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Ostrygi, obowigzkowo
z miejscowej zatoki,
w bistro Tartare w Galway.
Przybrane satata morska
iikrg dorsza, nieco mleczne
w smaku. Pyszne!



Wzdtuz zachodniego wybrzeza Irlandii prowadzi

Wild Atlantic Way, najdtuzsza na $wiecie trasa
samochodowa wytyczona nad oceanem. Tych, ktorzy
rusza w podroz, czekaja spektakularne widoki, ale
tez niezapomniane smaki nadmorskiej kuchni.

obiegam do dzwon-
ka w strugach
deszczu. Drzwi
otwiera Kathleen,
sympatyczna wiascicielka Brennan’s
B&B w Glenties. Widac¢ nie pierwszy
raz ma do czynienia z przemoczony-
mi, przemarzni¢tymi gos¢mi.
Prowadzi nas do pokoju, zabiera
ubrania do suszarni, po kilku
minutach wraca ze srebrng taca,
na ktorej stoi dzbanek gorgcego earl
greya i talerzyk domowych scones
— popularnych w Irlandii bufeczek,
ktére podaje si¢ z gestg Smietang lub
maslem oraz truskawkowq konfitura.
Pogoda nie zgotowata nam gorgcego
powitania, ale irlandzka go$cinnos$¢
zapowiada si¢ wspaniale.
W lokalnym pubie dostajemy
na kolacj¢ garnek muli z pobliskiej
zatoki Inver. To pierwszy wieczOr
na Wild Atlantic Way, liczacej
2500 km widokowej trasie samocho-
dowej, ktéra rozciaga sie od pétwyspu
Inishowen na p6tnocy hrabstwa
Donegal do miejscowosci Kinsale
w hrabstwie Cork na potudniu. Utworzono ja w 2014 roku,
zeby przyciggnac do Irlandii turystéw. Jezdzac po kretych
drogach wzdluz wybrzeza, prébuja lokalnych specjalow
w nadmorskich pubach i nocuja w rozsianych po okolicy
rodzinnych pensjonatach.

MI£OSC OD PIERWSZEGO KESA

Trwajaca setki lat angielska dominacje w Irlandii zapoczat-

kowaty najazdy w XII wieku. Brytyjskie wplywy sa tu
widoczne do dzi$, takze w kuchni. Buteczki do popotu-
dniowej herbaty to niejedyne podobienstwo. Kiedy scho-
dzimy na $niadanie, Kathleen proponuje full Irish, ktére
przypomina angielski poranny klasyk: smazony bekon,

Latarnia morska w Burren zbudowana
na niezwyktym skalistym wybrzezu.

GDZIE ZJESC

Pub z jedzeniem, tutejszy
seafood chowder zdobyt
kulinarne nagrody.
Murrisk, hrabstwo Mayo

Budka z widokiem na fiord
Killary. Specjalnos¢:
miejscowe mule.
Leenaun, hrabstwo Galway

Wiasciciele restauracji
codziennie towia Swieze
ryby na fish&chips.
Killarney, hrabstwo Kerry

Lokalni nieszkaricy
Zamawiaj3 ostrygi
na lodzie i mule w winie.
Glenties, hrabstwo Donegal

Tu przychodzi si¢ na mule
w sosie z lokalnego cydru
i kameralne koncerty.
Leap, hrabstwo Cork

lokalne kielbaski, jajka sadzone, grillowane pomidory,
tosty. Typowo irlandzkim elementem sq podsmazone
kawatki potato bread — lokalnego wypieku przygotowywane-
go z ttuczonych ziemniakdéw, maki, masta i soli. ,,Chleb
ziemniaczany” bywa nazywany réwniez farl. Stowo
pochodzi od irlandzkiego fardel, oznaczajacego cztery czesci
—usmazony na patelni z grubym dnem placek zazwyczaj
jest krojony na cztery kawatki. Irlandzki to drugi obok
angielskiego jezyk urzedowy. Nalezy do jezykéw celtyckich,
a jego historia liczy ponad dwa tysigce lat. Jeszcze

w XVII wieku byl podstawowym Srodkiem komunikacji
na wyspie, zaczal jednak zanika¢ wraz z wprowadzeniem
angielskiego szkolnictwa. Dzisiaj jest zagrozony
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zapomnieniem, dlatego wladze starajq si¢ go ratowac.
Irlandzkiego naucza si¢ w szkolach publicznych, dwuje-
zyczne sq znaki drogowe i nazwy miejscowosci.

