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TRADYCYJNE PRODUKY W MOIM REGIONIE
Mój region, choć niewielki, jest wyjątkowy. Mieszkają w nim mili ludzi, są tu wspaniałe widoki, ale co mogłoby być reklamą mojego regionu, jego wyróżnikiem spośród innych?

W miejscu, w którym mieszkam, ludzie od lat zajmowali się rzeczami związanymi z wyrobem i produkcją pożywienia. Uprawiali zboże, hodowali zwierzęta, mieli własne ogrody z warzywami i sady z owocami, dzięki zbieractwu mieli grzyby, jagody, szczaw itp. Potrafili przyrządzić z nich pyszne dania, przetwory, które zachwycały smakiem dzięki tradycyjnemu sposobowi przyrządzania i sercu, jakie w nie wkładano. Były one znakomite do wspólnych obiadów, uroczystości, świąt oraz na zapasy w spiżarniach.

W mojej okolicy jest wiele takich potraw, więc chciałbym przedstawić kilka produktów, które moim zdaniem zasługują na szczególne uznanie ze względu na ich wygląd, sposób przygotowania lub po prostu ich wyśmienity smak, który na długo zapada w pamięć.
Jednym z takich tradycyjnych wyrobów jest kwaszona kapusta. Przygotowywana jest ona od lat w niezmienionej formie. Wygląda to tak:

Kapustę kwaszono w dużych dębowych beczkach ( dziś plastikowych), które najpierw trzeba było wymyć i wyparzyć. W tym celu wkładano pod kuchnię kamienie, po czym do beczki wlewano gorącą wodę i wrzucano wyjęte z paleniska, ogrzane do czerwoności kamienie. Beczkę przykrywano i pozostawiano, aż woda wystygła. Wówczas wylewano ją, kamienie wyjmowano, a beczkę szorowano szczotkami i nasmarowywano cebulą. Służyła do tego duża główka przekrojona na pół. Po tych wstępnych przygotowaniach przystępowano do kwaszenia kapusty.

Najpierw należało pożyczyć szatkownicę, a były ich dwa typy: suwane i kręcone (na korbę). Wraz z szatkownicą pożyczano tłuk do ubijania kapusty.

Na początku kapustę myto, zdejmowano wierzchnie brudne lub uschnięte liście i wykrajano głąby. Tak przygotowaną kładziono na białym prześcieradle lub do balii. Po poszatkowaniu kapustę nasalano, aby zmiękła i wkładano do beczki. Ubijano ją tłukiem lub umytymi dokładnie nogami. Dodawano liście ziela i marchew, a czasem cebulę. Kapustę układano po trochu warstwami i ubijano. Gdy beczka była już pełna, na wierzch kładło się drewniane denka, a na nie duży okrągły kamień, którym przyciskano kapustę, tak, aby na wierzch wypłynął sok. Beczkę ustawiano w rogu izby, gdzie było ciepło i pozostawiano przez 7-8 dni, aby kapusta się ukwasiła. Przez ten czas zbierano z wierzchu pianę i myto denka. Należało uważać, aby kapusta nie pozostawała w izbie zbyt długo i nie przekwasiła się.

Po ukwaszeniu kapusty w mieszkaniu, przekładano ją z beczki do balii i misek, na których musiała poleżeć trochę, aby wyleciała z niej goryczka. Także w tym celu pozostałą resztkę w beczce, poruszano i robiono w niej dziury palcami. Beczkę wynoszono do chłodnego pomieszczenia, przeważnie do komory, gdzie z powrotem wkładano do beczki kapustę i ubijano na ścisło. Przykrywano ją lnianą szmatką, na którą układano drewniane denka i przyciskano je dużym wyparzonym kamieniem tak, aby na wierzch wypłynął sok. W niektórych domach służył w tym celu okrągły kamień z dziurą w środku, będący pozostałością żaren. Od góry wszystko przykrywano płótnem, zabezpieczając od pająków.

Dosyć często należało zdejmować szmatkę, wyjmować denka i wszystko dokładnie myć, aby kapusta nie zapleśniała. Czynności te wykonywano zazwyczaj przy każdym ubieraniu kapusty do gotowania, a kapustę, jeszcze przed wojną gotowano bardzo często. Można było zrobić z niej tradycyjny polski bigos lub surówkę. Była też ona bardzo potrzebna na Wigilię, ponieważ robiło się z niej kapustę wigilijną oraz nadzienie do pierogów.

