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EWA CIESLIK

POTRAWY PIECIU CHARAKTERYSTYCZNYCH
KUCHNI EUROPEJSKICH

Streszczenie

W pracy przedstawiono kuchnie 5 krajéw europejskich - wegierska, whoska, grecka, hiszpanska i fran-
cuska, ktore roznigc si¢ nie tylko rodzajem, ale i iloscia stosowanych surowcdw oraz przypraw, sa od
dawna znane i lubiane na calym $wiecie. Przyczyna ich popularnosci tkwi w polfaczeniach rodzimych,
regionalnych produktow z egzotycznymi przyprawami fub w oryginalnym sposobie przyrzadzania, dzigki
czemu dostarczaja zupehie nowych doznan kulinarnych. Wiele z tych produktéw i potraw wytwarza sig
nadal w sposéb tradycyjny, co przydaje im cech niepowtarzalnodci i dzigki temu staly si¢ one atrakcja
turystyczna danego regionu. Inne juz dawno przekroczyly granice kuchni narodowych, jak np. pizza,
podlegajac swoistemu procesowi globalizacji.

W osiagnigciu oryginalno$ci produktu lub potrawy doniosta rolg odgrywaja przyprawy, dlatego w
opracowaniu podkreslono rolg tych najbardziej charakterystycznych dla danej kuchni.

Slowa kluczowe: kuchnie: wegierska, wloska, grecka, hiszpanska, francuska, potrawy regionalne, przy-
prawy.

Wstep

Obok czynnikow fizjologicznych regulujacych spozywanie pokarmu oraz fizycz-
nej i ekonomicznej dostgpnosci roznych produktow zywnosciowych, olbrzymia rolg w
ksztaltowaniu zachowan pokarmowych odgrywajg uwarunkowania kulturowe. Produkt
uwazany za jadalny w jednej grupie kulturowej, w innej moze uchodzi¢ za niejadalny.
Uwarunkowania kulturowe najczgsciej wynikaja z wierzen i norm religijnych, przy
czym na $wiecie mozna spotkaé¢ wiele roznych potencjalnych pokarméw, ktérym miej-
scowa ludno$¢ przypisuje wartos¢ magiczng lub nadaje status $wigtosci (np. Swigte
krowy), wykluczajac je ze swojego jadlospisu {2, 20].
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Kultura nie tylko przesadza o wykorzystaniu do celéw pokarmowych okreslo-
nych roslin i zwierzat, ale rowniez o tym, ktora cze$¢ danej rosliny czy zwierzgcia jest
jadalna, a ktora nie. Sa grupy etniczne, ktére rygorystycznie przestrzegaja specyficz-
nych przepiséw dotyczacych przygotowania positkow i nietaczenia pewnych produk-
tow w jednym positku.

Przyprawy oraz sposob ich stosowania takze sa cecha charakterystyczna réznicu-
jaca kuchnie réznych narodowosci. Sa to surowce naturalne lub substancje wytworzo-
ne przez cztowieka, ktoérych zadaniem jest uatrakcyjnienie smaku, aromatu, barwy i
wygladu potraw, a takze przedtuzenie trwatosci produktéw spozywczych. Wiele przy-
praw charakteryzuje sig¢ aktywnoscia przeciwutleniajaca. Wynika ona z oddzialywania
zawartych w przyprawach zwiazkow, m.in. tokoferoli i1 flawonoidow, a takze wplywu
chelatujagcego wystgpujacych w nich kwaséw organicznych [14]. Do przypraw wyka-
zujacych dzialanie przeciwutleniajace zalicza si¢ rozmaryn i szatwie. W mniejszym
stopniu taka aktywnos$¢ przejawiaja: imbir, oregano, majeranek, pieprz czarny i czer-
wony, ziele angielskie i jatowiec [22].

Specyficzne cechy smakowo-zapachowe przypraw, w niektoérych przypadkach
takze zdolno$¢ barwienia (szafran, kurkuma) oraz znany wptyw na organizm powodu-
Jja, ze sg one w rézny sposob komponowane i dobierane do surowcow lub potraw réz-
nych narodow [6, 7, 22].

