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KUCHNIA STAROPOLSKA

Gdzie dwoch Polakéw, tam
trzy bigosy.

Gdy ktos$ zada nam pytanie,
ktore z dan polskiej kuchni jest
naprawdg polskie, mozemy
odpowiedzie¢ bez wahania — bigos.

W bigosach Polacy gustowali
od bardzo dawna. Duza dowolnos$¢ w
ustalaniu proporcji poszczegdlnych
sktadnikéw oraz w doborze dodatkow i
przypraw sprawia, ze bigos daje
gotujacemu ogromne pole do popisu —
kazdy moze stworzy¢ wtasna
niepowtarzalna, autorska potrawe.

Warto wyjasnié, czym rozni si¢
prawdziwy bigos od gotowanej kapusty.
W bigosie musi przewazac¢ migso. W
przygotowaniu tej potrawy obowiazuje
tez kilka innych zasad, o ktérych warto
pamigtaé. Bigos robimy z kapusty
kiszonej lub kiszonej i stodkiej w
dowolnych proporcjach. Kapuste
najlepie;j jest dusi¢ w rosole. Dodajemy
do niej przesmazong cebulg oraz
drobno krojone réznego rodzaju
pieczyste, migso gotowane, wedliny, a

wsrod nich koniecznie kietbase i
boczek. Bardzo pozadanym migsem jest
dziczyzna.

Znakomitym dodatkiem do
bigosu sa suszone $liwki. Nic tak nie
wzbogaca aromatu tej potrawy, jak
suszone grzyby, wczesniej namoczone,
obgotowane i pokrojone w paski, oraz
wywar z nich, ktorym podlewamy
gotujaca si¢ kapuste. Natomiast dla
podkreslenia smaku dodaje sig przecier
lub koncentrat pomidorowy i winne
jablka, wczesniej podduszone z
thustosciami z pieczystego, migsa gesi
czy kaczki i przetarte.

Do bigosu, szczegodlnie w
czasie odgrzewania, warto dodac troch¢
czerwonego wina albo jalowcowki,
zubrowki lub nalewki z czarnej
porzeczki. Niektorzy dodaja tez tyzke
miodu. No i koniecznie przyprawy:
pieprz biaty, czarny, li$¢ laurowy, ziele
angielskie, majeranek, kminek, ale
takze jatowiec, czaber, melisa, szatwia,
bazylia, gorczyca, estragon i rozne
papryki. Musimy przy tym by¢ bardzo

ostrozni, aby nie okazato sig, ze przyp-
rawy catkowicie zaghuszyty smak potrawy.
Bigos lubi odgrzewanie,
podobnie jak zamrazanie.
Taki to bigos w dawnej Polsce
jadano:
Adam Mickiewicz ,,Pan Tadeusz”
W kociotkach bigos grzano;
W stowach wyda¢ trudno
Bigosu smak przedziwny,
Kolor i won cudng; (...)
Bierze sie don siekana,
Ktora wedle przystowia,
Sama idzie w usta;
Zamknieta w kotle,
Tonem wilgotnym okrywa
Wyszukanego czqstki
Najlepsze miesiwa.
1 prazy sie, az ogien
Wszystkie z niej wycisnie
Soki zywne, az z brzegow
Naczynia war prysnie
1 powietrze dokola
Zionie aromatem,
Bigos juz gotow.
Teresa Griaznowa

Wszystko o lodach

Smietankowe, waniliowe,
owocowe, orzechowe, czekoladowe,
cynamonowe, jogurtowe...

Mozna w nieskohczonosé
wymienia¢ smaki lodéw oferowane
dzisiaj w lodziarniach, kawiarniach,
sklepach spozywczych i na ulicach.

Lodowy przysmak cieszy sie
znakomitg stawg na catym Swiecie, a
jego historia nalezy do jednych z
najdtuzszych. Wiekszos¢ zrodet jako
wynalazcéw lodéw wymienia
Chinczykéw, ktérzy juz ponad 5000 lat
temu raczyli sie deserami ze sniegu i
owocow. Lody ceniono réwniez w
Rzymie i Grecji, zasmakowali w nich tez
Persowie i Arabowie.

