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Lasagne
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Miasto/region: Wtochy
Czas: ok. 1300
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Z DZIEJOW

Aby przyrzqdzié lasagne, wez ciasto makaronowe
na zakwasie i nadaj mu tak cienki ksztatt, jak tylko
zdolasz. Pozniej podziel je na kwadraty wielkosci
na trzy palce. Nastgpnie wez wrzqcq posolong wode
i gotuj w niej lasagne. Gdy lasagne bedzie juz
gotowe, dodaj starty ser.

Jesli cheesz, mozesz pomieszaé dobrej jakosci
prayprawy i posypac lasagne, gdy jest juz na talerzu.
Wytéz warstwe lasagne i ponownie przypraw,
potem kolejng warstwe i przyprawy, i tak dalej,
az miska lub talerz bedg petne. Potem jedz je
drewnianym szpikulcem.

Liber de coquina

ochodzenie lasagne jest nieznane. Etymologicznie nazwa wywo-
P dzi si¢ ze starozytnego greckiego stowa ,,laganon”, ktére oznaczato

platy cienkiego ciasta pokrojone w paski. Inni uwazaja, ze po-
chodzi od tacinskiego wyrazu ,lasanum”, oznaczajacego rodzaj garnka,
w ktorym gotowano lub podawano makaron. Bez wzgledu na grecka czy
rzymska proweniencj¢ tej nazwy, samo danie prawie na pewno narodzito
si¢ w starozytnym Rzymie. Patinam Apicianam sic facies oraz patina a la
Apicius to potrawy ztozone z réznych warstw sktadnikéw, mozna znalez¢
je u Apicjusza w O sztuce kulinarnej, ksiazce kucharskiej, z ktérej zaczerp-
nigto wiele przepiséw do rozdziatu o starozytnym Rzymie. Owe patina to
co$ pomigdzy wspoltczesnym lasagne a nieco chaotyczng kanapka Sloppy
Joe, cho¢ wéréd sktadnikéw znajduja si¢ m.in. turkawka czy wymi¢ ma-
ciory, co, jak sadze, takze upodabnia je do owej kanapki.

W $redniowieczu, kiedy spisano ten przepis, lasagne miato juz po-
sta¢ blizsza wspotczesnej, cho¢ wciaz nie bylo pieczone, nie miato zad-
nego sosu, a juz tym bardziej sosu pomidorowego, ktéry pojawit si¢ we
wloskiej kuchni dopiero na poczatku XVI wieku. Ale danie juz w swej
wczesnej formie stato si¢ filarem wloskiego menu i wspomina si¢ o nim



Na stronie obok: Stronica
z Liber de coquina

Powyzej: Josse Lieferinxe,
Swiety Sebastian
oredujqcy za dotknietymi
dzumq

nawet poza stronicami ksigzek kucharskich. Trzynastowieczny francisz-
kanin Jacopone da Todi napisat: ,,Ci, dla kedrych liczy si¢ tylko rozmiar,
czesto daja si¢ zwies¢. Sifa ziaren pieprzu zawojuje lasagne”. Warto o tym
pamicta¢, gdy bedziemy doprawia¢ nasze lasagne pieprzem.

Inny $redniowieczny autor Baldassarre Bonaiuti w Cronaca fiorentina
(Kronice florenckiej) z 1348 roku podsuwa nam pomyst, ze warto posy-
pa¢ lasagne serem, i czyni to, szczegdtowo opowiadajac, jak radzono sobie
z ofiarami czarnej $mierci:

Zbiera si¢ ziemig i przysypuje ich nig; a im wigcej zwlok znajdzie
sig pod spodem, tym wigcej potrzeba ziemi, by znéw je przykryc,
uktadajq wiec warstwe na warstwie, z bardzo niewielkq iloscig
ziemi, tak jak uklada si¢ warstwy sera w lasagne.

Makabryczne, cho¢ przydatne. Dzigki temu wiemy, ze dawne lasagne
nie powinno by¢ tak przesadnie potraktowane serem jak obecnie ani przy-
pomina¢ serowego tourte lasagne, jak portretuje to Bartolomeo Scappi
w swoim Opera dell'arte cucinare. Ta wersja z wloskiego renesansu zawiera
zaréwno provaturg, jak i parmezan, a takze spore ilosci masta i przypraw.

Istnieje tez pewien mit na temat lasagne, ktéremu muszg potozy¢ kres
tu i teraz, a jest nim bledne twierdzenie, ze to Anglicy wynalezli owo
danie. Pomyst bierze si¢ stad, ze w latach dziewigédziesigtych XIV wieku
receptura lasagne pod nazwa loseyn pojawia si¢ w dziele 7he Forme of
Cury. Cho¢ znalezienie przepisu na lasagne w tak wczesnej Anglii jest
znaczace, to przepis ten jest przynajmniej pigédziesiat lat pdzniejszy od
tego z Liber de coquina (Ksiazki kucharskiej), ktory jest naszym pierwo-
wzorem. Przepisy sa uderzajaco podobne, z tym waznym wyjatkiem, ze
wloska wersja zawiera ciasto na zakwasie, co wyrdznia ja na tle wszystkich
$redniowiecznych receptur, ale dzi¢ki temu danie powinno by¢ bardzo
ciekawe.

