Gotowany zielony groszek, smazone jajka na bekonie oraz sos mietowy do mies - czyli
umiarkowanie apetyczne kompozycje smakowe. Takie skojarzenia rodzg sie na mysl o kuchni
brytyjskiej. A jednak kryje ona w sobie wiele niespodzianek, smakow, przypraw i potraw
przywiezionych z réinych zakatkow swiata. W nowej serii "James Martin: wielka brytyjska
przygoda" znany kucharz wyrusza w podréz po swoim rodzinnym kraju, by zaprezentowa¢
réznorodnos¢ smakow tamtejszej kuchni.

Kuchnia Wielkiej Brytanii, mimo ze uznana za mdtg i bez wyrazu, kryje w sobie bogactwo i historie.
Najbardziej znane to miedzy innymi stynny rytuat picia herbaty - at five o’clock, czy tez kultowa ryba z
frytkami z dodatkiem octu, ktdra smakuje lepiej w kazdym innym kraju, niz w swojej ojczyznie.
Ostatnimi czasy kuchnia brytyjska stara sie zerwac ze swoim niekorzystnym wizerunkiem. Zaskakuje
smakoszy pewnymi modernizacjami, ale stosowanymi z poszanowaniem dla swej historii i starych
receptur. Duzy wptyw na zmiane kulinarnych tradycji miata ludnos¢ przybywajaca tu z Azji i Dalekiego
Wschodu. Dlatego tez w Wielkiej Brytanii powstato wiele restauracji hinduskich, afrykanskich,
pakistanskich. | tak na przyktad - znana miejscowos¢ przemystowa, Birmingham - stynie z kuchni w
stylu balti. Rozwinat sie on dzieki Pendzabczykom — ludnosci pochodzenia indoeuropejskiego,
przybytej do Birmingham z pétnocnych Indii i Pakistanu. Jedzenie w stylu balti to zazwyczaj dania
jednogarnkowe, do ktérych serwowane sg dodatki z kuchni indyjskiej i innych kuchni azjatyckich np.:
chlebki naan czy samosa.

W ostatnim czasie polepszyt sie rowniez brytyjski przemyst spozywczy. Korzysta on gtéwnie z
produktéw naturalnych wysokiej jakosci. Co jak co, ale natura szczodrze obdarzyta te soczyscie
zielone ziemie swoimi darami, takimi jak ryby, owoce morza, dzika zwierzyna, a takze dziko rosngce
ziota i owoce. Roslinnos¢ spowijajgca tutejsze pola, taki i wzgdrza to doskonata pasza dla bydta.
Brytyjczycy zaczeli promowac te skarby zaréwno ze wzgledéw ekologicznych, jak i kulinarnych.
Tradycyjna kuchnia brytyjska bazowata gtéwnie na duzej ilosci miesa, ale obecnie coraz czesciej
wzbogacana jest daniami wegetarianskimi. Pozycja szefa kuchni w brytyjskiej restauracji réwniez
zaczeta nabieraé wiekszej rangi. Wiele programoéw kulinarnych produkowanych przez telewizje
brytyjskg spopularyzowato samg sztuke kucharzenia, jak réwniez rozstawito wielu kucharzy z Wysp.
Teraz tacy mistrzowie kuchni, jak Jamie Oliver czy Gordon Ramsey, a takze stynna brytyjska
gospodyni, Delia Smith - wyznaczaja ,,Sciezki smaku” na catym s$wicie.

Wielka Brytania dzieli sie na cztery gtéwne regiony: Szkocje, Anglie, Walie i Irlandie Pétnocna.
Dawniej byty to oddzielne, niepodlegte panstwa, teraz zjednoczone sg pod jedng Korong. Mimo
wspadlnego systemu politycznego, zachowaty swg odrebnosé kulturowg, jezykowgq oraz wtasnie -
kulinarna.

