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PIECZONE

Tradycja z twistem

Pieczone bez pospiechu, z uSmiechem i ogromng przyjemnoscig,
petne sezonowych skarbow - takie sq nasze propozycje
na nadchodzgce lato.

Znajdziecie wérdd nich klasyki takie jak wypelnione
po brzegi swiezymi jagodami Babeczki, Pqczki,
Jagodzianki (te réwniez w wersji bezglutenowej) czy
rozptywajqcy sie w ustach Placek Jagodowy i aksamitny
Duet Kremowo-Jagodowy.

Oprocz smakow pachngcych lasem nie moze zabrakngé
rowniez tych, ktére przywodzg na mysl dalekie stoneczne
podroze. Klientom szukajgcym orzezwienia polecamy
cytrynowe Kostki i Tartaletki, ktére jako CytryNOWOSC
juz zdobyly swoich wielbicieli.
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Dla mitoénikéw mniej stodkich doznan réwniez mamy
co$ wyjatkowego. Focaccia z Pomidorami i Mozzarellg,
czyli nasza sezonowa kanapka to zaproszenie na $rod-
ziemnomorskqg uczte, idealny wybér na lunch, piknik
lub letniqg kolacje.

Kwasne, lekkie, naturalnie stodkie, eleganckie i proste,
tradycyjne, ale z twistem —drodzy Klienci, sami zadecy-
dujcie, ktére z pozycji w sezonowym menu zostang boha-
terami nadchodzqcego lata. Czekamy na Was z wypiekami
pelnymi charakteru i otwartym sercem.

Zuzanna Putka-Twardowska

Smak, ktory rosnie za ptotem

Zgodnie ze starg tradycjq wypieku chleba
na starannie wyptukanych lisciach chrzanu
ukladamy uformowane bochenki. Tak
powstaje nasz aromatyczny zytnio-pszenny
chleb z dodatkiem czosnku niedzwiedziego,
wypieczony na naturalnym zakwasie i lisciach
prosto z pola naszego kierowcy — lokalnego
rolnika, ktory kazdego dnia dostarcza do Putki
Swieze warzywa.

Wtlasnorecznie wykopany chrzan jest gwa-
rancjq Swiezosci, charakterystycznego smaku
i aromatu, ktéorym wyroznia sie nasz chleb.

» zakwas ZYTNI,

» mqgka ZYTNIA,

» mgka PSZENNA,
» chrzan tarty,

» Cukier,

» sOL,

» ptatki ziemniaczane,
» liS¢ chrzanu,

» czosnek niedzwiedzi,
» aromat chrzanu,

» stdd ZYTNI.




Chleb — uniwersalny jezyk ludzkosci

Od tysiecy Lat towarzyszy cztowiekowi i jest symbolem urodzaju, ptodnosci i goscinnosci
— we wspotczesnym Swiecie chleb nasz powszedni jest positkiem codziennym, ale nie zwyczajnym.
Bogactwo jego smakow, aromatoéw, dodatkow czy kRsztattow zadziwia, a mozliwosé tworzenia
nowych receptur wydaje sie nieograniczona.

0d ziarenka do bochenka
Historia pieczywa siega czasow, gdy ludzie zaczeli prze-
ksztatca¢ zboza w pozywienie bardziej trwate i smaczne.
Pierwsze chleby byly prostymi plackami z mqgki i wody,
pieczonymi na gorgcych kamieniach lub w popiele ogniska.
Strukture chleba podobng do tej, ktéra gosci na wspobicze-
snych stotach, zawdzieczamy starozytnym Egipcjanom.
Jak gtosi legenda, stato sie to za sprawqg przypadku
i roztargnienia jednej z niewolnic, ktéra pozostawita na
stonicu papke ze zmielonych ziaren. W obawie przed gnie-
wem swego pana, a moze z szacunku do plonéw rolnych,
mimo ,zepsutych” sktadnikéw postanowita wypiec placek.
Jej zdziwienie musiato by¢ wielkie, gdy pod wpltywem
wysokiej temperatury ciasto zwiekszyto swojg objetos¢,
a kwasny zapach przemienit sie w aromatyczng won.
Niezaleznie od tego, czy legenda jest prawdziwa, bada-
cze starozytnego Egiptu potwierdzajq, ze to witasénie lud
faraonéw odkryt, jak spulchniaé ciasto metodq fermen-
tacji. Z Egiptu technika wypieku rozprzestrzenita sie na
Bliski Wschdd, Grecje i Rzym, a pieczywo stato sie nie tylko
pokarmem, lecz réwniez symbolem cywilizacji.

