Kapusta kwaszona slezanska
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kategoria: Warzywa i owoce

wojewodztwo dolnoslaskie

Wyglad:
Podtuzne nitki, powstate po szatkowaniu biatych gtéwek kapusty, moga wystepowac sladowe
ilosci startej marchwi.

Ksztatt:
Nitki majg ksztatt nieregularny i podtuzny.

Wielkos¢:
Nitki majg dtugos¢ 10-20 cm, grubos¢ ok. 0,2-0,8 cm.

Konsystencja:
Twarda i chrupka.

Smak i zapach:
Smak lekko kwasny z posmakiem lekkiej stodyczy, zapach typowy dla kiszonej kapusty.

Barwa (zewnetrzna i na przekroju) :
Kolor lekko kremowy, z odcieniem bieli, w zaleznosci od dfugosci okresu kwaszenia.

Tradycja, pochodzenie oraz historia produktu:

Kapusta kiszona byta jedng z podstawowych potraw chtopskich. O duzym znaczeniu kapusty
dla ludnosci wiejskiej Swiadczy fakt, ze przydomowe ogrody warzywne nazywano
,kapustnikami”. W literaturze etnograficznej przetomu XIX i XX wieku mozemy znalez¢ zapisy
o sposobie przygotowywania i konserwacji zywnosci oraz o upodobaniach kulinarnych
chtopdéw w Polsce do kiszonej kapusty (i produktéw z niej wytworzonych). Miedzy innymi
opisane jest to w tworczosci Z. Szromka-Rysowa ,,Pozywienie ludnosci wiejskiej na Slasku”,
Wroctaw, 1978. ,Kapusta kiszona bytg jedng z podstawowych potraw chtopskich, zwano ja
,debowa przyciesig” (..) pojawita sie codziennie jako potrawa pierwsza, podstawowa”.
Kiszona kapusta jest bogatym zrédtem witaminy C. Sok z kiszonej kapusty rozcieniczony woda
poprawia apetyt, trawienie i obok leczniczego oddziatywania na watrobe, Sledzione,
pecherzyk zétciowy, reumatyzm, gosciec czy arterioskleroze, jest srodkiem ogolnie
wzmacniajagcym. Kwas mlekowy powstajacy przy kiszeniu ma nie tylko wtasciwosci
bakteriobodjcze, ale takze regenerujace ustroj.



