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zaszyl sie w puszczy, ZAKWAS WINA TRANSSYBERYJSKA
by tworzyc z domowej prosto siedem dni

najlepszy sok hodowli z gruzinskiej rosyjskiego

z jablek Kachetii folkoru



zdjgcie MACIEJ ZIENKIEWICZ

5. 34
Liga
Mistrzow

Predko, predko, nie ma czasu!
Przygotowuje przyjecie na 300 oséb, potem wsiada w samolot i leci
na weekend do Niemiec (i tam pracuje), by w poniedziatek od rana
przygotowywaé menu dla kolejnych setek gosci restauracji Concept 13.
Mowi szybko i tworzy szybkie dania z ogélnodostepnych sktadnikow.

o poranku oraz bloga Qmamkasze.pl kuma tez wszystkie warzywa.
Kiedy cierpliwie pozowata do zdje¢ na polu panstwa Majlertéw,

z czuloscig przytulala dynie, z ktorych potem skomponowata dla Was
koncert jesiennych smakéw. Maia wlasnie wydata nowa ksiazke,

ktorej patronuje magazyn »Kuchnia”. Goraco polecam!

urzadzenia opalane drewnem. W Puszczy Bolimowskiej gotuje na nich
jabtka. Swoje przetwory przelewa do eleganckich opakowar z czarno-
-zlotg etykieta, podkreslajaca szlachetnos¢ ukrytego w nich wyrobu.
Reimann to nie producent, a tworca kompletny. Nic u niego

nie dzieje sie przypadkiem. I to czué w smaku kazdego produktu.
Koniecznie przeczytajcie reportaz pt. ,, Iylko jabtka”.

W jesiennej ,Kuchni” krzataja sie pasjonaci.

Mitej lektury!
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Koukured Paikateis mam awoie Eendie my js sagradeimy!

magelye dia smakssry

zdjecie na oktadce:
Alamy/BE&W

istopadzie

HANNA KEMPA

Stylistka kulinarna od dziecka — do estetyki stotu
przyktadata wage juz jako kilkulatka. Mieszka

we Frangji, gdze prowadzi dzjecigce warsztaty
kulinarne z elementami edukacji ywieniowej
istylizacji kulinarnej. Dla ,, Kuchni” przygotowata
sesje z daniami z warzyw korzeniowych.

DARIUSZ BARANSKI

Bohater listopadowej Ligi Mistrzow to szef
kuchni warszawskiej restauracji Concept 13.
Ukoriczyt szkote kulinarng Le Cordon Bleu,
wigc nic dziwnego, ze cent kuchnig francuskg.
W jego lodowce zawsze znajdziecie biate wino.

MAGDALENA PINKWART
Dziennikarka, podrézniczka, pilotka wycieczek
i autorka przewodnikéw. Wraz z mezem pisze
ksigzki dla dzieci, prowadzi bloga Dziecko

w drodze i program w Polskim Radiu

o rodzinnym podrézowaniu. Dla nas opisata

podroz Kolejg Transsyberyjskq.

003
004
006
008

012
014

022 |

032 |
034 |

042 |

052 |

055 |
058

062
070

074
076

078

spis tresci

wstepniak

wspolpracownicy

kalejdoskop nowosci, trendy, informacje
kalendarz co si¢ dzieje w listopadzie

GOTUJ
koszyk najlepsze produkty miesigca

przebgj listopada warzywa korzeniowe. Tej jesieni
serwujemy m.in. kure z batatami i rzepa, carpaccio

z pieczonych burakéw, purée z selera z pistacjami, satatke
z marchewka i boczkiem oraz topinambur z orzechami
przy okazji qmam dynie! Dyniobranie oraz wspélne
gotowanie dyniowych potraw z Maig Sobczak, blogerka

i autorka ksigzki ,,Qmam kasze, czyli powré6t do korzeni”
w rytmie wege domowy sos mango wedtug Marty Dymek.
Plus przepis na november rolls