Kuchnia wegierska

Kuchnia wegierska zdobyla swoja stawe dzigki umiejgtnemu stosowaniu papryki
oraz oryginalnej metodzie przyrzadzania cebuli. Jak wynika z literatury kulinarnej
[15], na Wegrzech stosuje si¢ obecnie 91 sposobdw przyrzadzania migsa wotowego,
79 ~ cielgcego, 25 — baraniego i 84 — wieprzowego. Wegierski smak polega na niepo-
wtarzalnym aromacie, na nieoczekiwanych kompozycjach, na takiej ostro§ci potraw,
aby czlowiek spozywajacy je z chgcia siegal po szklankg wina. Sekretem udanej po-
trawy wegierskiej jest m. in. sposob w jaki dodaje si¢ do niej papryke. Jak wskazuje
praktyka, sproszkowanej papryki nie nalezy dodawaé¢ do bardzo goracego tluszczu
badz gotujacej si¢ zupy lub sosu, poniewaz obecne w niej w niewielkiej ilosci cukry
proste karmelizuja w wysokiej temperaturze 1 daja niepozadany gorzkawy posmak.
Przy dosypywaniu papryki nalezy zatem odstawi¢ garnek lub patelni¢ z ognia do
,»uspokojenia” potrawy, skropi¢ ja woda, doda¢ paprykeg, po czym powoli doprowadzi¢
potrawg do stanu wrzenia [15].

O charakterystycznym smaku wegierskich potraw decyduje tzw. baza. Punktem
wyjscia niemal wszystkich potraw sa r6zne kompozycje czterech sktadnikdéw: smalcu
wieprzowego, cebuli, papryki i pomidora. Obok smalcu Wegrzy wykorzystuja bardzo
czgsto wedzona stoning, dzigki ktorej wprowadzajg do potraw zapach dymu.
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W wegierskiej kuchni uzywa sig trzech rodzajéw papryki: stodka — sproszkowa-
na, ktora nadaje aromat i barwe; Swieza — zielona, ktora decyduje o soczystosci 1 sma-
ku potrawy; oraz suszona — ostra papryke czeresniowa, dzigki ktorej uzyskuje sig od-
powiedni stopief ostro$ci. Ta tradycyjna przyprawa wegierskiej kuchni przyprawia sig
zupy rybne, stynne gulasze, inne potrawy migsne i rybne, sloning, zasmazane jarzyny,
sery, sosy. Papryka uznawana jest za lepsza do zaggszczania np. sosdéw niz maka, ktora
thumi oryginalny smak potrawy. Papryk¢ dodaje sig¢ w kilku etapach. W pierwszym, do
thuszczu z podsmazona cebula dodaje si¢ sproszkowana tagodna paprykeg 1 w tej mie-
szaninie dusi sie migso. Zielong papryke dodaje si¢ w drugiej fazie, gdy potrawa juz
sie smazy, dusi lub gotuje. Ostro$¢ nadaje si¢ potrawie dopiero w koncowej fazie,
wsypujac pokruszona papryke czeresniowa. Jesli papryke t¢ dodaje si¢ w calosci,
zwlaszcza do zup, wowcezas pod koniec gotowania nalezy ja delikatnie czgSciowo roz-
gnies¢ [15].

Cebula dodawana jest do potraw w rdznej formie. Do delikatnych migs — cielgci-
ny, drobiu, a takze ryb, cebulg trze si¢ na tarce lub bardzo drobno sieka. Potem prze-
kiada sie ja na thuszcz i doprowadza najwyzej do zeszklenia. Do wieprzowiny cebule
kroi sig grubiej, do wolowiny grubo, a potem w czasie gotowania lub duszenia nalezy
jeszcze wlozyé jedna cebulg pokrojong w ¢wiartki. Lecso wymaga cebuli pokrojonej w
krazki lub ¢wiartki [21].

Oprocz papryki, w kuchni wegierskiej stosuje si¢: pieprz, majeranek, kolendre i
szafran oraz wykorzystuje sie specyficzne wegierskie ziota — kukukfu i tarhony — nig-
dzie indziej nie spotykane [15, 21].

