Bulki na parze/Pampuchy z Kujaw wpisane na
LPT 1.02. 2017 r. w kategorii Gotowe dania i potrawy Wnioskodawca:
gospodyni z Kota Gospodyn Wiejskich w Szczeblotowie (gmina Dobre, powiat
radziejowski)

Tradycja wytwarzania butek na parze zwanych pampuchami, buchtami, kluchami lub
pyzami na parze wywodzi si¢ z kuchni kujawsko-pomorskiej. Potrawa ta czesto goscita na
stotfach w domach mieszkancow Kujaw na co dzien jako danie obiadowe lub przekaska.
Spos6b ich wytwarzania byl przekazywany z pokolenia na pokolenie. ,,Jak bylam w trzeciej
klasie szkoty podstawowej taka to wtedy byta nowos¢ i takie to bylo dobre, Zze pami¢tam do
dzisiaj jak to smakowato. Ciotki (siostry rodzone mamy) przyjezdzaly do babci i gotowaty”
(Wywiad przeprowadzony z mieszkancami Kujaw).

Zgodnie z zachowanym przepisem na bulki na parze nalezy najpierw rozkruszy¢
drozdze w naczyniu, zala¢ szklankg cieptego mleka, wsypa¢ tyzeczke cukru, a nastepnie
odstawi¢ w cieple miejsce do wyro$nigcia — jak drozdze beda ,kipie¢” to znak, ze s3 juz
dobre. Nastepnie przesia¢ make ze szczypta soli, doda¢ ubite z cukrem zo6ttka, rozpuszczony
tluszcz oraz wyrosnigty rozczyn drozdzowy. Catos¢ wygnie$¢ reka w misce, tak dtugo az
ciasto bedzie gladkie i tatwo odchodzito od reki. Przykry¢ serwetka i odstawi¢ do wyrosnigcia
w cieplym miejscu, az podwoi swoja objetos¢. Po wyrosnigciu, z ciasta nalezy uformowac
buteczki o $rednicy okoto 6 cm, pozostawiajac je pod przykryciem az wyrosng. Nastepnie w
garnku zagotowac wode, potozy¢ na jego wierzchu $ciereczke lub ptaskie sitko i nad gotujaca
si¢ wodg utozy¢ surowe buleczki, przykrywajac je metalowg miseczka. Pampuchy gotowac na
parze przez okolo 5 minut. Najlepiej smakujg podawane z kwasna $Smietang i cukrem lub z
owocami, sosem, a nawet z mig¢sem.

Opracowanie: Departament Rolnictwa i Geodezji Urzedu Marszatkowskiego, marzec 2017



