro­dziny miesz­kają w róż­nych miej­scach, mają inne za­ję­cia lub ro­bią różne inne rze­czy: Włosi je­dzą ra­zem, sie­dząc przy ku­chen­nym stole każ­dego dnia, bez względu na wszystko. A w nie­dzielę, dzia­dek i bab­cia, córki i sy­no­wie, oj­ciec i matka: wielka ro­dzina, sia­dają do niego wszy­scy ra­zem. Można po­my­śleć o pol­skim świą­tecz­nym obie­dzie jako o przy­kła­dzie ide­al­nego nie­dziel­nego bie­sia­do­wa­nia w stylu wło­skim. Różne po­ko­le­nia łą­czą się wła­śnie przy stole. Roz­ma­wiają o tym, co wy­da­rzyło się w ciągu ty­go­dnia, jak się czują. Wszystko jest zna­jome i cie­płe. 

Dla mnie to wspa­niały ry­tuał, ma­jący na celu jedno: świę­to­wa­nie sa­mego ży­cia.


 



Za­pra­szamy do za­kupu peł­nej wer­sji książki
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