Do $niadania Kathleen podaje jeszcze koszyk brown soda
bread, irlandzkiego chleba z pelnoziarnistej maki i ptatkow
owsianych wypiekanego na sodzie oczyszczonej. Probuje
ijest to mitos¢ od pierwszego kesa. Ciezki, wilgotny i nieco
stfodkawy przypomina mi ciasto albo chlebek bananowy.

zupe z kawalkami ryb i owocéw morza, podawang

z chlebem sodowym i mastem. W menu kazdego lokalu
odczytujemy, skad pochodzg produkty. Zawsze jest to
najblizsza okolica: w Sligo podajq ostrygi z zatoki Sligo,
The Tavern w Murrisk w hrabstwie Mayo serwuje mule

z fiordu Killary, na $niadanie w pensjonacie w Glandore
dostajemy tososia wedzonego w pobliskim Union Hall.
Nadmorska kuchnia okazuje si¢ réwnie waznym elemen-

Szybko okazuje si¢, ze dobrze ulokowa-
tam uczucia: brown soda bread towarzyszy
kazdemu $niadaniu w pensjonacie,
kanapce z mi¢sem kraba w kawiarni,
pojawia sie tez przy kazdym garnku
muli czy talerzu ostryg w restauracji.

STOLIK NAD ZATOKA

Przez dwa tygodnie pogoda zmienia si¢
czesto. Klify Slieve League w potudnio-
wym Donegalu i Mizen Head, najbar-
dziej wysuniety na potudniowy zachod
punkt Irlandii, podziwiamy przez mgte
i w deszczu. Spacer po klifach Moher

w hrabstwie Clare udaje si¢ odby¢

w promieniach zachodzacego stonca.

W sloncu wchodzimy tez na Croagh
Patrick w hrabstwie Mayo. Goéra jest
popularnym celem pielgrzymek,
zwiagzanym z kultem patrona Irlandii,
Swietego Patryka. Na najwyzszy szczyt
wyspy Carrantuohill wspinamy si¢ za to
w sigpiacym deszczu, wietrze i mgle.
Codziennie przejezdzamy przez senne
rybackie miasteczka, podziwiamy biate
plaze, po ktérych miejscowi spaceruja
w czasie odplywu. Na kawe i lokalne
wypieki — pelnoziarniste scones

z rodzynkami albo flapjacki, pieczone
batony z ptatkéw owsianych i bakalii —
zatrzymujemy si¢ w kawiarniach

na kotkach, ktére ustawiajq si¢ przy
punktach widokowych. Do przytulnych
herbaciarni w nadmorskich miastecz-
kach wpadamy na lekkie lunche: satatki
z lokalnie wedzonym lososiem albo
kanapki z mi¢sem kraba i majonezem.
Regionalne sery popijamy guinnessem
lub warzonym w hrabstwie Cork
stoutem Murphy’s. Na kolacje zamawia-
my ostrygi na lodzie, mule w sosie

z szalotkami i $mietanq albo sycacy
seafood chowder, czyli gesta, rozgrzewajacq
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Seafood chowder

2 tyzki masta, 1 cebula drobno
posiekana, 2 tyzki maki, 500 ml
bulionu rybnego, 11i$¢ laurowy,

250 g ziemniakéw obranych
i pokrojonych w kostke,
250 ml mleka, szczypta gatki
muszkatotowej, sdl i pieprz,
300 g ryb (np. tosos, dorsz,
tupacz) obranych i pokrojonych
na mniejsze kawatki, 250 g
oczyszczonych owocéw morza
(np. mule, matze sercéowki,
krewetki), 4 tyzki kremoéwki

