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Gesina nie tylko na sw. Marcina

»Nie masz lepszej zwierzyny, jako nasza gaska: dobre pidrko, dobry mech, nie gan mi

i migska”

Tradycyjnie od XVII do XIX wieku gesi pojawiaty sie rokrocznie na polskich stotach w dzien
sw. Marcina. Wtedy po raz ostatni wypedzano zwierzeta na pastwiska, kohczono prace polowe
oraz zapetniano spizarnie miesem. Uczta w dzien sw. Marcina byfa takze ostatnim momentem
przed grudniowym postem, kiedy mozna byto najes¢ sie do syta. Z koSci piersiowej gesi
wroézono pogode na zimowg pore. Wspotczesdnie tradycje ozywiono, gdyz zbiega sie ona
z sSwietem narodowym przypadajgcym wiasnie na 11 listopada. Tego dnia gesina podawana
jest w wielu restauracjach i na rodzinnych obiadach, do czego zachecajg rézne kampanie

promocyijne.
Celebrytka kulinarna na miare XIX wieku

Rynek gesiny rozwingt sie szczegodlnie w wieku XIX, kiedy rocznie sprzedawano nawet
3,5 miliona sztuk tego drobiu. By przekonac sie, jakie bogactwo kulinarne kryto sie wéwczas
za gesing, wystarczy siegnaé do starych ksigzek. Lucyna Cwierczakiewiczowa w publikacji pt.
»365 obiadow” — najstynniejszej, polskiej ksigzce kucharskiej - podaje przepis na ges pieczong:
,Ges tylko mtoda i nieco podkarmiona moze by¢ smaczna na pieczyste. Po oczyszczeniu
wytrzeC jg solg wewnatrz i zewnagtrz, nadzia¢ drobnymi, winkowatymi, obranymi jabtkami, lub
pokrajanymi na cwiartki, jezeli sg wieksze. Wtozy¢ miedzy jabtka kawatek majeranku. Ges$
zaszy¢ i piec w piecu na brytfannie, polewajg wtasnym sosem. Przed wydaniem, jabtka wyjete
Z gesi, pocukrowac, obtozy¢ nimi ge$ i pola¢ sosem Sciektym. Dobrze takze smakuje ges$
nadziewana kartoflami, gdyz kartofle, przesigkniete smalcem, upiekg sie wybornie.” Oprécz
klasycznej gesi pieczonej z jabtkami, faszerowano jg rowniez kiszong kapustg, kaszg czy
kasztanami, przyrzadzano piersi gesie w Smietanie, robiono wedzone kietbaski,
np. z siekanego miesa z udek. Zaréwno w kuchni polskiej, jak i zydowskiej faszerowano gesie
szyje. Mieso gesi lgdowato w galarecie na zimno, a watrébki w pasztetach i musach na
sposoby polskie i francuskie. Z gesich watrébek zmieszanych z majerankiem, mastem

rakowym i winem robiono kiszki, ktére potem gotowano w bulionie.

Cwierczakiewiczowa pisata réwniez o stynnej czarninie: ,jest to zupa prawdziwie polska, gdyz

w innych krajach wcale nie znajg tej wybornej i posilajgcej potrawy. Ze musi byé zdrowa

i posilajgca dowodzi to, ze wielu doktoréw przepisujg jg osobom ostabionym, jako pozywienie”.

%
O(/'
(y

Y

N .
PRomocH

U



dobryrSb.pl

Przepisy na ten specjat, zwany tez czarng polewka, pojawily sie juz dwiescie lat wczes$niej,

na kartach najstarszej polskiej ksigzki  kucharskiej. W  kazdym regionie
czarna polewka przyrzadzana byfa w troche inny sposob, ale zazwyczaj byta to gesta, stodko-
kwasna zupa, ktérg przygotowywano na wywarze z gesi, z dodatkiem swiezej i utrwalonej
octem krwi, podprawiana zawiesing z magki pszennej albo zytniej. Dla wzbogacenia smaku
dodawano suszone sliwki i jabtka oraz przyprawy: czaber, majeranek, cynamon, gozdziki,
pieprz. Najczesciej danie serwowano z pokrojonymi  podrobami, tazankami,

grubym makaronem, kluskami ktadzionymi albo kluskami ziemniaczanymi.
Leberka, pipki i potgeski

Za tymi dziwnymi nazwami, kryjg sie potrawy z gesiny, ktore nie tylko sg regionalng duma, ale

zapisaty sie rowniez w historii polskiej tradycji kulinarnej.

