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NAZWY LUDoWE: OKRES 2BloRU:
® tarka, ® ciarka, * pazdziernik-listopad.
® tarn, ® ciernie itp.

GD2IE SZUKAC | JAK RoZPoZNACE

Tarnina Prunus spinosa to ciernisty krzew, za sprawa rozlegtych odrostéw ko-
rzeniowych tworzacy obszerne zarosla na skrajach pdl i laséw. Wystepuje pospoli-
cie prawie w calej Polsce, jedynie na Podlasiu i Suwalszczyznie niezwykle rzadko.
Uprawna $liwa domowa Prunus domestica powstata przez skrzyzowanie tarniny
ze $liwa atycza Prunus cerasifera. Niebieskawe owoce tarniny wygladaja jak mate
okragle $liwy. W smaku sa podobne do sliwek, stodkawe, ale zarazem bardzo

cierpkie.
JADALNE c2€Scl:
® owoce.

SUBSTANCIE C2YNNE | WEASCIWoSCI FARMAKoLOGICZNE

Kwiaty zawieraja flawonoidy, leukoantocyjanidyny, garbniki, pektyny. Dzia-
taja napotnie i lekko przeczyszczajaco, sa uzywane gltéwnie jako lek moczopedny.
Owoce zawieraja flawonoidy, antocyjany, garbniki, kwasy organiczne i witami-
ne C. Maja dzialanie $ciagajace (przeciwbiegunkowe).

TRADYCYINE UZYTKOWANIE

Prawie w calej Europie owoce tarniny byly powszechnie zbierane na pozywie-
nie, gtéwnie jednak stuzyly jako przekaska dzieci i pasterzy, ewentualnie pozywie-
nie glodowe. Tarnina stanowila wazny element gospodarki spoleczenistw pierwot-
nych Europy Srodkowej, $lady jej jedzenia czesto znajduje sie w wykopaliskach.
Po upowszechnieniu si¢ cukru zacz¢to robi¢ z jej owocow przetwory, takie jak
wina, soki, dzemy i kompoty. Suszono je takze na zime. We Francji marynowano
niedojrzale owoce zamiast oliwek. W Niemczech i Rosji robiono z nich tez bimber.
W Hiszpanii popularna jest nalewka z tarniny.

Co JESZC2E Mo2NA 2 NIA ZRoBIES

We wspoélczesnej kuchni moze by¢ wykorzystywana zamiast $liwek. Pamie-
tajmy tylko, ze potrawa bedzie lekko cierpka. Tarnina nadaje sie jako dodatek do
bigosu lub ciast owocowych.
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KRewNIACY TARNINY

Atycza (mirabelka) Prunus cerasifera wystepuje dziko na
Batkanach i w Azji Mniejszej. U nas jest pospolicie uprawia-
na, szczegblnie na glebach piaszczystych, jako krzew owocowy
lub w formie zywoplotéw. Zdziczate okazy coraz cz¢sciej moz-
na znalez¢ przy lesnych drogach i na skrajach laséw, szczegdl-
nie sztucznych so$nin. Smaczne, cho¢ kwaskowate owoce nie

sq zbyt trwale, szybko opadaja. Najlepiej je$¢ je na surowo lub
w formie kompotow, powidet i sokéw. W Armenii i Gruz;ji robi . L S
si¢ z nich ostry sos podawany do migs z rozna.

Do rodzaju Prunus zalicza si¢ jeszcze kilka wystepujacych dziko drzew i krzewéw o jadalnych owocach. Czere-
$nia ptasia Prunus avium (Cerasus avium) wystepuje dziko w lasach poludniowej Polski, na pétnocy czesto zdziczala.
Jej formy ogrodowe sg powszechnie uprawiane. Ma stodkie owoce, cho¢ niektére jej formy dzikie rodza lekko gorz-
kawe. Wisnia karlowata (wisienka stepowa) Prunus fruticosa (Cerasus fruticosa) jest krzewem wystgpujacym w su-
chych zaro$lach na wyzynach poludniowo-wschodniej Polski, koo Inowroctawia i w Bielinku nad Odra. Jej owoce
sg bardzo kwasne, podobne w smaku do wisni ogrodowej, ale mniejsze. Moze by¢ uzywana tak jak czere$nia ptasia.
Wisnia zwyczajna Prunus cerasus (Cerasus vulgaris) jest formg uprawna, przypuszczalnie powstala ze skrzyzowania
czere$ni ptasiej i wisienki stepowej. Ma kwasne, ale smaczne owoce. Powszechnie sadzi sie ja w ogrodach, czasem
wystepuje zdziczala, gléwnie za sprawa produkcji odrostéw korzeniowych. Moze by¢ wykorzystywana podobnie
jak czeres$nia ptasia. Czeremcha zwyczajna Padus avium (Prunus padus) jest niewielkim drzewem, rosngcym po-
spolicie w lasach i zaroslach, z reguly na zyznych glebach nad rzekami (— CZEREMCHA).

