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Encyklopedia polskiej kietbasy i wodki to
druga pomoc naukowa, ktérg napisatam dla
studentéw uczacych sie jezyka polskiego na
roznych poziomach. Ci, ktérzy juz go znaja
dobrze beda mogli czyta¢ bez problemu. Ci,
ktorzy sa na nizszych poziomach znajomosci
jezyka, beda mogli czytac réwnolegle po rosyj-
sku i po polsku, znajdujac ttumaczenie nie
tylko pojedynczych stow, ale i catych wyrazen,
konstrukgji jezykowych i utartych zwrotow.

Piszac te ksiazke, kierowatam sie mysla
o0 tym, ze nauka jezyka nie sprowadza sie
tylko do konstrukcji gramatycznych i stéw
wyrwanych z kontekstu. Waznym elemen-
tem sa rowniez materiaty z krajoznawstwa.
A jesli mowic¢ o polskiej kuchni i tradycji
biesiadowania, to trudno sobie to wszystko
wyobrazi¢ bez Kietbasy i — co tu duzo ukry-
wac — napojow alkoholowych.

SHUMKNoNeama MnofibCKOM Konbacbl WM BOOKMU
— BTOpoe nocobue, KoTopoe 49 Hamwucana angd
CTYOEHTOB, M3YYatoLLMX MObCKMI A3bIK Ha Pa3HbIX
YPOBHSAX. Te, KTO ero y»e 3HaloT XOpPOLIO, CMOryT
yMTaTh cBobogHo. Te, KTO HaxoOAaTca Ha 6Gosee
HU3KMX YPOBHAX 3HaHWA A3blKa, CMOMYT 4YMTaTb
rnapannienbHO Ha PYCCKOM U MOSIbCKOM, Haxoas
nepeBoq He TONbKO OAMHOYHbIX CIOB, HO U LiefbIX
dpas, A3blKOBbIX KOHCTPYKLMM U  YCTOMYMBLIX
CNoBOCOYEeTaHMM.

MpWY HaMMCaHMM 3TOM KHUIMM 9 PYKOBOACTBOBA-
nacb MbICMTbIO O TOM, UTO MU3y4YyeHMe ¢3blka He
CBOOMTCH TOMbKO K TMPaMMaTUYECKMM  KOHCTRYKLMAM
M BblpBaHHbIM M3 KOHTEKCTa CcfloBaM. BaXHbiM
3MEMEHTOM ABNFIOTCA TakKe MaTepuasbl Mo CTPaHo-
BedeHMo. ECn yke roBOPUTb MPO MOMbCKYD KyXHIO
M TPagMLUMIO 3aCTONMMIN, TO CIOXHO cebe npencTa-
BUTb BCe oT0 6e3 Konbachbl W, UTO rpexa TauTb,
ANKOTOJIbHbIX HAMUTKOB.




W tym opracowaniu znajdziecie nie tylko opis
réznych rodzajow polskiej kietbasy i wodki, ale
i zZwyczaje z nimi zwigzane, rady na temat ich
stosowania i przepisy na tradycyjne dania z ich
uzyciem.

To opracowanie moze by¢ pozyteczne nie tylko
dla oséb uczacych sie jezyka polskiego, ale
takze dla tych, ktorzy wybieraja sie na wyjazd
do cudownej Polski i chca po prostu po rosyj-
sku poczytac, jakie rodzaje kietbasy i wodki
warto sprobowac i spakowac ze soba do domu.

IYCZE SMACZNEJ LEKTURY!

B 3ToM nocobuu Bbl HanaeTe He TONbKO onncaHune
pasHbIX COPTOB MOSbCKOM KoNGachbl W BOOKM,
HO W obblyaun, CBA3aHHble C HUMWK, COBETbI MO
ynoTpebneHuio 1 peLenTbl TPagMLUMOHHbIX 6o,
C X UCMOMb30BaHMEM.

3To nmocobue MoxKeT 6biTb MOME3HO He TONbKO
M3yYaloLMM MOMbCKUM A3blK, HO W TeM, KTO
cobupaeTca B moe3aKy Mo npekpacHom Monblie
M XOYeT TMpPOCTO MO-PYCCKM MOYNTaTb, Kakue
copTa kKonbacbl M BOOKM CTOUT nonpoboBaTtb
M MPUXBaTUTb C COBOM JOMOMN.

KENAKD BKYCHOTO NPOUTEHNA!




Jedzenie - to jedyna piekna rzecz,
ktora jest prawdziwym pokarmem.

film «Mitos¢ w Nowym Jorku»

Jak byto powiedziane w polskim stuchowi-
sku ,,Dziadek do orzechdow”, ,kietbasa bez sto-
niny to jak niebo bez gwiazd!". Analogicznie
mozna powiedzie¢, ze polska kuchnia bez
kietbasy to jak niebo bez gwiazd. Nie mozna
sobie wyobrazi¢ bigosu, zuru, wielkanocnego
Sniadania, zupy grochowej, zapiekanek i dan
z fasoli bez kietbasy. Co tu duzo moéwic¢, wielu
osobom trudno sobie wyobrazi¢ weekendowy
piknik bez kanapek z miekka, apetyczna kiet-
baska. Pamietacie, jak w filmie ,Forest Gump”
Bubba opowiada pdt dnia o réznych daniach
z krewetek? Tak samo Polacy moga w nie-
skonczono$¢ opowiadac¢ o réznych gatun-
kach kietbasy i o daniach, ktére z nich mozna
przyrzadzi¢. W XVIII wieku w Polsce kwalifika-
cje kucharza okreslano witasnie na podstawie
ilosci sposobdw, na jakie przyrzadzat kietbase.
Kucharz we dworze szlacheckim powinien byt
mie¢ w swoim arsenale nie mniej, niz dwa-
nascie sposobodw, a kucharz krolewski — nie
mniej, niz dwadziescia cztery.

Nie zamierzam, jak Bubba zameczac¢ was caty
dzieropisamismacznegojedzenia,aopowiem
tylko o najbardziej podstawowych gatunkach
polskiej kietbasy i o tym, jak je lepiej jes¢, zeby
poczuc caty bukiet smakowy. Warto tez wspo-
mniec o tym, ze nie wszystkie gatunki kietbasy
mozna zamrazac, bo traca one swoje walory
smakowe. By je odréznic od tych, ktére mozna
zamrazac bez obaw, wprowadzitam znaczek
#. Kielbasy z taka $niezynka mozna bez obaw
przechowywac w zamrazarce.

Ena — 310 eAMHCTBEHHAS KPAQCUBAS BELLb,
KOTOPQASA ABJ/IFE€TCH HQCTOSALLEN MULLIEN.

dunom «OceHb B Hblo-Mopke»

Kak roBopuTcs B TMOJSIbCKOM pagMocreKTake
«LLlenkyH4YMK», “konbaca 6e3 cana — 370 Kak Hebo
6e3 3Be3n!” AHaNOrM4YyHO MOXHO CKa3aTb, 4TO
M MOoNbCKasa KyxHa 6e3 konbacbl — 3TO KakK Hebo
6e3 3Be3d. HeBo3MOXHO cebe npencraBuUTb
OUroc, >Xyp, nacxalibHbiX 3aBTPaK, FOPOXOBbIN
cyn, 3anekaHkuM W 6nopga w3 daconm  6e3
Konbachl. [1a 4To y»K roOBOPUTb, MHOIMMM CITOXKHO
cebe NpeacTaBuTb MUKHUK BbIXOOHOIO OHA 6e3
OyTepbpoaoB C MArKOM, anneTUTHOM KonbacKoM.
NMoMHUTe, Kak B dunbme «DoppecT Namn» Gabba
pacckasblBaeT MofiaHA Mpo pa3Hble 6oga U3
KpeBeToK? TaK ke GeCcKOHeYHO MOMIgKM MOryT
paccKasbliBaTb MpPO pa3Hble copTa Kosbachl
1 o0 6rtoaax, KOTopble MOYKHO M3 HUX MPUTOTOBUTD.
B XVIII Beke B lNMonblle KBanudmKaumo noBapa
onpenenany MMeHHO Mo KonmyecTBy cnocobos,
KOTOPbIMW OH MOT MPUIroTOBUTb Konbacy. NoBap
B MOMeCTbe LAAXTUYEN [Oo/KeH 6bll UMEeTb
B CBOEM apceHane He MeHee [OBeHafLaTU
crnocoboB, a KOPO/EeBCKUKM MoBap - He MeHee
ABagLaTy YeTblpex.

A He cobupatocb Harnogobue Babbbl yTOMNATb Bac
Lenbl AeHb OMMCaHMeM BKYCHOM eflbl, @ pacCKaky
TOMBbKO MPO CaMble OCHOBHbIE Pa3HOBUOHOCTMU
MosibCKOWM Konbachbl M MPO TO, KaK MX Nydlle ecTb,
YTOObI PACKPbITb BECb BKYCOBOM BYKeT. CTOUT TakyKe
YMNOMSHYTb O TOM, YTO HE BCe COpTa KOMbachl MOXHO
3aMOpaXkKMBaTb, MOTOMY YTO OHU MOTEPSIOT CBOMU
BKyCOBble KadecTBa. YToOGbl MX OTIMUUTL OT TeX,
KOTOpble MOYXHO ©6e3 oraceHUr 3aMopPa)kMBaTb,
a BBena 3HauoK . Konbachl ¢ TaKoW CHEXMHKOM
MOYKHO 6€3 OMaceHUn XpaHUTb B MOPO3UIIKE.



Ponadto wprowadzitam znaczek £, Jedna
lupa oznacza, ze dany gatunek kietbasy
mozna znalez¢ w dowolnym sklepie spozyw-
czym w Polsce, 2 lupy oznaczaja nieco bardziej
wyszukany gatunek, ale jednak dostepny.
Trzy lupy oznaczaja, ze mamy do czynienia
z rzadkim rodzajem Kkietbasy, ktérego trzeba
szuka¢ w delikatesach lub w dziatach super-
marketow z bardzo szerokim asortymentem.

KpomMme 3Toro, @ BBefa 3Ha4yoK £ opna nyna
3HAUMT, 4YTO [daHHbIM COPT KOMbGacbl MOMHO
HanTK B MOOOM MPOOOBOMbLCTBEHHOM MarasmHe
B MMonblue, 2 Nynbl 0603HA4YalOT HEMHOro 6onee
M3bICKaHHbIN COPT, HO BCE e OOCTYMHbIN. Tpu
NyMbl 03HAYaloT, UTO Mbl MMeeM [Oefo C PedKUM
COPTOM, KOTOPbIM HY)KHO WCKaTb B AefMkaTecax
WM B OTOENax CyNnepMapKETOB C OYEHb LMPOKUM
ACCOPTUMEHTOM.




KIEEBASY

LUJIDACD
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BIAtA OO %

Biata Kkietbasa to prawdziwy rarytas
polskiej kuchni i jedna z wielu tradycyjnych
potraw serwowanych na Slgsku na obiad
Wielkanocny. Przygotowuje sie ja gtownie
z wieprzowiny z dodatkiem wotowiny,
najczesciej bywa surowa, chociaz czasami
bywa parzona.

Biata kietbasa wysokiej jakosci rzeczywiscie
jest bardzo jasna, bo samo mieso jest jasno-
réozowe, a ttuszcz — biaty. Po sparzeniu staje
sie szara i czasami wtasnie w takiej postaci
mozna ja kupic. Jesli jest rézowa, to znaczy,
ze dodano do niej konserwanty.

Przez to, ze biatej kietbasy sie nie wedzi
i nie suszy, nie mozna jej dtugo przechowy-
wac. Po ugotowaniu powinna by¢ soczysta
i delikatna, w zadnym wypadku nie twarda.
Tradycyjnie podaje sie ja smazona, z duza
iloscig cebuli i przed spozyciem smaruje sie
obficie chrzanem. Czasami uzywa sie jej do
przygotowania tradycyjnej zupy zur z biatej
kietbasy.

Benag konbaca - 2TO HacToaAWMM papwuTeT
MOSIbCKOM KYXHW W OAHO W3 MHOMMX Tpaau-
LMOHHbIX 6ntoa, npurotoBndaemMbix B Cunesmm
Ha [lacxallbHbil oben. B OCHOBHOM  OHa
M3roTaBMMBaeTCd U3 CBUHUHbI C JobaBKaMu
roBAAMHDbI, Yallle Bcero 6biBaeT CblpOW, XOTa MHOrAa
ee oLinapmuBatoT.

KavecTBeHHada 6enada konbaca 0encTBUTEIbHO OYEeHb
CBeT/1ad, MOCKOJIbKY CaMO MHACO CBET/I0-P0O30BOE,
a XMp — 6enbi. Mocne TOro, KakK ee OLUMapdAT, OHa
CTaHOBUTCH cep017| n MHOrga MMeHHO B TaKOM BuMaOe
ee MOYXHO KynuTb. ECnin oHa po30BOro LBeTa, TO 3TO
3Ha4UT, UTO B Hee nobaBumnu KOHCepBaHTbI.

W3-3a TOro, Yto Benyto Konbacy He KOMTAT U He
BANAT, OHa He XpaHuUTca ponro. locrne Bapku
OHa O0/MKHa BblTb COYHOM U HEXHOMN, HU B KOEM
cnydae He TBepaon. TpagMUMOHHO ee CepBUpPYIOT
B »KapeHOM BuOe C O6OMblMM KOMMYECTBOM
penyatoro Nnyka U nepen yrotpebreHremM obunbHO
HaMa3blBatoT XPeHOM. MIHOrOa ee UCMonb3ykoT A4
M3roTOBNeHUa TPaaULMOHHOIo MOMbCKOro cyna
“>kypa” 13 6enon konbachl.




Kolejne arcydzieto polskiej produkcji kietba-
sianej, ktére nawet wsrod Polakéw rozpiesz-
czonych codziennym spozyciem krakowskiej,
kabanoséw itp., uwaza sie za towar eksklu-
Zywny.

Ten gatunek Kkietbasy zostat wymyslony
w jednym z polskich klasztoréw. Bardzo
dtugo receptura pozostawata tajemna. Rzecz
W tym, ze surowe wieprzowe mieso marynuje
sie w przyprawach, a potem w lekko podwe-
dzonym stanie pozostawia sie w chtodnym
miejscu na kilka tygodni, zeby ,dojrzata”. Jesli
zobaczycie na takiej kietbasie rowny biaty
nalot, nie bojcie sie: to nie znak tego, ze kiet-
basa jest zepsuta. Taki nalot jest dla niej cha-
rakterystyczny. Kietbasa dtugodojrzewajaca to
idealna zakaska do piwa lub wodki, albo tez po
prostu smakotyk, ktérym mozna sie delekto-
wac po kawateczku, prawie jak stodyczami.

DtUGODOJRZEWATACA ©.LL

OyepenHOM LWedeBp MOMbCKOro KonbacHoro
MpPOW3BOOCTBA, KOTOPbLIM Oake cpenu MONAKOoB,
M36an0BaHHbIX eXedHEeBHbIM yrnoTpebneHvem
KpaKoBCKOW, KabaHOCOB U MpoYyero, cuymMTaeTca
TOBaPOM 3KCK/THO3UBHbIM.

STOT BMA Konbackbl 6bl1 NpUayMaH B OOAHOM U3
MOMbCKUX MOHACTblpel. OueHb A0AT0 peLenTypa
ocTaBaniacb cekpeTHoW. CyTb B TOM, UYTO Cbipoe
CBMHOE MACO MapUHYIOT B MpuMpaBax, 3aTem
B Cnerka noAKonmyeHHOM BuWOe OCTaBNalT
B MpOX/1afHOM MecTe Ha HEeCKOJIbKO Heaesnb a4
Toro, Yytobbl oHa “co3pena”. EcnmyBuamnTe Ha Takom
Konbace poBHbIM 6enblii HaMeT, He MyranTechk: 3To
He MpW3HaK TOro, YTo OHa KMcrnopyeHHada. IToT
HaneT o4 Hee XapakTepeH. Jonro co3peBatoLlas
Konb6aca — 2TO MAaeanbHaa 3aKycka K MUBY WK
BOOOYKE, NMBO MPOCTO /IAaKOMCTBO, KOTOpoOe
MOXHO CMaKoBaTb MO KYCO4YKYy, MO4YTU Kak
CcnapocTu.




FRANKFUTERKT © s

Frankfuterki to cos pomiedzy kabanosami
i kietbasa surowa. Podtuzna forma upodab-
nia je do kabanosoéw, a sposéb produkcji — do
kietbasy surowej. Frankfuterki tez sie mary-
nuje i lekko wedzi, ale w rezultacie okazuja
sie delikatniejsze, niz kietbasa surowa. Sg one
podobne do tego, co po rosyjsku nazywa sie
kietbaskami wiedenskimi.

Frankfuterki raczej nie nadaja sie na grilla, za
to ich cudowny smak mozna ujawnié, prze-
gotowawszy je W ciggu dziesieciu minut.
Niektore gospodynie slaskie gotujg frankfu-
terki, a nastepnie, pociete na zimno dodaja
do satatki razem z gotowanymi ziemniakami,
zielonym groszkiem, marchewka i smietana.
Wychodzi cos w rodzaju slaskiej satatki ,olivier”.

DpaHKPYTEPKM — 3TO UTO-TO MexXay KabaHocamu
n “cbipon” konbacon. YaonuHeHHaa dopmMa
aenaeT MX MOXOXWMMKM Ha KabaHOChl, a MeTof
npomsBoacTBa - Ha ‘“cbipyto” konbacy.
DPpaHKOYTEPKM TOXKXE MapUHYIOT W crerka
KOMNTAT, HO MOMlyYyatoTca OHW BGonee HeXHbIMU,
ueM “cbipag” konbaca. OHU MOXOXW Ha TO, YTO
MO-PYCCKM Ha3blBatOT BEHCKMMU KosibacKaMm.