W duzym garnku
z grubym dnem roztop masto.
Wrzué cebule i smaz, az
zmieknie. Wsyp make i smaz
2 minuty, mieszajac. Wlej
bulion, dodaj lis¢ laurowy
i doprowadz do wrzenia. Dodaj
ziemniaki, przykryj i gotuj 10-15
minut. Dopraw gatka muszkato-
towa, solg i pieprzem. Zmniejsz
ogien i powoli wlewaj mleko,
mieszajac. Dodaj ryby i gotuj na
matym ogniu 4-5 minut. Dodaj
owoce morza i gotuj kolejne
3-4 minuty, az matze sie
otworza (wyrzu¢ zamkniete).
Dodaj Smietanke, wymieszaj
i podgrzej, nie zagotowujac.

tem Wild Atlantic Way jak widoki.

ZIMOWE OSTRYGI

Tradycja korzystania z owocéw morza
istnieje tu od zawsze. Kiedy pierwsi
osadnicy przybyli na wyspe, zywili si¢
dzikimi ostrygami i wodorostami.
Przez setki lat Irlandczycy nie musieli
wyplywac daleko na niebezpieczne
wody Atlantyku, bo mieli do dyspozycji
dtugie kilometry linii brzegowej oraz
bogactwo rzek i jezior. Lowienie ryb
wymagalo poza tym pewnych zasobéw
—lodzi i sieci, a muszle mozna byto
zbierac na plazy podczas odplywu.
Dzikie mule i ostrygi uwazano za bia
bocht, jedzenie biedoty. Jeszcze w XIX
wieku ostrygi jedzono masowo. Gdy
zwickszona konsumpcja spowodowata
zmniejszenie ich zasobéw, zniknety z
pubdw. Na wiele lat staly si¢ eksklu-
zywna przekaska klasy wyzszej.
Dopiero ostatnio stajq si¢ bardziej
dostepne dzicki hodowlom.

Na rozlegtej plazy w Drimlaughdruid
wlasnie trwa odplyw. Podchodzimy

do porosnictych przez wodorosty
metalowych rusztowan, na ktoérych leza
druciane siatki. — Wyhodowanie ostrygi
zajmuje okolo 30 miesiecy — opowiada
Jimmy Gallagher, wtasciciel Irish
Premium Oysters, rodzinnej farmy

w hrabstwie Donegal. — Zbieramy je,
kiedy osiggaja odpowiednig wielkos¢.
Jimmy wyjmuje duzq muszle i otwiera
ja kilkoma sprawnymi ruchami noza.
—Ich smak jest niepowtarzalny — za-
pewnia. — W zatoce ciepta morska woda
miesza si¢ z ta z ujscia rzeki, ktéra
plynie przez nasze pole. Ziemia nadaje
ostrygom lekki posmak torfu.

Podaje mi jedna. Jest duza, migsista,
ma kremowa konsystencje i pachnie



1 Mieso kraba pojawia sie
w satatkach i kanapkach.
2 Po sezonie w rybackich
miasteczkach czas ptynie
wolniej. 3 Typowe
: $niadanie: jajecznica
THi z wedzonym tososiem.

: D 4 The Lobster’s Tale
” h\t{]l 3 w Courtmacsherry stynie
. 'l‘i_ E . z homaréw. 5 Klify Moher,

najwyzszy ma 214 m

wysokosci. 6 Pensjonaty
czesto prowadzg starsze
matzenstwa, wynajmujac
pokoje po dorostych
dzieciach. 7,0strygi
Gallaghera smakuja jak
irlandzka whiskey” -
zachwala hodowca.
8 Pétmisek muli, codzienny
rodzinny positek
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morzem. P6Zniej przekonuje si¢, ze mial racje: w kazdym
miejscu ostrygi smakuja inaczej.

Irlandzkie farmy najcz¢sciej eksportuja matze do Azji, ale
tez Francji, Holandii i Wielkiej Brytanii. Jednak z roku
na rok coraz wigcej muszli zostaje na miejscu. Wplyw ma
na to rozwqj turystyki wzdtuz wild Atlantic Way, ale tez
rosnaca popularnos¢ owocéw morza wsréd mieszkancow.

