Trzecie spotkanie

2 kuchnia karaimsk3 -
opowies¢ znad
wspolnego garnka

Czas, gdy zima za oknem — $nieg, ujemne temperatury i krét-
kie dni — naturalnie kieruje ku spotkaniom w domowym zaci-
szu. Zamiast aktywnosci fizycznej na mrozie wybieramy ciepto,
rozmowe i potrawy, ktére nie tylko sycg, lecz takze skutecznie
rozgrzewaja. Wlasnie w takiej atmosferze, dzieki wspélnemu
zaangazowaniu czlonkéw spotecznosci karaimskiej, wspiera-
nych przez Fundacje Karaimskie Dziedzictwo, spotkali$my sie
wczesnym styczniowym popotudniem na kolejnych juz warsz-
tatach poswieconych tradycjom kulinarnym naszych doméw
rodzinnych.

Przewodniczka po kulinarnych tajnikach byta Wioleta Fir-
kowicz, a miejscem spotkania — dobrze nam znane, go$cinne
mieszkanie na warszawskim Zoliborzu. To przestrzen sprzyja-
jaca gotowaniu, pracy zespolowej i dtugim rozmowom przy sto-
le — nie tylko o smakach, lecz takze o pamieci i ciaglo$ci tradycji.

Po krymsko-karaimskich uszkach oraz kotdunach, przygoto-
wywanych podczas wcze$niejszych spotkan, tym razem przy-
szta pora na danie wyjatkowo tresciwe i idealnie wpisujace sie
w zimowy repertuar — kopta, czyli gannawy. Juz na poczatku
bylo jasne, ze czeka nas praca wymagajaca czasu i cierpliwosci,
ale tez dajaca duza satysfakcje.

Sama nazwa potrawy budzi ciekawo$¢. Wywodzi si¢ od sto-
wa gannaw oznaczajacego ,zlodzieja” Dlaczego wtasnie tak?
Jak to czesto bywa w tradycji ludowej, istnieje wiecej niz jed-
no wyjasnienie. Wedlug jednej z opowiesci duza ilo§¢ ziemnia-
czanej masy podczas gotowania dostownie ,kradnie” tluszcz
z wywaru i miesa, wchlaniajgc to, co w potrawie najcenniejsze.
Inna wersja jest jeszcze bardziej malownicza. Dawniej ganna-
wy przygotowywano w piatek, a nastepnie pozostawiano przy
piecu, by byly gotowe do spozycia w sobote. Tak aromatyczna
i kuszaca potrawa przyciagata ,zlodziei’, ktérzy noca zakra-
dali sie, niekoniecznie po kosztownosci, lecz po kilka smako-
witych keséw. Trudno dzi$ rozstrzygnad, ktéra z tych historii

jest blizsza prawdy, ale obie dobrze oddaja charakter dania:
sycacego, bogatego i wartego odrobiny kulinarnego wystepku.

W trakcie przygotowan wybrzmiato wyraznie to, co dla wielu
z nas nie bylo oczywiste: gannawy nie mialy jednego, ustalonego
wzorca. W domach karaimskich robiono je na rézne sposoby —
w zaleznosci od regionu (inaczej w Poniewiezu niz w Trokach),
dostepnosci sktadnikéw i rodzinnych przyzwyczajen. My przy-
gotowalismy wersje, ktéra Wioleta wyniosta zdomu rodzinnego.
Z czasem zmodyfikowala ona przepis swojego taty, dostosowu-
jac go do upodoban wtasnych dzieci — stad uzycie migsa mie-
lonego, podczas gdy tradycyjnie w domach karaimskich mieso
bylo krojone w drobna kostke, podobnie jak na kybyny. Warto
tez pamietal, ze dawnymi czasy, gdy mieso goscito na stofach
rzadko, mase ziemniaczang spajal wylacznie tluszcz i danie to
bylo skromniejsze, cho¢ nie mniej sycace.

Na pierwszy rzut oka gannawy moga kojarzyc¢ sie z polskimi
kartaczami czy litewskimi cepelinami — podobne sg bowiem
podstawowe skfadniki: ziemniaki, mieso i cebula. Jednak na
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tym podobienistwa sie konicza. Inny jest sposéb przygotowa-
nia, inna struktura potrawy i wreszcie zupelnie inny efekt kon-
cowy — kopta to danie jednogarnkowe, balansujace pomiedzy
gesta zupa a solidnym daniem gléwnym.

