Kartka z puszczanskiego przepisnika: szczi

Region Puszczy Biatowieskiej to kraina trzech kultur: biatoruskiej, ukrainskiej i polskiej. Mozaika ta znajduje
swoje odzwierciedlenie takze w kuchni: puszczanska stotéwka kusi bogatym menu. Nie tak dawno serwowalismy

smakowite pielmieni, za$ na upalne dni - kwas chlebowy, dzi$ czas na co$ specjalnego - zupe szczi.

.,Szczi i kasza - strawa nasza” - znane rosyjskie przystowie jednoznacznie wskazuje znaczenie dania. Nalezy do
podstawowych potraw kuchni rosyjskiej, w ktérej obecne jest od wiekdw. Szczi to rodzaj zupy, ktérej podstawe
stanowi kiszona kapusta. Przyrzadzana jest na bazie rosotu rybnego, miesnego badz grzybowego - tradycja
gotowania zupy jest tak stara, ze do czaséw wspdtczesnych powstato wiele odmian. Przepiséw na szczi byto
tyle, ile rosyjskich domoéw. Bez zmian pozostawaty jednak, obok gtéwnego sktadnika, zasady jej przygotowania.
Szczi warzono w glinianych garnkach (pdzniej w zeliwnych naczyniach), ktérych konsystencja pozwalata na
zachowanie optymalnej temperatury podczas gotowania.

Przypuszcza sie, ze zupa jest obecna w rosyjskim menu juz od IX w., kiedy to kapusta trafita na wschodnie
ziemie z Bizancjum. Szczi zrobita duza kariere w rosyjskiej kuchni: zupa ta byta nie tylko podstawowym daniem
prostych ludzi, ale tez zdobita stoty caréw i patriarchéw. Poczatkowo byto to danie typowo wegetarianskie,
jednak poza postem szybko rozprzestrzenita sie miesna wersja zupy. Sktad szczi zalezat od stopnia zamoznosci
gospodyni: biedni chtopi przyrzadzali szczi na bazie warzyw, mieso zastepujac zgniecionym ttuszczem. Jesienig
smaku zupie dodawaty grzyby, jednak poza sezonem trzeba byto zadowoli¢ sie wywarem ztozonym z kapusty,
cebuli oraz maki zytniej dodanej w celu zwiekszenia gestosci. Na dalekiej Syberii gospodynie mrozity wywar -
zmeczonym trudami polowania mezom pozostawato jedynie rozgrza¢ bryte lodu w kociotku i pozywny obiad ,na
wynos” byt gotowy.

Przez wieki szczi funkcjonowato w niezmienionej postaci. Pierwsze zmiany przynosi XVII w., kiedy w zupie
pojawity sie ziemniaki. Powazne modyfikacje receptury wprowadzono w XIX w., kiedy do Rosji dotarty warzywa i
przyprawy stosowane przez francuskich kucharzy.

Szczi jest zupa wymagajaca niematej wprawy w sztuce kulinarnej. Nie bez przyczyny rosyjskie przystowie
przypomina, ze ,nie ta gospodyni, co pieknie méwi¢ umie, a ta, co dobrze szczi przygotuje”. Przed nami wiec
nie lada wyzwanie, jednak sprawdzony przepis utatwia zadanie.

Przepis:

Podstawe szczi stanowi biata kapusta - Swieza lub kiszona. Do przyrzadzenia zupy ze Swiezg kapusta nalezy
uzy¢ kilka marchwi, 2 dag korzenia pietruszki i cebule. Warzywa pokroi¢ w paski i lekko podsmazy¢. Nastepnie
poszatkowac 60 dag kapusty (jesli kapusta nalezy do gatunkéw pdznych, trzeba przed wrzuceniem do szczi
parzy¢ jg przez 2-3 minuty we wrzacej wodzie tak, by usung¢ gorzki posmak). Kapuste wtozy¢ do wrzgcego
rosotu rybnego, grzybowego lub miesnego, zagotowad, doda¢ podsmazone warzywa i gotowac przez 30 - 40
min. Na 5 - 10 min. przed konhcem gotowania dodac sél, pieprz, listek laurowy.

Szczi z kiszonej kapusty przyrzadza sie inaczej. Pét kg kapusty kiszonej nalezy przeptukac i odcisnaé. Kapuste
wtozy¢ do garnka, doda¢ 5 dag masta, podla¢ rosotu lub wody, zeby nie przypali¢ kapusty, nakry¢ przykrywka i
dusi¢ najpierw na ostrym, pdzniej na stabym ogniu prze 1,5 h, od czasu do czasu mieszajgc. 8 dag marchwi, 2
dag korzenia pietruszki, 10 dag cebuli pokroi¢, doda¢ kilka tyzek przecieru pomidorowego i wszystko lekko
podsmazy¢ na ttuszczu. Przygotowane w ten sposéb warzywa dodac do kapusty na 10 - 15 minut przed kohcem
jej duszenia. Nastepnie kapuste wraz z warzywami nalezy wrzuci¢ do wrzgcego rosotu i gotowac przez 20 - 30
minut, dodac sdl, listek laurowy, pieprz i gotowac jeszcze przez 5 - 10 minut. Do talerza z zupg przed podaniem
dodaje sie Smietane i drobno posiekany szczypiorek.

*okk

Region Puszczy Biatowieskiej to matecznik wielokulturowosci, ktéra znajduje swoje odbicie réwniez w kuchni.
RozsigdZzmy sie wygodnie w puszczanskim salonie i przestudiujmy karte podlaskiego menu- skarbca
réznorodnych smakdw, petnego sprzecznosci, bo tgczacego kilka zywiotéw kulturowych, a jednak tak
harmonijnego. Juz niedtugo kolejna kartka z przepisnika.
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