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Uvoden:

Pro polskou kuchyni jsou charakteristické mnohé vychodni a zdpadni
vlivy, které se v ni prolinaji. Poldci byli a jsou labuzniky. Maji fadu svych
narodnich pokrmt, které presly i do svétové kuchyné. Zaslouzil se o to
Polak zijici ve Francii, véhlasny inZenyr Henri Babinski, ktery napsal
kuchatskou knihu a vydal ji pod pseudonymem Ali-Bab. Je to jedna
z nejpozoruhodnéjsich knih z pocatku minulého stoleti. Byla pteloze-
na do mnoha jazyka a stala se bibl{ gastronomu. V roce 1935 byla vydi-
na i v éedtiné pod ndzvem Labugnickd kuchyné. Hlavni zdsady jsou velmi
jednoduché: k upravé jidel jsou nejdilezitéjsi kvalitni suroviny a zéklad-
ni znalosti o pfipravé pokrmu. To, Ze Poléci byli vzdy opravdu velkymi
labuzniky, prozrazuje také kuchatska kniha Ve staropolské kuchyni a u pol-
ského stoln.

Polska kuchyné se lisi podle toho, z které oblasti pochazi. Tak napfi-
klad v Pobalti jsou oblibené a ve velké mife se konzumuji pokrmy z ryb,
hlavné ze sledd, a z ostatnich motskych i sladkovodnich Zivocichu. Pfi-
pravuji se z nich chlebi¢ky, salaty, polévky i hlavni pokrmy. Dal$imi spe-
cialitami jsou houby na smetané, tvaroh s uzeniéem nebo $proty, plné-
na rajské jablicka, mozecek v rizné Gpravé, pastiky, apod.

Samoziejmé, na druhé strané Krkonos, na té polské, se pfipravuje
mnoho pokrma stejnych, jako v na§em Podkrkonosi. Jedn4 se hlavné
o pokrmy z brambor, vzdyt v tomto chudém kraji byvaly brambory hlav-
ni obzivou.

V produkci brambor je Polsko na druhém misté v Evropé. Déle vyni-
ki v péstovani cukrovky, rajéat a jahod. V produkci jahod zaujima do-
konce druhé misto na svété, jahodovy dzem se vyvazi az do Austrélie.

Polsk4 kuchyné je velmi osobiti, jejim zdkladem byla kuchyné staro-
slovanska, kterd postupné podléhala riznym vlivim sousednich stitd
a zdpadni kultury. Pivodné ji tvofily v zdkladé tfi proudy: kuchyné sel-
skd, méstanskd a Slechtickd, které se béhem dalsiho vyvoje spojily v jeden
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Uvod

proud a daly zéklad nirodni polské kuchyni. Vystopujeme v ni také ne-
pochybné vlivy kuchyné litevské, ruské, ukrajinské, ale i francouzské.

K nejcennéj$im klenotim polské kuchyné patif bigos. Nazev pochazi
ze staronémdiny. Pavodni slovo baigusa znameni chaos, smés nééeho
hodné popleteného. Ve staré polské kuchyni patfil k nezbytné soulisti
kazdé kuchyné - zahtival lovce pfi dlouhych zimnich loveckych vypra-
vach, soudecek bigosu se braval i na delsi cesty. Receptt na bigos je
mnoho, k tém nejzndméjsim patii lovecky, litevsky a staropolsky. Bigos
je podle Polakd kulindrn{ basen (vzdyt jej opévuje v Panu Tadedsovi i sim
Mickiewicz). Spravny bigos ma obsahovat maso hovézi a veptrové, jesté
chutngjsi je s kouskem kotlety, telectho, driibeziho a divoéiny. Bigos se
podévi potddné horky s éernym chlebem.

