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( KUCHNIE NARODOWE

Przysmaki 
w rytmie 
fado
Kuchnie ka˝dego kraju czy regionu najlepiej i najłatwiej rozszyfrowaç
patrzàc na nie w kontekÊcie poło˝enia geograficznego. W przypadku
Portugalii kryterium lokalizacji nie jest ju˝ takie oczywiste. Wprawdzie
z racji wyjàtkowo długiej linii brzegowej i poło˝enia nad Atlantykiem w
jej menu królujà ryby i owoce morza, ale niemniej wa˝ne sà te˝ histo-
ryczne zaszłoÊci tego kraju i zwiàzane z tym tradycje kulinarne najbar-
dziej odległych miejsc Êwiata.

Kuchnia portugalska w wykonaniu Jose
Costy, szefa kuchni i współwłaÊciciela
Portucale, portugalskiej restauracji na

warszawskim Mokotowie, zachwyca smakiem
i prostotà. Jego dorada nie ma sobie równych,
a słynne portugalskie dorsze smakujà prawie
tak samo jak w jednej z licznych lizboƒskich
knajpek. Mo˝na tylko zastanawiaç si´, dlaczego
naród podró˝ników, potomków Vasco da
Gamy, bez trudu ponad pi´ç stuleci temu zna-
lazł drog´ do Indii, a z dotarciem ze swojà
kuchnià do europejskich braci miał ju˝ o wie-
le wi´cej problemów.

Całe pi´kno kuchni portugalskiej le˝y w pro-
stocie jej przygotowywania. Oparta jest w ca-
łoÊci o regionalne produkty, jak ryby, mi´so,
oliwa z oliwek, pomidory i przyprawy. To za-
równo pyszne zupy, pieczywo, sery jak tak˝e
– zaskakujàce czasami, ale jak˝e wyÊmienite
– dania mi´sno-rybne.

– Jedzenie w Portugalii to coÊ znacznie wi´-
cej ni˝ tylko zaspokajanie głodu, to nasz styl ˝y-
cia, nierozerwalna cz´Êç naszej kultury, a ju˝ z
pewnoÊcià najwa˝niejsza cz´Êç ka˝dego spo-
tkania towarzyskiego – przyznaje Manuel Ma-
ioral, wspólnik Jose Costy. – W Polsce nie mog´

przyzwyczaiç si´ do tego, ˝e tutaj na kolacj´ do
restauracji wpada si´ „jak po ogieƒ”. Polacy je-
dzà, ̋ eby zaspokoiç głód, a Portugalczycy to ce-
lebrujà – poczynajàc od przystawek, przez dania
główne, zupy, desery. U nas nie wypada spieszyç
si´ przy stole, ani zostawiaç czegokolwiek na ta-
lerzu.

– Najpi´kniejsze sà te małe portugalskie
knajpki w moim kraju, cz´sto prowadzone
przez całe rodziny. Najwa˝niejsi sà tam mama
i papa – wspomina Jose Costa. – Bywa, ˝e lo-
kale sà jednà wielkà kuchnià z ogromnym sto-
łem poÊrodku, jak w domu. Gotowanie jest in-
tegralnà cz´Êcià wizyty w takim lokalu. 

Portugalczycy sà niezmiernie przywiàzani
do swoich narodowych tradycji. ˚ycie towa-
rzyskie toczy si´ w tascas (barach), nad
szklankà wina z beczki i talerzem petiscos (za-
kàsek, przystawek), wypełnionym kawałkami
pieczonej lub sma˝onej ryby, mi´sa, oÊmior-
nicami, paprykà, oliwkami, pikantnymi sa-
łatkami. Tak jak we wszystkich krajach nad-
morskich Portugalczycy kochajà ryby i owo-
ce morza. Wielkà popularnoÊcià cieszà si´ wy-
Êmienite, tłuste portugalskie sardynki. War-
te polecenia sà mał˝e sercówki i wenusówki,