—
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Lasagne

2 tyzeczki mielonego rajskiego
ziarna (zob. s. 13) lub mielonego
czarnego pieprzu

2 tyzeczki mielonego imbiru

Y tyzeczki mielonego cynamonu

Y% tyzeczki mielonej gatki
muszkatotowej

s tyzeczki mielonych gozdzikow
7 g suchych drozdzy

235 ml cieptej wody

360 g mgki chlebowej

1tyzeczka soli morskiej i wiecej
do gotowania

oliwa z oliwek z pierwszego
ttoczenia, do skropienia

226 g startego twardego
sera, np. pecorino romano lub
parmezanu

WYCHODZA 4 PORCJE
CZAS PRZYGOTOWANIA: 1 GODZINA 45 MINUT

1. Przygotuj mieszanke przypraw, a mianowicie potqcz rajskie ziarno
lub czarny pieprz, imbir, cynamon, gatke muszkatotowq i gozdziki,
odstaw na bok. Przepis nie mowi, jakich doktadnie przypraw nalezy
uzy¢, wiec mozesz dowolnie modyfikowa¢ mieszanke. W niektorych
recepturach konkretnie podaje sie powder douce, stodki proszek
zawierajqcy cukier, za to w innych zaleca sie wiecej pieprzu, by
nieco sttumic¢ inne nuty smakowe.

2. Rozpusé drozdze w % szklanki cieptej wody i odstaw na 10 minut.
Gdy drozdze bedq juz aktywne, potgcz je z mgkq, po czym wlej
reszte wody, wsyp tyzeczke soli i potgcz sktadniki, by powstato
ciasto. Wyrabiaj je 15 minut lub do czasu, az bedzie gtadkie

i elastyczne. Przetdz do miski, przykryj i odstaw na 1 godzine

do wyrosniecia.

3. Gdy ciasto juz urosnie, oklep je, by pozby¢ sie pecherzykow
powietrza, i na lekko posypanej magkq powierzchni rozwatkuj

na duzy ptat o grubosci ok. 2-3 mm. W zaleznosci od tego, jak duzo
masz miejsca w kuchni, mozesz podzieli¢ ciasto na 2 lub na 3 czesci,
zanim zaczniesz je rozwatkowywac. Potnij ciasto na kwadraty
szerokie na trzy palce i odtéz na bok.

4. W duzym garnku zagotuj posolong wode i dodaj odrobineg oliwy,
aby makaron do siebie nie przywierat. Gdy woda wrze, wrzu¢
makaron do garnka i gotuj 3—4 minuty, od czasu do czasu mieszajqc,
aby sie nie skleit. Bedzie gotowy, gdy wyptynie na powierzchnieg.

5. Wyjmij ptaty z garnka tyzkg cedzakowq i odtéz na talerz,

po czym utoz lasagne warstwami. Dziataj szybko, poki weigz

sq ciepte. Wyt6z dno naczynia ich pojedynczqg warstwg, posyp
serem i odrobing przypraw. Kontynuuj, az utozysz po trzy warstwy
sktadnikéw, na wierzchu posypujgc lasagne serem i przyprawami.
Podawaj na gorgco.
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Czarne porée
HORH R KKK AR H KKK

Miasto/region: Francja
Czas: ok. 1393

Zbieranie kapusty
z Tacuinum sanitatis

Z DZIEJOW

Czarne porée przyrzqdza si¢ z plastréw opieczonej
solonej wieprzowiny; co znaczy, ze porée jest
oczyszczone, umyte, pokrojone, nastgpnie sparzone
w gotujqcej si¢ wodzie, po czym smazone na smalcu
wieprzowym; a nastgpnie przelane wrzqtkiem (mowi
sig, ze jesli przemyje si¢ je zimng wodg, Sciemnieje
i zmarnieje), po czym radzi si¢ umiesci¢ dwa kawatki
wieprzowiny w kazdej misce.

Le ménagier de Paris

ickszo$¢ $redniowiecznych receptur z tej ksiazki ma wyszuka-

\ x / ny charakter. Przepisy wywodza si¢ bowiem z ksiazek kuchar-

skich przewaznie pisanych dla zamoznych, nic wigc dziwnego,

ze potrawy obfitujg w kosztowne migsiwa, zwierzyng fowna, do ktdrej

dostep mieli tylko bogacze, lub mnéstwo drogocennych orientalnych

przypraw, takich jak gatka muszkatotowa, gozdziki czy cho¢by cukier.

Jednak uwazam, ze powinienem podaé przynajmniej jeden przepis na

danie, ktére jedli chiopi, prawdopodobnie moi przodkowie. Wiedziatem,
gdzie go szukac.

Le ménagier de Paris (Gospodarz paryski) zostat spisany ok. 1393 roku,
a znajdujg si¢ w nim fikcyjne rady starszego meza, pouczajacego swoja
nowa zong, pietnastolatke, jak prowadzi¢ gospodarstwo domowe. Wsrdd
nich znajduja si¢ wskazéwki dotyczace uprawiania ogrodu, odwiedzania
targu i dbania o to, by maz byt zadowolony w sypialni, oraz, rzecz jasna,
przepisy, w tym trzy na porée.

