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MEODZL KOSZERN

Nie musisz by¢ Zydem, zeby obchodzi¢ szabat. Wybierz jeden dzien tygodnia
i spedz go z bliskimi. Bez komputera, telewizora, zakupow, a hawet gotowania

Z Leah Koenig, nowojorska dziennikarkg kulinarng i autorkg ksiqzek kucharskich,
rozmawiaja Ada Petriczko i Karol Kotarski

apisatas ksigzke kucharskg,
w ktorej etiopska potrawka
z kurczaka sgsiaduje z gula-
szem pod szyldem wspot-
czesnej kuchni zydowskiej.

Kuchnia zydowska bywa postrze-
gana jako zakurzona. Zwlaszcza w USA, skad
pochodze. Ludzie slysza ,.koszerne” iwidza
kulkiz macy, rybe faszerowana czy kugel, po-
trawy, ktére Zydzi aszkenazyjscy z Europy
Wschodniej przywiezli do Ameryki 150 lat
temu. To smaki mojego dziecinstwa. CieZKie,
ttuste. Kiedy zaczetam o nich pisa¢, zdatam so-
bie sprawe, ze sa tylko wycinkiem globalnej
kuchni zydowskiej. I ze Zydzi sefardyjscy
zHiszpaniiiPortugalii czy mizrachijscy zkra-
jow arabskich stworzyli jedzenie skapane
w stonicu, oparte na $wiezych produktachizio-
fach. Na $wiecie jest tyle kuchni zydowskich,
ile panstw. Zaczelam podrézowaé i szukaé

wspolczesnych koszernych smakow.
Jakie byty najmniej oczekiwane miejsca,

gdzie je znalaztas?

Ostatnio w Panamie. Od lat 80. liczba zy-
dowskich imigrantéw wzrosla tam trzykrotnie
idzi§ w centrum Panama City jest 20 koszer-
nych knajp. Innym przykladem jest Bombaj.
Dla hinduskich Zydéw bardzo wazna postacia
Jjestprorok Eliasz. By go upamietni¢, stworzyli
ceremonie Malida, podczas ktérej jedza spe-
cjalng potrawe z ryzu, orzechéw oraz suszo-
nych owocéw. Podaja ja z kwiatami.

Skoro kuchnia zydowska jest dzis tak
réznorodna, ze tqczy wptywy hinduskie,

portugaiskie, palestynskie, amerykanskie
czy polskie, to co ja spaja?

Po pierwsze, kaszrut, czyli zasady koszer-
nego jedzenia, po drugie, obchodzenie tych sa-
mych $§wiat. Kaszrut oznacza, ze np. hinduscy
Zydzi nie ugotuja curry zkurczaka najogurcie,
bo nie wolno miesza¢ miesa z nabialem. Do so-
su uzyja wiec mleka kokosowego, a kurczaka
usmaza na oleju kokosowym, zamiast na tra-
dycyjnym ghee [masle klarowanym]. Swieta
wigza sie takze z zasadami. Np. podczas co-
tygodniowego dnia odpoczynku, czyli sza-
batu, ktéry trwa od zachodu stonica w piatek,
nie wolno gotowa¢. Uroczysta kolacja roz-
poczynajaca szabat musi by¢ przygotowana
weze$niej. Dlatego etiopscy Zydzi tak prze-
ksztalcilipopularng potrawke zkurczaka zwa-
na doro wat, by gotowala sie dlugo, nie tracac
przy tym smaku.

Fascynuje mnie dwoisto$¢ kuchni zydow-

skiej. Z jednej strony opiera si¢ na stalo$ci,
ktora zapewnia kaszrut, z drugiej - na adapto-
waniusie donowych miejsc, pér roku, donad-
miaréw ibrakow.
Najlepiej widac¢ to na przyktadzie swiqt.
W ksigzce pokazujesz, ze swigteczne po-
trawy nie stuzq wytgcznie podtrzymywa-
niu tradycji - sq pretekstem do przemys-
lenia wspoétczesnosci.

Szabat, Pascha, Rosz Haszana, Jom Kippur,
Chanuka. Swieta sa osia kultury zydowskiej.
‘WeZmy Pasche, ktora upamietnia wyjscie 7y-
dow z Egiptu. Pierwszy wieczor §wieta, seder,
jest pelen rytualéw, a kazda potrawa ma co$

symbolizowa¢. Chrzan to gorzkilos Zydow
w Egipcie. Udziec jagniecy to ofiara, ktora zto-
zyliw Jerozolimie. Gotowane jajka to symbol
wiosny iplodnosci.

