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ajszerszg game niespo-
dziewanych i zroznicowa-
nych smakoéw proponuje
Azja. Trudno doktadnie
scharakteryzowac caty ten kon-
tynent pod wzgledem kulinarnym,
gdyz wielu miejsc jeszcze nie udato
mi sie odwiedzi¢, a i tak ze zdoby-
tych juz do tej pory doswiadczen
mogtaby powstac ksigzka. Warto
jednak wspomnie¢ o kilku potra-
wach, ktére utkwity mi w pamieci.

Pierwszym krajem, ktory przy-
chodzi mi na mys$l w kontekscie
najbardziej zaskakujgcego po-
zywienia, sg oczywiscie Chiny.
Mieszkancy Panstwa Srodka
sami o sobie przeciez mowig, ze
,jedzag wszystko to, co ma czte-

ry nogi — oprocz stotu i krzesta;
jak rowniez wszystko to, co lata

— poza samolotem i latawcem”.
Najlepszym dowodem potwier-
dzajgcym niegraniczong karte
dan jest oferta kramow, ktore
kazdego popotudnia otwierane
sg na diugosci kilkuset metréw,
ozywiajgc stynng pekinska ulice
Wangfujing. Aby nie tworzy¢ zbyt
drastycznego obrazu chinskich
smakotykow, nie bede przywoty-
wal petnego menu dostepnego
na straganach. Wspomne tylko

o tym, ze mozna tam skosztowac
— smazonych, grillowanych lub
gotowanych — m.in.: skolopendr,
Swierszczy, chrzgszczy wodnych,
zukow gnojowych, larw jedwab-
nika morwowego, rozgwiazd,
jezowcow, ptawikonikow, wezy,
baranich penisow, szasztykow ze
skorpionow lub nézek jaszczurek.
Na szczescie niniejszy opis nie
jest w stanie wyrazi¢ przykrego
zapachu, ktory unosi sie nad nie-
ktorymi kramami z Wangfujing.
Wspomniane przekgski stanowig
autentyczne pozywienie oferowa-
ne mieszkancom Pekinu i tury-
stom. A warto to podkresli¢, gdyz
na osobliwosciach kulinarnych nie-
kiedy perfidnie sie zarabia. Zdarza
sie bowiem, ze w popularnych
miejscach Azji — jak np. na Khao
San w Bangkoku (najstynniejszej
ulicy stolicy Tajlandii) — prezentuje
sie przyrzadzone owady nabite na
wykataczki lub inne zwierzeta (np.
mate krokodyle) w celu odptatne-
go zrobienia z nimi zdje¢. To dos¢
smuty obrazek.

O tym, ze w chinskiej kuchni nie
ma surowcow, ktore mogtyby sie
zmarnowac, oprocz wspomnianej
pekinskiej ulicy, przypomina mi
rowniez jedno ze $niadan zaser-
wowanych w stotecznym hotelu.
Zaproponowano gosciom zagesz-
czang kaczg krew (podawang

w kostkach; tak jak u nas popular-
ne stodycze — galaretki) oraz goto-
wane $winskie kopyta. Ten obraz
dopetnia wspomnienie kurczaka
podanego w jednej z chinskich re-
stauracji. Ugotowany byt w catosci
i pociety w drobne plastry (tgcznie
ze skorg): z jednej strony talerza
wystawata ugotowana tapa ptaka,
a z drugiej — jego gfowa.

Przy okazji opisywania chinskiej
kuchni chciatbym wspomnie¢ jesz-
cze o jednej potrawie — bedace;j
prawdziwym przysmakiem (nazy-
wanym ,kawiorem wschodu”), za
ktéry ptaci sie duze pienigdze. Tg
potrawg jest zupa z ptasich gniazd,
aw zasadzie ze $liny salangan
(gatunku ptaka z rodziny jerzyko-
watych podobnego do jaskotek).
Jest to jedno z najdrozszych dan
na $wiecie — jego cena osigga
nawet 100 USD za miseczke.

