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Smaki radosdci i wspomnien

Fot.: z archiwu;fSylwii Majcher

SYLWIA MAJCHER - dziennikarka, blo-
gerka i mama, ktdrej dzieci najbardziej
lubig czarne oliwki i hummus. Jest absol-
wentkg wielu kursow kulinarnych w Polsce
i za granicg oraz studiéw podyplomowych
zwigzanych z zywno$cig na warszawskiej
SGGW. Kolekcjonuje ksigzki kucharskie
i przepisy z catego $wiata oraz kulinarne
wspomnienia z podrdzy. W nowych miej-
scach zamiast muzedw odwiedza lokalne
targowiska. Gotuje sezonowo, cho¢ lubi
smakowe eksperymenty. Swoimi przepi-
sami dzieli sie na blogach:
kuchniawformie.pl i babyfan.pl

32 NATURAITY nr 11-12/2016

Z SYLWIA MAJCHER,
dziennikarka i blogerka,

dla ktérej kuchnia jest
najpiekniejszym wyznaniem
mitosci bliskim, kulturze i tradycji,
rozmawia Jolanta Podsiadta.

Jakie ciasto piecze Pani czgsciej — mar-
chewkowe czy dyniowe?

— Mam stabos¢ do ciasta marchewko-
wego, ktora przywioztam z Londynu. Gdy
bylam tam pierwszy raz, odkrytam cu-
downa cukiernig, a w niej przepetnione
aromatem jesiennych przypraw wypicki
z marchewka wtasnie. W domu zaczetam
eksperymentowal, czego efektem byt
i tort marchewkowy z kremem ananaso-
wym, 1 marchewkowe babeczki z orze-
chami czy ciasto z marchewka, zurawing
1 kremem. Powtarzam sobie, ze marchew-
ka to cenne witaminy, wigc ciasto z jej do-
datkiem to w zasadzie lekarstwo. Na

zimowe smutki na pewno.

Widzialam Paniag w akcji podczas
warsztatow z dzie¢mi, z ktérymi pie-
kta Pani ciasto dyniowe, gotowata zupe
z dyni z dodatkiem pomaranczy i im-
biru, zapiekala kanapki baklazanowe
z pomidorami i mozzarella. Pani po
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prostu kocha kuchnie! Czy taka milosé
dziedziczy si¢ w genach?

— Moja rodzina to mieszanka wielkopol-
skiego planowania i precyzji oraz lwow-
skiej rozpusty. Wptyw obu tych tradygji
1 kultur byl widoczny w kuchni 1 wokét
nicj. U jednych dziadkow wszystkie posit-
ki byly zawsze o tej samej porze — z doktad-
noscia niemal pedantyczng. Mocna strona
babci byly jednogarnkowe dania, czyli ma-
jacy korzenie w niemieckiej kuchni ein-
topf. U drugich dziadkéw pojawiato si¢
sporo potraw macznych, klusek i pierogdw
obficie polanych §mietang czy mastem.
Wszedzie wazny byt stdl, nie jedlismy z ta-
lerzami na kolanach, ale zawsze wspdlnie.
Dzi§ to doceniam 1 uczg tego swoje dzieci.
Obiad czy kolagja to nie tylko jedzenie, ale
opowiesci, snucie plandw i1 rozmowy.
W szafce dziadkéw zawsze byla zastawa na
specjalne okazje. Dlugo miatam taka odzie-
dziczong zastawe i w swojej. Po ostatniej
przeprowadzce dosztam do wniosku, ze
$wigto moze by¢ codziennie 1 bez sensu
jest trzymanie talerzy na wyjatkowe okazje.
Teraz wige wszystkie positki jemy na stylo-
wej porcelanie. Przestatam si¢ stresowad,
ze co§ si¢ moze zbi¢ czy zniszczyC. Przy-

jemnos¢ jest zdecydowanie wazniejsza.

Pamigta Pani wigilijny stot z czasow
swojego dziecifistwa? Dzieciom nie za-
wsze smakuja wigilijne potrawy...

