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» 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

W kuchni jest zawsze najcieplej 
– wiedzą to domownicy i bywalcy domówek. Tu rozmowy są mniej
oficjalne, bardziej wciągające. I zawsze jest co jeść. A że aura, jaka jest,
każdy widzi, chętniej niż liście sałaty (nawet z najlepszym dressingiem)
wybieramy coś rozgrzewającego. Właśnie dlatego do styczniowej
„Kuchni” zaprosiliśmy Samar Khanafer-Gniadek, specjalistkę od
korzennych   przypraw. Samar z młodzieńczą beztroską miesza
smaki. Mnie szczególnie zaintrygowała nasza swojska czerwona kapusta
w soku z pomarańczy, z orzechami i kozim serem, doprawiona chilli
i cynamonem. Proste i genialne danie (skąd ona ma te pomysły?).
Gdy się już rozgrzejemy i wróci nam ochota do życia, możemy zaprosić
przyjaciół na karnawałowe party. Na tę okazję David Gaboriaud
przyrządził dla Was efektowne  fondue w czterech wersjach. 
Takich zachodnich wymysłów jak fondue na pewno nie znajdziemy
w poczciwej  „Kuchni polskiej”, książce obecnej niemal 
w każdym domu w latach 70. XX wieku. Techniczne zdjęcia, w tym
wiele kolorowych, były ewenementem w czasach PRL-u. Niby miały
ułatwiać pracę, a mnie wydawało się to wszystko sto razy bardziej
skomplikowane i strasznie poważne. Profesor Stanisław Berger,
któremu powierzono redakcję pierwszej powojennej książki kucharskiej,
w rozmowie ze Stanisławem Tekieli opowiedział nam, jak ona
powstawała. „Kuchnia”ma też dla Was nową propozycję 
– na samym końcu magazynu znajdziecie przepisy na  soki, 
świeżo wyciskane z warzyw i owoców. Polecam z dwóch powodów 
– świetnie działają po każdej karnawałowej zabawie i są pyszne!

s. 58
Historia

s. 16
Przebój miesiąca

s. 98
Pij na zdrowie!

s. 44
Przy okazji 
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wstępniak
współpracownicy
kalendarz co się dzieje w styczniu
kalejdoskop nowości, trendy, informacje

GOTUJ
koszyk najlepsze produkty miesiąca
przebój stycznia przyprawy. Rozgrzewające – wytrawne 
i słodkie – dania z chilli, imbirem, kardamonem,
cynamonem, gałką muszkatołową i zielem angielskim 
wolno o poranku styczeń, od nowa. Congee ryżowe 
z orzechami, natką i miodem na dobry początek 
liga mistrzów znak czasów. Sang-Hoon Degeimbre, szef
kuchni belgijskiej restauracji L’Air du Temps i jego
kuchnia bazująca na roślinnych destylatach
w rytmie wege pierogi według Marty Dymek – z soczewicą 
i żurawiną
klasyka koncentraty bulionowe. Zróbmy je samodzielnie,
to świetna alternatywa dla sklepowych gotowców! Podkręcą
smak zup, sosów i gulaszy
przy okazji utop to! Przygotowujemy karnawałowe fondue
party z francuskim kucharzem Davidem Gaboriaud
konkurs do wygrania Thermomix! 
sztuka znikania był sobie... drink

CZYTAJ
felieton kulinarny karnet Tessy o włoskim karnawale 
ze świniobiciem opowiada Tessa Capponi-Borawska 
historia kuchenna biblia PRL-u. Opowieść o niezwykłym
życiu prof. Stanisława Bergera, współautora i redaktora
„Kuchni polskiej”
podróż Lima – fuzja smaków. Kulinarne oblicze stolicy
Peru odkrywa Agnieszka Bielecka
wywiad artysta i klasyk. Z szefami kuchni Aleksandrem
Baronem i Pawłem Suwałą, którzy właśnie wydali wspólną
książkę, rozmawia Monika Jankowska-Kapica
felieton myśli na czubku widelca Ludwik Lewin
o świątecznym obżarstwie
felieton akademia wina Ewa Wieleżyńska: rioja 
felieton na dwa głosy Marek Bieńczyk i Tadeusz Pióro 
o targach rybnych
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SANG-HOON DEGEIMBRE
Bohater styczniowej Ligi Mistrzów to szef kuchni
belgijskiej restauracji L'Air du Temps z dwiema
gwiazdkami Michelina, położonej na farmie 
60 km od Brukseli. Pochodzi z Korei Południowej, 
ale wychował się w Belgii. Znak rozpoznawczy jego
kuchni to destylaty z warzyw i owoców. 

