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Pascal

Stowo wste pne

Smak jest zmystem, ktory pozwala nam cieszy¢ si¢ ze smacznych i dobrze przygo-
towanych potraw. Smak takze potrafi przywola¢ wspomnienia utrwalone za pomoca
positkéw, ktoére najblizsi podawali do rodzinnego stotu. Lubelskie jest pelne takich
wspomnien.

Ksiajka, ktora trzymaja Panstwo w rece, jest kolejnym juz wydaniem listy trady-
cyjnych przepiséw kulinarnych naszego regionu, zaproszeniem do podrézy w czasie
i przestrzeni oraz opowiadaniem o tym, co w lubelskiej kuchni jest najlepsze.

W publikacji znajda Panstwo kulinarne odzwierciedlenie lubelskich tradycji. Prze-
pisy przekazywane z pokolenia na pokolenie, niejednokrotnie w rodzinnym gronie,
potrawy wykonywane wedlug tradycyjnych receptur sa bowiem jednymi z istotnych
elementéw promowania waloréw kulturowych regionu. Mozemy by¢ dumni z licznych
nagréd 1 wyrdznien, ktore uzyskuja producenci naszych regionalnych potraw. Doce-
niaja je takze turysci, ktérzy odwiedzajac wojewddztwo lubelskie, podziwiajg go takze
dostownie ,,0od kuchni”.

W ierze, ze ten kulinarny skarbiec naszego regionu pozwoli Pastwu odkry¢ na nowo
smaki zapamigtane z dziecifistwa, przywola rodzinne wspomnienia i sprawi, ze zycie
bedzie smakowaé kazdego dnia na nowo, bo przeciez Lubelskie znaczy: smakuj zyciel

Artur Walasek
Wicemarszatek Wojewddztwa Lubelskiego
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Wste p

Lubelskie to region bogaty w tradycje, ktory taczy kultury réznych narodéw. Przez
ten rozlegly obszar wiodly historyczne szlaki handlowe, ktérymi przewozono od wielu
wiekow przyprawy korzenne, bursztyn, miody 1 nowinki kulinarne.

Gospodarka regionu opiera si¢ na uprawie roli, potowie ryb, uprawie zi6, chmielu
oraz owocow. Z naszego wojewodztwa pochodzi tez wiele darow lasu jak grzyby, dzi-
czyzna czy owoce lesne.

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

Dewizg lubelskiego stotu byla i jest maksyma: Dobra gospodyni, choé oszezedna, nie
Skapi domownikom pokarmu, dba, aby jadfo bylo dobre, pogywne, dostatnie i w czas podane; Nie
wymysinosé potraw, ale dobdr materialdw i prypraw sq cecha dobrej kuchni; Im prostsze potrawy, tem
sq drowsze, gdy pryyryadzane sq smacinie, a podane apetyeznie. (Marja Disslowa, dyrektorka
Lwowskiej Szkoty Gospodarstwa Domowego, ,,Jak gotowac”).

Potrawy krélujace 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 spetnienia smakowego.

Obfito$¢ na Lubelskiej Ziemi grzybow, kasz, ryb, dzikiego ptactwa, jagdd i kiszonek
podpowiadaly gospodyniom nie tylko rodzaje potraw, ale ich sposoby przyrzadzania.

Przygotowywanie kiszonek i marynat stalo si¢ specjalno$cia naszego regionu na
réwni z suszeniem owocow 1 warzyw, jak rowniez marynowaniem migs (gléwnie dzi-
czyzny), ryb i drobiu.

Kulebiaki z ciasta drozdzowego, pierogi z kaszy gryczanej, pierogi z surowych
ziemniakow tworza game smakowitych rozmaitosci potraw macznych lubelskiego sto-
tu. Od wielu wiekéw tradycyjnie goscily na nim kasze. Posiadamy narodowa stabosé
do kasz, z ktérych gospodynie potrafia wyczarowaé pierogi, stawetne ,,pirogi” pod
dwojaka postacia: zawijane jak strudle i pieczone na blasze w piecu.

Juz w pierwszym wydaniu przepiséw Stanistawa Czernieckiego w slynnym dziele
sztuki kulinarnej: ,,Compendium Ferculorum” z roku 1682 — 6w kucharz — artysta
dworu Lubomirskich podaje ogrom przepiséw z uzyciem kasz réznego rodzaju, upra-
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wianych na naszych ziemiach. Przywracanie $wietnosci dawnym, czesto zapomnianym
sktadnikom potraw i ich zaskakujacych, nawet dzisiaj, potaczen jest dla nas wspania-
tym Zrédlem inspiracji dla nowych pomystéw kulinarnych, bedacych podstawa na-
szych tradycji regionalnych. W oparciu o fundusze unijne w ramach projektu Lubelska
Akademia Gastronomii udalo nam sie zrekonstruowaé wiele potraw lubelskiego stotu.

Publikacja ta ma na celu odzwierciedlenie naszej wielomiesi¢cznej pracy i populary-
zowanie tradycji kulinarnej wojewddztwa lubelskiego.

Samowystarczalno$¢ naszego regionu determinowala poziom i strukture pozywie-
nia. Produkty Zzywnosciowe pozyskiwano droga zbieractwa, lowiectwa, ryboléwstwa.
Potrzeby zywnos$ciowe tutejszej ludnosci wynikaly z oszczednego czasowo przygo-
towywania positkow, jednoczesnie byly ograniczone technikami konserwacji zywno-
$ci. Odmiennos¢ regionalna potraw przejawiata si¢ przede wszystkim w nazewnictwie
i sposobie przyrzadzania. Wzdluz calego pogranicza, wsréd ludnosci przestrzegano
obrzedbw, zwlaszcza przygotowan do $wiat Bozego Narodzenia i Wielkanocy. W tej
tradycji przygotowywane byly potrawy migsne, ktére po okresie dlugiego postu byly
z wielka pieczolowito$cia 1 zaangazowaniem wykonywane. Krélowaly potrawy z wie-
przowiny, domowego ptactwa i dzikiego drobiu. Styneta z jakosci §winia rasy pulaw-
skiej, ktora byta pierwsza rodzima rasa wypromowang w Polsce. Rasa ta charakteryzuje
si¢ specyficznym umaszczeniem i bardzo dobrej jakosci migsem. Nadaje si¢ ono do
wyrobu potraw dlugo dojrzewajacych, dlatego tez regionalne sposoby przygotowania
to: wedzenie gotowanie, parowanie. Wszystkie te metody obrobki termicznej mialy za
zadanie pozbycie si¢ wszelkiego rodzaju drobnoustrojow, grzybéw i plesni oraz prze-
dluzenie przydatnosci potraw do spozycia.

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

Dzigki staraniom kot gospodynt wiejskich i programom unijnym restaurujemy je,
przypominajac o naszej jakze bogatej tradycji kulinarne;.

Naszym zadaniem jako mieszkadcéw wojewddztwa lubelskiego jest reaktywacja
przepisow, sposobéw wykonania, marynowania, doprawiania, oczywiscie majac do
dyspozycji wysokiej klasy sprzet, w ktérym mozemy: piec, parowaé, gotowad, stosowac
,»duszenie” pod przykryciem, grillowad, blanszowac.

GOTOWANIE

Proces gotowania polega na diugotrwalym ogrzewaniu migsa w wodzie, w tempe-
raturze okoto 100 stopni Celsjusza. Metoda ta jest polecana tym konsumentom, ktorzy
nie jedza lub nie mogg jes¢ wyrobow migsnych smazonych lub pieczonych. Takze ci,
ktérzy nie wiedzieli, ze mozna rézne rodzaje przygotowaé do konsumpcji poprzez
gotowanie, powinni wyprébowacé ten sposob jak najszybciej!

Z pewnoscia potwierdza, ze tak smakowitego migsa jeszcze nie jedli. Tak przyrza-
dza si¢ migso w typowej kuchni lubelskie;.
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SMAZENIE

Proces smazenia polega na ogrzewaniu migsa w rozgrzanym tluszczu w tempera-
turze 160-180°C zanurzeniowo lub na patelni. Przykladowym daniem jest watrdbka,
ktorej przygotowanie konsumpcyjne opiera si¢ gléwnie na procesie smazenia. Watréb-
ka smazona z jabtkiem jest klasyczng potrawa, znang od wiekéw.

DUSZENIE

Kolejna metodg obrobki cieplnej jest duszenie, w ktdrej na poczatku wykorzystuje
si¢ tzw. obsmazanie powierzchniowe migsa, a p6zniej duszenie w malej ilosci tluszczu
i wody w naczyniu z przykryciem. Zapobiega to zbytniemu kurczeniu si¢ migsa, a jedno-
czesnie utracie lotnych skladnikéw aromatycznych. Pod koniec duszenia mozna dodac
przyprawy nadajace potrawie ulubiony smak. Znakomitym przyktadem duszenia potra-
wy sa zamojskie bitki na kminkowej kapuscie.

PIECZENIE

Ten proces obrobki cieplnej migsa polega na ogrzewaniu w atmosferze powietrza
pieca w temperaturze 160-180°C. Migso powinno by¢ natarte przed pieczeniem od-
powiednimi przyprawami. W trakcie procesu pieczenia nalezy poczatkowo skropi¢ je
woda, lub zastosowaé prysznic wodny, a pézniej sukcesywnie polewaé wytwarzanym
sosem, ktérego ilo$¢ nalezy uzupelnia¢ woda w miare ubytku sosu. Wydaje sie, ze ta
metoda jest najczesciej stosowana przez gospodynie domowe.

PASTERYZACJA

Jest to proces termiczny, ktéry byl szeroko stosowany w samozaopatrzeniu sezono-
wym w XX w., co wiazalo si¢ z wprowadzeniem tzw. stoika Wecka — zamknietego sto-
ika szklanego z przykrywka, szczelnionego gumka i dodatkowo metalowym zaciskiem.
Proces pasteryzacji byl procesem utrwalania przetworéw w opakowaniach Wecka przy
obtrébcee termicznej do 100°C. Szczegdlnie rodziny wiejskie wykorzystywaly ten pro-
ces do zagospodarowania nadwyzki migsa i spozywania tych utrwalonych wyrobdéw
w okresach przednéwka 1 zniw. Dzigki konstrukeji pieca konwekcyjno-parowego pro-
ces ten stal si¢ 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 zywnosci na ruszcie zamiesz-
czonym nad Zrédlem ciepla, znane bylo od czaséw prehistorycznych, kiedy cztowiek



W krainie Jubelskich produktéw tradycy jnych

nie znal jeszcze naczyn zaroodpornych, ani innych metod termalnego przetwarzania
zywnosci. Opiekanie migsa nad ogniem bylo wigc pierwsza i podstawowa metoda
przygotowywania pokarméw. W ujeciu kuchni regionalnej jest to bardzo prosty, przy-
domowy sposob przyrzadzania dan regionalnych, stosowania i modyfikacji przepisow
tradycyjnych oraz urzadzen do réznych form opiekania migs i nie tylko.

PIECZENIE NA RUSZTACH

Urzadzenie zwane rusztem sklada si¢ z pretow zelaznych, utozonych w okreslone;j
odleglosci od siebie i umocowanych w zespolonej ramie. Ruszt sluzy do pieczenia
réznych rodzajéw migs, umozliwiajac jednoczesnie dostep cieplego powietrza z kilku
stron — stanowiac bezposrednio o jakosci opickanego migsa.

Migso do pieczenia przygotowuje sic dwuetapowo. W pierwszym etapie nalezy:

— porcjowac na konsumpcyjne elementy i zamrozic,

— zamrozone kawalki wlozy¢ do duzej ilosci wrzacej, osolonej wody i gotowaé pod
przykryciem 5-10 minut,

— po wyjeciu migso rozlozy¢ na pergaminie (potcje paruja, a woda wycieka),

— po wystygnieciu odstawi¢ w chtodne miejsce do wysuszenia koficowego,

— panierowaé, przyprawi¢ kawatki miesa.

W drugim etapie nalezy:

— zarumieni¢ migso na silnym ogniu (bez podpalania),

— piec do migkkosci okoto 15-20 minut, na matym ogniu (w czasie pieczenia moz-
na smarowa¢ pedzlem umoczonym w sosie lub wodzie).

PIECZENIE NA ROZNIE

Rozen pierwotnej konstrukcji, uzywany przez wieki, sktadat si¢ z dwéch metalo-
wych pretéw: zaostrzonego na koricu 1 zakoniczonego korbka (umozliwialy obracanie
si¢ migsa nad paleniskiem). Pret z korbka byl osadzony na dwoch rozwidlajacych sie
podpérkach, co umozliwialo obracanie migsa i opiekanie z réznych stron. Obecna
konstrukcja rozna zmienita pret metalowy w ksztatt liry 1 tréjzeba. Pozwala to na przy-
wigzywanie kawatkéw migsa. Rowniez postep techniczny umozliwil wprowadzenie
kolejnych ulatwien poprzez zainstalowanie elektrycznego systemu obracania rozna.
Powstajq takze obecnie kompleksowe konstrukcje rozna, w ktérych oprécz mechani-
zacji obracania wprowadza si¢ jako zrédlo ogrzewania gaz lub energig elektryczna. Do
pieczenia na roznie najlepiej wybiera¢ migso mtode. Na roznie mozna piec cale sztu-
ki, 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).
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WEDZENIE

Wedzeniem nazywamy proces obrébki cieplnej migsa zwierzat 1 ryb przy uzyciu
dymu uzyskiwanego podczas spalania drewna, przy niewielkim doplywie powietrza.
Wedzenie nalezy do najstarszych metod utrwalania zywnos$ci na $wiecie. W wickach
s$rednich oprécz solenia byla to najczesciej stosowana metoda konserwowania mig-
sa. Obecnie wedzenie stracilo swoja pierwotng role utrwalania migsa i stuzy przede
wszystkim, dzigki osigganiu unikalnego smaku i aromatu, uszlachetnianiu jakos$ci wy-
robow migsnych. W wyniku wedzenia migso i tkanka ttuszczowa uzyskuje swoisty aro-
mat i konsystencje, a sktadniki dymu nadaja zlociste lub ztocistobrazowe zabarwienie.
Ponadto migso wedzone staje si¢ odporne na procesy jetczenia.

BLANSZOWANIE

To proces termiczny znany nie tylko wszystkim kucharzom, czesto stosowany tez
w kuchni domowej. Polega na poddaniu produktéw krétkotrwatemu dzialaniu goracej
(80-100°C) wody lub paty. Do blanszowania stosuje si¢ czasami roztwoér soli kuchen-
nej, cukru lub naturalnych kwaséw. Po zastosowaniu goracej wody, produkty schiadza
si¢ nastgpnie wodg zimna lub tez lodem.



Przy gotowanie potraw mxcznych
w oparciu 6 wykorzy stanie
pf oddw ziemi (ube(skiej

Uwarz, kaszy w mlekn albo stodkie Smietanie,

wlog w rynke, daj masta dobrego, jajec kilka rogbi,

wlej rogenkdw plokanych obojga, cynamonn, wsads do pieca,
a gdy upieczess, daj 3 rynkaq na stit.

Stanistaw Czerniecki ,,Compendium Ferculorum”

Potrawy maczne stanowig klasyke lubelskiego stotu. W polaczeniu z nabiatem, kwa-
szonkami, jak 1 surowymi warzywami sa doskonatlym uzupelnieniem nawet najbardziej
wykwintnych przyjeé. Na naszym, lubelskim stole podawano nie tylko wyroby z maki
pszennej, ale rtéwniez z maki zytniej 1 gryczane;.

Ciekawym polaczeniem, bardzo popularnym w okolicach Krzczonowa, Izbicy, Bil-
goraja, sa pierogi lubelskie z kasza gryczana i biatym serem. Sa to pierogi w smaku stone,
aczkolwick w innych rejonach regionu te same pierogi podaje si¢ na stodko, ewentualnie
z dodatkiem listkéw miety suszonej. Inna odmiana pierogéw lubelskich sa pierogi z sa-
mego twarogu i zoltek jaj na stodko. My proponujemy te najbardziej tradycyjne.

lubelskie L Smabuf tycie|

Peron! ubelhi

Sktadniki

Ciasto:
— 2 pelne szklanki maki
— 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. $mietany 18%
— mielona stodka papryka
— s6l 1 pieprz do smaku

Sposéb przygotowania

Cebul@ obra¢ drobno posieka¢. Na patelni stopi¢ pokrojona w kosteczke stonine
lub boczek. Zeszkli¢ na nim cebulke. Ugotowana kasz¢ wlozy¢ do miski, twardg
1 cebule wraz z wytopiona stoning zmieli¢ w maszynce do mielenia migsa lub dobrze
recznie wyrobié na jednolita mase¢ z kasza. Z podanych skladnikéw zagnies$¢ ciasto.
Rozwatkowaé, nastepnie wykrawaé krazki, na ktére naktadaé farsz. Zlepi¢ pierogi,
formujac w lekkie falbanki brzegi i gotowaé w osolonej wodzie. Po odcedzeniu ukta-
da¢ na pétmisku i do wydania pola¢ §mietanka doprawiong do smaku sola 1 papryka.
W wersji ,,fitness” podajemy z kwasnym mlekiem lub kefirem doprawionym podob-
nie jak §mietana.
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Pierogi It smazongch 7lemniakGw

Sktadniki

Ciasto:
— 2 pelne szkl. maki
— 3/4 szkl. wody
— 1 jajko
Farsz:
— 8 surowych duzych ziemniakow
—1 cebula
— 10 dag stoniny
— 50, pieprz do smaku

Sposob przygotowania

Zagnies’c’ z podanych skladnikéw ciasto, odtozy¢ pod Sciereczke, aby odpoczeto.
W tym czasie obraé¢ ziemniaki i zala¢ zimna woda. Nastgpnie zetrzeé je na tarce z gru-
bymi otworami, podobnie jak cebulke. Stoning pokroi¢ na drobng kosteczke, smazy¢
na patelni. Do podsmazonej stoniny wlozy¢ mase ziemniaczana uprzednio odci$nigtg
od soku. Calo$¢ podsmazac az do uzyskania ciemnoszarego koloru tak, aby uzyskac
lepka, jednolita mase. Wystudzi¢, doprawiajac sola i pieprzem. W tym czasie rozwal-
kowa¢ ciasto 1 wykrawac krazki. Na krazki naklada¢ farsz. Zlepia¢ pierozki tak, aby
na brzegach powstaly delikatne falbanki i gotowaé w osolonej wodzie. Do wydania
mozemy zaserwowac zsiadte mleko, stopiona stoning, ale réwnie dobrze smakuja bez
omasty.

lubelskie L ‘j‘m%r' Byfcie|

Marchwiak z matiem szietg

Sktadniki

Ciasto:

—1/2 kg maki pszennej

— 12 lyzek kwasnej $mietany

— 32 dag masla

— 1 tyzeczka soli

— 1 tyzeczka proszku do pieczenia
Nadzienie:

— 3 surowe marchewki

— 3 tyzki maku sypkiego

— 4 tyzki cukru krysztatu

Sposéb przygotowania

Wziqc’ na stolnice make, masto i s6l oraz proszek do pieczenia. Usiekac to wszystko
na piasek nozem, nie dotykajac ciasta dtoimi. Dodaé nastepnie $mietany i dalej siekad,
az uformuje si¢ ciasto. Zmoczy¢ serwetke w bardzo zimnej wodzie, zawinaé ciasto
i pozostawi¢ na 34 godz. w chtodnym miejscu. Natomiast obrang i optukana marchew
zetrze¢ na tarce z grubymi otworami, posypa¢ cukrem, wymiesza¢. Nastepnie odci-
snac lekko nadmiar soku. Doda¢ sypki mak. Farsz roztozy¢ na rozwatkowanym ciescie
uformowanym w prostokat. Zwina¢ w formie rolady. Tak przygotowany marchwiak
nalezy zawina¢ luzno w papier do pieczenia i wlozyé do prostokatnej, wydiuzonej
blaszki oraz wstawi¢ do lekko nagrzanego pieca. Piec 40 minut w temp. 180°C.
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Kulebik 7 duszong kminkow hapusta

Sktadniki

Ciasto:
—1/2 kg maki pszennej
— 8 z6ttek
— 10 dag cukru
— 4 dag drozdzy
—1/4 1 mleka
—1/16 1 sklarowanego masta
— 1 lyzeczka soli
Farsz:
— 00 dag kapusty kwaszonej
— 1 tyzka kminku
— 2 cebule
—1/2 szkl. oleju rzepakowego
— s6l, pieprz do smaku

Sposoéb przygotowania

Przesiac’ make do miski, postawi¢ w cieple miejsce, aby byta ogrzana. W garnku ubi¢
z61tka z cukrem, oddzielnie rozprowadzi¢ drozdze w niewielkiej ilosci mleka cieplego,
robiac rozczyn z 2 tyzkami maki.

Gdy drozdze rusza, wlaé je do przesianej maki, doda¢ ubite z6ttka, sél i dolaé mle-
ka. Miesi¢ ciasto tak, aby odstawalo od r¢ki, potem dodaé cieplego masta i jeszcze
miesi¢ do wyrobienia. Pozostawi¢ do wyroénigcia.

Kapuste kwaszong oplukac¢ pod biezacg woda, nastegpnie nastawi¢ do wstepnego
obgotowania. Po 15 minutach zdjaé z ognia, odla¢ nadmiar wody. W tym samym czasie
obrang cebulg pokroi¢ w kostke i zrumieni¢ na oleju, doda¢ ja do lekko obgotowanej
kapusty. Do cato$ci doda¢ przyprawy i pod przykryciem dusi¢ do migkkosci, co kilka
chwil mieszajac, aby nie przywarta do dna. Po wystudzeniu farszu ciasto rozwaltkowaé
w formie prostokata. Na ciasto rozlozy¢ farsz, a nastepnie zrolowac. Zrolowane ciasto
luzno zawinaé do pieczenia w papier. Kulebiak piec w lekko nagrzanym piekarniku
40 minut w 140°C.

lubelskie L .;_,‘-'Nﬂf:i." Byfcie|

Dré&b podstaws Jubelskiego stotu

Wenmij ges dzika albo co cheesz, ochedog pieknie, nie spikuj,
wlog rozmarynu, majeranku, kolendry, zawini w serwete, gasol dobrze, warg w winie.
A gdy wre, daj na zimno, potrzasnqwsgy ielonosiig.

Stanistaw Czerniecki ,,Compendium Ferculorum”

Ostra przyprawa korzenna do konserwowania i kruszenia miesa, niekiedy dla za-
ostrzenia smaku lub odjecia niemiltej woni, np. dziczyZznie lub baraninie, nazywa si¢
marynatq. Przez zmiang dodatkéw wykonuje si¢ marynaty odpowiednie do réznych
gatunkéw migs. Zwolennicy marynat przy przygotowywaniu struktury marynaty uzy-
waja 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 majac na uwadze sposoby
przygotowania wstepnego.

D16éb hodowany i przygotowywany w wojewoddztwie lubelskim w poprzednich
okresach kulturowych lub obecnie to:

— kaplony (wykastrowane specjalnie tuczone mtode koguty),

— pulardy (wykastrowane mlode kury),

— indyki,

— kaczki,

— gesi,

— kury,

— kurczaki.

Sposoby przygotowania drobiu bywaja rézne: w catosci z ko§émi (nadzienie wkla-
da si¢ przez otwér zrobiony przy patroszeniu i zszywa skore), bez kosci (kosci nalezy
oddzieli¢ od migsa ostrym nozem i wyjaé bez naruszenia skory, pozostala czes¢ migsa
umy¢ i nadzia¢ przygotowanymi sktadnikami), tylko pod skora (nie wyjmujac kosci,
nalezy podnies¢ skére nad piersiami, natozy¢ pod nig cienka warstwe farszu i zaszyc.
Trzeba bardzo uwazaé, zeby nie poprzerywaé skory, inaczej farsz moze powypadaé lub
wyschnad).
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Margnata 00 dzikiego ptactue

Sktadniki

—1/41 czerwonego wytrawnego wina —1/2 tyzeczki rozmarynu
—1/101 octu winnego (jabtkowego) —1/2 tyzeczki tymianku
— 3 zabki czosnku (utartego z sola) lub — 1 lyzka majeranku

1 lyzeczka czosnku granulowanego — 2 lidcie laurowe
— 1 tyzeczka cukru — 4 ziarna ziela angielskiego
— 1 gozdzik — 1 tyzeczka czarnego pieprzu (grubo
— 1/2 tyzeczki mielonego imbiru mielonego lub roztartego
— 1/2 tyzeczki ziaren jatowca w mozdzierzu)

(rozgniecionych) —1/4 1wody

—1/2 tyzeczki kolendry

Sposéb przygotowania

06 szystkie sktadniki doktadnie wymiesza¢. Zagotowaé (lecz nie gotowac), odstawi¢
i ochtodzié.

Margnata 00 saming

Sktadniki

—1/41 czerwonego wytrawnego wina —1/2 tyzeczki ziaren jatowca
—1/101 octu winnego (rozgniecionych)
— 3 zabki czosnku (utartego z sola) lub —1/2 tyzeczki kolendry

1 lyzeczka czosnku granulowanego — 2 lidcie laurowe
— 1 tyzeczka cukru — 4 ziarna ziela angielskiego
—1/2 cytryny (sok i otarta na tarce — 1 tyzeczka czarnego pieprzu (grubo

skorka) mielonego lub roztartego
— 1 gozdzik w mozdzierzu)

—1/41wody

Sposdb przygotowania

06 szystkie skladniki dokladnie wymiesza¢. Zagotowac (lecz nie gotowac), odstawic
i ochtodzié.

lubelskie L ‘j‘m%r' Byfcie|

Margnata 00 rgbg

Marynata na ok 1 kg ryby. Marynowa¢ ryb¢ pokrojona na niewielkie kawatki.

Sktadniki

— 3 lyzki korzenia imbiru utartego
— 5 lyzek octu jabtkowego

— 5 lyzek sosu sojowego . f
— 3 tyzki nasion sezamu prazonego Y :
— 1 tyzka oleju rzepakowego 2

— 1 tyzka miodu
—s6l

Sposéb przygotowania

Ryb@ umy¢, osuszy¢ i lekko oprészy¢ sola. W niemetalowej misce wymiesza¢ sktad-
niki marynaty: drobno starty imbir, ocet, sos sojowy, sezam, olej i miéd. Wlozy¢ ryby
i wymiesza¢. Odstawi¢ na okoto 30 minut w chlodne miejsce.
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W krainie Jubelskich produktédw tradycy jnych

b pieczona zjab{kami
moczongmi I s’liwovviﬁg ; jarzgnce 7 DUraCZKS

Sktadniki podstawowe Marynata do gesi
— 1 ge$ patroszona — cebula
—1/4 1 sliwowicy —1/2 marchewki
— 1 kg jablek surowych —1/2 pietruszki
— 20 dag jabtek suszonych —1/2 selera
— rodzynki — 1 1i§¢ laurowy
— 30 dag orzechéw wloskich tuskanych  _ 5 zjarenck ziela angielskiego

— 5 ziarenek czarnego pieprzu
— 10 ziaren jatowca

— 3 gozdziki

— 2 cm imbiru

—1/2 szkl. ocet jabtkowy
—1/41 czerwonego wina

Sposéb przygotowania

Warzywa pokroic na plasterki, wlozy¢ do garnka zala¢ 1/4 1 goracej wody i zagoto-
wacé. Nastepnie dodaé korzenie i wino, sok z cytryny i kawaleczek skérki cytrynowe;.
Zagotowa¢ z jarzynami, wystudzi¢ i zala¢ tq marynata ge$. Mi¢so mozna w niej mary-
nacie w chtodni przechowywa¢ do 3 dni.

Ges przed pieczeniem wyluzowaé z duzych kosci. Jabtka suszone, rodzynki, orze-
chy zala¢ $liwowica, krétko macerowaé. Po namoczeniu wlozy¢ namoczone bakalie do
wyluzowanej kaczki, osaczajac od nadmiaru alkoholu. Powstaly otwoér spiaé wykatacz-
ka. Uformowaé ge§ w brytfannie, natomiast surowe jabtka umy¢, wydrazy¢ gniazda
nasienne i pokroi¢ w ¢éwiartki. Tak przygotowanymi jablkami obltozy¢ ges. Piec gaske
w temperaturze 140°C ok. 2 godz. Po upieczeniu ges podzieli¢ na porcje i wydaé na

goracej jarzynce z buraczka.

lubelskie L .;_,‘-'Nﬂf:i." Byfcie|

]arzgnka 7 UrCzka

Sktadniki

— 1 kg buraczkéw $redniej wielkosci
— 1 kg jablek

— 1 cytryna lub lyzka octu jabtkowego
— 4 lyzki konfitury porzeczkowe;j

— s6l, cukier, pieprz do smaku

Sposob przygotowania

Buraczki umy¢ i wyszorowac szczoteczka, nastepnie nastawi¢ do gotowania lub pa-
rowania na ok. 2 godz. Po ugotowaniu buraczki zetrze¢ na tarce jarzynowej, wlozy¢
do rondla i doda¢ uprzednio ugotowane i przetarte przez sito jabtka. Wszystko razem
zagotowaé, dodac sok wyci$nigty z 1 cytryny oraz konfiture porzeczkows. Doprawic
do smaku sola i cukrem, zagotowaé. Podawac na ciepto jako forme postumentu do gesi
lub dodatku na zimno do migs pieczonych.



W krainie Jubefskich produk téw tradycy jnych

Piersi 7 gesi opiekaﬂe

Sktadniki

— 2-3 piersi z gesi
— 60 g masta

Sposob przygotowania

Przyprawy uttuc w mozdzierzu, wymiesza¢ z solg 1 mieszajac, trzymaé okoto minuty
na rozgrzanej patelni, celem wydobycia aromatu. Nastepnie ostudzonymi przyprawami
natrze¢ migso, odstawi¢ na 4-6 godzin w chlodne miejsce. Gesi nasmarowaé thusz-
czem, przelozy¢ do brytfanny i piec godzing, polewajac lub smarujac sosem z piecze-
nia, uzupetnia¢ braki sosu mastem.

Sktadniki podstawowe Sktadniki farszu
— okoto 3 kg gesi — 2 kwasne jablka
— 60 g masta — 1 pomaraficza
— lyzka biatego wina — 20 dag suszonych sliwek
— sOl, pieprz — 2 listki szatwi

— przyprawy: gozdziki, kolendra, li§¢
laurowy, sol, pieprz

Sposoéb przygotowania

Geé natrze¢ sola 1 pieprzem, zostawi¢ na 2 godziny w chtodnym miejscu lub zama-
rynowa¢ w marynacie. Kawalki jablek, czastki pomaraficzy, namoczone przekrojone
na pol §liwki bez pestek potaczy¢ z szatwia. Tak przygotowanym farszem nadziac ges,
zaszy¢, posmarowaé mastem. Ulozy¢ w brytfannie. Piec 2-2,5 godziny, polewajac lub
smarujac sosem wymieszanym z winem. Ge¢§ podawaé w kawalkach.
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oka gesie WEdZONe

Sktadniki

— 7 kg udek gesich z koscia (okoto 20 sztuk)
— 140 g soli

— 9 g saletry

— 9 g kolendry

— 2 g pieprzu

— 4 g ziela angielskiego

— 4 tyzki majeranku

— 9 zabkow czosnku

Sposob przygotowania

Utluc w mozdzierzu przyprawy i doda¢ do pojemnika, w ktérym jest zalewa
151 wody z rozpuszczona sola i saletra. Udka z gesi peklowac 12 dni w zalewie w chtod-
nym miejscu, nastepnie wymoczy¢ zapeklowane udka w biezacej wodzie przez 1 go-
dzine, zatozy¢ petelki do zawieszenia, suszy¢ 3 godziny. Wedzi¢ przez 3 dni w zimnym
dymie na kolor brazowy.
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W krainie Jubelskich produktédw tradycy jnych

besS Quszons podana ] praZucha

Sktadniki podstawowe Marynata do migsa z gesi
— 1 tuszka gesi — 50 g marchwi
— 10 dag cebuli — 50 g selera
— 2 szkl. rosotu — 50 g pora bez lisci
— 30 g maki pszennej — kilka zabkow czosnku
— 30 g smalcu — 50 ml octu jabtkowego
— 400 g oleju
— ziota kolendry, majeranek,
— pieprz, sol

Sposo6b przygotowania

Tuszkc gesi podzieli¢ na porcje. Natrzeé sola, pieprzem i majerankiem. Pozostawié
w chlodnym miejscu na okoto 2 godziny. W tym czasie przygotowaé marynate. Pola-
czy¢ ocet jabtkowy, rozdrobniony czosnek i warzywa, doda¢ kolendre i okoto pét litra
przegotowanej wody. Marynata zalaé gesing, pozostawi¢ na catg noc. Do naczynia wlaé
olej, podgrzaé dobrze, wlozy¢ migso — obsmazy¢, nastepnie dodaé kilka zabkéw czo-
snku oraz pokrojong w paski cebule. Dusi¢ wolno okoto 2 godziny pod przykryciem,
dolewajac roso6t. Pod koniec duszenia doda¢ szczypte majeranku. Migkkie migso wy-
klada¢ na péimisek, a z otrzymanego wywaru sporzadzi¢ sos, zageszczajac zasmazka
11 stopnia — (jasnoztota). Sos podawac osobno w sosjerce.

Prazuchg

Sktadniki

— 1 kg ziemniakéw
— 10 dag maki pszennej
— 50l

Sposdb przygotowania

Ziemniakj obraé, ugotowaé, posoli¢ i odla¢ nadmiar wody. Wsypa¢ make, doktadnie
ubi¢ i chwilg jeszcze gotowaé na ogniu, az maka rozklei si¢ i utraci zapach surowizny.
Na pétmisku formowa¢ tyzka duze kluski.
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Racunhg Margsi

Sktadniki
—1/2 kg maki pszennej
—1/21kefiru lub zsiadtego mleka
— 2jajka —
— 2 tyzeczki sody N, S
— 1 tyzeczka soli ] "’ '
— 11 oleju rzepakowego do smazenia ¥’/
— 20 dag masta ——

Sposob przygotowania

Na stolnice przesiaé make, zrobi¢ zaglebienie, wbi¢ jajka, dodac sél i kefir oraz
sode. Wszystko szybko zagnies¢, nastepnie rozwatkowaé 1 wykrawaé nozem tréjkaty.
Na patelni rozgrza¢ olej. Gdy bedzie goracy, ktasé placuszki i obsmazac¢ z obu stron
na rumiano. Kiedy placuszki sa gotowe, ulozy¢ na blaszce, pola¢ mastem i wlozy¢ do
pieca. W tym czasie wyjaé goraca kaczke, wykrawaé porcje, a nastepnie utozy¢ na ra-
cuchach i podawac.
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W krainie Jubelskich produktédw tradycy jnych

mdgtzka pieczona ] rodzgnkami | OrZeCham|
Serwowana W otocze ST hu 7 kur U

Sktadniki

— 1 indyczka mtoda

— 10 dag stoniny

— sOl, pieprz

— 6 dag masta

— 10 dag bulki

—3jaja

— 12 dag rodzynek

— 6 dag migdaléw obranych

— 2 dag cukru

— 1 tyzeczka usiekanej natki pietruszki
—1/21mleka

— szczypta muszkatolowego, utartego kwiatu

Sposob przygotowania

Indyczk@ umy¢, osuszy¢ i rozluzowac z kosci tak, aby utrzymala ksztalt indyka. Stoni-
ne pokroi¢ w drobne stupki i naszpikowac indyka. Butke namoczy¢ w zimnym mleku
i dobrze odcisnaé. Zoéttka, cukier i masto rozetrze¢ na pulchna mase, nastepnie dodaé
bulke i dalej ucieraé. Do utartej masy dodaé natke pietruszki, przyprawy oraz rodzynki
i migdaty. Na koniec doda¢ ubita piang z biatek i lekko wymiesza¢ drewniang tyzka.
Tak przygotowana masa nadzia¢ wyluzowanego indyka. Otwér gérny i dolny spiaé
wykataczkami. Indyczke utozy¢ na blaszce, nadajac poprzedni ksztalt. Piec w tempe-
raturze 140°C ok. 2 godzin, czesto podlewajac wytworzonym sosem. Po upieczeniu
pozostawi¢ do wystygnigcia tak, aby mozna byto wykrawaé porcje.

2
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Auszpik ] kurg

Sktadniki

— 1 kurczak

— 25 dag kosci cielgcych

— 1 cytryna

— peczek warzyw

—1 cebula

— 8 listkdw zelatyny lub na kazdy 11 rosotu lub 5 dag sypkiej zelatyny
— 4 biatka

—s6l

— 30 dag gotowanego ziclonego groszku

Sposoéb przygotowania

Kurczaka, koéci cielece, jarzyny i zrumieniona cebulg wlozy¢ do garnka 1 ugotowad.
Po ugotowaniu wszystko wyjac. Kurczaka wystudzi¢, natomiast wywar ustawi¢ na wol-
nym ogniu, doda¢ zelatyne i sok z cytryny, biatka oddzielnie ubi¢ na piane. Nastepnie
wla¢ do wrzacego wywaru i delikatnie gotowaé do $cigcia biatek. Kiedy bialka beda
Sciete wywar nalezy przecedzi¢ na Sciereczce gazowej do suchego garnka. Gotowy
auszpik wla¢ na 2 cm do formy, wystudzié. Na stezaly auszpik ulozy¢ plastry ugoto-
wanego kurczaka, posypa¢ groszkiem i wyla¢ pozostaly auszpik. Tak przygotowany
postument dobrze schtodzi¢ w lodéwcee. Gdy bedzie juz gotowy postument wyktada-
my z formy na pétmisek. Na postumencie uktadamy porcjowang upieczong indyczke,
dekorujemy wedlug uznania, najlepiej owocami.
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KaCzka Czarna nadziewana n: SpOSOb zamojski
wgdama It Margsi racuchach Z blachg

Sktadniki podstawowe Sktadniki marynaty
— kaczka czarna hodowlana — cebula
— 30 dag bulki —1/2 marchewki
—1/2 kg piersi z kurczaka —1/2 pietruszki
— 2 szkl. mleka —1/2 selera
— majeranek suszony — 1 li¢ laurowy
— przyprawy korzenne — 5 ziaren ziela angielskiego
— 0613 — 5 ziaren czarnego pieprzu
— 10 dag masta — 10 ziaren jalowca
— 3 gozdziki

— 2 cm imbiru
—1/2 szkl. octu jabtkowego
—1/41 czerwonego wina

Sposob przygotowania

Warzywa do marynaty pokroi¢ na plasterki, wlozy¢ do garnka zala¢ 1/4 1 goracej
wody i zagotowac. Nastepnie dodac korzenie i wino, sok z cytryny i kawateczek skor-
ki cytrynowej. Zagotowac z jarzynami, wystudzic i zala¢ ta marynata kaczke. Kaczke
mozna w niej przechowywac¢ do 3 dni w chtodni. Po wyjeciu kaczki z marynaty, nalezy
ja wyluzowac od kosci. Piersi z kurczaka, namoczona i odcis$nieta butke zmieli¢ w ma-
szynce do miegsa. Zoltka utrzeé z sola i mastem na puszysta mase, doda¢ zmielone
migso z kurczaka, doprawié. Biatka ubi¢ na sztywng piang i dodaé do farszu. Tak przy-
gotowanym farszem nadzia¢ wyluzowana kaczke. Zbedne otwory spia¢ wykataczkami,
ulozy¢ kaczke w formie i piec 11 1/2 godz. w temperaturze 150°C.
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Praepicne \else

Sktadniki

— 2 tuszki przepiorki -
— 10 dag stoniny Fa T

— 4 4 grzanki z bulki e Sk
— 10 dag masta ; g
— sOl, pleprz

Sposéb przygotowania

Sloninc pokroi¢ w cieniutkie paseczki i obtozy¢ cate tuszki. Przepiérki posoli¢, do-
da¢ pieprz do smaku. Piec, polewajac stopionym mastem. Upieczone kroi¢ na potowy
i uklada¢ na grzankach. Podawa¢ z sosem pieczarkowym jako zakaske lub duszonymi
maslakami w $mietanie jako drugie danie z kluskami ktadzionymi.

Kaczkg pieczona W miodzie z margnata 11010Wg
podana ] parovvaﬂcami

Sktadniki

— 1 tuszka z kaczki

—1/41 miodu

— 10 dag masta

—1/101 $mietany lub Zurawiny
— czosnek, gozdziki, majeranck
— s6l, pieprz

Sposéb przygotowania

Sporzqdzic’ marynat¢ z miodu oraz przypraw. Przygotowang tuszke kaczki natrzed
sola, pieprzem i wlozy¢ do marynaty na dobe. Nastgpnie piec, podlewajac stopionym
mastem. Z powstalego wywaru sporzadzi¢ sos, zageszczajac go $mietana lub Zurawina.
Gorace migso porcjowac i podawac z parowaricami.
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W krainie Jubelskich produktéw tradycy jnych

Cebularz lubelst - envely wgpiek
charaktergstgczng i regionu ubelskeqo,
posiadajacg [hronione Oznaczenie Geograﬂczne”

Ten wyborowy pszenny wypiek o zlotym kolorze, chrupiacej skérce oraz niepowta-
rzalnym smaku i aromacie stanowi dzi§ kulinarna wizytéwke naszego regionu w Unii
Europejskiej. Na Liste Produktéw Tradycyjnych zostat wpisany 30 kwietnia 2007 roku,
natomiast od 5 sierpnia 2014 roku posiada unijny certyfikat ,,Chronione Oznaczenie
Geograficzne”. Cebularz to niewatpliwie jeden z najbardziej popularnych produktéw
tradycyjnych w wojewoédztwie lubelskim. Ten placek z cebula nie ma sobie réwnych
i cate Lubelskie jest z niego tak dumne, jak gérale z oscypka. Jak podaja zrédta histo-
ryczne, tradycja jego wypieku jest $cisle zwiazana z Lublinem. Nikt nie potrafi poda¢
doktadnej daty pojawienia si¢ cebularza na Lubelszczyznie, ale przyjmuje sig, Ze jest to
przetom XIX i XX wieku. Charakterystyczny cebulowo-makowy placek jako pierwsi
zaczeli wypieka¢ Zydzi z lubelskiego Starego Miasta juz w XIX wieku. Szersza popu-
larnos$¢ zyskal w latach miedzywojennych (1919-1939), kuszac walorami smakowymi
oraz przystepna cena. Cebularze lubelskie wypiekano wowczas we wszystkich piekar-
niach zydowskich, zwlaszcza w Lublinie, Kazimierzu nad Wisla 1 Zamosciu; mozna je
tez bylo naby¢ od Zydéw, sprzedajacych je wprost z koszykéw noszonych na ramio-
nach. Po II wojnie $wiatowej placek ten — ze wzgledu na wyborny smak, ale tez prosto-
te i niskie koszty produkcji — szybko rozpowszechnit si¢ w calym regionie, zapewniajac
sobie do dzi§ stale miejsce w niemal wszystkich lubelskich salonikach piekarniczych.
Kazdego ranka do sklepow w calym regionie trafiajg tysiace sztuk tego tradycyjnego
przysmaku.

Smak wyrobu z kazdej piekarni jest nieco inny, jednakze zaréwno rzemieslnicy,
ktorych piekarskie tradycje siegaja okresu okupaciji, jak 1 zaktady prowadzace dziatal-
no$¢ od niedawna, przyrzadzaja go z jednakowych podstawowych surowcéw wedlug
$cifle okreslonej receptury. Cechg charakterystyczna tego specjalu jest aromatyczny
farsz — powierzchnie pszenno-drozdzowego ciasta, wzbogaconego dodatkiem tlusz-
czu oraz mleka, pokrywa cebula pokrojona i wymieszana z makiem, oliwa i sola. — Tak:
dobdr skladnikdw powodnje, Se cebulary lubelski jest wyjatkowo smaczny i cenny odgywezo, a jed-
noczesnie na tyle niepowtaralny, e nie da si¢ go pomylic 3 innymi rodzajami piecgywa — przeko-
nuje Mariola Zubrzycka, prezes Stowarzyszenia Partnerstwo Producentéw Cebularza
Lubelskiego, ktére ubiegato si¢ o nadanie wypiekowi unijnego certyfikatu. — Tak jak
dawniej, gdy cebularze wypiekano w opalanych drewnem piecach, tak i dzis, gdy kagda 3 piekarsi
1o nowoczesny, gaawansowany technicgnie akiad produkcyiny, formuje sig je recznie, 3 poszanowa-
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niem tradyeii, Jwracajqe bacina wwage na Fachowanie jednolitych proporgi. Obowiaqzkowo Srednica
Placka musi wynosié 15-20, a jego grubosé (jednakowa na catym obwodzie) — ok. 1,5 centymetra
— dodaje. Jak powstaje cebulowy rarytas? Na przygotowanie tradycyjnego cebularza
oprocz odpowiednich sktadnikow i sprzetu kuchennego potrzebujemy rowniez krzty-
ny... cierpliwosci. Czasu wymaga bowiem zaréwno ,,przegryzienie si¢” skladnikow
farszu, jak 1 wyro$nigcie drozdzowego ciasta. Zaczynamy — a jakze! — od cebuli, ktora
nalezy obraé, pokroi¢ w drobng kostke oraz wymiesza¢ z makiem i odrobing oleju. Tak
przygotowany farsz odstawia si¢ na 3-4 godziny, a na ok. 30 minut przed wlozeniem
gotowych cebularzy do pieca — lekko soli, by cebula puscita sok. W tym czasie nalezy
wyrobi¢ lekko stodkie ciasto pszenne i pozostawi¢ do wyroénigcia na ok. 15-20 min.
Gotowe wywaza si¢ i dzieli na odpowiednie ,,kesy”, czyli kawatki, z ktorych po rozwal-
kowaniu powstaja okraglte placki — baza cebularza. Teraz wystarczy ulozy¢ je na blasze
wypiekowej, ,,udekorowac” cebulowo-makowym farszem, omijajac obrzeze placka, co
daje po upieczeniu tadny rumiany wieniec, i tak przygotowane pozostawi¢ do wyro-
$niccia na kolejne pél godziny — w piekarniach proces ten odbywa si¢ w specjalnych
komorach fermentacyjnych. Przed wlozeniem do pieca placki nalezy skropi¢ lekko
samg wodg lub woda zmieszang z jajkiem. Cebularze lubelskie wypieka si¢ w tempera-
turze 240-250°C.

Pi¢kny ztocisty kolor, chrupiaca skérka oraz niepowtarzalny zapach i smak pieczo-
nej cebuli sprawiaja, ze od lat na pierwszy kes mamy ched, gdy cebularz jest jeszcze
cieply, wprost wyjety z pieca. I taki cieplutki najczesciej znika z polek, mimo ze wypiek
ten jest przydatny do spozycia az przez 48 godzin od czasu produkcii.
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W krainie Jubelskich produktéw tradycy jnych

Marszatek vvgpieka% Ceulrza (helskeqo

Make wymieszal 3 solg, dodal rozezyn,
| Jajko, cieple mleko oraz plynne masto. Wy-
" robié ciasto, aby odstawato od reki, odstawi¢
do wyrosnigeia - tak zgodnie z tradycyj-
nymi, lubelskimi przepisami rozpoczat
si¢ wypiek najbardziej charakterystycz-
nego dla regionu lubelskiego placka
z cebula i makiem, ktérego podjal si¢
marszalek Stawomir Sosnowski pod
fachowym okiem Agnieszki Greli,
wlascicielki piekarni ,,Grela” z Melgwi
Marszatek wypiekat cebularza podczas konkursu i mistrza pickarskiego Andrzeja Ko-

Nasze Kulinarne Dziedzictwo na Zamku w Janowcu ~ walczyka z tejze piekarni. Swiezo wy-

jete z pieca, pachnace i jeszcze cieple

cebularze znikaly wsréd zadowolonej publicznosci. Kilkaset sztuk naszego sztandaro-

wego produktu regionalnego jak zwykle zyskato uznanie takze licznych turystow spoza
regionu.

Wzrastajaca co roku liczba chetnych do ndziatu w organizowa-
nych przez, samorgad wojewddztwa konkursach kulinarnych swiad-
¢3y 0 rosnqce] popularnosci tef formy promogi tradyeyjne Zywnosci
pochodzace) 3 wojewddztwa lubelskiego. Rolnictwo to najwieksgy
zaktad premystowy w regionie produkujacy drowq i smaczng
Sywnoss, ktore gazdroszeza nam w catej Europie. Diatego dbamy
0 nasgych wytworcow i pomagamy im wyjsé do jak najszersej 135y
potencialnych konsumenton.

Stawomir Sosnowski
Marszalek Wojewodztwa Lubelskiego

5 sierpnia 2014 r. cebularz lubelski zostat
zarejestrowany jako Chronione Oznaczenie
Geograficzne na podstawie rozporzadzenia
Komisji Europejskiej.
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Cebujarze,, 3ryczaki ,pryszcze pieczone,
golasy na fisciach chrzanowy'ch, parowence
Jjako forma bufetu fitness

Wegmij maki piekney psenne,pries), masta i jajec ardwno,
3arob ciasto tak, sebys go snadno rogtocgyé mogl, 2rob 3 niego co cheesz, pasztety, torty, placki.
Stanistaw Czerniecki ,,Compendium Fercuiorum”

Regionalna kuchnia lubelska jest kuchnia zdrowa, ekologiczna, opartq na natural-
nych produktach. Mit kuchni cigzkiej, trudno przyswajalnej to skutek zapomnienia
przez lata o wielkiej wartosci dietetycznej, a zwlaszcza o duzej zawarto$ci mikroele-
mentéw i blonnika w produktach typu kasza, maka.

Dania z kaszy sa dla naszego regionu symbolem stabilno$ci i dobrobytu. Podawane
sq przez caly rok, nie tylko w czasie postu, z réznymi dodatkami, w tym z owocami
i grzybami. Kasze przyrzadza si¢ na wiele sposobdw, gotujac na wodzie, mleku. Przed
gotowaniem kasz¢ nalezy oczysci¢ z drobnych obcych czasteczek. Aby uzyskaé pelny
efekt smakowy, kasz¢ mozna przed gotowaniem uprazy¢ lekko na suchej patelni.

Kasza gryczana powstaje z rosliny o nazwie gryka i stanowi cenne zrédlo blonnika,
biatka, weglowodanow 1 mineratow.

Kasza jaglana (jagly) powstaje z tuskanego ziarna prosa. Gtéwnym skladnikiem
kaszy jest skrobia i nie zawiera glutenu, natomiast jest jednym z nielicznych sktadnikéw
pokarmowych zawierajacych krzemionke, majace ogromny wplyw na nasze stawy.

Kasza jeczmienna wystepuje w trzech rodzajach: peczak, kasza pertowa, kasza jecz-
mienna tamana. Produkowana jest z jeczmienia i zawiera duze ilo$ci biatek.
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W krainie Jubelskich produktédw tradycy jnych

Cebularze babe Mg (Ceoula)

Sktadniki

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

— 2 dag drozdzy
— 2 cebule
—3jaja

—s6l

— pleprz

— 1 jajo do smarowania

Sposéb przygotowania I

Przerobic’ na stolnicy make ze smalcem, siekajac nozem, doda¢ roztarte drozdze,
mak, posickana cebulg, sol, pieprz i jaja. Cebule nalezy odrobing przesmazy¢ przed
dodaniem do caltosci. Zagnie$¢ ciasto, rozwatkowac 1 pokraja¢ w kwadraciki, jak leni-
we pierogi, smarowac jajkiem i upiec w nagrzanym piekarniku. Mozna podawacé jako
dodatek do potraw.

Sposob przygotowania I1

Przerobié na stolnicy make ze smalcem, siekajac nozem, dodad roztarte drozdze, jaja,
s6l, pieprz do smaku. Zagnie$¢ szybko ciasto. Cebulg pokroi¢ w paseczki, zeszkli¢ na
patelni i wystudzi¢. Ciasto po wyroénigciu rozwatkowaé na grubo$¢ ok. 0,5 cm, wykra-
waé krazki §rednicy szklanki. Na krazki potozy¢ zeszklong cebule, posypaé makiem.
Tak przygotowane cebularze uklada¢ na blaszce wylozonej pergaminem, pozostawic
do wyrosnigcia, nastepnie wlozyé do pieca. Piec w temp 170°C ok. 15 minut.

5
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e 1 A0 2 naki refczane

Sktadniki

— 15 dag maki gryczane;

— 15 dag maki pszennej \
—2jaja

— 5 dag masla

— okot 1 szk. mleka

— olej do smazenia

— 80l cukier do smaku
— 2 jablka

— 5 dag drozdzy

Sposéb przygotowania

Oba rodzaje maki wsypa¢ do miski, doda¢ drozdze rozpuszczone w letniej wodzie,
jaja oraz przyprawy. Zagnie$¢ ciasto. Nastgpnie obraé jabtka, zetrze¢ na tarce jarzy-
nowej, doda¢ do ciasta. Razem wymiesza¢. Pozostawi¢ do wyroénigcia. Naktadaé na
patelnig, na rozgrzany olej z mastem i smazy¢ z obu stron na ztoty kolor. Do wydania
na st6t posypaé cukrem pudrem lub podawacé z konfiturami ze Sliwek smazonych lub
malin.
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W krainie Jubelskich produktéw tradycy jnych

Parowarice zjag%ami | usen matiﬂowgm

Sktadniki

—3/4 kg maki

— 2 szkl. mleka

— 10 dag drozdzz
—2jaja

Sposoéb przygotowania

qug wsypac do miski, drozdze rozrobi¢ w 1/8 szkl. cieplego mleka z 2 tyzkami
maki. Zostawi¢ do wyro$nigcia. Do maki dodaé rozrobione i lekko wyro$nigte drozdze,
jaja, sOl, cukier do smaku. Zarobi¢ ciasto, odstawi¢ w ciepte miejsce. Gdy podwoi swoja
objetosé, nalezy je rozwatkowad, wycina¢ mate kéteczka. Na koteczka naktadac farsz
jaglany, zwina¢ w kulke, pozostawi¢ do wyrosnigcia. Przed parowaniem posmarowac
olejem. Parowaé w parowniku lub na $ciereczce rozciggnigtej na garnku z wrzatkiem
ok. 7 do 10 minut. Podawa¢ z musem malinowym.

lubelskie L Smabey Eifcée]

Mg matinovvg

Sktadniki

— 1/2 kg $wiezych malin
— 1 szkl. mielonego cukru

, Sposob przygotowania

Swieie, przebrane maliny wsypaé do miski, do nich dosypa¢ cukier. Wszystko razem
zmiksowaé. Nastepnie wlozy¢ do schtodzenia. Na krétko przed podaniem wyjaé z lo-
dowki i pola¢ parowance lub inny deser.

Farszjaglaﬂg

Sktadniki

— 1 szkl. kaszy jaglanej
— 2 szkl. mleka i Ry
— 2 tyzki cukru

—1/2 kostki maslta \{/ :

Sposob przygotowania

KZSZQ wysypac na sito. Nalezy ja porzadnie wyplukaé, nastepnie wsypa¢ do garnka,
zala¢ mlekiem, dodac cukier, masto 1 gotowac na wolnym ogniu do wchlonigcia plynu.
Nastepnie wysypac na tacg i pozostawi¢ do wystygnigcia. Kiedy wystygnie uzywac jako
farszu do parowancéw lub jako samoistnego dania.
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W krainie [ubelskich. produkfé\y.{_’r‘odycy jnych lubelskie LJ‘“‘“*?_"‘I Fycie!

Brgczak pozbawiong (jast

Sktadniki

—1/2 kg kaszy gryczanej
— 1,51 stodkiej $mietanki
— 5 lyzek cukru

-7 jaj

— 15 dag masta

— 1 kg bialego sera

— s6l do smaku

Sposob przygotowania

Kaszq; wsypac do garnka, zala¢ $mietanka, doda¢ masto, wsypa¢ cukier i s6l do sma-
ku. Wszystko razem zagotowac i, trzymajac na wolnym ogniu, gotowa¢ do migckkosci
kaszy. Po ugotowaniu kasze¢ odstawi¢ do wystygniecia. Ser bialy rozkruszy¢ do miski,
wsypac do niego wystudzona kasze, dodac 6 jaj, s6li cukier do smaku. Wszystko razem
inl 1 zarobi¢ i wylozy¢ do blaszki wylozonej pergaminem. Goére naszego gryczaka przed
leK%le gOlaSg pieczeniem posmarowaé rozkléconym jajem. Piec w temperaturze 150°C ok. 1,5 go-
dziny. Po upieczeniu kroi¢ na plastry, podawaé jako dodatek do potraw lub forma

Sktadniki podwieczorku z kefirem.

— 1 szkl. kaszy gryczanej surowej
—1/2 kg ziemniakéw

— 3 tyzki masta

— 2 szkl. wody

— 50l

— cukier

—1/4 kg biatego sera

—2jaja

— $wieze liScie chrzanowe

Sposob przygotowania

Ziemniaki obra¢ ze skorki, zala¢ zimng wodg i ugotowaé na sypko. Po ugotowaniu
do utluczonych goracych ziemniakéw dolozy¢ masto 1 wsypac surowq kasze gryczana.
Pozostawi¢ na wolnym ogniu, ciggle mieszajac. Zdja¢ z ognia po 10 minutach, prze-
studzi¢ i dotozy¢ pokruszony bialy ser oraz jajka i przyprawy. Wymieszaé doktadnie,
nastepnie zawija¢ w liscie chrzanowe uprzednio umyte. Tak przygotowane golasy ukla-
da¢ na blaszce uprzednio posma rowanej 1 lyzka masta i piec w pickarniku w temp.
130-140 °C ok. 1/2 godziny.

%
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W krainie |ube|skich produktdw tradycy jnych

Desery |ubelskie czyli smak miodu >
Sliwek , jabtek i malin

Wemij stodkiego mleka, pryystaw do ognia na kielemce albo rynce, wtds masta troche i cukrn,
rozbij $0tkow pare g troche maki, a gdy mleko swiera, lej te 301tki rozbite na mileko, cienko pusz-
czajac i miesgaj. A gdy pocznie gestnied, daj na potmisek, potrzasnawszy cynamonen i cukren.
Stanistaw Czerniecki ,,Compendium Ferculorum”

Desery goscily ,,od zawsze” na naszym stole. Od zarania dziejow cztowiek byt ta-
suchem. Bogactwo roélin owocéw i jagdd w naszym regionie bylo podstawa do two-
rzenia wspaniatych receptur na wymyslne dania deserowe. Owoce byly i sq podawane
w postaci $wiezej, jak i suszonej, wedzonej, marynowanej (konfitury, musy, powidla,
dzemy).

Zaréwno desery owocowe, jak i ciasta sq wzbogacone bogactwem naturalnym, ja-
kim jest mi6d. Miod jest produktem spozywezym wytwarzanym przez pszczoly, ktory
posiada wiele zalet smakowych, zdrowotnych, jak i bakteriostatycznych, dlatego tez
w kuchni regionalnej uzywany jest jako element konserwujacy.

5
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NaleSki drozdzowe z musem Z vvedzongth Sliwex

Sktadniki

—1/2 kg maki

— 3 dag drozdzy
— 3 dag cukru
—3jaja

— 3/4 litra mleka

Sposob przygotowania

Rozkiécic’ w garnku wszystkie dodatki do nalesnikéw bez masta, pozostawi¢ do wy-
rosniecia w cieplym miejscu. Po wyrosnieciu smazy¢ na patelni posmarowanej mastem
z obu stron. Po usmazeniu sktada¢ w rondlu, smarujac musem $liwkowym i wstawi¢ do
pieca na ok. 15 minut, aby doszly. Po wyjeciu wylozy¢ na péimisek, kroi¢ w trojkaty,
podawac z ubita §mietanka i posypane cukrem.

Mis 2 vvedzongch ek

Sktadniki

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

— 3 tyzki sliwowicy

— 3 tyzki miodu

— 3 dag masta

— skorka cytrynowa

— 8 dag masla do smazenia

—1/2 szkl. oleju rzepakowego

Sposob przygotowania

r
Sliwki wedzone namoczyé w cieplej przegotowanej wodzie. Zostawi¢ do napecznie-
nia na ok. 1 godz. Pozbawione pestek sliwki wlozy¢ do makutry, dosypaé cukier puder
i ucieraé, az do momentu uzyskania puszystej masy. Mozna uzy¢ robota kuchennego.
Po utarciu doda¢ do smaku §liwowice i smarowac nalesniki.
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W krainie Jubelskich produktédw tradycy jnych

Plernik 2 miodem — miodownlk

Sktadniki

— 6 dag masla

—1/41 cukru

—1/41 miodu

— 4 jaja

— 6 dag posiekanych orzechéw
—3/4 1 maki

— 1 tyzeczka cynamonu i kardamonu
— 5 gozdzikow

— skérka cytrynowa do smaku

— 1 tyzeczka sody

— 1 lyzeczka proszku do pieczenia
— 1 tyzka spirytusu

Sposob przygotowania

Rozetrzec’ masto na piang, nastgpnie dodawaé cukier i ciagle ucierajac po jednym
z6ttku, roztopiony miéd, posickane orzechy, rozpuszczona w spirytusie sode. Na ko-
niec dosypa¢ make 1 dobrze ubijaé. Na koniec doda¢ ubita piang z bialek, wymieszac
drewniana lyzka i pozostawi¢ do fermentacji ok. godz. Po wyro$nigciu piec ok. 1 godz.
w temp. 140°C.
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Konfitura z malin

Sktadniki

— 1 kg owocow malin
— 2 kg cukru miatkiego

— rum

Sposob przygotowania

Z agotowac gesty syrop do nitki, na wrzacy syrop wsypaé¢ maliny i gotowa¢ na silnym
ogniu ok. 5 minut. Zestawi¢ z ognia, zszumowac¢, odczekaé 10 minut, po czym jeszcze
raz zagotowad, zszumowac 1 pozostawi¢ do nastgpnego dnia, czgsto ruszajac naczy-
niem, aby owoce nabraly syropu. Na drugi dziefi zagotowaé, doda¢ rum, ponownie
zagotowa¢ 1 wklada¢ do suchego, czystego stoja.



W krainie Jubelskich produktéw tradycy jnych

Jabtka na winie 2 malinowa konktura Z chrusniaka

Wersja I:
Sktadniki

— 1 kg jablek
—1/41wina
— 20 dag cukru

Sposob przygotowania

Zagotowaé wino z cukrem w rondelku. Réwnej wielkosci jabtka obra¢ z tupin i wy-
drazy¢ srodki. W miejsce wydrazenia natozy¢ konfitury. Whozy¢ jabtka do ugotowane-
go z winem cukru, nakry¢ pokrywa i wstawi¢ do lekko nagrzanego pieca na godzine,
aby wolno zmigkly i nie rozpadly si¢. Nast¢pnie wyjac jabtka na péImisek, ugarnirowac
konfiturami i obtozy¢ wokét kruchymi ciasteczkami. Najlepiej nadaja si¢ biszkopty.

Wersja I:
Sktadniki
— 1 kg jablek
— 4 tyzki miodu
— 6 tyzek posiekanych orzechéw
— 2 tyzki rumu
— 1 tyzeczka posiekanej skorki pomaranczowej
—1/41wina

Sposéb przygotowania

Jablka obra¢ z tupin, wydrazy¢ $rodki. W miejsce wydrazone wlozy¢ wymieszane ra-
zem orzechy, miod, skérke i rum. Nastgpnie zagotowaé wino, zala¢ nim jabtka 1 upiec
wolno, aby si¢ nie rozpadty. Podawac z ciastkami biszkoptowymi lub tamancami.

&
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[0S praZongmi Jelell

Sktadniki ciasta

—1/2 kg maki
—1jajo
— 2 szkl. wody

Sposéb przygotowania

Przesiaé make na stolnice. Wodg podgrza¢ tak, aby byla dobrze ciepta doda¢ do
niej jajo 1 energicznie roztrzepad, nastgpnie zrobi¢ maly otwér w mace w ktéry nalezy
wlewaé wode z jajkiem Energicznie zagniata¢ tak, aby ciasto mialo konsystencje ciasta
pierogowego, jesli jest za geste to dola¢ odrobing wody (tak jak na strudel). Gestosé
ciasta zalezy od stopnia suchosci maki. Zagniecione ciasto odlozy¢ do fermentowania
na 1 godzing. Nastgpnie przygotowaé ciasto do wyciggania. Na stolnice polozy¢ kawa-
teczek ptétna, oprészyé je dobrze maka.

Pod plétno podlozyé talerz. Na to polozy¢ potowe ciasta i delikatnie dtofimi oma-
czonymi wyciagaé ciasto na ksztalt kota. Jak mamy wyciagniete ciasto wyktadamy na
nie farsz jabtkowy, zwijamy rulon i ukladamy na blaszce, przed pieczeniem smarujac
jajkiem.

Sktadniki farszu

— 75 dag jabtek

— 4 dag cukru -

—1/81 bulki tartej —_4y

— do pudrowania cukier z wanilig y .

— 8 dag masta 0 A

— 3 dag skérki pomaraniczowej .\i - x‘i .

—1/2 tyzeczki cynamonu

Sposo6b przygotowania

ablka obra¢ z tupin, pokroi¢ w drobna kostke, utozy¢ na blaszce posypaé buteczka,
pola¢ mastem i delikatnie podpiec w piecu. Do przestygnietych jabtek doda¢ przypra-
wy 1 wymiesza¢. Taki farsz naktadaé na ciasto i zwija¢ rulon do pieczenia.
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Buchtg eczone 2 powida

Sktadniki

— 3 z61tka

— 4 dag cukru

— 45 dag maki

— 5 dag drozdzy

—1/2 tyzeczki soli

— skorka cytrynowa

—1/2 szkl. mleka

— 5 dag masla

— 12 dag powidet (najlepiej sliwkowych)

Sposéb przygotowania

Ubié w misce z6ltka z cukrem, doda¢ mleko, zaczyn drozdzowy wyrosnigty oraz
przygotowany z 2 tyzek cieptego mleka, drozdzy i 2 lyzek maki, skorki cytrynowej, soli,
doda¢ do tego maki, zagnie$¢ ciasto. Na konicu dodaé roztopione masto, wymieszaé
pozostawi¢ do wyroéniecia. Gdy wyrosnie dzieli¢ ciasto na kawaleczki, maczaé rece
w tluszczu formowaé w kulke, wktadajac w srodek powidta. Uktadaé w okraglej for-
mie jedng obok drugiej. Pozostawi¢ do wyrosnigcia, nastepnie piec w piecu w tempe-
raturze 170°C przez 20 minut. Do wydania pocukrowac lub podawaé z bita $mietana.
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Plernikowe serouszka krowane

Sktadniki

— 30 dag maki

—1/8 I miodu

—1jajo

— 10 dag cukru

— 2 dag masta

—1/2 dag sody

— 1 tyzeczka korzeni utluczonych (gozdzik, cynamon, galka muszkatotowa, ziele
angielskie)

— 4 dag migdaléw

— 1 jajo do smarowania

Sposéb przygotowania

W ysypa¢ make na stolnice, zrobi¢ jamke, wla¢ do niej podgrzany miéd, mieszaé
chwile nozem, nastepnie dodaé cukier, korzenie, sode maslo i jajo. Zagnies¢ ciasto,
miesi¢ dtugo i bardzo energicznie, inaczej nie urosna. Rozwatkowa¢ ciasto jak na klu-
ski, wycina¢ mate serduszka, smarowaé jajem i udekorowaé¢ migdatem obranym ze
skorki. Pierniczki kta§é na blaszke i piec w goracym piecu ok. 10 minut. W piecu pier-
niczki powinny urosnaé trzykrotnie. Po wyjeciu nalezy je polukrowac i utozy¢ do wy-
stygniecia. Pierniczki nalezy przechowywaé w slojach do skruszenia, gdyz po samym
upieczeniu sa twarde.

4



W krainie Jubelskich produktéw tradycy jnych

R&znorodnose lubelskich
potraw mie.snych

Wegmij gornice cielecq 3 nerka, porab cienko jako tylec noza,

pottucz, ociqgnij na wegln, wliz w rynke, nakraj cebule drobno, pietruszkei,
wldg masta niemato, wiej rosoln, gatki, pieprzu.

Prywarz, a daj ciepto. Mogesg cytryne wycisngd.

Stanistaw Czerniecki ,,Compendium Ferculorum”

Micso zaliczamy do cennych sktadnikéw naszej diety. Jest ono cennym Zrédtem biat-
ka dla naszego organizmu i odznacza si¢ duzq przyswajalno$cia i warto$cia odzywcza.

Od dawnych czaséw region lubelski znany byl ze sposobow przygotowywania dzi-
czyzny, wolowiny i cielgciny. Polaczenie tradycji smaku z nowoczesnymi formami ob-
rébki termicznej, z uzyciem nowoczesnego sprzetu pomaga nam pozby¢ sie trwogi
o wynik finalny naszego dania.

Dania, ktére zostana zaprezentowane w tym rozdziale, sa wynikiem wlasnych po-
szukiwan kulinarnych, podczas wedréwek po picknej LubelszczyZznie. Niejednokrotnie
mamy do czynienia z bardzo tradycyjnym przygotowaniem potraw, na plycie weglowej,
w piecu chlebowym. Jednak po powrocie do domu celem moim bylo znalezienie takie-
go sposobu, aby odtworzy¢ unikalny smak tych potraw.

