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O herbacie, czyli historia 
chińskiej trucizny

Ponoć ktoś naj-
pierw te liście po-
darował Janowi 

III Sobieskiemu. Król 
jednak nie wiedział, co 
z tym fantem począć i 
żona jego musiała wy-
jaśnić to u Francuzów. 
Dopiero wtedy okazało 
się, że należy ją pić i to 
koniecznie z cukrem.

Dokładny opis her-
baty pozostawił po sobie  
przyrodoznawca polski 
ksiądz Krzysztof Kluk 
dopiero pod koniec 
XVIII wieku. A pisał 
on tak: „Gdyby Chiny 
wszystkie swoje trucizny 
przesłały, nie mogłyby 
nam tyle zaszkodzić, ile 
swoją herbatą. Może to 
być, że w jakim przypad-
ku jest użyteczna, ale 
częste używanie tej cie-
płej wody osłabia nerwy 
i naczynia do strawności 
służące oraz  zbytnio 
rozwalnia. Dzieciom i 
młodym osobom zawsze 
szkodliwa”.

Herbata jednak 
przyjęła się na całym 
świecie. W jednych kra-
jach mniej, w innych 
bardziej. Różne też by-
ły tradycje jej picia. 

W Polsce i na Litwie 
hołdowano rosyjskiej 
tradycji picia herbaty, a 
więc z samowara. Picie 
herbaty z samowara by-
ło nie lada celebrą. W 
pojedynkę się jej nie pi-
ło. Zwykle zbierała się 
cała rodzina, często też 
sąsiedzi. Bez „czajopi-
cia” nie mogła się od-
być żadna uroczystość. 
Do herbaty używano 
wody tylko źródlanej, a 
samowar rozpalano tyl-
ko drzewnym węglem. 
Jeśli towarzystwo było 
większe i uczta odby-

wała się pod gruszą, to 
musiała temu towarzy-
szyć tradycyjna pieśń: 
„Pod samowarem sie-
dzi moja Masza”.

Do herbaty podawa-
no zwykle dwa gatun-
ki cukru rąbanego z 
głowy (cukier wówczas 
był w jednym, dużym 
niekształtnym kawał-
ku) oraz pięć gatunków 
nader wyszukanych 
konfitur. Najbardziej 
wykwintne były: z pi-
gwy, czarnych wiśni, 
agrestu nadziewanego 
konfiturą różaną oraz 
zielonych pomidorów 
i truskawek. Nigdy nie 
podawano śmietanki 
ani cytryny, gdyż te 
dodatki ponoć psują 

aromat herbaty. Do 
herbaty odpowiednie 
musiało być też naczy-
nie. W dni powszednie 
pito herbatę ze szkla-
nek na spodku, w świę-
ta – koniecznie z porce-
lanowych filiżanek.

Stosowne do chwili 
powinny były też być 
biesiady. Nie plotko-
wano o byle czym. 
Rozmawiano głównie 
o sztuce, literaturze, 
poezji, rzadziej o po-
lityce.

Herbata do dziś jest 
powszechnie pita (acz-
kolwiek już bez takiego 
ceremoniału i dymku 
z samowara, lecz bar-
barzyńsko po prostu 
zaparzana w szklance 
jako śmieć), szeroko 
używana jest także w 
cukiernictwie i w lecz-
nictwie, szczególnie 
tym domowym. Pijemy 
ją przy owrzodzeniach 
żołądka, na kaca, na 
rozgrzewkę, robimy z 
niej okłady na zmę-
czone oczy lub bolące  
miejsca. Słowem, ten 
przed wiekami wyna-
leziony trunek, do dziś 
nam służy i umila ży-
cie, choć już bez więk-
szego ceremoniału. 

Julitta Tryk

Chrupiąca ryba

Filety rybne dosko-
nale smakują w cieście 
piwnym. Do ciasta na-
leśnikowego zamiast 
mleka dodaj szklankę 
piwa. W cieście zanurz 
kawałek ryby i smaż na 
gorącym tłuszczu. Ryba 
będzie smaczna i chru-
piąca.

Mielone kotlety

Nie są ani zbyt 
smaczne, ani zbyt atrak-
cyjne. Żeby dodać im 
smaku, nie wystarczy 
tylko przypraw. Dodaj-
my do mielonego far-
szu drobno posiekane 
orzeszki lub pestki sło-
necznikowe.

Dodać 
pikantności

Kotlety z piersi indy-
ka będą pikantniejsze w 
smaku, jeśli jajko do pa-
nierowania roztrzepie-
my z łyżką musztardy.

Kremowa zupa

Zupa często się 
dzieli na gęstą i rosół. 
By była bardziej zawie-
sista, zagęścić ją można 
rozbitym jajkiem, które 
wlewają małym stru-
myczkiem do gotującej 
się zupy.

Sucha ryba

Czasem zdarza się, 
że usmażona ryba jest 
zbyt sucha i nie nadaje 
się do jedzenia. Można 
ją wówczas  polać cie-
płym roztopionym ma-
słem i postawić w cie-
płym, ale niegorącym 
miejscu. Można też ze-
mleć, doprawić przypra-
wami i wykorzystać jako 
farsz do pasztecików.

DOBRE PORADY 
BABUNI

Stronę przygotowała
 Julitta Tryk

Herbata trafiła 
w nasze strony 
na początku XVIII 
wieku, ale począt-
kowo jako środek 
leczniczy. A trafiła 
przypadkowo.

Dobry nie tylko na śniadanie

Twarożek ze szczy-
piorkiem oraz na słod-
ko, z odrobiną miodu, 
to podstawa solidnego 
śniadania. Biały ser 
może jednak stano-
wić bazę wielu innych 
wspaniałych potraw. 
Najlepiej sprawdza się 
jako farsz do piero-

gów i zapiekanek. Jest 
składnikiem ciast i to 
nie tylko tych na słod-
ko. A także eleganc-
kich przystawek.

*Na serniki, zapie-
kanki czy serowe przy-
stawki wybieramy ser 
delikatniejszy w smaku, 
tłusty lub półtłusty.

*Na pierogi ruskie, 
leniwe kluski czy wy-
trawne farsze nadaje 
się ser bardziej kwaśny, 
chudy lub półtłusty.

*Jeśli ser już leżał 
kilka dni w lodówce, 
wysechł lub odrobinę 
sfermentował, przy-
rządź z niego pastę 

do kanapek. Wyjmij 
go z lodówki, połóż w 
ciepłe miejsce na 2-3 
dni. Przełóż na patel-
nię z odrobiną masła, 
pokrusz i smaż miesza-
jąc, aż się stopi. Wsyp 
trochę kminku, posól, 
przełóż do salaterki, 
aby zastygł.

Mowa będzie o białym serze i twarogu. Dobry on jest nie tylko na śniada-
nie. Buduje bowiem i wzmacnia kości. Dobroczynnie wpływa na serce oraz 
mięśnie. W dodatku jest lekkostrawny.
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