Kuchnia wloska

Kuchnia wloska charakteryzuje sig szerokim asortymentem potraw, ktore potocz-
nie nazywa si¢ macznymi. Kazda prowincja Wioch ma w tym wzgledzie swoje trady-
cje kulinarne. ,,La past'asciutta” to ogdlna nazwa narodowej potrawy, ktora Wtosi
przyrzadzaja z prawdziwa maestria. Z maki, jaj, oliwy, niewielkiej ilosci wody 1 soli
potrafig stworzy¢ wiele potraw rézniacych si¢ ksztattem (capellini, spaghetti, vermicel-
li) nadzieniem i wielkoscia (ravioli, tortellini), a nawet kolorem. Bez przesady mozna
powiedzie¢, ze wloska pasta (dtugi makaron) moze przybieraé wszystkie barwy, bo-
wiem zabarwi¢ ja mozZna sokiem z marchwi, pomidoréw, burakdw, szpinaku itp. {10].
Proces gotowania pasty wymaga duzych umiejetnosci od kucharza i tylko Wtosi umie-
ja jesé go estetycznie, nawijajac po mistrzowsku na widelec.

Pizza to inne danie maczne charakterystyczne dla kuchni wloskiej, znane na ca-
tym $wiecie {1, 12].

Z kolei najbardziej popularna potrawa wtoska z ryZu jest risotto z mastem 1 se-
rem, pomidorami i zielonym groszkiem, pieczarkami i §limakami, migsem i szafranem.
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Zaleznie od zastosowanych przypraw, aromatycznych ziot 1 dodatkow charakte-
rystycznych dla poszczegdlnych regiondéw kraju, kazda potrawa ma odrgbny smak.
Dzisiejsze Wlochy nadal zachowuja regionalne oraz lokalne zwyczaje i tradycje, a
wiele z najlepszych potraw, win 1 przypraw rzadko mozna spotka¢ poza rejonem wy-
tworzenia. Niektore z tych specjalow sa poszukiwane i nie do zastapienia, jak np. ocet
balsamiczny (aceto balsamico tradizionale di Modena). Jego oryginalnosé osiaga sig
przez lezakowanie w dgbowych beczkach minimum 25 lat. Wystarczy kilka kropel, a
potrawa nabiera niezwyktego, wyszukanego smaku [19].

Niezwykty aromat i subtelny smak biatych trufli jest tak ulotny, Ze mozna sig nim
delektowaé tylko w Piemoncie, a lody granitta nigdzie nie smakujg tak, jak na przy-
droznym stoisku na Sycylii, kieliszek grappy w Dolomitach, a najstodsza z szynek
(dojrzewajaca 18 miesigcy — prosciutto di San Daniele) na wybrzezu Adriatyku [19].
Whochy to 20 regionéw, ktore roéznia si¢ od siebie, ale zachowuja jednoczesnie inte-
gralno$¢ kultury, jezyka, zwyczajéw. Mimo tej spojnosci kazdy region ma swoje styn-
ne 1 charakterystyczne potrawy. Wilochy potnocno-zachodnie faczy polenta — potrawa
z grubo mielonej maki kukurydzianej gotowana na wodzie tylko z dodatkiem soli. Po
wylaniu na marmurowy blat kroi si¢ polentg na kawatki i stosuje jako dodatek do so-
séw migsnych (ragu), mozna ja tez opieka¢. Toskania stynie z soséw z zajgey 1 kaczek,
w Kampanii dodaje si¢ do sosow pomidory, wzdtuz wybrzezy Adriatyku — matze, a w
Ligurii — ser owczy i ziota. Dla Kalabrii charakterystyczny jest zapach czosnku i ostrej
papryki, natomiast dla Sycylii — dodatek baktazanéw i sardeli.

Kuchnia grecka

Cecha charakterystyczna greckiej kuchni jest powszechne stosowanie oliwy oraz du-
zy udziat warzyw, szczegoélnie nasion ro$lin straczkowych: fasoli, soczewicy i bobu [17].

Kulki z sickanej wotowiny z ziotami i cebula smazone na oliwie (, keftedzes”) lub
warzywa (kabaczki, cukinie, pomidory, papryka, baktazany) nadziewane masa migsna
oraz sery z mleka owiec, ko6z, 1 krow jako bardzo popularmne dodatki do satatek np. feta
mozna znalez¢ w typowej karcie dan w kazdej greckiej restauraciji [17].

