KSOW na swieta

Trwajg przygotowania do Bozego Narodzenia. Stowo ,tradycja”jest teraz odmieniane
przez wszystkie przypadki. Tradycyjne powinny byc: potrawy, wigilia, choinka. .. Mod-
ny staje sie zwyczaj, by na Swigtecznym stole nie zabrakto lokalnych dan.

Lokalnie, tradycyjnie czy...
ekologicznie?
W opozycji do zywnosci przemystowe;]
produkowanej przy uzyciu sztucznych
dodatkow jest tzw. zywnos¢ o podwyz-
szonej jakosci, okreslana przymiotni-
kami ,lokalna’, ,tradycyjna’, ,regionalna’,
,ekologiczna” Takie witasnie produkty
promuje Krajowa Sie¢ Obszaréw Wiej-
skich. Region powinien dbac¢ o swoje
dziedzictwo kulinarne, starajac sie, by
przekazac je kolejnym pokoleniom. Czy
znamy réznice miedzy tym co lokalne,
tradycyjne, regionalne i ekologiczne?
e Produkt lokalny to najczesciej wyréb
lub ustuga, z ktérg utozsamiaja
sie mieszkancy regionu. Powstaje
W sposob nieprzemystowy, niema-
sowy, z surowcow lokalnych lub przy
uzyciu lokalnych metod wytwarza-
nia. Znamienne jest tez, ze dla miesz-
kancow danego regionu produkt
taki jest codzienny, pospolity, nato-
miast dla 0s6b,z zewnatrz” wydaje sie
wyjatkowy. Sformutowanie ,lokalny”
czy ,produkt lokalny” jest uzywane
potocznie i nie zostato zdefiniowane
w aktach prawnych'.
Produkt regionalny, jak sama nazwa
wskazuje, wytwarza sie w okreslonym
regionie. Czesto uzywa sie tu okreslen
zwigzanych z potozeniem na mapie
danego terenu, np. produkt regio-
nalny z Kurpi Biatych, Podlasia, Wiel-
kopolski czy Podhala. Wedtug regu-
lacji prawnych dotyczacych artyku-
tow i srodkéw spozywczych wysokiej
jakosci, renoma produktow regional-
nych zwigzana jest z obszarem (nie-
koniecznie w sensie geograficznym),
w ktoérym sg wytwarzane.
e Produkty tradycyjne wyrabia sie z tra-
dycyjnie uzywanych surowcow. Okre-

$lenie tradycyjny” znajdujemy w euro-
pejskich i krajowych aktach prawnych.
Produkt tradycyjny moze, ale nie musi
by¢ powigzany z regionem. Co wazne,
tradycyjna metoda wytwarzania (np.re-
czne mieszanie czy ubijanie) moze
zosta¢ unowoczesniona z zatozeniem,
Ze nie pogorszy to jakosci produktu.
Produkty ekologiczne powstajg z pto-
dow rolnych rolnictwa ekologicz-
nego, w ktérym nie stosuje sie che-
micznych srodkéw ochrony roslin ani
nawozoéw. Ptody rolne przetwarza sie
zgodnie z ekologicznymi sposobami
produkgji. Kazde gospodarstwo pod-
lega kontroli jednostek certyfikuja-
cych (ich lista znajduje sie na stronie
ministerstwa rolnictwa), posiada spe-
cjalny certyfikat i jest uprawnione do
oznaczania swoich produktéw zna-
kiem rolnictwa ekologicznego stoso-
wanym w Unii Europejskiej.

Polskie zwyczaje wigilijne

,Co kraj, to obyczaj” gtosi przysto-
wie. Réznice w zwyczajach sSwigtecz-
nych znajdziemy takze w obrebie jed-
nego kraju. S3 tez elementy state, nie-
zmienne. Do kolacji wigilijnej wiekszos¢
Polakow zasiada, gdy zabtysnie pierwsza
gwiazdka. Na stotach ma krélowac 12
postnych potraw. Kazdej z nich nalezy
sprobowac, chociazby w niewielkiej ilo-
4ci, by zapewni¢ sobie pomysinos¢ na
przyszty rok. Nieodfgcznym elementem
BoZzego Narodzenia jest dzis choinka.
Warto pamieta¢, ze w Polsce pojawita
sie dopiero w XIX w., zastepujac ,pod-
tazniki’, czyli zielone gatezie sosnowe,
jodtowe lub $wierkowe zawieszone
u sufitu nad stotem wigilijnym. Zestaw
potraw w réznych regionach jest juz
odmienny, ale s3 dania, ktére pojawiaja

sie niemal w kazdym domu. Jednym
z nich jest barszcz z uszkami. W niekto-
rych regionach podawany jest zamien-
nie lub obok: zupy rybnej (Pomorze,
Kaszuby), grzybowej (Slask, Mazow-
sze, Wielkopolska, Podkarpacie), zurku
(Matopolska) czy owocowej (Warmia
i Mazury). Pierogi z kapusta i grzybami to
kolejna ze sztandarowych potraw, obok
niej czesto pojawia sie karp, ryba po
grecku, sledzie w réznej postaci, kapu-
sta z grzybami, ciasta... A co jest rézne?
Moczka - czyli tradycyjna, $laska potrawa.
Podobno nie ma dwdch takich samych.
Kazdy robi j3 po swojemu. Podstawo-
wym  sktadnikiem jest piernik. Mozna
dodawa¢ do niej rodzynki, orzechy,
migdaty, figi, suszone sliwki. Na koniec
podaje sie kompot lub/i ciemne piwo.
Stodkim akcentem na polskich stotach
jest rowniez mak z dodatkami (bakalie,
midd). Na stole pojawia sie w réznych
zestawieniach: z ryzem, makaronem, klu-
skami, tamaricami, a nawet chatka.

