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Whigp

Chcialam zrobi¢ eksperyment. Napisac ksigzke o Toska-
nii, nie bedac w niej fizycznie. Okazja natrafila sie pod-
czas tygodniowego wyjazdu do Norwegii. Z dala od Wtoch,
w chlodnym kraju zaczelam rozmys$la¢ o mojej Toskanii.
7 daleka pisze sie inaczej, bo dochodzi tesknota. Zamy-
kasz oczy i widzisz zielone wzgo6rza poro$niete cyprysami
i wymarzony dom, ktory cierpliwie czeka, az go wreszcie
odnajdziesz. W kuchni czué zapach ziol: bazylii, szalwii,
rozmarynu. Dusisz §wieze pomidory na oliwie z oliwek
extra vergine, na ktorej chwile wcze$niej podgrzatas czo-
snek podarowany od zaprzyjaznionego rolnika. Pachnie
wokolo, a otwarte na o$ciez okna sprawiaja, ze kuchenne
zapachy roznosza sie doslownie wszedzie i sg znakiem dla
wszystkich, ze niebawem na stole pojawi sie obiad. Moje
przywigzanie do sezonowego jedzenia we Wloszech nie za
bardzo pokrywa sie z tym, co widze w norweskich skle-
pach. Wy$mienity smak maja ziemniaki, marchew czy ka-
lafior. Winogrona, ma sie rozumie¢, przyjechaly z Wloch
lub Hiszpanii. Kto wie, ile lezaly w chlodniach. Sg duze
i nie majg smaku, nawet posmaku. Cytrusy nie interesuja
mnie latem na norweskich pétkach. Nawet nie spogladam
w strone pomaranczy czy mandarynek. Na wloskim targu
tego nie zobaczysz. Zycie kulinarne toczy sie wedlug por
roku. Owoce w norweskich sklepach mnie nie przekonuja.
Moze tylko czerwone jablka. Jest jeszcze zielona odmiana,
ale znowu z etykietki dowiaduje sie, ze pochodza z Wtloch.
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Do Norwegii przeniostabym wtoska kuchnie i zarazila nig
mieszkancow tego pieknego kraju.
Pisanie ze skandynawskiego kraju stalo sie owocne
i bogate we wrazenia. Na mysl przyszly ukochane widoki
oraz nabyte smaki kulinarne, ktérymi podzielitam sie ze
znajomymi w Norwegii. Zapraszam i Was do toskanskiej
krainy, w ktorej mieszkam nieustannie od ponad 20 lat!
Ksigzka zostala ukonczona w styczniu 2020 roku, zanim
Swiat ogarnela pandemia koronawirusa.
Aleksandra Seghi
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Rozdzial |: Dobnoci w ogrodzie

Wielu moich wloskich znajomych posiada wlasny domek,
a co za tym idzie — troche terenu. Jedni wiecej, drudzy
mniej. Z wielkim zainteresowaniem stucham ich opowie-
$ci, kiedy nadchodzi czas winobrania badz zbierania oli-
wek. Podziwiam ich prace na polu, bo to wcale nie jest ta-
kie latwe zajecie, jak nam sie wydaje. Siedzimy w naszych
wygodnych fotelach i czytamy sobie ksigzki o idyllicznym
zyciu na toskanskiej wsi, marzymy o wlasnej oliwie czy
domowym winie. A nie zdajemy sobie sprawy, ile trudu
to wymagalo i ile potu wylano, by takie pysznosci wypro-
dukowa¢. Przy domach toskanskich lub ogo6lnie wloskich
rosng rowniez wszelkiego rodzaju owoce i warzywa. Wlosi
uwielbiaja w wolnym czasie uprawia¢ kawalek ziemi. Ci,
ktérym nie jest dane mie¢ wlasnych hektaréw, wynajmu-
ja sobie nawet male poletko. Sadza pomidory, ziemniaki,
baklazany, cukinie czy ogdrki. Wezeénie rano przed praca
badz po jej skonczeniu dogladaja swoich dobroci. Wloskie
lato jest jednym wielkim zarem. Podlewa¢ mozna tylko
o $wicie lub bardzo péZznym wieczorem. Giorgio swoich
pomidoréw nie podlewa w ogole. Uwaza, ze to wlasnie
dzieki temu sa one soczyste i duze. Juz przy krojeniu wy-
daja sie bardzo miesiste. Nie da sie ukry¢, ze Giorgio ma
reke do warzyw. Po wlosku moéwi sie, ze kto§ ma pollice
verde — zielony kciuk.

