Juz pazdziernik, a zatem zbliza si¢ koniec sezonu na pieczone ziemniaki. Moze jeszcze kilka dni
faskawszej pogody, pozwoli na plenerowe biesiadowanie przy wspolnym ognisku, ale to juz koniec.
Oczywiscie na placu boju zostang zwolennicy piekarnikow, kuchenek, ale mato kogo trzeba
przekonywac o tym, ze jest to jedynie ngdzna namiastka tych prawdziwych, przyrzadzanych na
»ZyWym ogniu’.

Przyznam, ze od dtuzszego czasu zastanawiam si¢ nad nazwg tej sztandarowej w okolicach
Chrzanowa potrawy, bo jak ona wlasciwie brzmi? Przed wojng, a nawet w czasach mojego
dziecifstwa, mowito si¢ na nie ,,pieczone ziemniaki”, lub po prostu ,,pieczone” i wszyscy wiedzieli
o co chodzi. Widocznie nikomu nie wpadto dawniej do glowy, by temu genialnemu w swej
prostocie przepisowi, nadac jakas$ szczeg6lng nazwe. Od pewnego jednak czasu funkcjonuje, a
nawet jest lansowana nazwa ,,ziemniaki po cabansku”.

Od pewnego czasu, ale od kiedy? Nie moze by¢ zbyt stara, skoro w czasach mtodosci piszacego te
stowa nazwanie kogo§ Cabanem, byto jednym z ciezszych wyzwisk, kierowanych zresztg z
upodobaniem, pod adresem mieszkancow Chrzanowa. Ot6z cierpliwie wertujac stronice
kucharskich ksigzek 1 ksigzeczek, ktore z biegiem lat trafily na jedng z potek regatu Mola znalaztem
to:

Ziemniaki po cabansku

60 dkg ziemniakow, 15 dkg cebuli, 7 dkg marchwi, 15 dkg pieczarek, 10 dkg boczku wedzonego, 20
dkg kielbasy zwyczajnej, sol, pieprz, liscie kapusty, natka z pietruszki lub koper.

Marchew i ziemniaki pokroi¢ w grube plastry, pieczarki pokroi¢ w paski, boczek wedzony pokroi¢ w
kostke, kielbase w plasterki, cebule w krgzki.

Na dno naczynia potozy¢ lis¢ kapusty, uktadaé warstwami, na przemian, ziemniaki, rozdrobniong
cebule, marchew, pieczarki, kielbase. Boczek utozy¢ przy brzegu naczynia. Kazdg warstwe posypac
solg, pieprzem, oraz posiekang natka pietruszki lub koprem. Wierzchnia warstwe stanowi¢ powinny
ziemniaki. Catosc¢ przykry¢ lisciem kapusty, oraz pokrywq. Wstawic¢ do piekarnika i piec do
miekkosci ziemniakow.”

Przepisu szczerze nie polecam, jako kulinarnego kuriozum, wazna tu jest jednak sama nazwa
dokumentujaca jej istnienie i funkcjonowanie w literaturze od 1976 roku, zatem, to juz bez mata 50
lat.
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