Klub Pasjonatów
UTW-UR
Kulinarne podróże małe i duże
w czasie i przestrzeni.
Prelekcja wygłoszona przez kol. Bernadettę Nowicką-Lassota podczas spotkania Klubu Pasjonatów w dniu 8 grudnia 2022 r. w Filii nr 10 Wojewódzkiej i Miejskiej Biblioteki w Rzeszowie.
Moje podróże zaczęły się w 1970 r. we Włoszech od fascynacji krajem i kulturą śródziemnomorską. Potem odwiedzałam ten kraj jeszcze kilkakrotnie i zwiedzałam różne regiony, ale nie zawsze było mnie stać na to, aby degustować dania w trattoriach czy restauracjach. Za to w 2019 r., gdy byłam w Apulii i Kampanii, odbiłam to sobie. Usiadłam w ogródku restauracji na głównej ulicy Neapolu, zamówiłam pizzę vechia i birra tradicionale, wyłożyłam nogi na sąsiednie krzesło i byłam dowartościowana, płacąc za tę przyjemność 20 euro z napiwkiem. Pozostał mi z tych podróży nawyk picia kawy tylko z ekspresu, a w jadłospisie: pasta, czyli makaron z sosem, pizza /najlepsza w Weronie na cienkim spodzie z kruchego ciasta/, rizotto i panatone /wspaniała babka drożdżowa z rodzynkami/ oraz corneto /rożek nadziany kremem/, a latem caffe freddo i te wspaniałe lody o różnorodnych smakach, których u nas nie było. Pamiętam z Sycylii wspaniałe mule w zaprawie pomidorowej, torty na zimno z sera ricotta i aperitif limoncettę.
W latach 70-tych była Bułgaria i fascynacja kuchnią bałkańską, czyli pomidorami, grillowaniem kebabcze /małe podłużne sznycelki z baraniny/, sałatą szopską i serem feta oraz ser feta zapiekany w cieście fila. Sera feta do tej pory używam. Na kolację zamawialiśmy w restauracji domasznią nadenicę /cienką kiełbaskę domową zwiniętą w spiralę/, do tego czerwone wino pół wytrawne monastyrsko szuszukane, na którego etykiecie dwóch mnichów coś sobie szemra na ucho i wspaniałe pszenne pieczywo, które się łamało i „maczało” w czubricy, przyprawie wyłożonej na talerzyku. Rewelacją było ich kisło mleko przy naszym braku jogurtów i kefiru. Nauczyłam się smażyć pastę z bakłażana z czosnkiem jako dodatek do sera lub wędlin.  
Z przejazdów i wyjazdów z Węgier zapamiętałam  wspaniałe kawy espresso jeszcze za PRL-u. W poprzedniej dekadzie w hotelu w Hajduszoboszlo podano mi wspaniale zaparzoną herbatę w czajniczku ustawionym na filiżance, która się przy okazji nagrzewa. Ten sposób parzenia wprowadziłam w domu. Musi być mocno zaparzona. Piję ją z mlekiem. Węgry to kraj zupy rybnej i gulaszowej. Ta druga na basenach w środy była serwowana w wersji z jąder kogucich. Ja robię tę zupę z żołądków kaczych. Z innych specjałów należy wymienić wędzoną słoninę i kotlety podawane podwójnie oraz wspaniałą pastę paprykową dostępną u nas w tubkach.
Austria, właśnie stamtąd pochodzą ciasteczka adwentowe, które wszyscy pieką i przepisy babcine przesyłają sobie wraz z życzeniami. Sami takie dostaliśmy od właściciela hotelu w Alpach. Z wyjazdów  narciarskich w Alpy pamiętam wspaniałą kuchnię w barach na stokach, które serwowały knedle z wątróbki do rosołu, knedle z morelami czy jaga te /herbatę z ziołami i „prądem”/ i wspaniały apfel strudel. Wyśmienitą kuchnię w alpejskich stacjach narciarskich potwierdziła felietonistka kulinarna „Twojego Stylu”, Tessa Capponi-Borawska, świetna znawczyni kuchni włoskiej a też i polskiej, która wprawdzie na nartach nie jeździ, ale zabiera się w Alpy z rodziną degustować dania. Na jednym ze Ski-lexów w Albach w Alpach Salzburskich, podano nam w schronisku na uroczystej kolacji zacierkę ze smażoną cebulą. Myśleliśmy, że to przystawka, a to było danie główne i jedyne, które nam ciągle donoszono.
