Tradycyjny bigos - jak
przygotowa¢ krodéla polskich
potraw

Bigos, nazywany czesto krdélem polskich potraw, to danie,
ktorego przygotowanie wymaga zaréwno odpowiednich sktadnikoéw,
jak 1 znajomosci tradycyjnych technik kulinarnych. Sekret
doskonatego bigosu tkwi w harmonijnym potgczeniu kapusty,
miesa 1 dodatkow, ktdére podczas dtugiego gotowania tworza
niepowtarzalny smak.

Esencja tradycyjnego bigosu

Podstawa klasycznego bigosu jest kapusta kiszona, ktéra
powinna stanowié¢ okoto 70% catkowitej ilo$ci kapusty.
Pozostate 30% to kapusta Swieza, ktora *agodzi kwasnosd
potrawy. Na kilogram kapusty kiszonej przypada zwykle 300-500
g kapusty swiezej. Przed dodaniem do garnka kapuste kiszong
warto lekko odcisng¢ z nadmiaru soku, a sSwiezg poszatkowad i
podsmazyc.

Miesna kompozycja w tradycyjnym bigosie to prawdziwa symfonia
smakéw. Najlepiej sprawdzajg sie:

Wieprzowina (topatka, boczek, zeberka) - nadaje
ttustosci i gtebi smaku

» Wotowina (udziec, rozbratel) — zapewnia wyrazisty smak i
strukture

»Dziczyzna (dzik, jelen) — wprowadza szlachetna nute
lesng

- Kietbasa (najlepiej wedzona) — wzbogaca aromat catos$ci

Na kilogram kapusty zaleca sie uzycie 600-800 g rdznych
rodzajow mies, pokrojonych w kostke o boku okoto 2 cm.

Prawdziwy bigos myS$Sliwski zawsze zawiera dziczyzne, ktdra


https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-polish-bigos-ingredients-preparation/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-polish-bigos-ingredients-preparation/
https://multicook.zgora.pl/blog/traditional-polish-bigos-ingredients-preparation/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/kielbasy-mrozone

nadaje potrawie charakterystyczny, gteboki smak. Jesli nie
mamy dostepu do dziczyzny, mozna jg zastgpil¢ wotowing z
dodatkiem grzybow lesnych.

Dodatki wzbogacajace smak bigosu to przede wszystkim suszone
grzyby lesne (borowiki, podgrzybki), ktdére nalezy wczes$niej
namoczy¢, a nastepnie drobno posiekad. Suszone Sliwki dodajg
stodyczy i roéownowazg kwasnos¢ kapusty. Z przypraw niezbedne
sg: 1is¢ laurowy, ziele angielskie, jatowiec, pieprz czarny,
kminek i majeranek. Tradycyjny bigos wzbogaca sie réwniez
czerwonym winem (okoto 100 ml na kilogram kapusty) oraz
koncentratem pomidorowym.

Technika przygotowania 1idealnego
bigosu

Sekret doskonatego bigosu tkwi w warstwowym uktadaniu
sktadnikéw i dtugim, powolnym gotowaniu. Proces przygotowania
rozpoczyna sie od podsmazenia miesa pokrojonego w kostke,
ktéore nastepnie przektada sie do duzego garnka. Kolejne
warstwy to:

. Podsmazona cebula z czosnkiem

. Kapusta kiszona (cze$ciowo odcis$nieta)
. Kapusta Swieza (podsmazona)

. Przyprawy i dodatki
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Kazdg warstwe warto lekko posoli¢, pamietajac jednak, ze
kapusta kiszona jest juz stona. Po utozeniu wszystkich warstw,
catos¢ zalewa sie wywarem miesnym lub grzybowym i dodaje
czerwone wino.