Mamy nadzieje iz udato si¢ 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.

46

lubelskie L Smabuf tycie|

Zamojskie DItk ng kmmkowej kapus’tie

—1/2 kg poledwiczki

— 6 dag masla

— 12 dag pomidoréw

— 2 cebule

—1/81 $émietany

— 2 dag maki

— 2 dag kaparéw

— s6l, pieprz, przyprawy do smaku
— kapusta kwaszona

— 2 cebule

— olej rzepakowy

— kminek, sol, pieprz do smaku

Sposob przygotowania kapusty

Kapustc kwaszong optukaé¢ pod biezaca woda, nastepnie nastawi¢ do wstepnego
obgotowania. Po 15 minutach zdjaé z ognia, odla¢ nadmiar wody. W tym samym czasie
obrang cebul¢ pokroi¢ w kostke i zrumieni¢ na oleju, dodac ja do lekko obgotowanej
kapusty. Do catosci doda¢ przyprawy i pod przykryciem dusi¢ do migkkosci, co kilka
chwil mieszajac, aby nie przywarta do dna.

Sposoéb przygotowania bitek

Miqso pokroi¢ w ukosne plastry, pobi¢ thuczkiem, aby rozbi¢ wiékna migsniowe.
Nastepnie oprészy¢ maka 1 przyprawami i obsmazy¢ na masle. Po obsmazeniu przeto-
zy¢ do garnka, a na pozostalym tluszczu zrumienié posiekang cebule, doda¢ pomidory,
podla¢ §mietana i rosolem, zagotowac. 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.
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Mostek cieletg nadziewang watrobkg

pieczong L [k

Sktadniki

— 1 mostku cielecego

— 6 dag masla

— 8 dag watr6obki

— 1 tyzka soli

— 1 tyzka usiekanej pietruszki

— przyprawy do smaku: galka muszkatotowa, pieprz, papryka
—2jaja

— 1 buteczka kajzerka

— 1/2 kg winnych jabtek

Sposéb przygotowania

Mostek nalezy wymoczy¢ w zimnej wodzie, osaczy¢ 1 uksztaltowaé w formie plata.

l Posoli¢ wewnatrz 1 zewnatrz, powyjmowac grubsze kostki. Watrobke zemle¢ w ma-

p szynce do migsa, przetrzec przez sito lub zmiksowac. Maslo doktadnie rozetrzeé w mi-
Hzg Z pogfaﬂlcza seczce, doda¢ do niego przetarta watrobke i rozdrobniona buteczke, uprzednio na-
moczong w wodzie. Na koniec doda¢ usickang natke pietruszki. Doprawi¢ do smaku

Sktadniki przyprawami 1 tak przygotowanym farszem nadzia¢ mostek, robiac kieszen lub rozci-
najac na potowe. Po nafaszerowaniu, mostek zesznurowac i wlozy¢ do pieczenia na ok.

— 2 kg ziemniak6w obranych 2 godz. w temperaturze 140°C, obktadajac pokrojonymi w éwiartki jabtkami.
— maka ziemniaczana tyle, ile si¢ wgniecie (ok. 1/2 kg)
— 3 jaja lub wigcej, zalezy od sypkosci ziemniakéw

Sposob przygotowania

3 /4 portcji ziemniakéw ugotowaé, pozostale ziemniaki zetrze¢ na miatko, odcisnaé
przez Iniang Sciereczke 1 doda¢ do gotowanych, przepuszczonych przez praske ziem-
niakéw. Wszystko wlozy¢ do miski, wsypa¢ make ziemniaczang tyle, zeby byto do-
brze zagniata¢ ok. 1/2 kg, dodac 3 jajka i wszystko doktadnie zagnie$¢. Nastepnie for-
mowaé pyzy podobne do gomotki masta. Przygotowane pyzy wrzucamy na gotujaca
osolona wode, gotujemy na wolnym ogniu, az wyplyna na powierzchnie. Wyjmujemy
drewniana lyzka na sito, odcedzamy i przekladamy na pétmisek. Gdy pyzy sa samo-
istnym daniem, do $rodka dodajemy farsz migsny z usmazona cebulka, lub podajemy
z dodatkiem kminkowej kapusty. Musimy pamigtac, ze ilosci maki zalezy od zawarto$ci
skrobi w ziemniakach.
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Sktadniki

— 1 kg ziemniakéw
— 10 dag maki pszennej
—s6l

Sposéb przygotowania

Ziemniaki obraé, ugotowaé, posoli¢ i odla¢ nadmiar wody. Wsypac¢ make, dokladnie
ubic i chwilg jeszcze gotowac na ogniu, az maka rozklei si¢ i utraci zapach surowizny.
Na pélmisku formowac lyzka duze kluski.

8l
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Jeberka duszone Z miodem | ceulg
wgdane ] praZucha

Sktadniki

— 75 dag zeberek przerosnietych
— 6 dag tluszczu

— 2 cebule

— 6 dag masla

— 1 dag maki

— 1 szkl. wywaru
—1/8 1 miodu

— 3 lyzki musztardy
— s6l, pieprz

— majeranek

— 1 marchewka

— 1 pietruszka
—1/2 selera

—1 cytryna

Sposob przygotowania

o

Zeberka wymy¢ pod biezaca woda, utozy¢ w misce. Przygotowac¢ marynate: miod wy-
miesza¢ z musztarda i przyprawami oraz utartymi warzywami na grubych oczkach. Rozga
energicznie wymieszac i tak przygotowana marynata oblozy¢ zeberka. Migso musi si¢ ma-
cerowaé ok. 6 godzin. Po uplywie czasu marynowania rozgrza¢ na patelni ttuszcz i masto,
smazy¢ lekko oprészone maka zeberka z obu stron. Po usmazeniu utozy¢ w brytfannie,
oblozy¢ pokrojona w piérka cebulka i piec w dobrze nagrzanym piecu. Po uplywie ok. 40
minut podla¢ wywarem, wcisna¢ sok z cytryny, przykryc¢ i dalej piec do migkkosci.



132k po Ubelst

Sktadniki

— 50 dag wolowiny zrazowej

— 10 dag masta

— 10 dag maki

— czosnek, sol, pieprz

— 150 ml wina czerwonego wytrawnego

Sposob przygotowania

Mi@so podzieli¢ na porcje, dokladnie rozbié, natrze sola, pieprzem i dokladnie
oprészy¢ maka. Przygotowane zrazy obsmazy¢ na rumiano, na koniec doda¢ czosnek,
przetozy¢ do rondla, doda¢ wino i p6t szklanki wody. Dusi¢ wolno okolo 1 godziny.
Sos powinien by¢ gesty, o silnym zapachu czosnku. Podawa¢ z parowaricami.
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Bufet Sniadaniowy
Jjeko forma prezentac ji skarbéw regionu

Wezmij kaptona albo ges ociqgnij, rogbiers w cxlonki, widz w garnek,
whktaj w drobno cebule i pietruszki, zalej rosofem, wsyp krup pertowych,
masta dobrego, piepriu i szafrann. Pryywar, a daj gorqco na stét.
Stanistaw Czerniecki ,,Compendium Ferculorum”

Podstawowym positkiem w naszym regionie bylo i jest §niadanie. Majac do dyspozy-
cji produkty tak bogate w biatka i weglowodany, gospodynie bez wzgledu na pore roku
przygotowuja przepyszne dania, smaczne, zdrowe i pozywne. Smak i zapach baleronu
z kurczaka, ktéry jest jedng z najsmaczniejszych lubelskich domowych wedlin. Salce-
son gospodyni zukowskiej czy tez niezapomniany pasztet z petliczki, sa to domowe
wedliny, ktére w sposéb zaiste szlachecki poprawig nam humor na poczatek dnia.
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lacuszk (yczene JUKOWSHIE

Sktadniki

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

—s6l

— cukier

— 1/4 kg biatego sera
—1/210leju

— 1 szkl. bulki tartej

—2jaja

— 1/4 tyzki migty suszonej

Mojonezki 7 e na Olgu Inany

Kaszcg zala¢ woda, ugotowaé, wystudzi¢. Nastepnie wlozy¢ do miski, doda¢ rozkru-
Sktadniki szony bialy ser, jajka, wymieszac, dodaé¢ do smaku przyprawy i micte. Po zagnieceniu
formowac male placuszki, obtacza¢ w buteczce i smazy¢ na dobrze rozgrzanym oleju.
— 2 plersi z kury
— masto
— 15 dag sosu majonezowego
— 15 dag ziemniakow
— 15 dag marchwi
— 15 dag selera
— 5 dag groszku konserwowego
— 5 dag ogérkéw konserwowych
— 1 jajko gotowane
— 5 dag majonezu z oleju Inianego
— zielenina
— s6l, pieprz
— musztarda
— pomidor

Sposdb przygotowania

Piersi z kury umyé¢, natrze¢ przyprawami, pozostawi¢ w chtodnym miejscu na kilka
godzin. Potem pola¢ mastem i piec, skrapiajac woda, nastgpnie wytworzonym sosem.
Migkkie migso pokroi¢ na porcje, usuwajac kosci. Ziemniaki, marchew i seler umy¢,
obraé, oplukaé, ugotowaé, wystudzié, pokroi¢ w kostke razem z jajkiem i ogdrkiem,
polaczy¢ z majonezem i zielening, doprawi¢ do smaku, utozy¢ na péimisku, przykryc
migsem z kury, pola¢ doprawionym sosem majonezowym, udekorowac.
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Baleron 7 kurczaka 7 majerankiem | CIOSnKiem

Sktadniki

— 1 kurczak

—2jaja

— 2 zabki czosnku

—s6l £
— majeranck

— pleprz

—1/2 kg piersi z kurczaka

— 2 butki kajzerki

Sposob przygotowania

Kurczaka umy¢ pod biezaca woda, osuszy¢ papierowym recznikiem. Nastepnie po-
tozy¢ na desce i rozluzowac od kosci na ksztalt prostokata. Natrze¢ doktadnie sola wy-
mieszang z roztartym czosnkiem i1 majerankiem. Migso z piersi z kurczaka przepuscic
przez maszynke z namoczona 1 odci$nigta butka, doda¢ jajka, doprawi¢ do smaku solg
i pieprzem. Doprawiona mase rozlozy¢ na placie rozluzowanego kurczaka, zwinaé
calo$¢ w rulon 1 dodatkowo zesznurowac¢ sznurkiem. Tak przygotowany baton miesny
utozy¢ na blaszce 1 wstawi¢ do pieca na 1,5 godziny. Piec w temperaturze 140°C.
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Salceson gospodgm [UKowstie

Sktadniki

— 1 n6zka wieprzowa
— podgardle

— 1 0z6r wieprzowy
— 1 serce wieprzowe )
razem 2,5 kg
—1/4 kg stoniny

— jarzyny rosotowe ¢
— 10 ziaren ziela angielskiego & “
— 10 ziaren pieprzu
— 2 listki bobkowe
— 2 tyzki soli

— 3 zabki czosnku

Sposéb przygotowania

Opalic’ nézke, dobrze umyé, pocia¢ na elementy. Pozostale czgsci migsne umy¢
1 wszystko wlozy¢ do garnka wraz z jarzynami i przyprawami. Zala¢ 4 litrami wody
i gotowac. Po 1/4 godz. wyjac stoning, a pozostate migso gotowaé az bedzie samo od-
chodzito od koéci, jak na galarete. Wybra¢ wéwcezas na tacg, aby ostygto. Rosot przece-
dzi¢, powinno go by¢ najwyzej 1,5 1 gdy jest go wigcej nalezy odparowac do pozadanej
ilosci. Zebraé¢ doktadnie tluszcz i doprawi¢ czosnkiem roztartym z sola. Migso pokroi¢
w paseczki, utozy¢ w waskich blaszkach i zala¢ przygotowanym wywarem. Odstawié
w chlodne miejsce do zastygniecia. Do wydania kroi¢ w plastry, podawac z chrzanem
utartym z gotowanym zo6ttkiem i jabtkiem.
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Dastel 7 perliczki ] wedzomgm\ Sliwkam

Sktadniki

— 1 perliczka oprawiona
—1/2 kg piersi z kurczaka
— 3 butki kajzerki

— 4 jaja

— 15 dag masta

—1/5 1 stodkiej $mietanki
— 6 sliwek wedzonych

— gatka muszkatolowa

— sOl, pieprz, $wiezy imbir
—-1/21 wywaru

— 3 lyzki bulki tartej

Sposob przygotowania

Perliczkc rozluzowa¢ od kosci, migso pokroi¢ na mniejsze kawatki, doda¢ pokrojone
migso z piersi kurczaka. Wszystko to wlozy¢ do rondla z grubym dnem, podla¢ wywa-
rem, odrobing posoli¢ i dusi¢ do migckkosci pod przykryciem, mieszajac. Kiedy migsko
bedzie prawie migkkie, dotozy¢ do duszenia bulki kajzerki pokrojone na mniejsze ka-
walki, tak aby wciagnely smak z duszenia. W momencie kiedy bedzie migkkie migso,
zdjaé z ognia, wylozy¢ na tacg i odstawi¢ do wystudzenia. Jak wystygnie, przepusci¢
przez maszynke do mielenia migsa dwukrotnie. Masto utrze¢ na puszysta mase z odro-
bing soli i zéttkami. Do tak przygotowanej masy dodawaé powoli mase¢ migsna, a na
koniec ubita piane z bialek. Kiedy masa na pasztet bedzie gotowa, doprawi¢ przypra-
wami do smaku, a zwieficzy¢ dzielo dodajac pokrojone w paseczki sliwki. Przygotowa-
ny pasztet wylozy¢ do blaszki wysmarowanej odrobing masta i posypanej butka tarta.
Piec ok. 80 minut w temp. 140°C.
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Zuypy owocowe, chtodniki -
pofrowy z uzyciem zdrowych
regionalnych produk téw

Sposdb polskiego rosotu gotowania taki. Wegmij materyjq miesng wolowq albo ciele-

¢q, jarzabka albo kuropatwe, gotebie i cokolwiek migsnego jest, co byé moze do rosotu go-
towano i wierzyny wsgystkie. Wymoc, wysoluj pigknie i ulos w garnku, ociqgniy. Ten
zas rosot, w ktorymes ociqgat, kiedy si¢ podstoi, preceds prez sito i wle w te materyjq
migsna, wldg pietruszki, masta, przysil, odszummy. A gdy dowre, daj goraee na stif.
Stanistaw Czerniecki ,,Compendium Ferculorum”

Zupy sg podstawg lubelskiego stotu. Kazda zreczna gospodyni potrafi przygotowaé
zupe ze skladnikéw, ktére ma w spizarce. Jak podaje Stanistaw Czarnecki w swoim
wielkim dziele ,,Compendium Ferculorum”, sztuka jest ugotowanie polskiego rosotu.
Rosot tak gotowany byl bazg do przygotowania wszelkich potraw. W dniu dzisiejszym
zupy ulegly zapomnieniu, nawet te najprostsze w wykonaniu. Udalo si¢ nam odtwo-
rzy¢ zupy naszego lubelskiego regionu, bogatego w owoce tworzac zupe jabltkowa
z zacierkami, gdzie pelni smaku dopetnia suszona morela. Jak réwniez chtodniki na
upalne dni, niesione w gliniakach dla utrudzonych zniwiarzy. Podstawowe sktadniki
do tych zup mamy na naszej pigknej LubelszczyZnie, tak bogatej w warzywa 1 owoce.
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[upe JaOWR 2 Zackrkami

Sktadniki zupy Sktadniki zacierki
— 1/2 kg winnych jabtek — 15 dag maki,
—11wody —woda, sél
— 6 dag cukru
— 2 gozdziki

— 6 dag suszonych moreli
— 1/4 1 stodkiej $mietanki
— 2 dag maki

Sposob przygotowania

Obraé jabltka, pokroi¢ wybra¢ gniazda nasienne i gotowac z morelami, cukrem, goz-
dzikami. Gdy beda migkkie rozktécié dokladnie ewentualnie dola¢ wody, aby catos¢
miata 1 litr. Na koniec zaciggnaé §mietana, podawac z zacierkami.

Sposéb przygotowania

Zagnieéc’ make ciepla wodg na bardzo twarde ciasto, poskuba¢ drobny groszek
1 ugotowa¢ na osolonej wodzie. Po ugotowaniu odcedzi¢ i podawac z zupa jabtkowa.

00
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Chiodnik og@rkowg zietong

Sktadniki

— 11 kefiru lub jogurtu naturalnego
— 50 dag og6rkéw szklarniowych
—1/2 peczka szezypiorku

—1/2 peczka koperku

—1/2 peczka natki pietruszki

— 3-4 z3bki czosnku

— 2 tyzki oliwy

— sOl, pieprz

Sposéb przygotowania

O gorki zetrze¢ na tarce o duzych oczkach, oprészy¢ sola i wstawi¢ do lodowki na ok.
30 min. Szczypiorek, koperek, natke pietruszki drobno posiekaé, czosnek zmiazdzyc.
Ogorki delikatnie odcisnaé, przetozyé do wazy. Schtodzony jogurt wlaé¢ do ogérkéw,
dodac¢ zielening, czosnek i oliwe. Catos¢ delikatnie wymiesza¢. Chtodnik doprawi¢ do
smaku sola, pieprzem, ozdobi¢ plasterkami Swiezego ogérka. Podawaé ze $wiezym
pieczywem lub ziemniakami.

01
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Chiodnik szczawiowg

Sktadniki

—1/21rosotu

— 11 zsiadlego mleka

—1/41 $émietany

— 15 dag szczawiu

— 10 dag szpinaku

— 2 jajka ugotowane na twardo

— 5 dag orzechéw wloskich bez tupin

Sposob przygotowania

Orzechy sparzy¢ wrzaca woda, obra¢ ze skorki, posiekac razem z jajami. Szczaw
i szpinak przebraé, usunaé ogonki lisciowe, dokladnie optukac, zala¢ rosotem, ugoto-
wac 1 przetrze¢. Mleko polaczy¢ ze $Smietang 1 przecierem, roztrzepac trzepaczka, po-
taczy¢ z jajami, orzechami i posiekana zielenina, doprawi¢ do smaku. Podawaé z ziem-
niakami z wody, posypanymi skwarkami ze stoniny.

0
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Parzghroda 1OHd

Sktadniki

— 80 dag mtodej kapusty

— 60 dag ziemniakdw

— 15 dag surowego boczku

— 1 cebula

— 1 tyzka maki

— 1/4 tyzeczki majeranku lub kminku
— 1is¢ laurowy

— cukier

— ew. odrobina kwasku cytrynowego
— sOl, pleprz

Sposoéb przygotowania

Boczek pokroi¢ w kostke, wytopié, odstawi¢. Kapuste optukaé, pokroi¢ w grubg
kostke, zala¢ szklanka wrzatku, posoli¢, lekko postodzi¢. Dodaé¢ potowe stopionego
boczku i kminek lub majeranek, postawi¢ na ogniu i gotowac bez przykrycia 5-10 mi-
nut. Nastepnie wlozy¢ obrane 1 pokrojone w drobng kostke ziemniaki, gotowa¢ razem
kilka minut (ziemniaki nie powinny si¢ rozpasc). Na pozostalym boczku zeszkli¢ posie-
kana cebulg, nastepnie, mieszajac, wsypa¢ make, lekko zrumienié, wymiesza¢ z kilkoma
tyzkami zimnej wody i zagotowaé. Wla¢ zasmazke do garnka z kapusta i ziemniakami,
doda¢ pieprz i ewentualnie kwasek cytrynowy lub sok z cytryny. Goraca parzybrode
podawaé do migsa, gotowanego grochu, fasoli, soczewicy lub jako samodzielne danie.
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[upa grngowa ] suszongch pravvdziwk@w

Sktadniki

— gar$¢ suszonych prawdziwkow
— 1 porcja wloszczyzny z kapusta
— 1 duza cebule

— 1 tyzka oliwy lub oleju

— s6l, pieprz

— gar§¢ posiekanej natki pietruszki
— 1-2 listki laurowe

— 3-4 ziarna pieprzu

— 2-3 ziarna ziela angielskiego

Sposoéb przygotowania

W toszczyzne czysScimy 1 drobno szatkujemy lub $cieramy na tarce z duzymi dziur-
kami. Cebul¢ kroimy w kostke i szklimy na ttuszczu, dodajemy rozdrobniong wlosz-
czyzng i dusimy na niewielkim ogniu, do momentu, az jarzyny zmigkna i stana si¢ szkli-
ste. Zalewamy czterema szklankami wody z dodatkiem przypraw i gotujemy na matym
ogniu 30-40 minut. Przecedzamy wywat. Grzyby doktadnie myjemy, zalewamy dwoma
szklankami wody, dodajemy liscie laurowe, ziele angielskie, ziarna pieprzu, szczypte
soli, gotujemy do migkkosci i przecedzamy. Oba wywary taczymy i gotujemy. Praw-
dziwki kroimy w cienkie paseczki, dodajemy do wywaru razem z posickang zielenina.
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Wigijna up grngowa

Sktadniki

— 8 dag grzybow suszonych

— 15 dag prawdziwkéw mrozonych

— 2 marchewki

— 1 pietruszka -~

— 1 cebula 4-:%:‘}
—1/4 selera AR ,5;_.*"';

— sOl, pieprz

— 3 liscie laurowe

Sposob przygotowania

Grzyby zala¢ woda i namoczy¢ na cala noc. Gotowaé okoto 20 minut na malym
ogniu. Warzywa obraé, umy¢, dodaé do gotujacych si¢ grzybéw. Dodac 1is¢ laurowy, sl
i pieprz do smaku. Pod koniec gotowania wrzuci¢ prawdziwki. Gotowad, az warzywa
zmickng. Przecedzi¢ przez sitko. Grzyby suszone pokroi¢ w mniejsze kawalki. Kape-
lusze prawdziwkéw dodaé w cato $ci lub pokroi¢ na mniejsze porcje. Doda¢ do zupy.
Mozna podawac z tazankami lub makaronem.

00



W krainie Jubefskich produk téw tradycy jnych

JUr 7 /ukows

Sktadniki

— 70 dag chleba razowego

— 50 dag topatki wieprzowej
— czosnek

— li$¢ laurowy

— sOl, pieprz

Sposob przygotowania

Chleb pokruszy¢, zalaé przegotowang letniq woda (2 litry) najlepiej w glinianym na-
czyniu, doda¢ kilka zabkéw czosnku. Cato$é odstawi¢ na 3 doby. Ugotowaé wywar
z topatki wieprzowej, soli i lisci laurowych. Do wywaru pod koniec gotowania doda¢
przecedzony zakwas. Migso wyjac, pokroi¢ w kostke wlozy¢ do zupy. Podawacé z kost-
kami twarogu.

00
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[arucaa grngami

Sktadniki

— 1 kg ziemniakéw

— 30 dag kiszonej kapusty
— 75 dag wieprzowiny

— 2 dag suszonych grzybéw
—1 cebula

— 2 zabki czosnku

— ziele angielskie

— pleprz, sol

Sposéb przygotowania

Grzyby namoczy¢, potem ugotowaé. Migso ugotowac w 6 szkl. osolonej wody z zie-
lem angielskim. Wyja¢ z wywaru, pokroi¢ na porcje. Do wywaru doda¢ kiszong kapu-
ste, posiekang cebule, przeci$nigty przez praske czosnek i przyprawy, gotowaé na ma-
tym ogniu. Pod koniec gotowania doda¢ migso i pokrojone grzyby. Ziemniaki obrad,
pokroi¢ w kostke i ugotowa¢ osobno. Odlane wymieszaé z zupa.
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W krainie Jubelskich produktédw tradycy jnych

(htodnk po lubets

Sktadniki

—11rosotu

—1/21barszczu bialego

—1/2 1 kwasu z ogorkéw kiszonych
— peczek botwinki

— 300 ml $mietany

— 15 dag $wiezych ogorkéw

— 50 ml koncentratu barszczu czerwonego
— koperek zielony

—2jaja

— 600 ml wody

— 10 dag migsa z kurczaka z rosotu
— s6l, pieprz, cukier do smaku

Sposdb przygotowania

P rzygotowaé rosot bez tluszczu, wystudzi¢. Dodaé biaty barszcz, kwas z ogorkdw,
koncentrat barszczu czerwonego oraz $mietang i doktadnie wymieszaé. Posieka¢ drob-
niutko botwinke, lekko sparzyé¢. Koperek, ogérki, doda¢ do rosotu, przyprawi¢ do
smaku. Jajka ugotowa¢ na twardo, pokroi¢ na ¢wiartki, migso z rosotu pokroi¢ w kost-
ke, potaczy¢ z chtodnikiem. Przed podaniem posypac koperkiem. Zupa powinna by¢
schtodzona przed podaniem.
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Poleakd 2 kwadneqo nlk

Sktadniki

—1/21wody

—1/21 kwasnego mleka
—1jajo

— 1 tyzka maki

— koperek, sol

Sposob przygotowania

Kwaéne mleko roztrzepac z maka i wla¢ do gotujacej si¢ wody. Zagotowaé, posoli¢
do smaku. Rozbi¢ doktadnie jajko i wla¢ na gotujace mleko. Posypa¢ pokrojonym ko-
perkiem.

Kowas chlebowg

Sktadniki

— 35 dag chleba razowego —
— 61 goracej wody it
—1/2 kg cukru £ e
— 6 dag rodzynek .

—sok z 1/2 cytryny

— 2 dag drozdzy

Sposob przygotowania

Uz'yc’ na kwas chlebowy chleb razowy dobrze wysuszony i utarty. Zala¢ w czystym
naczyniu goraca woda i pozostawi¢ az ostygnie, potem wla¢ rozdrobnione w wodzie
drozdze i pozostawi¢ na 12 godzin. Nastepnie przecedzi¢ przez sito i ptétno do czy-
stego naczynia, doda¢ rodzynki, cukier i sok z cytryny, wymiesza¢ i pozostawi¢ do
nastepnego dnia, a wtedy zla¢ do butelek i wstawi¢ do ciemnego chlodnego miejsca.
Korki nalezy zabezpieczy¢, poniewaz w trakcie fermentacji powstaje dwutlenek wegla,
ktéry moze wysadzi¢ je w powietrze.
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s jab{kovvg

Sktadniki

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

Sposéb przygotowania

Wrzucié do gasiorka drobno pokrojone jabtka i wyptukane rodzynki. Zala¢ przego
towang 1 wystudzona woda. Pozostawi¢ w pokojowej temperaturze do fermentaciji.
Po tygodniu przecedzi¢ ptyn do butelek przez bibule i dobrze zakorkowaé. Po kilku
dniach gotowy jest do spozycia.

Maraschino

Sktadniki

—1/21 soku $wiezego z bialych malin
—3/41soku z biatych czeresni

— 30 utluczonych pestek czeresni

— 1 1wody z kwiatu pomaraficzowego
— 3 kg cukru miatkiego

Sposob przygotowania
Z miesza¢ wszystko razem w duzym gasiorze, zatka¢ i pozostawi¢ w spokoju na

6 miesigcy. Po uplywie tego czasu gdy plyn si¢ oczysci, zla¢ do butelek przesaczajac
przez bibule.

Mazagraﬂ

Jest to napdj z dobrze ostodzonej czarnej kawy. Do dobrze ostodzonej kawy dodac
rumu, koniaku, likieru i lodu. Dokladnie wymieszaé i pi¢ przez stomke.

10

lubelskie L Smabuf tycie|

Orszaug

Sktadniki na szklanke orszady
— 6 dag migdaléw
— 1 dag cukru
Sposob przygotowania

Oparzone migdaty wrzuci¢ do zimnej wody zeby zjedrnialy, nastgpnie uttuc w moz-
dzierzu, skrapiajac woda, zeby nie puscily oleju. Utluczone ostodzié¢ 1 zmiesza¢ z zimna,
woda.

Eh{odzatg napOj 1 oo

Sktadniki

—1/2 kg poziomek

—1/4 kg cukru

— 1 butelka biatego wina
— 1 butelka wody sodowej
—1/4 1 maraschino

Sposéb przygotowania

0‘ tozy¢ do szklanej wazy wybrane pigkne poziomki i cukier, wla¢ wino,
wstawi¢ do zamrazarki na ok 1 /2 godz. Podajac napdj na sté! wla¢ na
poziomki likier maraschino i wode sodows z lodem.
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W krainie Jubelskich produktéw tradycy jnych

Bo gactwo warzyw

Chedozone selery wstaw, zasdl, odwarz, pokraj w talarki, rybe oczesanq pokraj we dzwona,
cebule drobno nakraj i pietruszki w kostke. Wiz w kociolek wszystko,

wlef troche wody, masta albo oliwy, pieprzu. Pryywarz, a daj na stél.

Stanistaw Czerniecki ,,Compendium Ferculorum”

Tradycja naszego regionalnego stolu jest podawanie warzyw w formie salatek, jak
réwniez dodatkéw cieptych. Bogactwo warzyw z pol uprawnych jest naszym regional-
nym dobrem. Zwlaszcza warzywa okopowe: buraki, marchew, seler, pietruszka, jak tez
rézne odmiany kapusty, ktore podajemy na surowo, gotowane i kwaszone. Wprowa-
dzaja one wielkie urozmaicenie na stole.

Proste 1 tatwe przepisy moga by¢ podpora niejednej gospodyni domowej. Walory
smakowe satatek sa zalezne od sosu lub dodatku smakowego, ktérym moga by¢ ziola
uprawiane w naszym regionie, takie jak majeranek, rozmaryn, lebiodka czy tez szatwia.

Przed podaniem salatke nalezy schlodzi¢, ale nie trzymaé w lodéwee zbyt dlugo,
poniewaz traci smak i aromat.

7
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Satatha 7 burarzke

Sktadniki

— 6 $rednich burakéw

—1 cebula

— 1 lyzka utartego chrzanu

— 1 tyzka octu jabtkowego

— 1 tyZzka usiekanej natki pietruszki

Sposéb przygotowania

Buraki doktadnie wyszorowaé pod biezaca woda. Wlozy¢ do garnka zalaé woda,
posoli¢ (2,5 tyzki soli) i ugotowaé. Po ugotowaniu buraki wystudzié, obraé ze skoérki.
Tak przygotowane buraczki pokroi¢ na ¢wiercéplasterki. Wlozy¢ do miski i doda¢ po-
krojona w kosteczke cebule, chrzan, usiekana natke pietruszki 1 przyprawy. Z oleju,
octu i cukru przygotowac lekki sos i tym sosem doprawi¢ salatke.

adatka 2 Qrochu biaego | 0Qarka Hueszoneqo

Sktadniki

— 1 szkl. grochu biatego

— 4 duze ogérki kwaszone

— 2 cebule

— 3 tyzki oleju rzepakowego

— 1 tyzka usiekanej natki pietruszki
— szczypta rozmarynu

— sOl, pieprz

— 3 lyzki oleju rzepakowego

— 3 tyzki soli

— 1 tyzka cukru

— szczypta pieprzu

— szczypta otartego majeranku

Sposéb przygotowania

Groch nalezy przed ugotowaniem namoczy¢ na ok. 6 godzin. Nastepnie ugotowaé
w lekko osolonej wodzie, odcedzi¢, wystudzié, przetozy¢ do miski. Ogérki kwaszone
pokroi¢ w kosteczke, drobno posicka¢ cebule i dodaé do grochu. Do tak przygotowa-
nych produktéw doda¢ natke, rozmaryn, sol i pieprz do smaku oraz olej. Wymieszac,
lekko schlodzi¢ przed podaniem.
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odatka 2¢ Swezeqo falafiord

Sktadniki

— 1 $redni kalafior
— 2 marchewki

— 1 cebula

— 6 tyzek $mietany

b
. % Sk
P E ;
— 2 lyzki rodzynek J _ Vir, W%
— s6l, pieprz do smaku g

Sposob przygotowania

Kalaﬁor dobrze wyptukaé, (najlepiej namoczy¢ na ok. 1/2 godz. w lekko zakwaszo-
nej wodzie pozbywamy si¢ ewentualnych nieproszonych gosci). Odsaczy¢, posiekaé
drobno 1 przetozy¢ do miski. Obrana marchewke zetrze¢ na grubej tarce, cebule drob-
no posieka¢. Rodzynki namoczy¢ i spulchnione po odsaczeniu dodaé¢ do kalafiora.
Wszystkie skiadniki potaczy¢ razem do prawiajac sola, pieprzem i $mietang do smaku.

Satatka Ziemmiaczang z Sosem seterowgm

Sktadniki

—1/2 kg ziemniakéw

— 1 seler

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

— 2 lyzki octu jabtkowego

— 1 tyzka koperku posiekanego
—1/2 pora

— s6l, pieprz, cukier do smaku

Sposob przygotowania

Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, ostudzié, obrac i pokroi¢ w plasterki. Seler ugo-
towa¢ do migkkosci, przetrzeé przez sito lub zmiksowacé, polaczy¢ z olejem. Doprawic
sola, pieprzem, cukrem i octem. Przygotowaé z tych sktadnikéw forme sosu. Nato-
miast por pokroi¢ w krazki, lekko posoli¢, odstawi¢ do zmacerowania. Do pokrojo-
nych ziemniakéw doktadamy pora lekko odcisnigtego 1 doprawiamy sosem selerowym.
Posypujemy koperkiem. Delikatnie schtadzamy przed wydaniem.

4
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Kiszonejab{ka
Sktadniki .

— 5 kg malych jabtek bez uszkodzen

— 50 dag cukru

— 5 lyzek soli

—51wody

— lidcie wisni i czarnej porzeczki bez nalotu

Sposob przygotowania

Na dno stoja pouktadaé licie wisni i czarnej porzeczki. Umyte jabtka ciasno ukta-
dac¢ warstwami, przekladajac kolejne warstwy lis¢mi. Przygotowac zalewe z podanych
skiadnikéw i zalac jabtka. Zakrecic¢ stoje 1 pozostawi¢ w temperaturze pokojowej przez
3 dni, nastepnie wynie§¢ w chtodne miejsce.

Orgginama HISzON kapusta

Sktadniki

— 10 kg kapusty bialej, najlepiej kamiennej glowy
— 20 dag soli

— 50 dag marchwi

— 50 dag jabtek

— 50 dag papryki

— 20 dag zurawiny

— 20 dag boréwki

— 1 tyzka suszonego tymianku

— 1 lyzka suszonych listkéw miet pieprzowe;
— 5 listkéw laurowych

—1/2 tyzeczki anyzu

Sposob przygotowania

Kapust@ obra¢ z uszkodzonych lisci, poszatkowa¢ na szatkowniku. Obrana marchew,
jablka ze skorka, papryke zetrzec¢ na tarce o grubych oczkach. Kapuste wymieszac
z pozostatymi sktadnikami i sola. Uktadac¢ $cisle posypujac borowka i Zurawing war-
stwami w kamiennym garnku lub stoju. Kapusta po ukwaszeniu jest bardzo aroma-
tyczna, dlatego tez mozna jej uzywac na suréwki bez zbednych dodatkéw.
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W krainie Jubelskich produktéw tradycy jnych

Ocetjab%kowg

Sktadniki

— 50 dag jabtek

-1i1/21wody
— 2 tyzki cukru

— 3 gozdziki

— maly kawateczek imbiru

Sposob przygotowania

Jablka pozbawione gniazd nasiennych i pokrojone w ésemki utozy¢ w stojach, zale-
wajac ciepla przegotowana wodg cukrem. S16j nalezy zawigzaé Sciereczka i pozostawié
do fermentacji w cieplym miejscu. Po okresie ok. 1-1,5 tygodnia plyn zlaé, przece-
dzajac przez sito do czystego stoja. Nastepnie pozostawi¢ na ok. 3 tygodnie w nasto-
necznionym miejscu do dojrzewania. Po uplywie tego czasu ocet przecedzic i zla¢ do
butelek.

10
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Opis tradycy jnych produk tSw
regionu [ube|skie 90

Magiczna kraina lubelska — to miejsce, ktére smakujemy
ciagle i niezmiennie. Odkrywa przed nami magie produk-
tow regionalnych w catej krasie. Wedrujac szlakami smaku
od Wisty az po Bug, mam zawsze ochote zabraé niepowta-
rzalne smaki ze soba tak, aby przekaza¢ je innym. Dlatego
tez pomyst zostal przekuty w dziatanie i w 2015 roku po-
wstal Lubelski Oddzial Polskiej Izby Produktu Regional-
nego i Lokalnego, ktérego mam zaszczyt by¢ prezesem.
Gléwnym celem Izby jest zrzeszenie naszych lokalnych
Elzbieta Wojcik producentéw dobrej tradycyjnej zywnosci, malych 1 §red-

Prezes Izby Produktu Tradycyjnego  nich, jak i réwniez pojedyncze osoby, ktére holduja trady-
i Lokalnego Oddziat w Lublinie

cjom regionu lubelskiego i ciggle utrzymuja stabilna dobra
jako$¢ swoich produktéw. Pracujac z produktem regionalnym ponad 20 lat, rekonstruuje
tradycyjne potrawy gleboko zakorzenione w naszym menu. Czgsto sg to dania zapomnia-
ne lub odsuwane na margines w domowych obiadach, poniewaz przy natloku produktéw
z innych rejonéw §wiata, zapominamy gdzie sa nasze korzenie...

Uwielbiam podrézowac po ziemi lubelskiej 1 jadac to, co podawane jest w danym re-
gionie. Na Roztoczu na przyklad odnalaztam stary przepis na kaczke po zamojsku. Do
dania tego podchodzg ze szczegblnym sentymentem, gdyz okolice Zamoscia — Tarnogéra
oraz Ostrzyca — to miejscowosci zwiazane z mojq rodzinna tradycja. Tam tez zrekonstru-
owalam golasy izbickie. Za te potrawy dostalam dwukrotnie Perle, bedaca najwyzszym
wyrdznieniem w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionow.

Potrawy te, jak réwniez zur zukowski oraz cebulak wpisane sa obecnie na Liste Pro-
duktéw Tradycyjnych, prowadzona przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Moje dzialania sa zwiazane z naszym regionem i tym, co jest w nim najlepsze, jak wy-
$mienite smaki i zapachy, zaréwno te mniej, jak i wiccej znane: kaczka po zamojsku spod Za-
mofdcia, zur zukowski spod Krzczonowa. Poprzez pokazywanie pracy wielu pokolen pragne
si¢ dzieli¢ moimi przepisami oraz smakami z innymi ludZzmi, w my$l stéw, ktore powiedziat
Albert Schweitzer, laureat Pokojowej Nagrody Nobla z 1952 roku: ,,Szczescie to jedyna
rzecz, ktéra sic mnozy, gdy sie ja dzieli”. Dzielenie si¢ z innymi wiedzg o tradycji kulinarnej
to ogromna rado$¢ dla mnie, a poznanie nowych ludzi podczas moich wojazy po regionie
lubelskim to glebokie przezycia i szacunek dla ich ci¢zkiej pracy.

Zapraszam wszystkich Czytelnikéw do lektury oraz do szukania podczas swoich wy-
praw po naszym regionie zapomnianych smakéw i zapachéw, czesto ulotnych, jak czas,
w ktérym zyjemy.

Zycze smacznego podrézowania po naszym tregionie
i delektowania si¢ produktami tradycyjnymi
Elzbieta Wojcik
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Haba drozdzoma 2 ke

Tradycja kulinarna glosi, ze poczatki
tego wypieku cukierniczego siegaja 1740
roku, kiedy to krdl Stanistaw Leszczyn-
ski, ktory lubil dobrze zjes¢, urzadzil
sobie taki oto eksperyment kulinarny:
posypal ciasto cukrem, polal rumem,
a nastepnie podpalil. Powstaly w ten
sposob produkt cukierniczy nazwal Ali
Baba, ale utrwalita si¢ tylko nazwa baba,
a z czasem zdrobniale — babka.

Przyjeta si¢ w Polsce tradycja wypie-
kania babek wielkanocnych, ale spozywa
si¢ je chetnie przez caly rok jako smacz-
ny i pozywny produkt cukierniczy. Chcac
osiagnac najlepszy efekt wizualny i sma-
kowy, nalezy siega¢ po najwyzszej jako-
$ci sktadniki: jak najbielsza make, swieze
kurze jaja, margaryne, bakalie i drozdze.
Takimi kryteriami wyboru surowcéw
kieruje si¢ cukiernia Staropolska w Lu-
blinie, ktéra wypieka babki drozdzowe
nadziewane jabtkami. Wigkszos$¢ surow-
cow, takich jak: jaja, maslo, mleko, jabl-
ka, pozyskuje si¢ z ekologicznych farm
1 sad6éw z terenu Lubelszczyzny. Wytwa-
rzane w Lublinie babki drozdzowe maja
typowy wyglad i ksztalt ciasta z piono-
wymi rowkami, sa okragle z tzw. komi-
nem w $rodku, czyli otworem. Srednica
babki dochodzi do 17-18 cm. Ciasto ma
barwe jasnobrazows, a wewnatrz jasno-
z01ta, strukture gabczasta, jest puszyste,
delikatne i wilgotne zaraz po rozkrojeniu.
Wyczuwa si¢ przyjemny aromat drozdzy,
smak jest zharmonizowany, stodko-kwa-
skowaty. Wysoka jako$¢ gotowego wyro-
bu uzalezniona jest nie tylko od dobrej
jakosci sktadnikow, ale tez od przestrze-
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gania rezimu technologicznego, m.in.
odpowiedniego sporzadzenia rozczynu,
umieszczenia go w komorze fermenta-
cyjnej, a nastgpnie przerobienia na cia-
sto, dobrania odpowiedniego gatunku
jablek, ktére — pokrojone w plastry —
zatapia si¢ w ciescie, a po pobycie ciasta
w rozrostowni — wypiekania go w odpo-
wiedniej temperaturze.

Dawniej, przy wycigganiu bab z pie-
ca nie wolno bylo rozmawia¢ ani hata-
sowac, aby baby ,,si¢ nie obrazily” i nie
opadly. Stygly powoli opatulone nierzad-
ko pierzynami i co jaki§ czas obracane
wierzchem na spéd. Tylko takim zabie-
gom zawdzi¢czano wyjatkowsa subtel-
nos¢ smakowa wypieku.

lubelskie L Smabuf tycie|

Baleron ﬂadvvieprzaﬂ’ski

Baleron nadwieprzanski jest zwigzany
wylacznie z miejscowoscig Baranéw nad
Wieprzem, gdyz jest produkowany tylko
W tutejszej masarni. Surowce uzywane
do wytwarzania tego baleronu pochodza
wylacznie z terenu gminy Baranow.

Surowce te sa selekcjonowane po-
przez wezesniejsza kontraktacje tuczni-
kow. Zwierzeta pochodza z indywidual-
nych gospodarstw rolnych znajdujacych
si¢ na terenie gminy Baranéw. Do pro-
dukcji baleronu wykorzystuje si¢ migso
z mlodych tucznikéw. Woda uzywana
do produkcji jest naturalnie czysta, tj.
zdatna do picia bez dodatkowego jej
ulepszania, czerpana z poktadéw czwar-
torzedowych.

Histori¢ Baranowa rozpoczyna rok
1544, jako ze 18 marca tegoz roku krél
Zygmunt August zezwolil na zaloze-
nie miasta, przychylajac si¢ do staran
6wczesnego  starosty  kazimierskiego
Piotra Firleja. Miasto lokowano na ,,su-
rowym korzeniu”. W nastepnych stule-
ciach bylo niszczone pozarami, przez
co zatracito miejski charakter na rzecz
rolniczego. Z poczatkiem XIX wieku
w Baranowie dzialaly drobne zaklady
produkeyjne i przemystowe, w tym ma-
sarnia, a takze liczne karczmy.

W 1948 roku powstala na terenie
Baranowa Gminna Spétdzielnia ,,Samo-
pomoc Chlopska”. Miala ona na celu
zrzeszenie istniejacych juz szynkarzy
1 rzeznikéw a takze wspoélprace z rol-
nikami. Powoli rozwijala si¢ produkcja
w spoldzielczej masarni, w tym wyrdb
tradycyjnych wedlin.

Jedna z nich byl baleron nadwie-
przanski, ktory jest produkowany od
1964 roku na podstawie receptury wla-
snej, opracowanej przez kierownictwo
1 zaloge masarni Gminnej Spoéldzielni
,woamopomoc Chlopska”. Regionalna
nazwa baleronu funkcjonuje od roku
1972; pochodzi ona od nazwy restaura-
cji ,,Nadwieprzanka” w Baranowie, kt6-
ra rowniez byla wlasnoscia Spéldzielni.
W tejze restauracji, jedna z serwowa-
nych wedlin byt wlasnie baleron.

Baleron nadwieprzanski ma niepo-
wtarzalny smak, cieszy si¢ ogromnym
uznaniem lokalnej klienteli a takze przy-
jezdnych konsumentow.
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Bouzek nadwieprzaﬂski

Surowce wykorzystywane do produk-
¢ji boczku nadwieprzanskiego pocho-
dza od zwierzat z chowu tradycyjnego,
czyli tucznikéw z gospodarstw indywi-
dualnych potozonych w czystym eko-
logicznie  $rodowisku. Srodowiskiem
naturalnym sg okolice Baranowa w pow.
pulawskim. Ta miejscowo$¢ gminna
lezy nad rzeka Wieprz — najdluzsza lu-
belska rzeka, ktérej zaréwno zrédlo, jak
i ujscie znajduje si¢ w woj. lubelskim.
W 1948 roku w Baranowie powstala
Gminna Spéldzielnia ,,Samopomoc
Chlopska”. To w niej wlasnie zrzeszyli
si¢ szynkarze i rzeznicy, a rolnicy mo-
gli sprzedawaé hodowane zwierzeta.
W spéldzielczej masarni zaczeto produ-
kowa¢ rézne wedliny, jedng z nich byt
boczek nadwieprzanski. Jego receptura
oparta jest na dobrej jakosci surowca,
pochodzacego z wlasnego chowu $win
lub z miejscowego skupu.

Caly proces wytwarzania boczku nad-
wieprzaniskiego oparty jest na tradycyj-
nej metodzie, z zachowaniem wszystkich
etapéw  produkeji, niepodlegajacych
zmianom. Przygotowuje si¢ boczki bez
zeberek, przykrojone do ksztaltu zbli-
zonego do prostokata. Surowiec naciera
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si¢ sola i saletra i uklada tak, aby skéra
byla na spodzie. Po 24 godzinach bocz-
ki zalewa si¢ solanka, w ktorej leza one
od 7 do 10 dni. Nastepnie oczyszcza si¢
je i przecina wzdluz przez srodek na ka-
walki o dlugosci 20-40 c¢m 1 szerokosci
8-14 cm oraz rozwiesza na petelkach do
ociekniecia. Kolejnym etapem jest we-
dzenie w cieplym dymie, do uzyskania
jasnobrazowej barwy skory. Nastepnie
produkt wktada si¢ do wrzacej wody
i gotuje w temp. 75-80°C przez godzi-
ne¢. Ugotowane kawalki rozklada si¢ na
stotach 1 studzi, na koniec oczyszcza si¢
je z wytopionego tluszczu.

Wyréb  charakteryzuje si¢  specy-
ficznym delikatnym smakiem, choé nie
zawiera wyszukanych przypraw. Z tych
wzgledow boczek nadwieprzanski jest
zdrowy, wyjatkowy 1 niepowtarzalny
w smaku, nic wiec dziwnego, ze cieszy
sie wielkim uznaniem mieszkafncow Ba-
ranowa jak i przybyltych gosci.
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BUteczki drozdione

Buleczka ma apetyczny wyglad i aro-
mat. Z wierzchu ma brazowy kolor de-
likatnie wypieczonego ciasta, a wnetrze
— kremowe. Srodek wypelnia nadzienie,
ktérego kolor uzalezniony jest od jego
skladu. Do nadziewania buleczki droz-
dzowej uzywa si¢ najczesciej dzemow
owocowych. W zaleznosci od rodzaju
dzemu, przybiera zapach i smak owocu,
z ktérego dzem sporzadzono.
Gospodynie z Y.opiennika Dolnego,
m.in. Anna Sawa i Dorota Sawa-Nie¢-
ko, ktére zglosily buteczki do wpisu na
Liste Produktéw Tradycyjnych, uzywa-
ja do ich wypieku wysokogatunkowej
maki pszenicznej, zazwyczaj krupczatki;
korzystaja przy tym z przepisoéw pozy-
skanych od czlonkéw rodziny starszego
pokolenia. Buteczki s tu bowiem wyra-
biane od kilkudziesi¢ciu lat. Na zyznych
lessowych glebach tej czesci Wyzyny
Lubelskiej rodzi si¢ dorodna pszenica,
z ktorej tatwo pozyska¢ dobra make.
Do sporzadzenia ciasta potrzebne sg
ponadto jajka, mleko, olej, drozdze, sol
i cukier krysztal. Cukrownia w nieodle-
glym Krasnymstawie produkuje wyso-
kiej jakosci cukier, wytwarzany z bura-
kow, ktore maja w tych stronach bardzo
dobre warunki glebowe i klimatyczne.
Proces wytworzenia produktu nie jest
skomplikowany, jednakze wymaga sta-
rannosci 1 minimum dos$wiadczenia.
Aby otrzymac ciasto w takiej konsysten-
cji, ktéra pozwolitaby na jego doktadne
rozwalkowanie, nalezy najpierw sporza-
dzi¢ rozczyn z maki, cukru i drozdzy.
Kiedy juz rozczyn powstanie, w wyniku

procesu fermentacji, dodaje si¢ do nie-
go wszystkie przygotowane wczesniej
sktadniki i czeka, az ciasto podwoi swojq
objetos¢. Watkowanie ciasta pozwoli na
uzyskanie, cienkiej, jednocentymetro-
wej warstwy, z ktorej nastepnie — przy
pomocy szklanki — wykrawa si¢ krazki.
Na kazdy z nich naklada si¢ dzemowe
nadzienie i zalepia calos¢, aby powstala
buleczka. Wyrosniety polprodukt pie-
cze si¢ w piekarniku lub prodizu. Bu-
teczki sq niezwykle smaczne 1 pozyw-
ne. Mozna je jes$¢ na sucho, z mlekiem,
kawa czy czy herbata, dawaé dzieciom
do szkoly na drugie $niadanie, a takze
czestowac nimi znajomych 1 domowych
goscl.
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Dtk wiept

Bulka jest odmiana delikatnego pie-
czywa, najczgsciej pszennego, zytniego
lub kukurydzianego. Czasami moze by¢
posypana makiem, sezamem lub kru-
szonka. Pieczono je w Polsce od bardzo
dawna, najczesciej przy okazji wypieku
chleba albo ciast. Tradycje te podtrzy-
muja dzi§ m.in. mieszkancy Starej Wsi
Pierwszej k. Bychawy, gdzie w miejsco-
wej piekarni wyrabiane sq bulki okragle
,»Z przedziatkiem”. Produkt jest formo-
wany recznie, zgodnie z tutejszym zwy-
czajem. Charakterystyczny przedzialek
na bulce robi si¢ drewnianym watecz-
kiem. Tego typu pieczywo bylo znane
w okolicach Bychawy od wielu pokolen,
jednakze nie zachowaly si¢ najdawniej-
sze przepisy, tylko ustna tradycja pocho-
dzaca bezposrednio od najstarszych go-
spodyn. Podstawowe surowce kulinarne
pochodzily z wlasnych gospodarstw.
Na co dzien spozywano razowy chleb,
natomiast pszenne butki uchodzily za
rarytas, wigc podawano je gtownie dzie-
ciom. Bulka posmarowana mastem byla
symbolem powodzenia materialnego,
a przekladana wedling — wprost za roz-
puste, dopuszczalng tylko w panskich
dworach. Wyroby piekarnicze ze Starej
Wsi Pierwszej sq dobrze znane miejsco-
wym konsumentom, a takze w Lublinie
i poza Lubelszczyzna. Tajemnica powo-
dzenia bulek wiejskich tkwi w ich deli-
katnym, lekko slonym smaku, apetycz-
nym wygladzie 1 przyjemnym zapachu.
Lokalni producenci doktadaja staran,
aby zaopatrzy¢ si¢ w surowce najwyzszej
iakosci, niezbedne do uzyskania dobrej
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jakosci wypieku. Stosuje si¢ wysokoga-
tunkowsa make pszenna typ 500, dobrze
nasycona margaryng, a ponadto wode,
sol i cukier, a starowiejska piekarnia
opracowala nawet swoj wlasny proces
technologiczny produktu. Ciasto spo-
rzadza si¢ z w/w skladnikéw poprzez
mieszanie ich w dziezy, obracajacej si¢
mechanicznie, najpierw wolno, a potem
szybko — tacznie ok. 12 minut. Wyrobio-
ne ciasto dzieli sie na wigksze kawatki,
tzw. prasy, 1 pozostawia do kilkuminuto-
wego spoczynku. Z kazdej prasy mozna
otrzymac trzydziesci kesow, ktore po
recznym uformowaniu staja si¢ surowy-
mi bulkami. Zanim dojdzie do wypieku,
musza si¢ one rozrosnaé, i w tym celu
spoczywaja w specjalnej komorze przez
ok. 30 minut. Po wystudzeniu buteczki
intensywnie pachna, sq chrupkie, ciesza
oczy swojg swiezoscia. Zachowuja wy-
sokie walory jakosciowe do 24 godzin
po upieczeniu.

Y
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atusk pszuelowotskie

Caluski to okragle, male ciasteczka
o zlotobrazowej barwie. Podstawowym
surowcem do ich wytworzenia sa: midd,
cukier, maka 1 jaja.

Deserowe ciasta miodowe sa zna-
ne w Polsce tak dlugo, jak znane jest
pszczelarstwo, ktére we wezesnosto-
wiafiskim okresie nazywano bartnic-
twem, jako Ze pierwowzorem ula byly
barcie nadrzewne. Na Lubelszczyznie
tradycje te sa kontynuowane w calym
regionie. Niedaleko Lublina znajduje si¢
jedyne na $wiecie Technikum Pszczelar-
skie w Pszczelej Woli. Nic wigc dziw-
nego, ze w tej miejscowosci sporzadza
si¢ znakomite produkty spozywcze na
bazie miodu, m.in. krupniki i ciasta —
w tym caluski pszczelowolskie. Wypieka
si¢ je w trakcie szkolnych zaje¢ warsz-
tatowych. Chociaz proces wytwarzania
ciasteczek jest pracochlonny i zmud-
ny, to mlodziez chetnie w nim uczest-
nicy, oczekujac ze zniecierpliwieniem
na efekt konicowy, aby dobra¢ si¢ do
stodkich pysznosci. Pszczela Wola lezy
w dolinie Bystrzycy, w ktorej nie brakuje
fak, drzew 1 krzewow, co zapewnia ob-
fity pozytek pszczo lom juz w okresie
wiosennym, gdy kwitng wierzby, klony,
mniszek lekarski 1 wiele innych roslin.
W miejscowym parku dworskim, nale-
zacym dawniej do ziemianskiej rodziny
Rohlandow, rosna wiekowe, miododaj-
ne lipy i akacje, a na pobliskich polach
pszczoly oblatujq plantacje gryki, rze-
paku i malin, za$ na nieuzytkach kwiaty
nawloci 1 inne. Rozpoczynajac wyrob
caluskow nalezy najpierw utrze¢ jaja

z cukrem w makutrze, a miéd polaczy¢
z masa cukrowo-jajeczng i przyprawa
do piernikéw. Wyrobione w tym czasie
ciasto z maki i wody laczy si¢ z masa
cukrowo-jajeczng 1 formuje kuleczki
o $rednicy 10-12 cm, ktére po krétkim
pieczeniu sa juz gotowe do spozycia.
Caluski pszczelowolskie znakomicie
spelniajg role promocyjna. Czestowani
1 obdarowywani nimi goscie rozslawiaja
w Polsce i za granica smak ciasteczek,
a takze szkol¢ 1 miejscowo$é. Zastuzo-
nym propagatorem tutejszego specjalu
byl wieloletni nauczyciel Mieczystaw
Woijtacki. Artykuly na ten temat poja-
wialy si¢ w pismach pszczelarskich juz
od 1955 roku.




Ce0ulaK 2Ukowsk

Cebulak jest znanag w okolicach
Krzczonowa potrawa w formie duzego
pieroga. Zlociste, lekko stodkawe cia-
sto drozdzowe nadziane jest mieszanka
posiekanej cebuli z dodatkiem biatego
sera, jaj, $mietany i przypraw. Cebule
kroi si¢ w tzw. piorka lub kostke. Trady-
cja tego wyrobu taczy zydowskie i1 pol-
skie dziedzictwo kulinarne.

Cebulak gosci na stotach mieszkan-
cow gminy Krzczonéw od wielu poko-
len. Kazda gospodyni piecze cebula-
ka przynajmniej raz w tygodniu. Wie§
Zukéw, ktora dala nazwe potrawie,
polozona jest na malowniczym obsza-
rze Krzczonowskiego Parku Krajo-
brazowego, w dorzeczu Gielczwi. Na
zyznych 1 naslonecznionych glebach
Wyniostosci Gielczewskiej dobrze plo-
nuje pszenica, z ktorej miele si¢ make na
smaczne cebulaki. Do dzisiaj zachowaly
si¢ drewniane mlyny w kilku tutejszych
wsiach. Takze inne wymienione sklad-
niki nadzienia pochodza z wlasnych go-
spodarstw.

Nalezy zaznaczy¢, ze w tym rejo-
nie powiatu $widnickiego nie ma zad-
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nych zakladéw przemyslowych, kto-
re moglyby wplynaé¢ negatywnie na
srodowisko przyrodnicze. Swiadczy
o tym istnienie az trzech lesnych re-
zerwatéw przyrody: Chmiel, Olszan-
ka 1 Kroélewski Las, a takze chronione
uzytki ekologiczne i stanowiska doku-
mentacyjne.

Kompozycja skladnikéw, z ktérych

wyrabiany jest cebulak, powoduje, ze
potrawa jest bardzo smaczna, aroma-
tyczna i dostarcza organizmowi czlo-
wieka wielu korzystnych pierwiastkow,
m.in. ser — fosforu i wapnia, a cebula
— bakteriobdjczych zwiazkéw  siarki.
Medycyna ludowa zaleca spozywanie
cebuli przeciw szkorbutowi i przezig-
bieniom.
Dawniej potrawa ta byla podstawa
ubogiego $niadania, ktére uzupel-
niano mlekiem. Obecnie produkt
stanowi popularng przekaske, ale
bywa tez podawany do zupy lub
spozywany osobno po odgrzaniu na
patelni.

Cebulak Zukowski zdobyl II
“nagrode w konkursie ,,Nasze Kuli-
narne Dziedzictwo — Smaki Regio-
néw”’, ktory odbyl sie w Janowcu
w2012 r.
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Cebularz lubelsk

Cebularz jest jednym z najbardziej
popularnych i rozpoznawalnych pro-
duktow spozywczych Lubelszczyzny.
Pierwsze wzmianki o cebularzu 1 prze-
kazywanej z pokolenia na pokolenie
recepturze tego wyjatkowego, wywo-
dzacego si¢ z kuchni zydowskiej placka,
siegaja dziewigtnastego stulecia. Jako
pierwsi zaczeli wypiekaé cebularze Zy-
dzi z lubelskiego Starego Miasta, potem
ta umiejetno$¢ rozprzestrzenila si¢ po
calej Lubelszczyznie. Przed wojna ce-
bularz byl wypiekany m.in. przez Zy-
dow kazimierskich i zamojskich. Atrak-
cyjno$¢ smakowa i odzywcza cebularza,
jako niedrogiego produktu spozywcze-
go, spowodowala ze stal si¢ on réwniez
przysmakiem ludnosci polskiej.

Smak wyrobu z kazdej piekarni jest
nieco inny, jednakze zaréwno rzemiesl-
nicy, ktorych piekarskie tradycje siegaja
okresu okupacji, jak i zaktady prowadza-
ce dziatalnos¢ od niedawna, przyrzadza-
ja go z jednakowych surowcéw wedlug
scisle okreslonej receptury. Drobno po-
szatkowana cebula z dodatkiem maku,
przygotowywana jest na 3-4 godziny
przed wypiekiem. Nadzienie delikatnie
soli si¢ na 30 min. przed wlozeniem ce-
bularzy do pieca, tak by cebula puscila
sok.

Pszenne ciasto, wzbogacone dodat-
kiem tluszczu oraz mleka, jest wyjatko-
wo smaczne i cenne odzywczo, a cebu-
la, sél oraz mak dodatkowo podnosza
jego walory smakowe. Tak jak dawniej,
gdy pieczywo to wypickano w opala-
nych drewnem piecach, tak i dzi$, gdy

kazda z piekarni to nowoczesny za-
ktad produkcyjny, cebularze formuje
si¢ recznie, zwracajac uwage na zacho-
wanie jednolitych proporcji wymiaro-
wych: 15-20 cm $rednicy, okolo 1,5 cm
grubosci placka.

Pickny zlocisty kolor, chrupigca
skorka oraz niepowtarzalny zapach
sprawiaja, ze placek z cebula nie ma so-
bie réwnych, dlatego tez kazdego ranka
do sklepow w regionie trafiaja dziesiatki
tysiecy sztuk tego tradycyjnego przy-
smaku. Lubelszczyzna moze by¢é dumna
ze swoich cebularzy, podobnie jak gora-
le z oscypka.
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Chled kratzewick

Ten piekarniczy wyrdb wzial swoja
nazwe od wsi Kraczewice Prywatne,
ktore leza w powiecie opolskim, nie-
daleko miasta Poniatowa. Chleb pro-
dukuje miejscowa piekarnia w oparciu
o wielopokoleniowe tradycje rodziny
Zubrzyckich.

Do wypieczenia zwyklego chleba
nie potrzeba wielu surowcow, wystarczy
maka, s6l i woda, jednakze nie kazdemu
udaje si¢ uzyskaé dobre pieczywo.

Czym jest to spowodowane? Od-
powiedz jest prosta. Ot6z na konicowy
efekt wplywaja: jakos¢ maki, umiejetno-
$ci 1 doswiadczenie piekarza oraz Sciste
przestrzeganie procedury technologicz-
nej. Wiasnie dzigki spetnieniu tych wa-
runkéw chleb kraczewicki zyskal duza
popularno$é¢ u konsumentéw. Jest on
przede wszystkim wyjatkowo smaczny
— 1 to jest jego najwazniejsza cecha. Ma
fagodny smak, pochodzacy od kwasu
chlebowego, ktéry powstaje w proce-
sie wielofazowej fermentacji. Juz sam
wyglad bochenka wywotluje che¢ skosz-
towania. Jego skorka ma jasnobrazowa,
zlocista barwe 1 wydziela przyjemny
zapach dobrego chleba. Rygorystyczne
Wrecz przestrzeganie receptury powo-
duje, ze produkt zachowuje naturalng
swiezos¢ nawet w kilka dni po wy-
pieku.

Do wyrobu chle-
ba kraczewickiego
uzywa si¢ dobrej ja-
kosciowo maki zyt-
niej pytlowej typ 720

oraz maki pszennej
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typ 850. Jednym z zabiegéw jest podda-
nie maki zytniej procesowi fermentacij,
podczas gdy maki pszennej si¢ nie prze-
twarza.

Wyrobione ciasto jest formowane
w tzw. kesy, ktore nastepnie obrabia si¢
tak, aby przybralo ksztalt surowych bo-
chenkéw 1 odstawia do dalszej fermen-
tacji w koszyczkach lub na deskach, po-
sypanych otrebami. W tym czasie ciasto
»przegryza si¢” — jak nazywaja piekarze,
czyli nabiera jednolitosci strukturalnej
1 organoleptycznej. Wypiek odbywa si¢
na trzonie pieca chlebowego w tem-
peraturze 220°C. Zanim chleb trafi do
maga zynu, a nastepnie do odbiorcow,
musi ostygnac i odparowaé na specjal-
nych deskach.

Chleb kraczewicki zawiera oprocz
weglowodanéw 1 biatka, korzystne dla
organizmu czlowieka mikroelemen-
ty, jak: blonnik, witaminy — zwlaszcza
__ z grupy B, ponadto ma-

. gnez, zelazo i cynk. Moz-
~ na go kupi¢ w okolicz-
| nych piekarniach, a takze
4 W jednym ze sklepow
firmowych w Lublinie
w dzielnicy akademic-

kiej.
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ChleD luowinst

Chleb ludwinski jest tradycyjnym wy-
robem piekarniczym, ktory wypieka si¢
w gminie Ludwin polozonej w powiecie
teczynskim. Chleb ma ksztalt podiuz-
ny, po przekrojeniu owalny o migkiszu
srednio porowatym, przecigtna waga
bochenka wynosi 1 kg Skorka wypie-
czonego chleba przybiera barwe slom-
kowo — herbaciana; jest ona lekko po-
pekana, co §wiadczy o dobrym wypieku
chleba. Po przekrojeniu odstania si¢ ja-
sna barwa pieczywa, charakterystyczna
dla chlebéw mieszanych. Smak chleba
ludwinskiego jest wyrazisty z wyczuwal-
na nuta zakwasu chlebowego.

Warto zaznaczy¢, ze dawniej chleb
wyrabiano recznie, w dziezach drewnia-
nych, natomiast od ok. trzydziestu lat
ciasto chlebowe wyrabia si¢ mechanicz-
nie za pomoca mieszarek.

Tradycja pieczenia chleba ludwinskie-
go sigga lat 60. XX wieku i jest kontynu-
owana do dzisiaj. Niegdys chleb byt pie-
czony przez gospodynie w domowych
piecach chlebowych, a technika jego

wytwarzania przekazywana byla ustnie
z pokolenia na pokolenie.

Poczatkowo chleb ludwiniski sporza-
dzany byt z maki zytniej, ktéra pocho-
dzila z wlasnego gospodarstwa. Z cza-
sem rosto zapotrzebowanie na chleb (co
zwigzane bylo z pojawieniem si¢ coraz
wigkszej ilodci turystow przyjezdzajacych
przez Ludwin), i do ciasta zacz¢to doda-
wac réwniez make pszenna.

Obecnie chleb ludwinski to tradycyj-
ny chleb pszenno-zytni, przygotowany
na naturalnym zakwasie o charaktery-
stycznym smaku i zapachu. Jest on wi-
zytowka Gminnej Spoltdzielni w Ludwi-
nie, ktéra wypieka go nieprzerwanie od
ponad 45 lat. Ze wzgledu na to, ze Lu-
dwin usytuowany jest na trasie wiodace;j
na Pojezierze Leczynisko-Wlodawskie,
ogromne rzesze turystow podazaja-
cych w strong jezior, zatrzymuja si¢, aby
dokona¢ zakupu chleba ludwirniskiego,
o ktérego dobrej jakosci rozchodzi sie
stawa nawet poza granicami wojewodz-
twa lubelskiego.

Zdarza si¢ robwniez, ze zapotrzebo-
wanie na chleb ludwinski zglaszane jest
poza granicami naszego kraju.
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ChleD uowins
zgmi tradguﬂng

Chleb ludwinski zytni tradycyjny ma
ksztalt prostokatny, typowy dla forem-
ki, w ktorej jest wypiekany, a wazy ok.
1 kg, Pieczywo ma smak wyrazisty, lek-
ko kwasny oraz wyczuwalny zapach
zakwasu chlebowego. Chleb jest ciem-
no-brazowy w przekroju z jasno-brazo-
wym migzszem.

Warto zaznaczy¢, ze dawniej chleb
wyrabiano recznie, ciasto mieszano
w dziezach drewnianych, natomiast od
kilkudziesi¢ciu lat ciasto chlebowe wy-
rabia si¢ mechanicznie za pomoca mie-
szarek.

