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JAK ZAJRZEC SEOWIANINOWI DO GARNKA?

W Polsce niestety do rzadkosci nalezg znaleziska pozostatosci wezesnosredniowiecznych potraw
zachowanych np. w naczyniach. Bodaj najbardziej znanym takim odkryciem sg resztki zweglo-
nego chleba znalezione w Gieczu. Coéz, Polska to nie Chiny... Chiniska kuchnia, tak bardzo
spopularyzowana na calym §wiecie, moze poszczyci¢ sie tradycjami w tym wzgledzie gdzie indziej
nieosiggalnymi. Za panowania dynastii Han, okoto potowy II wieku p.n.e., w okazatym grobowcu
pochowano Xin Zhui, zone lokalnego wtadcy z prowincji Dai. Na zycie w za§wiatach zostata wy-
posazona miedzy innymi w gotowe potrawy w naczyniach opatrzonych etykietami z ich nazwami
i sktadnikami. Co ciekawe, posrednig przyczyng jej $mierci moglo by¢... przejedzenie sie arbuzami
— ponad setke pestek tych owocow znaleziono w jej przewodzie pokarmowym.

Skoro wiec w garnkach odkrywanych w trakcie wykopalisk stowiafiskich nie zachowalo sie wiele
albo prawie nic, nalezalo znalez¢ inny sposob, aby odpowiedzie¢ na pytanie, co w nich gotowano.
Okazalo sie, ze jesli nie ,przemowi” zawarto$é garnka, moze to uczyni¢ sam garnek.

W porowate $cianki ceramicznego naczynia podczas jego uzytkowania bardzo szybko wnikajg
substancje organiczne, ktorych slady mozna zbadaé¢ nawet po tysigcach lat. Nowoczesne metody
badawcze umozliwity nam sprawdzenie, jakiego rodzaju produkty spozywcze w tych naczyniach
byly przygotowywane badz przechowywane. Wystalismy do laboratorium Politechniki Lédzkiej
osiem probek wezesnosredniowiecznych naczyfi, odkrytych w Chodliku i Zmijowiskach. Analizy
przeprowadzone przez doktor Joanne Katuzna-Czaplifiska przyniosty bardzo interesujace wyni-
ki. Bez watpienia stwierdzono, ze jedno z naczyn z Chodlika mialo kontakt z miesem ssakow.
Obecno$é w menu mieszkanicéw grodziska produktow pochodzacych z hodowli zwierzat moze
sugerowaé prawdopodobny kontakt tego naczynia takze z tluszczem mlecznym. Nie mozna tez
wykluczyé jego stycznosci z tluszczem pochodzenia roslinnego, zawartym w ziarnach np. szar-
tatu sinego. O udziale w kuchni stowiafiskiej produktéw rodlinnych pochodzacych z uprawy lub
zbieractwa $wiadczy¢é moze drugie naczynie. Sktad zachowanych w nim substancji organicznych
wskazuje na kontakty z thuszczem rodlinnym pochodzacym byé moze z maku lekarskiego oraz
z pozywieniem przygotowywanym z marchwi zwyczajnej i blizej nieokreslonych gatunkéw szcza-
wiu, rdestu czy barszczu zwyczajnego, a wiec typowych produktéw zbierackich. Kolejne naczynie
réwniez mogto mie¢ stycznoéé z dziko rosngcymi ro§linami jadalnymi, najprawdopodobniej ko-
rzeniowymi i bulwiastymi oraz jagodami. Ostatnie naczynie nie dostarczyto wielu informacji poza
przypuszczeniami o jego stosowaniu do przetwarzania produktéw mlecznych. Obserwacja godna
odnotowania, choé¢ spodziewana, jest takze wykrycie w analizowanych probkach naczyn z Cho-
dlika substancji mogacych §wiadczyé o tym, ze surowce spozywcze, z ktérymi mialy kontakt, byly
w nich przetwarzane poprzez ogrzewanie. Analizy probek czterech naczyn z osady w Zmijowi-
skach wykazaly, ze w diecie ich mieszkaficow obecne byly owoce jagodowe, rosliny korzeniowe,
warzywa, orzechy i rozne nasiona. Menu uzupelniato mieso, przy czym warto doda¢, ze oprocz
miesa ssakow spozywano takze ryby. Na uwage zastuguje to, ze w probkach nie zachowaly sie slady
pokarméw zbozowych, ktore przeciez bezspornie byly podstawa stowianskiej diety. Wyjasniajg to
posrednio wyniki analiz naczyn, ktére stosowaliémy w czasie naszych eksperymentéw — juz po
pieciu latach biomarkery zachowane w naczyniu, w ktérym gotowano kasze, staly sie bardzo mato
czytelne, co $wiadczyé moze o minimalnej wrecz ich trwalosci.