liga mistrzéw wladca czasu. Dariusz Baranski, szef kuchni
warszawskiej restauracji Concept 13

klasyka domowa hodowla. Robimy zakwas pszenno-zytni
oraz zytni, a z nich chleb razowy z zurawina, bagietki, jasny
chleb, pumpernikiel i zupe rumuriska

krok po kroku czernina z gesi wedtug Kucharza

Roku 2014

sztuka znikania byly sobie... knedle ze §liwkami

historia pokretne losy panskiej skorki. Dlaczego tym
smakotykiem mozemy sie raczy¢ jedynie na poczatku
listopada u bram cmentarzy?
podréi pociagiem przez Rosje. Odkrywamy ciekawe
zakatki i smaki na trasie podrézy Koleja Transsyberyjska
spos6b na zycie tylko jablka. Jak powstaja esencjonalne
jabtkowe przetwory marki Rajman?
kulinarny karnet Tessy o tym, jak w Toskanii
piecze sie gasiora, kaczke i krolika pisze Tessa Capponi-
-Borawska
wywiad mistrzyni stodyczy. Z Alejandra Rivas, ktéra
w lodziarni Rocambolesc w Gironie serwuje lody fiotkowe
ze strzelajgcym cukrem, rozmawia Malgorzata Minta
mysli na czubku widelca Ludwik Lewin

o holenderskich sledziach

zdjecia (w srodku) ALBERT ZAWADA ugory i na dole ARCHIWA PRYWATNE rysunek AROBAL
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UWAGA, ankieta! Jak oceniacie nasz magazyn? Co lubicie
najbardziej, a co najmniej? Chcemy spetniaé¢ Wasze
oczekiwania, a ankieta moze w tym poméc. Kazda osoba,
ktora ja wypelni, otrzyma upominek.

akademia wina Ewa Wielezynska: wina z Gruzji
na dwa glosy Marek Bieniczyk i Tadeusz Piéro
o sztuce gotowania i spozywania sosOw
buszujacy w pokrzywach fukasz Luczaj
i pieciornik w roli gléwne;j
Zosi Rozyckiej ciasto
czekoladowe z burakami i zurawing
alkohole in vino veritas. W winie prawda, zwlaszcza
w naturalnym. O trunkach bez chemii
ksigiki przeczytalismy, polecamy

KUPUJ
plus minus FLukasz Klesyk o koniaku

spizarnia geranium

w sklepach zakupy spozywcze oraz to i owo do kawy
i herbaty

kupony rabatowe

ladne, bo polskie stopki, czyli ,,odchudzone” patery
Agnieszki Bar

indeks przepisow — od A do Z
w nastepnym miesigcu
prenumerata

ORAZ DODATEK:
zeszyt

Z przepisami
na dania

z indyka,
gesiikaczki

JESTESMY NA INSTAGRAMIE

zajrzyjcie na konto magazyn_kuchnia!

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

2 Dost e w 2 from
o App Store indows Store

dynia

woge @ publiopl kulturalnysklep.pl

[i FACEBOOK.COM/KUCHNIA. MAGAZYN DLA SMAKOSZY
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e FILET Z DORSZA NA MARCHEWKACH
Przepis na stronie 20
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TAK KRZYKNELA MAIA SOBCZAK PO WIZYCIE NA POLU DYNIOWYM -
W GOSPODARSTWIE PANSTWA MAJLERTOW. TAK WOLAMY MY PO WSPOLNYM b ‘t"'
GOTOWANIU DYNIOWYCH DAN. PO INNE POMYSLY NA KOLOROWE WARZYWA,

_—

OWOCE | KASZE SIEGNIJCIE DO NOWEJ KSIAZKI MAI ,QMAM KASZE, CZYLI
POWROT DO KORZENI", KTORA WEASNIE POJAWILA SIE W KSIEGARNIACH




