Wizyta
we francuskiej patisserie

Karolina Wawrzonek

Podczas zakupow w cukierni niejednokrotnie odnosilam wrazenie, ze $wiat naszych

ciast musi by¢ bardzo mocno powiazany z francuska patisserie. Wystarczy spojrzeé

na polki: napoleonka, eklerka, szarlotka, beza, babka. Pierwsze skojarzenie po
przeczytaniu tych nazw: musza miec cos wspoélnego z Francja.

lanujac dla moich uczniéw kolejng lekcje na temat

robienia zakupéw i przygotowywania positkow,

w ramach ktdrej poznajemy tajniki francuskiej

kuchni, tradycje gastronomiczne, sposoby zachowania

w restauracji, ale takze zasady uzycia rodzajnikéw czastkowych

czy wyrazen dotyczacych ilosci — postanowitam zglebi¢ temat

francuskich wyrobéw cukierniczych, tak aby nasze zajecia byly

»smakowite”, a ich uczestnicy poznali jak najwiccej cickawostek.

W niniejszym tekscie chciatabym podzieli¢ si¢ informacjami,

ktdre zdobytam podczas tych poszukiwan, a takze przedstawi¢

pomysty na ich wykorzystanie lekdji jezyka francuskiego. Temat

wydaje si¢ tak atrakcyjny, Ze moze zostaé wykorzystany na
kazdym poziomie nauczania i z kazda grupa wickowa.

Informacje dotyczace pierwszych ciast siggaja starozytnego
Rzymu. Biedni mieszkadcy, nieposiadajacy zwierzat, ktdre
mogliby ztozy¢ w ofierze swoim bogom, piekli placki w ksztalcie
zwierzat z maki, oliwy i miodu. Z czasem, aby urozmaici¢
ich smak, zacz¢to dodawac do nich dakeyle, figi i winogrona.
Te ciasta przygotowywano réwniez z okazji §lubéw i urodzin
czy $wiat zwiazanych z nadejéciem nowej pory roku'.

1 Wigcej informacji na temat historii ciast: http://www.cannelle.com/ CULTURE/
histoirepat/histoirepat1.shtml.
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W sredniowiecznej Europie oprécz wyzej wspomnianych
plackéw znane byly wafle i opatki, kedre sprzedawano na rynkach
w niedziele. Z okazji $wiat przygotowywano torty zwane pasté.
Duzisiaj stowo pdtéz oznacza pasztet, a to dlatego, ze czternasto-
wieczne torty przygotowywane byly z migs (czgsto zepsutych,
nienadajacych si¢ juz do jedzenia, a w ciescie z dodatkiem wielu
ostrych przypraw odrazajacy smak zanikal), gdyz cukier byt
dobrem bardzo ekskluzywnym. Podobnie jak dzi$, $redniowieczne
torty zdobiono figurkami postaci lub przedmiotéw, ktdre je
symbolizowaly: rycerza na koniu, zamku, miecza. Aby podkreli¢
swoje bogactwo, zamozni kazali torty migsne (np. z bazanta)
dekorowa¢ cukrem pudrem lub cieniutkimi warstwami zlota.

Renesans to czas, kiedy zawdd cukiernika staje si¢ bardzo
popularny. Notable francuscy, i nie tylko, zatrudniaja w swoich
domach cukiernikéw, ktérzy tworza specjalnie dla nich ciasta
wedhug oryginalnych receptur. Midd i owoce przestaja wystarczad,
do wypiekdéw wykorzystuje si¢ dwezesne odkrycia kuchni:
marcepan®, konfitury*, a przede wszystkim coraz bardziej popularny

2 Stowo pdté (m.) — pasztet pochodzi od taciriskiego stowa pasa, oznaczajacego ciasto.
To samo Zrédto maja francuskie stowa: lz péte — ciasto, les pates — kluski, makaron,
la pitée — karma dla zwierzat.

3 Fr. pite damande lub frangipane. Nazwa ta pochodzi od nazwiska Wtocha Frangi-
paniego, ktéry w XVI wicku rozpowszechnit uzycie marcepanu. Polska nazwa tego
sm;ll(()lyl(u p()ch()dli od faciniskiej Nazwy marci-panis, a wezesniej panis martius, czyli
chleb Marka. W miescie Szentendre na Wegrzech znajduje si¢ muzeum tego przysmaku.
4 W 1555 r. prowansalski mag Michel de Notre-Dame, znany szerzej jako Nostrada-
mus, autor stawnych przep()wiedni, n;lpis;d W’:/)/miﬂfy i bardzo pr/;é_,yta'zny[)rlmdni}e
dla wszystkich dotyczacy produkcji konfitur.
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cukier z trzciny cukrowej. Przygotowane z ogromna starannoscia
ciastka shuza, niestety, réwniez dworskim intrygom: zdarza sie, ze
s3 one napetniane trucizng w celu zabicia niepozadanego rywala.

