
ポ
ー
ラ
ン
ド
料
理
と
い
え
ば
ビ
ゴ
ス
。
ビ
ゴ
ス
は
お

も
に
、冬
に
食
べ
ら
れ
る
名
物
料
理
で
あ
る
。冬
の
ポ
ー

ラ
ン
ド
は
厳
し
い
寒
さ
に
な
る
か
ら
、
温
か
い
料
理
や

高
カ
ロ
リ
ー
の
料
理
を
食
べ
た
く
な
る
。
そ
こ
で
ビ
ゴ

ス
の
出
番
で
あ
る
。

ど
ん
な
料
理
？

こ
の
ビ
ゴ
ス
と
は
、
具
体
的
に
い
え
ば
、
キ
ャ
ベ
ツ

と
肉
類
、
干
し
キ
ノ
コ
、
干
し
プ
ラ
ム
、
そ
し
て
玉
ね

ぎ
と
調
味
料
を
煮
込
ん
だ
料
理
で
あ
る
。
元
々
は
他
の

料
理
で
使
っ
た
材
料
の
余
り
も
の
で
作
っ
た
料
理
と
い

わ
れ
て
い
る
。
そ
の
た
め
に
、
む
か
し
は
あ
ま
り
よ
く

な
い
イ
メ
ー
ジ
が
あ
り
、
ポ
ー
ラ
ン
ド
語
の
少
し
悪
い

意
味
の
慣
用
句
と
し
て
使
わ
れ
て
い
る
こ
と
が
多
い
。

例
え
ば
、「
ア
レ
・
ビ
ゴ
ス
！
」
と
い
う
と
、普
通
は
「
な

ん
て
立
派
な
ビ
ゴ
ス
だ
！
」
を
意
味
す
る
が
、
慣
用
句

と
し
て
使
う
と
、「
失
敗
し
た
！
」
と
い
う
意
味
に
な

る
。
同
じ
よ
う
に
「
ア
レ
・
ナ
ロ
ビ
ワ
ム
・
ビ
ゴ
ス
！

（
私
は
ビ
ゴ
ス
を
た
く
さ
ん
作
っ
た
）」
の
慣
用
句
と
し

て
の
意
味
は
「
迷
惑
を
か
け
た
」
と
な
る
。

こ
の
よ
う
に
、
ビ
ゴ
ス
と
い
う
こ
と
ば
が
ポ
ー
ラ
ン

ド
語
の
慣
用
句
に
入
っ
て
い
る
と
い
う
こ
と
は
、
ビ
ゴ

ス
が
む
か
し
な
が
ら
の
ポ
ー
ラ
ン
ド
の
料
理
だ
っ
た
と

思
わ
れ
る
証
拠
で
あ
る
。
し
か
し
、
隣
の
白
ロ
シ
ア
、

リ
ト
ア
ニ
ア
な
ど
の
国
々
で
も
食
べ
ら
れ
て
い
る
。
か

つ
て
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
で
の
戦
乱
の
さ
な
か
、
人
び
と
は
こ

