S. ANASTAZJA
PusteLNiK FDC

SAEATKI LSUROWKI

SIOSTRY ANASTAZJI

Wydawnictwo WAM



WSTEP

Salatki - bogactwo smakow, bo zanim satatka
trafi na st6l, zanim po nig siggniemy, maceru-
je siec w swojej wielosktadnikowej masie, smaki
przenikaja smaki - tak jak w kociotku, ktérego
pochwate glosit ten nicpoit Huck z powiesci
pana Twaina.

Satatki — kiedy$ nierozerwalnie zwiazane
z porami roku. Z utesknieniem czekalo si¢ na
czas pomidorow, bo wtedy pojawiala si¢ salat-
ka pomidorowa. Najprostsza: pomidorowe pla-
stry, krazki cebuli, $mietana. No i oczywiscie
s6l, oczywiscie pieprz. Podobnie czekato si¢ na
mizeri¢, w ktorej ogorki albo traktowano octem
z odrobing cukru, albo, podobnie jak pomidory
- $mietana.

Dzisiaj Swieze jarzyny i owoce dostepne s
przez caly rok, ale nie przez caly rok tak samo
smakuja. Zeby najes¢ sie prawdziwych pomido-
réw, smakujacych jak Pan Bog przykazal, trzeba
czeka¢, az poczerwieniejg gruntowe — ogrzane
stoficem, pachnace zupelnie inaczej niz ich
szklarniowi bracia...

Jednoczesnie nasz §wiat smakéw poszerzyl sie,
jest o wiele bogatszy niz przed laty. Pozostatmy
przy pomidorach i salatce pomidorowej — Siostra
Anastazja jako jeden z jej skfadnikéw podaje
fete, ser o zdecydowanym smaku, cho¢ delikat-
nej konsystencji. Jeszcze niedawno taka satatke,



albo wzbogacong jeszcze oliwkami, oczywiscie
czarnymi, najlepiej suchymi, jadato sie¢ w Gregji.
No, moze jeszcze w Bulgarii, gdzie w restaura-
cjach nieodmiennie podawano szopska satatke
obficie posypanag grudami solankowego sera,
o jeszcze bardziej niz feta zdecydowanym smaku.
Tubylcy szopska safatke przegryzali czuszkami,
matymi, wyjatkowo ostrymi papryczkami, ktére
czekaly zanurzone w wodzie.

Satatki na polskich stofach staty sie bogatsze,
bo mozna kupi¢ fete (ale zniknat, niestety, ser
solankowy, ostatni raz natrafilem na niego przed
kilku laty... w Paryzu), oliwki, suszone pomidory,
kiedy$ znane Polakom wylacznie z literatury,
i to raczej z literatury picknej, a nie z ksigzek
kucharskich. Kiedy przed laty wydawano u nas
kuchenng ksiazke Nelly Rubinstein, wydawca
pominat cze$¢ przepiséw — bo w Polsce byty
niedostepne niektére z ich skladnikow.

We wspélczesnym Swiecie zacierajg si¢ wy-
razne granice pomiedzy kulinarnymi enklawami,
amoze raczej pewne poprzez te granice biegnace
obszary kulinarnej wspélnoty. Ktos, kto odzywia
si¢ pizza, moze przejechac calg Europe i wszedzie
trafi na swoje ulubione danie. Jednoczesnie po
przekroczeniu granicy polsko-stowackiej natych-
miast trafi na miejscowy przysmak — wyprazeny
syr lub na znakomite brynzowe pirohy. Jednak



w przypadku tych znakomitych pierogéw po
obu stronach granicy - dzisiaj juz symbolicznej,
iluzorycznej — nastepuje kulinarna konwergen-
cja. W Polsce pojawiajg sie pierogi nadziewane
bryndza, na Stowacji ruskie, czyli jak najbardziej
polskie, ziemniaczano-serowe.

Przywoluje ruskie pierogi, niewiele majace
wspolnego z satatkami, bo wraz z fasolkg po
bretonisku i wloska satatkg stanowig fundament
polskiej gastronomii. Ruskie — wiadomo muszg
znalez¢ sie w menu kazdego mlecznego baru
i wiekszodci restauracji. Fasolka po bretonsku
stanowi podstawe jadlospisu co podlejszych ba-
row. A salatka wloska — po prostu jarzynowa,
z marchewka, selerem, ziemniakami, cebulkg,
spojona majonezem - stanowita podstawowe,
najtansze danie, na jakie w studenckich czasach
pozwalalismy sobie w knajpkach w poblizu Uni-
wersytetu Jagiellofiskiego.

Safatka jarzynowa zwana wloska, safatka mo-
jej mtodosci, satatka w wielu domach uswigcona
obecnoscig na wigilijnym stole — jako dodatek
do smazonego karpia. Satatka zawsze niby taka
sama, ale za kazdym razem smakujgca nieco
inaczej. I na tym wiasnie, na zmiennosci sma-
kéw, polega urok satatek. Ich przygotowywanie
— podobnie jak gotowanie zup, pichcenie so-
sow — to komponowanie. Masz przed soba cala



orkiestre skladnikoéw i od ciebie tylko zalezy,
jaka bedzie muzyka smakéw — czy harmonijna,
pieszczaca delikatnie jezyk i podniebienie, czy
kakofoniczna, wewnetrznie sprzeczna. Czy zdo-
minuje jg jeden ton, czy tez do glosu dopuszczone
zostang inne skltadniki. Czy bedzie szlachetnie
prosta, czy tez skomplikowana. Lagodna niczym
wiosenny poranek, czy ostra niczym afrykanska
spiekota...

Siostra Anastazja Pustelnik FDC, na co dzieft
kucharzaca krakowskim jezuitom, to postac
niezwykta. Skromna zakonnica, a jednoczesnie
autorka czterech ksiazek kucharskich o facznym
nakladzie miliona egzemplarzy! Konia z rzedem
temu, kto znajdzie polskiego pisarza mogacego
pochwali¢ sie az takg popularnoscia. Trzymacie
w rekach kolejna jej ksiazke, tym razem poswie-
cong salatkom. Zawiera sto kilkadziesiat prze-
piséw, interesujacych, smakowitych — dodajmy.
Mysle jednak, Ze Siostra Anastazja nie bedzie
miala nic przeciwko temu, abyscie potraktowali
jej satatkowe recepty nie jako kulinarny kanon,
ale podstawe do rozwijania kulinarnej inwencji.
Bo — jak si¢ juz rzeklo — nie ma nic milszego od
komponowania symfonii smakoéw...
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