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BAMBER W KUCHNI

Wspotczesny $wiat, styl zycia i wszechobecny postep odcisngly swoje pietno rowniez na tym
co jemy i jak jemy. Brak czasu, zycie w ciggtym pospiechu spowodowaty rozwdj restauracji
typu fast food, a w sklepie kupimy dania gotowe wymagajace tylko podgrzania — tylko czy
smaczne i zdrowe. Artykut zamieszczony w niniejszym wydaniu Kuryera Bamberskiego
opisuje potrawy 1 kuchni¢ tradycyjng (Poznanska czy tez Bamberska), ktorg z powodzeniem
mozna zaliczy¢ do kuchni typu slow food. Kuchnia, ktora opierata si¢ na produktach
regionalnych — w szczeg6lnosci ziemniakach (czyli pyrach). Przez lata zmieniana nieznacznie,
glownie w ilo$ciach skladnikéw lub zastosowanych przyprawach mimo, ze Bambrzy to
postgpowi gospodarze.

KUCHNI A pozyskiwania zywnoS$ci, ale takze od zmian

klimatycznych wystepujacych do dzisiaj na

POZNAN;KA CZvY ziemskim globie.

W wielu regionalnych kuchniach istniejg takie
BAMBERSKA ? same przepisy kulinarne dotyczace tej samej
> potrawy, r6zni ja tylko nazewnictwo lub
) & sposoby przygotowania i uzytych przypraw
oraz proces jej konsumowania. W naszym
przypadku wystepuja przypadki wzajemnego
uzupetniania si¢ nawykow kuchni z réznych
stron Europy i1 $wiata, najbardziej w okresie
zaboru pruskiego jak i po Il wojnie Swiatowe;.
Kuchnia Wielkopolska jest charakterystyczna
na tle innych kuchni regionalnych poprzez
swoja  nie  wyszukang  prostote =z
wykorzystaniem do maksimum
charakterystycznych produktéw jakimi s3
. > : B | ziemniaki/pyry/ 1 kapusta. W calej Polsce
Od zarania dziejow cztowiek postanowil | ;o708 w menu wielu restauracji wystepuja
urozmaici¢ swoj codzienny jadtospis. dania kuchni poznanskiej z elementami
Poczatkowo podpatrywal dzikie zwierzeta, specjaléw nabytych od przybyszow z
korzystgjqc z ich naturalnych nawykow | prankonii lecz pod inng nazwa, a ich
zywieniowych. Zauwazyt na przykiad, ze | okreglenia, jednoznaczne dla poznaniaka, sg
bar‘d21ej smaczne od surowego migsa Jest.tq jezeli niewiele méwiace to wystepuja jako
upieczone nad wolnym ogniem i dhuzej | catkowicie obee i niezrozumiate.
zachowuje éyvieZoéé. W dzieje}ch ewolucji W wielu regionach kraju wystepuje danie
~homo sapiens™  przyzwyczajat si¢  do | jednogarnkowe, gesta zupa warzywno-miesna,
kolejnych zmian nawykoéw kulinarnych, ktore | 5 w Poznaniu jednym stowem zatatwiano
zalezne byly nie tylko od wystgpowania i sprawe nazewnictwa EINTOPF.
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Oto kilkanascie

dan z naszej kuchni,
charakteryzujaca odrebnos¢ kulinarng od
reszty §wiata.

1. Kaczka z pyzami drozdZzowymi na parze/na
tachu, ze z szmata/z ggstym sosem i modrg
kapusta- koniecznie z gozdzikami.

2. Swiagteczny rosét z kury- z domowym

makaronem lub z ryzem albo kupnym
makaronem typu ,nitki“ 1 duzg ilo$cig
warzyw.

3. Zupa Parzybroda- ze stodkiej kapusty
wloskiej na rosole migsno-warzywnym z
grzybami.

4. Rolady wolowe zawijane z farszem czyli
pokrojonym w paski ogorkiem kiszonym!,
kawatkiem cebuli, wedzonks, kawatkiem
chleba razowego i przyprawami. Ptat migsa
wotowego, rozbity ttuczkiem do grubosci ,,na
gazete” posmarowany musztarda tylko z
poznanskiego ,,Pegaza,,

5. Golonka po poznansku czyli na pewno
zapeklowana, podana z kwasna kapusta albo z
grochem, z chrzanem Iub musztardg
(oczywiscie z ,,Pegaza") z biatym pieczywem
z mtodymi ziemniakami ale niekoniecznie.