®paHkdyTepKM Bpan Nv nogomayT Ana rpung,
3aTO MX MPEBOCXOOHbIM BKYC MOXHO PaCKpPbITh,
noBapuB okoso 10 MMHYT. HeKkoTopble CUMNe3CKune
LOOMOX03AaMKKM  BapaT dpaHKbypeTkn, a 3aTeM
B OXa)XOEHHOM Mope3aHHOM Buae [obaBnatoT
B cajlaT BMeCTe C BapeHOM KapTOLUKOW, 3e1eHbIM
rOPOLLUKOM, MOPKOBKOM M CMeTaHoW. Mony4yaeTtcsa
UTO-TO BPOAE CUIe3CKoro “onmebe”.
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Nazwa tej kietbasy pochodzi od stowa jatowiec
—ito nie jest przypadek. Przy jej produkcji rze-
czywiscie wykorzystuje sie ziarna jatowca, kto-
remu Ow wyrob zawdziecza swoj nietypowy
i niepowtarzalny smak. Kietbasa jatowcowa
sktada sie z ttustej wieprzowiny (karkowki albo
topatki), zmieszanej z chuda wieprzowing, soli,
pieprzu i jatowca.

Najciekawsze jest to, ze sposdb obrébki ter-
micznejtej kietbasyjest najbardziejréoznorodny
ze wszystkich gatunkdw tutaj opisanych. Naj-
pierw kietbase lekko sie suszy w ciggu trzech
godzin, nastepnie poéttorej godziny wedzi nad
ogniem, a potem po6t godziny zapieka nad nim.
Do ognia tez dodaje sie owoce jatowca. Wresz-
cie, po dwunastu godzinach, kietbase powtor-
nie sie wedzi, tym razem w ciggu doby, ale juz
na zimno, przy temperaturze 12-18 stopni.

Jatowcowa jest bardziej miekka, niz mysliwska,
ponadto wyrazisty smak jatowca nie pozwoli
jej pomyli¢ z zadng inng kietbasa. Sprawdz-
cie, niepowtarzalny smak tej kietbasy jest wart
wszystkich wysitkdw na przygotowanie!

JAOWCOWA O LOsk

Ha3BaHMe 31Ol Konbachl MPOMCXOOAUT OT C/1oBa jato-
wiec - “Mo}oKeBeNbHUK, M 3TO He crydanHo. Mpu ee
MPOM3BOACTBE OEMUCTBUTENBHO MCMONL3YIOTCA Arofpl
MOMOKEBENbHMKA, KOTOPbIM — M3denne K  oba3aHo
CBOMM HEOObIYHbIM M  HEMOBTOPUMbIM  BKYCOM.
MoxkeBenoBasa Komnbaca COCTOUT K3 KMPHOW
CBUMHMUHDI (LWeu MNu 1oMaTKK), CMeLLaHHOM C MOCTHOM
BETUMHOM, COMK, MepLia M MOXOKeBeNbHMKa.

CaMoe MHTepecHoe, YTo Crnocob TepMoobpaboTku
3TOM KonbBacbl caMbll pasHoObpa3HbIM M3 BCex
onMcaHHbIX 30ecb copToB. CriepBa Konbacy cnerka
CyLlaT B TeYEeHMe TPpex YacoB, 3aTeM MosTopa 4aca
KOMTAT Hag OrHeM, a MoTOM rMofYaca Hag HUM
YKe 3amnekatoT. B oroHb Toyke [o06aBnatoT Miodbl
MOMOKEBENbHMKA., HakoHel, crycta ABeHaguaTtb
yacoB Konbacy MOBTOPHO KOMTAT, Ha cel pa3
B TeUYEeHMEe CyTOK, HO y»Ke B XOMOAHbIX YCNOBUAX, MPU
TemMnepaType 12-18 rpagycos.

MoykykeBenoBas Mardye, 4eM OXOTHUUbSA, Kpome
3TOrO, BbIPa3nTEsIbHbIN BKYC MOMOKEBEIbHMKA He
[AcT ee crnyTaTb HW C Kakow apyron kon6acol.
MNpoBepbTe, HEMOBTOPUMbIN BKYyC 3TOM Kosibachl
CTOUT TaKMX YCUMNIN Ha ee MPUTroTOBeHMe!




Czy mozna zapomnie¢ smak wyszukanych
dtugich waskich kietbasek o dos¢ dzwiecznej
nazwie? Tak naprawde, ta nazwa powinna
by¢ dla Rosjan bardzo zrozumiata, bo pocho-
dzi ona od stowa ,kaban”, czyli ,dzik”. Wedle
oryginalnej receptury mieso najpierw sie
lekko marynuje i suszy, a nastepnie wedzi,
do otrzymania niepowtarzalnego bukietu
smakowego.

Z powodu podiuznej formy kabanosdw
Rosjanie czesto nazywaja je pardwkami.
Polacy bardzo sie o to obrazajg, wszak
kabanosy to najwyzszy gatunek polskiej
kietbasy, ktérego nawet nie mozna poréwny-
wac¢ do pardéwek. Kabanosy mozna jes¢ bez
wczesniejszej obrdobki termicznej, a mozna
i ugotowac. A jeszcze idealnie nadaja sie
do tego, zeby z nimi dusi¢ bdéb, fasole i inne
warzywa.

MOYHO N 3abblTb BKYC M3bICKaHHbIX OMHHbIX
TOHKMX KOMGAacoK C [OOBOJIbHO  3BYYHbIM
Ha3BaHWeM? Ha caMmoM gene, Ha3BaHWe AO0SKHO
OblTb O/19 PYCCKUX OYeHb MOHATHbLIM, MOCKOJbKY
OHO MpoucxoamT OT crloBa “kabaH”, Mo-MoNbCKU
“dzik". B opurmMHanbHOM peuenTe WMX MFACOo
cHayana crerka MapuHylT KW BANAT, a 3aTeMm
KOMNTAT O/19 MofyYeHusa HernoBTOPMMOro BykeTa
apoMaToB.

Bnarogaps yonuHeHHoOM dopMe KabaHocoB
PYCCKME YacTO Ha3blBatOT MX COCUCKAMMN. Monakmu
o4YeHb CUMTbHO Ha 3TO 0BMYKaTCH, BeAb KabaHOCHI
— 2TO BbICLLUMM COPT MOJSIbCKOWM KOn6achl, KOTOPbIN
HW B KaKoe cpaBHeHWe He MOET C OOblYHbIMU
cocurckamMu. KabaHocbl MOXXHO ecTb 6e3 npenBa-
pUTENbHOM TepMUYeckon 06pPaboTKKM, a MOXKHO
M CBapWTb. A eLLle OHW MaeabHO rogaTca 4149 Toro,
YTOGbl C HUMU TYLIWTb 606bLI, daconb 1 apyrmue
oBOLLMW.




KASZANKA ©C

Jeden z tych produktow, ktéry nie wszystkim
przypadnie do gustu, bo to krwista kietbasa.
Robi sie ja tylko w czasie swiniobicia, ponie-
waz jest do tego potrzebna swieza krew
zwierzecia. Oprocz niej kaszanka sktada sie
z mieszanki kaszy gryczanej i podrobdw:
ptuc, watrébki, ozordw i skory, z dodatkiem
cebuli, papryki i majeranku.

Kaszanka przyszta do kuchni polskiej naj-
pewniej z niemieckiej, poprzez potudniowy
polski region Slask, gdzie cieszy sie ona duzg
popularnoscia. Tam kaszanke w gwarze
Slaskiej nazywaja krupniok. Od 2011 roku
witasnie na Slasku, na Nikiszowcu, w starej
dzielnicy miasta Katowice, organizuje sie
coroczne $wieto kaszanki Swieto Krupnioka.

OOuH K3 Tex MPOoAYKTOB, KOTOpble OaneKko He
BCEM TO BKyCy, MOCKOMbKY 3TO — KpoBdaHasd
Konbaca. Ee penaloT TOMbKO BO BpeMsa 3abos
CBUHEN, TaK Kak ONF 3TOro HeobxodMMa cBexkas
KPOBb YXMBOTHOTO. KpoMe Hee KalllaHKa COCTOUT
M3 CMeCU rpeyHeBON Kallu 1 MOTPOXOB: Nerkux,
rmeyeHu, a3blkOB U KOXM C gobaBneHueM nyka,
rnepLa v MalopaHa.

KawaHka npullna B MOJIbCKYIO KyxHIO, CKopee
BCEro, U3 HeMeL KoM, 4Yepe3 KKHbIM MOSbCKUIN
pervoH Cunesus, roe oHa M nosb3yeTcs 60/bLLIOoN
nonynapHOCTbIO. TaM KallaHKy Ha CUIe3CKOM
roeBope HasblBatoT krupniok. C 2011 roga MMeHHO
B Cunesmn, B HMKULWOBLE, CTAPUHHOM panoHe
ropoga KaToBuLe, OPraHM3ylT eXXerogHblin
npasaHUK KallaHku Swieto Krupnioka.



KRAKOWSKA © =k

Jeslichcecie poznac¢ smak prawdziwej kietbasy
krakowskiej, to nie warto szuka¢ go w Ros;ji.
Od pierwszego kesa polskiej kietbasy krakow-
skiej stanie sie oczywiste, ze nie ma ona nic
wspolnego z wersjg rosyjska. Oprocz nazwy,
rozumie sie.

Prawdziwa krakowska produkuje sie z chu-
dego miesa wieprzowego. Proces przygo-
towania jest dos¢ dtugi, poniewaz najpierw
trzeba ja podwedzi¢, a potem podsuszyc
w zamknietym pomieszczeniu. W rezultacie
powstaje niepowtarzalny gteboki smak, kto-
rego po prostu nie da sie pomyli¢ z zadna
inng kietbasa.

Wariantem tej kietbasy jest zywiecka,
podobna w smaku i o identycznym wygla-
dzie. Tak ze jesli nie znajdziecie w sklepie
krakowskiej — nie przejmujcie sie, poszukaj-
cie zywieckiej!

Kietbasa krakowska idealnie sie nadaje na to,
zeby ja ktas¢ na kanapki. Poza tym moze ona
postuzy¢ jako cudowna zakaska do wodeczki.

Ecnn  Bbl XOTWUTe y3HaTb BKYyC HacTodaulen
KpaKOBCKOM Konbacbl, TO He CTOUT MUCKaTb €ro
B Poccuun. C MepBOro ke Kycoyka MOMbCKOM
KPaKOBCKOM Konbachkl CTAaHET MOHATHO, YTO Yy Hee
HeT Hu4yero obLllero c POCCUMNCKON Bepcuewn.
KpoMe Ha3BaHUg, pasymMeeTcs.

HacTtodulyto  KpaKoBCKyld  MNpow3BoaAaT M3
HEXWMPHOro cBWMHOro Mdca. lNpouecc M3rotos-
NneHnda [[OOBOAbHO  ANUTENbHbIM, MOCKOMbKY
€e CHayana Hago MPOKOMNTWTb, @ 3aTeEM MPOCy-
WK1Tb B 3aKpbiITOM nomelleHmn. [lonydaeTca
HEenoBTOPUMbIM  Ny6OKMIM  BKYC, KOTOPbIM
MPOCTO HEBO3MOXHO CMNyTaTb HM C KAKOW ApYyrom
Konbacon.

PasHOBMOHOCTbIO 3ToM Konbackbl aBngeTcs
zywiecka, KoTopad noxoyka rno BKyCY W BbIraauT
TOYHO Tak »e. TakK 4To, ecriM Bbl He HanpgeTe
B MarasmHe KpPaKOBCKYIO, — He paccTpanBamnTecs,
MOULLNTE KUBELIKY!IO!

KpakoBckada maeasnbHO roomuTca Aasa Toro, YTobbl
ee K/acTb Ha 6yTepbpoabl. TakXKe oHa MOXXeT
MOCNY>XWTb POCKOLLHOW 3aKyCKOW K BOOOYKeE.




MYSLIWSKA C.0 s

Jak i wiekszosc¢ polskich kietbas, mysliwska
sie wedzi, a potem suszy. Niemniej jednak
rézni sie ona zasadniczo od innych gatun-
kow. Po pierwsze w jej sktad wchodzinie tylko
wieprzowina, ale tez wotowina. Po drugie
proces i wedzenia, i suszenia jest diuzszy,
niz u dowolnej innej kietbasy. Po trzecie w
duzych ilosciach dodaje sie do niej czosnek
i musztarde, a czesto takze ziarna jatowca.
Dzieki suszeniu mysliwska staje sie dosc¢
twarda, a jej smak bardzo wyrazisty.

Swojg nazwe kietbasa mysliwska zawdziecza
temu, ze mysliwi i rybacy bardzo lubili brac ja
ze soba na diugie wyprawy, wszak dzieki dtu-
giemu procesowi wedzenia i suszenia nieko-
niecznie trzeba trzymac ja w lodowece. Kietbase
mysliwska mozna jes¢ na surowo, na przyktad
nacig¢ na kanapki, albo spozywac oddzielnie,
jako dodatek. Mozna takze smazy¢ ja na grillu.
W ostatnim przypadku nie trzeba (i nie zaleca
sie) najpierw gotowac, bo przez to traci sie caty
smakowy efekt suszenia.

Kak 1 60MbLUIMHCTBO MOSbCKMX KONbac, OXOTHUYbBIO
KOMT4aT, a 3aTeM BANdAT. TeM He MeHee, OHa
CYLIEeCTBEHHO OT/M4yaeTcd OT APYrMxX BUOOB.
Bo-mepBblX, B e€e CcOCTaB BXOOAWT He TOJIbKO
CBMHWHA, HO W roBagMHa. Bo-BTOpbIX, MpoLecc
M KOMYeHUsd, U BAneHusa Gonee ONUTeNbHbIN, YeMm
y Nobon Opyrov MosbCKoM Konbachkl. B-TpeTbux,
B Hee B OOSbLIOM KonMyecTBe O006aBMAT YEeCHOK
M TOpYMLLY, @ YacTo TakKXKe 3epHa MO}OKeBesbHMKa.
Bnarogapa BAneHUIO OXOTHUYUbS  CTaHOBUTCH
[OCTaTOYHO TBEPAOM, @ ee BKYC OYeHb Bblpa3mTeNeH.

CBOVMM Ha3BaHMEM OXOTHMUBbA Konbaca ob6sa3aHa
TOMY, UTO OXOTHUKM U pPbiBakM oveHb tobunm 6paTtb
ee c cobow B o/IMTenbHble noxoabl, Beab 6narogaps
[OMroMy TMPOLIECCY KOMYEeHWs U BANEHUA ee He
0693aTeNbHO AepyKaTb B X0noaubHKKe. OXOTHUYbIO
Konbacy MOXHO eCTb Cbipyto. Hanpumep, Hape3aTb
Ha O6yTepbpodbl WM  WCMOMb30BaTb OTAE/bHO
B KayecTBe 3aKyCKW. Takke MOXHO ee 06yKapuTb
Ha rpune. B nocnegHeM criydae ee He Hafdo (M He
peKoMeHOyeTca) criepBa BapUTb, MOTOMY YTO OT 3TOMO
yTpa4yrBaeTCa BeCb BKyCOBOW 3D dEKT BANEHUA.



Rozumiem doskonale, ze dla wielbicieli
i koneserow kietbasy parowki sg tym samym,
co piwo dla koneseréw dobrego wina. Nie-
mniej jednak, kiedy bedziecie wybierac
w sklepie kietbase, ztapcie przy okazji jedna
albo dwie paczki polskich paréwek, nie poza-
tujecie. Wbrew powszechnej opinii o ich
niskiej jakosci, parowki juz dawno nie s3g pro-
duktem wypetnionym tekturg i papierem
toaletowym. Producenci wychodza naprze-
ciw oczekiwaniom klientow, dzieki czemu
na rynku dostepne sa produkty, zawierajace
80, a nawet 100 procent odpowiednio roz-
drobnionego miesa. Sktad wyrobu moze by¢
rozny, zazwyczaj jest to drob, wieprzowina
albo ttuste czesci wotowiny, przy czym nie
wiecej, niz 15 procent miesa moze byc¢ pozy-
skiwane mechanicznie.

9 OTIMYHO MOoHWMMato, 4YTo Anga nwbutenen
M 3HATOKOB Konbacbl COCUCKM — 3TO Bce
paBHO 4TO MMBO A9 LEHUTENEen XopoLllero
BMHa. TeM He MeHee, Korga 6ynete BblbMpaTb
B MarasmHe konbacy, 3axBaTuUTe 3a0QHO MayKy
N OBe MOMbCKUX COCUCOK — He TMoyKaneeTe.
Bonpekn pacrnpoCcTpaHeEHHOMY MHEHUIO MpPOo
MX HW3KOE Ka4eCTBO, COCUCKM yrXKe [HaBHO He
ABNAKTCA MPOAYKTOM, HAMO/IHEHHbLIM KapTOHOM
M TyaneTtHon 6ymaron. [lpoussoautenn uaoyT
HaBCTpeuy 3arnpocaM KMeHToB, bnarogapa yemy
Ha pPbIHKe OOCTYMHbl MPOAYKTbI, cogepykawme 80
n gaxxke 100 NpouUeHTOB MdAca, M3MENIbYEHHOro
cooTBeTCTBYOWMM obpa3oM. CocTaB MpoayKta
MOXKET ObITb Pa3HbIM: 0ObIYHO 3TO MTULLA, CBUHMHA
NN XKNPHbIE YacTu rOBA4MHbI, MpUYeM o9 MAca
MexaHUn4YecKom o6Banky MOXeT COCTaBNATb He
6onee 15%.