Podczas jedzenia nasion gatunkéw z rodzaju Prunus, zmielonych razem z owocami lub rozgryzanych, trze-
ba zachowaé ostrozno$¢. Podobnie jak pestki jabloni i migdaly zawieraja kwas pruski. W niewielkich ilosciach
pobudza on trawienie, w wigkszych moze nawet spo-
wodowa¢ $mieré. Poszczegdlne gatunki i odmiany
bardzo si¢ réznia zawarto$cia tego zwiazku — migdaly
sa powszechnie stosowane jako pozywienie, a pestki
czeremchy byly mielone razem z suszonymi owocami
i jedzone. Oznaka wysokiej zawarto$ci kwasu pru-
skiego jest gorzki smak pestek. Zwiazek ten wystepu-
je takze w duzych iloSciach w liSciach wielu gatunkéw
z tego rodzaju.

Wiekszos¢ gatunkow z tego rodzaju w miejscu
ran na pniu wytwarza jadalng gume.

atycza (Bogdan Giuscd)




SOK Z TARNINY (MD)

TARNINA

SOK Z TARNINY

2 kg owocow tarniny,
3 szklanki cukru,

31 wody

Umyte owoce zala¢ 3 | wrzatku i pozostawi¢ na
pot dnia. Sok odcedzi¢, zagotowac i znowu za-
la¢ nim owoce; caty zabieg powtdrzyc¢ jeszcze
dwukrotnie. Na koncu odcedzony sok postodzi¢
i gotowac przez 10 min. Mozna go pasteryzowac
w stoikach.

PLUM CHUTNEY
- CZATNEJ SLIWKOWY

2 kg wypestkowanych sliwek lub tarek
(owocow tarniny),

Y2 kg cebuli,

%2 kg rodzynek,

75 dkg cukru,

5 dkg soli,

2 tyzki ziela angielskiego,

tyzka mielonego imbiru,

tyzka mielonego cynamonu,

%2 tyzki mielonej gatki muszkatotowej,

Va tyzki mielonych gozdzikoéw,

11 octu stodowego (malt vinegar)
Wymiesza¢ w rondlu wszystkie sktadniki oprécz
Sliwek i 150 ml octu. Doprowadzi¢ do wrzenia
i gotowac na matym ogniu przez 5 min. Doda¢
sliwki i reszte octu; gotowac, az masa zacznie sie
zageszczac. Przela¢ do wyparzonych stoikéw i za-
kreci¢. Potrawa najlepiej smakuje po kilku miesia-
cach.

Jest to jedna z podstawowych przystawek angiel-
skich, tak popularna jak u nas ogérki kiszone. Po-
daje sie ja zwykle jako sktadnik lanczu na zimno,
tzw. ploughman’s lunch (lancz oracza), z chlebem
i z6ttym serem. Z tarniny mozna zrobi¢ bardziej
wytrawna, cierpka wersje.



PLUM CHUTNEY
* _ CZATNEJ SLIWKOWY (KH)




PODBIAL a &

NAZWY LUDowE:
* podbial,
* podbielina,
* bialtkuch.

OKRES 2BloRU:;
* lato.
|
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GD2IE SZUKAC | JAK RoZPoZNACS

Podbial pospolity Tussilago farfara wystepuje w calym kraju na miejscach
ruderalnych, najcze$ciej na poboczach drég i czasem w lasach. Ma z6tte kwiaty

podobne do kwiatéw mniszka, ktére pojawiajg sie bardzo wczesnie, zwykle w dru-
giej polowie marca.

UwacA! Nig PoMyL 2...

W gorach i na pogérzu liscie podbiatu moz-
na pomyli¢ z li$¢mi lepieznika biatego Perasi-
tes albus. Maja nawet dosy¢ podobny smak, cho¢
liscie lepigznika charakteryzuja si¢ silniejszym
i mniej przyjemnym aromatem.
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lepieznik biaty (Edal Anton Lefterov)
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JADALNE c2e$cl:

liscie.