Gmina Ludwin, polozona w potu-
dniowo-zachodniej cz¢sci Pojezierza Y.¢-
czyfisko-Wlodawskiego, ma charakter
rolniczy. Ze wzgledu na przewage gleb
stabszych ludno$¢ zajmowala si¢ gléw-
nie hodowla bydta i uprawa zboz - zyta
i owsa. W miejscowosciach Dratéw
i Dabrowa usytuowane byly wiatraki,
w ktorych przed wojna okoliczni rolnicy
dokonywali przemialu zyta do wypieku
chleba, a w latach p6zniejszych mielono
zboze w mlynie we wsi Ludwin. Niestety,
mlyny te nie przetrwaly do dzisiejszych
czasow. Wsie byly samowystarczalne,
jesli chodzi o wyzywienie. Gospodynie
same wypiekaly chleb, w piecach z palo-
nej cegly, ktére opalano drewnem twar-
dych drzew lisciastych. Chleb ludwiriski
zytni tradycyjny wypiekano na terenie
gminy od lat przedwojennych, zgodnie
z tradycjq przekazywang ustnie z po-
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kolenia na pokolenie. Z wyrobionego
1 wyrosnietego ciasta formowano bo-
chenki, ktére uktadano na lisciach ka-
pusty, chrzanu lub stosowano podsypke
z otrab, nastepnie smarowano je woda,
posypywano kminkiem lub makiem,
kreslono znak krzyza i wkladano do
pieca. Wypieczony i wystudzony chleb
byt owijany w plétno i przechowywa-
ny w chlodnej komorze. Obecnie nie-
wiele gospodyn piecze chleb na wlasne
potrzeby. Tradycje wypieku chleba we-
dlug starej receptury przejeta w latach
60. Gminna Spéldzielnia ,,Samopomoc
Chlopska” w Ludwinie. Smak trady-
cyjnego chleba z Ludwina, z rumiana,
chrupiaca skorka znaja konsumen-
ci z wielu miejscowosci i okolicznych
gmin, m.in. mieszkancy Y.ecznej oraz
Lublina, a takze turysci.
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Chled niearzwick

ak wiele genialnych w swej prostocie
odkry¢, tak i to pieczywo kuszace za-
pachem smazonej cebulki oraz skwar-
kow powstalo przez przypadek. Bylo
to na poczatku lat 70. ubieglego wieku.
W starej piekarni Gminnej Spotdzielni
,,Samopomoc Chlopska” w Niedrzwicy
Duzej jej kierownik oraz zaprzyjazniony
szef masarni degustowali wyroby swo-
ich firm. Swiezy chleb idealnie nadawat
si¢ do (dopiero co wytopionego) smalcu
ze skwarkami i kiszonych ogorkéw. Czy
na stole stalo co$ jeszcze, tego przeka-
zy nie méwia. W kazdym razie obydwaj
fachowcy doszli do oczywistego rozwia-
zania, ktéremu na imi¢ — dwa w jednym.
Po co smarowac chleb smalcem, skoro
w jednym produkcie mozna mie¢ dwa
sktadniki. Takiego samego ol$nienia
musieli w przeszlosci doznaé autorzy
pizzy, cebularza czy zapiekanek.
Nastepnego dnia nasi wynalazcy
przeprowadzili pierwsza probe. Jak to
zwykle bywa poczatki nie byly latwe.
A to skwarkéw za duzo, a to maka nie-
odpowiednia lub pickarz nie podotat
zadaniu. Jednak upér 1 proby podej-

mowane w kolejnych dniach przynosity
coraz lepsze efekty. Chleb wzbogacono
o smazong cebulke, co wydatnie pod-
niosto jego smak. Z biegiem lat chleb
niedrzwicki zjednywal sobie coraz wig-
cej amatorow, zdobywajac laury na kon-
kursach kulinarnych.

Juz sam jego wyglad — zlotawy pro-
stokat z wyraznymi $ladami zatopio-
nych skwarkéw i cebulki — wzmocniony
efektami zapachowymi, zacheca do je-
dzenia. Co wazne, produkcja tego chle-
ba wciaz bazuje na starej ,,kolezenskiej”
recepturze. Skladniki wciaz sa takie
same. Piekarze z Niedrzwicy Duzej nie
dodaja modnych dzisiaj polepszaczy.
Jak dawniej zakwas przygotowuje si¢
na bazie maki zytniej. Nawet piec ce-
ramiczny jest starego typu.
Ulepszony zostal jedynie
proces fermentacji dzigki
zastosowaniu specjalnej ko-
- morty. Surowce wykorzysty-
- wane do wytworzenia chle-
~ ba niedrzwickiego pochodza
~ glownie z rejonu Lubelsz-
czyzny od zaufanych do-
stawcow, z ktérymi piekarnia
wspolpracuje od wielu lat.
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(1l taromiet

Nie ma chyba innego produktu spo-
zywczego, ktory bylby tak pozadany
przez ludzkosc, jak chleb, i to od zarania
cywilizacji. Znaleziska archeologiczne
na Bliskim Wschodzie potwierdzaja wy-
r6b chleba juz na kilka tysiecy lat przed
narodzeniem Jezusa. Na kamiennych
zarnach rozgniatano ziarno na gruba
make, z ktorej pieczone byly placki,
z czasem formowane w bochenki.

Wraz z rozwojem cywilizacji chleb
ulepszano, dodajac do zaczynu zakwas
i drozdze. Obecnie tez stosuje si¢ roz-
ne ulepszacze, dodaje ziarna maku, se-
zamu, dyni, uzywa réznych gatunkow
maki itp., co powoduje, ze konsument
ma do wyboru kilkadziesiat rodzajow
tego pieczywa.

Chleby tradycyjne ciesza si¢ coraz
wigksza popularnoscia. Jednym z nich
jest chleb starowiejski, rozslawiony
w gminie Bychawa przez piekarzy ze
Starej Wsi Pierwszej. Wytwarzane tu
bochenki majg widoczny desen, ktory
pochodzi od wiklinowego koszyka. Na
ztotobrazowej skorce chleba znajduja
si¢ charakterystyczne peknigcia, podob-
ne do nieregularnych figur geometrycz-
nych. Pod dotknigciem ciasto bochenka
sprezynuje. Migkisz jest lekko wilgotny,
smak delikatnie kwasny, zapach przy-
jemny, typowo chlebowy.

Do wytworzenia produktu niezbed-
ne sa dwa rodzaje maki: pszenna typ
750 i zytnia typ 720, a takze drozdze,
sOl, woda i skrobia ziemniaczana — do
oproszania  koszyczkéw  wiklinowych.
Proces technologiczny wyrobu jest ty-
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powy dla tego rodzaju pieczywa, nato-
miast istotna jest jako$¢ uzytego surow-
ca i dokladnos¢ we wszystkich fazach
produkciji.

Dlatego tez producenci zwazaja
szczegblnie na wlasciwa temperature
clasta, otoczenia i pieca, ponadto pilnuja,
aby spoczynek ciasta oraz koficowa jego
fermentacja w koszyczkach miaty zagwa-
rantowang odpowiednig ilo$¢ czasu.

Chleb starowiejski cieszy si¢ duzym
popytem miejscowej klienteli, ale tez ma
wielu nabywcéw w lubelskich sklepach.
Czestowano nim postéw w Europarla-
mencie w Brukseli, bywal tez wozony
na Ukraine przez delegacje z Lubelsz-
czyzny.
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U1l wiegH
JE0OmIECk

Chleb nasz powszedni, o ktory kato-
licy modla si¢ kazdego dnia, od tysiecy
lat stanowi zyciodajny pokarm. Przez
wieki byl wyznacznikiem dostatku. Jako
dar Bozy ma znaczenie sakralne. Jedna
z pierwszych receptur mozna znalez¢
w Biblii. Tradycja nakazuje otacza¢ go
szacunkiem. Dawniej, jesli kromka upa-
dla na podloge, nalezalo ja podnies¢
1 ucatowac z nabozenstwem.

Chleb wiejski z gminy Urszulin wy-
piekany jest wedlug starej receptury
1 zwyczajow. Jego produkcja, obok wie-
dzy, doswiadczenia i pracowitosci, wy-
maga znajomosci rytualéw. Wyrobione
bochenki wktadane na fopacie do pieca,
nalezy przezegnac.

Jak wynika z tradycji i legend, na
piekarniku siedzi w jednym rogu aniol,
a w drugim diabel. Jezeli gospodyni nie
zrobi na chlebie znaku krzyza, to wéw-
czas diabel ,,chlap aniota w pysk™ i cala
robota na nic.

Ten chleb przygotowywany jest ze
szczegolnych surowcow. Obok maki zyt-
niej i pszennej, wody, soli, cukru, droz-
dzy dodawane sa ziarna otrab, sezamu,
stonecznika i siemienia Inianego. Surow-
ce te sq dokladnie mieszane, dodawany
jest zaczatek, a nastgpnie rozpoczyna
si¢ wyréb ciasta, ktére wymaga specjal-
nych zabiegow.

Nastepny etap to wypiek w od-
powiednich formach, temperaturze,
w specjalnym piecu chlebowym. W re-

zultacie otrzymujemy, zaleznie od for-
my, prostokatny lub okragly, blyszczacy,
brazowo-ztocisty chleb posypany ma-
kiem. Aromat §wiezego bochenka to
jeden z najpiekniejszych zapachow.

Od lat nie zmienila si¢ receptura
1 skladniki chleba. Jedyna innowacja do-
tyczy form do pieczenia, piecoOw i opa-
kowan. Co ciekawe, istotny wplyw na
smak, obok temperatury w piecu i ry-
goréw dojrzewania, maja takze pogoda
1 zmieniajace si¢ warunki na polach.

Chleb wiejski od lat gosci na stolach
podczas rodzinnych spotkan, wesel,
imprez nie tylko na terenie gminy Ur-
szulin. Z powodzeniem uczestniczyl
w konkursach kulinarnych, gdzie wielo-
krotnie byl nagradzany.
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U1l wiehl 2 otrebam

Gdy jest chleb i woda, to nie ma glo-
da. To stare powiedzenie w znakomity
sposob oddaje znaczenie chleba w Zy-
ciu czlowieka. Chleba naszego powsze-
dniego, daj nam d3isiaj... — glosi znana
modlitwa. W polskiej kuchni byl on
od wiekéw podstawowym produktem
spozywczym. Pozywiano si¢ nim w cha-
tach chlopskich, szlacheckich dworach,
rycerskich zamkach i patacach mozno-
wladcow, a takze w kuchniach klasztor-
nych. Chlebem i solg witano nowozen-
cow, starostow dozynkowych i innych
gosci, ktorzy zawsze catowali z uszano-
waniem bochenek. Przed odkrojeniem
pierwszej kromki czyniono znak krzyza
— co i dzisiaj praktykuje si¢ w niekto-
rych domach.

Wiejskie gospodynie przygotowy-
waly si¢ do cotygodniowego wypicku
chleba juz w piatkowy wieczoér. Otéz
w drewnianej dziezy mieszaly zakwas
z maka. Byl on przygotowywany wcze-
$niej z maki zytniej lub pszennej. Przez
noc ciasto chlebowe rosto dzigki pro-
cesowi fermentacji, zmieniajac struk-
ture z litej na lekko spulchniona. Tak
wyrosniety pétprodukt mieszano naza-
jutrz ponownie, co okreslano stowami
,»miesi¢ ciasto”, w celu jego napowie-
trzenia. Dalsze jego rosnigcie odbywato
si¢ juz w foremkach lub w utworzonych
recznie bochenkach, ktére spoczywa-
ly zazwyczaj na chrzanowych lisciach.
W miedzyczasie byt rozgrzewany drew-
nem piec chlebowy, ktéry znajdowal sie
prawie w kazdym gospodarstwie. Przed
wlozeniem do niego ciasta gospodynie
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posypywaly go nasionami czarnusz-
ki, kminku lub gorczycy. Chleb wiejski
z otrebami, wypiekany obecnie przez
Malgorzate Solis ze wsi Mikolajowka
niedaleko Urzedowa, osiaga swoj tra-
dycyjny wyglad i smak dzigki przestrze-
ganiu dawnych receptur niezmiennie
od 50 lat. Jest wyrabiany na zakwasie
z maki zytniej 1 pszennej, ma ksztalt
prostokatny nadany mu przez blaszana
foremke; jego jasnobrazowa skorka jest
lekko popgkana, co §wiadczy o prawi-
dlowym wyrosnieciu ciasta. Chleb lad-
nie pachnie zakwasem, a jego wyjatko-
wy smak podkreslaja dodane do niego
ziarenka siemienia Inianego 1 otreby.
Jedynym odstepstwem od tradycji jest
piecznie tego chleba w piekarniku, a nie
w piecu chlebowym, co nie umniejsza
jego waloréw smakowych.
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Chle) thﬂi tradgcgjng

Chleb jest od zarania ludzkosci pod-
stawowym wyzywieniem czlowieka,
zwlaszcza w strefie umiarko wanej na
polkuli pétnocnej. Na polach Ameryki
Péinocnej i Eurazji uprawia si¢ zyto,
za$ w cieplejszej strefie base nu Morza
Srédziemnego, Ameryce Potudniowe]
i Australii — pszenice. Z maki wytwa-
rzanej z ziaren wymienionych zb6z wy-
pieka si¢ pieczywo zytnie, pszenne lub
mieszane.

Obecnie konsument ma do wyboru
kilkadziesiat odmian chleba; nickiedy
r6znia si¢ one tylko jakim$ dodatkiem.
Duza popularnoscia cieszy si¢ tradycyj-
ny chleb zytni, jaki spozywa si¢ w pol-
skich rodzinach od pokolen. Taki tez
chleb wypieka Gminna Spoéldzielnia
,oamopomoc Chlopska” w Baranowie
nad Wieprzem w pow. putawskim. Od
samego patrzenia 1 zapachu pieczywa
leci slinka. Bochenki maja podluzng
forme i kwadratowy przekrdj. Skorka
jest lekko popekana, brazowego koloru,
a migkisz o réwnomiernym zabarwie-
niu, typowy dla dobrze wypieczonego
chleba. Dodatkowa zaleta produktu jest
przyjemny smak, bedacy kompozycja
maki zytniej, kwasu mlekowego i soli.

Chleb zawiera znikome ilosci glute-
nu, wyrasta w procesie naturalnej fer-
mentacji bakterii kwasu mlekowego,
bez drozdzy. Maka pochodzi ze stalych
punktow zaopatrzenia. Producenci zyta
zachowuja zasade dobrych praktyk rol-
niczych, co gwarantuje wysoka jakos¢
surowca.

Duza osada, jaka jest Baranéw —
niegdy§ miasto — ma duze tradycje
rzemieslniczo-handlowe. Miejscowos¢
styneta z jarmarkéw zwierzat domo-
wych, zboza 1 maki, a takze z wielu
drobnych zakladéw rzemieslniczych
1 spozywczych. W Baranowie nigdy nie
brakowalo piekarni, zaréwno polskich,
jak 1 zydowskich. Wraz z powstaniem
Gminnej Spotdzielni w 1948 r. jej kie-
rownictwo skupito w swoich szeregach
wielu drobniejszych  rzemieslnikéw
1 postanowilo kontynuowaé produkcje
tradycyjnych wyrobéw migsno-wedli-
niarskich, a takze piekarniczych. Wy-
pickano tez tradycyjny chleb Zytni na
zakwasie. Przypomina on starszym
pokoleniom wspanialy smak pieczywa
z dziecifstwa, a mlodym pozwala do-
strzec w zwyczajnym chlebie niezwy-
czajny smak i zapach.
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Chle) thni wggnanowski

Tradycja wypieku tego chleba produ-
kowanego przez firme ,,Pola” ze Stasina
sigga lat 30. okresu miedzywojennego.
Jego nazwa pochodzi od miejscowosci
Wygnanowice. Tu wypiekano go, zazwy-
czaj raz w tygodniu w sobote, zaréwno
w domach chlopskich, jak i szlachec-
kich. Przez caly tydziedn zachowywal
walory smakowe. Potwierdzaja to miesz-
kafcy wioski oraz okolic, w tym kroni-
karz, nauczyciel 1 badacz miejscowych
dziejow Bohdan Kietbasa.

Od tamtego czasu przez 80 lat nigdy
nie zmieniono receptury, skladu surow-
cow, sposobu wytwarzania kwasu chle-
bowego, ciasta i zaczatku. Innowacje
dotyczyly jedynie naczyn do fermentacji
kwasu, form, piecow i opakowan. Co
prawda, warunki dojrzewania chleba —
mimo tej samej receptury — moga by¢
inne, co wplywa na jego smak. Nie-
mniej, bochenek wygnanowskiego za-
wsze jest apetyczny i bez trudu znajduje
nabywcow.

Juz sam wyglad ciemnobrazowego
trapezu z chrupigcq skorka, wzmocnio-
ny zapachem pieczywa bez nadmiaru
posmaku stonego 1 stodkiego, zacheca
do skosztowania tego lokalnego spe-
cjatu. Poznali si¢ na nim degustatorzy
z Polski i zagranicy nagradzajac dyplo-
mami i wyréznieniami.

Chleb zytni wywodzi si¢ z tradycji
piekarniczej Polski Wschodniej. Pieczy-
wo oparte na stuprocentowym udziale
maki zytniej jest charakterystyczne dla
tego regionu. Dobrze go znaja takze
w Rosiji, na Litwie, Ukrainie, Biatorusi.
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W Wygnanowicach jako surowca
do przygotowania ciasta uzywano maki
zytniej z miejscowych upraw. Sama pro-
dukcja chleba jest wieloetapowa i dosé
skomplikowana. Wprawdzie receptu-
ra zebrana przez Barbare Krzyszczak
na podstawie ustnych przekazéw jest
powszechnie znana, ale diabel tkwi
w szczegolach, a te kazdy piekarz za-
chowuje dla siebie.

Godna odnotowania zaleta chleba
wygnanowskiego jest brak cukrow, dzie-
ki czemu moze on stanowi¢ podstawe
niemal kazdego rodzaju diety, w tym
réwniez dla diabetykow. Jest zdrowy,
wypiekany bez konserwantow, bardzo
smaczny, ma dlugi termin S§wiezoSci,
$wietnie si¢ kroi. Nic, tylko si¢ zajadac!
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Chodelsie gorbi
L Histone) kapustg

Golacbki sq znang od wiekdéw polska
potrawa, ktora przyrzadza si¢ z réznych
farszow, zawijanych w liscie $wiezej
lub kiszonej kapusty. Staropolskie go-
fabki nadziewano gruba kasza pertowa
i drobno posiekana wieprzowina, a jesz-
cze lepsze walory smakowe zapewnial
dodatek zarumienionej cebuli, grzybow
i przypraw. W réznych czesciach Polski
gospodynie wprowadzaly stopniowo
do farszu inne kasze: gryczana, peczak,
jeczmienna lamang i jaglana. Wlasnie
kasza jaglana, otrzymywana z tuskanego
ziarna prosa, stanowi podstawe farszu
golabkéw chodelskich.

Ludzie spozywali proso juz w sta-
rozytnosci; stanowilo ono podstawe
wyzywienia narodow Bliskiego i Dale-
kiego Wschodu oraz wielu innych kra-
jow strefy miedzyzwrotnikowej i czesci
umiarkowanej. W Polsce proso bylo
réwniez popularne, obecnie uprawiane
jest rzadko. Kapusta to rowniez rosli-
na uprawna o starym rodowodzie. Do
Polski sprowadzili ja pono¢ Krzyzacy.
Dzigki procesowi kiszenia zachowuje
ona dtuzsza trwato$é, bedac zrédlem
witaminy C w okresie powegetacyjnym
az do przednéwka.

Kotlina Chodelska posiada korzyst-
ne warunki klimatyczno-glebowe do
uprawy kapusty, ktora lubi duzo wilgo-
ci, zyzne mady, czarne ziemie, a takze
gleby wytworzone na podlozu margli-
stym i lessowym. Golabki chodelskie

maja ksztalt wrzecionowaty, dtugos¢ do
9 c¢m, a szeroko$¢ 5-7 cm, w zaleznosci
od liscia kapusty. Warto wiedzie¢, ze li-
$cie pozyskuje si¢ z calych gléwek, ktore
byly ukiszone w beczce, zazwyczaj wraz
z kapusta szatkowana. W sklad farszu
wchodzi: gotowana kasza jaglana oraz
sol 1 pieprz — dokladnie wymieszane.
Przed zawinieciem farszu liScie musza
by¢ obgotowane, aby nie byly za kwasne
1 ostudzone. Ostatnim etapem kulinar-
nym jest gotowanie w wodzie golabkow
lub ich pieczenie w piekarniku, wzgled-
nie w piecu chlebowym. Przed poda-
niem na stél nalezy je pola¢ sosem po-
wstalym w trakcie gotowania lub olejem
rzepakowym tloczonym na zimno.

Danie utozsamiane jest z okresem
Bozego Narodzenia, poniewaz jest po-
stne, a jednoczesnie pozywne. Jak si¢ je
gjadto, to glodn nie czuto si¢ caly dzien, a jak
olej byt w dommn, to jug w ogole palce lizac —
wspominajg mieszkanki Chodla.

Golabki chodelskie sa dzi§ serwo-
wane gosciom m.in. w gospodarstwie
agroturystycznym w Chodlu Martyny
i Dariusza Gasiniskich, ktorzy zglosili je
na Liste Produktéw Tradycyjnych.



[lasto staropolskie
podhoret%ie

Ciasto staropolskie jest deserowym,
nadziewanym  plackiem  pieczonym
w calosci na blasze w piekarniku. Do
konsumpcji podaje si¢ ciastka w pokro-
jonych kawatkach. Potrawe wypieka si¢
w okolicy Werbkowic na ziemi hrubie-
szowskiej od wielu pokolen, by¢ moze
od kilku stuleci, i dlatego nazywana jest
ciastem staropolskim. Przepis na ten de-
serowy produkt przetrwal w drodze tra-
dycji ustnej do dzisiaj we wsi Podhorzec.

Miejscowe kobiety — aktywne czton-
kinie kot gospodynt wiejskich — przy-
gotowaly ciasto staropolskie podczas
warsztatow kulinarnych w Gminnym
Osrodku  Kultury w Werbkowicach
w 2011 r. Wowczas to postanowiono
doda¢ do nazwy ciasta przymiotnik
podhoreckie, aby podkresli¢ jego przy-
naleznos$¢ do swojej wsi.

Zanim gotowy produkt poja-
wi sie na stole trzeba sie troche na-
trudzi¢ przy jego produkcji. Nalezy
przygotowa¢ kruche ciasto z maki,
masta, wody i zoltek jaj, a jednocze-
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s$nie nadzienie. Obie czynnosci wyma-
gaja staranno$ci. Mas¢ do nadzienia
wykonuje si¢ z utartych zoltek z cu-
krem, pokrojonych bakalii, piany z bia-
tek jaj oraz bulki tartej. Gotowa mase
rozprowadza si¢ na rozwalkowanym
ciescie 1 przykrywa jego druga warstwa.
Calo$¢ piecze si¢ w piecu lub w piekar-
niku. Gotowy wyréb ma stodki orze-
chowo-sliwkowy smak, jasnozloty kolor
1 przyjemny zapach bakalii.

W Podhorcach uzywa si¢ wylacznie
surowcow wlasnych, co gwarantuje wy-
soka jako$¢ ciasta. Jako bakalii stosuje
si¢ orzechy wloskie, Sliwki suszone, ro-
dzynki i ewentualnie migdaly. Jezeli jest
ono upieczone w piecu opalanym drew-
nem, to wyraznie zyskuje na wartoSci.
Podhorecki specjat wypieka si¢ z okazji
Swiat religijnych, uroczystosci rodzin-
nych, dozynek czy tez okazjonalnych
spotkan kota gospodyn wiejskich.
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Jomowe wino owocowe

Mc')wi sig, ze wino jest trunkiem
bogéw. Oczywiscie jest to tylko po-
etycka przenosnia, majaca Swiadczy¢
o szlachetnosci wina, jego walorach
smakowych, zdrowotnych i innych
zaletach trunku, ktéry spozywany
jest przez ludzi od najdawniejszych
czaséw. Wino bylo wykorzystywane
w religijnych obrzedach; u chrzescijan
symbolizuje krew Zbawiciela. Na te-
mat wina znajdziemy wiele informacji
w Starym 1 Nowym Testamencie. Jest
ono czestym motywem w literaturze,
malarstwie, rzezbie, fotografii, a takze
w wielu piesniach.

Prgy cieptym piecu, albo u komina, 3 ni-
lym sqsiadem napijesz si¢ wina — pisal Stani-
staw Stupski — XVII-wieczny przedsta-
wiciel sarmatyzmu.

Klasyczne wino wyrabia si¢ z owo-
cow winorosli, ktorg uprawia si¢ w cie-
plejszych rejonach strefy umiarkowane;j
lub w strefie pod zwrotnikowej. Z tego
tez wzgledu w Polsce przewaza produk-
cja wina owocowego, najczesciej z ja-
btek, porzeczek i malin, rzadziej z tru-
skawek, dzikiej 162y czy aronii.

Jolanta Dobrzynska z pow.iatu kra-
$nickiego, jak i inne tamtejsze gospody-
nie, wytwarza owocowe wino z malin
1 czarnych porzeczek, korzystajac z fak-
tu, ze ten obszar Wyzyny Lubelskiej jest
najwickszym zaglebiem uprawy malin,
a takze porzeczek i truskawek.

Niezwykle zyzne gleby Wzniesien
Urzedowskich, czyste srodowisko przy-
rodnicze i korzystny mikroklimat po-
zwalaja na ekologiczne metody uprawy

< Py
i

krzewéw owocowych 1 wysokojakoscio-
we plony.

Wino domowe wytwarzane jest tu
z owocow specjalnie dobranych, a wigc
dobrze wyrosnigtych 1 dojrzatych. Pro-
ces przygotowania moszczu winnego
1 jego fermentacja wymagaja duzych
umiejetnodci 1 doswiadczenia, a takze
czasu; dopiero po uplywie roku otrzy-
muje si¢ odstale wino o wspanialym
bukiecie i zawartosci alkoholu pomig-
dzy 10 a 14 procent. Tak wytworzony
trunek przewybornie smakuje, dobrze
gasi pragnienie, lek-
ko ozywia i wzmac-
nia organizm. Do-
skonale  smakuje
na zimno lub jako
grzaniec z przypra-
wami. Winem nale-
zy si¢ delektowad,
ale nigdy upijac (!).
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W krainie Jubelskich produktéw tradycy jnych

N1k pienzong W SkOrze

Umiejegtnoéé przygotowania tej nie-
codziennej potrawy w oparciu o ust-
ne tradycje przetrwala w gminie Lu-
dwin w pow. leczynskim. Najwicksze
doswiadczenie w tym wzgledzie maja
mieszkancy wsi Zezulin Pierwszy. Miej-
scowo$¢ polozona jest w potudniowo-
-zachodniej czesci Pojezierza Leczyn-
sko-Wtodawskiego, a wiec w krainie
bogatej w lasy, jeziora, faki 1 torfowiska.
Wystepujaca tu obfitos$¢ grzybow, owo-
cow lesnych, w tym Zoledzi, i innego
rodzaju naturalnego pokarmu, sprzyja
bytowaniu dzikiej zwierzyny, zaréwno
ptactwa, jak i ssakéw. Zyja tu réwniez
dziki. Na odstrzal tego zwierzecia na-
lezy mie¢ pozwolenie albo zakupi¢ ubi-
tego dzika od licencjonowanych mysli-
wych. Odstrzal jest dozwolony jedynie
W porze jesiennej i wczesnozimowe;.
Wtedy tez migso z dzika jest stosunko-
wo migkkie i najsmaczniejsze. Ma ono
swoisty smak 1 zapach, ktory nie wszyst-
kim odpowiada, jednak nigdy nie zraza
prawdziwych smakoszy dziczyzny.

Zanim rozpocznie si¢ procedura
przyrzadzania pieczeni z dzika, nale-
zy ubite zwierze przetrzymac w skorze
w chlodnym miejscu od kilku dni do
trzech tygodni, w zaleznosci od tempe-
ratury. Nastepuje wowcezas proces doj-
rzewania migsa, przez co staje si¢ ono
delikatniejsze i smaczniejsze.

Wstepna obrébka dzika polega na
opaleniu jego szczeciny, doktadne my-
cie ciepla woda, wypatroszenie i mycie
konicowe. W miedzyczasie, gdy migso
nadal dojrzewa, przygotowuje si¢ zale-
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we do peklowania. W jej sktad wchodza:
zmiazdzone nasiona pieprzu, jalowca,
ziela angielskiego; dodaje si¢ tez troche
cukru. Zalew¢ uzupelniaja zagotowane
w wodzie inne przyprawy i warzywa. Te-
raz nastgpuje pracochtonny proces pe-
klowania, polegajacy na wstrzykiwaniu
zalewy w migso, przez skore, zarowno
na zewnatrz, jak i wewnatrz tuszy.

Przed wlozeniem tuszy do specjal-
nego pieca, ktory jest opalany suchym
drewnem, jej wnetrze napelnia si¢ far-
szem z kaszy, stoniny i podrobéw. Pie-
czenie trwa ok. 6 do 10 godzin. Gotowa
potrawe podaje si¢ na stof na duzej tacy.
Teraz mozna juz migso konsumowac
wraz z farszem, pokrojone na odpo-
wiednie porcje. Zalecany jest dodatek
smakowy w postaci sosu zurawinowo-
-chrzanowego.

Cickawostka jest, ze skoéra dzika,
dawniej wykorzystywana do wyrobow
odziezy 1 butéw albo jako dywan, obec-
nie stanowi element pieczeni, co po-
woduje, ze migso jest bardziej czyste
1 mniej przesigknicte dymem.
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D2k w clescle

Dziczyzna byta w staropolskiej kuch-
ni najbardziej cenionym migsem. Uwa-
zano ja za zdrowsza od migsa zwierzat
hodowlanych, poniewaz jest chudsza.
Migso z dzika jest delikatne i lekko-
strawne. Polska tradycja kulinarna prze-
kazata wielkie bogactwo przepisow na
wspaniale dania z dziczyzny.

Wsrid laskow, piaskow i karaskow, jak
moéwi  dawne porzekadlo, mieszkala
podlaska szlachta, zajmujaca si¢ z od
pokolen polowaniem. Na réwninnym
obszarze Niziny Potudniowopodlaskie;
polozony jest Kodeni — slynna nadbu-
zaiska miejscowos¢  pielgrzymkowa,
ktéra nalezala do magnackiego rodu
Sapiehow od konica XV w. do zaboréw.
Zachowaly si¢ liczne zapiski historycz-
ne o polowaniach w tutejszych lasach,
a takze o biesiadach przy stolach zasta-
wionych dziczyzna. Brylowal w nich
ksiaze Radziwill zw. Panie Kochanku
z pobliskiej Bialej, zwanej p6zniej Pod-
laska.

Opisy wielkich polowan w szlachec-
kiej Polsce mozna czgsto odnalezé na
kartach rodzimej literatury. Nie brakuje

mysliwskich scen w ,,Panu Tadeuszu”
Adama Mickiewicza. Oto krétki frag-
ment:

Za moich, panie czasow, w jegyku streleckim
Dzik, niedZwieds, tos, wilk, zwany byl zmwie-
r3eciem s3lacheckin.

Ten szlachecki dzik $wietnie smakuje
jako danie migsne w ciescie. Mieszkan-
ki Kodnia — Danuta i Paulina Pietrasik
— potrafiag sporza dzi¢ dzika w ciesnie
w oparciu o tradycyjne przepisy kuli-
narne. Potrawa jest serwowana podczas
spotkan tutejszych kot towieckich i przy
innych okazjach.

Zanim danie z dzika pojawi si¢ na
stole nalezy migso zamarynowac i upiec,
a nastepnie oblepi¢ ciastem i cato$¢ piec
jeszcze przez godzing. Gotowe migso
smakuje wybornie, szczegolnie we wia-
snym sosie, z dodatkiem owocow: po-
rzeczek, borowek, zurawin, berberysu
i derenia.
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Fajercarze

W polskim stownictwie kulinarnym
istnieje wiele zapozyczen jezykowych
z innych krajow. Wystepuje tez regional-
ne nazewnictwo. Przykladem moga by¢
chociazby ziemniaki, zwane tez karto-
flami. Okreslenie: fa jercarze, ktore do-
tyczy plackéw pieczonych na fajerkach
pieca kuchennego, odnosi si¢ do nie-
mieckiego slowa fexer lub angielskiego
fire, co oznacza ogien.

Na ziemi krzczonowskiej zachowaly
si¢ zywe tradycje kulinarne z dawnych
czasow. Ocalono je od zapomnienia
dzigki dzialalnosci kulturotwoérezej wie-
lu regionalistéw, m.in. znanego aktora
Wojciecha Siemiona, ktéry tu si¢ uro-
dzil i spedzil mlode lata. Duzy wktad
w kultywowanie miejscowego dziedzic-
twa kulturowego ma Stowarzyszenie
Kobiet Aktywnych Gminy Krzczondow.

Placki wyrabia si¢ z maki pszennej
i zsiadlego mleka, dodajac jajka, sode,
cukier krysztal 1 cukier waniliowy.
Po upieczeniu powstaje nieregularny
w ksztalcie placek o grubosci ok. 1 cm,
miejscami lekko podpalony z wierz-
chu i od spodu, poniewaz piecze si¢ go
z obu stron. Gorace placki nalezy od-
parowywaé stopniowo pod Iniang $cie-
reczka, dzigki temu sg chrupiace.

Fajercarze smakuja najlepiej

z mastem, powidlami lub cukrem
pudrem. Mozna tez stosowaé inne
dodatki, jakie np. dajemy do chleba.
Dawniej placki zastepowaly wiasnie
chleb, ktorego wypiek byt o wiele bar-
dziej pracochlonny; wowczas dodawa-
no do nich kminek.
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Mlode gospodynie chetnie przeje-
ly inicjatywe zgloszona przez Stowa-
rzyszenie Kobiet Aktywnych 1 pieka
tradycyjne placki ku ogromnej uciesze
domownikéw, zwlaszcza dzieci, jako
zdrowy zamiennik ,,fast foodéw”. Starsi
konsumenci chetnie zajadaja si¢ fajerca-
rzami, poniewaz przypominaja im mlo-
de lata, gdy niemalze w kazdym domu
spozywano je ze stodkim lub zsiadlym
mlekiem. Goscie mieszkancow Krzczo-
nowa, jak i przyjezdni, ktérzy pojawiaja
si¢ na lokalnych imprezach — dozyn-
kach, odpustach czy festynach, traktuja
tutejsze placki pieczone na blasze, jak
rarytas 1 czgsto zabieraja je ze soba, by
poczestowac rodzine lub znajomych.

Swieze placki maja niepowtarzalny
smak, ktory nie wystgpuje w innym pie-
czywie.
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[ pienzona 7 /euling

Na swietego Marcina dobra gesina.
Na swietego Marcina ges do komina.

Te staropolskie przystowia znowu sa
obecne w polskiej kulturze kulinarnej,
dzicki powrotowi do obchodow $wicta
Marcina — zyjacego w IV wieku patro-
na wielu dawnych i obecnych profesji,
m.in. mlynarzy, zolnierzy i wlascicieli
winnic. Swieto przypada na dzies 11 li-
stopada, a wigc o tej porze roku, gdy
koncza si¢ wszystkie prace gospodar-
skie zwiazane z pozyskiwaniem i zgro-
madzeniem plodéw rolnych. Niegdys
W tym czasie zaprzestawano tez polowu
ryb 1 wypasania bydta. Staropolski oby-
czaj nakazywal najes¢ si¢ w tym dniu do
syta 1 tlusto, nie gardzac mocniejszymi
trunkami. Jednym z gléwnych, szcze-
golnie oczekiwanych dan byla gesina.
Ta nazwg okreslano migso i gotowanej,
1 pieczonej gesi, a takze gesi smalec —
przechowywany w domach do celow
kuchennych i leczniczych. Ma on bo-
wiem silne wiasciwosci rozgrzewajace
zaréwno od wewnatrz — jako dodatek
do goracego mleka — jak i z zewnatrz —
do smarowania zbolalego ciata. Warto
wspomnieé, ze wbrew przekonaniom
ges nie jest thustym ptakiem, a wystepu-
jacy w jej migsie tzw. tluszcz sadetkowy
zawiera cenne kwasy omega-3 i ome-
22a-6, 1az w 98% jest przyswajalny przez
organizm.

Tradycja hodowli gesi w wojewddz-
twie lubelskim liczy sobie juz kilkaset lat.
Ptaki te sa fatwe w utrzymaniu i wszech-
stronnie uzytkowane, jako Ze oprocz jaj

1 migsa dostarczaja cenionego puchu
1 pierza, a takze dobrego nawozu. Do-
godne tereny do takiego kierunku pro-
dukeji znajduja si¢ w polozonej na Poje-
zierzu Yeczynsko-Wlodawskim gminie
Ludwin. Dzi¢ki temu na terenach tych,
m.in. we wsi o nazwie Zezulin Pierwszy,
zachowaly si¢ do dzi$ tradycyjne proce-
dury kulinarne pieczenia gesi. Wstepna
obrobka, az do uzyskania gotowego
produktu kulinarnego, wymaga kunsztu
i doswiadczenia kucharskiego. Ubite-
go ptaka nalezy oskubaé, wypatroszyc,
wymy¢, uformowaé w specjalny sposéb
tuszki i zapeklowa¢ — na sucho lub na
mokro. Do peklowania uzywa si¢: owo-
cow jalowca, ziela angielskiego, kolen-
dry, lisci laurowych i innych przypraw,
a takze selera, marchewki i pietruszki.
Mozna tez wypelnia¢ ge$ innym nadzie-
niem. Wiestaw Wojcik z Zezulina wy-
pelnia np. tusze¢ jabtkami, pomarancza,
morela i suszonymi §liwkami. Pozosta-
je teraz umiej¢tnie upiec ged. Ulozona
w brytfannie, wklada si¢ do pieca opala-
nego drewnem na kilka godzin. Gotowe
danie bedzie smakowalo nawet najbar-
dziej wybrednemu konsumentowi.



Golasg 0ICkIe

Niezwyqu nazwe produktu moz-
na wyjasni¢ w nastgpujacy sposob.
Ot6z na dawnej polskiej wsi, w okre-
sie przednoéwka gospodyniom czesto
brakowalo podstawowych produktéw
spozywczych: kaszy, maki, ziemniakow
i thuszczu. Aby wykarmié rodzing siega-
no po lebiodg, z ktérej gotowano zupe,
a w skrajnych przypadkach wytwarzano
make z kory drzew.

Golasy izbickie byly jarska potrawa
wypiekana w tym okresie. Sporzadzano
ja z kaszy gryczanej i bialego sera, ale
bez maki, ktorej brakowato. W innych
okolicznos$ciach maka pszenna stanowi-
faby wazny skladnik potrawy — miata-
by ona wyglad pieroga, w ktérym farsz
bylby zamkni¢ty w ciescie. Wykona-
ny z kaszy i sera farsz pokrywany byt
wigc lisémi chrzanu, aby tego ,,golasa”
jako$ okry¢. W takim stanie pieczono
go w piecu chlebowym.

Okazuje sig, ze ta dawna poélpostna
potrawa ma 1 dzisiaj swoich zwolenni-
kow. Jest ona konsumowana w Izbicy,
od ktérej pochodzi drugi czlon nazwy,
oraz w sasiednich miejscowosciach,
m.in. w Tarnogorze i Ostrzycy. Wsie te
sa polozone w poludniowej czesci po-
wiatu krasnostawskiego w sasiedztwie
srodkowego biegu Wieprza.

Obecnie golasy polewa si¢ mastem
zaraz po wyjeciu z pieca chlebowego
i podaje ze zsiadlym mlekiem. Danie
jest bardzo smaczne, totez konsumenci
maja o nim wyjatkowo dobra opinie.

Potrawg sporzadza si¢ wylacznie
z miejscowych produktéow. Ser i ma-
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sto pochodza od kréw, ktore pasa si¢
na rozleglych Iakach, a gryka rosnie na
tutejszych polach. Obszar gminy Izbica
jest czysty ekologicznie, gdyz brak tu
przemystu, uciazliwego dla srodowiska
przyrodniczego.

Spotecznos¢ lokalna gminy, poprzez
swoich przedstawicieli, promuje golasy
izbickie na wielu imprezach i konkur-
sach kulinarnych. Produkt zostal laure-
atem prestizowej nagrody Perla na Mig-
dzynarodowych Targach Spozywczych
w Poznaniu, w 2013 roku.
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bruszka suszona krasnicks

Suszone owoce gruszki krasnickiej
pozyskuje si¢ z bardzo starej odmiany
gruszy o nazwie ,,Dobra szara”. Jest to
odmiana francuska, wystepujaca w sta-
rych przydomowych sadach. Drzewa sa
zazwyczaj bardzo duze, zaczynaja owo-
cowac po 10 latach, plonujac co drugi
rok, za to bardzo obficie. Sa wytrzymate
na mroéz i odporne na choroby.

Gruszki zbierane sa w momencie
zupelnej dojrzalosci; owoce powinny
by¢ jedrne, twarde i zdrowe. Mniejsze
owoce suszone s3 w calosci tradycyjna
metoda w piecu chlebowym lub w pie-
cu cegielnianym, od dwoéch tygodni
do miesiaca. Duze owoce, pokrojone
na potéwki, blanszuje si¢ 3-4 minuty
w zakwaszonej wrzacej wodzie, chtodzi
w zimnej wodzie, przesusza na stoncu,
a nastgpnie suszy w piecu chlebowym
lub cegielnianym. Susz przechowuje si¢
w suchym i chtodnym miejscu, w Inia-
nych workach lub w szczelnie zamknie-
tych opakowaniach. Z 10 kg $wiezych
owocow uzyskuje si¢ zazwyczaj 1-2 kg
suszu.

Suszenie owocow: jablek, gruszek,
sliwek oraz grzybow w piecach cegiel-
nianych datuje si¢ wlasciwie od po-
wstania cegielni krasnickich. Piece te,
rozpalane w okresie zimowym $wietnie
nadaja si¢ do takiego celu.

Grusze uprawiane sq we wszystkich
prawie rejonach strefy umiarkowanej.
Ich owoce zawieraja mniej kwasu niz
jabtka, natomiast sa bardzo bogate
w skladniki mineralnebedac znako-
mitym skladnikiem diety leczniczej.
Region, z ktérego pochodza gruszki
suszone, jest typowym zaglebiem sa-
downiczym. Od 20 lat odbywaja si¢ tu
Swigta Sadéw organizowane w J6zefo-
wie nad Wisla.

Gruszka suszona od wielu pokolen
znajdowala si¢ w spizarniach domo-
wych i zazwyczaj byla wykorzystywana
do sporzadzania kompotu wigilijnego
(tak zwanej polewki). Cze¢sto dodawano
ja do ciast oraz nalewek.

Warto na zakoficzenie zaznaczy¢, ze
dobra gruszka, wlasciwie wysuszona,
powinna by¢ tak smaczna, zeby mozna
ja bylo dodawa¢ dzieciom do drugiego
$niadania.
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Grgczakjanovvski

Podstawowyrn sktadnikiem tego spe-
cjatu jest kasza gryczana i kasza jagla-
na w proporcji 3:1. Waznym dodatkiem
jest rowniez ser bialy, najlepiej tlusty,
zalecany jest ser ,,domowej roboty”,
oraz tlusta Smietana.

W Polsce jeszcze na przetomie XIX
i XX wieku kasze byly podstawowym
pozywieniem. Stanowily dodatek do
soséw, mleka oraz migsa. Zanim ziem-
niaki rozpowszechnily si¢ na terenie zie-
mi janowskiej, zastepowaly je nie tylko
ziarna zb6z, ale tez wielu traw i roSlin:
gryki, prosa, beru, orkiszu czy samop-
szy, plaskurki, manny wodnej 1 wielu in-
nych, ktore rosng dotad jako zdziczale
chwasty.

Kasza gryczana jest pozywieniem
postnym, dlatego duze jej ilosci spozy-
wano od Srody Popielcowej do Wielkiej
Niedzieli. Jedzono ja wtedy bez zadnych
przypraw. W pozostale dni roku kasza
gryczana spozywana byla z mlekiem,
prazona, ze skwarkami, z sosem grzy-
bowym, czy smazona.

Obszerny zaséb informacji dotycza-
cych tradycji wypieku gryczaka janow-
skiego mozna znalez¢ w stowach Bro-

nistawy Jagielto — tworczyni ludowej,
aktywnie uczestniczacej w zyciu kultu-
ralnym.

Wzmianki historyczne o gryczaku
na tym terenie zawiera dzielo Oskara
Kolberga, ,,Lubelskie”, w ktérym autor
podaje, ze w okresie postu jedza tu...
sur, kapusniak g chlebem, kasze breciang
7 jeczmienng. Do kasgy, by nie byla 3byt sypa,
dodajq mleko 3 maku wwierconego w donicy, do
ktdrego dodawali po trosze wod...

Gryczak janowski ma wyglad placka,
ktorego ksztalt uzalezniony jest od bla-
szanej formy; na zewnatrz jest zapieczo-
ny, w przekroju wida¢ czastki znajduja-
cych si¢ w nim skladnikéw.

Dobrze sporzadzony gryczak daje
sie kroi¢ na kromki lub kostki. Dosko-
nale smakuje na zimno np. z mlekiem,
ale tez na cieplo, podsmazony na oleju
lub masle. Jest to produkt o duzych war-
tosciach odzywczych i leczniczo-die-
tetycznych. Zawiera 8-20% biatka, do
80% skrobi, ok. 3% tluszczu, a ponad-
to magnez, zelazo, fosfor, potas, wapn,
miedz, bor, jod i kobalt. Spozywanie
gryczaka, podobnie jak 1 kaszy grycza-
nej, szczegolnie polecane jest przy do-
legliwo$ciach przewodu pokarmowego,
nerek i anemii.
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Grg[:zok godziszovvski

Gryczok godziszowski to wspania-
ly regionalny wypiek z kaszy i sera.
W przekroju tworzy on zwarta mase
z widocznymi kawatkami sera. Na spo-
dzie znajduje si¢ warstwa ciasta nalesni-
kowego, na nim warstwa kaszy z serem,
na wierzchu spoczywa reszta ciasta na-
lesnikowego.

Gryczok ma ksztalt prostokatnego
placka o wymiarach uzytej do pieczenia
blaszki (ok. 25-35 c¢m) i wysokosci od
6 do 8 cm. Z zewnatrz ciasto ma barwe
zlotobrazowa, w zaleznosci od wypie-
czenia, z wyraznie widoczna, jasniejsza,
a w niektérych miejscach delikatnie
przyrumieniona, kruszonka. Spod kru-
szonki wyraznie widac cienka warstwe
clasta oraz bialo-brazowa warstwe ka-
szy z serem. Gryczok ma smak i zapach
parowanej kaszy i dodatkéw niezawie-
rajacych sztucznych skladnikéw, z tym
ze stodkawy smak zalezny jest od ilosci
dodanego cukru.

Gmina Godziszow, a szczegdlnie
miejscowos¢ Godziszow, sa tradycyj-
nie zwigzane z uprawg gryki, produk-
cja kaszy i wyrobow z kaszy gryczanej.
Tatarka — jak potocznie nazywa si¢
tutaj gryke — uprawiana jest od niepa-
mietnych czaséw. Gryka jest rosling
o wielorakich zastosowaniach, m.in. jej
nasiona przerabia si¢ na kasz¢ i make.
Kwitnace roliny sq zrédlem rutyny
i innych cennych zwigzkéw. Uzywa
si¢ ich réwniez jako paszy dla bydta.
W gminie Godziszéw rolnicy trudnig
si¢ przerobem gryki na kasz¢ w ramach
prowadzonej dzialalnosci gospodar-

czej. Kasze otrzymuje si¢ w kilkunastu
zarejestrowanych kaszarniach poprzez
odpowiednie dzialanie temperatury
i pary wodnej pod cisnieniem. W za-
leznosci od tych parametréow technolo-
gicznych, w prazalniach ogniowych lub
parowych, otrzymuje si¢ kasz¢ o po-
zadanej barwie, zapachu i smaku, czyli
odpowiednio ,,palong”.

Kasza gryczana kroéluje na stotach
tutejszych mieszkancéw od stuleci.
Gryczoki podawane byly na chrzcinach,
weselach 1 stypach. Walory smakowe
gryczoka godziszowskiego zwiazane sa
z jego tradycyjnym wypiekiem w piecu
chlebowym.




brzaniee
Marcina 7 Urzeaoms

Grzaniec jest wspanialym, regional-
nym napojem o zawarto$ci alkoholu
15-20%. Trunek ma barwe ciemnoczet-
wona, aromatyczny korzenny zapach
i winny, slodki smak. Gtéwne sktadniki
grzafca to wino, owoce suszone, miod,
przyprawy i rum.

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

Grzaniec pochodzi z XVI wieku, kie-
dy to zyt w Urzedowie Marcin — lekarz
i zielarz, ktéry w 1595 roku wydat ,,Her-
barz Polski”, najwybitniejszy ze $rednio-
wiecznych herbarzy. To niezwykle dzie-
to byto uwazane za pierwszy podrecznik
farmakognozji. Marcin z Urzedowa po-
lecal okolicznym chtopom przyjezdza-
jacym na targi do Urzedowa — goracy
napdj z wina domowego, wzmacniany
okowita, nazwany grzancem.

Trunek przygotowywano z do-
mowego wina, do ktérego dodawano
owoce z przydomowych ogrodéw: po-
rzeczki czarne, czerwone, maliny, wino-
grona 1 aronie. Owoce suszone uzywane
do grzanca to: Sliwki, jabtka, grusz-
ki, a z owocéw dziko rosnacych tarka
1 glog, zalewane rumem. Dodawano
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réwniez miéd z wlasnych pasiek, a ca-
to$¢ wzmacniano okowita otrzymywana
w procesie destylacji win i innych nale-
wek. Napoj byl podawany w naczyniach
flaszowatych, amfo rach i beczutkach
wykonywanych z gliny przez urzedow-
skich garncarzy.

Gliniane garnce utrzymywaly cie-
plo grzanego produktu przez dluzszy
czas. Gotowy do spozycia grzaniec jest
1 dzisiaj przechowywany w naczyniach
z gliny — w pekatych garncach z waska
szyjka i zatyczka.

Na podstawie przekazow starszych
mieszkanicéw Urzedowa i okolic od-
tworzono przepis na grzaniec, a napoj
nazwano grzancem Marcina, wykorzy-
stujac fakt, Zze polski farmaceuta, lekarz
1 zielarz, pochodzil wlasnie tej miejsco-
woscl.
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Zezulin to rozczlonkowana wies po-
fozona w gminie Ludwin na Pojezierzu
Leczynsko-Wlodawskim, w poblizu je-
zior: Dratow, Rogézno, Krzczen 1 Myty-
cze. Tradycja pieczenia drobiu i dziczy-
zny w tej czescl wojewodztwalubelskiego
wywodzi si¢ od wplywowych rodéw ma-
gnackich, m.in.: Leczynskich, Firlejow,
Branickich i Sapiehéw. Pieczyste bylo
tez podawane w okolicznych dworach
ziemianskich wedlug starych, tutejszych
recept. Apetyty naszych przodkéw by-
waly nienasycone: oto na jeden positek
pewnego dworzanina nalezalo przezna-
czy¢: ges, ¢wier barana, pare kaptonow,
pieczen wolowa, set, trzy bochny chleba
i dwa garnce miodu ().

Na weselach chlopskich réwniez
sobie folgowano, posilajac si¢ i popija-
jac bez umiaru, o czym S$wiadczy taka
przy$piewka: Jedzta, pijta, popijajta... albo
taka: W imi¢ Ojea i Syna, zeby nie zostala
ani ksyna. Smaczne, stone, leci w gardlo
jak salone. Do dzisiaj w tych stronach
zachowaly si¢ tradycje weselnego menu,
w ktorym wystepuje: pieczony prosiak,
bywa Ze nawet dzik, i dréb — w tym in-
dyk. Indyk (Meleagris Gallopavo) jest jedy-
nym wickszym zwierzeciem z Ameryki,
ktorego hodowla przyjela si¢ w Euro-
pie. Nazwa ptaka przypomina pomylke
Krzysztofa Kolumba, ktéremu si¢ zda-
walo, ze dotart do Indii. W Polsce in-
dyki pojawily si¢ juz w pol. XVI wieku.
Poczatkowo bardziej zdobily magnac-
kie i biskupie parki niz stoly. Dopiero
w XVIII wieku ptak z Ameryki PéInoc-
nej zyskal powodzenie w polskiej kuch-

ni. Byl tez mieszkafncem soplicowskie-
go kurnika, karmiony reka Zosi, jedne;j
z bohaterek ,,Pana Tadeusza”.

Do pieczenia najlepiej wybra¢ $red-
niej wielkosci indyka, starajac si¢ by nie
byl kilkuletni. Pracochlonny proces
kulinarny sktada si¢ z kilku etapow, jak:
odpierzenie, patroszenie, ptukanie, kil-
kugodzinne suszenie tuszki w pozycji
wiszacej, formowanie oraz peklowanie
W przygotowanej z przypraw zalewie —
poprzez wstrzykiwanie jej igla w mie-
so. W miedzyczasie nalezy sporzadzi¢
nadzienie, ktére moze skladac sie z ka-
szy gryczanej z watrobka albo z jablek
przyprawionych cynamonem i maje-
rankiem. Oba te sposoby stosujg wla-
$nie mieszkancy Zezulina Pierwszego,
m.in. Wiestaw Wojcik, ktory zglosit
dzika do wpisu na List¢ Produktow
Tradycyjnych.

Pieczenie mniejszych sztuk odbywa
si¢ w piekarnikach elektrycznych lub ga-
zowych, za$ wicksze, np. o wadze ponad
15 kg, w piecach opalanych drewnem.
Gotowy produkt ma zlocista skére, pod
ktéra znajduje si¢ kremowo-rézowe
migso. Indyk w takiej postaci pachnie
wy$mienicie i doskonale smakuje. Potra-
wa jest przy tym dietetyczna 1 pozywna.
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Jabrzanka 2 Fajsaui

Jablczanka to nic innego jak zupa
owocowa, spozywana zwykle na cie-
plo z okraszonymi ziemniakami lub
chlebem. Potocznie nazywana jest tez
barszczem z jablek. W zaleznosci od
zamoznos$ci gospodarzy bywala pierw-
szym daniem, jednak najczesciej stano-
wila jedyny obiedni posilek. W réznych
regionach Polski zupa ta znana jest od
wiekéw, ale sposob przyrzadzania bywa
troche odmienny w zaleznosci od regio-
nu. Zazwyczaj potrawe sporzadza si¢ ze
swiezych jablek, z tych odmian, ktére
w danym czasie dojrzewaja. Tak wigc
juz w lipcu wykorzystuje si¢ stynng Pa-
pieréwke, czyli Oliwke Inflancka, chet-
nie uprawiang w re gionie lubelskim.

Duzy wkiad w popularyzowa-
nie miejscowej kuchni tradycyjnej ma
Gminne Kolo Aktywnych Kobiet
w Fajstawicach, ktérego czlonkinie spo-
rzadzaja jablczanke tak samo jak przed
dziesiatkami lat.

Jablczanke fajstawicka przygotowu-
je si¢ z jablek suszonych, dzigki czemu
moze by¢ spozywana przez caly rok.
Najlepszy susz pochodzi z odmian,
ktére zawierajq wicksza kwasowosc, jak
np. Renety, Boikeny czy Antonéwki.
W okolicach Fajstawic uprawa jablo-
ni ma wieloletnie tradycje. Stare sady

zastagpiono nowymi i nowoczesnymi,
jednak w poblizu niektérych posesji za-
chowaly si¢ jeszcze tradycyjne odmiany
drzew, ktérych pielegnacja polega na
odpowiednim prze§wietlaniu i natural-
nym nawozeniu, dzigki czemu nie ma
potrzeby stosowania §rodkéw chemicz-
nych. Owoce z takich jabloni sa dosko-
nalym surowcem na domowe przetwo-
ry spozywcze, w tym na susz jablkowy.

Przed przystapieniem do gotowania
zupy nalezy susz gotowa¢ w wodzie do
migkkosci — wtedy dodaje si¢ do uzy-
skanego kompotu $mietange wymiesza-
na z maka, a nastepnie cukier do smaku.
Potrawa jest juz gotowa do spozycial
Prosty, niepracochtonny proces przygo-
towania jablczanki, a takze jej wyborny
smak powoduja, ze jest ona nadal spo-
zywana przez miejscows ludnosé.

Warto zwrdci¢ uwage na walory diete-
tyczne potrawy, poniewaz jest fatwostraw-
na, dobrze przyswajalna przez organizm,
zawiera tez witaminy. Podaje si¢ ja w na-
czyniach o pojemnosci do pot litra, naj-
lepiej w kamionkowych miseczkach, aby
trzymata dluzej cieplo 1 aromat.
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Jabtka krasnickie

Jabloﬁ jest w Polsce najpowszech-
niej uprawianym drzewem owocowym.
Sprzyja temu umiarkowany klimat, wa-
runki glebowe i wielowiekowa tradycja.
W powiecie krasnickim duze sady istnia-
ty przy folwarkach juz w polowie XIX
w. Przewazaly w nim odporne na mréz
i szkodniki odmiany takich drzew, jak:
Antonowka, Glogieréwka, Grochéwka,
Zelezniak, Brzeczka, Kosztela, Szara
Reneta i Wegierczyk.

W I potowie XX w. na Lubelszczyz-
nie zaczeto zaklada¢ sady na wicksza
skale, m.in. w obszatze nadwi§laiskim,
zwlaszcza w Kotlinie Chodelskiej. Po
I wojnie §wiatowej polskie sadownic-
two rozwinelo sie dzieki dzialalno$ci
profesora Stanistawa Pieniazka, a w wo-
jewodztwie lubelskim Stanislawa Za-
liwskiego z Zakladu Doswiadczalnego
w Pulawach.

W latach 70. i 80. ubieglego wicku
nastapila istotna zmiana w produkeji
jablek w rejonie krasnickim polega-
jaca na zwickszaniu liczby drzew na
jednym hektarze i wprowadzeniu no-
wych odmian jabltoni. Duzg role w tych
przemianach  odegrala  Spoéldzielnia
Ogrodniczo-Pszczelarska w Krasniku,
udzielajac doradztwa i szkolac sadowni-

kéw. Stopniowo wprowadzano odmia-
ny karlowate — latwiejsze w uprawie.
Krasnickie sady zaczely produkowac
bardzo smaczne odmiany deserowe,
jak: Jonagold, Golden Delicius, Elstar
1 Gloster. Jednoczesnie wprowadzano
polskie odmiany jabtek, np. Alwa, Ligol,
Lodel, Sawa i Witos.

W 1993 r. powstala spoéldzielnia
ogrodnicza we wsi Boby, ktéra sku-
pia sadownikéw z rejonu krasnickiego
1 jest najwickszym producentem jablek
na tym terenie. Jednym z nim jest To-
masz Solis z Mikolajowki k. Urzedowa,
wspolzalozyciel spoldzielni wraz z Jo-
zefem Niewielskim.

Hurtownicy i konsumenci okreslaja
tutejsze jablka krasnickimi. Owoce maja
wyjatkowo przyjemny smak, aromat
oraz ladng barwe trudna do osiagnie-
cia w innych rejonach sadowniczych.
Sprzyjaja temu cieple i zyzne lessowo-
-wapienne gleby i korzystne warunki
klimatyczne Wzniesienn Urzedowskich.
Urozmaicona rzezba terenu pozwala
na nasadzanie jabloni na stokach i zbo-
czach o dobrej ekspozycji stonecznej,
a sasiedztwo laséw zapewnia drzewkom
cieply 1 zaciszny mikroklimat.
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Jaianka 2 MkomjOnk

W nazwie produktu tkwig dwie in-
formacje, ktérych dokladniejsze zna-
czenie latwo wyjasni¢. Jablkowka jest
napojem alkoholowym wytwarzanym
z jablek droga naturalnej fermentacji
w temperaturze 24-28°C przez ok. 2 ty-
godnie, a nastepnie destylowanym. Po
lezakowaniu trwajacym ok. 3 miesiecy,
wraz z domieszka suszu jablkowego dla
poprawienia smaku, napdj jest gotowy
do spozycia. Uzyskuje si¢ w ten sposob
50-procentowy, jabtkéwke o barwie zbli-
zonej do stomkowej.

Przelewana jest zazwyczaj do poél-
litrowych butelek z przezroczystego
szkla, aby podkresli¢ przejrzystos¢ i kla-
rownosc¢ plynu.

Ten zblizony do francuskiego calva-
dosu trunek, a w rzeczywistosci wodka,
sporzadzany jest we wsi Mikolajéwka
kolo Urzedowa, a surowcem do jego
wytwarzania sg tutejsze jabtka krasnic-
kie, rowniez opisane w niniejszym ka-
talogu.

Tradycje wytwarzania wodek na ba-
zie réznych surowcéw spozywczych
siegaja czasow Polski $redniowiecz-
nej. Najstarsze zapiski dotyczace sto-
wa wodka pochodza z I potowy XV w.
W celach towarzyskich raczono si¢
wodka, gorzatka, okowita, czy siwucha,
a z czasem siggano po wodki gatunko-
we, z ktérych np. Gdanska zastynela
w calej Europie. Ojciec polskiej farma-
kopei (kodeksu aptecznego) — Marcin
z Urzedowa — traktowal wodke 1 spiry-
tus jako wazny surowiec do maceracji
zi6t 1 wytwarzania leczniczych nalewek.
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W Mikotajowce uprawiano jablonie juz
w XIX w. Przypuszcza sig, ze robiono
takze jablecznik — czyli wino, bardzo
popularne wowczas na polskiej wsi.
Taki trunek mogt lezakowaé w butel-
kach w dobrym stanie do 5-6 lat. Kto
preferowal mocniejszy trunek, siggal po
wodke, albo tez przerabial jablecznik na
jablkéwke droga destylacii alkoholowej.

W okresie powojennym zabronione
bylo w Polsce wytwarzanie destylatow,
na produkcje ktorych wylaczny mono-
pol mialo panstwo. W ostatnich latach
przepisy zlagodzono na tyle, Zze wino
i destylaty mozna wytwarza¢ w domu
na wlasne potrzeby i ewentualnie na
poczestunek, ale bez prawa ich sprze-
dazy. Dzi¢ki badaniom etnograficznym
Tomasza Solisa z Mikolajowki, ktory
sporzadza jabtkowke w oparciu o stare
przepisy, ten tradycyjny polski produkt
nie zostanie zapomniany.
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Janowska nalewks
modowa

anowska nalewka miodowa ma kolor

ursztynowy lub brazowy. W smaku jest
wyczuwalny mioéd gryczany, ostry, lekko
piekacy o zapachu kwiatow gryki. Zawar-
to$¢ alkoholu 50%. Uzywany do wyrobu
nalewki miéd, to najbardziej ceniony pro-
dukt pszczeli, posiadajacy rézne wiasciwo-
sci pozytywnie oddzialujace na organizm
czlowieka, m.in.: odzywcze, prewencyjne,
lecznicze i konserwujace. Kleopatra, pick-
na krélowa Egiptu, brata kapiele w mleku
1 miodzie. Miéd dawal sil¢ rzymskim atle-
tom. Pszczelarze stale spozywajacy miod,
zyja dtuzej 1 sa kilkakrotnie mniej narazeni
na choroby nowotworowe.

Ziemia janowska od lat stynie z upra-
wy zboz, ziemniakéw 1 gryki. Wtasnie
te surowce: jeczmien 1 kartofle stuzyly
do wyrobu wodki i spirytusu. Znana
byta wodka przepalana miodem, zwana
krupnikiem.

Tak o tradycyjnej metodzie wyrobu
janowskiej nalewki miodowej opowiada
jedna z mieszkanek Janowa:

Nalewrke robilismy 3 megen w 15-litro-
wym stoju (gasiore), ktory do dzis jest nzy-
wany przez syna. Do jej produkei najlepszy
byl midd gryczany, ktiry byl roxpusiezany
w prestudzonej, ugotowane wodzie. Wode
cxerpalismy e studni, a tn w Janowie e sto-
kow, wode Zridlang. Jak mozna bylo dostac
proprawy korzenne, to sig je roxdrabniafo
drewnianym watkiem i zalewalo na kilka ty-
godni spirytusem. Po tym czasie precedzatam

pryprawy e spirytusem prez, druslak i gaze,

do c3ystego roxtworu dodawatam roxtwor wody
g miodem. To gotowatam bardzo powoli kilka
minut. Prestudzona nalewke unzupetniatam
spirytusen, tyle ile cheiatam miec procentom.

Wzmianki historyczne o hodowli
pszczot 1 produkcji trunkéw w janow-
skiem odnajdujemy w ksigzce Zbignie-
wa Jerzego Hirszy ,,Polozenie chlopéw
w kluczu janowskim”, 1962 r. Wynika
z niej m.in., ze wielu chlopéw zajmo-
walo si¢ bartnictwem, np. w 1775 r.
149 mieszkancow klucza janowskiego
posiadato az 1591 barci z pszczotami.

Tak wigc janowska nalewka miodo-
wa nawigzuje do dawnych lokalnych
tradycji, ktorych kultywowanie jest obo-
wiazkiem kolejnych pokolen.




Katzka CZarna nadziewand

Kaczka czarnanadziewana to regional-
ne danie, posiadajace tradycyjny smak,
charakteryzujace si¢ aromatycznym za-
pachem pieczonego migsa, barwy od
ztocistej do brazowej o chrupkiej i so-
czystej konsystencji. Gléwnym sklad-
nikiem jest oczywiscie kaczka czarna,
czyli krzyzowka kaczki dzikiej z domo-
wa, nadziewana farszem z podrobéw
drobiowych, zmielonej cielgciny, masta,
jajek, natki pietruszki i przypraw.

Do sporzadzenia tej tradycyjnej po-
trawy uzywa si¢ kaczki zywionej sposo-
bem tradycyjnym tj. ziemniakami i §ruta
zbozowa, woéwczas migso jest smaczne,
0 swoistym aromacie.

Najlepsza pora do pozyskiwana su-
rowca jest sierpien 1 wrzesien, poniewaz
w tym czasie kaczki z wiosennego wyle-
gu sa jeszcze mlode, co gwarantuje naj-
wyzszy smak migsa. Nalezy pamictac aby
kaczka byla §wiezo ubita i nie mrozona.
Po wypatroszeniu ptaka nalezy tuszke
zala¢ na kilka godzin solanka, nastepnie
calo$¢ oproszy¢ przyprawami oraz na-
dziewa¢ uprzednio przy-

gotowanym farszem. Piec do uzyskania
zlotego koloru, w miedzyczasie pole-
wa¢ mastem.

Receptura sporzadzania kaczki na-
dziewanej siega ponad pél wieku. Po-
trawa przygotowywana byla i jest na
wszystkie uroczystosci rodzinne i spo-
tkania towarzyskie.

Duzo ciekawych informacji o przy-
gotowywaniu kaczek do spozycia zawie-
ra poradnik kulinarny W. Braniewskiego
,»Kuchania i st6l w polskim dworze”.

Opisy méwigce o spozywaniu kacz-
ki jako jednego z dan podawanych na
obiad pojawiaja si¢ réowniez w ksigzce
M. Lemnis i H. Vitry ,,W staropolskiej

kuchni i przy polskim stole”. W roz-
dziale poswigconym spozywaniu po-
traw za czasOw krola Stasia czytamy:
Obiady na co dzieri rownieg byly obfite
7 smaczne. (...). Ubogsza ludnosé nie ja-
data migsa codziennie, natomiast bogac
miesezanie racgyli si¢ po upie danient
miesnym: Sukaq migsa 3 rosotu, razani,
rognie  pryprawionymi - kietbasami, fla-
kami i kiszkami. (...). Piecgenie, kury,
kaczki i gesi oraz desery nalezaty u wiek-
sz08ci do daii niedzielnych i swiqtecznych.
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Kazks gradziarska

Ten tradycyjny produkt regional-
ny przyjal swoja nazwe od wsi Grady,
ktéra polozona jest w gminie Chodel
w powiecie opolskim. Osada Grady za-
tozona zostala juz w sredniowieczu na
wyniesionym o kilka metréow gruncie
ponad rozlewiskami doliny Chodelki.
Takie naturalne, suche miejsce nazwa-
no wiasnie gradem. Na tutejszych mo-
kradlach bytowalo mnéstwo wodnego
ptactwa, w tym dzikie kaczki, z czasem
udomowione. Duze oddalenie komuni-
kacyjne wsi Grady od innych miejsco-
woscl i ludnosci sprzyjaly zachowaniu
lokalnego  dziedzictwa kulturowego,
a wiec i tradycyjnej kuchni.

Gospodynie przygotowywaly rézno-
rodne potrawy w oparciu o plody rolne
z wlasnych upraw, jak i hodowli zwie-
rzat, w tym takze drobiu. Dawniej mie-
so goscito bardzo rzadko na chlopskich
stotach. Ludziom bylo zal zjada¢ domo-
we ptactwo, poniewaz pozyskiwano od
niego jajka, a takze pierze na pierzyny
1 poduszki.

Pioéra z kaczek byly uwazane za naj-
lepsze. Jezeli zdecydowano si¢ na ubdj
drobiu to wybierano najpierw samce,
pozostawiajac w stadzie tylko najdorod-
niejsze koguty, gasiory i kaczory.

Kaczka gradziarska jest drobiem sto-
sunkowo tatwym do przyrzadzenia, pod
warunkiem, ze posiada si¢ odpowiedniej
jakosci pétprodukty. Dzisiaj rzadko pie-
cze si¢ ja w piecu chlebowym, ale pie-
karnik gazowy i elektryczny oraz prodiz
tez sa odpowiednie. Najlepiej wybrac
w miare tlustego ptaka — najodpowied-

niejsza bylaby kaczka rasy pekinskiej,
jako ze jest wystarczajaco tlusta, wigc
migso po upieczeniu nie jest suche. Wy-
patroszong tusze naciera si¢ wewnatrz
sola i smaruje calo§¢ marynata sporza-
dzona z oleju rzepakowego 1 miodu.

Do nadzienia uzywa si¢ jablek bez
nasion, pokrojonych w ¢wiartki, kto-
rymi napelnia si¢ wnetrze tuszy, a roz-
cigcia zaszywa. Wazne, aby podczas
procesu pieczenia polewa¢ migso wy-
topionym tluszczem. Dobre rezultaty
kulinarne daje tez oblozenie tuszy pla-
sterkami boczku lub stoniny.

