Geneza kuchni bialoruskiej

Kuchnia biatoruska ma diugg histori¢. Podstawowe po-
trawy, ktére przetrwaly w historii dziejéw, $wiadcza
o racjonalnosci, ekonomicznosci, a zarazem dazeniu ku
rozmaito$ci naszych przodkéw. Hodowali oni w swoich go-
spodarstwach krowy, $winie, owce, kozy i dréb, kury, gesi,
kaczki. Danie migsne gotowano na §wigta oraz wtedy kiedy
bylo $winiobicie lub zarzynano byczka lub krowe. Wedzo-
no stoning, kielbasy zachowywano na czas prac polowych
zniw czy sianokoséw. Na co dzien byta to jednak kuchnia
wegetariariska, ktéra bazowata na warzywach hodowanych
w przydomowych ogrodach, roslinach straczkowych, grzy-
bach i jagodach zbieranych w lesie, owocach z sadu i na
miodzie.

No i prosze, taki opis znajdziemy w wigkszosci opraco-
wan dotyczacych kuchni biatoruskiej. A przeciez tak na do-
bra sprawe ten kwantyfikator obejmuje zaréwno kuchnie
polska, ukrairiska, litewska, jak i rosyjska. I nie powinno
nikogo to dziwi¢, Bialoru§ bowiem zawsze znajdowala si¢
na styku kultur: polskiej, litewskiej i rosyjskiej. Na wply-
wy kulturowe szczegblnie wrazliwe byly warstwy wyzsze:
szlachta i magnateria, natomiast potrawy narodowe, tak jak
i niektére w naszej kuchni narodowej, powstaly i przetrwa-
ty w kuchni wloscianskiej. Taka tez jest kuchnia bialoruska.
Tymczasem takie opinie, jak ta przytoczona wyzej: ,,Podsta-
wowe potrawy, ktére przetrwaly w historii dziejéw, swiad-
czq o racjonalnosci, ekonomicznosci, a zarazem dazeniu
ku rozmaitoéci naszych przodkéw”, nalezy wlozy¢ miedzy



bajki. Wloscianin, by nie rzec chlop, musial gospodarowaé
racjonalnie, jednak ta racjonalnos¢ dotyczyla szczegdlnie
wydatkéw zwiazanych z powigkszaniem areatu ziemi. Je-
dzenie traktowane bylo jedynie w aspekcie fizjologicznym
— jako sposéb na przezycie. Odmiana nastgpowala tylko
podczas $wiat religijnych, dorocznych czy tez rodzinnych.
A specyficzne produkty, wykorzystywane w poszczeg6lnych
kuchniach regionalnych czy tez narodowych, pozyskiwa-
no z tego, co bylo dostepne w naturze i w zaleznosci od
p6r roku. Podczas naszej wedréwki po kuchni biatoruskiej
znajdziemy wiele identycznych potraw rézniacych si¢ jedy-
nie nazwa. Wynika to z checi przejecia tradycji zywienio-
wych i asymilowania ich na swoim gruncie kulturowym.
Niezlego zamieszania narobita tez w kulinariach polityka,
szczeg6lnie w okresie komunizmu. Whadze ZSRR za wszel-
kg ceng prébowaly wyeliminowaé narodowosciowe tradycje
poszczegdlnych republik, w tym tez Biatorusi. Odpowiedzig
na takie podejscie byla, wydana w 1977 roku, Kuchnia bia-
toruska. W przedmowie tej ksigzki mozemy przeczytad, iz:
»Kuchnia biatoruska jest poradnikiem przeznaczonym dla
gospodyn radzieckich”. Oczywiscie sa tez dwa zdania o hi-
storii, ale podane przepisy maja raczej za zadanie sugerowad
wigz stowiariska, niz wyodrebnial jej poszczegdlne kultury.
Trzeba jednak przyzna¢, ze dawne przepisy sg dosy¢ ciekawe.
Natomiast przepisy wspélczesnej kuchni biatoruskiej to juz
totalny odjazd.

Gwoli sprawiedliwo$ci nalezy doda¢, iz w czasach nieco
wezesniejszych takze polska polityka narodowosciowa pozo-
stawiata wiele do zyczenia. Ale do kuchni raczej nie zagladano.