Ma jasnozotty i stodkawy migisz o nieco makaronowej
konsystencji. Po rozkrojeniu dyni ukazujq sie duze
ciemnozielone pestki bez tuski nasiennej.
Moznaje y‘adaé od razu! Ta odmiana (b}ni Swietnie sig
nadaje do upieczenia w sporych kawatkach. Sprawdzi
sig tez jako dodatek do ciast.




liga mistrzow

= Dariusz Baranski

il

ZY MOZNA PRZYGOTOWAC 1000 PORCJI DZIENNIE
IINIE OBNIZAC LOTOW? DLA DARIUSZA BARANSKIEGO TO NORM
A MA NA TO SWOJ PATENT — PROSTOTE, UCZCIWOSC, NO | SWIETNY!

=

ZESPOL. MISTRZ Z RESTAURACJI CONCEPT 13 ZAPRASZA DO STQHU
eepisy DARIUSZ BARANSKI R

zdjecia potraw MARCIN KLABAN : :!{ )

portrety ALBERT ZAWADA P
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TATARWOLOWY Z SOSEM PONZU
1 PORTULAKA
Przepis na stronie 40
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domowa

hodowla

ZAKWAS. MAKA | WODA. POTEM ZNOWU MAKA | WODA. | KOLEJNA PORCJA.
NASTEPNIE... ROZGLADAMY SIE, KOMU PODRZUCIC WYLEWAJACA SIE ZE StOIKA,
BULGOCZACA MIESZANINE - TYLE JEJ NAROStO. CHYBA ZE NA DRZWIACH KUCHNI
NAPISZEMY ,PIEKARNIA" | ZAIMIEMY SIE ZAGNIATANIEM, FORMOWANIEM
| PIECZENIEM CHLEBA. TO BEDZIE BARDZO PRZYJEMNY CZAS

przepisy OLGA BADOWSKA zdjecia NATALIA NOWAK-BRATEK (KREWIMLEKO.WORDPRESS.COM)

BZ?’ Dokarmianie zakwasu: dodajemy do niego po 2-3 tyzki
maki i tyle samo wody.

%}" Karmiony przez kilka dni, mocno rozwiniety zakwas, 8 Z o o
bedzie rost po 12-14 godzinach od dosypania mgki i dolania akwas pszenno_zytnl
Wody, Potem z kolei opgdme GOTOWY PO SIEDMIU DNIACH

&@’ Dobrze karmiony zakwas powinien zwigkszyc swojq
objetos¢ i mie¢ wyrazne bgbelki. Bedzie miat lekko winny
i kwaskowy zapach.

400 g maki pszennej chlebowej
i (typ 750 lub 850)
400 g maki zytniej razowej (typ 2000)

@@Jesll zakwas podczas karmienia zbyt mocno sie : g "
i woda o temperaturze pokojowej

rozrosnie, przed kolejnym $miato mozna usunqc wiecej

niz potowe startera. (najlepiej mineralna lub

przegotowana)
BZ}" Wazne, by karmi¢ zakwas regularnie, najlepiej o tej samej H
porze, np. wieczorem przed snem - WOWCzas nie zapomnimy
dodac¢ nowej porcji maki i wody.

Doktadnie mieszamy oba rodzaje maki.
Laczymy 100 g mieszanki macznej

i ze 100 ml wody, przykrywamy gaza,
EZ}"Jesieniq i zZimq, czyli wtedy, gdy temperatura (nawet éciskamy gumkq i zostawiamy

w domu) jest niska, zakwas wystarczy dokarmiac raz 5
na 24 godziny. W gorqce dni - gdy zakwas zacznie
niepokojaco szybko zwiekszac swojq objetosc - by¢ moze
trzeba go bedzie dokarmia¢ czesciej.

w temperaturze pokojowej na 24
godziny. Usuwamy potowe startera (np.
wykorzystujemy na bieiqco). Do tego,
co zostato, dodajemy 100 g mieszanki
macznej i 100 ml wody. Odstawiamy

i na nastgpne 24 godziny. Postepujemy
gjak wyzej jeszcze przez 5 dni.

