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WSTEP

Najwazniejsze jest, by gdzies istniato to, czym sie zyto:
i zwyczaje, i Swieta rodzinne. I dom pelen wspomnien.

Najwazniejsze jest, by zy¢ dla powrotu.

-Antoine de Saint-Exupéry

Witam ponownie, nie mniej serdecznie niz poprzednio, nie mniej Swigtecz-
nie niz w grudniu!

Oddaje w Twoje rece, drogi Czytelniku, kolejne opracowanie ,piecioprze-
mianowych” przepiséw wraz z tekstem wprowadzajacym. Posiadajgc zytke
pedagogiczng, wprost nie mogtam sie oprze¢, by przekazac¢ Ci wiedze na
temat symboliki i rysu historycznego Wielkanocy dotyczacego! To wazne,
by rozumie¢ skad sie wziety pewne rytuaty i zwyczaje. Zrozumienie rodzi
bowiem naszg Swiadomos$¢, a ta - rado$¢. A o rado$¢ w Swietowaniu prze-
ciez chodzi! I w zyciu takze.

W tej publikacji nie ttumacze juz zasad tworzenia positkow wedtug Pieciu
Przemian, poniewaz zostaty juz one przeze mnie doktadnie przedstawione
w , Kuchni polskiej...”1, a takze czesciowo w ,,Bozym Narodzeniu...”2. Analizu-
jac przepisy, z tatwoscig zauwazysz, jak jeden smak przemienia sie w drugi
(stad nazwa: przemiany), jaka jest ich stata i niezmienna kolejnos¢. I to -
jesli jeste$ poczatkujacym w tej materii Wedrowcem - na poczatek Ci wy-
starczy. Decyzje o dalszej wedréwce podejmiesz juz samodzielnie. Bo
w kuchni jak w zyciu...

Drogi Czytelniku, zycze Tobie i bliskim naprawde szczeSliwych, bardzo ra-
dosnych i przepehlmionych Mitoscig Swigt Wielkiej Nocy! I zycze Ci rowniez
Rados$ci w zyciu codziennym, bys$ jak najczeSciej Swietowatl dzien powsze-
dni.

Monika Biblis

! Kuchnia Polska wedtug Pieciu Przemian: http://www.escapemagazine.pl/367439-kuchnia-polska-wedlug
? Boze Narodzenie wedtug Pieciu Przemian: http://www.escapemagazine.pl/369677-boze-narodzenie-wedlug
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I11. PRZEPISY

PIEC SMAKOW:

e D - kwasny
e 0O- gorzki
o 7 -stodki
e M -ostry
e W -stony

1. ZUPY

ZUR POSTNY NA ZAKWASIE

Aby wykona¢ zurek z prawdziwego zdarzenia, nalezy kilka dni wczes$niej
zrobi¢ zakwas, stanowigcy baze zupy.

Zakwas:

O - 100 g razowe;j zytniej maki zalej ok. 0,5 litra cieptej, przegotowanej wo-
dy,

Z - dodaj 1 tyzke maki ziemniaczanej, doktadnie wymieszaj.

Przelej wszystko do stoika lub naczynia z kamionki, dodajgc na koniec 1 du-
zy zabek czosnku. Odstaw na 4 dni.

Zurek:
Najpierw pokréj i podsmaz na rumiany kolor 3 cebule.

O - Do ok. 4 litrow wrzacej wody wrzu¢ szczypte kurkumy,

Z - 3 cate marchewki, 1 calg pietruszke (korzen), kilka suszonych grzybkoéw,
ptaska tyzeczke kminku,

M - podsmazong cebule, 6 zgbkéw czosnku, 5 ziaren ziela angielskiego, 1i$¢
laurowy, p6t tyzeczki mielonego imbiru,

W - sdl i troche Vegety do smaku.



