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SLOWO WSTEPNE

Szanowni Panstwo,

z prawdziwq przyjemnosciq, kolejny juz raz, oddaje w Panstwa rece publikacje
opisujqgca tradycyjne lubelskie specjaty. Bogatg zawartosc¢ tej swoistej ksiqzki ku-
charskiej udato sie w tym roku rozszerzy¢ o 50 nowych produktéow. I cho¢ receptura
wielu z nich siega zamierzchtych czaséw, méwimy, Zze sq nowe, poniewaz zostaty
Swiezutko wpisane na Liste Produktéow Tradycyjnych. Trudno mowic o tradycyjnej
kuchni w oderwaniu od czaséw, w ktérych powstaty zawarte w opracowaniu dania
i potrawy. Trzeba zdawac sobie sprawe z pofozenia geograficznego Lubelskiego, tak
w perspektywie historycznej, jak i obecnie. To wiasnie odwieczny tygiel kulturowy,
mieszajqce sie obyczajowosci zyjacych tu od stuleci przedstawicieli réznych nagji
i wyznan sprawiajq, ze produkty, ktére proponujemy w kolejnej edycji naszego kuli-
narnego przewodnika, sa tak wyjatkowe. Na stronach publikagji ,W krainie lubelskich
produktow tradycyjnych” znajda wiec Panstwo i ciastka przez maszynke, pieczo-
ne chyba przez wszystkie babcie, i zawijoki janowickie, i korowaj — chleb weselny
z Paszenek, i nawet golasy z kaszy gryczanej z serem. Jestem naprawde dumny, ze
bogactwo kulinarne naszego regionu jest tak zréznicowane i barwne.

Zachecam Panstwa do siegniecia po te wyjatkowa publikacje i odbycia podrézy
sentymentalnej, moze do lat dziecifnstwa, moze do czaséw znanych z opowiesci
dziadkéw czy literatury. Warto przy okazji uswiadomic sobie, ze nas, mieszkancow
Lubelskiego, uksztattowaty stulecia wspotistnienia obok siebie réznych nagji, trady-
qji, religii i kultur. Temu wtasnie nasza lokalna kuchnia zawdziecza wyjatkowosc
i niepowtarzalny charakter.

Stawomir Sosnowski
Marszatek Wojewddztwa Lubelskiego



WSTEP

Lubelskie to region bogaty w tradycje, ktory taczy kultury ré6znych narodow. Przez
ten rozlegty obszar wiodty historyczne szlaki handlowe, ktérymi przewozono od wielu
wiekoéw przyprawy korzenne, bursztyn, miody i nowinki kulinarne.

Gospodarka regionu opiera sie na uprawie roli, potowie ryb, uprawie zi6t, chmielu
oraz owocoéw. Z naszego wojewodztwa pochodzi tez wiele daréw lasu jak grzyby,
dziczyzna czy owoce lesne.

Tajemnica bogactwa w tradycjach lubelskiego stotu tkwi w przenikaniu smakéw
kuchni staropolskiej, ruskiej, ukrainskiej, tatarskiej i Zzydowskiej. To dzieki temu po-
wstaty fantastyczne potrawy o réznorodnym smaku i wygladzie.

Dewizq lubelskiego stotu byta i jest maksyma: Dobra gospodyni, cho¢ oszczedna,
nie skapi domownikom pokarmu, dba, aby jadto byto dobre, pozywne, dostatnie
i w czas podane; Nie wymyslnos¢ potraw, ale dobor materiatéw i przypraw sq cechg
dobrej kuchni; Im prostsze potrawy, tem sq zdrowsze, gdy przyrzadzane sq smacznie,
a podane apetycznie (Marja Disslowa, dyrektorka Lwowskiej Szkoty Gospodarstwa
Domowego, ,Jak gotowac”).

Potrawy kroélujace na lubelskim stole to skutek spotkan kultury wschodu z zacho-
dem. Smak pulardy, kaczki po zamojsku, réznych odmian kaszy, kapusty, wzmocnio-
nych barwnymi przyprawami wschodnimi daje nam uczucie spefnienia smakowego.

Obfitos¢ na Lubelskiej Ziemi grzybow, kasz, ryb, dzikiego ptactwa, jagod i kiszonek
podpowiadaty gospodyniom nie tylko rodzaje potraw, ale ich sposoby przyrzadzania.

Przygotowywanie kiszonek i marynat stato sie specjalnoscig naszego regionu na
rowni z suszeniem owocoéw i warzyw, jak rowniez marynowaniem mies (gtownie
dziczyzny), ryb i drobiu.

Kulebiaki z ciasta drozdzowego, pierogi z kaszy gryczanej, pierogi z surowych
ziemniakoéw tworza game smakowitych rozmaitosci potraw macznych lubelskiego sto-
tu. Od wielu wiekow tradycyjnie goscity na nim kasze. Posiadamy narodowa stabosé¢
do kasz, z ktorych gospodynie potrafia wyczarowac pierogi, stawetne ,,pirogi” pod
dwojaka postaciq: zawijane jak strudle i pieczone na blasze w piecu.

Juz w pierwszym wydaniu przepisow Stanistawa Czernieckiego w stynnym dziele
sztuki kulinarnej: ,,Compendium Ferculorum” z roku 1682 — 6w kucharz — artysta
dworu Lubomirskich podaje ogrom przepisow z uzyciem kasz réznego rodzaju,
uprawianych na naszych ziemiach. Przywracanie Swietnosci dawnym, czesto zapo-
mnianym sktadnikom potraw i ich zaskakujacych, nawet dzisiaj, potaczen jest dla
nas wspaniatym zZrédtem inspiracji dla nowych pomystéw kulinarnych, bedacych
podstawa naszych tradycji regionalnych. W oparciu o fundusze unijne w ramach
projektu Lubelska Akademia Gastronomii udato nam sie¢ zrekonstruowac wiele
potraw lubelskiego stotfu.
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Publikacja ta ma na celu odzwierciedlenie naszej wielomiesiecznej pracy i populary-
zowanie tradycji kulinarnej wojewodztwa lubelskiego.

Samowystarczalnos$¢ naszego regionu determinowata poziom i strukture pozywie-
nia. Produkty Zywnosciowe pozyskiwano drogq zbieractwa, fowiectwa, rybofowstwa.
Potrzeby zywnosciowe tutejszej ludnosci wynikaty z oszczednego czasowo przygo-
towywania positkéw, jednoczesnie byly ograniczone technikami konserwacji Zywnosci.
Odmiennosc¢ regionalna potraw przejawiata sie przede wszystkim w nazewnictwie
i sposobie przyrzadzania. Wzdtuz catego pogranicza, wsréd ludnosci przestrzegano
obrzedow, zwtaszcza przygotowan do Swigt Bozego Narodzenia i Wielkanocy. W tej
tradyqji przygotowywane byty potrawy miesne, ktore po okresie dfugiego postu byty
z wielka pieczotowitosciq i zaangazowaniem wykonywane. Krélowaty potrawy z wie-
przowiny, domowego ptactwa i dzikiego drobiu. Styneta z jakosci $winia rasy putawskiej,
ktora byta pierwsza rodzima rasq wypromowang w Polsce. Rasa ta charakteryzuje
sie specyficznym umaszczeniem i bardzo dobrej jakosci miesem. Nadaje sie ono do
wyrobu potraw dtugo dojrzewajacych, dlatego tez regionalne sposoby przygotowania
to: wedzenie gotowanie, parowanie. Wszystkie te metody obrobki termicznej miaty
za zadanie pozbycie sie wszelkiego rodzaju drobnoustrojow, grzybow i plesni oraz
przedtuzenie przydatnosci potraw do spozycia.

Szynka, poledwica, boczek, baleron, kietbasa, kaszanka — to produkty, ktére figu-
rujg na Liscie Produktéow Tradycyjnych. Jest tez wiele naszych, regionalnych potraw,
czesto zapomnianych.

Dzieki staraniom kot gospodyn wiejskich i programom unijnym restaurujemy je,
przypominajac o naszej jakze bogatej tradygcji kulinarnej.

Naszym zadaniem jako mieszkancow wojewodztwa lubelskiego jest reaktywacja
przepisow, sposobow wykonania, marynowania, doprawiania, oczywiscie majac do
dyspozycji wysokiej klasy sprzet, w ktorym mozemy: piec, parowac, gotowac, stosowac
»duszenie” pod przykryciem, grillowa¢, blanszowac.

GOTOWANIE

Proces gotowania polega na dtugotrwatym ogrzewaniu miesa w wodzie, w tempe-
raturze okoto 100 stopni Celsjusza. Metoda ta jest polecana tym konsumentom, kt6rzy
nie jedza lub nie mogq jes¢ wyrobéw miesnych smazonych lub pieczonych. Takze ci,
ktoérzy nie wiedzieli, ze mozna rézne rodzaje przygotowac¢ do konsumpcji poprzez
gotowanie, powinni wyproébowac ten sposob jak najszybciej!

Z pewnosciqg potwierdzq, ze tak smakowitego miesa jeszcze nie jedli. Tak przyrza-
dza sie mieso w typowej kuchni lubelskiej.

SMAZENIE

Proces smazenia polega na ogrzewaniu miesa w rozgrzanym tfuszczu w tempera-
turze 160-180°C zanurzeniowo lub na patelni. Przykfadowym daniem jest watrobka,
ktorej przygotowanie konsumpcyjne opiera si¢ gtownie na procesie smazenia. Watrobka
smazona z jabtkiem jest klasyczng potrawq, znang od wiekow.

‘DUSZENIE

Kolejng metoda obrobki cieplnej jest duszenie, w ktorej na poczatku wykorzystuje
sie tzw. obsmazanie powierzchniowe miesa, a p6zniej duszenie w matej ilosci ttusz-
czu i wody w naczyniu z przykryciem. Zapobiega to zbytniemu kurczeniu sie miesa,
a jednoczesnie utracie lotnych sktadnikow aromatycznych. Pod koniec duszenia
mozna doda¢ przyprawy nadajgce potrawie ulubiony smak. Znakomitym przyktadem
duszenia potrawy sq zamojskie bitki na kminkowej kapuscie.

~ lubelskie 7
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PIECZENIE

Ten proces obrobki cieplnej migsa polega na ogrzewaniu w atmosferze powietrza
pieca w temperaturze 160-180°C. Mieso powinno by¢ natarte przed pieczeniem od-
powiednimi przyprawami. W trakcie procesu pieczenia nalezy poczatkowo skropic je
wodgq, lub zastosowac prysznic wodny, a p6zniej sukcesywnie polewac¢ wytwarzanym
sosem, ktorego ilos¢ nalezy uzupeltnia¢ wodg w miare ubytku sosu. Wydaje sie, ze
ta metoda jest najczesciej stosowana przez gospodynie domowe.

PASTERYZACJA

Jest to proces termiczny, ktory byt szeroko stosowany w samozaopatrzeniu sezonowym
w XX w., co wigzato sie z wprowadzeniem tzw. stoika Wecka — zamknietego stoika
szklanego z przykrywka, szczelnionego gumka i dodatkowo metalowym zaciskiem.
Proces pasteryzacji byt procesem utrwalania przetworéw w opakowaniach Wecka
przy obrébce termicznej do 100°C. Szczegodlnie rodziny wiejskie wykorzystywaty
ten proces do zagospodarowania nadwyzki miesa i spozywania tych utrwalonych
wyroboéw w okresach przednowka i zniw. Dzieki konstrukcji pieca konwekcyjno-
-parowego proces ten stat sie bardziej bezpieczny i wydajny.

GRILLOWANIE

Grillowanie to sztuka. Pod zadnym pozorem nie wolno o tym zapomnie¢ i trakto-
wac go z przymruzeniem oka. Grillowanie, czyli smazenie zywnosSci na ruszcie
zamieszczonym nad zrédtem ciepta, znane byto od czaséw prehistorycznych, kiedy
cztowiek nie znatl jeszcze naczyn zaroodpornych, ani innych metod termalnego
przetwarzania zywnosci. Opiekanie miesa nad ogniem byto wiec pierwszq i pod-
stawowq metodq przygotowywania pokarméw. W ujeciu kuchni regionalnej jest to
bardzo prosty, przydomowy spos6b przyrzadzania dan regionalnych, stosowania
i modyfikacji przepisow tradycyjnych oraz urzadzen do réznych form opiekania
mies i nie tylko.

PIECZENIE NA RUSZTACH

Urzgdzenie zwane rusztem skfada sie z pretow zelaznych, ufozonych w okreslonej
odlegtosci od siebie i umocowanych w zespolonej ramie. Ruszt stuzy do pieczenia
réznych rodzajow mies, umozliwiajac jednoczesnie dostep cieptego powietrza z kilku
stron — stanowiqc bezposrednio o jakosci opiekanego miesa.

Mieso do pieczenia przygotowuje sie dwuetapowo. W pierwszym etapie nalezy:

® porcjowac na konsumpcyjne elementy i zamrozic,

¢ zamrozone kawatki wtozy¢ do duzej iloSci wrzacej, osolonej wody i gotowac¢ pod
przykryciem 5-10 minut,

® po wyjeciu mieso roztozy¢ na pergaminie (porcje parujq, a woda wycieka),

® po wystygnieciu odstawi¢ w chfodne miejsce do wysuszenia konicowego,

® panierowa¢, przyprawi¢ kawatki miesa.

W drugim etapie nalezy:

¢ zarumieni¢ mieso na silnym ogniu (bez podpalania),
¢ piec do miekkosci okoto 15-20 minut, na matym ogniu (w czasie pieczenia mozna
smarowac pedzlem umoczonym w sosie lub wodzie).

- lubelskie 9
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PIECZENIE NA ROZNIE

Rozen pierwotnej konstrukgji, uzywany przez wieki, sktadat sie z dwoch metalo-
wych pretow: zaostrzonego na koncu i zakonczonego korbka (umozliwiaty obracanie
sie miesa nad paleniskiem). Pret z korbka byl osadzony na dwoéch rozwidlajacych sie
podpérkach, co umozliwiato obracanie miesa i opiekanie z réznych stron. Obecna
konstrukcja rozna zmienita pret metalowy w ksztatt liry i tréjzeba. Pozwala to na
przywigzywanie kawatkéw miesa. Roéwniez postep techniczny umozliwit wprowadzenie
kolejnych utatwien poprzez zainstalowanie elektrycznego systemu obracania rozna.
Powstaja takze obecnie kompleksowe konstrukcje rozna, w ktoérych oprocz mechani-
zacji obracania wprowadza sie jako zrodto ogrzewania gaz lub energie elektryczna.
Do pieczenia na roznie najlepiej wybiera¢ mieso mtode. Na roznie mozna piec cate
sztuki, jak i elementy. Przygotowanie do pieczenia mozna poprzedzi¢ przechowywaniem
w marynatach (nie krécej niz 24 godziny), stosowac solenie i nacieranie przyprawami
(majeranek, pieprz, rozmaryn, lubczyk, szatwia).

WEDZENIE

Wedzeniem nazywamy proces obrobki cieplnej miesa zwierzat i ryb przy uzyciu
dymu uzyskiwanego podczas spalania drewna, przy niewielkim doptywie powietrza.
Wedzenie nalezy do najstarszych metod utrwalania zywnosci na Swiecie. W wiekach
Srednich oprécz solenia byta to najczesciej stosowana metoda konserwowania mie-
sa. Obecnie wedzenie stracitfo swojqg pierwotng role utrwalania miesa i stuzy przede
wszystkim, dzieki osigganiu unikalnego smaku i aromatu, uszlachetnianiu jakosci
wyrobow miesnych. W wyniku wedzenia mieso i tkanka tfuszczowa uzyskuje swoisty
aromat i konsystencje, a sktadniki dymu nadajq ztociste lub ztocistobrazowe zabar-
wienie. Ponadto mieso wedzone staje sie odporne na procesy jefczenia.

BLANSZOWANIE

To proces termiczny znany nie tylko wszystkim kucharzom, czesto stosowany tez
w kuchni domowej. Polega na poddaniu produktéw kroétkotrwatemu dziataniu go-
racej (80-100°C) wody lub pary. Do blanszowania stosuje sie czasami roztwor soli
kuchennej, cukru lub naturalnych kwaséw. Po zastosowaniu goracej wody, produkty
schfadza sie nastepnie wodg zimnaq lub tez lodem.

~ lubelskie 11
Eo Guatuf ycie]



PRZYGOTOWANIE
POTRAW MACZNYCH
W OPARCIU O WYKORZYSTANIE
PLODOW ZIEMI LUBELSKIE]J

Uwarz kaszy w mleku albo stodkiej smietanie, wtoz w rynke,
daj masta dobrego, jajec kilka rozbij, wlej rozenkow ptokanych
obojga, cynamonu, wsadz do pieca, a gdy upieczesz,

daj z rynkg na stot.

Stanistaw Czerniecki ,Compendium Ferculorum”

Potrawy maczne stanowiq klasyke lubelskiego stofu. W pofaczeniu z nabiatem,
kwaszonkami, jak i surowymi warzywami sqa doskonatym uzupefnieniem nawet
najbardziej wykwintnych przyjec. Na naszym, lubelskim stole podawano nie tylko
wyroby z maki pszennej, ale réwniez z maki zytniej i gryczane;j.

Ciekawym potqczeniem, bardzo popularnym w okolicach Krzczonowa, Izbicy, Bit-
goraja, sq pierogi lubelskie z kasza gryczang i biatym serem. Sq to pierogi w smaku
stone, aczkolwiek w innych rejonach regionu te same pierogi podaje sie na stodko,
ewentualnie z dodatkiem listkow miety suszonej. Inng odmiang pierogéw lubelskich
sq pierogi z samego twarogu i zottek jaj na stodko. My proponujemy te najbardziej
tradycyjne.



PIEROGI LUBELSKIE

Skfadniki

Ciasto:

¢ 2 pefne szklanki maki

e 3/4 szklanki wody

® 1 jajko

Farsz:

¢ 1,5 szklanki kaszy gryczanej ugotowanej na sypko
® 1 duza cebula

25 dag biatego twarogu

10 dag wedzonej stoniny lub boczku
1/5 szkl. Smietany 18%

* mielona stodka papryka

® 56l i pieprz do smaku

Sposob przygotowania

Cebule obra¢ drobno posieka¢. Na patelni stopi¢ pokrojong w kosteczke stonine
lub boczek. Zeszkli¢ na nim cebulke. Ugotowang kasze wtozy¢ do miski, twarég
i cebule wraz z wytopiona stoning zmieli¢ w maszynce do mielenia miesa lub dobrze
recznie wyrobi¢ na jednolitg mase z kaszq. Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto.
Rozwatkowaé, nastepnie wykrawac krazki, na ktére naktadac farsz. Zlepic piero-
gi, formujac w lekkie falbanki brzegi i gotowa¢ w osolonej wodzie. Po odcedzeniu
uktadaé¢ na potmisku i do wydania pola¢ Smietankg doprawiong do smaku solg
i papryka. W wersji ,fitness” podajemy z kwasnym mlekiem lub kefirem doprawio-
nym podobnie jak $mietana.

14 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

PIEROGI
ZE SMAZONYCH ZIEMNIAKOW

Sktadniki

Ciasto:

® 2 peftne szkl. magki

e 3/4 szkl. wody

* 1 jajko

Farsz:

e 8 surowych duzych ziemniakow
¢ 1 cebula

* 10 dag stoniny

e sol, pieprz do smaku

Sposob przygotowania

Zagnies¢ z podanych skfadnikéw ciasto, odtozy¢ pod Sciereczke, aby odpoczeto.
W tym czasie obra¢ ziemniaki i zala¢ zimng wodq. Nastepnie zetrzec je na tarce
z grubymi otworami, podobnie jak cebulke. Stonine pokroi¢ na drobng kosteczke,
smazy¢ na patelni. Do podsmazonej stoniny wiozy¢ mase ziemniaczang uprzednio
odcisnieta od soku. Catos¢ podsmazac¢ az do uzyskania ciemnoszarego koloru tak,
aby uzyska¢ lepkq, jednolita mase. Wystudzi¢, doprawiajqac sola i pieprzem. W tym
czasie rozwatkowa¢ ciasto i wykrawaé¢ krazki. Na krazki naktadac¢ farsz. Zlepiac
pierozki tak, aby na brzegach powstaty delikatne falbanki i gotowa¢ w osolonej wo-
dzie. Do wydania mozemy zaserwowac zsiadfe mleko, stopiong stonine, ale réwnie
dobrze smakujg bez omasty.

&ubelskie 15
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MARCHWIAK
7 MAKIEM ELZBIETY

Sktadniki

Ciasto:

® 1/2 kg maki pszennej

12 tyzek kwasnej Smietany

32 dag masta

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Nadzienie:

® 3 surowe marchewki

® 3 tyzki maku sypkiego
e 4 tyzki cukru krysztatu

Sposob przygotowania

Wziac na stolnice make, masto i s6l oraz proszek do pieczenia. Usiekac to wszystko
na piasek nozem, nie dotykajac ciasta dtorimi. Doda¢ nastepnie $mietany i dalej siekag,
az uformuje sie ciasto. Zmoczy¢ serwetke w bardzo zimnej wodzie, zawing¢ ciasto
i pozostawic na 34 godz. w chfodnym miejscu. Natomiast obrana i optukang marchew
zetrze¢ na tarce z grubymi otworami, posypa¢ cukrem, wymiesza¢. Nastepnie odcisnqé
lekko nadmiar soku. Doda¢ sypki mak. Farsz roztozy¢ na rozwatkowanym cieScie
uformowanym w prostokat. Zwina¢ w formie rolady. Tak przygotowany marchwiak
nalezy zawing¢ luzno w papier do pieczenia i wlozy¢ do prostokatnej, wydtuzonej
blaszki oraz wstawic¢ do lekko nagrzanego pieca. Piec 40 minut w temp. 180°C.
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KULEBIAK
Z DUSZONA KMINKOWA KAPUSTA

Sktadniki

Ciasto: Farsz:

* 1/2 kg maki pszennej ® 60 dag kapusty kwaszonej
e 8 zottek ¢ 1 tyzka kminku

¢ 10 dag cukru e 2 cebule

* 4 dag drozdzy ® 1/2 szkl. oleju rzepakowego
* 1/4 1 mleka ® sol, pieprz do smaku

1/16 1 sklarowanego masta
¢ 1 tyzeczka soli

Sposob przygotowania

Przesia¢ mgke do miski, postawi¢ w ciepte miejsce, aby byta ogrzana. W garnku
ubi¢ zo6ttka z cukrem, oddzielnie rozprowadzi¢ drozdze w niewielkiej ilosci mleka
cieptego, robiac rozczyn z 2 tyzkami maki. Gdy drozdze ruszq, wlac je do przesia-
nej maki, dodac¢ ubite zo6ttka, sol i dola¢ mleka. Miesic¢ ciasto tak, aby odstawato
od reki, potem doda¢ cieptego masta i jeszcze miesi¢ do wyrobienia. Pozostawi¢ do
wyrosniecia. Kapuste kwaszong optukac¢ pod biezgcg wodaq, nastepnie nastawi¢ do
wstepnego obgotowania. Po 15 minutach zdja¢ z ognia, odla¢ nadmiar wody. W tym
samym czasie obrang cebule pokroi¢ w kostke i zrumieni¢ na oleju, doda¢ ja do
lekko obgotowanej kapusty. Do catosci doda¢ przyprawy i pod przykryciem dusic¢
do miekkosci, co kilka chwil mieszajac, aby nie przywarta do dna. Po wystudzeniu
farszu ciasto rozwatkowac w formie prostokata. Na ciasto roztozyc farsz, a nastep-
nie zrolowa¢. Zrolowane ciasto luzno zawina¢ do pieczenia w papier. Kulebiak piec
w lekko nagrzanym piekarniku 40 minut w 140°C.

~ lubelskie 17
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DROB
PODSTAWA LUBELSKIEGO STOLU

Wezmij ges dzika albo co chcesz, ochedoz pieknie, nie spikuj,
wioz rozmarynu, majeranku, kolendry, zawin w serwete, zasol dobrze,
warz w winie. A gdy wre, daj na zimno, potrzasnawszy zielonoscia.

Stanistaw Czerniecki ,Compendium Ferculorum”

Ostra przyprawa korzenna do konserwowania i kruszenia miesa, niekiedy dla za-
ostrzenia smaku lub odjecia niemitej woni, np. dziczyZznie lub baraninie, nazywa sie
marynatq. Przez zmiane dodatkéw wykonuje sie marynaty odpowiednie do réznych
gatunkéw mies. Zwolennicy marynat przy przygotowywaniu struktury marynaty uzywaja
soku z cytryny lub octu. W przypadku naszej regionalnej kuchni uzywany jest ocet
jabtkowy lub gruszkowy. Ocet smakowy nadaje odpowiedniego aromatu potrawom.

Marynaty zostaly umieszczone na pierwszym miejscu majgc na uwadze sposoby
przygotowania wstepnego.

Dréb hodowany i przygotowywany w wojewodztwie lubelskim w poprzednich
okresach kulturowych lub obecnie to:

e kaptony (wykastrowane specjalnie tuczone mfode koguty),
¢ pulardy (wykastrowane mtode kury),

e indyki,

e kaczki,

® gesi,

e kury,

e kurczaki.

Sposoby przygotowania drobiu bywaja rézne: w catosci z kosémi (nadzienie wkiada
sie przez otwor zrobiony przy patroszeniu i zszywa skore), bez kosci (kosci nalezy
oddzieli¢ od miesa ostrym nozem i wyja¢ bez naruszenia skory, pozostatq czes¢
miesa umy¢ i nadziaé¢ przygotowanymi sktadnikami), tylko pod skora (nie wyjmujac
kosci, nalezy podnies¢ skoére nad piersiami, natozy¢ pod nig cienkg warstwe farszu
i zaszy¢. Trzeba bardzo uwaza¢, zeby nie poprzerywac skory, inaczej farsz moze
powypadac lub wyschnq¢).



MARYNATA DO DZIKIEGO PTACTWA

Sktadniki

® 1/4 1 czerwonego wytrawnego wina ® 1/2 tyzeczki kolendry
® 1/10 1 octu winnego (jabtkowego) 1/2 tyzeczki rozmarynu
3 zagbki czosnku (utartego 1/2 tyzeczki tymianku

z solq) lub 1 tyzeczka czosnku ¢ 1 tyzka majeranku
granulowanego ¢ 2 liscie laurowe
e 1 tyzeczka cukru * 4 ziarna ziela angielskiego
® 1 gozdzik * 1 tyzeczka czarnego pieprzu
® 1/2 tyzeczki mielonego imbiru (grubo mielonego lub roztartego
® 1/2 tyzeczki ziaren jatowca w mozdzierzu)
(rozgniecionych) * 1/4 1 wody

Sposob przygotowania

Wszystkie sktadniki doktadnie wymiesza¢. Zagotowa¢ (lecz nie gotowac), odstawic
i ochtodzic.

MARYNATA DO SARNINY

Sktadniki

® 1/4 1 czerwonego wytrawnego wina

1/10 1 octu winnego

3 zgbki czosnku (utartego z solq)

lub 1 tyzeczka czosnku granulowanego 4
1 tyzeczka cukru T
1/2 cytryny (sok i otarta na tarce skorka)

1 gozdzik

1/2 tyzeczki ziaren jatowca (rozgniecionych)
1/2 tyzeczki kolendry

2 liscie laurowe

e 4 ziarna ziela angielskiego

1 tyzeczka czarnego pieprzu (grubo mielonego lub roztartego w mozdzierzu)
1/4 1 wody

Sposob przygotowania

Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac. Zagotowac (lecz nie gotowac), odstawic
i ochtodzic.

20 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

MARYNATA DO RYBY

Marynata na ok 1 kg ryby. Marynowac rybe pokrojong na niewielkie kawatki.

Sktadniki

e 3 tyzki korzenia imbiru utartego
¢ 5 tyzek octu jabtkowego

* 5 tyzek sosu sojowego

¢ 3 tyzki nasion sezamu prazonego
¢ 1 tyzka oleju rzepakowego

e 1 tyzka miodu

e sol

Sposob przygotowania

Rybe umy¢, osuszy¢ i lekko oprészyc sola. W niemetalowej misce wymieszac sktad-
niki marynaty: drobno starty imbir, ocet, sos sojowy, sezam, olej i miod. Wtozy¢ ryby
i wymiesza¢. Odstawi¢ na okofo 30 minut w chfodne miejsce.

- lubelskie 1
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GES PIECZONA Z JABLKAMI MOCZONYMI
W SLIWOWICY NA JARZYNCE Z BURACZKA

Sktadniki podstawowe Marynata do gesi
® 1 ges patroszona ¢ cebula

* 1/4 1 sliwowicy * 1/2 marchewki

® 1 kg jabtek surowych * 1/2 pietruszki

® 20 dag jabtek suszonych * 1/2 selera

e rodzynki e 1 lis¢ laurowy

30 dag orzechéw wtloskich tuskanych e 5 ziarenek ziela angielskiego
¢ 5 ziarenek czarnego pieprzu
¢ 10 ziaren jatowca
® 3 gozdziki
¢ 2 cm imbiru
® 1/2 szkl. ocet jabtkowy
* 1/4 1 czerwonego wina

Sposob przygotowania

Warzywa pokroi¢ na plasterki, wtozy¢ do garnka zala¢ 1/4 1 goracej wody i za-
gotowac. Nastepnie doda¢ korzenie i wino, sok z cytryny i kawateczek skorki cy-
trynowej. Zagotowa¢ z jarzynami, wystudzi¢ i zala¢ ta marynatg ges. Mieso mozna
w niej marynacie w chtodni przechowywac do 3 dni.

Ges przed pieczeniem wyluzowac z duzych kosci. Jabtka suszone, rodzynki, orze-
chy zala¢ Sliwowicq, krotko macerowaé. Po namoczeniu wtozy¢ namoczone bakalie
do wyluzowanej kaczki, osgczajac od nadmiaru alkoholu. Powstaty otwoér spiqc
wykataczkq. Uformowac ges w brytfannie, natomiast surowe jabtka umy¢, wydrqzy¢
gniazda nasienne i pokroi¢ w ¢wiartki. Tak przygotowanymi jabtkami obtozy¢ ges.
Piec gaske w temperaturze 140°C ok. 2 godz. Po upieczeniu ges podzieli¢ na porcje
i wydac¢ na gorqcej jarzynce z buraczka.

22 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

JARZYNKA Z BURACZKA

Sktadniki

® 1 kg buraczkéw sredniej wielkosci

1 kg jabtek

¢ 1 cytryna lub tyzka octu jabtkowego
® 4 tyzki konfitury porzeczkowej

® s0l, cukier, pieprz do smaku

Sposob przygotowania

Buraczki umy¢ i wyszorowac szczoteczkq, nastepnie nastawi¢ do gotowania lub
parowania na ok. 2 godz. Po ugotowaniu buraczki zetrze¢ na tarce jarzynowej, wtozyc
do rondla i doda¢ uprzednio ugotowane i przetarte przez sito jabtka. Wszystko razem
zagotowacé, doda¢ sok wycisniety z 1 cytryny oraz konfiture porzeczkowq. Doprawic
do smaku sola i cukrem, zagotowac. Podawa¢ na ciepto jako forme postumentu do
gesi lub dodatku na zimno do mies pieczonych.

~ lubelskie 23
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PIERSI Z GESI OPIEKANE

Sktadniki

e 2-3 piersi z gesi
* 60 g masta

Sposob przygotowania

Przyprawy utfuc w mozdzierzu, wymieszac z solg i mieszajac, trzymac okoto
minuty na rozgrzanej patelni, celem wydobycia aromatu. Nastepnie ostudzonymi
przyprawami natrze¢ mieso, odstawi¢ na 4-6 godzin w chfodne miejsce. Gesi na-
smarowac ttuszczem, przetozyc do brytfanny i piec godzine, polewajac lub smarujac
sosem z pieczenia, uzupetnia¢ braki sosu mastem.

GES LUBELSKA

Sktadniki podstawowe Sktadniki farszu

® okoto 3 kg gesi * 2 kwasne jabtka

e 60 g masta ¢ 1 pomarancza

e tyzka biatego wina ¢ 20 dag suszonych Sliwek
® s6l, pieprz e 2 listki szatwii

¢ przyprawy: gozdziki, kolendra, lis¢
laurowy, s6l, pieprz

Sposob przygotowania

Ges natrzec sola i pieprzem, zostawi¢ na 2 godziny w chfodnym miejscu lub zama-
rynowa¢ w marynacie. Kawatki jabtek, czastki pomaranczy, namoczone przekrojone
na pot sliwki bez pestek potaczyc z szatwiq. Tak przygotowanym farszem nadziac
ges, zaszy¢, posmarowac mastem. Utozy¢ w brytfannie. Piec 2-2,5 godziny, polewajac
lub smarujgac sosem wymieszanym z winem. Ge$ podawa¢ w kawatkach.

24 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

UDKA GESIE WEDZONE

Sktadniki

® 7 kg udek gesich z koscig
(okoto 20 sztuk)

140 g soli

® 9 g saletry

* 9 g kolendry

e 2 g pieprzu

® 4 g ziela angielskiego

e 4 tyzki majeranku

e 9 zabkow czosnku

Sposob przygotowania

Uttuc w mozdzierzu przyprawy i doda¢ do pojemnika, w ktorym jest zalewa
15 1 wody z rozpuszczong sola i saletrq. Udka z gesi peklowa¢ 12 dni w zalewie
w chtodnym miejscu, nastepnie wymoczy¢ zapeklowane udka w biezgcej wodzie
przez 1 godzine, zatozy¢ petelki do zawieszenia, suszy¢ 3 godziny. Wedzi¢ przez
3 dni w zimnym dymie na kolor brgzowy.
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GES DUSZONA PODANA Z PRAZUCHA

Sktadniki podstawowe Marynata do miesa z gesi

e 1 tuszka gesi * 50 g marchwi

® 10 dag cebuli * 50 g selera

e 2 szkl. rosotu ® 50 g pora bez lisci

* 30 g maki pszennej ¢ kilka zabkoéw czosnku

® 30 g smalcu * 50 ml octu jabtkowego
* 400 g oleju

e ziota kolendry, majeranek,
* pieprz, sol

Sposob przygotowania

Tuszke gesi podzieli¢ na porcje. Natrzec¢ solq, pieprzem i majerankiem. Pozosta-
wi¢ w chtodnym miejscu na okoto 2 godziny. W tym czasie przygotowa¢ marynate.
Potaczy¢ ocet jabtkowy, rozdrobniony czosnek i warzywa, dodac kolendre i okoto
pot litra przegotowanej wody. Marynatq zala¢ gesine, pozostawi¢ na catq noc. Do
naczynia wlac olej, podgrza¢ dobrze, wtozy¢ migso — obsmazy¢, nastepnie dodac
kilka zabkéw czosnku oraz pokrojonga w paski cebule. Dusi¢ wolno okoto 2 godziny
pod przykryciem, dolewajac rosoét. Pod koniec duszenia dodac szczypte majeranku.
Migkkie mieso wyktada¢ na pétmisek, a z otrzymanego wywaru sporzadzic sos,
zageszczajac zasmazka. Sos podawac osobno w sosjerce.

26 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

PRAZUCHA

Sktadniki

® 1 kg ziemniakow

® 10 dag maki pszennej
® sol

Sposob przygotowania

Ziemniaki obra¢, ugotowag, posoli¢ i odla¢ nadmiar wody. Wsypa¢ make, doktadnie
ubic i chwile jeszcze gotowac na ogniu, az maka rozklei sie i utraci zapach surowizny.
Na poétmisku formowac tyzka duze kluski.

RACUCHY MARYSI

Skfadniki

* 1/2 kg maki pszennej

® 1/2 1 kefiru lub zsiadtego mleka

® 2 jajka

* 2 tyzeczki sody

* 1 tyzeczka soli

® 11 oleju rzepakowego do smazenia
® 20 dag masta

Sposob przygotowania

Na stolnice przesia¢ make, zrobi¢ zagtebienie, wbic jajka, doda¢ sol i kefir oraz
sode. Wszystko szybko zagnies¢, nastepnie rozwatkowa¢ i wykrawac nozem tréjkaty.
Na patelni rozgrzac olej. Gdy bedzie gorqcy, ktas¢ placuszki i obsmazac z obu stron
na rumiano. Kiedy placuszki sq gotowe, ufozy¢ na blaszce, pola¢ mastem i whozyc
do pieca. W tym czasie wyja¢ goracqa kaczke, wykrawac porcje, a nastepnie utozyc
na racuchach i podawac.
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INDYCZKA PIECZONA
Z RODZYNKAMI I ORZECHAMI
SERWOWANA W OTOCZCE AUSZPIKU Z KURY

Sktadniki

¢ | indyczka mtoda

10 dag stoniny

® sol, pieprz

¢ 6 dag masta

10 dag butki

® 3 jaja

12 dag rodzynek

e 6 dag migdaltow obranych

2 dag cukru

1 tyzeczka usiekanej natki pietruszki
1/2 1 mleka

® szczypta muszkatofowego, utartego kwiatu

Sposob przygotowania

Indyczke umy¢, osuszyc i rozluzowac z kosci tak, aby utrzymata ksztatt indyka.
Stonine pokroi¢ w drobne stupki i naszpikowa¢ indyka. Butke namoczy¢ w zimnym
mleku i dobrze odcisnaé¢. Zéttka, cukier i masto rozetrzeé na pulchng mase, nastepnie
doda¢ butke i dalej uciera¢. Do utartej masy doda¢ natke pietruszki, przyprawy oraz
rodzynki i migdaty. Na koniec doda¢ ubitg piane z biatek i lekko wymiesza¢ drew-
niang tyzka. Tak przygotowang masg nadzia¢ wyluzowanego indyka. Otwoér gorny
i dolny spia¢ wykataczkami. Indyczke utozy¢ na blaszce, nadajac poprzedni ksztatt.
Piec w temperaturze 140°C ok. 2 godzin, czesto podlewajac wytworzonym sosem.
Po upieczeniu pozostawi¢ do wystygniecia tak, aby mozna byto wykrawa¢ porcje.

28 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

AUSZPIK Z KURY

Skfadniki

¢ 1 kurczak

e 25 dag kosci cielecych

¢ 1 cytryna

® peczek warzyw

¢ 1 cebula

¢ 8 listkow zelatyny lub na kazdy 11 rosotu lub 5 dag sypkiej zelatyny
® 4 biatka

® 50l

* 30 dag gotowanego zielonego groszku

Sposob przygotowania

Kurczaka, kosci cielece, jarzyny i zrumieniong cebule wtozy¢ do garnka i ugoto-
wac. Po ugotowaniu wszystko wyjac. Kurczaka wystudzi¢, natomiast wywar ustawic
na wolnym ogniu, dodac zelatyne i sok z cytryny, biatka oddzielnie ubi¢ na piane.
Nastepnie wla¢ do wrzgcego wywaru i delikatnie gotowac do Sciecia biatek. Kiedy
biatka beda Sciete wywar nalezy przecedzi¢ na Sciereczce gazowej do suchego garnka.
Gotowy auszpik wla¢ na 2 cm do formy, wystudzic. Na stezaty auszpik utozy¢ plastry
ugotowanego kurczaka, posypa¢ groszkiem i wyla¢ pozostaty auszpik. Tak przygo-
towany postument dobrze schfodzi¢ w lodowce. Gdy bedzie juz gotowy postument
wyktadamy z formy na potmisek. Na postumencie uktadamy porcjowang upieczong
indyczke, dekorujemy wedfug uznania, najlepiej owocami.
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KACZKA CZARNA
NADZIEWANA NA SPOSOB ZAMOJSKI
WYDANA NA MARYSI RACUCHACH Z BLACHY

Sktadniki podstawowe Sktadniki marynaty
¢ kaczka czarna hodowlana ¢ cebula
¢ 30 dag bufki * 1/2 marchewki

1/2 kg piersi z kurczaka
2 szkl. mleka

¢ majeranek suszony

e przyprawy korzenne ¢ 5 ziaren ziela angielskiego

1/2 pietruszki
1/2 selera
1 lis¢ laurowy

* 6 jqj * 5 ziaren czarnego pieprzu

10 dag masta 10 ziaren jafowca

3 gozdziki

2 cm imbiru

1/2 szkl. octu jabtkowego

1/4 1 czerwonego wina

Sposob przygotowania

Warzywa do marynaty pokroi¢ na plasterki, wlozy¢ do garnka zala¢ 1/4 | gorqcej
wody i zagotowac. Nastepnie doda¢ korzenie i wino, sok z cytryny i kawateczek
skorki cytrynowej. Zagotowac z jarzynami, wystudzi¢ i zala¢ tq marynata kaczke.
Kaczke mozna w niej przechowywa¢ do 3 dni w chfodni. Po wyjeciu kaczki z mary-
naty, nalezy ja wyluzowac od kosci. Piersi z kurczaka, namoczong i odcisnietq butke
zmieli¢ w maszynce do miesa. Z6ttka utrzeé z sola i mastem na puszysta mase, dodac
zmielone mieso z kurczaka, doprawié. Biatka ubi¢ na sztywnq piane i doda¢ do far-
szu. Tak przygotowanym farszem nadzia¢ wyluzowang kaczke. Zbedne otwory spiac
wykataczkami, ufozy¢ kaczke w formie i piec 1 i 1/2 godz. w temperaturze 150°C.

30 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

PRZEPIORKI LUBELSKIE

Skfadniki

e 2 tuszki przepiorki
* 10 dag stoniny

® 4 grzanki z bufki
¢ 10 dag masta

® sol, pieprz

Sposob przygotowania

Stonine pokroi¢ w cieniutkie paseczki i obtozy¢ cate tuszki. Przepiorki posolic,
dodac¢ pieprz do smaku. Piec, polewajac stopionym mastem. Upieczone kroi¢ na
potowy i uktada¢ na grzankach. Podawa¢ z sosem pieczarkowym jako zakgske lub
duszonymi maslakami w $mietanie jako drugie danie z kluskami ktadzionymi.

KACZKA PIECZONA W MIODZIE
Z MARYNATA ZIOLOWA PODANA Z PAROWANCAMI

Sktadniki

e 1 tuszka z kaczki

¢ 1/4 1 miodu

* 10 dag masta

* 1/10 1 Smietany lub zurawiny
¢ czosnek, gozdziki, majeranek
® sol, pieprz

Sposob przygotowania

Sporzqdzi¢ marynate z miodu oraz przypraw. Przygotowang tuszke kaczki natrzec¢
solq, pieprzem i wiozy¢ do marynaty na dobe. Nastepnie piec, podlewajac stopio-
nym mastem. Z powstatego wywaru sporzqdzi¢ sos, zageszczajac go Smietang lub
zurawing. Gorgce mieso porcjowac i podawac z parowancami.
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CEBULARZE, GRYCZAKI,
PRYSZCZE PIECZONE,
GOLASY NA LISCIACH CHRZANOWYCH,
PAROWANCE
JAKO FORMA BUFETU FITNESS

Wezmij maki pieknej pszennej, przesij, masta i jajec zarowno,
zarob ciasto tak, zebys go snadno roztoczy¢ mogt,
zrob z niego co chcesz, pasztety, torty, placki.

Stanistaw Czerniecki ,Compendium Fercuiorum”

Regionalna kuchnia lubelska jest kuchnig zdrowgq, ekologiczng, opartga na naturalnych
produktach. Mit kuchni ciezkiej, trudno przyswajalnej to skutek zapomnienia przez
lata o wielkiej wartosci dietetycznej, a zwtaszcza o duzej zawartosci mikroelementow
i bfonnika w produktach typu kasza, mgka.

Dania z kaszy sq dla naszego regionu symbolem stabilnosci i dobrobytu. Podawane
sa przez caly rok, nie tylko w czasie postu, z r6znymi dodatkami, w tym z owocami
i grzybami. Kasze przyrzadza sie na wiele sposobow, gotujac na wodzie, mleku. Przed
gotowaniem kasze nalezy oczysci¢ z drobnych obcych czasteczek. Aby uzyskac¢ petny
efekt smakowy, kasze mozna przed gotowaniem uprazy¢ lekko na suchej patelni.

Kasza gryczana powstaje z rosliny o nazwie gryka i stanowi cenne zrédto btonnika,
biatka, weglowodanéw i mineratow.

Kasza jaglana (jagty) powstaje z fuskanego ziarna prosa. Gtownym skfadnikiem
kaszy jest skrobia i nie zawiera glutenu, natomiast jest jednym z nielicznych sktadnikow
pokarmowych zawierajacych krzemionke, majace ogromny wplyw na nasze stawy.

Kasza jeczmienna wystepuje w trzech rodzajach: peczak, kasza perfowa, kasza
jeczmienna famana. Produkowana jest z jeczmienia i zawiera duze ilosci biatek.



CEBULARZE BABCI MARYSI (CEBULAKI)

Sktadniki

* 1/4 kg maki
18 dag smalcu
1/8 I maku

2 dag drozdzy
2 cebule

* 3 jaja

e sol

® pieprz
¢ 1 jajo do smarowania

Sposob przygotowania |

Przerobi¢ na stolnicy mgke ze smalcem, siekajac nozem, doda¢ roztarte drozdze,
mak, posiekang cebule, sol, pieprz i jaja. Cebule nalezy odrobine przesmazy¢ przed
dodaniem do catosci. Zagnies¢ ciasto, rozwatkowac i pokraja¢ w kwadraciki, jak
leniwe pierogi, smarowac jajkiem i upiec w nagrzanym piekarniku. Mozna podawac
jako dodatek do potraw.

Sposob przygotowania Il

Przerobi¢ na stolnicy make ze smalcem, siekajac nozem, doda¢ roztarte drozdze,
jaja, sol, pieprz do smaku. Zagnies¢ szybko ciasto. Cebule pokroi¢ w paseczki, zeszklic
na patelni i wystudzi¢. Ciasto po wyrosnieciu rozwatkowa¢ na grubos¢ ok. 0,5 cm,
wykrawaé krazki srednicy szklanki. Na krazki potozy¢ zeszklong cebule, posypac
makiem. Tak przygotowane cebularze uktada¢ na blaszce wytozonej pergaminem,
pozostawi¢ do wyrosniecia, nastepnie wtozy¢ do pieca. Piec w temp 170°C ok. 15 minut.

34 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

PRYSZCZE Z JABLKAMI
Z MAKI HRETCZANE]

Sktadniki

* 15 dag magki gryczanej
¢ 15 dag magki pszennej
* 2 jaja

® 5 dag masta

e ok. 1 szk. mleka

¢ olej do smazenia

e sol, cukier do smaku
e 2 jabtka

¢ 5 dag drozdzy

Sposob przygotowania

Oba rodzaje maki wsypa¢ do miski, doda¢ drozdze rozpuszczone w letniej wo-
dzie, jaja oraz przyprawy. Zagniesc ciasto. Nastepnie obrac jabtka, zetrze¢ na tarce
jarzynowej, dodac do ciasta. Razem wymieszac. Pozostawi¢ do wyrosniecia. Nakta-
da¢ na patelnie, na rozgrzany olej z mastem i smazy¢ z obu stron na ztoty kolor.
Do wydania na stét posypac¢ cukrem pudrem lub podawa¢ z konfiturami ze Sliwek
smazonych lub malin.
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PAROWANCE Z JAGLAMI
I MUSEM MALINOWYM

Sktadniki

* 3/4 kg maki

e 2 szkl. mleka

e 10 dag drozdzy
* 2 jaja

s / A

Sposob przygotowania

Make wsypa¢ do miski, drozdze rozrobi¢ w 1/8 szkl. cieptego mleka z 2 tyzka-
mi maki. Zostawi¢ do wyrosniecia. Do mgki dodac¢ rozrobione i lekko wyrosniete
drozdze, jaja, sol, cukier do smaku. Zarobi¢ ciasto, odstawi¢ w ciepte miejsce. Gdy
podwoi swoja objetos¢, nalezy je rozwatkowaé, wycina¢ mate koteczka. Na koéteczka
naktadac¢ farsz jaglany, zwina¢ w kulke, pozostawic¢ do wyrosniecia. Przed parowa-
niem posmarowac olejem. Parowaé¢ w parowniku lub na Sciereczce rozciggnietej na
garnku z wrzqtkiem ok. 7 do 10 minut. Podawa¢ z musem malinowym.

36 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

MUS MALINOWY

Sktadniki

* 1/2 kg Swiezych malin
e 1 szkl. mielonego cukru

Sposob przygotowania

Swieze, przebrane maliny wsypa¢ do miski, do nich dosypa¢ cukier. Wszystko
razem zmiksowa¢. Nastepnie wtozy¢ do schfodzenia. Na krétko przed podaniem
wyjac z lodowki i pola¢ parowance lub inny deser.

FARSZ JAGLANY

Sktadniki

® 1 szkl. kaszy jaglanej
e 2 szkl. mleka

e 2 tyzki cukru

e 1/2 kostki masta

Sposob przygotowania

Kasze wysypac na sito. Nalezy ja porzadnie wyptuka¢, nastepnie wsypac do garn-
ka, zala¢ mlekiem, doda¢ cukier, masto i gotowa¢ na wolnym ogniu do wchfoniecia
ptynu. Nastepnie wysypac¢ na tace i pozostawi¢ do wystygniecia. Kiedy wystygnie
uzywac jako farszu do parowancéw lub jako samoistnego dania.
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TZBICKIE GOLASY

Sktadniki

1 szkl. kaszy gryczanej surowej
1/2 kg ziemniakow
3 tyzki masta

2 szkl. wody

e 50l

e cukier

® 1/4 kg biatego sera

* 2 jaja

e Swieze liscie chrzanowe

Sposob przygotowania

Ziemniaki obra¢ ze skorki, zala¢ zimng woda i ugotowa¢ na sypko. Po ugotowaniu
do uttuczonych gorqcych ziemniakéw dotozy¢ masto i wsypac surowaq kasze gryczana.
Pozostawi¢ na wolnym ogniu, ciggle mieszajac. Zdja¢ z ognia po 10 minutach, prze-
studzic i dofozy¢ pokruszony biaty ser oraz jajka i przyprawy. Wymiesza¢ doktadnie,
nastepnie zawija¢ w liScie chrzanowe uprzednio umyte. Tak przygotowane golasy
uktadac¢ na blaszce uprzednio posmarowanej 1 tyzkg masta i piec w piekarniku
w temp. 130-140 °C ok. 1/2 godziny.

38 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

GRYCZAK POZBAWIONY CIASTA

Skfadniki

e 1/2 kg kaszy gryczanej
1,5 I stodkiej Smietanki
® 5 tyzek cukru

* 7 jqj

¢ 15 dag masta

¢ 1 kg biatego sera

e so0l do smaku

Sposob przygotowania

Kasze wsypac¢ do garnka, zala¢ $Smietankq, doda¢ masto, wsypac cukier i sél do
smaku. Wszystko razem zagotowac i, trzymajac na wolnym ogniu, gotowac do miek-
kosci kaszy. Po ugotowaniu kasze odstawi¢ do wystygniecia. Ser biaty rozkruszyc
do miski, wsypa¢ do niego wystudzong kasze, doda¢ 6 jaj, s6l i cukier do smaku.
Wszystko razem zarobi¢ i wytozy¢ do blaszki wytozonej pergaminem. Gore naszego
gryczaka przed pieczeniem posmarowac rozkiéconym jajem. Piec w temperaturze
150°C ok. 1,5 godziny. Po upieczeniu kroi¢ na plastry, podawac jako dodatek do
potraw lub forma podwieczorku z kefirem.
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DESERY LUBELSKIE
CZYLI SMAK MIODU, SLIWEK,
JABLEK I MALIN

Wezmij stodkiego mleka, przystaw do ognia na kielemce albo rynce,
wtoz masta troche i cukru, rozbij zottkow pare z troche maki,

a gdy mleko zwiera, lej te zottki rozbite na mleko,

cienko puszczajac i mieszaj. A gdy pocznie gestniec¢, daj na potmisek,
potrzasnawszy cynamonem i cukrem.

Stanistaw Czerniecki ,Compendium Ferculorum”

Desery goscity ,od zawsze” na naszym stole. Od zarania dziejow cztowiek byt
tfasuchem. Bogactwo roslin owocéw i jagéod w naszym regionie byto podstawa do
tworzenia wspaniatych receptur na wymysine dania deserowe. Owoce byty i sa po-
dawane w postaci Swiezej, jak i suszonej, wedzonej, marynowanej (konfitury, musy,
powidta, dzemy).

Zaréwno desery owocowe, jak i ciasta sq wzbogacone bogactwem naturalnym, ja-
kim jest miod. Miod jest produktem spozywczym wytwarzanym przez pszczoty, ktory
posiada wiele zalet smakowych, zdrowotnych, jak i bakteriostatycznych, dlatego tez
w kuchni regionalnej uzywany jest jako element konserwujacy.



NALESNIKI DROZDZOWE
Z MUSEM Z WEDZONYCH SLIWEK

Sktadniki

* 1/2 kg maki

3 dag drozdzy
3 dag cukru

¢ 3 jaja

3/4 litra mleka

Sposob przygotowania

Rozkt6cic w garnku wszystkie dodatki do nalesnikéw bez masta, pozostawi¢ do
wyroéniecia w cieptym miejscu. Po wyrosnieciu smazy¢ na patelni posmarowanej
mastem z obu stron. Po usmazeniu skfada¢ w rondlu, smarujac musem sliwkowym
i wstawi¢ do pieca na ok. 15 minut, aby doszty. Po wyjeciu wytozy¢ na pétmisek,
kroi¢ w trojkaty, podawac z ubita Smietanka i posypane cukrem.

MUS Z WEDZONYCH SLIWEK

Sktadniki

® 1/2 kg sliwek wedzonych bez pestek
¢ 10 dag cukru pudru

3 tyzki Sliwowicy

3 tyzki miodu

3 dag masta

e skorka cytrynowa

® 8 dag masta do smazenia

1/2 szkl. oleju rzepakowego

Sposob przygotowania

Sliwki wedzone namoczyé w cieptej przegotowanej wodzie. Zostawi¢ do napecznienia
na ok. 1 godz. Pozbawione pestek sliwki wtozy¢ do makutry, dosypa¢ cukier puder
i uciera¢, az do momentu uzyskania puszystej masy. Mozna uzy¢ robota kuchennego.
Po utarciu doda¢ do smaku sliwowice i smarowac nalesniki.

42 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

PIERNIK Z MIODEM - MIODOWNIK

Sktadniki F/
® 6 dag masta

1/4 1 cukru

¢ 1/4 1 miodu

® 4 jaja

® 6 dag posiekanych orzechow

e 3/4 1 maki

¢ 1 tyzeczka cynamonu i kardamonu
® 5 gozdzikow

e skorka cytrynowa do smaku

* 1 tyzeczka sody

® 1 tyzeczka proszku do pieczenia
¢ 1 tyzka spirytusu

Sposob przygotowania

Rozetrze¢ masto na piane, nastepnie dodawac cukier i ciggle ucierajac po jednym
z6ttku, roztopiony miod, posiekane orzechy, rozpuszczonga w spirytusie sode. Na
koniec dosypa¢ make i dobrze ubija¢. Na koniec doda¢ ubitq piane z biatek, wy-
mieszac¢ drewniang tyzka i pozostawi¢ do fermentacji ok. godz. Po wyroSnieciu piec
ok. 1 godz. w temp. 140°C.

KONFITURA Z MALIN

Skfadniki

* 1 kg owocow malin
¢ 2 kg cukru miatkiego
* rum

Sposob przygotowania

Zagotowac gesty syrop do nitki, na wrzacy syrop wsypac¢ maliny i gotowac¢ na
silnym ogniu ok. 5 minut. Zestawi¢ z ognia, zszumowac¢, odczeka¢ 10 minut, po
czym jeszcze raz zagotowac, zszumowac i pozostawi¢ do nastepnego dnia, czesto
ruszajac naczyniem, aby owoce nabraty syropu. Na drugi dzien zagotowa¢, dodac
rum, ponownie zagotowac i wkifada¢ do suchego, czystego stoja.
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JABLKA NA WINIE
Z MALINOWA KONFITURA Z CHRUSNIAKA

Wersja 1:
Sktadniki

e | kg jabtek
e 1/4 1 wina
e 20 dag cukru

Sposob przygotowania

Zagotowac¢ wino z cukrem w rondelku. Rownej wielkosci jabtka obra¢ z tupin
i wydrgzyc srodki. W miejsce wydrqzenia natozy¢ konfitury. Wtozyc¢ jabtka do ugo-
towanego z winem cukru, nakry¢ pokrywa i wstawi¢ do lekko nagrzanego pieca na
godzine, aby wolno zmiekty i nie rozpadty sie. Nastepnie wyja¢ jabtka na pétmisek,
ugarnirowac konfiturami i obtozy¢ wokét kruchymi ciasteczkami. Najlepiej nadaja
sie biszkopty.

Wersja 2:
Sktadniki

e 1 kg jabtek

® 4 tyzki miodu

® 6 tyzek posiekanych orzechow

e 2 tyzki rumu

¢ 1 tyzeczka posiekanej skorki pomaranczowej
1/4 1 wina

Sposob przygotowania

Jabtka obrac z tupin, wydrazy¢ srodki. W miejsce wydrgzone wlozy¢ wymieszane
razem orzechy, miod, skorke i rum. Nastepnie zagotowa¢ wino, zala¢ nim jabtka i upiec
wolno, aby sie nie rozpadty. Podawac z ciastkami biszkoptowymi lub tamancami.

44 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

ZAWIJAS
7 PRAZONYMI JABLKAMI

Sktadniki ciasta

* 1/2 kg maki
* 1 jajo
e 2 szkl. wody

Sposob przygotowania

Przesia¢ mgke na stolnice. Wode podgrza¢ tak, aby byta dobrze ciepta doda¢ do
niej jajo i energicznie roztrzepac, nastepnie zrobi¢ maty otwér w mqce w ktory na-
lezy wlewa¢ wode z jajkiem Energicznie zagniata¢ tak, aby ciasto miato konsystencje
ciasta pierogowego, jesli jest za geste to dola¢ odrobine wody (tak jak na strudel).
Gestos¢ ciasta zalezy od stopnia suchosci magki. Zagniecione ciasto odtozy¢ do fer-
mentowania na 1 godzine. Nastepnie przygotowac ciasto do wyciggania. Na stolnice
potozy¢ kawateczek ptotna, oprészyc je dobrze maka.

Pod ptétno podfozyc talerz. Na to potozy¢ potowe ciasta i delikatnie dtorimi omq-
czonymi wycigga¢ ciasto na ksztaft kota. Jak mamy wyciggniete ciasto wyktadamy
na nie farsz jabtkowy, zwijamy rulon i uktadamy na blaszce, przed pieczeniem
smarujqc jajkiem.

Sktadniki farszu

e 75 dag jabtek

* 4 dag cukru

1/8 1 butki tartej

¢ do pudrowania cukier z wanilig
¢ 8 dag masta

® 3 dag skorki pomaranczowej

e 1/2 tyzeczki cynamonu

Sposob przygotowania

Jabtka obra¢ z tupin, pokroi¢ w drobna kostke, utozy¢ na blaszce posypa¢ bu-
teczkq, pola¢ mastem i delikatnie podpiec w piecu. Do przestygnietych jabtek doda¢
przyprawy i wymiesza¢. Taki farsz naktada¢ na ciasto i zwija¢ rulon do pieczenia.
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BUCHTY PIECZONE Z POWIDLAMI

Sktadniki

e 3 z6ttka

® 4 dag cukru

® 45 dag maki

¢ 5 dag drozdzy
1/2 tyzeczki soli
e skorka cytrynowa
1/2 szkl. mleka

5 dag masta V
® 12 dag powidet (najlepiej Sliwkowych)

Sposob przygotowania

Ubi¢ w misce z6ttka z cukrem, doda¢ mleko, zaczyn drozdzowy wyrosniety oraz
przygotowany z 2 tyzek cieptego mleka, drozdzy i 2 tyzek maki, skorki cytryno-
wej, soli, doda¢ do tego maki, zagnies¢ ciasto. Na koncu doda¢ roztopione masto,
wymiesza¢ pozostawi¢ do wyro$niecia. Gdy wyrosnie dzieli¢ ciasto na kawateczki,
maczac rece w ttuszczu formowaé w kulke, wktadajac w srodek powidta. Uktadac
w okragtej formie jedna obok drugiej. Pozostawi¢ do wyrosniecia, nastepnie piec
w piecu w temperaturze 170°C przez 20 minut. Do wydania pocukrowac lub poda-
wac z bita Smietana.

46 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

PIERNIKOWE SERDUSZKA LUKROWANE

Sktadniki

e 30 dag maki
¢ 1/8 1 miodu
e 1 jajo
* 10 dag cukru
¢ 2 dag masta
* 1/2 dag sody
e | tyzeczka korzeni uttuczonych
(gozdzik, cynamon, gatka muszkatotowa, ziele angielskie)
® 4 dag migdatow
* 1 jajo do smarowania

Sposob przygotowania

Wysypa¢ make na stolnice, zrobi¢ jamke, wla¢ do niej podgrzany miéd, mieszac
chwile nozem, nastepnie doda¢ cukier, korzenie, sode masto i jajo. Zagnies¢ ciasto,
miesi¢ dtugo i bardzo energicznie, inaczej nie urosnq. Rozwatkowaé¢ ciasto jak na
kluski, wycina¢ mate serduszka, smarowac jajem i udekorowa¢ migdatem obranym
ze skorki. Pierniczki kfas¢ na blaszke i piec w goracym piecu ok. 10 minut. W piecu
pierniczki powinny urosnac¢ trzykrotnie. Po wyjeciu nalezy je polukrowac i utozyc
do wystygniecia. Pierniczki nalezy przechowywa¢ w stojach do skruszenia, gdyz po
samym upieczeniu sq twarde.

dubelskie o



ROZNORODNOSC
LUBELSKICH POTRAW MIESNYCH

Wezmij gornice cieleca z nerkq, porab cienko jako tylec noza,
pottucz, ociagnij na weglu, wtoz w rynke, nakraj cebule drobno,
pietruszki, wtoz masta niemafo, wlej rosotu, gatki, pieprzu.
Przywarz, a daj ciepfo. Mozesz cytryne wycisngc.

Stanistaw Czerniecki ,Compendium Ferculorum”

Mieso zaliczamy do cennych sktadnikow naszej diety. Jest ono cennym Zrodtem biatka
dla naszego organizmu i odznacza sie duzq przyswajalnosciq i wartoscig odzywcza.

Od dawnych czasow region lubelski znany byt ze sposobow przygotowywania
dziczyzny, wotowiny i cieleciny. Potgczenie tradycji smaku z nowoczesnymi formami
obrobki termicznej, z uzyciem nowoczesnego sprzetu pomaga nam pozby¢ sie trwogi
o wynik finalny naszego dania.

Dania, ktore zostang zaprezentowane w tym rozdziale, sq wynikiem wtasnych po-
szukiwan kulinarnych, podczas wedrowek po pieknej Lubelszczyznie. Niejednokrotnie
mamy do czynienia z bardzo tradycyjnym przygotowaniem potraw, na ptycie weglo-
wej, w piecu chlebowym. Jednak po powrocie do domu celem moim byto znalezienie
takiego sposobu, aby odtworzy¢ unikalny smak tych potraw.

Mamy nadzieje iz udato sie tego dokonaé. Tym bardziej, iz hit, jakim jest kminkowa
kapusta, moze postuzy¢ nie tylko jako dodatek smakowy, ale rowniez jako farsz do
kulebiaka, nadzienie do pierogéw i dodatek do pyz.



ZAMOJSKIE BITKI NA KMINKOWE] KAPUSCIE

Sktadniki

® 1/2 kg poledwiczki

® 6 dag masta

® 12 dag pomidorow

e 2 cebule

* 1/8 | Smietany

¢ 2 dag mqki

¢ 2 dag kaparéw

® sol, pieprz, przyprawy do smaku
e kapusta kwaszona

e 2 cebule

¢ olej rzepakowy
¢ kminek, sol, pieprz do smaku

Sposob przygotowania kapusty

Kapuste kwaszong optukaé¢ pod biezaca wodq, nastepnie nastawi¢ do wstepnego
obgotowania. Po 15 minutach zdja¢ z ognia, odla¢ nadmiar wody. W tym samym
czasie obrang cebule pokroi¢ w kostke i zrumieni¢ na oleju, doda¢ ja do lekko obgo-
towanej kapusty. Do catosci doda¢ przyprawy i pod przykryciem dusi¢ do miekkosci,
co kilka chwil mieszajac, aby nie przywarta do dna.

Sposob przygotowania bitek

Mieso pokroi¢ w ukosne plastry, pobic¢ ttuczkiem, aby rozbi¢ wtokna miesniowe.
Nastepnie oproszy¢ magkaq i przyprawami i obsmazy¢ na masle. Po obsmazeniu
przetozy¢ do garnka, a na pozostatym ttuszczu zrumienic¢ posiekana cebule, dodac¢
pomidory, podla¢ Smietang i rosotem, zagotowaé. Po ugotowaniu przetrze¢ przez
sito i wyla¢ na zrazy, na koniec doda¢ kapary. Tak przygotowane zraziki dusi¢ pod
przykryciem ok. 10 minut. Wydawa¢ z pyzami polskowolskimi.

50 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

PYZY Z POGRANICZA

Skfadniki

¢ 2 kg ziemniakéw obranych
¢ magka ziemniaczana tyle, ile sie wgniecie (ok. 1/2 kg)
® 3 jaja lub wiecej, zalezy od sypkosci ziemniakow

Sposob przygotowania

3/4 porcji ziemniakéw ugotowac, pozostate ziemniaki zetrze¢ na miatko, odci-
snac¢ przez Iniang Sciereczke i doda¢ do gotowanych, przepuszczonych przez praske
ziemniakow. Wszystko wiozy¢ do miski, wsypa¢ magke ziemniaczanag tyle, Zzeby byto
dobrze zagniata¢ ok. 1/2 kg, doda¢ 3 jajka i wszystko doktadnie zagnies¢. Nastep-
nie formowac pyzy podobne do gomoétki masta. Przygotowane pyzy wrzucamy na
gotujacq osolong wode, gotujemy na wolnym ogniu, az wyptyna na powierzchnie.
Wyjmujemy drewniang tyzka na sito, odcedzamy i przektadamy na pétmisek. Gdy
pyzy sa samoistnym daniem, do Srodka dodajemy farsz miesny z usmazongq cebul-
kq, lub podajemy z dodatkiem kminkowej kapusty. Musimy pamieta¢, ze ilosci maki
zalezy od zawartosci skrobi w ziemniakach.

| lubelskie
By Gt zgce >t



MOSTEK CIELECY NADZIEWANY WATROBKA,
PIECZONY Z JABLKAMI

Sktadniki

* 1 mostku cielecego

® 6 dag masta

® 8 dag watrobki

e 1 tyzka soli

1 tyzka usiekanej pietruszki
e przyprawy do smaku:

gatka muszkatotowa, pieprz, papryka

* 2 jaja .
1 buteczka kajzerka
1/2 kg winnych jabtek

Sposob przygotowania

Mostek nalezy wymoczy¢ w zimnej wodzie, osqaczyc¢ i uksztattowac w formie ptata.
Posoli¢ wewnatrz i zewnqtrz, powyjmowac grubsze kostki. Watrobke zemle¢ w ma-
szynce do miesa, przetrze¢ przez sito lub zmiksowa¢. Masto doktadnie rozetrzec
w miseczce, doda¢ do niego przetartq watrébke i rozdrobniong buteczke, uprzednio
namoczong w wodzie. Na koniec doda¢ usiekanqg natke pietruszki. Doprawi¢ do
smaku przyprawami i tak przygotowanym farszem nadzia¢ mostek, robiqc kieszen lub
rozcinajac na pofowe. Po nafaszerowaniu, mostek zesznurowac i wtozy¢ do pieczenia
na ok. 2 godz. w temperaturze 140°C, obktadajac pokrojonymi w ¢wiartki jabtkami.

PRAZUCHA

Sktadniki

e | kg ziemniakow
® 10 dag maki pszennej
e 50l

Sposob przygotowania

Ziemniaki obra¢, ugotowa¢, posoli¢ i odla¢ nadmiar wody. Wsypa¢ make, doktadnie
ubic i chwile jeszcze gotowac na ogniu, az maka rozklei sie i utraci zapach surowizny.
Na poétmisku formowaé tyzka duze kluski.

52 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

7EBERKA DUSZONE Z MIODEM I CEBULA,
WYDANE Z PRAZUCHA

Sktadniki

e 75 dag zeberek przerosnietych
e 6 dag ttuszczu

e 2 cebule

* 6 dag masta

* 1 dag maki

e | szkl. wywaru

e 1/8 | miodu

e 3 tyzki musztardy

® sol, pieprz ¢ 1 pietruszka
* majeranek * 1/2 selera

* 1 marchewka e 1 cytryna

Sposob przygotowania

Zeberka wymy¢ pod biezaca wodaq, utozy¢ w misce. Przygotowaé marynate: miéd
wymiesza¢ z musztardq i przyprawami oraz utartymi warzywami na grubych oczkach.
Roézgag energicznie wymieszac i tak przygotowang marynatq obtozy¢ zeberka. Mieso
musi sie macerowac ok. 6 godzin. Po uptywie czasu marynowania rozgrzac¢ na patelni
ttuszcz i masto, smazy¢ lekko oprészone maka Zeberka z obu stron. Po usmazeniu
utozy¢ w brytfannie, obtozy¢ pokrojong w piérka cebulka i piec w dobrze nagrzanym
piecu. Po uptywie ok. 40 minut podla¢ wywarem, wcisna¢ sok z cytryny, przykryc
i dalej piec do miekkosci.

ZRAZIKI PO LUBELSKU

Sktadniki g |

® 50 dag woltowiny zrazowej

* 10 dag masta

* 10 dag maki

e czosnek, sol, pieprz

¢ 150 ml wina czerwonego wytrawnego

#

Sposob przygotowania -

Mieso podzieli¢ na porcje, doktadnie rozbi¢, natrzec¢ solq, pieprzem i dokfadnie
oproszy¢ maka. Przygotowane zrazy obsmazy¢ na rumiano, na koniec dodac czosnek,
przetozyc¢ do rondla, doda¢ wino i pét szklanki wody. Dusi¢ wolno okofo 1 godziny.
Sos powinien by¢ gesty, o silnym zapachu czosnku. Podawa¢ z parowarncami.
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BUFET SNIADANIOWY
JAKO FORMA PREZENTAC]I
SKARBOW REGIONU

Wezmij kaptona albo ges ociagnij, rozbierz w cztonki, wtoz w garnek,
wkraj w drobno cebule i pietruszki, zalej rosofem,

wsyp krup pertowych, masta dobrego,

pieprzu i szafranu. Przywarz, a daj goraco na stof.

Stanistaw Czerniecki ,Compendium Ferculorum”

Podstawowym positkiem w naszym regionie byto i jest $niadanie. Majac do dyspozy-
cji produkty tak bogate w biatka i weglowodany, gospodynie bez wzgledu na pore roku
przygotowujg przepyszne dania, smaczne, zdrowe i pozywne. Smak i zapach baleronu
z kurczaka, ktéry jest jedng z najsmaczniejszych lubelskich domowych wedlin. Salceson
gospodyni zukowskiej czy tez niezapomniany pasztet z perliczki, s3 to domowe wedliny,
ktére w sposéb zaiste szlachecki poprawiag nam humor na poczatek dnia.
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MAJONEZIKI Z JAJKIEM NA OLEJU LNIANYM

Sktadniki

e 2 piersi z kury

¢ masto

® 15 dag sosu majonezowego

® 15 dag ziemniakow

® 15 dag marchwi

¢ 15 dag selera

¢ 5 dag groszku konserwowego
® 5 dag ogorkow konserwowych
¢ 1 jajko gotowane

® 5 dag majonezu z oleju Inianego
e zielenina

e sol, pieprz

* musztarda

* pomidor

Sposob przygotowania

Piersi z kury umy¢, natrze¢ przyprawami, pozostawi¢ w chtfodnym miejscu na kilka
godzin. Potem pola¢ mastem i piec, skrapiajac wodq, nastepnie wytworzonym sosem.
Miekkie mieso pokroi¢ na porcje, usuwajac kosci. Ziemniaki, marchew i seler umy¢,
obra¢, optuka¢, ugotowaé, wystudzi¢, pokroi¢ w kostke razem z jajkiem i ogérkiem,
potaczyc z majonezem i zielening, doprawi¢ do smaku, utozy¢ na pétmisku, przykryc
miesem z kury, pola¢ doprawionym sosem majonezowym, udekorowac.

56 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

PLACUSZKI GRYCZANE ZUKOWSKIE

Skfadniki

e 1 szkl. kaszy gryczanej surowej
e 2 szkl. wody

® sol

e cukier

* 1/4 kg biatego sera

e 1/2 1 oleju

e 1 szkl. butki tartej

* 2 jaja

* 1/4 tyzki miety suszonej

Sposob przygotowania
Kasze zala¢ wodgq, ugotowac, wystudzic. Nastepnie wtozy¢ do miski, doda¢ rozkru-

szony biaty ser, jajka, wymiesza¢, doda¢ do smaku przyprawy i miete. Po zagnieceniu
formowac¢ mate placuszki, obtacza¢ w buteczce i smazy¢ na dobrze rozgrzanym oleju.

BALERON Z KURCZAKA
Z MAJERANKIEM I CZOSNKIEM

Sktadniki

e 1 kurczak

* 2 jaja

e 2 zabki czosnku

e sol

* majeranek

® pieprz

* 1/2 kg piersi z kurczaka
e 2 butki kajzerki

Sposob przygotowania

Kurczaka umy¢ pod biezaca wodq, osuszyc papierowym recznikiem. Nastepnie
potozy¢ na desce i rozluzowa¢ od kosci na ksztatt prostokata. Natrze¢ doktadnie
solg wymieszang z roztartym czosnkiem i majerankiem. Mieso z piersi z kurczaka
przepuscic¢ przez maszynke z namoczona i odcisSnieta butkq, dodac¢ jajka, doprawic
do smaku sola i pieprzem. Doprawiong mase roztozy¢ na ptacie rozluzowanego
kurczaka, zwingé catos¢ w rulon i dodatkowo zesznurowa¢ sznurkiem. Tak przy-
gotowany baton miesny utozy¢ na blaszce i wstawi¢ do pieca na 1,5 godziny. Piec
w temperaturze 140°C.
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SALCESON GOSPODYNI ZUKOWSKIE]

Sktadniki

* 1 nozka wieprzowa
® podgardle

® 1 oz6r wieprzowy
® 1 serce wieprzowe
(razem 2,5 kg)

1/4 kg stoniny

® jarzyny rosolowe

e 10 ziaren ziela angielskiego
® 10 ziaren pieprzu

2 listki bobkowe

2 tyzki soli

3 zabki czosnku

Sposob przygotowania

Opali¢ nozke, dobrze umyé, pocig¢ na elementy. Pozostate czesci miesne umyc
i wszystko wlozy¢ do garnka wraz z jarzynami i przyprawami. Zala¢ 4 litrami wody
i gotowac. Po 1/4 godz. wyjac stonine, a pozostate mieso gotowac, az bedzie samo
odchodzito od kosci, jak na galarete. Wybra¢ woéwczas na tace, aby ostygto. Rosot
przecedzi¢, powinno go by¢ najwyzej 1,5 I, gdy jest go wiecej nalezy odparowac do
pozadanej ilosci. Zebra¢ doktadnie ttuszcz i doprawi¢ czosnkiem roztartym z solq.
Mieso pokroi¢ w paseczki, utozy¢ w waskich blaszkach i zala¢ przygotowanym wy-
warem. Odstawi¢ w chfodne miejsce do zastygniecia. Do wydania kroi¢ w plastry,
podawa¢ z chrzanem utartym z gotowanym zoéttkiem i jabtkiem.
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PASZTET Z PERLICZKI Z WEDZONYMI SLIWKAMI

Skfadniki

¢ 1 perliczka oprawiona
® 1/2 kg piersi z kurczaka
e 3 butki kajzerki

® 4 jaja

¢ 15 dag masta

® 1/5 1 stodkiej $mietanki
® 6 Sliwek wedzonych

e gatka muszkatotowa

® sol, pieprz, Swiezy imbir
e 1/2 1 wywaru

e 3 tyzki butki tartej

Sposob przygotowania

Perliczke rozluzowac od kosci, migeso pokroi¢ na mniejsze kawatki, doda¢ po-
krojone mieso z piersi kurczaka. Wszystko to wtozy¢ do rondla z grubym dnem,
podla¢ wywarem, odrobine posoli¢ i dusi¢ do miekkosci pod przykryciem, mieszajqc.
Kiedy miesko bedzie prawie miekkie, dofozy¢ do duszenia butki kajzerki pokrojone
na mniejsze kawatki, tak aby wciggnety smak z duszenia. W momencie kiedy be-
dzie miekkie mieso, zdja¢ z ognia, wytozy¢ na tace i odstawi¢ do wystudzenia. Jak
wystygnie, przepusci¢ przez maszynke do mielenia miesa dwukrotnie. Masto utrze¢
na puszystq mase z odrobing soli i z6ttkami. Do tak przygotowanej masy dodawac
powoli mase miesng, a na koniec ubitq piane z biatek. Kiedy masa na pasztet bedzie
gotowa, doprawic¢ przyprawami do smaku, a zwienczy¢ dzieto dodajac pokrojone
w paseczki sliwki. Przygotowany pasztet wytozy¢ do blaszki wysmarowanej odrobing
masta i posypanej butka tartq. Piec ok. 80 minut w temp. 140°C.
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ZUPY OWOCOWE, CHLODNIKI -
POTRAWY Z UZYCIEM
ZDROWYCH REGIONALNYCH
PRODUKTOW

Sposob polskiego rosotu gotowania taki. Wezmij materyjq miesng
wotowa albo cielecq, jarzabka albo kuropatwe, gotebie

i cokolwiek miesnego jest, co by¢ moze do rosotu gotowano

i zwierzyny wszystkie. Wymocz, wysoluj pieknie i utéz w garnku, ociggniej.
Ten zas rosot, w ktorymes ociagat, kiedy sie podstoli,

przecedz przez sito i wlej w te materyja miesng, wtoz pietruszki, masta,
przysol, odszumuj. A gdy dowre, daj gorace na stot.

Stanistaw Czerniecki ,Compendium Ferculorum”

Zupy sq podstawa lubelskiego stotu. Kazda zreczna gospodyni potrafi przygotowac
zupe ze sktadnikow, ktére ma w spizarce. Jak podaje Stanistaw Czarnecki w swoim
wielkim dziele ,Compendium Ferculorum”, sztuka jest ugotowanie polskiego rosotu.
Rosoét tak gotowany byt bazg do przygotowania wszelkich potraw. W dniu dzisiejszym
zupy ulegty zapomnieniu, nawet te najprostsze w wykonaniu. Udafo si¢ nam odtwo-
rzy¢ zupy naszego lubelskiego regionu, bogatego w owoce tworzqac zupe jabtkowa
z zacierkami, gdzie pefni smaku dopefnia suszona morela. Jak réwniez chfodniki na
upalne dni, niesione w gliniakach dla utrudzonych zniwiarzy. Podstawowe sktadniki
do tych zup mamy na naszej pieknej Lubelszczyznie, tak bogatej w warzywa i owoce.



{ZUPA JABLKOWA 7 ZACIERKAMI

Sktadniki zupy

® 1/2 kg winnych jabtek
1 1 wody

6 dag cukru

2 gozdziki

® 6 dag suszonych moreli
1/4 1 stodkiej smietanki
e 2 dag maki

Sktadniki zacierki

* 15 dag maki
e woda, sol

Sposob przygotowania

Obrac¢ jabtka, pokroi¢ wybra¢ gniazda nasienne i gotowa¢ z morelami, cukrem,
gozdzikami. Gdy bedq miekkie rozktoci¢ doktadnie ewentualnie dola¢ wody, aby
catos¢ miata 1 litr. Na koniec zaciggna¢ smietanq, podawac z zacierkami.
Sposob przygotowania

Zagnies¢ make ciepfa woda na bardzo twarde ciasto, poskuba¢ drobny groszek
i ugotowac na osolonej wodzie. Po ugotowaniu odcedzic¢ i podawac¢ z zupq jabtkowa.

62 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

CHLODNIK OGORKOWY ZIELONY

Skfadniki

¢ 1 1 kefiru lub jogurtu naturalnego
® 50 dag ogorkow szklarniowych

® 1/2 peczka szczypiorku

® 1/2 peczka koperku

* 1/2 peczka natki pietruszki

e 3-4 zabki czosnku

e 2 tyzki oliwy

® sol, pieprz

Sposob przygotowania

Ogorki zetrze¢ na tarce o duzych oczkach, oprészyc sola i wstawi¢ do lodowki
na ok. 30 min. Szczypiorek, koperek, natke pietruszki drobno posieka¢, czosnek
zmiazdzyc¢. Ogorki delikatnie odcisngé, przetozy¢ do wazy. Schtodzony jogurt wla¢
do ogorkow, dodac zielenine, czosnek i oliwe. Catos¢ delikatnie wymiesza¢. Chtodnik
doprawic¢ do smaku solq, pieprzem, ozdobi¢ plasterkami Swiezego ogorka. Podawac
ze Swiezym pieczywem lub ziemniakami.
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PARZYBRODA ZAMOJSKA

Sktadniki

® 80 dag mtodej kapusty

® 60 dag ziemniakow

® 15 dag surowego boczku

e | cebula

e | tyzka magki

® 1/4 tyzeczki majeranku lub kminku
e ]is¢ laurowy

e cukier

® ew. odrobina kwasku cytrynowego
® s0l, pieprz

Sposob przygotowania

Boczek pokroi¢ w kostke, wytopi¢, odstawi¢. Kapuste optukaé¢, pokroi¢ w gruba
kostke, zala¢ szklanka wrzatku, posoli¢, lekko postodzi¢. Doda¢ potowe stopionego
boczku i kminek lub majeranek, postawic¢ na ogniu i gotowac bez przykrycia 5-10 minut.
Nastepnie wtozy¢ obrane i pokrojone w drobng kostke ziemniaki, gotowa¢ razem kilka
minut (ziemniaki nie powinny sie rozpas¢). Na pozostatym boczku zeszkli¢ posiekang
cebule, nastepnie, mieszajac, wsypa¢ make, lekko zrumieni¢, wymieszac¢ z kilkoma
tyzkami zimnej wody i zagotowaé. Wla¢ zasmazke do garnka z kapustq i ziemniakami,
dodac pieprz i ewentualnie kwasek cytrynowy lub sok z cytryny. Goraca parzybrode
podawac do miesa, gotowanego grochu, fasoli, soczewicy lub jako samodzielne danie.

CHLODNIK SZCZAWIOWY

Sktadniki

e 1/2 1 rosotu

e 11 zsiadtego mleka

* 1/4 |1 Smietany

¢ 15 dag szczawiu

¢ 10 dag szpinaku

¢ 2 jajka ugotowane na twardo

® 5 dag orzechéw wtoskich bez tupin

Sposob przygotowania

Orzechy sparzy¢ wrzacg wodq, obrac ze skorki, posieka¢ razem z jajami. Szczaw
i szpinak przebra¢, usunac¢ ogonki lisciowe, doktadnie optuka¢, zala¢ rosotem, ugo-
towac i przetrzec. Mleko polqczy¢ ze Smietanq i przecierem, roztrzepac trzepaczka,
potaczy¢ z jajami, orzechami i posiekang zielening, doprawi¢ do smaku. Podawac
z ziemniakami z wody, posypanymi skwarkami ze stoniny.
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ZUPA GRZYBOWA Z SUSZONYCH PRAWDZIWKOW

Sktadniki

e garsc suszonych prawdziwkow

® 1 porcja wioszczyzny z kapustq
e 1 duza cebule

e | tyzka oliwy lub oleju

® sol, pieprz

e garsc posiekanej natki pietruszki
e 1-2 listki laurowe

® 3-4 ziarna pieprzu \

e 2-3 ziarna ziela angielskiego

Sposob przygotowania

Wtoszczyzne czyScimy i drobno szatkujemy Iub Scieramy na tarce z duzymi dziurkami.
Cebule kroimy w kostke i szklimy na ttuszczu, dodajemy rozdrobniong wtoszczyzne
i dusimy na niewielkim ogniu, do momentu, az jarzyny zmieknaq i stang sie szkliste.
Zalewamy czterema szklankami wody z dodatkiem przypraw i gotujemy na matym
ogniu 30-40 minut. Przecedzamy wywar. Grzyby doktadnie myjemy, zalewamy dwoma
szklankami wody, dodajemy liscie laurowe, ziele angielskie, ziarna pieprzu, szczypte
soli, gotujemy do miekkosci i przecedzamy. Oba wywary taczymy i gotujemy. Praw-
dziwki kroimy w cienkie paseczki, dodajemy do wywaru razem z posiekanag zielening.

