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Seria poradnikéw z przymruzeniem oka ;)

Gotowanie Miato By¢
Proste, Dopoki Nie
Trzeba Byto Gotowac

Jak nauczy¢ sie kilku pewnych dan, ogarnaé
kuchenne podstawy i jes¢ normalnie bez
zostawania cztowiekiem, ktory marynuje cebule
przez trzy dni

KUCHENNE PODSTAWY
NORMALNE JeDzeNiE

Mamy problem. Ale spokojnie.
Da sie go rozwigzac i jeszcze bedzie z czego sie posmiac.
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INTRO

Jest 18:47. Otwierasz lodowke i patrzysz na jej zawartosé¢
Zz nadziejg, z jaka archeolog patrzy na swiezo odkryty
grobowiec. Gdzie$ miedzy musztardg, potowg cytryny i
jogurtem, ktérego data waznosci wyglada jak informacja
historyczna, powinien przeciez znajdowac sie obiad. Masz
jajka. Masz kawatek sera. Masz trzy marchewki, ktére
najwyrazniej przeszty juz na emeryturg, ale nadal formalnie
pozostajg warzywem. Masz tez stoik czego$ kupionego pét
roku temu po obejrzeniu filmu pod tytutem ,Pie¢ sktadnikow,
ktore odmienig twojg kuchnie”. Nie pamigtasz, co to miato
odmienic¢. Na razie odmienito tylko uktad potki.

Telefon podpowiada, ze mozesz przygotowac¢ ,szybka
kolacje w 15 minut”. Wchodzisz wiec w przepis. Pierwsze
zdanie brzmi: ,Najpierw przygotuj wczesniej upieczone
pomidory confit”. Swietnie. Szybka kolacja zaczyna sie od
cofniecia sie w czasie do wczoraj. Dalej potrzebujesz
swiezej bazylii, dwoéch rodzajow sera, bulionu, ktéry
oczywiscie masz juz gotowy, oraz ,garsci prazonych
orzechéw piniowych”. Nie masz orzechéw piniowych. Do tej
pory nie wiedziates nawet, ze ich brak moze blokowac
cztowiekowi kolacje.

Zamykasz przepis. Otwierasz aplikacje z dostawa.

| wiasnie w tym miejscu wiele oséb dochodzi do wniosku,
ze ,nie umie gotowac”. To brzmi jak cecha charakteru,
troche jak ,nie mam stuchu muzycznego"” albo ,nie potrafie
sktadac przescieradta z gumka i juz sie z tym pogodzitem".
Tymczasem w wigkszosci codziennych sytuacji problem nie
polega na tym, ze cztowiek jest biologicznie niezdolny do
ugotowania obiadu. Problem polega na tym, ze probowat



nauczyc¢ sie gotowac¢ w sposob, ktéry wyglagda znakomicie w
internecie, a fatalnie dziata o dziewigtnastej po pracy, kiedy
jest gtodny, zmeczony i wtasnie odkryt, ze cebula w domu
istnieje wytgcznie jako wspomnienie.

Gotowanie zostato dziwnie opakowane. Z jednej strony
styszymy, ze to banalnie proste. ,Przeciez tylko wrzucasz
kilka rzeczy na patelnig". Z drugiej strony otwierasz dowolny
materiat kulinarny i po pigeciu minutach kto$ redukuje sos,
blanszuje fasolke, emulguje dressing i méwi: ,Teraz juz tylko
doprawiamy do smaku”. Do jakiego smaku? Skad mam
wiedzie¢? Moj aktualny poziom doprawiania polega na tym,
ze wsypuje sOl, probuje, wsypuje jeszcze trochg, prébuje
ponownie, a potem zaczynam sie zastanawiac¢, czy
ziemniaki mozna odsoli¢ psychicznie.

Nie pomaga tez sposob, w jaki wielu z nas zaczyna.
Zamiast nauczy¢ sie pigeciu zwyktych dan, ktore da sie
przygotowac¢ bez odprawienia ceremonii przy kuchennym
blacie, probujemy zrobi¢ cos$ ,porzadnego”. Kupujemy
sktadniki do curry, ramen, domowej pizzy, pieczonego
tososia z glazurg albo makaronu, ktérego nazwa brzmi tak
wtosko, ze automatycznie czujemy sie troche niegodni.
Przepis ma siedemnascie krokow. Trzy wykonujemy
poprawnie. Cztery mniej wiecej. Przy 6smym okazuje sig, ze
migso powinno marynowac sie dwie godziny. Jest 20:15.

Marynujemy wiec nie migso, tylko wiasng frustracje.