»Chlebaiigrzysk” — pokarm dla duszy i ciata

W chrze$cijanstwie symbolizuje ciato Chrystusa, w juda-
izmie przypomina o wyjéciu Zydéw z Egiptu, w islamie
uwazany jest za btogostawienstwo od Allaha. Chleb nie-
zaleznie od wyznan i réznic obyczajowych pelni funkcje
gteboko zakorzeniong kulturowo. Cho¢ jego brak bywat
przyczyng buntéw ludowych i konfliktow, chleb kojarzy
sie przede wszystkim z cieptem domowego ogniska. Do
dzi$ w wielu krajach tamanie chleba jest gestem przyjazni.
Na wschodnioeuropejskich weselach bochenek i sdl sq
symbolem dobrobytu oraz goécinnosci.

Ukrainski tradycyjny chleb pszenny wyniesiony na pole
miat zapewni¢ pomyslnosc zbiorow i szczescie. W Rosji
~Chlebuszek” podawany jest niemalze do kazdego positku,
niczym talizman chroniqcy przed gtodem.

W réznych czeSciach Azji, Ameryki smak i sposdb przygo-
towania pieczywa odzwierciedla lokalng historie i tradycje
spoteczng. Wiele z wypiekow — od cienkich plackow przez
parowane czy pieczone buteczki — peini funkcje ceremo-
nialng i jest waznym elementem obrzedéw religijnych
lub rodzinnych spotkan.

Co kraj to obyczaj

W zaleznoéci od dostepnych sktadnikéw, warunkéw Kkli-
matycznych i tradycji kulinarnych kazdy zakqtek $wiata
wyksztalcit wiasne formy pieczywa. Mozna powiedzie¢, ze
kula ziemska jest okrqgta jak: arabska pita (cienki, okrqglty
chleb powstajgcym z wody, mqgki i drozdzy), indyjski chle-
bek naan (najlepiej smakuje z pieca tandor), meksykariska
tortilla (moze by¢ kukurydziana lub pszenna) lub putkowy
Chleb Wiejski (pulchny bochenek o chrupigcej skérce,
wypieczony na naturalnym zakwasie zytnim, oparty na
prostym sktadzie — mqgce, wodzie, soli i drozdzach).

W Etiopii do wypieku injery, czyli ptaskiego chlebka
przypominajgcego strukturg i wyglgdem nalesniki, uzywa
sie fermentowanego ciasta z teffu (rosliny zbozowej przy-
pominajqcej ozdobng trawe). Co ciekawe injera, ktéra jest
daniem narodowym, peini jednoczesnie funkcje talerza.
We Wioszech zamiast tradycyjnego chleba popularna jest
focaccia, natomiast Francja stynie z cudownie maslanych
croissantéw i chrupiqgcej bagietki, ktéra jest jedng z ikon
kulinarnych kraju.

Kraing pieczywa w Niemczech jest region Bawarii, gdzie
dominujqg chleby oparte na zakwasie, czesto z dodatkiem
mgki zytniej, stodu lub ziaren. Symbolem tutejszej kuchni
jest jednak przede wszystkim precel o blyszczqgcej skorce
i charakterystycznym ksztalcie. Przed pieczeniem tra-
dycyjnie maczany w tugu sodowym ma unikalny smak
iaromat. Wypiekany z miekkiego ciasta pszennego stanowi
nieodigczny element piwnych ogrodéw i $wigt ludowych.