6. Czernina lub czarnina- czarna zalewajka
lub czarna zupa na rosole z krwig, czarna
polewka, po poznansku z krwig kaczek lub
krolikow, po bambersku z krwig gesi.
Wystepuje wraz z suszonymi owocami:
jabtka, gruszki i $liwki, a do smaku nalezy
doda¢ koniecznie cynamonu z kilkoma
gozdzikami.

7. Zur lub bialy barszcz- po poznafsku na
zakwasie z zytniej maki, po bambersku na

wodzie z gotowanej biatej kielbasy,
bezwzglednie z poldwkami lub ¢wiartkami
jajka na twardo, z ziemniakami albo
pierogami, czg¢sto w wydrazonym bochenku
lub bulce.

8. Biata polewka- zupa z maslanki i bialym
serem

9. ,Slepe ryby“ okreslane jako zupa z
myrdyrda/$mietanka/lub rzadkie pyry, czgsto
na rosole z wedzonka lub wedzonymi
kawatkami  kielbasy @ oraz = gotowanag
wloszczyzna, bardzo gesta, tak ze tyzka
musiata stangé na ,,baczno$¢ podawana z
chlebem i mastem.

10. Naworka- zupa mleczna na ,,stodko® z
kluberkami*-kluskami z maki pszenne;.

11. Pyry po poznansku bziukane lub
bryzgane- danie postne, z duszonych
ziemniakow z kwasnym mlekiem lub
maslanka.

12. Pyry z gzikiem czyli ziemniaki w
mundurkach, a gzik to thusty serek wiejski
wymieszany z gesta Smietang, drobno
posiekanym szczypiorkiem i cebulg oraz solg i
pieprzem do smaku.

13. Plendze albo plindze to inaczej placki
ziemniaczane ze startych starych surowych
ziemniakéw, lekko doprawionych solg do
smaku. Wystepuja w wielu postaciach czyli
bez dodatkow czyli na tzw. ,,zywca® s3
réwnie dobre na stono lub z cukrem- rowniez
z cukrem pudrem, z dzemem Ilub ré6znymi
konfiturami, moga by¢ podane ze stodka lub
kwasng $mietang, osobiscie zajadam si¢ nimi
Z miodem.

14. Szare kluski, a inne ich nazwy to: szare
kluchy, kulanki, kulachy, kulachy z dekla
czyli z pokrywki (bo z talerza nie sg tak
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dobre), ktadzione do wrzatku z reki- ponoé
najlepsze, kluchy ze starych pyrek- czesto
podawane na thuszczu i z boczkiem.

15. Szagoéwki- to rodzaj klusek z gotowanych
ziemniakoéw 1 z maki ciasto ciete pod skosem,
a z ciasta cig¢tego na prostokaty wychodza-
kopytka.

16. Pierogi z migsem znane sg w calej
Wschodniej Europie, ale nasze wystepuja jako
dodatek do kwasnej kapusty z grzybami i
polane sg goragcym thuszczem ze skwarkami.
17. Dania z korbola czyli z dyni: moze by¢ to
zupa na stodko z kluskami, na gesto z kasza
lub ziemniakami, moze by¢ to w placku, takze
jako farsz do pierogdéw, dzem, konfitura albo
w kompocie z z gozdzikami na stodko.

18. Ser po poznansku smazony z duzg iloscia
kminku, w kuchni poznanskiej pojawit si¢
dzigki  przybyszom z Holandii, tam
doprawiany ziotami.

19. Szparagi biate prosto z wody, z mastem i
tartg bultka, krem szparagowy z zoéttkiem na
goraco lub na zimno

20. Pieczen cieleca wystepuje tylko z gestym
bragzowym sosem z ziemniakami lub z ryzem.
21. Kaszanka, kaszok, krwawa kiszka-
wypetniona kaszag z podrobami, dobrze
przyprawiona ziotami, przede wszystkim duza
loscig majeranku.