Z punktu widzenia skfadnikow jest to naj-
prostszy gatunek kietbasy, poniewaz zawiera
tylko wieprzowine z wysoka zawartoscig ttusz-
czu (40%), co bardzo upodabnia ja do slaskiej.
Jednak w odréznieniu od Slaskiej, ktorg sie
wedzi, a potem parzy, podwawelska najpierw
sie osadza przy niskiej temperaturze (2-6
stopni), potem podsusza, a w koncu zapieka.
Chociaz w srodku podwawelska wyglada
tudzaco podobnie do slaskiej, jej smak jest
bogatszy i bardziej wyrazisty. Jest ona Swiet-
nym sktadnikiem dla bardziej ztozonych dan,
na przyktad do zapiekanki albo do duszenia.

PODWAWELSKA C &

C TOYKM 3PEeHUA WHIPeaUeHTOB, 3TO CaMbli
MPOCTOM BMA, KONBAChI, TAK KaK OHa COCTOUT TOSTbKO
N3 CBMHWHbI C BbICOKMM codeprkaHmeM xumpa (40%),
UTO o4YyeHb ynogobndaeT ee cunesckon konbace.
OfHaKo B OTIMYME OT CUITE3CKOM, KOTOPYIO KOMTAT,
a MoToM OLUMapMBatoT, NoABaBeNlbCKyO CHadana
BblOEPXKMBAOT MPU HU3KOM TemnepaTtype (2-6
rpadycoB), MOTOM cCylUaT WM HaKOHEeL, 3arekator.
XoTa BHellHe MogBaBesibCkagd  OBMaHYMBO
rMoxoyka Ha CUMe3ckyto, ee BKyc borade n 6onee
Bblpa3mUTeNbHbIN. 3TO  OTAWMYHbIA  UHIPEOUNEHT
Ong 6onee KOMMMEKCHbIX 6rtod: Hanpumep, ans
3aneKaHKu 1 TyLeHus.




SALCESON © =%

Salceson to jedno z tradycyjnych dan kuchni
wschodniostowianskiej, przygotowywane
gtébwnie w Polsce, ale znane takze na Bia-
torusi, Ukrainie i w Rosji. Jest to rodzaj rosyj-
skiego zylcu, ale z ta rdznicg, ze zylc robi sie
w postaci galaretki miesnej, ktéra zastyga po
przygotowaniu. Natomiast do przygotowa-
nia salcesonu Mieso najpierw sie gotuje, tnie
i przyprawia czosnkiem, pieprzem i kminkiem,
a nastepnie rozktada sie je do prawdziwych
lub sztucznych jelit. Na koniec jeszcze raz sie
je przegotowuje, albo nawet zapieka w piekar-
niku, co pozwala dodatkowo otworzy¢ walory
smakowe wyrobu. Wychodzi cos podobnego
do galaretki, ale z zupetnie niepowtarzalnym
smakiem i aromatem.

Salceson je sie na zimno, zazwyczaj w postaci
plastrow, albo kfadzie sie na chleb nasmaro-
wany mastem. [dealnie do niego pasuje $Swieza
zielenina, ale jego smak mozna tez podkresli¢
musztarda.

CanbTUCOH — 3TO OOHO U3 TPAOAMLMOHHbLIX 6toa,
BOCTOYHOCMABAHCKOM  KYyXHW,  W3rotoBlisgemMoe
rnaBHbIM obpaszoM B T[lofblle, HO W3BECTHOEe
TaKkke B benopyccun, YkpamHe m Poccuun. 310
Pa3sHOBWMOHOCTb 3€e/blla, HO C TOW pasHuLen,
4TO 3efibL, OenatoT MNpocTo B BMAOe Xonogua,
KOTOPbIM 3aCTbIBAET MOCNE NPUroToBieHMa. A anga
MPUrOTOBIEHUS CaNnbTMCOHa MACO CHavasla BapsT,
Hape3aloT U MPUNPaBIFgIOT YEeCHOKOM, NepLem
M TMUHOM, a 3aTeM Hak/1a4blBatoT B HacTodalme
MM UCKYCCTBEHHbIe KULLIKW. HakoHel, ero elle
pa3 NMpoBapuBalOT UMW Oa)Ke MPOoneKatoT B neyu,
4TO MO3BONAET AOMONHUTENIbHO PACKPbITb apomMaT
nspgenugd. T[lony4vyaeTcd HeYTo HarnoMuHalollee
xonofel, HO C COBEpLIEeHHO HEeNoBTOPMMbIM
BKYCOM M1 apOMaTOM.

CanbTUCOH efaT XONno4HbIM, 0ObldHO B BuUAe
HapesKu, NMBo KNadyT Ha HaMasaHHbIM Mac/ioM
xneb. K HeMy naeanbHO NMOAXOOUT CBEXKad 3€/eHb,
O HaKO ero BKYC MOYXHO MoAYePKHYTb U ropUYmLei.




SUROWA 00

Kietbasa surowa to praktycznie kietbasa dtu-
godojrzewajaca, ale spozywana na wczesnigj-
szym etapie produkcji — nie dojrzewa przez
kilka tygodni, tylko od razu trafia na talerze.
W smaku kietbasa surowa odréznia sie od dtu-
godojrzewajacej tym, ze jest o wiele bardzigj
miekka i soczysta. Jesli rozetniecie obydwie
kietbasy, zobaczycie, ze dtugodojrzewajaca
jest ciemniejsza, z wyraznymi kropkami ttusz-
czu. Natomiast surowa ma mniej wyraznie
zarysowanga konsystencje, jest mniej ,zbita”,
kawateczki miesa dos¢ tatwo sie od siebie
oddzielaja przy gryzieniu. Jest idealng zakaska
do piwa.

Jest zasadnicza rdéznica w przygotowaniu
obydwu typow Kkietbas przed spozyciem.
Oczywiscie obie mozna jes¢ bez wczesnigj-
szego gotowania, ale mozna (i jest to bardzo
rekomendowany sposob) przyrzadzi¢ surowa
na grillu. W ostatnim przypadku zazwyczaj
gotuje sie ja w ciggu 2-3 minut, a potem
wrzuca na grilla. Taki sposdb przygotowania
sprzyja temu, by przydac jej jeszcze wiekszej
soczystosci i miekkosci.

“Cblpag” Konbaca — 3TO MOYTM Ta e [OoMro
co3peBatollad, HO ynoTpebndemaa Ha 6onee
paHHEM 3Tane NPOu3BOACTBA: OHAa He Co3peBaeT
HECKOJTbKO Heflenb, a Cpa3y MonafaeT Ha TapesnKu.
Mo BKycy “Konbaca cbipas” oTnmMyaeTcsa oT A0Mro
CO3peBaloLLeN TeM, 4YTO OHa ropasfno Marye
M couyHee. Ecnm Bbl paspexkete obe konbacel,
Bbl YBMOWTE, UYTO [OOMAr0O CO3peBatollasd TEMHee,
C OTYETNIMBbIMKW TOUKaMK XUpa. B cBoto ovepenpb,
y “cblpon” ropasgoo MeHee Bblpa3nTenbHO
BbIrMagaLlasg KOHCUCTeHUMA, oHa MeHee “cbutaqa”,
KYCOUYKM MACa OOCTAaTOYMHO Nerko Agpyr ot apyra
oTOEeNaTCa NPKY PasXeBblBaHUU. ITO naeanbHas
3aKyCKa K nuBY.

EcTb cyllecTBeHHaa pasHuMLUa B MPUroToBIeHnN
oboux TUMNoOB Konbac nepen ynoTpebreHunem.
KoHeuHo, nx  obe MOXXHO ecTb 6e3
npenBapuTenbHOM TFOTOBKW, HO MOXHO (M 3TO
oYyeHb pekoMeHOyeMblh  crnocob) obxKapuTb
‘“cbipyto” Ha rpune. B nocregHeM crniydae ee
0BblYHO OTBapUBalOT B TedeHue 2-3 MUHYT,
a 3aTeM OTMPaBNAAlT Ha rpuib. Takon crnocob
MPUroTOBNEHUA  CMOCOBCTBYET TOMY, UTObGbI
npwaaTb el elle 60/blle COYHOCTU U MATKOCTM.



Kietbasa slaska swoja nazwe zawdziecza
temu, ze uzywa sie jej gtdwnie do przygo-
towania tradycyjnej slaskiej zupy, czyli zuru.
Dlatego tez jest kojarzona przede wszystkim
ze Slaskiem. Ten rodzaj kietbasy produkuje
sie tylko z wieprzowiny, ktéra najpierw sie
wedzi, a potem parzy. Jej kolor jest okreslany
przez znawcow jako jasnobrazowy z odcie-
niami ztocistego.

Kietbasa slaska idealnie nadaje sie do gotowa-
nia, smazenia na patelni lub grillowania. Goto-
wana Slaska mozna cig¢ do satatki. Smazona
zazwyczaj je sie z musztarda i chlebem. Mozna
jajescisurowa, ale ale smaktej kietbasy o wiele
mocniej podkresla dowolny sposdb obrébki
termicznej.

Cunesckasa konbaca CBOMM HasBaHMeM obaszaHa
TOMY aKTy, YTO €€ UCMOb3YIOT MMaBHbIM 06pa3oMm
ONg NpUroToBneHna TPagULMOHHOIO CUIEe3CKOro
cyna, To ecTb “Kypa". [Mo3ToMy ee U acCoLMMpyLoT
B MepByto ovepenb ¢ Cunesnen. 3ToT BMa Konbachl
MPOU3BOAUTCA UCKTIOUUTENTbHO U3 CBUHUHDI,
KOTOPYO CHavana KOMTAT, a 3aTeM oLUnapuBatoT.
LiBeT ee onpepenaetca 3HaTOKaMKM Kak “cBeToO-
-KOPUYHEBBIN C OTTEHKAMM 30/10TUCTOro".

Cunesckaa konbaca uoeanbHO MNOAXOAUT AONA
BapKW, >apKW Ha CcKoBopode W Ona rpung.
BapeHylo Konbacy MOXHO HapesaTb B canaTbl.
YKapeHyto, Kak nMpaBuno, eaatT c ropyuuen
M C xneboM. Ee MOXHO eCTb 1 Cbipyto, HO BKYC 3TOM
Konbachbl ropasfo cWibHee packpbiBaeT Nobon
crnocob TeMnepaTypHoOr 06paboTKu.




Kietbasa wiejska jest idealna do kanapek lub
po prostu na piesza wedrowke. Poniewaz
dodaje sie do niej bardzo duzo majeranku
i gatki muszkatotowej, pojawia sie w nigj
bardzo charakterystyczny, nieco korzenny
smak. Oproécz tego, kiedy ja potniecie, zoba-
czycie ,punkciki” przypraw w kazdym kawa-
teczku. Kietbase wiejska najpierw sie wedzi,
a potem parzy. Dla dodania dodatkowego
aromatu czesto sie ja wedzi na zrebkach
olchy, buka i brzozy.

[JepeBeHckad - wuAaeanbHad Konbaca Ang
OyTepbpOoAoB UMM MPOCTO A9 Noxoda. [ocKonbKy
B Hee p[o6aBnaloT O4YeHb MHOrMoO ManopaHa
M MYCKaTHOMo opexa, Y Hee MNOoABMSeTCs O4YeHb
XapaKTePHbIN, HEMHOIO MPAHbIY BKYC. Kpome Toro,
Korga Bbl ee paspexkeTe, Bbl yBMAUTE “Toyeuku”
npuMnpae B KaXOOM Kycouke. [lepeBeHCKyto
Konbacy cHadana KoMTaT, MOTOM OLIMapUBatoT.
Ona pobaBneHua [OOMOMHUTENBHOINO apomaTa
KOMUYeHMe 4acTo MPOM3BOOAT Ha LUEMKax OfibXxU,
OyKa mnm bepesbl.



Oczywiscie, kiedy wejdziecie do polskiego
sklepu, zobaczycie mnoéstwo nazw kietbas
w stylu Kietbasa szwagra, Kietbasa z babcinej
spizarni”, Kietbasa krucha, Swojska kietbasa,
Kietbasa swigteczna, Domowa kietbasa i wiele,
wiele innych. Trzeba rozumie¢, ze wszystkie te
nazwy to czysto marketingowy chwyt, ktéry
pomoze wam odrézni¢ dang marke od innych.
Ale, w ostatecznym rozrachunku, kazdy z tych
smakotykdéw bedzie najpewniej przedstawi-
cielem jednej z grup, ktére opisatam, albo ich
pochodna. Na przykfad kietbasa torunska jest
przygotowywana w sposdb bardzo podobny
do Kkietbasy mysliwskiej. Opisanie kazdego
gatunku bogatej polskiej tradycji kietbasianej
jest niemal niemozliwe i nie stawiatam sobie
tego za cel. Moim celem byto pokazanie wam
podstawowych i najbardziej rdznigcych sie
miedzy soba gatunkow. Powtoérze jednak jesz-
cze raz: nie kazda nazwa kietbasy w sklepie
jest nazwa oddzielnego gatunku. Na przyktad
.Kietbasa szwagra” moze byc¢ ciekawa nazwa
dla gatunku mysliwskiej. To jest tak samo, jak
z deserami. Mozna wybiera¢ miedzy ,jabtko-
wym przysmakiem”, ,,czekoladowymi wiérkami”,
Jporankiem w Neapolu”, ,smakotykiem z cyna-
monem” i ,kaprysem konesera”, ale ostatecznie
wszystko to bedzie sie sprowadzac po prostu do
szarlotki, sernika i ciasta czekoladowego.

Teraz pozostata najprostsza czesc: musi-
cie urzadzi¢ swieto konesera, wyprobowac
wszystkie wymienione przeze mnie gatunki
kietbasy i stworzy¢ swoja wiasna encyklopedie
smakow! Oczywiscie mozna je skosztowac bez
dodatkoéw, albo z chlebem i warzywami. Nie-
ktore z nich mozna usmazy¢ na grillu albo na
patelni, a niektore jes¢ na surowo. Ale bez wat-
pienia mozna je takze wykorzystac¢ do przygo-
towania najrézniejszych dan. Ograniczeniem
moze by¢ tylko wiasna fantazja. Pomyslicie
sami: zapiekanki z kietbasa i roznymi warzy-
wami, kapusniak z kietbasg, grochdowka z kiet-
basa! Znam nawet kobiety, ktére dodaja
drobno posiekane kietbaski do plackdow ziem-

Be3ycnoBHO, Korga Bbl MnpuaoeTe B MOIbCKUIN
MarasmuH, Bbl YBUOMTE MHOIO Ha3BaHWMI Kosbachl
Bpoae Kietbasa szwagra, Kietbasa z babcingj
spizarni, Kietbasa krucha, Swojska kietbasa, Kiet-
basa swigteczna, Domowa kietbasa v MHorue,
MHOrve pgpyrve. Hago MnoHWMaTb, 4TO BCe 3TU
Ha3BaHUSA - YNCTO MAPKETUHIOBLIN XOm, KOTOPbIM
MOMOYeT BaM OT/IMYUTb daHHbIV 6peHa OT ApyruX.
Ho, B KOHEYHOM UTOore, Kaxgoe U3 3TUX TaKOMCTB
OyOeT ckopee Bcero npeacraBuTeneM ogHom n3 tex
rpynn, KoTopble g onwmcana, UM nx NPoM3BOaOHOMN.
HanpuMep, TopyHbCKyl Konbacy npomsBoaar
crnocobowm, MOXOXUM Ha N3roTtoBeHmne
OXOTHMUbeN. OnMcaHue Ka)ooro coprta boratom
MONbCKOM KOMBGACHOM TpaauUMK MPaKTUYECKMU
HEeBO3MOXHO, M 9 He CTaBuna cebe Takylo Liefb.
Moeln uenbto OblIO MOKa3aTb BaM OCHOBHblE
M Hambonee oTnMyatoLMeca Mexay cobom copTa.
OOHaKo, MOBTOPIO ellle pa3: He Kaxkaoe Ha3BaHue
Konbacbl B MarasmHe 4dBfdeTcs HasBaHWEM
otgenbHoro copta. K nmpumepy, “Kietbasa szwa-
gra" MoXeT 6blTb MHTEePEeCHbIM Ha3BaHWeM a4
copTa OXOTHMYbeM. DTO TaK XKe, Kak C gecepTaMu.
MOXKHO BbIOUMPaTb Mexay “A6Mo4YHOM NakoMKowm”,
“lokonagHon Kpouwkon”, “YTpom B Heanone”,
“BKyCHSALLKOM Cc kopuuen” 1 “KanprsoM rypmaHa’,
HO B KOHEYHOM UTOre 3TO BCe OyaeT CBOAMTbCA
MPOCTO K LIAPMNOTKE, YN3KENKY U LLOKONA4HOMY
MUPOXKHOMY.

