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BRWINOW

MICHAL HABER

Tymczasem przenos moja dusze uteskniona...

,Pan Tadeusz” Adam Mickiewicz

W poprzednim numerze zapowiedziatem krétka relacje z wilenskich Swiat
Bozego Narodzenia. Otéz nie zaskoczyty mnie kulinarnie. Tradycja tam rze-
czg $wietg. Za to udziat w pasterce u Franciszkandw natchnat mnie pewnym
pomystem i tak oto sprowadzilismy do Wilna troche Brwinowa, wiec Wilno
ponownie gosci na tamach , Ratusza”.

Chor Wydartych Domom Kur pod Ostra Brama_foto_Eliza Kos
W ostatni styczniowy weekend z koledami i pastoratkami wystgpit dla wilniu-

kow ,,mieszkancow Wilna” i Wilniukow ,,mieszkancow Wilenszczyzny” Chor
Wydartych Domom Kur z Osrodka Kultury w Brwinowie.

koncert u Franciszkanéw_foto_Eliza Kos

strony
ok_kulturze
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W programie koledowania w barokowym i nieustannie czekajgcym na odre-
staurowanie kosSciele pw. Wniebowziecia Najswietszej Marii Panny (potocz-
nie u Franciszkandw z racji przylegtego klasztoru) znalazty sie gtéwnie utwory
mniej popularne, ktdre z racji rozpietosci dat powstania (od szesnastowiecz-
nego ,,Nuz my dzis, krzescijani”, po , Lulejze mi, lulej” z filmu ,,Mis$” Stanistawa
Barei) byty muzyczng lekcja historii.

wnetrze Bazyliki Nawiedzenia Najswietszej Maryi Panny w Trokach_foto_Matgorzata Kurowska

Podréz do Wilna to nie tylko sentymentalna przygoda, ale przede wszystkim
zachtysniecie sie atmosferg miasta i $ladami polskie] historii oraz prébowa-
nie tamtejszej kuchni i smakdw.

Nie zabrakto wiec spaceru po Starym Miescie i szybkiego zwiedzania najcie-
kawszych miejsc litewskiej stolicy. Byt takze wypad do Trok, dawnej stolicy
i najwazniejszego miasta Wielkiego Ksiestwa Litewskiego, gdzie chor miat
pierwsze préby (na zamku i w Bazylice Nawiedzenia Najswietszej Maryi Pan-
ny) przed koledowaniem u Franciszkanéw. Byta tez ,Rota” przy grobie Pitsud-
skich ze stynng inskrypcjg ,,Matka i serce Syna” oraz spontaniczne ,Przybie-
zeli do Betlejem” pod Ostrg Brama.

Ale moze wro¢my do kulinaridw, ktérych dane byto chérowi skosztowac.

o

pyszne stodkosci z serem DZiugas_foto_od lewej: Anna Zaczek-Siwczuk, Eliza Kos

Litewskie smaki to przede wszystkim produkty ziemniaczano-miesne ze
smakowitg okrasg (boczek, cebula i $mietana): cepeliny, kiszka ziemniaczana,
kotduny, ale takze uszy swinskie w sosie Smietanowym lub wedzone, czarny
chleb z kminkiem (najlepiej jeszcze na lisciach tataraku), do tego wedzona lub
solona stonina (litewskie wedliny smakujg inaczej z powodu technologii ich
obrabki, czyli przede wszystkim peklowania, suszenia, wedzenia) i oczywiscie
chtodnik. Skosztowaé mozna tez nieco egzotycznej niegdys$ potrawy, a teraz
juz jakby rodzimej — karaimskich kibinow (najlepiej z farszem z siekanym ba-
ranim miesem). Z nabiatowych rarytaséw, w dodatku bez laktozy, godny po-
lecenia jest legendarny ser DZiugas (dojrzewajgcy od 12 do 36 miesiecy), za$
dla wegan zdrowe i wyjatkowe kiszonki (Litwini kiszg chyba wszystko).
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pyze, mocno $cisngc, by nie rozpadta sie w gotowaniu (farszu powinno by¢
tyle, by udato sie bez problemu zamkna¢ go ziemniaczanym ciastem).

kiszonki wileriskie_foto_od lewej: Anna Zaczek-Siwczuk, Matgorzata Kurowska

W tym numerze ,Ratusza” polecam zatem litewskie cepeliny, zwane czasem
kartaczami czy pyzami ziemniaczanymi.

