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SYLWIA MAJCHER – dziennikarka, blo-
gerka i mama, której dzieci najbardziej
lubià czarne oliwki i hummus. Jest absol-
wentkà wielu kursów kulinarnych w Polsce
i za granicà oraz studiów podyplomowych
zwiàzanych z ˝ywnoÊcià na warszawskiej
SGGW. Kolekcjonuje ksià˝ki kucharskie
i przepisy z całego Êwiata oraz kulinarne
wspomnienia z podró˝y. W nowych miej-
scach zamiast muzeów odwiedza lokalne
targowiska. Gotuje sezonowo, choç lubi
smakowe eksperymenty. Swoimi przepi-
sami dzieli si´ na blogach:
kuchniawformie.pl i babyfan.pl

Jakie ciasto piecze Pani cz´Êciej – mar-
chewkowe czy dyniowe?

– Mam słaboÊç do ciasta marchewko-
wego, którà przywiozłam z Londynu. Gdy
byłam tam pierwszy raz, odkryłam cu-
downà cukierni´, a w niej przepełnione
aromatem jesiennych przypraw wypieki
z marchewkà właÊnie. W domu zacz´łam
eksperymentowaç, czego efektem był
i tort marchewkowy z kremem ananaso-
wym, i marchewkowe babeczki z orze-
chami czy ciasto z marchewkà, ˝urawinà
i kremem. Powtarzam sobie, ˝e marchew-
ka to cenne witaminy, wi´c ciasto z jej do-
datkiem to w zasadzie lekarstwo. Na
zimowe smutki na pewno.

Widziałam Panià w akcji podczas
warsztatów z dzieçmi, z którymi pie-
kła Pani ciasto dyniowe, gotowała zup´
z dyni z dodatkiem pomaraƒczy i im-
biru, zapiekała kanapki bakła˝anowe
z pomidorami i mozzarellà. Pani po

Z SYLWIĄ MAJCHER,
dziennikarką i blogerką,
dla której kuchnia jest
najpiękniejszym wyznaniem
miłości bliskim, kulturze i tradycji,
rozmawia Jolanta Podsiadła.

Smaki radoÊci i wspomnieƒ
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prostu kocha kuchni´! Czy takà miłoÊç
dziedziczy si´ w genach?

– Moja rodzina to mieszanka wielkopol-
skiego planowania i precyzji oraz lwow-
skiej rozpusty. Wpływ obu tych tradycji
i kultur był widoczny w kuchni i wokół
niej. U jednych dziadków wszystkie posił-
ki były zawsze o tej samej porze – z dokład-
noÊcià niemal pedantycznà. Mocnà stronà
babci były jednogarnkowe dania, czyli ma-
jàcy korzenie w niemieckiej kuchni ein-
topf. U drugich dziadków pojawiało si´
sporo potraw màcznych, klusek i pierogów
obficie polanych Êmietanà czy masłem.
Wsz´dzie wa˝ny był stół, nie jedliÊmy z ta-
lerzami na kolanach, ale zawsze wspólnie.
DziÊ to doceniam i ucz´ tego swoje dzieci.
Obiad czy kolacja to nie tylko jedzenie, ale
opowieÊci, snucie planów i rozmowy.
W szafce dziadków zawsze była zastawa na
specjalne okazje. Długo miałam takà odzie-
dziczonà zastaw´ i w swojej. Po ostatniej
przeprowadzce doszłam do wniosku, ˝e
Êwi´to mo˝e byç codziennie i bez sensu
jest trzymanie talerzy na wyjàtkowe okazje.
Teraz wi´c wszystkie posiłki jemy na stylo-
wej porcelanie. Przestałam si´ stresowaç,
˝e coÊ si´ mo˝e zbiç czy zniszczyç. Przy-
jemnoÊç jest zdecydowanie wa˝niejsza.