22. Bulczanka- jak kaszanka, tyle ze zamiast
kaszy uzyto bialego pieczywa jako
wypelniacza.

23. Szabelek:pod ta nazwa wystepuje mloda
fasola, serwowana jako warzywo, zardwno
bez dodatkéw, a takze z mastem 1 tartg bulka.
24. Lebera albo leberka czyli popularna w
Polsce kietbasa z  podrobow, kiszka
watrobiana albo  watrobianka, a lepiej

przyprawiona lub w przypadku Kkiedy
rzeznikowi nie za bardzo si¢ ona udala to
paszetetowa lub pasztetowka

Poznaniacy bamberskiego pochodzenia w dni
swigteczne albo ,,po kosciele" chodzili do
krewnych lub znajomych na tzw. stodkie,
uprzednio je piekac domowymi sposobami
wg. wilasnych rodzinnych receptur. Czesto
kupowano stodkosci w cukierniach z
konsumpcjg na miejscu, a takze na wynos. Na
obrzezach miasta i w pod poznanskich wsiach

funkcjonowat  handel obwozny, gdzie
oferowano  wszelkiego rodzaju  stodkie
takocie.

1. Rury- kiedy$ dostepne tylko w okresie
Swieta Bozego Ciala, na ciescie kruchym i ze
sztucznym miodem, w ksztalcie prostokata, po
przekatnej lekko wygiete. Ciekawy jest
sposob wytwarzania kazdego egzemplarza- z
poczatku kazda sztuke wypiekano w temp.
180 stopni Celsjusza na szklanej butelce,
poniewaz te jednak czesto pekaty, w piecu
chlebowym nagrzewano drewniane okragte
walki, na ktore naktadano porcje ciasta.

2. Kranckuchen-domowy prosty placek z
kruszonka lub z owocami albo powidtami.

3. Babka piaskowa poznanska z zottek, maki,
z dodatkiem $mietany 1 olejku waniliowego,
ciasto na proszku do pieczenia.

4. Rogale Swietomarcinskie, na ciescie pot
francuskim,z bialym makiem, migdatami,
kruszonymi orzechami, smarowane obficie
pomada-lukrem.

5. Racuchy z ciasta drozdzowego, doprawione
olejkiem waniliowymi, tarta skorka cytryny,
smazone obustronnie na thuszczu, podawane
na goraco z dodatkiem cukru pudru lub soku z
wisni, malin lub truskawek.

6. Amerykany- to okragte ciastka o $rednicy
ok. 8-10 cm,1-2 cm grubosci, z ciasta
biszkoptowego ze spodniej strono grubo
lukrowane - pomadowane.

7. Szneki z glancem 1 kruszonka, typowe
bamberskie ciasto drozdzowe, (szneck-z niem.
Slimak) pierwowzor dzisiejszej drozdzowki,
obecnie wystepujace z makiem,budyniem,
serem, owocami lub powidtami.

8. Makielki po poznansku - na bazie bialej
butki uzupelione makiem, kruszonymi
bakaliami z dodatkiem migdatow, miodu i
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olejku o smaku waniliowym.

Specjalnoscig poznanskich piekarzy jest chleb
komysniak. Jego receptura zostata stworzona
jeszcze w XIX stuleciu dla potrzeb wojsk
pruskich i1 stanowita niejako ,,zelazng racje

zywnos$ciowg‘ dla zohierzy.
Charakterystyczny ~w  ksztalcie  chleb
foremkowy =z mieszanki maki Zzytniej 1

pszennej dobrej jako$ci, stal si¢ z czasem
przysmakiem rowniez dla cywili. Obecnie
wypiekany tylko w Poznaniu i jego okolicach.
Oczywiscie w kazdym poznanskim domu z
okazji $wiat i uroczystosci rodzinnych lub dla
odmiany, pielegnowane sa tradycje kuchni
domowej. Receptury niezmieniane od wielu
pokolen  przekazywane sg = wszystkim
dziewczetom majacym tzw. dryg do tego
rodzaju czynnosci. Najczestszym dowodem
uznania pani domu podczas raczenia si¢ jej
specjalami po za cichym mlaskaniem i
pomrukiem meskiej czgsci biesiadujacych jest
prosba o  doktadke(czesto  kilkakrotng)
natomiast kobiety nieSmialo proponuja
zdradzenie receptury badz wymiana na inny
rodzaj wyszukanych dan z wiasnej kuchni.
Kazda gospodyni dany przepis kulinarny
wielokrotnie sprawdza, zmieniajac czasami
jezeli nie niektore sktadniki to ilo$¢ lub rodzaj
uzytych przypraw, z tej przyczyny smak i
konsystencja gotowych dan jest zawsze inny.
Powodéw jest jeszcze kilka, poniewaz
okreslenia ,,szczypta®“ lub ,nie wiele® albo
,»do smaku® sg bardzo pojemne i oznaczaja
dla podniebien spozywajacych inny rodzaj
kulinarnych doznan.