Porée to proste danie z gotowanej zieleniny, a w ksiazce znajduja si¢
receptury na biale porée z porami, zielone porée z serem lub mastem i czar-
ne porée z boczkiem. Wszystkie trzy potrawy mogly by¢ gotowane przez
wickszos¢ chtopskich rodzin, ale gdy zastanawiatem sig, ktéra opcje wybraé,
moje serce podbifa propozycja z boczkiem. Jest takze najprostsza, zatem
najodpowiedniejsza dla chlopéw z trudem wiazacych koniec z koicem.

Zaktadajac, ze wiesniacy mieszkali w malej chacie, za ktdra placili
czynsz swemu panu, zapewne mieli tez niewielki ogrédek przy domu.
W nim mogli uprawia¢ warzywa, a takze ziota wykorzystywane jako



225 g ttustego solonego boczku

12 kg boéwiny lub podobnej
zieleniny

woda

sol do smaku

przyprawy lub lekarstwa. Swinia byta droga, mimo to wickszoé¢ rodzin
mogtla sobie na nig pozwoli¢ lub otrzymywala rocznie przynajmniej jed-
no mate prosig, ktére odchowywata, a potem zarzynata, wedzita migso
i solita na zime. Istnieje wiele nieporozumieri co do soli i kosztu tego
sktadnika w ciagu dziejéw. Napisano cale ksiazki na ten temat (zerknijcie
do Dziejow soli Marka Kurlansky’ego), lecz nie o tym chcialem méwic.
I cho¢ czasami s6l dobrej jakosci byta zbyt droga, to jakosciowo gorsza
czgsto mogli dostad juz wszyscy. Oczywiscie jesli kto§ mieszkat nad oce-
anem, uzyskanie soli wlasnej produkgji byto proste, jednak wigkszos¢
chlopstwa z Europy nie miata takiej mozliwosci. Ale to dygresja. Warzy-
wa, wieprzowina i sl to sktadniki, na ktére wigkszos¢ ludzi mogta sobie
pozwoli¢, a z ktérych powstaje idealne chlopskie danie.

WYCHODZA 4 PORCJE CZAS PRZYGOTOWANIA: 45 MINUT

1. Pokréj boczek na kilka duzych kawatkéw. Wtéz go do duzego
rondla i postaw na matym ogniu. Niech ttuszcz powoli sie wytapia
przez 3 minuty, gdy zajmiesz si¢ bocwing.

2. Zagotuj wode w duzym garnku. Umyj boéwine, oderwij wszelkie
biate czesci ogonkdw i pokroj liscie na dtugie paski o szerokosci
ok. 22 cm. Wt6z boc¢wine do wody i doprowadz do wrzenia. Gotuj
15 sekund, nastepnie zdejmij garnek z ognia, odcedz zielening

i osusz jg tak doktadnie, jak to mozliwe.

3. Gdy boc¢wina bedzie juz sucha, a ttuszcz wytopi sie z boczku,
zwieksz nieco ogien pod rondlem i wrzu¢ liscie do wieprzowiny,
po czym obtocz jg w ttuszczu. Podgrzewaj bez przykrycia przez
15 minut, od czasu do czasu mieszajgc.

4. Wlej 450 ml wody do matego rondla i doprowadz do wrzenia,
nastepnie zalej nig bocwine z migsem i gotuj na wolnym

ogniu jeszcze 5-10 minut. Posél do smaku. Podawaj warzywa

z niewytopionymi kawatkami wieprzowiny na wierzchu.

129
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Placek
jabtkowy

PRAIKHAHHHAHH K KA AN

Miasto/region: Niemcy
Czas: ok. 1553

AMERICAN COOKE
& THE A m ® B OEa
5T, FIAEL FUANLTR Y smd VEGETABLLE,

RITHR S

Amelia Simmons,
American Cookery

Z DZIEJOW

Obierz jabtka i pozbaw je gniazd nasiennych, pokrdj
drobno, dodaj trzy lub cztery zottka jaj, rozpusé
masto w garnku i zalej nim mieszaning zdttek
z jabtkami, dosyp cynamon, cukier, imbir, niech sig
gotuje. Najpierw zapiecz, a potem pokrdj.

Das Kochbuch der Sabina Welserin

z jabtkami”, to pierwsza receptura na to ciasto pochodzita z szes-

nastowiecznych Niemiec. Spisano ja prawie dwiescie lat przed
pierwszym angielskim przepisem na placek z jabtek, gruszek i fig. Bra¢
kucharska z dawnej Europy zalecala, by rozgnies¢ jabtka na sos, potem
zmieszad je ze $mietana przed pieczeniem, a w tej samej niemieckiej ksiedze
kucharskiej czytamy nawet, by wymiesza¢ jabtka z serem. Skoro istnieje tak
duzo przepiséw w wielu krajach, to nie ma watpliwosci, ze mito$¢ Europy

C ho¢ moze slyszelidcie juz stwierdzenie: ,amerykariski jak placek

do jabtecznika mocno wyprzedza wyprawy tego deseru do Nowego Swiata.