Kolejna grupg produktow stanowia owoce. Pomarancze zajmuja pierwsze miejsce
w ogoélnej produkcji owocow, natomiast na drugie miejsce wysuwaja si¢ brzoskwinie
oraz winogrona $wieze 1 rodzynki (korynskie i suttanskie).

Wisréd dan migsnych w Grecji jada sig najczgsciej szasziyki z jagnigcia lub du-
szona baranine oraz nadziewane warzywa.

Grecy byli jednymi z pierwszych odkrywcow dobroczynnego wptywu zidt aro-
matycznych na smak i walory sensoryczne potraw. Wigkszo$¢ stosowanych dzi§ w
kuchni greckiej zi6t byta znana juz w starozytnosci. Dodane do mdtych i mato urozma-
iconych na ogot potraw z maki, sera czy warzyw, potrafity uczyni¢ danie niezwykle
atrakcyjnym. Z czasem wypracowano doktadne przepisy, okreslajace ile 1 jakiego ziela
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doda¢ do potrawy, by uzyskac spodziewany efekt. Lista ta jest dluga, a do najbardziej

charakterystycznych dla tego regionu naleza:

e anyz — uzywany przede wszystkim do wyrobu ,,0uzo”, tradycyjnego aperitifu pite-
go z woda i lodem; listki anyzku dodaje si¢ ponadto do pieczone;j cieleciny i kur-
czakow, satatek owocowych i stodkich soséw,

e kapary — uzywane do marynat, jako dodatek do ryb i satatek rybnych,

e oregano — najpopularniejsze z greckich zidt, stosuje si¢ je powszechnie do piecze-
ni, zup, ryb, sosow, zapiekanek, itp. [17].

Kuchnia hiszpanska

W kuchni hiszpanskiej wigkszo$¢ potraw przyrzadza si¢ na oliwie, ktdrej Hiszpa-
nia jest najwigkszym producentem. Uzywa si¢ duzo czosnku, pietruszki, cebuli,
migdaléw oraz dokonuje si¢ nieznanych naszej kuchni potaczen smakowych,
mieszajac na przyktad rybg z migsem. Stynna hiszpanska ,,paella”, to ryz duszony z
dodatkiem miesa kurzego, szynki, kawatkow wegorza, grochu, fasolki szparagowe;j,
karczochow, papryki, czosnku, cebuli, szafranu oraz muli 1 krewetek.

Pod wzgledem geograficznym, w pierwszej kolejno$ci wyroznia sig¢ podzial na
hiszpanska kuchnig wybrzezy oraz kuchnig wnetrza kraju. W pierwszej dominuja ryby,
owoce, ryz i sosy, w drugiej — migsa, warzywa i potrawy maczne {9, 13].

W kuchni kastylijskiej gtownym daniem jest migso cielgce 1 jagnigce pieczone
lub gotowane, w Aragonii, zwanej strefa ostrych przypraw, dominuje drdb, ryby stod-
kowodne, ostro przyprawione i pikantne wegdliny. Andaluzja znana jest z ,,gaspacho” —
chtodnika z jarzyn, przyrzadzanego na 30 sposoboéw oraz smazonych ryb i ,,owocow
morza” (krewetki, langusty, mule, o$miornice, kalmary). Strefa ryzu to Srodkowa czes$¢
wybrzezy morza Srodziemnego, a Alicante stynie z wyrobow cukierniczych. Kuchnia
Asturii ma swoje stawne danie, popularne w calej Hiszpanii. Jest to ,,fabada asturiana™:
fasola z szynka, ttuszczem wotowym, ,,ndzka $winska” i suchg kietbasa, duszona w
sosie pomidorowym. Narodowe danie, skladajace si¢ z kawatkow smazonych ryb,
duszonych nastgpnie w ostrym sosie z cebuli, czosnku, pomidoréw, oliwy i wina nosi
nazwg ,,zarzuela de mariscos” [13].

Kuchnia francuska

Tajemnica kuchni francuskiej tkwi w umiejgtnym stosowaniu zidt i przypraw,
dzieki nim nie jest ani mdla, ani zbyt ostra, a przede wszystkim delikatnie pachnie
natkg pietruszki, tymiankiem, rozmarynem, estragonem i trybulg [4, 10, 18].

