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W dzikiej gluszy,
dla nieduzej grupy
rolnikéw, wiejskich
gospodyn,
regionalnych
producentow

12 $wiatowej stawy
szefow kuchni
natchnionych
okolicg szykowalo
autorskie kreacje
haute cuisine

Agnieszka
Kreglicka

wraz z bratem Marcinem
Kreglickim prowadzi

w Warszawie kilka
restauracji: meksykariskg
El Popo, greckie tawerny
Santorini i Meltemi, wloskg
Chianti, Fortece, Pigtg
Cwiartke w Arkadach
Kubickiego oraz
ksiegarniorestauracje Opasly
Tom PIW-u na Foksal

ZGOTOWALI
SUWALSZCZYNE

ainspirowany fermentowa-

niem zuru René Redzepi

(Noma, Dania) podat talerz

kolorowych jagod, kwiatow

i zi6t z Puszczy Rominckiej
zalany lekkim wywarem z fermen-
towanych grzybéw. Ben Shewry
(Attica, Australia) wyprowadzit gos-
ci zza stotu i kazat im i§¢ w mrok.
Na koncu polany migotat ogien
o$wietlajac tby upolowanych dzi-
kéw. Shewry potraktowat dziczyz-
ne i jesienne warzywa aborygenska
metoda hangi - pieczeniem w go-
racym popiele. Danie zatytutowane
L dor’t want to be buried in the pet
cemetery” nalezato topatami wy-
doby¢ spod ziemi. Modest Amaro
(Atelier Amaro, Polska) przez pie¢
godzin krecit nad ogniem borowi-
kowy sekacz. Lokalna producent-
ka, ktéra weze$niej robila pokaz,
nie wierzyla, ze mu sie uda. Opieka-
nie sekacza wymaga wprawy i kto
to widziat, by dodatkowo obcigza¢
ciasto proszkiem z borowikéw, ja-
fowca i igiet sosnowych. Dania do-
pehily grzyby w oleju rydzowym
i emulsja z trawy zubrowej. Kom-
pozycje Amaro nazwatl ,Forrest
Gump”. Ta filmowa nazwa wraz
z leSnym skojarzeniem (,forest”

to po angielsku las) idealnie zilu-
strowala specyfike kolacji.

Znalezli sie tam w ramach
projektu Cook it Raw. Stworzo-
ny trzy lata weze$niej przy okazji
szczytu klimatycznego w Kopen-
hadze w pierwszej edycji mobilizo-
wat mistrzéw, by ugotowali dania
z minimalnym zuzyciem energii,
z tego, co dostepne w poblizu. Po
wyprawie do Wtoch, Laponii, Japo-
nii projekt ewoluowal, stat sie plat-
forma wymiany mysli i umiejetno-
$ci kucharzy, okazjq do zblizania
0s6b zwykle zamknietych w swoich
kuchniach. Poznawanie nowych re-
gionow i zwyczajéw kulinarnych
stalo sie tez sposobno$cia zmie-
rzenia sie z nieznanymi smakami
i zblizenia z producentami.

Cook it Raw na Suwalszczyz-
nie udato sie $wietnie, bylo przygo-
towane profesjonalnie. Gdy kilka
dni przed przyjazdem kucharzy
wjezdzaliSmy w okolice Go$cinca
Jaczno, mo6j maz jeknat z zachwy-
tu. Bez nowobogackiego wypasu,
w najlepszym guscie zbudowany
pensjonat, wtopiony z szacunkiem
w zapierajaca dech nature. Zero bill-