れ
ら
の
国
々
を
逃
げ
ま
ど
い
、
そ
れ
ぞ
れ
の
料
理
と
習

慣
が
混
ざ
っ
て
い
っ
た
の
で
あ
る
。

こ
の
た
め
に
、
誰
が
最
初
に
作
っ
た
か
、
ど
こ
で
作

す
べ
て
に
お
い
て
共
通
す
る
大
事
な
ポ
イ
ン
ト
は
、
煮

込
ん
で
冷
や
す
の
を
繰
り
返
す
こ
と
で
あ
る
。
調
理
方

法
は
、
上
記
の
材
料
を
ま
ず
八
時
間
ほ
ど
煮
込
み
、
そ

し
て
鍋
ご
と
庭
に
出
し
て
、
厳
し
い
寒
さ
の
な
か
、
一

晩
中
冷
や
し
て
お
く
。
そ
の
工
程
を
三
日
間
ほ
ど
繰
り

返
す
。
こ
れ
に
よ
り
、
味
が
よ
く
染
み
込
ん
で
、
お
い

し
い
ビ
ゴ
ス
に
な
る
。
ポ
ー
ラ
ン
ド
人
は
、
特
に
こ
の

ビ
ゴ
ス
を
お
正
月
や
、
雪
の
な
か
で
の
ソ
リ
遊
び
の
後

で
食
べ
る
こ
と
が
多
い
。
こ
の
た
め
に
ビ
ゴ
ス
を
食
べ

る
こ
と
に
、
楽
し
い
イ
メ
ー
ジ
を
も
つ
人
た
ち
が
多
い

の
で
あ
る
。

ア
レ
・
ビ
ゴ
ス
！

わ
た
し
は
初
め
て
来
日
し
た
と
き
に
、
留
学
生
が
参

加
す
る
交
流
会
で
、
ポ
ー
ラ
ン
ド
の
文
化
を
紹
介
す
る

こ
と
に
な
っ
た
。
交
流
会
の
後
に
ポ
ー
ラ
ン
ド
料
理
を

み
ん
な
で
食
べ
る
イ
ベ
ン
ト
が
あ
り
、
ス
タ
ッ
フ
が
料
理

を
作
る
の
で
、
事
前
に
な
に
か
伝
統
料
理
の
レ
シ
ピ
を

ポーランドの伝統料理

ビゴス
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渡
す
よ
う
に
頼
ま
れ
た
。
そ
こ
で
、
わ
た
し
は
代
表
的

