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Kartka z puszczanskiego przepisnika: zupa
soljanka

Region Puszczy Biatowieskiej to miejsce splotu wielu kultur, ktére tworza fascynujacy warkocz dziedzictwa
regionu, spinajacy w catos¢ pasma folkloru, obrzedowosci i bogatej tradycji. Paleta barw kultur ukrainskiej,
polskiej i rosyjskiej tworzg fascynujacy pejzaz znajdujacy odzwierciedlenie nie tylko w architekturze, tradycji i
historii, ale réwniez na talerzu. Puszczanski region to zagtebie smakowitej kuchni, ktérej wyréznikiem jest
réznorodnosé. Mieszkanka smakdéw, aromatow i tradycji sprawiajg, ze puszczanskie menu w petni oddaje klimat
Podlasia.

Jednym z tradycyjnych przysmakoéw jest soljanka. To tradycyjne danie kuchni rosyjskiej i ukraifskiej o dtugiej
historii- w Polsce na dobre zagoscita w okresie zaboréw. Nazwa dania nawigzuje do jej smaku, od stowa ,,sol”
czyli s6l. W carskiej Rosji byta potrawa chtopskg -podczas biesiad uczestnicy wrzucali do gotujacej wody to, co
ze sobg przyniesli. Jako ze kuchnia rosyjska opierata sie na daniach bezmiesnych (duza w tym rola kosciota- rok
liturgiczny dzielit sie na okres postu i popuszczania pasa, przy czym trzeba zaznaczyé, ze ten pierwszy trwat
znacznie dtuzej - nawet do 216 dni w roku. Stad tez pojawita sie koniecznos$¢, aby menu obfitowato w dania
bezmiesne), w pierwotnej wers;ji jej podstawg byt wywar rybny, pézniej zaczeto takze przygotowywac soljanke
na bazie rosotu miesnego lub grzybowego. Historia zupy powoduje, ze nie ma jednego przepisu. Zasadg jest
jednak, ze soljanka powinna by¢ kwasna i ostra, o bardzo intensywnym smaku. To efekt soli oraz przypraw:
czosnku, pieprzu, soli i kwasu ogdérkowego - podstawowego sktadnika dania. Kolejnym jest kapusta.
Obowigzkowo dodaje sie takze sSmietane i przyprawy, zwtaszcza pieprz i koper. Uwaga - wiele przepiséw na
soljanke w interencie zawiera wtoszczyzne, co nie jest do kofica wtasciwe. Rosjanie nie znali wioszczyzny i w
tradycyjnej kuchni nie jest uzywana.

Dla mitosnikéw tradycyjnej kuchni zdradzamy przepis na soljanke znaleziony w starym, nieco zakurzonym
przepisniku, znalezionym roku temu w komodzie na prababcinym strychu. Smacznego!

Sktadniki:

2 litry bulionu, p6t kg karkéwki, 10 dag dobrej wiejskiej kietbasy, 2 duze cebula, 2 ziemniaki, 3 - 4 duze kiszone
ogorki, kilka zgbkéw czosnku, 1 pomidor lub przecier pomidorowy, sél, pieprz, listek bobkowy, ziele angielskie, 2
tyzki masta.

Wykonanie:

Zaczynamy od ugotowania bulionu. Do garnka wrzucamy karkéwke pokrojong na kilka czesci, cebule, listek
bobkowy, ziele angielskie, zalewamy 2 litrami wody. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Po przecedzeniu
ugotowanego bulionu ostudzone mieso kroimy w paseczki. Na masle podsmazamy cebule, nastepnie wrzucamy
do bulionu. Oddzielnie podsmazamy kietbase pokrojong w paseczki, ktérg wraz z czosnkiem wrzucamy do
bulionu. Potem podsmazone na masle ogérki kiszone. Kiedy ogérki zmiekna, wrzucamy ziemniaki pokrojone w
kostke i paseczki karkéwki. Zupa gotuje sie okoto pét godziny. Sprawdzamy smak uwazajgc, zeby ziemniaki sie
nie rozgotowaty. Doprawiamy solg i pieprzem oraz przecierem pomidorowym. Na koniec wlewamy szklanke
kwasu spod ogdrkéw.
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Region Puszczy Biatowieskiej to matecznik wielokulturowosci, ktéra znajduje swoje odbicie réwniez w kuchni.
RozsigdZmy sie wygodnie w puszczanskim salonie i przestudiujmy karte podlaskiego menu- skarbca
réznorodnych smakéw, petnego sprzecznosci, bo taczacego kilka zywiotéw kulturowych, a jednak tak
harmonijnego. Za tydzien kolejna kartka z przepisnika.
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