SAMAR KHANAFER-GNIADEK
Z zawodu graficzka. Gotowanie to jej druga pasja
– uczestniczyła w programie „MasterChef”,
prowadzi warsztaty kulinarne, właśnie wydała
książkę „Hummus, za’atar i granaty”. Dla nas
przygotowała dania z przyprawami korzennymi.

AGNIESZKA BIELECKA
Skoń czy ła stu dia la ty no a me ry kań skie 
na Uni wersytecie Cam brid ge. Tłu ma czy
z hiszpańskiego i portugalskiego. Podróżuje
w poszukiwaniu nowych smaków. W styczniowej
„Kuchni” opowiada o kulinarnych odkryciach 
w stolicy Peru - Limie. 

do „Kuchni” wpadli

w styczniu
spis treści

zdjęcie na okładce: M&K Duklas/duklas.pl
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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 61 84, 
e-ma il: re kla ma cza so pis ma@ago ra.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: 11, 13, 23, 33,
51, 69, 85, 92, 93, 121 
oraz na II, III i IV okład ce. 
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felieton buszujący w pokrzywach Łukasz Łuczaj 
o owocach róży 
książki przeczytaliśmy, polecamy
felieton rysowany pod kreską Zosi Różyckiej tarta
czekoladowa z karmelizowanymi bananami 

KUPUJ
spiżarnia bok choy
w sklepach zakupy spożywcze oraz gadżety na sylwestra
plus minus Łukasz Klesyk o nowych polskich wódkach
ładne, bo polskie koronki Willow Hand Made
pij na zdrowie sok z buraka

indeks przepisów – od A do Z
w następnym miesiącu
prenumerata

ORAZ DODATEK: 

zeszyt z przepisami 
na kluski
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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

s t y c z e ń  2 0 1 6 KUCHNIA
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NIC TAK NIE POPRAWIA
NASTROJU JAK CIEPŁY,
KORZENNY BULION. 
ALBO GARŚĆ PRAŻONYCH 
MIGDAŁÓW Z LEKKĄ NUTĄ
CHILLI. CZY ZIMA MOŻE BYĆ 
BARDZIEJ UPALNA?

Przepisy i przygotowanie potraw SAMAR KHANAFER-GNIADEK  

Stylizacja i zdjęcia  M&K DUKLAS/DUKLAS.PL

GOTUJGOTUJ

 przyprawy

przebój stycznia

016_22_KU_01_16_przyprawy_K:Layout 1 2015-12-09 17:36 Page 16
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OSTRY ROSÓŁ Z KACZKĄ 
I MAKARONEM Z MARCHWI I CUKINII
Oprócz tradycyjnych przypraw Samar dodała do rosołu
świeży imbir, cynamon i chilli. Zyskał na lekkości 
dzięki świeżym warzywom podanym jak makaron
Przepis na stronie 18
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GOTUJGOTUJ liga mistrzów

Sang-Hoon Degeimbre

W 2016 ROKU NAJMODNIEJSZA
BĘDZIE KUCHNIA KOREAŃSKA.
DLATEGO W TYM MIESIĄCU
PRZEDSTAWIAMY SŁYNNEGO
KOREAŃCZYKA Z BELGII. JEGO
RESTAURACJA L'AIR DU TEMPS
MA DWIE GWIAZDKI MICHELINA,
A BELGIJSKIE WYDANIE
PRZEWODNIKA GAULT & MILLAU
WŁAŚNIE WYBRAŁO GO 
NA SZEFA ROKU 

Znak czasu

przepisy SANG-HOON DEGEIMBRE 
zdjęcia PAULINA JAKÓBIEC

026_32_KU_01_16_liga_mistrzow na 7 stron_K:Layout 1 2015-12-08 18:33 Page 26
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MULE W ZIEMNIACZANYCH
MUSZELKACH 

Przepis na stronie 31
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GOTUJ klasykaGOTUJ

KONCENTRAT
BULIONOWY DROBIOWY

Przepis na stronie38

Ma niezwykle intensywny zapach. 
Gdy włożymy go już do słoików, 
nie zapomnijmy ich szczelnie zakręcić.

