INNE PRODUKTY

Powidta olenderskie
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Osadnictwo olenderskie na ziemiach polskich zwigzane jest z emigracja w XVI wieku cze$ci mieszkancow pétnocnych
regionéw éwczesnych Niderlandéw, w tym Fryzji. Kolonisci olenderscy osiedlali sie gtéwnie na terenach wzdtuz Wisty.

Tworzyli odrebne osady i wsie z wkasnym samorzadem, m.in. na Zutawach, ale takze na Mazowszu.

Olendrzy zajmowali sie rolnictwem, hodowlg zwierzat i uprawg zb6z, sadownictwem, a takze rzemiostem, zwtaszcza
tkactwem. Osiedlali sie na ziemiach polskich wzdtuz Wisty, osuszajac tereny sgsiadujace bezposrednio z rzeka, budujac kanaty i
zbiorniki retencyjne, i jednoczes$nie zajmujac sie uprawg rolng, w tym zwiaszcza burakdw cukrowych i sadownictwem. Wedtug
Zrodet etnograficznych z Muzeum Mazowieckiego w Ptocku, umiejetnos¢ wyrobu powidet buraczanych Olendrzy przywieZli na
ziemie polskie wraz z innymi specjalnosciami, charakterystycznymi dla tej spotecznosci, jak na przykfad wyréb seréw. Do czasu
upowszechnienia olenderskiej receptury zapotrzebowanie na ,stodkosci” mieszkancy wsi sycili gtéwnie miodem, jednak byt on
drogi. Powidfa z burakéw cukrowych, ze wzgledu na ich dostepnosc i fatwos¢ wytwarzania domowym sposobem, staty sie
tanim zrodfem cukréw. Produkt ten, powstajacy w wyniku procesow termicznych (gotowanie burakéw i odparowywanie
przez gotowanie), wolny jest od wszelkich mikroorganizmow, a jego gtéwnym sktadnikiem jest sacharoza. Gtéwnym
surowcem do produkgcji powidet olenderskich sg buraki cukrowe. Sam proces wyrobu powidet jest procesem bardzo
mozolnym i mato wydajnym, gdyz z okoto 100 kg burakéw otrzymuje sie tylko okoto 50 litréw soku, a z tego zaledwie okoto 8-
10 litréw powidet. Z zalanej porcji musi wygotowac sie ponad 80% wody, by pozostat w kotle produkt o gestosci marmolady.
Nalezy przy tym uwaza¢, by nie gotowac zbyt dtugo, aby nie powstat twardy karmel. Z samych burakéw powidta sg bardzo
stodkie, dlatego by te stodycz ztagodzi¢ Olendrzy dodawali do gotujacych sie powidet rozdrobnionej dyni lub jabtek. Powidet
takich uzywa sie najczesciej do smarowania chleba.
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