
Грэчка

Так цудам зноў нас вернеш на Айчыны ўлонне.
Тым часам перанось дух сумны мой сягоння

У край лясных узгоркаў i лугоў духмяных, 
Шырока над блакiтным Нёмнам разасланых,

Да каляровых нiў,  дзе жыта серабрыцца

I залачоная калышацца пшан iца,
Дзе грэчка, быццам снег, свiрэпка, як бурштыны,

I дзяцельн iк гарыць румянцамi дзяўчыны. 

Так  пісаў  Міцкевіч у  “Пане Тадэвушы”, бо  ў  яго  часы палеткі,  белыя  ад  кветак
грэчкі,  быццам  засыпаныя  снегам,  былі  адным  з  паэтычных  вобразаў-сімвалаў
Літвы-і-Русі. У “Пане Тадэвушы” грэчка згадваецца  не раз: аднаго  з герояў завуць
Грачэха,  жаніцьба  пагражае  Тадэвушу  перспектывай  стаць

дамаседам-“ грэчкасеем”,  а  стол  апошняй  старасвецкай  бяседы  ўпрыгожваюць
дэкаратыўныя палеткі грэчкі, зробленыя з шакаладу . Карацей, грэчку  ў нас калісьці
шанавалі ўсе – ад самага беднага селяніна да самага пышнага магната.

Масавая  свядомасць  звыкла ўспрымае  грэчку  адным  са  злакаў,  але  калі  верыць
батаніцы  – грэчка  зусім  не  злак,  а  “ аднагадовая  травянiстая  раслiна  сямейства
драсёнавых”. Дарэчы, яе блізкія  сваякі – рэвень і шчаўё.  Але з усіх сваякоў  толькі
яна  мае  такі  адносна  вялікі,  і прытым  смачны  і пажыўны,  трохгранны  арэшак,
падобны формай на букавы.  Галандцы,  якія пазнаёміліся з грэчкай досыць позна, у
15  ст.,  так  яе  і  празвалі  -  “букавая  пшаніца”  (boechweite), а  ад  іх  гэтую  назву
пазычылі англічане (buckwheat). Увогуле, у назвах легендарнай калісьці расліны
канспектыўна запісаная  гісторыя Еўропы. Французы і італьянцы,  якія сутыкнуліся
з  прыгожай  незнаёмкай  пад  час  Крыжовых  паходаў,  дагэтуль  называюць  яе
“ сарацынскім  просам”, а палякі доўгі час  называлі “ татаркай”, бо  яна ўвасабляла
для  іх  жах  ад татарскай навалы ХІІІ ст.  Аднак  урэшце яны пазычылі  ад  усходніх
славянаў  назву  “грыка”, бо  продкі беларусаў,  украінцаў  і рускіх атрымалі  грэчку
быццам  бы  ў  дадатак  да  Хрыстовай  веры,  з  Візантыі,  ад  грэкаў.  Упершыню  ж
грэчку ,  ураджэнку  Гімалаяў,  пачалі  культываваць  у  кітайскай  правінцыі  Юнань
каля  5 ст.  н.э.,  і  яшчэ праз  200 з  нечым  галоў  яна пачала распаўсюджвацца  на
ўсход,  у  Японію ды Карэю, на поўнач – у Манголію і Сібір , і на захад – у Персію і
Бізантыю. 

Хто  пажыў  у  час  развітога сацыялізму ,  памятае,  якім  дэфіцытам  лічылася  тады
грэчка, якую куплялі або  па спецыяльных  картках  для  дыябетыкаў,  або  ў  складзе
святочных  прадуктовых  набораў.  Іранічна  кажучы,  гэта  чымсьці  нагадвае
становішча на сучасным Захадзе,  дзе купіць  грэчку  можна  не так  у  супермаркеце,
як у краме “ здаровай ежы”. Праўда,  хутчэй грэцкую муку  (якой у  нас  амаль нідзе
не  знойдзеш),  чым  крупу .  Сапраўды,  грэчка  добра  надаецца  для  разнастайных
дыетаў.  Яе  бялкі пераважна  добра засваяльныя, тлушч вылучаецца ўстойлівасцю
пры захаванні (амаль не ялчэе) ), менш за іншыя крупы утрымліваецца вугляводаў,



а  больш  клятчаткі.  Адсутнічае  глютэн,  якога  так  пазбягае  сучасная  заходняя
дыеталогія. У грэцкай крупе ў 5 разоў больш вітаміна В1, чым у маннай крупе, і ў 2
разы больш, чем в ячнай, а вітаміна В2 ў  2,5 разы больш чым у любой іншай крупе.
Шмат нікатынаміда і мінеральных рэчываў (кальцыя, магнія, фосфара, жалеза). 