Nasza grupa liczyla dziewie¢ osdb, co przetozylo sie na im-
ponujacy ilos¢ skladnikéw: zuzylimy az dziesie¢ kilograméw
ziemniakéw. Dodac¢ tu jednak nalezy, ze cho¢ przy stole zasiadlo
nas dziewiecioro, przygotowanego dania starczyloby spokojnie
dla co najmniej pietnastu oséb — zjedliémy bowiem niewiele
ponad polowe tego, co uwarzyli$my.

Na poczatek przygotowalismy wywar — do dwéch duzych
rondli trafity kawatki wolowego szpondra, czyli miesa z koscia
i ttuszczykiem. Na wolnym ogniu gotowalo sie ono przez po-
nad godzine, aby bulion nabratl glebokiego, miesnego smaku.
Pézniej przyprawiliémy je sola i pieprzem.

W czasie, gdy wywar nabieral swoich wlasciwosci, zajelismy
sie ziemniakami. Zgrabne rece naszych pan szybko uporaly
sie z obraniem dwdch siatek ziemniakéw. Nastepnym etapem
bylo ich ucieranie. Tradycyjnie uzywa sie jedynie tarki, jak przy
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robieniu plackéw ziemniaczanych, jednak przy takiej ilosci
warzyw siegneliSmy po.... sokowiréwke. Pozwolito to bardzo
dokladnie oddzieli¢ wode od miazszu. Na drugim stanowisku
plyn z utartych ziemniakéw byt odciskany w ptéciennym reka-
wie, jak przy produkcji twarogu. Oczywiscie, to wlasnie sucha
masa ziemniaczana — a nie ,s0k” — byla dla nas pozadanym
sktadnikiem; wode bez zalu odlali$my.

Do odci$nietych ziemniakéw dodalismy tluste, mielone mie-
so wolowe oraz cztery duze, drobno zmielone cebule. Calo$¢,
z dodatkiem maki i dwéch tyzek masta, doprawiona solg i pie-
przem, wymagata dobrego wyrobienia recznego, az masa sta-
nie sie jednolita, sprezysta i wyraznie zwarta. Z tak przygoto-
wanego po6lproduktu nalezy uformowa¢ duze kule — wielkosci
pilki tenisowej. W naszym przypadku byly one czasem nawet
wieksze, wymykajace sie spod dwéch ztaczonych dioni.

Gdy wywar byl juz gotowy, dodaliémy do niego starta mar-
chew oraz niewielka ilo$¢ kaszy jeczmiennej. Po kilkunastu mi-
nutach do garnka trafity uformowane kule. Od tego momentu
najwazniejsza byla cierpliwo$¢ — tak masywne przysmaki po-
trzebuja czasu, by dokladnie sie ugotowac. Po blisko godzinie
na malym ogniu gannawy byty gotowe do podania.

Efekt koncowy to gesty, sycacy krupnik z poteznymi kulami
kopta. Danie to podaje sie zawsze w glebokich miskach lub ta-
lerzach razem z wywarem, w ktérym sie gotowato. To kuchnia
prosta w zalozeniach, danie jednogarnkowe, ale wymagajaca
uwagi i czasu — wlasnie w tym tkwi jego sila.

Samo przygotowanie potrawy zajefo nam ponad dwie go-
dziny, a wspoélne siedzenie przy stole, spozywanie i popijanie
karaimskim krupnikiem — znacznie dluzej. Takie spotkania
sa dla nas czyms wiecej niz tylko warsztatami kulinarnymi: to
czas bycia razem, przekazywania wiedzy i smakdw, ktére Ia-
czg pokolenia.




FEr E Far £ For For B For Far Far Far e e

Wariant 2

Robilo sie tez gannawy zupelnie inaczej. Kule byly naprawde
ogromne, takie na dwie meskie pigsci. Najpierw obgotowywa-
no je w wywarze miesnym, potem wyjmowano i uktadano na
blasze. Polewalo sie je cebula podsmazong na tluszczu zwie-
rzecym i wstawialo do piekarnika, zeby fadnie sie zrumienity.
Sam wywar jadlo si¢ osobno, jak zupe, a zapieczone kopta po-
dawano juz oddzielnie.