Pami´ta Pani wigilijny stół z czasów
swojego dzieciƒstwa? Dzieciom nie za-
wsze smakujà wigilijne potrawy…

– Wigilijny stół był odzwierciedleniem
rodzinnych korzeni. MieliÊmy trzy zu-

py – barszcz, grzybowà i koniecznie
zup´ z suszu. WłaÊnie zup´, a nie kom-
pot, który był dodatkowo. To wspomnie-
nie przywiezione przez mojà babci´ z Jej
rodzinnego domu. Potem tato nie wyobra-
˝ał sobie Êwiàt bez zupy owocowej, a dziÊ
ona – koniecznie goràca, zabielana słodkà
Êmietanà – musi byç na moim stole. Mama
miała słaboÊç do makiełek – słodkich klu-
sek, charakterystycznych dla kuchni Po-
znania, wi´c robiła je ka˝dego roku, mimo
˝e mieliÊmy te˝ kuti´ – mak z miodem
i bakaliami. To sà smaki, na które w dzie-
ciƒstwie czekałam najbardziej. MyÊl´, ˝e
wigilijny stół jest tak bogaty w swej postnej
skromnoÊci, ˝e dzieci mogà znaleêç na
nim ulubione danie, do którego, jak ja, b´-
dà przez lata wracaç w ciepłych wspo-
mnieniach.

Czy teraz, w Pani domu, ten stół jest
równie tradycyjny?

– Baza jest ta sama. Pierogi, zupy, kapu-
sta. Tylko pierogi majà ró˝ne farsze – w ze-
szłym roku były nawet z oscypkiem,
szpinakiem czy słodkim serem i musem wa-
niliowym – to efekt wariacji mojej siostry.
Nie przepadam za karpiem, wi´c zawsze
przygotowuj´ te˝ innà, bardziej przyjaznà
dzieciom ryb´. Dzieci nie muszà jeÊç
wszystkich tradycyjnych dwunastu potraw.
Wystarczy, ˝e na stole b´dà dwa lub trzy da-
nia nawiàzujàce smakiem do ich ulubio-
nych, by wszyscy byli zadowoleni, a menu
nie odbiegało znaczàco od tradycji. Bo prze-
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DomyÊlam si´, ˝e oddziedziczyła t´ miłoÊç
po mamie. Moja córka, gdy poszła do
przedszkola, przestała lubiç sałat´, bo nie ja-
dły jej inne dzieci. Odrzucenie to czasem
chwilowy kaprys i warto szukaç jego przy-
czyn, jeÊli dotyczy wartoÊciowych składni-
ków. Nie przejmuj´ si´ dzieci´cym buntem
wobec jakichÊ składników, bo wiem, ˝e
mo˝na go pokonaç. Wa˝ne, by pokazywaç
dzieciom ró˝norodnoÊç, jakà mogà mieç na
talerzu. I włàczaç je w ró˝ne etapy przygo-
towywania posiłków, ˝eby wiedziały, ˝e
z ziemniaków mo˝na zrobiç i purée, i fryt-
ki, i chipsy. Badania pokazujà, ˝e dla brytyj-
skich uczniów jest to zadziwiajàce.

Nie dalej jak wczoraj słyszałam rozma-
wiajàce mamy, które przekonywały, ˝e
potrawy dla dzieci powinny byç łagod-
ne w smaku. Czy według Pani to słusz-
ne podejÊcie?

– Moja córka jest zaprzeczeniem takiej
teorii, ona lubi intensywne smaki. Widz´
te˝ ju˝, ˝e roczny synek podà˝a tà samà
drogà. Zdecydowanie bardziej woli dopra-
wione ni˝ mdłe jedzenie. I nie mówi´ tu-
taj o soli czy pieprzu, ale Êwie˝ych,
aromatycznych ziołach, delikatnej papry-
ce. WyrazistoÊç w kuchni warto piel´gno-

cie˝ na tym polega te˝ magia Bo˝ego Naro-
dzenia, ˝e choç codziennie mo˝na zrobiç
kompot z suszu i kapust´ z grochem, to jed-
nak gotujemy je tylko raz w roku. Polecam
rodzinne pieczenie i dekorowanie piernicz-
ków. To ciepłe momenty, które dobrze
wkomponowujà si´ w Êwiàteczny klimat.

Mówi Pani z uÊmiechem, ˝e Pani trzy-
letniej córce najbardziej smakujà czar-
ne oliwki i hummus. To jej naturalny
wybór?