Вельмі  доўгі  час  каша  з  грэцкіх  круп адыгрывала  надзвычай  важную  ролю  ў
харчаванні беларусаў ды літвінаў  (і ўсіх нашых суседзяў,  вядома). У міжнароднай
кулінарыі пад назвай “каша” разумеюць менавіта традыцыйную  “рускую” грэцкую
кашу  – яшчэ не  хутка,  відаць,  навучацца  на захадзе  адрозніваць розныя “ гатункі
рускіх”  паміж  сабой.  Шкада,  бо  грэчневую  кашу  -  як  гарнір  да мясных  страў
(зразаў і інш.) або  як самастойную  страву , з  разнастайнымі акрасамі – шкваркамі,
грыбным  соўсам  могуць  з  поўным  правам  лічыць  нацыянальнай  і  беларусы,  і
літоўцы,  і  украінцы,  і  палякі.  Але  нават  прайграўшы  рускім  кашу,  і  не
прэтэндуючы на шматлікія  стравы японскай кухні (найперш на грэцкую локшыну
“ собагакі”),  беларуская  кухня  можа,  дакладней,  магла  пахваліцца  ці  не  самым
шырокім у  свеце наборам  страў  з  грэчкі – сярод якіх,  зрэшты,  не было  грэцкага
плова,  які  ў якасці  “нацыянальнай  стравы”  выступае  толькі  пасля  Другой
Сусветнай  вайны.  Гэта і своеасаблівая  падпражаная  каша з  грэцкай мукі лямешка
(або  пражуха), шматлікая  выпечка з грэцкай  мукі у  выглядзе бліноў  з начынкай і
без,  булак,  пірагоў,  вараныя  клёцкі:  грэцкія  калдуны,  грачанікі,  таўкачыкі,
паляніцы,  пелюхі,  шалтаносы  і  г.д.,  цяпер  амаль  невядомыя.  Фарш з дадаткам
грэчневай крупы незаменны  ў лепшых гатунках традыцыйных крывяных кілбасаў,
якія наўрад ці хутка ізноў  будуць прадавацца ў беларускіх гіпермаркетах ,  але
пакуль што сёй-той яшчэ мае  магчымасць іх есці  ў “пальцам  пханым ” варыянце.  А
на заканчэнне,  калі чытач пранікся павагай  да сціплай прыгажуні грэчкі,  і адчуў
апетыт – некалькі рэцэптаў .   

Алесь Белы

Грэцкая каша з малаком

1,5 шклянкі  грэцкіх  крупаў,  1,5 шклянкі  малака,  1,5 шклянкі  вады,  50 г

сметанковага масла, соль, 100 г сала, 1 цыбуліна.

Крупы перабраць,  прамыць, засыпаць у кіпячую ваду і варыць, пакуль маса

не  загусцее.  Потым уліць  малако,  дадаць  масла,  соль і  варыць,  пакуль  крупы не

ўбяруць  у  сябе  ўсю  вадкасць.  Пасля  закрыць  накрыўкай  і  паставіць  у  цёплую

духоўку,  каб  каша  ўпрэла.  Накроенае  сала  падсмажыць  з  нарэзанай  цыбуляй  і

падаць да кашы разам з малаком.

Такім  самым  спосабам можна  згатаваць кашу  з  падпражаных  грэцкіх  крупаў.

Перабраныя крупы трэба, памешваючы, падпражыць на патэльні да карычневага колеру.



Грэцкая каша па-радзівілаўску

250 г  грэцкіх крупаў,  2 шклянкі вады,  1,5 лыжкі масла ,  бялок  4 яек,  100 г

цукру,  40 г разынак, соль,  тлушч, цёртая булка.

Прыгатаваць  кашу.  У  пасудзіну  разбіць  яйкі,  перамяшаць  з  цукрам,

паставіць  яе  ў  большую  пасудзіну  з  гарачай  вадой  і  збіваць,  пакуль  маса  не

загусцее.  Сачыць,  каб вада  ў пасудз іне не закіпела. Потым  перамяшаць з  кашай і

памытымі разынкамі. У змазаную тлушчам і пасыпаную цёртай булкай пасудзіну

пакласці кашу, выраўняць паверхню і запячы ў духоўцы.

