
Bigos – tradycyjne arcydzieło
polskiej  kuchni  i  jego
historia
Bigos – nazwa tego kultowego dania wywodzi się prawdopodobnie
od  niemieckiego  słowa  begossen  (podlany)  lub  węgierskiego
bigos  (mieszanina).  Pierwsze  pisemne  wzmianki  o  bigosie
pojawiają się w polskich źródłach z XVII wieku, choć kulinarne
korzenie  sięgają  znacznie  głębiej.  W  literaturze  polskiej
bigos  unieśmiertelnił  Adam  Mickiewicz  w  Panu  Tadeuszu,
nazywając  go  „arcydziełem  kuchni”  i  szczegółowo  opisując
proces jego przygotowania:

W kociołkach bigos grzano; w słowach wydać trudno
Bigosu smak przedziwny, kolor i woń cudną;
Słów tylko brzęk usłyszy i rymów porządek,
Ale treści ich miejski nie pojmie żołądek.

Bigos stał się nie tylko potrawą, ale symbolem polskości –
daniem  jednoczącym  różne  warstwy  społeczne  i  regionalne
tradycje  kulinarne.  W  polskiej  kulturze  funkcjonuje  jako
metafora  różnorodności  i  umiejętności  łączenia  pozornie
niepasujących elementów w harmonijną całość.

Od  szlacheckiego  stołu  do
narodowego dziedzictwa
Początkowo bigos był potrawą myśliwską przygotowywaną przez
szlachtę  podczas  polowań.  Wykorzystywano  w  nim  świeżo
upolowaną  zwierzynę,  którą  łączono  z  kiszoną  kapustą  i
przyprawami.  Dzięki  temu  danie  mogło  być  wielokrotnie
odgrzewane, zyskując za każdym razem na intensywności smaku.

Z  czasem  bigos  przeniknął  do  kuchni  wszystkich  warstw
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społecznych, adaptując się do lokalnych możliwości i upodobań:

Bigos  chłopski  –  przygotowywany  bez  drogiego  mięsa,
często z dodatkiem grzybów leśnych
Bigos mieszczański – z większą ilością różnych gatunków
mięs i wędlin
Bigos myśliwski – tradycyjna wersja z dziczyzną

W XIX i XX wieku bigos ugruntował swoją pozycję jako danie
narodowe,  stając  się  nieodłącznym  elementem  świąt,
uroczystości rodzinnych i spotkań towarzyskich. Współcześnie
bigos funkcjonuje jako kulinarne dziedzictwo kulturowe Polski,
rozpoznawalne również poza granicami kraju.

W naszej firmie Multi Cook dbamy o zachowanie autentycznego
smaku bigosu, wykorzystując tradycyjne receptury i najwyższej
jakości  składniki.  Nasze  produkty  pozwalają  cieszyć  się
prawdziwym  polskim  smakiem  bez  czasochłonnego  procesu
przygotowania.

Klasyczna  receptura  bigosu  według
polskiej tradycji

Niezbędne  składniki  do  przygotowania
autentycznego polskiego bigosu
Autentyczny  polski  bigos  wymaga  starannie  dobranych
składników, które tworzą jego charakterystyczny, głęboki smak.
Podstawą  tradycyjnego  bigosu  jest  połączenie  kiszonej  i
świeżej  kapusty  w  proporcji  2:1,  co  zapewnia  odpowiednią
kwasowość i teksturę potrawy. Niezbędne mięsa to:

Wieprzowina (łopatka lub boczek)
Wołowina (pręga lub rozbratel)
Dziczyzna  (opcjonalnie,  ale  bardzo  ceniona  w
tradycyjnych recepturach)
Kiełbasa myśliwska lub wędzona
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Boczek wędzony

Tradycyjny  bigos  wymaga  również  dodatku  suszonych  grzybów
leśnych  (najlepiej  prawdziwków),  które  nadają  potrawie
charakterystyczny leśny aromat. Wśród przypraw dominują: liść
laurowy, ziele angielskie, jałowiec, pieprz czarny i kminek.
Smak  wzbogacają  suszone  śliwki,  które  dodają  słodyczy
kontrastującej  z  kwasowością  kapusty.

Sekret doskonałego bigosu tkwi w jakości składników – kapusta
kiszona powinna być domowej roboty, a mięsa wysokiej jakości,
z  lokalnych  źródeł.  Tradycyjnie  używano  tego,  co  było
dostępne w spiżarni polskiego domu.

Techniki gotowania i proces dojrzewania
bigosu
Przygotowanie  prawdziwego  bigosu  to  proces  wieloetapowy,
wymagający  cierpliwości  i  znajomości  kulinarnych  technik.
Tradycyjna metoda rozpoczyna się od odciśnięcia nadmiaru soku
z kapusty kiszonej i jej wstępnego podgotowania. Równolegle
podsmażane  są  poszczególne  rodzaje  mięs,  co  pozwala  na
rozwinięcie pełni ich smaku.

Kluczowe techniki przygotowania:

Powolne gotowanie – bigos powinien być gotowany na małym1.
ogniu przez minimum 3-4 godziny, a tradycyjnie nawet
dłużej
Wielokrotne studzenie i odgrzewanie – autentyczny bigos2.
powinien być studzony i ponownie odgrzewany co najmniej
2-3 razy

Proces dojrzewania bigosu jest kluczowy dla jego finalnego
smaku. Z każdym odgrzaniem smaki składników przenikają się
głębiej, a potrawa zyskuje na intensywności. Najlepszy bigos
to  ten,  który  dojrzewał  przez  3-5  dni,  przechowywany  w
chłodnym miejscu i codziennie odgrzewany.



W polskiej tradycji kulinarnej mówi się, że bigos jest jak
dobre wino – im starszy, tym lepszy. Dojrzewanie przez kilka
dni sprawia, że wszystkie składniki idealnie się przenikają,
tworząc harmonijną całość.

W polskiej gastronomii bigos serwuje się najczęściej z ciemnym
pieczywem,  choć  w  nowoczesnych  interpretacjach  pojawia  się
również jako dodatek do ziemniaków czy kasz. Tradycyjnie bigos
był  potrawą  świąteczną  i  myśliwską,  dziś  jest  symbolem
polskiej  kuchni,  obecnym  zarówno  na  codziennych,  jak  i
odświętnych stołach.