Whioski z przeprowadzonych analiz nie s3 moze zbyt precyzyjne ani nawet odkrywcze, ale dzieki
nim zyskaliSmy potwierdzenie, jakie surowce spozywcze byly stosowane w kuchni wczesnogre-
dniowiecznych mieszkaficow Chodlika i Zmijowisk. Bez watpienia wpisuja sie one w ogdlny
model jadtospisu stowianiskiego, rekonstruowany dotychczas jedynie na podstawie zrodet arche-
ologicznych, historycznych i etnograficznych.
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od blisko pietnastu lat bierzemy udziat w festynach historycznych, organizowa-
nych w réznych czesciach Polski. Smialo mozemy powiedzieé, ze stoiska
prezentujace kuchnie dawna zawsze ciesza sie duzym powodzeniem. Ale jakie
bylo nasze zaskoczenie czy wrecz rozczarowanie, kiedy ludzie, widzac gotujaca
sie kapuste z grochem, pytali, czemu gotujemy kapuste z kukurydza. Prazacy sie
w glinianym garnku jeczmienny peczak dla wielu byt ryzem, wiszacy nad ogni-
skiem i piekacy sie kawatek miesa wedtug niektorych sie wedzit. Musielismy
cierpliwie ttumaczyé roznice miedzy wedzeniem a pieczeniem, ale i tak okazy-
walo sie, ze pewne niuanse sg, dla czesci naszych widzéw, nie do rozroznienia.

Na kazdy pokaz wozimy przyprawy wsypane do glinianych dzbanuszkow,
wystawiamy je, aby kazdy mogt powachaé czy sprobowac i tym sposobem prze-
kona¢ sie, co nadaje smak naszym potrawom i czego przed ponad tysigcem lat
w swojej kuchni mogli w tym celu uzywaé Stowianie. Przyprawy nie sa podpisa-
ne, wiec to tez jest powazny sprawdzian dla widzow, ktorzy rozpoznaja zapachy,
ale czesto nie potrafig przypisa¢ im nazw. Jeszcze w 2010 roku wielu ludzi nie
rozpoznawato macierzanki, jatowca lub kolendry, mylili kminek z nasionami
kopru, a czarnuszki prawie nie znali. Podobnie byto z kaszg jaglang — zdecydo-
wana wiekszo$¢ odwiedzajacych nasze stoisko okreslata jg jako kuskus, a nawet
jako kasze manne. Pociesza nas wszak to, ze juz po czterech latach widzimy
bardzo duzg zmiane w wiedzy kulinarnej publicznoéci. Czarnuszka nie jest juz
zadnym zaskoczeniem — wiele 0s6b jg rozpoznaje jako ciekawg przyprawe. Po-
dobnie sprawa sie ma z kasza jaglang — niejeden rozméwca chwali sie, ze czesto
je ja w domu.

