Na zaguby do drohiczynskiego ,Zagubka”

Stynka suwalska, zaguby i rejbak - to trzy kolejne regionalne produkty z Podlaskiego, ktére zostaly zarejestrowane na
Liscie Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. O sukcesie podlaskich specjatéw moéwit
wicemarszatek Stanistaw Derehajto w poniedziatek (07.06) w Drohiczynie podczas otwarcia Centrum Produktu Lokalnego
~Zagubek”.

Centrum powstato dzieki wsparciu samorzgdu wojewodztwa i dofinansowaniu z
funduszy unijnych.

- W naszym regionie takie miejsca jak ,Zagubek” bedg powstawaty coraz czesciej,
bo mieszkancy zrozumieli, Ze muszg pokazywac to, z czego styng, a styng z dobrej
kuchni i otwartego serca, i to wtasnie bedzie mozna tutaj znalez¢ — powiedziat
Stanistaw Derehajto.

Escape room i gotowanie w dworku

Jak wyjaéniat Wojciech Borzym, burmistrz Drohiczyna, Centrum Produktu Lokalnego
nazwe otrzymato po regionalnym daniu: zagubach. Miejsce ma wspiera¢ podlaskich
producentéw spozywczych. Bedzie tu mozna sprzedac i kupi¢ wszystko, z czego stynie
nadbuzanski region.

Centrum, znajdujgce sie przy ul. Targowej w Drohiczynie, swojg architekturg
przypomina podlaskie dworki. Wewnatrz znajduje sie nowoczesna kuchnia, w kitorej
planowane sg m.in. warsztaty kulinarne. Jest tez sala wystawiennicza i miejsce na
sklep — oczywiscie z lokalnymi produktami. Hitem okaze sie z pewno$cig kulinarny
escape room — aby z niego wyjs¢ trzeba bedzie np.: przygotowac jakis lokalny
przysmak.

Odpowiednio zostanie zagospodarowany teren wokot budynku. Bedzie tam m.in. ogrod

ziotowy, miejsce wypoczynku. Osrodek bedzie prowadzi¢ Miejsko-Gminny Osrodek
Kultury w Drohiczynie.

Nowe podlaskie potrawy na Liscie Produktéw Tradycyjnych

Otwarcie takiego miejsca jak ,Zagubek” nie mogto oby¢ sie bez kulinarnych atrakcji.
Dlatego potaczono je z prezentacijg trzech podlaskich przysmakéw: stynki suwalskiej,
rejpaka i zagubdw. W tym roku zostaty one wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych.

- Wpisanie na te liste jest pewng formg promocji, ale tez uznaniem dla jakosci
produktu — podkreslit wicemarszatek Derehajto.

Obecnie na Liscie Produktow Tradycyjnych znajduje sie obecnie 77 podlaskich
produktow.
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Opis potraw wpisanych na ministerialng liste:

Stynka suwalska — stynka to niewielka ryba o srebrzystych bokach i ciemniejszym
grzbiecie. W Polsce wyrdzniamy dwa rodzaje stynki — morskg oraz jeziorng zamieszkatg
jedynie w pétnocnej i pétnocno-wschodniej czesci kraju. Stynka jeziorowa jest rybg
wybitnie ,,czystej wody”. Na wodach suwalskich stynke potawiato sie juz od XIX w. i robi
sie to do dzis. W latach 70 XX w. liczebnos$¢ stynki w jeziorach spadta ze wzgledu na

ich zanieczyszczenie. Jednak dzieki wielokierunkowym dziataniom udato sie
powstrzymacé degradacje stynki. Obecnie jest ona potawiana tylko zima, spod lodu.

Na stotach Suwalszczyzny, ziemi obfite] w bogactwo wody i laséw, trudnej jednak

do regularnych upraw rolniczych, stynka byta popularng formg zakaski, zaréwno w
postaci smazonej, jak tez gotowanej. W zwigzku z jej liczebnoscig i niskg ceng przez
lata byta czesto wazng pozycjg menu w ubogich rodzinach. W literaturze kulinarnej
pojawita sie juz na poczatku XIX w. Zauwazyt jg i opisat m.in. Jan Szyttler - kucharz na
dworze Stanistawa Augusta Poniatowskiego, ktéry w 1820 roku osiadt w Wilnie, gdzie
zajmowat sie pisaniem ksigzek kucharskich, popularnych w Polsce, na Litwie i
Biatorusi. Proponowat on stynke zaréwno smazong, gotowana, jak tez zapiekang

Zz warzywami.

