ROGALE MARCINSKIE




Rogal z nadzieniem z biatego maku tradycyjnie przygotowywany w Poznaniu i
okolicznych obszarach Wielkopolski z okazji Dnia Swietego Marcina — 11 listopada.
Rogale Swietomarcinskie sg gtownym wypiekiem podczas obchoddéw dnia

ulicy Swietego Marcina w Poznaniu. Ma takze bardzo bogatg tradycje w Niemczech,

skad dotart do Polski.




Tradycja ta wywodzi sie z czasow poganskich, gdy podczas jesiennego swieta sktadano
bogom ofiary z wotdw lub w zastepstwie — z ciasta zwijanego w wole

rogi. Kosciot przejat ten zwyczaj, fgczac go z postacia Sw. Marcina. Ksztatt ciasta
interpretowano jako nawigzanie do podkowy, ktérg miat zgubi¢ kon swietego.




W Poznaniu tradycja wypieku rogali swietomarcinskich na 11 listopada istniata juz na
pewno w 1860, kiedy to opublikowano w ,,Dzienniku Poznanskim” najstarsza dzi$
znana reklame rogala §wigtomarcifskiego. Popularna jest jednak legenda, ze tradycja
w obecnym ksztalcie narodzila si¢ w listopadzie 1891. Gdy zblizatl si¢ dzien $w.
Marcina, proboszcz parafii §w. Marcina ks. Jan Lewicki zaapelowat do wiernych, aby
wzorem patrona zrobili cos dla biednych. Obecny na mszy cukiernik Jézef Melzer,
ktory pracowal w pobliskiej cukierni, naméwit swojego szefa, aby wskrzesic stara
tradycje. Bogatsi poznaniacy kupowali smakolyk, a biedni otrzymywali go za darmo.
Zwyczaj wypteku w 1901 przejeto Stowarzyszenie Cukiernikéw. Po I wojnie
swiatowej do tradycji obdarowywania ubogich powrdcil Franciszek Raczynski, za$
przed zapomnieniem tuz po II wojnie Swiatowej uratowal rogala Zygmunt Wasinski.



Szacuje sie, ze w Niemczech obchodzonych jest rocznie ok. 9 900 swiat ludowych, a
niektére z nich maja wigcej niz 1000 lat. Wiele z nich jest zwigzanych z koSciotem 1 jego
tradycjami. Dzien §wigtego Marcina to przede wszystkim §wigto dla matych dzieci iich
rodzicow. Na kilka dni przed 11 listopada przedszkolaki maluja i obklejaja swoje latarenki
z rodzicami w domach lub z nauczycielami w przedszkolach. Latarnie przygotowywane
sq na pochody z lampionami, ktére prowadzone sq zazwyczaj przez Swietego Marcina w
stroju rzymskiego legionisty. W réznych miastach pochody odbywaja si¢ w rézne dni, a
to w wigilie Martinstag, a to w sam Dzien Swi(;tego Marcina, zazwyczaj wieczorem.
Podczas przemarszu dzieci §piewaja ,,Ich geh mit meiner Laterne” czy ,,Sankt Martin”.
W Duzien Swifgtego Marcina palone sa rowniez ogniska. Oprocz brania udzialu w
pochodach z lampionami dzieci chodza po domach razem ze swoimi rodzicami
spiewajac piosenki 1 zbierajac za to stodycze. Tacy troche nasi kolednicy, z tym ze duzo
mtodsi. W czasie Dnia Swi(ztego Marcina w wielu miastach odbywaja si¢ jarmarki
Marcinskie , na ktérych mozna sprobowac pieczonych gesi Marcinskich . W zaleznosci
od regionu ge$ jada si¢ z czerwong kapusta, ziemniaczanymi knedlami, czy z chlebem.
Do kupienia sa tez wypieki drozdzowe w ksztalcie gesi badz ludzika, ktére w réznych
regionach majg rozne nazwy np.

Stutenkerl, Weck(en)mann, Krampus czy Kiepenkerl.



W Niemczech 1 Austrii jest to rowniez czas §wiateczny. Martinstag, w Austrii1 cz¢$cit Bawarii
zwany Martini, to dzien upamietnienia §wigtego Marcina z Tours. W Niemczech nie jest to dzien
wolny od pracy, poniewaz jest to Swigto typowo koscielne. W jednym z austriackich
bundeslandow, w Burgenlandzie, gdzie §w. Marcin jest patronem, urzedy sa tego dnia zamknigte, a
uczniowie w szkotach maja wolne.