— Wigilijny st6t byt odzwicrciedleniem
rodzinnych korzeni. MieliSmy trzy zu-

py - barszcz, grzybowa i koniecznie
zupe z suszu. Whsnie zupg, a nie kom-
pot, ktéry byt dodatkowo. To wspomnie-
nie przywiezione przez moja babci¢ z Jej
rodzinnego domu. Potem tato nie wyobra-
zal sobie $wiat bez zupy owocowej, a dzis
ona - koniecznie goraca, zabielana stodka
$mietang — musi by¢ na moim stole. Mama
miata stabo$¢ do makietek — stodkich klu-
sek, charakterystycznych dla kuchni Po-
znania, wigc robila je kazdego roku, mimo
ze mieliSmy tez kuti¢ — mak z miodem
i bakaliami. To s3 smaki, na ktére w dzie-
cinstwie czekatam najbardziej. Myslg, ze
wigilijny st6t jest tak bogaty w swej postnej
skromnosci, ze dzieci mogy znalezé na
nim ulubione danie, do ktdrego, jak ja, bg-
da przez lata wracaé w cieplych wspo-

mnieniach.

Czy teraz, w Pani domu, ten stot jest
roéwnie tradycyjny?

— Baza jest ta sama. Pierogi, zupy, kapu-
sta. Tylko pierogi maja rézne farsze — w ze-
sztym roku byly nawet z oscypkiem,
szpinakiem czy stodkim serem i musem wa-
niliowym - to efekt wariacji mojej siostry.
Nie przepadam za karpiem, wigc zawsze
przygotowuje tez inng, bardziej przyjazng
dzieciom ryb¢. Dzieci nie musza je$¢
wszystkich tradycyjnych dwunastu potraw.
Wystarczy, ze na stole beda dwa lub trzy da-
nia nawigzujace smakiem do ich ulubio-
nych, by wszyscy byli zadowoleni, a menu
nie odbiegato znaczaco od tradycji. Bo prze-
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ciez na tym polega tez magia Bozego Naro-
dzenia, ze cho¢ codziennie mozna zrobié
kompot z suszu 1 kapuste z grochem, to jed-
nak gotujemy je tylko raz w roku. Polecam
rodzinne pieczenie i dekorowanie piernicz-
kow. To ciepte momenty, ktére dobrze
wkomponowuja si¢ w §wigteczny klimat.

Moéwi Pani z uSmiechem, ze Pani trzy-
letniej cOrce najbardziej smakuja czar-
ne oliwki i hummus. To jej naturalny
wybor?

— Wybdr jej, ale z tego, co na stole poto-
zyli rodzice. Dbamy w domu o to, zeby ra-
zem rozpoczaé dzieh. Coreczka budzi
mnie kazdego dnia pytaniem, czy pijemy
kawuni¢. Bo mamy swdj przyjemny rytuat
— dzief zaczynamy od filizanki cieptej ka-
Wy, ja parzonej, ona zbozowej. Jesienia i zi-
mjg przemycam w niej cynamon, kardamon
1 midd - dodatki wzmacniajace odpornosé.
Zabieram cérkg na zakupy na targ, opowia-
dam, do czego wykorzystam kupowane wa-
rzywa, 1z duma stucham, jak moja céreczka
rozpoznaje papryke, brokuly czy przy $nia-
daniu prosi wtasnie o oliwki lub hummus

— dodatki, ktore nauczyt ja je$¢ tata.

Czy z Pani do§wiadczenia wynika, ze
sa jakies smaki, ktore dzieci automa-
tycznie odrzucaja?

- Dzieci uczg sig przez nasladowanie. Je-
§li widza, ze co$ smakuje rodzicom, same
chetniej po to si¢gaja. Dwuletnia corka ko-
lezanki méwi na przyktad, ze kocha rukolg.
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Domyslam sig, ze oddziedziczyta t¢ mito$¢
po mamie. Moja corka, gdy poszia do
przedszkola, przestata lubié safatg, bo nie ja-
dly jej inne dzieci. Odrzucenie to czasem
chwilowy kaprys 1 warto szuka¢ jego przy-
czyn, jesli dotyczy warto$ciowych sktadni-
kéw. Nie przejmuijg si¢ dziecigeym buntem
wobec jakich$ skladnikéw, bo wiem, ze
mozna go pokonaé. Wazne, by pokazywaé
dzieciom réznorodnos¢, jaka moga mieé na
talerzu. I whyczad je w rdzne etapy przygo-
towywania positkow, zeby wiedzialy, ze
z ziemniakow mozna zrobi¢ i purée, i fryt-
ki, i chipsy. Badania pokazuja, ze dla brytyj-
skich ucznidw jest to zadziwiajace.

