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Pro polskou kuchyni jsou charakteristické mnohé východní a západní
vlivy, které se v ní prolínají. Poláci byli a jsou labužníky. Mají řadu svých
národních pokrmů, které přešly i do světové kuchyně. Zasloužil se o to
Polák žijící ve Francii, věhlasný inženýr Henri Babinski, který napsal
kuchařskou knihu a vydal ji pod pseudonymem Ali-Bab. Je to jedna
z nejpozoruhodnějších knih z počátku minulého století. Byla přelože-
na do mnoha jazyků a stala se biblí gastronomů. V roce 1935 byla vydá-
na i v češtině pod názvem Labužnická kuchyně. Hlavní zásady jsou velmi
jednoduché: k úpravě jídel jsou nejdůležitější kvalitní suroviny a základ-
ní znalosti o přípravě pokrmů. To, že Poláci byli vždy opravdu velkými
labužníky, prozrazuje také kuchařská kniha Ve staropolské kuchyni a u pol-
ského stolu.

Polská kuchyně se liší podle toho, z které oblasti pochází. Tak napří-
klad v Pobaltí jsou oblíbené a ve velké míře se konzumují pokrmy z ryb,
hlavně ze sleďů, a z ostatních mořských i sladkovodních živočichů. Při-
pravují se z nich chlebíčky, saláty, polévky i hlavní pokrmy. Dalšími spe-
cialitami jsou houby na smetaně, tvaroh s uzenáčem nebo šproty, plně-
ná rajská jablíčka, mozeček v různé úpravě, paštiky, apod.

Samozřejmě, na druhé straně Krkonoš, na té polské, se připravuje
mnoho pokrmů stejných, jako v našem Podkrkonoší. Jedná se hlavně
o pokrmy z brambor, vždyť v tomto chudém kraji bývaly brambory hlav-
ní obživou.

V produkci brambor je Polsko na druhém místě v Evropě. Dále vyni-
ká v pěstování cukrovky, rajčat a jahod. V produkci jahod zaujímá do-
konce druhé místo na světě, jahodový džem se vyváží až do Austrálie.

Polská kuchyně je velmi osobitá, jejím základem byla kuchyně staro-
slovanská, která postupně podléhala různým vlivům sousedních států
a západní kultury. Původně ji tvořily v základě tři proudy: kuchyně sel-
ská, měšťanská a šlechtická, které se během dalšího vývoje spojily v jeden

Úvodem
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proud a daly základ národní polské kuchyni. Vystopujeme v ní také ne-
pochybné vlivy kuchyně litevské, ruské, ukrajinské, ale i francouzské.

K nejcennějším klenotům polské kuchyně patří bigos. Název pochází
ze staroněmčiny. Původní slovo baigusa znamená chaos, směs něčeho
hodně popleteného. Ve staré polské kuchyni patřil k nezbytné součásti
každé kuchyně – zahříval lovce při dlouhých zimních loveckých výpra-
vách, soudeček bigosu se brával i na delší cesty. Receptů na bigos je
mnoho, k těm nejznámějším patří lovecký, litevský a staropolský. Bigos
je podle Poláků kulinární báseň (vždyť jej opěvuje v Panu Tadeášovi i sám
Mickiewicz). Správný bigos má obsahovat maso hovězí a vepřové, ještě
chutnější je s kouskem kotlety, telecího, drůbežího a divočiny. Bigos se
podává pořádně horký s černým chlebem.

Dalšími typickými polskými jídly jsou zrazy, varšavské dršťky (˘aczki
– ˘ačky) upravené na mnoho způsobů, višňová polévka, fazolová po-
lévka, boršč z červené řepy, žur – polévka z žitného kvásku, mléka a sme-
tany, ryby v aspiku, sledi v majonéze, mořské ryby, šunka, tmavý chléb
a kysané zelí. Velmi oblíbená studená polévka se jmenuje chlodnik a při-
pravuje se z kvašených a čerstvých salátových okurek, smetany, kysané-
ho zelí, jogurtu, moučkového cukru, ředkviček, vařených vajec a zele-
ných bylinek. Krupnik je polévka připravovaná z krupek. Poláci mají rádi
i husté zeleninové polévky, osvěžující studené ovocné polévky, různé
druhy pirohů s rozmanitou náplní (např. se zelím a hříbky) nebo chru-
pinky z listového těsta s mozečkem. Známá i u nás je sladkokyselá pol-
ská omáčka s mandlemi a hrozinkami.

Svůj původ v Polsku má i zubrovka. Je to světlá obilní pálenka, do které
se přidává aromatická rostlina tomkovice vonná.

Běžná je úprava koňského masa. Maso hovězí, telecí, vepřové, drů-
bež i zvěřina se upravují podobně jako v české kuchyni. Skopové maso
je V Polsku velice oblíbené a opravuje se na mnoho způsobů, a to nejen
na majoránce, česneku a paprice, ale připravují se z něho i např. skopo-
vé karbanátky. Ryby se upravují nejvíce ve studené kuchyni. Kapr v ro-
solu je polské vánoční jídlo. Příprava masitých pokrmů je podobná jako
na Ukrajině, v Rusku a Litvě. Hodně se užívá mléka a smetany.

Zelenina všech druhů se podává k masitým chodům, ale i samostat-
ně. Červená řepa má v polské kuchyni větší použití než je tomu u nás,
a tak se z ní připravuje mnohem více jídel. Čekankové puky mají své ne-
zastupitelné místo ve francouzské, belgické, švýcarské, holandské, ale
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také polské kuchyni. Jsou to vlastně čekankové kořeny, ze kterých v kli-
matizovaném prostředí vyrostou puky, jež tvoří těsně složené lístky.
Obsahují látky prospívající zažívacím orgánům a regulující jejich funk-
ce. Podporují činnost žaludku, ledvin, jater, ale i krevního oběhu a tvor-
bu krve. Obsahují rovněž glycisuinulin, jenž je důležitý ve stravě diabe-
tiků. Puky se používají syrové k přípravě salátů, ale mohou se i tepelně
zpracovávat. Při tepelném zpracování se musejí méně podlévat a je dob-
ré přidat kolečko citronu, aby si udržely barvu.

V polské kuchyni jsou oblíbené i různé kaše – pohanková, jahelná
a kukuřičná. Nejčastější přílohou k hlavnímu jídlu jsou brambory, těs-
toviny a rýže.

Ke každé kuchyni patří samozřejmě i pečivo a dorty v různé úpravě,
jako krakovský dort z kynutého a listového těsta, nebo mazurek s oře-
chovou pěnou, či mandlový mazurek. Mazurek je druh koláče, může být
z křehkého těsta, ale i z listového, s různými polevami a nádivkami.

K jídlu pijí Poláci často pivo. Vína se podávají jen při slavnostních
příležitostech. Hodně se pije čaj, různé ovocné šťávy a mošty. Z lihovin
dávají Poláci jednoznačně přednost vodce.

Ačkoliv bylo Polsko v roce 1815 rozděleno mezi Rakousko, Prusko
a Rusko, Poláci vždy zůstali Poláky a každý pokus o jejich podrobení
ztroskotal. Polská šlechta je jednou z nejstarších v Evropě a jídla připra-
vená podle předpisů zděděných z generace na generaci jistě zdobila
hodokvasy dávných předků nynějších Poláků na šlechtických hradech
a zámcích.

Dodnes se s velkou oblibou ke stolování používají jídelní soupravy
pestře ručně malované a zdobené a Poláci si potrpí na slavnostně pro-
střený stůl nejen při slavnostních příležitostech.

Hezké chvilky nad recepty našich přátel Vám přeje
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