Tego przysmaku nie byto dane mi
sprébowac, ale w Malezji mogtem
obserwowac, jak pozyskuje sie
gtowny sktadnik tej potrawy (eks-
portowany do Chin). Zbieraniem
gniazd zajmowali sie mezczyzni
mieszkajgcy w gorach, w chatkach
przyczepionych do skat. Schodzili

oni do niemal catkowicie ciemnej
jaskini z drabinami i specjalnymi
chwytakami. Aby pozyskac gniaz-
da jadalne (oprocz nich byty row-
niez te niejadalne), musieli wspina¢
sie wysoko z tym lichym oprzyrzg-
dowaniem i stara¢ sie z gérnych
partii $cian oraz ze sklepienia jamy
zerwac siedliska ptakow. Standardy
BHP pozostawiaty tam sporo do
zyczenia. Zdarzato sie co jaki$
czas, ze jeden z nieszczesnikow
spadat z drabiny, z tragicznym dla
siebie skutkiem. Wnetrze groty
tworzyto dosc¢ osobliwe warunki
pracy — sciany sprawiaty wrazenie,
jakby sie ruszaty (za sprawa tysiecy
karaluchow, mienigcych sie blaska-
mi odbi¢ $wiatta od swoich pance-
rzykow), a na srodku jaskini znaj-
dowata sie pokazna gora ptasiego
guana o nieprzyjemnym zapachu,
ktorym oblepione byty réwniez
podesty i porecze udostepnionej
turystom sciezki. Pozyskanie sktad-
nikow tej chinskiej zupy wymagato
naprawde sporej determinaciji

i odwagi.

Aby dopetni¢ obraz dalekowschod-
niej diety, musze dodac, ze trady-
cyjna medycyna chinska bazuje
takze na wielu osobliwych — dla
przybyszy z Zachodu — sktadni-
kach. Oczywiscie na lokalnych
targowiskach spotyka sie, znany
rowniez nam, zenszen. Mozna
jednak tam naby¢ réwniez takie
ingrediencje medykamentow, jak
suszone wiewiorki czy strusie nogi.




Amok
(Malezja)

Stworzenia, ktére w naszym
odczuciu sg dos$¢ dziwacznym
sktadnikiem codziennego pozy-
wienia, stanowig element diety

nie tylko w Chinach, ale réwniez

w innych krajach regionu. Slimaki,
zaby, zuki, $wierszcze, pajaki

czy owady podobne do naszych
szczypawek widywatem na stra-
ganach w Tajlandii czy Kambodzy.
Spotkatem rowniez propozycije
kulinarng, ktéra uznawana jest
przez wielu za jedno z najbardziej
trudnych do zaakceptowania dan
z potudniowo-wschodniej Azji. Jest
nim balut, czyli gotowane kacze
jaja z zarodkami ptakow w srodku.

Liste dan, ktorymi niekoniecznie
chcielibysmy sie zajadac, uzu-

petnie o ambuyat. Zmierzytem sig
z nim w Brunei Darussalam. Jest
to w tym kraju danie narodowe
robione z wnetrza pnia palmy sago,
majgce konsystencje silikonu i ko-
lor tej bezbarwnej masy uszczel-
niajacej, a takze — jak zaktadam

— smak silikonu. Ambuyat podano
Z warzywami, sosem, miesem

i rybami. Spozywanie tego geste-
go kleiku pateczkami stanowito
spore wyzwanie. Jeszcze bardziej
dojmujgcym doswiadczeniem byto
przetykanie tej potrawy.