WIGILIJNA ZUPA GRZYBOWA

Sktadniki

¢ 8 dag grzybow suszonych

¢ 15 dag prawdziwkéw mrozonych
¢ 2 marchewki

e 1 pietruszka

e 1 cebule

* 1/4 selera

® sol, pieprz

¢ 3 liscie laurowe

Sposob przygotowania

Grzyby zala¢ wodg i namoczy¢ na catg noc. Gotowac okoto 20 minut na matym
ogniu. Warzywa obra¢, umy¢, dodac¢ do gotujacych sie grzybow. Dodac lis¢ laurowy,
s6l i pieprz do smaku. Pod koniec gotowania wrzuci¢ prawdziwki. Gotowa¢, az wa-
rzywa zmieknq. Przecedzi¢ przez sitko. Grzyby suszone pokroi¢ w mniejsze kawatki.
Kapelusze prawdziwkéw doda¢ w catosci lub pokroi¢ na mniejsze porcje. Doda¢ do
zupy. Mozna podawa¢ z fazankami lub makaronem.
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ZARZUCAJKA Z GRZYBAMI

Sktadniki

® 1 kg ziemniakow

30 dag kiszonej kapusty
75 dag wieprzowiny

e 2 dag suszonych grzybow
1 cebula

2 zabki czosnku

e ziele angielskie

® pieprz, sol

Sposob przygotowania

Grzyby namoczy¢, potem ugotowac. Migso ugotowac w 6 szkl. osolonej wody
z zielem angielskim. Wyja¢ z wywaru, pokroi¢ na porcje. Do wywaru doda¢ kiszong
kapuste, posiekang cebule, przeci$niety przez praske czosnek i przyprawy, gotowac
na maftym ogniu. Pod koniec gotowania doda¢ mieso i pokrojone grzyby. Ziemniaki
obra¢, pokroi¢ w kostke i ugotowac¢ osobno. Odlane wymiesza¢ z zupaq.

ZUR Z 7ZUKOWA

Sktadniki

® 70 dag chleba razowego

® 50 dag topatki wieprzowej
® czosnek

e ]is¢ laurowy

e sol, pieprz

Sposob przygotowania

Chleb pokruszyc¢, zala¢ przegotowana letnia woda (2 litry) najlepiej w glinianym
naczyniu, dodac kilka zgbkéw czosnku. Catos¢ odstawi¢ na 3 doby. Ugotowac wy-
war z fopatki wieprzowej, soli i lisci laurowych. Do wywaru pod koniec gotowania
dodac¢ przecedzony zakwas. Mieso wyja¢, pokroi¢ w kostke wlozy¢ do zupy. Podawac
z kostkami twarogu.

66 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

CHLODNIK PO LUBELSKU

Skfadniki

® 11 rosotu

® 1/2 1 barszczu biatego

® 1/2 1 kwasu z ogérkéw kiszonych

® peczek botwinki

¢ 300 ml Smietany

¢ 15 dag Swiezych ogérkow

¢ 50 ml koncentratu barszczu czerwonego

¢ koperek zielony

* 2 jaja

e 600 ml wody

¢ 10 dag miesa z kurczaka z rosotu -
® s0l, pieprz, cukier do smaku -

Sposob przygotowania

Przygotowac rosot bez ttuszczu, wystudzi¢. Doda¢ biaty barszcz, kwas z ogérkow,
koncentrat barszczu czerwonego oraz Smietane i doktadnie wymieszac. Posiekac
drobniutko botwinke, lekko sparzyc¢. Koperek, ogorki, doda¢ do rosotu, przyprawic
do smaku. Jajka ugotowac na twardo, pokroi¢ na ¢wiartki, mieso z rosotu pokroic¢
w kostke, potaczy¢ z chtodnikiem. Przed podaniem posypac¢ koperkiem. Zupa po-
winna by¢ schfodzona przed podaniem.

POLEWKA Z KWASNEGO MLEKA

Sktadniki

1/2 1 wody
e 1/2 1 kwasnego mleka

* 1 jajo
e 1 tyzka magki
¢ koperek, sol % > 4

Sposob przygotowania

Kwasne mleko roztrzepac¢ z mgkaq i wla¢ do gotujacej sie wody. Zagotowac, posolic
do smaku. Rozbi¢ dokfadnie jajko i wla¢ na gotujace mleko. Posypa¢ pokrojonym
koperkiem.
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KWAS CHLEBOWY

Sktadniki

¢ 35 dag chleba razowego
e 6 | gorqgcej wody

1/2 kg cukru

® 6 dag rodzynek

sok z 1/2 cytryny

2 dag drozdzy

Sposob przygotowania

Uzy¢ na kwas chlebowy chleb razowy dobrze wysuszony i utarty. Zala¢ w czystym
naczyniu goracg wodq i pozostawi¢ az ostygnie, potem wla¢ rozdrobnione w wodzie
drozdze i pozostawi¢ na 12 godzin. Nastepnie przecedzi¢ przez sito i pt6tno do czy-
stego naczynia, doda¢ rodzynki, cukier i sok z cytryny, wymieszac i pozostawi¢ do
nastepnego dnia, a wtedy zla¢ do butelek i wstawi¢ do ciemnego chtfodnego miejsca.
Korki nalezy zabezpieczy¢, poniewaz w trakcie fermentacji powstaje dwutlenek wegla,
ktory moze wysadzi¢ je w powietrze.

ORSZADA

Sktadniki na szklanke orszady
® 6 dag migdatow

¢ 1 dag cukru

Sposob przygotowania

Oparzone migdaty wrzuci¢ do zimnej wody zeby zjedrniaty, nastepnie uttuc w moz-
dzierzu, skrapiajac wodq, Zzeby nie puscity oleju. Uttuczone ostodzi¢ i zmieszac
z zimng wodaq.

MAZAGRAN

Jest to napoj z dobrze ostodzonej czarnej kawy. Do dobrze ostodzonej kawy dodac
rumu, koniaku, likieru i lodu. Doktadnie wymieszac i pi¢ przez stomke.

68 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

MARASCHINO

Skfadniki

® 1/2 I soku Swiezego z biatych malin
® 3/4 1 soku z biatych czeresni

¢ 30 utfuczonych pestek czeresni

* 11 wody z kwiatu pomaranczowego
¢ 3 kg cukru miatkiego

Sposob przygotowania

Zmiesza¢ wszystko razem w duzym gasiorze, zatka¢ i pozostawi¢ w spokoju na 6
miesiecy. Po uptywie tego czasu, gdy ptyn sie oczysci, zla¢ do butelek, przesaczajac
przez bibute.

KWAS JABLKOWY

Sktadniki

* 1 kg jabtek najlepiej papierowek
* 1/2 kg rodzynek
* 51 wody

Sposob przygotowania

Wrzuci¢ do gasiorka drobno pokrojone jabtka i wyptukane rodzynki. Zala¢ prze-
gotowana i wystudzong wodaq. Pozostawi¢ w pokojowej temperaturze do fermentacgji.
Po tygodniu przecedzi¢ ptyn do butelek przez bibute i dobrze zakorkowac. Po kilku
dniach gotowy jest do spozycia.

CHLODZACY NAPOJ Z POZIOMEK

Sktadniki

* 1/2 kg poziomek
* 1/4 kg cukru
1 butelka biatego wina

e 1 butelka wody sodowej
* 1/4 I maraschino

Sposob przygotowania

Wtozy¢ do szklanej wazy wybrane piekne poziomki i cukier, wla¢ wino, wstawic¢
do zamrazarki na ok. 1/2 godz. Podajac napdj na stét wla¢ na poziomki likier ma-
raschino i wode sodowa z lodem.
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BOGACTWO WARZYW

Chedozone selery wstaw, zasol, odwarz, pokraj w talarki,
rybe oczesana pokraj we dzwona,

cebule drobno nakraj i pietruszki w kostke.

Witoz w kociofek wszystko, wlej troche wody,

masta albo oliwy, pieprzu. Przywarz, a daj na stof.

Stanistaw Czerniecki ,Compendium Ferculorum”

Tradycja naszego regionalnego stofu jest podawanie warzyw w formie satatek, jak
rowniez dodatkéw cieptych. Bogactwo warzyw z pol uprawnych jest naszym regio-
nalnym dobrem. Zwtaszcza warzywa okopowe: buraki, marchew, seler, pietruszka,
jak tez rézne odmiany kapusty, ktére podajemy na surowo, gotowane i kwaszone.
Wprowadzajg one wielkie urozmaicenie na stole.

Proste i fatwe przepisy mogq by¢ podporg niejednej gospodyni domowej. Walory
smakowe saftatek sq zalezne od sosu lub dodatku smakowego, ktérym moga byc
ziota uprawiane w naszym regionie, takie jak majeranek, rozmaryn, lebiodka czy
tez szatwia.

Przed podaniem satatke nalezy schtodzi¢, ale nie trzyma¢ w lodéwce zbyt dtugo,
poniewaz traci smak i aromat.




SALATKA Z BURACZKA

Sktadniki

¢ 6 srednich burakow

1 cebula

1 tyzka utartego chrzanu

I tyzka octu jabtkowego

1 tyzka usiekanej natki pietruszki

Sposob przygotowania

Buraki doktadnie wyszorowa¢ pod biezacq wodq. Wtozy¢ do garnka zala¢ wodg,
posoli¢ (2,5 tyzki soli) i ugotowaé. Po ugotowaniu buraki wystudzi¢, obra¢ ze skorki.
Tak przygotowane buraczki pokroi¢ na ¢wierc plasterki. Wtozy¢ do miski i doda¢
pokrojong w kosteczke cebule, chrzan, usiekang natke pietruszki i przyprawy. Z oleju,
octu i cukru przygotowac lekki sos i tym sosem doprawic satatke.

SALATKA Z GROCHU BIALEGO
I OGORKA KWASZONEGO

Sktadniki

e 1 szkl. grochu biatego

¢ 4 duze ogorki kwaszone

® 2 cebule

3 tyzki oleju rzepakowego

e 1 tyzka usiekanej natki pietruszki
® szczypta rozmarynu

e sol, pieprz

e 3 tyzki oleju rzepakowego

e 3 tyzki soli

e 1 tyzka cukru

® szczypta pieprzu

® szczypta otartego majeranku

Sposob przygotowania

Groch nalezy przed ugotowaniem namoczy¢ na ok. 6 godzin. Nastepnie ugotowac
w lekko osolonej wodzie, odcedzi¢, wystudzi¢, przetozy¢ do miski. Ogoérki kwaszone
pokroi¢ w kosteczke, drobno posieka¢ cebule i doda¢ do grochu. Do tak przygotowa-
nych produktow dodac natke, rozmaryn, sol i pieprz do smaku oraz olej. Wymieszac,
lekko schtodzi¢ przed podaniem.
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SALATKA ZE SWIEZEGO KALAFIORA

Skfadniki

e | sredni kalafior

* 2 marchewki

e | cebula

e 0 tyzek Smietany

¢ 2 tyzki rodzynek

e s6l, pieprz do smaku

Sposob przygotowania

Kalafior dobrze wyptuka¢, (najlepiej namoczy¢ na ok. 1/2 godz. w lekko zakwa-
szonej wodzie pozbywamy sie ewentualnych nieproszonych gosci). Odsaczy¢, posiekac
drobno i przetozy¢ do miski. Obrang marchewke zetrze¢ na grubej tarce, cebule
drobno posieka¢. Rodzynki namoczy¢ i spulchnione po odsaczeniu doda¢ do kalafiora.
Wszystkie sktadniki potaczyc razem doprawiajac solq, pieprzem i Smietang do smaku.

SALATKA ZIEMNIACZANA
Z SOSEM SELEROWYM

Sktadniki

e 1/2 kg ziemniakow

e 1 seler

1/2 szkl. wina biatego wytrawnego
® 4 tyzki oleju

e 2 tyzki octu jabtkowego

e 1 tyzka koperku posiekanego

* 1/2 pora

® s6l, pieprz, cukier do smaku

Sposob przygotowania

Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, ostudzi¢, obrac i pokroi¢ w plasterki. Seler
ugotowac do miekkosci, przetrzec¢ przez sito lub zmiksowa¢, potaczyc z olejem.
Doprawi¢ solq, pieprzem, cukrem i octem. Przygotowac z tych sktadnikéw forme
sosu. Natomiast por pokroi¢ w krazki, lekko posoli¢, odstawi¢ do zmacerowania. Do
pokrojonych ziemniakéw doktadamy pora lekko odcisnietego i doprawiamy sosem
selerowym. Posypujemy koperkiem. Delikatnie schtadzamy przed wydaniem.
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KISZONE JABLKA

Sktadniki

e 5 kg matych jabtek bez uszkodzen

50 dag cukru

5 tyzek soli

5 1 wody

e liScie wisni i czarnej porzeczki bez nalotu

Sposob przygotowania

Na dno stoja poukfadac liscie wisni i czarnej porzeczki. Umyte jabtka ciasno ukta-
da¢ warstwami, przektadajqc kolejne warstwy lisémi. Przygotowac zalewe z podanych
sktadnikéw i zala¢ jabtka. Zakreci¢ stoje i pozostawi¢ w temperaturze pokojowej
przez 3 dni, nastepnie wynies¢ w chtodne miejsce.

ORYGINALNA KWASZONA KAPUSTA

Sktadniki

* 10 kg kapusty biatej, najlepiej
kamiennej gtowy

¢ 20 dag soli

e 50 dag marchwi

e 50 dag jabtek

® 50 dag papryki

® 20 dag zurawiny

e 20 dag borowki

¢ 1 tyzka suszonego tymianku

e | tyzka suszonych listkow
miety pieprzowej

e 5 listkow laurowych

® 1/2 tyzeczki anyzu

Sposob przygotowania

Kapuste obra¢ z uszkodzonych lisci, poszatkowa¢ na szatkowniku. Obrang marchew,
jabtka ze skorkq, papryke zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Kapuste wymiesza¢
z pozostatymi skfadnikami i sola. Uktadac Scisle posypujac boréwka i zurawing
warstwami w kamiennym garnku lub stoju. Kapusta po ukwaszeniu jest bardzo
aromatyczna, dlatego tez mozna jej uzywac na suréwki bez zbednych dodatkow.
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OCET JABLKOWY

Skfadniki

® 50 dag jabtek

e 1,51 wody

e 2 tyzki cukru . &

¢ 3 gozdziki

e maty kawateczek imbiru i
"—.ii“’

Sposob przygotowania

Jabtka pozbawione gniazd nasiennych i pokrojone w 6semki utozy¢ w stojach,
zalewajac cieptq przegotowang wodaq cukrem. St6j nalezy zawiqza¢ Sciereczkq i po-
zostawi¢ do fermentacji w cieptym miejscu. Po okresie ok. 1-1,5 tygodnia ptyn zlag,
przecedzajqac przez sito do czystego stoja. Nastepnie pozostawi¢ na ok. 3 tygodnie
w nasfonecznionym miejscu do dojrzewania. Po uptywie tego czasu ocet przecedzic
i zla¢ do butelek.
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DRODZY CZYTELNICY,
KOCHANI AMATORZY
TRADYCYJNYCH
SPECJALOW!

Zastanawiacie sie zapewne, czym jeszcze moze Was zaskoczy¢ tradycyjna kuchnia
i co szczegolnego mozna odkry¢ akurat w lubelskiej, skoro i barszcze, i pierogi, i miody,
i pierniki to specjaly znane duzo szerzej, niz tylko w granicach naszego wojewodztwa.

A jednak! Warto uswiadomic sobie, ze kulinaria naszego regionu sq wyjatkowe nie
tylko ze wzgledu na tutejszy klimat czy historie, ale przede wszystkim dzieki ludziom,
ktorzy przez wiele wiekow uczyli sie wykorzystywac to, co rosto na wtasnym polu,
w sadzie i ogrodku. A rosto tu duzo dobrego, bo i rolnictwo od zawsze stato u nas
na wysokim poziomie. Swietna jako$é¢ tutejszych gleb, wspaniaty klimat sprzyjajacy
wszelakim uprawom, w potaczeniu z wieloletnim doSwiadczeniem mieszkancow
— agrotechnicznym i kulinarnym — pozwolity wykreowa¢ znakomitq marke dobrej
lubelskiej zywnosci.

Zadne inne jabtko nie bedzie smakowaé tak, jak to dojrzewajace w nadwislaiskim
klimacie J6zefowa czy polozonego nieopodal Krasnika. Nic tez nie zastapi smaku
lubelskich miodow, ktoére stynq ze szczegdlnych whasciwosci zdrowotnych, ze wspo-
mne chocby ten z uzdrowiskowego Nateczowa. A jakie mamy truskawki, maliny czy
nomen omen kapuste! Mogtbym tak wymieniac¢ bez konca...

Jak tu sie dziwi¢, Ze przygotowane na bazie lubelskich pfodoéw rolnych potrawy
sq tak wysmienite? Szarlotce z lubelskich jabtek nie doréwna zadna inna, bo za jej
smak odpowiadajg wykorzystane do wypieku surowce. Podobnie jest z barszczem
czere$niowym z Poniatowej, flakami piaseckimi, kapustq z grzybami ze Sfodkowa czy
herbatka rézang z Wandalina. Stowem, z wszystkimi specjatami, ktére znajdziecie
w tej ksigzce. Pamietajmy jednak, ze za ich sukcesem, na réwni ze sktadnikami,
stoi receptura, a ta jest efektem wielkiej pomystowosci oraz wrazliwosci kulinarnej
mieszkancow naszego regionu. Stad finezyjne réznice, ktére wyczujecie, degustujac
potrawy na miejscu, w poszczegolnych zakatkach goscinnej ziemi lubelskiej. Do tego
wtasnie zapraszam, do poznawania naszej kuchni przez pryzmat ludzi i miejsc. Tak
Lubelskie smakuje najlepie;j!

Grzegorz Kapusta
Wicemarszatek Wojewodztwa Lubelskiego
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BABA DROZDZOWA Z JABLKAMI

Tradycja kulinarna gtosi, ze poczatki
tego wypieku cukierniczego siegaja 1740
roku, kiedy to krol Stanistaw Leszczynski,
ktory lubit dobrze zjes¢, urzadzit sobie
taki oto eksperyment kulinarny: posypat
ciasto cukrem, polal rumem, a nastepnie
podpalit. Powstaty w ten sposéb produkt
cukierniczy nazwat Ali Babgq, ale utrwalita
sie tylko nazwa baba, a z czasem zdrob-
niale — babka.

Przyjeta sie w Polsce tradycja wypie-
kania babek wielkanocnych, ale spozywa
sie je chetnie przez caly rok jako smacz-
ny i pozywny produkt cukierniczy. Chcac
osiqgna¢ najlepszy efekt wizualny i sma-
kowy, nalezy siega¢ po najwyzszej jakosci
sktadniki: jak najbielszq make, Swieze kurze
jaja, margaryne, bakalie i drozdze. Takimi
kryteriami wyboru surowcow kieruje sie
cukiernia Staropolska w Lublinie, ktéra
wypieka babki drozdzowe nadziewane
jabtkami. Wiekszos¢ surowcow, takich jak:
jaja, masto, mleko, jabtka, pozyskuje sie
z ekologicznych farm i sadéw z terenu
Lubelszczyzny. Wytwarzane w Lublinie
babki drozdzowe maja typowy wyglad
i ksztalt ciasta z pionowymi rowkami, sq
okrqgte z tzw. kominem w Srodku, czyli
otworem. Srednica babki dochodzi do 17-
18 cm. Ciasto ma barwe jasnobrazowaq,
a wewnatrz jasnozottq, strukture gabczastq,
jest puszyste, delikatne i wilgotne zaraz

po rozkrojeniu. Wyczuwa sie przyjemny
aromat drozdzy, smak jest zharmonizo-
wany, stodko-kwaskowaty. Wysoka jakosc¢
gotowego wyrobu uzalezniona jest nie tylko
od dobrej jakosci sktadnikow, ale tez od
przestrzegania rezimu technologicznego,
m.in. odpowiedniego sporzadzenia rozczy-
nu, umieszczenia go w komorze fermenta-
cyjnej, a nastepnie przerobienia na ciasto,
dobrania odpowiedniego gatunku jabtek,
ktore — pokrojone w plastry — zatapia sie
w cieScie, a po pobycie ciasta w rozro-
stowni — wypiekania go w odpowiedniej
temperaturze.

Dawniej, przy wycigganiu bab z pieca
nie wolno byto rozmawia¢ ani hatasowag,
aby baby ,sie nie obrazity” i nie opadty.
Stygty powoli opatulone nierzadko pierzy-
nami i co jaki$ czas obracane wierzchem
na spod. Tylko takim zabiegom zawdzie-
czano wyjatkowa subtelnos¢ smakowa
wypieku.
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BALERON NADWIEPRZANSKI

Baleron nadwieprzanski jest zwigzany
wytacznie z miejscowoscig Baranoéw nad
Wieprzem, gdyz jest produkowany tylko
w tutejszej masarni. Surowce uzywane
do wytwarzania tego baleronu pochodzg
wylqcznie z terenu gminy Baranow.

Surowce te sq selekcjonowane poprzez
wczesniejszq kontraktacje tucznikow.
Zwierzeta pochodzg z indywidualnych
gospodarstw rolnych znajdujacych sie na
terenie gminy Baranéw. Do produkcji ba-
leronu wykorzystuje si¢ mieso z mtodych
tucznikow. Woda uzywana do produkgji
jest naturalnie czysta, tj. zdatna do picia
bez dodatkowego jej ulepszania, czerpana
z poktadoéw czwartorzedowych.

Historie Baranowa rozpoczyna rok
1544, jako ze 18 marca tegoz roku krol
Zygmunt August zezwolil na zatozenie
miasta, przychylajac sie do staran 6w-
czesnego starosty kazimierskiego Piotra
Firleja. Miasto lokowano na ,surowym
korzeniu”. W nastepnych stuleciach byto
niszczone pozarami, przez co zatracito
miejski charakter na rzecz rolniczego.
Z poczatkiem XIX wieku w Baranowie
dziataty drobne zaktady produkcyjne
i przemystowe, w tym masarnia, a takze
liczne karczmy.

W 1948 roku powstata na terenie Bara-
nowa Gminna Spétdzielnia ,Samopomoc
Chtopska”. Miata ona na celu zrzeszenie

istniejacych juz szynkarzy i rzeznikow
a takze wspotprace z rolnikami. Powoli
rozwijata sie produkcja w spotdzielczej
masarni, w tym wyréb tradycyjnych we-
dlin. Jedng z nich byt baleron nadwie-
przanski, ktory jest produkowany od 1964
roku na podstawie receptury wtasnej,
opracowanej przez kierownictwo i zafoge
masarni Gminnej Spétdzielni ,,Samopomoc
Chtopska”.

Regionalna nazwa baleronu funkcjonuje
od roku 1972; pochodzi ona od nazwy
restauracji ,Nadwieprzanka” w Baranowie,
ktora rowniez byta wtasnoscig Spétdzielni.
W tejze restauracji, jedng z serwowanych
wedlin byt wtasnie baleron.

Baleron nadwieprzanski ma niepowta-
rzalny smak, cieszy sie ogromnym uzna-
niem lokalnej klienteli a takze przyjezdnych
konsumentow.

~ lubelskie 79
B Sual 9]



BALERON WEDZONY Z WISZNIC

Wedzonka ta pochodzi z Réwniny Ko-
denskiej, regionu bedacego czesciqg Pole-
sia Podlaskiego miedzy dolinami Ziela-
wy, Krzny i Bugu. Obecnie produkuje ja
masarnia miejscowej gminnej spétdzielni,
ktorej dziatalnosc siega roku 1948.

Ta wedzona karkéwka swojg nazwe
przejeta od niemieckiej zbitki stow Ballen-
-Rolle, nawigzujacego do jej ksztattu (Rolle
to watek, a Ballen to wystepujace na nim
brzusce). Typowy baleron z Wisznic ma
postac¢ nieforemnego walca o dtugosci do
30 cm i Srednicy do 10 cm. Swoj charak-
terystyczny smak i soczystos¢ zawdziecza
wysokiej jakosci surowcowi z lokalnych
hodowli trzody chlewnej, a takze dodatkowi
naturalnych przypraw i odpowiedniemu
wedzeniu — w jego trakcie kije z wedlinami
sq przektadane z wyzszych na nizsze i od-
wrotnie, a wozki wedzarnicze — przekrecane.

Réwnie wazne sq i inne etapy produkgji.
Zacznijmy od poczatku. Najpierw karczki
wieprzowe z mfodych (6-7-miesiecznych),
nieprzetfuszczonych $win naciera sie sola
do osiagniecia wilgotnej powierzchni i Scisle
uktada w basenach na 2-3 dni. Po tym
czasie moczy sie je w biezqgcej wodzie przez
2-3 godziny, obmywa i rozktada do ociek-
niecia. Tak przygotowane karczki nastrzy-
kuje sie przygotowana solanka zawierajaca
niewielka ilos¢ peklosolu, nacigga na nie
siatki przedzalnicze, sznuruje i rozwiesza

na kije wedzarnicze do osuszenia. Bale-
rony wedzi sie przez 3-4 godziny dymem
suchego drewna olchowego w zamknietych
wedzarkach z wypalanej czerwonej cegty.
Nastepnie gotuje sie je w kotle parzelnym
w temp. 80-82°C przez 60-150 minut i roz-
wiesza do odparowania oraz ostudzenia.

Gotowy baleron ma barwe zewnetrznag
brazowq z odcieniem ciemnej wisni, na
przekroju — ciemnor6zowgq, konsystencje
lekko soczystq, miekkq, smak stonawy,
a zapach dymu olchowego.

- Jest dobrze doprawiony, soczysty, nie
za tfusty i ma niepowtarzalny smak —
mowiqg mieszkancy Wisznic uczestniczqcy
w badaniach etnograficznych, ktérzy po-
twierdzajq, ze baleronu nie moze u nich
zabrakna¢ podczas zadnej z uroczystosci
rodzinnych. Ze wzgledu na swoje walory
cieszy sie on uznaniem nie tylko wsrod
miejscowych konsumentéw, ale i miesz-
kancow stolicy wojewodztwa — Lublina.
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BARSZCZ CZERESNIOWY

Barszcz kojarzy sie nam z kwasng zupa
na bazie burakéw ¢wiktfowych podawang
na obiad. Tymczasem nic bardziej mylnego.
Jak czytamy w ,Pamietniku wloscianina
od panszczyzny do czasoéw dzisiejszych”
z 1912 roku: ,(...) Na $niadanie bywatl zawsze
barszcz i do barszczu chleb zytni razowy...”.
Roéwniez co do skfadu tej zupy istnieje duza
rozbieznosc. Jej podstawa moze byc¢ zakwas
zytni, kapusta kiszona, buraki ¢wikfowe,
szczaw albo... czeresnie. Te ostatnie sa od
wiekow sadowniczq wizytoéwka Poniatowe;j,
nic dziwnego, Ze i barszcz z nich zrobiony
to specjalnos¢ tutejszych mieszkancow.

Co wiemy o poniatowskim barszczu? Po
pierwsze: jest Swietnq propozycja positku
na upalne dni. Po drugie: jest bardzo tani
i szybki w przygotowaniu — potrzebujemy
do niego tylko rozgotowanych i przetartych
owocow czeresni starych odmian (w zimie
wykorzystujemy owoce suszone), wody,
cukru i przypraw (gozdzikéw, cynamo-
nu i skorki cytrynowej), a takze magki do
zageszczenia i Smietany. Po trzecie: jest
bardzo smaczny i jako taki moze by¢ po-
dawany zaréwno na obiad (z dodatkiem
mlodego ziemniaka okraszonego chrupig-
cym chipsem z boczku), jak i stodki deser
(z drobnym makaronem lub groszkiem
ptysiowym). Waznym dodatkiem tej wy-
jatkowej zupy sq Swieze ziofa, ktére nie
tylko dodaja niepowtarzalnego aromatu,

ale rowniez utatwiajg trawienie.

Ta pyszna potrawa o aksamitnej konsy-
stengji, jasnor6zowej barwie, szlachetnym,
stodko-winnym smaku i migdatowo-mie-
towym zapachu jest w stanie sprostac wy-
maganiom nawet najbardziej wykwintnego
smakosza. Barszcz ze Swiezych owocow
jest bogatym zrédtem witamin i soli mi-
neralnych. Swietnie konkuruje z rézne-
go rodzaju lekami np. na przeziebienie,
przeciwdziatajagcymi zwezeniu tetnic,
wzmacniajacymi ukfad odpornosciowy
czy przyspieszajacymi metabolizm. Jest
to optymalna i najbardziej lekkostraw-
na forma pozywienia, ktéra nie obcigza
zotadka, a jednoczesnie syci i dostarcza
organizmowi wszystkich wartosci odzyw-
czych. Specjat ten, ktéry zostat doceniony
przez przewodnik po restauracjach Lublina
i regionu ,JEMLUBLIN” oraz przez jury
konkursu ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-
-Smaki Regionow” w Betzycach, serwuje
dzis m.in. jedna z restauracji w Poniatowej.

T

e
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BOCZEK NADWIEPRZANSKI

Surowce wykorzystywane do produk-
cji boczku nadwieprzanskiego pochodza
od zwierzqt z chowu tradycyjnego, czyli
tucznikow z gospodarstw indywidual-
nych potozonych w czystym ekologicznie
srodowisku. Srodowiskiem naturalnym
sa okolice Baranowa w pow. putawskim.
Ta miejscowos¢ gminna lezy nad rzekaq
Wieprz — najdtuzsza lubelska rzekaq, ktorej
zaréwno zrédto, jak i ujscie znajduje sie
w woj. lubelskim.

W 1948 roku w Baranowie powstata
Gminna Spétdzielnia ,Samopomoc Chiop-
ska”. To w niej wtasnie zrzeszyli sie szyn-
karze i rzeznicy, a rolnicy mogli sprzedawac
hodowane zwierzeta. W spotdzielczej ma-
sarni zaczeto produkowac rézne wedliny,
jedna z nich byt boczek nadwieprzanski.
Jego receptura oparta jest na dobrej jakosci
surowca, pochodzacego z wtasnego chowu
Swin lub z miejscowego skupu.

Caty proces wytwarzania boczku nad-
wieprzanskiego oparty jest na tradycyjnej
metodzie, z zachowaniem wszystkich eta-
pow produkgji, niepodlegajacych zmia-
nom. Przygotowuje sie boczki bez Zebe-
rek, przykrojone do ksztattu zblizonego
do prostokata. Surowiec naciera sie sola
i saletra i uktada tak, aby skéra byta na
spodzie. Po 24 godzinach boczki zalewa
sie solankq, w ktorej lezg one od 7 do
10 dni. Nastepnie oczyszcza sie je i przecina

wzdtuz przez srodek na kawatki o dtu-
gosci 20-40 cm i szerokosci 8-14 cm oraz
rozwiesza na petelkach do ociekniecia.
Kolejnym etapem jest wedzenie w cieptym
dymie, do uzyskania jasnobrazowej barwy
skory. Nastepnie produkt wktada sie do
wrzqcej wody i gotuje w temp. 75-80°C
przez godzine. Ugotowane kawatki roz-
ktada sie na stotach i studzi, na koniec
oczyszcza sie je z wytopionego ttuszczu.

Wyrob charakteryzuje sie specyficznym
delikatnym smakiem, cho¢ nie zawiera
wyszukanych przypraw. Z tych wzgle-
dow boczek nadwieprzanski jest zdrowy,
wyjatkowy i niepowtarzalny w smaku,
nic wiec dziwnego, ze cieszy sie wielkim
uznaniem mieszkafncéow Baranowa jak
i przybytych gosci.
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BOCZEK WEDZONY Z WISZNIC

Jest to ciggle jeden z najbardziej poszu-
kiwanych rarytaséow na rynku nie tylko
lokalnym. Dlaczego? Sa co najmniej dwa
tego powody. Po pierwsze: produkuje sie
go z boczku bez Zeberek, z mfodych swin
hodowanych na nieuprzemystowionym,
a wiec czystym terenie Wisznic i gmin
osciennych. Po drugie: dzigki tradycyjne-
mu sposobowi przygotowania i wedzenia
w wedzarni opalonej drzewem olchowym
ma wyjatkowy zapach, delikatny smak, jest
miekki i lekko soczysty. Czy trzeba czegos
wiecej? Jak widac nie, ale my dorzucimy co$
jeszcze — dosSwiadczenie. Lokalni masarze
podkreslajq, ze praktyke w produkgcji boczku
wedzonego zdobywali przez kilkadziesiqt
lat — pierwsze wzmianki o wytwarzaniu
wisznickiego specjatu nie tylko na wtasne
potrzeby siegaja bowiem lat 50. XX wieku.
Zbiega sie to z czasem utworzenia masarni
przy miejscowej gminnej spotdzielni (1948).

— Caty czas dbalismy o jak najlepszy
dobor surowcow do produkgji boczku we-
dzonego z Wisznic, gdyz podstawa jego
walorow smakowych jest tak receptura,
jak i odpowiednio dobrany wysokiej ja-
kosci surowiec — oswiadczajg masarze,
ktory zgtosili specjal na Liste Produktow
Tradycyjnych.

A receptura kaze przed przystgpieniem
do produkgcji boczku schtodzi¢ surowiec
do temperatury 5-7°C, po czym przyciqc —

tacznie ze skoérq — do ksztattu prostokata
i przekroi¢ wzdtuz na dwie czesci. Zgodnie
z tradycja odciete pasy boczku moczy sie
w specjalnej zalewie przez odpowiedni
okres, a potem dokfadnie oczyszcza i obsu-
sza w celu lepszego uwedzenia i wygladu.
Tak przygotowane pasy boczku nabija sie
na metalowe haczyki i wiesza w wedzarni,
gdzie sa wedzone w stosownym czasie
i temperaturze. Masarze dbajq, by uzywac
do tego odpowiednich drzew liSciastych
- z przewagq olchowego. W niewielkich
ilosciach stosuje sie rowniez drzewa owo-
cowe, co przysparza wrazen smakowych
i poprawia wyglad tego przysmaku.

Bal Z relacji starszych mieszkancow
Wisznic wiemy, ze wedzony boczek od
dawna byt i jest nadal tutaj traktowany
jako stuprocentowa wedlina, czesto bardziej
poszukiwana niz najlepsza kietbasa czy
szynka, szczegolnie do kanapek i przekasek
na biesiadach.
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BRONICKI SCHAB WEDZONY

Wyprodukowanie dobrej, tradycyjnej
wedliny wymaga wiedzy i umiejetnosci.
Wie o tym spotecznos¢ Bronic oraz okolic
Putaw i Nateczowa, wyspecjalizowana
w wyrobie swojskiego schabu wedzonego.
Nie bez znaczenia jest fakt, ze wspétczesna
receptura tego rarytasu powstawata latami
z doswiadczenia kilku pokolen tutejszych
mieszkancow.

Drzewiej do rozbioru i dzielenia miesa
przystepowano tu dzief po uboju, kiedy
byto ono juz ,zadebiate”, czyli wystudzone.
Schab na wedzonki nalezato odpowiednio
zamarynowacg, czyli nastrzyknqé rozpusz-
czong w wodzie solg wymieszang z saletrq,
a potem w niej zanurzy¢. Zapobiegliwe
gosposie staraty sie odwazac¢ sktadniki
solanki, ale inne robity to ,na oko”, wiec
i efekt byt ré6zny — raz byta za mato sto-
na, innym razem za bardzo. Do solanki
dodawato sie ,,zaprawe” z ulubionych do-
datkoéw (zwykle czosnku, liscia laurowego
i ziela angielskiego). Mieso peklowato sie
w piwnicy okoto 3-5 dni, po czym obsu-
szato na kiju, a nastepnie wedzito przez
5-6 godzin gorgcym dymem w domowych
wedzarkach opalanych polanami debowy-
mi, olchowymi lub z drzew owocowych.
Juz wowczas nikt nie mogt sie oprzec
panujacemu wszedzie zapachowi. Jed-
nak wedzone tak krotki czas wedliny byty
nadal surowe, wiec trzeba byto je sparzy¢

w bardzo gorqcej, ale nie wrzqcej wodzie.
Na koniec polewato sie je zimng woda
i odwieszafto na kiju do zimnej piwnicy,
aby dostudzity sie powietrzem. Do dzis
praktycznie wszystko robi sie w Bronicach
tak samo. Jedynie do nastrzykiwania za-
miast strzykawek stosuje sie réwnie proste
reczne urzqgdzenia, a zamiast soli i saletry
do peklowania — roztworu z soli peklowej,
ktora jest bardziej bezpieczna.
Przygotowany wedtug tej wyprobowanej
receptury schab kusi juz samym wygladem
— ztocisto-brazowa ,skorka” i bladorézowa
»,duszq”. Jest to wedlina o zwartej, spre-
zystej, lekko uginajqcej sie przy dotyku
i wyraznie wilgotnej konsystencji. Degu-
stujac ten specjaf, wyczuwamy dominujqcy
smak delikatnej wedzonki z leciutkq nutg
przypraw. Bronicki schab wedzony jest
idealny zaréwno jako przekagska (np. na
kanapce), jak i jako sktadnik zup, mies
duszonych z warzywami i innych positkow.
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BULECZKI DROZDZOWE

Buteczka ma apetyczny wyglad i aro-
mat. Z wierzchu ma brazowy kolor de-
likatnie wypieczonego ciasta, a wnetrze
— kremowe. Srodek wypetnia nadzienie,
ktérego kolor uzalezniony jest od jego skta-
du. Do nadziewania butfeczki drozdzowej
uzywa sie najczesciej dzemow owocowych.
W zaleznosci od rodzaju dzemu, przybiera
zapach i smak owocu, z ktérego dzem
sporzgadzono.

Gospodynie z L.opiennika Dolnego, m.in.
Anna Sawa i Dorota Sawa-Niecko, ktore
zgtosity buteczki do wpisu na Liste Pro-
duktéow Tradycyjnych, uzywajq do ich wy-
pieku wysokogatunkowej maki pszenicznej,
zazwyczaj krupczatki; korzystaja przy tym
z przepisow pozyskanych od cztonkow
rodziny starszego pokolenia. Buteczki sq
tu bowiem wyrabiane od kilkudziesieciu
lat. Na zyznych lessowych glebach tej cze-
Sci Wyzyny Lubelskiej rodzi sie dorodna
pszenica, z ktérej tatwo pozyskac dobra
make. Do sporzadzenia ciasta potrzebne
sa ponadto jajka, mleko, olej, drozdze, sol
i cukier krysztat. Cukrownia w nieodle-
glym Krasnymstawie produkuje wysokiej
jakosci cukier, wytwarzany z burakow,
ktore maja w tych stronach bardzo dobre
warunki glebowe i klimatyczne.

Proces wytworzenia produktu nie jest
skomplikowany, jednakze wymaga sta-
rannosci i minimum dosSwiadczenia. Aby

otrzymac ciasto w takiej konsystencji, ktéra
pozwolitaby na jego dokfadne rozwatko-
wanie, nalezy najpierw sporzqdzic rozczyn
z maki, cukru i drozdzy. Kiedy juz rozczyn
powstanie, w wyniku procesu fermentagji,
dodaje sie do niego wszystkie przygotowa-
ne wczesniej sktadniki i czeka, az ciasto
podwoi swojq objetos¢. Watkowanie ciasta
pozwoli na uzyskanie, cienkiej, jednocenty-
metrowej warstwy, z ktorej nastepnie — przy
pomocy szklanki — wykrawa sie krqzki.
Na kazdy z nich naktada sie¢ dZemowe
nadzienie i zalepia catos¢, aby powstata
buteczka. Wyrosniety pétprodukt piecze
sie w piekarniku lub prodizu. Buteczki sq
niezwykle smaczne i pozywne. Mozna je
jes¢ na sucho, z mlekiem, kawq czy czy
herbatq, dawa¢ dzieciom do szkoty na
drugie $niadanie, a takze czestowac nimi
znajomych i domowych gosci.
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BULKA WIEJSKA

Butka jest odmiana delikatnego pieczy-
wa, najczesciej pszennego, zytniego lub
kukurydzianego. Czasami moze by¢ po-
sypana makiem, sezamem lub kruszonka.
Pieczono je w Polsce od bardzo dawna,
najczesciej przy okazji wypieku chleba
albo ciast.

Tradycje te podtrzymujq dzi$ m.in. miesz-
kancy Starej Wsi Pierwszej k. Bychawy,
gdzie w miejscowej piekarni wyrabiane sq
butki okrqgte ,z przedziatkiem”. Produkt
jest formowany recznie, zgodnie z tutejszym
zwyczajem. Charakterystyczny przedziatek
na bufce robi sie drewnianym wateczkiem.
Tego typu pieczywo byto znane w okolicach
Bychawy od wielu pokolen, jednakze nie
zachowaty sie najdawniejsze przepisy, tylko
ustna tradycja pochodzqgca bezposrednio od
najstarszych gospodyn. Podstawowe surowce
kulinarne pochodzity z wtasnych gospo-
darstw. Na co dziefi spozywano razowy
chleb, natomiast pszenne butki uchodzi-
ty za rarytas, wiec podawano je gtéwnie
dzieciom. Butka posmarowana mastem
byta symbolem powodzenia materialnego,
a przekfadana wedling — wprost za rozpuste,
dopuszczalng tylko w panskich dworach.

Wyroby piekarnicze ze Starej Wsi Pierw-
szej sq dobrze znane miejscowym konsu-
mentom, a takze w Lublinie i poza Lu-
belszczyznq. Tajemnica powodzenia bufek
wiejskich tkwi w ich delikatnym, lekko

stfonym smaku, apetycznym wygladzie
i przyjemnym zapachu.

Lokalni producenci doktadaja staran,
aby zaopatrzy¢ sie w surowce najwyzszej
jakosci, niezbedne do uzyskania dobrej
jakosci wypieku. Stosuje sie wysokoga-
tunkowa make pszennag typ 500, dobrze
nasycong margaryne, a ponadto wode, sol
i cukier, a starowiejska piekarnia opraco-
wala nawet swéj wtasny proces techno-
logiczny produktu. Ciasto sporzadza sie
z w/w sktadnikow poprzez mieszanie ich
w dziezy, obracajqcej sie mechanicznie,
najpierw wolno, a potem szybko — tacznie
ok. 12 minut. Wyrobione ciasto dzieli sie na
wieksze kawatki, tzw. prasy, i pozostawia
do kilkuminutowego spoczynku. Z kazdej
prasy mozna otrzymac trzydziesci kesow,
ktore po recznym uformowaniu staja sie
surowymi butkami. Zanim dojdzie do wy-
pieku, muszq sie one rozrosng¢, i w tym
celu spoczywajg w specjalnej komorze
przez ok. 30 minut. Po wystudzeniu bu-
teczki intensywnie pachng, sa chrupkie,
cieszq oczy swoja Swiezosciq. Zachowuja
wysokie walory jakoSciowe do 24 godzin
po upieczeniu.
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CALUSKI PSZCZELOWOLSKIE

Catuski to okrggte, mate ciasteczka
o zlotobrgzowej barwie. Podstawowym
surowcem do ich wytworzenia sq: miéd,
cukier, mgka i jaja.

Deserowe ciasta miodowe sa znane
w Polsce tak dtugo, jak znane jest pszcze-
larstwo, ktoére we wczesnostowianskim
okresie nazywano bartnictwem, jako Ze
pierwowzorem ula byty barcie nadrzewne.
Na LubelszczyZnie tradycje te sq kontynu-
owane w catym regionie. Niedaleko Lublina
znajduje sie jedyne na Swiecie Technikum
Pszczelarskie w Pszczelej Woli. Nic wiec
dziwnego, ze w tej miejscowosci sporzadza
sie znakomite produkty spozywcze na bazie
miodu, m.in. krupniki i ciasta — w tym
catuski pszczelowolskie. Wypieka sie je
w trakcie szkolnych zaje¢ warsztatowych.
Chociaz proces wytwarzania ciasteczek
jest pracochtonny i zmudny, to mtodziez
chetnie w nim uczestnicy, oczekujac ze
zniecierpliwieniem na efekt koncowy, aby
dobrac sie do stodkich pysznosci. Pszczela
Wola lezy w dolinie Bystrzycy, w ktorej nie
brakuje fak, drzew i krzewow, co zapewnia
obfity pozytek pszczotom juz w okresie
wiosennym, gdy kwitng wierzby, klony,
mniszek lekarski i wiele innych roslin.
W miejscowym parku dworskim, nalezq-
cym dawniej do ziemianskiej rodziny Roh-
land6w, rosna wiekowe, miododajne lipy
i akacje, a na pobliskich polach pszczoty

oblatujq plantacje gryki, rzepaku i malin,
za$ na nieuzytkach kwiaty nawtoci i inne.

Rozpoczynajgc wyréb catuskow nalezy
najpierw utrzec jaja z cukrem w makutrze,
a miéd potqczy¢ z masq cukrowo-jajecz-
na i przyprawa do piernikow. Wyrobione
w tym czasie ciasto z magki i wody tqczy
sie z masq cukrowo-jajeczng i formu-
je kuleczki o Srednicy 10-12 cm, ktore
po krotkim pieczeniu sg juz gotowe do
spozycia.

Catuski pszczelowolskie znakomicie
spetniaja role promocyjng. Czestowani
i obdarowywani nimi goscie rozstawiaja
w Polsce i za granicg smak ciasteczek,
a takze szkote i miejscowosc. Zastuzo-
nym propagatorem tutejszego specjatu byt
wieloletni nauczyciel Mieczystaw Wojtacki.
Artykuty na ten temat pojawiaty sie w pi-
smach pszczelarskich juz od 1955 roku.
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CEBULAK ZUKOWSKI

Cebulak jest znang w okolicach Krzczo-
nowa potrawg w formie duzego pieroga.
Ztociste, lekko stodkawe ciasto drozdzowe
nadziane jest mieszanka posiekanej ce-
buli z dodatkiem biatego sera, jaj, Smie-
tany i przypraw. Cebule kroi sie w tzw.
piorka lub kostke. Tradycja tego wyrobu
faczy zydowskie i polskie dziedzictwo
kulinarne.

Cebulak gosci na stofach mieszkancow
gminy Krzczonéw od wielu pokolen. Kazda
gospodyni piecze cebulaka przynajmniej
raz w tygodniu. Wies Zukoéw, ktéra data
nazwe potrawie, pofozona jest na malow-
niczym obszarze Krzczonowskiego Parku
Krajobrazowego, w dorzeczu Gietczwi.
Na zyznych i nastonecznionych glebach
Wyniostosci Gietczewskiej dobrze plonu-
je pszenica, z ktorej miele sie make na
smaczne cebulaki. Do dzisiaj zachowaty
sie drewniane miyny w kilku tutejszych
wsiach. Takze inne wymienione sktadniki
nadzienia pochodzq z wlasnych gospo-
darstw. Nalezy zaznaczy¢, Ze w tym rejonie
powiatu Swidnickiego nie ma zadnych
zaktadow przemystowych, ktére mogty-
by wptyna¢ negatywnie na srodowisko
przyrodnicze. Swiadczy o tym istnienie
az trzech lesnych rezerwatéw przyrody:
Chmiel, Olszanka i Krolewski Las, a takze
chronione uzytki ekologiczne i stanowiska
dokumentacyjne.

Kompozycja sktadnikéw, z ktorych wy-
rabiany jest cebulak, powoduje, ze po-
trawa jest bardzo smaczna, aromatyczna
i dostarcza organizmowi cztowieka wielu
korzystnych pierwiastkow, m.in. ser — fos-
foru i wapnia, a cebula — bakteriobojczych
zwiqzkow siarki. Medycyna ludowa zaleca
spozywanie cebuli przeciw szkorbutowi
i przeziebieniom.

Dawniej potrawa ta byta podstawa
ubogiego sniadania, ktore uzupelniano
mlekiem. Obecnie produkt stanowi po-
pularng przekaske, ale bywa tez poda-
wany do zupy lub spozywany osobno po
odgrzaniu na patelni.

Cebulak zukowski zdobyt II nagrode
w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzic-
two — Smaki Regionow”, ktory odbyt sie
w Janowcu w 2012 .
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CEBULARZ LUBELSKI

Cebularz jest jednym z najbardziej po-
pularnych i rozpoznawalnych produk-
tow spozywczych Lubelszczyzny. Pierwsze
wzmianki o cebularzu i przekazywanej
z pokolenia na pokolenie recepturze tego
wyjatkowego, wywodzacego sie z kuchni
zydowskiej placka, siegaja dziewietnastego
stulecia. Jako pierwsi zaczeli wypiekac
cebularze Zydzi z lubelskiego Starego Mia-
sta, potem ta umiejetnosc rozprzestrzenita
sie po catej Lubelszczyznie. Przed wojna
cebularz byt wypiekany m.in. przez Zydéw
kazimierskich i zamojskich. Atrakcyjnosc¢
smakowa i odzywcza cebularza, jako nie-
drogiego produktu spozywczego, spowodo-
wata ze stal sie on rowniez przysmakiem
ludnosci polskie;j.

Smak wyrobu z kazdej piekarni jest
nieco inny, jednakze zaréwno rzemiesl-
nicy, ktoérych piekarskie tradycje siegaja
okresu okupagiji, jak i zaktady prowadzace
dziatalnos¢ od niedawna, przyrzadzaja go
z jednakowych surowcow wedtug scisle
okreslonej receptury. Drobno poszatkowana
cebula z dodatkiem maku, przygotowywana
jest na 3 — 4 godziny przed wypiekiem.
Nadzienie delikatnie soli sie na 30 min.
przed wtozeniem cebularzy do pieca, tak
by cebula puscita sok.

Pszenne ciasto, wzbogacone dodatkiem
ttuszczu oraz mlekaq, jest wyjatkowo smacz-
ne i cenne odzywczo, a cebula, sél oraz

mak dodatkowo podnosza jego walory
smakowe. Tak jak dawniej, gdy pieczywo
to wypiekano w opalanych drewnem pie-
cach, tak i dzis, gdy kazda z piekarni to
nowoczesny zaktad produkcyjny, cebularze
formuje sie recznie, zwracajac uwage na
zachowanie jednolitych proporcji wymia-
rowych: 15-20 cm Srednicy, okofo 1,5 cm
grubosci placka.

Piekny ztocisty kolor, chrupigaca skoérka
oraz niepowtarzalny zapach sprawiajq, ze
placek z cebulg nie ma sobie réwnych,
dlatego tez kazdego ranka do sklepow
w regionie trafiaja dziesiatki tysiecy sztuk
tego tradycyjnego przysmaku. Lubelszczy-
zna moze by¢ dumna ze swoich cebularzy,
podobnie jak gérale z oscypka.

~ lubelskie 89
B Sl 2ycie!



CHEELMSKI MAKARON JAJECZNY

Wstazki, gniazda i krajanki — w takich
formach dostepny jest obecnie chetmski
makaron jajeczny. Piszac o nim, mamy
na mysli zaréwno podtuzne nitki o trzech
szerokosciach, jak tez dtugie, ptaskie i sze-
rokie wstegi, ktére dodatkowo moga by¢
zwijane w kfebki. Co wazne, makaron ten
jest przygotowywany tradycyjnym spo-
sobem z wody, maki pszennej i Swiezych
jaj (kurzych lub przepiérczych). Do jego
produkgji nie wykorzystuje sie ani ptynnej
masy jajowej, ani jaj w proszku, co jest nie-
watpliwa zaletq, kardynalnie wptywajaca
na jakosc¢ i wyjatkowe walory smakowe
koncowego produktu. W sktadzie chetm-
skiego makaronu jajecznego znajdziemy
rowniez kurkume, nadajgcg mu delikatng
barwe — od biatawej po kremowo-zéttq.

Specjat ten, powstajacy dzis w zaktadzie
produkcyjnym, w smaku przypomina trady-
cyjny makaron domowy, wyrabiany od naj-
dawniejszych lat przez nasze babcie. Swoje
wyjatkowe walory smakowe zawdziecza
uzytym skfadnikom oraz niezmiennej od
lat metodzie wyrabiania ciasta makaro-
nowego. Kiedys znata ja kazda chefmska
gospodyni, ktéra recznie zagniatata ciasto
na drewnianej stolnicy. Jesli miat by¢ to
makaron do klusek z serem, watkowata je
i kroita — najpierw w szerokie na ok. 5-6
cm i dtugie paski, a po ich zfozeniu jeden
na drugi i podsypaniu makaq, zeby sie nie

skleity — w krotkie, cienkie paseczki, ale
nie tak cienkie jak do rosotu. Te ostatnie
powstawaty z ciasta zwinietego w rulon.
Do rosotu robifto sie makaron dtuzszy
i cienszy, a do sera grubszy i krétszy.

Od najdawniejszych czasoéw tradycyjna
metoda przygotowania chetmskiego maka-
ronu jajecznego nie zmienita sie, zmienit sie
jedynie proces produkgdji, ktory jednak nie
wplywa na jakos¢ i walory smakowe tego
produktu. Po ugotowaniu jest on elastyczny,
nie skleja sig, zachowuje ksztatt makaronu
surowego i przede wszystkim pysznie sma-
kuje! Do dzis jest on serwowany zar6wno
na $wieta i rodzinne uroczystosci, jak tez
na coniedzielny obiad — bez niego trudno
wyobrazi¢ sobie klasyczny rosét lub zupe
pomidorowa. Ba! Stanowi réwniez niezty
duet z sosami, czy tradycyjnie — z serem
biatym lub truskawkami. Pycha!
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CHLEB GRYCZANY

Potrawy maqczne stanowiq klasyke lu-
belskiego stofu. W pofaczeniu z nabiatem,
kwaszonkami, jak i surowymi warzywa-
mi sq doskonatym uzupelnieniem nawet
najbardziej wykwintnych przyjec. I nie
mowimy tu tylko o wyrobach z maki pszen-
nej, ale takze Zytniej czy gryczanej. Chleb
gryczany to kulinarna wizytowka Starej
Wsi Pierwszej pod Bychawaq. Wioska lezy
na tak zwanych ,terenach gryczanych”
i sgsiaduje z niekwestionowanym polskim
zagtebiem kaszy gryczanej, skupionym
w okolicach Godziszowa czy Zdzitowic
w powiecie janowskim. Nic dziwnego, ze
roélina ta znalazta swoje poczytne miejsce
w lokalnej kuchni.

— Kobiety na naszym terenie dodawaty
kasze gryczang niemal do wszystkiego,
gdyz rosta ona niemal na kazdym polu
i byta po prostu tania — podkreslajq miesz-
kancy Starej Wsi Pierwszej biorqacy udziat
w badaniach etnograficznych. — Kasze
gryczang jadano niemal pod kazda po-
stacig, np. ugotowana na sypko i polana
tftuszczem ze skwarkami, w pierogach
z dodatkiem sera biatego, na sfodko, ale
i na stono. Zaczeto ja rowniez dodawac
do wypiekow takich, jak chleb.

Metoda wypieku chleba nie rézni sie
dzi$ od tej sprzed lat. Najpierw kasze gry-
czanq zalewa sie wrzqtkiem i pozostawia
do uprazenia, nastepnie wyrabia ciasto

i faczy z kaszq oraz cebulka (poczatkowo
podsmazato sie ja na smalcu, a od nie-
dawna prazy). Ciasto dzieli sie na porcje
i wypieka w foremkach réznej wielkosci.

Gotowe pieczywo charakteryzuje sie
wyrazng nutq — smakowa i zapachowa
- kaszy gryczanej oraz prazonej cebuli. Ma
skorke chrupiaca o jasnobrazowych brze-
gach i ciemniejszq gorna czesciq, osobliwie
chropowata od ziaren kaszy, zas miekisz
jasny, z matymi porami i widocznymi
dodatkami, lekko sprezysty przy dotyku.

Smak chleba gryczanego byt i jest wyjatko-
wy, ale trwatosc — krétka, dlatego nie zaleca
sie piec go za wiele na jeden raz. W Starej
Wsi wypiekano go gtéwnie na specjalne
okazje, Swieta czy uroczystosci rodzinne. Dzi$
mozna go takze kupi¢ w sklepie, bowiem
tradycje pieczenia tego specjatu przejeta
i kontynuuje miejscowa piekarnia. Jest on
dostepny w wielu okolicznych punktach
sprzedazy, rowniez w Lublinie!
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CHLEB
KRACZEWICKI

Ten piekarniczy wyréb wzigt swoja na-
zwe od wsi Kraczewice Prywatne, ktore
leza w powiecie opolskim, niedaleko miasta
Poniatowa. Chleb produkuje miejscowa
piekarnia w oparciu o wielopokoleniowe
tradycje rodziny Zubrzyckich.

Do wypieczenia zwyktego chleba nie
potrzeba wielu surowcéw, wystarczy maka,
s6l i woda, jednakze nie kazdemu udaje
sie uzyska¢ dobre pieczywo. Czym jest
to spowodowane? Odpowiedz jest prosta.
Ot6z na koncowy efekt wpltywaja: jakosc
maki, umiejetnosci i doswiadczenie pieka-
rza oraz Sciste przestrzeganie procedury
technologicznej.

Wiasnie dzieki spefnieniu tych warunkow
chleb kraczewicki zyskat duza popularnosé
u konsumentow. Jest on przede wszyst-
kim wyjatkowo smaczny - i to jest jego
najwazniejsza cecha. Ma tagodny smak,
pochodzacy od kwasu chlebowego, ktory
powstaje w procesie wielofazowej fermen-
tacji. Juz sam wyglad bochenka wywo-
tuje che¢ skosztowania. Jego skérka ma
jasnobrazowaq, ztocistq barwe i wydziela
przyjemny zapach dobrego chleba. Rygo-
rystyczne wrecz przestrzeganie receptury
powoduje, ze produkt zachowuje naturalng
Swiezos¢ nawet w kilka dni po wypieku.

Do wyrobu chleba kraczewickiego uzywa
sie dobrej jakoSciowo maki zytniej pytlo-
wej typ 720 oraz magki pszennej typ 850.
Jednym z zabiegow jest poddanie maki
zytniej procesowi fermentagcji, podczas gdy
maki pszennej sie nie przetwarza.

Wyrobione ciasto jest formowane w tzw.
kesy, ktoére nastepnie obrabia sie tak, aby
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przybrato ksztatt surowych bochenkow
i odstawia do dalszej fermentacji w ko-
szyczkach lub na deskach, posypanych
otrebami. W tym czasie ciasto ,przegryza
sie” — jak nazywajq piekarze, czyli nabiera
jednolitosci strukturalnej i organoleptycz-
nej. Wypiek odbywa sie na trzonie pieca
chlebowego w temperaturze 220°C. Zanim
chleb trafi do magazynu, a nastepnie do
odbiorcow, musi ostygnac i odparowac na
specjalnych deskach.

Chleb kraczewicki zawiera oprocz we-
glowodanow i biatka, korzystne dla or-
ganizmu cztowieka mikroelementy, jak:
bfonnik, witaminy — zwtaszcza z grupy
B, ponadto magnez, zelazo i cynk. Moz-
na go kupi¢ w okolicznych piekarniach,
a takze w jednym ze sklepow firmowych
w Lublinie w dzielnicy akademickiej.
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CHLEB LUDWINSKI

Chleb ludwinski jest tradycyjnym wy-
robem piekarniczym, ktory wypieka sie
w gminie Ludwin pofozonej w powiecie
teczynskim. Chleb ma ksztatt podtuz-
ny, po przekrojeniu owalny o miekiszu
srednio porowatym, przecietna waga bo-
chenka wynosi 1 kg. Skérka wypieczo-
nego chleba przybiera barwe stfomkowo
— herbaciang; jest ona lekko popekana,
co Swiadczy o dobrym wypieku chleba.
Po przekrojeniu odstania sie jasna barwa
pieczywa, charakterystyczna dla chlebow
mieszanych. Smak chleba ludwinskiego jest
wyrazisty z wyczuwalna nutq zakwasu
chlebowego.

Warto zaznaczy¢, ze dawniej chleb wy-
rabiano recznie, w dziezach drewnianych,
natomiast od ok. trzydziestu lat ciasto chle-
bowe wyrabia sie mechanicznie za pomoca
mieszarek.

Tradycja pieczenia chleba ludwinskiego
siega lat 60-tych XX wieku i jest kon-
tynuowana do dzisiaj. Niegdys chleb
byt pieczony przez gospodynie w do-
mowych piecach chlebowych, a tech-
nika jego wytwarzania przekazywana
byta ustnie z pokolenia na pokolenie.
Poczatkowo chleb ludwinski sporzadza-
ny byt z mgki zytniej, ktora pochodzita
z wtasnego gospodarstwa. Z czasem rosto
zapotrzebowanie na chleb (co zwigzane
byto z pojawieniem sie coraz wiekszej

iloSci turystow przyjezdzajacych przez
Ludwin), i do ciasta zaczeto dodawac
rowniez mgke pszenna.

Obecnie chleb ludwinski to tradycyjny
chleb pszenno-zytni, przygotowany na na-
turalnym zakwasie o charakterystycznym
smaku i zapachu.

Jest on wizytowka Gminnej Spotdzielni
w Ludwinie, ktéra wypieka go nieprzerwa-
nie od ponad 45-ciu lat. Ze wzgledu na to,
ze Ludwin usytuowany jest na trasie wio-
dacej na Pojezierze Leczynsko-Wtodawskie,
ogromne rzesze turystow podaqzajacych
w strone jezior, zatrzymujq sie, aby dokonac
zakupu chleba ludwiniskiego, o ktérego
dobrej jakosci rozchodzi sie stawa nawet
poza granicami wojewodztwa lubelskiego.
Zdarza sie rowniez, ze zapotrzebowanie
na chleb ludwinski zgtaszane jest poza
granicami naszego kraju.

“ lubelskie
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CHLEB LUDWINSKI ZYTNI TRADYCYJNY

Chleb ludwinski zytni tradycyjny ma
ksztatt prostokatny, typowy dla foremki,
w ktorej jest wypiekany, a wazy ok. 1 kg.
Pieczywo ma smak wyrazisty, lekko kwa-
$ny oraz wyczuwalny zapach zakwasu
chlebowego. Chleb jest ciemno-brazowy
w przekroju z jasno-brgzowym miqgzszem.

Warto zaznaczy¢, ze dawniej chleb wyra-
biano recznie, ciasto mieszano w dziezach
drewnianych, natomiast od kilkudziesieciu
lat ciasto chlebowe wyrabia sie mecha-
nicznie za pomoca mieszarek.

Gmina Ludwin, potozona w ptd.-zach.
czesci Pojezierza Leczynsko-Wtodawskiego,
ma charakter rolniczy. Ze wzgledu na prze-
wage gleb stabszych ludnos¢ zajmowata
sie gtownie hodowla bydta i uprawa zboz
— zyta i owsa. W miejscowosciach Dra-
tow i Dabrowa usytuowane byty wiatraki
w ktérych przed wojna okoliczni rolnicy
dokonywali przemiatu Zzyta do wypieku
chleba, a w latach pézniejszych mielono
zboze w mtynie we wsi Ludwin. Niestety,
mlyny te nie przetrwaty do dzisiejszych
czasow. Wsie byty samowystarczalne, jesli
chodzi o wyzywienie. Gospodynie same
wypiekaty chleb, w piecach z palonej cegty,
ktore opalano drewnem twardych drzew
lisciastych.

Chleb ludwinski zytni tradycyjny wy-
piekano na terenie gminy od lat przed-
wojennych, zgodnie z tradycjq przekazy-

wang ustnie z pokolenia na pokolenie.
Z wyrobionego i wyrosnietego ciasta
formowano bochenki, ktore ukfadano na
lisciach kapusty, chrzanu lub stosowano
podsypke z otrgb, nastepnie smarowano
je wodq, posypywano kminkiem lub ma-
kiem, kreslono znak krzyza i wktadano
do pieca. Wypieczony i wystudzony chleb
byt owijany w ptétno i przechowywany
w chtodnej komorze. Obecnie niewiele
gospodyn piecze chleb na wtasne po-
trzeby.

Tradycje wypieku chleba wedfug starej
receptury przejeta w latach 60-tych Gmin-
na Spotdzielnia ,Samopomoc Chiopska”
w Ludwinie. Smak tradycyjnego chleba
z Ludwina, z rumiang, chrupigcqa skoérka
znajqg konsumenci z wielu miejscowosci
i okolicznych gmin, m.in. mieszkancy Lecz-
nej oraz Lubling, a takze turysci.
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CHLEB NIEDRZWICKI

Jak wiele genialnych w swej prostocie
odkry¢, tak i to pieczywo kuszace zapa-
chem smazonej cebulki oraz skwarkow
powstato przez przypadek. Byto to na
poczatku lat 70-tych ubiegtego wieku.
W starej piekarni Gminnej Spotdzielni
»>amopomoc Chtopska” w Niedrzwicy
Duzej jej kierownik oraz zaprzyjazniony
szef masarni degustowali wyroby swoich
firm. Swiezy chleb idealnie nadawat sie
do (dopiero co wytopionego) smalcu ze
skwarkami i kiszonych ogoérkow. Czy na
stole stafo co$ jeszcze, tego przekazy nie
mowiq. W kazdym razie obydwaj fachowcy
doszli do oczywistego rozwigzania, ktéremu
na imie — dwa w jednym. Po co smarowac
chleb smalcem, skoro w jednym produkcie
mozna mie¢ dwa skfadniki. Takiego samego
ol$nienia musieli w przesztosci dozna¢
autorzy pizzy, cebularza czy zapiekanek.

Nastepnego dnia nasi wynalazcy prze-
prowadzili pierwsza prébe. Jak to zwykle
bywa poczatki nie byly fatwe. A to skwar-
kow za duzo, a to mgka nieodpowiednia
lub piekarz nie podotat zadaniu. Jednak
upoér i proby podejmowane w kolejnych
dniach przynosity coraz lepsze efekty. Chleb
wzbogacono o smazong cebulke, co wy-
datnie podniosto jego smak. Z biegiem lat
chleb niedrzwicki zjednywat sobie coraz
wiecej amatoréw, zdobywajqgc laury na
konkursach kulinarnych.

Juz sam jego wyglad — ztotawy pro-
stokat z wyraznymi Sladami zatopionych
skwarkow i cebulki — wzmocniony efek-
tami zapachowymi, zacheca do jedzenia.
Co wazne, produkcja tego chleba wciqgz
bazuje na starej ,kolezenskiej” recepturze.
Sktadniki wcigz sq takie same. Piekarze
z Niedrzwicy Duzej nie dodaja modnych
dzisiaj polepszaczy. Jak dawniej zakwas
przygotowuje sie na bazie maki Zytniej.
Nawet piec ceramiczny jest starego typu.
Ulepszony zostat jedynie proces fermentacji
dzieki zastosowaniu specjalnej komory.
Surowce wykorzystywane do wytworzenia
chleba niedrzwickiego pochodzg gtéwnie
z rejonu Lubelszczyzny od zaufanych do-
stawcow, z ktorymi piekarnia wspoétpracuje
od wielu lat.
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CHLEB STAROWIEJSKI

Nie ma chyba innego produktu spozyw-
czego, ktory bytby tak pozadany przez
ludzkos¢, jak chleb, i to od zarania cy-
wilizacji. Znaleziska archeologiczne na
Bliskim Wschodzie potwierdzajg wyrob
chleba juz na kilka tysiecy lat przed na-
rodzeniem Jezusa. Na kamiennych zar-
nach rozgniatano ziarno na gruba make,
z ktorej pieczone byty placki, z czasem
formowane w bochenki. Wraz z rozwo-
jem cywilizacji chleb ulepszano, dodajac
do zaczynu zakwas i drozdze. Obecnie
tez stosuje sie rozne ulepszacze, dodaje
ziarna maku, sezamu, dyni, uzywa réz-
nych gatunkéw maki itp., co powoduje, ze
konsument ma do wyboru kilkadziesiqt
rodzajow tego pieczywa.

Chleby tradycyjne cieszq sie coraz wiek-
szqg popularnosciqg. Jednym z nich jest
chleb starowiejski, rozstawiony w gminie
Bychawa przez piekarzy ze Starej Wsi
Pierwszej. Wytwarzane tu bochenki maja
widoczny desen, ktory pochodzi od wikli-
nowego koszyka. Na ztotobrgzowej skorce
chleba znajdujq sie charakterystyczne
pekniecia, podobne do nieregularnych
figur geometrycznych. Pod dotknieciem
ciasto bochenka sprezynuje. Miekisz jest
lekko wilgotny, smak delikatnie kwasny,
zapach przyjemny, typowo chlebowy.

Do wytworzenia produktu niezbedne
sq dwa rodzaje mgki: pszenna typ 750

i zytnia typ 720, a takze drozdze, sol, woda
i skrobia ziemniaczana — do oprészania
koszyczkow wiklinowych. Proces tech-
nologiczny wyrobu jest typowy dla tego
rodzaju pieczywa, natomiast istotna jest
jakos¢ uzytego surowca i doktadnos¢ we
wszystkich fazach produkgji. Dlatego tez
producenci zwazajq szczegolnie na wtasci-
waq temperature ciasta, otoczenia i pieca,
ponadto pilnujq, aby spoczynek ciasta oraz
koncowa jego fermentacja w koszyczkach
mialy zagwarantowang odpowiedniq ilos¢
czasu.

Chleb starowiejski cieszy sie duzym po-
pytem miejscowej klienteli, ale tez ma wie-
lu nabywcow w lubelskich sklepach. Cze-
stowano nim postéw w Europarlamencie
w Brukseli, bywat tez wozony na Ukraine
przez delegacje z Lubelszczyzny.
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CHLEB WIEJSKI DEBOWIECKI

Chleb nasz powszedni, o ktory katolicy
modla sie kazdego dniq, od tysiecy lat sta-
nowi zyciodajny pokarm. Przez wieki byt
wyznacznikiem dostatku. Jako dar Bozy
ma znaczenie sakralne. Jedng z pierw-
szych receptur mozna znalez¢ w Biblii.
Tradycja nakazuje otacza¢ go szacun-
kiem. Dawniej, jesli kromka upadta na
podtoge, nalezato ja podniesc i ucatowac
z nabozenstwem. Chleb wiejski z gminy
Urszulin wypiekany jest wedtug starej
receptury i zwyczajow.

Jego produkcja, obok wiedzy, doswiad-
czenia i pracowitoSci, wymaga znajomosci
rytuatow. Wyrobione bochenki wktadane
na fopacie do pieca, nalezy przezegna¢. Jak
wynika z tradycji i legend, na piekarniku
siedzi w jednym rogu aniol, a w drugim
diabet. Jezeli gospodyni nie zrobi na chlebie
znaku krzyza, to wowczas diabet ,,chlap
aniota w pysk” i cata robota na nic.

Ten chleb przygotowywany jest ze
szczegolnych surowcow. Obok maki
zytniej i pszennej, wody, soli, cukru,
drozdzy dodawane sq ziarna otrgb, se-
zamu, sfonecznika i siemienia Inianego.
Surowce te sa doktadnie mieszane, do-
dawany jest zaczatek, a nastepnie roz-
poczyna sie wyrob ciasta, ktére wymaga
specjalnych zabiegow. Nastepny etap to
wypiek w odpowiednich formach, tempe-
raturze, w specjalnym piecu chlebowym.

W rezultacie otrzymujemy, zaleznie od
formy, prostokatny lub okraqgty, btysz-
czqcy, brgzowo-ztocisty chleb posypany
makiem. Aromat Swiezego bochenka to
jeden z najpiekniejszych zapachow.

Od lat nie zmienita sie receptura i skfad-
niki chleba. Jedyna innowacja dotyczy
form do pieczenia, piecow i opakowan.
Co ciekawe, istotny wptyw na smak, obok
temperatury w piecu i rygoréow dojrzewa-
nia, maja takze pogoda i zmieniajqce sie
warunki na polach.

Chleb wiejski od lat gosci na stotach
podczas rodzinnych spotkan, wesel, im-
prez nie tylko na terenie gminy Urszulin.
Z powodzeniem uczestniczyl w konkur-
sach kulinarnych, gdzie wielokrotnie byt
nagradzany.
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CHLEB WIEJSKI Z OTREBAMI

Gdy jest chleb i woda, to nie ma gfo-
da. To stare powiedzenie w znakomity
sposob oddaje znaczenie chleba w zyciu
cztowieka. Chleba naszego powszedniego,
daj nam dzisiaj... — gtosi znana modli-
twa. W polskiej kuchni byl on od wiekow
podstawowym produktem spozywczym.
Pozywiano sie nim w chatach chfopskich,
szlacheckich dworach, rycerskich zam-
kach i patacach moznowtadcow, a takze
w kuchniach klasztornych. Chlebem i sola
witano nowozencow, starostow dozynko-
wych i innych gosci, ktorzy zawsze ca-
fowali z uszanowaniem bochenek. Przed
odkrojeniem pierwszej kromki czyniono
znak krzyza — co i dzisiaj praktykuje sie
w niektorych domach.

Wiejskie gospodynie przygotowywaty
sie do cotygodniowego wypieku chleba juz
w piatkowy wieczor. Ot6z w drewnianej
dziezy mieszaly zakwas z mgkaq. Byt on
przygotowywany wczesniej z maki zytniej
lub pszennej. Przez noc ciasto chlebowe
rosto dzieki procesowi fermentacji, zmie-
niajqc strukture z litej na lekko spulchnio-
nq. Tak wyrosniety pétprodukt mieszano
nazajutrz ponownie, co okreslano stowami
»miesic ciasto”, w celu jego napowietrzenia.
Dalsze jego rosniecie odbywato sie juz
w foremkach Iub w utworzonych recznie
bochenkach, ktére spoczywaty zazwyczaj
na chrzanowych lisciach. W miedzyczasie

byt rozgrzewany drewnem piec chlebowy,
ktéry znajdowat sie prawie w kazdym
gospodarstwie. Przed wiozeniem do niego
ciasta gospodynie posypywaty go nasionami
czarnuszki, kminku lub gorczycy.

Chleb wiejski z otrebami, wypiekany
obecnie przez Matgorzate Solis ze wsi
Mikotajowka niedaleko Urzedowa, osiaga
swoj tradycyjny wyglad i smak dzieki
przestrzeganiu dawnych receptur nie-
zmiennie od 50 lat. Jest wyrabiany na
zakwasie z maki zytniej i pszennej, ma
ksztaft prostokatny nadany mu przez
blaszang foremke; jego jasnobrazowa
skorka jest lekko popekana, co Swiad-
czy o prawidfowym wyrosnieciu ciasta.
Chleb ftadnie pachnie zakwasem, a jego
wyjatkowy smak podkreslaja dodane do
niego ziarenka siemienia Inianego i otreby.
Jedynym odstepstwem od tradycji jest
pieczenie tego chleba w piekarniku, a nie
w piecu chlebowym, co nie umniejsza
jego waloréw smakowych.
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CHLEB ZYTNI NATURALNY

Do dzis$ na wsiach Lubelszczyzny mozna
zauwazy¢ gteboki szacunek dla chleba,
bowiem symbolizuje on rezultat ciezkiej
pracy rolnika, a w zasadzie caty proces
,od ziarenka do bochenka”. A warto wie-
dzie¢, ze region lubelski od wiekow stynie
ze ztocistych fanéw zbéz, podstawowego
sktadnika piekarniczych cymesow. [ zboz,
i chlebow mamy tutaj obfitos¢ gatunkow.
Chleb zytni naturalny rozpowszechniony
jest zwtaszcza w okolicach Starej Wsi
Pierwszej pod Bychawaq. Pieczony byt nie-
gdys przez gospodynie gtownie dlatego,
ze najdtuzej pozostawat Swiezy w po-
rownaniu do innych wypiekéw i Ze nie
byt tak kwasny i ciezki, jak potrafig by¢
niektore chleby zytnie.

— (...) chleb zytni jedlismy niemal kaz-
dego dnia. Piekto sie go w sobote i to tyle,
aby starczyfo do nastepnej soboty — méwiq
mieszkancy gminy Bychawa, biorgcy udziat
w badaniach etnograficznych. — Piekfo sie
tez go i na specjalne uroczystosci (...), jak np.
Boze Narodzenie czy Nowy Rok (...), tylko
dzien wczesniej, zeby byt jak najswiezszy.

Mowigc o chlebie zytnim naturalnym,
mamy na mysli wypiek o jasnobrazowych
brzegach i ciemnobrazowej goérnej czesci
bochenka, chrupiacej skérce oraz lekko
sprezystym i lekko wilgotnym w dotyku
miekiszu. Dzi$ ten zytni specjaf tradycyj-
nymi metodami wypieka rodzinna piekar-

nia w Starej Wsi Pierwszej, ktora zgtosita
go do wpisu na LPT. Chleb robiony jest
z maki pozyskanej od lokalnych producen-
tow i wczesniej przygotowanego zakwasu
z dodatkiem wody, drozdzy oraz soli. Duza
wage przy jego produkcji ktadzie sie tu
zwlaszcza na dwa etapy: wyrobienie ciasta
(jego struktura nie moze byc zbyt gesta),
a takze garowanie, czyli spulchnianie i roz-
rost uformowanych z ciasta bochenkow
przez ok. 40-50 minut. Dopiero tak przy-
gotowane ciasto trafia do pieca chlebowego.
Co zmienito sie na przestrzeni lat? Jedynie
sposob wyrabiania ciasta — z recznego na
mechaniczny, a takze piece — dzi§ zamiast
tradycyjnych, kaflowych, opalanych drew-
nem, uzywane sq te gazowe, elektryczne
czy olejowe. Smak i zapach, a takze jakosc
gotowego wypieku sq doktadnie takie, jak
przed laty. Jak moéwiaq tutejsi piekarze, kazdy,
kto sprobuje chleba zytniego naturalnego,
bedzie chciat go spozy¢ kolejny raz.
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CHLEB ZYTNI TRADYCY]JNY

Chleb jest od zarania ludzkosci podsta-
wowym wyzywieniem czfowieka, zwltaszcza
w strefie umiarkowanej na potkuli pétnoc-
nej. Na polach Ameryki Pétnocnej i Eurazji
uprawia sie zyto, zas w cieplejszej strefie
basenu Morza Srédziemnego, Ameryce
Potudniowej i Australii — pszenice. Z maki
wytwarzanej z ziaren wymienionych zb6z
wypieka sie pieczywo zytnie, pszenne lub
mieszane.

Obecnie konsument ma do wyboru kil-
kadziesigt odmian chleba; niekiedy réz-
niq sie one tylko jakims dodatkiem. Duzg
popularnosciq cieszy sie tradycyjny chleb
zytni, jaki spozywa sie w polskich rodzi-
nach od pokolen. Taki tez chleb wypieka
Gminna Spoétdzielnia ,,Samopomoc Chtop-
ska” w Baranowie nad Wieprzem w pow.
putawskim. Od samego patrzenia i zapa-
chu pieczywa leci slinka. Bochenki maja
podfuzna forme i kwadratowy przekroj.
Skorka jest lekko popekana, brazowego
koloru, a migkisz o rownomiernym zabar-
wieniu, typowy dla dobrze wypieczonego
chleba. Dodatkowa zaletq produktu jest
przyjemny smak, bedacy kompozycja maki
zytniej, kwasu mlekowego i soli.

Chleb zawiera znikome ilosci glutenu,
wyrasta w procesie naturalnej fermentacji
bakterii kwasu mlekowego, bez drozdzy.
Maka pochodzi ze statych punktéw za-
opatrzenia. Producenci zyta zachowujq

zasade dobrych praktyk rolniczych, co
gwarantuje wysokaq jakos$¢ surowca.
Duza osada, jakaq jest Baranow — niegdys
miasto — ma duze tradycje rzemieslniczo-
-handlowe. Miejscowos¢ stynefa z jarmar-
kow zwierzat domowych, zboza i maki,
a takze z wielu drobnych zaktadéw rze-
mieslniczych i spozywczych. W Baranowie
nigdy nie brakowato piekarni, zaré6wno
polskich, jak i zydowskich. Wraz z po-
wstaniem Gminnej Spoétdzielni w 1948 r. jej
kierownictwo skupito w swoich szeregach
wielu drobniejszych rzemieslnikow i po-
stanowito kontynuowac produkcje trady-
cyjnych wyroboéw miesno-wedliniarskich,
a takze piekarniczych. Wypiekano tez tra-
dycyjny chleb zytni na zakwasie. Przypo-
mina on starszym pokoleniom wspaniaty
smak pieczywa z dziecifistwa, a mfodym
pozwala dostrzec w zwyczajnym chlebie
niezwyczajny smak i zapach.
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CHLEB ZYTNI WYGNANOWSKI

Tradycja wypieku tego chleba produko-
wanego przez firme ,,Pola” ze Stasina siega
lat 30-tych okresu miedzywojennego. Jego
nazwa pochodzi od miejscowosci Wygna-
nowice. Tu wypiekano go, zazwyczaj raz
w tygodniu w sobote, zaréwno w domach
chtopskich, jak i szlacheckich. Przez caty
tydzien zachowywal walory smakowe.
Potwierdzaja to mieszkancy wioski oraz
okolic, w tym kronikarz, nauczyciel i ba-
dacz miejscowych dziejow Bohdan Kietbasa.

Od tamtego czasu przez 80 lat nigdy
nie zmieniono receptury, skfadu surowcow,
sposobu wytwarzania kwasu chlebowego,
ciasta i zaczqtku. Innowacje dotyczyty je-
dynie naczyn do fermentacji kwasu, form,
piecow i opakowan. Co prawda, warunki
dojrzewania chleba — mimo tej samej re-
ceptury — mogaq byc¢ inne, co wptywa na
jego smak. Niemniej, bochenek wygna-
nowskiego zawsze jest apetyczny i bez
trudu znajduje nabywcow.

Juz sam wyglad ciemnobrgzowego tra-
pezu z chrupiqcq skoérkq, wzmocniony za-
pachem pieczywa bez nadmiaru posmaku
stonego i stodkiego, zacheca do skoszto-
wania tego lokalnego specjatu. Poznali sie
na nim degustatorzy z Polski i zagranicy
nagradzajac dyplomami i wyréznieniami.

Chleb zytni wywodzi sie z tradycji pie-
karniczej Polski Wschodniej. Pieczywo
oparte na stuprocentowym udziale maki

zytniej jest charakterystyczne dla tego re-
gionu. Dobrze go znajq takze w Rosji, na
Litwie, Ukrainie, Biatorusi.

W Wygnanowicach jako surowca do
przygotowania ciasta uzywano maki zytniej
z miejscowych upraw. Sama produkcja
chleba jest wieloetapowa i dos¢ skompli-
kowana. Wprawdzie receptura zebrana
przez Barbare Krzyszczak na podstawie
ustnych przekazow jest powszechnie znana,
ale diabet tkwi w szczegotach, a te kazdy
piekarz zachowuje dla siebie.

Godng odnotowania zaletq chleba wy-
gnanowskiego jest brak cukrow, dzieki
czemu moze on stanowi¢ podstawe niemal
kazdego rodzaju diety, w tym réowniez dla
diabetykow. Jest zdrowy, wypiekany bez
konserwantéw, bardzo smaczny, ma dtugi
termin Swiezosci, Swietnie sie kroi. Nic,
tylko sie zajadac!
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CHMIEL
KRASNOSTAWSKI

Oj, chmielu, chmielu, ty bujne ziele,
Nie bedzie bez cie zadne wesele.

Tak brzmi fragment najstarszej ze zna-
nych obrzedowych piesni weselnych. To
Swiadectwo, ze uprawy chmielu w go-
spodarstwach chtopskich byty popularne
od dawna. Dotyczy to zwtaszcza okolic
Krasnegostawu — ,zagtebia chmielowe-
go” Polski. Na Lubelszczyznie znajduje
sie ok. 80 proc. krajowej powierzchni tych
plantagji. Dlaczego tu? Poniewaz mamy
wysoce sprzyjajace warunki klimatyczne
pod uprawy chmielu i mozemy stosowac
tradycyjne metody — bez duzych ilosci
opryskow i nawozow.

Chmiel krasnostawski to dorastajgca do 6
m wysokosci roslina z rodziny konopiowa-
tych. Szyszki chmielowe maja intensywny,
stodki zapach — najbardziej wyczuwalny
w trakcie suszenia, ale i specyficzny gorz-
ki smak. I dla tych wtasnie wtasciwosci
odgrywajq wielkg role w piwowarstwie.

Piwo w Krasnymstawie warzone byto od
potowy XVI w. Zapotrzebowanie na chmiel
nie malato i w latach pézniejszych. Boom
nastgpit tu na poczatku XX wieku. Wtedy
tez z inicjatywy inz. Tadeusza Fleszyn-
skiego (1886-1968) w nowo wybudowanej
w Krasnymstawie szkole rolniczej otwar-
to pierwsza w kraju (!) klase ksztatcqca
chmielarzy.