Wariant 3

Bywalo tez tak, ze gannaw6w wcale sie nie gotowalo w wywarze.
Na dnie garnka uktadato sie starta marchewke i cebule, na to
kiadto kule ziemniaczano-miesne i dolewalo tylko troche wody.
Calo$¢ dusita sie powoli na malym ogniu — bardziej docho-
dzila niz sie gotowala, przechodzac smakiem warzyw i miesa.

Wariant 4

Gannawy przygotowywano takze bez dodatku ziemniakdw.
Podstawa byta wéwczas maka, ktéra taczono z ttustym, drob-
no krojonym miesem, cebula i jajkiem. Z tak wyrobionej masy
formowano kule i gotowano je w rosole z kasza i marchewka
albo — w innej wersji — w zupie jarzynowe;j.

Wariant 5

Wywar przygotowywano na miesnej kosci oraz luznych kawat-
kach miesa, z dodatkiem marchwi pokrojonej w grube plastry
i fasoli oraz kaszy. W takiej fasolowo-marchewkowej bazie go-
towano kule zlepione z utartych ziemniakéw i krojonego mie-
sa. Po dlugim gotowaniu ptynu pozostawalo niewiele; wéwczas
caly garnek wstawiano do pieca, by potrawa solidnie si¢ zapie-
ktaizarumienita. Aby ztagodzi¢ ,ciezki” charakter dania, jedzo-
no je z kapusta kiszong, a w niektérych domach z boréwkami.

Przedstawione powyzej warianty gannawéw pochodza ze
wspélczesnych wywiadéw z karaimskimi gospodyniami z Pol-
skiiLitwy. Serdecznie dziekujemy wszystkim rozméwczyniom

za przekazane wspomnienia, rodzinne receptury i cenne uwagi,
ktére pozwalaja zachowad bogactwo karaimskiej tradycji kuli-
narnej dla kolejnych pokolen.

Gannawy - przepis domowy Wiolety

Skladniki (na ok.12-15 0s6b)

+ ziemniaki — 10 kg

+ migso wolowe na wywar (najlepiej szponder) — % kg
+ mielone tluste mieso wotowe — 1 kg

+ masto — ok. 2 tyzki

+ cebula — 4 szt. duze

+ marchewka — 2 szt. Duze

+ kasza jeczmienna — % kg

+ maka - % kg

+ sol

+ pieprz

Proces przygotowania

Wywar Kawatki miesa z ko$cig wlozy¢ do duzego garn-
ka, zala¢ woda. Gotowa¢ na wolnym ogniu co
najmniej 60 minut. Nastepnie doprawi¢ sola.
Mozna dodac pieprz.

Ziemniaki Zetrze¢ jak na placki ziemniaczane. Mocno

odcisna¢ ptyn — nie bedzie nam juz potrzebny.
Dobrze, aby masa byta naprawde sucha.
Masa miesna Migso i cebule zmieli¢ (w innych przepisach
pokroi¢ w kostke). Potaczy¢ z odcisnigta masa
ziemniaczang, dosypa¢ make, doprawic i bar-
dzo dokladnie wyrobic.
Formowac¢ duze kule — wielkosci pitki tenisowej
lub wieksze.
Do gotujacego sie wywaru miesnego dodac star-
ta marchew i kasze. Kontynuowac gotowanie.
Uformowane kule ostroznie umie$ci¢ w garnku
i gotowaé na wolnym ogniu przez okofo 60 mi-
nut. W trakcie gotowania co pewien czas deli-
katnie poruszy¢ lub odklei¢ je od dna garnka,
aby nie przywieraly.
Podawac gorace, w glebokich talerzach, zawsze
razem z wywarem. Nie zaszkodzi popi¢ ciezkie
danie kieliszkiem krupniku. Koniecznie karaim-
skiego.

Formowanie
Wywar - cd.

Gotowanie

Podanie

Smacznego!

Adam J. Dubiriski
Fot. autora
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