Nie jest mozliwe w jednym artykule
przedstawienie  zawitosci 1 powigzan
poszczegdlnych  dan, rozgraniczenie i

okreslenie ich pochodzenia, ale moge z calg
odpowiedzialno$cig postawi tezg, ze nasza
kuchnia poznansko-bamberska jest
oryginalna, réznoraka oraz niepowtarzalna i
nie koniecznie zdrowa, ale za to jaka smaczna
i

Sposoby  konserwowania  Zywnosci
najdawniejszych po dzisiejsze czasy.

od

1.Suszenie- na stoncu, na wolnym powietrzu
lub w przewiewie (migso, ryby, owoce,
warzywa)
2.Przypiekanie na wolnym ogniu- np. migso,
dania z grilla, kietbaski na kiju
3.Gotowanie- we wrzacej wodzie jak i w oleju
4.Chlodzenie i mrozenie
5.Wedzenie- na zimno lub na goraco
6.Pieczenie- z przyprawami lub bez
7.Peklowanie
8.Kiszenie-zar6wno warzyw, owocow jak i
mig¢sa oraz ryb
9.Marynowanie
10.Wekowanie
11.Kopcowanie w spizarniach i na wolnym
powietrzu
12.Napylanie woskiem
13.Puszkowanie w pojemniki metalowe
/konserwy lub kartonowe/mleko
kondensowane/ nisko i wysoko
temperaturowe /UHT/
14.Napromieniowane pierwiastkami
promieniotworczymi
15.Zywnoéé modyfikowana
genetycznie/MGO/
16.Macerowanie w zalewie alkoholowej 40-
90%
17. Solenie
Od tego stowa pochodzi dzisiejsza nazwa
rosotu, gdyz w dawnych czasach aby dhuzej
zachowa¢ $wiezos¢ migsa, bardzo mocno 1
wielokrotnie je solono, tak dtugo az uzyskano
solng skorup¢ na jego powierzchni. Migso w
takim stanie nie nadawato si¢ oczywiscie do
spozycia, mozna bylo je dosy¢ dlugo
przechowywa¢ bez narazania na szwank
wlasnego zdrowia. Do przygotowania potraw
nalezato je odsolié¢(rozsoli¢) jak to do dzisiaj
czyni si¢ z solonymi rybami. Dzialania te
powtarzano wielokrotnie, przeptukujac swieza
wodg, a ostatnig czynno$cig bylo szybkie
gotowanie w gotujagcym si¢ wrzatku. Z
czasem przekonano si¢ iz wolne gotowanie w
zimnej wodzie z warzywami daje calkiem
smaczng, pozywng 1 w miar¢ thusta zupe.
Zycze wszystkim smacznego !

Tekst: mgr Roman Hamelka
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Przepis na rogala
Swietomarcinskiego pisany
gwarg poznanska

autorstwa Juliusza Kubla
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Czas kompletny:
ko godziny

%

Mudzenie na czekanie:
ko dwdch kwadransow

W bratkascie:
ko 20-25 minut

Rezerwa na apetyt:
ko 5 minut

Czesci na ciasto do ko 36 rogali

e Jeden funt maki, ale nie rzannej, ino
normalnej do pieczenia

o Styry tyzki faryny

e Mnigj niz
nieodcigganego

e Tak ze dwa deko mlodzi

o Pottory kostki roslinnej (pot stopi¢ i
wystygnac)

e Jedno jojko od zywej kury,
chlodnicze.