Podobnym pieczywem mozemy pochwali¢ sie réwniez
w Piekarni Cukierni Putka. Na nasze lokalne pikniki propo-
nujemy Palucha Bawarskiego z typowq brgzowq skérkq
i delikatnym miekiszem. Sezonowo w naszych piekarniach
dostepny jest takze Chleb Bawarski, apetyczny boche-
nek o chrupiqcej skérce, wzbogacony kietkami zyta oraz
stodem jeczmiennym. Doskonale wpisuje sie w jesienne
menu i komponuje z ciezszymi dodatkami.

Podobno jednym z najsmaczniejszych chlebéw na $wiecie
moze poszczycic sie surowa, wulkaniczna Islandia. Specjat
z mgki zytniej lub zytnio-pszennej pieczony jest, a raczej
gotowany w dotach wykopanych w okolicach naturalnych
gorgcych zrodet. Réwniez pod ziemiq, a wtasciwie pod
podlogg powstaje tradycyjny chleb ormianski — lawasz.
Wypiekany jest w cylindrycznych zagtebieniach, tzw.
piecach tonir, na ktérych dnie zarzy sie drewno. Do lekko
spadzistej glinianej wymuréwki przyklejane sq cieniutkie
placki, przygotowane z mgki pszennej, wody i soli. W 2014

roku lawasz jako element kultury Armenii zostal wpisany
na liste niematerialnego dziedzictwa UNESCO. Zgota inny
przysmak narodowy posiada zielona Jamajka. Smakosze
twierdzg, ze lekko stodki, pozywny chlebek kokosowy,
podany z jamajskim kotletem to istna tropikalna uczta
dla podniebienia.

Przenikanie sie smakéw stodkich z wytrawnymi,
ostrych z tagodnymi, egzotycznych z tradycyjnymi jest
jak wedrowki ludéw, wymiany handlowe, podréze odkryw-
coéw — nie zna granic.

Dobrze sie dzieli¢

Z biegiem wiekdéw chleb stat sie wehikutem zmian kul-
turowych, podobnie jak dania serwowane z jego dodat-
kiem. Kolonializm, wspétczesne migracje, rozwinieta
turystyka przyczynity sie do wymiany przepiséw, technik
i sktadnikow.

Podawany w picie lub w macy kebab uznawany jest za
tradycyjng tureckq potrawe, a w rzeczywistosci wywo-
dzi sie ze starozytnej Persji. W naszej kulturze na dobre
zadomowit sie w latach 90-tych. Na przestrzeni dekad
danie wielokrotnie ewoluowato i cho¢ stanowi menu
gtéwnie matych lokali oraz przydroznych bardw, jest
popularniejsze od amerykanskich hamburgeréw oraz
rodzimych zapiekanek.

Pizza, dzi$ globalny fast food, ma swoje korzenie w pro-
stym chlebie z dodatkiem oliwy i ziét. Chaczapuri, jedno
z najpopularniejszych gruzinskich dan, nalezy do ulu-
bionych przekgsek warszawiakéw. Ten recznie zawijany
przysmak, wypemniony réznymi wariantami nadzienia
ma swoich wielbicieli réwniez wéréd Klientéw Piekarni
Cukierni Putka, podobnie jak focaccia, ktéra w naszym
wydaniu niczym nie ustepuje tej wypiekanej pod niebem
stonecznej Italii. Swoéj smak zawdziecza prostej recepturze
ioryginalnym dodatkom - oliwie, dojrzatym oliwkom oraz
aromatycznemu rozmarynowi.

Focaccia czy bajgle, choé¢ nie majq swych korzeni
w kuchni Stowian, zyskaty miano putkowych produktow
HERO. Z dumg wykorzystaliémy to, co najlepsze w obcej tra-
dycji kulinarnej. Dodali$my szczypte naszej fantazji, okra-
sili$my rzemie$lniczym kunsztem, by otrzyma¢ wypieki,

ktore podbily serca naszych Klientéw i tym samym weszty
do statej oferty. W podstawowym asortymencie piekarni
nie moze tez zabrakng¢ lubianej prawie przez wszystkich
chatki. Delikatna, stodka butka wielu osobom kojarzy
sie ze smakiem dziecinstwa, domowej konfitury, $wie-
zym twarogiem lub sezonowymi warzywami i owocami.