Jaka jest wiec kuchnia bialoruska? Aby odpowiedzie¢ na
to pytanie, nalezaloby spojrze¢ na problem z perspektywy
historycznej, kulturowo-religijnej i pragmatycznej. Zatem
nieco historii.



Nestor, mnich z monasteru Pieczewskiego, autor naj-
starszej kroniki ruskiej Powiesci minionych lat, Rusami lub
Waregami nazywal plemiona naplywajace z péinocy na zie-
mie miedzy Baltykiem a Morzem Czarnym. No céz, réznica
miedzy Prus a Rus niewielka. Faktem jest jednak, iz obec-
ne granice Bialorusi w VIII i IX wieku byly zamieszkiwane
w miare spokojnie przez trzy zwiazki plemienne: Krywiczéw,
Dregowiczéw i Radymiczéw. Stanowily one wspélnoty po-
lityczne i ekonomiczne o wyksztalconych centrach whadzy.
Krywicze osiedli w gérze rzek Dzwiny i Dniepru, a gléwnie
w grodach: Polock, Witebsk, Smolensk, Pskéw i Izborsk.
Dregowicze osiedli w dorzeczu Prypeci, a Radymicze opa-
nowali zalesione tereny migdzy gérnym Dnieprem a Soza.
Liczne wykopaliska archeologiczne $wiadcza o znaczacym
wplywie Baltéw i wschodnich Finéw na kulture tych trzech
plemion. Szczegbélnym wyznacznikiem jest tutaj sposéb
grzebania zmarlych: budowanie kurhanéw.

Gospodarka plemion stowianiskich opierala si¢ na upra-
wie roli i hodowli. Wprowadzenie do gospodarki zelaza
i jego wykorzystanie do produkeji narzedzi rolniczych usta-
bilizowalo osiadly tryb zycia. Lowiectwo stawalo si¢ powoli
jedynie okazjonalnym sposobem uzupelnienia zapaséw. Na-
tomiast metoda pozyskiwania ziem pod uprawe poprzez wy-
palanie laséw uczynifa uzytki bardzo urodzajnymi. Powsta-
jace grody stworzyly baze¢ dla powstania rzemiosta, a dalej
dla handlu, co prawda na razie tylko wymiennego. Niestety
najczesciej towarem wymiennym byli niewolnicy.

I tak zyli Stowianie na tych terenach, czasami sktadajac
sobie niezbyt sasiedzkie wizyty.

Do XVI stulecia dieta szlachty, mieszczaristwa i wloscian
byla bardzo zblizona, réznila si¢ jedynie jakoscig i regularno-
$cia. Warstwy wyzsze mniej odczuwaly niedogodnosci przed-
néwku czy klesk glodowych. Importowane produkty, takie



jak przyprawy, herbata czy cukier, rzadko jednak goscily za-
réwno na stofach, jak i w kuchni staropolskiej. Za to kuch-
nia sarmacka byta jednolita dla wigkszosci klas spotecznych.