@Z} Porcje startera, ktore trzeba odjqc z powstajgcego
zakwasu, mozna zuzyé, dodajgce je nawet do pieczenia
szybkiego drozdzowego chleba. Trzeba tylko pamietac,
by odjqé z przepisu odpowiedniq ilo$¢ maki i wody (jesli :
dodajemy do ciasta 1/2 miarki startera, z przepisu | Ostatniego dnia po dokarmieniu
odejmujemy po 1/4 miarki wody i maki). odstawiamy zakwas na 12 godzin. Taki
7-dniowy zakwas powinien by¢ gotowy

@Z?" Czes¢ zakwasu zuzywamy od razu do pieczenia g
i do uzycia, cho¢ mozina dokarmiac go

(wedtug wybranego przepisu), reszte nalezy przechowywac :
w lodéwce do nastepnego pieczenia chleba. Bez dokarmiania diuiej oy quzie bardziej zywotny i nada
moze wytrzymaé nawet tydzien, cho¢ warto karmic go ¢ chlebowi bardziej wyrazisty smak.

czesciej, zwtaszeza na poczgtku.

T — T ——— T T YT R r———— R T T



ZAKWAS PSZENNO-ZYTNI
Przepis na stronie obok
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CIASTKA DLA ZMARLYCH, CZYLI

POKRETNE LOSY
PANSKIE] SKORKI

WARSZAWSKA PANSKA SKORKA ORAZ JEJ KRAKOWSKI (MIODEK TURECKI)
| LUBELSKI (SZCZYPKA) ODPOWIEDNIK SPRZEDAWANE SA W PIERWSZYCH DNIACH
LISTOPADA U BRAM CMENTARZY. DLACZEGO TYCH SMAKOLYKOW NIE SPRZEDAJE
SIE, TAKJAKINNYCH StODYCZY, ZAWSZE | WSZEDZIE?

tekst IACEK UKLEJA
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Owszem, produkty te niekiedy :

pojawiaja si¢ na koscielnych odpustach, ale tez gtéwnie je-
sienig, wiec tak czy inaczej kojarza nam sie przede wszyst-

czasem nabyé w Hali Mirowskiej w Warszawie i kilku in-
nych miejscach, ale sg to nieliczne wyjatki od reguty. Inna

rzecz, ze nie zawsze tak bylo. Np. przed wojng przysmak
ten mozna byto kupi¢ w Warszawie przed seansami w kinie,
ze straganu w parku lub na bazarze.

Trzy wymienione smakolyki réznig sie miedzy sobg dos¢
istotnie ksztaltem — zawijana w papierek, ciagutkowata
panska skérka jest prostokatna; turecki miodek ma ksztatt
zawijanego w przezroczysty celofan (dawniej papier) roz-

ka, a szczypka — forme wypelnionej masa cukrows koloro- i

wej laseczki. Laczy je natomiast intensywnos§é smaku:
wszystkie sg wyraznie przestodzone, niczym tureckie ra-

chattukum lub baklawa.

pominaé delikatne lica panien.

Tzw. ,,Stownik warszawski” z prze-
fomu XIX i XX wieku definiuje |
kim ze Swietem Zmartych. Panska skérke mozna podobno

panienska skorke (z oboczng for-
ma: dziewicza skérka) nastepuja-
co: stodkie ciasto slazowe sprzedawane

w tabliczkach po aptekach jako srodek od

kaszlu lub jako przysmak. Zarazem

stownik ten przytacza jej aptekarska tacinska nazwe — pasta
i gummosa (,ciasto/ciastko ciggliwe”).

