Szparagi i rabarbar - majowa kuchnia
sezonowa

Kalendarz kulinarny pozwala cieszy¢ sie bardzo réznymi specjatami na przestrzeni catego roku. Po
zimie w ktora wpisane sa miesa, kasze, warzywa okopowe i kiszonki mito powita¢ 1zejsza, wiosenna
kuchnie. Dzi$, to znaczy w czasach w ktorych poziomki dostepne sa w Srodku zimy, kuchnia nie
zmienia sie tak drastycznie wraz ze zmianami poér roku, ale niezmiennie najlepszymi potrawami na
naszych stotach sa potrawy przygotowane z produktéw sezonowych. Poza smakiem maja tez w sobie
sporo uroku, bo przeciez wszystko to, na co trzeba byto dlugo czeka¢ sprawia najwiecej radosci.
Chyba kazdy zgodzi sie z tym, ze grzyby najlepiej smakuja jesienia, a rabarbar i szparagi w maju.
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Wiosna zawsze przynosi apetyt na nowalijki, a wraz z nim kolejne smaczne premiery na straganach i
ryneczkach. Swieze warzywa i owoce pozwalaja odwotlac sie do przepiséw wpisujacych sie w ramy
zdrowej, lekkiej kuchni. Lzej dieta pozwala nieco powazniej mysleé¢ o tym, by siegnac po letnie
ubrania, a by¢ moze zlapa¢ nawet przystowiowa forme pod kostium kapielowy.

Przetom kwietnia i maja to tradycyjnie okres, w ktdrym rozpoczyna sezon na warzywa i owoce.
Oczywiscie wahania pogody moge wywola¢ mate przesuniecia, ale to zupeinie naturalna kolej rzeczy.
W erze globalizmu przyzwyczailiSmy sie do tego, ze poziomkami mozna zajadac sie w styczniu, ale
niezmienni prawdziwy smak i aromat kryja sie w tym co swieze. Obecnie na straganach w Poznaniu i
okolicach znajdziemy mltode ziemniaki, béb, marchewki i kojarzone z majem szparagi. Od kilku
tygodni bez problemu kupimy takze rabarbar i pierwsze w tym roku truskawki.
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Jesli szukacie podpowiedzi dotyczacych tego co sezonowe i co warto kupi¢ to podpowiadamy, ze
warto wyczuli¢ sie na takie produkty jak groszek, szczaw, cala game satat ale tez wczesne odmiany
jabtek czy niedoceniany agrest. Jabtka i agrest, ale i wspomniany wczesniej rabarbar to bardzo
wdzieczne i smaczne produkty do wykorzystania chociazby w produkcji deseréw i kompotéw. Gdy
ceny rabarbaru i owocow zaczna spadac, warto siegna¢ po odswiezone przez znanych szeféw kuchni
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i restauratorow przepisy na owocowe zaprawy i kompoty. Nie ma wiekszych watpliwosci co do tego,
ze domowych przetwordéw nie przebije zadna przemystowa produkcja, a jest to nie tylko smaczne
uzupekienie domowej spizarni na kolejne miesiace ale i pomyst na sympatyczny drobiazg, ktérym
mozemy obdarowacé rodzine czy znajomych podzielajacych nasz zapat do dobrej i zdrowe kuchni.

Czy pojawienie sie wspomnianych warzyw i owocoéw przeklada na oferte restauracji? Oczywiscie, ze
tak, cho¢ nie wszystkie ze wspomnianych produktéw ciesza sie réwna popularnoscia wsrdod szeféw
kuchni. Bez chwili wahania mozna wskaza¢, ze absolutna gwiazda majowych kompozycji sa szparagi.
Znane i lubiane w Poznaniu ale i w catej Wielkopolsce, trafiaja praktycznie do kazdego mozliwego
menu. Serwowane s3a jako danie gtéwne lub przystawka w potaczeniu z sosem holenderskim, jajkami
po benedyktynsku czy z tarta butka, ale takze jako dodatek do ryb, makaronéw czy w postaci risotto.
Nie ma tez wiekszego problemu by trafi¢ na szparagi w hamburgerach, a nawet w sushi. Najbardziej
odwazne wykorzystanie szparagow z jakim spotkaliSmy sie w zeszlych latach to szparagowe ciasta,
lody czy kompoty. Mozemy sie takze spodziewac, ze pod koniec sezonu szparagowego pojawia sie
szparagi w zalewach. Warto przemyslec czy nie zrobic¢ kilku stoikdéw takze w domowych warunkach.
Latwo znajdziecie w internecie przepisy na szparagi w kwasnych i stonych zalewach. Mozna je takze
mrozi¢, nie beda oczywiscie tak smaczne jak swieze, ale do makaronu czy risotto sprawdza sie
idealnie.

Po latach zapomnienia na stoty wracaja takze agrest i rabarbar. Dzieje sie to zaré6wno w domach
dzieki blogerom i kulinarnym celebrytom ale i w restauracjach, w ktérych szefowie kuchni bardzo
chetnie siegaja po tradycyjne przepisy, czesto darowujac im nowe zycie. To sktadniki z charakterem,
na ktére trzeba mieé¢ pomyst, ale jesli sie go znajdzie to rezultat potrafi by¢ oszatamiajacy. Oba
produkty powszechnie wykorzystywane sa w deserach, chodnikach oraz kompotach i coraz smielej w
daniach gtéwnych i zupach.

Jesli wypatrzycie rabarbar i szparagi w jakiej$ karcie menu to polecamy ich sprobowac¢. Mozna
zalozy¢, ze jesli szef kuchni zdecydowal sie po nie siegnac to nie ma w tym przypadku.

W domowych warunkach warto zrobi¢ kompot i poeksperymentowac z agrestem jako dodatkiem do
mtlodej kapusty. Rabarbar doskonale sprawdzi sie w ciescie drozdzowym oraz w postaci dzemow i
soséw. Jesli czujecie sie w kuchni bardzo swobodnie to polecamy wykorzystac¢ rabarbar jako dodatek
do kaczki. Stodko-kwasny rabarbar,podobnie jak jabtka czy kapusta z dodatkiem octu winnego,
Swietnie skomponuje sie z thustym, wyraznym w smaku miesem.
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Poczatek maja to rowniez nieznaczne rozluznienie rezimu zwigzanego z proba przeciwdziatania
pandemii koronawirusa. Zachowujac umiar i rozsadek podgladamy rynek gastronomiczny w
Poznaniu i w okolicach sprawdzajac w jaki sposob sezonowe produkty zostana uwzglednione w
kartach. Zachecamy do ich poszukiwania na wtasna reke i wyboru tych dan, ktére bazuja na
sezonowych produktach. Wiekszos$¢ tego co pojawia sie wiosna i wczesnym latem zalicza sie do
produktow zdrowych i dietetycznych. O licznych zaletach i wtasciwosciach rabarbaru oraz
szparagow tatwo przeczyta¢ w internecie. Przy tej okazji Warto zwrdci¢ uwage ze rabarbaru nie
powinno sie jes¢ na surowo ale o tym rowniez znajdziecie wiecej w sieci.

Biorac pod uwage okolicznosci i pewnie latwiej bedzie sie spotka¢ na ryneczku niz w restauracji.
Jedzenie ma jednak ten ogromny plus ze mozna sie nim cieszy¢ nawet w niewielkim gronie. Zyczymy
udanych zakupow i ciekawych odkry¢ kulinarnych podczas wertowania majowych kart menu.

Smacznego!