boardéw, jezioro w kolorze mala-
chitu, jabtonie ciezkie od owocéw,
a pani Krysia smazy z nich konfitu-
ry i podaje z cieptymi drozdzéwka-
mi na $niadanie. Do tego sprowa-
dzeni najlepsi lokalni producenci
ze swymi skarbami: Maria i Antoni
Eanczkowscy z Wizajn - autorka
dan z dziczyzny i mysliwy, Jola
i Piotr Witkowscy - pszczelarze
z okolic Puniska, Marek Jakubow-
ski wedzacy sielawy w Czerwonym
Folwarku, panstwo Romatowscy
ze Starych Juch - ekologiczni
ogrodnicy, Notterowie - szwajcar-
scy serowarzy z Bachanowa, gospo-
darze robigcy twar6g, masto, bab-
ke ziemniaczana, kiszke, pierogi
z owocami, nalewki, bimber. Kucha-
rze dogadywali zamGwienia bezpo-
$rednio z producentami, realizujac
ideat skréconego tanicucha sprze-
dazy. Perfekcyjnego obrazka dopel-
niato to, ze impreze wspéifinan-
sowato Ministerstwo Rolnictwa,
a patronowata jej pierwsza dama
- namacalny dowéd, ze wiadze do-
ceniaja smak jedzenia jako$ciowe-
g0, powstajacego w nieduzych gos-
podarstwach.

Niestety, poza oaza Jaczna
sielankowy obraz stworzony na po-
trzeby Cook it Raw to niemal fikcja.
Spedzitam na Podlasiu trzy tygo-
dnie. Potrawy oferowane na festy-
nach i jarmarkach, cho¢ opatrzone
banerami ,tradycyjne”, ,regionalne”,
byly w przewazajacej wiekszo$ci
byle jakie, sztucznie barwione, aro-
matyzowane, udawane. Cudowne
skadinad gospodynie, ktére przy- w
gotowaly dla nas pokaz wiejskich 2
specjaléw, bez zenady uzywaty jajek 2
»r6jek” mleka z kartonu, ziem- £
niakow ze sklepu i vegety. Gdzie$ &

PIOTR PETRYKA (2), JOLA LIPKA
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w rozmowie padto, Ze dawniej jada-
no to, co powstawato w gospodar-
stwie, i ze tamto jedzenie byto lep-
sze, ale dzi$ to sie nikomu nie opla-
ca. Nie optaca sie produkowa¢ dla
siebie mimo bezrobocia i marnieja-
cej przy domu ziemi. Poszukiwanie
na Podlasiu wiejskich jajek, chleba
i mleka skonczylo sie gorzka reflek-
sja na wybrukowanym kapslami od
piwa podjezdzie sieciowego sklepu.
Mate, tradycyjne, rodzinne gos-
podarstwa wskazywane w raporcie
International Assessment of Agri-
cultural Knowlege, Science and
Technology for Development jako
charakterystyczne dla Polski i daja-
ce nadzieje na rozwigzanie global-
nych probleméw rolniczych znikaja
szybciej, niz wychwytuja to statys-
tyki. A to one przyciagnely tu orga-
nizatoréw Cook it Raw. Podobno
musimy dosta¢ sygnat z zewnatrz,
zeby zauwazy¢ to, co dobre w Pol-
sce. Czy glos najlepszych $wiato-
wych kucharzy zabrzmi do$¢ do-
nosnie, by dotrze¢ na wies? m

BULECZKI
St

Pary2) i René Redzepi. Stol
Z JACZNA Claude Bos2 ondyfeibgn
= 1kgmaki Hibiskusa (w swetrze) : -

= 1kostka masla

= 1 szklanka cukru

= 10 dag drozdzy

= 1/2 szklanki kwasnej
Smietany

= 3/4 szklanki mleka

= 0 jajek

= Szczypta soli

m Jajka ubic z cukrem,
rozpuscic¢ maslo, $mietane
wymiesza¢ z drozdzami.

m Polaczy¢ wszystkie skiadniki
i wyrabiac ciasto, az bedzie
odstawalo od miski. mWlozyé
do lodéwki na min. 5 godz.

m Uformowac buleczki i rogaliki.
Mozna posypa¢ cukrem
zcynamonem, a do $rodka
wlozy¢ konfiture. m Piec

8-10 min w temp. 180 st. C.
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KUCHNIA SWIATA 55

W kraciastym garniturze Andrea
: Petrml dyrektor kreatywny Co" k