Swiezo upieczona i jeszcze goraca
kaczka gradziarska smakuje tak dosko-
nale, Ze tylko palce lizac.




Kazks 0 LMK

Tradycja przygotowania tej potrawy
jest efektem polskich i zydowskich do-
$wiadczen kulinarnych. W miejscowosci
Tarnogora, ktora lezy na lewym brzegu
Wieprza, zyla zawsze ludnos¢ polska,
natomiast w Izbicy polozonej po dru-
giej stronie rzeki, mieszkala do II wojny
swiatowej spolecznos¢ zydowska. Na
nadwieprzanskich, wielkoobszarowych
fakach wypasano tysiace gesi i kaczek
domowych (Anas domestica). Ptaki te
pochodza od dzikiej kaczki krzyzowki,
udomowionej okoto 2,5 tys. lat temu.

Pieczona kaczka uwazana jest od
wiekow za kulinarny rarytas. Podawano
ja na stotach rzymskich patrycjuszy, byla
przysmakiem na krolewskich i ksiaze-
cych ucztach — takze u zamojskich ordy-
natéw — faszerowang kaczka z jabtkami
raczono gosci w ziemianskich dworach.
Obecnie jest popisowym daniem nie-
ktorych restauracii, a takze domowych
kuchni.

Na ziemi zamojskiej potrawe przy-
gotowuje si¢ w specyficzny sposéb. Po-

lega on na tym, ze do sporzadzenia go-
towego dania potrzebne sa dwie kaczki.
Z. tuszy jednego ptaka usuwa si¢ wszyst-
kie kosci, nastepnie nalezy migso drob-
no posiekaé, doda¢ do niego suszonych
rodzynek i §liwek, wloskich orzechow
oraz przypraw wedlug uznania, nie za-
pominajac o rozmarynie, ktory jest tu
bardzo istotny. Tak wytworzonym far-
szem nadziewa si¢ tusz¢ drugiego ptaka,
a po zaszyciu, zeby nadzienie nie wypa-
dlo, piecze si¢ calos¢ w piekarniku. Na-
lezy od czasu do czasu polewaé kaczke
maslem, aby otrzymac bardziej soczyste
mieso.

Wyglad przyrumienionego migsa
drobiowego, jego smak i zapach za-
dowola nawet wybrednego smakosza.
Kaczka po zamojsku

jest pieczona nie tyl-
ko w okresie Bozego
Narodzenia i Wielka-
nocy, ale takze przy
innych okazjach.
Niektore gospodynie
podaja ja z musem
malinowym na cie-
plo oraz placuszkami
wykonanymi z maki
pszennej, $mietany,
jaj 1 sody.
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Kapusta
fwaszona krasnicks

Kapusta kwaszona krasnicka jest pro-
duktem spozywczym wpisanym w tra-
dycje regionu lubelskiego. Po ukiszeniu
charakteryzuje si¢ barwa kremowo-bia-
fa z z6ttawym odcieniem. Posiada smak
kwaskowy oraz specyficzny dla kapusty
kwa szonej zapach. Kapusta kwaszona
ma postaé skrawkow, powstatych po
rozdrobnieniu gléwek kapusty bialej,
zanurzonych w jasnoszarym kwasie.
Skrawki maja podtuzny ksztalt, dlugosé¢
od kilku do 25 cm, grubos¢ nie przekra-
cza kilku centymetréw. Do wyrobu uzy-
wa si¢ kapusty bialej oraz soli kamiennej
— niejodowane;j.

Gloéwki kapusty powinny by¢ twar-
de i zbite (liScie zewngtrzne u odmian
wezesniejszych moga by¢ jasnozielone,
a u pozniejszych — ciemnozielone, ale
liscie wewnetrzne muszg by¢ biate). Do
wytwarzania kapusty kwaszonej krasnic-
kiej wykorzystuje si¢ kapuste biala, kto-
ra uprawiana jest we wlasnych gospo-
darstwach.

Tradycja produkcji i handlu kapusty
kwaszonej w powiecie krasnickim siega
lat 60. ubieglego wieku, aczkolwiek taka
forma przechowalnictwa znana jest od
stuleci. Produkcja kapusty kwaszonej
skupia si¢ na terenie wsi Rzeczyca Zie-
mianska, w ktérej znaczna powierzch-
ni¢ gruntéw zajmujq stawy, przez ktore
przeplywa rzeka Karasiowka. Czynni-
ki te tworza specyficzny mikroklimat,
sprzyjajacy pro dukcji kapusty. Nie bez

znaczenia jest tez czysty ekologicznie
teren, nie skazony przemyslem i cywili-
zacjq wielkomiejska. Kapusta jest upra-
wiana na bazie nawozoéw organicznych.
Wysiewane nasiona pochodza z gru-
py odpornych na choroby, co pozwala
ograniczy¢ stosowanie srodkéw ochro-
ny rodlin. Gwarancja specyficznego
smaku i aromatu jest metoda kwaszenia
przekazywana z pokolenia na pokolenie
oraz stosowanie naturalnych dodatkéw:.
Kapusta kwaszona jest cennym Zr6-
dlem witamin, gléwnie witaminy C, jak
rowniez wapnia 1 zelaza. Doskonale
smakuje w postaci surowej, moze by¢
przed spozyciem doprawiona kmin-
kiem, czarnuszka, cebula i olejem.




Kapusta ] grochem
| SMietang

Popularne okreslenie: groch z ka-
pusta oznacza, ze co$ jest chaotycznie
zestawione, niepasujace do siebie, tym-
czasem smak takiej potrawy jest dobrze
zharmonizowany 1 ma duze wzigcie
u smakoszy.

Kapusta jest najpopularniejszym
w Polsce warzywem, znanym od XV
wieku; przywedrowata do naszego kraju
wraz z dworem krélowej Bony. Przyrza-
dzano z niej rézne potrawy: kapusniak,
farsze do pierogow, golabki, w postaci
zasmazanej, a przede wszystkim bigosy.
Y.aczono ja z migsiwami, stonina, grzy-
bami, grochem, cebula, doprawiajac
ziotami. Poszatkowana i ukiszona ka-
pusta byla i jest nieocenionym zrédlem
witamin, zwlaszcza C.

Groch spozywany byl w Polsce od
najdawniejszych czasoéw. Ta straczkowa
roélina jest tatwa w uprawie i przecho-
wywaniu, a ponadto zawiera duze ilosci
wysokowarto$ciowego biatka, dlatego
byta spozywana czesto w okresach po-
stu. Powiadano dawniej, ze kiedy tylko
jest groch w chatlupie i kapusta w klo-
dzie (czyli beczce), to bieda nie ubo-
dzie, bo¢ kapusta to nasza gospodyni,
a groch to gospodarz.

Jednym z rejonéw wojewodztwa lu-
belskiego, w ktérym nie zanikla tradycja
spozywania grochu z kapusta jest ziemia
krasnostawska, zwlaszcza gmina Gorz-
kéw. Gmina jest polozona w dorzeczu
Zo6lkiewki, ktérej dolina i liczne wa-
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wozy rozcinajg lessowe wierzchowiny,
dzigki czemu wytworzyly si¢ tu rézne
rodzaje gleb, m.in. madowe i brunatne.
Mozna na nich uprawia¢ zaréwno kapu-
ste, jaki 1 groch.

Danie sporzadza si¢ z bialej, po-
szatkowanej, ugotowanej do migkkosci
kapusty. Namoczony dzien wczedniej
groch réwniez si¢ gotuje, a nastepnie
rozgniata watkiem i dodaje do migkkiej
juz kapusty. Kolejnym etapem przygo-
towania potrawy jest dodanie uduszo-
nej na masle cebuli, zasmazki z masla
1 maki oraz $mietany. Po chwilowym za-
gotowaniu otrzymuje si¢ finalne danie.
Ma ono gesta konsystencje o bialo-kre-
mowej barwie. Potrawa pachnie aroma-
tycznie wydzielajac milg won kapusty,
grochu, cebuli oraz przypraw, ktorymi
sa: liscie laurowe 1 pieprz.

S o
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Karasie 00 faSzEy

Gléwne sktadniki tej potrawy to ryby
i grzyby, ktore dzigki swojej dostepno-
$ci powszechnie goscily na stolach na-
szych przodkéw. Karasie po naszemu
pochodza z Pojezierza Leczynisko-Who-
dawskiego. Dzieki swoim warunkom
przyrodniczym i krajobrazowym opie-
wanym, m.in. w piesni ,,Polesia czar”,
kraina ta posiada niezwykle walory
przyrodnicze.

Tutejsze rozlegle lasy dostarczaly
obfitosci grzybow, zas prawie kazde
obnizenie terenu wypelnialo bagienko,
w ktérym roilo si¢ od ryb, stad m.in.
do terenu tego przylgnela nazwa /asks,
piaski i karaski. Mozna w niej odnalezé
nute lekcewazenia i ztosliwosci, ale kto
tu byl, ten wie, ze pojezierze to jeden
z bardziej urokliwych obszaréw natury
bogatej w faung i flore.

Wiele lat temu mieszkancy Zabro-
dzia w gminie Urszulin przygotowywa-
li t¢ potrawe z karasi wielkosci dloni.
Podawano je na cieplo z ziemniakami
gotowanymi lub pieczonymi w mun-
durkach.

Anna Wasilewicz przygotowuje ka-
rasie od ponad dwudziestu pigciu lat.

— W rodzinie mojego meza potrawa ta nana
Jest jug trzeciemu pokolenin. Dzieki latwe
dostgpnosci skladnikow: karasi srebrgystych
Inb czerwonych, grzybow, maki, oleju i przy-
praw, danie to bylo u nas bardzo popularne.
O podobnym  przepisie czytatam Fkilka lat
temn w kalendarzu Sciennym. Potrawa nazgy-
wata si¢ karas albo karp po poleskn — mowi
pani Ania.

Sposoéb przygotowania i podania ka-
rasi zalezy od ich wielkosci. Te wigksze
kroimy na 2-, 3-centymetrowe dzwonka,
brzegi spinamy np. wykataczka i smazy-
my na oleju. Mniejsze patroszymy i po-
zostawiamy w calosci. Jedne i drugie
faszerujemy cebulg smazona z grzyba-
mi, najlepiej borowikami i1 zapiekamy.
Podajemy z chlebem lub smazonymi
ziemniakami.

W niektérych domach karasie przy-
rzadza si¢ nawet na wigilijng wieczerze.
Nic dziwnego. Oryginalny smak smazo-
nej ryby, cebuli i grzybéw z nutka ma-
$lano-grzybowo-ziolows zaspokoi wy-
magania wymagajacego smakosza. Co
wazne, karasie po naszemu wytwatzane
sq w sposob tradycyjny, bez sztucznych
konserwantow.
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Karp W Smietanie
0 poniatovvsku

Karp (Cyprinus carpio) jest jedna z naj-
bardziej lubianych przez konsumen-
tow ryba wod slodkowodnych. Zyje
w stanie dzikim, jednak zdecydowana
wigkszo$¢ ryb zamieszkuje stawy ho-
dowlane. Wsréd nich dominuje tzw.
karp — lustrzen, zwany krélewskim,
z rzedem tusek wzdtuz obu bokow cia-
ta. Pierwsze skupiska stawéw hodow-
lanych istnialy juz w $redniowieczu;
byly one zlokalizowane w dorzeczach
gornej Wisty 1 Odry. W pozniejszym
okresie stawy te nalezaly przewaznie
do dworéw ziemianiskich, dlatego wraz
z rozparcelowaniem majatkéw hodow-
la ryb mocno podupadia. W 1948 r.
tzw. ludowa wladza propagowala ha-
sto: Karp na kazdym wigilijnym stole, czym
zapoczatkowano tworzenie Padstwo-
wych Gospodarstw Rybackich. Obec-
nie karpie hoduje si¢ w stawach i jezio-
rach, ktérymi gospodaruja prywatne
spotki rybackie lub osoby fizyczne.
W wojewddztwie lubelskim, stynacym
dzi§ z najwickszej w Polsce produkeji
karpia, liczne skupiska stawéw hodowla-
nych wystepuja zazwyczaj na nizinnych
obszarach Polesia i Podlasia, Réwniny
Bilgorajskiej i Kotliny Chodelskiej —
w okolicach Opola Lubelskiego i Ponia-
towej.

Karp po poniatowsku to danie w po-
staci smazonego filetu o ksztalcie pro-
stokata, dtu gosci ok. 15 cm i szerokosci
10 cm. Potrawe sporzadza si¢ z oczysz-
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czonego z osadow karpia, cebuli biatej,
czosnku, kwasnej §mietany, maki pszen-
nej, oleju rzepakowego, masta, bulionu
oraz przypraw — soli 1 pieprzu.

Caly proces kulinarny oraz wymie-
niony zestaw skladnikéw oparty jest
o lokalne tradycje, cz¢Sciowo zydow-
skie. Ze wzgledu na specyficzny mulisty
zapach ryby, dodawano do niej duzo du-
szonej cebuli; obecnie danie doprawia
si¢ cytryna, dawniej trudno dostepna.
Delikatny smak potrawy uzyskuje si¢
dzigki starannej obrobcee kulinarnej. Fi-
let jest najpierw obsmazany, a nastepnie
duszony we wlasnym sosie, natomiast
uduszona cebula jest doprawiona bulio-
nem i kwasna $mietana. Potrawe podaje
si¢ na goraco z pieczonymi ziemniakami
lub na zimno, jako przekaske, z pieczy-
wem. Mieszkancy Poniatowej oraz przy-
jezdni moga skosztowac karpia w $mie-
tanie w jednej z miejscowych restauracji.
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KarCzmiskle lerog
7 bobru (boou)

Pierogi maja rézne nadzienie w za-
leznosci od dostepnych  sktadnikéw
1 regionalnych upodoban kulinarnych
konsumentéw. Dtluga liste pierogow
z: migsem, kapusta i grzybami, serem
1 ziemniakami, kasza gryczana, fasolg
czerwona 1 owocami, uzupelnia bob.
Jest to jednoroczna roslina straczkowa
z rodziny bobowatych (Fabaceae), upra-
wiana jako warzywo w basenie Morza
Srédziemnego juz od neolitu. W staro-
zytnym Egipcie odgrywala role kultowna,
bardzo cenili j tez Rzymianie.

W niektérych regionach Polski ro-
§ling nazywa si¢ zamiennie bobrem,
chociaz trudno znalezé wlasciwe wy-
jasnienie takiego okreslenia. Jedyne, co
mogloby tlumaczy¢ taka nazwe, jest
podobienstwo ziaren do... zgbéw bobra.
Takze we wsi Karczmiska i okolicy od
niepamietnych czaséw na bob mowili
bober. Ze wzgledu na duza ilo$¢ po-
traw przyrzadzanych z tej rosliny, tam-
tejszych, rdzennych mieszkancow zwie
si¢ w okolicy bobrami. Dumni z takiego
okreslenia nadali oni klubowi sportowe-
mu w Karczmiskach nazwe Bobry.

Tradycje kulinarne tej bardzo duzej
wsi w pow. opolskim sa bardzo bogate.
Nazwa miejscowosci wywodzi si¢ od
duzej ilosci karczem, jako ze osada byla
waznym miejscem postojowym 1 nocle-
gowym na szlaku handlowym. Swiad-
czy o tym m.in. odkryty w 1932 r. skarb

monet z okresu wczesnopiastowskiego,

a takze istnienie w poblizu kilku $re-
dniowiecznych grodzisk z Chodlikiem
na czele. Juz wtedy bob byt spozywany
przez zamieszkujace grodziska plemie
Lendzian.

Farsz skfada si¢ nie tylko z ugotowa-
nych i zmielonych ziaren bobu, ale tez
z ziemniakow 1 smazonej cebuli; nato-
miast ciasto wyrabia si¢ z maki, wody,
soli i odrobiny oleju. Dodatkowego
smaku pierogom przysparza omasta
w postaci topionej stoniny lub boczku
ze skwarkami.

Propagatorem pierogéw z bobrem
jest Kolo Gospodyn Wiejskich w Karcz-
miskach. Potrawa tajest czgsto wyrdznia-
na w konkursach i festynach za jej wy-
jatkowe walory smakowe. Karczmiskie
pierogi z bobru zamoéwi¢ w tutejszej re-
stauracji Krampa.
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Kaszanks ﬂadwieprzaﬂska

Kaszanka nadwieprzanka jest zna-
nym wyrobem spozywanym chetnie
przez mieszkancow gminy Baranow jak
1 sasiednich miejscowosci. Jest to kisz-
ka krwista z kasza gryczana, parzona,
w sklad ktorej wchodza migsa z glow
wieprzowych, surowce podrobowe,
skorki wieprzowe 1 tluszcz wieprzowy
oraz kasza gryczana i krew spozywcza.

Kiszka krwista jest w przekroju ziar-
nista z widocznymi jasniejszymi ziarna-
mi kaszy oraz tluszczu, pozostala masa
ma kolor szarobrazowy lub brazowy.
Konsystencja jest krucha, ale plastry
nie powinny si¢ rozpada¢, smak i za-
pach jest charakterystyczny dla wedliny
podrobowej parzonej z dodatkiem krwi
1 kaszy gryczanej.

Surowce wykorzystywane do pro-
dukeji kaszanki nadwieprzanki sa spe-
cjalnie selekcjonowane poprzez wcze-
s$niejsza kontraktacje trzody chlewne;j.
Tuczniki pochodza z indywidualnych
gospodarstw rolnych, ktére znajduja
si¢ na terenie gminy Baranow. Wyko-
rzystuje si¢ wylacznie migsa i podroby
z mlodych zwierzat w wieku do szesciu
miesiecy, ktorych waga nie przekracza
100 kg. Woda uzywana do produkcji
kaszanki jest naturalnie czysta, tj. nada-
je si¢ do picia bez dodatkowego
ulepszania, czerpana
z pokladéow czwar-
torzedowych.

Kaszanke — nad-
wieprzanke produku-
je si¢ od 1968 roku na
podstawie receptury
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wlasnej opracowanej przez kierownic-
two 1 zaloge masarni Gminnej Spol-
dzielni ,,Samopomoc Chlopska” w Ba-
ranowie. Nazwa podrobu funkcjonuje
od roku 1971, kiedy to przyjela si¢ od
restauracji ,,Nadwieprzanka” w Barano-
wie, gdzie byla serwowana jako gléwna
przekaska.

Kaszanka ma niepowtarzalny smak,
cieszy si¢ ogromnym uznaniem lokal-
nej klienteli, a takze przyjezdzajacych

gosci. W zalezno$ci od sma-
kowych upodoban konsu-
mentow mozna ja spozywac
na zimno lub na goraco. Ka-
- szanka pieczona w piekarni-
ku, w prodizu lub na ognisku
zadowoli gusta najwybred-
niejszych smakoszy.
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Kaszanks pieczona
7 Dobrosiawoms

Kaszanka powszechnie uwazana jest
za tanie, sycace jedzenie, dla niezbyt
wybrednych stolownikow. Tymczasem
nie brakuje jej amatorow, ktérzy w po-
szukiwaniu dobrego wyrobu koniecznie
z naturalnych skladnikow potrafia zje-
cha¢ pét miasta. Kaszanka z Dobro-
stawowa, produkowana wedtug starych
receptur, gdzie podstawg jest kasza gry-
czana i naturalne jelito wieprzowe, ma
coraz wigcej zwolennikéw. Skfonilo to
firme do wpro wadzenia maszyn masar-
skich, ktére zapewnily tradycyjne walo-
ry — smak charakterystyczny dla wedlin
podrobowych i stala konsystencje.
Uwarunkowania ekologiczne, wy-
stgpujace na terenie Dobrostawowa
w powiecie pulawskim, pozwalaja na
wykonywanie wyrobow wedtug starych
receptur. Jak to wielokrotnie zapisano
w  kulinarnej historii Lubelszczyzny,
inspiracja do powstawania nowych po-
traw byla potrzeba maksymalnego wy-
korzystania daréw fauny i flory.
Dawniej na ,,§winiobicie” mogli so-
bie pozwoli¢ tylko bogatsi gospodarze.
Dlatego tez, z tak ,,luksusowego”, od-
swietnego dostarczyciela migsa, jakim
byt tucznik, starano si¢ pozyskac jak
najwigcej surowca, tacznie z krwia. Tra-
dycyjne receptury i przepisy przekazy-
wano z pokolenia na pokolenie.
Kaszanka zawsze cieszyla si¢ ogrom-
nym powodzeniem. Nie tylko w postaci
gotowej, ale takze jako pieczona i sma-

zona z cebula. Zazwyczaj spozywano
ja z chlebem, rzadziej z ziemniakami.
Przyprawy i surowiec wykorzystywane
do produkcji kaszanki pochodzily wy-
tacznie z terenu wojewodztwa lubelskie-
go. W sklad kaszanki wchodzity podro-
by wieprzowe, krew spozywcza i kasza
gryczana.

Obecny sposob jej wytwarzania jest
niezmienny od lat. Wczesniej konser-
wacja jedzenia polegala tylko na sole-
niu, wedzeniu 1 suszeniu, dlatego mie-
so przeznaczone na podroby i wyroby
przechowywane bylo w garnkach gli-
nianych w miejscu chtodnym, ciemnym
i przewiewnym. Najlepiej nadawaly
si¢ do tego piwnice, komory czy banki
spuszczone do studni. Do dzi§ specja-
lisci uwazaja, ze wekowanie migsa 1 wy-
robow to najlepszy sposob ich konser-
wowania.
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KIeasa nadvvieprzan’ska

Kielbasa nadwieprzanska jest bardzo
smaczng wedling wieprzowa, ktora ce-
niag mieszkancy Baranowa 1 sasiednich
miejscowosci. Nadzienie migsne kiel-
basy znajduje si¢c w ostonach z jelita
wieprzowego o dlugosci ok. 1 m, ktére
tworza charakterystyczne peta. Kielbasa
ma barwe jasnobrazowa, do brazowej,
z lekkim polyskiem i przeswitami sklad-
nikéw pod oslonka, a jej powierzchnia
jest lekko pomarszczona. Konsystencja
produktu jest Scista, dos¢ krucha, ale
plastry nie powinny si¢ rozpada¢. Wigk-
sz0$¢ kawalkow jest $rednio rozdrob-
niona, zwigzana masa wigqzaca i rowno-
miernie rozmieszczona na przekroju.
Smak i zapach sa charakterystyczne dla
kietbasy z migsa peklowanego, z wyraz-
nym wyczuciem wedzenia.

Migso wykorzystywane do produkcji
kietbasy nadwieprzanskiej jest selekcjo-
nowane poprzez wczesniejszg kontrak-
tacje tucznikow. S one hodowane w in-
dywidualnych gospodarstwach rolnych
na terenie gminy Baranéw. Surowce
migsne pochodza wylacznie z mtodych
tucznikéw w wieku do sze$ciu miesie-
cy 1 o wadze nieprzekraczajacej 100 kg,
Woda uzywana do produkeji kietbasy
jest naturalnie czysta, tj. nadajaca si¢ do
picia bez dodatkowego ulepszania, czer-
pana z pokladéw czwartorzedowych.

Kielbasa nadwieprzaniska jest pro-
dukowana od 1968 roku na podstawie
receptury wlasnej, opracowanej przez
kierownictwo i zaloge masarni Gminnej
Spoéldzielni ,,Samopomoc Chlopska”.
Kietbasa ta utrzymuje bardzo dlugo
swojq Swiezo$¢, gdyz jest najpierw we-
dzona, parzona, a nast¢pnie studzona
1 podsuszana. Pozostawiona w po-
mieszczeniu o temperaturze pokojowej
nie ulega zepsuciu lecz naturalnie si¢ za-
susza. W lodowce kietbasa powinna by¢
przechowywana w szczelnym opako-
waniu, poniewaz wydziela intensywny
zapach czosnkowo — wedzalniczy. Po-
mimo przechowywania jej w szczelnym
opakowaniu (nawet w zwyklym worku
foliowym), nie zmienia swoich wtasci-
woscl organoleptycznych, zachowujac
je przez okres do dwoch tygodni.
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Kithesa Swojska wedzone
7 Wiszic

Wisznice sq duzg osada; do 1869 t.
miejscowos$¢ miala status miasta. Dookola
rozprzestrzeniaja si¢ pola, Iaki i lasy, a tak-
ze dolina rzeki Zielawy, ktora jest jednym
z najczystszych ekologicznie zakatkow lu-
belskiego Podlasia. W' takich warunkach
powstaje stynna nie tylko w okolicy kiel-
basa swojska wedzona.

Surowce do niej uzywane pochodza od
$wii hodowanych tradycyjnymi metoda-
mi. Sa one karmione produktami rolinny-
mi, ktére pozyskuja miejscowi rolnicy ze
swoich upraw.

Do wyprodukowania kietbasy swoj-
skiej niezbedne sa wysokowartosciowe
migsa, m.in. topatka, szynka, biodréwka
i golonka. Wazne jest, aby tuczniki nie
byly zbyt tluste, a ich wiek nie przekraczal
6-7 miesigcy.

Samo posiadanie dobrej jakosci su-
rowcow nie gwarantuje uzyskania sukce-
su masarskiego. Wazne jest tez dokladne
przestrzeganie etapow produkcji kietbasy.
Wstepna obrobka to peklowanie migsa,
ktore trwa kilkadziesiat godzin. Nastepnie
nalezy migso rozdrobni¢ mechanicznie;
w zaleznodci od klasy migsa stosuje si¢ r6z-
nej Srednicy otwory w tzw. siatce rozdrab-
niajacej, od 2 do 13 mm. Wymieszanym
miesem napelnia si¢ jelita, tworzace peta,
a po ocieknigciu i osuszeniu — przystepuje
si¢ do rownie waznej czynnosci, jakim jest
wedzenie polaczone z pieczeniem.

Jeden z najwigkszych producentéw
tej kietbasy, Gminna Spétdzielnia ,,Sa-

B

mopomoc Chlopska” w Wisznicach, ma
nawet wlasna metode wedzenia. Jest to
zabieg trzyfazowy, ktéry trwa lacznie po-
nad 3 godziny, w dymie rzadkim i gestym.
Gotowy produkt prezentuje si¢ wys$mie-
nicie. Kielbasa zwinieta w tzw. wianki jest
dosy¢ cienka (28 mm), koloru jasnobra-
zowego z wisniowym odcieniem. Konsu-
menci chwalg niepowtarzalny, apetyczay,
stonawo-pieprzowy smak kietbasy oraz
dobrze skomponowanych przypraw. Spe-
cjal pachnie migsem wieprzowym, czosn-
kiem oraz olchowym dymem.

Gminna Spoldzielnia w Wisznicach
istnieje od 1947 r. Masarnia jest jej sym-
boliczna wizytéwka. Dobra opinia kon-
sumentéw o tutejszych wyrobach wynika
ze stosowania tradycyjnych receptur pro-
dukcyjnych — co gwarantuje dostarczenie
takich wyrobéw na rynek, do ktérych
odbiorcy przyzwyczajeni sa od pokoleq.
Oprocz kielbasy swojskiej masarnia wy-
twarza tez inne wyroby wedliniarskie,
m.in. boczek, baleron, szynke, rolade,
salceson, poledwice wedzona gotowana.
Niektore wymienione wedliny otrzymaly
nagrody i wyrdznienia za walory jakoscio-
we 1 smakowe.
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Kitoasa wiegkd
7 Dobrostawows

Kielbasa, jedna ze specjalnosci pol-
skiej kuchni, wywodzi si¢ jeszcze
z czasOw slowianskich. Ceniona byla
zarbwno przez szlachte, mieszczan
i mieszkancéw wsi. Na panskich dwo-
rach te uznana wedling kucharze przy-
rzadzali na 24 sposoby. Kielbasa wiejska
z Dobrostawowa powstaje na podsta-
wie receptury znanej w tym rejonie od
dziesiatkéw lat. Jak dawniej, produko-
wana jest z masy miesnej i naturalnych
ostonek uformowanych w male peta.
Pachnie czosnkiem i dymem bukowym.

Drzewiej, migso stosowane do wyro-
bu wedlin mielono w recznych maszyn-
kach, badZz sieckano, by nast¢pnie wy-
mieszac je recznie wraz z przyprawami.
Naturalne jelita wypelniano masg przy
pomocy blaszanego lejka nalozonego
na maszynke. Obecnie produkcja od-
bywa si¢ przy pomocy nowoczesnych,
bardziej wydajnych maszyn. Firma
z Dobrostawowa doklada wszelkich
staraf, by walory kielbasy wiejskiej nie
odbiegaly od jej tradycyjnego smaku
i wygladu.

Na terenie obecnego powiatu pu-
fawskiego oprécz uprawy zboz, ziem-
niakow, gryki, truskawek,
hodowano réwniez trzode
chlewna i bydlo. Ponie-
waz dawniej pasze oraz
substancje wspomagajace
wzrost trzody nie byly
dostepne, karmiono ja

124

gléwnie naturalnym pokarmem: goto-

wanymi ziemniakami, plewami, trawa,

koniczyna. Wedlin wytwarzanych spo-
sobem gospodarczym nie produkowa-
no w duzych ilo$ciach.

Swiniobicie odbywalo si¢ wedtug
rytualu przenoszonego z pokolenia na
pokolenie. Nic si¢ nie marnowato. Kaz-
dy kawalek tucznika znajdowal swoje
przeznaczenie.

Kielbasa wiejska pojawiala si¢ na
stole przy szczegdlnych okazjach, pod-
czas $wiat 1 waznych wydarzen w Zyciu
rodziny. Biesiadnicy czekali na nig z nie-
cierpliwoscia. Zazwyczaj spozywana jest
na zimno, cho¢ nie brakuje jej amato-
réw jako dania na cieplo. Do dzi$ kiel-

base¢ wiejska produkuje si¢
takze w starych, malych we-
dzarniach.

- Kiedys nie miala ona stalej
nazwy. Ci, ktorzy przyjezdza-
li z miasta prosili o ,,wiejska”
1 tak zrodzila si¢ jej nazwa.
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letDass vvieprzowa
7 KrZC20nomg

Kielbasa jest jedna z najpopularniej-
szych wedlin w Polsce. Sporzadza si¢ ja
z peklowanego, krojonego lub mielone-
g0 migsa wieprzowego, a takze wolowe-
go, cielecego, drobiowego lub konskie-
go, z dodatkiem przypraw. W zaleznosci
od gatunku kielbasy, odpowiednio przy-
gotowana mas¢ miesng umieszcza si¢
w ostonce z oczyszczonych jelit zwie-
rzecych lub sztucznych.

Do II wojny $wiatowej gospodar-
stwa polozone w rejonie Krzczonowa
byly samowystarczalne, produkujac
zywno$¢ na wilasne potrzeby. Wyroby
wedliniarskie byly zazwyczaj wykony-
wane przez sprowadzanych na czas
swiniobicia masarzy; niekiedy zajmowa-
fa si¢ tym rodzina gospodarza. Recep-
tura produktu znana bylta juz w latach
20. ubieglego wicku. Pierwsza prywat-
na masarnia na tym terenie powstala
w 1945 r., niestety zamkni¢to ja w 1960
roku podczas zwalczania przejawow
kapitalizmu... Obecnie produkcje wy-
robéw wedliniarskich, w tym kielbasy
wieprzowej z Krzczonowa, prowadzi
miejscowy Zaklad Przetworstwa Wyro-
béw Tradycyjnych Malgorzaty 1 Janu-
sza Cioczkéw. Aktualna nazwa kietbasy
przyjela si¢ sama dzigki przyjezdnym
konsumentom, ktorzy zaopatrywali si¢
w nig od tutejszych wytwoércow i zaczeli
tak okreslac jej pochodzenie.

Kielbasa jest wytwarzana w diugich
petach i tak wedzona. Migso uzywane

do jej produkeji pochodzi od mtodych
tucznikow, ktoérych waga nie przekracza
120 kg, wyhodowanych na czystym eko-
logicznie obszarze Krzczonowskiego
Parku Krajobrazowego. Sa one karmio-
ne miejscowymi produktami roélinny-
mi, jak: ziemniaki, zboza, zielonki, a po-
jone czysta woda. W dorzeczu Gielczwi
bija liczne zrédia, a wody podziemne
odznaczaja si¢ korzystnymi parame-
trami fizykochemicznymi. Na jakos¢
wedliny wplywa tez odpowiednia tech-
nologia wyrabiania i wedzenia. Stosuje
si¢ tzw. gorace wedzenie dwuetapowe:
najpierw w dymie z suchego, a nastep-
nie z mokrego drewna olchowo-d¢bo-
wego, z dodatkiem drewna wisniowego,
czere$niowego lub jabloniowego. Bez
tutejszej kietbasy nie moga si¢ odby¢
zadne chrzciny czy wesela, a takze inne
imprezy gminne i regionalne.




Kisie yczan|

Wi@kszos'c' konsumentéw przygoto-
wuje kisiel z gotowych polproduktdw,
ktore mozemy kupi¢ w kazdym sklepie
spozywczym. Maja one wylacznie owo-
cowe smaki, np. zurawinowy, wisnio-
wy, brzoskwiniowy, porzeczkowy. Taki
kisiel podaje si¢ na deser lub spozywa
miedzy positkami jako przekaske.
Tymczasem staropolska kuchnia za-
zwyczaj oferowala kisiel jako potrawe
niedeserowa, a wigc niestodka, spo-
rzadzona z maki owsianej z dodatkiem
oleju, smazonej stoniny, mleka, a wy-
jatkowo miodu. Na obszarach nadbu-
zanskich, w krainie Poludniowego Pod-
lasia, kisiel gryczany gotowano zawsze
w okresie postu. Potrawy tej nigdy nie
brakowalo na wigilijnym stole, wsrod
dwunastu tradycyjnych dan. Pod czuj-
nym okiem bab¢, mam i ciotek mlode
dziewczeta uczyly si¢ przygotowywac
potrawe. Dzigki temu, przekazywany
z ust do ust przepis przetrwal do dzisiaj
we wsi Nowy Holeszow i w calej gminie
Hanna, a nawet w dalszej okolicy. Nigdy
tez nie bylo problemu z pozyskaniem
kaszy gryczanej, poniewaz tutejsze pola
od lat obsiewano gryka. Ta pozyteczna
roslina zbozowa znana jest ludzkosci od
kilku tysigcleci. Przywedrowata do Eu-
ropy w $redniowieczu z Indii poprzez
Chiny, Koree i Japonie. Gryka, zwana
tez regionalnie tatarka lub hreczka, do-
starcza bardzo wysokowartosciowego
ziarna, bogatego w biatko, aminokwasy
1 wiele innych mikroelementéow. Kasza
gryczana jest lekkostrawna i pozywna.
Bywa spozywana ze sloning, mlekiem,
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sosami, a takze w postaci pierogow
1 gryczakow, czyli plackow. Kwiat gryki
mocno nektaruje, dlatego tez ma nie-
ocenione wlasciwosci w pszczelarstwie.

Zanim kisiel gryczany pojawi si¢
na stole, nalezy poswieci¢ duzo czasu
1 pracy. W przeddzien trzeba namoczy¢
kasze, doda¢ dwie skorki chleba, troche
drozdzy w celu wytworzenia zakwa-
su. W nastepnym dniu calos¢ mieli si¢
w maszynce 1 wydusza przez sito, w wy-
niku czego oddziela si¢ tuski od ziarna.
Gotowanie kaszy z dodatkiem wody
powoduje jego gestnienie, az do osia-
gniecia oczekiwanej konsystencji, ktéra
pozwoli na pokrojenie calosci w kostke.
Potrawe spozywa sie wlasnie w takiej
postaci, okraszona olejem Inianym lub
rzepakowym, ewentualnie z duszona
cebula.
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Klsie owsiang

Kisiel uznawany jest za potrawe de-
serowa, ktora sporzadza si¢ najczescie]
z wody, owocow, cukru i maki ziemnia-
czanej. Znane jest przystowie: dziesiata
woda po kisielu — co oznacza dalekie
pokrewienstwo. W staropolskiej kuchni
kisiel przyrzadzato si¢ z maki owsianej,
a dodatkami byl miéd — i wéwcezas po-
dawano potrawe jako deser — albo tez
skwarki lub olej. Kisielem owsianym le-
czono schorzenia zotadka i jelit. Lukasz
Golebiowski, autor wydanej w 1880 r.
ksigzki Domy 1 dwory, okresla go mia-
nem zuru z maki owsianej. Wedtug nie-
go potrawa ta, zakwaszona na noc, bywa
do gestosei... pryywiedziona, casem arebiona
tak, e si¢ jq nogem kraje. ..

W Kodniu, nadbuzanskiej miejsco-
wosci na Poludniowym Podlasiu, kisiel
byl gotowany zawsze na Wigili¢. Stano-
wil bardzo lubiana potrawe, uchodzaca
za kulinarny rarytas. Uzupelnial ponad-
to jadlospis, jako ze byl tanim daniem,
na ktéry mogli pozwoli¢ sobie ludzie
ubodzy.

Tradycja spozywania kisielu owsia-
nego trwa w tych okolicach do dzisiaj
1 opiera si¢ na niezmiennej, od pokolen,
recepturze. Potrawa czestuje sie godci,
degustuje na réznego rodzaju konkur-
sach kulinarnych, ponadto spozywa
czesto w okresie postu. Podczas Wigilii
wchodzi w sklad tradycyjnych 12 po-
traw postnych.

Gotowy do spozycia kisiel owsiany
ma kolor szary, a jezeli uzyto platkéw
owslanych zamiast maki — jasniejszy.
Konsystencja potrawy podobna jest

do budyniu. Smak gorzkawy i ostry,
uzalezniony od dodatkow, ktérymi za-
zwyczaj sa: drobno pokrojona stonina
lub olej. Bywa tez kisiel stodki, z dodat-
kiem cukru.

Procedura kulinarna nie jest skom-
plikowana, wymaga jednak przestrzega-
nia pewnych zasad i co najmniej dwéch
dni czasu. W pierwszym wykonuje si¢
odczyn z drozdzy, ktory nalezy pola-
czy¢ z maka owsiana, przedtem zala-
ng wrzatkiem. Proces fermentacji trwa
w cieptlym miejscu przez calgq noc. Go-
towanie kisielu odbywa si¢ nastepnego
dnia. Zanim do tego dojdzie, do zaczy-
nu dolewa si¢ wody, dodaje szczypte soli
1 cukru do smaku. Tradycyjne gotowanie
powinno odbywac si¢ na trzonie pieca
kuchennego opalanego drewnem.
Zageszczony
w ten sposob
kisiel ~ rozlewa
sic do misek,
polewa  rozto-
piong  stoning
ze skwarkami —
najlepiej solong
— lub olejem albo
posypuje cukrem.




W krainie Jubelskich produktéw tradycy jnych

KOoeiski chled Rl

Kodeﬁski chleb razowy pochodzi
z potnocno-wschodniej czesci regionu
lubelskiego, z geograficzno-historycz-
nego obszaru zwanego Podlasiem Po-
tudniowym. Bochen ma prostokatny
ksztalt, po rozkrojeniu jest koloru bra-
zowo-miodowego, z widocznymi ziar-
nami, np. siemienia Inianego.

Charakteryzuje go przyjemny za-
pach ziarna o naturalnym lekko stodko-
-kwasnym smaku. Dobrze wypieczony
chleb jest ciemnobrazowy z miodo-
wym polyskiem skorki. Podstawowym
surowcem wykorzystywanym do wy-
pieku chleba jest maka razowa Zytnia,
pochodzaca ze zboza uprawianego na
czystym ekologicznie obszarze Kod-
nia; miejscowos¢ ta polo-
zona jest nad srodkowym
Bugiem w powiecie bial-
skopodlaskim.

Make do pieczenia uzy-
skuje si¢ przez tzw. prze-
mial niski, polegajacy na
jednorazowym  rozdrob-
nieniu ziarna i pozostawie-
niu jak najwigkszej ilosci
otrab. Przygotowana w ten
sposob maka jest bogat-
sza w naturalne witaminy
i sktadniki odzywcze.

Tradycja wypieku kodenskiego chle-
ba sigga szesnastego wieku, kiedy to
pan na wlosciach — Jan Sapieha — wzial
w posiadanie tutejsze dobra, slyngce
z mlynarstwa 1 zboz wszelakich. We-
dle przekazania ludowego, miejscowe
zony kmieciéw podjely ksigcia chlebem
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weczesnie] wypieczonym. Sapieha, kon-
tent z wybornego smaku pieczywa, wy-
dal polecenie aby dostarczano mu chleb
na zamczysko.

Receptura wypieku chleba przetrwa-
ta do dzisiaj, poniewaz byla przekazy-
wana z pokolenia na pokolenie. Kazda
dorastajaca dziewczyna przed zamaz-
pojSciem znala tajemnice
wypieku chleba, ktory dzig-
ki niezwyklym walorom
smakowym mial zapewnic¢
zonie dozgonna milos§é
i szacunek meza.

Chleb migkki, pachnacy,
bez odstajacej skorki 1 za-
kalca, umiala upiec tylko
doswiadczona gospodyni.

Tradycyjnie  wypieczo-
nym chlebem wita si¢ na
lubelskim Podlasiu nowo-
zeficbw u progu domu weselnego. Przez
lata kodenski chleb byl gtéwna atrakcja
1 specjalem na miejscowych dozynkach.

Koden znany jest takze z bazyliki
pw. sw. Anny, w oltarzu ktérej znajdu-
je sig, otoczony duza czcia wiernych,
stynacy taskami obraz Matki Boskiej
Kodenskie;.
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Konfiturs poziomkowa

Owoce smazone w miodzie lub cu-
krze, czyli prototyp konfitur, zna ne byly
juz na krakowskim dworze krolowej
Jadwigi, pozniej staly sie smakolykami
na panskich stolach, aby z czasem do-
trze¢ do nizszych warstw spotecznych.
Konfitury byly nieodlacznym elemen-
tem towarzyskiego zycia na pulawskim
dworze ksiazat Czartoryskich, o czym
swiadczy taki oto fragment wspomnien
Leona Dembowskiego: (...) kagda pan-
na miata swego cavaliere servante (...) pan-
na pewna byla, %e prgy podwieczorku, c3y
majowkach dojdq ja frukta, konfitury i lody.
Informacja o smazeniu konfitur przez
kazimierskich Zydéw pojawia si¢ w cze-
sciowo autobiograficznej powiesci Sza-
loma Asza ,,Miasteczko”.

Konfiture¢ poziomkowa produkuje
Przetwérnia Owocodw 1 Warzyw Krokus
w Lublinie, ktorej wiascicielem jest Cze-
staw Caryk. Przetwornia skupuje owo-
ce uprawiane w dolinie Wisly, rowniez
w okolicach Pulaw. Dostarczone przez
plantatoréw poziomki, najczesciej od-
miany Rugia, trafiaja tego samego dnia
do produkcji, dzigki czemu owoce sa
swieze, jedrne, nieuszkodzone i nieza-
wilgocone. Pomimo to, zawsze odbywa
si¢ reczne sortowanie owocow, aby uzy-
skac z nich najwyzszej jakosci surowiec.
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Proces produkeyjny sktada si¢ z kilku
etapow, jak: zasypywanie poziomek
cukrem, dzigki czemu nie rozpadaja
si¢ podczas przetwarzania, gotowanie
w wodnym roztworze cukru w podci-
$nieniowej wyparce, reczne napelnianie
stoiczkow konfiturami, ich pasteryzacja
1 schtadzanie.

Przestrzeganie rezimu technolo-
gicznego oraz odpowiednie warunki
magazynowania gwarantujg niezmie-
niong jako$¢ konfitury poziomkowej
przez poéttora roku. Duza zawarto$¢ cu-
kru w produkcie wynoszaca 68% wagi
sprzyja utrwaleniu smaku poziomek, ich
zapachu, barwy, a takze dlugotrwalos¢
konsumpcyjna. Producent wykorzy-
stuje wielowiekowe tradycje i doswiad-
czenia sporzadzania konfitur w Polsce,
m.in. receptury zamieszczone w starych
ksiggach, jak ,,Compendium Ferculo-
rum” z 1682 r., ,Kucharz doskona-
ty” z 1786 r., przepisy slynnej Lucyny
Cwierczakiewiczowej, a takze przekazy
ustne i pamigtniki gospodyn.

Konfitura poziomkowa jest dosko
nalym deserem. Moze by¢ tez uzywa-
na jako nadzienie do paczkéw i innych
ciast lub dodawana do herbaty.
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Konktura rézang
7 Koriskowol

Tradycja wytwarzania konfitury réza-
nej w Konskowoli wigze si¢ z historia
tego regionu jako dawnych wlosci ksia-
zat Czartoryskich z pobliskich Putaw.
Przed 200 laty istnial tu 9-hektarowy
ogroéd wstylu angielskim oraz pierw-
sza szkotka drzew 1 krzewéw — wérdéd
nich r6z ozdobnych. Obecnie Kon-
skowola moze poszczyci¢ si¢ wieloma
plantacjami r6z, a hodowane tu krzewy
znajduja nabywcow w Polsce i za gra-
nica. Przedsigbiorczos¢ i gospodarnosé
miejscowych kobiet zaowocowala szer-
szym wykorzystaniem r6z. Tak wiec
zaczeto uzywac jej owocow i platkow
do sporzadzania smacznych przetwo-
réow spozywcezych: nalewek, przecierow
i konfitur. Malgorzata Mazurkiewicz
ze Starej Wsi k. Konskowoli kontynu-
uje diugoletnia tradycj¢ wyrobu konfi-
tu ry z platkéw r6zy w oparciu o ustne
przekazy wielu mieszkancow gminy.
Do wyrobu konfitury wykorzy stuje si¢
rosnaca na tutejszych plantacjach réze
pomarszczona (Rosa rugosa), o kwiatach
rézowych 1 mocno pachnacych. Do
zebranych kwiatowych platkow dosy-
puje si¢ partiami cukier, a calo$¢ ucie-
ra w makutrze. Swiezo
wycisniety sok z cytry-
ny przywraca ucieranej
masie pierwotny, rézany
kolor. Catkowicie roz-
tarta masa staje si¢ goto-
wq konfitura. Pozostaje

juz tylko przelozenie jej do wyparzo-
nych stoiczkéw twist, przykrycie bibul-
ka namoczong w spirytusie i dokladne
zamocowanie zakretki. Produkt nie wy-
maga pasteryzowania, natomiast nalezy
go przechowywaé w chtodnym miejscu.

Konfitura ma intensywny, ciem no-
bordowy kolor, jest lepka 1 gesta, jej
zaleta jest rézany smak i zapach, duza
zawarto$¢ witaminy C, a takze witamin
z grupy B oraz E i K. Ponadto produkt
zawiera garbniki, pektyny, sole wapnia,
magnezu i zelaza. Bardzo korzystne dla
organizmu sa tez karoten i likopen.

Zastosowanie konfitury roézanej
jest bardzo szerokie. Nadziewa si¢ nig
ciasta, dodaje do chleba lub marmola-
dy, orzechéw lub herbaty; mozna ja tez
rozpusci¢ w wodzie, uzyskujac aroma-
tyczna wode do picia.

Warto przyjecha¢ do Konskowoli na
Swieto Roz, ktore odbywa si¢ w kazda
trzecia niedziele lipca, aby obejrze¢ wy-
stepy artystyczne, uczestniczy¢ w wy-
stawach, konkursach czy sesji naukowe;j.
Przy okazji mozna zwiedzi¢ re-
nesansowy kosciolek §w. Anny
zbudowany w stylu renesan-
su lubelskiego oraz okazaly
kosciot parafialny z XVI w.
z cenng polichromia i wyposa-

zeniem.
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Konfiturs
7 OWOCOw rOZg

Konﬁtura ta jest wytwarzana w Sta-
rej Wsi koto Konskowoli. Istniejacy tu
dawny klucz konskowolski, ktory na-
lezal do ksi¢znej Izabeli Czartoryskiej
z pobliskich Pulaw, stynat z kilkuhekta-
rowego ogrodu w stylu angielskim. Na
bazie tych tradycji gmina Konskowola
rozwineta szkotkarstwo sadowniczoo-
grodnicze.

Kraina zaslyneta z hodowli r6z; od
1998 r. odbywa si¢ tu gminne Swieto
Réz, na ktérym kazdy plantator moze
zaprezentowaé swoje osiagniecia ho-
dowlane. Wielowickowa tradycja upra-
wy krzewéw do celéow ozdobnych
doprowadzila takze do pojawienia si¢
réznych metod wykorzystywania plat-
kow 162y, jak i ich owocow.

Tak zrodzit si¢ pomyst sporzadzania
konfitur z rézy. Uzywa si¢ do tego owo-
cow rézy pomarszczonej zwanej tez
faldzista lub owocowa, ktora jest tatwa
w uprawie, nie ma specjalnych wymagan
glebowych i nie boi si¢ mrozu.

Jolanta Mazurkiewicz ze Starej Wsi
zblera recznie jedrne, mocno dojrzale
i dobrze wybarwione owoce rézy. Po
odcigciu szypulek, usunieciu nasion
1 wyplukaniu gotuje si¢ je w syropie cu-
krowym. Nastepnie nalezy odstawic sy-
rop z owocami na 12 godzin i smazy¢
dwukrotnie po ok. 20 minut z 12-go-
dzinng przerwa. Dodatek soku z cy-
tryny pozwala ozywi¢ smak usmazonej
konfitury.

L

Goracy produkt zamyka si¢ w sto-
ikach, a dla lepszego utrwalenia mozna
go poddac¢ procesowi pasteryzacji.

Konfitura z Konskowoli charakte-

ryzuje si¢ glebokim, zachecajacym do
degustacji rézanym aromatem, a wy-
rafinowany, szlachetny smak zadowoli
kazde podniebienie. Mozna nig nadzie-
waé paczki, rogaliki i inne ciasta albo
posmarowaé buleczke lub plaster bia-
tego sera.

Ten smaczny produkt spozywczy
ma duza zawarto$¢ latwo przyswajalne;j
witaminy C, dlatego tez zabezpiecza
organizm czlowieka przed przezigbie-
niem.




Kordia ZUravvmowg
krasnick

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

Kazdy tyk kordiatu, pitego w umiar-
kowanych ilosciach, to rozkosz dla
podniebienia, zdrowie dla ciala, dawka
wigoru i odpornosci psychicznej. O wy-
jatkowym smaku i aromacie kordiatu
decydujg sktadniki m.in. Zurawina, mali-
ny, porzeczki, cytryny, pomaranicze oraz
przyprawy, w tym cynamon, gozdziki
1 wanilia.

Nazwa tego trunku, opiewanego
przez pisarzy i poetéw, pochodzi od
tacifiskiego slowa cordialis — serdecz-
ny. Pierwsze nalewki stworzyl Hipo-
krates. Od tamtego czasu zapisywano
je chorym wychodzac z przekonania,
ze alkohol wzmacnia lecznicze dziala-
nie zi6t. W Polsce, gléwnie w bogatych
domach, kordialy zaczeto wyrabiad
z wodki zwanej okowita. We dworach
szlacheckich powstawaly receptury,
ktore przetrwaly do dzi§. Nalewki pi-
jano dla kurazu, zdrowia i podkreslenia
smaku potraw. Kieliszek piotunowki
proponowano na apetyt, wisniowki do
dziczyzny, nalewke z czarnej porzeczki
do pieczeni z kaczki. Kordialy podawa-
no do deseréw.

- Moja rodzina jest wierna tradygjom —
opowiada Jolanta Dobrzyfska z Kra-
$nika, autorka kordialu rubinowego. —
Kultywujemy stare zwyczage, przypominanmy
smaki i potrawy. Prababcia, ktira nchodzitla
za ,zielarke”, byla wielkq mitosniczka me-
dycyny naturalnej. Prgy przeziebienin prygo-
towywata herbate 3 lipy 3 sokiem malinowym
oraz midd 3 mniszka lekarskiego. Na bol
folqdka miata nalewke 3 orzecha wioskiego,
a na 0golng niemoc i stabost mozna bylo zazyé
kordialn. Trzymany byl na ,,czarnq godzing”
7 pity tylko w sporadycznych sytuacjach albo
przy urocgystosciach wielkief rangi. Prepis na
wyplowiale Rartee, prekazywany 3 pokole-
nia na pokolenie, pretrwat do dzis.

lubelskie L Smabuf tycie|

Korowa] dothobrocz

Nie wszyscy wiedza, czym jest ko-
rowaj. Otéz jest to ciasto drozdzowe
z rodzynkami i wanilia, zwane tak na
wschodnich terenach dawnej Rzecz-
pospolitej. W innych czesciach Pol-
ski zwano je kolaczem, od ksztaltu
i wielkosci kota do wozu. 1 kotacz,
i korowaj petnily role pieczywa obrze-
dowego, zaréwno na weselach chlop-
skich, jak i szlacheckich. Wypiekano
je w wieczor panienski, w przeddzien
§lubu i wesela, pod nadzorem matki
chrzestnej panny mlodej; pieczeniu
i dzieleniu kolacza towarzyszyly $pie-
wy i liczne ceremonie.

Korownaj, ktéry prezentujemy w ka-
talogu, ma przymiotnik dothobrodzki,
poniewaz jego wypiekaniem zajmujq
si¢ mieszkancy Dothobrodéw, wsi nad
Bugiem w gminie Hanna, m.in. Maria
Kazimiera Sarnacka, ludowa poetka,
ktora zglosita korowaj na Liste Pro-
duktéw Tradycyjnych. Na terenach tu-
tejszego Polesia 1 Podlasia przewazali
unici, ktoérych wiara laczyla tradycje
Kosciota wschodniego i zachodniego,
zanim carat nie dokonal likwidacji po-
stanowienia Unii Brzeskiej, przesladujac
bestialsko unitéw. Pomimo tego zacho-
waly si¢ na tym obszarze liczne tradycje
kulturowego dziedzictwa, w tym trady-
cje kulinarne. Przetrwala tez stara, wy-
mowna nazwa wsi w gminie Stary Brus,
oddalonej od Dothobrodéw o niespel-
na 40 km: Kolacze.

Korowaj dothobrodzki jest okra-
gly, o srednicy ok. 25 cm, a wysokosci
20 cm. Wazy ok. 1,5 kg. Ma zlocisto-

-brazowa barwe; wewnatrz ciasto jest
z6tte, migkkie 1 puszyste. W smaku jest
stodkie, pachnie drozdzami, rodzynka-
mi i wanilia.

Jak kazdy produkt tradycyjny wyma-
ga umiejetnosci kulinarnych, staranno-
$ci 1 wysokiej jakosci produktow: maki,
jaj, cukru, mleka, drozdzy i bakalii. Na-
tomiast sam proces wyrobu korowaja
nie jest skomplikowany. Nalezy przy-
gotowac ciasto, wyrabiajac je recznie,
a nastgpnie odstawi¢ do wyrosniecia
w cieplym miejscu, przykryte lnianym
ptotnem lub Sciereczka. W Dothobro-
dach tkano recznie plétna i niejedna
gospodyni ma w domu wlasnorecznie
wykonane $ciereczki, obrusy, zastony,
nierzadko zdobione haftami.

Zdecydowang wickszo$¢ wyrobione-
go ciasta wklada si¢ do formy i zapie-
ka az do zarumienienia, a z pozostalej
czgdci ulepia si¢ recznie rézne ozdoby
naktadane na korowaj. Udekorowany
klosami, warkoczami czy ptaszkami
z ciasta korowaj, posmarowany jajkiem
1 posypany cukrem, wypieka si¢ w pie-
cu. Mozna go dosy¢ dlugo przechowy-
wa¢ w chiodnym miejscu i spozywac
po kawatku. Najczesciej korowaje do-
thobrodzkie s3 zamawiane na wesela.



Krupnik pszczelowolski

M iejscem wytwarzania krupniku jest
wie$ Pszczela Wola, malowniczo polozo-
na nad rzeka Bystrzyca, pomiedzy Lubli-
nem a Bychawa. Znajduje si¢ tu jedyne
na $§wiecie Technikum Pszczelarskie, be-
dace chluba i dorobkiem wielu pokolen
pszczelarzy. Tutejsza pasieka, rozlokowa-
na na terenie dawnego zespoltu pataco-
wo-parkowego Rohlandéw, stuzy celom
dydaktycznym i jest zarazem skansenem.

Nap¢j alkoholowy krupnik jest zna-
nym od wiekéw trunkiem sporzadzanym
z miodu 1 spirytusu lub wédki, z dodat-
kiem aromatycznych przypraw. Spo-
rzadzano go i konsumowano w celach
leczniczo-rozgrzewajacych,  zazwyczaj
w czasach Rzeczpospolitej szlacheckiej,
w Polsce i na Litwie. Te dawne tradycje
kontynuuja mieszkancy Pszczelej Woli.

W czasie adwentu, na zimowe wie-
czory, chlody 1 przemarzniecia, krupnik
byt jak znalazl. A kiedy przemarznieci
wracaliémy z Pasterki, grzalo si¢ krupnik,
1 przed snem wraz z rodzing wypijalismy
po kieliszku, a nam mtodym — mama na-
lewata do herbaty tyzeczke trunku, czasa-
mi wyzebralismy dwie... Tak wytworzo-
na herbatka regenerowata natychmiast od
czubka glowy do pi¢t” — wspomina jeden
z tutejszych mieszkancow.

Napitek ma barwe od stomkowo-mio-
dowej do bursztynowej, charakterystycz-
ny miodowo-korzenny aromat z nutg
cynamonu, imbiru badz gozdzikow. Jest
klarowny, bardzo stodki, o mocy 40%
1 wickszej. Do jego wytworzenia niezbed-
ne sa surowce dobrej jakodci, szczegdlnie
dotyczy to miodu. Rodzaj miodu wplywa

na odczucia organoleptyczne konsumen-
tow; stosuje si¢ najczesciej miéd wielo-
kwiatowy, gryczany i lipowy.

Midéd nalezy rozcienczyé w wodzie,
doprowadzajac do wrzenia lub w ostu-
dzonej wodzie gotowanej. Natomiast
przyprawy maceruje si¢ w alkoholu
w celu otrzymania zaprawy smakowo-
-zapachowej, ktéra dodaje si¢ do napoju
wraz ze spirytusem. Potrzebne jest jesz-
cze sklarowanie krupniku i rozlanie go do
szklanych naczyn, aby odpowiednio doj-
rzal, co zapewni mu harmonijna kompo-
zycje smakowo-zapachowa.

Krupnik pszczelowolski ma znamiona
alkoholowego napoju elitarnego i zdecy-
dowanie przewyzsza smak czystej wodki.
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KUlebisk
beneratoe] KIcke

Kulebiak Generalowej Kickiej jest
tradycyjnie wypiekanym ciastem droz-
dzowym w formie strucla walcowate-
go ksztaltu w brazowawej, blyszczacej
skorce. W srodku wypelniony jest na-
dzieniem z farszu warzywno-migsnego.

Obecnie farsz miele si¢ na maszyn-
ce, kiedys jego skladniki warzywne byty
siekane na drobne kawatki i ucierane
w makutrze, az do otrzymania gladkiej
masy. Mieszano z nia posiekane kawal-
ki miesa. Kulebiak to specjal kuchni
stowianskiej, jednakze jego nazwa zo-
stata najprawdopodobniej zaczerpnicta
od niemieckiego stowa — kohlgeback, co
oznacza ciasto z kapusta. Oryginalny
starorosyjski kulebiak przygotowywa-
no wylacznie z ciasta drozdzowego
i nadzienia, w skiad ktérego wchodzita
kasza gryczana, kapusta, jaja na twardo
1 gotowane ryby.

Tradycja wypiekania kulebiakow
na terenie Jaszczowa siega I pol. XIX
w. 1 pojawila si¢ wraz z przybyciem
w te strony generalowej Natalii Kic-
kiej.  Poczatkowo  wyra-
biano go w jaszczowskim
dworze pod nadzorem ge-
neralowej, a  serwowano
podczas specjalnych okazji
z udzialem znamienitszych
gosci. Stawa kulebiaka roz-
niosta si¢ wnet na okoli-
ce 1 tak, droga przekazow
z dworu do dworu, z chaty *

do chaty, z pokolenia na pokolenie ten
osobliwy produkt dotrwal do dzisiaj,
1 jest np. wypiekany przez Czeslawe
Szczepanska. Kulebiak byt wielokrotnie
nagradzany na réznego rodzaju konkur-
sach i stal si¢ wizytéwka gminy Milejow.
Na zakoniczenie warto poswigci¢
kilka stéw samej generalowej Kickiej
z domu Bisping — niezwyklej kobiecie
swojej epoki. Urodzila si¢ ona w 1801 r.
w Wilnie, a w rodzinnym majatku Ho-
towczyce spedzila dziecinstwo, otrzy-
mujac staranne wyksztalcenie domowe.
W nastepnych latach bywata w salonach
Warszawy, gdzie poznala wielu znako-
mitych Polakéw, m.in. Juliusza Stowac-
kiego; $piewala nawet przy akompania-
mencie Szopena. W 1831 r., poslubila
swojego wuja Ludwika Kickiego, kto-
ry odbyl kampanie wojenne z Napo-
leonem 1 ksieciem Jozefem
Poniatowskim. W kilka mie-
siecy po $lubie Ludwik Kicki,
Swiezo mianowany na gene-
rala brygady ginie w bitwie
pod Ostrolgka. Po utracie
i meza generalowa zamieszkala
@ W Jaszczowie, gdzie z prze-
rwami mieszkala i gospodaro-
wala az do $mierci w 1888 r.



s thlehovvg sapieZgnski
KOUeriSK

Kwas chlebowy sapiezynski wyra-
biany jest w tradycyjny sposéb w pot-
nocno-wschodniej Lubelszczyznie, na
Nizinie Potudniowopodlaskiej. Posiada
on barwe od zlotej do ciemnobrazowe;.
Smak kwasu jest slodkawy z delikatng
esencja goryczki, a jego aromat przy-
pomina zapach ziaren zyta i rodzynek.
Jako napéj dobrze gasi pragnienie oraz
pomaga w regulacji proceséw trawien-
nych.

Glownymi skladnikami kwasu sa:
niechlorowana woda, pochodzaca ze
studni glebinowych, razowa maka zytnia
otrzymywana z przemialu zboza rosna-
cego na czystym ekologicznie obszarze
Réwniny Kodenskiej oraz wypiekany
z niej chleb w postaci malych wysuszo-
nych kromek. W celu poprawienia sma-
ku dodaje si¢ do kwasu rodzynki i natu-
ralny miéd wielokwiatowy lub cukier.

Tradycja wyrobu kwasu chlebowego
na tym terenie taczy si¢ z objeciem débr
kodenskich, stynacych z mlynarstwa,
przez Jana Sapieche. Wedle ludowych
przekazéw, wowcezas to kodeniski kwas
chlebowy zawital z wiejskiej chaty na
ziemianiskie dwory jako remedium dla
udreczonej przez sute uczty, szlachty.

Nie znaczy to, ze kwas — juz jakby sa-
piezyfiski — stal si¢ wylacznie napojem
magnackim; miejscowi zniwiarze nadal
gasili nim pragnienie, o czym $wiadczy
ta ludowa przyspiewka:

Od dawien dawna slynie napdj drowy:

kawas chlebowy,
pajda chleba za pazuche,
buklak kwasu
7 chiop gotdw w pole
w gorqeq posuche.

Receptura wyrobu kwasu przeka-
zywana byla z pokolenia na pokolenie,
a gospodynie rywalizowaly ze soba, o to
ktora lepszy kwas wytworzy, co ocenia-
ne bylo podczas licznych jarmarkow
i odpustow. Na czas zniw wyrabiano
kwas slabszy — taki, ktory tylko gasit
pragnienie — natomiast na jarmarki i od-
pusty nieco mocniejszy, aby rozweselil
bawiacych si¢ ludzi. W dniu dzisiejszym
kwas chlebowy otrzymal nawet miano
wiejskiej oranzady. Chetnie pija go za-
réwno dzieci, jak i dorosli.
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L belskl forszmak

Lubelski forszmak posiada plynng
konsystencje, podobna do rzadkiego
gulaszu. Gléwnym skladnikiem potra-
wy jest migso z kurczaka lub indyka,
z dodatkiem boczku wedzonego i szyn-
ki, cebuli, ogorka kiszonego, smieta-
ny, koncentratu pomidorowego, maki
pszennej oraz takich przypraw jak:
pieprz, papryka stodka i ostra, czosnek,
musztarda, li$¢ laurowy oraz sél i cukier.

Forszmak sktada sie z wielu sktadni-
kéw, pozornie nie pasujacych do siebie,
a jednak rezultat kulinarny tej potrawy
jest wysmienity. Forszmak uwazany jest
za potrawe zydowskiego pochodzenia —
w tamtejszej kuchni nosi on nazwe imho,
co oznacza zakaske.

W podobnym charakterze jest po-
dawany w Polsce, a takze w Finlandii,
Niemczech i Rosji. W Polsce forszmak
spozywany jest gléwnie na Lubelszczyz-
nie, w innych regionach kraju niewiele
0s6b o nim styszato. Potrawa ta bywa
takze serwowana zamiast zupy, a nawet
drugiego dania.

Zewnetrzny wyglad forszmaku dro-
biowego jest zawiesisty, ogblna barwa
— ceglasta, smak i zapach — lekko winny
z nuta wedzonki 1 czosnku. Wykonanie
tej potrawy wymaga umiejetnosci, do-
ktadnosci 1 dluzszego czasu — ok. 1-1,5
godz., przy tym nalezy przestrzegal tra-
dycyjnej receptury, znanej na Lubelsz-
czyznie od kilku dziesigcioleci.

Tuszke migsa drobiowego gotuje sig,
a do otrzymanego wywaru drobiowego
dodaje czes¢ sktadnikéw, i gotuje razem
az do uzyskania ptynnego sosu. Pozosta-

te sktadniki m.in. mieso drobiowe, wedli-
ny, ogorki kiszone — uduszone na patelni
— taczy si¢ z sosem, a calos¢ gotuje jesz-
cze przez 30 minut.

Forszmak podaje si¢ w kamionko-
wych salaterkach albo w tzw. koszycz-
kach z ciasta nale$nikowego. Taki ko-
szyczek podnosi walory estetyczne
1 smakowe tego osobliwego dania. Warto
przyrzadzi¢ samemu forszmak drobiowy
albo zamoéwi¢ go w jednej z lubelskich
restauracji.




LUdwirskie pfosie pieczone
FSTErOwane

To jedna z najbardziej okazalych
1 efektownych potraw, zajmujacych zwy-
kle blisko metr kwadratowy stotu. Takim
daniem mozna uraczy¢ nawet ponad
setke biesiadnikow. Prosi¢ pieczone jest
gleboko zakorzenione w polskiej tradycji
kulinarnej. Stanowi atrakcje §wiatecznego
stolu, wesel, dozynek, bankietéw, balow
sylwestrowych oraz imprez okoliczno-
$ciowych.

Jego rumiano-brazowa skoéra, ztoci-
sty kolor 1 kuszacy aromat migsa zache-
caja do bezkarnej uczty. Swéj wyjatkowy
smak i zapach, pieczone prosi¢ ludwin-
skie, firmowane przez Wiestawa Wojcika,
zawdziecza lokalnej metodzie produkgji
oraz specjalnie wyselekcjonowanemu su-
rowcowi najwyzszej jakosci.

Pod ztocisto-brazowa skorka kryje sie
migso o barwie jasnorézowej. Jego sub-
telny smak uzyskuje si¢ dzicki zastoso-
waniu zi6l uzywanych do przygotowania
zalewy peklowej. Gtownymi skladnikami
tego rarytasu sa: migso §wini rasy pulaw-
skiej, kasza gryczana oraz przyprawy.

Obok umiej¢tnosci  przygotowania
prosiaka, niezwykle wazna jest sztuka
pieczenia. Jeden z lubelskich mistrzéw,
specjalizujacych si¢ w takich potrawach
wyznal kiedys, ze spalil w piecu kilkadzie-
sigt $win, nim uzyskal odpowiednig migk-
kos¢, smak i kolor migsa. Jak opowiada-
ja najstarsi mieszkancy gminy Ludwin,
w niedziele Wielkanocna, zaraz po mszy,
zasiadano do wielkiej uczty, ktora trwa-

ta od $niadania az do pdznej kolacji. Na
stoly wjezdzaly rozmaite smakolyki. Naj-
bardziej wyczekiwanym jadtem, po dlu-
gotrwalym poscie, byly miesiwa. Wsroéd
nich pieczone lub wedzone w dymie ja-
towcowym szynki, kietbasy, pasztety.

Na zasobniejszych stolach pojawiata
si¢ dziczyzna i obowiazkowe pieczone
prosi¢. Do migs podawano wlasnorecz-
nie wypiekany chleb pszenny lub razo-
wy. Dzi$ prosi¢ pieczone z Ludwina jest
ozdobg stotu zaréwno na masowych im-
prezach jak i kameralnych spotkaniach
w eleganckich lokalach.