– Wybór jej, ale z tego, co na stole poło-
˝yli rodzice. Dbamy w domu o to, ˝eby ra-
zem rozpoczàç dzieƒ. Córeczka budzi
mnie ka˝dego dnia pytaniem, czy pijemy
kawuni´. Bo mamy swój przyjemny rytuał
– dzieƒ zaczynamy od fili˝anki ciepłej ka-
wy, ja parzonej, ona zbo˝owej. Jesienià i zi-
mà przemycam w niej cynamon, kardamon
i miód – dodatki wzmacniajàce odpornoÊç.
Zabieram córk´ na zakupy na targ, opowia-
dam, do czego wykorzystam kupowane wa-
rzywa, i z dumà słucham, jak moja córeczka
rozpoznaje papryk´, brokuły czy przy Ênia-
daniu prosi właÊnie o oliwki lub hummus
– dodatki, które nauczył jà jeÊç tata.

Czy z Pani doÊwiadczenia wynika, ˝e
sà jakieÊ smaki, które dzieci automa-
tycznie odrzucajà?

– Dzieci uczà si´ przez naÊladowanie. Je-
Êli widzà, ˝e coÊ smakuje rodzicom, same
ch´tniej po to si´gajà. Dwuletnia córka ko-
le˝anki mówi na przykład, ˝e kocha rukol´.

Dzieci uczà si´ przez naÊladowanie.
JeÊli widzà, ˝e coÊ smakuje rodzicom,
same ch´tniej po to si´gajà. Wa˝ne, by
pokazywaç im ró˝norodnoÊç, jakà mogà
mieç na talerzu.
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fantastycznie podkr´ca zupy, zapiekanki
czy makarony. Suszone zioła smakujà zu-
pełnie inaczej ni˝ Êwie˝e, ale te˝ warto je
mieç w kuchennej szafce. Wystarczy kawa-
łek bagietki, pomidor pokrojony w kostk´
i du˝o listków bazylii, potem kilka minut
w piekarniku, by mieç pyszne Êniadanie
czy kolacj´ z włoskim akcentem. Z kla-
sycznego mielonego, połàczonego z rzym-
skim kuminem i kolendrà, otrzymujemy
zupełnie inne danie.

Na blogu babyfan.pl nie brakuje prze-
pisów na wartoÊciowe domowe cia-
steczka i inne desery. Czy Pani córka je
te˝ słodycze typu jajko-niespodzianka?

– Mam takà domowà anegdot´ o tym,
jak moja córeczka dostała jajko niespo-
dziank´ i wyrzuciła czekolad´, bo nie wie-
działa, ˝e ten element nadaje si´ do
jedzenia. Przez dwa pierwsze lata jej ˝ycia
udało mi si´ wychowywaç jà bez kupnych
słodyczy, choç nie było to łatwe, bo dziec-
ko jest zazwyczaj obsypywane słodkimi
prezentami. Teraz zdarza si´ jej zjeÊç coÊ
słodkiego, latem kupowałam lody. Ale pil-
nuj´, by jeÊli je czekolad´, to jednak gorz-
kà, by baton miał jakieÊ wartoÊci od˝ywcze.
Nie jestem naiwna i wiem, ˝e nie uda mi
si´ całkowicie wyeliminowaç słodyczy
z diety dziecka, które widzi je u swoich ko-
le˝anek. Ale sàdz´, ˝e dopóki mam decy-
dujàcy wpływ na ich iloÊç, to mog´ byç
spokojna. Nie chodzi o to, by zakazywaç
całkowicie, ale by zachowaç rozsàdek.

waç od najmłodszych lat, to wyrabia kuli-
narny gust i potem pozwala doceniç wielo-
barwnoÊç potraw. I warto pami´taç, ˝e sól
i pieprz to nie jedyne przyprawy. Mamy
cudownie rozgrzewajàcà kurkum´, cyna-
mon, goêdziki, imbir.

Otó˝ to! Jakich jeszcze ziół i przypraw
Pani u˝ywa?

– Zioła to moja miłoÊç, bo uwa˝am, ˝e
tworzà one potraw´. Mo˝e si´ ona zmie-
niaç w zale˝noÊci od tego, jakich przypraw
u˝yjemy. Przez cały rok mam albo na
balkonie, albo na parapecie doniczki
wypełnione ziołami. Obowiàzkowa
klasyka to bazylia, tymianek i mi´ta.
Latem hoduj´ bazyli´ cytrynowà, tajskà,
truskawkowà. Uwielbiam kolendr´ i cie-
sz´ si´, gdy uda mi si´ jà kupiç w soczy-
stym p´czku. Zioła dodaj´ do wody i w ten
błyskawiczny sposób mam lemoniad´, na
bazie tymianku robi´ wzmacniajàcy syrop.
Zielonà pietruszk´ miksuj´ ze szpinakiem
i gruszkà na pyszny koktajl. Dopiero nie-
dawno odkryłam w´dzonà papryk´, która
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Jak wyglàda w Pani domu codzienne
Êniadanie?