Tenepb ocTanocb [[eno 3a ManbiM: BaM Hago
YCTPOWUTb MpPa3faHMK rypMaHa, nepenpoboBaTh Bce
nepeyncrieHHble MHOM copTa konbachkl U co30aTb
CBOIO COOCTBEHHYIO BKYCOBYIO 3HLMKIOMEOmMto!
Mx Bce MOXHO npoboBaTb 6e3 Bcero, Mbo
C xnNeboM ¥ oBollaMU. HeKoTOpbIe U3 HMX MOXHO
32)KapWUTb Ha rpuie UM CKOBOPOLE, HEKOTOPbIe
eCTb B CblpoM Buae. Ho, 6e3yc/ioBHO, X MOMHO
TakKXKe MCMNoMb30BaTb A9 MPUIoTOBNEHUA CaMblX
pPa3sHoOObPasHbIXx 6ntoa. OrpaHMUYeHUEeM MOXKEeT
OblTb TOMbKO Balla cobcTBeHHada daHTasmA.
MNooymManTe caMu: 3anekaHknm c  Konbacow
M pasHbIMU BWOAMU OBOLLUEN, LM C Konbacow,
rOpPOXOBbIN Cyr ¢ Konbacow! A 3Hato Aayke eHLWMH,
KOTOpble 06aBNAOT MeKO Hape3aHHble KobacKu




niaczanych. Jak juz powiedziatam, spektrum
dan jest nieskonczone. Niemniej jednak nie
moge was zostawic bez przepisdw na dwa naj-
bardziej tradycyjne polskie dania z uzyciem
roznych gatunkoéw kietbas. Pierwszym z nich
jest BI60S. Kiedy zaczynam moim rosyjskojezycz-
nym przyjaciotom ttumaczy¢, jak sie gotuje to
danie, oni czesto nie dostuchawszy mnie, moéwia:
.Przeciez to jest po prostu kapusta duszona
Z kietbasa!” Otoz nie, to nie jest po prostu kapu-
sta duszona z kietbasa. Bigos to kulinarna poezja.

| OTO, JAK GO PRZYRZADZIC:

SKEADNIKT:

2,5 kg kiszonej kapusty

1/2 gtéwki biatej kapusty (okoto 0,5 kg)
500 g boczku wedzonego

1 kg topatki bez kosci

500 g wotowiny

4 laski kietbasy (podwawelskiej)

4 cebule (pokrojone w podtplasterki)
garsc grzyboéw suszonych

sliwki suszone (okoto 15 sztuk)

garsc¢ rodzynek

4 jabtka

5 pomidoréw

stoiczek przecieru pomidorowego

60 g kostki smalcu

4 liscie laurowe

6 ziaren ziela angielskiego

1 herbaciana tyzka majeranku

1 herbaciana tyzka suszonego lubczyku
sdl, pieprz (do smaku)

czerwone wytrawne wino (0,5-1 szklanka)

B OpaHuWKKU. Kak a y)e ckasana, crekTtp 6nwof
HecKkoHeuYeH. M Bce e, 4 He MOory Bac OCTaBUTb 6e3
peuenToB OBYX CaMbIX TPAAMUMOHHbBIX MOSTbCKMX
6110, C MICMOMb30BaHMEM Pa3HbIX COPTOB Ko16achl.
MNepBbIM N3 HUX aBnaeTcs BIG0S. Koroa 9 HaumMHato
MOWM PYCCKMM ApY3bAM OObACHATb, KaK FOTOBUTCA
5T0 6MO0, OHM YacTo, He [MOOoCNyllaB MeHd,
rOBOPAT: «Tak 3TO »e MPOCTO KarnycTta, TylleHas
c konbacom!». Tak BOT HET, 3TO He MPOCTO KanycTa,
TylleHaa ¢ konbacoW. bBuroc — 3Tto KynmMHapHagqa
noasuqa.

W BOT KAK EFO NPUIrOTOBUTD:

AHTPELUERTH:

2,5 Kr KBalLEHOM KanycCTbl

1/2 kouaHa 6enon KanycTbl (okono 0,5 Kr)
500 r konuyeHoro 6ekoHa

1 Kr OKOpOKa 6€3 KOCTK

500 r roBaauHbl

4 nankuy Konbachbl (MoaBaBeibCKoMN)

4 NyKOBMLUbI (MOpe3aHHble MoNyKpyramm)
ropcCTb CyLUEeHbIX Fpn6oB

yepHocnme (okono 15 wT)

ropctb U3tomMa

4 a6noka

5 noMmmnpopos

6aHoO4YKa TOMATHOM NacTbl

60 r cana

4 NaBPOBbLIX NINCTA

6 ropoOLUMH OYLINCTOro nepua

1 4YaMHaga NoXKKa ManopaHa

1 yarHaga NoXKKa CcyLleHoro fitobrcToKa
conb, NepeL (no Bkycy)

KpacHoe cyxoe BMHO (0,5-1 cTakaH)



WYKONANTE

Wotowine zawczasu gotujemy. Kiszong kapu-
ste odciskamy z soku, tniemy i wktadamy do
garnka. Zalewamy ja woda (nieco mniej, niz
1 litr) i dodajemy poszatkowang biata kapu-
ste. Stawiamy na maty ogien i, poki ona sie
gotuje, stopniowo dodajemy pozostate sktad-
niki: cebule podsmazong razem z krazkami
kietbasy, smazona pocieta topatke i pocieta
ugotowana wotowing, wedzony boczek
i oczyszczone ze skorki, naciete ¢wiartkami
jabtka. Pomidory parzymy i oczyszczamy ze
skorki, suszone pomidory gotujemy i tniemy,
nastepnie wszystko dodajemy do bigosu.
Wymoczone suszone grzyby, tniemy i sma-
zymy i tez dodajemy do garnka. Pod koniec
dodajemy lis¢ laurowy, ziele angielskie, lub-
czyk, suszone sliwki i rodzynki. Gotujemy okoto
dwodch godzin na matym ogniu, stale miesza-
jac, zeby sie nie przypalito. Potem zalewamy
winem i dusimy jeszcze przez godzine.

IPATOTOBNERIE

ropagmHy npenBapuUTenbHO npoBapMBaeM.
KBalleHyo KamycTy OTKMMAeM OT COKa, PeXxeMm
M KNageM B KacTplonto. 3asvBaeM ee BOAOM (UyTb
MeHbLUe 1 nuTpa), U gobaBnaeM HallMHKOBAHHYIO
6enokodyaHHyto KanycTty. CTaBUM Ha MeOsieHHbIN
OFOHb W, TOKa OHa BapwTCa, MOCTEMEHHO
nobaBnsaeM Bce oOCTallbHble WHIPeaueHTbl: NyK
MPOXapeHHbIM BMecTe C Konbacol, Hape3aHHOoMN
KOMbL@AMUK, MPOXKaPEeHHbIN Hape3aHHbIM OKOPOK
VM Hape3aHHYyl BapeHyl roBAOAMHY, KOMYeHbIn
6eKoH W A6MOKK, OYMLLEHHbIE OT KOXYpPbI
M Hape3aHHble YeTBEePTUHKaMW. [1OMUAOPLI
owiNapmMBaeM M OYMLLAEM OT KOXYypbl, 3aTem
HapesaeM 1 Towe obaBnsem B GUMroc. 3amModeHHble
cylleHble rpmnbbl Hape3aeMm, XapuM 1 gobaBnaem
B KacTptono. B KoOHLe KNageM NaBpoBbIA IACT,
OyWNCTbIN nepeL, MtoBUCTOK, YEPHOCUB U U3IOM.
BapvM oOKomo 2 4acoB Ha MeAIeHHOM OrHe,
perynapHo noMewimBad, 4Tobbl He npuropesno.
MoToM 3aMBaeM BUHOM U TyLLUM eLle Yac.
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Najciekawsze jest to, ze bigos to danie, ktoére
robi sie coraz smaczniejsze przy kazdym
kolejnym przegotowaniu. To znaczy, ze wiele
gospodyn zaczyna go gotowac na tydzien
przed duzymi swietami. W loddéwce nic sie
Z nim nie stanie, po prostu nie zapominajcie
go codziennie wyciggnac¢ i znowu przegoto-
wac raz czy dwa, a potem ponownie schowac
do loddowki. Oprécz tego bigos to danie, ktére
mozna zupetnie spokojnie zmienia¢ w zalez-
nosci od wiasnych upodoban. Podany przeze
mnie przepis proponuje potraktowac zaled-
wie jako baze, na ktérej wy sami stworzycie
swoje wiasne proporcje. Mozna smiato dodac
wiecej tej lub innej kapusty, mozna wybrac
mniej lub bardziej ttuste mieso, wedle zycze-
nia mozna nie dodawac grzybéw albo suszo-
nych owocow. Znam gospodynie, ktére dodaja
do bigosu kminek i takie, ktdre zalewajg danie
nie czerwonym, a biatym winem. Poza tym ist-
nieje teoria (ktérej trzymam sie osobiscie row-
niez ja), ze im wiecej w bigosie jest roznych
gatunkow kietbasy, tym bardziej wyszukanym
staje sie jego smak. Dlatego, oprdcz podwa-
welskiej kietbasy mozna tam dodac kabanosy,
wiejska albo slaska kietbase. Gotowy bigos naj-
lepiej podawac z gotowanymi ziemniakami.

ROBCIE EKSPERYMENTY,
NA PEWNO SIE WAM SPODOBA!

SMACZNEGO!

CaMoe WHTepecHoe, 4yTo 6Guroc — 370 OO0,
KOTOpOE CTAaHOBUTCA BKyCHee C  KaXAbiM
cnenylolWmMM TyLleHWeM. DTO 3HaUYUT, YTo MHorme
OOMOX03AMKM HAauMHAKOT ero roToBMTb 33 Heaesto
0O 6GOonblUMX NpasgHMKOB. B xonogunbHUKe
C HWMM HWYyero He 6yneT, MPoOCTo He 3abbiBavTe
KayKOblM OeHb ero OocTaTb M elle pa3 MoTyWuTb
4yac UM OBa, 3aTeM CHOBa yOpaTb B XONOAUIbHUK.
KpoMe 3Toro, 6uroc — To 6711040, KOTOPOE MOYKHO
coBepleHHO  cBOBGOOHO  MeHsATb  COMMacHo
CBOMM nMpeanoyTeHnaMm. [puBeOdeHHbI MHOM
peuenT npegnarato BOCMPUHMMATb BCEro Mnllb
Kak 6a3y, Ha KOTOpPOM Bbl CaMW MOCTPOUTE CBOU
COOCTBEHHbIE  MponopuUMW.  MOXHO  cMeno
0o6aBuTb 6Gonblle TOW WAKM OPYroM KarycTbl,
MOYXHO BblOpaTb Bosiee Unn MeHee XUPHoe MACO,
Mo »enaHW MOXHO He O06aBndaTb rpubbl UK
cyxodpyKTbl. d 3Hato xo3deK, KoTopble B OUroc
006aBMaloT TMUH, U TaKWX, KOTOpble 3anMBaloT
ero He KpacHbIM, a 6enbiM BUHOM. Takke 6bITyeT
MHeHMe (KOTOpOoro MNpUOEP)KMBaOCb U JIMYHO
q), 4To YyeM Oofblle B BUroce pasHbIX COPTOB
konbachbl, TeM 60o5ee U3bICKaHHbIM CTaHOBUTCS ero
BKyC. 103TOMY, KpoMe MnoaBaBesibCKOM Konbachl
MOYXHO Tyda 0o6aBUTb KabaHOCbI, AepPEeBEHCKYO
MM cunesckyto Konbacy. [oToBbIM 6Uroc nydlle
BCEero nopaBaTh C BapeHbIM KapTodenem.

3KCMNEPUMEHTUPYUTE,
BAM TOYHO NMOHPABUTCA!

MPUATHOIO AMMNETUTA!



Drugie danie, ktére Polakom niezmien-
nie kojarzy sie z kietbasa to zupa, ktora sie
nazywa ZUR.

OTO PRZEPIS:

SKEADNIKT:

51 wody

6-7 kietbasek slaskich

3 kg ziemniakéw

2 torebki suchego zakwasu do zuru
czosnek i majeranek wedle uznania

BTopoe 6m1040, KOTOpOe y MOSSKOB HEOTbeM-
nemMo accouumpyeTca ¢ Konbacow, — 3To cyn,
Ha3biBaembit ZUR.

BOT EIrO PELIENT:

AHTPELUERTH:

6-7 cUne3cKmMx Konbacok

5 n sBoabl

3 KI KApTOLLUKM
2 MaKeTMKa CyxoM 3anpaBKu 44 Xypa
YeCHOK M ManopaH Mo BalleMy YCMOTPEHMUIO
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Proporcje sktadnikdw mozna zmieniac¢ w zalez-
nosci od witasnych upodoban. Jesli chcemy,
zeby w zupie byto wiecej kietbasy, mozna jej
Smiato dodac¢ wiecej. Jesli chcemy, zeby nie
byta taka gesta, mozna zmniejszyc¢ ilos¢ wszyst-
kich sktadnikdw. Proporcje, ktére proponuje, sa
swojego rodzaju baza, kazdy podejmuje decy-
zje zgodnie z wiasnymi upodobaniami.

Kietbase tniemy potkolami, wrzucamy do
wody i doprowadzamy do wrzenia. Kiedy woda
juz wrze, dodajemy oczyszczone i pociete
ziemniaki, po czym dajemy sie wszystkiemu
pogotowac okoto dziesieciu minut. Zakwas
dodajemy wprost do wrzacej zupy i doktad-
nie mieszamy tyzka, zeby nie zbit sie w grudki.
Zdejmujemy garnek z palnika, dodajemy
majeranek i drobno pociety czosnek. Zupa
gotowa! Osobiscie radze jg zostawi¢ na noc do
,naciagniecia”, wtedy bedzie ona nieco gest-
sza i nabierze smaku.

W niektérych rejonach Polski do zuru dodaje
sie jeszcze ¢wiartki gotowanego jajka, wtedy
mowi sie, ze zur jest zonaty.

JESLI CHCECIE — SPROBUJCIE!
SMACZNEGO!

MponopLUUMN  UHIPEeOMEHTOB  MOXHO  MEHATb
B 3aBMCKMMOCTU OT COBCTBEHHbIX MpPeanoYTeHMM.
Ecnm Ham xodeTcs, 4Tobbl B cyre 6bino 6onblue
Konbacbl, MOXXHO ee cMenio 0obaBuTb Nobonblue.
ECIUXOTUM, YTOBbI OH He BbIT TaKUM MYCTbIM, MOXKHO
YMEHbLINTb KOMMYECTBO BCEX WHIPeOMeHTOB.
MponopLuuKn, KoTopble a4 Npeanara — 3To Hekas
OCHOBAa, Jaribliie KaXKabl peLLaeT CaMOCTOATETbHO.

Konbacy pexeM nonykpyramu, Knagem B Body
M OOBOOUM OO KuMeHuda. Koroa Boga HaduMHaeT
3aKMnaTh, 4ob6aBNgeM OUYMULLIEHHYIO Hape3aHHYo
KapToOLLKY, 3aTeM JaeM BCeMy BMecTe MOKWUMEeTb
OKOJ0 AecaTy MUHYT. 3anpaBKy JobaBnsgemM npamo
B KUMNALLMM CyMn M TUlaTeNbHO pa3MellnBaeM ero
NOYKKOWM, YTOObI 3aMnpaBKa He coMnacb KOMOYKaMM.
CHVMMaeM KacTptosito ¢ MNuTbl, gobaBnaem
MalMopaH M MefIKo Hape3aHHbIN YecHOoK. Cyn rotos!
JIMYHO 9 peKoMeHOyl ero oCTaBUTb HaCTOATbCH
Ha HOYb, TOrAa OH CTAHET HEMHOro 6onee rycrbim
M HaCbILLEHHbIM.

B HeKoTOopPbIX pernmoHax Monbliy B Zur 4o6aBAgaoT
elle YeTBePTUHKM BapeHoro anua, Toraa roBopsar,
UTO YKYP YKeHaTblM.

ECIM XOTUTE - NOMPOBYWTE!
NPUATHOIO AMNMNETUTA!
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— Tak wiec zostaliscie bez pociechy duchowej?
—Jest wodka.

Andrzej Sapkowski, «Trylogia o Reynevanie»

Polska wodka to temat bardzo obszerny. Jego
specyfika polega na tym, ze nie da sie 0 nim
pisa¢, jak o kietbasie, po prostu wymieniajac
sktad rodzaju miesa i przypraw, a takze spo-
soby jej przygotowania. Mozna, oczywiscie,
opisywac¢ smak danego rodzaju wodki albo
szczegoty produkcji, co wiasnie sprdbuje
zrobi¢, ale nie wolno zapomina¢, ze wodka
powinna pasowa¢ do naszego nastroju, do
towarzystwa i do konkretnej zakaski. Nie-
mniej jednak, po to, by chociaz mniej-wiecej
wiedzie¢, co kosztowac, chce wam zapropo-
nowac te krotka encyklopedie. Tak samo, jak
w przypadku kietbasy, uzytam tu symboli lupy,
by wskazad, naile trudno bedzie znalez¢ dany
gatunek (jedna lupa - bardzo tatwo, dwie
lupy — relatywnie trudno, trzy lupy — bardzo
trudno).

Z ogdlnych uwag, dotyczacych wielu gatun-
kow wodki, chce od razu wyjasnic, ze nie ma
sie czego obawiac, kiedy widzicie na butelce
napis “Palona”. Owszem, to stowo jest zadziwia-
jaco podobne do rosyjskiego stowa “naneHaqa”,
ale nie ma nic wspdlnego z nisko jakosciowym
alkoholem. Palona —to po prostu wodka z pra-
zonych ziaren.

W polskiej tradycji zawsze byto duzo réznych
wysokoprocentowych napojow, nie tylko
wodka. | chociaz trudno ogarnac¢ nieskon-
czonose, chce polecic wam kilka najbardziej
znanych, najlepszych i najoryginalniejszych
gatunkdéw polskiego mocnego alkoholu.

— Tak Bbl OCTA/INCb 6€3 MOPA/IbHOMO YTeLLUEHMNS?
— EcTb BOAKAQ.

