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KUCHNIA POLSKA

Skarby polskiej kuchni na europejskich stotach...

Dia przecietnego Polaka kuchnia staropoiska kojarzy sie

z bogactwem stosowanych przypraw. Na polskie stoly wprowadzila je

Krélowa Jadwiga - za jej panowania pojawil sie drogi cukier, w tym czasie
zaczeto uzywaé przyprawy korzenne, takich jak: szafran, pieprz, gatka
muszkatolowa, imbir, gozdziki. Za przysmaki uwazano cytryny oraz drogie
bakalie: rodzynki, figi, migdaly i suszone owoce.

Potrawami w czasach Jadwigi, ktore uchodzily za przysmaki to m.in.
Ryba w sosie szafranowym, faszerowana ges w sosie przyprawiona
migdatami, kurczeta z farszem suto przyprawionym rodzynkami, ryz
przyprawiony papryka wegierska. Nie brakowalo przeréznych miesiw
i dziczyzny, pieczonych, duszonych i gotowanych, zawsze podlanych
korzennym sosem, podawanych réwniez na zimno, w korzenno-kwasnej
galarecie.
W staropolskim menu nie moglo zabrakngaé réznorodnych mies. Na stoly

podawano pieczone w calosci prosieta nadziewane kaszg, sarny oraz dziki,
nie brakowalo pieczeni z réznych gatunkéw ptactwa oraz ryb. Jako
przyprawy stosowano: s6l kuchenng, czosnek, chrzan i ocet, do stodzenia
najczesciej uzywano miodu. Dziczyzna odgrywata w kuchni staropolskiej
wielka role i zadna wystawniejsza biesiada nie mogia sie bez niej obejsé.
Do przypraw stosowanych w kuchni polskiej do dziczyzny naleza suszone
jagody jalowca oraz grzyby. Ulubionym dodatkami stosowanymi do
dziczyzny w Polsce sa konfitury z czerwonej borowki, buraczki oraz
czerwona kapusta z umiarem zakwaszona czerwonym winem. Klasycznymi
sosami do dziczyzny (pieczonej) jest sos glogowy i sos jalowcowy. O
takich specjatach staropolskiej kuchni, jak pieczone w calosci dziki, Zzubry,
tosie, niedzwiedzie tapy i chrapy ftosia opowiada jedynie staropolska.

Sposrod wszystkich potraw uznawanych za typowo polskie — BIGOS

do dzi$ zajmuje miejsce honorowe. W dawnej Polsce bez bigosu nie mogto

sie odbyé zadne polowanie.
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Czestymi daniami na staropolskim stole byly ZUPY, tak zwane polewki.
Wsréd nich szczegolng stawe zdobyla potrawa sporzadzana z wolowych
lub cielecych zoladkéw, zwana FLAKAMI. Do dzi$§ uznaniem ciesza sie
réwniez BIALY BARSZCZ | ZUREK, z uwagi na lekko kwaskowaty,
pokrzepiajacy smak.

CZERNINA - jest to specyficzna polska zupa, ktérej podstawowymi
skiadnikami s rosét i krew z kaczki lub kury, rzadziej z prosieta.

Przez wieki codziennym napojem Polakéw bylo piwo. Oprécz piwa na
staropolskich stolach goscit MIOD PITNY.

KASZE - to ulubiona w starosliowianskiej kuchni potrawa, dawniejsza niz
chleb. Polacy byli wielkimi amatorami i znawcami kasz.

CHLEB - wypieku chleba Stowianie nauczyli sie przypuszczalnie od Gotéw.
Chleb odgrywal wazna role w stowianskich obrzedach religijnych na diugo

przed chrzescijanstwem. Przed napoczeciem nowego bochenka

zaznaczano go znakiem krzyza. Chlebem i sola witalo sie i wita po dzien
dzisiejszy dostojnych i milych gosci oraz nowozencéw na progu ich
mieszkania

PASZTETY - w dawnej Polsce w bogatych domach byl zawsze jeden
z kucharzy, ktéry specjalizowat sie w robieniu pasztetéw. Robil on
pasztety z réznych gatunkéw mies, dziczyzny, drobnego ptactwa, ze
stonek, kwiczoléw, przepidérek, kuropatw, jarzabkéw, kaczek, kaptonéw.