036_43_KU_01_16_klasyka_bulion_K:Layout 1 2015-12-08 18:09 Page 36
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KONCENTRAT
BULIONOWY WARZYWNY

Przepis na stronie 38

Koncentratybulionowe
JEŚLI MYŚLICIE, ŻE TRZEBA JE DŁUGO

PRZYGOTOWYWAĆ, MYLICIE SIĘ. JEST SPOSÓB, 

BY W GODZINĘ ZROBIĆ KONCENTRAT, KTÓRY

USZLACHETNI SMAK KAŻDEJ ZUPY, GULASZU I SOSU. 

A POZA TYM BĘDZIECIE ZNAĆ JEGO SKŁAD

przepisy HONORATA PIWOWARSKA 

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

036_43_KU_01_16_klasyka_bulion_K:Layout 1 2015-12-08 18:10 Page 37
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ŻELAZNY PUNKT PROGRAMU ALPEJSKIEGO APRÈS-SKI:

FONDUE. SWOJĄ WIEDZĄ O JEGO PRZYGOTOWANIU

I RODZAJACH DZIELI SIĘ Z NAMI MIESZKAJĄCY W POLSCE

FRANCUSKI KUCHARZ – DAVID GABORIAUD

przepisy i przygotowanie potraw DAVID GABORIAUD 
stylizacja JOANNA WOYDA/MIÓD MALINA STUDIO
zdjęcia ŁUKASZ KOZYRA/MIÓD MALINA STUDIO

Utop TO!

Fondue serowe
DLA 4 OSÓB • PRZYGOTOWANIE: 30 MINUT

1 ząbek czosnku
125 ml wytrawnego białego wina
200 g startego sera gruyère
200 g startego ementalera
30 ml kirschu (ew. śliwowicy)
1 łyżeczka skrobi kukurydzianej
czarny pieprz
Sos winegret: 
1 łyżka octu białego
4 łyżki oliwy z oliwek
1/2 szalotki (drobno posiekanej)
1/2 łyżeczki suszonego estragonu
sól i pieprz
Oraz:
1 bagietka pokrojona w kostkę
(najlepiej z poprzedniego dnia)
ziemniaki ugotowane w mundurkach

korniszony
sałata frisée (umyta i wysuszona)
Wszyst kie skład ni ki so su wi ne gret 
mie sza my i od sta wia my. Zgnie cio nym
czos nkiem sma ru je my że liw ny gar nek
do fon due. W osob nym gar nku
do pro wa dza my do wrze nia bia łe 
wi no. Wsy pu je my obyd wa star te se ry
i mie sza my drew nia ną łyż ką, aż się 
sto pią. Ucie ra my kirsch ze skro bią 
ku ku ry dzia ną i wle wa my do ma sy
se ro wej, mie sza jąc. Przy pra wia my 
pie przem. Prze le wa my do gar nka
do fon due, usta wia my na pal ni ku (mo -
że być ogrze wa ny pa stą, pły nem lub
spi ry tu sem). Na bi ja my ka wał ki ba giet ki 
na wi del czy ki i za nu rza my w ma sie 
se ro wej. Po da je my z ziem nia ka mi, 
kor ni szo na mi i sa ła tą z wi ne gre tem. 

przy okazjiGOTUJ

Sery roztapiamy na małym gazie, 
bo na podgrzewaczu trudno je dobrze wymieszać.

Nie zostawiamy ich nawet na chwilę 
bez mieszania, bo masa łatwo się przypala. 

044_52_KU_01_16_okazja FONDUE_K:Layout 1 2015-12-10 11:41 Page 44
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FONDUE SEROWE
W gęstej masie zanurzamy nabite

na długie widelczyki kawałki lekko
sczerstwiałej bagietki. Nie nabieramy

masy z wierzchu, tylko szorujemy
pieczywem po dnie garnka, bo ser łatwo
się przypala. A poza tym z dna i ścianek

zbieramy aromat czosnku, którym
wysmarowaliśmy garnek.