AHOyKel CankoBckun, «Cara o PeiHeBaHe»

MNonbCkag BoAKa — 3TO pa3faes oYeHb OBLLIMPHbIN.
Ero cmeumduka 3akn4yaeTca B TOM, 4YTO MpO
BOOKY HEBO3MOXHO NWcaTb, Kak Mpo Konbacy,
2/1eMeHTapHO nepeymncnasa copepyKaHue
BMOOB MdAca W MpUMpas, a TakXke crocobbl ee
MPUroTOBMEHUA. MOXHO, KOHEYHO, OMMCbliBaTb
BKYyC [OaHHOIo BMOA BOOKM WM  KaKue-To
0COBEHHOCTU MPUTOTOBEHUSA, UTO 9 1 MOoMNpoobyto
chenaTb, HO Hesb34 3a6blBaTb O TOM, YTO BOAKA MOET
UCKMIOYUTENBHO MO HACTPOEeHMe, 33 KOMMaHUIO
M Mo onpeneneHHyto 3akycky. M Bce e, 4naa Toro,
UTOObI XOTb MPUMEPHO 3HaTb, UTO NPOBOBaTbL, XO4Yy
BaM MpeonoXmTb 3Ty KpaTKyto 3SHUMKIoNneguto.
Tak »ke, Kak B crlydae konbachl, 4 TyT UCMofb3oBana
CUMBOJ1 Ny Mbl, YTOObI MOKa3aTb, HACKOJTbKO CITOXHO
OyOeT HalTWU daHHbIM copT (ogHa nyma — o4yeHb
Nerko, OBe nynbl — OTHOCUTENbHO CNOXHO, TpW
NyMbl — O4EHb CMTOXHO).

N3 oBlWMX 3aMedaHUM, KacalollmMxcad MHOrmx
BMOOB BOOKMW, XOUeTcHa cpa3y MOACHWUTb, UYTO He
Ha[o MyraTbCH, KOrga Bbl BUAOAMUTE Ha OyTbljIKe
Hagnucb “Palona”. Oa, 370 cnoBO yaAUBUTENbHO
MoxoXXe Ha pycckoe cfoBo “naneHasa”, HO He
MMeeT HuUYero oblero ¢ HekadyecTBeHHbIM
ankoroneMm. Palona - 3To NpocTo BOAOYKa W3
YKApPEeHbIX 3epeH.

B nonbckol Tpaguumm Bcerga 6biio MHOMO
Pa3HbIX TOPAYUTENbHbBIX HaAMWUTKOB, He TONbKO
BOAKa. M XOTA HEBO3MOXHO 06bATb HeobbATHOE,
XO4Uy MOpeKOMeHOoBaTb BaM HECKOSIbKO CaMbIX
M3BECTHbIX, CaMbIX XOPOLLMX M CaMbIX OpPUMAHAMBbHbIX
BUOOB MOJIbCKOIO KPErKOro ankorons.



ABSOLWENT ©0

Tym, ktérzy chca skosztowac nie tylko naj-
bardziej wyszukanych i drogich branddw,
mozemy poleci¢ wodke ,Absolwent”, co po
polsku znaczy ,osoba, ktora ukonczyta szkote
lub uniwersytet”. Zgodnie z powstatg niegdys
tradycja, dtugie lata te wodke kupowali stu-
denciiabsolwenci uniwersytetéw. Teraz, z racji
obfitosci oferty na rynku alkoholowym, trudno
mowi¢ o stuprocentowej tradycji, niemniej
jednaksmak ,Absolwenta” wielu osobom koja-
rzy sie ze zdang sesja i szczesliwie obroniong
praca magisterska. Wedtug statystyki wtasnie
on zajmuje pierwsze miejsce pod wzgledem
ilosci sprzedazy w Polsce. ,Absolwenta” pro-
dukujg z wyborowego alkoholu zbozowego.
Podazajac za wspodtczesng moda, producenci
brandu zaczeli wypuszcza¢ rowniez warianty
smakowe napoju: cytrynowy, morelowy, zura-
winowy i bananowy.

TeM, KTO xo4deT nonpoboBaTb He TOMbKO caMble
3/IMTHble W poporve 6peHAabl, Mbl  MOXeM
peKkoMeHOoBaTb BOAKY «ABGCOMbBEHT», 4TO
B MepeBOAe C MOSIbCKOro O3HayaeT “BbliMyCKHUK".
Mo CNOXMBLUENCH Hekorga Tpaonunm,
oonrme rogbl 3Ty BOAKY MOKyManan CTYAEHTbI
M BbINYCKHUKKM By30B. Celuyac u3-3a obunuga
npeaoXeHMM Ha anKOro/IbHOM PbIHKE C/IOXHO
roBOPWTb O CTOMPOLIEHTHOW Tpaguuumn, HO
TeM He MeHee BKyC «AbGcoNbBeHTa» Yy MHOIMMX
accoummpyeTca co coaHHOM ceccuei U ycnewHo
3alMleHHbIM  guniaoMoM.  [lo  cTaTucTuke
MMEHHO OH 3aHMMaeT nMnepBoe MecTo Mo
obbeMy npopaxk B [lonblwe. «ABGCONbBEHT»
MpPOn3BOOAT U3 OTOOPHOIro 3/1aKOBOIro CrnMpTa.
Cneoys COBpPeMeHHOM Moge, MPoW3BOAUTENMU
6peHOa cTany BbiMyCKaTb TakKke BKYyCOBble
BapMaLMmM HamnmTKa: NIMMOHHbIN, abpUKOCOBLIN,
KITIOKBEHHbIN 1 BaHaHOBbIN.




Jedna z najlepszych i najdrozszych wodek
Europy, ktéraw 2006 roku w San Francisco zdo-
byta podwdjny ztoty medal na «World Spirits
Competition», jednym z najbardziej znanych
i prestizowych konkurséw napojoéw alkoho-
lowych na swiecie. Pierwsza wodka tej firmy
byta ziemniaczana. Do dzisiaj produkuje sie
ja ze specjalnego gatunku ziemniakow, ktore
hoduje sie we wschodniej Polsce. Na przygo-
towanie 0,7 litra napoju potrzeba 3-4 kilogra-
maow ziemniakdw. Wodka ,Chopin” ma bardzo
charakterystyczny, troche maslany smak,
bogaty bukiet i delikatny jabtkowy posmak.
Po sukcesie wodki ziemniaczanej producenci
opatentowali takze pszeniczng i zytnig wodke
tego samego brandu.

CHOPIN ©

OOHa M3 Ny4YWMX W caMblX [OPOrMx BOAOK
EBponbl, koTopasa B 2006 rogy B CaH-OpaHLMUCKO
3aBoeBasia ABOMHYO 30/10Tyt0 Medanb Ha «World
Spirits Competition», 0QHOM M3 CaMblX M3BECTHbIX
M MPECTUHHbIX KOHKYPCOB afIKOro/bHbIX HAMUTKOB
B Mupe. [lepBag BoaKa 3ToM dUPMblI ObiNna
KapTodenbHon. Mo cen AeHb ee MPOU3BOAAT U3
ocoboro copTa kapTodens, KOTopbIM BblpallMBatoT
B BOCTOYHOM [lonbwe. Ha u3rotoBneHue
0,7 nuTpa HanuTka yxoguT 3-4 KuorpamMmma
KapTOLKKW. Y BoOKM «Chopin» o4eHb XapaKTepHbIN,
HEMHOroO  MacnaHWUCTbIM  BKYC, HaCbILEHHbIN
OyKeT U HexkHoe dabnouHoe mocreBkycue. Mocne
ycnexa KaptodenbHoW BOAKW MPOU3BOAUTENM
3aMaTeHToOBaNM TakKXKe TMWEHWMYHYID W PXXaHYHo
BOLKY TOro e 6bpeHaa.




Wodka ,Debowa” to jeszcze jeden przedsta-
wiciel wyszukanych gatunkdw polskich napo-
jow alkoholowych. Ludzie lubig ja kupowac¢ nie
tylko dla siebie, ale rowniez — dzieki szerokiemu
asortymentowi wymyslnych prezentowych butelek
w ksztatcie beczek, pociskow, skrzypiec, zegarow
i innych — na prezenty dla przyjaciét i znajomych.

.Debowg” produkuje sie ze zbozowego spiry-
tusu najwyzszej jakosci i krystalicznie czystej
wody. Wewnatrz kazdej butelki znajduje sie
kawateczek drewna debowego, ktéry wzbo-
gaca aromat i kolor napoju. Sama nazwa
brandu pochodziod prastowian, ktérzy wierzyli,
ze W gateziach debu zyje ich najmocniejszy
bdg, Perun. Wtasnie dlatego dab utozsamiano
z meska sita i walecznoscia. Tworcy ,Debo-
wej” twierdzag, ze ich produkt to najmocniejsza
i najbardziej wartosciowa oferta na polskim
rynku alkoholowym.

Boaoka «dy6osad» - elle oOuMH NpeacTtaBUTesb
BbICLUMX COPTOB MONbCKMUX CMUPTHbBIX HAaMMUTKOB.
ioan nobaT ee nMokynaTb He ToNbko Ang cebq,
HO M —6narogapa WMPOKOMY aCCOPTUMEHTY MpU-
KOMTbHbIX MOOAPOYHbIX YMaKOBOK B BMAe Ooyek,
CcHapsa40B, CKPUMOK, YaCcoB M MpoYero — B moaa-
POK ONA Apy3eM N 3HAKOMBbIX.

«dy6oByto» MPOU3BOOAT M3 3/1aKOBOrO CNMpTa
BbICLLIErO KayecTBa WM KPUCTaSIbHO YMCTOM BOAbI.
BHyTpU Kaxkgow OyTbinKy HaxogmTca aybosas
uienka, kotopaa oborawiaetT apomaT M LBET 3TOro
HanuTka. CaMo HasBaHWe 6peHaa NPoMCxXoguT oT
OPEBHUX CMaBdAH, KOTOPble BEPUIMM, UTO B BETBAX
ny6a »MBET X cUnbHenwmnn 6or, NMepyH. IMeHHO
Mo3ToMy [y0 OTOXAECTBMANCA C MYXXCKOW CUIIOMN
n pobnectbto. Cospatenn «[yb6oBoM» BOOKMU
YTBEPXKAAIOT, YTO MX MPOLYKT — 3TO CaMOE MOLLIHOE,
caMoe [OoCTOMHOoEe MpennoXeHue Ha MObCKOM
A/IKOTrONIbHOM PbIHKE.




WK POLICHNATIVE.PL

Jak tylko zobaczycie butelke ,Goldwasser”,
co w dostownym ttumaczeniu znaczy ,ztota
woda”, od razu znikng wszystkie watpli-
wosci na temat tego, skad sie wzieta taka
nazwa. Drobne ptatki ztota, ktére trady-
cyjnie dodaje sie do kazdej butelki napoju,
wiruja w niej wprost bajecznie, odbijajac
Swiatto. ,Goldwasser” to ziotowy bezbarwny
likier, aromatyzowany anyzem, kminkiem,
lawenda, jatowcem, cynamonem, kurkuma
i gozdzikami.

Inng nazwe tego napoju, ,Gdanska wodka”,
mozna wyjasni¢ tym, ze zaczynajac od XVI
wieku tradycyjnie produkowano ja w Gdan-
sku. Wsrod znanych na caty swiat wielbicieli
,Goldwasser” nalezy wymieni¢ kréla Fran-
cji Ludwika XV, cara Piotra | i caryce Kata-
rzyne Ill. Uwaza sie, ze smak tego napoju jest
najlepszy, jesli pije sie go z kieliszkow do
koniaku.

GOLDWASSER 00

Kak Tonbko Bbl yBuaonTe 6yTbinKy ,fonbaBaccep”,
UTO B JOC/IOBHOM MepeBofe obo3HaYaeT ,3010Tas
Booa”, y Bac cpa3y McUYe3HyT BCAKME COMHEHUd
HacyeT Toro, OTKyda B3A/10Cb 3TO Ha3BaHwMe.
MenKune 4acTUYKKM 30/10Ta, KOTOPble TPaaAULMOHHO
[0o6GaBNAlT B Kaxayto  OyTbiKy — HamuTka,
Kpy>KaTCad B HEeM TpPOCTO CKa304HO, OTpa)kas
cBeT. ,JonbaBaccep” — 370 TPaBAHOM GecuUBETHbIN
NMKep, apPOMaTU3MPOBAHHbLIM aHUCOM, TMUHOM,
NlaBaHOOM, MOXOKEBENbHMKOM, KOPULLEW, Ky PKYMOWM
M rBO3OUVKOMN.

[dpyroe Ha3BaHWe 3TOro HanmuTKa, ,[AaHbCKagd
BOOKaA", MOX»HO OOBACHUTbL TeM, 4YTO, HaduMHas
c XVI Beka, ee TpagAUUMOHHO MpPoOM3BOAUIN
B [OaHbcke. CpeOun WM3BECTHbIX BO BCEM MUpe
mobutenen «fonbaBaccepa» HY>KHO MepeYncnnTb
kopona @paHumm Jlrogosuka XIV, uapa lMeTpa |
n mMmnepatpuuy Ekatepuny Il. CunTtaeTcq, 4TO BKYC
STOro HaMMTKa Ny4Ylle BCero 4yBCTBYeTCS, eC/in ero
MUTb M3 KOHbAYHbIX PIOMOK.




KRUPNIK ©

Krupnik to stodki likier o miodowo-korzen-
nym smaku, produkowany wedtug starego
polskiego przepisu XVII wieku. Tradycyjny
krupnik produkuje sie z naturalnego miodu
pszczelego, przypraw korzennych i aroma-
tycznych ziét. Nazwa pochodzi od litewskiego
napoju krupnikas, ktéry miat bardzo stodki
i mniej korzenny profil aromatyczno-sma-
kowy. Krupnik zawiera 38% alkoholu. Oprocz
tradycyjnego miodowo-ziotowego wariantu
jest tez czysty krupnik bez dodatkdw smako-
wych, a takze dwa warianty owocowe:

=z Krupnik cytrynowy - niepowtarzalnie
orzezwiajacy,

=z Krupnik wisniowy - absolutny bestsel-
ler brandu, o wyrazistym wisniowym, ale
przy tym nie zbyt stodkim smaku.

KpynHWK — 3TO cnagKuMm nuKep ¢ MeOoBO-
-MPAHbBIM BKYCOM, M3TOTOBIIEMbIV MO CTAPUHHOMY
nonbckoMy peuenty XVIlI Beka. TpagULUMOHHbIN
KPYMHWK OenatT U3 HaTypasbHOro NYenmHoro
Mefa, NMPAHOCTEM M apOMaTHbIX TpaB. Ha3BaHue
MPOUCXOOUT OT NIMTOBCKOIO HamwWTKa Kkrupnikas,
Yy KOTOpPOro 6bi1 o4eHb Cnafknin M MeHee MpPsaHbIN
apoMaTUYeCKM-BKyCcoBOM  Mpoduib.  KpymnHUK
cooepunT 38% ankorons. KpoMe TpagnLUMOHHOIo
MeLOoBO-MPAHOro BapwWaHTa, €CTb W YUCTbIN
KPYNMHWK 6e3 BKyCOBbiXx A00aBOK, a Takke [OBa
PPYKTOBbLIX BapUaHTa:

= Krupnik  cytrynowy -  HenoBTOPWMBbIN,
OCBEXalLLMIM TMMOHHbIV HAMUTOK,

= Krupnik wisniowy — abcontoTHbIM 6ecTcennep
3TOoro 6peHaa, ¢ APKUM BULLHEBbIM, HO MpPWU
3TOM He CMTUNLLIKOM MPUTOPHbBbIM BKYCOM.




WK POLICHNATIVE.PL

Receptura ,Luksusowej” wodki, tak samo, jak
i wodki ,Chopin”, bazuje na spirytusie ziem-
niaczanym i wodzie ze studni gtebinowej.
Niedawno producenci zaczeli wypuszczac
smakowe warianty tego napoju:

= Luksusowa Gorzka -z wyciggiem z owocow
i aromatycznych ziét, ze stodko-korzennym
smakiem i cytrynowym posmakiem;

= Luksusowa Wisniowa — wisniowa wodka,
ktéra z tytutu bardzo stodkiego smaku,
zgodnie z polska klasyfikacja odnosi sie do
likierow;

= Luksusowa Zurawina - aromatyzowana
wodka ze smakiem i zapachem zurawiny;

= Luksusowa Dziki Cynamon - ze smakiem
cynamonu.

LUKSUSOWA ©.0

PeuenTypa «J/TlOKCYyCcOBOM» BOAKM TaK e, Kak
n Bogkm «Chopin», ocHoBaHa Ha KapTodebHOM
CrvpTe U BOOE W3 CKBAXXWH OGOMbLUOW MyOUHbI.
HepaBHo npon3BOAUTENM 6peHOa cTanu
BbIMyCKaTb BKYCOBbI€ BapMaHTbl 3TOrO HaMuTKa:

= Luksusowa Gorzka - c aKCTpaKTaMu 13 GpPyKTOB
M apOMaTHbIX TPaB, CO CMTaAKO-MPAHBbIM BKYCOM
Y TUMOHHbIM MPUBKYCOM,;

= Luksusowa Wisniowa - BuWLIHeBasa BOOKa,
KOoTopad 3a c4YeT o4eHb CMagkoro BKyca
Mo MOMbCKOM KnaccudmKaLmMm OTHOCKUTCA
K TnKepaMm;

& Luksusowa Zurawina — apoMaTW3VpoBaHHas
BOMKa CO BKYCOM U 3aMaxoM KITOKBbI;

= Luksusowa Dziki Cynamon - cO BKyCOM
KOpWLblI.



MIODY PTINE ©0

W sredniowieczu, kiedy wino w krajach
wschodnioeuropejskich byto prawie nieosig-
galne, a wodki jeszcze nikt nie produkowat,
uroczyste biesiady zapijano piwem i miodem.
Jednak ten midd to nie gesty nektar, wypro-
dukowany przez pszczoty, a napdj alkoholowy,
powstaty w wyniku fermentacji brzeczki lipo-
wego miodu pszczelego. Chociaz wiele krajow
juz dawno zapomniato o tym tradycyjnym
napoju, zastapiwszy go woddka, koniakiem
i drinkami, w Polsce midd produkuje sie do
dzisiaj, zachowujac dawne receptury.

