Wielkopolskie pyry, kartofle, ziemniaki

Ziemniaki, w gwarze poznanskiej zwane pyrami lub pyrkami, stanowig dla Wielkopolan rodzaj symbolu,
podobnie jak poznanskie koziotki i Ratusz na poznanskim rynku. Od nazwy gwarowej warzywa rozpowszechnita
sie nazwa Pyrlandia, sympatycznie okres$lajaca Wielkopolske, nazywanej czasem réwniez Kraing Kwitngcej Pyry.
By¢ moze sg one pokiosiem innej, powszechnie wystepujacej w latach 60. XX w., nazwy stosowanej w
odniesieniu do Polski, czyli potato land. Jak podaje Lech Trzeciakowski w artykule O pyrze, potocznie zwanej
ziemniakiem lub kartoflem ziemniaki pojawity sie na europejskich stotach w potowie XVI w. z Chile, dzieki
hiszpanskim konkwistadorom. Nastepnie trafity do Niderlandéw, Wtoch, Austrii, Anglii i Francji. Natomiast w
Polsce najprawdopodobniej rozpowszechnity sie w drugiej potowie XVII w. za sprawg kréla Jana Ill Sobieskiego,
ktéry sprowadzit ,juz dos¢ znang w Austrii rosline” dla swej zony Marysienki Poczatkowo jednak w Wilanowskim
ogrodzie warzywnym hodowano je jako rosliny egzotyczne. Do Wielkopolski sprowadzili je osadnicy pruscy.
Wedtug Andrzeja Fiedoruka, autora ksiazki Historia smaku w powiecie poznanskim, ,pierwsze wzmianki o
wielkopolskich pyrkach znajdujemy w rachunkach kwatermistrzowskich wojsk pruskich W. de Henkinga z 1772
roku”. Warzywo to zmienito obraz wielkopolskiej wsi. Wedtug Magdaleny Tomaszewskiej-Bolatek, autorki
Tradycji kulinarnych Polski, ksiazki ktéra zostata wydana przy wspétpracy Instytutu Skrzynki (zachecamy

do pobrania ), ziemniaki na szerszg skale uprawiono w Polsce w XVIII w., a w XIX w. byty juz znane nie tylko
zamoznym. Z czasem uprawa kartofli stawata sie coraz bardziej popularna, a warzywo zaspokajato potrzeby
zywieniowe mieszkahcéw wsi i miast. W zwigzku z uprawg ziemniakéw, zaczeto rezygnowac z innych roslin. W
1845 r. ze Standéw Zjednoczonych Ameryki P6tnocnej sprowadzono do Irlandii zaraze ziemniaczang, co
przyczynito sie do zniszczenia wszystkich upraw. W wyniku kleski, w samej Irlandii, z gtodu, $mier¢ poniosto
pottora miliona ludzi. O tych wydarzeniach wspominata autorka poradnika Dwdr wiejski. Dzieto poswiecone
gospodyniom polskim, przydatne i osobom w miescie mieszkajacym, Karolina z Potockich Nakwaska, piszac: ,Po
zbozu jest ziemniak najuzyteczniejsza rosling kuchenng i domowa. Choroba nader silnie data sie we znaki
ludziom! Daj Boze, aby sie wiecej nie pojawita”. Kolejna kleska przyszta wraz ze wzrostem cen zywosci, skazujac
ludzi ponownie na nedze i gtéd. Pomimo wielu przeciwnosci spoteczno-gospodarczych, ziemniak do dzi$ stanowi
jedno z najpowszechniejszych warzyw uprawianych na terenie kraju.

Kuchnia wielkopolska jest znana z potraw przygotowywanych na bazie ziemniakdéw. Przyrzadzano je na rézne
sposoby: gotujgc, smazac, czy zapiekajac. Jak podaje Andrzej Fiedoruk najbardziej znanymi potrawami kuchni
wielkopolskiej sg zupy na bazie ziemniakdw, takie jak: sSlepe ryby, nazywane takze rzadkimi pyrkami lub zupg z
pyréw z merdyra, na Patukach ruks lub ruksa, a w okolicy Leszna zwana niebecz. Na bazie ziemniakéw
przygotowuje sie takze réznego rodzaju kluski, takie jak: kulochy, nagusy lub kulanki z surowych utartych
ziemniakdw, szagdwki, czyli kopytka, z ugotowanych ziemniakéw, maki i jaj. Natomiast tartusy lub skubanki to
Jkluski ziemniaczane przygotowywane z surowych i gotowanych ziemniakédw w proporcji pét na pét. Z
dodatkiem maki zytniej”. Szare kluski z kolei przyrzadzane sg z utartych surowych ziemniakéw. Natomiast jezeli
do ugotowanych i rozduszonych ziemniakéw dodamy troche maki, wymieszamy i uprazymy na patelni
otrzymamy prazuchy inaczej dziady. Podajemy je okraszone stoning i jadamy z kwasnym mlekiem lub
kapusniakiem. Potrawa, ktéra przezywa swdj renesans jest wspoétczesny bambrzok, czyli wypiekany na blasze
placek ziemniaczany. Co ciekawe, ma on dwie wersje: wytrawng, z karmelizowang cebulka i boczkiem lub na
stodko, np. z konfiturg lub sosem owocowym czy waniliowym.