Chatka ma jednak duzo starszy rodowdd, niz siega nasza
pamie¢. Oryginalna challa wywodzi sie z tradycji zydow-
skiej i jest rytualnym pieczywem symbolizujgcym obfitos¢,
szczesScie oraz jedno$¢ rodziny.

Zeszyty zapisane odrecznym pismem naszych babé,
przepisy wspotczesnych technologéw zywnosci, dietety-
kéw czy karty z menu restauracji sqg dowodem na to, ze
sztuka kulinarna jest nie tylko symbolem tozsamosci, ale
tez kreatywnosci i otwarto$ci. Dobrze, ze na przestrzeni
dziejéw potrafiliSmy sie niq dzieli¢ niczym chlebem.

Tradycja i innowacja
W dobie powrotu do rzemieslniczych metod i naturalnej
fermentacji chleb znéw staje sie sztukq. Coraz wiecej

piekarzy eksperymentuje z mgkami z dawnych odmian
zboz (orkisz, ptaskurka), zdrowymi dodatkami (nasiona
chia, kasza jaglana, aromatyczne ziota i przyprawy),
fermentacjq wielodniowq i pieczeniem w piecach opala-
nych drewnem.

Chleb, ktéry wyrasta z tradycji, musi jednak przede
wszystkim zaspokaja¢ indywidulane potrzeby zywie-
niowe wspoétczesnych konsumentéw. W Piekarni Cukierni
Putka dbamy o osoby z nietolerancjami pokarmowymi,
unikajqgce w diecie glutenu, zmagajqce sie z chorobami
cywilizacyjnymi takimi jak cukrzyca, czy eliminujgce
produkty pochodzenia odzwierzecego.

Pieczywo bezglutenowe, o niskim indeksie glikemicznym
czy odpowiednie dla wegan nie tylko spetnia wymogi

podyktowane swojq specyfikg, ale jest rowniez smaczne
i ma wiele zastosowan, ktérymi dzielimy sie w putkowej
Ksiedze Inspiracji. Ta skarbnica kulinarnych pomystow,
podobnie jak nasz asortyment, jest dowodem na to, ze
tradycja i innowacja wspotistniejg, a globalna wymiana
przepiséw i smakdéw sprawia, ze chleb, cho¢ tak prosty,
nigdy sie nie nudzi.

By stowom nada¢ smaku, prezentujemy trzy wyjgtkowe
przepisy, ktére sg pysznym podsumowaniem artykutu.
Zapraszamy do kuchni $wiata Putki na Mini Chatki w stylu
tajskim, hot dogi z Palucha Bawarskiego i pite w wy$mie-
nitym towarzystwie.

Smacznego!

MINI CHAEECZKI W STYLU TAJSKIM

SKEADNIKI:

» 2-3 Mini Chateczki

» 100 ml mleka kokosowego
»1banan

» 1jajko

» 11yzeczka cukru kokosowego
» olej kokosowy lub masto

DO PODANIA:

» 1banan, sok z limonki, cukier kokosowy, olej
kokosowy

» 1 mate mango

» 1-2 szKklanki wiérkéw kokosowych

» listki miety do dekoracji

» limonka

PRZYGOTOWANIE:

1. Chateczki kroimy na kromki.

2. Mleko kokosowe, banana, jajko i cukier kokosowy
blendujemy na gtadkg mase i przelewamy do
szerokiej miski. Na patelni rozgrzewamy 2-3 tyzki
oleju kokosowego. Kromki chateczek moczymy
W przygotowanej masie, a nastepnie smazymy na
patelni okoto 2-3 minuty z obu stron, az tadnie sie
zrumieniq. Odktadamy na talerz, czy$cimy patelnie
i powtarzamy czynnos¢ z pozostatymi kromkami.

3. Dwie tyzki wiérkéw prazymy na suchej patelni.
Pozostate wrzucamy do blendera i miksujemy
az do uzyskania kremowej konsystencji.