Jose Costa, szef kuchni i współ-
właÊciciel warszawskiej restauracji
Portucale jest godnym potomkiem

słynnych portugalskich podró˝ników.
I choç czasy dalekich zamorskich po-

dró˝y oraz zdobywania nowych là-
dów odeszły ju˝ w zapomnienie, to

on sam – na własnà r´k´ – powoli i
konsekwentnie zdobywa Europ´. Jak
˝artuje jego wspólnik, Jose na swojej

drodze do Polski musiał pokonaç
niemal wszystkie, le˝àce pod drodze,
kraje. Wsz´dzie był kucharzem, nie-

rzadko otwierał swoje lokale z portu-
galskà kuchnià. Dzisiaj zarzeka si´,

˝e w Warszawie (głównie dzi´ki swo-
jej polskiej ˝onie i dzieciom) zakotwi-

czył na dłu˝ej. Jose Costa prowadzi
Portucale wespół ze swoim portugal-
skim przyjacielem – Manuelem Ma-

ioral’em. 

Dossier
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Êlimaki faliste, kalmary, oÊmiornice, kraby i
homary.

Podobnie jest zresztà i w warszawskiej Por-
tucale.

– Nasze hity to ryby, zwłaszcza dorsz i dora-
da, której potrafi´ sprzedaç nawet i 20 porcji
dziennie oraz oczywiÊcie owoce morza – wy-
mienia Jose Costa. – Coraz popularniejsze sà
te˝ oÊmiornice. W zwiàzku z tym do jesiennej kar-
ty zamierzam wprowadziç nowà propozycj´ –
oÊmiornic´ serwowanà z ˝eberkami wieprzowymi
i młodymi ziemniakami.

Jednak narodowà potrawà Portugalczyków
jest bacalhau, czyli suszony na słoƒcu dorsz.

– To danie majàce u nas wielowiekowà tra-
dycj´. Setki lat temu nasi rybacy, którzy na po-
łowy potrafili si´ wyprawiç a˝ pod Kanad´, mu-
sieli znaleêç sposób na konserwowanie ryb, a lo-
dówek wtedy przecie˝ nie było – mówi ku-
charz. – ̊ eby wyprawa nie poszła na marne, pła-
ty ryb najpierw zasalano w morskiej wodzie, a po-
tem suszono na słoƒcu. Dzi´ki temu takie ka-
wałki ryb mo˝na było przechowywaç nawet
miesiàcami. Dla Portugalczyka nie ma lepsze-
go dania. Niektórzy nawet ˝artujà, ˝e z dorsza
potrafimy przygotowaç 365 daƒ, po jednym na
ka˝dy dzieƒ roku. 

– Ja za to czasami t´skni´ za jedzonymi na pla-
˝y sardynkami z rusztu – rozmarza si´ Manu-
el Maioral.

A te, zwłaszcza podawane z rusztu naj-
trudniej jest zaadaptowaç w polskich warun-
kach. I nie wynika to z braku ch´ci i umiej´t-
noÊci. Przyczyny sà bardziej prozaiczne – od-
ległoÊç od Oceanu Atlantyckiego. Te najlep-
sze i najbardziej charakterystyczne dla kraju
Vasco da Gamy muszà byç Êwie˝e, prosto z po-
łowu, lekko posolone i natarte oliwà. Takie
wrzuca si´ na ruszt. Mo˝na je serwowaç z pla-
strem cytryny, sałatà lub ziemniakami w mun-
durkach. 

Spadek po zdobywcach
Beniaminkom w dziedzinie kulinarnych

poszukiwaƒ zdarza si´ lekcewa˝àco traktowaç
portugalskà kuchni´, niesłusznie łàczàc i pod-
porzàdkowujàc jà hiszpaƒskiej. Nic bardziej
b∏´dnego! Te kuchnie reprezentujà dwie od-
mienne tradycje, sà całkowicie ró˝ne w wielu
aspektach. A ka˝dy, kto po raz pierwszy spró-
buje portugalskich specjałów musi zdziwiç si´
co najmniej dwukrotnie. Pierwsze zaskoczenie
– ˝e ta kuchnia naprawd´ jest wyÊmienita. I
drugie – jak to si´ stało, i˝ ta kuchnia jest tak
mało znana? 

