Dzien jedenasty - 9 lipca 2015 r. - Portugalia - tygiel kultur, narodow,

jezykow.

Tego dnia mielismy okazje blizej przygladngc¢ sie ludnosci Portugalii na

przyktadzie mieszkancow stolicy — Lizbony.

Spoteczenstwo portugalskie liczy ponad 10 miliondw. Jego wzrost
spowodowany jest imigracjg - gtdwnie z Ukrainy, Brazylii, Wysp Zielonego
Przylgdka oraz Angoli, a takze Chin. To wtasnie Chihczycy majg
w Lizbonie swojq dzielnice, w ktdrej prowadzqg interesy i sg samo wystarczaini.
Spacerujgc wagskimi uliczkami dzielnic Martim Oniz i Bairro Alto nie sposdb nie
zauwazyC Afrykandw, ktorych jest - zdatoby sie powiedzie¢ — potowa. Ta
spotecznos¢ dawnych kolonii poczuta sie cudownie w kraju niegdysiejszych
ciemiezcow, wtasciwie urzgdzita sobie w Portugalii nowqg Afryke i zachowata
odrebnos$c. Wszyscy razem zyjq koto siebie w zgodzie, bo Portugalczycy to

bardzo tolerancyjny nardd.



Bairro Alto jest wspdtczesnie wielokulturowq dzielnicq Lizbony, znajdujemy tu

zaniedbane, pomalowane graffiti kamienice, na parterach ktérych mieszczg

sie knajpki, bary i kluby fado.

Kolejng atrakcjg byta zaplanowana lekcja gotowania w restauracii
Solar dos Bico. Wszyscy uczestnhicy samodzielnie przygotowywali fradycyjng
portugalskg potrawe z dorsza - Pasteis de bacalhau. Okazuje sie, ze
wykonanie tej potfrawy wcale nie jest trudne. Trzeba tylko przygotowac:
ugotowanego dorsza, cebule, czosnek, ugotowany ziemniak, natke
pietruszki, surowe jajko, pieprz, sol. Wszystko zmielic na jednolitg mase.

Smazy¢ na oleju, podawac z ryzem. Smacznego!






Portugalia jest  niebywale  zaskakujgcym  kragjem, co  znagjduje
odzwierciedlenie rowniez w bogate] gastronomii. Ta réznorodnosc kuchni
wynika z kolonialnej historii  kraju - jest jedng z najbogatszych
i najciekawszych kuchni na $wiecie. Przypadnie ona do gustu kazdemu, kto
lubi Swieze ryby, owoce morza, soczystq wieprzowine i treSciwe zupy
z duzq iloscig czosnku. Ciekawostkg jest to, ze dorsza suszonego przyrzqgdza
sie na 365 sposobdw i wiecej. Nie ma portugalskiej kuchni bez portugalskiej
oliwy, ktéra ze wzgledu na swe walory smakowe i najwyzszg jakosce,
nazywana jest ptynnym ztotem. To co wyrdznia te kuchnie, to celebracja,
Z jakg sqg spozywane positki. Ich godziny wyznaczajg rytm dnia i sg absolutng
Swietoscig. Kazdy positek konczy sie najczesciej matqg filizankg kawy.
Niezwykle wazng gatezig portugalskiej gastronomii sqg stodycze -
charakterystyczne dla poszczegdlnych regiondw. WiekszosC przepisdw
pochodzi z klasztorow, stgd nazwa - stodycze konwentualne. Zakonnice
biatek uzywaty do bielenia habitéw, a z pozostatych w duzych ilosciach
z0ttek wymyslaty przepisy. By¢é moze stgd pochodzg tez niebianskie ich
nazwy jak na przyktad: ,bekon z nieba”, ,brzuszki zakonnic” czy ,anielskie

policzki”.