– Przy stole. To podstawa. Najbardziej lu-
bi´ te weekendowe, które, choç ze wzgl´du
na dzieci zaczynajà si´ o Êwicie, trwajà długo
i bez poÊpiechu. Ciesz´ si´, ˝e teraz mog´
robiç naleÊniki i placki, takie dzieci´ce sma-
kołyki, które kojarzà mi si´ z dobrym, ro-
dzinnym czasem. W tygodniu najcz´Êciej
wybieram owsiank´ lub kasz´ jaglanà z owo-
cami i przyprawami, bo lubi´ dopieÊciç ˝ołà-
dek rozgrzewajàcym jedzeniem. Kaszy
zawsze gotuj´ wi´cej, by potem zrobiç z niej
budyƒ dla dzieci, koktajl lub placuszki z owo-
cami. JakiÊ czas temu nauczyłam si´, ˝e Ênia-
danie jest najwa˝niejszym posiłkiem dnia
i doceniam te momenty, gdy nie musz´ przy
nim patrzeç na zegarek.

Na blogu kuchniawformie.pl znajduje
si´ ponad tysiàc przepisów, wszystkie
ze wspaniałymi zdj´ciami. Czy foto-
grafowanie potraw jest dla Pani równie
inspirujàce jak ich przyrzàdzanie?

– Zdecydowanie bardziej wol´ gotowaç.
Zdj´cia sà uzupełnieniem przepisu, choç to
one decydujà o wizualnej stronie bloga, wi´c
muszà byç zrobione przynajmniej przyzwo-
icie. Nauczyłam si´, dlaczego w aparacie jest
przesłona, jak u˝ywaç blendy i Êwiatła, choç
czasem musz´ zrobiç zdj´cie tak szybko, ˝e
nie skupiam si´ na dopieszczeniu wszystkie-
go. Pozytywne jest rozgrzeszanie siebie z ku-
powania kolejnych dodatków, które mogà
przydaç si´ do stylizacji dania. Wybieram je

w koƒcu z bardzo wa˝nego powodu – ˝eby
blog budził zainteresowanie.

Zawodowo jest Pani dziennikarkà
newsowà, prywatnie mamà dwójki
dzieci. Jak du˝o czasu mo˝e Pani po-
Êwi´ciç kuchni?

– Ostatnio byłam na promocji ksià˝ki
Darii Ładochy, proponujàcej dania dla zaj´-
tych kobiet i m´˝czyzn, które mo˝na zrobiç
w 15 minut. Tyle naprawd´ wystarczy, by
wyczarowaç pyszne i wartoÊciowe posiłki.
Wiem to z autopsji, bo cz´sto gotuj´ w ostat-
niej chwili. Jestem zresztà mistrzynià im-
prowizacji, kreowania menu na bazie tego,
co akurat mam w lodówce. I choç mà˝ na-
zywa mnie królowà chaosu, ku czemu ma
podstawy, w kuchni jestem genialnie zorga-
nizowana. To miejsce, gdzie odnajduj´ si´
idealnie. Nawet jak robi´ kilka potraw jed-
noczeÊnie, wszystkie kroki mam zaplano-
wane i udaje mi si´ opanowaç pozorny
zam´t. Gdy nagle okazuje si´, ˝e brakuje ja-
kiegoÊ składnika, nie panikuj´, tylko szukam
zast´pstwa. Uwielbiam organizowaç przy-
j´cia, wymyÊlaç potrawy, robiç zakupy,
w czasie których zmienia mi si´ koncepcja,
bo akurat u rzeênika wypatrzyłam j´drne
policzki, gotowaç, a potem zbieraç oklaski.
Bo w kuchni jestem wyjàtkowo pró˝na.

Prosz´ ujàç w jedno zdanie – czym dla
Pani jest kuchnia?