Polskie miody dzielg sie na cztery gatunki,
ktére nazywaja sie: pottorak, dwadjniak, troj-
niak i czwoérniak. Poniewaz nazwy tych gatun-
kow odzwierciedlaja  stosunek zawartosci
miodu wobec wody, mozna je przettumaczyc¢
wolno jako nonTopauika, ABYyLIKQA, TPeLKa
i yetBepka. Pottorak — to midd, dla ktérego
brzeczka powstaje z jednej jednostki objetosci
miodu rozcienczonej potowa jednostki obje-
tosci wody. Do produkcji brzeczki dwdjniaka
midd i wode miesza sie w proporcji jeden do
jednego. Odpowiednio, do produkcji tréjniaka
jedna jednostke objetosci miodu rozciencza
sie dwoma jednostkami objetosci wody, a dla
czworniaka — trzema jednostkami.

W ten sposéb najmocniejsze sg poéttoraki. Razem
z dwadjniakami nazywa sie je miodami krolew-
skimi. Im mniejsza zawartos¢ miodu, tym kroét-
szy jest okres lezakowania. | tak, czworniaki sa
gotowe do spozycia juz po 6-8 miesigcach, trdj-
niaki lezakuje sie 15-4 lata, a pottoraki — 8-10 lat.
Dla wzbogacenia bukietu smakowego miodu do
brzeczki czasami dodaje sie soki owocowe (takie
miody nazywaja sie po polsku miody owocowe)
lub przyprawy korzenne (miody korzenne).

B cpegHue Beka, korga BWMHO B BOCTOYHOEB-
POMEencKMx CTpaHax OblIo MOYTM HeOdOCTYMHbIM,
a BOOKY elle HUKTO He MPOW3BOOMI, TOPXKECTBEHHbIE
Tpanes3bl 3anmMBanu NMBoOM 1 MedoM. Ho Meq 3ToT —
He TrycToM HeKTap, nepepaboTaHHbIM n4yenamu,
a  anKorofibHbIM HamWTOK,  MPOW3BEOEHHbIN
nyTeM OpoeHUa cycna MyYeIMHOro JIMMoBOro
Mena. XoTa MHOrme CTpaHbl y)Ke [OaBHO 3abbin
Mpo 3TOT TPAAMLUMOHHbBIM HaMNUTOK, 3aMEHUB ero
BOOKOM, KOHbAKOM U KOKTennamu, B NMonblue Men
MpPOu3BOOAT MO Cel OeHb, cobnoaas CTapUHHbIe

peLenTypbl.

MNonbckmMe ™Medbl MNoapasfendatTca Ha JeTbipe
BMAA, KOTOpble Ha3blBatoTCcaA: poftorak, dwaojniak,
trojniak n czworniak. Tak Kak Ha3BaHMeE 3TUX BUOOB
BOCMNPOWM3BOAUT COAEPXKaHMe Meaa OTHOCUTENbHO
BOAbl, HA3BaHWA 3TN MOXXHO BO/IbHO MEPEBECTU, KaK
“nonTopalka”, “oBywKa”, “Tpewka” n “yetBepka”.
MNonTopallka — 3TO Mefd, ONS KOTOPOro Cycro
MPOW3BOAAT M3 OOHOM edMHMLbl obbeMa Meaa,
pazbaBneHHOW MOMOBMHOM eauHUMLbl ob6beMa
Boabl. [OnNa w3rotoBneHWa cycna AOBYLIKU Mef
M BOAY CMELLMBAIOT B MPOMOPLUM OOAUH K OOHOMY.
COOTBETCTBEHHO, [ON9 MPOU3BOACTBA TPELUKU
oOHYy eamHULy obbeMa Mefa pa3baBnaloT ABYMS
eovHMLaAMKM obbema BOAObl, @ ONA 4YeTBepKM -—
TpeMa eaUHULLAMM.

TakuM 06pa3oM, caMbiIMU KPEeNKMMK ABMAIOTCA
nonTopalwku. Hapagy ¢ ABYLWKaMM, MX Ha3bIBatOT
KOPONEBCKUMU. YeM MeHbLLe CoOAepPXKMMoe Meda,
TEM MEHbLUe CPOK BbIOAEPXKW. TaK, YeTBepKU
rOTOBbI K YNOTPEeOBNeHMIO yyKe Yepes 6-8 MecaLeB,
TPELWKM BbiLepXnBatoT 1,5-4 rofa, a nonTopaLlkm —
8-10 net. [Ona oboralleHuMsa BKycoBoOro 6ykeTta
Me[na B cycno o6aBnatoT MHoraa GpyKTOBble COKM
(Takme M™Megbl HasblBatOTCA MO-MOAbCKKM Miody
owocowe) Unu npsaHocTtm (miody korzenne).




Polskie nalewki na owocach, kwiatach i zio-
tach sa stynne w catej Europie. Zazwyczaj
zawierajg one 40-45% alkoholu i produkuje sie
je w wyniku procesu maceracji, czyli ekstrakcji
sktadnikéw roslinnych w spirytusie.

Bardzo trudno okresli¢ dokfadne proporcje tych
skfadnikdw, ale jest zasada, gtoszaca, ze naczynie,
w ktorej robi sie nalewke trzeba w trzech czwar-
tych napetni¢ owocami i nala¢ tyle spirytusu,
zeby je doktadnie przykryt. Po szesciu tygodniach
maceracji napar przelewa sie do oddzielnego
naczynia i szczelnie zamyka, a owoce zalewa sie
spirytusem albo zasypuje cukrem. Po kolejnych
kilku tygodniach powstaty syrop dodaje sie do
naparu. W ten sposdb mozna zrobi¢ nalewke na
dowolnych owocach.

Co sie tyczy jakosci, to nalewki maja bardzo
duza wariantywnos¢ tego wskaznika. Mozna
bez trudu znalez¢ tanie nalewki, ktére produ-
kuje sie, mieszajac rozne esencje. Dlatego przy
wyborze trzeba sie koniecznie kierowac nazwa
firmy. Jednym z najpopularniejszych branddw
dobrych nalewek jest firma ,Nalewka Babuni”,
ktéra oferuje niepowtarzalne stodkie nalewki.
Szczegodlnie polecam wisniowa i malinowa.
Istnieje tez seria nalewek ,Lubelska”, wsréd
nich najbardziej znane sa cytrynowa, wisniowa
i z czarnej porzeczki.

Natomiast jesli chcecie kupi¢ naprawde eks-
kluzywne, najbardziej jakosciowe nalewki, to
macie dwie opcje do wyboru. Pierwsza - to
podjs¢ do sklepu z sieci ,Krakowski kredens”
(w dostownym ttumaczeniu KpakoBcKum
cepBaHT), ktoéry oferuje szeroki asortyment spo-
zywczych i alkoholowych produktéw bardzo
wysokiej jakosci. Wérdd ich nalewek mozna zna-
lez¢ nie tylko tradycyjna malinowa lub wisniowa,
ale i pigwowa, gruszkowa, orzechowa, zurawi-
nowa, morelowsq i z czarnego bzu. Druga opcja
— to poszukac¢ eleganckich ditugich buteleczek
firmy ,Toorank”. W ich asortymencie sg nalewki
z poziomek, jezyn, derenia, a takze nalewka na
ciemnym piwie i rzadka nalewka na mieszance
orzechdw, rodzynek, suszonych morel i sliwek,
fig i kandyzowanych owocow.

NALEWKL ©0

NMonbckMe HaAaCTOMKM Ha GPYKTax, LiIBETax U TpaBax
cnaBaTca no Bcew EBpone. Kak npaBWiio, OHMU
cogepxat 40-45% ankoronsd, v npowmsBoadaT MX
B Mpouecce Mauepauuu, To eCTb HacTamBaHWA
CNMPTa Ha PacTUTENbHbIX MHIpeaueHTax.

OueHb C/I0XKHO Ha3BaTb TOYHbIE MPOMOPLMMN ITUX
MHIPeOneHTOB, HO ecTb MpaBuio, roBopsllee
O TOM, UTO €MKOCTb, B KOTOPOM OefatT HAaCTOMKY,
HagoO Ha % HanonHWUTb MogaMm W HanuTb
CTOMbKO CMUPTa, YTOBbl OH UX POBHO MPUKPbLISI.
Uepes 6 Hedenb MaLepauuu HacToM CcnuBatoT
B OTOENbHYID €MKOCTb W M/IOTHO 3aKpbiBatoT,
a nnodbl 3anMBatoT CUPOMOM UMM 3acbinatoT
caxapoM. Yepes oyepepHble HEeCKONbKO Hedenb
06pa3oBaBLUMNACA CUPOM COEAUHAT C HaCToeM.
Tak MOXXHO CAefiaTb HaCTOMKY Ha MobbIX NIoaax.

YTO KacaeTcs Ka4ecTBa, TO Y HAaCToeK CaMbli LLUMPOKMIA
O/arnas3oH Mo 3ToMy MoKasaTeso. MoyXHO 6e3 npobrem
HaMTW [OelleBble HaCTOMKMK, KOTopble Mpou3BOaAT
MyTeM CMeLUVBaHWA Pa3HbIX 3CCEHLUMW. [losToMy
MpW BbIGopEe HY)KHO 00F3aTeE/IbHO PYKOBOOCTBOBATHCH
HasBaHMeM drPMbl. OOHMM K3 CaMblIX PACMPOCTPaHEH-
HbIX BpeHOoB XOopoLUMX HacToek asnaetca Nalewka
Babuni, KOTOpbIV Nped/iaraeT HeMoBTOPMMbIE CraaKMe
HacToMkn. OCOBEHHO  PEKOMEHOYK  BULLIHEBYHO
M ManuHoByto. CyLIECTBYET TaKKe Cepus HacToek
Lubelska, cpean HUX CaMbIMU U3BECTHbLIMU ABAAKOTCA
NIMMOHHaZ, BULLIHEBAsA U 13 YePHOM CMOPOLMHDI.

Ecnn »ke Bbl XOTUTE KyMUTb AENCTBUTENBHO 3MIUTHbIE,
CaMble KayeCTBeHHble HACTOMKMK, y Bac eCTb ABa
BapuWaHTa. lNepBblv — 3TO MOUTK B CETEBOWM MarasmH
Krakowski kredens (B [OOCNOBHOM MepeBoae
“KpaKoBCKMIN  cepBaHT'), KOTOPbLIM MNpegnaraeT
LWMPOKMIA  aCCOPTUMEHT  O4YeHb  KadeCTBEHHbIX
MULLEBBIX WM aNKOrOfbHbIX MPOAYKTOB. Cpean ux
HaCToOeK MOYKHO HaUTW He TOMbKO TPaLUMLMOHHYIO
MallMHOBYIO UMW  BULLUHEBYIO, HO W aMBOBYIO,
rPYLLEBYIO, OPEXOBYIO, KITIOKBEHHYO, abprKOCOBYHO
WM 13 YepHoW Oy3uHbL. BTOopol BapuaHT — 3TO
MOWCKaTb 3M1eraHTHble OIMHHbIE BYTbINTOYKM GUPMBbI
sToorank”. B MX accopTMMeHTe eCTb HACTOMKKM Ha
3eM/IFHUKE, eXEBUKe, KM3We, a TakKe HacToMKa
Ha TEMHOM MKMBe W PEOKOCTHasa HAaCcTOMKa Ha CMecK
OpEexoB, M3KOMa, Kypar W YepHOCAUBA, WMHXMPA
M LlyKaTOB.



Ta marka jest o wiele lepiej znana w pozo-
statych krajach, niz w samej Polsce. Stato sie
tak dlatego, ze trunek ten ma dosc¢ ztozona
historie. W okolicach Horodenki, w ukrain-
skim dworze rodziny Potockich znajdowata
sie ksigzeca destylarnia. Rodzina destylato-
row o nazwisku Penzapolscy juz w potowie
XVIII wieku, wedtug sekretnego przepisu pro-
dukowata tam wodke, ktora trafiata na stot
wiascicieli majatku. Nazywano ja ,prawdziwa
wodka”, stad tez jej obecna nazwa.

Spadkobierca dynastii destylatorow, Fran-
ciszek Penzapolski, wyemigrowat do USA.
Sprzedat recepture firmie «Chatam Internatio-
nal» z Filadelfii. Ta firma z kolei zorganizowata
produkcje tego niezwyktego napoju na tery-
torium Polski, w Bielsko-Biatej. Produkowana
tam od 1743 roku ,Pravda” jest ekskluzywna
wodka koszerna. Eksportuje sie ja gtdwnie do
USA. Warto wspomniec, ze znajduje sie ona
w spisie «Tokyo Shoko Research» - japonskiej
firmy, ktéra stworzyta spis najstarszych firm
i branddw na swiecie.

STa MapkKa ropasfgo nyylle M3BeCcTHa B OCTallbHbIX
CTpaHax, 4yeM B camMowm [Monblue. MNony4ymnochb Tak
M3-3a TOro, YTO Y 3TOMO HAMMTKA JOBOJSTIbHO CAIOXXHAsA
nctopma. B pavioHe TopogeHKW, B YKPaAMHCKOM
noMecTbe ceMbM [MOTOLKMX HAXOAMICA KHIXXECKUM
BMHOKYPEHHbIM 3aBod. CeMba BWHOKYPOB MO
damunmm Penzapolscy yxe B cepegumte XVIII Beka
Mo CEKPETHOMY peLenTy Npom3Boauia TaM BOOKY,
KOTOpaa nomnagasna Ha CToN BfagenbLeB MOMECTbs.
Ee Ha3biBanu prawdziwa wodka (“HacTosallas
BOAKA"), OTCtoOa M €e HblHELLHee Ha3BaHMe.

HacnegHuK  guMHacTMmM  BUMHOKYPOB, Franciszek
Penzapolski, amurpuposan B CLUA. OH npogan
cBon peuent dupme ,Chatam International” wm3
®dunapensdun. B cBoto odepedb, 3Ta  dupMa
opraHW3oBana MPOU3BOACTBO 3TOMO HeOObIYHOMO
HanuTKa Ha TeppuTopun lMonbwn, B benbcko-bana.
MpownsBoammada Tam c 1743 roada, ,Pravda” asndetca
SKCKJTHO3MBHOM  KolLlepHoOW Boakon. Ee 3kcrnop-
TUPYIOT B OCHOBHOM B CLUA. CTOUT YNOMAHYTb, YTO
OHa HaxoguTtca B crincke «Tokyo Shoko Research»
- AMOHCKOW KOMMaHMK, KOoTopas cosfana ChMCOK
CaMbIX CTapbIX KOMMaHWIN 1 BpeHOoB B MUPE.




Przypominam, ze po polsku stowo palona,
ktére jest bardzo podobne do rosyjskiego
stowa naneHas (,nisko jakosciowa"), w zadnym
razie nie oznacza nisko jakosciowego alkoholu.
Tak samo zreszta, jak i stowo “Siwucha”, ktére
nie ma w polskim negatywnego znaczenia.
«Palona Siwucha» — to wdédka ,z dymkiem”,
z prazonych ziaren. Produkuje sie jg z polskich
owocow, gtownie jabtek, ktorym zawdziecza
swoj jasny, stomiany kolor i cierpki smak. To
jeden z najstarszych gatunkow polskiej wodki,
ktora zaczeto sprzedawac w Polsce jeszcze
przed | wojng swiatowa. Sprzedaje sie jga w pot-
litrowych butelkach, zamknietych korkiem
z kory debu korkowego i zalakowanych.

SINUCHA o000

HamoMuHatlo, 4TO MoO-MONbCKM cnoBo palona,
KOTOpOe Oo4YeHb T[MOXO)Xe Ha pycckoe CToBO
“NnaneHaqa”, HM B KoeM cliydae He obGo3HaudaeT
HU3KOKa4YeCTBEHHbIM aNnkorosib. BripoueM, Kak
n cnoBo “Siwucha”, KoTopoe He KMMeeT Hera-
TUBHOIO 3Ha4yeHUda B nofibckoM. ,Palona Siwu-
cha” — 2To BoAka C ObIMKOM, U3 XapeHbIX 3epeH.
MNpom3BOAMTCA OHa Ha MOMbCKUX  GPYyKTax,
B OCHOBHOM 9A6/I0KaxX, KOTOPbIM 0O6Gd3aHa CBOUM
CBET/IbIM, COJTOMEHHbBIM LIBETOM W TEPrKUM BKY-
COM. DTO OAMH U3 CTapenLInX BUOOB MOSbCKOMN
BOOKW, KOTOPYIO CTanu npopaeaTth B Nosblue elle
no lMepBon MMpoBOW BOWMHDLI. [MpoaaeTca B mosny-
NINTPOBbIX BYTbINTKaX, 3aKyNMOpPeHHbIX MPOobKaMu 13
KOpbl MPOBKOBOro AepeBa 1 3aneyaTaHHbIX JTaKOM.



SOBIESKT o

Kolejny gatunek polskiej wodki zytniej, ktora
nie przypadkowo nazwano na czesc¢ jednego
Z najwybitniejszych polskich kroldw i putkow-
nikéw, Jana |l Sobieskiego. Nawet w Euro-
pie mato kto pamieta historie o tym, jak
w 1683 roku Turcy probowali podbic¢ Europe,
absolutnie niezdolng do obrony. Padato
miasto za miastem i na jesien Turcy doszli
do samego Wiednia. Wtedy papiez zwrdcit
sie z prosba o pomoc do Polski jako najbar-
dziej katolickiego kraju oéwczesnej Europy.
Krol Jan 1ll Sobieski przybyt ze swoim woj-
skiem do Wiednia i z austriackimi obroncami
rozbit armie turecka. W taki sposob Europa
zostata uratowana od podboju przez Turkdw,
od muzutmanskiej religii i, w slad za tym, od
zakazu picia alkoholu. Wielu Polakdéw zartuje,
ze pijac wodke ,Sobieski”, trzeba koniecznie
wspomnie¢ o polskim krolu i jego wktadzie
W to, ze po dzis dzien mozemy sie delektowac
tym wspaniatym napojem.