Liczne sukcesy krasnostawskich chmie-
larzy zaowocowaty w 1971 r. inicjatywa
organizacji Chmielakéw Krasnostawskich,
ktére obecnie maja range ogélnopolska.
Dozynki chmielowe odbywaja sie w przed-
ostatni weekend sierpnia, a jego nieod-
facznymi elementami sq: przechodzacy
przez ulice miasta Korowod Chmielakowy,

‘———-..‘

a takze Ogolnopolska Sesja Chmielarska,
bedaca okazjq do spotkan chmielarzy, oraz
Konsumencki Konkurs Piw.

Warto jednak dodac¢, ze krasnostawski
chmiel jest przyprawg wykorzystywanaq nie
tylko do produkcji piwa, ale takze niekt6-
rych lekéw, kosmetykow i likierow. Duzo
mniej znane sq jego wtasciwosci kulinarne
(przede wszystkim mtode pedy), lecznicze
(napar z chmielu pozytywnie wptywa na
nadpobudliwos¢ i wspomaga zasypianie),
a takze kosmetyczne (jest stosowany do
opodznienia procesu starzenia sie skory).
Ta roslina ma réwniez doskonate walory
dekoracyjne i dlatego coraz czesciej spo-
tykamy ja w ogrodach.

B
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CHODELSKIE
GOLABKI

7 KISZONE]
KAPUSTY

Gotgbki sq znang od wiekéw polska
potrawq, ktéra przyrzadza sie z réznych
farszow, zawijanych w liScie Swiezej lub
kiszonej kapusty. Staropolskie gotabki na-
dziewano grubq kaszq perfowa i drobno
posiekang wieprzowing, a jeszcze lepsze
walory smakowe zapewniat dodatek za-
rumienionej cebuli, grzybéw i przypraw.
W roznych czeSciach Polski gospodynie
wprowadzaty stopniowo do farszu inne
kasze: gryczanq, peczak, jeczmienna fa-
mang i jaglang. Wtasnie kasza jaglana,
otrzymywana z tuskanego ziarna prosa,
stanowi podstawe farszu gotgbkéw cho-
delskich.

Ludzie spozywali proso juz w starozyt-
nosci; stanowito ono podstawe wyzywienia
narodow Bliskiego i Dalekiego Wschodu
oraz wielu innych krajow strefy miedzyzw-
rotnikowej i czeSci umiarkowanej. W Polsce
proso byto réwniez popularne, obecnie
uprawiane jest rzadko. Kapusta to rowniez
roslina uprawna o starym rodowodzie.
Do Polski sprowadzili jg pono¢ Krzyzacy.
Dzieki procesowi kiszenia zachowuje ona
dtuzsza trwatosé, bedac zrodtem wita-
miny C w okresie powegetacyjnym az do
przednoéwka.

Kotlina Chodelska posiada korzystne
warunki klimatyczno-glebowe do uprawy
kapusty, ktéra lubi duzo wilgoci, zyzne
mady, czarne ziemie, a takze gleby wytwo-
rzone na podfozu marglistym i lessowym.

Gotgbki chodelskie majq ksztalt wrze-
cionowaty, dfugos¢ do 9 cm, a szerokos¢
5-7 cm, w zaleznosci od liscia kapusty.
Warto wiedzie¢, ze liScie pozyskuje sie
z catych gtéowek, ktére byty ukiszone
w beczce, zazwyczaj wraz z kapustq

szatkowang. W sktad farszu wchodzi:
gotowana kasza jaglana oraz sol i pieprz —
doktadnie wymieszane. Przed zawinieciem
farszu liscie musza by¢ obgotowane, aby
nie byty za kwasne i ostudzone. Ostat-
nim etapem kulinarnym jest gotowanie
w wodzie gotgbkow lub ich pieczenie
w piekarniku, wzglednie w piecu chlebo-
wym. Przed podaniem na stét nalezy je
polac¢ sosem powstalym w trakcie goto-
wania lub olejem rzepakowym tfoczonym
na zimno.

Danie utozsamiane jest z okresem Bo-
zego Narodzenia, poniewaz jest postne,
a jednoczesnie pozywne. Jak sie je zjadto,
to gtodu nie czuto sie caty dzien, a jak
olej byt w domu, to juz w ogole palce
liza¢ — wspominaja mieszkanki Chodla.

Gotabki chodelskie sq dzis serwowane
goSciom m.in. w gospodarstwie agrotu-
rystycznym w Chodlu Martyny i Dariu-
sza Gasinskich, ktorzy zgtosili je na Liste
Produktow Tradycyjnych.
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CIASTKA PRZEZ
MASZYNKE

Kt6zZ nie pamieta cudownego maslane-
go smaku tych kruchych, prostokatnych
ciasteczek o chropowatej powierzchni?!
Niejednemu §linka cieknie na samo wspo-
mnienie, bo dzis coraz rzadziej smakotyki te
goszcza na naszych stotach. Nic dziwnego,
skoro nie produkuje sie juz specjalnych
nakfadek na maszynke do miesa, ktore
nadajq ciastkom specyficzny ksztatt.

Tradycja ich wypieku jest ciagle zywa
w Perkowicach pod Biatq Podlaskq, gdzie
pod szyldem Gminnego Osrodka Kultury
dziata Pracownia Kulinariéw Regionalnych.
Cztonkinie Pracowni nie tylko zgtosity
ciasteczka do wpisu na Liste Produktow
Tradycyjnych jako specjat integralnie
zwiqzany z historiq tych okolic, ale takze
same je produkuja! Tak w tych okolicach
byto zresztq od lat. Specjaty te wypieka-
no praktycznie w kazdym gospodarstwie
domowym, gtéwnie na specjalne okazje:
Swieta, wesela, chrzciny i inne imprezy
okolicznosciowe, ale tez przygotowywano
je w wolnym czasie ,na zapas” — mogty
by¢ one przechowywane w zamknietych
pojemnikach przez okres nawet do jed-
nego miesiqaca.

Metoda produkgji perkowickich ciastek
jest stosunkowo fatwa, mato pracochtonna,
a wiekszosc¢ sktadnikow ogolnie dostepna.
Wystarczy przygotowac¢ w odpowiedniej
ilosci mgke, cukier puder, jajka, Smieta-
ne, masto i smalec. W przypadku ciastek
ze skwarkami — a takie ongi$ rowniez
wypiekano! — nalezy dodatkowo stopic
stonine na skwarki i je zmieli¢. Nastepnie

z wszystkich sktadnikéw gniecie sie ciasto,
ktore trzeba schfodzi¢ w lodowce przez
minimum 3 godziny. Po tym czasie mozna
juz przepuszcza¢ mase przez maszynke do
miesa ze specjalng naktadkaq — od ksztattu
naktadki zalezy wzorek na powierzch-
ni zewnetrznej ciastka. Ciasto wychodzi
z maszynki w postaci watka o szerokosci
ok. 3 cm, ktory tnie sie nozem na kawatki
dfugosci 7-8 cm. Ciasteczka piecze sie
w nagrzanym piekarniku na wysmaro-
wanych tfuszczem blaszkach ok. 15-20
min. do uzyskania ztoto-brgzowej barwy.

Smakotyki te cieszq sie¢ w Perkowicach po
dzis dzien duzq popularnoscia ze wzgledu
na swoj smak i trwatos¢ w przechowy-
waniu. Zwyczaj ich pieczenia nie zanika,
bo mieszkancy przekazuja swoja wiedze
nastepnym pokoleniom. Obecnie wypie-
kane sq bez okazji, do spozywania ich do
kawy i herbaty, czy dlatego, ze wnuki je
Luwielbiajg”.
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CIASTO STAROPOLSKIE PODHORECKIE

Ciasto staropolskie jest deserowym, na-
dziewanym plackiem pieczonym w catosci
na blasze w piekarniku. Do konsumpcji
podaje sie ciastka w pokrojonych kawat-
kach.

Potrawe wypieka sie w okolicy Werb-
kowic na ziemi hrubieszowskiej od wielu
pokolen, by¢ moze od kilku stuleci, i dla-
tego nazywana jest ciastem staropolskim.
Przepis na ten deserowy produkt przetrwat
w drodze tradycji ustnej do dzisiaj we
wsi Podhorzec.

Miejscowe kobiety — aktywne cztonkinie
kot gospodyn wiejskich — przygotowaty
ciasto staropolskie podczas warsztatow
kulinarnych w Gminnym Osrodku Kultu-
ry w Werbkowicach w 2011 r. Wéwczas
to postanowiono doda¢ do nazwy ciasta
przymiotnik podhoreckie, aby podkresli¢
jego przynaleznos¢ do swojej wsi.

Zanim gotowy produkt pojawi sie na
stole trzeba sie troche natrudzic przy jego
produkcji. Nalezy przygotowac kruche
ciasto z maki, masta, wody i zottek jaj,
a jednoczesnie nadzienie. Obie czynnosci
wymagaja starannosci. Mase do nadzienia
wykonuje sie z utartych zoéttek z cukrem,
pokrojonych bakalii, piany z biatek jaj oraz
butki tartej. Gotowg mase rozprowadza
sie na rozwatkowanym ciescie i przykry-
wa jego druga warstwa. Catos¢ piecze
sie w piecu lub w piekarniku. Gotowy

wyroéb ma stodki orzechowo-sliwkowy
smak, jasnozfoty kolor i przyjemny za-
pach bakalii.

W Podhorcach uzywa sie wytacznie
surowcoOw whasnych, co gwarantuje wy-
soka jakos¢ ciasta. Jako bakalii stosuje sie
orzechy wtoskie, Sliwki suszone, rodzyn-
ki i ewentualnie migdaty. Jezeli jest ono
upieczone w piecu opalanym drewnem, to
wyraznie zyskuje na wartosci. Podhorecki
specjal wypieka sie z okazji Swiqt religij-
nych, uroczystosci rodzinnych, dozynek czy
tez okazjonalnych spotkan kota gospodyn
wiejskich.
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B Gualyy 7ycie] 105



CYDR SADOWNIKA

Cydr, zwany réowniez jabtecznikiem, pro-
dukuje sie wszedzie tam, gdzie uprawiane
sq jabtonie, co najmniej od XVI wieku. Nic
dziwnego, Ze jest on jedng z kulinarnych
wizytowek Mikotajowki, wsi nalezacej do
krasnickiego zagtebia owocowego, gdzie
jabtek jest pod dostatkiem.

Mowiqc o cydrze sadownika, mamy na
mysli lekki napoj alkoholowy o barwie
jasnozottej, stomkowej, zapachu jabtek
i smaku wytrawnego, biatego wina, kt6-
rym jednak nie jest ze wzgledu na niskq
zawarto$¢ alkoholu (od 1,2 do 8%). Cydr
wytwarzany jest w wyniku fermentacji soku
jabtkowego na ,dzikich drozdzach”, czyli
tych znajdujacych sie na skérce jabtek.
Do produkcji wykorzystuje sie te odmiany
owocow, ktore zawieraja whasciwa ilosc
trzech kluczowych sktadnikéw - tanin,
kwasu jabtkowego i cukru. Najczesciej sq
to: Boskoop, Reneta, Antonéwka, Elstar
lub Elise. Mieszanka jabtek powinna za-
pewnic idealne proporcje miedzy goryczaq,
cierpkoscia i stodyczq, ktora odczujemy
w gotowym trunku. Zachowanie tradycyjnej
metody produkcji pozwala na wydoby-
cie z jabtecznika gtebi smaku, a zawarte
w jabtkach garbniki (taniny) dajg cata
palete doznan smakowych — od owocowych
do zywicznych, ziemistych.

W Mikotajowce jabtka (ze skorka
i gniazdem nasiennym) mieli sie w roz-
drabniaczu, a sok wyciska na prasie koszo-
wej. Stad sok trafia do zbiornikoéw fermen-
tacyjnych, a po skonczonej fermentacji do
kolejnych pojemnikow, w ktorych lezakuje

do osiqgniecia pozadanej jakosci. Gotowy
cydr sadownika jest dostepny w dwoch
wariantach — filtrowanym i niefiltrowanym.
Ten drugi rozpoznamy po osadzie na dnie
butelki powstatym podczas samoistnego
klarowania trunku. Jak przystato na pro-
dukt wytwarzany zgodnie z wieloletniq
tradycjq, jabtecznik spod Krasnika nie
zawiera dodatku zwiazkow siarki, a ba-
belki wynikaja z naturalnej fermentagji.
Jest to specjal wyjatkowy, bo i diametral-
nie rézniqcy sie od cydrow oferowanych
przez wielkie koncerny, ktére sq zazwyczaj
mieszankg koncentratu soku jabtkowego,
wody, syropu glukozowo-fruktozowego
i kwasu.

Cydr sadownika to Swietna alternatywa
dla mocniejszych alkoholi — jest tatwy do
samodzielnego wyrobu, tani, dostepnyi...
trudny do upijania sie.
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CWIKLA Z WERBKOWIC

Cwikta jest prostg a niezastgpiong po-
trawa w jadtospisie ludnosci werbkowickiej.
Trudno wyobrazi¢ sobie bez niej Swiezq
domowa wedline lub wedzong wiejskaq
kietbase. — A musi by¢ mocna i zapach
silny miec, taki chrzanowy, gdy sie zacig-
gniesz, az tzy w oczach stang... — moéwiq
mieszkancy Werbkowic w powiecie hru-
bieszowskim.

Gwarancja jej specyficznego smaku i aro-
matu, obok tradycyjnej metody produkdji,
jest stosowanie w odpowiednich proporcjach
tylko dwoch dodatkow. Zazwyczaj na jeden
kilogram burakow ¢wiktowych bierze sie
dwa korzenie chrzanu oraz przyprawy.

- Buraki muszg miec¢ swiezy wyglad
i zapach. Najlepiej nadaja sie te o in-
tensywnie bordowym kolorze i okragtym
ksztafcie — mowi Jadwiga Iwon, miesz-
kanka Werbkowic, bioraca udziat w ba-
daniu etnograficznym. — Dokfadnie umyte
nalezy ugotowa¢ do miekkosci, uwazajac
jednoczesnie, aby nie byty za miekkie. Wy-
studzone buraczki obieramy, scieramy na
tarce o drobnych oczkach (tak jak na placki
ziemniaczane), scieramy korzen chrzanu,
wszystko mieszamy, dodajemy sol, pieprz,
ocet i cukier do smaku. Catos¢ odsta-
wiamy, aby .sie przegryzta”. Nastepnie
przektadamy do stoiczkéw, zakrecamy.
Cwikta jest najlepsza po dwéch, trzech
dniach przechowywana w zimnym miejscu.

Octu dodajemy do ¢wikty, by uzyskac
ostrzejszy smak. Dla jego ztagodzenia war-
to przyprawic¢ danie cukrem. Tradycyjng
wersje ¢wikty mozna urozmaici¢, dodajac
do niej starte winne jabtko.

Metody sporzqdzania, jak réwniez narze-
dzia do przygotowania tej przystawki nie
zmienity sie od lat. Niektére gospodynie, aby
zaoszczedzi¢ sobie czasu oraz dla wygody
uzywajq dzis maszynek (blenderow) elek-
trycznych, co nie zmienia ani wygladu, ani
smaku potrawy. Nasze babcie przestrzegaja
jednak tradycyjnych zasad i wykonuja ¢wikfe,
trac sktadniki na zwyktej tarce.

Przygotowanie przystawki stato sie juz
poniekqd rytuatem w werbkowickiej gmi-
nie. Cwikte podaje sie tu jako dodatek do
obiadow i kolacji, gdyz Swietnie smakuje
z réznego rodzaju wyrobami miesnymi.
Pasuje wysmienicie do biatej kietbasy,
wiejskiej wedliny, ale takze jajek. Je sie
ja na zimno, najlepiej prosto z lodowki.
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DOMOWA NALEWKA
Z PORZECZEK
I AGRESTU
(Z OPOLA
LUBELSKIEGO)

W tradycyjnej produkcji nalewki chodzi
o to, by nie znalazt sie w niej nigdy ja-
kikolwiek skfadnik uzyskany chemicznie,
a takze, by mogta ona dtugo lezakowac.
I taka wtasnie jest domowa nalewka z po-
rzeczek i agrestu, rozpowszechniona na
terenie powiatu opolskiego. Skoro bowiem
od najdawniejszych czaséw rosty na tu-
tejszych polach i w ogrodach wielobarwne
gatunki krzewéw owocowych, grzechem
bytoby ich nie wykorzystac.

Receptura na odpowiednie potqcze-
nie owocow porzeczki czerwonej, czarnej
i agrestu jest przekazywana z pokolenia
na pokolenie jako miejscowa tajemnica.
Jej rabka uchyla jeden z opolskich pro-
ducentow nalewki, Marcin Koniarz, ktéry
przyznaje, ze caly sekret niepowtarzalnego,
wykwintnego smaku i aromatu tego trunku
kryje sie w uzyciu oprocz przejrzatych,
stodkich owocéw z najstarszych odmian
pochodzacych z matych, wiejskich sadow,
takze mtodych listkéw i pedow czarnej
porzeczki. Niezwykle wazne sq tez po-
szczegolne etapy produkgji, a zwhaszcza
proces maceragji, czyli zmiekczania sktad-
nikéw poprzez zalanie ich wysokiej jakosci
spirytusem rozrobionym z woda zrédlang
w odpowiedni sposéb i w odpowiednich
warunkach.

Nalewke produkuje sie tu domowaq me-
todq, bez zadnych ulepszaczy, stodzac jq
jedynie cukrem i miodem. Poczatkowo
trunek dojrzewa na stoncu, ktére wydo-
bywa z niego bukiet najwspanialszych
aromatéw i smakoéw, potem w stojach

i gasiorach dtugi czas lezakuje w chtod-
nych i ciemnych piwnicach (co najmniej
2-3 miesiqce). Dzieki temu osigga swoj
niepowtarzalny smak.

»Dojrzata” nalewka jest pieknie wykla-
rowana, bez sladéw osadu, ma wyrazisty,
porzeczkowy, a wiec sfodko-kwaskowa-
ty smak z zauwazalng korzenng nutgq
i przyjemny aromat czarnej porzeczki,
ktory szybko wypierany jest przez lekko
cierpka nute porzeczki czerwonej i agrestu.
Ten bukiet smakowy sprawia, ze alkohol
(do 40%) jest lekko wyczuwalny. Trunek
wyroéznia tez intensywny, rubinowy ko-
lor, ktéry znakomicie wspotgra z cieptq,
domowaq atmosferq. Ten przysmak to nie-
zastapiony towarzysz podczas dfugich,
rodzinnych wieczorow. Jest tez zalecany
do spozycia po wyczerpujacym wysitku
fizycznym oraz w przeziebieniach.
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DZIK PIECZONY W SKORZE

Umiejetnos¢ przygotowania tej nieco-
dziennej potrawy w oparciu o ustne tra-
dycje przetrwata w gminie Ludwin w pow.
teczynskim. Najwieksze doSwiadczenie
w tym wzgledzie majg mieszkancy wsi
Zezulin Pierwszy. Miejscowos¢ potozona
jest w potudniowo-zachodniej czesci Po-
jezierza Leczynsko-Whodawskiego, a wiec
w krainie bogatej w lasy, jeziora, faki i tor-
fowiska. Wystepujaca tu obfitos¢ grzybow,
owocow lesnych, w tym Zotedzi, i innego
rodzaju naturalnego pokarmu, sprzyja
bytowaniu dzikiej zwierzyny, zar6wno
ptactwa, jak i ssakow. Zyja tu réwniez
dziki. Na odstrzatl tego zwierzecia nalezy
mie¢ pozwolenie albo zakupi¢ ubitego
dzika od licencjonowanych mysliwych.
Odstrzat jest dozwolony jedynie w porze
jesiennej i wczesnozimowej. Wtedy tez
mieso z dzika jest stosunkowo miekkie
i najsmaczniejsze. Ma ono swoisty smak
i zapach, ktéry nie wszystkim odpowia-
da, jednak nigdy nie zraza prawdziwych
smakoszy dziczyzny.

Zanim rozpocznie sie procedura przy-
rzadzania pieczeni z dzika, nalezy ubite
zwierze przetrzymac w skorze w chfodnym
miejscu od kilku dni do trzech tygodni,
w zaleznosci od temperatury. Nastepuje
wowczas proces dojrzewania miesa, przez
co staje sie ono delikatniejsze i smacz-
niejsze.

Wstepna obrobka dzika polega na opa-
leniu jego szczeciny, dokfadne mycie cieptq
wodq, wypatroszenie i mycie koncowe.
W miedzyczasie, gdy mieso nadal dojrzewa,
przygotowuje sie zalewe do peklowania.
W jej sktad wchodzq: zmiazdZzone nasiona
pieprzu, jatowca, ziela angielskiego; dodaje
sie tez troche cukru. Zalewe uzupetniajq
zagotowane w wodzie inne przyprawy
i warzywa. Teraz nastepuje pracochfonny
proces peklowania, polegajacy na wstrzy-
kiwaniu zalewy w mieso, przez skore, za-
rowno na zewngqtrz, jak i wewngqtrz tuszy.

Przed wtozeniem tuszy do specjalnego
pieca, ktory jest opalany suchym drewnem,
jej wnetrze napefnia sie farszem z kaszy,
stoniny i podrobéw. Pieczenie trwa ok. 6
do 10 godzin.

Gotowa potrawe podaje sie¢ na stét na
duzej tacy. Teraz mozna juz mieso kon-
sumowac wraz z farszem, pokrojone na
odpowiednie porcje. Zalecany jest dodatek
smakowy w postaci sosu zurawinowo-
-chrzanowego.

Ciekawostka jest, ze skéra dzika, daw-
niej wykorzystywana do wyrobow odziezy
i butow albo jako dywan, obecnie stanowi
element pieczeni, co powoduje, Ze mieso
jest bardziej czyste i mniej przesigkniete
dymem.
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DZIK W CIESCIE

Dziczyzna byta w staropolskiej kuchni
najbardziej cenionym miesem. Uwazano ja
za zdrowszqa od miesa zwierzat hodowla-
nych, poniewaz jest chudsza. Mieso z dzika
jest delikatne i lekkostrawne. Polska tradycja
kulinarna przekazata wielkie bogactwo
przepisow na wspaniale dania z dziczyzny.

Wsrod laskow, piaskow i karaskow, jak
mowi dawne porzekadto, mieszkata pod-
laska szlachta, zajmujaca sie z od pokolen
polowaniem. Na rowninnym obszarze Ni-
ziny Potudniowopodlaskiej potozony jest
Koden - stynna nadbuzanska miejscowosc¢
pielgrzymkowa, ktéra nalezata do ma-
gnackiego rodu Sapiehow od konca XV w.
do zaborow. Zachowaty sie liczne zapiski
historyczne o polowaniach w tutejszych
lasach, a takze o biesiadach przy stotach
zastawionych dziczyznaq. Brylowat w nich
ksigze Radziwilt zw. Panie Kochanku z po-
bliskiej Biatej, zwanej p6zniej Podlaska.

Opisy wielkich polowan w szlacheckiej
Polsce mozna czesto odnalez¢ na kartach
rodzimej literatury. Nie brakuje mysliwskich
scen w Panu Tadeuszu Adama Mickie-
wicza. Oto krotki fragment:

Za moich panie czasow, w jezyku strze-
leckim

Dzik, niedzwiedz, fos, wilk, zwany byt
zwierzeciem szlacheckim.

Ten szlachecki dzik Swietnie smakuje
jako danie miesne w ciescie. Mieszkanki

Kodnia — Danuta i Paulina Pietrasik potra-
fig sporzqdzi¢ dzika w cieSnie w oparciu
o tradycyjne przepisy kulinarne. Potrawa
jest serwowana podczas spotkan tutejszych
kot fowieckich i przy innych okazjach.

Zanim danie z dzika pojawi sie na stole
nalezy mieso zamarynowac i upiec, a na-
stepnie oblepic ciastem i catosc piec jesz-
cze przez godzine. Gotowe mieso smakuje
wybornie, szczegdlnie we wtasnym sosie,
z dodatkiem owocow: porzeczek, borowek,
zurawin, berberysu i derenia.

110 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

DZEM ZURAWINOWY
BILGORAJSKI

Ten tradycyjny produkt powiatu bit-
gorajskiego kusi ciemnowisniowa barwa
i stodko-kwasnym smakiem. Dzem jest
produkowany z najlepszej jakosci owo-
cow zurawiny bagiennej, z ktorej obfitosci
styna podmokte, bagniste lasy bitgorajskie
i janowskie. Jej popularnos¢ zaowocowata
nawet utworzeniem na tym terenie trasy
rowerowej zwanej ,Szlakiem Zurawino-
wym”.

Od co najmniej 60. lat w Bitgoraju prze-
kazywane byty z pokolenia na pokolenie
dwie wersje przepisu na zurawinowy sma-
kotyk. W pierwszej, ,na zimno”, dojrzate
owoce nalezato przetrze¢, dodac cukier
w proporgji 50/50 i gotowa mase przetozyc
do naczynia, zasypujac wierzch powsta-
fego dzemu grubg warstwa cukru, by nie
uleglt zepsuciu. W drugiej, ,na ciepto”,
owoce trzeba byfo przela¢ goracg woda na
durszlaku, przemielic lub zetrze¢ drewnia-
ng tyzka na mase o gtadkiej konsystencji
i podsmazac na wolnym ogniu ,,po troszku”
przez kilka dni! Nastepnie dodawany byt
cukier i tak przyrzadzong mase przelewano
do przygotowanych naczyn.

Dzis kroluje druga, troche skrécona
wersja. Zgodnie z nig umyte, oczyszczo-
ne i przemielone owoce podgrzewa sie
na malym ogniu, tqczy z wiekszq czescig
cukru i co jaki$ czas miesza. Wrzgcg mase
zestawia sie z ognia, dodaje reszte cukru
i znow miesza. Gorqcy dzem przelewa
sie do przygotowanych wczesniej stoikow,
zakreca je, odwraca do gory dnem i na-

krywa recznikami, by powoli uwalniaty
ciepfo. Na tym etapie cukier i naturalne
pektyny powodujq zgestnienie sie dzemu.
Po wystygnieciu przysmak jest gotowy do
spozycia.

Co oprocz czasu przygotowania dzemu
zmienito sie na przestrzeni lat? Zasad-
niczo dwie rzeczy: warsztat pracy i pro-
porgje skfadnikow. Dzi$ zamiast recznych
maszynek czy drewnianych ttuczkéw do
rozdrobnienia owocoéw stosuje sie maszynki
elektryczne, a ze wzgledéw zdrowotnych —
ogranicza do minimum ilos¢ cukru. Zmiany
te nie wptywaja na jako$¢ czy wtasciwosci
gotowego frykasu.

DzZem bifgorajski wykorzystywany jest
jako dodatek do przeréznych potraw,
gtownie mies — podobno najlepiej sma-
kuje z dziczyznq. Sprawdza sie réwniez
jako dodatek do drobiu, np. kaczki. Wy-
Smienicie koresponduje tez z naleSnikami
oraz jako dodatek do chleba z mastem.
Niegdys dodawany byt takze do klusek
wtasnej roboty.
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FAJERCARZE

W polskim stownictwie kulinarnym ist-
nieje wiele zapozyczen jezykowych z innych
krajow. Wystepuje tez regionalne nazew-
nictwo. Przyktadem moga by¢ chociazby
ziemniaki, zwane tez kartoflami. Okre-
Slenie: fajercarze, ktore dotyczy plackow
pieczonych na fajerkach pieca kuchennego,
odnosi sie do niemieckiego stowa feuer
lub angielskiego fire, co oznacza ogien.

Na ziemi krzczonowskiej zachowaty sie
zywe tradycje kulinarne z dawnych czaséw.
Ocalono je od zapomnienia dzieki dziatal-
nosci kulturotworczej wielu regionalistow,
m.in. znanego aktora Wojciecha Siemiona,
ktory tu sie urodzit i spedzit mtode lata.
Duzy wktad w kultywowanie miejscowego
dziedzictwa kulturowego ma Stowarzysze-
nie Kobiet Aktywnych Gminy Krzczonow.

Placki wyrabia si¢ z mgki pszennej
i zsiadtego mleka, dodajqc jajka, sode,
cukier krysztatl i cukier waniliowy. Po upie-
czeniu powstaje niereqularny w ksztatcie
placek o grubosci ok. 1 cm, miejscami lekko
podpalony z wierzchu i od spodu, poniewaz
piecze sie go z obu stron. Gorgce placki
nalezy odparowywac stopniowo pod Iniang
Sciereczkq, dzieki temu sq chrupigce.

Fajercarze smakuja najlepiej z mastem,
powidtami lub cukrem pudrem. Mozna tez
stosowac inne dodatki, jakie np. dajemy
do chleba. Dawniej placki zastepowaty
wtasnie chleb, ktorego wypiek byt o wiele

bardziej pracochfonny; wéwczas dodawano
do nich kminek.

Mtode gospodynie chetnie przejety inicja-
tywe zgtoszong przez Stowarzyszenie Ko-
biet Aktywnych i piekq tradycyjne placki ku
ogromnej uciesze domownikow, zwltaszcza
dzieci, jako zdrowy zamiennik fast-foodow.
Starsi konsumenci chetnie zajadajq sie
fajercarzami, poniewaz przypominajq im
miode lata, gdy niemalze w kazdym domu
spozywano je ze stodkim lub zsiadfym
mlekiem. GoScie mieszkancow Krzczo-
nowa, jak i przyjezdni, ktérzy pojawiajq
sie na lokalnych imprezach — dozynkach,
odpustach czy festynach, traktuja tutejsze
placki pieczone na blasze, jak rarytas i cze-
sto zabieraja je ze sobq, by poczestowac
rodzine lub znajomych.

Swieze placki majg niepowtarzalny smak,
ktory nie wystepuje w innym pieczywie.
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FLAKI PIASECKIE

(...) do nas na flaki wstepujcie Panowie.
Rarytas w swej kuchni serwuje co chcesz.
Nie marudz, nie zwlekaj, bierz forse i w droge.
Jak trati¢ do Piaskow zapewne to wiesz.

Tak brzmi fragment piosenki autorstwa
Lucjana Swietlickiego, ktorg 40 lat temu
wykonywata Piasecka Kapela Podwérkowa.
Strofy nawigzuja do rozkrecenia lokalnej
mody na flaki, ktéra rozpoczat w latach 60.
XX wieku restaurator Ryszard Sieczkarz.
Jednego dnia w jego restauragji ,,Przystan”,
a pozniej ,Rarytas” w Piaskach serwowano
nawet 600 porgdji tej zupy! Potrawa zawsze
musiata by¢ Swiezo przygotowana, goraca
i parujaca.

Mowigc o flakach piaseckich, mamy
na mysli gestq, kremowa zupe z oczysz-
czonymi, pokrojonymi w cienkie paski
flakami wotowymi (fragmentami zotqd-
ka), marchewka i innymi warzywami.
Zupa ma smak ostry, a zapach rosotu
z flakow, warzyw i nieodzownego ma-
jeranku. Potrawe te do dzi§ przygoto-
wuje sie w Piaskach wedtug tej samej,
sprawdzonej receptury i rygorystycznych
wymogow wprowadzonych przez Ryszarda
Sieczkarza. Swiezutkie flaki musza by¢
trzy razy obgotowane, a woda odlana.
I najwazniejsze — flaki muszq by¢ miek-
kie. Czas gotowania flakéw w Piaskach
wydtuzono z 2 do 4-5 godzin!

Wedtug encyklopedii staropolskiej flaki
to ,ulubiona od wiekow w Polsce potra-
wa, podawana dawniej nawet na ucztach

panskich, bez ktoérej do dzis w wielu oko-
licach nie moze sie obejs¢ uczta weselna.
W Piaskach bez flakow nie mogt sie odby¢
zaden z cotygodniowych targow konskich,
na ktore zjezdzali kupcy z catej Polski. Po
udanej transakgji szli do restauracji, gdzie
dobijali targu przy kieliszku wodki i misce
flakow. ,Bo w Piaskach — jak mawiajg sami
mieszkancy — od zawsze handlowato sie
konmi i jadato flaki”.

Z czasem flaki piaseckie staty sie tak
stawne, Zze zaczeli na nie przyjezdzac po-
litycy, aktorzy i dostojnicy koscielni. ,Sa
najlepsze w Polsce” — wpisat sie do ksiegi
pamigtkowej restauracji "Rarytas” prof.
Wiktor Zin. Chwality je Maryla Rodowicz
i Anna Seniuk. Zajadat sie nimi Wiestaw
Gotas i redaktor radiowy Adam Tomanek.
Na czes¢ tej potrawy od 2008 r. w ostatniq
niedziele czerwca w Piaskach organizowany
jest ,Festiwal Flakow”, podczas ktérego
odbywaija sie liczne degustacje oraz konkurs
na najlepsze flaki Lubelszczyzny.
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GES PIECZONA Z 7EZULINA

Na swietego Marcina dobra gesina
Na swietego Marcina ges do komina

Te staropolskie przystowia znowu sa
obecne w polskiej kulturze kulinarnej,
dzieki powrotowi do obchodow Swieta
Marcina - zyjacego w IV wieku patrona
wielu dawnych i obecnych profesji, m.in.
mtynarzy, zotnierzy i wtascicieli winnic.
Swieto przypada na dzief 11 listopada,
a wiec o tej porze roku, gdy konczaq sie
wszystkie prace gospodarskie zwiqza-
ne z pozyskiwaniem i zgromadzeniem
ptodow rolnych. Niegdys w tym czasie
zaprzestawano tez potowu ryb i wypasa-
nia bydfa. Staropolski obyczaj nakazywat
najesc sie w tym dniu do syta i ttusto, nie
gardzgc mocniejszymi trunkami. Jednym
z gtownych, szczegolnie oczekiwanych dan
byta gesina. Tg nazwaq okreslano mieso
i gotowanej, i pieczonej gesi, a takze gesi
smalec — przechowywany w domach do
celow kuchennych i leczniczych. Ma on
bowiem silne wiasciwosci rozgrzewajqce
zarowno od wewngatrz — jako dodatek do
goracego mleka — jak i z zewnatrz — do
smarowania zbolatego ciata. Warto wspo-
mnie¢, ze wbrew przekonaniom ges nie
jest thustym ptakiem, a wystepujacy w jej
miesie tzw. ttuszcz sadetkowy zawiera
cenne kwasy omega-3 i omega-6, i az
w 98% jest przyswajalny przez organizm.

Tradycja hodowli gesi w wojewddztwie
lubelskim liczy sobie juz kilkaset lat. Ptaki
te sq fatwe w utrzymaniu i wszechstronnie
uzytkowane, jako Ze oproécz jaj i miesa
dostarczajqg cenionego puchu i pierza,
a takze dobrego nawozu. Dogodne tereny
do takiego kierunku produkgcji znajdujq
sie w potozonej na Pojezierzu Leczyn-
sko-Wtodawskim gminie Ludwin. Dzie-
ki temu na terenach tych, m.in. we wsi
o nazwie Zezulin Pierwszy, zachowaty sie
do dzi$ tradycyjne procedury kulinarne
pieczenia gesi.

Wstepna obrébka, az do uzyskania go-
towego produktu kulinarnego, wymaga
kunsztu i doSwiadczenia kucharskiego.
Ubitego ptaka nalezy oskuba¢, wypa-
troszy¢, wymy¢, uformowacé w specjalny
sposob tuszki i zapeklowac¢ — na sucho
lub na mokro. Do peklowania uzywas sie:
owocow jafowca, ziela angielskiego, ko-
lendry, lisci laurowych i innych przypraw,
a takze selera, marchewki i pietruszki.
Mozna tez wypetnia¢ ges innym nadzie-
niem. Wiestaw Wojcik z Zezulina wypetnia
np. tusze jabtkami, pomaranczq, morelg
i suszonymi sliwkami. Pozostaje teraz
umiejetnie upiec ges. Utozong w bryt-
fannie, wkfada sie do pieca opalanego
drewnem na kilka godzin.

Gotowe danie bedzie smakowato nawet
najbardziej wybrednemu konsumentowi.
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GOLASY IZBICKIE

Niezwykfa nazwe produktu mozna
wyjasni¢ w nastepujacy sposoéb. Otéz na
dawnej polskiej wsi, w okresie przed-
noéwka gospodyniom czesto brakowato
podstawowych produktoéw spozywczych:
kaszy, maki, ziemniakoéw i ttuszczu. Aby
wykarmic¢ rodzine siegano po lebiode,
z ktorej gotowano zupe, a w skrajnych
przypadkach wytwarzano mgke z kory
drzew. Golasy izbickie byty jarskq potrawg
wypiekang w tym okresie. Sporzadzano ja
z kaszy gryczanej i biatego sera, ale bez
maki, ktorej brakowato. W innych oko-
licznosciach mgka pszenna stanowitaby
wazny sktadnik potrawy — miataby ona
wyglad pieroga, w ktoérym farsz bytby
zamkniety w cieScie. Wykonany z kaszy
i sera farsz pokrywany byl wiec lis¢mi
chrzanu, aby tego ,golasa” jakos okryé¢.
W takim stanie pieczono go w piecu
chlebowym.

Okazuje sie, ze ta dawna poétpostna
potrawa ma i dzisiaj swoich zwolenni-
kow. Jest ona konsumowana w Izbicy,
od ktorej pochodzi drugi czton nazwy,
oraz w sgsiednich miejscowosciach, m.in.
w Tarnogérze i Ostrzycy. Wsie te sq poto-
zone w potudniowej czesci powiatu kra-
snostawskiego w sasiedztwie srodkowego
biegu Wieprza.

Obecnie golasy polewa sie mastem zaraz
po wyjeciu z pieca chlebowego i podaje

ze zsiadtym mlekiem. Danie jest bardzo
smaczne, totez konsumenci majg o nim
wyjatkowo dobrg opinie.

Potrawe sporzadza sie wytacznie
z miejscowych produktow. Ser i masto
pochodzqg od krow, ktore pasq sie na
rozlegtych tgkach, a gryka rosnie na
tutejszych polach. Obszar gminy Izbi-
ca jest czysty ekologicznie, gdyz brak tu
przemystu, ucigzliwego dla srodowiska
przyrodniczego.

Spotecznos¢ lokalna gminy, poprzez
swoich przedstawicieli, promuje golasy
izbickie na wielu imprezach i konkursach
kulinarnych. Produkt zostat laureatem
prestizowej nagrody Perfa na Miedzynaro-
dowych Targach Spozywczych w Poznaniu,
w 2013 roku.
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GOLASY Z KASZY GRYCZANE]
Z SEREM Z YOBACZEWA MALEGO

Ta pyszna, wegetarianska, ,gota” potra-
wa, przypomingjqgca ksztaftem i konsysten-
cja kotlety mielone, powstaje z pofaczenia
tytutowych sktadnikoéw oraz ziemniakow,
cebuli i jaj. Skad taki dobor? Wszystkie
te ingrediencje byty od lat powszechnie
dostepne niemal w kazdym gospodarstwie
na Podlasiu Lubelskim. Odpowiednie ich
zestawienie dato smaczne i tanie danie,
ktore juz od stu lat gosci na stotach miesz-
kancéw gminy Terespol — kiedys na co
dzien, dzis$ jako wyszukany pod wzgledem
waloréw smakowych i zdrowotnych rarytas.

Ciekawostka jest, ze w niedalekim Brzesciu
golasy znane byly jako gryczaniki, a jesz-
cze w 1939 r. przyrzqdzali je i sprzedawali
na tamtejszym targu Zydzi. Ich receptury
nie byly znane, ale smak nie réznit sie od
golasoéw przygotowywanych w L.obaczewie.

Stary fobaczewski zwyczaj nakazywat, by
kasze na golasy gotowac w ,,czyhunnym”
(zeliwnym) garnku, a ser biaty utrze¢ w ma-
kutrze. Poczatkowo do kaszano-serowego
farszu dodawane byty jedynie swojskie jajka
i przyprawy (sol i pieprz). W po6zniejszym
czasie przepis wzbogacono o starte surowe
kartofle i cebule — przysmazane razem na
ttuszczu, a w sezonie letnim o natke pie-
truszki i koperek. Z tak przygotowanej masy
gospodynie zgrabnie formowaty kotleciki
i piekty je pot godziny w duchéwce lub, jesli

porcja byta wieksza, w piecu chlebowym.
Dzisiejsze golasy — po dwudziestominutowym
»plazowaniu” w piekarnikach elektrycznych
czy gazowych — smakuja réwnie dobrze, czy
to polane Smietanq, okraszone skwarkami,
czy tez w towarzystwie sosu czosnkowego.

Warto podkresli¢, ze za sukces kotleci-
koéw z kaszy gryczanej z serem z L.obaczewa
Matego odpowiada nie tylko jakos¢ samych
sktadnikow, ale przede wszystkim wtasciwy
dobor proporgji surowcow i ich prawidto-
we doprawienie. W efekcie otrzymujemy
produkt, ktéremu nie mogaq sie oprzec
nawet najbardziej wybredne podniebie-
nia. Wyjatkowos¢ tobaczewskich golasow
docenili juz m.in. jurorzy powiatowego
konkursu ,,przySMAKI POGRANICZA”
(2014 r.), a takze ogolnopolskiego konkursu
»Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki
Regionéw”, ktorzy przyznali im w 2015
roku prestizowy tytut ,Perta”.
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GRUSZKA SUSZONA KRASNICKA

Suszone owoce gruszki krasnickiej po-
zyskuje sie z bardzo starej odmiany gruszy
o nazwie ,Dobra szara”. Jest to odmiana
francuska, wystepujaca w starych przy-
domowych sadach. Drzewa sq zazwyczaj
bardzo duze, zaczynajg owocowac po 10
latach, plonujac co drugi rok, za to bardzo
obficie. Sg wytrzymate na mréz i odporne
na choroby.

Gruszki zbierane sa w momencie zupef-
nej dojrzatosci; owoce powinny byc¢ jedrne,
twarde i zdrowe. Mniejsze owoce suszone
sa w caltosci tradycyjng metodg w piecu
chlebowym lub w piecu cegielnianym, od
dwoch tygodni do miesigca. Duze owoce,
pokrojone na potéwki, blanszuje sie 3-4
minuty w zakwaszonej wrzqcej wodzie,
chtodzi w zimnej wodzie, przesusza na
stoncu, a nastepnie suszy w piecu chlebo-
wym lub cegielnianym. Susz przechowuje
sie w suchym i chfodnym miejscu, w Inia-
nych workach lub w szczelnie zamknietych
opakowaniach. Z 10 kg Swiezych owocow
uzyskuje sie zazwyczaj 1-2 kg suszu.

Suszenie owocow: jabtek, gruszek, sli-
wek oraz grzybéw w piecach cegielnia-
nych datuje sie wtasciwie od powstania
cegielni krasnickich. Piece te, rozpalane
w okresie zimowym Swietnie nadajq sie
do takiego celu.

Grusze uprawiane sq we wszystkich
prawie rejonach strefy umiarkowanej. Ich

owoce zawierajg mniej kwasu niz jabtka,
natomiast sq bardzo bogate w sktadniki
mineralne, bedgc znakomitym sktadnikiem
diety leczniczej. Region, z ktorego pochodza
gruszki suszone, jest typowym zagtebiem
sadowniczym. Od 20 lat odbywaja sie tu
Swieta Sadow organizowane w J6zefowie
nad Wista.

Gruszka suszona od wielu pokolen
znajdowata sie w spizarniach domo-
wych i zazwyczaj byta wykorzystywana
do sporzadzania kompotu wigilijnego (tak
zwanej polewki). Czesto dodawano ja do
ciast oraz nalewek.

Warto na zakonczenie zaznaczyc, ze
dobra gruszka, wlasciwie wysuszona,
powinna by¢ tak smaczna, zeby mozna
ja byto dodawa¢ dzieciom do drugiego
$niadania.
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GRYCZOK GODZISZOWSKI

Gryczok godziszowski to wspaniaty re-
gionalny wypiek z kaszy i sera. W przekro-
ju tworzy on zwartg mase z widocznymi
kawatkami sera. Na spodzie znajduje sie
warstwa ciasta nalesnikowego, na nim
warstwa kaszy z serem, na wierzchu spo-
czywa reszta ciasta naleSnikowego.

Gryczok ma ksztatt prostokatnego placka
o wymiarach uzytej do pieczenia blaszki
(ok. 25-35 cm) i wysokosci od 6 do 8 cm.
Z zewnatrz ciasto ma barwe ztotobrazowaq,
w zaleznoSci od wypieczenia, z wyraz-
nie widoczng, jasniejszq, a w niektérych
miejscach delikatnie przyrumienionaq, kru-
szonka. Spod kruszonki wyraznie widac
cienka warstwe ciasta oraz biato-brazo-
waq warstwe kaszy z serem. Gryczok ma
smak i zapach parowanej kaszy i dodatkow
niezawierajgcych sztucznych sktadnikow,
z tym ze stodkawy smak zalezny jest od
ilosci dodanego cukru.

Gmina Godziszow, a szczegolnie miejsco-
wosc Godziszoéw, sq tradycyjnie zwigzane
z uprawaq gryki, produkcja kaszy i wyrobow
z kaszy gryczanej. Tatarka — jak potocznie
nazywa sie tutaj gryke — uprawiana jest od
niepamietnych czaséw. Gryka jest rosling
o wielorakich zastosowaniach, m.in. jej
nasiona przerabia sie na kasze i make.
Kwitnace rosliny sa zrédfem rutyny i in-
nych cennych zwigzkéw. Uzywa sie ich
rowniez jako paszy dla bydta. W gminie

Godziszoéw rolnicy trudniq sie przerobem
gryki na kasze w ramach prowadzonej
dziatalnosci gospodarczej. Kasze otrzy-
muje sie w kilkunastu zarejestrowanych
kaszarniach poprzez odpowiednie dziafanie
temperatury i pary wodnej pod cisnie-
niem. W zaleznosci od tych parametrow
technologicznych, w prazalniach ognio-
wych lub parowych, otrzymuje sie kasze
o pozadanej barwie, zapachu i smaku,
czyli odpowiednio ,palong”.

Kasza gryczana kréluje na stotach tu-
tejszych mieszkancow od stuleci. Gryczoki
podawane byty na chrzcinach, weselach
i stypach. Walory smakowe gryczoka go-
dziszowskiego zwigzane sa z jego trady-
cyjnym wypiekiem w piecu chlebowym.
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GRYCZAK JANOWSKI

Podstawowym sktadnikiem tego specjatu
jest kasza gryczana i kasza jaglana w pro-
porgji 3:1. Waznym dodatkiem jest réwniez
ser biaty, najlepiej ttusty, zalecany jest ser
»~domowej roboty”, oraz ttusta $mietana.

W Polsce jeszcze na przetomie XIX i XX
wieku kasze byty podstawowym pozy-
wieniem. Stanowily dodatek do sosow,
mleka oraz miesa. Zanim ziemniaki rozpo-
wszechnity sie na terenie ziemi janowskiej,
zastepowaty je nie tylko ziarna zboz, ale
tez wielu traw i roslin: gryki, prosa, beru,
orkiszu czy samopszy, ptaskurki, manny
wodnej i wielu innych, ktére rosna dotad
jako zdziczate chwasty.

Kasza gryczana jest pozywieniem post-
nym, dlatego duze jej iloSci spozywano od
Srody Popielcowej do Wielkiej Niedzieli.
Jedzono ja wtedy bez zadnych przypraw.
W pozostate dni roku kasza gryczana spo-
zywana byfa z mlekiem, prazona, ze skwar-
kami, z sosem grzybowym, czy smazona.

Obszerny zaso6b informacji dotyczacych
tradycji wypieku gryczaka janowskiego
mozna znalez¢ w stowach Pani Bronista-
wy Jagietto — tworczyni ludowej, aktyw-
nie uczestniczacej w zyciu kulturalnym.
Wzmianki historyczne o gryczaku na tym
terenie zawiera dzieto Oskara Kolberga,
»Lubelskie”, w ktorym autor podaje, ze
w okresie postu jedza tu ...Zur, kapusniak
z chlebem, kasze hreczang i jeczmienng.

Do kaszy, by nie byfa zbyt sypa, dodaja
mleko z maku uwierconego w donicy, do
ktorego dodawali po trosze wody,...

Gryczak janowski ma wyglad placka,
ktorego ksztatt uzalezniony jest od bla-
szanej formy; na zewnatrz jest zapieczony,
w przekroju wida¢ czastki znajdujacych
sie w nim sktadnikow. Dobrze sporzgdzo-
ny gryczak daje sie kroi¢ na kromki lub
kostki. Doskonale smakuje na zimno np.
z mlekiem, ale tez na ciepto, podsmazony
na oleju lub masle.

Jest to produkt o duzych wartosciach
odzywczych i leczniczo-dietetycznych. Za-
wiera 8-20% biatka, do 80% skrobi, ok.
3% ttuszczu, a ponadto magnez, zelazo,
fosfor, potas, wapn, miedz, bor, jod i kobalt.
Spozywanie gryczaka, podobnie jak i kaszy
gryczanej, szczegolnie polecane jest przy
dolegliwosciach przewodu pokarmowego,
nerek i anemii.
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GRZANIEC MARCINA Z URZEDOWA

Grzaniec jest wspaniatym, regionalnym
napojem o zawartosci alkoholu 15-20%.
Trunek ma barwe ciemnoczerwongq, aro-
matyczny korzenny zapach i winny, stodki
smak. Gtéwne sktadniki grzanca to wino,
owoce suszone, mioéd, przyprawy i rum.

Proces sporzadzania trunku nie jest
skomplikowany, wymaga jednak staranno-
Sci, przestrzegania czystosci, uzycia dobrej
jakosci surowcow oraz dosy¢ diugiego
czasu. Pierwszy etap — przygotowanie wina
— trwa ok. 10 tygodni, drugi etap — przy-
gotowanie grzanca, wraz ze sklarowaniem
i zharmonizowaniem smakowym napoju
— do 2 tygodni.

Grzaniec pochodzi z XVI wieku kiedy to
zyt w Urzedowie Marcin - lekarz i zielarz,
ktory w 1595 roku wydat ,Herbarz Polski”,
najwybitniejszy ze sSredniowiecznych her-
barzy. To niezwykte dzieto byto uwazane
za pierwszy podrecznik farmakognozji.
Marcin z Urzedowa polecat okolicznym
chtopom przyjezdzajacym na targi do Urze-
dowa - gorqcy napdj z wina domowego,
wzmacniany okowitq, nazwany grzaficem.

Trunek przygotowywano z domowe-
go wina, do ktérego dodawano owoce
z przydomowych ogrodéw: porzecz-
ki czarne, czerwone, maliny, winogro-
na i aronie. Owoce suszone uzywane
do grzanca to: sliwki, jabtka, grusz-
ki, a z owocow dziko rosngcych tarka

i gtég, zalewane rumem. Dodawano
rowniez miéd z wtasnych pasiek, a ca-
fos¢ wzmacniano okowitq otrzymywang
w procesie destylacji win i innych nale-
wek. Napoj byt podawany w naczyniach
flaszowatych, amforach i beczutkach wy-
konywanych z gliny przez urzedowskich
garncarzy. Gliniane garnce utrzymywaty
ciepto grzanego produktu przez dtuzszy
czas. Gotowy do spozycia grzaniec jest
i dzisiaj przechowywany w naczyniach
z gliny — w pekatych garncach z waska
szyjka i zatyczkq. Na podstawie przekazow
starszych mieszkancéow Urzedowa i okolic
odtworzono przepis na grzaniec, a napgj
nazwano grzancem Marcina, wykorzystujac
fakt, ze polski farmaceuta, lekarz i zielarz,
pochodzit wtasnie tej miejscowosci.
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HERBATKA KSIECIA SAPIEHY

Pod ta wykwintng nazwa kryje sie do-
skonale zréwnowazona smakowo i zapa-
chowo mieszanka suszonych ziét, kwiatow,
lisci i owocow, od ktorych wyciqg zysku-
je charakterystyczny odcien (zblizony do
oliwkowo-brazowego) i wyjatkowy zioto-
wy smak przetykany nutami kwiatowymi
i owocowymi. Po bezposrednim zaparzeniu
widoczne sq@ poszczegolne komponenty, po
odcedzeniu herbatka uzyskuje jednolitq
konsystencje.

Napoj ten, zgodnie z tradycjq, parzy sie
ok. 15 minut w naczyniach emaliowanych,
szklanych lub nierdzewnych, koniecznie
pod przykryciem (by zwiqzki nie ulotnity
sie). Proporcje to zazwyczaj 1-2 tyzki ziot
na 200-250 ml wrzacej lub — w przypad-
ku maceracji — letniej wody. Jesli chcemy
wyekstrahowa¢ §luzy, to stosujemy tylko
maceracje na zimno. Zaparzone ziota prze-
chowywane w lodowce maja trwatos¢ od
12 do 24 godzin.

Sktadajqce sie na sukces herbatki ziota
nie sq tajemnicq. To przede wszystkim
dziurawiec, gtég, melisa, nawto¢ i rumia-
nek, czyli rosliny, ktére od lat hodowano
w przydomowych ogrédkach w Kodniu
i zbierano na okolicznych polach i w la-
sach, a nastepnie suszono w peczkach.
Mieszkanki Kodnia czesto wymieniaty sie
nasionami, kfaczami roslin leczniczych
oraz gotowymi mieszankami ususzonych

juz ziot, z ktorych pézniej parzyty pyszny
ekstrakt. Podobno jeszcze w pierwszych
latach po wojnie w okolicznych wsiach
w mato ktérym domu znajdowata sie
»hormalna” herbata.

Skad Sapieha w nazwie herbatki? Dla
upamietnienia tego rodu, ktéremu kodnia-
nie zawdzieczajg m.in. rozkwit miejscowego
zielarstwa i ziotolecznictwa. Szczegolnie
w pamieci mieszkancoéw zapisat sie ksigze
Mikotaj Sapieha, czwarty wtasciciel Kod-
nia, ktéry wykradt z Rzymu obraz Matki
Bozej i zatozyl w Kodniu sanktuarium.
To wokot niego mozna dzis podziwiaé
zalozone w stylu wloskim Ogrody Ziel-
ne Matki Bozej, czyli hektarowy labirynt
w ksztafcie rozwijajacych sie ptatkow
rézy — jeden z nielicznych takich réza-
nych ogrodéow w Europie! Nic dziwnego,
ze herbatka ksiecia Sapiehy cieszy sie dzis
popularnosciq nie tylko wsréd okolicznych
mieszkancow, ale tez patnikow pielgrzy-
mujacych do Sanktuarium Matki Bozej.

~ lubelskie 121
B Suabyf #ycie



HERBATKA ROZANA Z WANDALINA

Owoce dzikiej rézy to jeden z gtow-
nych, ale nie jedyny sktadnik herbatki
rézanej z Wandalina potozonego piet-
nascie kilometrow na wschéd od Wisty.
Kompozycje uzupetniajg suszone owoce
i liscie porzeczki czarnej oraz aronii, liscie
maliny, pokrzywy, miety, a takze kwiaty,
owoce i liscie gtogu. Ingrediencje te po-
ciete i potaczone w odpowiednich pro-
porcjach wedtug starej receptury nadajq
naparowi ciemnoczerwony kolor, aksamit-
nq, niecatkowicie klarowna konsystencje
(na wierzchu filizanki unosza sie drobne
pytki zi6t, na dno opadajg owoce i ziota),
a takze lekko wytrawny, owocowy smak
z porzeczkowym posmakiem oraz zio-
fowo-owocowy zapach. Warto podkreslic,
ze herbatka jest catkowicie naturalna, nie
zawiera zadnych dodatkéw chemicznych
ani sztucznych aromatéw.

Wyjatkowos¢ herbatki podkresla fakt,
ze w powiecie opolskim uzywa sie do jej
zaparzania wytgcznie sktadnikow wha-
snorecznie zbieranych i suszonych zgodnie
z miejscowq, znang tu od dawien dawna
tradycja. Owoce zrywa sie w ciepty, sto-
neczny dzien, liScie ziot koniecznie wiosng
przed rozwinieciem kwiatow, gdy nie ma
rosy — rano lub wieczorem, a kwiaty gltogu
- na poczqtku kwitnienia, gdy osiagaja naj-
wyzszy poziom witalnosci. Ziota ,kruszejq”
w suszarniach lub tradycyjnie w peczkach

powieszonych na cieptej drewnianej Scianie
w przewiewnym i zadaszonym pomiesz-
czeniu do momentu, az beda sie swobodnie
tamac¢ w dfoniach. Optukane i wstepnie
osuszone owoce kiedys suszono na stoncu
lub w piecach chlebowych, dzis§ zazwyczaj
w suszarni opalanej drewnem jabfoniowym.

Zmiana procesu produkgji nie wptywa na
jakosc herbatki, ktora nie tylko znakomicie
fagodzi uczucie pragnienia, ale jednoczesnie
posiada wiele wtasciwosci leczniczych. Jak
dawniej, tak i dzis zimg i wczesng wiosng
traktuje sie ja jako skuteczny lek na prze-
ziebienie, wzmocnienie i odpornos¢, a przez
caty rok takze jako antidotum na biegunke,
problemy z nerkami czy zte samopoczucie.
Azeby herbatka rézana nie stracita swoich
wartosci, nalezy zalac ja przegotowang wodaq
o temperaturze nie wyzszej niz 80°C i pi¢ po
okoto 15 minutach. Owoce, po zaparzeniu
najlepiej zjesc. Smacznego!
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INDYK PIECZONY Z ZEZULINA

Zezulin to rozcztonkowana wies po-
fozona w gminie Ludwin na Pojezierzu
Leczynsko-Wtodawskim, w poblizu je-
zior: Dratow, Rogozno, Krzczen i Myty-
cze. Tradycja pieczenia drobiu i dziczy-
zny w tej czesci Lubelszczyzny wywodzi
sie od wptywowych rodéw magnackich,
m.in.: Leczynskich, Firlejow, Branickich
i Sapiehow. Pieczyste byto tez podawa-
ne w okolicznych dworach ziemianskich
wedtug starych, tutejszych recept. Apetyty
naszych przodkéw bywaty nienasycone:
oto na jeden positek pewnego dworzanina
nalezato przeznaczyc: ges, ¢wierc barana,
pare kaptonéw, pieczen wotowq, ser, trzy
bochny chleba i dwa garnce miodu (!).

Na weselach chtopskich rowniez sobie
folgowano, posilajac sie i popijajac bez
umiaru, o czym Swiadczy taka przyspiewka:
Jedzta, pijta, popijajta... albo taka: W imie
Ojca i Syna, zeby nie zostata ani ksyna.
Smaczne, stone, leci w gardfo jak salone.
Do dzisiaj w tych stronach zachowaty sie
tradycje weselnego menu, w ktérym wy-
stepuje: pieczony prosiak, bywa ze nawet
dzik, i dréob — w tym indyk.

Indyk (Meleagris Gallopavo) jest jedynym
wiekszym zwierzeciem z Ameryki, ktérego
hodowla przyjeta sie w Europie. Nazwa
ptaka przypomina pomytke Krzysztofa
Kolumba, ktoéremu sie zdawato, ze do-
tart do Indii. W Polsce indyki pojawity sie

juz w pot. XVI wieku. Poczatkowo bar-
dziej zdobity magnackie i biskupie parki
niz stoty. Dopiero w XVIII wieku ptak
z Ameryki Péfnocnej zyskat powodzenie
w polskiej kuchni. Byl tez mieszkancem
soplicowskiego kurnika, karmiony reka
Zosi, jednej z bohaterek Pana Tadeusza.

Do pieczenia najlepiej wybrac Sredniej
wielkosci indyka, starajac sie by nie byt
kilkuletni. Pracochtonny proces kulinarny
sktada sie z kilku etapow, jak: odpierze-
nie, patroszenie, ptukanie, kilkugodzinne
suszenie tuszki w pozycji wiszqcej, formo-
wanie oraz peklowanie w przygotowanej
z przypraw zalewie — poprzez wstrzyki-
wanie jej igtg w mieso. W miedzyczasie
nalezy sporzqdzi¢ nadzienie, ktére moze
sktadac¢ sie z kaszy gryczanej z watrébka
albo z jabtek przyprawionych cynamonem
i majerankiem. Oba te sposoby stosuja
wtasnie mieszkancy Zezulina Pierwszego,
m.in. Wiestaw Wojcik, ktory zgtosit dzika
do wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych.

Pieczenie mniejszych sztuk odbywa sie
w piekarnikach elektrycznych lub gazo-
wych, za$ wieksze, np. o wadze ponad
15 kg, w piecach opalanych drewnem.
Gotowy produkt ma zfocista skore, pod
ktorg znajduje sie¢ kremowo-rézowe mieso.
Indyk w takiej postaci pachnie wySmienicie
i doskonale smakuje. Potrawa jest przy
tym dietetyczna i pozywna.
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JABLCZANKA Z FAJSEAWIC

Jabtczanka to nic innego jak zupa owo-
cowa, spozywana zwykle na ciepto z okra-
szonymi ziemniakami lub chlebem. Potocz-
nie nazywana jest tez barszczem z jabtek.
W zaleznosci od zamoznosci gospodarzy
bywata pierwszym daniem, jednak naj-
czesciej stanowita jedyny obiedni positek.
W réznych regionach Polski zupa ta znana
jest od wiekow, ale sposéb przyrzadzania
bywa troche odmienny w zaleznosci od
regionu. Zazwyczaj potrawe sporzqdza sie
ze Swiezych jabtek, z tych odmian, ktore
w danym czasie dojrzewajq. Tak wiec juz
w lipcu wykorzystuje sie stynng Papierowke,
czyli Oliwke Inflanckq, chetnie uprawiang
w regionie lubelskim.

Duzy wkitad w popularyzowanie miej-
scowej kuchni tradycyjnej ma Gminne Koto
Aktywnych Kobiet w Fajstawicach, ktérego
cztonkinie sporzadzajq jabtczanke tak samo
jak przed dziesigtkami lat.

Jabtczanke fajstawicka przygotowuje sie
z jabtek suszonych, dzieki czemu moze
by¢ spozywana przez caty rok. Najlepszy
susz pochodzi z odmian, ktére zawierajq
wieksza kwasowosg, jak np. Renety, Boikeny
czy Antonowki. W okolicach Fajstawic
uprawa jabtoni ma wieloletnie tradygje.
Stare sady zastgpiono nowymi i nowocze-
snymi, jednak w poblizu niektérych posesji
zachowaty sie jeszcze tradycyjne odmiany
drzew, ktorych pielegnacja polega na od-

powiednim przeSwietlaniu i naturalnym
nawozeniu, dzieki czemu nie ma potrzeby
stosowania Srodkow chemicznych. Owoce
z takich jabtoni sq doskonatym surowcem
na domowe przetwory spozywcze, w tym
na susz jabtkowy.

Przed przystgpieniem do gotowania zupy
nalezy susz gotowac w wodzie do migkkosci
— wtedy dodgje sie¢ do uzyskanego kompotu
$mietane wymieszang z magkq, a nastepnie
cukier do smaku. Potrawa jest juz goto-
wa do spozycia! Prosty, niepracochtonny
proces przygotowania jabtczanki, a takze
jej wyborny smak powodujg, ze jest ona
nadal spozywana przez miejscowq ludnosc.

Warto zwroéci¢ uwage na walory die-
tetyczne potrawy, poniewaz jest tatwo-
strawna, dobrze przyswajalna przez or-
ganizm, zawiera tez witaminy. Podaje sie
ja w naczyniach o pojemnosci do pét litra,
najlepiej w kamionkowych miseczkach, aby
trzymata dtuzej ciepto i aromat.
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JABLKA KRASNICKIE

Jabton jest w Polsce najpowszechniej
uprawianym drzewem owocowym. Sprzyja
temu umiarkowany klimat, warunki gle-
bowe i wielowiekowa tradycja. W powiecie
krasnickim duze sady istniaty przy fol-
warkach juz w potowie XIX w. Przewa-
zaly w nim odporne na mréz i szkodniki
odmiany takich drzew, jak: antonowka,
glogierowka, grochowka, zelezniak, brzecz-
ka, kosztela, szara reneta i wegierczyk.
W I potowie XX w. na Lubelszczyznie za-
czeto zaktadac¢ sady na wiekszq skale,
m.in. w obszarze nadwislanskim, zwtaszcza
w Kotlinie Chodelskiej. Po II wojnie Swia-
towej polskie sadownictwo rozwineto sie
dzieki dziatalnosci profesora Stanistawa
Pienigzka, a w wojewodztwie lubelskim
Stanistawa Zaliwskiego z Zaktadu Do-
Swiadczalnego w Putawach.

W latach 70. i 80. ubiegtego wieku na-
stapifa istotna zmiana w produkgji jabtek
w rejonie krasnickim polegajaca na zwiek-
szaniu liczby drzew na jednym hektarze
i wprowadzeniu nowych odmian jabtoni.
Duza role w tych przemianach odegra-
ta Spoétdzielnia Ogrodniczo-Pszczelarska
w Krasniku udzielajac doradztwa i szkolac
sadownikow. Stopniowo wprowadzano od-
miany karfowate — fatwiejsze w uprawie.
Krasnickie sady zaczety produkowac bardzo
smaczne odmiany deserowe, jak: jonagold,
golden delicius, elstar i gloster. Jednoczesnie

wprowadzano polskie odmiany jabtek, np.
alwa, ligol, lodel, sawa i witos. W 1993 r.
powstata spoétdzielnia ogrodnicza we wsi
Boby, ktora skupia sadownikoéw z rejonu
krasnickiego i jest najwiekszym producentem
jabtek na tym terenie. Jednym z nim jest
Tomasz Solis z Mikotajowki k. Urzedowa,
wspotzatozyciel spotdzielni wraz z Jozefem
Niewielskim.

Hurtownicy i konsumenci okreslajq
tutejsze jabtka krasnickimi. Owoce maja
wyjatkowo przyjemny smak, aromat oraz
fadng barwe trudng do osiggniecia w in-
nych rejonach sadowniczych. Sprzyjaja temu
cieple i zyzne lessowo-wapienne gleby
i korzystne warunki klimatyczne Wzniesien
Urzedowskich. Urozmaicona rzezba terenu
pozwala na nasadzanie jabtoni na stokach
i zboczach o dobrej ekspozycji stonecznej,
a sgsiedztwo laséw zapewnia drzewkom
ciepty i zaciszny mikroklimat.
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JABLKO
JOZEFOWSKIE

O rozach mozna pisac wiersze, ale w jabtko
trzeba sie wgryzc.
Johann Wolfgang Goethe

Faktycznie, trudno jest scharakteryzowac
w sfowach ogrom waloréw, jakimi charak-
teryzujq sie jabtka jozefowskie. Najlepiej
bytoby w nich po prostu zasmakowac. I to
koniecznie w kazdej odmianie z osobna,
a produkuje sie ich sporo, bo obszar gminy
Jozefow nad Wistq to przeciez stynne za-
gltebie sadownicze Polski, ktorego historia
siega XIX. Ba, juz na poczatku XX w. istniaf
tu najwiekszy sad w Europie! Tamtejszy-
mi owocami zajadali si¢ Hindusi, ktorzy
odwiedzali hrabiego Rostworowskiego,
statki zabieraty je Wistq do Warszawy
i dalej, po jabtka przyjezdzali tez kupcy
ze Slaska.

Nic dziwnego, ze wzgledu na korzystne
warunki geograficzne, dogodne warunki
glebowe i wyjatkowy mikroklimat w sq-
siedztwie Wisty, uprawiane tu jabtka majq
wyjatkowe walory smakowe i doskonaty
wyglad. Wyréznia je intensywnosc¢ koloru
(w odcieniach zieleni, a po dojrzeniu row-
niez zotci lub czerwieni, czesto zmieszanych
ze sobq) i zapachu, jedrnos¢ migzszu oraz
wyzsza kwasowosc. Wszystkie charaktery-
zuja sie specyficznym, wyrazistym stodkim
lub stodko-kwasnym smakiem i aromatem
— innym niz u jabtek tych samych odmian
pochodzacych z innych regionéw, a co naqj-
wazniejsze duzq zawartoScig cukrow pro-
stych, witamin i bfonnika. Wielkos¢ jabtek
jest rézna i uzalezniona od uprawianych
odmian, a przede wszystkim od potrzeb
rynku i klienta. A méwimy tu gtéwnie

o odmianach: Cortland (stfodko-winna, lek-
ko korzenna), Delikates (stfodko-kwasna),
Golden Delicious (stodko-winna), Idared
(kwaskowa), Jonagold (stodko-kwasna
i niezwykle soczysta), Ligol (sfodka z ko-
rzennym posmakiem), Lobo (kwaskowa,
soczysta), Reneta (Sredniosoczysta, lek-
ko kwaskowata) oraz Szampion (stodka,
aromatyczna).

Produkcja jabtek jozefowskich to dzis
domena dwoch preznie dziatajacych grup
producentow: "Jozefow Sad" i Witabo”. Ich
produkcja podlega tutaj Scistej kontroli,
a kazdy sadownik przystepujacy do ich
wytwarzania zobowigzany jest do zto-
zenia odpowiedniej deklaracji odnosnie
przestrzegania ustalonych zasad, co do
jakosci oferowanego produktu. W jabt-
kach tych mozna zasmakowaé¢ podczas
organizowanego co roku w maju Swieta
Kwitngcych Sadow w Jozefowie.
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JABLKOWKA
Z MIKOLAJOWKI

W nazwie produktu tkwiq dwie infor-
macje, ktorych dokladniejsze znaczenie
fatwo wyjasnic. Jabtkowka jest napojem
alkoholowym wytwarzanym z jabtek droga
naturalnej fermentacji w temperaturze
24-28°C przez ok. 2 tygodnie, a nastepnie
destylowanym. Po lezakowaniu trwajgacym
ok. 3 miesiecy, wraz z domieszkq suszu
jabtkowego dla poprawienia smaku, napoj
jest gotowy do spozycia. Uzyskuje sie w ten
sposob 50-procentowaq jabtkéwke o bar-
wie zblizonej do stfomkowej. Przelewana
jest zazwyczaj do pétlitrowych butelek
z przezroczystego szkfa, aby podkresli¢
przejrzystosc i klarownos¢ ptynu. Ten zbli-
zony do francuskiego calvadosu trunek,
a w rzeczywistosci wodka, sporzadzany
jest we wsi Mikotajowka koto Urzedowa,
a surowcem do jego wytwarzania sq tu-
tejsze jabtka krasnickie, rowniez opisane
w niniejszym katalogu.

Tradycje wytwarzania wodek na bazie
réznych surowcow spozywczych siegajq
czasow Polski sredniowiecznej. Najstarsze
zapiski dotyczace sfowa wodka pochodzaq
z | potowy XV w. W celach towarzyskich
raczono sie wodkgq, gorzatkq, okowitq, czy
siwuchq, a z czasem siegano po wodki
gatunkowe, z ktorych np. Gdanska za-
styneta w catej Europie. Ojciec polskiej
farmakopei (kodeksu aptecznego) — Marcin
z Urzedowa — traktowal woédke i spirytus
jako wazny surowiec do maceracji zi6t
i wytwarzania leczniczych nalewek.

W Mikotajéwce uprawiano jabtonie juz
w XIX w. Przypuszcza sie, ze robiono takze
jabtecznik — czyli wino, bardzo popular-
ne woéwczas na polskiej wsi. Taki trunek

mogt lezakowa¢ w butelkach w dobrym
stanie do 5-6 lat. Kto preferowat moc-
niejszy trunek, siegat po wodke, albo tez
przerabial jabtecznik na jabtkéwke droga
destylacji alkoholowe;j.

W okresie powojennym zabronione byto
w Polsce wytwarzanie destylatow, na pro-
dukcje ktorych wytaczny monopol mia-
fo panstwo. W ostatnich latach przepisy
ztagodzono na tyle, ze wino i destylaty
mozna wytwarza¢ w domu na wtasne
potrzeby i ewentualnie na poczestunek,
ale bez prawa ich sprzedazy. Dzieki ba-
daniom etnograficznym Tomasza Solisa
z Mikotajowki, ktéry sporzadza jabtkowke
W oparciu o stare przepisy, ten tradycyjny
polski produkt nie zostanie zapomniany.
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JANOWSKA
NALEWKA
MIODOWA

Janowska nalewka miodowa ma kolor
bursztynowy lub brazowy. W smaku jest
wyczuwalny miéd gryczany, ostry, lekko
piekacy o zapachu kwiatoéw gryki. Zawar-
tos¢ alkoholu 50%. Uzywany do wyrobu
nalewki miéd, to najbardziej ceniony pro-
dukt pszczeli, posiadajacy rézne wtasciwo-
Sci pozytywnie oddziatujace na organizm
cztowieka, m.in.: odzywcze, prewencyjne,
lecznicze i konserwujace. Kleopatra, piekna
krolowa Egiptu, brata kgpiele w mleku
i miodzie. Miéd dawat site rzymskim
atletom. Pszczelarze stale spozywajacy
miod, zyja dtuzej i sq kilkakrotnie mniej
narazeni na choroby nowotworowe.

Ziemia janowska od lat stynie z uprawy
zboz, ziemniakow i gryki. Wtasnie te su-
rowce: jeczmien i kartofle stuzyty do wy-
robu wodki i spirytusu. Znana byta woédka
przepalana miodem, zwana krupnikiem.

Tak o tradycyjnej metodzie wyrobu ja-
nowskiej nalewki miodowej opowiada jedna
z mieszkanek Janowa: Nalewke robilismy
z mezem w 15 litrowym stoju (gasiorze),
ktory do dzis jest uzywany przez syna. Do
jej produkcji najlepszy byl miod gryczany,
ktory byt rozpuszczany w przestudzonej,
ugotowanej wodzie. Wode czerpalismy ze
studni, a tu w Janowie ze stokow, wode
zrodlanag. Jak mozna byfo dostac przyprawy
korzenne, to sie je rozdrabniafo drewnia-
nym watkiem i zalewafo na kilka tygodni
spirytusem. Po tym czasie przecedzatam
przyprawy ze spirytusem przez druslak
i gaze, do czystego roztworu dodawafam
roztwor wody z miodem. To gotowatam

bardzo powoli kilka minut. Przestudzona
nalewke uzupetniatam spirytusem, tyle ile
chciatam mie¢ procentow.

Wzmianki historyczne o hodowli pszczot
i produkgji trunkéw w janowskiem od-
najdujemy w ksigzce Zbigniewa Jerzego
Hirszy ,Potozenie chfopéow w kluczu ja-
nowskim”, 1962 r. Wynika z niej m.in.,
ze wielu chtopow zajmowato sie bart-
nictwem, np. w 1775 r. 149 mieszkancow
klucza janowskiego posiadato az 1.591
barci z pszczotami.

Tak wiec janowska nalewka miodowa
nawigzuje do dawnych lokalnych tradycji,
ktorych kultywowanie jest obowigzkiem
kolejnych pokolen.

128 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

KACZKA CZARNA NADZIEWANA

Kaczka czarna nadziewana to regio-
nalne danie, posiadajace tradycyjny smak,
charakteryzujace sie aromatycznym za-
pachem pieczonego miesa, barwy od zto-
cistej do brazowej o chrupkiej i soczystej
konsystencji. Gtownym sktadnikiem jest
oczywiscie kaczka czarna, czyli krzyzéwka
kaczki dzikiej z domowaq, nadziewana
farszem z podrobéw drobiowych, zmielonej
cieleciny, masta, jajek, natki pietruszki
i przypraw.

Do sporzadzenia tej tradycyjnej potrawy
uzywa sie kaczki Zywionej sposobem tra-
dycyjnym tj. ziemniakami i Srutq zbozowaq,
wowczas mieso jest smaczne, o swoistym
aromacie. Najlepszq pora do pozyskiwana
surowca jest sierpien i wrzesien, poniewaz
w tym czasie kaczki z wiosennego wylegu
sa jeszcze mtode, co gwarantuje najwyzszy
smak miesa. Nalezy pamieta¢ aby kacz-
ka byta Swiezo ubita i nie mrozona. Po
wypatroszeniu ptaka nalezy tuszke zala¢
na kilka godzin solankq, nastepnie cafosc¢
oproszy¢ przyprawami oraz nadziewac
uprzednio przygotowanym farszem. Piec
do uzyskania zfotego koloru, w miedzy-
czasie polewa¢ mastem.

Receptura sporzadzania kaczki nadzie-
wanej siega ponad poét wieku. Potrawa
przygotowywana byta i jest na wszystkie
uroczystosci rodzinne i spotkania towa-
rzyskie.

Duzo ciekawych informacji o przygo-
towywaniu kaczek do spozycia zawiera
poradnik kulinarny W. Braniewskiego ,,Ku-
chania i stot w polskim dworze”. Opisy
mowiqce o spozywaniu kaczki jako jednego
z dan podawanych na obiad pojawiaja sie
rowniez w ksigzce M. Lemnis i H. Vitry
W staropolskiej kuchni i przy polskim sto-
le”. W rozdziale poswieconym spozywaniu
potraw za czaséw krola Stasia czytamy:
Obiady na co dzien rowniez byty obfite
i smaczne. (...). Ubozsza ludnos¢ nie ja-
dafa miesa codziennie, natomiast bogaci
mieszczanie raczyli sie po zupie daniem
miesnym: sztukg miesa z rosotu, zrazami,
roznie przyprawionymi kietbasami, flakami
i kiszkami. (...). Pieczenie, kury, kaczki
i gesi oraz desery nalezafy u wiekszosci
do dan niedzielnych i Swiatecznych.
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KACZKA GRADZIARSKA

Ten tradycyjny produkt regionalny przy-
jat swoja nazwe od wsi Grady, ktéra po-
fozona jest w gminie Chodel w powiecie
opolskim.

Osada Grady zatozona zostata juz w Sre-
dniowieczu na wyniesionym o kilka me-
trow gruncie ponad rozlewiskami doliny
Chodelki. Takie naturalne, suche miejsce
nazwano wtasnie gradem. Na tutejszych
mokradftach bytowalo mnéstwo wodnego
ptactwa, w tym dzikie kaczki, z czasem
udomowione. Duze oddalenie komunikacyjne
wsi Grady od innych miejscowosci i ludnosci
sprzyjaty zachowaniu lokalnego dziedzictwa
kulturowego, a wiec i tradycyjnej kuchni.
Gospodynie przygotowywatly réznorodne
potrawy w oparciu o ptody rolne z wtasnych
upraw, jak i hodowli zwierzgt, w tym takze
drobiu. Dawniej mieso goscito bardzo rzadko
na chfopskich stotach. Ludziom byto zal
zjada¢ domowe ptactwo, poniewaz pozy-
skiwano od niego jajka, a takze pierze na
pierzyny i poduszki. Piéra z kaczek byty
uwazane za najlepsze. Jezeli zdecydowano
sie na ubgj drobiu to wybierano najpierw
samce, pozostawiajac w stadzie tylko naj-
dorodniejsze koguty, ggsiory i kaczory.

Kaczka gradziarska jest drobiem sto-
sunkowo fatwym do przyrzadzenia, pod
warunkiem, ze posiada sie odpowiedniej
jakosci potprodukty. Dzisiaj rzadko piecze
sie ja w piecu chlebowym, ale piekarnik

gazowy i elektryczny oraz prodiz tez sq
odpowiednie.

Najlepiej wybra¢ w miare ttustego pta-
ka — najodpowiedniejsza bytaby kaczka
rasy pekinskiej, jako Ze jest wystarczajaco
ttusta, wiec mieso po upieczeniu nie jest
suche. Wypatroszong tusze naciera sie
wewnatrz solq i smaruje catos¢ marynataq
sporzadzona z oleju rzepakowego i miodu.
Do nadzienia uzywas sie jabtek bez nasion,
pokrojonych w ¢wiartki, ktorymi napetnia
sie wnetrze tuszy, a rozciecia zaszywa.
Wazne, aby podczas procesu pieczenia
polewac mieso wytopionym ttuszczem.
Dobre rezultaty kulinarne daje tez obfoze-
nie tuszy plasterkami boczku lub stoniny.

Swiezo upieczona i jeszcze goraca kacz-
ka gradziarska smakuje tak doskonale, ze
tylko palce lizac.
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KACZKA PO ZAMOJSKU

Tradycja przygotowania tej potrawy jest
efektem polskich i zydowskich doswiadczen
kulinarnych. W miejscowosci Tarnogoéra,
ktora lezy na lewym brzegu Wieprza, zyta
zawsze ludnos¢ polska, natomiast w Izbicy
potozonej po drugiej stronie rzeki, miesz-
kata do II wojny Swiatowej spotecznosc
zydowska. Na nadwieprzanskich, wielko-
obszarowych tgkach wypasano tysiqce gesi
i kaczek domowych (Anas domestica). Ptaki
te pochodzq od dzikiej kaczki krzyzowki,
udomowionej okoto 2,5 tys. lat temu.

Pieczona kaczka uwazana jest od wie-
kow za kulinarny rarytas. Podawano jg
na stotach rzymskich patrycjuszy, byta
przysmakiem na krélewskich i ksiazecych
ucztach — takze u zamojskich ordynatow
— faszerowana kaczkaq z jabtkami raczono
gosci w ziemianskich dworach. Obecnie jest
popisowym daniem niektérych restauracji,
a takze domowych kuchni.

Na ziemi zamojskiej potrawe przygo-
towuje sie w specyficzny sposob. Polega
on na tym, ze do sporzadzenia gotowego
dania potrzebne sa dwie kaczki. Z tuszy
jednego ptaka usuwa sie wszystkie kosci,
nastepnie nalezy mieso drobno posiekag,
doda¢ do niego suszonych rodzynek i sli-
wek, wloskich orzechéw oraz przypraw
wedtug uznania, nie zapominajac o roz-
marynie, ktory jest tu bardzo istotny. Tak
wytworzonym farszem nadziewa sie tu-

sze drugiego ptaka, a po zaszyciu, zeby
nadzienie nie wypadto, piecze sie catos¢
w piekarniku. Nalezy od czasu do czasu
polewa¢ kaczke mastem, aby otrzymac
bardziej soczyste mieso.

Wyglad przyrumienionego miesa dro-
biowego, jego smak i zapach zadowola
nawet wybrednego smakosza. Kaczka po
zamojsku jest pieczona nie tylko w okresie
Bozego Narodzenia i Wielkanocy, ale takze
przy innych okazjach. Niektore gospodynie
podaja ja z musem malinowym na ciepto
oraz placuszkami wykonanymi z maki
pszennej, Smietany, jaj i sody.
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KAPUSTA KWASZONA KRASNICKA

Kapusta kwaszona krasnicka jest pro-
duktem spozywczym wpisanym w tradycje
regionu lubelskiego. Po ukiszeniu charak-
teryzuje sie barwa kremowo-biatq z z6tta-
wym odcieniem. Posiada smak kwaskowy
oraz specyficzny dla kapusty kwaszonej
zapach. Kapusta kwaszona ma postac
skrawkow, powstatych po rozdrobnieniu
gltowek kapusty biatej, zanurzonych w ja-
snoszarym kwasie. Skrawki maja podfuzny
ksztalt, dfugos¢ od kilku do 25 c¢m, gru-
bos¢ nie przekracza kilku centymetrow.
Do wyrobu uzywa sie kapusty biatej oraz
soli kamiennej — niejodowane;.

Gtowki kapusty powinny by¢ twar-
de i zbite (lisScie zewnetrzne u odmian
wczesniejszych mogq byc¢ jasnozielone,
a u pozniejszych — ciemnozielone, ale
liScie wewnetrzne muszq by¢ biate). Do
wytwarzania kapusty kwaszonej krasnickiej
wykorzystuje sie kapuste biatq, ktéra upra-
wiana jest we wtasnych gospodarstwach.

Tradycja produkcji i handlu kapusty
kwaszonej w powiecie krasnickim siega
lat 60-tych ubiegtego wieku, aczkolwiek
taka forma przechowalnictwa znana jest
od stuleci. Produkcja kapusty kwaszonej
skupia sie na terenie wsi Rzeczyca Zie-
mianska, w ktérej znaczng powierzch-
nie gruntéw zajmujq stawy, przez ktore
przeptywa rzeka Karasiowka. Czynniki te
tworza specyficzny mikroklimat, sprzyjajacy

produkgji kapusty. Nie bez znaczenia jest
tez czysty ekologicznie teren, nie skazony
przemystem i cywilizacja wielkomiejska.
Kapusta jest uprawiana na bazie nawo-
z6w organicznych. Wysiewane nasiona
pochodza z grupy odpornych na choroby,
co pozwala ograniczy¢ stosowanie Srodkow
ochrony roslin. Gwarancja specyficznego
smaku i aromatu jest metoda kwaszenia
przekazywana z pokolenia na pokolenie
oraz stosowanie naturalnych dodatkow.

Kapusta kwaszona jest cennym Zrédfem
witamin, gtéwnie witaminy C, jak row-
niez wapnia i zelaza. Doskonale smakuje
w postaci surowej, moze by¢ przed spozy-
ciem doprawiona kminkiem, czarnuszkaq,
cebula i olejem.
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KAPUSTA Z GROCHEM I SMIETANA
Z GORZKOWA

Popularne okreslenie: groch z kapusta
oznacza, ze cos jest chaotycznie zestawione,
niepasujace do siebie, tymczasem smak
takiej potrawy jest dobrze zharmonizowany
i ma duze wziecie u smakoszy.