Kuchnia angielska

Anglia, a szczegdlnie Londyn - charakteryzuje sie mieszanka wptywéw kulinarnych z réznych
kontynentéw. W Londynie mozemy sprobowac takze kwintesencji brytyjskiej kuchni - jak: dania z
matzow, wegorze w galarecie oraz ryby smazone na gtebokim ttuszczu i podawane z frytkami z
octem. Ponadto popularne sg londynskie krwiste steki, pudding Yorkshire, koktajle z krewetek, a na
deser serwuje sie placek jabtkowy, czyli apple pie. Oprécz klasyki, Londyn to takze prawdzie
kosmopolityczne miejsce, w ktérym spotkajg sie dania z catego Swiata. Natomiast w innych
hrabstwach Anglii mozna odkry¢ smakotyki regionalne, przyrzagdzane wedtug starych receptur. Na
przyktad w hrabstwie Lancshire (zachodna Anglia), mamy peten przeglad tradycyjnych dan
angielskich. Region ten stynie z sera Lancshire - znanego na catym Swiecie ze swej wysokiej jakosci.
Zaliczany jest do seréw twardych, a ze wzgledu na swoje wtasciwosci topienia sie, znakomicie pasuje
do dan zapiekanych. Region ten zasiedlony byt przez rodziny robotnicze, ktére wraz z dzie¢mi - cate
dnie ciezko pracowaty. Z powoddw ekonomicznych i praktycznych popularne staty sie wiec dania,



ktore po wtozeniu do pieca rano - byty gotowe, gdy rodzina wracata po ciezkim dniu do domu.
Jednym z nich jest stynny kociotek Lancshire. Takie danie przygotowuje sie w jednym garnku z miesa,
cebuli i ziemniakdw. Dawniej najbardziej dostepnym i najtariszym produktem miesnym byty karki
baranie. Obecnie stosuje sie jagniecine, ktorg przyrzadza sie z warzywami korzeniowymi, takimi jak
rzepa czy marchew.

Stynny black pudding, serwowany jest na sniadanie niemalze w catej Wielkiej Brytanii - w hrabstwie
Lancshire znany jest jako wyrdb regionalny z wtasng lokalng recepturg. Black pudding to kiszka
nadziewana miesem z ttuszczem i krwig, a nastepnie gotowana i zapiekana. Dla innych nacji nie jest
to moze rarytas, ale w Anglii uchodzi za regionalny przysmak. Na wybrzezu, we wschodniej Anglii
popularne sg dania z ryb oraz owocow morza. Region ten, podobnie jak Szkocja, stynie z
wys$mienitych krabdéw, ktére przyrzadza sie na rozmaite sposoby. Zapewne wszyscy styszeli o satatce
lub tez o kotlecikach z krabéw. Do tutejszych dan regionalnych czesto dodaje sie lokalnie hodowane
warzywa. Wsrdd znanych warzywnych przetworéw warto wymienié¢ piccallili - przygotowywane z
kalafiora, ogoérka i szalotek. Wszystko razem marynowane jest w zalewie z octu z dodatkiem roznych
przypraw.

Kuchnia szkocka

Szkocka kuchnia ze wzgledu na nieco chtodniejszy klimat jest tez znacznie bardziej tresciwa.
Sniadania nie odbiegaja znacznie od tradycyjnego $niadania brytyjskiego, a do smazonych kietbasek,
jajek na bekonie podaje sie takze stodki chlebek. Obowigzkowa jest takze owsianka, a owsa w Szkocji
nie brakuje - uprawiany jest tu na szerokg skale. Znajduje on tez zastosowanie w innych szkockich
daniach. Jednym z nich jest skirlie, czyli ptatki owsiane z cebulg, a deser cranchan przygotowywany
ze $Swiezych malin, whisky i miodu réwniez posiada w swoim sktadzie owsiane ptatki. W Szkocji,
otoczonej Morzem Pétnocnym i Oceanem Atlantyckim, czesto jada sie dania z ryb i owocéw morza,
miedzy innymi - homaréw. Wsrdd ryb najpopularniejszy jest szkocki tosos, przyrzadzany na rozmaite
sposoby. Kuchnia szkocka nie istniataby bez wielce popularnej w tym regionie innej ryby - a
mianowicie tupacza. Jest on sktadnikiem chyba najbardziej znanej szkockiej potrawy - Cullen skink,
do ktorej dodaje sie ziemniaki i cebule, a takze mleko i masto. Kuchnia francuska, zadomowita sie w
Szkocji za sprawa... Starego Przymierza (Auld Alliance) — traktatu szkocko-francuskiego przeciwko
Anglii, na mocy ktérego wszyscy obywatele francuscy stali sie takze obywatelami szkockimi i
odwrotnie. Szkoci zaadoptowali wiele starofrancuskich dan i nadali im wtasne nazwy, miedzy

