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KUCHNIE NARODOWE

uchnia portugalska w wykonaniu Jose
B Costy, szefa kuchni i wspotwlasciciela

ortucale, portugalskiej restauracji na

warszawskim Mokotowie, zachwyca smakiem
iprostota. Jego dorada nie ma sobie réwnych,
a stynne portugalskie dorsze smakuja prawie
tak samo jak w jednej z licznych lizbofiskich
knajpek. Mozna tylko zastanawiac si¢, dlaczego
nardéd podréznikéw, potomkéw Vasco da
Gamy, bez trudu ponad pie¢ stuleci temu zna-
lazt droge do Indii, a z dotarciem ze swoja
kuchnig do europejskich braci miat juz o wie-
le wiecej problemow.

Cale pickno kuchni portugalskiej lezy w pro-
stocie jej przygotowywania. Oparta jest w ca-
fosci o regionalne produkty, jak ryby, mieso,
oliwa z oliwek, pomidory i przyprawy. To za-
réwno pyszne zupy, pieczywo, sery jak takze
- zaskakujace czasami, ale jakze wySmienite
— dania migsno-rybne.

— Jedzenie w Portugalii to cos znacznie wie-
cej niz tylko zaspokajanie glodu, to nasz styl zy-
cia, nierozerwalna cze$¢ naszej kultury, a juz z
pewnosciqg najwazniejsza czes¢ kazdego spo-
tkania towarzyskiego — przyznaje Manuel Ma-
ioral, wspolnik Jose Costy. — W Polsce nie moge
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Kuchnie kazdego kraju czy regionu najlepiej i najtatwiej rozszyfrowaé

patrzac na nie w kontekscie potozenia geograficznego. W przypadku

Portugalii kryterium lokalizacji nie jest juz takie oczywiste. Wprawdzie

z racji wyjatkowo dlugiej linii brzegowej i potozenia nad Atlantykiem w

jej menu kroluja ryby i owoce morza, ale niemniej wazne s tez histo-

ryczne zasztosci tego kraju i zwigzane z tym tradycje kulinarne najbar-

dziej odleglych miejsc $wiata.

przyzwyczaic sie do tego, ze tutaj na kolacje do
restauracji wpada sig ,,jak po ogieni”. Polacy je-
dzq, zeby zaspokoic gldd, a Portugalczycy to ce-
lebrujg — poczynajgc od przystawek, przez dania
glowne, zupy, desery. U nas nie wypada spieszy¢
sie przy stole, ani zostawiac czegokolwiek na ta-
lerzu.

— Najpiekniejsze sq te mate portugalskie
knajpki w moim kraju, czesto prowadzone
przez cate rodziny. Najwazniejsi sq tam mama
i papa —wspomina Jose Costa. — Bywa, ze lo-
kale sq jedng wielkq kuchnig z ogromnym sto-
tem posrodku, jak w domu. Gotowanie jest in-
tegralng czescig wizyty w takim lokalu.

Portugalczycy sa niezmiernie przywiazani
do swoich narodowych tradycji. Zycie towa-
rzyskie toczy si¢ w tascas (barach), nad
szklanka wina z beczki i talerzem petiscos (za-
kasek, przystawek), wypetnionym kawatkami
pieczonej lub smazonej ryby, migsa, oSmior-
nicami, papryka, oliwkami, pikantnymi sa-
tatkami. Tak jak we wszystkich krajach nad-
morskich Portugalczycy kochaja ryby i owo-
ce morza. Wielkg popularnoscia ciesza si¢ wy-
$mienite, ttuste portugalskie sardynki. War-
te polecenia sa malze sercowki i wenusowki,
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Jose Costa, szef kuchni i wspot-
wiasciciel warszawskiej restauraciji
Portucale jest godnym potomkiem