Jednak kuchnia Dalekiego
Wschodu to przede wszystkim
liczne potrawy, ktore zachwycaja
niepowtarzalnymi smakami i aro-
matami. Wymienie tutaj tylko kilka

przyktadow: curry laksa (pikantna
zupa z czerwonej pasty curry oraz
mleka kokosowego, podawana

z nudlami oraz wieloma dodatka-
mi), asam laksa (kwaskowa zupa
rybna), lok lak (marynowane kawat-
ki wotowiny, podsmazane w woku,
serwowane na lisciach sataty z ry-
zem i sosem limonkowo-pieprzo-
wym), amok (zapiekana ryba w pa-
Scie curry, podawana w lisciach
bananowca), pad thai (smazony
makaron ryzowy w stodko-kwas-
nym sosie z wieloma dodatkami),
tom yum (ostro-kwasna zupa z kre-
wetkami) czy tez chinskie pierozki
z niezliczonymi wersjami nadzienia.
Z kolei obie Koree styng z kimchi
(sfermentowanej lub kiszonej ka-
pusty pekinskiej, posypanej prosz-

kiem z papryczki chili). Z podrozy
w Azji Centralnej moj zmyst smaku
zapamietat kumys (kwaskowy na-
poj mleczny, wytwarzany w proce-
sie fermentacji z mleka klaczy), jak
réwniez szubat (odpowiednik ku-
mysu z mleka wielbtagdzicy). W oko-
licach Potwyspu Indyjskiego ser-
wuje sig, m.in. na Sri Lance, kottu
roti (placki w ksztatcie nalesnikow,
przygotowywane z mgki pszennej,
wypetniane réznym nadzieniem —
jajami, warzywami, migsem z przy-
prawami), a na Malediwach mas
huni (typowe lokalne $niadanie

w postaci pasty skiadajgcej sie

z drobno posiekanych: tunczyka,
cebuli, kokosa i chili) serwowa-

ne z roshi (cienkimi nalesnikami
pszennymi). Natomiast Bliski

Wschod wypetnit moje wspomnie-
nia takimi potrawami, jak hummus
(pasta z ciecierzycy, podawana np.
z pitg), falafel (kotleciki z mielonej
ciecierzycy lub bobu, smazone

w glebokim ttuszczu) oraz mansaf
(gotowana jagniecina w sosie ze
sfermentowanego jogurtu, ktorg
serwuje sie z ryzem lub kaszag
bulgur). Charakterystycznymi
deserami Bliskiego Wschodu sg
lody Bakdash (najstynniejsze na
damascenskim suku al-Hamidijja)

i ultrastodka baklawa (mate kawafki
ciasta, sktadajgcego sie z wielu
warstw, wypetnione orzechami
wioskimi, migdatami czy pistacjami,
zanurzone w syropie lub miodzie).

Kuchnia potudnio-wschodniej Azji
to przede wszystkim street food.
Jedzenie uliczne — serwowane na
rozstawianych codziennie na chod-
nikach plastikowych meblach lub
w przydroznych garazach — oprocz
tego, ze nie uszczupla znaczaco
budzetu (dobra, pozywng zupe
mozna kupi¢ juz za 1 USD), to
naprawde bywa smaczne i dostar-
cza doznan kulinarnych poréwny-
walnych z tymi oferowanymi przez
najlepsze restauracje. Z Dalekim
Wschodem wigze sie jeszcze — dla
niektoérych osoéb trudny do zaak-
ceptowania — sposob prezentowa-
nia tego, co za moment znajdzie
sie na talerzu. Zdarza sig tam bo-
wiem, ze klienci punktow gastrono-
micznych widzg zywe stworzenia,
ktére za chwile skonsumujg. Na
przyktad w Malezji ztozenie zamo-
wienia sprowadzato sie (0 zgrozo!)
do wydania wyroku, za sprawg
wskazania palcem, na konkretna:
rybe, kraba, matze, stuchotke (sli-
maka morskiego), homara, krewet-
ke tygrysia lub raka.