Nie dalej jak wczoraj styszatam rozma-
wiajace mamy, ktore przekonywaly, ze
potrawy dla dzieci powinny by¢ tagod-
ne w smaku. Czy wedlug Pani to stusz-
ne podejscie?

— Moja corka jest zaprzeczeniem takiej
teorii, ona lubi intensywne smaki. Widz¢
tez juz, ze roczny synek podaza t3 sama
droga. Zdecydowanie bardziej woli dopra-
wione niz mdfe jedzenie. I nie mowig tu-
taj o soli czy pieprzu, ale Swiezych,
aromatycznych ziotach, delikatnej papry-
ce. Wyrazisto$¢ w kuchni warto pielegno-

Dzieci ucza si¢ przez nasladowanie.
Jesli widza, ze co$ smakuje rodzicom,

same chetniej po to siegaja. Wazne, by
pokazywac im roznorodnos¢, jaka moga
mie¢ na talerzu.
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wac od najmiodszych lat, to wyrabia kuli-

narny gust 1 potem pozwala doceni¢ wielo-
barwno$¢ potraw. I warto pamigtaé, ze sol
1 pieprz to nie jedyne przyprawy. Mamy
cudownie rozgrzewajaca kurkume, cyna-
mon, gozdziki, imbir.

Otoz to! Jakich jeszcze ziot i przypraw
Pani uzywa?

— Ziota to moja mito$¢, bo uwazam, ze
tworza one potrawg. Moze si¢ ona zmie-
niaé w zaleznosci od tego, jakich przypraw
uzyjemy. Przez caly rok mam albo na
balkonie, albo na parapecie doniczki
wypelnione ziotami. Obowiazkowa
klasyka to bazylia, tymianek i migta.
Latem hoduj¢ bazyli¢ cytrynows, tajska,
truskawkows. Uwielbiam kolendre i cie-
sz¢ si¢, gdy uda mi si¢ ja kupi¢ w soczy-
stym peczku. Ziota dodaj¢ do wody 1w ten
btyskawiczny sposdb mam lemoniadg, na
bazie tymianku robi¢ wzmacniajacy syrop.
Zielona pietruszke miksuje ze szpinakiem
1 gruszka na pyszny koktajl. Dopiero nie-
dawno odkrytam wedzong papryke, ktora

fantastycznie podkreca zupy, zapiekanki
czy makarony. Suszone ziota smakuja zu-
petnie inaczej niz $wieze, ale tez warto je
mie¢ w kuchennej szafce. Wystarczy kawa-
fek bagietki, pomidor pokrojony w kostke
1 duzo listkow bazylii, potem kilka minut
w piekarniku, by mieé¢ pyszne $niadanie
czy kolacj¢ z wloskim akcentem. Z kla-
sycznego mielonego, pofaczonego z rzym-
skim kuminem i kolendrs, otrzymujemy

zupelnie inne danie.

Na blogu babyfan.pl nie brakuje prze-
piséw na wartosciowe domowe cia-
steczka i inne desery. Czy Pani corka je
tez stodycze typu jajko-niespodzianka?
- Mam taka domowga anegdotg o tym,
jak moja céreczka dostala jajko niespo-
dziankg 1 wyrzucita czekoladg, bo nie wie-
dziala, ze ten element nadaje si¢ do
jedzenia. Przez dwa pierwsze lata jej zycia
udato mi si¢ wychowywac ja bez kupnych
stodyczy, cho¢ nie bylo to tatwe, bo dziec-
ko jest zazwyczaj obsypywane stodkimi
prezentami. Teraz zdarza si¢ jej zje$¢ co$
stodkiego, latem kupowatam lody. Ale pil-
nuje, by jesli je czekolade, to jednak gorz-
ka, by baton miat jakie$ wartosci odzyweze.
Nie jestem naiwna 1 wiem, ze nie uda mi
si¢ catkowicie wyeliminowaé stodyczy
z diety dziecka, ktore widzi je u swoich ko-
lezanek. Ale sadzg, ze dopdki mam decy-
dujacy wptyw na ich ilo$¢é, to mogg byé
spokojna. Nie chodzi o to, by zakazywaé
catkowicie, ale by zachowac rozsadek.
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Jak wyglada w Pani domu codzienne
$niadanie?

