Kartka z puszczanskiego przepisnika - barszcz

Kuchnia podlaska stanowi esencje regionu, wpleciong w mozaike kultur, tradycji i wierzen. To kuchnia
nieprzewidywalna, petna sprzecznosci - bo z jednej strony tradycyjna a zarazem otwarta na nowinki,
skomplikowana a jednocze$nie harmonijna.

Utrwalona w zakurzonych, babcinych przepisnikach lezgcych gdzies w kredensach pod strzecha wiejskich
domoéw, barwnie ozdobionych snycerkg. W nielicznych dworkach i pozydowskich karczmach i sklepach.
Tworzona przez tutejszych, sasiadéw, ale i wrogéw. Osadnikéw i uciekinieréw. Przypominajgca o dawnych
obrzedach i wierzeniach majacych zapewni¢ dostatek i szczeScie. A catos¢ doprawiona jest mieszanka
puszczanskich ziét, nadajgcych potrawom aromatyczny smak. Na Podlasiu kuchnia to co$ wiecej - to historia,
tradycja i kultura w jednym. Dzi$ kolejna smakowita opowies¢ - tym razem o barszczu.

Z barszczem to ogdlnie bardzo trudna sprawa - zaréwno w wymiarze etymologicznym, jezykowym ale takze
kulturowym i historycznym. Zdecydowanie tatwiej jest go ugotowaé niz odwotaé sie do jego pochodzenia.
Winnym jest brak dokumentacji - wielka historia zapomniata jak to z barszczem byto. Dla wiekszosci z nas
potrawa ta kojarzy sie ze smakowitg zupa o rubinowym zabarwieniu. Tymczasem w menu rodzajéw barszczu do
wyboru do koloru - i tak mamy barszcz czerwony, barszcz ukrainski, barszcz biaty, zur, boéwinke - jak tu sie
potapac¢ w tej barszczowej plataninie nazw? Co i skad pochodzi? Bo nawet kierunek ukrainski nie jest, jak sie
okazuje, takim pewniakiem. Barszczem bowiem zajadajg sie nasi bracia Stowianie - od Biatorusinéw i
Ukraincéw po Rosjan, ale takze narody battyckie np. Litwini. | oczywiscie kazdy uwaza zupe za swojg potrawe
narodowg. Céz, skomplikowana historia wschodnich rubiezy sprawia, iz trudno jednoznacznie wskaza¢ ojczyzne

barszczu. Zdajmy sie wiec na szczatki dokumentéw historycznych - a te wskazujg, ze pierwsze
udokumentowane wzmianki o barszczu pochodzg z XIV w. - z terytorium nalezacych dzi$ do Ukrainy. Wéwczas
na tych terenach Scieraty sie wptywy polskie, ruskie i litewskie - czy kto$ jeszcze jest zdziwiony

wielonarodowym charakterem barszczu? Na $lad barszczu natrafimy takze w ksiegach rosyjskich - z XVI -XVII w.
oraz pdzniejszych, bowiem barszcz uwielbiata chodby caryca Katarzyna Il. Takze w Polsce barszcz od wiekdéw
jest jednym z najpopularniejszych potraw - pierwszymi zupami, ktére zagoscity na naszych stotach i zostaty na
nich do dzis byty barszcz i zur. Sytym wywarem zajadat sie kazdy bez wzgledu na stan urodzenia - i tak barszcz
goscit na stoftach szlacheckich jak tez pod strzecha wiejskich chatup. Od Polski po Rosje - potomkowie Stowian
wcinali barszcz na potege. Ale nie taki jaki znamy wspétczesnie, jakim zajadamy sie w domu czy tez w
przytulnych przypuszczahskich restauracjach :). lle jest barszczu w barszczu? Pierwotnie byta to zupa koloru
zielonego, przyrzadzana na bazie zakwasu z barszczu zwyczajnego (Heracleum sphondylium). Ta zapomniana
juz dzis bylina stata sie prekursorka barszczu jako zupy w ogéle - zaréwno w Polsce jak tez na Rusi. Barszcz z
barszczu krélowat na polskich stotach do XVII w. Stopniowo jednak zielsko przechodzito do lamusa - wszakze
zadna kuchnia nie znosi nudy. | tak barszcz zaczeto kisi¢ na magce zytniej, a wywar przyjat nazwe Zzur.
Tymczasem buraki, chociaz w odmianie bulwiastej znane w Polsce juz od renesansu (w Sredniowiecznej Polsce
znana byta jedynie odmiana lisciasta, z ktérej do dzi$ gotujemy zupe bocwine), dotad byty jedynie pieczone.
Sposoéb przyrzadzanie burakéw w formie kiszenia pojawit sie pdzniej - przypuszczalnie gdzies w XVII - XVIII w. |
prawdopodobnie przywedrowat z Rosji - przynajmniej tak twierdza rosyjscy uczeni. A poniewaz podczas
gotowania warzywo barwito na ,bory” kolor (nawiasem méwiac, w jez. rosyjskim >buryj<), potrawe przezwano
burakiem. Nazwa potrawy utozsamita sie z nazwg warzywa w XVIII w. | przetrwata w tej wersji do dzi$ - zas za
ojczyzne barszczu z prawdziwego zdarzenia uznaje sie Ukraine. Prawdziwy, oryginalny barszcz to potaczenie
smaku burtakéw ¢wiktowych, bulionu wotowego, octu, czosnku i licia laurowego. Mozecie go zrobi¢ sami (w
internecie jest mnéstwo przepiséw) albo tez skosztowad w restauracji - w regionie Puszczy Biatowieskiej nie
brakuje przytulnych knajpek oferujgcych tradycyjna kuchnie.

Na przestrzeni wiekéw barszcz na state "wzenit" sie w polskie (i nie tylko) menu. To niezwykta potrawa,
towarzyszy ludziom w najwazniejszych momentach - czesto gosci na weselnych stotach, za$ od Podlasia na
wschéd jest jedng z 12 potraw na wigilijnych. Z kolei na ukrainskich wsiach barszcz to gtéwne danie na stypach
- do dzi$ pokutuje tam przekonanie, ze wraz z unoszacym sie aromatem z barszczu, ulatuje dusza zmartego.
Tak, barszcz to potrawa tradycyjna, do tego niezwykle aromatyczna. | prosta w wykonaniu. Bo ktéz z nas nie
zna lekko kwasnego smaku krzepigcego, burego wywaru?



W puszczahskim menu mozna powachad¢ i posmakowaé wszystkiego, co w regionie najpiekniejsze -
przywigzania do tradycji, rozbudowanej obrzedowosci, plataniny kultur. Region Puszczy Biatowieskiej to nie
konczaca sie opowies¢ - momentami bardzo smaczna (dostownie). RozsigdZmy sie wygodnie w puszczanskim
salonie i przestudiujmy karte podlaskiego menu- skarbca réznorodnych smakéw, petnego sprzecznosci, bo
faczacego kilka zywiotéw kulturowych, a jednak tak harmonijnego. Juz niedtugo kolejna kartka z przepisnika.
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