Tak naprawde pierwsza amerykanska wzmianka o tym placku pojawita
si¢ dopiero 1 pazdziernika 1697 roku, kiedy sedzia Samuel Sewall, kt6ry
zastynal z prowadzenia proceséw czarownic z Salem, opisat w dzienniku
piknik na Hog Island, gdzie ,jadl pierwszy raz masto, miéd, twarozek
i krem. Na obiad bardzo dobre pieczone jagnig, indyka, dréb i placek
jabtkowy”. I cho¢ deser byt nowoscia, szybko si¢ przyjal, a kiedy osiem-
nastowieczny luterafiski misjonarz doktor Israel Acrelius ze Szwecji przy-
byt do kolonii Nowa Szwecja w Delaware, zauwazyt: ,Placek jabtkowy
pojawia si¢ przez caly rok, a kiedy nie sposéb dosta¢ juz $wiezych jabtek,
wykorzystuje si¢ suszone. Jest to wieczorny positek dzieci. Domowe cia-
sto w wielu miejscach piecze si¢ z jablek ani nie obranych, ani nie po-
zbawionych gniazd nasiennych, a jego skérka nie zlamataby sie, choc¢by
przejechato po niej koto wozu™®.

Nie jest to zbyt pochlebny opis i cho¢ reputacja amerykariskiego plac-
ka jabtkowego zostata zbrukana, to Amelia Simmons miata ja popra-
wi¢. W pierwszej amerykanskiej ksiazce kucharskiej, American Cookery
(Amerykanska sztuka kulinarna) z 1796 roku, podsuwa dwa przepisy



CIASTO
3 szklanki mqgki uniwersalnej

1tyzeczka soli koszernej

8 tyzek (113 g) zimnego
niesolonego masta

3 z6ttka duzych jaj

120 ml lodowatej wody
NADZIENIE

8 Srednich jabtek

8 tyzek (113 g) zimnego solonego
masta

3 zo6ttka duzych jaj

1%2 tyzeczki mielonego cynamonu
100 g cukru

Y2 tyzeczki mielonego imbiru

DO POSMAROWANIA

1 biatko duzego jaja

1tyzka wody

na placek jabtkowy z wodg rézana, popularnym skfadnikiem wielu wy- 131
piekéw z tamtej epoki. Jednak nawet biorac pod uwagg t¢ podrasowang =+~
recepture, trzeba byto poczekad jeszcze 150 lat na pozenienie jablecznika
z amerykanskoscia. Dopiero zotnierze amerykariscy walczacy w drugiej
wojnie §wiatowej, wyruszajacy za Atlantyk, by walczy¢ w Niemczech,
sprawili, ze ,,maminy jabtkowy placek” stal si¢ czyms, o co warto byto
walczy¢. W tym kontekscie to nieco ironiczne, jak sadze, ze przepis jest
niemiecki, ale zapewniam was, ze mimo to ani troch¢ mniej smaczny.

VNITVLNINALNOM VdOdN3

WYCHODZI 1 PLACEK O SREDNICY 23 CM
CZAS PRZYGOTOWANIA: 3 GODZINY

1. Zrob ciasto: wymieszaj mgke z solg w $redniej misce, nastepnie
pokrédj masto w kostke o boku ok. 172 cm i potgcz je z mgkqg palcami,
az uzyskasz kruszgcq sie konsystencje. Dodaj zottka i potgcez

je z ciastem. Nastepnie dolewaj po 1tyzce wody i zagniataj,

az uzyskasz jednolite ciasto. Nie dodawaj wiecej wody, niz to
potrzebne. Podziel ciasto na 2 kawatki, jeden nieco wiekszy. Owin
oba folig aluminiowq i wtéz do lodowki przynajmniej na 1 godzine,
cho¢ najlepiej na catg noc.

2. Gdy ciasto odpocznie, wyjmij wigkszy kawatek z lodowki i odstaw
na 5 minut, nastepnie rozwatkuj go na lekko posypanej mgkg
powierzchni na okrggty placek o srednicy 33 cm. Lekko nattusc
forme do tarty i wytdz ciastem. Przytnij nadmiar, pozostawiajgc

ok. 22 cm wystajgcego poza forme. Przykryj i wstaw z powrotem
do lodowki, tymczasem przygotuj nadzienie.

3. Rozgrzej piekarnik do 220°C.

4. Zréb nadzienie: obierz jabtka i pozbaw je gniazd nasiennych,
nastepnie pokroj w grube plastry, tak zeby wyszto ok. 8 z 1 jabtka.
Rozpus¢ 2 tyzki masta w rondlu na srednim ogniu, wrzu¢ plastry
jabtka, smaz je ok. 10 minut, az zmiekng. Przewracadj je czesto,

by rowno sie przysmazyty. Nastepnie zdejmij z ognia i przestudz.

5. Gdy plastry jabtka ostygng, pokréj kazdy z nich na kawatki

o wielkosci 172 cm. Roztrzep zéttka w misce, nastepnie dodaj

do nich kawatki jabtka i wymieszaj. Rozpus¢ pozostate 6 tyzek
masta w rondlu, zdejmij go z ognia, dosyp cynamon, cukier oraz
imbir i mieszaj, az sktadniki sie potgczq. Zalej jabtka mieszaning,
by doktadnie sie nig oblepity, po czym odstaw na 5 minut.