Leberka gesia, czyli watrobianka, to rarytas z terenu Pomorza i Kujaw. Jej cechg
charakterystyczng jest uzycie przypraw — czabru lub majeranku. Spozywana jest zazwyczaj

bezposrednio z chlebem, ale takze wykorzystywana jako farsz do pierogoéw lub pasztecikow.

Potgesek byt w kuchni staropolskiej bardzo popularng przekaska. Najbardziej znane byly
litewskie, wspominane miedzy innymi przez Adama Mickiewicza w Panu Tadeuszu. Tradycja
przyrzgdzania potgeskow ksztaltowata sie wszedzie tam, gdzie rozwijat sie chow gesi.
To mieso z piersi gesiej, oczyszczone z kosci, z zachowang skorg. Jest peklowane i dlugo
wedzone. W niektérych regionach Rzeczypospolitej potrawe te robiono z catej potowki korpusu
gesi. Potgeski od zawsze traktowano jako danie dosc¢ luksusowe, przewaznie jadano je
w dworach szlacheckich. Dzisiaj to doskonata i najlepszej jakosci wedlina, ktéra nie tylko

wybornie smakuje, ale i dostarcza wielu warto$ciowych sktadnikow.

Gesie pipki to nazwa, ktéra charakteryzuje dwa dania. W XIX wieku gesina byta bardzo
cenionym przysmakiem, dlatego zadna jej cze$¢ nie mogta sie zmarnowaé. Wiasnie w ten
sposob powstata receptura na aromatyczny gulasz z podrobow. Pod tajemniczg nazwa kryja
sie zotgdki wzbogacone cebula, czosnkiem i niekiedy kremowym sosem. Fani wyrazistych dan
dodajg do nich musztarde oraz chrzan, dzieki czemu jeszcze lepiej smakujg. Potrawe mozna
serwowac z przeréznymi dodatkami. Ale gesie pipki to rowniez szyje gesie nadziewane
réznymi farszami, np. z ziemniakéw i cebuli lub kaszy jeczmiennej. Serwowano je w formie

roladek pokrojonych na zimno.
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Powodow, dla ktérych warto wybraé wiasnie gesine jest wystarczajgco duzo.

Nie bez znaczenia dla wtasciwosci tego miesa ma otwarty sposéb chowu i odpowiednio
dobrana pasza. W Polsce najwiekszym powodzeniem cieszy sie Ge$ Biata Kotudzka, zwana
rébwniez owsiang, poniewaz na 3 tygodnie przed ubojem ptactwo karmione jest samym
owsem. Dzieki temu mieso ma obnizong zawartos¢ tluszczu, jest bogate w biatko, zelazo
oraz wiele witamin, zawiera takze sporo wielonienasyconych kwasow ttuszczowych, ktore

majg pozytywny wptyw na poziom cholesterolu.

Ostatnia dekada przyniosta swoisty renesans tego miesa, cho¢ nadal jest ono bardziej
popularne za granicg, niz w Polsce. Dzisiejsze przepisy na ges$ nie réznig sie znacznie od tych
tradycyjnych — wcigz najchetniej pieczemy i nadziewamy ges. Do kanonu nowoczesnej
gastronomii weszty rowniez potrawy z piersi gesiej w glazurach, udka pieczone z sosami, czy
réznego rodzaju roladki. Ge$ podajemy w towarzystwie owocéw, cytrusow, bakalii, warzyw,
rzadziej zawiesistych, ciezkich soséw. Warto sprobowac swoich sit i przyrzadzi¢ ges na jeden

z tych sposobow — czy to inspirujgc sie kuchnig staropolska, czy wspoétczesna.
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