Poznanie nowych smakow przy-
niosta takze moja ukochana Afryka.
To tutaj zdobytem sig na szczyt
heroizmu kulinarnego, probujac
smazonych larw z drzewa mopane
(gatunek gonimbrasia belina). Gdy
sie takiej larwy nie zje, to powstaje
z niej tadny motyl — ¢ma cesarska.
Gasienice moga osiggac rozmiar
nawet kilkunastu centymetrow

i pokryte sg kolcami z cienkimi
wioskami. Afrykanie zajadajg sie
nimi ochoczo od Zambii po RPA.
Jest to chrupigca, nieco stonawa



przekaska (serwowana np. do
piwa) znaczgco wzbogacajgca
lokalng diete w biatko. Larwy nie
tylko sie smazy, ale réwniez suszy
lub gotuje, a nastepnie podaje

z warzywami i przyprawami.

Ze wzgledu na ograniczong

liczbe skiadnikow, ktére mozna
wykorzysta¢ do przyrzadzania
pozywienia, kuchnia subsaharyj-
skiej czesci Czarnego Ladu jest
skromna. Podstawe diety na tym
obszarze stanowi ugali, nazywane
réwniez: sadza, papa, nsima oraz
wieloma innymi okresleniami. Jest
to geste, w zasadzie bez sma-

ku, purée (a raczej klajstrowata
papka) wyrabiane z maki Kuku-
rydzianej lub sorgo, jedzone bez
uzywania sztu¢cow. W ubozszych
spotecznosciach ugali nadal
spozywane jest bez dodatkow,
jednak coraz czesciej serwuje sie
go z warzywami, a niekiedy nawet
z migsem. Ograniczony dostep
do sktadnikow nie oznacza jed-
nak, ze w Afryce nie przyrzagdza
sie interesujgcych dla przyby-
szOow potraw. | tak, jako przyktad,
mozna podac¢ botswanskie danie
seswaa, czyli gulasz z duszonych
resztek wotowiny lub koziny, po-
dawany (bez przypraw) z ugali,
nazywanym tutaj bogobe. Z kolei
w krajach Wielkich Jezior bardzo
popularne jest matoke (ebitooke,
igitoki) — ttuczone platany, czyli
banany warzywne (skrobiowa,
zielona i twarda odmiana bana-
now), ktére po ugotowaniu stajg
sie miekkie. Matoke czesto podaje
sie jako przystawke lub uzupet-
nienie innych dan. Kolejna potrwa
z tego regionu to maharagwe

— czerwona fasola gotowana w so-
sie pomidorowym (ewentualnie

z mlekiem kokosowym). W Kenii
powszechnie spozywana jest
kolejna wersja purée o nazwie irio,
bedaca mieszankg gotowanych
ziemniakow, grochu, kukurydzy,
nakfadana do spozycia z sosem
pomidorowym lub gulaszem.
Warto takze przywota¢ ugandyj-
skiego rolexa (0 nazwie tozsamej
Z nazwg renomowanej marki
zegarkow). To danie, przyrza-
dzane w przydroznych budkach,
powstaje za sprawg zrolowania

w plackach chapati omletu jajecz-
nego i warzyw. Kuchnia Afryki

charakteryzuje sie takze oryginal-
nymi stodyczami. Przyktadem jest
malgaska koba (kobandravina),
ktéra mozna kupi¢ na lokalnych
targowiskach. Przysmak powstaje
poprzez zawinigcie w lis¢ bana-
nowca ciasta z mielonych orze-

chow ziemnych, bragzowego cukru,

maki ryzowej i rozdrobnionych
bananow. Nastepnie ciasto gotuje
sie przez 1-2 dni do momentu, az
cukier skarmelizuje sie, orzeszki
zmigkng i smakotyk bedzie mozna
pokroi¢ na plastry. Sztandarowg
potrawg Madagaskaru jest jednak
romazava, czyli gulasz bedacy
jednogarnkowym daniem z migsa
zebu (lokalnego bydta), ryzu i wa-
rzyw. Wykorzystywang zielening
jest tu m.in. jezowka elektryczna
o ostrym, cytrusowym smaku,
wywolujgca w ustach mrowienie

i nadmierne wydzielanie sig sliny.

