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CZYM JEST KULTURA
'KULINARNA DLA ZYDOW?

~

elementem zydowskiej tozsamosci: umacnia

Kultura kulinarna jest bardzo istotnym

poczucie przynaleznosci do wspdlnoty, a
jednoczesnie stanowi wyznacznik odrebnosci.
Ksztattowata sie na przestrzeni tysiqcleci w
réznych szerokosciach geograficznych i
dlatego jest dzi$ bardzo réznorodna.
Opowiesc¢ o zydowskim jedzeniu jest wiec

zarazem opowiesciq o zydowskiej religii,

kulturze i historii. /
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” Gtéwnymi zasadami jest wykluczenie:

ZASADA KOSZERNOSCI

- miesa niektérych zwierzqgt (m.in. $win)

- krwi
Najwazniejszq cechq kuchni - fqczenia miesa z mlekiem
zydowskiej, obecng we wszystkich jej
odmianach, jest iciste przestrzeganie - niektérych ryb (tych, ktére nie majq tusek)
koszernosci, tj. religijnego podziatu - skorupiakéw i owadéw
pokarméw na koszerne — czyste
(dozwolone)i trefne — nieczyste
(zakazane). Podziat ten oparty jest
na Biblii, na nakazach Piecioksiegu
Mojzesza (Tory), i pézniejszych Mieso dozwolone musi pochodzié¢ ze
interpretacjach tych praw przez specjalnego, rytualnego uboju zwanego
rabinéw. szechitq.




- STABAT

Charakterystyczne dla kuchni zydowskich sq specjalne potrawy przygotowywane
przed szabatem, w czasie ktérego ortodoksyjnemu Zydowi nie wolno gotowaé ani
rozpala¢ w piecu. Stqd powstaty réznego rodzaju zimne przekgski, a takze potrawy

duszone przez kilkanascie godzin w stygnqcych piecach chlebowych (np. czulent).

T ——————




CZULENT NA SZABAT

Ta tradycyjna potrawa kuchni zydowskiej byta
przygotowywana z myslg o nadchodzgcym
szabacie. Wynika to z tego, iz w czasie
szabatu zabronione jest gotowanie dan na
ogniu. Czulent przygotowuje sie przed
zapadnieciem zmroku w pigtek i pozostawia
w rozgrzanym wczesniej piecu. W przesztosci
garnki z czulentem zanosito sie do piekarni,
gdzie danie dochodzito w stygngcym piecu
chlebowym.




LATKES

Pod tq nazwq kryjq sie dobrze znane nam
placki ziemniaczane. W kuchni zydowskiej
placki przygotowuje sie z ziemniakéw
startych na grubych oczkach tarki. Do masy
na placki mozna dodaé réwniez cebule.
Catosé¢ doprawia sie pieprzem, czosnkiem i
kuminem. Latkes smazy sie na smalcu gesim
lub oleju roslinnym. Po usmazeniu placki
podaije sie ze $mietang lub musem jabtkowym.




KUGEL

Jest to rodzaj uroczystej babki ziemniaczanej,
podawanej na $wieta. Mozna jq przygotowaé
zaréwno na stodko, jak i na stono. Tradycyjnie
przygotowywana jest z ziemniakow, cebuli, jaj
oraz przypraw. Do babki mozna doda¢
réwniez mieso kaczki lub golonko wotowe. W
wersji na stodko do babki dodaje sie ser
twarogowy, cukier oraz bakalie.




CHALLAH,
CZYLI ZYDOWSKA
CHALKA Z MAKIEM

Wypiek ten poniekqd nawiqgzuje juz do zblizajgcych
sie Swigt. Jest tu zawarta tradycja, smak, drozdze i...
mak. W jezyku zydowskim istniejq dwa stowa, ktére
okreslajq chleb: lechem i challah. Lechem to rodzaj
chleba spozywanego codziennie, natomiast challah to
rytualny chleb spozywany przy okazji réznych swiqt
jako znak celebracji zycia. Dla Zydéw to zapleciony
warkocz drozdzowego ciasta, upstrzony makiem lub
sezamem, polska zas odmiana chatki wyglgda
podobnie, jednak rézni sie smakiem i dodatkami.
Zydowska jest bardziej wytrawna ma mniej cukru,
mleko i masto zastepuje woda i dobrej jakosci oliwa;
polska ma w sobie mleko i posypana jest stodkq
kruszonkq. By¢ moze wiasnie ten przepis na chatke z
makiem, sprawi, ze zagosci ona na Waszych wigilijnych
stotach. Polecam.




CYMES

Nietypowe stodkie danie tqczqce warzywa i
suszone owoce. Podstawq cymesu sq marchew,
cynamon oraz rodzynki. Do przygotowania
dania mozna wykorzystaé rowniez cebule,
suszone $liwki i morele, miéd, pomarancze
(skérke i sok), orzechy nerkowca, imbir, gatke
muszkatotowq i gozdziki. Marchew i cebule
kroi sie odpowiednio w plasterki i kostke.
Wszystkie sktadniki umieszcza sie w garnku
zalewa sie niewielkq ilosciq wody i dusi az
marchew zmieknie. Moze to trwa¢ ok. 30-40
minut. Podczas gotowania cymes nalezy
mieszaé co jaki$ czas. Danie podaije sie na
ciepfto.




ROZNORODNOSC KUCHNI ZYDOWSKIE]
Ll

W zwigzku z przebywaniem Kuchnia Zydéw polskich jest

Zydow w diasporze kuchnia nierozerwalnie zwigzana z tradycyjngq
zydowska przyjmowata cechy i kuchniq polskq. Sktadniki sq wiec tatwo
produkty kuchni roznych dostepne, a przepisy znajome. Warto

narodow. Wiele potraw sprobowacd tych wyjqgtkowych potraw.

powstawato przez adaptacje
miejscowych przepisow
kulinarnych do nakazow religii
Mojzeszowej.
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