Optatek - czyli to, co dla
nas najcenniejsze
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0 Bozym Narodzeniu napisano juz chyba wszystko. Kazdy Polak od
najmtodszych lat uktada sobie schemat, ktéry bedzie powracat
co roku o tej samej porze. Wigilia, optatek, choinka, prezenty
— to obraz Swigt, jaki nosimy w sercu przez cate zycie. Kiedys
przekazemy ten obraz naszym dzieciom, jako prawdziwy
Swigteczny prezent — tradycje.

Im dtuzej jestem w Wielkiej Brytanii tym bardziej zdaje sobie
sprawe, ze Swieta Bozego Narodzenia to sprawdzian mojej
polskosci. Bo chociaz daleko od domu, to nie moge obejs¢ sie
bez karpia, optatka, sianka pod obrusem i polskiej koledy w
tle. Z zalem stwierdzam, Zze cho¢ wszystko jest tak, jak by¢
powinno i nawet karp jest z Polski, a majonez dekoracyjny z
Winiary, to brak czego$, czego Anglicy mogg nam tylko
pozazdro$cié¢, czegos, czego nie da sie opisad. Moze to ziemia,
po ktdrej sie stgpa, a moze usSmiechnieta twarz Kowalskiego czy
Nowaka w kolejce po zywego karpia. Trudno to nazwaé, ale na
pewno wiem, ze nie znajde tego w Anglii, ani nawet gdzies
indziej na Swiecie. To zapach Polski, duch sSwigt, poczucie
swojskosci, co$, co wisi w powietrzu i daje nam poczucie
przynaleznosci do czego$ innego, czego$, co jest tylko nasze —
polskie.

SWIETA BEZ WIGILII

Wielka Brytania obchodzi Boze Narodzenie bez Wigilii, optatka
i barszczu z uszkami. Inna tradycja, ktdora powinna wzbudzad
nasz szacunek i dawad¢ wiecej powodow do pielegnacji naszych
wtasnych zwyczajow. Zwyczajéw jest tyle, ze powinno wystarczyd
na wiele pokolen.

Wieczerza wigilijna rozpoczyna sie, gdy pierwsza gwiazda ukaze
sie na niebie. Po przetamaniu sie optatkiem i ztozeniu zyczen
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cata rodzina zasiada do stotu. Jadtospis wigilijny powinien
by¢ tak pomys$lany, aby uwzgledniat wszystkie ptody rolne i
lesne z catego roku. Jednakze wielowiekowg stowianska tradycje
postnej wieczerzy podtrzymywat tylko prosty lud. Szlachta, a
tym bardziej arystokracja, nie przestrzegaty jej az tak
doktadnie.

Ceniono sobie potrawy z bobrzego ogona, argumentujgc, ze
wiekszos¢ czasu spedza on w wodzie, wiec niewiele sie rozni od

ryby.
POTRAWY REGIONALNE

Do najbardziej typowych i tradycyjnych zestawéw ludowych
potraw wigilijnych nalezaty: barszcz z burakdéw lub zupa
grzybowa, bigos postny, kasza jaglana ze sliwkami suszonymi,
groch lub fasola, kluski pszenne z makiem, kisiel z owsa,
kutia, piernik, a na koniec jabtka 1 orzechy. Nie mog*to
rowniez zabrakng¢ ryby: karpia, szczupaka, sandacza.

Na Podlasiu najpierw podaje sie barszcz, potem rybe smazonag
lub gotowang, kompot z suszonych owocow oraz kutie.

W poznanskim wieczerza wigilijna sktadata sie zwykle z zupy z
konopi, grochdwki 1lub polewki, klusek z makiem, kapusty z
grzybami, kompotu z gruszek.

Na Pomorzu rdéwniez byty kluski z makiem, karp lub szczupak w
galarecie, $ledzie, czy pierogi z grzybami.

Na Mazowszu krélowaty pszenne placki, barszcz grzybowy,
ttuczone kartofle polane masa mgkowg, kluski z gruszkami,
prazony groch, kisiel owsiany lub zurawinowy oraz kutia, czyli
peczak z makiem utarty na mase i rozprowadzony z miodem.

Na Podhalu krélowaty kluski z ziemniakdw polane miodem
»Kluty”, czyli kapusta z ziemniakami, ko*acze z razowej magki
oraz ,kwasnica”, czyli kapus$niak z suszonymi $liwkami.

TRADYCYJNE 12 POTRAW



Praktycznie kazdy region, a nawet kazda miejscowo$¢, posiada
charakterystyczne tradycje wigilijne. Wszystkich potraw
podawanych w tym dniu nie spos6b wymieni¢. Jak gtosi tradycja
na wigilijnym stole powinno sie znalez¢ 12 potraw. Jednak
wedtug niektérych Zrédetr u magnatéw podawano 13, u szlachty
11, a 9 u chtopéw i w miastach. Dzisiaj przyjeto sie jednak 12
potraw, z ktorych kazdej trzeba sprébowaé¢, aby zapewnid
szczesScie w nadchodzgcym roku.

Dzisiaj do najbardziej tradycyjnych i ogdlnie kultywowanych
potraw nalezg: barszcz z uszkami, biaty zur, zupa grzybowa Llub
rybna, karp krélewski przyrzagdzany na wiele sposobdw, kapusta
z grochem lub z grzybami. Pierogi z kapusta, paszteciki z
grzybami, kluski z makiem oraz kompot z suszonych owocoOw.
Potrawy powinny by¢ bezmiesne a przy wigilijnym stole jedno
miejsce zawsze stoi puste dla zbtadzonego wedrowca. Bo w tym
dniu nikt nie moze pozostaé¢ sam. To réwniez najlepsza okazja
do pojednania przy optatku.