W nowozytnej historii lodow
zastyneta Wenecja. Do Francji lody
trafity razem z posagiem wniesionym
przez Katarzyne Ludycyjska, ktéra
poslubita francuskiego kréla Henryka Il
W Paryzu otwarto pierwsze lodziarnie.

Pod koniec XVIII wieku stawa lodow
dotarta do Nowego Swiata. W Ameryce
wynaleziono pierwszg maszyne do ich
produkcji.

W Polsce, dokad lody
przewedrowaty za panowania Augusta
lll, jeszcze na poczatku XX wieku
najpopularniejszym sposobem ich
uzyskania byto wycinanie zimg grubych
tafli na zamarznigtych stawach i
jeziorach. Ustawione nastepnie w
piramidy i przykryte warstwg trocin tafle
mogty bezpiecznie przetrzymywac cate
lato.

Przyjemnos¢ bez granic

Niewielu jest ludzi, ktorzy nie
lubig lodéw. Nic tak nie poprawia
samopoczucia, jak zimny deser w
upalny dzien. Jednakze ze wzgledu na
wysoka kalorycznosé lodéw wielu z nas
odmawia sobie tej przyjemnosci.
Tymczasem istnieje wiele argumentow
za czestym sigganiem po 6w przysmak.

Warto jes¢ lody nie tylko dla ich
waloréw smakowych, ale tez dla
zdrowia. Jako niskottuszczowy produkt
nabiatowy, lody stanowig bogate zrédto
wapnia odpowiedzialnego za stan
naszego uktadu kostnego i stabilny
poziom ci$nienia tetniczego. Lodom
przypisuje si¢ tez inne cudowne
wiasciwosci — zapobieganie
nowotworom okreznicy i powstawaniu
kamieni nerkowych, a nawet... leczenie
otytosci. Spozywane z umiarem lody
(nie wiecej niz szklanka dziennie przy
zachowanej diecie 1500 kcal) nie tylko
nie powodujg tycia, ale wrecz
przyspieszajg spalanie ttuszczéw ze
wzgledu na zawarty w nich wapn.

Nie odmawiajmy sobie zatem
odrobiny chtodu w ciepte dni i z czystym
sumieniem oddajmy sie przyjemnosci
smakowania najpopularniejszego
deseru Swiata.

Opracowata Maryna Rudaja

\ JKCJIAaHHUIO aBTOPOB.

“I'oJIOC C HIPEI'OJIN” — exemecauHas razera OOmecTtBa Iloms- \
cKoi KynbTypsl KanuHuHrpazackoir obmactu. Yupeaureab U U31aTelb

— O6mectBo [lonbekoit kynbTyps! Kamnuunrpana.

I'maBubIi penaktop Mapusi JlaBpuHoBHY

Anpec penakuuu: 236039, Kamununrpan, yin. b. XmensHuukoro, 46/6. Ten. (0112)642000, 643787, e-mail: kaz@lavr.koenig.ru,
Anpec B UnTepHere - http:/www.glos-znad-pregoly.org

Meuyarb: Kanununrpaackas ropoxackasi tunorpadus 236000, r. Kanmununrpan, np. Mupa, 5. Tupax 500 sk3. 3aka3 504.
lazera pacnpoctpansiercs OecruatHo wieHamu O6miecta [losnbckoit kynsTypbl KanuauHrpana u uepes koctén cB.Boiinexa-Anansbepra.
Penakiyst He BO3BpalaeT TEKCThI CTaTeil M OCTaBIIseT 3a cO0OIl PaBO UX pelaKTHPOBaHUS U cokpamieHus. PoTorpadun Bo3BpaIIAOTCS 110



mailto:kaz@lavr.koenig.ru
http://www.glos-znad-pregoly.org