SUBSTANCIE CZYNNE | WEASCIWoSCI FARMAKOLOGICZNE

Podbiat jest wazna rosling zielarska, stosowana w leczeniu schorzen przewodu
oddechowego, np. do wyrobu syropéw przeciwkaszlowych (napary z kwiatéw i li-
$cie). Kwiaty dzialajg tez rozkurczajaco. Podbial zawiera gltéwnie §luzy, flawono-
idy i garbniki, a takze niewielkie ilosci alkaloidéw pirolizydynowych, ktére maja
toksyczne dzialanie na watrobe i sa rakotworcze. Nie zaleca sie wiec spozywania

lekéw z podbiatu dtuzej niz przez 6 tygodni. Oczywiscie, okazjonalne jedzenie
lisci nie jest grozne.




TRADYCYINE UZYTKoWANIE

Liscie podbiatu gotowano na Podhalu do przelomu wie-
kéw XIX i XX z innym zielskiem na polewke. Z Polski mamy
tylko jeszcze jedna wzmianke o jedzeniu podbiatu — ze wsi
Krzymosze kolo Siedlec (,komosa i podbial gotowane razem

z kaszg stuza za pokarm”). Tymczasem niedaleko od naszych

granic — na Ukrainie (na Podolu, Huculszczyznie) i w Rumu-
nii (na Bukowinie, w Siedmiogrodzie) — w liscie podbiatu za-
wija sie gotabki robione z kaszy gryczanej, jaglanej lub kuku-
rydzy. O ile na Ukrainie jest to zwyczaj raczej ginacy, o tyle
w Rumunii liscie podbiatu wciaz sprzedaje si¢ na targach.

-




PODBIAtL

MOJE GOtABKI Z PODBIALU

40 lisci podbiatu, cebula, 10 dkg ryzu, 50 dkg swiezych grzyboéw,
peczek lebiodki pospolitej lub szczypta suszonego oregano,
sos sojowy, 3 tyzki octu balsamicznego, 2 tyzeczki cukru, ttuszcz

(mozna uzy¢ marynowanych grzybow, ktore trzeba optukac pod
biezaca woda; wtedy nie dodaje sie juz octu balsamicznego i cukru)

Ryz ugotowac, drobno pokrojong cebule usmazy¢ na dowolnym ttusz-
czu, wrzuci¢ do tego drobno pokrojone grzyby, a po kilku minutach
ryz. Doprawi¢ sosem sojowym i octem do smaku, wymieszac. Ostudzic.
Liscie zmiekczy¢ w gotujacej wodzie (jesli gotabki maja by¢ zapiekane
w piekarniku, wystarczy 1 min gotowania; jesli beda jedzone od razu,
wtedy trzeba je gotowac kilka minut). Zawing¢ gotabki i albo jes¢ od

razu, albo ( co zalecam) zapieka¢ w piekarniku w temperaturze 150°C
ok. 30 min w zaroodpornym naczyniu z odrobing ttuszczu na dnie.

GOLABKI ZAWIJANE W LISCIE PODBIALU

(przepis rumunski)
30 lisci podbiatu,

50 dkg miesa mielonego wotowego
zZmieszanego z wieprzowing,

5tyzek ryzu,

jajko,

mata cebula,

peczek koperku,

sol i pieprz do smaku,

20 dkg stodkiej Smietany
(im ttustsza, tym lepsza)

GRATIN Z PODBIALEM

Liscie podbiatu umy¢iwrzuci¢ do wrzatku na minu-
te, zeby zmiekty, odtozy¢. Posieka¢ cebule i kope-
rek. Mieso wymieszac¢ z ugotowanym i ostudzonym
ryzem, cebulg, jajkiem, solg, pieprzem i potowa ko-
perku. Na kazdy li$¢ utozony biatg strong do gory
naktadac po ptaskiej tyzce farszu. Zawija¢ i uktadac
w garnku. Zala¢ woda i gotowac na bardzo matym
ogniu przez przynajmniej 10 min. Podawac¢ polane
Smietang z koperkiem.