Wyglada wiec na to, ze jakies sto piecdziesiat lat temu pariska
i skorka istniata jako popularny, dostgpny w aptekach srodek
i wykrztusny, ktérym z uwielbieniem zajadaly si¢ dzieci. Nie

tylko zreszta dzieci — do§é modny w miedzywojniu, a potem

i calkowicie zapomniany komediopisarz Gustaw Kamienski,
i wspominal swego kolege z lat studenckich jako tego, ,ktéry

scieral kurze i lasowal

W przypadku panskiej
skorki efekt ten daje cu-
kier (zamiennie miéd
lub melasa), ubite na
piane biatka jaj, ocet
(ewentualnie sok z cytry-
ny) i woda, a takze bar-
wniki, najczesciej sok
malinowy; rozek turecki
z kolei wypelniony jest
twardawymi  brytkami
masy karmelowej, do
ktorej wmieszano thuczo-
ne orzechy.

Sledzac wzmianki w pra-

skorki panieniskie”. Mo-
zemy przyjac, ze szczyt
popularnoéci paﬁskiej
skorki jako powszechnie
dostepnego  produktu
przypadl na mniej wiecej
rok 1880, bo rok wezes-
niej warszawski rocznik
humorystyczny ,Kolce”
pisal: Pocieszcie sie amatoro-
wie panieriskiej skorki. Wedle za-
powiedzi gazeciarskich produktu
tego nie zabraknie juz nigdy
w warszawskich aptekach.

Potem jednak dzieje sie

sie i piSmiennictwie na
temat tych produktéw,
nie jesteSmy w stanie
cofnaé sie dalej niz do

okolo 1870 roku w przypadku Krakowa i Warszawy. Na te-

mat szczypki wiemy za$ tylko to, co zapamietali starzy lub-

linianie: ze towarzyszy im w Dni Zaduszne co najmniej od

kilku pokolen.

W przypadku lubelskiego produktu mamy catkowicie czytel-
ng etymologie nazwy — pochodzi ona od szczapy, czyli kawal-
ka rozlupanego drewna przesyconego zywica, uzywanego do
rozpalania w piecu, ktéra ksztattem ma przypominac lasecz-
kq. Nazwa miodku niby tez jest oczywista, jednakjego turec-
kos¢ juz nie: odruchowo chcieliby$my siegnac po czasy wo-
jen z Turkami, po Chocim i Cecore, ale bardziej
prawdopodobne —ze wzgledu na brak wezesniejszych wzmia-
nek —jest to, ze miodek pojawit si¢ w Krakowie ja-

kos w XIX wieku, za monarchii habsburskiej, kt6-

ra graniczyla przeciez z Turkami na Batkanach.
Najtrudniej jest z etymologia panskiej skorki,

zwanej dawniej panienska skorka —jej bladoroézo-

wy kolor (poczqtkowo pono¢ catkowicie blady),

jak i gladka powierzchnia cukierka, miaty przy-

Stragany przed cmentarzem Powgzkowskim
w Warszawie (listopad 1935).

i ja§niejsza — mamy potwierdzone ich

co$ catkowicie niezrozu-
miatego: pariska skorka
zostaje wycofana z aptek
(wychodzi z mody?),

i stopniowo ruguje si¢ ja z powszechnie dost¢epnych miejsc,

az wreszcie ostatnim bastionem tego specyfiku staja sie
cmentarze i Swigto Zmartych. Nie wiemy, dlaczego tak sie

stalo, na dobra sprawe nie wiemy tez, czy juz wczesniej
produkt ten miat swoja cmentarng (réwnolegle do aptecz-
nej) konotacje, choé chyba tak musialo by¢ — trudno przy-
! puscié, by jakis warszawski kupiec pod koniec XIX wieku
wpadt nagle na pomyst: sprzedawajmy ja na cmentarzach,
skoro nie sprzedaje sie gdzie indziej! Z drugiej strony,
w Warszawie naprawde wszystko jest mozliwe...

