Dlaczego kuchnia walijska?

ie musisz by¢ $wietnym kucharzem, aby poradzi¢ sobie z tradycyjnymi

walijskimi przepisami. Ja tez nim nie jestem, a jednak potrawy, ktérych
nauczylam si¢ w Walii, wychodza mi catkiem dobrze. W koncu nasze polskie
maslo, surowy boczek i $mietana tez sg pyszne, wiec o zamienniki nie ma
co sie martwic.

Dzigki przepisom walijskim docenitam por, cho¢ wczesniej nie uzywatam
tego warzywa w mojej kuchni zbyt czesto. Nie méwigc juz o wodorostach,
ktdre kiedys kojarzytam tylko z sushi. Dzi§ moje nalesniki nabraly innego
wymiaru, a ciasto bara brith pieke zamiast piernika.

Zasmakowatam w podrdzy po Walii tak bardzo, ze zaczetam czyta¢ o hi-
storii potraw Krainy Celtow. Juz wiem, ze smak walijskiego migsa, mleka,
masta, $mietany, jaj oraz warzyw jest tak wysmienity, bo gdzie okiem siegna¢
roztacza sie bujna zielen, pastwiska i taki, na ktorych pasa si¢ krowy i owce.

I dlatego chce sie z Toba, Czytelniku, podzieli¢ nie tylko samymi walij-
skimi przepisami, ktére czasami siegaja okresu celtyckiego, ale i odrobing
historii i tradycji tego szmaragdowego zakatka Wysp Brytyjskich.

A co mnie tam przywiodlo? Najmocniejsza ni¢, jaka moze tylko by¢:
rodzina. Ksigzka powstala dzigki moim wnukom, ktére mieszkajg w Walii
i ktére od urodzenia jedzg potrawy, na ktdre przepisy znajdziecie w tej ksigzce.
Wriasnie ich ulubione dania znajdziecie w tej ksigzce.

Jedzenie taczy wszystkich i sprzyja rozmowom na wiele réznych tematéw.
Wspdlne przygotowywanie i spozywanie positkow ucza historii, biologii,
zoologii, meteorologii, fizyki... Mozna wymieni¢ wiele dyscyplin nauko-
wych i nie tylko naukowych. Ale dla mnie najistotniejsze jest to, ze dzigki tej
krotkiej ksigzce moge i Tobie przyblizy¢ walijska kuchnie oraz przedstawi¢
ojczyzne jednych wnukéw wnukom mieszkajacym w innym kraju. A jesli
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mi zycie pozwoli, to ugotuje razem z nimi potrawy i walijskie, i polskie,
a Swietem bedzie kazde wspolne spedzenie czasu.

Gilli Davies, znawczyni walijskiej kuchni, powiedziala w wywiadzie: ,,Nie
ma nic bardziej satysfakcjonujacego niz jedzenie wyprodukowane w zasiegu
mili od ciebie”. I to prawda. Sama tego doswiadczylam, gdy zamieszkalam na
trzy miesigce na wsi z mojg walijska rodzing. W zasiegu reki byly produkty
mleczne, zywy inwentarz, $wieze warzywa i owoce oraz woda, ktérg pitam
z kranu. Herbata parzona z takiej wody smakowala wybornie.

Walia to kraina tonaca w zieleni. Ziemia jest tu urodzajna, a klimat do-
godny dla wzrostu roslin. Na pdtnocy i zachodzie kraju, gdzie urwiste gory
nie pozwalajg na uprawe niczego poza owsem, wypasa si¢ owce rasy welsh
mountain przystosowanej do wiatru, deszczu i zimna. Te krepe zwierzeta
z wylupiastymi oczami, dobrze przystosowane do zycia w gorach, dajg bar-
dzo delikatna, migkka welne oraz wspaniale mieso o bogatym smaku z nutg
zidl, jesli stada karmig si¢ dzikim tymiankiem i rozmarynem porastajacym
zbocza. Na potudniu Walii, wéréd pofatdowanych wzgdrz, gdzie klimat jest
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tagodniejszy, dobrze radzi sobie bydto mleczne i migsne. Stada tuczone sa
jeczmieniem, ktéry moze rosng¢ wszedzie, wiec i tam udaje si¢ dobrze.