Podobnie przyrządzało się ogórki:

Ogórki zrywano rankiem lub wieczorem i zalewano na noc wodą. Następnego dnia przygotowywano beczkę, myjąc ją i wyprażając. Ogórki myto, układano warstwami w beczce, wkładano koper, czosnek, liście czarnej porzeczki i liście dębowe, – aby były twarde, a także liście i korzenie chrzanu. Następnie zalewano całość uprzednio zagotowaną i przestudzoną wodą z solą. Aby ogórki szybciej zakwasiły się, gospodynie dodawały odrobinę octu. Na wierzch kładziono lnianą szmatkę, drewniane denko i kamień, uważając przy tym, by zbyt mocno go nie docisnąć. Beczkę stawiano początkowo w ciepłym miejscu, a następnie przestawiano do komory, piwnicy, sieni lub stodoły, gdzie było chłodno.

Następnym produktem, który moim zdaniem zasługuje na uwagę jest po prostu chleb. Robiony jest on w mojej okolicy od dawna, więc jestem pewien, co do jego wyboru. A bliższy opis tworzenia tego mającego bardzo głębokie korzenie w polskim jadłospisie produktu wygląda następująco:
Na wstępie przygotowywano dzieżę, która służyła wyłącznie do wyrabiania chleba. Była ona duża, drewniana, u dołu szersza, a górą węższa, ładnie zabita metalowymi obrączkami. Przygotowywano także żytnią razową mąkę, którą stawiano w ciepłym miejscu, aby się zagrzała.

Robienie chleba rozpoczynano od przygotowania zakwasu. W tym celu wsypywano trochę mąki i zalewano ją wodą, pozostawiano na noc, a rano był zakwas gotowy. Dodawało się około 5 deko drożdży, (ale chleb można było piec bez drożdży) i robiono rozczyn. Był on dość rzadki. Następnego dnia wstawano raniutko, żeby rozczyn nie wykipiał, dosypywano mąki i przyczyniano dość gęste ciasto. Pozostawiało się go następnie do urośnięcia.

Ciasto wyrabiano w dzieży i ażeby chleb urósł stawiano ją pod pierzynę lub przy ciepłym kominie. Chleb wyrabiano w mieckach lub na stolnicy, formowano w bochenki lub kładziono w blachy i pozostawiano aż do wyrośnięcia.

Jednocześnie przystępowano do wypalenia pieca. Paliło się drzewem sosnowym. Drzewo musiało być dobrane, żeby piec dobrze się wypalił. Nie mogło być spróchniałe, wybierano najlepsze drewno. Czy piec jest już dobrze wypalony, sprawdzano posypując na brzeg mąkę lub żytnie otręby. Jeśli się one natychmiast zapaliły, oznaczało to, że piec jest już wystarczająco dobrze gorący. Później dla sprawdzenia rzucano na brzeg papier lub nabijano go na długi patyk i wkładano w głąb pieca, patrząc czy zmienia kolor. Przy pomocy gracki nazywanej także kosiorem wygarniano węgle. Jeśli piec był wysoki (nad kuchnią) wówczas węgle zgarniano pod kuchnię, zaś, jeśli piec był niski – do specjalnego rowka. Pomiotłem, czyli gałganem na kiju, który namoczono w wodzie, wygarniano najmniejsze węgle i oczyszczano piec. Starano się, aby podczas czyszczenia nie wyziębić pieca, dlatego też wszystkie z tym związane czynności wykonywano bardzo szybko. Czasem zdarzało się, że podczas wymiatania pomiotło zapaliło się, wówczas wkładano je do przygotowanego obok kubła z wodą.

Jednorazowo robiło się po cztery – sześć bochenków w blachach. Dno blachy smarowano skórką ze słoniny zaś pod bochenki kładziono chrzanowe liście. Chleby rosły na stole. Starano się, aby ich nie ugnieść. Gdy robiono w bochenkach, uważano żeby były okrągłe, ale i tak nieraz rozlały się lub połączyły w piecu. Później, gdy pieczono w blachach, było już dużo łatwiej. Do pieca – w zależności od wielkości - wchodziły naraz cztery i więcej blach. Do wkładania chleba do pieca służyła okrągła drewniana łopata. Gdy bochenek był już przygotowany, muskano go wodą i przed włożeniem do pieca znaczono na nim krzyż. W niektórych domach był zwyczaj, aby mówić przy tym: „W piec – jak tak, a z pieca – jak rak”. Pieczenie chleba trwało różnie od godziny do dwóch godzin. Po wyjęciu chleba z pieca pomuskiwano go wodą.

Zanim przystąpiono do pieczenia chleba, a piec był już przygotowany, pieczono popłonik. Było to płaskie, cienkie, okrągłe ciasto, podużane palcami lub podziurkowane, które wkładano na sam brzeg do pieca. Przeważnie pieczono 2-3 popłoniki. Piekli wszyscy, aby zaspokoić głód zanim jeszcze chleb był gotowy.

