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'WROCLAW Sledzik

Dzis sledzik, dawniej kielbasy i precl
7iS Sledzik, dawniej kielbasy i precle

We wtorek pozegnamy karnawal, tradycyjnie w lokalach krolowac bedzie $ledzik i dania z niego. Nie zawsze jednak w ten
sposob zegnano czas zabaw - w dawnym Wroclawiu objadano sie kietbasami

Ostatki, czyli ostatnie dni kamawatu, to
dzi§ okazja gtownie do klubowych za-
baw i imprez. Biesiadowanie przy suto
zastawionych stolach, ktore uprawiano
dawniej w tym okresie, odeszlo raczej
w zapomnienie, a kulinarne zwyczaje
sprowadzajq si¢ tylko do konsumpcji
$Sledzia w ostatni dzien karnawatu, czy-
li we wtorek przed Sroda Popielcowa.

ROZMOWA Z
Grzegorzem Soblem*

RAFAt ZIELINSKI: W dawnym Wrocta-
wiu zawsze karnawat zegnano Sle-
dziem?

GRzEGORZ SoBEL: On nigdy nie byl
symbolem konca karnawatu, tylko za-
powiedzia postu. Poza tym do poczat-
kow XIX wieku czesto bywal na sto-
tach, nie byl okazjonalna potrawa. Ta
powszechnoé¢ipostny charakter spra-
wialy, Ze w ostatki nikt we Wroclawiu
nie my$lal o §ledziu, wrecz przeciw-
nie - jedzono suto do samego konca.
Co wigc byto gtownym smakiem kar-
nawatowej kuchni?

- Migsiwo, zwlaszcza kielbasy,
zknackwurstem na czele. Miesno$¢
karnawatu latwo zrozumie¢, patrzac
na kalendarz gastronomii XIX-wiecz-
nego Wroclawia: to byl tez czas $winio-
biciailokale kazdej kategorii zapra-
szaly klientéw na tego rodzaju wyda-
rzenia. Juz namiejscu gospodarze
ikarczmarze wyrabiali z migsa $wie-
ze kielbasy, w tym slawny wellwurst
iinne specjaly. Do tego dobre piwoi tak
mijal karnawal. W same ostatki wypa-
daly ostatnie $winiobicia i ostatnia oka-
zja dlakatolikéw na porzadna miesna
uczte. Z biegiem lat bito wieprzka rza-
dziej wlokalach, zamawiajac tusze
urzeznikéw, ale nadal kietbasy wyra-
bianoijadano w knajpach.

Co jeszcze pojawiato si¢ wtedy na sto-
tach?

- Bylowiele tradycyjnych specjalow,
niektére z nich byly wrecz obowiazko-
we, tak jak precel zwany Fastnachts-Pret-
zel. Wspolezesnie kojarzymy precla tyl-
kozjednaforma, dawniej wypiekanoje
narézne okazje wréznych ksztaltach.
Ten ostatkowy przypominat czapke

zdzwoneczkami, taka jak nosit blazen,

wspominanawetonim Jahonnes Sanftle-

ben wrymowanym utworze ,,Breflau-
ischer Kiichen-Zettel” z1732 roku (pisze,

Zepieczonoje, ,gdy naostatki kazdy chcial

by¢ do blazna podobny”). W domach
krolowaly paczki, faworki, pijano ostat-
nie poncze w sezonie, bo na czas ostat-
kéw wypadaly przeciez ostatnie bale.
To kiedy Sledzik zawtadnat ostatnim
dniem karnawatu?

- Mysle, ze to do$¢ wspolezesny
obyczaj, czasy juzmocno powojenne,
gdy miesami zajmowaly sie tylko rzez-
nie, wedliny sprzedawano w sklepach,
akarnawat Zegnano w knajpach iba-
rach wodeczka. A czym ja zagryzac?
Paczkiem i faworkiem? Sledzik pasu-
je przeciez do niej idealnie, dodatko-
wo byl raczej ogélnie dostepny, przy-
najmniej w tamtym czasie. o

RozmawiAt RAFAL ZIELINSKI

* Grzegorz Sobel - historyk, autor
ksigzek o wroctawskiej gastronomii
,Przy wroctawskim stole” i , Dzieje wro-
ctawskiej gastronomii”
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Zastepca szefa kuchni w Art Hotelu P

z breslauerskim rodowodem

I Sprobuj Sledzi sprzed lat

Menu §ledziowe oparte na tradycji ku-
linarnej Wroclawia ma w swojej ofer-
cie Art Hotel, a konsultantem tej cza-
sowej karty dan (bedzie dostepny tyl-
ko 9-12 lutego) byl wlasnie Grzegorz
Sobel. - Zrodla tych dan tkwia w kuch-
ni dawnego Wroclawia, to sa oryginal-
ne przepisy delikatnie przez nas
uwspolcze$nione - méwi Przemyslaw
Bogucki, zastepca szefa kuchni w Art
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Hotelu. Mozna wigc sprobowac sala-
tek, przystawek i dan glownych ze §le-
dziem wroli gléwnej, smak ryby krzy-
zuje sie w nich m.in. z wisniami, so-
sem szpinakowym, kasza orkiszowa
ikorzennym beszamelem.

* Smazone Sledzikizkaszg
orkiszowg i grzybami

o §ledzie

® boczek

o cebula

* maka

* maslo

* mleko

* jednojajo

® ser typumozzarella

e pieczarki

e gatka muszkatolowa, sél, pieprz
Sledzie smazymy doprawione, ro-

bimy beszamel, doprawiajac gatka

muszkatotowa, boczek podsmazamy

z pieczarkami. Do kokilki naktadamy

usmazone $ledzie, boczek z pieczar-
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kami, zalewamy sosem. Na gore nakla-
damy mozzarelle, zapiekamy w 200
st. przez10 min.

* Kawatki Sledziaz sosem

szpinakowym i satatami
o $ledZ marynowany

® szpinak §wiezy

* mieszanka salat

® ogorek

® czerwona cebula

® oliwa

ART HOTEL

L

® s0l, pieprz
o grzanki
o kietki

Z polowy szpinaku robimy sos,
miksujac go z oliwa i przyprawami,
pozostaly szpinak mieszamy z sala-
tami, ogorka i cebule kroimy w pa-
ski. Sledzia kroimy w paski, miesza-
my z sosem i salatami, calo$¢ poda-
jemy z grzankami, posypujac z gory
ogorkiem i cebulg, dekorujemy kiet-
kami. o
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WYJATKOWE OKAZJE SWIETU) W ART HOTELU

o

WESELNE BANKIETY, URODZINY, ZARECZYNY, CHRZCINY, PRZY]JECIA DLA DZIECI

ART HOTEL *=**
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www_arthotel pl
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WFISZ DO KALENDARZA,

12 lutego - ostatkowy SLEDZIK
w A Hotelu

art

vestauracia i kawiornia

32299927