0d trzech stuleci optatek gosci na polskim wigilijnym stole.
Rzemie$lnicy przescigali sie w wymyslaniu wzordw, rytych na
formach do pieczenia optatkdéw. tamanie sie optatkiem byto
przestrzegane zaréwno w domach szlacheckich, jak i wsréd ludu.
Osoby, ktére w Wigilie *amig sie optatkiem, przez caty rok
bedg gotowe dzieli¢ sie nawzajem chlebem. Optatek (z %ac.
oblatum — dar ofiarny) — bardzo cienki biaty ptatek chlebowy,
przasny, (czyli niekwaszony i niesolony), wypiekany z biatej
magki 1 wody bez dodatku drozdzy.

OPLATEK RZECZ SWIETA

Tradycja tamania sie optatkiem swoje korzenie ma w pierwszych
wiekach chrzescijanstwa. Nie miata poczatkowo zwigzku z Bozym
Narodzeniem, by*a symbolem komunii duchowej cztonkéw
wspélnoty. Zwyczaj btogostawienia chleba nazywany eulogiami. Z
czasem na wigilijng msze przynoszono chleb, Kktory
btogostawiono i ktérym sie dzielono. Zabierano go tez do doméw
dla chorych, czy tych, ktdérzy z réznych powoddédw nie byli w



kosciele, przesytano krewnym.

Oprécz biatego optatka, przeznaczonego na komunikanty i do
tamania sie podczas Wigilii, wypieka sie réwniez kolorowy,
przeznaczony dla zwierzat domowych i bydta. Na Slasku znany
jest tzw. radosnik, czyli optatek posmarowany miodem, dawany
dzieciom.

Wypiekanie optatkéw to zajecie dos$¢ trudne ze wzgledu na
potrzebny sprzet. Wypiekane sg w specjalnych formach, ktére
przekazywane sg z pokolenia na pokolenie, przez co wiekszos¢
jest zabytkowa. Dzisiaj podam Wam przepis na optatek, ale
przyzna¢ musze, ze nie bedzie on w swej formie taki, do
jakiego przywyklismy.

SYMBOL POLSKOSCI

Optatki po wypieczeniu powinny nabra¢ odpowiedniej
wilgotnosci, by sie w przysztosci nie pokruszyty. Przechowuje
sie je w odpowiednio wilgotnych pomieszczeniach lub domowym
sposobem mozna je zwyczajnie zwilzy¢ zraszaczem. Warto tez
wiedziel, ze optatek po wypieczeniu bywa lekko zéttawy i
pokrzywiony. Dopiero po pewnym czasie optatek sam sie prostuje
1 bieleje.

Wszystkim czytelnikom, dla ktérych Swieta Bozego Narodzenia
maja znaczenie, sktadam zyczenia pomyslnosci i spetnienia i
niech te sSwieta zawsze bedg symbolem polskosSci w waszych
domach.
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WYBRANE WIGILIJNE PRZEPISY
Optatek

Sktadniki: 100 ml wody, 120 g dobrej jakosci mgki (najlepsza
bedzie wtoska)
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Sposb6b przyrzadzenia: Wymieszal sktadniki do uzyskania masy
jak na nalesniki. Smazy¢ na patelni teflonowej na matym ogniu
bez dodatku ttuszczu. Sekret to bardzo cienka warstwa masy.
Usmazone nalezy zostawi¢ na kratce do ostygniecia az
stwardnieja.

Kutia

Sktadniki: 1 szklanka pszenicy, 0,5 litra miodu, 50 dag cukru,
50 dag maku, bakalie: rodzynki, orzechy wtoskie, figi, migdaty
itp.

Sposéb przyrzadzenia: Pszenice wyp*ukaé¢ i namoczy¢ na noc w
wodzie. Nastepnego dnia ugotowa¢ do miekkosci, kilkakrotnie
zmieniajgc wode. Miekka odsaczy¢ na sicie. Mak wyptukad,
sparzy¢, dwukrotnie przemielic¢ (mozna skorzysta z gotowego
mielonego maku w puszce), wymiesza¢ z miodem, cukrem i
bakaliami. Tuz przed podaniem dotozy¢ pszenice (zbyt wczesnie
wymieszana z masg makowg twardnieje). Kutie podawa¢ lekko
schtodzong.

Paszteciki z grzybami

Sktadniki: ciasto, 20 dag mgki, jajko, zéttko, 12 dag masta,
szczypta imbiru i gatki muszkatotowej; nadzienie: 6 dag
ugotowanych suszonych grzybdéw, cebula, *yzka masta, %tyzka
tartej butki, jajko sél i pieprz do smaku,

Sposob przyrzadzenia: Na stolnicy rozsypujemy make, wydrazamy
w Srodku otwér. Wbijamy tam cate jajko i doktadamy zo6ttko.
Doktadnie zagniatamy, dodajgc masto i so6l. Ciasto wktadamy do
lodowki. W tym czasie przygotowujemy nadzienie. Grzyby mielimy
albo drobniutko siekamy. Cebule kroimy w drobng kostke i
przysmazamy na masle. Mieszamy z grzybami. Dodajemy tarta
butke i jajko. Ciasto wyjmujemy z lodéwki, rozwatkowujemy na
placek. Wycinamy koétka, nieco wieksze od sSrednicy szklanki,
uktadamy nadzienie i zlepiamy. Smarujemy biatkiem. Nagrzewamy
piekarnik i uktadamy w nim zawiniete paszteciki. Pieczemy na
ztoty kolor.



