Najlepsze przyprawy do
barszczu czerwonego na
wigilie — poradnik

Barszcz wigilijny to kwintesencja polskiej tradycji
Swigtecznej, a jego wyjagtkowy smak zalezy od odpowiednio
dobranych przypraw. Majeranek stanowi absolutng podstawe,
nadajgc charakterystyczny aromat i lekko gorzkawy posmak.
Dodaje sie go zardwno podczas gotowania wywaru, jak i tuz
przed podaniem. Ziele angielskie i 1is¢ laurowy to nieodtgczni
towarzysze kazdego dobrego barszczu — wprowadzajg gtebie 1
wyrazistosé¢, jednoczes$nie rownowazac kwaskowatos$¢ buraczanego
wywaru.

Sekret idealnego barszczu tkwi w proporcjach przypraw — na 2
litry zupy wystarczg 2-3 liscie laurowe, 4-5 ziaren ziela
angielskiego i *yzeczka suszonego majeranku. Zbyt duza ilos¢
ziela angielskiego moze nada¢ barszczowi nieprzyjemnej
goryczki.

Czosnek i cebula to nie tylko przyprawy, ale fundamenty
smakowe barszczu wigilijnego. Czosnek najlepiej dodawad¢ w
dwédch etapach — cze$¢ podczas gotowania wywaru (2-3 zgbki), a
jeden roztarty z solg tuz przed podaniem, co zapewnia $Swiezo$¢
aromatu. Cebula pieczona lub podsmazana wprowadza stodycz i
gtebie, rownowazac kwaskowatos¢ burakow.

Kwasowos¢ 1 stodycz w idealnej
harmonii

Tradycyjny barszcz wigilijny wymaga odpowiedniego balansu
miedzy kwasowo$cig a stodyczg. Sok z cytryny lub ocet jabtkowy
dodane pod koniec gotowania nie tylko wydobywajg intensywny
kolor, ale takze podkreslaja smak burakéw. Wazne, by dodawac
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je stopniowo, kontrolujgc poziom kwasowosci.

W naszej rodzinnej tradycji zawsze dodajemy tyzeczke miodu
lipowego do barszczu tuz przed podaniem — wyjasnia Krystyna
Nowak, kucharka z podkarpackiej wsi, gdzie barszcz wigilijny
przyrzadza sie wedtug receptury przekazywanej od pokolen.

Regionalne roéznice w przyprawianiu barszczu sg fascynujgce. W
Matopolsce czesto dodaje sie suszone $liwki lub jabtka, ktére
wprowadzajag subtelng stodycz i owocowy aromat. Na Podlasiu
popularne jest wzbogacanie barszczu grzybami suszonymi,
szczegblnie prawdziwkami, co nadaje zupie lesny, ziemisty
charakter. Z kolei na Pomorzu spotyka sie warianty z dodatkiem
gozdzikow i cynamonu, ktdére wprowadzajg Swigteczna,
rozgrzewajgcg nute.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji poéiproduktéw do
zup, w tym barszczu, wykorzystujgc wytacznie naturalne
przyprawy wedtug tradycyjnych polskich receptur. Nasze
mieszanki przyprawowe do barszczu zawierajg precyzyjnie
dobrane proporcje zidét* i przypraw korzennych, dzieki czemu
przygotowanie tej wigilijnej zupy staje sie prostsze, a efekt
zawsze doskonaty.

Nowoczesne podejsScie do
przyprawiania barszczu czerwonego

Niekonwencjonalne dodatki aromatyczne

Wspbétczesna kuchnia polska odkrywa na nowo tradycyjny barszcz
czerwony, wprowadzajagc nieoczywiste przyprawy orientalne.
Dodatek Swiezo startego imbiru (oko*o 1-2 cm korzenia) nadaje
zupie wigilijnej przyjemng pikantnos¢ i rozgrzewajacy
charakter. Gozdziki (2-3 sztuki) i laska cynamonu wprowadzaja
gtebie aromatu, szczegdélnie gdy dodamy je na poczatku
gotowania wywarow warzywnych. Szefowie kuchni z czotowych



restauracji w Polsce coraz czesciej eksperymentuja =z
kardamonem i anyzem gwiazdkowym, ktdére podkreslajg naturalng
stodycz burakoéw.

,Sekret idealnego barszczu tkwi w balansie miedzy tradycjag a
innowacjg. Dodaje szczypte cynamonu i dwa gozdziki do wywaru,
ale usuwam je przed dodaniem zakwasu” — Michat Kuter, szef
kuchni restauracji Buraczana w Poznaniu.

Wytrawne czerwone wino (100-150 ml na 2 litry barszczu)
stanowi sekretny sktadnik profesjonalnych kucharzy. Dodane po
zakwaszeniu, ale przed koncem gotowania, odparowuje z
alkoholu, pozostawiajgc szlachetng g*ebie smaku 1i
intensyfikujgc kolor zupy. Najlepiej sprawdzajg sie wina o
Sredniej taninie, jak Merlot czy Pinot Noir.

Techniki mistrzowskiego przyprawiania

Kluczem do idealnego barszczu jest strategiczne dodawanie
przypraw w odpowiednich momentach. Przyprawy aromatyczne (1is¢
laurowy, ziele angielskie, gozdziki) powinny znalez¢ sie w
wywarze na samym poczgtku, by oddaty swdj aromat. Natomiast
Swieze ziota, jak koperek czy natka pietruszki, najlepiej
dodawa¢ tuz przed podaniem.

Dla zachowania intensywnego, rubinowego koloru barszczu:

» Zakwaszaj zupe dopiero gdy buraki sa juz miekkie

» Dodaj *yzeczke octu jabikowego lub soku z cytryny na
koncu gotowania

 Unikaj dtugiego gotowania po zakwaszeniu

Przechowuj barszcz w szklanych, nie metalowych
naczyniach

Balans smakdéw osiggniesz stosujgc zasade 5:3:1 — pie¢ czesci
kwasnosci (zakwas buraczany), trzy czesci stodyczy (naturalnej
z burakéw lub wspomaganej *yzeczka miodu), jedna czesd
wyrazistosci (czosnek, pieprz). Profesjonalisci zalecaja



,odpoczynek” barszczu przez minimum 12 godzin przed podaniem,
co pozwala na peine rozwiniecie i potgczenie smakodw.