10-15 dkg lisci podbiatu,

1-2 kg ziemniakow,

300-600 ml Smietany (im ttustsza, tym lepsza),
kilka zabkoéw czosnku lub cebulek czosnku
niedzwiedziego,

szczypta nasion barszczu zwyczajnego

lub/i ziota prowansalskie,

kilka tyzek ttuszczu (np. oliwy)

Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w talarki i gotowac ok.
5 min, odcedzi¢. Liscie podbiatu oczyscic¢ i drob-
no posieka¢. Do naczynia zaroodpornego wla¢
ttuszcz. Wtozy¢ do niego podgotowane ziemniaki
wymieszane z podbiatem i czosnek (w kawatkach
lub posiekany). Zala¢ Smietang i posypa¢ nasiona-
mi barszczu. Przykry¢ naczynie pokrywka i wtozy¢
do piekarnika rozgrzanego do 150-180°C. Wyciag-
na¢, kiedy Smietana z wierzchu zacznie sie rumieni¢
(zwykle po 30-40 min).









Warsztaty

Na swojej ziemi, na lesnej polanie, zaczatem budowac¢ szatasy.
Sypiatem w nich czasem, szczegélnie w zimie, kiedy miatem silng
potrzebe bycia ,na zewnatrz”. Potem pojawili si¢ znajomi i razem
obozowalismy, zbieralismy dzikie rosliny jadalne, budowalismy
nastepne szalasy, wzniecaliSmy ogieni tukiem ogniowym, siedzie-
lismy. ..

Whierw bylo niekomercyjnie. Przyjezdzali coraz to nowi lu-
dzie. Zawsze jednak chcialem, zeby nasze spotkania byty zwarte.
Przyjezdzamy, spedzamy par¢ dni razem i odjezdzamy. Jednos¢
czasu, miejsca i akcji. Warsztaty, spotkanie — stajg sie wspdlnym
teatrem. Tymczasem nasze spotkania bywaty chaotyczne. Mialo
by¢ dwanascie oséb, przyjezdzata jedna. Dwa dni za wczesnie
albo dwa dni za p6zno. Wiec wprowadzilismy platng rejestracje.
I to zadziatalo. Ludzie zaczeli przyjezdzac na czas. 1 zawsze przy-
najmniej potowa tych, ktérzy si¢ zarejestrowali. A co najgorsze, to
zaczelo przynosic¢ kase. Tak paleolit zmienit si¢ w biznes. Bardzo
przyjemny biznes, ktéry weigz traktuje w quasi-religijny sposéb.
Moje wiasne warsztaty przezywam tak, jakbym to ja si¢ pojawiat
u kogos, jakbym opuszczat wtasny dom. To celebracja danej pory
roku. Jesli warsztaty sg wiosng — celebracja wiosny, latem — cele-
bracja lata. To samo miejsce jest przeciez tak rézne. Ludzie, ktérzy
przyjezdzajg o réznych porach roku, przyjezdzaja w inne miejsce.
A warsztaty, na poczatku ogélnosurwiwalowe, podczas ktérych
jedlismy, budowalismy i ¢wiczyliSmy rézne techniki przetrwa-
nia i kulinarne, staly sie warsztatami dzikiej kuchni. Tak wyszlo.
Po prostu tylko na tym sie dobrze znam. Cieszy mnie, ze moje
warsztaty przyciagaja réznych ludzi. Byli juz menadzerowie firm,
studenci biologii, etnologii, technologii zywnosci i informatyki,
kontroler jakosci kielbas, stada farmaceutéw, sprzedawczyni ze
sklepu ze zdrowa zywnoscia, dentysta, student rusycystyki, uczo-
ny i zarazem redaktor pisma cechu piekarskiego, punk-garncarz
z Niemiec, hippisi z r6znych stron, kilkunastu harcerzy, wojsko-
wi, sedzia, artysci plastycy i tak dalej, i tak dalej. Nie byto jeszcze
ksiedza, matematyka i mechanika samochodowego.

Spotkania na temat dzikiej kuchni wprowadzaja ludzi
w dziwny stan. Na tonie przyrody, ale nie sami. Daleko od do-
mu, ale wtuleni w stomiane tipi. Osmagani dymem, w kuckach,
rozesmiani, z palcami ubrudzonymi gling przy obieraniu korze-
ni czyséca, wydajg mi si¢ wyjatkowo peini — z laptopami ukry-
tymi w glebi plecakéw, z tabliczkami czekolady schowanymi na
zapas s3 przynajmniej troche odarci z nadmiaru cywilizacji.
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