Niestety, nadal rozczarowuje poziom wiedzy Polakéw o zbozach! Podstawo-
we pytanie, jakie zadajemy rozméwcom, brzmi: ,Jakie produkty dominowaty
w kuchni naszych przodkéw?”. Powierzchowna znajomo$¢ tematu sprawia, ze
najczesciej pada odpowiedz: ,Mieso”. JesteSmy w stanie to zrozumieé, nasze wy-
obrazenia o polowaniach i obfitosci zwierzat zyjacych w tamtych czasach moga
wprowadza¢ w btad. Prostujemy to nieporozumienie, ttumaczac, ze czlowiek
od zarania dziejow odzywia sie roslinami, mieso za$ traktuje jako uzupetnie-
nie diety. Opowiadajac o wezesnym $redniowieczu, informujemy, ze Stowianie
uprawiali takie same gatunki zb6z, jakie i my uprawiamy obecnie. Tu nieocze-
kiwanie zaczynajg sie schody... Wydawaé by sie moglo, ze znajomos¢ zbdz to
wiedza podstawowa. W dodatku codziennie je jemy. Dorogli niezle sobie radza
z wymienianiem ich nazw, dzieci juz niekoniecznie. Ale — o zgrozo! — kiedy
prezentujemy ktosy i prosimy o ich nazwanie, to wszyscy majg problem nawet
z rozpoznaniem tak charakterystycznych odmian jak pszenica czy owies.

Oto smutny znak naszych czaséw. Obecnie wszyscy doskonale rozpozna-
jemy logotypy i marki réznych firm, w tym spozywczych, nie rozpoznajemy
natomiast podstawowych roslin, z ktérych zrobione jest jedzenie. Ufamy pro-
duktom sterylnie zapakowanym w plastikowe opakowania i przetworzonym
w wielkich fabrykach, boimy sie natomiast zje$¢ rosline zerwana na tace. Wszak
nie ma ona zaznaczonej daty przydatnosci do spozycia ani zadnego atestu.

Juz ponad dwadziescia lat temu nasz syn domagat sie zakupu smakotyku,
moéwige: ,,Mamo, kup Monte firmy Zott”. A przeciez mogh powiedzie¢: ,Mamo,
kup mi ten pyszny deserek z mlekiem i kakao...”.
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Zapraszamy do wedrowki po swiecie stowiafi-
skich potraw, ktére w sposob jak najbardzie;
namacalny i — mamy nadzieje — smakowity
pozwola zblizy¢ sie do kultury kulinarnej
wczesno$redniowiecznej Slowiafiszczyzny.
Pamietajmy jednak, ze cho¢ u podstaw od-
twarzania receptur tych potraw, a przede
wszystkim ich smakéw, lezy archeologia do-
$wiadczalna —a moze whasnie dlatego — nigdy
nie bedziemy mie¢ pewnosci, ze takie potrawy
przyrzadzano i jadano. Chcielismy pokazad
mozliwosci wykorzystania produktéw spo-
zywczych, jakimi dysponowali Stowianie, do
zaspokojenia glodu, zadbania o prawidtowe
funkcjonowanie organizmu, wprowadzenie
pozywienia do sfery obrzedow i wierzefi. Za-
danie to nie byto tatwe, bo ilekro¢ ponosita
nas kulinarna fantazja, tylekroé — w trosce
o rzetelnoé¢ — w realiach osadza¢ nas musia-
to wedzidto wiedzy archeologiczne;.
Zamieszczone w tej ksigzce przepisy s3 wiec
nie tylko odtworzeniem receptur potraw,
o ktoérych wiemy, ze byly przyrzadzane, lecz
przede wszystkim dokumentacja poszukiwan
roznorodnos$ci pokarméw i smakow, jakie
nasi przodkowie spozywa¢ mogli. Wtasnie
ten aspekt zawsze najbardziej interesuje go-
§ci festynow, w ktorych uczestniczymy. To
naprawde fascynujaca droga do tego, aby po-
znac i zrozumieé czlowieka kryjacego sie za
niemymi, materialnymi zabytkami, odkrywa-
nymi przez archeologéw podczas wykopalisk.
Zapraszamy wiec do wkroczenia na te droge
w mys$l maksymy Konfucjusza: ,,Powiedz mi,
a zapomne, pokaz mi, a zapamigtam, pozwol
mi sprobowad, a zrozumiem”...
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»Wezmi kaplona zywego, nalej mu lejkiem w gardto octu winnego,
a zawiaz i zawie§ przez godzin pie¢. Oskub pieknie, ochedoz, upiecz
zwyczajnie albo nagotuj jako cheesz” — Stanistaw Czerniecki Com-

pendium Ferculorum (1683).