Ciasto potfrancuskie

nadzienie wyrabiane z bialego maku, z dodatkiem takich produktéw, jak: cukier, okruchy ciasta
biszkoptowego, masa jajowa, margaryna, orzechy, rodzynki, owoce w syropie lub kandyzowane
(czeresnia, gruszka, skorka pomaranczowa) oraz aromat migdalowy.

Sposéb zawijania ciasta (na ksztalt podkowy) 1 nakladania masy makowej (pomiedzy
poszczegolnymi warstwami clasta) oraz dekorowanie pomada 1 rozdrobnionymi orzechami.




1 szklanka letniego mleka

1 tyzka suchych drozdzy (12 g) lub 24 g drozdzy swiezych

1 jajko

pot tyzeczki ekstraktu z wanilii

3,5 szklanki maki pszennej

3 tyzki cukru

szczypta soli

225 g masta, w temperaturze pokojowej (30 g do ciasta i 195 g do przekfadania)




300 g biatego maku

100 g masy marcepanowej

3/4 szklanki cukru pudru

100 g orzechdw wtoskich

100 g zblanszowanych migdatow

2 tyzki kandyzowanej skorki pomaranczowe;j
2 tyzki gestej kwasnej Smietany 18%

3 podtuzne biszkopty, pokruszone na okruszki
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1 szklanka cukru pudru
2 - 3 tyzki gorgcej wody

Sktadniki rozetrze¢ w naczyniu grzbietem tyzki, do gtadkosci. Gestosc lukru regulowac dodatkiem
wody lub cukru pudru.




Regionalnie znany jest tak zwany precel sSwietomarcinski, ktory pieczony jest ze
stodkiego ciasta drozdzowego posypanego cukrem. Z reguty rogale te (precle)
rozdawane sg podczas pochoddéw swietomarcinskich oraz w szkofach. W Rheinland
rogale sa wypetniane budyniem waniliowym.

Regional verbreitet ist auch die sogenannte Martinsbrezel, die zum St. Martinstag aus
stlkem Hefeteig gebacken und oft mit Hagelzucker bestreut wird. In der Regel wird sie
nach gemeinsamen Martinszigen an Kindergarten oder Schulen an die Besucher

verteilt.




precli nie jest do konca jasna. Wedtug jednego z podan, wynalazca precla miat by¢
pickarz ze szwabskiego .Ktoregos razu piekarz narazil si¢ czym$ swemu

panu 1 zostal wtracony do wigzienia. Jako ze byl dobry w swoim fachu, ksiaze

Brodaty postanowit da¢ mu jeszcze jedng szansg¢. Zazyczyl sobie, by w ciagu trzech dni upiekt
cos, przez co stonce zaswieci trzy razy. Na dodatek pieczywo to miato by¢ smaczniejsze od
wszystkiego, czego ksiaze probowatl do tej pory. Minely dwa pierwsze dni - 1 nic. Trzeciego dnia,
kiedy wizja katowskiego topora stawala si¢ coraz bardzie realna, piekarz zarobil solone ciasto
drozdzowe, poniewaz wiedzial, ze pan nie przepada za stodkim. Spojrzal tez na stojaca

ze skrzyzowanymi ramionami zong¢ 1 uformowal petle z ciasta na jej podobienstwo. Pozostal mu
juz tylko wypiek. Dokladanie drew do pieca i rosnaca temperatura obudzita §piacego obok kota,
ktory skoczyt tak nieszczesliwie, ze potracit blache z pieczywem. To za$ wpadto do balii z
goracym fugiem, ktory chwile wezedniej, z mysla o sprzataniu, przygotowala piekarzowa.

Zrozpaczony wiedzial, ze nie ma juz nic do stracenia 1 wylowione petelki wrzucil do
pieca, posypujac je weczesniej obficie sola. Po wyjeciu z pieca czekala go niespodzianka: wypieki
byly apetycznie brazowe (za sprawg tugu), po czg¢sci chrupiace (u goéry), na dole migciutkie, a w
srodku jasne jak butka. Z sercem na dloni zaprezentowal swoje dzieto. Ksigciu bardzo ono
posmakowalo. Zgodnie z postawionym warunkiem, przez trzy ,,okienka” mogly przej$¢ promienie
stonica. Piekarz ocalil zycie. Pozostato tylko nazwac jako$ owe nowum. Ksi¢zna Barbara, biegla w
lacinie, nadata im nazwe precli, kojarzac je z skrzyzowanymi ramionami piekarzowe;.






DZIEKUJE ZA UWAGE

Polacy za$ ten zwyczajmaja,

MAKSYMILIAN W dzien $w. Marcina ge$ thusta piekaja.”
KOZDON
B Przepisy na pieczong ge$ mozna znalez¢ w kazdej ksigZce

kucharskiej. Smacznego!