Dieta Walijczykéw zmieniala si¢ z biegiem czasu. Gdy koniunktura gospo-
darcza miala si¢ dobrze, to i spoteczenstwu zylo si¢ lepiej, lecz gdy nastawal
kryzys - ludno$¢ cierpiala z niedozywienia. W wielu okresach, zwtaszcza
w XVIII i XIX wieku, cale spotecznodci doswiadczaly gtodu, a nieurodzaj
potrafil zniszczy¢ lokalng gospodarke na lata. W 1816 roku, po mokrym lecie
i dlugiej zimie, ludzie jedli pokrzywy i dzikie rodliny, bo nie mieli ani pracy,
ani zboza, ani pieniedzy. Robotnicy przez pot roku nie mieli zatrudnienia,
a parafie nie byly w stanie ich utrzymac.

Dieta zmieniala si¢ tez w zaleznosci od rejondw geograficznych. Walijski
krajobraz zywno$ciowy byl zréznicowany: pojawialy si¢ od czasu do czasu
nowe potrawy, a o innych zapominano. Walijczycy nie byli konserwatywni
iz checig przyjeli ziemniaki oraz herbate. Odstawili tak midd pitny, jak i diod
griafol, napitek z owocow jarzebiny.

Jak w kazdym kraju Europy, na przestrzeni wiekéw funkcjonowaly w Walii
rézne grupy spoleczne, ktérych kuchnia znacznie si¢ od siebie roznita. To, co
dzi$ nazywamy tradycyjna kuchnig walijska, sktada si¢ z prostych przepisow
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biedniejszych warstw spoteczenstwa. W ich kuchni rzadzila oszczgednosc.
Trzydaniowy obiad ugotowany w jednym garnku spelnial wszystkie ocze-
kiwania gtodnych ludzi. Najpierw rosét, potem migso i warzywa, na koncu
knedle, podawane z bragzowym cukrem i mlekiem lub $mietang.

W wielu domach gotowano wylacznie na palenisku, ktére czesto bylo tez
jedynym zrédlem ciepta w budynku. Domy bywaly ciemne, z jedng izba, bez
okien, z podtogg z ubitej ziemi. W takich surowych warunkach powstawaty
potrawy uznane dzi$ za tradycyjne: chleb pieczony w garnku pod torfem,
owsianki, zupy warzywne, potrawy jednogarnkowe i dania z ziemniakow.

Bezrolne klasy chlopskie oraz robotnicy bardzo cierpieli w okresach
kryzysu i glodu powracajacych cyklicznie w kazdym stuleciu. Glebie ubo-
stwa obrazuje potrawa zwana ,rosotem wodnym” (cawl dwr), ktéra nie-
jedna matka musiata karmic¢ swoje dzieci. Byla to goraca papka z wrzatku
i namoczonej w nim potamanej skorki chleba, posypana pieprzem i sola.
Oto przepis z ksiazki Welsh Food Stories Carwyna Gravesa: ,,Ugotuj cebule
do calkowitego rozgotowania w litrze wody, a nastepnie dodaj 2 tyzeczki
platkéw owsianych namoczonych wezedniej w odrobinie wody. Gotuj przez
5 minut, wlej do miski, potam do niej kilka kawatkow chleba, dodaj kawatek
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masta, pieprz i sél oraz szczypte mielonego imbiru”. Starsi ludzie nadal jedza
te zupe, gdy cierpig na silne przezigbienie lub grype, wierzac, ze pomoze im
wyj$¢ z choroby.

Wspolnota byta sila, ktora pozwalala przetrwaé. W Walii praktykowano
liczne formy pomocy sasiedzkiej: cymorth aredig (pomoc przy orce), cymorth
glo (zbiérka na wegiel), cyfarfod cymorth (spotkania dobroczynne), a takze
cwrw bach i pastai, podczas ktorych zbierano pienigdze dla potrzebujacych.
Jedzenie byto waluta solidarnosci — dzielono si¢ chlebem, migsem, ciastami,
a nawet piwem warzonym specjalnie na takie okazje.