132 Placek jablkowy 6. Wyjmij forme i reszte ciasta z lodowki. Przetdz tyzkq jabtka do
formy do pieczenia. Rozwatkuj reszte ciasta na koto o srednicy

28 cm i przykryj nim jabtka. Chwy¢ za wystajgce dolne krawedzie,
zatdz je na wierzchnig warstwe i potgcz palcami dookota tarty,
przy okazji wykonujgc dekoracyjne karbowanie. Naktuj gérng
warstwe ciasta w 4—6 miejscach, aby para mogta sie wydostac.
Zamiast zamknietej pokrywy mozesz tez wykonac¢ kratke z paskow
ciasta na wierzchu. W miseczce rozbettaj biatko z 1 jajka i 1tyzke
wody. Lekko posmaruj tym wierzch. Wstaw placek do lodowki na
15 minut.

HISTORIA OD KUCHNI %

7. Gdy juz wyjmiesz placek z lodowki po schtodzeniu, wstaw

go na blache i piecz 20 minut. Nastepnie zmniejsz temperature

w piekarniku do 190°C i piecz jeszcze 40 minut lub do czasu,

az pecherzyki powietrza z nadzienia zaczng wydostawac sie gorg.
Jesli brzeg ciasta bedzie sie przypalat, przykryj go specjalng
ostonkq.

8. Wyjmij placek z piekarnika i wystudz, po czym podawaij.

John Smibert,
Samuel Sewall
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Miasto/region: Wtochy
Czas: 1570

M OBDARTOQOLOMEDO
SCAPFE]

Bartolomeo Scappi

Z DZIEJOW

Przygotowanie znanego ziotowego ciasta.
Wez migkkie liscie bocwiny, liscie szpinaku,
migty i majeranku, drobno je pokrdj, umyj
i pozostaw do wyschnigcia. Nastgpnie przygotuj
dwa funty swiezej ricotty, péttora funta startego
parmezanu, szes¢ uncji tlustego sera, szes¢ uncji
Swiezego masta, pot uncji pieprzu, trzy czwarte uncji
cynamonu, Cwierd uncji gozdzikdw, szesé swiezych
jaj, ubitych, i szes¢ uncji cukru; z tych wszystkich
sktadnikéw przyrzqdz nadzienie. Wez forme
do pieczenia, wyldz jq arkuszem krélewskiego ciasta
oraz puszystym ciastem zakreconym dookola.
Wytéz tam nadzienie i przykryj pomarszczonym
arkuszem ciasta. Piecz w piecu lub smaz. Podawaj
na gorgco. Mozesz zrobié wysoki lub niski placek,
wedle zyczenia®.

Bartolomeo Scappi, Opera dell arte del cucinare

artolomeo Scappi byt niemal celebryta wsrdd kucharzy renesanso-

wych Wioch. Petnit obowiazki szefa kuchni na dworze papieskim,

jego imie zastynelo w wielu europejskich kuchniach, ponadto
w 1570 roku zyskat stawe tez jego przepis. Gdy zakoniczyt karier¢ kucha-
rza watykanskiej elity, wydal Opera dell'arte del cucinare (Dzieto o sztuce
kulinarnej), szerzej znane jako Opera Scappiego, w ktérym zawart ponad
tysiac przepisow.

Opera, 2tozone z szesciu ksiag, otwiera wyobrazona rozmowa migdzy

nim a jego uczniem Giovannim — w niej Scappi instruuje go, jak najlepiej
prowadzi¢ kuchnig i czego potrzeba, by zosta¢ wspaniatym kucharzem:

Musi byé czujny, cierpliwy i skromny we wszystkim, co robi, i tak
trzezwy, jak to mozliwe, poniewaz ktokolwiek bez sporej dozy
trzezwosci traci cierpliwosé, a takze naturalne wyczucie smaku®.

Na marginesie: pracowalem z wieloma wy$mienitymi szefami kuchni
w zyciu i mam przeczucie, ze rada Scappiego nie padta na zyzna glebe.

VYNIVLININALNOM YdOdN3 % 5



134

HISTORIA OD KUCHNI %

Torta d’herbe
communi

CIASTO
(ZOB. WSKAZOWKA
KUCHARZA)

385 g mgki uniwersalnej

2 tyzeczki soli koszernej

340 g niesolonego masta,
schtodzonego i pokrojonego
w kostke o boku ok. 2 cm

180 ml zimnej wody

Nastepnie autor opisuje, jak wyposazy¢ wloska renesansowa kuchnie,
czemu towarzysza szczegétowe obrazy kuchni oraz utensyliéw uzywanych
w tamtej epoce, znajdziemy tu nawet pierwsze znane przedstawienie wi-
delca. Lecz najwazniejsza byla ,szafa wysoka na dziesie¢ rak i szeroka na
sze$¢, z roznymi przegrédkami, wszystkie je mozna zamknaé, a whozy¢
do nich cukier, przyprawy i inne rzeczy codziennie potrzebne do przygo-
towywania osobistych positkéw dla ksiecia™'.

