Biatys na Liscie Produktéw Tradycyjnych

Na Liste Produktow Tradycyjnych zostat wpisany kolejny produkt regionalny z wojewddztwa podlaskiego - Biatys. W
czwartek (30.07) przed Zamkiem w Tykocinie, wicemarszatek Stanistaw Derehajto podczas pokazu kulinarnego wzigt udziat
w przygotowaniu Biatysa.

Biatys od 9 czerwca br. znajduje sie na Liscie Produktow Tradycyjnych. Jak podkreslat
wicemarszatek Stanistaw Derehajto zarejestrowanie potrawy na prestizowe;j liscie
rozstawi ten produkt.

— Zanim Biatys trafit na liste wczesniej nastapit proces weryfikacji produktu. Polegato to na sprawdzeniu z jakich
sktadnikow powstat, jak byt przygotowywany, co daje péZniej gwarancje jakosci — podkreslit.

tukasz Nazarko z restauracji na Zamku w Tykocinie, gdzie Biatys jest m.in. wypiekany
opowiedziat historie pieczenia Biatysow. Pomystodawca przywrécenia zapomnianej w
Polsce potrawy jest jego ojciec, ktory w dziecinstwie sprobowat tego ciasta. Kiedy
zatozyt restauracje zdecydowat, ze to danie znajdzie sie w jadtospisie wsrdd
pozostatych potraw regionalnych.

tukasz Nazarko ttumaczyt w jaki sposdb powstaje Biatys. Najpierw w wyrobionym
ciescie wykraja sie srodek. Wierzch buteczek nalezy posmarowa¢ wodg i utozyé na nim
cienko skrojone krazki cebuli oraz posypac ziarenkami maku.

Na zakonczenie spotkania wicemarszatek podkreslit, ze wazne jest kultywowanie
tradycji wytwarzania produktéw regionalnych.

— Krakéw ma precle, Lublin ma cebularz, a my w Tykocinie i w Biatymstoku mamy Biatysa — powiedziat Stanistaw
Derehajto, po czym poczestowat wszystkich obecnych na pokazie turystow swiezymi butkami.

Wypieki bedg sprzedawane w najblizszym czasie na rikszach, czyli pojazdach
rowerowych stuzgcych do przewozu oséb oraz przyczep, na terenie Tykocina oraz
Biategostoku.

Aktualnie na Liécie Produktéw Tradycyjnych znajdujg sie 74 produkty, wsréd nich
wyroby mleczne, miesne, rybotoéwstwa, warzywa i owoce, oleje i thuszcze, miody,
gotowe dania, napoje, wyroby piekarnicze i cukiernicze, do ktérych zakwalifikowano
Biatysa.

Biatys, zapomniana potrawa kuchni biatostockich Zydéw, to rodzaj matej butki. Nazwa
produktu jest skrocong wersjg bialystoker kuchen, co w ttumaczeniu z jezyka jidysz
oznacza ciasto biatostockie. Pieczywo cieszyto sie ogromng popularnoscig w czasach
miedzywojennych. Przy kazdej biatostockiej ulicy znajdowata sie mata, rodzinna
piekarnia, w ktérej wtasciciele z pomocg swoich synéw konczyli piec butki o godz. 5 nad
ranem, po czym ktadli sie spac. Nastepnie zony, corki i synowe piekarzy zajmowaty sie
sprzedazg wypiekdw. Okoto potudnia piekarze wstawali i rozpoczynali od nowa
przygotowanie ciasta do wyrosniecia, wytwarzajac je z maki, wody, drozdzy oraz soli.
Nastepnie kobietv watkowatv ciasto na dwie wielkosci. uzvwaiac dwéch réznvch



watkow. Pierwszy, standardowy stuzyt do formowania buteczek, a drugim cienszym
wycinano srodek. Ciasto byto wypiekane w piecu opalanym suchym drewnem, co
dodawato aromatu skorce, dzieki czemu byta chrupigca i miata brgzowag barwe.
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https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/

	Białys na Liście Produktów Tradycyjnych
	Na Listę Produktów Tradycyjnych został wpisany kolejny produkt regionalny z województwa podlaskiego – Białys. W czwartek (30.07) przed Zamkiem w Tykocinie, wicemarszałek Stanisław Derehajło podczas pokazu kulinarnego wziął udział w przygotowaniu Białysa.


