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por roku w kuchni. Smak na zycie” to ksigzka wyjatkowa.
Ksigzka o zyciu z pasja - do opisywania Swiata, gotowania
niekonwencjonalnych potraw, do fotografowania,
projektowania ogrodéw - oraz o pasji do zycia.

Mariusz Wachowicz - dziennikarz Polskiej Agencji Prasowej, doktor
nauk ogrodniczych, projektant ogrodéw, autor kulinarnego bloga, pasjonat
fotografowania. Cenit pamigtki przesztosci, zapomniane miejsca, zabytkowg
architekture. Fotografowat miejsca bedace pamiagtkg po czasach i ludziach,
ktorych juz nie ma. Cztowiek wielu talentéw i pasji, w ktérego zyciu nic
nie byto przypadkowe.

Wypadek we wrzesniu 2015 r. zmienit wszystko o 180 stopni. Nie wiadomo,
co sie wydarzyto. Mariusz zostat odnaleziony w srodku nocy na Sciezce rowerowej,
nieprzytomny. Uktad urazéw przeczy temu, ze sam sie przewrécit: gtowe miat
rozbitg po lewej stronie, kosci potamane po stronie prawej. Nie byto Swiadkow
wypadku. Poczatkowo lekarze nie dawali mu szans na przezycie. Na dtugie
tygodnie zapadt w spigczke. Nie byto z nim zadnego kontaktu.

Prof. Jan Talar, ,specjalista od $pigczek’, jak pisza o nim w Internecie, jako
pierwszy dat nadzieje, ze bedzie dobrze. Kilka miesiecy pdzniej Mariusz przeszedt
pomyslinie kwalifikacje do wszczepienia stymulatora pnia mozgu. Okazato sie,
ze nie jest w stanie wegetatywnym, tylko w stanie minimalnej swiadomosci.
Dostat szanse powrotu do petni zycia - byt jedng z pierwszych osdb w Polsce,

u ktérych prof. Wojciech Maksymowicz w lipcu 2016 r. przeprowadzit nowatorska
operacje wszczepienia stymulatora (koszt stymulatorow pokryta fundacja ,Akogo?”
Ewy Btaszczyk).

Mariusz bardzo dobrze wykorzystat swojg szanse - wybudzit sie ze $pigczki.
Przetrwat najgorsze, wsparty przez najblizszych. Teraz powoli, bardzo powoli,
wraca do zdrowia i do sprawnosci - dzieki systematycznej rehabilitacji i ciezkiej
pracy, ktéra wykonuje po kilka godzin dziennie. To, ze wraca do $wiata i do ludzi,
jest dla nas nieustajaca radoscia.

,5 por roku w kuchni. Smak na zycie” to historia jego zycia i zapis prowadzonego
przez niego kulinarnego bloga (wsmak. blogspot.com). Wszystkie potrawy i zdjecia
dan zostaty wykonane przez Mariusza i pochodzg z jego bloga. Mariusz przed
wypadkiem byt perfekcjonistg - wszystkie potrawy musiaty by¢ przygotowane



z najwiekszg starannoscia i podane po krolewsku. Mamy nadzieje, ze gdy wréci
do petni zycia, wréci tez do swoich pasii.

Codzienna praca Mariusza przynosi efekty. Jest Swiadomy tego, co dzieje sie
wokot, porozumiewa sie juz nie tylko mruganiem, ale tez piszac na komputerze
(takze po angielsku!). Zaczyna wypowiadac swoje pierwsze po wypadku stowa.

To stuprocentowa pewnos¢, ze aparat mowy nie ulegt podczas wypadku
uszkodzeniu i mowa wroci. Dlatego w ksigzce jest pie¢ por roku: po ,Wiosnie”
(mtodos¢), ,Lecie” (petnia zycia u Mariusza), ,Jesieni” (wypadek), ,Zimie" (walka
0 zycie), nastepuje ,Wiosna 2: (nowe szanse, nadzieje, perspektywy)”.

Postepy nie bytyby mozliwe bez pomocy wielu 0sob, ktére z czasem staty sie
nasza druga rodzing: rehabilitantow, psychologdw, neurologopeddw. Cieszymy sie
z tego, ale wiemy, ze trzeba ten niezwykle wysoki poziom rehabilitacji utrzymac.
To nasza ogromna troska, poniewaz rehabilitacja bardzo duzo kosztuje:

w zaleznos$ci od miesigca to 12-15 tys. zt, a 4 tygodnie mijajg bardzo szybko.
Szybko tez kurcza sie dostepne nam zasoby finansowe, a co za tym idzie rowniez
mozliwosci skutecznej rehabilitacji.