Kapusta jest najpopularniejszym w Pol-
sce warzywem, znanym od XV wieku;
przywedrowata do naszego kraju wraz
z dworem krolowej Bony. Przyrzadzano
z niej rozne potrawy: kapusniak, farsze do
pierogéw, gotabki, w postaci zasmazanej,
a przede wszystkim bigosy. Laczono ja
z miesiwami, sfoning, grzybami, grochem,
cebulq, doprawiajqc ziotami. Poszatkowana
i ukiszona kapusta byfa i jest nieocenionym
zréodtem witamin, zwtaszcza C.

Groch spozywany byt w Polsce od naj-
dawniejszych czasow. Ta straczkowa roslina
jest tatwa w uprawie i przechowywaniu,
a ponadto zawiera duze ilosci wysokowar-
tosciowego biatka, dlatego byta spozywana
czesto w okresach postu.

Powiadano dawniej, ze kiedy tylko jest
groch w chatupie i kapusta w ktodzie (czyli
beczce), to bieda nie ubodzie, bo¢ kapusta
to nasza gospodyni, a groch to gospodarz.

Jednym z rejonéw wojewoddztwa lu-
belskiego, w ktérym nie zanikta tradycja
spozywania grochu z kapustq jest ziemia
krasnostawska, zwlaszcza gmina Gorzkow.

Gmina jest potozona w dorzeczu Zotkiewki,
ktorej dolina i liczne wawozy rozcinajq
lessowe wierzchowiny, dzieki czemu wy-
tworzyly sie tu rozne rodzaje gleb, m.in.
madowe i brunatne. Mozna na nich upra-
wia¢ zaréwno kapuste, jaki i groch.
Danie sporzadza sie z biatej, poszatko-
wanej, ugotowanej do miekkosci kapusty.
Namoczony dziefi wczesniej groch réwniez
sie gotuje, a nastepnie rozgniata watkiem
i dodaje do miekkiej juz kapusty. Kolejnym
etapem przygotowania potrawy jest dodanie
uduszonej na masle cebuli, zasmazki z masta
i maki oraz $mietany. Po chwilowym zago-
towaniu otrzymuje sie finalne danie. Ma ono
gesta konsystengje o biato-kremowej barwie.
Potrawa pachnie aromatycznie wydzielajac
mitg won kapusty, grochu, cebuli oraz przy-
praw, ktorymi sa: liscie laurowe i pieprz.
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KARASIE Z POLESIA

Gltowne sktadniki tej potrawy to ryby
i grzyby, ktore dzieki swojej dostepnosci
powszechnie goscity na stotach naszych
przodkéw. Karasie z Polesia pochodza
z Pojezierza Leczynsko-Wtodawskiego.
Dzieki swoim warunkom przyrodniczym
i krajobrazowym opiewanym, m.in. w piesni
»Polesia czar”, kraina ta posiada niezwyktfe
walory przyrodnicze.

Tutejsze rozlegte lasy dostarczaty obfi-
tosci grzybow, zas prawie kazde obnizenie
terenu wypetniato bagienko, w ktoérym
roito sie od ryb, stad m.in. do terenu tego
przylgneta nazwa ,laski, piaski i karaski”.
Mozna w niej odnalez¢ nute lekcewazenia
i ztosliwosci, ale kto tu byt, ten wie, ze
pojezierze to jeden z bardziej urokliwych
obszaréw natury bogatej w faune i flore.

Wiele lat temu mieszkancy Zabrodzia
w gminie Urszulin przygotowywali te po-
trawe z karasi wielkosci dtoni. Podawano
je na ciepto z ziemniakami gotowanymi
lub pieczonymi w mundurkach. Pani Anna
Wasilewicz przygotowuje karasie od ponad
dwudziestu pieciu lat. — W rodzinie mojego
meza potrawa ta znana jest juz trzecie-
mu pokoleniu. Dzieki fatwej dostepnosci
sktadnikow: karasi srebrzystych lub czer-
wonych, grzyboéw, maki, oleju i przypraw,
danie to byto u nas bardzo popularne.
O podobnym przepisie czytatam kilka lat
temu w kalendarzu Sciennym. Potrawa

nazywata sie karas albo karp po polesku
— mowi pani Ania.

Sposob przygotowania i podania karasi
zalezy od ich wielkosci. Te wieksze kroimy
na 2-, 3- centymetrowe dzwonka, brzegi
spinamy np. wykataczka i smazymy na
oleju. Mniejsze patroszymy i pozostawiamy
w catosci. Jedne i drugie faszerujemy cebulg
smazonq z grzybami, najlepiej borowika-
mi i zapiekamy. Podajemy z chlebem lub
smazonymi ziemniakami.

W niektérych domach karasie przy-
rzadza sie nawet na wigilijng wieczerze.
Nic dziwnego. Oryginalny smak sma-
zonej ryby, cebuli i grzybéw z nutka
maslano-grzybowo-ziotowqg zaspokoi
wymagania wymagajgacego smakosza.
Co wazne, karasie z Polesia wytwarzane
sa w sposob tradycyjny, bez sztucznych
konserwantow.
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KARCZMISKI BARSZCZ BIALY

Gdzie jest barszcz, kapusta, tam chata
niepusta.

Skad wzieta sie nazwa Karczmiska?
Jedna z legend gfosi, ze od rzeczownikow
skarczma” i ,miska”, bowiem drzewiej na
terenie tym znajdowato sie kilka karczm,
a kazdy podrézny znalazt tu miske gorqcej
strawy i kufel burgundzkiego piwa. Dzisiqj
tez mozna sie w Karczmiskach dobrze najesc.
W koncu to region typowo rolniczy, gdzie
od lat uprawia sie znaczne ilosci owocow
miekkich, burakéw i kapusty. Ze wzgledu na
brak ucigzliwego przemystu, nieskazone Sro-
dowisko i niski poziom chemizagji rolnictwa
produkty te posiadajq walory zdrowej zyw-
nosci, stanowiqgc znakomity surowiec wielu
regionalnych potraw. Wiedza o tym panie
z miejscowego Kota Gospodyn Wiejskich,
propagatorki tradycyjnego barszczu biate-
go, ktoéry jest w tym rejonie znany i bardzo
popularny. Potrawa serwowana bywa przy
réznych okazjach, szczegolnie podczas imprez
kulinarnych, festynow czy kiermaszéw na
catym obszarze Lokalnej Grupy Dziatania
LOwocowy Szlak”, gdzie zdobywa uznanie
za wyjatkowe walory smakowe.

Pierwowzorem barszczu byta ,zupa
kwas”, tradycyjna potrawa na bazie kwasu
z kapusty kwaszonej gotowana od kil-
kuset lat gtownie na wsiach. W okresie
postu zaprawiano ja tylko magkq, czasami

Smietanq. Zupe kwas zwykle gotowato sie
podczas przyrzadzania bigosu, z ktérego
odlewato sie nadmiar soku. To wtasnie
on byl podstawaq dania.

Dzi$§ mowiac o karczmiskim barszczu,
mamy na mysli lekko zawiesistq, zabielong
$mietang zupe na bazie wywaru z zebe-
rek wieprzowych oraz zakwasu z kiszo-
nej kapusty — do barszczu trafia nie sok,
a odcisnieta i, jesli trzeba, przeptukana
kapusta. I to wtasnie ten sktadnik jest
w najwiekszym stopniu odpowiedzialny za
aromat, specyficzny smak i jakosc¢ tej staro-
polskiej potrawy. Nie powinno wiec dziwic,
ze w Karczmiskach tak duzq wage przy-
ktada sie do tradycyjnego sposobu uprawy
kapusty i przekazywanego z pokolenia na
pokolenie procesu jej kwaszenia. Gotowa
zupa ma kwaskowaty smak i charaktery-
styczny bukiet zapachowy, ktéry nadaje jej
rowniez dodatek chrzanu. Najlepiej smakuje
z jajkiem ugotowanym na twardo, kietbasa
z ziemniakami lub chlebem.

| lubelskie
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KARCZMISKIE PIEROGI Z BOBRU (BOBU)

Pierogi majq rézne nadzienie w zalez-
nosci od dostepnych sktadnikéw i regio-
nalnych upodoban kulinarnych konsu-
mentoéw. Dtuga liste pierogéw z: miesem,
kapustq i grzybami, serem i ziemniakami,
kaszq gryczang, fasolg czerwong i owo-
cami, uzupetnia bob. Jest to jednoroczna
roslina straczkowa z rodziny bobowa-
tych (Fabaceae), uprawiana jako warzywo
w basenie Morza Srédziemnego juz od
neolitu. W starozytnym Egipcie odgry-
wata role kultowq, bardzo cenili jg tez
Rzymianie.

W niektorych regionach Polski rosline
nazywa sie zamiennie bobrem, chociaz
trudno znalez¢ wiasciwe wyjasnienie
takiego okreslenia. Jedyne, co mogtoby
ttumaczy¢ taka nazwe, jest podobienstwo
ziaren do... zebow bobra. Takze we wsi
Karczmiska i okolicy od niepamietnych
czasow na bob mowili bober. Ze wzgledu
na duzaq ilos¢ potraw przyrzadzanych z tej
roéliny, tamtejszych, rdzennych mieszkan-
cow zwie sie w okolicy bobrami. Dumni
z takiego okreslenia nadali oni klubowi
sportowemu w Karczmiskach nazwe Bobry.

Tradycje kulinarne tej bardzo duzej wsi
w pow. opolskim sa bardzo bogate. Na-
zwa miejscowosci wywodzi sie od duzej
ilosci karczem, jako ze osada byta waznym
miejscem postojowym i noclegowym na
szlaku handlowym. Swiadczy o tym m.in.

odkryty w 1932 r. skarb monet z okresu
wczesnopiastowskiego, a takze istnienie
w poblizu kilku Sredniowiecznych grodzisk
z Chodlikiem na czele. Juz wtedy bob byt
spozywany przez zamieszkujace grodziska
plemie Lendzian.

Farsz sktada sie nie tylko z ugotowanych
i zmielonych ziaren bobu, ale tez z ziem-
niakow i smazonej cebuli; natomiast ciasto
wyrabia sie z maki, wody, soli i odrobiny
oleju. Dodatkowego smaku pierogom przy-
sparza omasta w postaci topionej stoniny
lub boczku ze skwarkami.

Propagatorem pierogéw z bobrem jest
Koto Gospodyn Wiejskich w Karczmiskach.
Potrawa jest czesto wyrézniana w kon-
kursach i festynach za wyjatkowe walory
smakowe. Mozna je zamowic w tutejszej
restauracji Krampa.
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KARP W SMIETANIE PO PONIATOWSKU

Karp (Cyprinus carpio) jest jedna z naj-
bardziej lubianych przez konsumentow
ryba wod stodkowodnych. Zyje w stanie
dzikim, jednak zdecydowana wiekszosc¢
ryb zamieszkuje stawy hodowlane. Wsrod
nich dominuje tzw. karp — lustrzen, zwany
krolewskim, z rzedem tusek wzdtuz obu
bokéw ciata.

Pierwsze skupiska stawéw hodowlanych
istniaty juz w Sredniowieczu; byty one zloka-
lizowane w dorzeczach gornej Wisty i Odry.
W pozniejszym okresie stawy te nalezaty
przewaznie do dworéw ziemianskich, dla-
tego wraz z rozparcelowaniem majatkow
hodowla ryb mocno podupadta. W 1948 r.
tzw. ludowa wtadza propagowata hasto:
Karp na kazdym wigilijnym stole, czym
zapoczatkowano tworzenie Panstwowych
Gospodarstw Rybackich. Obecnie karpie
hoduje si¢ w stawach i jeziorach, ktérymi
gospodaruja prywatne spotki rybackie lub
osoby fizyczne. W wojewodztwie lubel-
skim, styngacym dzis z najwiekszej w Polsce
produkgji karpia, liczne skupiska stawow
hodowlanych wystepuja zazwyczaj na nizin-
nych obszarach Polesia i Podlasia, Rowniny
Bifgorajskiej i Kotliny Chodelskiej — w oko-
licach Opola Lubelskiego i Poniatowe;j.

Karp po poniatowsku to danie w postaci
smazonego filetu o ksztatcie prostokata,
dtugosci ok. 15 cm i szerokosci 10 cm.
Potrawe sporzadza sie z: oczyszczonego

z osadow karpia, cebuli biatej, czosnku,
kwasnej Smietany, maki pszennej, oleju
rzepakowego, masta, bulionu oraz przy-
praw — soli i pieprzu.

Caty proces kulinarny oraz wymieniony
zestaw sktadnikow oparty jest o lokalne
tradycje, czeSciowo zydowskie. Ze wzgle-
du na specyficzny mulisty zapach ryby,
dodawano do niej duzo duszonej cebuli;
obecnie danie doprawia sie cytrynq, dawniej
trudno dostepna. Delikatny smak potra-
wy uzyskuje sie dzieki starannej obrobce
kulinarnej. Filet jest najpierw obsmazany,
a nastepnie duszony we wtasnym sosie,
natomiast uduszona cebula jest doprawiona
bulionem i kwasng Smietana.

Potrawe podaje si¢ na gorqco z pieczonymi
ziemniakami lub na zimno, jako przekaske,
z pieczywem. Mieszkarncy Poniatowej oraz
przyjezdni mogaq skosztowa¢ karpia w Smie-
tanie w jednej z miejscowych restauracji.
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KASZANKA NADWIEPRZANKA

Kaszanka nadwieprzanka jest znanym
wyrobem spozywanym chetnie przez miesz-
kancow gminy Baranéw jak i sgsiednich
miejscowosci. Jest to kiszka krwista z kasza
gryczang, parzona, w skfad ktorej wcho-
dzg miesa z gtoéw wieprzowych, surowce
podrobowe, skoérki wieprzowe i ttuszcz
wieprzowy oraz kasza gryczana i krew
spozywcza. Kiszka krwista jest w prze-
kroju ziarnista z widocznymi jasniejszymi
ziarnami kaszy oraz ttuszczu, pozostata
masa ma kolor szarobrgzowy lub brazowy.
Konsystencja jest krucha, ale plastry nie
powinny sie rozpada¢, smak i zapach jest
charakterystyczny dla wedliny podrobo-
wej parzonej z dodatkiem krwi i kaszy
gryczane;j.

Surowce wykorzystywane do produkgji
kaszanki nadwieprzanki sq specjalnie se-
lekcjonowane poprzez wczesniejsza kon-
traktacje trzody chlewnej. Tuczniki po-
chodzq z indywidualnych gospodarstw
rolnych, ktore znajdujq sie na terenie gminy
Baranow. Wykorzystuje sie¢ wylacznie miesa
i podroby z mtodych zwierzat w wieku do
szeSciu miesiecy, ktérych waga nie przekra-
cza 100 kg. Woda uzywana do produkcji
kaszanki jest naturalnie czysta, tj. nadaje
sie do picia bez dodatkowego ulepszania,
czerpana z poktadoéw czwartorzedowych.

Kaszanke nadwieprzanke produkuje
sie od 1968 roku na podstawie receptury

wtasnej opracowanej przez kierownictwo
i zatoge masarni Gminnej Spétdzielni ,Sa-
mopomoc Chtopska” w Baranowie. Nazwa
podrobu funkcjonuje od roku 1971, kiedy to
przyjeta sie od restauragji ,Nadwieprzanka”
w Baranowie, gdzie byta serwowana jako
gtowna przekaska.

Kaszanka ma niepowtarzalny smak,
cieszy sie ogromnym uznaniem lokalnej
klienteli, a takze przyjezdzajacych gosci.
W zaleznosci od smakowych upodoban
konsumentéw mozna ja spozywac na zim-
no lub na gorgco. Kaszanka pieczona
w piekarniku, w prodizu lub na ogni-
sku zadowoli gusta najwybredniejszych
smakoszy.
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KASZANKA PIECZONA 7Z DOBROSLAWOWA

Kaszanka powszechnie uwazana jest za
tanie, sycace jedzenie, dla niezbyt wybred-
nych stofownikéw. Tymczasem nie braku-
je jej amatorow, ktorzy w poszukiwaniu
dobrego wyrobu koniecznie z naturalnych
skfadnikow potrafig zjechac¢ pét miasta.
Kaszanka z Dobrostawowa, produkowana
wedtug starych receptur, gdzie podsta-
wa jest kasza gryczana i naturalne jelito
wieprzowe, ma coraz wiecej zwolennikow.
Sktfonito to firme do wprowadzenia maszyn
masarskich, ktére zapewnity tradycyj-
ne walory — smak charakterystyczny dla
wedlin podrobowych i stafq konsystencje.

Uwarunkowania ekologiczne, wystepu-
jace na terenie Dobrostawowa w powiecie
putawskim, pozwalajg na wykonywanie
wyrobow wedtug starych receptur. Jak to
wielokrotnie zapisano w kulinarnej historii
Lubelszczyzny, inspiracja do powstawania
nowych potraw byta potrzeba maksymal-
nego wykorzystania daréw fauny i flory.

Dawniej na ,$winiobicie” mogli sobie
pozwoli¢ tylko bogatsi gospodarze. Dlate-
go tez, z tak ,luksusowego”, odswietnego
dostarczyciela miesa, jakim byt tucznik,
starano sie pozyskac jak najwiecej surow-
ca, tacznie z krwiq. Tradycyjne receptury
i przepisy przekazywano z pokolenia na
pokolenie.

Kaszanka zawsze cieszyta sie ogromnym
powodzeniem. Nie tylko w postaci goto-

wej, ale takze jako pieczona i smazona
z cebulq. Zazwyczaj spozywano ja z chle-
bem, rzadziej z ziemniakami. Przyprawy
i surowiec wykorzystywane do produkgji
kaszanki pochodzity wytacznie z tere-
nu wojewddztwa lubelskiego. W sktad
kaszanki wchodzity podroby wieprzowe,
krew spozywcza i kasza gryczana.

Obecny sposob jej wytwarzania jest nie-
zmienny od lat. Wczesniej konserwacja je-
dzenia polegata tylko na soleniu, wedzeniu
i suszeniu, dlatego migso przeznaczone na
podroby i wyroby przechowywane byto
w garnkach glinianych w miejscu chtod-
nym, ciemnym i przewiewnym. Najlepiej
nadawaty sie do tego piwnice, komory
czy banki spuszczone do studni. Do dzis§
specjalisci uwazajq, ze wekowanie miesa
i wyrobow to najlepszy sposéb ich kon-
serwowania.
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KEFIR NADWISLANSKI

Jak twierdzq niektorzy, nazwa kefir
wywodzi sie od tureckiego stfowa keyif,
oznaczajacego przyjemnosc. | rzeczywiscie,
pijac go mozemy sie tak poczu¢, wiedzqc,
Ze jest on nie tylko smaczny, ale i zdrowy.
Stanowi bowiem doskonate zrodto wapnia,
witamin B2, B12, D i biotyny, a dzieki duzej
zawarto$ci enzymow oraz bakterii probio-
tycznych wspomaga procesy trawienne.
Kefir nadaje sie do kazdego positku i na
kazda pore roku.

Ten nadwislanski powstaje z mleka
krowiego z gospodarstw poftozonych nie
gdzie indziej, tylko nad Wistq. A sq to
czyste ekologicznie tereny Lubelszczy-
zny, na ktérych nie znajdziemy wielkiego
przemystu czy drég szybkiego ruchu. Od
ponad pot wieku produkuje go Okregowa
Spotdzielnia Mleczarska w Opolu Lubel-
skim. Jak powstaje? Surowe mleko naj-
pierw jest odwirowywane i normalizowane
pod katem zawartosci ttuszczu
(1,5%), a nastepnie homogeni-
zowane i pasteryzowane. Po
wychtodzeniu zaszczepia sie
je zywymi kulturami bakterii
i przelewa w butelki, w ktoérych
kefir przechodzi proces dojrze-
wania metodq termostatowaq —
do uzyskania skrzepu. Kazda I

butelka dojrzewa z osobna. Na @‘

marginesie warto wspomniec,

ze to patent kaukaskich gérali, ktorzy
przed laty zakwaszali mleko w burdiu-
kach - skérzanych workach. Metoda ta
przybyta z Kaukazu na polskq ziemie tuz
po powstaniu styczniowym, a fenomen
kefiru szybko dostrzegli lekarze, aptekarze
i przyrodnicy.

Po zabiegach fermentacji nadwislanski
kefir zyskuje przyjemny, lekko kwasny,
wyraznie orzezwiajgcy, wytrawny smak,
przez co doskonale gasi pragnienie. Cha-
rakteryzuje sie tez kremowaq konsystencja
i niska kalorycznoscig — 100 graméw za-
wiera jedynie 50 kalorii.

Kefir to dobroczynny napéj gotowy do
wypicia, ale rowniez baza rozmaitych
dan — owocowych lub warzywnych kok-
tajli, orzezwiajacych letnich chtodnikow,
racuchow, nalesnikoéw, ciast, babeczek
i muffinow. Doskonale smakuje podany
z pieczonymi ziemniaczkami czy kaszgq
gryczang. W takich postaciach
ten nadwislanski przysmak
jest czestym goSciem na sto-
tach smakoszy z wojewodz-
twa lubelskiego i regionow
sasiednich. Napoj ten zdobyt
tez uznanie kulinarnych eks-
pertow, ktorzy w 2016 roku
okrzykneli go zwyciezcq IV
Swieta Produktu Lokalnego
w Opolu Lubelskim.
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KIELBASA BRONICKA

Wspotczesna receptura wyrobu swojskiej
kietbasy bronickiej powstata z pofaczenia
doswiadczen kilku pokolen Bronic i okolic.
Nazwa pochodzi wtasnie od tej potozonej
w gminie Nateczéw miejscowosci, gdzie do
dzis wytwarza sie jg wedtug sprawdzonych
formut w wielu rodzinnych gospodar-
stwach rolnych. W skfad kietbasy bro-
nickiej wchodzi mieso wieprzowe z szynki
(ok. 40% sktadu), fopatki (ok. 35%) oraz
dodatek boczku i podgardla (ok. 25%).

Zgodnie z tradycyjnymi pouczeniami,
kietbasa taka robiona jest ze Swiezego
poubojowego miesa, ktére trzeba najpierw
dobrze wystudzi¢, aby ,zadebiato”. Do-
piero nastepnego dnia mozna przystqpic
do jego rozbioru i przyrzgadzania, a wiec
krojenia i nacierania solq peklowa (daw-
niej solg wymieszang z saletrq). P6zniej
znow nastepuje przerwa na kilkudniowe
lezakowanie w piwnicy, po ktoérej mieso
jest gotowe do dalszej obrobki. Lopatke
i mieso ttuste mieli sie (oddzielnie) na ma-
szynce do miesa o drobnych oczkach, a to
najlepszego gatunku na siatce o duzych
oczkach. Dlaczego oddzielnie? Gospody-
nie bronickie twierdzq, ze dla uzyskania
wlasciwego smaku nalezy najpierw bardzo
doktadnie wymiesza¢ mieso z fopatki
z przyprawami (zmielonym pieprzem
i posiekanym czosnkiem), a dopiero p6z-
niej potaczy¢ je z pozostalymi rodzajami
mies. Tak przygotowang masq napetnia sie
cienkie jelita wieprzowe a gotowq, biatq
kietbase nawija na kij i pozostawia na
ok. 2-3 godziny, az sie uformuje. Potem
przychodzi czas na obsuszanie, wedze-
nie i pieczenie kietbasek — najlepiej przy
uzyciu polan debowych, olchowych lub
z drzew owocowych, i oczywiScie w do-

mowych wedzarkach, ktore jeszcze czesto
spotyka sie w bronickich domach. Ten etap
trwa 5-6 godzin i — tak jak drzewiej —
rowniez i dzis jest najbardziej oczekiwany
przez wszystkich domownikoéw. Nikt nie
moze sie oprze¢ panujagcemu wszedzie
zapachowi wedzonki. Nawet wtedy, gdy
kietbaski odwiesza sie do piwnicy do do-
studzenia. Slinka cieknie na sama mysl
o jedzeniu! Gotowa wedzonka z Bronic
charakteryzuje sie zwartq, kruchgq, lekko
wilgotna konsystencjq, delikatnie wyczu-
walnym posmakiem czosnku i tradycyjnym
aromatem ,wiejskiej” wedzonej kietbasy
z okolic Nateczowa. Najlepiej smakuje
z chlebem i z chrzanem lub ¢wikta do-
mowej roboty.

Rarytas ten na state zagoscit na sto-
tach mieszkancow Bronic i sasiednich
miejscowosci. Jak niegdys, jest on nadal
niezastgpiong pozycjg w menu wszelakich
uroczystosci, na tzw. ,wiejskich stofach”,
ktore nieustannie cieszg sie ogromnym
powodzeniem.
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KIELBASA KROLEWSKA WEDZONA Z WISZNIC

Kietbasa krolewska wedzona to domena
Gminnej Spotdzielni ,.Samopomoc Chtopska”
z Wisznic, ktora wiasng masarnie zatozyta
juz w 1948 r. Historia gtosi, ze w roku 1983
o6wczesny kierownik masarni na prosbe
ludzi, zwtaszcza starszych, rozpoczat pro-
dukcje kietbasy wg ich wtasnego przepisu.
Jej smak byt tak wyborny, ze kojarzyt sie
z krolewskimi ucztami. Odtad zaczeto na-
zywac ja krolewskq, a nazwa ta pozostata
do dzisiqj i jako taka funkcjonuje na rynku.

Niezaleznie, czy kietbasa wisznicka
przyjmie posta¢ podsuszonego rarytasu
spod powaty, pachnacej, miekkiej wedliny
z pétmiska, podsmazonej z cebulkq czy sma-
kowitych czgstek ptywajacych w gorgcym
biatym Zzurku — jest tak samo smaczna. Na
jej walory zdrowotne i smakowe wplywa
wysokiej jakosci mieso pochodzqce z dobrze
umie$nionych mtodych swin hodowanych
na obszarze Doliny Zielawy (Wisznice, Po-
dedworze, Sosnoéwka), ktore sa karmione
paszami z miejscowych upraw zb6z. Smak
kietbasy zalezy w rownie znacznym stopniu
od proporcji domieszek oraz sposobu kon-
serwagji. Do produkgji kietbasy krélewskiej
uzywane jest mieso wieprzowe kl. I z szynki
i biodrowki (35% sktadu) i kl. Il pochodzqce
z obrobki szynki i topatki (55%), a takze
mieso wotowe z udZca i fopatki (10%).

Zgodnie z utartq wisznickq tradycja kazdy
rodzaj miesa pekluje sie oddzielnie w mie-

szance soli z niewielkq iloscig peklosolu,
a nastepnie rozdrabnia przez trzy rézne
rozmiary siatki, od 5 do 20 mm. Miesng masg
poltaczong z przyprawami (solq, pieprzem
czarnym, cukrem, czosnkiem i kardamonem)
napetnia sie jelita tworzace wianki i wedzi
goracym dymem olchowym. Mozna takze,
jak dawniej, wedzi¢ jg dymem z gruszy,
sliwy, wisni, a takze trocin brzozy, debu
lub jafowca. W efekcie uzyskujemy Srednio
rozdrobniong, cienkaq kietbase z widocznymi
drobnymi oczkami, ktéra charakteryzuje sie
zwiezlq i elastyczng konsystencjq.
Kietbasa krélewska z Wisznic zostata
wyrézniona w plebiscycie na najlepszy spo-
zywczy produkt Lubelszczyzny ,,Smaczne bo
lubelskie”, a w roku 2011 razem z innymi
wyrobami produkowanymi przez lokalng
masarnie otrzymata od Instytutu Biotech-
nologii Przemystu Rolno-Spozywczego
w Warszawie znaki najwyzszej jakosci.
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KIELBASA
NADWIEPRZANSKA

Kietbasa nadwieprzanska jest bardzo
smaczng wedling wieprzowq, ktorq ce-
nig mieszkancy Baranowa i sgsiednich
miejscowosci. Nadzienie miesne kietbasy
znajduje sie w ostonach z jelita wieprzo-
wego o dfugosci ok. 1 m, ktére tworza
charakterystyczne peta. Kietbasa ma bar-
we jasnobrgzowq, do brazowej, z lekkim
potyskiem i przeSwitami sktadnikow pod
ostonkag, a jej powierzchnia jest lekko po-
marszczona. Konsystencja produktu jest
Scista, dos¢ krucha, ale plastry nie po-
winny sie rozpada¢. Wiekszos¢ kawatkow
jest Srednio rozdrobniona, zwigzana masgq
wiqazacg i rownomiernie rozmieszczona na
przekroju. Smak i zapach sq charaktery-
styczne dla kietbasy z miesa peklowanego,
z wyraznym wyczuciem wedzenia.

Mieso wykorzystywane do produkgcji
kietbasy nadwieprzanskiej jest selekcjono-
wane poprzez wczesniejszq kontraktacje
tucznikow. Sg one hodowane w indywidu-
alnych gospodarstwach rolnych na terenie
gminy Baranéw. Surowce miesne pochodza
wytacznie z mtodych tucznikow w wieku
do szeSciu miesiecy i o wadze nieprze-
kraczajacej 100 kg. Woda uzywana do
produkgji kietbasy jest naturalnie czysta,
tj. nadajaca sie do picia bez dodatkowego
ulepszania, czerpana z poktadow czwar-
torzedowych.

Kietbasa nadwieprzanska jest produko-
wana od 1968 roku na podstawie receptury
wtasnej, opracowanej przez kierownictwo
i zatoge masarni Gminnej Spotdzielni ,Sa-
mopomoc Chtopska”.
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Kietbasa ta utrzymuje bardzo dfugo
swojqa Swiezos¢, gdyz jest najpierw wedzona,
parzona, a nastepnie studzona i podsusza-
na. Pozostawiona w pomieszczeniu o tem-
peraturze pokojowej nie ulega zepsuciu lecz
naturalnie sie zasusza. W lodowce kietbasa
powinna by¢ przechowywana w szczelnym
opakowaniu, poniewaz wydziela inten-
sywny zapach czosnkowo — wedzalniczy.
Pomimo przechowywania jej w szczelnym
opakowaniu (nawet w zwykiym worku
foliowym), nie zmienia swoich wtasciwosci
organoleptycznych, zachowujac je przez
okres do dwoch tygodni.
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KIELBASA SWOJSKA BILGORAJSKA

Wedzonka ta gosci na stofach mieszkan-
cow ziemi bitgorajskiej od bodaj wiekow.
Co wazne, od lat 60-70. minionego stulecia
nigdy nie zmieniono tu jej receptury — ani
sktadu surowcow, ani sposobu wytwarza-
nia i wedzenia!

Najwazniejszym czynnikiem wptywaja-
cym na renome swojskiej kietbasy bifgo-
rajskiej jest jakosc zywca wieprzowego (nie
stosuje sie miesa z tuczu przemystowego
i fermowego) oraz przypraw, pozyskiwa-
nych wylqacznie w z ekologicznie czystych
terenéow Roztocza. Wedzonke te robi sie
z poubojowego, zasolonego i peklowanego,
a nastepnie rozdrobnionego na 5-20 mili-
metrowe czqstki miesa, do ktorego dodaje
sie ugotowane skorki wieprzowe i miesza
z pieprzem, jagodami jafowca oraz czosn-
kiem. Ciekawostka jest to, ze z uwagi na
utrate aromatu w czasie przechowywania,
tradycyjnie w okresie zimowym i wiosennym
bitgorajanie daja do kietbasy o okoto 10%
czosnku wiecej. Takim farszem napetnia sie
naturalne jelita i formuje peta o dfugosci
ok. 100 cm. Kietbaski wedzone sq goracym
dymem olchowym i jednoczesnie pieczone
w wedzarni (najlepiej murowanej z palonej
cegly) ok. 4-6 godzin. Po tym czasie studzi
sie je do temperatury 25°C (wewnaqtrz ba-
tonu), a nastepnie schtadza do 5°C.

Uwedzony smakoltyk ma charaktery-
styczny ciemny wyglad — brgzowa i row-

nomiernie pomarszczona ostonka Scisle
przylega do farszu, a w przekroju wida¢
rowno roztozone czastki surowcow mie-
sno-ttuszczowych. Kietbaska jest krucha,
tfamliwa, trudna w plasterkowaniu. Dym
z drewna olchowego oraz czosnek nadaja
jej specyficzny bukiet smakowo-zapachowy.
Jak przyznaja miejscowi, poczatki pro-
dukgji kietbasy swojskiej bifgorajskiej na
wiekszaq skale byty trudne. Zaden z kup-
cOw nie wierzyt, ze ten lokalny wyrdb, ktory
znali z okolicznych imprez i od wiejskich
rzeznikow, moze by¢ produkowany przez
zaktad wedliniarski. Zaryzykowat jeden,
Stanistaw Sobczak z Bifgoraja, i odnidst
sukces! Jego kietbasa schodzita z lady jak
~ciepte buteczki”, trafiajac do szerokiej
gamy zadowolonych konsumentéw. Dzi$
kolejne pokolenie produkuje ten lokalny
specjal i przechowuje w swoich gtowach
recepture dla potomnych. Mozna go takze
nadal kupi¢ w okolicznych sklepach!
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KIELBASA SWOJSKA
WEDZONA
7 WISZNIC

Wisznice sa duzq osadg; do 1869 r. miej-
scowos¢ miata status miasta. Dookota roz-
przestrzeniajq sie pola, faki i lasy, a takze
dolina rzeki Zielawy, ktoéra jest jednym
z najczystszych ekologicznie zakatkow
lubelskiego Podlasia. W takich warun-
kach powstaje stynna nie tylko w okolicy
kietbasa swojska wedzona.

Surowce do niej uzywane pochodzaq od
Swin hodowanych tradycyjnymi metodami.
Sa one karmione produktami roslinnymi,
ktore pozyskuja miejscowi rolnicy ze swo-
ich upraw. Do wyprodukowania kietbasy
swojskiej niezbedne sa wysokowartosciowe
miesa, m.in. topatka, szynka, biodréwka
i golonka. Wazne jest, aby tuczniki nie
byty zbyt ttuste, a ich wiek nie przekraczat
6-7 miesiecy.

Samo posiadanie dobrej jakosci surow-
cow nie gwarantuje uzyskania sukcesu
masarskiego. Wazne jest tez doktadne
przestrzeganie etapoéw produkgji kietbasy.
Wstepna obrébka to peklowanie miesa,
ktore trwa kilkadziesiqt godzin. Nastepnie
nalezy mieso rozdrobni¢ mechanicznie;
w zaleznosci od klasy migsa stosuje sie
réznej Srednicy otwory w tzw. siatce roz-
drabniajqcej, od 2 do 13 mm. Wymieszanym
miesem napetnia sie jelita, tworzqce peta,
a po ocieknieciu i osuszeniu — przystepuje
sie do rownie waznej czynnosci, jakim jest
wedzenie potgczone z pieczeniem.

Jeden z najwiekszych producentow tej
kietbasy, Gminna Spétdzielnia ,Samopo-
moc Chtopska” w Wisznicach, ma nawet
wlasng metode wedzenia. Jest to zabieg
trzyfazowy, ktory trwa tacznie ponad 3
godziny, w dymie rzadkim i gestym.

Gotowy produkt prezentuje sie wysmie-
nicie. Kietbasa zwinieta w tzw. wianki jest
dosy¢ cienka (28 mm), koloru jasnobrq-
zowego z wisniowym odcieniem. Konsu-
menci chwalg niepowtarzalny, apetyczny,
sfonawo-pieprzowy smak kietbasy oraz
dobrze skomponowanych przypraw. Specjat
pachnie miesem wieprzowym, czosnkiem
oraz olchowym dymem.

Gminna Spoétdzielnia w Wisznicach
istnieje od 1947 r. Masarnia jest jej sym-
boliczng wizytéwkaq. Dobra opinia kon-
sumentow o tutejszych wyrobach wynika
ze stosowania tradycyjnych receptur pro-
dukcyjnych — co gwarantuje dostarczenie
takich wyrobéw na rynek, do ktérych
odbiorcy przyzwyczajeni sq od pokolen.
Oprocz kietbasy swojskiej masarnia wy-
twarza tez inne wyroby wedliniarskie,
m.in. boczek, baleron, szynke, rolade,
salceson, poledwice wedzong gotowana.
Niektore wymienione wedliny otrzymaty
nagrody i wyréznienia za walory jako-
Sciowe i smakowe.
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KIELBASA WIEJSKA Z DOBROSLAWOWA

Kietbasa, jedna ze specjalnosci polskiej
kuchni, wywodzi sie jeszcze z czasow sto-
wianskich. Ceniona byta zaréwno przez
szlachte, mieszczan i mieszkancow wsi.
Na panskich dworach te uznang wedline
kucharze przyrzadzali na 24 sposoby. Kietf-
basa wiejska z Dobrostawowa powstaje na
podstawie receptury znanej w tym rejonie
od dziesigtkéw lat. Jak dawniej, produ-
kowana jest z masy miesnej i natural-
nych ostonek uformowanych w mate peta.
Pachnie czosnkiem i dymem bukowym.

Drzewiej, migeso stosowane do wyrobu
wedlin mielono w recznych maszynkach,
badz siekano, by nastepnie wymieszac je
recznie wraz z przyprawami. Naturalne
jelita wypefniano masq przy pomocy bla-
szanego lejka natozonego na maszynke.
Obecnie produkcja odbywa sie przy po-
mocy nowoczesnych, bardziej wydajnych
maszyn. Firma z Dobrostawowa dokta-
da wszelkich staran, by walory kietbasy
wiejskiej nie odbiegaty od jej tradycyjnego
smaku i wygladu.

Na terenie obecnego powiatu putaw-
skiego oprocz uprawy zbéz, ziemniakow,
gryki, truskawek, hodowano réwniez trzo-
de chlewngq i bydto. Poniewaz dawniej pa-
sze oraz substancje wspomagajgce wzrost
trzody nie byty dostepne, karmiono ja
gtéwnie naturalnym pokarmem: gotowa-
nymi ziemniakami, plewami, trawq, ko-

niczynq. Wedlin wytwarzanych sposobem
gospodarczym nie produkowano w duzych
ilosciach. Swiniobicie odbywato sie wedtug
rytuatu przenoszonego z pokolenia na
pokolenie. Nic sie nie marnowato. Kaz-
dy kawatek tucznika znajdowat swoje
przeznaczenie.

Kietbasa wiejska pojawiata sie na stole
przy szczegolnych okazjach, podczas swiqt
i waznych wydarzen w zyciu rodziny. Bie-
siadnicy czekali na nig z niecierpliwosciq.
Zazwyczaj spozywana jest na zimno, cho¢
nie brakuje jej amatoréw jako dania na
ciepto. Do dzi$ kietbase wiejska produkuje
sie takze w starych, matych wedzarniach.

Kiedys nie miafta ona statej nazwy.
Ci, ktorzy przyjezdzali z miasta prosili
o ,wiejska” i tak zrodzita sie jej nazwa.
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KIELBASA WIEPRZOWA 7Z KRZCZONOWA

Kietbasa jest jedna z najpopularniejszych
wedlin w Polsce. Sporzadza sie ja z peklo-
wanego, krojonego lub mielonego miesa
wieprzowego, a takze wotowego, cielecego,
drobiowego lub konskiego, z dodatkiem
przypraw. W zaleznosci od gatunku kiet-
basy, odpowiednio przygotowang mase
miesng umieszcza sie¢ w ostonce z oczysz-
czonych jelit zwierzecych lub sztucznych.

Do Il wojny Swiatowej gospodarstwa
potozone w rejonie Krzczonowa byty sa-
mowystarczalne, produkujac zywnos¢ na
wlasne potrzeby. Wyroby wedliniarskie byty
zazwyczaj wykonywane przez sprowadza-
nych na czas Swiniobicia masarzy; niekiedy
zajmowata sie tym rodzina gospodarza.
Receptura produktu znana byta juz w latach
20. ubiegtego wieku. Pierwsza prywatna
masarnia na tym terenie powstata w 1945
r., niestety zamknieto jg w 1960 roku pod-
czas zwalczania przejawéw kapitalizmu...
Obecnie produkcje wyrobéw wedliniarskich,
w tym kietbasy wieprzowej z Krzczonowa,
prowadzi miejscowy Zaktad Przetworstwa
Wyrobow Tradycyjnych Matgorzaty i Ja-
nusza Cioczkow. Aktualna nazwa kietbasy
przyjeta sie sama dzieki przyjezdnym kon-
sumentom, ktorzy zaopatrywali sie w nig od
tutejszych wytworcow i zaczeli tak okreslac
jej pochodzenie.

Kietbasa jest wytwarzana w dtugich
petach i tak wedzona. Mieso uzywane do
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jej produkgji pochodzi od mtodych tuczni-
kow, ktorych waga nie przekracza 120 kg,
wyhodowanych na czystym ekologicznie
obszarze Krzczonowskiego Parku Krajo-
brazowego. Sa one karmione miejscowymi
produktami roslinnymi, jak: ziemniaki,
zboza, zielonki, a pojone czysta woda.
W dorzeczu Gietczwi bija liczne Zrodta,
a wody podziemne odznaczajq sie korzyst-
nymi parametrami fizykochemicznymi. Na
jakos¢ wedliny wptywa tez odpowiednia
technologia wyrabiania i wedzenia. Stosuje
sie tzw. gorgce wedzenie dwuetapowe:
najpierw w dymie z suchego, a nastepnie
z mokrego drewna olchowo-debowego,
z dodatkiem drewna wisniowego, czere-
Sniowego lub jabtoniowego.

Bez tutejszej kietbasy nie moga sie odby¢
zadne chrzciny czy wesela, a takze inne
imprezy gminne i regionalne.
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KISIEL GRYCZANY

Wiekszos¢ konsumentow przygotowuje
kisiel z gotowych potproduktow, ktore mo-
zemy kupi¢ w kazdym sklepie spozywczym.
Maja one wytacznie owocowe smaki, np.
zurawinowy, wisniowy, brzoskwiniowy, po-
rzeczkowy. Taki kisiel podaje sie na deser lub
spozywa miedzy positkami jako przekaske.

Tymczasem staropolska kuchnia zazwy-
czaj oferowata kisiel jako potrawe niede-
serowq, a wiec niestodkq, sporzadzong
z maki owsianej z dodatkiem oleju, sma-
zonej stoniny, mleka, a wyjatkowo miodu.
Na obszarach nadbuzanskich, w krainie
Potudniowego Podlasia, kisiel gryczany
gotowano zawsze w okresie postu. Potra-
wy tej nigdy nie brakowato na wigilijnym
stole, wsréd dwunastu tradycyjnych dan.
Pod czujnym okiem bab¢, mam i ciotek
mtode dziewczeta uczyty sie przygotowy-
wac potrawe. Dzieki temu, przekazywany
z ust do ust przepis przetrwat do dzisiqj
we wsi Nowy Holeszow i w catej gminie
Hanna, a nawet w dalszej okolicy. Nigdy
tez nie byto problemu z pozyskaniem
kaszy gryczanej, poniewaz tutejsze pola
od lat obsiewano grykaq. Ta pozyteczna
roslina zbozowa znana jest ludzkosci od
kilku tysiacleci. Przywedrowata do Europy
w Sredniowieczu z Indii poprzez Chiny,
Koree i Japonie. Gryka, zwana tez re-
gionalnie tatarkqg lub hreczkq, dostar-
cza bardzo wysokowartosciowego ziarna,

bogatego w biatko, aminokwasy i wiele
innych mikroelementéow. Kasza grycza-
na jest lekkostrawna i pozywna. Bywa
spozywana ze stoning, mlekiem, sosami,
a takze w postaci pierogow i gryczakow,
czyli plackow. Kwiat gryki mocno nektaruje,
dlatego tez ma nieocenione wtasciwosci
w pszczelarstwie.

Zanim kisiel gryczany pojawi sie na
stole, nalezy poswieci¢ duzo czasu i pracy.
W przeddzien trzeba namoczy¢ kasze,
dodac dwie skorki chleba, troche drozdzy
w celu wytworzenia zakwasu. W nastep-
nym dniu cato$¢ mieli si¢ w maszynce
i wydusza przez sito, w wyniku czego
oddziela sie tuski od ziarna. Gotowanie
kaszy z dodatkiem wody powoduje jego
gestnienie, az do osiggniecia oczekiwanej
konsystencji, ktéra pozwoli na pokrojenie
calosci w kostke. Potrawe spozywa sie
wtasnie w takiej postaci, okraszonag olejem
Inianym Iub rzepakowym, ewentualnie
z duszona cebula.
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KISIEL Z OWSA (OWSIANY)

Kisiel uznawany jest za potrawe deserowq,
ktora sporzadza sie najczesciej z wody, owocow,
cukru i maki ziemniaczanej. Znane jest przy-
stowie: dziesiata woda po kisielu— co oznacza
dalekie pokrewienstwo. W staropolskiej kuchni
kisiel przyrzqdzato sie z mgki owsianej, a do-
datkami byt miéd — i woéwczas podawano
potrawe jako deser — albo tez skwarki lub
olej. Kisielem owsianym leczono schorzenia
zotadka i jelit. Lukasz Gotebiowski, autor
wydanej w 1880 r. ksiqzki Domy i dwory,
okresla go mianem zuru z maki owsiane;j.
Wedtug niego potrawa ta, zakwaszona na
noc, bywa do gestosci... przywiedziona, czasem
zarebiona tak, ze sie ja nozem kraje...

W Kodniu, nadbuzanskiej miejscowo-
Sci na Potudniowym Podlasiu, kisiel byt
gotowany zawsze na Wigilie. Stanowit
bardzo lubiang potrawe, uchodzqca za
kulinarny rarytas. Uzupetniat ponadto
jadfospis, jako Ze byt tanim daniem, na
ktory mogli pozwolic sobie ludzie ubodzy.

Tradycja spozywania kisielu owsianego
trwa w tych okolicach do dzisiqj i opiera
sie na niezmiennej, od pokolen, recepturze.
Potrawa czestuje sie gosci, degustuje na
réznego rodzaju konkursach kulinarnych,
ponadto spozywa czesto w okresie postu.
Podczas Wigilii wchodzi w sktad trady-
cyjnych 12 potraw postnych.

Gotowy do spozycia kisiel owsiany ma
kolor szary, a jezeli uzyto ptatkéw owsia-

nych zamiast magki — jasniejszy. Konsy-
stencja potrawy podobna jest do budyniu.
Smak gorzkawy i ostry, uzalezniony od
dodatkow, ktérymi zazwyczaj sq: drobno
pokrojona stonina lub olej. Bywa tez kisiel
stodki, z dodatkiem cukru.

Procedura kulinarna nie jest skompli-
kowana, wymaga jednak przestrzegania
pewnych zasad i co najmniej dwéch dni
czasu. W pierwszym wykonuje sie odczyn
z drozdzy, ktory nalezy potaczy¢ z maka
owsiang, przedtem zalang wrzqtkiem. Proces
fermentacji trwa w cieptym miejscu przez catq
noc. Gotowanie kisielu odbywa sie nastepnego
dnia. Zanim do tego dojdzie, do zaczynu
dolewa sie wody, dodaje szczypte soli i cukru
do smaku. Tradycyjne gotowanie powinno
odbywac sie na trzonie pieca kuchennego
opalanego drewnem. Zageszczony w ten
sposob kisiel rozlewa sie do misek, polewa
roztopiong stoning ze skwarkami — najlepiej
solong — lub olejem albo posypuje cukrem.
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KLUSKI GRYCZANE

Te drobne, dwucentymetrowej dtugosci
kaski, o barwie szarej z delikatnym od-
cieniem brunatnego i elastycznej, lekko
szorstkiej konsystencji, promuja na Liscie
Produktow Tradycyjnych dziedzictwo ku-
linarne Kierzkowki, matej wsi potozonej
na Wysoczyznie Lubartowskiej w pot-
nocnej czesci wojewodztwa lubelskiego.
To tu wtasnie od lat najlepiej w uprawie
sprawdza sie gryka, gtéwny skfadnik po-
trawy. Rosline te, zwang gwarowo réwniez
reczkq, hreczkq czy tatarkq, uprawiano
tu prawdopodobnie juz w neolicie (czy-
li jeszcze w epoce kamienial). Stanowita
ona Swietng baze do wielu dan, zaréwno
w postaci kaszy, jak i maki.

Tradycyjne kluski gryczane wyrabiato
sie ze Swiezo zmielonej gryki z dodatkiem
maki pszennej, jajek, wody i szczypty przy-
praw (soli, pieprzu i zi6t). Od nazwy rosliny,
z ktorej je robiono, nazywano je: grycoki,
tatarcoki, od wrzucania ciasta tyzka na wode
— tyzcoki, od koloru klusek — kluski bure.
Warto jednak zaznaczyg, ze nie za kazdym
razem byty one takie same! Jesli gospodyni
chciata, by kluseczki miaty jasniejszy kolor
— wykorzystywata gryke ,surowq”, jesli zas
ciemniejszy — wczesniej suszyta ja w piecu
(dzi§ mozemy do tego uzy¢ piekarnika badz
uprazyc gryke na patelni). Dla uzyskania
szorstkiej konsystencji (kluski sq wtedy
bardziej lekkostrawne), dawano do ciasta

niewielka ilos¢ tuski gryczanej, powsta-
fej z mielenia gryki. Inaczej tez wygladaty
kluseczki krojone nozem, a inaczej rwane
recznie. Bez wzgledu na forme, wszystkie
gotowane byly w ten sam sposob — przez
trzy minuty w lekko osolonej wodzie.

Ugotowane, przyjemnie necity zapachem
palonej gryki, ktora nadawata potrawie
réwnie charakterystyczny intensywny, lekko
gorzkawy smak. Uwielbiano je jes¢ posypa-
ne twarogiem, suszong mietq i okraszone
skwarkami z boczku lub stoniny. Czesto
polewano je po prostu sosem grzybowym
(koniecznie wtasnej produkgji). W takiej
postaci podawano je wiele lat temu, tak
tez serwuje sie je w Kierzkowce i dzis —
w kregach oséb zdrowo odzywiajacych
sie, na spotkaniach rodzinnych i lokalnych
festynach. Smiato mozemy wiec tej potra-
wie przypisa¢ miano ,delicji zywieniowej”
dostepnej dla wszystkich.
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KODENSKI CHLEB RAZOWY ZYTNI

Kodenski chleb razowy pochodzi z p6t-
nocno — wschodniej Lubelszczyzny, z geo-
graficzno-historycznego obszaru zwane-
go Podlasiem Potudniowym. Bochen ma
prostokatny ksztatt, po rozkrojeniu jest
koloru brgzowo — miodowego, z widocz-
nymi ziarnami, np. siemienia Inianego.
Charakteryzuje go przyjemny zapach ziarna
o naturalnym lekko stodko — kwasnym
smaku. Dobrze wypieczony chleb jest ciem-
nobrazowy z miodowym potyskiem skorki.

Podstawowym surowcem wykorzystywa-
nym do wypieku chleba jest mgka razowa
zytnia, pochodzqca ze zboza uprawianego
na czystym ekologicznie obszarze Kodnia;
miejscowos¢ ta potozona jest nad srodko-
wym Bugiem w powiecie bialskopodlaskim.
Make do pieczenia uzyskuje sie przez tzw.
przemiatl niski, polegajacy na jednorazo-
wym rozdrobnieniu ziarna i pozostawieniu
jak najwiekszej ilosci otrab. Przygotowana
w ten sposoéb magka jest bogatsza w na-
turalne witaminy i skfadniki odzywcze.

Tradycja wypieku kodenskiego chleba siega
szesnastego wieku, kiedy to pan na wlosciach
— Jan Sapieha — wzigt w posiadanie tutejsze
dobrq, styngce z mtynarstwa i zboz wszelakich.
Wedle przekazania ludowego, miejscowe zony
kmieciéw podjety ksiecia chlebem wczesniej
wypieczonym. Sapieha, kontent z wybornego
smaku pieczywa, wydat polecenie aby do-
starczano mu chleb na zamczysko.

Receptura wypieku chleba przetrwata
do dzisiaj, poniewaz byta przekazywana
z pokolenia na pokolenie. Kazda dora-
stajaca dziewczyna przed zamazpéjSciem
znata tajemnice wypieku chleba, ktéry
dzieki niezwyktym walorom smakowym
mial zapewni¢ Zonie dozgonng mifos¢
i szacunek meza.

Chleb miekki, pachnaqcy, bez odstaja-
cej skorki i zakalca, umiata upiec tyl-
ko doswiadczona gospodyni. Tradycyjnie
wypieczonym chlebem wita sie na lubel-
skim Podlasiu nowozencoéw u progu domu
weselnego. Przez lata kodenski chleb byt
gtowna atrakcjq i specjatem na miejsco-
wych dozynkach.

Koden, znany jest takze z bazyliki pw.
Sw. Anny, w ottarzu ktérej znajduje sie,
otoczony duzg czcig wiernych, stynacy
taskami obraz Matki Boskiej Kodenskiej.
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KONFITURA POZIOMKOWA

Owoce smazone w miodzie lub cukrze,
czyli prototyp konfitur, znane byly juz na
krakowskim dworze krélowej Jadwigi, péZniej
staty sie smakotykami na panskich stofach,
aby z czasem dotrze¢ do nizszych warstw
spotecznych. Konfitury byly nieodtgcznym
elementem towarzyskiego zycia na putaw-
skim dworze ksigzat Czartoryskich, o czym
Swiadczy taki oto fragment wspomnien Leona
Dembowskiego: (...) kazda panna miata
swego cavaliere servante (...) panna pewna
byfa, Zze przy podwieczorku, czy majowkach
dojda ja frukta, konfitury i lody. Informacja
o smazeniu konfitur przez kazimierskich
Zydéw pojawia sie w czesciowo autobiogra-
ficznej powiesci Szaloma Asza Miasteczko.

Konfiture poziomkowaq produkuje Prze-
twornia Owocow i Warzyw Krokus w Lu-
blinie, ktorej wiascicielem jest Czestaw Ca-
ryk. Przetwornia skupuje owoce uprawiane
w dolinie Wisty, rowniez w okolicach Putaw.
Dostarczone przez plantatoréw poziomki,
najczesciej odmiany Rugia, trafiajg tego
samego dnia do produkgji, dzieki czemu
owoce sq Swieze, jedrne, nieuszkodzone
i niezawilgocone. Pomimo to, zawsze od-
bywa sie reczne sortowanie owocow, aby
uzyskac z nich najwyzszej jakosci surowiec.
Proces produkcyjny skfada sie z kilku eta-
pow, jak: zasypywanie poziomek cukrem,
dzieki czemu nie rozpadaja sie podczas
przetwarzania, gotowanie w wodnym roz-

tworze cukru w podcisnieniowej wyparce,
reczne napetnianie stoiczkéw konfiturami,
ich pasteryzacja i schtadzanie.

Przestrzeganie rezimu technologicznego
oraz odpowiednie warunki magazynowania
gwarantujq niezmienionq jakos¢ konfitury
poziomkowej przez péttora roku. Duza
zawartos¢ cukru w produkcie wynoszq-
ca 68% wagi sprzyja utrwaleniu smaku
poziomek, ich zapachu, barwy, a takze
dtugotrwatos¢ konsumpcyjna.

Producent wykorzystuje wielowiekowe
tradycje i doSwiadczenia sporzgdzania
konfitur w Polsce, m.in. receptury zamiesz-
czone w starych ksiegach, jak Compendium
Ferculorum z 1682 r., Kucharz doskonaty
z 1786 r., przepisy stynnej Lucyny Cwier-
czakiewiczowej, a takze przekazy ustne
i pamietniki gospodyn.

Konfitura poziomkowa jest doskona-
fym deserem. Moze by¢ tez uzywana jako
nadzienie do paczkéw i innych ciast lub
dodawana do herbaty.
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KONFITURA ROZANA Z KONSKOWOLI

Tradycja wytwarzania konfitury rézanej
w Konskowoli wigze sie z historig tego
regionu jako dawnych wtosci ksigzat Czar-
toryskich z pobliskich Putaw. Przed 200
laty istniat tu 9-hektarowy ogrod w stylu
angielskim oraz pierwsza szkotka drzew
i krzewow — wsréd nich r6z ozdobnych.
Obecnie Konskowola moze poszczycic sie
wieloma plantacjami réz, a hodowane tu
krzewy znajdujg nabywcéw w Polsce i za
granicq. Przedsiebiorczos¢ i gospodarnosc¢
miejscowych kobiet zaowocowata szerszym
wykorzystaniem roz. Tak wiec zaczeto uzy-
wac jej owocow i ptatkow do sporzgdzania
smacznych przetworoéw spozywczych: na-
lewek, przecierow i konfitur. Matgorzata
Mazurkiewicz ze Starej Wsi k. Konskowoli
kontynuuje dtugoletniq tradycje wyrobu
konfitury z ptatkéw rézy w oparciu o ustne
przekazy wielu mieszkancow gminy.

Do wyrobu konfitury wykorzystuje sie
rosnacqa na tutejszych plantacjach réze
pomarszczong (Rosa rugosa), o kwiatach
rézowych i mocno pachngcych. Do zebra-
nych kwiatowych ptatkéw dosypuije sie par-
tiami cukier, a cafo$¢ uciera w makutrze.
Swiezo wycisniety sok z cytryny przywraca
ucieranej masie pierwotny, rézany kolor.
Catkowicie roztarta masa staje sie gotowaq
konfiturq. Pozostaje juz tylko przetozenie jej
do wyparzonych stoiczkéw twist, przykrycie
bibutkg namoczong w spirytusie i doktadne

zamocowanie zakretki. Produkt nie wy-
maga pasteryzowania, natomiast nalezy
go przechowywa¢ w chfodnym miejscu.

Konfitura ma intensywny, ciemnobordowy
kolor, jest lepka i gesta, jej zaletq jest r6zany
smak i zapach, duza zawartos¢ witaminy C,
a takze witamin z grupy B oraz E i K. Po-
nadto produkt zawiera garbniki, pektyny, sole
wapnia, magnezu i zelaza. Bardzo korzystne
dla organizmu sq tez karoten i likopen.

Zastosowanie konfitury rézanej jest bardzo
szerokie. Nadziewa sie niq ciasta, dodaje
do chleba lub marmolady, orzechéw lub
herbaty; mozna ja tez rozpusci¢ w wodzie,
uzyskujac aromatyczng wode do picia.

Warto przyjecha¢ do Koriskowoli na Swie-
to Roz, ktore odbywa sie w kazdaq trzecig
niedziele lipca, aby obejrze¢ wystepy arty-
styczne, uczestniczy¢ w wystawach, konkur-
sach czy sesji naukowej. Przy okazji mozna
zwiedzi¢ renesansowy kosciotek sw. Anny
zbudowany w stylu renesansu lubelskiego
oraz okazaty kosciét parafialny z XVI w.
z cenng polichromiq i wyposazeniem.

>
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KONFITURA Z OWOCOW ROZY

Konfitura ta jest wytwarzana w Starej
Wsi koto Konskowoli. Istniejacy tu daw-
ny klucz konskowolski, ktory nalezat do
ksieznej Izabeli Czartoryskiej z pobliskich
Putaw, stynat z kilkuhektarowego ogrodu
w stylu angielskim. Na bazie tych tradycji
gmina Konskowola rozwineta szkétkarstwo
sadowniczo-ogrodnicze. Kraina zastyneta
z hodowli r6z; od 1998 r. odbywa sie tu
gminne Swieto R6z, na ktérym kazdy plan-
tator moze zaprezentowac swoje osiggniecia
hodowlane. Wielowiekowa tradycja uprawy
krzewow do celé6w ozdobnych doprowadzi-
ta takze do pojawienia sie réznych metod
wykorzystywania ptatkow roézy, jak i ich
owocow. Tak zrodzil sie pomyst sporzq-
dzania konfitur z rézy. Uzywa sie do tego
owocOw rozy pomarszczonej zwanej tez
fatdzista lub owocowq, ktéra jest fatwa
w uprawie, nie ma specjalnych wymagan
glebowych i nie boi sie mrozu.

Jolanta Mazurkiewicz ze Starej Wsi zbie-
ra recznie jedrne, mocno dojrzate i do-
brze wybarwione owoce rézy. Po odcieciu
szyputek, usunieciu nasion i wyptukaniu
gotuje sie je w syropie cukrowym. Nastep-
nie nalezy odstawic¢ syrop z owocami na
12 godzin i smazy¢ dwukrotnie po ok. 20
minut z 12-godzinng przerwaq. Dodatek
soku z cytryny pozwala ozywi¢ smak usma-
zonej konfitury. Goracy produkt zamyka
sie w stoikach, a dla lepszego utrwalenia

mozna go poddac procesowi pasteryzacji.
Konfitura z Konskowoli charakteryzuje
sie gtebokim, zachecajgcym do degustacji
rézanym aromatem, a wyrafinowany, szla-
chetny smak, zadowoli kazde podniebie-
nie. Mozna nig nadziewa¢ paczki, rogaliki
i inne ciasta, albo posmarowa¢ buteczke
lub plaster biatego sera. Ten smaczny
produkt spozywczy ma duza zawartosc
fatwo przyswajalnej witaminy C, dlatego
tez zabezpiecza organizm cztowieka przed
przeziebieniem.
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KORDIAL ZURAWINOWY KRASNICKI

Kordiat, znany dzis tylko koneserom,
to nic innego jak prekursor wspétcze-
snej najbardziej szlachetnej nalewki. Ten
wspanialy aromatyczny trunek o barwie
czerwono rubinowej osigga moc 45-50
proc. alkoholu. Proces jego przygotowania
trwa ponad pot roku, ale warto czekac.

Kazdy tyk kordiatu, pitego w umiarko-
wanych ilosciach, to rozkosz dla podnie-
bienia, zdrowie dla ciata, dawka wigoru
i odpornosci psychicznej. O wyjatkowym
smaku i aromacie kordiatu decydujq sktad-
niki m.in. Zurawina, maliny, porzeczki,
cytryny, pomarancze oraz przyprawy, w tym
cynamon, gozdziki i wanilia.

Nazwa tego trunku, opiewanego przez
pisarzy i poetéw, pochodzi od tacinskie-
go stowa cordialis — serdeczny. Pierwsze
nalewki stworzyt Hipokrates. Od tamtego
czasu zapisywano je chorym wychodzac
z przekonania, ze alkohol wzmacnia lecz-
nicze dziatanie ziét. W Polsce, gtownie
w bogatych domach, kordiaty zaczeto
wyrabia¢ z wodki zwanej okowitg. We
dworach szlacheckich powstawaty recep-
tury, ktore przetrwaty do dzis. Nalewki
pijano dla kurazu, zdrowia i podkresle-
nia smaku potraw. Kieliszek piotunéwki
proponowano na apetyt, wisniowki do
dziczyzny, nalewke z czarnej porzeczki
do pieczeni z kaczki. Kordiaty podawano
do deserow.

— Moja rodzina jest wierna tradycjom
—opowiada p. Jolanta Dobrzynska z Kra-
snika, autorka kordiatu rubinowego. Kul-
tywujemy stare zwyczaje, przypominamy
smaki i potrawy. Prababcia, ktora uchodzifa
za ,zielarke”, byta wielkg mitosniczka
medycyny naturalnej. Przy przeziebieniu
przygotowywata herbate z lipy z sokiem
malinowym oraz miéd z mniszka lekar-
skiego. Na bol zotadka miata nalewke
z orzecha wtoskiego, a na ogélna niemoc
i sfabos¢ mozna byfto zazy¢ kordiatu. Trzy-
many byt na ,,czarng godzine” i pity tylko
w sporadycznych sytuacjach albo przy
uroczystosciach wielkiej rangi. Przepis na
wyptowiatej kartce, przekazywany z po-
kolenia na pokolenie, przetrwat do dzis.
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KOROWA]

Korowajowe ciasto poleciato na miasto.
A z miasta na rynek, zakwita jak barwinek...

Tak spiewata ongis gtéwna korowaj-
nica podczas pieczenia weselnego chleba.
W Paszenkach przygotowywano go zawsze
w przeddzien zaslubin w domu panny
mfodej, gdzie schodzity sie druhenki i ko-
biety zamezne. To recznie zdobione ciasto,
oprocz walorow smakowych, miato takze
od zawsze wartos¢ emocjonalng i sym-
boliczna. Z korowaja wrézono cate zycie
nowozencow. Byt on symbolem dziewictwa,
mtodosci, dostatku w domu i zagrodzie.

Korowaj to okragty, ciemnoztoty placek
o Srednicy 26-28 cm i wysokosci 6-8 cm,
finezyjnie zdobiony recznie wykonanymi
ozdobami z pieczonego ciasta: symetrycznie
ufozonymi rézyczkami, szyszkami, ka-
czuszkami oraz wieficem z listkow, a na
Srodku ,kielichem szczeScia” badz réza.
Charakteryzuje si¢ smakiem i zapachem
upieczonego Swiezego chleba, bo i wy-
piekany jest z podobnych co i on skfad-
nikow: maki pszennej (kiedys uzywana
byta réwniez i zytnia — jesli gospodarz
byl zamozny), przegotowanej wody, jajek
i podkwaski pozyskiwanej z resztek ciasta
chlebowego z dziezy. Dzi§ uzywa sie tez
czasami drozdzy piekarniczych.

Ciasto na korowaj musi by¢ elastyczne,
btyszczqce i dobrze odstawac od rgk, dlatego

powinno sie je gnies¢ okoto 30 minut. Cier-
pliwosci i zrecznosci wymagaja tez kolejne
stadia wykonania chleba weselnego, czyli
formowanie 0zdob z ciasta (co kiedys byto
wspolnym zadaniem grupy kobiet) i sktada-
nie w cafos¢. Ongis najstarsza korowajnica
smarowata forme skorka od stoniny, ktadta
do niej podeszwe (spod placka) i uktadata
przygotowane ozdoby. Wszystko byto sma-
rowane piorkiem maczanym w rozbitym
jajku, aby upieczony chlebek miat kolor i po-
tysk. Jesli ciasta zostawato, robiono z niego
mate korowajczyki dla dzieci i pasierbow.
Korowqj ,siedziat” w piecu 50-60 minut,
do czasu, gdy w izbie zaczgt sie roznosic
zapach Swiezego chleba...

Wspotczesnie tradycje rytualnego wypieku
ciasta weselnego pielegnuje zespo6t ludowy
»Jarzebina” dziatajacy przy Wiejskim Domu
Kultury w Paszenkach pod Jabfoniem. Warto
wybrac¢ sie na wystepy tych artystow, aby
w petni zasmakowac w lokalnym folklorze
weselnym — i duchem, i podniebieniem.
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KOROWA] DOLHOBRODZKI

Nie wszyscy wiedzq, czym jest korowa;.
Ot6z jest to ciasto drozdzowe z rodzyn-
kami i wanilig, zwane tak na wschodnich
terenach dawnej Rzeczpospolitej. W innych
czesciach Polski zwano je kotaczem, od
ksztattu i wielkosci kota do wozu. | kotacz,
i korowaj petnity role pieczywa obrzedo-
wego, zarowno na weselach chfopskich,
jak i szlacheckich. Wypiekano je w wieczor
panienski, w przeddzien slubu i wesela, pod
nadzorem matki chrzestnej panny mfodej;
pieczeniu i dzieleniu kotacza towarzyszyty
Spiewy i liczne ceremonie.

Korowaj, ktory prezentujemy w ka-
talogu, ma przymiotnik dothobrodzki,
poniewaz jego wypiekaniem zajmujq sie
mieszkancy Dothobrodéw, wsi nad Bugiem
w gminie Hanna, m.in. Maria Kazimiera
Sarnacka, ludowa poetka, ktéra zgtosi-
ta korowaj na Liste Produktéw Trady-
cyjnych. Na terenach tutejszego Polesia
i Podlasia przewazali unici, ktérych wiara
taczyta tradycje Kosciota wschodniego
i zachodniego, zanim carat nie dokonat
likwidacji postanowienia Unii Brzeskiej,
przesladujac bestialsko unitéw. Pomimo
tego zachowaty sie na tym obszarze liczne
tradycje kulturowego dziedzictwa, w tym
tradycje kulinarne. Przetrwata tez stara,
wymowna nazwa wsi w gminie Stary Brus,
oddalonej od Dothobrodoéw o niespetna
40 km: Kotacze.

Korowaj dothobrodzki jest okragty,
o srednicy ok. 25 cm, a wysokosci 20 cm.
Wazy ok. 1,5 kg. Ma ztocisto-brgzowaq
barwe; wewnatrz ciasto jest zotte, miekkie
i puszyste. W smaku jest stodkie, pachnie
drozdzami, rodzynkami i waniliq.

Jak kazdy produkt tradycyjny wymaga
umiejetnosci kulinarnych, starannosci
i wysokiej jakosci produktow: maki, jaj,
cukru, mleka, drozdzy i bakalii. Nato-
miast sam proces wyrobu korowaja nie
jest skomplikowany. Nalezy przygotowac
ciasto, wyrabiajac je recznie, a nastep-
nie odstawi¢ do wyrosniecia w cieptym
miejscu, przykryte Inianym ptétnem
lub Sciereczkq. W Dothobrodach tka-
no recznie ptétna i niejedna gospodyni
ma w domu wtasnorecznie wykonane
Sciereczki, obrusy, zastony, nierzadko
zdobione haftami.

Zdecydowanqg wiekszos¢ wyrobionego
ciasta wktada sie do formy i zapieka az
do zarumienienia, a z pozostatej czesci
ulepia sie recznie rézne ozdoby nakta-
dane na korowaj. Udekorowany kfosami,
warkoczami czy ptaszkami z ciasta ko-
rowaj, posmarowany jajkiem i posypany
cukrem, wypieka si¢ w piecu. Mozna go
dosy¢ dtugo przechowywac w chtodnym
miejscu i spozywac po kawatku. Najczesciej
korowaje dothobrodzkie sg zamawiane
na wesela.
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KOTLETY RYBNE Z SUGROW

Drzewo — leszczyna,
zajac — zwierzyna,
ryby — karaski

ma szlachcic podlaski

Tak mowi wierszowane przystowie.
I zgodnie z nim na terenach podlaskich,
a do nich nalezg Sugry (ongi$ wtasnos¢
Sapiehow, dzi§ — czes¢ Kodnia), nigdy nie
brakowato ryb. Sq tego rézne przyczyny.
Jedng z nich jest potozenie nad Bugiem,
a takze fakt, ze caty powiat bialski jest
poprzecinany wstqazkami rzek i rzeczek,
btyszczqcy stawami i sadzawkami, wokot
ktorych skupione sq liczne gospodarstwa
rybackie. Stad w kuchni kodenskiej obecnos¢
przede wszystkim ryb stodkowodnych. Ubo-
gacenie kodenskiego jadtospisu o potrawy
rybne wynika tez ze wzgledow religijnych.
I to dwojakich! Mieszkajacy tu chrzeScijanie
obowigzani ongis byli do zachowania bar-
dzo wielu okresow postnych, ktorych liczba
na naszych ziemiach przewyzszata Sredniq
europejska (normalnie nie jadano tez miesa
w srody i pigtki). Z kolei koegzystujacym
z nimi przez stulecia Zydom religia za-
kazywata spozywania wieprzowiny. Cata
kulinarna uwaga skupita sie wiec na rybach.

Chot¢ w Kodniu znikneta szlachta i nie ma
juz Zydow, mieszkaricy znéw smiato siegaja
do lokalnej przebogatej tradycji kulinarnej,
przyrzadzajqc ryby w ten sam sposob, co ich

przodkowie. Zgodnie z odwiecznq recepturg
powstajq tez kotlety rybne. Najczesciej uzywa
sie tu do nich Swiezych filetow ze szczupaka,
lina, karasia, suma lub karpia (przemielonych
przez maszynke), a dodatkowo: butki tartej
namoczonej w mleku, cebulki smazonej na
masle, jajek, ziot i przypraw oraz oleju do
smazenia czy rybno-warzywnego wywaru
do gotowania.

Kotlety sporzadza sie z masy powstatej
z potaczenia sktadnikéw, a nastepnie obtacza
w butce tartej i smazy w niewielkiej ilosci
tfuszczu na jasnoztoty kolor lub obtacza
w mace i gotuje w wywarze. Te smazone
majq konsystencje zwartq, nierozpadajaca sie.
Te gotowane charakteryzujq sie delikatniejszq
strukturg. Wychodzaq idealne, jesli do masy
wykorzystamy kilka gatunkow ryb (ttustych
i chudych). Najlepiej smakuja podane z do-
datkami skrobiowymi (ziemniakami z wody,
kluskami czy makaronami), witaminowo-mi-
neralnymi (suréwkami, warzywami z wody)
oraz sosami: pomidorowym, chrzanowym
czy paprykowym.
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KRASNICKIE
DOMOWE
WINO OWOCOWE

Mowi sig, ze wino jest trunkiem bogow.
Oczywiscie jest to tylko poetycka przeno-
$nia, majgca Swiadczy¢ o szlachetnosci
wina, jego walorach smakowych, zdro-
wotnych i innych zaletach trunku, ktéry
spozywany jest przez ludzi od najdawniej-
szych czaséw. Wino byto wykorzystywa-
ne w religijnych obrzedach; u chrzescijan
symbolizuje krew Zbawiciela. Na temat
wina znajdziemy wiele informacji w Starym
I Nowym Testamencie. Jest ono czestym
motywem w literaturze, malarstwie, rzez-
bie, fotografii, a takze w wielu piesniach.

Przy cieptym piecu, albo u komina,
z mitym sasiadem napijesz sie wina —
pisat Stanistaw Stupski - XVII-wieczny
przedstawiciel sarmatyzmu.

Klasyczne wino wyrabia sie z owocow
winorosli, ktora uprawia sie w cieplejszych
rejonach strefy umiarkowanej lub w stre-
fie podzwrotnikowej. Z tego tez wzgledu
w Polsce prze-
waza produkcja
wina owocowego,
najczesciej z ja-
btek, porzeczek
i malin, rzadziej
z  truskawek,
dzikiej rézy czy
aronii.

Jolanta Do-
brzynska z pow.

krasnickiego, jak i inne tamtejsze gospo-
dynie, wytwarza owocowe wino z malin
i czarnych porzeczek, korzystajac z fak-
tu, ze ten obszar Wyzyny Lubelskiej jest
najwiekszym zagtebiem uprawy malin,
a takze porzeczek i truskawek. Zyzne gleby
Wzniesieni Urzedowskich, czyste srodowi-
sko przyrodnicze i korzystny mikroklimat
pozwalajq na ekologiczne metody uprawy
krzewow owocowych i wysokojakosciowe
plony.

Krasnickie wino domowe wytwarzane
jest tu z owocow specjalnie dobranych,
a wiec dobrze wyrosnietych i dojrzatych.
Proces przygotowania moszczu winne-
go i jego fermentacja wymagaja duzych
umiejetnosci i doSwiadczenia, a takze cza-
su; dopiero po uplywie roku otrzymuje
sie¢ odstate wino o wspaniatym bukiecie
i zawartosci alkoholu pomiedzy 10 a 14
procent. Tak wytworzony trunek prze-
wybornie smakuje, dobrze gasi pragnie-
nie, lekko ozywia i wzmacnia organizm.
Doskonale smakuje na zimno lub jako
grzaniec z przyprawami. Winem nalezy
si¢ delektowag, ale nigdy upijac ().
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KRUPNIK
PSZCZELOWOLSKI

Miejscem wytwarzania krupniku jest wies
Pszczela Wola, malowniczo pofozona nad
rzekq Bystrzycq, pomiedzy Lublinem a By-
chawaq. Znajduje sie tu jedyne na Swiecie
Technikum Pszczelarskie, bedace chluba
i dorobkiem wielu pokolen pszczelarzy.
Tutejsza pasieka, rozlokowana na terenie
dawnego zespofu patacowo-parkowego
Rohlandéw, stuzy celom dydaktycznym
i jest zarazem skansenem.

Nap6j alkoholowy krupnik jest znanym
od wiekow trunkiem sporzadzanym z mio-
du i spirytusu lub wodki, z dodatkiem
aromatycznych przypraw. Sporzadzano
go i konsumowano w celach leczniczo-
-rozgrzewajacych, zazwyczaj w czasach
Rzeczpospolitej szlacheckiej, w Polsce i na
Litwie. Te dawne tradycje kontynuujq
mieszkancy Pszczelej Woli.

W czasie adwentu, na zimowe wie-
czory, chfody i przemarzniecia, krupnik
byt jak znalazt. A kiedy przemarznieci
wracalismy z Pasterki, grzafo sie krupnik,
i przed snem wraz z rodzing wypijalismy
po kieliszku, a nam mfodym — mama na-
lewata do herbaty tyzeczke trunku, czasa-
mi wyzebralismy dwie... Tak wytworzona
herbatka regenerowata natychmiast od
czubka gfowy do piet — wspomina jeden
z tutejszych mieszkancow.

Napitek ma barwe od stomkowo-mio-
dowej do bursztynowej, charakterystyczny
miodowo-korzenny aromat z nutq cynamo-
nu, imbiru badz gozdzikéw. Jest klarowny,
bardzo stodki, o mocy 40% i wiekszej. Do jego
wytworzenia niezbedne sqg surowce dobrej
jakosci, szczegolnie dotyczy to miodu. Rodzaj
miodu wpltywa na odczucia organoleptyczne
konsumentow; stosuje sie najczeSciej miod
wielokwiatowy, gryczany i lipowy.

Mio6d nalezy rozcienczy¢ w wodzie, do-
prowadzajgc do wrzenia lub w ostudzonej
wodzie gotowanej. Natomiast przyprawy
maceruje sie w alkoholu w celu otrzyma-
nia zaprawy smakowo-zapachowej, ktéra
dodaje sie do napoju wraz ze spirytusem.
Potrzebne jest jeszcze sklarowanie krup-
niku i rozlanie go do szklanych naczyn,
aby odpowiednio dojrzat, co zapewni
mu harmonijng kompozycje smakowo-
-zapachowa.

Krupnik pszczelowolski ma znamiona
alkoholowego napoju elitarnego i zdecy-
dowanie przewyzsza smak czystej wodki.
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KULEBIAK GENERALOWE]J KICKIE]

Kulebiak Generatowej Kickiej jest tra-
dycyjnie wypiekanym ciastem drozdzowym
w formie strucla walcowatego ksztattu
w brazowawej, btyszczqcej skorce. W srod-
ku wypetniony jest nadzieniem z farszu
warzywno-miesnego.

Obecnie farsz miele sie na maszynce, kie-
dys jego sktadniki warzywne byty siekane
na drobne kawatki i ucierane w makutrze,
az do otrzymania gtadkiej masy. Mieszano
z nig posiekane kawatki miesa.

Kulebiak to specjal kuchni stowianskiej,
jednakze jego nazwa zostata najprawdo-
podobniej zaczerpnieta od niemieckiego
stfowa — kohlgeback, co oznacza ciasto
z kapustq. Oryginalny starorosyjski kule-
biak przygotowywano wylacznie z ciasta
drozdzowego i nadzienia, w sktad ktérego
wchodzita kasza gryczana, kapusta, jaja
na twardo i gotowane ryby.

Tradycja wypiekania kulebiakéw na te-
renie Jaszczowa siega I pot. XIX w. i po-
jawita sie wraz z przybyciem w te strony
generatowej Natalii Kickiej. Poczatkowo
wyrabiano go w jaszczowskim dworze
pod nadzorem generatowej, a serwowano
podczas specjalnych okazji z udziatem
znamienitszych gosci. Stawa kulebiaka
rozniosta sie wnet na okolice i tak, droga
przekazow z dworu do dworu, z chaty do
chaty, z pokolenia na pokolenie ten osobliwy
produkt dotrwat do dzisiqj, i jest np. wypie-

kany przez panig Czestawe Szczepanska.
Kulebiak byt wielokrotnie nagradzany
na réznego rodzaju konkursach i statl sie
wizytowka gminy Milejow.

Na zakorczenie warto poswiecic kilka stow
samej generatowej Kickiej z domu Bisping
— niezwyktej kobiecie swojej epoki. Urodzita
sie ona w 1801 r. w Wilnie, a w rodzinnym
majatku Hotowczyce spedzita dziecinstwo,
otrzymujqc staranne wyksztatcenie domowe.
W nastepnych latach bywata w salonach
Warszawy, gdzie poznata wielu znakomi-
tych Polakow, m.in. Juliusza Stowackiego;
Spiewata nawet przy akompaniamencie
Szopena. W 1831 r., poslubita swojego wuja
Ludwika Kickiego, ktory odbyt kampanie
wojenne z Napoleonem i ksigeciem ]J6zefem
Poniatowskim. W kilka miesiecy po slubie
Ludwik Kicki, Swiezo mianowany na gene-
rata brygady ginie w bitwie pod Ostrofeka.
Po utracie meza generatowa zamieszkata
W Jaszczowie, gdzie z przerwami mieszkata
i gospodarowata az do Smierci w 1888 r.
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KULEBIAK Z PERKOWIC

Mowiac kulebiak, mamy na mysli duzy
pierdg o ksztatcie rogala i dtugosci 30-40
cm, ale przysmak ten bywa takze wypieka-
ny w wersji mikro — mate kulebiaczki maja
dtugosc ok. 10 cm i w tej postaci wspaniale
komponuja sie z barszczem. Smakotyk
wyrézniajqa ozdoby z ciasta i btyszcza-
ca, ztoto-brazowa skorka, a w przekroju
- bogate, zazwyczaj migsne nadzienie.
W smaku i zapachu kulebiaka dominuje
nuta ciasta maslanego oraz grzybow. Danie
jest lekko pikantne.

Wie o tym dobrze spotecznos¢ Perko-
wic, gdzie tradycja jego wypieku siega
co najmniej pofowy ubiegtego wieku. Nic
dziwnego, miejscowos¢ ta, lezaca w do-
rzeczu Bugu, 30 kilometrow w prostej
linii od granicy z Biatorusiq, przez lata
przesigkata kresowym klimatem i trady-
cjami. A kulebiak, jak podaja zrédta, to
wtasnie potrawa kuchni kresowej, cho¢
— co ciekawe - swg nazwe wywodzi od
niemieckiego Kohlgeback, oznaczajqacego
ciasto nadziewane kapustq.

Metoda jego wytwarzania jest stosunkowo
fatwa, ale dos¢ pracochfonna. Najpierw
trzeba przygotowac ciasto krucho-drozdzo-
we z dodatkiem masta i Smietany, a takze
farsz, do ktérego perkowickie gospodynie
od lat uzywaja kaszy jaglanej, mielonego
miesa wieprzowego, grzybow suszonych,
cebuli i pieprzu. Na rozwatkowane na

grubosc¢ 1,5 cm ciasto uktada sie farsz,
catos¢ zwija jak rolade, dekoruje ozdobami
z ciasta i smaruje roztrzepanym biatkiem.
Tak przygotowany kulebiak uktada sie na
posmarowanej (najlepiej smalcem) blasze
i wstawia na okofo 1 godz. do nagrzanego
piekarnika. Ongi$ wypiekany byl w piecu
chlebowym, najczesciej w ilosciach zaleznych
od okazji, a wiec i liczby gosci. Przygo-
towywany byt najczesciej 1-2 dni przed
spozyciem. A spozywano go podczas Swiqt,
wesel, chrzcin i innych spotkan rodzinnych.

Obecnie kulebiak najczesciej gosci na
perkowickich stotach podczas imprez
okolicznosciowych w stylu tradycyjnym
oraz Wigilii (jako dodatek do barszczu)
— wowczas do farszu nie daje sie miesa,
a blache smaruje olejem. Co ciekawe, ku-
lebiaki wypiekane sq dzi§ przez miesz-
kanki Perkowic nie tylko w domach, ale
i w Pracowni Kulinariow Regionalnych,
ktoéra planuje je dystrybuowa¢ réowniez
w ramach sprzedazy bezposredniej!
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KWAS CHLEBOWY
SAPIEZYNSKI
KODENSKI

Kwas chlebowy sapiezynski wyrabia-
ny jest w tradycyjny sposoéb w poéinocno-
-wschodniej Lubelszczyznie, na Nizinie
Potudniowopodlaskiej. Posiada on barwe
od ztotej do ciemno-brazowej. Smak kwasu
jest sfodkawy z delikatnq esencja goryczki,
a jego aromat przypomina zapach ziaren
zyta i rodzynek. Jako napéj dobrze gasi
pragnienie oraz pomaga w regulacji pro-
ces6w trawiennych.

Gléownymi sktadnikami kwasu sq: nie-
chlorowana woda, pochodzaca ze studni
gtebinowych, razowa magka zytnia otrzy-
mywana z przemiatu zboZa rosngacego na
czystym ekologicznie obszarze Rowniny
Kodenskiej oraz wypiekany z niej chleb
w postaci matych wysuszonych kromek.
W celu poprawienia smaku dodaje sie do
kwasu rodzynki i naturalny miéd wielo-
kwiatowy lub cukier.