Przyprawy i cukier to znaki rozpoznawcze sztuki kulinarnej Scappiego.
Jak mozemy wnioskowac z iloéci przypraw w recepturze na ziotowe ciasto,
sypal je lekka rcke i mieszat tak, ze dzi§ wydawaloby si¢ to nam dziw-
ne. Przyprawy mogly by¢ mniej intensywne od tego, do czego jestesmy
aktualnie przyzwyczajeni, poniewaz dawniejsze warunki przechowywa-
nia byly kiepskie, a transport dlugi, co uwzgledniam we wspétczesnym
przepisie. Dzisiaj cukier, poza kilkoma wyjatkami, dodajemy do deseréw
i kilku soséw do dari oraz dressingéw do satatek, ale Scappi uwzglednia
go w dziewigciuset z tysiaca przepisow. Idea oddzielania smakéw stod-
kiego i pikantnego narodzi si¢ dopiero za prawie sto lat.

Pozostate pig¢ ksiag Opera zawiera same receptury, a w wielu z nich
Scappi napomyka o znanych nam dzi§ potrawach. Odnajdziemy tu daw-
ne ciasto dyniowe, pierwszy europejski przepis na indyka, wéwczas zwa-
nego raczej pawiem indyjskim, i sos z ciemnych winogron do pieczonej
kaczki, ktéry z pewnoscia odnalaztby si¢ w nowoczesnym menu. Jednak
kucharz podaje tez przepisy na jeza, prosie, jezozwierza, niedzwiedzia
i stodkie cukrzone jadra byka. Postanowitem przytoczy¢ w swojej ksiazce
recepture na ciasto z powszechnie dostgpnymi ziotami, a nie jedno z bar-
dziej popisowych dan Scappiego. Nie dzigkujcie.

WYCHODZI 1 PLACEK O SREDNICY 23 CM
CZAS PRZYGOTOWANIA: 2 GODZINY 45 MINUT

1. Zrob ciasto (jesli siegasz po gotowe ciasto kupione w sklepie,
podziel je na dwa kawatki w proporcji % do Y5 i przejdz do kroku 2):
zmieszaj mgke z solg w duzej misce, dodaj masto pokrojone

w kostke i lekko posyp je mgkqg. Palcami wetrzyj masto w mgke,

az pozostang kulki wielkosci ziarnka grochu. Szybko wymieszaj

z mniej wiecej Y2 szklanki zimnej wody, az otrzymasz niejednolite,
ale zwiezte ciasto. Reszte wody dodawaj stopniowo, tylko jesli
trzeba. Przykryj ciasto folig aluminiowq i wstaw do lodowki na

30 minut lub do czasu, az ciasto zrobi sig¢ na tyle twarde, by mozna
je byto rozwatkowac.



NADZIENIE
340 g ricotty

225 g parmezanu

115 g mascarpone

3 duze jaja

85 g miekkiego solonego masta
100 g cukru

2 tyzki drobno posiekanej swiezej
miety

2 tyzki drobno posiekanego
sSwiezego majeranku

1%2 tyzki mielonego cynamonu

1tyzka swiezo mielonego
czarnego pieprzu

1%2 tyzeczki mielonych gozdzikow

2 szklanki drobno posiekanych
lisci boc¢winy

2 szklanki drobno posiekanego
szpinaku

DO POSMAROWANIA

1duze jajo

1tyzka wody

2. Na lekko posypanej magkqg powierzchni delikatnie zagniataj
ciasto, az sie potgczy. Uformuj z niego kwadrat o boku 30 cm.
Watkuj w jednym kierunku, az otrzymasz prostokgt o wymiarach
mniej wiecej 90 x 40 cm. Masto powinno zostawia¢ marmurkowe
pasma w ciescie. Ztoz prostokgt na troje do srodka, dolng

¥a zatdz na wierzch. Obro¢ go o 90° i znow rozwatkuj jak
wczeséniej. Nastepnie znow zt6z go na troje. Podziel ciasto

na dwie czesci w proporcji % do Y. Zawin obie porcje w folie
spozywczq i wstaw do lodowki na 20 minut.

3. Rozgrzej piekarnik do 190°C. Lekko nattus¢ mastem lub
ttuszczem w spreju tortownice o srednicy 23 cm lub forme
do pieczenia ciasta z wyjmowanym dnem.

4. Na posypanej mgkqg powierzchni rozwatkuj wiekszq porcje
ciasta mniej wigcej na koto o srednicy 38 cm i grubosci ok. 2 cm.
Przenie$ je do tortownicy. Ok. 2%z cm ciasta powinno wystawaé
poza krawedz formy, aby nie zapadto sie podczas podpiekania.
Reszte odetnij i zostaw do zatatania nim wszelkich peknie¢, ktore
mogq pojawi¢ sie podczas podpiekania. Wstaw tortownice

do lodoéwki na 20 minut.

