Stamppot — tradycyjne
holenderskie danie Z
ziemniakéw 1 warzyw

Stamppot to kwintesencja holenderskiej kuchni tradycyjnej,
ktorej historia siega XVI wieku. Nazwa pochodzi od dwodch
holenderskich s*éw: ,stamp” (ubijac¢) i ,pot” (garnek), co
doskonale oddaje technike przygotowania tego dania. Pierwotnie
stamppot powstat jako praktyczne rozwigzanie kulinarnego
problemu — jak wykorzystad¢ sezonowe warzywa korzeniowe i
ziemniaki, aby stworzy¢ pozywny positek na zimowe miesigce.

Najstarsze udokumentowane wzmianki o stamppot pochodzg z 1574
roku, kiedy podczas oblezenia Lejdy przez Hiszpanéw,
mieszkancy miasta przygotowywali mieszanke warzyw 1
ziemniakéw, aby przetrwac trudny okres. Po wyzwoleniu miasta,
3 pazdziernika, tradycyjnie serwowano hutspot — jedna z odmian
stamppot, co zapoczatkowatlo coroczne Swietowanie ,Leidens
Ontzet” (Wyzwolenia Lejdy), podczas ktérego to danie jest
obowigzkowym elementem menu.

W holenderskiej kulturze stamppot symbolizuje rodzinne
wartosci i domowe ciepto. Jest to danie, ktdére taczy pokolenia
— przepisy przekazywane sg z matki na corke, a kazda rodzina
ma swojg unikalng wersje. W 2023 roku badania kulinarne
wykazaty, ze ponad 78% holenderskich rodzin przygotowuje
stamppot przynajmniej raz w miesigcu podczas sezonu zimowego.

Regionalne odmiany 1 wspotczesne
znaczenle

Holandia, mimo niewielkiego obszaru, moze pochwali¢ sie bogata
roznorodnoscia regionalnych wersji stamppot. W pdinocnych
prowincjach, takich jak Fryzja 1 Groningen, popularne s3
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odmiany z jarmuzem (boerenkoolstamppot) 1 endywiag
(andijviestamppot). W centralnej Holandii, szczegdlnie w
regionie Utrechtu, czesto spotyka sie stamppot z czerwong
kapusta (rodekoolstamppot). Potudniowe prowincje, jak
Brabancja i Limburgia, preferujg wersje z dodatkiem lokalnych
seréow i bardziej wyrazistych przypraw.

Stamppot doskonale odzwierciedla holenderska filozofie
kulinarng ,eet maar gewoon, dan eet je al gek genoeg” (jedz
normalnie, to juz wystarczajgco szalone). Jest to praktyczne
podejscie do gotowania, ktdére ceni prostote, pozywnosc¢ i
wykorzystanie lokalnych, sezonowych sktadnikéw. W chtodnym,
wilgotnym klimacie Holandii, stamppot petni funkcje nie tylko
pokarmu, ale i kulinarnego pocieszenia.

W ostatnich latach obserwuje sie renesans zainteresowania
tradycyjnymi potrawami wsréd mtodszych pokolen Holendroéw.
Wspb6tczesni szefowie kuchni eksperymentujg z nowoczesnymi
wersjami stamppot, dodajgac egzotyczne sktadniki jak bataty,
quinoa czy awokado. Mimo tych innowacji, klasyczne wersje
pozostajga najpopularniejsze, szczegl6lnie w okresie od
pazdziernika do marca, kiedy to stamppot pojawia sie
regularnie na holenderskich stotach jako odpowiedZ na potrzebe
rozgrzewajgcego, sycacego positku.

Przepis na klasyczny Stamppot 1
jego warianty

Sktadniki i przygotowanie tradycyjnego
Boerenkool
Stamppot to kwintesencja holenderskiej kuchni domowej, gdzie

ziemniakli tgczg sie z sezonowymi warzywami. Klasyczna wersja
Boerenkool wymaga:

1 kg ziemniakdéw (maczystych)
= 500 g Swiezego jarmuzu



= 2 cebule

= 100 g masta

= 150 ml mleka

= S61, pieprz, gatka muszkatotowa

=2 tyzki octu jabtkowego (opcjonalnie)

Przygotowanie krok po kroku:

1. Obierz ziemniaki, pokrdéj na réwne kawatki i gotuj w
osolonej wodzie przez okoto 20 minut.

2. Jarmuz doktadnie umyj, usufA twarde %todygi i posiekaj
liscie.

3. Pokréj cebule w kostke i zeszklij na masle.

4. Na 5 minut przed koncem gotowania ziemniakéw dodaj
jarmuz do tego samego garnka.

5. 0dcedZ catos¢, zachowujagc niewielkag ilos$¢ wody z
gotowania.

6. Dodaj podsmazong cebule, masto i mleko.

7. Ubij ca*os$¢ ttuczkiem do ziemniakéw na gtadka mase z
widocznymi kawatkami jarmuzu.

8. Dopraw sola, pieprzem i gatka muszkatotowq.

9. Dla wyrazistszego smaku dodaj tyzke octu jabtkowego.

Popularne warianty i dodatki do Stamppot

Holenderska kuchnia oferuje rdéznorodne wersje tego dania:

Hutspot — przygotowywany z marchewki i cebuli, idealny na
chtodne jesienne wieczory. Marchewke i cebule (w proporcji
2:1) gotuje sie razem z ziemniakami, a nastepnie ubija na
gtadka mase.

Zuurkoolstamppot — wersja z kiszong kapusta, ktéra dodaje
charakterystycznego kwasnego posmaku. Kapuste nalezy wczesniej
przeptuka¢ i gotowaC oddzielnie przez 15 minut.

Andijviestamppot - delikatniejsza wersja z endywia, ktdérg
dodaje sie na samym koAcu, aby zachowata Swiezos¢ i chrupkos¢.



Tradycyjnie Stamppot serwuje sie z kietbasg rookworst -—
wedzong kietbasg wieprzowg o charakterystycznym, lekko
stodkawym smaku. Wspdtczesnie popularne sg rowniez dodatki w
postaci chrupigcych kawatkow boczku lub smazonej cebulki.

Wspdétczesne interpretacje:

 Wersja weganska — z dodatkiem wedzonych migdatdéw i sosu
Z pieczarek

Wersja z batatami zamiast ziemniakdéw - stodsza i
bogatsza w sktadniki odzywcze
» Fusion z dodatkiem curry, imbiru lub chili - dla

mitosnikéw bardziej wyrazistych smakéw

Stamppot najlepiej smakuje swiezo przygotowany, jednak mozna
go przechowywa¢ w loddéwce do 3 dni. Przed podaniem nalezy
odgrza¢ na patelni z dodatkiem masta lub w piekarniku (180°C,
20 minut) dla uzyskania chrupigcej skérki.



