Kartka z puszczanskiego przepisnika: kulebiak

Region Puszczy Biatowieskiej to zagtebie unikatowej przyrody, ciekawej kultury i - a jakze - smacznej kuchni. W
miejscu splotu zywiotdw polskiego, biatoruskiego, ukrainskiego, rosyjskiego oraz zydowskiego wytworzyt sie
specyficzny klimat utrwalony w historii, jezyku, wielowatkowej tradycji i oczywiscie kuchni. Bo puszczanska
kraina to miejsce nietuzinkowe, zachwycajgce swa réznorodnoscia, ktéra oddziatuje na zycie cztowieka. Akcenty
wielobarwnej, podlaskiej kultury sg tu mile widziane nawet dzi$ - w Swiecie zdominowanym przez nowoczesnos¢
wiara i tradycja, $piewny dialekt styszalny na ulicach miasteczek i wsi, niezmieniajacy sie od wiekéw szeregowy
uktad wsi z zachwycajgcq architekturg, a takze samotne krzyze i kapliczki wtopione w szachownice pél, fgk i
laséw kreslg sentymentalny obraz krainy, zaplatanej w tryby rozpedzonego czasu, cho¢ jednoczesnie tchngcej
réwnowaga i spokojem. Rewolucyjne zapedy nowoczesnosci tradycja ujarzmita takze w kuchni - albowiem
zawieruch jest tu pod dostatkiem. Wiatry wielu kultur stworzyty iScie wybuchowa mieszanke smakéw, aromatéw
i zapachdéw. PoznaliSmy juz przepis na smakowite bliny, delikatne pielmieni i ognistg soljanke, smakowity
kwas chlebowy. Dzi$ skosztujemy pysznego kulebiaka.

To duzy, drozdzowy pierdg przypominajgcy rolade z kilkoma warstwami farszu - tradycyjnego z kapustg, kasza,
ryba, pieczarkami i cebula, wspétczesnego- przygotowywanego w przeréznych kombinacjach, jakie tylko zdota
podpowiedzie¢ wyobrazZnia. Tradycja pieczenia kulebiaka na zawsze utoneta w odmetach dziejéw - podobnie jak
wiedza o jego ojczyznie i pochodzeniu nazwy. Czes¢ historykdéw przypisuje pochodzenie nazwy "kulebiak" od
niemieckiego "kongleback" (ciasto pieczone w kapuscie) lub finskiego "kala" (ryby). Teza ta ktéci sie ze
stowianskim pochodzeniem potrawy, stad najbardziej popularna teoria méwi, iz nazwa wywodzi sie od
czasownika , kys1€654MTbh”, CO 0znacza ,zgniatad, zginad, zrobi¢ cos rece”. | ta wersja wydaje sie o wiele
bardziej wiarygodna, zwtaszcza, ze oddaje w istocie proces powstawania kulebiaka. O ile kwestia nazewnictwa
wydaje sie oczywista o tyle pochodzenie dania juz niekoniecznie. O potrawe upominaja sie kuchnie ukrainska i
rosyjska, niemniej skomplikowana historia tych ziem sprawia, ze trudno o jednoznaczny osgad. Zadania nie
utatwiajg takze historyczne zrédta, datujgce pierwsza wzmianke o kulebiaku na Xll, XV a nawet XVII w. Faktem
jest, iz to leciwe danie zwojowato stoty naszych wschodnich sgsiadéw - delikatnym kulebiakiem zajadali sie
ruscy panowie jak i chtopi. W XIX w. kulebiak zrobit zawrotng kariere takze w Swiecie - stato sie to za sprawa
francuskich kucharzy, ktéry urozmaicili tradycyjne przepisy o farsz z dziczyzny, grzybéw, ryzu, tososia itp.
Kulebiak w tradycyjnej formie dotart takze do Polski - najpierw na Podlasie, skad powedrowat w gtab w kraju. Na
przestrzeni wiekéw pojawito sie wiele form ciasta oraz niezliczone kombinacje farszu - niemniej oryginalny stary
rosyjski kulebiak przygotowany jest wytgcznie z ciasta drozdzowego, z kilkoma warstwami farszu. Przepis
ponizej.

Nalezy rozprowadzi¢ w 5 dag cieptego mleka 1—1,5 dag drozdzy, przetrze¢ przez sitko i dola¢ ptynu do ogél-nej
iloSci 15 dag. Doda¢ 40 dag maki i wyrobi¢ ciasto. Do ciasta doda¢ 5 dag masta, dwa z6ttka i troszke oli-wy.
Wymieszad i postawi¢ w cieptym miejscu do wyros-niecia. Nastepnie ciasto rozwatkowad na podtuzny prostokat,
potozy¢ na nim nadzienie, unies¢ brzegi, potaczy¢ je i zlepi¢. Kulebiak mozna przybra¢ watecz-kami z ciasta,
utozonymi w poprzek, w odlegtosci je-den od drugiego. Kulebiak posmarowac rozmiesza-nym z wodg zéttkiem,
ostroznie przenies¢ na blache i piec w piekarniku.

Najczesciej kulebiak nadziewa sie miesem albo ka-pustg, a czasami dwoma-trzema réznymi nadzienia-mi,
uktadajgc je warstwami. Na przyktad warstwa ugotowanego ryzu, nastepnie warstwa nadzienia miesnego, na
wierzch warstwa pokrojonych w krazki jaj na twardo.

Na przygotowanie nadzienia miesnego potrzeba 80 dag mielonego gotowanego miesa. Na patelni us-mazy¢ na
ttuszczu drobno pokrojong cebule, wymie-sza¢ jg z miesem i catg mase smazy¢ przez 3—5 minut. Dodac trzy
posiekane jaja, 1—2 tyzki stotowe masta, sél, pieprz, koperek do smaku.

Do nadzienia z kapusty potrzeba 1,5—2 kg oczy-szczonej poszatkowanej kapusty. Kapuste sparzy¢ wrzatkiem,
wyrzuci¢ na sito, obla¢ zimna wodg. wto-zy¢ do garnka z rozgrzanym mastem (8—10 dag), podsmazac na ogniu
przez 10— 15 minut stale miesza-jgc i odlewajgc sok. PéZniej dodac posiekane gotowa-ne jaja i sél.
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Puszczanskie menu wiernie oddaje ducha regionu, wielowiekowga tradycje oparta na tolerancji, pielegnacji
pamieci o przodkach, a wszystko to okraszone nuta zyczliwosci ,,tutejszych” mieszkancéw. Juz niedtugo kolejna

opowiesd.
Katarzyna Nikotajuk
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