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Produkt pn. zupa ,nic” jest to stodkie danie, kigivdradycja wytwarzania na terenie wojewodztwa
zachodniopomorskiego znana jest od 65 lat. Przemod® gospodynie serwowana byta zawsze
podczas kexielnych swiat, a szczegdlnie w dniu Bego Ciata. Jednz wielu rodzin, ktéra po
Il wojnie swiatowej osiedlita si na Ziemiach Odzyskanych iZjuutaj poznata recepteima ten
produkt byta rodzina Ratwa Paluszak. Seniorka rodu, Pani Urszula Paluszake ,nic”
wprowadzita do wtasnej kuchni w latach 60. ubieglegeku, po zapoznaniu¢se jej przepisem
w lokalnej prasie. Obecnie tradygojvytwarzania tego specjatu pighuje ju trzecie pokolenie tej
rodziny. W roku 2017 wnuk Pani Urszuli - Filip, @iz Szkoty Podstawowej w Mierzynie
przedstawit rodzing histor wytwarzania zupy ,nic” podczas IV edycji konkurgRoszukiwacze
Smakdéw”. S¢gajgc natomiast pamciag do kulinarnych pocgkdéw zupy ,nic” w wojewodztwie
zachodniopomorskim nalg podkréli¢, ze jeden z pierwszych zapiskow opigrjch sposéb jej
wytwarzania pochodzi z lat 50. XX wieku. W Kurierazczeaiskim z dnia 20 maja 1955 r.
zapisano:ZUPA ,NIC” - 15 dkg ngu, 3 razy tyle mleka ile £y, 3 z6tta, 6 dkg cukru, wanilia,
3 biatka, cukier w mczce do smaku, litr i 1/4 mleka. Ryprzebra, wymiesza

z mlekiem rozkléina brzegu piyty. Mleko zagotowaubié piare z biatek i kiadé tyzkg na wrzce
mleko — zagotowa Piarg oddzielé od mleka, mleko wéado wary, wymieszaz ubitymi z cukrem
zOktkami, doda ryz. Zup ,nic” mozna podawd ciepl lub zimm. To proste w swoim skfadzie
i sposobie wytwarzania danie zachto mieszkacéw dwczesnego wojewodztwa szchskiego do
jego przygotowywania oraz podklania tym odwictnym daniemswicta Bazego Ciata.

Przez kolejne lata ta wgtkowa zupa, jako wykwintne danie @ita w rodzinnych domach
szczecinian. Jej receptura utrwalona zostata réGwme domowym zeszycie z przepisami
kulinarnymi, ktory na pocgku lat 80. XX wieku zatlpyla jedna z osiadlych w Szczecinie
repatriantek, pochodea z Wileasszczyzny :1 litr mleka, 4 jaja, 8 yeczek cukru, 1 #gczka cukru
wanil. Biatka oddzieli od z6ttek. Zéttka utrzé z 8 h¢. cukru + wanil. Z biatek uldi piare, dajgc do
niej po ubiciu 2 tyki cukru i dalej ubi. Zagotowd mleko, do wrzcego wrzucakulki (...) z biatek,
odwraca’ i wybiera’ tyzkg cedzakow. (...)zoktka gogcym mlekiem. Potzy (...).

Na przestrzeni lat metoda wytwarzania tego chargstigcznego dla polskiej kuchni produktu ulegta
niewielkim zmianom. Czasami dodaje sio niej ry, wtedy jest bardziej syca. Jednak caly czas
podstawowymi jej sktadnikamgsmleko, jajka, cukier i laska wanilii/cukier waimobwy.