XVIII wiek to czas bitej $mietany, lodéw, a przede
wszystkim bardzo efektownych ciast z ich dodatkiem, kt6re
zyskuja wspaniale nazwy, istniejace do dzis. Os$wieceniowym
cukiernikom francuskim zawdzigczamy takie stodycze, jak:
un vol au vent (,lot na wietrze”), une bouchée® i la reine (,kes
krélowej”) czy un puits d amour (,,studnia mitosci”).

W kolejnym stuleciu, dzigki wprowadzeniu do powszech-
nego uzytku cukru z burakéw cukrowych, ceny tego surowca
znaczaco spadly, a cukiernie staly si¢ nieodfacznym elementem
kazdego miasta i miasteczka. Duza popularnoscia cieszyly
si¢ rozmaite herbatniki przywiezione do Francji z Anglii,
razem z tradycja picia popotudniowej herbaty. Sprzedawane
byly w przepigknych metalowych pudetkach ozdabianych
bogato ilustracjami.

Lata 50. XX wieku to czas, kiedy w cukierniach zapanowata
moda na czekolade i. . . lodéwki. Rozwéj rozmaitych technologii
utatwit prace cukiernikéw, pozwolit na produkeje na wielka
skalg. Jednak moda na dbanie o lini¢ pod koniec tego wicku
spowodowala, ze w czoléwce ciast produkowanych we
Francji znalazly si¢ torty lekkie, z mata zawartoscia cukru,
pozbawione bitej $mietany, kandyzowanych owocéw i innych
kalorycznych dodatkéw.

Dzi$ wszedzie na $wiecie mozemy zajada¢ si¢ stodyczami
z najbardziej oddalonych zakatkéw, przepisy na nie stanowia
tajemnicy. Ale ciagle francuski croissant smakuje duzo lepiej
w Paryzu niz w kazdej innej stolicy $wiata.

Bezsprzecznie postacia, ktéra odegrata najwazniejsza rolg
w historii cukiernictwa francuskiego, byl Marie-Antoine
Carémé®, zyjacy na przetomie XVIII i XIX wieku szef kuchni
i autor ksigzek kucharskich zawierajacych opis klasycznych
dan francuskich. Wedtug réznych Zrédet, to whasnie on jest

5 Une bouchée to takze polski pasztecik, réwniez do zjedzenia na jeden kes.

6 Jego zainteresowanie cukiernictwem zawdzigczamy faktowi, ze jako dziecko z bardzo
biednej rodziny zostat przygarnicty przez cukiernika, ktdry zarazit go swoja pasja.
Jako dorosty juz kucharz i cukiernik pracowat u Talleyranda, u Rothschildéw, a takze
na dworze cara Rosji.

autorem przepiséw na ciasta takie jak szarlotka czy eklerka.
Pierwsza stworzyt u cara Rosji Aleksandra 1. Pétkruche
ciasto z jabtkami nazwat charlotte russe na cze$¢ szwagierki
imperatora, ksi¢znej Charlotty. Eklerka, przygotowywana
z ciasta na parze (fr. tzw. pdte & choux, kt6re stanowi podstawe
wielu wyrobéw cukierniczych, m.in. ptysiéw czy karpatki)
z dodatkiem bitej $mietany lub kremu i polewana czekolads,
zawdzigcza swoja nazwe pierwotnemu znaczeniu francuskiego
stowa éclair® — blyskawica, a wzieto si¢ to stad, ze maty rozmiar
tego ciastka pozwalal na jego btyskawiczne skonsumowanie.
Drisiejsze eklerki czgsto przygotowywane sa w duzo wigkszych
rozmiarach i czasami ich zjedzenie stanowi powazne wyzwanie.