Stynka suwalska podawana w domach i restauracjach regionalnych w miesigcach
zimowych (w porze potowdw) w postaci smazonej, nazywana przez niektorych rybnymi
chipsami niewatpliwie stanowi regionalng, kulinarng ciekawostke. O popularnosci stynki
suwalskiej moze Swiadczy¢ fakt, ze jej imieniem na Suwalszczyznie nazywane sg
o$rodki wczasowe, sklepy wedkarskie i sportowe, firmy turystyczne.

Zaguby to danie z ziemniakow i ciasta pierogowego charakterystyczne dla kuchni
podlaskiej regionu nadbuzanskiego, zwtaszcza okolic Drohiczyna (pow. siemiatycki).
Nazwa ,zaguby” pochodzi od archaicznego: ,gub” lub ,gubac sie” czyli fatda, czy
zawijanie (za Bruckner A., 1970, Stownik Jezyka Polskiego).

Geneza tej potrawy siega XIX wieku, kiedy podstawg wyzywienia ubozszych warstw
spotecznych byty produkty zbozowe, ziemniaczane czy maczno-ziemniaczane.
Dostepnosc i niska cena tych sktadnikéw miaty duze znaczenie w kuchniach rodzin
mniej zamoznych. Nie bez znaczenia, co podkre$lajg zarowno starsi mieszkancy
Drohiczyna, jak tez etnografowie, byta pobozno$¢ mieszkancéw ziemi drohickiej i
Podlasia nadbuzanskiego. Liczne posty miaty duzy wptyw na kuchnig tutejszej ludnosci.
Do bezmigsnych, a wiec najczesciej ziemniaczano-macznych potraw, w zaleznoéci od
kalendarza koécielnego, dodawano olej (okresy postu) lub smalec, badz skwarki (poza
dniami postnymi).

Zaguby to rodzaj rolady z ciasta pierogowego z farszem ziemniaczanym. Starte
ziemniaki podsmaza sie z przyprawami i cebulg na patelni na ztoto, a nastepnie
przektada i rozsmarowuie na ptacie ciasta pierogoweqo. Catos¢ zwija scisle w rulon, jak
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rolade. Nastepnie kroi w uko$ne kawatki i wrzuca je na osolong wode. Zaguby podaje
sie okraszone skwarkami, bgdz ugotowane. Inng forma podania jest pokrojenie
kawatkdw ugotowanych zagub w plastry i podsmazenie je na patelni na ztocisto.
Serwuje sie je z suréwkami, wedle uznania.

Rejbak to pieczony placek z tartych ziemniakdéw z dodatkiem miesa.

Nazwa rejbak pochodzi od kurpiowskiego sformutowania ,rejbowac”, czyli trze¢

na tarce. Badacze historii Kurpiéw (Adam Chetnik, Oskar Kolberg) wskazuja, ze
potrawy z ziemniakdéw byty bardzo wazne na kurpiowskim stole. Staba, uboga ziemia
wymagato od Kurpidow inwencji w przetwarzaniu tego, co mieli pod reka. Jedng z takich
ziemniaczanych potraw byty rejbaki. Dawniej polewano je ttuszczem i okrasa, dzi$
dodaje sie tego typu dodatki do ziemniaczanej masy przed pieczeniem.

Podstawa rejbaka sg surowe, starte na tarce ziemniaki, najlepiej z gatunku
wysokoskrobiowych, aby zapewnic¢ swoistg kleistos¢ i mgczystosé potrawy. Do startych
ziemniakdéw dodaje sie rozmaite dodatki (najczesciej wedzony boczek i kietbase) oraz

jaja i zagestnik w postaci maki, badz kaszy mannej i piecze w blasze w piecu na zto

Rejbaka z chrupiaca, ztocisto-brgzowa skérkg kroi sie w plastry, badz w kawatki
i podaje z dodatkiem $mietany, sosu grzybowego bgdz szklankg mleka. Rejbaka m

podac jako danie gtéwne albo jako dodatek do dan miesnych. (ﬁ


https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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