Tradycyjne slaskie potrawy na wigilijnym stole

W Wigili¢ Bozego Narodzenia, gdy pierwsza gwiazda zaswieci na niebie
rozpoczyna si¢ uroczysta kolacja, podczas ktorej na Slasku podaje sie
wyjatkowe potrawy. Zgodnie z tradycjg nalezy skosztowa¢ kazdej z nich.

Pierwszym daniem na $laskiej Wigiliitradycyjnie jest zupa z nasion
konopi, czyli siemieniotka. Wykonanie tej potrawy jest bardzo proste, ale
czasochtonne. Nalezy przygotowac:1 kg nasion siemienia konopnego, 1 cebule,
100 ml stodkiej $mietany, sol, cukier i pieprz. Na poczatku gotuje si¢ nasiona
konopi. Nalezy pamigta¢, aby przy tym odlewa¢ wode kilka razy. Pozwoli to
pozby¢ si¢ goryczy z nasion. Nastepny krok to odcedzenie nasion w momencie
kiedy zaczng pgkaé. Po ich odcedzeniu uciera si¢ je drewniang patka na sitku.
Przelewa si¢ przy tym cato$¢ woda, aby uzyska¢ mleczko. Teraz trzeba powstate
mleczko zagotowa¢ z woda oraz glowka cebuli. Po wygotowaniu cebuli,
wyjmuje si¢ ja, a do mleczka dodajestodka S$mietang. Cato$¢ doprawia sig
pieprzem, solg 1 cukrem. Zup¢ nalezy podawaé z uprazonymi krupami, czyli
kasza'. A gdzie mozna kupié¢ gtowny sktadnik tej zupy? Odpowiedz jest prosta
w Radzionkowie na targu w kazda $rode 1 sobotg.Mato kto wie, ze siemieniotka
wpisana jest na list¢ potraw tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa, a jej smak
okreslono jako "aksamitny stodko-stony, o lekkim mlecznym posmaku".
Wedlug ludowej tradycji, siemieniotke ugotowano w Betlejem, po narodzinach
Jezusa, zeby nakarmi¢ gosci. Ale nie zrobita wielkiej kariery?.

Zdjecie przedstawia propozycje podania siemieniotki.

! https://dziennikzachodni.pl/siemieniotka-przepis-na-siemieniotke-jak-zrobic-siemieniotke-co-to-jest-
siemieniotka/ar/11617204
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W niektorych §lgskich domach podaje si¢ zupe, czy tez zur z rybich
glowz grzankami z chleba.Dla chcacych ja przygotowac, ale z ziemniakami,
Znalaztam ciekawy przepis w $laskiej gwarze:

Lepy i kryngosupy z dwoch abo trzech kaprow wciepaé do gorka i dolo¢ ze dwa
litry wody. Dociepaé¢ gymiza: marekwia, korzyn pietruszki, selera i cebula. Daé
dwa listki bobkowe, piyn¢ kulek wonioncego korzynio i dosué soli do szmaku.
Warzié 7 pot godziny, coby gymiza byla miynko. Lodcedzi¢ i zaktoci¢ kwasnom
smietonkom 7 lyzkom monki. Pokrotogymiza i lobrane rybi miynso idzie
dociepa¢ do zupy, a na som koniec daé z0ft 7 pot cytrony. Loé wrzawe na
talyrze i dodaé $wiyio uwarzony ziymiok”.

Dodam, ze gymiza to jarzyny lub warzywa”.

Gléwnym daniem na §laskiej Wigilii jest smazony karp z ziemniakami
oraz kapustg, ale nie z grzybami lecz z grochem. Kapusta z grochem po $lasku
to duszona, kiszona kapusta, do ktorej dodaje si¢ ugotowany wczesniej groch, a
wszystko doprawia si¢ solg. W biedzie na stole wigilijnym mogto zbraknaé

ryby, ale kapusta z grochem musiata by¢ podanas.

Swiatecznym,tradycyjnym przysmakiem sa makéwki. Podobno s3 u nas
od 150 lat!Dawniej Slazacyprzygotowywali na $wieta wielkie gory makowek.
W baliach i wannach, byle wiecej’. Bez makéwek po prostu nie mozna byto
sobie wyobrazi¢ Swiat Bozego Narodzenia. A c6z to sa te makowki? To rwane
bulki moczone w stodkim mleku, wymieszane z miodem lub cukrem i tartym
makiem. Z czasem dodawano rozne dodatki; rodzynki, migdaty, kakao. Obecnie
czesto formuje sie tort z namoczonych w mleku kromeczek weki przektadanych
zmielonym 1 uprazonym stodkim makiem z bakaliami. Do wykonania tej
potrawy mozna uzy¢ réwniez namoczonych w mleku sucharkéw. Wiem, ze
czgsto mleko zastepowano przegotowang woda, ale nie ze skgpstwa tylko
dlatego zeby makowki nie ,,skisty”, czyli nie skwasniaty.

Jeszcze innym serwowanym tylko w Swigta przysmakiem jest tradycyjna
moczka. Ja znam jg w wersji stodkiej, ale podobno jest tez wersja na stono z
pasternaku. Podstawg tej potrawy jest piernik z bakaliami i suszonymi owocami.
Dowiedziatam si¢, Zze danie to powstalo w skutek eksperymentu na bazie
kompotu z suszonych owocow.

Przytoczone przeze mnie potrawy znali i gotowali nasi przodkowie nawet
200 lat temu. Oczywiscie po Wieczerzy Wigilijnej koniecznie trzeba od$piewac
koledy 1 poszuka¢ prezentow pod choinkg.
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Zycze wszystkim zdrowych i wesolych Swigt oraz bardzo duzo
prezentow!
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