Napoleonka®, ktéra stanowita inspiracje dla tego tekstu, nie
wiaze si¢, niestety, bezposrednio w zaden sposdb z francuskim
cesarzem, Napoleonem Bonaparte, czego bylam prawie pewna,
zanim zabratam si¢ do poszukiwari ecymologii tego wyrazu.
Nazwa tego francuskiego skadinad ciasta (po francusku
ciasto francuskie nazywa si¢ pdte feuilletée®) moze mie¢ dwa
zrédta. Wedtug pierwszej historii, pochodzi ona od nazwy
whoskiego miasta Neapol. Druga méwi, ze najwazniejszym
cukiernikiem w przedwojennej Warszawie, produkujacym te
ciastka, byt Feliks Gotaszewski, ktérego pracownia znajdowata
sie w poblizu placu Napoleona i zostala nazwana Napoleonka.

Cukiernicze relacje polsko-francuskie bardzo duzo
zawdzieczaja Stanistawowi Leszczynskiemu", krélowi
polskiemu, a w péZniejszych latach wiladcy francuskiego
ksigstwa Lotaryngii, ktérego cérka Maria po poslubieniu
kréla Francji Ludwika XV zostata krélowa Francji. Wedlug
legendy, podczas swojego pobytu na wygnaniu we Francji
krol Stanistaw Leszczyriski dostal w przesylce z Polski
ciastka, ktére z powodu dtugiego czasu transportu wyschly
i nie nadawaty si¢ do konsumpgji. Krél, pragnacy za wszelka
ceng zje$¢ polskie przysmaki, zwrécit si¢ o pomoc w ich
od$wiezeniu do paryskiego cukiernika o $wiatowej renomie,
Nicolasa Stohrera. Ciastkarz postanowit nasaczy¢ ciasto

7 To réwniez on jest tworca stowa ,,majonez” (fr. mayonnaise), od francuskiego
czasownika manier — mieszaé.

8 Okreslenie to uzywane jest réwniez w jezyku francuskim w odniesieniu do suwaka,
zwanego takze po polsku zamkiem blyskawicznym.

9 W Polsce, zaleznie od regionu, oprécz nazwy ,napoleonka” funkcjonuje réwniez
skreméwka”. Czasami nazwy te stosowane s3 w zaleznosci od masy, ktéra przetozone
jest ciasto, tzn. jesli zawarto$¢ stanowi krem $mietanowy, to mamy do czynienia
z napoleonka, a jesli jest to krem budyniowo-waniliowy, to zjadamy kreméwke.

10 Skad réwniez francuska nazwa napoleonki — mille-feuille.

11 Stanistaw Leszczyriski byt krélem Polski w latach 1705-1709 i 1733-1736, a whadca
Lotaryngii, ktérym zostat dzigki swojemu szwagrowi, krélowi Francji Ludwikowi
XV, w latach 1738-1766.

: [121]



winem malaga (zastapionym w pézniejszych recepturach
rumem) i wypelni¢ kremem. Babka zawdzigcza swa nazwe
fascynadji kréla Stanistawa Basniami z tysigea i jednej nocy,
pierwotnie ciastko nazwano Ali Baba. W jezyku francuskim
do dzi§ ciasto nazywa si¢ baba au rhum.

Beza®, ciasto, ktére przygotowujemy na bazie biatek jajka,
swoja polska nazwe wywodzi z francuskiego stowa baiser —
pocatunek, poniewaz ksztattem przypomina usta zfozone do

pocatunku. Niemcy réwniez nazywaja ja z francuskiego Baiser.

Francuska sztuka cukiernicza, czyli la paitisserie, ma dluga
tradycje i nawet na potrzeby tego tekstu nie jestem w stanie
wymieni¢ cho¢by wigkszosci znanych ciast francuskich,
tym bardziej ze kazdy z regionéw Frangji szczyci si¢ dtuga
lista charakterystycznych dla niego stodkich smakotykéw®™.

Istnieja jednak francuskie ciastka i ciasta o renomie
miedzynarodowej, bez ktérych lekcja o francuskiej sztuce
cukiernictwa nie moze si¢ obejs¢.