5. Rozwatkuj reszte ciasta na koto o $rednicy 25 cm i wtéz
z powrotem do lodowki.

6. Wytdz schtodzone ciasto w formie papierem do pieczenia

i postaw na catej powierzchni obcigzniki, delikatnie dociskajgc
je w rogach. Postaw na blasze, wtdz do piekarnika na niskq,

ale nie najnizszq potke i piecz 30 minut lub do czasu, az brzegi
zaczngq sie rumieni¢. Wyjmij forme z piekarnika, ostroznie zdejmij
obcigzniki i wyrzu¢ papier do pieczenia. Wstaw z powrotem

ciasto do piekarnika na 15 minut lub do czasu, az spdd sie zeztoci.

Wyjmij ciasto z piekarnika i odstaw na kratke do wystygniecia.
Zmniejsz temperature w piekarniku do 180°C.

7. Zrob nadzienie: mieszaj ricotte, parmezan i mascarpone

w duzej misce, az zostanie mato grudek. Wbij jajka i utrzyj,

az sktadniki sie potqczg. Wtedy dodaj masto, cukier, miete,
majeranek, cynamon, pieprz, gozdziki i wymieszaj na jednolitq
mase. Na koncu dosyp liscie bo¢winy i szpinaku i wymieszaj
rekami, tak aby nie zmiazdzy¢ zieleniny. Gdy nadzienie jest juz
porzqdnie wymieszane, wytoz je na schtodzone ciasto i wygtadz
z wierzchu. Nadzienie powinno siega¢ prawie do samej krawedzi
formy.

VYNIVLININALNOM YdOdN3 % E
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8. Wyjmij ciasto rozwatkowane
na koto o $rednicy 256 cm

z lodowki i przykryj nim
wierzch tarty, wtykajgc jego
brzegi pomiedzy nadzienie

a krawedzie ciasta w formie.
Nie wciskaj za mocno; zostaw
troche drobnego marszczenia
na wierzchu, zeby nadzienie
mogto urosng¢ podczas
pieczenia. Wytnij matq dziurke
w $rodku ciasta, by para mogta
sie przez nig wydobywac.

9. Przygotuj mieszanine do
posmarowania: roztrzep

jajko z wodq, az doktadnie sie
potgczqg, posmaruj wierzch
ciasta, po czym wstaw placek
na dolng poétke piekarnika

i piecz 1 godzine, az wierzch
sie zrumieni. Gdy ciasto bedzie
gotowe, wyjmij je z piekarnika
i studz 15 minut, po czym
pokréj i podawaj na ciepto.

Wskazowka kucharza: Ciasto
z przepisu wystepuje w kilku
propozycjach na wypieki
Scappiego, ale wspotczesne
ciasto francuskie tez sie
sprawdzi.
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Placek
dyniowy
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Miasto/region: Wtochy
Czas: 1570

Z DZIEJOW

Przygotowanie placka dyniowego bez ciasta. Gdy
dynia jest obrana, ugotuj jg w porzadnym rosole
migsnym lub w posolonej wodzie z mastem.
Nastepnie umiesé jg na sicie i wycisnij z niej rosot.
Utrzyj jg w moZdzierzu, a na jej kazde dwa funty
niech przypada funt swiezej ricotty i funt serka
Smietankowego bez dodatku soli. Kiedy wszystko
jest utarte, przecisnij to przez sito, dodajgc dziesigé
porzqdnie ubitych jaj, funt zmielonego cukru,
uncje mielonego cynamonu, funt mleka, cztery
uncje swiezego masta i pét uncji imbiru. Przygotuj
tortownice z szescioma uncjami bardzo gorgcego
masta w Srodku i wyléz do niej nadzienie. Piecz
w piecu lub smaz, na koniec polej polewq z cukru
i cynamonu. Podawaj na gorgco®.

Bartolomeo Scappi, Opera dell arte cucinare

to pierwsza receptura na pierwszg europejska potrawe z do-
O datkiem dyni. Warzywa dyniowate przybyly z Nowego Swiata

zaledwie kilkadziesiat lat wezesniej, a Bartolomeo Scappi byt
jednym z pierwszych szeféw kuchni, ktéry je wyprébowat. Nie wiemy,
jakiej dyni uzyt, zapewne bylo jej kilka réznych odmian, lecz zadna z nich
nie przetrwala do dzisiejszych czaséw, ale tu najsmaczniejsza bedzie dynia
cukrowa lub pizmowa.

Jest to moj ulubiony przepis, i to z dwéch powodéw. Po pierwsze,
otrzymujemy nie tart¢ przykryta druga warstwa ciasta, lecz placek bez
skérki, a czgsto mam poczucie, ze ciasto zabiera cenne miejsce, ktére
mozna by przeznaczy¢ na nadzienie. Po drugie, cho¢ Scappi méwi, ze
jest to tarta, ja okreslitbym ja raczej jako ,sernik”. Oto pierwszy dyniowy
sernik, cho¢ nieprzypominajacy pierwszego sernika w historii.