Swoja renome potwierdzito nagroda-
mi zdobytymi na kulinarnych festiwalach
1 konkursach.
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Makaron jajeuzmg
7 Luowing

Oryginalny makaron ludwinski musi
by¢ zrobiony z dobrej maki z dodat-
kiem jaj 1 przypraw, w oparciu o re-
ceptur¢ wywodzaca si¢ co najmniej
z czasow miedzywojennych. Tak uwa-
zala, zmarla w wieku 93 lat, Helena
Romanek, gospodyni znana i ceniona
w miejscowym §rodowisku. Jej prze-
kaz potwierdzaja uczestniczki ankiety
przeprowadzonej wsréd mieszkanek
Ludwina. Panie zgodnie stwierdzily,
ze makaron w réznych wydaniach byl
potrawg goszczaca na codziennym sto-
le, a takze podczas imprez, na ktérych
spotykali si¢ mieszkancy. Wyrabiany
byl recznie, a pézniej z uzyciem spe-
cjalnych maszynek.

Lokalna wytwornia POL-MAK
SA uruchamiajac przed laty produkcje
tego makaronu zastosowala tradycyjne
skladniki (maka, jaja, kurkuma, szafran,
warzywa, woda) oraz technologie. Dzie-
ki temu ludwinski wyréb, powstajacy
obecnie na skale przemystowa, tak wi-

zualnie jak réwniez smakowo, nie od-
biega od tego przygotowanego od kil-
kudziesigcioleci w domach miejscowych
gospodyn. Co wigcej, zyskal nowe for-
my: nitki, krajanki, wstazki ciete lub zwi-
jane, rurki, Swiderki, muszelki, gwiazdki,
zacierki, fale, tezki, tazanki, a nawet cy-
ferki i literki. Obok tradycyjnych zasto-
sowan pozwala to tworzy¢ niezliczona
loé¢ kompozyciji kulinarnych.

Metoda produkcji opiera si¢ na tej
samej zasadzie, chociaz sam proces
ulegl mechanizacji. Stolnice zastapila
mieszarka, watek reczny — walce, néz —
urzadzenia tnace kalibrujace, a suszenie
przy piecu — komory lub tunel suszarni-
czy. Unijne przepisy sanitarne wymogly
takze zastapienie wybijania jaj na miej-
scu pasteryzowang masg jajowa. Wedlug
ekspertow nie wplywa to na jakosc¢ pro-
duktu.

Ojczyzna makaronu sa  Witochy,
a Scislej yymujac Neapol. Takze w pol-
skich wsiach z przelomu XIX 1 XX
wieku, kluski obok innych dan z maki,
ziemniakow, kapusty stanowily pod-
stawe codziennego pozywienia. Dzigki
wysokiej wartodci odzywczej, lekko-
strawnosci, oraz mozliwosci laczenia
z sosami, warzywami i owocami, maka-
ron dostarczal organizmowi kalorii oraz
urozmaical jednostajne jedzenie.
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Makowiec Ubartowsk

Makowiec — to z pewnoscia najbar-
dziej polskie ciasto, zwigzane od wie-
kow ze Swigtami Bozego Narodzenia.
Wedtug wierzen ludowych mak spozy-
wany w Wigilie mial zapewni¢ szczedcie
domownikom; dziewczyny tarly go na
kuti¢ lub do klusek, aby rychto wyjs¢ za
maz.

Makowiec lubartowski wytwarza-
ny w Barze Cukierniczym Marii Siej
w Lubartowie jest oparty na przepi-
sie clasta Swiatecznego — o ktérym
tak pisze Maria Disslowa w wydane;
w 1931 r. ksigzce kucharskiej: Makow-
nik Swiqtecny rozni si¢ od powsgedniego nie
tylko tym, %e warstwy ciasta sq cieniutkie
a warstwy maku grubse, ale rowniez i tym,
ge masa makowea pryriqdana jest 3 iscie
polskaq hojnosciq, dalekq od oszezednosci.

Do wyrobu produktu uzywa si¢ na-
turalnych surowcow roslinnych i zwie-
rzecych. Ciasto drozdzowe ma w swoim
sktadzie make pszenna, drozdze, mleko,
maslo, jaja, mioéd, cukier oraz dodatki
smakowe — orzechy i rodzynki. Nato-
miast nadzienie sklada sie z maku nie-
bieskiego, jaj, miodu i bakalii. Dojrzale

ciasto drozdzowe jest ksztaltowanie
recznie poprzez jego zwinigcie z war-
stwq makowa, a nastepnie upieczenie.
Maka typu 450 pochodzi z pél Wyso-
czyzny Lubartowskiej przewaznie na-
wozonych naturalnie. Mleka dostarcza
miejscowa mleczarnia. Zaréwno jaja,
jak 1 miod sq rowniez produktami miej-
scowymi. Nalezy zaznaczy¢, ze Lubar-
tow 1 okolice sg pozbawione zakladow
przemystowych, ktére moglyby zanie-
czysci¢ naturalne Srodowisko.

Gotowy wyrob w postaci struc-
li makowej pokrywa rumiana skorka.
Produkt ma ksztalt walca o wadze ok.
1 kg. W przekroju widoczna jest spiral-
nie ulozona warstwa makowa. Ciasto
pachnie przyjemnie miodem i makiem
1 wysmienicie smakuje; wyczuwa si¢

umiarkowanie stodki smak
z wybijajacq si¢ nuta maku
1 bakalii. Ciasto zawiera duzo
odzywczych skladnikéow po-
karmowych, w tym weglowo-
dany, tluszcze i biatka.

Jako wyréb regionalny ma-
kowiec jest dostepny w punk-
tach cukierniczych i sklepach
spozywczych naszego regionu.
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Maling krasnicks

Jeéli jeszcze ktos ma watpliwosci, gdzie
rosna najsmaczniejsze owoce, to warto
go zaprosi¢ na degustacje krasnickich
malin. Uprawiane sa tu od 40 lat. Ponad
50 proc. krajowej produkcji pochodzi
z Lubelszczyzny, a prawdziwym zagle-
biem malinowym jest powiat krasnicki,
dzigki idealnym warunkom zaréwno
glebowym, jak i klimatycznym. Lesso-
we gleby, nastonecznione stoki i swoisty
mikroklimat decyduja o jakosci owo-
cow, tworzac optymalne warunki do ich
wzrostu 1 owocowania.

Pierwsze plantacje maliny pojawi-
ly si¢ tu na poczatku lat siedemdzie-
sigtych. Ojcem pomystu byl Zygmunt
Krawiec z Majdanu Bobowskiego. Jako
pracownik Rolniczego Zakladu Do-
swiadczalnego w Konskowoli zaczat
propagowac uprawe malin w swojej
rodzinnej wsi. Poczatki nie byly latwe.
Rolnicy z niedowierzaniem podchodzili
do uprawy w rzedach, z zastosowaniem
pracochlonnych zabiegdéw pielegnacyj-
nych i nawozenia. Roéling te znali gtow-
nie z dzikich lanéw obrastajacych laki
badz lasy.

Sgsiedzi wysmiewali si¢ z 13 pio-
nierow uprawy. Szybko jednak role si¢
odwrocily. Pierwsi plantatorzy otrzy-
mali wsparcie od Rejonowej Spotdziel-
ni Ogrodniczej w Krasniku, w posta-
ci 25% doptlaty do sadzonek, a drut
otrzymali za darmo. Areal obsadzony
przez rolnikéw wyniést blisko 6 hekta-
réw. Sukees zdjat lekcewazacy usmiech
z twarzy niedowiarkéw. W nastepnych
latach oni sami zaczeli zakladaé plan-

tacje. Odbiorca pierwszych partii ma-
lin z okolic Krasnika bylta przetwérnia
w Kluczkowicach, ktéra — podobnie jak
dostawcy — zrobita dobry interes.

Soczyste owoce tych krzewéw daja
niezwykla kompozycje smaku i aro-
matu. Dla poetéw sa metafora urody,
zdrowia 1 $wiezosci (,,A dziewczyna jak
malina”). Nic dziwnego. Maliny maja
wiele wiasciwosci leczniczych, zawieraja
szereg witamin, w tym szczegolnie duzo
witaminy C. Dzigki znacznej zawarto-
$ci zelaza 1 miedzi sprawdzaja si¢ jako
lek na niedokrwisto$¢. Sok malinowy
polecany jest na przezigbienia. Nade
wszystko jednak §wiezo zebrane owoce
sa smakowitym rarytasem i dodatkiem
do deserow.
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Malinigk krasnicki

Odwiedzaj@c rodzing lub znajo-
mych z powiatu kra$nickiego zapy-
tajcie, czy gdzie§ w piwnicy nie stoi
gasiorek z lokalna okowita. Miejscowy
trunek, zwany maliniakiem lub woédka
malinowa, jest obecnie produkowany
tylko na potrzeby wtasne. Poczesto-
wanie goscia nalezy do dobrego tonu.
Ale uwaga. Kto si¢ zdecyduje na degu-
stacje, ten musi wiedzie¢, ze to krzep-
ka wédka o zawartosci ok. 50 proc.
alkoholu.

Trunek pojawil si¢ w tych okolicach
réwnoczednie z rozpoczeciem uprawy
malin. Niewykluczone, ze kiedy okazalo
sig, ze z owocow da si¢ wyprodukowaé
alkohol, przyspieszylo to powstawanie
nowych plantacji. Nie wiadomo, kto
pierwszy zrobil maliniaka, ale pewnym
jest, ze to dzisiaj nap6j bardzo w tym re-
gionie popularny. Swoja droga jego oj-
cem chrzestnym moéglby by¢ podwlad-
ny inzyniera Karwowskiego z serialu
,,Czterdziestolatek”.

Maliniak krasnicki jest okowita robio-
ng z malinowego wina. Nastaw robiono
dwoma sposobami, albo z samego soku
ze $wiezych owocdw, lub dolewajac do
moszczu wody 1 nie-
co stodzac cukrem.
Nastaw nie wymaga
dodawania  drozdzy.
Wystarcza te, obec-
ne w owocach malin.
Dzigki ich wlasciwo-
$ciom trunek uzyskuje
swoj wyjatkowy aromat
1 wyrafinowany smak.
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Malinowe wino osiaga przed destylacja
moc do ok. 11% alkoholu. Nastaw fer-
mentuje dojrzewa i klaruje si¢ minimum
ok. 3 miesi¢cy. W ostatecznym efekcie
uzyskujemy bialy alkohol o charaktery-
stycznym malinowym posmaku 1 wy-
czuwalnym zapachu owocow.

Te najlepsze pochodza ze wschod-
niej czesci powiatu krasnickiego, gdzie
dojrzewaja na slonecznych stokach
Wzgorz  Urzedowskich.  Wieloletnia
tradycja uprawy, doswiadczenie, wy-
specjalizowana technologia produkcji
oraz mikroklimat, gwarantu-
ja uzyskanie wysokiej jakosci
owocoéw, o duzej zawartosci
pektyn, olejkéw eterycznych
1 zwiazkow cukrowych. Na od-
powiedzialno$¢ tych, ktérym
pomoégt dodajmy, ze maliniak

dzigki zaletom owocéw ma
rowniez wlasciwosci lecznicze
1 wzmacniajace.

=
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Malindeczke

Tradycje sporzadzania nalewek w Pol-
sce siegaja X VIII wieku. Wytwarzano je
na dworach magnackich oraz w domach
mieszczan. Do sporzadzania nalewek
wykorzystywano rézne owoce: morele,
czerwone porzeczki, maliny, orzechy
i ziola, np. piolun, migte, a nawet kwia-
ty (np. czarny bez). Poza niewatpliwymi
walorami smakowymi, nalewki posiada-
ja takze wlasciwosci lecznicze; stosuje
si¢ je czegsto w przypadkach przezigbien.
Nalewka to typowo polska, tradycyj-
na specjalno$¢. Jest ona wytwarzana naj-
czesciej metodq macerowania OwocoOw
lub ich sokéw w spirytusie, nastepnie
plyn odcedza sig, dostadza i rozcienicza
gotowang woda do pozadanej objetosci,
a tym samym — mocy. Malindweczka
jest wspanialym regionalnym trunkiem
o zawartosci alkoholu 40%, barwy czer-
wonej, charakteryzujacym si¢ aroma-
tycznym, malinowym zapachem o win-
nym stodkim smaku. Gléwne sktadniki
malinéweczki to maliny, cukier i spiry-
tus.
Wytwarzanie malinéweczki trwa od
lat miedzywojennych. Wczesniej otrzy-
mywano ja wylacznie z malin le-
snych, dlate-
2o surowiec
byt osiagalny
| w malych ilo-
sciach, a wy-
r6b produktu
ograniczony;
nalewka byta
ponadto mato
aromatyczna

1 wymagala wigkszej iloci cukru. Obec-
nie malinéweczka z okolic Olbiecina
wytwarzana jest z malin ogrodowych,
z wlasnych upraw, ktére gwarantujg wy-
soka jako§¢ owocow, dzigki temu sq one
smaczne i aromatyczne, dajac wlasciwy
nazwie posmak.

Maliny musza by¢ uprawiane na do-
brych glebach, w miejscach nastonecz-
nionych, a nawozenie odbywa si¢ wy-
facznie nawozami naturalnymi. Okolice
Olbigcina polozone s3 na lessowych
glebach Wyzyny Lubelskiej, w korzyst-
nych pod wzgledem topograficznym
1 klimatycznym te renie, w zacisznych
enklawach doliny Sanny.

Owoce malin wykorzystywane do
produkeji malinéweczki powinny by¢
zdrowe i dojrzate. Tylko z takich owo-
cow otrzymamy wysokiej jakosci sok.
Nastepnie dodajemy cukier, a calo$¢ za-
lewamy spirytusem i pozostawiamy do
lezakowania.



Marchwiak z makiem

Jest to tradycyjny wyréb pochodzacy
z péinocno-wschodniej Lubelszczyzny,
z pogranicza Polesia i Podlasia, z oko-
lic wsi Kakolewnica. Potrawa wyglada
podobnie jak zwinigta w rulon rolada,
majaca ksztalt walca. W przekroju po-
przecznym widoczny jest spiralny uklad
warstw ciasta i nadzienia. Dtugo$¢ goto-
wego wyrobu wynosi okolo 30 cm, na-
tomiast Srednica zewnetrzna ok. 10 cm.
Po upieczeniu marchwiak przybiera
barwe pociemnialego zlota, wewnatrz
jest na przemian kremowy i pomaran-
czowy. Smak gotowego produktu jest
lekko stodki, charakteryzujacy si¢ inten-
sywnym zapachem marchwi. Do wyro-
bu marchwiaka uzywa si¢ ciasta sklada-
jacego si¢ z maki pszennej, mleka, jaj
pochodzacych od kur wiejskich, cukru,
smalcu oraz soli. Na nadzienie uzywa
sie¢ marchwi surowej, maku wyluskane-
go z makéwek oraz cukru do smaku.
W ostatnich latach dodaje si¢ wigcej
z6ltek, a mniej calych jajek, zamiast
smalcu stosuje si¢ margaryne, uzywa si¢
takze zapach6w do ciast. Obecnie przed
upieczeniem surowy rulon okrecany jest
luzno w specjalny papier do pieczenia.
Zamiast w piecach chlebowych mar-
chwiak jest pieczony w piekarnikach.
Miejscowos¢ Kakolewnica od daw-
nych czaséw byla znana z wyrobu pie-
rogéw. Na tym terenie wystepuja zyzne
gleby, co sprzyja uzyskiwaniu dobrych
zbloréw pszenicy, a to pozwala na po-
wszechne stosowanie maki pszennej
do przygotowywania positkow. Bardzo
Czgsto spozywano pierogi w roéznej po-
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staci. Ta popularnos¢ pierogdw spowo-
dowala, ze mieszkancéw Kakolewnicy
nazywano zartobliwie ,,pieroznikami”.
Jednym z rodzajow pierogow, ktérych
popularno$¢ nie maleje, sa marchwia-
ki z makiem. Byly one cz¢sto przygo-
towywane przez gospodynie, a niemal
obowigzkowo pieczono je w okresie
Wszystkich Swigtych. Tradycja nakazy-
wala, aby wlasnie w tym czasie kakolew-
nickie gospodynie obdarowywaly ubo-
gich ludzi, ktérzy gromadzili si¢ przy
cmentarzach 1 kosciolach, pieczonymi
marchwiakami z makiem.
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Masto z Bgchawg

Maslo to wysokottuszczowy produkt
mleczny, ktory jest przyswajany przez
organizm czlowieka w 96 procentach.
Zawarty w nim kwas rumenowy (CLA)
dziala przeciwmiazdzycowo, przeciw-
nowotworowo 1 przeciwalergicznie, a le-
cytyna wplywa na zdolnos§¢ zapamiety-
wania i koncentracji.

W Polsce spozywa si¢ masto od wie-
kow jako jeden z produktéw pochodza-
cych od krowy. Surowcem do jego pro-
dukciji jest $mietana, ktora pozyskiwano
dawniej prosta metoda, wykorzystujac
zdolno$¢ samoistnego oddzielania si¢
skoncentrowanego  tluszczu. Nowo-
czes$niejsze sq sposoby wyodrebniania
$mietany w wirowkach recznych lub
mechanicznych. Jeszcze do niedawna
gospodynie wiejskie wyrabialy masto
metodg recznego ubijania $mietany
tluczkiem w maselnicach z drewnia-
nych klepek. Ziemia bychawska obfi-
tuje w do godne warunki do hodowli
krow dzigki wystepowaniu bujnych Iak
w dolinie Bystrzycy i Kosarzewki, a tak-
ze hodowli paszy na zyznych glebach
Wyniostosci Gielczewskiej. Okreslenie:
»Masto z Bychawy” ma swoje uzasad-
nienie w  80-letniej
tradycji jego masowej
produkgji, ktérg roz-
poczeto tu wraz z za-
tozeniem spotdzielni
mleczarskiej; jej dzia-
“lalnos¢  kontynuuje

Okregowa  Spol-
dzielnia Mleczarska
w Bychawie.

Produkt wytwarzany jest ze $mie-
tanki stodkiej. Do 1961 r. stosowano
tradycyjny sposéb ubijania masta, obec-
nie tzw. zma$lanie odbywa si¢ w ma-
selnicy ze stali nierdzewnej. Do pro-
dukcji masta uzywa si¢ mleka, ktére
pozyskiwane jest od stalych dostawcow
— hodowcoéw kréow z terenéw pozba-
wionych przemystu, a wigc czystych
ekologicznie. Smietanke uzyskana z wi-
rowania mleka pasteryzuje si¢ w celu
zniszczenia niepozadanej mikroflory.

Otrzymane w wyniku procesu tech-
nologicznego, z zachowaniem najwyz-
szych standardéw higienicznych, ,,Ma-
sto z Bychawy” sprzedaje si¢ w kostkach
o wadze 200 g. Ma ono nie mniej niz
82% tluszczu, a zawarto$¢ wody nie
przekracza 16%. Jego kalorycznos¢ wy-
nosi 780 kcal/100 g

Produkt zawiera naturalne witaminy
A, D, E i K, natomiast nie ma w nim
zadnych dodatkéw, jak: barwniki, kon-
serwanty czy tluszcze roslinne 1 dlate-
go jest chetnie nabywane przez konsu-
mentéw. Warto dodaé, ze masto , Extra
z Bychawy” otrzymalo wyrdznienie
w konkursie MLEKO-EXPO 2012.



Masto 7 Opola Lubeltieqo

Mas%o to produkuje Spoéldzielnia
Mleczarska w Opolu Lubelskim juz od
ponad 50 lat. Poczatkowo wytwarzano
go w metalowej maselnicy i pakowano
w debowe beczki, w ktoérych miesci-
fo si¢ ponad 50 kg produktu. Bylo ono
sprzedawane w sklepach spozywczych
i mleczarskich na wage. Obecnie $mieta-
ne zmasla si¢ w specjalnym metalowym
bebnie. Pierwotna receptura jest nadal
stosowana, dzi¢ki temu walory smakowe
1 inne jako$ciowe parametry produktu sq
takie same jak przed poétwieczem. Pro-
dukt jest oferowany nabywcom w staran-
nie uformowanych kostkach w ksztalcie
prostopadioécianu o wadze 100, 200
i 250 graméw. Jego barwa jest kremowa,
jednolita, a smak i zapach czysty mlecz-
no-§mietankowy z lekkim posmakiem
pasteryzacji. Norma fabryczna okresla
16-procentowsa dopuszczalng zawarto§é
wody, natomiast tluszczu nie moze by¢
mniej niz 82%. Masto opolskie ma przy-
znany certyfikat jakosci Q przez Central-
ny Zwigzek Spoéldzielni Mleczarskich.

Wysoka jakos¢ produktu jest wynikiem
Scistego przestrzegania procesu techno-
logiczno-produkcyjnego, a takze wlasci-
wego przechowywania, w temperaturze
do 2°C.

Bardzo wazna jest dbatos¢ o jakos¢
pozyskiwanego od rolnikow mleka.
Okolice Opola maja dogodne warunki
do hodowli kréw. Na obszarze Kotliny
Chodelskiej wystepuja zyzne laki, a na
glebach o wysokiej wartosci bonitacyj-
nej uprawia si¢ wysokowarto$ciowa pa-
sz¢ dla zwierzat, m.in. koniczyne, lucer-
ne, buraki pastewne.

Warto wiedzied, ze ten mleczny pro-
dukt jest znany od zarania dziejow ludz-
kosci. Jego wytwarzaniem zajmowali si¢
Celtowie, Wikingowie, Egipcjanie i Per-
sowie, a najstarsze sposoby przerabiania
$mietany w masto zawarte sq w staro-
zytnych kronikach Solona, Hipokrate-
sa, a takze w Ksiedze Przysléw Starego
Testamentu. W Polsce maslo jest row-
niez znane od najdawniejszych czasow.
Jeszcze w kilka lat po wojnie wyrabia-
no go na wsi metoda recznego ubijania
w drewnianych maselnicach.
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Miodownik 2 Jaszczom

Miéd, gléwny skladnik tego ciasta
o lekko blyszczacej skoérce pieczonego
w waskiej foremce, nazywany jest stod-
kim arcydzielem przyrody. Jego zale-
ty znane byly od tysiecy lat. Ostadzal
czlowiekowi zycie, dawat sile i zdrowie.
Zdaniem Hipokratesa, wybitni filozofo-
wie starozytno$ci, m.in. Demokryt, do-
trwali do sedziwego wieku dzigki temu,
ze odzywiali si¢ miodem. W kuchniach
Wschodu stosuje si¢ go do wyrobu
wyrafinowanych stodyczy. Polskim od-
powiednikiem tych produktéw sa mio-
downiki.

Gmina Milejow, w ktorej lezy Jasz-
cz6w, ma dobre warunki do produkeji
miodu. Obfito§¢ terenéw lesnych, tak
i sadow ulatwila rozwoj pszczelarstwa.
Dzi¢ki temu miéd zagoscil na stale
w domach mieszkanicow. Siegajaca lat
30. ubiegtego stulecia tradycja wypieka-
nia miodownika zwiazana jest z postacia
Hieronimy Brodowskiej — wychowan-
ki Ludowej Szkoly Rolniczej Zeriskiej
w Sitnie.

W placéwcee tej nie byto pracowni-
kow obslugi. Wszystkie prace wykony-
waly uczennice pod nadzorem nauczy-
cielek. Podczas pobytu w szkole pani
Hieronima nabyla wiele wiadomosci
1 umiejetnosci, z ktérych czerpala przez
cale zycie. Szczegolnie interesowalo ja
gotowanie 1 pieczenie. Zdobyla wiele
przepiséw na ciasta i wypieki, w tym na
miodownik sktadajacy si¢ z maki pszen-
nej, cukru, miodu, $mietany, jaj i sody.
Jego produkcja wpisana jest w wielolet-
nig tradycje kulinarng Jaszczowa. Przepis

nie pojawia si¢ w ksiazkach kucharskich.
Jego autorka przez lata pielegnowata
tradycje pieczenia ciasta, dzielac si¢ nia
z rodzing 1 sasiadami. Tutejsi mieszkan-
cy zajmowali si¢ pszczelarstwem, wigc
miodu, podstawowego produktu do
miejscowego specjatu, mieli pod dostat-
kiem. Obecnie ciasto z Jaszczowa znane
jest gléwnie w gminie Milejow, a takze
w powiecie teczynskim. Wypiekane jest
na potrzeby domowe, uroczystosci ro-
dzinne, gminne, powiatowe czy woje-
wodzkie. Kusi swoim wygladem i mio-
dowym aromatem.
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Micd Fasolovvg odmianowg
7 nekary kiatow
50l tgczkovvej Piekng IS

Jakoéc’ 1 wyjatkowo$¢ miodu fasolowe-
go polega na jego silnym aromacie. Ma
on mato stodki ilekko kwaskowaty smak,
barwe stomkowa w postaci plynnej, a po
skrystalizowaniu zmienia kolor na biato-
-kremowy. Miéd fasolowy nie jest pro-
dukowany masowo, nalezy go uznac za
wyjatkowy 1 oryginalny produkt spozyw-
czy, ktory zastuguje na szczegdlna uwage
smakoszy, rekonwalescentéw i milodni-
kéw osobliwych daréw natury z lubel-
skich pél. Surowcem wykorzystywanym
przez pszczoly do produkcji tego miodu
jest nektar z kwiatow fasoli tyczkowej
Pickny Jas. Miod fasolowy, tak jak inne,
wspomaga prace mig$nia sercowego,
wzmacnia uklad immunologiczny, odzy-
wia i regeneruje organizm. Pomaga takze
w leczeniu przezigbien i grypy. Wskazany
jest przy leczeniu schorzen Zzoladkowo-
jelitowych, nie podraznia przewodu po-
karmowego oraz przyspiesza odnawianie
drobnoustrojéw niezbednych do prawi-
dlowego trawienia.

Produkcja miodu fasolowego na
Roztoczu znana jest od okolo trzy-
dziestu lat. Wyzynny obszar Rozto-
cza, charakteryzujacy si¢ klimatem
kontynentalnym, nalezy do obszaréw
Polski o najmniejszym zachmurzeniu
i tym samym najwigkszym nastonecz-
nieniu w miesigcach letnich. Obszar
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upraw fasoli obejmuje Szczebrzeszynski
Park Krajobrazowy.

Poczatkowo z pasiek stacjonarnych
pozyskiwano mi6éd wielokwiatowy, ponie-
waz duza réznorodno$¢ upraw rolnych
nie pozwalata na produkcj¢ miodu typo-
wo odmianowego. Od 1975 roku szybko
zwigkszajaca si¢ powierzchnia upraw fa-
soli spowodowala, ze pszczoly czesciej
mialy okazje odwiedza¢ kwiaty fasoli
tycznej niz innych rodlin, dlatego pozy-
skiwanie czystego odmianowo miodu nie
stanowito problemu. W tym celu pasieka
stacjonarna zostala przeksztalcona w we-
drowna. Ule w oktesie nektarowania faso-
li tycznej sq przewozone na uprawy Pigk-
nego Jasia. Warto doda¢, Ze dzialalnos¢
pszczol, polegajaca na zbieractwie pytku
1 nektaru, sprzyja lepszemu zapylaniu
kwiatow fasoli, a tym samym przyczynia
si¢ znaczaco do zwigkszenia plondw.

lubelskie L Smabuf tycie|

Mio yczan|
godziszowski

Miody z nektaru gryki pochodza
przewaznie z Lubelszczyzny i potnoc-
nych wojewddztw kraju. W miodzie
gryczanym wykryto substancje leczni-
Cz4 zwang rutyng, co sprawia, ze jest
on poszukiwany przez przemys! farma-
ceutyczny, spozywczy, jak 1 przez bez-
posrednich konsumentéw. Smak miodu
gryczanego jest stodki 1 ostry, natomiast
jego zapach bardzo silny, zblizony do
zapachu kwiatow gryki. W miodzie gry-
czanym wystepuja znaczne iloSci ma-
gnezu, zelaza i innych biopierwiastkow;
stwierdza si¢ takze duza ilo$¢ witaminy
C oraz witamin: B1, B2 i PP. Miéd gry-
czany odznacza si¢ wysoka aktywno-
$cig antybiotyczna. Gryka zwyczajna
jest dobrym pozytkiem miododajnym.
Pszczoly pozyskuja nektar z drobnych,
biatych lub rézowych kwiatow gryki,
kwitnacych w lipcu i sierpniu. Ziarno
gryki dotarlo do Polski wraz z najaz-
dem Tataréw i osiedleniem sie ich na
terenach wschodnich, dlatego spotyka-
my takze inna nazwe gryki — tatarka. Na
ziemiach ukrainskich przyjela sie na-
zwa hreczka, a od niej powstalo stowo
hreczkosiej,  oznaczajace
ubozszego ziemianina, kto-
ry sam kolo wlasnej roli
chodzi. Rejon Godziszowa
oraz powiatu janowskiego

jest tradycyjnie zwiazany

z uprawg gryki, produkcja 8
kaszy 1 wyrobow z kaszy

gryczanej. Tradycja wytwarzania miodu
na tych ziemiach siega $redniowiecza,
kiedy rozpoczely si¢ poczatki tutejsze-
go osadnictwa. Istnieje legenda mowia-
ca o tym, ze podczas wojen tatarskich
w XI wieku grupa najezdzcow osiedlita
si¢ w tutejszej dzikiej puszczy, zasobnej
w wodg, zwierzyng 1 runo lesne. Tatar-
ka jest od niepamietnych czasow upra-
wiana na tych terenach, mozna si¢ wigc
domyslac, ze trafita w to miejsce wraz
z osadnikami tatarskimi. W XVI wieku
Godziszow wszedl w sklad ordynacji
Zamoyskich; éwcezesne akta archiwal-
ne moéwia o istnieniu dwoch karczm,
w ktoérych raczono si¢ miodem pitnym.
Inne zrédla podaja informacje o ist-
niejacych tu licznych pasiekach 1 duzej
produkcji miodu. Stan taki trwa
do dzisiaj, pomimo licznych
wzlotéw 1 upadkéw pszcze-
. larstwa w minionych okre-

sach historycznych. Od roku
1966 godziszowscy pszcze-
larze zrzeszaja si¢ w Kole
* Pszczelarzy.



Mido yczan|
z Lubelszugzng

Tradycyjnymi rejonami uprawy gry-
ki w Polsce s3 wojewodztwa: lubelskie,
swictokrzyskie, mazowieckie 1 podla-
skie. Gléwne obszary uprawy gryki na
Lubelszczyznie znajduja si¢ w powia-
tach: janowskim, bilgorajskim, lubar-
towskim 1 krasnickim. Gryke uprawia
si¢ tam od lat, stad lokalne tradycje do-
tycza réwniez produkeji oraz spozycia
kasz pod réznymi postaciami, jak réw-
niez miodu gryczanego.

Czysty miéd gryczany najlepiej po-
zyskuje si¢ z pasieki wedrownej, ktéra
jest przywozona na plantacj¢ w poczat-
ku kwitnienia gryki. Jej kwiaty wytwa-
rzaja pylek oraz stosunkowo duzo nek-
taru, szczegolnie przy duzej wilgotnosci
1 wysokiej temperaturze.

W skfadzie chemicznym miodu gry-
czanego stwierdza si¢ duza ilo$¢ fruk-
tozy a takze magnezu, zelaza i innych
biopierwiastkow jak: fosfor, miedz,
cynk, bor, jod, nikiel i kobalt. Szczegdl-
nie korzystne jest oddzialywanie miodu
gryczanego w zapobieganiu i leczeniu
choréb serca i uktadu krazenia, zwlasz-
cza na podlozu miazdzycowym, a duza
zawarto§¢ magnezu w postaci latwo
przyswajalnej przez organizm, obniza
pobudliwo$¢ i napigcie nerwowo-mie-
sniowe w organizmie czlowieka oraz
rytm pracy serca.

Stosowanie  miodu  gryczanego
u chorych z dusznica bolesna powodu-
je wyraznga poprawe stanu ich zdrowia.
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Miéd gryczany poleca si¢ osobom cho-
rym na cukrzyce insulinoniezalezna,
ponadto wspomaga on leczenie choréb
uktadu oddechowego oraz dziala ko-
rzystnie przy schorzeniach zakaZnych
z towarzyszaca im podwyzszong tempe-
ratura.

Wyjatkowo duza zawartos¢ la-
two przyswajalnego zelaza, witaminy
C 1 bialka, w poréwnaniu z miodami
jasnymi, czyni miod gryczany wyjatko-
wo cennym w leczeniu niedokrwistosci
z niedoboru zelaza, zaréwno u dzieci,
jak 1 u doroslych. Systematyczne przyj-
mowanie tego produktu przyczynia si¢
do wzrostu poziomu hemoglobiny we
krwi, a takze pobudza procesy odnowy
1 wzmacnia organizm po dlugich i wy-
czerpujacych chorobach.
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Micd malinowg

Miéd malinowy ma barwe slomko-
wa, po krystalizacji z6tto-biala do bia-
tej. Taki miéd posiada delikatny przy-
jemny aromat kwiatéw malin, tagodny
smak, duza slodycz, co jest zwigzane
ze znaczng zawarto$cia glukozy. Ma on
zastosowanie profilaktyczne 1 prewen-
cyjne w schorzeniach miazdzycowych.
Miéd malinowy stosuje si¢ w przezie-
bieniach oraz schorzeniach gérnych
drég oddechowych, poniewaz dziala
napotnie i przeciwgoraczkowo, ponad-
to wzmacnia uklad odpornosciowy, od-
Zywia 1 regeneruje organizm, wspomaga
prace serca ijelit. Ze wzgledu na delikat-
no$¢ i tagodno$¢ szczegdlnie polecany
jest dzieciom, najlepiej jako naturalna
substancja stodzaca.

Kto midd malinowy

trzy ragy dziennie

po tyzeczee spogywa

Sedziwego wiekn dogywa

Malina to krzew z rodziny rézowa-
tych dochodzacy do 2 m wysokosci,
zyjaca w stanie naturalnym jak i na plan-
tacjach. W Polsce uprawia si¢ maliny na
znacznym obszarze z czego wigckszos¢
na Lubelszczyznie. Wszystkie odmiany
sa bardzo atrakcyjne dla pszczol, do-
starczajac obfitego pozytku nek tarowe-
go 1 pytkowego.

Wydajno§¢ miodowa z jednego
hektara plantacji moze siggna¢ nawet
150 kg, Kwiaty maliny sa bardzo inten-
sywnie oblatywane przez pszczoly; zeby
zebra¢ miéd towarowy musi wystepo-
wac duze zaggszczenie plantacii.

Atrakcyjnos¢ maliny polega przede
wszystkim na tym, ze daja wziatek nie-
mal co roku. Kwitng stosunkowo dtu-
go, od konica maja do zbioru owocoéw
(okolo 4 tygodnie). Nalezg do roslin
malo zawodnych jesli chodzi o nekta-
rowanie, nawet przy niezbyt sprzyjajacej
pogodzie. Plantacje malin oblatywane
sa przez pszczoly przez caly dzien, od
$witu do zmroku.

Pomimo duzych arealéw malino-
wych plantacji na Lubelszczyznie, szcze-
golnie na zyznych glebach lessowych, to
mi6d malinowy jest rzadko spotykany,
dlatego tez nalezy go popularyzowac
jako spozywczo-leczniczy produkt zie-
mi lubelskie;j.




Mico pitﬂg WGk

Tam wlosé juz, koticgy nezte,
kraza miodn dzbany,
Muzyka juz; sie stroi

i wgywa na tan).

Adam Mickiewicz ,,Pan Tadeusz”

Ponadtysiqcletnia tradycja produkcji
miodéw pitnych w Polsce przyczynila sie
do duzego ich zréznicowania 1 powsta-
nia wielu rodzajow miodow pitnych. Jed-
nym z nich jest czworniak, produkowany
z miodu pszczelego nektarowego. Jeden
litr czworniaka zawiera 320 g miodu na-
turalnego. Zawarto$¢ alkoholu — 11%,
okres lezakowania do 1 roku. Sklad-
nikami czwoérniaka sq: naturalny miéd
pszczeli, drozdze miodowe wysokiego
odfermentowania, przyprawy ziolowe
i korzenne — gozdziki, cynamon gatka
muszkatolowa lub imbir oraz soki natu-
ralne owocowe lub §wieze owoce.

Juz u zarania dziejéow polskiej pan-
stwowosci mozna spotkac pierwsze
wzmianki o produkcji miodow pitnych.
Do tych tradycji nawiazal Teofil Ciesiel-
ski, zwigza ny ze Lwowskim Osrodkiem
Naukowym, ktéry wydal w 1879 roku
ksiazke pt: ,,Miodosytnictwo — sztuka
przerabiania miodu i owocow na napoje”.

Autor opisuje Owczesne warunki
produkcji 1 wyposazenie miodosytni
zlokalizowanych przy prywatnych dwo-
rach magnackich i zamoznej szlachty,
podaje réwniez wskazéwki dotyczace
zagadnien technologicznych, pielegnacji
miodéw pitnych podczas ich dojrzewa-

nia oraz wskazuje na skutki nieprawidfo-
wo prowadzonego procesu produkeji,
podajac zarazem metody zapobiegania
oraz usuwania wad.

Tradycyjny podzial miodow pit-
nych na poéttoraki, dwojniaki, tréjniaki
i czworniaki istnieje w Polsce od wie-
kow 1 przetrwal w §wiadomosci konsu-
mentéw do dzisiejszego dnia.

Po II wojnie $wiatowej zostaly pod-
jete proby prawnego uregulowania tra-
dycyjnego podzialu miodéw pitnych na
cztery kategorie. Ostatecznie podzial ten
zostal wprowadzony do polskiego po-
rzadku prawnego w roku 1948 Ustawq
0 produkgi win, mos3ez0w winnych i mioddw
pitnych orag o obrocie tymi produktami. Z.god-
nie z art. 15 ust. 5 tejze ustawy, czwor-
niakiem moze by¢ nazwany tylko miéd
pitny, wyprodukowany z jednej czesci
miodu naturalnego i trzech czesci wody.
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Micd pitng ek

Dwéjniak jest produkowany z miodu
pszczelego nektarowego o lagodnym
smaku. Jeden litr dwojniaka zawiera
610 g miodu naturalnego. Kilkuletni
okres dojrzewania zapewnia mu niepo-
wtarzalny smak 1 aromat. Zawarto$¢ al-
koholu - 16%.

Nazwa dwoéjniak odnosi si¢ bez-
posrednio do historycznie ustalonego
sktadu 1 sposobu produkcji miodu pit-
nego — jest sama w sobie specyficzna.
Zgodnie z tradycyjna staropolska re-
ceptura, charakter produktu wymaga
przestrzegania okreslonego okresu le-
zakowania i dojrzewania.

W przypadku miodu pithego dwoj-
niaka ,,Staropolskiego” okres ten wy-
nosi przynamniej 1,5 roku. Skladni-
kami dwojniaka sa: naturalny miod
pszczeli, drozdze miodowe wysokiego
odfermentowania, przyprawy ziolowe
i korzenne, soki owocowe lub grono-
we, cukier, regulator kwasowosci, alko-
hol etylowy pochodzenia rolniczego.

Mozliwos¢ wykorzystania do pro-
dukcji  réznych rodzajéw i odmian
miodéw pszczelich, miedzy innymi
nektarowego lub spadziowego, cha-
rakteryzujacych si¢ odmiennymi aro-
matami, a takZze stosowanie przypraw
korzennych i ewentualnie sokéw owo-
cowych, pozwala na otrzymanie 16z-
nych typéw i rodzajéw miodéw pitnych
o specyficznych, niepowtarzalnych ce-
chach organoleptycznych.

W ksigzce Romualda Wroblewskie-
go ,,Miodosytnictwo — rozprawa o mio-
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dach pitnych i dawnej goscinnosci” zo-
stala omowiona tematyka tradycyjne;
produkcji miodéw pitnych a zarazem
polskiej goscinnosci. Autor podaje wie-
le ciekawostek zwiazanych z obyczajami
biesiadnymi Polakéw.

Miodami pitnymi raczono si¢ przy
najrézniejszych okazjach, niezaleznie
czy to byly uroczystosci panstwowe, czy
rodzinne lub towarzyskie, sejmiki szla-
checkie, czy tez transakcje handlowe.

Autor ubarwia swoja ksigzke ory-
ginalnymi cytatami z literatury, piesni
biesiadnych, pochwalnych i krytykuja-
cych nadmierne opilstwo. Przykladem
moze tu by¢ fragment wiersza Toma-
sza Zana:

Nikt sig¢ po ziemi od miodu nie tocgy

Midd tylko lepszef dodaje miny

Najega wasa, stroi czupryny,

Moc leje w piersi, odwage w oczy.



Micd pitng 00K

Miéd pitny jest napojem o charakte-
rze zblizonym do wina, uzyskiwanym
w procesie fermentacji alkoholowej
z brzeczki miodowej, czyli rozcienczo-
nego miodu pszczelego. Jeden litr pot-
toraka zawiera 720 g miodu naturalnego.
W procesie wieloletniego dojrzewania
poltorak staje si¢ stabilny, o pelnej kla-
rownosci; z uplywem lat jego bukiet
przystania wysoky zawarto$¢ alkoholu
1 kwasowo$¢ — w efekcie otrzymujemy
najszlachetniejszy miod pitny, o zawar-
tosci alkoholu 16%.

Nazwa poltorak odnosi si¢ bezpo-
s$rednio do historycznie ustalonego skla-
du i sposobu produkcji miodu pitnego.
Zgodnie z tradycyjna receptura produkt
wymaga przestrzegania okreslonego
okresu lezakowania i dojrzewania.

Mozliwos¢ wykorzystania do pro-
dukcji  réznych  rodzajéw  miodow
pszczelich, charakteryzujacych si¢ od-
miennymi aromatami, a takze stoso-
wanie przypraw korzennych i sokéw
owocowych, pozwala na otrzymanie
réznych typow i rodzajéw miodéw pit-
nych o niepowtarzalnych cechach orga-
noleptycznych. Drozdze uzywane do
produkgji trunku przystosowane sa do
odfermentowania wysokich ekstraktow
w nastawach.

Historia produkcji miodéw pitnych
siega poczatkow panstwowosci polskie;.
Materialy zrédlowe opisujace polskie
tradycje kulinarne z XVII-XVIII wieku
wyrézniaja poszczegolne rodzaje mio-
déw pitnych. W zaleznosci od metody

produkcji, miody dzielono na: péttoraki,
dwdjniaki, tréjniaki 1 czworniaki. Kazda
z tych nazw odnosi si¢ do innego typu
miodu pitnego — produkowanego z in-
nych proporcji miodu i wody lub soku,
oraz o roznych okresach lezakowania.

Adam Mickiewicz przedstawiajac
w ,,Panu Tadeuszu” zycie codzienne
szlachty, wielokrotnie wspomina o kie-
lichach pelnych miodu, bez ktérych nie
mogly si¢ oby¢ szlacheckie obyczaje
1 rozrywki.

Obecnie wszystkie typy miodow pit-
nych produkowane sq w oparciu o zmo-
dyfikowane wielowiekowe receptury bez
sztucznych aromatow i konserwantow.
W procesie produkeji nie wprowadza
si¢ zasadniczych zmian i udoskonalen,
natomiast dazy si¢ aby tradycyjny cha-
rakter miodowych trunkéw byt zacho-
wany.
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Micd pitng Lrojnat

Tréjniak produkowany jest z miodu
pszczelego nektarowego. Jeden litr mio-
du pitnego zawiera 420 g miodu natu-
ralnego, a ponadto przyprawy ziotowe,
korzenne i soki owocowe.

Troéjniak to typ miodu pitnego o za-
wartosci 13% alkoholu. Jego nazwa
odnosi si¢ do historycznie ustalonego
skfadu 1 sposobu produkcji; zgodnie
z tradycyjna staropolska receptura cha-
rakter produktu wymaga przestrzegania
okreslonego okresu lezakowania 1 doj-
rzewania.

W przypadku miodu pitnego tréjnia-
ka ,,Staropolskiego” okres ten wynosi
przynamniej jeden rok.

Produkcja miodéw pitnych w Polsce
ma ponadtysiacletnia tradycje. W zapi-
sach hiszpanskiego dyplomaty, kupca
i podréznika Ibrahima Ibn Jakuba z 966
roku odnotowano, ze w kraju Miesgka
I, obok Zywnosc, miesa, ziemi orne obfituje
midd, a stowiriskie wina i upajajace napoje waq
si¢ miodami. W materiatach zrédlowych
opisujacych tradycje kulinarne Polski
w XVII i XVIII wieku znajduja si¢ juz
nie tylko ogdlne wzmianki o miodach
pitnych, ale takze o ich szczegdlnych
rodzajach.

W zaleznosci od metody pro-
dukcji, miody dzielono na: péttora-
ki, dwojniaki, tréjniaki i czworniaki.
Kazda z tych metod odnosi si¢ do
innego typu produktu, wytwarzanego
z innych proporcji miodu i wody lub
soku oraz o réznych okresach lezako-
wania.

L

Tiss Takic
@ iastomsti
Trajmiali

W Trylogii Henryka Sienkiewicza
mozna odnalez¢ sytuacje opisujace kon-
sumpcje miodoéw pitnych, w ktoérej to
prym wioéd! jeden z bohateréw powiesci
im¢ pan Onufry Zagloba.

Goszczac w domu Skrzetuskich, na
pytanie gospodyni: Co dzisiaj tatus pic woli
— debniaczek, cyli midd?, Zagtoba odpo-
wiada: Swinia byla na obiad, to midd bedzie
grec3niesy.

Podczas ratowania pobitego, nie-
przytomnego stugi Skrzetuskiego, Rze-
dziana, Zagloba wierzac w specjalng
moc tréjniaka tak prawil: Dalibdg jesti
mu ten midd nie pomose to chyba zelgal, Ze
s3lacheie. Przy innej okazji powiadal: Kigp
odmawia, gdy nie kiep prosi. Wiasnie cyrulife
mi alecit midd pic, Zeby melankolig od glowy
odciqgnac.



Mio fzepakowg
7 R0z7L00z

Miéd rzepakowy z Roztocza w po-
staci plynnej (patoki) ma barwe jasno-
z61tq lub lekko stomkowa. W procesie
krystalizacji przybiera smalcowata kon-
systencj¢ a po skrystalizowaniu zmienia
kolor. Odznacza si¢ delikatnym aroma-
tem kwiatéw rzepaku, jest mato stodki
i lekko mdtawy.

Duza zawarto$¢ cukréw prostych
czyni miéd rzepakowy szczegdlnie
cennym w chorobach serca, gléwnie
naczyn wienicowych i ukladu krazenia,
ponadto oczyszcza on watrobe 1 wspo-
maga wydzielanie sokow zoélciowych.
Ceniony jest takze w leczeniu stanow
zapalnych gérnych drég oddechowych
na tle bakteryjnym, takich jak zapale-
nie gardla, zapalenie blony Sluzowej
nosa, wspomaga podstawowsq terapi¢
w przebiegu choroby wrzodowej zotad-
ka i dwunastnicy. Rzepak (Brassica napus)
uprawiany jest w celu pozyskiwania, za-
wartego w nasionach, oleju jadalnego.
Pola obsiane rzepakiem stanowia dla
pszczol bogate zroédio zardwno nektaru
jak 1 pylku kwiatowego. Warto podkre-
§li¢, ze obecno$¢ pszczol na kwiatach
rzepaku zwigksza plony nasion o 25%.

Roztocze posiada tereny, pod wzgle-
dem glebowym i klimatycznym, bardzo
korzystne do uprawy zb6z, burakéw cu-
krowych oraz rzepaku. Skoncentrowana
w tej krainie uprawa rzepaku powoduje,
ze istnieja tutaj dogodne warunki do po-
zyskiwania czysto odmianowego miodu

rzepakowego. Na rozwdj lokalnych
upraw rzepaku duzy wplyw maja Za-
klady Thuszczowe w Bodaczowie. Miod
rzepakowy z Roztocza pochodzi z pa-
sieki prowadzonej od prawie 30 lat. Po-
bliskie poletka rzepaku byly dogodnym
miejscem na pozytek. Z czasem prze-
ksztalcaly si¢ one w hektarowe uprawy
rzepaku, stajac si¢ przy tym coraz licz-
niejsze. W celu zwigkszenia produkeji
miodu pasieke stacjonarng przeksztal-
cono na pasieke wedrowna. Ze wzgledu
na ekologiczne walory Roztocza, miéd
rzepakowy z tej krainy jest chetnie ku-
powany przez osoby poszukujace war-
to$ciowego i zdrowego produktu.
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Nadwieprzaﬂski
Moo Upowg

Od zarania dziejow nardd polski byt
zawsze zwiazany z rolnictwem, lowiec-
twem 1 pszczelarstwem (bartnictwem).
W dawnych czasach mi6éd byl jedynym
produktem stodkim i naturalnym lekiem
na wiele dolegliwosci, a wosk pszczeli
stuzyl do oswietlania kosciotow 1 pata-
cow, natomiast propolisu i jadu pszcze-
lego uzywano do celéw zdrowotnych.
Bartnictwem mial si¢ zajmowac pierwszy
legendarny Piast, ktory swoich gosci cze-
stowal miodem. Stynny Zagloba miod
pitny cenit ponad wszystkie trunki.

Jan Kochanowski we fraszce ,,Na
lipe” pisal: Z tego wonnego kwiatu pracowi-
te pszezoly biorq midd, ktdry potem s3lachci
paiiskie stofy.

Miéd nektarowy lipowy moze miec
barwe bardzo jasna, prawie biala, po-
przez nieco ciemniejsza az do bursz-
tynowej z zielonkawym odcieniem —
w zaleznosci od domieszki spadzi, ktora
zwykle towarzyszy nektarowaniu lipy.
Po skrystalizowaniu lipiec — jak czesto
nazywa si¢ ten miod — przybiera barwe
ztocistozolta. Midd nektarowy lipowy
ma bardzo silny aromat podobny do
zapachu kwiatéw. Jego smak jest stodki
z nieco gorzkawym posmakiem, lekko
piekacy. Wséréd wielu wlasciwosci te-
rapeutycznych miodu lipowego nale-
zy podkresli¢ jego dzialanie napotne
1 przeciwgoraczkowe. Miéd lipowy po-
zyskiwany jest przez pszczoly z kwia-
tow, popularnie wystepujacej w Polsce

lipy drobnolistnej (#/ia cordata) oraz lipy
szerokolistnej (#/ia platyphyllos). Lipa, na-
zywana przez pszczelarzy krélowa po-
zytkéw miododajnych, kwitnie na prze-
fomie czerweca i lipca.

Miéd lipowy znad Wieprza nie za-
wiera zadnych zanieczyszczen chemicz-
nych. Ma bogaty i niepowtarzalny smak
oraz aromat, gdyz w jego skladzie znaj-
duje si¢ nektar zebrany przez pszczoly
z tutejszych lip, z domieszka nektarow
z innych roslin, m.in. z innych gatunkow
drzew, bylin i zi6t. W okolicy ,,Pasieki
pod lipami” znajduje si¢ wiele drzew
tego gatunku; rosna one w dogodnym
klimacie w $§rodowisku czystym ekolo-
gicznie. Miéd z tej pasicki ma mocny
aromat spowodowany wystepowaniem
w nektarze wielu olejkoéw eterycznych,
a powstaje on w tradycyjnych, drewnia-
nych ulach.




Nadwieprzaﬂ’ski
Mo wielokvviatowg

W Polsce miéd znany jest od czasow
prehistorycznych.  Gloger wspomina
o notatce w biografii $w. Ottona z XII
w. zawierajacej informacje o Lechi-
tach 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 §rodkiem
platniczym — miodem regulowano kary
sadowe. O Polsce méwiono ongis, ze
jest kraing mlekiem i miodem plyna-
ca. Miéd wielokwiatowy zbierany jest
z rodlin zielnych, bylin a takze drzew
i krzewow kwitnacych wiosng, w miej-
scu gdzie znajduje si¢ pasieka — w lasach
ina Iakach potozonych w okolicach rze-
ki Wieprz, a takze kolo jego starorzeczy
1 stawow. Sa to tereny o ztozonym eko-
systemie, czyste ekologicznie, wolne od
zanieczyszczenn chemicznych. W oko-
licach pasieki znajdujq si¢ zréznicowa-
ne siedliska przyrodnicze, w ktorych
wystepuje duze bogactwo miododajnej
flory, m.in. w parkach podworskich.
Wihasciwy miéd wielokwiatowy pozy-
skuje si¢ z rodlin kwitnacych do kofca
maja. W tym czasie kwitng réze gatunki
wierzb, leszczyna, drzewa owocowe,

rzepak, malina, mniszek oraz inne ga-
tunki roslin zielnych.

Miéd wielokwiatowy jest zazwyczaj
jasny, nieliczne jego rodzaje moga mie¢
zabarwienie w odcieniu, od ciemnozét-
tego do brazowego, a w przypadku do-
dania spadzi, nawet ciemnobrazowego.
Miéd plynny jest przezroczysty, miod
skrystalizowany moze mie¢ konsysten-
¢je¢ drobnoziarnista, mazista, Srednio-
ziarnista, galaretowata, krupowata az do
drobnoziarnistej.

Mioéd wielokwiatowy powinien by¢
stodki, bardzo stodki a nawet ostry,
z tym ze produkt o barwie jasnej jest
tagodniejszy, za§ o barwie ciemnej
bywa bardziej ostry, ,,drapiacy”. Miod
wielokwiatowy z reguly charakteryzu-
je si¢ silnym, intensywnym aromatem,
powstalym z olejkéw eterycznych po-
chodzacych z wielu gatunkéw roslin
entomofilnych. Z bo gatego skladu
tego miodu wynika szerokie spectrum
wlasciwosci odzywczych, smakowych
ileczniczych.
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Nadwislariski sok jab%kowg

Surowiec do produkgji soku jabtkowe-
go pochodzi z lokalnych gospodarstw
sadowniczych. Na wapienno-lessowych
glebach Wzniesienn Urzedowskich upra-
wia si¢ stynne jablka nadwislanskie.
Wie§ Wojciechéw, w gminie F.aziska
w pow. opolskim, w ktérej znajduje si¢
zaklad Grzegorza Maryniowskiego. Fir-
ma ,,Biogrim” wytwarza sok metodg
zimnego wyciskania. Dzi¢ki zastosowa-
niu nowoczesnej technologii pasteryzo-
wania, produkt zachowuje smak i za-
pach $wiezych jabtek. Nap6j ma zolta
do jasnobrazowej barwe, w zaleznosci
od gatunku jablek, kwasowos¢ — 0,35%,
pH — 5. Nie zawiera konserwantow,
sztucznych barwnikéw, a cukry wyste-
pujace w napoju pochodza wylacznie
od owocéw. Zmetnienie soku jest zjawi-
skiem naturalnym i nie wplywa na smak
produktu.

Sok jabltkowy produkowany jest
w Polsce od bardzo dawna. Sprzedawa-
no go przed laty w butelkach o pojem-
nosci 0,33 litra jako tzw. plynny owoc.
Obecnie stosuje si¢ rowniez opakowa-
nia kartonowe, w ktérych miesci si¢
1, 1,5 lub 2 litry soku. Niekiedy sok
jabtkowy laczy si¢ z innymi, np. malino-
wym, aroniowym, porzeczkowym, a na-
wet wytwarzany jest sok jablkowo-mie-
towy. Produkt z Wojciechowa wyrabia
si¢ bez dodatkéw. Jabtka do produkcji
muszg by¢ wysokiej jakosci, tj. bez po-
zostalosci po chemicznych $rodkach
ochrony roslin, bez oznak gnicia, od-
powiednio dojrzale 1 wyrosnigte. Naj-
lepsze rezultaty smakowe gwarantuja

tradycyjne odmiany jablek: antonéwka,
szara reneta, kosztela, malinowa obet-
landzka, kronselska. Kotrzenie drzew
owocowych w rejonie nadwislanskim
czerpia wode zgromadzong w wapien-
nych szczelinach. Woda ta, pochodzaca
z opadow, jest wczesniej przefiltrowana
przez podloze, a wigc i oczyszczona
z ewentualnych toksyn, jednoczesnie
zawiera korzystne dla jakosci owocow
mikroelementy.

Wlasciwosci tutejszych gleb i klima-
tu odkryli w XIX wieku bracia Kleniew-
scy, ktorzy rozwineli w pow. opolskim
przemyst spozywczy, m.in. cukrowni¢
w Opolu Lubelskim, zaktad zielarski
w Szczekarkowie i zaklad przetworstwa
owocow 1 warzyw w Kluczkowicach —
polozony niedaleko Wojciechowa.
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Noleweczka gruszkovva
1 Krasnika

Naleweczka gruszkowka jest orygi-
nalnym napojem alkoholowym, ktory
posiada tradycyjny, lekko stodkawy smak
1 bursztynowo-zlocista barwe. Glownymi
sktadnikami trunku sa gruszki oraz spi-
rytus ratyfikowany rozcieiczony woda.
Zlocista gruszka, plywajaca w nalewce
o mocy 50%, prezentuje si¢ niezwykle
okazale, budzac zrozumiale zaintereso-
wanie, jako ze owoc znajduje si¢ w butel-
ce, ktorej szyjka jest kilkakrotnie mniejsza
niz on sam.

Produkt ma zwiazek z regionem sa-
downiczym, jakim sa okolice Jézefowa
nad Wista. Drzewa grusz, ktore sq wyko-
rzystane do produkeji naleweczki, znaj-
dujg si¢ w sadach prowadzonych meto-
dami ekologicznymi. Grusza jest czeScia
polskiego krajobrazu i weszla do nasze-
go stownictwa, np. 2, pod tq gruszka, czy
wezasy pod gruszaq.

Nazwa ,,nalewka” powstata w I Rze-
czypospolitej; istnieje ona takze w jezyku
rosyjskim, czeskim, ukraifiskim, biatoru-
skim, litewskim, estofiskim i rumunskim.

Tradycja robienia nalewek z gruszek
datuje si¢ na koniec XIX wieku. W po-
radniku pt. ,,Gorzelnik 1 piwowar do-
skonaly, czyli sztuka pedzenia wodki 1 li-
kwordw (...)”, Krakow 1808-09, mozna
przeczytal: Lecy nade wsgystko w nasgym
klimacie godne sq mwagi nalewski, cxyli 3 ruskie-
o 1. nastojki: wisniowka, Slinianka, jarze-
bindwka, gloddwka, malindwka, tarniowka,

grusgkowka, jablkiwka, derenidwka, itd., do-
bre dla smaku i 3drowia wlaszeza, gdy sq to
nastojki kilkuletnie.

Wiele dworéw w Polsce stynelo z wia-
snych anyzowek, orzechéwek, kminko-
wek, a takze wiszniowek, jarzebinowek,
tarninéwek, gruszkowek, malinowek, de-
renidéwek 1 innych zacnych trunkéw.

Gruszkowka z Krasnika jest wykony-
wana wedlug dawnych przepisow, ktore
zalecaja aby zawiazek gruszki na drzewie
wlozy¢ do przezroczystej butelki, umo-
cowac ja do galezi i poczeka az owoc
wyroénie i dojrzeje. Wowezas galazke
nalezy odlamaé, a owoc zala¢ wodkq
i dobrze zakorkowaé. Po dwoch miesia-
cach lezakowania nalewki w ciemnym po-
mieszczeniu nadaje si¢ ona do spozycia.
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Nalewks poziomkowa e§n;
7 Krasnika

Nalewka poziomkowa lesna to wspa-
nialy regionalny napdj alkoholowy,
o mocy ok. 50%, barwy czerwonej,
o lekko winnym smaku i przyjemnym
zapachu poziomek. Gléwnymi sktad-
nikami nalewki sa owoce poziomek
lesnych, spirytus ratyfikowany rozcien-
czony woda oraz miod.

Nazwa ,,nalewka” powstala w I Rze-
czypospolitej i istnieje takze w jezyku
rosyjskim, czeskim, ukraifiskim, biato-
ruskim, litewskim, estonskim i rumun-
skim.

Nalewke poziomkows lesna przygo-
towuje si¢ wedlug tradycyjnych prze-
pisow przekazywanych z pokolenia na
pokolenie. W podaniach dostepnych
w powiecie kradnickim sa zawarte zapisy
0s0b, ktore rokrocznie przygotowywaly
nalewke i stosowaly ja jako lekarstwo
na przezigbienia, biegunki u dzieci oraz
jako poczestunek dla waznych gosci.

W ksiazce Wandy Gaj pt. ,, Truskawki
1 poziomki” z 1980 r. czytamy: Pogiomka
Jest owocem spogywanym od najdawniejsych
czasow, wlaszeza lesna. Wspominajq o niej
Hipokrates i Plininsz, ale glownie jako o ro-
Slinie lecznicze.

W tej ksiazce znajduja si¢ rowniez
przepisy na nalewki z poziomek. W in-
nej pozycji wydawniczej pt. ,,Gorzelnik
1 piwowar doskonaly, czyli sztuka pe-
dzenia wodki 1 likworow (...)”, Krakow
1808-09, autorstwa A. Pigtkowskiego
przepis na nalewke poziomkows brzmi

tak: Wxiqé 1 litr aromatyeznych pogiomek
lesnych, przebraé. Nie myte wlozyé do ga-
siorka. Wiaé 1 litr 45% widki, aby alkohol
prykryt owoce. Dobrge zamknaé. Posta-
wié w stonecznym miejscn nie diuze jak na
24 godz. Jesli postoi dinge, zrobi sie gorg-
ka od pogiomkowych pestek. Nalewke zlad,
a owoce wycisnqd. Prgygotowac syrop 3 pot ki-
lograma cukru i s3klanki wody. Zagotowad,
wyszumowacé. Do gorqeego syropu wilaé nalew-
ke. (...) Odstawic w ciemne i chlodne miejsce
na 3 tygodnie.

Warto wiedzie¢, ze nalewke mozna
spozywaé regularnie, jednakze w ma-
tych ilo$ciach — wéwezas bedzie ona
$rodkiem wspomagajacym medycyne
konwencjonalna.

Tym trunkiem nalezy si¢ dostojnie
delektowaé, kropelka po kropelce, do-
starczajac sobie 1 cz¢stowanym gosciom
smakowych przyjemnosci.
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Nalewka z p{atlﬁ()w [of

W ostatnich latach trwa renesans
sporzadzania i degustowania alkoholo-
wych nalewek w Polsce. Domowym wy-
twarzaniem tego szlachetnego trunku
zajmuja si¢ ludzie, ktorzy reprezentuja
rézne warstwy spoleczne, od nobliwych
profesoréw po zwyklych zjadaczy chle-
ba. Odbywaja si¢ regionalne, a nawet
ogolnopolskie festiwale 1 konkursy nale-
wek, powstaja rézne ,tajne” receptury,
ale wiele z nich ukazuje si¢ na forach
internetowych. Nalewki byly nieodzow-
ne w staropolskiej kuchni, szczegol-
nie dworskiej. Trzymano je nieraz pod
kluczem, jako lekarstwo na zazigbienia,
béle brzucha, bezsenno$¢ czy migre-
n¢. Kazdy dom, zwlaszcza na kresach,
wyrabial na wlasne potrzeby czy tez na
poczestunek: wisniowke, dereniowke,
tarninéwke, orzechéwke, gruszkowke,
piotunéwke czy inne tego typu trunki
na bazie owocéw i zi6l. Do tych staro-
polskich tradycji dotaczyla gmina Kon-
skowola k. Pulaw, znana jako zaglebie
szkotkarskie 1 obszar intensywnej pro-
dukeji ogrodniczej. Ten rodzaj dziatal-
nosci rolniczej zapoczatkowala Izabela
Czartoryska, ktéra w nalezacym do niej
kluczu konskowolskim, zatozyla pierw-
sza w Polsce szkoétke drzew i krzewow
ozdobnych.

Na tutejszych polach rosna roéz-
norodne i wielobarwne gatunki réz;
wsrdd nich wystepuje réza pomarsz-
czona (Rosa rugosa) o kwiatach rézo-
wych i bardzo aromatycznych. Gatunek
ten mozna tez spotka¢ w stanie dzikim.
Z jej platkéw od wielu dziesiatkow lat
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wytwarzana jest nalewka, ktorej recep-
ture przekazuje sic w rodzinach, jako
najwigksza tajemnice.

Znana producentka rézanego trun-
ku jest Jolanta Mazurkiewicz ze Starej
Wsi k. Konskowoli. Jej nalewka o bar-
wie brazowo-bordowej ma wspanialy
rézany zapach 1 smak. Zalecana jest do
spozycia po wyczerpaniu fizycznym
1 psychicznym organizmu oraz w prze-
zigbieniach. Maly kieliszek nalewki r6-
zanej, o mocy 30-35% — najlepiej do
porannej kawy — wzmocni naszg energie
na caly dzien. Jako surowca mozna tez
uzy¢ r6zy stulistnej (Rosa centifolia), kto-
ra ma wigcej platkéw. Ponadto potrzeb-
ne sg: spirytus lub wodka, cukier, sok
z cytryny i woda,
a taze... polrocz-
na cierpliwos¢ na
uzyskanie nalewu
i dojrzaly bukiet

trunku.
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Nalewka ziemiarske

Nalewki od wiekow byly polska
specjalno$cia. Plerwsze receptury po-
wstawaly za murami $redniowiecznych
klasztoréw. Mimo uplywu czasu trady-
cyjne metody ich przyrzadzania, wyma-
gajace starannosci 1 cierpliwosci, niewie-
le si¢ zmienily. W szlacheckich dworach
nalewke przygotowana na chrzciny
dziecka, nalezalo podac do stolu w cza-
sie jego Slubu.

Sztuka przyrzadzania napoju alko-
holowego, ktéry dzigki wlasciwosciom
leczniczym zyskal miano wody Zycia,
przechodzila z pokolenia na pokolenie.
Nadworni lekarze zalecali, aby zamiast
korzystania z aptek i lekarstw upija¢ si¢
co najmniej dwa razy do roku. Mialo to
uchroni¢ przed zazigbieniem i choroba-
mi zapalnymi, nadci$nieniem i miazdzy-
ca. Dzisiejsza medycyna podchodzi do
tych zaleceni z daleko idaca rezerwa, ale
nie wyklucza pozytywnej roli nalewek.
Tyle, ze dla osiagniecia korzystnego
wplywu na organizm, za-
miast picia na umor, pole-
ca ilosci umiarkowane.

Niemniej, nawet w prze-
pisie na nalewke ziemian-
ska, przyrzadzana z wody,
miodu, pigwy, wanilii
1 spirytusu (dawniej bim-
bru) zachowane sa reguly
umozliwiajace uzyskac jej
walory zdrowotne. Miodu
nie wolno zagotowywac,
poniewaz powyzej tempe-
ratury 42 st. Celsjusza traci
on swoje wlasciwosci lecz-

nicze 1 smakowe. Nalewka ta powstaje
na bazie alkoholu, z wyciagu owocéow,
zi6l 1 przypraw w procesie maceracji.
Jej receptura pochodzi z Kota Gospo-
dyn Ziemianek z Przegalin, zalozonego
w 1932 roku.

To typowo regionalny trunek do-
mowej roboty o intensywnym winnym
smaku, ciemnozoitym kolorze i zawar-
tosci alkoholu si¢gajacej
40 proc.

Nalewka ziemianska

znalazla wielu amatoréw
w powiecie radzynskim,
gdzie podawana jest go-
sciom i podczas uroczy-
stosci  rodzinnych. Jak
zapewnia Zofia Kowal-
czuk z Przegalin, znaja ja
1 ceniq uczestnicy imprez
kulinarnych organizowa-
nych w Warszawie i Lu-
blinie przez Kota Go-
spodyn Wiejskich.



W krainie Jubelskich produktéw tradycy jnych

Nektar S Eugeniusza -
Mo ziofovvg

Podstawowyrn surowcem do wyro-
bu nektaru §w. Eugeniusza jest kwiat
mniszka pospolitego, zwany mleczem
lub dmuchawcem, ktory zakwita weze-
sng wiosna na przelomie kwietnia
1 maja na wszystkich miedzach, pastwi-
skach, lakach i trawnikach. Weczesnym
rankiem, w stoneczny dzieq, zrywane sa
kwiaty tylko w pelni rozwiniete. Nektar
sw. Eugeniusza wyrdzniaja dwie szcze-
go6lne wiasciwosci, a mianowicie lecz-
nicze, jako ze pomaga on w schorze-
niach drég Zoélciowych i watroby, oraz
spozywcze poniewaz produkt ten bywa
dodatkiem do ciast.

Tradycja wyrobu nektaru siega po-
czatkéw przybycia Misjonarzy Oblatow
do Kodnia i zwiazana jest $cisle z tym
miejscem. Od dawnych wiekéw zakon-
nicy wykorzystywali ziola i dary natury
w celach leczniczych, najbardziej znani
sa z tego mnisi benedyktyniscy, uprawia-
jacy ziola wokot swoich klasztoréw oraz
bonifratrzy, ktorzy takze specjalizuja si¢
w ziololecznictwie. Misjonarze z Ko-
dnia nie pozostali pod tym wzgledem
w tyle. Nazwa specjalu pochodzi od
imienia Ojca Zalozyciela Zgro-
madzenia Misjonarzy Oblatéw,
zyjacego we Francji na przelo-
mie XVIII i XIX wieku — Swiete-
go Bugeniusza de Mazenoda.