Na Podlasiu i w Wielkopolsce znany jest
tez makaron na stodko z masg makowa.
Réznice sa tylko w stosowanych rodza-
jach makaronu — tazanki lub rurki i $wi-
derki. Co ciekawe, w Lubuskiem fazanki
taczy sie tez z kapusta i grzybami. Bar-
dziej popularna jest kutia, spotykana
w wojewddztwie dolnoslaskim, pod-
karpackim i matopolskim. Jej gtdwnym
sktadnikiem jest pszenica (moczona
i gotowana). Dodaje sie do niej baka-
lie, miéd i mak. Natomiast na Slasku
znana jest makdéwka, czyli chatka, bad?
buteczki pszenne, przektadane masg
makowa. Kluski z makiem mozna spo-
tka¢ w lubelskim, a takze kujawsko-
-pomorskim. Na Podlasiu podaje sie
rowniez kartacze (cepeliny) z farszem
z grzybdéw (w wersji niepostnej farsz

! Okreslenie ,lokalny” pojawia sie w rozporzadzeniu MRiRW z 8 czerwca 2010 r. w sprawie szczegétowych warunkéw uznania dziatalnosci marginalnej, lokalnej

i ograniczonej. Sprecyzowano tam jedynie, ze wytworzony produkt moze byc sprzedawany lokalnie, czyli w wojewddztwie, gdzie zostat wytworzony i w powia-

tach przylegtych.
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rolnictwo

robi sie z miesa mielonego badz skwa-
rek). Kartacze mozna poréwnac¢ do
duzych pyz, jednak tu ciasto jest ziem-
niaczane, a nie maczne. Wartg uwagi
i rzadziej spotykang potrawa s — poda-
wane w Matopolsce — knysze, czyli
wydrazone pszenne buteczki z nadzie-
niem (pieczarki, srodek butki, jajo, natka
pietruszki,  przyprawy)  zapieczone
w piekarniku.

Natomiast pierogi moga by¢ nie tylko
z kapusta i grzybami, ale i serem (woje-
wodztwo  kujawsko-pomorskie), ruskie
(matopolskie, slaskie), samymi grzybami,
a takze z owocami np.: Sliwkami, jabt-
kami (matopolskie).

Réznorodnos¢ w serwowanych potra-
wach wynika gtéwnie z uwarunkowan
klimatycznych, rolnych, jak rowniez
historycznych (zabory). Najlepiej, by na
stole wigilijnym znalazto sie wszystko,
co,w sadzie, polu, ogrodzie i wodzie”.

Boze Narodzenie na Mazowszu...

Na Liscie Produktow Tradycyjnych
z Mazowsza? znajdziemy niektore $wia-
teczne potrawy — paste rybng z Radzi-
wittowa, fafernuchy, olej Iniany ttoczony
na zimno, kapuste z olejem Inianym
i grzybami. W naszym regionie popu-
larny jest tez barszcz czerwony z usz-
kami, barszcz grzybowy z kluskami (lub
z kapustg kiszong), zur z chlebem, kapu-
$niak zaprawiany zasmazka na oleju rze-
pakowym. Wszystkie kasze, ktére znajda
sie na stole wigilijnym, powinny zostac
omaszczone olejem Inianym. Kasze
jaglang zawija sie tez w liscie kapusty,
robigc kapusniaki czy zawijoki. Z kapu-
sta miesza sie groch. Fasole podaje sie
ugotowang (kiedys jadano ja z dodat-
kiem kompotu z suszu). Do kompotu
z suszonych jabtek, gruszek i Sliwek
podaje sie rowniez kluski. Wigilia nie
moze sie obejs¢ bez pierogdw z nadzie-
niem z grzybow czy siemienia Inia-
nego. Na oleju rzepakowym smazymy
racuchy, a takze gotowane i obtoczone
w mace grzyby. Kluski, nazywane cza-
sem rwokami, mieszamy z makiem
i miodem.

2 Wraz z przepisami jest na stronie internetowej
MRIRW www.minrol.gov.pl w zaktadkach: Jakos¢
zywnosci — Produkty regionalne i tradycyjne —
Lista produktow tradycyjnych — wojewddztwo
mazowieckie.