Juz w 2000 roku p.n.e. mieszkaficy wyspy Samos posilali si¢ pikant-
nym sernikiem, ktdéry pojawiat si¢ na weselach i z okazji $wiat religijnych.
W 776 roku p.n.e. owe serniki trafity do jadlospisu greckich sportowcéw



DYNIOWE PUREE
2 L rosotu wotowego lub wody

2 tyzki solonego masta
1tyzka soli koszernej
1 (1%—-2% kg) dynia zwykta lub

pizmowa (zob. Wskazéwka
kucharza)

przygotowujacych si¢ do pierwszych igrzysk olimpijskich, dlatego dziwig
si¢, ze nie ma ani jednego lokalu Cheesecake Factory w wiosce olimpij-
skiej. Za czaséw Republiki rzymskiej sernik zaczgto stodzi¢ miodem, tak
jak w przepisie na placentg podanym przez Katona Starszego. Méwca
serwuje tez przepisy na sernikopodobne placki zwane libum i savillum,
z ktérych ten drugi bardziej przypominat sernik z pézniejszego tysiaclecia
i prawdopodobnie wlasnie ten rzymscy osadnicy przywiezli do Bryta-
nii, i od tamtej pory stat si¢ on jej znakiem rozpoznawczym.

W ksiazce The Forme of Cury (ok. 1390) kucharze Ryszarda II podaja
nam przepis na sambocade, sernik z dodatkiem czarnego bzu. Nadzienie
weale nie tak bardzo rézni si¢ od tego z dyniowego placka Scappiego,
pdzniejszego o dwa wieki, poza tym, ze Scappi podaje konkretniejsze
propozycje serdw i nie szczgdzi przypraw, jak to mial w zwyczaju. W re-
cepturze jego autorstwa ilo§¢ cynamonu, do ktérej przekonuje, staje si¢
tak przytlaczajaca, ze az staje w gardle. A to pewnie dlatego, ze cynamon
i inne przyprawy w XVI wieku pokonywaty dtuga droge ze Wschodu do
Watykanu, a gdy docieraly na miejsce, przechowywano je w drewnianych
kredensach lub metalowych skrzynkach, a nie w szczelnie zamknietych
buteleczkach, jak robimy to dzisiaj, zatem tracity nieco smaku. Pamig-
tajac o tym, zmniejszytem zawarto$¢ cynamonu, by lepiej odda¢ zamyst
Scappiego na pierwszy dyniowy sernik.

WYCHODZI 1 PLACEK O SREDNICY 23 CM
CZAS PRZYGOTOWANIA: 6 GODZIN 30 MINUT

1. Rozgrzej piekarnik do 175°C.

2. Przygotuj purée z dyni: podgrzewaj rosot wotowy lub wode

z mastem i solg w duzym garnku na duzym ogniu. Odkroj szyputke
dyni, nastepnie przekroj warzywo na pot. Obierz ze skorki obie
potowki, usun pestki i wszelkie tykowate fragmenty. Pokréj dynie
w matqg kostke o boku 2%2-3%. cm. Gdy roso6t lub woda bedq sie
gotowac, wrzuc¢ dynie i gotuj 20 minut lub do czasu, az néz gtadko
przejdzie przez nig na wylot.

3. Odcedz dynie na durszlaku, po czym ugniec¢ lub zblenduj jg na
gtadkie purée. Umies¢ drobne sitko nad duzym garnkiem, przetoz
purée do sitka i pozwél mu odcieka¢ przez 5 minut. Mozesz
delikatnie wymieszac¢ purée, zeby puscito wiecej wody, ale nie
przeciskaj go przez oczka sitka.
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Placek
dyniowy
NADZIENIE

240 gricotty

225 g mascarpone lub serka
Smietankowego

6 duzych jaj

250 g jasnego cukru brqzowego
2 tyzki mielonego cynamonu

4 tyzeczki mielonego imbiru
1tyzeczka soli koszernej

120 ml petnego mleka

55 g niesolonego masta

30 g solonego masta

POSYPKA

1tyzka cukru

1tyzeczka mielonego cynamonu

4. Przygotuj nadzienie: gdy purée bedzie juz odsqgczone, przetdz
je do $redniej miski i wymieszaj z ricottg i mascarpone na gtadkg
mase. Osobno ubij jajka, po czym dodaj je do miski z dynig

i potgcz wszystkie sktadniki. Wsyp brgzowy cukier, cynamon,
imbir i s6l i wymieszaj. Na koniec wlej mleko, dodaj niesolone
masto i rozetrzyj na gtadkg mase.

5. Roztop solone masto w rondelku na $rednim ogniu, przelej je
do gtebokiej tortownicy lub formy do tarty, po czym okreznymi
ruchami rozprowadz je, aby pokryto dno i boki. Wlej nadzienie
dyniowe do formy. Zmieszaj cukier z cynamonem i posyp wierzch
placka.

6. Postaw placek na srodkowej potce piekarnika i piecz

ok. 1 godziny 15 minut, az nadzienie uro$nie, a srodek bedzie lekko
drgac¢. Wytgcz piekarnik, zostaw placek w srodku na 45 minut,
zeby powoli wystygt. Nastepnie wyjmij go z piekarnika i postaw
na kratce na 4 godziny, by zupetnie ostygt. Jesli chcesz podawacd
go na gorgco, odgrzewaj go w niskiej temperaturze w piekarniku
przez 15 minut.

Wskazowka kucharza: Z dyni wyjdq 2 szklanki purée. Mozesz
tez uzy¢ 2 szklanek dyni z puszki.
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