Tradycja wyrobu kwasu chlebowego na
tym terenie tqczy sie z objeciem dobr ko-
denskich, styngcych z mtynarstwa, przez
Jana Sapiehe. Wedle ludowych przekazow,
wowczas to kodenski kwas chlebowy zawi-
tal z wiejskiej chaty na ziemianskie dwory
jako remedium dla udreczonej przez sute
uczty, szlachty. Nie znaczy to, ze kwas —
juz jakby sapiezynski — stal sie wytacznie
napojem magnackim; miejscowi zniwia-
rze nadal gasili nim pragnienie, o czym
Swiadczy ta ludowa przyspiewka:

Od dawien dawna stynie napoj zdrowy:

kwas chlebowy,

pajda chleba za pazuche,

buktak kwasu

i chfop gotow w pole

w goraca posuche.

Receptura wyrobu kwasu przekazywana
byta z pokolenia na pokolenie, a gospo-
dynie rywalizowaty ze sobq, o to ktoéra
lepszy kwas wytworzy, co oceniane byto
podczas licznych jarmarkow i odpustow. Na
czas zniw wyrabiano kwas stabszy — taki,
ktory tylko gasit pragnienie — natomiast na
jarmarki i odpusty nieco mocniejszy, aby
rozweselit bawigcych sie ludzi. W dniu
dzisiejszym kwas chlebowy otrzymat nawet
miano wiejskiej oranzady. Chetnie pija go
zaroéwno dzieci jak i dorosli.
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[ODY LUBARTOWSKIE

To wyjatkowy przysmak pozgadany
zwtaszcza w okresie letnim. Te z Lubar-
towa charakteryzuje jednolita, puszysta
konsystencja — wrazenie ,gtadkosci”, oraz
réznorodnos¢ smakow, w tym egzotycz-
nych, ktorych jest ponad czterdziesci! Dzis
oferuje je utworzona w 1980 roku cukier-
nia, ktorej wtascicielka zgtosita lody do
wpisu na LPT.

— Przepis na tradycyjne lody lubartow-
skie, przekazywany jest w mojej rodzinie
z pokolenia na pokolenie i ma wiecej niz
60 lat — potwierdza Maria Siej, produ-
centka lodow. — Odkad siegam pamiecia,
pomagafam mojej mamie w wytwarzaniu
i sprzedazy lodow tradycyjnych w Ostrowie
Lubelskim, w lodziarni, ktorg prowadzita
od 1956 r. Sporzadzata je moja babcia oraz
mama. Wowczas lody mrozono w konwiach
20-litrowych, umieszczajac je w pryzmach
lodu gromadzonego w zimie z okolicznego
jeziora. Lod wyrabany z je-

ziora zabezpieczano przed
rozpuszczeniem np. sola, '

trocinami i przechowywano
przez catly rok. Ugotowang
mase lodowa przelewano do ]
konwi i krecono recznie az
do zamrozenia.

Lody lubartowskie wytwa-
rzane sq zgodnie z trady-
cyjna recepturg z Ostrowa

Lubelskiego. Zmiany dotycza jedynie -
rzecz jasna — cyklu produkcyjnego, ktory
jest oparty na nowoczesnych maszynach
i urzadzeniach. Cyklicznie zmienia sie tez
asortyment — wachlarz propozycji sma-
kowych, a i zapachowych, rozszerzany
jest zgodnie z Zyczeniami konsumentow.
Dojrzate lody sq ksztaftowane porcjomie-
rzem i sprzedawane w gatkach.
W sktad tego przysmaku wchodza tylko
naturalne produkty roslinne i zwierzece
pozyskiwane od lokalnych wytwércéw. Do
produkgji lodow wykorzystuje sie czyste
mikrobiologiczne, normalizowane mleko,
co podnosi ich wartos¢ odzywczq, i wy-
sokiej jakosci masto Smietankowe, ktorg
potwierdzajq stosowne certyfikaty. W sktad
masy lodowej wchodzg réwniez: jaja, cukier
oraz dodatki smakowe, np. wanilia, owo-
ce jagodowe (truskawki, maliny, jagody),
kakao czy kawa.
Dzieki tradycyjnym meto-
dom wytwarzania oraz histo-
rycznym zwigzkom ze swojq
matq - lubartowskq — ojczyzng,
‘ lody te stanowiaq jej autentyczne

dziedzictwo kulinarne. Mowiaq
o tym przeprowadzone bada-
nia etnograficzne, wypowiedzi
okolicznych mieszkancoéw, in-
formacje prasowe, a nawet...
nagroda burmistrza Lubartowal
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IODY SLAWATYCKIE

Na te ukochane nie tylko przez dzieci
fakocie warto wybra¢ sie do Stawatycz
nad Bugiem. Ich jakos¢ i smak znane sa
w catym powiecie bialskim. W czym tkwi
ich sukces? Oczywiscie w przedwojennej
recepturze, adaptowanej na stawatycki
grunt prosto z Domaczewa, wsi, ktora
obecnie znajduje sie na Biaforusi. Jeszcze
przed wojna lody robione ta metodg mozna
byto kupi¢ w restauracji w Stawatyczach,
ktora w 1957 r. przeksztatcita sie w cu-
kiernie. Dzi$ po tej cukierni nie ma juz
Sladu. Sa za to lody, na ktére niezmiennie
zapraszajq stawatyccy lodziarze.

Szescdziesiqt lat temu do wytwarzania
lodow uzywato sie jaj i mleka z whasnej
hodowli, a do sezonu przygotowywato
juz zimq, kiedy z zamarznietej rzeki Bug
oraz starorzeczy trzeba byto wykuc ta-
fle lodu, wykorzystywane przez cate lato
jako chtodziwo. Lody produkowano wow-
czas w kankach na mleko umieszczonych
w drewnianych beczkach!

- Potl go-
dziny  tzw.
krecenia lo-
dow nie na-
lezato do naj-
tatwiejszych
zadan, dla-
tego wkrotce
moj dziadek
Tadeusz Chyz
wpadt na po-
myst  skon-

struowania ,maszyny”, w ktorej kanke
z mlekiem napedzata korba. To byt bardzo
prosty mechanizm, ktory jednak zdecydo-
wanie utatwiaf prace. Z czasem zamiast
korby, pojawit sie silnik — relacjonuje obecna
producentka lodow, Magdalena Chyz. — Na
poczatku pasteryzowalismy mase w oko-
fo czterdziestolitrowym garnku. Trzeba
byto nieustannie pilnowac, by nic sie nie
przypalifo. Inaczej wszystko bytoby do
wyrzucenia. W latach 80. XX wieku ku-
pilismy pasteryzator, dziatajacy do dnia
dzisiejszego I dzieki temu problem ten
zupelnie sie rozwigzatl. Receptura lodow
byta dopracowywana przez kilka lat, do
wszystkiego dochodzilismy metoda prob
i btedow — podkresla pani Magdalena.

Do dzi$ niezmienione zostalty proporcje
i podstawowe skfadniki, czyli jajka (od
lokalnych producentéw — ekologiczne lub
Sciotkowe), mleko, cukier, owoce (w formie
naturalnej, kompotu lub mrozone) i ka-
kao naturalne ciemne. Wzbogacat sie za
to asortyment smakowy. Jeszcze do 1989
roku w Stawatyczach produkowano ledwie
5 smakow: mleczny, truskawkowy, kaka-
owy, jagodowy i malinowy. W ilu smakach
dzisiaj produkuje sie lody stawatyckie?
Sprawdzcie sami!
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IUBELSKI FORSZMAK

Lubelski forszmak drobiowy posiada
plynna konsystencje, podobng do rzadkiego
gulaszu. Gtownym skfadnikiem potrawy
jest mieso z kurczaka lub indyka, z dodat-
kiem boczku wedzonego i szynki, cebuli,
ogorka kiszonego, sSmietany, koncentratu
pomidorowego, maki pszennej oraz ta-
kich przypraw jak: pieprz, papryka stodka
i ostra, czosnek, musztarda, 1is¢ laurowy
oraz sol i cukier.

Forszmaku sktada sie z wielu sktad-
nikéw, pozornie nie pasujacych do siebie,
a jednak rezultat kulinarny tej potrawy
jest wySmienity.

Forszmak uwazany jest za potrawe zy-
dowskiego pochodzenia — w tamtejszej
kuchni nosi on nazwe imho, co oznacza
zakaske. W podobnym charakterze jest
podawany w Polsce, a takze w Finlan-
dii, Niemczech i Rosji. W Polsce forszmak
spozywany jest gfownie na LubelszczyZnie,
w innych regionach kraju niewiele os6b
o nim styszato. Potrawa ta bywa takze
serwowana zamiast zupy, a nawet dru-
giego dania.

Zewnetrzny wyglad forszmaka dro-
biowego jest zawiesisty, ogélna barwa —
ceglasta, smak i zapach — lekko winny
z nutq wedzonki i czosnku. Wykonanie tej
potrawy wymaga umiejetnosci, doktadno-
Sci i dfuzszego czasu - ok. 1-1,5 godz.,
przy tym nalezy przestrzegac tradycyjnej

receptury, znanej na Lubelszczyznie od
kilku dziesiecioleci.

Tuszke miesa drobiowego gotuje sie,
a do otrzymanego wywaru drobiowego
dodaje czes¢ skfadnikow, i gotuje razem
az do uzyskania ptynnego sosu. Pozostate
sktadniki m.in. mieso drobiowe, wedliny,
ogorki kiszone — uduszone na patelni —
taczy sie z sosem, a catosc gotuje jeszcze
przez 30 minut.

Forszmak podaje sie w kamionkowych
salaterkach albo w tzw. koszyczkach z cia-
sta nalesnikowego. Taki koszyczek pod-
nosi walory estetyczne i smakowe tego
osobliwego dania.

Warto przyrzadzi¢ samemu forszmak
drobiowy albo zaméwic go w jednej z lu-
belskich restauracji.
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[UDWINSKIE PROSIE
PIECZONE
FASZEROWANE

To jedna z najbardziej okazatych i efek-
townych potraw, zajmujacych zwykle blisko
metr kwadratowy stofu. Takim daniem
mozna uraczy¢ nawet ponad setke bie-
siadnikow. Prosie pieczone jest gteboko
zakorzenione w polskiej tradycji kulinarne;j.
Stanowi atrakcje Swigtecznego stotu, wesel,
dozynek, bankietow, balow sylwestrowych
oraz imprez okolicznosciowych.

Jego rumiano-brgzowa skora, ztocisty
kolor i kuszgcy aromat miesa zacheca-
ja do bezkarnej uczty. Swoj wyjatkowy
smak i zapach, pieczone prosie ludwin-
skie, firmowane przez Wiestawa Wojcika,
zawdziecza lokalnej metodzie produk-
cji oraz specjalnie wyselekcjonowane-
mu surowcowi najwyzszej jakosci. Pod
ztocisto-brgzowaq skorkq kryje sie mieso
o barwie jasno rézowej. Jego subtelny
smak uzyskuje sie dzieki zastosowaniu
ziot uzywanych do przygotowania zalewy
peklowej. Gtownymi sktadnikami tego
rarytasu sq: mieso Swini rasy putawskiej,
kasza gryczana oraz przyprawy.

Obok umiejetnosci przygotowania
prosiaka, niezwykle wazna jest sztuka
pieczenia. Jeden z lubelskich mistrzow,
specjalizujacych sie w takich potrawach
wyznat kiedys, ze spalit w piecu kilka-
dziesigt $win, nim uzyskal odpowiednig
miekkos¢, smak i kolor miesa.

Jak opowiadaja najstarsi mieszkancy gmi-
ny Ludwin, w niedziele Wielkanocnq, zaraz
po mszy, zasiadano do wielkiej uczty, ktéra

trwata od sniadania az do p6znej kolagji.
Na stoty wjezdzaly rozmaite smakotyki.
Najbardziej wyczekiwanym jadfem, po
dtugotrwatym poscie, byty miesiwa. Wsrod
nich pieczone lub wedzone w dymie ja-
fowcowym szynki, kietbasy, pasztety. Na
zasobniejszych stotach pojawiata sie dzi-
czyzna i obowigzkowe pieczone prosie. Do
mies podawano wtasnorecznie wypiekany
chleb pszenny lub razowy.

Dzi$ prosie pieczone z Ludwina jest
ozdobg stotu zaréwno na masowych im-
prezach jak i kameralnych spotkaniach
w eleganckich lokalach. Swoja renome
potwierdzito nagrodami zdobytymi na
kulinarnych festiwalach i konkursach.
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MAKARON JAJECZNY
Z TUDWINA

Oryginalny makaron ludwinski musi
by¢ zrobiony z dobrej maki z dodatkiem
jaj i przypraw, w oparciu o recepture wy-
wodzgcq sie co najmniej z czasoOw mie-
dzywojennych.

Tak uwazata, zmarta w wieku 93 lat,
pani Helena Romanek, gospodyni znana
i ceniona w miejscowym Srodowisku. Jej
przekaz potwierdzajq uczestniczki ankiety
przeprowadzonej wsréd mieszkanek Lu-
dwina. Panie zgodnie stwierdzity, ze ma-
karon w réznych wydaniach byt potrawa
goszczacq na codziennym stole, a takze
podczas imprez, na ktérych spotykali sie
mieszkancy. Wyrabiany byt recznie, a p6z-
niej z uzyciem specjalnych maszynek.

Lokalna wytwornia POL-MAK S.A uru-
chamiajqc przed laty produkcje tego ma-
karonu zastosowata tradycyjne sktadniki
(maka, jaja, kurkuma, szafran, warzywa,
woda) oraz technologie. Dzieki temu lu-
dwinski wyréb, powstajacy obecnie na skale
przemystowq, tak wizualnie jak réwniez
smakowo, nie odbiega od tego przygoto-
wanego od kilkudziesiecioleci w domach
miejscowych gospodyn. Co wiecej, zyskat
nowe formy: nitki, krajanki, wstazki cie-
te lub zwijane, rurki, swiderki, muszelki,
gwiazdki, zacierki, fale, fezki, fazanki,
a nawet cyferki i literki. Obok tradycyjnych
zastosowan pozwala to tworzy¢ niezliczong
ilos¢ kompozycji kulinarnych.

Metoda produkgji opiera sie na tej samej
zasadzie, chociaz sam proces ulegt me-
chanizacji. Stolnice zastapita mieszarka,
watek reczny — walce, néz — urzgadzenia

tnace kalibrujace, a suszenie przy piecu
— komory lub tunel suszarniczy. Unijne
przepisy sanitarne wymogty takze zastq-
pienie wybijania jaj na miejscu pastery-
zowang masq jajowq. Wedtug ekspertow
nie wptywa to na jakos¢ produktu.
Ojczyzng makaronu sg Wtochy, a scislej
ujmujac Neapol. Takze w polskich wsiach
z przetomu XIX i XX wieku, kluski obok
innych dan z maki, ziemniakéw, kapusty
stanowity podstawe codziennego pozywie-
nia. Dzieki wysokiej wartosci odzywczej,
lekkostrawnosci, oraz mozliwosci taczenia
z sosami, warzywami i owocami, maka-
ron dostarczal organizmowi kalorii oraz
urozmaical jednostajne jedzenie.
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MAKOWIEC LUBARTOWSKI

Makowiec — to z pewnosciq najbardziej
polskie ciasto, zwigzane od wiekow ze
Swietami Bozego Narodzenia. Wedtug wie-
rzen ludowych mak spozywany w Wigilie
mial zapewni¢ szczescie domownikom;
dziewczyny tarty go na kutie lub do klusek,
aby rychfo wyjs¢ za maqz.

Makowiec lubartowski wytwarzany
w Barze Cukierniczym Marii Siej w Lu-
bartowie jest oparty na przepisie ciasta
Swigtecznego — o ktorym tak pisze Maria
Disslowa w wydanej w 1931 r. ksiqzce
kucharskiej: Makownik swigteczny rozni
sie od powszedniego nie tylko tym, Ze
warstwy ciasta sa cieniutkie a warstwy
maku grubsze, ale rowniez i tym, Ze masa
makowca przyrzadzana jest z iscie polska
hojnoscig, dalekg od oszczednosci.

Do wyrobu produktu uzywa sie natural-
nych surowcow roslinnych i zwierzecych.
Ciasto drozdZzowe ma w swoim skfadzie
make pszennq, drozdze, mleko, masto,
jaja, miod, cukier oraz dodatki smakowe
— orzechy i rodzynki. Natomiast nadzie-
nie sktada sie z maku niebieskiego, jaj,
miodu i bakalii.

Dojrzate ciasto drozdzowe jest ksztat-
towanie recznie poprzez jego zwiniecie
z warstwg makowaq, a nastepnie upie-
czenie. Maka typu 450 pochodzi z pél
Wysoczyzny Lubartowskiej przewaznie
nawozonych naturalnie. Mleka dostarcza

miejscowa mleczarnia. Zaréwno jaja, jak
i miod sq rowniez produktami miejsco-
wymi. Nalezy zaznaczy¢, ze Lubartow
i okolice sq pozbawione zaktadéw prze-
mystowych, ktére mogtyby zanieczyscic¢
naturalne Srodowisko.

Gotowy wyréb w postaci strucli ma-
kowej pokrywa rumiana skorka. Pro-
dukt ma ksztatt walca o wadze ok. 1
kg. W przekroju widoczna jest spiralnie
utozona warstwa makowa. Ciasto pachnie
przyjemnie miodem i makiem i wySmieni-
cie smakuje; wyczuwa sie umiarkowanie
stodki smak z wybijajgacg sie nutg maku
i bakalii. Ciasto zawiera duzo odzyw-
czych sktadnikow pokarmowych, w tym
weglowodany, ttuszcze i biatka. Jako wy-
rob regionalny makowiec jest dostepny
w punktach cukierniczych i sklepach
spozywczych naszego regionu.
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MALINA KRASNICKA

Jesli jeszcze ktos ma watpliwosci, gdzie
rosng najsmaczniejsze owoce, to warto go
zaprosi¢ na degustacje krasnickich ma-
lin. Uprawiane sa tu od 40 lat. Ponad 50
proc. krajowej produkcji pochodzi z Lu-
belszczyzny, a prawdziwym zagtebiem
malinowym jest powiat krasnicki, dzieki
idealnym warunkom zaréwno glebowym,
jak i klimatycznym. Lessowe gleby, nasto-
necznione stoki i swoisty mikroklimat decy-
dujq o jakosci owocow, tworzac optymalne
warunki do ich wzrostu i owocowania.

Pierwsze plantacje maliny pojawity sie tu
na poczatku lat siedemdziesiatych. Ojcem
pomystu, byt Zygmunt Krawiec z Majdanu
Bobowskiego. Jako pracownik Rolniczego
Zaktadu Doswiadczalnego w Konskowoli
zaczat propagowac uprawe malin w swojej
rodzinnej wsi. Poczatki nie byly fatwe.
Rolnicy z niedowierzaniem podchodzili
do uprawy w rzedach, z zastosowaniem
pracochtonnych zabiegoéw pielegnacyjnych
i nawozenia. Rosline te znali gtéwnie z dzi-
kich fanéw obrastajacych tgki badz lasy.

Sasiedzi wysmiewali sie z 13 pionierow
uprawy. Szybko jednak role sie odwrdcity.
Pierwsi plantatorzy otrzymali wsparcie od
Rejonowej Spotdzielni Ogrodniczej w Kra-
$niku, w postaci 25% doptaty do sadzonek,
a drut otrzymali za darmo. Areat obsadzo-
ny przez rolnikéw wyniost blisko 6 hek-
taréw. Sukces zdjat lekcewazqgcy usmiech

z twarzy niedowiarkéw. W nastepnych
latach oni sami zaczeli zaktada¢ plantacje.
Odbiorca pierwszych partii malin z okolic
Krasnika byta przetwérnia w Kluczko-
wicach, ktéra — podobnie jak dostawcy
— zrobita dobry interes.

Soczyste owoce tych krzewow daja nie-
zwyktq kompozycje smaku i aromatu. Dla
poetoéw sa metaforg urody, zdrowia i Swie-
zosci (,A dziewczyna jak malina”). Nic
dziwnego. Maliny maja wiele wtasciwosci
leczniczych, zawierajq szereg witamin,
w tym szczegolnie duzo witaminy C. Dzieki
znacznej zawartosci zelaza i miedzi spraw-
dzaja sie jako lek na niedokrwistos¢. Sok
malinowy polecany jest na przeziebienia.
Nade wszystko jednak Swiezo zebrane
owoce sq smakowitym rarytasem i do-
datkiem do deserow.
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MALINIAK
KRASNICKI

Odwiedzajac rodzine lub znajomych
z powiatu krasnickiego zapytajcie, czy
gdzies w piwnicy nie stoi ggsiorek z lo-
kalng okowitq. Miejscowy trunek, zwany
maliniakiem lub wodka malinowg, jest
obecnie produkowany tylko na potrzeby
wtlasne. Poczestowanie goscia nalezy do
dobrego tonu. Ale uwaga. Kto sie zde-
cyduje na degustacje, ten musi wiedziec,
ze to krzepka wodka o zawartosci ok. 50
proc. alkoholu.

Trunek pojawit sie w tych okolicach
rownoczesnie z rozpoczeciem uprawy ma-
lin. Niewykluczone, Ze kiedy okazato sie,
ze z owocow da sie wyprodukowac alko-
hol, przyspieszyto to powstawanie nowych
plantacji. Nie wiadomo, kto pierwszy zrobit
maliniaka, ale pewnym jest, ze to dzisiqj
nap6j bardzo w tym regionie popularny.
Swoja drogaq jego ojcem chrzestnym mégtby
by¢ podwtadny inzyniera Karwowskiego
z serialu ,Czterdziestolatek”.

Maliniak krasnicki jest okowita robiong
z malinowego wina. Nastaw robiono dwoma
sposobami, albo z samego soku ze Swie-
zych owocow, lub dolewajac do moszczu
wody i nieco stfodzac cukrem. Nastaw nie
wymaga dodawania drozdzy. Wystarcza te,
obecne w owocach malin. Dzieki ich wia-
SciwoSciom trunek uzyskuje swoj wyjatkowy
aromat i wyrafinowany smak. Malinowe
wino osigga przed destylacja moc do ok.
11 % alkoholu. Nastaw fermentuje dojrze-
wa i klaruje sie minimum ok. 3 miesiecy.
W ostatecznym efekcie uzyskujemy biaty

alkohol o charakterystycznym malinowym
posmaku i wyczuwalnym zapachu owocow.

Te najlepsze pochodza ze wschodniej
czeSci powiatu krasnickiego, gdzie doj-
rzewajq na stonecznych stokach Wzgorz
Urzedowskich. Wieloletnia tradycja uprawy,
doswiadczenie, wyspecjalizowana techno-
logia produkcji oraz mikroklimat, gwa-
rantujg uzyskanie wysokiej jakosci owo-
cow, o duzej zawartosci pektyn, olejkow
eterycznych i zwiqzkéw cukrowych. Na
odpowiedzialnos¢ tych, ktéorym pomogt
dodajmy, ze maliniak dzieki zaletom owo-
coOw ma réowniez wlasciwosci lecznicze
i wzmacniajqce.
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MALINOWECZKA

Tradycje sporzadzania nalewek w Pol-
sce siegaja XVIII wieku. Wytwarzano je
na dworach magnackich oraz w domach
mieszczan. Do sporzadzania nalewek wy-
korzystywano rézne owoce: morele, czer-
wone porzeczki, maliny, orzechy i ziofq,
np. piotun, miete, a nawet kwiaty (np.
czarny bez). Poza niewatpliwymi walora-
mi smakowymi, nalewki posiadajq takze
wiasciwosci lecznicze; stosuje sie je czesto
w przypadkach przeziebien.

Nalewka to typowo polska, tradycyjna
specjalnos¢. Jest ona wytwarzana najcze-
Sciej metoda macerowania owocow lub
ich sokéw w spirytusie, nastepnie ptyn
odcedza sie, dostadza i rozcieficza go-
towana wodg do pozadanej objetosci,
a tym samym — mocy. Malinéweczka jest
wspaniatym regionalnym trunkiem o za-
wartosci alkoholu 40%, barwy czerwonej,
charakteryzujacym sie aromatycznym, ma-
linowym zapachem o winnym stodkim
smaku. Gtéwne sktadniki malinoweczki
to maliny, cukier i spirytus.

Wytwarzanie malinéweczki trwa od lat
miedzywojennych. Wczesniej otrzymywano
ja wytacznie z malin leSnych, dlatego su-
rowiec byt osiggalny w matych ilosciach,
a wyréb produktu ograniczony; nalewka
byta ponadto mato aromatyczna i wyma-
gata wiekszej ilosci cukru. Obecnie mali-
noweczka z okolic Olbiecina wytwarzana

jest z malin ogrodowych, z wtasnych upraw,
ktore gwarantuja wysokaq jakos¢ owocow,
dzieki temu sq one smaczne i aromatyczne,
dajac wtasciwy nazwie posmak. Maliny
muszq by¢ uprawiane na dobrych glebach,
w miejscach nastonecznionych, a nawo-
zenie odbywa sie wytacznie nawozami
naturalnymi.

Okolice Olbiecina potozone sq na les-
sowych glebach Wyzyny Lubelskiej, w ko-
rzystnych pod wzgledem topograficznym
i klimatycznym terenie, w zacisznych en-
klawach doliny Sanny.

Owoce malin wykorzystywane do pro-
dukgcji malinéweczki powinny by¢ zdrowe
i dojrzate. Tylko z takich owocow otrzyma-
my wysokiej jakosci sok. Nastepnie doda-
jemy cukier, a catos¢ zalewamy spirytusem
i pozostawiamy do lezakowania.

172 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

MARCHWIAKI Z MAKIEM

Jest to tradycyjny wyrob pochodzacy
z potnocno-wschodniej Lubelszczyzny,
z pogranicza Polesia i Podlasia, z okolic
wsi Kakolewnica. Potrawa wyglada podob-
nie jak zwinieta w rulon rolada, majaca
ksztalt walca. W przekroju poprzecznym
widoczny jest spiralny uktad warstw ciasta
i nadzienia. Dfugos¢ gotowego wyrobu
wynosi okoto 30 cm, natomiast Srednica
zewnetrzna okoto 10 cm. Po upieczeniu
marchwiak przybiera barwe pociemniatego
ztota, wewnatrz jest na przemian kremowy
i pomaranczowy.

Smak gotowego produktu jest lekko stod-
ki, charakteryzujqgcy sie intensywnym za-
pachem marchwi. Do wyrobu marchwiaka
uzywa sie ciasta sktadajacego sie z maki
pszennej, mleka, jaj pochodzacych od kur
wiejskich, cukru, smalcu oraz soli. Na na-
dzienie uzywa sie marchwi surowej, maku
wytuskanego z makéwek oraz cukru do
smaku. W ostatnich latach dodaje sie wie-
cej zottek, a mniej catych jajek, zamiast
smalcu stosuje sie margaryne, uzywa sie
takze zapachow do ciast. Obecnie przed
upieczeniem surowy rulon okrecany jest
luzno w specjalny papier do pieczenia.
Zamiast w piecach chlebowych marchwiak
jest pieczony w piekarnikach.

Miejscowos¢ Kagkolewnica od dawnych
czasow byta znana z wyrobu pierogow.
Na tym terenie wystepuja zyzne gleby,

co sprzyja uzyskiwaniu dobrych zbiorow
pszenicy, a to pozwala na powszechne
stosowanie maki pszennej do przygotowy-
wania positkéw. Bardzo czesto spozywano
pierogi w roznej postaci. Ta popularnosc
pierogow spowodowata, ze mieszkan-
cow Kakolewnicy nazywano zartobliwie
»pieroznikami”. Jednym z rodzajow pie-
rogow, ktérych popularnosc nie maleje, sq
marchwiaki z makiem. Byty one czesto
przygotowywane przez gospodynie, a nie-
mal obowigzkowo pieczono je w okresie
Wszystkich Swietych. Tradycja nakazywata,
aby whasnie w tym czasie kgkolewnickie
gospodynie obdarowywaty ubogich ludzi,
ktorzy gromadzili sie przy cmentarzach
i koSciotach, pieczonymi marchwiakami
z makiem.

| S
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MASLO Z BYCHAWY

Masto to wysokottuszczowy produkt
mleczny, ktory jest przyswajany przez orga-
nizm cztowieka w 96 procentach. Zawarty
w nim kwas rumenowy (CLA) dziata prze-
ciwmiazdzycowo, przeciwnowotworowo
i przeciwalergicznie, a lecytyna wptywa na
zdolnos¢ zapamietywania i koncentragji.

W Polsce spozywa sie¢ masto od wiekow
jako jeden z produktéw pochodzacych od
krowy. Surowcem do jego produkgji jest
Smietana, ktorq pozyskiwano dawniej prostq
metodq, wykorzystujac zdolnos¢ samoist-
nego oddzielania sie skoncentrowanego
ttuszczu. Nowoczesniejsze sq sposoby wyod-
rebniania Smietany w wiréwkach recznych
lub mechanicznych. Jeszcze do niedawna
gospodynie wiejskie wyrabiaty masto me-
toda recznego ubijania Smietany ttuczkiem
w maselnicach z drewnianych klepek.

Ziemia bychawska obfituje w dogodne
warunki do hodowli krow dzieki wyste-
powaniu bujnych tgk w dolinie Bystrzycy
i Kosarzewki, a takze hodowli paszy na
zyznych glebach Wyniostosci Giefczewskie;j.
Okreslenie: ,Masto z Bychawy” ma swoje
uzasadnienie w 80-letniej tradycji jego
masowej produkcji, ktorg rozpoczeto tu
wraz z zafozeniem spétdzielni mleczar-
skiej; jej dziatalnos¢ kontynuuje Okregowa
Spotdzielnia Mleczarska w Bychawie.

Produkt wytwarzany jest ze Smietanki
stodkiej. Do 1961 r. stosowano tradycyj-

ny sposob ubijania masta, obecnie tzw.
zmaslanie odbywa sie w maselnicy ze
stali nierdzewnej. Do produkcji masta
uzywa sie mleka, ktore pozyskiwane jest
od statych dostawcow — hodowcow krow
z terenéw pozbawionych przemystu, a wiec
czystych ekologicznie. Smietanke uzyskang
z wirowania mleka pasteryzuje sie w celu
zniszczenia niepozadanej mikroflory.
Otrzymane w wyniku procesu techno-
logicznego, z zachowaniem najwyzszych
standardéw higienicznych, ,Masto z By-
chawy” sprzedaje sie w kostkach o wadze
200 g. Ma ono nie mniej niz 82% ttuszczu,
a zawarto$¢ wody nie przekracza 16%.
Jego kalorycznos¢ wynosi 780 kcal/100 g.
Produkt zawiera naturalne witaminy A, D,
E i K, natomiast nie ma w nim zadnych
dodatkow, jak: barwniki, konserwanty czy
ttuszcze roslinne i dlatego jest chetnie na-
bywane przez konsumentow. Warto dodac,
ze masto ,Extra z Bychawy” otrzymato wy-
réznienie w konkursie MLEKO-EXPO 2012.
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MASLO Z OPOLA LUBELSKIEGO

Masto to produkuje Spotdzielnia Mle-
czarska w Opolu Lubelskim juz od ponad
50 lat. Poczgtkowo wytwarzano go w me-
talowej maselnicy i pakowano w debo-
we beczki, w ktérych miescito sie ponad
50 kg produktu. Byto ono sprzedawane
w sklepach spozywczych i mleczarskich
na wage. Obecnie Smietane zmasla sie
w specjalnym metalowym bebnie. Pierwot-
na receptura jest nadal stosowana, dzieki
temu walory smakowe i inne jakosSciowe
parametry produktu sq takie same jak
przed poétwieczem.

Produkt jest oferowany nabywcom w sta-
rannie uformowanych kostkach w ksztatcie
prostopadtoscianu o wadze 100, 200 i 250
gramow. Jego barwa jest kremowa, jednoli-
ta, a smak i zapach czysty mleczno-$mie-
tankowy z lekkim posmakiem pasteryzacji.
Norma fabryczna okresla 16-procentowa
dopuszczalng zawartos¢ wody, natomiast
ttuszczu nie moze by¢ mniej niz 82%. Masto
opolskie ma przyznany certyfikat jakosci
Q przez Centralny Zwiqzek Spétdzielni
Mleczarskich. Wysoka jakos¢ produktu jest
wynikiem Scistego przestrzegania procesu
technologiczno-produkcyjnego, a takze
wlasciwego przechowywania, w tempera-
turze do 2°C. Bardzo wazna jest dbatos¢
o jakos¢ pozyskiwanego od rolnikéw mle-
ka. Okolice Opola maja dogodne warunki
do hodowli krow. Na obszarze Kotliny

Chodelskiej wystepuja zyzne tgki, a na
glebach o wysokiej wartosci bonitacyjnej
uprawia sie wysokowartosciowq pasze dla
zwierzqt, m.in. koniczyne, lucerne, buraki
pastewne.

Warto wiedzie¢, ze ten mleczny produkt
jest znany od zarania dziejow ludzkosci.
Jego wytwarzaniem zajmowali sie Celto-
wie, Wikingowie, Egipcjanie i Persowie,
a najstarsze sposoby przerabiania Smie-
tany w masto zawarte sqa w starozytnych
kronikach Solona, Hipokratesa, a takze
w Ksiedze Przystow Starego Testamentu.
W Polsce masto jest rowniez znane od
najdawniejszych czasow. Jeszcze w kilka
lat po wojnie wyrabiano go na wsi me-
toda recznego ubijania w drewnianych
maselnicach.
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MASLANKA NADWISLANSKA

Maslanka uwazana jest za smaczny, nisko
przetworzony napéj mleczny, ktéry nie tylko
szybko gasi pragnienie, ale tez odznacza
sie wysokimi walorami zywieniowymi. Ta
nadwislanska jest wyjatkowa, bo produ-
kowana z mleka od krow pasqcych sie
na czystym ekologicznie terenie w pasie
Kazimierz Dolny-Sandomierz, gdzie nie
ma wielkiego przemystu ani drég szybkiego
ruchu. Od lat 60. XX wieku jest w statej
ofercie Okregowej Spotdzielni Mleczarskiej
z Opola Lubelskiego, gdzie wytwarza sie ja
jako produkt uboczny w produkgji masta.
Uboczny nie znaczy w tym przypadku gor-
szy, charakteryzuje sie bowiem najwyzsza
jakosciqg, bogactwem witamin z grupy B
oraz zasadotwoérczych sktadnikéw mine-
ralnych (dziata wiec na organizm odkwa-
szajqco). Ten ptynny, jednolity i zawiesisty
produkt jest pozadany takze ze wzgledu
na niskokalorycznosc¢ (100 gramoéw zawiera
zaledwie 38 kalorii) i niskq, zblizong do
chudego mleka zawartos¢ ttuszczu (1,5%).
Konsumenci wysoce ceniq sobie rowniez jej
orzezwiajacy, naturalny, lekko kwasny smak.

Maslanke nadwislanska otrzymuje sie
w wyniku oddzielenia od ttuszczu ,,zmaslo-
nej” Smietany, ktorg w zbiorniku fermenta-
cyjnym najpierw normalizuje sie pod katem
zawartosci ttuszczu, a nastepnie homogeni-
zuje, pasteryzuje i wychtadza do 26-28°C.
Dopiero w takiej temperaturze, tzw. tempera-

turze zaszczepienia, mozna don dodac zywe
kultury bakterii. ,Zaszczepiong” Smietanke
rozlewa sie do butelek, w ktorych maslan-
ka przechodzi proces dojrzewania metodq
termostatowq. Po uzyskaniu skrzepu i od-
powiedniej kwasowosci wyrob wystawia sie
do magazynu chtodniczego, skad wedruje do
sklepow i na stoty maslankowych tasuchow.
A tych nie brakuje nad Wistqa od zarania
dziejow. Mimo, Ze na przestrzeni dziejow
zmienita sie¢ konsystencja maslanki, dzieki
zachowanej tradycyjnej recepturze wytwa-
rzania oraz czystym ekologicznie surowcom,
jej wartosci i smak pozostaty te same.
Ciekawostkq jest bowiem, ze maslanka
znana byta ongis pod postacig gestawego,
metnego napoju mlecznego z widoczny-
mi ptywajacymi czasteczkami masta. Nic
dziwnego, domowe sposoby robienia masta
nie pozwalaty na tak precyzyjne oddzielanie
ttuszczu od Smietany, jakie dajq dzisiejsze
urzqgdzenia spotdzielni mleczarskich.

s

L= =

176 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

MASLANKA
NATURALNA
7 BYCHAWY

»Czysty” sktad (bez dodatkéw) oraz na-
turalny smak i konsystencja, za ktérymi stoi
tradycyjna metoda produkgji, to najkrot-
sza charakterystyka maslanki z Bychawy.
Dzi$ ten produkt jest domeng miejscowej
spotdzielni mleczarskiej, ktéra wytwarza
go z mleka krowiego pozyskiwanego od
statych dostawcow z Lubelszczyzny. ,,Do-
bre” pochodzenie jest tu niezwykle wazne,
bo klasa mleka surowego ma decydujqacy
wplyw na jakos¢ i trwatos¢ maslanki.

W Bychawie nigdy nie byto z tym pro-
blemu. Drzewiej niemalze kazde tutejsze
gospodarstwo zajmowato sie hodowla
bydta mlecznego. Smietanke uzyskiwano
domowym sposobem w blaszanych ,,odcig-
gaczkach”, z ktorych kranikiem spuszczane
byto chude mleko. To pozostawione w na-
czyniu rozwarstwiato sie, a na powierzchni
zbierata sie Smietanka, z ktérej wyrabiano
masto. W efekcie oddzielenia sie ttuszczu
od zmaslanej Smietany powstawata tez
maslanka. Ta domowa, w ktorej czesto
ptywaty kawateczki masta, byta praw-
dziwym przysmakiem zwtaszcza w upalne
dni. Tak byto do roku 1928, kiedy to w By-
chawie powstata spotdzielnia mleczarska.
Od tamtej pory jest ona gtéwnym lokal-
nym producentem nabiatu. Maslanke robi
sie tu wedfug tradycyjnych receptur, ale
w nowoczesniejszych urzadzeniach (kiedys
powstawata w drewnianej, dzis w stalowej
maselnicy). Po pasteryzagji i schtodzeniu
trafia ona do w tzw. tanku fermentacyjnego,
gdzie dodaje sie do niej zakwas czystych
kultur bakterii fermentacji mlekowej, a go-
towy produkt pakuje w butelki lub folie
maszynowo (kiedys konwie lub szklane
butelki byty recznie napetniane i zamy-
kane przez pracownika!). Opakowania sq
przetrzymywane w dojrzewalni w temp.

25-30°C do czasu uzyskania odpowiedniej
struktury skrzepu, a nastepnie schtadzane
do temp. ponizej 10°C. Dopiero wtedy sa
gotowe do dystrybucji i degustacji.

Maslanka z Bychawy ma Swiezy, na-
turalny smak i zapach, lekko kremowa
barwe, jednolitq i ptynng konsystencje
(skrzep jest luzny, zawiesisty). Smakuje
doktadnie tak, jak ta ,domowa” sprzed
lat. Ba! nie tylko doskonale gasi pragnienie
i doskonale wspétgra z ziemniakami, kaszq
czy pieczywem, ale jest tez niezbednym
sktadnikiem wielu dan, np. tradycyjnych
fajercarzy (plackow pieczonych na blasze),
ciasta chlebowego, zup i sosow.
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MIODOWNIK Z JASZCZOWA

Miod, gtowny sktadnik tego ciasta o lek-
ko btyszczaqcej skorce pieczonego w waskiej
foremce, nazywany jest stodkim arcydzie-
tem przyrody. Jego zalety znane byty od
tysiecy lat. Ostadzat cztowiekowi zycie,
dawat site i zdrowie. Zdaniem Hipokratesa,
wybitni filozofowie starozytnosci, m.in.
Demokryt, dotrwali do sedziwego wieku
dzieki temu, Zze odzywiali sie miodem.
W kuchniach Wschodu stosuje sie go do
wyrobu wyrafinowanych stodyczy. Pol-
skim odpowiednikiem tych produktow
sa miodowniki.

Gmina Milejow, w ktorej lezy Jaszczow,
ma dobre warunki do produkcji miodu.
Obfitos¢ terenow lesnych, fgk i sadow
utatwita rozwoj pszczelarstwa. Dzieki
temu miod zagoscit na state w domach
mieszkancow. Siegajaca lat 30-tych
ubiegtego stulecia tradycja wypiekania
»miodownika” zwigzana jest z postaciq
Hieronimy Brodowskiej — wychowanki Lu-
dowej Szkoty Rolniczej Zefiskiej w Sitnie.

W placowce tej nie byto pracownikow
obstugi. Wszystkie prace wykonywaty
uczennice pod nadzorem nauczycielek.
Podczas pobytu w szkole pani Hieronima
nabyta wiele wiadomosci i umiejetno-
Sci, z ktorych czerpata przez cate zycie.
Szczegolnie interesowato ja gotowanie
i pieczenie. Zdobyta wiele przepisow na
ciasta i wypieki, w tym na miodownik

sktadajacy sie z maki pszennej, cukru,
miodu, Smietany, jaj i sody.

Jego produkcja wpisana jest w wielolet-
niq tradycje kulinarna Jaszczowa. Przepis
nie pojawia sie w ksiazkach kucharskich.
Jego autorka przez lata pielegnowata
tradycje pieczenia ciasta, dzielgc sie niq
z rodzing i sgsiadami. Tutejsi mieszkancy
zajmowali sie pszczelarstwem, wiec miodu,
podstawowego produktu do miejscowego
specjatu, mieli pod dostatkiem.

Obecnie ciasto z Jaszczowa znane jest
gtownie w gminie Milejow, a takze w po-
wiecie feczynskim. Wypiekane jest na po-
trzeby domowe, uroczystosci rodzinne,
gminne, powiatowe czy wojewodzkie. Kusi
swoim wygladem i miodowym aromatem.
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MIOD FASOLOWY
ODMIANOWY
7 NEKTARU
KWIATOW
FASOLI TYCZKOWE]J
,PIEKNY JAS”

Jakosc i wyjatkowos¢ miodu fasolowego
polega na jego silnym aromacie. Ma on
mafo stodki i lekko kwaskowaty smak,
barwe stfomkowaq w postaci ptynnej, a po
skrystalizowaniu zmienia kolor na biato
— kremowy. Miod fasolowy nie jest pro-
dukowany masowo, nalezy go uznac¢ za
wyjatkowy i oryginalny produkt spozyw-
czy, ktory zastuguje na szczegélna uwage
smakoszy, rekonwalescentéw i mitosnikow
osobliwych daréw natury z lubelskich pol.

Surowcem wykorzystywanym przez
pszczoty do produkgji tego miodu jest nek-
tar z kwiatow fasoli tyczkowej Piekny Jas.

Miod fasolowy, tak jak inne, wspoma-
ga prace miesnia sercowego, wzmacnia
uktad immunologiczny, odzywia i regene-
ruje organizm. Pomaga takze w leczeniu
przeziebien i grypy. Wskazany jest przy le-
czeniu schorzen zotadkowo-jelitowych, nie
podraznia przewodu pokarmowego oraz
przyspiesza odnawianie drobnoustrojow
niezbednych do prawidfowego trawienia.

Produkcja miodu fasolowego na Roz-
toczu znana jest od okoto trzydziestu lat.
Wyzynny obszar Roztocza, charakteryzujacy
sie¢ klimatem kontynentalnym, nalezy do
obszarow Polski o najmniejszym zachmu-
rzeniu i tym samym najwiekszym nasto-
necznieniu w miesigacach letnich. Obszar
upraw fasoli obejmuje Szczebrzeszynski
Park Krajobrazowy.

b

Poczgtkowo z pasiek stacjonarnych po-
zyskiwano miéd wielokwiatowy, ponie-
waz duza réoznorodnos¢ upraw rolnych
nie pozwalata na produkcje miodu typo-
wo odmianowego. Od 1975 roku szybko
zwiekszajqca sie powierzchnia upraw fasoli
spowodowata, Zze pszczoly czesciej miaty
okazje odwiedzac¢ kwiaty fasoli tycznej
niz innych roslin, dlatego pozyskiwanie
czystego odmianowo miodu nie stanowito
problemu. W tym celu pasieka stacjonarna
zostata przeksztatcona w wedrowna. Ule
w okresie nektarowania fasoli tycznej sq
przewozone na uprawy ,Pieknego Jasia”.

Warto doda¢, ze dziatalnos¢ pszczoft,
polegajaca na zbieractwie pytku i nektaru,
sprzyja lepszemu zapylaniu kwiatéw fasoli,
a tym samym przyczynia sie znaczqco do
zwiekszenia plonow.
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MIOD GRYCZANY GODZISZOWSKI

Miody z nektaru gryki pochodza prze-
waznie z Lubelszczyzny i pétnocnych wo-
jewodztw kraju. W miodzie gryczanym
wykryto substancje lecznicza zwana rutynq,
co sprawia, ze jest on poszukiwany przez
przemyst farmaceutyczny, spozywczy, jak
i przez bezposrednich konsumentow. Smak
miodu gryczanego jest stodki i ostry, na-
tomiast jego zapach bardzo silny, zblizony
do zapachu kwiatéw gryki. W miodzie
gryczanym wystepuja znaczne ilosci ma-
gnezu, zelaza i innych biopierwiastkow;
stwierdza sie takze duzq ilos¢ witaminy
C oraz witamin: B1, B2 i PP. Miod gry-
czany odznacza sie wysoka aktywnoscig
antybiotyczna.

Gryka zwyczajna jest dobrym pozytkiem
miododajnym. Pszczoty pozyskuja nektar
z drobnych, biatych lub ré6zowych kwiatow
gryki, kwitnacych w lipcu i sierpniu. Ziarno
gryki dotarto do Polski wraz z najazdem
Tatarow i osiedleniem sie ich na terenach
wschodnich, dlatego spotykamy takze inng
nazwe gryki — tatarka. Na ziemiach ukra-
inskich przyjeta sie¢ nazwa hreczka, a od
niej powstato stfowo hreczkosiej, ozna-
czajgce ubozszego ziemianina, ktory sam
koto wtasnej roli chodzi.

Rejon Godziszowa oraz powiatu janow-
skiego jest tradycyjnie zwigzany z uprawa
gryki, produkcja kaszy i wyrobow z kaszy
gryczanej. Tradycja wytwarzania miodu na

tych ziemiach siega sredniowiecza, kiedy
rozpoczely sie poczatki tutejszego osad-
nictwa. Istnieje legenda mowigca o tym,
ze podczas wojen tatarskich w XI wieku
grupa najezdzcow osiedlita sie w tutejszej
dzikiej puszczy, zasobnej w wode, zwierzyne
i runo lesne. Tatarka jest od niepamiet-
nych czaséw uprawiana na tych terenach,
mozna sie wiec domysla¢, ze trafita w to
miejsce wraz z osadnikami tatarskimi.

W XVI wieku Godziszoéw wszedl w sktad
ordynacji Zamoyskich; 6wczesne akta ar-
chiwalne mowia o istnieniu dwoch karczm,
w ktoérych raczono sie miodem pitnym. Inne
zrodta podaja informacje o istniejacych tu
licznych pasiekach i duzej produkcji miodu.
Stan taki trwa do dzisiaj, pomimo licznych
wzlotow i upadkoéw pszczelarstwa w mi-
nionych okresach historycznych. Od roku
1966 godziszowscy pszczelarze zrzeszajq
sie w Kole Pszczelarzy.
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MIOD GRYCZANY
Z IUBELSZCZYZNY

Tradycyjnymi rejonami uprawy gry-
ki w Polsce sq wojewodztwa: lubelskie,
Swietokrzyskie, mazowieckie i podlaskie.
Gtoéwne obszary uprawy gryki na Lu-
belszczyznie znajduja sie w powiatach:
janowskim, bifgorajskim, lubartowskim
i krasnickim. Gryke uprawia sie tam od
lat, stad lokalne tradycje dotycza rowniez
produkgji oraz spozycia kasz pod réznymi
postaciami, jak rowniez miodu gryczanego.

Czysty mioéd gryczany najlepiej pozyskuje
sie z pasieki wedrownej, ktéra jest przywo-
zona na plantacje w poczatku kwitnienia
gryki. Jej kwiaty wytwarzaja pytek oraz
stosunkowo duzo nektaru, szczegolnie przy
duzej wilgotnosci i wysokiej temperaturze.

W sktadzie chemicznym miodu gry-
czanego stwierdza sie duzaq ilos¢ fruk-
tozy a takze magnezu, zelaza i innych
biopierwiastkéw jak: fosfor, miedz, cynk,
bor, jod, nikiel i kobalt.

Szczegolnie korzystne jest oddziatywa-
nie miodu gryczanego w zapobieganiu
i leczeniu chorob serca i uktadu krazenia,
zwlaszcza na podtozu miazdzycowym,
a duza zawarto$¢ magnezu w postaci
tatwo przyswajalnej przez organizm,
obniza pobudliwos¢ i napiecie nerwo-
wo-miesniowe w organizmie cztowieka
oraz rytm pracy serca. Stosowanie miodu
gryczanego u chorych z dusznicg bolesna

— |
powoduje wyrazng poprawe stanu ich
zdrowia.

Miod gryczany poleca sie osobom chorym
na cukrzyce insulinoniezaleznq, ponad-
to wspomaga on leczenie chorob ukfadu
oddechowego oraz dziata korzystnie przy
schorzeniach zakaznych z towarzyszacaq
im podwyzszong temperaturaq.

Wyjatkowo duza zawartos¢ fatwo przy-
swajalnego zelaza, witaminy C i biatka,
w poréwnaniu z miodami jasnymi, czyni
mioéd gryczany wyjatkowo cennym w le-
czeniu niedokrwistosci z niedoboru zelaza,
zaréwno u dzieci, jak i u dorostych. Sys-
tematyczne przyjmowanie tego produktu
przyczynia sie do wzrostu poziomu hemo-
globiny we krwi, a takze pobudza procesy
odnowy i wzmacnia organizm po dfugich
i wyczerpujacych chorobach.

| lubelskie
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MIOD MALINOWY

Miéd malinowy ma barwe stfomkowaq,
po krystalizacji zotto-biata do biatej. Taki
miod posiada delikatny przyjemny aromat
kwiatéw malin, tagodny smak, duza sto-
dycz, co jest zwigzane ze znaczng zawar-
toscig glukozy. Ma on zastosowanie pro-
filaktyczne i prewencyjne w schorzeniach
miazdzycowych. Miéd malinowy stosuje
sie w przezigbieniach oraz schorzeniach
goérnych drég oddechowych, poniewaz
dziata napotnie i przeciwgorgczkowo,
ponadto wzmacnia uktad odpornosciowy,
odzywia i regeneruje organizm, wspomaga
prace serca i jelit. Ze wzgledu na deli-
katnos¢ i tagodnosé szczegdlnie polecany
jest dzieciom, najlepiej jako naturalna
substancja stodzaca.

Kto miod malinowy

trzy razy dziennie

po tyzeczce spozywa
sedziwego wieku dozywa

Malina to krzew z rodziny r6zowatych
dochodzgcy do 2 m wysokosci, zyjaca
w stanie naturalnym jak i na planta-
cjach. W Polsce uprawia sie maliny na
znacznym obszarze z czego wiekszosc
na Lubelszczyznie. Wszystkie odmiany
sq bardzo atrakcyjne dla pszcz6t, do-
starczajqc obfitego pozytku nektarowego
i pytkowego.

—

Wydajnos¢ miodowa z jednego hektara
plantacji moze siegna¢ nawet 150 kg. Kwiaty
maliny sq bardzo intensywnie oblatywane
przez pszczoty; zeby zebra¢ miod towarowy
musi wystepowac duze zageszczenie plantagji.

Atrakcyjnos¢ maliny polega przede
wszystkim na tym, ze dajq wzigtek nie-
mal co roku. Kwitng stosunkowo dfugo, od
kofica maja do zbioru owocéw ( okoto 4
tygodnie). Nalezg do roslin mato zawod-
nych jesli chodzi o nektarowanie, nawet
przy niezbyt sprzyjajacej pogodzie. Plantacje
malin oblatywane sq przez pszczoty przez
caty dzien, od Switu do zmroku.

Pomimo duzych areaté6w malinowych
plantacji na Lubelszczyznie, szczeg6lnie
na zyznych glebach lessowych, to miod
malinowy jest rzadko spotykany, dlatego
tez nalezy go popularyzowac jako spo-
zywczo-leczniczy produkt ziemi lubelskiej.
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MIOD PITNY
CZWORNIAK

Tam wtosc¢ juz konczy uczte,

kraza miodu dzbany,

Muzyka juz sie stroi i wzywa na tany
Adam Mickiewicz ,Pan Tadeusz”

Ponad tysiqgcletnia tradycja produk-
cji miodow pitnych w Polsce przyczy-
nita sie do duzego ich zréznicowania
i powstania wielu rodzajéow miodow
pitnych. Jednym z nich jest czwérniak,
produkowany z miodu pszczelego nek-
tarowego. Jeden litr czworniaka zawiera
320 g miodu naturalnego. Zawartos¢ alko-
holu - 11%, okres lezakowania do 1 roku.

Sktadnikami czworniaka sq: naturalny
miod pszczeli, drozdze miodowe wysokie-
go odfermentowania, przyprawy ziotowe
i korzenne - gozdziki, cynamon gatka
muszkatotowa lub imbir oraz soki natu-
ralne owocowe lub $wieze owoce.

Juz u zarania dziejow polskiej panstwo-
wosci mozna spotka¢ pierwsze wzmianki
o produkcji miodow pitnych. Do tych tra-
dycji nawigzat Teofil Ciesielski, zwigzany
ze Lwowskim Osrodkiem Naukowym, ktory
wydal w 1879 roku ksiqzke pt: Miodo-
sytnictwo — sztuka przerabiania miodu
i owocow na napoje.

Autor opisuje 6wczesne warunki produk-
cji i wyposazenie miodosytni zlokalizowa-
nych przy prywatnych dworach magnac-
kich i zamoznej szlachty, podaje rowniez
wskazowki dotyczace zagadnien techno-
logicznych, pielegnacji miodow pitnych
podczas ich dojrzewania oraz wskazuje

na skutki nieprawidfowo prowadzonego
procesu produkgji, podajac zarazem metody
zapobiegania oraz usuwania wad.
Tradycyjny podziat miodéw pitnych na
pottoraki, dwojniaki, tréjniaki i czworniaki
istnieje w Polsce od wiekow i przetrwat
w Swiadomosci konsumentow do dzisiej-
szego dnia. Po II wojnie Swiatowej zostaty
podjete proby prawnego uregulowania
tradycyjnego podziatu miodow pitnych na
cztery kategorie. Ostatecznie podzial ten
zostal wprowadzony do polskiego porzadku
prawnego w roku 1948 Ustawa o produkgji
win, moszczow winnych i miodow pitnych
oraz o obrocie tymi produktami. Zgodnie
z art. 15 ust. 5 tejze Ustawy, czwornia-
kiem moze by¢ nazwany tylko miéd pitny,
wyprodukowany z jednej czesci miodu
naturalnego i trzech czesci wody.
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MIOD PITNY
DWOJNIAK

Dwojniak jest produkowany z miodu
pszczelego nektarowego o fagodnym sma-
ku. Jeden litr dwéjniaka zawiera 610 g
miodu naturalnego. Kilkuletni okres doj-
rzewania zapewnia mu niepowtarzalny
smak i aromat. Zawartosc alkoholu - 16%.

Nazwa dwdéjniak odnosi sie bezposrednio
do historycznie ustalonego sktadu i spo-
sobu produkgcji miodu pitnego — jest sama
w sobie specyficzna. Zgodnie z tradycyjna
staropolska recepturq, charakter produktu
wymaga przestrzegania okreslonego okresu
lezakowania i dojrzewania. W przypadku
Staropolskiego Miodu Pitnego Dwéjniaka
okres ten wynosi przynamniej 1,5 roku.
Sktadnikami dwéjniaka sq: naturalny miéd
pszczeli, drozdze miodowe wysokiego od-
fermentowania, przyprawy ziotowe i ko-
rzenne, soki owocowe lub gronowe, cukier,
regulator kwasowosci, alkohol etylowy
pochodzenia rolniczego.

Mozliwos¢ wykorzystania do produk-
cji réznych rodzajow i odmian miodow
pszczelich, miedzy innymi nektarowego
lub spadziowego, charakteryzujacych sie
odmiennymi aromatami, a takze stosowanie
przypraw korzennych i ewentualnie sokow
owocowych, pozwala na otrzymanie roz-
nych typow i rodzajow miodow pitnych
o specyficznych, niepowtarzalnych cechach
organoleptycznych.

W ksigzce Romualda Wroéblewskiego
Miodosytnictwo — rozprawa o miodach pit-
nych i dawnej goscinnosci zostata omoéwio-
na tematyka tradycyjnej produkcji miodow
pitnych a zarazem polskiej goscinnosci.
Autor podaje wiele ciekawostek zwiqza-
nych z obyczajami biesiadnymi Polakow.
Miodami pitnymi raczono sie przy naj-
rozniejszych okazjach, niezaleznie czy to
byly uroczystosci panstwowe, czy rodzinne

MIGD PITNY

DWOINIAK

B

lub towarzyskie, sejmiki szlacheckie, czy
tez transakcje handlowe.

Autor ubarwia swoja ksigzke orygi-
nalnymi cytatami z literatury, piesni bie-
siadnych, pochwalnych, i krytykujacych
nadmierne opilstwo. Przyktadem moze
tu by¢ fragment wiersza Tomasza Zana:

Nikt sie po ziemi od miodu nie toczy
Miod tylko lepszej dodaje miny
Najeza wasa, stroi czupryny,

Moc leje w piersi, odwage w oczy.
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MIOD PITNY
POETORAK

Miéd pitny jest napojem o charakterze
zblizonym do wina, uzyskiwanym w pro-
cesie fermentacji alkoholowej z brzeczki
miodowej, czyli rozciefniczonego miodu
pszczelego. Jeden litr pottoraka zawiera
720 g miodu naturalnego. W procesie wie-
loletniego dojrzewania poéttorak staje sie
stabilny, o petnej klarownosci; z uptywem
lat jego bukiet przystania wysoka zawar-
tos¢ alkoholu i kwasowos¢ — w efekcie
otrzymujemy najszlachetniejszy miod pitny,
o zawartosci alkoholu 16%.

Nazwa poéttorak odnosi sie bezposrednio
do historycznie ustalonego sktadu i spo-
sobu produkcji miodu pitnego. Zgodnie
z tradycyjna receptura produkt wymaga
przestrzegania okreslonego okresu leza-
kowania i dojrzewania.

Mozliwos¢ wykorzystania do produk-
qgji roznych rodzajow miodéw pszczelich,
charakteryzujacych sie odmiennymi aro-
matami, a takzZe stosowanie przypraw ko-
rzennych i sokow owocowych, pozwala
na otrzymanie réznych typow i rodzajow
miodéw pitnych o niepowtarzalnych ce-
chach organoleptycznych. Drozdze uzywane
do produkgji trunku przystosowane sqg do
odfermentowania wysokich ekstraktow
w nastawach.

Historia produkgji miodéw pitnych siega
poczatkow panstwowosci polskiej. Mate-
riaty zrédtowe opisujace polskie tradycje
kulinarne z XVII-XVIII wieku wyréznia-
ja poszczegolne rodzaje miodow pitnych.
W zaleznosci od metody produkgji, miody
dzielono na: péttoraki, dwojniaki, trojniaki
i czworniaki. Kazda z tych nazw odnosi
sie do innego typu miodu pitnego — pro-
dukowanego z innych proporcji miodu

i wody lub soku, oraz o réznych okresach
lezakowania.

Adam Mickiewicz przedstawiajac
w Panu Tadeuszu zycie codzienne szlach-
ty, wielokrotnie wspomina o kielichach
petnych miodu, bez ktérych nie mogty
sie oby¢ szlacheckie obyczaje i rozrywki.

Obecnie wszystkie typy miodow pit-
nych produkowane sq w oparciu o zmo-
dyfikowane wielowiekowe receptury bez
sztucznych aromatéw i konserwantow.
W procesie produkgji nie wprowadza sie
zasadniczych zmian i udoskonalen, nato-
miast dazy sie aby tradycyjny charakter
miodowych trunkéw byt zachowany.
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MIOD PITNY
TROJNIAK

Tréjniak produkowany jest z miodu
pszczelego nektarowego. Jeden litr miodu
pitnego zawiera 420 g miodu naturalnego,
a ponadto przyprawy ziotowe, korzenne
i soki owocowe. Tréjniak to typ miodu
pitnego o zawartosci 13% alkoholu. Jego
nazwa odnosi sie¢ do historycznie ustalo-
nego sktadu i sposobu produkcji; zgodnie
z tradycyjnq staropolskq recepturq cha-
rakter produktu wymaga przestrzegania
okreslonego okresu lezakowania i doj-
rzewania. W przypadku Staropolskiego
Miodu Pitnego Tréjniaka okres ten wynosi
przynamniej jeden rok.

Produkcja miodéw pitnych w Polsce
ma ponad tysigacletniq tradycje. W za-
pisach hiszpanskiego dyplomaty, kupca
i podréznika Ibrahima Ibn Jakuba z 966
roku odnotowano, ze w kraju Mieszka I,
obok zywnosci, miesa, ziemi ornej obfituje
miod, a sfowinskie wina i upajajace napoje
zwa sie miodami.

W materiatach Zzrédtowych opisujacych
tradycje kulinarne Polski w XVII i XVIII
wieku znajdujq sie juz nie tylko ogdlne
wzmianki o miodach pitnych, ale takze
o ich szczeg6lnych rodzajach. W zaleznosci
od metody produkgji, miody dzielono na:
pottoraki, dwojniaki, tréjniaki i czwoérniaki.
Kazda z tych metod odnosi sie do innego
typu produktu, wytwarzanego z innych
proporcji miodu i wody lub soku, oraz
o roznych okresach lezakowania.

W Trylogii Henryka Sienkiewicza mozna
odnalez¢ sytuacje opisujgce konsumpcje
miodéw pitnych, w ktérej to prym wiodt
jeden z bohateré6w powiesci im¢ Pan Onufry
Zagtoba. Goszczgc w domu Skrzetuskich,
na pytanie gospodyni: Co dzisiaj tatus pi¢
woli — debniaczek, czyli miod?, Zagtoba
odpowiada: Swinia byta na obiad, to miéd
bedzie grzeczniejszy. Podczas ratowania
pobitego, nieprzytomnego stugi Skrze-
tuskiego, Rzedziana, Zagtoba wierzac
w specjalng moc tréjniaka tak prawit:
Dalibog jesli mu ten miod nie pomoze
to chyba zefgaf, ze szlachcic. Przy innej
okazji powiadatl: Kiep odmawia, gdy nie
kiep prosi. Wtasnie cyrulik mi zalecit miod
pic, Zeby melankolie od gfowy odciagnac.
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MIOD RZEPAKOWY
7 ROZTOCZA

Mioéd rzepakowy z Roztocza w postaci
ptynnej (patoki) ma barwe jasnozoétta lub
lekko stomkowaq. W procesie krystalizacji
przybiera smalcowatq konsystencje a po
skrystalizowaniu zmienia kolor. Odznacza
sie delikatnym aromatem kwiatow rzepaku,
jest mato stodki i lekko mdtawy.

Duza zawartos¢ cukréw prostych czy-
ni miod rzepakowy szczegdlnie cennym
w chorobach serca, gféwnie naczyn wienco-
wych i ukfadu krgzenia, ponadto oczyszcza
on watrobe i wspomaga wydzielanie sokow
z6tciowych. Ceniony jest takze w leczeniu
stanéw zapalnych gornych drég odde-
chowych na tle bakteryjnym, takich jak
zapalenie gardta, zapalenie btony sluzo-
wej nosa, wspomaga podstawowaq terapie
w przebiegu choroby wrzodowej zotadka
i dwunastnicy.

Rzepak (Brassica napus) uprawiany jest
w celu pozyskiwania, zawartego w nasio-
nach, oleju jadalnego. Pola obsiane rzepa-
kiem stanowiq dla pszczoét bogate zrodto
zaréwno nektaru jak i pytku kwiatowego.
Warto podkresli¢, ze obecnos¢ pszczot na
kwiatach rzepaku zwieksza plony nasion
o 25%.

Roztocze posiada tereny, pod wzgledem
glebowym i klimatycznym, bardzo korzyst-
ne do uprawy zb6z, burakéw cukrowych
oraz rzepaku. Skoncentrowana w tej kra-
inie uprawa rzepaku powoduje, Ze istniejq
tutaj dogodne warunki do pozyskiwania
czysto odmianowego miodu rzepakowe-
go. Na rozwoj lokalnych upraw rzepaku
duzy wplyw majg Zaktady Ttuszczowe
w Bodaczowie.

Mioéd rzepakowy z Roztocza pochodzi
z pasieki prowadzonej od prawie 30 lat.
Pobliskie poletka rzepaku byty dogodnym
miejscem na pozytek. Z czasem przeksztat-
caty sie one w hektarowe uprawy rzepa-
ku, stajac sie przy tym coraz liczniejsze.
W celu zwigkszenia produkcji miodu pasie-
ke stacjonarng przeksztatcono na pasieke
wedrownq. Ze wzgledu na ekologiczne
walory Roztocza, miéd rzepakowy z tej
krainy jest chetnie kupowany przez osoby
poszukujace wartoSciowego i zdrowego
produktu.
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NADWIEPRZANSKI
MIOD LIPOWY

Od zarania dziejow naréd polski byt za-
wsze zwiqzany z rolnictwem, fowiectwem
i pszczelarstwem (bartnictwem). W dawnych
czasach miod byt jedynym produktem stod-
kim i naturalnym lekiem na wiele dolegli-
wosci, a wosk pszczeli stuzyl do oswietlania
koSciotow i patacow, natomiast propolisu
i jadu pszczelego uzywano do celéw zdro-
wotnych. Bartnictwem mial sie zajmowac
pierwszy legendarny Piast, ktory swoich
gosci czestowal miodem. Stynny Zagtoba
miod pitny cenit ponad wszystkie trunki.

Jan Kochanowski we fraszce ,Na lipe”
pisal: Z tego wonnego kwiatu pracowite
pszczoty biora miod, ktory potem szlachci
pariskie stofy.

Mi6d nektarowy lipowy moze mie¢ barwe
bardzo jasnq, prawie biatq, poprzez nieco
ciemniejsza az do bursztynowej z zielonka-
wym odcieniem — w zaleznosci od domieszki
spadzi, ktéra zwykle towarzyszy nektaro-
waniu lipy. Po skrystalizowaniu lipiec — jak
czesto nazywa sie ten miod — przybiera barwe
ztocistozottq. Miod nektarowy lipowy ma
bardzo silny aromat podobny do zapachu
kwiatow. Jego smak jest stodki z nieco gorz-
kawym posmakiem, lekko piekacy. Wsrod
wielu whasciwosci terapeutycznych miodu
lipowego nalezy podkresli¢ jego dziatanie
napotne i przeciwgorgczkowe.

Mioéd lipowy pozyskiwany jest przez
pszczotly z kwiatow, popularnie wystepuja-
cej w Polsce lipy drobnolistnej (tilia cordata)
oraz lipy szerokolistnej (tilia platyphyllos).
Lipa, nazywana przez pszczelarzy krolo-
wa pozytkéw miododajnych, kwitnie na
przefomie czerwca i lipca.

|

Miod lipowy znad Wieprza nie zawiera
zadnych zanieczyszczen chemicznych. Ma
bogaty i niepowtarzalny smak oraz aromat,
gdyz w jego skfadzie znajduje sie nektar
zebrany przez pszczoty z tutejszych lip,
z domieszka nektaréw z innych roslin,
m.in. z innych gatunkow drzew, bylin i zi6t.

W okolicy ,Pasieki pod lipami” znaj-
duje sie wiele drzew tego gatunku; rosng
one w dogodnym klimacie w srodowisku
czystym ekologicznie. Miod z tej pasieki
ma mocny aromat spowodowany wyste-
powaniem w nektarze wielu olejkow ete-
rycznych, a powstaje on w tradycyjnych,
drewnianych ulach.
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NADWIEPRZANSKI
MIOD
WIELOKWIATOWY

W Polsce miod znany jest od czaséw pre-
historycznych. Gloger wspomina o notatce
w biografii $w. Ottona z XII w. zawierajqcej
informacje o Lechitach pomorskich, iz: nie
dbali o wino, majac w piwie i miodzie tak
wyborne napoje. Od XII w. miéd w Polsce
byt przedmiotem handlu, a nawet srodkiem
ptatniczym — miodem regulowano kary
sadowe. O Polsce méwiono ongis, ze jest
kraing mlekiem i miodem pfynaca.

Miod wielokwiatowy zbierany jest z ro-
slin zielnych, bylin a takze drzew i krze-
wow kwitnacych wiosng, w miejscu gdzie
znajduje sie pasieka — w lasach i na tq-
kach potozonych w okolicach rzeki Wieprz,
a takze koto jego starorzeczy i stawow. Sa
to tereny o ztozonym ekosystemie, czyste
ekologicznie, wolne od zanieczyszczen che-
micznych. W okolicach pasieki znajdujq
sie zroznicowane siedliska przyrodnicze,
w ktorych wystepuje duze bogactwo mio-
dodajnej flory, m.in. w parkach podwor-
skich. Wtasciwy miod wielokwiatowy po-
zyskuje sie z roslin kwitngcych do konca
maja. W tym czasie kwitng réze gatunki
wierzb, leszczyna, drzewa owocowe, rze-
pak, malina, mniszek oraz inne gatunki
roslin zielnych.

Miod wielokwiatowy jest zazwyczaqj jasny,
nieliczne jego rodzaje moga mie¢ zabar-
wienie w odcieniu, od ciemnozéftego do
brazowego, a w przypadku dodania spadzi,

nawet ciemnobrgzowego. Miéd ptynny
jest przezroczysty, miod skrystalizowany
moze mieC konsystencje drobnoziarnistq,
mazistq, Srednioziarnistq, galaretowatq,
krupowatq az do drobnoziarnistej.

Miod wielokwiatowy powinien by¢ stod-
ki, bardzo stodki a nawet ostry, z tym ze
produkt o barwie jasnej jest fagodniejszy,
za$ o barwie ciemnej bywa bardziej ostry,
»drapiacy”. Miéd wielokwiatowy z reguty
charakteryzuje sie silnym, intensywnym
aromatem, powstalym z olejkow eterycz-
nych pochodzqgcych z wielu gatunkéw roslin
entomofilnych. Z bogatego sktadu tego
miodu wynika szerokie spectrum wlasciwo-
Sci odzywczych, smakowych i leczniczych.
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NADWISLANSKI SOK JABLKOWY

Surowiec do produkcji soku jabtko-
wego pochodzi z lokalnych gospodarstw
sadowniczych. Na wapienno-lessowych
glebach Wzniesien Urzedowskich upra-
wia sie stynne jabtka nadwislanskie. Wies
Wojciechow, w gminie Laziska w pow.
opolskim, w ktorej znajduje sie zaktad
Grzegorza Maryniowskiego. Firma BIO-
GRIM, wytwarza sok metoda zimnego
wyciskania. Dzieki zastosowaniu nowo-
czesnej technologii pasteryzowania, pro-
dukt zachowuje smak i zapach Swiezych
jabtek. Napoj ma zotta do jasnobrazowej
barwe, w zaleznosci od gatunku jabtek,
kwasowos¢ — 0,35%, pH — 5. Nie zawiera
konserwantow, sztucznych barwnikow,
a cukry wystepujace w napoju pochodza
wylacznie od owocow. Zmetnienie soku
jest zjawiskiem naturalnym i nie wptywa
na smak produktu.

Sok jabtkowy produkowany jest w Polsce
od bardzo dawna. Sprzedawano go przed
laty w butelkach o pojemnosci 0,33 litra
jako tzw. ptynny owoc. Obecnie stosuje sie
réwniez opakowania kartonowe, w ktérych
miesci sie 1, 1,5 lub 2 litry soku. Niekiedy
sok jabtkowy tqczy sie z innymi, np. malino-
wym, aroniowym, porzeczkowym, a nawet
wytwarzany jest sok jabtkowo-mietowy.

Produkt z Wojciechowa wyrabia sie bez
dodatkow. Jabtka do produkcji musza by¢
wysokiej jakosci, tj. bez pozostatosci po

chemicznych Srodkach ochrony roslin,
bez oznak gnicia, odpowiednio dojrzate
i wyrosniete. Najlepsze rezultaty smakowe
gwarantujg tradycyjne odmiany jabtek:
antonoéwka, szara reneta, kosztela, mali-
nowa oberlandzka, kronselska. Korzenie
drzew owocowych w rejonie nadwislanskim
czerpig wode zgromadzong w wapiennych
szczelinach. Woda ta, pochodzqca z opa-
dow, jest wczesniej przefiltrowana przez
podtoze, a wiec i oczyszczona z ewentual-
nych toksyn, jednoczesnie zawiera korzystne
dla jakosci owocow mikroelementy.
Wtasciwosci tutejszych gleb i klimatu od-
kryli w XIX wieku bracia Kleniewscy, ktorzy
rozwineli w pow. opolskim przemyst spo-
zywczy, m.in. cukrownie w Opolu Lubelskim,
zaktad zielarski w Szczekarkowie i zaktad
przetworstwa owocow i warzyw w Kluczko-
wicach — pofozony niedaleko Wojciechowa.
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NALEWECZKA -
LGRUSZKOWKA”
Z KRASNIKA

Naleweczka gruszkowka jest oryginal-
nym napojem alkoholowym, ktory posiada
tradycyjny, lekko stodkawy smak i bursz-
tynowo zfocista barwe. Gtoéwnymi sktad-
nikami trunku sq gruszki oraz spirytus
ratyfikowany rozcienczony woda. Ztocista
gruszka, ptywajaca w nalewce o mocy 50%,
prezentuje sie niezwykle okazale, budzac
zrozumiate zainteresowanie, jako ze owoc
znajduje sie w butelce, ktorej szyjka jest
kilkakrotnie mniejsza niz on sam.

Produkt ma zwiqzek z regionem sa-
downiczym, jakim sq okolice J6zefowa nad
Wistq. Drzewa grusz, ktére sq wykorzy-
stane do produkgcji naleweczki, znajduja
sie w sadach prowadzonych metodami
ekologicznymi. Grusza jest czescig pol-
skiego krajobrazu i weszta do naszego
stownictwa, np. tu, pod ta gruszka, czy
wczasy pod gruszq.

Nazwa ,nalewka” powstata w I Rze-
czypospolitej; istnieje ona takze w jezyku
rosyjskim, czeskim, ukrainskim, biatoru-
skim, litewskim, estonskim i rumunskim.
Tradycja robienia nalewek z gruszek datuje
sie na koniec XIX wieku. W poradniku
pt. .,Gorzelnik i piwowar doskonaty, czyli
sztuka pedzenia woédki i likworéw (...)",
Krakéw 1808-09, mozna przeczytac: Lecz
nade wszystko w naszym klimacie godne
sa uwagi nalewki, czyli z ruskiego tzw.
nastojki: wisniowka, slinianka, jarzebi-

nowka, gfodowka, malinéwka, tarniowka,
gruszkowka, jabtkowka, dereniowka, itd.,
dobre dla smaku i zdrowia zwtlaszcza,
gdy sa to nastojki kilkuletnie.

Wiele dworéw w Polsce stynefo z wia-
snych anyzoéwek, orzechéwek, kminkowek,
a takze wiszniéwek, jarzebinowek, tarnino-
wek, gruszkowek, malinowek, dereniowek
i innych zacnych trunkoéw.

Gruszkowka z Krasnika jest wykony-
wana wedtug dawnych przepisow, ktore
zalecajg aby zawiqzek gruszki na drzewie
wlozy¢ do przezroczystej butelki, umo-
cowac ja do gatezi i poczeka¢ az owoc
wyroénie i dojrzeje. Wowczas gatqzke
nalezy odtama¢, a owoc zala¢ wodkag
i dobrze zakorkowac. Po dwoch miesiacach
lezakowania nalewki w ciemnym po-
mieszczeniu nadaje sie ona do spozycia.
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NALEWKA -
,POZIOMKOWA
LESNA” Z KRASNIKA

Nalewka poziomkowa lesna to wspaniaty
regionalny napéj alkoholowy, o mocy ok.
50%, barwy czerwonej, o lekko winnym
smaku i przyjemnym zapachu poziomek.
Grownymi skfadnikami nalewki sq owoce
poziomek lesnych, spirytus ratyfikowany
rozcienczony wodaq oraz miod.

Nazwa ,nalewka” powstata w I Rzeczy-
pospolitej i istnieje takze w jezyku rosyj-
skim, czeskim, ukrainskim, biatoruskim,
litewskim, estoniskim i rumurniskim.

Nalewke poziomkowa leSna przygoto-
wuje sie wedfug tradycyjnych przepisow
przekazywanych z pokolenia na pokole-
nie. W podaniach dostepnych w powiecie
krasnickim sq zawarte zapisy osob, ktore
rokrocznie przygotowywaty nalewke i sto-
sowatly ja jako lekarstwo na przeziebienia,
biegunki u dzieci oraz jako poczestunek
dla waznych gosci.

W ksigzce Wandy Gaj pt. ,Truskawki
i poziomki” z 1980 r. czytamy: Poziomka
jest owocem spozywanym od najdawniej-
szych czasow, zwkaszcza lesna. Wspominaja
o niej Hipokrates i Pliniusz, ale gtownie
jako o roslinie leczniczej. W tej ksiqzce
znajdujq sie rowniez przepisy na nalewki
z poziomek. W innej pozycji wydawniczej
pt. .,Gorzelnik i piwowar doskonaty, czyli
sztuka pedzenia wodki i likworow (...)",
Krakow 1808-09, autorstwa A. Piatkow-
skiego przepis na nalewke poziomkowaq

brzmi tak: Wziac I litr aromatycznych po-
ziomek lesnych, przebrac. Nie myte wiozy¢
do gasiorka. Wlac 1 litr 45% wodki, aby
alkohol przykryt owoce. Dobrze zamknac.
Postawic¢ w sfonecznym miejscu nie diuzej
jak na 24 godz. Jesli postoi dtuzej, zrobi
sie gorzka od poziomkowych pestek. Na-
lewke zlac, a owoce wycisnaé. Przygotowac
syrop z pot kilograma cukru i szklanki
wody. Zagotowac, wyszumowac. Do gora-
cego syropu wla¢ nalewke. (...) Odstawic
w ciemne i chfodne miejsce na 3 tygodnie.

Warto wiedzie¢, ze nalewke mozna
spozywac regularnie, jednakze w matych
ilosciach — wowczas bedzie ona srodkiem
wspomagajacym medycyne konwencjo-
nalng. Tym trunkiem nalezy sie dostojnie
delektowaé¢, kropelka po kropelce, do-
starczajqc sobie i czestowanym goSciom
smakowych przyjemnosci.
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NALEWKA
7 PEATKOW ROZY

W ostatnich latach trwa renesans spo-
rzadzania i degustowania alkoholowych
nalewek w Polsce. Domowym wytwarza-
niem tego szlachetnego trunku zajmujaq sie
ludzie, ktorzy reprezentujq rézne warstwy
spoteczne, od nobliwych profesorow po
zwyktych zjadaczy chleba. Odbywajq sie
regionalne, a nawet ogoélnopolskie festi-
wale i konkursy nalewek, powstajqg rézne
stajne” receptury, ale wiele z nich ukazuje
sie na forach internetowych.

Nalewki byty nieodzowne w staropol-
skiej kuchni, szczeg6lnie dworskiej. Trzyma-
no je nieraz pod kluczem, jako lekarstwo
na zaziebienia, béle brzucha, bezsennosc
czy migrene. Kazdy dom, zwtaszcza na
kresach, wyrabial na wtasne potrzeby czy
tez na poczestunek: wisniowke, dereniow-
ke, tarninowke, orzechowke, gruszkowke,
piotunéwke czy inne tego typu trunki na
bazie owocow i zi6t. Do tych staropolskich
tradycji dotaczyta gmina Konskowola k.
Putaw, znana jako zagtebie szkotkarskie
i obszar intensywnej produkgji ogrodniczej.
Ten rodzaj dziatalnosci rolniczej zapo-
czatkowata Izabela Czartoryska, ktora
w nalezacym do niej kluczu konskowol-
skim, zatozyta pierwsza w Polsce szkotke
drzew i krzewoéw ozdobnych.

Na tutejszych polach rosng rézno-
rodne i wielobarwne gatunki réz; wsrod
nich wystepuje ré6za pomarszczona (Rosa
rugosa) o kwiatach rézowych i bardzo
aromatycznych. Gatunek ten mozna tez
spotka¢ w stanie dzikim. Z jej ptatkow
od wielu dziesigtkow lat wytwarzana jest
nalewka, ktorej recepture przekazuje sie
w rodzinach, jako najwieksza tajemnice.

Znang producentkq rézanego trun-
ku jest Jolanta Mazurkiewicz ze Starej

Wsi k. Konskowoli. Jej nalewka o barwie
brazowo-bordowej ma wspaniaty rézany
zapach i smak. Zalecana jest do spozycia
po wyczerpaniu fizycznym i psychicznym
organizmu oraz w przeziebieniach. Maty
kieliszek nalewki r6zanej, o mocy 30-35%
- najlepiej do porannej kawy — wzmocni
naszqg energie na caty dzien.

Jako surowca mozna tez uzyc¢ rozy stu-
listnej (Rosa centifolia), ktéra ma wiecej
ptatkéw. Ponadto potrzebne sq: spirytus
lub wodka, cukier, sok z cytryny i woda,
a takze... potroczna cierpliwos¢ na uzy-
skanie nalewu i dojrzaty bukiet trunku.
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NALEWKA
ZIEMIANSKA

Nalewki od wiekow byty polska spe-
cjalnosciq. Pierwsze receptury powstawaty
za murami sredniowiecznych klasztorow.
Mimo uptywu czasu tradycyjne metody ich
przyrzadzania, wymagajqace starannosci
i cierpliwosci, niewiele sie zmienity. W szla-
checkich dworach nalewke przygotowana
na chrzciny dziecka, nalezato poda¢ do
stofu w czasie jego Slubu.

Sztuka przyrzadzania napoju alkoholo-
wego, ktory dzieki wrasciwosciom leczni-
czym zyskal miano wody zycia, przechodzita
z pokolenia na pokolenie. Nadworni lekarze
zalecali, aby zamiast korzystania z aptek
i lekarstw upijac sie co najmniej dwa razy
do roku. Miato to uchroni¢ przed zaziebie-
niem i chorobami zapalnymi, nadcisnieniem
i miazdzycq. Dzisiejsza medycyna podchodzi
do tych zalecen z daleko idaca rezerwgq, ale
nie wyklucza pozytywnej roli nalewek. Tyle,
ze dla osiggniecia korzystnego wptywu na
organizm, zamiast picia na umoér, poleca
ilosci umiarkowane.

Niemniej, nawet w przepisie na nalewke
ziemianskq, przyrzadzang z wody, miodu,
pigwy, wanilii i spirytusu (dawniej bimbru)
zachowane sq reguty umozliwiajace uzyskac
jej walory zdrowotne. Miodu nie wolno za-
gotowywag, poniewaz powyzej temperatury
42 st. Celsjusza traci on swoje wlasciwosci
lecznicze i smakowe.

Nalewka ta powstaje na bazie alkoholu,
Z wyciggu owocow, ziot i przypraw w pro-

cesie maceracji. Jej receptura pochodzi
z Kota Gospodyn Ziemianek z Przegalin,
zatozonego w 1932 roku. To typowo regio-
nalny trunek domowej roboty o intensyw-
nym winnym smaku, ciemnozottym kolorze
i zawartosci alkoholu siegajacej 40 proc.

Nalewka ziemianska znalazta wielu
amatoréw w powiecie radzynskim, gdzie
podawana jest gosciom i podczas uroczy-
stoSci rodzinnych. Jak zapewnia p. Zofia
Kowalczuk z Przegalin, znajq ja i ceniq
uczestnicy imprez kulinarnych organi-
zowanych w Warszawie i Lublinie przez
Kota Gospodyn Wiejskich.
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NALECZOWSKI MIOD WIELOKWIATOWY

W nateczowskim miodzie wielokwia-
towym odnajdziemy stodkie wspomnie-
nie wiosny. Specjat ten powstaje bowiem
z nektaru i pytku wszystkich okolicznych
kwiatow odwiedzanych przez pszczoty
wtasnie w okresie maja i czerwca. Spe-
cyficzny smak i zapach miéd zawdziecza
tutejszej — arcybogatej — szacie roslinnej, na
ktorq skfada sie ok. 70 gatunkéw drzew
i krzewow oraz mikroklimatowi. Dzie-
ki temu, ze w okolicy nie ma przemystu
ciezkiego, pozyskiwany do wyrobu miodu
nektar jest wyjatkowo czysty, co jeszcze
bardziej podnosi jakos¢ gotowego produktu.