W lepszej sytuacji byli wolni rolnicy dzierzawiacy kawatek ziemi na wlasne
potrzeby, a najlepiej jadali, rzecz jasna, wilasciciele ziemscy, szlachta i ary-
stokracja. W zamoznych rodzinach rolniczych czy w domach szlacheckich
spozywano bardziej wyszukane potrawy zakrapiane wybornymi trunkami
z importu. Tu i 6wdzie w zbiorach przepiséw walijskich mozna znalez¢ in-
wencje kucharza o ponadprzecietnych umiejetnosciach, wyszkolonego by¢
moze w kuchniach arystokracji. W starych hrabstwach Montgomeryshire
i Radnorshire, wzdluz granicy z Angli, istniala silna tradycja eleganckiej
kuchni, $wiadczaca o wplywie okolicznych rezydencji arystokratycznych.
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Jedzenie stanowito réwniez nieodlaczny element obrzedéw oraz §wia-
tecznych tradycji. W Nos Calan Gaeaf, czyli wigilie Wszystkich Swietych,
przygotowywano gulasz warzywny stwmp naw rhyw, w §wieto Ofiarowania
Panskiego, Candlemas, pito goracy napoj korzenny na bazie cydru, wassail,
a podczas wakes (styp) taiczono i ucztowano przez kilka dni. W Poniedzialek
Wielkanocny warzono bragod, piwo z miodem pitnym. W poranek Bozego
Narodzenia organizowano Plygain, tradycyjne nabozenstwo przy swiecach,
z wielogltosowym, harmonijnym $piewem koled w wykonaniu lokalnych ze-
spolow, po ktorym czekaly $wiateczne owsianki, ciasta i zimne migsa. Nazwa
nabozenstwa pochodzi od tacinskiego stowa ,,pianie koguta” W ostatnich
dekadach Plygain przezywa renesans.

Wzrost poziomu edukacji i zamoznosci oraz zagraniczne podrdze posze-
rzyly horyzonty kulinarne Walijczykéw. Dzi§ entuzjastycznie wykorzystuje
sie zwlaszcza przepisy i przyprawy kuchni indyjskiej i chinskiej. Wspoétczesny
sprzet do gotowania w niczym nie przypomina juz starego zelaznego kociotka
wiszacego nad otwartym ogniem lub pieca garnkowego (ffwrn fach) ustawio-
nego na tréjnogu nad rozzarzonymi weglami. W kuchence mikrofalowej
przygotowuje si¢ zapiekany ser, caws pobi, w kilka sekund.

Dzisiaj, gdy w wiekszych walijskich miastach kréluje Zywnos¢ z supermar-
ketéw i dania na wynos, starsi ludzie wcigz pamigtaja tradycyjne potrawy, takie
jak owsianka na mleku, petnoziarnisty chleb, domowy boczek, maslanka czy
sycace potrawy z ziemniakéw. Moze i byty one monotonne, ale wlasnej roboty.
Przygotowywane z zachowaniem zasad higieny nie powodowaly zatru¢. Starsi
Walijczycy wspominaja tez wielki cotygodniowy dzien wypieku - pigtek - kiedy
piec rozgrzewalo si¢ juz o $wicie. Pierwszy wypiekany byl chleb, potem ciasta
i tarty, a na koncu, gdy piec stygl, wsuwano do niego na noc pudding ryzowy.
Nie marnowano czerstwego chleba: na chwile zanurzano go w mleku, krojono,
a nastepnie kromki kladziono na rozgrzanej patelni.

Cale szczescie, ze wiele dawnych potraw - tych zrodzonych z biedy, pracy,
solidarnosci i cyklu przyrody - nadal znajduje swoje miejsce w codziennym
walijskim zyciu. To wlasnie one oddajg prawdziwa historie¢ Walii: histori¢
ludzi, ktérzy potrafili przetrwac dzigki prostocie, zaradnosci i sile wspdlnoty.