— Przy stole. To podstawa. Najbardziej lu-
big te weekendowe, ktére, cho¢ ze wzgledu
na dzieci zaczynaja si¢ o Swicie, trwaja dtugo
1 bez pospiechu. Cieszg sig, ze teraz mogg
robi¢ nale$niki 1 placki, takie dziecigce sma-
kotyki, ktdre kojarza mi si¢ z dobrym, ro-
dzinnym czasem. W tygodniu najczgsciej
wybieram owsiankg lub kaszg jaglang z owo-
cami i przyprawami, bo lubi¢ dopiesci¢ zoty-
dek rozgrzewajacym jedzeniem. Kaszy
zawsze gotuj¢ wigcej, by potem zrobi¢ z niej
budyn dla dzieci, koktajl lub placuszki z owo-
cami. Jaki§ czas temu nauczyltam sig, ze $nia-
danie jest najwazniejszym positkiem dnia
1doceniam te momenty, gdy nie musz¢ przy
nim patrze¢ na zegarek.

Na blogu kuchniawformie.pl znajduje
si¢ ponad tysigc przepisow, wszystkie
ze wspanialymi zdjeciami. Czy foto-
grafowanie potraw jest dla Pani réwnie
inspirujace jak ich przyrzadzanie?

— Zdecydowanie bardziej wolg gotowaé.
Zdjecia s3 uzupetnieniem przepisu, cho¢ to
one decyduja o wizualnej stronie bloga, wigc
musza by¢ zrobione przynajmniej przyzwo-
icie. Nauczytam si¢, dlaczego w aparacie jest
przestona, jak uzywa¢ blendy i $wiatla, cho¢
czasem muszg zrobi¢ zdjecie tak szybko, ze
nie skupiam si¢ na dopieszczeniu wszystkie-
go. Pozytywne jest rozgrzeszanie siebie z ku-
powania kolejnych dodatkéw, ktdre moga
przydaé si¢ do stylizacji dania. Wybieram je
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w koricu z bardzo waznego powodu — zeby
blog budzit zainteresowanie.

Zawodowo jest Pani dziennikarka
newsowa, prywatnie mama dwdjki
dzieci. Jak duzo czasu moze Pani po-
swiecié kuchni?

— Ostatnio bytam na promocji ksiazki
Darii Ladochy, proponujacej dania dla zaje-
tych kobiet i mezezyzn, ktre mozna zrobié
w 15 minut. Tyle naprawdg wystarczy, by
wyczarowaé pyszne 1 wartociowe positki.
Wiem to z autopsji, bo czgsto gotuje w ostat-
niej chwili. Jestem zreszty mistrzynia im-
prowizacji, kreowania menu na bazie tego,
co akurat mam w lodéwee. I cho¢ maz na-
zywa mnie krélowa chaosu, ku czemu ma
podstawy, w kuchni jestem genialnie zorga-
nizowana. To miejsce, gdzie odnajdujg si¢
idealnie. Nawet jak robig kilka potraw jed-
nocze$nie, wszystkie kroki mam zaplano-
wane 1 udaje mi si¢ opanowaé pozorny
zamgt. Gdy nagle okazuje sig, ze brakuje ja-
kiegos skladnika, nie panikujg, tylko szukam
zastgpstwa. Uwielbiam organizowaé przy-
jecia, wymysla¢ potrawy, robi¢ zakupy,
w czasie ktérych zmienia mi si¢ koncepcja,
bo akurat u rzeznika wypatrzylam jedrne
policzki, gotowad, a potem zbiera¢ oklaski.
Bo w kuchni jestem wyjatkowo prozna.

Prosze ujaé¢ wjedno zdanie - czym dla
Pani jest kuchnia?

— Najpickniejszym wyznaniem mitosci.
Bliskim, kulturze 1 tradycji.
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Ma Pani swdj niezawodny przepis na
co$, co poprawia nastrdj, jest lekar-
stwem na zte chwile?

