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Kartka z puszczanskiego przepisnika: kwas
chiebowy

Z czym kojarzy¢ nalezy region Puszczy Biatowieskiej? Z bogactwem przyrody, unikatowa kultura, réznoscia
atrakcji. Jest jednak jeszcze jeden element - kuchnia. Réznorodna, petna smakéw i aromatéw, taczy akcenty
polskie, biatoruskie, ukrainskie, rosyjskie i zydowskie. Puszczanskie menu wiernie oddaje ducha regionu,
wielowiekowgq tradycje opartg na tolerancji, pielegnacji pamieci o przodkach, a wszystko to okraszone nuta
zyczliwosci ,tutejszych” mieszkancéw. PoznaliSmy juz przepis na smakowite bliny, delikatne pielmieni i
ognistg soljanke - kombinacja przypraw i smakéw (a takze upat za oknem :)) z pewnosciag wzmaga pragnienie -
zachecamy do siegniecia po tradycyjny kwas chlebowy.

To pozywny napitek, ktérego najwazniejszym sktadnikiem jest chleb. Napdj otrzymuje sie poprzez alko-kwasowg
fermentacje zytniego badz razowego chleba, dodajac takze cukier, drozdze i rodzynki. Tradycja wytwarzania
napoju z chleba siega tysiecy lat - znana byta juz starozytnym Egipcjanom przed trzema tysigcami lat p.n.e.
Jednak wynalezienie kwasu w postaci, jakg znamy wspétczesnie przypisuje sie Stowianom, zas wszystkie tropy
prowadzg do Rosji. Historia kwasu chlebowego siega X w. Nestor Kronikarz w 989 r. odnotowat wielka uczte,
jaka wyprawit swoim poddanym ksigze Kijowa Wtadimir z okazji przyjecia chrzescijanstwa, podczas ktérej
rozdawano ,pozywienie, midd i kwas”. Tak wiec napdj gasi pragnienie juz od ponad tysigca lat!

Historia dowodzi, ze kwas kwasowi nieréwny, totez inny napitek gasit pragnienie carskiego podniebienia, inny
zas przecietnego chtopa. W XV w. istniato w Rosji ponad 500 roznych gatunkéw kwasu: kazdy wytwarzany byt
wg receptury przekazywanej z pokolenia na pokolenie. Rosyjska gospodyni miata swéj sprawdzony sposéb, za
pomoca przypraw i ziét dodawata kwasowi wyjagtkowego aromatu. Pomijajgc drobne szczegédty i talenty
kucharskie, produkcja kwasu bazowata generalnie na trzech sktadnikach stanowigcych wyznacznik rodzajowy
napoju: miodzie (z niego produkowano kwas miodowy czyli ten z najwyzszej pétki, zarezerwowany dla cara,
bogatych bojaréw, ksigzat), jeczmiennym i zytnim stodzie (przygotowany z nich napdj goscit gtéwnie na stotach
ziemianskich i chtopskich) oraz runie leSnym - z niego wytwarzano najtanszy, najbardziej ubogi w walory
smakowe rodzaj kwasu.

Rozwéj odmian i smakéw kwasu przerwat XIX w., kiedy to uruchomiono produkcje fabryczna. W wielu rosyjskich
domach tradycja znalazta jednak trwate schronienie, chtopi produkowali napéj z ptodéw swojej ziemi. Ztocisty
kwas chlebowy zrobit miedzynarodowa kariere w XVI w., do dzi$ jest popularnym napojem w krajach oddalonych
tysigce kilometréw od swojej ojczyzny. W czym tkwi tajemnica sukcesu tego ztocistego napoju? Jego gorzko -
stodki kwas doskonale gasi pragnienie, wielos¢ sktadnikdéw sprzyja wzmocnieniu organizmu. Kwas jest bogaty w
witaminy z grupy B oraz witamine C oraz enzymy i bakterie kwasu mlekowego wspomagajgce mikroflore
jelitowq, regulujgca prace uktadu trawiennego. Kwas to prawdziwy skarb natury - by jednak w petni méc
delektowac sie jego smakiem, zachecamy do samodzielnego przygotowania wg sprawdzonej receptury:

Przepis:

50 dag zytniego chleba
150 g cukru

5 dag drozdzy

50 g rodzynek

5 | wody

Chleb nalezy pokroi¢ w kosteczki i piec w piekarniku az sie zarumieni. Pézniej wtozy¢ kawatki do duzego
szklanego naczynia i zala¢ 5 litrami wrzacej wody. Odstawi¢ na 12 godzin i potem przecedzié.

W szklance otrzymanego ptynu rozpuscic¢ cukier i drozdze, po czym wymieszad. Otrzymany roztwér odstawié na
24h w ciepte miejsce. Po dobie ponownie przecedzi¢ ptyn i rozla¢ do szklanych butelek (warunek koniczny!), do
ktérych uprzednio doda¢ kilka rodzynek. Butelki szczelnie zamkna¢ i odstawi¢ na 3-4 dni w chtodnym miejscu.


http://www.powiat.hajnowka.pl/node/6957
http://www.powiat.hajnowka.pl/node/6931
http://powiat.hajnowka.pl/node/6699

Po tym czasie napdj bedzie gotowy. Kwas nalezy podawad schtodzony.
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Region Puszczy Biatowieskiej to skarbnica smakéw i aromatéw. Juz niedtugo kolejna kartka z przepisnika.
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