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Kartka z puszczanskiego przepisnika: serniczki
rosyjskie

Region Puszczy Biatowieskiej uksztattowaty zywioty kultury biatoruskiej, rosyjskiej, ukrainskiej, zydowskiej i
polskiej - a ze cate Podlasie przesiakniete jest pierwiastkiem wielokulturowym niejako ,.z natury”, to dopatrzec
mozemy sie takze tatarskich i litewskich wptywéw - w jezyku, tradycji, obrzedowosci a przede wszystkim - w
kuchni. Tak, Kraina Zubra to miejsce, w ktérym kazdy znajdzie co$ dla siebie - unikatowa przyroda dostarczy
wrazen przyrodnikom, ornitologom i artystom, wielobarwna kultura i tradycja - kulturoznawcom i
poszukiwaczom przygédd, zas ciekawa oferta turystyczna - wytrawnym podréznikom. Ale mato kto wie, ze
Podlasie to to takze zagtebie smacznej kuchni - eden dla kubkéw smakowych kazdego takomczucha :). Nie tak
dawno raczylismy sie smakowitym kulebiakiem, dzi$ deseréw ciag dalszy - zapraszamy na serniczki rosyjskie!

Serniczki w Polsce znane sg jako placki z twarogiem. Pyszne, rumiane i stodkie podbity serca Europejczykéw - i
to nie tylko ze wzgledu na walory smakowe, ale réwniez prosty przepis. Dodane w odpowiednich proporcjach
jaja, cukier i maka sg podstawg ciasta. Bukiet smaku serniczkéw dopetnia ser - sktadnik dajacy nazwe daniu.
Serniczki rosyjskie historia przypisata kuchni ukraifiskiej i rosyjskiej, jednak nie jest to pewniak oparty na
solidnych dowodach. Niektérzy naukowcy sa zdania, ze pomyst na przepis jest autorstwem nieznanego z imienia
Batta. Dowodem na , battyckie” pochodzenie potrawy jest przypuszczenie, ze niezwykle religijni Battowie - nie
mogacy spozywac miesa ze wzgledu na trwajacy w wiekszo$¢ roku post - szukali przepiséw na potrawy nie
miesne, dajgce site i sytos¢. Opierajgc sie na historycznych danych wychodzitoby na to, ze pierwsze serniczki
pojawity sie najpézniej w XllI w. (wraz z rozwojem chrzescijafistwa). Ale czy na pewno byty smazone na
palenisku battyckich ludéw? Za ta teza przemawiajg zbyt watpliwe przestanki, by podazac tym tropem. Zreszta
takze Stowianom znajomos¢ techniki wyrobu sera nie byta obca. A no wtasnie - od sera nalezato by zaczg¢
historie serniczkéw, bowiem bez niego nigdy nie powstatby bohater tej historii. Tradycja wyrobu sera liczy
tysigce lat i co najciekawsze - ma ,polski” akcent. Na podstawie badan archeologicznych ustalono bowiem, ze
najstarszy ser na Swiecie produkowano juz 7500 lat temu w neolicie na Kujawach. Dowdéd ten by¢ moze pozwolit
by gdyba¢ o polskim pochodzeniu serniczkéw, gdyby nie dalekowschodni akcent w produkcji sera. Legenda
moéwi, Ze pierwszy ser powstat dos¢ przypadkiem - kupiec arabski imieniem Kannan przemierzat pustynie z
sakiewka mleka. Zmeczony trudami podrézy postanowit ugasi¢ pragnienie - jakiez byto jego zdziwienie, gdy z
pojemnika z mlekiem zaczeta wylewac sie dziwnej konsystencji ciecz, znanej nam dzis jako serwatka. Kupiec
docenit jej smak, za$ odkryciem podzielit sie z innymi, dajgc poczatek produkcji sera. O tym, ze ojczyzna
nabiatu lezy gdzies na dalekim wschodzie swiadczy takze fakt, iz to w Iranie 8 tys. lat p.n.e. udomowiono
pierwsze owce i kozy, zas bydto okoto 5900 lat p.n.e. w Macedonii. Na przestrzeni wiekéw - poczawszy od
starozytnego Rzymu - ser robit zawrotna kariere. Znajomos¢ wyrobu tego produktu dotarta tez do wschodnich
rubiezy europejskiego kontynentu oraz azjatyckiego za Uralem - stowianhskich ziem. Czy wraz z serem
przywedrowata tu takze technika wyrobu serniczkéw, czy sg one pomystem pewnego stowianskiego mistrza
kuchni? Niestety w historii potrawy wiecej jest domystéw niz faktéw - w Euroazji o dynamicznie ksztattujacych
sie granicach, przy jednoczesnym braku zachowanych przekazéw pisanych, niezwykle trudno o wiarygodny
trop. Takze tozsamos¢ oraz pochodzenie kucharza, ktéry jako pierwszy stworzyt genialne w swej prostocie i
smaku danie, na zawsze zostata zapomniana przez historie. Niewatpliwie ojczyzng serniczkéw sg tereny bliskie
wspétczesnej Rosji lub Ukrainy, a jako ze nazwa zobowigzuje - pozostaje powieli¢ przekonanie o ich wschodnim
pochodzeniu. A jako ze $ciezkach historii Polska od zawsze spotykata sie z Ukraing i Rosjg, to nic dziwnego ze i u
nas serniczki zrobity zawrotng kariere.

Serniczki rosyjskie sa niezwykle proste w przygotowaniu. Przepis ponizej:
Skiadniki:

500 g twarogu

2 jaja (datam)

50 g maki plus troche do podsypania

2 tyzki cukru waniliowego

do podania do wyboru: cukier puder, $mietana, konfitura, dzem, ulubione owoce


http://www.powiat.hajnowka.pl/node/8067

Twardg dobrze rozgnies¢ widelcem (bardziej ambitni mogg przecisngé przez maszynke). Dodac jajka, make,
cukier. Dobrze wymiesza¢. Na posypanej maka stolnicy wyrobic ciasto (dos¢ krétko). Uformowad watki i pocigé
na plastry. Kazdy placek obtoczy¢ w mace, poprawic jego ksztatt.

Na patelni rozgrza¢ ttuszcz smazy¢ placki z obu stron na rumiano. Podawac na ciepto z cukrem pudrem lub
Smietang i konfitura.

Powyzej zostat zaprezentowany przepis na tradycyjne serniczki. Wspétczesnie, majac dostep do wielu
produktéw, niegdys$ uznawanych za egzotyczne, dzi$ - powszechne, mozemy recepture swobodnie
modyfikowad. | tak, do ciasta mozna doda¢ zmiksowane banany, tyzke kakao, rodzynki - co podpowiada
wyobraznia. Smacznego!
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Puszczanskie menu wiernie oddaje ducha regionu, wielowiekowga tradycje oparta na tolerancji, pielegnacji
pamieci o przodkach, a wszystko to okraszone nutg zyczliwosci ,tutejszych” mieszkancéw. Juz niedtugo kolejna
opowiesd.
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