— Gorgca czekolada. Koniecznie gorzka,
jesienig wzmocniona cynamonem i karda-
monem, skorka pomaraficzy. Zawsze si¢
sprawdza. | powstaje w pi¢¢ minut.

Moge prosi¢ o przepis?
- Sktadniki to:

* 100 g (tabliczka) gorzkiej czekolady (naj-
lepiej z zawartoscig kakao od 70%),

* pot szklanki smietany 30%,

* pOt szklanki mieka,

* do dekoracji — pét Szklanki Smietany
30 lub 36%

Do garnka wla¢ mleko i Smietanke. Zagoto-
wac. Doda¢ potamang czekolade. Mieszac,

CIASTO MARCHEWKOWE

Sktadniki

* 4 starte marchewki

* 200 g maki razowej

* 2 jajka

* 150 g masta

* 3/4 szklanki miodu

* 2 fyZeczki proszku do pieczenia
* fyzeczka sody

* 2 tyzeczki cynamonu

* fyzeczka gatki muszkatofowej

* POt Szklanki suszonej zurawiny
* Skdrka otarta z potowki pomaranczy
* S0k z potowki pomarariczy

* tyZeczka cukru pudru

az sie rozpusci i wsypac dodatki (kardamon,
cynamon) wedtug upodoban. Pozostatg $mie-
tane ubic. Napoj przelac do filizanek, na wierzch
wytozy¢ Kleks bitej Smietany.

Dzigkuje za rozmowe.
Jolanta Podsiadla

Fot.: z archiwum Sylwii Majcher
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Make przesiac, wymieszac z proszkiem, so-
da, cynamonem i gatkg. Masto roztopic i do-
dac do maki. Jajka utrze¢ z miodem i wla¢
do masy z maki. Doda¢ marchewke, sok
i skorke z pomaranczy. Wymieszac dobrze

i na koncu wsypac zurawing. Keksowke wy-
smarowa¢ mastem, wtozy¢ do nigj ciasto.
Piec w 180 stopniach C przez 50 minut. Po
wyijeciu z piekarnika wystudzic i oproszyc
cukrem pudrem.

Sktadniki:

* 100 g suszonych plasterkow jabtek

* 100 g suszonych plasterkow gruszek

* 50 g suszonych Sliwek

* 50 g suszonych moreli

e 20 g suszonych daktyli

* 50 g suszonej zurawiny

* 100 g migdatow bez Skorki

* 100 g orzechow wioskich

* Skorka Starta z jednej pomarariczy

e 2 laski cynamonu

* laska wanilii

* 5 goZdzikow

* 3 ziarna kardamonu albo fyzeczka
W proszku

e fyzka miodu

o 2 tyzki budyniu waniliowego

Do duzego garnka wlac przefiltrowang wodg.
Dodac laski cynamonu, kardamon, wanilig,
gozdziki, i plasterki jabtka i gruszek. Poczekac,
az woda z owocami sig zagotuje. W tym cza-
sie pokroi¢ w grubg kostke Sliwki, morele, dak-
tyle. Owoce dodaé do gotujacej sig wody.
Wyja¢ gozdziki, cynamon, kardamon i laske
wanilii. Wanilig rozkroi¢ i wydtubac ziarenka,
ktore nastepnie z powrotem wrzuci¢ do garn-
ka. Dobrze wymieszac, a potem pokroi¢ ba-
kalie — zurawine, orzechy i migdaty dodac do
garnka. Gotowac kolejne 10 minut, po tym
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czasie dostodzic miodem. Dla rownowagi do
zZupy wrzucic startg drobno skorke z pomarari-
czy. Gotowac kwadrans, zupa bedzie coraz ge-
Sciejsza. ZostawiaC do wystygniecia. Z letnie]
zupy odla¢ szklanke i wsypac do nigj budyn
waniliowy. Dobrze wymieszac. Zupe ponownie
podgrzac, gdy bedzie goraca, dodac do niej
mieszanke z budyniem. Wymieszac, gotowac
ostatnie 5 minut. Zupa powinna by¢ bardzo ge-
sta, Swietna jest zardwno gorgca, jak i zimna.

Fot.: z archiwum Sylwii Majcher