Na poczatku XX w., kiedy to
oblaci zaczeli si¢ opiekowac tu-
tejszym sanktuarium, wokol po-
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wstajacego klasztoru zaktadano ogrody,
sady oraz pasieki. Zakonnicy wykorzy-
stywali dary natury do sporzadzania
napoju z mniszka pospolitego, ktory
stodzili miodem z wlasnej pasieki. Wa-
lory zdrowotne i miodowy smak napoju
sprawiaja, ze jest on podawany w klasz-
torze do positkow. Tradycja stalo si¢ tez
picie go w uroczystos¢ sw. Eugeniusza,
ktora przypada na 21 maja. Nektar jest
oferowany pielgrzymom, ktorzy przy-
bywaja do Sanktuarium Matki Bozej
w Kodniu. Wraz z rozwojem techniki
zmienialy si¢ warunki wytwarzania tego
specyfiku, od prymitywnego po nowo-
czesniejszy, jednak receptura
pozostaje ta sama. Nektar §w.
Eugeniusza jest dla oblatow
.~ oraz mieszkancéw Kodnia
1 okolicy, nie tylko lekarstwem
przy schorzeniach watrobo-
wych, ale tez smacznym na-

pojem.
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Og@rki kiszone krasnickie

Ogérki kiszone krasnickie, sa pro-
duktem charakterystycznym dla swoje-
go miejsca wytwarzania. Wyrozniaja si¢
one kwasnym smakiem oraz zapachem
charakterystycznym dla ogoérkéw  ki-
szonych. Jest w nich wyczuwalny tak-
ze aromat przypraw. Ogorki kiszone
maja ksztalt owalny, sa réwnomiernie
wybarwione, a na ich przekroju wida¢
skupione w $rodku, dobrze wypelnione
gniazda nasienne. Barwa ogorkéw uki-
szonych jest oliwkowo-zielona, w prze-
kroju nieco jasniejsza niz na zewnatrz,
natomiast barwa zalewy ma kolor sza-
ro-biaty. Do produkcji ogérkéow kiszo-
nych wykorzystuje si¢ owoce dojrzale,
zdrowe, zielono-biale badz zielono-kre-
mowe, o powierzchni wolnej od uszko-
dzen i dobrze wypelnionych komorach
nasiennych. Wybiera si¢ ogoérki pocho-
dzace z upraw we wlasnych gospodar-
stwach i z najlepszych, dostepnych na
rynku odmian. Wysiewane nasiona po-
chodzg z grupy odpornych na choro-
by, co pozwala ograniczy¢ stosowanie
srodkow ochrony roslin. Pozostalymi
sktadnikami, oprécz niejodowanej soli
kamiennej sa nastgpujace przyprawy:
mtode pedy debu z zielonymi lisémi, ko-
rzenie chrzanu obrane ze skorki, koper —
todygi z kwiatami badz z dojrzatymi na-
sionami, zabki czosnku i suche nasiona
gorczycy. Duza role odgrywa woda, dla-
tego tez uzywa si¢ czystej wody zrodla-
nej lub studziennej. Woda z okolic Kra-
s$nika, zawierajaca duza ilo§¢ zwiazkow
wapiennych i innych mikroelementow,
podnosi walory smakowe ukiszonych

w niej ogorkéw. Tradycyjna produkeja
ogorka kwaszonego skupia si¢ na tere-
nie wsi Rzeczyca Ziemianska, w ktorej
znaczng powierzchnie terenu zajmuja
wody — stawy 1 rzeka Karasiéwka. Czyn-
niki te tworza specyficzny mikroklimat,
sprzyjajacy produkeji ogérkéw. Nie bez
znaczenia jest tez czysty ekologicznie
teren. Gwarancja specyficznego smaku
iaromatu jest fakt, ze ogorki uprawiane
sa na bazie nawozow organicznych, me-
toda kwaszenia przekazywana jest z po-
kolenia na pokolenie, a do produkgji nie
stosuje si¢ sztucznych konserwantow.




Ole lniang

Olej Iniany jest uzyskiwany poprzez
tloczenie nasion lnu (Linum wsitatissi-
mum). Otrzymany w ten sposob produkt
ma zoltawe zabarwienie 1 intensywny,
cierpki zapach. Po wyklarowaniu olej
zlewany jest do butelek i przeznaczany
do konsumpcji. Podstawowym surow-
cem do produkgji oleju Inianego sa na-
siona Inu pochodzace z terenu Lubelsz-
czyzny.

Warto zaznaczy¢, ze len byl uprawia-
ny w Mezopotamii juz przed szescioma
tysigcami lat, jako roslina dostarczajaca
wlokien do wyrobu ptétna oraz oleju,
a w starozytnym Egipcie jego mieszkan-
cy owijali zabalsamowane zwtoki w Inia-
ne ptétna. W sredniowiecznej Europie
olej Iniany uzywany byl w celach kuli-
narnych i do o$wietlania pomieszczen.

W medycynie ludowej uzywano sie-
mienia Inianego do leczenia dolegliwo-
$ci zoladkowych, kaszlu, chrypki i roz-
nych choréb skornych. Olej lniany do
niedawna byl szeroko wykorzystywany
do celéw spozywczych i przemysto-
wych.

Olej Iniany sprzedawany jest glow-
nie w okresie Swiat Bozego Narodzenia,
dlatego tez nazywany jest olejem wigilij-
nym. Stuzy woéwczas do przyrzadzania
postnych dan, bedac dodatkiem do ka-
pusty, sledzi, suréwek, smazy si¢ na nim
ryby, racuchy i inne placki. Jak wynika
z przekazow ustnych, tradycja produk-
cji 1 zastosowania olejow tloczonych na
zimno w okolicy Ryk ma okoto 100 lat.
Zapisy zawarte w ksiagzce Hanny Szy-
manderskiej ,,Polskie tradycje Swiatecz-
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ne” potwierdzaja wykorzystywanie oleju
w zywieniu ludzi jako postnej okrasy.
Olej Iniany tloczony na zimno jest
bardzo wartosciowy produktem jadal-
nym, powszechnie stosowanym mimo
specyficznego, niezbyt przy jemnego
zapachu. Olej ten zawiera duzo nienasy-
conych kwasow tluszczowych, zwlasz-
cza cennych kwasow omega-3, ktore sa
bardzo wazne dla organizmu, poniewaz
powstajg z nich prostaglandyny — sub-
stancje regulujace prace ukladu kraze-
nia, systemu odpornosciowego 1 go-
spodarke tluszczows. Kwasy omega-3
obnizaja rowniez zbyt wysoki poziom
cholesterolu i tréjglicerydow.

lubelskie L .;_,‘-'Nﬂ.éi." Byfcie|

Ol rzepakowg

Olej rzepakowy jest produktem ro-
slinnym, ktory uzyskuje sie¢ poprzez
tloczenie lub ekstrakcje nasion rzepaku.
Otrzymany w ten sposob olej posiada
specyficzny ostry zapach. Jego kolor
uzalezniony jest od dostatosci i wilgot-
nosci nasion. Podstawowym surowcem
do produkgji oleju rzepakowego sa na-
siona pochodzace z upraw lokalnych
z obszaru Lubelszczyzny. W ciagu ostat-
niego stulecia przy produkcji zmieniono
metode wyciskania oleju z recznego na
mechaniczny, co miato wplyw na wydaj-
no$¢ produktu. Zmiana metody jednak
nie wplynela na walory organoleptycz-
ne smakowe, oraz jako$¢ i wlasciwosci
oleju w poréwnaniu do wytwarzanego
metoda poprzednia. Tradycyjna metoda
pozyskiwania oleju rzepakowego sklada
si¢ z kilku etapow, takich jak: wietrzenie
1 czyszczenie nasion, rozdrabnianie ich
w mlynku, podgrzewanie do tempera-
tury 80-90°C, kilkakrotne wyciskanie
przez prasg o nacisku ok. 200 atmosfer,
klarowanie w beczkach i zlewanie do
butelek. Olej rzepakowy sprzedawany

jest gléwnie w okresie Swiat Bozego
Narodzenia, z tego powodu nazywany
jest olejem wigilijnym. Przyrzadza si¢
z jego dodatkiem potrawy postne, m.in.:
kapuste, $ledzie, suréwki, smazy si¢ na
nim ryby, racuchy i inne placki. Jak wy-
nika z przekazoéw ustnych tradycja pro-
dukciji i zastosowania olejéw ttoczonych
na zimno w okolicy Ryk ma ponad 100
lat. W Polsce, a takze w wigkszosci kra-
jow Buropy olej rzepakowy jest pod-
stawowym olejem rodlinnym. Wynika
to m.n. z przyczyn ekonomicznych,
poniewaz produkcja oleju rzepakowego
w przeliczeniu na hektar powierzchni
rolnej jest wigksza niz z pozostalych ro-
§lin oleistych.

Olej rzepakowy jest bogatym zro-
dlem witamin rozpuszczalnych w tlusz-
czach — A, E, D 3 i K oraz nienasy-
conych kwaséw tluszczowych; sa one
niezbedne do prawidlowego funkcjo-
nowania organizmu.

Olej rzepakowy, poza tym, Ze jest
uzytkowany jako olej jadalny, stuzy tak-
ze do produkcji margaryny oraz jest sto-
sowany do celow technicznych.
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Olej Swiateczny roztoczanski ma zto-
cista, badZ lekko brazowa barwe i swo-
isty, intensywny roslinny zapach. Jest
swietny do przygotowywania potraw.
Surowcem do produkgji oleju §wiatecz-
nego sq gléwnie nasiona rzepaku.

Rodling uprawia si¢ na pograniczu
Roztocza Srodkowego, Grzedy  So-
kalskiej 1 Kotliny Zamojskiej. Region
uprawowy posiada specyficzne warun-
ki klimatyczne. Duze naslonecznienie
wplywa na niespotykany smak i aromat
oleju. W zwiazku z niekorzystnymi wa-
runkami do uprawy mechanicznej, rze-
pak najczesciej uprawiany jest metoda-
mi rolnictwa ekstensywnego, na malych
obszarach do 2 ha. Niska optacalnos¢
produkeji powoduje, ze stosuje si¢ naj-
czesciej nawozenie naturalne i zuzywa
male ilosci $rodkéw ochrony roslin, co
powoduje, ze nierafinowa ny olej $wia-
teczny ma nikla zawarto$¢ zanieczysz-
czenl chemicznych.

Pierwsze wzmianki o istnieniu olejar-
ni w Zamosciu pojawiajg si¢ juz w XVII
wieku. Przed druga wojna swiatowa, na
opisywanym terenie, istnialy olejarnie
w Rachodoszczach, Krynicach i Dzie-
razni. W okresie powojennym miejscowi
chtopi jezdzili przerabia¢ swoj rzepak
do Zamoscia, Tyszowiec i Tomaszowa.
Wytworzony olej sprzedawali na oko-
licznych targach w okresach przedswia-
tecznych. Wtedy narodzila si¢ nazwa
olej $wiateczny, a sam produkt zastynat
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ze swojej jakosci
nawet w miej-
scowosciach od-
dalonych o po-
nad 100 kml!
W latach osiem-
dziesiatych ole-
jarnie  zostaly
przeniesione na
Roztocze oraz
w  bezposrednie
sasiedztwo  kra-
iny. Obecnie olej
$wigteczny prze-
zywa swoj rene-
sans jako trady-
cyjny  produkt
przeznaczony na
wigilijne stoly.
Dawna me-

toda produkcji

ulegla zmianom

ponad pét wicku temu i wplyneta do-
datnio na jako$¢ wytwarzanego oleju
$wiatecznego. Stare, drewniane olejarnie
z napedem recznym zostaly zastapione
maszynami z zeliwa i stali z napedem
elektrycznym. Te i inne ulepszenia tech-
niczne zapobiegaja przypaleniu miej-
scowemu miazgi i pozwalaja na doktad-
niejsze ustalenie ci$nienia ttoczenia oraz
temperatury, co dodatnio wplywa na
smak i zapach oleju.
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Ol tarnogrodzk

Len, opiewany przez poetow ziemi
tarnogrodzkiej jako skarb cenniejszy
niz zloto, wéréd wielu pozytkow, stuzyl
takze jako surowiec do produkeji oleju
jadalnego. Dzi§ trudno sobie wyobra-
zi¢ codzienna, a zwlaszcza Swiateczng
kuchnie bez jego udziatu.

Olej tarnogrodzki produkowany
jest z nasion siemienia Inianego upra-
wianego na obszarze Plaskowyzu Tar-
nogrodzkiego. Stuzy jako dodatek do
potraw wigilijnych i postnych, kapusty,
sledzi, suréwek. Smazy si¢ na nim ryby,
racuchy i placki. Tutejsza tradycja pro-
dukgcji olejow tloczonych z Inu ma gru-
bo ponad 100 lat.

W roku 1867 w samym Tarnogro-
dzie istnialo 10 olejarni, ktére wypro-
dukowaly 250 wiader oleju, w tym 100
konopnego i 150 Inianego. Po wojnie
tloczenie oleju przeznaczonego na
handel i potrzeby wlasne odbywalo si¢
gléwnie sezonowo, w Adwencie i Wiel-
kim Poscie. Dzi$ z racji swych walorow
smakowych i zdrowotnych olej Iniany
przezywa swoj renesans.

Ma bardzo szerokie zastosowanie
nie tylko w kuchni. Barwa oleju mienia-
ca si¢ odcieniami bursztynu i delikatny
zapach roslinny podkreslajg jego zalety.

Posiada znaczna warto$¢ odzywcza,
dzigki witaminie E oraz nienasyconym
kwasom tluszczowym, zwlaszcza cen-
nym omega-3, wplywajacym na regu-
lacj¢ pracy ukladu krazenia, systemu
odpornosciowego 1 gospodarke tlusz-
czows oraz obnizajacym zbyt wysoki
poziom cholesterolu i tréjglicerydow.

Olej lniany chroni §luzéwki ukla-
du pokarmowego. Jest stosowany przy
dolegliwosciach zoladka i jelit, a takze
w leczeniu choréb urologicznych. Uzy-
wa si¢ go réwniez przy stanach zapal-
nych skory. W medycynie ludowej na-
siona Inu stuzyly jako srodek na kaszel
i chrypke.

Jest tez wykorzystywany do kon-
serwowania malowidel, w stolarstwie,
szkutnictwie, a takze w przemysle me-
blowym 1 kosmetycznym.

Przez ponad sto lat tradycyjna me-
toda produkcji oleju ulegla zmianom,
ktore utrzymujac jego walory smakowe
1 zdrowotne, wydluzyly okres przydat-
nosci do spozycia, wydatnie podnoszac
jakos¢ tarnogrodzkiego specjatu.
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Cle tioczone na zimno
l Turzgch ROU0w

Wies’ o tak niezwyklej nazwie, jak
Turze Rogi, polozona jest w gminie Lu-
kow. Na tamtejszym skwerku o wdziecz-
nej nazwie Soltysi Dotek mieszkancy
ustawili rzezbe rogatego tura okaza-
tych rozmiaréw. Miejscowos¢ ma stary,
sredniowieczny rodowdd, a jej nazwa
wywodzi si¢ prawdopodobnie od za-
mieszkujacych niegdy$ te tereny turow.
Dzi¢ki opracowaniu dokladnej mono-
grafii pisanej na temat Turzych Rogdw,
miejscowe spoleczenstwo moglo po-
zna¢ kilkusetletnie dzieje wsi i dawne
tutejsze tradycje. Stalo si¢ to impulsem
do kultywowania wlasnego dziedzictwa
kulturowego z jednoczesnym promo-
waniem na targach rolniczych swojskich
produktéw Zzywnosciowych.

Jednym z takich lokalnych specjatow
sa oleje tloczone na zimno z nasion:
Inu, rzepaku i stonecznika. Ziarna rze-
paku pochodza z okolicznych pdl, Inu
— pozyskuje si¢ od rolnikéw z powiatu
bilgorajskiego, natomiast stonecznika
— z réznych rejonéw wojewodztwa lu-
belskiego. Miejscowy producent olejow,
Robert Janowski, skupuje surowce od
znajomych rolnikéw, gwarantujacych
ich czysto$¢ ekologiczna, dzigki czemu
produkt finalny cieszy si¢
opinia zdrowej zywnosci.
Dawniej tloczenie oleju
odbywalo si¢ recznie, ale ze
zrédel wiadomo, ze pierw-
sza olejarnia funkcjonowata
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w pobliskim Y.ukowie juz w 1887 r. Zto-
cisty plyn ttoczy sic w Turzych Rogach
do dzi§ w specjalnej prasie, napedzanej
mechanicznie, bez wczesniejszego pod-
grzewania surowca.

Olej Iniany ma barwe zolta, rzepa-
kowy — zielonkawa, a stonecznikowy
— jasnozolta. Wszystkie zawieraja bar-
dzo korzystne dla organizmu kwasy
nasycone omega-3, -6, -9, dlatego tez
sa polecane osobom ze skltonnoscig do
gromadzenia w organizmie nadmiernej
flosci cholesterolu oraz diabetykom.
Naukowo udowodniono nawet, ze spo-
zywanie oleju Inianego z serem bialym
wspomaga leczenie nowotworow. Kaz-
dy z nich znakomicie zastepuje tluszcze
zwierzece, zarGwno przy spo-
rzadzaniu potraw gotowanych,

i k'  jak i surowych. Te wytlaczane

na zimno stosuje si¢ nie tylko
w kuchni, ale tez w medycynie
1 kosmetyce.
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Oranzaca kakolewnicks

Mlodemu pokoleniu wychowanemu
na sokach, nektarach i ofercie napitkéw
wielkich koncernéw spozywczych na-
lezy si¢ przypomnienie, ze oranzada to
tradycyjny gazowany napoj orzezwiaja-
cy sktadajacy si¢ z wody, cukru, syropu
smakowego 1 ,,babelkéw” powstajacych
z dwutlenku wegla. Jeszcze 30-40 lat
temu dominowal w polskich sklepach,
restauracjach 1 kawiarniach. PéZniej,
kiedy na krajowy rynek weszli §wiato-
wi producenci napojow, zostal wypar-
ty zachowujac jedynie wplywy lokalne.
Mimo ofensywy poteznych koncernow,
w wielu rejonach Lubelszczyzny nie
brakuje amatoréw oranzady kakolew-
nickie;.

Dzi§ mozna jej skosztowaé w dwu
smakach: cytrynowym (o barwie z6ltej)
1 malinowym (nap6j koloru czerwo-
nego). Oranzada rozlewana jest, a na-
stepnie kapslowana w butelkach o po-
jemnosci 0.33 1, opatrzonych etykietg
z liternictwem stylizowanym na czasy
przedwojenne.

Produkcja oranzady, poczatkowo
pod nazwa lemoniada, ruszyta w 1957
roku w Rudniku. Zalozycielem tutej-
szej Wytworni Wod Gazowanych byt
Tadeusz Jedruszczak. Produkowal on

lemoniade, a nast¢pnie oranzade na
znaczng skale, zaopatrujac w nia miesz-
kancéw wojewddztwa lubelskiego. Od
20 lat wytwoérnie prowadzi syn Tade-
usza, Edmund Jedruszczak. Zgodnie
z rodzinng tradycja przekazywania fir-
my z ojca na syna, w przyszlosci szefem
ma zosta¢ Michal Jedruszczak, wnuk
seniora rodu.

Do dzis przy produkcji oranzady sto-
sowana jest receptura nie zmieniona od
kotica lat 50. Wprowadzono jedynie no-
woczesniejsze maszyny usprawniajace
prace. Proces wytwarzania tego napoju
jest skomplikowany, wymaga specjal-
nych urzadzeq, starannosci, zachowania
rygorow czystosci oraz stosowania pro-
duktéw najlepszej jakosci.

Dzigki temu smak i wlasciwosci
oranzady kakolewnickiej zachowaly
swoje tradycyjne walory. Napdj ten na-
dal cieszy si¢ duzym zainteresowaniem
nabywcéw. Czesto gosci na stolach we-
selnych, podczas przyje¢ komunijnych
1z okazji chrztu.
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Darowance Drzozowickie
] kapusta | grzghami

Parowar’lce sq znanymi 1 smacznymi
pierogami, ktore sporzadza si¢ i spo-
zywa w okolicy wsi Brzozowica Mala
i Duza w gminie Kakolewnica w pow.
radzyiskim. Potrawa jest wykonywana
z ciasta drozdzowego i farszu, a nastep-
nie gotowana na parze. Pojedynczy pie-
rég przypomina wygladem splaszczona
kule o $rednicy 6-7 cm i grubosci 4-5
cm, jego barwa jest kremowa, w prze-
kroju jasnobezowa z widocznymi kawa-
teczkami kapusty 1 grzybéw. Przy kon-
sumpcji parowafca wyczuwa si¢ lekko
stony smak kapusciano-drozdzowej po-
trawy.

Ciasto i farsz sporzadza si¢ glow-
nie z miejscowych produktow. Z maki,
wody, jaja kurzego i rozczynu drozdzo-
wego nalezy zagnie$¢ ciasto i pozosta-
wi¢ do wyrosnigcia w cieplym miejscu.
W celu sporzadzenia farszu gotuje sie
kiszong kapuste, namoczone wczesniej
grzyby — réwniez, a pozniej catosé pod-
smaza. Po nadzieniu kawalkow ciasta
farszem otrzymuje si¢ pierogi — a po
ich uparowaniu nad wrzaca woda na
$ciereczce przykrytej miska — powstaje
gotowa potrawa O nazwie parowance
brzozowickie.

Brzozowica byla dawniej dos¢ ubo-
g3 wsia podlaska, w ktérej nie wszyscy
gospodarze siali pszenice. Dlatego tez
make pszenng mieszano z zytnia — mie-
lona wczesdniej na zarnach. Grzyby byly
zbierane w pobliskich lasach, znanych
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z udanych grzybobran. Po ususzeniu
przechowywano je najczesciej w wian-
kach lub pléciennych woreczkach. Na-
tomiast kapuste kiszono we wlasnych
domach, w beczkach. Tak wiec moz-
na bylo spozywac parowance brzozo-
wickie z kapustg 1 grzybami przez caly
rok. Natomiast parowance sporzadzane
z maki pszennej, bez dodawania zytnie;
byly uwazane za dania $wiateczne.

Dzigki organizowanym konkursom
kulinarnym przez Gminny Osrodek
Kultury w Kakolewnicy parowance
1 inne tradycyjne potrawy staja si¢ zno-
wu popularnym daniem w$éréd miesz-
kaficow 1 turystow.

lubelskie L Smabuf tycie|

Darowarice Skromowskie
7 Seren

Potrawa nalezy do jarskich dan dwu-
sktadnikowych, w sktad ktérych wcho-
dzi ciasto oraz farsz. Gotowy produkt
przypomina ksztaltem lekko splaszczo-
ny paczek lub buteczke o srednicy 6-7
cm. Parowanice maja kremowsa barwe,
delikatny, lekko stodkawy smak 1 wy-
czuwalny drozdzowy zapach.

Ciasto wyrabia si¢ z maki pszennej,
odrobiny cukru i mleka, dwoch jaj oraz
kilku dekagraméw drozdzy. Do farszu
niezbedny jest swojski bialy ser, cukier
i jaja. Umieszcza si¢ go na kawatkach
rozwalkowanego ciasta, a nastepnie for-
muje paczki. Gotowanie odbywa si¢ nie
w wodzie, a na parze. W tym celu surowy
pélprodukt nalezy polozy¢ na Inianej
Sciereczce, ktéra spoczywa na duzym
garnku nad wrzatkiem, a nastgpnie na-
krywa miska. Po ok. 10 minutach otrzy-
muje si¢ gotowa do spozycia potrawe.
Cieple parowance smakujg doskonale,
gdy sa polane $§mietana, a jezeli nie majq
nadzienia — bo i w takiej wersji bywa-

ja spozywane — powinno si¢ je okrasi¢
stopiona stoning ze skwarkami. Trudno
jest ustali¢ dokladna date pojawienia si¢
parowancéw w Woli Skromowskiej.

Dostepne zrodla potwierdzaja, ze
potrawa byla znana na poczatku XIX
wieku, ale istnieja przestanki, ze wiek
wczesniej.

Stowarzyszenie Gospodyn Wiejskich
w  Woli Skromowskiej upowszechnia
tradycyjny wyrob produktu, dzigki cze-
mu stal si¢ on popularny nie tylko w tu-
tejszych gospodarstwach, ale tez poza
gming Firlej 1 granicami powiatu lubar-
towskiego. Stuzg temu réznego rodzaju
spotkania towarzyskie, imprezy i konkur-
sy kulinarne oraz szereg innych okazji,
jak: dozynki, majowki, pikniki itp.

Umiejetno$é wytwarzania parowan-
cow przechodzi z gospodyni na gospo-
dynie od pokolen. Duze zastugi w tym
wzgledzie wniosto tez tutejsze kolo
mlodziezowe Wici, ktére w okresie
miedzywojennym bylo organizatorem
kurséw kulinarnych. Parowance z se-
rem stanowia spuscizne kulinarng wsi
1 nikt z mieszkancéw nie wyobraza so-
bie domowego menu bez tej smacznej,
pozywnej i zdrowej potrawy.



Darowalice
1 kaszg jaglana

Parowaﬁce sa znanymi 1 smaczny-
mi pierogami przyrzadzanymi na pa-
rze. Wyrabia si¢ je 1 spozywa dos¢ po-
wszechnie w  péinocno-wschodniej
czgscl wojewodztwa lubelskiego, m.in.
w okolicach wsi Kakolewnica na Potu-
dniowym Podlasiu.

Parowance z kaszg jaglana maja wy-
glad splaszczonej kuli o ksztalcie okra-
glym lub podtuznym, po przekrojeniu
sa owalne, w $rodku wypelnione na-
dzieniem. Ciasto paruje si¢ kilka minut;
jezeli przy dotknieciu reka pierogi nie sa
lepkie uwaza si¢ je za gotowe.

Do konsumpcji podajemy parowan-
ce ze §wiezo smazonymi skwarkami ze
stoniny lub z roztopionym mastem. Po-
trawa powinna mie¢ lekko stodki smak
a zapach charakterystyczny dla gotowa-
nej kaszy.

Ciasto na parowance jest wyrabiane
z maki pszennej, drozdzy, mleka, jaj,
soli, cukru, natomiast nadzienie przy-
gotowuje si¢ z kaszy jaglanej, mleka
i cukru. Wiekszo$¢ surowcow, ktore sa
potrzebne do wyrobu tego tradycyjnego
specjatu, pochodzi z wlasnych gospo-
darstw rolnych.

Kakolewnica od dawnych czaséw
byla znana z wyrobu pierogéw. Na tym
terenie gleby byly dobrej jakosci, co po-
wodowalo zasiewanie duzej ilodci psze-
nicy. Dobre zbiory pszenicy umozliwiaty
powszechne stosowanie maki pszennej
do przygotowywania positkow, m.in.
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pierogéow. Nic wiec dziwnego, ze do
mieszkancéw Kakolewnicy przylgnela
nazwa ,,pieroznikéw”. Jednym z rodza-
jow pierogow, ktére znane sa od dawna,
sa parowance z kasza jaglana. Dostep-
no$¢ sktadnikéw i fatwosé przygotowa-
nia potrawy sprawila, ze sa one popular-
nym daniem, przygotowywanym przez
kakolewnickie gospodynie.

Sam proces parowania jest zupelnie
prosty. W tym celu przygotowuje si¢
plaski, o duzej srednicy garnek z nie-
duza iloscia wody, na garnek naklada
si¢ czysta Sciereczke, umocowang sznu-
reczkiem. Po doprowadzeniu wody do
wrzenia, nalezy ulozy¢ surowe kule cia-
sta tak, aby si¢ z sobg nie stykaly, a ca-
tos¢ nakrywa si¢ miska. Przechodzaca
przez ciasto para doprowadza do ich
ugotowania.
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Paromarice
7 SErer

Parowar’lce z serem s3 produktem cha-
rakterystycznym dla pétnocno-wschod-
niej Lubelszczyzny, m.in. dla okolic Ka-
kolewnicy na Poludniowym Podlasiu.

Swoim wygladem parowance przy-
pominaja nieco zgnieciona kule o red-
nicy 8-10 ecm 1 wysokosci 5-8 cm.
o ksztalcie okraglym lub podiuznym.
W $rodku umieszczone jest nadzienie.
Barwa o odcieniu bialo-kremowym. Pa-
rowance sa pulchne, zachowujace pier-
wotny ksztalt po zgnieceniu.

Majq zapach miety lub wanilii, smak
stodkawy lub slony w zaleznosci od
nadzienia. Podawane s z tluszczem
i skwarkami z krojonej stoniny z do-
datkiem miety, lub ze §mietana z dodat-
kiem sera 1 wanilii.

Przez dziesiatki lat parowarce zmie-
niaty swoj sktad i smak dzigki coraz lep-
szej jakosci surowcow. Ciasto na paro-
wanice jest wyrabiane z maki pszennej,
drozdzy, mleka, jaj, soli, cukru; nadzie-
nie przygotowuje si¢ z sera tlustego, jaj,
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miety lub wanilii, cukru lub soli.

Gmina Kakolewnica lezy w p6tnoc-
nej czesci powiatu radzynskiego. Rolnic-
two jest gléwnym Zrédlem utrzymania
tutejszych mieszkancéw. W strukturze
uzytkéw dominujq grunty orne oraz
uzytki zielone. Dzigki tym walorom
Kakolewnica od dawnych czasow, tj.
co najmniej od poczatkéw XX wieku —
byta znana z wyrobu pierogow.

Gleby na tym terenie byly dobrej ja-
kosci, co powodowalo zasiewanie duzej
ilodci pszenicy, a jej dobre zbiory umoz-
liwialy powszechne stosowanie maki
pszennej do przygotowywania posil-
kow. Bardzo czesto, zaréwno z dobre;j
jakosciowo maki jak i tej nieco gorszej,
przygotowywano pierogi w réznej po-
staci.

Ta popularnos¢ pierogdw spowodo-
wala Ze mieszkancow Kakolewnicy od
dawna nazywa si¢ ,,pieroznikami”. Naj-
bardziej rozpowszechnionym rodzajem
pierogéw, ktére w dawnych 1 w obec-
nych czasach sa bardzo popularne, to
parowance z serem. Byly one niemal
codziennym positkiem, przygotowy-
wanym zaréwno przez bogatsze jak
1 ubozsze rodziny.



Parowarice Zakowolskie
7 SOCZeWICH

Do dzi§ nie wiadomo, kto pierwszy
wpadl na pomyst aby farsz zawinaé
w clasto 1 w ten sposob przygotowac
prosta, smaczna i pozywna potrawe. Na-
tomiast pewne jest, ze ten patent, znany
od setek lat, pozwalal przetrwac trud-
ne chwile, kiedy gtéd zagladal w oczy.
Parowafice z Zakowoli Poprzecznej
w gminie Kakolewnica naleza do wiel-
kiej rodziny pierogéw. Bazuja na dwoch
rodzajach skladnikéw: ciescie z maki,
wody, drozdzy, jajka przyprawionego
cukrem i solg oraz farszu z soczewicy,
cebuli z dodatkiem soli i pieprzu.

Od pierogéw parowance — jak sama
nazwa wskazuje — odréznia metoda
obrébki termicznej. Kiedy juz uformu-
jemy ciasto nadajac mu owalny ksztalt
o $rednicy ok. 8 cm i wysokosci 4 cm,
nadziewamy je farszem po czym uklada-
my na czystej §ciereczce umieszczonej
na garnku z gotujaca si¢ woda. Po 8-10
minutach, kiedy skorka zrobi si¢ szkli-
sta, parowance ukladamy na poétmisku
1 polewamy tluszczem ze skwarkami. Sq
pulchne i elastyczne, pachng drozdzami
1 soczewica. Smaczne, pozywne i bogate
w bialko zaspokoja gtéd najbardziej wy-
magajacego stolownika.

Odmiana, ktérg prezentujemy po-
chodzi z Zakowoli Poprzecznej, wsi po-
wstalej w drugiej potowie XIX wieku.
Tradycja wyrobu pierogdw w réznych
wersjach byla na tym terenie tak bardzo
rozpowszechniona, ze mieszkancow
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nazywano ,,pieroznikami”. Podstawowe
sktadniki do parowancow przynoszono
prosto z pola. Niezbyt duze, polozone
blisko siebie gospodarstwa sprzyjaly zy-
ciu towarzyskiemu.

Gospodynie chetnie dzielily sie
przepisami. Tym bardziej, ze mimo po-
dobiefistwa do pierogéw, parowarice da-
waly odmian¢ pozwalajaca urozmaici¢
positki. W Zakowoli Poprzecznej do
dzi§ uznawane sa jako potrawa z wyz-
szej polki, ktora czestuje si¢ gosci. Na
co dzien dominowaly w wersji podsta-
wowej jako leniwe, ale na niedzielnym
stole obowiazkowo musialy si¢ pojawi¢
parowance z soczewica. Dzi$§ nadal na-
leza do ulubionych potraw, a ponadto
sa mocnym atutem imprez i konkur-
soéw kulinarnych organizowanych przez
Gminny Osrodek Kultury w Kakolew-
nicy.

lubelskie L Smabey Eifcée]

Dasztecki 2 grzghami

Ta smaczna potrawa zyskala wysoka
oceng jury konkursu na Wojewodzkiego
Lidera Smaku 2009 r., zajmujac I miej-
sce wérdd wielu innych regionalnych
produktéw  spozywczych. Paszteciki
sa serwowane i sprzedawane na wynos
w Barze Cukierniczym w Lubartowie,
ktorego wlascicielkq jest Maria Siej.

Przepis kulinarny na to pyszne da-
nie, ktére jest znane w menu kuchni sta-
ropolskiej, przekazywany jest od kilku
pokolen w wielu rodzinach Lubartowa
1 Ostrowa Lubelskiego. Potrawa jest
zwigzana od wiekow ze Swietem Boze-
go Narodzenia, szczegolnie jako doda-
tek do barszczu czerwonego. Paszteciki
sporzadza si¢ z naturalnych produktow
roslinnych, zaréwno ciasto, jak i farsz.
Ciasto typu francuskiego ma w swoim
skladzie: make pszenna, margaryne,
jaja 1 sol, natomiast farsz sporzadza si¢
z pieczarek albo z §wiezych lub suszo-
nych grzybéw lesnych z dodatkiem
cebuli, oliwy i przypraw, zazwyczaj pie-
przu i soli.

Na powierzchni¢ rozwalkowanego
ciasta francuskiego o grubosci okolo
0,5 cm 1 pokrojonego w pasy o szeroko-
§ci 10-12 cm, naktada sie farsz, a calosé

zawija 1 kroi na paszteciki. Nastepnie
posypuje si¢ je zottym serem. Pozosta-
je juz tylko wypiekanie pasztecikéw na
261ty kolor, co mozna osiagna¢ w tem-
peraturze 200 stopni C w ciagu ok.
30 minut.

Gotowy do spozycia pojedynczy
pasztecik wazy ok. 10 dag, jego smak
jest delikatny, bardziej lub mniej ostry
w zaleznosci od ilosci przypraw, na-
tomiast intensywniejszy zapach uzy-
skuje si¢ z grzybow lesnych zamiast
pieczarek.

Nalezy podkresli¢, ze do przygoto-
wania potrawy uzywa si¢ kilku miejsco-
wych surowcow. Maka pszenna typu
450 uzyskiwana jest z ziarna, ktérym
obsiewa si¢ pola Wysoczyzny Lubar-
towskiej. Obszar ten jest niemalze po-
zbawiony przemyslu, wiec tutejsze
gleby sa w wysokim stopniu czystymi
ekologicznie. Jaja pochodza wylacznie
od tzw. kur grzebiacych, hodowanych
w okolicznych gospodarstwach. Olej
powinien by¢ stonecznikowy, sél naj-
lepiej kamienna szara, a ser z6lty typu
Gouda, wytwarzany przez miejscows
spoldzielni¢ mleczarska.



Dasztecki z kapusta
| pieczarkami

Ta potrawa, to kolejny przyklad po-
myslowosci 1 kulinarnej inwencji gospo-
dyn z regionu lubelskiego, ktore z tego,
co wyrosto na polu lub w ogrodzie, po-
trafia wyczarowa¢ smaczne i pozywne
jedzenie. Na wsi nigdy si¢ nie przelewa-
to. Aby urozmaici¢ codzienny jadtospis
gospodynie, bogate w wiedz¢ i umiejet-
nosci kucharskie przekazane przez mat-
ki i babcie, wykorzystywatly plony z pola
i gospodarstwa.

Z kulinarnych tradycji ziemi nie-
drzwickiej wyrastaja paszteciki z kapu-
sta i pieczarkami firmowane przez miej-
scowa piekarnic Gminnej Spéldzielni.
Te pierwsze zaczeto wypiekaé w latach
70-tych. Z biegiem lat zostaly dopra-
cowane na tyle, by wprowadzi¢ je do
sprzedazy. Poczatkowo paszteciki fasze-
rowane byly sama kapusta. Ostatecznie
wzbogacono je o pieczarki, uzywajac
takze pojawiajacych si¢ na rynku no-
wych przypraw.

Pierwsze paszteciki nie znajdowaly
zbyt wielu nabywcéw. Na poczatku lat
80-tych wycofano si¢ nawet z ich pro-
dukcji. Z powodzeniem rozkrecono
ja ponownie po roku 2002. Od tamtej
pory zdobywajq liczne trofea na krajo-
wych targach 1 konkursach kulinarnych.

W czym tkwi tajemnica sukcesu? Je-
den pasztecik, to nic innego jak porcja
specjalnie przyrzadzonej kapusty kiszo-
nej, wzbogaconej cebulka i pieczarkami,
zawinigtej w ciasto drozdzowe i ozdo-
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bionej szczypta maku. Po wypieczeniu,
na wierzchu widoczna jest ciemnozlota,
apetyczna skorka z wyraznymi ziarenka-
mi niebieskiego maku. Srodek wypetnia
kapusta zapieczona z pieczarkami. Jedna
z tajemnic powodzenia pasztecikow jest
ciasto, ktére taczy w sobie dwie z po-
zoru klocace si¢ ze sobg cechy — jest
twarde, a zarazem na tyle elastyczne, ze
nie kruszy si¢. Mimo niezbednego do-
datku drozdzy, w paszteciku nie sa one
wyczuwalne. Tradycyjny zawijas odpo-
wiada najmodniejszym tendencjom ku-
linarnym, faczac w sobie przeciwstawne
smaki: ostrzejszy farszu oraz stodkawy
ciasta.

Taki pasztecik jest bardzo wygodny
do spozywania i sprzedazy. Po prostu
kupujemy i jemy jako smaczna przeka-
ske lub dodatek do barszczu.
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Dzl ZaKowolSkie
7 Marmolada Z antonduek

Nazwa potrawy wywodzi si¢ od miej-
scowosci Zakowola Radzyniska, ktéra
polozona jest w gminie Kakolewnica
na Poludniowym Polesiu. Paczki Zako-
wolskie maja ksztalt splaszczonej kuli,
w przekroju widoczna jest zlota marmo-
lada, otoczona jasnym ciastem o barwie
brazowej. Strednica przecigtnego paczka
dochodzi do ok. 8 cm, a wysokos¢ ok.
4 cm.

Wies Zakowola Radzyfiska powstala
w II potowie XIX wieku, w okresie re-
alizacji carskiego dekretu uwlaszczenio-
wego z 1864 roku. Od niepami¢tnych
czasOw miejscowa ludnos$¢ spozywala
potrawy maczne, m.in. pierogi, paczki,
parowance i racuchy. Paczki byly da-
niem niedzielnym, ponadto obowiazko-
wym w karnawatowy ,,tlusty czwartek”.
Podstawowe danie stanowily pierogi;
w zwykle dni zjadano pierogi mniej sy-
cace, czyli sporzadzane bez uzycia jajek
i thuszczu, a w niedziele i dni §wigtecz-

ne pojawialy si¢ na stole bulki pieczone
w piecu 1 paczki. Paczki byly nadziewa-
ne wisniami, makiem lub marmolada
z antonowek, czarnej porzeczki lub dzi-
kiej rézy. Jabltka odmiany antondwka,
ktore nadaja si¢ znakomicie na przetwo-
ty sprowadzit do Zakowoli Radzyriskiej
Franciszek Wajszczuk ktéry w 1940 r.
zalozyl szkoélke drzewek i zaopatrzyt
w sadzonki. W niektérych gospodar-
stwach nadal kultywowana jest tradycja
uprawy antonowek, przetwarzania ich
na marmolade 1 uzywania jej do pacz-
kow. Paczki zakowolskie sporzadza si¢
gléwnie z miejscowych surowcow spo-
zywezych, takich jak: maka pszenna,
mleko, jaja, smalec i marmolada. Droz-
dze, margaryna, cukier waniliowy i cu-
kier puder — nalezy kupowac.

Wykonanie paczkéw zakowolskich
jest stosunkowo proste jezeli mamy
wlasna marmolade na nadzienie. Przy-
gotowanie ciasta tez nie jest trudne.
Wyrobione i wyrosnigte ciasto drobi si¢
na kawalki, w ktore wkiada si¢ porcje
nadzienia, formuje z calosci paczek, po-
zostawiajac do wyrosnigcia. Nastepnie
nalezy paczki usmazy¢ w roztopionym
smalcu, po odsaczeniu posypac cukrem
pudrem i poda¢ do stolu.
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Pleczed 7 szgﬂki il

Borem dzik pedzi w dal,
Zacne to zdobycze.
Strzelbe chwyé, swawo pal,
dobre schaby dzicze.

Dobra jest tez szynka z dzika — tak
mozna by z powodzeniem uzupelnic
cytowany fragment wiersza Teofila Le-
nartowicza. Pieczen z szynki dzika spo-
rzadzaja panie Danuta 1 Paulina Pietrusik
— mieszkanki Kodnia nad Bugiem w po-
wiecie bialskim. Nawiazuja one do tutej-
szych tradycji mysliwskich i kulinarnych.

Warto wiedzie¢, ze dziczyzna jest po-
zywniejsza od innych migs, gdyz zawiera
wigcej biatka. Szczegdlne zastugi dla Ko-
dnia wni6st réd Sapiehow, ktory wladat
tutejszymi dobrami przez kilka wiekow.
Pozostal po nich okazaly kosciol pw.
sw. Anny ze stynacym taskami obrazem
Matki Boskiej Kodenskiej, ufundowany
w XVII wieku przez Mikotaja Sapicehe,
klasztor oblatéw, gotycko-renesanso-
wa kaplica zamkowa, fragment zamku
1 inne zabytki. W nadbuzanskich borach
nigdy nie brakowalo zwierzyny, wiec
dziczyzna krélowala na sa-
piezynskich stolach, o czym
$wiadczy  chociazby ten
krotki opis $niadania wiel-
kanocnego z czasow Jana
Pawta Sapiehy: Stafo cztery
preogromnych dzikow, to jest
tyle ile czesei roku, kazgdy dzik
mital w sobie wieprowing, alias
s3ynki, kiethasy, prosigtka (...)
stato tandem dwanascie jelens,
takse catkowicie upieczonych. . .
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Pysznej szynki z dzika kosztowali
takze krolowie goszczacy u Sapiehow,
m.in. Stanistaw August Poniatowski.
Tradycje koderiskich moznowladcow
kultywowane sa przez mysliwych zor-
ganizowanych w kotach lowieckich.
Podczas $wigta ich patrona, Huber-
tusa, szynka z dzika jest honorowym
daniem. Przygotowanie tak orygi-
nalnego produktu wymaga doswiad-
czania, finezji 1 pracowitosci. Przede
wszystkim nalezy pozyska¢ udziec
z dzika o wadze 5-12 kg oraz zgroma-
dzi¢ przyprawy: jalowiec, sol, cukier,
gorczyce, pieprz czarny, lis¢ laurowy,
ziele angielskie, czosnek, a takze miod.
Migso po nakluciu naciera si¢ w/w
sktadnikami i odstawia na kilka dni, az
si¢ odpowiednio zmaceruje. Nastep-
nie piecze si¢ szynke w piekarni-
ku lub piecu chlebowym. Upie-
czony do migkkosci produkt jest
gotowy do spozycia na cieplo
lub zimno, najlepiej podprawio-
ny rozmaitymi sosami. W celu
uzyskania bardziej ,,mysliwskie-
go”” smaku szynki i jej dluzszego
przechowywania, powinno si¢ ja
uwedzi¢ w dymie z odpowied-
niego drewna i ewentualnie ga-
tezi jatoweca.
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Te luksusowe ciasteczka w ksztalcie
aniolkéw, gwiazd, serc, ksi¢zniczek itp.,
poczatkowo ze wzgledu na zawartosc
drogich i trudno dostepnych przypraw
korzennych i bakalii, byly przysmakiem
znanym tylko w bogatych domach.
Dopiero w XIX wieku, kiedy wprowa-
dzono znacznie tafszy od miodu syrop
cukierniczy, pierniczki staly si¢ po-
wszechnie dostepne.

Ciemnozlote ciasteczka o I$niacej
powierzchni, zdobione kolorowym lu-
krem z posypkami cukrowymi lub baka-
liami kusza zapachem miodu i korzeni,
przyciagaja wzrok bogactwem ksztal-
tow 1 apetycznym wygladem. Sq ozdo-
ba stolu i atrakcyjna dekoracja choinki.
Ciasta z dodatkiem miodu znane byly
juz w kuchni Stowian. Dopiero jednak
po wyprawach krzyzowych, po ktérych
do Europy zaczely trafia¢ slod kosci
znane juz starozytnym dzigki wschod-
niemu bogactwu przypraw korzennych,
rodzime miodowniki staly si¢ piernika-
mi. Z czasem wypiekano je w zasob-
niejszych domach staropolskich. Piernik
byl nie tylko stodka przekaska, ale pel-
nil takze role podarunku lub pamiatki.

Na Lubelszczyznie wypiekanie tych
smakolykéw upowszechnilo sie w XX
wieku. Mozna je bylo takze kupi¢ na
odpustach, gdzie popularne byly pier-
nikowe serca z lukrowym imieniem lub
napisem ,,Kocham Ci¢”. Ozdoba piet-
nikéw z drugiej potowy XX wieku byla
dekoracja uzyskana przez wyciskanie
lukru za pomocg rozka cukierniczego.
Sam ksztalt uzalezniony byl od ksztaltu

metalowej foremki. Pod koniec lat 70.
ubieglego stulecia, z poczatkiem grud-
nia na Lubelszczyznie rodzice kupo-
wali dzieciom piernikowe ,,mikolajki”.
Stodka postac swietego miata naklejona
papierows glowe i byla zdobiona kolo-
rowym lukrem.

W naszym regionie tradycja pieczenia
piernikéw ozdobnych jest zywa do dzis.
Jak zapewnia pani BozZena Sosnowska
z Lublina, jeszcze w latach 50. XX wie-
ku do ciasta dodawano przyprawy ko-
rzenne tluczone w mozdzierzu, pézniej
zaczely je wypiera¢ gotowe mieszanki
przyprawowe. O lokalnym pochodze-
niu piernikéw zaswiadcza, m.in. przepis
umieszczony w ,,Lubelskiej kuchni re-
gionalnej”.




Plernik ubelsk

Nazwa piernik oznacza pierny, czyli
korzenny i zwigzana jest ze stosowaniem
przypraw, ktore w dawnych czasach sta-
nowily istotny skladnik tego rodzaju
wypiekow. W XV-XVIII w. rozwinglo
si¢ cale rzemiosto piernikowe, a wyroby
staly si¢ prawie dzietami sztuki.
Receptura piernika lubelskiego po-
chodzi z poézniejszych czasow, gdyz
w jego skladzie oprocz miodu jest cu-
kier, jednakze nawiazuje do piernika sta-
ropolskiego. Z uplywem lat zastapiono
masto smalcem, zwigkszono ilo§¢ maki,
zmniejszono ilo$¢ 1 proporcje przypraw,
zastosowano powidla sliwkowe o innym
smaku, co doprowadzilo do powstania
piernika lubelskiego. Na LubelszczyZnie
wytwarzano go przed II wojna Swiato-
wa, czego dowodem sg liczne przekazy
i przepisy przechowywane chociazby na
terenie powiatu wlodawskiego.
Informacje o wieloletniej tradycji
wypiekania piernikéw na $wieta po-
twierdzaja starsi mieszkancy regionu,
oraz badania etnograficzne. Istnieje tra-
dycja wreczania pannie miodej piernika

w postaci surowego ciasta w ozdobnym
naczyniu, jako symbolu przyszlego
szczescla 1 zamoznosSci.

Do piernika lubelskiego stosuje si¢
surowce pozyskiwane z obszaru Lu-
belszczyzny, sa to: midd pszczeli wielo-
kwiatowy, sliwki wegierki, maka pszen-
na, oraz mleko .Jest on sporzadzany
z ciasta, dojrzewajacego w stanie su-
rowym w garnkach kamiennych przez
okres dwoch tygodni, w temperatu-
rze 5-8 stopni i potem wypiekany. Po
przelozeniu go powidlami §liwkowymi
musi lezakowaé przez okres 7-10 dni
w chltodnym miejscu. Piernik lubelski
nie byl pokrywany polews czekolado-
wa, ani nie byl przekladany innymi ma-
sami, poza warstwa powidel, majacych
za zadanie sklejenie dwoch plackéw wy-
piekanych z ciasta.

Piernik lubelski odznacza si¢ wybor-
nym smakiem i nadaje si¢ do dlugiego
przetrzymywania. Poleca si¢ go osobom
dbajacym o zdrowie i urode, poniewaz
jest malo kaloryczny. Byl on dawniej
wyrabiany przez gospodynie domowe,
a ostatnio jest podejmowany trud wy-
piekania go w wigkszych ilosciach dla
sklepow z Zzywnoscia tradycyjna.
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Piernik ngowski

Ta odmiana piernika to kulinarna
pamiatka po zydowskich sasiadach.
Jest dowodem na wielokulturowos¢
cywilizacyjnego dziedzictwa Lubelsz-
czyzny. Jeszcze przed wojna spolecz-
nos¢ zydowska stanowila 60 proc.
mieszkancow Wlodawy, z ktérymi
utrzymywane byly dobrosasiedzkie
kontakty. Gospodynie chetnie wymie-
nialy si¢ przepisami.

Receptura piernika zydowskiego —
ciemnobrazowego ciasta wypieczonego
z udzialem m.in. miodu, kawy, koniaku,
bakalii i przypraw dajacych silny ko-
rzenny zapach — wywodzi si¢ z okresu
miedzywojennego. Jej pierwowzorem
byto ciasto miodowe zwane w jezyku ji-
dysz, lekach, wypiekane przez Zydéw ze
wschodniej Polski, Niemiec i Rosji.

Ciasto uswietniajace wazne w juda-
izmie §wigta, przypadajace w drugiej po-
towie wrzesnia, byto symbolem nadziei
na dostatek. Jadano wtedy duzo stody-
czy, zeby caly przyszly rok byl taki, jaki
jego pierwszy dzief. Zydzi mieli zwyczaj
prosi¢ znajomych o kawatek miodowe-
go ciasta. Modlili si¢ przy tym o stodki
rok, aby im nigdy nie zabraklo jedzenia.
Piernik przygotowywano takze na uczty
weselne i z okazji narodzin dziecka.

W polskich rodzinach wypiekano
go przez caly rok, jezeli tylko udalo si¢
zgromadzi¢ wszystkie skladniki nie-
zbedne do jego nalezytego wykonania.
Zydowska receptura piernika zostala
chetnie przejeta przez wlodawian. Do
dzi$§ — jak zaswiadcza Anna Sawa z Ja-
blonnej — przepis przekazywany jest

z pokolenia na pokolenie. Podobnie jest
z cebularzem, kulinarng wizytéwka re-
gionu, ktérego jako pierwsi zaczeli wy-
piekaé¢ w XIX wieku Zydzi ze Starego
Miasta w Lublinie.

Jak dawniej, tak 1 obecnie piernik
wypiekany jest w malych, podtuznych
formach, zgodnie z tradycyjna recep-
tura. Efektowny ciemnobrazowy kolor,
delikatne ciasto nafaszerowane lakocia-
mi, niepowtarzalny zapach i smak za-
pewniajg mu powodzenie u amatoréw
stodkosci.
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Pierog Jagodovve
ubelskie

Wéréd wielu odmian pierogdw na-
lezy wyrézni¢ te, ktére maja nadzienie
owocowe. W polskiej tradycyjnej kuchni
znane sa pierogi truskawkowe, malino-
we, wisniowe, czere$§niowe, z suszonych
jablek, gruszek i sliwek, a takze — ucho-
dzace za najsmaczniejsze — z jagodami.

Lubelszczyzna od zarania dziejow
jest gléwnie uwazana za region rolni-
czy. Na gorszych glebach Rowniny Bil-
gorajskiej, Polesiu Lubelskim i Nizinie
Potudniowopodlaskiej wystepuja duze
kompleksy lesne, majace takze znacze-
nie gospodarcze.

Dary lasu byly szeroko wykorzysty-
wane w staropolskiej kuchni, zaréwno
dziczyzna i grzyby, jak i owoce: poziom-
ki, borowki 1 czernice — czyli czarne ja-
gody. W obecnych czasach ludzie nadal
chodzg do lasu, niektérzy w celach re-
kreacyjnych, inni po runo, a mysliwi za
zwierzyna.

W $rodku lata, gdy jagoda dojrzewa,
pojawiaja si¢ zbieracze tych owocow;
mozna je tez kupi¢ na parkingach le-
snych. Czarne jagody sa bardzo smacz-
ne, zaréwno bez dodatkow, jak tez
z cukrem czy $mietana — wowczas sa
spozywane jako deser.

Pierogi z jagodami sa natomiast
daniem, ktérym mozemy bardziej si¢
posili¢, a przy tym potrawg niecodzien-
na, lekkostrawna 1 wyjatkowo zdrowa.
Przedsigbiorstwo Spoleczne ProBono,
ktére oferuje pierogi z jagodami w loka-
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lu przy ul. Zielonej w Lublinie, zaréw-
no do miejscowej konsumpgji, jak 1 na
wynos, kontynuuje tym samym tradycje
kuchni polskiej. Potrawe wytwarza si¢
przewaznie z owocow mrozonych, poza
krotkim sezonem letnim, gdy sa dostep-
ne jagody $wieze.

Mrozenie nie wplywa istotnie na
jakos¢ produktu, a wrecz zabezpiecza
owoce przed ich rozgnieceniem i wy-
plynieciem soku.

W nadzieniu znajduja si¢ wylacznie
jagody z cukrem. Po zamknigciu farszu
clastem otrzymuje sie surowe pierogi,
ktore staja si¢ daniem konsumpcyjnym
po ugotowaniu w lekko osolonej wo-
dzie. Swiezo podane na stol smaku-
ja najlepiej, szczegolnie gdy sa polane
$mietana 1 posypane cukrem.
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Pierog Upﬂiatki
] kapusta | grzghami

Pierogi mozna przygotowywaé¢ na
dziesiatki, a moze nawet setki sposobow.
Wszystko zalezy od inwencji kucharza
potrafiacego odpo wiednio skompono-
wac farsz i ciasto tak, aby uzyska¢ naj-
lepszy efekt smakowy. Ku zaskoczeniu
uczestnikow ostatnich dozynek rybac-
kich organizowanych na Lubelszczyz-
nie jedng z potraw konkursowych byly
pierogi z farszem rybnym. Propozycja
godna degustacji dla wyrafinowanego
podniebienia. Osobiscie wole tradycyj-
ne pierogi, a najbardziej te z kapusta
i grzybami. Jak je przyrzadzi¢ najlepiej
wiedza we wsi Lipniaki w gminie Kako-
lewnica.

Najlepsze sa tradycyjne przepisy
sprawdzone od lat. Farsz na pierogi
lipniackie przygotowuje si¢ z kapusty
kwasnej podduszonej na malym ogniu
oraz namoczonych grzybéw suszonych
podsmazonych z cebulka. Najlepiej je-
§li sa to borowiki. Taki rarytas jada si¢

gléwnie na Wigilie, kiedy grzyby pozo-
staja po ugotowaniu zupy lub barszczu.
Ale suszone podgrzybki tez sa dobre,
w kazdym razie bardziej aromatyczne
niz te zamrazane lub solone.

Zaleta pierogéw lipniackich jest tak-
ze ciasto przygotowywane ze swojskiej
maki sparzonej woda. Dobrze wygnie-
cione charakteryzuje si¢ jednolitoscia,
brakiem smug i grudek, co ulatwia le-
pienie. Akcentem ozdobnym, a zarazem
wzmacniajacym spoistos¢ pierogow, jest
,»falbanka”. Najlepiej smakuja okraszo-
ne tluszczem. Lipniaki wzigly nazwe
od gesto rosnacych lip. W poblizu sa
duze obszary lasu obfitujace w grzy-
by i jago dy. Niewielkie gospodarstwa
1 stabe gleby bardziej sprzyjaly biedzie
niz dostatkowi. Dawniej gléwna uprawg
bylo Zyto, gryka, a w ogrodach gléwnie
kapusta. Od lat wykorzystywano ja do
przyrzadzania potraw. Dzigki temu ta-
nim sposobem udawalo si¢ wyzywic
rodzing. Kapusta polaczona z grzyba-
mi pozwalala urozmaici¢ jadlospis. Juz
przed II wojna pierogi z farszem ba-
zujacym na tych skladnikach staly si¢
lokalnym specjatem. Nic dziwnego, to
prawdziwe ,,niebo w gebie”.



Pierogi NOWOOWOSKEe

Podstawowyrn sktadnikiem nadzienia
pierogéw nowodworskich jest kasza
gryczana. Pierozki maja skorke biala,
gladka, nadzienie rowniez biale z deli-
katnymi czerwonymi kropeczkami po-
chodzacymi od przypraw, z widocznymi
ziarenkami brazowej kaszy, rodzynkami
i drobinkami zielonej migty. Smak typo-
wy dla pierogéw z serem i kasza grycza-
na — nadzienie lekko stone, od czasu do
czasu ostodzone rodzynkiem. Wyczu-
walny bardzo delikatnie smak cynamo-
nu, imbiru i pachnacej miety. Po ugo-
towaniu pierogi podawane sa na cieplo
z dodatkiem plynnego miodu i kwasne;j
$mietany. Warto zaznaczy¢, ze w tra-
dycyjnych chlopskich domach pierogi
gotowano z kaszy gryczanej i sera. Do-
datek do farszu rodzynkéw, cynamonu
i imbiru to pomyst Zarzadcy Dworu
Zamoyskich w Kozléwce.

Ciasto na pierogi jest wyrabiane
z maki, jaj z dodatkiem goracej wody
oraz soli do smaku. Gléwnymi sklad-
nikami nadzienia sa ugotowana kasza
gryczana, twarog wiejski, jaja oraz przy-
[REAVAE

Warto podkresli¢, ze do produkeji
maki wykorzystuje si¢ pszenice, kto-
ra pochodzi z wlasnych gospodarstw.
Gryke uprawiajq miejscowi rolnicy, bez
stosowania srodkéw chemicznych z ma-
tym dodatkiem nawozéw naturalnych.
Twardg jest kupowany od miejscowych
gospodarzy, ktoérzy wypasaja krowy na
fakach i naturalnych pastwiskach, pel-
nych zi6l. Migta jest ziotem charakte-
rystycznym dla pierogéw lubelskich,
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uzywa si¢ tylko miety, ktéra pochodzi
z upraw na wiasnych dziatkach.

Miéd, bedacy bardzo oryginalnym
dodatkiem do polewania nim pierogow,
zbiera si¢ z uli, ktére stoja na skraju La-
séw Kozlowieckich, gdzie pozytkow dla
pszczol jest bardzo duzo, a miody maja
szczegblne smaki: gryczane, spadziowe,
lipowe, czy wrzosowe.

Kuchnia polska znana jest z piero-
gow 1 obecnie sa one uwazane przez
cudzoziemcoéw za typowe polskie da-
nie. Lubelszczyzna od niepamietnych
czas6éw stynela z potraw z maki 1 kasz,
od lat pierogi sa rowniez lubelska spe-
cjalnodcia kulinarng. Gospodynie do-
szty do perfekcji w przygotowywaniu
prostych, ale bardzo smacznych potraw
jakimi sq pierogi.
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Pierogi olszemnickie
1 kasza (yCzang

Pierogi olszewnickie sa smaczng i tra-
dycyjna potrawa. Sporzadza si¢ je na Po-
tudniowym Podlasiu, we wsi Olszewni-
ca, w gminie Kakolewnica, w powiecie
radzyniskim.

Pojedynczy pier6g ma ksztalt pot-
ksiezyca, ktorego brzegi sa splaszczone
i pofatldowane, jego dtugosé wynosi ok.
6 cm, szeroko$¢ ok. 4 cm, a wysoko$¢
czyli grubos¢ — ok. 2 cm. W przekroju
pierdg jest ciemnobrazowy z jasnobra-
zowg otoczka z ciasta. Potrawa odzna-
cza si¢ gryczanym smakiem nadzienia,
ktérego gtéwnym skladnikiem jest ka-
sza gryczana. Grunty orne w tej czesci
Podlasia sa zazwyczaj dobrej klasy, cho-
ciaz zréznicowane jakosciowo. Dzigki
tym warunkom uprawowym rolnicy
sieja tu zaréwno pszenice jak 1 gryke,
a wigc podstawowe surowce do sporza-
dzania pierogéw olszewnickich. Mozna
powiedzie¢, ze struktura uzytkowania
miejscowych gleb jest podporzadkowa-
na uzyskaniu surowca, ktéry pozwalal
na wytworzenie dobrego jakosciowo,
a zarazem taniego wyzywienia.

Make mielono we miynie w pobli-
skim Zarzeczu, za$ ziarna gryki byly su-
szone i przesiewane na wialni, a potem
przechowywane przez caly rok w spi-
zarniach. Kazdy olszewnicki gospodarz
sial gryke, a ponadto soczewicg i proso.
Pierogi — leniwe i parowane — oraz pie-
czone racuchy, a takze kasza gryczana,
byly podstawa tutejszego jadlospisu.

Potrawy te spozywano przez caly rok
jako codzienne danie. W ostatnich la-
tach do nadzienia pierogdw olszewnic-
kich dodaje si¢ pieczarki, co polepsza
ich smak. Potrawe sporzadza si¢ w kil-
ku etapach, z ktérych najwazniejsze to:
wyrobienie ciasta, a po jego rozwalko-
waniu wycigcie z niego pojedynczych
okraglych form, przygotowanie nadzie-
nia z gotowana kasza i podsmazonych
na masle pieczarek z cebula, ulepienie
z clasta pierogdw wypelnionych nadzie-
niem, a nastgpnie ich ugotowanie we
wrzacej, osolonej wodzie z dodatkiem
oliwy.

W zaleznosci od upodoban piero-
gl spozywamy omaszczone stoning ze
skwarkami lub mastem, popijajac najle-
piej zsiadtym mlekiem lub kefirem.
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Pierog podrobowe
ubelskie

W iemy z do$wiadczenia, ze w trady-
cyjnej kuchni polskiej pierogi stanowia
jedno z najwazniejszych dan. Znane sa
one od czaséw piastowskich, o czym
daje swiadectwo biskup Jacek Odrowaz,
w jednej ze swoich relacji z XIII wieku.

Przez wieki pojawialy si¢ nowe po-
mysty kulinarne dotyczace ksztaltu,
wielko$ci, rodzaju ciasta na pierogi,
a przede wszystkim nadzienia. Przewaz-
nie farsz stanowily surowce roélinne,
Z Czasem wytwarzano pierogi z migsem,
jednakze na taka potrawe nie sta¢ bylo
ludzi ubogich. Gospodynie zaczely wige
siggac po tansze podroby zwierzece, do-
konujac staran, aby to danie bylo réw-
niez smaczne i pozywne.

Ten poélmiesny produkt spozyw-
czy przetrwal prébe czasu i do dzisiaj
ma wielu zwolennikow. Jest wyrabiany
w domach, jak tez w zakladach gar-
mazeryjnych, gdzie serwuje si¢ go na
miejscu lub sprzedaje na wynos. Jednym

z takich zakladow jest Przedsi¢biorstwo
Spoleczne ProBono w Lublinie przy ul.
Zielone;.

Pierogi podrobowe tam wytwarza-
ne przygotowuje si¢ z farszu, w sklad
ktérego wchodza nastepujace sktadni-
ki spozywcze: wieprzowe pluca, serca,
ozory 1 watroba, smalec, kasza grycza-
na, a takze sol i przyprawy ziolowe.
Ciasto wykonuje si¢ z maki pszennej
1 wody. Uformowane pierogi nalezy
lekko ugotowa¢ w osolonej wodzie. Je-
zeli nie sq przeznaczone do konsump-
cji na miejscu, to warto je po wyjeciu
z wody ostudzi¢ na blacie i lekko po-

smarowac olejem, aby si¢ nie
sklejaly ze soba.

Gotowy pierég z podro-
bami ma polokragly ksztalt
z delikatng falbanka z ciasta na
obrzezu, jego dlugos¢ wynosi
6 cm, a szeroko$¢ ok. 4 cm. Ten
- lubelski specjal ma wysmienity
smak, jest soczysty, aromatycz-
ny i charakteryzuje si¢ przyjem-
nym zapachem.
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Pleron] skromonsie
7 K853 30jang, serem
| Mt

N azwa potrawy wywodzi si¢ od wsi
Wola Skromowska, ktora lezy w krainie
Matego Mazowsza, pomiedzy rzeka-
mi Wieprz i Ty$mienica. Jest to obszar
historycznej ziemi kockiej, stanowiacej
obecnie potnocng czes¢ powiatu lubar-
towskiego.

Pierogi z kasza jaglang, serem i mieta
znane sa tu od pokolen i sporzadzane
wedlug tej samej kulinarnej receptury.
Jest to zastuga m.in. miejscowego kola
mlodziezowego Wici, ktére organizo-
walo w okresie miedzywojennym liczne
kursy o$wiatowe, w tym kulinarne. Jak
wspominaja starsi ludzie, nie do pomy-
slenia byla niedziela lub §wigto bez pie-
rogoéw. W lokalnej spolecznosci funk-
cjonuje sympatyczne powiedzenie: Tam
pierogami drzwi otwieraja, co §wiadczy
o goscinnosci domu.

Do sporzadzenia potrawy stuza
miejscowe skladniki, ktére pozyskuje
si¢ z rodlin uprawnych oraz hodowa-
nych zwierzat. Na polodowcowych gle-
bach, jakie wystepuja na wierzchowi-
nach, dobrze udaje si¢ proso — surowiec
do produkgji kaszy jaglanej. Na Zyznych
madach w dolinach rzecznych dojrze-
wa pszenica, 2 mnogos¢ lak 1 pastwisk
sprzyja hodowli bydfa. Dostatek mleka
pozwala na wlasnoreczne wykonywanie
seréw, bedacych wraz z kasza jaglana

|

ugotowana na mleku i mieta — jednym
ze skladnikéw farszu do pierogéw. Cia-
sto do ich wyrobienia czyni si¢ z maki
pszennej, pozyskiwanej z wlasnego
ziarna, ktére mielone jest we mlynie
w Kamionce.

Pierogi skromowskie byly dotych-
czas przygotowywane w gospodar-
stwach domowych na wlasne potrzeby.
Dzigki dziatalno$ci Stowatzyszenia Go-
spodyn Wiejskich w Woli Skromow-
skiej, ktére promuje tutejszy przysmak
na wielu imprezach, potrawa stala si¢
znakiem rozpoznawczym zarowno wsi,
jak 1 gminy Firlej. A jak smakuja skro-
mowskie pierogi z kasza jaglana, serem
1 mieta? Mozna si¢ o tym przekonac
podczas wizyty w Woli Skromowskiej
w czasie wielu gminnych i powiatowych
uroczystosci koscielnych 1 §wieckich —
réwniez o randze ponadregionalnej, jak
na przyklad ,,Smaki Regionow”, ,Jar-
mark Jagiellosiski” czy ,,Swieto Jesieni”.
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Pierogi
tUrowSkie Z Soczewicy

Pierogi turowskie z soczewicy sq zna-
nym i smacznym daniem tradycyjnym,
ktory przyrzadza sie¢ w oparciu o wlasne
surowce. Nazwa potrawy odnosi si¢ do
wsi Turéw, polozonej w gminie Kako-
lewnica, powiat radzynski, w péinocno-
-wschodniej Lubelszczyznie, na Nizinie
Poludniowopodlaskie;.