innymi scotch collop przeksztatcone zostato z francuskiej escalope (eskalopki). Do tego dania
wykorzystywane sg cienko pokrojone rézne rodzaje mies: wotowina, cielecina czy jagniecina,
doprawione w zaleznosci od rodzaju miesa odpowiednimi przyprawami, a nastepnie duszone. Scotch
collop podaje sie zazwyczaj z ttuczonymi ziemniakami i tostami. Kolejnym daniem przejetym od
Francuzow jest gigot — czyli duszona gicz jagnieca lub barania z marchewka i rzepa. Kuchnia szkocka
stynie takze z dan z dziczyzny, w tym z dzikiego ptactwa, na przyktad bazantow i kuropatw.
Oczywiscie nie zapominajmy takze o wytwarzanej od stuleci szkockiej whisky. Jej oryginalna
receptura przypisana jest tylko wybranym gorzelniom szkockim, majgcym pozwolenie na jej wyréb.

Kuchnia walijska

Kuchnia walijska czerpie inspiracje gtéwnie z bogactw natury. Przepiekne, zielone, walijskie
wrzosowiska sg idealnymi pastwiskami dla hodowli owiec. Znakomita jagniecina czesto
eksportowana jest takze do Francji. Wiele walijskich dan bazuje wtasnie na delikatnym jagniecym
miesie. Sg to miedzy innymi: cawl - czyli gulasz z jagnieciny, baraniny lub wieprzowiny z dodatkiem
poréw, marchwi lub innych warzyw. Innym gulaszem z jagnieciny lub baraniny jest scouse. Do
duszonego miesa dodaje sie marchew, cebule i rzepe oraz duzo ziemniakdw, a gotowe danie serwuje
sie z burakami i chlebem z mastem. Walia moze sie poszczycic¢ takze daniami z



matz czy... wodorostow. Walijczycy wypiekajg z ich dodatkiem chleb, a nawet dodajg je do seréw z
mleka owczego.

Kuchnia Irlandii Pétnocnej

W Irlandii Pétnocnej, ktéra na mapie moze wygladac jak ,,niechciane dziecko” Wysp Brytyjskich,
kuchnia bazuje raczej na klasycznych sktadnikach - uzywanych w kuchni catego krdlestwa. Niemniej
jednak ze wzgledu na surowos¢ klimatu, jada sie tu dos¢ tresciwie: mieso, owoce morza, ryby i nabiat.
Podobnie jak w Walii, tereny te sg idealne do hodowli owiec. Klasyczne $niadanie, czy tez irlandzki
lunch zwany Ulster Fry - to klasyka tutejszej kuchni. Na talerzu znajdziemy wéwczas wszystko, co
moze byc... usmazone: kietbaski, jajka na bekonie, chleb, ziemniaki lub chleb ziemniaczany, a takze
watrobke, nereczki i grzyby. Staroirlandzki Ulster fry smazony byt kiedys na smalcu, teraz na szczescie
smalec zastepuje sie zdrowszymi ttuszczami. W Irlandii Pétnocnej, podobnie jak w siostrzanej
Republice Irlandii - na stotach krélujg ziemniaki. Byty one od zawsze gtéwnym produktem wyzywienia
ubogich Irlandczykéw. Wsréd potraw ziemniaczanych spotkamy colcannon oraz champ. Pierwsze z
nich to ttuczone ziemniaki z mastem i mlekiem z dodatkiem szalotek, natomiast do drugiego zamiast
szalotek uzywa sie kapusty. Irlandia znana jest takze z odmiany sera cheddar wytwarzanego w
miejscowosci Coleraine.