4. Banany kroimy na plasterki, skrapiamy sokiem
z limonki i wrzucamy na patelnie z rozgrzanym
olejem kokosowym, obsypujemy cukrem kokoso-
wym i smazymy chwilke z obydwu stron, az zaczng
sie rumienic.

5. Mango kroimy w kosteczke.

6. Na gotowe chateczki nakladamy krem kokosowy,
karmelizowane banany, pokrojone mango. Cato$c¢
dekorujemy prazonymi wiérkami kokosowymi,
mietq i podajemy z czgstkami limonki.

Smaki {wiata

S CHLEBKI PITA W TOWARZYSTWIE
HUMMUSU Z CRANATEM

SKEADNIKI NA PITE:

» 300 g maki pszennej

» 180 ml letniej wody

» 15 g $wiezych drozdzy
» 1 ptaska tyzeczka cukru
» 11yzeczka soli

» 2 tyzKki oliwy z oliwek

SKEADNIKI NA HUMMUS:
» 1puszka ciecierzycy 400g  » 3 tyzki oliwy z oliwek
» 3 lyzki tahini » woda

» 1lyzeczka kuminu
» 2 tyzki soku z limonki

» 1-2 tyzeczki zaataru
» 12 szklanki pestek

» 2 zgbki czosnku granatu
» 50l » listki kolendry
PRZYGOTOWANIE:

1. Drozdze mieszamy z cukrem i kilkoma tyzkami
cieplej wody. Odstawiamy na 10 minut do spienienia.
Do szerokiej miski wsypujemy mgke, sél, wlewamy
oliwe, reszte wody, rozczyn i mieszamy. Zagniatamy
do uzyskania elastycznego ciasta. Przekladamy do
miski nattuszczonej oliwg i odstawiamy na 1,5 h do
wyrosniecia. Po uptywie tego czasu zagniatamy jesz-
cze chwilke, po czym dzielimy ciasto na kulki, ktére
rozwalkowujemy na placuszki okoto 5 mm grubosci.

2. Placuszki smazymy na dobrze rozgrzanej suchej
patelni (na $rednim ogniu) przez okoto 2 minuty
z kazdej strony, az zaczng sie rumienic¢ i pojawiq sie
charakterystyczne pecherze.

3. Ciecierzyce odcedzamy i ptuczemy, a nastepnie
przektadamy do malaksera. Dodajemy tahini, sok
z limonki, czosnek, kumin i szczypte soli. Miksujemy,
dodajqgc stopniowo oliwe i odrobine wody, az uzy-
skamy jednolitg, kremowq konsystencje.

4. Gotowy hummus przektadamy do miseczki, skra-
piamy oliwg, obsypujemy zaatarem i pestkami gra-
natu oraz dekorujemy listkami kolendry. Podajemy
z jeszcze cieptymi chlebkami pita.

HOT DOGI W STYLU BAWARSKIM

SKEADNIKI:

» 3 Paluchy Bawarskie

» 2 tyzeczki masta

» 3 kietbaski bawarskie

» 180 g dobrze odcisnietej kiszonej kapusty
» 2 lyzki migdatow

» 3 tyzki musztardy bawarskiej

» 1 peczek drobnego szczypiorku

PRZYGOTOWANIE:

1. Piekarnik nagrzewamy do 180 °C (grzanie géra dot).
Paluchy Bawarskie nacinamy wzdtuz od frontu,
smarujemy wewngtrz mastem i podpiekamy
w piekarniku okoto 5 minut, az stang sie ciepte
i lekko rumiane. W tym czasie podsmazamy kietbaski
bawarskie (na patelni lub w airfryerze) albo przygo-
towujemy je na grillu.

2. Migdaly prazymy na suchej patelni, a nastepnie
siekamy.

3. Wnetrze podpieczonych butek wypelniamy
posiekang kiszong kapustg, ukladamy na niej
gorgcg kietbaske, polewamy musztardq i obsypu-
jemy prazonymi migdatami oraz posiekanym
szczypiorkiem.

