WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Bigos dobry w swieta | po swietach

—|_a tradycyjna, ceniona od wiekow, potrawa sta-
ropolska swietnie oddaje nasz narodowy cha-
rakter, tgczy bowiem zmyst praktyczny z fantazjg.
Pisano o niej czesto, zawsze z podziwem. Najpiek-
niejszg opinie staropolskiemu bigosowi wystawit A.
Mickiewicz, piszgc w ,Panu Tadeuszu”: — ,W kociot-
kach bigos grzano; w stowach wydac trudno, bigo-
su smak przedziwny, kolor i won cudng”.

Zagoscit w naszej kuchni prawdopodobnie wraz
Z pojawieniem sie kapusty, ktorg rozpowszechnita
w Polsce krolowa Bona. Bigos przyrzagdzano zarow-
no we dworach, jak i chtopskich chatach, najczesciej
jako danie poswigteczne, pozwalajgce wykorzystac
resztki szlachetnych pieczeni. Niegdys w kazdej, pra-
widtowo zaopatrzonej, spizarni przechowywano fa-
ske bigosu ,0d wypadku”, czyli na tzw. zapas w razie
przybycia niespodziewanych gosci. Byt ulubionym
prowiantem podrdznym, raczono sie nim w czasie
polowan, bigos serwowano na $niadanie, na obiad
lub jako goragca przekaske z kieliszkiem wytrawnej,
ziotowej wodki. Do dzis nie stracit na popularnosci,
w wielu domach jest przebojem sSwigtecznej kolacji,
przysmakiem nocy sylwestrowej i karnawatu.

I Bigos staropolski

Sktadniki: 1,5 kg kwaszonej kapusty, 50 dag biatej kapu-
sty, 70 dag pieczonej wieprzowiny oraz 50 dag pieczonej
wotowiny wraz z sosem z pieczenia, 50 dag kietbasy, np.
podwawelskiej, 30 dag wedzonego boczku, 3 szklan-
ki bulionu (moze byc¢ z kostki) lub wywaru miesnego,
2 sredniej wielkosci cebule, 5 dag suszonych grzybow, 10
suszonych sliwek, po 5 ziaren jatowca, ziela angielskie-
go i pieprzu, 2 listki laurowe, 2-3 tyzki smalcu domowej
roboty, %4 szklanki czerwonego wina, sol, cukier, Swiezo
mielony czarny pieprz

« Grzyby i sliwki moczymy (oddzielnie), biatg kapu-
ste szatkujemy, lekko oproszamy solg, zalewamy
na 5 minut wrzatkiem i osgczamy na sicie. Kapu-
ste kwaszong odciskamy i ewentualnie kroimy.

» Do duzego garnka (najlepiej z grubym dnem) wkta-
damy obydwa rodzaje kapusty, zalewamy rosotem
i sosami z pieczeni, stawiamy na matym ogniu i go-
tujemy w odkrytym naczyniu dosc czesto mieszajac.

» Na tyzce rozgrzanego smalcu podsmazamy po-
siekane cebule, dodajemy do gotujacej sie kapu-
sty, garnek przykrywamy. Grzyby gotujemy, osa-
czamy, kroimy, wywar zachowujemy.

» Pieczone miesa i boczek kroimy w kostke, obrang
z ostonki kietbase w kostke lub niezbyt grube pla-
sterki. Kietbase i pokrojony boczek wrzucamy na
rozgrzany smalec, przesmazamy na ztoty kolor.

» Do kapusty dodajemy partiami miesa, boczek,
kietbase, grzyby z wywarem, namoczone i 0s3-
czone sliwki, wszystkie przyprawy i dusimy na

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda ehlewna

Istnieje wiele sposobdw przygotowania bigosu
i kilka jego wariantow (staropolski, hultajski, mysliw-
ski, litewski i in.). Wszystkie kompozycje opieraja sie
na tych samych podstawowych sktadnikach, roznig
sie jedynie dodatkami i proporcjami. Przyrzagdzamy
go z kapusty kwaszonej lub swiezej, nieraz mieszajgc
kwaszong ze Swiezg, oraz roznych gatunkow mies
i wedlin. Powinien by¢ pikantny i aromatyczny, doda-
jemy wiec suszone grzyby, suszone sliwki lub powi-
dta sliwkowe, przesmazong cebule i przyprawy (zie-
le angielskie, ziarna jatowca, pieprzu, lis¢ laurowy).
W czasie duszenia podlewamy wytrawnym, czerwo-
nym winem. Nieraz uszlachetniamy jego smak mio-
dem, obecnie rowniez przecierem pomidorowym.
Gtowng zasada dobrze przyrzagdzonego bigosu jest
proporcja miesa i kapusty. Najlepszy powinien wa-
gowo zawierac tyle samo miesa, co kapusty.

Pamietajmy, ze bigos nie traci walorow sma-
kowych przy kilkakrotnym odgrzewaniu, a wrecz
przeciwnie, po czasie zyskuje na smaku i aromacie.
Jest potrawg o wielostronnym zastosowaniu, bar-
dzo smaczng, lecz przewaznie dosc¢ ttusty i niezbyt
Jlekka”.

niewielkim ogniu godzine, a nawet nieco dtuzej,
od czasu do czasu mieszamy. Pod koniec dodaje-
my wino i gotujemy jeszcze 15-20 minut (z wina
powinien odparowac alkohol). Gdy trzeba, do-
prawiamy solg, cukrem i pieprzem, ewentualnie
przecierem pomidorowym.
Bigos musi sie przetrawic, wszystkie sktadniki po-
winny przesigkng¢ wzajemnie swoim aromatem,
dlatego smaczny jest dopiero nastepnego dnia. Do-
skonaty za$ bedzie na trzeci dzien, po kilkakrotnym
odgrzewaniu. Dodatek 1-2 tyzek koncentratu pomi-
dorowego, spowoduje, ze potrawa szybciej osiggnie
.dojrzatos¢” smakowa. Jednakze oryginalny przepis
staropolski przyprawy tej nie przewiduje.
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