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Ida goscie, ida...

Gosci spodziewanych, lecz
nie zaproszonych, ktérzy odwiedzajg
nas np. z okazji imienin, urodzin czy
innych uroczystosci, mozemy podej-
mowac bardzo rozmaicie: lampkag
wina, szklaneczkg Coca-Coli czy
koktajlu. Podajemy do tego drobne
stone ciasteczka, kostki sera lub nawet
caty poétmisek z réznymi rodzajami
serow, potozonych w catosci, tak by
kazdy mégt odkrajac sobie kawatek.

Bardzo rozpowszechniona,
bo wygodna formag przyjecia, zwtasz-
cza w karnawale, jest tzw. bufet
sktadajacy sie z najprzerdzniejszych
zakasek, galaret, satatek i jakiegos
jednego gorgcego dania. Moga to by¢
flaki bigos, smazone kietbasowe roé-
zyczki, pieczarki— jednym stowem ta-
ka potrawa ktéra mozna bez ktopotu
odgrza¢ i poda¢ w ogrzanej wazie.
Wszystkie przygotowane przysmaki,
jak réwniez zfozone jeden na drugim
talerzyki, sztu¢ce ityzeczki umieszcza
sie na stole, a goscie obstugujq sie
sami.

Na réznego rodzaju przyje-
ciach podaje sie najrozmaitsze napoje:
alkoholowe, z matg domieszka alko-
holu tzw. aperitify, lub po prostu napoje
bezalkoholowe. Decydujgc sie na
podanie mocniejszych trunkow, nalezy
przestrzega¢ pewnych zasad. W
najwiekszym skrécie mozna je przed-
stawi¢ w nastepujacych punktach:

1) pi¢ kulturalne i z umiarem,

2) nie nalegac i nie zmuszacé nikogo
do picia,

3) pamietac, ze animoca alkoholu,
ani ilodcig oproznionych butelek nie
okresla sie goscinnosci.

Aperitify sg to napoje poda-
wane przed zasiadaniem do stotu,
przyrzadzane ,na bazie” niskoprocen-
towych alkoholi, wytrawnych wermu-
tow czy szampana lub sokéw cytru-
sowych z domieszka ginu, whisky,
koniaku, plasterka cytryny lub
pomaranczy, wody sodowej, mineral-
nej czy toniku. Powinny one by¢ lekkie,
by nie ,porazi¢” nerwéw smakowych i
jednoczes$nie na tyle mocne, by
zaostrzy¢ apetyt. Zazwyczaj podajemy
je w oczekiwaniu na przyjscie wszyst-
kich gosci.

Wina szampanskie — podaje
sie w ciggu catego przyjecia — od
aperitifu do deseru. Wedtug klasycz-
nych regut — mocno ochtodzone
butelki stawia sie na stét w specjalnych
wiaderkach z lodem.

Wina biate (wytrawne i
tagodne) — podaje sie ochtodzone
(temperatura 8-12° C) do wszelkiego
rodzaju ryb drobiu, jarzyn i biatego
migsa.

Wina czerwone (wytrawne) —
powinny mie¢ temperature okoto

17° C; podaje sie je do pieczeni z
ciem-nego miesa, baraniny, bigosu,
dzi-czyzny, grzybodw, ttustych sosow,
kulebiakéw, a rowniez do serow.

Wina deserowe (biate i
czerwone) — podaje sie do deserdw,
ciast i wszelkich stodyczy; powinny
one mie¢ temperature okoto 16 °C.

Wina ziotowe (wermuty) wyt-
rawne (mocno ochtodzone) —do zaka-
sek, jako napoje orzezwiajace lub ape-
ritify z woda sodowsg, kostka lodu i
plastrem cytryny; podane w innych
okolicznosciach powinny mie¢
temperature 16 °C.

Waédke (wytrawng czysta) —
podaje sie mocno ochtodzong w
matych kieliszkach, do zakasek,
Sledzi, ostrych satatek, majonezéw i
innych ttustych soséw — robigc dtugie
przerwy miedzy jednym a drugim
toastem.

Winiaki i koniaki — podaje sie
o temperaturze pokojowej, w Kielisz-
kach — banieczkach, napetnionych
zaledwie w jednej trzeciej. Podt-
rzymuje sie czarke kieliszka catg
dionia, gdyz podgrzewany w ten
sposob trunek wydziela petny bukiet
zapachow. Popijamy po trochu, maty-
mityczkamiw czasie catego przyjecia,
najlepiej jednak smakuje do kawy.

»Kuchnia dla wszystkich” —

Jadwiga Ktossowska

Opracowata Teresa Siwasz
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