Juz ten, nieco drastyczny, cytat z najstarszej wydanej w Polsce
ksigzki kucharskiej — a w szczegdlnosci cztery jego ostatnie sto-
wa — wskazuja, ze sporzadzenie szczegdlowych receptur, do jakich
przyzwyczaily nas wspolczesne ksigzki kucharskie, w odniesieniu
do kuchni stowianskiej moze byé¢ trudne. Problem stanowig przede
wszystkim stosowane w recepturach okreslenia techniki przygoto-
wywania potraw, a nade wszystko objetosci i wagi poszczegdlnych
sktadnikow. Wynika to z faktu, ze w kuchni stowianskiej pojecie
to zapewne w ogodle nie bylo stosowane. Cho¢ z wykopalisk zna-
my wczesno$redniowieczne znaleziska wag szalkowych, a w drugiej
polowie XIII wieku na ziemiach polskich pojawiaja sie pierwsze
systemy okre$lajace jednostki wagowe, to raczej mialy one zastoso-
wanie w wymianie handlowej. W kuchni za$, jesli juz jakie§ miary
byly wykorzystywane, to zapewne tylko znane kazdej gospodyni,
na uzytek wilasny okreslone, miary objetoéci. Problemem tym za-
jela sie Roswitha Betzold, odtwarzajaca wczesno$redniowieczne
pozywienie w Museumsdorf Diippel w Berlinie. W jej przekona-
niu podstawowa miarg pozywienia w rodzinie byt wowczas garnek,
ktory na co dzien stuzyl do gotowania jedzenia. Aby w nim przygo-
towaé konkretng potrawe, nalezalo wsypaé stosowng ilos¢ choéby
kaszy (miata ona zaja¢ tyle miejsca co zwykle), dola¢ okreslong ilosé
wody (miata odpowiednio przykryé kasze), a nastepnie doda¢ taka
jak zawsze liczbe szczypt, garéci, tyzek przypraw czy innych ingre-
diencji. Podobnie byto z okre§laniem czasu gotowania lub pieczenia
— nalezato tak dlugo kontynuowaé te czynnosci, ,az bedzie dobre”.
Pomijajac takie zmienne jak np. jakoé¢ i wilgotnosé maki czy kaszy
lub wielkoé¢ jajek, a nawet warunki, w jakich odbywa sie gotowanie
(temperatura powietrza czy wiatr), to przeciez kazda gospodyni ma
wlasne preferencje smakowe i wie, co lubi rodzina: bardziej stono,
z wiekszg ilodcig ziol, bardziej rozgotowane lub przeciwnie, czyli
jak dzi§ powtarzamy za Wtochami, al dente. Do$wiadczenie to (czy
wrecz nawet wiedza) przekazywane bylo z pokolenia na pokolenie,
oczywiscie ustnie.

Takze my w naszych eksperymentach — cho¢ probowalismy w ich
dokumentacji okresli¢ najwazniejsze mierzalne parametry przygoto-
wywanych potraw — stosowalis$my sie do tych zasad. Do podobnego
eksperymentowania ze sfowiafiskimi smakami zachecamy tych, kto-
rzy zdecydujg sie skorzysta¢ z zawartych w naszej ksigzce przepisow.
Informacje o proporcjach poszczegélnych sktadnikéow swiadomie
ograniczamy do minimum, podobnie jak okre§lenie czasu trwania
danych kulinarnych zabiegéw. Proponujemy te dane traktowaé
orientacyjnie i bez skrepowania samemu podjaé wyzwanie osiggnie-
cia jak najlepszego smaku stowiafiskich potraw.
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Czterdziesdci lat temu napdj ten, w charakterystycznych butelkach ze sprezynowym zamknie-
ciem, mozna byto kupi¢ w wielu sklepach, a nawet w budkach z piwem. P6zniej zniknat, ale
dzi$ znéw zaczyna sie pojawia¢ na sklepowych pétkach. U naszych wschodnich sasiadéw
nigdy nie przestat by¢ popularny i powszechnie sprzedawany. Schtodzony wspaniale gasi
pragnienie, orzezwia w upalne dni i ma te przewage nad piwem, ze nie chce sie po nim spac.

