Ciapkapusta po slasku:
tradycyjny panczkraut 1 jego
podanie

Ciapkapusta, znana réwniez jako panczkraut, stanowi jeden z
fundamentalnych elementédw tradycyjnej kuchni $laskiej, ktoérej
korzenie siegajg kilku stuleci wstecz. Pierwsze wzmianki o tej
potrawie pochodza z XVIII wieku, kiedy to na Slgsku zaczeto
tgczy¢ dwa podstawowe sktadniki gospodarstwa domowego -—
ziemniaki 1 kapuste kiszong. Nazwa ,panczkraut” wywodzi sie z
niemieckiego dialektu $laskiego, gdzie ,panz” oznaczato
ziemniaki, a ,kraut” - kapuste. Z kolei polska nazwa
,Clapkapusta” nawigzuje do charakterystycznego sposobu
przygotowania, gdzie ziemniaki sg ,ciapane” (gniecione) 1
mieszane z kapusta.

Etymologia nazwy ,panczkraut” odzwierciedla wielokulturowe
wptywy w kuchni Slagskiej, tgczgc elementy niemieckie 1
polskie, co jest charakterystyczne dla pogranicza
kulturowego, jakim byt Slagsk przez wieki.

W réznych czeéciach Slaska potrawa ta wystepuje pod lokalnymi
wariantami nazw, takimi jak ,ciapkapusta”, ,ciapane” czy
spanékraut”. Mimo réznic w nazewnictwie, istota dania
pozostaje taka sama — jest to potgczenie ttuczonych ziemniakéw
z kiszong kapusta, doprawione cebulg smazong na stoninie lub
boczku.

Kulturowe znaczenie 1 regionalne
odmiany

Ciapkapusta zajmuje szczegdlne miejsce w Slagskiej tradycji
kulinarnej, bedac symbolem gospodarnosci i umiejetnosSci
wykorzystania prostych, dostepnych sktadnikéw. W tradycyjnych
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$lgskich domach potrawa ta gosScita na stotach szczegdlnie w
okresie jesienno-zimowym, gdy kapusta kiszona i ziemniaki
stanowity podstawe spizarni.

Regionalne odmiany ciapkapusty réznig sie proporcjami
sktadnikéw oraz dodatkami. W okolicach Opola popularna jest
wersja z wiekszg ilosScig kapusty i dodatkiem kminku, podczas
gdy w rejonie Katowic preferuje sie bardziej ziemniaczang
konsystencje z wyraznym aromatem smazonej cebuli. Na GOrnym
Slasku spotyka sie wariant z dodatkiem skwarek z boczku,
nadajgcych potrawie charakterystyczny, intensywny smak.

Ciapkapusta wyraznie odro6znia sie od innych regionalnych
potraw *gczgcych ziemniaki i kapuste. W przeciwieAstwie do
mazurskich dzyndzatkéw czy wielkopolskich pyrek z gzikga,
Slaska ciapkapusta charakteryzuje sie specyficzng metoda
przygotowania, gdzie sktadniki sg ze sobag doktadnie
wymieszane, tworzac jednolitg mase, a nie podawane oddzielnie
czy warstwowo.

Wspotczesnie ciapkapusta przezywa renesans w Slgskiej
gastronomii, pojawiajgc sie w menu restauracji promujgcych
regionalng kuchnie oraz na festiwalach kulinarnych, gdzie
prezentowana jest jako autentyczny element dziedzictwa
kulinarnego Slaska.

Przygotowanie 1 serwowanie
ciapkapusty po sSlasku

Tradycyjny przepis na ciapkapuste -
sktadniki 1 proporcje

Ciapkapusta (panczkraut) to tradycyjne Slaskie danie %tgczgce
dwa proste sktadniki w wyjatkowg kompozycje smakowa. Do
przygotowania klasycznej wersji potrzebujesz:

1 kg ziemniakdéw (najlepiej magczystych)



= 750 g kiszonej kapusty

= 200 g boczku wedzonego lub stoniny
= 2 duze cebule

= 2-3 tyzki smalcu

= SOl i pieprz do smaku

= Opcjonalnie: kminek, majeranek

Proporcje to klucz do sukcesu — tradycyjnie na Slasku
zachowuje sie stosunek ziemniakéw do kapusty okoto 60:40, co
zapewnia idealng réwnowage miedzy kremowg konsystencja
ziemniakéw a wyrazistym smakiem kiszonki.

Krok po kroku proces przygotowania 1
serwowania

1. Przygotowanie kapusty kiszonej:

= Kapuste doktadnie wyptucz, jesli jest zbyt kwasna
 Posiekaj na mniejsze kawatki
= Gotuj w niewielkiej ilosci wody przez okoto 45
minut do miekkos$ci
= 0dcedZ doktadnie z nadmiaru wody
2. Przygotowanie ziemniakow:

= Obierz i pokrdj w kostke
= Ugotuj w osolonej wodzie do miekkosci
» 0dcedz i rozgnie¢ ttuczkiem (nie na puree, powinny
pozosta¢ wyczuwalne kawatki)
3. Przygotowanie okrasy:

= Pokréj boczek lub stonine w kostke
 Posiekaj cebule w drobng kostke
 Na patelni rozgrzej smalec
» Podsmaz boczek do zrumienienia, dodaj cebule i
smaz do ztotego koloru
4. taczenie sktadnikéw:

=W duzym garnku pot*acz ziemniaki z kapusta



Dodaj przygotowang okrase wraz z wytopionym
ttuszczem

» Doktadnie wymieszaj wszystkie sktadniki

 Dopraw solg, pleprzem i opcjonalnie kminkiem Llub
majerankiem

Ciapkapusta najlepiej smakuje, gdy wszystkie sktadniki
doktadnie sie ,przegryzg” — dlatego warto odstawi¢ jg na 15-20
minut przed podaniem.

Klasyczne dodatki 1 okazje do serwowania

Tradycyjnie ciapkapuste podaje sie jako dodatek do:

- Rolady $Slaskiej - zwijanych plastréow wotowiny z
nadzieniem z boczku, ogdrka kiszonego i cebuli

- Klusek Slaskich — charakterystycznych okragtych klusek z
wgtebieniem na sos

- Pieczeni wieprzowej lub wotowej z ciemnym sosem

Na nowoczesnych stotach $lgskich ciapkapuste mozna spotkac
rowniez jako:

» Samodzielne danie z dodatkiem jajka sadzonego na
wierzchu

» Baze do zapiekanki z serem zéttym i boczkiem

» Dodatek do grillowanych kietbas

Ciapkapusta to nieodtgczny element sSwigtecznych obiaddéw na
Slasku, szczeg6lnie podczas Bozego Narodzenia i Wielkanocy.
Pojawia sie roéwniez na stotach podczas rodzinnych
uroczystosci, takich jak wesela czy chrzciny, gdzie stanowi
symbol $laskiej tradycji kulinarnej.

Wskazowka dotyczaca przechowywania: Ciapkapuste mozna
przechowywa¢ w lodéwce do 3 dni. Najlepiej odgrzewa¢ ja na
patelni z dodatkiem odrobiny smalcu lub masta, co pozwoli
zachowa¢ jej charakterystyczng teksture 1 zapobiegnie
wysuszeniu.
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