Tradycje barszczu czerwonego
W polskie] kuchni od
Sredniowiecza

Barszcz czerwony to jedna z najbardziej rozpoznawalnych potraw
polskiej kuchni, ktérej korzenie siegajg S$redniowiecza.
Pierwotnie przygotowywany byt z kiszonych 1isci barszczu
zwyczajnego (Heracleum sphondylium), od ktdérego zaczerpnat
swojg nazwe. Dopiero w XVI wieku, gdy do Polski dotarty
buraki, zaczeto wykorzystywa¢ je jako gtdéwny sktadnik tej
zupy, co nadato jej charakterystyczny rubinowy kolor.

Barszcz to wiecej niz zupa — to element polskiej tozsamosSci
kulinarnej, przekazywany z pokolenia na pokolenie przez
stulecia” — pisat Joézef Peszka w ,Dziejach kuchni polskiej”
(2023) .

W XVII i XVIII wieku barszcz stat sie nieodtgcznym elementem
kuchni szlacheckiej, czesto wzbogacany byt wdéwczas miesem,
grzybami i przyprawami korzennymi. Dokumenty z dwordw
magnackich wskazujg, ze podawano go zardéwno na co dzien, jak i
podczas uroczystych przyjec¢. W XIX wieku, wraz z rozwojem
kuchni regionalnych, powstaty 1liczne odmiany barszczu
charakterystyczne dla poszczegdélnych regiondéw Polski.

W czasach PRL-u barszcz stat sie jednym z niewielu dostepnych
dan, ktdére zachowaty swdj tradycyjny charakter mimo trudnosci
z zaopatrzeniem. Wspébétczesnie, mimo wptywédw kuchni
miedzynarodowych, barszcz pozostaje jednym z filardow polskiej
gastronomii, ewoluujgc w kierunku 1lzejszych i bardziej
wyrafinowanych wersji, czesto z dodatkiem nowoczesnych
sktadnikéw.
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Regionalne oblicza barszczu 1 jego
symbolika

Polska kuchnia regionalna oferuje fascynujgca réznorodnosc
odmian barszczu. Na Podkarpaciu popularny jest barszcz z
fasolg 1 suszonymi sliwkami, nadajacymi mu stodkawo-kwasny
smak. Kuchnia matopolska stynie z barszczu zabielanego
Smietang, podczas gdy na Mazowszu czesto dodaje sie do niego
wiecej warzyw korzeniowych. Kuchnia wielkopolska preferuje
barszcz czysty, klarowny, z wyrazistym smakiem burakowym.

Barszcz wigilijny zajmuje szczegdélne miejsce w polskiej
tradycji. Podawany z uszkami grzybowymi stanowi jeden z
obowigzkowych elementdéw wieczerzy wigilijnej, symbolizujac
dostatek i b*ogostawienstwo. Jego <czerwony kolor
interpretowany jest jako symbol zycia i odrodzenia, doskonale
wpisujgc sie w Swigteczng symbolike.

Wielkanocny biaty barszcz (zurek) to kolejna odmiana tej zupy,
przygotowywana na zakwasie z magkli zytniej, podawana z jajkiem
i biat*g kietbasg. Stanowi nieodtgczny element $Sniadania
wielkanocnego w wielu regionach Polski.

W polskiej tradycji weselnej barszcz czesto podawany jest jako
,polewka” w trakcie dtugiej uroczystosci, majaca rozgrzac¢ i
doda¢ energii gosSciom. W niektorych regionach Polski,
szczeg6lnie na wschodzie, istnieje tradycja podawania barszczu
jako pierwszego dania podczas uroczystych obiaddéw rodzinnych,
co podkresla jego wysokg pozycje w hierarchii potraw.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji najwyzszej jakosci
poétproduktéw, w tym podstaw do przygotowania tradycyjnych zup.
Nasze receptury opierajg sie na wielopokoleniowych tradycjach
kulinarnych, =z wykorzystaniem wyt*gcznie naturalnych
sktadnikéw, bez konserwantéw i sztucznych dodatkoéw.
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Nowoczesne interpretacje barszczu w
przemysle spozywczym

Rewolucja barszczu ekspresowego na
polskim rynku

Polski rynek produktéw convenience w 2025 roku przezywa
prawdziwg rewolucje w kategorii barszczu. Barszcz ekspresowy
ewoluowat z prostego koncentratu w zaawansowane
technologicznie produkty, ktére zachowujg autentyczny smak
tradycyjnej zupy. Najnowsze rozwigzania obejmuja:

»Liofilizowane kostki barszczu z mikrokapsutkowanymi
aromatami, ktore uwalniajg sie stopniowo podczas
gotowania

= Barszcz w formie proszku instant z dodatkiem probiotykoéw
wspierajgcych mikroflore jelitowa

= Mrozone mieszanki warzyw fermentowanych z precyzyjnie
dobranymi kulturami bakterii, gotowe do zalania woda

Technologia wysokocisnieniowa (HPP) zrewolucjonizowata segment
gotowego barszczu w butelkach, eliminujgc koniecznos¢
pasteryzacji termicznej, co pozwala zachowa¢ wiecej sktadnikéw
odzywczych 1 naturalny smak. Producenci premium, jak
Tradycyjny Sad czy BioGourmet, wprowadzili na rynek barszcz w
opakowaniach typu Doypack z systemem kontrolowanego dozowania.

Badania konsumenckie z poczgtku 2025 roku wskazujg, ze 78%
Polakow regularnie siega po barszcz w formie gotowej, co
stanowi wzrost o 23% w pordéwnaniu do roku 2022.

Ekologiczne innowacje 1 trendy kulinarne
2025

Zréwnowazony rozwéj stat sie kluczowym elementem produkcji
barszczu w formie gotowej. Wiodace marki wprowadzajga:



Biodegradowalne opakowania wykonane z materiatdéw pochodzgcych
z buraka cukrowego, ktdre rozktadajg sie w ciggu 6 miesiecy.
Firma EkoSmakosze wprowadzita pionierskie rozwigzanie, gdzie
opakowanie po barszczu mozna kompostowal razem z odpadami
kuchennymi.

Petna identyfikowalno$¢ sktadnikéw to kolejny trend -
konsumenci mogg zeskanowa¢ kod QR na opakowaniu, aby poznac
doktadne pochodzenie kazdego buraka uzytego do produkcji.
Lokalni producenci z Wielkopolski i Lubelszczyzny nawigzuja
bezposSrednig wspodiprace z sieciami handlowymi, eliminujac
posSrednikéw.

Wsrdd kulinarnych trendéw 2025 roku dominujg:

» Barszcz jako baza do koktajli warzywnych 1 smoothie

= Proszek z barszczu jako naturalny barwnik do wypiekow

= Fermentowany barszcz w kapsutkach jako suplement diety

» Barszcz w formie zelu do nowoczesnej kuchni molekularnej

Poréwnania laboratoryjne wykazuja, ze najlepsze produkty
gotowe zawierajg obecnie do 92% sktadnikdéw odzywczych barszczu
domowego, przy czym liderzy rynku stosujg technologie
mikrofiltracji krzyzowej, ktdra zachowuje naturalne antocyjany
i zwigzki polifenolowe.