Jednak Pascha przede wszystkim oznacza
rozmowy - o wolnoéciiwspoélczesnych for-
mach zniewolenia: nalogach, obowiazkach,
terminach. Zrobilo sie gornolotnie, wiec do-
dam, Ze dla mnie to $wieto jest zaproszeniem
do wolnosciw kuchni. I to wlagnie méwie tra-
dycjonalistom, ktorzy wkurzaja sie, ze doku-
lek z macy dorzucam jalapeno.

Napisatas, ze z domu rodzinnego nie wy-
niostas zadnych przepisow. | ze to dato ci
swobode w eksperymentowaniu.

Mama jest Zydowka, tata - chrzescijani-
nem. Obchodzilismy $wieta, jedliSmy koszer-
nie, ale nie interesowalam sie kuchnia. To sie
zmienilo, kiedy mialam dwadzie$cia kilka lat
izapragnelam by¢ bardziej religijna. Dzieki
temu nie mialam w glowie schematow: zupe
zkurczaka robi sie tak, a duszone mieso tak.

Moj przypadek jest czesScia wiekszego zja-
wiska. W USA przezywamy renesans zydow-
skiegojedzenia. Otwieraja sie koszerne delika-
tesy iknajpy z jedzeniem z Bliskiego Wschodu.
Topo czeécizastuga popularnosci szefakuchni
Yotama Ottolenghiego. Jesli Julia Child przy-
wiozla do Ameryki boeuf bourguignon, to
Yotam przywiézl za’tar [mieszanka przypraw
nabazie sumaku, sezamu i zielonych zi6t].
Kuchnia zydowska wymaga dtugich przy-
gotowan i przestrzegania regut. Jak jg do-
stosowac do dzisiejszego tempa zycia?
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To kwestia organizacji. Wezmy szabat, kto-
ry jest co piatek, wiec przed zachodem stofica
trzeba przygotowac uroczysta kolacje nawet
dla 20 os6b. Zaczynamy gotowaé¢ z mezem
w czwartek wieczorem. Kazdy kucharz ma
swoje triki: gotowanie na wolnym ogniu, du-
szenie, wiaczanie do menu potraw, ktore dlugo
sie nie psuja. Jest przy tym mnoéstwo roboty,
ale kiedy konczymy, a przyjaciele zjezdzaja sie
zbutelkamiwina i zaczynaja opowiadac o swo-
im tygodniu, to czujemy najlepszy rodzaj zme-
czenia. Jemy, dyskutujemy o wszystkim - od
uprawy szparagdéw po Donalda Trumpa. Po-
tem nastepuje dzieni odpoczynku - bez kom-
putera, pracy, zakup6w, gotowania.

Fajny zwyczaj. Wyprébujemy go w na-
szym Swieckim domu.

Nie musicie by¢ Zydami, zeby obchodzié
szabat. Wybierzcie jeden dzien, kiedy nie pra-
cujecie, spedZcie czas z bliskimi.

Wracajgc do kwestii kaszrutu. Czy te za-
sady majg dla ciebie sens dzis, kilka ty-
siecy lat po ich powstaniu?

Dla mnie reguly kaszrutu nigdy nie mialy
sensu. Dlaczego moge je$¢ zwierzeta, ktore zy-
jaw wodzie oraz maja tuski i pletwy, ale tych
bezlusekjuznie? Czemu w porzadku jest ugo-
towa¢ owce, a §winie nie?

Ale wiasnie spedzilismy godzine nd roz-
mowie o tym, ze kaszrut jest fundamental-
ny dla zydowskiej kuchni.

Jedno drugiego nie wyklucza. Zasady mo-
gaby¢ przestarzate, ale utrzymywanie ich ma
warto$¢. W przeszloci stuzyly identyfikacji
ibudowaniu tozsamosci Zydéw. Dzi§ sprawia-
Jja, ze jesteSmy bardziej uwazni, gdy gotujemy
ijemy. Dzieki nim zwykta czynno$¢ nabiera
duchowego wymiaru. Trzeba sie zastanowic¢,
czy na pewno moge to je$¢. Podobnie jest z we-
getarianizmem - czytajac menu w restauracji,
rozwazasz, co sie wpisuje w twoje wartosci.
Kaszrut sprawia, Ze lepiej rozumiemy pocho-
dzenie produktéw. Kiedy w sklepie widzimy
plaster wedliny, musimy sie dowiedzie¢, kto-
rego zwierzecia byt czeécia.