Wiecej ciekawych przepisow znajdziesz na
www.putka.pl/Kksiega-inspiracji/
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gwiata Putword?

ale popychaly t16dz z makaronowej muszelki w strone szerokiej linii
brzegowej. Delikatny wiatr muskat futerko Putwora i cho¢ wiat od
strony oceanu, wrazliwy nos stworka chtongt zapachy lgdu - stodkie

i ostre, ziotlowe i intensywne. ,,C6z to za miejsce, w ktdrym spotykajq sie

wszystkie aromaty $wiata?” — pomyslat Okruch i przetkngt nerwowo
sline, bo malenkq tédeczke mijat wtasnie olbrzymi kontenerowiec.
Stworek btyskawicznie zaczqgt wiostowaé tapkami, by unikng¢ kolizji.
Zatadowany pod samo niebo stalowymi skrzyniami statek sungt
nieubtagalnie po obranym kursie. Wysitki Putwora wydawaty sie
daremne. Wycienczony skulit sie w zakamarku 16dki, odchylit do tytu
uszy, ktore natychmiast przylgnety do mokrego futerka gtowy.

Po pyszczku sptyneta mu stona kropla i nie byta to woda z oceanu.
»-A wiec tak smakuje strach i rozpacz” — pochlipywat.

Wtem popychana nadprzyrodzonymi sitami 16deczka zmienita tor.
Ledwo zauwazalny w glebinie cien oddalat sie w kierunku bezkresnego
horyzontu. Okruch poderwat sie na réwne nogi i wezepiony tapkami

w burte wypatrywat swego zbawcy. ,Moze to sam Posejdon,
wspotczesny Aquaman, a moze wystany przez niego delfin przybyt

mi na ratunek?” — zastanawiat sie niedoszly rozbitek. Niebieska ton
pozostata nieprzenikniona, ale ponad falami oczom Putwora ukazata
sie brama do Afryki — port u wybrzezy Maroka.

Okruch postawit tapke na lgdzie i natychmiast jg cofngt.

- Ojej! Ale gorgco. Tu chyba na kamieniach mozna piec placki! —
powiedziat sam do siebie. I nie mylit sig, bo w niektérych regionach
Afryki do wypieku ptaskiego chlebka, wyglgdem przypominajgcego
nalesniki, wykorzystuje sie wta$nie rozgrzane, ptaskie powierzchnie
m.in. kamienie.

Do zejscia na lgd ostatecznie przekonat Okrucha nos. Wszak pochodzit
z Wysp Niezwyktych Zapachoéw, jego nosek potrafit wyweszy¢
przysmaki nawet z odlegtosci 100 km. Teraz wyraznie wyczuwat
aromat $wiezego pieczywa. Byt inny niz ten docierajgcy na poddasze
przytulnego pokoju w putkowej piekarni. Jednak niezaleznie od
miejsca, obyczajéw i stosowanych przypraw to wtasnie ten zapach
ma wspolng nute — pachnie bezpieczenstwem i goscinnoscig.

Okruch poprawit zmierzwione futerko, ktére pod wptywem stonej
wody i promieni stonca zmienito odcien. Uszy na gtowie stworka
powrdcity do wtasciwej pozycji i teraz chtonely dzwigki orientu.

Ktos proponowat swieze daktyle o 1$nigcej czekoladowej skérce, kto$
inny wode rézang i olejek arganowy o cudownych wlasciwosciach,

a inny kupiec zachwalat ceramike o zjawiskowych barwach i wzorach.
Nie wiadomo, kiedy Putwor znalaz} sie w $rodku lokalnego bazaru.
Jak okiem siegng¢, wokot ciggnety sie kolorowe stragany z tkaninami,
wyplatanymi recznie koszami, warzywami, owocami, gatgzkami
miety, ztotym miodem i przyprawami. Te wlasnie interesowaly
Okrucha najbardzie;j.

Gory gwiazdek anyzu, zotte kopce zmielonej kurkumy i papryki
w ceglanym kolorze byty zapowiedziq wyjgtkowego smaku —
mieszanki tajemniczych receptur oraz niezwyklych zapachéw.
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Tu na $rodku ogromnego targowiska bito serce Afryki, a trafi¢ do
niego najtatwiej byto przez zotgdek - szczegélnie gtodnego Putwora.