Numerem jeden s zapewne magdalenki, ciastka, ktére
zyskaly ogromna popularnos¢ dzigki Marcelowi Proustowi.
Bohater jego powiesci W poszukiwaniu straconego czasu macza
je w herbacie i zjadajac, wspomina dziecistwo. Wedtug
historykéw cukiernictwa nazwa tych ciastek pochodzi od imienia
pewnej Magdaleny. Niestety nie sa oni zgodni co do faktu,
kim byta owa kobieta. Kréluja hipotezy, ze autorka przepisu
na te ciastka byla jaka$ Magdalena, a raczej kilka Magdalen,
poniewaz nie ustalono jednego miejsca, w ktérym mialyby
te smakotyki powstaé. Wiadomo jednak, ze krél Stanistaw
Leszezyniski, kedry byt ogromnym zwolennikiem tych stodyczy,
rozpropagowat je na francuskim dworze krélewskim. Podobnie
rzecz miata si¢ z tradycyjnym alzackim ciastem kougelhopf, kidre
smakiem i wygladem przypomina nasza babke wielkanocna,
a swéj ksztalt i nazwe zawdzigeza czapkom noszonym przez
strasburskich parlamentarzystow, tzw. gugelhut.

Tradycyjne ciasto przygotowywane we Francji z okazji
$wieta Trzech Kroli, tzw. la galette des rois, jest zrobione
z pdte feuilletée (tzn. ciasta francuskiego) i wypelnione masa
migdatowa. Jednak najwazniejszym jego sktadnikiem jest

12 We Frandji beza nazywana jest méringue.

13 Zainteresowanych kompletna lista uszeregowana wedtug regionéw odsytam do
mapy pod internetowym adresem: http://www.cannelle.com/CULTURE/painreg/
carte.shtml.
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tzw. la feve™, ziarenko, ktérego znalezienie w kawatku ciasta
ma przynie$¢ szczgdcie, a osoba, ktora je dostanie, zostaje
odpowiednio krélem lub krélowa $wigta.

Ciasto, o ktérym nie mozna zapomnie¢, prezentujac
francuskie wyroby cukiernicze, to pochodzace z regionu
Limousin le clafoutis, ciasto z wisniami znane od poczatku
XIX wieku. Wisnie, ktére nie powinny by¢ pozbawione
pestek, poniewaz dzigki temu puszcza podczas pieczenia sok,
zalewane sg do polowy ciastem. Jest to bardzo popularny
deser, dlatego tez kazda gospodyni domowa i kazda cukiernia
ma swéj whasny przepis.

Tarte Tatin® to ciasto jabtkowe przygotowywane przez
siostry Stéphanie i Caroline Tatin na poczatku XX wicku
w miasteczku Sologne w centralnej Frandji. Jego wyjatkowos¢
polega na tym, ze jabtka powinny by¢ najpierw zapieczone
w piekarniku, a dopiero nastgpnie zalane ciastem i pieczone
dalej. Historia glosi, ze jedna z sidstr w ferworze przygotowan
uczty dla okolicznych mysliwych zapomniata zala¢ jabtka
ciastem i wstawita do piekarnika forme¢ wypetniona jedynie
jabtkami. Dopiero po jakims czasie zdata sobie sprawe ze
swojego bledu i dolata ciasto. Uczestnikom biesiady ciasto
tak smakowalo, ze postanowita je robi¢ wlasnie w ten sposob,
a jej wytwor stat si¢ bardzo stawny.

Nie ma chyba jednak bardziej stawnego francuskiego
wypieku od croissanta. 1dealny croissant wazy 50 graméw.
We Francji pojawit si¢ w XIX wieku, kiedy to wiedeniski
piekarz August Zang otworzyt w Paryzu piekarnig przy ulicy
Richelieu. Wezeéniej rogal ten znany byl przede wszystkim
w Austrii. Jak glosi legenda, to wiedeniscy piekarze, ktdrzy
najwczesniej zaczynali pracg w miescie, zaalarmowali wladze
o zblizajacym si¢ ataku Turkéw na to miasto i udaremnili jego
zajecie. Na cze$¢ swojego wktadu w zwycigstwo postanowili
stworzy¢ wypiek forma przypominajacy ksi¢zyc — symbol
Turkéw, bedacych mahometanami.

W Tabeli 1. przedstawitam wyrazenia pochodzace z potocznego
jezyka francuskiego, ktére odnosza si¢ do cukiernictwa. Takie
wyrazenia moga stanowic istotng pomoc na lekji dotyczacej

francuskich wypiekéw.

14 Stowo la féve oznacza w jezyku francuskim béb, natomiast w tradycji $wigta Trzech
Kréli ma symbolizowa¢ zycie matego Jezusa lub dary, ktére przyniesli mu krélowie.
Dlatego tez tradycyjne ziarenko bobu wktadane do ciasta zostato z czasem zastapione
przez mala porcelanows figurke przedstawiajaca Jezusa.

