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Czyli uroczystoÊç uroczystoÊci - jak papie˝ Grzegorz
Wielki nazwa∏ Wielkanoc.

Wielkanoc - to najwi´ksza uroczystoÊç koÊcielna,
to Êwi´to przezwyci´˝enia Êmierci, zmartwychwstania
Chrystusa.

Âwi´ta Zmartwychwstania Paƒskiego mia∏y szcze-
gólne znaczenie dla nas, Polaków. By∏y Êwi´tami wiary
w sprawiedliwoÊç polskich pragnieƒ, w s∏usznoÊç wy-
si∏ków i nieodwracalny triumf przekazywanych przez
pokolenia cnót narodowych.

By∏y.... Ale czy˝ historia nie zatoczy∏a ko∏a, czy u
progu integracji z krajami Unii Europejskiej nie nale˝a-
∏oby znowu mówiç o tych wartoÊciach w czasie teraê-
niejszym?

Mo˝e to ostatnie Êwi´ta, gdy na naszych sto∏ach
b´dà królowa∏y jajka od „normalnych” kur, w kolorach,
wzorach i wielkoÊciach odbiegajàcych od europejskich
norm i dyrektyw, b´dzie pyszni∏a si´ szynka o niedo-
puszczalnej zawartoÊci t∏uszczu, wytworzona przez
ma∏y zak∏adzik w´dliniarski, którego w∏aÊciciel nie za
bardzo wie, co to znaczy HACCP.

A sernik albo pascha? To˝ to, o zgrozo, koƒcowy
produkt zepsutego mleka! (chocia˝ rzeczywiÊcie - sera
z mleka UHT raczej si´ nie zrobi)

JeÊli ju˝ jesteÊmy przy kulinariach, to chocia˝ troch´
wspomnieƒ o np. babach wielkanocnych. Podobno
prawdziwa baba jest dzie∏em - jak twierdzà Francuzi
- króla Stanis∏awa Leszczyƒskiego, choç bardziej praw-
dopodobne jest, ˝e król na d∏ugo przed swym przyby-
ciem do Francji wiedzia∏, co to sà baby. OczywiÊcie
ca∏y czas mam na myÊli rodzaj ciast, chocia˝ to w∏aÊnie
baby, czyli kobiety by∏y g∏ównymi aktorkami spektaklu
albo raczej misterium pod tytu∏em pieczenie bab wiel-
kanocnych.

Jaros∏aw Iwaszkiewicz w „Ksià˝ce moich wspom-
nieƒ” opisuje ca∏y ciàg technologiczny - jakbyÊmy to
dziÊ powiedzieli - powstania baby. Ile˝ tam trudu,
mozo∏u, ci´˝kiej pracy i ca∏y czas ten stres: oklapnie
czy nie.

„Gdy  wreszcie baby upiek∏y si´ - a siedzia∏y w pie-
cu ze dwie godziny, przy czym przez ca∏y czas trzeba
by∏o chodziç na palcach i mówiç szeptem - nast´powa∏
dramatyczny moment wyjmowania z pieca. Wtedy trze-
ba by∏o wyt´˝yç ca∏à uwag´ na to, aby si´ jeszcze go-
ràce ciasto nie wykrzywi∏o, jak na s∏ynnym rysunku
Andriollego. W tym celu wprost z form baby przek∏a-
da∏o si´ na poduszki i dziewcz´ta kuchenne ko∏ysa∏y
je na poduszkach, jak usypiajàce dzieci, dopóki ciasto
nie ostyg∏o. Niezapomniany by∏ to widok, kiedy  grono
kobiet z powa˝nymi minami ko∏ysa∏o owe baby w
obrz´dowy sposób, jak gdyby od tego zale˝a∏y losy
Êwiata (...)”.

Chyba ju˝ dzisiaj takich bab si´ nie piecze, po pros-
tu nie ma dziewczàt kuchennych, a i poduszki ju˝ nie
takie.

Ale polecam coÊ prostszego, wypróbowanego, sma-
kowitego, a te˝ nale˝àcego do tradycyjnych wypieków
wielkanocnych.

Jest to mazurek kajmakowy.
Sporzàdzenie kajmaku kojarzy nam si´ z czymÊ

pracoch∏onnym, wymagajàcym uwagi i nale˝àcym ju˝
raczej do przesz∏oÊci. Ale znam znakomity i prosty
przepis. Gotujemy przez ok. 3 godziny - w zale˝noÊci
od potrzeb, czyli iloÊci i wielkoÊci mazurków - 2 - 3
puszki mleka skondensowanego, s∏odzonego. Puszki
(zamkni´te!) wstawiamy po prostu do garnka z wodà.
I tylko nie mo˝na pope∏niç moich b∏´dów: raz goto-
wa∏am te puszki chyba przez dwa dni i ju˝ Rezurek-
cja by∏a blisko, gdy ja po raz kolejny sprawdza∏am,
czy kajmak si´ zrobi∏. Potrzàsa∏am puszkà - a tam ciàg-
le chlupota∏o; nie mia∏am wyjÊcia, otworzy∏am jà,
a w Êrodku zamiast kajmaku bràzowa ciecz.

I có˝ si´ okaza∏o? Przez nieuwag´ kupi∏am mleko
nies∏odzone, które przez d∏ugie gotowanie  zbràzowia-
∏o, ale nie zg´stnia∏o.

Drugi b∏àd: nie ma nic  gorszego,  jak poÊpiech,
który jest wskazany tylko przy ∏apaniu jakichÊ tam
skaczàcych insektów. Pami´tajmy, puszki otwieramy,
gdy wystygnà.

W zesz∏ym roku, gdy robi∏am kolejny, chyba ósmy
mazurek i ów poÊpiech  by∏ wskazany i uzasadniony,
otworzy∏am puszk´ jeszcze doÊç ciep∏à. No i po∏owa
jej zawartoÊci, czyli wspania∏y, kawowy kajmak (tu
mam na myÊli akurat jego kolor) wylàdowa∏ na suficie!
Trzeba przyznaç, ˝e przyklei∏ si´ wspaniale!

JeÊli chodzi o drugie znaczenie s∏owa „kawowy” -
mo˝e byç kajmak i o tym smaku, jeÊli tylko dodamy
do niego kawy rozpuszczalnej.

Teraz do dzie∏a!
Pieczemy spody mazurków: klasyczne kruche ciasto:

t∏uszcz i màka w stosunku 1:2, ˝ó∏tka, troch´ cukru -
pudru, soku z cytryny, który spowoduje, ˝e ciasto b´-
dzie rozp∏ywa∏o si´ w ustach, ewentualnie skórka cy-
trynowa, szybko posiekaç, zagnieÊç z szybkoÊcià trzecià
kosmicznà (ciasto nie lubi ciep∏ych ràk), sch∏odziç,
upiec. Smarujemy je kajmakiem i dekorujemy tym, co
mamy pod r´kà, byle by to konweniowa∏o z naszym
mazurkiem.

A wi´c z regu∏y sà to bakalie: migda∏y, orzechy,
owoce w cukrze, suszone morele, daktyle, rodzynki
itp., itd. I przez Êrodek mazurka napis (oczywiÊcie lu-
krem!) „WESO¸EGO ALLELUJA!”

      Oprac. Red.