Seswaa
(Botswana)
Kuchnia Afryki to takze positki,

ktorych podstawe stanowi migso
egzotycznych dla nas zwierzat,

takich jak: guziec, kudu, gnu, ga-

zela Thomsona, eland czy krokodyl.

Jednak takie dania podawane

sg przede wszystkim turystom,

gdyz mieso na Czarnym Ladzie

pojawia sie na talerzach tylko od

Swieta. Podobnie, jak w Azji, i na

tym kontynencie w codziennym

menu mieszkancow mozna znalez¢
stworzenia, ktorych konsumpcja

wykracza poza granice wyobrazen
mieszkancow zachodniego $wiata.

Wchodzac do domu malgaskiej

grupy etnicznej Merina, zaraz za

progiem zauwazytem zagrode

z kilkunastoma $winkami morski-

mi, nietrzymanymi tu bynajmnie;

w charakterze pupili (podobny los -
spotyka kawie domowe w Peru, Koba
Ekwadorze, Boliwii i Paragwaju). (Madagaskar)




Cataplana
(Portugalia)

Dodam, ze w domu Merina — na
pierwszym pietrze, tuz obok po-
mieszczenia sypialnego — znaj-
dowala sie kolejna zagroda, tym
razem z prosiakiem.

Ameryka tacinska kojarzy sie
gtoéwnie z gallo pinto (co w jezyku
hiszpanskim oznacza ‘nakrapia-
nego koguta’). Na to najbardziej
rozpowszechnione w regionie da-
nie — majgce swoje liczne lokalne

odmiany — skfadajg sie przede
wszystkim gotowany i wymieszany
z fasolg (czerwong lub czarng) ryz,
ktore podsmaza sie z warzywami

i przyprawami (w szczegolnosci so-
sem salsa Lizano). Gallo pinto jada
sie tam prawie zawsze na $niadanie
w towarzystwie jajecznicy lub jaj
sadzonych. Autochtoniczna ludnosc¢
(zwtaszcza Kostaryki i Nikaragui)
posila sie nim takze — nie okazujgc
kulinarnego znuzenia — w pozniej-
szych, niz poranna, porach dnia.
Daniami Ameryki tacinskiej sa
rowniez casado i ceviche. Pierwsza
z tych potraw zawiera podobne
komponenty, co gallo pinto, jednak
ryzu i fasoli nie miesza sig ze sobg,
podajac oddzielnie. Skiadniki te
uzupetnia sie dowolnym miesem,
frytkami, awokado, satatkami lub
nachosami. Z kolei ceviche przy-
rzgdza sie poprzez zalanie surowej,
pokrojonej ryby (takze krewetek)
sokiem z limonki lub cytryny (kto-

ry $cina mieso), dodanie warzyw

(w tym papryczki chili) i pozostawia-
nie do krotkiego zamarynowania.

Wspomneg jeszcze o boliwijskim
daniu charquekan (popularmym

w rejonie Oruro), ktérego konsump-
cja byta osobliwym przezyciem.

W daniu tym, pod pierzynka z po-
strzepionego, suszonego na sfoncu,
a nastepnie podsmazonego miesa
lamy, podstepnie chowaty sig: mote
(duze ziarna gotowanej biatej kuku-
rydzy — hominy), gotowane fioletowe
ziemniaki, gotowane na twardo jaja
(cafe, w skorupkach); za$ na miesie

znajdowat sie pokrojony w grube
plastry krowi ser plesniowy (quesil-
lo). Do tego podano jeszcze lokalny
ostry sos — Llajua (przyrzadzany

Z pieprzowca omszonego).

Oprocz Azji bogactwem smakow

szczodrze obdarza réwniez Europa.