Wojna stuletnia, ktéra spustoszyta Europe Zachodnia,
i nastgpujacy po niej popyt na zboza oraz odkrycia geograficz-
ne uksztaltowaly na terenach Europy Wschodniej korzystna
koniunktur¢ na produkty gospodarki rolnej i lesnej. Dalo
to asumpt do rozwoju folwarkéw szlacheckich na wschod-
nich terenach Rzeczypospolitej i Wielkiego Ksigstwa Litew-
skiego. Spowodowalo to ogromny wzrost zamoznosci klasy
szlacheckiej i magnackiej, na razie jeszcze nie kosztem wlo-
$cian. Z Polski przez Battyk ,,wyplywalo” okoto 100 000 ton
zboza, co stanowito tylko 12% produkeji krajowej. Reszta,
wytwarzana w wiekszosci przez male folwarki, znalazta zbyt
na jarmarkach i targach wielu miast. Wplyw na to mial
takze odmienny podzial gospodarczy Europy. Zachéd in-
westowal w przemyst, natomiast wschéd (od Laby) zajat
si¢ produkejg rolnicza. Sytuacja zmienila si¢ juz w polowie
XVII wieku, kiedy to zaopatrzenie w Europie ustabilizowato
sie, a ceny (poza okresami wojen) spadly. Byto to wynikiem
zakonczenia naplywu tanich kruszcéw z Ameryki, wzrostu
poziomu rolnictwa w Europie Zachodniej i Potudniowej,
ograniczenia wzrostu demograficznego, a w konsekwencji
zahamowaniem tempa rozwoju Europy. I chociaz produkcja
zboza w Polsce rosta, to ceny spadaly. Uderzylo to zwhasz-
cza w szlachte. Prébowata ona utrzymaé swoje dochody na
dawnym poziomie, oczywiscie bez dodatkowych naktadéw.
Okazalo si¢, ze wyjscie jest tylko jedno i w XVII wieku za-
czgto powoli likwidowaé z folwarkéw najemna czeladZz na
rzecz chlopa panszczyZnianego. Nastapita radykalna zmiana
diety wlo$ciariskiej. Pokarmy biatkowe (migsne) zastgpowa-
no coraz czesciej biatkkiem roslinnym. Béb, groch, soczewica,
a od XVIII wieku fasola, zwana niemieckim grochem, tra-
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fily na stoly. Ulubionym starodawnym daniem byt gotowa-
ny groch z wieprzowymi skwarkami czy kisiel z grochu. Do
popularnych warzyw nalezala tez kapusta, takze kiszona na
zimg. Diete uzupelnialy: rzepa, buraki, marchew, brukiew
czy pasternak lub ogérki. Nie tylko na Bialorusi, ale takze
w catej Rzeczypospolitej mialy szerokie zastosowanie cebula
i czosnek. Zupy, barszcze i sosy dosmaczano grzybami su-
rowymi, ale cze¢dciej zjadano je, nadmiar za$ suszono. Takze
dzigki zbieractwu, szczegdlnie na przednéwku lub w okre-
sach glodu, uzupelniano wloscianiski sték.

Zupelnie inne jako$ciowo zmiany zachodzily w warstwie
szlacheckiej i magnackiej. Opisat je i ocenit Sokrat Janowicz:

Z epoka renesansu w kulturze starobialoruskiej jeszcze nie
bylo Zle, mimo zZywiotowego juz samopolonizowania si¢ bo-
jarstwa, uszlachcania si¢. Szerzenie si¢ unityzmu w schytku
Zlotego Wieku oraz katolicyzacja elit spotecznych jest po-
niekad paradoksalng zastugg caréw na Kremlu. Ci¢zko wy-
straszone jarzmem moskiewskim dwory i dworki na Litwie
rzucily si¢ w objecia atrakcyjnej politycznie Polski i polsko-
$ci. Nasililo si¢ zbiegostwo chlopéw i tyranstwa do krainy
praw polskich, wedtug ktérych chlop mégl jednakze czegos
dochodzi¢ w sadach, a jego zony i cérki nie uwazano za
harem pana dziedzica. Wielu wiesniaczych synéw koriczyto
nawet studia wyzsze w Krakowie czy na Zachodzie, nato-
miast Moskwa pod zadnym wzgledem nie $wiecita zache-
cajacym przykladem. Druk ksiazek postrzegano tam jako
diabelska sztuczke. Zupelna ciemnota! Nie istnialo w tym
pomongolskim wiadztwie nic, co mozna by nazwaé okre-
sem w tworczosci literackiej, malarstwie czy architekeurze.
Prébowat to rozkazodawczo przetamac Piotr I Wielki (mi-
to$nik polszczyzny).

Polski naréd szlachecki pochtaniat litewski naréd bojarski.
Taki byl skutek zlania si¢ Wielkiego Ksiestwa Litewskie-



go z Korong Polska. Kultura wyzej rozwinigta w jednym
paristwie zawsze przetrawi kulture stabsza. Tak tez si¢ stalo
z dawnymi Bialorusinami-Rusinami, ktérych tozsamos¢
psychojezykowa ulegla redukeji do chlopstwa pariszezyz-
nianego .

Klasy wyzsze zaczynaja przejmowac polskie wzorce kultu-
rowe, w tym takze kulinarne.

W wyniku unii brzeskiej (1596) powstal Kosciét unicki.
Unici zobowigzali si¢ uzna¢ dogmaty Kosciota katolickiego
i zwierzchnictwo papieza, w zamian za to zachowali swdj
obrzadek, kalendarz julianiski i organizacje koscielna. Jednak
czg$¢ wiernych prawoslawnych nie zaakceptowala warun-
kéw unii. Jeszcze w tym samym roku zostal zwolany sobér
prawostawny, ktéry potepit ake unii z Kosciotem rzymsko-
-katolickim i pozbawil hierarchéw, ktérzy do niej przysta-
pili, $wiecent biskupich. Zaogniajacy si¢ konflikt wkrétce
pchnat przeciwnikéw unii do przymierza z Ksiestwem Mo-
skiewskim. Ten stan rzeczy zmienil takze kuchnie bialoru-
ska, w ktdrej pojawily si¢ wplywy ruskie.