Nateczowscy pszczelarze od lat stosuja
tradycyjne metody produkgji, drewniane ule
(najczesciej lezaki lub ule z nadstawkami),
ramki wylacznie z drewna, a weze z wo-
sku naturalnego. Z produkcji wyklucza sie
tu jakiekolwiek substytuty pytku i anty-
biotykow, a warroza jest zwalczana tylko
doraznie. Produkowany tym sposobem miod
wielokwiatowy tylko przez krotki czas jest
ptynny i przezroczysty, krystalizuje sie szybko
w sposob naturalny, bez filtracji, pasteryzacji
i podgrzewania. Nie podlega tez zadnym za-
biegom zmieniajgcym jego naturalny, bogaty
sktad. Gwarantuje to niepowtarzalny smak,
aromat i barwe. Rézny jest miéd z réznych
pasiek, co zalezy od miejsca ich postoju.

Gotowy produkt ma postac gestej, nie-
przejrzystej cieczy, zwanej patoka lub krup-

cem. Jak kazdy miod powstaty z nektaru
réznych gatunkéw roslin, w wiekszosci
wypadkow jest jasny. Tylko nieliczne jego
rodzaje mogq mie¢ zabarwienie w od-
cieniu od ciemnozoéttego do brazowego,
a w przypadku dodania spadzi, nawet
ciemnobrgzowego. Po skrystalizowaniu
moze mie¢ konsystencje drobno- lub Sred-
nioziarnistq, mazista lub galaretowata.
Podobna réznorodnosc cechuje smak mio-
du, ktory moze by¢ stodki, bardzo stodki,
a nawet ostry, ,drapiqacy”, co jest typowe
dla odmian ciemnych. Specyficzng cechq
miodu jest silny, intensywny aromat, ktory
nadaja mu olejki eteryczne pochodzace
z wielu gatunkow roslin.

Ten nateczowski smakotyk doskonale
smakuje zar6wno podany na bufeczce
z mastem, dodany do herbaty — niezbyt
goracej, zeby nie stracit swoich wyjat-
kowych wtasciwosci, a takze uzyty jako
sktadnik tradycyjnych wypiekéw — pier-
niczkéw i miodownikoéw.
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NAPOJ ZNIWNY
(KOMPOT

7Z RABARBARU
I MIETY)

To potprzezroczysty kompot barwy
bursztynowo-zielonej o stodkim smaku
z charakterystyczng kwaskowaq nutq oraz
intensywnym zapachu miety i rabarbaru.
W bukiecie zapachowo-smakowym wy-
czuwalny jest tez akcent miodowy. Napdj
jest przyktadem dziedzictwa kulturowego
i kulinarnego wsi Perkowice pod Biatq
Podlaskq, gdzie wielu rolnikow do dzis
zajmuje sie produkcja rolng na wtasne
potrzeby, a do przygotowywania po-
traw uzywa uswieconych receptur. Tak
i nap6j zniwny jest tu od lat tradycyjnie
sporzadzany z produktéw pochodzacych
z przydomowych ogrodow i okolicznych
pasiek. Robi sie go najczesciej w okresie
poznowiosennym i letnim — kiedy dostepny
jest Swiezy rabarbar i mieta.

Przygotowanie kompotu polega na od-
powiednim zaparzeniu miety pieprzowej
(3 gatazki na litr wody) i ugotowaniu po-
krojonych todyg rabarbaru (2 ogonki na
litr wody). Po przecedzeniu oba wywary
faczy sie ze sobq, dodaje miéd, a nastep-
nie chtodzi.

Skad jego ,zniwna” nazwa? Kompot byt
sporzgadzany i zabierany na pola, najcze-
Sciej podczas zniw wiasnie. Chtopi trak-
towali go jako nap6j gaszqcy pragnienie,
wzmacniajacy organizm i dodajqcy energii,
z uwagi na jego walory odzywcze.

— Zwykle robiono wieksze ilosci tego
napoju, wlewano do banki 10-litrowej
i wpuszczano na tancuchu do studni.

W ten sposob schtadzano go, przez co
byt bardziej orzezwiajacy — opowiada-
ja starsi mieszkancy Perkowic, ktorych
wiek wskazuje, ze tradycje wytwarzania
i spozywania napoju zniwnego siegaja co
najmniej 50 lat wstecz. Z rozmow z nimi
wynika, ze ten smaczny kompot byt tak-
ze wykorzystywany podczas uroczystosci
rodzinnych i Swiqt.

Dzi$ smakiem napoju zniwnego mozna
cieszyc sie w Perkowicach przez caty rok.
A to dzigki zapobiegliwosci gospodyn, ktore
pasteryzuja rabarbar w stoikach lub mro-
za go w catosci, a takze uzywaja naparu
z miety zebranej i wysuszonej w prze-
wiewnych miejscach. Kompot ten zyskat
uznanie jury konkursu ,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo — Smaki Regionéw” i w jego
XI edycji wojewodzkiej zostat wyréznio-
ny pierwszq nagroda w kategorii ,napgj
regionalny”.
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NEKTAR SWIETEGO
EUGENIUSZA
— MIOD ZIOLOWY

Podstawowym surowcem do wyrobu
nektaru Sw. Eugeniusza jest kwiat mniszka
pospolitego, zwany mleczem Iub dmuchaw-
cem, ktory zakwita wczesng wiosng na
przetfomie kwietnia i maja na wszystkich
miedzach, pastwiskach, fakach i trawni-
kach. Wczesnym rankiem, w stoneczny
dzien, zrywane sq kwiaty tylko w pelni
rozwiniete. Nektar sw. Eugeniusza wy-
rézniajg dwie szczegélne wtasciwosci,
a mianowicie lecznicze, jako ze pomaga
on w schorzeniach drég zétciowych i wa-
troby, oraz spozywcze poniewaz produkt
ten bywa dodatkiem do ciast.

Tradycja wyrobu nektaru siega po-
czatkéw przybycia Misjonarzy Oblatow
do Kodnia i zwigzana jest Scisle z tym
miejscem. Od dawnych wiekéw zakon-
nicy wykorzystywali ziota i dary natury
w celach leczniczych, najbardziej znani
sa z tego mnisi benedyktynscy, uprawia-
jacy ziofa wokot swoich klasztorow oraz
bonifratrzy, ktorzy takze specjalizujq sie
w ziotolecznictwie. Misjonarze z Kodnia
nie pozostali pod tym wzgledem w tyle.
Nazwa specjatu pochodzi od imienia Ojca
Zatozyciela Zgromadzenia Misjonarzy Ob-
latéw, zyjacego we Francji na przefomie
XVIII i XIX wieku — Swietego Eugeniusza
de Mazenoda.

Na poczatku XX w., kiedy to oblaci za-
czeli sie opiekowac tutejszym sanktuarium,
wokot powstajacego klasztoru zaktadano
ogrody, sady oraz pasieki. Zakonnicy wy-
korzystywali dary natury do sporzadzania
napoju z mniszka pospolitego, ktory sto-
dzili miodem z wtasnej pasieki. Walory

zdrowotne i miodowy smak napoju spra-
wiaqjq, ze jest on podawany w klasztorze
do positkow. Tradycja stato sie tez picie
go w uroczystos¢ sw. Eugeniusza, ktéra
przypada na 21 maja. Nektar jest ofe-
rowany pielgrzymom, ktérzy przybywaja
do Sanktuarium Matki Bozej w Kodniu.

Wraz z rozwojem techniki zmieniaty sie
warunki wytwarzania tego specyfiku, od
prymitywnego po nowoczesniejszy, jednak
receptura pozostaje ta sama. Nektar Sw.
Eugeniusza jest dla oblatéw oraz mieszkan-
cow Kodnia i okolicy, nie tylko lekarstwem
przy schorzeniach watrobowych, ale tez
smacznym napojem.
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OGORKI KISZONE KRASNICKIE

Ogorki kiszone krasnickie, sq produktem
charakterystycznym dla swojego miejsca
wytwarzania. Wyrézniajqa sie one kwasnym
smakiem oraz zapachem charakterystycz-
nym dla ogorkéw kiszonych. Jest w nich
wyczuwalny takze aromat przypraw.

Ogorki kiszone majg ksztatt owalny,
s@ rownomiernie wybarwione, a na ich
przekroju widac¢ skupione w srodku, do-
brze wypetnione gniazda nasienne. Barwa
ogorkow ukiszonych jest oliwkowo-zie-
lona, w przekroju nieco jasniejsza niz na
zewnqtrz, natomiast barwa zalewy ma
kolor szaro-biaty.

Do produkcji ogérkow kiszonych wy-
korzystuje sie owoce dojrzate, zdrowe,
zielono-biate badz zielono-kremowe,
o powierzchni wolnej od uszkodzen i do-
brze wypetnionych komorach nasiennych.
Wybiera sie ogorki pochodzace z upraw we
wtasnych gospodarstwach i z najlepszych,
dostepnych na rynku odmian. Wysiewane
nasiona pochodzg z grupy odpornych na
choroby, co pozwala ograniczy¢ stosowanie
Srodkow ochrony roélin. Pozostatymi sktad-
nikami, oprécz niejodowanej soli kamiennej
sa nastepujace przyprawy: mtode pedy
debu z zielonymi lis¢mi, korzenie chrzanu
obrane ze skorki, koper — todygi z kwia-
tami badz z dojrzatymi nasionami, zgbki
czosnku i suche nasiona gorczycy. Duzag
role odgrywa woda, dlatego tez uzywa

sie czystej wody zrodlanej lub studzien-
nej. Woda z okolic Krasnika, zawierajaca
duza ilos¢ zwiazkéw wapiennych i innych
mikroelementow, podnosi walory smakowe
ukiszonych w niej ogorkow.

Tradycyjna produkcja ogorka kwaszo-
nego skupia sie na terenie wsi Rzeczy-
ca Ziemianska, w ktoérej znaczng po-
wierzchnie terenu zajmujg wody — stawy
i rzeka Karasiowka. Czynniki te tworzq
specyficzny mikroklimat, sprzyjajacy pro-
dukcji ogorkow. Nie bez znaczenia jest
tez czysty ekologicznie teren. Gwarancja
specyficznego smaku i aromatu jest fakt,
ze ogorki uprawiane sq na bazie nawozow
organicznych, metoda kwaszenia prze-
kazywana jest z pokolenia na pokolenie,
a do produkgji nie stosuje sie sztucznych
konserwantow.
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OLE] LNIANY

Olej Iniany jest uzyskiwany poprzez
tfoczenie nasion Inu (Linum usitatissi-
mum). Otrzymany w ten sposéb produkt
ma zoéttawe zabarwienie i intensywny,
cierpki zapach. Po wyklarowaniu olej
zlewany jest do butelek i przeznaczany
do konsumpgji.

Podstawowym surowcem do produkgji
oleju Inianego sa nasiona Inu pochodzace
z terenu Lubelszczyzny.

Warto zaznaczy¢, ze len byt uprawia-
ny w Mezopotamii juz przed szeScioma
tysigcami lat, jako roslina dostarczajaca
widkien do wyrobu ptétna oraz oleju,
a w starozytnym Egipcie jego mieszkancy
owijali zabalsamowane zwtoki w Iniane
ptotna. W Sredniowiecznej Europie olej
Iniany uzywany byt w celach kulinarnych
i do oSwietlania pomieszczen.

W medycynie ludowej uzywano sie-
mienia Inianego do leczenia dolegliwosci
zotadkowych, kaszlu, chrypki i ré6znych
chorob skornych. Olej Iniany do niedawna
byt szeroko wykorzystywany do celow
spozywczych i przemystowych.

Olej Iniany sprzedawany jest gtownie
w okresie Swigt Bozego Narodzenia, dla-
tego tez nazywany jest olejem wigilijnym.
Stuzy wowczas do przyrzadzania postnych
dan, bedac dodatkiem do kapusty, Sledzi,
suréwek, smazy sie na nim ryby, racuchy
i inne placki.

Jak wynika z przekazéw ustnych, tra-
dycja produkgcji i zastosowania olejow
ttoczonych na zimno w okolicy Ryk ma
okoto 100 lat. Zapisy zawarte w ksigzce
Hanny Szymanderskiej ,Polskie tradycje
Swigteczne” potwierdzaja wykorzystywanie
oleju w zywieniu ludzi jako postnej okrasy.

Olej Iniany ttoczony na zimno jest bar-
dzo wartosciowy produktem jadalnym,
powszechnie stosowanym mimo specyficz-
nego, niezbyt przyjemnego zapachu. Olej
ten zawiera duzo nienasyconych kwasow
ttuszczowych, zwtaszcza cennych kwasow
omega-3, ktére sq bardzo wazne dla or-
ganizmu, poniewaz powstaja z nich pro-
staglandyny — substancje regulujace prace
uktadu krgzenia, systemu od pornosciowego
i gospodarke ttuszczowq. Kwasy omega-3
obnizajg rowniez zbyt wysoki poziom cho-
lesterolu i trojglicerydow.
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OLE] RZEPAKOWY

Olej rzepakowy jest produktem roslin-
nym, ktory uzyskuje sie poprzez ttoczenie
lub ekstrakcje nasion rzepaku. Otrzymany
w ten sposob olej posiada specyficzny ostry
zapach. Jego kolor uzalezniony jest od do-
statosci i wilgotnosci nasion. Podstawowym
surowcem do produkgji oleju rzepakowego
sa nasiona pochodzaqce z upraw lokalnych
z obszaru Lubelszczyzny. W ciggu ostat-
niego stulecia przy produkcji zmieniono
metode wyciskania oleju z recznego na
mechaniczny, co miato wptyw na wydaj-
nos¢ produktu. Zmiana metody jednak
nie wplyneta na walory organoleptyczne
smakowe, oraz jakos¢ i wtasciwosci oleju
w poréwnaniu do wytwarzanego metodaq
poprzedniq.

Tradycyjna metoda pozyskiwania oleju
rzepakowego sktada sie z kilku etapow,
takich jak: wietrzenie i czyszczenie nasion,
rozdrabnianie ich w mtynku, podgrzewa-
nie do temperatury 80-902C, kilkakrotne
wyciskanie przez prase o nacisku ok. 200
atmosfer, klarowanie w beczkach i zle-
wanie do butelek.

Olej rzepakowy sprzedawany jest gtow-
nie w okresie Swigt Bozego Narodzenia,
z tego powodu nazywany jest olejem wi-
gilijnym. Przyrzadza sie z jego dodatkiem
potrawy postne, m.in.: kapuste, Sledzie,
suréwki, smazy sie na nim ryby, racuchy
i inne placki. Jak wynika z przekazow

ustnych tradycja produkgdji i zastosowa-
nia olejow ttoczonych na zimno w okolicy
Ryk ma ponad 100 lat. W Polsce, a takze
w wiekszosci krajow Europy olej rzepakowy
jest podstawowym olejem roslinnym. Wy-
nika to m.in. z przyczyn ekonomicznych,
poniewaz produkcja oleju rzepakowego
w przeliczeniu na hektar powierzchni rol-
nej jest wieksza niz z pozostatych roslin
oleistych.

Olej rzepakowy jest bogatym zrodtem
witamin rozpuszczalnych w ttuszczach
- A, E, D3 i K oraz nienasyconych kwa-
sow ttuszczowych; sq one niezbedne do
prawidtowego funkcjonowania organizmu.

Olej rzepakowy, poza tym, ze jest uzyt-
kowany jako olej jadalny, stuzy takze do
produkcji margaryny oraz jest stosowany
do celow technicznych.
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OLEJ SWIATECZNY ROZTOCZANSKI

Olej Swiateczny roztoczanski ma zfoci-
stq, badz lekko brazowaq barwe i swoisty,
intensywny roélinny zapach. Jest Swietny
do przygotowywania potraw. Surowcem do
produkgdji oleju Swigtecznego sa gtéwnie
nasiona rzepaku.

Rosling uprawia si¢ na pograniczu
Roztocza Srodkowego, Grzedy Sokalskiej
i Kotliny Zamojskiej.

Region uprawowy posiada specyficzne
warunki klimatyczne. Duze nastonecznienie
wplywa na niespotykany smak i aromat
oleju. W zwiqgzku z niekorzystnymi wa-
runkami do uprawy mechanicznej, rze-
pak najczesciej uprawiany jest metodami
rolnictwa ekstensywnego, na matych ob-
szarach do 2 ha. Niska optacalnos¢ pro-
dukgcji powoduje, Ze stosuje sie najczesciej
nawozenie naturalne i zuzywa mate ilosci
srodkow ochrony roslin, co powoduje, ze
nierafinowany olej swigteczny ma nikfq
zawartos¢ zanieczyszczen chemicznych.

Pierwsze wzmianki o istnieniu olejar-
ni w Zamosciu pojawiaja sie juz w XVII
wieku. Przed druga wojng Swiatowq, na
opisywanym terenie, istniaty olejarnie
w Rachodoszczach, Krynicach i Dziergzni.
W okresie powojennym miejscowi chtopi
jezdzili przerabia¢ swéj rzepak do Zamo-
Scia, Tyszowiec i Tomaszowa. Wytworzony
olej sprzedawali na okolicznych targach
w okresach przedswigtecznych. Wtedy na-

rodzita sie nazwa olej Swigteczny, a sam
produkt zastynal ze swojej jakosci nawet
w miejscowosciach oddalonych o ponad
100 km! W latach osiemdziesiatych olejar-
nie zostaly przeniesione na Roztocze oraz
w bezposrednie sasiedztwo krainy. Obecnie
olej Swigteczny przezywa swoj renesans
jako tradycyjny produkt przeznaczony na
wigilijne stoty.

Dawna metoda produkgji ulegta zmia-
nom ponad pét wieku temu i wptyneta
dodatnio na jakos¢ wytwarzanego oleju
Swigtecznego. Stare, drewniane olejarnie
z napedem recznym zostaly zastgpione
maszynami z zeliwa i stali z napedem elek-
trycznym. Te i inne ulepszenia techniczne
zapobiegaja przypaleniu miejscowemu mia-
zgi i pozwalajg na dokfadniejsze ustalenie
ciSnienia ttoczenia oraz temperatury, co
dodatnio wptywa na smak i zapach oleju.
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OLE]J
TARNOGRODZKI

Len, opiewany przez poetow ziemi tar-
nogrodzkiej jako skarb cenniejszy niz ztoto,
wsrod wielu pozytkow, stuzyt takze jako
surowiec do produkgiji oleju jadalnego. Dzis
trudno sobie wyobrazi¢ codzienng, a zwlasz-
cza Swigteczng kuchnie bez jego udziatu.

Olej tarnogrodzki produkowany jest
z nasion siemienia Inianego uprawianego
na obszarze Ptaskowyzu Tarnogrodzkiego.
Stuzy jako dodatek do potraw wigilijnych
i postnych, kapusty, sledzi, surowek. Smazy
sie na nim ryby, racuchy i placki. Tutejsza
tradycja produkgji olejow ttoczonych z Inu
ma grubo ponad 100 lat.

W roku 1867 w samym Tarnogrodzie
istniafo 10 olejarni, ktére wyprodukowaty
250 wiader oleju, w tym 100 konopnego
i 150 Inianego. Po wojnie tfoczenie ole-
ju przeznaczonego na handel i potrzeby
wtasne odbywato sie gtéwnie sezonowo,
w Adwencie i Wielkim PoScie. Dzi$ z racji
swych waloréw smakowych i zdrowotnych
olej Iniany przezywa swdj renesans.

Ma bardzo szerokie zastosowanie nie
tylko w kuchni. Barwa oleju mienigca sie
odcieniami bursztynu i delikatny zapach
roslinny podkreslaja jego zalety. Posiada
znaczng wartos¢ odzywczq, dzieki wi-
taminie E oraz nienasyconym kwasom
ttuszczowym, zwlaszcza cennym omega-3,
wplywajacym na regulacje pracy uktadu

krazenia, systemu odpornosciowego i go-
spodarke ttuszczowaq oraz obnizajgcym
zbyt wysoki poziom cholesterolu i troj-
glicerydow. Olej Iniany chroni §luzoéwki
ukfadu pokarmowego. Jest stosowany przy
dolegliwosciach zotadka i jelit, a takze
w leczeniu choréb urologicznych. Uzywa
sie go rowniez przy stanach zapalnych
skory. W medycynie ludowej nasiona Inu
stuzyty jako srodek na kaszel i chrypke.

Jest tez wykorzystywany do konserwo-
wania malowidel, w stolarstwie, szkut-
nictwie, a takze w przemysle meblowym
i kosmetycznym. Przez ponad sto lat tra-
dycyjna metoda produkgji oleju ulegta
zmianom, ktoére utrzymujqgc jego walory
smakowe i zdrowotne, wydfuzylty okres
przydatnosci do spozycia, wydatnie pod-
noszaqc jakos¢ tarnogrodzkiego specjatu.
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OLEJE LNIANY,
RZEPAKOWY,
SLONECZNIKOWY
TLOCZONE NA
ZIMNO Z TURZYCH
ROGOW

Wies o tak niezwyktej nazwie, jak Turze
Rogi, potozona jest w gminie Lukéw. Na
tamtejszym skwerku o wdziecznej nazwie
Sottysi Dotek mieszkancy ustawili rzezbe
rogatego tura okazatych rozmiaroéw. Miej-
scowos¢ ma stary, Sredniowieczny rodowod,
a jej nazwa wywodzi sie prawdopodobnie
od zamieszkujacych niegdys te tereny turéw.
Dzigki opracowaniu doktadnej monografii
pisanej na temat Turzych Rogoéw, miejscowe
spoteczenstwo mogto poznac kilkusetletnie
dzieje wsi i dawne tutejsze tradycje. Stato
sie to impulsem do kultywowania wtasnego
dziedzictwa kulturowego z jednoczesnym
promowaniem na targach rolniczych swoj-
skich produktow zywnosciowych.

Jednym z takich lokalnych specjatow
sa oleje tfoczone na zimno z nasion: Inu,
rzepaku i stonecznika. Ziarna rzepaku
pochodza z okolicznych pél, Inu — pozyskuje
sie od rolnikow z powiatu bitgorajskiego,
natomiast stonecznika — z réznych rejo-
noéw wojewodztwa lubelskiego. Miejsco-
wy producent olejow, Robert Janowski,
skupuje surowce od znajomych rolnikow,
gwarantujacych ich czystos¢ ekologiczng,
dzieki czemu produkt finalny cieszy sie
opinia zdrowej zywnosci.

Dawniej tfoczenie oleju odbywato sie
recznie, ale ze zrédet wiadomo, ze pierw-
sza olejarnia funkcjonowata w pobliskim
Lukowie juz w 1887 r. Ztocisty ptyn ttoczy
sie w Turzych Rogach do dzi$s w specjal-
nej prasie, napedzanej mechanicznie, bez
wczesniejszego podgrzewania surowca.

Olej Iniany ma barwe z6ttq, rzepakowy —
zielonkawaq, a stonecznikowy — jasnozéttq.

Wszystkie zawierajq bardzo korzystne
dla organizmu kwasy nasycone omega-3,
-6, -9, dlatego tez sq polecane osobom
ze skfonnoscig do gromadzenia w or-
ganizmie nadmiernej ilosci cholesterolu
oraz diabetykom. Naukowo udowodnio-
no nawet, ze spozywanie oleju Iniane-
go z serem biatym wspomaga leczenie
nowotworéw. Kazdy z nich znakomicie
zastepuje ttuszcze zwierzece, zarowno
przy sporzgdzaniu potraw gotowanych,
jak i surowych. Te wytfaczane na zimno
stosuje sie nie tylko w kuchni, ale tez
w medycynie i kosmetyce.
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ORANZADA
7 KAKOLEWNICY

Mtodemu pokoleniu wychowanemu na
sokach, nektarach i ofercie napitkow wiel-
kich koncernow spozywczych nalezy sie
przypomnienie, Ze oranzada to tradycyjny
gazowany napdj orzezwiajacy sktadajq-
cy sie z wody, cukru, syropu smakowego
i ,babelkow” powstajacych z dwutlenku
wegla. Jeszcze 30-40 lat temu domino-
wal w polskich sklepach, restauracjach
i kawiarniach. Pézniej, kiedy na krajowy
rynek weszli swiatowi producenci napo-
jow, zostat wyparty zachowujqc jedynie
wplywy lokalne. Mimo ofensywy poteznych
koncernéw, w wielu rejonach Lubelsz-
czyzny nie brakuje amatoréw oranzady
kakolewnickiej.

Dzis mozna jej skosztowac¢ w dwu
smakach: cytrynowym (o barwie zoéttej)
i malinowym (napdj koloru czerwonego).
Oranzada rozlewana jest, a nastepnie
kapslowana w butelkach o pojemnosci
0.33 1, opatrzonych etykietq z liternictwem
stylizowanym na czasy przedwojenne.

Produkcja oranzady, poczatkowo pod
nazwq lemoniada, ruszyta w 1957 roku
w Rudniku. Zatozycielem tutejszej Wy-
tworni Wod Gazowanych byt Tadeusz
Jedruszczak. Produkowat on lemonia-
de, a nastepnie oranzade na znaczng
skale, zaopatrujac w nig mieszkancow
wojewodztwa lubelskiego. Od 20 lat wy-
twornie prowadzi syn Tadeusza, Edmund
Jedruszczak. Zgodnie z rodzinng trady-
cja przekazywania firmy z ojca na syna,
w przysztosci szefem ma zosta¢ Michat
Jedruszczak, wnuk seniora rodu.

Do dzis przy produkgji oranzady sto-
sowana jest receptura nie zmieniona od

konca lat 50-tych. Wprowadzono jedynie
nowoczesniejsze maszyny usprawniajace
prace. Proces wytwarzania tego napoju
jest skomplikowany, wymaga specjalnych
urzqdzen, starannosci, zachowania rygo-
row czystosci oraz stosowania produktow
najlepszej jakosci.

Dzieki temu smak i wiaSciwosci oran-
zady kakolewnickiej zachowaty swoje tra-
dycyjne walory. Nap¢j ten nadal cieszy
sie duzym zainteresowaniem nabywcow.
Czesto gosci na stotach weselnych, podczas
przyje¢ komunijnych i z okazji chrztu.
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PAROWANCE BRZOZOWICKIE
7 KAPUSTA I GRZYBAMI

Parowance sq@ znanymi i smacznymi
pierogami, ktére sporzgdza sie i spozywa
w okolicy wsi Brzozowica Mata i Duza
w gminie Kgkolewnica w pow. radzyn-
skim. Potrawa jest wykonywana z ciasta
drozdzowego i farszu, a nastepnie goto-
wana na parze.

Pojedynczy pierég przypomina wygladem
sptaszczong kule o Srednicy 6-7 cm i gru-
bosci 4-5 cm, jego barwa jest kremowa,
w przekroju jasnobezowa z widocznymi
kawateczkami kapusty i grzybow. Przy
konsumpgji parowanca wyczuwa sie lek-
ko stony smak kapusciano-drozdzowej
potrawy.

Ciasto i farsz sporzgdza sie gtownie
z miejscowych produktéw. Z maki, wody,
jaja kurzego i rozczynu drozdzowego nalezy
zagnies¢ ciasto i pozostawi¢ do wyrosniecia
w cieptym miejscu. W celu sporzadzenia
farszu gotuje sie kiszong kapuste, namo-
czone wczesniej grzyby — rowniez, a pozniej
catos¢ podsmaza. Po nadzieniu kawatkow
ciasta farszem otrzymuje si¢ pierogi —a po
ich uparowaniu nad wrzgcg wodaq na Scie-
reczce przykrytej miska — powstaje gotowa
potrawa o nazwie parowance brzozowickie.

Brzozowica byta dawniej dos¢ uboga
wsiq podlaskq, w ktorej nie wszyscy go-
spodarze siali pszenice. Dlatego tez make

pszenng mieszano z zytniq — mielong wcze-
$niej na zarnach.

Grzyby byly zbierane w pobliskich la-
sach, znanych z udanych grzybobran. Po
ususzeniu przechowywano je najczesciej
w wiankach lub ptéciennych woreczkach.
Natomiast kapuste kiszono we wtasnych
domach, w beczkach. Tak wiec mozna byto
spozywac parowance brzozowickie z kapu-
stq i grzybami przez caty rok. Natomiast
parowance sporzadzane z maki pszennej,
bez dodawania zytniej byly uwazane za
dania swigteczne.

Dzieki organizowanym konkursom ku-
linarnym przez Gminny Osrodek Kultury
w Kakolewnicy parowarnce i inne tradycyj-
ne potrawy stajqg sie¢ znowu popularnym
daniem wsréd mieszkancow i turystow.
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PAROWANCE SKROMOWSKIE Z SEREM

Potrawa nalezy do jarskich dan dwu-
sktadnikowych, w sktad ktérych wchodzi
ciasto oraz farsz. Gotowy produkt przypo-
mina ksztattem lekko sptaszczony paczek
lub buteczke o srednicy 6-7 cm. Parowance
majg kremowaq barwe, delikatny, lekko
sfodkawy smak i wyczuwalny drozdzowy
zapach.

Ciasto wyrabia sie z magki pszennej,
odrobiny cukru i mleka, dwéch jaj oraz
kilku dekagramoéw drozdzy. Do farszu
niezbedny jest swojski biaty ser, cukier
i jaja. Umieszcza sie go na kawatkach
rozwatkowanego ciasta, a nastepnie for-
muje paczki. Gotowanie odbywa sie nie
w wodzie, a na parze. W tym celu surowy
potprodukt nalezy potozy¢ na Inianej Scie-
reczce, ktéra spoczywa na duzym garnku
nad wrzgtkiem, a nastepnie nakrywa miskgq.
Po ok. 10 minutach otrzymuje sie gotowa
do spozycia potrawe.

Cieple parowance smakuja doskonale,
gdy sa polane $mietanq, a jezeli nie majq
nadzienia — bo i w takiej wersji bywaja
spozywane — powinno sie je okrasic sto-
piong stoning ze skwarkami.

Trudno jest ustali¢ doktadng date po-
jawienia sie parowancéw w Woli Skro-
mowskiej. Dostepne zrédfa potwierdzajq,
ze potrawa byta znana na poczatku XIX
wieku, ale istniejg przestanki, ze wiek
wczesniej. Stowarzyszenie Gospodyn

Wiejskich w Woli Skromowskiej upo-
wszechnia tradycyjny wyréb produktu,
dzieki czemu stal sie on popularny nie
tylko w tutejszych gospodarstwach, ale
tez poza gming Firlej i granicami powia-
tu lubartowskiego. Stuza temu réznego
rodzaju spotkania towarzyskie, imprezy
i konkursy kulinarne oraz szereg innych
okazji, jak: dozynki, majowki, pikniki itp.
Umiejetnos¢ wytwarzania parowancow
przechodzi z gospodyni na gospodynie od
pokolen. Duze zastugi w tym wzgledzie
wniosto tez tutejsze koto mtodziezowe
Wici, ktére w okresie miedzywojennym
byto organizatorem kurséw kulinarnych.
Parowance z serem stanowiq spuscizne
kulinarng wsi i nikt z mieszkancow nie
wyobraza sobie domowego menu bez tej
smacznej, pozywnej i zdrowej potrawy.
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PAROWANCE Z KASZA JAGLANA

Parowance sq znanymi i smacznymi
pierogami przyrzadzanymi na parze. Wy-
rabia sie je i spozywa dos¢ powszechnie
w potnocno-wschodniej czesci wojewo6dz-
twa lubelskiego, m.in. w okolicach wsi
Kagkolewnica na Potudniowym Podlasiu.
Parowance z kasza jaglang majg wyglad
sptaszczonej kuli o ksztatcie okragtym lub
podfuznym, po przekrojeniu sq owalne,
w Srodku wypetnione nadzieniem.

Ciasto paruje sie kilka minut; jezeli przy
dotknieciu reka pierogi nie sq lepkie uwaza
sie je za gotowe. Do konsumpgcji podajemy
parowance ze Swiezo smazonymi skwarka-
mi ze stoniny lub z roztopionym mastem.
Potrawa powinna mie¢ lekko stodki smak
a zapach charakterystyczny dla gotowanej
kaszy. Ciasto na parowance jest wyrabiane
z magki pszennej, drozdzy, mleka, jaj, soli,
cukru, natomiast nadzienie przygotowuje
sie z kaszy jaglanej, mleka i cukru. Wiek-
sz0SC€ surowcow, ktore sq potrzebne do
wyrobu tego tradycyjnego specjatu, po-
chodzi z wtasnych gospodarstw rolnych.

Kagkolewnica od dawnych czaséw byta
znana z wyrobu pierogéw. Na tym terenie
gleby byty dobrej jakosci, co powodowato
zasiewanie duzej ilosci pszenicy. Dobre
zbiory pszenicy umozliwiaty powszechne
stosowanie maki pszennej do przygotowy-
wania positkéw, m.in. pierogéw. Nic wiec
dziwnego, ze do mieszkancow Kakolewnicy

przylgneta nazwa ,,pieroznikow”. Jednym
z rodzajow pierogow, ktére znane sq od
dawna, sq parowance z kaszg jaglang.
Dostepnosc¢ skfadnikow i tatwosc przy-
gotowania potrawy sprawita, ze sq one
popularnym daniem, przygotowywanym
przez kakolewnickie gospodynie.

Sam proces parowania jest zupetnie pro-
sty. W tym celu przygotowuje sie ptaski,
o duzej srednicy garnek z nieduzq ilo-
Scig wody, na garnek naktada sie czysta
Sciereczke, umocowana sznureczkiem. Po
doprowadzeniu wody do wrzenia, nalezy
utozy¢ surowe kule ciasta tak, aby sie
z sobq nie stykaty, a catos¢ nakrywa sie
miskq. Przechodzqca przez ciasto para
doprowadza do ich ugotowania.

| lubelskie
B Gualyy 7ycie] 207



PAROWANCE 7 SEREM

Parowance z serem sqg produktem cha-
rakterystycznym dla pétnocno-wschodniej
Lubelszczyzny, m.in. dla okolic Kgkolewnicy
na Potudniowym Podlasiu.

Swoim wygladem parowarce przypo-
minajg nieco zgnieciong kule o Srednicy
8 — 10 cm i wysokosci 5-8 cm. o ksztat-
cie okragtym lub podtuznym. W Srodku
umieszczone jest nadzienie. Barwa o od-
cieniu biato — kremowym. Parowance sq
pulchne, zachowujqce pierwotny ksztatt po
zgnieceniu. Maja zapach miety lub wanilii,
smak sfodkawy lub stony w zaleznosci
od nadzienia. Podawane sa z ttuszczem
i skwarkami z krojonej stoniny z dodat-
kiem miety, lub ze Smietanq z dodatkiem
sera i wanilii.

Przez dziesigtki lat parowarnce zmieniaty
swoj skfad i smak dzieki coraz lepszej
jakosci surowcow. Ciasto na parowarce
jest wyrabiane z maki pszennej, drozdzy,
mleka, jaj, soli, cukru; nadzienie przygo-
towuje sie z sera ttustego, jaj, miety lub
wanilii, cukru lub soli.

Gmina Kgkolewnica lezy w potnocnej
czesci powiatu radzynskiego. Rolnictwo jest
gtownym Zzrédfem utrzymania tutejszych
mieszkancow. W strukturze uzytkow domi-
nujq grunty orne oraz uzytki zielone. Dzigki
tym walorom Kakolewnica od dawnych
czasow, tj. co najmniej od poczatkow XX
wieku — byta znana z wyrobu pierogow.

Gleby na tym terenie byly dobrej jakosci,
co powodowatlo zasiewanie duzej ilosci
pszenicy, a jej dobre zbiory umozliwiaty
powszechne stosowanie maki pszennej
do przygotowywania positkow. Bardzo
czesto, zarowno z dobrej jakosciowo maki
jak i tej nieco gorszej, przygotowywano
pierogi w roéznej postaci. Ta popularnosc
pierogow spowodowata ze mieszkancow
Kakolewnicy od dawna nazywa sie ,,pie-
roznikami”.

Najbardziej rozpowszechnionym rodza-
jem pierogow, ktére w dawnych i w obec-
nych czasach sq bardzo popularne, to paro-
wance z serem. Byly one niemal codziennym
positkiem, przygotowywanym zaréwno
przez bogatsze jak i ubozsze rodziny.
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PAROWANCE ZAKOWOLSKIE Z SOCZEWICA

Do dzi$ nie wiadomo, kto pierwszy
wpadt na pomyst aby farsz zawina¢ w cia-
sto i w ten sposob przygotowaé prostq,
smaczng i pozywnq potrawe. Natomiast
pewne jest, Ze ten patent, znany od setek lat,
pozwalat przetrwac trudne chwile, kiedy
gtéd zagladat w oczy. Parowarice z Za-
kowoli Poprzecznej w gminie Kakolewnica
nalezq do wielkiej rodziny pierogow. Bazujq
na dwoch rodzajach sktadnikéw: ciescie
z maki, wody, drozdzy, jajka przyprawione-
go cukrem i solg oraz farszu z soczewicy,
cebuli z dodatkiem soli i pieprzu.

Od pierogow parowance — jak sama
nazwa wskazuje — odréznia metoda obrobki
termicznej. Kiedy juz uformujemy ciasto
nadajac mu owalny ksztatft o Srednicy ok.
8 cm i wysokosci 4 cm, nadziewamy je
farszem po czym uktadamy na czystej
Sciereczce umieszczonej na garnku z go-
tujaca sie wodq. Po 8-10 minutach, kiedy
skorka zrobi sie szklista, parowarce ukfa-
damy na pétmisku i polewamy ttuszczem
ze skwarkami. Sqg pulchne i elastyczne,
pachng drozdzami i soczewica. Smaczne,
pozywne i bogate w biatko zaspokoja gtod
najbardziej wymagajacego stofownika.

Odmiana, ktérg prezentujemy pochodzi
z Zakowoli Poprzecznej, wsi powstatej
w drugiej potowie XIX wieku. Tradycja
wyrobu pierogoéw w réznych wersjach
byta na tym terenie tak bardzo rozpo-

wszechniona, ze mieszkaficow nazywano
»pieroznikami”. Podstawowe sktadniki do
parowancéw przynoszono prosto z pola.

Niezbyt duze, potozone blisko siebie
gospodarstwa sprzyjaty zyciu towarzy-
skiemu. Gospodynie chetnie dzielity sie
przepisami. Tym bardziej, Ze mimo podo-
bienistwa do pierogéw, parowarnce dawaty
odmiane pozwalajacq urozmaici¢ positki.
W Zakowoli Poprzecznej do dzi§ uznawane
sqa jako potrawa z wyzszej potki, ktora
czestuje sie gosci.

Na co dziefi dominowaty w wersji pod-
stawowej jako leniwe, ale na niedzielnym
stole obowigzkowo musiaty sie pojawic
parowance z soczewicq. Dzi§ nadal na-
lezq do ulubionych potraw, a ponadto sq
mocnym atutem imprez i konkurséw ku-
linarnych organizowanych przez Gminny
Osrodek Kultury w Kagkolewnicy.
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PASZTECIKI NIEDRZWICKIE Z KAPUSTA
I PIECZARKAMI

Ta potrawa, to kolejny przyktad pomy-
sfowosci i kulinarnej inwencji gospodyn
z regionu lubelskiego, ktére z tego, co
wyrosto na polu lub w ogrodzie, potrafiq
wyczarowacé smaczne i pozywne jedze-
nie. Na wsi nigdy sie nie przelewato. Aby
urozmaici¢ codzienny jadtospis gospodynie,
bogate w wiedze i umiejetnosci kucharskie
przekazane przez matki i babcie, wyko-
rzystywaty plony z pola i gospodarstwa.

Z kulinarnych tradygji ziemi niedrzwic-
kiej wyrastaja paszteciki z kapustq i pie-
czarkami firmowane przez miejscowq pie-
karnie Gminnej Spoétdzielni. Te pierwsze
zaczeto wypieka¢ w latach 70-tych. Z bie-
giem lat zostaty dopracowane na tyle, by
wprowadzi¢ je do sprzedazy. Poczgtkowo
paszteciki faszerowane byty sama kapustq.
Ostatecznie wzbogacono je o pieczarki,
uzywajqc takze pojawiajacych sie na rynku
nowych przypraw.

Pierwsze paszteciki nie znajdowaty zbyt
wielu nabywcéw. Na poczatku lat 80-tych
wycofano sie nawet z ich produkdji. Z powo-
dzeniem rozkrecono ja ponownie po roku 2002.
Od tamtej pory zdobywaja liczne trofea na
krajowych targach i konkursach kulinarnych.

W czym tkwi tajemnica sukcesu? Jeden
pasztecik, to nic innego jak porcja specjalnie
przyrzadzonej kapusty kiszonej, wzbogaco-
nej cebulka i pieczarkami, zawinietej w cia-

sto drozdzowe i ozdobionej szczyptq maku.
Po wypieczeniu, na wierzchu widoczna jest
ciemnoztota, apetyczna skorka z wyraznymi
ziarenkami niebieskiego maku. Srodek wy-
petnia kapusta zapieczona z pieczarkami.
Jedng z tajemnic powodzenia pasztecikow
jest ciasto, ktore faczy w sobie dwie z pozoru
ktocace sie ze sobg cechy — jest twarde,
a zarazem na tyle elastyczne, ze nie kruszy
sie. Mimo niezbednego dodatku drozdzy,
w paszteciku nie sq one wyczuwalne. Tra-
dycyjny zawijas odpowiada najmodniejszym
tendencjom kulinarnym, fqczac w sobie
przeciwstawne smaki: ostrzejszy farszu oraz
stodkawy ciasta.

Taki pasztecik jest bardzo wygodny do
spozywania i sprzedazy. Po prostu kupu-
jemy i jemy jako smacznq przekaske lub
dodatek do barszczu.
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PASZTECIKI Z GRZYBAMI

Ta smaczna potrawa zyskata wysoka
ocene jury konkursu na Wojewo6dzkiego
Lidera Smaku 2009 r., zajmujac I miejsce
wsréd wielu innych regionalnych produk-
tow spozywczych.

Paszteciki sq serwowane i sprzedawane
na wynos w Barze Cukierniczym w Lubar-
towie, ktorego wtascicielkq jest Maria Siej.

Przepis kulinarny na to pyszne danie,
ktore jest znane w menu kuchni staropolskiej,
przekazywany jest od kilku pokolen w wielu
rodzinach Lubartowa i Ostrowa Lubelskiego.
Potrawa jest zwigzana od wiekow ze Swie-
tem Bozego Narodzenia, szczegélnie jako
dodatek do barszczu czerwonego.

Paszteciki sporzadza sie z naturalnych
produktow roslinnych, zaréwno ciasto, jak
i farsz. Ciasto typu francuskiego ma w swo-
im sktadzie: mgke pszennq, margaryne,
jaja i so6l, natomiast farsz sporzadza sie
z pieczarek albo z §wiezych lub suszonych
grzybow lesnych z dodatkiem cebuli, oliwy
i przypraw, zazwyczaj pieprzu i soli.

Na powierzchnie rozwatkowanego cia-
sta francuskiego o grubosci okoto 0,5 cm
i pokrojonego w pasy o szerokosci 10-12
cm, naktada sie farsz, a catos¢ zawija
i kroi na paszteciki. Nastepnie posypuje
sie je zottym serem. Pozostaje juz tylko
wypiekanie pasztecikow na zoétty kolor,
co mozna osiqggna¢ w temperaturze 200
stopni C w ciggu ok. 30 minut.

Gotowy do spozycia pojedynczy paszte-
cik wazy ok. 10 dekagramow, jego smak
jest delikatny, bardziej lub mniej ostry
w zaleznosci od iloSci przypraw, nato-
miast intensywniejszy zapach uzyskuje
sie z grzybow lesnych zamiast pieczarek.

Nalezy podkresli¢, ze do przygotowa-
nia potrawy uzywa sie kilku miejscowych
surowcow. Maka pszenna typu 450 uzy-
skiwana jest z ziarna, ktérym obsiewa sie
pola Wysoczyzny Lubartowskiej. Obszar
ten jest niemalze pozbawiony przemystu,
wiec tutejsze gleby sa w wysokim stopniu
czystymi ekologicznie. Jaja pochodzg wy-
facznie od tzw. kur grzebigcych, hodowa-
nych w okolicznych gospodarstwach. Olej
powinien by¢ stonecznikowy, sol najlepiej
kamienna szara, a ser zotty typu Gouda,
wytwarzany przez miejscowq spotdzielnie
mleczarska.
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PASZTET Z KARPIA Z SIERSKOWOLI

Sierskowola i pobliskie Ryki, to tere-
ny stynace z rybactwa. Juz w 1929 roku
Wactaw Swigtkowski w swoim przewod-
niku pt. ,Podlasie — Pigta wycieczka po
kraju” pisat: ,Na granicy dziatéw wod-
nych Wieprza i Wisty obszernej kotlinie
dtugim pasem ciagng sie liczne stawy,
znakomicie urzadzone. To Ryki, stolica
karpia, stynne rybotéwstwo, najwieksze
w Polsce”. Skoro karp byt w stawach, to
i na stole nie mogto go zabrakngg, i to
w roéznych postaciach. W XX wieku cze-
sto goscil tu prosty w wykonaniu pasztet
z karpia. Potrawa powstata w wyniku
modyfikacji stynnego przepisu na kotlety
rybne Lucyny Cwierczakiewiczowej, ktora
w ksiazce kulinarnej z 1871 roku pt. ,365
przepisow za 5 zfotych” radzita:

~Wzigwszy jakgkolwiek rybe lub Sledzi
wymoczonych przez 24 godzin oczyscic,
wyjac osci i rybe posoli¢. Tymczasem prze-
smazyc troche tartej cebuli w tyzce masta,
jak ostygnie wrzucic¢ usiekang na masc¢ rybe
lub Sledzie, dotozy¢ butki tartej lub lepiej
moczonej w mleku i wyciSnietej z wilgoci,
troche pieprzu, tyzke masta, dwa lub trzy
jaja w miare ilosci ryby; wymiesza¢ dfugo,
az masa zbieleje i zrobi sie pulchna, potem
robi¢ na stolnicy posypanej maka kotlety
podtugowate (...)".

Kotlety Cwierciakiewiczowej pasztetem
staty sie za sprawaq kobiet z Kota Gospodyn

Wiejskich w Sierskowoli, ktore mase rybna
z przepisu wlozyty w podfuzne foremki
i upiekty w piecu chlebowym. W latach
80. XX wieku do pasztetu zaczeto do-
dawa¢ marchewke i natke pietruszki, co
podniosto nie tylko jego walory smakowe,
ale i zdrowotne. Dzi$ filety marynuje sie
w ziotach, cebuli i cytrynie, mase mieli
w maszynkach, a piecze w elektrycznych
lub gazowych kuchenkach. Mimo tych mo-
dyfikacji smak i aromat pasztetu pozostat
bez zmian — jest delikatny z wyrazng nutq
ryby i warzyw oraz bukietem odpowied-
nio skomponowanych ziét i pieprzu. Jak
wspominajq starsi mieszkancy Sierskowoli,
pasztet z karpia najczesciej podawano
z pieczywem wypiekanym w piecach chle-
bowych: — ,Wraz ze Swiezutkim chlebem
byl wysmienity i wszyscy sie nim zajadali”.
Doskonale sprawdzat si¢ rowniez w pa-
rze z chrzanem lub ¢wikta. Dzi§ mozna
w nim zasmakowa¢ podczas lokalnych
dozynek i festynow.
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PACZKI
STAROPOLSKIE
Z OSTROWA
LUBELSKIEGO

Powiedziat Bartek, ze dzis ttusty czwartek,
a Bartkowa uwierzyta, dobrych paczkow
nasmazyta.

Pulchne, ztocisto-brgzowe kule o ja-
snoz6ttym Srodku z owocowym na-
dzieniem, to nieodtaczny symbol kon-
ca karnawatu, a zwtaszcza ,ttustego
czwartku”. Zwyczaj jadania ttustych
wypiekow z okazji waznych uroczystosci
znany byt jeszcze w kulturze stfowian-
skiej, w czasach przedchrzescijanskich.
Dawniej na stofach pojawiato sie jednak
przede wszystkim mieso, ktorego miato
byc¢ tyle rodzajow, ,ile razy kot ogonem
ruszy”. Rowniez pagczki, zwane pam-
puchami, nie od zawsze serwowano na
stodko. Poczgatkowo byto to ciasto chle-
bowe bez drozdzy nadziewane stoning
i smazone w smalcu. Na stodko zaczeto
je przyrzadza¢ dopiero w XVI w.

W Ostrowie Lubelskim na stotach po
dzi§ dzien krolujg paczki o Srednicy 8
cm, wisniowym nadzieniu, lekko sfodkim
smaku (w ktéorym wyczuwalna jest nut-
ka rumu) i obowigzkowo puszystej kon-
systencji. O tej waznej cesze wspominat
juz w XVIII w. historyk Jedrzej Kitowicz,
piszac: ,dzi$ paczek jest tak pulchny, tak
lekki, ze Scisngwszy go w reku znowu sie
rozcigga i pecznieje do swojej objetosci,
a wiatr zdmuchnatby go z pétmiska”.

Robi sie je z maki, mleka, drozdzy i cu-
kru — to sktadniki rozczynu, do ktérego
w dalszej kolejnosci ostrowskie gospodynie
dodajq ubite zo6ttka z cukrem, dolewajq
mleko, a wszystko mieszajq. Tradycyjny
smak i konsystencje tutejszym pgczkom

nadajqg masto i mleko, ktore do ciasta
trafiajg pod koniec zagniatania. Wyro-
Sniete ciasto roluje sie na kulki, nadziewa
wisniami, umiejetnie zawija i smazy na
gorgacym ttuszczu z obu stron. Co cie-
kawe, tradycyjne polskie pgczki rézniq
sie od tych robionych na zachodzie Eu-
ropy dtugoscig smazenia: te zachodnie
w thtuszczu laduja tylko na kilkadziesiagt
sekund, dzieki temu sq@ mniej kaloryczne.
Te ,nasze” musiaty by¢ zawsze dobrze
wysmazone i ttuste. I za to je wtasnie
kochamy, prawda?

Przygotowanie pagczkow wedtug
ostrowskiej receptury gwarantuje nie-
zawodny efekt — smak karnawatu sprzed
lat. I nie ma znaczenia, ze wspotczesnie
paczki robi sie uzywajac miksera czy
kuchenek elektrycznych i gazowych. Je-
dzgc je mozemy mieC pewnos¢, ze tak
samo smakowaty kilkadziesigt czy nawet
kilkaset lat temu!
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PACZKI ZAKOWOLSKIE Z POWIDLAMI
7 ANTONOWEK

Nazwa potrawy wywodzi sie od miejsco-
woéci Zakowola Radzynska, ktéra potozona
jest w gminie Kgkolewnica na Pofudniowym
Polesiu.

Paczki zakowolskie maja ksztatt sptasz-
czonej kuli, w przekroju widoczna jest ztota
marmolada, otoczona jasnym ciastem o bar-
wie brazowej. Srednica przecietnego paczka
dochodzi do ok. 8 cm, a wysokos¢ ok. 4 cm.

Wie$ Zakowola Radzynska powstata
w II potowie XIX wieku, w okresie reali-
zacji carskiego dekretu uwtaszczeniowego
z 1864 roku.

Od niepamietnych czaséw miejsco-
wa ludnos¢ spozywata potrawy maqczne,
m.in. pierogi, paczki, parowarce i racuchy.
Paczki byty daniem niedzielnym, ponadto
obowigzkowym w karnawatowy ,ttusty
czwartek”. Podstawowe danie stanowi-
ty pierogi; w zwykfe dni zjadano pierogi
mniej sycqce, czyli sporzadzane bez uzy-
cia jajek i ttuszczu, a w niedziele i dni
Swiqgteczne pojawiaty sie na stole butki
pieczone w piecu i paczki. Paczki byty
nadziewane wisniami, makiem lub mar-
moladag z antonéwek, czarnej porzeczki lub
dzikiej rézy. Jabtka odmiany antonéwka,
ktore nadajq sie znakomicie na przetwory
sprowadzit do Zakowoli Radzyniskiej Fran-
ciszek Wajszczuk ktéry w 1940 r. zatozyt

szkotke drzewek i zaopatrzyt w sadzon-
ki. W niektérych gospodarstwach nadal
kultywowana jest tradycja uprawy anto-
noéwek, przetwarzania ich na marmolade
i uzywania jej do paczkow.

Paczki zakowolskie sporzadza sie gtownie
z miejscowych surowcow spozywczych, ta-
kich jak: mgka pszenna, mleko, jaja, smalec
i marmolada. Drozdze, margaryna, cukier
waniliowy i cukier puder — nalezy kupowac.

Wykonanie paczkéw zakowolskich jest
stosunkowo proste jezeli mamy wtasng
marmolade na nadzienie. Przygotowa-
nie ciasta tez nie jest trudne. Wyrobione
i wyrosniete ciasto drobi sie na kawat-
ki, w ktore wktada sie porcje nadzienia,
formuje z cafosci paczek, pozostawiajac
do wyrosniecia. Nastepnie nalezy paczki
usmazy¢ w roztopionym smalcu, po od-
sqgczeniu posypac cukrem pudrem i podac
do stotu.
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PEENOZIARNISTE MAKI Z ZABLOCIA

Mowigc o mace pelnoziarnistej mamy
na mysli mieszanke powstatqg w wyni-
ku rozdrobnienia catego ziarna zboz (ze
skorka i zarodkiem). W jej produkcji od
niepamietnych czaséw specjalizujqg sie
mieszkancy Zabtocia, wsi potozonej 20 km
na potudniowy wschéd od Putaw. Jedni
robili ja sami na zarnach, a inni wozili do
okolicznych wiatrakéw czy mtyna w Ka-
leniu, istniejacego nota bene do dzisiaj.
Wspotczesnie maka zabtocka powstaje
z zyta, orkiszu, samopszy i ptaskurki, czyli
starych gatunkéw zbo6z uprawianych tu
w sposob ekologiczny. Uprawa taka — bez
uzycia srodkéw chemicznych — oraz uni-
kalny sposob przetworzenia powodujq, ze
maka ta jest produktem niepowtarzalnym,
pozadanym nie tylko przez kulinarnych
koneserow, ale i osoby dbajace o zdrowy
styl zycia. Jest bowiem cennym Zrédtem
bfonnika, witamin z grupy B oraz licznych
mineralow.

PrzesledZmy zatem ten unikalny proces
produkgcji, w ktorym réwnie duze zna-
czenie, co samo roztarcie ziarna, majq
takze czynnosci przygotowawcze. A na-
lezg do nich — dwukrotne oczyszczanie
ziarna przy pomocy specjalnych maszyn
(czyszczalni, wialni) oraz obtuszczanie,
czyli oddzielanie ziarna od tusek (plew)
w bukowniku — urzadzeniu zaopatrzonym
w sita o oczkach srednicy od 2 do 5 mm

(tych najdrobniejszych uzywa sie np. do
przesiania najmniejszego ziarna — samo-
pszy). Odplewione i oczyszczone nasiona
sortuje sie na jednorodne partie i mieli na
tradycyjnych zarnach, przy czym grubos¢
czqgstek maki i otrgb zalezy od ustawienia
szczeliny pomiedzy kamieniami. Otrzymana
w ten sposob maka jest dos¢ ciemna — bia-
fo-kremowa, z widocznymi kawateczkami
otrgb barwy bezowej, brazowej, a nawet
zielonkawej. Mieszanka ma niejednorodng,
sypka i puszystq konsystencje. Charaktery-
zuje ja bogaty, lekko stodki, fagodny smak
i aromat, z bardziej lub mniej wyczuwalna
nutq orzechow.

Jest to smak, ktéry wielu pamieta z dzie-
cinstwa — smak ,babcinego” chleba, ale nie
tylko. W zaleznosci od gatunku uzytych
do przemiatu zb6z, mgka z Zabtocia moze
by¢ uzywana do wypieku butek, plackow,
ciast czy sporzgdzania makaronow, klusek,
nalesnikéw i pierogéw. Smacznego!
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PIECZEN 7Z SZYNKI DZIKA

Borem dzik pedzi w dal, Zacne to zdo-
bycze. Strzelbe chwy¢, Zzwawo pal, do-
bre schaby dzicze. Dobra jest tez szynka
z dzika - tak mozna by z powodzeniem
uzupelni¢ cytowany fragment wiersza
Teofila Lenartowicza.

Pieczen z szynki dzika sporzgdzaja
panie Danuta i Paulina Pietrusik — miesz-
kanki Kodnia nad Bugiem w powiecie
bialskim. Nawigzujg one do tutejszych
tradycji mysliwskich i kulinarnych. Warto
wiedzie¢, ze dziczyzna jest pozywniej-
sza od innych mies, gdyz zawiera wiecej
biatka.

Szczegolne zastugi dla Kodnia wniost
rod Sapiehow, ktory wtadat tutejszymi
dobrami przez kilka wiekow. Pozostat
po nich okazaty kosciét pw. sw. Anny ze
stynacym taskami obrazem Matki Boskiej
Kodenskiej, ufundowany w XVII wieku
przez Mikotaja Sapiehe, klasztor oblatow,
gotycko-renesansowa kaplica zamkowa,
fragment zamku i inne zabytki.

W nadbuzanskich borach nigdy nie
brakowato zwierzyny, wiec dziczyzna
krolowata na sapiezynskich stotach,
o czym Swiadczy chociazby ten krotki opis
Sniadania wielkanocnego z czaséw Jana
Pawta Sapiehy: Stafo cztery przeogrom-
nych dzikoéw, to jest tyle ile czesci roku,
kazdy dzik miat w sobie wieprzowine,
alias szynki, kietbasy, prosiatka (...) stafo

tandem dwanascie jeleni, takze catkowicie
upieczonych...

Pysznej szynki z dzika kosztowali tak-
ze krolowie goszczqcy u Sapiehow, m.in.
Stanistfaw August Poniatowski. Tradycje
kodenskich moznowtadcow kultywowa-
ne sq przez mysliwych zorganizowanych
w kotach towieckich. Podczas swieta ich
patrona, Hubertusa, szynka z dzika jest
honorowym daniem.

Przygotowanie tak oryginalnego pro-
duktu wymaga doswiadczania, finezji
i pracowitosci. Przede wszystkim nalezy
pozyskac¢ udziec z dzika o wadze 5-12
kg oraz zgromadzi¢ przyprawy: jafowiec,
sol, cukier, gorczyce, pieprz czarny, lis¢
laurowy, ziele angielskie, czosnek, a tak-
ze miod. Mieso po naktfuciu naciera sie
w/w sktadnikami i odstawia na kilka dni,
az sie odpowiednio zmaceruje. Nastepnie
piecze sie szynke w piekarniku lub piecu
chlebowym.

Upieczony do miekkosci produkt jest
gotowy do spozycia na ciepto lub zimno,
najlepiej podprawiony rozmaitymi sosami.
W celu uzyskania bardziej ,mysliwskiego”
smaku szynki i jej dtuzszego przechowy-
wania, powinno sie ja uwedzi¢ w dymie
z odpowiedniego drewna i ewentualnie
gatezi jatowca.
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PIERNICZKI OZDOBNE

Te luksusowe ciasteczka w ksztatcie
aniotkow, gwiazd, serc, ksiezniczek itp., po-
czatkowo ze wzgledu na zawarto$¢ drogich
i trudno dostepnych przypraw korzennych
i bakalii, byty przysmakiem znanym tylko
w bogatych domach. Dopiero w XIX wieku,
kiedy wprowadzono znacznie tanszy od
miodu syrop cukierniczy, pierniczki staty
sie powszechnie dostepne.

Ciemnoztote ciasteczka o I$nigcej po-
wierzchni, zdobione kolorowym lukrem
z posypkami cukrowymi lub bakaliami
kusza zapachem miodu i korzeni, przy-
ciggajaq wzrok bogactwem ksztattow
i apetycznym wygladem. Sa ozdoba stofu
i atrakcyjna dekoracja choinki. Ciasta z do-
datkiem miodu znane byty juz w kuchni
Stowian. Dopiero jednak po wyprawach
krzyzowych, po ktorych do Europy zaczety
trafia¢ stodkosSci znane juz starozytnym
dzieki wschodniemu bogactwu przypraw
korzennych, rodzime miodowniki staty
sie piernikami. Z czasem wypiekano je
w zasobniejszych domach staropolskich.
Piernik byt nie tylko stodka przekagskq, ale
pelnit takze role podarunku lub pamigtki.

Na Lubelszczyznie wypiekanie tych sma-
kotykéw upowszechnito sie w XX wieku.
Mozna je byto takze kupi¢ na odpustach,
gdzie popularne byty piernikowe serca
z lukrowym imieniem lub napisem ,Ko-
cham Cie¢”. Ozdobaq piernikéw z drugiej

potowy XX wieku byta dekoracja uzyskana
przez wyciskanie lukru za pomocq rozka
cukierniczego. Sam ksztatt uzalezniony byt
od ksztattu metalowej foremki.

Pod koniec lat 70-tych ubiegtego stuleciq,
z poczqtkiem grudnia na Lubelszczyznie
rodzice kupowali dzieciom piernikowe
»mikotfajki”. Sfodka posta¢ swietego miata
naklejong papierowa gtowe i byta zdobiona
kolorowym lukrem.

W naszym regionie tradycja pieczenia
piernikéw ozdobnych jest Zywa do dzis. Jak
zapewnia pani Bozena Sosnowska z Lu-
blina, jeszcze w latach 50-tych XX wieku
do ciasta dodawano przyprawy korzenne
ttuczone w mozdzierzu, pozniej zaczety je
wypiera¢ gotowe mieszanki przyprawo-
we. O lokalnym pochodzeniu piernikow
zaswiadcza, m.in. przepis umieszczony
w ,Lubelskiej kuchni regionalnej”.
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PIERNIK LUBELSKI

Nazwa piernik oznacza pierny, czyli
korzenny i zwigzana jest ze stosowa-
niem przypraw, ktére w dawnych czasach
stanowity istotny sktadnik tego rodzaju
wypiekow. W XV-XVIII w. rozwineto sie
cate rzemiosto piernikowe, a wyroby staty
sie prawie dzietami sztuki.

Receptura piernika lubelskiego pochodzi
z pozniejszych czaséw, gdyz w jego skta-
dzie oprocz miodu jest cukier, jednakze
nawigzuje do piernika staropolskiego.
Z uplywem lat zastgpiono masto smalcem,
zwiekszono ilos¢ maki, zmniejszono ilos¢
i proporgje przypraw, zastosowano powidta
Sliwkowe o innym smaku, co doprowadzito
do powstania piernika lubelskiego. Na
Lubelszczyznie wytwarzano go przed Il
wojng Swiatowq, czego dowodem sa liczne
przekazy i przepisy przechowywane cho-
ciazby na terenie powiatu wtodawskiego.

Informacje o wieloletniej tradycji wypie-
kania piernikéw na Swieta potwierdzajq
starsi mieszkancy regionu, oraz badania
etnograficzne. Istnieje tradycja wreczania
pannie mtodej piernika w postaci surowego
ciasta w ozdobnym naczyniu, jako symbolu
przysztego szczeScia i zamoznosci.

Do piernika lubelskiego stosuje sie su-
rowce pozyskiwane z obszaru Lubelszczy-
zny, sq to: miod pszczeli wielokwiatowy,
sliwki wegierki, maka pszenna, oraz mleko.
Jest on sporzqdzany z ciasta, dojrzewa-

jacego w stanie surowym w garnkach
kamiennych przez okres dwoéch tygodni,
w temperaturze 5-8 stopni i potem wy-
piekany. Po przetozeniu go powidtami
sliwkowymi musi lezakowa¢ przez okres
7-10 dni w chtodnym miejscu. Piernik
lubelski nie byl pokrywany polewaq cze-
koladowgq, ani nie byl przektadany innymi
masami, poza warstwa powidef, majacych
za zadanie sklejenie dwoch plackow wy-
piekanych z ciasta.

Piernik lubelski odznacza sie wybor-
nym smakiem i nadaje sie do dtugiego
przetrzymywania. Poleca sie go osobom
dbajacym o zdrowie i urode, poniewaz jest
mato kaloryczny. Byt on dawniej wyrabiany
przez gospodynie domowe, a ostatnio jest
podejmowany trud wypiekania go w wiek-
szych ilosciach dla sklepow z zywnosciq
tradycyjna.

v -
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PIERNIK ZYDOWSKI

Ta odmiana piernika to kulinarna pa-
migtka po zydowskich sgsiadach. Jest do-
wodem na wielokulturowos¢ cywilizacyjne-
go dziedzictwa Lubelszczyzny. Jeszcze przed
wojna spotecznos¢ zydowska stanowita
60 proc. mieszkancow Wtiodawy, z kto6-
rymi utrzymywane byty dobrosasiedzkie
kontakty. Gospodynie chetnie wymieniaty
sie przepisami.

Receptura piernika zydowskiego -
ciemnobrgzowego ciasta wypieczonego
z udziatem m.in. miodu, kawy, koniaku,
bakalii i przypraw dajacych silny korzenny
zapach — wywodzi sie z okresu miedzy-
wojennego. Jej pierwowzorem byto ciasto
miodowe zwane w jezyku jidysz, ,lekach”,
wypiekane przez Zydéw ze wschodniej
Polski, Niemiec i Rosji.

Ciasto uswietniajace wazne w juda-
izmie Swieta, przypadajace w drugiej po-
fowie wrzesnia, byto symbolem nadziei
na dostatek. Jadano wtedy duzo stodyczy,
zeby caty przyszty rok byt taki, jaki jego
pierwszy dziefi. Zydzi mieli zwyczaj prosi¢
znajomych o kawatek miodowego ciasta.
Modlili sie przy tym o stodki rok, aby
im nigdy nie zabraktfo jedzenia. Piernik
przygotowywano takze na uczty weselne
i z okazji narodzin dziecka.

W polskich rodzinach wypiekano go
przez caty rok, jezeli tylko udato sie zgro-
madzi¢ wszystkie skfadniki niezbedne do

jego nalezytego wykonania. Zydowska
receptura piernika zostata chetnie przejeta
przez wtodawian. Do dzi$ - jak zaswiad-
cza p. Anna Sawa z Jabtonnej — przepis
przekazywany jest z pokolenia na pokole-
nie. Podobnie jest z cebularzem, kulinarna
wizytowka regionu, ktérego jako pierwsi
zaczeli wypiekaé w XIX wieku Zydzi ze
Starego Miasta w Lublinie.

Jak dawniej, tak i obecnie piernik wypie-
kany jest w matych, podtuznych formach,
zgodnie z tradycyjna recepturq. Efektow-
ny ciemnobrgzowy kolor, delikatne ciasto
nafaszerowane takociami, niepowtarzalny
zapach i smak zapewniajg mu powodzenie
u amatoréow stodkosci.
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PIEROGI JAGODOWE LUBELSKIE

Wsrod wielu odmian pierogéw nalezy
wyréznic te, ktére majg nadzienie owoco-
we. W polskiej tradycyjnej kuchni znane
sq pierogi truskawkowe, malinowe, wi-
$niowe, czeresniowe, z suszonych jabfek,
gruszek i sliwek, a takze — uchodzqce za
najsmaczniejsze — z jagodami.

Lubelszczyzna od zarania dziejow jest
gtéwnie uwazana za region rolniczy. Na
gorszych glebach Réwniny Bitgorajskiej,
Polesiu Lubelskim i Nizinie Pofudnio-
wopodlaskiej wystepuja duze kompleksy
lesne, majqce takze znaczenie gospodarcze.
Dary lasu byty szeroko wykorzystywane
w staropolskiej kuchni, zaréwno dziczyzna
i grzyby, jak i owoce: poziomki, borowki
i czernice — czyli czarne jagody. W obec-
nych czasach ludzie nadal chodzaq do lasu,
niektérzy w celach rekreacyjnych, inni po
runo, a mysliwi za zwierzyna. W srodku
lata, gdy jagoda dojrzewa, pojawiajq sie
zbieracze tych owocow; mozna je tez kupic
na parkingach lesnych. Czarne jagody sq
bardzo smaczne, zarowno bez dodatkow,
jak tez z cukrem czy Smietang — wowczas
sa spozywane jako deser. Pierogi z jagoda-
mi sqg natomiast daniem, ktorym mozemy
bardziej sie posili¢, a przy tym potrawa
niecodziennq, lekkostrawna i wyjatkowo
zdrowa.

Przedsiebiorstwo Spoteczne ProBono,
ktore oferuje pierogi z jagodami w lokalu

przy ul. Zielonej w Lublinie, zaré6wno do
miejscowej konsumpcji, jak i na wynos,
kontynuuje tym samym tradycje kuchni
polskiej. Potrawe wytwarza sie przewaz-
nie z owocé6w mrozonych, poza krétkim
sezonem letnim, gdy sqa dostepne jagody
Swieze. Mrozenie nie wptywa istotnie na
jakos¢ produktu, a wrecz zabezpiecza
owoce przed ich rozgnieceniem i wy-
ptynieciem soku. W nadzieniu znajdujq
sie wylacznie jagody z cukrem. Po za-
mknieciu farszu ciastem otrzymuje sie
surowe pierogi, ktore stajg sie daniem
konsumpcyjnym po ugotowaniu w lek-
ko osolonej wodzie. Swiezo podane na
stét smakuja najlepiej, szczeg6lnie gdy
sq polane $mietang i posypane cukrem.
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PIEROGI LIPNIACKIE
Z KAPUSTA I GRZYBAMI

Pierogi mozna przygotowywac na
dziesigtki, a moze nawet setki sposobow.
Wszystko zalezy od inwencji kucharza
potrafiacego odpowiednio skomponowac
farsz i ciasto tak, aby uzyskac¢ najlepszy
efekt smakowy. Ku zaskoczeniu uczestni-
kow ostatnich dozynek rybackich organi-
zowanych na Lubelszczyznie jedng z po-
traw konkursowych byty pierogi z farszem
rybnym. Propozycja godna degustacji dla
wyrafinowanego podniebienia. Osobiscie
wole tradycyjne pierogi, a najbardziej te
z kapustq i grzybami. Jak je przyrzadzic
najlepiej wiedzg we wsi Lipniaki w gminie
Kakolewnica.

Najlepsze sq tradycyjne przepisy spraw-
dzone od lat. Farsz na pierogi lipniackie
przygotowuje sie z kapusty kwasnej poddu-
szonej na matym ogniu oraz namoczonych
grzybow suszonych podsmazonych z ce-
bulkq. Najlepiej jesli sq to borowiki. Taki
rarytas jada sie gtéwnie na Wigilie, kiedy
grzyby pozostajg po ugotowaniu zupy lub
barszczu. Ale suszone podgrzybki tez sq
dobre, w kazdym razie bardziej aromatyczne
niz te zamrazane lub solone.

Zaletq pierogow lipniackich jest takze
ciasto przygotowywane ze swojskiej maki
sparzonej wodq. Dobrze wygniecione cha-
rakteryzuje sie jednolitosciq, brakiem smug

i grudek, co utatwia lepienie. Akcentem
ozdobnym, a zarazem wzmacniajgcym
spoistos¢ pierogow, jest ,falbanka”. Najlepiej
smakuja okraszone ttuszczem.

Lipniaki wziety nazwe od gesto rosng-
cych lip. W poblizu sq duze obszary lasu
obfitujace w grzyby i jagody. Niewielkie
gospodarstwa i stabe gleby bardziej sprzy-
jaty biedzie niz dostatkowi. Dawniej gtowna
uprawq byto zyto, gryka, a w ogrodach
gtownie kapusta. Od lat wykorzystywano
ja do przyrzqdzania potraw. Dzieki temu
tanim sposobem udawato sie wyzywic
rodzine. Kapusta potaczona z grzybami
pozwalata urozmaicic jadtospis. Juz przed
Il wojna pierogi z farszem bazujacym na
tych sktadnikach staty sie lokalnym spe-
cjatem. Nic dziwnego, to prawdziwe ,niebo
w gebie”.
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PIEROGI NOWODWORSKIE

Podstawowym sktadnikiem nadzienia
pierogoéw nowodworskich jest kasza gry-
czana. Pierozki majq skorke biatq, gtad-
kq, nadzienie réowniez biate z delikatnymi
czerwonymi kropeczkami pochodzacymi
od przypraw, z widocznymi ziarenkami
brgzowej kaszy, rodzynkami i drobinkami
zielonej miety. Smak typowy dla pierogow
z serem i kaszq gryczang — nadzienie lekko
stone, od czasu do czasu ostodzone ro-
dzynkiem. Wyczuwalny bardzo delikatnie
smak cynamonu, imbiru i pachnqcej mie-
ty. Po ugotowaniu pierogi podawane sq
na ciepto z dodatkiem ptynnego miodu
i kwasnej Smietany. Warto zaznaczyc, ze
w tradycyjnych chfopskich domach pierogi
gotowano z kaszy gryczanej i sera. Dodatek
do farszu rodzynkoéw, cynamonu i imbiru
to pomyst Zarzadcy Dworu Zamoyskich
w Koztowce.

Ciasto na pierogi jest wyrabiane z maki,
jaj z dodatkiem gorgcej wody oraz soli do
smaku. Gtéwnymi sktadnikami nadzienia
sq ugotowana kasza gryczana, twarog
wiejski, jaja oraz przyprawy.

Warto podkresli¢, ze do produkcji maki
wykorzystuje sie pszenice, ktéra pochodzi
z whasnych gospodarstw. Gryke uprawiaja
miejscowi rolnicy, bez stosowania srodkow
chemicznych z matym dodatkiem nawozow
naturalnych. Twarég jest kupowany od
miejscowych gospodarzy, ktérzy wypasaja

krowy na takach i naturalnych pastwi-
skach, petnych zi6t.

Mieta jest ziotem charakterystycznym
dla pierogow lubelskich, uzywa sie tylko
miety, ktéra pochodzi z upraw na witasnych
dziatkach. Miéd, bedacy bardzo oryginal-
nym dodatkiem do polewania nim piero-
gow, zbiera sie z uli, ktore stoja na skraju
Laséw Koztowieckich, gdzie pozytkow dla
pszczot jest bardzo duzo, a miody majq
szczegolne smaki: gryczane, spadziowe,
lipowe, czy wrzosowe.

Kuchnia polska znana jest z pierogow
i obecnie sq one uwazane przez cudzo-
ziemcow za typowe polskie danie. Lu-
belszczyzna od niepamietnych czasow
styneta z potraw z maki i kasz, od lat
pierogi sa rowniez lubelska specjalnosciq
kulinarng. Gospodynie doszty do perfekgji
w przygotowywaniu prostych, ale bardzo
smacznych potraw jakimi sq pierogi.
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PIEROGI OLSZEWNICKIE
Z KASZA GRYCZANA

Pierogi olszewnickie sq smaczna i trady-
cyjna potrawaq. Sporzadza sie je na Potudnio-
wym Podlasiu, we wsi Olszewnica, w gminie
Kakolewnica, w powiecie radzynskim.

Pojedynczy pierog ma ksztalt potksie-
zyca, ktorego brzegi sq sptaszczone i po-
fatdowane, jego dtugosé wynosi ok. 6 cm,
szerokos¢ ok. 4 cm, a wysokos¢ czyli gru-
bos¢ — ok. 2 cm. W przekroju pierdg jest
ciemnobrgzowy z jasnobrgzowaq otoczkaq
z ciasta. Potrawa odznacza sie grycza-
nym smakiem nadzienia, ktérego gféwnym
sktadnikiem jest kasza gryczana.

Grunty orne w tej czesci Podlasia sq
zazwyczaj dobrej klasy, chociaz zrézni-
cowane jakosciowo. Dzieki tym warun-
kom uprawowym rolnicy sieja tu zaroéwno
pszenice jak i gryke, a wiec podstawowe
surowce do sporzadzania pierogéw ol-
szewnickich. Mozna powiedzie¢, ze struk-
tura uzytkowania miejscowych gleb jest
podporzadkowana uzyskaniu surowca,
ktory pozwalat na wytworzenie dobrego
jakoSciowo, a zarazem taniego wyzywienia.

Make mielono we mtynie w pobliskim
Zarzeczu, za$ ziarna gryki byly suszone
i przesiewane na wialni, a potem prze-
chowywane przez caty rok w spizarniach.
Kazdy olszewnicki gospodarz siat gryke,
a ponadto soczewice i proso.

Pierogi — leniwe i parowane — oraz pie-
czone racuchy, a takze kasza gryczana,
byly podstawa tutejszego jadtospisu. Po-
trawy te spozywano przez caty rok jako
codzienne danie. W ostatnich latach do
nadzienia pierogéw olszewnickich dodaje
si¢ pieczarki, co polepsza ich smak.

Potrawe sporzadza sie w kilku etapach,
z ktérych najwazniejsze to: wyrobienie ciasta,
a po jego rozwatkowaniu wyciecie z niego
pojedynczych okragtych form, przygoto-
wanie nadzienia z gotowana kasza i pod-
smazonych na masle pieczarek z cebulg,
ulepienie z ciasta pierogow wypetnionych
nadzieniem, a nastepnie ich ugotowanie we
wrzaqcej, osolonej wodzie z dodatkiem oliwy.

W zaleznosci od upodoban pierogi spo-
zywamy omaszczone stoning ze skwarkami
lub mastem, popijajac najlepiej zsiadtym
mlekiem lub kefirem.
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PIEROGI PODROBOWE FAJSLEAWICKIE

Wiemy z doSwiadczenia, ze w trady-
cyjnej kuchni polskiej pierogi stanowiaq
jedno z najwazniejszych dafn. Znane sq
one od czaséw piastowskich, o czym
daje Swiadectwo biskup Jacek Odrowaqz,
w jednej ze swoich relacji z XIII wieku.
Przez wieki pojawiaty sie nowe pomysty
kulinarne dotyczqce ksztattu, wielko-
Sci, rodzaju ciasta na pierogi, a przede
wszystkim nadzienia. Przewaznie farsz
stanowily surowce roslinne, z czasem wy-
twarzano pierogi z miesem, jednakze na
taka potrawe nie sta¢ byto ludzi ubogich.
Gospodynie zaczetly wiec siegac po tansze
podroby zwierzece, dokonujac staran, aby
to danie byto réwniez smaczne i pozywne.
Ten potmiesny produkt spozywczy prze-
trwal préobe czasu i do dzisiaj ma wielu
zwolennikéw. Jest wyrabiany w domach,
jak tez wytwarzany przez kota gospodyn
wiejskich, gdzie mozna go sprébowa¢ na
miejscu lub sprzedaje na kiermaszach i fe-
stiwalach. Jednym z takich két Gminne
Koto Aktywnych Kobiet w Fajstawicach.

Pierogi podrobowe tam wytwarzane
przygotowuije sie z farszu, w skfad ktérego
wchodza nastepujace skfadniki spozywcze:
wieprzowe ptuca, serca, ozory i watroba,
smalec, kasza gryczana, a takze sol i przy-
prawy ziotowe. Ciasto wykonuje si¢ z maki
pszennej i wody. Uformowane pierogi na-
lezy lekko ugotowa¢ w osolonej wodzie.

Jezeli nie sq przeznaczone do konsumpgji
na miejscu, to warto je po wyjeciu z wody
ostudzi¢ na blacie i lekko posmarowac
olejem, aby sie nie sklejaly ze soba.

Gotowy pierog z podrobami ma pétokrg-
gty ksztalt z delikatng falbankq z ciasta
na obrzezu, jego dtugos¢ wynosi 6 cm,
a szerokosc ok. 4 cm. Ten fajstawicki spe-
cjal ma wySmienity smak, jest soczysty,
aromatyczny i charakteryzuje sie przy-
jemnym zapachem.
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PIEROGI SKROMOWSKIE 7Z KASZA
JAGLANA, SEREM 1 MIETA

Nazwa potrawy wywodzi sie od wsi Wola
Skromowska, ktora lezy w krainie Mafe-
go Mazowsza, pomiedzy rzekami Wieprz
i TySmienica. Jest to obszar historycznej
ziemi kockiej, stanowigcej obecnie potnoc-
nq cze$¢ powiatu lubartowskiego. Pierogi
z kaszq jaglang, serem i mietq znane sq tu
od pokolen i sporzadzane wedtug tej samej
kulinarnej receptury. Jest to zastuga m.in.
miejscowego kota mtodziezowego Wici, ktore
organizowato w okresie miedzywojennym
liczne kursy oswiatowe, w tym kulinarne. Jak
wspominaja starsi ludzie, nie do pomysle-
nia byta niedziela lub Swieto bez pierogow.
W lokalnej spotecznosci funkcjonuje sympa-
tyczne powiedzenie: Tam pierogami drzwi
otwieraja, co $wiadczy o goscinnosci domu.

Do sporzadzenia potrawy stuza miejsco-
we sktadniki, ktore pozyskuje sie z roslin
uprawnych oraz hodowanych zwierzgt. Na
polodowcowych glebach, jakie wystepuja na
wierzchowinach, dobrze udaje sie proso —
surowiec do produkgji kaszy jaglanej. Na
zyznych madach w dolinach rzecznych doj-
rzewa pszenica, a mnogosc tak i pastwisk
sprzyja hodowli bydta. Dostatek mleka
pozwala na wtasnoreczne wykonywanie
seréow, bedacych wraz z kaszq jaglang
ugotowang na mleku i mietqa — jednym ze
sktadnikow farszu do pierogéw. Ciasto do

ich wyrobienia czyni sie z mgki pszennej,
pozyskiwanej z wtasnego ziarna, ktore
mielone jest we mtynie w Kamionce.
Pierogi skromowskie byty dotychczas
przygotowywane w gospodarstwach
domowych na wiasne potrzeby. Dzieki
dziatalnosSci Stowarzyszenia Gospodyn
Wiejskich w Woli Skromowskiej, ktore
promuje tutejszy przysmak na wielu im-
prezach, potrawa stata sie znakiem roz-
poznawczym zaroéwno wsi, jak i gminy
Firlej. A jak smakujg skromowskie pierogi
z kaszq jaglang, serem i mietq? Mozna sie
o tym przekonac¢ podczas wizyty w Woli
Skromowskiej w czasie wielu gminnych
i powiatowych uroczystosci koscielnych
i Swieckich — réwniez o randze ponadregio-
nalnej, jak na przyktad ,Smaki Regionow”,
»Jarmark Jagiellonski” czy ,Swieto Jesieni”.
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PIEROGI TUROWSKIE Z SOCZEWICA

Pierogi turowskie z soczewicg sq znanym
i smacznym daniem tradycyjnym, ktory
przyrzadza sie w oparciu o wkasne surowce.
Nazwa potrawy odnosi sie do wsi Turow,
potozonej w gminie Kgkolewnica, powiat
radzynski, w potnocno-wschodniej Lubelsz-
czyznie, na Nizinie Potudniowopodlaskiej.

Pierogi z soczewicq majq biatq, miekka
skorke, w przekroju sq lekko owalne, wy-
petnione w Srodku nadzieniem. W Srednicy,
pierogi razem z tzw. falbankg majg po
ok. 6-7 cm. Przy spozywaniu wyczuwa
sie lekko stony smak, charakterystyczny
dla przyprawionej soczewicy. Soczewica
jadalna (Lens culinaris) uprawiana jest
przez ludzkos¢ od tysiacleci — wzmianki
o niej zawiera Biblia. Jest to roslina strqcz-
kowa z rodziny motylkowatych. Dojrzate
ziarno soczewicy jest waznym zroédfem
weglowodanoéw, biatka, zelaza, btonnika
oraz innych pozytecznych dla organizmu
cztowieka sktadnikow.

Do wyrobu pierogéw stosuje sie make
pszenng, mielong w miynie tzw. swojska
— dawniej produkowano zaré6wno make
lepszaq jak i poSledniq. Pierogi mozna wy-
konywac z maki posledniejszego gorszego
gatunku ale ich jakos¢ bedzie wéwczas
gorsza. Do nadzienia bierze sie socze-
wice zielong lub czerwong. Smazy sie ja
uprzednio na ttuszczu z dodatkiem cebuli
i roznych przypraw.

W Turowie wysiewano duzo pszenicy,
ktorg mielono we mtynie na magke, zas na
stabszych glebach uprawiano soczewice,
proso, len i gryke. Swiadomosé tutejszych
gospodyn wiejskich byta i jest bardzo
wysoka, m.in. z tego powodu potrafity
one oceni¢ pozytywnie wartosci odzywcze
pierogéow z soczewicq. Potrawa ta byta
wiec szczegolnie preferowana w zywieniu
rodziny.