EW przypadku szczypki i miodku tureckiego sytuacja jest

cmentarno-
-zaduszkowe przyporzadkowanie, brak natomiast
danych na temat szerokiego obiegu tych produk-
tow w ,,§wieckim” handlu. Pozwala to na teze, ze
sa to — prawdopodobnie panska skorka tez, choé
jej droga byta bardziej pokretna — przezytki daw-
nego obyczaju wystawiania péing jesienig na
grobach pozywienia zmartym. Zwyczaj ten jest
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CZOINY sposb na Zycie

Chce tworzyc cos, co nie jest T
powszechnie dostepne. -
Wszystko robie sam. A~
Od obrania jabtek po rozlanie

przetworow do stoikow.

a
"
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TON JABLEK DO SPR:
GOLDEN DELICIOU

SIEDEM TON. NIE MIALE

CO TO JEST GOLDEN DELICIOL
POZYCZYLISMY FURGONE
PRZYWIEZC JE DO WARSZAW)
~ OPOWIADA MACIEJ REIMANN,
TWORCAJABLKOWEJ MARKI
RAJIMAN

tekst KATARZYNA BONI
zdjecia JACEK BURBAN | ADAM BOCHINSKI
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Drob to twoja specjalnosc! Mamy nadiici,
ze takq pochwate uslyszg ci wszyscy, ktorzy zdecydujq sie
przetestowac nasze przepisy. Indyk, a przede wszystkim

piers indycza, gosci na nasgych stotach stosunkowo czgsto,
kaczke i ges podajemy raczej od swigta, przewaznie pieczong.
A gdyby tak przyrzqdzic drob nieco inaczej @

Przygotowac oryginalny farsz, udusi¢ w innym ni¢ dotqd sosie @
Niechaj kulinarng wyobraznig uskrzydlg nasze podpowiedzi

Indeks przepisow

Dania z kaczki Dania z gesi Indyk w galarecie s.17
Ekspresowa kaczka ,po pekinsku” 5.9 : Confitz gesich zotgdkdw s.11 | Indyk zapiekany w sosie curry s.21
Gulasz z kaczki Cytrynowa ges s.13 : Kotlety zindyka ze szpinakiem

7 czarnymi porzeczkami s.9 ¢ Gesiaszyjkanadziewana s.11 : iowczym serem s.19
Kacza piers w sosie Ges pieczona faszerowana s.15 ¢ Pieczone golonkiindycze s.21
Z CZErwonego porto s.7 . Ge$zmusztardg s.15 : Piersiindyka z papryka,

Kacze piersi Ges z wedzonymi sliwkami ananasem i miodem s.21
w sosie miodowo-herbacianym s.9 | igrzaicem s.15 : Piersiindyka z winogronami s.21
Kacze piersi z kasztanami i figami s.7 . Piersigesiezsosemnacydrze s.13 : Rolada zindyka z zurawing s. 17
Kaczka stir-fry Piers gesia z korzenna dynia Roladki z indyka z cukinia s.19
z gryczanym makaronem soba s.9 : isosem jarzebinowym s.15 : Salatkazindykiem, mozzarella,

Kaczka z jabtkami w miodzie i winie s.7 : Piers gesiazowocami s.11 : warzywamiigrzankami s.17
Kaczka z majerankiem, pomararncza, Potrawka z gesi z warzywami s.13 : Udziec indyczy duszony w piwie s.19
izurawing s.7 : Puddingz gesiej watrobki s.11 : Udziec indyczy w sosie

Kaczka z sosem wegierkowym s.7 : Tatarzgesi s.11 : gruszkowym s.21
Rillettes z kaczki s.5 : Udagesie wtrdjniaku s.13

Salatka z kaczka, pomaranczami Uda gesie z antonowkami s.13

iburakami s.5 | Daniazindyka

Sakiewki z kaczka s.5 : Indyk faszerowany po portugalsku s.19

Solona suszona kaczka s.5 | Indyk po assamsku s.19