Nawiasem maowiac, jednym z najstynniejszych
wielbicieli wodki ,Sobieski” jest amerykan-
ski aktor Bruce Willis, ktory jest wiascicielem
3% akcji producenta. Oprdécz zwyktej, czystej
wodki istniejg tez smakowe warianty brandu
,Sobieski™

Sobieski Sweet&Bitter (stodko-kwasna),
Sobieski Cranberry (zurawinowa),
Sobieski Vanilia (waniliowa),

Sobieski Mandarin (z kawatkiem mandarynki),
Sobieski Grapefruit (grejpfrutowa),

Sobieski Karmel (karmelowa),

4 8300 0 0 8

Sobieski Espresso (kawowa).

OuepenHonm BWAO MOMbCKOM  pPXXaHOWM  BOAOKMW,
KOTOPYHIO He 3p4a Ha3Bas/IM B 4ECTb OHOIO U3 CaMblIX
BblOAtOLLMXCA MOMbCKMX KOPOMeW U MOKOBOALEB,
AHa Il Cobeckoro. Haxke B EBporne Mano KTo
MOMHUT UCTOPUIO O TOM, KaK B 1683 rogy TypKKU
MbiTaIMCb 3axBaTWTb BCto EBpony, coBeplUeHHO
HecrocobHyto cebqa 3almiaTtb. CoaBanca ropof,
3a ropoAdoM, U K OCeHM TYPKM OOLNM OO CaMoMn
Benbl. Torma [lanma PuMckuin obpatuica 3a
MOMOLLbIO K [NofblUe KaK K CaMOM KaTONMYeCKOM
CTpaHe TorgawHewn EBponbl. Koponb HH I
CobecKknn MpubblaT CO CBOMM BOMCKOM B BeHy
M C aBCTPUNCKUMM 3alMTHUKAMUM pPa3rpoMU
TypeuKyto apMuio. TakiMm obpasomM EBpona 6bina
craceHa OT 3axBaTa TypPKaMu, OT MYyCY/IbMaHCKOM
penurmm un, BCneL 3a 3TUM, OT CYXOro 3aKoHa.
MHOrme nongKM LWyTAT, 4YTO, BbiMMBag BOAOKY
«Cobeckm», Hapgo obazaTeslbHO  BCMOMHUTb
MOSIbCKOro KOPOda M ero BKNag B TO, YTO Mbl MO
cem peHb MOeM CMOKOMHO CMaKoBaTb 3TOT
BEMKONEMHbIA HAaMUTOK.

Mexxay MpoYmMM, OOHUM M3 CaMbiX 3HAMEHUTbIX
nobutenen BOOKM «CobecKkmn» aBnqaeTcs
aMepuKaHCKMIM akTep bBprloc Yunnuc, KoTopbin
Bnageer 3% akuum npousBoguTend. Kpome
OObIYHOW, UYWCTOM BOOKWM CYLLECTBYIOT elle
N KycoBble BapuaLmnm 6peHaa «CobecKmn»:

= Sobieski Sweet&Bitter (cnagko-ropbkas),
Sobieski Cranberry (kntokBeHHas),

Sobieski Vanilia (BaHWNbHag),

Sobieski Mandarin (c 4onbKoM MaHOapUHYKMKa),
Sobieski Grapefruit (rpenndpyTtoBas),

Sobieski Karmel (kapamMenbHas),

4 4 48 8 8 ¢

Sobieski Espresso (kodemnHasq).
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Chociaz rosyjskojezycznemu klientowi
nazwa wodki ,Soplica” wyda sie na stuch
niezbyt atrakcyjnag (connm — ros. gluty), tak
naprawde jest to jeden z najstarszych pol-
skich brandow wodki, spirytusu i nalewek
owocowych. Sama nazwa jest nazwiskiem
jednego z szacownych roddw polskiej
szlachty, opisanego w najbardziej znanym
polskim dziele literackim ,Pan Tadeusz”
Adama Mickiewicza.

Woddka ,Soplica” istnieje na rynku juz od ponad
120 lat. Tworca brandu, Bolestaw Kasprowicz,
otwart w 1888 roku destylarnig, ktdra po trzech
latach wypuscita na rynek czysta wodke
.Soplica”. Juz po kilku latach wodka ,Soplica”
cieszyta sie takim powodzeniem, ze zaktad
Kasprowicza przetwarzat do trzech wagonow
czystego spirytusu na tydzien. W ciggu pierw-
szych piec¢dziesieciu lat swojegoistnieniafirma
zdobyta blisko 100 medali i innych nagrod za
jakosc¢ swojej produkcji. Po dzis dzien ,Soplica”
jest uwazana za wodke z wyzszej potki, ktora
przyciaga zarowno wysoka jakoscia, jak i nie-
powtarzalnym, naturalnym aromatem swoich
wariantéw smakowych, m.in.:

Soplica malinowa,

Soplica wisnia w czekoladzie,
Soplica pigwowa,

Soplica orzech laskowy,
Soplica jabtkowa,

Soplica sliwkowa,

Soplica migdat w karmelu,

4 48000 0 0 O

Soplica morelowa.

SOPLICA £

XoTa  pycCKOA3blMHOMY  MOKymnaTento  BOAKa
«Connnua» MOKaeTca Ha CAyx He oueHb
npwvBNeKaTeslbHOM, Ha caMoOM [fene 3To0 OAuH
M3 CTapenwunx MofbCKMX 6peHOoB  4YumcToM
BOOKMW, CMMPTa M HACTOEK Ha CBeXWx GpyKTax.
CaMO HasBaHMe gBndetca gamMunIMenm ogHoOro
M3 MOYEeTHEeMLIMX POLOB MOMbCKOW  LUAAXTHI,
OMWMCaHHOMO B CaMOM W3BECTHOM MO/IbCKOM
nuTepaTypHOM npowsBeaeHun «MaH Tageylu»
AbaMa Muukesuya.

Bogka «Connuua» CyLlecTBYyeT Ha pPblHKE YXKe
6onbwe 120 net. CospaTtenb 6peHpa, Bonecnas
KacnpoBuu, oTKpbi1 B 1888 rogy BUMHOKYPEHHbIN
3aBO[, KOTOPbIN Yepe3TpW rofa BblMyCTW1 Ha PbIHOK
YnCTyto Boaky «Comnnmua». Y>Ke 4yepes HeckKosbko
net «Connunua» MNofb3oBanacb TakKUM YCMexoM,
4yTo 3aBof KacnpoBuuya nepepabaTbiBan 0O Tpex
BaroHOB 4YMCTOro CnupTa B Hefento. B TeuveHue
nepBbIX NATUOECATU JIeT CBOEro CyLLeCTBOBaHWS
durpma 3aBoeBana noutm 100 mMemanem M MHbIX
Harpag 3a KayecTBO CBOeW MpoayKuuu. Mo cen
OeHb «Connuua» cyMTaeTcs 3MMUTHOWM  BOLKOW,
KOTOpas NpWBIIEKaET KaK BbICOKMM Ka4yeCTBOM, TaK
N HEMOBTOPUMbIM HaTypasibHbIM apPOMaTOM CBOUX
BKYCOBbIX BapuaLum, Hanpumep:

Soplica MmannHoBaq,

Soplica BMWHS B LUOKOMaAe,
Soplica amBoBag,

Soplica necHom opex,
Soplica abno4vHagq,

Soplica chnBoBasq,

Soplica MMHOaNb B Kapamernu,

4 4 80 0 0 0 8

Soplica abpukocosag.



Produkcje ,Wyborowej” rozpoczat w 1823
roku zydowski przedsiebiorca w Poznaniu.
Nazwa pochodzi od wybornego spirytusu,
ktorego uzywa sie do produkcji napoju.
W latach 50. i 60. ubiegtego wieku ,Wybo-
rowa” byta znana w catej Europie i stanowita
nawet 60% catego importowanego alkoholu
w Wielkiej Brytanii. Dzisiaj, oprocz zwyktego
wariantu czystej ,Wyborowej”, mozna skosz-
towac takze ,Wyborowa" w trzech warian-
tach smakowych: mango, cytrusy, mieta
i cytryna.

MNpon3BoacTBo «BbibopoBOW» BOOAKM Hadan B 1823
rogy eBpenckun npegnpuHmuMaTensb B [MO3HaHW.
HazBaHMe NpomncxogmT oT OTOOPHOIO (MO-MOSTbCKU
wyborowy) cnvpTa, M3 KOTOPOro MpPoM3BOOAT 3Ty
BoaKy. B 50-e n 60-e rogbl NMpoLioro CTofieTus
«BblbopoBa» Oblla M3BecTHa BO Bcew EBpone
n cocrtaBnana pgaxe 60% Bcero WMMOPTHOrO
ankoronsg B BenukobputaHuun. CerogHa, moMmMMO
CTaHOAPTHOro BapuaHTa 4ucToM «BbiGopoBOMY»,
MOXXHO MOMPo6oBaTb TakXe «BbibopoByto» B Tpex
BKYCOBbIX Pa3HOBUOHOCTAX: MaHro, LMTPpYyCOBble
OPYKTbl, MATa U IMMOH.
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W dostowny ttumaczeniu ,Wdodka zotgdkowa
gorzka" znaczy »kenygo4yHas ropekas. Jednak
wbrew nazwie, jest ona podtstodka wodka
z ledwo wyczuwalnym zapachem korzennym
i charakterystycznym gorzko-stodkim posma-
kiem. Swoj smak zawdziecza wyszukanemu
potaczeniu suszonych owocow i takich zidf,
jak bylica piotun, tysigcznik, korzen goryczki,
kora chinowca, pieprzi ktgcze galangi. Oprocz
tego, dla aromatu dodaje sie do niej gozdzik,
cynamon, gatke muszkatotowag i odrobine
karmelu.

Przed rozlewaniem wodka jest
lezakowana. Dtugie lata zawartosc¢ alko-
holu w ,Zotagdkowej” stanowita 40%, a od
2011 stanowi 38%. Oprocz tradycyjnego
wariantu napoju istnieja takze:

= Zotadkowa Gorzka z mietg;

= Zo’regdkovva Gorzka z miodem;

= Zotadkowa Gorzka na trawie zubrowej;
= Jeczmienna Zotadkowa Gorzka:

= Zotadkowa Gorzka z figa;

= Zotadkowa Gorzka De Luxe - czysta, bez
dodatkéw smakowych.

10tADKOWA GORZKA ©

B 6ykBanbHoM nepeBoge ,Wodka zotadkowa
gorzka” 3HauuUT rxenygo4yHas ropbkas. OQHaKo,
BOMPEKWM Ha3BaHWIO, OHa ABMFETCA MOyCcNagKom
BOOKOW C e€Ba OLLyTMMbIM 3anaxoM MNpPAHOCTEN
M XapaKTEPHbIM FOPbKO-CMAaAKUM MOCNEBKYCUEM.
CBOMM BKYCOM OHa o0693aHa W3bICKAHHOMY
COeOMHEHUNIO CyXOPPYKTOB W TaKMx TpaB, Kak
MOMblHb rOpPbKad, 30M0TOTbICAYHUMK, FOpevaBKa,
Kopa XMHHOro AepeBa, nepel 1 cTebnu KasraHa.
Kpome 3Toro, gna apomaTta B Hee pobaBngatoT
rBO3OMKY, KOPULY W MYCKaTHbIM Opex, a Takxe
HOTKY Kapamenu.

MNepen po3nvBoM 3Ty BOLKY BbloepKMBatoT. [lonrmve
rofobl cogepykaHuve ankoronda B ,KenygodHomn”
coctaBnano 40%, a ¢ 2011 crano 38%. Kpome
TPaAULMOHHOIMO BapuaHTa 3TOro  HanuTKa
CYLLECTBYIOT elle:

& Zotadkowa Gorzka z mietg — ¢ maTom
= Zotadkowa Gorzka z miodem - ¢ MeaoMm,

& Zotadkowa Gorzka na trawie zubrowej -
Ha 3ybpoBKe AyLUNCTON,

Jeczmienna Zotagdkowa Gorzka — auMeHHas,
2 Zotadkowa Gorzka z figg — ¢ MHXUMPOM,

& Zotadkowa Gorzka De Luxe - uucraq, 6e3
BCAKMX BKYCOBbIX [,06aBOK.



JUBRGWKA ©

Te jasno-zielong woddke przygotowuje sie
przez zmieszanie spirytusu rektyfikowanego
Z wywarem z turéwki wonnej (Hierochloé odo-
rata) — trawy, ktora rosnie tylko w lasach Pusz-
czy Biatowieskie]. Zdzbto zubrowki znajduje sie
w kazdej butelce, chociaz ma ono wytacznie
znaczenie dekoracyjne, bowiem kolor wodki,
z6ttawy przechodzacy w jasnozielony, pojawia
sie w czasie produkgcji.

Produkcje ,Zubréwki” w Polsce rozpoczeto
w XVII wieku, a juz 100 lat pdzniej cieszyta
sie ona ogromnag popularnoscia wsréd pol-
skiej szlachty. Za cata swoja historie wodka
ta dostata 30 medali (wsréd nich 14 ztotych)
na réznych miedzynarodowych konkursach.
,Zubrowke”, jak i kazda inng wodke, pije sie
schtodzong, a koneserzy bardzo lubig mieszac
ja z sokiem jabtkowym.

OTa cCcBeTflo-3efleHas  BOAKa U3roTaBMvBaeTca
MyTeEM CMeLUeHMa PXXaHOoro cnupTa-pekTndrKaTa
C OTBapoM U3 3y6poBKM Aylimncton (Hierochloé
odorata) - TpaBbl, KOTOpPasa PacTeT TO/bKO B Nlecax
Benosexckol nywun. Crebenek 3y6poBKM Haxo-
ONTCA B KaXKOOW ByTbINKe, XOTS MMEET OH TOSbKO
OeKopaTUBHOE 3HaYeHMe, TaK KaK >KenToBaTblM
LuBeT BOAKMW, Mepexooauunn B CBeTlo3e-
NeHbIN, NOABNAETCA BO BPEMA NMPOU3BOACTBA.

Havano npowusBoactea «3ybpoBkM» B [lonblue
natunpyetca XVII BekoMm, a yrke cnycta 100 net oHa
Mob30Banacb OrPOMHOM MOMNYAAPHOCTbIO Ccpeau
MOMbCKOM LLMAXTbI. 33 BCIO CBOK MCTOPUIO 3Ta BOOKA
3aBoeBasia 30 Meganew (cpeamn HUX 14 3010TbIX) Ha
Pa3HbIX MEXAYHAPOAHbIX KOHKYPCax. «3yOpoBKY»,
Kak 1 Ntobyto BOAOKY, MbOT OXNayKAeHHOM, @ 3HaTOKMU
OYeHb NOBAT ee cMeLLMBaTb C A6/T0UHbBIM COKOM.




Réznorodnos¢ polskich mocnych trunkdw
wcale nie konczy sie na wymienionych piet-
nastu gatunkach. Ale wtasnie na tym polega
piekno sytuacji: sprobowawszy wszystkich
wymienionych przeze mnie, mozecie stworzy¢
swoja wiasnag enoteke i uzupetnic¢ ja innymi
brandami i smakami. Woreszcie, mozecie
napisac¢ swojg witasng encyklopedie potaczen
smakdw réznych gatunkow wodki z réznymi
gatunkami kietbasy!

Trudno moéwi¢ o mocnych trunkach teoretycz-
nie: wymienic je i uwazac, ze celem takiego
studium jest tylko degustacja. To bardziej,
niz oczywiste, ze alkohol pije sie w dobrym
towarzystwie, w dobrym humorze i, bez wat-
pienia, zgodnie z pewnymi zasadami savoir
vivre'u. Z pewnoscia macie swoje wiasne tra-
dycje i rytuaty, niemniej jednak wymienie tu
niektore wyjasnienia dla tych, ktorzy beda pic
alkohol z Polakami i ktdrzy muszg rozumiec,
jakie przyzwyczajenia i tradycje maja oni w tej
kwestii. Rzecz jasna, ta czesS¢ moze postuzyc
tez po prostu jako ciekawy kulturoznawczo-je-
zykowy materiat.

Zanim zaczniemy omawiac szczegoty, propo-
nuje omowic¢ nazwy naczyn do alkoholu.

SIKLANKA — obowiagzkowo szklane i dos¢ duze
naczynie (200 i wiecej mililitrow)

KIELISZEK — dowolny kieliszek do alkoholu. Zeby
je rozréznic, po prostu dodajemy, do czego s3
one przeznaczone:

= kieliszek do szampana
= kieliszek do wina

= kieliszek do koniaku
= kieliszek do wodki

Jesli chcecie uzy¢ ekwiwalentu stowa cronka,
to nie prébujcie go przettumaczy¢ dostownie
jako ,stopka”, was nikt nie zrozumie. Po polsku
cTtornka to literatka. Wiele oséb pomytkowo

Pa3zHooOpasMe MOMbCKUX KPEMNKUX HaMnUTKOB
OTHIOOb HE 3aKaH4YMBaeTCa MepedYmncrieHHbIMU
naTHagLUaTblo copTaMm. Ho B 9TOM U 3ak/todaeTcs
BCA nMpenectb CcUTyauuu: nepenpoboBaB Bce
Ha3BaHHble MHOI, Bbl MOMETe COCTaBUTb CBOO
COBCTBEHHYIO SHOTEKY, U AOMOMHUTb ee U ApYTrMMIn
6peHOaMM U BKycaMW. HakoHell, Bbl MOMeTe
HamMcaTb CBOK COOCTBEHHY 3SHUMKIoNeauto

couyeTaHWM  BKYCOB  pasHbIX BWOOB  BOOKM
C pa3HbIMU copTaMu Konbachl!
CNnoyXHO roBOPUTb MPO  Kpernkue  HanuTKu

TeopeTnyecKn: MnepeyncinTb UX W CcUUTaTb,
4YTO Lefb Takoro uccrenoBaHWs — BCero Jullb
neryctauma. Bornee 4yeM o4eBUOHO, YTO aNKorosb
MblOT B XOpollel KOMMaHUW, MOA HacTpoeHue
1, 6e3yCNoBHO, COMMacHO HEKOTOPOMY ITUKETY.
Y Bac HaBepHAKa eCTb CBOM Tpaavuuu
M pUTyanbl, HO TeM He MeHee, a MnpuBedy TyT
HeKoTopble pa3bACHeHWs nnsa Tex, Kro 6yneT
MUTb aNKorosb C MOMAgKaMW, U KOMY HYXKHO
MOHMMATb, KakMe MPUBBIYKM U TPagULUMM OHU
MMeloT Mo 3ToMy moBody. EcTecTBeHHO, OaHHagd
YacTb MOXKET MOCNYXKUTb M MPOCTO MHTEPECHbLIM
KY/1bTYPOIOrMYECKN-A3bIKOBbIM MaTepUasioMm.