Dawno temu w Polsce bawilam sie w ogrodnika i z tylu
domu mamy zaadoptowalam kawalek terenu na rolnicza
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dzialalno$¢. Robilam minigrzadki, na ktorych sadzilam
rzodkiewki, marchewki oraz salate. Z rado$cia obserwo-
walam rozwdj sytuacji i z dnia na dzien moje oko cieszylto
sie coraz bardziej z wyrastania poszczegblnych warzyw.
Niestety efekt konnicowy byl mniej zadowalajacy, gdyz po-
lowa upraw zostala zjedzona przez $limaki. Ale one tez
musza czyms$ sie zywi¢, wiec dobrociami dzieliltam sie
roOwniez z nimi. Pamietam rachityczne marchewki i ma-
lutkie rzodkiewki, ktore przynositam na talerzu do domu.
Jaki intensywny smak, a do tego jaka satysfakcja.

Kiedy Julcia stala sie wieksza, tak jak ja zapragnela
uprawiaé swoj ogrodek. Tylko ze w Toskanii. Mogly$my
tego dokona¢ na tarasie.

Nic nie przeszkodzilo w zorganizowaniu duzych prosto-
katnych donic i zasadzeniu przede wszystkim marchewki.
W jednym sklepie dzieciecym Julcia kupila sobie zestaw
malego ogrodnika i na tarasie postawila miniszklarnie.
Posadzila réwniez fasole i bazylie. Malo co z tego wyszlo,
bo zapominala podlewac. Ale rado$ci w samym sadzeniu
bylto co niemiara.

Czasami kto$ ze znajomych zaprasza nas na wspolne
zbieranie owocow czy warzyw. Luciano mial z nas pomoc
przy zbieraniu pomidoréw czy fasolki. Potem popotudnio-
wa pora zasiadaliSmy pod jego ogromnym wiejskim do-
mem i obieraliémy fasole. Praca zmudna, ale zima mozna
bylo wyczarowaé wspaniale dania.

We Wloszech czarne czy czerwone porzeczki nie sg po-
pularne. W duzych sklepach spozywczych mozna czasem
spotka¢ pojemniczki z czerwona porzeczka. NajczeSciej
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owoc ten kojarzy sie z gorskimi miastami, a przetwory
mozna znalez¢ w sklepach z lokalnym jedzeniem. Czerwo-
na porzeczka kojarzy mi sie z dziecinstwem, zbieraniem
jej u Babci Wandzi. Polowa szla do wiklinowego koszyka,
a reszta bezposrednio do buzi. Moje ulubione wariacje
dzemowe s3 z dodatkiem pikantnego peperoncino, czyli
ostrej czuszki. Do cierpkiego owocu, ktory w gotowaniu
wydziela sporo wody, dodaje réwniez stodkie jabika.
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1 kg czerwonej porzeczki

500 g cukru

2 76lte badz czerwone jabtka

1 cytryna

peperoncino w platkach lub w proszku, ilos¢ wedlug
uznania

Porzeczki obra¢ i umyé. Odcedzi¢ na sitku. Gotowac
z cukrem, obranym jablkiem pokrojonym na mniejsze ka-
walki, sokiem oraz startg skorka z cytryny. Pozostawi¢ na
wolnym ogniu przez okolo 40 minut. Calo$¢ zmiksowaé
blenderem tak, by pozostalo troche owocow w catosci. Za-
nim to zrobimy, nalezy upewnic sie, czy dzem nie jest zbyt
rzadki. W tym przypadku odlaé troche soku, ktéry powstal
podczas gotowania.
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Aleksandra Seghi
filolog wioski, wspétredaktor portalu informacyjnego Polacy
we Wtoszech www.polacywewloszech.com, autorka bloga
Moja Toskania www.aleksandraseghi.com oraz licznych
artykutéw o wtoskiej tematyce. Od ponad 20 lat mieszka
w Toskanii i organizuje warsztaty kulinarne. W Polsce
opublikowata siedem ksigzek: Smaki Toskanii, Stodkie pieczone
kasztany - toskariskie opowiesci ze smakiem, Zielona Toskania,
Domowa kuchnia wtoska, Pascal 360 stopni, Fanklub buteczek
zrozmarynem — czyli ciqg dalszy toskariskich opowiesci ze
smakiem, Miasta widma w Toskanii - historia, tradycje, ludzie.

Przed Nami ciqg dalszy toskariskich opowiesci ze smakiem. Tym razem
autorka opowie o kursie piekarniczym, zabierze Nas na toskariski
targ i odwiedzi jesienne Montepulciano. Przeptyniemy sie kajakiem
i posiedzimy pod drzewem z oczami. Dla chetnych czeka trekking
po toskanskich wzgdrzach czy poszukiwanie tajemniczych klowndw.
A na koniec dla Wszystkich propozycje wtoskich i toskariskich receptur.
Jak zawsze podczas czytania poczujemy gtéd i chec przygotowania
jednej ze smakowitych potraw. Buon appetito!
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