Kujawskie ciasto marchewkowe

Ciasto marchewkowe to pulchne, dajace si¢ przetamaé lub pokruszy¢ ciasto, koloru
pomaranczowo-brgzowego na przekroju z widocznymi drobinkami marchwi. Na wierzchu
jasnobrazowa skorka. Kolor nadaje tarta marchew oraz cynamon. Ciasto bez dodatku kakao 1
przypraw korzennych, polukrowane na wierzchu biatym lukrem. Ksztalt prostokatnego lub
okragtego placka, w zaleznos$ci od formy, w ktérej pieczono ciasto.

Marchew nalezala na Kujawach do warzyw czesto wykorzystywanych zaréwno jako
jednogarnkowe danie obiadowe - ,Marchew krychano” — produkt wpisany na Listg
Produktéw Tradycyjnych w 20112 roku, oraz dodatek do obiadu: ,,Obiad (...) ztozony
zwykle z dwoch potraw. Sq niemi pospolicie wybrane z nastepujgcych, jak: (...) mieso (we
Swieto | dnie powszednie): rozne jarzyny, jak: (...) marchew (...).” — O. Kolberg Dzieta
wszystkie Tom 3. Kujawy cz.1. Marchew wykorzystywano rowniez jako dodatek do
wypiekéw: ,,Jak pamietam, to robito si¢ kiedys drozdzowe, szary i ten z marchwiq (...)” —
wywiad etnograficzny z mieszkanka Bronistawia gm. Dobre. Na przestrzeni lat, podczas
ktérych organizowano powiatowy konkurs produktéw tradycyjnych ,,0d zakwasu do zurku
kujawskiego” wypieki z marchwig zgtaszane byly zaréwno jako piernik z marchwig — czyli
wersja z przyprawami korzennymi i kakao, jak i placek z marchwig bez przypraw
korzennych, podczas ,,Marchewkowego szalenstwa” konkursu zorganizowanego w 2015 roku
w gminie Dobre przypomniano ciasto marchewkowe bez dodatku przypraw korzennych i
kakao — ciasto charakteryzuje si¢ o wiele jasniejsza barwg nadang tylko przez marchew i
cynamon.

Przepis na ciasto marchewkowe: ,,1,5 szklanki startej marchewki, 2 szklanki maki, 1,5
szklanki cukru, 1 szklanka oleju ( oliwy), 4 jajka, 1 tyzeczka sody, 1 tyzeczka proszku do
pieczenia, cynamon. Utrze¢ oliwe z cukrem, wbija¢ do tego po jednym jajku ciagle ucierajac.
Dosypa¢ make, proszek i sode 1 cynamon. Ucierajac dodawac¢ po tyzce marchwi. Ciasto
przetozy¢ do tortownicy lub blaszki wysypanej butkg tartg. Piec w tem. 180° przez 40-60
min.” - przepis pochodzi z zeszytu Anny Patyk mieszkanki Bronistawia gm. Dobre, zapisu
dokonano w 1977 roku. O pieczeniu ciasta z marchwig wspomina etnograf Dorota
Kalinowska: ,,(...) pod koniec lat 50 wubieglego wieku mama styszata
o0 pieczeniu ciasta z marchwig, w okolicach Wtoctawka i Michelina.”
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