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20 stycznia - Dzien Bigosu

Mimo, ze Dzieh Bigosu wypada w dniu 20 stycznia, jest ona potrawa, ktérej walory smakujemy i doceniamy
przez caty rok. Bigos wielkopolski wpisany jest na ministerialng liste produktéw tradycyjnych dla naszego
wojewddztwa. Jest tez jednym z dan charakterystycznych dla karnawatu, a wiec, obok galartéw, tataréw i innych
przysmakdéw, moze zosta¢ zgtoszony w konkursie dla wielkopolskich restauracji i k6t gospodyn wiejskich w
konkursie kulinarnym ,,Przekaski Karnawatowe 2025” organizowanego przez Instytut Skrzynki.

Kapusta jest jednym z najpopularniejszych warzyw w Polsce. Zanim stata sie sktadnikiem bigosu, przyrzadzano z
niej réznorodne potrawy: kwasnice, kapusniak, parzybrode, gotabki, kapuste z grzybami, czy kapuste
zasmazang. Goscita podczas swiat i kuchni codziennej niemal na kazdym stole. Jest bowiem tatwa i mato
wymagajgca w uprawie. Sadzono jg zaréwno w przydomowych, chtopskich ogrédkach, jak i w warzywnikach i
inspektach dworskich. Kapusta wtoska nalezy do tych najbardziej znanych odmian. Sprowadzita ja na ziemie
polskie krélowa Bona Sforza w XVI w. Natomiast profesor Akademii Krakowskiej, Szymon Syrefiski wynotowat, ze
od XVI w. znany jest zwyczaj rozpoczynania obiadu od dah z kapusty, bowiem byta kapusta przed innemi
potrawami uzywana. Zanim kapusta stata sie podstawg bigosu, dodawano jg bardzo oszczednie, mieszajac ,z
kawalcami miesa”. Jeszcze w XVII i XVIII w. serwowano bigosy, ktére przyrzadzano na rézne sposoby, ale nie
byto w nich kapusty. Staropolskie bigosy sktadaty sie bowiem wytgcznie z miesa. Duszono najczesciej mieso
~wotowe i skopowe (z kastrowanych i tuczonych baranéw), cielecine, ttusty dréb, a nawet ryby i raki”. Dopiero
po jakim$ czasie okazato sie, ze ,kapusta witozona do miesa i duszona w nim dtugo i powoli, smakuje wybornie”.
Bigos zwany , hultajskim” stanowit przysmak zwtaszcza kuchni mysliwskiej i sktadat sie z kapusty duszonej
powoli z miesem, kietbasg i przyprawami. Od XVIII w. kapusta coraz czesciej dodawana byta do bigosu i dzisiaj
stanowi jego podstawe. Bigos podawany jest przy okazji najrézniejszych uczt, zwyczajéw, uroczystosci i biesiad.
Jak podaje Barbara Ogrodowska ,.tajemnicg dobrego bigosu sg dodane do niego rézne miesa i przyprawy oraz
dtugie i powolne prazenie, dzieki czemu zyskuje na smaku” .

Zygmunt Gloger w tomie | Encyklopedii staropolskiej ilustrowanej, wydanej w 1900 r. tak opisuje bigos:

Zwykle bigos prazy sie ttusto i dtugo na weglach, a odgrzewany, nabiera w smaku wiekszej wartosci. Dlatego
tez Polacy wybierajac sie w dalsze strony, zabierali z sobg w droge faske kilkogarncowa dobrze opieprzonego
bigosu, ktéry odgrzewano na popasach”. (...) Stare gospodynie wiedza z tradycyi, ze bigos robiono zawsze badz
z kapusty kwaszonej szatkowanej, bgdzZ z niekwaszonej, ale na kwasie burakowym. Ze stoninka, schabem,
kietbasg zawsze gotowano, a zwierzyne pieczona, mianowicie zajgca, dodawano po ugotowaniu. Warzac,
wrzucano pieprz w catych ziarnkach, a pieprzem ttuczonym posypywano na talerzach. Bigos podaje sie na
gorgce $niadanie, zwtaszcza dla wyjezdzajacych w podréz i na wieczerze; w domach staropolskich bigos z
kietbasg podany przed zupa rozpoczyna obiad, a poprzedzany byt tylko kieliszkiem starki, piotunéwki, lub
gdanskiej wodki. (Z. Gloger, Encyklopedia staropolska ilustrowana, tom 1).

Recepture na wySmienity bigos i inne dania z kapusta w roli gtdwnej znalez¢ mozna na stronie szlaku
kulinarnego www.smakipowiatupoznanskiego.pl.

Smacznego!

Przygotowat: Instytut Skrzynki
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