czynienia tego (byl nia wspomniany zakup
owocow), sprawila, ze natchnienie zawitato
do mnie - na moje szczescie - po wspomnia-
nej przerwie. A przybylo z transcendencji. No
bo z catg pewno$cig, nie z immanencji, skoro
ja w niej, przez caly ten czas, przebywatem i
nadal przebywam. Jes$li chodzi o owa trans-
cendencje, to nie jest wykluczone, ze daly o
sobie zna¢ boginie sztuki i nauki. A sposréd
nich, szczegélnie badZz wylacznie, Kaliope,
skoro opiekowata si¢ (nie wykluczam, ze
czyni to nadal) poezjq epicka, jak tez filozofig i
retoryka. Rozwazam i taka mozliwo$¢, ze w
miare uplywu wiekéw pole jej dziatalnosci
opiekunczej rozszerzato sie. I objelo réwniez
eseistyke, jako pokrewna jej poczatkowym
obowigzkom. Lecz biore pod uwage i to, Ze
niezaleznie od muzy Kaliope, a moze we
wspolpracy z nig, dat o sobie zna¢ platonski
Swiat idei. I na wzér owych idei, czyli niestety
niedoskonale, zostat stworzony caly $wiat
materialny. Jedna z nich moze by¢, nie majaca
materialnej postaci, ale oczywiscie doskonata,
idea konfitury (z jakichkolwiek owocow). W
moim przypadku urzeczywistnita si¢ ona w
postaci konfitury sporzadzonej z porzeczek
czarnych. Nie jest onaidealna, gdyz by¢ nig nie
moze - znajduje sie bowiem poza wspomnia-
nym $§wiatem idei - ale biore pod uwage to, ze
do doskonatosci niewiele jej brakuje. Cho¢ z
wykoncypowanego przez Platona $wiata idei,
zostata mi przekazana, telepatycznie, a moze
za posrednictwem Kaliope, idea doskonatej
konfitury z czarnych porzeczek. Ale podczas
owego transferu co$ poszto nie tak - inaczej
by¢ jednak nie mogto - i przepis dotart do mej
$wiadomosci z jakims - licze na to, ze z drob-
nym - felerem. C6z...

Platon konfitur nie jadat. A to z tego
wzgledu, Ze w jego czasach specjat 6w nie byt
(jeszcze) znany. Cho¢ w platoniskim Swiecie
doskonatym idea konfitur juzistniata. Nie mo-
glo zresztg by¢ inaczej.

Warto w tym miejscu wspomnie¢, ze Pli-
niusz Starszy (I wiek n. e.) w swej wielotomo-
wej Historii naturalnej (fac. Naturalis Historia)
pisze o konserwowaniu pigw w miodzie, a ro-
dzynek w moszczu. By¢ moze byta to droga,
ktéra doprowadzita, niezaleznie od kontak-
téw ze Swiatem idei, do stworzenia konfitur,
dzemow, galaretek, powidel, marmolad. Kto
wie... Tym bardziej, Ze istniejg przeciez rzeczy,
ktore nie $nily sie filozofom. Nawet im.

* %k %

Jak dotad, jesli chodzi o ten szkic, pisatem
przede wszystkim o przypuszczalnych/praw-
dopodobnych Zrédtach natchnienia, a o konfi-
turach ledwie napomknatem. Czas wiec po-
Swieci¢ im nieco czarnego atramentu. Ale nie
za duzo. Nie zeby na to nie zastugiwaty, ale
moj przepis na ich zrobienie, ktorym zreszta
nie mam zamiaru w ogdle sie podzieli¢, jest
zawstydzajaco prosty. Owo zawstydzenie - je-
$li to dobre okreslenie - pojawia sie (i szybko
znika), gdy napotykam przepisy na sporza-
dzenie konfitury (niewazne z jakich owocow).
A niekiedy ma to miejsce. Rzecz jednak w tym,
ze prostota, pod rozmaitymi postaciami, w
tym takze tymi kulinarnymi, pocigga mnie.

Szkice

Oczywiscie nie wszystko mozna sprowadzi¢
do prostoty. Ale jesli mozna, to dlaczego nie
korzystac?

BN St mptim L <

Sehwarye Johannisheere.

Porzeczka czarna (Ribes nigrum L.)

Konfitury robie od bardzo, bardzo wielu
lat. I jak sieggam pamiecia, dominowaty zdecy-
dowanie posrdd nich, te z porzeczek czarnych.
I musze w tym miejscu zaznaczyg¢, Ze, jak dla
mnie, muszg one by¢ stodkie. Nie bardzo stod-
kie, gdyz ich czarna porzeczkowo$¢ musi by¢
wyczuwalna, ale stodkie.

Jesli chodzi o ten konkretny rodzaj konfi-
tur, to sprawa, w moim przypadku, nie ogra-
nicza sie do nich jako artykulu zywnoscio-
wego. Bardzo zresztg przeze mnie lubianego:
czesto spozywanego podczas $niadan, a nie-
kiedy - i kolacji. Chodzi bowiem takze o wspo-
mnienia, w ktérych konfitura ze wspomnia-
nych owocdw, tak jak i herbata (lecz takze nie
kazda), odgrywa istotna, wywotujacg owe
wspomnienia, role.