stynnych portugalskich podréznikow.
| cho¢ czasy dalekich zamorskich po-
drézy oraz zdobywania nowych Ig-
déw odeszly juz w zapomnienie, to
on sam — na wiasng reke — powoli i
konsekwentnie zdobywa Europe. Jak
zartuje jego wspdlnik, Jose na swojej
drodze do Polski musiat pokonaé
niemal wszystkie, lezqgce pod drodze,
kraje. Wszedzie byt kucharzem, nie-
rzadko otwierat swoje lokale z portu-
galskqg kuchniq. Dzisiaj zarzeka sie,
ze w Warszawie (gtéwnie dzieki swo-
iej polskiej zonie i dzieciom) zakotwi-
czyt na dhuze|. Jose Costa prowadzi
Portucale wespét ze swoim portugal-
skim przyjacielem — Manuelem Ma-

joral’em.



§limaki faliste, kalmary, o§miornice, kraby i
homary.

Podobnie jest zreszta i w warszawskiej Por-
tucale.

- Nasze hity to ryby, zwlaszcza dorsz i dora-
da, ktorej potrafie sprzedac nawet i 20 porcji
dziennie oraz oczywiscie owoce morza — wy-
mienia Jose Costa. — Coraz popularniejsze sq
tez oSmiornice. W zwigzku z tym do jesiennej kar-
ty zamierzam wprowadzi¢ nowgq propozycje —
oSmiornice serwowang z zeberkami wieprzowymi
i mtodymi ziemniakami.

Jednak narodowa potrawa Portugalczykow
jest bacalhau, czyli suszony na stoficu dorsz.

- 1o danie majgce u nas wielowiekowg tra-
dycje. Setki lat temu nasi rybacy, ktdrzy na po-
towy potrafili sie wyprawic az pod Kanade, mu-
sieli znalez¢ sposob na konserwowanie ryb, a lo-
dowek wtedy przeciez nie bylo — méwi ku-
charz. - Zeby wyprawa nie poszta na marne, pta-
ty ryb najpierw zasalano w morskiej wodzie, a po-
tem suszono na stovicu. Dzigki temu takie ka-
watki ryb mozna bylo przechowywac nawet
miesigcami. Dla Portugalczyka nie ma lepsze-
go dania. Niektorzy nawet zartujq, ze z dorsza
potrafimy przygotowac 365 dan, po jednym na
kazdy dzien roku.

—Ja za to czasami tesknie za jedzonymi na pla-
zy sardynkami z rusztu — rozmarza si¢ Manu-
el Maioral.

A te, zwlaszcza podawane z rusztu naj-
trudniej jest zaadaptowac w polskich warun-
kach. I nie wynika to z braku checi i umiejet-
nosci. Przyczyny s bardziej prozaiczne — od-
legto$¢ od Oceanu Atlantyckiego. Te najlep-
sze i najbardziej charakterystyczne dla kraju
Vasco da Gamy musza by¢ Swieze, prosto z po-
towu, lekko posolone i natarte oliwa. Takie
wrzuca si¢ na ruszt. Mozna je serwowac z pla-
strem cytryny, satatg lub ziemniakami w mun-
durkach.

Spadek po zdobywcach

Beniaminkom w dziedzinie kulinarnych
poszukiwan zdarza si¢ lekcewazaco traktowac
portugalska kuchnig, niestusznie taczac i pod-
porzadkowujac ja hiszpafiskiej. Nic bardziej
blednego! Te kuchnie reprezentuja dwie od-
mienne tradycje, sa catkowicie rdzne w wielu
aspektach. A kazdy, kto po raz pierwszy spro-
buje portugalskich specjatéw musi zdziwié si¢
co najmniej dwukrotnie. Pierwsze zaskoczenie
— ze ta kuchnia naprawde jest wySmienita. |
drugie - jak to si¢ stalo, iz ta kuchnia jest tak
mato znana?