URZĄDZENIE 
DO FONDUE 

Składa się z  garnka
(kociołka), dopasowanej 

do niego podstawki i palnika
(podstawkę i palnik ustawia
się zazwyczaj na drewnianej
płytce). Poza tym niezbędne 

są długie widelczyki 
z 2-3 ząbkami, by dobrze
przytrzymywały składniki.

044_52_KU_01_16_okazja FONDUE_K:Layout 1 2015-12-08 18:13 Page 45
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CZYTAJCZYTAJ

OPOWIEŚĆ O NIEZWYKŁYM ŻYCIU 
WSPÓŁAUTORA I REDAKTORA „KUCHNI

POLSKIEJ” – PROF. STANISŁAWA BERGERA

historia

058_061_KU01_16_historia_pop:Layout 1 2015-12-10 13:20 Page 58



za pi sał się na stu dia na no wo utwo rzo ny
w Lub li nie Uni wersytet im. Ma rii Cu rie-
Skło dow skiej, na Wy dział Rol ny. 
W 1949 ro ku został ma gi strem, pra cę pi sał
pod kie run kiem prof. Hen ry ka Ma lar skie -
go, spe cja li zu jąc się w fi zjo lo gii ży wie nia.
Pod ko niec stu diów, gdy był asystentem
Ma lar skie go, dostał z je go po le ce nia skie -
ro wa nie do pra cy w Państwowym Za kła dzie
Hi gie ny (PZH) w War sza wie. 
– W PZH pra co wa łem u pro fe so ra Alek san -
dra Szczyg ła. Po dej rze wam, że to je mu Pań -
stwo we Wy daw nic two Gos po dar cze chcia ło
zle cić pi sa nie „Kuch ni”, ale on, ja ko le karz,
nie bar dzo się do te go pa lił i któ re goś dnia
spy tał, czy ja bym się za coś ta kie go nie za -

brał. Też po cząt ko wo nie chcia łem, ale na ci ska ny przez
profesora Szczyg ła w koń cu uleg łem. 
Był rok 1953, umarł właś nie Sta lin. Gru ba jak ceg ła książ ka
ku char ska nie mie ści ła się w czo łów ce ide o lo gicz nych prio -
ry te tów wła dzy lu do wej, ale ktoś prze ko nał de cy den tów, że
trze ba dać „so cja li stycz ną od po wiedź” na trzy ma ne wciąż po
do mach „bur żu a zyj ne” prze wod ni ki ku li nar ne Ćwier cza kie -
wi czo wej. I tak po wsta ła książ ka, któ ra mia ła na kil ka dzie siąt
lat stać się ab so lut nym best sel le rem. 
Stanisław Berger (wte dy jesz cze do ktor) ze brał gro no au to -
rów. Wykorzystał do tego swoje kon tak ty aka de mic kie, część
autorów za su ge ro wa ło sa mo wy daw nic two. Nie wąt pli wie
wy bi ja ją cą się po sta cią w tym gronie by ła nie ży ją ca już He -
le na Kul zo wa-Ha wli czko wa, au tor ka wszyst kich za war tych
w książ ce prze pi sów (z wy jąt kiem prze two rów, któ re opra co -
wa ły He le na Stob nic ka-Szczyg ło wa i Lud mi ła No wic ka).
Pro fe sor mó wi otwar cie, że Kul zo wa-Ha wli czko wa by ła