Jakie wyzwania stojg dzis przed zydow-
ska kuchnig?

Maoje pokolenie amerykafiskich Zydéw sta-
ra sie odpowiedzie¢ na pytanie, jak je$¢, by jak
najmniej narusza¢ rownowage srodowiska
iwspierac lokalng spoleczno$é¢. Dziatamy we
wspolnotach, ktére kupuja produkty bezpo-
$rednio od matych gospodarstw. To tatisze niz
ekotargiilepiej buduje kulinarng $wiadomosé.
Bedziemy weiaz wokol stolutaczy¢ sie z naszy-
miprzodkami. Czesto przy coraz nowszych
interpretacjach dan, ktore onikiedys jedli. @
Leah Koenig, autorka ksigzki ,Modern
Jewish Cooking”, bedzie gosciem
26. Festiwalu Kultury Zydowskiej w Krakowie.
28, 2930 czerwca poprowadzi warsztaty
kulinarne w restauracji Chewre.

Wiecejna www.jewishfestival.pl

GEFILTE FISZ
(20 SZTUK)

Moja interpretacja gefite fisz odbiega
od tradycji, ale jest pyszna. Najchetniej
uzywam filetow z biatej ryly o tagodnym
smaku. By dodac daniu lekkosci,
zamieniam tradycyjny bulion rybony

na court-bouillon, czyli francuski wywar

Z biatego wina i ziot. Doprawiom

skorkg z cytryny, tymiankiem i oregano.
Podaje z sosem chrzanowym.
WYWAR

9 szklanek wody

1tyzka koszermnej soli

2/3 szKklanki wytrawnego biatego wina

1duza cebula pokrojona w grubq kostke

1/2 pora pokrojonego w grubq kostke

Ttodyga selera pokrojona w grubq
kostke

1srednia marchew obrana i pokrojona
w grubg kostke

2 liscie laurowe

2 galazki swiezego tymianku
0duze zgokiczosnku

20 g Swieze] pietruszki

1lyzeczka pieprzu

i cytryna pokrojona w cienkie paski
PULPETY RYBNE

1i1/2 tlyzeczki suszonego tymianku

1tyzeczka suszonego oregano

1mata cebula pokrojona w grubq kostke

15rednia marchew obrana i pokrojona
W grubq kostke

1,2 kg biatej ryby (np. haliobuta

albo dorsza) obranej, wyfiletowanej

i pokrojonej w kawatki o grubosci 2,5 cm

25 g pokruszonej macy

3 jajka lekko ubite
Ttyzeczka skorki z cytryny

1tyzka koszernej soli

1/2 fyzeczki Swiezo zmielonego pieprzu

chrzan do podania

Przygotuj wywar:

potqcz wszystkie skiadniki w szerokim
i gtebokim garnku, a potem ustaw

na silnym ogniu. Po zagotowaniu
zZmniejsz ogien i przykryj garnek tak,
aby wywar lekko sie gotowat.
Pozostaw na pot godziny. Po tym czasie
odcedz przez geste sito i wiej

Z powrotem do garnka. Przykryj

i odstaw. W mozdzierzu rozgniec
tymianek i oregano. Cebule i marchew
posiekaj w malakserze na drobne
kawaliki i przetdoz do osobnej miski.
Nastepnie do malaksera wrzuc

w dwoch turach kawaiki ryly i miksuj
do momentu, gdy bedzie mozna
uformowac z nich pulpety. Dodaj

do warzyw razem z kruszong macg,
Jjajkami, startg skorkq z cytryny,
tymiankiem, oregano, solq i pieprzem
i wymieszaj tak, aby sktadniki dobrze
sie ze sobqg potqczyty. Wywar postaw
Z powrotem na ogniu i zagotuj.

Przygotuj pulpety:

Zmocz rece wodq i ulep rybne pulpety
o diugosci ok. 7-8 cm. Tak uformowane
kotleciki przetéz do garnka

Z pyrkoczgcym wywarem, przykryj

i gotuj na wolnym ogniu mniej wiecej
przez 20 min (uwazajqc, by sie

nie rozpadty). kyzkq dursziakowq
wyjmij pulpety z wywaru i przetoz je

na talerz. Podawaj na ciepto

lub W temperaturze pokojowej

z koperkiem i sosem chrzanowym.
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