
Kartacze, pyzy i cepeliny –
różnice  między  potrawami
podlaskimi
Kartacze,  pyzy  i  cepeliny  stanowią  trójkę  najbardziej
rozpoznawalnych potraw ziemniaczanych charakterystycznych dla
regionu północno-wschodniej Polski oraz Litwy. Ich historia
sięga  XVIII  wieku,  kiedy  ziemniaki  stały  się  podstawowym
składnikiem diety mieszkańców tych terenów.

Kartacze – wywodzą się z kuchni podlaskiej, szczególnie z
okolic  Suwalszczyzny.  Nazwa  pochodzi  od  litewskiego  słowa
„kartupelis”  (ziemniak).  Pierwotnie  były  potrawą
przygotowywaną przez ludność wiejską podczas większych prac
polowych, gdy potrzebne było sycące danie.

Pyzy  –  mają  swoje  korzenie  w  centralnej  Polsce,  ale  na
Podlasiu zyskały charakterystyczną formę. W przeciwieństwie do
kartaczy,  pyzy  początkowo  były  przygotowywane  jako  danie
słodkie, dopiero z czasem pojawiły się wersje z nadzieniem
mięsnym.

Cepeliny  (didžkukuliai)  –  to  narodowa  potrawa  litewska,
nazwana tak w XX wieku na cześć sterowców Zeppelin ze względu
na swój podłużny kształt. Wcześniej funkcjonowały pod nazwą
„didžkukuliai” (wielkie kluski).

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy się w produkcji
tradycyjnych wyrobów ziemniaczanych, zachowując autentyczne
receptury i metody wytwarzania. Nasze półprodukty pozwalają
cieszyć się smakiem regionalnych specjałów bez czasochłonnego
procesu przygotowania.
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Regionalne nazewnictwo i znaczenie
kulturowe
Fascynującym  aspektem  tych  potraw  jest  ich  zróżnicowane
nazewnictwo w zależności od regionu:

Kartacze  na  Suwalszczyźnie  nazywane  są  również  „kartaczami
suwalskimi”,  a  w  niektórych  częściach  Podlasia  „cepelinami
podlaskimi”.  Na  Litwie  funkcjonują  jako  „zeppeliny”  lub
„didžkukuliai”.

Pyzy  w  zależności  od  regionu  występują  pod  nazwami  „pyzy
drożdżowe” (wersja na słodko) lub „pyzy ziemniaczane” (wersja
z mięsem). Na Podlasiu często nazywane są „kładzionymi”, co
nawiązuje do sposobu ich przygotowania.

Cepeliny to nazwa przyjęta w Polsce, podczas gdy na Litwie
funkcjonują jako „didžkukuliai” lub „zeppeliny”.

Te potrawy pełnią ważną funkcję kulturową:

Stanowią  element  tożsamości  regionalnej  mieszkańców
pogranicza polsko-litewskiego
Są  nieodłącznym  elementem  uroczystości  rodzinnych  i
świąt
Przekazywane z pokolenia na pokolenie receptury budują
więzi międzypokoleniowe
Współcześnie stają się atrakcją turystyczną i elementem
promocji regionu

Wspólne korzenie kulinarne tych potraw widoczne są w podobnych
technikach przygotowania, wykorzystaniu lokalnych składników
oraz w ich znaczeniu jako potraw sycących, ekonomicznych i
praktycznych, idealnie dostosowanych do klimatu i stylu życia
mieszkańców regionu północno-wschodniego.



Różnice w składzie, przygotowaniu i
podawaniu
Kartacze, pyzy i cepeliny to potrawy z ciasta ziemniaczanego z
nadzieniem,  które  mimo  pozornego  podobieństwa  różnią  się
znacząco  pod  względem  składu,  techniki  przygotowania  oraz
tradycyjnych dodatków. Każda z tych potraw ma swój unikalny
charakter wynikający z regionalnych tradycji kulinarnych.

Kartacze – tradycja Podlasia
Kartacze, charakterystyczne dla kuchni podlaskiej, wyróżniają
się specyficzną strukturą ciasta i metodą przygotowania:

Ciasto:  Przygotowywane  z  mieszanki  surowych  (70%)  i
ugotowanych  (30%)  ziemniaków,  co  nadaje  im
charakterystyczną,  lekko  chropowatą  teksturę
Nadzienie:  Tradycyjnie  mięsne,  najczęściej  z  mielonej
wieprzowiny z dodatkiem podsmażonej cebuli i przypraw
(majeranek, pieprz, sól)
Kształt:  Podłużny,  przypominający  wałek  lub  owal  o
długości około 10-12 cm
Gotowanie:  Wymagają  długiego  gotowania  (około  25-30
minut) w lekko osolonej wodzie

Kartacze  podaje  się  najczęściej  ze  skwarkami  z  boczku  i
podsmażoną cebulą. W nowoczesnych wersjach spotyka się dodatek
kwaśnej śmietany lub grzybów.

Pyzy i cepeliny – regionalne różnice
Pyzy ziemniaczane to specjalność kuchni wielkopolskiej:

Proporcje  w  cieście:  Zawierają  więcej  gotowanych
ziemniaków (około 50-60%) w stosunku do surowych
Tekstura: Bardziej miękka i delikatna niż w przypadku
kartaczy
Kształt: Kuliste, o średnicy około 5-6 cm



Nadzienie:  Często  mięsne,  ale  popularne  są  również
wersje z farszem z grzybów leśnych

Pyzy podaje się tradycyjnie z okrasą ze skwarek i cebuli,
czasem z dodatkiem zasmażanej kapusty.

Cepeliny (didžkukuliai) to duma kuchni litewskiej:

Ciasto: Zawiera większą ilość surowych ziemniaków (około
80%) w stosunku do gotowanych
Struktura: Gęstsza i bardziej zwarta niż w przypadku pyz
Rozmiar: Znacznie większe od pyz i kartaczy, osiągające
nawet 15 cm długości
Nadzienie:  Tradycyjnie  z  mielonej  wieprzowiny  z
dodatkiem cebuli, choć popularne są również wersje z
nadzieniem z twarogu

Cepeliny zawdzięczają swoją nazwę kształtowi przypominającemu
sterowce (zeppeliny) popularne na początku XX wieku.

Cepeliny serwuje się z bogatym sosem śmietanowym z dodatkiem
skwarek z boczku i cebuli. W nowoczesnej kuchni pojawiają się
wersje z sosami grzybowymi lub ziołowymi.

Współczesne innowacje w przygotowaniu tych potraw obejmują:

Wersje  bezglutenowe  z  dodatkiem  mąki  z  tapioki  lub
kukurydzy
Nadzienia  wegetariańskie  i  wegańskie  (z  soczewicą,
grzybami, tofu)
Techniki sous-vide dla uzyskania idealnej konsystencji
Miniaturowe wersje jako przekąski na przyjęciach

Każda  z  tych  potraw,  mimo  podobieństw,  stanowi  unikalny
element  dziedzictwa  kulinarnego  swojego  regionu,  a  ich
przygotowanie wymaga specyficznych umiejętności i znajomości
tradycyjnych technik.


