Bigos — tradycyjne arcydzieto
polskie] kuchni 1 jego
historia

Bigos — nazwa tego kultowego dania wywodzi sie prawdopodobnie
od niemieckiego stowa begossen (podlany) Llub wegierskiego
bigos (mieszanina). Pierwsze pisemne wzmianki o bigosie
pojawiaja sie w polskich zZzrédtach z XVII wieku, cho¢ kulinarne
korzenie siegaja znacznie gtebiej. W literaturze polskiej
bigos uniesmiertelnit* Adam Mickiewicz w Panu Tadeuszu,
nazywajgc go ,arcydzietem kuchni” i szczeg6towo opisujac
proces jego przygotowania:

W kociotkach bigos grzano; w stowach wydac trudno
Bigosu smak przedziwny, kolor i won cudng;
Stéw tylko brzek ustyszy i ryméw porzadek,
Ale tresci ich miejski nie pojmie zotadek.

Bigos stat sie nie tylko potrawg, ale symbolem polskosci —
daniem jednoczacym roézne warstwy spoteczne 1 regionalne
tradycje kulinarne. W polskiej kulturze funkcjonuje jako
metafora réznorodnos$ci i umiejetnosci *gczenia pozornie
niepasujacych elementéw w harmonijng catos¢.

Od szlacheckiego stotu do
narodowego dziedzictwa

Poczagtkowo bigos byt potrawa mysliwska przygotowywanag przez
szlachte podczas polowan. Wykorzystywano w nim S$wiezo
upolowang zwierzyne, ktdérg %tgczono z kiszong kapustag i
przyprawami. Dzieki temu danie mogto byc¢ wielokrotnie
odgrzewane, zyskujgc za kazdym razem na intensywnosci smaku.

Z czasem bigos przenikngt do kuchni wszystkich warstw
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spotecznych, adaptujgc sie do lokalnych mozliwo$ci i upodoban:

- Bigos chtopski - przygotowywany bez drogiego miesa,
czesto z dodatkiem grzybdéw lesnych

- Bigos mieszczanski — z wiekszg iloscig réznych gatunkow
mies i wedlin

= Bigos mysliwski — tradycyjna wersja z dziczyzna

W XIX i XX wieku bigos ugruntowat swojg pozycje jako danie
narodowe, stajgc sie nieodt*gcznym elementem Swiat,
uroczystosci rodzinnych i spotkan towarzyskich. Wspdétczesnie
bigos funkcjonuje jako kulinarne dziedzictwo kulturowe Polski,
rozpoznawalne roéwniez poza granicami kraju.

W naszej firmie Multi Cook dbamy o zachowanie autentycznego
smaku bigosu, wykorzystujgc tradycyjne receptury i najwyzszej
jakosci sktadniki. Nasze produkty pozwalajg cieszyc sie
prawdziwym polskim smakiem bez czasochtonnego procesu
przygotowania.

Klasyczna receptura bigosu wedtug
polskiej tradycji

Niezbedne sktadniki do przygotowania
autentycznego polskiego bigosu

Autentyczny polski bigos wymaga starannie dobranych
sktadnikéw, ktére tworza jego charakterystyczny, gteboki smak.
Podstawa tradycyjnego bigosu jest potaczenie kiszonej i
Swiezej kapusty w proporcji 2:1, co zapewnia odpowiednig
kwasowos¢ i teksture potrawy. Niezbedne miesa to:

 Wieprzowina (topatka lub boczek)

 Wotowina (prega lub rozbratel)

»Dziczyzna (opcjonalnie, ale bardzo ceniona w
tradycyjnych recepturach)

» Kietbasa my$liwska lub wedzona
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= Boczek wedzony

Tradycyjny bigos wymaga rowniez dodatku suszonych grzybow
lesnych (najlepiej prawdziwkdéw), Kktéore nadajag potrawie
charakterystyczny lesny aromat. Wsréd przypraw dominujg: 1is¢
laurowy, ziele angielskie, jatowiec, pieprz czarny i kminek.
Smak wzbogacajag suszone sSliwki, ktére dodajg stodyczy
kontrastujgcej z kwasowosciag kapusty.

Sekret doskonatego bigosu tkwi w jakosSci sktadnikow — kapusta
kiszona powinna by¢ domowej roboty, a miesa wysokiej jakosci,
z lokalnych Zzrédet. Tradycyjnie uzywano tego, co bylo
dostepne w spizarni polskiego domu.

Technikli gotowania 1 proces dojrzewania
bigosu

Przygotowanie prawdziwego bigosu to proces wieloetapowy,
wymagajgcy cierpliwo$ci i znajomosci kulinarnych technik.
Tradycyjna metoda rozpoczyna sie od odcis$niecia nadmiaru soku
z kapusty kiszonej i jej wstepnego podgotowania. Réwnolegle
podsmazane sg poszczegdélne rodzaje mies, co pozwala na
rozwiniecie peini ich smaku.

Kluczowe techniki przygotowania:

1. Powolne gotowanie — bigos powinien by¢ gotowany na matym
ogniu przez minimum 3-4 godziny, a tradycyjnie nawet
dtuzej

2. Wielokrotne studzenie i odgrzewanie — autentyczny bigos
powinien by¢ studzony i ponownie odgrzewany co najmniej
2-3 razy

Proces dojrzewania bigosu jest kluczowy dla jego finalnego
smaku. Z kazdym odgrzaniem smaki sktadnikdéw przenikajag sie
gtebiej, a potrawa zyskuje na intensywnosci. Najlepszy bigos
to ten, ktéry dojrzewat przez 3-5 dni, przechowywany w
chtodnym miejscu 1 codziennie odgrzewany.



W polskiej tradycji kulinarnej mowi sie, ze bigos jest jak
dobre wino — 1im starszy, tym lepszy. Dojrzewanie przez kilka
dni sprawia, ze wszystkie sktadniki idealnie sie przenikajg,
tworzgc harmonijng catosc.

W polskiej gastronomii bigos serwuje sie najcze$ciej z ciemnym
pieczywem, cho¢ w nowoczesnych interpretacjach pojawia sie
rowniez jako dodatek do ziemniakdéw czy kasz. Tradycyjnie bigos
byt potrawg Swigteczng i mySliwska, dzis jest symbolem
polskiej kuchni, obecnym zaréwno na codziennych, jak i
odswietnych stotach.