300 g suchego chleba zytniego razowego na zakwasie,
6 | wody,

20 g drozdzy,

2 tyzki miodu,

gatazka swiezej miety

Opcjonalnie:
rodzynki, sok z cytryny, sok z pomaranczy, melisa, imbir, cynamon (w wersji wspoétczesnej)

Aby kwas chlebowy byt dobry, nalezy uzywac chleba z maki razowej zytniej, wypiekane-
go na zakwasie; powinien by¢ dobrze wysuszony, wrecz podpieczony w piecu. Podpiekajac
chleb, mozemy go nawet zbragzowi¢ — ma to wptyw nie tylko na pézniejszy smak napoju, lecz
takze na jego kolor: od ztocistego do ciemnego, palonego.

W czystym naczyniu zalewamy chleb goraca wodga i zostawiamy na kilka godzin, a nawet
na dobe. Jesli chcemy mie¢ kwas klarowny, to go nie mieszamy, tylko czekamy, az woda
wyciagnie z chleba smak i zapach oraz ozywi zakwas, ktéry nada kwasny smak napojowi.
Po uptywie doby przecedzamy ptyn z chlebem przez czyste ptétno. Aby uzyskaé musuja-
cy, orzezwiajacy nap9j, dodajmy drozdze rozpuszczone w szklance cieptej wody i zostawmy
nawet na 48 godzin. Jesli dodamy za duzo drozdzy, kwas moze mie¢ zbyt drozdzowy smak
i zapach, bardzo wiele zalezy tez od uzytego chleba, od zawartego w nim cukru i kwaskowa-
tosci zakwasu.

Do kwasu chlebowego mozemy dodac nieco miodu oraz kilka listkéw miety, aby poprawic
smak i zapach. Odstawiamy na 3-4 godziny, po czym rozlewamy do butelek (nie wiecej niz
do % objetosci, gdyz powstaty w czasie fermentacji gaz moze rozsadzic¢ butelke). Nasza eks-
perymentalna plastikowa butelka po wodzie mineralnej zamienita sie w nadmuchany ba-
lon, az strach byto poluzowa¢ nakretke! Butelki przechowujemy w temperaturze pokojowej,
w upalne dni za$ przenosimy je do chtodniejszego pomieszczenia. Obserwujmy, jak kwas
zachowuje sie w butelkach, czasami trzeba odkreci¢ korek, aby uwolni¢ nieco gazu. Spraw-
dzajmy tez smak — moze trzeba dostodzi¢, aby mimo nazwy smak byt lekko stodkawy? Po 2-5
dniach kwas powinien nadawac sie do picia.

Wspétczesne wersje kwasu chlebowego moga by¢ wzbogacone o rézne produkty, ktére
nam przypadna do gustu, np. rodzynki, sok z cytryny, imbir, pomararicze, melise i cynamon.
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PODPLOMYKI =- : , —

Niemal na kazdym festynie archeologicznym czy historycznym pieczemy podptomyki. Ta
prosta forma chleba jest znana od bardzo dawna. Niektérzy z festynowych gosci pamietaja
jeszcze kuchnie weglowe z fajerkami i ptyta zeliwna. Wspominaja, Zze nie mogto sie oby¢ bez
podptomykéw, kiedy ich mamy czy babcie gotowaty pierogi lub kluski. Zawsze odrobina
ciasta uformowana w cienki placuszek lgdowata na rozgrzanej blasze kuchennej i tak po-
wstawato to jakze historyczne pieczywo.