– Najpi´kniejszym wyznaniem miłoÊci.
Bliskim, kulturze i tradycji.
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Ma Pani swój niezawodny przepis na
coÊ, co poprawia nastrój, jest lekar-
stwem na złe chwile?

– Goràca czekolada. Koniecznie gorzka,
jesienià wzmocniona cynamonem i karda-
monem, skórkà pomaraƒczy. Zawsze si´
sprawdza. I powstaje w pi´ç minut.

Mog´ prosiç o przepis?
– Składniki to:

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

• pół szklanki Êmietany 30%,
• pół szklanki mleka,
• do dekoracji – pół szklanki Êmietany

30 lub 36%

Do garnka wlaç mleko i Êmietank´. Zagoto-
waç. Dodaç połamanà czekolad´. Mieszaç,

a˝ si´ rozpuÊci i wsypaç dodatki (kardamon,
cynamon) według upodobaƒ. Pozostałà Êmie-
tan´ ubiç. Napój przelaç do fili˝anek, na wierzch
wyło˝yç kleks bitej Êmietany.

Dzi´kuj´ za rozmow´.
Jolanta Podsiadła

Składniki
• 4 starte marchewki
• 200 g màki razowej
• 2 jajka
• 150 g masła
• 3/4 szklanki miodu
• 2 ły˝eczki proszku do pieczenia
• ły˝eczka sody
• 2 ły˝eczki cynamonu
• ły˝eczka gałki muszkatołowej
• pół szklanki suszonej ˝urawiny
• skórka otarta z połówki pomaraƒczy
• sok z połówki pomaraƒczy
• ły˝eczka cukru pudru

CIASTO MARCHEWKOWE
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Màk´ przesiaç, wymieszaç z proszkiem, so-
dà, cynamonem i gałkà. Masło roztopiç i do-
daç do màki. Jajka utrzeç z miodem i wlaç
do masy z màki. Dodaç marchewk´, sok
i skórk´ z pomaraƒczy. Wymieszaç dobrze

i na koƒcu wsypaç ˝urawin´. Keksówk´ wy-
smarowaç masłem, wło˝yç do niej ciasto.
Piec w 180 stopniach C przez 50 minut. Po
wyj´ciu z piekarnika wystudziç i oprószyç
cukrem pudrem.

Składniki:
• 100 g suszonych plasterków jabłek
• 100 g suszonych plasterków gruszek
• 50 g suszonych Êliwek
• 50 g suszonych moreli
• 20 g suszonych daktyli
• 50 g suszonej ˝urawiny
• 100 g migdałów bez skórki
• 100 g orzechów włoskich
• skórka starta z jednej pomaraƒczy
• 2 laski cynamonu
• laska wanilii
• 5 goêdzików
• 3 ziarna kardamonu albo ły˝eczka

w proszku
• ły˝ka miodu
• 2 ły˝ki budyniu waniliowego

Do du˝ego garnka wlaç przefiltrowanà wod´.
Dodaç laski cynamonu, kardamon, wanili´,
goêdziki, i plasterki jabłka i gruszek. Poczekaç,
a˝ woda z owocami si´ zagotuje. W tym cza-
sie pokroiç w grubà kostk´ Êliwki, morele, dak-
tyle. Owoce dodaç do gotujàcej si´ wody.
Wyjàç goêdziki, cynamon, kardamon i lask´
wanilii. Wanili´ rozkroiç i wydłubaç ziarenka,
które nast´pnie z powrotem wrzuciç do garn-
ka. Dobrze wymieszaç, a potem pokroiç ba-
kalie – ˝urawin´, orzechy i migdały dodaç do
garnka. Gotowaç kolejne 10 minut, po tym

czasie dosłodziç miodem. Dla równowagi do
zupy wrzuciç startà drobno skórk´ z pomaraƒ-
czy. Gotowaç kwadrans, zupa b´dzie coraz g´-
Êciejsza. Zostawiaç do wystygni´cia. Z letniej
zupy odlaç szklank´ i wsypaç do niej budyƒ
waniliowy. Dobrze wymieszaç. Zup´ ponownie
podgrzaç, gdy b´dzie goràca, dodaç do niej
mieszank´ z budyniem. Wymieszaç, gotowaç
ostatnie 5 minut. Zupa powinna byç bardzo g´-
sta, Êwietna jest zarówno goràca, jak i zimna.

ZUPA Z SUSZU
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