Kulinarng podréz Okruch rozpoczgt od opréznienia dymigcego
tadzina, czyli glinianego naczynia stuzgcego do powolnego gotowania
potraw na ogniu. Stworek wybrat danie warzywne z duszong

cebulg, marchewkg, pomidorami, kapustg, cytryng i duzq iloscig
czosnku. Nauczony przez Antoniego dobrych manier, oczekiwat na
podanie sztuécow. Zdziwit sie wiec, kiedy zamiast tyzki sympatyczny
Ahmed podatl mu khobz — marokanski codzienny chlebek wypiekany
w glinianym piecu. Wszak tradycja jedzenia tadzin wywodzi sie

z kuchni berberyjskiej, czyli ludu prowadzgcego wedrowny tryb
zycia. Sztuéce i talerze stanowily zbedny ciezar, zastepowat je wtasnie
khobz. Putwor oderwat kawatek placka i zanurzyt go w naczyniu.

Chlebek byt okrggty, chrupiqgcy i pachniat kuminem. Okruch zakochat
sie natychmiast w jego smaku i aromacie sosu, ktory powoli
rozptywat sie w pyszczku, wypemmiajqc wszystkie kubki smakowe.
~Ach, c6z za uczta dla zmystow i ciala, a przy tym dobra dla planety,
bo bez uzycia plastikowych sztué¢cow” — myslat, oblizujgc apke. Na
deser skosztowat paste z mielonych migdatéw, z dodatkiem miodu
pomaranczowego oraz oleju arganowego. Wszystko popit gorgcg,
stodkg herbatg z listkami $wiezej miety. Wtasnie miat prosi¢ o jeszcze
jedng szklaneczke tego cudownie gaszgcego pragnienie napoju, kiedy
ustyszat znajomy gtos. Wsréd przypraw, latajgcych dywanéw i Spiewu
muezzina wzywajgcego do modlitwy... krzyczata Kromka!

— Okruch! Wstawaj, Antoni czeka na nas ze $niadaniem!

Putwor usiadl na 16zku, przetart tapkg oczy, a nastepnie dotkngt nig
pyszczka w poszukiwaniu resztek smaku.

— Ach, wiec tym razem to byt tylko sen — westchngt rozczarowany.
Juz kiedys zawital w swej tédeczce z muszli makaronu do wybrzezy
Maroka. Byto to dawno, dawno temu, kiedy podobnie jak pozostate
Putwory, wiedziony aromatem $wiezego pieczywa opuscit swojg
wyspe i dotart do putkowej piekarni.

— Nie wiem, co ci sie $nilo, ale ja pedze do kuchni po mojego
ulubionego Bajgla z Makiem. Jadtem takie w Nowym Jorku, a teraz
mam je na wyciggniecie tapki! — wesoto krzyknqgt Pajdek.

Okruch poruszy! noskiem i usmiechngt sie.

— Moze w najblizsze wakacje zabiore was do kraju, gdzie chleb piecze
sie na gorgcych kamieniach, sezam $piewa jak piasek na pustyni,

a midd ptynie jak opowiesci wedrowcoéw. POki co potrzebuje kubek

z gorgcq mietq, bo wczoraj przesadzitem z Jagodzianki — zasmiat

sie Okruch.

— No wtasnie, a Antoni zawsze powtarza, ze najwazniejszy we
wszystkim jest umiar. Niepohamowany powinien by¢ tylko gtdéd
wiedzy i przygody. Ja mam wielkq ochote odwiedzi¢ ponownie
stonecznq Hiszpanie. Jako przedsmak wy$nionych wakacji wybieram
dzisiaj kulinarng podroéz do kuchni srédziemnomorskiej — na
$niadanie zjem kawateczek bezglutenowego Chleba z Oliwkami —
powiedziata Kromka i Putwory zbiegly po schodach do
piekarni, gdzie kazdego dnia spotykatly sie wyjgtkowe
smaki, tajemnicze receptury i niezwykte zapachy.
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