kwotyrka mleka

nie

To, co ma by¢ w Srodyszku rogala, ale zez
makiem pomojtane

e Do funta maku obojetnie jakiego

e Znowu trzydziesci deko faryny

e Pinc deko okruchow ze starej chatki
abo keksow

e Tyle samo suszonych winogronow

« Zdziebko kandytatyzowanej skorki jak
oskubiesz pomeranczo

e Szczypa orzechow

e Nie za do$¢ smazonych na farynie
gruszek

e Ociupcio masta z lodéwki

o Dwa bialka ale bez zottek

Czesci na lukier
szklanka

e Jedna cukru  miatkiego

umelonego na puder
e Dwie tyzki orzechéw posrupanych do
posypania po wierzchu

To, co trzebno teraz zrobi¢, jak juz masz
wszystko jak si¢ nalezy

1. Make odsia¢ przez mate dziuryszki, do
niej da¢ te margaryne, ale na ptynno po
stopieniu, za§ znéw do tego mtodzie,
faryna, mleko i jajko. Wszystko jak sie
nalezy potaczy¢, wymojta¢ 1 wymelié,
a na koniec rozwatkowa¢ na plaskato
na sztuki 1 mie¢ je leze¢

2. Jeden taki plyndz przeciagnaé
margaryng 1 nakry¢ jak deklem tym
drugim. Teraz jeszcze raz to walkiem
zrobi¢ na plaskato, za§ posktada¢ na
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trzy razy 1 jeszcze raz waltkiem
przejecha¢, znowyk ztozy¢ i1 znowu
tym waltkiem. I to wszystko teraz na
pot godziny da¢ do chtodnego

. Teraz zajmna¢ si¢ tym do nadziewania.
Wigc tak: Orzechy i gruszki pokrychac
drobniutenko na kawatyszki, mak
oparzy¢ i przemeli¢ przez maszynke¢ do
siekanego. Za§ mak wymojta¢ razem z
mastem, farng i1 cotka reszta, a na
koniec dotozy¢ ubite na sztram te
biatka.

. Teraz znowu te wystygnigte ciasto.
Rozdzieli¢ wszystko na 4 sztuki
osobno. Teraz znowu walkiem na
plaskato, ale tak, zeby z tego byly
plyndze pod kat prosty. Za§ z tego
zrobi¢ tyle trojkatow, ile si¢ da. A na
koniec na $rodyszek kazdego $wignac
szczype¢ nadzienia

. Teraz po kolei zwing¢ te trojkatne
plyndze, po bokach te rogi zagiag¢ do
srodyszka, a jak jest gotowe, to te
rogale juz ustawia¢ na blache
wyscielong papierem pergaminowym.
To wszystko ryn do bratkasy na 200
stopni i piec na kolor ztoty. Po wyjeciu
pola¢ lukrem z miatkiej faryny i
$wiezo przegotowanej wody, a na
koniec $wigna¢ do smaki na wierzch te
orzechy.

Za$ wszystko spucng¢ ze smakiem!!!

Lyzka lyzce nierowna

Nie wiesz jak przeliczy¢ gramy na szklanki?
Lyzki na gramy? Skorzystaj przelicznikow
miar kuchennych poszczegdlnych produktow
zywnosciowych. Pamigtaj, ze szklanka to 250
cm?, tyzka stotowa wynosi 15 cm?®, a jednej
lyzce stolowej mieszcza si¢ Srednio trzy mate
tyzeczki.

1 szklanka" ma zawsze pojemnos¢ 250 ml
"1 tyzka" ma zawsze pojemnos¢ 15 ml
"1 tyzeczka" ma zawsze pojemnos¢ 5 ml
"kostka masta" ma zawsze 250 g
MAKA PSZENNA
1 szklanka =170 g
° 1 1yzka =10 g
e ltyzeczka=3g
MAKA ZIEMNIACZANA
e 1szklanka=190¢g
e ltlyzka=10g
e ltyzeczka=3g
CUKIER
e 1szklanka =220¢g
e ltyzka=13g
e ltyzeczka=5g
CUKIER PUDER
e 1szklanka=170g
e llyZzka=12g¢g
e ltyzeczka=4g

MIGDALY ZMIELONE
e 1szklanka=110g
e ltlyzka=6g¢g
ORZECHY WLOSKIE,
LASKOWE

e 1szklanka=130g

° 1 1kaa =8 g
MAK

e 1szklanka=160g

e IllyzZka=10¢g

e ltyzeczka=3g
WODA, MLEKO

e 1szklanka=250¢

e llyika=15¢g

e llyzeczka=5¢g
DROZDZE SUSZONE

e ltyzeczka=4g

e lsaszetka=7g

e DROZDZY SWIEZYCH dajemy zawsze 2
X tyle, co suszonych.
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