PLAZOWE ZBIERACTWO

Uwielbiam grzybobrania, ale nie mam do$wiadczenia
w... zbieraniu muli! Na plaze¢ na péinocy hrabstwa Mayo
zabiera mnie Denis Quinn z Wild Atlantic Cultural Tours,
ktory od kilkunastu lat organizuje spacery po okolicy.
Podchodzi do porosnietych glonami kamieni, podnosi je
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1 Chmury, mgta, deszcz, a za chwile storice. Pogoda zmienia sie
nawet co kilka godzin. 2,Z morskich roslin mozna urzadzié
prawdziwg uczte!” - przekonuje lokalny przewodnik. 3 Owcze
i kozie sery przez dtugi czas byty w Irlandii zapomniane, dzi$
sa w kazdym sklepiku. 4 Soliréd, szparag morski, jest pyszny
na surowo, blanszowany albo kiszony. 5 Wiele pubéw,

jak The Kings Head w Galway, ma kilkusetletnig historie.

6 Smak lokalnych seréw zmienia sie wraz z pora roku, zalezy
od tego, gdzie pasg sie zwierzeta.

i pokazuje mi przyczepione do skaly malze. Zbieramy

tez slimaki morskie, ktére krotko si¢ gotuje, a potem
wyjada wykataczkq jako przekgske do piwa. Najbardziej
ekscytuje mnie jednak wyszukiwanie malzy sercowek.
Denis wrecza mi tyzke stotowa, po czym poleca szukac
dziurek w piasku. W tym miejscu wbijamy tyzke, przesu-
wamy i natrafiamy na zamknie¢tqg muszelke! Uczucie
ekscytacji, gdy metal uderza w twardg skorupke, jest
podobne do tego na widok schowanego w mchu borowika.
Zbieramy tez rosliny. Denis pokazuje mi, jak wygladaja:
solirdd, czyli szparag morski, carrageen, morski mech,
salata morska i brazowy sugar kelp, listownica cukrowa.
Sam zazwyczaj zbiera mieszanke wodorostow, suszy

i uciera na proszek, ktéry dodaje do potraw.



POWROT DO KORZENI

Duma z lokalnych sktadnikéw to wazny element irlandz-

kiej rewolucji kulinarnej. Mlodzi szefowie
kuchni chetnie si¢gajq po dawne,

na dtugo zapomniane przepisy. — Dania
kojarzone z naszym krajem, jak gulasz
jagniecy albo placki ziemniaczane boxty,
powstaly p6zno — ttumaczy Jp McMahon,
restaurator i autor ksigzki o irlandzkiej
kuchni. — Mamy znacznie starsze,
wspaniale tradycje zbierania dzikich zi6l,
owocéw 1 wodorostéw, lowienia morskich
i stodkowodnych ryb.

Jp prowadzi w Galway kilka restauracji,
m.in. wyr6zniony gwiazdkq Michelina
Aniar i mniej formalne bistro Tartare.

Po spacerze w parku narodowym Conne-
mara zatrzymuje¢ si¢ w miasteczku, zeby
zjes¢ tam lunch. W Tartare do kawy
mozna zamowic serowe scones z fermento-
wanym mastem albo ciastka owsiane

7 dulce — znanym tez jako dillisk fioleto-
wym wodorostem, ktéry smazy sie

na patelni lub prazy w piekarniku.
Przypomina w smaku i konsystencji
chrupigcy bekon. Wszystko jest mozliwie
lokalne. W sezonie mozna sprébowac
rodzimych ostryg, zbieranych przez braci
Kelly w zatoce Galway. — Ser kozi jest

z hrabstwa Galway, ziemniaki z ekologicz-
nej farmy Beechlawn, chleb sodowy
wypiekam na miejscu, sam robie tez
maslo z glonami — opowiada Andrew, szef
kuchni. Proste, pyszne jedzenie i niezobo-
wigzujqca atmosfera przyciggajq miejsco-
wych. Rano wpadajq na kawe i brownie

z sugar kelp, wieczorem na wino z deska
serow i wedlin.