Czas gotowania tradycyjnego bigosu to minimum 3-4 godziny na
matym ogniu, pod przykryciem, z regularnym mieszaniem.
Prawdziwi mistrzowie bigosu podkres$lajag jednak, ze najlepszy
smak bigos osigga po kilkukrotnym odgrzewaniu. Idealnie jest
gotowaé¢ go przez 2-3 dni, za kazdym razem studzi¢ i ponownie



odgrzewa¢. Podczas tego procesu smaki przenikajg sie, a bigos
nabiera gtebi i charakterystycznego aromatu.

W naszym Multi Cook dbamy o zachowanie tradycyjnych receptur.
Nasz bigos przygotowujemy z najwyzszej jakosci sktadnikéw,
zachowujgc odpowiednie proporcje kapusty kiszonej i Swiezej
oraz starannie dobierajgc mieszanke mies, ktére nadaja
potrawie wyjatkowy charakter.

Nowoczesne warianty bigosu 1
praktyczne wskazéwki

Szybki bigos bez utraty smaku

Tradycyjny bigos wymaga dtugiego gotowania, ale wspoétczesne
techniki kulinarne pozwalaja skrécié¢ ten proces. Kluczem do
szybkiego bigosu jest odpowiednie przygotowanie sktadnikow:

 Uzyj kapusty kiszonej pokrojonej na drobniejsze kawatki,
CO przyspieszy jej zmiekczenie

» Zastosuj technike podsmazania miesa 1 warzyw przed
dodaniem do gtdéwnego garnka

- Dodaj koncentrat pomidorowy i *yzke miodu, Kktére
przyspieszg karmelizacje 1 wydobeda gtebie smaku

 Wykorzystaj przyprawy w formie mielonej zamiast catych,
co przyspieszy uwalnianie aromatéw

Profesjonalnym trikiem jest dodanie 100 ml czerwonego
wytrawnego wina, ktére nie tylko wzbogaci smak, ale réwniez
przyspieszy proces miekniecia kapusty dzieki zawartym w nim
kwasom.

Bigos w nowoczesnych wurzadzeniach
kuchennych

Wspdétczesne urzadzenia kuchenne doskonale sprawdzaja sie w
przygotowaniu bigosu:



W multicookerze:

= Program ,Duszenie” na 2-3 godziny

= Temperatura 95-98°C

= Mieszanie co 30 minut dla réwnomiernego rozprowadzenia
smakoéw

W wolnowarze:

 Ustawienie ,Low” na 6-8 godzin lub ,High” na 4-5 godzin
- Bez konieczno$ci mieszania
» Idealne rozwigzanie do przygotowania bigosu na noc

Szefowie kuchni zalecajg dodanie sktadnikéw warstwami:
najpierw mieso 1 wedliny, nastepnie kapusta, grzyby 1
przyprawy. Taka technika zapewnia lepszg dystrybucje smakéw.

Regionalne warianty 1 nowoczesne
podejscie
Bigos ma wiele regionalnych odmian, ktdre mozna twdrczo
interpretowac:

Bigos my$liwski z Podlasia zyskuje na intensywnos$ci dzieki
dodaniu dziczyzny 1 jatowca. W nowoczesnej wersji mozna
zastgpi¢ dziczyzne wotowing dojrzewajacqg z dodatkiem wedzonej
papryki.

Bigos staropolski z Matopolski zawiera wiecej suszonych
owocOw. Wspdtczesni szefowie kuchni proponujg dodanie suszonej
zurawiny i moreli zamiast tradycyjnych $liwek.

Bigos wegetarianski zyskuje na popularnosci, wykorzystujac:

= Grzyby lesne i borowiki suszone jako baze smakowg
 Wedzone tofu jako substytut wedlin

= Sos sojowy 1 ptatki drozdzowe dla umami

= Orzechy wtoskie dla tekstury

Nowoczesne podejscie do serwowania bigosu obejmuje podanie go


https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy

w chlebie na zakwasie wydrazonym w formie miski lub z kaszg
gryczang zamiast tradycyjnego pieczywa.