Плоў з грэцкімі крупамі

(4 порцыі)

300 г  грэцкіх крупаў,  500 г бараніны, 1 цыбуліна, 4 ст. лыжкі тамат-пюре,

40 г маргарыну, соль.  

Бараніну рэжуць на кавалкі па 20–40 г , абсмажваюць,  заліваюць булёнам  ці

вадою,  дадаюць  тамат-пюрэ,  пасераваную  цыбулю  і  тушаць.  Грэцкія  крупы

пражаць да  светла-карычневага  колеру,  засыпаюць у кіпень і гатуюць,  пакуль не

разбухнуць.  Лішкі  вады зліваюць,  крупы змешваюць  з  баранінай  і  тушаць  пад

накрыўкай да гатоўнасці.

Карп з начынкай з грэцкай кашы 

1 карп  (800 г ), 2 ст.  лыжкі грэцкіх  крупаў,  1 цыбуліна,  1 яйка,  1 лыжачка

масла,  50 г смятаны, соль,  перац.

Ачышчаную,  выпатрашаную  і вымытую рыбіну пасаліць знутры і зверху.

Зварыць рассыпістую  грэцкую  кашу,  дадаць  абсмажаную  цыбулю,  соль  і  перац,

убіць яйка, перамяшаць.  Рыбіну начыніць кашай (у тым ліку і галаву), выкласці  ў

пасудзіну адпаведнай  формы, уліць смятану і трошкі вады. Тушыць у духоўцы на

працягу 45–50 хвілінаў.  

Суп малочны з грэцкімі крупамі 

1,5 л малака, 0,75 шклянкі грэцкіх крупаў, 1 лыжачка масла, соль, цукар. 



У кіпячую ваду  ўсыпаць перабраныя і прамытыя грэцкія крупы і варыць да

паўгатоўнасці.  Уліць  малако  і  гатаваць  яшчэ  15 хвілінаў.  Заправіць  суп

сметанковым маслам, дадаць соль і цукар. 

Пелюхі

2 шклянкі грэцкай  мукі,  1 яйка,  0,75  шклянкі малака  ці вады,  масла  або

тлушч для падліўкі, соль.

З  грэцкай мукі замясіць густое цеста,  дадаўшы туды яйка і малако (ваду),

тонка раскачаць,  нарэзаць ромбікамі,  адварыць іх  у падсоленай  вадзе ці булёне і

адкінуць  на  друшляк.  Прыгатаваныя  пелюхі  паліць  распушчаным  сметанковым

маслам ці тлушчам.

Грачанікі з грыбамі

0,5 шклянкі дробных грэцкіх крупаў,  1,5 шклянкі малака  і 1,5 шклянкі вады,

1–2 яйкі, 3–4 ст. лыжкі пшанічнай мукі, 20 г масла.

Для фаршу: 30–40 г сушаных грыбоў, 20–40 г масла, 1–2 цыбуліны, смятана,

сухары,  перац, соль.

Для  соусу:  2–3  цыбуліны,  40 г  масла,  1–2 ст.  лыжкі  мукі,  0,5 шклянкі

смятаны, грыбны адвар.

Зварыць  густую  вязкую  грэцкую  кашу  і  ахаладзіць.  Пасля  ўсыпаць  муку,

разбіць  яйкі і замясіць  не вельмі  густое цеста.  З  цеста  сфармаваць  пляцкі.  На

сярэдзіну  пляцка  пакласці  чайную  лыжку  грыбнога  фаршу,  краі  загнуць  і

замацаваць,  надаўшы  яму  форму  маленькага  піражка.  Грачанікі  намачыць  ў

збітым  яйку,  абваляць  у  сухарах  і  абсмажыць  у  вялікай  колькасці  тлушчу.

Падаваць з цыбулевым  соусам.

Гатаванне  фаршу:  цыбулю  і  адвараныя  грыбы  дробна  парубіць,

спасераваць на масле,  дадаць смятану і пасаліць.

Гатаванне соусу:  цыбулю накроіць ломцікамі, спасераваць,   усыпаць муку,

усё  разам  падсмажыць,  уліць  грыбны  адвар,  трошкі  праварыць,  заправіць

смятанай і падагрэць,  не даводзячы да кіпення.