SERY PORY ROKU

W punktach widokowych na trasie
urzadzamy sobie pikniki. Zawsze mam
przy sobie irlandzki relish, gesty sos

z pomidordéw, chleb sodowy z lokalnej
piekarni albo recznie robione krakersy

z pelnoziarnistej maki, masta i maslanki,
ktére kupuje w sieci delikateséw
Sheridans. Jej zalozyciele, bracia Kevin

i Seamus, zaczynali od sprzedawania

na targu w Galway mato wéwczas
popularnych irlandzkich seréw. Irlandzkie

tradycje serowarskie siegajq czasow celtyckich, lecz

LOKALNE
SPECJALY
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Farma w Ailwee Cave od 30 lat
przerabia krowie mileko na
dojrzewajace sery z dodatkami:
kminkiem, czosnkiem
i pokrzywa, pieprzem...

-~

Rodzimy gatunek ostrea edulis
jest dostepny tylko zimg,
po okresie rozrodczym ostryg.
Inne przez caty rok.

Y

Popularne zaréwno w Irlandii,
jak i Wielkiej Brytanii, podaje sie
je z gesta Smietang lub mastem
oraz konfitura.

Z ekologicznych hodowli, ktére
pomagaja chronic dzikie tawice.
Najlepszy jest zUmmera
Smokehouse.

)

Ciemne, ale mocniejsze

i bardziej aromatyczne niz porter.

Dwa najpopularniejsze browary:
Murphy's i Guinness.

na dlugo wymarly. W latach 70. jedynym lokalnym serem

byl produkowany masowo cheddar!
Farmerzy postanowili to zmienic: siegajac
do tradycji, stworzyli unikalne produkty,
ktére zapewniaja dzi$ Irlandii godne
miejsce na serowej mapie Swiata. Kon-
cepcja gatunku, jak parmezan czy mozza-
rella, jest tu obca. W Irlandii sery okresla
si¢c nazwa farmy, z ktorej pochodzg. — Ser
z kazdego gospodarstwa jest unikalny

i charakterystyczny dla miejsca — opowia-
da Liam, sprzedawca w Sheridans,
pakujac kawalek plesniowego Cashel Blue
w papier. — Smak zalezy tez od pory roku.
Wiosenne sery sa kwiatowe, ziotowe,
trawiaste. Jesienig maja posmak ziemi

i grzybéw.

Wickszos¢ powstaje z krowiego mleka,
ale popularnos¢ zyskuja owcze i kozie.
Siobhdn Ni Ghairbhith oprowadza mnie
po swojej koziej farmie St Tola. — Robie
mickkie biate sery obtaczane w popiele
albo zurawinie — opowiada. — A niedaw-
no zacze¢lam robic sery dojrzewajace, to
rzadkoS¢. Sprobuj! — zacheca. Siegam

po twardy kawatek. Ma wyrazisty
aromat, na jezyku czud krysztatki.

Nigdy takiego nie jadtam. RzeczywiScie,
wyjatkowy.

Z POLUDNIA NA POENOC!

Ostatnie $niadanie jemy nad zatoka
Glandore. Do przejechania zostalo nam
niecate 100 km. W Bay View B&B
prowadzonym przez Phil i Joego popijam
czarng kawe, rozkoszujac si¢ widokiem.
Gospodyni pyta, co chcielibySmy zjes¢.
Potem, sprzatajac talerze po jajecznicy

z wedzonym lososiem, zagaduje: ,, Jakie
macie plany na dzisiaj?”. Odpowiadam,
ze to ostatni dziefh wyprawy, w Kinsale
koniczymy atlantycka przygode. — Jechali-
Scie przez wybrzeze z péinocy na potu-
dnie? W takim razie pokonaliscie tras¢
w niewlasciwg strong¢! — Smieje si¢ Phil.
— Lepiej jecha¢ odwrotnie, z potudnia

na pélnoc. Wtedy, przy lewostronnym
ruchu, pasazer ma ze swojego okna
najlepsze widoki na ocean. Bedziecie
musieli... wrocic tu jeszcze raz! m
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