Napomknatem o przywotywaniu, i to bar-
dzo $wiadomym, z przesziosci pewnych zda-
rzen. Ale jednoczesnie w mej $wiadomosci
jest mocno odcisnieta taka oto mysl stoicka:
zyje sie tylko w terazniejszosci. | jest to takze
moim pogladem. W konsekwencji biore pod
uwage i to, ze gdy przenosze sie myslami w
przesztos$¢ (podobnie jest z przysztoscia), zy¢
przestaje, przebywam bowiem w nie-zyciu...
W tym wypadku owo nie-zycie odnosi sie do
lat 1990 (19917?) - 2019. Wtedy to bowiem
miatem przyjemnos¢ ok. 60 razy gosci¢ w
drewnianym domostwie w Mackowej Rudzie,
usytuowanym nad Czarng Hancza. A z jego
mieszkancem, $p. Andrzejem Strumilta, takze
w upaly, siedzgc przy stole w pracowni lub w
kuchni, pitem herbate (zawsze znakomita). A
dodatkiem do niej, jej uzupelnieniem, byta
bardzo czesto, wtasnie konfitura z porzeczki
czarne;j. | jesli nawet czestszg przystawka byto
ciasto (pamietam andruty i piernik), to i tak
owa konfitura zajeta miejsce szczegdlne w
mej pamieci. Jej pojawienie sie w rozmaitych
sytuacjach, predzej czy pdzniej, ale kazdo-
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razowo, przenosi mnie we wspomniane miej-
sce na SuwalszczyZnie.

* k ok

W roku 1946 r., na zlecenie British Coun-
cil, George Orwell napisat szkic zatytutowany
»Kuchnia brytyjska” (za tekst ten - podaje
jako ciekawostke - otrzymat 31 funtéw i 1o
szylingdw*). W tek$cie zawart m. in. przepis
na marmolade pomaranczowa. W ciggu mi-
nionych 5 lat marmolade takg sporzadzitem
kilkakrotnie. Jednak nie wedtug tego prze-
pisu, gdyz nie byt on jeszcze mi znany.

Marmolada nie jest oczywiscie rodzajem
konfitury, ale innym produktem spozywczym.
Rzecz jednak w tym, ze w obu przypadkach
chodzi o wykorzystanie, tyle, Ze w inny jednak
spos6b, owocoéw. Przytoczony przez przy-
sztego autora Folwarku zwierzecego i Roku
1984 ,stodki” przepis prezentuje sie tak:

,MARMOLADA POMARANCZOWA
Sktadniki:

8 pomararnczy sewilskich**

2 pomarancze stodkie

2 cytryny

8 funtéw*** cukru do smazenia

8 pint**** wody

Sposéb przyrzadzania:

Owoce starannie umy¢, a nastepnie osu-
szy¢. Podzieli¢ je na potéwki i wycisna¢ sok.
Usung¢ nieco migzszu, potem drobno poszat-
kowac owoce i osobno skorki. Zawigzac pestki
w muslinowym woreczku. Wtozy¢ do wody
mase uzyskang z owocow, wla¢ wycisniety i
odcedzony sok, wlozy¢ tez skorki i pestki, po-
zostawic¢ na 48 godzin. Nastepnie umiesci¢ w
duzym garnku i gotowaé poéttorej godziny na
wolnym ogniu, az skorki stang sie miekkie.
Pozostawic¢ na noc, potem dodac¢ cukier, ktory
powinien sie rozpusci¢, nim zagotujemy
wszystko do wrzenia. Gotowac szybko, az do
chwili, gdy zaczerpnieta lyzeczka odrobina
mieszaniny, wylana na chtodny talerz, zetnie
sie na galaretke. Rozla¢ do ogrzanych uprzed-
nio stoik6éw, ktdre nastepnie zabezpieczy¢ pa-
pierem”. (tt. Barttomiej Zborski)

We wszelkich opracowaniach stowniko-
wych i encyklopedycznych - przynajmniej ja
miatem takie szcze$cie - gdy mowa jest o tym,
czym jest konfitura, wzmiankuje sie o produk-
cie powstalym - przede wszystkim - z owo-
cow i cukru. Natomiast w ksigzkach kuchar-
skich, ale nie tylko w nich, mozna natknac¢ sie
na przepisy na konfiture z kwiatéw robinii. O
konfiturze z zielonych pomidoréw, nie wspo-
minajac.

Konfitury to przyktad produktu, ktéry
moze zostaC sporzadzony przez kaz-
dego/kazda. Wystarcza owoce (rzecz jasna
nie wszystkie do tego sie nadaja), cukier
(ewentualnie jakis inny stodki produkt/za-
miennik), Zrédto ciepta, garneki... checi. Efek-
tem tego jest, m. in,, i to, Ze wie sig, co sie¢ je.

(Dokoriczenie na stronie 13)
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