Czary Penelopy: Bigos staropolski

Wyobrazcie sobie taka scene: Stoneczny zimowy dzien. Pora wczesno popoludniowa. Swiat
zasypany kilkudziesigciocentymetrowg warstwq Sniegu. Drzewa uginajq si¢ pod cigzarem Snieznych,
ciezkich czap. Skrzqcy sie w promieniach stonecznych snieg oslepia oczy, jakby byt stworzony z
milionow rownomiernie rozsypanych brylantow. Na duzej polanie nieopodal lasu rozpalono spore
ognisko, wokot ktorego kiebig si¢ dorosli i dzieci. Jedni smazq sobie kietbaski na patykach inni
raczq sie pysznym bigosem nabieranym z wielkiego kotla. Jest gorqca herbata z cytryng oraz
grzane wino. Mimo dos¢ sporego mrozu, humory dopisujq wszystkim. Smiechy dzieci mieszajq sie z
dzwonkami i parskaniem koni. Te ostatnie zas ciggnq za sobg diugi sznur sanek z chmarq dzieci.

To nie scena z jakie$ historycznej ksigzki opisujacej kulig lub polowanie organizowane przez
wiascicieli ziemskich. Taki wspanialy dzien przydarzytl nam si¢ naprawde w ktory$ z zimowych
weekendoéw. ByliSmy zaproszeni na urodziny coreczek naszych serdecznych znajomych. Impreza
byla wspaniala i na dlugo zapadnie nam w pamieci i w sercach. Cudowny sposéb §wigtowania na
$wiezym powietrzu: kulig i uczta jak u naszych prapradziadow.

W wielu historycznych lub kulinarnych ksigzkach opisujacych kuligi czy polowania pojawiat si¢
wlasnie on. Bigos. Gotowany kilka dni, komponowany z wielu aromatycznych 1 szlachetnych
dodatkow. Zdarzato si¢ tez, ze mysliwi gotowali go bezposrednio na polowaniu ze §wiezego migsa
dziczyzny, zabierajac z domu jedynie spory zapas kapusty kiszonej, wedzonek i przypraw. Dzi$
bigos kojarzy nam si¢ z pewnego rodzaju ,sprzataniem lodéwki” lub z klasycznym daniem
barowym, a nie z wyrafinowang, bogata w dobre sktadniki potrawa.

Jesli chodzi o taki prawdziwy, ,,bogaty” bigos, to oczywiScie przepisow jest wiele. Jako danie
typowo mysliwskie powinien zawiera¢ w sobie dziczyzng i suszone grzyby. Jednak jesli nie macie
akurat migsa z sarny, dzika, kuropatwy, bazanta czy zajaca, spokojnie mozecie uzy¢ wotowiny lub
wieprzowiny.

Istotne sg tez proporcje kapusty do migsa. Wg wielu starych ksigzek powinny one by¢ rowne. Procz
kapusty kiszonej mozna tez doda¢ kapuste $wieza. Jesli tak jak mnie zachcialo si¢ Wam
prawdziwego, staropolskiego bigosu, to zapraszam do wspolnego gotowania.
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Potrzeba:

2 kg kiszonej kapusty

okoto 800 g swiezej topatki wieprzowej, wolowej lub z sarny
500 g roznych kietbas

okoto 400g wedzonego boczku

200 g suszonych grzybow

11itr bulionu wotowego

sol, pieprz,

2 tyzki masta

4 cebule

4 kwasne jabtka

800 g pomidorow lub stoiczek koncentratu pomidorowego
12 rozgniecionych ziarenek jatowca lub 1 tyzeczka kminku



12 ziarenek pieprzu

3 listki laurowe

400 g gotowanej szynki

2 tyzki cukru (opcjonalnie)

20 suszonych sliwek

1 szklanka czerwonego wytrawnego wina

Gotowanie mozna podzieli¢ na etapy. Pierwszego dnia lopatk¢ myjemy, nacieramy solg i1 pieprzem,
oktadamy widrkami masta, wktadamy do brytfanny, zalewamy szklanka wody i w nagrzanym do
160 stopni Celsjusza piekarniku pieczemy jg 1,5 godziny podlewajac powstaltym sosem. Jesli
wybierzemy wotowine, to pieczemy ja dluzej. Sprawdzamy, czy migso jest upieczone i migkkie.
Jesli kruchos$¢ migsa jest zadowalajaca, pozostawiamy je do ostygnigcia. Jesli migso jest jeszcze nie
dos¢ migkkie, dopiekamy je. (Jesli pieczecie sarning, to nalezy ja czesciej podlewaé - bo migso jest
chude). W czasie gdy migso si¢ piecze, suszone grzyby zalewamy goragcym bulionem lub wrzgtkiem
I pozostawiamy na noc, by zmigkty.
Nastepnego dnia:
Kapuste kiszong ptuczemy w zimnej wodzie, osagczamy, wyciskamy oraz sieckamy. Boczek kroimy
w kostke roztapiamy go w garnku, w ktorym bedziemy gotowali bigos. Gdy boczek tadnie si¢
zrumieni, dodajemy kapuste kiszona, tarte jabtka, odcedzone i pokrojone grzyby oraz bulion w
ktérym si¢ moczyly. Dodajemy pomidory lub koncentrat, przyprawy. Mieszamy, garnek
przykrywamy i dusimy na matym ogniu okoto 1,5 godziny. Obrang ze skorki i pokrojong w kostke
kietbase wraz z pokrojong w kostke cebulg przesmazamy na matym ogniu przez kilka minut.
Upieczone wczes$niej migso kroimy w kostke 1 wraz z sosem pieczeniowym dodajemy do bigosu.
Usmazong kietbas¢ z cebulg rowniez. Mieszamy. Dodajemy pozostale komponenty: pokrojona
szynke, suszone krojone §liwki, czerwone wino i dalej dusimy. Mozna go poda¢ od razu, jednak wg
madrych ksiag najlepszy jest po trzecim odgrzaniu. Tak wigc ja, zanim podatam go domownikom,
przez trzy dni podgrzewalam bigos, mieszajac go (bardzo lubi si¢ przypalac). I wiecie co? Warto
bylo czekaé. Kazdego dnia probowatam go (w celach badawczych oczywiscie) i zdecydowanie
nabrat ,,mocy” na 4 dzien. Nadmiar plynéw odparowal, pozostawiajgc samo dobro.
Podajemy go na goraco w towarzystwie ziemniakow lub Zytniego chleba. I ja wlasnie ten drugi
zestaw polecam. A jaki trunek podacie, to juz zalezy od waszych upodoban i okolicznos$ci
serwowania bigosu. Wg Nelly Rubinstein oraz ksiazki ,,W staropolskiej kuchni’- ,,... jako
utatwiajacy trawienie nap9j- podac kieliszek dobrze schtodzonej wodki...”
Ale oczywiscie z kubkiem dobrej herbaty rowniez smakuje znakomicie. Smacznego!
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