Wiele z tych smakow jest — cho-
ciazby za sprawag kuchni wioskiej

— powszechnie znanych. Warto
jednak przywotac kilka potraw,
ktorych przetknigcie nie przychodzi
(a przynajmniej mnie nie przyszto)
tatwo. Mam tu na mysli przede
wszystkim litewski przysmak, jakim
sg wedzone $winskie uszy (krojone
w cienkie paski), jak réwniez ukra-
inska taranke (solone i suszone

na sfoncu rybki) czy pochodzace
réwniez od naszych wschodnich
sgsiadow — swinskie safo (stona,
bardzo tfusta stonina). Inne tuste,
trudne do zaakceptowania — nie
tylko przez wegetarian, ale takze
przez przecietnego migsozerce —
danie to portugalska Francesinha.
Te $wiecaca sie od ttuszczu

kanapke (czesto dodatkowo po-
dawang z frytkami), posiadajaca
status wiodgcego regionalnego
przysmaku, serwuje sie w Porto

i okolicach. Positek przyrzgdza sie
w kilku wersjach — skfadniki moga
tworzy¢ np. wotowina, ser i tlusty
sos piwny. Opisujac bolesne do-
znania kulinarne z Europy, nie mo-
ge pominac tradycyjnego szwedz-
kiego specjatu — Surstrémming

— ktdry silnie oddziatuje nie tylko na
zmyst smaku, ale niestety rowniez
bardzo nieprzyjemnie pobudza
zmyst powonienia. Ten przysmak to
sfermentowane battyckie sledzie,
ktorych proces obrobki polega

na zaprawieniu solg i poddaniu
procesowi fermentaciji przez kilka
miesiecy.

Ten subiektywny przeglad chciat-
bym uzupetni¢ jeszcze o dania
Starego Kontynentu, ktore wyjat-
kowo urzekty moje kubki smako-
we. To przede wszystkim potrawy
kuchni litewskiej oraz portugalskie;.
Litwa wita swoich gosci bardzo
kalorycznymi, ale jakze smaczny-
mi, potrawami. Sg to m.in. stynne
didzkukuliai (cepeliny, kartacze —
wrzecionowate pyzy ziemniaczane
Z miesem, serwowane ze $Smietang
i skwarkami), kibinai (kibiny — spo-
re pierogi nadziewane farszem,
najczesciej miesem, kapusta

i cebulg, zapiekane w piekarniku)

i wreszcie saltibarsciai (chtodnik
litewski — przyrzadzany z zsiadtego
mleka, botwiny oraz szczypiorku).
Natomiast moje sensoryczne unie-
sienia w Portugali wywotata cata-
plana (potrawka serwowana z me-
talowego kociotka, sporzadzana

z réznego rodzaju mies i warzyw)
— szczegOlnie ta przygotowywana
Z oWwOoCOwW morza (cataplana de
marisco).

Tym, co czesto zachwyca pod-
niebienie, sg egzotyczne owoce.
Mozna by tu sporzadzi¢ diuga liste,
chociazby wskazujgc wybrane ga-
tunki spotykane w Azji potudniowo-
-wschodniej takie, jak: chlebowiec
réznolistny (jackfruit), karambola
(starfruit), liczi chinskie, pitaja (pita-
haya) zotta i czerwona, meczennica
jadalna (marakuja), mangostan
wiasciwy, marang, tamaryndo-
wiec indyjski, stodliwka pospolita
(langsat), winodan wachlarzowata,



pandan wonny, czapetka wodnista,
salaka jadalna. Nie sposob jednak
opisac szerzej tych cudownych
wytworéw natury w niniejszym
krotkim tekscie. Chciatbym tylko
doktadniej wspomnie¢ o dwdch
owocach. Pierwszy z nich to
durian, ktérego — ze wzgledu na
swdj intensywny, nieprzyjemny
zapach — w niektorych miejscach
potudniowo-wschodniej Azji nie
mozna spozywac publicznie. Na
przyktad w Singapurze i Malezji
wprowadzono zakaz (pod karg wy-

sokiej grzywny — 1 tys. RM, czyli ok.