Dal3imi typickymi polskymi jidly jsou gragy, vardavské dritky (flaczki
— flacky) upravené na mnoho zpdsobd, vidtiova polévka, fazolova po-
lévka, bors¢ z éervené fepy, $ur — polévka z zitného kvésku, mléka a sme-
tany, ryby v aspiku, sledi v majonéze, motské ryby, Sunka, tmavy chléb
a kysané zeli. Velmi obliben4 studend polévka se jmenuje chlodnik a pfi-
pravuje se z kvasenych a erstvych salitovych okurek, smetany, kysané-
ho zeli, jogurtu, mouckového cukru, fedkvicek, varenych vajec a zele-
nych bylinek. Krupnik je polévka pfipravovana z krupek. Polaci maji radi
i husté zeleninové polévky, osvézujici studené ovocné polévky, razné
druhy pirohti s rozmanitou napln{ (napt. se zelim a hiibky) nebo chru-
pinky z listového tésta s mozec¢kem. Zndma4 i u nis je sladkokysela pol-
skd omacka s mandlemi a hrozinkami.

Svij ptivod v Polsku mi i zubrovka. Je to svétld obilni pélenka, do které
se ptidava aromaticka rostlina tomkovice vonn4.

Béznd je Gprava konského masa. Maso hoveézi, teleci, vepfové, dri-
bez i zvéfina se upravuji podobné jako v Eeské kuchyni. Skopové maso
je V Polsku velice oblibené a opravuje se na mnoho zptisobu, a to nejen
na majorance, ¢esneku a paprice, ale pfipravujf se z ného i napt. skopo-
vé karbanitky. Ryby se upravuji nejvice ve studené kuchyni. Kapr v ro-
solu je polské vinoéni jidlo. P¥iprava masitych pokrmt je podobnd jako
na Ukrajiné, v Rusku a Litvé. Hodné se uziva mléka a smetany.

Zelenina v§ech druhti se podéva k masitym chodam, ale i samostat-
né. Cervena fepa ma v polské kuchyni vétsi pouziti nez je tomu u nis,
a tak se z nf pfipravuje mnohem vice jidel. Cekankové puky maji své ne-
zastupitelné misto ve francouzské, belgické, svycarské, holandské, ale
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také polské kuchyni. Jsou to vlastné éekankové koteny, ze kterych v kli-
matizovaném prostfedi vyrostou puky, jez tvofi tésné slozené listky.
Obsahuji latky prospivajici zazivacim orgdnim a regulujici jejich funk-
ce. Podporuji ¢innost zaludku, ledvin, jater, ale i krevniho obéhu a tvor-
bu krve. Obsahuji rovnéz glycisuinulin, jenz je dalezity ve stravé diabe-
tikti. Puky se pouzivaji syrové k piipravé salatd, ale mohou se i tepelné
zpracovavat. Pfi tepelném zpracovini se museji méné podlévat a je dob-
ré pridat kole¢ko citronu, aby si udrzely barvu.

V polské kuchyni jsou oblibené i rizné kase — pohankova, jahelnd
a kukufi¢na. Nejéastéjsi piilohou k hlavnimu jidlu jsou brambory, tés-
toviny a ryze.

Ke kazdé kuchyni pati{ samoziejmé i pedivo a dorty v rlizné Gpravé,
jako krakovsky dort z kynutého a listového tésta, nebo mazurek s ofe-
chovou pénou, ¢ mandlovy mazurek. Magurek je druh kolaée, mize byt
z kiehkého tésta, ale i z listového, s riznymi polevami a nadivkami.

K jidlu piji Pol4ci Easto pivo. Vina se podavaji jen pfi slavnostnich
pfilezitostech. Hodné se pije ¢aj, rizné ovocné §tdvy a mosty. Z lihovin
dévaji Pol4ci jednoznalné prednost vodce.

Ackoliv bylo Polsko v roce 1815 rozdéleno mezi Rakousko, Prusko
a Rusko, Polaci vzdy zustali Poldky a kazdy pokus o jejich podrobeni
ztroskotal. Polska §lechta je jednou z nejstarsich v Evropé a jidla pfipra-
veni podle predpist zdédénych z generace na generaci jisté zdobila
hodokvasy dévnych predka nynéjsich Poldkd na $lechtickych hradech
a zamcich.

Dodnes se s velkou oblibou ke stolovani pouzivaji jidelni soupravy
pestie ruéné malované a zdobené a Polici si potrpi na slavnostné pro-
stfeny stdl nejen pfi slavnostnich piilezitostech.

Hezké chvilky nad recepty nasich pfitel Vim pfeje
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