Proweniencja kuchni bialoruskiej implikuje takze jej
technologie. Praca na roli, szczegblnie w okresach jej na-
silenia, nie pozostawila zbyt wiele czasu na przygotowanie
positkéw. Dlatego tez tak popularnym sposobem przygoto-
wywania potraw bylo ich duszenie. Przed wyjsciem w pole
wstawialo si¢ positek w garnku do pieca i na wieczér bylo
danie gotowe. Jeszcze w latach siedemdziesigtych jadlem
na Bialorusi babke ziemniaczana, ktéra to bladym $witem
wstawiono w zeliwnym garnku do pieca chlebowego i ktérg
okolo dziesigtej rano zajadalo si¢ ze smakiem. Oczywiscie
z zsiadlym mlekiem.

* Sokrat Janowicz, Nardd z polsko-litewskiego pogranicza, ,Polityka” 2542,
18 lutego 2006, ,,Pomocnik Historyczny”.



Zwrdémy tez uwage na zwiazek obyczajéw zywieniowych
z religia. Kazda religia zawiera zbiér zakazéw i nakazéw zy-
wieniowych. Prawostawie ma silny wplyw na tradycyjne po-
trawy $wiateczne, takze i na kuchnie bialoruska.

Kolejng wazng zmiang jest wprowadzenie do jadtospiséw
w trzeciej dekadzie XVIII wieku ziemniakéw, ktére to uwol-
nily wloscian od widma glodu, wprowadzajac jednoczesnie
nowa jako$¢ diety. Ziemniaki uzupelnione niewielky iloscia
thuszczu stanowily cickawa odmiane w jadlospisie, dajac
asumpt do jego poszerzenia o smaczne potrawy sasiaduja-
cych narodéw.

To tylko ogélny rys kuchni bialoruskiej majacy na celu
uwolnienie nas od opinii, iz jest ona ci¢zkostrawna i mono-
tonna oraz ze wynika z niskiego poziomu kultury.



Narodowa kuchnia bialoruska

Podstawg wspoélczesnej bialoruskiej kuchni wloscianskiej
czg$ci wschodnich i zachodnich wojewddztw, najwickszych
i najdtuzej znajdujacych si¢ w granicach Bialorusi oraz
kuchni mieszczariskiej sa dania bedace tez podstawg kuchni
polskiej, ale ktére réznig si¢ technologia wykonania. W wy-
niku tego w bialoruskiej kuchni pojawily si¢ swoiste przy-
klady wykorzystania produktéw i specyficznych proceséw
produkgji. W szczegdlnosci chodzi o obrébke termiczng
produktéw, czyli poddawanie dlugiemu procesowi duszenia
lub gotowania potraw. Mialo to wymiar praktyczny. Przed
wyjéciem do pracy w polu wkladano produkty do garnka,
zalewano woda, dodawano przyprawy i wstawiano do pieca.
Po powrocie gotowe bylo pozywne danie jednogarnkowe,
z niemiecka zwane Eintopf.

Podstawg kuchni biatoruskiej sa potrawy z ziemniakéw.
Wigkszo$¢ potraw przygotowuje si¢ na bazie ziemniakéw
tartych. W caloéci ziemniaki spozywa si¢ gotowane w mun-
durkach (w jezyku bialoruskim ,sotoniki”, obficie posypane
sola), tuszone zwane tuszonka i smazeniki. Nalezy zwrécié
uwage na réznorodnos¢ przyrzadzanej masy kartoflanej: tar-
kowanej, thuczonej i kombinacji z maka, drozdzowym cia-
stem, oraz jednej i drugiej z sodg lub proszkiem do pieczenia.

Wsréd warzyw dominuja kapusta, groch, béb, marchew.
Przyrodniczo-geograficzne warunki Biatorusi dostarczaly ta-
kich produktéw jak grzyby, lesne jagody, ziota, jablka, ryby,
mleko. W kuchni biatoruskiej sposoby przygotowania tych

produktéw sg inne niz w kuchni sasiadéw.