1 tys. PLN) wchodzenia z durianem
do pojazdow komunikaciji miejskiej
oraz hoteli. O owocu tym mowi sie,
ze ,pachnie jak piekfo, smakuje
jak niebo”. Moim zdaniem smak
tego duzego owocu, o kolczastej
skorupce w kolorze zielono-brgzo-
wym, z ktérego zjada sie kremowy
migzsz, nie jest wart zbytniego
zachwytu. Natomiast innym owo-
cem, ktory mnie urzekt i zawsze
go wypatruje w tropikalnej czesci
Azji, jest rambutan (jagodzian
rambutan). Na jednej gafgzce tej
rosliny znajduje sie kilka owocow
wielkosci piteczki pingpongowej,
w czerwonym kolorze, ze skorkg

z zielonkawo-zottymi wioskami.

Zjada sig stodko-kwasny pertowy
migzsz ze srodka owocow, przy-
pominjgcy smakiem liczi, kryjacy
w sobie pestke (mozna jg uprazy¢
i takze zjesc).

W odniesieniu do niektérych

z przywotanych potraw warto za-
stanowi¢ sig, co mozna zrobic¢, gdy
gospodarz czestuje nas jedzeniem,
a my przeczuwamy, ze zaraz utknie
nam ono w gardle. Niektorzy po-
dréznicy radzg, aby powiedzie¢
wowczas, Ze na spozycie danego
positku nie pozwala nam wyzna-
wana religia lub nasze zdrowie.
Sytuacja z niepozgdanym pocze-
stunkiem spotkata mnie w jednej

z tanzanskich wiosek, gdy po
przybyciu do Masajow czekata na
gosci dopiero co zabita i upieczo-
na na ognisku koza. Juz pierwsze
spojrzenie na otoczenie budzito
niepokoj — rozciggniete czesci
zwierzecia na kijach wbitych wokot
paleniska oraz lezgca obok gtowa
kozy wygladaty dos¢ drastycznie.
Na powitanie przedstawiciel ple-
mienia podat mi kawatek odkro-
jonej watroby. No céz, przyznam,
ze zabrakfo mi odwagi, aby by¢
asertywnym i powotac sie na religie
lub stan zdrowia (nie chciatem by¢

nietaktowny i zrobi¢ przykro$ci
gospodarzom, ktorzy postarali

sie 0 mieso). Wiedziatem takze,

ze niektore powszechne u nas
schorzenia - takie, jak alergia po-
karmowa czy cukrzyca —w wielu
zakatkach globu sg nieznane i mo-
wienie o nich wywotuje zdziwienie
i niedowierzanie.

Na koniec powrdé¢my do tytufo-
wego pytania: czy apetyt rosnie

w miare podrozowania? W sensie
checi prébowania nowych potraw:
oczywiscie tak. Nie mozna bowiem
bez doswiadczenia kulinariow

w petni zrozumie¢ lokalnych spo-
tecznosci. Dzigki nim poznaje sie
poziom zycia autochtonicznej lud-
nosci, jej historie, kulture, wierze-
nia. | nalezy zaakceptowac to, ze
niekiedy trafi sie danie, ktéra nas
zaskoczy, a gdy zostaniemy nim
poczestowani, moze by¢ trudne do
przetkniecia. Przeciez taki los spo-
tyka wielu obcokrajowcow, ktorzy
przyjezdzajg do Polski, gdy czestu-
jemy ich naszymi flakami, bigosem,
ogorkiem kiszonym czy zsiadlym

mlekiem.
dr hab. Marcin Gebarowski, prof. UEK Durian
Katedra Zarzadzania Procesowego (Malezja)




