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Czyli uroczystosc uroczystosci - jak papiez Grzegorz
Wielki nazwal Wielkanoc.

Wielkanoc - to najwigksza uroczystos¢ koscielna,
to Swieto przezwyci¢zenia Smierci, zmartwychwstania
Chrystusa.

Swieta Zmartwychwstania Panskiego mialy szcze-
g0lne znaczenie dla nas, Polakoéw. Byly Swi¢tami wiary
w sprawiedliwos¢ polskich pragnien, w stusznos¢ wy-
sitkow i nieodwracalny triumf przekazywanych przez
pokolenia cnét narodowych.

Byly.... Ale czyz historia nie zatoczyla kota, czy u
progu integracji z krajami Unii Europejskiej nie naleza-
loby znowu mowic o tych wartosciach w czasie teraz-
niejszym?

Moze to ostatnie Swigta, gdy na naszych stolach
beda krolowaly jajka od ,normalnych” kur, w kolorach,
wzorach i wielkosciach odbiegajacych od europejskich
norm i dyrektyw, bedzie pysznita si¢ szynka o niedo-
puszczalnej zawartosci ttuszczu, wytworzona przez
maty zaktadzik wedliniarski, ktérego wtasciciel nie za
bardzo wie, co to znaczy HACCP.

A sernik albo pascha? Toz to, o zgrozo, koncowy
produkt zepsutego mleka! (chociaz rzeczywiScie - sera
z mleka UHT raczej si¢ nie zrobi)

Jesli juz jesteSmy przy kulinariach, to chociaz troche
wspomnieil o np. babach wielkanocnych. Podobno
prawdziwa baba jest dzietem - jak twierdza Francuzi
- krola Stanistawa Leszczyniskiego, choc¢ bardziej praw-
dopodobne jest, ze krol na dtugo przed swym przyby-
ciem do Francji wiedzial, co to sa baby. OczywisScie
caly czas mam na mysli rodzaj ciast, chociaz to wlasnie
baby, czyli kobiety byly glownymi aktorkami spektaklu
albo raczej misterium pod tytulem pieczenie bab wiel-
kanocnych.

Jarostaw Iwaszkiewicz w ,,Ksigzce moich wspom-
niefi” opisuje caly ciag technologiczny - jakbySmy to
dzis powiedzieli - powstania baby. Ilez tam trudu,
mozotu, ciezkiej pracy i caly czas ten stres: oklapnie
czy nie.

»,Gdy wreszcie baby upiekly si¢ - a siedzialy w pie-
cu ze dwie godziny, przy czym przez caly czas trzeba
byto chodzi¢ na palcach i mowic¢ szeptem - nastgpowat
dramatyczny moment wyjmowania z pieca. Wtedy trze-
ba bylo wytezy¢ calg uwage na to, aby sie jeszcze go-
race ciasto nie wykrzywito, jak na stynnym rysunku
Andriollego. W tym celu wprost z form baby przekta-
dato sie na poduszki i dziewczeta kuchenne kotysaly
je na poduszkach, jak usypiajace dzieci, dopoki ciasto
nie ostyglo. Niezapomniany byt to widok, kiedy grono
kobiet z powaznymi minami kolysato owe baby w
obrzedowy sposob, jak gdyby od tego zalezaly losy
Swiata (...)”.

Chyba juz dzisiaj takich bab si¢ nie piecze, po pros-
tu nie ma dziewczat kuchennych, a i poduszki juz nie
takie.
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Ale polecam co$ prostszego, wyprobowanego, sma-
kowitego, a tez nalezacego do tradycyjnych wypiekéw
wielkanocnych.

Jest to mazurek kajmakowy.

Sporzadzenie kajmaku kojarzy nam si¢ z czyms$
pracochfonnym, wymagajacym uwagi i nalezacym juz
raczej do przesztosci. Ale znam znakomity i prosty
przepis. Gotujemy przez ok. 3 godziny - w zaleznosci
od potrzeb, czyli ilosci i wielkoSci mazurkow - 2 - 3
puszki mleka skondensowanego, stodzonego. Puszki
(zamknig¢te!) wstawiamy po prostu do garnka z woda.
I tylko nie mozna popelni¢ moich biedéw: raz goto-
walam te puszki chyba przez dwa dni i juz Rezurek-
cja byta blisko, gdy ja po raz kolejny sprawdzatam,
czy kajmak si¢ zrobil. Potrzasalam puszka - a tam ciag-
le chlupotalo; nie mialam wyjsScia, otworzytam ja,
a w Srodku zamiast kajmaku brazowa ciecz.

I ¢67 si¢ okazalo? Przez nieuwage kupitam mleko
niesfodzone, ktore przez dtugie gotowanie zbrazowia-
fo, ale nie zgestnialo.

Drugi blad: nie ma nic gorszego, jak pospiech,
ktory jest wskazany tylko przy tapaniu jakichs$ tam
skaczacych insektow. Pami¢tajmy, puszki otwieramy,
gdy wystygna.

W zeszlym roku, gdy robitam kolejny, chyba 6smy
mazurek i 6w pospiech byl wskazany i uzasadniony,
otworzylam puszke jeszcze dosc¢ ciepta. No i polowa
jej zawartosci, czyli wspanialy, kawowy kajmak (tu
mam na mysli akurat jego kolor) wyladowatl na suficie!
Trzeba przyznad, ze przykleit si¢ wspaniale!

Jesli chodzi o drugie znaczenie stowa ,kawowy” -
moze by¢ kajmak i o tym smaku, jesli tylko dodamy
do niego kawy rozpuszczalne;j.

Teraz do dzieta!

Pieczemy spody mazurkéw: klasyczne kruche ciasto:
tluszcz i maka w stosunku 1:2, z61tka, troche cukru -
pudru, soku z cytryny, ktoéry spowoduje, ze ciasto be-
dzie rozplywato si¢ w ustach, ewentualnie skorka cy-
trynowa, szybko posieka¢, zagnies¢ z szybkoscia trzecia
kosmiczna (ciasto nie lubi cieptych rak), schtodzic,
upiec. Smarujemy je kajmakiem i dekorujemy tym, co
mamy pod reka, byle by to konweniowalo z naszym
mazurkiem.

A wiec z reguly sa to bakalie: migdaty, orzechy,
owoce w cukrze, suszone morele, daktyle, rodzynki
itp., itd. I przez Srodek mazurka napis (oczywiscie lu-
krem!) ,WESOLEGO ALLELUJA!”
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