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Kwas z burakow ¢wiktowych
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Kwas z burakéow ¢wiktowych (zwany tez: kwasem z czerwonych burakéw, zakwasem buraczanym, buraczanym kwasem) to klarowny, czerwono-bordowy
napdj, ktéry powstaje w procesie kiszenia burakéw. Kiszenie to tradycyjna metoda konserwacji warzyw na zime, dzieki ktorej staja sie jeszcze zdrowsze
i smaczniejsze niz spozywane na surowo.

Tradycja $wigteczna

Tradycja wytwarzania kwasu z burakéw ¢wiktowych na Mazowszu najscislej zwigzana jest z tradycjami Wielkiej Nocy i Bozego Narodzenia. Kwas z burakdw
¢wiktowych jest produktem, ktérego nie moze zabrakna¢ przy wielkanocnym lub bozonarodzeniowym stole. Z wywiadéw etnograficznych wynika, Ze tradycja
jego wytwarzania jest przekazywana kolejnym pokoleniom. Mieszkaficy Mazowsza wspominaja:

,Odkad pamietam na 7 — 10 dni przed Wielkanoca mama nastawiata zakwas z burakéw ¢wiktowych. (...) Potem, gdy dorostam, sama
przygotowywatam w ten sposéb zakwas. W naszej wsi wszystkie gospodynie tak go przygotowywaty”.

Jak przygotowac dobry zakwas?

Przygotowanie kwasu z burakéw ¢wiktowych, nie wymaga duzych umiejetnosci kulinarnych, sporzadza sie go wedtug ponizszej receptury. Okoto 5 — 6 burakéw
¢wiktowych nalezy doktadnie umy¢, obra¢, pokroi¢ na bardzo cienkie kawatki. Wiozy¢ do glinianego garnka, stoja lub beczki: czosnek, lis¢ laurowy, ziele
angielskie i buraki. Nastepnie zalewa sie je przegotowana, letnig osolong woda. Dawniej na wierzchu uktadato sie 5 dkg suchej skérki z chleba zytniego, ktéra
przyspiesza proces kiszenia. Naczynie nalezy zakry¢ gaza i odstawi¢ w ciepte miejsce o temperaturze 20°C — 24°C na okoto tydzieA. Po zakoriczonym procesie
kiszenia nalezy zdjac¢ z powierzchni gotowego zakwasu powstaty kozuszek i przecedzi¢ przez sitko wytozone gaza.

Wiele zastosowan

Kwas z burakéw ¢wiktowych mozna wykorzysta¢ od razu lub zla¢ do szklanych butelek i przechowywac w chtodnym miejscu do przyrzadzenia takich potraw jak:
barszcz wielkanocny z dodatkiem pokrojonego drobno miesa, kietbasy, jajek ze $wieconki i utartego chrzanu, barszczu wigilijnego z uszkami, czystego barszczyku
na goraco do krokietow, czy pasztecikdw, wiosennego chtodnika, jak réwniez do bezposredniego picia (jesli jest za mocny mozna dodac wody).

Obecnie kiszonki przezywaja swoj renesans zwiazany z dostrzeganymi pozytywnymi wiasciwosciami tych produktéw. Swiadomy konsument poszukujacy
pozytecznej dla organizmu Zywnosci siega bardzo chetnie takze po kwas z burakéw ¢wiktowych.
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