Do ro ku 2000 ukazało
się pra wie 50 wy dań, któ rych łącz ny na kład
zbli żył się do 5 mi lio nów (tym sa mym jest to
praw do po dob nie naj po czyt niej sza z wy da -
nych kie dy kol wiek w ję zy ku pol skim ksią żek,
być mo że z wy jąt kiem Bib lii). Moż na po wie -
dzieć, że w PRL-u kil ka po ko leń Po la ków
uczy ło się na niej go to wać, tak jak kil ka
wcześ niej szych ge ne ra cji uczy ło się tej sztu ki
na książ kach Lu cy ny Ćwier cza kie wi czo wej.
Naj wię kszym pa ra dok sem „Kuch ni pol skiej”
jest jed nak fakt, że jej au tor, czy do kład niej
re dak tor za wia du ją cy gro nem au to rów, dziś
92-let ni pro fe sor Sta ni sław Ber ger, tra fił do
świa ta ku li na riów przez przy pa dek. 
Uro dził się w Lub li nie, w ro dzi nie in te li -
gen ckiej (oj ciec praw nik, mat ka na u czy ciel ka) o nie miec kich
ko rze niach. Kuch nią w do mu ro dzin nym za wia dy wa ła słu żą -
ca An to sia – ma ły Sta sio jadł, co mu po da no, za pa mię tał je -
dy nie, że nie lu bił ka puś nia ku i po mi do ro wej. Po tem przy -
szła woj na, taj ne kom ple ty i ma tu ra w le gal nie za Niem ców
ist nie ją cej szko le rol ni czej w pod kra kow skim Czer ni cho wie.
Na stęp nie służ ba w AK w Lu bel skiem, nad ej ście Ar mii
Czer wo nej i roz kaz prze dzie ra nia się przez kon tro lo wa ne
przez wła dze lu do we te ry to rium z po mo cą wal czą cej War sza -
wie. Do szedł do Otwoc ka, a tu...
– Na uli cy za trzy mał mnie pa trol ludowego woj ska. Spy ta li,
ile mam lat, po wie dzie li, że mój rocz nik zo sta je zmo bi li zo -
wa ny i wzię li pro sto do ko szar.
Wraz z II Ar mią LWP do tarł pod Bu dzi szyn, tam został
ranny. Po re kon wa le scen cji wy je chał na wieś pod Lub lin,
gdzie pra co wał przez pa rę mie się cy w Abra mo wi cach,
w by łym ma jąt ku zna jo mych ro dzi ców. Jesz cze w 1945 roku
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Kuchenna
biblia PRL-u

NAJCENNIEJSZYM (FINANSOWO) PREZENTEM ŚLUBNYM MOICH RODZICÓW BYŁ
WĘGIERSKI EKSPRES DO KAWY, LECZ NAJWIĘKSZY WPŁYW NA ŻYCIE NOWOŻEŃCÓW

MIAŁ INNY DAR – EGZEMPLARZ „KUCHNI POLSKIEJ”, DZIEŁA, KTÓRE OD 1954 ROKU
WYDAWANO NIEMAL ROKROCZNIE W STUTYSIĘCZNYM NAKŁADZIE, A MIMO TO 

W 1963 (ŚLUB MOICH RODZICÓW) BYŁA TO RZECZ PRAKTYCZNIE NIE DO ZDOBYCIA 

tekst STANISŁAW TEKIELI

U góry: wydanie z 1998 r. 
Po lewej prof. Berger z pierwszym

wydaniem „Kuchni polskiej” z 1954 r.
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tekst AGNIESZ KA BIE LEC KA 

LIMA
FUZJA
SMAKÓW
MÓWI SIĘ, ŻE TYPOWA POGAWĘDKA W STOLICY PERU ZACZYNA

SIĘ I KOŃCZY NA TEMATACH ZWIĄZANYCH Z JEDZENIEM.
W TAKSÓWCE SŁYSZAŁAM ZA KAŻDYM RAZEM: „JAK CI SIĘ

PODOBA NASZA KUCHNIA?”, I NATYCHMIASTOWĄ ODPOWIEDŹ:
„JEST NAJLEPSZA, PRAWDA?”. NIE MOGŁAM ZAPRZECZYĆ 

CZYTAJCZYTAJ podróż
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Kapelusze i kolorowe
tkaniny to codzienny
strój mieszkańców
górzystego interioru.
Obok: w Peru rośnie
ponad 50 odmian
kukurydzy. Z tej
najciemniejszej
wyrabia się słodki
napój chicha morada. 
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CZYTAJCZYTAJ wywiad

RÓŻNIĄ ICH STYLE GOTOWANIA, ŁĄCZY – TALENT DO SMAKOWANIA ŻYCIA ORAZ 
WYDANA WSPÓLNIE KSIĄŻKA „SUWAŁA, BARON I INNI. PRZEPISY I OPOWIEŚCI”.
OTO DWAJ SZEFOWIE KUCHNI – ALEKSANDER BARON I PAWEŁ SUWAŁA