Ziemniaki smakujg przez caty rok: od czerwca, gdy zajadamy mtode pyrki, ktére wystarczy dobrze umy¢ przed
gotowaniem w osolonej wodzie, z dodatkiem masta i Swiezego koperku, jak i przed oraz po jesiennych
wykopkach, kiedy to ziemniaki zbierane sg z pola, by przechowac je w piwnicy czy chtodnym magazynie. Dzieki
temu mozemy sie cieszy¢ ich smakiem do nastepnych miodych ziemniakéw w kolejnym roku.

Jedna z najpopularniejszych publikacji na temat kuchni wielkopolskiej, jest wydana po raz pierwszy w 1876 r.
ksigzka Kucharz wielkopolski. 600 praktycznych przepiséw kucharskich z wtasnego doswiadczenia, jako to:
przepisy smacznych a tanich potraw, smazenia konfitur, przysmakow i ciast, przyrzadzania loddéw, kremdw,
galaret, deseréw, konserwéw i wedlin, oraz sekreta gospodarskie etc. etc., autorstwa Marii Slezanskiej,
opublikowana pod pseudonimem Maryan. Ksigzka doczekata sie wielu wznowieh i byta wydawana przez 57 lat
(w latach 1875 - 1932). Odnajdziemy w niej oczywiscie mndstwo przepiséw na proste i jak zapewnia autorka,


https://instytutskrzynki.pl/wp-content/uploads/2023/12/tradycje_kulinarne_polski.pdf

jednoczesnie tanie oraz smaczne potrawy na bazie ziemniakéw. Na uwage zastugujg przepisy na: Mfode kartofle
gotowane bez wody, Kartofle nadziewane grzybami i Kotlety z kartofli:

Mtode kartofle gotowane bez wody

Oskrobac¢ mtode kartofle tyzka, na pare minut przed gotowaniem, gdy bowiem lezg dtuzej tworzy sie na nich
druga skdrka, wtozy¢ je w garnek zelazny lub radel, na kartofle zas wtozy¢ duza tyzke masta, troche siekanej
pietruszki, soli, przykry¢é mocno i postawi¢ na blasze na wolnym ogniu na ¥z godziny. Jezeli garnuszek maty, za
20 minut sg gotowe.

Kartofle nadziewane grzybami

Swieze lub suszone grzyby ugotowad, usiekac drobno, zasmazy¢ na masle z tartg cebula, wsypac troche
pieprzu, soli, tartej butki, wbic¢ pare zéttek, jedno cate jaje i wymieszac w jedne mase. Ostrugac surowe kartofle,
wyf=drazyc je, napetni¢ tga masa, przyry¢ zerznietymi wierzchami, utozy¢ jedne przy drugiej, zalac
rozpuszczonem mastem, stosownie do ilosci kartofli, kulku tyzkami bulionu, trochu smaku grzybowego i dusi¢ do
miekkosci.

Kotlety z kartofli

Ugotowac kartofle, obrad, utrzec na tarce, lub tez wzigé¢ kartofli zwyczajnych tartych, umieszac dobrze z trocha
stodkiej sSmietanki, paru zéttkami, solg, kawatkiem masta i robic kotlety, wktadajgc w kazdy kotlecik skérke
chleba, maczac w rozbitem jajku, tartej butce i obsmazyc na klarowanem masle po obu stronach, utozy¢ na
poétmisku i pola¢ szarnym lub ogérkowym sosem. Tak samo przyrzadzone kartofle i w formie zapieczone mozna
dac do oktadania pieczeni.*

* pisownia oryginalna

Dowodem na niestabngca popularnos$¢ ziemniaka w kuchni wielkopolskiej, sg konkursy kulinarne i rosnaca, z
roku na rok, ilo$¢ zgtoszeh uczestnikéw. Tak byto w tegorocznej edycji regionalnego konkursu kulinarnego
.Smak Pyry 2024"” organizowanego przez Instytut Skrzynki, w ramach wydarzenia ,,Poznanska Pyra” w Muzeum
Narodowym Rolnictwa i Przemystu Rolno-Spozywczego w Szreniawie”. Zgtoszono 35 dan, a wsrdd nich: Pgczki
ziemniaczane, Ziemniaczany paczek faszerowany musem z ziemniakéw i wedzonej makreli, Sernik z pyrami,
Ziemniaczane ciasto czekoladowe, Gulasz warzywno-ziemniaczany, Pierogi z ziemniakami i duszonym boczkiem
i kwasna $mietana, Pierogi z ziemniakami i kiszong kapustg i okrasa z boczku, Pyra z gzikiem, Pyry faszerowane
z sosem czosnkowym, Udka ziemniaczane podane z rézyczkami z boczku i ziemniaka, Zupa ziemniaczana,
Pudding ziemniaczany, Faworki ziemniaczane, Kluchy na pyrach, Rogaliki ziemniaczane ze szpinakiem i wiele
innych.

Na stronach Szlaku Kulinarnego ,,Smaki Powiatu Poznanskiego” odnajdg Panstwo wiele przepiséw na zdrowe,
smaczne i niedrogie dania, na bazie ziemniakéw, takie jak: Chleb ziemniaczany, Ziemniaki nadziewane grzybami
, Sernik z gotowanymi ziemniakami, Smazone pyrki z maslanka, Plyndze, Bambrzok, Parzybroda/Fuzlapy,
Szagowki.

Smacznego. Na zdrowie!

Informacje przygotowano w ramach promocji dziedzictwa kulinarnego Wielkopolski.

Przygotowat: Instytut Skrzynki
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