Pierogi z soczewica majq biala, mick-
ka skorke, w przekroju sg lekko owal-

oooooooooooooooooooo

ne, wypelnione w srodku nadzieniem.
W $rednicy, pierogi razem z tzw. falban-
ka maja po ok. 6-7 cm. Przy spozywaniu
wyczuwa si¢ lekko stony smak, charak-
terystyczny dla przyprawionej soczewicy.
Soczewica jadalna (Lens culinaris) upra-
wiana jest przez ludzkos¢ od tysiacleci
— wzmianki o niej zawiera Biblia. Jest to
ro§lina straczkowa z rodziny motylkowa-
tych. Dojrzale ziarno soczewicy jest waz-
nym zrédlem weglowodanow, biatka, ze-
laza, btonnika oraz innych pozytecznych
dla organizmu czlowieka skladnikow.
Do wyrobu pierogéw stosuje si¢ make
pszenna, mielong w mlynie tzw. swojska
— dawniej produkowano zaréwno make
lepsza jak i poslednia. Pierogi moz-
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na wykonywaé z maki posledniejszego
gorszego gatunku ale ich jako$¢ bedzie
wowczas gorsza. Do nadzienia bierze si¢
soczewice zielong lub czerwona. Smazy
si¢ ja uprzednio na tluszczu z dodatkiem
cebuli i réznych przypraw.

W Turowie wysiewano duzo pszeni-
cy, ktéra mielono we milynie na make,
za$§ na stabszych glebach uprawiano so-
czewice, proso, len i gryke. Swiadomosé
tutejszych gospodyn wiejskich byla 1 jest
bardzo wysoka, m.in. z tego powodu po-
trafily one oceni¢ pozytywnie wartosci
odzywcze pierogéw z soczewica. Potra-
wa ta byla wigc szczegdlnie preferowana
w zywieniu rodziny.

Pierogi z soczewica sa latwe 1 tanie
do wykonania. Mozna je spozywac przez
caly dzien. Polane suto tluszczem ze

skwarkami, postawione w piecyku ku-
chennym sg caly czas gotowe do spo-
zycia. Natomiast zimne pierogi daja si¢
tatwo odgrzewac we wrzacej wodzie lub
na patelni.




Pierogi 7 DODEM | miesem
] Dobrgﬂiovva

Pierogi sa tradycyjng potrawa ludowa,
ktora zyskala uznanie we wszystkich
warstwach polskiego spoleczenstwa.
Gospodynie wiejskie mialy wszystkie
potrzebne produkty pod r¢ka i z nich
wytwarzaly pierogi. W zaleznosci od
warunkéw  glebowych, ktére determi-
nowaly w danej okolicy rodzaj upraw
roélinnych i hodowli zwierzat, stosowa-
no rézne nadzienie: ser, kasze gryczana,
soczewiceg, bob, kapuste, migso, wisnie,
truskawki, a gdy mozna bylo pozyskac¢
runo lesne — wyrabiano pierogi z grzy-
bami i jagodami.

Kolo Gospodyn Wiejskich ze wsi
Dobryniéw nad Wieprzem w gm. f.o-
piennik Goérny w powiecie krasnostaw-
skim patronuje lokalnym tradycjom
kulinarnym. Dzigki temu ocalono od
zapomnienia przepisy na potrawy, ktore
byly znane wczesniejszym pokoleniom.
Jedng z nich sq pierogi z bobem z do-
datkiem migsa, a wigc danie zawierajace
biatko roslinne i zwierzece. Béb, zwany
tez lokalnie bobrem, jest rosling stracz-
kowa. Jego duze ziarna zawierajg wiele
pozywnych skladnikéw i odznaczajg
si¢ nieduza kalorycznoscig. Suche ziar-
na bobu latwo si¢ przechowuja, dzigki
temu jest on dostepny przez caly rok.
Dodatek migsa wieprzowego, podgar-
dla, cebulki, pieprzu i soli czyni nadzie-
nie bardzo smacznym i sytym. Smak
farszu powinien dobrze harmonizowaé
ze smakiem ciasta pierogowego — w tym
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tkwi tajemnica kulinarna produktu. Cia-
sto nie powinno by¢ twarde ani zbyt
migkkie, dlatego dobiera si¢ wysokiej
jakosci make i inne dodatki. Z rozwal-
kowanego ciasta gospodyni wykrawa
krazki, na ktére naklada lyzke farszu
ilepi pierogi. Nalezy pamictaé, ze suchy
bob musi sie moczy¢ w wodzie przez
kilka godzin, aby dat si¢ ugotowac wraz
z migsem i podgardlem.

Ugotowane w osolonej wodzie pie-
rogi polewa si¢ tluszczem ze skwarka-
mi. Omaste¢ sporzadza si¢ ze stoniny lub
boczku — poprzez wytopienie na patel-
ni — oraz z uduszonej na tym samym
tluszczu cebuli. Ugotowane 1 schtodzo-
ne pierogi mozna przechowywaé w lo-
doéwece przez kilka dni. Przed spozyciem
odgrzewa si¢ je w goracej, gotowanej
wodzie, piekarniku lub mikrofalowce,
albo odsmaza na patelni.
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Peron 2 cenwong fasol

UwaZa si¢ powszechnie, ze pierogi
sq typowo polskq potrawa. Mozna si¢
z tym zgodzi¢, natomiast warto wie-
dzie¢, ze pomyslodawcami wytwarzania
ciasta z nadzieniem w ksztalcie pieroga
byli Chinczycy. Marco Polo przywiézt
przepis na potrawe do Europy, a za
posrednictwem biskupa Jacka Odrowa-
za pierogi trafily do Polski z Rosji juz
w XIIT w. Fasola czerwona jest rosling
straczkowa — jedna z kilkuset odmian
tego gatunku. Pochodzi najprawdopo-
dobniej z Peru i wraz z dotarciem Euro-
pejczykow do Ameryki Poludniowej zo-
stala upowszechniona na calym swiecie.
Fasola zawdzigcza swoja popularnosé
wyjatkowym  wlasciwosciom odzyw-
czym, jako zrédlo bialka, ktérego za-
wiera wielokrotnie wigcej niz migso; jest
ona natomiast ubozsza w aminokwasy
od bialka zwierzecego. W ziarnach fa-
soli znajduje si¢ tez duza ilo§¢ potasu,
wapnia 1 fosforu, a takze zelaza, kwasu
foliowego, selenu, cynku oraz substancji
ograniczajacych rozrost tkanek nowo-
tworowych. Zawarty w roslinie btonnik
wspomaga usuwanie
cholesterolu. Gmin-
ne Kolo Aktywnych
Kobiet w Fajsta-
wicach  propaguje
spozywanie fasoli
w postaci nadzie-

nia do pierogow.

Do farszu dodaje

si¢ rowniez ziem-

niaki, cebule, we-

dzone podgardle,

sol, pieprz i inne przyprawy ziolowe,
jak mielony kminek, oregano i majera-
nek. Gmina Fajslawice stynie z upra-
wy zi6l, wiec gospodynie maja je pod
reka. Rowniez czerwona fasola pocho-
dzi z tutejszych pol — byla tu sadzona
od bardzo dawna. Pozostale skladni-
ki potrzebne do wyrobu pierogéw sa
takze miejscowego pochodzenia. Te
potrzebne do farszu nalezy ugotowac
1 zmieli¢ w maszynce. Ciasto wyrabia si¢
wylacznie z maki, jaj i wody. Po rozwal-
kowaniu nalezy wyciac takiej wielkosci
krazki, aby gotowy pierég mial diu-
gos¢ ok. 6 cm dlugosci. Gotowy pierog
z czerwonej fasoli podawany jest na go-
raco wprost z wody lub przypiekany na
tluszczu 1 okraszony
skwarkami.
Dodatkows  zale-
ta plerogdw z czet-
wonej fasoli, oprocz
waloréw odzywczych
1 smakowych, jest ta-
- nio$¢ produktu 1 moz-
liwos¢ przechowywania
w chlodnym miejscu

przez kilka dni.
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Pierogi JOSINOMSKIe

] Jagodami

Na poczatku, tam gdzie dzisiaj lezy
Zosinowo, byl wielki las, a w nim za-
trzesienie jagod. Jego wilasciciel Filip
Szaniawski sprzedal go chlopom. Las
byt dobrodziejstwem dla miejscowe;j
ludnosci. Do okolicznych mieszkancéw
przylgneta nazwa ,jagodziarze”, ktéra
zawdzigczali ciemnym z¢bom, jezyko-
wi 1 ustom zabarwionymi przez lesne
owoce. W okresie ich zbierania ciagle
mieli granatowe rece. Jagody dawaly
pozywienie, byly lekarstwem na bole
brzucha i biegunki. Latem wraz z nadej-
$ciem sezonu nadchodzil czas pierogow.
Podawano je gotowane, pieczone i sma-
zone. O istocie miejscowego przysmaku
stanowi farsz przygotowywany z jagod
lesnych i cukru. Na ciasto najlepsza jest
maka swojska z dodatkiem jaj, drozdzy,
cukru i szczypty soli. Pierogi zosinow-
skie z jagodami majq ksztalt splaszczo-
nego potksigzyca z zawinigtymi brze-
gami. Najlepszy wymiar pozwalajacy
umiesci¢ w nich optymalng ilos¢ farszu
to ok. 6 cm dlugosci oraz ok. 2 cm sze-
rokosci.

Podane na pétmisek nie wyrézniaja
si¢ niczym szczegdlnym, poza widocz-
nymi pod skérka grudkami jagéd. Sa
mickkie, pachng ciastem drozdZzowym
i farszem. Po naci$nigciu i przekroje-
niu wyplywa z nich aromatyczny, gra-
natowy sok (trzeba uwazaé, aby nie
operowa¢ widelcem zbyt gwaltownie,
bo mozemy poplamié¢ sobie ubranie).
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Najbardziej smakuja ze swojska $mie-
tang, ktéra polaczona z ciastem i far-
szem daje niezapomniane wrazenia ku-
linarne. Amatorzy tej wersji pierogow
z utesknieniem oczekuja lata, przed-
kladajac je nad inne potrawy z wielkiej
rodziny macznych smakolykéw. Piero-
gi zosinowskie najlepiej smakuja wtedy,
kiedy aromat §wiezych jagéd nadaje im
niepowtarzalny smak. Miejscowe go-
spodynie potrafia z lesnych owocéw
wycza rowac¢ cuda w postaci sokow,
konfitur i wina, ale te zebrane prosto
z krzewinki sa najlepsze. Nieraz mogli
si¢ o tym przekonaé uczestnicy degu-
stacji organizowanych przez Gminny
Osrodek w Kakolewnicy.
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Pierogi JkowolSkie
It smaZongmi Zemnigkan

Od lat toczy si¢ spor, kto wymyslit
pierogi. Za autoréw tej popularnej po-
trawy uwazaja si¢ Rosjanie, Ukraincy
i Polacy. Tak czy owak, to slowianski
wynalazek wykorzystujacy to, co ro-
sto na polu. Lubelszczyzna nigdy nie
nalezala do regionéw bogatych. Tym
bardziej wigc nalezy cenié¢ gospodynie,
ktére po mistrzowsku opanowaly sztu-
ke przyrzadzania czego$ z niczego. Taka
potrawg sa pierogi zakowolskie ze sma-
zonymi ziemniakami.

W minionych stuleciach na stotach
mieszkafncéw wsi migso pojawialo sie
od wielkiego $wieta. Jedzenie trzeba
byto przygotowywaé z tego, co wyro-
sto z plodéw rolnych. Na domiar zle-
go, w Zakowoli Starej, skad wywodza
si¢ opisywane pierogi, dominowaly gle-
by nizszych klas. Pszenica rodzila sig
rzadko. Gléwna uprawa byly ziemniaki,
ktére w latach 60. 1 70. ubieglego wie-
ku zajmowaly od 60 do 70% gruntéw
ornych. Z dziada pradziada wykorzysty-
wano je do przyrzadzania réznych po-
traw, glownie: tertun, kluskéw ziemnia-
czanych, blinéw.

Pierogi parowane
z duza ilo$cig maki byly
rarytasem  podawanym
na stol tylko w niedzie-
le. Na co dzien jedzono
potrawy z ziemniakow.
Nie zawsze bylo je czym
okrasi¢, ale pozwalaly za-

spokoi¢ gléd. Staly na kuchni weglowe;.
Mozna je byto podsmazy¢ lub odgrze-
wac na wodzie. Pierogi zakowolskie sa
proba urozmaicenia monotonnego po-
zywienia. Ich kulinarna specyfika pole
ga na polaczeniu ciasta z farszem ze
startych  ziemniakéw  podsmazanych
z cebulg i stoning. Nic dziwnego, ze
w smaku przypominaja placki ziemnia-
czane. Nie jest to potrawa wykwintna,
ale smaczna i pozywna. Kto lubi zapach
ziemniakow podsmazanych z cebula
1 stonina, ten koniecznie powinien spro-
bowac tej wersji pierogéw lansowanej
przez Gminny Os$rodek Kultury w Ka-
kolewnicy.
Dodajmy, ze ze wzgledu na zawar-
tos$¢ weglowodanow, bialka,
soli mineralnych i witaminy
C ziemniaki, obok chleba,
nadal sa jednym z najcen-
niejszych produktéw zywie-
niowych. Wiele razy ratowa-
ty Polakéw od kleski glodu,
wigc traktujmy je z nalezy-
tym szacunkiem, tak jak

pierogi.



Plerd (pircg) bi{gorajsk

Ganne VAN krupniaklem

Pierég bitgorajski wygladem przypo-
mina pasztet; na zewnatrz ma zapieczo-
na powloke a w przekroju wida¢ drobne
czastki jego skladnikéw, ktore tworza
jednolita mase. Pierég wypiekany jest
w roznych ksztaltach, wystepuje okra-
gly lub prostokatny. Z zewnatrz ma ko-
lor ciemnostomkowy do jasnego brazu,
zaleznie od stopnia przypieczenia. Za-
pach Iaczy ze soba aromat gotowanych
ziemniakéw i gryczanej kaszy. Podobnie
jest ze smakiem, ten jednak wzbogaco-
ny jest lekko kwasnym bialym serem
oraz skwarkami i przyprawami. Nie-
ktorzy poréwnuja pierdg bitgorajski do
stonego ciasta lub babki ziemniaczanej,
ma on jednak inny, zupetnie specyficzny
smak.

Do wyrobu produktu uzywa si¢
nastepujacych  skladnikéw: ziemniaki
gotowane, kasza gryczana, smalec ze
skwarkami, ser bialy, jaja, §mietana oraz
przyprawy takie jak pieprz, sol 1 suszo-
na mieta. Dawniej byl on wypiekany
na trzonie w piecu chlebowym, a spod
podsypywano otrebami, obecnie pie-
rég wypieka sie w blaszkach, najczesciej
w piekarnikach elektrycznych.

Najwiecej informacji o pierogu bit-
gorajskim mozna znalez¢é w pracy lau-
reatki Ogolnopolskiego Mlodziezowe-
go Konkursu Poznajemy Ojcowizne
— Agaty Sarzynskiej, pt.: ,,Panieneczka
reczka i plynace z niej pozytki: o trady-
cjach zwiazanych z gryka”. Oto krotki

1%

fragment cytowanej pracy: Roslina gasin-
guje na seere Jainteresowanie w disiejse
dobie, chociazby 3 tego powodn, e wytwaria
nasiona, ktire sq surowcem do regionalnego
wypiekn, stynnego juz w Unii Europejskief
pieroga bifgorajskiego, arcydziela staropolskies
kuchni na Swiqteczne dni, wypiekanego ongis
na spegalne okazje. Inni okreslajq ten Swiq-
teczny wypiek pragjeow mianem bilgorajskiego
tortu.

Pier6g bilgorajski jest dzisiaj po-
wszechnie spozywany, juz nie tylko jako
wypiek Swiateczny. Mozna go znalez¢
na sklepowych potkach, dokad trafia
z piekarni mechanicz nych. Kto jednak
raz sprobowal bilgorajskiego pieroga,
ten w przysztosci bez namystu bedzie
wlasnie jego wybieral sposréd innych
wypiekow.
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Pierég gryczany ma ksztalt prosto-
katny, jest splaszczony i sklada si¢
z dwoch warstw ciasta pomiedzy ktory-
mi znajduje si¢ farsz. Ma kolor rumia-
ny do jasnobrazowego, zapach kaszy
gryczanej, a smak stony lub stodkawy.
Sktadnikami niezbednymi do wypieku
placka sa: maka, jajka, cukier, margary-
na, §mietana, drozdze, kasza gryczana,
ser bialy twarogowy, maslto naturalne,
mieta kedzierzawa, sél i mleko. Wiek-
szo§¢ z wymienionych surowcow po-
chodzi z wlasnych gospodarstwach
indywidualnych.

Pierogi gryczane od najdawniej-
szych czaséw pieczone byly na Wielka-
noc, Boze Narodzenie oraz na wiegksze
uroczystosci rodzinne takie jak: wesela
i chrzciny, miedzy innymi dlatego, Ze
byly smaczne i podzielne. Wplyw na
popularnos¢ placka gryczanego mial
réwniez niski koszt jego wytworzenia.
Podczas uroczystosci pierég podawano
gosciom w przetaku lub sicie. Pierogi
gryczane pieczono takze w okresie zniw
1 wykopkoéw; przy wykonywaniu tych
prac polowych braly udzial cale rodzi-
ny oraz okoliczni sasiedzi, a podczas
przerwy wszyscy posilali si¢ pierogiem,
popijajac go mlekiem. Zwyczaj ten nie
zanikl 1 trwa do dzisiaj.

Polacy byli wielkimi amatorami
1 znawcami kasz. Gotowano z nich za-
wiesiste, pozywne zupy, jadano z mle-
kiem, wypiekano, prazono w piecu, kra-
szono stonina, mastem, olejem i serem.
Zamilowanie Polakéw do kasz utrwali-

to staropolskie przystowie méwiace, ze
Polak nie da sobie w kasze dmuchat.

W literaturze dotyczacej tradycyjnej
kuchni polskiej znalazly si¢ zapiski, ze
wsrdd potraw, ktére Swigcono na Wiel-
kanoc bywaly tez pierogi z kasza hre-
czang tlusto okraszone. Oskar Kolberg
podaje, ze na niedzielny obiad sitarzy
bilgorajskich skladaly si¢ upieczone
placki lub ciasto z kaszq hreczang.

Wies bitgorajska posilata si¢ ptoda-
mi swojej ziemi, a wérdd nich kasza gry-
czana pelnila i pelni do dzisiaj niepo-
slednig role. Pier6g bitgorajski ma nadal
swoich zwolennikéw; po ten tradycyjny
produkt siggaja coraz czesciej przyjezd-
ni, ktérzy cheg sprébowaé miejscowego
specjalu, totez warto 6w produkt popu-
laryzowaé coraz powszechniej.
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Pirég, zwany tez pierogiem, to znana
potrawa kuchni ukrainskiej, rosyjskie;
1 polskiej — szczegdlnie popularna na
terenach wschodniej Polski. Byl spo-
zywany glownie na wsi. Nie wszyscy
wiedza, ze podobienstwo tej potrawy
do pierogéw jest pozorne, a wlasciwie
sprowadza si¢ do nazwy i skladnikow
spozywczych.

Pir6g z cebula 1 serem, ktéry tu
przedstawiamy, sporzadza si¢ od wielu
pokolen na ziemi krzczonowskiej — zna-
nej z kultywowania ludowych tradycji.
Gotowy produkt ma wyglad prosto-
katnego placka o wymiarach 35x25 cm
albo ksztalt owalny o dlugosci 25 cm.
Z wierzchu pokrywa go zlocista skor-
ka, powstala w wyniku pieczenia piro-
ga w piecu chlebowym w temperaturze
ok. 200°C. W nowszych domach piece
chlebowe zostaly zastapione przez elek-
tryczne lub gazowe piekarniki albo pro-
diz.

Gospodynie dbaja, by wickszos§¢
surowcow uzytych do sporzadzenia
piroga, pochodzila z miejscowych go-
spodarstw i miala wysoka wartos¢ eko-
logiczna. Walory smakowe gotowego

dania i jego wicksza kalorycznos¢ osiaga
si¢ poprzez farsz, skladajacy si¢ z biate-
go, tlustego sera, szczypiorku, $mieta-
ny i przypraw. Nakfada si¢ go na wy-
rosnigte, rozklepane recznie lub grubo
rozwatkowane drozdzowe i przykrywa
drugim kawalkiem. Po upieczeniu ca-
tosci warto zadbaé, aby pirdg stygl po-
woli, przykryty np. Sciereczka; dawniej
wkladano go pod pierzyne (!).

Pir6g byl czesto przygotowywany
podczas trwania dluzszych prac polo-
wych, jak zniwa czy wykopki. Oczywi-
scie pieczono go nieco wczesniej, aby
gospodyni mogla pracowac w polu i nie
traci¢ czasu na czynnosci kulinarne. Ro-
dzina, a czesto i najemnicy, spozywali
pirég w domu lub w polu, wraz z ma-
slanka, mlekiem lub kompotem. Jest to
danie pozywne i dodaje energii do pra-
cy. Obecnie prace polowe nie wymagaja
juz takiego jak dawniej wysitku, jednak
tradycja spozywania pirogow przetrwata
w okolicach Krzczonowa, a takze w sa-
siednich wsiach: Rybczewice, Pilaszko-
wice, Olszanka czy Zukéw. Przyjezdni
moga skosztowac tej tradycyjnej potra-
wy na lokalnych imprezach okoliczno-
sciowych, jak odpusty, dozynki, festyny,
oraz na weselach.
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Doledwica nadwieprzan’ska

Surowce migsne wykorzystywane do
produkeji poledwicy nadwieprzanskiej
pozyskuje sie tylko z mlodych tuczni-
kow. Zwierzeta sa selekcjonowane po-
przez wczesniejsza kontraktacje 1 po-
chodza z indywidualnych gospodarstw
rolnych znajdujacych si¢ na terenie
gminy Baranow. Baranow, dzigki bar-
dzo dogodnemu potozeniu geograficz-
nemu przy szlaku drogowym wzdiuz
rzeki Wieprz, mial bardzo korzystne
perspektywy rozwoju gospodarczego.
Poczatkowo byl malym miasteczkiem
prywatnym, jednak dos§¢ ruchliwym;
rzemiosto, handel i1 rolnictwo bylo
gléwnym zajeciem mieszczan a miej-
scowe targi 1 jarmarki pobudzaly rozwoj
gospodarczy Baranowa.

Tragicznym wydarzeniem dla miej-
scowosci byl pozar w 1695 roku, ktory
strawil duza cz¢$¢ domow mieszkalnych
w rynku oraz cze$¢ mieszczanskich
i dworskich zabudowan gospodarczych.
Chcac poméc ludnosci dotknietej nie-
szczgSciem, doczesny wiasciciel Bara-
nowa rozpoczal starania o nowy przy-
wilej na dodatkowe jarmarki, w wyniku
czego miejscowos¢ stala si¢ gléwnym
osrodkiem handlowym dla okolicznych
Wi

Od poczatku XIX w. w miescie pro-
sperowaly drobne zaklady produkcyjne
1 przemystowe, w tym masarnia. W 1948
roku powstala Gminna Spoldzielnia
»,amopomoc Chtopska”, majaca na
celu zrzeszenie si¢ szynkarzy 1 rze-
mieslnikow oraz wspolprace z rolnika-
mi z okolicznych wsi. Powoli rozwijala

si¢ produkcja w spéldzielczej masarni,
gléwnie wyréb tradycyjnych wedlin.
Jedna z nich jest poledwica nadwie-
przanska, produkowana od 1964 roku.

Od momentu powstania masarni
wykorzystywano w niej tradycyjne re-
ceptury, a sposéb wytwarzania wedlin
przetrwal do dnia dzisiejszego. Poled-
wica nadwieprzanska jest produkowana
bez udzialu sztucznych konserwantéw
1 polepszaczy. Jest to wyrob wedliniar-
ski, wytwarzany z peklowanego wyso-
kogatunkowego migsa wieprzowego,
pieczonego i wedzonego, o doskona-
tym smaku i znakomitych wartosciach
odzywczych.




Poledwica wedzond
7 \Wisnic

Do wyrobu tej smacznej wedliny
uzywa si¢ schabu wieprzowego, ktoéry
jest migsem bez kosci. Surowiec po-
zyskuje si¢ z mlodych tucznikéw, ho-
dowanych na terenie Wisznic i gmin
sgsiednich, sposobem tradycyjnym.
Tutejsze tereny Poludniowego Pod-
lasia dostarczaja zdrowej karmy dla
zwierzat. Szczegolnymi walorami eko-
logicznymi wyrdznia si¢ dolina rzeki
Zielawy.

Wisznice nalezaly niegdys do li-
tewskiego rodu Sapiehéw i1 za ich
staraniem uzyskaly prawo miejskie,
niestety utracone po represjach car-
skich w 1869 r. Zywe tradycje ludo-
we 1 spéldzielcze, ktore istnialy tu
w okresie miedzywojennym, zaowo-
cowaly powstaniem w 1947 r. Gmin-
nej Spoéldzielni ,,Samopomoc Chtop-
ska”. Duma Spoétdzielni jest masarnia,
produkujaca na lokalny, i nie tylko,
rynek szeroki wachlarz wyrobéw we-
dliniarskich, w tym kietbasy — swoj-
ska, wiejska, krolewska, domowa,
chlopska, a ponadto szynke, boczek,
salceson 1 — opisywang tu — poledwice
wedzona.

Wyréb ma wyglad dlugiego ba-
tonu, lekko splaszczonego, o wadze
2-3 kg. Poledwica ma jasnobrazowy
kolor, nadany jej przez dym z drzewa
olchowego. Na wyréznienie zastuguje
wyborny smak wedliny: slonawy, so-
czysty, z nuta wedzonki i przypraw.
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Pokrojona w cienkie plasterki nadaje
si¢ znakomicie na kanapki, zaréwno
z bialym, jak 1 ciemnym pieczywem.
Dzigki malej zawartosci tluszczu
i lekkostrawnosci, zyskala ona opinie
dietetycznej, a jednoczes$nie pozywne;j
przekaski.

Subtelny smak i kruchos¢ poled-
wicy uzyskuje si¢ m.in. dzigki peklo-
waniu migsa, ktore trwa trzy doby.
Do peklowania stuzy sél kuchenna
1 specjalne baseny do lezakowania.
Zapeklowane, wymoczone i umyte
migso pakuje si¢ do elastycznej siatki
przedzalniczej. Teraz nastepuje waz-
ny proces wedzenia goracym dymem,
ktéry ma na celu poprawienie smaku
wyrobu, a jednoczesnie jego konser-
wacje. Koficowym etapem jest wypa-
rzenie poledwicy w specjalnym kotle
z goraca woda 1 parg.

Wielu przyjezdnych zaopatruje si¢
w tutejsze wedliny, rozstawiajac ich
jakos¢ dzieki temu, Zze Wisznice lezg
na skrzyzowaniu kilku drég, m.in. do
Biatej Podlaskiej, Parczewa i granicy
z Ukraing w Stawatyczach.

lubelskie L Smabey Eifcée]

Praling 7 Lubling

W dawnej Polsce czekolada byla nie-
zwyklym rarytasem. Na panskich sto-
tach zagoscita na dobre w XVIII wieku.
Wezesniej pojawila sie w Zachodniej
Europie, wraz z odkryciami geogra-
ficznymi, dzigki ktérym sprowadzano
kakao 1 cukier trzcinowy z Ameryki F.a-
cifskie;.

Praliny wyrabia si¢ czekolady wyso-
kiej jakosci 1 kremowej masy, stanowia-
cej nadzienie. Proces produkcyjny jest
dosy¢ czasochlonny, wymaga wyjatko-
wej starannosci i przestrzegania rezimu
technologicznego. W celu osiagniecia
pozadanego wygladu, smaku i zapa-
chu, do wyrobu pralin uzywa si¢ naj-
warto§ciowszych surowcéw. Cukiernia
Staropolska Tomasza Machonia w Lu-
blinie pozyskuje wigkszos¢ sktadnikow
spozywczych od lokalnych dostawcéw:
30-procentows, $mietang, Swieze ma-
sto, mi6d wielokwiatowy i owoce malin.
Ponadto potrzebna jest czekolada dese-
rowa i syrop skrobiowy. Delektujac si¢
pralinami z Lublina nie zdajemy sobie
sprawy, ze cukiernicy musieli wczedniej
czekolade ,,stemperowac”, uformowac,
sporzadzi¢ tzw. ganasz, czyli nadzienie,
»zamkna¢” pralinki czekolada, schto-
dzi¢ 1 wykona¢ inne, nieznane laikom
czynno$ci. Wszystkie etapy produk-
cyjne wykonuje si¢ recznie. Producent
przywigzuje duza wage do estetyki, dla-
tego tez opakowania z gotowymi pra-
linami przykuwaja wzrok i wzbudzaja
che¢ sprébowania tego wyrafinowane-
go dla smakoszy wyrobu cukierniczego.
Czekolada, to nie tylko odrobina szczg-

$cia dla ciala, ale tez wsparcie dla duszy,
poniewaz poprawia nastrdj czlowieka
1 jego witalno§¢. Praliny maja wysoki
polysk, w przekroju widoczne sa dwa
rodzaje nadzienia — miodowe i malino-
we. W ustach czuje si¢ delikatny smak
czekolady idealnie zharmonizowany
z miodem i malinami.

Praliny z Lublina ciesza si¢ niestab-
nacym zainteresowaniem klientow. Sa
zamawiane 1 kupowane nie tylko na
uroczystosci i jako upominki, ale takze
do codziennej konsumpcji. Wzbudzaja
tez ogromne zainteresowanie podczas
réznego rodzaju prezentacji, w tym na
imprezach targowych.
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iy polskowolskie
7 TIesen

Nazwa pyzy polskowolskie nawiazuje
do wsi Polskowola, potozonej w gminie
Kakolewnica, w potnocnej czesci po-
wiatu radzynskiego, czyli na historycz-
nych ziemiach Poludniowego Podlasia.
W okolicach Polskowoli pyzy spozywa
si¢ od dziesigcioleci, poniewaz na tutej-
szych glebach ziemniaki plonowaly le-
piej niz pszenica.

Podstawowym daniem codziennym
byly pyzy bez nadzienia zwane tertuna-
mi, te z migsem spozywano od Swicta.
Ksztalt pyz polskowolskich jest owalny,
wydluzony na koncach, ich dtugos¢ wy-
nosi ok. 8 cm, a szeroko$¢ — ok. 4 cm.
Potrawa ma jasnoszara barwe, w dotyku
przypomina lepka gline.

Pyzy polskowolskie sg lekko stone,
ich podstawowy smak jest migsno-
-ziemniaczano-cebulowy. Farsz wypel-
niajacy wnetrze pyz wykonywany jest
z gotowanego i mielonego na maszyn-
ce migsa wieprzowego, np. z okraw-
kow, podgardla i boczku, oraz cebuli
1 innych dodatkéw smakowych jakimi
sa pieprz i sol.

Ciasto na pyzy wykonuje si¢ z ugo-
towanych i startych kopyscia drewniana
ziemniakow (3 cz¢scl), a takze z utar-
tych na tarce surowych ziemniakow
(1 cz¢s¢), ugniecionych razem w jed-
nolita mas¢ z dodatkiem jajek i soli.
Kawatki ciasta z wlozonym w §rodek
farszem, uformowane w pyzy, gotuje
si¢ w osolonej wodzie. Po odcedzeniu
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potrawy, nalezy ja omasci¢ smalcem ze
skwarkami i cebulka.

Ten krotki opis sporzadzania pyz
w oparciu o tradycyjna recepture, kto-
ra jest przestrzegana od dziesigcioleci
przez tutejsze gospodynie, wymaga
dodatkowych, bardzo istotnych infor-
macji.

Ot6z kulinarny sukces bedzie moz-
liwy tylko wtedy jezeli zostana zasto-
sowane surowce tylko dobrej jakosci,
pochodzace z wlasnych, czystych eko-
logicznie gospodarstw. Przestrzeganie
tych zasad bedzie gwarancja, ze pyzy
polskowolskie z migsem zadowolg
wszystkich mito$nikéw i smakoszy do-

brego jadla.

lubelskie L Smabuf tycie|

Ratunhg HUrOMsKIE

Racuchy turowskie wystepuja w pol-
nocno-wschodniej czesci wojewddztwa
lubelskiego, na Poludniowym Podlasiu.
Potrawa ma wyglad splaszczonego wal-
ca o dlugosci ok. 10 cm, szerokosci ok.
5 c¢m, a wysokosci 3 cm. W przekroju
poprzecznym racuch ma jasnokremowy
farsz, otoczony ciemnokremowym cia-
stem i zlotq otoczka smazonego ciasta.
Smak 1 zapach sera 1 ciasta drozdzowego.

Turéw jest rozlegla wsia w gminie
Kakolewnica. Tu, na dobrych glebach,
pszenicy byto zawsze pod dostatkiem,
wigc nie brakowalo surowca do sporza-
dzania potraw z maki pszenne;j.

W wielu gospodarstwach hodowano
licznie zwierzeta, szczegolnie krowy, ze
wzgledu na duza ilos¢ Iak i pastwisk.
Wsréd  spozywanych przez turowian
potraw, racuchy cieszyly si¢ duza popu-
larnoscia. Na co dzien byly zwyczajne,
a na niedzielg lub podczas swiat, mtocki
albo zniw — z nadzieniem.

Latem serwowano racuchy z jagoda-
mi albo truskawkami, jablkami i wisnia-
mi - bo w Turowie u kazdego rolnika byt
,,sadek” — natomiast w zimie podawano
je suszonymi owocami lub powidlami.
Racuchy z serem byly daniem catorocz-
nym, poniewaz ser, masto, mleko, maka
1 jaja byly zawsze w kazdym gospodat-
stwie.

Do wyrobienia ciasta na racuchy
1 nadzienia potrzebne sa ponadto droz-
dze i cukier, a do poprawienia smaku
— wanilia. Kto chce osiagna¢ dobry re-
zultat kulinarny powinien pamigtac tez
o smalcu, najlepiej wytopionego ze sto-

niny, na ktérym racuchy sa smazone na
zloty kolor. Wezesniej nalezy wykonac
wszelkie czynnoéci kulinarne, wynika-
jace z tradycyjnej receptury, przeka-
zywanej przez tutejsze gospodynie do
dziesigtkéw lat. Pierwszym etapem jest
wyrobienie ciasta z maki i mleka, z do-
datkiem masla, cukru i drozdzy.

Wyrobione ciasto musi wyrosnaé
w cieplym otoczeniu. Kolejny etap
pracy polega na formowaniu z ciasta
splaszczonych kulek, dodaniu dod na-
dzienia i zasklepieniu racuchéw. Po ich
urosnieciu w  wyniku oddzialywania
drozdzy — nadaja si¢ do smazenia. Ra-
cuchy turowskie sq zawsze spozywane
z apetytem — szczegolnie dobrze sma-
kuja z mlekiem.
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RatUEhg 7 Maklem

Racuch to maly, okragly placek z cia-
sta drozdzowego, z dodatkami, smazo-
ny na tluszczu.

Racuchy z makiem wywodza si¢
z miejscowosci Kakolewnica, polozo-
nej na Poludniowym Podlasiu. Poje-
dynczy racuch jest owalnego ksztaltu,
splaszczony, o dlugosci okoto 10 cm,
szerokosci 5 cm 1 wysokosci 2 cm.
W przekroju racucha widzimy ciemny
mak otoczony jasnym ciastem. Aby ra-
cuchy byly smaczne musza by¢é migk-
kie, o smaku makowo-drozdzowym.
Przy wyrobie jest bardzo wazne, aby
dobrze wyrosnigte ciasto ktasé na malq
loé¢ rozgrzanego tluszczu na patelni.
Smazy¢ do uzyskania zlotego koloru,
po wystudzeniu podawac z cukrem pu-
drem. Do wyrobu ciasta uzywamy: maki
ze specjalnie suszonej pszenicy, mleka,
najlepiej $wiezego, wody, drozdzy, jaj,
cukru oraz soli. Do nadzienia brany jest
mak wyluskany z glowek makowych
oraz cukier — oba sktadniki mielone dwa
razy na maszynce a nie w makutrze. Do-
dajemy do farszu zapach migdalowy, ro-
dzynki, pokrojona skoérke z pomaranczy
oraz ubitq piane¢ z biatka jednego jajka.
Kiedys uzywalo si¢ do smazenia smalcu,
wytapionego ze stoniny, obecnie smazy-
my na duzej ilosci oleju (Zzeby racuchy
plywaly) 1 odsaczamy z tluszczu. Wpro-
wadzone zmiany poprawiaja aromat,
pulchnos$¢ i smak gotowych wyrobow.

Surowce uzywane do wyrobu racu-
chéw, pochodza z kakolewnickich go-
spodarstw. Wyjatkiem jest mak; byl on
do niedawna wysiewany i zbierany przez
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gospodynie wiejskie, jednakze przepisy
przeciwdzialajace narkomanii, wymaga-
jace pozwolen choc¢by na mate poletko
uprawowe, spowodowaly ze mak spo-
zywezy jest kupowany w sklepach.

Racuchy z makiem sa produktem
wytwarzanym w Kakolewnicy od cza-
sow 11 wojny §wiatowej. Postne racuchy
byly zawsze przygotowywane w kazdym
domu na wieczerze wigilijna. Zamozni
mieszkancy smazyli je na niedziele 1 od
Swieta z lepszej maki, biedniejsi z maki
gorszej. Popularne, najczesciej jadane
byly racuchy z serem — bogaci miesz-
kanicy spozywali je na co dzien.

lubelskie L Smabey Eifcée]

Rogaliki p@tﬂamuskie
7 353 Orzechom | 107

est to jedna z kilku potraw, do sporza-
dzenia ktérej uzywa si¢ rézy pomarsz-
czonej (Rosa rugosa) jako surowca. Ciasto
polfrancuskie z masq orzechows i do-
datkiem rézy wypieka Malgorzata Ma-
zurkiewicz ze Starej Wsi k. Konskowo-
li, polozonej w tzw. zaglebiu rézanym.
Tutejsze tradycje szkotkarstwa drzew
1 krzewéw owocowych oraz ozdobnych
trwajq od czasow ksiazat Czartoryskich
— wlascicieli Pulaw i klucza konskowol-
skiego, a wiec ponad dwa stulecia. Na
polach uprawia si¢ kilkadziesiat hek-
tarow réoznych odmian krzewéw réza-
nych.

Zanim powstana smaczne rogali-
ki nalezy najpierw wyrobi¢ ciasto oraz
przygotowaé nadzienie. Prace mozna
roztozy¢ na dwa dni, poniewaz wyrobio-
ne ciasto powinno lezakowac¢ w chlod-
nym miejscu przez 12 godzin. Wyrabia
si¢ go na drewnianej stolnicy z maki
i wody z dodatkiem jaj, masla i gestej
$mietany, natomiast nadzienie powsta-
je ze zmielonych orzechéw wloskich

1 utartych platkéw rézy, razem wymie-
szanych. Podczas zawijania nadzienia
w platek ciasta, rogaliki potfrancuskie
przybieraja charakterystyczny, tzw. list-
kowaty ksztalt. Po wyjeciu z piekarnika
nalezy obficie posypac je cukrem wani-
liowym, a jeszcze lepiej §wiezo sprosz-
kowang wanilia i cukrem pudrem.

Wspanialy wyglad, smak i zapach ro-
galikéw jest wynikiem wlasciwego do-
boru surowcow. Sgq one swieze, dobre;j
jakosci 1 pochodza w wigkszosci z tutej-
szych gospodarstw, m.in. Smietana, ma-
sto 1 réze. Rogaliki polfrancuskie byly
wytwarzane w Konskowoli od bardzo
dawna. Niektére gospodynie piekly je
w chlebowym piecu miejscowej pie-
karni w GS, jako ze nie kazdy domowy
piekarnik czy prodiz osiagal pozadang
temperature 300 stopni C. Nie spotka-
no dotychczas konsumenta, ktéremu by
ten specjal koniskowolski nie smakowal.
Jest to bardzo eleganckie smakowite cia-
steczko o jasnozlotej barwie i ciemno-
rézowym nadzieniu. Harmonijny smak
1 zapach wynikajacy z proporcjonalnie
dobranych skladnikéw rozstawia ta-
lenty tutejszych gospodyn, jak i gming
Koniskowole.



Rudnicti perd jaglang

Tradycyjny pierdg jaglany jest wy-
konany z ciasta i nadzienia, upieczony
w duzych prostokatnych blaszkach. Na-
dzienie sklada si¢ z kaszy jaglanej, mle-
ka, miodu i miety. Pierég wypieka si¢
w skorce drozdzowej lub poélkruche.

Mleko, midd, kasza to produkty
wytwarzane w lokalnych gospodar-
stwach wsi Rudnik potozonej w gmi-
nie Zakrzéwek, ktéra to polozona jest
w potudniowo — zachodniej czgsci wo-
jewodztwa lubelskiego, w powiecie kra-
$nickim. W niewielkich gospodarstwach
nadal uprawiane jest proso, z ktérego
wyrabia si¢ w przydomowych kaszar-
niach kasze jaglana, wykorzystywana do
potraw i ciast.

Podlasie od niepamigtnych czaséw
stynie z potraw sporzadzanych z maki
i kasz. Gospodynie doszly do mistrzo-
stwa w przygotowaniu prostych, ale
smacznych pierogdw, m.in. $wiatecz-
nego dania jakim jest pieczony pierég
jaglany.

Receptura potrawy nie ulegla zmia-
nie od lat, z wyjatkiem tego, ze teraz pie-
rogi wypieka si¢ przewaznie w piekarni-
kach, chociaz jeszcze wiele gospodyn
piecze je nadal w tradycyjnych piecach
chlebowych.

Zofia Staniszewska w ,,Zarysie etno-
graficznym wsi Studzianki” — sasiaduja-
cej z Rudnikiem — wéréd wielu potraw
wymienia kasze jaglana i pierogi jaglane,
co $wiadczy o utrwalonych tradycjach
1 potwierdza, ze tutejsza ludno$¢ spo-
zywala pierogi i zachowala przepisy
przekazane im przez rodzicow i dziad-
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kow. Dawniej pierogi byly wypiekane na
specjalne okazje jak: wesela i chrzciny
a takze na zniwa oraz dozynki.

Gdy gospodary ma Zniwo na nkoiczeniu,
a najmat do niego Indzz, wtedy stara si¢ aby
doaé w sobote. Gospodyni piecze tego dnia
pierogi, gospodarg jedzie po piwo, a niwia-
rze si¢ Spiesza, aby w polu obrzadzic si¢ 3a
stonka.

Staniszewska wspomina, ze okolicz-
ni mieszkancy uprawiali proso, z ktére-
go pozyskiwano kasze, spozywana ze
stoning, z mlekiem, lub w pierogach.
O utrwalonej 1 zakorzenionej uprawie
prosa Swiadcza przystowia: Kto sieje proso
ten chodzi boso, Duzo chrabaszezow w majn,
proso bedzie jak w gaju. Pierogi sa nadal
gléwna potrawa podawana podczas fe-
stynéw i konkurséw kulinarnych pro-
mujacych regionalna kuchni¢. Do dzi$
jeszcze funkcjonuja w Rudniku dwie
kaszarnie w gospodarstwach panstwa
Gdanskich i Lukasikéw.

lubelskie L Smabuf zycée
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Sr Zabtock

Ser zablocki jest tradycyjnym produk-
tem spozywczym wyrabianym od po-
nad stu lat na Poludniowym Podlasiu
w okolicach Kodnia. Swoim wygladem
jest podobny do sera bialego — twaro-
gu. Gotowy wyrob ma ksztalt kulisty,
mocno splaszczony, posiada charak-
terystyczny, lekko stonawy smak oraz
maslany zapach. Do produkcji sera wy-
korzystuje si¢ tylko i wylacznie Swieze
mleko krowie. Bardzo duze znaczenie
dla waloréw smakowych sera ma mleko,
pozyskiwane od kréw pasacych si¢ na
czystych, pod wzgledem ekologicznym,
Iakach.

Wytwarzanie sera ma histori¢ niemal
tak dluga, jak sama ludzkos¢. Od wie-
kow, w duzej mierze produkcja serow
zajmowali si¢ mnisi. Zapomniany i lek-
cewazony w okresie Polski Ludowe;j,
kiedy to ser istnial tylko jako §$rodek
odzywczy, obecnie coraz pewniej wra-
ca do ltask. Dzisiaj bialy ser twarogowy
wytwarza si¢ z naturalnie ukwaszonego,
pelnego albo zbieranego surowego mle-
ka. Z kolel twardg

wytwarza si¢ zazwyczaj juz tylko prze-
mystowo z mleka chudego lub petnego,
poddanego pasteryzacji, a nastepnie do-
datkowo sztucznie ukwaszonego bakte-
riami kwasu mlekowego lub niewielkg
ilo$cia podpuszczki. Jak twierdzi Lucyna
Cwierczakiewiczéwna — stawna autorka
poradnikéw kucharskich — Najprostszym
7 najlatwiejszym w wykonaniu serem jest ser
3 twarogn 3 siadlego mleka Zwany polski,
ktdry poki swiezy, podobnie jak mieko, nalesy
do tatwo strawnych pokarniw.

Ser bialy polski jest zdrowym i eko-
logicznym produktem, rarytasem na na-
szym terenie, dostgpnym u nielicznych
rolnikéw w gospodarstwach matotowa-
rowych, ktorzy wyrabiaja go domowym
sposobem wedlug starego przepisu,
przekazywanego z pokolenia na poko-
lenie.

Tradycyjny ser zablocki nadaje si¢ do
spozycia wraz z roznymi rodzajami we-
dlin, jest takZe niezastapiony ze Swiezym
pieczywem i maslem, nadaje si¢ rowniez
do réznego rodzaju tostow a nawet do
pierogéw ruskich, moze tez krélowac
w salatkach. Nic wiec dziwnego, ze jest
produktem uznanym i bardzo chetnie
nabywanym i w naszym regionie.
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Sernik 7 kartoflam
7 Jasiciowe

Sernik jest jednym z najpopularniej-
szych deserow w Polsce. Jego nazwa
okresla podstawowy sktadnik produktu,
jakim jest ser.

Pierwsze wzmianki na jego temat
pojawily sie w starozytnej Grecji i Rzy-
mie, m.in. w ksigzce o sztuce wypieku
tego ciasta, przypisywanej greckiemu
filozofowi Aegimusowi. Zachowal sie
tez przepis na sernik autorstwa pewne-
go rzymskiego urzednika; potrawa byla
wypiekana wtedy z sera, chleba i jaj.
Znany obecnie w Europie sernik — to
dziedzictwo kulinarne wielu naroddw,
m.in. Zydéw z Niemiec i Stowian, takze
Amerykanow, ktoérzy wynalezli kremo-
wy twarog w XIX wieku.

Historia wytwarzania i spozywania
sernika z kartoflami w Jaszczowie — wsi
polozonej w gm. Milejow, w pow. lu-
belskim — si¢ga lat miedzywojennych.
Przepis na potrawe pochodzi od miej-
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scowej rodziny Szczepanskich i kulty-
wowany jest obecnie przez Czestawe
Szczepanska, jak réwniez przez innych
mieszkafcéw Jaszczowa.

Produkt sporzadza si¢ z miejsco-
wych, latwo dostepnych surowcow, jak:
maka, jaja, $mietana, masto, z ktérych
wyrabia si¢ ciasto, oraz z sera 1 gotowa-
nych kartofli, masla i jaj — niezbednych
do sporzadzenia nadzienia.

Ser i ugotowane ziemniaki mieli si¢
na maszynce, natomiast jaja uciera z cu-
krem i maslem na jednolita mase. Po

wymieszaniu wszystkich skladnikow
nalezy doda¢ wanilig, a nastepnie go-
tows mas¢ serows zawija si¢ w ciasto.
Wierzch ozdabia si¢ kratka z masy
serowej, ktéra po upieczeniu w pie-
karniku otrzymuje pigkny zloty kolor.
Gotowy specjal ma ok. 35 cm dlugo-
$cii25 cm szerokosci.
Atutem sernika sg jego walory od-
zywcze oraz smakowe 1 zapachowe,

a takze prostota wykonania. Warto,

aby ten oryginalny deser na stale

wzbogacil polskg tradycje kulinarna.

lubelskie L Smabuf tycie|
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Sery z ziolami byly od dawna produ-
kowane na obszarze ziemi krasnostaw-
skiej, a takze w innych czesciach Lubel-
szczyzny. Wedlug ustnych przekazow
trafily one w okolice wsi Krupe dzigki
Mikotajowi Rejowi. Ten znany poeta
okresu Odrodzenia zatozyl w pol. XVI
w. miasto Rejowiec. Z czasem osiedlili
si¢ tu pasterze woloscy, znani z uzy-
skiwania wysokiej jakosci wyrobow
z mleka owiec i krow. Zapewne Mikolaj
Rej, jako protestant, znal rodzing Orze-
chowskich; jeden z tego rodu, Pawel,
wybudowal okazaly zamek renesanso-
wy w Krupem — jego ruiny zachowaly
si¢ do dzisiaj.

Obecnie miejscowos¢ znajduje  si¢
w gminie Krasnystaw, znanej z wyso-
kotowarowego rolnictwa. Slynna jest
tu Cukrownia Krasnystaw i Okregowa
Spoldzielnia Mleczarska, ktéra produ-
kuje czgs¢ swoich wyrobéw w oparciu
o lokalne tradycje. Gospodynie wiej-
skie wytwarzaly dawniej powszechnie
sery ziolowe, jako ze kazde gospodar-
stwo rolne hodowalo co najmniej jed-
na krowe. Obecnie domowa produkcja
serow jest duzo rzadsza, co powoduje,
ze sg one jeszcze bardziej pozadane.
Do ich wyrobu niezbedne jest mleko
czyste ekologicznie 1 wysokiej jakosci
mikrobiologicznej, poniewaz si¢ go nie
pasteryzuje. Najlepsze jest to od krow
rasy polska czerwona, o duzej zawarto-
$ci tluszczu 1 biatka — idealne do pro-
dukeji seréw. Dodaje si¢ natomiast tzw.
podpuszczke w celu uzyskania skrzepu,
czyli potproduktu, z ktérego powstaje

twardg, a nastepnie ser. Przygotowane
wysuszone ziola sa mieszane ze skrze-
pem przed wylozeniem do specjalnych
form lub durszlaka. Gdy, po odcieknig-
ciu serwatki, uformuje si¢ set, zanurza
si¢ go w solance.

Gotowy produkt ma porowatg po-
wierzchnie, $wiezy zapach $mietanko-
wy, harmonizujacy z aromatem ziol.
W zaleznosci od upodoban uzywa si¢
migty pieprzowej, tymianku, bazylii,
oregano, czabru, a niekiedy kozieradki.
Ziola pochodza najczesciej z przydo-
mowych ogrodkéw lub sa sprowadzone
z okolic Fajstawic, ktore styna z upraw
zielarskich.

Typowy ser z ziolami wazy ok. 2 kg,
Wraz z uplywem czasu staje si¢ twardszy,
co nie umniejsza jego waloréw smako-
wych, nawet przez wiele dni, szczegol-
nie po uwzglednieniu, ze sery te bywaja
podawane gosciom kwater agrotury-
stycznych, a takze na réznego rodzaju
kiermaszach, festiwalach i konkursach
kulinarnych.
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SeHaz podlaski

W naszej gminie jest wiosecgka
w niej nie jedna piekarecfea
te sekacze stawe majq
w nasej wiosce wypieRajq. . .
(Janina Piwonia z Huszczy)

Se;kacz ma bardzo charakterystyczny
wyglad, wynikajacy ze sposobu jego
przyrzadzania. Ksztaltem przypomina
jodeltke, ktorej igly wygladaja jak ocie-
kajace sople. Taki stozek z wypustkami
mozna jedynie uzyska¢ poprzez specy-
ficzne jego wypiekanie nad rozgrzanym
paleniskiem. Z powodéw sanitarnych
zaniechano uzywania jako Zrédla ener-
gii drewna, zastepujac je grzalkami elek-
trycznymi, ktore wydzielaja niezbedna
temperatur¢ do zapieczenia kolejnych
warstw ciasta, umieszczonego na po-
ziomym watku i obracanym nad paleni-
skiem. Po wypieczeniu sekacz ma kolor
zlocisto — bursztynowy, przechodzacy
w brazowy. Dzigki procesowi zapieka-
nia w ,,otwartym piecu” produkt ten
moze by¢ przechowywa-
ny do 10 tygodni w tem-
peraturze pokojowej nie
tracac przy tym wartosci
spozywczych ani waloréw
smakowych i organolep-
tycznych. Gléwnymi jego
sktadnikami sa: jaja kurze,
maka pszenna, maslo,
cukier krysztal, cytryny,
oraz wanilia.

Na terenie wschod-
nich kreséw Rzeczypo-
spolitej nie odbedzie si¢
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zadne wesele bez prawdziwych scka-
czy na stole. Pierwsze informacje na
temat wypieku sckaczy w Huszczy
w gm. Lomazy kolo Bialej Podlaskiej
siegaja konca lat 20. ubieglego stule-
cia. Z matki na corke, z sasiadki na sa-
siadke przechodzila tajemna receptura
wypieku tego niezwyklego ciasta. Dgzf
w Huszegy nie ma takiego, co by nie umiat
wypiekac sekacgy mowiq najstarsi mieskai-
¢y. Réwniez w innych miejscowosciach:
Kopytniku, Staszéwce, Koszolach,
Fomazach znalezli si¢ ,,nasladowcy”.
W ten sposob tradycja
rozniosta sie na cale Po-
tudniowe Podlasie.
Pieczenie sc¢kaczy od-
bywa si¢ przez caly rok.
Najlepsza porg jest wio-
sna, kiedy jest ani za zim-
no ani za goraco. Po trzech
dniach ciasto jest naj-
smaczniejsze. Starsi miesz-
~ kancy wspominaja, ze pryed
drugq wojngq Swiatowq sekacge
upieczone na Boze Narodzenie
SPoZywano na wiosng.

lubelskie L Jﬂ*ﬂ.éi." Byfcie|
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Od dawna wiadomo, ze sok z malin
jest sprawdzonym lekarstwem na prze-
zigbienia, pomocnym takze w innych
dolegliwosciach. Najlepszy uzyskujemy
z owocow rosnacych na wyspecjalizo-
wanych plantacjach polozonych na te-
renie powiatu krasnickiego. Tamtejsze
warunki uprawy, wieloletnia tradycja,
doswiadczenie, technologia 1 mikrokli-
mat, gwarantuja uzyskanie duzej zawar-
tosci witamin, mikroelementow, pektyn,
olejkéw eterycznych i zwiazkow cukro-
wych.

Malinowy sok ma wyjatkowe wlasci-
wosci rozgrzewajace. Powstaje w spo-
séb naturalny poprzez zasypanie malin
cukrem i lekkie gotowanie lub za po-
moca wyciskania owocéw. Dzigki temu
zachowane zostajq witaminy, a zwlasz-
cza witamina C, decydujaca o ich lecz-
niczych wlasciwosciach.. Sok z malin
stosujemy w czasie przezigbienn oraz
infekcji z goraczka. Dziala rozgrzewa-
jaco i napotnie. Sprawdza si¢ rowniez
w przypadku niedokrwistosci, za sprawg
duzych ilosci zelaza i miedzi. Potwier-
dza to doswiadczenie wielu
pokolen, ktore docenily jego
walory smakowe 1 lecznicze.
Sok z maliny krasnickiej wy-
twarzany z owocow dojrzewa-
jacych w stonicu na lessowych
stokach kryje w sobie rowniez
niepowtarzalna kompozycje
wyjatkowego smaku i aroma-
tu. Wytwarzany juz od prawie
czterdziestu lat jest niezasta-
pionym dodatkiem do herba-

ty, wody, deserow oraz innych potraw
i napojéw. Do tej pory powstaje na pod-
stawie tradycyjnej, przekazywanej z po-
kolenia na pokolenie receptury, wypro-
bowanej na dziko rosnacych owocach.
Malina to dobrodziejstwo Ziemi
Krasnickiej. Przez dziesigciolecia, po-
czawszy od lat 70-tych, tutejsi miesz-
kancy opanowali jej uprawe
1 nauczyli si¢ wykorzy-
stywa¢ do przyrzadzania
réznych smakolykéw. Do-
stepno$¢ surowca, a rOw-
noczesne braki na rynku
uczynily z nich mistrzow
malinowych rarytaséow. Nic
- zatem dziwnego, ze ich
opisy znajduja si¢ takze na
innych stronach naszego ka-

talogu.
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Powidla, czyli gesta brazowa masa
o zapachu dojrzalych owocéw przy-
rzadzana ze sliwek wegierek, bez cukru
i przypraw korzennych, to jedna z nie-
co zapomnianych specjalnosci kuchni
polskiej. W powiecie krasnickim owoce
te uprawiano od 1880 r. Pierwszy sad
w Mikolajéwce zalozyl Pawel Solis.
Jego dzielo kontynuowal wnuk Stani-
staw i kolejne pokolenia sadownikéw.
Tradycja przyrzadzania powidel si¢ga
konca XIX wieku.

Pierwsze wzmianki o ich produk-
cji pochodza z zapiskow parafii Boby.
Dotycza one suszarni owocow przy fol-
warku w Moniakach i kotta do smazenia
powidel, co zwiazane bylo z ceremonia-
fem trwajacym nawet trzy dni. Do usta-
wionego w sadzie zelaznego kotla, pod
ktoérym rozpalano ogien, wrzucano wy-
drelowane §liwki. Smazenie odbywalo
si¢ powoli w stalej temperaturze. Waz-
na czynnoscia bylo systematyczne mie-
szanie masy za pomocg wielkiej lychy.
Tak wysmazone powidla wkiadano do
kamiennych garnkéw, ktore nastepnie,
na kilka godzin, wstawiano do pieca.
Zapewnialo im to trwalo$¢ na 2-3 lata.

Solisowe  powidla  przyrzadzane
ze stodkich, aromatycznych wegierek
z wlasnego sadu powstaja w niemal
identyczny sposob. Tyle, ze zamiast ze-
laznego kotla jest mosigzne naczynie
z szerokim dnem, a wysmazona masa
trafia nie do garnkéw lecz do sloikow,
ktére poddawane sa pasteryzacji. —
W naszym domu receptura byla priekazywa-
na g pokolenia na pokolenie. Ja nancgytam si
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smazyé sliwki od swoje tesciowej Aleksandry
— opowiada Malgorzata Solis. W rodzi-
nie i wSrdd sqsiadow receptura ta jest szeroko
rogpowszechniona. Poniewas naleze do Rady
Kobiet Powiatn Krasnickiego, nasge wypieki
g powidtami bardzo cgesto byly eksponowane
na wystawach i festynach, gdzie zdobyly wy-
rogniente.

W tradycyjnej kuchni powidta mialy
bardzo szerokie zastosowanie. Byly do-
datkiem do bigosu, niektérych sosow,
plackéw, ciasteczek, paczkéw i stodkich
pierogéow. Bardzo czesto stuzyly do
smarowania chleba. W pelni zastuguja
na tryumfalny powr6t na stoly.

lubelskie L Smabey Eifcée]
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Syrop z Mikolajowki to kolejny przy-
klad wykorzystania malin — nieocenio-
nego bogactwa ze slonecznych plan-
tacji ziemi krasnickiej. Dzieki wigkszej
zawarto$ci cukru jest znacznie bardziej
gesta odmiang soku o stodkim, lekko
kwasnym aromacie §wiezych owocow.
Spelnia rygory wymagane przez usta-
wodawstwo unijne. Poczatkowo, Mal-
gorzata 1 Tomasz Solisowie z Mikola-
jowki planowali rejestracje na krajowej
liscie produktéw tradycyjnych soku
malinowego, znanego na tym terenie
od lat 70. ubieglego wieku, tj., od cza-
su, kiedy w okolicach Krasnika zacz¢ly
powstawac pierwsze plantacje. Okazalo
si¢ jednak, Ze taki wpis obwarowany jest
ograniczeniem ilosci cukru stosowane-
go do wytwarzania soku do 15 dag na
litr gotowego soku z malin. Przy pro-
dukcji syropu nie ma takiego limitu.

Aby nie narazi¢ si¢ na odrzucenie
wniosku, postawili na syrop malinowy.
Od lat czestowali nim rodzine, sasia-
dow i znajomych, zbierajac pochlebne
opinie o swoim wyrobie. Zdobyt on so-
bie zwolennikéw takze podczas imprez
lokalnych 1 na kulinarnej prezentacji
w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lu-
blinie.

Syrop malinowy wytwarzany jest
z zachowaniem szczegodlnej starannosci.
Juz na etapie zbioru owocéw odbywa si¢
ich sortowanie. Odrzucane s3 te uszko-
dzone i niedojrzale. Ostatnie czynno-

$ci to rozlanie do butelek lub stoikow,
pasteryzacja i lakowanie woskiem lub
parafing w celu pelne go uszczelnienia
naczyn.

Malinowy syrop zachowuje wszyst-
kie walory uzytkowe, smakowe i leczni-
cze soku. Skutecznie zastgpuje aspiryne,
1 co wazne, w przeciwiefstwie do srod-
kow syntetycznych, nie powoduje skut-
kéw ubocznych.

Panstwo Solisowie zdecydowali si¢
ubiegac o rejestracje, aby sobie i podob-
nym producentom ulatwi¢ droge do
sprzedazy syropu. W przeciwiefistwie
do wielu panstw UE, gdzie farmerzy
1 plantatorzy bez wickszych ograniczen
moga wprowadzaé do obrotu swoje wy-
roby, w Polsce wciaz jeszcze wigze sie
to z formalnymi utrudnieniami. Wpis
na list¢ produktéw tradycyjnych ulatwia
pokonanie tych barier.



W krainie |ube|skich produktdw tradycy jnych

Sgrop 2 OWOGH 161y

Jui dawno temu ludzie odkryli, Ze nie
tak wazna jest lo§¢ pozywienia, ale jego
warto§¢ odzywcza. Przed kilkuset laty
nie byly jeszcze znane takie odmiany
owocoéw 1 warzyw, ktore mozna bytoby
przechowywac przez calg zime 1 przed-
néwek. Udawalo si¢ zachowac przez kil-
ka miesigcy $wiezo$¢ roélin okopowych,
natomiast pomidory, ogorki, kapuste
CZy $ZCzaw Nauczono si¢ z czasem prze-
twarza¢ w postaci kiszonek lub przecie-
réw. Ten sam problem dotyczyl wigk-
szo$ci owocow, zarowno pochodzacych
z sadow 1 ogrodéw, jak tez rosnacych
w stanie dzikim.

Wsréd — przetworéw — owocowych
wazne miejsce w wiejskiej spizarni zaj-
mowaly 1 zajmuja do dzisiaj soki owoco-
we. Wytwarza si¢ je z porzeczek, lesnych
jagdd, poziomek, zurawiny, wisni itp. Im
bardziej sok jest skoncentrowany, czyli
zawierajacy mniej wody, tym jego trwa-
fos§¢ wzrasta. Role naturalnego utrwala-
cza pelni cukier, kwasek cytrynowy oraz
gotowanie, ktére niszczy drobnoustroje.
Syrop rézni si¢ wlasnie od soku znacz-
nie wicksza zawartoscig cukru oraz ge-
stoscia, a takze mniejsza iloScia wody,
ktéra odparowuje podczas gotowania.
W syropie owocowym az 2/3 jego masy
przypada na cukier, a tylko 1/3 na sok.

Do wyrobu soku z owocow rézy
nadaje si¢ wiele odmian tej rosliny, jed-
nakze najlepsze rezultaty daje réza po-
marszczona, faldzistolistna, o lacinskiej
nazwie Rosa rugosa. Takie wiadnie réze
rosna na plantacjach Starej Wsi k. Kon-
skowoli. Gospodynie wytwarzaja tu sok
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z 162y w oparciu o tradycje ustne, ktére
zachowali tutejsi mieszkancy.

Nie bez przyczyny Konskowola
wraz z okolicami bywa nazywana Réza-
na Kraina, ale jest tez postrzegana jako
zaglebie szkotkarskie. W miejscowym
kosciele parafialnym mozna zobaczy¢
obraz Najswictszej Marii Panny z Dzie-
cigtkiem Jezus, ktéra trzyma w reku réze
stulistna (Rosa centyfolia 1.). Legenda
glosi, ze kwiat byl wyhodowany przez
plantatoréw konskowolskich.

Warto przyjechaé na doroczne Swie-
to Roz w Konskowoli, odbywajace si¢
w trzecia niedziele lipca, aby poznac
niezliczona ilo§¢ odmian 16z, a tak-
ze zasmakowa¢ w przetworach z ich
kwiatéw 1 owocow oraz je kupic. Syrop
oferowany jest w nieduzych butelkach
szklanych. Ma on intensywnie poma-
raficzowa barwe, smak mocno stodki
i niezaktécony obcymi zapachami réza-
ny aromat.

lubelskie L Smakey Eycie]
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Byé moze nie wszyscy wiedza, ze kro-
lewskie kwiaty, ktorymi sq réze, nie tylko
ciesza oczy 1 upajaja zapachem, ale tez
sa doskonalym surowcem do produkcji
aromatycznych kosmetykéw: perfum,
mydel, pomadek, plynéw do kapieli
itp. Kiedy patrzymy na réze w pelnym
rozkwicie, wygladaja tez bardzo ape-
tycznie... I co$§ w tym jest. Okazuje si¢
bowiem, ze réza jest tez wspanialym
surowcem spozywczym. Do tego celu
najlepiej nadaje si¢ silnie pachngca réza
wielkoowocowa, znana pod facifiska na-
zwgq Rosa rugosa. Wlasnie z jej platkow
przygotowuje sie, w okolicach Konsko-
woli, gesty syrop rézany. Malgorzata
Mazurkiewicz, mieszkanka Starej Wi,
siggneta do miejscowych tradycji kuli-
narnych, ktére gospodynie przekazywa-
ty sobie z pokolenia na pokolenie.

Konskowola jest znana w calej Pol-
sce z hodowli r6z, wielu innych kwia-
tow oraz szkolkarstwa sadowniczego.
Tradycje te wywodzg si¢ jeszcze z cza-
séw Czartoryskich, wlascicieli sasied-
nich Putaw, do ktorych nalezal tez tzw.
klucz kotiskowolski. Wystarczy przyjechac
na doroczne Swieto R6z, ktére odbywa
siec w Konskowoli w trzecia niedziele
lipca, by przekonac sig, jakie osiagnie-
cia hodowlane maja tutejsi plantatorzy,
a takze posmakowac niezwyklych pro-
duktéw rézanych.

Syrop z platkow rézy
uwazany jest za frykas
kulinarny, poniewaz ma
niezwykle  przyjemny,
stodki smak i niepowta-

rzalny aromat. Jego barwa jest intensyw-
nie ciemnobordowa do amarantowego.
Plyn, odznaczajacy si¢ klarownoscig
i brakiem osadu, przechowuje si¢ w bu-
telkach szklanych réznego ksztaltu i po-
jemnosci. Nie zawiera konserwantow,
sztucznych aromatow czy tez barwni-
kow. Jako surowca uzywa sie¢ tylko plat-
kow rézy, wody, cukru i soku z cytryny.

Nalezy dodad, ze przetwory z rozy
zawieraja cenne witaminy 1 mikro-
elementy. Szczegoélne bogactwo tych
sktadnikéw znajduje si¢ w r6zy wielko-
owocowej. Wplywaja one pozytywnie
na uklad pokarmowy, moczowy, odde-
chowy i krwiono$ny. Chorzy na reuma-
tyzm i nerki czgsto siegaja po przetwory
z dzikiej rézy, m.in. w postaci herbatek,
sokéw, konfitur i dze méw.

Syrop poprawia smak réznych napo-
jow, w tym herbaty, sorbetéw, alkoholi
i lemoniad, a takze deseréw, jak: budy-
nie, leguminy, kisiele czy kaszki manne.
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Zanim przedstawimy ten deserowy
produkt, warto wyjasni¢ jego pocho-
dzenie terytorialne, poniewaz na Lubel-
szczyznie znajduje sie kilka miejscowo-
$ci o nazwie Jozeféw. W tym przypadku
chodzi o picknie polozona w powiecie
opolskim, na wysokiej skarpie Malopol-
skiego Przetomu Wisly, wie$ Jozefow,
dawniej miasto.

Tutejsze tereny styna z wysokoto-
warowego sadownictwa: tysiace jabloni,
grusz 1 wisni roénie na wapienno-lesso-
wych glebach Wzniesienn Urzedowskich
oraz na zyznych madach w dolinie Wi-
sty. Niejednokrotnie odbywaly si¢ w Jo6-
zefowie Swicta Kwitnacej Jabloni. Tak
wigc nie brakuje jablek do sporzadzania
nadzienia do szarlotki. Uzywa si¢ od-
mian: Boiken, Pickna z Booskop, Szara
Reneta lub Antonéwka.

Szarlotka jest kruchym ciastem
z pieczonymi owocami, a jej nazwa wy-
wodzi si¢ od imienia ksigznej Charlotty
Pruskiej Hohenzollern, poézniejszej ca-
rycy Rosji (zona Mikolaja I), ktéra byla
wielbicielka tego smakotyku. Mieszkan-
cy Jozefowa od wielu lat identyfikuja
swojq kulture ludows 1 kuchni¢ wlasnie
z jablkami. J6zefowskie szarlotki bywaja
kulinarnym hitem wielu konkurséow ku-
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linarnych organizowanych w Jézefowie
i innych miejscowosciach wojewddz-
twa lubelskiego. Tradycje te kontynuuje
miejscowe Koto Gospodyn Wiejskich.