070 KUCHNIA s t y c z e ń  2 0 1 6

Artysta
& klasyk
rozmawiała MONIKA JANKOWSKA-KAPICA zdjęcia ALBERT ZAWADA

MO NI KA JAN KOW SKA-KA PI CA: Wa sze 

ku li nar ne ka rie ry ma ją wie le wspól nych 

mia now ni ków: obaj, za nim tra fi li ście do

kuch ni, pra co wa li ście w ob słu dze, obaj zdo -

by wa li ście szli fy na emi gra cji i czę sto zmie -

nia li ście lo ka le. W koń cu obaj, po wie lu 

za wi ro wa niach, osią gnę li ście suk ces – pro -

wa dzi cie ce nio ne re sta u ra cje. Czy to przy -

pa dek? Czy mo że właś nie te po do bień stwa

spra wi ły, że wy da li ście ra zem książ kę?

PA WEŁ SU WA ŁA: Fak tycz nie na sze za wo -
do we bio gra fie są dość po dob ne, ale to
kwe stia oko licz no ści hi sto rycz nych – ta kie
by ły wte dy cza sy. Kie dy za czy na liś my swo -
je ka rie ry, wię kszość ku cha rzy by ła zmu -
szo na pod ą żać tą dro gą.
ALEK SAN DER BA RON: Bez do brej prak ty ki
nie moż na zo stać po rząd nym ku cha rzem.
Tym cza sem 10 lat te mu i daw niej edu ka cja
ku li nar na w Pol sce by ła na fa tal nym po -
zio mie. So lid ne do świad cze nie za wo do we
mo gliś my zdo być je dy nie za gra ni cą. 
P.S.: Jest jesz cze je den wspól ny mia now nik
– na sze sty le go to wa nia wią żą się z tym, 
od cze go wy szliś my, z na szą edu ka cją. 
Ja z wy kształ ce nia je stem fi lo lo giem kla -
sycz nym, więc mo że dla te go go tu ję bar -
dziej tra dy cyj nie, ce nię kla sy kę. Alek san -
der stu dio wał rzeź bę na Aka de mii Sztuk
Pięk nych, a te raz wciąż szu ka w kuch ni wy -
zwań i two rzy no wa tor skie kom po zy cje.
Sztu ka ku li nar na Ba ro na to kon ty nu a cja
je go stu diów ar ty stycz nych.

A.B.: Zmie ni łem tyl ko ma te rię, w któ rej rzeź bię... Do dam, że
łą czy nas jesz cze po szu ki wa nie naj lep szych pro duk tów, 
bo to w go to wa niu jest naj waż niej sze. A wszel kie róż ni ce mię -
dzy na mi są za le tą, dzię ki nim książ ka jest bar dziej atrak cyj na. 
Wa sze prze pi sy pro mo wa ne są ja ko „praw dzi wie mę ska 

kuch nia”. Co we dług was kry je się pod tym po ję ciem? 

Czy zga dza cie się z po dzia łem na kuch nię mę ską i ko bie cą?

P.S.: Mó wi my o mę skiej kuch ni, bo jest two rzo na przez fa ce -
tów. Ale prze cież my nie go tu je my wy łącz nie dla sie bie, lecz
tak że dla ko biet. 
A.B.: W książ ce jest du żo mię sa i tzw. pią tej ćwiar tki, czy li te go
wszyst kie go, co zo sta je z kla sycz ne go roz bio ru zwie rzę cia na
czte ry ćwiar tki. Ten mięs ny cha rak ter prze pi sów mo że się ko -
ja rzyć z mę ską kuch nią. Ale dla mnie ta ki po dział nie ist nie -
je. Dla przy kła du – u mnie w lo ka lu krwi ste ste ki czę ściej za -
ma wia ją ko bie ty niż męż czyź ni. Dla te go slo gan wy daw nic twa
trak tu ję ja ko pro wo ka cję do te go, by za cząć od cho dzić od ste -
re o ty po we go my śle nia o kuch ni mę skiej i ko bie cej, by o tym
roz ma wiać. W książ ce – za pew niam – każ dy mo że zna leźć coś
dla sie bie, nie tyl ko męż czyź ni. 
Jest w niej ta ki ste re o ty po wo mę ski wą tek: nie ukry wa cie 

sła bo ści do uży wek, w wa szych opo wie ściach prze wi ja się 

mo tyw ka ca. Alek san der po le ca na tę przy pa dłość so lian kę. 