Chleb pieczono przeważnie raz w tygodniu, dlatego był zawsze świeży. Niegdyś piece chlebowe były duże, stawiane wysoko nad kuchnią, sięgały do drugiego pomieszczenia. Dzięki temu po upieczeniu chleba, w zimie, było ciepło nie tylko w kuchni, lecz także w drugiej izbie. Piece miały szerokie zapiecki, na których kładziono spać dzieci.

Oto przepis na tradycyjny polski chleb:

Przepis na chleb
Składniki: 3 litry wody, 2 litry zsiadłego mleka (zastępuje zakwas), 10 dag drożdży, 12 dag cukru, 2 kg mąki pszennej, 2 kg mąki żytniej (tyle, aby rozczyn był gęsty), 10 dag soli, tłuszcz do posmarowania blaszek oraz słoninka do posmarowania chleba po upieczeniu.

Sposób przyrządzania: Mąkę przesiewamy i pozostawiamy w ciepłym miejscu na pół godziny. Ze zsiadłego mleka, drożdży, cukru, 1 kg mąki pszennej i wody przygotowujemy rozczyn. Zostawiamy na 12 godzin w ciepłym miejscu do zrośnięcia. Gdy rozczyn stanie się rzadki, dosypujemy 2 kg mąki pszennej, resztę żytniej i solimy. Następnie wyrabiamy starannie ciasto w dzieży przez ponad pół godziny, aż będzie odstawać od ręki i od dna naczynia, a na
powierzchni ciasta ukażą się pęcherzyki powietrza. Równocześnie podczas wyrabiania ciasta, należy przystąpić do wypalenia pieca. Po wyrobieniu, ciasto 4 zostawiamy w ciepłym miejscu na godzinę, aby wyrosło. Wyrośnięte ciasto wkładamy do wysmarowanych tłuszczem i posypanych mąką blaszek, napełniamy je do połowy, po czym wstawiamy szybko do nagrzanego pieca. Z pozostałej resztki ciasta robimy małą kulkę i wkładamy do kubka z zimną wodą; kubek odstawiamy na kapę. Chleb pieczmy tak długo, aż kulka wypłynie na powierzchnię (czyli przez ok. 1 ½ godz.). Po wyjęciu chleb smarujemy słoninką, aby skórka nabrała rumianego koloru i ładnego połysku.
Produkt, który chciałbym teraz przedstawić jest wyrabiany rzadko, ponieważ wiąże się on z zabijaniem świni, co dzieje się z reguły raz na rok z okazji Bożego Narodzenia, Wielkanocy lub Zielone Świątki. Są to wyroby mięsne takie jak kiełbasy, salcesony, kaszanki, pasztetowe, a także nóżki i szynki. Oto jak się je przyrządzało:
Na ubój wybierano dowolny dzień tygodnia, gdy nie było burzy, gdyż wówczas muchy mogły utrudnić pracę i mięso później szybko się psuło.. Bito duże 150-200 kg świniaki. Wszystkie czynności wykonywał przeważnie w stodole sam gospodarz. Zabitego świniaka najpierw skrobano i myto, następnie przy pomocy orczyka bądź tzw. skrypulca wieszano za nacięte u zadnich nóg ścięgna w drzwiach stodoły. Patroszono wnętrzności, wyjmowano wątrobę, serce, płuca, żołądek, jelita – wszystko to służyło do dalszych wyrobów. Następnie rozcinano schab (na dole nie należało rozcinać, aby połówki nie spadły) i pozostawiano do wystygnięcia. Teraz rozdzielano mięso na: schab i boczek - które wkładano do marynaty, słoninę - którą najczęściej solono, łopatkę – którą przeznaczano na kiełbasy.

Grubą na kilka palców słoninę, wraz ze skórką i przysuchą (czyli mięsem), cięto na paski o szerokości słoni – tzw. połcie i nacierano intensywnie solą tak, aby we wszystkie szpary naszło jej możliwie dużo, po czym układano je bardzo ścisło w szafliku lub beczce tzw. potaczce, którą zamykano denkiem. Podobnie solono i układano w beczce schab, płaty mięsa i żeberka. Później po 2 tygodniach słoninę wyjmowano i obsuszano przy piecu, po czym ponownie układano ją w beczce. Mięso pocięte na kawałki nie większe niż 0,5 kg mogło zostać podobnie nasolone, jednak wymagało, co kilka dni wyjęcia z beczki, aby złapało powietrza i przeschło. Gospodyni sprawdzała na węch czy dobrze się przechowuje we własnym sosie, który powstał po nasoleniu. Wtedy też słabiej przetrzymujące się kawałki dosalała. Przed użyciem kawałki mięsa moczono w wodzie, aby wydobyć z nich jak najwięcej soli i gotowano.