Tak wtasnie narodzit sie pomyst na wydanie tej ksigzki. Tym bardziej niezwykty,
ze Mariusza pasje do gotowania i fotografowania moga teraz mu pomaoc.

Im wiecej 0sob siegnie po te ksigzke, tym wieksze szanse na to, ze Mariusz znéw
bedzie mogt aktywnie zy¢. Dlatego prosze, przekazujcie Panstwo sobie informacje
o tej ksiazce, kupujcie jg, polecajcie znajomym. Z gory za to wszystko catym sercem
dziekuje. Mam nadzieje, ze zainwestowane pienigdze zwrdcg sie Panstwu poprzez
wspaniate potrawy na Panstwa stofach. Potrawy tworzone z prawdziwg pasja
i autentycznym zaangazowaniem.

Mamy w domach wiele ksigzek. Nikt z nas pewnie nigdy nie zastanawiat sie
nad tym, gdzie trafiajg pienigdze z ich sprzedazy. W przypadku tej ksigzki pienigdze
zostang zainwestowane w najlepszy mozliwy sposob - by jej autor mogt
w jak najpetniejszy sposéb powrdéci¢ do aktywnego zycia.

A czy jest cos wazniejszego niz zycie?

Mariusz jest pod opieka Stowarzyszenia ,To Ma Sens’,
za posrednictwem ktérego mozna wptacac darowizny na jego rehabilitacje
(nr rachunku: 19 10902851 0000 0001 2977 5390). Mozna réwniez wystaé
charytatywny sms o tresci POMOC 6674 na numer 75165 (koszt 6,15 z1).

Za kazda pomoc serdecznie dziekuje.

Szczegolne podziekowania kieruje rowniez do wszystkich, ktérzy pomogli w tym,
aby ksiazka powstata i mogta trafi¢ do Panstwa rak. W szczegdlnosci dziekuje
Panu Michatowi Jezewskiemu, prezesowi wydawnictwa, za to, ze uwierzyt,
ze warto ja wydac. Dziekuje Pani Katarzynie Pinkosz, ktora ksiazke zredagowata,
Pani Annie Smigielskiej, ktéra zadbata o strone formalng i prawng catego
przedsiewziecia. Dziekuje Tomaszowi Wasniewskiemu, ktory pieknie opracowat
materiat z bloga, Panu Maciejowi Marchewiczowi, ktory uwierzyt w mozliwos¢
realizacji catego pomystu, a nastepnie pomagt tej wierze nadac konkretny wymiar.

Z wielkg pokora dziekuje rowniez sw. Stanistawowi Papczynskiemu,
ktory od pierwszego dnia otoczyt to dzieto swoim patronatem i opieka.

Anna Chmielewska - siostra Mariusza










,Dzisiaj rano niespodzianie
zapukata do mych drzwi (...)
Zapachniato, zajasniato,
wiosna, ach to ty...”

Marek Grechuta

iedy mysle, jak zaczeto sie Mariusza gotowanie, to chyba ,siedziato” w nim
od zawsze. Jako maty chtopiec ciggle mieszat w plastikowych garnuszkach,
piekt piaskowe ,babki”. Kroit trawe plastikowym nozykiem i gotowat z niej
,<Zupe”. Magt tak ,mieszac¢ w garach” godzinami. Jako dzieci hodowalismy
Swinki morskie. Irytowat sig, gdy ja i Mama wktadaty$my dla nich caty lis¢ sataty.
,To przeciez trzeba pokroic i podac na talerzyku!” - ztoscit sie. Sam kroit im
wszystko i podawat na plastikowym talerzyku dla lalek. Nie sposéb odgadnaé,
co myslaty wtedy nasze swinki...

Pierwsze ciasta piekt na imprezy szkolne w podstawdwce. Gtownie babki.

Gdy wchodzit na sale z zastawionymi stotami, nie interesowali go koledzy i impreza:
analizowat to, co byto na stotach i jak zostato podane. Pierwszym ciastem,

ktore upiekt samodzielnie, byta babka piaskowa z pestkami dyni. Pestek w przepisie
nie byto, to byt jego pomyst. Tak byto zawsze: nawet gdy siegat po klasyczny
przepis, to tylko po to, by go ulepszac¢ i modyfikowac.

Do wszystkiego musiat dojs¢ sam. Jest ciasto, ktore powstaje z dwdch warstw
herbatnikdw przetozonych masg serowa. Herbatniki trzeba odpowiednio utozy¢,
kazdg warstwe inaczej, by potem ztozyty sie w trojkatne ciasto. Dtugo nie mogt
tego zrozumie¢, czemu tak. Probowat i uktadat ,na sucho’, by ostatecznie dojs¢
do wniosku, ze to jedyne stuszne utozenie.