— Moze wynika to z faktu, zZe nie mielismy tak
duzej ani tak preznej fali emigracji jak na przy-
klad Wlosi, ktorzy swojq kuchnig rozstawili na
calym Swiecie — zastanawia si¢ Jose. — Przez lata
bylismy biednym krajem, a to, ze lezymy na sa-
mym skraju Europy, miedzy oceanem a Hisz-
panig, na pewno poznaniu nas nie sprzyjato.

Jak na taki maly kraj Portugalia posiada za-
skakujaca pod wzgledem réznorodnoSci licz-
be regionéw kulinarnych.

- Mieszkatem 17 km od Lizbony, a kuchnia
mojej prowincji rozni si¢ w sposob zasadniczy od
te] prezentowanej w Lizbonie — przyznaje Jose
Costa. — [ tak jest w catej Portugalii. Czasami
kilka kilometrow wystarczy, Zeby znalezc¢ sie w
kompletnie innym Swiecie gastronomii. Sam na-
liczytbym z 13-14 odmian naszej kuchni naro-
dowej.

Swoja réznorodnos¢ kuchnia portugalska
zawdzigcza pietnastowiecznym zeglarzom.
To whasnie wtedy ksiaze Henryk Zeglarz na-
kazat swoim poddanym, by z kazdej wyprawy
przywozili egzotyczne owoce, orzechy, wa-
rzywa i wszelkie inne produkty. W rezultacie
Portugalia przez moment stata si¢ gospodar-
cza potega $wiata, na dobre zmieniajac swo-
ja sztuke kulinarna, wzbogacajac przy okazji
i kuchnie podleglych im wowczas narodéw. To
dzigki temu Europa poznata pomidory i
ziemniaki oraz pochodzaca z Indii herbate.
Brazylijskie ananasy zostaly odkryte na Azo-
rach, brazylijski pieprz chili zaczat by¢ upra-
wiany w Angoli, a afrykanska kawa na dobre
zadomowita si¢ na brazylijskich plantacjach.

To z czasow Henryka Zeglarza pochodzi za-
mitowanie Portugalczykdw do cynamonu i cur-
Iy.

Wydaje sie, ze ta ciekawos¢ Swiata, nowych
kulinarnych doznan znajduje odzwierciedle-
nie i we wspotczesnej kuchni. Cho¢ i w tym
przypadku - jak od kazdej reguly — sa wy-
jatki; ryby i owoce morza znajdziemy wszg-
dzie w glownej karcie menu. Inng, po-
wszechna portugalska potrawa jest cata-
plana — co§ w stylu naszego ,,gulaszu”. To
grubo krojone warzywa z réznymi gatun-
kami migsa, najczgsciej wieprzowing, du-
szone razem pod przykryciem. Trzeba pod-
kresli¢, ze jest to ulubione migso w tym kra-
ju, a lata nie zawsze ,tluste” nauczyly
mieszkafcow Portugalii, by wykorzystywac
w kuchni dostownie wszystko. Przypiekane
wymiona wieprzowe s3 wiec jedng z trady-
cyjnych potraw na potnocy kraju, a z kolei
mieszkancy Porto zastyneli wsrod swoich ro-
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Morangos
a Portuguesa

gorgce truskawki w sosie
a la kogel-mogel

* 150 g $wiezych truskawek

* 20 g cukru pudru * 50 g cukru
* 3 jajka ¢ 50 g cukru waniliowego

Oddzielamy biata od zoéttek. Do
z6ttek dodajemy cukier oraz cukier
waniliowy i miksujemy do momentu
uzyskania jednolitej i gestej konsy-
stenciji kogla-mogla. Swieze truskaw-
ki myjemy, czyscimy. Uktadamy po-
krojone truskawki na talerzu i wkta-
damy do pieca. Truskawki zalewamy
koglem-moglem i ponownie wktada-
my do pieca do momentu zarumie-
nienia sie kogla-mogla. Posypujemy

cukrem pudrem.
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