Kartacze, pyzy 1 cepeliny -
roznice miedzy potrawami
podlaskimi

Kartacze, pyzy i cepeliny stanowig trdéjke najbardziej
rozpoznawalnych potraw ziemniaczanych charakterystycznych dla
regionu pétnocno-wschodniej Polski oraz Litwy. Ich historia
siega XVIII wieku, kiedy ziemniaki staty sie podstawowym
sktadnikiem diety mieszkancéw tych terendw.

Kartacze - wywodzg sie z kuchni podlaskiej, szczegbélnie z
okolic Suwalszczyzny. Nazwa pochodzi od litewskiego s*towa
.kKartupelis” (ziemniak). Pierwotnie byty potrawa
przygotowywang przez ludno$¢ wiejskg podczas wiekszych prac
polowych, gdy potrzebne by*o sycace danie.

Pyzy — majg swoje korzenie w centralnej Polsce, ale na
Podlasiu zyskaty charakterystyczng forme. W przeciwienstwie do
kartaczy, pyzy poczatkowo byty przygotowywane jako danie
stodkie, dopiero z czasem pojawity sie wersje z nadzieniem
miesnym.

Cepeliny (didZkukuliai) - to narodowa potrawa litewska,
nazwana tak w XX wieku na czes$¢ sterowcéw Zeppelin ze wzgledu
na swdj podituzny ksztatt. Wczesniej funkcjonowaty pod nazwa
p,didzkukuliai” (wielkie kluski).

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
tradycyjnych wyrobéw ziemniaczanych, zachowujgc autentyczne
receptury i metody wytwarzania. Nasze pdéiprodukty pozwalaja
cieszyC sie smakiem regionalnych specjatow bez czasochtonnego
procesu przygotowania.
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Regionalne nazewnictwo 1 znaczenie
kulturowe

Fascynujgcym aspektem tych potraw jest ich zréznicowane
nazewnictwo w zaleznosci od regionu:

Kartacze na SuwalszczyZznie nazywane s3 rdéwniez ,kartaczami
suwalskimi”, a w niektérych czesciach Podlasia ,cepelinami
podlaskimi”. Na Litwie funkcjonuja jako ,zeppeliny” 1lub
,didZzkukuliai”.

Pyzy w zalezno$ci od regionu wystepuja pod nazwami ,pyzy
drozdzowe” (wersja na stodko) lub ,pyzy ziemniaczane” (wersja
z miesem). Na Podlasiu czesto nazywane sa ,ktadzionymi”, co
nawigzuje do sposobu ich przygotowania.

Cepeliny to nazwa przyjeta w Polsce, podczas gdy na Litwie
funkcjonuja jako ,didzkukuliai” lub ,zeppeliny”.

Te potrawy petnig wazng funkcje kulturowg:

= Stanowig element tozsamosci regionalnej mieszkanhAcow
pogranicza polsko-litewskiego

»S3 nieodtacznym elementem uroczystosci rodzinnych i
Swigt

» Przekazywane z pokolenia na pokolenie receptury buduja
wiezi miedzypokoleniowe

- Wspétcze$nie stajg sie atrakcjag turystyczng i elementem
promocji regionu

Wsp6lne korzenie kulinarne tych potraw widoczne sa w podobnych
technikach przygotowania, wykorzystaniu lokalnych sktadnikow
oraz w ich znaczeniu jako potraw sycgcych, ekonomicznych i
praktycznych, idealnie dostosowanych do klimatu i stylu zycia
mieszkancéw regionu pdéinocno-wschodniego.



Réznice w sktadzie, przygotowaniu 1
podawaniu

Kartacze, pyzy i cepeliny to potrawy z ciasta ziemniaczanego z
nadzieniem, ktdére mimo pozornego podobieAstwa réznig sie
znaczgco pod wzgledem sktadu, techniki przygotowania oraz
tradycyjnych dodatkéw. Kazda z tych potraw ma swdj unikalny
charakter wynikajgcy z regionalnych tradycji kulinarnych.

Kartacze — tradycja Podlasia

Kartacze, charakterystyczne dla kuchni podlaskiej, wyrodzniaja
sie specyficzng strukturg ciasta i metodg przygotowania:

= Cilasto: Przygotowywane z mieszanki surowych (70%) i
ugotowanych (30%) =ziemniakdédw, <co nadaje im
charakterystyczng, lekko chropowatga teksture

- Nadzienie: Tradycyjnie miesne, najczes$ciej z mielonej
wieprzowiny z dodatkiem podsmazonej cebuli i przypraw
(majeranek, pieprz, sél)

 Ksztatt: Podtuzny, przypominajgcy watek lub owal o
dtugosci okoto 10-12 cm

- Gotowanie: Wymagajg dtugiego gotowania (oko*o 25-30
minut) w lekko osolonej wodzie

Kartacze podaje sie najczeSciej ze skwarkami z boczku i
podsmazong cebulag. W nowoczesnych wersjach spotyka sie dodatek
kwasnej Smietany lub grzybdw.

Pyzy 1 cepeliny - regionalne rodznice
Pyzy ziemniaczane to specjalnos$¢ kuchni wielkopolskiej:

- Proporcje w ciesScie: Zawierajg wiecej gotowanych
ziemniakéw (okoto 50-60%) w stosunku do surowych

» Tekstura: Bardziej miekka i delikatna niz w przypadku
kartaczy

- Ksztatt: Kuliste, o Srednicy okoto 5-6 cm



- Nadzienie: Czesto miesne, ale popularne sg réwniez
wersje z farszem z grzybdéw lesnych

Pyzy podaje sie tradycyjnie z okrasa ze skwarek i cebuli,
czasem z dodatkiem zasmazanej kapusty.

Cepeliny (didZkukuliai) to duma kuchni litewskiej:

» Ciasto: Zawiera wiekszg ilos$¢ surowych ziemniakéw (okoto
80%) w stosunku do gotowanych

= Struktura: Gestsza i bardziej zwarta niz w przypadku pyz

= Rozmiar: Znacznie wieksze od pyz i kartaczy, osiggajace
nawet 15 cm dtugosci

- Nadzienie: Tradycyjnie =z mielonej wieprzowiny z
dodatkiem cebuli, cho¢ popularne sg réwniez wersje z
nadzieniem z twarogu

Cepeliny zawdzieczajg swojg nazwe ksztattowl przypominajgcemu
sterowce (zeppeliny) popularne na poczatku XX wieku.

Cepeliny serwuje sie z bogatym sosem smietanowym z dodatkiem
skwarek z boczku 1 cebuli. W nowoczesnej kuchni pojawiajg sie
wersje z sosami grzybowymi lub ziotowymi.

Wspbtczesne innowacje w przygotowaniu tych potraw obejmuja:

Wersje bezglutenowe z dodatkiem mgki z tapioki Llub
kukurydzy

- Nadzienia wegetarianskie i weganiskie (z soczewica,
grzybami, tofu)

» Techniki sous-vide dla uzyskania idealnej konsystencji

= Miniaturowe wersje jako przekaski na przyjeciach

Kazda z tych potraw, mimo podobienAstw, stanowi unikalny
element dziedzictwa kulinarnego swojego regionu, a 1ich
przygotowanie wymaga specyficznych umiejetno$ci i znajomosSci
tradycyjnych technik.