Potem zostaje pot opakowania pasty miso, tyzka kaparow,
¢wier¢ peczka kolendry i przekonanie, ze gotowanie jest
drogie, trudne oraz generuje bardzo specyficzne smieci. Za
tydzien znoéw zamawiamy jedzenie, bo przeciez zeby
gotowac, trzeba ,mie¢ pomyst’. Jakby normalna kolacja
wymagata natchnienia. Nikt nie mowi: ,Nie zrobige dzi$
prania. Nie czuje koncepcji artystycznej dla skarpet”. W
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kuchni natomiast potrafimy sta¢ dziesie¢ minut przed
lodéwka i czekac, az z sera, jajek i papryki wytoni sie wizja.

Ta ksigzka nie zrobi z ciebie szefa kuchni. | bardzo
dobrze. Jesli twoim celem jest nauczyc¢ sie przygotowywac
szesciodaniowe menu degustacyjne z piang z pietruszki,
istniejg miejsca, w ktorych potraktujg te ambicje z nalezytg
powaga. Tutaj chodzi o co$ bardziej przyziemnego i, dla
wiekszosci ludzi, znacznie bardziej uzytecznego: otworzyc¢
lodoéwke, podjg¢ sensowng decyzje i pot godziny pozniej
mie¢ cos, co mozna zjes¢ z przyjemnoscig, bez zamawiania
pizzy awaryjnej i bez ukrywania patelni przed rodzing.

Zeby do tego doj$¢, nie potrzebujesz stu przepisow.
Potrzebujesz kilku pewnych schematéw. Trzeba wiedzieg,
co mozna zrobi¢ z jajkami, makaronem, ryzem, migsem,
warzywami i rzeczami, ktore zostaty z wczoraj. Trzeba
nauczy¢ sie rozpoznawac kilka podstawowych momentéw:
kiedy patelnia jest juz gorgca, kiedy makaron jest gotowy,
kiedy czegos$ jeszcze nie ruszac, cho¢ wszystko w tobie
krzyczy, zeby natychmiast zacza¢ mieszac¢. Trzeba tez
wiedziec¢, co zrobic, kiedy poszto zZle, bo pojdzie. Kazdemu.
Réznica miedzy cztowiekiem, ktoéry ,umie gotowac”, a tym,
ktéry uwaza kuchnie za pomieszczenie z
nieprzewidywalnym ogniem, czesto polega wtasnie na tym,
ze pierwszy wie, ktore btedy sg katastrofg, a ktore po prostu
wymagajg odrobiny wody, mniejszego ognia albo sera.

Zwtaszcza sera.

Najwigkszg ulge daje odkrycie, ze codzienne gotowanie
nie jest konkursem kreatywnosci. Mozesz jes¢ podobne
rzeczy. Naprawde. Jesli masz trzy sniadania, cztery obiady i
kilka prostych kolacji, ktore umiesz zrobi¢ bez ogladania
instrukcji niczym technik rozbrajajgcy tadunek, jestes w
bardzo dobrej sytuacji. Restauracja musi zaskakiwac klienta.
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Ty nie musisz zaskakiwac¢ siebie we wtorek. We wtorek
masz sie najesc.

To oznacza rowniez zgode na rozwigzania, ktore nie
wygladajg imponujgco. Mrozone warzywa sg warzywami.
Gotowy bulion nie stanowi moralnej porazki. Fasola z puszki
nie musi zosta¢ wtasnorgcznie wychowana od nasiona. Jesli
posiekanie trzech warzyw sprawia, ze rezygnujesz z
gotowania, kup czasem pokrojone. Kuchnia ma ci pomagac
zy¢, a nie tworzy¢ dodatkowg zmiane roboczg po pracy. Sg
rzeczy warte robienia od zera, bo smakujg lepiej, kosztujg
mniej albo po prostu sprawiajg przyjemnosc. Sg tez takie,
przy ktérych po czterdziestu minutach pracy odkrywasz, ze
zaoszczedzites dwa ztote i zabrudzite$ urzadzenie
posiadajgce siedem elementow wymagajgcych recznego
mycia. To nie jest oszczednosc¢. To hobby.

W tej ksigzce bedziemy wiec oddziela¢ gotowanie od
catego przedstawienia, ktore zdgzyto wokot niego narosnac.
Nauczysz sie budowac positek z tego, co masz, zamiast
kupowac dziewie¢ nowych skfadnikow do kazdej zachcianki.
Dowiesz sig, ktore podstawowe techniki naprawde warto
opanowac, jak czytac¢ przepis, zeby nie odkry¢ w potowie
smazenia, ze autor wtasnie wysyta cie po blender, oraz jak
planowa¢ jedzenie bez ukfadania  tygodniowego
harmonogramu tak skomplikowanego, ze potrzebuje
wtasnego kierownika projektu. Bedziemy tez ratowac rzeczy
przesolone, przesuszone, niedopieczone i te, ktére ,miaty
wygladac trochg inaczej".