Pierogi z soczewicq sq tatwe i tanie do
wykonania. Mozna je spozywac przez caty
dzien. Polane suto ttuszczem ze skwarka-
mi, postawione w piecyku kuchennym sq
caty czas gotowe do spozycia. Natomiast
zimne pierogi dajq sie fatwo odgrzewac
we wrzacej wodzie lub na patelni.
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PIEROGI Z BOBEM I MIESEM
Z DOBRYNIOWA

Pierogi sa tradycyjna potrawa ludowgq,
ktora zyskata uznanie we wszystkich war-
stwach polskiego spoteczenstwa. Gospo-
dynie wiejskie mialy wszystkie potrzebne
produkty pod rekq i z nich wytwarzaty
pierogi. W zaleznosci od warunkow gle-
bowych, ktére determinowaly w danej
okolicy rodzaj upraw roslinnych i hodowli
zwierzat, stosowano roézne nadzienie: ser,
kasze gryczang, soczewice, bob, kapuste,
mieso, wisnie, truskawki, a gdy mozna
byto pozyska¢ runo lesne — wyrabiano
pierogi z grzybami i jagodami.

Koto Gospodyn Wiejskich ze wsi Do-
bryniéw nad Wieprzem w gm. Lopiennik
Gorny w powiecie krasnostawskim patro-
nuje lokalnym tradycjom kulinarnym. Dzieki
temu ocalono od zapomnienia przepisy na
potrawy, ktére byly znane wczesniejszym
pokoleniom. Jedna z nich sq pierogi z bobem
z dodatkiem miesa, a wiec danie zawierajace
biatko roslinne i zwierzece. Béb, zwany tez
lokalnie bobrem, jest rosling straczkowa.
Jego duze ziarna zawierajg wiele pozyw-
nych skfadnikéw i odznaczajq sie nieduzq
kalorycznosciq. Suche ziarna bobu tatwo sie
przechowujq, dzieki temu jest on dostepny
przez caty rok. Dodatek miesa wieprzowe-
go, podgardla, cebulki, pieprzu i soli czyni
nadzienie bardzo smacznym i sytym. Smak

farszu powinien dobrze harmonizowac ze
smakiem ciasta pierogowego — w tym tkwi
tajemnica kulinarna produktu. Ciasto nie
powinno by¢ twarde ani zbyt miekkie, dlatego
dobiera sie wysokiej jakosci make i inne
dodatki. Z rozwatkowanego ciasta gospodyni
wykrawa krazki, na ktére naktada tyzke
farszu i lepi pierogi. Nalezy pamieta¢, ze
suchy bob musi sie moczy¢ w wodzie przez
kilka godzin, aby datl sie ugotowa¢ wraz
z miesem i podgardlem.

Ugotowane w osolonej wodzie pierogi
polewa sie ttuszczem ze skwarkami. Oma-
ste sporzadza sie ze stoniny lub boczku
— poprzez wytopienie na patelni — oraz
z uduszonej na tym samym ttuszczu cebuli.
Ugotowane i schfodzone pierogi mozna
przechowywa¢ w lodéwce przez kilka dni.
Przed spozyciem odgrzewa sie je w go-
racej, gotowanej wodzie, piekarniku lub
mikrofaléwce, albo odsmaza na patelni.
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PIEROGI Z CZERWONA FASOLA

Uwaza sie powszechnie, ze pierogi sa
typowo polska potrawg. Mozna sie z tym
zgodzi¢, natomiast warto wiedzie¢, ze po-
mystodawcami wytwarzania ciasta z na-
dzieniem w ksztatcie pieroga byli Chinczycy.
Marco Polo przywiézl przepis na potrawe
do Europy, a za posrednictwem biskupa
Jacka Odrowaqza pierogi trafity do Polski
z Rosji juz w XIII w.

Fasola czerwona jest rosling straczkowq
- jedng z kilkuset odmian tego gatunku.
Pochodzi najprawdopodobniej z Peru i wraz
z dotarciem Europejczykéw do Ameryki
Potudniowej zostata upowszechniona na
catym Swiecie. Fasola zawdziecza swoja
popularnos¢ wyjatkowym wiasciwosciom
odzywczym, jako zrédto biatka, ktérego
zawiera wielokrotnie wiecej niz mieso; jest
ona natomiast ubozsza w aminokwasy
od biatka zwierzecego. W ziarnach fasoli
znajduje sie tez duza ilos¢ potasu, wapnia
i fosforu, a takze zelaza, kwasu foliowego,
selenu, cynku oraz substancji ogranicza-
jacych rozrost tkanek nowotworowych.
Zawarty w roslinie bfonnik wspomaga
usuwanie cholesterolu.

Gminne Kofo Aktywnych Kobiet w Faj-
stawicach propaguje spozywanie fasoli
w postaci nadzienia do pierogéw. Do far-
szu dodaje sie rowniez ziemniaki, cebu-
le, wedzone podgardle, sol, pieprz i inne
przyprawy ziolowe, jak mielony kminek,

oregano i majeranek. Gmina Fajstawice
stynie z uprawy zi6t, wiec gospodynie maja
je pod reka. Rowniez czerwona fasola po-
chodzi z tutejszych pol — byta tu sadzona
od bardzo dawna. Pozostate sktadniki
potrzebne do wyrobu pierogéw sa takze
miejscowego pochodzenia. Te potrzeb-
ne do farszu nalezy ugotowac i zmieli¢
w maszynce. Ciasto wyrabia sie wytqcz-
nie z maki, jaj i wody. Po rozwatkowaniu
nalezy wyciqc takiej wielkosci krazki, aby
gotowy pierég miat dfugosc ok. 6 cm dtu-
gosci. Gotowy pierog z czerwonej fasoli
podawany jest na gorgco wprost z wody
lub przypiekany na tfuszczu i okraszony
skwarkami.

Dodatkowaq zaletq pierogéw z czerwonej
fasoli, oprocz waloréw odzywczych i sma-
kowych, jest tanios¢ produktu i mozliwosc
przechowywania w chfodnym miejscu przez
kilka dni.
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PIEROGI ZOSINOWSKIE
Z JAGODAMI

Na poczatku, tam gdzie dzisiqj lezy
Zosinowo, byt wielki las, a w nim za-
trzesienie jagod. Jego wtasciciel Filip Sza-
niawski sprzedat go chtopom. Las byt
dobrodziejstwem dla miejscowej ludnosci.
Do okolicznych mieszkancow przylgneta
nazwa ,jagodziarze”, ktorg zawdzieczali
ciemnym zebom, jezykowi i ustom zabar-
wionymi przez leSne owoce. W okresie
ich zbierania ciggle mieli granatowe rece.

Jagody dawaty pozywienie, byty lekar-
stwem na bole brzucha i biegunki. Latem
wraz z nadejSciem sezonu nadchodzit czas
pierogow. Podawano je gotowane, pie-
czone i smazone. O istocie miejscowego
przysmaku stanowi farsz przygotowy-
wany z jagod leSnych i cukru. Na ciasto
najlepsza jest mgka swojska z dodatkiem
jaj, drozdzy, cukru i szczypty soli. Piero-
gi zosinowskie z jagodami majq ksztaft
sptaszczonego potksiezyca z zawinietymi
brzegami. Najlepszy wymiar pozwalajqcy
umiesSci¢ w nich optymalngq ilos¢ farszu to
ok. 6 cm dtugosci oraz ok. 2 cm szerokosci.

Podane na pétmisek nie wyrézniaja sie
niczym szczegolnym, poza widocznymi
pod skorka grudkami jagéd. Sa miekkie,
pachnag ciastem drozdzowym i farszem.
Po nacisnieciu i przekrojeniu wyptywa
z nich aromatyczny, granatowy sok (trzeba

uwaza¢, aby nie operowac widelcem zbyt
gwattownie, bo mozemy poplamic¢ sobie
ubranie). Najbardziej smakujg ze swoj-
skg Smietanq, ktora potgczona z ciastem
i farszem daje niezapomniane wrazenia
kulinarne. Amatorzy tej wersji pierogow
z utesknieniem oczekuja lata, przedktada-
jac je nad inne potrawy z wielkiej rodziny
macznych smakotykow.

Pierogi zosinowskie najlepiej smakuja
wtedy, kiedy aromat $wiezych jagéd na-
daje im niepowtarzalny smak. Miejscowe
gospodynie potrafig z leSnych owocow
wyczarowac cuda w postaci sokow, konfitur
i wina, ale te zebrane prosto z krzewinki sq
najlepsze. Nieraz mogli sie o tym przeko-
nac uczestnicy degustacji organizowanych
przez Gminny Osrodek w Kakolewnicy.
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PIEROGI ZAKOWOLSKIE
ZE SMAZONYMI ZIEMNIAKAMI

Od lat toczy sie spor, kto wymyslit pierogi.
Za autoréw tej popularnej potrawy uwazaja
sie Rosjanie, Ukraincy i Polacy. Tak czy owak,
to sfowianski wynalazek wykorzystujqcy to,
co rosto na polu. Lubelszczyzna nigdy nie
nalezata do regionéw bogatych. Tym bardziej
wiec nalezy ceni¢ gospodynie, ktére po mi-
strzowsku opanowaty sztuke przyrzadzania
czego$ z niczego. Taka potrawa sq pierogi
zakowolskie ze smazonymi ziemniakami.

W minionych stuleciach na stotach miesz-
kancow wsi mieso pojawiato sie od wielkiego
Swieta. Jedzenie trzeba bylo przygotowywac
z tego, co wyrosto z ptfodéow rolnych. Na
domiar ztego, w Zakowoli Starej, skad wy-
wodzq sie opisywane pierogi, dominowaty
gleby nizszych klas. Pszenica rodzita sie
rzadko. Gtéwna uprawa byty ziemniaki,
ktore w latach 60-tych i 70-tych ubiegtego
wieku zajmowaty od 60 do 70 % gruntéw
ornych. Z dziada pradziada wykorzystywano
je do przyrzadzania réznych potraw, gtéwnie:
tertun, kluskéw ziemniaczanych, blinéw.

Pierogi parowane z duzq iloscig maki
byty rarytasem podawanym na stét tylko
w niedziele. Na co dzien jedzono potrawy
z ziemniakow. Nie zawsze byto je czym
okrasi¢, ale pozwalaty zaspokoi¢ gtod.
Staty na kuchni weglowej. Mozna je byto
podsmazy¢ lub odgrzewa¢ na wodzie.

Pierogi zakowolskie sq probq urozmaice-
nia monotonnego pozywienia. Ich kulinar-
na specyfika polega na potaczeniu ciasta
z farszem ze startych ziemniakéw podsma-
zanych z cebulq i stoning. Nic dziwnego,
ze w smaku przypominajq placki ziem-
niaczane. Nie jest to potrawa wykwintna,
ale smaczna i pozywna. Kto lubi zapach
ziemniakéw podsmazanych z cebulq i sto-
ning, ten koniecznie powinien sprobowac tej
wersji pierogow lansowanej przez Gminny
Osrodek Kultury w Kgkolewnicy.

Dodajmy, ze ze wzgledu na zawartos¢
weglowodanéw, biatka, soli mineralnych
i witaminy C ziemniaki, obok chleba, nadal
sq@ jednym z najcenniejszych produktow
zywieniowych. Wiele razy ratowaty Po-
lakéw od kleski gtodu, wiec traktujmy je
z nalezytym szacunkiem, tak jak pierogi.
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PIEROG (PIROG) BILGORAJSKI DAWNIE]
ZWANY , KRUPNIAKIEM”

Pierog bitgorajski wygladem przypomina
pasztet; na zewnatrz ma zapieczong powlo-
ke a w przekroju wida¢ drobne czgstki jego
sktadnikow, ktére tworza jednolita mase.
Pier6g wypiekany jest w réznych ksztat-
tach, wystepuje okrqgty lub prostokatny.
Z zewnqtrz ma kolor ciemno-sfomkowy do
jasnego brazu, zaleznie od stopnia przy-
pieczenia. Zapach tqczy ze sobg aromat
gotowanych ziemniakow i gryczanej kaszy.
Podobnie jest ze smakiem, ten jednak wzbo-
gacony jest lekko kwasnym biatym serem
oraz skwarkami i przyprawami. Niektorzy
poréwnujq pierég bitgorajski do stone-
go ciasta lub babki ziemniaczanej, ma on
jednak inny, zupetnie specyficzny smak.

Do wyrobu produktu uzywa sie naste-
pujacych sktadnikow: ziemniaki gotowane,
kasza gryczana, smalec ze skwarkami, ser
biaty, jaja, Smietana oraz przyprawy takie
jak pieprz, sol i suszona mieta. Dawniej
byl on wypiekany na trzonie w piecu chle-
bowym, a sp6éd podsypywano otrebami,
obecnie pier6g wypieka sie w blaszkach,
najczesciej w piekarnikach elektrycznych.

Najwiecej informacji o pierogu bifgo-
rajskim mozna znalez¢ w pracy laureatki
Ogolnopolskiego Mtodziezowego Konkursu
Poznajemy Ojcowizne — Agaty Sarzynskiej,
pt.: ,Panieneczka reczka i ptyngce z niej

pozytki: o tradycjach zwigzanych z grykq”.
Oto krotki fragment cytowanej pracy: Ro-
slina zastuquje na szczere zainteresowanie
w dzisiejszej dobie, chociazby z tego powod,
Ze wytwarza nasiona, ktére sq surowcem do
regionalnego wypieku, stynnego juz w Unii
Europejskiej pieroga bifgorajskiego, arcy-
dziefa staropolskiej kuchni na swiateczne
dni, wypiekanego ongis na specjalne okazje.
Inni okreslaja ten swiateczny wypiek pra-
ojcow mianem bilgorajskiego tortu.

Pier6g bifgorajski jest dzisiaj powszech-
nie spozywany, juz nie tylko jako wypiek
Swigteczny. Mozna go znalez¢ na skle-
powych pétkach, dokad trafia z piekarni
mechanicznych. Kto jednak raz sprébowat
bitgorajskiego pieroga, ten w przysztosci
bez namystu bedzie wtasnie jego wybierat
sposrod innych wypiekow.
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PIEROG GRYCZANY

Pier6g gryczany ma ksztatt prostokat-
ny, jest sptaszczony i sktada sie z dwoéch
warstw ciasta pomiedzy ktorymi znaj-
duje sie farsz. Ma kolor rumiany do ja-
snobrqzowego, zapach kaszy gryczanej,
a smak stony lub stodkawy. Sktadnikami
niezbednymi do wypieku placka sq: maka,
jajka, cukier, margaryna, Smietana, droz-
dze, kasza gryczana, ser biaty twarogowy,
masto naturalne, mieta kedzierzawa, sol
i mleko. Wiekszos¢ z wymienionych surow-
cow pochodzi z wtasnych gospodarstwach
indywidualnych.

Pierogi gryczane od najdawniejszych
czasoéw pieczone byty na Wielkanoc, Boze
Narodzenie oraz na wieksze uroczystosci
rodzinne takie jak: wesela i chrzciny, miedzy
innymi dlatego, Ze byly smaczne i podzielne.
Wpltyw na popularnosc placka gryczanego
mial réwniez niski koszt jego wytworzenia.
Podczas uroczystosci pierég podawano go-
Sciom w przetaku lub sicie. Pierogi gryczane
pieczono takze w okresie zniw i wykopkow;
przy wykonywaniu tych prac polowych braty
udzial cate rodziny oraz okoliczni sgsiedzi,
a podczas przerwy wszyscy posilali sie pie-
rogiem, popijajac go mlekiem. Zwyczaj ten
nie zanikt i trwa do dzisiqj.

Polacy byli wielkimi amatorami i znaw-
cami kasz. Gotowano z nich zawiesiste,
pozywne zupy, jadano z mlekiem, wypie-
kano, prazono w piecu, kraszono stoni-

nq, mastem, olejem i serem. Zamifowanie
Polakéw do kasz utrwalito staropolskie
przystowie mowiqce, ze Polak nie da sobie
w kasze dmuchac.

W literaturze dotyczqcej tradycyjnej
kuchni polskiej znalazty sie zapiski, ze
wsrod potraw, ktére Swiecono na Wielka-
noc bywaty tez pierogi z kasza hreczang
ttusto okraszone. Oskar Kolberg podaje, ze
na niedzielny obiad sitarzy bitgorajskich
sktadaty sie upieczone placki Iub ciasto
z kaszg hreczang.

Wies bitgorajska posilata sie pfodami
swojej ziemi, a wsréd nich kasza grycza-
na petfnita i petni do dzisiaj nieposledniq
role. Pierog bifgorajski ma nadal swoich
zwolennikéw; po ten tradycyjny produkt
siegaja coraz czesciej przyjezdni, ktorzy
chcq sprobowac miejscowego specjatu,
totez warto 6w produkt popularyzowaé
coraz powszechniej.
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PIROG Z CEBULA I SEREM

Pirég, zwany tez pierogiem, to znana
potrawa kuchni ukrainskiej, rosyjskiej i pol-
skiej — szczegdlnie popularna na terenach
wschodniej Polski. Byl spozywany gtéwnie
na wsi. Nie wszyscy wiedzq, ze podobien-
stwo tej potrawy do pierogow jest pozor-
ne, a wtasciwie sprowadza si¢ do nazwy
i sktadnikéw spozywczych.

Pir6g z cebulq i serem, ktéry tu przed-
stawiamy, sporzadza sie od wielu pokolen
na ziemi krzczonowskiej — znanej z kulty-
wowania ludowych tradycji. Gotowy pro-
dukt ma wyglad prostokatnego placka
o wymiarach 35x25 cm albo ksztatt owalny
o dtugosci 25 cm. Z wierzchu pokrywa
go zfocista skoérka, powstata w wyniku
pieczenia piroga w piecu chlebowym
w temperaturze ok. 200°C. W nowszych
domach piece chlebowe zostaly zastgpione
przez elektryczne lub gazowe piekarniki
albo prodiz.

Gospodynie dbajq, by wiekszos¢ su-
rowcow uzytych do sporzadzenia piroga,
pochodzita z miejscowych gospodarstw
i miata wysoka wartos¢ ekologiczna.
Walory smakowe gotowego dania i jego
wiekszq kalorycznos¢ osigga sie poprzez
farsz, sktadajqacy sie z biatego, ttustego
sera, szczypiorku, Smietany i przypraw.
Naktada sie go na wyrosniete, rozklepane
recznie lub grubo rozwatkowane droz-
dzowe i przykrywa drugim kawatkiem.

Po upieczeniu calosci warto zadbaé¢, aby
pirog stygh powoli, przykryty np. Sciereczkq;
dawniej wktadano go pod pierzyne ().

Pirog byt czesto przygotowywany podczas
trwania dtuzszych prac polowych, jak Zniwa
czy wykopki. Oczywiscie pieczono go nieco
wczesniej, aby gospodyni mogta praco-
wac w polu i nie traci¢ czasu na czynnosci
kulinarne. Rodzina, a czesto i najemnicy,
spozywali pirég w domu lub w polu, wraz
z maslankq, mlekiem lub kompotem. Jest to
danie pozywne i dodaje energii do pracy.
Obecnie prace polowe nie wymagajq juz
takiego jak dawniej wysitku, jednak tradycja
spozywania pirogéow przetrwata w okolicach
Krzczonowa, a takze w sasiednich wsiach:
Rybczewice, Pilaszkowice, Olszanka czy
Zukéw. Przyjezdni moga skosztowac tej
tradycyjnej potrawy na lokalnych imprezach
okolicznosciowych, jak odpusty, dozynki,
festyny, oraz na weselach.

| lubelskie
o= 5"‘4{7%}6[@’ 233



PODCOS

Pod tq niespotykang nazwaq kryje sie sy-
cqgca potrawa o gestej, kleistej konsysten-
qji, przygotowana z kapusty, kaszy, kopru
i szczypiorku. Podcos od pokolen kroluje
w kuchni mieszkancow Woli Osowinskiej,
pofozonej na skraju Pradoliny Wieprza
i Wysoczyzny t.ukowskiej. Tu z dziada pra-
dziada w wielu gospodarstwach uprawiato
sie warzywa i produkowato kasze. Produkty
te mialy prym na polu, a co za tym idzie
— i na stole. Od zarania byty one podsta-
wowym pozywieniem tutejszej ludnosci.
Zamozniejsi na co dzief, a biedniejsi od
Swieta wzbogacali kapuste réznymi dodat-
kami. Najciekawsze kompilacje przetrwaty
do dzis. Tak jak podcos, ktéry cieszy sie tu
duzq popularnoscig ze wzgledu na niskie
koszty przygotowania, fatwos¢ w wykonaniu
oraz walory smakowe i odzywcze — jest
bowiem bogatym zrédtem zelaza i potasu.

Do wytwarzania podcosu uzywa sie wy-
facznie zewnetrznych lisci kapusty (tych
najbardziej zielonych, rwanych od spodu
gtowki), a takze kosci wieprzowych, kaszy
jeczmiennej lub peczaku, szczypiorku i ko-
perku, smalcu lub stoniny, maki oraz soli
i pieprzu. Tradycyjna receptura daje kilka
cennych zalecen. Najpierw z lisci nalezy
wyciac grube nerwy, pokroi¢ w cieniutkie
paski lub poszatkowac, przela¢ gorgeg wodg
lub obgotowa¢ w garnku bez przykrycia
ok. 10 min. — ,aby wyszta z nich gorycz”

—iodcedzic. W tym czasie trzeba tez nasta-
wic¢ wywar z kosci, na ktérym przez 20-30
minut ma sie gotowac peczak lub kasza
jeczmienna. Do rozgotowanej kaszy wrzuca
sie kapuste i kawatki podsmazonej stoniny,
przyprawia wszystko do smaku i gotuje do
miekkosci. Pod koniec dodaje sie posiekany
koperek i szczypiorek oraz — opcjonalnie —
zasmazke z ttuszczu i maki z podsmazanag
cebulq. Potrawe te podajemy na gorqco.
Gotowy podcos odznacza sie delikat-
nym bukietem smakowo-zapachowym,
w ktérym dominuje sfodko-kwasny po-
smak kapusty. To doskonata propozycja
dla wegetarian, o ktérej przypomina dzis
Gminny Osrodek Kultury w Borkach z sie-
dzibg w Woli Osowinskiej. GOK nie tylko
zgtosit podcos do wpisu na Liste Produktow
Tradycyjnych, ale i swoimi sifami stara
sie promowac potrawe, serwujac ja na
réznych imprez okolicznosciowych.
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POLEDWICA NADWIEPRZANSKA

Surowce migsne wykorzystywane do
produkgji poledwicy nadwieprzanskiej po-
zyskuje sie tylko z mfodych tucznikow.
Zwierzeta sq selekcjonowane poprzez
wczesniejsza kontraktacje i pochodza
z indywidualnych gospodarstw rolnych
znajdujacych sie na terenie gminy Baranéw.

Baranow, dzieki bardzo dogodnemu
potozeniu geograficznemu przy szlaku
drogowym wzdfuz rzeki Wieprz, miaf
bardzo korzystne perspektywy rozwoju
gospodarczego. Poczatkowo byt matym
miasteczkiem prywatnym, jednak dosc
ruchliwym; rzemiosto, handel i rolnic-
two byto gtéwnym zajeciem mieszczan
a miejscowe targi i jarmarki pobudzaty
rozw6j gospodarczy Baranowa.

Tragicznym wydarzeniem dla miejsco-
wosci byl pozar w 1695 roku ktéry strawit
duzq czes¢ domoéw mieszkalnych w rynku
oraz czeS¢ mieszczanskich i dworskich
zabudowan gospodarczych. Chcgc po-
moc ludnosci dotknietej nieszczesciem,
doczesny wiasciciel Baranowa rozpoczat
starania o nowy przywilej na dodatkowe
jarmarki, w wyniku czego miejscowos¢
stata sie¢ gtownym osrodkiem handlowym
dla okolicznych wsi.

Od poczgtku XIX w. w mieScie pro-
sperowaty drobne zaktady produkcyjne
i przemystowe, w tym masarnia. W 1948
roku powstata Gminna Spétdzielnia ,,Sa-

mopomoc Chtopska”, majaca na celu
zrzeszenie sie szynkarzy i rzemieslnikow
oraz wspoétprace z rolnikami z okolicz-
nych wsi. Powoli rozwijata sie produkcja
w spotdzielczej masarni, gtéwnie wyréb
tradycyjnych wedlin. Jedna z nich jest po-
ledwica nadwieprzanska, produkowana
od 1964 roku.

Od momentu powstania masarni wy-
korzystywano w niej tradycyjne receptury,
a sposob wytwarzania wedlin przetrwat
do dnia dzisiejszego. Poledwica nadwie-
przanska jest produkowana bez udziatu
sztucznych konserwantéw i polepszaczy.
Jest to wyrob wedliniarski, wytwarzany
z peklowanego wysokogatunkowego miesa
wieprzowego, pieczonego i wedzonego,
o doskonatym smaku i znakomitych war-
toSciach odzywczych.
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POLEDWICA
WEDZONA
7 WISZNIC

Do wyrobu tej smacznej wedliny uzywa
sie schabu wieprzowego, ktory jest miesem
bez kosci. Surowiec pozyskuje sie z mto-
dych tucznikéw, hodowanych na terenie
Wisznic i gmin sgsiednich, sposobem tra-
dycyjnym. Tutejsze tereny Poludniowego
Podlasia dostarczaja zdrowej karmy dla
zwierzat. Szczegolnymi walorami ekolo-
gicznymi wyrdznia sie dolina rzeki Zielawy.

Wisznice nalezaty niegdys do litewskiego
rodu Sapieh6w i za ich staraniem uzyskaty
prawo miejskie, niestety utracone po re-
presjach carskich w 1869 r. Zywe tradycje
ludowe i spotdzielcze, ktore istniaty tu
w okresie miedzywojennym, zaowocowaty
powstaniem w 1947 r. Gminnej Spotdzielni
»>amopomoc Chtopska”. Duma Spétdzielni
jest masarnia, produkujgca na lokalny, i nie
tylko, rynek szeroki wachlarz wyrobow
wedliniarskich, w tym kietbasy — swojskaq,
wiejskq, krolewskq, domowgq, chtopskaq,
a ponadto szynke, boczek, salceson i —
opisywanq tu — poledwice wedzona.

Wyréb ma wyglad dtugiego batonu, lekko
sptaszczonego, o wadze 2-3 kg. Poledwica
ma jasnobrgzowy kolor, nadany jej przez
dym z drzewa olchowego. Na wyréznienie
zastuguje wyborny smak wedliny: sfona-
wy, soczysty, z nutqg wedzonki i przypraw.
Pokrojona w cienkie plasterki nadaje sie
znakomicie na kanapki, zaréwno z biatym,
jak i ciemnym pieczywem. Dzieki matej
zawartosci ttuszczu i lekkostrawnosci,
zyskata ona opinie dietetycznej, a jed-
noczesnie pozywnej przekaski.

Subtelny smak i kruchos¢ poledwicy
uzyskuje sie m.in. dzieki peklowaniu mie-
sa, ktére trwa trzy doby. Do peklowania
stuzy sél kuchenna i specjalne baseny do
lezakowania. Zapeklowane, wymoczone
i umyte mieso pakuje sie do elastycznej
siatki przedzalniczej. Teraz nastepuje waz-
ny proces wedzenia gorgcym dymem, ktory
ma na celu poprawienie smaku wyrobu,
a jednoczesnie jego konserwacje. Konco-
wym etapem jest wyparzenie poledwicy
w specjalnym kotle z goracg woda i parq.

Wielu przyjezdnych zaopatruje sie
w tutejsze wedliny, rozstawiajgc ich ja-
kos¢ dzieki temu, ze Wisznice leza na
skrzyzowaniu kilku drég, m.in. do Biatej
Podlaskiej, Parczewa i granicy z Ukraing
w Stawatyczach.

236 W KRAINIE LUBELSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

POWIDLA SLIWKOWE
Z MIKOLAJOWKI

Powidta czyli gesta brazowa masa o za-
pachu dojrzatych owocéw przyrzadzana
ze Sliwek wegierek, bez cukru i przypraw
korzennych, to jedna z nieco zapomnianych
specjalnosci kuchni polskiej. W powiecie
krasnickim owoce te uprawiano od 1880
r. Pierwszy sad w Mikotajowce zatozyt
Pawet Solis. Jego dzieto kontynuowat wnuk
Stanistaw i kolejne pokolenia sadowni-
kow. Tradycja przyrzadzania powidet siega
konca XIX wieku.

Pierwsze wzmianki o ich produkgji po-
chodzq z zapiskow parafii Boby. Dotyczg
one suszarni owocow przy folwarku w Mo-
niakach i kotta do smazenia powidet, co
zwiqgzane byto z ceremoniatem trwajacym
nawet trzy dni. Do ustawionego w sadzie
zelaznego kotta, pod ktérym rozpalano
ogien, wrzucano wydrelowane Sliwki.
Smazenie odbywato sie powoli w statej
temperaturze. Wazngq czynnosciq byfo sys-
tematyczne mieszanie masy za pomocq
wielkiej fychy. Tak wysmazone powidta
wktadano do kamiennych garnkéw, ktére
nastepnie, na kilka godzin, wstawiano
do pieca. Zapewniafo im to trwatos¢ na
2-3 lata.

Powidta sliwkowe z Mikotajowki przy-
rzadzane ze stodkich, aromatycznych we-
gierek z wtasnego sadu powstajg w nie-
mal identyczny sposob. Tyle, ze zamiast
zelaznego kotta jest mosiezne naczynie
z szerokim dnem, a wysmazona masa trafia
nie do garnkoéw lecz do stoikow, ktore pod-
dawane sq pasteryzacji. — W naszym domu
receptura byta przekazywana z pokolenia
na pokolenie. Ja nauczytam sie smazyc
sliwki od swojej teSciowej Aleksandry —
opowiada Matgorzata Solis. W rodzinie

i wérod sasiadow receptura ta jest szeroko
rozpowszechniona. Poniewaz naleze do
Rady Kobiet Powiatu Krasnickiego, nasze
wypieki z powidtami bardzo czesto byty
eksponowane na wystawach i festynach,
gdzie zdobyly wyréznienie.

W tradycyjnej kuchni powidta miaty
bardzo szerokie zastosowanie. Byty dodat-
kiem do bigosu, niektorych sosow, plackow,
ciasteczek, paczkow i stodkich pierogow.
Bardzo czesto stuzyty do smarowania
chleba. W petni zastuguja na tryumfalny
powr6t na stoty.
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PRALINA 7 [UBLINA

W dawnej Polsce czekolada byta nie-
zwyklym rarytasem. Na panskich stotach
zagoscita na dobre w XVIII wieku. Wcze-
Sniej pojawita sie w Zachodniej Europie,
wraz z odkryciami geograficznymi, dzieki
ktorym sprowadzano kakao i cukier trzci-
nowy z Ameryki Lacinskiej.

Praliny wyrabia sie czekolady wysokiej
jakosci i kremowej masy, stanowiqcej na-
dzienie. Proces produkcyjny jest dosy¢ cza-
sochtonny, wymaga wyjatkowej starannosci
i przestrzegania rezimu technologicznego.
W celu osiggniecia pozadanego wygla-
du, smaku i zapachu, do wyrobu pralin
uzywa sie najwartosciowszych surowcow.
Cukiernia Staropolska Tomasza Machonia
w Lublinie pozyskuje wiekszosc¢ sktadnikow
spozywczych od lokalnych dostawcow:
30-procentowqa Smietane, Swieze masto,
miod wielokwiatowy i owoce malin. Po-
nadto potrzebna jest czekolada deserowa
i syrop skrobiowy.

Delektujqc sie pralinami z Lublina nie
zdajemy sobie sprawy, ze cukiernicy mu-
sieli wczesniej czekolade ,stemperowac”,
uformowag, sporzqdzi¢ tzw. ganasz, czyli
nadzienie, ,zamknqa¢” pralinki czekoladq,
schfodzi¢ i wykona¢ inne, nieznane laikom
czynnosSci. Wszystkie etapy produkcyjne
wykonuje sie recznie. Producent przywiq-
zuje duzg wage do estetyki, dlatego tez
opakowania z gotowymi pralinami przy-

kuwaja wzrok i wzbudzaja che¢ sprébo-
wania tego wyrafinowanego dla smakoszy
wyrobu cukierniczego. Czekolada, to nie
tylko odrobina szczesScia dla ciata, ale tez
wsparcie dla duszy, poniewaz poprawia
nastroj cztowieka i jego witalnosc.
Praliny majg wysoki potysk, w prze-
kroju widoczne sq dwa rodzaje nadzienia
— miodowe i malinowe. W ustach czuje
sie delikatny smak czekolady idealnie
zharmonizowany z miodem i malinami.
Praliny z Lublina cieszq sie niestabngcym
zainteresowaniem klientow. Sa zamawia-
ne i kupowane nie tylko na uroczystosci
i jako upominki, ale takze do codziennej
konsumpcji. Wzbudzajq tez ogromne za-
interesowanie podczas réznego rodzaju
prezentagcji, w tym na imprezach targowych.
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PYZY POLSKOWOLSKIE Z MIESEM

Nazwa pyzy polskowolskie nawigzuje
do wsi Polskowola, potozonej w gminie
Kakolewnica, w poétnocnej czesci powiatu
radzynskiego, czyli na historycznych zie-
miach Pofudniowego Podlasia.

W okolicach Polskowoli pyzy spozywa sie
od dziesiecioleci, poniewaz na tutejszych
glebach ziemniaki plonowaty lepiej niz
pszenica. Podstawowym daniem codzien-
nym byly pyzy bez nadzienia zwane ter-
tunami, te z miesem spozywano od Swieta.

Ksztatt pyz polskowolskich jest owalny,
wydfuzony na koncach, ich dfugos¢ wynosi
ok. 8 cm, a szerokos¢ — ok. 4 cm. Potrawa
ma jasnoszarq barwe, w dotyku przypo-
mina lepkq gline. Pyzy polskowolskie sq
lekko stone, ich podstawowy smak jest
miesno-ziemniaczano-cebulowy.

Farsz wypelniajacy wnetrze pyz wy-
konywany jest z gotowanego i mielone-
go ha maszynce miesa wieprzowego, np.
z okrawkow, podgardla i boczku, oraz
cebuli i innych dodatkéw smakowych ja-
kimi sq pieprz i sol.

Ciasto na pyzy wykonuje sie z ugoto-
wanych i startych kopyscig drewniang
ziemniakoéw (3 czesci), a takze z utartych
na tarce surowych ziemniakow (1 czesc),
ugniecionych razem w jednolita mase
z dodatkiem jajek i soli. Kawatki ciasta
z wlozonym w Srodek farszem, uformowane
W pyzy, gotuje sie w osolonej wodzie. Po

odcedzeniu potrawy, nalezy ja omascic
smalcem ze skwarkami i cebulka.

Ten krotki opis sporzadzania pyz
w oparciu o tradycyjng recepture, ktora
jest przestrzegana od dziesiecioleci przez
tutejsze gospodynie, wymaga dodatkowych,
bardzo istotnych informacji. Ot6z kulinarny
sukces bedzie mozliwy tylko wtedy jezeli
zostang zastosowane surowce tylko dobrej
jakosci, pochodzqgce z wtasnych, czystych
ekologicznie gospodarstw. Przestrzeganie
tych zasad bedzie gwarancjq, ze pyzy pol-
skowolskie z miesem zadowolg wszystkich
mitosnikow i smakoszy dobrego jadta.
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RACUCHY TUROWSKIE

Racuchy turowskie wystepuja w pot-
nocno-wschodniej czesci wojewodztwa
lubelskiego, na Pofudniowym Podlasiu.
Potrawa ma wyglad sptaszczonego walca
o dfugosci ok. 10 cm, szerokosci ok. 5
cm, a wysokosci 3 cm. W przekroju po-
przecznym racuch ma jasnokremowy farsz,
otoczony ciemnokremowym ciastem i ztotq
otoczka smazonego ciasta. Smak i zapach
sera i ciasta drozdzowego.

Turow jest rozlegtq wsig w gminie Ka-
kolewnica. Tu, na dobrych glebach, psze-
nicy byto zawsze pod dostatkiem, wiec
nie brakowato surowca do sporzgadzania
potraw z maki pszennej. W wielu gospo-
darstwach hodowano licznie zwierzetaq,
szczegolnie krowy, ze wzgledu na duza
ilos¢ tak i pastwisk.

Wsrod spozywanych przez turowian po-
traw, racuchy cieszyty sie duza popularnosciq.
Na co dzien byty zwyczajne, a na niedzie-
le lub podczas swiaqt, mtocki albo zniw —
z nadzieniem. Latem serwowano racuchy
z jagodami albo truskawkami, jabtkami
i wisniami — bo w Turowie u kazdego rolnika
byt ,sadek” — natomiast w zimie podawano
je suszonymi owocami lub powidtami. Ra-
cuchy z serem byly daniem caftorocznym,
poniewaz ser, masto, mleko, maka i jaja byty
zawsze w kazdym gospodarstwie.

Do wyrobienia ciasta na racuchy i na-
dzienia potrzebne sq ponadto drozdze

i cukier, a do poprawienia smaku — wanilia.
Kto chce osiggna¢ dobry rezultat kulinarny
powinien pamieta¢ tez o smalcu, najlepiej
wytopionego ze stoniny, na ktérym racuchy
s@ smazone na zfoty kolor.

Wczesniej nalezy wykonac wszelkie czyn-
nosci kulinarne, wynikajace z tradycyjnej
receptury, przekazywanej przez tutejsze
gospodynie do dziesigtkow lat. Pierwszym
etapem jest wyrobienie ciasta z maki i mle-
ka, z dodatkiem masta, cukru i drozdzy.
Wyrobione ciasto musi wyrosnac¢ w cieptym
otoczeniu. Kolejny etap pracy polega na
formowaniu z ciasta sptaszczonych kulek,
dodaniu don nadzienia i zasklepieniu racu-
chow. Po ich urosnieciu w wyniku oddzia-
tywania drozdzy — nadajq sie do smazenia.

Racuchy turowskie sq zawsze spozywane
z apetytem — szczegolnie dobrze smakujq
z mlekiem.
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RACUCHY Z MAKIEM

Racuch to maty, okragty placek z ciasta
drozdzowego, z dodatkami, smazony na
ttuszczu.

Racuchy z makiem wywodza sie z miej-
scowosci Kakolewnica, potozonej na Potu-
dniowym Podlasiu. Pojedynczy racuch jest
owalnego ksztattu, sptaszczony, o dtugosci
okoto 10 cm, szerokosci 5 cm i wysokosci 2
cm. W przekroju racucha widzimy ciemny
mak otoczony jasnym ciastem. Aby racuchy
byly smaczne muszq by¢ miekkie, o sma-
ku makowo — drozdzowym. Przy wyrobie
jest bardzo wazne, aby dobrze wyrosniete
ciasto ktas¢ na matq ilos¢ rozgrzanego
ttuszczu na patelni. Smazy¢ do uzyskania
ztotego koloru, po wystudzeniu podawac
z cukrem pudrem.

Do wyrobu ciasta uzywamy: magki ze
specjalnie suszonej pszenicy, mleka, naj-
lepiej Swiezego, wody, drozdzy, jaj, cukru
oraz soli. Do nadzienia brany jest mak
wytuskany z gtéwek makowych oraz cu-
kier — oba sktadniki mielone dwa razy na
maszynce a nie w makutrze. Dodajemy do
farszu zapach migdatowy, rodzynki, pokro-
jona skorke z pomaranczy oraz ubitq piane
z biatka jednego jajka. Kiedys uzywato sie
do smazenia smalcu, wytopionego ze stoniny,
obecnie smazymy na duzej ilosci oleju (zeby
racuchy ptywaty) i odsaczamy z ttuszczu.
Wprowadzone zmiany poprawiajg aromat,
pulchnos¢ i smak gotowych wyrobow.

Surowce uzywane do wyrobu racuchow,
pochodza z kakolewnickich gospodarstw.
Wyjatkiem jest mak; byl on do niedawna
wysiewany i zbierany przez gospodynie
wiejskie, jednakze przepisy przeciwdzia-
tajace narkomanii, wymagajace pozwolen
choc¢by na mate poletko uprawowe, spowo-
dowaty ze mak spozywczy jest kupowany
w sklepach.

Racuchy z makiem sq@ produktem wy-
twarzanym w Kakolewnicy od czasow
II wojny Swiatowej. Postne racuchy byty
zawsze przygotowywane w kazdym domu
na wieczerze wigilijna. Zamozni miesz-
kancy smazyli je na niedziele i od Swieta
z lepszej mqki, biedniejsi z mgki gorszej.
Popularne, najczesciej jadane byty racuchy
z serem - bogaci mieszkancy spozywali
je na co dzien.
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ROGALIKI POLFRANCUSKIE Z MASA
ORZECHOWA I ROZA

Jest to jedna z kilku potraw, do sporzq-
dzenia ktérej uzywa sie rozy pomarszczonej
(Rosa rugosa) jako surowca. Ciasto pot-
francuskie z masa orzechowa i dodatkiem
rozy wypieka Matgorzata Mazurkiewicz
ze Starej Wsi k. Koniskowoli, potozonej
w tzw. zagtebiu rozanym. Tutejsze tradycje
szkotkarstwa drzew i krzewéw owocowych
oraz ozdobnych trwajg od czaséw ksiazat
Czartoryskich — wtascicieli Putaw i klu-
cza konskowolskiego, a wiec ponad dwa
stulecia. Na polach uprawia sie kilkadzie-
sigt hektaréw réznych odmian krzewow
roézanych.

Zanim powstang smaczne rogaliki nalezy
najpierw wyrobi¢ ciasto oraz przygotowac
nadzienie. Prace mozna roztozy¢ na dwa
dni, poniewaz wyrobione ciasto powinno
lezakowa¢ w chfodnym miejscu przez 12
godzin. Wyrabia sie go na drewnianej stolnicy
z maki i wody z dodatkiem jaj, masta i gestej
Smietany, natomiast nadzienie powstaje ze
zmielonych orzechow wtoskich i utartych
ptatkéw rézy, razem wymieszanych. Pod-
czas zawijania nadzienia w pfatek ciasta,
rogaliki potfrancuskie przybieraja charak-
terystyczny, tzw. listkowaty ksztatt. Po wy-
jeciu z piekarnika nalezy obficie posypac je
cukrem waniliowym, a jeszcze lepiej Swiezo
sproszkowang wanilig i cukrem pudrem.

Wspaniaty wyglad, smak i zapach ro-
galikow jest wynikiem wtasciwego doboru
surowcow. Sqg one Swieze, dobrej jakosci
i pochodzg w wiekszosci z tutejszych go-
spodarstw, m.in. Smietana, masto i roze.
Rogaliki potfrancuskie byty wytwarzane
w Konskowoli od bardzo dawna. Nie-
ktore gospodynie piekty je w chlebowym
piecu miejscowej piekarni w GS, jako ze
nie kazdy domowy piekarnik czy prodiz
osiggatl pozadang temperature 300 stopni
C. Nie spotkano dotychczas konsumen-
ta, ktéremu by ten specjat konskowolski
nie smakowat. Jest to bardzo eleganckie
smakowite ciasteczko o jasnoztotej barwie
i clemnor6zowym nadzieniu. Harmonijny
smak i zapach wynikajacy z proporcjo-
nalnie dobranych sktadnikéw rozstawia
talenty tutejszych gospodyn, jak i gmine
Konskowole.
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RUDNICKI PIEROG JAGLANY

Tradycyjny pierog jaglany jest wykonany
z ciasta i nadzienia, upieczony w duzych
prostokatnych blaszkach. Nadzienie sktada
sie z kaszy jaglanej, mleka, miodu i miety.
Pier6g wypieka sie w skorce drozdzowej
lub potkruche;j.

Mleko, miéd, kasza to produkty wytwa-
rzane w lokalnych gospodarstwach wsi
Rudnik potozonej w gminie Zakrzowek,
ktora to potozona jest w potudniowo -
zachodniej czesci wojewodztwa lubelskie-
go, w powiecie krasnickim. W niewielkich
gospodarstwach nadal uprawiane jest pro-
so, z ktorego wyrabia sie w przydomowych
kaszarniach kasze jaglang, wykorzysty-
wang do potraw i ciast.

Podlasie od niepamietnych czasow
stynie z potraw sporzadzanych z maki
i kasz. Gospodynie doszty do mistrzostwa
w przygotowaniu prostych, ale smacznych
pierogéw, m.in. Swigtecznego dania jakim
jest pieczony pierog jaglany.

Receptura potrawy nie ulegta zmianie
od lat, z wyjatkiem tego,
ze teraz pierogi wypieka
sie przewaznie w piekarni-
kach, chociaz jeszcze wiele
gospodyn piecze je nadal
w tradycyjnych piecach
chlebowych.

Zofia Staniszewska
w Zarysie etnograficznym

wsi Studzianki — sasiadujacej z Rudnikiem
— wsrod wielu potraw wymienia kasze
jaglang i pierogi jaglane, co Swiadczy
o utrwalonych tradycjach i potwierdza,
ze tutejsza ludnos¢ spozywata pierogi i za-
chowata przepisy przekazane im przez
rodzicow i dziadkéw. Dawniej pierogi byty
wypiekane na specjalne okazje jak: wesela
i chrzciny a takze na zniwa oraz dozynki.

Gdy gospodarz ma zniwo na ukoriczeniu,
a najmat do niego ludzi, wtedy stara sie
aby doza¢ w sobote. Gospodyni piecze
tego dnia pierogi, gospodarz jedzie po
piwo, a zZniwiarze sie Spieszq, aby w polu
obrzadzic sie za stonka.

Staniszewska wspomina, ze okoliczni
mieszkancy uprawiali proso, z ktérego
pozyskiwano kasze, spozywana ze stoning,
z mlekiem, lub w pierogach. O utrwalonej
i zakorzenionej uprawie prosa $wiadczag
przystowia: Kto sieje proso ten chodzi boso,
Duzo chrabaszczow w maju, proso bedzie
jak w gaju.

Pierogi sq nadal gtéwna
potrawg podawang pod-
czas festynow i konkursow
kulinarnych promujacych
regionalng kuchnie. Do
dzis jeszcze funkcjonujq
w Rudniku dwie kaszarnie
w gospodarstwach panstwa
Gdanskich i tukasikow.
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SER W POPIELE ,,POPIOLEK Z KRUPEGO”

Sery wytwarzane w domach to bez
watpienia jedna z kategorii o najdiuzszej
w Polsce tradycji. Ustne przekazy mowiq,
ze te w popiele pojawity sie w okolicach
Krasnegostawu jeszcze w XVIII wieku,
kiedy to mieszkajacy nieopodal — w Sien-
nicy Rézanej — potomek Mikotaja Reja
sprowadzit do swojej posiadtosci Woto-
chow, znajacych sie na rzeczy pasterzy
z Pétwyspu Batkanskiego. Wkrétce roz-
powszechnifa sie tu metoda konserwo-
wania seréw popiotem pozyskiwanym ze
spalonych gatezi drzew owocowych, jako
ta najbardziej dostepna miejscowym gospo-
darzom. I mimo, ze p6zniej ciezar produkgji
serow przejely powstajace w okolicy jak
grzyby po deszczu spétdzielnie mleczar-
skie (w dwudziestoleciu miedzywojennym
byto ich w powiecie 17), to jednak tradycja
domowego serowarstwa nie
zanikta i cieszy sie dzis coraz
wiekszq popularnosciq.

Wytwarzanie ,,domowym
sposobem” wySmienitych
serow w popiele jest dzis
domeng m.in. serowarow
z Krupego, ktorzy uzywaja
do tego mleka od krow rasy
polska czerwona z wtasnego
gospodarstwa ekologicznego,
o duzej zawartosci ttusz-
czu i biatka. Nie podlega

= 4

ono pasteryzagcji, dzieki czemu zachowuje
najwyzszq jakos¢ makrobiologiczng. Ser
powstaje przez podgrzewanie w kotle mleka
do temp. ok. 30°C, do ktérego dodawana
jest podpuszczka (naturalny wyciqg z zo-
tadkow cielecych) powodujaca powstanie
skrzepu. Skrzep jest albo mieszany tyzka
(cedzakowaq lub drewnianag), albo ciety
nozem. Dogrzewa sie go do momentu, az
bedzie lekko sprezysty. Wtedy trafia do
foremek, ktore po odcieknieciu wktada sie
do nasyconego roztworu solnego o temp.
pokojowej. ,Posolone” w ten sposob brytki
sera obtacza si¢ w popiele drzewnym, naqj-
czesciej jabfoniowym, i zostawia w temp
ok. 16°C na czas dojrzewania.

W efekcie otrzymujemy smakotyk o po-
rowatej, szarej od popiotu powierzchni
i ksztalcie zaleznym od uzytej formy — naj-
czeSciej Scietego rozka. Po
przekrojeniu uwidacznia sie
kremowe, porowate wnetrze.
Ser ten ma twardqg konsy-
stencje, charakterystyczny
intensywny zapach i rownie
intensywny, sfonawy smak.
Sery te mozna spotkac row-
niez w wersji wzbogaconej
o autorska kompozycje ziot,
inspirowana kulturq kulinar-
nq i bogactwem zielarskim
Lubelszczyzny. Palce lizac!
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SER ZABLOCKI

Ser zabtocki jest tradycyjnym produktem
spozywczym wyrabianym od ponad stu
lat na Pofudniowym Podlasiu w okolicach
Kodnia. Swoim wygladem jest podobny do
sera biatego — twarogu. Gotowy wyréb ma
ksztatt kulisty, mocno sptaszczony, posiada
charakterystyczny, lekko stonawy smak
oraz maslany zapach. Do produkgji sera
wykorzystuje sie tylko i wytacznie Swieze
mleko krowie. Bardzo duze znaczenie dla
waloréw smakowych sera ma mleko, pozy-
skiwane od krow pasaqcych sie na czystych,
pod wzgledem ekologicznym, takach.

Wytwarzanie sera ma historie niemal
tak dtugq, jak sama ludzkos¢c. Od wiekow,
w duzej mierze produkcjqa seréw zajmo-
wali sie mnisi. Zapomniany i lekcewa-
zony w okresie Polski Ludowej, kiedy to
ser istniat tylko jako Srodek odzywczy,
obecnie coraz pewniej wraca do task.
Dzisiaj biaty ser twarogowy wytwarza
sie z naturalnie ukwaszonego, petnego
albo zbieranego surowego mleka. Z kolei
twarog wytwarza sie zazwyczaj juz tylko
przemystowo z mleka chudego lub pet-
nego, poddanego pasteryzacji, a nastepnie
dodatkowo sztucznie ukwaszonego bak-
teriami kwasu mlekowego lub niewielkq
iloscig podpuszczki. Jak twierdzi Lucyna
Cwierczakiewiczéwna — stawna autorka
poradnikéw kucharskich — Najprostszym
i najtatwiejszym w wykonaniu serem jest

ser z twarogu z zsiadtego mleka zwany
polski, ktory poki Swiezy, podobnie jak
mleko, nalezy do tatwo strawnych po-
karmow.

Ser biaty polski jest zdrowym i ekolo-
gicznym produktem, rarytasem na naszym
terenie, dostepnym u nielicznych rolnikow
w gospodarstwach maftotowarowych, kto-
rzy wyrabiaja go domowym sposobem
wedfug starego przepisu, przekazywanego
z pokolenia na pokolenie.

Tradycyjny ser zabfocki nadaje sie do
spozycia wraz z roznymi rodzajami we-
dlin, jest takze niezastgpiony ze Swiezym
pieczywem i mastem, nadaje sie rowniez
do réznego rodzaju tostow a nawet do
pierogow ruskich, moze tez krélowac
w satatkach. Nic wiec dziwnego, Ze jest
produktem uznanym i bardzo chetnie na-
bywanym i w naszym regionie.
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SERNIK Z KARTOFLAMI Z JASZCZOWA

Sernik jest jednym z najpopularniejszych
deserow w Polsce. Jego nazwa okresla
podstawowy skftadnik produktu, jakim
jest ser. Pierwsze wzmianki na jego temat
pojawily sie w starozytnej Grecji i Rzymie,
m.in. w ksigzce o sztuce wypieku tego
ciasta, przypisywanej greckiemu filozofowi
Aegimusowi. Zachowat sie tez przepis
na sernik autorstwa pewnego rzymskiego
urzednika; potrawa byta wypiekana wtedy
z sera, chleba i jaj.

Znany obecnie w Europie sernik — to
dziedzictwo kulinarne wielu narodow,
m.in. Zydéw z Niemiec i Stowian, takze
Amerykanow, ktorzy wynalezli kremowy
twarég w XIX wieku.

Historia wytwarzania i spozywania
sernika z kartoflami w Jaszczowie — wsi
potozonej w gm. Milejow, w pow. lubelskim
— siega lat miedzywojennych. Przepis na
potrawe pochodzi od miejscowej rodziny
Szczepanskich i kultywowany jest obecnie
przez Czestawe Szczepanskq, jak row-
niez przez innych mieszkancéw Jaszczowa.
Produkt sporzgdza sie z miejscowych, ta-
two dostepnych surowcow, jak: maka, jaja,
Smietana, masto, z ktorych wyrabia sie
ciasto, oraz z sera i gotowanych kartofli,
masta i jaj — niezbednych do sporzadzenia
nadzienia.

Ser i ugotowane ziemniaki mieli sie na
maszynce, natomiast jaja uciera z cukrem

i mastem na jednolitg mase. Po wymiesza-
niu wszystkich sktadnikow nalezy dodac
wanilie, a nastepnie gotowa mase serowq
zawija sie w ciasto. Wierzch ozdabia sie
kratka z masy serowej, ktéra po upieczeniu
w piekarniku otrzymuje piekny ztoty kolor.
Gotowy specjal ma ok. 35 cm dtugosci
i 25 cm szerokosci.

Atutem sernika sq jego walory odzyw-
cze oraz smakowe i zapachowe, a takze
prostota wykonania. Warto, aby ten ory-
ginalny deser na state wzbogacit polska
tradycje kulinarna.
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SERY Z Z1I0LAMI

Sery z ziotami byty od dawna produkowa-
ne na obszarze ziemi krasnostawskiej, a tak-
ze w innych czesciach Lubelszczyzny. Wedtug
ustnych przekazow trafity one w okolice wsi
Krupe dzieki Mikofajowi Rejowi. Ten znany
poeta okresu Odrodzenia zatozyt w pot. XVI
w. miasto Rejowiec. Z czasem osiedlili sie
tu pasterze wotoscy, znani z uzyskiwania
wysokiej jakosci wyrobow z mleka owiec
i krow. Zapewne Mikotqj Rej, jako prote-
stant, znat rodzine Orzechowskich; jeden
z tego rodu, Pawet, wybudowal okazaty
zamek renesansowy w Krupem — jego ruiny
zachowaty sie do dzisiqj.

Obecnie miejscowos¢ znajduje sie¢ w gmi-
nie Krasnystaw, znanej z wysokotowaro-
wego rolnictwa. Stynna jest tu Cukrow-
nia Krasnystaw i Okregowa Spétdzielnia
Mleczarska, ktora produkuje czes¢ swoich
wyrobéw w oparciu o lokalne tradycje.

Gospodynie wiejskie wytwarzaty dawniej
powszechnie sery ziofowe, jako ze kazde
gospodarstwo rolne hodowato co najmniej
jedna krowe. Obecnie domowa produkcja
serow jest duzo rzadsza, co powoduje, ze
sq one jeszcze bardziej pozadane. Do ich
wyrobu niezbedne jest mleko czyste ekolo-
gicznie i wysokiej jakoSci mikrobiologicznej,
poniewaz sie go nie pasteryzuje. Najlepsze
jest to od krow rasy polska czerwona, o du-
zej zawartosci ttuszczu i biatka - idealne
do produkcji serow. Dodaje sie natomiast
tzw. podpuszczke w celu uzyskania skrze-
pu, czyli pétproduktu, z ktérego powstaje
twardg, a nastepnie ser. Przygotowane
wysuszone ziofa sq mieszane ze skrzepem

przed wytozeniem do specjalnych form lub
durszlaka. Gdy, po odcieknieciu serwatki,
uformuje sie ser, zanurza sie go w solance.
Gotowy produkt ma porowatq po-
wierzchnie, Swiezy zapach Smietankowy,
harmonizujacy z aromatem ziét. W za-
leznosci od upodoban uzywa sie miety
pieprzowej, tymianku, bazylii, oregano,
czabru, a niekiedy kozieradki. Ziota pocho-
dzaq najczesciej z przydomowych ogrodkow
lub sq sprowadzone z okolic Fajstawic,
ktore styna z upraw zielarskich.
Typowy ser z ziotami wazy ok. 2 kg.
Wraz z uptywem czasu staje sie twardszy,
co nie umniejsza jego waloréw smako-
wych, nawet przez wiele dni, szczegolnie
po uwzglednieniu, Ze sery te bywaja poda-
wane gosciom kwater agroturystycznych,
a takze na réznego rodzaju kiermaszach,
festiwalach i konkursach kulinarnych.
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SEKACZ PODLASKI

... W naszej gminie jest wioseczka
w niej nie jedna piekareczka

te sekacze stawe maja

w naszej wiosce wypiekaja...

(wg. Janiny Piwoni z Huszczy)

Sekacz ma bardzo charakterystyczny
wyglad, wynikajacy ze sposobu jego przy-
rzadzania. Ksztaltem przypomina jodetke,
ktorej igty wygladaja jak ociekajace sople.
Taki stozek z wypustkami mozna jedynie
uzyskac poprzez specyficzne jego wypie-
kanie nad rozgrzanym paleniskiem. Z po-
wodow sanitarnych zaniechano uzywania
jako zrédta energii drewna, zastepujac je
grzatkami elektrycznymi, ktore wydzielaja
niezbedng temperature do zapieczenia
kolejnych warstw ciasta, umieszczonego
na poziomym watku i obracanym nad
paleniskiem. Po wypieczeniu sekacz ma
kolor ztocisto — bursztynowy, przechodzacy
w brazowy. Dzieki procesowi zapiekania
w ,,otwartym piecu” produkt ten moze by¢
przechowywany do 10 tygodni w tem-
peraturze pokojowej nie tracqac przy tym
wartosci spozywczych ani waloréw sma-
kowych i organoleptycznych. Gtéwnymi
jego sktadnikami sq: jaja kurze, maka
pszenna, masto, cukier krysztat, cytryny,
oraz wanilia.

Na terenie wschodnich kresow Rze-
czypospolitej nie odbedzie si¢ zadne we-
sele bez prawdziwych sekaczy na stole.
Pierwsze informacje na temat wypieku
sekaczy w Huszczy w gm. Lomazy koto
Biatej Podlaskiej siegaja konca lat 20-tych
ubiegtego stulecia. Z matki na cérke, z sq-
siadki na sasiadke przechodzita tajemna
receptura wypieku tego niezwykfego cia-

sta. Dzis w Huszczy nie ma takiego, co
by nie umiaf wypiekac¢ sekaczy mowiaq
najstarsi mieszkancy. Rowniez w innych
miejscowosciach: Kopytniku, Staszowce,
Koszotach, Ltomazach znalezli sie ,,nasla-
dowcy”. W ten sposob tradycja rozniosta
sie na cate Potudniowe Podlasie.
Pieczenie sekaczy odbywa sie przez caty
rok. Najlepszq pora jest wiosna, kiedy jest
ani za zimno ani za gorqco. Po trzech
dniach ciasto jest najsmaczniejsze. Starsi
mieszkancy wspominajq, Ze przed druga
wojng swiatowa sekacze upieczone na
Boze Narodzenie spoZywano na wiosne.
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SLODKOWSKA
KAPUSTA
Z GRZYBAMI

Bez kapusty trudno dzis wyobrazi¢ so-
bie polska kuchnie. Ze wzgledu na to,
ze Swietnie daje sie przechowywag, jest
jedzona caty rok. Tu bedzie mowa o jej
kiszonej wersji, przyrzadzanej po stod-
kowsku. Czyli jak?

Przymiotnik stodkowska w nazwie po-
trawy pochodzi od miejscowosci Stodkow
- malowniczo potozonej wsi w powiecie
krasnickim, na Zachodnim Roztoczu. Bo-
gate w skfadniki mineralne gleby stworzyty
tu doskonale warunki do produkgji ogrod-
niczej, a pobliskie sasiedztwo obfitujacych
w grzyby laséw, zachecato mieszkancow do
czestego korzystania z tych ,daréw natury”.
Tak potaczone atuty miejscowej przyrody
przyczynity sie do narodzin specyficznej -
sfodkowskiej — kuchni tradycyjnej. Jednym
z jej komponentow jest wiasnie kapusta
z grzybami, ktérej receptura wytwarzania
jest do dzis przekazywana z pokolenia na
pokolenie. Jak twierdzq miejscowi, najistot-
niejszq rzeczq jest jej wtasciwe przygo-
towanie, dodanie wszystkich skfadnikow
w odpowiednich proporcjach oraz cha-
rakterystyczny sposob pieczenia. Kapuste
nalezy wiec uprzednio kisi¢ przez kilka
tygodni w beczce z dodatkiem marchwi,
nastepnie odmoczy¢ w zimnej wodzie
kilka lub kilkanascie godzin i dobrze
odcisnac¢. Do potrawy potrzebujemy tez
drobno pokrojonego wieprzowego miesa
(podgardla, karkowki lub fopatki), ktore
nalezy zasmazy¢ na smalcu z zeszklong
cebula i zasmazka z maki. W sktad dania
wchodza ponadto: suszone leSne grzyby
(borowiki), suszone lub wedzone sliwki

oraz przyprawy (pieprz ziotowy, sél, ziele
angielskie, lis¢ laurowy i lubczyk). Wymie-
szanq z tymi dodatkami kapuste nalezy
wtozyc do zeliwnych garnkow, przykryc
ciastem wyrobionym z magki i wody oraz
piec przez ponad 20 godzin — najlepiej
w piecu chlebowym, dla ,petnego wy-
eksponowania” jej wyjatkowego smaku
i aromatu. Gotowa potrawa ma typowe
dla bigosu, lekko brgzowe zabarwienie,
gesta konsystencje oraz delikatny, sfodko-
-kwasny smak kapusty.

Mimo tego, iz niewiele zachowato sie
pisemnych podan z przepisem na stod-
kowska kapuste z grzybami, wielu sfodko-
wian kultywuje tradycje jej przyrzadzania
wedle zwyczajow przekazanych im przez
starsze pokolenia. Warto wybrac sie na
wycieczke w okolice Stodkowa, gdzie na
nowo mozna odkry¢ esencje tradycyjnych,
staropolskich smakow.
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SOK JABLKOWO-
BURACZKOWY
7 WANDALINA

Zestawienie jabtka i buraka to efekt
fantazji mieszkancow Wandalina, a za-
razem prawdziwa bomba witaminowa.
I owocow, i warzyw maja ci tutaj dosta-
tek, a to z racji dtugiej tradycji upraw
sadowniczych, ktéra w rejonie Powisla
Lubelskiego siega 200 lat. To wtasnie
w nieopodal pofozonym Jozefowie nad
Wista na poczatku XX wieku istniat naj-
wiekszy sad w Europie, a dzi$ odbywa sie
coroczne Swieto Sadow. Nic dziwnego, ze
wraz z rozwojem sadownictwa zaczeto
sie tu rownolegle rozwijac przetworstwo.
I nie moéwimy tu tylko o tym na wielka
skale, ale o i domowym przetwarzaniu
ptodow rolnych, ktore jeszcze niedawno
byto tak charakterystyczng i natural-
na cechg nadwislanskich gospodarstw.
W takich wtasnie okolicznosciach musiat
powstac sok jabtkowo-buraczkowy, ktéry
dzis stanowi powo6d do dumy dla wie-
lu wandalinian, widzgcych w nim jedng
z kulinarnych wizytowek swojej matej
ojczyzny.

Napéj jest naturalnie metny, niefiltro-
wany, ma ciemnoczerwong barwe i lek-
ko stodki, wyczuwalny posmak jabtka
z przewaga smaku buraczka ¢wiktowego.
Co wazne, w sktad soku wchodza jedynie
Swieze, dojrzate i zdrowe jabtka (winnych
odmian) i takiez buraki. Nie znajdzie-
my tu ani wody, ani cukru, ani zadnych
sztucznych dodatkow. Najlepsze efekty
dajg surowce uprawiane bez uzycia ja-
kichkolwiek srodkéw ochrony roslin. [ na
to w Wandalinie mozemy liczyc.

Tradycyjny sok jabtkowo-buraczkowy
powstaje przez wyciskanie ,ha zimno” umy-
tych i rozdrobnionych wczesniej owocow
i warzyw. Kiedys robiono to recznie — za
pomocq wyciskarek, p6zniej sokowir6-
wek, dzis do produkgji soku na wiekszq
skale stuza specjalne urzgdzenia i prasy.
Drzewiej w Wandalinie sok pifo sie tuz
po wycisnieciu lub rozlewato do stoikow
i pasteryzowato na ogniu w duzym na-
czyniu z wodq przez kilka minut. Dzi§
robi to profesjonalny pasteryzator, ktory
pasteryzuje go do temperatury 80°C. Stad
sok trafia do nalewarki i dalej do workow
zwanych bag-in-box (worek z kranikiem).
Sok w woreczkach pakuje sie w kartoniki,
ktére wygodniej postawic na stole. Pozostaje
odkrecic kurek i delektowac sie smakiem!
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SOK Z MALINY
KRASNICKIE]

Od dawna wiadomo, ze sok z malin jest
sprawdzonym lekarstwem na przezigbienia,
pomocnym takze w innych dolegliwosciach.
Najlepszy uzyskujemy z owocow rosngcych
na wyspecjalizowanych plantacjach poto-
zonych na terenie powiatu krasnickiego.
Tamtejsze warunki uprawy, wieloletnia
tradycja, doSwiadczenie, technologia i mi-
kroklimat, gwarantuja uzyskanie duzej
zawartosci witamin, mikroelementow,
pektyn, olejkow eterycznych i zwigzkow
cukrowych.

Malinowy sok ma wyjatkowe whasciwosci
rozgrzewajqace. Powstaje w sposob naturalny
poprzez zasypanie malin cukrem i lek-
kie gotowanie lub za pomocg wyciskania
owocow. Dzieki temu zachowane zostajq
witaminy, a zwlaszcza witamina C, decy-
dujqca o ich leczniczych whasciwosciach..
Sok z malin stosujemy w czasie przezigbien
oraz infekcji z gorqaczkq. Dziata rozgrze-
wajaco i napotnie. Sprawdza sie réwniez
w przypadku niedokrwistosci, za sprawaq
duzych ilosci zelaza i miedzi. Potwierdza to
doswiadczenie wielu pokolen, ktore docenity
jego walory smakowe i lecznicze.

Sok z maliny krasnickiej wytwarzany
z owocow dojrzewajacych w stoficu na
lessowych stokach kryje w sobie rowniez
niepowtarzalng kompozycje wyjatkowe-
go smaku i aromatu. Wytwarzany juz od
prawie czterdziestu lat jest niezastgpio-
nym dodatkiem do herbaty, wody, dese-
row oraz innych potraw i napojow. Do tej
pory powstaje na podstawie tradycyjnej,
przekazywanej z pokolenia na pokolenie
receptury, wyprobowanej na dziko rosng-
cych owocach.

Malina to dobrodziejstwo Ziemi Krasnic-
kiej. Przez dziesieciolecia, poczawszy od

lat 70-tych, tutejsi mieszkancy opanowali
jej uprawe i nauczyli sie wykorzystywac
do przyrzgadzania réznych smakotykow.
Dostepnosc¢ surowca, a rownoczesne braki
na rynku uczynity z nich mistrzéw mali-
nowych rarytaséw. Nic zatem dziwnego,
ze ich opisy znajdujq sie takze na innych
stronach naszego katalogu.
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SOK Z PIGWOWCA

»,Pod naszymi oknami, w ogrodkach czy
w parkach, rosnie beztrosko »kopalnia«
witamin i cennych sktadnikow, pigwowiec,
i czeka, by wyciggng¢ po niego reke” —
zauwazyli juz wiele lat temu mieszkancy
Starej Wsi pod Konskowola. A Koniskowola
to przeciez wazne zagtebie szkétkarskie
stynace z produkcji krzewéw ozdobnych
i owocowych — m.in. pigwowca japonskiego.
Powszechnie sqdzi sie, Ze gatunek ten spro-
wadzita tu ksiezna Izabela z Flemingow
Czartoryska, urzadzajac na poczatku XIX
wieku w miejscowosci Pozog, nalezqcej do
tzw. ,klucza konskowolskiego”, 9-hekta-
rowy ogrod w stylu angielskim.

Od tamtej pory, a na pewno od co naj-
mniej stu lat, z owocow ,polskiej cytryny”,
jak nazywany jest pigwowiec, robi sie na
terenach konskowolskich pyszny sok, be-
dacy prawdziwa bombg witaminowq. Ten
intensywnie z6tty, necacy barwa i aroma-
tem napoj, stanowi bowiem zrédfo pektyn,
sktadnikéw mineralnych, zelaza, magnezu,
bfonnika i przede wszystkim witaminy C.
Tej ostatniej w jednym kilogramie pigwowca
jest tyle, co w dwoch kilogramach cytryn
lub dziesieciu (!) kilogramach jabtek, jak
podaje Irena Gumowska w ksigzce ,,Owoce
z lasoéw i pol”.

Najlepszy sok uzyskuje sie z jedrnych,
dobrze wybarwionych (mocno zo6ttych)
owocow pigwowca japonskiego, o ktorych
dojrzatosci Swiadczg brgzowe nasiona oraz
delikatnie lepka skéra. To zresztq jedyny
sktadnik tego specjatu. Zgodnie z trady-
cyjna recepturgq, owoce sa doktadnie myte,
odsqczane i wstepnie rozdrabniane, zanim
trafig do wyciskarki lub na prase, zastgpio-
ne dzis dawniejsze ttocznie na korbe. Wy-
cisniety ptyn zlewa sie do przygotowanych

butelek, szczelnie zamyka i pasteryzuje
przez okoto 15 minut w temperaturze 80°C.
Dzieki temu, Zze pasteryzacja trwa krotko,
sok zachowuje wiele swoich wlasciwosci
odzywczych i zdrowotnych, a jednocze-
$nie jest trwatly i mozemy sie cieszy¢ jego
smakiem przez caty rok. Co ciekawe, ten
pigwowcowy specjat jest tak bardzo kwasny,
ze mozna nim zastapi¢ kwasek cytrynowy
lub sok z cytryny — to idealny dodatek do
herbaty, wyrobow cukierniczych, lequmin,
napojow bezalkoholowych, nalewek czy
win. Z kolei z uwagi na duzq zawartosc¢
pektyn sok ten znalazt juz zastosowanie
w produkgji galaretek owocowych.
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STAROPOLSKIE PTYSIE Z IUBLINA

Ptysie to prawdziwa uczta dla podnie-
bienia, a te z Lublina - stosujac kulinarng
nowomowe — to petarda! Bo jak powstrzy-
mac taknienie, wyobrazajgc sobie ciastko
przetozone kremem z bitej Smietany i cu-
kru oraz Swiezymi malinami lub musem
malinowym? Slinka cieknie na samg mysl.

Frykasy te robione sq z wykorzystaniem
najwyzszej jakosci sktadnikéw od lokalnych
producentéw. Przyktadowo Smietana pocho-
dzi z majqcej niemal stuletniq historie mle-
czarni z Bychawy (i jest nota bene wpisana
na Liste Produktow Tradycyjnych), a maliny
— z okolicznych gospodarstw rolnych, two-
rzqacych najwieksze polskie ,zagtebie mali-
nowe”. Takich standardéw przestrzega m.in.
Cukiernia Staropolska z Lublina, ktérej ptysie
chlubiq sie juz mianem prestizowej nagro-
dy ,Perta”, przyznawanej w ogolnopolskim
konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo —
Smaki Regionéw”. Inspiracja do ich wyrobu
byty przedwojenne receptury zaczerpniete
z ksigzek kucharskich z poczatku XX wie-
ku. Ciekawostkq jest, ze sto lat temu ten
wykwintny stodki poczestunek traktowany
byt jako deser do obiadéw: ,,skromnych go-
spodarskich” czy ,mniej wystawnych”. Dzi§
raczej nie zgodzimy sie z takq definicjq.

W Cukierni Staropolskiej, pomimo mo-
dernizagdji i przystosowania do wymogow
unijnych, ptysie nadal sq wytwarzane
tradycyjnymi metodami wedtug starych

receptur. Robi sie je z parzonego ciasta,
powstatego przez gotowanie wody z mar-
garynq, szczyptq soli i mgkq, ktore na-
stepnie uciera sie z jajkami. Mase formuje
sie¢ w bardziej lub mniej zgrabne kapustki,
czyli francuskie ,petit choux” (nazwe te
po polsku wymawiano jako ,pti szu”, co
dato poczatek dobrze znanej nazwie ,,ptys”)
i piecze na ztoty kolor w temperaturze
200°C przez ok. 45 minut. Uwodziciel-
ska postac ptysie zyskuja po przekrojeniu
i przetozeniu dwiema warstwami kremu
z bitej Smietany oraz cukru pudru, pomie-
dzy ktére trafiajg Swieze, umyte maliny
(poza sezonem letnim — mus malinowy
przygotowywany z mrozonych owocow
gotowanych w catosci z dodatkiem cu-
kru i zelatyny). Wierzch kazdego ptysia
oproszany jest obowigzkowo przesiewanym
przez sitko cukrem pudrem. Frykas jest
gotowy do degustacji. Smacznego!
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SWOJSKIE MIESO WEKOWANE
ZE ZWIERZYNCA

Od wiekoéw Polska stynie z wielkich
uczt, podczas ktorych serwuje sie znako-
mite potrawy miesne, zawsze aromatyczne
i odpowiednio przyprawione. Jednq z nich,
ktorej nie moze zabraknq¢ na roztoczanskim
stole, jest wekowane mieso ze Zwierzynca.

Tradycja jego przygotowywania siega
konca XIX w,, kiedy to zaczeta sie w Polsce
popularyzowaé¢ metoda termicznej obrob-
ki miesa, zwana od nazwiska wynalazcy
(Pasteur™a) pasteryzacja lub potocznie —
wekowaniem. Zauwazono wowczas, ze
mieso przygotowywane w taki sposéb,
nie tracqc zapachu i koloru, na dtugo za-
trzymuje swoje walory smakowe, makro-
i mikroelementy, jest rowniez najprostszym
i najmniej przetworzonym, czyli najzdrow-
szym produktem. Jako$¢ zwierzynieckiego
specjatu jest dodatkowo nierozerwalnie
zwiqzana z jakoScig miesa wieprzy hodo-
wanych tylko na Roztoczu i karmionych
tylko tym, co roztoczanska ziemia dlan
przygotowata. A warto wiedzie¢, ze gleby
tutejsze sq jednymi z najlepszych w Polsce!
Miesne weki mozna tu przyrzgdza¢ niemal
o kazdej porze roku, jednak surowiec jest
najbardziej wySmienity p6znym latem, kie-
dy mfode Swinie sa w petni sit witalnych.

W sktad zwierzynieckiego frykasu wcho-
dzq: pokrojone w kostke Swieza karkowka
i topatka bez kosci (w rownych propor-

cjach) oraz przyprawy (pieprz, sol, liscie
laurowe i ziele angielskie), ktére nadajg mu
charakterystycznego smaku. Z 2 kg miesa
otrzymuje sie okoto 10 porgji (stoiczkow)
gotowego specjafu. Na Roztoczu mieso
wekuje sie dwukrotnie — na wyltozonej
Scierkami i zalanej letnig wodaq gtebokiej
blasze w piekarniku nagrzanym do temp.
260 stopni C. Odpowiednio przechowywane
weki (w temperaturze 3-6 stopni C) mozna
spozywa¢ nawet przez rok!

A coz to jest za smak i zapach, necqcy tuz
po otwarciu stoiczka! Wtedy oczom ukazujq
sie apetyczne kgski miesa wieprzowego
z ttuszczem w galarecie, z charakterystyczna
na wierzchu warstwa wytopionego ttuszczu
zwienczonq przyprawami. Mieso jest zwiezte
i miekkie, ma barwe szaro-bezowaq i r6zowaq,
galaretka — bursztynowaq. Nic dziwnego, ze
wsrod mieszkancow Zwierzynca i okolic
nie sposéb znalez¢ kogos, kto cho¢ kilka
razy go nie sprobowat.
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SYROP MALINOWY
Z MIKOLAJOWKI

Syrop z Mikotajowki to kolejny przy-
ktad wykorzystania malin — nieocenionego
bogactwa ze stonecznych plantacji Ziemi
Krasnickiej. Dzieki wiekszej zawartosci
cukru jest znacznie bardziej gesta odmianag
soku o stodkim, lekko kwasnym aromacie
Swiezych owocow.

Spetnia rygory wymagane przez ustawo-
dawstwo unijne. Poczatkowo, Matgorzata
i Tomasz Solisowie z Mikotajowki planowali
rejestracje na krajowej liscie produktow
tradycyjnych soku malinowego, znanego
na tym terenie od lat 70-tych ubiegtego
wieku, tj, od czasu, kiedy w okolicach
Krasnika zaczety powstawac pierwsze
plantacje. Okazato sie jednak, ze taki wpis
obwarowany jest ograniczeniem ilosci cukru
stosowanego do wytwarzania soku do 15
dag na litr gotowego soku z malin. Przy
produkgji syropu nie ma takiego limitu.

Aby nie narazi¢ si¢ na odrzucenie
wniosku, postawili na syrop malinowy.
Od lat czestowali nim rodzine, sasiadow
i znajomych, zbierajac pochlebne opinie
o swoim wyrobie. Zdobyt on sobie zwo-
lennikow takze podczas imprez lokalnych
i na kulinarnej prezentacji w Uniwersytecie
Przyrodniczym w Lublinie.

Syrop malinowy wytwarzany jest z za-
chowaniem szczegdlnej starannosci. Juz
na etapie zbioru owocéow odbywa sie ich
sortowanie. Odrzucane sa te uszkodzone
i niedojrzate. Ostatnie czynnosci to rozla-
nie do butelek lub stoikéw, pasteryzacja

i lakowanie woskiem lub parafing w celu
pelnego uszczelnienia naczyn.
Malinowy syrop zachowuje wszystkie
walory uzytkowe, smakowe i lecznicze soku.
Skutecznie zastepuje aspiryne, i co wazne,
w przeciwienstwie do srodkéw syntetycz-
nych, nie powoduje skutkow ubocznych.
Panstwo Solisowie zdecydowali sie ubie-
gac o rejestracje, aby sobie i podobnym
producentom ufatwic droge do sprzeda-
zy syropu. W przeciwienstwie do wielu
panstw UE, gdzie farmerzy i plantatorzy
bez wiekszych ograniczen moga wprowa-
dzac¢ do obrotu swoje wyroby, w Polsce
wciqz jeszcze wigze sie to z formalnymi
utrudnieniami. Wpis na liste produktow
tradycyjnych utatwia pokonanie tych barier.

| lubelskie
()] &még’%yc[e! 255



SYROP
Z OWOCOW ROZY

Juz dawno temu ludzie odkryli, ze nie
tak wazna jest ilos¢ pozywienia, ale jego
wartos¢ odzywecza. Przed kilkuset laty nie
byty jeszcze znane takie odmiany owocow
i warzyw, ktére mozna bytoby przecho-
wywac przez catq zime i przednéwek.
Udawato sie zachowac przez kilka mie-
siecy Swiezos¢ roslin okopowych, natomiast
pomidory, ogérki, kapuste czy szczaw na-
uczono si¢ z czasem przetwarza¢ w postaci
kiszonek lub przecieré6w. Ten sam problem
dotyczyl wiekszoSci owocow, zaréwno po-
chodzgcych z sadéw i ogrodow, jak tez
rosnacych w stanie dzikim.

Wsroéd przetworéw owocowych wazne
miejsce w wiejskiej spizarni zajmowaty
i zajmuja do dzisiaj soki owocowe. Wy-
twarza sie je z porzeczek, lesnych jagod,
poziomek, zurawiny, wisni itp. Im bardziej
sok jest skoncentrowany, czyli zawierajgcy
mniej wody, tym jego trwalos¢ wzrasta.
Role naturalnego utrwalacza pefni cukier,
kwasek cytrynowy oraz gotowanie, ktore
niszczy drobnoustroje. Syrop rézni sie wta-
Snie od soku znacznie wieksza zawartoscia
cukru oraz gestosciq, a takze mniejszq
iloscig wody, ktora odparowuje podczas
gotowania. W syropie owocowym az 2/3
jego masy przypada na cukier, a tylko
1/3 na sok.

Do wyrobu soku z owocoéw rézy nadaje
sie¢ wiele odmian tej rosliny, jednakze naj-
lepsze rezultaty daje réza pomarszczona,
fatdzistolistna, o tacinskiej nazwie Rosa
rugosa. Takie wtasnie réze rosna na plan-
tacjach Starej Wsi k. Koriskowoli. Gospo-
dynie wytwarzajq tu sok z rézy w oparciu
o tradycje ustne, ktoére zachowali tutejsi
mieszkancy.

Nie bez przyczyny Koniskowola wraz
z okolicami bywa nazywana Roézanag
Kraing, ale jest tez postrzegana jako za-
gtebie szkotkarskie. W miejscowym ko-
Sciele parafialnym mozna zobaczy¢ obraz

NajSwietszej Marii Panny z Dziecigtkiem
Jezus, ktora trzyma w reku roze stulist-
na (Rosa centyfolia L.). Legenda gtosi, ze
kwiat byl wyhodowany przez plantatorow
konskowolskich.

Warto przyjechaé na doroczne Swieto Roz
w Konskowoli, odbywajqce sie w trzecig
niedziele lipca, aby pozna¢ niezliczong ilos¢
odmian réz, a takze zasmakowa¢ w prze-
tworach z ich kwiatow i owocow oraz je
kupic. Syrop oferowany jest w nieduzych
butelkach szklanych. Ma on intensywnie
pomaranczowaq barwe, smak mocno stodki
i niezaktoécony obcymi zapachami rézany
aromat.
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SYROP Z PLATKOW
ROZY

By¢ moze nie wszyscy wiedzq, ze kro-
lewskie kwiaty, ktérymi sq réze, nie tylko
cieszq oczy i upajaja zapachem, ale tez sq
doskonatym surowcem do produkgji aro-
matycznych kosmetykow: perfum, mydet,
pomadek, ptynow do kapieli itp. Kiedy
patrzymy na réze w petnym rozkwicie,
wygladaja tez bardzo apetycznie... I co$
w tym jest. Okazuje sie¢ bowiem, ze réza
jest tez wspanialym surowcem spozywczym.
Do tego celu najlepiej nadaje sie silnie
pachnagca ré6za wielkoowocowa, znana pod
facinskq nazwag Rosa rugosa. Wtasnie z jej
ptatkéw przygotowuje sie, w okolicach
Konskowoli, gesty syrop rézany. Matgorzata
Mazurkiewicz, mieszkanka Starej Wsi,
siegnefa do miejscowych tradycji kuli-
narnych, ktére gospodynie przekazywaty
sobie z pokolenia na pokolenie.

Konskowola jest znana w catej Polsce
z hodowli roz, wielu innych kwiatow oraz
szkotkarstwa sadowniczego. Tradycje te
wywodzq sie jeszcze z czasow Czarto-
ryskich, whascicieli sgsiednich Pufaw, do
ktérych nalezat tez tzw. klucz konskowolski.
Wystarczy przyjechaé na doroczne Swie-
to R6z, ktore odbywa sie w Konskowoli
w trzeciq niedziele lipca, by przekonac sie,
jakie osiggniecia hodowlane maja tutejsi
plantatorzy, a takze posmakowa¢ niezwy-
ktych produktéw rézanych.

Syrop z ptatkéw rézy uwazany jest za
frykas kulinarny, poniewaz ma niezwykle
przyjemny, stodki smak i niepowtarzal-
ny aromat. Jego barwa jest intensywnie
ciemnobordowa do amarantowego. Ptyn,
odznaczajacy sie klarownoscig i brakiem
osadu, przechowuje sie w butelkach szkla-
nych réznego ksztaftu i pojemnosci. Nie
zawiera konserwantéw, sztucznych aro-
matéw czy tez barwnikow. Jako surowca
uzywa sie tylko ptatkow rézy, wody, cukru
i soku z cytryny.

Nalezy doda¢, ze przetwory z rozy za-

wieraja cenne witaminy i mikroelementy.
Szczegolne bogactwo tych sktadnikow znaj-
duje sie w rozy wielkoowocowej. Wptywa-
ja one pozytywnie na uktad pokarmowy,
moczowy, oddechowy i krwionosny. Chorzy
na reumatyzm i nerki czesto siegaja po
przetwory z dzikiej rézy, m.in. w postaci
herbatek, sokéw, konfitur i dzemow.
Syrop poprawia smak réznych napojow,
w tym herbaty, sorbetow, alkoholi i le-
moniad, a takze deserow, jak: budynie,
leguminy, kisiele czy kaszki manne.
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SZARLOTKA JOZEFOWSKA

Zanim przedstawimy ten deserowy produkt,
warto wyjasnic jego pochodzenie terytorialne,
poniewaz na LubelszczyZnie znajduje sie kilka
miejscowosci o nazwie Jozefow. W tym przy-
padku chodzi o pieknie pofozong w powiecie
opolskim, na wysokiej skarpie Matopolskiego
Przefomu Wisty, wies J6zeféw, dawniej miasto.