Mpexkae, YeM Mbl HauyHeM obCy»KaaTb AeTanu, npeana-
rato o6CyamTb HasBaHWA EMKOCTEN O/19 ankorons.

SZKLANKA —>To cTakaH, 06a3aTeNIbHO CTEKIAHHbIN 1 OTHO-
cUTenbHO BonblUon éMKocTU (200 M 1 Bonblue)

KIELISZEK — 370 nto6aa ptoMka On4a ankorons. Y1obbl
MX Pa3ndnTb, Mbl MpocTo aobaBnaeM, Os4a 4Yero
OHW MpeaHasHaYeHbl:

= bBbokan ang waMmnaHCcKoro
= Bbokan gonga BMHa

= KoHbAYHaga proMKa

= CTonka aonga Boaku

Ecnn  BaM  xo4eTca  yrnoTpebuTb  KaKoW-TO
SKBMBaNIeHT Cc/loBa ,CTOMKa", He MbiTanTecb ero
nepeBecTV OyKBa/lbHO, BaC HWKTO He TMOWMET.
NMo-nonbCckKM cTonka — 3To [iteratka. MHoruve



uwaza, ze to stowo wskazuje na sktonnos¢ lite-
ratow do napojéw alkoholowych, ale to zupet-
nie nie jest tak. Tak naprawde stowo ,literatka”
pochodzi od niemieckiego stowa Literachtel,
ktére z kolei jest skrotem od wyrazenia ein
achtel Liter — jedna 6sma litra, czyli 125 milili-
trow. Inaczej moéwiac, literatka — to kieliszek
o wiasnie takiej objetosci.

A propos nazw naczyn: jest w jezyku polskim
rowniez wesote stowo ,matpka”, ktére mozna
przettumaczy¢ jak yekyLuka, ale z ta réznica,
Ze Jekyllka tradycyjnie zawiera c¢wierc litra,
a ,matpka” moze by¢ nawet mniejsza. To
moze by¢ nawet zupetnie malenka buteleczka
o objetosci 0,1 litra.

Drugie wazne pytanie, ktére powstaje, kiedy
rozmawiamy o alkoholu - to toasty. By¢ moze
was to bardzo mocno zdziwi, ale w Polsce nie
sg przyjete toasty przy woddce. Oczywiscie,
kiedy cate towarzystwo zamierza sie napic,
ludzie moga podnies¢ Kkieliszki, przyblizy¢
je symbolicznie do siebie nawzajem (ale nie
stukac sie) i powiedzie¢ cos w stylu ,,zdrowko!”
lub ,za spotkanie!”. Ale dtugie, krasomdwcze
toasty w Polsce wygtasza sie tylko przy winie
albo szampanie. Oprdécz tego, w Polsce nie
stuka sie zadnymi matymi kieliszkami, ten
ZWyczaj jest rowniez zarezerwowany tylko dla
wina i szampana. W zwigzku z tym, nie ma
tez popularnej na wschodzie tradycji picia za
zmartych, nie stukajac sie kieliszkami.

Ciekawe jest samo pochodzenie tradycji tra-
cania sie kieliszkami. Przyszta ona do nas ze
sredniowiecza, kiedy ludzie pili wino nie ze
szklanych naczyn, a z drewnianych albo gru-
bych glinianych czasz, ktdére nietatwo byto
rozbi¢. Poniewaz najprostszym sposobem
pozbycia sie niepozadanych oséb byto otru-
cie ich napoju, uczestnicy biesiady stukali sie
kieliszkami bardzo energicznie: na tyle mocno,
ze wino z nalanych do petna czasz wylewato
sie i mogto trafi¢ do czasz innych uczestnikow

OLLIMBOYHO CUMTAIOT, YTO 3TO C/IOBO YKa3blBaeT Ha
CKIMOHHOCTb [TIUTEPATOPOB K MOPSUUTENbHBIM HaMUTKaM,
HO 3TO COBCEM He Tak. Ha camom fene, cnogo lite-
ratka NpPoVCXoOmuT OT HEMELKOro cnoBa Literachtel,
KOTOPOE, B CBOK OYepep, ABMAETCA COKpaLLeHMeM OT
BblparkeHUsa ein achtel Liter — BoCbMaga YacTb NTPA, TO
ecTb 125 MuUInunmMTpoB. MHade roeops, literatka — 310
CTOMoOYKa MMEHHO Takoro obbema.

KcTaTh Npo Ha3BaHMA EMKOCTEW: eCTb B NMOJSIbCKOM
M Becenoe cnoBo matpka, KOTOpoe MOXKHO
nepeBeCcTM KakK ,YeKyLLKa", C TOM TONbKO pasHuMLLEN,
UTO YeKyllKa TPaAULMOHHO COOEPKUT YeTBepTb
nnTpa, a maipka MOXeT ObiTb M MeHblue. 27O
MOXKET ObITh Ja)Ke COBCeM MasieHbKasa ByTbi/IouKa
o6béMoM 0,1 nuTpa.

BTopon BaXKHbIM BOMPOC, KOTOPbIM BO3HWKAET, KOI-
0a Mbl TOBOPWM MPO anKorosb, — 3TO TOCThl. Bos-
MOXXHO, 3TO BaC OYeHb CWIbHO YAUBUT, HO
B NosnblUue He MPUHATO FOBOPUTL TOCTbI 338 BOAKOMN.
Be3ycnoBHo, korga BcCA KOMMaHMUA cobupaeTcs
BbIMUTb, MIOAM MOTYT MOAHATb CTOMKK, CUMMBO-
NYeCcKn npubnmsnTb MX Apyr K Opyry (Ho He
YyokaTbCcA) M CcKa3aTb 4YTO-TO Bpoae zdrowko! (,3a
3popoBbe!”) nnm «za spotkaniel» (,3a BcTpeuy!”).
Ho onuHHbIe, KpacHOpeuMBble TOCTbl B [lonblue
roBOPAT TOMbKO 33 BUHOM WAM LLUAMMAHCKUM.
Bonee Toro, B lNonblue He YOKAKTCA HUKAKUMU
MenkMMy 6BokanamMy M CTOMKaMmK, 3TOT obblyak
TOXXe OTBefeH TONbKO A9 BMHA M LLIAMMAHCKOro.
COOTBETCTBEHHO, HET WM PACMPOCTPAaHEHHOM BOCTOY-
HOWM TpagMLMKM MUTb 33 YCOMLLUMX, HE YOKAACH.

VIHTepecHO caMo MpOoUCXoOeHWe TpaguLmm
yokaTbca 6GokanamMum. OHa K HaM rMpullfia elle
M3 CpedHEeBeKOBbs, Korga togu Muan BUHO He
M3 CTEKNAHHOM Mocydbl, a U3 OePeBAHHbIX WK
TONCTbIX [MUHAHBIX KyOKOB, KOTOpble Henerko
6bi10  Pa3buTb. [1OCKOMbKY CaMbiM  MPOCTbIM
crnocoboM  M36aBUTbLCA  OT  HexenaTenbHbIX
nuL BbiIo OTpaBNeHUMe MX HaMUTKa, YYaCTHUKM
Tpanesbl YOKalMCb OYeHb DHEPrMYHO: HACTOMbKO
CUMbHO, UTO BMHO M3 HaNMUTbIX O0MOSHa KyBbkoB
BbIIMBANOCh M MO0 MOMacTb B Ky6KM yH4aCTHUKOB




biesiady, tacznie z gospodarzem. Jesli po tym
gospodarz spokojnie wypijat swoje wino, wszy-
scy wiedzieli, ze nie maja sie czego obawiac.
Tak wiec wiasciwie zwyczaj stukania sie kie-
liszkami jest swojego rodzaju votum nieufno-
Sci wobec gospodarza, a nie wyrazem jednosci
i solidarnosci. Niemniej jednak wszyscy lubimy
ten gest i nie mamy zadnych negatywnych
uczuc w tej kwestii. A poniewaz w $sredniowie-
czu w czasie biesiad pito tylko wino lub miéd,
to i zwyczaj stukania sie kieliszkami zacho-
wat sie u nas tylko dla stabszych napojow, ale
w zaden sposob nie dla wodki.

Jesliokazecie sie na polskim weselu lub uroczy-
stym jubileuszu, moga od was oczekiwac, ze
wygtosicie toast. To moze byc¢ swojego rodzaju
sprawdzian waszych oratorskich umiejetnosci,
bo i w Polsce ludzie lubig dobrych oratoréw.
Nie dziwcie sie, jesli ten, za kogo podnosicie
toast, sam nie pije: zgodnie z surowym savoir
vivre'em powinien on tylko podniesc¢ kieliszek,
ale nawet nie podnies¢ go do ust. Jednak
o tym zwyczaju wiele 0séb juz nie pamieta.

Jesli martwicie sie o to, ze nie znacie jakichs
tradycji i zasad etykiety na uroczystym przy-
jeciu, postarajcie sie zawczasu porozmawiac
Z gospodarzem uroczystosci i dowiedziec sie
od niego, na co powinniscie zwroéci¢ uwage,
zeby nikogo nie obrazi¢. Nie bdjcie sie, wszyscy
was zrozumieja i z przyjemnoscia podpowie-
dza, wszak wszyscy lubig wiedziec, ze goscie
czuja sie spokojnie i sg zrelaksowani, a takze
szanuja ich tradycje.

Wreszcie, jeszcze trzy wazne zwroty, zwig-
zane z tematyka alkoholu. Jesli jestescie na
jakiejs imprezie, ale zamierzacie juz wycho-
dzi¢ i towarzystwo, z ktérym spedzaliscie czas
proponuje wam wypic¢ ,strzemiennego” — nie
dziwcie sie. To stowo pochodzi od stowian-
skiego stowa ,strzemie” i odnosi sie do starej
polskiej tradycji, kiedy goscia, ktdry juz posta-
Wit noge w strzemie swojego konia i zamierzat

3acTofbd, B TOM 4uMcie u xos3dauHa. Ecnum nocne
3TOro0 XO3§IMH CMOKOMHO BbIMMBas CBOE BUHO,
BCe 3Has/u, YToO onacaTbCa UM Hedyero. Tak uyTo,
Mo cyTu cBoel, obblyall YokaTbca ¢dBndeTcd
cBOeobpa3HbiM BOTYMOM HeOOBEPUS XO3AUHY,
a He Bblipa)eHMeM eounHCTBa U CONMMOAPHOCTU.
N Bce e BcCe Mbl NIOOBUM 3TOT »eCcT U He
MCMbITbIBAEM HUKaAKMX HEraTUBHbIX 4YyBCTB MO
3TOMy MoBofdy. A MOCKOMbKY B cpefHWe Beka
3a Tpaneson MNUAKW TONbKO BUHO WNW Mefn, TO
M obblyall YyoKaTbCa Y HacC COXpaHUICHa TONbKO
ang 6onee cnabblx HAaMUTKOB, HO HWKaK He A4
BOOKMW.

Ecnu Bbl oKa)keTecb Ha MOJSIbCKOM cBaabbe mnu
TOPXECTBEHHOM tobunee, oT BaC MOIMyT OXXWMAATb,
UYTO Bbl CKa)keTe TOCT. DTo OymdeT cBoero pona
MpoBepkKa BallMX OPATOPCKMX CMOCOOHOCTEN, TaK
Kak 1 B Monblue fnoam MNobaT XOpoLLMX 0paTopoB.
He yaouBnamTech, eCciiv TOT, 3a KOro Bbl Npeanaraete
TOCT, CaM He MbeT: COMMacHO CTPOroMy 3TUKETY, EMY
MOSIOXEHO TOSbKO MOAHATL BOoKas, HO Aayke ero He
npury6utb. OgHako 06 3TOM obbldae MHOrMe yxxe
He MOMHAT.

Ecnn Bbl mepe)kmBaeTe Mo MOBOAY He3HaHUS
KaKuUxX-TO Tpaguuuin v npaBua 3TUKeTa Ha
TOPXECTBEHHOM TMpueMe, nocTapamnTech 3apaHee
MeperoBopuUTb C XO3AMHOM TOPMXEeCTBa W Yy3HaTb
Yy Hero, Ha YTo BaM crieayeT o6paTuTb BHUMaHMeE,
YyTOBbl HMKOTO He obuaeTb. He 6omTech, Bac Bce
MOMMYT MU C yOOBOMbCTBMEM MOACKAXKyYT, TaK Kak
BCEM Befb MPUATHO 3HaTb, YTO FOCTU YyBCTBYIOT
ceba CMOKOMHO U paccnabneHHo, a TakyKe yBayKatoT
UX Tpagnumm.

HakoHeLl, elLie 0Ba BaXKHbIX BblpayKeHMA, CBA3aHHbIX
C TeMaTWKOM ankorons. Ecnu Bbl HaxoauTecb
Ha KaKoOM-TO Be4depUuHKe, HO cobupaeTechb yrke
BbIXOOUTb, M KOMMaHWs, C KOTOPOM Bbl MPOBOAUAU
BpeMqa, npednaraeT BaM BbiNUTb Strzemien-
nego - He TepanTecb. DTO CMOBO MPOUCXOAUT
OT ClaBAHCKOro cnosa ,CTpema” U oTHocKUTCA
K CTapWMHHOW MOSbCKOM TpaaMLMKM, KOrda rocTho,
KOTOPbIN yXe MOCTaBU/T HOMYy B CTpeMs cBoel



odjecha¢, gospodarz przynosit jeszcze jedna
czasze i podawat ja przed sama droga. Ina-
czej mowiac, ,wypi¢ strzemiennego” znaczy
MWypi¢ ostatniego kieliszka przed wyjsciem”.
Jesli zupetnie wam sie nie chce wchodzic¢
Z imprezy, po ,strzemiennym” mozecie zazar-
towac i powiedzieg, ze teraz musicie wypic ,na
druga noge”. Jest to kontynuacja tej samej tra-
dycji: przeciez najpierw stawiamy jedna noge
w strzemie (wtedy gospodarz i przynosit ostat-
nig czasze), a potem druga — i wiasnie na nig
mozna wypic jeszcze jeden kieliszek. Wreszcie,
jesli cate towarzystwo siedzi do pdézna, gospo-
darz moze zaproponowac ,rozchodniaczek”
— symboliczny ostatni toast, dajgcy gosciom
wyrazny sygnat, ze pora sie wszystkim rozcho-
dzi¢ do domow.

nouwagmn n cobmpanca yexaTb, XO39MH NPUHOCU
eule oanH KyOOK M nogasan ero neped caMmowu
pnoporon. MHave rosopa, — wypic strzemiennego
3HAYUT ,BbIMUTb MOCAEOHIOK CTOMKY Mepen
BbixogoM”. Ecnn BaM y»K COBCEM He xo4eTcd
YXOOWTb C BEYEPUHKU, Mocne strzemiennego Bbl
MOXKeTe MOLUYTUTb 1 CKa3aTb, UTO Tenepb HY>XXHO
BbIMUTb ,Ha APYryto Hory". 2TO0 MpoLo/HKeHMe
TOW caMon TpagauMuUMK: BeAb CHayana Mbl CTaBUM
OfHY HOry B CTpeMa (Toraa xo3auH v MPUHOCUI
nocneoHu Ky6oK), a MOTOM BTOpPYlO — BOT
Ha Hee MOXHO BbIMUTb €Llle OOHY PIOMOUYKY.
HakoHeLl, ec/in BCA KOMMaHMa cMaMT AOMNO34Ha,
X039MH MOXeT MnpeaoXxXunTb ,pacxogHon”
CUMMBOJTMYHbIN MOCcnegHni TOCT, OaOLWMM TrOCTAaM
YEeTKMWM CUIHaM, YTO BCEM Mopa pacxoanTbca Mno
OOMaM.

ZYCZE WAM Z CALEGO SERCA, ZEBY WASZA
ZNAJOMOSC Z BOGATA ROZNORODNOSCIA
POLSKICH NAPOJOW ALKOHOLOWYCH ODBYWALA
SIE PRZY KLIMATYCZNYCH BIESIADACH
Z PRZYJACIOLMI, W DOBRYM NASTROJU
| ZE SMACZNYMI ZAKASKAMI!

OT BCEW AYLUM XENAIO BAM, YTOBbI BALLE
3HAKOMCTBO C OrATbIM PASBHOOBPA3UEM
NONbCKUX ANKOroJibHbIX HAMUTKOB
CONPOBOXOANOCH AYLEBHLIMU 3ACTOJNBAMHU
C APY3bAMU B XOPOLLEM HACTPOEHUM
1 CO BKYCHOM 3AKYCKOM!