Podptomyki mozna wypiekac z ré6znych gatunkédw maki, mozna tez robi¢ mieszanki z maki
w rozmaitych proporcjach - co kto lubi lub jakie ma zapasy w kuchni. Warto jednak wiedzie¢,
Ze nie wszystkie zboza zachowuja sie tak samo: pszenica zawiera gluten i najprzyjemniej sie
z niej lepi placuszki, zyto, jeczmien i owies sa mniej plastyczne, a maki z prosa czy gryczanej
najlepiej uzywac¢ w mieszankach. Im bardziej oczyszczona maka, tym ciasto bardziej pla-
styczne, rozciagliwe. Zawartos¢ otrab natomiast sprawia, ze trudniej sie formuje placki - cia-
sto jest mato elastyczne, moze sie rozrywac przy rozcigganiu, za to walory zdrowotne takich
podptomykéw sg zdecydowanie wieksze, gdyz zawieraja one wiecej btonnika.

Czesto podczas pokazéw padaja tez pytania, czy da sie podptomyki zrobi¢ na kuchence
gazowej lub indukcyjnej. Ot6z tak! Mozemy je upiec na suchej patelni zeliwnej lub grillo-
wej. Ciasto lepiej wtedy rozwatkowad¢ na cieniutkie placki — szybciej sie upieka i lepiej beda
przylegaty do patelni. Uprzedzamy jednak, ze nalezy wtaczy¢ wyciagg kuchenny, no i niestety
troszke brak zapachu ogniska, ale poza tym placuszki wychodza zupetnie dobre.

My podptomyki pieczemy na zelaznej blasze nad ogniskiem — wtedy sg najlepsze!

Y2 kg maki pszennej razowej, szczypta kminku i czarnuszki,
1-1% szklanki wody, sol

W glinianej lub drewnianej misie mieszamy make, sél, ziota i wode (mozna stosowac zimna,
prosto z kranu, albo mineralng niegazowang), ktérej dodajemy tyle, aby powstato bardzo
plastyczne ciasto - takie jak na pierogi. Wyrabiamy je do momentu, az fatwo bedzie odcho-
dzito od reki. Lepiej zagnies¢ ciasto za luzne i dosypywac maki do uzyskania odpowiedniej
gestosci, niz za twarde (jak na makaron). Préby dodawania wody i rozluznienia raczej sie nie
powioda. Ciasto musi by¢ wyrabiane przez 10-15 minut: napowietrzone, elastyczne, wtedy
mate placuszki lepiej sie rozciaggaja, sa ciensze, a to sprawia, ze tatwiej je upiec tak, aby byty
chrupiace i ztociste.

Podptomyki pieczemy na ptaskim podtozu bez ttuszczu: na lezacych w ognisku ptaskich ka-
mieniach, najlepiej granitowych, lub w grubej, metalowej misie wspartej na kamieniach. Czas
pieczenia jest zalezny od temperatury paleniska. Ta czynnos$¢ wymaga pewnej wprawy. Jesli
temperatura blachy jest za wysoka, placek bardzo szybko sie przypala, gdy za niska, pod-
ptomyk schnie, zamiast sie piec. Trzeba najpierw wykonac¢ prébe na matym kawatku placka,
a dopiero potem piec reszte. Jesli dobrze wyrobimy ciasto, odpowiednio je napowietrzymy,
to podptomyki urosng i beda wygladaty, jakby byty pieczone z dodatkiem drozdzy. Niejed-
nokrotnie pytano nas, czy dodajemy jajek i drozdzy, bo podptomyki sa takie puszyste, a oka-
zuje sie, ze cata tajemnica tkwi w dobrym wyrobieniu ciasta.
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POLEWK

Dzis taki rodzaj potrawy kojarzy nam sie z zupa, z reguly pierwszym da-

niem obiadu spozywanego wcze$niejszym badz pdzniejszym popotudniem.
U Slowian bylo nieco inaczej. Cho¢ nie ma wiarygodnie odtworzonego
wczesnosredniowiecznego jadlospisu dziennego, najbardziej prawdopodobny
wydaje sie¢ schemat wymieniajacy nastepujace rodzaje positkov iadanie,
obiad, wieczerza, a nawet i podwieczorek, zwany juzyna, cho¢ etnografowie

sugeruja, ze $niadanie moglo jednoczesnie by¢ takze obiadem.