Szarlotka sktada sie z dwoch warstw
ciasta, ktore sa przedzielone jablko-
wym nadzieniem. Wierzch zdobi cha-
rakterystyczna kratka, ulozona z wa-
teczkow ciasta na kolejnej warstwie
pieczonych jablek. Grubos§¢ wyrobu
dochodzi do 5-6 cm. Dzigki harmonij-
nemu polaczeniu stodkich i kwasnych
skladnikéw, szarlotka ma niepowta-
rzalny, orzezwiajacy smak. To popu-
larne i smakowite ciasto sporzadza si¢
z maki pszennej, jaj, masta lub marga-
ryny, amoniaku lub proszku do piecze-
nia, cukru i §mietany, no i oczywiscie
z jablek. Niezbedny jest tez smalec do
posmarowania blach piekarnika. Jo-
zefowskie gospodynie nie dodajg do
szarlotki tzw. zapachéw, uwazajac, ze
zakl6calyby aromat jablek.

Warto wiedzied, ze jabtka wzmacnia-
ja uklad odpornosciowy czlowieka, dla-
tego powinny by¢ spozywane w kazdej
postaci. Jedno jabtko dziennie, tryyma leka-
rza 3 daleka — méwi madre przystowie.
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STarlotka razows

Na wstepie warto wyjasnic, co ozna-
cza stowo ,,razowy”. Wyraz ten odnosi
si¢ do pojecia: raz zmielona maka, czyli
jednorazowego przemiatu. Maka taka,
zwana tez jednorazéwka, zawiera wigcej
blonnika i otrab, w przeciwienstwie do
maki bialej i pytlowej — czyli zmielonej
innym sposobem i przesiewanej przez
pytel. Maka razowa, jak i produkty z niej
wytworzone, maja ciemny, tzw. razowy
kolor. Stowo ,,razowy” jest tez synoni-
mem zdrowia.

Szarlotka to ciasto w postaci plac-
ka, ktérego nadzienie sporzadza si¢
z jablek, najlepiej z tych odmian, ktére
zawieraja duzo pektyn i wyrézniaja si¢
wyzsza kwasowoscia, jak np. Boiken,
Szara Reneta, Antonowka.

Ciasto do szarlotki razowej wyrabia
si¢ z dwoch rodzajéow maki: pszennej
typ 2000 pelnoziarnistej, oraz maki
zytniej typ 720, nieprzesiewanej, dzie-
ki czemu zawierajacej otreby 1 zarodki.
Do tego dochodza: jajka kurze, masto,
cukier, sol i woda. Nadzienie z jablek
wzmacnia zapachowo cynamon — w po-
staci kawalka kory lub sproszkowany,
wzglednie olejek o tym aromacie.

Przed upieczeniem, pomiedzy dwie
warstwy surowego ciasta uklada si¢ jed-
ng warstwe nadzienia. Dekoracja goto-
wej szarlotki polega na posypaniu jej
z wierzchu cukrem pudrem.

Taki tradycyjny sposob produkcji ma
miejsce w cukierni Staropolskiej w Lu-
blinie. Surowce niezbedne do wyrobu
szarlotki pochodza z regionu lubelskie-
g0, za wyjatkiem soli i cynamonu. Jako$¢

surowca ma zdecydowany wplyw na wy-
glad 1 smak ciasta. Jego zapach jest lek-
ko maslany, charakterystyczny dla ciasta
kruchego.

Szarlotka razowa ma osobliwy smak,
ktéry pochodzi od wlasciwego zesta-
wienia gtéwnych skladnikow: razowej
maki, stodkiego ciasta i kwaskowatego
nadzienia. W poréwnaniu z innymi de-
serowymi wypiekami, zawiera nieduze
ilosci cholesterolu, nie jest przestodzo-
na i odznacza si¢ nieduza kaloryczno-
$cia, a ponadto zawiera szereg witamin
z grupy B oraz witaming C.

Smakolyk ten moze by¢ podawany
rekonwalescentom, ludziom starszym
1dzieciom, jako alternatywa dla niezdro-
wych stodyczy. Jest doskonalym dese-
rem; szczegblnie smakuje z mlekiem,

herbatg i kawa.
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Szargtka
W margnacie

N azwa tego owocu przyrzadzonego
w marynacie babci Jézefy nie ma nic
wspolnego ze znanym zakonem zen-
skim.

Szarytka wywodzi si¢ od odmiany
gruszki Dobra Szara, ktéra idealnie na-
daje si¢ do tej kompozycji smakowej.

— Babria Jozefa pryygotowywata na zime
wspaniatlq marynate 3 gruski, a potenm c3¢-
Stowatla niq wsgystkich gosci — relacjonuje
Janina Banka z Krasnika. — Marynate spo-
rxadzata beg ugycia octu, ga to 3 dodatkien
Dpigwy, ktdra zakwaszata i konserwowata a-
lewe.

Gruszka tej odmiany, dzigki swej
jedrnosci 1 walorom smakowym, wspa-
niale si¢ sprawdzala. W czasie gotowa-
nia nie rozpadala si¢, zachowujac swoj
ksztalt i elastyczno$¢ migzszu.

Marynowana szarytka laczaca w so-
bie stodko-kwasny smak i zapach, wabi
wzrok stonecznym kolorem. Jak przy-
rzadzi¢ ten przysmak? Po obraniu gru-
szek ze skorki 1 usunieciu gniazd nasien-
nych kroimy je na ¢wiartki i zalewamy
na noc syropem pigwy.

Gorgca marynata z wody, cynamonu,
ziela angielskiego, cukru (niektorzy, za-
leznie od upodobania, dodaja gozdziki,
szafran lub kurkume) ponownie zalewa-
my gruszki, tym razem na 12 godzin.

Nastepnie marynate zlewamy 1 po-
nownie gotujemy. Na 5 minut gruszki
wrzucamy do wrzacej wody. Ostatni
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etap to ulozenie owocoéw w stojach i za-
lanie marynata.

Zgodnie z recepturg babci J6zefy na-
czynia odwracamy do gory dnem i okry-
wamy kocem.

Od zarania dziejow grusze towarzy-
szyly czlowiekowl, urozmaicajac pod-
stawowy jadlospis. Rozsmakowali si¢
w nich starozytni Grecy i Rzymianie.
Gruszy, majacej wigksze wymagania
glebowe 1 klimatyczne trudno w Polsce
rywalizowa¢ z dominacja jabloni, ale jej
owoce znajduja uznanie u wytrawnych
smakoszy. Sa ozdoba surowych deseréw.
Nadaja si¢ na nalewki, suszenie i prze-
twory wykorzystywane do przyrzadzania
eleganckich potraw i dodatkow.

Sad, w ktérym rosna 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
7 Janiszons

Szparagi byly spozywane przez ludzi
od tysigcy lat; mozna je np. zobaczy¢ na
staroegipskich sarkofagach. Jest to byli-
na rosngca dziko, przeksztalcona przez
czlowieka w gatunek jadalny. W Polsce
dziko ro$nie tzw. szparag lekarski (Aspa-
ragus officinalis), uwazany przez medy-
cyne ludowa za afrodyzjak. Roslina ma
dzialanie moczopedne, obniza ci$nienie
tetnicze, zawiera duza dawke réznych
witamin oraz przeciwutleniaczy.

Szparagi sa jednym z najsmaczniej-
szych warzyw; dobrze komponujg sie
z potrawami migsnymi, rybami, innymi
warzywami oraz sosami. Zupa szpara-
gowa uchodzi za przysmak. Roslina jest
czesto okreslana jako zfoto piaszegystych
gleb, poniewaz ma niskie wymagania gle-
bowe i moze by¢ uprawiana na gruntach
V i VI klasy bonitacyjnej. Takie warun-
ki wystepuja we wsi Janiszow, w gminie
Faziska w pow. opolskim. Obszar ten
polozony jest na pograniczu Kotliny
Chodelskiej oraz Wzniesien Urzedow-
skich. Jego krajobraz urozmaicaja wy-
dmy srédladowe i piaszczysto-wapienne
zbocza oraz wierzchowiny.

W celu osiagniecia jak najlepszych
plonéw nalezy wybra¢ pole o odpo-
wiednich warunkach glebowych, wil-
gotnosciowych i ekspozycji — najko-
rzystniej poludniowo-zachodniej, jako
ze szparagi lubia stanowiska stoneczne.
Po posadzeniu karp szparaga, upra-
we trzeba pielegnowac przez dwa lata,
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m.in. czesto odchwaszczac pole i dopie-
ro wtedy rozpoczaé pierwszy zbior; na
poczatku codziennie przez 3 tygodnie,
a w nastepnym roku — rzadziej.

Zebrane szparagi myje sig, schla-
dza, sortuje, a nastegpnie wigze w peczki
1 pakuje w pojemniki. Miejscowi produ-
cenci oferujq zaréwno biale, jak i zie-
lone szparagi, zawsze $wieze 1 wysokiej
jakosci. Sa one doskonalym surowcem
kulinarnym. Mozna je gotowaé, grillo-
wac, zapieka¢ z dodatkami, dodawac do
migs, salatek, makaronéw, nale$nikow
1 omletow.




Szgﬂetzka i karpia
1 Pusteln

I(sztait zewnetrzny szyneczki podob-
ny jest do kuli o nieregularnej, nieco
pofaldowanej powierzchni ze wzgledu
na uzycie siatki do jej uformowania.
Na przekroju ma ona ksztalt okragly
lub lekko owalny. Dlugos¢ 10-15 cm,
srednica ok. 10 cm; waga ok. 300-400 g,
barwa zewnetrzna brazowa o ztdznico-
wanych odcieniach, barwa wewnetrzna
— biala oraz lekko rézowa. Konsystencja
szyneczki z karpia jest zwarta, mozna ja
kroi¢ tak, jak wedling. Smak i zapach
charakterystyczny dla wedzonych ryb.
Lubelszczyzna jest uwazana za za-
glebie hodowli karpia w Polsce ze
wzgledu na liczne stawy hodowlane
i gospodarstwa rybackie. Hodowla kat-
pia, ktora ma w Polsce ponad 800-letnia
tradycje, jest praktycznie prowadzona
w niezmieniony sposob od wiekéw, jako
najbardziej przyjazna srodowisku pro-
dukcja zwierzeca w Europie. Szyneczka
produkowana jest w gospodarstwie ry-
backim w Pustelni k. Opola Lubelskie-
go, z karpi z wlasnej hodowli. Produkt
wytwarzany jest w sposob tradycyjny,
bez dodatkéw chemicznych ani konser-
wantow, uzywane sg wylacznie ryby, sél
i woda, a receptura solankowania przez
dziesiatki lat rowniez nie ulegla zmianie.
Szyneczka z karpia dostepna jest
w tutejszym gospodarstwie rybackim
przez caly rok, a wicksze ilosci wedzi
si¢ na zamowienie. Taki system pozwa-
la na zachowanie $wiezosci produktow,
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w wielu przypadkach prosto z wedzarni
— cleplych i pachnacych.

Szyneczka z karpia jest lokalna spe-
cjalnoscia. Wytwarza si¢ ja z filetow
z karpia odpowiednio ponacinanych,
aby wyeliminowa¢ osci, i poddanych
solankowaniu. Nastepnie filety sa od-
powiednio zwijane, aby nabraly ksztaltu
malej szyneczki 1 wedzone przy uzyciu
drewna olchowego. Szyneczka z karpia
wspaniale smakuje i pachnie. Jest do-
skonala na cieplo i na zimno, mozna
z niej robi¢ kanapki lub podawac jako
przystawke.
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Szgm%a nadwieprzaﬂs%a

Z ogolnej definicji szynki wynika, ze
jest to wyrob garmazeryjny, pozyskiwa-
ny z tuszy wieprzowej z koscia lub bez.
Surowce wykorzystywane do produkeji
szynki nadwieprzanskiej pochodza wy-
acznie z terenu gminy Baranéw. Migso
pozyskuje si¢ z wyselekcjonowanych
mtodych tucznikéw. Woda uzywana do
produkciji jest naturalnie czysta, czerpa-
na z poktadéw czwartorzedowych.

Baranéw jest polozony na Nizinie
Poludniowopodlaskiej, w dolnym biegu
rzeki Wieprz. Od wiekow tutejsi miesz-
kancy zajmowali si¢ gléwnie: rzemio-
stem, handlem, a gléwnie rolnictwem.
W Baranowie odbywaly si¢ liczne targi
i jarmarki, ktére powodowaly rozwdj
gospodarczy osady oraz okolicznych
miejscowosci. W 1870 roku Baranow
przeksztalcono na osade miejska 1 za-
czela odgrywac¢ ona role lokalnego
osrodka rzemieslniczo-handlowego.

W koficu lat czterdziestych XX wie-
ku powstala tu Gminna Spoéldzielnia

,amopomoc Chlopska”, ktora zrze-
szala istniejacych szynkarzy i rzeznikow.
Jej powstanie spowodowalo rozwdj
produkcji  tradycyjnych wedlin; jed-
na z nich jest szynka nadwieprzanska.
Mimo uplywu lat, tradycja receptury
1 sposob jej wytwarzania przekazywane
sa z pokolenia na pokolenie. Masarz, be-
dacy spadkobiercy rzemieslniczych tra-
dycji nadaje wedlinom lepszy smak niz
masarz, ktoéry nie ma przodkow w tym
zawodzie. Nadmienié tu trzeba, iz kie-
rownikiem baranowskiej masarni jest
osoba, ktorej ojciec, dziadek i pradzia-
dek réwniez wytwarzali szynke nadwie-
przanska.

Gmina ma doskonale warunki do
produkeji  zdrowej Zywnosci, ponie-
waz nie wystepuje tutaj niekorzystne
oddziatywanie tzw. wielkiego przemy-
stu. W krajobrazie rolniczym dominuja
maloobszarowe gospodarstwa rolne.
Fagodny klimat sprzyja uprawie roslin
i hodowli zwierzat. Dzigki tym czynni-
kom szynka nadwieprzanska ma nie-
powtarzalny smak i zapach, jest dos¢
Scista, lekko soczysta i krucha. Produ-
kowana jest w prosty, zdrowy sposob,
dlatego tez cieszy si¢ duzym uznaniem
mieszkancéw Baranowa i okolic.
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W krainie Jubelskich produktéw tradycy jnych

Szgﬂka wiepfzovva
7 KrZC20nowg

Jest szlachetng wedlina, ktéra produ-
uje si¢ z udzca wieprzowego, jak réw-
niez z cielecego 1 dzika, po dokonaniu
odpowiednich zabiegéw masarskich,
jak: peklowanie, wedzenie i gotowa-
nie. Wedzenie jest jedna z najstarszych
metod konserwowania migsa, jednak
wyrob szynki wieprzowej nie jest tak
stary, poniewaz wieprzowina uchodzi-
fa w dawnej Polsce za pozywienie ludzi
z niskich stanéw spolecznych. Pano-
walo woéwcezas przekonanie, Ze to, co
ubrudzone w ziemi, nie jest godne pod-
niebienia ludzi zamoznych. Dotyczylo
to takze czedci jadalnych warzyw, jak:
marchew, burak czy pietruszka.

Szynka wieprzowa stopniowa opa-
nowala mieszczanskie stoly, ale jej wy-
twarzanie, podobnie jak innych wedlin,
jest Scisle zwigzane ze wsig 1 gospodar-
czym sposobem produkcji.

Szynka wieprzowa z Krzczonowa
jest jednym z lokalnych wyrobéw we-
dliniarskich. Produkt nie zawiera kon-
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serwantéw ani ulepszaczy, natomiast
jest wzbogacany o naturalne dodatki,
jak: sol, pieprz i inne ziola, co gwaran-
tuje zharmonizowany smak i przedluza
swiezos§¢ wedliny. Walory smakowo-
-zapachowe, ladny wyglad i trwalos¢
szynki z Krzczonowa to efekt dbatosci
o wysokg jako$¢ migsa i przestrzeganie
tradycyjnej receptury. Tuczniki sa odpo-
wiednio karmione; np. zielonki i zboza
nie maja kontaktu z nawozami sztucz-
nymi i opryskami. Krzczonéw i okolice
sa czyste ekologicznie, poniewaz leza
z dala od zakltadow przemystowych. Ta
cze$¢ Wyzyny Lubelskiej, zwana Wy-
niostoscia Gielczewska, znajduje si¢ na
obszarze Krzczonowskiego Parku Kra-
jobrazowego.

Proces peklowania szynki w odpo-
wiedniej temperaturze i specjalnie do-
branej mieszance przypraw trwa 4-7 dni,
a wedzenie jest dwuetapowe: w dymie
z drewna olchowego i debowego z do-
mieszka wisniowego i jabloniowego. Na
koniec szynke parzy si¢ w temperaturze
70-80 stopni w roztworze wodno-zioto-
wym.

Szynke wytworzong tym sposobem
produkuje Zaktad Wyrobéw Tradycyj-
nych Malgorzaty i Janusza Cioczkéw
w Krzczonowie.
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Swinie rasy pulawskiej sq zwierzeta-
mi domowymi, hodowlanymi, ktérych
nabyte cechy genetyczno-biologiczne
powstaly w wyniku kojarzen czystora-
sowych. Natomiast mieszance pocho-
dza z planowanych kojarzen §wini rasy
pulawskiej z rasami wielka biata polska
lub duroc. Produkcja mieszanicéw od-
bywa si¢ wedlug scisle okreslonych, na-
ukowych schematéw kojarzenia, ktére
sq stosowane przez Polski Zwiazek Ho-
dowcéw i Producentéow Trzody Chlew-
nej ,,Polsus”, Filia w Lublinie.

Tucz zwierzat prowadzi si¢ zgodnie
z obowiazujacymi normami zywienia,
gléwnie z wykorzystaniem pasz gospo-
darskich.

Swinie rasy pulawskiej i mieszarice
charakteryzuja si¢ nastepujacymi ce-
chami hodowlanymi: sa to zwierzgta
w typie przejsciowym pomiedzy tlusz-
czowo-migsnym a miesnym, wcze-
snie dojrzewaja do rozrodu, szybko
wzrastajq, takze w mniej korzystnych
warunkach Zywienia i bytowania, ich
migso odznacza si¢ bardzo dobra ja-
koscia; z tego wzgledu jest ono do-
skonalym surowcem do wytwarzania
markowych wedlin. Swinie te polecane
sq do hodowli w indywidualnych go-
spodarstwach ekologicznych i agrotu-
rystycznych. Mas¢ tych zwierzat jest
czarno-biala; nasilenie czarnych plam
nie powinno przekracza¢ 70%. Knury
osiagaja 250-350 kg wagi a lochy 200-
280 kg. Wystepowanie tak wielu cen-
nych cech biologiczno-gospodarskich
swin rasy pulawskiej jest zastuga selek-

cjonowania i utrwalania si¢ w hodowli
chlopskiej czystodci rasowej zwierzat.
Bylo to réwniez mozliwe dzigki tra-
dycyjnemu sposobowi prowadzenia
gospodarstw rolnych. Pod koniec lat
80. ubieglego wieku rozpoczal si¢ etap
intensywnej redukcji poglowia tej rasy
trzody chlewnej z powodu preferowa-
nia przez zaklady migsne tusz wysoko-
migsnych. Obecnie swinie rasy putaw-
skiej utrzymywane sa na terenie woj.
lubelskiego 1 w niewielkiej ilosci woj.
mazowieckiego, dlatego tez nalezy sze-
rzej popularyzowac ich hodowle.




Tertung DIZ0IOWICKEe
7 SOLZEWICS

Nazwa potrawy tertuny nawiazuje do
sposobu rozdrabniania ziemniakéw po-
przez tarcie na tarce. Przymiotnik brzo-
zowickie pochodzi od nazwy wsi Brzo-
zowica Mata i Brzozowica Duza, ktore
leza w gminie Kakolewnica, w pin. cze-
$ci powiatu radzynskiego, na Potudnio-
wym Podlasiu.

Tertuny przypominaja ksztaltem
splaszczony walec, na konicach owalny.
Ich kolor jest szary, w przekroju bru-
natny z jasnoszarg otoczka. W potrawie
dominuje smak soczewicy i ziemniakow.
Mozna przyjaé, ze potrawa jest lokalng
odmiana pyz.

Po II wojnie $wiatowej w Brzozo-
wicy i okolicach gléwna uprawa bylo
zyto, ziemniaki 1 soczewica — poniewaz
na slabych glebach pszenica Zle plono-
wata. W codziennym jadlospisie miesz-
kancow wsi przewazaly kluski ziemnia-
czane 1 placki ziemniaczane. Tertuny
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z soczewica stanowily danie §wiateczne,
poniewaz jego przygotowanie wymaga-
fo wigcej czasu. W zimie przygotowy-
wano je na spotkania obrzedowe, m.in.
»Przadki”, | Kadziel”, ,Darcie pierza”,
»W kumy”. Przecigtne gospodarstwo
brzozowickie bylo bardzo male, nato-
miast musialo uporac si¢ z wyzywieniem
licznej rodziny. Siggano wigc po miejsco-
we surowce spozywcze aby przygotowac
z nich w miare smaczne i pozywne jedze-
nie. Tertuny brzozowickie z soczewica
spelnialy te oczekiwania.

Do wyrobu ciasta na tertuny uzywa
si¢, tak jak dawniej, ziemniakéw z wla-
snych pol, z ktérych czes¢ jest goto-
wana, a cz¢$C tarta, natomiast farsz
sklada si¢ z gotowanej 1 zmielonej
soczewicy z cebula, z dodatkiem
pieprzu i soli.

Wypelnione farszem  tertuny,
ugotowane w osolonej wodzie po-

daje si¢ polane smalcem ze skwar-
kami. Dobra jakos¢ 1 S§wiezosé
surowcow, z ktérych tertuny sa

@ wykonywane, przestrzeganie tra-

dycyjnej receptury oraz kunszt
kulinarny tutejszych gospodyn
~ gwarantuje, ze ta polska potrawa
"~ diugo jeszcze bedzie przysma-
kiem smakoszy.
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Twardg Bgchawg

Wedlug starozytnej legendy twardg
odkryto, kiedy pewien azjatycki podréz-
nik napetnil kozim mlekiem buklak
z zotadka owczego, a po dlugiej podro-
zy stwierdzil, ze mleko zmienilo kon-
systencje z plynnej na pélstala. Okaza-
to si¢ przy tym, ze wytworzony skrzep
jest bardzo smaczny i pozywny.

Obecnie sery i twarogi stanowia naj-
bogatsza grupe asortymentows prze-
tworéw mleczarskich. Ten z Bychawy
charakteryzuje si¢ jednolita, lekko luz-
na 1 pozwalajaca si¢ tatwo kroi¢ nozem
konsystencja oraz czystym, fagodnym
lekko kwasnym smakiem.

W dawnej Polsce do jego wytwo-
rzenia  gospodynie  wykorzystywaly
plocienne woreczki, ktérymi odsaczaly
serwatke od gotowego produktu. Dzis,
wedlug dawnych receptur, tradycyj-
nym sposobem twardg wytwarza m.in.
szczycaca si¢ 85-letnig tradycjg spot-
dzielnia mleczarska z Bychawy, ktora
zlozyla wniosek o wpisanie go na Liste
Produktéw Tradycyjnych. Warto dodac,
ze nawet pakowanie gotowego twarogu
wykonuje si¢ tu recznie.

Ten lokalny specjal nie zawiera kon-
serwantow, barwnikéw ani polepszaczy.
W Bychawie mozna go naby¢ w trzech
rodzajach: jako chudy, w ktérym tlusz-
czu praktycznie nie ma; poltlusty —
o zawartoSci tluszczu ponad 3-5%,
1 tlusty, w ktérym udzial tluszczu wy-
nosi 8-10%. Surowcem do jego produk-
¢ji jest mleko krowie, ktére pochodzi
od malych gospodarstw z okolicznych
miejscowosci. Zwierzeta pasa sie na

czystych ekologicznie pastwiskach i 1a-
kach — m.in. w dolinie Bystrzycy 1 Ko-
sarzewki.

Twardg jest jednym z najzdrowszych
dan polskiej kuchni. Jego spozycie po-
winno by¢ duze, szczegolnie przez dzieci
i mlodziez. Produkt zawiera duze ilosci
witaminy A, D i E oraz karotenoidéw,
ktére sa niezbedne do ogdlnego wzro-
stu, zapobiegaja krzywicy i dostarczaja
fatwo przyswajalnego wapnia kosciom.
Przysmak z Bychawy znajduje szerokie
zastosowanie kulinarne, jako glowny
skladnik sernikéw, pierogéw z serem
1 ruskich. Uczestnicy organizowanych
tu od kilkunastu lat Ogolnopolskich
Festynow W krainie pierogéw mogg si¢
nimi raczy¢ do woli.




Tgmiane% 2 Fgsne

Roélina ta kojarzona jest najczesciej
przez ludzi jako przyprawa kulinarna,
tymczasem jej zastosowanie jest bardzo
szerokie, poniewaz tymianku uzywa si¢
réwniez do produkeji kosmetykow, le-
kow ziolowych, a takze jako dodatku
do niektérych napojow alkoholowych.
W starozytnosci stosowany byt jako
srodek bakteriobdjczy 1 konserwujacy.
Stowo tymianek pochodzi od greckie-
go thymon, co oznacza odwazny i by¢
moze dlatego stosowano go na... nie-
$miatoé¢. To aromatyczne ziolo trafito
do Polski stosunkowo p6zno, bo w XVI
wieku. O wystgpowaniu tymianku na
Lubelszczyznie  zaswiadcza  Marcin
z Urzedowa, autor ,,Herbarza polskie-
go”, piszac m.in: To giele mych czasow
Jenom na jednym miejscu 1w Polsce potrafi,
u Jego Mosci (...) Pana Jana 3z Dabrowice na
gambku w ogrodku 1w Kockn.

Polska kuchnia zagustowala w ty-
mianku w okresie O$wiecenia, gdy
zapanowala moda na potrawy francu-
skie. Swieze i suszone ziele dodawano
do odwaréw migsnych, ostrych sosow,
cigzkich zup, pieczonej kaczki, krolika,
cieleciny, wolowiny, ryb i dziczyzny; do-
brze taczylo si¢ tez z czosnkiem, cebula
1 pietruszka.

Tymianek wlasciwy wyrasta kepkowo
na fajstawickich plantacjach do wysoko-
$ci 20-30 cm. Na fajstawickich polach
prowadzi si¢ eksten-
sywny sposéb uprawy
ziela metodami trady-
cyjnymi, na glebach e
posiadajacych  specy- —
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ficzne wlasciwosci w zakresie Zyznosci,
pulchnosci, przepuszczalnosci 1 ekspo-
zycji w stosunku do stofica, przy umiar-
kowanym stosowaniu Srodkéw ochrony
roélin. Dotyczy to takze innych ziél tu
uprawianych, jak: koztek lekarski, szal-
wia, dziurawiec, kminek, bazylia i wiele
innych. Gmina Fajstawice jest prawdzi-
wym zaglebiem zielarskim w Polsce,
w ktorym uprawa zidt zajmuje sie kilka-
set gospodarstw na tacznej powierzchni
600-800 hektaréw.

Nasiona tymianku wysiewa si¢ bez-
posrednio do gruntu na wiosng. Przez
caly okres wegetacji trwa walka z chwa-
stami poprzez pielenie, a na jesieni od-
bywa si¢ zbi6r tymianku. Scigte nad zie-
mig ziele suszy si¢ w stodotach, halach
1 suszarniach, a potem mléci w celu
oddzielenia nasion od todyg. Wysuszo-
ny tymianek pakowany jest do workow
1 w takim stanie sprzedawany. Niestety
ceny surowca nie zawsze sg oplacalne
dla plantatora z powodu nadprodukcji,
duzej konkurencji i trudnosci w znale-

zieniu nowych rykow zbytu.
Tymianek z Fajstawic zglosi-
to na Liste Produktow Tradycyj-
. nych Gminne Koto Aktywnych
Kobiet w Fajstawicach.
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Watle tortowe

Wafel, dzi¢ki ktéremu mozna szyb-
ko przygotowa¢ smaczny deser, od lat
cieszy si¢ uznaniem w polskiej kuchni.
Moze by¢ rowniez pikantna przekaska,
a nawet daniem obiadowym. Dzigki nie-
wielkiej zawartosci kalorii, chetnie jest
chrupany przez osoby, ktérym zalecono
diete.

Wafle tortowe pochodzace z re gio-
nu krzczonowskiego, sa jedyne w swo-
im rodzaju. Wyrdznia je jako$¢ i trwa-
to$¢ oraz tradycyjny, wySmienity smak.
Tajemnica doskonalosci tkwi w uni-
kalnych surowcach, metodzie i miejscu
wytwarzania. Powstaja na podstawie
znanej od lat 1 sprawdzonej receptu-
ry. Produkowane sa wylacznie z natu-
ralnych 1 najlepszej klasy skladnikéw
(maka, olej, woda 1 §rodki spulchniaja-
ce), bez jakichkolwiek konserwantow
1 sztucznych polepszaczy. Na dlugo po
otwarciu opakowania zachowuja znako-
mity, delikatny smak i kruchos¢.

Wszystkie etapy wytwarzania wa-
fli, od zasiania do wyprodukowa nia,
odbywaja si¢ w Zukowie, malowniczej

wiosce, lezacej w samym sercu Krzczo-
nowskiego Parku Krajobrazowego i Re-
zerwatu Przyrody ,,Las Krélewski”. Jest
to nieskazitelny zakatek, o nieskazonym
powietrzu 1 ekologicznych glebach.
Trzydziesci lat temu panstwo Budowie
zalozyli tu firme produkujaca wafle.
Uprawiaja staropolskie, unikalne odmia-
ny pszenicy o niskiej zawartosci glutenu.
Minimalne uzycie srodkéw ochronnych
nie pozwala osiaggna¢ imponujacych
plonéw, ale za to pszenica po starannym
oczyszczeniu 1 zmieleniu w okolicznym
mlynie, jest idealna podstawa do pro-
dukgji réznego rodzaju wafli.

Ekologiczna technologia wypieku
oparta jest na oszczednym zuzyciu ener-
gii, wody 1 surowcow. Maszyny sa obstu-
giwane recznie. Wafle maja, prawie juz
niespotykany na rynku, format kwadra-
towych platéw o wymiarach 27 cm na
27 cm i grubosci 0,7 cm. Po upieczeniu
1 wyjeciu z formy sa natychmiast pako-
wane, dzigki czemu dlugo zachowuja
Swiezo$¢. ,,Waflowe Kreacje” sq idealne
do przekladania: dzemem, powidlami,
czekolada, miodem, mlekiem skonden-
sowanym 1 innymi masami.
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Warzonkg krgsztak’) ko

Nazwa trunku nawiazuje do sposo-
bu jego sporzadzania oraz gléwnego
surowca, jakim jest cukier krysztal. Za-
nim poznamy metode otrzymywania
tego napoju, warto zapoznac si¢ z uwa-
runkowaniami geograficzno-historycz-
nymi wsi Werbkowice, gdzie jest on
wytwarzany. Werbkowice sa duza wsia
w Kotlinie Hrubieszowskiej, stynacej
z zyznych czarnozieméw. Pod koniec
XIX w. uruchomiono tu gorzelnie,
aw 1963 r. otwarto najnowoczesniejsza
1 najwigksza wowczas w Polsce cukrow-
ni¢. Na tutejszych polach rodza si¢ do-
rodne buraki cukrowe, z ktérych produ-
kuje si¢ wysokiej jakoéci cukier krysztal
nazywany zlotem tej ziemi.

Miejscowe kobiety dziatajace w ko-
tach gospodyn wiejskich i klubie seniora
przescigaly si¢ w pomystach nad wyko-
rzystaniem cukru krysztatu do réznego
rodzaju przetworéw. Od dawna wytwa-
rzaly wigc dzemy, konfitury oraz na-
lewki — degusto wane podczas spotkan
sasiedzkich, okolicznosciowych biesiad
1 uroczystosci wiejskich oraz gminnych.
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Warzonce krysztaléwee nadano taka
nazwe na pamigtke werbkowickiej cu-
krowni oraz klubu sportowego Krysz-
tal. Trunek sporzadza si¢ w bardzo pro-
sty sposob. Cukier nalezy skropi¢ woda,
a nastepnie podgrzewaé w garnku, aby
uzyska¢ karmel. Do niego wyciska si¢
sok z cytryny i calo§¢ zagotowuje. Ko-
lejny etap to studzenie cieczy, dodanie
do niej miodu — najlepiej wielokwiato-
wego — oraz spirytusu w takiej propot-
¢ji, aby osiagnac 30-35-procentowa moc
napitku. Po przefiltrowaniu przez sito
lub plétno, rozlewamy nalewke do bu-
telek lub karafek.

Warzonka krysztaléwka ma kolor
bursztynowy, bardzo przyjemny smak
i zapach karmelu z lekka nutkaq miodu.
Napéj mozna podawaé na ciepto w ce-
lach rozgrzewajacych i leczniczych, np.
podczas przezigbien, albo na zimno —
jako dodatek do stodkich dan i ciast.
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Watrobianka Krzczonowska

Wagcrobianka jest wyrobem wedli-
niarskim, ktérego podstawowymi su-
rowcami sa mielone podroby, gtéwnie
watrobka, a takze tluszcz: podgardle,
stonina lub boczek. Ten masarski pro-
dukt znany jest takze pod innymi na-
zwami, jak: kiszka pasztetowa, kiszka
podgardlana, kiszka watrobiana, a na
Slasku — leberka. Produkt ten znany
byl wczesniej w kuchni austriackiej,
czeskiej 1 niemieckiej, gdzie pojawily
si¢ maszynki do migsa ulatwiajace roz-
drabnianie surowcéw. Z czasem wattro-
bianka i jej odmiany trafila na state do
Polski.

Metoda  produkcji  watrobianki
krzczonowskiej nie ulegla zmianie od
kilkudziesieciu lat. Tak jak dawniej, wy-
twarza si¢ ja z takich samych surowcow
i przy uzyciu podobnych sprzetéw. Sto-
suje si¢ wyprobowany proces technolo-
giczny, dlatego tez wedlina ma taki sam
smak dzisiaj, jak 1 za czaséw wczesniej-
szych pokolen. Dzigki temu watrobian-
ka cieszy si¢ duza popularnoscia wsrod
miejscowych konsumentow, jak i przez
przyjezdnych nabywcow.

Wedling produkuje m.in. miejscowy
Zaktad Wyrobow Tradycyjnych. Jako
surowca uzywa si¢ nie tylko watrob-
ki wieprzo- wej, ale tez migsa

wieprzowego z lo-
_ patki, ponadto ka-
»  szy manny, cebuli
1 jajek. Przyprawa-
mi sa: sol, grubo
mielony  pieprz
naturalny 1 ziolo-

wy oraz majeranek. Z wymienionych
skladnikéw sporzadza si¢ dobrze wy-
mieszany farsz, ktérym wypelnia si¢
naturalne jelita wieprzowe. Koncowym
etapem produkgji jest parzenie pélpro-
duktu w temperaturze 70°C, a nast¢pnie
jego schlodzenie. Gotowa do spozycia
watrobianka krzczonowska ma ksztalt
pet o dlugosci ok. 25 ¢cm i wadze ok.
pol kilograma. Z zewnatrz ma barwe
szara, w przekroju rézowo-szarg z wi-
docznymi przyprawami. Smak jest cha-
rakterystyczny dla pasztetowej, ale sub-
telniejszy.

Duze znaczenie dla jakosci wyrobu
ma jako$¢ tutejszej trzody chlewnej,
ktéra karmiona jest naturalnymi pasza-
mi zbozowych i zielonkami. Sa one po-
zyskiwane z pozbawionego zanieczysz-
czen przemystowych Krzczonowskiego
Parku Krajobrazowego.
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Werkowickie plad«i
] soczevvicg

Soczewica jest znana od starozytno-
$ci rosling straczkows o jadalnych na-
sionach w ksztalcie soczewki — stad
jej lacifiska nazwa Lens culinaris, czyli
soczewica jadalna. W Ksiedze Rodzaju
znajduje si¢ zapis o biblijnym Ezawie,
ktory sprzedal Jakubowi swoje prawo
do pierworddztwa za miske soczewicy...
W dawnej Polsce rosling te uprawiano
i spozywano powszechnie, dzisiaj zno-
wu gosci na stotach, bedac smacznym
1 pozywnym daniem, najczesciej w po-
staci pierogow.

Kobiety z Kota Gospodyn Wiej-
skich w Werbkowicach w pow. hrubie-
szowskim nadaly tutejszym plackom
z soczewicy nazwe werbkowickich, aby
podkresli¢ zwiazek produktu ze swoja
miejscowoscia. Potrawa byla prezento-
wana podczas Gminnych Warsztatéw
Kulinarnych w Werbkowicach w 2011 r.
1 zwyciezyla w konkursowym glosowa-
niu. Podawana z sosem z prawdziwkow
isurowka z kiszonej kapusty stala si¢ ku-
linarnym hitem. Nic wi¢c dziwnego, ze
w wielu tamtejszych domach wprowa-
dzono do menu placki z soczewicy jako
jedno z ulubionych dan. Sprzyjaja temu
nie tylko wartosci odzywcze 1 smakowe
potrawy, ale tez prosty i tani sposob jej
przyrzadzania. Wystarczy ugotowac pot
kg soczewicy 1 4 ziemniaki, a nastepnie
przecisnaé calos¢ przez praske. Do uzy-
skanej masy dodaje si¢ 1-2 jaja, podsma-
zong cebule, sol i pieprz, a po wymie-

szaniu wszystkich skladnikéw nalezy
uformowac placki, otoczy¢ je w mace
1 usmazy¢ na goracym oleju.

Gotowe placki sa pyszne, chrupiace,
delikatne dla podniebienia i przewo-
du pokarmowego, jednoczesnie sycace
a nie tuczace. Soczewica zawiera duza
ilo§¢  dobrze przyswajalnego biatka
1 weglowodanéw przy nieduzej zawarto-
$ci tluszczu. Ponadto zawiera witaminy
A, B1, B2, B6, C, PP, a takze cenne piet-
wiastki, jak magnez, fosfor, wapn, sod
1 potas. Zamiast kotletow schabowych
czy mielonych warto siggnac¢ po placki
z soczewicy, co korzystnie wplynie na
nasze zdrowie i kieszen.
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Wedzone (zwonks !«arpia
1 Pusteln

Jest to wyrob pochodzacy z central-
nej czeScli wojewddztwa lubelskiego
z okolic Opola Lubelskiego. Lubelskie
bogate jest w gospodarstwa rybackie
produkujace karpia. Rybne stawy ho-
dowlane tworza od stuleci element kra-
jobrazu Lubelszczyzny. Hodowla karpia
ma w Polsce ponad 800-letnia tradycje
1 od stuleci prowadzona jest praktycznie
w niezmieniony sposéb. Stawy karpiowe
w Pustelni k. Opola Lubelskiego istnieja
od ponad 50 lat, a produkty takie, jak
wedzone dzwonka karpia wytwarzane
sa wylacznie z ryb z tutejszej hodowli;
ma to istotny wplyw na niepowtarzalny
smak karpi hodowanych w tym miejscu.

Opisywany produkt wytwarzany jest
w sposob tradycyjny, bez sztucznych
konserwantow. Uzywa si¢ wylacznie
ryby, soli i wody, a do wedzenia wyko-
rzystuje si¢ drewno drzew liSciastych,

najlepiej olchy. Z tego powodu dzwon-
ka karpia majq zawsze ten sam naturalny
kolor i dymny zapach. Réwniez recep-
tura solankowania, przez dziesiatki lat
nie ulegla zmianie, zgodnie z przeka-
zem ustnym z pokolenia na pokolenie.

Wedzone dzwonka karpia z Pustel-
ni wytwarza si¢ przez caly rok. Danie
serwuje si¢ Swieze, tego samego dnia,
kiedy bylo wedzone lub najpézniej na-
stepnego dnia. Taki system pozwala na
zachowanie wysokiej jakosci produk-
tow, oferowanych prosto z we-
dzarni. Wedzone dzwonka karpia
z Pustelni oraz szyneczka z karpia
sa specjalnoscia regionalnej kuch-
ni opolskie;.

Wedzone dzwonka karpia maja
po 10-15 ecm dlugosci, 3-10 cm
$rednicy 1 ok. 100 gram wagi. Bar-
wa zewnetrzna — brazowa, o ztoz-
nicowanych odcieniach; barwa
wewnetrzna — biala oraz lekko
rézowa. Konsystencja dzwonka
jest zwarta, skéra jedrna, tatwo
oddzielajaca si¢ od migsa.
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Witaming Eremitg :
S0 2 CZAreg0 I

Podstawowym surowcem do wy-
robu Witamin Eremity jest kwiat lub
owoce czarnego bzu (Sambucus Nigra),
zbierane z krzewow, ktore rosng dziko
w dorzeczu Bugu oraz jego doplywu —
Katamanki, koto Kodnia. Dodatkiem
podnoszacym walory smakowe jest cy-
tryna oraz cukier lub miéd naturalny.
Jako gotowy produkt jest to lepki, czar-
no-fioletowy gesty napo6j, posiadajacy
stodko-cierpki smak bzu. Dziala on
odprezajaco oraz wspomaga leczenie
drég oddechowych.

Wihasciwosci lecznicze czarnego bzu
znane sa od dawna. Substancje czynne,
zawarte w kwiatach rosliny, zwigkszaja
u czlowieka ilo$¢ wydalanego moczu
a z nim produktéw przemiany mate-
rii, powodujac obfite pocenie, co jest
przydatne w leczeniu przezigbien i ob-
nizaniu goraczki. Wyciagi z kwiatow
czarnego bzu uszczelniaja naczynia
wlosowate, zapobiegaja ich nadmiernej
famliwosci 1 moga by¢ uzywane do plu-
kania gardla i jamy ustnej w przypad-
kach zapalen 1 angin.

Kwiaty bzu z okolic Kodnia byly od
pokolent stosowane w ziotolecznictwie.
Dawniej mnisi, ktorzy zamieszkiwali te-
reny w poblizu patacu Sapiehéw, korzy-
stali z cennych daréw natury. Juz wéw-
czas zakony benedyktyniskie, z ktérych
wyrést zakon cysterski oraz eremici
zyjacy kolo Kodnia, znani byli z dobrze
rozwinigtego ziololecznictwa. Trady-

cja wyrobu napoju z kwiatostanu czar-
nego bzu trwa po dzien dzisiejszy. Po
dlugoletniej przerwie, na zaproszenie
ks. bp. H. Przezdzieckiego, w polowie
1927 roku przybyli tu Misjonarze Ob-
laci. Upamigtnieniem tego wydarzenia
byto umieszczenie na rynku przed ba-
zylika, figury Maryi Niepokala nej. Wraz
z powrotem ksiezy i zakonnikéw reak-
tywowano tradycje wyrabiania wywaru
z czarnego bzu. W nawigzaniu do po-
bytu ereméw w Kodniu i uznajac lecz-
nicze dzialanie bzu nazwano 6w napdj
Witaminami Eremity. Zdarzalo si¢ nie-
rzadko, ze pielgrzymi przybywajacy tu
na odpusty czy nawiedzajacy obraz MB
Kodenskiej, byli witani tym napojem.
Witaminy Eremity mozna nabywaé
w Kodniu; napdj ma wielu wielbicie-
li, poniewaz jest srodkiem leczniczym,
wspomagajacym nie tylko cialto, ale tez

i ducha.
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Woleriskie kartofiki

Nazwa potrawy pochodzi od gtow-
nego surowca, jakim sa kartofle, zwane
tez ziemniakami. Przymiotnik woleniskie
wyjasnia miejsce pochodzenia produktu,
ktorym jest wie§ Wola Osowinska polo-
zona w powiecie radzynskim, w gminie
Borki na pograniczu Niziny Potudnio-
wopodlaskiej 1 Polesia Lubelskiego. Na
polodowcowych glebach niskiej klasy
bonitacyjnej uprawia si¢ od stuleci rosli-
ny niewymagajace zyznej ziemi, jak: pro-
so, gryka, soczewica, groch i ziemniaki.
Byly one podstawa tutejszego jadlospi-
su, ktory urozmaicaly ryby, upolowana
zwierzyna oraz produkty pochodzace od
zwierzat domowych.

W XVI w. Wola Osowiniska naleza-
fa do rodu Firlejow, a nastepnie, zmie-
niajac kilkakrotnie wlascicieli, przeszla
w rece rodziny Makowskich. Byli oni
swietnymi gospodarzami, m.in. zalozyli
gorzelnig, prowadzili hodowle zarodo-
wa owiec, bydla i trzody chlewnej. Dzig-
ki ich dzialalnos$ci wzrosla kultura rolna
okolicznych chlopéw, co ma pozytywne
skutki do dzisiaj.

Kartoflaki wykonuje si¢ z ugoto-
wanych ziemniakéw z dodatkiem su-
rowych, utartych na miazge. Bardziej
pracochlonne jest przygotowanie far-
szu, ktory moze by¢ z soczewicy, z ka-
szy jaglanej, z kaszy gryczanej badz tez
z grochu. Wazne jest, aby wymienione
surowce byly ugotowane do migkkosci
i dobrze wymieszane z dodatkami: so-
czewica z podsmazong sloning i cebula,
sola i pieprzem; kasza jaglana z mlekiem
i cukrem; kasza gryczana z woda i pie-

.
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przem, a zmielony na maszynce groch
z sola 1 réwniez z pieprzem. Farszem
nadziewa si¢ ciasto i formuje piero-
gl, ktére gotuje si¢ w osolonej wodzie.
Gotowy produkt podaje si¢ suto okra-
szony skwarkami ze stoninki. Dzigki za-
stosowaniu réznoskladnikowego farszu
mozna otrzymac produkt o odmiennych
wlasciwo$ciach smakowo-zapachowych,
jednakze tak samo pozywny. Zwolen-
nicy 1Zejszej kuchni wybiora kartofla ki
z kasza, ci, ktorzy preferuja biatko ro-
slinne, siegna po kartoflaki z socze wica,
a potrzebujacy wiecej kalorii i energii nie
pogardza kartoflakami z grochowym na-
dzieniem.

Gospodynie z Woli Osowiniskiej bra-
ty udzial z powodzeniem w wielu kier-
maszach kulinarnych. Kartofla ki sa set-
wowane podczas wiejskich i gminnych
imprez, czgsto tez goszcza na stolach
mieszkancéw wsi 1 innych pobliskich
miejscowosci.




el wggnaﬂovvskie

Zawijaki wygnanowskie sa potra-
wa, ktora spotka¢ mozna w potnoc-
no-wschodniej czed$ci  wojewodztwa
lubelskiego, a konkretnie w okolicy
wsi Wygnanka w gminie Kakolewnica,
w powiecie radzynskim. Potrawa ma
w przekroju spiralny uktad warstw cia-
sta 1 nadzienia; kolor ciasta jest jasny,
a nadzienia ciemny.

Zawijaki wygnanowskie przybieraja
ksztalt splaszczonego walca o dlugo-
$ci ok. 30 cm, a $rednicy zewnetrznej
ok. 8 cm. Z zewnatrz maja one barwe
pociemnialego zlota. W potrawie czuje
si¢ stodkawy smak suszonych owocow
i ciasta drozdzowego.

Dzisiaj zawijaki rzadko sa pieczone
w piecu chlebowym — zastapil go pie-
karnik. Dawniej, ciasto bylo sporzadza-
ne z maki pszennej, wymieszanej z zyt-
nia, obecnie uzywa si¢ wylacznie maki
pszennej i to z lepszej pszenicy — co
gwarantuje uzyskanie jasnego i puszy-
stego ciasta.

Wygnanka jest jedna z wielu miejsco-
wosci, ktéralezy na Poludniowym Podla-
siu. W tych stronach gleby sa stabe, wicc
lepiej

udawaly si¢ ziemniaki. Byly one pod-
stawowym surowcem do sporzadzania
blinéw, klusek ziemniaczanych i potraw
z tartych ziemniakéw. Z tego powodu
tutejszych mieszkancow nazywano ter-
tuniarzami tj. tych, ktorzy zywili sie ter-
tunami — czyli pyzami z tartych ziemnia-
kow. Zawijaki byly uwazane za potrawe
luksusowa, ktorg pieczono w piecu przy
okazji wypieku chleba.
Do farszu uzywano §wiezych jagdd
1 owocow, ale tylko w okresie ich natural-
nego wystepowania, natomiast w okre-
sie zimowym i wiosennym stosowano
owoce suszone. Do dzisiaj zapach su-
szu kojarzy si¢ mieszkancom Wygnanki
ze $wigtami Bozego Narodzenia, kiedy
pieczono zawijaki. W zasadzie niemalze
wszystkie skladniki zawijaséw
wytwarzano we wilasnych go-
spodarstwach rolnych: make,
mleko, jaja, owoce, dodajac
do nich kupowany cukier, sol
1 drozdze.
Ta tradycyjna  potrawa
podlaska jest nadal sporza-
- dzana, ma ona swoich sma-
koszy i zasluguje na szersza
promocje.
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Lo nasutonst

Zawijas nasutowski jest produktem
charakterystycznym dla podlubelskiej
wsi Nasutéw. Potrawe wytwarza sie tu-
taj od lat, zas nazwa ,,zawijas” kojarzy
si¢ z potocznym okresleniem zawijania
kartoflanego nadzienia w ciasto.

Ta lokalna smaczna potrawa,
w ksztalcie prostokata lub rombu, jest
wypelniona nadzieniem w $rodku, zawi-
jana z zewnatrz kremowa, gladky skor-
ka. Nadzienie jest barwy jasnoszarej
z widoczng zrumieniong cebulky i §la-
dami pieprzu.

Dtugos¢ zawijasa wynosi ok. 5-6 cm,
szeroko$¢ 3-4 cm, wysokos¢ 2-3 cm.
Jego smak jest stony, typowy dla ciasta
pszennego gotowanego 1 smazonych
plackéw ziemniaczanych, zapach przy-
jemny, z aromatem smazonej cebuli. Za-
wijas nasutowski ksztaltem przypomina
pasztecik. Produkt przed podaniem jest
gotowany w wodzie z olejem, dlatego
jego powierzchnia jest lekko l$nigca.

Z ustnego przekazu najstarszych
mieszkancéw Nasutowa i okolic wyni-
ka, Ze zawijas nasutowski znany byl od
wielu pokolen, a dowodza tego badania
etnograficzne przepro wadzone przez
pracownikéw Muzeum Wsi Lubelskiej.
Natomiast na podstawie zapiskow hi-
storycznych z drugiej polowy XIX w.
dowiadujemy sig, ze bardzo czesto na
stole pojawialy si¢ potrawy ziemniacza-
ne podawane na rézne sposoby; wOw-
czas znany byl juz nasutowski zawijas,
wtedy zwany pirogiem francuskim,
a takze réznego rodzaju prazuchy, pie-

rogi, pampuchy, tarciuchy z mocka lub
polane tylko stopiona stoning. Zawijasy
nasutowskie podaje si¢ jako danie obia-
dowe laczac z suréwka, najlepiej z ka-
pusty kiszonej.

Na zakonczenie warto dodac kilka
stéw o samym Nasutowie i jego oko-
licach. Wie§ lezy w gminie Niemce,
w poélnocnej czgdci powiatu lubelskiego,
na przedpolu kompleksu Laséw Ko-
ztowieckich. Na miejscowych glebach
rodza si¢ smaczne ziemniaki, ktére byly
wykorzystywane do sporzadzania roz-
nych potraw, m.in. zawijasa, ktory tu
przedstawiamy.




Zupa cedulowa 2 boraj

] ak 13qdzic krajem, 1w ktorym produkuje
si¢ ponad 300 gatunkdw sera? — glowil si¢
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.
Swéj udzial w bogactwie polskiej oferty
kulinarnej maja gospodynie z Goraja,
ktore od wiekéw specjalizuja si¢ w zu-
pie cebulowe;.

Jest to bardzo uniwersalne danie,
pelniace zaréwno role popularnego,
sycacego positku jak 1 wykwintnej przy-
stawki podawanej w eleganckich restau-
racjach. Niepowtarzalny smak i zapach
zupy z Goraja dojrzewal przez wieki na
ziemi, gdzie uprawa i gotowanie potraw
z cebuli kultywowane byly przez wiele
pokolen. Ta aksamitna kremowa po-
trawa o jednolitej konsystencji, delikat-
nym, lekko stonym zapachu, z wyczu-
walng nutka stodkiej cebuli jest w stanie
sprosta¢  oczekiwaniom wytrawnego
smakosza.

Na niezwykly aromat wplywaja
sktadniki zupy, przede wszystkim wa-
rzywa pochodzace z przydomowych

ogrodkow. Sporzadzana na naturalnych
produktach roélinnych i wywarze z ko-
$cijest bardzo zdrowa. Tradycja tutejszej
zupy cebulowej sigga co najmniej XVII
wieku, kiedy na tym terenie zamieszkaly
rodziny zydowskie. Informacje na ten
temat znajdujemy u noblisty Isaaca Sin-
gera, ktory w powiesci ,,Szatan w Gora-
ju” opisuje najazd Kozakow. Koszerne
positki przygotowywane przez miejsco-
wych Zydéw nakrecaly popyt na cebule
uprawiana przez okoliczna ludnos¢. Do
dnia dzisiejszego na mieszkancow Go-
raja i okolicznego Zastawia mowia ,,ce-
bularze”.

Goraj wzmiankowany w zapiskach
juz z 1377 r. doczekal si¢ takze noty
w kronice Jana Dlugosza. Wedlug dzie-
jopisarza, w bitwie pod Grunwaldem
brat udzial Aleksander, bratanek zato-
zyciela miejscowosci Dymitra Goraj-
skiego. Walczyl w choragwi krolewskiej.
Nie mozna wykluczy¢ — co odnajdu-
jemy w miejscowych legendach — ze
przed bitwg posilal si¢ zupa cebulowa.
Jesli dodamy, ze ma ona niezwykle war-
tosci odzywcze, to o los bitwy mozna
bylo by¢ spokojnym.
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est plynna potrawa z ziemniakow
z dodatkiem rwanych klusek i kawal-
kami przysmazonej stoniny, doprawia-
na do smaku przyprawami ziolowymi.
Zupa fajstawicka powstala z modyfika-
cji zacierki, znanej w Polsce od stuleci.

Gléwnym pozywieniem mieszkan-
cow wsi w XIX i XX w. byly potra-
wy przygotowywane z maki pszennej
i ziemniakow, omaszczane skwarkami
ze stonina, chyba Ze jej brakowato albo
obowiazywal w tym czasie post. Taka
potrawe mozna bylo latwo i szybko
przygotowaé, co miato duze znacze-
nia w okresie nasilonych prac polo-
wych. Zacierke przyrzadzali réwniez
mieszkancy Fajstawic 1 okolicznych wsi
w oparciu o recepture przekazywang
ustnie z pokolenia na pokolenie.

Zupa chlopska fajslawicka wyréz-
nia si¢ aromatem kminku i majeranku,
ktére to ziola jednoczesnie ulatwiajg
trawienie. Zi6l w Fajslawicach nie bra-
kuje, poniewaz zaréwno wies, jak i jej
okolice, polozone w centralnej czesci
Wyzyny Lubelskiej, uwazane sa za za-
glebie zielarskie o znaczeniu krajowym.
Na tutejszych plantacjach uprawia si¢
rosliny stosowane w ziololecznictwie,
kosmetyce 1 kuchni, jak: koztek lekarski,
dziurawiec, tymianek, majeranek, bazy-
lia, rozmaryn czy koper.

Warto samemu sporzadzi¢ zupe faj-
stawicka. W tym celu nalezy ugotowaé
pokrojone w kostke ziemniaki, ugnies¢
ciasto z maki 1 wody, a urywane recznie
kluski rzuca¢ do wywaru z ugotowany-
mi ziemniakami. Teraz nalezy dosypac

nieco zi6l, a cato$¢ gotowaé do migk-
kosci. Wszystkie skladniki poza sola sq
produktami wiasnymi.

Propagatorem zupy jest Gminne
Koto Aktywnych Kobiet w Fajstawi-
cach. Potrawa bywa serwowana przy
réznych okazjach, szczegélnie podczas
spotkan kulinarnych, dozynek czy in-
nych imprez, ktére odbywaja si¢ w Faj-
stawicach. Warto wiedzie¢, Ze zupa
chlopska fajstawicka zostala uhonoro-
wana Perta w konkursie Nasze Kuli-
narne Dziedzictwo — Smaki Regionow,
w 2011 roku.




[z karpia

Zuparni okreslamy cieple lub zimne
potrawy o plynnej konsystencji, ktérych
zadaniem powinno by¢ pierwsze nasyce-
nie gtodu i ewentualne pobudzenie apety-
tu do dalszej konsumpcji. Podstawowym
sktadnikiem wigkszosci polskich zup sa
wywary: migsne, jarzynowe, OwoCowe
lub grzybowe, rzadziej — rybne. Ugoto-
wanie dobrej zupy rybnej o zharmonizo-
wanym smaku wymaga duzych umiejet-
nosci kulinarnych. W regionie lubelskim
dania ze $wiezych ryb stodkowodnych
serwuje si¢ w poblizu komplekséw sta-
woéw hodowlanych, m.in. w Pustelni k.
Opola Lubelskiego, ktore sa polozone
w dolinie rzeki Chodelki.

Wigkszo$¢ lubelskich stawow ryb-
nych zakladaly dwory ziemianskie,
usytuowane w sasiedztwie dolin rzecz-
nych, m.in. Wieprza, Tysmienicy, Cho-
delki, Bystrzycy, Wlodawki, a takze na
Pojezierzu  Yeczynsko-Wlodawskim
i w Lasach Janowskich. Stawy kopa-
no lub przeksztalcano ze starorzeczy.
Wsréd hodowlanych ryb nadal prze-
waza karp; Lubelszczyzna jest praw-
dziwym zaglebiem tej ryby: roczna
produkcja przekracza 2 tys. ton zywe-
go karpial

Mieso karpia (Cyprinus carpio), nie-
zaleznie od podgatunku, jest zoéltawo-
rézowe, bardzo smaczne, aczkolwiek
tluste. 100 g miesa zawiera 7,5 g biatka
13,9 g tluszczu, a ponadto liczne wita-
miny i tatwo przyswajalny wapn — bu-
dulec kosci.

W nieodleglej od Opola Lubelskiego

Poniatowej jedna z firm kateringowych

przy gotowuje zupe z karpia w oparciu
o lokalne tradycje kulinarne.

Potrawa charakteryzuje si¢ duza ge-
stoscia, poniewaz zawiera posiekana
wloszczyzne, imbir, gatke muszkatoto-
W4 oraz — unoszacy si¢ na powierzchni
— majeranek. Gtéwna wkladke stanowi
usmazony na oleju filet z karpia opro-
szony maka. Wszystkie skladniki tkwia
we wlasnym wywarze rosolowym.
Wezesniej filety z karpia marynuje si¢
w soli, pieprzu i cebuli. Gotowy produkt
jest podawany na goraco z podplomy-
kiem. Ma ona niepowtarzalny smak.
Zapach ryby jest dyskretny, dobrze
zharmonizowany 2z aro-
matem  warzyw
1 przypraw. Do-
minuje  posmak
stodkawo-pikant-
ny. Zupa z karpia
dziala rozgrzewa-
jaco, jest pozywna
1 smaczna, a przy
tym lekkostrawna.
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Potrawa wywodzi si¢ z ziemi krzczo-
nowskiej, bedacej jednym 2z waz-
niejszych obszaréw kultury ludowej
w Polsce. Znajduje si¢c on w dorzeczu
Gielczwi, ktére obejmuje fragment
Wynioslosci Gielczewskiej. Jej urozma-
icony krajobraz i cenna przyrode chro-
ni Krzczonowski Park Krajobrazowy.
Mieszkancy tej ziemi znani sa z kulty-
wowania tradycji kulinarnych. Nazwa
tutejszego zuru pochodzi od jednej
z podkrzczonowskich wsi — Zukowa.

Potrawa jest klarowna zupa, a ra-
czej barszczem na bazie wody i zakwa-
su z maki zytniej, z dodatkiem bialego,
podsuszanego w piecu sera oraz kawa-
teczkéw gotowanego migsa. Czosnek
i chrzan, ktérymi doprawia si¢ Zur, na-
daja mu charakterystyczny bukiet zapa-
chowy.

Zur zukowski pojawil si¢ w okre-
sie miedzywojennym, kiedy trafily w te
strony plerwsze $winie nowej rasy zwa-
nej pulawska. Oszczedne gospodynie
zaczely gotowac wywar z kawatkow ko-
$ci z dodatkiem migsa, przypraw, a takze
zakwasu. Do dzisiaj potrawa jest obecna
na tutejszych stolach, szczegolnie w dni
Swiateczne, a zwlaszcza na Wielkanoc.
Wowcezas niektére gospodynie wzboga-
caja zur wedzonka, bialg kietbasa i go-
towanym jajkiem.

Aleksander Bruckner, autor Stowni-
ka etymologicznego dowodzi, ze nazwa
zur pochodzi od niemieckiego wyrazu
sauer, co oznacza kwasny. Polskie kuchnie
regionalne maja swoje lokalne przepisy
na zur, zurek czy tez na barszcz bialy,

ktoére gotuje si¢ na zakwasie, zreszta nie
zawsze z maki zytniej; niekiedy uzywa
si¢ maki pszennej, wywaru z kiszonych
ogorkéw lub serwatki ze zsiadlego mle-
ka. Bardzo istotne jest, ze zur zukowski
przyrzadza si¢ wylacznie z wlasnych
produktow. Okolice Krzczonowa slyng
z dobrych gleb i czystego srodowiska
przyrodniczego, co gwarantuje wysoka
jakos¢ produktu.

Potrawe spozywa si¢ na goraco po-
dawana w talerzach, a jeszcze lepiej
w miseczkach, aby dluzej trzymaly cie-
plo. Dodatek okraszonych ziemniakéw
pozwala dobrze nasycic¢ gldd, a jedno-
czes$nie powoduje, ze potrawa lepiej
smakuje.
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Zurawinéwka bitgorajska jest alko-
holowa nalewka, ktora sporzadza si¢
z 4 sktadnikow: owocdw zurawiny blot-
nej, spirytusu, wody i cukru. Trunek ma
czerwono-rubinowy kolor, charaktery-
styczny bukiet, przyjemny stodko-kwa-
skowaty smak dobrze skomponowany
z alkoholem. Moc zurawinéwki docho-
dzi do 35 procent.

W duzym kompleksie Puszczy Sol-
skiej, ktora rozciaga sic wokol Bil-
goraja, znajduja si¢ zaréwno tereny
piaszczysto-wydmowe, jak i bagienno-
-torfowiskowe. Na podmoklym pod-
fozu rosnie zurawina blotna (Oxycoccus
palustris) — niepozorna krzewinka, ktorej
owoce dojrzewaja pdzna jesienia. Sq wy-
jatkowo trwale — moga pozostawac na
todyzkach az do wczesnej wiosny, a ze-
brane — daja si¢ przechowywac w chtod-
nym miejscu przez kilka miesiecy.

Zurawing spozywa sie jako dodatek
do migs, wytwarza si¢ z niej soki, do-
prawia galaretki oraz sporzadza nalew-
ki. Bilgorajska nalewka jest tradycyjnym
produktem  powiatu  bilgorajskiego;
jej wytwarzanie i smak rézni si¢ nieco
w poszczegblnych miejscowosciach, np.
znana jest tez zurawindwka momocka
ze wsi Momoty.
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Trunek uznawany jest za lokalny
przysmak, obok pieroga bilgorajskiego
i oleju Inianego. Zurawinéwke degustu-
je si¢ podczas uroczystosci rodzinnych,
festynow i dozynek, a takze podaje si¢
chorym cierpiacym na dolegliwosci
ukladu moczowego oraz przy przezig-
bieniach. Moga jej takze skosztowac go-
$cie Centrum Turystyki Wiejskiej Alicji
Czarnej ze wsi Gliny k. Ksi¢zpola, gdzie
stosuje si¢ tradycyjny sposob sporza-
dzania trunku. Polega on na macero-
waniu zmiazdzonych zurawin w cukrze,
a nastepnie w spirytusie, filtrowaniu
przez gaze, otrzymanego w ten sposob
napoju i rozlewaniu go do butelek. Caly
proces trwa ok. 4 tygodni.

Zurawina zawiera bardzo duza ilo§é
witaminy C. Znany polski kucharz-
-koneser Robert Maklowicz, ktéry
sprobowal Zzurawindéwki bilgorajskiej,
stwierdzil, Ze jest to napdj o wykwintnym
7 niepowtaralnym smaka.

lubelskie L Smabuf zycée

L

Juranindwka momocks

Zurawinc')wka momocka jest trun-
kiem alkoholowym, 45-procentowym,
koloru czerwonego o wyraznym smaku
zurawin 1 lekko cierpkim zapachu owo-
cow lesnych.

Na Lubelszczyznie zurawina rosnie
na torfowiskach Polesia Lubelskiego
i podmoklych obszarach lasow sobi-
borskich, bilgorajskich i janowskich.
W rezerwacie ,,Imielty Yug” w lasach
janowskich, spotykana jest najczesciej
zurawina blotna i drobnolistkowa. Kwa-
$ne owoce zurawiny, zbierane pdzng je-
sienig, najlepiej tuz po przymrozkach, sa
bogate w witamine C i nadaja si¢ zna-
komicie na konfitury, czy jako dodatek
do dziczyzny. Tak jak jagoda czarna,
boréwka czerwona, jezyna i malina le-
$na, réwniez zurawina zbierana byla na
przetwory domowe oraz w celach za-
robkowych przez ludnos¢ srédlesnych
wsi: Kocudzy, Wladyslawowa, Momot
Dolnych i Gornych, Malifica, ¥.3zka Ot-
dynackiego i Garncarskiego.

W 2007 r. zostal udostepniony tu-
rystom rowerowy Szlak Zurawinowy
o dlugosci 25 km przez lasy janowskie,
m.in. do wsi Momoty Goérne i Dolne.
Korzystne potozenie klimatyczne Mo-
mot, atrakcyjnos$¢ przyrodnicza okolicy
oraz zachowane w duzym stopniu
tradycyjne  dzie-
dzictwo kulturo-
we spowodowaly,
ze rozwinegla sie
tu agroturystyka.
Jednym z glow-
nych atutéw agro-

turystyki w Momotach jest tutejsza
zdrowa kuchnia, oparta na wlasnych su-
rowcach i tradycyjnych przepisach. Tu
wyrabiane sa, jak dawniej, smakowite
konfitury i nalewki z owocow lesnych.
Przetrwala tez umiejetnosc leczenia zio-
tami i nalewkami.

Popularna od lat jest nalewka Zura-
winowa, uznawana za prawdziwy przy-
smak. Ten oryginalny trunek jest poda-
wany podczas uroczystosci rodzinnych.
Zurawinéwka momocka zajela I miej-
sce oraz zdobyla certyfikat w konkur-
sie na najlepsza zurawinéwke janowska

podczas Festiwalu Kaszy i Zura-
& winy — ,Gryczaki 2007”. Rozmo-
. wy ze starszymi mieszkankami
Momot potwierdzaja dlugoletnia
tradycje wytwarzania zurawinow-
ki momockiej i jej stosowanie
przy przezigbieniach, zapaleniach
1 nerwobolach.

241



Spis tresci

W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych ..o,
STOWO WSLEPIIE .
D] o OO

Przygotowanie potraw macznych w oparciu o wykorzystanie
ploddw ziemi TUDEISKIE] ...c.cuvieiiciiiiciriiciccccceceecee s

D16b podstawa lubelskiego stolu ...,

Cebularze, gryczaki, pryszcze pieczone, golasy na lisciach chrzanowych,
parowance jako forma bufetu fitness ...

Desery lubelskie czyli smak miodu, sliwek, jablek i malin ........ccccoeviiiniinines
Roéznorodnosé lubelskich potraw migsnych ......ccvvicvvvicivniciniccnccrcees
Bufet $niadaniowy jako forma prezentacji skarbow regionu .........ccccccvuvvvucnnnes

Zupy owocowe, chlodniki - potrawy z uzyciem zdrowych
regionalnych produktOw ...

BOGaCtWo WaIZYW .c.cucvivieieiiiiiccctct s

Opis tradycyjnych produktéw regionu lubelskiego .....................

Baba drozdzowa z jablkami .........cccceuiiiiniii
Baleron nadwieprzansKi ... ssesenns
Boczek nadwieprzanski ...
Buleczki droZdZOWe ...
Bulka Wiejska ..o
Caluski pszczeloWOISKIe ......cviiviiiiiiiiiiiiciciic s
Cebulak ZUKOWSKI ....coviiiiiiiiiciiiciiccc s
Cebularz Tubelski ......coiiiiiiiiiiiiiii s
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Chleb TudWIASKI ...oveiiiiiiiiciiiiccic s
Chleb ludwifiski Zytni tradyCyjay ....c.cccveeevinienieiriceeiceeeeieeeereseeseeseeens
Chleb niedfZWICKI ..ot
Chleb StaroWIEJSKI ...cuiiuivieiiiciiiiiciic s
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