Kuchnia francuska ma wiele specjalnosci regionalnych, kazdy z nich szczyci si¢
swoja kuchnia regionalng i1 lokalnymi produktami. Ogoélnie mozna jg podzieli¢ na
kuchni¢ Francji poludniowej (prowansalska — bardziej aromatyczng) i poéinocnej. Na
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poludniu kréluje oliwa z oliwek, podczas gdy na potnocy potrawy przygotowuje si¢ na
masle lub margarynie.

Kiszona kapusta gotowana w rieslingu, a nastgpnie obtozona wedzonymi kietba-
skami oraz duszona golonka, to potrawy charakterystyczne dla kuchni Alzacji, w kto-
rej dostrzega si¢ wplywy niemieckie. Stynie ponadto z produkcji przettuszczonych
gesich watrobek i owocowych tart. Lotaryngia to region, z ktérego wywodzi si¢ placek
z kruchego lub francuskiego ciasta, z kawatkami podsmazonego wedzonego boczku,
zalany jajkami rozprowadzonymi $mietang [11, 16]. W Bretanii i Normandii kroluja
ryby 1 skorupiaki odtawiane u wybrzezy Atlantyku i kanatu La Manche, a takze sery
np. camembert. Potrawa popularng w calej Francji sa bretoniskie nalesniki podawane
zarowno na stodko (z cukrem, mastem, owocami i likierem), jak i na stono (z szynka,
serem, jajkiem, szpinakiem). Prowansja pachnie oliwa, §wiezymi ziolami, czosnkiem i
pastisem. Charakterystyczne sa: zupy rybne, pasty z czarnych oliwek oraz nicejska
salatka. Langwedocja znana jest z duszonej biatej fasoli z dodatkiem wieprzowiny,
kaczki, czosnku, pomidoréw, cebuli i wina; Burgundia ze §limakéw gotowanych w
winie i zapiekanych z mastem czosnkowym, a takze z likieru z czarnej porzeczki [23].
Owernia to region gorski, gdzie najczesciej jada si¢ mostek cielgcy nadziewany kaszta-
nami oraz soczewicg w sosie musztardowym. A jesien i zima w tym rejonie to sezon
zbierania trufli. Klasyczng potrawa Gaskonczykow jest ge$ opalana w armaniaku i wol-
no duszona z winem i warzywami lub gesia watrobka podsmazana z winogronami [4].

Kuchnia francuska jest wykwintna i nalezy do najbogatszych kuchni jaka stwo-
rzyta cywilizacja, poniewaz jedzenie dla Francuza to co§ bardzo waznego, czego si¢
nie lekcewazy, co sig¢ celebruje 1 0 czym zawsze wypada méwi¢ [3, 5, 8].

Podsumowanie

Kazde panstwo ma inng tradycjg kulinarng i z kazdym z nich kojarza si¢ typowe
dla nich potrawy. Charakteryzujac krétko te kuchnie bez wahania mozna powiedzieg,
1z nieodzowna czgscia kuchni francuskiej sg zaby, slimaki oraz sery; wloskiej — pizza i
spaghetti; wegierskiej — lecso 1 ostra papryka; greckiej — oliwki i jagnigcina; a hiszpan-
skiej potrawy z kurczaka i homara w pomidorowym sosie. Kazdy z tych krajéw ma do
zaoferowania co$ oryginalnego, $wiadczac o odrgbnosci i réznorodno$ci narodéw Eu-

ropy.
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DISHES FROM FIVE DISTINGUISHED CUISINES IN EUROPE
Summary

In the paper, five cuisines in Europe are depicted: Hungarian, Italian, Greek, Spanish, and French.
They are very famous and popular throughout the world. The differences among them consist in both the
types and quantities of raw materials and species used. There are two major ‘secrets’ of their culinary
attractiveness and popularity: a successful combination of regional products and exotic species, and a
remarkable, innovative method of their preparation. Many of those products and dishes are still prepared
using traditional methods, and, thus, they have become unique; tourists regard them a real attraction in a
particular region. Some of them crossed into other countries long ago, like, for example, pizza, and in this
way, they underwent a peculiar process of globalization.

Species play an important role in making a dish or a product unique, so, in this paper, it is highlighted
the role of species that are the most characteristic for a particular cuisine.

Key words: Hungarian, Italian, Greek, Spanish, and French cuisines, regional dishes, species.



