Kuchnia cieszynska

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2910 razy.

Kuchnia ziemi ciesz ynskiej nie byta jednolisa. Inaczej zywili sie goérale beskidzcy, inaczej chtopstwo i gazdowe
na "dolinach", a jeszcze inaczej mieszkancy Ciesz yna czy Bielska. Nie bez znacz enia dla tradycji pozostato
krzyz owanie sie wptywdw kulinarnych z wielu stron: stowackich, czeskich, wtoskich, austriackich i

niemieckich. Przez wieki w kuchni regionu cieszyhskiego dominowaty potrawy pochodzenia roslinnego.

Byty to przede wszystkim dania ze zb6z i warzyw. Zboza mielono na grubg make z otrebami. Z maki pszennej
przyrzadz ono ciasto drozdzowe, babki "kotacze", a w zytniej, jeczmiennej i owsianej wypiekano chleb.
Gotowano tez galusz ki /kluski/ i smazono "amolety" /nalesniki/.Jadano réwniez kasz e. Kiedy w XIX wieku
pojawiaty sie na $gsku Cieszyhskim ziemniaki szybko zyskaty miano pozywienia codziennego. Pierwotnie
tylko je pieczono /w popiele drzewnym, w ognisku, w rurze pieca kuchennego/. Nastepnie spozywano je

cate, bez okrasy, poz niej z mlekiem lub maslanka. Ziemniaki stanowity dodatek do zup. Pozostate z obiadu
zjadano na wieczerze jako bszkorupki" /przysmazone na smalcu/. Popularne byly tez placki ziemniaczane,
polane mastem lub miodem albo posypane cukrem. Warzywa spozywano najczesciej gotowane lub

kiszone, czasem przypiekane na blasze, albo pieczone w piekarniku. Mieso jadano rzadko. Czesciej
spozywaty je rodziny hodujace trzode chlewng na ubgj.
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