Barszcz czerwony z uszkami

Totradycyjna polska zupa podawana w czasie Wigilii, serwowana i doceniana w woje-
wodztwie mazowieckim. Barszcz z uszkami nie tylko pieknie prezentuje sie na stole,
ma takze ogromng wartos¢ odzywcza. Wedtug tradydji jest to danie postne, dlatego
w przepisie nie ma miesa ani masta. Jesli chcemy uzyskac klarowny wywar, na kté-
rego powierzchni nie beda zbieraty sie ,oczka” ttuszczu, nie dodawajmy do niego
rowniez oleju. Tajemnica dobrego barszczu z uszkami s buraki (musza by dobre
i musi ich by¢ duzo) oraz wioszczyzna uzyta do przygotowania wywaru. Jego niepo-
wtarzalny, intensywnie buraczany smak kojarzy nam sie ze swietami Bozego Naro-
dzenia. Nalezy go przyrzadzac tak, by wydoby¢ gteboki, rubinowy kolor.

Sktadniki

e 1 1/2 kg burakéw (okoto 10 szt),

e 0,5 | zakwasu buraczanego,

e 0,5 wywaru z suszonych grzybdw (na wywar potrzebujemy okoto 10-15 dag grzybow),
e 30 dag selera (okoto 1 szt),

e 60 dag marchwi (okoto 6 szt),

e 20 dag korzenia pietruszki (okoto 4 szt),
e ] por,

e 3 $rednie cebule,

o iS¢ laurowy i ziele angielskie,

e 5 zabkdw czosnkuy,

o 2 tyzeczki cukru,

e solipieprz.

Wykonanie

Warzywa obieramy, myjemy i przektadamy do duzego garnka. Zalewamy wodga do
poziomu okoto 2 cm ponad witoszczyzne. Dodajemy lis¢ laurowy, ziele angielskie,
2 zabki czosnku, cukier, szczypte soli i pieprz w ziarnach. Catos¢ gotujemy na wolnym
ogniu. Gdy warzywa zmiekng, odcedzamy je, a otrzymany wywar tgczymy z wywa-
rem z grzybéw. Dodajemy zakwas buraczany. Podgrzewamy, nie doprowadzajac
do zagotowania tak, by barszcz zachowat swoj tadny kolor. Dodajemy rozgniecione
zabki czosnku i doprawiamy solg oraz cukrem. Przy kolejnym podgrzewaniu zupy
mozna, dla osiggniecia fadniejszego koloru, dodac pdt surowego, utartego buraka.
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Kapusta z grzybami

Znajduje sie na liscie 12 tradycyjnych
potraw $wigtecznych regionu mazo-
wieckiego. Wersji na to danie jest wiele.
Prezentujemy jedng z nich.

Fot. arch. Studio 2000

Sktadniki

e 400 g suszonych grzybow lesnych,
o 1 kg kiszonej kapusty,

e 2 ziarna ziela angielskiego,

1 1is¢ laurowy,

SO,

Swiezo zmielony pieprz,

1 tyzka majeranku.

Wykonanie
Namoczyc¢ grzyby w wodzie przez noc. Posiekac kapuste i przetozy¢ do garnka. Zala¢ woda tak, by zakry¢ kapuste i zagotowac.
Doprawic zielem angielskim, lisciem laurowym, solg i majerankiem. Zamieszac i dusi¢ na matym ogniu przez 1 godzine. W mie-
dzyczasie odcedzi¢ grzyby, nie wylewajac wody, w ktorej sie moczyty. Posiekac grzyby drobno i doda¢ (z woda z moczenia)
do kapusty. Zamieszac i gotowac razem nastepna godzine. Podawac¢ jako samodzielne danie lub jako dodatek do $wigtecz-
nych potraw.

Kompot z suszu

Przygotowuije sie go z mieszanki wedzo-
nych, suszonych sliwek, jabtek i gruszek.
To kolejny polski przysmak, bez ktérego
nie moze obejs¢ sie wigilijna kolacja.
Pijmy go podczas spozywania potraw
wigilijnych, gdyz jest zdrowy i pomaga
w trawieniu.

Fot. arch. Studio 2000

Sktadniki

e 50 g suszonych sliwek,
e 50 g suszonych jabtek,
e 50 g suszonych gruszek,
e garsc suszonej zurawiny,
o 4 tyzki rodzynek,

e 2 tyzki gozdzikow,

e 1 laska cynamonu,

e 1 cytryna,

e 2 fyzki miodu,

e plastry pomaranczy.

Wykonanie
Umiesci¢ suszone owoce w garnku razem z gozdzikami i cynamonem. Zala¢ 11 wody i zagotowac. Nastepnie zmniejszy¢ ogien,
natozy¢ pokrywke i gotowac przez 30 minut. W miedzyczasie zetrze¢ skérke z cytryny i dodac razem z sokiem do kompotu.
Gotowy napdj lekko ostudzi¢. Wymieszac¢ z miodem i przela¢ do szklanek. Mozna do dekoracji doda¢ owoce z kompotu i plastry
pomaranczy. Podawac w temperaturze pokojowej.

By zebra¢ materiaty o tradycjach bozonarodzeniowych, odwiedzilismy X Ogélnopolskg Prezentacje Stotéw Swigtecznych pod-
czas Centralnych Targéw Rolniczych odbywajacych sie w Nadarzynie pod Patronatem Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego.
|
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