– Mo˝e wynika to z faktu, ̋ e nie mieliÊmy tak
du˝ej ani tak pr´˝nej fali emigracji jak na przy-
kład Włosi, którzy swojà kuchni´ rozsławili na
całym Êwiecie – zastanawia si´ Jose. – Przez lata
byliÊmy biednym krajem, a to, ˝e le˝ymy na sa-
mym skraju Europy, mi´dzy oceanem a Hisz-
panià, na pewno poznaniu nas nie sprzyjało. 

Jak na taki mały kraj Portugalia posiada za-
skakujàcà pod wzgl´dem ró˝norodnoÊci licz-
b´ regionów kulinarnych.

– Mieszkałem 17 km od Lizbony, a kuchnia
mojej prowincji ró˝ni si´ w sposób zasadniczy od
tej prezentowanej w Lizbonie – przyznaje Jose
Costa. – I tak jest w całej Portugalii. Czasami
kilka kilometrów wystarczy, ˝eby znaleêç si´ w
kompletnie innym Êwiecie gastronomii. Sam na-
liczyłbym z 13-14 odmian naszej kuchni naro-
dowej. 

Swojà ró˝norodnoÊç kuchnia portugalska
zawdzi´cza pi´tnastowiecznym ˝eglarzom.
To właÊnie wtedy ksià˝´ Henryk ˚eglarz na-
kazał swoim poddanym, by z ka˝dej wyprawy
przywozili egzotyczne owoce, orzechy, wa-
rzywa i wszelkie inne produkty. W rezultacie
Portugalia przez moment stała si´ gospodar-
czà pot´gà Êwiata, na dobre zmieniajàc swo-
jà sztuk´ kulinarnà, wzbogacajàc przy okazji
i kuchnie podległych im wówczas narodów. To
dzi´ki temu Europa poznała pomidory i
ziemniaki oraz pochodzàcà z Indii herbat´.
Brazylijskie ananasy zostały odkryte na Azo-
rach, brazylijski pieprz chili zaczàł byç upra-
wiany w Angoli, a afrykaƒska kawa na dobre
zadomowiła si´ na brazylijskich plantacjach. 

To z czasów Henryka ̊ eglarza pochodzi za-
miłowanie Portugalczyków do cynamonu i cur-
ry. 

Wydaje si´, ˝e ta ciekawoÊç Êwiata, nowych
kulinarnych doznaƒ znajduje odzwierciedle-
nie i we współczesnej kuchni. Choç i w tym
przypadku – jak od ka˝dej reguły – sà wy-
jàtki; ryby i owoce morza znajdziemy wsz´-
dzie w głównej karcie menu. Innà, po-
wszechnà portugalskà potrawà jest cata-
plana – coÊ w stylu naszego „gulaszu”. To
grubo krojone warzywa z ró˝nymi gatun-
kami mi´sa, najcz´Êciej wieprzowinà, du-
szone razem pod przykryciem. Trzeba pod-
kreÊliç, ˝e jest to ulubione mi´so w tym kra-
ju, a lata nie zawsze „tłuste” nauczyły
mieszkaƒców Portugalii, by wykorzystywaç
w kuchni dosłownie wszystko. Przypiekane
wymiona wieprzowe sà wi´c jednà z trady-
cyjnych potraw na północy kraju, a z kolei
mieszkaƒcy Porto zasłyn´li wÊród swoich ro-

goràce truskawki w sosie
∫ la kogel-mogel

• 150 g Êwie˝ych truskawek 
• 20 g cukru pudru • 50 g cukru 

• 3 jajka • 50 g cukru waniliowego

Oddzielamy biała od ˝ółtek. Do
˝ółtek dodajemy cukier oraz cukier

waniliowy i miksujemy do momentu
uzyskania jednolitej i g´stej konsy-

stencji kogla-mogla. Âwie˝e truskaw-
ki myjemy, czyÊcimy. Układamy po-
krojone truskawki na talerzu i wkła-

damy do pieca. Truskawki zalewamy
koglem-moglem i ponownie wkłada-

my do pieca do momentu zarumie-
nienia si´ kogla-mogla. Posypujemy

cukrem pudrem.

Morangos 
a Portuguesa
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