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Kartka z puszczanskiego przepisnika: rosét
staropolski

Karta dziejéw Polski to zbiér skomplikowanych zycioryséw, charakteréw, wydarzen, skandali i skandalikéw. W
przedsionku wielkiej historii toczyto sie zwykte zycie - w gérskich domach, nadmorskich chatach lub za zielong
kurtyna dzikiej, niedostepnej kniei. Ale Puszcza Biatowieska, bo o niej méwi ostatni z trzech zwrotéw, wraz z
rozwojem osadnictwa przestawata by¢ niedostepna twierdza - ba! od poczatku cieszyta sie statusem débr
krélewskich, a w pewnym momencie swojej historii w jej bliskim sgsiedztwie wiodty wazne trakty krélewskie i
szlaki komunikacyjne, zas$ skupione wokét nich wsie i miasteczka kwitty (zobacz: Podréze mate i duze:

Podobnie jak tradycja, stanowigca skomplikowang kompozycje zywiotéw: polskiego, biatoruskiego, rosyjskiego,
zydowskiego i ukrainskiego. Z bogactwami wielokulturowosci kazdy przejezdny spotykat sie codziennie - na
ulicach i targach rozbrzmiewat dialekt, ktérego Spiewny charakter szczegdlnie uwydatniaty echa piesni
wydobywajace sie z karczem (:)), ponad gtowa niebo przecinaty sasiadujgce koputy cerkwi i wiezyczki kosciotéw,
z kuchni dobiegat aromatyczny zapach puszczanskich ziét oraz smakotykéw lokalnej kuchni - réznorodnej i
bogatej jak sama tradycja. Mieszanka wschodnich i zachodnich akcentéw zaowocowata wieloScig przepiséw, w
wiekszos$ci znanych po dzi$ dzien. Dzi$ przedstawiamy krélowa polskiej kuchni, ktéra i w regionie Puszczy
Biatowieskiej zrobita furore - staropolski rosét. Ale nie taki z kostki rosotowej, co to, to nie! Prawdziwy, pozywny
rosot przyrzadza sie na bazie wywaru z miesa z zestawem warzyw. Zanim jednak rozsmakujemy sie w
przepysznym rosole, warto okrasi¢ przepis szczypta historii.

Trudno okresli¢, kiedy ugotowany zostat pierwszy rosét. Prawdopodobnie pomystowym kuchcikiem byt pewien
neandertalczyk zyjacy gdzie$ w odlegtych czasach prehistorycznych (dla ScistoSci - w plejstocenie). Wywar
prawdopodobnie przygotowywany byt w wykopanym dole w ziemi wytozonym zwierzeca skérg - i to z miesa ze
znacznie egzotycznych zwierzat niz kura np. kosci mamuta czy jelenia olbrzymiego. Aby ugotowac zupe sprytni
neandertalczycy wktadali do wywaru nagrzane na palenisku kamienie. Wraz z uptywem czasu sposéb
przyrzadzania zup ulegat zmianie - podczas gdy szczatkom gatunku Homo sapiens neandertalensis przyszto juz
tylko czeka¢ do XIX w. na odkrycie, to 5000 lat p.n.e. rzemieslnicy opanowali technologie produkcji naczyn
ceramicznych - gospodynie domowe na wieki odetchnety z ulga, bowiem przyrzadzanie positkéw stato sie
znacznie prostsze. A skoro juz o tym mowa - nazwa szlachetnego rosotu uznawana za danie kuchni polskiej,
pochodzi od sposobu przechowywania gtéwnego skfadnika potrawy - miesa. | tak najpopularniejsza teza gtosi,
ze krélowa polskiego stotu zawdziecza swa nazwe trudnej zbitce spétgtoskowej ,rozsél”. Otéz w Sredniowieczu
jednym ze sposobéw konserwowania miesa (obok wedzenia i suszenia) byto solenie. Pod wptywem soli mieso
twardniato, a zeby uzyskac¢ dawng miekkos¢ i smak nalezato je dtugo gotowad w wodzie tj. rozsoli¢. Powstaty w
ten sposéb rozsél z czasem stat sie rosotem - ponadczasowym ulubiencem polskich gospodyn i smakoszy. W
rosole zasmakowali i krélowie i szlachta i mieszczanie. Danie goscito na stotach Piastéw, pézniej Jagiellonéw,
Wazdéw az do czasédw nam wspébtczesnych. A jako ze wscibskie wiatry historii wesoto hulaty po dziejowej kuchni,
to i zdgzyty namaci¢ w przepisie rosotu. W pierwotnej wersji zupe podawano z kasza lub ziemniakami. Rosotowa
rewolucja nastgpita wraz z przybyciem krélowej Bony - wéwczas w rosole zagoscit makaron. Wszystko zmienit
XIX w. - wraz z pojawianiem sie kostki rosotowej. Wéwczas przyrzadzenie rosotu stato sie zadaniem banalnie
prostym. Ale czy tak przyrzgdzone danie to jeszcze rosot? Jako ze tradycja wcigz zyje, publikujemy przepis na
oryginalny, staropolski rosét. A Zze region Puszczy Biatowieskiej to zagtebie smakowitej kuchni niebawem
zapraszamy na kolejng opowies¢.
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Ros6t krélewski:
50 dag wotowiny

Cwier¢ kury
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15 dag cieleciny

5 dag watrébki

2 marchewki

Por

Pietruszka

P6t selera

Cebula

3 Pieczarki

tyzka masta

Sol

Kilka ziarenek pieprzu
2 liscie angielskiego ziela

Miesa optukad, kure i cielecine sparzy¢, a nastepnie zala¢ 2 litrami zimnej wody i doprowadzi¢ do wrzenia.
Zebra¢ szumowiny i doprawi¢ wywar solg i zielem angielskim - gotowa¢ ok. godziny. Pieczarki oraz warzywa
obrac i pokroi¢ w kostke. Watrébke oczysci¢ i takze pokroi¢ w kostke. Warzywa, pieczarki i watrébke zrumienié
na masle, dodac do rosotu, doprawi¢ pieprzem i gotowac ok. godziny, po czym przecedzi¢. Podawac z
makaronem lub kluskami ziemniaczanymi, posiekana pietruszka z dodatkiem ugotowanego miesa. Przy
podawaniu rosotu istotna jest temperatura - musi by¢ bardzo ciepty, niemal goracy.