Bo najwazniejsza zmiana nie polega na tym, ze od jutra
zaczniesz kocha¢ gotowanie. Mozesz je lubi¢. Mozesz go
nie lubi¢. Mozesz mie¢ do niego relacje czysto uzytkowa:
.Dzien dobry, potrzebuje obiadu, prosze bez zbednych



emocji”. To wystarczy. Chodzi o to, zeby kuchnia przestata
by¢ codziennym pytaniem bez odpowiedzi.

Na poczatek potrzebujesz tylko jednej rzeczy: nie
kolejnego egzotycznego skftadnika, nie zestawu nozy
wygladajgcego  jak  wyposazenie  Sredniowiecznego
najemnika i nie deski z drewna sprowadzonego z gory, na
ktérej raz padato.

Potrzebujesz kilku dan, ktore wychodza.

Reszta moze spokojnie poczekac. Cebula tez. | naprawde
nie musi sie marynowac trzy dni.



Rozdziat 1 - Nie umiem gotowac, czyli co
wtasciwie?

Stoisz przy kuchence z drewniang tyzkg w rece i patrzysz
na patelnie. Na patelni lezy kawatek kurczaka. Kurczak
patrzy na ciebie mniej wigcej tak samo, cho¢ biologicznie nie
powinien. Przepis mowi: ,Smaz na $rednim ogniu do
zrumienienia”. Sredni ogien. Zrumienienie. Dwa okre$lenia,
ktore dla osoby umiejgcej gotowac¢ brzmig banalnie, a dla
poczatkujgcej sg kulinarnym odpowiednikiem instrukcji:
.reraz wykonaj manewr poprawnie”.

Czy pigtka na dziewigciostopniowej ptycie to Sredni
ogien? A moze szes¢? Czy ,zrumieniony” znaczy ztoty,
bragzowy czy taki, ktérego jeszcze nie trzeba zgtaszac strazy
pozarnej? Obracasz migso. Jest blade. Czekasz. Obracasz
ponownie. Nadal blade, ale za to przyklejone. Zwigkszasz
temperature, bo oczywiscie problemem musi by¢ za mato
ognia. Po trzydziestu sekundach jedna strona wyglada jak
element wyposazenia statku po wejsciu w atmosferg, a
srodek nadal budzi pytania.

| wtedy powstaje zdanie:
»Ja po prostu nie umiem gotowac".

To bardzo wygodne zdanie, bo zamyka cate sledztwo. Nie
trzeba juz ustalac¢, czego doktadnie nie umiesz. Nie umiesz
gotowac. Koniec. Tak jak kto$ ,nie umie w komputery”, bo
raz znikneta mu ikona z pulpitu, a ktos inny ,nie ma reki do
roslin”, poniewaz przez trzy miesigce nie podlewat paprotKki i
jest zaskoczony, Ze relacja sig nie udata.

Problem w tym, ze ,gotowanie” nie jest jedng
umiejetnoscig. To zestaw matych umiejetnosci, ktére z
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daleka wygladajg jak jedna wielka, tajemnicza rzecz.
Krojenie. Kontrola temperatury. Rozpoznawanie, czy cos$ jest
juz gotowe. Doprawianie. taczenie kilku sktadnikow tak,
zeby wszystkie skonczyty mniej wiecej w tym samym
czasie. Czytanie przepisu zanim zacznie sig¢ gotowac, a nie
w trakcie, gdy cebula juz dymi, makaron Kipi, a punkt siodmy
wtasnie informuje, ze teraz nalezatoby ,odstawi¢ sos na
dwadziescia minut”.

Nikt nie rodzi sie z wiedzg, ze cebula potrzebuje troche
czasu, czosnek zwykle znacznie mniej, a zimny kawat migsa
wrzucony na zattoczong patelnie moze zaczgc¢ puszczacé
wode zamiast efektownie sie smazyc¢. To nie jest objaw
kulinarnego geniuszu. To doswiadczenie. Czgsto zdobyte w
bardzo elegancki sposob: kto$ zrobit zle, zjadt, zapamigtat i
nastepnym razem zrobit troche mniej Zle.

Gotowanie zaczyna sie poprawia¢ w chwili, gdy
przestajesz oceniaC siebie jako cztowieka i zaczynasz
diagnozowac konkretny problem.

Nie: ,Nie potrafie robi¢ makaronu”.

Tylko: ,Nie wiem, ile sosu potrzebuje do tej ilosci
makaronu i kiedy potgczy¢ jedno z drugim”.

Nie: ,Migso mi nie wychodzi".

Tylko: ,Nie umiem jeszcze oceni¢ temperatury patelni i
czasu obrobki”.

Nie: ,Wszystko jest bez smaku"”.
Tylko: ,Doprawiam wytgcznie na koncu i bojg sig soli".

To réznica wigksza, niz wyglada. Z ,nie umiem gotowac”
nie bardzo wiadomo, co zrobi¢ poza zapisaniem sie na
potroczny kurs albo zmiang osobowosci. Z ,nie wiem, kiedy
przewroécic kotlet” da sie juz pracowac. Mozna zobaczyc, po
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