Dawniej na wsi wiele czynnos$ci wykonywano wspélnie. Jesienig kobiety kisity kapuste. Do izby
wtaczano olbrzymig beczke. Na dwdch taboretach ustawiano szatkownice i przywigzywano do
niej od spodu przescieradto. Kobiety krazoty kapuste na szatkownicy i wsypywaty do beczki.
A gdy ta zostata wypetniona na odpowiedniej wysokosci, najciezsza z kobiet lub rosty mezczyzna
bosymi (wczesniej porzadnie umytymi) stopami deptali kapuste. Na biezaco doktadano kapuste
z przescieradta, posypywano solg i czerpano garnuszkiem wydeptywany sok. Co jaki$ czas wrzu-
cano gatazki kopru, czosnek, a nawet mate jabtuszka. Na koniec wktadano do beczki wielki kamien
i przykrywano Scierka.

Kapusty nie mozna byto kisi¢ przez dniem Wszystkich Swietych, kiedy to - jak wierzono - dusze
najblizszych zmartych odwiedzajg domy. Nieopatrznie mozna byto je zadeptaé, zmoczy¢ wylewa-
ng wodga czy niechcacy uderzy¢. To mogtoby spowodowad, ze caty wysitek wszystkich zebranych
przy kiszeniu poszedtby na marne...

Volakedy sa viaceré prace na dedine robili spolocne. Na jesen Zeny kvasili kapustu. Do izby sa
vkotulal obrovsky sud. Na dvoch stolickach sa uloZilo rezacku a pod fiu sa uviazalo plachtu. Zeny
krazoty kapustu na rezacke a vsypavali ju do suda. A ked bol sud naplneny do vhodnej vysky,
najtazsia zo Zien alebo urasteny muz zacal bosymi (skor dobre umytymi) chodidlami tlacit kapustu.
Cely cas sa vsypavalo z plachty kapustu, posypavalo sa ju solou a hrnéekom sa zas vycerpavalo
vzniknutu $tavu. Obcas sa pridavali kdprové vetvicky, cesnak, ba aj malé jabi¢ka. Nakoniec sa do
sudu ulozil obrovsky kamern a prikrylo sa ho utierkou.

Kapusta sa nesmela kvasit pred sviatkom Vsechsvatych, kedZe sa verilo, ze duse blizkych navstevuju
domy. Omylom by sa ich mohlo posliapat, zamocit vylievanou vodou alebo nechtiac udriet. Zma-
rilo by sa tym celé Usilie vSetkych zhromaZzdenych pri kvaseni kapusty.




Przeczytaj informacje o tradycyjnej metodzie kiszenia kapusty. Odszukaj na koncu ksiazki ob-
razki podpisane: Kiszenie kapusty. Przyjrzyj sie im i ponumeruj je wedtug kolejnosci wykonywa-
nych czynnosci. Nastepnie wytnij i wklej w wolne miejsca.

Precitajte si informacie o tradicnej metdde kvasenia kapusty. Najdite a konci knihy umiestnené
obrazky s popisom: Kvasenie kapusty. Pozrite si ich a ocislujte ich podla postupu ukonov, ktoré
po sebe nasleduju. Nasledne ich vystrihnite a nalepte na prazdne miesta.




Takze na Stowacji uprawiano kapuste. Mieszkancy Orawy Kkisili j3 w beczkach. Przed szatko-
waniem oddzielano zielone liscie od biatych gtéwek. Poszatkowane biate gtéwki lagdowaty
w beczkach, ktére nazywano sudkami. Z tej czesci kapusty przygotowywano odswietne potrawy.
W innych beczkach kiszono wczesniej silnie udeptane, pociete zielone liscie i pokrojone gtéwki
kapusty. Stanowity one podstawe codziennych dan. Do kiszenia kapusty uzywano pieprzu, kopru
i soli. Czasami kiszono ja w garnku, do ktérego wktadano kawatek ciasta z zytniej maki, koper,
liscie chrzanu, poszatkowane gtowki kapusty i wszystko zalewano wodg, w ktérej gotowaty sie
ziemniaki. Kiszona kapusta byta podstawa takich dan, jak kwasnica - syta zupa, na co dzien
Z suszonymi grzybami, a od swieta z dodatkiem miesa, wedzonych zeberek, stoniny lub boczku.
Przygotowywano ja takze z dodatkiem wody (z ugotowanych ziemniakéw) podprawionej maka.

Taktiez na Slovensku sa pestovala kapusta. Oravci ju kvasili v sudoch. Pred rezanim sa odstrani-
li zelené listy zelené listy od bielej hlavky. Narezané hlavky kapusty sa ukladali do sudov, ktoré
nazyvali sudkami. Z tejto cCasti kapusty sa pripravovali sviato¢né jedla. V inych sudoch sa kvasili
predtym silno natlacené, narezané zelené listy a narezané hlavky kapusty. Ony tvorili zaklad pre
kazdodenné jedla. Na kvasenie kapusty sa pouZivalo Cierne korenie, kdpor a sol. Niekedy sa kvasila
aj v hrnci, do ktorého sa davalo kus cesta z raznej muky, képor, chrenové listie, narezana kapusta
a vSetko sa zalialo vodou, v ktorej sa skorej varili zemiaky. Kvasena kapusta bola zakladom pre
také jedla, ako kwasnica - plna polievka so susenymi hribmi, do ktorej sa na sviatky pridavalo
maso, Udené rebierko, slanina alebo b6cik. Pripravovala sa aj s vodou (z uvarenych zemiakov) za-

hustenych mukou.

kraza¢ - kroi¢ np. kapuste czy ziota / krajat napr.
kapustu alebo bylinky

sudki - beczki do kiszenia kapusty / sudy na kva-
senie kapusty

kwasnica - syta zupa z kiszonej kapusty z suszo-
nymi grzybami lub z dodatkiem miesa, wedzonych
zeberek, stoniny lub boczku / plna polievka z kys-
lej kapusty so susenymi hribmi alebo s prisadou
masa, Udeného rebierka, slaniny alebo bociku




kwasnica gotabki

plnena kapusta

bigos

bigos (pol’ské jedlo s kyslou
kapustou, susengmi hribmi, suréwka z kapusty
mdsom, bbéikom) [ marchwi

salat z kapusty a mrkvy

zasmazona kapusta kapusta z grzybami

zasmazend kapusta kapusta s hribmi

tazanki
tazanki (kapusta s rezancami

a wmdsom alebo bbéikom

groch z kapustg

hrach s kapustou alebo SampiRénmi)

..................................................................................................................................................................................

Uporzadkuj w kolejnosci alfabetycznej nazwy potraw (nie tylko regionalnych), do przyrzadzenia
ktérych potrzebna jest kapusta. Zapisz je w odpowiedniej kolejnosci w wyznaczonym miejscu.

Usporiadajte v abecednom poradi nazvy jedal (nielen regionalnych), na varenie ktorych je potreb-
na kapusta. Zapiste ich v spravnom poradi na vyznac¢enom mieste.



Kiszenie kapusty
Kvasenie kapusty