Gotuj do miekkosci warzyw (mozesz wyjag¢ marchew i pietruszke i uzyc¢ je
do satatki), sprobuj raz jeszcze, ewentualnie dosmakuj raz jeszcze solg

D - i wlej tyle zakwasu, by zupa byta smaczna, lecz niezbyt kwasna,

O - nastepnie sypnij gar$¢ majeranku,

Z - 1 tyzeczke masta,

M - zakonicz czarnym pieprzem.

Taki zurek podawaj z jajkami na twardo, przekrojonymi w ¢wiartki.

Zrédto przepisu: rodzinne, modyfikacja: M. Biblis

GRZYBOWA ZALEWAJKA

Na kilka godzin przed gotowaniem zupy, zamocz w matej iloSci cieptej wody
ok. 40 g grzybow suszonych (Z).

O - Na 3-4 litry wrzacej wody wrzu¢ szczypte kurkumy i nieco lubczyku, 20
dag wedzonego, chudego boczku,

Z - 1 tyzeczke kminku mielonego, 2 cate marchewki, 1 caty korzen pietrusz-
ki, ok. 1 kg pokrojonych w kostke ziemniakéw, namoczone grzyby wraz z
zalewy,

M - 5 zgbkoéw czosnku, 5 ziaren ziela angielskiego, 1i$¢ laurowy, imbiru, pie-
przu czarnego i pieprzu biatego po szczypcie,

W - s6l do smaku, 1 tyZzeczke Vegety.

Gotuj do miekkoSci warzyw i miesa (min. 1 godz.), sprawdz smak zupy na
stonos$¢ - w razie czego dodaj soli.

Wtedy zrdob zasmazke:

Z - rozgrzej na patelni 1 tyzke masta, troche oliwy/oleju
M - i podsmazaj powoli 3 pokrojone cebule, dodaj pieprzu
W - i soli do smaku, mieszaj, az sie zrumienig,

D - sypnij 3 tyzki maki i energicznie mieszaj przez chwile.

W/D - Nastepnie wrzu¢ zasmazke do gotujacej zupy, wlej tyle zurku, ile lu-
bisz (zacznij od 1 szklanki, a dalej juz prébuj),
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O - wrzu¢ gars$¢ otartego w dtoniach majeranku,

Z - dolej 1/3 szklanki stodkiej $mietany zmieszanej z matg iloscig cieptej
wody,

M - zakoncz pieprzem.

Zrédto przepisu: ,Zupy codzienne i wykwintne”, H. Debski,
modyfikacja: M. Biblis

BARSZCZ BIALY SWIATECZNY

O - Do 4 litrow wrzacej wody wsyp pot tyzeczki tymianku, pot tyzeczki kur-
kumy, wedzone koSci (wieprzowe lub inne), ewentualnie kawatek wedzo-
nego boczku (lepiej, by wczesniej go pokroi¢ w kostke i lekko wytopic),

Z - cielecine lub wotowine z ko$cia.

Gotuj 1-1,5 godziny do miekko$ci miesa.

Z - Teraz wrzucaj 2 cate marchewki, 1 pietruszke (korzen), 30-40 g suszo-
nych grzybow, pét tyzeczki kminku,

M - 2 cate cebule, 4 zabki czosnku, 3 ziarenka ziela angielskiego, 1 lis¢ lau-
rowy, pot tyzeczki imbiru, pieprz czarny,

W - sdl i troche Vegety do smaku.

Osobno podgotuj w wodzie (lub podpraz na suchej patelni) biatg kietbase
(W), by wytopi¢ nadmiar ttuszczu, po czym wrzuc jg do zupy, gdy warzywa
beda miekkie.

D - Na koniec wlej zakwas (zurek), probujac i dosmakowujac,
O - wrzu¢ gar$¢ majeranku,

Z - wlej ok. 1/3 szklanki stodkiej Smietanki,

M - dodaj pieprz do smaku.

Podawaj z gotowanymi ziemniakami, jajkiem na twardo i pokrojong bialg
kietbasg. Mieso z zupy zjedz z chrzanem i ostrg musztarda.

Zrédto przepisu: M. Biblis
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