o 3kg KARTOFLI (nie ziemniakow)

o 0.5 kg mielonej topatki wieprzowey

* 100 g boczku lub stoniny lub i tego i tego
o 2cebule

e Smietana

s majeranck

> 0L, pieprz

Mieso doprawi¢ wg uznania, lecz najlepiej obficie solg, pieprzem i majeran-
kiem (mozna tez dodac rozgnieciony czosnek, Tesciowa dodaje tez cate jajko).
Kartofle obra¢, umyc¢ i zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach (jak na placki
ziemniaczane). Mase przetozy¢ do bawetnianego woreczka lub gestej gazy,
odcisng¢ do oddzielnego naczynia z nadmiaru soku (mozna odciskaé partia-
mi). Sok odstawié na kilkanascie minut, az na dnie naczynia osigdzie skro-
bia. Odla¢ wode, a skrobie dodac¢ do ziemniakéw. Wszystko zala¢ ok. 100 ml
wrzgcej wody i wyrabia¢ do momentu potgczenia sie sktadnikdw w jednolitg
mase (Tesciowa nie dodaje wrzatku, za to dodaje kostke biatego sera i jajko,
podobno dla lepszego trawienia i lekkosci masy). Konsystencja powinna by¢
na tyle gesta, by mozna byto formowac placki (w razie potrzeby mozna doda¢

domowe cepeliny... koniecznie z naparsteczekiem litewskiego trunku 999 — dla zdrowotnosci_foto_Michat Haber

W garnku zagotowac wode, posoli¢. Ostroznie wktadaé cepeliny tyzka i goto-
wac na matym ogniu 30—40 minut (woda musi nieustannie wrzec).

W tym czasie pokroi¢ boczek lub stonine (lub jedno i drugie) w drobng kostke
i wolno wytopic na patelni, po czym dodac posiekang drobno cebule. Smazyé
na matym ogniu, az skwarki sie zrumienig, a cebula zeszkli. Pod koniec doda¢
Smietany do zabielenia i utworzenia sie sosu (proporcja $mietany wg uzna-

troche maki ziemniaczanej).

Odrywac kulki (wielkos$¢ zalezy od upodobania i potrzeby, ale mniej wiecej
wielkosci duzego jajka, wowczas powinno wyjs¢ ok. 20 cepelindéw) i formo-
wac placki (grubos¢ wg uznania, ale mniej wiecej 1,5 cm). Na srodek plackdéw
naktadad ok. tyzke miesnego farszu, zawing¢ i uformowac owalng, podtuzng

nia, bo mozna podawac tylko ze skwarkami lub z samg $mietang).
Cepeliny podawac okraszone obficie przygotowanym w ten sposdb sosem.

Gdy zostang nam na drugi dzien, przekrojone wzdtuz na pét, mozna podsma-
zy¢ z kazdej strony na ttuszczu.

Samotnos¢. Czasem jej potrzebujemy, ale najcze-
sciej samotnos¢ dotyka nas nieproszona. Pojawia
sie i zostaje na dtuzej, a nam brak sit, aby wyprosié
ja ze swojego zycia.

Wystawa Anny Czubaczynskiej zwraca uwage na
problem samotnosci oséb starszych, czesto wy-
kluczonych spotecznie przez biede, chorobe czy
odlegte miejsce zamieszkania. ,Chciatabym Cie
zatrzymac i pokazaé, ze tak niewiele potrzeba,
zeby kogo$ uszczesliwi¢”. Autorka prac zacheca
do uwaznosci i otwartosci na innych, do spotkan
i rozmoéw. Drobnych gestéw pamieci. Na wystawie
prezentuje fotografie i kilka prac malarskich —to zapis jednej z wielu samotnych chwil przyjaciotki jej babci,
mieszkajacej w ktorejs z wiosek w Opoczynskiem. Fotografie zostaty wykonane w ramach dziatan autorki
w Kole Naukowym filtr AW” pod kierunkiem dr hab. Anny Plewki. Cykl trzech olejnych ptdcien powstat
pod okiem prof. ASP Andrzeja Zwierzchowskiego. Obecnie Anna Czubaczynska jest studentka | roku Il
stopnia Architektury Wnetrz w Akademii Sztuk Pieknych w Warszawie. Z brwinowskim OKejem zwigzana
jest od gimnazjum. Brata udziat w plenerach malarskich oraz wystawach poplenerowych. Podczas studiow
licencjackich odbyta praktyki zawodowe w OKejowych pracowniach: plastycznych i fotograficznej.

autorka (z prawej) z prowadzaca galerie Agnieszka Kremky_foto_Marek Zdrzytowski

[ | Wystawa do obejrzenia do 11 lutego br. w Galerii OKej, ul. Wilsona 2 [aZ]