Tutejsze tereny styna z wysokotowaro-
wego sadownictwa: tysiace jabtoni, grusz
i wisni rosnie na wapienno-lessowych gle-
bach Wzniesien Urzedowskich oraz na
zyznych madach w dolinie Wisty. Niejed-
nokrotnie odbywaty sie w J6zefowie Swieta
Kwitnacej Jabtoni. Tak wiec nie brakuje
jabtek do sporzadzania nadzienia do szar-
lotki. Uzywa sie odmian: Boiken, Piekna
z Booskop, Szara Reneta lub Antonéwka.

Szarlotka jest kruchym ciastem z pie-
czonymi owocami, a jej nazwa wywodzi
sie od imienia ksieznej Charlotty Pruskiej
Hohenzollern, p6zniejszej carycy Rosji (Zzona
Mikotaja I), ktéra byta wielbicielka tego
smakotyku. Mieszkarcy J6zefowa od wie-
lu lat identyfikujga swoja kulture ludowq
i kuchnie wtasnie z jabtkami. Jozefowskie
szarlotki bywaja kulinarnym hitem wielu
konkursow kulinarnych organizowanych
w Jo6zefowie i innych miejscowosciach wo-
jewodztwa lubelskiego. Tradycje te konty-
nuuje miejscowe Koto Gospodyn Wiejskich.

Szarlotka sktada sie z dwoch warstw
ciasta, ktore sq przedzielone jabtkowym

nadzieniem. Wierzch zdobi charaktery-
styczna kratka, utozona z wateczkow
ciasta na kolejnej warstwie pieczonych
jabtek. Grubos¢ wyrobu dochodzi do 5-6
cm. Dzieki harmonijnemu pofqaczeniu stod-
kich i kwasnych sktadnikow, szarlotka ma
niepowtarzalny, orzezwiajacy smak. To
popularne i smakowite ciasto sporzadza sie
z maki pszennej, jaj, masta lub margaryny,
amoniaku lub proszku do pieczenia, cukru
i Smietany, no i oczywiScie z jabtek. Nie-
zbedny jest tez smalec do posmarowania
blach piekarnika. Jozefowskie gospodynie
nie dodajq do szarlotki tzw. zapachow,
uwazajac, ze zaktoécatyby aromat jabtek.

Warto wiedzie¢, ze jabtka wzmacniajq
uktad odpornosciowy cztowieka, dlatego
powinny by¢ spozywane w kazdej posta-
ci. Jedno jabtko dziennie, trzyma lekarza
z daleka — méwi madre przystowie.
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SZARLOTKA
RAZOWA

Na wstepie warto wyjasnic, co oznacza
sfowo ,razowy”. Wyraz ten odnosi sie do
pojecia: raz zmielona maka, czyli jedno-
razowego przemiatu. Maka taka, zwana
tez jednorazowkaq, zawiera wiecej bfonnika
i otrab, w przeciwienstwie do maki biatej
i pytlowej — czyli zmielonej innym sposobem
i przesiewanej przez pytel. Mgka razowa,
jak i produkty z niej wytworzone, maja
ciemny, tzw. razowy kolor. Stowo ,razowy”
jest tez synonimem zdrowia.

Szarlotka to ciasto w postaci placka,
ktorego nadzienie sporzadza sie z jabfek,
najlepiej z tych odmian, ktére zawieraja
duzo pektyn i wyrézniaja sie wyzsza kwa-
sowosciq, jak np. Boiken, Szara Reneta,
Antonowka.

Ciasto do szarlotki razowej wyrabia sie
z dwoch rodzajow maki: pszennej typ 2000
pelnoziarnistej, oraz maki zytniej typ 720,
nieprzesiewanej, dzieki czemu zawierajqcej
otreby i zarodki. Do tego dochodza: jajka
kurze, masto, cukier, sl i woda. Nadzienie
z jabtek wzmacnia zapachowo cynamon -
w postaci kawatka kory lub sproszkowany,
wzglednie olejek o tym aromacie.

Przed upieczeniem, pomiedzy dwie war-
stwy surowego ciasta ukfada sie jedng
warstwe nadzienia. Dekoracja gotowej
szarlotki polega na posypaniu jej z wierz-
chu cukrem pudrem.

Taki tradycyjny sposéb produkcji ma
miejsce w cukierni Staropolskiej w Lublinie.
Surowce niezbedne do wyrobu szarlotki
pochodza z regionu lubelskiego, za wy-
jatkiem soli i cynamonu. Jakos¢ surowca

ma zdecydowany wptyw na wyglad i smak
ciasta. Jego zapach jest lekko maslany,
charakterystyczny dla ciasta kruchego.

Szarlotka razowa ma osobliwy smak,
ktory pochodzi od wtasciwego zestawie-
nia gtéwnych sktadnikéw: razowej maki,
stodkiego ciasta i kwaskowatego nadzie-
nia. W poréwnaniu z innymi deserowymi
wypiekami, zawiera nieduze ilosci chole-
sterolu, nie jest przestodzona i odznacza
sie nieduzq kalorycznosciq, a ponadto
zawiera szereg witamin z grupy B oraz
witamine C.

Smakotyk ten moze by¢ podawany re-
konwalescentom, ludziom starszym i dzie-
ciom, jako alternatywa dla niezdrowych
stodyczy. Jest doskonalym deserem; szcze-
golnie smakuje z mlekiem, herbatq i kawaq.
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SZARYTKA
W MARYNACIE

Nazwa tego owocu przyrzadzonego
w marynacie babci Jézefy nie ma nic
wspélnego ze znanym zakonem zenskim.
Szarytka wywodzi sie od odmiany gruszki
Dobra Szara, ktéra idealnie nadaje sie do
tej kompozycji smakowej.

- Babcia Jozefa przygotowywata na zime
wspaniatg marynate z gruszki, a potem
czestowata nig wszystkich gosci — rela-
cjonuje Janina Banka z Krasnika. — Ma-
rynate sporzqadzata bez uzycia octu, za
to z dodatkiem pigwy, ktéra zakwaszata
i konserwowata zalewe. Gruszka tej od-
miany, dzieki swej jedrnosci i walorom
smakowym, wspaniale sie sprawdzata.
W czasie gotowania nie rozpadata sie,
zachowujac swoj ksztaft i elastycznosc
miqgzszu.

Marynowana szarytka fqczgaca w sobie
stodko-kwasny smak i zapach, wabi wzrok
sfonecznym kolorem. Jak przyrzadzic ten
przysmak? Po obraniu gruszek ze skorki
i usunieciu gniazd nasiennych kroimy je
na ¢wiartki i zalewamy na noc syropem
pigwy. Goraca marynatq z wody, cynamo-
nu, ziela angielskiego, cukru (niektorzy,
zaleznie od upodobania, dodajg gozdziki,
szafran lub kurkume) ponownie zale-
wamy gruszki, tym razem na 12 godzin.
Nastepnie marynate zlewamy i ponownie
gotujemy. Na 5 minut gruszki wrzucamy
do wrzgcej wody. Ostatni etap to utozenie
owocow w stojach i zalanie marynata.
Zgodnie z recepturq babci J6zefy naczynia
odwracamy do gory dnem i okrywamy
kocem.

Od zarania dziejow grusze towarzyszyly
cztowiekowi, urozmaicajac podstawowy
jadtospis. Rozsmakowali sie w nich sta-
rozytni Grecy i Rzymianie. Gruszy, majqcej
wieksze wymagania glebowe i klimatyczne
trudno w Polsce rywalizowa¢ z dominacja
jabtoni, ale jej owoce znajduja uznanie
u wytrawnych smakoszy. Sq ozdobg su-
rowych deseréw. Nadajq sie na nalewki,
suszenie i przetwory wykorzystywane do
przyrzadzania eleganckich potraw i do-
datkow.

Sad, w ktérym rosng grusze odmiany
Dobra Szara, 50 lat temu posadzili Ka-
Slikowscy — dziadkowie p. Janiny. Jako
pierwsi w okolicy sprowadzili te drzewa
w rejon nadwislanski. Owocuja do dzis.
Sad ten posiada certyfikat ekologiczny.
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SZPARAGI Z JANISZOWA

Szparagi byty spozywane przez ludzi
od tysiecy lat; mozna je np. zobaczy¢ na
staroegipskich sarkofagach. Jest to bylina
rosnaca dziko, przeksztatcona przez czto-
wieka w gatunek jadalny. W Polsce dziko
rosnie tzw. szparag lekarski (Asparagus
officinalis), uwazany przez medycyne lu-
dowa za afrodyzjak. Roslina ma dziatanie
moczopedne, obniza ciSnienie tetnicze, za-
wiera duzq dawke réznych witamin oraz
przeciwutleniaczy.

Szparagi sq jednym z najsmaczniejszych
warzyw; dobrze komponuja sie z potrawa-
mi miesnymi, rybami, innymi warzywami
oraz sosami. Zupa szparagowa uchodzi
za przysmak. Roslina jest czesto okreslana
jako zfoto piaszczystych gleb, poniewaz
ma niskie wymagania glebowe i moze by¢
uprawiana na gruntach Vi VI klasy boni-
tacyjnej. Takie warunki wystepuja we wsi
Janiszow, w gminie Laziska w pow. opol-
skim. Obszar ten potozony jest na pogra-
niczu Kotliny Chodelskiej oraz Wzniesien
Urzedowskich. Jego krajobraz urozmaicaja
wydmy srédlgdowe i piaszczysto-wapienne
zbocza oraz wierzchowiny.

W celu osiggniecia jak najlepszych plo-
now nalezy wybrac pole o odpowiednich
warunkach glebowych, wilgotnosciowych
i ekspozycji — najkorzystniej potudniowo-
-zachodniej, jako Ze szparagi lubig sta-
nowiska stoneczne. Po posadzeniu karp

szparaga, uprawe trzeba pielegnowac przez
dwa lata, m.in. czesto odchwaszcza¢ pole
i dopiero wtedy rozpoczq¢ pierwszy zbior;
na poczatku codziennie przez 3 tygodnie,
a w nastepnym roku — rzadziej.
Zebrane szparagi myje sie, schtadza,
sortuje, a nastepnie wigze w peczki i pa-
kuje w pojemniki. Miejscowi producenci
oferuja zaré6wno biate, jak i zielone szpa-
ragi, zawsze $wieze i wysokiej jakosci. Sa
one doskonatym surowcem kulinarnym.
Mozna je gotowag, grillowaé, zapiekac
z dodatkami, dodawa¢ do mies, satatek,
makaronow, nalesnikow i omletow.
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SZYNECZKA 7 KARPIA Z PUSTELNI

Ksztatt zewnetrzny szyneczki podobny
jest do kuli o nieregularnej, nieco pofatdo-
wanej powierzchni ze wzgledu na uzycie
siatki do jej uformowania. Na przekroju
ma ona ksztaft okragty lub lekko owalny.
Dtugosé 10-15 cm, Srednica ok. 10 cm;
waga ok. 300-400 g, barwa zewnetrzna
brazowa o zréznicowanych odcieniach,
barwa wewnetrzna — biata oraz lekko
rézowa. Konsystencja szyneczki z karpia
jest zwarta, mozna jq kroic tak, jak we-
dline. Smak i zapach charakterystyczny
dla wedzonych ryb.

Lubelszczyzna jest uwazana za zagte-
bie hodowli karpia w Polsce ze wzgledu
na liczne stawy hodowlane i gospodar-
stwa rybackie. Hodowla karpia, ktéra ma
w Polsce ponad 800-letniq tradygje, jest
praktycznie prowadzona w niezmieniony
sposob od wiekow, jako najbardziej przy-
jazna Srodowisku produkcja zwierzeca
w Europie. Szyneczka produkowana jest
w gospodarstwie rybackim w Pustelni k.
Opola Lubelskiego, z karpi z wtasnej ho-
dowli. Produkt wytwarzany jest w sposob
tradycyjny, bez dodatkéw chemicznych ani
konserwantéw, uzywane sq wytacznie ryby,
s6l i woda, a receptura solankowania przez
dziesiqtki lat réowniez nie ulegta zmianie.

Szyneczka z karpia dostepna jest w tu-
tejszym gospodarstwie rybackim przez
caly rok, a wieksze ilosci wedzi sie na

zamowienie. Taki system pozwala na za-
chowanie Swiezosci produktow, w wielu
przypadkach prosto z wedzarni — cieptych
i pachnacych.

Szyneczka z karpia jest lokalng specjal-
nosciq. Wytwarza sie jq z filetow z karpia
odpowiednio ponacinanych, aby wyelimi-
nowac osci, i poddanych solankowaniu.
Nastepnie filety sa odpowiednio zwija-
ne, aby nabraty ksztaftu matej szyneczki
i wedzone przy uzyciu drewna olchowego.
Szyneczka z karpia wspaniale smakuje
i pachnie. Jest doskonata na ciepto i na
zimno, mozna z niej robi¢ kanapki lub
podawac¢ jako przystawke.
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SZYNKA DOMOWA ROZTOCZANSKA

Juz na sama mysl o tym wieprzowym
rarytasie, majacym soczystq, a zarazem
kruchg konsystencje, stodko-stonawy
smak i zapach dymu olchowego, cieknie
slinka. Jesli dodamy do tego fakt, ze do
jego wyrobu uzywa sie wytgcznie miesa
odpowiednio karmionych swini z hodowli
sasiadujacych z Roztoczanskim Parkiem
Narodowym, mozemy mieC pewnos¢, ze
to wyrob najwyzszej jakosci. I tak tu byto
od zawsze.

Bogate korzenie kulinarne Roztocza,
bedace mieszanka wptywow kuchni chtop-
skiej i szlacheckiej, ukrainskiej i niemieckiej,
mocno przejawiajg sie w miedzy innymi
w zamifowaniu do sporzadzania w do-
mowych warunkach i domowym sposobem
réznego rodzaju wedlin. Najwyzszej jakosci
mieso wieprzowe znajdowato sie na stole
w kazdym domu. Krélowato zwtaszcza
w okresie $wigtecznym, poprzedzonym
odpowiednimi przygotowaniami. Urucha-
miano wowczas wedzarki, bedace na wy-
posazeniu niemal kazdego gospodarstwa,
a wszystkie miejscowosci regionu wypetniat
charakterystyczny zapach dymu. Wedzone
domowym sposobem miesiwa charakte-
ryzowaty sie jak najmniejszq, a zarazem
niezbedna ingerencjg w surowiec, co dzisiqj
jest niezmiernie cennym walorem.

Do dzi$ szynke roztoczanska produkuje
sie w ten sam sposob: prosty, ale czaso-

chfonny z uwagi na dtugie lezakowanie
w solance ziofowej — proces peklowania
z dodatkiem przypraw i zi6t trwa do dwoch
tygodni! Do tego dochodzi wieloetapowy
proces wedzenia suchym drewnem olcho-
wo-debowym, a pézniej parzenie szynki
w temperaturze 70-80 stopni C. Puenta
jest osobliwy i niepowtarzalny smak szynki
domowej roztoczanskiej, ktéra cieszy sie
nie tylko uznaniem mieszkancéw regio-
nu czy kraju, ale rowniez koneserow zza
granicy! Rozkoszowanie sie tym specja-
fem w odlegtych zakagtkach Swiata jest
mozliwe dzieki dystrybucji prowadzonej
przez producenta spod Susca, ktéry zgtosit
szynke na Liste Produktow Tradycyjnych.
Dzieki niezmiennosci tradycyjnego pro-
cesu produkcji w oparciu o tradycyjng
recepture przekazywana z pokolenia na
pokolenie szyneczka ta wpisata sie na state
w regionalnq i lokalng kuchnie, stajqc sie
poniekad smaczng wizytowkq Roztocza.
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SZYNKA NADWIEPRZANSKA

Z ogolnej definicji szynki wynika, ze
jest to wyréb garmazeryjny, pozyskiwany
z tuszy wieprzowej z koscia lub bez. Su-
rowce wykorzystywane do produkgji szyn-
ki nadwieprzanskiej pochodza wytqacznie
z terenu gminy Baranéw. Mieso pozyskuje
sie z wyselekcjonowanych mfodych tucz-
nikéw. Woda uzywana do produkgji jest
naturalnie czysta, czerpana z poktadow
czwartorzedowych.

Baranéw jest pofozony na Nizinie Po-
tudniowopodlaskiej, w dolnym biegu rzeki
Wieprz. Od wiekow tutejsi mieszkancy
zajmowali sie gtownie: rzemiostem, han-
dlem, a gtéwnie rolnictwem. W Baranowie
odbywaty sie liczne targi i jarmarki, ktére
powodowaty rozwoj gospodarczy osady
oraz okolicznych miejscowosci. W 1870
roku Baranoéw przeksztatcono na osade
miejskq i zaczeta odgrywac ona role lokal-
nego osrodka rzemieslniczo — handlowego.

W koncu lat czterdziestych XX wieku
powstata tu Gminna Spétdzielnia ,Sa-
mopomoc Chfopska”, ktéra zrzeszata
istniejacych szynkarzy i rzeznikow. Jej
powstanie spowodowato rozwoéj produk-
qgji tradycyjnych wedlin; jedna z nich jest
szynka nadwieprzanska. Mimo uptywu
lat, tradycja receptury i sposob jej wytwa-
rzania przekazywane sq z pokolenia na
pokolenie. Masarz, bedacy spadkobierca
rzemieslniczych tradycji nadaje wedlinom

lepszy smak niz masarz, ktéry nie ma
przodkow w tym zawodzie. Nadmienic¢
tu trzeba, iz kierownikiem baranowskiej
masarni jest osoba, ktorej ojciec, dziadek
i pradziadek réwniez wytwarzali szynke
nadwieprzanska.

Gmina ma doskonate warunki do pro-
dukcji zdrowej zywnosci, poniewaz nie
wystepuje tutaj niekorzystne oddziatywanie
tzw. wielkiego przemystu. W krajobrazie
rolniczym dominuja matoobszarowe go-
spodarstwa rolne. L.agodny klimat sprzyja
uprawie roslin i hodowli zwierzat. Dzieki
tym czynnikom szynka nadwieprzanska
ma niepowtarzalny smak i zapach, jest
dosc Scista, lekko soczysta i krucha. Pro-
dukowana jest w prosty, zdrowy sposob,
dlatego tez cieszy sie duzym uznaniem
mieszkancow Baranowa i okolic.
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SZYNKA WEDZONA Z WISZNIC

Wedzenie to podobno wymyst Francuzow,
ktorzy poszukiwali praktycznych metod
utrwalania Zywnosci. Skad mogli wiedzie¢,
ze odkryja tym samym kapitalny sposéb
na wzbogacenie jej waloréw smakowych?!
Tradycyjne wedzonki sq dzis cenione za
wyborny, dymny smak i zapach. Tak jest
i w przypadku szlachetnej szynki z Wisznic,
ktorg charakteryzuje aromat dymu z drew-
na olchowego, stonawy smak i miekka,
lekko soczysta konsystencja. Wedzonke te
produkuje sie z szynki tylnej mfodych swin
hodowanych na terenie Doliny Zielawy, tj.
rejonu Wisznic i oSciennych gmin.

W czym tkwi wyjatkowosc¢ tego spe-
cjatu? Przede wszystkim w trzymaniu sie
przedwojennej receptury przy jego pro-
dukcji. Ta nakazuje najpierw oddzieli¢
kosci i golonke, podzielic mieso na dwie,
trzy czesci, natrze¢ sola i schtodzi¢ do
temperatury 4-6°C. W Wisznicach pe-
kluje sie je trzy dni, a nastepnie moczy
2-4 godziny w biezacej wodzie, obmywa
i pozostawia do ociekniecia na kolejne kilka
godzin. Dodatkowo doktadnie nastrzykuje
sie solanka z dodatkiem niewielkiej ilosci
peklosolu. Osuszone i zasznurowane szynki
sq wedzone cieptym dymem olchowym
przez 3-4 godziny w ceglanej wedzarni
z paleniskiem umieszczonym bezposred-
nio pod wozkami, a nastepnie parzone
w kotle parzelnym. Szynki studzi sie do

temperatury 10°C rozwieszone tak, aby
nie stykaty sie ze sobaq.

Historia wytwarzania wisznickiej szyneczki
jest nierozerwalnie zwigzana z masarniq
miejscowej Gminnej Spotdzielni ,,SCh”, ktora
zgtosita jg na Liste Produktow Tradycyjnych.
Warto doda¢, Zze prowadzi ona nie tylko
produkcje wyrobow wedliniarskich, ale takze
uboj trzody chlewnej i rozbiér miesa, co
zapewnia lepsza kontrole jakosci na kazdym
etapie wytwarzania miesnych rarytasow.

Szynka wedzona z Wisznic od wielu
lat jest w ciqgtej sprzedazy i cieszy sie
duza popularnoscia tak miejscowych, jak
i przyjezdnych konsumentoéw. Co prawda
zaktad jest producentem o zasiegu lo-
kalnym, to jednak ma duze osiggniecia,
promieniujqgce poza region. Koneserow
ucieszy fakt, Zze wisznickie wedzonki sq
sprzedawane réwniez poza naszym woje-
wodztwem. Tym samym stanowig smaczng
wizytowke lubelskiej kuchni tradycyjne;j.
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SZYNKA WIEPRZOWA Z KRZCZONOWA

Jest szlachetng wedling, ktoérg produkuje
sie z udZca wieprzowego, jak réwniez z cie-
lecego i dzika, po dokonaniu odpowiednich
zabiegow masarskich, jak: peklowanie,
wedzenie i gotowanie. Wedzenie jest jed-
ng z najstarszych metod konserwowania
miesa, jednak wyréb szynki wieprzowej
nie jest tak stary, poniewaz wieprzowina
uchodzita w dawnej Polsce za pozywie-
nie ludzi z niskich stanéw spotecznych.
Panowato woéwczas przekonanie, ze to, co
ubrudzone w ziemi, nie jest godne pod-
niebienia ludzi zamoznych. Dotyczyto to
takze czesci jadalnych warzyw, jak: mar-
chew, burak czy pietruszka.

Szynka wieprzowa stopniowa opano-
wata mieszczanskie stoty, ale jej wytwa-
rzanie, podobnie jak innych wedlin, jest
Scisle zwigzane ze wsiq i gospodarczym
sposobem produkgji.

Szynka wieprzowa z Krzczonowa jest
jednym z lokalnych wyrobéw wedliniar-
skich. Produkt nie zawiera konserwantow
ani ulepszaczy, natomiast jest wzbogacany
o naturalne dodatki, jak: sol, pieprz i inne
ziofa, co gwarantuje zharmonizowany smak
i przedtuza Swiezosc wedliny. Walory sma-
kowo-zapachowe, fadny wyglad i trwatos¢
szynki z Krzczonowa to efekt dbatosci
o wysokaq jakoS¢ miesa i przestrzeganie
tradycyjnej receptury. Tuczniki sq odpo-
wiednio karmione; np. zielonki i zboza

nie maja kontaktu z nawozami sztuczny-
mi i opryskami. Krzczonéw i okolice sq
czyste ekologicznie, poniewaz leza z dala
od zaktadéw przemystowych. Ta czes¢
Wyzyny Lubelskiej, zwana Wyniostosciq
Giefczewskq, znajduje sie na obszarze
Krzczonowskiego Parku Krajobrazowego.

Proces peklowania szynki w odpowied-
niej temperaturze i specjalnie dobranej
mieszance przypraw trwa 4-7 dni, a we-
dzenie jest dwuetapowe: w dymie z drewna
olchowego i debowego z domieszkq wi-
$niowego i jabtoniowego. Na koniec szynke
parzy sie w temperaturze 70-80 stopni
w roztworze wodno-ziofowym.

Szynke wytworzong tym sposobem pro-
dukuje Zaktad Wyrobéw Tradycyjnych
Matgorzaty i Janusza Cioczkow w Krzczo-
nowie.
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SMIETANA Z BYCHAWY

W tradycji polskiej Smietana gosci na
stofach od wiekow i cieszy sie duzym
uznaniem. Dla bychawian i okolicznych
mieszkancow trudno wyobrazi¢ sobie
codzienne prowadzenie kuchni bez tego
pysznego produktu wytwarzanego przez
Okregowaq Spoétdzielnie Mleczarska. To
wspaniaty dodatek do zup, sosow i satatek
oraz idealny skfadnik wypiekow, deserow
i lodow. Smietana z Bychawy pod Lubli-
nem jest wyjatkowa, bo naturalna — nie
zawiera zadnych dodatkow stabilizatorow,
barwnikéw, konserwantow, ttuszczy ro-
slinnych i soli. Surowcem do jej produkgji
jest mleko krowie pozyskiwane od statych,
lokalnych, dostawcow, ktorzy spetniajq
wysrubowane wymagania higieniczne. To
wazne, bo jakos¢ mleka surowego ma de-
cydujacy wptyw na prawidtowy przebieg
procesu technologicznego, a takze na jakosc¢
i trwafos¢ gotowego produktu.

Smietana jest produkowana w Bychawie
tradycyjng metodq termostatowq. Odwiro-
wang $Smietanke poddaje sie pasteryzacji,
odgazowywaniu, homogenizagji, zakwasza
bakteriami mlekowymi, a nastepnie pa-
kuje w kubki, folie lub wiadra i poddaje
procesowi ukwaszania zakwasem czystych
kultur mleczarskich. Uzyskany w ten spo-
sob produkt to prawdziwy rarytas — ma
odpowiedniq jakos¢ fizykochemiczng i mi-
krobiologiczng, Swiezy, stodkawy, naturalny

(bez obcych posmakéw) smak i zapach,
a takze biata — z lekkim odcieniem kre-
mowym — barwe, jednorodna konsystencje
bez grudek ttuszczu i biatka.

Ciekawostka jest, ze przed laty z dostar-
czanego mleka w bychawskiej OSM odwi-
rowywano Smietanke na masto, a chude
mleko rolnicy zabierali z powrotem. Do
tego celu stosowano wirowki, tzw. cen-
tryfugi. Dopiero pdzniej zaczeto wyko-
rzystywac¢ mleko w catosci, rozpoczynajac
produkcje twarogéw, Smietany i napojow
fermentowanych.

Dzi$ Smietane z Bychawy mozna zna-
lez¢ nie tylko na stotach bychawian
i potkach sklepowych, ale takze na...
talerzach w ofercie wystawcow podczas
organizowanego w tej miejscowosci co roku
w maju ogélnopolskiego festynu ,W Kra-
inie Pierogow”. Jest ona tradycyjng okrasg
serwowanych tu pierogowych pysznosci.

-~
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SWINIA RASY PULAWSKIE]

Swinie rasy putawskiej sq zwierzetami
domowymi, hodowlanymi, ktérych nabyte
cechy genetyczno-biologiczne powstaty
w wyniku kojarzen czystorasowych. Nato-
miast mieszance pochodzq z planowanych
kojarzen swini rasy putawskiej z rasami
wielka biata polska lub duroc. Produk-
cja mieszancow odbywa sie wedfug Scisle
okreslonych, naukowych schematéw ko-
jarzenia, ktére sq stosowane przez Polski
Zwiqgzek Hodowcow i Producentéw Trzody
Chlewnej ,Polsus”, Filia w Lublinie.

Tucz zwierzat prowadzi sie zgodnie
z obowiqgzujacymi normami zywienia,
glownie z wykorzystaniem pasz gospo-
darskich.

Swinie rasy putawskiej i mieszarice
charakteryzujq sie nastepujacymi cecha-
mi hodowlanymi: sq to zwierzeta w typie
przejSciowym pomiedzy ttuszczowo-mie-
snym a miesnym, wczesnie dojrzewajq do
rozrodu, szybko wzrastajq, takze w mniej
korzystnych warunkach zywienia i by-
towania, ich mieso odznacza sie bardzo
dobrq jakosciq; z tego wzgledu jest ono
doskonatym surowcem do wytwarzania
markowych wedlin. Swinie te polecane sq
do hodowli w indywidualnych gospodar-
stwach ekologicznych i agroturystycznych.
Masc¢ tych zwierzat jest czarno-biata; na-
silenie czarnych plam nie powinno prze-
kracza¢ 70%. Knury osiggaja 250-350 kg

wagi a lochy 200-280 kg.

Wystepowanie tak wielu cennych cech
biologiczno-gospodarskich swin rasy
putawskiej jest zastuga selekcjonowania
i utrwalania sie w hodowli chtopskiej czy-
stoSci rasowej zwierzaqt. Byto to rowniez
mozliwe dzieki tradycyjnemu sposobowi
prowadzenia gospodarstw rolnych.

Pod koniec lat 80-tych ubiegtego wieku
rozpoczql sie etap intensywnej redukgji
pogtowia tej rasy trzody chlewnej z po-
wodu preferowania przez zaktady miesne
tusz wysokomiesnych. Obecnie Swinie rasy
putawskiej utrzymywane sqg na terenie
woj. lubelskiego i w niewielkiej ilosci woj.
mazowieckiego, dlatego tez nalezy szerzej
popularyzowa¢ ich hodowle.
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TERTUNY BRZOZOWICKIE Z SOCZEWICA

Nazwa potrawy tertuny nawigzuje do
sposobu rozdrabniania ziemniakéw poprzez
tarcie na tarce. Przymiotnik brzozowickie
pochodzi od nazwy wsi Brzozowica Mata
i Brzozowica Duza, ktére lezg w gminie
Kagkolewnica, w pin. czeSci powiatu ra-
dzynskiego, na Potudniowym Podlasiu.

Tertuny przypominajq ksztattem sptasz-
czony walec, na koncach owalny. Ich kolor
jest szary, w przekroju brunatny z jasno-
szarq otoczkq. W potrawie dominuje smak
soczewicy i ziemniakéw. Mozna przyjac, ze
potrawa jest lokalng odmiang pyz.

Po Il wojnie Swiatowej w Brzozowicy
i okolicach gtéwng uprawa byfo zyto, ziem-
niaki i soczewica — poniewaz na stabych
glebach pszenica Zle plonowata. W co-
dziennym jadtospisie mieszkancow wsi
przewazaty kluski ziemniaczane i placki
ziemniaczane. Tertuny z soczewicq sta-
nowity danie Swiqteczne, poniewaz jego
przygotowanie wymagato wiecej czasu.
W zimie przygotowywano je na spotka-
nia obrzedowe, m.in. ,,Przadki”, ,, Kadziel”,
»,Darcie pierza”, ,W kumy”. Przecietne
gospodarstwo brzozowickie byto bar-
dzo mate, natomiast musiafo uporac sie
z wyzywieniem licznej rodziny. Siegano
wiec po miejscowe surowce spozywcze
aby przygotowac z nich w miare smaczne
i pozywne jedzenie. Tertuny brzozowickie
z soczewicq spefnialy te oczekiwania.

Do wyrobu ciasta na tertuny uzywa sie,
tak jak dawniej, ziemniakoéw z wtasnych
pol, z ktorych czesc jest gotowana, a czesc
tarta, natomiast farsz sktada sie z go-
towanej i zmielonej soczewicy z cebulq,
z dodatkiem pieprzu i soli.

Wypelnione farszem tertuny, ugotowane
w osolonej wodzie podaje sie polane smal-
cem ze skwarkami. Dobra jakos¢ i Swiezos¢
surowcow, z ktorych tertuny sq wykony-
wane, przestrzeganie tradycyjnej receptury
oraz kunszt kulinarny tutejszych gospodyn
gwarantuje, ze ta polska potrawa dtugo
jeszcze bedzie przysmakiem smakoszy.
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o Guaby 7y 269



TRUSKAWKA Z GMINY PULAWY

Chwile — jak truskawki,
kazda smakuje inaczej.
Jan Machon

Taka wiasnie réznorodnosc reprezentuja
putawskie plantacje. R6znorodnos¢, ktora
ma jednak wspdélny mianownik. Wszystkie
uprawiane tu owoce charakteryzujg wyso-
kie walory smakowe, intensywny aromat
i btyszczaca skorka, osiggajaca barwe od
jasnopomaranczowej po intensywngq, ciem-
noczerwongq. Ponetna elegancja cechuje tez
btyszczace ulistnienie roslin oraz zwarty,
wzniesiony pokroj. Jedrny i soczysty miqzsz
kazdego owocu przybiera w pefni sezonu
kolor czerwony lub jasnoczerwony z nieco
jasniejszym Srodkiem. Bez wzgledu na od-
miany, dojrzewajace nad Wistq truskawki
maja wyborny smak — mogaq by¢ i bardzo
stodkie (jak np. odmiana Honeoye), i lekko
kwaskowate (Elkat). Najwieksze, Darse-
lect, osiagaja wage do 150 graméw! Na
nadwislanskich uprawach kréluja oprocz
nich takze odmiany: Marmolada (Onebor),
Florence i Pandora. Plantacje truskawek
w gminie Putawy zajmujq obecnie po-
wierzchnie kilkuset hektarow. Najwiecej
lezy po lewej stronie Wisty — w prawie
kazdej lewobrzeznej miejscowosci. | to
wtasnie z tego wzgledu tereny te Smiafo
mozna nazwac truskawkowym rajem. Tak
zresztq byfo od stu lat.

Pierwsze wzmianki dotyczqce uprawy
truskawek na obszarze gminy Putawy do-
tyczq poczqtkow XX w., kiedy plantacje
zaktadano gtéwnie z przeznaczeniem na
handel z ludnosciq zydowskaq. Wzrost zain-
teresowania tematem nastqpil w latach 50.
XX w., wraz z rozwojem przemystu prze-
tworczego na Lubelszczyznie. Zwiekszone
zapotrzebowanie na owoce sprawito, ze ich
produkcja stata sie optacalna, stajac sie
w wielu przypadkach gtéwnym zroédtem
utrzymania miejscowej ludnosci. Row-
nolegle usprawniano organizacje handlu
i dystrybucji. Tutejsze zbiory trafiaty tez
na eksport za posrednictwem Przedsie-
biorstwa Handlu Zagranicznego ,Hortex”
utworzonego przy Centrali Spétdzielni
Ogrodniczych.

Maty, smakowity owoc jest juz tradycyjnie
kojarzony z tym rejonem, a jego znaczenie
w zyciu spotecznosci lokalnej dostrzegajq
nie tylko sami zainteresowani — plantatorzy,
ale i mieszkancy oraz samorzad, ktéry na
poczatku lipca kazdego roku organizuje
w Putawach majgce juz swojg renome
Swieto Truskawki.
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Twaro

poltiusty

TWAROG NADWISLANSKI

Twarogi sq najstarszym symbolem pol-
skiego mleczarstwa. Trudno bowiem zna-
lez¢ jakgkolwiek grupe produktéw nabia-
fowych w naszym kraju z dtuzsza historiq.
Roéwniez i nad Wistq od niepamietnych
czasow Swiezo wydojone mleko, z ktorego
uprzednio zebrano $mietane, rozlewano
dla tzw. podstoju do glinianych mis, dzba-
noéw lub garnkéw. Mleko kwasniato (kisto)
na cieptym piecu lub kuchni, przewaznie
w temperaturze 20-30 stopni, Scinajqc sie
w twarog. Powstaly w ten sposob pro-
dukt odsqczano w ptéciennych workach
o ksztafcie serca (pdzniej zastgpionych
sitami i cedzakami). Z czasem zaczeto
go nazywac ,serem kwasnym polskim”.

Tradycje jego wyrobu kultywuje dzis
Okregowa Spétdzielnia Mleczarska z Opola
Lubelskiego, ktora od ponad 60. lat wy-
twarza twarég na bazie mleka kupione-
go od okolicznych gospodarzy. A trzeba
przyznac, ze to duzy atut, gdyz tereny
w pasie nadwislanskim odznaczajq sie
wyjatkowymi walorami przyrodniczymi
i czystym Srodowiskiem — nie ma tu wiel-
kiego przemystu ani drog szybkiego ruchu.

Opolski twarég nadwislanski to kon-
cowy efekt uwspoétczesnionej ,przygody
z mlekiem”, do ktorej tutejsi mleczarze
zaliczajq jego pasteryzacje i normaliza-
cje. Wzbogacone o zakwas mleko jest na-
stepnie podgrzewane w kotle do czasu

powstania skrzepu. Ten z kolei poddaje
sie obrobce do uzyskania odpowiedniego
ziarna twarogowego, ktore trafia na pra-
sy pneumatyczne, gdzie jest prasowane
i krojone w prostopadfosciany. Odciekniete
i wychtodzone bloczki serowe pakuje sie
reczne w pergamin i magazynuje w tem-
peraturze +1 — +8 °C.

Rozwijajac pergamin, odkrywamy ser
potttusty o jednolitej, biatej do lekko kre-
mowej barwie oraz konsystengji bez gru-
dek, lekko luznej, pozwalajacej kroi¢ sie
nozem. Smakotyk ma charakterystyczny,
tagodny, lekko kwasny smak i zapach. To
czyni go niezastapionym skfadnikiem wielu
réznorodnych $niadan (idealnie pasuje
do pieczywa — szczeg6lnie po zmieszaniu
z warzywami i ziotami czy podany mio-
dem), podwieczorkéw i deserow (zwhaszcza
sernikow i drozdzoéwek) oraz obiadéw (np.
w kompozycji z kluskami lub nalesnikami).
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TWAROG Z BYCHAWY

Wedtug starozytnej legendy twarég od-
kryto, kiedy pewien azjatycki podréznik
napefnit kozim mlekiem buktak z zotadka
owczego, a po dtugiej podrozy stwierdzit,
ze mleko zmienito konsystencje z ptyn-
nej na potstata. Okazato sie przy tym, ze
wytworzony skrzep jest bardzo smaczny
i pozywny.

Obecnie sery i twarogi stanowia najbo-
gatszg grupe asortymentowq przetworow
mleczarskich. Ten z Bychawy charaktery-
zuje sie jednolitq, lekko luzna i pozwala-
jaca sie fatwo kroi¢ nozem konsystencjq
oraz czystym, fagodnym lekko kwasnym
smakiem.

W dawnej Polsce do jego wytworzenia
gospodynie wykorzystywaty
ptocienne woreczki, ktéry-
mi odsqczaly serwatke od
gotowego produktu. Dzis,
wedfug dawnych receptur,
tradycyjnym sposobem twa-
réog wytwarza m.in. szczy-
cqaca sie 85-letniq tradycjq
spotdzielnia mleczarska
z Bychawy, ktéra ztozyta
wniosek o wpisanie go na
Liste Produktow Trady-
cyjnych. Warto doda¢, ze
nawet pakowanie gotowego
twarogu wykonuje sie tu

recznie. AR e

Ten lokalny specjat nie zawiera kon-
serwantéw, barwnikow ani polepszaczy.
W Bychawie mozna go naby¢ w trzech
rodzajach: jako chudy, w ktérym ttuszczu
praktycznie nie ma; péttiusty — o zawarto-
Sci ttuszczu ponad 3-5%, i ttusty, w ktérym
udziat ttuszczu wynosi 8-10%. Surowcem
do jego produkgiji jest mleko krowie, ktore
pochodzi od matych gospodarstw z oko-
licznych miejscowosci. Zwierzeta pasaq sie na
czystych ekologicznie pastwiskach i takach
— m.in. w dolinie Bystrzycy i Kosarzewki.

Twaroég jest jednym z najzdrowszych
dan polskiej kuchni. Jego spozycie po-
winno by¢ duze, szczegolnie przez dzie-
ci i mtodziez. Produkt zawiera duze
ilosci witaminy A, D i E
oraz karotenoidow, ktére
sa niezbedne do ogélnego
wzrostu, zapobiegaja krzy-
wicy i dostarczajq tatwo
przyswajalnego wapnia
kosciom. Przysmak z By-
chawy znajduje szerokie za-
stosowanie kulinarne, jako
gtowny skfadnik sernikow,
pierogoéw z serem i ruskich.
Uczestnicy organizowa-
nych tu od kilkunastu lat
Ogolnopolskich Festynow
| W krainie pierogow mogaq
~4 sie nimi raczy¢ do woli.
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TYMIANEK
Z FAJSLAWIC

Roslina ta kojarzona jest najczesciej przez
ludzi jako przyprawa kulinarna, tymcza-
sem jej zastosowanie jest bardzo szerokie,
poniewaz tymianku uzywa sie rowniez
do produkcji kosmetykow, lekow zioto-
wych, a takze jako dodatku do niektorych
napojéow alkoholowych. W starozytnosci
stosowany byt jako srodek bakteriobdjczy
i konserwujacy. Stowo tymianek pochodzi
od greckiego thymon, co oznacza odwazny
i by¢ moze dlatego stosowano go na...
nieSmiatosc.

To aromatyczne zioto trafito do Polski
stosunkowo p6zno, bo w XVI wieku. O wy-
stepowaniu tymianku na LubelszczyZznie
zaswiadcza Marcin z Urzedowa, autor
Herbarza polskiego piszqc m.in.: To ziele
mych czaséw jenom na jednym miejscu
w Polsce potrafit, u Jego Mosci (...) Pana
Jana z Dabrowice na zamku w ogrodku
w Kocku.

Polska kuchnia zagustowata w tymianku
w okresie Oswiecenia, gdy zapanowa-
ta moda na potrawy francuskie. Swieze
i suszone ziele dodawano do odwaréow
miesnych, ostrych sosow, ciezkich zup,
pieczonej kaczki, krélika, cieleciny, wo-
fowiny, ryb i dziczyzny; dobrze tqczyto
sie tez z czosnkiem, cebulq i pietruszka.

Tymianek wtasciwy wyrasta kepkowo
na fajstawickich plantacjach do wyso-
kosci 20-30 cm. Na fajstawickich polach
prowadzi sie ekstensywny sposéb uprawy
ziela metodami tradycyjnymi, na glebach
posiadajacych specyficzne wtasciwosci
w zakresie zyznosci, pulchnosci, prze-
puszczalnosci i ekspozycji w stosunku do
stonca, przy umiarkowanym stosowaniu
srodkéw ochrony roslin. Dotyczy to takze

. ;
y

innych ziot tu uprawianych, jak: koztek
lekarski, szatwia, dziurawiec, kminek, ba-
zylia i wiele innych. Gmina Fajstawice
jest prawdziwym zagtebiem zielarskim
w Polsce, w ktérym uprawa ziét zajmuje
sie kilkaset gospodarstw na tacznej po-
wierzchni 600-800 hektarow.

Nasiona tymianku wysiewa sie bezpo-
srednio do gruntu na wiosne. Przez caty
okres wegetacji trwa walka z chwastami
poprzez pielenie, a na jesieni odbywa sie
zbior tymianku. Sciete nad ziemia ziele
suszy sie w stodotach, halach i suszarniach,
a potem mtoéci w celu oddzielenia nasion
od fodyg. Wysuszony tymianek pakowany
jest do workow i w takim stanie sprzeda-
wany. Niestety ceny surowca nie zawsze
sq optacalne dla plantatora z powodu
nadprodukgji, duzej konkurengji i trud-
nosci w znalezieniu nowych rykéw zbytu.

Tymianek z Fajstawic zgtosito na Liste
Produktéow Tradycyjnych Gminne Kofo
Aktywnych Kobiet w Fajstawicach.
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WAFLE TORTOWE SUCHE

Wafel, dzieki ktoremu mozna szybko
przygotowac¢ smaczny deser, od lat cie-
szy sie uznaniem w polskiej kuchni. Moze
byc¢ réowniez pikantna przekaskaq, a nawet
daniem obiadowym. Dzieki niewielkiej
zawartoSci kalorii, chetnie jest chrupany
przez osoby, ktérym zalecono diete.

Wafle tortowe pochodzqce z regionu
krzczonowskiego, sq jedyne w swoim ro-
dzaju. Wyroznia je jakosc i trwatosc oraz
tradycyjny, wySmienity smak. Tajemnica
doskonatosci tkwi w unikalnych surowcach,
metodzie i miejscu wytwarzania. Powstaja
na podstawie znanej od lat i sprawdzo-
nej receptury. Produkowane sq wytqacznie
z naturalnych i najlepszej klasy sktadnikow
(maka, olej, woda i Srodki spulchniajace),
bez jakichkolwiek konserwantow i sztucz-
nych polepszaczy. Na dtugo po otwarciu
opakowania zachowuja znakomity, deli-
katny smak i kruchos¢.

Wszystkie etapy wytwarzania wafli, od
zasiania do wyprodukowania, odbywaja
sie w Zukowie, malowniczej wiosce, lezqcej
w samym sercu Krzczonowskiego Parku
Krajobrazowego i Rezerwatu Przyrody ,Las
Krolewski”. Jest to nieskazitelny zakatek,
o nieskazonym powietrzu i ekologicznych
glebach. Trzydziesci lat temu panstwo Bu-
dowie zatozyli tu firme produkujgcg wafle.
Uprawiajq staropolskie, unikalne odmiany
pszenicy o niskiej zawartosci glutenu. Mi-

nimalne uzycie srodkéw ochronnych nie
pozwala osiggna¢ imponujacych plonow,
ale za to pszenica po starannym oczysz-
czeniu i zmieleniu w okolicznym mtynie,
jest idealng podstawa do produkcji réznego
rodzaju wafli.

Ekologiczna technologia wypieku oparta
jest na oszczednym zuzyciu energii, wody
i surowcow. Maszyny sq obstugiwane recz-
nie. Wafle majq, prawie juz niespotykany
na rynku, format kwadratowych ptatow
o wymiarach 27 cm na 27 cm i grubosci
0,7 cm. Po upieczeniu i wyjeciu z formy sq
natychmiast pakowane, dzieki czemu dtugo
zachowuja Swiezos¢. ,Waflowe Kreacje”
- sa idealne do przektadania: dzemem,
powidtami, czekoladq, miodem, mlekiem
skondensowanym i innymi masami.
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WARZONKA
KRYSZTALOWKA

Nazwa trunku nawiqgzuje do sposobu
jego sporzadzania oraz gtéwnego surowca,
jakim jest cukier krysztat. Zanim poznamy
metode otrzymywania tego napoju, warto
zapozna¢ sie z uwarunkowaniami geo-
graficzno-historycznymi wsi Werbkowice,
gdzie jest on wytwarzany.

Werbkowice sa duza wsia w Kotlinie
Hrubieszowskiej, stynqcej z zyznych czar-
noziemoéw. Pod koniec XIX w. uruchomiono
tu gorzelnie, a w 1963 r. otwarto najnowo-
czeSniejszq i najwieksza wowczas w Polsce
cukrownie. Na tutejszych polach rodzq sie
dorodne buraki cukrowe, z ktérych pro-
dukuje sie wysokiej jakosci cukier krysztat
nazywany zfotem tej ziemi.

Miejscowe kobiety dziatajgace w kotach
gospodyn wiejskich i klubie seniora prze-
Scigaly sie w pomystach nad wykorzysta-
niem cukru krysztatu do réznego rodzaju
przetworow. Od dawna wytwarzaty wiec
dzemy, konfitury oraz nalewki — degu-
stowane podczas spotkan sasiedzkich,
okolicznosciowych biesiad i uroczystosci
wiejskich oraz gminnych.

Warzonce krysztafé6wce nadano takg
nazwe na pamiqgtke werbkowickiej cu-
krowni oraz klubu sportowego Krysztat.

Trunek sporzgdza sie w bardzo pro-
sty sposob. Cukier nalezy skropi¢ wodg,
a nastepnie podgrzewa¢ w garnku, aby
uzyska¢ karmel. Do niego wyciska sie

sok z cytryny i catos¢ zagotowuje. Ko-
lejny etap to studzenie cieczy, dodanie do
niej miodu — najlepiej wielokwiatowego
— oraz spirytusu w takiej proporgji, aby
osiqgnac 30-35-procentowa moc napitku.
Po przefiltrowaniu przez sito lub ptétno,
rozlewamy nalewke do butelek lub karafek.

Warzonka krysztaféwka ma kolor bursz-
tynowy, bardzo przyjemny smak i zapach
karmelu z lekka nutkg miodu. Nap6j mozna
podawac na ciepto w celach rozgrzewajq-
cych i leczniczych, np. podczas przeziebien,
albo na zimno - jako dodatek do stodkich
dan i ciast.

hupeite



WATROBIANKA KRZCZONOWSKA

Watrobianka jest wyrobem wedliniar-
skim, ktérego podstawowymi surowcami
sq mielone podroby, gtéwnie watrobka,
a takze ttuszcz: podgardle, stonina lub
boczek. Ten masarski produkt znany jest
takze pod innymi nazwami, jak: kiszka
pasztetowa, kiszka podgardlana, kiszka
watrobiana, a na Slasku — leberka. Pro-
dukt ten znany byt wczesniej w kuchni
austriackiej, czeskiej i niemieckiej, gdzie
pojawity sie maszynki do miesa utatwia-
jace rozdrabnianie surowcow. Z czasem
watrobianka i jej odmiany trafita na state
do Polski.

Metoda produkcji watrobianki krzczo-
nowskiej nie ulegta zmianie od kilkudzie-
sieciu lat. Tak jak dawniej, wytwarza sie ja
z takich samych surowcow i przy uzyciu
podobnych sprzetéw. Stosuje sie wypro-
bowany proces technologiczny, dlatego tez
wedlina ma taki sam smak dzisiqj, jak i za
czasé6w wczesniejszych pokolen. Dzieki
temu watrobianka cieszy sie duza popu-
larnoscig wsroéd miejscowych konsumentow,
jak i przez przyjezdnych nabywcow.

Wedline produkuje m.in. miejscowy
Zaktad Wyrobow Tradycyjnych. Jako
surowca uzywa sie nie tylko watrobki
wieprzowej, ale tez miesa wieprzowego
z topatki, ponadto kaszy manny, cebuli
i jajek. Przyprawami sq: s6l, grubo mielony
pieprz naturalny i ziofowy oraz majeranek.

Z wymienionych sktadnikéw sporzadza sie
dobrze wymieszany farsz, ktérym wypetnia
sie naturalne jelita wieprzowe. Koncowym
etapem produkgji jest parzenie potpro-
duktu w temperaturze 70°C, a nastepnie
jego schfodzenie.

Gotowa do spozycia watrobianka krzczo-
nowska ma ksztalt pet o dtugosci ok. 25
cm i wadze ok. pot kilograma. Z zewnatrz
ma barwe szarq, w przekroju rézowo-
-szarq z widocznymi przyprawami. Smak
jest charakterystyczny dla pasztetowej, ale
subtelniejszy.

Duze znaczenie dla jakosci wyrobu ma
jakosc¢ tutejszej trzody chlewnej, ktéra kar-
miona jest naturalnymi paszami zbozowych
i zielonkami. Sg one pozyskiwane z po-
zbawionego zanieczyszczen przemystowych
Krzczonowskiego Parku Krajobrazowego.
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WERBKOWICKIE PLACKI Z SOCZEWICY

Soczewica jest znang od starozytnosci
rosling straczkowa o jadalnych nasionach
w ksztatcie soczewki — stad jej tacinska
nazwa Lens culinaris, czyli soczewica ja-
dalna. W Ksiedze Rodzaju znajduje sie
zapis o biblijnym Ezawie, ktory sprzedat
Jakubowi swoje prawo do pierworédztwa
za miske soczewicy... W dawnej Polsce
rosline te uprawiano i spozywano po-
wszechnie, dzisiaj znowu gosci na stotach,
bedac smacznym i pozywnym daniem,
najczesciej w postaci pierogow.

Kobiety z Kota Gospodyn Wiejskich
w Werbkowicach w pow. hrubieszowskim
nadaty tutejszym plackom z soczewicy na-
zwe werbkowickich, aby podkresli¢ zwigzek
produktu ze swojg miejscowoscig. Potrawa
byta prezentowana podczas Gminnych
Warsztatow Kulinarnych w Werbkowicach
w 2011 r. i zwyciezyta w konkursowym
gtosowaniu. Podawana z sosem z praw-
dziwkow i surowka z kiszonej kapusty stata
sie kulinarnym hitem. Nic wiec dziwnego,
ze w wielu tamtejszych domach wprowa-
dzono do menu placki z soczewicy jako
jedno z ulubionych dan. Sprzyjaja temu
nie tylko wartosci odzywcze i smakowe
potrawy, ale tez prosty i tani sposéb jej
przyrzadzania. Wystarczy ugotowac pot
kg soczewicy i 4 ziemniaki, a nastepnie
przecisnqc catosc przez praske. Do uzyska-
nej masy dodaje sie 1-2 jaja, podsmazong

cebule, s6l i pieprz, a po wymieszaniu
wszystkich sktadnikéw nalezy uformowac
placki, otoczy¢ je w mqce i usmazy¢ na
gorgcym oleju.

Gotowe placki sq pyszne, chrupiqce,
delikatne dla podniebienia i przewodu
pokarmowego, jednoczesnie sycace a nie
tuczace. Soczewica zawiera duza ilos¢ do-
brze przyswajalnego biatka i weglowoda-
noéw przy nieduzej zawartosci ttuszczu.
Ponadto zawiera witaminy A, B1, B2, B6,
C, PP, a takze cenne pierwiastki, jak ma-
gnez, fosfor, wapn, sod i potas. Zamiast
kotletow schabowych czy mielonych warto
siegnac po placki z soczewicy, co korzyst-
nie wplynie na nasze zdrowie i kieszen.
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WEDZONE DZWONKA KARPIA Z PUSTELNI

Jest to wyrob pochodzacy z centralnej
czesci wojewodztwa lubelskiego z okolic
Opola Lubelskiego. Woj. lubelskie bogate
jest w gospodarstwa rybackie produkujace
karpia. Rybne stawy hodowlane tworzaq
od stuleci element krajobrazu Lubelszczy-
zny. Hodowla karpia ma w Polsce ponad
800-letniq tradycje i od stuleci prowa-
dzona jest praktycznie w niezmieniony
sposob. Stawy karpiowe w Pustelni k.
Opola Lubelskiego istnieja od ponad 50
lat, a produkty takie, jak wedzone dzwonka
karpia wytwarzane sq wytacznie z ryb
z tutejszej hodowli; ma to istotny wptyw
na niepowtarzalny smak karpi hodowanych
w tym miejscu.

Opisywany produkt wytwarzany jest
w sposob tradycyjny, bez sztucznych kon-
serwantow. Uzywa sie wytqcznie ryby, soli
i wody, a do wedzenia wykorzystuje sie
drewno drzew lisciastych, najlepiej olchy.
Z tego powodu dzwonka karpia maja za-
wsze ten sam naturalny kolor i dymny
zapach. Rowniez receptura solankowania,
przez dziesigtki lat nie ulegta zmianie,
zgodnie z przekazem ustnym z pokolenia
na pokolenie.

Wedzone dzwonka karpia z Pustelni
wytwarza sie przez caty rok. Danie ser-
wuje sie Swieze, tego samego dnia, kiedy
byto wedzone lub najp6zniej nastepnego
dnia. Taki system pozwala na zachowanie

wysokiej jakosci produktéow, oferowanych
prosto z wedzarni. Wedzone dzwonka kar-
pia z Pustelni oraz szyneczka z karpia sq
specjalnosciq regionalnej kuchni opolskiej.

Wedzone dzwonka karpia majq po 10-15
cm dfugosci, 3-10 cm Srednicy i ok. 100
gram wagi. Barwa zewnetrzna — brqgzo-
wa, o zréznicowanych odcieniach; barwa
wewnetrzna — biata oraz lekko rézowa.
Konsystencja dzwonka jest zwarta, skora
jedrna, tatwo oddzielajgca sie od miesa.
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WITAMINY EREMITY
— SYROP
7 CZARNEGO BZU

Podstawowym surowcem do wyrobu
Witamin Eremity jest kwiat lub owoce
czarnego bzu (sambucus nigra), zbierane
z krzewow, ktore rosna dziko w dorzeczu
Bugu oraz jego doptywu — Katamanki,
koto Kodnia. Dodatkiem podnoszacym
walory smakowe jest cytryna oraz cukier
lub mi6d naturalny. Jako gotowy produkt
jest to lepki, czarno — fioletowy gesty na-
poj, posiadajqcy sfodko—cierpki smak bzu.
Dziata on odprezajgco oraz wspomaga
leczenie dréog oddechowych.

Wtasciwosci lecznicze czarnego bzu
znane sq od dawna. Substancje czynne,
zawarte w kwiatach rosliny, zwieksza-
ja u cztowieka ilos¢ wydalanego moczu
a z nim produktéow przemiany materii,
powodujac obfite pocenie, co jest przy-
datne w leczeniu przeziebien i obnizaniu
goraczki. Wyciqgi z kwiatow czarnego bzu
uszczelniajg naczynia wlosowate, zapo-
biegajq ich nadmiernej famliwosci i moga
by¢ uzywane do ptukania gardta i jamy
ustnej w przypadkach zapalen i angin.

Kwiaty bzu z okolic Kodnia byly od
pokolen stosowane w ziotolecznictwie.
Dawniej mnisi, ktorzy zamieszkiwali tereny
w poblizu patacu Sapiehéw, korzystali

z cennych daréw natury. Juz wowczas za-
kony benedyktynskie, z ktérych wyrost
zakon cysterski oraz eremici zyjacy kotfo
Kodnia, znani byli z dobrze rozwinietego
ziotolecznictwa.

Tradycja wyrobu napoju z kwiatostanu
czarnego bzu trwa po dzien dzisiejszy. Po
dtugoletniej przerwie, na zaproszenie ks.
bp. H. Przezdzieckiego, w potowie 1927
roku przybyli tu Misjonarze Oblaci. Upa-
mietnieniem tego wydarzenia byto umiesz-
czenie na rynku przed bazylikq, figury
Maryi Niepokalanej. Wraz z powrotem
ksiezy i zakonnikow reaktywowano tradycje
wyrabiania wywaru z czarnego bzu. W na-
wigzaniu do pobytu eremoéw w Kodniu
i uznajqc lecznicze dziatanie bzu nazwano
6w napo6j Witaminami Eremity. Zdarzato
sie nierzadko, ze pielgrzymi przybywajacy
tu na odpusty czy nawiedzajacy obraz
MB Kodenskiej, byli witani tym napojem.

Witaminy Eremity mozna nabywac
w Kodniu; nap6j ma wielu wielbicieli,
poniewaz jest Srodkiem leczniczym, wspo-
magajacym nie tylko ciato, ale tez i ducha.

| lubelskie
B Gual 3yci] 279



WOLENSKIE KARTOFLAKI

Nazwa potrawy pochodzi od gtéwnego
surowca, jakim sq kartofle, zwane tez ziem-
niakami. Przymiotnik woleriskie wyjasnia
miejsce pochodzenia produktu, ktérym jest
wie§ Wola Osowinska potozona w powiecie
radzynskim, w gminie Borki na pograniczu
Niziny Potudniowopodlaskiej i Polesia Lu-
belskiego. Na polodowcowych glebach niskiej
klasy bonitacyjnej uprawia sie od stuleci ro-
§liny niewymagajace Zyznej ziemi, jak: proso,
gryka, soczewica, groch i ziemniaki. Byty
one podstawa tutejszego jadtospisu, ktory
urozmaicaty ryby, upolowana zwierzyna oraz
produkty pochodzqce od zwierzgt domowych.

W XVI w. Wola Osowinska nalezata
do rodu Firlejow, a nastepnie, zmieniajqc
kilkakrotnie wtascicieli, przeszta w rece
rodziny Makowskich. Byli oni §wietnymi
gospodarzami, m.in. zatozyli gorzelnie,
prowadzili hodowle zarodowaq owiec, bydta
i trzody chlewnej. Dzieki ich dziatalnosci
wzrosta kultura rolna okolicznych chtopow,
co ma pozytywne skutki do dzisiaj.

Kartoflaki wykonuje sie z ugotowanych
ziemniakow z dodatkiem surowych, utar-
tych na miazge. Bardziej pracochtonne
jest przygotowanie farszu, ktory moze
by¢ z soczewicy, z kaszy jaglanej, z ka-
szy gryczanej badz tez z grochu. Wazne
jest, aby wymienione surowce byty ugoto-
wane do miekkosci i dobrze wymieszane
z dodatkami: soczewica z podsmazong

stoning i cebulq, solg i pieprzem; kasza
jaglana z mlekiem i cukrem; kasza gry-
czana z woda i pieprzem, a zmielony na
maszynce groch z solg i réwniez z pie-
przem. Farszem nadziewa sie ciasto i for-
muje pierogi, ktére gotuje sie w osolonej
wodzie. Gotowy produkt podaje sie suto
okraszony skwarkami ze stoninki. Dzieki
zastosowaniu réznosktadnikowego farszu
mozna otrzymac¢ produkt o odmiennych
wihasciwosciach smakowo-zapachowych,
jednakze tak samo pozywny. Zwolennicy
1zejszej kuchni wybiorq kartoflaki z kaszaq,
ci, ktorzy preferuja biatko roslinne, siegna
po kartoflaki z soczewicq, a potrzebujq-
cy wiecej kalorii i energii nie pogardzgq
kartoflakami z grochowym nadzieniem.

Gospodynie z Woli Osowinskiej braty
udzial z powodzeniem w wielu kierma-
szach kulinarnych. Kartoflaki sq serwowane
podczas wiejskich i gminnych imprez, czesto
tez goszczq na stotach mieszkancow wsi
i innych pobliskich miejscowosci.
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ZAWIJAKI WYGNANOWSKIE

Zawijaki wygnanowskie sq potrawgq, kto-
ra spotka¢ mozna w pétnocno-wschodniej
czesci wojewodztwa lubelskiego, a kon-
kretnie w okolicy wsi Wygnanka w gmi-
nie Kakolewnica, w powiecie radzynskim.
Potrawa ma w przekroju spiralny uktad
warstw ciasta i nadzienia; kolor ciasta
jest jasny, a nadzienia ciemny.

Zawijaki wygnanowskie przybieraja
ksztatt sptaszczonego walca o dtugosci
ok. 30 cm, a Srednicy zewnetrznej ok. 8 cm.
Z zewnqtrz majq one barwe pociemniatego
ztota. W potrawie czuje sie sfodkawy smak
suszonych owocow i ciasta drozdzowego.

Dzisiaj zawijaki rzadko sq pieczone
w piecu chlebowym — zastapit go piekarnik.
Dawniej, ciasto byto sporzadzane z magki
pszennej, wymieszanej z zytniq, obecnie
uzywa sie wylqacznie maki pszennej i to
z lepszej pszenicy — co gwarantuje uzy-
skanie jasnego i puszystego ciasta.

Wygnanka jest jedng z wielu miejscowo-
Sci, ktora lezy na Pofudniowym Podlasiu.
W tych stronach gleby sa stabe, wiec lepiej
udawaty sie ziemniaki. Byty one podsta-
wowym surowcem do sporzadzania blinéw,
klusek ziemniaczanych i potraw z tartych
ziemniakéw. Z tego powodu tutejszych
mieszkancow nazywano tertuniarzami tj.
tych, ktorzy zywili sie tertunami — czyli
pyzami z tartych ziemniakéw. Zawijaki
byly uwazane za potrawe luksusowq, kto-

rq pieczono w piecu przy okazji wypieku
chleba.

Do farszu uzywano $wiezych jagod
i owocow, ale tylko w okresie ich natu-
ralnego wystepowania, natomiast w okresie
zimowym i wiosennym stosowano owoce
suszone. Do dzisiaj zapach suszu kojarzy sie
mieszkancom Wygnanki ze Swietami Bo-
zego Narodzenia, kiedy pieczono zawijaki.
W zasadzie niemalze wszystkie sktadniki
zawijasow wytwarzano we wtasnych go-
spodarstwach rolnych: make, mleko, jaja,
owoce, dodajqc do nich kupowany cukier,
sol i drozdze.

Ta tradycyjna potrawa podlaska jest
nadal sporzgdzana, ma ona swoich sma-
koszy i zastuguje na szerszq promocje.
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ZAWIJAS NASUTOWSKI

Zawijas nasutowski jest produktem
charakterystycznym dla podlubelskiej
wsi Nasutow. Potrawe wytwarza sie tu-
taj od lat, zas nazwa ,zawijas” kojarzy
sie z potocznym okresleniem zawijania
kartoflanego nadzienia w ciasto.

Ta lokalna smaczna potrawa, w ksztatcie
prostokata lub rombu, jest wypetniona
nadzieniem w Srodku, zawijana z zewnatrz
kremowgq, gtadkq skoérkq. Nadzienie jest
barwy jasnoszarej z widoczng zrumieniong
cebulka i Sladami pieprzu.

Dtugos¢ zawijasa wynosi ok. 5-6 cm,
szerokosc 3-4 cm, wysokosc 2-3 cm. Jego
smak jest stony, typowy dla ciasta pszen-
nego gotowanego i smazonych plackow
ziemniaczanych, zapach przyjemny, z aro-
matem smazonej cebuli. Zawijas nasutowski
ksztaltem przypomina pasztecik. Produkt
przed podaniem jest gotowany w wodzie
z olejem, dlatego jego powierzchnia jest
lekko ISniaca.

Z ustnego przekazu najstarszych miesz-
kancow Nasutowa i okolic wynika, ze
zawijas nasutowski znany byl od wielu
pokolen, a dowodzq tego badania etnogra-
ficzne przeprowadzone przez pracownikow
Muzeum Wsi Lubelskiej. Natomiast na
podstawie zapiskow historycznych z drugiej
potowy XIX w. dowiadujemy sie, ze bar-
dzo czesto na stole pojawiatly sie potrawy
ziemniaczane podawane na rézne sposoby;

woweczas znany byl juz nasutowski zawijas,
wtedy zwany pirogiem francuskim, a takze
roznego rodzaju prazuchy, pierogi, pam-
puchy, tarciuchy z mocka lub polane tylko
stopiong stoning. Zawijasy nasutowskie
podaje sie jako danie obiadowe taczac
z suréwka, najlepiej z kapusty kiszonej.

Na zakonczenie warto doda¢ kilka
stow o samym Nasutowie i jego okolicach.
Wies lezy w gminie Niemce, w poétnocnej
czeSci powiatu lubelskiego, na przedpo-
lu kompleksu Lasow Koztowieckich. Na
miejscowych glebach rodzq sie smaczne
ziemniaki, ktére byly wykorzystywane do
sporzadzania réznych potraw, m.in. za-
wijasa, ktory tu przedstawiamy.
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ZAWIJOKI JANOWICKIE

Pod ta nazwa kryje sie farsz z kaszy
jaglanej i kiszonej kapusty zawiniety w ka-
pusciany listek. Zawijok jest podobny do
dzisiejszego gotabka, lecz bezmigsne na-
dzienie czyni go daniem jarskim, bardzo
smacznym i zdrowym. To doskonata pro-
pozycja nie tylko dla wegetarian, bo jako
produkt bezglutenowy bez obaw moga go
spozywac osoby z nietolerancja pokarmowaq.

Pojedynczy zawijok ma dtugos¢ 8 cm,
szerokos¢ 3 cm, jest jasnobrazowy z zewngqtrz,
a stomkowy w przekroju, ma statq konsy-
stencje i jest miekki w dotyku. W smaku
przewaza akcent kiszonej kapusty i kaszy
jaglanej, a w zapachu - olej rzepakowy
z kapustaq.

Danie wywodzi sie z wsi Janowice, po-
fozonej na lewym brzegu Wisty w gminie
Janowiec. Mieszkancy wioski od wiekow
w kuchni chetnie wykorzystywali to, co
rodzita tutejsza ziemia, czyli gtéwnie ka-
puste, proso (kasze jaglanq) i rzepak (olej).
Eksperymentowano wiec ze smakami, faczac
je w réznych formach. Jednym z efektow
byto to smaczne i bogate w sktadniki pokar-
mowe danie, ktérego sposob przyrzadzania
przetrwal do czaséw obecnych.

Jak powstaja zawijoki? Najpierw sparza
sie liscie kapusty, a te kiszong (najlepiej
w beczce debowej lub garnku kamiennym)
doktadnie odciska i drobno sieka. Miesza
sie ja potem z cebulkg pokrojong w kostke

i zeszklong na oleju rzepakowym, a takze
z uparowanq, ostudzong kasza i przypra-
wami — pieprzem, sola oraz zgniecionym
w mozdzierzu zielem angielskim. Wyrobiony
farsz pordjuje sie i zawija w ostudzone liscie
kapusty, nadajac zawijokom owalny ksztatt.
Gotabki uktada sie warstwami do garn-
ka, wytozonego uprzednio lis¢mi kapusty,
i podlewa woda na wysoko$¢ wierzchniej
warstwy. Catos¢ rowniez przykrywa sie lis¢mi
kapusty. Zawijoki gotuje sie do miekkosci
na wolnym ogniu, a po ostudzeniu obsmaza
na oleju rzepakowym z obu stron. Danie
mozna jes¢ na gorgco badz zimno. W Ja-
nowicach do dzi$ najczesSciej serwuje sie
je w okresie Wielkiego Postu i na Wigilie.
W zawijokach mozna tez zasmakowa¢ pod-
czas odbywajacych sie w okolicy festynow
i dozynek. Warto wtedy szukac stoiska pan
z janowickiego KGW,, ktére dbaja o promocje
tego wyjatkowego smakotyku.
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ZUPA CEBULOWA Z GORAJA

Jak rzqdzic krajem, w ktérym produkuje
sie ponad 300 gatunkow sera — gtowit
sie prezydent Francji Charles de Gaulle.
A co ma powiedzie¢ nasz prezydent, je-
§li w Polsce znamy ponad 400 rodzajow
zup? Zadna inna kuchnia na $wiecie nie
oferuje takiej liczby odmian tej potrawy.
Swoj udziat w bogactwie polskiej ofer-
ty kulinarnej majqa gospodynie z Goraja,
ktore od wiekow specjalizujq sie w zupie
cebulowej.

Jest to bardzo uniwersalne danie, pet-
nigce zaréwno role popularnego, sycace-
go positku jak i wykwintnej przystawki
podawanej w eleganckich restauracjach.
Niepowtarzalny smak i zapach zupy z Go-
raja dojrzewal przez wieki na ziemi, gdzie
uprawa i gotowanie potraw z cebuli kul-
tywowane byly przez wiele pokolen. Ta
aksamitna kremowa potrawa o jednolitej
konsystencji, delikatnym, lekko stonym
zapachu, z wyczuwalng nutka stodkiej
cebuli jest w stanie sprosta¢ oczekiwaniom
wytrawnego smakosza.

Na niezwykty aromat wptywaja sktad-
niki zupy, przede wszystkim warzywa
pochodzace z przydomowych ogrodkow.
Sporzadzana na naturalnych produktach
roslinnych i wywarze z kosci jest bardzo
zdrowa. Tradycja tutejszej zupy cebulowej
siega co najmniej XVII wieku, kiedy na
tym terenie zamieszkaty rodziny zydow-

skie. Informacje na ten temat znajdujemy
u noblisty Isaaca Singera, ktory w powiesci
»ozatan w Goraju” opisuje najazd Kozakow.

Koszerne positki przygotowywane przez
miejscowych Zydéw nakrecaty popyt na
cebule uprawiang przez okoliczng lud-
nos¢. Do dnia dzisiejszego na mieszkan-
cow Goraja i okolicznego Zastawia mowiaq
~cebularze”.

Goraj wzmiankowany w zapiskach juz
z 1377 r. doczekat sie takze noty w kroni-
ce Jana Dtugosza. Wedtug dziejopisarza,
w bitwie pod Grunwaldem brat udziat
Aleksander, bratanek zatozyciela miej-
scowosci Dymitra Gorajskiego. Walczyt
w choragwi krolewskiej. Nie mozna wy-
kluczy¢ — co odnajdujemy w miejscowych
legendach — Ze przed bitwa posilat sie
zupq cebulowgq. Jesli dodamy, ze ma ona
niezwykle wartosci odzywcze, to o los bitwy
mozna byfo by¢ spokojnym.
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ZUPA CHLOPSKA FAJSLAWICKA

Jest ptynna potrawa z ziemniakow
z dodatkiem rwanych klusek i kawat-
kami przysmazonej stoniny, doprawiana
do smaku przyprawami ziofowymi. Zupa
fajstawicka powstata z modyfikacji zacierki,
znanej w Polsce od stuleci.

Glownym pozywieniem mieszkancéow
wsi w XIX i XX w. byly potrawy przygo-
towywane z mgki pszennej i ziemniakow,
omaszczane skwarkami ze stoning, chyba
ze jej brakowato albo obowigzywal w tym
czasie post. Takg potrawe mozna byto
fatwo i szybko przygotowa¢, co miato
duze znaczenia w okresie nasilonych prac
polowych. Zacierke przyrzadzali rowniez
mieszkancy Fajstawic i okolicznych wsi
W oparciu o recepture przekazywana ustnie
z pokolenia na pokolenie.

Zupa chtopska fajstawicka wyréznia
sie aromatem kminku i majeranku, ktére
to ziota jednoczesnie utatwiajg trawienie.
Ziot w Fajstawicach nie brakuje, poniewaz
zarowno wies, jak i jej okolice, pofozone
w centralnej czesci Wyzyny Lubelskiej,
uwazane sq za zagtebie zielarskie o zna-
czeniu krajowym. Na tutejszych plantacjach
uprawia sie rosliny stosowane w ziotolecz-
nictwie, kosmetyce i kuchni, jak: koztek
lekarski, dziurawiec, tymianek, majeranek,
bazylia, rozmaryn czy koper.

Warto samemu sporzadzi¢ zupe faj-
stawickga. W tym celu nalezy ugotowac

pokrojone w kostke ziemniaki, ugnies¢
ciasto z mgki i wody, a urywane recznie
kluski rzuca¢ do wywaru z ugotowanymi
ziemniakami. Teraz nalezy dosypa¢ nie-
co zi6t, a catos¢ gotowa¢ do miekkosci.
Wszystkie sktadniki poza solg sq pro-
duktami wtasnymi.

Propagatorem zupy jest Gminne Koto
Aktywnych Kobiet w Fajstawicach. Po-
trawa bywa serwowana przy réznych
okazjach, szczegdlnie podczas spotkan
kulinarnych, dozynek czy innych imprez,
ktore odbywaja sie w Fajstawicach. Warto
wiedzie¢, ze zupa chfopska fajstawicka
zostata uhonorowana Perfg w konkursie
Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki
Regionow, w 2011 roku.
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ZUPA 7 KARPIA

Zupami okreSlamy ciepte lub zimne
potrawy o ptynnej konsystencji, ktorych
zadaniem powinno by¢ pierwsze nasycenie
gtodu i ewentualne pobudzenie apetytu do
dalszej konsumpcji. Podstawowym sktad-
nikiem wiekszosci polskich zup sq wywary:
miesne, jarzynowe, owocowe lub grzybo-
we, rzadziej — rybne. Ugotowanie dobrej
zupy rybnej o zharmonizowanym smaku
wymaga duzych umiejetnosci kulinarnych.
W regionie lubelskim dania ze $wiezych
ryb stodkowodnych serwuje sie w poblizu
kompleksow stawéw hodowlanych, m.in.
w Pustelni k. Opola Lubelskiego, ktére sa
potozone w dolinie rzeki Chodelki.

Wiekszos¢ lubelskich stawéw rybnych
zaktadaty dwory ziemianskie, usytuowa-
ne w sgsiedztwie dolin rzecznych, m.in.
Wieprza, TysSmienicy, Chodelki, Bystrzycy,
Wtodawki, a takze na Pojezierzu Leczyn-
sko-Wtodawskim i w Lasach Janowskich.
Stawy kopano lub przeksztatcano ze sta-
rorzeczy. Wsrod hodowlanych ryb nadal
przewaza karp; Lubelszczyzna jest prawdzi-
wym zagtebiem tej ryby: roczna produkcja
przekracza 2 tys. ton zywego karpial

Mieso karpia (Cyprinus carpio), nieza-
leznie od podgatunku, jest z6ttaworézowe,
bardzo smaczne, aczkolwiek ttuste. 100 g
miesa zawiera 7,5 g biatka i 3,9 g ttusz-
czu, a ponadto liczne witaminy i tatwo
przyswajalny wapn — budulec kosci.

W nieodlegtej od Opola Lubelskiego
Poniatowej jedna z firm kateringowych
przygotowuje zupe z karpia w oparciu
o lokalne tradycje kulinarne.

Potrawa charakteryzuje sie duzq ge-
stoScig, poniewaz zawiera posiekanag
wloszczyzne, imbir, gatke muszkatoto-
Wwq@ oraz — unoszqcy sie na powierzchni
— majeranek. Gté6wng wktadke stanowi
usmazony na oleju filet z karpia oprészo-
ny magkaq. Wszystkie sktadniki tkwig we
wiasnym wywarze rosofowym. Wczesniej
filety z karpia marynuje sie w soli, pie-
przu i cebuli. Gotowy produkt jest po-
dawany na gorqgco z podptomykiem. Ma
ona niepowtarzalny smak. Zapach ryby
jest dyskretny, dobrze zharmonizowany
z aromatem warzyw i przypraw. Dominuje
posmak stodkawo-pikantny.

Zupa z karpia dziata rozgrzewajqco, jest
pozywna i smaczna, a przy tym lekkostrawna.
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ZUR ZUKOWSKI

Potrawa wywodzi sie z ziemi krzczo-
nowskiej, bedacej jednym z wazniejszych
obszarow kultury ludowej w Polsce. Znaj-
duje sie on w dorzeczu Giefczwi, ktore
obejmuje fragment Wyniostosci Gietczew-
skiej. Jej urozmaicony krajobraz i cen-
na przyrode chroni Krzczonowski Park
Krajobrazowy. Mieszkancy tej ziemi znani
sqa z kultywowania tradycji kulinarnych.
Nazwa tutejszego zuru pochodzi od jednej
z podkrzczonowskich wsi — Zukowa.

Potrawa jest klarowng zupq, a raczej
barszczem na bazie wody i zakwasu z maki
zytniej, z dodatkiem biatego, podsuszanego
w piecu sera oraz kawateczkéw gotowa-
nego miesa. Czosnek i chrzan, ktérymi
doprawia sie zur, nadaja mu charakte-
rystyczny bukiet zapachowy.

Zur zukowski pojawit sie w okre-
sie miedzywojennym, kiedy trafity w te
strony pierwsze Swinie nowej rasy zwa-
nej putawska. Oszczedne gospodynie za-
czety gotowa¢ wywar z kawatkéw kosci
z dodatkiem miesa, przypraw, a takze
zakwasu. Do dzisiaj potrawa jest obecna
na tutejszych stotach, szczegélnie w dni
Swiateczne, a zwtaszcza na Wielkanoc.
Wowezas niektére gospodynie wzbogacaja
zur wedzonkq, biatq kietbasq i gotowa-
nym jajkiem.

Aleksander Bruckner, autor Stownika
etymologicznego dowodzi, ze nazwa zur

pochodzi od niemieckiego wyrazu sauer,
co oznacza kwasny. Polskie kuchnie re-
gionalne majg swoje lokalne przepisy na
zur, zurek czy tez na barszcz biaty, ktére
gotuje sie na zakwasie, zresztq nie zawsze
z maki zytniej; niekiedy uzywa sie maki
pszennej, wywaru z kiszonych ogérkow
lub serwatki ze zsiadtego mleka. Bardzo
istotne jest, ze zur zukowski przyrzadza sie
wytacznie z wtasnych produktow. Okolice
Krzczonowa styna z dobrych gleb i czystego
srodowiska przyrodniczego, co gwarantuje
wysoka jakos¢ produktu.

Potrawe spozywa sie na goraco podawa-
na w talerzach, a jeszcze lepiej w misecz-
kach, aby dfuzej trzymaty ciepto. Dodatek
okraszonych ziemniakéw pozwala dobrze
nasycic gtod, a jednoczesnie powoduje, ze
potrawa _lepiej smakuje.
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ZURAWINOWKA
BILGORAJSKA

Zurawinéwka bitgorajska jest alkoho-
lowq nalewkgq, ktéra sporzadza sie z 4
skfadnikow: owocow zurawiny btotnej,
spirytusu, wody i cukru. Trunek ma czer-
wono-rubinowy kolor, charakterystyczny
bukiet, przyjemny stodko-kwaskowaty
smak dobrze skomponowany z alkoholem.
Moc zurawinéwki dochodzi do 35 procent.

W duzym kompleksie Puszczy Sol-
skiej, ktora rozcigga sie wokét Bitgoraja,
znajduja sie zaréwno tereny piaszczysto-
-wydmowe, jak i bagienno-torfowiskowe.
Na podmoktym podfozu rosnie zurawina
bfotna (Oxycoccus palustris) — niepozorna
krzewinka, ktorej owoce dojrzewajq poz-
naq jesieniq. Sa wyjatkowo trwate — moga
pozostawac na todyzkach az do wczesnej
wiosny, a zebrane — daja sie przechowywac
w chtodnym miejscu przez kilka miesiecy.

Zurawine spozywa sie jako dodatek do
mies, wytwarza sie z niej soki, doprawia
galaretki oraz sporzadza nalewki. Bitgoraj-
ska nalewka jest tradycyjnym produktem
powiatu bifgorajskiego; jej wytwarzanie
i smak rézni sie nieco w poszczegolnych
miejscowosciach, np. znana jest tez zura-
winéwka momocka ze wsi Momoty.

Trunek uznawany jest za lokalny przy-
smak, obok pieroga bifgorajskiego i ole-
ju Inianego. Zurawinéwke degustuje sie
podczas uroczystosci rodzinnych, festynow
i dozynek, a takze podaje sie chorym cier-
piacym na dolegliwosci uktadu moczowego
oraz przy przeziebieniach. Moga jej tak-
ze skosztowac goscie Centrum Turystyki
Wiejskiej Alicji Czarnej ze wsi Gliny k.

Ksiezpola, gdzie stosuje sie tradycyjny
sposob sporzqdzania trunku. Polega on
na macerowaniu zmiazdzonych zurawin
w cukrze, a nastepnie w spirytusie, fil-
trowaniu przez gaze, otrzymanego w ten
sposob napoju i rozlewaniu go do butelek.
Caty proces trwa ok. 4 tygodni.

Zurawina zawiera bardzo duzaq iloéé¢
witaminy C. Znany polski kucharz-ko-
neser Robert Maktowicz, ktory sprobowat
zurawinéwki bitgorajskiej, stwierdzit, ze
jest to napoj o wykwintnym i niepowta-
rzalnym smaku.
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ZURAWINOWKA
MOMOCKA

Zurawinéwka momocka jest trunkiem
alkoholowym, 45-procentowym, koloru
czerwonego o wyraznym smaku zurawin
i lekko cierpkim zapachu owocow lesnych.

Na Lubelszczyznie zurawina ros$nie na
torfowiskach Polesia Lubelskiego i pod-
moktych obszarach laséw sobiborskich,
bitgorajskich i janowskich. W rezerwacie
Jlmielty Lug w lasach” janowskich, spo-
tykana jest najczesciej zurawina btotna
i drobnolistkowa. Kwasne owoce zurawiny,
zbierane po6znq jesieniq, najlepiej tuz po
przymrozkach, sa bogate w witamine C
i nadajq sie znakomicie na konfitury, czy
jako dodatek do dziczyzny. Tak jak jagoda
czarna, boréwka czerwona, jezyna i malina
lesna, rowniez zurawina zbierana byta na
przetwory domowe oraz w celach zarob-
kowych przez ludnos¢ srodlesnych wsi:
Kocudzy, Wtadystawowa, Momot Dolnych
i Gornych, Malinca, Lazka Ordynackiego
i Garncarskiego.

W 2007 r. zostal udostepniony turystom
rowerowy Szlak Zurawinowy o dtugosci
25 km przez lasy janowskie, m.in. do wsi
Momoty Gérne i Dolne. Korzystne potozenie
klimatyczne Momot, atrakcyjnosc przyrod-
nicza okolicy, oraz zachowane w duzym
stopniu tradycyjne dziedzictwo kulturowe
spowodowaty, ze rozwineta sie tu agrotu-
rystyka. Jednym z gtéwnych atutéw agro-
turystyki w Momotach jest tutejsza zdrowa
kuchnia, oparta na wtasnych surowcach
i tradycyjnych przepisach. Tu wyrabiane
sq, jak dawniej, smakowite konfitury i na-
lewki z owocow lesnych. Przetrwata tez

umiejetnosc leczenia ziotami i nalewkami.
Popularng od lat jest nalewka zura-
winowa, uznawana za prawdziwy przy-
smak. Ten oryginalny trunek jest poda-
wany podczas uroczystosci rodzinnych.
Zurawinéwka momocka zajeta I miejsce
oraz zdobyta certyfikat w konkursie na
najlepszq zurawinéwke janowska podczas
Festiwalu ,Kaszy i Zurawiny — Gryczaki
2007”. Rozmowy ze starszymi mieszkan-
kami Momot potwierdzajq dfugoletniq
tradycje wytwarzania zurawinéwki mo-
mockiej i jej stosowanie przy przeziebie-
niach, zapaleniach i nerwobélach.
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