Tradycyjny barszcz biaty -
przepls na wielkanocng zupe z
zakwasu

Barszcz biaty to kwintesencja polskiej kuchni wielkanocnej,
ktéorej sekret tkwi w odpowiednio przygotowanym zakwasie.
Podstawg tradycyjnego barszczu biatego sg: maka zytnia razowa,
woda, czosnek oraz skérka chleba razowego. Do gotowej zupy
dodaje sie biata kietbase, jajka, chrzan oraz przyprawy takie
jak majeranek, 1is¢ laurowy i ziele angielskie. Warto
pamietaé¢, Zze prawdziwy barszcz biaty powinien miec kremowg
konsystencje i wyrazny, lekko kwasny smak, ktdory doskonale
komponuje sie z wedzonymi dodatkami.

Zakwas domowy znaczgco przewyzsza jakoscig gotowe produkty
Sklepowe, oferujac gtebszy, bardziej ztozony profil smakowy.
Przygotowanie wtasnego zakwasu zajmuje okoto 4-5 dni, podczas
ktérych naturalne bakterie fermentacji przeksztatcajg make
zytnig w aromatyczng baze zupy. Gotowy zur w butelce, chod
wygodny, czesto zawiera konserwanty 1 pozbawiony jest
charakterystycznego, gtebokiego aromatu fermentacji.

Techniki przygotowania 1idealnego
barszczu

Kluczem do wuzyskania doskonatego barszczu biatego jest
odpowiednie potaczenie zakwasu z wywarem. Wywar przygotowuje
sie z wtoszczyzny, wedzonki (najlepiej boczku lub zeberek)
oraz przypraw. Wazne, by zakwas dodawa¢ do wywaru stopniowo,
caty czas mieszajac, gdy wywar jest juz lekko przestudzony -
zapobiega to Scieciu sie zupy.

Sekret kremowej konsystencji barszczu biatego tkwi w technice
zabielania. Najlepiej uzy¢ Smietany 18%, ktdora nalezy
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zahartowac¢ przed dodaniem do zupy, mieszajac jg z kilkoma
tyzkami gorgcego wywaru.

Dla uzyskania idealnej rdéwnowagi smakowej, barszcz biaty
powinien gotowaé¢ sie na matym ogniu przez minimum 20 minut po
dodaniu zakwasu. Zbyt intensywne gotowanie moze zniszczyd
delikatne kultury bakterii i pogorszy¢ smak. Przed podaniem
warto doprawié¢ zupe sSwiezo tartym chrzanem, ktéry nadaje
charakterystyczng ostrosé¢, oraz majerankiem wzbogacajgcym
aromat.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
najwyzszej jakosci poétproduktéow, w tym sktadnikédw do
tradycyjnych zup. Nasze produkty tworzymy 2z zachowaniem
autentycznych receptur, wuzywajgc wytacznie naturalnych
sktadnikéw, bez konserwantéw i sztucznych dodatkéw.

Warianty 1 serwowanie barszczu
biatego

Regionalne odmiany barszczu biatego

Barszcz biaty, cho¢ wydaje sie daniem jednolitym, przybiera
rézne oblicza w zaleznosci od regionu Polski. W Matopolsce
tradycyjnie przygotowuje sie go z dodatkiem wiekszej ilos$ci
czosnku i majeranku, nadajgc mu intensywniejszy aromat. Z
kolei na Podlasiu czesto wzbogaca sie go les$nymi grzybami,
szczegdlnie podgrzybkami. W kuchni slaskiej barszcz biaty bywa
bardziej kremowy dzieki dodatkowi Smietany i czesto podawany z
jajkiem oraz biatg kietbasa pokrojong w grubsze plastry.

Ciekawostkg regionalng jest kujawska odmiana, gdzie do zakwasu
dodaje sie obrane, surowe ziemniaki, ktdére gotujg sie razem z
zupg, nadajac jej charakterystyczng konsystencje. Na Pomorzu
natomiast mozna spotka¢ wariant z dodatkiem swiezych zidét —
szczegOlnie koperku i natki pietruszki, co nadaje barszczowi



orzezwiajacy charakter.

Swigteczne i codzienne wersje barszczu

Barszcz biaty wielkanocny to kwintesencja polskiej tradycji
Swigtecznej. Przygotowuje sie go na bazie wysokiej jakosci
zakwasu, dodajac:

»Biatg kietbase surowg (najlepiej wtasnorecznie
przygotowang lub od sprawdzonego masarza)

» Jajka ugotowane na twardo, pokrojone w c¢wiartki

= Chrzan tarty — dodawany bezpo$rednio do zupy lub jako
dodatek serwowany osobno

W wersji codziennej barszcz biaty z ziemniakami i grzybami
stanowi petnowartosciowy positek. Ziemniaki najlepiej dodawad
pokrojone w kostke o wielko$ci oko*o 1,5 cm, a grzyby -
zardéwno Swieze, jak i suszone (uprzednio namoczone). Te drugie
nadaja zupie gtebszy, lesny aromat.

Aby odpowiednio zagescic¢ barszcz biaty, warto zastosowal jedna
z trzech sprawdzonych metod:

1. Zasmazka z magki i masta (1l:1) - dodawana na koncu
gotowania

2. Smietana wymieszana z tyzka maki pszennej — powoli
wlewana do zupy

3. Z6ttka roztrzepane ze $mietang — dodawane do lekko

przestudzonej zupy

Profesjonalna porada: Barszcz biaty najlepiej przechowywacC w
szklanym naczyniu, w lodéwce do 3 dni. Przy odgrzewaniu nie
doprowadzaj do wrzenia — moze to spowodowac Sciecie sie
smietany 1 pogorszenie smaku.

Tradycyjne przybranie barszczu biatego obejmuje posiekang
natke pietruszki, koperek, szczypiorek lub czosnek niedZwiedzi
(sezonowo). Coraz popularniejsze staje sie réwniez dodawanie
prazonej cebulki lub boczku, co nadaje zupie gtebszy, bardziej



ztozony smak.