な
伝
統
料
理
の
ビ
ゴ
ス
の
レ
シ
ピ
を
渡
し
て
お
い
た
。

当
日
、
会
場
に
来
て
み
る
と
、
ビ
ゴ
ス
の
美
味
し
そ

う
な
に
お
い
が
ま
る
で
し
な
か
っ
た
。
ひ
ょ
っ
と
し
て
、

今
は
ま
だ
冷
や
し
て
い
る
の
で
、
ビ
ゴ
ス
の
に
お
い
が

し
な
い
の
か
と
思
っ
た
。
そ
し
て
、
交
流
会
が
始
ま
っ

て
か
ら
し
ば
ら
く
し
て
、
部
屋
の
奥
か
ら
、
何
か
を
包

丁
で
刻
む
音
が
聞
こ
え
て
き
た
。
そ
の
と
き
は
、
他
の

料
理
も
出
す
の
か
と
思
っ
た
。
し
か
し
、
肉
と
キ
ャ
ベ

ツ
を
煮
込
む
に
お
い
が
し
て
き
た
の
で
、「
ま
さ
か
！
」

と
思
っ
た
。
ス
タ
ッ
フ
の
勘
違
い
か
、
わ
た
し
の
説
明

不
足
の
せ
い
で
、
本
来
な
ら
三
日
間
煮
込
ま
な
け
れ
ば

な
ら
な
い
ビ
ゴ
ス
を
当
日
作
っ
て
い
た
の
で
あ
る
。
こ

れ
か
ら
、
み
ん
な
で
こ
の
「
ビ
ゴ
ス
み
た
い
な
料
理
」

を
食
べ
る
の
で
あ
る
。
そ
の
こ
と
を
考
え
る
と
、
複
雑

な
気
持
ち
に
な
っ
た
。
美
味
し
い
ビ
ゴ
ス
を
食
べ
て
も

ら
お
う
と
思
っ
て
い
た
か
ら
で
あ
る
。
こ
ん
な
こ
と
な

ら
、
も
っ
と
簡
単
な
ポ
ー
ラ
ン
ド
料
理
の
レ
シ
ピ
を
渡

し
て
お
け
ば
よ
か
っ
た
と
思
っ
た
。
出
て
き
た
「
ビ
ゴ

ス
み
た
い
な
料
理
」
を
見
て
、
わ
た
し
は
「
ア
レ
・
ビ

ゴ
ス
！
」
と
し
か
思
え
な
か
っ
た
。

ら
れ
て
い
た
か
、な
ぜ
「
ビ
ゴ
ス
」
と
い
う
名
前
に
な
っ

た
の
か
、
諸
説
が
色
々
あ
る
が
、
本
当
の
と
こ
ろ
は
わ

か
ら
な
く
な
っ
て
い
る
。
し
か
し
、
慣
用
句
以
外
に
も
、

ビ
ゴ
ス
は
ポ
ー
ラ
ン
ド
の
伝
統
的
な
料
理
と
し
て
、
む

か
し
か
ら
さ
ま
ざ
ま
な
ポ
ー
ラ
ン
ド
の
料
理
書
や
文
学

作
品
に
登
場
し
て
い
る
。

い
ろ
い
ろ
な
味
の
ビ
ゴ
ス

こ
の
ビ
ゴ
ス
と
い
う
料
理
に
は
い
ろ
い
ろ
な
種
類
が

あ
り
、
そ
れ
ぞ
れ
味
と
見
た
目
が
異
な
る
。
例
え
ば
、

伝
統
的
ポ
ー
ラ
ン
ド
式
ビ
ゴ
ス
、
狩
人
式
ビ
ゴ
ス
、
悪

党
の
ビ
ゴ
ス
な
ど
が
あ
り
、
各
家
庭
に
お
い
て
材
料
や

味
付
け
、
更
に
、
こ
れ
ら
の
材
料
の
切
り
方
や
材
料
の

割
合
が
多
少
、
異
な
っ
た
り
す
る
。
こ
れ
に
よ
り
、
多

彩
な
味
の
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
が
生
ま
れ
る
の
で
あ
る
。

キャベツ　　　　　   300g

酢キャベツ（ザワークラウト）  500g

仔牛の肉   　　　　　 200g

豚肉　　　　　　　　 200g

牛か豚のベーコン　　   100g

ソーセージ　　　　　  150g

玉ねぎ　　  　　100～300g

小麦粉　　　　　　　  20g

赤ワイン（辛口）　　　 50ml

トマトソース　　　　　 40g

干したポルチニ茸　 5～10個
干したプラム　　　　　 20g

塩、砂糖、マジョラム　   適量

伝統的ポーランド式ビゴス （10人分）

① キャベツをせん切りにする。酢キャベツの水気を切る。
ポルチニ茸を洗い、柔らかくなるまで水につけた後、みじん切りにする。
プラムを洗い種をとって、柔らかくなるまで水につけた後、みじん切りにする。
すべてを鍋に入れて軽く混ぜ、塩を少々入れた熱湯を入れ、ふたをして一度沸騰
させる。この後、弱火にし、50分煮る。

② ソーセージの皮を取り、輪切りにして更に半月状に切る。他の肉類と玉ねぎは洗っ
た後、一口大の大きさに切る。
少し油をひいたフライパンを熱し、ベーコンの油が溶けるまで軽く炒める。そこにソー
セージと他の肉類を足して軽く炒め、更に、玉ねぎを足して、軽く炒める。
フライパンの底から５ミリ位の深さになるまで水を入れ、ふたをして弱火で 5～10
分ほど蒸し焼きにする。

③ 少し油をひいたフライパンに小麦粉を入れ、軽く色がつくまで炒める。
④ ②と③を①の鍋に入れる。キャベツとよく混ぜて、ワインと調味料を加える。
⑤ 6～ 8時間位弱火で煮込み、様子を見ながら少 の々水を加え、軽く混ぜる。
鍋を火から下し、常温になるまで待った後、鍋ごと冷蔵庫などで一晩冷やす。この
サイクルを3日ほど繰り返す。

＊食べるときには温めて、好みによりパプリカ、パセリ、レタスなどをトッピングしてパンと一緒に食べる。

ビゴスのスパイスミックス（材料：胡椒、マジョラムなど）

きつね色になった、調理中のビゴス

瓶に入れて、保存中のビゴス

盛り付けたビゴス。トッピングにはパプリカ
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