Coś jesz cze się nada? 

A.B.: Na ka cu od czu wa my nad wraż li wość na do zna nia, sil niej
czu je my za pa chy i sma ki. Wie le rze czy mo że nam sma ko wać,
ale naj bar dziej się spraw dzą kwaś ne zu py oraz wszyst ko, co
za wie ra w so bie kwa so wość. I fish and chips, zwłasz cza to, któ re
moż na zjeść u Pa wła w je go re sta u ra cji But che ry & Wi ne. 
Dla mnie to naj lep sze na ra tu nek po łą cze nie tłusz czu, Po
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Od lewej: 
Aleksander Baron 
i Paweł Suwała. 
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Gnocchi
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Z mąki i jajek
Czeskie knedle z boczkiem s. 11
Farfelki s. 9
Francuskie kluski kładzione 
z grzybami s. 7
Kluseczki kukurydziane s. 5
Kluski kładzione s. 7
Kluski kładzione drożdżowe s. 7
Kluski kładzione gotowane 
na serwecie s. 7
Kluski kładzione z grzybami s. 7
Kluski kładzione z kapustą włoską s. 9
Kluski kładzione z mąką 
ziemniaczaną s. 7
Kluski lane s. 5
Kluski lane smażone s. 5
Kluski na parze s. 11
Kluski na proszku do pieczenia s. 9
Knedle z ciasta ptysiowego s. 11
Łazanki s. 5
Makaron domowy s. 5
Spätzle s. 7

Włoskie pignatelli s. 11
Wykwintne kluseczki wiedeńskie s. 11
Zacierki s. 9
Żydowskie kluski kapuściane s. 9
Ziemniaczane
Cepeliny s. 17
Czarne kluski s. 13
Fioletowe gnocchi s. 15
Gnocchi s. 15
Kluseczki do bulionu s. 19
Kluski śląskie s. 19
Kluski śląskie z burakami s. 19
Kluski zakopiańskie s. 19
Kluski ze śliwkami s. 19
Kluski ziemniaczano-jęczmienne s. 19
Kluski z surowych ziemniaków i bułki s. 13
Knedle po chłopsku s. 15
Knedle podolskie s. 15
Knedle ze śliwkami s. 15
Kopytka s. 13
Kopytka z mąką z cieciorki s. 13
Pikantne kopytka s. 13

Pyzy s. 17
Pyzy z farszem mięsno-warzywnym s. 17
Pyzy z mięsem s. 17
Pyzy z płatkami owsianymi s. 17
Pyzy ze szpinakiem s. 17
Ruskie kluski kładzione s. 13
Serowe
Kluski serowe kładzione s. 21
Kluski twarogowe z dodatkiem bułki s. 21
Knedle twarogowe z owocami s. 21
Kulki serowo-ziemniaczane s. 21
Leniwe s. 21
Z kaszą, ryżem, fasolą
Bałkańskie kluski z fasoli s. 23
Kluski grysikowe s. 23
Kluski grysikowe II s. 23
Kluski kładzione z ryżu s. 23
Owsiane kluski kładzione s. 23
Rzymskie kluseczki s. 23

Indeks przepisów

Kluski są pyszne, ale tuczą... 
Czy rzeczywiście? Dietetycy poddają ten fakt
w wąpliwość. 100 g domowego makaronu to 108 kcal, a więc
niewiele. To, co dostarcza nam niechcianych kalorii, to tłuszcz,
którym krasimy kluski. I ten warto ograniczyć. Natomiast
węglowodany, które są głównym składnikiem knedli, pyz,
śląskich czy kładzionych działają antydepresyjnie. Nic tak nie
poprawi humoru, jak solidna porcja klusek. A zatem do dzieła! 
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