Hiszpania to kraj, który odwiedzam od lat 80-tych, ale dopiero, gdy zaczęłam bywać w hotelach, zachwyciła mnie różnorodność dań jarskich oraz owoce morza. Pamiętam, że zadziwił mnie obrazek, jak matka przy stoliku karmiła ponad roczne dziecko krewetkami, wyłuskując mu palcami mięsko, a ono ze smakiem jadło. Moja ulubiona hiszpańska zupa to gaspachio, krem pomidorowy z dołożeniem do tego drobno pokrojonych ogórków, papryki i cebuli wg uznania. Ciekawym zwyczajem jest serwowanie w barach, małych przekąsek tapas. Z dań najbardziej znanych wymienić należy patatę /tort ze smażonych ziemniaków wymieszanych z jajkami/. To danie nasz lektor języka hiszpańskiego Roberto piekł w moim domu dla naszej grupy hiszpańskiego. Oczywiście na polskim oleju, bo uznał, że jest lepszy do smażenia od oliwy. Innym godnym polecenia daniem jest patate brave /ziemniaki pokrojone w nitki, smażone w głębokim oleju, podane wymieszane przy kliencie przez kelnera z jajkiem sadzonym ledwie ściętym/. Paellę podpatrzyłam jak robił kucharz w otwartej kuchni w Barcelonie. Na rozgrzany  olej wrzucił podudzia z kurczaka i ryż, obsmażył, podlał wodą, dodał paprykę pomidory suszone, cukinię i dalej podlewał także białym winem, doprawił. Jak ryż był miękki, podawał na patelni, z której każdy jadł własną łyżką drewnianą, jednorazową. Churas to takie słodkie ciasto drożdżowe, które jest smażone w głębokim oleju, w kształcie grubych paluchów lub okrągłych obwarzanków, jadane popijane czekoladę. Z win Hiszpanie piją malagę, jerez /alkoholizowane szery/ i sangriję.
Portugalska kuchnia słynie z ryb i owoców morza. Bakalau, czyli dorsz we wszystkich postaciach, jest koronnym daniem, poza tym szproty podawane najczęściej z grilla. Byłam w takiej restauracji, gdzie za 20 euro można było jeść do woli grillowane różne gatunki ryb, wynoszone przez obsługę. Ale ile i jak długo można jeść ryby? W Lizbonie byłam na ślubie córki naszej koleżanki i aplikantki mojego męża, w katedrze i weselu urządzonym w pawilonie pod figurą Chrystusa - niezapomniane wrażenie z pięknym widokiem na ujście Tagu i całą Lizbonę. Zaraz  po weselnym obiedzie, Portugalczycy podziękowali i wyszli, bo taki u nich zwyczaj, a do późnej nocy bawili się tylko gospodarze, młoda para i sami Polacy. Sztandarowym deserem jest pudding z żółtek /bo białkami klarowali wino/ podawany z karmelem lub pieczony w babeczkach z wierzchu posypanych cukrem i opieczonych palnikiem. W Lizbonie przy nabrzeżu obok Katedry ustawiają się po te babeczki długie kolejki. Z win należy wymienić wino verde, cienkie młode wino, które moim zdaniem nadaje się tylko na plażę i wspaniałe porto w różnych smakach i kolorach, które podobnie jak hiszpańskie jerez jest winem alkoholizowanym, aby mogło znosić trudy długich podróży.
Wieka Brytania - pamiętam tyko rybę z frytkami i groszkiem, dobre piwo, a w Szkocji - coś na sposób naszego czerwonego salcesonu na ciepło, zapiekanego w oddzielnych foremkach z ziemniakami purée. W hotelach na śniadanie podają obowiązkowo jajka sadzone i smażony boczek, ale też kiełbaski i fasolkę w sosie pomidorowym.
Z Turcji zapamiętałam wspaniałe słodycze, nasączane syropem winogronowym, bachlawy, nugaty, chałwy, kandyzowane owoce, wspaniałe przyprawy i oliwki.
Grecja to wspomnienie olbrzymich brzoskwiń, które sprzedawca rozpoławiał i podawał do degustacji posmarowane miodem. Z przekąsek to maleńkie gołąbki zawijane w liście winogronowe i tzatziki, tj. sos z jogurtu, ogórków z dodatkiem czosnku, faszerowanie cukinie i bakłażany. Słodycze są podobne jak w Turcji - rewelacją jest dżem z fig, który występuje we wszystkich krajach basenu Morza Śródziemnego.
Z Egiptu przywiozłam sobie  hibiskusa i dotychczas parzę sobie z niego herbatę, która jest bardzo smaczna.  
Jugosławia to wspomnienie z Belgradu, przyjęcie w domu u Jewdy, restauratorki poznanej w Bułgarii. Prosiak wyciągnięty z zamrażarki i dla nas upieczony oraz ciasto fila zapiekane z serem. Ciekawe było to, że najpierw był obsługiwany mąż gospodyni, potem mój mąż, a potem ja. Trudno, co kraj to obyczaj.
Ukraina to wspomnienie barszczu ukraińskiego. Bardzo go lubię i wspominam znajomą „polską Ukrainkę” spod Lubaczowa, która robiła go dla nas we Lwowie podczas podróży z przyjaciółmi do Truskawca. Wg. „Polityki” podobno Rosjanie twierdzą, że powodem wojny z Ukrainą jest niewydanie im przepisu na ten barszcz.  
Natomiast przebojem i wizytówką Truskawca jest miejscowa woda mineralna Naftusia o smaku i zapachu naft, podawana u wodopoju, czyli w pijalni. Podobno dobra na kaca.
Na koniec przyznać należy, że podróże kształcą. Dzięki nim wzbogacamy swoją wiedzę kulinarną, zdobywamy nowe nawyki żywieniowe, a od wspomnień łezka się w oku kręci.