POLEWKA Z PODAGRYCZNIKA —=

| z tak pospolitego badyla jak podagrycznik po-
spolity (Aegopodium podagraria L.) rosnacego
niemal wszedzie tez mozna ugotowac smaczng
polewke.

3 garsci podagrycznika,

1%2 1 wody,

3 mtode cebulki ze szczypiorem,

maty peczek koperku,

3 tyzki Smietany,

1 tyzka masta lub smalcu ze skwarkami,
1 zé6ttko,

1 tyzka maki zytniej,

sol,

2-3 tyzki octu jabtkowego

W garnku zagotowujemy wode z 1 tyzka masta
lub, jesli kto$ woli, smalcem ze skwarkami. Na
wrzatek wsypujemy poszatkowany szczypiorek
i krotka chwile gotujemy. Nastepnie wrzucamy
poszatkowany podagrycznik, doprowadzamy
do wrzenia, dosypujemy posiekany koperek
i zakwaszamy 2-3 tyzkami octu jabtkowego.
Gotujemy mniej wiecej 10 minut. W tym czasie
przygotowujemy zaprawe do polewki: mie-
szamy $mietane z zo6ttkiem i maka na jedno-
lita mase bez grudek, dodajemy odrobine soli
i wlewamy do potrawy. Ponownie doprawiamy
do smaku sola, ewentualnie octem, i po zago-
towaniu zdejmujemy polewke z ognia. Wazne
jest, aby maka w zaprawie sie ugotowata i za-
gescita polewke. Jesli nie chcemy zaprawiac
dania maka, to zamiast niej dodajmy 1-2 z6ttka
wiecej — wlewamy je do goracej polewki zdjetej
z ognia. Wtedy unikniemy ponownego zagoto-
wania, a z6ttka sie nie zwarza.



POLEWKA Z KISZONEGO PODAGRYCZNIKA =

Stowianie wykorzystywali nie tylko swieze, lecz takze kiszone dzikie
rosliny. Tak wtasnie mozemy postapic¢ z podagrycznikiem, kiszac go
podobnie jak barszcz zwyczajny. Zapach ukiszonego podagryczni-
ka jest o wiele przyjemniejszy niz ukiszonego barszczu zwyczajne-
go, ale obie rosliny sa warte tego, aby powrdcic¢ na nasze stoty. Ich
walory smakowe i odzywcze urozmaica i wzbogacg wspodtczesne
menu.

Ten przepis taczy zakonserwowanga poprzez kiszenie rosline zielong
z roslinami straczkowymi. To dobry sposéb na jesienng polewke.

litrowy stoik kiszonego podagrycznika,

2-2%2 1 wody,

1 korpus drobiowy lub 3 skrzydetka kurczaka, 2 garsci catych
nasion bobiku lub grochu,

1 marchew,

1 cebula,

1 $rednia rzepa,

Y2 szklanki Smietany,

2-3 z6ttka,

1 tyzka maki zytniej,

sol,

macierzanka (wspétczesnie mozemy zastapic ja tymiankiem),
natka kolendry, mieta

Kiszenie podagrycznika:

Kilka duzych garsci zebranych mtodych lisci ptuczemy i szatkujemy,
wsypujemy do litrowego stoika, lekko ugniatajac, przyprawiamy
odrobing soli, zalewamy bardzo ciepta wodga i odstawiamy w ciepte
miejsce na kilka dni w celu ukiszenia.

Przygotowanie polewki:

Gotujemy 2-2% | wody z miesem, ziarnami bobiku i warzywami.
Jesli bobik jest suchy, nalezy go wczesniej namoczyc¢, bo dtugo sie
gotuje. Kiedy bobik i warzywa sa miekkie, wlewamy ukiszony po-
dagrycznik i gotujemy jeszcze jakies 20 minut. Smietane mieszamy
z z6ttkami, tyzka maki i szczypta soli na jednolita mase, wlewamy do
polewki i zagotowujemy. Doprawiamy do smaku poszatkowanymi
ziotami: kilkoma listkami miety, 2-3 gatazkami macierzanki, kilkoma
gatazkami natki kolendry.
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