Na przyklad Bialorusini grzyby tylko odgotowywali i du-
sili, nie znali za$ (do poczatku XX wieku) grzybéw sma-
zonych, jak i marynowanych czy solonych. Grzyby w tej
kuchni nie wystepowaly jako dania samodzielne, a jedynie
jako ,zakrasa” — dodatek smakowy. Takze susz grzybowy
dodawano do juszki i do drugich dad warzywnych czy tez
migsnych. Nie smazono réwniez ryb, lecz zapiekano w ca-
Yosci z tuskg lub suszono, a nastepnie lekko opiekano. Rybe
spozywa si¢ tez w postaci farszéw jako dodatek do plackédw,
galek. Kuchnia bialoruska i ukrairiska styna z duzego spozy-
cia stoniny i wieprzowiny. Na Bialorusi stoning je si¢ w okre-
sie zimowym, lekko posolona, obowiazkowo ze skéra. Dla
wzbogacenia wickszosci potraw w biatko uzywa si¢ $mietany.
Natomiast z wieprzowiny robi si¢ gléwnie kielbasy, wedliny
oraz stabo wedzone boczki i szynki. Chuda wieprzowing lub
baraning (szczegdlnie tylng cz¢$¢) piecze si¢ w duzych kawal-
kach — jest to narodowe bialoruskie danie, pieczyste. Tak
przyrzadza si¢ tez dréb, a szczegblnie gesine.

Stara bialoruska kuchnia slynie takze z solonego drobiu
i migsa oraz z wykorzystania mniej warto$ciowych czesci
migsa do sporzadzania salcesondw.

Ten pobiezny przeglad podstawowych produkeéw kuli-
narnych oraz sposobéw ich przygotowania pozwala stwier-
dzi¢, iz w biatoruskim domu jada si¢ dania duszone, zapicka-
ne i gotowane. Wykorzystanie farszy i sickanin z dowolnego
produktu w polaczeniu z dodatkiem innych zaowocowalto
w bialoruskiej kuchni ogromem dad. S to m.in.: placki
ziemniaczane, cybriki, gulbiszniki, flaki, moczanka, watréb-
ka, kietbasy, kluski, gatki, zrazy, znane takze poza granicami
Biatorusi.

Kuchnia biatoruska slynie z rozgotowywania produktéw.
W wyniku czego potrawy s3 geste, ale tez zageszcza sie je,
dodajac make czy krochmal (zakalota).
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A oto podstawowe grupy produktéw tej kuchni:

priwarki — stanowig baze dla dania. Naleza do nich: ka-
pusta, brukiew, marchew oraz kasze: pszeniczna, pertowa,
gryczana;

zakrasy — nadaja smak podstawowym potrawom, takim
jak: wieprzowina, baranina, albo wedlina jako kombinacja
szynki, kietbasy, boczku i stoniny, a takze ryby i grzyby;

zakalota — zasmazki lub zageszczacze zup i soséw. Zwy-
kle byla to maka, ktérej rodzaj zalezat od dania, do ktérego
miala by¢ zastosowana, albo kombinacja réznych rodzajéw
maKki czy wreszcie ziemniak albo krochmal. Make dodawano
tylko do potraw rzadkich, takich jak zupy, natomiast ziem-
niakami zageszczano drugie dania, szczeg6lnie duste;

wologa — tluszcze w stanie pltynnym. Mialy one spelniaé
nie tylko role dodatku zwigkszajacego kaloryczno$é potraw,
ale takze uczyni¢ je mniej suchymi, a przez to bardziej fa-
twymi do spozycia. T¢ role spetniato zaréwno mleko stodkie,
jak i kwasne, ale czgéciej stosowano $mietang, masto, smalec,
olej konopny badz tez Iniany czy stonecznikowy;

prismaki — przyprawy, ktérych niewielka ilo§¢ wzmac-
niala smak i aromat dania. Na Bialorusi s3 to gléwnie: ce-
bula, czosnek, koper, kminek, pieprz czarny, lis¢ laurowy,

kolendra.

Na tych pieciu grupach produktéw, no moze z wylacze-
niem niektérych zakalot, bazuje do dnia dzisiejszego wigk-
sz0$¢ pierwszych i drugich dari kuchni biatoruskiej.