Korzystat z ,rodzinnego” zeszytu z przepisami Mamy. Irytowato go, kiedy
przepis byt zatytutowany: ,Piernik Ewy” albo ,Ciasto Joli”. Mama nie byta
w stanie wyttumaczy¢ mu, ze przepis zapisany w ten sposob jest dla niej bardzigj
identyfikowalny, bo pamieta, kiedy jadta ciasto i jak smakowato. Chetnie siegat
tez po przepisy naszej babci Zosi: smak duszonego schabu z cebulg albo zwyktej
mizerii pamietamy do dzis.




Rodzinny wypad na najlepszq karkéwke swiata

do naszego ulubionego grill baru. Domowy smalczyk

i domowe kiszone ogoreczki matosolne to byta tylko
przygrywka do gtéwnego dania. Czas na rozmowy, opowiesci,
co w domu, pracy. Plany, osiggniecia, marzenia. Dobry czas.

Ciagle przyprowadzat do domu kolegdw na placki z jabtkami. Pochtaniali ich
ogromne ilosci i nigdy nie mieli dos¢. Kolejnym hitem byty kanapki ze smalcem:
grube pajdy Swiezego pachngcego chleba posmarowanego domowym smalcem
- taki przysmak PRL-u. Mariusz bardzo chciat robi¢ smalec sam, ale Mama obawiata
sie, ze sie poparzy. Byt nawet taki okres kiedy Mariusz pisat wiersze o produktach
spozywczych i potrawach. Pamietam ,Ode do sera”...

Za sprawa Mariusza mielismy w domu chyba wszystkie mate zwierzeta jakie
moga hodowac dzieci: swinki morskie, biate myszki, papugi, zotwie, rybki, szczurki,
chomiki, koty. Zétwia znalazt na ulicy, zagubionego i poranionego. Podobnie
matego kociaka: ,Mamo! On tu umrze, jezeli zostawimy go samego”. Kociak wyrost
na wspaniatego kocura z charakterem. Rzadzit wszystkimi kotami na naszej ulicy.
Byt jak jego wiasciciel: przebojowy, odwazny, inteligentny. | zawsze chodzacy
wytacznie swoimi drogami...

Anna Chmielewska - siostra Mariusza




,Rubiny” z pieczonego buraka, podane na listkach cykorii, z plesniowym
serem i gruszkq, to doskonata wiosenna przekgska. Wywazone potqczenie
smakow: gorzkiego, stodkiego i stonego zadowoli kazde podniebienie.

1 duza cykoria

1 duzy burak

1 ser z niebieskg plesnia
1 czerwona gruszka
listki miety do dekoracji

Do wykonania tej przekaski potrzebny jest pieczony burak. Pieczenie
przez godzine jednego buraka bytoby nieekonomiczne, wiec zrébcie to na przyktad
przy okazji pieczenia ciasta.

Upieczonego buraka studzimy, obieramy i kroimy w kostke. Listki cykorii
myjemy i uktadamy na talerzu. Na nie wyktadamy buraka i plasterki sera
plesniowego. Pomiedzy listkami cykorii uktadamy plastry czerwonej gruszki. Reszte
gruszki kroimy w drobng kostke i uktadamy na srodku talerza. Dekorujemy listkami
Swiezej miety.










Bruschetta to wtoska grzanka posmarowana przed pieczeniem oliwg

i czosnkiem, na ktorej ktadzie sie pozostate sktadniki. Choc istnieje wiele
wariantow tej przekgski, najczesciej przyrzqdza sie jq z pomidorami i bazyliq.
Moim zdaniem - wtasnie taka smakuje najlepie;.

Bruschetta najlepiej smakuje latem, ze Swiezymi pomidorami, wyrosnietymi
w stoncu, soczystymi i pachnacymi, ale bardzo dobra jest tez o kazdej porze roku.

6 kromek pszennej butki

400 g pomidorow

2 zabki czosnku

bazylia (garé¢ Swiezej lub 1 tyzeczka suszonej)
2 tyzki dobrej oliwy z oliwek

nieco tartego parmezanu

pieprz

sol

Kromki butki pola¢ odrobing oliwy i posypac¢ drobno posiekanym czosnkiem.
Pomidory sparzy¢, obrac¢ ze skorki, pokroi¢ w kostke i wytozy¢ na wierzch pieczywa.
Jesli nie ma Swiezych pomidorow, wybierzcie pomidory pelati z puszki.

Tak przygotowane pieczywo posypac bazylig (jesli uzywacie $wiezej, potézcie
i3 pod pomidorami, zeby nie wyschta w trakcie pieczenia) i doprawic¢ pieprzem
i sola.

Wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do 180 stopni Celsjusza i na gérnej potce
zapiekac ok. 10 minut (bez termoobiegu, z wiaczong gérng grzatka). Pod koniec
pieczenia grzanki posypac tartym parmezanem i zapiekac jeszcze 1 minute.




Zaden zur nie smakuje jak ten na wtasnorecznie przygotowanym zakwasie.
Nie ma uniwersalnego przepisu na zur. W Polsce sq rozne jego odmiany
regionalne, na przyktad zur stryszewski, do ktérego dodaje sie pieczarki!

W innych przepisach mozna znalez¢ rozgotowane ziemniaki - to zur
zalewajka. Nie zawsze tez do przygotowania zuru uzywa sie zakwasu
zytniego. Zamiast magki zytniej wykorzystuje sie owsiang.

Mdj zur gotuje jednak na zakwasie zytnim i wedzonym boczku. Dodaje kietbase,
ziemniaki i tarta marchew. Jesli lubicie, mozecie dodac tez ugotowane na twardo
jajko. Ja wole zur bez jajka: moim zdaniem pasuje ono bardziej do biatego barszczu.

1,5 ' warzywnego bulionu

1 I mtodego zakwasu (3-4 dniowego)
ok. 300 g wedzonego boczku

1 peto dobrej, niezbyt grubej kietbasy
2 marchewki starte na grubych oczkach
3 ziemniaki

3 zabki czosnku

4 liscie laurowe

6 ziaren ziela angielskiego

1-2 tyzki majeranku

sol i pieprz do smaku

Do wrzacego bulionu doda¢ wedzony boczek (w jednym kawatku
- po ugotowaniu zuru nalezy go usunac), liscie laurowe i ziele angielskie; gotowac
razem ok. 15 minut na matym ogniu. Dodac posiekany czosnek, majeranek
i pokrojone w kostke ziemniaki. Gotowac, az ziemniaki beda miekkie. Dodac
pokrojong w plasterki kietbase i startg marchew. Doprawi¢ do smaku solg
i pieprzem.
Na koniec wla¢ zakwas, doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac ok. 5 minut.
W tym czasie caty czas mieszac, by maka z zakwasu nie przywarta do dna.
Usuna¢ wedzony boczek. Podawac z zytnim chlebem na zakwasie lub jajkiem.
Mtody zakwas nie jest bardzo kwasny, jesli wiec zur wyjdzie za mato kwasny,
dodajcie nieco soku z cytryny lub octu winnego.






Wielkanoc bez zuru ani rusz! Ale zur mozna przygotowac nie tylko

na Wielkanoc. Zeby wyszedt jak nalezy, wczesniej trzeba przygotowac
zakwas z zytniej maki razowej. Trwa to zwykle 2-3 dni i jest bardzo proste
- po zmieszaniu sktadnikéw wystarczy czekac i raz dziennie zakwas
zamieszac.

Zrobienie wiasnego zakwasu i przygotowanie zupy na jego bazie polecam
zwtaszcza tym, ktérzy dotychczas kupowali zakwas w sklepie lub robili zur
z torebki. Gwarantuje, ze po sprobowaniu wtasnorecznie przygotowanego zuru
nigdy wiecej nie wpadniecie na tak absurdalny pomyst!

Swoja droga, wiecie skad wzieta sie nazwa maki ,razowej"?
Otz stad, ze miele sie ja tylko raz!

1 szklanka razowej maki zytniej

1 litr dos¢ cieptej wody

6 zabkdéw czosnku

4 liscie laurowe

6 ziaren ziela angielskiego

1 kromka zytniego chleba na zakwasie

Make wsypac do szklanego stoja i zala¢ przegotowana, przestudzong wodg
(powinna by¢ dos¢ ciepta, ale nie goraca; najlepiej sprawdzic to palcem
- jesli nie parzy, jest dobra).

Dodac ziele angielskie, pokruszone liscie laurowe oraz obrane zabki czosnku
i doktadnie wymieszac. Na koniec w gotowe] mieszaninie namoczy¢ suchg kromke
zytniego chleba na zakwasie.

Stoj przykry¢, ale tak, by zapewniony byt dostep powietrza (mozna przykryc
gaza) i postawi¢ w cieptym miejscu. Zakwas codziennie zamieszac.

Zakwas bedzie gotowy po 2-3 dniach (musi tadnie pachniec¢ i mie¢ kwaskowaty
smak). Wtedy trzeba go przelac przez grube sito, by pozby¢ sie przypraw. Zakwas
mozna zuzy¢ od razu lub przechowac w lodowce.