15 Hotel Tatin w Sologne, w ktérym serwowane jest to ciasto, istnieje do dzis.



Clest du gateau
Cest pas de la tarte

To latwizna
To nie takie proste

Une tarte Cios

Flanquer une tarte Przylozy¢ komus

a quelqu’un

Tartiner Rozwodzic sie nad czyms,
gledzic¢

Tartiner quelqu’un Wypackac kogos czyms$

De quelque chose
Se vendre comme
des petits pains
Jen suis resté baba
Avoir de la brioche

Sprzedawac sie

jak swieze buleczki
Zamurowalo mnie
Mie¢ duzy brzuch

Une cake Glupek, duren

Une praline Cios, kula pistoletu

Un paté Kleks w zeszycie;
Maly grubas

Des patés de sable Babki z piasku

Tabela 1. Wyrazenia pochodzace z potocznego jezyka francuskiego,
ktore odnosza sie do cukiernictwa. Zrodto: oprac. wiasne

Przywolane powyzej historie i powiedzenia stanowia jedynie
tlo ciekawej lekcji, na ktdrej mozemy przyblizy¢ uczniom
tajniki francuskiej cukierni. Aby jwykorzysta¢ materiat w petni,
nalezy przede wszystkim zdecydowa¢, ktdre z anegdot i jak
zainspiruja grupe do dalszej pracy.

Bardzo przyjemna forma pracy, ktéra uczniowie na
pewno zaaprobuja, bedzie propozycja przygotowania
niektérych przysmakéw francuskich na zajeciach (jesli
mamy mozliwo$¢ upieczenia ciast na miejscu) lub w domu,
a nastgpnie przedstawienia ich i opowiedzenia o wypiekach
podczas zajeé. Uczniowie moga oméwié przepisy na swoje
przysmaki, propozycje ich podania, ale przede wszystkim
mogg ich sprébowac i wyrazi¢ swoja opinie. Lista srodkéw
jezykowych do przeéwiczenia przez grupy jest istotna:
wyrazenia dotyczace gustéw, wyrazenia ilosciowe, stownictwo
dotyczace jedzenia, zakupdw, wizyt w kawiarni i restauracji,
przyjeé, gotowania.

Opowiedziawszy uczniom o przepisach na ciasta tworzone
dla konkretnych 0séb i wymyslaniu nazw dla tych wypiekéw,
mozemy zaproponowa, aby uczniowie w grupach przygotowali
whasne przepisy lub stworzyli nazwy dla ciast juz istniejacych
i uzasadnili swoje pomysty.

Dzieci, ktére bardzo lubia przygotowywac i wyprébowy-
wac sfodkie przysmaki, zainteresuja si¢ réwniez piosenkami
dotyczacymi ciast. Przy okazji $wigta Trzech Kréli mozemy
wspdlnie z dzie¢mi $piewaé piosenke Jaime la galette.
Przygotowanie ciasta utatwi dzieciom wyliczanka Les gdteausx
czy Le giteau, kiére opowiadaja, krok po kroku, o catym
procesie pieczenia. Le chiteaun en glteau czy Le chocolat
to piosenki, ktére przybliza stownictwo ogdlne zwiazane
z cukiernictwem.

Ciekawa propozycja dla naszych uczniéw moze by¢
takze przygotowanie prezentacji dotyczacej produktéw
cukierniczych réznych regionéw Francji i krajéw franko-
foriskich® (temat ten jest niezwykle szeroki). Informacje
dostepne w Internecie (niektdre adresy internetowe zostaty
przedstawione w bibliografii ponizej) pozwola na efektywny
webquest.

Przedstawiony powyzej temat jest tak ,,smaczny” i atrak-
cyjny, ze kazdy uczed powinien odnalez¢é w nim co$ dla
siebie i przekonac sig, ze jezyka i kultury mozna uczy¢ si¢ na
rézne sposoby, a informagje, ktére zdobywa si¢ na lekcjach
jezyka obcego, moga pomdc zrozumied réwniez otaczajaca

nas codziennie rzeczywistos¢.
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Od 13 lat jest lektorem jezyka francuskiego. Pracuje z dzie¢mi i stuchaczami
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jezykéw obcych.

16 Wigcej informacji na ten temat w Fiches Pédagogiques magazynu Le Frangais
dans le monde, nr 386, 2013.
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