Szynkę wkładano do marynaty. W tym celu przygotowywano zalewę: gotowano mocno osoloną wodę z zielem i listkiem, którą następnie zalewano szynkę w kamiennym garnku. Aby był ładny kolor dodawano odrobinę saletry. Marynatę trzymano w chłodnym miejscu np. w piwnicy lub stodole, zakrytą i odpowiednio zabezpieczoną przed myszami i kotami. Mięso pozostawiano w marynacie 5-6 tygodni, następnie wyjmowano, moczono i wędzono. Szynkę uprzednio odpowiednio przygotowywano: trybowaną zasznurowywano, zaś gdy była zamarynowana z kością, wędzono całą, aby się dobrze trzymała.

Do wędzenia służyła duża stara beczka, którą ustawiano na podwórku, a w niej na drążkach, hakach i sznurku wieszano mięso przeznaczone do wędzenia. Później zamożniejsi gospodarze robili w sieni domu mieszkalnego specjalne wędzarki. Do wędzenia używano drewna olszowego, wierzbowego, topolowego, czasem dębowego, zaś nigdy sosny. Pod koniec podkładano gałązki jałowca lub czereśni, aby wędzonka nabrała specyficznego przyjemnego zapachu i smaku. Wędzenie trwało kilka godzin, a nieraz wymagało pracy przez cały dzień. Palono mokrym drzewem, wolno i z umiarem podkładano kolejne kawałki pamiętając o przekładaniu drążków, na których wisiało mięso i kiełbasy. Po uwędzeniu kiełbasy wieszano w komorze lub pozostawiano w wędzarce, aby obeschły. Stamtąd wyciągano później po kawałku do jedzenia.

Surowe sadło zakręcano ścisło bez soli, zawiązywano sznurkiem szpagatowym, zawijano w lniane płótno i wieszano w komorze, aby zasuszyło się. Wyjmowano je do jedzenia najchętniej zimą, gdy był duży mróz, aby zjeść z grubo ukrojonym glonkiem chleba.

Podczas świniobicia robiono różne wyroby, jak kiełbasy, salcesony, kaszanki, pasztetowe, a także nóżki. Świeżą szynkę nakłuwano i nadziewano przyprawami oraz cebulą i pieczono w piecu chlebowym. Móżdżek smażono razem z jajkiem. Przysmak stanowiła także smażona wątroba i podgardle. Golonka szła do kapusty, do której wkładano też ogon. Dziewczętom przypominano: „Jedz ogon, będziesz mieć długi... warkocz”.

Podczas uboju zawsze kawałek kości z mięsem rzucano psu. Świniobicie robiono zwykle na spółkę z sąsiadem, gdyż na raz trudno było dużą ilość mięsa zużyć i zagospodarować. Zapewniało to użytkowanie przez dłuższy czas świeżego mięsa.

Oczywiści w regionie Latowickim nie mogło zabraknąć mleka i co za tym idzie przetworów mlecznych takich jak masło, maślanka, serwatka czy twaróg:
Mleko wlewano do odciągaczki, którą wstawiano na noc do zimnej wody. Rankiem spuszczano chude mleko, które przeznaczano na sery, a śmietanę zlewano do drewnianej masielnicy, w której ubijano ją na masło. Jednocześnie powstawała maślanka, przeznaczana do spożycia. Gotowe masło wyjmowano na miskę, wyrabiano i formowano w osełki. Przechowywano je w kamiennym garnku ustawionym w chłodnym miejscu, zanurzone w wodzie, którą zmieniano raz na dzień, co stanowiło doskonałą ochronę przed jełczeniem.

Mleko na ser stawiano w ciepłym miejscu, aby zsiadło się, po czym owarzano je (tzn. podgrzewano) i wylewano w lniany woreczek. Woreczek z serem po odcieknięciu serwatki ściskano w specjalnej prasie, gdzie nabierał właściwego kształtu. Serwatkę używano do picia, mycia rąk lub przeznaczano dla trzody chlewnej. Z mleka można było również przygotować kwaśne mleko (tzw. zsiadłe). Stawiano mleko na 3-4 dni w chłodne miejsce i było gotowe. Stanowiło ono dodatek do ziemniaków na obiad lub śniadanie.

Tak, więc mój region nie ma się, czego wstydzić. Ma wiele tradycyjnych produktów, które do dziś są wyrabiane w podobny sposób i urzekają smakiem tak jak to robiły przeszło wiek temu. Wyrabiane dzisiaj przez nowoczesne maszyny nie maj LISTNUM  tego samego smaku, co robione przez człowieka, tak jak to robili nasi dziadkowie: z sercem i zapałem.
